
บทท่ี  3 
 

ผลการประเมินโครงการ 
 
 การวิจัยเร่ือง  การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษาใน 4 
จังหวัดภาคใต  คือ วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดสุราษฎรธานี  วิทยาลัยอาชีวศึกษานครศรีธรรมราช  
วิทยาลัยอาชีวศึกษาปตตานี  และวิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา  ในครั้งนี้ผูประเมินจะนําเสนอผลการ
ประเมินโครงการ  โดยกลาวถึงสัญลักษณที่ใชในการวิเคราะหขอมูล  เกณฑที่ใชในการแปลผล 
และการวิเคราะหขอมูล ตามลําดับดังนี้ 
 
สัญลักษณและอักษรยอท่ีใชในการนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล 
 
         N แทน       ขนาดกลุมตัวอยาง 
         Χ  แทน       คะแนนเฉลี่ย 
        S.D. แทน       สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
          t แทน       การแจกแจงแบบที  (t-test) 
                           *            แทน       ความมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05 
                          **           แทน       ความมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
เกณฑท่ีใชในการประเมิน 
 
 ผูวิจัยไดกําหนดเกณฑสําหรับแปลผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อใหเกิดความเขาใจที่ตรง
กันดังตอไปนี้ 
1.   การประเมินปจจัยเบื้องตน ใชเกณฑสัมบูรณในการแปลผล ดังนี้ 
 
    2.51 - 3.00     มาก  
    1.51 - 2.50     พอดี 
    1.00 - 1.50     นอย  
 
 

 



2.   การประเมินกระบวนการดําเนินงาน และผลผลิตใชเกณฑสัมบูรณในการแปลผล ดังนี้ 
 
    2.51 - 3.00    มาก 
    1.51 - 2.50    ปานกลาง 
    1.00 - 1.50    นอย 
 
3.    ปริมาณอานเอกสารของผูเขารับการอบรมโครงการ  ในกระบวนการดําเนินงานมีเกณฑให
คะแนน  3  ระดับ คือ 
 
    นอย          คือ   อานไมหมด ให     1   คะแนน 
    ปานกลาง  คือ   อาน  1  เที่ยว ให 2   คะแนน 
    มาก           คือ   อานมากกวา  1  เที่ยว ให  3   คะแนน 
         แลวแปลผลโดยใชเกณฑสัมบูรณ ดังนี้ 
 
   2.51 - 3.00 มาก 
   1.51 - 2.50 ปานกลาง 
   1.0 - 1.50 นอย 
 
4.   แบบทดสอบวัดความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาอาหารและโภชนาการ จํานวน  25  ขอ 
แบบปรนัย เปนแบบเลือกตอบ  (Multiple Choices) ชนิด  4  ตัวเลือก  ถาตอบถูกให  1  คะแนน    
ถาตอบผิดให  0  คะแนน  แลวนําคะแนนที่ไดแตละคนมาหาคารอยละ  (Percentage)  และแบง
เกณฑเปน  3  ระดับ  ตามหลักเกณฑและวิธีการประเมินผลการศึกษาของ เสรี  ลาชโรจน  (2537 : 
65-68)  ดังนี้ 
 
 รอยละของคะแนนความรู         คะแนนเฉลี่ย       ระดับความรู 
      80 - 100        20.00 - 25.00             มาก 
      60 - 79          15.00 - 20.00             ปานกลาง 
        0 - 59                  0 - 15.00            นอย 
 

 
 



ผลการวิเคราะหขอมูล 
 
 การวิจัยเร่ือง การประเมินโครงการอาชีวศึกษาพัมนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา  
ใน  4  จังหวัดภาคใต  ซ่ึงเก็บขอมูลจากกลุมผูเขารับอบรมโครงการนี้จากวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
จังหวัดสุราษฎรธานี  วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดนครศรีธรรมราช  วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัด
ปตตานี  และวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดยะลา  ปการศึกษา  2544   จํานวน  200  คน  โดยผูวิจัยได
สงแบบสอบถามทั้งหมดใหผูดําเนินงานแตละวิทยาลัย  นําแบบสอบถามออกไปใหผูเขารับอบรม
โครงการเปนผูตอบแบบสอบถามดวยตนเอง  ในขณะปฏิบัติงานและหลังสิ้นสุดโครงการนี้หนึ่ง
เดือนและเก็บแบบสอบถามกลับมาครบ จํานวน  400  ชุด  คิดเปนรอยละ  100  จากนั้นไดทําการ
ตรวจสอบความสมบูรณและวิเคราะหขอมูลจนเสร็จสิ้นเรียบรอยแลว จึงขอนําเสนอผลการ
วิเคราะหขอมูลตามลําดับดังนี้ 

 
1. ปจจัยเบื้องตนของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต  
ไดแก  กําลังคน  วัสดุอุปกรณ  เอกสาร  สถานที่และเวลาที่ใชในโครงการ 

1.1 ปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  11 
 
ตาราง  11   ปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการ 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
กําลังคน 1.  เจาหนาที่ปฏิบัติงานโครงการ จํานวน 8 คน 2.01 .42 พอดี 
 2.  วิทยากรที่ใหการอบรม จํานวน 3  คน 1.80 .62 พอดี 
 3.  ผูเขารวมโครงการ จํานวน  55  คน 2.24 .70 พอดี 
 รวม 1.97 .40 พอดี 
วัสดุ อุปกรณ 4.  วัสดุฝกประเภท ผลไม  จํานวน  2  ผล 1.24 .47 นอย 
ที่ใชในการ 5.  วัสดุฝกประเภท แปงชนิดตาง ๆ เชน  แปง    
ดําเนิน       สาลี  แปงเคก  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว    
โครงการ       แปงมัน  จํานวน  1-2  กิโลกรัม 1.57 .57 พอดี 
 6.  วัสดุฝกประเภทขาวชนิดตาง ๆ เชน ขาวเจา    
       ขาวเหนียว  จํานวน  2  กิโลกรัม 1.75 .58 พอดี 
 7.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลทราย จํานวน  10    
       กิโลกรัม 1.93 .65 พอดี 

 
 



ตาราง  11   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 8.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลปบ จํานวน 3 กิโลกรัม 1.81 .60 พอดี 
 9.  วัสดุฝกประเภทเครื่องปรุงรส เชน น้ําปลา ซีอ้ิว    
      เม็กกี้  เกลือ  ซอส น้ําสม  อยางละ  1  ขวด 1.75 .52 พอดี 
 10. วัสดุฝกประเภทน้ํามันพืช จํานวน  12  ขวด 2.05 .55 พอดี 
 11. วัสดุฝกประเภทผักชนิดตาง ๆ เชน ผักกาด 

      หอม  ตนหอม  ผักชี  แตงกวา หัวปลี  แครอท  
   

       ขา  พริกขี้หนูสดอยางละ  1/2-1 กิโลกรัม 1.83 .49 พอดี 
 12. วัสดุฝกประเภท เนื้อสัตวตาง ๆ เชน เนื้อหมู    
        เนื้อวัว  เนื้อไก  ปลา  ปู  กุง  และหอย    
        อยางละ  3  กิโลกรัม 1.96 .56 พอดี 
 13. อุปกรณประเภท หมอหุงตมอาหาร 3  ใบ และ    
       กระทะกวน  กระทะผัด  จํานวน  1  ใบ 1.68 .61 พอดี 
 14.  อุปกรณประเภท ชามผสมอาหาร     
       จํานวน 3 ชุด ๆ ละ  4  ใบ 1.82 .52 พอดี 
 15.  อุปกรณประเภทถาดใสอาหาร จํานวน 5 ใบ 1.71 .54 พอดี 
 16.  อุปกรณประเภทชอน ทัพพี และตะลิว    
        อยางละ  1  เลม 1.55 .56 พอดี 
 17.  อุปกรณประเภทไมพาย  จํานวน  1  เลม 1.44 .54 นอย 
 18.  อุปกรณประเภทเครื่องบดอาหาร จํานวน    
        1  เครื่อง 1.52 .56 พอดี 
 19.  อุปกรณประเภทเครื่องผสมอาหาร จํานวน    
        1  เครื่อง 1.60 .58 พอดี 
 20.  อุปกรณประเภทเตาแกส  จํานวน  2 ชุด 1.80 .55 พอดี 
 รวม 1.70 .22 พอดี 
เอกสาร 21.  เอกสารที่ใชเปนสื่อในการอบรมคนละ 1 ชุด 1.90 .38 พอดี 
ประกอบการ 22.  ขนาดตัวพิมพหนังสือมีความคมชัด 1.91 .38 พอดี 
อบรม 23.  อานงายเหมาะกับผูรับการอบรม ลักษณะ    
        เอกสารนาสนใจและนาอาน 1.93 .38 พอดี 
 รวม 1.91 .28 พอดี 

 
 



ตาราง  11   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
สถานที่ฝก 24.  ความเพียงพอของโตะเรียน  10  ตัว 1.66 .57 พอดี 
อบรม 25.  ความเพียงพอของเกาอี้นั่ง  10  ตัว 1.47 .60 นอย 
 26.  ความเพียงพอของโตะปฏิบัติงาน  2  ตัว 1.53 .57 พอดี 
 27.  ความเพียงพอของน้ําใชที่สะอาด 1.79 .49 พอดี 
 28.  ความสะดวกในการเดินทางไปยังสถานที่    
        ฝกอบรม 1.96 .53 พอดี 
 29.  ความเพียงพอของการถายเทอากาศในหอง 

       ฝกอบรม 
 

1.96 
 

.45 
 

พอดี 
 30.  ความเพียงพอของแสงสวางในหองฝกอบรม 1.95 .42 พอดี 
 31.  ความสะดวกในการใชไฟฟา 1.97 .50 พอดี 
 32.  ความสะอาดของหองน้ําหองสวม 1.82 .53 พอดี 
 33.  สถานที่ฝกมีส่ิงรบกวนในเวลาฝกอบรม 1.88 .57 พอดี 
 รวม 1.80 .20 พอดี 
เวลาที่ใชใน 34.  ระยะเวลาที่ใหความรูวันละ  30  นาที 1.76 .52  
โครงการ 35.  ระยะเวลาที่ใชภาคปฏิบัติวันละ  6  ช่ัวโมง    
        30  นาที 1.99 .53 พอดี 
 36.  ระยะเวลาที่ใชการอบรมทั้งหมด  10  วัน    
 รวม 1.88 .33 พอดี 

 
      จากตาราง  11   แสดงใหเห็นวาปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการโดยรวม
และรายดานอยูในระดับพอดี    

      แตมี  3  รายการยอยที่ผลการประเมินออกมานอยจะตองเพิ่มใหมากขึ้นเพื่อใหมีจํานวน 
พอดี ดังนี้ 
       1.  วัสดุฝกประเภทผลไม จํานวน  2  ผล  เพิ่มเปน  5  ผล 
       2.  อุปกรณประเภทไมพาย  1  เลม  เพิ่มเปน  3  เลม 
       3.  ความเพียงพอของเกาอี้นั่ง  10  ตัว  เพิ่มเปน  20  ตัว 

 
 



        1.2   ปจจัยเบื้องตนหลังการดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  12 
 
ตาราง  12   ปจจัยเบื้องตนหลังการดําเนินงานโครงการ 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
กําลังคน 1.  เจาหนาที่ปฏิบัติงานโครงการ จํานวน  10  คน 2.01 .42 พอดี 
 2.  วิทยากรที่ใหการอบรม จํานวน  5  คน 1.91 .40 พอดี 
 3.  ผูเขารวมโครงการ  จํานวน  30  คน 2.16 .53 พอดี 
 รวม 2.03 .32  
วัสดุ อุปกรณ 4.  วัสดุฝกประเภท ผลไม  จํานวน  5  ผล 1.47 .55 นอย 
ที่ใชในการ 5.  วัสดุฝกประเภท แปงชนิดตาง ๆ เชน แปงสาลี    
ดําเนินโครง       แปงเคก แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงมัน    
การ       จํานวน  4-5  กิโลกรัม 1.66 .56 พอดี 
 6.  วัสดุฝกประเภทขาวชนิดตาง ๆ เชน ขาวเจา    
       ขาวเหนียว  จํานวน  5  กิโลกรัม 1.69 .53 พอดี 
 7.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลทราย     
       จํานวน  5  กิโลกรัม 2.05 .46 พอดี 
 8.  วัสดุฝกประเภทน้ําตาลปบ จํานวน 5 กิโลกรัม  1.95 .40 พอดี 
 9.  วัสดุฝกประเภทเครื่องปรุงรส เชน น้ําปลา    
       ซีอ้ิว  แม็กกี้ เกลือ  ซอส น้ําสม อยางละ 3 ขวด 1.87 .42 พอดี 
 10. วัสดุฝกประเภทน้ํามันพืช จํานวน 10 ขวด 1.94 .49 พอดี 
 11. วัสดุฝกประเภทผักชนิดตาง ๆ เชน ผักกาด    
       หอม ตนหอม ผักชี แตงกวา หัวปลี แครอท     
       ขา  พริกขี้หนูสดอยางละ 3 กิโลกรัม 1.85 .47 พอดี 
 12. วัสดุฝกประเภทเนื้อสัตวตาง ๆ เชน เนื้อหมู    
        เนื้อวัว  เนื้อไก  ปลา  ปู  กุง และหอย    
        อยางละ  5  กิโลกรัม 1.87 .48 พอดี 
 13.  อุปกรณประเภทหมอหุงตมอาหาร 5  ใบ    
        และกระทะกวน  กระทะผัด จํานวน  1  ใบ 1.68 .49 พอดี 

 
 



ตาราง  12   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 14.  อุปกรณประเภท ชามผสมอาหาร จํานวน    
        3  ชุด ๆ ละ  6  ใบ 1.91 .42 พอดี 
 15.  อุปกรณประเภทถาดใสอาหาร จํานวน 10 ใบ 1.85 .43 พอดี 
 16.  อุปกรณประเภทชอน ทัพพี และตะหลิว    
        อยางละ  2  เลม 1.64 .49 พอดี 
 17.  อุปกรณประเภทพายไม จํานวน  3  เลม 1.61 .51 พอดี 
 18.  อุปกรณประเภทเครื่องบดอาหาร จํานวน    
        3  เครื่อง 1.66 .49 พอดี 
 19.  อุปกรณประเภทเครื่องผสมอาหาร จํานวน    
        3  เครื่อง 1.75 .46 พอดี 
 20.  อุปกรณประเภทเตาแกส  จํานวน  3  ชุด 1.88 .43 พอดี 
 รวม 1.78 .23 พอดี 
เอกสาร 21.  เอกสารที่ใชเปนสื่อในการอบรมคนละ 1 ชุด 2.03 .26 พอดี 
ประกอบการ 22.  ขนาดตัวพิมพหนังสือมีความคมชัด 2.12 .44 พอดี 
อบรม 23.  อานงายเหมาะกับผูรับการอบรม ลักษณะ 2.10 .46 พอดี 
        เอกสารนาสนใจและนาอาน    
 รวม 2.08 .33 พอดี 
สถานที่ 24.  ความเพียงพอของโตะเรียน  20  ตัว 1.69 .50 พอดี 
ฝกอบรม 25.  ความเพียงพอของเกาอี้นั่ง  20  ตัว 1.63 .54 พอดี 
 26.  ความเพียงพอของโตะปฏิบัติงาน 5 ตัว 1.66 .55 พอดี 
 27.  ความเพียงพอของน้ําใชที่สะอาด 1.95 .48 พอดี 
 28.  ความสะดวกในการเดินทางไปยังสถานที่    
        ฝกอบรม 2.23 .79 พอดี 
 29.  ความเพียงพอของการถายเทอากาศในหองอบรม 2.33 .54 พอดี 
 30.  ความเพียงพอของแสงสวางในหองฝกอบรม 1.31 .50 นอย 
 31.  ความสะดวกในการใชไฟฟา 2.25 .49 พอดี 
 32.  ความสะอาดของหองน้ําหองสวม 1.90 .71 พอดี 
 33.  สถานที่ฝกมีส่ิงรบกวนในเวลาฝกอบรม 1.94 .62 พอดี 
 รวม 1.99 .31 พอดี 

 
 



ตาราง  12   (ตอ) 
 
ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
เวลาที่ใชใน 34.  ระยะเวลาที่ใหความรูวันละ  1 ช่ัวโมง 1.78 .38 พอดี 
การดําเนิน 35.  ระยะเวลาที่ใชภาคปฏิบัติวันละ  5  ช่ัวโมง    
โครงการ         30  นาที 2.08 .41 พอดี 
 36.  ระยะเวลาที่ใชการอบรมทั้งหมด  15  วัน 2.03 .50 พอดี 
 รวม 1.97 .37 พอดี 

 
  จากตาราง  12   แสดงใหเห็นวาปจจัยเบื้องตนหลังการดําเนินงานโครงการ โดยรวมและ
รายดานอยูในระดับพอดี 
              แตมี  2  รายการยอยที่ผลการประเมินออกมานอยจะตองเพิ่มใหมากขึ้น  เพื่อใหจํานวน 
พอดี ดังนี้ 
              1.  วัสดุฝกประเภทผลไมจํานวน  2  ผล  ควรเพิ่มเปน  5  ผล 
   2.   ความเพียงพอของแสงสวางในหองฝกอบรม ควรเพิ่มแสงสวางในหองฝกอบรม 
ใหมากขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2.  เปรียบเทียบปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการกับหลังการดําเนินงานโครงการ 
ปรากฏดังตาราง  13 
 
ตาราง  13   เปรียบเทียบความแตกตางของปจจัยเบื้องตนระหวางการดําเนินงานโครงการ กับหลัง 
                   การดําเนินงานโครงการ 
 

ระหวางดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test ส่ิงที่ประเมิน 

Χ  S.D. Χ  S.D.  
กําลังคน 1.97 .40 2.03 .32 1.729 
วัสดุ อุปกรณที่ใชในการดําเนิน
โครงการ 

 
1.70 

 
.22 

 
1.78 

 
.23 

 
3.831** 

เอกสารประกอบการอบรม 1.91 .28 2.08 .33 5.454** 
สถานที่ฝกอบรม 1.78 .20 2.00 .31 7.275** 
เวลาที่ใชในโครงการ 1.88 .33 1.97 .37 2.309* 
      

รวม 1.78 .15 1.90 .17 7.939** 
 
 * p<.05   ** p<.01 
 
 จากตาราง  13   แสดงใหเห็นวาปจจัยเบื้องตนโดยรวมและรายดาน หลังการดําเนินงาน 
โครงการมีมากกวาระหวางการดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01  เวนแต
เวลาที่ใชในโครงการหลังการดําเนินงานโครงการจะมากกวาระหวางการดําเนินงานโครงการอยาง 
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05  สวนกําลังคนระหวางการดําเนินงานโครงการ และหลังการดําเนิน
งานโครงการไมมีความแตกตางกัน 
 
 
 
 

 
 



3.  กระบวนการดําเนินงานโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาค
ใต ไดแก  ความรวมมือของผูเขาอบรมโครงการ  ความสนใจในการฝกอบรมโครงการ ความตั้งใจ
ในการทํางานของคณะกรรมการและความนาสนใจของสื่อ 

3.1 กระบวนการดําเนินงานระหวางการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  14 
 
ตาราง  14   กระบวนการระหวางการดําเนินงานโครงการ 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
ความรวมมือ 1.  ทานปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วิทยากรแนะนํา 2.26 .75 ปานกลาง 
ของผูเขา 2.  ทานใหความชวยเหลืองานของกลุม 2.38 .69 ปานกลาง 
อบรม 3.  ทานตอบคําถามเมื่อถูกวิทยากรถามทุกครั้ง    
      และครบถวน 2.07 .68 ปานกลาง 
 4.  ทานสอบถามวิทยากรทุกครั้งที่ไมเขาใจหรือ    
      ไมแนใจ 2.04 .76 ปานกลาง 
 รวม 2.19 .50 ปานกลาง 
ความสนใจใน 5.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยาย 1.99 .66 ปานกลาง 
การฝกอบรม 6.  ทานจดบันทึกขณะฟงบรรยายบางเรื่อง 1.96 .65 ปานกลาง 
คร้ังนี้เพียงไร 7.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยายทุกเรื่อง 1.91 .55 ปานกลาง 
 8.  ทานไดรวมแสดงความคิดเห็น 1.91 .67 ปานกลาง 
 9.  ทานซักถามปญหาและขอของใจ 1.89 .71 ปานกลาง 
 10.  ทานไดชวนผูอ่ืนคุยขณะปฏิบัติงาน 1.66 .64 ปานกลาง 
 11.  ทานนํางานอื่นมาทําขณะปฏิบัติงาน 1.59 .63 ปานกลาง 
 รวม 1.84 .32 ปานกลาง 
ความตั้งใจ 12.  คณะกรรมการอยูที่สํานักงานตลอดเวลาใน    
ในการทํางาน        การดําเนินงาน 1.94 .76 ปานกลาง 
ของคณะ 13.  คณะกรรมการจัดพิมพเอกสารไดทันเวลา    
กรรมการ        กําหนดพรอมที่จะนําไปใชปฏิบัติงาน    
        โครงการ 2.02 .72 ปานกลาง 

 
 

 



ตาราง  14   (ตอ) 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 14.  คณะกรรมการไดจัดเตรียมอุปกรณโตะเกาอี้ 2.03 .68 ปานกลาง 
        ที่อบรมไวเรียบรอยกอนวันอบรม    
 15.  คณะกรรมการไดจัดทําใบสมัครของผูเขารับ    
        การอบรมไวพรอมกอนวันฝกอบรม 2.06 .68 ปานกลาง 
 16.  คณะกรรมการมีการประชาสัมพันธ แจง    
        ใหผูเกี่ยวของทราบกอนการดําเนินงาน    
        โครงการ 1.95 .70 ปานกลาง 
 รวม 2.00 .49 ปานกลาง 
ความนาสนใจ 17.  เอกสารที่แจกใหในการอบรมมีจํานวนหรือ    
ของสื่อ        หนาครบถวน 2.07 .74 ปานกลาง 
 18.  ตัวหนังสือในเอกสารที่แจกใหมีความคม    
        ชัดเจน 2.02 .69 ปานกลาง 
 19.  ขนาดตัวพิมพในเอกสารที่แจกใหนาอาน 2.00 .65 ปานกลาง 
 20.  เอกสารมีการจัดลําดับเนื้อหาที่ตอเนื่องกัน 2.01 .67 ปานกลาง 
 21.  ลักษณะการจัดเอกสารที่แจกใหมีความนา    
        สนใจ นาอาน 1.97 .73 ปานกลาง 
 รวม 2.02 .46 ปานกลาง 
 รวมทั้งหมด 1.98 .30 ปานกลาง 

 
 จากตาราง  14   แสดงใหเห็นวากระบวนการระหวางการดําเนินงานโครงการโดยรวม
และรายดานอยูในระดับปานกลาง 
 
 
 
 
 

 
 



3.2 กระบวนการดําเนินงานโครงการ หลังการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  15 
 
ตาราง  15    กระบวนการดําเนินงานโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
ความรวมมือ 1.  ทานปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วิทยากร    
ของผูเขาอบรม      แนะนํา 2.57 .53 มาก 
 2.  ทานใหความชวยเหลืองานของกลุม 2.61 .56 มาก 
 3.  ทานตอบคําถามเมื่อถูกวิทยากรถามทุกครั้ง    
      และครบถวน 2.46 .62 ปานกลาง 
 4.  ทานสอบถามวิทยากรทุกครั้งที่ไมเขาใจหรือ    
      ไมแนใจ 2.57 .61 มาก 
 รวม 2.55 .41 มาก 
ความสนใจการ 5.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยาย 2.14 .72 ปานกลาง 
ฝกอบรมของ 6.  ทานจดบันทึกขณะฟงบรรยายบางเรื่อง 2.32 .60 ปานกลาง 
ผูเขาอบรม 7.  ทานไดจดบันทึกขณะฟงการบรรยายทุก    
      เร่ือง 2.33 .66 ปานกลาง 
 8.  ทานไดรวมแสดงความคิดเห็น 2.28 .71 ปานกลาง 
 9.  ทานซักถามปญหาและขอของใจ 2.37 .70 ปานกลาง 
 10.  ทานไดชวนผูอ่ืนคุยขณะปฏิบัติงาน 2.04 .75 ปานกลาง 
 11.  ทานนํางานอื่นมาทําขณะปฏิบัติงาน 1.86 .88 ปานกลาง 
 รวม 2.19 .46 ปานกลาง 
ความตั้งใจใน 12.  คณะกรรมการอยูที่สํานักงานตลอดเวลา    
การทํางานของ        ในการดําเนินงาน 2.47 .63 ปานกลาง 
คณะกรรมการ 13.  คณะกรรมการจัดพิมพเอกสารไดทันเวลา    
        กําหนดพรอมที่จะนําไปใชปฏิบัติงาน    
        โครงการ 2.47 .58 ปานกลาง 
 14.  คณะกรรมการไดจัดเตรียมอุปกรณโตะ    
        เกาอี้ที่อบรมไวเรียบรอยกอนวันอบรม 2.58 .54 มาก 

 
 



ตาราง  15    (ตอ) 
 

 ส่ิงที่ประเมิน รายการประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
 15.  คณะกรรมการไดจัดทําใบสมัครของผูเขา    
        รับการอบรมไวพรอมกอนวันฝกอบรม 2.58 .57 มาก 
 16.  คณะกรรมการมีการประชาสัมพันธ แจง    
        ใหผูเกี่ยวของทราบกอนการดําเนินงาน    
        โครงการ 2.21 .82 ปานกลาง 
 รวม 2.46 .45 ปานกลาง 
ความนาสนใจ 17.  เอกสารที่แจกใหในการอบรมมีจํานวนหรือ    
ของสื่อ        หนาครบถวน 2.07 .82 ปานกลาง 
 18.  ตัวหนังสือในเอกสารที่แจกใหมีความ    
        คมชัดเจน 2.05 .83 ปานกลาง 
 19.  ขนาดตัวพิมพในเอกสารที่แจกใหนาอาน 2.47 .63 ปานกลาง 
 20.  เอกสารมีการจัดลําดับเนื้อหาที่ตอเนื่องกัน 2.36 .58 ปานกลาง 
 21.  ลักษณะการจัดเอกสารที่แจกใหมีความ    
        นาสนใจ นาอาน 2.39 .57 ปานกลาง 
 รวม 2.27 .50 ปานกลาง 
 รวมทั้งหมด 2.34 .34 ปานกลาง 

 
 จากตาราง  15   แสดงใหเห็นวากระบวนการดําเนินงานโครงการ หลังการดําเนินงาน
โครงการ โดยรวมและรายดานสวนมากอยูในระดับปานกลาง  แตมีเพียงดานความรวมมือของผูเขา
รับอบรมอยูในระดับมาก 
 
 
 
 
 
 

 
 



4.   เปรียบเทียบของกระบวนการดําเนินงานโครงการระหวางการดําเนินงานโครงการ กับหลังการ
ดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง 16  และ  17 
 
ตาราง  16   เปรียบเทียบกระบวนการดําเนินงานโครงการระหวางโครงการ กับหลังการดําเนินงาน 
                  โครงการ 
 

ระหวางการดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test ส่ิงที่ประเมิน 

Χ  S.D. Χ  S.D.  
ความรวมมือของผูเขาอบรม 2.19 .50 2.55 .41 7.577** 
ความสนใจในการฝกอบรม 1.84 .32 2.19 .46 8.982** 
ความตั้งใจในการทํางานของคณะ      
กรรมการ 2.00 .49 2.46 .45 9.333** 
ความนาสนใจของสื่อ 2.02 .48 2.27 .50 5.070** 

รวม 1.99 .31 2.34 .35 10.345** 
 
 ** P < .01 
 
 จากตาราง  16  แสดงใหเห็นวาการดําเนินงานตามโครงการหลังการดําเนินงานโครง
การมีการดําเนินงานที่มากกวาระหวางการดําเนินงานตามโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 
.01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. การอานเอกสารของผูเขารับการอบรมโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
ใน  4  จังหวัดภาคใต ระหวางการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนินงานโครงการปรากฏ      
ดังตาราง  17 
 
ตาราง  17   จํานวน  รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการอานเอกสารที่แจกในการ 
                   อบรมโครงการอาชีวศึกษาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา 
 

ระหวาง หลัง การอานเอกสาร 
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

อานไมหมด 60 30.00 8 4.00 
อาน  1  เที่ยว 115 57.50 147 73.50 
อานมากกวา  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   แสดงใหเห็นวา ระหวางการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนิน
งานโครงการผูเขาอบรมสนใจอานเอกสารสารอยูในระดับปานกลาง คืออาน  1  เที่ยว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. เปรียบเทียบความแตกตางการอานเอกสารที่แจกในการอบรมโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา     
ของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ระหวางการดําเนินงานโครงการกับหลังการดําเนินงานโครงการ ปรากฏ 
ดังตาราง  18 
 
ตาราง  18    เปรียบเทียบการอานเอกสารของผูเขารับอบรมโครงการระหวางการดําเนินงาน 
                   โครงการกับหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

การอานเอกสาร Χ  S.D. t-test 
ระหวางการดําเนินงานโครงการ 1.83 .63 6.500** 
หลังการดําเนินงานโครงการ 2.19 .48  

  
           ** P < .01 
 
 จากตาราง  18    พบวา  จํานวนของผูเขารับอบรมโครงการ หลังการดําเนินงานโครง
การมีการอานเอกสารมากกวาระหวางการดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



7.   ปริมาณผลผลิตของโครงการอาชีวศึกษาพัฒนาของวิทยาลัยอาชีวศึกษา ใน  4  จังหวัดภาคใต  
ไดแก  ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการของผูเขารับอบรมในโครงการอาชีวศึกษาพัฒนา  และผล
การปฏิบัติงานการประกอบอาหารถูกตองตามขั้นตอนของานหรือผลผลิตที่ได 
       7.1   ผลผลิตของโครงการระหวางการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  19 
 
ตาราง  19   ผลผลิตกอนการดําเนินงานโครงการ 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
1.  ขนมจีนซาวน้ํา    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.27 .53 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.06 .24 นอย 
2.  ขาวหมกไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.55 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.22 .42 นอย 
3.  ปอเปยะทอด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.39 .61 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.14 .35 นอย 
4.  ตมขาหัวปลี    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.38 .62 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.06 .24 นอย 
5.  บูดูหลน-ผักสด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.50 .63 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.23 .43 นอย 
6.  ปลาหยอง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.34 .57 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.24 .47 นอย 
7.  ยําบัวบก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.39 .59 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.19 .39 นอย 

 
 



ตาราง  19   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
8.  เนื้ออรอย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.46 .62 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.08 .27 นอย 
9.  แกงมัสมั่นไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.47 .63 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.18 .39 นอย 
10.  ทอปฟมะพราวออน    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.46 .66 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.19 .39 นอย 
11.  บวยขิง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.38 .65 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.16 .36 นอย 
12.  เปลือกสมโอแชอ่ิมแหง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.40 .66 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.11 .31 นอย 
13.  ขนมชั้นเสวย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.36 .60 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.13 .34 นอย 
14.  มะละกอแกวสามรส    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.32 .54 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.22 .41 นอย 
15.  ขนมสาลี่    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.26 .55 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.08 .28 นอย 
    

 
 

 



ตาราง  19   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
16.  ถ่ัวเคลือบโกโก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.34 .60 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.15 .35 นอย 
17.  ขนมทรายหรือขนมขี้หนู    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.35 .58 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.18 .38 นอย 
18.  ขนมจีนไทย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.36 .65 นอย 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.09 .29 นอย 
      รวม   ปรุงรับประทานเอง 1.39 .41 นอย 
                ปรุงเพื่อจําหนาย 1.15 .13 นอย 

 
 จากตาราง  19   แสดงใหเห็นวาผลผลิตกอนการดําเนินงานโครงการการปรุงเพื่อรับ
ประทานเอง  และการปรุงเพื่อจําหนายมีในระดับนอย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



        7.2   ผลผลิตของโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  20 
 
ตาราง  20   ผลผลิตของโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
1.  ขนมจีนซาวน้ํา    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.80 .63 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.61 .49 ปานกลาง 
2.  ขาวหมกไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.96 .80 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.61 .68 ปานกลาง 
3.  ปอเปยะทอด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.97 .66 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.87 .68 ปานกลาง 
4.  ตมขาหัวปลี    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.90 .72 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.65 .67 ปานกลาง 
5.  บูดูหลน-ผักสด    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.77 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.54 .68 ปานกลาง 
6.  ปลาหยอง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.91 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.83 .68 ปานกลาง 
7.  ยําบัวบก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.75 .68 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.48 .57 นอย 
8.  เนื้ออรอย    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.95 .68 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.85 .65 ปานกลาง 

 
 



ตาราง  20   (ตอ) 
 

รายการที่ประเมิน Χ  S.D. แปลผล 
9.  แกงมัสมั่นไก    
      - ปรุงรับประทานเอง 2.12 .71 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 2.14 .74 ปานกลาง 
10.  ทอปฟมะพราวออน    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.82 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.55 .63 นอย 
11.  บวยขิง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.57 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.37 .53 นอย 
12.  เปลือกสมโอแชอ่ิมแหง    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.67 .69 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.41 .56 นอย 
13.  ขนมชั้นเสวย    
      - ปรุงรับประทานเอง 2.08 .74 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.97 .80 นอย 
14.  มะละกอแกวสามรส    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.74 .72 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.71 .76 ปานกลาง 
15.  ขนมสาลี่    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.51 .72 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.25 .53 นอย 
16.  ถ่ัวเคลือบโกโก    
      - ปรุงรับประทานเอง 1.86 .74 ปานกลาง 
      - ปรุงเพื่อจําหนาย 1.77 .78 ปานกลาง 
    

 
 

 



ตาราง  20   (ตอ) 
 

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

 
 จากตาราง  20    แสดงใหเห็นวา  ผลผลิตของโครงการหลังการดําเนินงานโครงการ 
การปรุงเพื่อรับประทานเองอยูในระดับปานกลาง  และการปรุงเพื่อจําหนายอยูในระดับปานกลาง  
แตนอยกวาการปรุงรับประทานเอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



         7.3   เปรียบเทียบผลผลิตของโครงการดานอาหารและโภชนาการระหวางกอน กับหลังการ 
ดําเนินงานโครงการ  ปรากฏดังตาราง  21 - 22  
 
ตาราง  21    เปรียบเทียบการปรุงรับประทานเองระหวางกอนการดําเนินงานโครงการกับหลังการ 
                    ดําเนินงานโครงการ 
 

 
รายการประเมิน 

กอนการดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test 

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

 
                ** P<.01 
 
 จากตาราง  21  แสดงใหเห็นวา  หลังการดําเนินงานโครงการผูเขารับอบรมมีการปรุงรับ
ประทานเองมากกวา กอนดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
ตาราง  22    เปรียบเทียบการปรุงเพื่อจําหนายระหวางกอนการดําเนินงานโครงการกับหลังการ 
                    ดําเนินงานโครงการ 
 

 
รายการประเมิน 

กอนการดําเนินงาน 
โครงการ 

หลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test 

 Χ  S.D. Χ  S.D.  
 ปรุงเพื่อจําหนาย 1.15 .13 1.67 .37 18.867** 
      

 
                ** P<.01 
 
 จากตาราง  22  แสดงใหเห็นวา  หลังการดําเนินงานโครงการผูเขารับอบรมมีการปรุง
เพื่อจําหนายมากกวา กอนดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 

 



ตาราง  23    เปรียบเทียบผลผลิตดานอาหารและโภชนาการหลังการดําเนินงานโครงการระหวาง 
                    ปรุงรับประทานเองกับการปรุงเพื่อจําหนาย 
 

ปรุงรับประทานเอง ปรุงเพื่อจําหนาย รายการประเมิน 
Χ  S.D. Χ  S.D. 

t-test 

การปรุงอาหาร      
ระยะหลังการดําเนิน 1.84 .45 1.67 .37 4.182** 

โครงการ      
 
                ** P<.01 
 
 จากตาราง  23  แสดงใหเห็นวา  หลังการดําเนินงานโครงการผูเขารับอบรมมีการปรุงรับ
ประทานเองมากกวาการปรุงเพื่อจําหนายอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
       7.4   ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการ กอนการดําเนินงานโครงการ และหลังการดําเนินงาน
โครงการ ปรากฏดังตาราง  24 
 
ตาราง  24   ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการ กอนการดําเนินงานโครงการและหลังการดําเนินงาน 
                  โครงการ 
 

กอนการดําเนินงานโครงการ หลังการดําเนินงานโครงการ รายการประเมิน 
Χ  S.D. แปลผล Χ  S.D. แปลผล 

ความรูเกี่ยวกับเรื่องอาหาร       
และโภชนาการ 14.08 3.48 นอย 19.39 3.06 ปานกลาง 
       

 
 จากตาราง  24   แสดงใหเห็นวา  ผูเขารับการอบรมกอนการดําเนินงานโครงการ         
มีความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการอยูในระดับนอย  สวนหลังการดําเนินงานโครงการมีความรู 
อยูในระดับปานกลาง 

 
         7.5   เปรียบเทียบความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการระหวางกอนการดําเนินงานโครงการ  



กับหลังการดําเนินงานโครงการ ปรากฏดังตาราง  25  
 
ตาราง  25   เปรียบเทียบความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการระหวางกอนการดําเนินงานโครงการ 
                   กับหลังการดําเนินงานโครงการ 
 

ความรูกอนการดําเนินงาน 
โครงการ 

ความรูหลังการดําเนินงาน 
โครงการ 

 
t-test ส่ิงที่ประเมิน 

Χ  S.D. Χ  S.D.  
      
ความรูความเขาใจ      
เกี่ยวกับวิชาอาหาร      
และโภชนาการ 14.08 3.48 19.39 3.06 16.618** 
      

 
 ** P < .01 
 
 จากตาราง  25   พบวา  ผูเขารับการอบรมหลังการดําเนินงานโครงการมีความรูเร่ือง
อาหารและโภชนาการมากกวากอนการดําเนินงานโครงการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .01 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


