
 



บทสรปุผู้บริหาร 
 

 โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย       
ระดับ 1 ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562  ขอเสนอโครงการเพื่อด าเนินการทดสอบมาตรฐานฝีมือ
แรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 เพื่อวัดระดับฝีมือ ความรู้ ความสามารถ โดยใช้เกณฑ์        
ความปลอดภัยในการท างาน การใช้เครื่องมือถูกต้อง ข้ันตอนการปฏิบัติงาน การใช้วัสดุอย่างประหยดั     
การใช้เวลาปฏิบัติอย่างเหมาะสม และผลงานส าเร็จเป็นที่ยอมรับ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
จัดตั้งเป็น ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1  เพื่อด าเนินการ
ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน คือ การประกันคุณภาพฝีมือแรงงานซึ่งเป็นภารกิจที่มีความส าคัญ     
ยิ่งต่อการพัฒนาฝีมือแรงงาน ในปัจจุบันสถานประกอบการต่าง ๆ ได้ก าหนดมาตรฐานและวิธีการ
ทดสอบข้ึนใช้เอง เพื่อให้เหมาะสมกับความต้องการของสถานประกอบการเองและด าเนินการทดสอบ 
นั้น งานบริการวิชาการแก่สังคม ฝ่ายบริหารและวางแผน ด าเนินการจัดอบรมระหว่างวันที่ 21– 23 
ธันวาคม 2561  กลุ่มเป้าหมายชุมชนที่ต้องการฝึกอาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 63 คน          
ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 ผลการประเมินโครงการแล้วเสร็จตามเวลาที่ก าหนดและด าเนินการตามแผนในงบประมาณ  
ประจ าปี พ.ศ. 2562 ดังนี ้
 

 ตัวชี้วัดตามผลผลิต 
ตัวชี้วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

เชิงปริมาณ 
1. จ านวนโครงการ/กจิกรรมบรกิารวิชาการแก่

สังคม 
โครงการ/
กิจกรรม 

1 1 

2. จ านวนผู้รบับริการในกระบวนการให้บริการ คน 50 63 
เชิงคุณภาพ 
3. ความพึงพอใจของผูร้ับบริการในกระบวน 

การใหบ้ริการ 
ร้อยละ 90 94.90 

เชิงเวลา 
4. งานบรกิารวิชาการแล้วเสร็จตามระยะเวลา

ที่ก าหนด 
ร้อยละ 95 100 

เชิงต้นทุน 
5. ค่าใช้จ่ายของการใหบ้รกิารวิชาการตาม

งบประมาณที่ได้รับจัดสรร 
บาท 100,000 98,800 

 
 
 



ข 
 

ตัวชี้วัดตามผลลัพธ ์
ตัวชี้วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

เชิงปริมาณ 
1. ผู้เข้ารบับริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน ์ ร้อยละ 86 95.24 
เชิงคุณภาพ 
2. ความพึงพอใจของผูร้ับบริการวิชาการและ

วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 
ร้อยละ 85 100 

เชิงเวลา 
3. โครงการบริการวิชาการที่สง่เสรมิศักยภาพ

ในการแข่งขันของประเทศในเวลา 1 ป ี
ร้อยละ 15 100 

 
ผลการประเมินทุกด้านของโครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขา      

ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 สูงกว่าตัวช้ีวัดตามแผนของทางมหาวิทยาลัยฯก าหนดไว้ทุกด้าน       
อีกทั้งผลการด าเนินโครงการส่งผลให้พัฒนาทักษะฝีมือให้ได้มาตรฐาน  สร้างความมั่นคงในอาชีพ
ส าหรับผู้ต้องการไปท างานในต่างประเทศท่านสามารถแสดงใบผ่านการทดสอบ 

 
 

งานบรกิารวิชาการแกส่ังคม 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
ประจ าปี งบประมาณ พ .ศ. 2562 นี้ ส าเร็จลุล่ วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่ งของ                         
นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ที่ ให้ค วามช่วยเหลือทั้ ง           
ด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการอ านวยความสะดวกในจัดโครงการ 
 

 ขอขอบคุณ ผู้อ านวยการสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค 13 กรุงเทพมหานคร กรรมการ      
ทดสอบฝีมือแรงงาน ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการทดสอบครั้งนี้  

 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการอ านวยการ หัวหน้าสาขาวิชา กรรมการ ผู้รับผิดชอบโครงการ        

ผู้ประสานงาน และนักศึกษาผู้ช่วยทุกท่านที่ได้สละเวลาให้ในการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขา
ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ผ่านพ้นไปได้ด้วยดี   

  
 

           นางสาวรุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
        หัวหน้าโครงการ 
              2562 
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สารบัญ 
 
เรื่อง            หน้า 
 
บทสรุปผู้บรหิาร 
กิตติกรรมประกาศ 
สารบัญ  
ส่วนที่ 1  รายละเอียดโครงการ 
ส่วนที่ 2   ผลการด าเนินงาน 
ส่วนที ่3   สรุปผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลงัการฝึกอบรม 
ภาคผนวก  

ก 
ค 
ง 
1 
9 
33 
43 
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ส่วนท่ี 1 
รายละเอียดโครงการ 

 
โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 

งบประมาณรายจา่ยอ่ืน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
 
ชื่อ   โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
 
1. ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์  
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 พัฒนาการจัดการศึกษาใหม้ีคุณภาพมาตรฐานสากล  
 ยุทธศาสตร์ที่ 2 เพิ่มประสทิธิภาพและประสิทธิผลของงานวิจัยและพฒันา 
 ยุทธศาสตรท์ี่ 3 พัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ 
 ยุทธศาสตร์ที่ 4 พัฒนาการท านบุ ารงุศิลปวัฒนธรรมและรักษาสิง่แวดล้อมอย่างยั่งยืน 
 ยุทธศาสตร์ที่ 5 พัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการองค์กรด้วยหลักธรรมาภิบาลอย่างมีคุณภาพ 

2. ความสอดคล้องกับมิติ Balanced Scorecard 
 มิติที่ 1 ประสิทธิผล (Run the Business) 
 มิติที่ 2 คุณภาพ (Serve the Customer) 
 มิติที่ 3 ประสิทธิภาพ (Manage Resources) 
 มิติที่ 4 การพัฒนาองค์กร (Capacity Building) 

3. ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 
บุคลากรใหบ้ริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 

4. ความสอดคล้องกับเป้าประสงค์ 
 1. ส่งเสรมิการน าเทคโนโลยี และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับการบรกิารวิชาการและการพัฒนา 

อาชีพมาสนับสนุนการใหบ้ริการ  
2. เพิ่มขึดความสามารถในการแข่งขันด้านการบรกิารวิชาการกับองค์กรภายนอก 

5. หลักการและเหตุผล 
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ด าเนินการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบ
อาหารไทย ระดับ 1 เพื่อวัดระดับฝีมือ ความรู้ ความสามารถ โดยใช้เกณฑ์ความปลอดภัยในการ
ท างาน การใช้เครื่องมือถูกต้อง ข้ันตอนการปฏิบัติงาน การใช้วัสดุอย่างประหยัด การใช้เวลาปฏิบัติ
อย่างเหมาะสม และผลงานส าเร็จเป็นที่ยอมรับ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดตั้งเป็น ศูนย์
ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1  เพื่อด าเนินการทดสอบมาตรฐาน
ฝีมือแรงงาน คือ การประกันคุณภาพฝีมือแรงงานซึ่งเป็นภารกิจที่มีความส าคัญยิ่งต่อ การพัฒนาฝีมือ
แรงงาน ในปัจจุบันสถานประกอบการต่าง ๆ ได้ก าหนดมาตรฐานและวิธีการทดสอบข้ึนใช้เอง เพื่อให้
เหมาะสมกับความต้องการของสถานประกอบการเองและด าเนินการทดสอบ 
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งานบริการวิชาการแก่สังคม  ฝ่ายบริหารและฝ่ายวางแผน สังกัดคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ได้ตระหนักถึงความส าคัญของการบริการวิชาการแก่
สังคม ด าเนินการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ซึ่งมีการติดต่อ
ประสานงานกับทางกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ทั้งนี้เพื่อเป็นการประกันคุณภาพทางด้านฝีมือแรงงาน 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ให้เป็นที่ยอมรับและสามารถเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ
ได้อีกต่อไป 

6. วัตถุประสงค์ (ควรระบุสิ่งท่ีต้องการท าให้ส าเร็จเท่าน้ัน) 
 1. เพื่อทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
 2. เพื่อรองรับคุณภาพทางด้านผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
 3. เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบุคลากรในหน่วยงาน 

7. การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างหน่วยงาน 
1) บูรณาการกับคณะวิชา/หน่วยงาน  

คณะโทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2) บูรณาการกับสาขาวิชา  

อาหารและโภชนาการ 
3) องค์ความรู้ที่ต้องการบูรณาการข้ามศาสตร์  

การประกอบอาหาร อาหารไทย ขนมไทย 

8. กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย หน่วยนับ 
ปี 2561 

(Baseline) 
ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 

ผู้เข้าทดสอบเป็นบุคคลทั่วไปที่
มีพื้นฐานความรู้ ความสามารถ
ทางด้ านอาหาร ไทย หรื อ 
หนังสือรับรอง      การท างาน
ด้านอาหารไทย หรือ ส าเนา
วุฒิการ ศึกษาที่มีหน่วยการ
เรียนวิชาอาหารไทย ไม่น้อย
ก ว่ า   6   ห น่ ว ยกิ ต   ห รื อ 
วุฒิบัตรการอบรมด้านอาหาร
ไทยไม่น้อยกว่า  90  ช่ัวโมง 

คน - 63 50 50 

9. สถานท่ีด าเนินการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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10. วันท่ีเริ่มโครงการ 
10.1  ตุลาคม 2561 
10.2  วันที่ 21 – 23 ธันวาคม 2561 

 
11. สาระส าคัญของโครงการ 

สรุปสาระส าคัญของโครงการ 
(NS) 

 
ตัวบ่งชี้ผลงาน (OVI) 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 

(MOV) 

ฐานคติ
ส าคัญ 
(IA) 

ผลลัพธ์บั้นปลาย (Ultimate 
Outcome: UC) หรือ
ความส าเร็จตามเป้าประสงค์  

 3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการ
บริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้าน

บริการวิชาการมีประสิทธิภาพ 

รองคณบดี 
ฝ่ายบริหาร 

 

ปี 2561 2562 2563 2564  
เป้าประสงค์ที่ 3.3 การบริการ
วิชาการสามารถตอบสนอง
ความต้องการด้านเศรษฐกิจและ
สังคมของประเทศ 

ร้อยละ - 90 90 90  

ผลลัพธ์ (Outcome: OC) 
  

 3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการ
บริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้าน

บริการวิชาการมีประสิทธิภาพ 

 

ปี 2561 2562 2563 2564  
ผลที่ได้จากกลยุทธ์ 
บุคลากรมีความรู้ความสามารถ
เชี่ ย วชาญเฉพาะด้ านมีกา ร
ให้บริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 

ร้อยละ - 90 90 90  

ผลผลิตของโครงการ (Outputs: 
OP) ตามดัชนีชี้วัดผลงาน (KPI) 
ของโครงการ 

 3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการ
บริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้าน

บริการวิชาการมีประสิทธิภาพ 

 

ปี 2561 2562 2563 2564  
ผลที่ได้จากการ 
ด าเนินโครงการ 
บุคลากรมีความรู้ความสามารถ
เชี่ ย วชาญเฉพาะด้ านมีกา ร
ให้บริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 

ร้อยละ - 90 90 90  
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12. การด าเนินโครงการ (ขั้นตอนหรือวิธีการด าเนินงานโครงการ) 
จัดกิจกรรม 1 ครั้ง กลุ่มเป้าหมายรวม 63 คน จ านวน 3 วัน วันละ 6 ช่ัวโมง รวม 12 ช่ัวโมง 

1. ภาคความรู้ เป็นข้อสอบแบบปรนัยชนิด 4 ตัวเลือก จ านวนข้อสอบประมาณ  50-100 
ข้อ  คะแนนคิด เป็นประมาณร้ อยละ  20  ของคะแนนทั้ งหมด ข้ึนอยู่ กั บสาขาอา ชีพที่
ก าหนด  ประกอบด้วยความรู้เรื่องความปลอดภัยในการท างานวิธีการใช้และบ ารุงรักษาเครื่องมือ 
อุปกรณ์ และวัสดุ ความรู้ในงานของสาขาอาชีพนั้น 

2. ภาคทักษะ(ปฏิบัติ) ให้ปฏิบัติตามแบบทดสอบที่ก าหนดให้ คะแนนคิดเป็นประมาณ      
ร้อยละ 80 ของคะแนนทั้งหมด ประกอบด้วย วิธีการใช้และบ ารุงรักษาเครื่องมืออย่างปลอดภัย การ
ใช้วัสดุได้อย่างถูกต้อง ความสามารถในการปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามค าสั่งและปฏิบัติอาหารไทยเสร็จ
ภายในเวลาที่ก าหนด 

 

โครงการจะต้องด าเนินการให้แล้วเสร็จภายในเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2562 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรม 
จ านวน/
หน่วยนับ 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 

(MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(AI) 

1.จัดท าร่างและรายละเอียดโครงการฯ 1 แผน 

รองคณบด ี
ฝ่ายบริหาร 

 
2.น าเสนอผู้บริหารเพื่อขอความเห็นชอบในหลักการ
เบื้องต้น 

10
คณะท างาน 

 

3.ปรบัรายละเอียดโครงการตามความเห็นชอบของ
ผู้บริหาร 

1
คณะท างาน 

 

4.ขออนุมัติโครงการ 1 โครงการ  
5.ประสานแผน วิทยากรและทรัพยากรด าเนินงาน 12 คน  
6.ด าเนินโครงการประชุมสัมมนา 15 คน  
7.รายงานผลการจัดโครงการ 1 ฉบับ  
8.ติดตามการน าความรู้ไปใช้ประโยชน ์ 3 คน  
9.รายงานการประเมินผลโครงการฉบับสมบูรณ์ 1 ฉบับ  
6. Milestone (Output : KPI) 50 คน  
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13. ทรัพยากรโครงการ (Input) 
13.1 บุคลากร 

 

รายละเอียดงบประมาณ  

หมายเหตุ ขอถัวจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยเบิกจ่ายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ไม่เกิน
งบประมาณที่ได้รับอนุมัติ 

 

บุคลากร 
หน่วยนับ 

(man – hours) 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 

(MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(AI) 

1. ผู้บริหาร 2 คน 

รองคณบด ี
ฝ่ายบริหาร 

 
2. หัวหน้าโครงการ 1 คน  

3. เจ้าหน้าที่บริหารโครงการ 5 คน  

4. เจ้าหน้าที่การเงิน 1 คน  

5. เจ้าหน้าที่พสัด ุ 1 คน  

6. อื่นๆ โปรดระบ ุ -  

7. งบประมาณรวม 100,000  บาท  

1. ค่าตอบแทน           
       - ค่าตอบแทนผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานภายใน  
         (8 คน x 200 บาท x 2 วัน x 5 ช่ัวโมง) 
       - ค่าตอบแทนผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานภายนอก  
         (7 คน x 240 บาท x 1 วัน x 5 ช่ัวโมง) 
       - ค่าตอบแทนผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานภายนอก  
         (1 คน x 240 บาท x 2 วัน x 5 ช่ัวโมง) 

26,800  บาท 
16,000  บาท 

 
8,400  บาท 

 
2,400  บาท 

2. ค่าใช้สอย          
       - ค่าอาหารว่างและเครื่องดืม่ (50 คน x 4 มื้อ x 30 บาท) 
         (วิทยากร ผู้เข้าทดสอบ และคณะกรรมการด าเนินงาน) 
       - ค่าอาหารกลางวัน (50 คน x 2 มื้อ x 150 บาท)  
         (วิทยากร ผู้เข้าทดสอบ และคณะกรรมการด าเนินงาน) 

21,000  บาท 
6,000  บาท 

 
15,000  บาท 

3. ค่าวัสดุ  
       - วัสดุฝึกอบรม 
       - วัสดุส านักงาน 

52,200  บาท 
42,200  บาท 
10,000  บาท 

รวมงบประมาณท้ังสิ้น 100,000  บาท 
(หน่ึงแสนบาทถ้วน) 
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ส่วนท่ี 2  งบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ของผู้รับบริการหลังจากการ
รับบริการไปแล้ว  

   ไม่มี 
 

14. ลักษณะโครงการ 
 การอบรม (การบรรยาย/การฝึกปฏิบัติ) 

การประชุม/การสัมมนาทางวิชาการหรือเชิงปฏิบัติการ 
การดงูาน การฝกึศึกษา 
การจัดงาน การจัดนิทรรศการ  
การวิเคราะห์ การทดสอบ การตรวจสอบ 
การฝึกอบรมเพือ่ถ่ายทอดความรูเ้ทคโนโลย ี
การให้บริการข้อมูล  การเผยแพร่ความรูผ้่านสือ่ต่าง ๆ 
อื่น ๆ 
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15. การแบ่งรายละเอียดโครงสร้างงานของโครงการ (Work Breakdown Structure : WBS) 

ข้อมูลงานโครงการ/แผนนงาน (Work Breakdown Structure : WBS) 

ล าดับที่ งานโครงการ วันเริ่ม วันเสร็จ ผู้รับผิดชอบ วันเริ่มงานจริง วันเสร็จงานจริง 
จ านวนผลงาน 
(Quantity) 

หน่วย 
(Unit) 

หมายเหตุ 

1 
ปรับรายละเอียดโครงการตามความ
เห็นชอบของผู้บริหาร 

1 ต.ค. 61 1 ต.ค. 61 
นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต   

ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์และ
นางสาววิไล สุทธิจิตรทิวา 

1 ต.ค. 61 1 ต.ค. 61 1 คณะท างาน   

2 ขออนุมัติโครงการ 1 ต.ค. 61 1 ต.ค. 61 
คณบดี  นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต   
ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์  และ 

นางสาววิไล สุทธิจิตรทิวา 
1 ต.ค. 61 1 ต.ค. 61 1 โครงกร   

3 
.ประสานแผน วิทยากรและทรัพยากร
ด าเนินงาน 

1 ต.ค. 61 1 ต.ค. 61 

หัวหน้าสาขาวิชา วิทยากร  
นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต   

  ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์  และ
นางสาววิไล สุทธิจิตรทิวา 

1 ต.ค. 61 1 ต.ค. 61 6 คน   

4 ด าเนินโครงการอบรม 1 ธ.ค. 61 30 ธ.ค. 61 
วิทยากร  และคณะกรรมการ

ด าเนินการ 
1 ธ.ค. 61 30 ธ.ค. 61 50 คน   

5 รายงานผลการจัดโครงการ 1 ธ.ค. 61 30 ธ.ค. 61 
นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต   

ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์ และ
นางสาววิไล สุทธิจิตรทิวา 

1 ธ.ค. 61 30 ธ.ค. 61 1 ฉบับ   

6 ติดตามการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 1 ธ.ค. 61 30 ธ.ค. 61 
นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต   

ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์ และ
นางสาววิไล สุทธิจิตรทิวา 

1 ธ.ค. 61 30 ธ.ค. 61 50 คน   

7 
รายงานการประเมินผลโครงการฉบับ
สมบูรณ์ 

1 ม.ค.62 31 ม.ค. 62 
นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต   

ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์ และ
นางสาววิไล สุทธิจิตรทิวา 

1 ม.ค.62 31 ม.ค. 62 1 ฉบับ   
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15. การตอบสนองผลการด าเนินงานของโครงการ 
- มิติ คุณภาพ สามารถเป็นท่ีพ่ึงทางเทคโนโลยีและการให้บริการวิชาการ 
- เป้าประสงค์ 3.1 ระบบบริหารจัดการด้านบริการวิชาการมีประสิทธิภาพและเอ้ือต่อการแข่งขัน 
- ตัวชี้วัดระดับเป้าประสงค์ (24 KPI)  3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการบริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้านบริการ
วิชาการมีประสิทธิภาพ 

- ตัวชี้วัดระดับกลยุทธ์ 
- พัฒนาบุคลากรใหส้ามารถบริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 
- ผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 86) 
- ความพึงพอใจของผูร้ับบรกิารวิชาการและวิชาชีพ ต่อประโยชน์จากการบรกิาร 
  (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85)  

- ตัวชี้วัดระดับโครงการ 
- จ านวนผู้รับบริการ จ านวน 50 คน 
- ความพึงพอใจของผูร้ับบรกิารในกระบวนการใหบ้รกิาร (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90) 

- ตัวชี้วัดของหน่วยงาน (54 KPI เดิม) 
ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการบริหาร
งานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้านบริการวิชาการมีประสิทธิภาพ 

16. ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1. ผลลัพธ์บั้นปลาย (Ultimate Outcome)  

      การบริการวิชาการสามารถตอบสนองความต้องการด้านเศรษฐกจิและสังคมของประเทศ 
2. ผลลัพธ์ (Outcome)  

บุคลากรมีความรู้ความสามารถเช่ียวชาญเฉพาะด้านมีการให้บริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 
3. ผลผลิตของโครงการ (Output)  

1. สามารถทราบระดบัความสามารถของตนเองโดยผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมอืแรงงาน  
2. สามารถน าไปปรับปรงุข้อบกพรอ่งของตน ผ่านการฝึกอบรมต่าง ๆ เพือ่พัฒนาทักษะฝีมือ 
    ให้ได้มาตรฐาน  
3. สร้างความมั่นคงในอาชีพส าหรับผู้ต้องการไปท างานในต่างประเทศท่านสามารถ      
    แสดงใบผ่านการทดสอบ 

17.  ระบุวิธีการประเมินผล 
-  ท าแบบทดสอบก่อน-หลังการด าเนินโครงการ 
-  มีการสังเกตการณ์การมีส่วนร่วม 
-  ท าแบบประเมินโครงการ เมื่อสิ้นสุดโครงการ 

18. การรายงานผล 
รายงานผลการด าเนินงานตามแบบรายงาน ที่กองนโยบายและแผน ก าหนด และส่งรายงาน

ฉบับสมบูรณ์เมื่อโครงการแล้วเสร็จ 
 



ส่วนท่ี 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
 โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1  
ด าเนินงานจัดโครงการระหว่างวันที่  21 – 23 ธันวาคม 2562  ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีผู้ เข้าร่วม
โครงการ จ านวน 63 คน 
  
2.1  ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

ตารางหลักสูตรอบรมโครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบ
อาหารไทย ระดับ 1  ก าหนดการจัดอบรมวันที่  21 – 23 ธันวาคม 2562  ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐาน
ฝีมือแรงงานแห่งชาติ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ดังตารางแนบ 
 

ตารางโครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 วันท่ี 21 – 23 ธันวาคม 2561 

ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

วัน/เดอืน/ปี เวลา กิจกรรม กรรมการ 

21 ธ.ค. 61 9.00 – 12.00 น. 

การอบรมภาคทฤษฎี 
- เกณฑ์การทดสอบมาตรฐาน
ฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบ
อาหารไทย ระดับ 1  
- สุขาภิบาลอาหาร  
- ทดสอบภาทฤษฎี 

วิทยากร 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารยอ์ภิญญา  มานะโรจน ์
2. ผู้ช่วยศาสตราจารยส์ุพรรณิการ์ โกสุม 
3. นางสาวฐิติพร  เพ็งวัน 
 

22 ธ.ค. 61 
 

 
8.00 – 8.30 น. 
8.30 – 9.30 น. 

 
9.30 – 12.00 น. 
13.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

การสอบภาคปฏิบัติ  
- ลงทะเบียน 
- ช้ีแจงการสอบภาคปฏิบัติ
ส าหรับผู้ผ่านการทดสอบ
ภาคทฤษฎี  
- ทดสอบภาคปฏิบัต ิ
- ประเมินผลการชิมอาหาร 
- สรุปและแจ้งผลการทดสอบ 
(แบ่งผู้เข้าทดสอบห้องละ 8 คน) 

ห้องปฏิบัติการอาหาร  511 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารยส์ุดาพร ทิมฤกษ์ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วาสนา    ขวยเขิน 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารยอ์ภิญญา  มานะโรจน ์
ห้องปฏิบัติการอาหาร 512 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารยพ์จนีย์   บุญนา 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน   ชมโฉม 
3. นางสาวนิศารัตน์  สุขเอม 
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วัน/เดือน/ปี เวลา กิจกรรม กรรมการ 

   

ห้องปฏิบัติการอาหาร  514 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิไลลักษณ์ อิสรมงคลพันธ์ 
2. ดร. วไลภรณ์  สุทธา 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา  หวังนิพพานโต 
ห้องปฏิบัติการอาหาร  515 
1. นางทิพาวรรณ์   เฟื่องเรือง 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์จตนิพัทธ์    บุณยสวัสดิ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์ชาวลิต   อุปฐาก 

23 ธ.ค. 61  
8.00 – 8.30 น. 
8.30 – 9.30 น. 

 
9.30 – 12.00 น. 
13.00 – 15.00 น. 
15.00 – 16.00 น. 

 

การสอบภาคปฏิบัติ  
- ลงทะเบียน 
- ช้ีแจงการสอบภาคปฏิบัติ
ส าหรับผู้ผ่านการทดสอบ
ภาคทฤษฎี  
- ทดสอบภาคปฏิบัต ิ
- ประเมินผลการชิมอาหาร 
- สรุปและแจ้งผลการทดสอบ 
(แบ่งผู้เข้าทดสอบห้องละ 8 คน) 

ห้องปฏิบัติการอาหาร  511 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารยอ์มราภรณ์  วงษ์ฟัก 
2. ดร.วไลภรณ์  สุทธา 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารยพ์จนีย์   บุญนา 
ห้องปฏิบัติการอาหาร  512 
1. นางสาวนิศารัตน์  สุขเอม 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารยอ์ภิญญา  มานะโรจน ์
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วาสนา    ขวยเขิน 
ห้องปฏิบัติการอาหาร  514 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์ชาวลิต   อุปฐาก 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา  หวังนิพพานโต 
3. นางสาวบุษราคัม  สีดาเหลอืง 
ห้องปฏิบัติการอาหาร  515 
1. นางทิพาวรรณ์   เฟื่องเรือง 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน   ชมโฉม 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์จตนิพัทธ์   บุณยสวัสดิ์ 

 
หมายเหตุ :  พักรับประทานอาหารว่าง เวลา 10.00 – 10.15 น. 
               พักรับประทานอาหารกลางวัน เวลา 12.00 – 13.00 น.  
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2.2 หลักสูตรท่ีจัดการอบรม 
โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 

ด าเนินงานจัดโครงการระหว่างวันที่  21 – 23 ธันวาคม 2562  ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีผู้เข้าร่วม
โครงการ จ านวน 63 คนเนื้อหาหลักสูตรและวิทยากรอบรม ดังนี ้
 
ทดสอบภาคทฤษฎี 

ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับการประกอบอาหารและโภชนาการ 
1.1 ความหมายและความส าคัญของการประกอบอาหารและโภชนาการ 

1.1.1 ความหมายของการประกอบอาหาร 
  อาหาร หมายถึง สิ่งที่รับประทานเข้าไปแล้วเกิดประโยชน์ต่อร่างกาย มีสารอาหาร

ครบถ้วน ในปริมาณที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโต ร่างกายสามารถน าสารอาหารไปใช้ประโยชน์ใน
การสร้างพลังงาน ช่วยเสริมสร้างและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ และเพื่อการด ารงชีวิต ส่วนความหมาย
ของอาหารในทางโภชนาการ หมายถึง สิ่งที่รับเข้าสู่ร่างกาย ไม่ว่าโดยวิธีการใด เช่น การกิน ดื่ม และ
รับเข้าสู่ร่างกายโดยช่องทางอื่น เช่น อาหารสายยาง ฉีดโดยต้องก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย และที่
ส าคัญจะต้องไม่ก่อให้เกิดโทษทั้งในระยะสั้นและระยะยาว  
  ตามมาตรา 4 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข,  2554)  ให้ความหมายของอาหาร หมายถึง 
  1.1.1.1 วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเข้าสู่ร่างกาย ไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือใน
รูปลักษณะใดๆ แต่ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท หรือยาเสพย์ติดให้โทษทางกฎหมาย
ว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณี 
  1.1.1.2 วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้ หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุ
เจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส   
 สรุปว่า อาหาร หมายถึง วัตถุดิบที่เตรียมไว้เพื่อประกอบเป็นอาหารหรือผลิตภัณฑ์ 
รวมถึงการใช้วัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เป็นต้น วัตถุดิบอาหารส่วนใหญ่ได้มา
จากพืช จากสัตว์ บางชนิดสามารถรับประทานได้ทั้งในรูปอาหารสดและอาหารปรุงสุก  อาหารบาง
ชนิดสามารถรับประทานสด ได้แก่ พืชผักบางชนิด เนื้อสัตว์บางชนิด และผลไม้รับประทานสด พืชผัก
และเนื้อสัตว์อีกหลายชนิดรับประทานสุก วัตถุประสงค์ในการประกอบอาหารก็เพื่อให้อาหารสะอาด 
ปราศจากเช้ือจุลินทรย์ และไข่พยาธิ เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ดังนั้น ในข้ันตอนการประกอบ
อาหารจึงต้องมีข้ันตอนการเตรียมและการประกอบอาหารก่อนที่จะรับประทาน   
  การเตรียมและการประกอบอาหาร (preparation and cooking) หมายถึง การท าให้
วัตถุดิบอาหารพร้อมส าหรับบริโภค (Mizer et. al., 2000) ประกอบด้วยข้ันตอนหลัก 2 ข้ันตอน 
ได้แก่ การเตรียมและการประกอบอาหาร ในข้ันตอนการเตรียมจะเริ่มตั้งแต่ข้ันตอนพื้นฐาน ได้แก่ 1) 
ช่ังและตวง 2) ล้าง ปอก 3) หั่น ตัด สับ บด 4) ผสม และ 5) อื่นๆ ส่วนข้ันตอนการประกอบอาหาร
ประกอบด้วยข้ันตอนการท าให้อาหารสุกด้วยความร้อนวิธีต่างๆ เช่น ลวก ปิ้ง ย่าง เผา นึ่ง ทอด ผัด 
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ฯลฯ และปรุงรส อาหารบางชนิดผ่านข้ันตอนการเตรียมแล้วสามารถปรุงรสและบริโภคได้ทันที เช่น 
สลัด ย า ผักเครื่องจิ้ม เป็นต้น  
 การเตรียมอาหาร (preparation) เป็นข้ันตอนการเตรียมงานล่วงหน้าซึ่งมีความส าคัญ
มากในการประกอบอาหาร เนื่องจากจะช่วยประหยัดเวลาในขณะประกอบอาหารได้มาก วัตถุดิบที่ใช้
ในการประกอบอาหารส่วนใหญ่มักเป็นผลิตผลทางการเกษตร ได้แก่ พืชผักผลไม้ และเนื้อสัตว์ หากมี
การเตรียมการล่วงหน้า เช่น การล้างท าความสะอาด ปอก ตัด หั่น และตกแต่งรูปทรง เป็นต้น แล้วจะ
ช่วยให้การประกอบอาหารรวดเรว็ข้ึน และรักษาคุณภาพของอาหารได้มาก นอกจากนี้ยังช่วยลดความ
สับสนวุ่นวายในครัว ช่วยประหยัดพื้นที่ในการท างานและลดจ านวนอุปกรณ์ที่ต้องใช้งานลงไปได้มาก
จึงเป็นการใช้ทรัพยากรได้อย่างมีประสิทธิภาพ (อมรรัตน์, 2541)  
 การประกอบอาหาร (cooking) หมายถึง การแปรรูปอาหารให้อยู่ในรูปของอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภค อาหารชนิดน้ีต้องบริโภคทันทีไม่เก็บไว้นาน ส่วนการแปรรูปอาหาร หมายถึง 
การที่อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ทางเคมีหรือทางชีวเคมีเพื่อเปลี่ยนอาหารปฐมภูมิ 
(primary food commodities) ให้อยู่ในรูปที่สามารถบริโภคโดยตรง หรืออยู่ในรูปที่จะน าไปใช้เป็น
ส่วนผสมของอาหารอื่น หรือน าไปผ่านกระบวนการผลิตในข้ันตอนต่อไป อาหารที่ผ่านการแปรรูปจึง
แบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่บริโภคได้โดยตรง เรียกว่า อาหารส าเร็จรูป (processed foods) และ
กลุ่มที่ต้องน าไปผ่านข้ันตอนการแปรรูปเพิ่มเติมก่อนน าไปบริโภค เรียกว่า อาหารกึ่งส าเร็จรูป (semi-
processed foods) การประกอบอาหารจงึเป็นการแปรรูปอาหารประเภทหนึ่ง แต่เป็นการแปรรูปให้
เป็นอาหารที่ส าเร็จรูปพร้อมจะรับประทานทันที ไม่มีการเก็บไว้รับประทาน การประกอบอาหาร
บางครั้ง เรียกว่า การเตรียมอาหาร และอาหารที่ได้ เรียกว่า อาหารปรุงเสร็จ (prepared foods) 
หรือเรียกสั้นๆ ว่า อาหาร การประกอบอาหาร (cooking) นิยมใช้ความร้อนอุณหภูมิ 100 องศา-
เซลเซียส ใช้ระยะเวลาตามความเหมาะสม (ณรงค์, 2537) การประกอบอาหารมีวัตถุประสงค์เพื่อท า
ให้อาหารนั้นปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย์ หนอนพยาธิ สะอาด ปลอดภัยถูกสุขลักษณะ ไม่เป็นพิษภัย
ต่อผู้บริโภค ตลอดจนรักษาคุณค่าทางอาหารของอาหารนั้น ให้คงอยู่ เป็นประโยชน์กับผู้บริโภค การ
สูญเสียคุณค่าทางอาหารหรือคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเกิดข้ึนได้หลายข้ันตอนนับตั้งแต่การ
ผลิต การเก็บเกี่ยว การบรรจุหีบห่อ การขนส่ง และการเก็บรักษา ดังนั้น การเตรียมและการประกอบ
อาหารให้มีคุณภาพดี และมีรสชาติอร่อยนั้น ผู้ประกอบอาหารควรมีความรู้ความสามารถและทักษะ
ในเรื่องต่างๆ ดังนี้ 
 1) รู้จักวัตถุดิบหรือเครื่องปรุงต่างๆ ทั้งอาหารสดและอาหารแห้ง รวมทั้งรู้จักสมบัติ
ของอาหาร 
 2) มีความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการเตรียมอาหารและเทคนิคที่เหมาะสม 
 3) มีความรู้เกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์และมาตราการช่ังตวงอาหาร 
 4) มีความรู้เรื่องการกะขนาดและปริมาณอาหารให้เหมาะสมกับราคาและจ านวนที่
ต้องการใช้ 
 5) มีความรู้ด้านโภชนาการ รู้จักอาหารที่ควรบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม 
 6) มีความรู้ด้านการวางแผนเพื่อให้การท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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 สรุปได้ว่า การประกอบอาหารเป็นการแปรรูปวัตถุดิบอาหารที่ใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหารให้อยู่ในรูปของอาหารที่พร้อมส าหรับการรับประทานในทันที หรือเก็บได้ไม่นานมาก 
วัตถุดิบอาหารที่ผ่านการเตรียมและการประกอบอาหารจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางทั้งทางกายภาพ 
ทางเคมีหรือทางชีวเคมี เพื่อเปลี่ยนจากวัตถุดิบอาหารสดไปเป็นอาหารเพื่อบริโภค การประกอบ
อาหารอาจใช้ความร้อนหรือไม่ก็ได้ องค์ประกอบที่มีในอาหาร ได้แก่ สารอาหาร สารสี และเอนไซม์ 
เกิดการเปลี่ยนแปลง ทั้งที่พึงประสงค์และไม่พึงประสงค์ ดังนั้น ผู้ประกอบอาหารจึงควรรู้และเข้าใจ
หลักการประกอบอาหารเพื่อสงวนคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และรู้วิธีการท าให้อาหารที่ปรุง
ประกอบมีลักษณะที่ถูกต้องตามชนิดและลักษณะปรากฏที่ดีของอาหารนั้นๆ 
 1.1.2 ความหมายของโภชนาการและสารอาหาร  
  ค าว่า โภชนาการและสารอาหาร มีความเกี่ยวข้องกัน ดังนั้นเพื่อให้เกิดความเข้าใจไป
ในทิศทางเดียวกัน จะขอสรุปความหมายของโภชนาการ (nutrition) และสารอาหาร (nutrients) 
ดังนี ้
  1.1.2.1 ความหมายของโภชนาการ (nutrition) 
     โภชนาการ เป็นวิทยาศาสตร์ประยุกต์แขนงหนึ่ง ว่าด้วยความสัมพันธ์ระหว่าง
อาหารกับกระบวนการต่างๆ ที่ เกี่ยวข้องกับสุขภาพ และการเจริญ เติบโตของสิ่ งที่ มี ชี วิต 
(ราชบัณฑิตยสถาน, 2554) 
    โภชนาการ หมายถึง การศึกษาถึงสารอาหารที่มีอยู่ในอาหารและในร่างกาย 
รวมถึงการศึกษาพฤติกรรมการกินอาหารของมนุษย์ด้วย (Sizer and Whitney, 2003) 
    โภชนาการ หมายถึง อาหารที่เข้าสู่ร่างกายสามารถน าไปใช้เป็นประโยชน์ใน
ด้านการเจริญเติบโต การค้ าจุน และการซ่อมแซมส่วนต่างๆ ของร่างกาย ได้ให้ข้อสังเกตไว้ว่า ถ้า
น าเอาอาหารต่างๆ มาวิเคราะห์ จะพบว่า มีสารประกอบอยู่มากมายหลายชนิด ซึ่งสามารถแบ่ง
ออกเป็น 6 ประเภท คือ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด วิตามิน แร่ธาตุ และน้ า สารประกอบทั้ง 6 
ประเภทนี้ จะรวมเรียกว่า "สารอาหาร" (nutrients)  ซึ่งร่างกายประกอบด้วยสารอาหารเหล่าน้ี และ
การท างานของร่างกายจะเป็นปกติอยู่ได้ก็ต่อเมื่อได้สารอาหารทั้ง 6 ประเภทครบถ้วน 
  สรุปได้ว่า โภชนาการ หมายถึง สารอาหารที่มีอยู่ในวัตถุดิบอาหารที่ใช้เป็น
ส่วนประกอบในการปรุงประกอบอาหาร มีประโยชน์ในด้านการเจริญเติบโต การค้ าจุน และการ
ซ่อมแซมส่วนต่างๆ ของร่างกาย มี  6 ประเภท ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน แร่ธาตุ 
และน้ า ซึ่งมีผลต่อการมีสุขภาพดี 
 1.1.2.2 ความหมายของสารอาหาร (nutrients) 
    สารอาหาร หมายถึง ส่วนประกอบที่เป็นสารเคมีที่มีอยู่ในอาหาร เมื่อบริโภค
เข้าไปแล้วร่างกายสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ 
   สารอาหาร หมายถึง องค์ประกอบของสารประกอบทางเคมีของธาตุต่างๆ ที่มี
อยู่ในอาหารที่ เรากินเข้าไป สามารถจ าแนกตามหลักโภชนาการโดยพิจารณาจากปริมาณของ
สารอาหารที่มีอยู่ในอาหารนั้นๆ มากที่สุดเป็นหลัก แบ่งได้ 6 ประเภท ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน วิตามิน แร่ธาตุ และน้ า นอกจากนี้ยังจ าแนกเป็นกลุ่มใหญ่โดยใช้เกณฑ์การให้พลังงานของ
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สารอาหารแบ่งได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มสารอาหารที่ให้พลังงาน ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และ
โปรตีน และกลุ่มสารอาหารที่ไม่ให้พลังงาน ได้แก่ แร่ธาตุ และวิตามินต่างๆ 
  1.1.2.3 ภาวะโภชนาการ (nutritional status) 
   โภชนาการมีความจ าเป็นต่อการด ารงชีวิต เกี่ยวข้องกับการน าสารอาหารไป
ใช้ในการสร้างความเจริญเติบโต ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ และเพื่อความมีสุขภาพดี หากบริโภคอาหาร
ที่ไม่มีประโยชน์หรือมีคุณค่าทางอาหารบางอย่างมากเกินไป และไม่เป็นไปตามที่ร่างกายต้องการก็จะ
เกิดปัญหาภาวะโภชนาการ และในท านองเดียวกันหากวิธีการประกอบอาหารไม่สามารถสงวนคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารเหล่านั้นไว้ได้  ผู้บริโภคก็จะไม่ได้รับประโยชน์จากการบริโภคอาหารนั้นๆ 
ดังนั้น ผู้ประกอบอาหารจึงจ าเป็นต้องศึกษาความรู้เกี่ยวกับวิธีการประกอบอาหารที่ถูกต้องเพื่อจะได้
สงวนคุณค่าทางโภชนาการของอาหารนั้นไว้ให้ได้มากที่สุด 
   ภาวะโภชนาการ หมายถึง สภาวะของร่างกายในส่วนหนึ่งที่เกี่ยวข้องกับการ
บริโภคอาหาร แบ่งเป็นภาวะโภชนาการที่ไม่ดีและภาวะโภชนาการที่ดี (ปรรัตน์, 2556) 
   ภาวะโภชนาการ หมายถึง ภาวะสุขภาพของร่างกายที่เป็นผลจากอาหารที่
ร่างกายได้รับ (อัจฉรา, 2556) แบ่งเป็น 2 ด้าน คือ 
   1) ภาวะโภชนาการดี หมายถึง ภาวะที่ร่างกายได้รับสารอาหารครบถ้วนใน
ปริมาณและสัดส่วนที่พอเหมาะตามความต้องการของร่างกายท าให้มีสุขภาพดี 
   2) ภาวะโภชนาการไม่ดี หมายถึง ภาวะที่ร่างกายได้รับสารอาหารไม่เพียงพอ
หรือมากเกินความต้องการของร่างกาย 
  บุคคลแต่ละคนถือว่า เป็นทรัพยากรของครอบครัว ทรัพยากรของชุมชนและ
ของประเทศ ถ้าร่างกายได้รับสารอาหารไม่เหมาะสมกับที่ร่างกายต้องการจะเกิดปัญหาขาด
สารอาหารส่งผลต่อประสิทธิภาพและคุณภาพของคนไม่ดีเท่าที่ควร สาเหตุของปัญหาภาวะโภชนาการ
ที่พบบ่อย เกิดจากสาเหตุ 3 ประเภท คือ  
  1) กินอาหารที่ไม่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย เช่น ได้อาหารน้อย
จนเกิดปัญหาขาดสารอาหาร พบว่ามาจากสาเหตุใหญ่ๆ 3 ประการคือ  
  1.1) ปัญหาความยากจนหรือไม่มีจะกิน อาจเกิดจากหลายสาเหตุ เช่น 
ปัญหาความแห้งแล้งเพาะปลูกไม่ได้ผล ปัญหามีลูกมาก ปัญหาค่าใช้จ่าย เป็นต้น 
  1.2) ปัญหากินไม่เป็น เริ่มตั้งแต่หญิงมีครรภ์มีความเช่ือที่ผิดท าให้กิน
อาหารไม่เพียงพอต่อทารกในครรภ์  
  1.3) ปัญหาการเจ็บป่วยท าให้ร่างกายดูดซึมอาหารได้น้อยลงและใช้
ประโยชน์ของอาหารในร่างกายได้ไม่เต็มที่ เช่น โรคท้องเสีย ปอดบวม หลอดลมอักเสบ เป็นต้น 
  2) การกินอาหารไม่ถูกส่วนหรือการกินอาหารมากไปจนกระทั่งอ้วนน้ าหนัก
มากเกิดโรคต่างๆ เช่น ความดันโลหิตสูง เบาหวาน ส่งผลถึงภาวะหลอดเลือดอุดตันและเกิดอันตราย
ถึงตายได ้ 
 3) ความเป็นพิษภัยจากอาหาร เช่น อาหารไม่สะอาด อาหารใส่สีที่กินไม่ได้ 
อาหารมีพิษจากเช้ือรา การกินสารเคมีมากเกินไป เป็นต้น  
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  ภาวะโภชนาการเป็นเรื่องที่เกี่ยวข้องกบัอาหารการกิน และกระบวนการต่างๆ 
ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและสุขภาพ และการเจริญเติบโตของสิ่งที่มีชีวิต หลักส าคัญของโภชนาการ คือ 
การบริโภคอาหารเพื่อให้ได้ปริมาณและคุณค่าอาหารอย่างเพียงพอโดยสารอาหารต่างๆ และพลังงาน
ที่ควรได้รับจะสมดุลกันไม่มากหรือน้อยจนเกินไปเพื่อให้ร่างกายมีภาวะโภชนาการที่ดี ไม่เป็นโรคขาด
สารอาหารหรือโรคได้รับสารอาหารเกิน ในการประกอบอาหารนั้น ผู้ประกอบอาหารมีความ
จ าเป็นต้องมีความรู้เกี่ยวกับหลักการเตรียมและการประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ
เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับคุณค่าทางโภชนาการของอาหารที่บริโภคให้ได้มากที่สุด 
 1.1.3 ความส าคัญของการประกอบอาหารและโภชนาการ 
  เมื่อพิจารณาถึงความต้องการอาหารของบุคคลและแนวทางในการบริโภคอาหารเพื่อ
ความมีสุขภาพดี คือ ใช้หลักของการรับประทานอาหารที่ดีมีประโยชน์ให้ครบอาหารหลัก 5 หมู่เป็น
ประจ าทุกวัน รับประทานให้อิ่มพอประมาณเพื่อไม่ให้อึดอัด และไม่ดื่มน้ ามากเกินไประหว่าง
รับประทานอาหารเพราะจะท าให้รับประทานอาหารได้น้อยลง และควรรับประทานอาหารที่สะอาด
ปราศจากเช้ือโรค นอกจากนี้ผู้ประกอบอาหารควรรู้จักหลักในการประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่า
ทางโภชนาการเพื่อส่งเสริมสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค ลักษณะของอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(the characteristics of a nutritious diet) ประกอบด้วยลักษณะ 4 ประการคือ  
  1.1.3.1 ความพอเพียง (adequate) หมายถึง จัดอาหารให้เพียงพอแก่ความต้องการ
ของร่างกาย 
 1.1.3.2 ความพอประมาณ (moderate) หมายถึง หลีกเลี่ยงการจัดอาหารที่ให้พลังงาน
มากเกินควร 
  1.1.3.3 ความสมดุล (balance) หมายถึง การให้ความส าคัญกับอาหารที่บริโภคควรเปน็
อาหารสมดุล (a well-balanced diet) โดยมีร้อยละของปริมาณสารอาหารที่ควรได้รับในแต่ละวัน
ประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 10-15 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 50-55 และไขมันร้อยละ 30-35 ของ
พลังงานที่ควรได้รับในแต่ละวัน 
  1.1.3.4 ความแตกต่าง (varience) หมายถึง การจัดอาหารที่หลากหลายเพื่อให้แน่ใจว่า
ได้สารอาหารที่จ าเป็นครบ วัตถุประสงค์หลักของการบริโภคอาหาร คือ การที่ร่างกายของคนเรา
สามารถน าอาหารที่บรโิภคไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่ เพราะการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ ถูกต้อง 
และพอเพียงกับที่ร่างกายต้องการจะช่วยให้ร่างกายสมบูรณ์แข็งแรงและช่วยให้เซลส์สมอง
เจริญเติบโต 
 
1.2 ครัวและความปลอดภัยในงานอาหาร 

การประกอบอาหาร ครัวและอุปกรณ์ ผู้ปรุงประกอบอาหารหรือพ่อครัวแม่ครัว และต ารับ
อาหาร นับว่ามีความส าคัญและมีความเกี่ยวข้องกัน ดังนั้นในบทนี้จะขอกล่าวถึงครัวและความ
ปลอดภัยในงานอาหาร ซึ่งมีความส าคัญเป็นอันดับแรก  

ห้องครัว จัดได้ว่าเป็นห้องที่มีการใช้ประโยชน์มากมาย เพราะหากไม่มีห้องครัวและอุปกรณ์
แล้ว การประกอบอาหารคงไม่ได้รับความสะดวกเนื่องจากในการประกอบอาหารจะมีข้ันตอนการ
เตรียมและการปรุง ตลอดจนการใช้ความร้อนในการหุงต้ม ห้องครัวจึงเป็นห้องที่ดูดซับกลิ่นอาหาร
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และควันไฟจากการประกอบอาหารไว้  ถึงแม้ว่าในปัจจุบันการประกอบอาหารมีการใช้เครื่องมือ
เครื่องทุ่นแรง และมีการใช้เช้ือเพลิงที่ช่วยอ านวยความสะดวกมากข้ึน เช่น เตาไฟฟ้า เตาแก๊ส เตา
ไมโครเวฟ และอื่นๆ ประกอบกับการรบัวัฒนธรรมจากต่างชาติท าให้มกีารออกแบบหอ้งครัวที่ทันสมัย 
โดยแยกเป็นส่วนครัวไว้ในตัวบ้านเพื่อความสะดวก แต่อย่างไรก็ตามในการจัดพื้นที่ส าหรับห้องครัวนั้น
ควรมีการจัดแบ่งพื้นที่ส าหรับท างานแยกเป็นส่วนๆ ดังนี้ 
 1.2.1 ครัว 
  1.2.1.1 การจัดแบ่งพื้นที่ ในการจัดพื้นที่ส าหรับห้องครัวนั้น ควรจัดแบ่งพื้นที่ส าหรับ
ท างานแยกเป็นส่วนๆ ดังนี้ 
  1) พื้นที่ส าหรับการล้างและท าความสะอาด ควรแยกเป็นสัดส่วนจากหน่วย
เตรียม เนื่องจากเป็นพื้นที่ส าหรับล้างภาชนะและอุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหาร และเป็น
จุดแรกในการล้างวัตถุดิบอาหารที่จัดหามา ควรมีลักษณะ ดังนี้  

1.1) พื้นควรมีลักษณะผิวเรียบ ไม่ลื่น ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง และไม่มี
เศษขยะ 

1.2) ผนัง และเพดาน ควรทาสีอ่อน วัสดุอุปกรณ์ต่างๆ ต้องจัดให้เป็น
ระเบียบ สามารถท าความสะอาดได้ทั่วถึง และจัดพื้นที่ในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน 
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารและเช้ือจุลินทรีย์ 
   1.3) ที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  
  1.4) ก่อนล้างภาชนะต้องขัดถูคราบสกปรกของอาหารและไขมันออก ล้าง
ด้วยน้ ายาล้างภาชนะ 1 ครั้ง จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล น้ าที่ใช้ล้างจะต้อง
เปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ หรือล้างด้วยน้ าไหลโดยเปิดก๊อกให้น้ าไหลผ่านภาชนะแล้วล้างให้สะอาด 
เมื่อล้างเสร็จแล้วควรคว่ าให้แห้ง ในที่โปร่งสะอาดและสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร   
  1.5) การล้างวัตถุดิบอาหารสด ควรแยกล้างท าความสะอาดเป็นประเภท 
เช่น ล้างผัก ล้างเนื้อสัตว์ ควรแยกล้างทีละชนิดเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม  และแยกอ่างล้าง
เนื้อสัตว์และผักผลไม้  
 2) พื้นที่ส าหรับเตรียมวัตถุดิบอาหาร  
    2.1) ต้องเตรียมและปรุงอาหารบนโต๊ะที่มีความสูงจากพื้นอย่างน้อย     
60 เซนติเมตร และโต๊ะที่ใช้เตรียมปรุงอาหารต้องท าด้วยวัสดุผิวเรียบสามารถท าความสะอาดได้ง่าย 
เช่น สแตนเลส โฟเมก้า เป็นต้น  
    2.2) เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ 
และผัก ผลไม้ เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมัน หรือคราบ
สกปรกฝังแน่น เขียงและมีดจะต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ เนื้อสัตว์สุก ผัก ผลไม้ โดยไม่ใช้ปะปน
กัน เพราะถ้าใช้ปนกันจะท าให้มีการปนเปื้อนของเช้ือโรคจากอาหารดิบไปสู่อาหารสุก 
    3) พื้นที่ส าหรับจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร  
  การเก็บอาหาร ประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน โดย
อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบต้องเก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส และควรจะมีการแยกเก็บ
อาหารประเภทต่างๆ ดังนี้  
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 3.1) ผักสดก่อนล้างท าความสะอาด 
 3.2) ผักสดหลังจากล้างท าความสะอาดแล้ว 

3.3) ผลไม้สดก่อนล้าง  
  3.4) ผลไม้สดหลังจากล้างท าความสะอาดแล้ว 

 3.5) เนื้อสัตว์สดที่ไม่ใช่อาหารทะเล 
  3.6) เนื้อสัตว์สดประเภทอาหารทะเล 

3.7) อาหารที่พร้อมบริโภค 
  4) พื้นที่ส าหรับการหุงต้ม 
    4.1) บริเวณที่ปรุงควรมีพัดลมดูดอาหารหรือปล่องระบายควันช่วยระบาย
อากาศ และต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย  
  4.2) พื้นผิวควรท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ท าความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส 
อะลูมิเนียม โฟเมก้า กระเบื้องเคลือบ อยู่ในสภาพดี ไม่ช ารุด และต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ  
  4.3) ไม่เตรียมหรือปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าหรือในห้องน้ า ห้อง
ส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  4.4) สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และ
จัดเป็นสัดส่วน ให้สะอาดเป็นระเบียบอยู่เสมอ        
                         4.5) ต้องไม่วางอาหาร ภาชนะใส่อาหาร บนพื้น และบรเิวณหน้าหรอืใน
ห้องน้ าห้องสุขา ตลอดจนบรเิวณที่อาจท าให้อาหารปนเปื้อนสิ่งสกปรกได้ 
 1.2.1.2 หลักการจัดครัว  
 การจัดครัว มีหลกัควรค านึงถึง (ดังภาพที่ 1.4) ดังนี้ 

               1) ขนาดพื้นที่เหมาะสมตอ่การใช้งาน 
              2) ท าความสะอาดง่าย 
                3) มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 
                       4) มีแสงสว่างเพียงพอ 
                       5) มีอ่างล้าง มีโต๊ะเตรียมอาหาร 
                       6) มีตู้เย็นส าหรบัเกบ็อาหารและวัตถุดิบอย่างเพียงพอ    

   
ภาพท่ี 1.1 พื้นที่การจัดครัว  
ท่ีมา : วไลภรณ์, 2559                       
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 1.2.2 ความปลอดภัยทางอาหาร (food safety)  
   ความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) หมายถึง การจัดการให้อาหาร และสินค้า
เกษตรที่น ามาเป็นอาหารบรโิภคส าหรบัมนุษย์ มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บรสิทุธ์ิ
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ผู้บริโภคปลอดภัยจากอันตราย   
ที่มาจากอาหาร (food hazard) ได้แก่ 
  1.2.2.1 อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard) หมายถึง อันตรายในอาหาร (food 
hazard) ที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่ เป็นจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ก่อให้เกิดโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ 
(foodborne disease) 
  1.2.2.2 อันตรายทางเคมี (chemical hazard) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี ที่มี
อยู่ในธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช้แปรรูปอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อน (contamination) ในระหว่างการ
ผลิตวัตถุดิบ การแปรรูปอาหาร การบรรจุ และการเก็บรักษา ก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภค อันตรายทาง
เคมีที่มีโอกาสพบในอาหาร หรือผลิตภัณฑ์อาหารแบ่งได้เป็น 
     1) สารเคมีที่เกิดข้ึนเองในธรรมชาติ หมายถึง สารเคมีที่ถูกสังเคราะห์โดยพืช 
สัตว์ หรือจุลินทรีย์บางชนิด อาจพบอยู่ในพืชหรือสัตว์ก่อนการเก็บเกี่ยว หรือสร้างข้ึนหลังการเก็บ
เกี่ยว เป็นสารพิษที่เกิดข้ึนตามธรรมชาติ ด้วยกระบวนการทางชีวภาพของสิ่งมีชีวิต สารที่เกิดข้ึนเอง
ตามธรรมชาติ ซึ่งเป็นอันตรายทางเคมี ได้แก่ สารพิษจากเช้ือรา (mycotoxin) สารพิษจากพืช เห็ดที่
เป็นพิษ (toxicity of mushrooms) แอลคาลอยด์ในพืช (plant alkaloids) สารประกอบฟีนอล 
(phenol compounds) กรดแอมิโนที่มีพิษ (toxic amino acids) สารประกอบไซยาไนด์ในพืช 
(cyanogenic compounds) สารที่ท าลายคุณค่าทางโภชนาการ (nutritional effect compounds) 
  2) สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา หมายถึง สารเคมีที่ใช้เป็นวัตถุเจือปน
อาหาร (food additive) ซึ่งเจตนาเติมลงไปในอาหารเพือ่ประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การบรรจุ 
การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพ หรือมาตรฐาน หรือ ลักษณะของอาหาร รวมถึงวัตถุ
ที่มิได้ใช้วัตถุเจือปนในอาหาร แต่ใช้รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าว เช่น สารกันเสีย 
(preservative) สารกันหืน (antioxidant) 
   3) สารเคมีที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบโดยไม่เจตนา เช่น สารเคมีตกค้างเนื่องจาก
การใช้ในการเกษตร สารพิษตกค้างที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ สารพิษที่อยู่ใน
สิ่งแวดล้อม เช่น โลหะหนัก (heavy metal) ได้แก่ สารปรอท (mercury) ตะกั่ว (lead) แคดเมียม 
(cadmium) สารหนู (arsenic) สารกัมมันตรังสี เป็นต้น 
     4) สารเคมีที่ ใช้ในโรงงาน เพื่อวัตถุประสงค์ต่างๆ อาจปนเปื้อนและเป็น
อันตรายทางเคมี ได้แก่ สารหล่อลื่น (lubricant) สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาด (cleaning agent) สาร
ฆ่าเช้ือ (disinfactant) สีที่ใช้ทาเครื่องจักรแปรรูปอาหาร สารเคมีในบรรจุภัณฑ์ เช่น สารเคลือบ
กระป๋อง (laqure) สารฆ่าแมลง ยาเบื่อหนู เป็นต้น 
           5) สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหาร สารเคมีที่อาจแพร่จากวัสดุหรือ
ภาชนะที่ใช้สัมผัสอาหาร ซึ่งอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค หรือสารที่ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ 
หรือกลิ่นที่เปลี่ยนไปลงสู่ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น สารที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑ์ เช่น 
กระป๋อง ขวดแก้ว retort pouch เป็นต้น  
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  1.2.2.3 อันตรายทางกายภาพ (physical hazard) เป็นอันตรายในอาหาร (food 
hazard) ที่เกิดจากสิ่งแปลกปลอม ซึ่งอาจปนเปื้อนมากับอาหาร และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ที่มา
ของอันตรายทางกายภาพ มาจากได้หลายแหล่ง เช่น ปนมากับวัตถุดิบ เครื่องจักรอุปกรณ์แปรรูป
อาหาร (food processing equipment) ที่มีคุณภาพต่ า หรือออกแบบไม่ถูกสุขลักษณะ (hygienic 
designed equipment) เกิดความผิดพลาดข้ึนในระหว่างผลิต เกิดจากข้อบกพร่องในการปฏิบัติของ
พนักงาน ตัวอย่างอันตรายทางกายภาพที่มาจากแหล่งต่างๆ เช่น โลหะ จาก สลัก เกลียว ลูกปืน สกรู 
ตะแกรง ใยโลหะ แก้ว จาก โคมไฟ นาฬิกา เทอร์โมมิเตอร์ ฝาครอบเครื่องดักแมลง เศษไม้ จากโครง
ไม้ พาเลต แมลง จากสิ่งแวดล้อม ส่วนประกอบอาหาร ผม ขน จากส่วนประกอบเนื้อสัตว์ เสื้อผ้า
พนักงาน สัตว์กัดแทะ ราและคราบเช้ือรา จากการสุขาภิบาลที่บกพร่อง หนูและสิ่งขับถ่าย จากการ
ควบคุมหนูที่บกพร่อง วัตถุดิบ ส่วนประกอบอาหาร หมากฝรั่ง กระดาษห่อ จากความมักง่ายของ
พนักงาน สิ่งสกปรก หิน จากวัตถุดิบ การปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องของพนักงาน  สะเก็ดสีจากเครื่องมือ สิ่งที่
อยู่เหนือศีรษะบนเพดาน เครื่องประดับ กระดุม จากการปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องของพนักงาน เศษบุหรี่ 
จากความมักง่ายของพนักงาน พลาสเตอร์ปิดแผล จากความมักง่ายของพนักงาน  ปลอกปากกา      
จากความมักง่ายของพนักงาน เข็มฉีดยา ติดค้างจากการฉีดยา ขนสัตว์ จากการสุขาภิบาลที่บกพร่อง 
การควบคุมสัตว์ไม่ดีพอ น้ ามันหล่อลื่น จากการซ่อมบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร เป็นต้น 
 
1.3 สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้ประกอบอาหาร 

1.3.1 ข้อควรปฏิบัติของผู้ประกอบอาหาร  
สุขลักษณะของผู้ประกอบอาหารนับว่าเป็นเรื่องส าคัญมาก เพราะอาหารเป็นทาง

ติดต่อของโรคที่ส าคัญที่สุดโดยการรับประทานเข้าไป  ถ้าผู้ประกอบอาหารท าไม่สะอาด เครื่องมือ
เครื่องใช้ไม่สะอาด เช้ือโรคก็อาจปนไปกับอาหาร อันจะน ามาซึ่งโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ ในด้านส่วนตัว    
ผู้ประกอบอาหาร ถ้าร่างกายไม่สะอาดหรือเป็นโรคติดต่อ อาหารที่ท าอาจเป็นพาหะท าให้ผู้บริโภค  
ติดโรคนั้นได้ ผู้ประกอบอาหารที่ท าหน้าที่เกี่ยวกับการประกอบอาหารหรือรับผิดชอบต่ออาหาร ควร
จะปฏิบัติตนให้ถูกสุขอนามัยเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภคและตนเอง ผู้ประกอบอาหารทุกคนควร
ปฏิบัติดังนี้ (สุนีมาศ, 2553) 
  1) ผู้ประกอบอาหารต้องไม่เป็นโรคติดต่อ ร่างกายต้องสะอาด ที่ส าคัญ คือ ล้างมือ
ด้วยสบู่ก่อนประกอบอาหารทกุครั้ง ตัดเล็บให้สัน้และรักษาความสะอาด เมื่อประกอบอาหารไมค่วรใส่
เครื่องประดับ เช่น สร้อยข้อมือ นาฬิกา แหวน ฯลฯ เป็นต้น งดสูบบุหรี่และไม่ถ่มน้ าลายลงบนพื้นใน
สถานที่ประกอบอาหาร 

 2) เครื่องแต่งกายต้องสะอาด ควรมีผ้ากันเปื้อน ผ้าเช็ดมือ สวมหมวกคลุมผมทุกครั้ง
เพื่อไม่ให้เส้นผมร่วงลงไปในอาหาร และถ้าเป็นผู้ชายให้โกนหนวดเคราเสมอ 

3) ควรปิดปากอยู่เสมอ ระวังอย่า ไอ จาม พูด หรือหัวเราะขณะประกอบอาหาร 
เพราะน้ าลายอาจกระเด็นลงในอาหารท าให้เช้ือโรคแพร่หลายได้ (ภาพที่ 1.5) 
 4) ขณะประกอบอาหารอยู่หน้าเตา ควรมีเครื่องมือและอุปกรณ์ที่จะใช้วางไว้ให้พร้อม 
เช่น ช้อนส าหรับชิมอาหาร ผ้าจับหูหม้อหรือกระทะ และเครื่องปรุงต่างๆ ขณะชิมให้ใช้ทัพพีหรือ
ตะหลิวตักอาหารจากหม้อหรือกระทะ เทใส่ช้อนส าหรับชิม แล้วชิมจากช้อนชิมของตนเอง 
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5) เมื่อหั่นหรือสับเนื้อสัตว์เสร็จแล้ว ให้ใช้ทัพพีตักอาหารออกจากเขียง ห้ามใช้มีดขูด
เด็ดขาดเพื่อไม่ให้เศษอาหารที่ติดเขียงติดไปกับเนื้อสัตว์ 

6) เมื่อท าสิ่งใดเปื้อนมือควรล้างและเช็ดมือเสียก่อนและใช้มือจับต้องอาหารให้น้อย
ที่สุด การหั่นเนื้อหรือปอกเปลือกอาหาร ควรมีภาชนะรองรับแล้วน าไปทิ้ง และควรท าไปเก็บไป อย่า
ปล่อยให้สกปรก 

7) ขณะประกอบอาหารถ้าใช้มือเกาหรือจับต้องตามร่างกาย ต้องล้างมือให้สะอาดทุก
ครั้ง และเมื่อออกจากห้องน้ า ห้องส้วม ต้องล้างมือด้วยสบู่ให้สะอาดก่อนจับต้องอาหาร 

8) ควรสวมถุงมือเมื่อจะผสมอาหาร จับช้ินอาหาร หรือจัดอาหารลงภาชนะ 
9) ถุงมือที่มีรอยฉีกขาดควรทิ้ง เพราะอาจเกิดอันตรายในขณะท างานกับเครื่องจักร

ประเภทหั่น หรือตักอาหาร และไม่ควรใช้ถุงมือที่ขาดใช้จับเนื้อสัตว์หรือสัตว์ปีกดิบ ควรทิ้งทันทีที่เสร็จ
งานแล้ว 

10) การจับต้องภาชนะใส่อาหาร ไม่ควรจับบริเวณขอบแก้วหรือบริเวณที่ริมฝีปาก
สัมผัสแก้ว ควรจับบริเวณก้านหรือขา หรือส่วนล่างสุดของแก้ว 

11) การยกจานให้ใช้ฝ่ามือรองก้นจาน และนิ้วหัวแม่มือประกบขอบจาน ถ้าเป็นถ้วย
กาแฟควรจะยกโดยการจับที่หูจับของถ้วยกาแฟ และช้อน ส้อมและมีด ควรจะจับเฉพาะส่วนที่เป็น
ด้ามเท่านั้น 

12) ถังขยะควรจะมีการขนย้ายออกจากครัว หรือห้องอาหารบ่อยๆ เพื่อเททิ้งและล้าง
ถังขยะเสมอ สัตว์เลี้ยงต่างๆ ไม่อนุญาตให้น าเข้ามาในบริเวณที่ประกอบอาหารหรือบริการอาหาร 

13) การก าจัดแมลง มีความส าคัญมากส าหรับสุขอนามัยในการประกอบการด้าน
อาหาร หมั่นท าความสะอาดเครื่องเพื่อก าจัดสถานที่แพร่พันธ์ุของแมลงและหนู ควรแจ้งบริษัทที่รับ
ด าเนินการในการก าจัดแมลงที่ได้รับอนุญาตและได้รับรองจากรัฐบาลให้เข้ามาด าเนินการในด้านนี้ 
ควรปรึกษากับบริษัทในการใช้ยาฆ่าแมลงและสารเคมีในการก าจัดแมลง  ในบริเวณที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารและควรเก็บสารพิษและสารเคมี แยกจากสถานที่เก็บอาหาร หรือเครื่องมือต่างๆ 

14) ผู้ที่ท าหน้าที่เกี่ยวกับอาหาร ควรจะถูกอบรมให้อ่านฉลากของสารเคมีและสาร
ก าจัดแมลงที่ใช้ในสถานที่ท างานเสมอ และไม่ควรใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และเครื่องใช้เกี่ยวกับอาหาร
ถูกสารพิษเหล่าน้ัน 

15) ภาชนะและเครื่องมือที่ใช้บริการอาหารทุกชนิดเมื่อถูกน าไปใช้กับลูกค้าและน า
กลับมาเพื่อท าความสะอาดสิ่งของเหล่านี้อาจเกิดการติดเช้ือโรคจากลูกค้าเหล่าน้ันได้ ควรต้มในน้ า
เดือดนาน 20 นาที และตากให้แห้ง 
 1.3.2 การแต่งกายของผู้ประกอบอาหาร 
  1.3.2.1 ชุดกาวน์หรือผ้ากันเปื้อน 
  1.3.2.2 หมวกผ้า 
  1.3.2.3 เน็ตคลุมผม 
  1.3.2.4 รองเท้ายาง 
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ภาพท่ี 1.2 การแต่งกายของผู้ประกอบอาหารขณะปฏิบัติอาหาร  
ท่ีมา : วไลภรณ์, 2559                       
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สุขาภิบาลอาหาร 

การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือการป้องกันไม่ให้อาหารเป็นต้นเหตุของความ
เจ็บป่วยแก่ผู้บริโภค หรืออีกนัยหนึ่งก็คือการท าให้อาหารปลอดภัย และให้ประโยชน์แก่ผู้บริโภคแต่
อย่างเดียว ไม่ก่อให้เกิดโทษหรืออันตรายแม้แต่น้อย 

ความจ าเป็นของการสุขาภิบาลอาหาร ในประเทศไทยการสุขาภิบาลอาหารมีความจ าเป็น
และส าคัญเป็นพิเศษ เพราะอยู่ในเขตร้อน ดินฟ้าอากาศช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโต ของแบคทีเรีย
และปาราสิต พร้อมกันน้ันการศึกษาของประชาชนทั่วไปก็อยู่ในระดับต่ า ประกอบกับนิสัยที่ชอบกิน
จุบกินจิบและกินของดิบๆ สุกๆ ของประชาชน ซึ่งเป็นผลให้มีโรคของทางเดินอาหาร ซึ่งเกิดจากการ
ขาดสุขาภิบาลอาหารอย่างแพร่หลายทั่วประเทศ 

หลักสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 
1. ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร 
2. อนามัยของผูป้ระกอบอาหารและผู้เสิฟอาหาร 
3. อนามัยของการประกอบอาหารและการเสิฟอาหาร 
4. ความสะอาดและความปลอดภัยของน้ า 
5. การเกบ็รักษาอาหาร 
6. การล้าง และเกบ็ภาชนะเครื่องใช้ในการปรุงอาหาร 
7. การก าจัดเศษอาหาร น้ าทิง้ และอื่นๆ 
8. การสุขาภิบาลสถานทีป่ระกอบอาหาร 

 
ความสะอาดปลอดภัยของอาหาร อาหารจะสะอาดและปลอดภัยมากน้อยเพียงใดข้ึนอยู่กับ 

(1) แหล่งผลิตอาหาร อาหารที่สะอาดย่อมได้จากแหลง่ผลิตที่สะอาดและวิธีการผลิตที่สะอาด 
เช่นเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ที่สะอาด ด้วยวิธีการที่สะอาด และสัตว์เหล่านั้นไม่เป็นโรค หรือผักที่ไม่ได้
รดด้วยน้ าโสโครก และล้างจนสะอาดปราศจากสิ่งสกปรกและยาฆ่าแมลงที่ใช้พ่น ผักเหล่าน้ัน 

(2) การขนส่ง อาหารอาจได้รับความสกปรกหรือเช้ือโรคได้ในระหว่างการขนส่ง จากแหล่ง
ผลิตมาสู่ครัวของผู้บริโภค ในขณะที่ขนส่งอาหารควรจะอยู่ในภาชนะที่สะอาด และปกปิดมิดชิดมิให้
แมลงวันตอมหรือได้รบฝุ่นละออง เมื่อมาถึงบ้านและก็ต้องเก็บไว้ในที่สะอาดเช่นเดียวกัน 

(3) ลักษณะของอาหาร อาหารที่ดีควรอยู่ในลักษณะที่สด เช่น เนื้อมีสีแดงและกลิ่นคาวดีอยู่ 
ปลาตาใส เหงือกสีแดงสด เกล็ดเรียบเป็นระเบียบ ไม่มีกลิ่นเหม็นเน่า หรือผักที่ยังสดไม่เหี่ยวหรือช้ า 
ถ้าเป็นอาหารกระป๋อง กระป๋องต้องไม่บวม ตะเข็บแตก หรือเป็นสนิม 
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อนามัยของผู้ประกอบอาหารและผู้เสิฟอาหาร 
(1) สุขภาพ การที่ผู้ประกอบอาหารหรือผู้เสิฟอาหารมีสุขภาพดี ร่างกายแข็งแรง ไม่เจ็บป่วย

ก็จะเป็นข้อประกันความปลอดภัยของอาหารได้ข้อหนึ่ง ถ้าผู้ประกอบอาหารหรือผู้เสิฟอาหารเป็น
โรคติดต่อ เช่นโรคผิวหนังพวก หิด กลาก เกลื้อน ฯลฯ โรคท้องร่วง หวัด เป็นต้น ก็จะถ่ายทอดเช้ือ
โรคสู่ผู้บริโภคอาหารได้ ดังนั้นผู้ป่วยดังกล่าว จึงควรงดปรุงและขายอาหารทันที จนกว่าจะรักษาให้
หายขาด ที่ถูกแล้วผู้ปรุงและผู้เสิฟอาหารต้องได้รับการตรวจร่างกายเป็นประจ า อย่างน้อยปีละ2 ครั้ง 

(2) อาบน ้าทุกวัน ควรอาบน้ าใช้สบู่ถูตัวอย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง คือก่อนจะเริ่มปฏิบัติงานและ
หลังจากปฏิบัติงานแล้วทุกครั้ง เพื่อให้ร่างกายสะอาดปราศจากโรคติดต่อทางผิวหนังอยู่เสมอ 
นอกจากนี้การอาบน้ ายังท าให้จิตใจแจ่มใส ร่าเริง กระตุ้นให้โลหิตหมุนเวียนดีข้ึน 

(3) ความสะอาดของมือและเล็บ มือเป็นอวัยวะที่จับต้องสิ่งต่างๆ จิปาถะ เช่น หยิบ ยก จับ 
ถือ หิ้ว เช็ด ถู แกะ เกา การใช้ห้องน้ าห้องส้วม การปิดปากเวลาไอหรือจาม ล้วนแล้วแต่ท าให้มือ
สกปรกมีเช้ือโรคทั้งนั้น จึงควรล้างฟอกสบู่แลว้เช็ดด้วยกระดาษหรอืผา้สะอาดทุกครั้ง หลังจากจับต้อง
สิ่งสกปรก หรือออกจากห้องน้ าห้องสวม จึงจะจับต้องอาหาร ถ้ามีบาดแผลที่มือหรือนิ้วต้องรักษาและ
ปิดพลาสเตอร์ให้เรียบร้อยส่วนเล็บเป็นที่รวมของสิ่งสกปรกก็ต้องตัดให้สั้นและล้างรักษาให้สะอาดอยู่
เสมอ ผู้หญิงนอกจากไม่ควรไว้เลบ็ยาวแล้วยังไม่ควรทาเล็บด้วยสีฉูดฉาดอีกด้วย เพราะท าให้สังเกตสิ่ง
สกปรกที่ติดเล็บได้ยาก 

ฉะนั้นถึงแม้ผู้ประกอบอาหารและผู้เสิฟอาหารจะมีสุขภาพดี แต่ถ้ามือและเล็บสกปรก ก็จะ
แพร่เช้ือโรคได้ ฉะนั้นผู้ที่จับต้องอาหารต้องตัดเล็บให้สั้นและล้างมือฟอกสบู่ให้สะอาดก่อนจับอาหาร
ทุกครั้ง 

(4) เสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ในขณะประกอบอาหารควรใช้เสื้อผ้าส าหรับงานนี้โดยเฉพาะ เพื่อ
ความเรียบร้อยและรักษาให้สะอาดอยู่เสมอ เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งแพร่เช้ือโรค เช่น เสื้อ กางเกง 
กระโปรง ผ้ากันเปื้อน ถุงเท้า รองเท้า และหมวก เป็นต้น เสื้อผ้าที่ใช้ในการนี้ควรมีสีออ่น เมื่อเปื้อนจะ
เห็นได้ง่าย และให้ใช้ผ้าที่ท าความสะอาดได้ง่าย ส่วนคนเสิฟก็ควรแต่งให้สะอาดเช่นเดียวกัน รองเท้า
ที่ใช้ควรเป็นชนิดหุ้มส้น และพื้นยาง 

นอกจากนี้ยังควรรักษาพื้นให้สะอาด สระผมให้สะอาดอยู่เสมอ สวมหมวกหรือใช้ตาข่ายคลุม
ผม ส าหรับผู้ชายควรตัดผมสั้นและโกนหนวดให้เกลี้องทุกวัน ส่วนผู้หญิงไม่ควรใช้เครื่องส าอาง
แต่งหน้ามากเกินควร 
 
อนามัยของการประกอบและเสิฟอาหาร 
การประกอบและเสิฟอาหารที่ถูกสุขลกัษณะ คือ 

(1) ล้างอาหารให้สะอาดก่อนน ามาประกอบอาหาร เช่น ล้างผักสดด้วยน้ าสะอาด จนหมดดิน
โคลนหรือปุ๋ย แล้วล้างด้วยน ้ายาส าหรับล้างผัก เช่น Lipon F, Wonderful K จะช่วยก าจัดไข่
หนอนพยาธิให้หลุดไปจากผักได้เกือบหมด หรือการแช่ผักในน้ ายาไอโอดีน โดยผสม ไอโอดีน 100 
ส่วน ในน้ าล้านส่วน (100 ppm.) และต้องแช่อยู่นาน 10 นาทีเป็นอย่างน้อย จึงจะช่วยท าลายไข่
หนอนพยาธิได ้
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ส่วนการล้างและแช่ผักในด่างทับทิม ซึ่งใช้กันมาเป็นเวลานานนั้น บัดนี้การวิจัยค้นคว้าทางปาราสิต
วิทยายืนยันว่าไม่มีผลท าลายไข่พยาธิ ฉะนั้นเพื่อให้ปลอดภัยไว้ก่อน ในฤดูที่มีโรคทางเดินอาหาร
ระบาด เช่น โรคบิด อหิวาต์ ไข้รากสาดน้อย ควรงดกินผักสด 

(2) เครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุง เสิฟและรับประทานอาหาร เช่น มีด เขียง จาน 
ชาม ช้อนส้อม แก้วน้ า หม้อ กะทะ ตะหลิว ฯลฯ ก่อนน ามาใช้ต้องผ่านการล้างอย่างสะอาด แล้วเก็บ
รักษาให้สะอาดปลอดภัยจากสิง่สกปรกทั้งหลาย เช่นไม่วางกับพื้นห้อง บนโต๊ะหรือปะปนกับภาชนะที่
สกปรก ไม่น าเข้าห้องน้ าห้องส้วม เพราะอาจมี โรคติดต่อติดมากับภาชนะเหล่าน้ันออกมาด็ เขียงต้อง
แยกใช้ส าหรับอาหารสุก และอาหารดิบไม่ปนกัน และป้องกันความสกปรกที่จะเกิดข้ึนในระหว่าง
ปฏิบัติงาน หรือจากแมลงและสัตว์น าโรค 

(3) จะต้องป้องกันไม่ให้แมลงวันตอมอาหารในขณะที่ประกอบอาหาร 
(4) อาหารที่เป็นเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อวัว เนื้อหมู หรือปลา ต้องท าให้สุกจริงๆ เพราะเนื้อสัตว์

เหล่าน้ีอาจมีตัวอ่อนของพยาธิตัวตืด พยาธิใบไม้ในตับ หรือตัวจี๊ด การใช้ความร้อนที่สูงและนานพอ
เท่านั้นจึงจะฆ่าพยาธิเหล่าน้ีให้ตายได้ 

(5) เศษอาหารตอ้งใส่ภาชนะมฝีาปิดไม่ให้แมลงวันตอม 
(6) ควรใช้เครื่องมอืเครือ่งใช้ เช่น ช้อนส้อม แทนมือในการคลุก หรือย า 
(7) หากมกีารไอหรือจามต้องใช้ผ้าเช็ดหน้าหรือกระดาษปิดปากและจมกู 
(8) ต้องไม่พูดคุยหรือสูบบุหรี่ในขณะที่ประกอบหรือจับต้องอาหาร ทั้งนี้เพื่อป้องกันมิให้

น้ าลายกระเซ็นลงในอาหาร ข้ีเถ้าตกลงในอาหาร หรือน้ าลายจากก้นบหุรี่ถูกมือผู้สบู เมื่อจับอาหาร
หรือภาชนะใส่อาหาร กจ็ะแพร่กระจายเช้ือโรคไปสู่ผูร้ับประทานอาหารได้ 

(9) อย่าเลียน้ิวมอื แคะจมูก หรือแกะเล็บในขณะประกอบและเสิฟอาหาร 
(10) อย่าชิมอาหารจากช้อนที่ใช้ในการปรงุหรือเสิฟอาหาร 
(11) ผ้าที่ใช้เช็ดช้อนส้อม ถ้วยชาม จาน ต้องสะอาดอยู่เสมอ และไม่ใช้เช็ดอะไรอื่นเด็ดขาด 
(12) อย่าใช้มือหยิบ จบัอาหาร หรือใช้มือจับหรือแตะต้องภาชนะลงบนส่วนทีผู่้รบัประทาน

อาหารจะเอาเข้าปาก หรือบรเิวณที่รองรบัอาหาร การหยิบจับหรือแตะต้องภาชนะเหล่าน้ีควรปฏิบัติ
ให้ถูกวิธี ดังต่อไปนี้ 

-แก้วน้ า ให้จับกึ่งกลางแก้วลงมา หัวแม่มือกบันิ้วอื่นๆ จบัโอบแก้วเอาไว้คนละด้าน แล้วงอ
นิ้วก้อยรองรับก้นแก้วเอาไว้ 

-มีด ช้อนส้อม ทัพพี ควรจับทางด้ามเสมอ อย่าจบัส่วนทีจ่ะต้องตัก จิ้มหรอื สัมผัสอาหาร 
-จาน ชาม ถ้วย อย่าจับปากและภายในภาชนะนั้น ควรใช้ฝ่ามือรองรบั ก้นแล้วใช้หัวแม่มือ

ประคองไม่ให้ตก 
-ถ้วยแก้วที่มีหูหิ้วหรอืมีด้ามถือ ใหห้ยิบจับที่หหูรือด้ามนั้นเสมอ 

ความสะอาดและความปลอดภัยของน้ า 
(1) น้ าดื่ม เพื่อความปลอดภัยควรต้มแล้วเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด และภาชนะนั้นควรมี

ก๊อกไขน้ าออก เช่น หม้อคูลเล่อร์ หรือกาน้ าก็ได้ ถ้าไม่อาจต้มน้ าดื่มได้ ก็ใช้น้ าประปา น้ าฝน หรือน้ า
ผสมปูนคลอรีนในอัตราส่วน ปูนคลอรีน 1 ช้อนชา ต่อน้ า 20 ปี๊บ 
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(2) น ้าใช้ ควรเป็นน้ าประปา หรือน้ าบ่อ ซึ่งถ้าขุ่นให้แกว่งสารส้มเสียก่อนแล้วใส่ปูนคลอรีน 
ตามอัตราส่วนที่กล่าวแล้ว น้ าที่ใช้ประกอบอาหารนอกจากต้องสะอาดแล้ว ถ้าต้องการกะทิสด ควร
ค้ันด้วยน้ าสุก ส่วนน้ าล้างภาชนะนอกจากต้องสะอาดแล้ว ควรใช้น้ าร้อนและสบู่ล้าง จะง่ายและ
สะอาดที่สุด 

(3) น้ าแข็ง ถ้าใช้ส าหรับรับประทานจะต้องท าจากน้ าสะอาดเช่นเดียวกับน้ าดื่ม และในการ
ขนส่งต้องบรรจุในภาชนะที่มีข้อความว่า “นาแข็งใช้รับประทาน” เป็นสีน้ าเงินไว้ให้ชัดเจน หากเป็น
น้ าแข็งใช้ในกิจการอุตสาหกรรม เช่น แช่ปลา ท าไอสครีมหรืออื่นๆ จะต้องมีอักษรสีแดงระบุไว้บน
ภาชนะว่า “ห้ามรับประทาน” หรือใส่ถุงพลาสติกหรือปกปิดให้มิดชิด และเก็บในที่สะอาด ไม่ควรวาง
น้ าแข็งเปล่าไว้บนพื้นดิน ถนน ทางเดิน เมื่อจะใช้ใช้ที่จับที่ตักน้ าแข็ง อย่าใช้มือ แกลบ และข้ีเลื่อยที่ใช้
ฝังน้ าแข็งควรเป็นของใหม่หรือเปลี่ยนเสมอๆ 
 
การเก็บรักษาอาหาร 

(1) อาหารสดที่เสียงา่ย เช่น เนื้อ ปลา กุ้ง ปู หอย ควรล้างให้สะอาดแล้วใส่ถุงพลาสติก น าไป
เก็บในตู้เย็นที่สะอาด มีอุณหภูมิ 45°F หรือเก็บในตู้น้ าแข็งก็ได้ 

(2) อาหารที่เตรียมไว้ก่อนปรุง ควรเก็บไว้ในตู้เย็นทันที ไม่ควรเก็บไว้บนพื้น หรือวางใกล้สิ่ง
สกปรก เช่น หน้าห้องน้ า ห้องส้วม 

(3) ผักและผลไม้สด เมื่อเลือกและลา้งสะอาดดีแลว้ ควรเก็บในภาชนะที่สะอาด วางไว้บนโต๊ะ
ที่สูงประมาณ 75 ซม. ที่ไม่มีลมโกรก หรือใส่ถุงพลาสติกเก็บไว้ในตู้เย็นก็จะยิ่งดี 

(4) อาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว ควรเก็บในที่มิดชิด เช่น ในภาชนะที่มีฝาปิด มีฝาชีครอบ เก็บในตู้
ลวดตาข่าย หรือตู้กระจกที่สะอาด เพื่อป้องกันฝุ่นละอองและแมลงวันตอม 

(5) อาหารที่ปรุงเสร็จใหม่ ควรรีบกินทันที ไม่ควรเก็บไว้นาน ถ้าต้องการเก็บก็ควรตั้งไฟให้
เดือดก่อน ถ้าเป็นชนิดที่อุ่นไม่ได้ ต้องหาวิธีเก็บไม่ให้บูดเสีย เช่นเก็บในตู้เย็น หรือปรุงแต่พอกินมื้อ
หนึ่งๆ อย่าให้เหลือ 

 
การลา้งและเก็บภาชนะเครื่องใช้ในการปรุงอาหาร 
ก. การลา้ง 

1. อุปกรณ์ในการล้าง ม ี
(1) อ่างส าหรบัใส่น้ าล้างภาชนะ 3 ใบ 
(2) ถังใส่เศษอาหาร 
(3) โต๊ะส าหรบัวางภาชนะที่จะน ามาล้าง 
(4) ที่คว่ าจาน ถ้วย ชาม ช้อนส้อม แก้วน้ า ตะเกียบ ฯลฯ 
(5) ผงซักฟอกหรือสบู ่
(6) น้ าร้อน ผงคลอรีนหรือน้ ายาคลอรีน (CLOROX) 
(7) ฟองน้ าหรือเศษผ้าทีส่ะอาด 
 
 



27 

2. วิธีล้าง 
ก่อนลงมือล้าง ด้วยแยกภาชนะออกเป็นพวกๆ โดยเฉพาะแก้วน้ าและถ้วยของหวานไม่ควร

ล้างปนกับภาชนะใส่ของคาว ถ้าจ าเป็นต้องล้างรวมกัน ต้องล้างภาชนะพวกแก้วน้ าและถ้วยของหวาน
ก่อน 

(1) ล้างด้วยมือ (Hand Washing) 
การล้างด าเนินเป็นข้ันๆ ดังนี้ 

ข้ันที่ 1 กวาดเศษอาหารใส่ถังขยะที่เตรียมไว้ให้หมด แล้วล้างน้ าเปล่า ซึ่งถังขยะควรแยกเป็น 
2 ถัง คือ ถังใส่เศษอาหาร อีกถังหนึ่งใส่ขยะแห้ง เช่น กระดาษ ใบตอง ถุงพลาสติก ฯลฯ 

ข้ันที่ 2 เอาลงล้างในอ่างใบที่ 1 ซึ่งมีน้ าผสมสบู่หรือผงซักฟอกโดยใช้ฟองน้ าถู น้ าที่ใช้ถ้าเป็น
น้ าร้อน 110°-120° F ยิ่งดี สิ่งสกปรกแล คราบไขมันออกเกลี้ยง 

ข้ันที่ 3 เอาลงล้างในอ่างใบที่ 2 ซึ่งมีน้ าธรรมดาที่สะอาด ถ้าเป็นน้ าอุ่นได้ย่ิงดี (Rinsing) 
ข้ันที่  4 เอาลงแช่ในอ่างใบที่ 3 ซึ่งมีน้ าร้อนจัด (170° F) หรือน้ าผสมน้ ายาคลอรีน 100 

ppm. นาน 2 นาที หรือจะเอาไปต้มให้เดือด (212° F) 1 นาที ก็ได้เพื่อฆ่าเช้ือโรค (Sanitizing) 
เมื่อล้างเสร็จแล้ว ห้ามใช้ผ้าเช็ดเด็ดขาด ให้น าไปผึ่งแดดให้แห้ง 
(2) ล้างด้วยเครื่อง (Machine Washing) เป็นวิธีที่ถูกอนามัยกว่าการล้างด้วยมือ แต่ขณะนี้

ยังไม่แพร่หลายในประเทศไทย แต่ในโรงพยาบาลบางแห่งมีใช้แล้ว การล้างที่ถูกอนามัย ก็เพราะใช้น้ า
ร้อน มีไอน้ าร้อนอบฆ่าเช้ือโรคด้วย เครื่องล้างประกอบด้วยอ่างล้าง 3 ตอน (Three Compartment 
Sink) ดังแผนผัง 

เอาเศษอาหารออกหรือเรียก Prewashing 
 

↓ 
 

1. Wash Vat  110º-120 º F + ผงซักฟอก 
 

↓ 
 

2. Rinse Vat น้ าประปา 
 

↓ 
 

3. Sanitzed Vat น้ าร้อน 170 ºF 2 นาที 
น้ าร้อน 212 ºF 1 นาที 

น้ าคลอรีน 100 ส่วนในน้ าล้านส่วน 2 นาที 
 

↓ 
 

ท าให้แห้งเรียก Drying 
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การทดลองความสะอาดของภาชนะ 
ถ้าเป็นถ้วยแก้ว หยดโซดาลงไป ถ้าไม่มีฟองแปลว่าสะอาด ถ้ามีฟองแสดงว่าไม่สะอาด 

ส าหรับจาน หยดแอมโมเนียลงไป ถ้าสะอาดจะไม่มีรอยแอมโมเนียติด หรือจุ่มน้ าถ้าไม่ติดน้ าทั่ว
แปลว่าจานสะอาด 

 
ข.การเก็บ ภาชนะเครื่องใช้เมื่อล้างและตากแดดแห้งแล้วควรเก็บในตู้ที่สะอาด มิดชิด หนูและ
แมลงสาบเข้าไม่ได้ โดยแยกเก็บดังนี้ 

(1) จาน ถ้วย และชามที่ล้างแล้ว ควรวางในที่คว่ าจานเป็นช่องๆ ปล่อยให้แห้งเอง หรือผึ่ง
แดดจนแห้ง แล้วเก็บคว่ าในตะกร้าเอาไปไว้ในตู้หรือบนหิ้งที่สะอาดและอยู่สูงจากพื้นพอควร 

(2) แก้วน้ า หรือถ้วยน้ าชา ให้คว ่าในตะแกรงที่ยกสูงจากโต๊ะพอควร เมื่อแห้งแล้วน าโปเก็บใน
ตู้หรือบนหิ้งที่สะอาดและสูงจากพื้นพอควร 

(3) ช้อส้อมมีดและตะเกียบ ใส่ตะกร้าผึ่งลมหรือแดดจนแห้งแล้วเอาไปเก็บในกล่อง หรือที่
เก็บโดยเอาด้ามข้ึนบนเสมอ 

(4) หม้อ กะทะ และเครื่องใช้อื่นๆ เมื่อแห้งแล้วควรเก็บไว้ในตู้ที่สะอาดสามารถป้องกันสัตว์
น าโรคได้ หรือแขวนไว้ให้เป็นระเบียบในบริเวณฝาที่สะอาด ใกล้เตา และอยู่สูงจากพื้นพอควร เพื่อ
ความสะดวกในการหยิบใช้ ของที่ใช้ประจ าควรวางไว้ในที่ที่หยิบได้สะดวกที่สุด 

การก าจัดเศาอาหาร น้ าท้ิง และอ่ืนๆ 
ก. เศษอาหาร 

(1) ถังเกบ็เศษอาหารและขยะมูลฝอยต้องมฝีาปิดมิดชิด แลว้น าไปทิ้งและท าความสะอาด
เป็นประจ าทุกวัน และถังนั้นควรตัง้ใหสู้งจากพื้นประมาณ 1 ฟุต 

(2) เศษอาหารควรเผาหรอืขุดหลุมฝังใหม้ิดชิด อย่าทิ้งไว้เปน็แหล่งเพาะแมลงวันหรือหนูได้ 
(3) ไม่ควรใช้เศษอาหารดิบ เช่น เศษเนือ้ดิบใหส้ัตว์เลี้ยงกิน เพราะอาหารดิบเหล่าน้ันอาจมี

เช้ือพยาธิท าให้เกิดโรคติดต่อไปถึงสัตว์เลี้ยงได้ ถ้าจะใหก้ินควรท าให้สกุเสียก่อน 

ข. น้ าท้ิง 
(1) ขุดบ่อซึมส าหรับน้ าทิ้ง 
(2) ไม่ควรทิ้งเศษอาหารลงในร่องหรอืรางระบายน้ า เพราะจะท าให้อุดตันและมีกลิ่นเหม็นได้ 

ควรหมั่นตรวจตราดูแลซ่อมแซมใหร้างระบายน้ าาอยู่ในสภาพดีเสมอ ด้วยการใช้น้ าฉีดล้างท าความ
สะอาดทุกวัน 

(3) อย่าปลอ่ยให้น้ าขังเฉอะแฉะที่พื้นบรเิวณครัว 

ค. วัตถุท่ีไม่ต้องการอ่ืนๆ เช่น ใบตอง เศษกระดาษ ถุงพลาสติก กระป๋อง ควรใส่แยกต่างหากจากถัง
ใส่เศษอาหาร แล้วก าจัดด้วยวิธีที่เหมาะสมไม่ให้เกิดอันตรายในภายหลัง เช่น ขวดแตก กระป๋องไม่
ควรโยนทิ้งไว้ตามข้างรั้ว หรือทิ้งลงคู คลอง บ่อ เพราะอาจเป็นอันตรายแก่คนอื่นได้ นอกจากนั้น
ภาชนะบางอย่างอาจจะขังน้ าไว้ เป็นแหล่งเพาะยุง แมลงวัน ฯลฯ ได้อีก  การสุขาภิบาลสถานที่
ประกอบอาหาร เพื่อสุขภาพที่ดีและลดอุบัติเหตุของผู้ท างาน และอยู่ในสถานที่นี้ 
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(1) พื้น ควรสร้างให้มีผิวหน้าเรยีบ ไม่ขรุขระ เป็นหลุมเป็นรอ่ง อยู่ในสภาพดี ท าความสะอาด
ได้ง่าย และต้องขัดถูทุกวัน โดยเฉพาะบริเวณหน้าเตาไฟให้ใช้น้ าร้อนและสบู่ล้างน้ ามันที่กระเด็น
เกาะติดอยู่ทุกวัน พื้นห้องควรให้แห้งสนิทไม่เปียกแฉะ 

(2) ฝาผนังและเพดาน ควรสร้างด้วยวัตถุเรียบท าความสะอาดง่าย ถ้าทาสีควรเป็นสีอ่อน      
ดูสะอาดตา 

(3) ประตูหน้าต่าง รวมทั้ งช่องระบายอากาศควรมีให้ เพียงพอและควรบุด้วยตาข่าย         
เพื่อป้องกันแมลงและสัตว์น าโรค 

(4) การระบายอากาศ ควรใช้พัดลมระบายอากาศเสียออกและดูดอากาศดีเข้าแทน ส าหรับ
ห้องปรุงอาหารควรแยกอยู่ต่างหากจากห้องรับประทานอาหารและมีปล่องระบายควันด้วย 

(5) แสงสว่าง ในห้องเตรียมอาหาร ห้องครัวและที่ล้างภาชนะต้องมีแสงสว่างอย่างน้อย 20 
แรงเทียน 

(6) ห้องน้ าห้องส้วม ควรอยู่แยกเป็นอาคารต่างหากจากครัว แต่ควรอยู่ใกล้ครัว ห้องสวม
จะต้องสะอาดไม่มีกลิ่น แสงสว่างเพียงพอ การระบายอากาศดี มีกระดาษช าระและน้ าอยู่เสมอ และ
ต้องมีจ านวนที่พอกับจ านวนคน คือ 

1ที่ ต่อ 1-9 คน 
2ที่ ต่อ 10-24 คน 
3ที่ ต่อ 25-49 คน 
4ที่ ต่อ 50-75 คน 
5ที่ ต่อ 75-100 คน 

ตั้งแต่ 100 คนข้ึนไปให้เพิ่ม 1 ที่ต่อคนที่เพิ่มข้ึน 30 คน 
หน้าห้องส้วมควรมีอ่างล้างมือเพียงพอ ทั้งต้องมีสบู่ กระดาษเช็ดมือ ถังขยะ และมีน้ าสะอาด

ใช้ตลอดเวลา เพื่อให้ผู้ที่เข้าส้วมล้างมือฟอกสบู่ทุกครั้ง และห้องน้ าห้องส้วมจะต้องท าความสะอาด
เป็นอย่างดีเป็นประจ าอย่าให้มีกลิ่นเหม็น 

ฉะนั้น หากได้จัดการสุขาภิบาลอาหารถูกต้องตามหลักดังกล่าวแล้วอาหารที่น ามาบริโภค     
จะสะอาดปลอดภัย เป็นการแก้ปัญหาโรคติดต่อซึ่งเนื่องจากอาหารเป็นพาหะได้อย่างดียิ่ง 
 
ข้อแนะน าในการรับประทานอาหาร 

1. รับประทานอาหารที่สกุและสะอาด อาหารเนือ้สัตว์ควรปรุงใหสุ้ก เพื่อฆ่าพยาธิ และเช้ือ
โรคต่างๆ เช่น เช้ือโรคบิด อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย ฯลฯ ส าหรบัผกัสด ผลไมส้ด ควรล้างให้
สะอาด และแช่น้ าด่างทบัทิมสีแดงเข้มอย่างนอ้ย 1 ช่ัวโมง 

2. อาหารทุกชนิดควรใส่ภาชนะที่สะอาดและปกปิดไม่ให้แมลงวันตอม 
3. อาหารบางอย่างมีพิษตามธรรมชาติ เช่น แมงดาทะเล หอย เห็ด หรอืพืชบางชนิด ฉะนั้น

ควรระมัดระวังก่อนรับประทาน 
4. เมื่อจะรับประทานอาหารกระป๋อง ควรถ่ายอาหารออกจากกระป๋องใส่ภาชนะอื่น เพื่ออุ่น

เสียกอ่น อย่าอุ่นทั้งกระป๋องเพราะความร้อนอาจท าให้โลหะจากกระป๋อง เช่น ตะกั่ว ดีบุก สังกะสี 
ฯลฯ ละลายปนกบัอาหารและเป็นพิษต่อร่างกายได้ 
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ภาพกิจกรรม 
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ทดสอบภาคปฏิบัติ 
1. ช้ีแจงการสอบภาคปฏิบัติส าหรบัผูผ้่านการทดสอบภาคทฤษฎี  
2. ทดสอบภาคปฏิบัต ิ

2.1 ผัดไทยกุ้งสด 
2.2 ต้มย ากุ้ง 
2.3 น้ าพริกหนุ่ม 
2.4 ถ่ัวเขียวต้มน้ าตาล 

3. ประเมินผลการชิมอาหาร 
4. สรปุและแจ้งผลการทดสอบ 

 

ภาพกิจกรรม 
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ส่วนท่ี 3 
สรุปผลการด าเนินงาน และผลการติดตามหลังการฝึกอบรม 

 
โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย  ระดับ 1 

ด าเนินงานจัดโครงการระหว่างวันที่  21 – 23 ธันวาคม 2562  ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีผู้เข้าร่วม
โครงการ จ านวน 63 คน ส่วนใหญ่เป็นส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 69.84 มีอายุไม่เกิน 25 
ป ีคิดเป็นร้อยละ 100.00 จากการประเมินผล พบว่า ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการ
ให้บริการโครงการฯ อยู่ในระดับมากที่สุด – มาก ค่าเฉลี่ย 4.57 คิดเป็นร้อยละ 94.90   

จากการประเมินผลการติดตามหลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ านวน 63 คน  คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการ และ
วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรม ค่าเฉลี่ย 4.51 อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น      
ร้อยละ 95.24 

 
3.1 ผลการด าเนินงาน 
 3.1.1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน 

1. สถานภาพ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 63 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 63 คน     

คิดเป็นร้อยละ 100.00  ดังตารางที่ 1 ภาพที่ 1  
 

ตารางท่ี 1  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ผู้เข้าร่วมโครงการ 63 100.00 

วิทยากร 0 0.00 
ผู้ช่วยวิทยากร 0 0.00 

คณะท างาน/กรรมการโครงการ 0 0.00 
รวม 63 100.00 
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ภาพที่ 1 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
 

2. เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 63 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน  44  คน คิดเป็น

ร้อยละ 69.84  และเพศชาย จ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 30.16  และ ดังตารางที่ 2 ภาพที่ 2 
 

ตารางท่ี 2  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 19 30.16 
หญิง 44 69.84 
รวม 63 100.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ ำแนกตำมเพศ 

63

ผู้เ ้ำร  ม  ร กำร

 ิ  ำกร

ผู้     ิ  ำกร

  ะ  ำ ำน กรรมกำร
  ร กำร

       

19

44

   

 ำ 

  ิ 
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3.  อาย ุ
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 63 คน ส่วนใหญ่ อายุไม่เกิน 25 ปี จ านวน 63 คน      

คิดเป็นร้อยละ 100.00 ดังตารางที่ 3 ภาพที่ 3 
 

ตารางท่ี 3  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
 

\ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 3 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
 
 
 
 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 25 ปี 63 100.00 
26 – 35 ปี 0 0.00 
36 – 45 ปี 0 0.00 
46 – 55 ปี 0 0.00 
56 ปีข้ึนไป 0 0.00 

รวม 63 100.00 

63

0 0 0 0
0

10
20
30
40
50
60
70

ไม่เกิน 25 ปี 26 – 35 ปี 36 –  5 ปี  6 – 55 ปี 56 ปีข  นไป

    



36 

ตอนท่ี 2  ความพ งพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการท่ีมีต่อการจัดโครงการฝึกอบรม 
   และทดสอบมาตราฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ประจ าปี 
   งบประมาณ พ.ศ. 2562 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการมีระดับความพึงพอใจ

อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.57  ดังรายละเอียดในตารางที่ 4 และ ภาพที่  4 

 
ตารางท่ี 4    แสดงค่า X , S.D. และระดับความพงึพอใจของผูร้ับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการ 

       ฝึกอบรมและทดสอบมาตราฐานฝมีือแรงงาน สาขาผูป้ระกอบอาหารไทย ระดับ 1 ประจ าปี 
       งบประมาณ พ.ศ. 2562 

 

การให้บริการ 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพ งพอใจ 
  ด้านการให้บริการของเจา้หน้าท่ี  .52 0.61 มากท่ีสุด 
1. เจ้าหน้าที่ใหบ้รกิารด้วยความสุภาพและเปน็มิตร 4.52 0.57 มากที่สุด 
2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างด ี 4.52 0.57 มากที่สุด 
3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมลูที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.42 0.65 มาก 
4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.62 0.67 มากที่สุด 
  ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ  .60 0.58 มากท่ีสุด 
5. มีการประชาสมัพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.48 0.65 มาก 
6. มีการแจง้ก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.53 0.62 มากที่สุด 
7. ติดต่อสอบถามรายละเอยีดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.60 0.56 มากที่สุด 
8. การให้ข้อมลู ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.48 0.60 มาก 
9. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.70 0.53 มากที่สุด 
10. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพิม่มากข้ึน 4.67 0.57 มากที่สุด 
11.มกีารประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.72 0.52 มากที่สุด 
  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก  .58 0.58 มากท่ีสุด 
12. สือ่ / วัสดุอปุกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พรอ้มใช้งาน 4.68 0.57 มากที่สุด 
13. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.63 0.58 มากที่สุด 
14. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดืม่มีความเหมาะสม 4.43 0.59 มาก 

รวมทั งหมด  .57 0.59 มากท่ีสุด 
 
 
 
 
 



37 

หมายเหต ุ:  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากทีสุ่ด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจนอ้ย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจนอ้ยทีสุ่ด     

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4  แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รบับริการในกระบวนการให้บริการต่อการจัดโครงการ 
 
 

 ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ          
มาก - มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 9 .90  และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 5.10 ดังรายละเอียดในตาราง
ที่ 5 และภาพที่ 5 

 
 
 
 
 
 
 
 

4.52 4.60 4.58

0
1
2
3
4
5

                                              
         

                   

            



38 

ตารางท่ี 5   แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผูร้บับรกิารในกระบวนการใหบ้รกิารต่อโครงการ 
        ฝึกอบรมและทดสอบมาตราฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดบั 1 ประจ าปี 
                งบประมาณ พ.ศ. 2562 

 

การให้บริการ 

ระดับความพ งพอใจ 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

  ด้านการให้บริการของ
เจ้าหน้าที ่

          

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วย
ความสุภาพและเป็นมิตร 

33 52.38 28 44.44 2 3.17 - - - - 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือ
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 

33 52.38 28 44.44 2 3.17 - - - - 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจน
และเข้าใจง่าย 

30  7.62 28 44.44 5 7.94 - - - - 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความ
สะดวกตลอดเวลาของการเข้า
ร่วมโครงการ 

 6 73.02 11 17.46 6 9.52 - - - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั นตอน
การให้บรกิาร 

          

5. มีการประชาสัมพันธ์
โครงการอย่างทั่วถึง 

3  53.97 24 38.10 5 7.94 - - - - 

6. มีการแจ้งก าหนดการ
โครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 

36 57.1  23 36.51 4 6.35 - - - - 

7. ติดต่อสอบถามรายละเอียด
การอบรมได้ง่ายและสะดวก 

38 60.32 23 36.51 2 3.17 - - - - 

8. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง 
ๆ  มีความชัดเจนและถูกต้อง 

32 50.79 28 44.44 3 4.76 - - - - 

9. เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม 

 7 7 .60 14 22.22 2 3.17 - - - - 

10. การอบรม ท าให้มีความรู้ 
ความเข้าใจเพิ่มมากขึ้น 

 6 73.02 14 22.22 3 4.76 - - - - 

11. มีการประเมินผลการอบรม
อย่างชัดเจน 

 8 76.19 13 20.63 2 3.17 - - - - 

  ด้านส่ิงอ านวยความ
สะดวก 

          

12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์
ประกอบการอบรมมีความ
ทันสมัย / พร้อมใช้งาน 

 7 7 .60 13 20.63 3 4.76 - - - - 
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การให้บริการ 

ระดับความพ งพอใจ 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

13. สภาพแวดล้อมในห้อง
อบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 

   69.8  16 25.40 3 7.76 - - - - 

14. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

31  9.21 29 49.21 3 7.76 - - - - 

รวมทั งหมด 6 .57 33.33 5.10 0.00 0.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 5 แสดงค่าร้อยละระดบัความพึงพอใจของผู้รบับริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดโครงการ 
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3.2 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 
โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย      

ระดับ 1 ด าเนินงานจัดโครงการระหว่างวันที่  21 – 23 ธันวาคม 2562  ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐาน
ฝีมือแรงงานแห่งชาติ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร      
มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 63 คน จากการประเมินผลผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ  100.00  และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและ
วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรมอยู่ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.24 

 
 1.  ระดับการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ผู้เข้ารับการทดสอบจ านวน 63 คน ทุกคนมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ คิดเป็น  
ร้อยละ 100  ดังตารางที่ 6 และภาพที่ 6 

 

ตารางท่ี 6  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 6  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามที่น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 
 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน ์ - - 
ใช้ประโยชน ์ 63 100.00 

รวม 63 100.00 
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2. ความพ งพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ

บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 ดังรายละเอียดในตารางที่ 7 ภาพที่ 7 
 

ตารางท่ี 7  แสดงค่า X , S.D. และระดับความพงึพอใจบรกิารวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ 
         บริการที่มีตอ่โครงการฝึกอบรมและทดสอบมาตราฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบ 
               อาหารไทย ระดับ ๑ ประจ าปงีบประมาณ พ.ศ. 2562 
 

หลังการฝึกอบรม 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพ งพอใจ 
1. น าความรู้ที่ไดร้ับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.55 0.53 มากที่สุด 
2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทยีบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.52 0.65 มากที่สุด 
3. น าความรู้ที่ไดร้ับไปพฒันาศักยภาพของชุมชน 4.53 0.60 มากที่สุด 
4. น าความรู้ที่ไดร้ับไปถ่ายทอดความรู้ให้แกผู่้อื่น หรอื ชุมชนตา่ง ๆ ได ้ 4.48 0.57 มากที่สุด 
5. น าความรู้ที่ไดร้ับไปตอ่ยอดสร้างอาชีพ และพฒันาอาชีพให้เกิด
ประโยชน ์

4.47 0.62 มากที่สุด 

รวมทั งหมด  .51 0.59 มากท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 7  แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รบับริการในกระบวนการให้บริการต่อการจัดโครงการ 
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ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบรกิารวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่
ในระดับมาก - มาก ท่ีสุ ด คิด เป็นร้อยละ 95.2   และปานกลาง คิดเป็ นร้อยละ 4.78                 
ดังรายละเอียดในตารางที่ 8 และภาพที่  8 

 
ตารางท่ี 8  แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อ 

     โครงการฝกึอบรมและทดสอบมาตราฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ ๑ 
ประจ าปงีบประมาณ พ.ศ. 2562  

 

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพ งพอใจ 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 

34 53.97 28 44.44 1 1.59 - - - - 

2. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

36 57.14 22 34.92 5 7.94 - - - - 

3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

35 55.56 25 39.68 3 4.76 - - - - 

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอด
ความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชน
ต่าง ๆ ได ้

31 49.21 30 47.62 2 3.17 - - - - 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอด
สร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้
เกิดประโยชน์ 

35 55.56 24 38.10 4 6.35 - - - - 

รวมทั งหมด 54.29 40.95 4.76 0.00 0.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

   ท่ี 8 แสดง  ำร้อ ละระดบั  ำมพึ พอใจ อ   ำมพ ึพอใจบริกำร ิ ำกำรและ ิ ำ ีพ ต อ
ประ   นจ์ำกกำรบริกำร ี่มีต อกำรจัด  ร กำร 
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