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บทคัดยอ 
 

การวิจัยคร้ังนี้ผูมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา  1)  พัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง 
หลักการของใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 2) ประเมินหลักสูตรฝกอบรม
ระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน อยูในระดับมาก 
และ 3) ศึกษาความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของ                   
ผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   

 กลุมตัวอยางในการวิจัย  ไดแก  นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  จํานวน  20  คน
โดยการเลือกแบบเจาะจง  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย  คือ  (1)  แบบสอบถามความตองการจําเปนใน
การฝกอบรมระยะส้ัน  (2)  หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของ
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  (3)  แบบทดสอบกอน -  หลังเรียน และ (4) แบบประเมินความ           
พึงพอใจท่ีมีตอการจัดหลักสูตรฝกอบรม  สถิติท่ีใชในการวิจัยประกอบดวย คารอยละ คาเฉล่ีย                
คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  การหาประสิทธิภาพของหลักสูตรตามเกณฑมาตรฐาน  80/80  คาการ
เปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  t - test  (Dependent Sample)  และคาความเช่ือม่ัน  (Reliability)  
ของหลักสูตร โดยการใชโปรแกรมสําเร็จรูป   

 ผลการวิจัยพบวา  หลักสูตรฝกอบรมประกอบดวย  คําอธิบายรายวิชา  จุดมุงหมายของ
หลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ  มาตรฐานรายวิชา  กลุมเปาหมาย  คุณสมบัติของผูเขารับการฝกอบรม 
แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตรโครงสรางหลักสูตร  เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ 
ระยะเวลาการศึกษา  การจัดกิจกรรมการฝกอบรม  ส่ือการฝกอบรมและการวัดและประเมินผล โดยได
กําหนดหนวยการเรียนรูไว  4  หนวย  ไดแก  1)   ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหาร
ท่ีดี  2)   หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารที่ดี  3)   ทัศนคติในการเปนผูประกอบและ
บริการอาหารที่ดี และ 4)   ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร  ซ่ึงมีประสิทธิภาพของหลักสูตร
เปนไปตามเกณฑมาตรฐาน  80/80  ซ่ึงจากการวิเคราะหขอมูลไดผลประสิทธิภาพ เทากับ 89.96/82.38                    



ง 

มีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยการวิเคราะห
ความพึงพอใจของการนําหลักสูตรไปทดลองใช  พบวา  โดยรวมมีระดับความพึงพอใจในระดับมาก  
เม่ือพิจารณาในแตละขอ  พบวา  มีความรอบรูในเนื้อหารายวิชาการฝกอบรม  มีคาเฉล่ียมากท่ีสุด  
รองลงมา  ไดแก  ความสามารถในการถายทอดเนื้อหาใหผูฟงเขาใจ  การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ี
นาสนใจมีความม่ันใจ และสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชไดตามลําดับ 

 
 

คําสําคัญ:  หลักการของผูใหบริการอาหาร  หลักสูตรฝกอบรม 
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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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  ขอขอบคุณผูบริหารสถานศึกษา และคณะครูผูสอนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน                       
ท่ีอนุญาตใหผูวิจัยดําเนินการวิจัย 
  ขอกราบขอบพระคุณ  คุณแม พรอมครอบครัวตระกูลจันทรเรือง และเหมือนสันเทียะ
รวมท้ังเพื่อน ๆ ท่ีเปนกําลังใจมาโดยตลอดในการทําวิทยานิพนธคร้ังนี้จนสําเร็จลุลวงไปดวยดี
ขอขอบคุณคณาจารยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีทุกทาน ท่ีมิไดกลาวนามไว ณ ที่นี้ 
ไดส่ังสอนวิชาความรูและขอเสนอแนะท่ีเปนประโยชนในการทําวิทยานิพนธ  
  คุณคาและประโยชนของวิทยานิพนธฉบับนี้ ขอมอบเปนเครื่องสักการะแกคุณบิดา มารดา
ครูอาจารยทุกทานท่ีกรุณาวางรากฐานการศึกษาใหแกผูวิจัยดวยดีเสมอมา 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

ภายใตสถานการณการเปล่ียนแปลงท่ีมีผลตอทิศทางการพัฒนาประเทศในระยะแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 11 สะทอนใหเห็นวาประเทศไทยยังตองเผชิญกระแสการ
เปล่ียนแปลงท้ังภายในและภายนอกประเทศท่ีผันผวน  ซับซอนและคาดการณผลกระทบไดยาก  
แมวาในภาพรวมสังคมไทยมีภูมิคุมกันเพิ่มข้ึนและมีภูมิคุมกันท่ีแข็งแกรงแตกตางกันไปท้ังในระดับ
ปจเจก ครอบครัว ชุมชนและสังคม  แตก็ยังไมเพียงพอท่ีจะรองรับสถานการณการเปล่ียนแปลงใน
อนาคตไดอยางมีประสิทธิภาพ สงผลใหประเทศตองเผชิญกับความเส่ียงในหลายมิติ โดยเฉพาะความ
เส่ียงจากการบริหารภาครัฐท่ีออนแอ โครงสรางเศรษฐกิจท่ีไมสามารถรองรับการเติบโตอยางยั่งยืน 
ท้ังความเส่ียงจากความเส่ือมถอยของคานิยมท่ีดีงามในสังคมไทย ความเส่ือมโทรมของฐาน
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม และความเส่ียงดานความม่ันคงของประเทศ จึงจําเปนตองหา
ภูมิคุมกันท่ีมีอยูพรอมท้ังสรางภูมิคุมกันในประเทศใหเขมแข็งข้ึนภายใตหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยเสริมสรางทุนท่ีมีอยูของประเทศใหเขมแข็ง ท้ังทุนทางสังคม ทุนทางเศรษฐกิจ และทุน
ทางทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม รวมท้ังใชประโยชนอยางมีประสิทธิภาพและเปนธรรม เพ่ือ
เตรียมพรอมใหประเทศสามารถปรับตัวรองรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในอนาคตไดอยาง
ยั่งยืน 

การกําหนดทิศทางและยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศในระยะของแผนพัฒนาฯ ฉบับท่ี 11 
ตองเรงสรางภูมิคุมกันเพิ่มข้ึนในมิติการพัฒนาดานตางๆ เพื่อปองกันปจจัยเส่ียงท่ีสังคมไทยตองเผชิญ
และเสริมรากฐานของประเทศดานตางๆ ใหเขมแข็ง ควบคูไปกับการใหความสําคัญกับการพัฒนาคน
และสังคมไทยใหมีคุณภาพ กาวทันตอการเปล่ียนแปลง มีโอกาสเขาถึงทรัพยากรและไดรับประโยชน
จากการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอยางเปนธรรม  รวมทั้งสรางโอกาสทางเศรษฐกิจดวยฐานความรู 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม และความคิดสรางสรรคบนพ้ืนฐานการผลิตและการบริโภคท่ีเปนมิตรตอ
ส่ิงแวดลอมนําไปสูการพัฒนาประเทศท่ีม่ันคงและยั่งยืน (แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ              
ฉบับท่ี 11)  
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มนุษยถือวาเปนทรัพยากรที่สําคัญมีผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจและการพัฒนาประเทศ
โดยรวม ดังนั้นการศึกษาของประชากรจึงเปนส่ิงสําคัญ  พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ 
พุทธศักราช 2542 ไดใหความหมายของการศึกษาวา  การศึกษาเปนกระบวนการการเรียนรูเพื่อพัฒนา
ความเจริญงอกงามของบุคคลและสังคม โดยการถายทอด การฝก การอบรม การสืบสานทางวัฒนธรรม 
การสรางสรรคจรรโลงความกาวหนาทางวิชาการ การสรางองคความรูอันเกิดจากการจัดสภาพแวดลอม 
สังคม การเรียนรู และปจจัยเกื้อหนุนใหบุคคลเรียนรูอยางตอเนื่องตลอดชีวิต (สํานักงานคณะกรรมการ
การศึกษาแหงชาติ, 2542: 2) 

ในพระราชบัญญัติการอาชีวศึกษา พ.ศ. 2551 กลาวถึง  ความสําคัญของการจัดการอาชีวศึกษาและ
การฝกอบรมวิชาชีพตองเปนการจัดการศึกษาในดานวิชาชีพท่ีตองสอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติและแผนการศึกษาแหงชาติ  เพื่อผลิตและพัฒนากําลังคนในดานวิชาชีพระดับฝมือ  
ระดับเทคนิค  และระดับเทคโนโลยี  รวมทั้งเปนการยกระดับการศึกษาวิชาชีพใหสูงข้ึนเพื่อให
สอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยนําความรูในทางทฤษฎีอันเปนสากลและภูมิปญญา
ไทยมาพัฒนาผูรับการศึกษาใหมีความรูความสามารถในทางปฏิบัติ และมีสมรรถนะจนสามารถนําไป
ประกอบอาชีพในลักษณะผูปฏิบัติหรือประกอบอาชีพโดยอิสระได ซ่ึงการศึกษานอกระบบเปน
การศึกษาอีกรูปแบบหนึ่งท่ีมีความยืดหยุนในการกําหนดจุดมุงหมาย รูปแบบ วิธีการศึกษา ระยะเวลา                
การวัดและการประเมินผลที่เปนเง่ือนไขของการสําเร็จการศึกษา โดยเน้ือหาและหลักสูตรจะตองมีความ
เหมาะสมและสอดคลองกับสภาพปญหาและความตองการของบุคคลแตละกลุม 

วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน เปนวิทยาลัยอาชีวศึกษาเอกชนท่ีมีการจัดการเรียนการสอน
ระบบทวิภาคี  เปนวิทยาลัยอาชีวศึกษาท่ีมุงเนนการพัฒนาตนเองในทุก ๆ ดาน ท้ังดานการพัฒนา
หลักสูตรในการจัดการเรียนการสอนฐานสมรรถนะ  การพัฒนาบุคลากรครูใหมีประสิทธิภาพในการ
จัดการเรียนการสอน  การพัฒนาผูเรียนท้ังในดานการเรียนและการปฏิบัติงานในสถานประกอบการใหมี
อยางมีประสิทธิภาพ  สอดคลองตามแนวทางพระราชบัญญัติการอาชีวศึกษา แผนพัฒนาเศรษฐกิจ และ
สังคมแหงชาติ  และแผนการศึกษาแหงชาติ  ในการสรางโอกาสทางเศรษฐกิจดวยฐานความรู 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม และความคิดสรางสรรคบนพื้นฐานการผลิตและการบริโภคที่เปนมิตรตอ
ส่ิงแวดลอมนําไปสูการพัฒนาประเทศท่ีม่ันคงและยั่งยืนท้ังในรูปแบบการเรียนการสอนในภาคทฤษฎีและ
การปฏิบัติ เพื่อใหตรงกับความตองการของสถานประกอบการและเสริมสรางความรับผิดชอบตอ
สังคมในเร่ืองคุณธรรม จริยธรรม ในความรับผิดชอบเรื่องความปลอดภัยของผูรับบริการอาหาร  
เนื่องจากอาหารเปนปจจัยหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญตอสุขภาพของประชาชน และอาหารปลอดภัยท่ี
ประชาชนบริโภคนั้น ตองปราศจากเช้ือโรค อาหารเปนพิษ หรือปนเปอนจากเช้ือโรคทางเดินอาหาร               
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และสารเคมี ดังนั้นเพื่อใหประชาชนไดบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย จึงตองมีระบบการดูแล ควบคุม และ
ตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย อาหารท่ีผลิตทุกข้ันตอนตลอดหวงโซอาหาร (Food Chain) ตั้งแต
วัตถุดิบ (การเพาะปลูก เพาะเลี้ยง) การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนาย จนถึงผูบริโภคอาหาร หรือที่
กลาววาจากฟารมสูโตะอาหาร ( From Farm to Table) หรือจากฟารมสูชอน (From Farm to Fork) 
 จากการพัฒนาหลักสูตรในการจัดการเรียนกการสอนของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  
ยังพบวา วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ขาดการพัฒนาหลักสูตรท่ีจะสนับสนุนดานการฝกอบรม ท่ี
ตรงตามความตองการของสถานศึกษา หลักสูตรสําคัญท่ีสถานศึกษามีความตองการที่จะศึกษาคือ 
หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ที่จะสามารถสงเสริมใหผูเรียนเปนผูใหบริการอาหารท่ีดี การบริการอาหารจัด
ไดวาเปนหนาท่ีของผู เ รียนหรือผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือ ท่ีผู เ รียนในวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒนรูจักกัน ในช่ือรานสะดวกซ้ือ มีอาหารไวรอการบริการจํานวนมาก อาทิ 
อาหารแชแข็ง อาหารสําเร็จรูป อาหารกึ่งสําเร็จรูป และอาหารปรุงสด  อาหารที่ปรุงสําเร็จรอการบริโภค 
จะสะอาดปลอดภัยหรือไมนั้น นอกจากจะคํานึงถึงองคประกอบอ่ืนๆ ท่ีกลาวมา อาทิ ตัวอาหารจะตอง
สะอาด ปลอดภัย ไดมาจากแหลงท่ีถูกสุขลักษณะและเช่ือถือได มีความสะอาดในข้ันตอนการเตรียม 
การปรุง การจับตองอาหาร รวมท้ังมีการใชภาชนะอุปกรณในข้ันตอนการประกอบอาหารท่ีถูกตอง
แลว ความสะอาดของรางกาย และไมเปนโรคของผูสัมผัสอาหาร เปนส่ิงสําคัญท่ีจะตองคํานึงถึง 
เพราะถาหากผูสัมผัสอาหารเจ็บปวยไมสบาย อาจจะแพรกระจายเช้ือโรคสูอาหาร และไปสูผูบริโภค
ตอไปได หรือแมวาผูสัมผัสอาหารจะมีสุขภาพดี แตหากไมปฏิบัติตนใหถูกตอง หรือปฏิบัติตนใหเกิด
การเส่ียงตอการปนเปอนจากเชื้อโรคตางๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป ก็จะมีผลสะทอนถึงความสะอาดของอาหาร          
ท่ีจะบริการใหแกผูบริโภคได เพื่อใหผู เ รียนไดเรียนรู สามารถนําไปปฏิบัติไดจริง ในสถาน
ประกอบการชวงระหวางการฝกงาน โดยการกําหนดหลักสูตรจากการสํารวจปญหาและความตองการ
ของผูประกอบการ ผูเรียนและผูสอน  

การศึกษาสภาพปญหาในการพัฒนาหลักสูตรการจัดการเรียนการสอนเพ่ือใหไดปญหาและ
ความตองการที่แทจริง เพ่ือสามารถชวยใหผูเรียนไดมีโอกาสเขามาศึกษา เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนางาน 
และเพิ่มศักยภาพของตนเอง การพัฒนาหลักสูตรใหแพรหลายและเปนท่ียอมรับตรงกับความตองการอยาง
แทจริง หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันควรท่ีจะนํามาพัฒนาองคความรู เพื่อเตรียมคนใหเหมาะกับงาน มุงเขา
สูยุคของเศรษฐกิจท่ีเฟองฟู สอดคลองกับการพัฒนาประเทศที่ม่ันคงและยั่งยืน ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 11 หลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนจะสามารถทําใหผูเรียนมองกวาง คิดไกล มีความคิด
สรางสรรค และตอบสนองความตองการอยางแทจริง นอกจากนี้ยังจะเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะทําให
ผูเรียนสามารถนําความรูไปประกอบอาชีพไดดวยความรับผิดชอบ  ดวยเหตุนี้ผูศึกษาคนควาจึงไดจัดทํา
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หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญา
ภิวัฒน  เพื่อนําไปใชในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนดังกลาว 

 

1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 
1.  เพื่อพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ใหมีประสิทธิภาพ 80/80 
2.  เพื่อประเมินผลการใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร   

ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
3.  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการ

ของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 

1.3 สมมติฐานการวิจัย 
1.  หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยี

ปญญาภิวัฒน  ท่ีพัฒนาข้ึนสามารถนําไปใชฝกอบรมไดอยางมีประสิทธิภาพ  
2.  ผูเขาอบรมมีความรูความเขาใจ เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร โดยมีคะแนนเฉล่ีย

การทดสอบความรูหลังการฝกอบรมสูงกวากอนการฝกอบรมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
การวิจัยคร้ังนี้ ผูวิจัยไดกําหนดขอบเขตไวดังนี้ 
1.  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 1.1  ประชากร ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ท่ีสมัครใจเขารับการ

อบรม 
 1.2  กลุมตัวอยาง ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน จํานวน 20 คน  
2.  ตัวแปรท่ีศึกษา 
 2.1  ตัวแปรตน คือ การใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ

อาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 2.2  ตัวแปรตาม  
  2.2.1 ความรูความเขาใจ เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร 
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   2.2.2  ความพึงพอใจของผูเขาอบรมตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการ
ของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

3.  ขอบเขตดานเนื้อหา  
 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เ ร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร   ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ใหครอบคลุมถึงความรูความเขาใจ ทักษะปฏิบัติดังนี้ 
 3.1  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 3.2  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 3.3  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 3.4  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
4.  ขอบเขตดานระยะเวลาในการเก็บขอมูล 
 การใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ใชเวลาในการทดลอง 12 ช่ัวโมง  
                     

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ 
การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง แนวทางหรือข้ันตอนในการสรางหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  

เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน มี 4 ข้ันตอน คือ การศึกษา
ขอมูลพื้นฐาน การสรางหลักสูตร การทดลองใชหลักสูตร และการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร
อยางเปนระบบ 

หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน หมายถึง หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของ                           
ผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ที่ผูศึกษาคนควาสราง หรือพัฒนาเพื่อใช
ในการฝกอบรมโดยมีขอบเขต และจุดมุงหมายท่ีเฉพาะเจาะจง มุงใหบุคคลไดพัฒนาการเรียนรู และ
ทักษะในเร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตร
ฝกอบรมระยะส้ัน 12 ช่ัวโมง มีคําอธิบายเนื้อหารายวิชา จัดทําเอกสารหลักสูตรและนําหลักสูตรไปใช
โดยมีการเตรียมการสอน 

การประเมินหลักสูตร หมายถึง การรวบรวม และศึกษาขอมูลหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน โดยนําขอมูลท่ีไดมา
วิเคราะห และปรับปรุงแกไขในขอบกพรอง และจุดออนของหลักสูตร ใหมีความถูกตองทันสมัยและ
ตัดสินวาหลักสูตรมีคุณคาท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ีกําหนดไวหรือไม 
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ผูใหบริการอาหาร  หมายถึง ผูดูแลการจัดโตะอาหาร อุปกรณรับประทานอาหารใหพรอม
สําหรับการรับประทานอาหาร การเสิรฟอาหารท่ีปรุงสําเร็จและจัดตกแตงแลว ใหแกผูรับประทาน
อาหารบนโตะรับประทานอาหาร รวมท้ังการรับประทานอาหารรวมกันในครอบครัวและการจัดเล้ียง
ในรูปแบบตาง ๆ 

แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู หมายถึง การเตรียมการสอนอยางเปนลายลักษณอักษรไว
ลวงหนา เพื่อใชเปนแนวทางในการสอนสําหรับครู อันจะชวยใหการเรียนการสอนบรรลุจุดประสงคท่ี
กําหนดไวอยางมีประสิทธิภาพ ผูสอนควรจัดเตรียมขอมูลอยางสอดคลองและมีความตอเนื่องเพื่อ
ประโยชนในการนําไปปฏิบัติจริง ซ่ึงไดแก การกําหนดจุดประสงค การคัดเลือกเนื้อหา การกําหนด
กิจกรรมการเรียนการสอน การเลือกส่ือการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผล 

ความพึงพอใจ หมายถึง ระดับของความพึงพอใจที่มีตอการเรียนการสอนในหลักสูตร
ฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน
ทางดานความรูสึกพอใจชอบใจ ในการรวมกิจกรรมของการเรียนรูหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน                  
ท้ังทางดานทฤษฎี และดานการปฏิบัติ 

แบบวัดความพึงพอใจ หมายถึง แบบวัดความพึงพอใจในการฝกอบรมหลังจากเสร็จส้ินการ
ฝกอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน  เปนแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

 

1.6 ประโยชนที่ไดรับ 
1. ไดหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เ ร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  สําหรับนักศึกษาท่ีกําลังศึกษาในเร่ืองการใหบริการ  
2. ไดเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรอ่ืนๆ ท่ีมีความสอดคลองเก่ียวกับการใหบริการ

อาหาร 
3. ไดเปนแนวทางใหครูนําไปปรับใชในการจัดการเรียนการสอนในโรงเรียนอ่ืนๆ ท่ีมี

สภาพแวดลอมทรัพยากรและภูมิปญญาใกลเคียงกัน 

 
1.7 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยไดศึกษาคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของเพื่อใชเปนแนวทาง
ประกอบการวิจัย  การพัฒนาหลักสูตร  โดยไดศึกษาแนวคิดทฤษฏีเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร
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ฝกอบรม  แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับหลักการของผูบริการอาหารท่ีดี  แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน  แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับความพึงพอใจ  และผูวิจัยไดกําหนดกรอบแนวคิดในการวิจัย            
ไวดังนี้ 
  
         ตัวแปรตาม 
 
 
        ตัวแปรตน 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 1.1  กรอบแนวคิดในการวิจยั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร ของวทิยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน ความพึงพอใจของผูเขาฝกอบรมตอ

หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการ
ของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

ผลสัมฤทธ์ิจากหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของ
วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 
ในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัย

เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยไดศึกษาคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาหลักสูตร
เปนแนวทางประกอบการวิจัยเพื่อพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 

2.1 เอกสารเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร 
2.1.1 ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับหลักสูตร 
2.1.2 องคประกอบของหลักสูตร 
2.1.3 การประเมินหลักสูตร 
2.1.4 การพัฒนาหลักสูตร 
2.1.5 หลักสูตรการฝกอบรมระยะส้ัน 

2.2 แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
2.3 เอกสารเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหาร 
2.4 เอกสารเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

2.1 เอกสารเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตร 
2.1.1   ความรูเบื้องตนเก่ียวกับหลักสูตร 
 ความหมายของหลักสูตร 
 หลักสูตร เปนหัวใจสําคัญตอการจัดการเรียนการสอน เปรียบเสมือนแมบทท่ีใช

กําหนดทิศทาง  ในการจัดการศึกษาทุกรูปแบบและทุกระดับการศึกษา จะเห็นไดอยางชัดเจนในแตละ
คร้ังท่ีมีการเปล่ียนแปลงระบบการศึกษา จะตองมีหลักสูตรเปนพื้นฐานหลักและเปนแกนสําคัญท่ีทุก
ฝายท่ีเกี่ยวของ ตองทําความเขาใจใหตรงกัน เพ่ือท่ีจะใชเปนแนวทางในการนําไปสูการจัดกิจกรรม
การเรียนการสอนใหบรรลุวัตถุประสงคของการจัดการศึกษาตามท่ีกําหนดไว จากขอความท่ีกลาวมา
จะเห็นไดวามีนักการศึกษาหลายบุคคลไดใหทัศนะเกี่ยวกับความหมายของหลักสูตรในแงมุมท่ี
แตกตางกัน อาทิเชน 
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 สงัด อุทรานันท (2537: 16)  กลาวไววา หลักสูตร หมายถึง ลักษณะใดลักษณะหนึ่ง
ดังตอไปนี้ 

  1)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีสรางข้ึนในลักษณะของรายวิชาซ่ึงประกอบไปดวยเนื้อหา
สาระท่ีจัดเรียงลําดับความยากงาย หรือเปนข้ันตอนอยางดีแลว 

  2)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีประกอบไปดวยประสบการณทางการเรียน ซ่ึงไดวางแผนไว
ลวงหนา เพื่อมุงหวังใหเด็กไดเปล่ียนแปลงพฤติกรรมในทางท่ีตองการ 

  3)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีโรงเรียน ผูปกครอง หรือสังคมคาดหมาย หรือมุงหวังท่ีจะให
ผูเรียนไดรับหรือคุณสมบัติในส่ิงนั้น 

  4)  หลักสูตร คือ ส่ิงท่ีสรางข้ึนสําหรับใหประสบการณทางการศึกษาแกเด็กใน
โรงเรียน 

  5)  หลักสูตร คือ เคร่ืองมือที่นําผูเรียนไปสูความสําเร็จตามเปาหมายของการศึกษา 
  6)  หลักสูตร คือ ส่ิงแวดลอมตางๆ ทางการเรียนและส่ิงแวดลอมในโรงเรียน 
   7)  หลักสูตร คือ กระบวนการปฏิสัมพันธระหวางครู นักเรียนและส่ิงแวดลอมทางการ

เรียน 
   8)  หลักสูตร คือ แผนหรือแนวทางหรือโครงการหรือขอกําหนดในการจัด

การศึกษาของโรงเรียน 
  9)  หลักสูตร คือ เอกสาร (หนังสือหลักสูตรและเอกสารประกอบหลักสูตรอ่ืนๆ 

เชนแผนการสอน คูมือครู แบบเรียน เปนตน) 
  10) หลักสูตร คือ วิชาความรูสาขาหนึ่งวาดวยทฤษฎี หลักการ และแนวปฏิบัติใน

การพัฒนาหลักสูตร 
 ธํารง  บัวศรี (2542: 7) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตร หมายถึงแผนซ่ึง

ไดออกแบบจัดทําข้ึนเพื่อแสดงถึงจุดหมาย การจัดเนื้อหากิจกรรมและมวลประสบการณแตละ
โปรแกรมการศึกษา เพื่อใหผูเรียนมีพัฒนาการทางดานตาง ๆ ตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดไว 

 สงบ ลักษณะ (2543: 10) ไดกลาวถึงความหมายของหลักสูตรวา คือ มวลประสบการณ
ทั้งปวงท่ีจัดใหผูเรียนไดรับ เพื่อนําไปสูการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมไปในแนวทางท่ีพึงปรารถนาท้ัง
พฤติกรรมความรู ความคิด ความสามารถ ทักษะ เจตคติ และคานิยมตาง ๆ ดังนั้น หลักสูตร คือ การ
วางแผนเตรียมการเพ่ือการจัดการเรียนการสอน การวางแผนเตรียมการนี้จะครอบคลุมถึงทุกส่ิงท่ีจะ
เปนวิถีทางไปสูผลลัพธ คือ ผูเรียนเกิดการเรียนรูท่ีพึงปรารถนา 
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 บรรพต สุวรรณประเสริฐ (2544: 38-40) ไดกลาวถึงความหมายของหลักสูตรดังนี้ คือ 
  1)  หลักสูตร หมายถึง รายวิชาหรือเนื้อหาวิชาท่ีใชสอน ความหมายของหลักสูตร

ในลักษณะน้ีเปนท่ียอมรับกันตั้งแตอดีต ในปจจุบันในนิยามของหลักสูตรในลักษณะน้ียังเปนท่ี
ยอมรับ และใชกันมากในระดับอุดมศึกษา นักการศึกษากลาวไววา หลักสูตรคือ รายการของส่ิงตางๆ 
ใหไดดี และเหมาะสมสําหรับการดํารงชีวิตในวัยผูใหญ จะเห็นวาความหมายของหลักสูตรในลักษณะ
รายวิชา และเนื้อหาสาระจะเนนท่ีการกําหนดเคาโครงหรือหัวขอ และรายละเอียดของเนื้อหาท่ีจะสอน
เพื่อใหผูเรียนเกิดการเรียนรู 

  2)  หลักสูตร หมายถึง มวลประสบการณท่ีโรงเรียนหรือสถานศึกษาจัดใหแก
ผูเรียน ความหมายของหลักสูตรนี้เปนท่ียอมรับกันมากมีดังนี้ 

   2.1)  หลักสูตร คือ สวนท่ีประกอบดวยประสบการณท้ังหมดทุกชนิดท่ีผูเรียน
ไดรับภายใตการแนะแนวของครู 

   2.2)  หลักสูตร คือ ลําดับของประสบการณซ่ึงจัดข้ึนภายในโรงเรียนเพื่อกําหนด
จุดประสงคในการอบรมผูเรียนและเยาวชนใหคิดและทําในส่ิงท่ีถูกตอง 

   2.3)  หลักสูตร คือ ผลรวมของประสบการณการเรียนรู ทักษะ นิสัย และมโนมติ
ซ่ึงผูเรียนไดรับเปนสวนหนึ่งของตัวเขา และนําไปใชในการควบคุมพฤติกรรมของผูเรียน 

   จากความหมายดังกลาว จุดเนนของความหมายอยูท่ีประสบการณของผูเรียน
โดยจะเปนประสบการณใดก็ไดผานเขามาในการรับรูของผูเรียน ยอมถือวาเปนหลักสูตร 

  3) หลักสูตร หมายถึง กิจกรรมการเรียนการสอนชนิดตาง ๆ ท่ีเตรียมการไวและจัด
ใหแกผูเรียนโดยโรงเรียนหรือระบบโรงเรียน และหลักสูตร คือ ประมวลวิชาและกิจกรรมตาง ๆ ของ
นักเรียนภายใตการควบคุมของโรงเรียน 

  4) หลักสูตร หมายถึง ส่ิงท่ีสังคมคาดหมายหรือมุงหวังจะใหผูเรียนไดรับ ซ่ึงเปน
การตัดสินใจกอนที่จะดําเนินการจัดการเรียนการสอน ในเร่ืองการจัดลําดับของเนื้อหาวิชา การเลือก
เนื้อหาสาระท่ีเหมาะสมในการสอน และการเลือกวัสดุ อุปกรณรวมทั้งเกณฑมนการจัดกลุมเพ่ือให
การสอนเปนไปอยางไดผลมากท่ีสุด 

 ถวัลย มาศจรัส (2545: 52) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตร หมายถึง 
มวลประสบการณที่สถานศึกษาจัดใหแกผูเรียนตามสภาพและความตองการของทองถ่ินนั้น ๆ และ
หลักสูตรเปนแผนหรือแนวทางหรือขอกําหนดใหผูเรียนมีความรูความสามารถโดยสงเสริมใหแตละ
บุคคลพัฒนาไปสูศักยภาพสูงสุดของตน 
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 บุญชม ศรีสะอาด (2546: 72) ไดกลาวถึง หลักสูตร สามารถจัดความหมายเปนกลุม
ใหญ ๆ ได 3 กลุม คือ กลุมท่ีมองหลักสูตรวาเปน ส่ิงท่ีคาดหวัง (Intended) กลุมท่ีมองหลักสูตรวาเปน 
ส่ิงท่ีเกิดข้ึนจริง (Actualized) และกลุมท่ีมองหลักสูตรครอบคลุมท้ังสองกลุมท่ีกลาวมา กลุมท่ีมอง
หลักสูตรวาเปนส่ิงท่ีคาดหวังไดแกกลุมท่ีใหความหมายวา หลักสูตรคือ วิชาและเนื้อหาวิชา หลักสูตร
เปนโปรแกรมการศึกษา หลักสูตรเปนเอกสาร และท่ีหมายถึงหลักสูตรแมบท สวนกลุมท่ีมอง
หลักสูตรวาเปนส่ิงท่ีเกิดข้ึนจริงไดแกกลุมท่ีใหความหมายวาหลักสูตร คือ ประสบการณ 

 ปญญา  แกวกียูร และ สุภัทร พันธพัฒนกุล (2545: 26) ไดใหความหมายของหลักสูตร
สถานศึกษาวา หมายถึง หลักสูตรท่ีโรงเรียนไดดําเนินการจัดทําหรือพัฒนาข้ึนโดยจัดทําองคประกอบ
ตาง ๆ ของหลักสูตรใหเปนไปตามขอบขายท่ีกําหนดไวในหลักสูตรแกนกลางการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
แลวจัดทําสาระหรือรายละเอียดใหสอดคลองกับสภาพปญหาของโรงเรียนชุมชน และทองถ่ิน รวมท้ัง
ความถนัด ความสนใจ และความสามารถของนักเรียน หลักสูตรของแตละโรงเรียนจึงมีสวนท่ีเปน
แกนกลางเหมือนกัน แตแตกตางกันในสวนท่ีเพิ่มเติมตามวิสัยทัศนและความตองการของบุคคลตาง ๆ 
ท่ีมีสวนเกี่ยวของ 

 รุจิร ภูสาระ (2545) กลาววา “หลักสูตร” มาจากภาษาลาติน “Racecourse” เม่ือนํามาใช
ในทางการศึกษา “หลักสูตร” มีความหมายหลายอยาง แตเดิมความหมายวาเปนรายการกระบวนวิชา 
ตอมาคํานี้ไดขยายความออกไปมากข้ึน นักพัฒนาหลักสูตรท่ีมีความเช่ียวชาญสามารถอธิบาย
ความหมายไดกวางขวางกวานักพัฒนาหลักสูตรท่ีมีแนวคิดดั้งเดิม ซ่ึงดังนั้นความหมายของหลักสูตร 
เชน หลักสูตรคือแผนการเรียน หลักสูตรประกอบดวยเปาหมาย และจุดประสงคเฉพาะท่ีจะนําเสนอ 
และจัดการเนื้อหา ซ่ึงรวมถึงแบบของการเรียนการสอนและทายท่ีสุดตองมีการประเมินผลลัพธของ
การเรียน 

 สุนีย ภูพันธ (2545: 9 - 14) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววาหลักสูตรหมายถึง 
  1)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนวิชาและเน้ือหาสาระ ท่ีจัดใหแกผูเรียนท่ีจัดข้ึนดวย

วัตถุประสงคเฉพาะอยางใดอยางหนึ่ง 
  2)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนเอกสารหลักสูตร ท่ีกลุมหนึ่งจัดใหกับคนอีกกลุมหนึ่ง 

ประกอบดวยจุดหมาย หลักการ โครงสราง เนื้อหาสาระ อัตราเวลาเรียน กิจกรรม ประสบการณ และ
การประเมินผลการเรียน เพื่อใหผู เ รียนมีความรูความสามารถ มีเจตคติท่ีดีในการอยูรวมกัน                         
มีพฤติกรรมตามท่ีกําหนดไวในจุดมุงหมายของหลักสูตร 
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  3)  หลักสูตรท่ีเปนกิจกรรมตาง ๆ ท่ีเตรียมไวและจัดใหแกนักเรียน โดยโรงเรียน            
ท้ังในและนอกโรงเรียน เพ่ือใหผูเรียนไดมีความรู ประสบการณ และคุณลักษณะท่ีพึงประสงคตามท่ี
กําหนด 

  4)  หลักสูตรในฐานะแผนสําหรับจัดโอกาสการเรียนรู หรือประสบการณท่ี
คาดหวังแกนักเรียน เปนแผนในการจัดการศึกษาเพื่อเปนแนวทางใหผูท่ีเกี่ยวของปฏิบัติ โดยใหผูเรียน
มีความรูความสามารถ และพฤติกรรมตามท่ีกําหนด 

  5)  หลักสูตรในฐานะท่ี เปนมวลประสบการณ  ซ่ึงครอบคลุมความรูและ
ประสบการณทุกอยางท่ีอยูในความรับผิดชอบของโรงเรียนท่ีจัดใหแกผุเรียน เพื่อพัฒนาผูเรียนให
เปนไปตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดไว 

  6)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนจุดหมายปลายทาง ซ่ึงจุดหมายปลายทางเปนส่ิงท่ีสังคม
มุงหวังใหเด็กไดรับ กลาวคือ ผูท่ีศึกษาจนจบหลักสูตรแลวจะมีคุณลักษณะตามท่ีกําหนดไว 

  7)  หลักสูตรในฐานะท่ีเปนระบบการเรียนการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน
เปนแผนการเตรียมโอกาสของการเรียนรูสําหรับผูเรียนท่ีจัดข้ึนโดยโรงเรียน เพื่อใหผูเรียนบรรลุ
เปาหมายท่ีกําหนดไว 

 ทาบา (Taba, 1962: 4) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตรหมายถึงวิธีการ
เตรียมเยาวชนใหมีสวนรวมในฐานะท่ีเปนสมาชิกท่ีสามารถสรางผลผลิตใหสังคมของเขา 

 กูด (Good, 1973: 7) ไดใหความหมายของหลักสูตรไว 3 ประการ ดังนี้ 
  1)  หลักสูตร คือ เนื้อหาวิชาท่ีจัดไวเปนระบบ ใหผูเรียนไดศึกษา เชน หลักสูตร

สังคมศึกษา หลักสูตรศิลปศึกษา เปนตน 
  2)  หลักสูตร คือ เคาโครงท่ัวไปของเนื้อหา หรือส่ิงเฉพาะท่ีจะตองสอนซ่ึงโรงเรียน

จัดใหแกเด็กเพื่อใหมีความรูจนจบช้ัน หรือใหรับประกาศนียบัตรเพ่ือใหสามารถเขาเรียนตอในทาง
อาชีพตอไป 

  3)  หลักสูตร คือ กลุมวิชาและการจัดประสบการณกําหนดไว ซ่ึงนักเรียนไดเลา
เรียนภายใตการแนะนําของโรงเรียน และสถาบัน 

 โครว (Crow, 1980: 250) ไดใหความหมายของหลักสูตรไววา หลักสูตรเปน
ประสบการณท่ีนักเรียนไดรับท้ังภายในและภายนอกโรงเรียน เพื่อใหนักเรียนมีการพัฒนาดานรางกาย 
สังคม ปญญา และจิตใจ 
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 จากความหมายของหลักสูตรสรุปไดวา หลักสูตรหมายถึง แผน โครงการ เนื้อหาวิชา 
กิจกรรมและมวลประสบการณท่ีสถานศึกษาจัดข้ึน เพื่อพัฒนาใหผูเรียนสามารถพัฒนาตนเองเต็มตาม
ศักยภาพ มีชีวิตอยูในครอบครัว สังคม และโลกอยางมีความสุข 

2.1.2   องคประกอบของหลักสูตร 
 สงัด  อุทรานันท (2537:  234-241) กลาวไววา หลักสูตรประกอบดวย 2 ลักษณะใหญ  ๆคือ 
  1)  สวนประกอบท่ีจําเปนสําหรับหลักสูตรประกอบดวย 
   1.1)  จุดมุงหมาย ซ่ึงแยกออกเปน 
    (1) จุดมุงหมายท่ัวไป 
    (2) จุดมุงหมายเฉพาะ 
   1.2)  เนื้อหาสาระและประสบการณการเรียนรู ซ่ึงประกอบดวย 
    (1) ขอเท็จจริงและความรูธรรมดา 
    (2) ความคิดรวบยอดและหลักการ 
    (3) การแกปญหาและความคิดสรางสรรค 
    (4) ทักษะทางกาย 
    (5) เจตคติและคานิยม 
  2) สวนประกอบอ่ืนท่ีนําบรรจุไวในหลักสูตร ไดแก 
   2.1)  เหตุผลและความจําเปนของหลักสูตร 
   2.2)  การเสนอแนะแนวทางในการจัดการเรียนการสอน 
   2.3)  การเสนอแนะแนวทางและการใชส่ือการเรียนการสอน 
   2.4)  การเสนอแนะเก่ียวกับการชวยเหลือและสงเสริมผูเรียน 
 กาญจนา  คุณารักษ (2540: 14) กลาววา หลักสูตรมีองคประกอบอยางนอย                           

6 องคประกอบ คือ 
  1)  ความมุงหมายของหลักสูตร 
  2)  เนื้อหาวิชาและประสบการณ 
  3)  วิธีการสอนและการดําเนินการ 
  4)  วัสดุอุปกรณการสอน 
  5)  กิจกรรมการเรียนการสอน 
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 ยุทธพงษ  ไกยวรรณ (2541: 10 – 12) กลาววา หลักสูตรมีองคประกอบที่สําคัญ                    
4 ประการ คือ  

  1)  ความมุงหมาย เปนการกําหนดทิศทางในการจัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น ๆ วา
จะจัดการศึกษาเพื่ออะไร และผูเรียนจบหลักสูตรแลวจะมีลักษณะเชนใด 

  2)  เนื้อหาสาระของหลักสูตร เปนการกําหนดหัวขอวิชาตาง ๆ ในหลักสูตรเพ่ือจัด
ใหผูเรียนไดเรียน การกําหนดเน้ือหานี้จะตองใหสอดคลองกับจุดมุงหมายเนื้อหาสาระของหลักสูตร 
ตองเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญจําเปนและเปนประโยชนตอผูเรียน 

  3)  การนําหลักสูตรไปใช เปนการนําหลักสูตรไปสูการปฏิบัติ ประกอบดวย
กิจกรรมหลายอยาง ไดแก การจัดทําวัสดุหลักสูตร การจัดเตรียมความพรอมดานบุคลากรและ
ส่ิงแวดลอมและการดําเนินการสอน 

  4)  การประเมินผล เปนกระบวนการตรวจสอบวาหลักสูตรนั้นมีขอดีขอเสียอยางไร 
ยังใชไดดีในปจจุบันหรือไม ท้ังนี้หากพบขอบกพรองของหลักสูตรจะตองมีการปรับปรุงตอไป 

 ธํารง   บัวศรี (2542: 8 – 9) กลาววา  องคประกอบท่ีสําคัญของหลักสูตร มี 9 องคประกอบ คือ 
  1)  เปาประสงคและนโยบายการศึกษา (Education Goals and Policies) หมายถึง ส่ิง

ท่ีรัฐตองการตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติในเร่ืองท่ีเกี่ยวกับการศึกษา 
  2) จุดหมายของหลักสูตร (Curriculum Aims) หมายถึง ผลสวนรวมท่ีตองการให

เกิดแกผูเรียน หลังจากเรียนจบจากหลักสูตรแลว 
  3)  รูปแบบและโครงสรางหลักสูตร (Types and Structures) หมายถึง ลักษณะและ

แผนผังท่ีแสดงการแจกแจงวิชาหรือกลุมวิชาหรือกลุมประสบการณ 
  4)  จุดประสงคของวิชา (Subject Objectives) ผลท่ีตองการใหเกิดแกผูเรียนหลังจาก

ท่ีไดเรียนวิชานั้นแลว 
  5)  เนื้อหา (Content) หมายถึง ส่ิงท่ีผูเรียนตองการใหผูเรียนไดเรียนรู ทักษะและ

ความสามารถท่ีตองการใหมี รวมท้ังประสบการณท่ีตองการใหไดรับ 
  6)  จุดประสงคของการเรียนรู (Instructional  Objectives) หมายถึง ส่ิงท่ีตองการให

ผุเรียนไดเรียนรู ไดมีทักษะและความสามารถหลังจากที่ไดเรียนรูเนื้อหา 
  7)  ยุทธศาสตรการเรียนการสอน (Instructional Strategies) หมายถึง วิธีการจัดการ

เรียนการสอนท่ีเหมาะสมและมีหลักเกณฑเพื่อใหบรรลุผลตามจุดประสงคของการเรียนรู 
  8)  การประเมินผล (Evalution) หมายถึง การประเมินผลการเรียนรูเพื่อใชในการ

ปรับปรุงการเรียนการสอนและหลักสูตร 
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  9)  วัสดุหลักสูตรและส่ือการเรียนการสอน(Curriculum Materials and Instructional 
Media) หมายถึง เอกสารส่ิงพิมพ แผนฟลม แถบวีดีทัศน และวัสดุอุปกรณตาง ๆ รวมท้ังอุปกรณโสต
ทัศนศึกษา  เทคโนโลยีการศึกษาและอ่ืนๆ ท่ีชวยสงเสริมคุณภาพ และประสิทธิภาพการเรียนการสอน 

 สงบ  ลักษณะ (2543) ไดกลาวถึง องคประกอบของหลักสูตรวาประกอบดวย 
  1)  ผลการเรียนรู (Learning Outcome) ซ่ึงนิยมเรียกวา มาตรฐานคุณภาพ (Quality 

Standards) หรือท่ีเราคุนเคยวา จุดประสงคการเรียนรู 
  2)  ขอบขายเนื้อหาวิชา (Content) ท่ีอาจเรียกวาองคความรู (Body of Knowledge) 
  3)  แผนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน (Learning Activities) ท่ีเราคุนเคยในช่ือ

แผนการสอน หรือกระบวนการเรียนรูเปนองคประกอบสําคัญท่ีสุดท่ีครูจะคิดคนกระบวนการท่ีดีท่ีสุด 
(extractive) เพื่อรับประกันวาผูเรียนทุกคนจะบรรลุผลการเรียนรูไดครบถวน กําหนดใหจัดหลักสูตร
การศึกษาในสวนสาระหลักท่ีเปนแกนกลางของการศึกษาพื้นฐานเพื่อการศึกษาตอ การดํารงชีวิต 
ความเปนคนไทยและความเปนพลเมืองดีของชาติใหสถานศึกษามีหนาท่ีจัดทําสาระหลักสูตรในสวน
ท่ีเกี่ยวของกับสภาพปญหาในชุมชนและสังคมภูมิปญญาทองถ่ิน คุณลักษณะอันพึงประสงคเพ่ือเปน
สมาชิกท่ีดีของครอบครัว ชุมชน และสังคมแผนการใชส่ือการเรียนการสอน (Learning Materials) 
แผนการวัดประเมินผล (Assessment) เพื่อแสดงหลักฐานการบรรลุผลการเรียนรูโดยหลักการที่เปน
สากล หลักสูตรท่ีแทจริง คือ ส่ิงท่ีครูปฏิบัติในโรงเรียนในองคประกอบนี้ความเปนหลักสูตรจะหยุด
อยูท่ีการคิด กําหนดเปนแผนดําเนินงานใน 5 องคประกอบนี้ เม่ือใดท่ีครูลงมือจัดการเรียนการสอนจะ
เรียกวาการนําหลักสูตรไปใช (Implementation) ซ่ึงมักตามดวยการประเมินผลการใชหลักสูตร 
(Evaluation) เพื่อใหมีขอมูลยอนกลับ (Feedback) สูการปรับปรุงหลักสูตรใน 5 องคประกอบ และการ
ปรับปรุงการนําหลักสูตรไปใช 

 สุนีย  ภูพันธ (2546: 18-19) กลาววา องคประกอบท่ีสําคัญของหลักสูตรมี 4 องคประกอบ 
  1)  จุดหมายของหลักสูตร (Curriculum Aims) 
  2)  เนื้อหา (Content) 
  3)  การนําหลักสูตรไปใช (Curriculum Implementation) 
  4)  การประเมินหลักสูตร (Evaluation) 
 ทาบา (Taba, 1962: 10) กลาววา หลักสูตรควรมีองคประกอบอยู 4 ประการ คือ  
  1)  ความมุงหมาย เปนการกําหนดวาตองการใหผูเรียนเปนอยางไรหรือจะให

การศึกษาเพื่ออะไร 
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  2)  เนื้อหาวิชา เปนการเลือกและจัดเนื้อหาวิชา ตลอดจนประสบการณตาง ๆ ท่ีชวย
ใหผูเรียนไปสูความมุงหมายท่ีกําหนดไว 

  3)  การนําหลักสูตรไปใช เปนการแปลงหลักสูตรไปสูการสอน การจัดทําแผนการ
สอน เตรียมบุคลากร และส่ิงแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยใหการใชหลักสูตรสัมฤทธ์ิผลและการสอนของครู
ซ่ึงเปนกิจกรรมท่ีสําคัญท่ีสุด เพราะครูเปนตัวจักรสําคัญท่ีจะทําใหการเรียนของผูเรียนบรรลุเปาหมาย
ของหลักสูตร 

  4)  การประเมินผลหลักสูตร เปนกระบวนการตรวจสอบวาหลักสูตรสัมฤทธ์ิผล
ตามความมุงหมายท่ีกําหนดไวหรือไม เพื่อปรับปรุงและพัฒนาตอไป 

 จากท่ีกลาวมาขางตนสรุปไดวา หลักสูตรควรมีองคประกอบคือจุดมุงหมายของ
หลักสูตรเนื้อหาสาระ การนําหลักสูตรไปใชในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน วัสดุอุปกรณและส่ือ
การเรียนการสอน มีการวัดและประเมินผล 

2.1.3  การประเมินหลักสูตร 
 2.1.3.1 ความหมายของการประเมินหลักสูตร 
 กาญจนา  คุณารักษ (2540: 220) ไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา เปน

การเตรียมขอสนเทศเพ่ือประโยชนในการตัดสินใจระยะตาง ๆ ของการพัฒนาหลักสูตร 
 สมหวัง พิธิยานุวัฒน (2541: 20–21) ไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา 
  1)  การประเมิน หมายถึง กระบวนการใชดุลยพินิจ (Judgement) และ หรือคานิยม

และขอจํากัดตาง ๆ ในการพิจารณาตัดสินคุณคาของส่ิงใดส่ิงหนึ่ง โดยการเปรียบเทียบผลท่ีวัดไดกับ
เกณฑท่ีกําหนดอาจเปนเกณฑแบบสัมพันธหรืออิงกลุม หรือเกณฑสัมบูรณ (Absolute criteria) ก็ได 

 
การประเมิน = การวัด + ดุลยพินิจ 

 
 
  2)  การประเมิน หมายถึง กระบวนการที่กอใหเกิดสารสนเทศ (เชิงคุณคา) เพ่ือชวย

ใหผูมีอํานาจตัดสินใจไดตัดสินใจเลือกอยางมีประสิทธิภาพสูง 
 ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2543: 23) ไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา การ

ประเมิน หมายถึง กระบวนการรวบรวมขอมูลของส่ิงใดส่ิงหนึ่ง เพ่ือนําขอมูลท่ีไดไปเทียบกับเกณฑ
แลวตัดสินใหคุณคาตอขอมูลของส่ิงนั้น ๆ 
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 บุญชม ศรีสะอาด (2546) กลาวถึงความหมายการประเมินหลักสูตรวา การประเมิน
หลักสูตร หมายถึง การพิจารณาเปรียบเทียบ และตัดสินเกี่ยวกับองคประกอบตาง ๆ ในระบบ
หลักสูตร วามีความสัมพันธกันอยางไร มีความสอดคลองระหวางมาตรฐาน ความมุงหวัง และการ
ปฏิบัติจริงเพียงใด หลักสูตรนั้นมีประสิทธิภาพเพียงใด มีผลกระทบอยางไร ท้ังนี้เพื่อจะนําขอมูล
ดังกลาวมาใชปรับปรุงหลักสูตรนั้นใหดีข้ึน การพัฒนาหลักสูตรจะขาดการประเมินหลักสูตรไมได 

 คารเตอร กูด (Carter Good V, 1973) ไดใหความหมายไววา การประเมินหลักสูตร คือ 
การประเมินผลของกิจกรรมการเรียนภายในขอบขายของการสอน ท่ีเนนเฉพาะจุดประสงคของการ
ตัดสินใจในความถูกตองของจุดมุงหมาย ความสัมพันธและความตอเนื่องของเนื้อหา และผลสัมฤทธ์ิ
ของวัตถุประสงคเฉพาะซ่ึงนําไปสูการตัดสินใจในการวางแผน การจัดหลักสูตร การตอเนื่อง และการ
หมุนเวียนของกิจกรรมหลักสูตรตาง ๆ ท่ีจะจัดใหมีข้ึน 

 สตัฟเฟลบีม (Stafflebeam Daniel, 1971) ใหความหมายของการประเมินหลักสูตรวา 
การประเมินหลักสูตร คือ กระบวนการหาขอมูล เก็บขอมูล เพื่อนํามาใชเปนประโยชนในการตัดสิน
หาทางเลือกท่ีดีกวาเดิม 

 รอสสี (Rossi, 1982 อางถึงใน เยาวดี รางชัยกุล วิบูลย, 2544) ไดกลาวไววา การ
ประเมินเปนการประยุกตใชระเบียบวิธีวิจัยทางสังคม เพื่อตัดสินและพัฒนาหลักสูตร ดานการวางแผน 
และการติดตามประสิทธิภาพและประสิทธิผลของหลักสูตรทางสังคม รวมท้ังการศึกษาถึงความ
เปล่ียนแปลงจากการนํานโยบาย แผนงาน หลักสูตรไปปฏิบัติ 

 จากความหมายของหลักสูตรสรุปไดวา การประเมินหลักสูตร คือ กระบวนการ
รวบรวมขอมูลสารสนเทศ เพื่อใชในการพิจารณาตัดสินคุณคาของหลักสูตรวาหลักสูตรนั้นมี
ประสิทธิภาพมากนอยเพียงใด เม่ือนําไปใชแลวจะบรรลุจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวหรือไม มีขอดี 
ขอบกพรองอะไรบางท่ีตองแกไขปรับปรุง  เพื่อนําผลที่ไดมาใชเปนประโยชนในการตัดสินใจหา
ทางเลือกท่ีดีกวาตอไป 

 2.1.3.2 จุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร 
 นักการศึกษาหลายทาน กลาวถึงจุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตรไวดังนี้ 
 สมหวัง พิธิยานุวัฒน (2541: 92-93) กลาววา การประเมินหลังสูตรกระทําข้ึนเพื่อชวย

ปรับปรุงการบริหารงานหรือโครงการ ตลอดจนการดําเนินงานตาง ๆ ใหมีประสิทธิภาพสูงสุด เพื่อ
ชวยใหผูบริหารตัดสินใจเกี่ยวกับโครงการหรืองานท่ีรับผิดชอบอยางถูกตอง มีประสิทธิภาพสูงสุด
สําหรับวัตถุประสงคเฉพาะของการประเมินดังนี้ 

  1)  เพื่อชวยปรับปรุงพัฒนางานหรือโครงการตาง ๆ  
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  2)  เพื่อตัดสินผลเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิของงานหรือโครงการตาง ๆ 
  3) เพ่ือชวยใหผูบริหารตัดสินเกี่ยวกับโครงการ หรืออนาคตของโครงการไดอยาง

ถูกตองเหมาะสม 
  4)  เพื่อกระตุนทุกฝายท่ีเกี่ยวของ ใหปฏิบัติหนาท่ีอยางมีประสิทธิภาพ 
 ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2545: 33) กลาววา โดยท่ัวไปการประเมินหลักสูตรใด ๆ ก็ตาม จะมี

จุดมุงหมายท่ีสําคัญคลายคลึงกันดังนี้ คือ 
  1)  เพื่อหาทางปรับปรุงแกไขส่ิงบกพรองท่ีพบในองคประกอบตาง ๆ ของหลักสูตร

การประเมินผลในลักษณะนี้มักจะดําเนินในชวงท่ีการพัฒนาหลักสูตรยังคงดําเนินการอยู เพื่อท่ีจะ
พิจารณาวาองคประกอบตาง ๆ ของหลักสูตร เชน จุดหมาย โครงสราง เนื้อหา การวัดผล ฯลฯ มีความ
สอดคลองและเหมาะสมหรือไม สามารถนํามาปฏิบัติในการนําหลักสูตรไปทดลองใชหรือในขณะท่ี
การใชหลักสูตรและกระบวนการเรียนการสอนกําลังดําเนินอยูไดมากนอยเพียงใดไดผลเพียงใด และมี
ปญหาอุปสรรคอะไร จะไดเปนประโยชนแกนักพัฒนาหลักสูตรและผูท่ีมีสวนเกี่ยวของในการ
ปรับปรุงเปล่ียนแปลงองคประกอบตาง ๆ ของหลักสูตรใหมีคุณภาพดข้ึีนไดทันทวงที 

  2)  เพ่ือหาทางปรับปรุงแกไขระบบการบริหารหลักสูตร การนิเทศกํากับดูแล และ
การจัดกระบวนการการเรียนการสอนใหมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน การประเมินผลในลักษณะนี้จะ
ดําเนินการในขณะท่ีมีการนําหลักสูตรไปใช จะไดชวยปรับปรุงหลักสูตรใหบรรลุตามเปาหมายท่ี           
วางไว 

  3)  เพื่อชวยในการตัดสินของผูบริหารวา ควรใชหลักสูตรตอไปอีก หรือควรยกเลิก
การใชหลักสูตรเพียงบางสวน หรือยกเลิกท้ังหมด การประเมินผลในลักษณะนี้จะดําเนินหลังจากท่ีใช
หลักสูตรไปแลวระยะหนึ่ง แลวจึงประเมินเพื่อสรุปผลตัดสินวาหลักสูตรมีคุณภาพดีหรือไมดี บรรลุ
ตามเปาหมายท่ีหลักสูตรกําหนดไวมากนอยเพียงใด สนองความตองการของสังคมเพียงใด และ
เหมาะสมกับการนําไปใชตอไปหรือไม 

  4)  เพื่อตองการทราบคุณภาพของผูเรียนซ่ึงเปนผลผลิตของหลักสูตรวา มีการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมไปตามความมุงหวังของหลักสูตร หลังจากผานกระบวนการทางการศึกษา
มาแลวหรือไมอยางไร การประเมินผลในลักษณะนี้จะดําเนินการในขณะท่ีมีการนําหลักสูตรไปใช
หรือหลังจากท่ีใชหลักสูตรไปแลวระยะหนึ่งก็ได 

 วิไล  ทองแผ (2546: 18) กลาววา การประเมินหลักสูตรมีจุดมุงหมายดังตอไปนี้ 
  1)  เพื่อวินิจฉัยขอบกพรอง จุดออน จุดแข็งของหลักสูตรและการนําหลักสูตรไปใช

ท่ีจะนําไปสูการปรับปรุงข้ันตอนและวิธีการดําเนินงานของหลักสูตรท่ีถูกตอง 
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  2)  เพื่อแสวงหาทางเลือกท่ีเหมาะสมที่สุดสําหรับการตัดสินใจเกี่ยวกับหลักสูตร
และการดําเนินงานของหลักสูตร 

  3)  เพื่อปรับปรุงการดําเนินงานของหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล 
 จากจุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตรสรุปไดวาการประเมินหลักสูตรมีจุดมุงหมาย 

ดังนี้ 
  1)  เพื่อพิจารณาการตัดสินคุณคาหรือคุณภาพของหลักสูตรนั้น วาหลักสูตรท่ีจัดทํา

ข้ึนนั้นสามารถบรรลุวัตถุประสงคของหลักสูตรหรือไม 
  2)  เพื่อคนหาขอบกพรองของหลักสูตร ท้ังดานเอกสารหลักสูตรท่ีกําหนด หลักการ 

จุดมุงหมาย โครงสรางและเน้ือหาสาระ ตลอดจนกระบวนการของการนําหลักสูตรไปใช การบริหาร
หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การวัดประเมินผล 

  3)  เพื่อประเมินผลสัมฤทธ์ิและคุณภาพของผูเรียน 
 2.1.3.3 รูปแบบการประเมินหลักสูตร 
 การประเมินหลักสูตรมีวิธีการหลายรูปแบบ ซ่ึงข้ึนอยูกับจุดมุงหมาย ความสะดวกและ

ขอมูลท่ีผูประเมินจะหาให ในการประเมินหลักสูตรควรจะประเมินท้ังระบบของหลักสูตร (สงัด 
อุรานันท, 2537: 277) มิใชประเมินเพียงจุดใดจุดหนึ่ง หรือสวนใดสวนหนึ่งของหลักสูตรเทานั้น ใน
เร่ืองรูปแบบของการประเมินหลักสูตร นักการศึกษาและผูเช่ียวชาญทางดานหลักสูตรและการ
ประเมินผลเสนอแนะหลายรูปแบบดวยกัน ดังนี้ 

  1)  รูปแบบการประเมินของไทเลอร (Tyier) 
  รูปแบบท่ียึดความสําเร็จของจุดหมายเปนหลัก (Goal Attainment Model) 

แนวความคิดของไทเลอร  ซ่ึงผู ริ เ ร่ิมจัดทํารูปแบบนี้ มีอยูวา  การศึกษาเปนกระบวนการของ
ความสัมพันธระหวางองคประกอบ 3 ประการ คือ จุดมุงหมายของการศึกษา การจัดประสบการณ การ
เรียนรู และการตรวจสอบผลสัมฤทธ์ิของผูเรียน ในทัศนะของไทเลอรการประเมินผลหลักสูตรก็คือ 
การตรวจสอบวาผลสัมฤทธ์ิท่ีเกิดข้ึนกับผูเรียนนั้นเปนไปตามจุดประสงคหรือไม ผลสัมฤทธ์ิในท่ีนี้
หมายรวมทั้งสมาพิสัย คือ ท้ังในดานความรู ทักษะ และจิตใจ 

  ไทเลอรมีความเช่ือวา  จุดมุงหมายท่ีตั้งไวอยางชัดเจนรัดกุมและจําเพาะเจาะจงจะ
เปนแนวทางในการประเมินผลในภายหลัง บทบาทของการประเมินหลักสูตรจึงอยูท่ีการดูผลผลิตของ
หลักสูตรวาตรงตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดหรือไม  แนวคิดของไทเลอรเกี่ยวกับการประเมินหลักสูตร
จึงยึดความสําเร็จของจุดมุงหมายเปนหลัก (Goal Attainment Model) 
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  ไทเลอรมีความเห็นวาจุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร คือ 
   1.1)  เพื่อตัดสินวาจุดมุงหมายของการศึกษาท่ีตั้งไวในรูปของจุดประสงคเชิง

พฤติกรรมนั้นประสบผลสําเร็จหรือไม สวนใดท่ีประสบผลสําเร็จก็อาจเก็บไวใชไดตอไป แตสวนใด
ท่ีไมประสบผลสําเร็จควรจะปรับปรุงแกไข 

   1.2)  เพ่ือประเมินคาความกาวหนาทางการศึกษาของกลุมประชากรขนาดใหญ
เพื่อใหสาธารณชนไดขอมูลท่ีนาเช่ือถือและเขาใจปญหาความตองการของการศึกษา และเพื่อใชขอมูล
เปนแนวทางในการปรับปรุงนโยบายทางการศึกษาท่ีคนสวนใหญเห็นดวย 

  การประเมินหลักสูตรตามแนวคิดของไทเลอรเปนการยึดความสําเร็จของผูเรียน
สวนใหญเปนเกณฑในการตัดสิน โดยอาศัยการวัดพฤติกรรมเฉพาะอยางกอนและหลังการเรียน (Pre 
– Post Measurement of Performance) และมีการกําหนดเกณฑไวกอนลวงหนาวาความสําเร็จระดับใด
จึงจะถือวาจุดมุงหมายท่ีตั้งไวประสบผลสําเร็จ จะเห็นวาการประเมินตามแนวคิดนี้เหมาะสําหรับการ
ประเมินผลสรุป (Summative Evaluation) มากกวาการประเมินความกาวหนา 

  2) รูปแบบการประเมินของสเตค 
  สเตด (Stake) รูปแบบความสอดคลองละความสัมพันธของสเตค (The Stake 

Congruence – Contingency Model) ซ่ึงเปนรูปแบบการประเมินหลักสูตรท่ียึดเกณฑเปนหลัก สเตคได
ใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไววา เปนการบรรยายและตัดสินคุณคาของหลักสูตร ซ่ึงเนน
เร่ืองการบรรยายส่ิงท่ีจะถูกประเมิน โดยอาศัยผูเช่ียวชาญหรือผูทรงคุณวุฒิในการตัดสินคุณคา สเตคมี
จุดมุงหมายท่ีจะประเมินผลหลักสูตรโดยการสวนประกอบของการจัดการเรียนการสอนหลาย ๆ สวน 
โดยไมเพียงแตจะพิจารณาเฉพาะผลท่ีเกิดจากการใชหลักสูตรเทานั้น สเตคไดเสนอแนะใหทําการ
ประเมินองคประกอบ 3 ดาน คือ 

   2.1)  ดานส่ิงท่ีมากอน หรือ สภาพกอนเร่ิมโครงการ (Antecedents) หมายถึง 
ประเมินส่ิงตาง ๆ ท่ีเอ้ือใหเกอดผลจากหลักสูตรและเปนส่ิงท่ีมีอยูกอนการใชหลักสูตรอยูแลว
ประกอบดวย 7 หัวขอ คือ บุคลิกและลักษณะนิสัยของนักเรียน บุคลิกและนิสัยของครู เนื้อหาใน
หลักสูตร วัสดุอุปกรณการเรียนการสอน อาคารสถานท่ี การจัดโรงเรียน ลักษณะของชุมชน 

   2.2)  ดานกระบวนการเรียนการสอน (Instructional Process or Transactions) 
หมายถึง ประเมินปฏิสัมพันธตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนขณะท่ีมีการเรียนการสอนระหวางนักเรียนกับนักเรียน 
นักเรียนกับครู ครูกับผูปกครอง ฯลฯ เปนข้ันของการใชหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย 5 หัวขอ คือ                   
การส่ือสาร การจัดแบงเวลา การลําดับเหตุการณ การใหกําลังใจ และบรรยากาศของส่ิงแวดลอม 
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   2.3)  ดานผลผลิต หรือผลที่ไดรับจากโครงการ (Outcomes) หมายถึง ส่ิงท่ี
เกิดข้ึนจากการใชหลักสูตร ประกอบดวย 5 หัวขอ คือ ผลสัมฤทธ์ิของนักเรียน ทัศนคติของนักเรียน 
ผลท่ีเกิดข้ึนกับครู และผลที่เกิดข้ึนกับสถาบัน 

  3) รูปแบบการประเมินของ สคริฟเวน 
  สครีฟเวน (Scriven, 1981) เปนรูปแบบการประเมินเพื่อการตัดสินคุณคาของกลุม 

มี 2 ลักษณะ คือ 
   3.1) การประเมินระหวางดําเนินการ (Formative Evaluation) เปนบทบาทของ

การประเมินงาน กิจกรรม หรือโครงการใด ๆ ท่ีบงช้ีถึงขอดีและขอําจกัดท่ีเกิดข้ึนในระหวางการ
ดําเนินงานนั้น ๆ ผลจากการประเมินดังกลาวนี้ สามารถนําไปใชเพื่อการพัฒนางานดังกลาวไดดีข้ึน  
จึงอาจเรียกการประเมินนี้วา เปนการประเมินเพื่อการปรับปรุง 

   3.2) การประเมินผลรวม (Summative Dvaluation) เปนบทบาทของการ
ประเมินเม่ือกิจกรรมหรือโครงการใดๆ ส้ินสุดลง  เพื่อเปนตัวบงช้ีถึงคุณคาความสําเร็จองโครงการ 
นั้น ๆ รวมท้ังนําเอาความสําเร็จหรือแนวทางท่ีดีไปใชกับงานหรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ท่ีมีลักษณะคลายคลึง
กันในโอกาสตอๆ ไป จึงอาจเรียกการประเมินประเภทนี้วา เปนการประเมินสรุปรวม 

  4)  รูปแบบการประเมินของแฮมมอนด 
  แฮมมอนด (1972) มีความสนใจไมเพียงพอแตตองการทราบวา วัตถุประสงคบรรลุ

เพียงใด ยังสนใจท่ีจะศึกษาสาเหตุวานวัตกรรมการศึกษาบางประเภทประสบผลสําเร็จ แตบางอยาง 
ไมประสบผลสําเร็จ เพื่อชวยนักประเมินในการระบุตัวประกอบ ท่ีมีอิทธิพลตอความสําเร็จและความ
ลมเหลวของกิจกรรมทางการศึกษา และการจัดระบบตัวแปรทางการประเมิน  แฮมมอนดเรียกลูกเตา
สามมิตินี้วา “โครงสรางเพื่อการประเมิน” 

  ลูกเตาสามมิติเพื่อการประเมินมีดังนี้ 
   (1)  มิติทางการสอน  ประกอบดวย   
    (1.1) การจัดระบบ เชน เวลา กลุมผูเรียน   
    (1.2) เนื้อหา  
    (1.3) วิธีการ   
    (1.4) ส่ิงอํานวยความสะดวก เชน วัสดุ ครุภัณฑ   
    (1.5) คาใชจาย 
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   (2) มิติทางสถาบัน ประกอบดวย   
    (2.1) ตัวนักเรียน   
    (2.2) ครู ฝายบริหารและผูเช่ียวชาญ  
    (2.3) ครอบครัว  
    (2.4) ชุมชนแวดลอม 
   (3) มิติของพฤติกรรมการเรียนรู ประกอบดวย พุทธิพิสัย จิตพิสัย และทักษะพิสัย  
  แนวคิดท่ีสําคัญจากการประเมินของแฮมมอนด ก็คือ การไดเนนความพรอมระดับ

โรงเรียน ทองถ่ิน ใหสามารถดําเนินการประเมินดวยตนเอง แนะนําใหใชหลักของไทเลอรในการ
กําหนดวัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม และการใหขอมูลยอนกลับไปพิจารณาประเมินการบรรลุ
วัตถุประสงคดวย ในการประเมินผูประเมินจะตองมีความสามารถในการกําหนดมิติรวมท้ังสามารถใช
เทคนิคการเก็บขอมูล และการวิเคราะหขอมูลเพื่อบงบอกเชิงสาเหตุในลักษณะปฏิสัมพันธได 

  5) รูปแบบการประเมินของสตัฟเฟลบีม 
  ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2545: 137-140) ไดเสนอรูปแบบเกี่ยวกับการประเมินหลักสูตร 

หรือโครงการ ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป คือ ซิปโมเดล (CIPP Model) คําวา ซิปมาจากอักษรยอของ
คํา 4 คํา คือ 

C = Context  คือ  บริบท 
I = Input  คือ ปจจัยเบื้องตน 
P = Process คือ กระบวนการ 
P = Product คือ  ผลผลิต 

  รูปแบบการประเมินของสตัฟเฟลบีมเปนรูปแบบท่ีเนนเกี่ยวกับการตัดสินทาง
การศึกษา โดยสตัฟเฟลบีมไดอธิบายเกี่ยวกับแนวทางของการตัดสินไว 4 แนวทาง คือ 

  1)  การตัดสินใจเพื่อนําไปสูแนวทางการเปล่ียนแปลงอยางส้ินเชิงหรือเปล่ียนแปลง
ท้ังหมดท้ังส้ิน (Metamorphism) 

  2)  การตัดสินใจเพื่อเปล่ียนแปลงบางส่ิงบางอยางแตยังคงรักษาหรือคงสภาพการณ
เดิมไว (Homeostasis) 

  3)  การตัดสินใจเพื่อปรับปรุงและพัฒนา (Ilncremental) 
  4)  การตัดสินใจนําส่ิงใหมเขามาในระบบ โดยใชวิธีการทดลองและสืบคนอยางมี

ระบบ (Neomobilistic) 
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  จากแนวทางการตัดสินใจทั้ง 4 แนวทาง ดังกลาวมานี้ สตัฟเฟลบีมไดกําหนด
รูปแบบการประเมินและการตัดสินใจเปน 4 อยาง ดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1  ตารางการประเมินของสตัฟเฟลบีม 
 

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

เกี่ยวกับการวางแผน 
(Planning) 

4.การประเมินผลผลิตตัดสินใจ
เกี่ยวกับการดําเนินงานตอ
(Recycling) 

วิธีการ (Means) 2.การประเมินปจจัยเบ้ืองตน
ตัดสินใจเกี่ยวกับโครงสราง 
(Structuring) 

3.การประเมินกระบวนการ
ตัดสินเกีย่วกับการปฏิบัติ 
(Implementing) 

 

ท่ีมา: ศักดิ์ศรี ปาณะกุล (2545: 138) 

  ในสวนรูปแบบการประเมินดานตาง ๆ ท้ัง 4 ดาน มีรายละเอียดดังนี้ 
  1)  การประเมินบริบท (Context Evaluation) เปนการประเมินสภาพแวดลอมและ

ความตองการใหเกิดการเปล่ียนแปลง การประเมินสภาพแวดลอมจะเร่ิมท่ีการศึกษาลักษณะท่ัวไปของ
หลักสูตร และสภาพท่ีเปนอยูในปจจุบัน จะถูกนําไปเปรียบเทียบกับสภาพท่ีควรจะเปนเพื่อนําไปสู
เหตุผลและความจําเปนท่ีจะตองกําหนดนโยบายของหลักสูตรใหม 

  จุดมุงหมาย เพื่อพิจารณาสภาพการณปจจุบัน กําหนดประชากรเปาหมายและ
ประเมินความตองการ วินิจฉัยปญหา พิจารณาจุดมุงหมายของหลักสูตรวาจะพอเพียงท่ีจะแกปญหา
และความตองการหรือไม 

  วิธีการ อาจใชการวิเคราะหระบบ การวิเคราะหงาน การสํารวจ การวิเคราะห
เอกสาร การวินิจฉัยจากการสอบ และเทคนิคเดลฟาย 

  การตัดสินใจ ตัดสินใจเกี่ยวกับส่ิงท่ีกําหนดไววาจะดําเนินการและตัดสินใจเกี่ยวกับ
จุดมุงหมายของหลักสูตร การวางแผน และจุดมุงหมายท่ีคาดไว 

  2)  การประเมินปจจัยเบ้ืองตน (Input Evaluation) เปนการศึกษาเกี่ยวกับตัวแปร
ตางๆ ท่ีนํามาใชในการดําเนินงานหรือปจจัยท่ีทําใหเกิดวิธีการที่จะนํามาใชปฏิบัติ เพื่อใหบรรลุ
วัตถุประสงคท่ีตองการ 
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  จุดมุงหมาย เพื่อใหไดขอมูลในการพิจารณาส่ิงท่ีจะกําหนดใหหรือมีอยูวาจะ
นําไปใชประโยชนอยางไร พิจารณาระบบกําหนดการตลอดจนเงินท่ีใชในการจัดหลักสูตร 

  วิธีการ ศึกษาแหลงทรัพยากรท้ังหลายตลอดจนถึงทรัพยากรบุคคล วิธีดําเนินงาน 
เพ่ือศึกษาความเปนไปได ความเหมาะสม ความประหยัดในการดําเนินหลักสูตร โดยวิธีการไปดูการ
ทดลองหลักสูตร ไปพบปะผูดําเนินการ 

  การตัดสินใจ ตัดสินใจเกี่ยวกับการดําเนินหลักสูตร ตลอดจนวางรูปแบบในการ
ดําเนินการตามทรัพยากรที่มีอยู 

  3)  การประเมินกระบวนการ (Process Evaluation)  เปนการประเมินเร่ืองราวหรือ
กิจกรรมตาง ๆ ในข้ันการปฏิบัติงาน 

  จุดมุงหมาย เม่ือหลักสูตรเร่ิมดําเนินงาน การประเมินกระบวนการจะเริ่มเปนระยะ
เพื่อใหไดขอมูลสะทอนกลับใหผูปฏิบัติงานเพ่ือ 

   -  ตรวจสอบขอบกพรองในการดําเนินงาน 
   -  ใชขอมูลเพื่อการตัดสินใจเกี่ยวกับหลักสูตร 
   -  เพื่อบันทึกเกี่ยวกับวิธีการดําเนินงานเปนระยะ ๆ 
  วิธีการเก็บขอมูลอยางสมํ่าเสมอในขณะดําเนินการ เพื่ออธิบายข้ันตอนของการ

ปฏิบัติท่ีเกิดข้ึนการตัดสินใจ เกี่ยวกับการดําเนินหลักสูตรและปรับหลักสูตร ตลอดจนข้ันตอนการ
ปฏิบัติท่ีจะเกิดผลดี 

  การประเมินกระบวนการ เปนการพิจารณาวาการดําเนินงานของหลักสูตรเปนไป
ตามท่ีกําหนดไวในข้ันตอนวางแผนหรือไม เปนการศึกษาจุดเดน จุดดอยของหลักสูตร ซ่ึงไมสามารถ
ศึกษาไดจากการประเมินภายหลังส้ินสุดการใชหลักสูตร 

  4)  การประเมินผลผลิต (Product Evaluation) เปนการประเมินผลลัพธท่ีเกิดข้ึนจาก
การปฏิบัติ และผลกระทบท่ีเกิดจากการปฏิบัติตามหลักสูตร 

  จุดมุงหมาย เพื่อตรวจสอบจากหลักสูตรวาสอดคลองหรือบรรลุตามจุดมุงหมาย
เพียงใด สามารถเปรียบเทียบกับเกณฑท่ีตั้งไวไดเพียงใด เพ่ือตัดสินเกี่ยวกับคุณคาและคุณประโยชน
ของหลักสูตร 

  วิธีการ พิจารณาขอมูลของผลจากหลักสูตร โดยการรวบรวมขอมูลจากการทดสอบ
และสังเกตในดานปริมาณและคุณภาพ 

  การตัดสินใจ ตัดสินเกี่ยวกับหลักสูตรวาจะดําเนินการตอไประงับหรือเปล่ียนแปลง
ปรับปรุงอยางไร  
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  จากการศึกษารูปแบบตาง ๆ ผูวิจัยสรุปไดดังนี้ 
  1)  รูปแบบของไทเลอร (Tyler) เปนการประเมินสัมฤทธ์ิผลของหลักสูตรโดยยึด

วัตถุประสงคท่ีตั้งไวเปนเกณฑ ควรใชกับหลักสูตรท่ีผานการใชเสร็จส้ินไปแลว 
  2)  รูปแบบของสเตค (Stake) เปนการประเมินเพ่ือดูวาหลักสูตรนั้นสามารถ

นําไปใชในสภาพการณท่ีกําหนดไวไดดีเพียงใด ไดผลคุมหรือไม การประเมินลักษณะนี้เพื่อนําส่ิงท่ี
เกิดข้ึนจริงในดานปจจัยเบ้ืองตน กระบวนการผลิต นําไปเปรียบเทียบกับเกณฑเพื่อตัดสินคุณคาของ
หลักสูตร การประเมินลักษณะนี้ใชไดกับหลักสูตรท่ีอยูระหวางการดําเนินการใช (Formative 
Evaluation) และเมื่อเสร็จส้ินการดําเนินการใชหลักสูตร (Summative Evaluation)  

  3)  รูปแบบของเมทเฟสเลสและมิเชล ไดรับอิทธิพลจากกระบวนการของไทเลอร
เปนการบงบอกถึงระดับการบรรลุวัตถุประสงคท่ีกําหนดขยายขอบเขตวิสัยทัศนของผูประเมินในดาน
เคร่ืองมือท่ีใชในการประเมินผล ซ่ึงทําใหการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินมีความรอบคอบและ            
ไดขอมูลที่กวางขวางยิ่งข้ึน 

  4)  รูปแบบของแฮมมอนด (Hammond) เร่ิมตนดวยการประเมินหลักสูตรท่ีกําลัง
ดําเนินการอยูในปจจุบัน เพื่อไดขอมูลเปนพึ้นฐานท่ีจะนําไปสูการตัดสินใจ แลวจึงเร่ิมกําหนดทิศทาง
และกระบวนการของการเปล่ียนแปลงหลักสูตรโดยใชแนวคิดของไทเลอร (Tyler) เปนพื้นฐานการ
กําหนดจุดประสงคเชิงพฤติกรรมและการใชขอมูลการประเมินผลจากการปรับปรุงจุดประสงคของ
หลักสูตรนั้น แตแฮมมอนด (Hammond)ไดแนวคิดท่ีเปนประโยชนในการวิเคราะหตัวแปรของมิติ
ดานการสอนและมิติดานสถาบัน ซ่ึงอาจมีผลตอความสําเร็จของหลักสูตร 

  5)  รูปแบบการประเมินซิป (CIPP) ของสตัฟเฟลบีม เปนรูปแบบท่ีไดรับการพัฒนา
ท่ีทําใหการประเมินไดครอบคลุมองคประกอบของหลักสูตรทุก ๆ ดานเปนผลใหไดขอมูลสารสนเทศ
ประกอบการตัดสินใจในการดําเนินการหลักสูตรเปนระยะ ๆ เร่ิมจากการประเมินบริบทหรือ
สภาพแวดลอม เพื่อหาหลักการและเหตุผลในการจัดลําดับความสําคัญท่ีใชกําหนด จุดมุงหมายของ
หลักสูตร การประเมินปจจัยเบ้ืองตน เพื่อการตัดสินใจดานการวางแผนดําเนินการหลักสูตร การ
ประเมินกระบวนการ เพื่อตัดสินใจกํากับติดตามแผนงาน ปรับปรุงแผนงานใหบรรลุผลและ
ประเมินผลผลิต เพื่อการตัดสินใจปรับปรุงแกไขหรือลมเลิกการดําเนินการ 

  จากแนวคิดในการประเมินหลักสูตรดังกลาวขางตน สรุปไดวา ส่ิงท่ีตองประเมิน
หลักสูตรควรประเมินใหครอบคลุมทุกองคประกอบของหลักสูตร ซ่ึงผูศึกษาคนควาจะตองประเมิน
ตั้งแตหลักการ จุดมุงหมาย โครงสรางเนื้อหาสาระ กิจกรรมการฝกอบรม ระยะเวลาส่ือประกอบการ
ฝกอบรม และการประเมินผล นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และปรับปรุงแกไข ขอพกพรอง และ
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จุดออนใหมีความถูกตองทันสมัย และตัดสินวาหลักสูตรมีคุณคาท่ีจะบรรลุ เปาหมายท่ีกําหนดไว
สามารถนําไปใชไดจริง 

2.1.4  การพัฒนาหลักสูตร 
 2.1.4.1 รูปแบบการพัฒนาหลักสูตร 
 สงัด  อุทรานันท (2537: 12) ใหความหมายวา หลักสูตรในความหมายของขอบเขต

ขอกําหนดเก่ียวกับการเรียนการสอน หมายถึง เอกสารท่ีเขียนข้ึนอยางเปนทางการ ประกอบดวย
รายละเอียดของจุดมุงหมายของการเรียนการสอน รายละเอียดของเนื้อหาสาระและกิจกรรมการเรียน
การสอน วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน และเวลาที่ใชในการเรียน 

 สงัด  อุทรานันท (2537: 182) ใหความเห็นวา หลักสูตรที่ดีควรประกอบดวย                           
6 องคประกอบ คือ  

  1)  เหตุผลและความจําเปนของหลักสูตร 
  2) จุดมุงหมายท่ัวไปและจุดมุงหมายเฉพาะ  
  3)  เนื้อหาสาระและประสบการณ 
  4)  การเสนอแนะเก่ียวกับการจัดการการสอน 
  5)  การเสนอแนะเกี่ยวกับการใชส่ือการเรียนการสอนและแหลงวิทยาการในชุมชน  
  6)  การประเมินผล 
 2.1.4.2 ลักษณะของหลักสูตร ลักษณะของหลักสูตร หมายถึง รูปแบบของหลักสูตรท่ี

เกิดจากการจัดเนื้อหาสาระและกิจกรรมประสบการณ 
 สงัด  อุทรานันท (2537: 92 – 97) ไดจัดลักษณะของหลักสูตรท่ีมีลักษณะยึดความ

ตองการและความสนใจของผูเรียน (Design Focused on Individual Interest and Needs) จุดมุงหมาย
ของหลักสูตร จะเนนการพัฒนาตามความตองการและความสนใจของผูเรียน เนื้อหาสาระและการจัด 
เนื้อหาจะมีความยืดหยุนมาก การจัดประสบการณ เนนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีใหผูเรียน
เรียนดวยตนเองใหมาก ครูเปนเพียงผูประสานงานมากกวาการเปนผูถายทอดความรู การประเมินผล 
มุงท่ีการพัฒนาของตัวผูเรียน มีลักษณะดังนี้ 

  1) หลักสูตรท่ีมีลักษณะยึดกิจกรรมและปญหาของสังคมเปนหลัก (Design  Focused 
on Social Activities and Problems)    

  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงท่ีการวิเคราะหปญหาความตองการจําเปนและมุงสราง
มนุษยสัมพันธ และเจตคติท่ีดีในการทํางานรวมกัน   
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  เนื้อหาสาระและการจัดจัดเนื้อหาท่ีเกี่ยวของกับกิจกรรมของสังคมและปญหาตางๆ ท่ี
เกิดข้ึนในสังคม เนื้อหามีลักษณะเปนบูรณาการความรูท่ีเกี่ยวของกับสภาพของกิจกรรมและปญหาใน
ชุมชน การจัดประสบการณ  

  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีนักรียนจะมีประสบการณตรงในการแกปญหาของสังคม 
  การประเมินผล ผูเรียนมีสวนรวมในการเลือกและใชเคร่ืองมือประเมินผล การ

ประเมินผลจะเนนท่ีความสามารถในการสรางสรรคสังคม ความสามารถรวมพลังทํางาน และการ
ปรับปรุงคุณภาพชีวิต 

  2)  ลักษณะหลักสูตรท่ียึดทักษะกระบวนการเปนหลัก (Design Focused on  
Processes Skills)  

  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงเนนความสามารถในการดําเนินการแกไขปญหาตาง ๆ 
อยางมีประสิทธิภาพ 

  เนื้อหาสาระและการจัด จัดเนื้อหาท่ีมีลักษณะเปนความรูเกี่ยวกับทักษะชีวิต 
  การจัดประสบการณ จัดกิจกรรมการเรียนการสอนเนนกระบวนการปฏิบัติท่ีผูเรียน

ตองลงมือปฏิบัติจริง ครูมีบทบาทเปนผูประสาน 
  การประเมินผล เนนท่ีการประเมินกระบวนการปฏิบัติ 
  3)  ลักษณะหลักสูตรท่ียึดสมรรถภาพเปนหลัก (Designs Focused on Specific  

Competencies) 
  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงเนนความสามารถในการปฏิบัติงานอยางมี

ประสิทธิภาพ 
  เนื้อหาสาระและการจัด จัดเนื้อหาเปนระบบขอมูลมีการกําหนดความรูเรียงลําดับ

จากพื้นฐานไปสูเนื้อหาท่ีลึกซ้ึง  
  การจัดประสบการณ จัดประสบการณตามลําดับจากความรูพื้นฐาน เนนการฝก

ปฏิบัติจนเกิดความชํานาญ โดยมีความรูเปนรากฐานของการฝกปฏิบัติ ครูเปนเพียงผูประสานงานและ
ตรวจสอบสมรรถภาพของผูเรียน 

  การประเมินผลประเมินความสามารถในการปฏิบัติงานเปนสําคัญ 
  4)  ลักษณะหลักสูตรมนุษยนิยม (Humanistic Design) 
  จุดมุงหมายของหลักสูตร มุงพัฒนาใหผูเรียนคนพบตัวเองและมีความเปนอิสระ 
  เนื้อหาสาระและการจัด จัดเนื้อหาสาระความรูท่ีเกี่ยวของกับชีวิตความเปนอยูและ

จัดในลักษณะบูรณาการ  
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  การจัดประสบการณ จัดประสบการณท่ีผูเรียนสามารถจะเรียนรูและไดสํารวจ
ตัวเอง ผูสอนทําหนาท่ีกระตุนผูเรียนใหเกิดการเรียนรูโดยอาศัยความสัมพันธระหวางผูเรียนกับผูสอน  

  การประเมินผล มุงประเมินกระบวนการมากกวาผลที่ได 
 สงัด  อุทรานันท ไดเสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรโดยยึดหลักการพัฒนาหลักสูตร

ท้ังระบบ โดยกระบวนการพัฒนาหลักสูตรดังกลาว มีสาระสําคัญโดยสรุปดังนี้ 
          1)  การวิเคราะหขอมูลพื้นฐาน คือ ขอมูลทางดานความตองการ ความจําเปนและ

ปญหาทางสังคม เศรษฐกิจ การเมืองและการปกครอง ตลอดจนนโยบายทางการศึกษาของรัฐ ขอมูล
ทางดานจิตวิทยา ปรัชญาการศึกษา ความตองการของผูเรียน ตลอดจนวิเคราะหหลักสูตรเดิม เพื่อ
พิจารณาขอบกพรองท่ีควรปรับปรุงแกไข 

       2)  การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตร คณะกรรมการดําเนินงานจะตองรวมกัน
พิจารณากําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตรใหสอดคลองกับขอมูลพื้นฐาน โดยจุดมุงหมายของ
หลักสูตรจะระบุคุณสมบัติของผูท่ีจบหลักสูตรนั้นๆ มุงพัฒนาผูเรียนท้ัง 3 ดาน คือ พุทธิพิสัย จิตพิสัย 
และทักษะพิสัย โดยกําหนดท้ังจุดมุงหมายท่ัวไป และจุดมุงหมายเฉพาะแตละรายวิชา ซ่ึงจะเนนการ
ปฏิบัติมากข้ึน โดยคํานึงถึงพัฒนาการทางรางกาย และจิตใจ ตลอดจนปลูกฝงนิสัยท่ีดีงาม เพื่อใหเปน
พลเมืองดี 

  3)  การกําหนดเนื้อหาและประสบการณการเรียนรู หลังจากไดกําหนดจุดมุงหมาย
ของหลักสูตรแลว ก็ถึงข้ันการเลือกสาระความรูตางๆ ท่ีจะนําไปสูการพัฒนาผูเรียนใหเปนไปตาม
จุดมุงหมายที่กําหนดไว เพื่อความสมบูรณใหไดวิชาความรูที่ถูกตองเหมาะสม กระบวนการข้ันนี้            
จึงครอบคลุมถึงการคัดเลือกเนื้อหาวิชาแลวพิจารณาจัดลําดับเนื้อหาเหลานั้นวา เนื้อหาสาระใดควร
เปนพื้นฐานของเนื้อหาใดบาง ควรใหเรียนอะไรกอนอะไรหลัง แลวแกไขเนื้อหาท่ีถูกตองสมบูรณ          
ท้ังแงสาระและการจัดลําดับท่ีเหมาะสม ตามหลักจิตวิทยาการเรียนรู 

          4) การนําหลักสูตรไปใช เปนข้ันของการแปลงหลักสูตรไปสูการสอน ซ่ึงเปน
ข้ันตอนท่ีมีความสําคัญ และเกี่ยวของกับครูผูสอน หลักสูตรจะประสบผลสําเร็จ มีประสิทธิภาพนั้น
ข้ึนอยูกับผูบริหารโรงเรียน และครูผูสอนจะตองศึกษาทําความเขาใจ และมีความชํานาญในการใช
หลักสูตร ซ่ึงครอบคลุมถึงการเตรียมการสอน การจัดการเรียนการสอน การจัดสภาพแวดลอมตางๆ 
ภายในโรงเรียนเพื่อเสริมหลักสูตร การนิเทศการศึกษา และการบริหารการบริการหลักสูตร ฯลฯ 
นอกจากนี้ในข้ันนี้ยังครอบคลุมถึงการนําหลักสูตรไปทดลองใชกอนนําไปเผยแพรดวย 

  5)  การประเมินผลหลักสูตร เปนการประเมินสัมฤทธ์ิผลของหลักสูตรวาเม่ือไดนํา
หลักสูตรไปใชแลวนั้น ผูท่ีจบหลักสูตรนั้นๆ ไปแลว มีคุณสมบัติ มีความรูความสามารถตามท่ี
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หลักสูตรกําหนดไวหรือไม นอกจากนี้ การประเมินหลักสูตรจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอการปรับปรุง
หลักสูตรใหมีคุณคาสูงข้ึน อันเปนผลในการนําหลักสูตรไปสูความสําเร็จตามเปาหมายท่ีวางไว การ
ประเมินหลักสูตรควรทําใหครอบคลุมระบบหลักสูตรท้ังหมด และควรจะประเมินใหตอเนื่องกัน 
ดังนั้นการประเมินหลักสูตร จึงประกอบดวยการประเมินส่ิงตอไปนี้ คือ 

   5.1)  การประเมินเอกสาร หลักสูตร เปนการตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวา
มีความเหมาะสมดี และถูกตองตามหลักการพัฒนาหลักสูตรเพียงใด หากมีส่ิงใดบกพรองก็จะได
ดําเนินการปรับปรุงแกไขกอนจะไดนําไปประกาศใชในโอกาสตอไป  

   5.2)  การประเมินการใชหลักสูตร เปนการตรวจสอบวาหลักสูตร สามารถ
นําไปใชไดดีในสถานการณจริงเพียงใด มีสวนไหนที่เปนอุปสรรคตอการใชหลักสูตร โดยมากหาก
พบขอบกพรองในระหวางการใชหลักสูตรก็มักไดรับการแกไขโดยทันที เพื่อใหการใชหลักสูตร
เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

   5.3)  การประเมินสัมฤทธิผลของหลักสูตร โดยท่ัวไปจะดําเนินการหลังจากไดมี
ผูสําเร็จการศึกษาจากหลักสูตรไปแลว การประเมินหลักสูตร ในลักษณะนี้มักจะทําการติดตาม
ความกาวหนาของผูสําเร็จการศึกษาวาสามารถประสบความสําเร็จในการทํางานเพียงใด 

    5.4)  การประเมินระบบหลักสูตร เปนการประเมินหลักสูตรในลักษณะท่ีมีความ
สมบูรณและสลับซับซอนมาก  กลาวคือ การประเมินระบบหลักสูตรจะมีความเกี่ยวของกับ
องคประกอบอ่ืน ท่ีมีสวนเกี่ยวของกับหลักสูตรดวย เชน ทรัพยากรที่ตองใช ความสัมพันธของระบบ
หลักสูตร กับระบบบริหาร โรงเรียน ระบบการจัดการเรียนการสอน และระบบการวัดและประเมินผล
การเรียนการสอน เปนตน 

  6) การปรับปรุงเปล่ียนแปลงหลักสูตร เปนข้ันตอนท่ีเกิดข้ึนหลังจากไดผาน
กระบวนการประเมินผลหลักสูตรแลว ซ่ึงเม่ือมีการใชหลักสูตรไประยะหนึ่งอาจจะมีการเปล่ียนแปลง
ทางสภาวะแวดลอมและสังคม จนทําใหหลักสูตรขาดความเหมาะสม จําเปนตองมีการปรับปรุงแกไข
ใหเหมาะสมกับสภาวะแวดลอมท่ีเปล่ียนไป 

2.1.5  หลักสูตรการฝกอบรมระยะสั้นสํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน 
 2.1.5.1 ความเปนมา 
 สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 1) การใชระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวาดวย

การจัดการศึกษาตามหลักสูตรระยะส้ัน สําหรับวิทยาลัยชุมชน พ.ศ. 2545 วา การจัดหลักสูตรระยะส้ัน
เปนกิจกรรมหนึ่งท่ีวิทยาลัยชุมชนใหความสําคัญ นอกจากจะแกปญหาของผูเรียนไดทันทีแลว การ
มอบหมายใหสถานศึกษาดําเนินงานตามนโยบายของรัฐ ก็สามารถดําเนินการไดอยางกวางขวาง 
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รวดเร็ว ครอบคลุมทุกกลุมเปาหมาย การดําเนินจัดการศึกษาในลักษณะตาง ๆ เพื่อใหเปนทางเลือก
ของชุมชน คือ ระดับอนุปริญญา ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ประกาศนียบัตรวิชาชีพ การสอนซอม
เสริม หรือการปรับพื้นฐานความรูผูเรียน และหลักสูตรระยะสั้น ท้ังประเภทวิชาและวิธีการให
กวางขวาง เปดโอกาสใหแกผูเรียนทุกเพศทุกวัยไดเลือกตามความตองการและเหมาะสม เพื่อใหเปน
หลักประกันสําหรับอนาคตของทุกคนท่ีจะไดวิชาความรู และทักษะไปประกอบอาชีพ หรือศึกษาตอ 
หรือพัฒนาคุณภาพชีวิตตอไป 

 2.1.5.2 หลักการสําคัญในการจัดต้ัง 
         1) เปนการกระจายอํานาจท่ีแทจริง โดยการจัดต้ังวิทยาลัยชุมชนใหเกิดจาก

ความตองการของประชาชน และใหประชาชนมีสวนรวมในการดําเนินงานทุกข้ันตอน 
         2) ใหใชทรัพยากรที่มีอยูท้ังของรัฐ เอกชน และชุมชนใหเกิดประโยชนสูงสุด 
         3) จัดระบบความรวมมือกับภาคเอกชนและชุมชน เพื่อการผลิตกําลังคน และ

พัฒนาคุณภาพชีวิต ตามความตองการของชุมชน และตลาดแรงงาน 
 2.1.5.3 การพัฒนาหลักสูตร 
 สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 15) ไดใหความหมายของหลักสูตรวา คือทุก

ส่ิงทุกอยางท่ีจัดข้ึนท้ังในโรงเรียนและนอกโรงเรียน เพื่อพัฒนาผูเรียนใหเปนไปในทิศทางเดียวกัน 
โดยครูเปนผูจัดกระบวนการสอน ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร คําวา “สอน” จึงมีความหมาย
มากกวาการถายทอดความรู การสอนยังเปนกระบวนการอ่ืน ๆ ท่ีชวยใหผูเรียนไดเกิดการเรียนรู และ
เหมาะสมกับตัวของเขาเองมากท่ีสุด ดังนั้น การสอนอาจจะเปนการบอกก็ได อาจจะเปนการแนะนํา        
ก็ได หรืออาจจะเปนช้ีแนะก็ได หรืออาจจะเปนฝกปฏิบัติก็ได ดังนั้น จึงสอดคลองกับยุคปฏิรูป
การศึกษา เปนการศึกษาเพื่อใหไดขอมูลสําหรับผูเรียนนําไปใชประกอบการตัดสินใจเองไมเนนการ
บอกจากวิทยากรหรือครู เนื่องจากวิทยาการในโลกนี้มีมากมายและเปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลา                  
การสอนจึงเปนการช้ีแนะแนวทางเพื่อการแสวงหาสิ่งท่ีตนตองการ (Learn How to Learn) 
กระทรวงศึกษาธิการเห็นความสําคัญในการกระจายอํานาจ และจัดการศึกษาตรงตามความตองการ
ของทองถ่ิน จึงไดกําหนดใหสถานศึกษาที่เปนวิทยาลัยชุมชนจังหวัด มีอํานาจอนุมัติและการจัดการ
เรียนการสอน โดยยึดผูเรียน ชุมชน วิถีชีวิต เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดังกลาวสถานศึกษาจะตองมี
กระบวนการพัฒนาหลักสูตรโดยมีข้ันตอน ดังนี้ 

  1) สํารวจสภาพปญหาของบุคคล/ชุมชน 
  2) กําหนดความตองการของบุคคล/ชุมชน 
  3) จัดทําหลักสูตรระยะส้ัน 
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  4) การอนุมัติหลักสูตร 
  5) การอนุมัติผลการจบหลักสูตร 

 

2.2  แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 31-36) ไดอธิบายไววา การจัดการศึกษาหลักสูตร

ระยะส้ันของวิทยาลัยชุมชน มุงเนนใหผูเรียนนําไปใชไดในชีวิตจริง ในการดําเนินชีวิตการงานและ
อาชีพ หรือเพื่อการศึกษาตอเนื่อง ดังนั้นการสอนแบบบูรณาการจะเปนวิธีท่ีเหมาะสมจะทําใหเกิด
ความสัมพันธเช่ือมโยงระหวางความคิดรวบยอดในศาสตรตาง ๆ ใหเปนองครวมโดยใหกระบวนการ
เรียนในวิชาหน่ึงเปนวิชาหลัก ซ่ึงอาจชวยใหผูเรียนมีความเขาใจในวิชาอ่ืนท่ีมีความสัมพันธไดดี เชน 
ภาษาไทย คณิตศาสตร สังคม วิทยาศาสตร ธุรกิจ คุณธรรม จริยธรรม ดังนั้นการจัดการเรียนการสอน
แบบบูรณาการจะเปนวิธีท่ีสอดคลองกับหลักการ วัตถุประสงค และวิธีการ โดยมีข้ันตอน ดังนี้ 

  1)  วิเคราะหเนื้อหา ดําเนินการดังนี้ 
   1.1)  ศึกษาจุดประสงคของหลักสูตร ใหวิเคราะหจุดประสงคของหลักสูตรซ่ึง

เปนจุดประสงคท่ัวไป มาจัดทําใหเปนจุดประสงคเชิงพฤติกรรมหรือจุดประสงคเฉพาะ เพื่อให
สามารถวัดผลได โดยคํานึงถึงความรูเดิม และความตองการของผูเรียน 

   1.2)  การวิเคราะหสาระของหลักสูตร เม่ือจัดทําจุดประสงคเชิงพฤติกรรมแลว
ใหพิจาณาวา มีสาระอะไรบางท่ีเกี่ยวของ 

   1.3)  การบูรณาการองคความรูท่ีเกี่ยวของ เชน การลดตนทุนการทํานา จะเปน
สาระหลัก สวนสาระอ่ืนจะนํามาบูรณาการโดยใหสอดคลองกับการทํานา ทําใหผูเรียนไดเรียนรูวิชา
ตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของเพิ่มเติมไดดวย 

   1.4)  การจัดลําดับเนื้อหาวิชา การที่จะเรียนรูเนื้อหาอ่ืน ๆ ท่ีมิใชเนื้อหาหลักนั้น
ข้ึนอยูกับการลําดับการเรียนรูของเนื้อหาหลัก เชน จะเรียนเกี่ยวกับการใชปุยซ่ึงเปนวิชาวิทยาศาสตร
เม่ือใด ก็ตองเรียนรูเม่ือถึงชวงเวลาท่ีตนขาวตองการใสปุย 

  2)  การจัดทําแผนการเรียนรู โดยการนําจุดประสงคการเรียนรู หรือจุดประสงคเชิง
พฤติกรรม หรือจุดประสงคนําทางมาออกแบบกิจกรรมใหบรรลุจุดประสงคนั้น ๆ ซ่ึงจะตองกําหนด
ประเด็นตาง ๆ ดังนี้ คือ 

   2.1)  วัน เดือน ป ท่ีจัดการเรียนรู 
   2.2)  เนื้อหา 
   2.3)  จุดประสงคการเรียนรู 
   2.4)  กิจกรรมการเรียนรู 
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   2.5)  ส่ือและอุปกรณ 
   2.6)  วัดผล ประเมินผล 
   2.7)  สถานท่ีเรียนรู 
  3)  การออกแบบกิจกรรมการเรียนรู จะตองพิจารณาจากวัตถุประสงคหลัก เชน 
   3.1)  อภิปราย และบันทึก 
   3.2)  สํารวจ และบันทึก 
   3.3)  อานเอกสาร และบันทึก 
   3.4)  ศึกษาจากส่ืออิเล็กทรอนิกส และบันทึก 
   3.5)  ศึกษาจากผูรู และบันทึก 
   3.6)  ปฏิบัติ และบันทึก 
   3.7)  ปฏิบัติ บันทึก และอภิปราย 
   3.8)  ปฏิบัติ บันทึก และผูรูตรวจสอบ 
  ถาจุดประสงคตองการใหผูเรียนมีเพียงองคความรู ก็อาจใชตัวอยางการออกแบบ

กิจกรรมต้ังแตขอ 3.1) – 3.5) และถาจุดประสงคเนนใหผูเรียนปฏิบัติไดโดยมีทักษะ ก็อาจพิจารณาใช
กิจกรรมต้ังแตขอ 3.6) – 3.8) 

  4)  วงจรการสอน 
   4.1)  คนควาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับเนื้อหาท่ีจะสอน 
   4.2)  วิเคราะหขอมูลท่ีไดมา 
   4.3)  สรุปขอมูลจากข้ันตอนการวิเคราะหออกมาเปนเนื้อหาท่ีจะใชสอน 
   4.4)  ดําเนินการสอนเนื้อหาซ่ึงสอดคลองกับวัตถุประสงคและดําเนินตาม

แผนการสอน 
   4.5)  นําขอมูลจากการประเมินผลการเรียนของผูเรียนเพื่อนําไปใชเปนขอมูลใน

การพัฒนาการสอนตอไป 
  5)  วงจรการเรียนรู การเรียนรูจากประสบการณเปนความพยายามที่จะชวยให

ผูเรียนคิดเปน ทําเปน แกปญหาเปน โดยอาศัยวงจรการเรียนรูจากประสบการณ (Experiential 
Learning Cycle) ซ่ึงประกอบไปดวย 

   5.1)  การหาขอมูล (Experiencing) 
   5.2) การวิเคราะห (Analysing) 
   5.3)  การสรุป (Summaring) 
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   5.4)  การวางแผนการนําไปใช (Applying) 
 จากเหตุผลท่ีวา ชวยใหบุคคลผานกระบวนการคิดท้ัง 4 ข้ันตอนแลว จะชวยใหบุคคล

นั้นสามารถศึกษาวิเคราะหส่ิงตาง ๆ ใหกลายเปนการเรียนรูท่ีเกิดมาจากประสบการณของผูเรียนเอง 
2.2.1  แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
 2.2.1.1 ความหมายของแผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
 วัฒนาพร ระงับทุกข (2542: 1) ไดใหความหมายของแผนการจัดการเรียนรูวา คือ การ

นําวิชา หรือกลุมประสบการณท่ีตองการทําการสอนตลอดภาคเรียน มาสรางเปนแผนการจัดการเรียนการ
สอน การใชส่ือและอุปกรณ การวัดผลและประเมินผลใหสอดคลองกับหลักสูตร สภาพผูเรียน และ
ความพรอมของโรงเรียน โดยจัดเตรียมความพรอมเปนลายลักษณอักษรไวลวงหนา 

 ชาญชัย วงศสามัญ (2543: 39) ไดใหความหมายของแผนการจัดการเรียนรูไววา
แผนการจัดการเรียนรู คือ แบบบันทึกท่ีบรรจุขอมูลตาง ๆ ท่ีผูสอนเตรียมไวสําหรับสอนเร่ืองใดเร่ือง
หนึ่ง แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรูท่ีดีควรมีองคประกอบท่ีเหมาะสม มีข้ันตอนการจัดเตรียมและ             
มีการปรับปรุงอยูเสมอ 

 เอมอร สงวนดี (2547: 20) ไดใหความหมายของแผนการสอนไววา แผนการสอนหรือ
แผนการเรียนรู คือ การวางแนวการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีครูเตรียมไวลวงหนาใหสอดคลอง
กับจุดประสงคการเรียนรู จุดหมายของหลักสูตร ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง สาระการเรียนรู มาตรฐาน
การเรียนรู เพื่อชวยใหการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพดียิ่งข้ึน การสอนดําเนินไปอยางมีระบบ บรรลุ
จุดประสงคการเรียนรู 

 วิมลรัตน สุนทรโรจน (2549: 288-289) ไดอธิบายวา การวางแผนการสอนเปนภารกิจ
สําคัญของครูผูสอน ทําใหผูสอนทราบลวงหนาวาจะสอนอะไร เพ่ือจุดประสงคใดสอนอยางไร ใชส่ือ
อะไร แลววัดผลและประเมินผลโดยวิธีใด เปนการเตรียมตัวใหพรอมกอนสอนการท่ีผูสอนไดวาง
แผนการสอนอยางถูกตองตามหลักการยอมชวยใหเกิดความม่ันใจในการสอนทําใหสอนครอบคลุม
เนื้อหา สอนอยางมีแนวทางมีเปาหมาย และเปนการสอนที่ใหคุณคาแกผูเรียนขอมูลท่ีผูสอนตอง
เตรียมในการวางแผนการสอน ไดแก 

  1)  การกําหนดจุดประสงค 
  2)  การคัดเลือกเนื้อหา 
  3)  การกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอน 
  4)  การเลือกส่ือการเรียนการสอน 
  5)  การวัดผลประเมินผล 
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 สรุปไดวา แผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู คือ การเตรียมการสอนอยางเปนลายลักษณ
อักษรไวลวงหนา เพื่อเปนแนวทางการสอนสําหรับครูอันจะชวยใหการเรียนการสอนบรรลุ
จุดประสงคท่ีกําหนดไวอยางมีประสิทธิภาพ ผูสอนควรจัดเตรียมขอมูลอยางสอดคลองตอเนื่องเพื่อ
ประโยชนในการนําไปปฏิบัติจริง ซ่ึงไดแก การกําหนดจุดประสงค การคัดเลือกเนื้อหาการกําหนด
กิจกรรมการเรียนการสอน การเลือกส่ือการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผล 

 2.2.1.2 ความสําคัญของแผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
 วัฒนาพร ระงับทุกข (2542: 2) ไดศึกษาไววา ความสําคัญของแผนการจัดกิจกรรมการ

เรียนรูมีดังตอไปนี้ 
  1)  กอใหเกิดการวางแผน และเตรียมการไวลวงหนา เปนการนําเทคนิควิธีการสอน

การเรียนรู ส่ือเทคโนโลยี และจิตวิทยาการเรียนการสอนผสมผสานประยุกตใชใหเหมาะสมกับ
สภาพแวดลอมตาง ๆ 

  2)  สงเสริมใหครูผูสอนคนควาหาความรูดานหลักสูตร เทคนิคการเรียนการสอน
และเลือกใชส่ือ การวัดผลและประเมินผล ตลอดจนประเด็นตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ 

  3) เปนคูมือการสอนสําหรับครูผูสอน และครูท่ีสอนแทนนําไปใชปฏิบัติอยางม่ันใจ 
  4) เปนหลักฐานแสดงความเชี่ยวชาญของครูผูสอน ซ่ึงสามารถนําไปเสนอเปน

ผลงานทางวิชาการ 
 2.2.1.3 ข้ันตอนการเขียนแผนการเรียนรู 
 วัฒนาพร ระงับทุกข (2542: 83-125) ไดอธิบายข้ันตอนในการเขียนแผนการเรียนรูไว

ดังนี้ 
 ข้ันท่ี 1 การกําหนดจุดประสงคการเรียน เปนการกําหนดส่ิงท่ีตองการใหเกิดกับผูเรียน 

ซ่ึงตองเขียนใหครอบคลุมพฤติกรรมท้ัง 3 ดาน และเขียนในพฤติกรรม สามารถจําแนกได 3 ดาน ดังนี้ 
   1.1 พุทธิพิสัย (Cognitive) คือ จุดประสงคท่ีเนนความสามารถทางสมองหรือ

ความรูในเนื้อหา หรือทฤษฎี 
   1.2 ทักษะ (Skill) คือ จุดประสงคการเรียนรูท่ีเนนการปฏิบัติท่ีตองลงมือกระทํา 
   1.3 จิตพิสัย (Affective) คือ จุดประสงคการเรียนรูท่ีเนนคุณธรรม หรือเจตคติ

หรือความรูสึกทางจิตใจ 
 ข้ันท่ี 2 การกําหนดแนวทางการจัดกิจกรรมการเรียนรูเปนการพิจารณาวา การเรียนการ

สอนในแผนนั้น มีจุดเนน หรือสาระสําคัญอะไร จะสอนเนื้อหาใดจึงจะครอบคลุมครบถวนท่ีจะทําให
ผูเรียนบรรลุวัตถุประสงค และการใชส่ือใหสอดคลองกับกิจกรรม 
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   2.1 การเขียนสาระสําคัญ หมายถึง ความคิดรวบยอดเกี่ยวกับเนื้อหา หลักการ 
วิธีการที่ตองการจะใหผูเรียนไดรับ โดยสรุปเนื้อหา เปาหมายอยางส้ัน ๆ จะเขียนเปนความเรียงหรือ
เปนขอ ๆ ก็ได 

   2.2 เนื้อหา คือ รายละเอียดของเร่ืองท่ีใชจัดกิจกรรมการสอนใหบรรลุตาม
จุดประสงคประกอบดวย ทฤษฎี หลักการ วิธีการ และแนวปฏิบัติ 

   2.3 กิจกรรมการเรียนการสอน คือ สภาพการเรียนรูท่ีกําหนดข้ึนเพื่อนําผูเรียน
ไปสูเปาหมาย หรือจุดประสงคการเรียนการสอนท่ีกําหนด 

   2.4 การเลือกเทคนิควิธีการสอนในการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอนส่ิงท่ี
ครูตองพิจารณาเพื่อใชประกอบการเลือกเทคนิควิธีการสอน ในการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน 
ประกอบดวย 

    2.4.1 จุดประสงคการเรียนรู 
    2.4.2 ผูเรียน คือ ศึกษาขอมูลผูเรียนประกอบดวย ความสามารถทาง

สติปญญา วิธีการเรียน และประสบการณเดิม 
    2.4.3 สภาพแวดลอมและบรรยากาศในการเรียนการสอน 
    2.4.4 การใชเทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลายในการจัดกิจกรรมการเรียนรู 
   2.5 การวิเคราะหความเหมาะสมของเทคนิควิธีการสอน วิธีการสอนแตละวิธีมี

ลักษณะเดน และขอกําหนดในตนเอง ครูตองพิจารณาเลือก และนํามาปรับปรุงใหเหมาะสมสอดคลอง
กับทฤษฎีการเรียนรูมากท่ีสุด จะตองยึดใหผูเรียนเปนผูปฏิบัติใหคนพบคําตอบดวยตนเอง 

   2.6 ส่ือการเรียนการสอน หมายถึง ส่ิงท่ีเปนพาหนะ หรือส่ิงท่ีชวยใหผูเรียน
สามารถพัฒนาความรู ทักษะ และเจตคติใหบรรลุวัตถุประสงคการเรียนรู 

 ข้ันท่ี 3 การกําหนดวิธีและประเมินผล การประเมินผลเปนกิจกรรมท่ีสอดแทรกอยูใน
ทุกข้ันตอนของการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน เพื่อเปนการตรวจสอบพฤติกรรมดานความรู ทักษะ  
เจตคติของผูเรียน เพื่อตัดสินคุณภาพของผูเรียน ชนิดของการประเมินจําแนกตามจุดประสงคของการ
ประเมินแบงได 4 ชนิด คือ 

   3.1 การประเมินกอนเรียน เพื่อตรวจสอบความรูพื้นฐานเดิมของผูเรียน 
   3.2 การประเมินเพื่อปรับปรุงผลการเรียน เปนการประเมินระหวางท่ีมีการเรียน

การสอน เพ่ือปรับปรุงแกไขขอบกพรองของผูเรียน และตรวจประสิทธิภาพของกระบวนการเรียน 
การสอน 
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   3.3 การประเมินผลเพื่อวินิจฉัยขอบกพรอง เปนการประเมินท่ีครูผูสอนทํากับ
ผูเรียนท่ีมีปญหาทางวิชาการ เพื่อหาจุดบกพรอง และสาเหตุของปญหา 

   3.4 การประเมินเพื่อตัดสินผลการเรียน เปนการประเมินผลเมื่อส้ินสุดการเรียน 
 

2.3  เอกสารเก่ียวกับหลักการของผูใหบริการอาหารที่ดี 
อาหารท่ีปรุงสําเร็จรอการบริโภคจะสะอาดปลอดภัยหรือไมนั้น นอกจากจะคํานึงถึง

องคประกอบอ่ืนๆ ท่ีกลาวผานมา อาทิ ตัวอาหารจะตองสะอาด ปลอดภัย ไดมาจากแหลงท่ีถูก
สุขลักษณะและเช่ือถือได มีความสะอาดในข้ันตอนการเตรียม การปรุง การจับตองอาหาร รวมท้ัง              
มีการใชภาชนะอุปกรณในข้ันตอนการประกอบอาหารที่ถูกตองแลว ความสะอาดของรางกาย และ           
ไมเปนโรคของผูสัมผัสอาหาร เปนส่ิงสําคัญท่ีจะตองคํานึงถึง เพราะถาหากผูสัมผัสอาหารเจ็บปวย         
ไมสบาย อาจจะแพรกระจายเช้ือโรคสูอาหาร และไปสูผูบริโภคตอไปได หรือแมวาผูสัมผัสอาหาร           
จะมีสุขภาพดี แตหากไมปฏิบัติตนใหถูกตอง หรือปฏิบัติตนใหเกิดการเส่ียงตอการปนเปอนจาก            
เช้ือโรคตางๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป ก็จะมีผลสะทอนถึงความสะอาดของอาหารท่ีจะบริการใหแกผูบริโภคได 

2.3.1 สุขวิทยาสวนบุคคล   
 สุขวิทยาสวนบุคคล หมายถึง  เร่ืองท่ีวาดวยการดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง สงเสริม

สุขภาพใหสมบูรณแข็งแรงไมเปนโรค และมีการปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภัย ซ่ึงรวมท้ังการ
ปองกันการแพรกระจายของเช้ือโรค ท้ังจากตนเองไปสูผูอ่ืน และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเปอนจาก
ภายนอกมาสูตัวเรา ท้ังทางตรง และทางออม  

2.3.2 ผูสัมผัสอาหาร   
 ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลซ่ึงผูทําหนาท่ีเกี่ยวของกับเร่ืองอาหารทั้งหมด เชน             

ผูปรุง ผูเสิรฟผูทําความสะอาด อุปกรณ ผูเตรียมอาหาร ผูลําเลียงอาหาร รวมหมายถึงบุคคลท่ีจะมี
โอกาสสัมผัสอาหารในทุกกรณี การแพรกระจายของโรคโดยผูสัมผัสอาหาร 

  1)  กรณีผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยอยูในระยะแพรโรค  
  2)  กรณีผูสัมผัสอาหารไมแสดงอาการเจ็บปวยขณะเตรียมอาหารเกิดจาก 2 ลักษณะ

คือ  
   2.1)  เปนพาหะนําโรค โดยเปนผูท่ีมีเช้ือโรคในตัว แตไมแสดงอาการและ

สามารถแพรโรคไปสูผูอ่ืนได  
   2.2)  นําโรคโดยการปฏิบัติตนไมถูกตองระหวางการเตรียม ปรุงประกอบอาหาร 

เชน จับตองส่ิงสกปรก และจับตองอาหารโดยไมไดลางมือ  
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2.3.3 การปฏิบัติใหเปนผูท่ีไมเปนโรค 
  1)  รักษาความสะอาดของรางกายใหถูกวิธี และปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ ดังนี้   
   1.1)  อาบน้ําชําระลางและทําความสะอาดรางกายทุกสวนอยางนอยวันละ 2 คร้ัง 
   1.2)  สระผมอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง 
   1.3)  แปรงฟนใหถูกวิธีในตอนเชา และกอนนอนทุกวัน หลังรับประทานอาหาร

ควรบวนปากดวยนํ้าสะอาดทุกคร้ัง 
   1.4)  ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ัง หลังจากจับตองส่ิงสกปรก ออก

จากหองสวมหรือกอนปรุงอาหาร และควรตัดเล็บมือใหส้ันอยูเสมอ 
  2)  รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู ในบริเวณท่ีเพียงพอตอวัน 
  3)  ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว เพราะน้ําจะชวยในการขับถายของเสีย ทํา

ใหรางกายสดช่ืน  
  4)  ถายอุจจาระในสวมใหเปนเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารที่มีกากมากๆ 

เชน ผัก ผลไมเพื่อชวยในการขับถาย 
  5)  ออกกําลังกายใหเพียงพอ และสมํ่าเสมอ ไมหักโหมจนเกินไป 
  6)  นอนหลับในท่ีท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก อยางนอยวันละ 7-8 ช่ัวโมงท้ังนี้ตอง

หลีกเล่ียงการใชยานอนหลับหรือยากลอมประสาท 
  7)  ไมหมกหมุนแตเร่ืองเศราหมอง ทําจิตใจใหราเริง แจมใส จะทําใหสุขภาพจิตดี 

สุขภาพกายก็จะดีตามไปดวย 
  8) ไมคลุกคลีกับผูปวยท่ีเปนโรคติดตอ หรือหลีกเล่ียงแหลงท่ีมีโรคติอตอ เชน 

โรงพยาบาล 
  9)  ควรมีการตรวจรางกายประจําป โดยแพทยในสถานบริการของรัฐบาลท่ีอยูใกล

บาน แมจะไมเจ็บปวย เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโดยไมแสดงอาการ 
2.3.4 สุขนิสัยที่ดีในการเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
 การเตรียมตัวกอนปรุงและประกอบอาหาร 
  1) ตองแตงกายใหสะอาด สวมเส้ือท่ีมีแขน ผูกผากันเปอน ใสหมวก หรือเนทคลุมผม 
  2) ติดบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหารเพ่ือแสดงตัวทุกคร้ังท่ีปฏิบัติหนาท่ี 
  3) ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ังกอนปรุงอาหาร และหลังออกจากสวม 
  4) ตัวเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน กรณีท่ีมีแผลที่มือ ตองรักษาและปดพลาสเตอรไว 
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2.3.5 สุขนิสัยที่ดีในระหวางการปรุง และประกอบอาหาร 
  1) ตองปรุง และประกอบอาหารบนโตะ สูงจากพื้น 
  2) เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
  3) ไมพูดคุย หรือไมสูบบุหร่ี ในขณะปรุง และประกอบอาหาร 
  4) การชิมอาหารระหวางปรุง ตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมเฉพาะ 
  5) ปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว ตองปรุงใหสุก 
2.3.6 สุขนิสัยที่ดีในการจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหาร 
  1) ใชอุปกรณท่ีสะอาดหยิบจับอาหาร ไมใชมือหยิบ จับอาหารโดยตรง 
  2) หยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี โดย 
   2.1) เสิรฟจาน ชาม ตองไมใหนิ้วมือสัมผัสภาชนะ สวนท่ีจะสัมผัสอาหาร ใหใช

นิ้วหัวแมมือแตะท่ีขอบจาน และใหส่ีนิ้วรองท่ีกนจาน อาหารรอนควรใชจานรอง ถาตองเสิรฟอาหาร
หลายจานควรใชถาด ไมวางซอนกัน 

   2.2) เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น 
   2.3) เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปาก

แกว เสิรฟแกวน้ําหลายใบตองใชถาดชวย 
   2.4) เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
2.3.7 ผูประกอบอาหาร, Cook, พอครัว, แมครัว  
 ผูประกอบอาหาร, พอครัว หรือแมครัวในภาษาอังกฤษเรียกทับศัพทวา กุก (Cook) เปน

ผูรับผิดชอบในการเตรียมอาหารและทําอาหาร สําหรับ "หัวหนาพอครัว" หรือ "เชฟ" (Chef) จะทํา
หนาท่ีรวมไปถึงคิดสูตรทําอาหารและการคิดรายการอาหาร รวมท้ังการจัดการในครัวคําวา เชฟ มา
จากคําในภาษาฝร่ังเศสวา "Chef de Cuisine" ซ่ึงหมายถึงหัวหนาในการทําอาหาร  

 ผูปฏิบัติงานอาชีพนี้ ทํางานเกี่ยวกับทําอาหารใหเปนท่ีพอใจของลูกคาโดยวางแผนการ
ประกอบอาหาร คิดรายการอาหาร จัดหา หรือส่ังใหจัดหาเคร่ืองปรุงอาหาร เตรียมอาหาร และ
ประกอบอาหารในธุรกิจรานอาหารสวนตัวโรงแรม ภัตตาคาร สถานบริการอาหารท่ัวไป และธุรกิจ
ประกอบอาหารสําเร็จรูปสงลูกคา  

2.3.8 ลักษณะของงานท่ีทํา 
 ผูประกอบอาชีพนี้ อาจไดรับการเรียกวา "พอครัว" หรือ "แมครัว" ตองมีความรูในการ

ทําหรือปรุงอาหารไทย อาหารฝร่ัง หรืออาหารจีนรวมท้ังการทําของหวาน หรืออาจมีความรูในการ
ประกอบอาหารอยางใดอยางหนึ่ง ตามท่ีกลาวมา ซ่ึงตองทําหนาท่ีและมีความรูหลักดังนี้  
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  1)  วางแผนออกรายการประกอบอาหารตอม้ือ หรือรายวัน อาจเปนรายการอาหาร
ไทย หรืออาหารเทศและของหวาน  

  2)  กําหนดรายการเคร่ืองประกอบอาหารซ่ึงอาจจะตองพิจารณาใหเหมาะสมกับ
ฤดูกาลสําหรับเคร่ืองปรุงบางประเภทเชน ผักสด ปลา เนื้อสัตว ผลไม  

  3)  จัดทํางบประมาณคาใชจายตามรายการท่ีกําหนดเปนรายวันหรือตามระยะเวลา 
ท่ีเหมาะสม เชน 2 วัน 3 วัน เปนตน จัดซ้ือหรือส่ังการซ้ือรายการเคร่ืองประกอบอาหารวัสดุอุปกรณ
ประกอบอาหาร เคร่ืองปรุงอาหาร และเก็บอาหาร ถนอมอาหารแตละประเภท ใหเหมาะสม 

  4)  จัดการเตรียมสวนประกอบอาหาร เพื่อพรอมปรุง เชน หั่นเนื้อสัตว หั่นผัก 
เตรียมเคร่ือง ปรุงรส  

  5)  ถาประกอบอาหารไทยตองปรุงรส และปรุงอาหารไทยดวยกรรมวิธีแตกตาง             
กันไป เชน แกงจืด แกงเผ็ด ตมยํา ผัดตม ยาง อบ ปง นึ่ง ทอด เจียว ตุน น้ําพริก หลน ยํา ปรุงอาหาร
ตาม ใบส่ัง ปรุงอาหารเปนชุด หรือปรุงอาหารจานเดียว  

  6)  ในการทําของหวานอาจเปนผลไม ซ่ึงตองจัดและปอกผลไม ชิมรสของหวาน
หรือขนม และจัดแตงใหสวยงาม 

  7)  ใหคําแนะนําผูชวยปรุงอาหาร ควบคุมปริมาณ และควบคุมการลางจานและส่ิงท่ี
ใชบริโภคอ่ืนๆ  

  8)  อาจทําหนาท่ีคัดเลือกคนงาน และแนะนําวิธีเสริฟอาหาร  
  9)  อาจจัดเก็บขอมูลคุณคาอาหารทางโภชนาการของแตละชนิด และขอมูลฤดูกาล

ของอาหาร และผลไมสด ไวเปนหมวดหมู เพื่อสะดวกตอการจัดหาและการเก็บถนอม  
2.3.9  สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร 
 อาหารเปนทางติดตอเชื้อโรคท่ีสําคัญทางหนึ่งดวยการรับประทานอาหารเขาไปใน

รางกาย ถาผูประกอบอาหารทําไมสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใชไมสะอาด เช้ือโรคจะปนไปกับอาหารได 
ในดานสวนตัวของผูประกอบอาหาร ถาไมสะอาดหรือเปนโรคติดตออาหารท่ีทําอาจจะเปนพาหะ           
ทําใหผูบริโภคติดโรคได เชน  

  1)  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ หรือไมควรใหคนท่ีเปนโรคปรุงอาหาร 
รางกายของผูปรุงตองสะอาด สําคัญท่ีสุด ไดแก มือ ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร 
และถารางกายสวนอ่ืนๆ ไมสะอาด ก็อาจเปนส่ือนําเช้ือโรคใหรวงหลนลงไปในอาหารได  
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  2)  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด เพราะฝุนหรือส่ิงสกปรกอาจปลิวไปถูกตองกับสวน
ของอาหารได ผูประกอบอาหารจึงควรมีผากันเปอน ผูกเอวหรือผูกปดหนาอกเปนเคร่ืองปองกัน ท้ังยัง
เปนการกันไมใหเส้ือผาเปอน และมีกล่ินอาหารติดเส้ือผา  

2.3.10  ขอแนะนําของผูประกอบอาหาร 
  1)  อยาใชชอนท่ีชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา ควร

ใชทัพพีหรือตะหลิวตักอาหารใสชอนที่จะชิม  
  2)  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําตาล น้ํา 

น้ําปลาใหพอดีกับสวนผสม  
  3)  เม่ือปฏิบัติอาหารอยูหนาเตา ควรเตรียมเคร่ืองใชไวขาง ๆ ใหพรอม เชน ชอน

สําหรับชิม ผาสําหรับจับหูกระทะหรือหมอ เคร่ืองปรุงรสตาง ๆ เชน น้ําปลา น้ําตาล และส่ิงอ่ืน ๆ ท่ี
จะใชในการปรุงอาหาร ทุกอยางควรเตรียมใหพรอม อยูใกลมือเพ่ือสะดวกในการหยิบใช  

  4)  เม่ือหั่นหรือสับของสด เชน เนื้อหมู เม่ือสับละเอียดแลวควรหยิบใสภาชนะ ปด
ฝาใหมิดชิดอยาทิ้งไวบนเขียง จะทําใหเนื้อหมูมีกล่ินเขียง  

  5)  เนื้อหมูหรือเนื้อสัตวท่ีสับละเอียดแลว เม่ือนําออกจากเขียง อยาใชมีดขูดตองใช
มือหยิบ เพื่อไมใหข้ีเขียงติดไปกับเนื้อสัตว ทําใหมีกล่ินเหม็น  

  6)  เปลือกและเศษอาหารตาง ๆ ท่ีไมใชอยาท้ิงใหเกล่ือนควรรวมไวเปนท่ีเม่ือ
ทําอาหารเสร็จแลวกวาดใหสะอาด แลวจึงเร่ิมทํางานอ่ืนตอ  

2.3.11  คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี 
  1)  รักความสะอาด และมีบุคคลิกภาพท่ีดี เพ่ืออาหารที่ทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมี

ความปลอดภัยตอผูบริโภค 
  2)  มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
  3)  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนา  
  4)  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยที่ดี  
 

2.4  เอกสารเก่ียวกับความพึงพอใจ 
2.4.1  ความหมายของความพึงพอใจ 
 Good (1959) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง  เปนความช่ืนชอบ  ช่ืนชมในส่ิงใด

ส่ิงหนึ่งซ่ึงอาจเปนเพราะสาเหตุตาง ๆ กัน  เชน  การแสดงออกวิธีการ  การสรุปในตอนจบหรืออาจจะ
เปนการเปรียบเทียบกับส่ิงอ่ืนท่ีเปนไปได เชน การยอมรับและการไมยอมรับจะเปนการเลือกท่ีมี
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เหตุผล หรือแบบใชอารมณในการตัดส่ิงใจท่ีมีขอบเขต ความรูสึกและความพึงพอใจในส่ิงนั้นเขามา
เกี่ยวของในการพิจารณาดวย 

 Tiffin and Mc Cormick (1968) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง เปนแรงจูงใจ
ของมนุษย ซ่ึงต้ังอยูบนความตองการพ้ืนฐาน มีความเก่ียวของอยางใกลชิดกับผลสัมฤทธ์ิและส่ิงจูงใจ
รวมท้ังพยายามหลีกเล่ียงส่ิงท่ีตนไมตองการอีกดวย 

 คันธชิต  ชูสินธ (2543) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง ความรูสึกตามทัศนะของ
บุคคลท่ีเกิดข้ึนตอในส่ิงหนึ่งส่ิงใด และจะแสดงออกทางกาย วาจา และจิตใจ จะทําใหมีความสุขทาง
กายภาพและมีเจตคติท่ีดี 

 นพรัตน  เตชะวณิช (2544) ไดกลาวถึงความพึงพอใจวา หมายถึง ความรูสึกของบุคคล
ท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ความรูสึกพึงพอใจจะเกิดข้ึนเม่ือบุคคลไดรับในส่ิงท่ีตองการ หรือบรรลุจุดหมาย
ในระดับหนึ่ง ซ่ึงความรูสึกดังกลาวจะลดลงหรือไมนั้น เกิดข้ึนจากความตองการหรือจุดมุงหมายน้ัน
ไดรับการตอบสนอง 

 ดังนั้นจึงสรุปไดวา ความพึงพอใจเปนความรูสึกท่ีดีสวนตัวของบุคคลหรือเปนการ
แสดงความช่ืนชอบท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่งท่ีเกิดข้ึนจากการเรียนรู ซ่ึงแสดงออกไดท้ังทางกาย วาจา และ
จิตใจส่ิงเหลานี้จะมีผลตอประสิทธิภาพและประสิทธิผลของกิจกรรมตางๆ ใหเกิดความสําเร็จตาม
เปาหมาย 

2.4.2  การวัดหรือประเมินความพึงพอใจ 
 สุมาลี  จันทรชลอ (2542) อธิบายวา  เคร่ืองมือท่ีใชในการวัดดานความรูสึกมีหลาย

ชนิด  เชนแบบทดสอบโดยใชสถานการณ  บันทึกการสังเกต  และเครื่องมือหนึ่งท่ีนิยมใชก็คือ แบบ
วัดทัศนคติรูปแบบมาตราวัดทัศนคติของ  Linkert  มาตราชนิดนี้ประกอบดวยขอความทัศนคติซ่ึงเปน
ความรูสึกตอส่ิงท่ีจะวัด ขอความดังกลาวจะมีท้ังในทางบวกและทางลบ การสรางมาตรวัดทัศนคติ               
มีวิธีการ ดังนี้  

  1)  กําหนดคุณลักษณะท่ีตองการประเมินโดยระบุวาวัดคุณลักษณะใครตอส่ิงใด 
  2)  นิยามความหมายของทัศนคติใหชัดเจนวาประกอบดวยลักษณะใดบางซ่ึงจะใช

เปนกรอบสําหรับวัด 
  3)  รวบรวมขอความที่แสดงทัศนคติในระดับตางๆของบุคคลขอความนี้ควร

ครอบคลุมคุณลักษณะทั้งหมดท่ีตองการวัด โดยการเขียนขอคําถามมากกวาจํานวนขอท่ีตองการใช 
ขอความ ควรแสดงทัศนคติในทางท่ีดี (บวก) และในทางท่ีไมดี (ลบ) จํานวนท่ีใกลเคียงกัน\ 
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  4)  ตรวจสอบขอความท่ีสรางข้ึนโดยพิจารณาเกี่ยวกับความครอบคลุมครบถวน
ตามคุณลักษณะท้ังหมดท่ีตองการวัดตรวจสอบความเหมาะสมและความสอดคลองของภาษาแตละ
ขอความกับระดับของความเห็น โดยปกติมาตรวัดทัศนคติของ Linkert จะแบงเปน 5 ระดับ ไดแก เห็น
ดวยอยางมาก เห็นดวย ไมแนใจ  ไมเห็นดวย  และไมเห็นดวยอยางมาก 

  5)  ทดลองใชขอความที่ผานการตรวจสอบเบื้องตนอาจมีบางขอความท่ียังไม
ชัดเจนหรือกํากวม จึงควรนําไปทดลองใชในกลุมตัวอยางจํานวนหนึ่งเพื่อตรวจสอบความเปนปรนัย
ของขอคําถามตรวจสอบวายังมีขอความใดตองแกไข 

  6)  กําหนดน้ําหนักคะแนนแตละตัวเลือก  วิธีท่ีงายคือ   กําหนดตามน้ําหนักสมมติ   
เชน กําหนดใหแตละตัวเลือกมีน้ําหนักเปน 5  4  3  2 และ 1 สําหรับขอความในทางบวก สวนขอความ
ในทางลบใหน้ําหนักกลับกัน 

  7)  ตรวจสอบคุณภาพของแบบวัด โดยวิเคราะหความตรงของแบบทดสอบ หรือ
อาจใชวิธีใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบก็ได 
 

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

2.5.1 งานวิจัยในประเทศ 
 วิทยา แสงงาม (2541: 29) ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสอนมวย

สําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6 โดยการจัดทําวิชา / รายวิชาเพิ่มเติมข้ึนในกลุมการงานและ
พื้นฐานอาชีพ และประเมินแบบปุยซองคเพื่อหาคุณคาของหลักสูตรกอนนําไปใชผลการวิจัยพบวา ได
หลักสูตรมีความสอดคลองกับสภาพทองถ่ินมีประโยชนตอการดํารงชีวิตเหมาะสมกับผูเรียนและ
หลังจากนําไปทดลองใช พบวา หลักสูตรท่ีสรางข้ึนมีจุดมุงหมายโครงสรางเนื้อหาอัตราเวลาเรียน ส่ือ 
กิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผลมีความเหมาะสมและสอดคลองกัน 

 วิจิตรา ใสยะ (2543) ไดทําการศึกษาการมีสวนรวมของบุคคลกรทองถ่ิน ในการพัฒนา
หลักสูตรทองถ่ิน ในโรงเรียนประถมศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ
เขตการศึกษา 8 ผลการศึกษา พบวา 1) ดานนโยบายการพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน ศึกษานิเทศกผูบริหาร
โรงเรียนและครูสวนใหญ มีสวนรวมในการกําหนดนโยบายในการพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินสมาชิก
องคการบริหารสวนตําบลและผูนําทองถ่ินสวนใหญมีสวนรวมในการแสดงความคิดเห็นในการ
กําหนดนโยบาย สําหรับผูปกครองนักเรียนสวนใหญยังไมมีสวนรวมในการกําหนดนโยบาย 2) ดาน
การปรับปรุงหลักสูตรแมบทใหเขาสภาพทองถ่ิน ศึกษานิเทศกและผูบริหารโรงเรียนสวนใหญมีสวน
รวมโดยการเปนผูสนับสนุนครู ครูสวนใหญเปนผูดําเนินการปรับหลักสูตรแมบท ผูปกครองนักเรียน
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และผูนําทองถ่ินสวนใหญใหความรวมมือดานทุนทรัพย และสมาชิกองคการบริหารสวนตําบลสวน
ใหญใหการสนับสนุนในการจัดสรรงบประมาณใหแกโรงเรียน 3) ดานการสรางหลักสูตรทองถ่ิน
เสริมหลักสูตรแมบท ศึกษานิเทศกสวนใหญใหการสนับสนุนการสรางหลักสูตรทองถ่ิน ในขณะท่ี
ผูบริหารโรงเรียน ครู ผูปกครอง สมาชิกสภาองคการบริหารสวนตําบล และผูนําทองถ่ินสวนใหญ            
ไมมีสวนสรางหลักสูตรทองถ่ินเสริมหลักสูตรแมบท 

 พัชนี  พงษสุภา (2544: บทคัดยอ) ไดทําการวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินเร่ือง
งานใบตองสําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 5 โดยวิธีการปรับรายละเอียดของเนื้อหาในกลุมการ
งานและพื้นฐานอาชีพ และประเมินโดยวิธีปุยซองค เพื่อหาคุณคาของหลักสูตรกอนนําไปทดลองใช 
ผลการวิจัยพบวา หลักสูตรมีความสอดคลองกับสภาพทองถ่ินเหมาะสมกับวัยผูเรียน สามารถนําไปใช
ประโยชนในชีวิตประจําวัน ไดองคประกอบของหลักสูตรมีความเหมาะสมสอดคลองกันดีและ
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน 

 จิตวดี  บรรเทิง (2545: บทคัดยอ) ศึกษาสัมฤทธิผลของโครงการศูนยเด็กเล็กนาอยูใน
ชุมชนในเขต 3 (ภาคตะวันออก) เปนการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพเพื่อศึกษาสัมฤทธิผลการดําเนินงาน
และประมวลปญหาอุปสรรค พรอมท้ังเสนอแนวทางในการพัฒนาศูนยเด็กเล็ก โดยวิธีสัมภาษณ 
สํารวจ สังเกตและบันทึกภาพ ผลการศึกษาพบวา ปญหาสําคัญท่ีทําใหศูนยพัฒนาเด็กเล็กไมผาน
เกณฑการประเมิน ไดแก 1) ดานสุขภาพและบริการพัฒนาการ โดยเฉพาะปญหาสําคัญในเร่ืองการ
ตรวจสุขภาพประจําปของบุคลากรผูดูแลเด็กและผูเกี่ยวของ การใชสมุดบันทึกประจําตัวเด็ก การ
บันทึกแจงผูปกครองหลังการประเมิน การมีหองแยกหรือกั้นบริเวณเปนสัดสวนสําหรับแยกเด็กใน
กรณีเกิดการเจ็บปวย ปญหาดานส่ือสงเสริมพัฒนาการ ฯลฯ  2) ดานส่ิงแวดลอม พบปญหาในเร่ือง
การจัดใหมีท่ีลางและคว่ําภาชนะอุปกรณเปนสัดสวนและถูกสุขลักษณะ ปญหาหองน้ําหองสวมท่ีถูก
สุขลักษณะและความเพียงพอ ปญหาอุปกรณปองกันอุบัติภัยและการเตรียมความพรอม  3) ดานการมี
สวนรวมของผูปกครอง  4) ดานนวัตกรรม พบปญหาในเร่ืองการผลิตส่ือของเลนโดยใชภูมิปญญา
ทองถ่ิน 

 วิภา  แสนบัณฑิต (2545: บทคัดยอ) ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การ
ปลูกบัวผันสําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6 โดยการปรับหลักสูตรแกนกลางในกลุมการงานและ
พื้นฐานอาชีพเขากับหลักสูตรทองถ่ินและประเมินหลักสูตร โดยวิธีปุยซองคเพื่อหาคุณคาของ
หลักสูตรกอนนําไปทดลองใช จากน้ันนําไปทดลองใชโดยผูวิจัยเปนผูสอนเองและใชแบบวัด
ผลสัมฤทธ์ิกอนเรียนและหลังเรียน เพื่อหาตัวบงช้ีคุณภาพในระดับดีมาก หลักสูตรมีความสอดคลอง
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กับทองถ่ิน และเหมาะสมกับผูเรียน สามารถนําไปใชประโยชนในชีวิตประจําวันได และผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน 

 พระธัญวรัตน โจนลายดา (2549: บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสาน
ตะกราพลาสติก ผลการศึกษาคนควาพบวา หลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตระกราพลาสติก ซ่ึงมี
ท้ังหมด 7 แผน 34 คาบ คาบละ 50 นาที ไดรับการประเมินจากผูเช่ียวชาญ และผูชํานาญการวา มีความ
เหมาะสมอยูในระดับดีมาก มีประสิทธิภาพ 91.14/87.33 ซ่ึงสูงกวาเกณฑ 80/80 ท่ีตั้งไว แผนการสอน
เร่ือง การสานตะกราพลาสติก มีความเหมาะสมอยูในระดับมาก ผูเรียนมีความพึงพอใจตอการเรียน
การสอนในระดับมาก โดยสรุป การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตะกราพลาสติกท่ีได
พัฒนาข้ึนสงผลตอการสืบภูมิปญญาทองถ่ินจากคนรุนหนึ่งสูรุนหนึ่งไดจริง สามารถนําไปประยุกตใช
กับทองถ่ินอ่ืนไดตอไปในอนาคต 

 พัชนี อินทรเสนีย (2550: 104-106) ไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การสราง 
จิตสํานึกในการใหบริการสําหรับบุคลากรผูใหบริการในโรงแรม มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาและ
ทดลองใชหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การสราง จิตสํานึกในการใหบริการ สําหรับบุคลากรผูใหบริการ   
ในโรงแรมและเพ่ือประเมินผลหลักสูตร โดยมี ลําดับข้ันตอนในการทําวิจัย ดังนี้ ข้ันตอนท่ี 1                   
ข้ันเตรียมการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม โดยสํารวจความจําเปนในการฝกอบรม ระดับองคการจาก
เอกสารของโรงแรมประกอบกับการสัมภาษณผูบริหารโรงแรม และสํารวจความจําเปนในการ
ฝกอบรมระดับบุคคลจากบุคลากรผูใหบริการในโรงแรม จํานวน 554 คน ไดรับ แบบสอบถาม
กลับคืน จํานวน 232 คน และคัดเลือกผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 30 คน ข้ันตอนท่ี 2 ข้ันพัฒนา
หลักสูตรฝกอบรม โดยการพัฒนาโครงสรางและองคประกอบของหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย 
วัตถุประสงคท่ัวไป วัตถุประสงคเฉพาะและวัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม เนื้อหาสาระสําคัญ เทคนิค
การฝกอบรม ส่ือและอุปกรณ ระยะเวลา สถานท่ี วิทยากร การประเมินผลและ การติดตามผลการ
ฝกอบรม ข้ันตอนท่ี 3 ข้ันฝกอบรมและประเมินผลหลักสูตรฝกอบรมกับกลุมตัวอยาง จํานวน 30 คน 
ณ โรงแรมสยามซิตี้ กรุงเทพฯ เปนเวลา 2 วัน การประเมินผลฝกอบรมจากแบบทดสอบความรู แบบ
วัด เจตคติกอนและหลังการฝกอบรม โดยใชคาสถิติ T-test และแบบประเมินความพึงพอใจในการ
ฝกอบรม ผลการวิจัยพบวา คา P-Value ของผลการทดสอบความรูและเจตคติกอนและหลังการ 
ฝกอบรมนอยกวาระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยท่ีผลคะแนน Post-test มากกวาผลคะแนน 
Pre-test ซ่ึงแสดงวา หลักสูตรฝกอบรมท่ีพัฒนาข้ึนมีประสิทธิภาพ ทําใหผูเขารับการฝกอบรมมีความรู 
และเจตคติเกี่ยวกับการใหบริการเพิ่มข้ึน สําหรับผลการประเมินความพึงพอใจหลักสูตรฝกอบรม 
พบวา ผูเขารับการฝกอบรมสวนใหญพึงพอใจและเห็นวา มีประโยชนตอตนเอง และโรงแรมใน   
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ระดับมาก ขอเสนอแนะจากการวิจัยคร้ังนี้ คือ ควรมีการติดตามผลการฝกอบรม เพื่อศึกษาถึงการ 
ปรับเปล่ียนพฤติกรรมวา ผูเขารับการฝกอบรมมีพฤติกรรมท่ีแสดงออกถึงความมีจิตสํานึกในการ 
ใหบริการตามท่ีตองการหรือไม มากนอยเพียงใด และนอกเหนือจากการฝกอบรมควรหาแรงจูงใจ
อ่ืนๆ เขามาผสมผสาน เชน การใหรางวัล การทํางานเปนทีม ฯลฯ เพื่อเสริมสรางใหพนักงานเกิด
จิตสํานึกในการบริการอยางยั่งยืน 

 อุไรรัตน  ยุวธนากร (2550: บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรสถานศึกษา เร่ือง สมุนไพร
สําหรับนักเรียน ระดับช้ันประถมศึกษาปท่ี 1 ผลการวิจัยพบวา 

  1)  นักเรียนและบุคคลท่ีเกี่ยวของมีความตองการหลักสูตร เร่ือง สมุนไพร โดยเชิญ
ผูรูเร่ืองสมุนไพรเขามามีสวนรวมสอนเนนการเรียนรูในชุมชน มีการฝกปฏิบัติจริง และเปนสมุนไพร
ท่ีนักเรียนรูจัก และใชในชีวิตประจําวัน 

  2)  หลักสูตรประกอบดวยหลักการ จุดหมาย โครงสราง คําอธิบายรายวิชา การจัด
เวลาเรียน สาระและมาตรฐานการเรียนรู แนวการเรียนรู การวัดและประเมินผลการเรียนรู และ
แผนการจัดการเรียนรู ขอบขายเนื้อหาประกอบดวย ความหมาย และประเภทของเร่ืองสมุนไพรการ
แปรรูสมุนไพรใหเปนอาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ และโครงงานสมุนไพร หลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน
มามีความสอดคลองกับนักเรียน 

  3)  นําหลักสูตรไปทดลองใชกับนักเรียนระดับช้ันประถมศึกษาปท่ี 1 โดยครูผูสอน
และผูรูเร่ืองสมุนไพรรวมกันสอน นักเรียนมีความสนใจ และกระตือรือรนในการรวมกิจกรรม 

  4)  นักเรียนมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับสมุนไพรอยูในระดับดีมาก ดานทักษะ
กระบวนการทํางาน พบวา ผลงานมีความสวยงาม และมีความคิดสรางสรรค มีการปฏิบัติงานตาม
ข้ันตอนทํางานเสร็จทันเวลาที่กําหนด และมีการวางแผนการทํางานอยูในระดับดี คุณลักษณะอันพึง
ประสงค พบวา นักเรียนมีความรวมมือในการทํางาน มีความเอ้ือเฟอ มีความรับผิดชอบมีความอดทน 
และนักเรียนมีความคิดความเห็นวา การจัดกิจกรรมการเรียนรูเปนประโยชน สามารถนําไปใชใน
ชีวิตประจําวันได 

2.5.2  งานวิจัยตางประเทศ 
 วิเวียน (Vivian, 1996: 4254 - A) ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินและรูปแบบ

การคิดเร่ืองการใหคําปรึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรดูแลสุขภาพ พบวา การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินชวยให
การเรียนเกี่ยวกับความเช่ือในการดูแลสุขภาพแตละทองถ่ินเพิ่มข้ึน กลาวคือ ยังใหผลสัมฤทธ์ิคงเดิม
เม่ือนําไปใชสอนกับทองถ่ิน 
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 คันชา (Cuncha, 1997 อางถึงใน ปยวรา คลายหนองสรวง, 2550) มีความคิดเห็นวา
การศึกษากระบวนการพัฒนาหลักสูตรโภชนาการศึกษา มีจุดประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการพัฒนา
หลักสูตร โดยใหบุคลากรในทองถ่ินมีสวนรวมในการออกแบบหลักสูตร พบวา การใหชุมชนมีอํานาจ
ในการกําหนดนโยบายกระบวนการ และการวางแผน ทําใหสามารถสงเสริมการปฏิบัติงานรวมกัน
ของประชาชนสามารถพัฒนาแนวทางสูความสําเร็จ และทําใหสามารถสงเสริมการปฏิบัติงานรวมกัน
ของประชาชน ในการพัฒนาแนวทางสูความสําเร็จ และทําใหประชาชนมีความเสียสละ มอบ
เคร่ืองมือท่ีสงเสริมหลักสูตร พรอมท้ังทําใหประชาชน และผูท่ีมีความเช่ียวชาญดานหลักสูตรสามารถ
ออกแบบหลักสูตรรวมกันได 

 วอลคเกอร (Walker, 2005) ไดศึกษาถึงการเปรียบเทียบการอบรมชุดการสอนนักเรียน
ใหกับครูสอนภาษาอังกฤษโดยใชการทดลองอบรมกับกลุมครูผูสอนภาษาอังกฤษ 2 กลุม คือ กลุมท่ีมี
การอบรมชุดการสอน และกลุมผูไมไดรับการอบรมชุดการสอน ผลการศึกษาพบวา กลุมนักเรียนท่ี
เกิดจากการสอนของครูท้ัง 2 กลุม มีผลการเรียนท่ีไมแตกตางกัน แตมีผลกระทบท่ีเกิดข้ึนทางออม 
สําหรับครูสอนภาษาอังกฤษกลุมแรกท่ีไดรับการอบรม คือการมีโอกาสในการปรับปรุงตนเอง 
เนื่องจากมีการแลกเปล่ียนความคิดเห็นซ่ึงกันและกัน ระหวางการเขารับการอบรม ทําใหสามารถ
นํามาปรับปรุงวิธีการสอนของตน นําไปสูการสอนท่ีเกิดผลสัมฤทธ์ิท่ีใหกับนักเรียนระยะยาว 



บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

การวิจัยพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยไดดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้ 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.2  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจยั 
3.3  วิธีการสรางและการหาคุณภาพเคร่ืองมือ 
3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.5  การวิเคราะหขอมูล 
3.6  สถิติท่ีใชในการวิจัย 
3.7  กรอบการดําเนินงานวจิยั 
 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.1.1 ประชากร ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ท่ีสมัครใจเขารับการอบรม 
3.1.2 กลุมตัวอยาง ไดแก นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  จาํนวน  20  คน 

 

3.2 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
 การวิจยัคร้ังนี ้ผูวิจัยไดสรางเคร่ืองมือเพ่ือใชในการวิจัยดงันี้ 

3.2.1 แบบสอบถามความตองการจําเปนในการฝกอบรม  หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง 
หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  จํานวน 1 ฉบับ ซ่ึงแบงออก 
เปน 3 ตอน 

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง 
ตอนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  
ตอนท่ี 3 ความคิดเห็นเกี่ยวกบัการฝกอบรม 

3.2.2 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   
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3.2.3 แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ชนิดเลือกตอบ 4  ตัวเลือก จํานวน  40  ขอ  
จํานวน 1 ฉบับ 

3.2.4 แบบสอบถามวัดความพึงพอใจแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ แบงออกเปน         
3 ตอน  จํานวน  1  ฉบับ 

 

3.3 วิธีการสรางและการหาคุณภาพเครื่องมือ 
3.3.1 ข้ันตอนการสรางแบบสอบถามความตองการจําเปนในการฝกอบรมหลักสูตรฝกอบรม

ระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   
   1) ศึกษาเอกสารแนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับความตองการจําเปน เพื่อ

นํามาเปนขอมูลในการกําหนดขอบเขตและเนื้อหาของแบบสอบถาม 
2) รางและเขียนขอความตามขอบเขตเน้ือหาของแบบสอบถาม 
3) จัดทําแบบสอบถามใหอยูในรูปท่ีสมบูรณ 
4) นําแบบสอบถามไปใหอาจารยท่ีปรึกษาตรวจสอบ  
5) ปรับปรุงแกไขแบบสอบถามตามท่ีอาจารยท่ีปรึกษาแนะนํา 
6) จัดทําแบบสอบถามใหอยูในรูปท่ีสมบูรณอีกคร้ังและนําไปใชเก็บรวบรวมขอมูล 

เพื่อสํารวจสภาพแวดลอม ปญหาของสถานประกอบการ  
7) ศึกษาและสํารวจความตองการ ความสนใจ ในการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน 

โดยการใชแบบสอบถามท่ีเตรียมไว 
8) วิเคราะหสรุปผลจากแบบสอบถาม 

3.3.2 ข้ันตอนการสรางเครื่องมือหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูศึกษาคนควาไดดําเนินการตามลําดับข้ันตอน
ดังตอไปนี้ 

1) นําขอมูลท่ีไดจาการวิเคราะหแบบสอบถาม ดําเนินการจัดทําโครงรางหลักสูตร โดย
กําหนดองคประกอบดังนี ้คือ หลักการเปาหมาย จุดมุงหมาย เนื้อหาสาระ วิธีการฝกอบรม ส่ือ
ประกอบการฝกอบรม และการวัดผลและประเมินผล ซ่ึงประกอบดวย 4 หนวยการเรียนรู ดังนี ้

หนวยท่ี 1  ความรูท่ัวไปเกีย่วกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
หนวยท่ี 2  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
หนวยท่ี 3  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
หนวยท่ี 4  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
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2) นําเอกสารโครงรางหลักสูตรท่ีมีการจัดทําข้ึน พรอมท้ังแบบประเมิน ไปให
ผูเช่ียวชาญ ตรวจสอบและกล่ันกรองความเหมาะสมของเอกสารประกอบหลักสูตร ตามเกณฑการ
ประเมิน ซ่ึงปรับปรุงมาจากการประเมินมาตราสวนประมาณคา 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 เหมาะสมนอย 
        1.00 – 1.50 คะแนน เหมาะสมนอยท่ีสุด 

     จากนั้นคํานวณคาเฉล่ียคะแนนความเหมาะสมจากความเห็นของผูเช่ียวชาญแลวนํามา
เทียบเกณฑ ดงันี้ 

              ชวงคะแนน 4.50 - 5.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 
              ชวงคะแนน 3.50 - 4.49 เหมาะสมมาก 
              ชวงคะแนน 2.50 - 3.49 เหมาะสมปานกลาง 
              ชวงคะแนน 1.50 - 2.49 เหมาะสมนอย 
              ชวงคะแนน 1.00 - 1.49 เหมาะสมนอยท่ีสุด 

3.3.3  ข้ันตอนการสรางแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ชนิดเลือกตอบ 4  ตัวเลือก 
จํานวน  40  ขอ  จํานวน 1 ฉบับ 

1) จัดพิมพแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธทางการเรียน นําเสนออาจารยท่ีปรึกษาและ
ผูเช่ียวชาญ ตรวจสอบความสอดคลองและความถูกตองของเนื้อหา  

2) นําแบบทดสอบมาวิเคราะห หาคา IOC คาดัชนีความสอดคลองระหวางขอคําถาม
ในแบบสอบถามกับวัตถุประสงคของการวิจัย และขอเสนอแนะจากผูเช่ียวชาญแบบปลายเปด โดยนํา
ผลการประเมินมาแปลงเปนคะแนน  ดังน้ี 
   แนใจวาสอดคลอง     เปน   +1   คะแนน 
   ไมแนใจวาสอดคลอง     เปน   0   คะแนน 
   แนใจวาไมสอดคลอง     เปน   -1   คะแนน 
  จากน้ันนํามาแทนคาในสูตรดัชนีความสอดคลอง (Index of Consistency) ถามีดัชนี
ความเหมาะสมมากกวาหรือเทากับ .05 หมายความวา คําถามนั้นวัดตรงวัตถุประสงคของการวิจัย              
ถือวาอยูในเกณฑใชได ไมตองปรับปรุง 
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  3.3.4  ข้ันตอนการสรางแบบวัดความพึงพอใจแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ แบง
ออกเปน 

1) นําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมนํารองกับชาวบานท่ีไมใชกลุมตัวอยาง เพื่อหาผล
การวิเคราะหหาคาความยากงาย  (p)  และคาอํานาจจําแนก (r)  ของแบบทดสอบ 

2) นําแบบทดสอบและหลักสูตรท่ีไดมาวิเคราะหหาคุณภาพและปรับปรุง แลวนําไปใช
เพื่อเก็บขอมูลกับกลุมตัวอยาง 

3) นําขอมูลท่ีไดมาสรุปผล เพื่อปรับปรุงแกไขขอมูลหลักสูตร จัดพิมพหลักสูตรเปน
ฉบับสมบูรณ 

4) นําแบบสอบถามไปประเมินหลังจากท่ีเรียนหลักสูตรฝกอบรมจบแลว สามารถ
วิเคราะหและสรุปผลตามเกณฑการประเมินดังนี้ 
  คาเฉล่ีย 1.00 – 1.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับนอยท่ีสุด 
  คาเฉล่ีย 1.50 – 2.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับนอย 
  คาเฉล่ีย 2.50 – 3.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับปานกลาง 
  คาเฉล่ีย 3.50 – 4.49  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับมาก 
  คาเฉล่ีย 4.50 – 5.00  หมายถึง  มีความคิดเห็นอยูในระดับมากท่ีสุด 
  การศึกษาคนควานี้  เปนการวิจัยเชิงทดลอง  (Experimental Design)  ผูรายงานใชแบบ
แผนการจัดกิจกรรมท่ีมีการเลือกกลุมตัวอยางแบบเจาะจง  มีการจัดกิจกรรม  โดยทดลองกับกลุม
ตัวอยางเพียงกลุมเดียว  ทดสอบกอนเรียน-หลังเรียน  (One group  pretest – posttest Design)   

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

   สัญลักษณ  O1 = การเก็บขอมูลกอนเรียน 

      X = เอกสารประกอบการเรียนการสอน   

     O2 =  การเก็บขอมูลหลังเรียน 
 

3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4.1 นําหนังสือขอความอนุเคราะหเก็บรวบรวมขอมูล เพื่อการศึกษา 
3.4.2 แจงความประสงคท่ีจะเก็บขอมูล เพ่ือการศึกษาคนควาการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม

ระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  เพื่อศึกษาความ
สนใจ และความตองการการฝกอบรมดวยหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
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3.4.3 จัดกิจกรรมการตามหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ซ่ึงดําเนินการจัดกิจกรรม ดังนี ้
1) กอนการจัดกิจกรรม ทดสอบความรูเกี่ยวกับ เร่ืองหลักการของผูใหบริการอาหาร 

โดยใชแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  และบันทึกผลการทดสอบไวเปนคะแนนกอนจัด
กิจกรรมฝกอบรม 

2) จัดกจิกรรมฝกอบรม ตามหลักสูตร 
3) เม่ือส้ินสุดการจัดกิจกรรมแตละหนวย ใหกลุมทดลองปฏิบัติกิจกรรมและทําใบงาน  

บันทึกคะแนนการปฏิบัติกิจกรรมระหวางฝกอบรม  
4) จากนั้น ทดสอบหลังเรียนโดยใชแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน และ

บันทึกผลการทดสอบไวเปนคะแนนหลังการจัดกิจกรรมฝกอบรม 
3.4.4 วิเคราะหขอมูลกอนเรียน และหลังเรียน แลวนํามาเปรียบเทียบกันดวยคาสถิติรอยละ 

คาเฉล่ีย สวนเบี่งเบนมาตรฐาน และทดสอบคะแนน t-test 
3.4.5 สรุปผลการวิเคราะหขอมูล เนื้อหา และผลการจัดทําหลักสูตรฝกอบรม 

 

3.5  การวิเคราะหขอมูล 
 3.5.1  ผูรายงานใชโปรแกรม Microsoft Excel  และโปรแกรมสําเร็จรูปเพื่อการวิจัย  มา
วิเคราะหและประมวลผลขอมูล 
  3.5.2  การวิเคราะหผลคะแนนการทดสอบของแบบทดสอบกอนเรียนและหลังเรียน ดวยสถิติ
คารอยละ  คาเฉล่ีย  และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   
 3.5.3  การวิเคราะหเปรียบเทียบผลคะแนนการทดสอบของแบบทดสอบกอนเรียนและหลัง
เรียน ดวยการทดสอบคะแนน t-test 
 3.5.4  การวิเคราะหคะแนนความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอการเรียนรูโดยใชเอกสาร
ประกอบการเรียนการสอน  โดยการคํานวณหาคาเฉล่ีย  และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   
 

3.6 สถิติที่ใชในการวิจัย 
 3.6.1 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหเพื่อหาคุณภาพเคร่ืองมือในการวิจัย 

1) คาความถ่ี รอยละ 
2)  หาคาความสอดคลองระหวางขอสอบกับจุดประสงคเชิงพฤติกรรมและเนื้อหา  

 (IOC)  ดวยการพิจารณาของผูเช่ียวชาญ  ใชสูตรดังนี้ 
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  IOC  =    
N

R∑   

   เม่ือ IOC  แทน  ดัชนีความสอดคลองระหวางขอสอบกับจุดประสงค 
    N แทน  จํานวนผูเช่ียวชาญ 

   ∑R  แทน  ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

 
 3.6.2 สถิตท่ีใชในการวิเคราะห เพื่อหาผลการประเมินการใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน 

1) คาเฉล่ียและคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
2) สถิติท่ีใชในการทดสอบการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน โดยใช t-test  

(Dependent  Sample)   

  t =    
( )
1n

DDN

D
22

−

−∑ ∑
∑  

  df =    n – 1 

 

  เม่ือ t แทน  คาทดสอบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียรายคู 
   ∑D  แทน  ผลรวมความแตกตางของคะแนนกอน - หลังเรียนรายคู

  2D∑  แทน  ผลรวมของคะแนนกาํลังสองของความแตกตาง 

              กอน –  หลังเรียนรายคูยกกําลังสอง 

  N          แทน  จํานวนคนท้ังหมด 

  df          แทน  ช้ันแหงความอิสระ 

3)  การหาประสิทธิภาพของเอกสารประกอบการเรียนการสอนตามเกณฑมาตรฐาน 
80/80 โดยใชสูตร   

   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  คะแนนรวมของแบบฝกหัดหรืองาน 

   ∑F  แทน  คะแนนรวมของผลลัพธหลังเรียน 

    A แทน  คะแนนเต็มของแบบฝกหัดทุกช้ินรวมกัน 

    B แทน  คะแนนเต็มของการสอบหลังเรียน 

   N แทน  จํานวนนักเรียน 

4)  หาคาความยากงายและคาอํานาจจําแนกของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  
     การหาคาความยากงาย ( P ) 

           การวิเคราะหความยากงาย  เปนการวเิคราะหขอสอบเปนรายขอ 

    สูตรในการคาํนวณ 

N
R

=P  

P คือ ดัชนีความยากของขอสอบ 

R คือ จํานวนนักเรียนท่ีตอบขอสอบนั้นไดถูกตอง 

N คือ จํานวนนักเรียนท่ีตอบขอสอบท้ังหมด 

   เกณฑความยากงายท่ียอมรับไดมีคาอยูระหวาง 0.20 - 0.80 ถาคา  P  มีคานอกเกณฑ

ท่ีกําหนด จะตองปรับปรุงขอสอบนั้นหรือตัดท้ิงไป (กรมวิชาการ, 2545: 66) 

   การหาคาอํานาจจําแนก ( R ) 

   เปนการวิเคราะหคาอํานาจจําแนก เปนการดูความเหมาะสมของรายขอวา ขอคําถาม

สามารถจําแนกกลุมเกงและกลุมออนไดจริง หรือจําแนกผูท่ีมีคุณลักษณะสูงจากผูมีคุณลักษณะตํ่าได 
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สูตรในการคาํนวณ 

N
RR

=r LU
-

 

r คือ คาอํานาจจําแนก 

RU คือ จํานวนนักเรียนในกลุมสูงท่ีตอบถูก (กลุมสูงใชประมาณรอยละ 25 

  ของนักเรียนท้ังหมด) 

RL คือ จํานวนนักเรียนในกลุมตํ่าท่ีตอบถูก (กลุมตํ่าใชประมาณรอยละ 25 

  ของนักเรียนท้ังหมด) 

N คือ จํานวนนักเรียนในกลุมสูงหรือกลุมตํ่า 

  เกณฑอํานาจจําแนกท่ียอมรับไดจะมีคาอยูระหวาง 0.20 – 1.00 ถาคาอํานาจจําแนก

ต่ํากวา 0.20 จะตองปรับปรุงแบบทดสอบขอนั้น หรือตัดท้ิงไป 

5)  หาคาความเช่ือม่ัน (Reliability) ของแบบทดสอบ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปเพื่อ
การวิจัย  มาวิเคราะหและประมวลผลขอมูล 
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ศึกษาขอมูลพื้นฐาน 

1. ศึกษาสภาพปจจุบันของหลักสูตร 

2. ศึกษาเอกสาร 

    - การพัฒนาหลักสูตร   

    - หลักสูตรฝกอบรม 

    - หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน 

3. ศึกษางานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 

รางหลักสูตรฝกอบรม 

1. สังเกตและสัมภาษณ 

2. รางหลักสูตรฝกอบรม 

1. ประเมินโดยผูเช่ียวชาญทางดานการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

2. ประเมินโดยผูเช่ียวชาญทางดานพัฒนาหลักสูตร 

1. ปรับปรุงแกไขเนื้อหาบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

2. ปรับปรุงความเหมาะสมทางดานหลักสูตร 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น  เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร 

ศึกษาขอมูล 
พื้นฐาน 

พัฒนาหลักสูตร 

ประเมินหลักสูตร 

ปรับปรุงหลักสูตร 

3.7  กรอบการดําเนินงานวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
ภาพท่ี 3.1  กรอบการดําเนินงานวิจยั 
 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล 
 
 การนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของ 
ผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ผูวิจัยนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล ดังนี้ 

1. การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
2. การวิเคราะหขอมูลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ตามเกณฑ

มาตรฐาน 80/80  
3. การวิเคราะหเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักเรียนกอนเรียนและหลังเรียน 

 4. การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
 

4.1 การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น  
 4.1.1  จากการสัมภาษณผูบริหารและคณาจารยวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน เพื่อศึกษา

ความตองการจําเปนในการฝกอบรม หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร 
พบวา 

1)  นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ควรมีความรูดานการใหบริการอาหาร 
เนื่องจากนักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน จะตองลงฝกปฏิบัติงานในราน 7 - 11 ซ่ึงมีสินคา
ประเภทอาหาร ไวบริการลูกคาหลากหลายเมนู การบริการอาหารนักเรียนควรมีความรูความเขาใจดาน
การใหบริการอาหารเพ่ือความถูกตองและปลอดภัยแกผูบริโภค    

2)   สาระสําคัญท่ีควรเพิ่มในหลักสูตรธุรกิจคาปลีก เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร เนนสาระสําคัญ ดังนี้ 

 2.1) หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 2.2) หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2.3) ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2.4) ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 

4.1.2  จากการศึกษาคนควาเอกสารไดจัดทําโครงรางหลักสูตรฝกอบรม ซ่ึงโครงสรางหลัก
ของหลักสูตรประกอบดวย คําอธิบายรายวิชา จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ มาตรฐาน
รายวิชา กลุมเปาหมาย คุณสมบัติของผูเขารับการฝกอบรม แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตร 
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โครงสรางหลักสูตร เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ ระยะเวลาการศึกษา การจัดกิจกรรมการ
ฝกอบรม ส่ือการฝกอบรม และการวัดและประเมินผล โดยไดกําหนดหนวยการเรียนรู ไว 4 หนวย 
ไดแก 
  1. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   

  2. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 

  3. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 

  4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 

 โดยผูวิจัยไดนําเอกสารโครงรางหลักสูตรท่ีมีการจัดทําข้ึนพรอมท้ังแบบประเมิน ไปให
ผูเช่ียวชาญตรวจสอบและกล่ันกรองความเหมาะสม และความสอดคลองของเอกสารประกอบ
หลักสูตรตามเกณฑการประเมิน พบวา หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  มีความสอดคลองกันท้ังหมดโดยจากการประเมินของ
ผูเช่ียวชาญ เม่ือพิจารณาในแตละเน้ือหาของแบบประเมิน พบวา ประเด็นท่ีมีความเหมาะสมมากท่ีสุด 
( X  = 5.00, S.D.=0.00) ไดแก ความจําเปนท่ีจะตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม ความเปนเหตุเปนผลท่ี
ตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม มีความชัดเจน มีประโยชน มีความเปนไปไดในการนําไปใชจริง 
ครอบคลุมทุกประเด็นเหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม เนื้อหาสาระครอบคลุมทุกประเด็น เรียงลําดับ
ความสําคัญของเน้ือหาสาระ ระยะเวลาเหมาะสมกับการจัดประสบการณฝกอบรม ความเปนไปไดท่ี
จะบรรลุเปาหมาย การนําไปใชจัดกิจกรรมไดจริง ความเหมาะสมของส่ือกิจกรรม ชวยใหกิจกรรม
บรรลุจุดมุงหมายได การตรวจสอบการบรรลุจุดมุงหมาย ความเปนไปไดในการประเมินผล ความ
เหมาะสมของส่ือการฝกอบรม ความเหมาะสมของเนื้อหาที่ชวยทําใหบรรลุจุดมุงหมาย ความชัดเจน 
และเหมาะสมของจุดมุงหมาย  ซ่ึงไดประเมิน แผนการจัดการเรียนของหลักสูตร แบบประเมิน
ความสามารถในการปฏิบัติงาน และแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรม มีคาดัชนีความ
สอดคลองกันท้ังหมด  

4.2 การวิเคราะหขอมูลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น ตามเกณฑ
มาตรฐาน 80/80  
 ผลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน จากคารอยละ ของคะแนนเฉล่ีย
กระบวนการจัดกิจกรรมทุกหนวยการเรียน ตามเกณฑมาตรฐาน  80/80  และคารอยละของคะแนน
เฉล่ียของแบบทดสอบหลังเรียน  วิเคราะหผลไดดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.1  ผลการวิเคราะหประสิทธิภาพของเอกสารประกอบการเรียนการสอนตามเกณฑ
มาตรฐาน 80/80 

 
หนวยการเรียน การจัดกิจกรรม ทดสอบหลังเรียน ประสิทธิภาพ 

1.  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 

80.83 80.50 80.83/80.50 

2.  หลักการเปนผูประกอบและบริการ
อาหารที่ด ี

80.67 82.50 80.67/82.50 

3.  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 

81.33 83.50 81.33/83.50 

4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 82.00 83.00 82.00/83.00 

รวม 89.96 82.38 89.96/82.38 
 
 จากตารางท่ี 4.1 พบวา หลักสูตรฝกอบรม มีประสิทธิภาพ 89.96/82.38  ซ่ึงสูงกวาเกณฑท่ี
กําหนด 80/80 เม่ือพิจารณาแตละหนวย พบวา ทุกหนวยมีประสิทธิภาพสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด 
 

4.3 การวิเคราะหเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนกอนเรียนและหลังเรียน 
 

ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหการเปรียบเทียบ กอนเรียนหลังเรียน 
 

การทดสอบ จํานวน X  S.D t 
กอนเรียน 20 17.15 0.47 1.00* 
หลังเรียน 20 35.65 0.44  

 

* มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 

 จากตารางท่ี 4.2  พบวา คาคํานวณคา  t ไดเทากับ 0.34 องศาแหงความเปนอิสระ df  เม่ือนํามา
เปรียบเทียบกับคา  t  ท่ีเปดจากตารางสถิติ สรุปไดวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
หลังเรียน มีผลการเรียนเพิ่มข้ึนจากกอนเรียนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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4.4 การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของนักเรียนท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น  
 

ตารางท่ี 4.3  ผลการวิเคราะหความพึงพอใจการใชหลักสูตรฝกอบรม 
 

รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 

1. ดานหลักสูตร / เนื้อหาวิชา    
1.1  ทานไดรับความรูความเขาใจเกี่ยวกับ หัวขอและเน้ือหา

การฝกอบรมมากนอยเพียงใด กอน การอบรม 
3.35 0.49 ปานกลาง 

1.2  ทานไดรับความรูความเขาใจเกี่ยวกับ หัวขอและเน้ือหา
การฝกอบรมมากนอยเพียงใด หลัง การอบรม 

4.25 0.55 มาก 

2. ดานการนาํไปใช    
2.1   สามารถนําความรูท่ีไดรับไปประยุกตใชในการ

ปฏิบัติงานได 
3.90 0.79 มาก 

2.2  มีความมัน่ใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชได 4.40 0.50 มาก 
3. ดานวิทยากร    

3.1  มีความรอบรูในเนื้อหารายวิชาการฝกอบรม 4.60 0.60 มากท่ีสุด 
3.2  ความสามารถในการถายถอดเนื้อหาใหผูฟงเขาใจ 4.45 0.60 มาก 
3.3  การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ีนาสนใจ 4.45 0.60 มาก 
3.4  ความสามารถในการตอบคําถาม 4.30 0.57 มาก 
3.5  เทคนิค/วธีิการฝกอบรมท่ีใชถายทอด 4.25 0.55 มาก 
3.6  ความเหมาะสมของวิทยากรโดยรวม 4.20 0.52 มาก 

4. ดานสถานท่ี / ระยะเวลา    
4.1  สถานท่ีสะอาดและมีความเหมาะสม 3.50 0.51 มาก 
4.2  ความพรอมของอุปกรณโสตทัศนูปกรณ 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  พบวา โดยรวมมีความพึงพอใจในระดับมาก ( X = 4.07, S.D. = 0.22) เม่ือ

พิจารณาในแตละขอ พบวา มีความรอบรูในเนื้อหารายวิชาการฝกอบรม มีคาเฉล่ียมากท่ีสุด ( X = 
4.60, S.D. = 0.60) รองลงมา ไดแก ความสามารถในการถายถอดเน้ือหาใหผูฟงเขาใจ การถายทอด

เนื้อหาวิชาใหเปนท่ีนาสนใจ ( X = 4.45, S.D. = 0.60) มีความม่ันใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไป

ใชได ( X = 4.40, S.D. = 0.50) ตามลําดับ 
 



บทที่ 5 
 

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

การวิจัยพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร ของวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  มีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เพื่อประเมินหลักสูตร
ฝกอบรมระยะส้ัน และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขารับการอบรมหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  โดยกลุมตัวอยาง ไดแก  
นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน จํานวน 20 คน ไดมาจากการเลือกแบบเจาะจง  
 

5.1  สรุปผลการวิจัย 
  ผลการดําเนินการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน  ผูวจิัยไดสรุปผลการวิเคราะหขอมูล ดัง
รายละเอียดตอไปนี ้

ผลสํารวจขอมูลพื้นฐานเพื่อการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมจากการสัมภาษณผูบริหารและ
คณาจารยท่ีเกี่ยวของ พบวา ควรมีการเพิ่มความรูใหกับนักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน เพื่อ
เพิ่มประสิทธิภาพในการลงปฏิบัติงานของนักเรียน ซ่ึงเนนสาระสําคัญในดานหลักการของ                       
ผูใหบริการอาหารท่ีดี ดานหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารที่ดี ดานทัศนคติในการเปน                    
ผูประกอบและบริการอาหารที่ดี และดานทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงผูวิจัยไดนําขอมูล
จากการสัมภาษณนี้ มาจัดทําเปนหลักสูตร เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหาร และไดผลการจัดทํา
โครงรางหลักสูตรฝกอบรม ซ่ึงโครงสรางหลักของหลักสูตรประกอบดวย คําอธิบายรายวิชา 
จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ มาตรฐานรายวิชา กลุมเปาหมาย  คุณสมบัติของผูเขารับการ
ฝกอบรม แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตรโครงสรางหลักสูตร เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพ ระยะเวลาการศึกษา การจัดกิจกรรมการฝกอบรม ส่ือการฝกอบรม และการวัดและประเมินผล 
โดยไดกําหนดหนวยการเรียนรูไว 4 หนวย ไดแก 
  1) ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
  2) หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
  3) ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารที่ดี 
  4) ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
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 โดยผูวิจัยไดนําเอกสารโครงรางหลักสูตรท่ีมีการจัดทําข้ึน พรอมท้ังแบบประเมิน ไปให
ผูเช่ียวชาญตรวจสอบและกล่ันกรองความเหมาะสม และความสอดคลองของเอกสารประกอบ
หลักสูตร พบวา การจัดทําหลักสูตรมีดัชนีความสอดคลองท้ังหมด 
 ผลการหาประสิทธิภาพของหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน 80/80 ซ่ึงจากการวิเคราะห
ขอมูลไดผลประสิทธิภาพ เทากับ 89.96/82.38 มีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน             
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยการวิเคราะหความพึงพอใจของการนําหลักสูตรไปทดลองใช 
พบวา โดยรวมมีระดับความพึงพอใจในระดับมาก เม่ือพิจารณาในแตละขอ พบวา มีความรอบรูใน
เนื้อหารายวิชาการฝกอบรม มีคาเฉล่ียมากท่ีสุดรองลงมา ไดแก ความสามารถในการถายทอดเนื้อหา
ใหผูฟงเขาใจ การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ีนาสนใจมีความมั่นใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับ            
ไปใชไดตามลําดับ 
 

5.2  การอภิปรายผล 
จากการสํารวจขอมูลพื้นฐานโดยการสัมภาษณ ผูบริหารและคณาจารย วิทยาลัยเทคโนโลยี

ปญญาภิวัฒน พบวา มีความตองการจัดทําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เพื่อเพิ่มความรูใหกับนักเรียนท่ี
มีการนําความรูไปใชปฏิบัติจริง ซ่ึงสอดคลองกับ สํานักงานสงเสริมวิทยาลัยชุมชน (2546: 31-36) ได
อธิบายไววา การจัดการศึกษาหลักสูตรระยะส้ันของวิทยาลัยชุมชน มุงเนนใหผูเรียนนําไปใชไดใน
ชีวิตจริง ในการดําเนินชีวิตการงานและอาชีพ หรือเพื่อการศึกษาตอเนื่อง โดยมีข้ันตอน ไดแก 
วิเคราะหเนื้อหา จัดทําแผนการเรียนรู ออกแบบกิจกรรมการเรียนรู สรางวงจรการสอนและวงจรการ
เรียนรู จากกระบวนการจะสามารถศึกษาวิเคราะหใหกลายเปนการเรียนรูท่ีเกิดมาจากประสบการณ
ของผูเรียนเอง ซ่ึงจากการจัดทําโครงรางหลักสูตรฝกอบรม ประกอบดวย คําอธิบายรายวิชา 
จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ มาตรฐานรายวิชา กลุมเปาหมาย  คุณสมบัติของผูเขารับการ
ฝกอบรม แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตรโครงสรางหลักสูตร เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพ ระยะเวลาการศึกษา การจัดกิจกรรมการฝกอบรม ส่ือการฝกอบรม และการวัดและประเมินผล 
ซ่ึงสอดคลองกับ ธํารง  บัวศรี (2542: 8-9) กลาววา องคประกอบท่ีสําคัญของหลักสูตรมี                           
9 องคประกอบ ไดแก เปาประสงคและนโยบายการศึกษา (Education Goals and Policies)  จุดหมาย
ของหลักสูตร (Curriculum Aims) รูปแบบและโครงสรางหลักสูตร (Types and Structures) 
จุดประสงคของวิชา (Subject Objectives) เนื้อหา (Content) จุดประสงคของการเรียนรู (Instructional  
Objectives) ยุทธศาสตรการเรียนการสอน (Instructional Strategies) การประเมินผล (Evaluation) 
วัสดุหลักสูตรและส่ือการเรียนการสอน (Curriculum Materials and Instructional Media)  สวน 
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กาญจนา  คุณารักษ (2540: 14) กลาววา หลักสูตรมีองคประกอบอยางนอย 6 องคประกอบไดแก ความ
มุงหมายของหลักสูตร เนื้อหาวิชาและประสบการณ วิธีการสอนและการดําเนินการ วัสดุอุปกรณการ
สอน กิจกรรมการเรียนการสอน ซ่ึง สงัด อุทรานันท ไดเสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรโดยยึด
หลักการพัฒนาหลักสูตรท้ังระบบ โดย กระบวนการพัฒนาหลักสูตร มีสาระสําคัญ ไดแก การ
วิเคราะหขอมูลพื้นฐาน การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตรการกําหนดเนื้อหาและประสบการณการ
เรียนรู การนําหลักสูตรไปใช การประเมินผลหลักสูตร และการปรับปรุงเปล่ียนแปลงหลักสูตร โดย
ผูวิจัยไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน และไดนําไปทดลองใชกับกลุมตัวอยางตามคําแนะนําของ
ผูเช่ียวชาญ 

จากการนําหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ไปทดลองใชกับกลุมอยางไดผลประสิทธิภาพ 
89.96/82.38 ซ่ึงสูงกวาเกณฑท่ีตั้งไว เปนไปตามสมมติฐานขอท่ี 1 สมมติฐานขอท่ี  1  แสดงวา  
หลักสูตรฝกอบรมท่ีผูวิจัยสรางข้ึนเปนนวัตกรรมการศึกษาชนิดหนึ่งท่ีทําใหผูเรียนมีความรูความ
เขาใจในหนวยการเรียนไดอยางแทจริง  อาจเปนเพราะวา ในการสรางหลักสูตรนั้น ผูวิจัยไดคนควา
เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของมากมาย มีการศึกษา องคประกอบของหลักสูตร เนื้อหารายละเอียด
ของหลักการของผูใหบริการที่ดี ตลอดจนไดนําหลักสูตรระยะส้ันใหผูเช่ียวชาญตรวจสอบความ
ถูกตอง ความเหมาะสมของเนื้อหา ทําใหหลักสูตรมีประสิทธิภาพตามเกณฑท่ีกําหนด โดยผูเรียนได
ทํากิจกรรมในแตละหนวยการเรียน มีผูสอนใหคําแนะนํา ซ่ึงทําใหผูเรียนเกิดการเรียนรูท่ีดี และ
สามารถทําคะแนนตามกระบวนการไดสูง ซ่ึงสอดคลองกับ พระธัญวรัตน โจนลายดา (2549: 
บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตะกราพลาสติก ผลการศึกษาคนควาพบวา 
หลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสานตะกราพลาสติก ซ่ึงไดรับการประเมินจากผูเช่ียวชาญ และ
ผูชํานาญการวา มีความเหมาะสมอยูในระดับดีมาก มีประสิทธิภาพ 91.14/87.33 ซ่ึงสูงกวาเกณฑ 
80/80 ท่ีตั้งไว แผนการสอนเร่ือง การสานตะกราพลาสติกมีความเหมาะสมอยูในระดับมาก ผูเรียนมี
ความพึงพอใจตอการเรียนการสอนในระดับมาก โดยสรุป การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การสาน
ตะกราพลาสติก ท่ีไดพัฒนาขึ้นสงผลตอการสืบภูมิปญญาทองถ่ินจากคนรุนหนึ่งสูรุนหนึ่งไดจริง 
สามารถนําไปประยุกตใชกับทองถ่ินอ่ืนไดตอไปในอนาคต  และ วิภา แสนบัณฑิต (2545: บทคัดยอ) 
ไดวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ิน เร่ือง การปลูกบัวผันสําหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปท่ี 6 
โดยการปรับหลักสูตรแกนกลางในกลุมการงานและพื้นฐานอาชีพเขากับหลักสูตรทองถ่ินและ
ประเมินหลักสูตร โดยวิธีปุยซองคเพ่ือหาคุณคาของหลักสูตรกอนนําไปทดลองใช จากน้ันนําไป
ทดลองใชโดยผูวิจัยเปนผูสอนเองและใชแบบวัดผลสัมฤทธ์ิกอนเรียนและหลังเรียน เพ่ือหาตัวบงช้ี
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คุณภาพในระดับดีมาก หลักสูตรมีความสอดคลองกับทองถ่ิน และเหมาะสมกับผูเรียน สามารถ
นําไปใชประโยชนในชีวิตประจําวันได และผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลังเรียนสูงกวากอนเรียน 
 เม่ือใชหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันแลว ผูเรียนมีความกาวหนาในการเรียนจริง โดยรวม
คะแนนหลักเรียนสูงกวากอนเรียน มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ซ่ึงไดมีการทดสอบกอนเรียนแลว
จึงศึกษาเนื้อหาตามจุดประสงค โดยจัดใหมีกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเหมาะสมกับเวลา เม่ือจบ              
แตละบทเรียน ไดมีการทดสอบหนวยการเรียนยอยในแตละหนวย ซ่ึงสอดคลองกับ พัชนี อินทรเสนีย 
(2550: 104-106) ไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การสราง จิตสํานึกในการใหบริการ สําหรับ
บุคลากรผูใหบริการในโรงแรม มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาและทดลองใชหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง การ
สราง จิตสํานึกในการใหบริการ สําหรับบุคลากรผูใหบริการในโรงแรมและเพ่ือประเมินผลหลักสูตร 
โดยมีลําดับข้ันตอนในการทําวิจัย ดังนี้ ข้ันตอนท่ี 1 ข้ันเตรียมการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม โดย
สํารวจความจําเปนในการฝกอบรม ระดับองคการจากเอกสารของโรงแรมประกอบกับการสัมภาษณ
ผูบริหารโรงแรม และสํารวจความจําเปนในการฝกอบรมระดับบุคคลจากบุคลากรผูใหบริการใน
โรงแรม จํานวน 554 คน ไดรับแบบสอบถามกลับคืน จํานวน 232 คน และคัดเลือกผูเขารับการ
ฝกอบรม จํานวน 30 คน ข้ันตอนท่ี 2 ข้ันพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม โดยการพัฒนาโครงสรางและ
องคประกอบของหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย วัตถุประสงคท่ัวไป วัตถุประสงคเฉพาะและวัตถุประสงค
เชิงพฤติกรรม เนื้อหาสาระสําคัญ เทคนิคการฝกอบรม ส่ือและอุปกรณ ระยะเวลา สถานท่ี วิทยากร 
การประเมินผล และการติดตามผลการฝกอบรม ข้ันตอนท่ี 3 ข้ันฝกอบรมและประเมินผลหลักสูตร
ฝกอบรมกับกลุมตัวอยาง จํานวน 30 คน ณ โรงแรมสยามซิตี้ กรุงเทพฯ เปนเวลา 2 วัน การ
ประเมินผลฝกอบรมจากแบบทดสอบความรู แบบวัด เจตคติกอนและหลังการฝกอบรม โดยใชคาสถิติ 
T-test และแบบประเมินความพึงพอใจในการฝกอบรม ผลการวิจัยพบวา คา P-Value ของผลการ
ทดสอบความรูและเจตคติกอนและหลังการฝกอบรม นอยกวาระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 
โดยที่ผลคะแนน Post-test มากกวาผลคะแนน Pre-test ซ่ึงแสดงวา หลักสูตรฝกอบรมท่ีพัฒนาขึ้นมี
ประสิทธิภาพ ทําใหผูเขารับการฝกอบรมมีความรู และเจตคติเกี่ยวกับการใหบริการเพ่ิมข้ึน สําหรับผล
การประเมินความพึงพอใจหลักสูตรฝกอบรม พบวา ผูเขารับการฝกอบรมสวนใหญพึงพอใจและเห็น
วา มีประโยชนตอตนเอง และโรงแรมในระดับมาก ขอเสนอแนะจากการวิจัยคร้ังนี้ คือ ควรมีการ
ติดตามผลการฝกอบรม เพื่อศึกษาถึงการปรับเปล่ียนพฤติกรรมวา ผูเขารับการฝกอบรมมีพฤติกรรมท่ี
แสดงออกถึงความมีจิตสํานึกในการใหบริการตามที่ตองการหรือไมมากนอยเพียงใด และ
นอกเหนือจากการฝกอบรมควรหาแรงจูงใจอ่ืนๆ เขามาผสมผสาน เชน การใหรางวัล การทํางานเปน
ทีม ฯลฯ เพื่อเสริมสรางใหพนักงานเกิดจิตสํานึกในการ บริการอยางยั่งยืน 
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 จากการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เรียบรอยแลวนั้น เพื่อให
หลักสูตรมีความเหมาะสมในการนําไปจัดการเรียนการสอนไดจริง เหมาะสมกับผูเรียน ผูเรียนมีความ
พึงพอใจในการเรียน จึงไดทําการประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน พบวา 
โดยรวมมีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด เปนไปตามสมมติฐานขอ 3 ผูเรียนมีความพึงพอใจใน
เนื้อหารายวิชา มากท่ีสุด รองลงมา มีความพึงพอใจในการถายถอดเนื้อหา โดยผูวิจัยไดเปนผูสอน
ตลอดท้ังหลักสูตร  
 

5.3 ขอเสนอแนะ 
 5.3.1 ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

1) ควรมีการจดัการเรียนรูเนนลงลึกในแตละหนวยการเรียนรู 
2) ควรมีการจดักิจกรรมในแตละเนื้อหาใหมากข้ึน อยางเหมาะสม 
3) ควรเพิ่มหนวยการเรียนรู ในเนื้อหาเพิ่มเติมมากยิ่งข้ึน 

  5.3.2 ขอเสนอแนะเพื่อใชในการวิจัยครั้งตอไป 
1) ควรมีการพฒันาหลักสูตรในเปนหลักสูตรเพ่ิมเติมใหกับวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญา      
    ภิวัฒน 
2) ควรมีการเผยแพร ประชาสัมพันธ ในการจัดการเรียนรู หลักการของผูใหบริการ 
    อาหาร ใหกบัเยาวชน ตลอดจนบุคคลตาง ๆ ท่ีมีความสนใจ  
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แบบสัมภาษณ 
ผูบริหารและคณาจารยวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
เพื่อศึกษาความตองการการฝกอบรมหลักสูตรระยะส้ัน 

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  
  

1. ทานเห็นวานักศึกษาหลักสูตรคาปลีก  ควรมีความรูดานการใหบริการอาหารมากนอยหรือไม
เพียงไร 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
2. ทานเห็นวาควรเพิ่มสาระเร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีหรือ ไมอยางไร ในหลักสูตรธรุกิจ
คาปลีก 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
3. ถาทานเห็นควรตามขอ 2  เนื้อหามีสาระสําคัญใดบางท่ีทานเห็นวาควรบรรจุในเนื้อหาสาระโปรด
เลือกขอท่ีทานเห็นดวยโดยทําเคร่ืองหมาย  3 ลงหนาขอท่ีทานเห็นวาเหมาะสม  ซ่ึงสามารถเลือกได
มากกวา 1 ขอ 
………. หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
………. ผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  
………  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
………. ทัศนคติท่ีดีดานความปลอดภัยของอาหาร 
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4. เนื้อหาสาระอ่ืน ๆ ท่ีทานเห็นวาเหมาะสมเพิ่มเติม 
 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
5. ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ สําหรับการทําหลักสูตรฝกอบรมหลักสูตรระยะส้ัน เร่ือง หลักการของผู
ใหบริการอาหารท่ีดี   
 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………… 
 
 
       
       ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 
       นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 
               ผูวิจัย 
 
  
            

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

                         ตําแหนง..................................... 
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แบบประเมินความสอดคลองระหวางขอสอบกับสมรรถนะท่ีพึงประสงค 
 

 คําชี้แจง  โปรดพิจารณาวาขอสอบตอไปนี้วัดตรงตามจดุประสงคการเรียนรูท่ีระบุไวหรือไม
แลวเขียนผลการประเมินของทาน  โดยกาเคร่ืองหมาย  …..  ลงในชอง “ คะแนนการพิจารณา ” ตาม
ความคิดเหน็ของทานดังนี ้
 กา ….  ลงในชอง  + 1  ถาแนใจวาขอสอบนั้นสอดคลองสมรรถนะท่ีพึงประสงคท่ีระบุไว 
 กา ….  ลงในชอง  0    ถาแนใจวาขอสอบนั้นสอดคลองสมรรถนะท่ีพึงประสงคท่ีระบุไว 
 กา ….  ลงในชอง  - 1  ถาแนใจวาขอสอบนั้นสอดคลองสมรรถนะท่ีพึงประสงคท่ีระบุไว 

จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1   
 
1.ผูเขารับการ
อบรมเขาใจ
หลักการของผู
ใหบริการอาหารท่ี
ดี 
 
 
 
 
 
2.ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
อธิบายหลักการ
ของผูใหบริการ
อาหารที่ดีไดอยาง
ถูกตอง 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 1 
1. บุคคลท่ีทําหนาท่ีเปนพนกังานบริการอาหาร
และเคร่ืองดื่มจําเปนจะตองมีคุณสมบัติก่ี
ประการ   
           ก.    9     ประการ 
           ข.    12  ประการ 
           ค.    19  ประการ 
           ง.     22  ประการ 
2. Intelligence  ตรงกับขอใด 
         ก.  ความหมดจด    
         ข.  มีใจรักอาชีพท่ีแทจริง 
         ค.  ความสงบเรียบรอย 
         ง.   มีความฉลาดและไหวพริบ 
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3.ผูเขารับการ
อบรมมีความรู
เกี่ยวกับสุขวิทยา
สวนบุคคล 
 

 
3. Quietness  ตรงกับขอใด 
              ก.  การพูดท่ีดีและสําเนียงการพดูท่ีด ี
              ข.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม 
              ค.  ความสงบเรียบรอย  
              ง.   ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม 
4. Good  Complexion  ตรงกับขอใด 
          ก.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม  
          ข.  จะตองมีสุขภาพดี   
              ค.  มีสีหนาท่ีดี    
              ง.   มีทาทางท่ีดี   
5.พนักงานบริการชายจะตองมีความสงูตาม
เกณฑประมาณเทาไร 
          ก.  150 - 155  เซนติเมตร 
          ข.  156 - 160  เซนติเมตร 
          ค.  161 - 170  เซนติเมตร  
          ง.  171 - 175  เซนติเมตร 
6.ตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลผูประกอบ
อาหารและผูเสิรฟอาหารควรอาบน้ําอยางนอย
วันละกี่คร้ัง 
         ก.   2  คร้ัง 
         ข.   3  คร้ัง 
         ค.   4  คร้ัง 
         ง.  กอนลงมือปฏิบัติงานทุกคร้ัง 
 
 
 

 
……. 
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4. ผูเขารับการ
อบรมปฏิบัติตาม
สุขวิทยาสวน
บุคคลไดอยาง
ถูกตอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7.ใครปฏิบตัิไดถูกตองในการจับแกวน้ําขณะ
เสิรฟ  
  ก.  มาลีจับตรงกลางแกว 
             ข.  มะลิจับตรงกนแกว 
 ค.  อารีจับตรงปากแกว  
 ง.   สุดาโดยใชฝามือคลุมปากแกว 
8.ผูใหบริการอาหารควรไดรับการตรวจรางกาย
อยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก. 1  คร้ัง  
                ข. 2  คร้ัง       
                ค. 3  คร้ัง     
                ง. 4   คร้ัง 
9.ผูใหบริการอาหารมีบาดแผลท่ีนิ้วมือควร
ปฏิบติิการอยางไร 
               ก.  ลางน้ําสะอาด  
               ข.  ปลอยท้ิงไวใหแผลแหงสนิท 
               ค.  ใชปากดูดเลือดออกทันที  
               ง.  ปดพลาสเตอรยาท่ีแผลให
เรียบรอย 
10.ผูใหบริการอาหารควรมีการตรวจโรค
ประจําปแมจะไมเจ็บปาย เพราะสาเหตุใด 
 ก.  เพื่อการรับรองมาตรฐาน   
                ข.  ปฏิบัติตามขอบังคับ 
 ค.  ตรวจหาโรคบางโรคอาจแฝงอยู 
                ง.   เพื่อความปลอดภัยของ
ผูรับบริการอาหาร 

……. 
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1. ผูเขารับการ
อบรมเขาใจ
หลักการเปนผู
ประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 
 
 
2. ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
อธิบายหลักการ
เปนผูประกอบ
และบริการอาหาร
ท่ีดีได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 2 
11.ตําแหนงสูงสุดของผูประกอบอาหารใน
สากล คือขอใด 
 ก.  เชฟ   
              ข.  ผูชวย   
              ค.  เจาของกิจการ  
              ง.  พอครัว หรือ แมครัว 
12.สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร คือ ขอใด 
 ก.  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปน
โรคติดตอ  
             ข.  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด 
 ค.  ท้ังขอ ก และ ข  
 ง.  ไมมีขอใดถูก 
13. ขอใดไมใชสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร  
  ก.  ผูประกอบอาหารตองมีผากันเปอน  
 ข.  ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ี
จะปรุงอาหาร  
 ค.  ใหใชชอนชิมอาหารคนหรือตักลง
ในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา 
              ง.  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกนิควร 
พยายามเตรียมเครื่องปรุงรส ใหพอดีกับสวนผสม 
14. ผูสัมผัสอาหาร ไดแกใครบาง 
 ก. ผูปรุงอาหาร   
 ข. ผูเสริฟอาหาร 
 ค. ผูทําความสะอาดอุปกรณ  
 ง. ถูกทุกขอท่ีกลาวมา 
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15.สุขภาพของคนปรุงอาหาร ควรตรวจรางกาย
อยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก.  1 คร้ัง  / ป   
              ข.  2 คร้ัง / ป   
              ค.  3  คร้ัง / ป  
 ง.  แลวแตสะดวก 
16. สุขนิสัยทีด่ีในระหวางการปรุงและประกอบ
อาหารขอใดไมถูกตอง 
 ก.  ตองปรุงและประกอบอาหารบนโตสูง
จากพื้น 
 ข.  การชิมอาหารระหวางปรุง ใชชอนชิม
เฉพาะ 
 ค.  พูดคุย  หยอกลอ  ในขณะปรุงและ
ประกอบอาหาร 
 ง.   เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาด 
ปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
17. ขอใดไมใชลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 ก.  พูดจาชดัเจน มีหางเสียงไพเราะ 
 ข.  ทําตัวตามสบาย  ไมเครงเครียด 
 ค.  ระลึกไวเสมอวาความอดกล้ันรักษา
อารมณขุนมัว 
 ง.  ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริม
ฝปากเปนยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
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3.ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
ปฏิบัติตาม
หลักการเปนผู
ประกอบและ
บริการอาหารท่ี
ดีไดอยาง
ถูกตอง 
 

 
18.ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร 
(Types and Styles of  Services) แบงออกเปน 
ก่ีประเภท 
 ก.  2 ประเภท    
              ข.  3 ประเภท      
              ค.  4 ประเภท     
              ง.  5 ประเภท  
19.ขอใดไมใชปจจัยในการพจิารณา การจัดบริการ
ใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ 
 ก.  ทําเลที่ตั้ง   
 ข.  ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใช
บริการ 
 ค.  อัตราการหมุนเวยีนของลูกคา 
 ง.  ไมมีขอใดถูก 
20. การหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี ควรทํา
อยางไร 
 ก.  เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับ
เฉพาะท่ีดามเทานั้น 
 ข.  เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพี
ดามยาวตัก 
 ค.  เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลาง
แกวลงมา อยาใหนิว้แตะถูกบริเวณปากแกว 
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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1. ผูเขารับการอบรม
เขาใจทัศนคติในการ
เปนผูประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 3 
21.การเสริมสรางทัศนคติดานความ
ปลอดภยัในการบริการอาหารใหแก
พนักงาน อาจทําไดดวยวิธีการใดบาง 
 ก.   ฝกอบรม (Training)  
 ข.  การประชุมช้ีแจง (Meeting)  
 ค.  การใหการควบคุม ดูแล และ
ช้ีแนะ  (Coaching)   
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
22. การเสริมสรางทัศนคติดานความ
ปลอดภยัในการบริการอาหารใหแก
พนักงาน จะตองยึดหลักก่ีประการ 
 ก.  2 ประการ   
             ข.  3 ประการ   
             ค.   4 ประการ  
 ง.  5 ประการ 
23. หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการ
ทํางานดานความปลอดภัยในการบริการ
อาหารของตนเอง ได ยกเวนขอใด 
 ก.สรางตัวอยางท่ีดี   
 ข. สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 ค. ใหความสนใจตอพนักงานคน
ใดคนหนึ่งเปนพิเศษ 
 ง.จัดทําแบบมาตรฐานของการ
ทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแก
งานทุกชนดิ 
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2. ผูเขารับการ
อบรมสามารถ
อธิบายทัศนคติใน
การเปนผู
ประกอบและ
บริการอาหารท่ีดี
ได 
 
 
 

24. ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) ของ 
มนุษยทุกคนมีความตองการก่ีขั้น 
 ก.  3 ข้ัน    
             ข.  4 ข้ัน     
             ค. 5 ข้ัน     
             ง. 6 ข้ัน 
25. "จิตสํานึกตอความปลอดภัย" (Safety 
Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมา
จากปจจัยหลายประการยกเวนขอใด 
 ก. ความเปนผูนํา   
 ข. สถานภาพทางครอบครัว 
 ค.ประสบการณท่ีผานมา  
 ง. การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจน
เคยชิน 
26. คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีด ีไดแกขอ
ใดบาง 
             ก.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัย
ท่ีดี 
             ข. มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการ
ทําอาหารใหมรีสชาติท่ีชวนรับประทาน  
             ค.  รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดี
เพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค  
             ง.  ถูกทุกขอ 
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27.ขอใดไมใชปจจัยท่ีนํามาใชในการจูงใจ 
 ก.  ความสําเร็จของงาน (Achievement)
 ข.  การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค.  ความกาวหนา (Advancement) 
 ง.  ความตองการท่ีจะมีเกยีรติมีช่ือเสียง 
      (Esteem Needs) 
28. ขอควรปฏิบัติ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร 
มีก่ีประการ 
 ก.  7  ประการ   
              ข.  10 ประการ   
              ค.  12  ประการ   
 ง.  15  ประการ 
29.ขอใดคือขอควรปฏิบตัิ สําหรับผูประกอบการ
คาอาหาร  
 ก.แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสวยงาม ตาม
ความชอบ 
             ข.ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 ค.ใชชอนตักชมิอาหารในหมอ 
 ง.ทุกขอท่ีกลาวมา 
30.  ขอใดไมใชหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหาร 
 ก.  เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 ข.  เจรจาโตแยงกับแขก ชวนแขกคุย   
พูดเลน หยอกลอกับแขก 
 ค.  หามหัวเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติ
หนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 ง.  รางกายตองสะอาด ของรางกายอยาให
เห็นความสกปรก 
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……. 
 

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

……. 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
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จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1   
 
1. ผูเขารับการอบรม
เขาใจทัศนคติดาน
ความปลอดภยัของ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู หนวยท่ี 4 
31.ในอดีต มนษุยไดอาหารมาดวยวิธีการใด 
 ก.  การลาสัตว   
 ข.  การเก็บเกีย่วพืชพันธ   
 ค.  ท้ัง ก และ ข   
 ง.  ไมมีขอใดถูก  
32.อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาล
ท่ีรณรงคควบคูไปกับอะไร 
 ก.  การรักษาพยาบาล  
 ข.  การออกกําลังกาย  
 ค.  การบริโภคอาหาร  
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
33.ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏให
เห็นไดยินขาวอยูเสมอ คือ ขอใด 
 ก.  พบช้ินสวยอวัยวะของสัตวแมลง
ในอาหาร 
  ข.  พบเช้ือแบคทีเรียโบทูลินัม ซ่ึงมี
ช่ือเต็มวา “คลอสติเดียม โบทูลินัม” 
(Clostridium botulinum) 
  ค.  พบวัตถุปนเปอนไอโซพอดท่ีมี
รูปรางหนาตาคลายแมลงสาบในปลากระปอง
ในซอสมะเขือเทศ 
  ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
……. 
 

 
 



92 

 

จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1   
 
 
 
 
 
2. ผูเขารับการอบรม
สามารถอธิบาย
ทัศนคติดานความ
ปลอดภัยของอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 

34.หลักของการทําครัวมีอยูก่ีขอ 
 ก.  3 ขอ    
             ข.  4  ขอ   
             ค.  5 ขอ     
             ง.  6 ขอ 
35.ความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยู
ไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  อาหาร  เคร่ืองนุงหม  รถยนต   
ยารักษาโรค 
 ข.  อาหาร   เคร่ืองนุงหม  ท่ีอยูอาศัย   
ยารักษาโรค 
 ค.  อาหาร  เคร่ืองนุมหม รถยนต  
โทรศัพทมือถือ 
 ง.  อาหาร  ท่ีอยูอาศัย    ยารักษาโรค  
โทรศัพทมือถือ  
36.การประกอบอาหารสามารถทําไดดวยวธีิ 
การใด 
 ก.  การลวก   
              ข.  การนึ่ง   
              ค.  การปง   
              ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
 

…… 
 
 
 
 
 
…… 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
…… 
 

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

……. 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
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จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
37.ขอใดกลาวถูกตอง 
 ก.  การเผาโดยวางบนตะแกรงเหนือไฟ
ออนๆ จนสุกท้ังสองขาง 
 ข.  การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวย
น้ํามันหรือน้ําปริมาณนอย 
 ค.  การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยนํา
อาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวต้ังไฟใหเดอืด 
 ง.  การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยวาง
อาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ  
38.การทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ 
แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับอาหารโดยกลับไป
กลับมาจนกระท่ังสุก เปนการประกอบอาหารโดย
วิธีการใด 
 ก.  การเจยีว   
             ข.  การทอด   
             ค.  การค่ัว   
             ง.  การรวน 
39.การทําใหอาหารชนดิเดียวหรือหลายชนิดสุก
รวมกันเปนอาหารชนิดเดยีวกัน และรสชาติอยางใด
อยางหนึง่เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การทอด   
             ข.  การผัด   
             ค.  การรวน  
 ง.  การเจียว 
 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 

 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
 
 
 
 
 
 
 
……. 
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จุดประสงค ขอสอบ คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0    - 1   

 40.การทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ี
ตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ําแหงอาหาร จะสุกพอดี
โดยไมตองรินน้ําออก เปนการประกอบอาหารโดย
วิธีการใด 
 ก.  การหุง   
             ข.  การตม   
             ค.  การนึ่ง   
             ง.  การลวก 
 

 
 
 
……. 

 

 
 
 
……. 

 

 
 
 
……. 

 

 
ขอเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………..………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………..……………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………. 
 

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

        ผูเช่ียวชาญ 
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แบบประเมินความสอดคลองของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตรการจัดฝกอบรมระยะสั้น 
 

 แบบประเมินความสอดคลองของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันวิทยาลัย
เทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  สําหรับนักเรียนและผูสนใจท่ัวไป  
มีวัตถุประสงคเพื่อใหผูเช่ียวชาญไดพิจารณาหาความเหมาะสมและความสอดคลององคประกอบของ
หลักสูตรอบรมระยะส้ัน วามีความเหมาะสมสอดคลองเพียงใด 

 คําชี้แจง  ใหทานพิจารณาองคประกอบตาง ๆ ของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตรฝกอบรม
ระยะส้ันวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีในประเด็น
ตอไปนี้  วามีความสอดคลองมากนอยเพียงใด และโปรดทําเคร่ืองหมาย  3 ลงในชองวางท่ีตรงกบั
ความคิดเหน็ของทานโดยมีเกณฑคะแนนดังนี ้
  มีความคิดเหน็วาสอดคลอง  ให  + 1 
  มีความคิดเหน็วาไมแนใจ   ให     0 
  มีความคิดเหน็วาไมสอดคลอง  ให   - 1 
 

 
แผนการจัดการเรียนรู 

 
องคประกอบของแผนการ

จัดการเรียนรู 

คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0 - 1 

หนวยท่ี 1  ความรูท่ัวไป
เก่ียวกับผูประกอบและบริการ
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 งการรูจัก
ปองกันการแพรกระจายของ
เช้ือโรค  ท้ังจากตนเองไปสู
ผูอ่ืน 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
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แผนการจัดการเรียนรู 

 
องคประกอบของ

แผนการจัดการเรียนรู 

คะแนนการพจิารณา 

+ 1 0 - 1 

หนวยท่ี 2  หลักการเปนผู
ประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 ผูประกอบและบริการ
อาหารตองปฏิบัติงานดวยความ
รับผิดชอบตอตนเองและผูอ่ืน  ผู
ประกอบอาหาร ถาไมสะอาด
หรือเปนโรคติดตออาหารที่ทํา
อาจจะเปนพาหะทําใหผูบริโภค
ติดโรค 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการ
ฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและ
ประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

หนวยท่ี 3  ทัศนคติในการเปนผู
ประกอบและบริการอาหารท่ีดี
 การเสริมสรางทัศนคติ
ดานความปลอดภัยในการเปนผู
ประกอบและบริการอาหาร
ใหแกพนกังาน เพราะเปนผูท่ีอยู
ใกลชิดกับอาหารและผูเขารับ
การบริการมากท่ีสุด 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและ
ประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

หนวยท่ี 4 ทัศนคติดานความ
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
ตนเหตุความเจ็บไขไดปวยของ
ผูบริโภค 

1.  สาระสําคัญ 
2.  จุดประสงค 
3.  สาระการเรียนรู 
4.  กิจกรรมการ
ฝกอบรม 
5.  ส่ือการเรียนการสอน 
6.  การวัดและ
ประเมินผล 
7.  ใบความรู 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
 

……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
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แบบประเมนิความสอดคลองของแบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

 เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
(สําหรับผูเชี่ยวชาญ) 

 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาหาความสอดคลองของแบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน วามีความสอดคลอง
เพียงใด โดยใหทานทําเครื่องหมาย 3ลงในชอง         คะแนน  ของแบบประเมินในแตละขอและกรุณาเขียน
ขอเสนอแนะอื่นๆ เพ่ิมเติม  เพ่ือเปน แนวทางในการปรับปรุงตอไป  

ขอท่ี พฤติกรรมที่สังเกต 
คุณภาพการปฏิบัติ 

ระดับ 

สอด 
คลอง 

ไม
แนใจ 

ไม
สอดคลอง 

3 2 1 + 1 0 - 1 

1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน       

2 มีการแบงหนาที่อยางเหมาะสม และสมาชิก
ทํางานตามหนาที ่

      

3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน       

4 มีการใหความชวยเหลือกัน       

5 มีการเคารพกติกาของกลุม       

6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น       

7 แสดงความคิดเห็นที่มีประโยชนตอกลุม       

8 มีความเปนผูนําและผูตามที่ดี       

9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ       

10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด       

รวมคะแนน       

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

                                                                      ลงช่ือ                                             ผูประเมิน 

                                                                                                                      (                                                 ) 
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ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะ 

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

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

              ผูเช่ียวชาญ 
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แบบประเมนิความสอดคลองของแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรม 
(สําหรับผูเชีย่วชาญ) 

แบบประเมินความพึงพอใจ 
การฝกอบรมระยะสั้น  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาหาความสอดคลองของแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรมวามี
ความสอดคลองเพียงใด โดยใหทานทําเครื่องหมาย 3ลงในชอง         คะแนนของแบบประเมินใน 
แตละขอและกรุณาเขียนขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพิ่มเติม  เพือ่เปนแนวทางในการปรับปรุงตอไป  

หัวขอ รายการประเมิน 

ระดับคะแนนประเมิน 

สอดคลอง ไมแนใจ ไมสอดคลอง 

+ 1 0 - 1 

1. ดานหลักสูตร / 
เนื้อหาวิชา 

1.1. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการ
ฝกอบรมมากนอยเพยีงใด กอน การ
อบรม 

   

1.2. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการ
ฝกอบรมมากนอยเพยีงใด หลัง การ
อบรม 

   

2. ดานการนาํไปใช 2.1. สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได    

2.2. มีความม่ันใจและสามารถนํา
ความรูท่ีไดรับไปใชได   
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หัวขอ รายการประเมิน 

ระดับคะแนนประเมิน 

สอดคลอง ไมแนใจ ไมสอดคลอง 

+ 1 0 - 1 

3. ดานวิทยากร  3.1. มีความรอบรูในเนื้อหาราย
วิชาการฝกอบรม 

   

 3.2. ความสามารถในการถายถอด
เนื้อหาใหผูฟงเขาใจ 

   

 3.3. การถายทอดเนื้อหาวิชาใหเปนท่ี
นาสนใจ 

   

3.4.ความสามารถในการตอบคําถาม    

3.5. เทคนิค/วธีิการฝกอบรมท่ีใช
ถายทอด 

   

3.6. ความเหมาะสมของวิทยากร
โดยรวม 

   

4. ดานสถานท่ี / 
ระยะเวลา 

4.1. สถานท่ีสะอาดและมีความ
เหมาะสม 

   

 4. 2. ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

   

 4. 3. ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 
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ขอเสนอแนะ 
1. ดานหลักสูตร / เนื้อหาวิชา 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
2. ดานการนาํไปใช 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
3. ดานวิทยากร 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………...……… 
 
4. ดานสถานท่ี / ระยะเวลา 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
     ลงช่ือ ........................................................................... 

     (.....................................................................) 
                                                                    ผูเช่ียวชาญ 
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แบบประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรม 
 แบบประเมินประสิทธิภาพของหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน   
เร่ืองหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  สําหรับนักเรียนและผูสนใจท่ัวไป  มีวัตถุประสงคเพื่อให
ผูเช่ียวชาญไดพิจารณาหาความเหมาะสมและความสอดคลององคประกอบของหลักสูตรอบรมระยะ
ส้ัน วามีความเหมาะสมสอดคลองเพียงใด 

คําชี้แจง  ขอใหทานผูเช่ียวชาญพิจารณาความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรมในองคประกอบ
ตอไปนี ้
 1.  หลักการและเหตุผล 
 2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม 
 3.  เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรม 
 4.  กิจกรรมการฝกอบรม 
 5.  ส่ือการฝกอบรม 
 6.  การวัดและประเมินผล 
 7.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม 
  7.1.  จุดมุงหมายของการฝกอบรม 
  7.2.  เนื้อหา 
  7.3.  กิจกรรมการฝกอบรม 
  7.4.  ส่ือการฝกอบรม 
  7.5.  การวัดและประเมินผล 
  7.6.  ใบความรู 
  7.7.  ใบมอบหมายงาน 
   

คําชี้แจง  โปรดทําเคร่ืองหมาย  3 ลงในนชองใหตรงกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุดตาม
ความหมายดังนี้ 
  5  หมายถึง เหมาะสมมากที่สุด 
  4  หมายถึง เหมาะสมมาก 
  3  หมายถึง เหมาะสมปานกลาง 
  2  หมายถึง   เหมาะสมนอย 
  1  หมายถึง เหมาะสมนอยท่ีสุด 
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รายการประเมิน ระดับความเหมาะสม 
5 4 3 2 1 

1.  หลักการและเหตุผล  ประเมินจาก 
- ความจําเปนท่ีจะตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
- ความเปนเหตุเปนผลที่ตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
- แนวทางในการพัฒนาโดยการฝกอบรม 

 
...….... 
………
……... 

 
……. 
……
……. 

 
……. 
……
……. 

 
……. 
……
……. 

 
……. 
……
……. 

2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก 
- มีความชัดเจน 
- มีประโยชน 
- มีความเปนไปไดในการนําไปใชจริง 
- ครอบคลุมทุกประเดน็ 
- เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม 

 
………
………
………
………
………
.…… 

 
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……. 

3.  เนื้อหาสาระ  ประเมินจาก 
 - เนื้อหาสาระครอบคลุมทุกประเด็น 
-  กระชับเนื้อหาสาระท่ีจําเปนและไดใจความ 
- เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม 

 
...……. 
………
…….. 

 
...…. 
……
……. 

 
...…. 
……
……. 

 
...…. 
……
……. 

 
...…. 
……
……. 

4.  โครงสรางหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก 
- มีความเหมาะสมสอดคลองกับเนื้อหาสาระ 
- เรียงลําดับความสําคัญของเน้ือหาสาระ 
- ระยะเวลาเหมาะสมกับการจัดประสบการณฝกอบรม 

 
………
………
……… 

 
……
……
……. 

 
……
……
……. 

 
……
……
……. 

 
……
……
……. 

5.  กิจกรรมการฝกอบรม  ประเมินจาก 
- ความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมาย 
- ความเหมาะสมของกิจกรรม 
- การนําไปใชจัดกิจกรรมไดจริง 
- ความนาสนใจของกิจกรรม 

 
.......…. 
………
……... 
…...…. 

 
……. 
……
……. 
……. 

 
……. 
……
……. 
……. 

 
……. 
……
……. 
……. 

 
……. 
……
……. 
……. 

6.  ส่ือท่ีใชในการอบรม  ประเมินจาก 
-ความเหมาะสมของส่ือกิจกรรม 
-ชวยใหกิจกรรมบรรลุจุดมุงหมายได 

 
………
……... 

 
…….
……. 

 
….…
……. 

 
….…
……. 

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

7.  การวัดผลประเมินผล  ประเมินจาก 
- การตรวจสอบการบรรลุจุดมุงหมาย 
- ความเปนไปไดในการประเมินผล 

 
………
…..…. 

 
….…
……. 

 
.……
……. 

 
….…
……. 

 
….…
……. 

8.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม 
- ความชัดเจน เหมาะสมของจุดมุงหมาย 
- ความเหมาะสมของเน้ือหาที่ชวยทําใหบรรลุจุดมุงหมาย 
- ความเหมาะสมของกิจกรรมการฝกอบรม 
- กิจกรรมการฝกอบรมชวยใหบรรลุจุดมุงหมาย 
-  ความเหมาะสมของส่ือการฝกอบรม 
- ความสามารถในการตรวจสอบจุดมุงหมาย 
- การวดัและประเมินผลมีความเปนไปได 
- เวลาท่ีใช 
- ใบความรูครอบคลุมเนื้อหาการฝกอบรม 

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

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
……
……
……
……
……
……
……
……
……. 

 
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบกอนและหลังการฝกอบรมระยะสั้น  

 เร่ือง  หลักของการใหบริการอาหารท่ีดี 

1. บุคคลท่ีทําหนาท่ีเปนพนกังานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มจําเปนจะตองมีคุณสมบตัิก่ีประการ   

      ก.  9  ประการ    ข.  12  ประการ 

 ค.  19  ประการ    ง.  22  ประการ 

2. Good  Health  ตรงกับขอใด 

  ก.  มีสุขภาพด ี    ข.  ความหมดจด   

 ค.  ความสงบเรียบรอย   ง.   มีความฉลาดและไหวพริบ 

3. Quietness  ตรงกับขอใด 

  ก.  การพูดท่ีดแีละสําเนยีงการพูดท่ีด ี ข.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม 

 ค.  ความสงบเรียบรอย   ง.  ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม 

4. Good  Complexion ตรงกับขอใด  

  ก.  มีทาทางท่ีดี     ข.  มีสีหนาท่ีด ี  

  ค.  จะตองมีสุขภาพดี     ง.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม  

5. พนักงานบริการชายจะตองมีความสงูตามเกณฑประมาณเทาไร 

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

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

6. ตามหลักสุขวิทยาสวนบคุคลผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารควรอาบน้ําอยางนอยวันละก่ีคร้ัง 

 ก.   2  คร้ัง    ข.   3 คร้ัง 

 ค.   4   คร้ัง    ง.  กอนลงมือปฏิบัติงานทุกคร้ัง 
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7. ใครปฏิบตัิไดถูกตองในการจับแกวน้ําขณะเสิรฟ  

  ก.  มาลีจับตรงกลางแกว  ข.  มะลิจับตรงกนแกว 

 ค.  อารีจับตรงปากแกว   ง.  สุดาโดยใชฝามือคลุมปากแกว 

8. ผูใหบริการอาหารควรไดรับการตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 

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

9.ผูใหบริการอาหารมีบาดแผลท่ีนิ้วมือควรปฏบิติิการอยางไร 

 ก.  ลางน้ําสะอาด   ข.  ปลอยท้ิงไวใหแพลแหงสนิท 

 ค.  ใชปากดูดเลือดออกทันที  ง.  ปดพลาสเตอรยาท่ีแผลใหเรียบรอย 

10. ผูใหบริการอาหารควรมีการตรวจโรคประจําปแมจะไมเจ็บปาย เพราะสาเหตุใด 

 ก.  เพื่อการรับรองมาตรฐาน   ข.  ปฏิบัติตามขอบังคับ 

 ค.  ตรวจหาโรคบางโรคอาจแฝงอยู ง.   เพื่อความปลอดภัยของผูรับบริการอาหาร 

11.ตําแหนงสูงสุดของผูประกอบอาหารในสากล คือขอใด 
    ก.  เชฟ ข.  ผูชวย ค.  เจาของกิจการ ง.  พอครัวหรือแมครัว 
 

12. สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร คือ ขอใด 
 ก.  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ ข.  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด 
 ค.  ท้ังขอ ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก 

13.  ขอใดไมใชสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร  
  ก.  ผูประกอบอาหารตองมีผากันเปอน    
 ข.  ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร  
 ค.  ใหใชชอนชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา 
 ง.  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส ใหพอดีกับสวนผสม  
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14. ผูสัมผัสอาหาร ไดแกใครบาง 
 ก.  ผูปรุงอาหาร    ข.  ผูเสริฟอาหาร 
 ค.  ผูทําความสะอาดอุปกรณ  ง.  ถูกทุกขอท่ีกลาวมา 
 

15. สุขภาพของคนปรุงอาหาร ควรตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก.  1 คร้ัง  / ป        ข.  2 คร้ัง / ป        ค.  3  คร้ัง / ป       ง.  แลวแตสะดวก 
 

16. สุขนิสัยทีด่ีในระหวางการปรุงและประกอบอาหารขอใดไมถูกตอง 
 ก.  ตองปรุงและประกอบอาหารบนโตะสูงจากพื้น 
 ข.  การชิมอาหารระหวางปรุง ใชชอนชิมเฉพาะ 
 ค.  พูดคุย  หยอกลอ  ในขณะปรุงและประกอบอาหาร 
 ง.   เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
 

17. การหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี ควรทําอยางไร 
 ก.  เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น 
 ข.  เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 ค.  เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

18. ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and Styles of  Services) แบงออกเปน 
ก่ีประเภท 
 ก.  2 ประเภท        ข.  3 ประเภท       ค.  4 ประเภท               ง.  5 ประเภท  

19. ขอใดไมใชปจจัยในการพจิารณา การจัดบริการใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ 
 ก.  ทําเลที่ตั้ง           ข.  ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใชบริการ 
 ค.  อัตราการหมุนเวยีนของลูกคา          ง.  ไมมีขอใดถูก 

20. ขอใดไมใชลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 ก.  พูดจาชัดเจน มีหางเสียงไพเราะ 
 ข.  ทําตัวตามสบาย  ไมเครงเครียด 
 ค.  ระลึกไวเสมอวาความอดกล้ันรักษาอารมณขุนมัว 
 ง.  ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริมฝปากเปนยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
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21. การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน อาจทําไดดวย
วิธีการใดบาง 
 ก.   ฝกอบรม (Training)    ข.  การประชุมช้ีแจง (Meeting)  
 ค.  การใหการควบคุม ดูแล และช้ีแนะ (Coaching) ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

22.  การเสริมสรางทัศนคตดิานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน จะตองยึดหลัก 
ก่ีประการ 
 ก.  2 ประการ       ข.  3 ประการ       ค.   4 ประการ        ง.  5 ประการ 

23. หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการทํางานดานความปลอดภัยในการบริการอาหารของตนเอง 
ไดยกเวนขอใด 
 ก.  สรางตัวอยางท่ีดี   
 ข.  สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 ค.  ใหความสนใจตอพนักงานคนใดคนหน่ึงเปนพิเศษ 
 ง.  จัดทําแบบมาตรฐานของการทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแกงานทุกชนดิ 

24.  ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) ของมนุษยทุกคนมีความตองการก่ีขั้น 
 ก.  3 ข้ัน   ข.  4 ข้ัน   ค. 5 ข้ัน    ง. 6 ข้ัน 

25. "จิตสํานึกตอความปลอดภัย" (Safety Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมาจากปจจัย
หลายประการยกเวนขอใด 
 ก.  ความเปนผูนํา   ข.  สถานภาพทางครอบครัว 
 ค.  ประสบการณท่ีผานมา  ง. การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจนเคยชิน 

26.  คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยท่ีด ี
 ข. มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
 ค.  รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดเีพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความ   
       ปลอดภัยตอผูบริโภค  
 ง.  ถูกทุกขอ 
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27.ขอใดไมใชปจจัยท่ีนํามาใชในการจูงใจ 
 ก.  ความสําเร็จของงาน (Achievement)  
 ข.  การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค.  ความกาวหนา (Advancement)   
  ง.  ความตองการท่ีจะมีเกียรติมีช่ือเสียง (Esteem Needs) 

28. ขอควรปฏิบัติ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร มีก่ีประการ 
 ก.  7  ประการ   ข.  10 ประการ  
 ค.  12  ประการ    ง.  15  ประการ 

29. ขอใดคือขอควรปฏิบตัิ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร  
 ก.  แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสวยงาม ตามความชอบ  
 ข.  ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 ค.  ใชชอนตักชิมอาหารในหมอ    
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

30. ขอใดไมใชหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหาร 
 ก.  เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 ข.  เจรจาโตแยงกับแขก ชวนแขกคุย  พูดเลน หยอกลอกบัแขก 
 ค.  หามหัวเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติหนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 ง.  รางกายตองสะอาด อยาใหเห็นความสกปรกของรางกาย 

 31. ในอดีต มนุษยไดอาหารมาดวยวิธีการใด 
 ก.  การลาสัตว    ข.  การเก็บเกีย่วพืชพันธุ   
 ค.  ท้ัง ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก 

32. อาหารปลอดภัยเปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับอะไร 
 ก.  การรักษาพยาบาล   ข.  การออกกําลังกาย  
 ค.  การบริโภคอาหาร   ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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33.  ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏใหเห็นไดยินขาวอยูเสมอ คือ ขอใด 
 ก.  พบช้ินสวยอวัยวะของสัตวแมลงในอาหาร 
  ข.  พบเช้ือแบคทีเรียโบทูลินัมซ่ึงมีช่ือเต็มวา “คลอสติเดียม โบทูลินัม” (Clostridium botulinum) 
  ค.  พบวัตถุปนเปอนไอโซพอดท่ีมีรูปรางหนาตาคลายแมลงสาบในปลากระปองในซอส
       มะเขือเทศ 
  ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

34. หลักของการทําครัวมีอยู อยูกี่ขอ 
 ก.  3 ขอ   ข.  4  ขอ  ค.  5 ขอ    ง.  6 ขอ 

35. ความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  อาหาร  เคร่ืองนุงหม  รถยนต  ยารักษาโรค 
 ข.  อาหาร   เคร่ืองนุงหม  ท่ีอยูอาศัย  ยารักษาโรค 
 ค.  อาหาร  เคร่ืองนุมหม รถยนต  โทรศัพทมือถือ 
 ง.  อาหาร  ท่ีอยูอาศัย    ยารักษาโรค  โทรศัพทมือถือ  

36. การประกอบอาหารสามารถทําไดดวยวิธีการใด 
 ก.  การลวก  ข.  การนึ่ง  ค.  การปง ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

37. ขอใดกลาวถูกตอง 
 ก.  การเผาโดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออนๆ จนสุกท้ังสองขาง 
 ข.  การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้าํมันหรือน้ําปริมาณนอย 
 ค.  การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยนําอาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวตั้งไฟใหเดือด 
 ง.  การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยวางอาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ  

38. การทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับอาหารโดยกลับไป
กลับมาจนกระท่ังสุก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การเจยีว  ข.  การทอด  ค.  การค่ัว  ง.  การรวน 
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39. การทําใหอาหารชนดิเดียวหรือหลายชนิดสุกรวมกันเปนอาหารชนิดเดียวกัน และรสชาติอยางใด
อยางหนึง่เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การทอด  ข. การผัด  ค.  การรวน  ง.  การเจียว 

40. การทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ีตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ําแหงอาหาร จะสุกพอดี
โดยไมตองรินน้ําออก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การหุง  ข.  การตม  ค.  การนึ่ง  ง.  การลวก 
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เฉลยแบบทดสอบกอนและหลังการฝกอบรมระยะส้ัน  

 เร่ือง  หลักของการใหบริการอาหารท่ีดี 

1. บุคคลท่ีทําหนาท่ีเปนพนกังานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มจําเปนจะตองมีคุณสมบตัิก่ีประการ   

 ก.  9  ประการ     ข.  12  ประการ 

 ค.  19  ประการ     ง.  22  ประการ 

2. Good  Health  ตรงกับขอใด 

  ก.  มีสุขภาพด ี     ข.  ความหมดจด   

 ค.  ความสงบเรียบรอย    ง.   มีความฉลาดและไหวพริบ 

3. Quietness  ตรงกับขอใด 

  ก.  การพูดท่ีดแีละสําเนยีงการพูดท่ีด ี  ข.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม 

 ค.  ความสงบเรียบรอย    ง.   ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม 

4. Good  Complexion 

  ก.  มีทาทางท่ีดี      ข.  มีสีหนาท่ีด ี  

  ค.  จะตองมีสุขภาพดี      ง.  ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม  

5. พนักงานบริการชายจะตองมีความสงูตามเกณฑประมาณเทาไร 

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

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

6. ตามหลักสุขวิทยาสวนบคุคลผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารควรอาบน้ําอยางนอยวันละก่ีคร้ัง 

 ก.   2  คร้ัง     ข.   3 คร้ัง 

 ค.   4   คร้ัง     ง.  กอนลงมือปฏิบัติงานทุกคร้ัง 
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7. ใครปฏิบตัิไดถูกตองในการจับแกวน้ําขณะเสิรฟ  

  ก.  มาลีจับตรงกลางแกว   ข.  มะลิจับตรงกนแกว 

 ค.  อารีจับตรงปากแกว    ง.   สุดาโดยใชฝามือคลุมปากแกว 

8. ผูใหบริการอาหารควรไดรับการตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 

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

9. ผูใหบริการอาหารมีบาดแผลท่ีนิ้วมือควรปฏิบิติการอยางไร 

 ก.  ลางน้ําสะอาด    ข.  ปลอยท้ิงไวใหแพลแหงสนิท 

 ค.  ใชปากดูดเลือดออกทันที   ง.  ปดพลาสเตอรยาท่ีแผลใหเรียบรอย 

10. ผูใหบริการอาหารควรมีการตรวจโรคประจําปแมจะไมเจ็บปาย เพราะสาเหตุใด 

 ก.  เพื่อการรับรองมาตรฐาน   ข.  ปฏิบัติตามขอบังคับ 

 ค.  ตรวจหาโรคบางโรคอาจแฝงอยู ง.   เพื่อความปลอดภัยของผูรับบริการอาหาร 

11.ตําแหนงสูงสุดของผูประกอบอาหารในสากล คือขอใด 
 ก.  เชฟ  ข.  ผูชวย  ค.  เจาของกิจการง.  พอครัว หรือ แมครัว 

12. สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร คือ ขอใด 
 ก.  รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ ข.  เคร่ืองแตงกายตองสะอาด 
 ค.  ท้ังขอ ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก 

13. ขอใดไมใชสุขลักษณะของผูประกอบอาหาร  
  ก.  ผูประกอบอาหารตองมีผากันเปอน    
 ข.  ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร  
 ค.  ใหใชชอนชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา 
 ง.  อยาชิมอาหารบอยคร้ังจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส ใหพอดีกับสวนผสม  
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14. ผูสัมผัสอาหาร ไดแกใครบาง 
 ก. ผูปรุงอาหาร    ข.ผูเสริฟอาหาร 
 ค.ผูทําความสะอาดอุปกรณ  ง. ถูกทุกขอท่ีกลาวมา 
 

15. สุขภาพของคนปรุงอาหาร ควรตรวจรางกายอยางนอยปละก่ีคร้ัง 
 ก.  1 คร้ัง  / ป     ข.  2 คร้ัง / ป     ค.  3  คร้ัง / ป         ง.  แลวแตสะดวก 

16.  สุขนิสัยทีด่ีในระหวางการปรุงและประกอบอาหารขอใดไมถูกตอง 
 ก.  ตองปรุงและประกอบอาหารบนโตสูงจากพื้น 
 ข.  การชิมอาหารระหวางปรุง ใชชอนชิมเฉพาะ 
 ค.  พูดคุย  หยอกลอ  ในขณะปรุงและประกอบอาหาร 
 ง.   เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 

17. การหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี ควรทําอยางไร 
 ก.  เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น 
 ข.  เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 ค.  เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 
 ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

18. ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and Styles of  Services) แบงออกเปน 
ก่ีประเภท 
 ก.  2 ประเภท            ข.  3 ประเภท              ค.  4 ประเภท           ง.  5 ประเภท  

19. ขอใดไมใชปจจัยในการพจิารณา การจัดบริการใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ 
 ก.  ทําเลที่ตั้ง   ข.  ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใชบริการ 
 ค.  อัตราการหมุนเวยีนของลูกคา ง.  ไมมีขอใดถูก 

20. ขอใดไมใชลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 ก.  พูดจาชดัเจน มีหางเสียงไพเราะ        ค.  ระลึกไวเสมอวาความอดกล้ันรักษาอารมณขุนมัว 
 ข.  ทําตัวตามสบาย  ไมเครงเครียด         ง.  ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริมฝปากเปน 
                                                                                  ยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
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21. การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน อาจทําไดดวย
วิธีการใดบาง 
 ก.   ฝกอบรม (Training)    ข.  การประชุมช้ีแจง (Meeting)  
 ค.  การใหการควบคุม ดูแล และช้ีแนะ (Coaching) ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

22. การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการอาหารใหแกพนักงาน จะตองยึดหลัก 
ก่ีประการ 
 ก.  2 ประการ      ข.  3 ประการ           ค.   4 ประการ ง.  5 ประการ 

23. หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการทํางานดานความปลอดภัยในการบริการอาหารของตนเอง 
ได ยกเวนขอใด 
 ก.สรางตัวอยางท่ีดี   
 ข. สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 ค. ใหความสนใจตอพนักงานคนใดคนนึงเปนพิเศษ 
 ง.จัดทําแบบมาตรฐานของการทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแกงานทุกชนิด 

24. ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) ของมนุษยทุกคนมีความตองการก่ีขั้น 
 ก.  3 ข้ัน   ข.  4 ข้ัน   ค. 5 ข้ัน    ง. 6 ข้ัน 
 

25. "จิตสํานึกตอความปลอดภัย" (Safety Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมาจากปจจัย
หลายประการยกเวนขอใด 
 ก. ความเปนผูนํา    ข. สถานภาพทางครอบครัว 
 ค.ประสบการณท่ีผานมา   ง. การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจนเคยชิน 

26. คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีด ีไดแกขอใดบาง 
ก.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยท่ีด ี
ข. มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
ค.  รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดเีพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความ    
     ปลอดภัยตอผูบริโภค  
ง.  ถูกทุกขอ 
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27.ขอใดไมใชปจจัยท่ีนํามาใชในการจูงใจ 
 ก.  ความสําเร็จของงาน (Achievement) ข.  การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค.  ความกาวหนา (Advancement)   ง.  ความตองการท่ีจะมีเกียรติมีช่ือเสียง 
            (Esteem  Needs) 
28. ขอควรปฏิบัติ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร มีก่ีประการ 
 ก.  7  ประการ  ข.  10 ประการ  ค.  12  ประการ   ง.  15  ประการ 

29.ขอใดคือขอควรปฏิบตัิ สําหรับผูประกอบการคาอาหาร  
 ก.แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสวยงาม ตามความชอบ ข.ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 ค.ใชชอนตักชมิอาหารในหมอ   ง.ทุกขอท่ีกลาวมา 

30.  ขอใดไมใชหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหาร 
 ก.  เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 ข.  เจรจาโตแยงกับแขก ชวนแขกคุย  พูดเลน หยอกลอกบัแขก 
 ค.  หามหัวเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติหนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 ง.  รางกายตองสะอาด ของรางกายอยาใหเห็นความสกปรก 
 

 31.ในอดีต มนุษยไดอาหารมาดวยวิธีการใด 
 ก.  การลาสัตว    ข.  การเก็บเกีย่วพืชพันธ   
 ค.  ท้ัง ก และ ข    ง.  ไมมีขอใดถูก  
 

32. อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับอะไร 
 ก.  การรักษาพยาบาล   ข.  การออกกําลังกาย  
 ค.  การบริโภคอาหาร   ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
33. ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏใหเห็นไดยินขาวอยูเสมอ คือ ขอใด 
 ก.  พบช้ินสวยอวัยวะของสัตวแมลงในอาหาร 
  ข.  พบเช้ือแบคทีเรียโบทูลินัม ซ่ึงมีช่ือเต็มวา “คลอสติเดียม โบทูลินัม” (Clostridium botulinum) 

  ค.  พบวัตถุปนเปอนไอโซพอดท่ีมีรูปรางหนาตาคลายแมลงสาบในปลากระปองในซอส
        มะเขือเทศ 
  ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 
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34. หลักของการทําครัวมีอยู อยูกี่ขอ 
 ก.  3 ขอ   ข.  4  ขอ  ค.  5 ขอ   ง.  6 ขอ 

35. ความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแกขอใดบาง 
 ก.  อาหาร  เคร่ืองนุงหม  รถยนต  ยารักษาโรค 
 ข.  อาหาร   เคร่ืองนุงหม  ท่ีอยูอาศัย  ยารักษาโรค 
 ค.  อาหาร  เคร่ืองนุมหม รถยนต  โทรศัพทมือถือ 
 ง.  อาหาร  ท่ีอยูอาศัย    ยารักษาโรค  โทรศัพทมือถือ  

36. การประกอบอาหารสามารถทําไดดวยวิธีการใด 
 ก.  การลวก  ข.  การนึ่ง  ค.  การปง ง.  ทุกขอท่ีกลาวมา 

37. ขอใดกลาวถูกตอง 
 ก.  การเผาโดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออนๆ จนสุกท้ังสองขาง 
 ข.  การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้าํมันหรือน้ําปริมาณนอย 
 ค.  การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยนําอาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวตั้งไฟใหเดือด 
 ง.  การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยวางอาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ  

38. การทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับอาหารโดยกลับไป
กลับมาจนกระท่ังสุก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การเจยีว  ข.  การทอด  ค.  การค่ัว  ง.  การรวน 

39.  การทําใหอาหารชนิดเดยีวหรือหลายชนดิสุกรวมกันเปนอาหารชนิดเดียวกัน และรสชาติอยางใด
อยางหนึง่เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การทอด  ข. การผัด  ค.  การรวน  ง.  การเจียว 

40.  การทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ีตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ําแหงอาหาร จะสุกพอดี
โดยไมตองรินน้ําออก เปนการประกอบอาหารโดยวิธีการใด 
 ก.  การหุง  ข.  การตม  ค.  การนึ่ง  ง.  การลวก 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 

ผลการวิเคราะหเครื่องมือ 
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ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น 
 

รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 
1.  หลักการและเหตุผล  ประเมินจาก    

1.1 ความจําเปนท่ีจะตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

1.2 ความเปนเหตุเปนผลที่ตองพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

1.3 แนวทางในการพัฒนาโดยการฝกอบรม 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก    

2.1 มีความชัดเจน 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.2 มีประโยชน 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.3 มีความเปนไปไดในการนําไปใชจริง 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.4 ครอบคลุมทุกประเดน็ 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2.5 เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.  เนื้อหาสาระ  ประเมินจาก    

3.1 เนื้อหาสาระครอบคลุมทุกประเดน็ 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.2 กระชับเนือ้หาสาระท่ีจําเปนและไดใจความ 4.60 0.55 มากท่ีสุด 

3.3 เหมาะสําหรับผูเขารับการอบรม  4.80 0.45 มากท่ีสุด 

4.  โครงสรางหลักสูตรฝกอบรม  ประเมินจาก    

4.1 มีความเหมาะสมสอดคลองกับเนื้อหาสาระ 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

4.2 เรียงลําดับความสําคัญของเน้ือหาสาระ 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

4.3 ระยะเวลาเหมาะสมกับการจัดประสบการณฝกอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5.  กิจกรรมการฝกอบรม  ประเมินจาก    

5.1 ความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5.2 ความเหมาะสมของกิจกรรม 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

5.3 การนําไปใชจัดกิจกรรมไดจริง 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5.4 ความนาสนใจของกจิกรรม  4.80 0.45 มากท่ีสุด 
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รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 
6.  ส่ือท่ีใชในการอบรม  ประเมินจาก    

6.1 ความเหมาะสมของส่ือกิจกรรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

6.2 ชวยใหกจิกรรมบรรลุจุดมุงหมายได  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

7.  การวัดผลประเมินผล  ประเมินจาก    

7.1 การตรวจสอบการบรรลุจุดมุงหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

7.2 ความเปนไปไดในการประเมินผล  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม    

8.1 ความชัดเจน เหมาะสมของจุดมุงหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.2 ความเหมาะสมของเน้ือหาท่ีชวยทําใหบรรลุจุดมุงหมาย 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.3 ความเหมาะสมของกิจกรรมการฝกอบรม 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.4 กิจกรรมการฝกอบรมชวยใหบรรลุจุดมุงหมาย 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.5 ความเหมาะสมของส่ือการฝกอบรม 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.6 ความสามารถในการตรวจสอบจุดมุงหมาย 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.7 การวัดและประเมินผลมีความเปนไปได 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.8 เวลาที่ใช 4.80 0.45 มากท่ีสุด 

8.9 ใบความรูครอบคลุมเนื้อหาการฝกอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

รวม 4.93 0.13 มากท่ีสุด 
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ผลการประเมินความเหมาะสมของหลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นโดยรวม 
 

รายการประเมิน X  S.D. แปลผล 

1.  หลักการและเหตุผล  4.93 0.15 มากท่ีสุด 

2.  จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3.  เนื้อหาสาระ 4.80 0.30 มากท่ีสุด 

4.  โครงสรางหลักสูตรฝกอบรม 4.93 0.15 มากท่ีสุด 

5.  กิจกรรมการฝกอบรม  4.90 0.22 มากท่ีสุด 

6.  ส่ือท่ีใชในการอบรม  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

7.  การวัดผลประเมินผล  5.00 0.00 มากท่ีสุด 

8.  แผนการจัดกิจกรรมการฝกอบรม 4.91 0.20 มากท่ีสุด 

รวม 4.93 0.13 มากท่ีสุด 
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ผลการวิเคราะหคาดัชนีความสอดคลองของแผนการจัดการเรียนรูหลักสูตร 
 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

1.  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
1.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 +1 0 0.80 สอดคลอง 

1.2  จุดประสงค +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

1.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
2.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

2.2  จุดประสงค +1 +1 +1 +1 0 0.80 สอดคลอง 

2.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

2.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
3.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.2  จุดประสงค +1 +1 +1 +1 0 0.80 สอดคลอง 

3.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

3.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4. ความรูท่ัวไปเก่ียวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
4.1  สาระสําคัญ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.2  จุดประสงค +1 +1 +1 0 0 0.60 สอดคลอง 

4.3  สาระการเรียนรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.4  กิจกรรมการฝกอบรม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.5  ส่ือการเรียนการสอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.6  การวัดและประเมินผล +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.7  ใบความรู +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.8 ใบมอบหมายงาน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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ผลการวิเคราะหความสอดคลองของแบบประเมินความสามารถในการปฏิบัติงาน 
 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

1.  มีการปรึกษาและวางแผนรวมกนั

กอนทํางาน 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.  มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และ

สมาชิกทํางานตามหนาท่ี 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.  มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4.  มีการใหความชวยเหลือกนั +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

5.  มีการเคารพกติกาของกลุม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

6.  ยอมรับฟงความคิดเหน็ของผูอ่ืน +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

7.  แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

8.  มีความเปนผูนําและผูตามที่ดี +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

9.  รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ +1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

10. ผลงานมีความถูกตองและเสร็จ

ทันเวลากําหนด 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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ผลการวิเคราะหความสอดคลองของแบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการอบรม 
 

รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

1. ดานหลักสูตร / เนื้อหาวิชา        

1.1. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการ
ฝกอบรมมากนอยเพยีงใด กอน 
การอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

1.2. ทานไดรับความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับ หัวขอและเนื้อหาการฝก 
อบรมมากนอยเพียงใด หลัง การอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2. ดานการนาํไปใช        

2.1. สามารถนําความรูท่ีไดรับไป
ประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

2.2. มีความม่ันใจและสามารถนํา
ความรูท่ีไดรับไปใชได 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3. ดานวิทยากร        

3.1. มีความรอบรูในเนื้อหาราย
วิชาการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.2. ความสามารถในการถายถอด
เนื้อหาใหผูฟงเขาใจ 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.3. การถายทอดเนื้อหาวิชาให
เปนท่ีนาสนใจ 

+1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 

3.4.ความสามารถในการตอบคําถาม +1 +1 +1 0 +1 0.80 สอดคลอง 
3.5. เทคนิค/วธีิการฝกอบรมท่ีใช
ถายทอด 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

3.6. ความเหมาะสมของวิทยากร
โดยรวม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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รายการประเมิน 
ผูเชี่ยวชาญ 

X  แปลผล 
1 2 3 4 5 

4. ดานสถานท่ี / ระยะเวลา        

4.1. สถานท่ีสะอาดและมีความ
เหมาะสม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4. 2. ความพรอมของอุปกรณ
โสตทัศนูปกรณ 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 

4. 3. ระยะเวลาในการอบรมมี
ความเหมาะสม 

+1 +1 +1 +1 +1 1.00 สอดคลอง 
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ผลวิเคราะหคะแนนระหวางเรียนแบบฝกอบรม (E1) 
 

หนวยการเรียน 
ผลการทดสอบระหวางเรียน (E1) 

คะแนนเต็ม คาเฉล่ีย คารอยละ 
1. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี 30 24.25 80.83 
2. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 30 24.20 80.67 
3. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 30 24.40 81.33 
4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 30 24.60 82.00 

รวม 120 107.95 89.96 
 
 

ผลการวิเคราะหการทดสอบหลังเรียน ตามเกณฑมาตรฐาน (E2) 
 

หนวยการเรียน 
ผลทดสอบหลังเรียน (E2) 

คะแนนเต็ม คาเฉล่ีย คารอยละ 
1. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี 10 8.05 80.50 
2. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 10 8.25 82.50 
3. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 10 8.35 83.50 
4. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 10 8.30 83.00 

รวม 40 32.95 82.38 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น 
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หลกัสูตรฝกอบรมระยะสั้น เรือ่ง  หลักการของผูใหบริการอาหาร 

ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

                                                               

 

 

 

 

 
 

จัดทําโดย 
นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 
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หลกัสูตรฝกอบรมระยะสั้น เรือ่ง  หลักการของผูใหบริการอาหาร 

ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

 

 

จัดทําโดย 

นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 

 

  

 

สาขาวิชาเทคโนโลยกีารวิจัยและพัฒนาหลกัสูตร  

 คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
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คํานํา 

 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยี

ปญญาภิวัฒน  ไดพัฒนาข้ึนเพื่อเปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการวิจัยและพัฒนาหลักสูตร  คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ทางผูจัดทําไดสํารวจความตองการการพัฒนาหลักสูตรในการจัดการ

เรียนการสอนของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  ยังพบวา   วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ขาด

การพัฒนาหลักสูตรท่ีจะสนับสนุนดานการฝกอบรม ท่ีตรงตามความตองการของสถานศึกษา 

หลักสูตรสําคัญท่ีสถานศึกษามีความตองการที่จะศึกษาคือ หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน ท่ีจะสามารถ

สงเสริมใหผูเรียนเปนผูใหบริการอาหารท่ีดี การบริการอาหารจัดไดวาเปนหนาท่ีของผูเรียนหรือ

ผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 นอกจากนี้ยังจะเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะทําใหผูเรียนสามารถนําความรูไปประกอบอาชีพได

ดวยความรับผิดชอบ  ดวยเหตุนี้ผูศึกษาคนควาจึงสนใจที่จะศึกษาพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ข้ึนมา 

 ทางผูจัดทําหวังเปนอยางยิ่งวาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการ

อาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  คงจะมีประโยชนสําหรับทานผูท่ีสนใจหรือตองการใช

เปนแนวทางในการจัดทําหลักสูตรอ่ืนๆ ไดเปนอยางดี  หากเนื้อหาในหลักสูตรนี้มีขอผิดพลาด

ประการใดทางผูวิจัยก็ขออภัยมา ณ ท่ีนี้ดวย 

 

ปยรัตน  จันทรเรือง 

 

 

 

 



132 

 

หลักการ 

 อาหารเปนปจจัยหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญตอสุขภาพของประชาชน และอาหารปลอดภัยท่ี
ประชาชนบริโภคนั้น ตองปราศจากเช้ือโรค อาหารเปนพิษหรือปนเปอนจากเชื้อโรคทางเดินอาหาร
และสารเคมี ดังนั้นเพื่อใหประชาชนไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัย  จึงตองมีระบบการดูแล  ควบคุม  
และตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยอาหารท่ีผลิตทุกข้ันตอนตลอดหวงโซอาหาร ( Food Chain) 
ตั้งแตวัตถุดิบ (การเพาะปลูก เพาะเล้ียง) การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนาย จนถึงผูบริโภคอาหาร 
หรือท่ีกลาววาจากฟารมสูโตะอาหาร ( From Farm to Table) หรือจากฟารมสูชอน ( From Farm to Fork)
   การบริการอาหารจัดไดวาเปนหนาท่ีของผูเรียนหรือผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  
นักเรียนในวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน ก็เปรียบเสมือนพนักงานท่ีปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการหรือท่ีนักเรียนรูจักสถานประกอบการในช่ือรานสะดวกซ้ือ 7 – 11 มีอาหารไวรอการ
บริการจํานวนมาก อาทิ อาหารแชแข็ง  อาหารสําเร็จรูป  อาหารกึ่งสําเร็จรูป  และอาหารปรุงสด  
อาหารท่ีปรุงสําเร็จรอการบริโภคจะสะอาดปลอดภัยหรือไมนั้น นอกจากจะคํานึงถึงองคประกอบ
อ่ืนๆ ท่ีกลาวมา อาทิตัวอาหารจะตองสะอาด ปลอดภัย ไดมาจากแหลงท่ีถูกสุขลักษณะและเช่ือถือได 
มีความสะอาดในข้ันตอนการเตรียม การปรุง การจับตองอาหาร รวมท้ังมีการใชภาชนะอุปกรณใน
ข้ันตอนการประกอบอาหารท่ีถูกตองแลว ความสะอาดของรางกาย และไมเปนโรคของผูสัมผัสอาหาร 
เปนส่ิงสําคัญท่ีจะตองคํานึงถึง เพราะถาหากผูสัมผัสอาหารเจ็บปวยไมสบาย อาจจะแพรกระจายเชื้อ
โรคสูอาหาร และไปสูผูบริโภคตอไปได หรือแมวาผูสัมผัสอาหารจะมีสุขภาพดี แตหากไมปฏิบัติตน
ใหถูกตอง หรือปฏิบัติตนใหเกิดการเส่ียงตอการปนเปอนจากเช้ือโรคตางๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป ก็จะมีผล
สะทอนถึงความสะอาดของอาหารท่ีจะบริการใหแกผูบริโภคได เพื่อใหผูเรียนไดเรียนรู สามารถนําไป
ปฏิบัติไดจริง ในสถานประกอบการชวงระหวางการฝกงาน โดยการกําหนดหลักสูตรจากการสํารวจ
ปญหาและความตองการของผูประกอบการ ผูเรียนและผูสอน 
 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  ของวิทยาลัยเทคโนโลยี
ปญญาภิวัฒน   ท่ีจัดทําข้ึนประกอบดวยเนื้อหาดังตอไปนี้  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการ
อาหารที่ดี   หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการ
อาหารที่ดี  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา  
         ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   สุขวิทยาสวนบุคคล  
หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  ทัศนคติ
ในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 

จุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพ  เพื่อใหผูเขารับการฝกอบรม  
 1. มีความรูเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
 2. สามารถปฏิบัติตามหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีได   
 3. มีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี   
 4. สามารถปฏิบัติตนเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได   
 5. มีความรูเกี่ยวกับทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 6. สามารถอธิบายทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 7. มีความรูเกี่ยวกับทัศนคติทัศนคติท่ีดีดานความปลอดภัยของอาหาร 
 8. สามารถอธิบายทัศนคติทัศนคติท่ีดีดานความปลอดภัยของอาหารไดอยางถูกตอง 
 9. มีกิจนิสัยในการปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอยประณีตและรอบคอบ  
 
มาตรฐานรายวิชา 
  1. เขาใจหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 2. ปฏิบัติตามหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 3. ตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารและหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
           
 กลุมเปาหมาย 
        1. นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  
          2. ผูสนใจท่ัวไป 
 
คุณสมบัตขิองผูเขารับการฝกอบรม 
 ผูเขารับการฝกอบรมตามหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน   เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหาร  
ของวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน  คือ นักเรียนวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒนและผูสนใจท่ัวไป
ในหลักการของผูใหบริการการอาหารท่ีดี  ซ่ึงมีทักษะในการอาน เขียน มีความตองการที่จะรับความรู  
ทักษะในการใหบริการอาหารและตองการพัฒนาตนเองใหมีชีวิตความเปนอยูท่ีดีข้ึน 
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แนวทางดําเนินการอบรมตามหลักสูตร 
 เพื่อใหการฝกอบรมตามหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพนี้บรรลุตามจุดมุงหมาย  จึงกําหนด 
แนวทางดําเนนิการฝกอบรมไวดังนี้   
 1. การจัดตารางฝกอบรม ยืดหยุนตามความเหมาะสมของเนื้อหาท่ีอบรม เพื่อความสะดวกใน
การประเมินผลสัมฤทธ์ิของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะส้ัน 
 2. การฝกอบรมเนนกระบวนการกลุมและกระบวนการเรียนรู 
 3. เตรียมส่ือและอุปกรณการฝกอบรมตามท่ีกําหนดไวในหนวยการเรียนรูใหครบถวนโดย
เตรียมใหเสร็จสมบูรณกอนการดําเนินการฝกอบรม 
 4. เตรียมสถานท่ีสําหรับการฝกอบรมใหพรอม 
 5. สงเสริมการรักษาความสะอาด ถูกตองตามหลักอนามัย 
 6. ประเมินผลการเรียนรูของผูเขารับการฝกอบรมท้ังระหวางปฏิบัติและแบบทดสอบ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



135 

 

โครงสรางหลักสูตร 
 ภาคทฤษฏี   8   ช่ัวโมง   
   ภาคปฏิบัติ    4  ช่ัวโมง   
 

หนวยท่ี รายการ เวลา (คาบ) 

ทฤษฎี ปฏิบตั ิ
1 ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี  

 -หลักการของผูใหบริการอาหารทีดี 
 - ความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 - หลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการอาหาร
    ท่ีดี 

2 1 

2 หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 -สุขวิทยาสวนบุคคล 
 -สุขวิทยาสวนบุคคล 
 -มีความรูความเขาใจเกี่ยวกบัผูสัมผัสอาหาร 
 -สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม  ปรุง  ประกอบและ
 จําหนายอาหาร 
 -สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
             -สุขนิสัยท่ีดีในการจาํหนายอาหารและการเสิรฟ 
               อาหาร 

2 1 

3 ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 -ผูประกอบอาหารที่ด ี
 -การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ีดี 

2 1 

4 ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 -หลักของผูประกอบอาหาร 
 -คุณลักษณะของผูประกอบอาหารที่ด ี

2 1 

 รวม 8 4 
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เนื้อหาของหลักสูตรฝกอบรมวิชาชพี 
 หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน  เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหารที่ด ี ไดแบงเนื้อหาสาระออกเปน 2 สวน  คือ  ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ  โดยมีรายละเอียด
ดังนี ้
     หนวยท่ี 1  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี    
     หนวยท่ี 2  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  
     หนวยท่ี 3  ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
         หนวยท่ี 4   ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 
ระยะเวลาการศึกษา 
  จํานวนช่ัวโมงเรียนตลอดหลักสูตร  12  ช่ัวโมง  แบงเปน 
   - ภาคทฤษฎี     8   ช่ัวโมง 
   - ภาคปฏิบัต ิ     4   ช่ัวโมง 
     รวม  12   ช่ัวโมง 
 

การจัดกิจกรรมการฝกอบรม 
 1. กิจกรรมปฐมนิเทศ  โดยการบรรยายนําเสนอรายละเอียดจุดมุงหมายของหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพ   บทบาทของผูเขารับการฝกอบรมท่ีจะตองปฏิบัติ และประโยชนท่ีผูเขารับการฝกอบรมจะได  
รวมท้ังเกณฑการตัดสินในการผานการฝกอบรมตามหลักสูตร 
 2. ทดสอบวัดความรูกอนการฝกอบรม 
 3. วิทยากรนําเสนอเนื้อหาแตละหนวยใหผูเขารับการฝกอบรมไดรูและเขาใจ 
 4. ผูเขารับการฝกอบรมรวมสรุปความรูท่ีไดจากการนําเสนอ โดยศึกษาเพิ่มเติมจากใบความรู
ตาง ๆ 
 5. ผูเขารับการฝกอบรมปฏิบัติการตามหลักของการใหบริการอาหารท่ีดีตามใบงานท่ีไดรับ  
วิทยากรประเมินทักษะการปฏิบัติงานตามแบบประเมิน 
 6. ทดสอบวัดความรูหลังจากการฝกอบรม 
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ส่ือการฝกอบรมประกอบดวย 
 1. power point / สไลคนําเสนอ 
 2. ใบความรู 
 3. ใบงาน 
 4. แบบทดสอบวัดความรูกอนและหลังฝกอบรม 
 5. แบบประเมินทักษะ 
 6. แบบสังเกตพฤติกรรม 
การวัดและประเมินผล 
 1. แบบทดสอบวัดความรูกอนและหลังฝกอบรม 
 2. แบบประเมินทักษะ 
 3. แบบสังเกตพฤติกรรม 
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กําหนดการอบรมระยะสั้น  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
เร่ือง หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   

ณ  หองประชมุชั้น  5  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
 

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

14.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

- รายงานตัวและลงทะเบียน  
- ทดสอบความรูกอนการอบรม  
หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี   
  - ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผู

ใหบริการอาหารท่ีดี 
 - ความหมายของหลักการของผูใหบริการ

อาหารที่ด ี
 - หลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการ

อาหารที่ด ี

 
 
 
 
นางสาวปยรัตน   
จันทรเรือง 

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

หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 - สุขวิทยาสวนบุคคล 
 - การดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง สงเสริม

สุขภาพใหสมบูรณ  แข็งแรงไมเปนโรค 
 - การปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภยั 
 - การปองกันการแพรกระจายของเช้ือโรค 
 - การรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเปอนจากภายนอก

มาสูตัวเรา  ท้ังทางตรง และทางออม 
 - ผูสัมผัสอาหาร 
 - สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม  ปรุง  ประกอบและ

จําหนาย   อาหาร 
 - สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบ

อาหาร 
 - สุขนิสัยท่ีดีในการจําหนายอาหารและการ

เสิรฟอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
นางสาวปยรัตน   
จันทรเรือง 
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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. 

ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 - ผูประกอบอาหารที่ด ี
 - การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ี
ดี 
 

 
 
นางสาวปยรัตน  
จันทรเรือง 

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

ทัศนคติดานความปลอดภยัของอาหาร 
 - หลักของผูประกอบอาหาร 
 - คุณลักษณะของผูประกอบอาหารที่ด ี
 

 
  
นางสาวปยรัตน  
จันทรเรือง 
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แผนการจัดการเรียนรู 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

หนวยท่ี 1  เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี    
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 
  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
    บุคคลท่ีจะทําหนาท่ีเปนพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มนั้น  จําเปนจะตองมีคุณสมบัติ
โดยเฉพาะ  การบริการ เปนกิจกรรมการกระทําและการปฏิบัติท่ีผูใหบริการจัดทําข้ึนเพื่อเสนอขาย
สินคาส่ิงใดส่ิงหนึ่ง   และสงมอบสินคาส่ิงใดส่ิงหนึ่งใหแกผูรับบริการหรือจัดไดวาเปนกิจกรรมท่ี
จัดทําข้ึนรวมกับการขายสินคาเพื่อสนองความตองการและสรางความพึงพอใจใหแกผูรับบริการ  
 
จุดประสงค  
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารท่ี
     ดีไดอยางถูกตอง 
 3. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 4. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายความรูท่ัวไปเกี่ยวกับความหมายของหลักการของ 

    ผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 5. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการ
     อาหารที่ด ี
 6. ผูเขารับการอบรมมีความรูท่ัวไปเกี่ยวกับหลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการ
     อาหารที่ด ี
 
สาระการเรียนรู 
 1. หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 2. ความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 3. ความสําคัญของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
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กิจกรรมการฝกอบรม  
 1. วิทยากรแจกแบบทดสอบกอนฝกอบรม  จํานวน 40 ขอ เปนแบบทดสอบปรนัยใหผูเขารับ
การอบรมลงมือทําแบบทดสอบกอนฝกอบรม  
 2. วิทยากรและผูเขารับการอบรมรวมสนทนา  ซักถามเก่ียวกับการไดรับบริการจากราน
สะดวกซ้ือ 7 – 11 เปนอยางไรและทานมีความคิดเห็นเปนอยางไร 
 3. ผูเขารับการอบรมดูภาพบุคลิกภาพของพนักงานบริการอาหารท่ีดีและภาพบุคลิกภาพของ
พนักงานท่ีไมดีจากสไลค  วทิยากรซักถามและใหผูเขารับการอบรมแสดงความคิดเหน็ท้ัง 2 ภาพ 
 4. วิทยากรแจกใบความรู บรรยายสรุปภาพบุคลิกภาพของพนักงานบริการอาหารท่ีดีและภาพ
บุคลิกภาพของพนักงานท่ีไมดี บรรยายตอดวยเนื้อหาหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี  
 5. วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน 4 กลุม  แจกใบงานท่ี 1 เร่ือง หลักการของผูใหบริการ
อาหารที่ดี มอบหมายใหศึกษาความรูเร่ือง  การสุขาภิบาลอาหาสรุปและแสดงความคิดเห็นเพิ่มเติมใน
แตละหวัขอ  
 6. แตละกลุมสงตัวแทนออกมานําเสนอขอมูล  
 7. วิทยากร สรุปความรูในแตละเร่ืองใหผูเขารับการอบรม 
 
ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี 1 เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 2. ใบงานท่ี 1 เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 3. สไลคนําเสนอเร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 4. แบบทดสอบกอนการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
 5. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 6. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การทดสอบความรูโดยใชแบบทดสอบกอนฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุม 
 5. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุม 
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ใบความรูท่ี 1 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

เร่ือง  หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
……………………………………………………………………………………………………… 

หลักการของการบริการอาหารท่ีดี 
 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับหลักการของการบริการอาหารท่ีด ี
 บุคลิกภาพของพนักงานหมายรวมทั้งบุคลิกภาพและภาพลักษณภายนอกของพนักงาน 
บุคลิกภาพท่ีดีจะสรางความประทับใจแรกแกลูกคาได  ไมวาจะเปนความนอบนอม การยิ้มแยมและ
ลักษณะทาทางท่ีเปดกวางพรอมรับฟงส่ิงท่ีลูกคาพูด และอยาลืมวาลูกคาอยากคุยกับคนท่ีเต็มใจบริการ 
จึงตองคอยดูแลใหพนักงานมีจิตบริการหรือ service mind อยูเสมอภาพลักษณภายนอกของพนักงาน
ถือเปนเร่ืองสําคัญเชนกัน พนักงานควรแตงกายเรียบรอยถูกกาลเทศะและสะอาดสะอาน ยกตัวอยาง
เชน พนักงานรานอาหารหรือเชฟควรแตงกายสะอาด หลีกเล่ียงเส้ือผาสกปรกหรือมีคราบ รักษาความ
สะอาดของรางกายไมใหมีกล่ิน ไมปลอยผมรุงรังหรือไวเล็บยาวจนเกินไป เพราะความสะอาดและ
สุขอนามัยถือเปนหนึ่งในส่ิงสําคัญท่ีสุดของรานอาหารที่ลูกคาใหความสําคัญ บุคคลท่ีจะทําหนาท่ีเปน
พนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มนั้น  จําเปนจะตองมีคุณสมบัติโดยเฉพาะ   
 บุคคลท่ีจะทําหนาท่ีเปนพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่มนั้น  จําเปนจะตองมีคุณสมบัติ
โดยเฉพาะ  ท้ังนี้เพ่ือจะเปนพนักงานบริการท่ีดีและมีความสามารถในการปฏิบัติงานไดดี  คุณสมบัติ
ท่ัวไปของพนักงานบริการท้ังทางดานอาหารและเคร่ืองดื่มท่ีดีมีหลักการปฏิบัติดังนี้ 
 1. จะตองมีสุขภาพดี  (Good  Health)  ถือเปนผูท่ีไมมีโรคภัยไขเจ็บท่ีเปนเครื่องบ่ันทอน
อาชีพ  และเปนส่ิงท่ีรังเกียจแกสังคมและชุมชนหรือผูอ่ืน 
 2. จะตองมีสายตาดี  (good  Eye - Sight)  ซ่ึงถือวาเปนสวนประกอบท่ีมีความสําคัญมาก  
กลาวคือ  ถาพนักงานบริการเปนคนท่ีมีสายตาผิดปกติเชน  ตาเหล  ตามองไมคอยเห็น  เม่ือเวลาแขก
ตองการสั่งอาหาร  แตพนักงานบริการกับมองไมเห็น  ก็จะทําใหแขกอาจจะเกิดความไมพอใจ  และ
อาจจะไมมาใชบริการอีกก็ได  ซ่ึงทําใหเปนการเสียแขกไป 
 3. จะตองมีโสดสัมผัสท่ีดี  (Good  Hearing)  หมายถึง  จะตองเปนบุคคลที่มีดานเกี่ยวกับหู
และจมูกท่ีดี  กลาวคือ  หากพนักงานบริการคนหนึ่งคนใดหูหนวกหรือหูตึง  เรียกไมไดยิน  ฉะนั้น
เวลาแขกเรียกก็จะยืนเฉย  ซ่ึงจะทําใหแขกอารมณเสีย  เกิดความไมพอใจ  และจะทําใหการบริการเสีย
ไปได 
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 4. มีสีหนาท่ีดี  (Good Complexion)  สําหรับเร่ืองสีหนาเปนส่ิงสําคัญท่ีสามารถบงบอกถึง
ความรูสึกอันแทจริงภายในและบางขณะท่ีพนักงานบริการเกิดความไมพอใจหรืออารมณเสีย  ซ่ึง
พนักงานบริการไมสมควรท่ีจะแสดงสีหนาออกมาใหแขกเห็นเปนอยางยิ่ง 
 5. มีรางกายเปนปกติ  (No  Deformities)  หมายถึง  การที่ไมมีสวนใดของรางกายผิดปกติ
หรือพิการ  ท่ีอาจจะทําใหแขกเกิดความรูสึกสมเพชและเวทนาโดยท่ีแขกไมอยากจะมาใชบริการอีก 
 6. มีทาทางท่ีดี  (Good  Posture)  หมายถึง  เปนบุคคลท่ีมีความละมุนละไมออนนอม  และมี
ความเหมาะสมขณะมีการแสดงออกไมวาทาทางของการเขาเสิรฟอาหาร  การยืนรับคําส่ัง  ( Take  
order)  หรือการเขาไปหาแขก 
 7. จะตองมีแขน  นิ้วท่ีแข็งแรงและคลองแคลว  (Strong  arms  and  Fingers  Which  are  
Nimble)  ซ่ึงเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญมากสําหรับพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  ท้ังนี้เพ่ือใหการ
ใหพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม  ท้ังนี้เพื่อใหการบริการการเขาเสิรฟ  การเขาถอน  และการ
หยิบหรือจับส่ิงตาง ๆ  ไดเปนอยางดี 
 8. จะตองมีความสูงและน้ําหนักปานกลาง (Moderate Height and weight) สําหรับความสูง
และนํ้าหนักของพนักงานบริการท่ีเปนคนไทยนั้นพนักบริการไมควรท่ีจะมีความสูงและน้ําหนักท่ีต่ํา
เกินไป เพราะจะทําใหมีปญหาในดานการใหบริการ เชน การเขาเสิรฟ ถาพนักงานมีความสูงเกินไปจะ
ทําใหเวลาเขา เสิรฟอาหารหรือเครื่องดื่มใหแกแขกจะดูเหมือนไปยืนคํ้าแขกซ่ึงจะเปนการหนาเกลียด
ไมเหมาะสม สําหรับความสูงของพนักงานบริการท่ีคิดจากมาตรฐานของคนไทยนั้น ผูชายควรจะสูง 
155 - 160 ซม. สวนผูหญิงนั้นควรจะสูง 150 – 155 ซม. ซ่ึงจะเปนความสูงท่ีมีความเหมาะสม  
 9. มีความฉลาดและไหวพริบ (Intelligence) เปนส่ิงท่ีสําคัญยิ่ง เพราะจะตองใชไหวพริบอยาง
มากในการทํางาน ตองเปนคนท่ีมีการสังเกตและจดจําส่ิงตาง ๆ รอบตัวใหดี 
 10. การพูดท่ีดีและสําเนียงการพูดท่ีดี(Good expression and Good Pronounciation) 
หมายถึง การพูดท่ีสําเนียงชัดเจนชัดถอยชัดคํา ไมพูด อึกอัดในลําคอซ่ึงทําใหผูฟงฟงไมรูเร่ืองและ
เขาใจยาก 
 11. ความหมดจด (Neatness) หมายถึง พนักงานบริการจะตองแตงกายใหสะอาด ไมมีกล่ิน 
เส้ือผามีความสะอาดเรียบรอย และมีหนาตาแจมใส 
 12. ความสงบเรียบรอย (Quietness) หมายถึง  การมีการมีความสํารวมกิริยามารยาท สงบ
เสง่ียมในขณะท่ีใหบริการ แมวาแขกจะพูดอะไรในส่ิงท่ีไมพอใจก็สามารถสํารวมได 
 13. ความทรงจําท่ีดี (Good Memony) การทํางานในดานบริการขอนี้ มีความสําคัญมาก ทั้งนี้
เพราะเหตุวาเม่ือทํางานในดานนี้จําตองรูจักคนมาก ดังนั้นจะตองมีความจําแขก ช่ือของแขก รวมท้ัง
รสนิยมของแขกใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะมากได เพื่อเปนประโยชนในการใหบริการท่ีดี 
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 14. มีใจรักอาชีพท่ีแทจริง (Interesting Business)   ขอนี้เปนส่ิงท่ีสําคัญมาก ท้ังนี้เพราะไมมี
ใจรักในอาชีพดานนี้แลวก็จะทําใหเบ่ือเร็วและทําอาชีพนี้จะไมกาวหนา 
 15. ขวนขวายหาความรูเพิ่มเติม (Knowledgememt)  เพื่อใหมีความรูท่ีทันสมัยและทันตอเห
ตูการณ โดยเฉพาะเกี่ยวดานท่ีทํางานอยู 
 16. ฝกฝนเปนคนมีความคิดริเร่ิม (Initiative) ในการปฏิบัติงานทุกงาน จะไมมีความกาวหนา 
ถาหากผูปฏิบัติงานไมมีการฝกฝนและไมมีความคิดริเร่ิมหรือความคิดใหม ๆ  
 17. ความอดทน (Patience) หมายถึง  ความอดทนตอเหตุการณคือจะตองอดทนกับบุคคลท่ี
สัมพันธกันหลายฝาย เชน อกทนตอเพื่อนรวมงาน อดทนตอผูบังคับบัญชา อดทนตอแขก แมในส่ิงท่ี
แขกทําใหเกิดความไมพอใจ พนักงานบริการจะตองอดทนไดเพราะถือวาแขกเปนผูถูกเสมอ 
 18. เปนผูรูภาษาตางประเทศ (Knowing of foreign Languages) ท้ังนี้เพราะในหนาท่ีท่ี
เกี่ยวกับดานการใหบริการจําเปนตองติดตอกับชาวตางประเทศอยูเสมอ ดังนี้ตองมีความเขาภาษาได               
ดีพอ 
 19. ความซ่ือสัตย (Honesty) ถือวาเปนส่ิงท่ีมีความสําคัญมากในธุรกิจทุกแขนง และเปนส่ิงท่ี
ทําใหประสบความสําเร็จในชีวิตได 
 
ความหมายของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 
 บริการท่ีดี 
 บริการที่ดีคือเร่ืองของการทําใหผูรับบริการรูสึกวาไดรับการตอนรับท่ีดีและการสรางการ
ส่ือสารท่ีดี ในขณะที่เสิรฟอาหาร ผูรับบริการอาหารจะจดจําประสบการณการบริการนี้ดวยความช่ืน
ชอบ 
 ตรงตอเวลาและพิถีพิถันในการตอบสนองความตองการของผูรับบริการ ตรวจสอบใหแนใจ
วาพนักงานของคุณมีความรูดีพอเกี่ยวกับเมนูและเสิรฟอาหารดวยกิริยาท่ีถูกตอง 
 ทําความเขาใจกลุมลูกคาเปาหมายของคุณและความตองการของพวกเขา ในขณะเดียวกันก็
ตองส่ิงท่ีลูกคาขาประจําของคุณช่ืนชอบดวยเพื่อทําใหพวกเขาอยากกลับมาทานอีกเร่ือยๆหาสัดสวนท่ี
ถูกตองระหวางพนักงานตอลูกคาไมมีใครชอบถูกปลอยใหคอย เม่ือคุณมีพนักงานมากเพียงพอ ลูกคา
ทุกคนจะพอใจกับความใสใจท่ีพวกเขาสมควรไดรับ อยางไรก็ตาม พนักงานท่ีเดินไปมาจํานวนมาก
เกินไปจะทําใหลูกคารูสึกไมสบายใจ ลองหาสมดุลท่ีถูกตองดูพยายามใหมากข้ึนเปนพิเศษ และมอบ
ประสบการณท่ีดีท่ีสุดที่จะสามารถทําได  
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การบริการ กระบวนการ ของการปฏิบัติตนเพื่อผูอ่ืน 
 การบริการ หมายถึง การทําใหผูอ่ืนพอใจ 
 การบริการ หมายถึง การทําใหผูอ่ืนชอบ 
 การบริการ หมายถึง การทําใหผูอ่ืนประทบัใจ 
หลักการสําคัญของหลักการของผูใหบริการอาหารท่ีด ี
 มนุษยสัมพนัธ กลาววา คือ ศาสตรและศิลปในการเสริมสรางความสัมพันธอันดีกับบุคคล
เพื่อใหไดมาซ่ึงความรักใครนับถือ ความจงรักภักดี และความรวมมือ 
 วิธีสรางมนุษยสัมพันธ มี 3 ขั้นตอน 
 1. เขาใจธรรมชาติของคน คนเรามักมีความรูสึก ดังนี ้
  • รูสึกวาตนเองมีความสําคัญ 
  • สนใจตนเองมากกวาคนอ่ืน 
  • ตองการความเจริญกาวหนา ความพิเศษ 
  • พูดมากกวาฟง บางคร้ังถึงกับแยงกันพดู ไมมีคนฟง 
  • ใหคําปรึกษามากกวาท่ีจะขอคําแนะนํา เชน เธอตองยังง้ัน เธอตองยังนี ้
  • ไมชอบการถูกควบคุม จกุจกิ จูจี ้
  • ไมชอบการเปล่ียนแปลง 
  • และอยากรู อยากเห็น 
 2. รูจักเทคนิค และวิธีการสัมพันธกับคน 
 3. สรางลักษณะของผูมีมนุษยสัมพันธ ท่ีด ี

แนวทางการสรางมนุษยสัมพันธ 
1. ปรับปรุงและพัฒนาตนเอง ไดแก 
 • สายตา เวลาพูดกับใครตองสบตา 
 • ความรูสึก ไมใชเหมอลอย 
 • อารมณ ควรมีอารมณรวมขณะสนทนา 
 • ตองมีศีลธรรม และคุณธรรม 
 • ตองมีมารยาท 

2. ปรับปรุงและพัฒนาเทคนคิในการสนทนา 
 • ดวยการสรางความอบอุน และม่ันใจใหคูสนทนา 
 • ใชภาษา และทาทางท่ีเหมาะสม 
 • ใชน้ําเสียงท่ีนาฟง ทําใหผูฟงรูสึกดี เชน น้ําเสียงในการรับสายโทรศัพท 
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 • ใชคําถามท่ีแสดงถึงความเอาใจใส และความเปนเพื่อนเมื่อปรับปรุงการพูดแลวก็ตอง
ปรับปรุงการฟงดวย 
3. ปรับปรุงและพัฒนาการฟง 
 • ฟงดวยความสนใจ 
 • ฟงใหไดสาระ และถามยอนกลับได 
 • ใชคําพูดตอบรับท่ีสอดคลองกับความเหน็ของผูพูด 
 เชน ผูพูด พูดเร่ืองการไปเท่ียวท่ีวังนํ้าเขียว แตผูฟงโตตอบเร่ืองเขาเขียว แสดงใหเห็นวามิไดมี
การฟงอยางต้ังใจ และตอบโตกับคูสนทนาไปกันคนละเร่ือง เปนตน อาจจะไดยนิวา อะไรเขียว เขียว 
ก็รวมวงคุยกับเขาไปดวย โดยไมไดฟงต้ังแตตน ลักษณะแบบนี้ตองปรังปรุง 
4. ผูกมิตร 
 • มองคนในแงดี 
 • พรอมท่ีจะชวยเหลือ ไมใชรอดูวาลูกคาจะทําไดไหม แลวหัวเราะเยาะ วาทําไมไมอานปาย 
หรือทําไมไมถาม เปนตน แบบนี้ตองปรังปรุงเรงดวน ควรจะเขาไปแสดงความชวยเหลือโดยไมตอง
รอใหลูกคารองขอ ถาผูใหบริการทําได รับรองวาไดใจลูกคา เต็มรอย แนนอน 
 • มีน้ําใจและใหอภยั หากลูกคาทําพลาดไป 
 • ไมนินทาลูกคา 
 • ไมพูดลับหลัง (ในทางท่ีไมดี) แตจงพูดลับหลัง (ในทางท่ีดี) 
5. การปรากฎกายท่ีด ี
 • การยิ้มแยมแจมใส ราเริง แตไมเริงราเกินเหตุ 
 • มีความกระตือรือรน มีชีวิตชีวา ไมใชทํางานไปนั่งหาวไป (บอยๆ จะนาเกลียด) แสดงวา 
ไมรูจักควบคุมตนเอง 
 • มีความนาเช่ือถือ 
 • มีกิริยาทาทางท่ีเหมาะสม 
 • มีมารยาท รูจกัวางตวัในสังคม 
 • สํารวมกาย วาจา ใจ 
6. การแตงกายดี 

 • ถูกกาละ เทศะ และโอกาส 
• สมวัย และสรีระ อยาตามแฟช่ันมากนกั 
 • พิถีพิถัน ไมใชวันนี้ข้ีเกียจรีดผา ก็ใสท้ังยบัๆ 
 • ดูดีตลอดเวลา 
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 บัญญัติ 6 ประการ เพื่อใหผูอ่ืนชื่นชอบ 
  • ยิ้มกับลูกคา 
  • เอาใจใสลูกคา 
  • จําช่ือลูกคาได (สําคัญมาก) 
  • ใหความสําคัญกับลูกคา 
  • เปนนกัฟงท่ีดี 
  • พูดในส่ิงท่ีเขาสนใจ 
 หลัก 4 S 
  S1 Smile 
  S2 Soft 
  S3 Sincere 
  S4 Superb 
 หลัก 5 ส 
  ส 1 ตองสวย (รางกายและจิตใจ) 
  ส 2 สงบ (นิ่ง) 
  ส 3 ใสใจ 
  ส 4 สอดแทรก 
  ส 5 ส่ือสาร 
 SERVICE 
  S Satisfaction ความพึงพอใจ 
  E Enthusiasm ความกระตือรือรน 
  R Readiness ความพรอม 
  V Variation ความเปล่ียนแปลง 
  I Intelligence ความฉลาด 
  C Courtesy ความมีไมตรีจิต 
  E Endurance ความอดทน 
 ลักษณะท่ีดีของผูใหบริการ 
  1. แตงกายสะอาดเรียบรอย 
  2. อัธยาศัยด ี
  3. มีมนุษยสัมพันธ 
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  4. รูจักกาละเทศะ 
  5. เต็มใจใหบริการ 
  6. มีบุคลิกภาพด ี
  7. เปนนักฟงท่ีดี 
  8. ไมดูถูกผูอ่ืน 
  9. พูดจา ชัดเจน มีหางเสียงไพเราะ 
  10. พัฒนา ปรับปรุงตนเองอยูเสมอ 
 ผูใหบริการ 
  ไมควรทํา     ควรทํา 
  ยึกยกั      รอบรู 
  ชักสีหนา     สูงาน 
  ทามาก      ปฏิภาณด ี
  ปากเสีย      มีไมตรีจิต    
  ยกตัวอยาง การใหบริการของราน MK Suki 
 บุคลิกภาพพื้นฐานของผูใหบริการ 
  1. ยืนใหถูกตอง 
  2. นั่งใหถูกบุคลิกลักษณะ 
  3. การกมศีรษะ 
  4. การคํานับ (ชาย) 
  5. การจับมือ 
  6. มารยาทในการเขาออกหองผูอ่ืน 
  7. มารยาทในการสงมอบเอกสาร หรือส่ิงของ 
  8. มารยาทในการใชลิฟท 
 ขอหามในงานบริการ 
  1. อยานิ่งเฉย 
  2. อยาพูดสวน 
  3. อยาโทษลูกคาวาผิด 
  4. อยาตอปากตอคํา ยียวนกวนประสาท 
  5. อยาทาทายลูกคาใหไปฟอง 
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 การพัฒนาตนเองสูความเปนเลิศ 
  1. ศึกษาเรียนรูอยูเสมอ 
  2. ประเมินตนเองตลอด วาวนันี้เราดีกวาเม่ือวาน พรุงนีเ้ราจะดีกวาวันนี ้
  3. วิเคราะหตนเอง อะไรบางเปนจุดแข็ง พิจารณาตนเอง เพิ่มจุดแข็ง วิเคราะหตนเอง 
อะไรเปนจดุออน พิจารณาตนเอง ลดจุดออน 
 
 ส่ิงท่ีตองมี และปรับปรุงอยูเสมอ 
 PACKAGES 
  P Personality บุคลิกภาพ 
  A Assistance ความชวยเหลือ 
  C Cordial ความจริงใจ 
  K Knowledge ความรู 
  A Attitude ทัศนคติ 
  G Goodness ความด ี
  E Efficiency ความมีประสิทธิภาพ 
  S Spirit จิตใจ 
 คติประจําใจผูใหบริการ “หนาใสใจสวาง” 
  คนมีจิตบริการ ชอบทํางานเพ่ือคนอ่ืนอยางเปนสุข 
  คนมีจิตบริการ จะทํางานดวยใจกวาง ชอบสรางประโยชน 
  คนมีจิตบริการ จะมีความออนนอมถอมตน ยอมอยูต่ําแตจิตใจสูง 
  คนมีจิตบริการ จะทํางานแบบสบาย เหนือ่ยก็เปนสุขใจ 
 ปรัชญาแหงการบริการ 
  1. ผูรับบริการ คือ พระเจา 
  2. ผูรับบริการ ไมมีวันผิด 
  3. เสียงของผูรับบริการ คือ เสียงสวรรค 
  หากพบวาผูรับบริการผิด ใหดูขอ 1 หรือผิดอีกดูขอ 2 หากโวยใหดูขอ 3 
  โดย คุณมนฤดี เกตุพนัธุ (มนดิ) 
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ใบงานท่ี 1 
หลักการของผูใหบริการอาหารท่ีดี 

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

 พนักงานรานอาหารหรือเชฟควรแตงกายสะอาด  หลีกเล่ียงเส้ือผาสกปรกหรือมีคราบ  รักษา
ความสะอาดของรางกายไมใหมีกล่ิน ไมปลอยผมรุงรังหรือไวเล็บยาวจนเกินไป  เพราะความสะอาด
และสุขอนามัยถือเปนหนึ่งในส่ิงสําคัญท่ีสุดของรานอาหารที่ลูกคาใหความสําคัญ 
 
จุดประสงค 
 1.  เพ่ือใหผูเขารับการอบรมสามารถแตงกายเพื่อเตรียมตัวในการประกอบอาหารไดอยาง
ถูกตอง 
 2.  เพื่อใหผูเขารับการอบรมสามารถปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลในการเปนผู
ประกอบอาหารและการบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 3.  เพ่ือใหผูเขารับการอบรมตระหนักถึงความสะอาดและสุขวิทยาสวนบุคคลในการเปนผู
ประกอบอาหารและการบริการอาหารท่ีดีไดอยางถูกตอง 
 
คําชี้แจง   ใหนักเรียนศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับหลักการของผูใหบริการอาหารโดยวาดภาพตัวการตูน 
แบงเปนกลุม กลุมละ 5 คน ดังนี ้
   1.  การแตงกายเพ่ือเตรียมตัวในการประกอบอาหารชายและหญิง 
   2.  การแตงกายของผูบริการอาหารชายและหญิง  
 
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน 
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แบบสังเกตพฤติกรรม 
 

ลําดับ 

พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจ
ความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
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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 ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
............................................................................................................................................................. 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
      (.................................................) 

        ................./............/................ 
 
 
เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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                                                        แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
วิชา..........................................................เร่ือง...................................................................... 
 
คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ

กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 
 

                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
                               

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                             ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                        (                                    ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
                          1..................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2..................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3..................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4...................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5...................................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับดุลย
พินิจของวิทยากร 
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แผนการจัดการเรียนรู 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้น วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 

หนวยท่ี  2  เร่ือง  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 
 การแขงขันทุกวันนี้เพ่ิมสูงข้ึนมากเร่ือย ๆ ผูประกอบการตางก็งัดจุดแข็งของตนออกมาตอสู
ไมหยุดหยอน ทุมเททั้งเงินท้ังเวลามากมายดวยหวังจะครองสวนแบงตลาดอันดับตนๆ ใหได ซ่ึงส่ิง
หนึ่งท่ีสามารถชวยใหสามารถกาวข้ึนเปนอันดับตนๆ ไดคือการครองใจลูกคาผานการบริการอันยอด
เยี่ยม หากลูกคาประทับใจการบริการจนกลับมาใชบริการอีกและบอกตอความประทับใจน้ีไปยังกลุม
เพ่ือนๆ ก็หมายถึงความสําเร็จในการรักษาฐานลูกคาเดิมและขยายฐานลูกคาใหมอีกดวย ซ่ึงหมายถึง
เม็ดเงินท่ีจะหล่ังไหลมาไมขาดสาย  ดังนั้นผูประกอบการควรพัฒนาการบริการลูกคาใหดีเยี่ยม ควบคู
ไปกับการพัฒนาคุณภาพสินคาและบริการ  
 บุคลิกภาพของพนักงานหมายรวมทั้งบุคลิกภาพและภาพลักษณภายนอกของพนักงาน 
บุคลิกภาพท่ีดีจะสรางความประทับใจแรกแกลูกคาได  ไมวาจะเปนความนอบนอม การยิ้มแยมและ
ลักษณะทาทางท่ีเปดกวางพรอมรับฟงส่ิงท่ีลูกคาพูด และอยาลืมวาลูกคาอยากคุยกับคนท่ีเต็มใจบริการ 
จึงตองคอยดูแลใหพนักงานมีจิตบริการหรือ service mind อยูเสมอภาพลักษณภายนอกของพนักงาน
ถือเปนเร่ืองสําคัญเชนกัน พนักงานควรแตงกายเรียบรอยถูกกาลเทศะและสะอาดสะอาน ยกตัวอยาง
เชน พนักงานรานอาหารหรือเชฟควรแตงกายสะอาด หลีกเล่ียงเส้ือผาสกปรกหรือมีคราบ รักษาความ
สะอาดของรางกายไมใหมีกล่ิน ไมปลอยผมรุงรังหรือไวเล็บยาวจนเกินไป เพราะความสะอาดและ
สุขอนามัยถือเปนหนึ่งในส่ิงสําคัญท่ีสุดของรานอาหารที่ลูกคาใหความสําคัญ 

จุดประสงค  
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับสุขวิทยาสวนบุคคล 
 2. ผูเขารับการอบรมปฏิบัติตามสุขวิทยาสวนบุคคลไดอยางถูกตอง 
 3. ผูเขารับการอบรมเขาใจหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 4. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได 
 5.ผูเขารับการอบรมสามารถปฏิบัติตามหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดไีดอยาง
ถูกตอง 
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สาระการเรียนรู 
 1. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. สุขวิทยาสวนบุคคล 
 3. มีความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะและขอแนะนําของผูประกอบอาหาร 
 4. สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม ปรุง  ประกอบและจําหนายอาหาร 
 5. สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
 6. สุขนิสัยท่ีดีในการจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหาร 
 
กิจกรรมการฝกอบรม  
 1. วิทยากรและผูเขารับการอบรมรวมสนทนา  ซักถามเก่ียวกับผูผูประกอบอาหารควรจะมี
คุณสมบัติพิเศษเปนอยางไร 
 2. วิทยากรเปดภาพตัวอยางชายผอมแหงแตงกายเส้ือผาสกปรก  หนาตาเหลือง  แตเปนบุคคล
ท่ีทําอาหารอรอย  มีลูกคามาใชบริการจํานวนมากหากวันลูกคาเชิญพอครัวออกมาเพื่อมอบรางวัล  
ทานคิดวาลูกคาผูนั้นจะคิดอยางไร  และหากเปนพอครัวในรานอาหารของทาน จะมีวิธีการแกไข
ปญหาอยางไร 
 3. วิทยากรแจกใบความรูและบรรยายเนื้อหาในหัวขอตาง ๆ  
 4. วิทยากรสอนวิธีการใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะ
บนโตะอาหารท่ีถูกวิธี 
 5. วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน  4  กลุม  ใหผูเขารับการฝกอบรมฝกปฏิบัติวิธีการ
ใหบริการอาหารและเคร่ืองดื่มต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะบนโตะอาหารทุกคน 
 6. วิทยากรสรุปเนื้อหาสาระสําคัญและซักถามปญหาการฝกปฏิบัติวิธีการใหบริการอาหาร
และเคร่ืองดื่มต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะบนโตะอาหารเพื่อหาเทคนิคในการแกปญหา
รายบุคคล 
 7.  วิทยากรแจกใบงานที่  2  เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีช้ีแจง
รายละเอียดเพื่อใหผูเขารับการอบรมปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง 
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ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี 2  เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2. ใบงานท่ี 2  เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 3. สไลคนําเสนอ เร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 4. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 5. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
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ใบความรูท่ี 2 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

เร่ือง  หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
……………………………………………………………………………………………………… 

หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 สําหรับการประกอบอาหารในสถานประกอบการขนาดใหญและมีมาตรฐาน  ผูประกอบ
อาหารจะไดรับการเล่ือนตําแหนงจากผูชวยเปนพอครัว หรือแมครัว และเปนเชฟอันเปนตําแหนง
สูงสุดซ่ึงจะไดรับคาจางท่ีสูงมาก และอาจไดรับการสงเสริมจากเจาของสถานประกอบการในการสง
เขาประกวดการทําอาหารของสมาคม หรือการทองเท่ียวแหงประเทศไทย และถามีความสามารถ และ
มีฝมือในการประดิษฐอาหารไทยตางๆ ใหสวยงาม และแปลกตาจนมีช่ือเสียงเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปก็จะ
ไดรับการพาไปแสดงฝมือในตางประเทศ  
 ผูประกอบอาหารอาจมีความคิดสรางสรรคในการประกอบอาหารที่เปนท่ีนิยมของคนท่ัวไป 
โดยดัดแปลงใหเปนอาหาร สําเร็จรูปหรือพรอมปรุง รวมท้ังคนคิดวิธีการถนอมอาหารเหลานี้ แลวจัด
สงออกท้ังในประเทศและตางประเทศ โดยใชการตลาดแบบพาณิชยอิเล็กทรอนิคสเขาชวย หรืออาจ
ประกอบอาชีพสวนตัวโดยเปดรานอาหารเองโดยเลือกกลุมผูบริโภคโดยเฉพาะเจาะจง หรือจะขยาย
สาขา หรือใชระบบเครือขาย (Franchise) คือการใหลิขสิทธ์ิสูตรอาหารที่มีช่ือเสียงกับผูตองการ
ประกอบธุรกิจอาหารแบบและประเภทเดียวกัน โดยไดรับคาธรรมเนียมมูลคาทางการตลาดของตรา
สินคาของราน หรือสูตรอาหารของเจาของฝมือ นอกจากนี้ อาจเปดอบรมหลักสูตรการทําอาหารไทย
ในระยะเวลาสั้นๆ ใหชาวตางชาตินักทองเท่ียว หรือผูสนใจเรียนไดเพราะมีนักทองเท่ียวสนใจเร่ืองนี้
มาก ผูประกอบอาหารสามารถจัดทําโฮมเพจเกี่ยวกับหลักสูตรท่ีจะสอนหรือกิจการธุรกิจของตนเอง
ข้ึนอินเตอรเน็ต เพ่ือประหยัดคาใชจายในการโฆษณาประชาสัมพันธ และสามารถประกอบธุรกิจ
ประเภทนี้ท่ีบานไดเชนกัน เปนอาชีพท่ีใหผลกําไร อยูระหวางประมาณ 40% -50 %  
 สุขวิทยาสวนบุคคล 

 สุขวิทยาสวนบุคคล ถึงแมจะมีการจัดระบบการสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบอาหาร และ มี
ภาชนะ เคร่ืองมืออุปกรณตางๆที่จะตองนํามาใชสัมผัสอาหารท่ีมีความสะอาดปลอดภัยแลวก็ตามแต
ถาผูมีหนาท่ีเกี่ยวของในการสัมผัสอาหารมีการปลอยปละละเลยไมปฏิบัติใหเปนไปตามแผนท่ี
กําหนดไวอยางเหมาะสมอาจกอใหเกิดการแพรกระจายของโรคหรือ การปนเปอนมาสูผูบริโภคได 
เชนผูเตรียมอาหาร ผูปรุง ผูผลิต ผูท่ีลางทําความสะอาดภาชนะจึงควรเปนผูท่ีมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี 
(Hygiene) อยูเสมอ 
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 สุขวิทยาสวนบุคคล  หมายถึง  เร่ืองท่ีวาดวยการดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง  สงเสริมสุขภาพให
สมบูรณแข็งแรงไมเปนโรคและมีการปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภัย  ซ่ึงรวมท้ังการปองกันการ
แพรกระจายของเช้ือโรค  ท้ังจากตนเองไปสูผูอ่ืน และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเปอนจากภายนอกมาสู
ตัวเรา  ท้ังทางตรงและทางออม 

 

การดูแลบํารุงรักษาปรับปรุง สงเสริมสุขภาพใหสมบูรณแข็งแรงไมเปนโรค  
              การปฏิบัติใหเปนผูไมเปนโรค  
 1. รักษาความสะอาดของรางกายใหถูกวิธี และปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ ดังนี้ 
  – อาบน้ําชําระลางและทําความสะอาดรางกายทุกสวนอยางนอยวันละ 2 คร้ัง 

              – สระผมอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง 
             – แปรงฟนใหถูกวิธีในตอนเชา และกอนนอนทุกวัน หลังรับประทานอาหารแลว 
ควรบวนปากดวยนํ้าสะอาดทุกคร้ัง 
                      – ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ัง หลังจากจับตองส่ิงสกปรก ออกจากหอง
สวม หรือกอนปรุงอาหาร และควรตัดเล็บมือใหส้ันอยูเสมอ 
 2. รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู ในบริเวณท่ีเพียงพอตอวัน 
 3. ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว เพราะน้ําจะชวยในการขับถายของเสีย ทําใหรางกาย
สดช่ืน 
 4. ถายอุจจาระในสวมใหเปนเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารท่ีมีกากมากๆ เชน ผัก 
ผลไม เพื่อชวยในการขับถาย 
 5. ออกกําลังกายใหเพียงพอ และสมํ่าเสมอ ไมหักโหมจนเกินไป 
 6. นอนหลับในท่ีท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก อยางนอยวันละ 7-8 ช่ัวโมง 
 7. ไมหมกมุนแตเร่ืองเศราหมอง ทําจิตใจใหราเริง แจมใส จะทําใหสุขภาพจิตดี สุขภาพกายก็
จะดีตามไปดวย 

8. ไมคลุกคลีกับผูปวยท่ีเปนโรคติดตอ หรือหลีกเล่ียงแหลงท่ีมีโรคติดตอ เชน โรงพยาบาล 
 9. ควรมีการตรวจรางกายประจําป โดยแพทยในสถานบริการของรัฐบาลท่ีอยูใกลบาน 
แมจะไมเจ็บปวย เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโดยไมแสดงอาการ 
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การปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรค  
 คําแนะนําสําหรับพนักงานของสถานท่ีจําหนายอาหาร 
 1.  พนักงานทกุคนตองแตงกายใหสะอาดเรียบรอย  ควรเปนเครื่องแบบจะไดมองเปน
ระเบียบดีข้ึน 
 2.  พนักงานตองมีรางกายสะอาด  ควรอาบนํ้าชําระรางกายใหสะอาด  และโกนหนวดเคราให
เรียบรอยกอนปฏิบัติงานทุกวัน 
 3.  พนักงานทีป่วยหรือเปนโรคติดตอ  ไมควรอนุญาตใหมาปฏิบัติงานอยางเด็ดขาดเพราะ
สามารถแพรกระจายโรคนั้น ๆ ไปสูผูอ่ืนได 
 4.  พนักงานท่ีมีบาดแผลเหวอะหวะตามมอื  แขน  ขา  ใบหนา  ไมควรใหทํางาน  เชนกันถา
เปนบาดแผลเล็ก ๆ นอย ๆ ตองไดรับการรักษาบาดแผลทุกวัน  มีผาพนัแผลท่ีสะอาดปดแผลให
เรียบรอยแนบเนียน 
 5.  พนักงานผูมีหนาท่ีจดัเตรียมอาหาร  ปรุงอาหาร  หรือเสิรฟอาหาร  พนักงานชายจะตอง
สวมหมวก  และพนักงานหญิงตองมีเน็ตคลุมผม 
 6.  พนักงานทกุคนจะตองรักษามือของตนใหสะอาดตลอดเวลาท่ีปฏิบัตงิาน  โดยการลางมือ
บอย ๆ ตัดเล็บใหส้ัน  และลางมือทุกคร้ังกอนจะออกจากหองสวม 
 7.  ในขณะปรุงอาหาร  เสิรฟอาหาร  หรือประจําหนาเคาทเตอร  เพื่อขายเคร่ืองดื่ม  หรือ
อาหารวาง  หามสูบบุหร่ีเด็ดขาด 
 8.  สําหรับ  จาน  ชาม  แกวน้าํ  ชอนสอม  พนักงานตองหลีกเล่ียงการใชนิ้วมือสัมผัสหรือ
แตะตองสวนท่ีจะวางหรือใสอาหาร  หรือสวนท่ีผูรับประทานอาหารจะเขาปาก 
 9.  ไมควรส่ังน้ํามูก  บวนน้าํลาย  ไอ  จาม  ใกลกับอาหาร 
         10.  พนักงานไมควรนําภาชนะท่ีใชในการรับประทานอาหาร ปรุงหรือเสิรฟอาหารเขาหอง
สวม 
 
การปองกันการรับเอาเชื้อโรคส่ิงปนเปอนจากภายนอกมาสูตัวเราท้ังทางตรงและทางออม 
 ผูสัมผัสอาหาร  แตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาดสวมหมวก
หรือเน็ตคลุมผม 
                 ผูสัมผัสอาหาร  ตองลางมือใหสะอาดกอนเตรียมปรุง ประกอบ จําหนายอาหารทุกคร้ัง ใช
อุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 
              ผูสัมผัสอาหาร  ท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปกปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 
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               ผูสัมผัสอาหาร  ท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอไปยังผูบริโภคโดยมีน้ําและอาหารเปนส่ือ
ใหหยุดปฏิบัติจนกวาจะรักษาใหหายขาด 
 
สุขลักษณะของผูประกอบอาหาร 
 อาหารเปนทางติดตอเช้ือโรคท่ีสําคัญทางหนึ่งดวยการรับประทานอาหารเขาไปในรางกาย ถา
ผูประกอบอาหารทําไมสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใชไมสะอาด เช้ือโรคจะปนไปกับอาหารได ในดาน
สวนตัวของผูประกอบอาหาร ถาไมสะอาดหรือเปนโรคติดตออาหารที่ทําอาจจะเปนพาหะทําให
ผูบริโภคติดโรคได เชน  
 ก. รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ หรือไมควรใหคนท่ีเปนโรคปรุงอาหาร รางกาย
ของผูปรุงตองสะอาด สําคัญท่ีสุด ไดแก มือ ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนท่ีจะปรุงอาหาร และถา
รางกายสวนอ่ืนๆ ไมสะอาด ก็อาจเปนส่ือนําเช้ือโรคใหรวงหลนลงไปในอาหารได  
 ข. เคร่ืองแตงกายตองสะอาด เพราะฝุนหรือส่ิงสกปรกอาจปลิวไปถูกตองกับสวนของอาหาร
ได ผูประกอบอาหารจึงควรมีผากันเปอน ผูกเอวหรือผูกปดหนาอกเปนเคร่ืองปองกัน ท้ังยังเปนการ
กันไมใหเส้ือผาเปอน และมีกล่ินอาหารติดเส้ือผา  
ขอแนะนําของผูประกอบอาหาร 
 -อยาใชชอนท่ีชิมอาหารคนหรือตักลงในภาชนะอาหารที่กําลังปรุงอยูบนเตา ควรใชทัพพีหรือ
ตะหลิวตักอาหารใสชอนท่ีจะชิม  
 -อยาชิมอาหารบอยครั้งจนเกินควร พยายามเตรียมเคร่ืองปรุงรส เชน น้ําตาล น้ํา น้ําปลาให
พอดีกับสวนผสม  
 -เม่ือปฏิบัติอาหารอยูหนาเตา ควรเตรียมเคร่ืองใชไวขางๆ ใหพรอม เชน ชอนสําหรับชิม ผา
สําหรับจับหูกระทะหรือหมอ เคร่ืองปรุงรสตาง ๆ เชน น้ําปลา น้ําตาล และส่ิงอ่ืน ๆ ท่ีจะใชในการปรุง
อาหาร ทุกอยางควรเตรียมใหพรอม อยูใกลมือเพ่ือสะดวกในการหยิบใช  
 -เม่ือหั่นหรือสับของสด เชน เนื้อหมู เม่ือสับละเอียดแลวควรหยิบใสภาชนะ ปดฝาใหมิดชิด
อยาท้ิงไวบนเขียง จะทําใหเนื้อหมูมีกล่ินเขียง  
 -เนื้อหมูหรือเนื้อสัตวท่ีสับละเอียดแลว เม่ือนําออกจากเขียง อยาใชมีดขูดตองใชมือหยิบ เพื่อ
ไมใหข้ีเขียงติดไปกับเนื้อสัตว ทําใหมีกล่ินเหม็น  
 -เปลือกและเศษอาหารตาง ๆ ท่ีไมใชอยาท้ิงใหเกล่ือนควรรวมไวเปนท่ีเม่ือทําอาหารเสร็จ
แลวกวาดใหสะอาด แลวจึงเร่ิมทํางานอ่ืนตอ  

 
 



163 

 

ความรูเก่ียวกับผูสัมผัสอาหาร 
  ผูสัมผัสอาหาร   ประกอบดวย  ผูปรุง ผูเสิรฟผูทําความสะอาดอุปกรณ ผูเตรียมอาหาร                      
ผูลําเลียงอาหาร รวมหมายถึงบุคคลท่ีจะมีโอกาสสัมผัสอาหารในทุกกรณี 
 
การปฏิบัติตนใหอยูในภาวะท่ีปลอดภัย 
 สุขภาพของคนปรุง  บริการ  และคนงานท่ีเกี่ยวของกับการบริการอาหารจะตองไมปวยเปน
โรคติดตอ  บุคคลเหลานี้จะตองผานการตรวจของแพทย  และควรตรวจรางกายอยางนอยปละ 1 คร้ัง  
และมีใบรับรองการตรวจของแพทย 
 สุขนิสัยของคนปรุง  บริการ  และคนงานบริการอาหารนั้น  จะตองไดรับการฝกอบรมสุข
นิสัยในการสัมผัส  หรือจับตองอาหาร  ภาชนะใสอาหาร  บุคคลเหลานี้จะตองลางมือใหสะอาดอยู
เสมอ 
 เส้ือผาเคร่ืองแตงกายและเคร่ืองใชของผูเกี่ยวของกับการบริการอาหารจะตองสะอาด  เชน  มี
เคร่ืองแบบสําหรับผูทํางานเกี่ยวกับการบริการอาหาร  คนปรุงควรมีหมวกสวมหรือใชผาคลุมผม  มีผา
กันเปอนและควรทําความสะอาดบอย ๆ 
 
สุขนิสัยท่ีดีในการเตรียม  ปรุง  ประกอบและจําหนายอาหาร 
 1. ตองแตงกายใหสะอาด สวมเส้ือท่ีมีแขน ผูกผากันเปอน ใสหมวก หรือเน็ทคลุมผม 
 2. ติดบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหารเพ่ือแสดงตัวทุกคร้ังท่ีปฏิบัติหนาท่ี 
 3. ลางมือใหสะอาดดวยน้ําและสบูทุกคร้ังกอนปรุงอาหาร และหลังออกจากสวม 
 4. ตัวเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน กรณีท่ีมีแผลท่ีมือ ตองรักษาและปดพลาสเตอรไว 
 
สุขนิสัยท่ีดีในระหวางการปรุงและประกอบอาหาร 
 1. ตองปรุง และประกอบอาหารบนโตะ สูงจากพื้น 
              2. เม่ือไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปากและจมูกทุกคร้ัง 
 3. ไมพูดคุย หรือไมสูบบุหร่ี ในขณะปรุง และประกอบอาหาร 
 4. การชิมอาหารระหวางปรุง ตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมเฉพาะ 
              5. ปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว ตองปรุงใหสุก 
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สุขนิสัยท่ีดีในการจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหาร 
 1. ใชอุปกรณท่ีสะอาดหยิบจับอาหาร ไมใชมือหยิบ จับอาหารโดยตรง 
 2. หยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี โดย 
  - เสิรฟจาน ชาม ตองไมใหนิ้วมือสัมผัสภาชนะ สวนท่ีจะสัมผัสอาหาร ใหใช
นิ้วหัวแมมือแตะท่ีขอบจาน และใหส่ีนิ้วรองท่ีกนจาน อาหารรอนควรใชจานรอง ถาตองเสิรฟอาหาร
หลายจานควรใชถาด ไมวางซอนกัน 
  - เสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะท่ีดามเทานั้น   
  - เสิรฟแกวน้ํา ตองจับตํ่ากวากึ่งกลางแกวลงมา อยาใหนิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว 
เสิรฟแกวน้ําหลายใบตองใชถาดชวย 
  - เสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 
ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร 
 ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร (Types and Styles of  Services) แบงออกเปน                    
2 ประเภทใหญ ๆ คือ การบริการท่ีโตะอาหารโดยใชพนักงานเสิรฟ และการบริการแบบตนเอง 
 1. การบริการท่ีโตะอาหารโดยใชพนักงานเสิรฟ 
     การบริการที่โตะอาหารโดยใชพนักงานเสิรฟ (Types and Styles of  Services) เปนรูปแบบ
การบริการท่ีเกาแกท่ีสุดและเปนท่ีนิยมมากในอุตสาหกรรมบริการปจจุบันนี้ถือวาเปนการบริการที่
หรูหราลักษณะของการบริการคือลูกคาไดรับการบริการท่ีโตะอาหารตั้งแตการส่ังอาหารและเคร่ืองดื่ม
กับบริกรซ่ึงจะนําอาหารท่ีส่ังมาเสิรฟและคอยดูแลอํานวยความสะดวกตาง ๆ ระหวางการรับประทาน
อาหารลูกคาจะรูสึกวาไดพักผอนหยอนใจไปดวยเหมือนกับการรับประทานอาหารที่บานการบริการ
แบบนี้จึงเหมาะกับลูกคาท่ีมีเวลาไมรีบรอนในการรับประทานอาหารและตองการพักผอนหยอนใจใน
เวลาเดียวกัน 
 2 การบริการแบบบริการตนเอง 
    การบริการแบบบริการตนเองเปนท่ีนิยมมากในปจจุบันเนื่องจากสภาพความเปนอยู
ความเรงรีบในการทํางาน การเดินทาง การเจรจาในการติดตอธุรกิจ ฯลฯ ทําใหประชาชนมีเวลาใน
การรับประทานอาหารนอยลง หรือตองเรงรีบในการรับประทานอาหาร การบริการอาหารแบบบริการ
ตนเองจึงเกิดข้ึนหลายรูปแบบโดยมีวัตถุประสงคสําคัญคือ การใหบริการดวยราคาประหยัด และมี
ความรวดเร็วในการบริการมากท่ีสุด มีการตัดทอนการบริการงานตาง ๆ ลดลงไปเพื่อลดตนทุน
คาใชจายดานแรงงาน เพื่อความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงานท่ีจะใหบริการแกลูกคาจํานวน
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มาก แตมีเวลารับประทานอาหารจํากัด เพื่อชวยใหอัตราการหมุนเวียนของลูกคาเร็วข้ึนและเพื่อ
ตอบสนองความตองการตาง ๆ ของลูกคา 
   
ปจจัยท่ีทําใหผูประกอบการเลือกรูปแบบของการใหบริการท่ีแตกตางกัน 
 การจัดบริการใหแกลูกคาในรูปแบบตาง ๆ กัน โดยพิจารณาปจจัยตาง ๆ ดังนี้ 
 1. ประเภทและลักษณะการประกอบการของภัตตาคารเชนเปนหองอาหารท่ัวไป หองอาหาร
ประจําชาติ หรือหองอาหารแบบตาง ๆ ในโรงแรมถาเปนหองอาหารท่ีหรูหราอาจใชการบริการ  แบบ
ฝร่ังเศสหรือแบบรัสเซีย  
 2. ประเภทและลักษณะของลูกคาท่ีมาใชบริการ เชน เปนลูกคานักธุรกิจ  นักทองเท่ียว หรือ
ลูกคาท่ัวไป ซ่ึงแตละกลุม จะมีความตองการและรสนิยม ในการบริโภคตางกัน  
 3. เวลาท่ีตองใชในการรับประทานอาหารแตละม้ือ นับรวมต้ังแตเวลาในการรับคําส่ังเวลาใน
การปรุงอาหารและเวลาที่ตองใช ในการรับประทานอาหาร แตละม้ือ ถาลูกคาไมมีเวลาในการ
รับประทานอาหารมากนัก ควรใหการบริการ แบบอาหารปรุงสําเร็จ หรือแบบบุฟเฟต  
 4. อัตราการหมุนเวียนของลูกคา ท่ีคาดวาจะมาใชบริการคาอัตราการหมุนเวียนสูง ควรใหการ
บริการแบบรวดเร็ว  เพื่อลูกคาจะไมเสียเวลา คอยนาน และในขณะเดียวกัน  การใหบริการท่ีรวดเร็ว 
จะชวยอัตราการหมุนเวียนลูกคาดีข้ึนดวย  
 5. ประเภทของรายการอาหารท่ีเสนอขาย  ควรจัดรายการใหเหมาะสม กับลักษณะตาม
ตองการบริโภคของลูกคา ท่ีเสนอขายไดจริง และเหมาะสมกับรูปแบบของการบริการ เชน  การ
บริการแบบอาหารจานดวน  รายการอาหารควรปรุงไดอยางรวดเร็ว  
 6. ตนทุนและราคาอาหาร ของแตละรายการ ถามีตนทุนและราคาขายสูง จะไมเหมาะสมกับ
รูปแบบการบริการที่คิดราคาเหมาเปนม้ือรายการอาหารท่ีมีราคาสูง จะเหมาะกับการบริการแบบ มี
พนักงานเสิรฟ  
 7.  ทําเลท่ีตั้ง ของภัตตาคาร ตลอดจนบรรยากาศ ท้ังภายนอกและภายใน ภัตตาคารทําให
รูปแบบการบริการตางกัน เชน ถาตั้งอยูบนเนินเขา หรือท่ีสูง มองเห็นทิวทัศนไดโดยรอบและเปนท่ี
พักผอนหยอนใจไดดวย ควรใหบริการแบบมีพนักงานเสิรฟเนื่องจากนักทองเท่ียวมักต้ังใจมา เพื่อ
รับประทานอาหารและมีเวลารับประทาน อาหารไดนาน 
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แนวคิดการใหบริการ 
 จิตตินันท  เดชะคุปต (2544, 15-17) ไดกลาววา แนวคิดการใหบริการใหเกิดในจิตใจ                    
ผูใหบริการตองเร่ิมจากการมีทัศนคติท่ีดีในการบริการหากทุกคนมีจิตสํานึกในการใหบริการและถือ
วาทุกคนในบริษัทมีความรับผิดชอบรวมกันทุกคนลวนเปนทูตใน ความสัมพันธกับลูกคาความ
ผิดพลาดบกพรองในหนาท่ีบกพรองในการบริการจะมีผลตอลูกคาและเปนการบอนทําลายช่ือเสียง
ของบริษัทในท่ีสุดฉะน้ันผูใหบริการจะตองคิดใหไดเสมอวา 
 1. ลูกคาตองถูกเสมอ 
 2. ผูใหบริการเปนพระเอกไมไดเปนแคตัวพระรอง 
 3. งานบริการเปนงานผูให 
 4. งานบริการเปนงานฝกระดับจิตใจ 
 5. รักงานบริการตองทําใจและอดทน 
 6. บริการอยางเอาใจลูกคามาใสใจเรา 
 7. ยอมรับความแตกตางของลูกคา 
 8. บริการลูกคาเสมือนญาติของตนเอง 
 9. บริการเสมือนเปนเจาของกิจการ 
 
ลักษณะท่ีดีของผูใหบริการตอนรับ 
 1. แตงกายเรียบรอย 
 2. พูดจาชัดเจน มีหางเสียงไพเราะ 
 3. ทําตนเปนคนสุภาพ สงาผาเผย 
 4. ยิ้มอยูเสมอ ท้ังใบหนา ดวงตา และริมฝปากเปนยิ้มท่ีสดช่ืนประทับใจ 
 5. หลีกเล่ียงคํากลาวปฏิเสธ แตตองพยามยามหลีกเล่ียงการรับคําท่ียังไมแนใจ 
 6. แสดงใหปรากฏชัดวาเต็มใจใหบริการ 
 7. หลีกเล่ียงการโตแยงหรือฉุนเฉียว ใสอารมณโกรธตอผูมาติดตอทุกกรณี 
 8. ระลึกไวเสมอวา ความอดกล้ันรักษาอารมณขุนมัวนัน้ คืองานหรือหนาท่ีของเรา 
 9. ยกใหประชาชนผูมาติดตอเปนผูชนะหรือถูกเสมอ 
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 สรุปไดวา   แนวความคิดในการใหบริการเพื่อใหการบริการบรรลุถึงวัตถุประสงคและ
เปาหมายของการบริการ นั้นผูใหบริการจะตองยึดถือลูกคาเปนหลักวาถูกตองเสมอดังคํากลาวท่ีวา
ลูกคาคือพระเจาพนักงานบริการเปนพระเอกเพราะจะตองแสดงบทบาทใหดีเพ่ือใหลูกคาประทับใจ
และกลับมาเพ่ือใชซํ้าการบริการเปนผูใหจะตองมีจิตใจอดทนเอาใจลูกคามาใสใจเรายอมรับลูกคาเปน
เสมือนญาติของเราเองและบริการลูกคาเปรียบเสมือนเราเปนเจาของกิจการเสียเองซ่ึงพนักงานจะตอง
มีลักษณะท่ีดีคือแตงกายเรียบรอยพูดจาชัดเจนมีหางเสียงไพเราะทําตนเปนคนสุภาพสงาผาเผยยิ้มแยม
แจมใสอยูเสมอท้ังใบหนาและดวงตาและริมฝปากหลีกเล่ียงคํากลาวปฏิเสธแสดงใหปรากฏชัดเจนวา
เต็มใจใหบริการไมมีอารมณฉุนเฉียวใสอารมณตอลูกคาระลึกเสมอวาตองอดทน อดกล้ัน ยกใหลูกคา 
หรือ ผูมาติดตอเปนผูถูกอยูเสมอ 
 
คําแนะนําดานอนามัยสําหรับสถานจําหนายอาหาร 
 1.  พนักงานทุกคนตองแตงกายใหสะอาดเรียบรอย  ควรเปนเคร่ืองแบบจะไดมองเปน
ระเบียบดีข้ึน 
 2.  พนักงานตองมีรางกายสะอาด  ควรอาบน้ําชําระรางกายใหสะอาด  และโกนหนวดเคราให
เรียบรอยกอนปฏิบัติงานทุกวัน 
 3.  พนักงานท่ีปวยหรือเปนโรคติดตอ  ไมควรอนุญาตใหมาปฏิบัติงานอยางเด็ดขาดเพราะ
สามารถแพรกระจายโรคนั้นๆ ไปสูผูอ่ืนได 
 4.  พนักงานท่ีมีบาดแผลเหวอะหวะตามมือ  แขน  ขา  ใบหนา  ไมควรใหทํางาน เชน กันถา
เปนบาดแผลเล็กๆ นอยๆ ตองไดรับการรักษาบาดแผลทุกวัน  มีผาพันแผลท่ีสะอาดปดแผลให
เรียบรอยแนบเนียน 
 5.  พนักงานผูมีหนาท่ีจัดเตรียมอาหาร  ปรุงอาหาร  หรือเสิรฟอาหาร  พนักงานชายจะตอง
สวมหมวก  และพนักงานหญิงตองมีเน็ตคลุมผม 
 6.  พนักงานทุกคนจะตองรักษามือของตนใหสะอาดตลอดเวลาท่ีปฏิบัติงาน  โดยการลางมือ
บอยๆ ตัดเล็บใหส้ัน  และลางมือทุกคร้ังกอนจะออกจากหองสวม 
 7.  ในขณะปรุงอาหาร  เสิรฟอาหาร  หรือประจําหนาเคาทเตอร  เพื่อขายเคร่ืองดื่ม  หรือ
อาหารวาง  หามสูบบุหร่ีเด็ดขาด 
 8.  สําหรับ  จาน  ชาม  แกวน้ํา  ชอนสอม  พนักงานตองหลีกเล่ียงการใชนิ้วมือสัมผัสหรือ
แตะตองสวนท่ีจะวางหรือใสอาหาร  หรือสวนท่ีผูรับประทานอาหารจะเขาปาก 
 9.  ไมควรส่ังน้ํามูก  บวนน้ําลาย  ไอ  จาม  ใกลกับอาหาร 
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 10.  พนักงานไมควรนําภาชนะท่ีใชในการรับประทานอาหาร  ปรุงหรือเสิรฟอาหารเขาหอง
สวม 
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ใบงานท่ี 2 
หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  

………………………………………………………………………….....................................…… 
 การครองใจลูกคาผานการบริการอันยอดเยี่ยม หากลูกคาประทับใจการบริการจนกลับมาใช
บริการอีกและบอกตอความประทับใจนี้ไปยังกลุมเพื่อนๆ ก็หมายถึงความสําเร็จในการรักษาฐาน
ลูกคาเดิมและขยายฐานลูกคาใหมอีกดวย ซ่ึงหมายถึงเม็ดเงินท่ีจะหล่ังไหลมาไมขาดสาย  ดังนั้น
ผูประกอบการควรพัฒนาการบริการลูกคาใหดีเยี่ยม ควบคูไปกับการพัฒนาคุณภาพสินคาและบริการ 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได 
 3. ผูเขารับการอบรมสามารถปฏิบัติตามหลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดไีด 
  
คําชี้แจง   ใหนักเรียนสรุปเนื้อหาสาระสําคัญในหัวขอตาง ๆ ใหอยูในรูปแบบของผังความคิดพรอม
ตกแตงใหสวยงามนาอาน 
  1. หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีประกอบดวย ? 
  2. จําแนกความแตกตางระหวางสุขลักษณะและสุขนิสัยได 
  3. สรุปวิธีการใหบริการอาหารและเคร่ืองดืม่ต้ังแตเร่ิมตนบริการถึงวิธีการเก็บภาชนะบนโตะ
ตามความเขาใจของตนเอง  
 
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบในรูปแบบของผังความคิดพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน
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แบบสังเกตพฤติกรรม 

ลําดับ 

พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจ
ความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
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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 ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
........................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
       (.................................................) 

        ................./............/....................  
 
 
เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
 

วิชา...................................................เร่ือง............................................................................. 
คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ

กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 
 

                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
                              

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                      ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                           (                                      ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
 
                          1.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5..............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับดุลย
พินิจของวิทยากร 
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แผนการจัดการเรียนรู 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

หนวยท่ี 3 เร่ือง  ทัศนคตใินการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 
 การเปนผูนําในการใหบริการอาหารกอนคูแขงได  กอนอ่ืนตองปรับทัศนคติของผูใหบริการ
กอน     (พนักงานดานหนาพบลูกคาบอยๆ , พนักงานขาย , ฝายสนับสนุน , ชางบริการ , ผูบริหารทุก
ระดับ) เพราะทุกจุดสัมผัสที่ลูกคาพบเม่ือใชสินคาหรือใชบริการของเรา คือ จุดช้ีเปนช้ีตายท่ีสราง
ความแตกตางใหมนอกเหนือจากผลิตภัณฑท่ีเปนของดีมีคุณภาพและราคาเหมาะสมแลว บริการที่
ลูกคายอมรับหรือสรางความผูกพันทางใจใหลูกคาประทับใจ ไววางใจไดเสมอจะสามารถเรียกรอง
ราคาไดมากกวาผลิตภัณฑพื้นฐานท่ีไมมีการบริการ 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมเขาใจทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดีได 
 
สาระการเรียนรู 
 1. ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. ผูประกอบอาหารที่ด ี
 3. การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ีดี 
 
กิจกรรมการฝกอบรม  
 1. วิทยากรทบทวนความความรูเดิมเร่ือง หลักการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. วิทยากรแจกใบความรูเร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี  แจงหัวขอ
ท่ีจะฝกอบรมซักถามและสนทนาผูเขารับฝกอบรมถึงความหมายของทัศนคติ ผูประกอบอาหาร 
ทัศนคติผูใหบริการอาหารควรมีทัศนคติอยางไร  
 3. วิทยากรบรรยายสรุปทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี   
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 4. วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน  4 กลุม แจกใบงาน ช้ีแจงรายละเอียดเพื่อใหผูเขารับ
การอบรมปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง  ผูเขารับการอบรมรวมปฏิบัติงานภายในกลุม 
 5. ผูเขารับการอบรมสงตัวแทนมานําเสนองาน 
 6. วิทยากรบรรยายสรุปสาระสําคัญในแตละหัวขอ 
  
ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี  3  เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ี 
 2. ใบงานท่ี  3  เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ี 
 3. สไลคนําเสนอ เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ี 
 4. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 5. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
  
การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
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ใบความรูท่ี 3 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 
เร่ือง  ทัศนคตใินการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 

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

ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
 การสรางความตระหนักและทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถสรางไดโดยกิจกรรมการ
สงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ ถึงแมจะมีวิธีการท่ีหลายหลาย แตวัตถุประสงคจะตองชัดเจนเหมือนเดิม คือ 
เพื่อเพิ่มการควบคุมความสูญเสีย ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวยการสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใช
กิจกรรมท่ีหลากหลายอยางเหมาะสม และเขาใจกระบวนการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยางแทจริง
หัวหนางานเปนผูท่ีมีบทบาทมาก ในเรื่องการเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภัยในการบริการ
อาหารใหแกพนักงาน เพราะเปนผูท่ีอยูใกลชิดมากท่ีสุด  (ในทุกวันท่ีทํางานรวมกัน)  นอกจากนั้นยัง
ตองทําหนาท่ีสําคัญ  2  ประการ คือ 

1. เปนผูตอบคําถามดานนโยบายการบริหารความปลอดภัยในการบริการอาหารท่ีใกลชิด 
ท่ีสุดแกพนักงาน 

2. เปนผูตอบคําถามทางดานการปฏิบัติท่ีถูกตองใหแกผายบริหารและพนักงานท่ีอยูภายใต
บังคับบัญชาดวย 

 
 การเสริมสรางทัศนคติดานความปลอดภยัในการบริการอาหารใหแกพนักงาน อาจทําไดดวย
การฝกอบรม (Training) การประชุมช้ีแจง (Meeting) การใหการควบคุม ดูแล และช้ีแนะ (Coaching) 
แตอยางไรก็ตาม ก็จะตองยึดหลัก 3 ประการนี้ไว คือ 
 - เหตุผลทางดานมนุษยธรรม 
 - เหตุผลทางดานเศรษฐกจิ 
 - เหตุผลทางดานกฎหมายแรงงาน 
 หัวหนาจะชวยสรางบรรยากาศในการทํางานดานความปลอดภัยในการบริการอาหารของ
ตนเอง คือ อาจจะตองหาวิธีการหลายๆวิธีการและตองทําอยูเสมอ (ปฏิบัติบอยๆ จนเกิดความเคยชิน) 
เชน 
 1. สํารวจตรวจสอบตลอดเวลา 
 2. สรางตัวอยางท่ีดี 
 3. กระตุนเตือนฝายบริหารและพนักงานอยูเสมอ 
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 4. จัดทําแบบมาตรฐานของการทํางานท่ีปลอดภัยในการบริการอาหารแกงานทุกชนดิ 
 5. วิเคราะหหาตนเหตุของอุบัติเหตุทุกคร้ัง 
 6. จัดหาเคร่ืองแตงกาย และเคร่ืองปองกันอันตรายใหเพยีงพอ 
 7. ใหความสนใจเปนพิเศษตอพนักงาน 
 
การจูงใจใหพนักงานใชอุปกรณคุมครองความปลอดภยัในการบริการอาหารสวนบุคคล 

มนุษยทุกคนมีความตองการ 5 ข้ันเสมอ เรียกวา ความตองการพื้นฐาน (Basic Needs) คือ 
 1. ความตองการเกี่ยวกับรางกาย (Physiological Needs) ไดแก ปจจัย 4 (เคร่ืองนุงหม ท่ีอยู
อาศัย อาหาร ยารักษาโรค) ถาเปนสมัยนี้กต็องเพิ่มอีกหนึ่งก็คือ ความตองการทางเพศ (Sex) 
 2. ความตองการเกี่ยวกับความม่ันคงและความปลอดภยั (Safety Needs) 
 3. ความตองการเกี่ยวกับสังคมหรือความผูกพันในสังคม (Belonging Needs) 
 4. ความตองการท่ีจะมีเกยีรติ มีช่ือเสียง (Esteem Needs) 
 5. ความตองการท่ีจะประสบความสําเร็จในชีวิต หรือพิสูจนตนเองวาไดกาวมาถึงจุดมุงหมาย
สุดยอดท่ีตั้งไวแลว (Self Actualization Needs) 
 ความปลอดภยัโดยตัวของมันเองสามารถเปนเคร่ืองจูงใจใหคนงานหรือพนักงานปฏิบัติตาม
กฏเกณฑตางๆ เพื่อความปลอดภัยของตนเองและผูอ่ืนไดในบางกรณ ีแตอีกหลายกรณีกลับกลายเปน
ส่ิงท่ีถูกมองขาม และไมอาจใชไดผลเทาท่ีควรจําเปนจะตองคนหา ปจจยัจูงใจอ่ืนๆ เพื่อทําใหคนงาน
หรือพนักงานยอมรับและปฏิบัติตามในเร่ืองของความปลอดภัยในการบริการอาหารจนได 
 
"จิตสํานึกตอความปลอดภยั" (Safety Conscious) ของคนงานหรือพนักงานเปนผลมาจากปจจัยหลาย
ประการ อาทิ 
 - ความเปนผูใหญ 
 - สถานภาพทางครอบครัว 
 - ประสบการณท่ีผานมา 
 - การศึกษาอบรม และการฝกปฏิบัติจนเคยชิน 
 
แนวทางการจูงใจ 
 1. ในการออกคําส่ัง ตองช้ีแจงเหตุผลและแสดงถึงผลดีและผลเสียอยางชัดเจน 
 2. อบรมโดยเฉพาะเก่ียวกับวินัยและกฏระเบียบวาดวยความปลอดภยัของโรงงานหรือ
สํานักงาน 
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 3. มีการจัดต้ังหัวหนาชุดหรือหัวหนาดแูลเปนพิเศษ คณะกรรมการความปลอดภัย ก็จะตองมี
บทบาทอยางสําคัญดวย 
 4. ระวังการช้ีนํา หรือการสรางตัวอยางการทํางานท่ีผิด 
 5. สรางความคิดหรือคานิยมท่ียกยองสงเสริมคนท่ีปฏิบัติงานอยางปลอดภัยมากกวาคนท่ีกลา
เส่ียงปฏิบัติและรอดชีวิตมาได 
 6. มีการติดตามความประพฤติของคนงานหรือพนักงานท่ีมีสถิติเกิดอุบัติเหต ุหรือเคยไดรับ
อุบัติเหตุมาแลวอยางใกลชิด 
ปจจัยอ่ืนๆ ท่ีนาํมาใชในการจูงใจ 
 ก. ความสําเร็จของงาน (Achievement) 
 ข. การยอมรับนับถือ (Recognition) 
 ค. ความกาวหนา (Advancement) 
 ง. ลักษณะของงาน (The Work Itself) 
 จ. ความรับผิดชอบ (Responsibility) 
 
ผูประกอบอาหารท่ีดี  

ขอควรปฏิบตัิ  10  ประการสําหรับผูประกอบการคาอาหาร 
 1.  แตงกายดวยเส้ือผาท่ีสะอาดและผูกผากนัเปอนสีขาว 
 2.  ตัดเล็บมือใหส้ันอยูเสมอและลางมือใหสะอาดดวยสบู  โดยเฉพาะหลังจากเขาสวมและ
กอนปฏิบัติงาน 
 3.  ไมสูบบุหร่ีขณะปรุงและบริการอาหาร 
 4.  ไมไอ  จาม  และไมใหน้ํามูก  น้ําลาย  เสมหะลงไปในอาหาร 
 5.  ไมใหนิว้มือจุมลงไปในอาหารและนํ้าเวลาบริการอาหาร 
 6.  ไมรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน 
 7.  ลางจาน  ชาม  ชอนและภาชนะใสอาหารใหสะอาด  (ควรคว่ําไวเสมอ)  แลวปลอยใหแหง
เองไมใชผาเช็ด 
 8.  ปกปดอาหารท่ีปรุงเสร็จแลวอยาใหแมลงวันตอม  อยาใหฝุนละอองลงได 
 9.  จับชอน  ตะเกยีบ  และอุปกรณอ่ืน ๆ เฉพาะท่ีดามเทานั้น  จับแกวและจานชามโดยไมให
นิ้วมือถูกภายใน   ภาชนะ 
 10.  ตรวจสุขภาพเปนประจาํอยานอยปละ  1  คร้ัง  หากมีอาการผิดปกติตองรีบทําการรักษา
ใหหายกอน  เม่ือมีบาดแผลเล็กนอยตองใชพลาสเตอรปดใหเรียบรอย 
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คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี 
 1. รักความสะอาดและมีบุคลิกภาพท่ีดเีพื่ออาหารท่ีทําจะไดไมมีเช้ือโรคและมีความปลอดภัย
ตอผูบริโภค  
 2.  มีความรูความสามารถเฉพาะตัวในการทําอาหารใหมีรสชาติท่ีชวนรับประทาน  
 3.  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนา  
 4.  มีน้ําใจหรือใจกวาง มีเหตุผล มีอัธยาศัยท่ีด ี 
 
การจําหนายอาหารและการเสิรฟอาหารท่ีดี 
 หลักของการจาํหนายและการเสิรฟอาหาร 
 1. รางกายตองสะอาด หนาตา เนื้อตัว มือ นิว้ หู คอ และสวนตาง ๆ ของรางกายอยาใหเห็น
ความสกปรก 
 2. เล็บมือตองสะอาด ผูชายหามไวเล็บยาว สวนผูหญิงไวไดแตตองไมยาวมากจรชนเกินไป 
และหามใชยาทาเล็บสีฉูดฉาด 
 3. ผมจะตองไมยาวรุงรัง หวผีมทรงเรียบ ๆ พนักงานหญิงไมควรเกลามวยหรือไวทรงสูง 
 4. ฟนตองรักษาใหสะอาด อยาใหมีกล่ินปาก ไมรักประทานอาหารท่ีมีกล่ินจัด ๆ ในระหวาง
ปฏิบัติหนาท่ี 
 5.ไมใชน้ําหอมกล่ินแรง ๆ หรือฉุดชัดในขณะปฏิบัติหาท่ี 
 6. เส้ือผาตองสะอาดและรีดใหเรียบ 
 7. รองเทาจะตองขัดมัน และรองเทาท่ีมีสีสันสลับสีกัน 
 8. กระดุมทุกเม็ด(ถามี)ตองกลัดใหเรียบรอย 
 9. หามเค้ียวอาหารหรืออมของคบเค้ียวไวในปากขณะท่ีอยูตอหนาแขกหรือปฏิบัติงานใน
หนาท่ี 
 10. หามสูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงานในหนาท่ี แมจะไมอยูตอหนาแขกก็ตาม 
 11. หามเอามือลางใสกระเปากางเกง กระเปาเส้ือ ขณะปฏิบัติตอหนาแขก 
 12. เวลาจามหรือไอ หามจามหรือไอรดหนาแขก ใหหดัไปทางอ่ืน ใหหางแขกใหมากท่ีสุด
เทาท่ีจะกระทําได และใหใชมือปองกันหรือผาเช็ดหนาปดปาก 
 13. หามอานหนังสือทุกชนิดขณะปฏิบัติหนาท่ีแมจะไมมีแขกอยูตอหนาก็ตาม 
 14. ไมเกาะ แคะ เอามือลางสวนตาง ๆ ของรางกายตอหนาแขก เชน แคะจมูก แคะห ูเกาขา 
หรือลางเขาไปในเส้ือผา 
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 15. หามกัดเล็บเลน หรือดีดนิ้วเลนใหเกิดเสียงดังตอหนาแขก 
 16. หามหวัเราะเสียงดังระหวางปฏิบัติหนาท่ีตองสํารามกิริยาตอหนาแขก 
 17. หามเอามือเสยผม ลูบหนาตาตอหนาแขก 
 18 เวลาพูดกับแขก ไมพดูเสียงดังเกินควร พูดดังพอใหแขกไดยนิ 
 19. ไมนั่งพูดกบัแขก  ตองลุกข้ึนอยูใหทาสํารวมตังตรงและเวลายืนสนเทาชิดกนั 
 20. พูดกับแขกเทาท่ีจําเปน ไมชวดแขกคุยหรือพูดเลนกบัแขก แมแขกจะชวนคุยและตอง
สํารวมกิริยาคําพูด อยาพยายามตีตนเสมอแขก 
 21. หลีกเล่ียงการเจรจาโตแยงกับแขกไมวาแขกจะพูดผิดหรือไมก็ตาม 
 22. หามพูดติเตียนแขก  คอนแคะแขกไมวาจะเร่ืองใด ๆ ท้ังส้ิน 
 23.ไมยืนพิงโตะ เกาอ้ี พิงเสา พิงกําแพง ในขณะปฏิบัตหินาท่ีแมจะไมมีแขกหรือมีแขกนอยก็
ตาม 
 24. เวลาเดินคูไปกับแขก ไมเดินนําหนาแขก ใหเดินขางเคียงแตตอยไปขางหลังของแขก
เล็กนอย 
 25. อยายืนขวางทาง หรือยืนบังหนา หรือเดินชนแขก ถาหากเล่ียงไมทันใหยื่น เฉย ๆ อยูกับท่ี 
เพื่อใหแขกเดนิผานตัวเราไปกอน 
 26. หามเดินแกวงแขนเลนหรือเดินเอามือไขวหลัง 
 27. หามจับกลุมคุยกันระหวางพนักงานตอหนาแขก หรือหยอกลอกนัตอหนาแขกระหวาง
ปฏิบัติหนาท่ี 
 28. เวลาฟงคําส่ังจากแขก ใหฟงชัดเจน อยารับคําส่ังผิด ๆ เมือไมเขาใจใหถามจนเปนท่ีเขาใจ
เสียกอน  
 29. เวลาจะหันหลังจากแขก(เม่ือไดรับคําสางแลว)ใหคอย ๆ หมุนตัวดวยสนเทา เพื่อปองกัน
การกระทบกบัแขกผูอ่ืนท่ีเดินสวนทางมา 
 30. เวลานําส่ิงของไปใหแขก ตองใสถาดที่จัดไว หามใชมือถือไป  
 31. การถือ การถอน การเสิรฟ อาหารและเคร่ืองดื่มจะตองใชถาดรองเสมอ 
 32. เม่ือเก็บส่ิงของไดไมวาจะมีคาหรือราคามากนอยเพียงไร ในบริเวณหรือสถานท่ีท่ีบริการ
จะตองมอบของคืนตอเจาหนาท่ีท่ีเกีย่วของเพื่อสงมอบเจาของ 
 33. หามหยิบฉวย เอาส่ิงของของแขก แมวาจะเปนส่ิงของของแขกท่ีไมตองการแลวก็ตาม 
เวนแตแขกจะออกปากอนุญาต 
 34. เวลาไปซ้ือของใหแขก ถามีรับเงินสดกม็อบใหแกแขก มีเงินทอนไมวาจะเปนจาํนวนนอย
หรือมากก็ตองคืนใหแขก เวนแตแขกจะบอกใหเราจึงจะรับไว 
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 35. ไมยืนรอรับเงินทิปจากแขก 
 36. เวลาแขกใหเงินทิป ใหกลาวคําขอบคุณ 
 37. เวลาแขกกลาวคําขอบใจแทนเงินทิปใหตอบรับวายนิดีรับใช 
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ใบงานท่ี 3 
เร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี

………………………………………………………………………….....................................…… 
 ทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถสรางไดโดยกิจกรรมการสงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ 
ถึงแมจะมีวิธีการท่ีหลายหลาย แตวัตถุประสงคจะตองชัดเจนเหมือนเดิม คือ เพื่อเพิ่มการควบคุมความ
สูญเสีย ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวยการสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใชกิจกรรมที่หลากหลายอยาง
เหมาะสม 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
ไดอยางถูกตอง 
  
คําชี้แจง   ใหนักเรียนสรุปเนื้อหาสาระสําคัญในหัวขอตาง ๆ ใหอยูในรูปแบบของผังความคิดพรอม
ตกแตงใหสวยงามนาอาน 
  1. ความหมายของทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี 
  2. วิธีการสรางทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีด ี
  3. สรุปหลักของการจําหนายและการเสิรฟอาหารใหส้ันและกระชับงายตอการจดจํา 
 
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบในรูปแบบของผังความคิดพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน
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แบบสังเกตพฤติกรรม 
 

ลําดับ 

 
พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
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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 ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
............................................................................................................................................................. 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
            (.................................................) 

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

เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 
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แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
วิชา....................................................เร่ือง............................................................................. 

คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ
กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 

 
                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
 

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                             ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                           (                                    ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
 
                          1......................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2......................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3......................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4.....................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5.....................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
 
 

เกณฑการตัดสินคุณภาพ 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับดุลย
พินิจของวิทยากร 
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แผนการจัดการเรียนรู 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

หนวยท่ี 4  เร่ือง  ทัศนคตดิานความปลอดภัยของอาหาร 
เวลาเรียน 3 ชั่วโมง 

 
สาระสําคัญ 

ในอดีตมนุษยไดมาซ่ึงอาหารดวยสองวิธีการ คือ การลาสัตวและเก็บเกี่ยวพืชพันธุ (hunting 
and gathering)และเกษตรกรรม ปจจุบันพลังงานจากอาหารสวนใหญท่ีประชากรโลกบริโภคนั้นผลิต
จากอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงดําเนินการโดยบริษัทขามชาติซ่ึงใชเกษตรประณีต และอุตสาหกรรม
การเกษตรเพื่อเพิ่มผลผลิตของระบบใหไดมากท่ีสุด   ความปลอดภัยของอาหารและความมั่นคงทาง
อาหารไดรับการเฝามองโดยหนวยงานอยางสมาคมระหวางประเทศเพื่อคุมครองอาหาร, สถาบัน
ทรัพยากรโลก, โครงการอาหารโลก, องคการอาหารและการเกษตรแหงสหประชาชาติ และสภา
ขอมูลอาหารระหวางประเทศ ซ่ึงองคการทั้งหลายน้ีระบุประเด็นปญหาอยาง ความยั่งยืน ความ
หลากหลายทางชีวภาพ การเปล่ียนแปลงภูมิอากาศ เศรษฐศาสตรสารอาหาร การเติบโตของประชากร 
ทรัพยากรน้ํา และการเขาถึงอาหาร  สิทธิในการไดรับอาหารเปนสิทธิมนุษยชนซ่ึงกําหนดข้ึนจาก
กติการะหวางประเทศวาดวยสิทธิทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม (ICESCR) โดยตระหนักถึง 
"สิทธิท่ีจะมีมาตรฐานการครองชีพอยางพอเพียง รวมท้ังอาหารท่ีเพียงพอ 
 การจัดอาหารตามหลักความงามและดึงดูดตาสามารถกระตุนใหคนบริโภคอาหารได มีคํา
กลาวโดยท่ัวไปวาคน "ทานอาหารดวยตา" อาหารที่ถูกจดัในวิธีท่ีสะอาดและนารับประทานจะกระตุน
ใหรสชาติอาหารดีข้ึน แมจะไมคอยนาพึงใจก็ตาม   การสรางความตระหนักท่ีตรงกับหัวขอท่ีตองการ
และทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถสรางไดโดยกิจกรรมการสงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ ถึงแมจะ
มีวิธีการท่ีหลายหลาย แตวตัถุประสงคจะตองชัดเจนเหมอืนเดิม คือ เพือ่เพ่ิมการควบคุมความสูญเสีย 
ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวยการสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใชกจิกรรมท่ีหลากหลายอยางเหมาะสม 
และเขาใจกระบวนการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยางแทจริง 
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จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมเขาใจทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 
สาระการเรียนรู 
 1. ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 2. หลักของผูประกอบอาหาร 
 3. คุณลักษณะของผูประกอบอาหารที่ด ี
 

กิจกรรมการฝกอบรม  
 1.วิทยากรทบทวนความความรูเดิมเร่ือง ทัศนคติในการเปนผูประกอบและบริการอาหารท่ีดี   
 2.วิทยากรแจกใบความรูเร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร แจงหัวขอท่ีจะฝกอบรม
ซักถามและสนทนาผูเขารับฝกอบรมถึงความจําเปนในการปลูกฝงทัศนคติดานความปลอดภัยของ
อาหารแกผูประกอบและบริการอาหาร 
 3.วิทยากรบรรยายสรุปถึงความจําเปนในการปลูกฝงทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร
แกผูประกอบและบริการอาหาร 
 5.วิทยากรแบงผูเขารับการอบรมเปน  4 กลุม แจกใบงานท่ี 4 เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัย
ของอาหาร ช้ีแจงรายละเอียดเพื่อใหผูเขารับการอบรมปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง  ผูเขารับการอบรม
รวมปฏิบัติงานภายในกลุม 
 6.ผูเขารับการอบรมสงตัวแทนมานําเสนองาน 
 7.วิทยากรบรรยายสรุปสาระสําคัญในแตละหัวขอ 
 8. วิทยากรแจกขอสอยใหผูเขารับการอบรมจัดทําแบบทดสอบหลังการฝกอบรม 
 9. ตรวจแบบทดสอบหลังการฝกอบรมจะตองมีคะแนนเพ่ิมสูงข้ึน 
   

ส่ือการเรียนการสอน  
 1. ใบความรูท่ี  4  เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 2. ใบงานท่ี  4  เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 3. สไลคนําเสนอ เร่ือง ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร 
 4. แบบสังเกตพฤติกรรม 
 5. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 6. แบบทดสอบหลังการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
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การวัดและประเมินผล 
 1. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอน 
 2. การมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนการสอนโดยใชแบบสังเกตพฤติกรรม 
 3. การประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 4. การประเมินทักษะการปฏิบัติงานกลุมโดยใชแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน 
 5. การทดสอบความรูโดยใชแบบทดสอบหลังการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ 
 6. แบบทดสอบหลังการฝกอบรมเปนแบบปรนัยจํานวน  40  ขอ เกณฑการประเมินผูเขารับ
การอบรมตองผานเกณฑ 70 % ข้ึนไป  
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ใบความรูท่ี 4 
หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นวิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภวิัฒน 

เร่ือง  ทัศนคตดิานความปลอดภัยของอาหาร  
…………………………………………………………………………………………………… 

ทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร  
 การสรางความตระหนักท่ีตรงกับหัวขอท่ีตองการและทัศนคติท่ีมีผลตอพฤติกรรม สามารถ
สรางไดโดยกิจกรรมการสงเสริมท่ีมีประสิทธิภาพ ถึงแมจะมีวิธีการท่ีหลากหลาย แตวัตถุประสงค
จะตองชัดเจนเหมือนเดิม คือ เพื่อเพิ่มการควบคุมความสูญเสีย ความสําเร็จตามวัตถุประสงคดวย
การสงเสริมจะข้ึนอยูกับการใชกิจกรรมท่ีหลากหลายอยางเหมาะสม และเขาใจกระบวนการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยางแทจริง 
 

ความปลอดภัยของอาหาร 
 อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับการออกกําลังกาย เพื่อ
กระตุนใหกับประชาชนใหความสําคัญในการสรางเสริมสุขภาพท่ีดี โดยมุงเนนการควบคุมคุณภาพ
และความปลอดภัยจากสารเคมี เช้ือราและเช้ือโรคตางๆ ท่ีเปนตนเหตุความเจ็บไขไดปวยของ
ผูบริโภค เปนการยกระดับคุณภาพมาตรฐานอาหารไทยใหมีความปลอดภัยดานอาหาร โดยเฉพาะ
อาหารสด อาหารแปรรูป และอาหารปรุงจําหนายพรอมบริโภค เพื่อใหผูบริโภคไดรับประทาน
อาหารท่ีปลอดภัย มีคุณคาทางอาหาร และปองกันโรคที่จะเกิดข้ึนจากการบริโภคอาหารท่ีไมถูก
สุขลักษณะ อีกท้ังชวยลด จากรายงานของกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
พบวาอัตราการปวยดวยโรคทองรวงฉับพลัน   
 จากการตรวจเบ้ืองตนพบวาอาหารท่ีวางจําหนายตามสถานท่ีตางๆ นั้นมีสารปนเปอน สาร
กันบูด ฟอรมาลิน เช้ือรา หรือสารอ่ืนๆ ตกคางอยูในอาหาร ซ่ึงจะเปนอันตรายตอผูบริโภค กรณี
ความไมปลอดภัยของอาหารท่ีปรากฏใหเห็นไดยินขาวอยูเสมอนั้น พบไดหลายกรณี เชน 
 1. กรณีการพบวัตถุปนเปอน เชน การพบ “เหาปลา” หรือ ไอโซพอด ท่ีมีรูปรางหนาตา
คลายแมลงสาบในปลากระปองในซอสมะเขือเทศ การพบชิ้นสวยอวัยวะของสัตวแมลงในอาหาร 
และการพบเศษเนื้อของนิ้วมนุษยในแหนม เปนตน 
 2. กรณีการพบเช้ือแบคที เ รียโบทู ลินัม  ซ่ึงมี ช่ือเต็มวา  “คลอสติ เดียม  โบทูลินัม” 
(Clostridium botulinum) เช้ือนี้มีพิษรายแรงมาก หากผูปวยไดรับการรักษาไมทันกาลก็อาจเสียชีวิต
ไดภายใน                24 ช่ัวโมง โดยปกติเช้ือแบคทีเรียดังกลาวพบในอาหารกระปอง 
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 3. กรณีนมโรงเรียนบูด ซ่ึงเปนพิษจากอาหารท่ีเกิดข้ึนมาแลวหลายคร้ัง ทําใหเด็กนกัเรียนท่ี
ดื่มนมเขาไปตองเกิดอาการทองเสียและอาเจียน  
 ดังนั้นหลักการสําคัญของอาหารปลอดภัยจึงตองคํานึงถึงคุณภาพของอาหารท่ีบริโภค 
อาหารที่รับประทานเขาสูรางกายจะตองมีคุณภาพดี มีสารอาหารครบถวนและเพียงพอตามท่ีรางกาย
ตองการ ท่ีสําคัญก็คือจะตองสะอาดและปราศจากสารพิษเจือปนอันจะกอใหเกิดภัยอันตรายแก
สุขภาพ  
 นอกจากนี้ผูบริโภคยังถูกชักนําใหเกิดความเขาใจท่ีไมถูกตอง จากอิทธิพลของการโฆษณา
ประชาสัมพันธท่ีสรางภาพอันไมเปนจริงเกี่ยวกับอาหาร ทําใหผูบริโภคหลงเช่ือไปบริโภคอาหารท่ี
ไมมีคุณคาทางโภชนาการ สงผลใหมีปญหาดานสุขภาพ ซ่ึงหนวยงานภาครัฐบาลยังไมไดให
ความสําคัญกับการเขาไปใหความรูทางดานสาธารณสุขท่ีถูกตองอยางท่ัวถึง การรณรงคหรือการ
ประชาสัมพันธจะเนนหนักท่ีผูประกอบการแปรรูปอาหารใหทําการผลิตและควบคุมคุณภาพ
มาตรฐานของกระบวนการผลิต โดยมีความเขมงวดในการตรวจสอบใหอาหารปลอดภัยสําหรับการ
บริโภค แตในสําหรับประชาชนผูบริโภคกลับไมคอยไดรับการดูแลเทาท่ีควร โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
การใหขอมูลขาวสารความรูตางๆ ท่ีเปนขอเท็จจริงใหผูบริโภคไดเกิดความตระหนัก มีความรูความ
เขาใจในเร่ืองของคุณคาท่ีแทจริงของการบริโภคอาหาร และเลือกส่ิงท่ีมีประโยชนตอรางกายใน
ปริมาณท่ีพอดี ดังนั้นการใหความรูความเขาใจกับผูบริโภคในเร่ืองวิธีการเลือกซ้ือผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีมีความปลอดภัย และช้ีใหเห็นถึงภัยอันตรายท่ีจะเกิดข้ึนกับการรับประทานอาหารไมปลอดภัย
แลว จะเปนการกระตุนใหทุกฝายหันมาใหความสําคัญกับระบบการผลิตอาหารปลอดภัยไดอยาง
แทจริง 
 

หลักของผูประกอบอาหาร 
 การทําอาหารผูประกอบอาหารจะทําใหไดผลดีตองข้ึนอยู ท่ีการฝกฝนและรูวิธีการ
ทําอาหาร  รูจักดัดแปลงตกแตงอาหารชนิดตาง ๆ ใหสะดุดตาสะดุดใจตอผูไดพบเห็นทําใหเกิด
ความอยากรับประทานอาหาร  เม่ือรับประทานแลวจะตองติดใจในรสชาติ และกล่ินของอาหาร 
การทําอาหารผูทําจึงควรหม่ันฝกฝนจนเกิดความชํานาญ เพื่อใหมีประสบการณตออาหารชนิดนั้นๆ 
 1. เพื่อใหอาหารสุก  สะอาด  ปราศจากเช้ือโรค  ถูกสุขลักษณะ 
 2. เพื่อใหอาหารยอยงายข้ึนโดยการทําอาหารใหนุม  
 3. เพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการดีข้ึนโดยการประกอบอาหารใหถูกหลัก 
 4. เพื่อใหอาหารนารับประทานมากข้ึนโดยการจัดใหมีสีสันสวยงาม 
 5. เพื่อประโยชนในดานเศรษฐกิจ  เชน  การถนอมอาหาร 
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 ผูประกอบอาหารควรมีความรูเร่ืองอาหารหลัก 5 หมู  เพ่ือนํามาเปนประโยชนในการ
ประกอบอาหารเพราะความตองการของมนุษยสามารถดํารงชีวิตอยูไดตองอาศัยปจจัยส่ี ไดแก 
อาหารเครื่องนุงหม ท่ีอยูอาศัยและยารักษาโรค ซ่ึงความตองการตาง ๆ สามารถกําหนดใหมีขนาด
และคุณภาพแตกตางกันได  แตเม่ือพิจารณาในเร่ืองอาหารนับเปนเร่ืองใหญของมนุษยเราต้ังแตเกิด
จนตายจากไป ถาเรารูจักแตเพียงรับประทานอาหารเปนเพียงอยางเดียว โดยท่ีไมรูจักคุณคาของ
อาหาร ประโยชนท่ีเราจะสรรหาอาหารมารับประทานก็คงไมมีประโยชนอันใด  
หลักของการทําครัวมีอยู 3 ขอ คือ 
 1.  กอนทํา  จะทํางานใด ๆ ตองคิดวางโครงการท่ีทําจะเสียกอนวาจะทําอะไรบาง เม่ือคิดวา
จะทําอะไรแลวก็ตองคิดตอไปดังนี้ 
  ก. ส่ิงท่ีจะทํานั้นมีขอมูล หรือมีตําราถูกตองแลวหรือยัง ควรคนควาหาความรูให
ครบถวนเสียกอน  
  ข. จะตองมีเคร่ืองมือเคร่ืองใชอะไรบางในการทํา เตรียมไวใหพรอม และนํา
ออกมาทําความสะอาดไวกอน เพื่อไมตองเสียเวลา 
  ค. เตรียมสวนผสมไวใหครบ กอนจะไปซ้ืออาหารควรมีบัญชีรายการอาหาร เพื่อ
จะไดไมหลงลืม ทําใหเสียเวลา หรือเสียรสชาติถาผสมไมครบสูตร 
 2. กําลังทํา ขณะท่ีลงมือทํางาน ควรมีหลักดังนี้ คือตองวางวิธีทําไวเปนแนวปฏิบัติ ไมควร
ทําไปตามใจชอบผลของงานยอมไมเรียบรอย ควรทําตามลําดับข้ันการทํางาน 
 3. ทําแลว การทํางานทุกอยางตองใชขอนี้ มิฉะนั้นงานจะยุงมาก คือ เม่ือทําแลวตองเก็บลาง 
ทําความสะอาดใหเรียบรอย และเก็บเขาท่ีใหเปนระเบียบดวย ซ่ึงท้ังหมดนี้ข้ึนอยูกับความวองไว 
ความเปนระเบียบและความสะอาดเปนส่ิงสําคัญท่ีจะทําให การทําอาหารสําเร็จลุลวงไปดวยดี  
วิธีการประกอบอาหารมีวิธีดงันั้น 
 1. การลวก เปนการทําใหอาหารสุกเร็ว หรือทําใหหมดกล่ินท่ีไมตองการ  
 2. การรวน เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้ํามันหรือน้ําปริมาณนอย 
 3. การตม เปนการทําใหอาหารสุก โดยนําอาหารใสหมอพรอมกับน้ําแลวต้ังไฟใหเดอืด 
 4. การนึ่ง เปนการทําใหอาหารสุก โดยวางอาหารบนช้ันวางของลังถึงเหนือหมอ ท่ีมีน้ํา
เดือด แลวปดฝาครอบไมใหไอน้ําออก 
 5. การตุน เปนการทําใหอาหารสุกจนเปอยนุม  
 6. การปง เปนการทําใหอาหารแหงสุก โดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออน ๆ 
 7. การยาง เปนการทําใหอาหารสดสุก โดยวางบนตะแกรงเหนือไฟออน  ๆจนสุกท้ังสองขาง 
 8. การค่ัว เปนการทําใหอาหารสุกโดยใสอาหารลงในกระทะ แลวใชทัพพีหรือตะหลิวกลับ
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อาหารโดยกลับไปกลับมาจนกระท่ังสุก 
 9. การเจียว เปนการทําใหอาหารที่ละเอียดหรือฝอยสุกหรือกรอบดวยน้ํามัน 
 10. การทอด เปนการทําใหอาหารสุกดวยน้าํมัน 
 11. การผัด เปนการทําใหอาหารชนิดเดียวหรือหลายชนดิสุกรวมกนัเปนอาหารชนิด
เดียวกัน และรสชาติอยางใดอยางหนึ่ง 
 12. การหุง เปนการทําใหอาหารสุก โดยใสน้ําพรอมอาหารท่ีตองการใหพอเหมาะ เม่ือน้ํา
แหงอาหาร จะสุกพอดีโดยไมตองรินน้ําออ 
 การเตรียม  ประกอบ  ปรุง  เปนข้ันตอนท่ีนํามาซ่ึงการประกอบปรุงแตงอาหารให
เหมาะสมกับการบริโภคข้ึนอยูกับชนดิและประเภทของอาหารน้ัน ๆ ซ่ึงข้ันตอนการเตรียมปรุงตอง
พิจารณาใหถูกสุขลักษณะเปนสําคัญ  การเตรียม  ประกอบ  ปรุง  ท่ีถูกตองนั้นจะตองทําใหอาหาร
ปลอดจากเช้ือโรค หนอน พยาธิ และสารเคมีตาง ๆ 
 
คุณลักษณะของผูประกอบอาหารท่ีดี 
 ผูปฏิบัติงานอาชีพนี้ ทํางานเก่ียวกับทําอาหารใหเปนท่ีพอใจของลูกคาโดยวางแผนการ
ประกอบอาหาร คิดรายการอาหาร จัดหา หรือส่ังใหจัดหาเคร่ืองปรุงอาหาร เตรียมอาหาร และ
ประกอบอาหารในธุรกิจรานอาหารสวนตัวโรงแรม ภัตตาคาร สถานบริการอาหารท่ัวไป และธุรกิจ
ประกอบอาหารสําเร็จรูปสงลูกคา 
 
ลักษณะของงานท่ีทํา 
 ผูประกอบอาชีพนี้ อาจไดรับการเรียกวา "พอครัว" หรือ "แมครัว" ตองมีความรูในการทํา
หรือปรุงอาหารไทย อาหารฝร่ัง หรืออาหารจีนรวมท้ังการทําของหวาน หรืออาจมีความรูในการ
ประกอบอาหารอยางใดอยางหนึ่ง ตามท่ีกลาวมา ซ่ึงตองทําหนาท่ีและมีความรูหลักดังนี้  
 1. วางแผนออกรายการประกอบอาหารตอม้ือ หรือรายวัน อาจเปนรายการอาหารไทย หรือ
อาหารเทศและของหวาน  
 2. กําหนดรายการเคร่ืองประกอบอาหารซ่ึงอาจจะตองพิจารณาใหเหมาะสมกับฤดูกาล
สําหรับเคร่ืองปรุงบางประเภทเชน ผักสด ปลา เนื้อสัตว ผลไม  
 3. จัดทํางบประมาณคาใชจายตามรายการที่กําหนดเปนรายวันหรือตามระยะเวลา ท่ี
เหมาะสม เชน 2 วัน 3 วัน เปนตน จัดซ้ือหรือส่ังการซ้ือรายการเคร่ืองประกอบอาหารวัสดุอุปกรณ
ประกอบอาหาร เคร่ืองปรุงอาหาร และเก็บอาหาร ถนอมอาหารแตละประเภท ใหเหมาะสม  
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 4. จัดการเตรียมสวนประกอบอาหาร เพ่ือพรอมปรุง เชน หั่นเนื้อสัตว หั่นผัก เตรียมเคร่ือง 
ปรุงรส  
 5. ถาประกอบอาหารไทยตองปรุงรสและปรุงอาหารไทยดวยกรรมวิธีแตกตางกันไป เชน 
แกงจืด แกงเผ็ด ตมยํา ผัดตม ยาง อบ ปง นึ่ง ทอด เจียว ตุน น้ําพริก หลน ยํา ปรุงอาหารตาม ใบส่ัง 
ปรุงอาหารเปนชุด หรือปรุงอาหารจานเดียว  
 6. ในการทําของหวานอาจเปนผลไม ซ่ึงตองจัดและปอกผลไม ชิมรสของหวานหรือขนม 
และจัดแตงใหสวยงาม  
 7. ใหคําแนะนําผูชวยปรุงอาหาร ควบคุมปริมาณ และควบคุมการลางจานและส่ิงท่ีใช
บริโภคอ่ืนๆ  
 8. อาจทําหนาท่ีคัดเลือกคนงาน และแนะนําวิธีเสิรฟอาหาร  
 9. อาจจัดเก็บขอมูลคุณคาอาหารทางโภชนาการของแตละชนิด และขอมูลฤดูกาลของ
อาหาร และผลไมสด ไวเปนหมวดหมู เพื่อสะดวกตอการจัดหาและการเก็บถนอม 
คุณสมบัตขิองผูประกอบอาชพี  
 1. ตองมีความรูและความสามารถในการประกอบอาหาร เฉพาะอยางใดอยางหน่ึง หรือ
หลายอยางเชน อาหารไทย อาหารฝร่ัง อาหารจีน การทําขนมหรือของหวาน  
 2. มีใจรักการทําอาหารและการบริการ  
 3. มีความอดทน สามารถทํางานไดใตสภาวะความกดดันตามความตองการของลูกคา  
 4. รางกาย สุขภาพแข็งแรง  
 5. เปนคนใจกวาง สามารถยอมรับคําติชมจากลูกคาไดพยายามเสาะแสวงหาความรูและ
ประสบการณ ใหมากข้ึน  
 6. เปนคนมีไหวพริบในการแกไขปญหาเฉพาะหนา  
 7. ซ่ือสัตย ขยัน และรักความสะอาด  
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ใบงานท่ี 3 
เร่ือง ทัศนคตดิานความปลอดภัยของอาหาร   

………………………………………………………………………….....................................…… 
 อาหารปลอดภัย   เปนนโยบายของรัฐบาลท่ีรณรงคควบคูไปกับการออกกําลังกาย เพื่อกระตุน
ใหกับประชาชนใหความสําคัญในการสรางเสริมสุขภาพท่ีดี โดยมุงเนนการควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยจากสารเคมี เช้ือราและเช้ือโรคตางๆ ท่ีเปนตนเหตุความเจ็บไขไดปวยของผูบริโภค เปนการ
ยกระดับคุณภาพมาตรฐานอาหารไทยใหมีความปลอดภัยดานอาหาร โดยเฉพาะอาหารสด อาหารแปร
รูป และอาหารปรุงจําหนายพรอมบริโภค เพื่อใหผูบริโภคไดรับประทานอาหารท่ีปลอดภัย มีคุณคา
ทางอาหาร และปองกันโรคท่ีจะเกิดข้ึนจากการบริโภคอาหารท่ีไมถูกสุขลักษณะ 
 
จุดประสงค 
 1. ผูเขารับการอบรมมีความรูเกี่ยวกับทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหาร   
 2. ผูเขารับการอบรมสามารถอธิบายทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหารไดอยางถูกตอง 
  
คําชี้แจง   ใหนักเรียนสรุปเนื้อหาสาระสําคัญในหัวขอตาง ๆ ใหอยูในรูปแบบของผังความคิดพรอม
ตกแตงใหสวยงามนาอาน 
  1. ผูเขารับการอบรมแสดงความคิดเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญเร่ือง ทัศนคติดาน
ความปลอดภัยของอาหารของกลุม   
  2. ผูเขารับการอบรมแสดงความคิดเกี่ยวกับหลักการของการปลูกฝงทัศนคติดานความ
ปลอดภัยของอาหารและการปฏิบัติงานโดยยึดทัศนคติดานความปลอดภัยของอาหารมีวิธีการอยางไร 
   
หมายเหตุ   ศึกษาเนื้อหาและวาดภาพประกอบในรูปแบบของผังความคิดพรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน
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แบบสังเกตพฤติกรรม 

ลําดับ 

พฤติกรรม 
ชื่อ – สกุล 

ความสนใจ
ความ
กระตือรือรน 

ความ
รับผิดชอบตอ
งานท่ีทํา 

การใหความ 
รวมมือใน 
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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ขอสังเกตอ่ืน ๆ 
........................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................... 
 

ลงช่ือ............................................ผูประเมิน 
              (.................................................) 

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

เกณฑการใหคะแนน   ระดับคุณภาพ 
3   คะแนน  =  ปฏิบัติสมํ่าเสมอ  9 – 12  คะแนน  =  ด ี
2   คะแนน  =  ปฏิบัติบางคร้ัง  5 – 8   คะแนน  =  พอใช 
1   คะแนน  =  ปฏิบัตินอยคร้ัง  1 – 85  คะแนน  =  ปรับปรุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



198 

 

                                                          แบบประเมินทักษะการทํางานกลุม 
วิชา...................................................เร่ือง............................................................................. 

คําชี้แจง : ใหผูสอนประเมินจากการสังเกตทักษะกระบวนการกลุมในระหวางเรียนขณะปฏิบัติ
กิจกรรม โดยใหระดับคะแนนลงในตารางท่ีตรงกับพฤติกรรมของผูเรียน 

 
                    เกณฑการใหคะแนน      3     =     ดีมาก     2     =     พอใช       1     =     ตองปรับปรุง 
 

ขอท่ี พฤติกรรมท่ีสังเกต 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 มีการปรึกษาและวางแผนรวมกันกอนทํางาน    
2 มีการแบงหนาท่ีอยางเหมาะสม และสมาชิกทํางานตามหนาท่ี    
3 มีการปฏิบัติงานตามข้ันตอน    
4 มีการใหความชวยเหลือกัน    
5 มีการเคารพกติกาของกลุม    
6 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน    
7 แสดงความคิดเห็นท่ีมีประโยชนตอกลุม    
8 มีความเปนผูนําและผูตามท่ีดี    
9 รวมมือกันทํางานจนสําเร็จ    
10 ผลงานมีความถูกตองและเสร็จทันเวลากําหนด    

                                                                                            รวมคะแนน    
 

                                             สรุปผลการประเมิน................................................. 
                                                                             ลงช่ือ                                     ผูประเมิน 

                                                                                                        (                                         ) 
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สมาชิกกลุมท่ี............ 
 
                          1.............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          2............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          3............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          4............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 
                          5............................................................เลขท่ี...................หนาท่ี.................. 

 
เกณฑการตัดสินคุณภาพ 

 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
25 - 30 ดีมาก 
20 - 24 ดี 
15- 19 ปานกลาง 
1 – 14 ปรับปรุง 

           
 หมายเหตุ  การใหคะแนน  เกณฑการตัดสินคุณภาพหรือหัวขอประเมินปรับเปล่ียนไดข้ึนอยูกับ 
ดุลยพินิจของวิทยากร 
 
 
 



 

 

ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาวปยรัตน  จันทรเรือง 
วัน เดือน ปเกิด  23  ตุลาคม  2525 
ภูมิลําเนา  จังหวดันครราชสีมา 
ท่ีอยู   88  หมู 5  ต.สายออ   อ.โนนไทย   จ.นครราชสีมา  30220 
ประวัติการศึกษา  
 2538  ช้ันประถมศึกษาปท่ี 6  โรงเรียนชุมชนบานโคกสวาย 
 2541  ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี  3  โรงเรียนชุมชนบานโคกสวาย 
 2544  หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 
  2546  หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง  วทิยาลัยอาชีวศึกษา นครราชสีมา 
 2548  คหกรรมศาสตรบัณฑิต  (คหกรรมศาสตรศึกษาอาหารและโภชนาการ) 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   
ประวัติการทํางาน 
         2348  ครูผูสอนสถาบันสอนทําอาหาร  ABC cooking studio 
 2549 - 2550 อาจารยประจําแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ     
   วิทยาลัยอาชวีศึกษานครสวรรค 
 2551 - 2553 อาจารยประจําแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ     
   โรงเรียนธุรกิจการอาหารไทยและนานาชาติ 
 2554 – 2556 อาจารยประจําแผนกวิชาพื้นฐานธุรกิจ  วิทยาลัยเทคโนโลยีปญญาภิวัฒน 
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