
บทท่ี  3 
 

ผลการประเมินโครงการ 
 
 การวิจัยเร่ือง  การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษาใน 4 
จังหวัดภาคใต  คือ วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดสุราษฎรธานี  วิทยาลัยอาชีวศึกษานครศรีธรรมราช  
วิทยาลัยอาชีวศึกษาปตตานี  และวิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา  ในครั้งนี้ผูประเมินจะนําเสนอผลการ
ประเมินโครงการ  โดยกลาวถึงสัญลักษณที่ใชในการวิเคราะหขอมูล  เกณฑที่ใชในการแปลผล 
และการวิเคราะหขอมูล ตามลําดับดังนี้ 
 
สัญลักษณและอักษรยอท่ีใชในการนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล 
 
         N แทน       ขนาดกลุมตัวอยาง 
         Χ  แทน       คะแนนเฉลี่ย 
        S.D. แทน       สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
          t แทน       การแจกแจงแบบที  (t-test) 
                           *            แทน       ความมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05 
                          **           แทน       ความมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
เกณฑท่ีใชในการประเมิน 
 
 ผูวิจัยไดกําหนดเกณฑสําหรับแปลผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อใหเกิดความเขาใจที่ตรง
กันดังตอไปนี้ 
1.   การประเมินปจจัยเบื้องตน ใชเกณฑสัมบูรณในการแปลผล ดังนี้ 
 
    2.51 - 3.00     มาก  
    1.51 - 2.50     พอดี 
    1.00 - 1.50     นอย  
 
 

 



2.   การประเมินกระบวนการดําเนินงาน และผลผลิตใชเกณฑสัมบูรณในการแปลผล ดังนี้ 
 
    2.51 - 3.00    มาก 
    1.51 - 2.50    ปานกลาง 
    1.00 - 1.50    นอย 
 
3.    ปริมาณอานเอกสารของผูเขารับการอบรมโครงการ  ในกระบวนการดําเนินงานมีเกณฑให
คะแนน  3  ระดับ คือ 
 
    นอย          คือ   อานไมหมด ให     1   คะแนน 
    ปานกลาง  คือ   อาน  1  เที่ยว ให 2   คะแนน 
    มาก           คือ   อานมากกวา  1  เที่ยว ให  3   คะแนน 
         แลวแปลผลโดยใชเกณฑสัมบูรณ ดังนี้ 
 
   2.51 - 3.00 มาก 
   1.51 - 2.50 ปานกลาง 
   1.0 - 1.50 นอย 
 
4.   แบบทดสอบวัดความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ จํานวน  25  ขอ 
แบบปรนัย เปนแบบเลือกตอบ  (Multiple Choices) ชนิด  4  ตัวเลือก  ถาตอบถูกให  1  คะแนน    
ถาตอบผิดให  0  คะแนน  แลวนําคะแนนที่ไดแตละคนมาหาคารอยละ  (Percentage)  และแบง
เกณฑเปน  3  ระดับ  ตามหลักเกณฑและวิธีการประเมินผลการศึกษาของ เสรี  ลาชโรจน  (2537 : 
65-68)  ดังนี้ 
 
 รอยละของคะแนนความรู         คะแนนเฉลี่ย       ระดับความรู 
      80 - 100        20.00 - 25.00             มาก 
      60 - 79          15.00 - 20.00             ปานกลาง 
        0 - 59                  0 - 15.00            นอย 
 

 
 



ผลการวิเคราะหขอมูล 
 
 การวิจัยเร่ือง การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัมนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา  
ใน  4  จังหวัดภาคใต  ซ่ึงเก็บขอมูลจากกลุมผูเขารับอบรมโครงการนี้จากวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
จังหวัดสุราษฎรธานี  วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดนครศรีธรรมราช  วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัด
ปตตานี  และวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดยะลา  ปการศึกษา  2544   จํานวน  200  คน  โดยผูวิจัยได
สงแบบสอบถามทั้งหมดใหผูดําเนินงานแตละวิทยาลัย  นําแบบสอบถามออกไปใหผูเขารับอบรม
โครงการเปนผูตอบแบบสอบถามดวยตนเอง  ในขณะปฏิบัติงานและหลังสิ้นสุดโครงการนี้หนึ่ง
เดือนและเก็บแบบสอบถามกลับมาครบ จํานวน  400  ชุด  คิดเปนรอยละ  100  จากนั้นไดทําการ
ตรวจสอบความสมบูรณและวิเคราะหขอมูลจนเสร็จสิ้นเรียบรอยแลว จึงขอนําเสนอผลการ
วิเคราะหขอมูลตามลําดับดังนี้ 

 
1. ปจจัยเบื้องตนของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต  
ไดแก  กําลังคน  วัสดุอุปกรณ  เอกสาร  สถานที่และเวลาที่ใชในโครงการ 

1.1 ปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  11 
 
ตาราง  11   ปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการ 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
กําลังคน 1.  เจาหนาที่ปฏิบัติงานโครงการ จํานวน 8 คน 2.01 .42 พอดี 
 2.  วิทยากรที่ใหการอบรม จํานวน 3  คน 1.80 .62 พอดี 
 3.  ผูเขารวมโครงการ จํานวน  55  คน 2.24 .70 พอดี 
 รวม 1.97 .40 พอดี 
วัสดุ อุปกรณ 4.  วัสดุฝกประเภท ผลไม  จํานวน  2  ผล 1.24 .47 นอย 
ที่ใชในการ 5.  วัสดุฝกประเภท แปงชนิดตาง ๆ เชน  แปง    
ดําเนิน       สาลี  แปงเคก  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว    
โครงการ       แปงมัน  จํานวน  1-2  กิโลกรัม 1.57 .57 พอดี 
 6.  วัสดุฝกประเภทขาวชนิดตาง ๆ เชน ขาวเจา    
       ขาวเหนียว  จํานวน  2  กิโลกรัม 1.75 .58 พอดี 
 7.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลทราย จํานวน  10    
       กิโลกรัม 1.93 .65 พอดี 

 
 



ตาราง  11   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 8.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลปบ จํานวน 3 กิโลกรัม 1.81 .60 พอดี 
 9.  วัสดุฝกประเภทเครื่องปรุงรส เชน น้ําปลา ซีอ้ิว    
      เม็กกี้  เกลือ  ซอส น้ําสม  อยางละ  1  ขวด 1.75 .52 พอดี 
 10. วัสดุฝกประเภทน้ํามันพืช จํานวน  12  ขวด 2.05 .55 พอดี 
 11. วัสดุฝกประเภทผักชนิดตาง ๆ เชน ผักกาด 

      หอม  ตนหอม  ผักชี  แตงกวา หัวปลี  แครอท  
   

       ขา  พริกขี้หนูสดอยางละ  1/2-1 กิโลกรัม 1.83 .49 พอดี 
 12. วัสดุฝกประเภท เนื้อสัตวตาง ๆ เชน เนื้อหมู    
        เนื้อวัว  เนื้อไก  ปลา  ปู  กุง  และหอย    
        อยางละ  3  กิโลกรัม 1.96 .56 พอดี 
 13. อุปกรณประเภท หมอหุงตมอาหาร 3  ใบ และ    
       กระทะกวน  กระทะผัด  จํานวน  1  ใบ 1.68 .61 พอดี 
 14.  อุปกรณประเภท ชามผสมอาหาร     
       จํานวน 3 ชุด ๆ ละ  4  ใบ 1.82 .52 พอดี 
 15.  อุปกรณประเภทถาดใสอาหาร จํานวน 5 ใบ 1.71 .54 พอดี 
 16.  อุปกรณประเภทชอน ทัพพี และตะลิว    
        อยางละ  1  เลม 1.55 .56 พอดี 
 17.  อุปกรณประเภทไมพาย  จํานวน  1  เลม 1.44 .54 นอย 
 18.  อุปกรณประเภทเครื่องบดอาหาร จํานวน    
        1  เครื่อง 1.52 .56 พอดี 
 19.  อุปกรณประเภทเครื่องผสมอาหาร จํานวน    
        1  เครื่อง 1.60 .58 พอดี 
 20.  อุปกรณประเภทเตาแกส  จํานวน  2 ชุด 1.80 .55 พอดี 
 รวม 1.70 .22 พอดี 
เอกสาร 21.  เอกสารที่ใชเปนสื่อในการอบรมคนละ 1 ชุด 1.90 .38 พอดี 
ประกอบการ 22.  ขนาดตัวพิมพหนังสือมีความคมชัด 1.91 .38 พอดี 
อบรม 23.  อานงายเหมาะกับผูรับการอบรม ลักษณะ    
        เอกสารนาสนใจและนาอาน 1.93 .38 พอดี 
 รวม 1.91 .28 พอดี 

 
 



ตาราง  11   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
สถานที่ฝก 24.  ความเพียงพอของโตะเรียน  10  ตัว 1.66 .57 พอดี 
อบรม 25.  ความเพียงพอของเกาอี้นั่ง  10  ตัว 1.47 .60 นอย 
 26.  ความเพียงพอของโตะปฏิบัติงาน  2  ตัว 1.53 .57 พอดี 
 27.  ความเพียงพอของน้ําใชที่สะอาด 1.79 .49 พอดี 
 28.  ความสะดวกในการเดินทางไปยังสถานที่    
        ฝกอบรม 1.96 .53 พอดี 
 29.  ความเพียงพอของการถายเทอากาศในหอง 

       ฝกอบรม 
 

1.96 
 

.45 
 

พอดี 
 30.  ความเพียงพอของแสงสวางในหองฝกอบรม 1.95 .42 พอดี 
 31.  ความสะดวกในการใชไฟฟา 1.97 .50 พอดี 
 32.  ความสะอาดของหองน้ําหองสวม 1.82 .53 พอดี 
 33.  สถานที่ฝกมีส่ิงรบกวนในเวลาฝกอบรม 1.88 .57 พอดี 
 รวม 1.80 .20 พอดี 
เวลาที่ใชใน 34.  ระยะเวลาที่ใหความรูวันละ  30  นาที 1.76 .52  
โครงการ 35.  ระยะเวลาที่ใชภาคปฏิบัติวันละ  6  ช่ัวโมง    
        30  นาที 1.99 .53 พอดี 
 36.  ระยะเวลาที่ใชการอบรมทั้งหมด  10  วัน    
 รวม 1.88 .33 พอดี 

 
      จากตาราง  11   แสดงใหเห็นวาปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการโดยรวม
และรายดานอยูในระดับพอดี    

      แตมี  3  รายการยอยที่ผลการประเมินออกมานอยจะตองเพิ่มใหมากขึ้นเพื่อใหมีจํานวน 
พอดี ดังนี้ 
       1.  วัสดุฝกประเภทผลไม จํานวน  2  ผล  เพิ่มเปน  5  ผล 
       2.  อุปกรณประเภทไมพาย  1  เลม  เพิ่มเปน  3  เลม 
       3.  ความเพียงพอของเกาอี้นั่ง  10  ตัว  เพิ่มเปน  20  ตัว 

 
 



        1.2   ปจจัยเบื้องตนหลังการดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  12 
 
ตาราง  12   ปจจัยเบื้องตนหลังการดําเนินงานโครงการ 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
กําลังคน 1.  เจาหนาที่ปฏิบัติงานโครงการ จํานวน  10  คน 2.01 .42 พอดี 
 2.  วิทยากรที่ใหการอบรม จํานวน  5  คน 1.91 .40 พอดี 
 3.  ผูเขารวมโครงการ  จํานวน  30  คน 2.16 .53 พอดี 
 รวม 2.03 .32  
วัสดุ อุปกรณ 4.  วัสดุฝกประเภท ผลไม  จํานวน  5  ผล 1.47 .55 นอย 
ที่ใชในการ 5.  วัสดุฝกประเภท แปงชนิดตาง ๆ เชน แปงสาลี    
ดําเนินโครง       แปงเคก แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงมัน    
การ       จํานวน  4-5  กิโลกรัม 1.66 .56 พอดี 
 6.  วัสดุฝกประเภทขาวชนิดตาง ๆ เชน ขาวเจา    
       ขาวเหนียว  จํานวน  5  กิโลกรัม 1.69 .53 พอดี 
 7.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลทราย     
       จํานวน  5  กิโลกรัม 2.05 .46 พอดี 
 8.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลปบ จํานวน 5 กิโลกรัม  1.95 .40 พอดี 
 9.  วัสดุฝกประเภทเครื่องปรุงรส เชน น้ําปลา    
       ซีอ้ิว  แม็กกี้ เกลือ  ซอส น้ําสม อยางละ 3 ขวด 1.87 .42 พอดี 
 10. วัสดุฝกประเภทน้ํามันพืช จํานวน 10 ขวด 1.94 .49 พอดี 
 11. วัสดุฝกประเภทผักชนิดตาง ๆ เชน ผักกาด    
       หอม ตนหอม ผักชี แตงกวา หัวปลี แครอท     
       ขา  พริกขี้หนูสดอยางละ 3 กิโลกรัม 1.85 .47 พอดี 
 12. วัสดุฝกประเภทเนื้อสัตวตาง ๆ เชน เนื้อหมู    
        เนื้อวัว  เนื้อไก  ปลา  ปู  กุง และหอย    
        อยางละ  5  กิโลกรัม 1.87 .48 พอดี 
 13.  อุปกรณประเภทหมอหุงตมอาหาร 5  ใบ    
        และกระทะกวน  กระทะผัด จํานวน  1  ใบ 1.68 .49 พอดี 

 
 



ตาราง  12   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 14.  อุปกรณประเภท ชามผสมอาหาร จํานวน    
        3  ชุด ๆ ละ  6  ใบ 1.91 .42 พอดี 
 15.  อุปกรณประเภทถาดใสอาหาร จํานวน 10 ใบ 1.85 .43 พอดี 
 16.  อุปกรณประเภทชอน ทัพพี และตะหลิว    
        อยางละ  2  เลม 1.64 .49 พอดี 
 17.  อุปกรณประเภทพายไม จํานวน  3  เลม 1.61 .51 พอดี 
 18.  อุปกรณประเภทเครื่องบดอาหาร จํานวน    
        3  เครื่อง 1.66 .49 พอดี 
 19.  อุปกรณประเภทเครื่องผสมอาหาร จํานวน    
        3  เครื่อง 1.75 .46 พอดี 
 20.  อุปกรณประเภทเตาแกส  จํานวน  3  ชุด 1.88 .43 พอดี 
 รวม 1.78 .23 พอดี 
เอกสาร 21.  เอกสารที่ใชเปนสื่อในการอบรมคนละ 1 ชุด 2.03 .26 พอดี 
ประกอบการ 22.  ขนาดตัวพิมพหนังสือมีความคมชัด 2.12 .44 พอดี 
อบรม 23.  อานงายเหมาะกับผูรับการอบรม ลักษณะ 2.10 .46 พอดี 
        เอกสารนาสนใจและนาอาน    
 รวม 2.08 .33 พอดี 
สถานที่ 24.  ความเพียงพอของโตะเรียน  20  ตัว 1.69 .50 พอดี 
ฝกอบรม 25.  ความเพียงพอของเกาอี้นั่ง  20  ตัว 1.63 .54 พอดี 
 26.  ความเพียงพอของโตะปฏิบัติงาน 5 ตัว 1.66 .55 พอดี 
 27.  ความเพียงพอของน้ําใชที่สะอาด 1.95 .48 พอดี 
 28.  ความสะดวกในการเดินทางไปยังสถานที่    
        ฝกอบรม 2.23 .79 พอดี 
 29.  ความเพียงพอของการถายเทอากาศในหองอบรม 2.33 .54 พอดี 
 30.  ความเพียงพอของแสงสวางในหองฝกอบรม 1.31 .50 นอย 
 31.  ความสะดวกในการใชไฟฟา 2.25 .49 พอดี 
 32.  ความสะอาดของหองน้ําหองสวม 1.90 .71 พอดี 
 33.  สถานที่ฝกมีส่ิงรบกวนในเวลาฝกอบรม 1.94 .62 พอดี 
 รวม 1.99 .31 พอดี 

 
 



ตาราง  12   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
เวลาที่ใชใน 34.  ระยะเวลาที่ใหความรูวันละ  1 ช่ัวโมง 1.78 .38 พอดี 
การดําเนิน 35.  ระยะเวลาที่ใชภาคปฏิบัติวันละ  5  ช่ัวโมง    
โครงการ         30  นาที 2.08 .41 พอดี 
 36.  ระยะเวลาที่ใชการอบรมทั้งหมด  15  วัน 2.03 .50 พอดี 
 รวม 1.97 .37 พอดี 

 
  จากตาราง  12   แสดงใหเห็นวาปจจัยเบื้องตนหลังการดําเนินงานโครงการ โดยรวมและ
รายดานอยูในระดับพอดี 
              แตมี  2  รายการยอยที่ผลการประเมินออกมานอยจะตองเพิ่มใหมากขึ้น  เพื่อใหจํานวน 
พอดี ดังนี้ 
              1.  วัสดุฝกประเภทผลไมจํานวน  2  ผล  ควรเพิ่มเปน  5  ผล 
   2.   ความเพียงพอของแสงสวางในหองฝกอบรม ควรเพิ่มแสงสวางในหองฝกอบรม 
ใหมากขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2.  เปรียบเทียบปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการกับหลังการดําเนินงานโครงการ 
ปรากฏดังตาราง  13 
 
ตาราง  13   เปรียบเทียบความแตกตางของปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการ กับหลัง 
                   การดําเนินงานโครงการ 
 

ระหวางดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test ส่ิงที่ประเมิน 

Χ  S.D. Χ  S.D.  
กําลังคน 1.97 .40 2.03 .32 1.729 
วัสดุ อุปกรณที่ใชในการดําเนิน
โครงการ 

 
1.70 

 
.22 

 
1.78 

 
.23 

 
3.831** 

เอกสารประกอบการอบรม 1.91 .28 2.08 .33 5.454** 
สถานที่ฝกอบรม 1.78 .20 2.00 .31 7.275** 
เวลาที่ใชในโครงการ 1.88 .33 1.97 .37 2.309* 
      

รวม 1.78 .15 1.90 .17 7.939** 
 
 * p<.05   ** p<.01 
 
 จากตาราง  13   แสดงใหเห็นวาปจจัยเบื้องตนโดยรวมและรายดาน หลังการดําเนินงาน 
โครงการมีมากกวาระหวางการดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  เวนแต
เวลาที่ใชในโครงการหลังการดําเนินงานโครงการจะมากกวาระหวางการดําเนินงานโครงการอยาง 
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05  สวนกําลังคนระหวางการดําเนินงานโครงการ และหลังการดําเนิน
งานโครงการไมมีความแตกตางกัน 
 
 
 
 

 
 



3.  กระบวนการดําเนินงานโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาค
ใต ไดแก  ความรวมมือของผูเขาอบรมโครงการ  ความสนใจในการฝกอบรมโครงการ ความตั้งใจ
ในการทํางานของคณะกรรมการและความนาสนใจของสื่อ 

3.1 กระบวนการดําเนินงานระหวางการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  14 
 
ตาราง  14   กระบวนการระหวางการดําเนินงานโครงการ 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
ความรวมมือ 1.  ทานปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วิทยากรแนะนํา 2.26 .75 ปานกลาง 
ของผูเขา 2.  ทานใหความชวยเหลืองานของกลุม 2.38 .69 ปานกลาง 
อบรม 3.  ทานตอบคําถามเมื่อถูกวิทยากรถามทุกครั้ง    
      และครบถวน 2.07 .68 ปานกลาง 
 4.  ทานสอบถามวิทยากรทุกครั้งที่ไมเขาใจหรือ    
      ไมแนใจ 2.04 .76 ปานกลาง 
 รวม 2.19 .50 ปานกลาง 
ความสนใจใน 5.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยาย 1.99 .66 ปานกลาง 
การฝกอบรม 6.  ทานจดบันทึกขณะฟงบรรยายบางเรื่อง 1.96 .65 ปานกลาง 
คร้ังนี้เพียงไร 7.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยายทุกเรื่อง 1.91 .55 ปานกลาง 
 8.  ทานไดรวมแสดงความคิดเห็น 1.91 .67 ปานกลาง 
 9.  ทานซักถามปญหาและขอของใจ 1.89 .71 ปานกลาง 
 10.  ทานไดชวนผูอ่ืนคุยขณะปฏิบัติงาน 1.66 .64 ปานกลาง 
 11.  ทานนํางานอื่นมาทําขณะปฏิบัติงาน 1.59 .63 ปานกลาง 
 รวม 1.84 .32 ปานกลาง 
ความตั้งใจ 12.  คณะกรรมการอยูที่สํานักงานตลอดเวลาใน    
ในการทํางาน        การดําเนินงาน 1.94 .76 ปานกลาง 
ของคณะ 13.  คณะกรรมการจัดพิมพเอกสารไดทันเวลา    
กรรมการ        กําหนดพรอมที่จะนําไปใชปฏิบัติงาน    
        โครงการ 2.02 .72 ปานกลาง 

 
 

 



ตาราง  14   (ตอ) 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 14.  คณะกรรมการไดจัดเตรียมอุปกรณโตะเกาอี้ 2.03 .68 ปานกลาง 
        ที่อบรมไวเรียบรอยกอนวันอบรม    
 15.  คณะกรรมการไดจัดทําใบสมัครของผูเขารับ    
        การอบรมไวพรอมกอนวันฝกอบรม 2.06 .68 ปานกลาง 
 16.  คณะกรรมการมีการประชาสัมพันธ แจง    
        ใหผูเกี่ยวของทราบกอนการดําเนินงาน    
        โครงการ 1.95 .70 ปานกลาง 
 รวม 2.00 .49 ปานกลาง 
ความนาสนใจ 17.  เอกสารที่แจกใหในการอบรมมีจํานวนหรือ    
ของสื่อ        หนาครบถวน 2.07 .74 ปานกลาง 
 18.  ตัวหนังสือในเอกสารที่แจกใหมีความคม    
        ชัดเจน 2.02 .69 ปานกลาง 
 19.  ขนาดตัวพิมพในเอกสารที่แจกใหนาอาน 2.00 .65 ปานกลาง 
 20.  เอกสารมีการจัดลําดับเนื้อหาที่ตอเนื่องกัน 2.01 .67 ปานกลาง 
 21.  ลักษณะการจัดเอกสารที่แจกใหมีความนา    
        สนใจ นาอาน 1.97 .73 ปานกลาง 
 รวม 2.02 .46 ปานกลาง 
 รวมทั้งหมด 1.98 .30 ปานกลาง 

 
 จากตาราง  14   แสดงใหเห็นวากระบวนการระหวางการดําเนินงานโครงการโดยรวม
และรายดานอยูในระดับปานกลาง 
 
 
 
 
 

 
 



3.2 กระบวนการดําเนินงานโครงการ หลังการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  15 
 
ตาราง  15    กระบวนการดําเนินงานโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
ความรวมมือ 1.  ทานปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วิทยากร    
ของผูเขาอบรม      แนะนํา 2.57 .53 มาก 
 2.  ทานใหความชวยเหลืองานของกลุม 2.61 .56 มาก 
 3.  ทานตอบคําถามเมื่อถูกวิทยากรถามทุกครั้ง    
      และครบถวน 2.46 .62 ปานกลาง 
 4.  ทานสอบถามวิทยากรทุกครั้งที่ไมเขาใจหรือ    
      ไมแนใจ 2.57 .61 มาก 
 รวม 2.55 .41 มาก 
ความสนใจการ 5.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยาย 2.14 .72 ปานกลาง 
ฝกอบรมของ 6.  ทานจดบันทึกขณะฟงบรรยายบางเรื่อง 2.32 .60 ปานกลาง 
ผูเขาอบรม 7.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยายทุก    
      เร่ือง 2.33 .66 ปานกลาง 
 8.  ทานไดรวมแสดงความคิดเห็น 2.28 .71 ปานกลาง 
 9.  ทานซักถามปญหาและขอของใจ 2.37 .70 ปานกลาง 
 10.  ทานไดชวนผูอ่ืนคุยขณะปฏิบัติงาน 2.04 .75 ปานกลาง 
 11.  ทานนํางานอื่นมาทําขณะปฏิบัติงาน 1.86 .88 ปานกลาง 
 รวม 2.19 .46 ปานกลาง 
ความตั้งใจใน 12.  คณะกรรมการอยูที่สํานักงานตลอดเวลา    
การทํางานของ        ในการดําเนินงาน 2.47 .63 ปานกลาง 
คณะกรรมการ 13.  คณะกรรมการจัดพิมพเอกสารไดทันเวลา    
        กําหนดพรอมที่จะนําไปใชปฏิบัติงาน    
        โครงการ 2.47 .58 ปานกลาง 
 14.  คณะกรรมการไดจัดเตรียมอุปกรณโตะ    
        เกาอี้ที่อบรมไวเรียบรอยกอนวันอบรม 2.58 .54 มาก 

 
 



ตาราง  15    (ตอ) 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 15.  คณะกรรมการไดจัดทําใบสมัครของผูเขา    
        รับการอบรมไวพรอมกอนวันฝกอบรม 2.58 .57 มาก 
 16.  คณะกรรมการมีการประชาสัมพันธ แจง    
        ใหผูเกี่ยวของทราบกอนการดําเนินงาน    
        โครงการ 2.21 .82 ปานกลาง 
 รวม 2.46 .45 ปานกลาง 
ความนาสนใจ 17.  เอกสารที่แจกใหในการอบรมมีจํานวนหรือ    
ของสื่อ        หนาครบถวน 2.07 .82 ปานกลาง 
 18.  ตัวหนังสือในเอกสารที่แจกใหมีความ    
        คมชัดเจน 2.05 .83 ปานกลาง 
 19.  ขนาดตัวพิมพในเอกสารที่แจกใหนาอาน 2.47 .63 ปานกลาง 
 20.  เอกสารมีการจัดลําดับเนื้อหาที่ตอเนื่องกัน 2.36 .58 ปานกลาง 
 21.  ลักษณะการจัดเอกสารที่แจกใหมีความ    
        นาสนใจ นาอาน 2.39 .57 ปานกลาง 
 รวม 2.27 .50 ปานกลาง 
 รวมทั้งหมด 2.34 .34 ปานกลาง 

 
 จากตาราง  15   แสดงใหเห็นวากระบวนการดําเนินงานโครงการ หลังการดําเนินงาน
โครงการ โดยรวมและรายดานสวนมากอยูในระดับปานกลาง  แตมีเพียงดานความรวมมือของผูเขา
รับอบรมอยูในระดับมาก 
 
 
 
 
 
 

 
 



4.   เปรียบเทียบของกระบวนการดําเนินงานโครงการระหวางการดําเนินงานโครงการ กับหลังการ
ดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง 16  และ  17 
 
ตาราง  16   เปรียบเทียบกระบวนการดําเนินงานโครงการระหวางโครงการ กับหลังการดําเนินงาน 
                  โครงการ 
 

ระหวางการดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test ส่ิงที่ประเมิน 

Χ  S.D. Χ  S.D.  
ความรวมมือของผูเขาอบรม 2.19 .50 2.55 .41 7.577** 
ความสนใจในการฝกอบรม 1.84 .32 2.19 .46 8.982** 
ความตั้งใจในการทํางานของคณะ      
กรรมการ 2.00 .49 2.46 .45 9.333** 
ความนาสนใจของสื่อ 2.02 .48 2.27 .50 5.070** 

รวม 1.99 .31 2.34 .35 10.345** 
 
 ** P < .01 
 
 จากตาราง  16  แสดงใหเห็นวาการดําเนินงานตามโครงการหลังการดําเนินงานโครง
การมีการดําเนินงานที่มากกวาระหวางการดําเนินงานตามโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. การอานเอกสารของผูเขารับการอบรมโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
ใน  4  จังหวัดภาคใต ระหวางการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนินงานโครงการปรากฏ      
ดังตาราง  17 
 
ตาราง  17   จํานวน  รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการอานเอกสารที่แจกในการ 
                   อบรมโครงการอาชีวศึกษาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
 

ระหวาง หลัง การอานเอกสาร 
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

อานไมหมด 60 30.00 8 4.00 
อาน  1  เที่ยว 115 57.50 147 73.50 
อานมากกวา  1  เที่ยว 25 12.50 45 22.50 

รวม 200 100.00 200 100.00 
                   Χ =1.83  S.D.=.63  แปลผล  ปาน
กลาง 

 Χ =2.19  S.D.=.48  แปลผล  ปานกลาง 

 
 จากตาราง  17   แสดงใหเห็นวา ระหวางการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนิน
งานโครงการผูเขาอบรมสนใจอานเอกสารสารอยูในระดับปานกลาง คืออาน  1  เที่ยว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. เปรียบเทียบความแตกตางการอานเอกสารที่แจกในการอบรมโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา     
ของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ระหวางการดําเนินงานโครงการกับหลังการดําเนินงานโครงการ ปรากฏ 
ดังตาราง  18 
 
ตาราง  18    เปรียบเทียบการอานเอกสารของผูเขารับอบรมโครงการระหวางการดําเนินงาน 
                   โครงการกับหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

การอานเอกสาร Χ  S.D. t-test 
ระหวางการดําเนินงานโครงการ 1.83 .63 6.500** 
หลังการดําเนินงานโครงการ 2.19 .48  

  
           ** P < .01 
 
 จากตาราง  18    พบวา  จํานวนของผูเขารับอบรมโครงการ หลังการดําเนินงานโครง
การมีการอานเอกสารมากกวาระหวางการดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



7.   ปริมาณผลผลิตของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต  
ไดแก  ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการของผูเขารับอบรมในโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา  และผล
การปฏิบัติงานการประกอบอาหารถูกตองตามขั้นตอนของานหรือผลผลิตที่ได 
       7.1   ผลผลิตของโครงการระหวางการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  19 
 
ตาราง  19   ผลผลิตกอนการดําเนินงานโครงการ 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
1.  ขนมจีนซาวน้ํา    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.27 .53 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.06 .24 นอย 
2.  ขาวหมกไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.55 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.22 .42 นอย 
3.  ปอเปยะทอด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.39 .61 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.14 .35 นอย 
4.  ตมขาหัวปลี    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.38 .62 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.06 .24 นอย 
5.  บูดูหลน-ผักสด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.50 .63 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.23 .43 นอย 
6.  ปลาหยอง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.34 .57 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.24 .47 นอย 
7.  ยําบัวบก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.39 .59 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.19 .39 นอย 

 
 



ตาราง  19   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
8.  เนื้ออรอย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.46 .62 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.08 .27 นอย 
9.  แกงมัสมั่นไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.47 .63 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.18 .39 นอย 
10.  ทอปฟมะพราวออน    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.46 .66 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.19 .39 นอย 
11.  บวยขิง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.38 .65 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.16 .36 นอย 
12.  เปลือกสมโอแชอ่ิมแหง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.40 .66 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.11 .31 นอย 
13.  ขนมชั้นเสวย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.36 .60 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.13 .34 นอย 
14.  มะละกอแกวสามรส    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.32 .54 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.22 .41 นอย 
15.  ขนมสาลี่    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.26 .55 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.08 .28 นอย 
    

 
 

 



ตาราง  19   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
16.  ถ่ัวเคลือบโกโก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.34 .60 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.15 .35 นอย 
17.  ขนมทรายหรือขนมขี้หนู    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.35 .58 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.18 .38 นอย 
18.  ขนมจีนไทย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.36 .65 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.09 .29 นอย 
      รวม   ปรุงรับประทานเอง 1.39 .41 นอย 
                ปรุงเพื่อจําหนาย 1.15 .13 นอย 

 
 จากตาราง  19   แสดงใหเห็นวาผลผลิตกอนการดําเนินงานโครงการการปรุงเพื่อรับ
ประทานเอง  และการปรุงเพื่อจําหนายมีในระดับนอย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



        7.2   ผลผลิตของโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  20 
 
ตาราง  20   ผลผลิตของโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
1.  ขนมจีนซาวน้ํา    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.80 .63 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.61 .49 ปานกลาง 
2.  ขาวหมกไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.96 .80 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.61 .68 ปานกลาง 
3.  ปอเปยะทอด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.97 .66 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.87 .68 ปานกลาง 
4.  ตมขาหัวปลี    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.90 .72 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.65 .67 ปานกลาง 
5.  บูดูหลน-ผักสด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.77 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.54 .68 ปานกลาง 
6.  ปลาหยอง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.91 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.83 .68 ปานกลาง 
7.  ยําบัวบก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.75 .68 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.48 .57 นอย 
8.  เนื้ออรอย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.95 .68 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.85 .65 ปานกลาง 

 
 



ตาราง  20   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
9.  แกงมัสมั่นไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 2.12 .71 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 2.14 .74 ปานกลาง 
10.  ทอปฟมะพราวออน    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.82 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.55 .63 นอย 
11.  บวยขิง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.57 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.37 .53 นอย 
12.  เปลือกสมโอแชอ่ิมแหง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.67 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.41 .56 นอย 
13.  ขนมชั้นเสวย    
      - ปรุงรับประทานเอง 2.08 .74 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.97 .80 นอย 
14.  มะละกอแกวสามรส    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.74 .72 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.71 .76 ปานกลาง 
15.  ขนมสาลี่    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.51 .72 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.25 .53 นอย 
16.  ถ่ัวเคลือบโกโก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.86 .74 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.77 .78 ปานกลาง 
    

 
 

 



ตาราง  20   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
17.  ขนมทรายหรือขนมขี้หนู    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.74 .77 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.67 .79 ปานกลาง 
18.  ขนมจีนไทย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.92 .79 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.77 .80 ปานกลาง 
      รวม   ปรุงรับประทานเอง 1.84 .45 ปานกลาง 
                ปรุงเพื่อจําหนาย 1.67 .37 ปานกลาง 

 
 จากตาราง  20    แสดงใหเห็นวา  ผลผลิตของโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ 
การปรุงเพื่อรับประทานเองอยูในระดับปานกลาง  และการปรุงเพื่อจําหนายอยูในระดับปานกลาง  
แตนอยกวาการปรุงรับประทานเอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



         7.3   เปรียบเทียบผลผลิตของโครงการดานอาหารและโภชนาการระหวางกอน กับหลังการ 
ดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  21 - 22  
 
ตาราง  21    เปรียบเทียบการปรุงรับประทานเองระหวางกอนการดําเนินงานโครงการกับหลังการ 
                    ดําเนินงานโครงการ 
 

 
รายการประเมิน 

กอนการดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test 

 Χ  S.D. Χ  S.D.  
 ปรุงรับประทานเอง 1.39 .41 1.84 .45 9.551** 
      

 
                ** P<.01 
 
 จากตาราง  21  แสดงใหเห็นวา  หลังการดําเนินงานโครงการผูเขารับอบรมมีการปรุงรับ
ประทานเองมากกวา กอนดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
ตาราง  22    เปรียบเทียบการปรุงเพื่อจําหนายระหวางกอนการดําเนินงานโครงการกับหลังการ 
                    ดําเนินงานโครงการ 
 

 
รายการประเมิน 

กอนการดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test 

 Χ  S.D. Χ  S.D.  
 ปรุงเพื่อจําหนาย 1.15 .13 1.67 .37 18.867** 
      

 
                ** P<.01 
 
 จากตาราง  22  แสดงใหเห็นวา  หลังการดําเนินงานโครงการผูเขารับอบรมมีการปรุง
เพื่อจําหนายมากกวา กอนดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 

 



ตาราง  23    เปรียบเทียบผลผลิตดานอาหารและโภชนาการหลังการดําเนินงานโครงการระหวาง 
                    ปรุงรับประทานเองกับการปรุงเพื่อจําหนาย 
 

ปรุงรับประทานเอง ปรุงเพื่อจําหนาย รายการประเมิน 
Χ  S.D. Χ  S.D. 

t-test 

การปรุงอาหาร      
ระยะหลังการดําเนิน 1.84 .45 1.67 .37 4.182** 

โครงการ      
 
                ** P<.01 
 
 จากตาราง  23  แสดงใหเห็นวา  หลังการดําเนินงานโครงการผูเขารับอบรมมีการปรุงรับ
ประทานเองมากกวาการปรุงเพื่อจําหนายอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
       7.4   ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการ กอนการดําเนินงานโครงการ และหลังการดําเนินงาน
โครงการ ปรากฏดังตาราง  24 
 
ตาราง  24   ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการ กอนการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนินงาน 
                  โครงการ 
 

กอนการดําเนินงานโครงการ หลังการดําเนินงานโครงการ รายการประเมิน 
Χ  S.D. แปลผล Χ  S.D. แปลผล 

ความรูเกี่ยวกับเรื่องอาหาร       
และโภชนาการ 14.08 3.48 นอย 19.39 3.06 ปานกลาง 
       

 
 จากตาราง  24   แสดงใหเห็นวา  ผูเขารับการอบรมกอนการดําเนินงานโครงการ         
มีความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการอยูในระดับนอย  สวนหลังการดําเนินงานโครงการมีความรู 
อยูในระดับปานกลาง 

 
         7.5   เปรียบเทียบความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการระหวางกอนการดําเนินงานโครงการ  



กับหลังการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  25  
 
ตาราง  25   เปรียบเทียบความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการระหวางกอนการดําเนินงานโครงการ 
                   กับหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

ความรูกอนการดําเนินงาน 
โครงการ 

ความรูหลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test ส่ิงที่ประเมิน 

Χ  S.D. Χ  S.D.  
      
ความรูความเขาใจ      
เกี่ยวกับวิชาอาหาร      
และโภชนาการ 14.08 3.48 19.39 3.06 16.618** 
      

 
 ** P < .01 
 
 จากตาราง  25   พบวา  ผูเขารับการอบรมหลังการดําเนินงานโครงการมีความรูเร่ือง
อาหารและโภชนาการมากกวากอนการดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


