
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 1 
การหาคุณภาพเครื่องมือ 
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การหาคุณภาพเครื่องมือ 
 

 1.  ตอนที่ 1   แบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน 
1.1 ผลของคา IC อยูระหวาง  0.8 - 1 
1.2 คาความเชื่อมั่นของแบบสอบถามทั้งฉบับมีคาเทากับ 0.87 

2.  ตอนที่ 2   แบบสอบคามกระบวนการดําเนินการ 
2.1 ผลของคา  IC อยูระหวาง  0.8 - 1  
2.2 คาความเชื่อมั่นของแบบสอบถามทั้งฉบับมีคาเทากับ  0.88 

3.  ตอนที่ 3   แบบสอบถามเกี่ยวกับผลผลิต 
3.1 ผลของคา IC  เทากับ 1 
3.2 คาความเชื่อมั่นของแบบสอบถามทั้งฉบับมีคาเทากับ 0.87 

4.  ตอนที่ 4   แบบทดสอบความรูความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ 
4.1 ผลของคา  IC อยูระหวาง  0.8 - 1 
4.2 คาความยากอยูระหวาง  0.57 - 0.97 
4.3 คาอํานาจจําแนกอยูระหวาง  0.11 - 0.74 
4.4 คาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับเทากับ  0.87   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 2 
เคร่ืองมือประเมินระหวางการดําเนินงานโครงการ 
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เคร่ืองมือเพื่อการวิจัย 
เร่ือง 

การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาใน 4 จังหวัดภาคใต  
 
คําชี้แจง 
 1.  การประเมินโครงการนี้ มีวัตถุประสงคทั่วไป เพื่อประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา 
ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาใน 4 จังหวัดภาคใต ดังนี้ 
     1.1  เพื่อศึกษาดานปจจัยเบื้องตน ดานกระบวนการดําเนินการ และดานผลผลิตในการ 
ดําเนินงานของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต คือ จังหวัด 
สุราษฎรธานี  จังหวัดนครศรีธรรมราช  จังหวัดปตตานี  และจังหวัดยะลา 
     1.2  เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางกอนดําเนินการ ระหวางดําเนินการ และหลัง 
ดําเนินการ ดานปจจัยเบื้องตน ดานกระบวนการดําเนินการ และดานผลผลิต  ในการดําเนินงานของ 
โครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต คือ จังหวัดสุราษฎรธานี 
จังหวัดนครศรีธรรมราช จังหวัดปตตานี และจังหวัดยะลา 
  เครื่องมือในการวิจัยประเมิน มีดังนี้ 
  1.  แบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน 
  2.  แบบสอบถามเกี่ยวกับกระบวนการดําเนินงาน 
  3.  แบบทดสอบเกี่ยวกับผลผลิต 
  4.  แบบทดสอบความรูความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ  
 2.  กรุณาตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ ทุกตอน ตามความคิดเห็นที่เปนจริง เพื่อใหการ 
วิจัยคร้ังนี้มีความสมบูรณ และสามารถนําไปใชใหเกิดประโยชนตอไป 
 3.  ขอมูลที่ไดจากการตอบแบบสอบถามครั้งนี้จะไมมีผลเสียตอทานแตประการใด เพราะ 
ตองไปวิเคราะหผลรวม 
 4.  เมื่อทานตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการประเมินนี้เสร็จเรียบรอยแลว  กรุณาสงคืน
อาจารยผูที่ใหทานประเมินดวย เพื่อใหอาจารยเก็บรวบรวมขอมูลนี้สงกลับมายังผูวิจัยประเมินโครง
การนี้ 
 5.  การวิจัยนี้จะสําเร็จไดดวยดี หากไดรับความอนุเคราะหในการตอบแบบสอบถามจาก 
ทาน 
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ขอมูลจากทานมีความสําคัญยิ่งสําหรับการวิจัย 

 
 

ขอขอบพระคุณอยางยิ่งที่ใหความรวมมือ 
 

อารีย  สวนวิจิตร 
นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาศึกษาศาสตรเพื่อพัฒนาชุมชน 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี 
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เคร่ืองมือเพื่อการวิจัย 
เร่ือง 

การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต 
 
ช่ือ..................................................สกุล............................................บานเลขที่.................หมูที่.............. 
ตําบล.............................................อําเภอ..........................................จังหวัด................................. 
 
ตอนที่  1     แบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน 
คําชี้แจง      ใหทานทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานตามความเปนจริง 
                    เกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน ในเรื่องความพอเพียงของทรัพยากรที่ใช  โดยมีเกณฑพิจารณา 
  ดังนี้ 
   มาก     หมายถึง   จํานวนมากเกินความจําเปนตองลดจํานวนลง 
  พอดี     หมายถึง   จํานวนเพียงพอหรือเหมาะสมที่จะแกไขปญหาได 
          นอย     หมายถึง   ไมเพียงพอหรือไมเหมาะสมตองการเพิ่มอีก 
 

 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 
รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 

ส่ิงที่ 
ประเมิน 

 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 
  กําลังคน     
1 เจาหนาที่ปฏิบัติงานโครงการ  จํานวน 9  คน .....….. ....... .….. ........................ 
2 วิทยากรที่ใหการอบรม จํานวน  4  คน.......... .....….. ....... ....... ........................ 
3 ผูเขารวมโครงการ จํานวน  40  คน................ .....….. ....... ....... ........................ 
  วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการดําเนินโครงการ     
4 วัสดุฝกประเภท ผลไม จํานวน 2 

ผล.............. 
.....….. ....... ....... ........................ 

5 วัสดุฝกประเภท แปงชนิดตาง ๆ เชน แปง
สาลี แปงเคก แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว 
แปงมัน จํานวน 1-2  กิโลกรัม....................... 

 
 
.....….. 

 
 
....... 

 
 
....... 

 
 
........................ 
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 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 
รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 

ส่ิงที่ 
ประเมิน 

 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 
6 วัสดุฝกประเภทขาวชนิดตาง ๆ เชน ขาวเจา  

ขาวเหนียว  จํานวน 2  กิโลกรัม.................... 
 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

7 วัสดุฝกประเภทน้ําตาลทราย  
จํานวน 10  กิโลกรัม……………………….. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

8 วัสดุฝกประเภทน้ําตาลปบ  
จํานวน  3  กิโลกรัม………………………... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

9 วัสดุฝกประเภทเครื่องปรุงรส เชน น้ําปลา 
ซีอ้ิว แม็กกี้ เกลือ ซอส น้ําสม  
อยางละ 1 ขวด.........………………………. 

 
 
.....….. 

 
 
....... 

 
 
....... 

 
 
........................ 

10 วัสดุฝกประเภทน้ํามันพืช จํานวน 12 ขวด.... .....….. ....... ....... ........................ 
11 วัสดุฝกประเภทผักชนิดตาง ๆ เชน  

ผักกาดหอม ตนหอม ผักชี แตงกวา หัวปลี 
แครอท ขา พริกขี้หนูสดอยางละ  
1/2-1 กิโลกรัม……………………………... 

 
 
 
.....….. 

 
 
 
....... 

 
 
 
....... 

 
 
 
........................ 

12 วัสดุฝกประเภท เนื้อสัตวตาง ๆ เชน เนื้อหมู 
เนื้อวัว เนื้อไก ปลา ปู กุง และหอย  
อยางละ 3 กิโลกรัม....................................... 

 
 
.....….. 

 
 
....... 

 
 
....... 

 
 
........................ 

13 อุปกรณประเภท หมอหุงตมอาหาร 3 ใบ 
และกระทะกวน กระทะผัด จํานวน 1 ใบ...... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

14 อุปกรณประเภท ชามผสมอาหาร  
จํานวน 3 ชุด ๆละ 4 ใบ................................ 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

15 อุปกรณประเภทถาดใสอาหาร จํานวน 5 
ใบ.. 

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

16 อุปกรณประเภทชอน ทัพพี และตะหลิว  
อยางละ 1  เลม.............................................. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

17 อุปกรณประเภทไมพาย จํานวน  1  
เลม......... 

.....….. ....... ....... ........................ 
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 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 
รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 

ส่ิงที่ 
ประเมิน 

 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 
18 อุปกรณประเภทเครื่องบดอาหาร  

จํานวน   1  เครื่อง………………..………… 
 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

19 อุปกรณประเภทเครื่องผสมอาหาร  
จํานวน 1 เครื่อง............................................. 

 
.....….. 

 
...… 

 
....... 

 
........................ 

20 อุปกรณประเภทเตาแกส จํานวน 2 ชุด.......... .....….. ....... ....... ........................ 
 เอกสารประกอบการอบรม     

21 เอกสารที่ใชเปนสื่อในการอบรม  
คนละ 1 ชุด.………………………………... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

22 ขนาดตัวพิมพหนังสือมีความคมชัด 
อานงายเหมาะกับผูรับการอบรม................... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

23 ลักษณะเอกสารนาสนใจและนาอาน............. .....….. ....... ....... ........................ 
 

24 
  สถานที่ฝกอบรม 
ความเพียงพอของโตะเรียน  10  ตัว............... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

25 ความเพียงพอของเกาอ้ีนั่ง  10  ตัว................. .....….. ....... ....... ........................ 
26 ความเพียงพอของโตะปฏิบัติงาน 2 ตัว.......... .....….. ....... ....... ........................ 
27 ความเพียงพอของน้ําใชที่สะอาด................... .....….. …... …... ….................... 
28 ความสะดวกในการเดินทางไปยังสถานที่ 

ฝกอบรม….....………………………..…… 
 
…..…. 

 
…... 

 
....... 

 
........................ 

29 ความเพียงพอของการถายเทอากาศในหอง
ฝกอบรม............…………………………… 

 
….….. 

 
…... 

 
…... 

 
……..……….. 

30 ความเพียงพอของแสงสวางใน 
หองฝกอบรม……………………………… 

 
……... 

 
…... 

 
…... 

 
……………… 

31 ความสะดวกในการใชไฟฟา…………….… ….….. …... …... ……………… 
32 ความสะอาดของหองน้ําหองสวม………… ….….. …... …... ……………… 
33 สถานที่ฝกมีส่ิงรบกวนในเวลาฝกอบรม… ….….. …... …... ……………… 
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ส่ิงที่  ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 



รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี ประเมิน 
 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 

   เวลาที่ใชในโครงการ     
34 ระยะเวลาที่ใหความรูวันละ  30  

นาที............ 
.....….. ....... ....... ........................ 

35 ระยะเวลาที่ใชภาคปฏิบัติวันละ 6 ช่ัวโมง  
30 นาที…………………………………….. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

36 ระยะเวลาที่ใชการอบรมทั้งหมด  10  วัน...... .....….. ....... ....... ........................ 
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ตอนที่  2     แบบสอบถามกระบวนการดําเนินการ 



คําชี้แจง      ใหทานทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานตามความเปนจริง 
                   เกี่ยวกับกระบวนการดําเนินงานของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา ของวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
                  วาสามารถดําเนินงานไดเพียงใดโดยมีเกณฑพิจารณา ดังนี้ 
   มาก            หมายถึง   มีสวนรวมหรือทําเรื่องนั้นเปนประจํา 
  ปานกลาง    หมายถึง   มีสวนรวมหรือทําเรื่องนั้นกับไมทํานั้นพอ ๆ กัน 
          นอย            หมายถึง   มีสวนรวมหรือทําเรื่องนั้นเปนบางครั้งนาน ๆ คร้ัง 
 

  ระดับการปฏิบัติ 
ขอ รายการประเมิน มาก ปาน

กลาง 
นอย 

 ความรวมมือของผูเขาอบรม    
1 ทานปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วิทยากรแนะนํา………………….. ……... ……... ……... 
2 ทานใหความชวยเหลืองานของกลุม………………………..…. ……... ……... ……... 
3 ทานตอบคําถามเมื่อถูกวิทยากรถามทุกครั้งและครบถวน..…….. ……... ……... ……... 
4 ทานสอบถามวิทยากรทุกครั้งที่ไมเขาใจหรือไมแนใจ…………. ……... ……... ……... 
 ทานใหความสนใจในการฝกอบรมคร้ังนี้เพียงไร    
5 ทานไมไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยาย……………………….. ……... ……... ……... 
6 ทานจดบันทึกขณะฟงบรรยายบางเรื่อง………………….…….. ……... ……... ……... 
7 ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยายทุกเรื่อง………………….. ……... ……... ……... 
8 ทานไดรวมแสดงความคิดเห็น…………………………………. ……... ……... ……... 
9 ทานซักถามปญหาและขอของใจ………………………………. ……... ……... ……... 
10 ทานไดชวนผูอ่ืนคุยขณะปฏิบัติงาน……………………………. ……... ……... ……... 
11 ทานนํางานอื่นมาทําขณะปฏิบัติงาน…………………………… ……... ……... ……... 
 ความตั้งใจในการทํางานของคณะกรรมการ    

12 คณะกรรมการอยูที่สํานักงานลอดเวลาในการดําเนินงาน..…….. ……... ……... ……... 
13 คณะกรรมการจัดพิมพเอกสารไดทันเวลากําหนดพรอมที่จะนํา 

ไปใชปฏิบัติงานโครงการ……………………………………… 
 
……... 

 
……... 

 
……... 

14 คณะกรรมการไดจัดเตรียมอุปกรณโตะเกาอ้ีที่อบรมไวเรียบรอย 
กอนวันอบรม………………………………………………….. 

 
……... 

 
……... 

 
……... 
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  ระดับการปฏิบัติ 



ขอ รายการประเมิน มาก ปาน
กลาง 

นอย 

15 คณะกรรมการไดจัดทําใบสมัครของผูเขารับการอบรมไวพรอม 
กอนวันฝกอบรม………………………………………………. 

 
……... 

 
……... 

 
……... 

16 คณะกรรมการมีการประชาสัมพันธ แจงใหผูเกี่ยวของทราบ
กอนการดําเนินงานโครงการ………………………………… 

 
……... 

 
……... 

 
……... 

 ความนาสนใจของสื่อ    
17 เอกสารที่แจกใหในการอบรมมีจํานวนหรือหนาครบถวน……. ……... ……... ……... 
18 ตัวหนังสือในเอกสารที่แจกใหมีความคมชัดเจน………………. ……... ……... ……... 
19 ขนาดตัวพิมพในเอกสารที่แจกใหนาอาน……………………… ……... ……... ……... 
20 เอกสารมีการจัดลําดับเนื้อหาที่ตอเนื่องกัน…………………….. ……... ……... ……... 
21 ลักษณะการจัดเอกสารที่แจกใหมีความนาสนใจ นาอาน………. ……... ……... ……... 
     

 
คําชี้แจง    ข.    ใหทานพิจารณาตามความเปนจริงวาเอกสารทุกฉบับที่ไดรับแจกไป ทานไดอานเพียง
ไร 
                         ดวยการกาเครื่องหมาย      ลงในชอง        หนาขอความที่เปนความจริงของทาน 
 
 ขอที่  1   ทานไดอานเอกสารที่แจกใหเพียงไร 
           อานมากกวา  1  เที่ยว 
           อาน   1   เที่ยว 
           อานไมหมด 
                   ไมไดอาน 
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ตอนที่  3     แบบสอบถามเกี่ยวกับผลผลิต 
คําชี้แจง      ใหทานทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานตามความเปนจริง 



                    เกี่ยวกับผลผลิตของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาวาไดผลผลิต 
                    จากโครงการครั้งนี้เพียงใด โดยมีเกณฑพิจารณาดังนี้ 
  บอย              หมายถึง      ปรุงรับประทานเองในครอบครัวมีการปรุง 15 วัน 
                                                                    ตอคร้ังแตถาปรับปรุงเพื่อจําหนาย มีการปรุงทุกวัน 
          นาน ๆ คร้ัง   หมายถึง     ปรุงรับประทานเองในครอบครัวมีการปรุง 30 วัน 
                                                                    ตอคร้ังแตถาปรับปรุงเพื่อจําหนาย มีการปรุง 15 วัน 
                                                                    ตอคร้ัง 
 
  ไมไดปฏิบัติ   หมายถึง     ไมไดปรุงเพื่อรับประทานเองในครอบครัว ภายในเวลา  
     30 วัน และไมไดปรุงเพื่อจําหนายภายในเวลา 15 วัน 
 

ระดับการผลิต ส่ิงที่ 
ประเมิน รายการประเมิน บอย 

คร้ัง 
นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมได 
ปฏิบัติ 

 ทานไดนําความรูจากการอบรมไปปฏิบัติเพียงไร    
1 ขนมจีนซาวน้ํา 

- ปรุงรับประทานเอง................................................…......... 
- ปรุงเพื่อจําหนาย...................................................…........... 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

2 ขาวหมกไก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

3 ปอเปยะทอด 
- ปรุงรับประทานเอง..........................…….......................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

4 ตมขาหัวปลีก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

5 บูดูหลน-ผัดสด 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 
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ส่ิงที่ รายการประเมิน ระดับการผลิต 



ประเมิน  บอย 
คร้ัง 

นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมได 
ปฏิบัติ 

6 ปลาหยอง 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

7 ยําบัวบก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

8 เนื้ออรอย 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

9 แกงมัสมั่นไก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

10 ทอปฟมะพราวออน 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

11 ปวยขิง 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

12 เปลือกสมโอแชอ่ิมแหง 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
…...… 
.......… 

13 ขนมชั้นเสวย 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.…..… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

14 มะละกอแกวสามรส 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......…. 
.......… 

 
.......… 
.......… 

15 ขนมสาลี่ 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......…. 
.......… 

 
.......… 
.......… 
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ส่ิงที่ รายการประเมิน ระดับการผลิต 



ประเมิน  บอย 
คร้ัง 

นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมได 
ปฏิบัติ 

16 ถ่ัวเคลือบโกโก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

17 ขนมทรายหรือขนมขี้หนู 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......…. 
.......… 

 
.......… 
.......… 

18 ขนมจีนไทย 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 
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ตอนที่  4     แบบทดสอบความรูความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ 



คําชี้แจง      ใหทานเลือกคําตอบที่ถูกที่สุด แลวทําเครื่องหมาย   ทับขอที่ถูกที่สุด 
 
   ตัวอยาง       ขอใดคือผักประเภทหัว 
     ก.  กะหล่ําปลี 
     ข.  หัวปลี 
      ค.  มันเทศ 
      ง.  ฟกทอง 
คําตอบที่ถูกคือตัวเลือก  ค  ก็ขีด   ทับตัวอักษร  ค  ดังนี้       ค 

1.    อาหาร  หมายถึงขอใด ? 
      ก.  ส่ิงที่สูดดมได 
      ข.  ส่ิงกินได ดื่มได 
      ค.  ส่ิงที่ฉีดเขาสูรางกายได 
      ง.  ส่ิงที่เราดื่ม กิน ฉีดเขาสูรางกายไดโดยไมมีโทษ 
2.    อาหารหลักของคนไทยทั้งหมดแบงออกเปนกี่หมู ? 
       ก.  3  หมู 
   ข.  4  หมู 
   ค.  5  หมู 
       ง.  6  หมู 
3. อาหารชนิดใดมีหนาที่สรางความเจริญเติบโตและซอมแซม   
      สวนที่สึกหรอ ? 
   ก.  ไขเปด 
   ข.  ถ่ัวแขก 
   ค.  มะละกอ 
   ง.  ขาวและน้ําตาล 
4. ถาเราตองการสารอาหารพวกคารโบไฮเดรท เราจะตองรับ 
      ประทานอะไร ? 
   ก.  ขาว 
   ข.  เนื้อสัตว 
   ค.  ผักกาดดอก 
       ง.  น้ํามันจากพืช 
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5.    เรารับประทานไขมันที่ไดจากพืชหรือสัตวเพื่อตองการอะไร ? 



   ก.  สรางเนื้อเยื่อ 
   ข.  สรางความเจริญเติบโต 
   ค.  ซอมแซมสวนที่สึกหรอ 
       ง.  ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย 
6.  ถาทานตองการเกลือแร และวิตามินควรจะรับประทานอาหาร 
      ในขอใด ? 
   ก.  มันเชื่อม 
   ข.  น้ํามันกุก 
   ค.  เนื้อทอด 
   ง.  ผัดผักคะนา 
7.   ขอใดคือคุณสมบัติของผูประกอบอาหารที่ควรปฏิบัติมากที่สุด ? 
   ก.  ตัดเล็บสั้น 
   ข.  ตัดผมสั้น 
   ค.  สวมถุงมือ 
   ง.  สวมถุงเทา 
8.   สีผสมอาหารที่ไดจากพืชธรรมชาติคือขอใด ? 
   ก.  ถ่ัวดํา 
   ข.  ดอกอัญชัญ 
   ค.  ลูกคําแสด 
   ง.  มะละกอ 
9.   ขอใดคือการถนอมอาหาร ? 
   ก.  ไขตม 
   ข.  ไขเค็มดอง 
   ค.  ไขตุน 
   ง.  ไขเจียว 
10.   เผือกเปนพืชประเภทหัว สามารถทําเปนอาหารเก็บไวไดนานที่สุดคือขอใด ? 
    ก.  เผือกตม 
    ข.  เผือกกวน 
    ค.  เผือกเผา 
    ง.  เผือกฉาบหวาน 
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11.   กลวยที่เหมาะจะนํามาทําเปนกลวยฉาบควรมีลักษณะอยางไร ? 



    ก.  กลวยดิบออน 
    ข.  กลวยดิบแก 
    ค.  กลวยสุกหาม 
    ง.  กลวยสุกงอม 
12.   ถ่ัวชนิดใดที่นํามาทําถ่ัวเคลือบโกโก ? 
    ก.  ถ่ัวเขียว 
    ข.  ถ่ัวแดง 
    ค.  ถ่ัวเหลือง 
    ง.  ถ่ัวลิสง 
13.   เมื่อรับประทานอาหารที่ผสมดินประสิวเปนประจําจะทําใหเกิดโทษเปนโรคอะไร ? 
       ก.  โรคมะเร็ง 
   ข.  โรคตับแข็ง 
    ค.  โรคปากนกกระจอก 
   ง.  โรคเลือดออกตามไรฟน 
14.   ขอใดจัดเปนอาหารวาง ? 
   ก.  ขาวผัดปู 
   ข.  ขาวมันไก 
   ค.  ขาวคลุกกะป 
   ง.  ขาวเกรียบปากหมอ 
15.  ขอใดคือขนมไทย ? 
      ก.  ขนมจีน 
   ข.  ขนมจีบจีน 
   ค.  ขนมทราย 
   ง.  ขนมโดนัท 
16.  ขอใดคืออาหารจานเดียว ? 
      ก.  มังกรคาบแกว 
   ข.  ขาวหมกไก 
   ค.  ยําทวาย 
   ง.  ขาวมัน-สมตํา 
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17.   สวนผสมของแปงขาวเกรียบปากหมอคือขอใด ? 
    ก.  แปงมัน  แปงขาวจาว 



    ข.  แปงขาวโพด  แปงขาวจาว 
    ค.  แปงสาลี  แปงมัน 
    ง.  แปงขาวจาว  แปงทาวยายมอม 
18.   สวนผสมของขนมชั้นคือขอใด ? 
    ก.  แปงมัน  แปงขาวโพด  แปงทาว  แปงขาวจาว 
    ข.  แปงมัน  แปงขาวจาว  แปงทาว   
    ค.  แปงมัน  แปงขาวเหนียว  แปงขาวโพด 
    ง.  แปงมัน  แปงทาว  แปงขาวโพด 
19.   การรูจักเลือกบริโภคอาหารที่ดีจะใหประโยชนอะไรแกรางกาย ? 
    ก.  มีสุขภาพดี 
    ข.  สุขภาพจิตดี 
    ค.  มีสุขภาพสมบูรณ 
    ง.  มีสุขภาพแข็งแรง สามารถตานทานโรค 
20.   ขอใดเปนการหุงตมผักที่ถูกวิธี ? 
    ก.  น้ํานอย  ไฟแรง 
    ข.  น้ํามาก  ไฟแรง 
    ค.  น้ํานอย  ไฟออน 
    ง.  น้ํามาก  ไฟออน 
21.  ถารางกายของทานไดรับอาหารไมเพียงพอกับความตองการของรางกายเปนเวลานาน 
    ทานจะเปนโรคอะไร ? 
    ก.  เปนโรคคอพอก 
    ข.  เปนโรคโลหิตจาง 
    ค.  เปนโรคไตและเบาหวาน 
    ง.  เปนโรคขาดสารอาหาร 
22.   แปงขาวเหนียว สามารถนํามาผลิตเปนขนมชนิดใด ? 
    ก.  ขนมบัวลอย 
    ข.  ขนมชั้น 
    ค.  ขนมตะโก 
    ง.  ขนมทองพลุ 
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23.   การทําน้ําเตาหูดื่มควรใชถ่ัวชนิดใด ? 
    ก.  ถ่ัวทอง 



ข. ถ่ัวลิสง 
    ค.  ถ่ัวเหลือง 
    ง.  ถ่ัวขาว 
24.   ขนมถั่วแปบใชแปงชนิดใดปรุง ? 
         ก.  แปงขาวเหนียว 
     ข.  แปงขาวจาว 
     ค.  แปงมัน 
     ง.  แปงสาลีหรือแปงหมี่ 
25. มะละกอดิบสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารที่เหมาะสมชนิดใด ? 
        ก.  มะละกอกวน 
    ข.  ทอฟฟมะละกอ 

ค. มะละกอแกว 
        ง.  มะละกอดอง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 3 
เคร่ืองมือประเมินหลังการดําเนินงานโครงการ 
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เคร่ืองมือเพื่อการวิจัย 

เร่ือง 



การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาใน 4 จังหวัดภาคใต  
 
คําชี้แจง 
 1.  การประเมินโครงการนี้ มีวัตถุประสงคทั่วไป เพื่อประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา 
ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาใน 4 จังหวัดภาคใต ดังนี้ 
     1.1  เพื่อศึกษาดานปจจัยเบื้องตน ดานกระบวนการดําเนินการ และดานผลผลิตในการ 
ดําเนินงานของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต คือ จังหวัด 
สุราษฎรธานี  จังหวัดนครศรีธรรมราช  จังหวัดปตตานี  และจังหวัดยะลา 
     1.2  เพื่อศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางกอนดําเนินการ ระหวางดําเนินการ และหลัง 
ดําเนินการ ดานปจจัยเบื้องตน ดานกระบวนการดําเนินการ และดานผลผลิต  ในการดําเนินงานของ 
โครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต คือ จังหวัดสุราษฎรธานี 
จังหวัดนครศรีธรรมราช จังหวัดปตตานี และจังหวัดยะลา 
  เครื่องมือในการวิจัยประเมิน มีดังนี้ 
  1.  แบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน 
  2.  แบบสอบถามเกี่ยวกับกระบวนการดําเนินงาน 
  3.  แบบทดสอบเกี่ยวกับผลผลิต 
  4.  แบบทดสอบความรูความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ  
 2.  กรุณาตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอ ทุกตอน ตามความคิดเห็นที่เปนจริง เพื่อใหการ 
วิจัยคร้ังนี้มีความสมบูรณ และสามารถนําไปใชใหเกิดประโยชนตอไป 
 3.  ขอมูลที่ไดจากการตอบแบบสอบถามครั้งนี้จะไมมีผลเสียตอทานแตประการใด เพราะ 
ตองไปวิเคราะหผลรวม 
 4.  เมื่อทานตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการประเมินนี้เสร็จเรียบรอยแลว  กรุณาสงคืน
อาจารยผูที่ใหทานประเมินดวย เพื่อใหอาจารยเก็บรวบรวมขอมูลนี้สงกลับมายังผูวิจัยประเมินโครง
การนี้ 
 5.  การวิจัยนี้จะสําเร็จไดดวยดี หากไดรับความอนุเคราะหในการตอบแบบสอบถามจาก 
ทาน 
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ขอมูลจากทานมีความสําคัญยิ่งสําหรับการวิจัย 



 
 

ขอขอบพระคุณอยางยิ่งที่ใหความรวมมือ 
 

อารีย  สวนวิจิตร 
นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาศึกษาศาสตรเพื่อพัฒนาชุมชน 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี 
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เคร่ืองมือเพื่อการวิจัย 
เร่ือง 



การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต 
 
ช่ือ..................................................สกุล............................................บานเลขที่.................หมูที่.............. 
ตําบล.............................................อําเภอ..........................................จังหวัด................................. 
 
ตอนที่  1     แบบสอบถามเกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน 
คําชี้แจง      ใหทานทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานตามความเปนจริง 
                    เกี่ยวกับปจจัยเบื้องตน ในเรื่องความพอเพียงของทรัพยากรที่ใช  โดยมีเกณฑพิจารณา 
  ดังนี้ 
   มาก     หมายถึง   จํานวนมากเกินความจําเปนตองลดจํานวนลง 
  พอดี     หมายถึง   จํานวนเพียงพอหรือเหมาะสมที่จะแกไขปญหาได 
          นอย     หมายถึง   ไมเพียงพอหรือไมเหมาะสมตองการเพิ่มอีก 
 

 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 
รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 

ส่ิงที่ 
ประเมิน 

 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 
  กําลังคน     
1 เจาหนาที่ปฏิบัติงานโครงการ  จํานวน 8  คน .....….. ....... .….. ........................ 
2 วิทยากรที่ใหการอบรม จํานวน  3  คน.......... .....….. ....... ....... ........................ 
3 ผูเขารวมโครงการ จํานวน  55  คน................ .....….. ....... ....... ........................ 
  วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการดําเนินโครงการ     
4 วัสดุฝกประเภท ผลไม จํานวน 5 

ผล.............. 
.....….. ....... ....... ........................ 

5 วัสดุฝกประเภท แปงชนิดตาง ๆ เชน แปง
สาลี แปงเคก แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว 
แปงมัน จํานวน 1-2  กิโลกรัม....................... 

 
 
.....….. 

 
 
....... 

 
 
....... 

 
 
........................ 
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 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 
รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 

ส่ิงที่ 
ประเมิน 

 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 



6 วัสดุฝกประเภทขาวชนิดตาง ๆ เชน ขาวเจา  
ขาวเหนียว  จํานวน 2  กิโลกรัม.................... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

7 วัสดุฝกประเภทน้ําตาลทราย  
จํานวน 10  กิโลกรัม……………………….. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

8 วัสดุฝกประเภทน้ําตาลปบ  
จํานวน  3  กิโลกรัม………………………... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

9 วัสดุฝกประเภทเครื่องปรุงรส เชน น้ําปลา 
ซีอ้ิว แม็กกี้ เกลือ ซอส น้ําสม  
อยางละ 1 ขวด.........………………………. 

 
 
.....….. 

 
 
....... 

 
 
....... 

 
 
........................ 

10 วัสดุฝกประเภทน้ํามันพืช จํานวน 12 ขวด.... .....….. ....... ....... ........................ 
11 วัสดุฝกประเภทผักชนิดตาง ๆ เชน  

ผักกาดหอม ตนหอม ผักชี แตงกวา หัวปลี 
แครอท ขา พริกขี้หนูสดอยางละ  
1/2-1 กิโลกรัม……………………………... 

 
 
 
.....….. 

 
 
 
....... 

 
 
 
....... 

 
 
 
........................ 

12 วัสดุฝกประเภท เนื้อสัตวตาง ๆ เชน เนื้อหมู 
เนื้อวัว เนื้อไก ปลา ปู กุง และหอย  
อยางละ 3 กิโลกรัม....................................... 

 
 
.....….. 

 
 
....... 

 
 
....... 

 
 
........................ 

13 อุปกรณประเภท หมอหุงตมอาหาร 3 ใบ 
และกระทะกวน กระทะผัด จํานวน 1 ใบ...... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

14 อุปกรณประเภท ชามผสมอาหาร  
จํานวน 3 ชุด ๆละ 4 ใบ................................ 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

15 อุปกรณประเภทถาดใสอาหาร จํานวน 5 
ใบ.. 

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

16 อุปกรณประเภทชอน ทัพพี และตะหลิว  
อยางละ 1  เลม.............................................. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

17 อุปกรณประเภทไม พายจํานวน  3  
เลม......... 

.....….. ....... ....... ........................ 
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 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 
รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 

ส่ิงที่ 
ประเมิน 

 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 



18 อุปกรณประเภทเครื่องบดอาหาร  
จํานวน   1  เครื่อง………………..………… 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

19 อุปกรณประเภทเครื่องผสมอาหาร  
จํานวน 1 เครื่อง............................................. 

 
.....….. 

 
...… 

 
....... 

 
........................ 

20 อุปกรณประเภทเตาแกส จํานวน 2 
ชุด........... 

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

 เอกสารประกอบการอบรม     
21 เอกสารที่ใชเปนสื่อในการอบรม  

คนละ 1 ชุด.………………………………... 
 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

22 ขนาดตัวพิมพหนังสือมีความคมชัด 
อานงายเหมาะกับผูรับการอบรม................... 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

23 ลักษณะเอกสารนาสนใจและนาอาน............. .....….. ....... ....... ........................ 
 

24 
  สถานที่ฝกอบรม 
ความเพียงพอของโตะเรียน  10  ตัว.............. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

25 ความเพียงพอของเกาอ้ีนั่ง  20  ตัว................. .....….. ....... ....... ........................ 
26 ความเพียงพอของโตะปฏิบัติงาน 2 ตัว.......... .....….. ....... ....... ........................ 
27 ความเพียงพอของน้ําใชที่สะอาด................... .....….. …... …... ….................... 
28 ความสะดวกในการเดินทางไปยังสถานที่ 

ฝกอบรม….....………………………..…… 
 
…..…. 

 
…... 

 
....... 

 
........................ 

29 ความเพียงพอของการถายเทอากาศในหอง
ฝกอบรม…………………………………… 

 
….….. 

 
…... 

 
…... 

 
……..……….. 

30 ความเพียงพอของแสงสวางใน 
หองฝกอบรม……………… 

 
……... 

 
…... 

 
…... 

 
……………… 

31 ความสะดวกในการใชไฟฟา…………….… ….….. …... …... ……………… 
32 ความสะอาดของหองน้ําหองสวม………… ….….. …... …... ……………… 
33 สถานที่ฝกมีส่ิงรบกวนในเวลาฝกอบรม.. ….….. …... …... ……………… 
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 ปริมาณปจจัยเบื้องตน ถามากหรือ 

รายการประเมิน    นอยจะใหพอดี 
ส่ิงที่ 

ประเมิน 
 มาก พอดี นอย ตองมีเทาไหร 



   เวลาที่ใชในโครงการ     
34 ระยะเวลาที่ใหความรูวันละ  30  

นาที............ 
.....….. ....... ....... ........................ 

35 ระยะเวลาที่ใชภาคปฏิบัติวันละ 6 ช่ัวโมง  
30 นาที…………………………………….. 

 
.....….. 

 
....... 

 
....... 

 
........................ 

36 ระยะเวลาที่ใชการอบรมทั้งหมด  10  วัน...... .....….. ....... ....... ........................ 
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ตอนที่  2     แบบสอบถามกระบวนการดําเนินการ 
คําชี้แจง      ใหทานทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานตามความเปนจริง 
                   เกี่ยวกับกระบวนการดําเนินงานของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา ของวิทยาลัยอาชีวศึกษา 



                  วาสามารถดําเนินงานไดเพียงใดโดยมีเกณฑพิจารณา ดังนี้ 
   มาก            หมายถึง   มีสวนรวมหรือทําเรื่องนั้นเปนประจํา 
  ปานกลาง    หมายถึง   มีสวนรวมหรือทําเรื่องนั้นกับไมทํานั้นพอ ๆ กัน 
          นอย            หมายถึง   มีสวนรวมหรือทําเรื่องนั้นเปนบางครั้งนาน ๆ คร้ัง 
 

  ระดับการปฏิบัติ 
ขอ รายการประเมิน มาก ปาน

กลาง 
นอย 

 ความรวมมือของผูเขาอบรม    
1 ทานปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วิทยากรแนะนํา………………….. ……... ……... ……... 
2 ทานใหความชวยเหลืองานของกลุม………………………..….. ……... ……... ……... 
3 ทานตอบคําถามเมื่อถูกวิทยากรถามทุกครั้งและครบถวน..…….. ……... ……... ……... 
4 ทานสอบถามวิทยากรทุกครั้งที่ไมเขาใจหรือไมแนใจ…………. ……... ……... ……... 
 ทานใหความสนใจในการฝกอบรมคร้ังนี้เพียงไร    
5 ทานไมไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยาย……………………….. ……... ……... ……... 
6 ทานจดบันทึกขณะฟงบรรยายบางเรื่อง………………….…….. ……... ……... ……... 
7 ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยายทุกเรื่อง………………….. ……... ……... ……... 
8 ทานไดรวมแสดงความคิดเห็น…………………………………. ……... ……... ……... 
9 ทานซักถามปญหาและขอของใจ………………………………. ……... ……... ……... 
10 ทานไดชวนผูอ่ืนคุยขณะปฏิบัติงาน……………………………. ……... ……... ……... 
11 ทานนํางานอื่นมาทําขณะปฏิบัติงาน…………………………… ……... ……... ……... 
 ความตั้งใจในการทํางานของคณะกรรมการ    

12 คณะกรรมการอยูที่สํานักงานลอดเวลาในการดําเนินงาน..…….. ……... ……... ……... 
13 คณะกรรมการจัดพิมพเอกสารไดทันเวลากําหนดพรอมที่จะนํา 

ไปใชปฏิบัติงานโครงการ……………………………………… 
 
……... 

 
……... 

 
……... 

14 คณะกรรมการไดจัดเตรียมอุปกรณโตะเกาอ้ีที่อบรมไวเรียบรอย 
กอนวันอบรม………………………………………………….. 

 
……... 

 
……... 

 
……... 
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  ระดับการปฏิบัติ 
ขอ รายการประเมิน มาก ปาน

กลาง 
นอย 



15 คณะกรรมการไดจัดทําใบสมัครของผูเขารับการอบรมไวพรอม 
กอนวันฝกอบรม………………………………………………. 

 
……... 

 
……... 

 
……... 

16 คณะกรรมการมีการประชาสัมพันธ แจงใหผูเกี่ยวของทราบ
กอนการดําเนินงานโครงการ………………………………… 

 
……... 

 
……... 

 
……... 

 ความนาสนใจของสื่อ    
17 เอกสารที่แจกใหในการอบรมมีจํานวนหรือหนาครบถวน……. ……... ……... ……... 
18 ตัวหนังสือในเอกสารที่แจกใหมีความคมชัดเจน………………. ……... ……... ……... 
19 ขนาดตัวพิมพในเอกสารที่แจกใหนาอาน……………………… ……... ……... ……... 
20 เอกสารมีการจัดลําดับเนื้อหาที่ตอเนื่องกัน…………………….. ……... ……... ……... 
21 ลักษณะการจัดเอกสารที่แจกใหมีความนาสนใจ นาอาน………. ……... ……... ……... 
     

 
คําชี้แจง    ข.    ใหทานพิจารณาตามความเปนจริงวาเอกสารทุกฉบับที่ไดรับแจกไป ทานไดอานเพียง
ไร      ดวยการกาเครื่องหมาย      ลงในชอง        หนาขอความที่เปนความจริงของทาน 
 
 ขอที่  1   ทานไดอานเอกสารที่แจกใหเพียงไร 
           อานมากกวา  1  เที่ยว 
           อาน   1   เที่ยว 
           อานไมหมด 
                   ไมไดอาน 
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ตอนที่  3     แบบสอบถามเกี่ยวกับผลผลิต 
คําชี้แจง      ใหทานทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทานตามความเปนจริง 
                    เกี่ยวกับผลผลิตของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา ของวิทยาลัยอาชีวศึกษาวาไดผลผลิต 
                    จากโครงการครั้งนี้เพียงใด โดยมีเกณฑพิจารณาดังนี้ 



  บอย              หมายถึง      ปรุงรับประทานเองในครอบครัวมีการปรุง 15 วัน 
                                                                    ตอคร้ังแตถาปรับปรุงเพื่อจําหนาย มีการปรุงทุกวัน 
          นาน ๆ คร้ัง   หมายถึง     ปรุงรับประทานเองในครอบครัวมีการปรุง 30 วัน 
                                                                    ตอคร้ังแตถาปรับปรุงเพื่อจําหนาย มีการปรุง 15 วัน 
                                                                    ตอคร้ัง 
 
  ไมไดปฏิบัติ   หมายถึง     ไมไดปรุงเพื่อรับประทานเองในครอบครัว ภายในเวลา  
     30 วัน และไมไดปรุงเพื่อจําหนายภายในเวลา 15 วัน 
 

ระดับการผลิต ส่ิงที่ 
ประเมิน รายการประเมิน บอย 

คร้ัง 
นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมได 
ปฏิบัติ 

 ทานไดนําความรูจากการอบรมไปปฏิบัติเพียงไร    
1 กวยเตยวเนื้อสับ 

- ปรุงรับประทานเอง................................................…......... 
- ปรุงเพื่อจําหนาย...................................................…........... 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

2 แกงคั่วมะระกับปลาดุก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

3 กะปคั่ว-ผักสด 
- ปรุงรับประทานเอง..........................…….......................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

4 ปอเปยสด 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 

5 ขาวมัน-สมตํา 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
..…... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
...…....
.…...... 
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ระดับการผลิต ส่ิงที่ 

ประเมิน รายการประเมิน บอย 
คร้ัง 

นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมได 
ปฏิบัติ 

6 สลัดแขก    



- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

......... 

......... 
.......… 
.......… 

.......… 

.......… 
7 ขาวเกรียบปากหมอ 

- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

8 เตาคั่วปกษใต 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

9 มะพราวแกวเสวย 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

10 ขนมปุยฝาย 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

11 มะขามแกว 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

12 กลวยฉาบ 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
…...… 
.......… 

13 สาคูไสไก 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.…..… 
.......… 

 
.......… 
.......… 

14 ขนมทองพลุ 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......…. 
.......… 

 
.......… 
.......… 

15 มะละกอกวน 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......…. 
.......… 

 
.......… 
.......… 
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ระดับการผลิต ส่ิงที่ 
ประเมิน รายการประเมิน บอย 

คร้ัง 
นาน ๆ 
คร้ัง 

ไมได 
ปฏิบัติ 

16 ขนมเปยกปูนดํา    



- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

......... 

......... 
.......… 
.......… 

.......… 

.......… 
17 ขนมสัมปนนี 

- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
......…. 
.......… 

 
.......… 
.......… 

18 ซาลาเปานึ่งไสถ่ัว, ไสหมู 
- ปรุงรับประทานเอง.........................................................… 
- ปรุงเพื่อจําหนาย..............................................................… 

 
......... 
......... 

 
.......… 
.......… 

 
.......… 
.......… 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

172 
ตอนที่  4     แบบทดสอบความรูความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คําชี้แจง      ใหทานเลือกคําตอบที่ถูกที่สุด แลวทําเครื่องหมาย   ทับขอที่ถูกที่สุด 
   ตัวอยาง       ขอใดคือผักประเภทหัว 
     ก.  กะหล่ําปลี 
     ข.  หัวปลี 



      ค.  มันเทศ 
      ง.  ฟกทอง 
คําตอบที่ถูกคือตัวเลือก  ค  ก็ขีด   ทับตัวอักษร  ค  ดังนี้       ค 
 

1.    อาหาร  หมายถึงขอใด ? 
      ก.  ส่ิงที่สูดดมได 
      ข.  ส่ิงกินได ดื่มได 
      ค.  ส่ิงที่ฉีดเขาสูรางกายได 
      ง.  ส่ิงที่เราดื่ม กิน ฉีดเขาสูรางกายไดโดยไมมีโทษ 
2.    อาหารหลักของคนไทยทั้งหมดแบงออกเปนกี่หมู ? 
       ก.  3  หมู 
   ข.  4  หมู 
   ค.  5  หมู 
       ง.  6  หมู 
5. อาหารชนิดใดมีหนาที่สรางความเจริญเติบโตและซอมแซม   
      สวนที่สึกหรอ ? 
   ก.  ไขเปด 
   ข.  ถ่ัวแขก 
   ค.  มะละกอ 
   ง.  ขาวและน้ําตาล 
6. ถาเราตองการสารอาหารพวกคารโบไฮเดรท เราจะตองรับ 
      ประทานอะไร ? 
   ก.  ขาว 
   ข.  เนื้อสัตว 
   ค.  ผักกาดดอก 
       ง.  น้ํามันจากพืช 

173 
 
5.    เรารับประทานไขมันที่ไดจากพืชหรือสัตวเพื่อตองการอะไร ? 
   ก.  สรางเนื้อเยื่อ 
   ข.  สรางความเจริญเติบโต 
   ค.  ซอมแซมสวนที่สึกหรอ 



       ง.  ใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย 
7.  ถาทานตองการเกลือแร และวิตามินควรจะรับประทานอาหาร 
      ในขอใด ? 
   ก.  มันเชื่อม 
   ข.  น้ํามันกุก 
   ค.  เนื้อทอด 
   ง.  ผัดผักคะนา 
7.   ขอใดคือคุณสมบัติของผูประกอบอาหารที่ควรปฏิบัติมากที่สุด ? 
   ก.  ตัดเล็บสั้น 
   ข.  ตัดผมสั้น 
   ค.  สวมถุงมือ 
   ง.  สวมถุงเทา 
8.   สีผสมอาหารที่ไดจากพืชธรรมชาติคือขอใด ? 
   ก.  ถ่ัวดํา 
   ข.  ดอกอัญชัญ 
   ค.  ลูกคําแสด 
   ง.  มะละกอ 
9.   ขอใดคือการถนอมอาหาร ? 
   ก.  ไขตม 
   ข.  ไขเค็มดอง 
   ค.  ไขตุน 
   ง.  ไขเจียว 
11.   เผือกเปนพืชประเภทหัว สามารถทําเปนอาหารเก็บไวไดนานที่สุดคือขอใด ? 
    ก.  เผือกตม 
    ข.  เผือกกวน 
    ค.  เผือกเผา 
    ง.  เผือกฉาบหวาน 
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11.   กลวยที่เหมาะจะนํามาทําเปนกลวยฉาบควรมีลักษณะอยางไร ? 
    ก.  กลวยดิบออน 
    ข.  กลวยดิบแก 
    ค.  กลวยสุกหาม 



    ง.  กลวยสุกงอม 
12.   ถ่ัวชนิดใดที่นํามาทําถ่ัวเคลือบโกโก ? 
    ก.  ถ่ัวเขียว 
    ข.  ถ่ัวแดง 
    ค.  ถ่ัวเหลือง 
    ง.  ถ่ัวลิสง 
14.   เมื่อรับประทานอาหารที่ผสมดินประสิวเปนประจําจะทําใหเกิดโทษเปนโรคอะไร ? 
       ก.  โรคมะเร็ง 
   ข.  โรคตับแข็ง 
    ค.  โรคปากนกกระจอก 
   ง.  โรคเลือดออกตามไรฟน 
14. ขอใดจัดเปนอาหารวาง ? 
   ก.  ขาวผัดปู 
   ข.  ขาวมันไก 
   ค.  ขาวคลุกกะป 
   ง.  ขาวเกรียบปากหมอ 
15.  ขอใดคือขนมไทย ? 
      ก.  ขนมจีน 
   ข.  ขนมจีบจีน 
   ค.  ขนมทราย 
   ง.  ขนมโดนัท 
16.  ขอใดคืออาหารจานเดียว ? 
      ก.  มังกรคาบแกว 
   ข.  ขาวหมกไก 
   ค.  ยําทวาย 
   ง.  ขาวมัน-สมตํา 
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17.   สวนผสมของแปงขาวเกรียบปากหมอคือขอใด ? 
    ก.  แปงมัน  แปงขาวจาว 
    ข.  แปงขาวโพด  แปงขาวจาว 
    ค.  แปงสาลี  แปงมัน 
    ง.  แปงขาวจาว  แปงทาวยายมอม 



18.   สวนผสมของขนมชั้นคือขอใด ? 
    ก.  แปงมัน  แปงขาวโพด  แปงทาว  แปงขาวจาว 
    ข.  แปงมัน  แปงขาวจาว  แปงทาว   
    ค.  แปงมัน  แปงขาวเหนียว  แปงขาวโพด 
    ง.  แปงมัน  แปงทาว  แปงขาวโพด 
20.   การรูจักเลือกบริโภคอาหารที่ดีจะใหประโยชนอะไรแกรางกาย ? 
    ก.  มีสุขภาพดี 
    ข.  สุขภาพจิตดี 
    ค.  มีสุขภาพสมบูรณ 
    ง.  มีสุขภาพแข็งแรง สามารถตานทานโรค 
20.   ขอใดเปนการหุงตมผักที่ถูกวิธี ? 
    ก.  น้ํานอย  ไฟแรง 
    ข.  น้ํามาก  ไฟแรง 
    ค.  น้ํานอย  ไฟออน 
    ง.  น้ํามาก  ไฟออน 
21.  ถารางกายของทานไดรับอาหารไมเพียงพอกับความตองการของรางกายเปนเวลานาน 
    ทานจะเปนโรคอะไร ? 
    ก.  เปนโรคคอพอก 
    ข.  เปนโรคโลหิตจาง 
    ค.  เปนโรคไตและเบาหวาน 
    ง.  เปนโรคขาดสารอาหาร 
22.   แปงขาวเหนียว สามารถนํามาผลิตเปนขนมชนิดใด ? 
    ก.  ขนมบัวลอย 
    ข.  ขนมชั้น 
    ค.  ขนมตะโก 
    ง.  ขนมทองพลุ 
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23.   การทําน้ําเตาหูดื่มควรใชถ่ัวชนิดใด ? 
    ก.  ถ่ัวทอง 

ง. ถ่ัวลิสง 
    ค.  ถ่ัวเหลือง 
    ง.  ถ่ัวขาว 



24.   ขนมถั่วแปบใชแปงชนิดใดปรุง ? 
         ก.  แปงขาวเหนียว 
     ข.  แปงขาวจาว 
     ค.  แปงมัน 
     ง.  แปงสาลีหรือแปงหมี่ 
26. มะละกอดิบสามารถนํามาแปรรูปเปนอาหารที่เหมาะสมชนิดใด ? 
        ก.  มะละกอกวน 
    ข.  ทอฟฟมะละกอ 

จ. มะละกอแกว 
        ง.  มะละกอดอง 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 4 
รายนามผูเชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือ 
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รายนามผูเชี่ยวชาญในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 

 
 ในการวิจัยคร้ังนี้  ผูวิจัยไดรับความอนุเคราะหการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัยจาก 
ผูเชี่ยวชาญ  จํานวน  5  ทาน  ดังมีรายนามตอไปนี้ 



 
1.   รองศาสตราจารยทวี   ทิมขํา  วุฒิ M.S.in Ed. 
      อาจารยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  วิทยาเขตปตตานี สาขาวิชาการบริหารการศึกษาและการ 
      นิเทศการศึกษา  ภาควิชาการศึกษา 
2.   ผูชวยศาสตราจารย ดร.เคล่ือม  บุษยแกว  วุฒิ  Ph.D.  แขนงวิชาเกษตรศึกษา 
      อาจารยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  วิทยาเขตปตตานี  ภาควิชาจิตวิทยาและการแนะแนว 
3.   ผูชวยศาสตราจารยสานิตย  บุญชู วุฒิ B.S. (Agricultural Engineering) M.C.D (Master Community 
      Development) 
      อาจารยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  วิทยาเขตปตตานี  คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 
4.   อาจารยจักริน  ยัญญางกูร  วุฒิ ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาสังคม) 
      ผูชวยผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาปตตานี  อําเภอเมือง  จังหวัดปตตานี 
5.   อาจารยบรรจง  มณีรัสยากร  วุฒิ ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร) 
      อาจารย 2  ระดับ  7  อาจารยผูสอน และหัวหนางานโครงการพิเศษ วิทยาลัยอาชีวศึกษาปตตานี 
      อําเภอเมือง  จังหวัดปตตานี 
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