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บทคดัย่อ 
 

 การวิจยัในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาความพึงพอใจในการใช้ห้องปฏิบติัการอาหาร
ของนกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั  
สงขลา  กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิจยั  คือ  นกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการท่ีเรียน
ปฏิบติัในห้องปฏิบติัการอาหาร  จ านวน  50  คน  แบบเฉพาะเจาะจง  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั  
ได้แก่  แบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาเก่ียวกับการใช้ห้องปฏิบัติการอาหารและ
โภชนาการ  วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชค้่าความถ่ี   ร้อยละ  และค่าเฉล่ีย 
 ผลการวิจยัพบว่า  นักศึกษาหลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  50  คน  เป็นเพศ
หญิงร้อยละ  90  และเป็นเพศชาย  ร้อยละ  10  ความพึงพอใจของนักศึกษาเก่ียวกับการใช้
หอ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  ดา้นสถานท่ี  พบวา่   
กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  18  มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด  ท่ีห้องปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ 
ส่วนดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  พบว่า  กลุ่มตวัอย่างร้อยละ  6  เก่ียวกบัความสะดวกปลอดภยัใน
การใชเ้ตาหุงตม้และเตาอบ 

ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตร 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   ดา้นสถานท่ี   พบวา่  หอ้งปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ มีค่าเฉล่ีย

สูงท่ีสุด  (3.84)   ค่าเฉล่ียดา้นสถานท่ี ท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด (3.28)  คือ  ห้องปฏิบติัการมีน ้ าด่ืมน ้ าใชอ้ยา่ง

เพียงพอ หอ้งปฏิบติัการอาหาร  ในดา้นสถานท่ี  มีค่าเฉล่ียโดยรวม  (3.54)  ในระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตร 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   ดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์   พบวา่  ความสะดวกปลอดภยัในการ

ปิด-เปิดถงัแก็ส   มีค่าเฉล่ียสูงสุด (3.78)   ค่าเฉล่ียดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  ท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด  (2.68)  

คือ  อุปกรณ์ท่ีมีให้บริการต่อจ านวนนกัศึกษาเพียงพอ   ดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์มีค่าเฉล่ียโดยรวม  

(3.26)  ในระดบัปานกลาง 

 

 
 



 (1) 

สารบัญ 
 

หน้า 
 สารบญั           (1) 
 สารบญัตาราง          (2) 

   ค  าน า            1 
  วตัถุประสงค ์          1 
  ขอบเขตการวจิยั           1 
  นิยามศพัทเ์ฉพาะ          2 

ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บ        2 
 การตรวจเอกสาร          3 
            อุปกรณ์และวธีิการ             14 

 ผลและวจิารณ์          16 
 สรุปและขอ้เสนอแนะ                  24 
  สรุป                       24 
  ขอ้เสนอแนะ                                                                    25 
 เอกสารอา้งอิง                       26 
 ภาคผนวก                                                                                 29 
  ภาคผนวก  ก  แบบสัมภาษณ์                30 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 (2) 

สารบัญตาราง 
 

ตารางที่               หน้า 
 

1 แสดงลกัษณะขอ้มูลส่วนตวัของนกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวิชาอาหาร  18 
และโภชนาการ  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยัสงขลา  
ตามตวัแปร เพศ  และชั้นปีท่ีศึกษา 

    
 2  แสดงความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหาร   19 
                  ของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
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ศึกษาความพงึพอใจในการใช้ห้องปฏบัิติการของนักศึกษาหลกัสูตร 

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชัิย  สงขลา 
 

ค ำน ำ 
 

ห้องปฏิบติัการอาหาร  หรือห้องครัว  เป็นสถานท่ีใช้ในการเรียนภาคปฏิบติัของนกัศึกษา
หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์  ครัวเป็นหัวใจ
ส าคญัยิ่งของการประกอบอาหารทั้งในด้านปริมาณและดา้นคุณภาพ  การจดัวางผงัภายในครัวจึง
ตอ้งมีการวางแผนงานเป็นอย่างดีเก่ียวกบัต าแหน่งท่ีตั้ง ขนาดครัว  อุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ใน
การประกอบอาหารชนิดต่างๆ  ซ่ึงครัวสากลโดยทั่วไปจะแบ่งพื้นท่ีการท างานเป็นหน่วยๆ  
ประกอบดว้ย หน่วยรับอาหาร (reciving area)  หน่วยเก็บอาหาร (storage area)  หน่วยเตรียมอาหาร 
(preparation are)  หน่วยปรุงอาหาร (Cooking area)  หน่วยเสิร์ฟอาหาร (serving area) และหน่วย
ลา้งภาชนะ    (dish washing area)      โดยจดัวางหน่วยท่ีท าหนา้ท่ีต่อเน่ืองกนัไวด้ว้ยกนั   
 การจดัการเรียนการสอนในภาคปฏิบติั  ของหลกัสูตรวชิาอาหารและโภชนาการ   ไดมี้การ
พฒันาและปรับปรุงหอ้งปฏิบติัการอาหารใหเ้หมาะสมกบัการเรียนของนกัศึกษา  ในดา้นต่างๆ  เช่น  
พื้นท่ีภายในห้อง  สภาพแวดลอ้มภายในห้อง  อุปกรณ์งานครัวและเคร่ืองมือท่ีใช้ในการประกอบ
อาหาร  โดยไดรั้บงบประมาณตามยุทธศาสตร์การพฒันาบุคลากรในปี  พ.ศ.  2550   ดงันั้นผูว้จิยัจึง
ตอ้งการศึกษาความพึงพอใจในการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของนกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหาร
และโภชนาการ  เพื่อจะเป็นแนวทางในการพฒันาและปรับปรุงห้องปฏิบติัการอาหารอ่ืนๆ  และจะ
เป็นประโยชน์ต่อนกัศึกษาในการเรียนต่อไป 
 
2.  วตัถุประสงค์ 

1.  เพื่อศึกษาความพึงพอใจในการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของนกัศึกษาหลกัสูตร 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั  สงขลา 
 
3. ขอบเขตของการวจัิย 
 3.1  กลุ่มเป้าหมาย  (ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง) 
  นกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
 3.2  ตัวแปรในการวจัิย  ได้แก่ 
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  -  ตัวแปรอสิระ   หอ้งปฏิบติัการ  (อุปกรณ์และเคร่ืองมือ  พื้นท่ี สภาพแวดลอ้ม
ภายในหอ้ง)  

-  ตัวแปรตาม ศึกษาความพึงพอใจในการใชห้อ้งปฏิบติัการของ 
นกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั  
สงขลา 
 
4.  นิยามศัพท์เฉพาะ 

ความพงึพอใจ  หมายถึง    ความพึงพอใจเป็นระดบัขั้นตอนความรู้สึกในทางบวก 
หรือทางลบของคนท่ีมีลกัษณะต่าง ๆ 
 ห้องปฏิบัติการอาหาร  หมายถึง  เป็นสถานท่ีใชใ้นการเรียนภาคปฏิบติัของนกัศึกษา
หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะศิลปศาสตร์   
 
5.  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

น าผลการวจิยัใชเ้ป็นขอ้มูลในการปรับปรุงห้องปฏิบติัการอาหารใหเ้หมาะสมกบัการเรียน
การสอนในภาคปฏิบติั 
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บทที ่2 
ตรวจเอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
ความพึงพอใจ (satisfaction)  เป็นความรู้สึกของบุคคลท่ีมีต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึง ซ่ึงความรู้สึก 

พอใจจะเกิดข้ึนก็ต่อเม่ือบุคคลนั้นไดรั้บในส่ิงท่ีตนเองตอ้งการไดรั้บความส าเร็จ ตามความมุ่งหมาย 
หรือเป็นไปตามเป้าหมายท่ีตนเองต้องการ ซ่ึงระดบัความพึงพอใจ จะแตกต่างกนัย่อมข้ึนอยู่กับ 
ปัจจยัหรือองค์ประกอบท่ีต่างกนัแลว้แต่บุคคล ความพึงพอใจเป็น เป็นความรู้สึกหรือความคิดเห็น 
ไม่วา่จะเป็นทางบวกหรือลบ   ซ่ึงเป็นผลจากประสบการณ์ ความเช่ือ  
 
ความหมายของความพงึพอใจ 
  พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน ( 2542 ) ไดใ้หค้วามหมายของความพึงพอใจ 
หมายถึง พอใจ ชอบใจ 
  นิรนาม ( 2545 ) ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกหรือทศันคติของบุคคลท่ีมีต่อ ส่ิงใด
ส่ิงหน่ึง โดยอาจจะเป็นไปในเชิงประเมินค่าวา่ความรู้สึก  หรือทศันคติต่อส่ิงหน่ึงส่ิงใดนั้นเป็นไป
ในทางบวกหรือทางลบ 
  นิรนาม ( 2540 ) กล่าววา่ ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึก ความคิดเห็นในลกัษณะ
เชิงบวกของบุคคล เม่ือไดรั้บการตอบสนองความตอ้งการหรือไดรั้บส่ิงตอบแทนท่ีคาดหวงัไว ้
  สุภาลกัษณ์ ( 2540 ) ไดใ้หค้วามหมายของความพึงพอใจไวว้า่ ความพึงพอใจเป็น
ความรู้สึกส่วนตวัท่ีรู้สึกเป็นสุขหรือยนิดีท่ีไดรั้บการตอบสนอง ความตอ้งการในส่ิงท่ีขาดหายไป 
หรือส่ิงท่ีท าให้เกิดความไม่สมดุล ความพึงพอใจเป็นส่ิงท่ีก าหนดพฤติกรรมท่ีจะแสดงออกของ
บุคคล ซ่ึงมีผลต่อการเลือกท่ีจะปฏิบติัในกิจกรรมใดๆ นั้น 
  นิรนาม ( 2546 ) ไดส้รุปวา่ ความพึงพอใจ หมายถึง ทศันคติหรือระดบัความพึงพอใจ
ของบุคคลต่อกิจกรรมต่างๆ ซ่ึงสะทอ้นใหเ้ห็นถึงประสิทธิภาพของกิจกรรมนั้นๆ  โดยเกิดจาก
พื้นฐานของการรับรู้ ค่านิยมและประสบการณ์ท่ีแต่ละบุคคลไดรั้บ ระดบัของความพึงพอใจจะ
เกิดข้ึน  เม่ือกิจกรรมนั้นๆ สามารถตอบสนองความตอ้งการแก่บุคคลนั้นได ้
  นิรนาม ( 2546 ) ไดส้รุปวา่ ความพึงพอใจเป็นความรู้สึกท่ีมีต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึง ซ่ึงเป็นไป
ไดท้ั้งทางบวกและทางลบ แต่ถา้เม่ือใดท่ีส่ิงนั้นสามารถตอบสนองความตอ้งการหรือท าให้บรรลุ
จุดมุ่งหมายได ้ก็จะเกิดความรู้สึกทางบวก  แต่ในทางตรงกนัขา้ม ถา้ส่ิงใดสร้างความรู้สึกผดิหวงัไม่
บรรลุจุดมุ่งหมาย ก็จะท าใหเ้กิดความรู้สึกทางลบเป็นความรู้สึกไม่พึงพอใจ 
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        คณิต  ( 2537 )  ให้ความหมายไวว้่า  เป็นความรู้สึกชอบ หรือพอใจของบุคคลท่ีมีต่อ
การท างานและองคป์ระกอบหรือส่ิงจูงใจอ่ืน ๆ  ถา้งานท่ีท าหรือองค์ประกอบเหล่านั้นตอบสนอง
ความต้องการของบุคคลได้  บุคคลนั้นจะเกิดความพึงพอใจในงานข้ึน  จะอุทิศเวลา  แรงกาย  
แรงใจ  รวมทั้งสติปัญญาใหแ้ก่งานของตนใหบ้รรลุวตัถุประสงคอ์ยา่งมีคุณภาพ 
        เพ็ญแข  ( 2544 )  ไดใ้ห้ความหมายไวว้่าผลของเจตคติต่าง ๆ ของบุคคลท่ีมีต่อองค์กร  
องค์ประกอบของแรงงาน และมีส่วนสัมพนัธ์กบัลกัษณะงานและสภาพแวดลอ้มในการท างานซ่ึง
ความพึงพอใจนั้นไดแ้ก่  ความรู้สึกมีความส าเร็จในผลงาน  ความรู้สึกว่าได้รับการยกย่องนบัถือ  
และความรู้สึกวา่มีความกา้วหนา้ในการปฏิบติังาน  

ดิเรก ( 2528 ) ไดก้ล่าววา่ ความพึงพอใจ หมายถึง ทศันคติทางบวกของบุคคลท่ีมีต่อส่ิง
ใดส่ิงหน่ึง เป็นความรู้สึกหรือทศันคติท่ีดีต่องานท่ีท าของบุคคลท่ีมีต่องานในทางบวก ความสุขของ
บุคคลอนัเกิดจากการปฏิบติังานและไดรั้บผลเป็นท่ีพึงพอใจ ท าให้บุคคลเกิดความกระตือรือร้น มี
ความสุข ความมุ่งมัน่ท่ีจะท างาน มีขวญัและมีก าลงัใจ มีความผกูพนักบัหน่วยงาน มีความภาคภูมิใจ
ในความส าเร็จของงานท่ีท า และส่ิงเหล่าน้ีจะส่งผลต่อประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการท างาน 
ส่งผลต่อถึงความกา้วหนา้และความส าเร็จขององคก์ารอีกดว้ย 

สนิท ( 2529 ) ไดใ้ห้ความหมาย ความพึงพอใจ หมายถึง ท่าทีความรู้สึก ความคิดเห็นท่ี
มีผลต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึงภายหลงัจากท่ีได้รับประสบการณ์ในส่ิงนั้นมาแล้วในลกัษณะทางบวก คือ 
พอใจ นิยม ชอบ สนับสนุนหรือมีเจตคติท่ีดีต่อบุคคล เม่ือได้รับตอบสนองความตอ้งการในทาง
เดียวกนั หากไม่ไดรั้บการตอบสนองตามความตอ้งการจะเกิดความไม่พอใจเกิดข้ึน 

ชรินี  (  2535 ) กล่าววา่ ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดหรือทศันคติของบุคคล
ท่ีมีต่อส่ิงหน่ึงส่ิงใดหรือปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ความรู้สึกพอใจจะเกิดข้ึนเม่ือความตอ้งการของบุคคล
ไดรั้บการตอบสนองหรือบรรลุจุดมุ่งหมายในระดบัหน่ึง ความรู้สึกดงักล่าวจะลดลงและไม่เกิดข้ึน
หากความตอ้งการหรือจุดมุ่งหมายนั้นไม่ไดรั้บการตอบสนอง 

สง่า  (2540) ได้กล่าวว่า  ความพึ งพอใจ  หมายถึง  ความ รู้สึก ท่ี เกิด ข้ึนเม่ือได้รับ
ความส าเร็จตามความมุ่งหมาย หรือเป็นความรู้สึกขั้นสุดทา้ยท่ีไดรั้บผลส าเร็จตามวตัถุประสงค ์

ทวีพงษ์  ( 2541 ) ไดใ้ห้ความหมายของความพึงพอใจ วา่เป็นความชอบของบุคคลท่ีมี
ต่อส่ิงหน่ึงส่ิงใด ซ่ึงสามารถลดความตึงเครียดและตอบสนองตามความตอ้งการของบุคคลได้ ท าให้
เกิดความพึงพอใจต่อส่ิงนั้น 

ธนียา  ( 2541 ) ไดใ้ห้ความหมายวา่ ส่ิงท่ีท าให้เกิดความพึงพอใจจะเก่ียวกนักบัลกัษณะ
ของงาน ปัจจยัเหล่าน้ีน าไปสู่ความพอใจในงานท่ีท า ได้แก่ ความส าเร็จ การยกย่อง ลกัษณะงาน 
ความรับผิดชอบ และความกา้วหนา้ เม่ือปัจจยัเหล่าน้ีอยูต่  ่ากวา่ จะท าให้เกิดความไม่พอใจงานท่ีท า 
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ถ้าหากว่างานให้ความก้าวหน้า ความท้าท้าย  ความรับผิดชอบ  ความส าเร็จและการยกย่องแก่
ผูป้ฏิบติังานแลว้ พวกเขาจะพอใจและมีแรงจูงใจในการท างานเป็นอยา่งมาก 

วทิย ์ ( 2541 ) ใหค้วามหมายของความพึงพอใจวา่ หมายถึง ความพอใจ การท าใหพ้อใจ 
ความสาแก่ใจ ความหน าใจ ความจุใจ ความแน่ใจ การชดเชย การไถ่บาป การแกแ้คน้ ส่ิงท่ีชดเชย 

วรุิฬ  ( 2542 ) ให้ความหมายไวว้า่ ความพึงพอใจเป็นความรู้สึก ภายในจิตใจของมนุษย์
ท่ีไม่เหมือนกนั ซ่ึงข้ึนอยูก่บัแต่ละบุคคลวา่จะคาดหมายกบัส่ิงหน่ึง ส่ิงใด อยา่งไร ถา้คาดหวงัหรือมี
ความตั้งใจมากและไดรั้บการตอบสนองด้วยดี จะมีความพึงพอใจมาก แต่ในทางตรงกนัขา้มอาจ
ผดิหวงัหรือไม่พึงพอใจเป็นอยา่งยิ่ง เม่ือไม่ไดรั้บการตอบสนองตามท่ีคาดหวงัไว ้ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัส่ิง
ท่ีตนตั้งใจไวว้า่จะมีมากหรือนอ้ย 

กาญจนา  ( 2546 ) กล่าวว่า ความพึงพอใจของมนุษย  ์เป็นการแสดงออกทางพฤติกรรม
ท่ีเป็นนามธรรม ไม่สามารถมองเห็นเป็นรูปร่างได้ การท่ีเราจะทราบว่า บุคคลมีความพึงพอใจ
หรือไม่ สามารถสังเกตโดยการแสดงออกท่ีค่อนขา้งสลบัซับซ้อน และตอ้งมีส่ิงเร้าท่ีตรงต่อความ
ตอ้งการของบุคคล จึงจะท าให้บุคคลเกิดความพึงพอใจ ดงันั้นการสร้างส่ิงเร้าจึงเป็นแรงจูงใจของ
บุคคลนั้นใหเ้กิดความพึงพอใจในงานนั้น 
จากความหมายทีก่ล่าวมาทั้งหมด  สรุปได้ว่า  

ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกท่ีเป็นการยอมรับ  ความรู้สึกชอบ  ความรู้สึกท่ียินดี
กบัการปฏิบติังาน ทั้งการใหบ้ริการและการรับบริการในทุกสถานการณ์ ทุกสถานท่ี 
 
แนวคิดและทฤษฎีทีเ่กีย่วข้องกบัความพงึพอใจ 

อ านวย  ( 2531 )  ไดก้ล่าวถึง  ส่ิงจูงใจท่ีใชเ้ป็นเคร่ืองกระตุน้บุคคลใหเ้กิดความพึงพอใจ
ในงานไว ้8 ประการ คือ 
          1.  ส่ิงจูงใจท่ีเป็นวตัถุ  ไดแ้ก่  เงิน  ส่ิงของ หรือสภาวะทางกายท่ีให้แก่ผูป้ฏิบติังานเป็น
การตอบแทน  ชดเชย หรือเป็นรางวลัท่ีเขาไดป้ฏิบติังานใหแ้ก่หน่วยงานนั้นมาเป็นอยา่งดี 
          2.  ส่ิงจูงใจท่ีเป็นโอกาสของบุคคลท่ีมิใช่วตัถุ  เป็นส่ิงจูงใจส าคญัท่ีช่วยส่งเสริมความ
ร่วมมือในการท างานมากกว่ารางวลัท่ีเป็นวตัถุ เพราะส่ิงจูงใจท่ีเป็นโอกาสน้ีบุคลากรจะได้รับ
แตกต่างกนั เช่น เกียรติภูมิ  การใชสิ้ทธิพิเศษ เป็นตน้ 
          3.  สภาพทางกายท่ีพึงปรารถนา  หมายถึง  ส่ิงแวดล้อมในการปฏิบัติงาน ได้แก่ 
สถานท่ีท างาน  เคร่ืองมือการท างาน  ส่ิงอ านวยความสะดวกในการท างานต่าง ๆ  ซ่ึงเป็นส่ิงอนั
ก่อใหเ้กิดความสุขทางกายในการท างาน 
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          4.  ผลประโยชน์ทางอุดมคติ  หมายถึง  สมรรถภาพของหน่วยงานท่ีสนองความตอ้งการ
ของบุคคลดา้นความภาคภูมิใจท่ีไดแ้สดงฝีมือ  การไดมี้โอกาสช่วยเหลือครอบครัวตนเองและผูอ่ื้น 
ทั้งไดแ้สดงความภกัดีต่อหน่วยงาน 
          5.  ความดึงดูดใจในสังคม  หมายถึง  ความสัมพนัธ์ฉันท์มิตร ถา้ความสัมพนัธ์เป็นไป
ดว้ยดีจะท าใหเ้กิดความผกูพนัและความพอใจท่ีจะร่วมงานกบัหน่วยงาน 
          6.  การปรับสภาพการท างานให้เหมาะสมกบัวิธีการและทศันคติของบุคคล  หมายถึง  
การปรับปรุงต าแหน่งวธีิท างานใหส้อดคลอ้งกบัความสามารถของบุคลากร 
          7.  โอกาสท่ีจะร่วมมือในการท างาน  หมายถึง  การเปิดโอกาสให้บุคลากรรู้สึกวา่มีส่วน
ร่วมในงานเป็นบุคคลส าคญัคนหน่ึงของหน่วยงาน  มีความรู้สึกเท่าเทียมกนัในหมู่ผูร่้วมงานและมี
ก าลงัใจในการปฏิบติังาน 
          8.  สภาพของการอยู่ร่วมกนั  หมายถึง  ความพอใจของบุคคลในดา้นสังคมหรือความ
มัน่คงในการท างาน 

วชิยั ( 2531) ไดใ้หแ้นวความคิดเก่ียวกบัความพึงพอใจวา่ ความพึงพอใจมีส่วนเก่ียวขอ้ง
กบัความตอ้งการของมนุษย ์คือ ความพึงพอใจจะเกิดข้ึนไดก้็ต่อเม่ือความตอ้งการของมนุษยไ์ดรั้บ
การตอบสนอง ซ่ึงมนุษยไ์ม่วา่อยูใ่นท่ีใดยอ่มมีความตอ้งการขั้นพื้นฐานไม่ต่างกนั 

พิทกัษ ์ ( 2538 )  กล่าววา่ ความพึงพอใจเป็นเพียงปฏิกิริยาดา้นความรู้สึกต่อส่ิงเร้าหรือ
ส่ิงกระตุน้ท่ีแสดงผลออกมาในลกัษณะของผลลพัธ์สุดทา้ยของกระบวนการประเมิน โดยบ่งบอก
ทิศทางของผลการประเมินวา่เป็นไปในลกัษณะทิศทางบวกหรือทิศทางลบ หรือไม่มีปฏิกิริยาคือเฉย 
ๆ ต่อส่ิงเร้าหรือส่ิงท่ีมากระตุน้ 

สุเทพ ( 2541 ) ไดส้รุปถึงส่ิงจูงใจท่ีใช้เป็นเคร่ืองมือกระตุน้ให้บุคคลเกิดความพึงพอใจ
ไวด้งัน้ี 

1.  ส่ิงจูงใจท่ีเป็นวตัถุ ( material inducement ) ไดแ้ก่ เงิน ส่ิงของ หรือสภาวะทางกายท่ี
ใหแ้ก่ ผูป้ระกอบกิจกรรมต่าง ๆ 

2.  สภาพทางกายท่ีพึงปรารถนา ( desirable physical condition ) คือ ส่ิงแวดลอ้มในการ
ประกอบกิจกรรมต่าง ๆ ซ่ึงเป็นส่ิงส าคญัอยา่งหน่ึงอนัก่อใหเ้กิดความสุขทางกาย 

3.  ผลประโยชน์ทางอุดมคติ  ( ideal benefaction ) หมายถึง ส่ิงต่าง ๆ ท่ีสนองความ
ตอ้งการของบุคคล 

4.  ผลประโยชน์ทางสังคม ( association attractiveness ) คือ ความสัมพนัธ์ฉนัทมิ์ตรกบั
ผูร่้วมกิจกรรม อนัจะท าให้เกิดความผกูพนั ความพึงพอใจและสภาพการอยูร่่วมกนั อนัเป็นความพึง
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พอใจของบุคคลในดา้นสังคมหรือความมัน่คงในสังคม ซ่ึงจะท าให้รู้สึกมีหลกัประกนัและมีความ
มัน่คงในการประกอบกิจกรรม 

ปรียากร ( 2535 ) ไดส้รุปวา่ ปัจจยัหรือองค์ประกอบท่ีใช้เป็นเคร่ืองมือช้ีบ่งถึงปัญหาท่ี
เก่ียวกบัความพึงพอใจในการท างานนั้นมี 3 ประการ คือ 

1. ปัจจัยด้านบุคคล  ( personal factors) หมายถึง  คุณลักษณะส่วนตัวของบุคคลท่ี
เก่ียวขอ้งกบังาน ได้แก่ ประสบการณ์ในการท างาน เพศ จ านวนสมาชิกในความรับผิดชอบ อาย ุ
เวลาในการท างาน การศึกษา เงินเดือน ความสนใจ เป็นตน้ 

2.  ปัจจยัดา้นงาน ( factor in the job ) ไดแ้ก่ ลกัษณะงาน ทกัษะในการท างาน ฐานะทาง
วชิาชีพ ขนาดของหน่วยงาน ความห่างไกลของบา้นและท่ีท างาน สภาพทางภูมิศาสตร์ เป็นตน้ 

3.  ปัจจยัด้านการจดัการ ( factors controllable by management ) ไดแ้ก่ ความมัน่คงใน
งานรายรับ ผลประโยชน์ โอกาสก้าวหน้า อ านาจตามต าแหน่งหน้าท่ี สภาพการท างาน เพื่อน
ร่วมงานความรับผิดชอบ การส่ือสารกบัผูบ้งัคบับญัชา ความศรัทธาในตวัผูบ้ริหาร การนิเทศงาน 
เป็นตน้ 

 
ทฤษฎทีีเ่กีย่วข้องกบัความพงึพอใจ 

อุกกฤษฎ์ ( 2543 ) ได้รวบรวมกลุ่มแนวคิดเก่ียวกับความพึงพอใจในรูปแบบของ
แรงจูงใจไวเ้ป็น 4 กลุ่ม ดงัน้ี 

1.  ทฤษฎีการจูงใจของมาสโลว ์( Maslow’s theory motivation ) ทฤษฎีน้ีเขาได้เสนอ
ความตอ้งการในดา้นต่าง ๆ กนั ของมนุษยเ์รียงล าดบัจากความตอ้งการขั้นพื้นฐาน เพื่อการอยูร่อด
ไปจนถึงความตอ้งการทางสังคมและความตอ้งการยอมรับนับถือจากกลุ่มว่าตนมีคุณค่า และการ
พฒันาตนเองให้ก้าวหน้ายิ่งข้ึน มาสโลว  ์ถือว่าการเรียงล าดบัความต้องการน้ีมีความส าคญั โดย
มนุษยจ์ะมีความตอ้งการในระดบัสูง ๆ ไดก้็ต่อเม่ือความตอ้งการขั้นพื้นฐานไดรั้บการตอบสนอง
แลว้ 

2.  ทฤษฎีการจูงใจการบ ารุงรักษาของ  Herzberg ได้กล่าวถึงปัจจัยการจูงใจซ่ึงเป็น
ตัวกระตุ้นให้ผู ้ปฏิบัติงานด้านความพึงพอใจ ได้แก่ โอกาส  ความส าเร็จ  การยอมรับ  ความ
รับผิดชอบความเจริญกา้วหน้า และปัจจยัการบ ารุงรักษา ซ่ึงเป็นตวัขดัขวางความพึงพอใจ ไดแ้ก่ 
นโยบายขององคก์าร สภาพการท างาน ความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคล 

3.  ทฤษฎีแรงจูงใจของ Mc Celland ซ่ึงแบ่งความตอ้งการของมนุษย ์เป็น 3 ประเภท คือ
ความตอ้งการความส าเร็จ ความตอ้งการมีอ านาจ และความตอ้งการความสัมพนัธ์ โดยความตอ้งการ
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ความส าเร็จหรือท่ีเรียกว่า แรงจูงใจใฝ่สัมฤทธ์ินั้น ถา้บุคคลใดมีสูงจะมีความปรารถนาท่ีจะท าส่ิง
หน่ึงใหลุ้ล่วงไปดว้ยดี และแข่งขนักนัมาตรฐานอนัดีเยีย่ม 

4.  ทฤษฎีการคาดหวงัของ Vroom ไดเ้สนอแนวคิดเก่ียวกบัแรงจูงใจในการท างานของ
บุคคล จะประเมินความเป็นไปไดข้องผลท่ีจะบงัเกิดข้ึนแลว้ จึงด าเนินการปฏิบติัท่ีตนคาดหวงัไว้
การจูงใจข้ึนอยูก่บัการคาดหวงัของมนุษยต่์อผลท่ีเกิดข้ึน ทฤษฎีการคาดหวงัของ Vroom น้ี ท านาย
วา่บุคคลจะร่วมกิจกรรมท่ีเขาคาดหวงัวา่จะไดรั้บรางวลัหรือส่ิงต่าง ๆ ท่ีเขาปรารถนา 

 
ห้องปฏิบัติการอาหารหรือห้องครัว 

ศรีธวชั  (2534)  ไดก้ล่าวถึงหอ้งปฏิบติัการอาหารหรือหอ้งครัวไวด้งัน้ี 
หอ้งปฏิบติัการอาหารหรือ ห้องครัวใชเ้ป็นท่ีประกอบอาหาร และจดัไดว้า่เป็นหอ้งท่ีถูก

ใช้ประโยชน์มากมาย  ดงันั้น การออกแบบครัว ส่ิงท่ีควรค านึงถึงเป็นอนัดบัแรก  คือ การก าหนด
แหล่งท่ีตั้งของครัว ต าแหน่งท่ีตั้ง  ควรให้มีอากาศถ่ายเทไดดี้ ไม่อบัช้ืน มีทางเดินท่ีสะดวก ในการ
เดินเขา้ครัว และท่ีส าคญัต าแหน่งของห้องครัว ไม่ควรอยู่ใกลก้บัส่วนท่ีเป็นมุมพกัผ่อน หรือมุมท่ี
ตอ้งการความสงบ เพราะ อาจมีเสียงและกล่ิน ท่ีเกิดจากการประกอบอาหาร รบกวนได ้เม่ือสามารถ 
ก าหนดบริเวณท่ีตั้งของครัว และการจดัวาง เคร่ืองครัวไดแ้ลว้ ส่ิงท่ีควรค านึงถึงต่อไป คือ 

แสงสว่าง ควรได้จากธรรมชาติท่ีได้จากหน้าต่างดีท่ีสุด  หรือแสงสว่างจากหลอดไฟ  
ควรพอเพียง และการทาสีหอ้งโดยใชสี้อ่อนๆ จะช่วยใหค้รัวสวา่งและดูกวา้งข้ึน  

ระบบถ่ายเทอากาศ  ควรจะติดหน้าต่างไวห้ลายๆบาน เพื่อเปิดรับแสงธรรมชาติ เพราะ
แดดยามบ่าย สามารถจะช่วย ฆ่าเช้ือโรค ไล่ความเปียกช้ืน ความอบัทึบใหก้บัครัวได ้ หรืออาจใชว้ิธี 
ติดพดัลม ระบายอากาศเหนือเตา เพื่อดูดควนัอาหาร ออกไปขา้งนอก ช่วยลดกล่ินต่างๆ หรือจะติด 
เคร่ืองดูดกล่ิน และควนัท่ีดา้นบนของเตาได ้ 

พื้นหอ้ง การประกอบอาหารส่วนมากตอ้งยนื และเดินไปมา ระหวา่งท าอาหารอยูบ่่อยๆ 
ซ่ึงบางคร้ังอาหาร อาจหล่นตกพื้น สร้างความเลอะเทอะ เปรอะเป้ือนพื้นได ้ จึงควรยึดหลกั ความ
ทนทาน และท าความสะอาดได้ง่าย  เพราะห้องครัวเป็นห้องท่ีมีการใช้ความร้อนอยู่เป็นประจ า     
พื้นห้องจึงจ าเป็น ตอ้งทนทานต่อความร้อนไดดี้ และจะตอ้งไม่ล่ืนหรือมีผิวมนัจนเกินไป พื้นครัวมี
ใหเ้ลือกเป็นพื้นกระเบ้ือง หรือพื้นหินขดั ซ่ึงทนทานต่อการใชง้าน รักษาความสะอาดไดง่้าย  

เพดาน  การเลือกใช้วสัดุแผ่นเรียบโดยทัว่ๆไป  ได้แก่  กระเบ้ือง ไมอ้ดั ยิปซั่มบอร์ด 
วสัดุเหล่าน้ีเป็นวสัดุท่ีน่าใช้งานมากท่ีสุด และส่ิงท่ีส าคญัคือ เม่ือใช้หรือติดตั้งแลว้ ควรทาสีโทน
อ่อน เพื่อช่วยให้ห้องดูสวา่งข้ึน ผนงัท่ีก่อดว้ยอิฐฉาบปูนธรรมดา ควรหลีกเล่ียง เพราะจะก่อให้เกิด
ความสกปรกไดง่้ายและท าความสะอาดไดย้าก  
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การจัดวางแผนผงัห้องครัว 
ศรีธวชั  (2534)   ไดก้ล่าวถึงการจดัวางแผนผงัในหอ้งครัวไวด้งัน้ี  ขอ้ส าคญัในการจดั

วางแผนผงัห้องครัวนั้น จะตอ้งเลือกอุปกรณ์เคร่ืองใช ้ท่ีจ  าเป็น เช่น เตา อ่างลา้งมือ ตูเ้ยน็ กระทะ 
จานชาม ฯลฯ เม่ือเลือกอุปกรณ์ ไดต้ามความประสงคแ์ลว้ จากนั้น ใหว้ดัขนาดของห้อง แลว้วดั
ขนาด ของอุปกรณ์ เคร่ืองใชท่ี้เลือกไว ้โดยอาจค านึงถึง หลกัต่อไปน้ีคือ 
 
     1.  การวางเตา อ่างลา้ง และตูเ้ยน็ ควรวางให้อยูใ่กลก้นั เพื่อความคล่องตวัขณะปรุง
อาหารยิง่ข้ึน 
    2.  เคาน์เตอร์หรือโตะ๊วางเตา ควรเลือกใหมี้ความสูง ท่ีเหมาะสมคือ ประมาณ 900 ม.ม. 
 3.  การวางตูเ้ก็บของหรือภาชนะต่างๆ ควรก าหนดใหอ้ยูใ่กลอุ้ปกรณ์ท่ีใชร่้วมกนั เช่น ตู้
เก็บกระทะ หมอ้ หรือ ชั้นวางเคร่ืองปรุงต่างๆ ควรอยูใ่กลเ้ตา ตูเ้ก็บจานควรอยูใ่กลอ่้างลา้ง เพื่อ
สะดวกในการเก็บเขา้ท่ี หรือหยบิใชไ้ดส้ะดวก 
  4.  ควรมีท่ีเสียบปลัก๊ส าหรับอุปกรณ์ไฟฟ้าไวอ้ยา่งนอ้ย 2  ท่ี 
 
อุปกรณ์เคร่ืองครัวทีจ่ าเป็น 

ศรีธวชั  (2534)   ไดก้ล่าวถึงอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นในหอ้งครัวไวด้งัน้ี 
     1.  เตาหุงต้ม สามารถแบ่งออกไดต้ามลกัษณะ การติดตั้ง และลกัษณะการใชเ้ช้ือเพลิง 
ดงัน้ี การแบ่งตามลกัษณะการติดตั้ง มี 2 แบบ คือ 
            1.1  การติดตั้งแบบลอยตัว เตาท่ีติดตั้ง แบบลอยตวันั้น ถา้เป็นเตาท่ีมีลกัษณะเฉพาะ 
หวัเตา อยา่งเดียว จะตอ้งวางไวบ้นเคาน์เตอร์ ซ่ึงเคาน์เตอร์ จะตอ้งท าระดบัใหล้ดลง เพื่อจะไดมี้เน้ือ
ท่ีไว ้ส าหรับวางเตา และจะท าใหร้ะดบัดา้นบนของเตา และเคาน์เตอร์สูง เท่ากนัพอดี 

    1.2  การติดตั้งแบบเจาะฝัง ( BUILT-IN ) เตาท่ีติดตั้งแบบเจาะฝัง จะมีเฉพาะตวัเตา
เจาะฝังไว ้ในเคาน์เตอร์ซ่ึงจะมีหวัเตาโผล่ข้ึนมาเท่านั้น ท าให้ ไม่เกิดการเกะกะ การติดตั้งแบบน้ี จึง
เป็นท่ีนิยมมาก  

2.  อ่างล้างหรือซิงค์์์   อ่างลา้งน้ีมีใหเ้ลือกหลายชนิด ทั้งท่ีเป็นซิงคคู์่ ซิงคเ์ด่ียว หรือ
ชนิดท่ีฝังตวัอยูใ่น เคาน์เตอร์ การเลือกอ่างลา้งหนา้ ควรหลีกเล่ียงอ่างลา้งประเภทเคลือบท่ีมีพื้นผวิ
แขง็ ควรเลือกใชอ่้างพลาสติก อ่างอะลูมิเนียม หรืออ่างสแตนเลส ทั้งน้ีเพื่อป้องกนั การกระทบ
กระแทก ของแกว้จานชามต่างๆ บริเวณท่ีติดตั้งอ่างลา้ง ควรติดตั้งใหอ้ยูใ่กล ้ท่อประปากบัท่อน ้าทิ้ง 
และควรเป็นบริเวณท่ีมีพื้นท่ีมากๆ เพื่อท่ีจะเอาไวว้างของก่อนลา้ง และหลงัลา้ง  
   3.  ตู้เยน็ ปัจจุบนัตูเ้ยน็ไดก้ลายเป็นอุปกรณ์ครัวท่ีมีความจ าเป็น ในชีวิตประจ าวนัมาก 



 10 

เน่ืองจากสภาพ ความเป็นอยูข่องสังคมไดเ้ปล่ียนแปลงไป ตูเ้ยน็จึงมีบทบาทข้ึนมาก ตามความ
ตอ้งการ เพราะตูเ้ยน็สามารถเก็บรักษาอาหารไวไ้ดน้าน  การจะเลือกตูเ้ยน็ขนาดไหนนั้นข้ึนอยูก่บั 
ความตอ้งการของผูใ้ช ้และการใชง้าน  

4.  เฟอร์นิเจอร์ชุดครัว คือ พวกชั้นวางของต่างๆ ในครัว รวมทั้งเคาน์เตอร์ท่ีติดตั้งไวใ้น
ครัวดว้ย โดยเฟอร์นิเจอร์ชุดน้ีจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนดว้ยกนั คือ  
            4.1  ตู้เกบ็ของช้ันบน หรือตูแ้ขวนขา้งบน เป็นตูท่ี้ใชเ้ก็บของต่างๆท่ีมีความ
จ าเป็นตอ้งใชใ้นครัว ซ่ึงเราสามารถจะออกแบบใหเ้ป็นตูใ้ส่กบัขา้วดว้ยก็ได ้
            4.2  เคาน์เตอร์ หรือช้ันวางของ (  WORK TOP ) เป็นท่ีวางเตาหุงตม้ และอ่างลา้ง 
ปกติเคาน์เตอร์ในครัว ควรท าใหสู้ง 80 ซ.ม. และกวา้ง 60 ซ.ม.ซ่ึงการจดัวางนั้น จะข้ึนอยู ่กบัการใช้
งาน บริเวณท่ีวางเตา จะตอ้งมี เน้ือท่ีทั้ง 2 ขา้งให้วา่งเพื่อท่ีจะวางของในขณะประกอบอาหาร 

 4.3  ตู้เกบ็ของช้ันล่าง ส่วนมากจะเก็บถว้ยชาม หมอ้ กระทะ และอุปกรณ์อ่ืนๆ ตูเ้ก็บ
ของชั้นล่าง สามารถท่ีจะออกแบบ ใหป้รับระดบัได ้เพื่อไวเ้ก็บของขนาดใหญ่  
 
รูปแบบของห้องครัว  
 ศรีธวชั  (2534)   ไดจ้ดัรูปแบบของหอ้งครัวไว ้ 5   แบบ  ไดแ้ก่ 

1.  การจัดวางแบบ I  เป็นครัวท่ีมีการจดัวางเป็นแบบแถวเดียวชิดผนงัหมด ครัวอยู ่ชิด
ผนงัเป็นเส้นตรง อุปกรณ์ หวัเตา อ่าง ลา้งจาน และ ตูเ้ยน็ อยูใ่นแนวเดียวกนัทั้งหมด 
  2.  การจัดวางแบบ I ขนานกัน 2 ตัว  เป็นครัวท่ีท างานทั้ง 2 ฝ่ัง ตูค้รัวมีทั้งหมด 2 ตู ้อยู่
ตรงขา้มกบัแบบเส้นขนาน การประกอบอาหารจะสะดวกกวา่แบบเส้นตรง เพราะต าแหน่งของหวั
เตา อ่างลา้งจานละตูเ้ยน็อาจอยูต่รงขา้มกนัตามความเหมาะสม 
  3.  การจัดแบบตัว L  เป็นครัวท่ีใชง้านไดดี้  ส าหรับการท างานในจุดทั้งสาม เตา อ่างลา้ง 
และตูเ้ยน็ มีการเวน้ระยะห่างพอประมาณเหมาะกบัหอ้ง  
  4.  การจัดแบบตัวU  เป็นครัวเหมาะส าหรับพื้นท่ีกวา้งๆ  ครัวจึงมีความยดืหยุน่มากท่ีสุด 
เพราะยงัสามารถขยายพื้นท่ีของเคาน์เตอร์และชั้นเก็บของต่างๆได ้ และเป็นรูปแบบครัวท่ีไดรั้บ
ความนิยมมากท่ีสุด 
  5.  การจัดวางแบบเกาะกลาง   การจดัวางแบบน้ีก็ก าลงัเป็นท่ีนิยมแพร่หลาย ท่ีเนน้การ
โชวอุ์ปกรณ์ครัวต่างๆ ไวต้รงเกาะกลางแทนท่ีจะอยูบ่นตูชิ้ดผนงัและเป็นท่ีเก็บของ  
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ความสะอาดของครัวมาตรฐาน 
การสุขาภิบาลอาหาร  หมายถึง  การจดัและควบคุมอาหารให้สะอาด  ปลอดภยัจากเช้ือ

โรค  พยาธิและสารเคมีท่ีเป็นอนัตรายหรืออาจเป็นอนัตรายต่อร่างกายและการด ารงชีวิตมนุษย ์ 
รวมทั้งการควบคุมอนามยัส่ิงแวดลอ้มดว้ย  (ศรีธวชั, 2534) 
 

ในการปฎบิัติงาน  จะต้องควบคุมส่ิงต่างๆ ดังต่อไปนี ้
ศรีธวชั  (2534)  ไดก้ล่าวถึง  ในการปฏิบติังานจะตอ้งควบคุมส่ิงต่างๆ  ดงัน้ี 
1.  สถานทีป่ระกอบอาหาร  จะตอ้งจดัใหถู้กสุขลกัษณะ  ดงัต่อไปน้ี 
     1.1 ตัวอาคารจะต้องมีสภาพมั่นคงแข็งแรง  มีสภาวะของอนามัยส่ิงแวดล้อมดี  

สามารถป้องกนัแมลงวนัและสัตวก์ดัแทะไม่ใหเ้ขา้มาสู่สถานบริการอาหาร 
     1.2  พื้นสะอาด  ควรเป็นพื้นกระเบ้ือง  ไม่มีรอยร้าว  แตกช ารุด  ลา้งดว้ยผงซกัฟอก , 

น ้ายาฆ่าเช้ือโรคและน ้าร้อนทุกวนั 
     1.3  ฝาผนงัเป็นกระเบ้ือง  ไม่เป็นรอยแตกร้าว  ช ารุด  กระเบ้ืองเคลือบจะตอ้งสูงกวา่

พื้นไม่ต ่ากวา่  1.80 เมตรจะดีกวา่ 
 1.4  มีการถ่ายเทอากาศท่ีดี  มีแสงสว่างเพียงพอ  อาคารท่ีดีจะตอ้งมีแสงสว่างจาก
ธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่ 

 1.5  หอ้งประกอบการอาหารจะตอ้งมีความเยน็ระหวา่ง  20 – 22  องศาเซลเชียส 
 1.6  อาหารท่ีผลิตแลว้  จะตอ้งเก็บไวใ้นหอ้งเยน็ท่ีมีอุณหภูมิไม่เกินกวา่  
7  องศาเซลเชียส  แต่ท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ 4 องศาเซลเชียส  ตามมาตรฐานขององคก์ารอนามยัโลก 

 1.7  การระบายอากาศ 
                   -  บริเวณหุงตม้  ตอ้งมีท่ีดูดควนัออกไปนอกอาคาร 
                               -  ท าความสะอาดไขมนัท่ีส าหรับดูดควนั  ดว้ยน ้ายาเคมี 
                               -  มีพดัลมดูดอากาศไปนอกอาคารท่ีบริเวณหอ้งลา้งภาชนะ 

 1.8  ตอ้งท าความสะอาดท่อระบายน ้าทุกวนั  อยา่งนอ้ยวนัละ 2 คร้ัง 
 1.9  ติดตั้งอ่างลา้งมือ  สบู่เหลว  กระดาษเช็ดมือ  ไวใ้ห้ผูป้ระกอบการอาหารและผู ้
สัมผสัอาหาร  ตามจุดต่างๆ 
 1.10  การก าจดัขยะมูลฝอย  ตอ้งมีถงัขยะไวป้ระจ าโตะ๊ของผูป้ระกอบอาหารทุกแห่ง  
ถงัควรเป็นถงัพลาสติกท่ีมีคุณภาพดี  มีถุงพลาสติกใส่ไวใ้นถงั  เม่ือขยะเต็มพนักงานรักษาความ
สะอาดจะตอ้งรวบปากถุงและมดัดว้ยเชือกใส่รถเขน็ไปไวท่ี้หอ้งทิ้งขยะ 
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 1.11  ท่อระบายน ้ าจะตอ้งท ามีทางลาดเป็นรูปตวัย ู น ้ าจึงจะไหลสะดวกและท าความ
สะอาดไดง่้าย  ถา้ท าท่อระบายน ้ าส่ีเหล่ียม  ความสกปรกโดยเฉพาะไขมนัจะติดตามมุม การลา้งท า
ความสะอาดไม่สะดวก ความสกปรกสะสมมากข้ึนทุกวนั 

2.  อาหาร  อาหารท่ีน ามาประกอบจะต้องสด สะอาดไม่มีการปลอมปน  ไม่มีสาร
อนัตรายต่างๆ เจือปน ไม่ใช้สารปรุงแต่งอาหารหรือถนอมอาหารท่ีเป็นพิษ  เก็บไวใ้นภาชนะท่ี
สะอาดและป้องกนัส่ิงสกปรกต่างๆ  ได ้ พร้อมทั้งน าไปเก็บไวใ้นสถานท่ีและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
แก่อาหารแต่ละชนิด 

3.  เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้  อุปกรณ์ต่างๆ   หมายถึง  วสัดุชนิดต่างๆ  ท่ีถูกสุขลกัษณะ  ท า
ความสะอาดง่าย  ไม่มีส่วนท่ีละลายปนกบัอาหารขณะปรุง  ไม่มีส่วนท่ีละลายปนกบัอาหาร  เม่ือ
น ามาใส่อาหาร เช่น  เตาหุงตม้  เตาอบ  กาน ้าชา  กระติกใส่ซุปและเคร่ืองหัน่  เป็นตน้ 

4.  น ้าด่ืมน ้าใช้   ต้องเป็นน ้ าประปาท่ีผ่านกรรมวิธีในการกรองอย่างถูกต้องและใช้
คลอรีนเป็นตวัฆ่าเช้ือโรคในน ้ า  น ้ าประปาท่ีได้มาตรฐานเหมาะส าหรับด่ืมและประกอบอาหาร
จะตอ้งมีจ านวนคลอรีนหลงเหลืออยูใ่นน ้า  0.2  - 0.5 พีพีเอม็   

5.  ผู้ประกอบอาหารและสัมผัสอาหาร   ผูป้ระกอบอาหารและผูเ้สิร์ฟอาหาร  จะตอ้ง
เป็นผูท่ี้มีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดี  แต่งกายดว้ยเส้ือผา้ท่ีสะอาด  อาบน ้ าก่อนปฎิบติังาน  เล็บมือตดั
สั้น  ลา้งมือดว้ยสบู่เหลวและจุ่มมือในน ้ ายาบ่อยๆ  เม่ือเจ็บไขต้อ้งหยุดพกัรักษาตวัให้หายเสียก่อน 
 

งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
จุฑารัตน์ (  2544 )  ได้ท างานวิจยัเก่ียวกบัความพึงพอใจท่ีมีต่อการใช้ห้องปฏิบติัการ

คอมพิวเตอร์ในการเรียนของนักศึกษา พบว่า โดยภาพรวมนักศึกษามีความพึงพอใจต่อการใช้
ห้องปฏิบติัการคอมพิวเตอร์ในระดบัปานกลาง โดยกลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อดา้นจิตวิทยา
มากกวา่ดา้นกายภาพ เม่ือพิจารณาตามเพศ พบวา่ โดยภาพรวมทั้งเพศชายและหญิงมีความพึงพอใจ
ในระดบัปานกลาง โดยเพศชายมีความถึงพอใจมากกวา่เพศหญิง เม่ือพิจารณาตามรายดา้นพบวา่ ทั้ง
เพศชายและเพศหญิงมีความพึงพอใจต่อทุกดา้นในระดบัปานกลางท่ีใกลเ้คียงกนั เม่ือพิจารณาตาม
ระดบัการศึกษา พบวา่ โดยภาพรวมกลุ่มตวัอยา่งท่ีศึกษาในระดบัอนุปริญญาและระดบัปริญญาตรีมี
ความพึงพอใจต่อการใชป้้องปฏิบติัการคอมพิวเตอร์ในระดบัปานกลาง โดยนกัศึกษาระดบัปริญญา
ตรีมีความพึงพอใจมากกว่าระดบัอนุปริญญา เม่ือพิจารณาตามรายด้าน พบว่า นักศึกษาทั้งระดบั
อนุปริญญาและระดบัปริญญามีความพึงพอใจต่อดา้นกายภาพอยู่ในระดบัปานกลางท่ีใกลเ้คียงกนั
มาก ส าหรับดา้นจิตวิทยา นกัศึกษาระดบัปริญญาตรีมีความพึงพอใจมากกวา่ระดบัอนุปริญญา เม่ือ
พิจารณาตามประเภทนักศึกษาพบว่า โดยภาพรวมนักศึกษาทั้งภาคปกติ กศ.พท. และ กศ.บป. มี
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ความพึงพอใจในระดับปานกลาง นักศึกษา กศ.พท. มีความพึงพอใจมากท่ีสุด  รองลงมาคือ 
นกัศึกษา กศ.บป. และนกัศึกษา ภาคปกติตามล าดบั เม่ือพิจารณาตามรายดา้น พบว่า นกัศึกษาทุก
ประเภทการศึกษามีความพึงพอใจต่อดา้นกายภาพและดา้นจิตวทิยาในระดบัปานกลาง  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ( 2552 )ได้ท าการประเมินความพึงพอใจในการใช้
ห้องปฏิบัติการศูนย์เคร่ืองมือปฏิบัติการวิทยาศาสตร์  ในการใช้ห้องปฏิบติัการของ   นักศึกษา   
เจา้หนา้ท่ี   และอาจารย ์คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดุสิต พบวา่ จาก
ผลการประเมินความพึงพอใจ ในการใช้ทรัพยากรห้องปฏิบติัการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารซ่ึงแบ่งหัวขอ้การประเมินออกเป็น 2 ดา้น คือ ดา้นการจดัการ และดา้นส่ิงแวดลอ้ม โดยใน
ดา้นการจดัการแบ่งหวัขอ้ยอ่ยในการประเมินออกเป็น 4 ขอ้ คือ  

1)  ความพึงพอใจของความพร้อมของเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในห้องปฏิบติัการ คิดเป็น
ร้อยละ 61.00  

2) ความพึงพอใจของระยะเวลาในการให้บริการของห้องปฏิบติัการ  คิดเป็นร้อยละ 
91.00   

3) ความพึงพอใจของขั้นตอนการขอรับบริการของห้องปฏิบติัการไม่ยุ่งยากซับซ้อน
และมีความคล่องตวั คิดเป็นร้อยละ 84.00   

4) ความพึงพอใจของการให้บริการของเจา้หน้าท่ีห้องปฏิบติัการ คิดเป็นร้อยละ 87.00 
ส่วนดา้นส่ิงแวดลอ้ม แบ่งหวัขอ้ยอ่ยในการประเมินออกเป็น 6 ขอ้ คือ 
  1) ความพึงพอใจของขนาดของหอ้งปฏิบติัการเหมาะสม ไม่แออดั คิดเป็นร้อยละ 81.00  

2) ความพึงพอใจของหอ้งปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ คิดเป็นร้อยละ   80.00        
3)   ความพึงพอใจของความสะอาดของหอ้งปฏิบติัการ คิดเป็นร้อยละ  88.00   
4) ความพึงพอใจของความมีระเบียบในการจดัเก็บวสัดุอุปกรณ์ห้องปฏิบติัการ คิดเป็น

ร้อยละ 83.00   
5) ความพึงพอใจของอุณหภูมิในหอ้งปฏิบติัการเหมาะสม คิดเป็นร้อยละ 72.00  
6) ความพึงพอใจของความปลอดภยัของห้องปฏิบติัการ คิดเป็นร้อยละ  82.00 ซ่ึงใน

ภาพรวมของการประเมินความพึงพอใจในการใช้ทรัพยากรห้องปฏิบติัการฟิสิกส์ ทั้ง 10 ดา้นน้ี มี
ระดบัความพึงพอใจเฉล่ีย คิดเป็นร้อยละ  80.90  ของผูต้อบแบบประเมิน 
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บทที ่3 
อปุกรณ์และวธีิการ 

 
1. อปุกรณ์ 
 
 1.1  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
         ในการวจิยัคร้ังน้ีผูว้ิจยัไดใ้ชเ้คร่ืองมือในการรวบรวมขอ้มูลดงัน้ี 
         1.  แบบสอบถาม  แบ่งเป็น 2  ตอน  คือ 
  ตอนท่ี 1  ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม 
  ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของ
หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
 
2.  วธีิการ 
 

2.1  ประชากร 
        ประชากรท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี  คือ  นกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและ
โภชนาการท่ีเรียนปฏิบติัในห้องปฏิบติัการอาหาร  ภาคเรียนท่ี 2  ปีการศึกษา 2552  
 

2.2  กลุ่มตัวอย่าง 
        กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นกาวจิยั  คือ  นกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการท่ี
เรียนปฏิบติัในหอ้งปฏิบติัการอาหาร  จ  านวน  50  คน  แบบเฉพาะเจาะจง 
 

2.3  การสร้างเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
        ขั้นตอนในการสร้างเคร่ืองมือมีรายละเอียดดงัน้ี 
        1.  ศึกษาขอ้มูล  เอกสาร  ต าราทางวชิาการ  งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
        2.  การสร้างแบบสอบถาม 
             2.1  การตรวจสอบความเช่ือมัน่  โดยน าแบบสัมภาษณ์ท่ีตรวจสอบความตรงของ
เน้ือหาและปรับปรุงแกไ้ขแลว้น าไปทดสอบกบักลุ่มท่ีมีลกัษณะคลา้ยคลึงกบักลุ่มตวัอยา่งจริง
จ านวน  20  คน  จึงน ามาตรวจสอบความเช่ือมัน่  พบวา่  แบบสอบถามความพึงพอใจของนกัศึกษา
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เก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ในดา้นสถานท่ี  
และดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  ตรวจสอบความเช่ือมัน่ดว้ยวธีิหาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่า  ตามวธีิ
ของครอนบาช  ไดค้่าความเช่ือมัน่  0.81 
 
 2.4  การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
        1.  ขอ้มูลส่วนตวั  และความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการ
อาหารของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  ใชว้ิธีการเก็บขอ้มูลโดยการใหผู้ต้อบ
แบบสอบถามตอบแบบสอบถามเอง 
 

2.5  การวเิคราะห์ข้อมูล 
        1.  ขอ้มูลส่วนตวั  ใชว้ธีิแจกแจงความถ่ีและร้อยละ 
        2. ขอ้มูลความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้้องปฏิบติัการอาหารของ
หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  รวบรวมจากผลของคะแนนในแต่ละดา้น  โดยก าหนดค่า
คะแนนออกเป็น  5   ระดบั 
  พึงพอใจมากท่ีสุด  =  5  คะแนน 
  พึงพอใจมาก   =  4  คะแนน 
  พึงพอใจปานกลาง  =  3  คะแนน 
  พึงพอใจนอ้ย   =  2  คะแนน 
  พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด  =  1  คะแนน 
 จากนั้นน ามาแจกแจงความถ่ี   ร้อยละ  และค่าเฉล่ีย   
  

2.6  สถิติทีใ่ช้ในการวจัิย 
         1.  ค่าความถ่ีและร้อยละ  ใชส้ าหรับอธิบายขอ้มูลลกัษณะทางชีวสังคมของกลุ่ม
ตวัอยา่ง 
         2.  ค่าเฉล่ีย  ใชส้ าหรับอธิบายความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใช้
หอ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   
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บทที ่4 
ผลและวจิารณ์ 

 
การศึกษาความพึงพอใจในการใชห้อ้งปฏิบติัการของนกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหาร

และโภชนาการ  มหาวทิยาลยัราชมงคลศรีวชิยัสงขลา  จากการวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากผูต้อบ
แบบสอบถาม  ซ่ึงเป็นนกัศึกษามหาวทิยาลยัราชมงคลศรีวชิยัสงขลา  ประกอบดว้ยสาระส าคญั  คือ  
สัญลกัษณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูล  การเสนอผลการวิเคราะห์ขอ้มูล  ผลการวิเคราะห์ขอ้มูล
ตามล าดบัต่อไปน้ี 

 

สัญลกัษณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูล 

การศึกษาคร้ังน้ี  ไดก้  าหนดสัญลกัษณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูลดงัน้ี 

N แทน ขนาดของกลุ่มตวัอยา่ง  
x  แทน แทนค่าเฉล่ีย  

 

การเสนอผลการวเิคราะห์ขอ้มูล 

 ในการวเิคราะห์ขอ้มูล  และการเสนอผลและวจิารณ์  ผูว้จิยัไดด้ าเนินการเป็นขั้นตอน  
ตามล าดบัดงัน้ี 

 ตอนท่ี 1  การวเิคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัลกัษณะขอ้มูลส่วนตวัของนกัศึกษามหาวทิยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยัสงขลา  ตามตวัแปร  เพศ  และชั้นปีท่ีศึกษา 
 ตอนท่ี 2  การวเิคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใช้
หอ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
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ตอนที ่1  การวิเคราะห์ข้อมูลเกีย่วกบัลกัษณะข้อมูลส่วนตัวของนักศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหาร
และโภชนาการ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวชัิยสงขลา  ตามตัวแปร  เพศ  และช้ันปีที่
ศึกษา 
  
ตารางที ่1  แสดงลกัษณะข้อมูลข้อมูลส่วนตัวของนักศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิา  
                  อาหารและโภชนาการ  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวชัิยสงขลา  ตามตัวแปร     
                  เพศ  และช้ันปีที่ศึกษา 

N=50 

ลกัษณะทางชีวสังคม จ านวน ร้อยละ 
เพศ   
        หญิง 45 90 
        ชาย 5 10 
   
ก าลงัศึกษาชั้นปี   
      ชั้นปีท่ี 3 41 82 
      ชั้นปีท่ี 4 9 18 
   
 
   ลกัษณะขอ้มูลส่วนตวัของนกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยัสงขลา  ตามตวัแปร  เพศ  และชั้นปีท่ีศึกษา  (ตารางท่ี1)  
พบวา่  กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  90   เป็นเพศหญิง  และร้อยละ  10  เป็นเพศชาย    กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  
82  ก าลงัศึกษาอยูช่ั้นปีท่ี 3   และร้อยละ  18  ก าลงัศึกษาอยูช่ั้นปีท่ี 4 
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ตอนที ่2  การวิเคราะห์ข้อมูลความพงึพอใจของนักศึกษาเกีย่วกบัการใช้ห้องปฏิบัติการอาหารของ    
หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
 
ตารางที ่2  แสดงความพงึพอใจของนักศึกษาเกี่ยวกบัการใช้ห้องปฏิบัติการอาหารของหลกัสูตร 
                  สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

                                           N=50  
 

ประเดน็ความพงึพอใจ 
ระดบัความพงึพอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

x  

ด้านสถานที ่       
1.ความสะอาดของหอ้งปฏิบติัการ (3) 

6.00 
(25) 

50.00 
(20) 

40.00 
(4) 

4.00 
- 3.58 

2.หอ้งปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ (9) 
18.00 

(26) 
52.00 

(13) 
26.00 

(2) 
4.00 

- 
 

3.84 

3.หอ้งปฏิบติัการมีอากาศถ่ายเทสะดวก (5) 
10.00 

(23) 
46 

(19) 
38 

(3) 
6 

- 3.60 

4.หอ้งปฏิบติัการมีน ้ าด่ืมและน ้ าใชเ้พียงพอ (4) 
8.00 

(17) 
34.00 

(18) 
36.00 

(11) 
22.00 

- 3.28 

5.ขนาดของหอ้งปฏิบติัการมีความเหมาะสม 
กบัจ านวนนกัศึกษา 

(3) 
6.00 

(21) 
21.00 

(20) 
40.00 

(5) 
10.00 

(1) 
2.00 

3.40 

รวม      3.54 
ดา้นเคร่ืองมือและอปุกรณ์       
6. จ านวนเคร่ืองมือและอปุกรณ์มีความเพียงพอ (1) 

2.00 
(10) 

20.00 
(29) 

58.00 
(10) 

20.00 
- 3.04 

7. เคร่ืองมือและอุปกรณ์มีประสิทธิภาพพร้อมใชง้าน (2) 
4.00 

(13) 
26.00 

(26) 
52.00 

(9) 
18.00 

- 3.16 

8. ป้ายบอกการใชเ้คร่ืองมือและอปุกรณ์ท่ีชดัเจน - (16) 
32.00 

(28) 
56.00 

(5) 
10.00 

(1) 
2.00 

3.18 

9. อุปกรณ์ท่ีมีใหบ้ริการต่อจ านวนนกัศึกษาเพียงพอ (1) 
2.00 

(5) 
10.00 

(26) 
52.00 

(13) 
26.00 

(5) 
10.00 

2.68 

10. ความสะดวกในการเบิกใชว้สัดุอุปกรณ์ (1) 
2.00 

(15) 
30.00 

(28) 
56.00 

(5) 
10.00 

(1) 
2.00 

3.20 
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ตารางที ่2  (ต่อ) 
                                           N=50  

 
ประเดน็ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจ 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

x  

 
11. ความสะดวกปลอดภยัในการใชเ้ตาหุงตม้และ 
      เตาอบ 

 
(3) 

6.00 

 
(33) 

66.00 

 
(12) 

24.00 

 
(2) 

4.00 

 
- 

 
3.74 

12. ความสะดวกปลอดภยัในการปิด-เปิดถงัแก็ส - (39) 
78.00 

(11) 
22.00 

- - 3.78 

13. การใหค้  าปรึกษาในการใชห้อ้งปฏิบติัการ - (19) 
38.00 

(29) 
58.00 

(2) 
4.00 

- 3.34 

14. ความพึงพอใจต่อหอ้งปฏิบติัการโดยภาพรวม (2) 
4.00 

(16) 
32.00 

(27) 
54.00 

(5) 
10.00 

- 3.30 

รวม      3.26 

 
 จากการวเิคราะห์ขอ้มูลความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหาร
ของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  ในดา้นสถานท่ี  และดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

ความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใช้ห้องปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ   ดา้นสถานท่ี  (ตารางท่ี 2)   พบวา่  กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  18  มีความพึงพอใจ
ในระดบัมากท่ีสุด ท่ีห้องปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ   กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  52  มีความพึงพอใจ
ในระดบัมาก  ท่ีห้องปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ  รองลงมากลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  50  พึงพอใจมาก  
ความสะอาดของห้องปฏิบติัการ  และร้อยละ 46  พึงพอใจมากท่ีห้องปฏิบติัการมีอากาศถ่ายเท
สะดวก  ซ่ึงตรงกบั  ศรีธวชั  (2534 )  ไดก้ล่าวถึงห้องปฏิบติัการอาหารหรือห้องครัวไวด้งัน้ี    การ
ออกแบบครัว ส่ิงท่ีควรค านึงถึงเป็นอนัดบัแรก  คือ การก าหนดแหล่งท่ีตั้งของครัว ต าแหน่งท่ีตั้ง  
ควรให้มีอากาศถ่ายเทไดดี้ ไม่อบัช้ืน  มีทางเดินท่ีสะดวก ในการเดินเขา้ครัว และท่ีส าคญัต าแหน่ง
ของหอ้งครัว ไม่ควรอยูใ่กลก้บัส่วนท่ีเป็นมุมพกัผอ่น หรือมุมท่ีตอ้งการความสงบ เพราะ อาจมีเสียง
และกล่ิน ท่ีเกิดจากการประกอบอาหาร รบกวนได ้เม่ือสามารถก าหนดบริเวณท่ีตั้งของครัว และการ
จดัวาง เคร่ืองครัวไดแ้ลว้ ส่ิงท่ีควรค านึงถึงต่อไป คือ 

แสงสวา่ง ควรไดจ้ากธรรมชาติท่ีไดจ้ากหน้าต่างดีท่ีสุด  หรือแสงสวา่งจากหลอดไฟ  ควร
พอเพียง และการทาสีหอ้งโดยใชสี้อ่อนๆ จะช่วยใหค้รัวสวา่งและดูกวา้งข้ึน  
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ระบบถ่ายเทอากาศ  ควรจะติดหนา้ต่างไวห้ลายๆบาน เพื่อเปิดรับแสงธรรมชาติ เพราะแดด
ยามบ่าย สามารถจะช่วย ฆ่าเช้ือโรค ไล่ความเปียกช้ืน ความอบัทึบใหก้บัครัวได ้ หรืออาจใชว้ิธี ติด
พดัลม ระบายอากาศเหนือเตา เพื่อดูดควนัอาหาร ออกไปขา้งนอก ช่วยลดกล่ินต่างๆ หรือจะติด 
เคร่ืองดูดกล่ิน และควนัท่ีดา้นบนของเตาได ้ 

 
 ความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใช้ห้องปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ   ด้านเคร่ืองมือและอุปกรณ์  (ตารางท่ี 2)  พบว่า  กลุ่มตวัอย่างร้อยละ 6        
มีความพึงพอใจมากท่ีสุด  เก่ียวกับความสะดวกปลอดภัยในการใช้เตาหุงต้มและเตาอบ              
กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  78  มีความพึงพอใจ  เก่ียวกบัความสะดวกปลอดภยัในการเปิดปิดถงัแก๊ส 

 
 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตร 

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   ดา้นสถานท่ี   พบวา่  หอ้งปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ มีค่าเฉล่ีย
สูงท่ีสุด  (3.84)    ความสว่างเป็นส่ิงจ าเป็นส าหรับห้องครัว   ความสว่างตามธรรมชาติท่ีได้จาก
หน้าต่าง นอกจากจะเป็นท่ีมาของแสงสว่างแลว้ ยงัเป็นช่องระบายอากาศท่ีดีอีกดว้ย แต่ถา้ภายใน
ครัวมีหนา้ต่างนอ้ยเกินไป ควรติดไฟช่วยในส่วนท่ีแสงไม่เพียงพอ เพราะในการประกอบอาหารนั้น 
จ  าเป็นตอ้งมีแสงสวา่งมากพอท่ีจะมองเห็นไดช้ดัเจน และท างานไดส้ะดวด ดงันั้นจึงควรติดตั้งไฟ 
โดยใช้ไฟห้อยในพื้นท่ีท างานทุกจุด หรือจะติดไวต้รงเพดานฝาผนงั เพื่อให้แสงไฟกระจายไดท้ัว่
ห้อง การใชเ้วลาในครัวนานๆ นั้น ควรท าให้ครัวมีบรรยากาศท่ีผอ่นคลาย ดงันั้นแสงสวา่งไม่วา่จะ
เป็นแสงสวา่งจากหลอดไฟ หรือแสงตามธรรมชาติก็ตาม ควรพอเพียง การทาสีห้องโดยใชสี้อ่อนๆ
จะช่วยให้ครัวสวา่งและดูกวา้งข้ึน ห้องครัวของหลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการมีการวาง
ผงัครัวอย่างดี  โดยค านึงถึงความสว่างและการถ่ายเทอากาศ  โดยท าหน้าต่างแบบบานเล่ือนไว้
โดยรอบ   ท าให้มีแสงสวา่งตามธรรมชาติอยา่งเพียงพอ  และการระบายอากาศดี  นอกจากน้ีขณะมี
การเรียนการสอนภาคปฏิบติันกัศึกษาสามารถทอดสายตาชมทศันียภาพภายนอกไดโ้ดยรอบจึงท า
ใหมี้ความพอใจสูงสุด    
 

ค่าเฉ ล่ียรองลงมาห้องปฏิบัติการมีอากาศถ่ายเทสะดวก    และความสะอาดของ
ห้องปฏิบติัการ  ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย  (3.60 และ 3.58)  ตามล าดบั  เมืองไทยเป็นเมืองท่ีมีอากาศร้อน   การ
สร้างครัวหรือห้องปฏิบติัการจึงนิยมท าหน้าต่าง  และช่องลมมากครัวท่ีโปร่งโล่งจึงเป็นลกัษณะ
ของครัวท่ีน่าใช้  และครัวควรจะติดหน้าต่างหลาย ๆ บานเพื่อเปิดรับแสงธรรมชาติ เพราะแดดยาม
บ่ายสามารถจะฆ่าเช้ือโรค ไล่ความช้ืน ความอบัให้กับครัวได้  นอกจากน้ีภายในครัวยงัติดตั้ ง



 21 

เคร่ืองดูดควนัพร้อมระบบระบายอากาศ  สามารถดูดควนั อาหารออกไปขา้งนอก จึงไม่ท าให้กล่ิน
ควนัจากการประกอบอาหารอบอวนอยูภ่ายในครัว   ท าใหอ้ากาศถ่ายเทมีการระบายอากาศดี      
 

ความสะอาดของห้องปฏิบัติ  ความสะอาดเป็นหัวใจส าคัญของงานปรุงอาหาร  ใน

หอ้งปฏิบติัการมีการจดัวางถงัเก็บเศษอาหาร  มีอ่างลา้งสแตนเลสขนาดใหญ่ทุกกลุ่มพร้อมระบบถงั

ดกัไขมนั  และมีน ้ าใช้อย่างเพียงพอ ในการเรียนชัว่โมงแรก นักศึกษาทุกคนจะตอ้งรับทราบ กฎ 

กติกา ระเบียบการใชห้อ้งปฏิบติัการจากอาจารยผ์ูส้อนและนอกจากน้ีในห้องปฏิบติัจะมี  ขอ้ความ 

“ขอ้ควรปฏิบติัการใช้ห้องเรียน”  เขียนติดไวท่ี้ผนงัห้องเพื่อให้นกัศึกษาปฏิบติัตามอยา่งเคร่งครัด   

ดงันั้นหลงัจากท่ีนกัศึกษาประกอบอาหารเสร็จแลว้  นกัศึกษาทุกกลุ่มจะตอ้งเก็บลา้งท าความสะอาด

ภาชนะอุปกรณ์เคร่ืองใช้  โต๊ะเตรียมอาหาร  เตาหุงตม้  รวมทั้งกวาด  ถูพื้นให้สะอาด  ทิ้งขยะและ

ท าความสะอาดถงัดกัไขมนัใหเ้รียบร้อยทุกคร้ังจึงท าใหห้อ้งปฏิบติัการดูสะอาดน่าใช ้

 

ค่าเฉล่ียดา้นสถานท่ี ท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด (3.28)  คือ  หอ้งปฏิบติัการมีน ้าด่ืมน ้าใชอ้ยา่งเพียงพอ 

หอ้งปฏิบติัการอาหาร  มีการจดัวางระบบน ้า 2 ระบบ คือ น ้าประปา  และน ้าใตดิ้นหรือน ้าบาดาล  

น ้าประปาติดตั้งไวเ้พียง 2 จุดท าใหไ้ม่สะดวกในการใชเ้ท่าท่ีควร   ส่วนน ้าใตดิ้นติดตั้งไวท่ี้ในหน่วย

ปฏิบติัการทุกกลุ่มท าใหมี้ความสะดวกในการใชง้านพอสมควร  แต่บางคร้ังไม่มีน ้าใชเ้น่ืองจากป๊ัม

น ้าเกิดขดัขอ้งตอ้งตามช่างมาซ่อมป๊ัมน ้าใหอ้ยูใ่นสภาพใชง้านไดจึ้งไม่ค่อยสะดวกเท่าท่ีควร   ส่วน

น ้าด่ืมจะมีการติดตั้งเคร่ืองกรองน ้าพร้อมระบบท าความเยน็จึงท าใหน้กัศึกษามีน ้าเยน็ด่ืมตลอดเวลา

เป็นท่ีพอใจของนกัศึกษาในสาขาวชิาฯ 

 

ค่าเฉล่ียดา้นสถานท่ี  ท่ีมีค่านอ้ยรองลงมา  3.40  คือ ขนาดของหอ้งปฏิบติัการมีความ 
เหมาะสมกบัจ านวนนกัศึกษา   หอ้งปฏิบติัการอาหารเป็นหอ้งท่ีโปร่งโล่ง  มีหนา้ต่างโดยรอบ และ
มีประตูเขา้ออก 2 ประตู  มีหน่วยปฏิบติัการทั้งหมด 8 หน่วย   นกัศึกษา จะเขา้เรียนพร้อมกนั 2 ห้อง 
ๆ ละ 4 กลุ่มรวมทั้งหมด 8 กลุ่ม ๆ ละ 6-7 คนซ่ึงเป็นกลุ่มใหญ่  ซ่ึงมีนกัศึกษา ประมาณหอ้ง ๆ ละ 
30 คนรวม 2 หอ้ง   รวมทั้งหมด  60 คน  ท าใหก้ารเรียนการสอนเกิดความแออดั  ชุลมุนวุน่วาย  มี
ผลใหก้ารเรียนการสอนภาคปฏิบติัมีประสิทธิภาพต ่า  นกัศึกษาขาดทกัษะดา้นการประกอบอาหาร
เพราะจดักลุ่มใหญ่ไดล้งมือท าไม่ทัว่ถึง 
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 สรุปไดว้่าค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนักศึกษาเก่ียวกบัการใช้ห้องปฏิบติัการอาหารของ

หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการโดยรวมในดา้นสถานท่ี  มีค่าเฉล่ีย  3.54   ซ่ึงเป็นค่าเฉล่ีย

ในระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   ดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์   พบวา่  ความสะดวกปลอดภยัในการ
ปิด-เปิดถังแก็ส   มีค่าเฉล่ียสูงสุด (3.78)   การใช้เตาหุงต้ม หรือเตาแก็สในห้องปฏิบัติการของ
หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ     ซ่ึงประกอบดว้ยเตาฝร่ังซ่ึงเป็นเตาแก๊ส 4 หัวเตาไฟต ่า
จ  านวน 6 ชุด ใชร้ะบบแก๊สต่อสายจากถงัแก๊สมีเตาอบดา้นล่างขนาด 70 X 70 X70 X 80  เซนติเมตร 
และเตาไทย 2 หวั ระบบแก๊สและถงัแก๊ส  ประกอบดว้ยถงัแก๊ส LPG ขนาดความจุ  48  ก.ก. จ  านวน 
8 ถัง เช่ือมต่อระบบแก๊สทั้ งระบบตั้ งอยู่ภายนอกห้องปฏิบัติการ  ในการใช้เตาแก๊สแต่ละคร้ัง
นกัศึกษาจะตอ้งการออกไปเปิดวาวล์ถงัแก๊สซ่ึงอยูน่อกห้องครัว  พร้อมกบัเปิดวาวล์ท่อน าแก๊ส ซ่ึง
ต่อท่อทางเดินแก๊สเขา้สู่ห้องครัว       ท  าให้นกัศึกษามีความมัน่ใจในความปลอดภยัและสะดวกใน
การใชง้านเป็นอยา่งยิง่ 
 

ค่าเฉล่ียรองลงมา   คือ  ความสะดวกปลอดภยัในการเตาหุงตม้และเตาอบ  มีค่าเฉล่ีย  (3.74)  

เตาหุงตม้ท่ีใช้เป็นเตาแก็ส  4  หัวเตา  พร้อมเตาอบดา้นล่าง  ปิด-เปิดระบบอตัโนมติั  รวม  8  เตา  

ส่วนเตาอบท่ีใช้ในห้องปฏิบติัการอาหาร   มี  2  แบบ   คือ เตาอบแก๊ส  และเตาอบไฟฟ้า  ในการ

เรียนการสอนกรณีท่ีตอ้งการอบอาหารจ านวนน้อยจะใช้เตาอบแก๊สขนาดเล็ก  แต่ถ้าอบอาหาร

จ านวนมากจะใชเ้ตาอบไฟฟ้า  ซ่ึงมีทั้งหมด 2 เตา  ซ่ึงในการเรียนวชิาเบเกอร่ี   ส่วนมากจะใชเ้ตาอบ

ไฟฟ้าซ่ึงในการใช้ก็เพียงแค่เสียบปลัก๊และตั้งระบบเพราะอบไดจ้ านวนมากและสะดวกในการใช้

งาน  ท าใหน้กัศึกษามีความรู้สึกวา่ใชง่้ายและสะดวก 

 

ค่าเฉล่ียดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  ท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด  (2.68)  คือ  อุปกรณ์ท่ีมีใหบ้ริการต่อ 

จ านวนนักศึกษาเพียงพอ  เน่ืองจากการเรียนการสอนภาคปฏิบัติต้องจดัเป็นกลุ่มใหญ่  คร้ังละ

ประมาณ 50 – 60 คนท าให้เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ไม่เพียงพอกบัจ านวนนักศึกษาตอ้งรอคิวในการใช้

เคร่ืองผสมอาหาร    รอคิวการใชเ้ตาอบ    ท าใหก้ารเรียนการสอนไม่มีประสิทธิภาพ  และเสียเวลา 
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 ค่าเฉล่ียดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  ท่ีมีค่าน้อยรองลงมา  (3.04)  คือ  จ  านวนเคร่ืองมือและ

อุปกรณ์มีความพอเพียง     เน่ืองจากหอ้งปฏิบติัการอาหารไดรั้บงบประมาณจากโครงการพฒันาการ

จดัการศึกษาดา้นอาหาร  โดยปรับปรุงหอ้งปฏิบติัการพร้อมอุปกรณ์เคร่ืองใชต่้าง ๆ   ท าใหน้กัศึกษา

มีอุปกรณ์เคร่ืองใชท่ี้ทนัสมยั  แต่บางคร้ังอุปกรณ์และเคร่ืองมือยงัมีไม่เพียงพอกบัจ านวนนกัศึกษา

เน่ืองจากนกัศึกษาเขา้เรียนภาคปฏิบติัเป็นกลุ่มใหญ่และเขา้เรียนพร้อมกนั 2  ห้อง ซ่ึงแต่ละห้องมี

จ านวนนกัศึกษาหอ้งละ  30  คน รวมเป็น 60   คน 

 

 สรุปไดว้า่ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชป้ฏิบติัการอาหารของ

หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการโดยรวมในดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  มีค่าเฉล่ีย 3.26  ซ่ึง

เป็นค่าเฉล่ียในระดบัปานกลาง 
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บทที ่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
ลกัษณะขอ้มูลส่วนตวัของนกัศึกษาหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยัสงขลา  ตามตวัแปร  เพศ  และชั้นปีท่ีศึกษา    พบวา่  กลุ่มตวัอยา่ง 
ร้อยละ  90   เป็นเพศหญิง  และร้อยละ  10  เป็นเพศชาย    กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  82  ก าลงัศึกษาอยู่
ชั้นปีท่ี 3   และร้อยละ  18  ก าลงัศึกษาอยูช่ั้นปีท่ี 4 
 
ความพงึพอใจของนักศึกษาเกีย่วกบัการใช้ห้องปฏิบัติการอาหารของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและ
โภชนาการ 

ความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวชิา
อาหารและโภชนาการ   ดา้นสถานท่ี  พบวา่  กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  18  มีความพึงพอใจในระดบัมาก
ท่ีสุด ท่ีหอ้งปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ   รองลงมา กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ  10  มีความพึงพอใจ
หอ้งปฏิบติัการมีอากาศถ่ายเทสะดวก 

 
ความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตรสาขาวชิา

อาหารและโภชนาการ   ดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  พบวา่  กลุ่มตวัอยา่งร้อยละ 6  มีความพึงพอใจ
มากท่ีสุด  เก่ียวกบัความสะดวกปลอดภยัในการใชเ้ตาหุงตม้และเตาอบ   รองลงมา กลุ่มตวัอยา่ง 
ร้อยละ  4   มีความพึงพอใจท่ีมีเคร่ืองมือและอุปกรณ์มีประสิทธิภาพพร้อมใชง้าน 
 
ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจของนักศึกษาเกีย่วกบัการใช้ห้องปฏิบัติการอาหารของหลกัสูตร 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตร 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   ดา้นสถานท่ี   พบวา่  ห้องปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ มีค่าเฉล่ีย
สูงท่ีสุด  (3.84)  ค่าเฉล่ียรองลงมาหอ้งปฏิบติัการมีอากาศถ่ายเทสะดวก   และความสะอาดของ
หอ้งปฏิบติัการ  ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย  (3.60 และ 3.58)  ตามล าดบั 
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ค่าเฉล่ียดา้นสถานท่ี ท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด  (3.28)  คือ  หอ้งปฏิบติัการมีน ้าด่ืมน ้าใชอ้ยา่งเพียงพอ  
หอ้งปฏิบติัการอาหาร  รองลงมา  (3.40)  คือ ขนาดของห้องปฏิบติัการมีความเหมาะสมกบัจ านวน
นกัศึกษา 
 

สรุปได้ว่าค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนักศึกษาเก่ียวกบัการใช้ห้องปฏิบติัการอาหารของ

หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการโดยรวมในดา้นสถานท่ี  มีค่าเฉล่ีย (3.54) ซ่ึงเป็นค่าเฉล่ีย

ในระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนกัศึกษาเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการอาหารของหลกัสูตร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   ดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์   พบวา่  ความสะดวกปลอดภยัในการ

ปิด-เปิดถงัแก็ส   มีค่าเฉล่ียสูงสุด (3.78)    

 

ค่าเฉล่ียดา้นเคร่ืองมือและอุปกรณ์  ท่ีมีค่าน้อยท่ีสุด  (2.68)  คือ  อุปกรณ์ท่ีมีให้บริการต่อ

จ านวนนักศึกษาเพียงพอ   ค่าเฉล่ียด้านเคร่ืองมือและอุปกรณ์  ท่ีมีค่าน้อยรองลงมา  (3.04)  คือ  

จ  านวนเคร่ืองมือและอุปกรณ์มีความพอเพียง 

 

สรุปได้ว่าค่าเฉล่ียความพึงพอใจของนักศึกษาเก่ียวกบัการใช้ห้องปฏิบติัการอาหารของ

หลกัสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการโดยรวมในด้านเคร่ืองมือและอุปกรณ์  มีค่าเฉล่ีย (3.26)   

ซ่ึงเป็นค่าเฉล่ียในระดบัปานกลาง 

ข้อเสนอแนะ 
 1.  ในการวจิยัคร้ังต่อไป   ควรท าการศึกษาความพึงพอใจของนกัศึกษาในการใช้
หอ้งปฏิบติัการอาหารอ่ืนๆ  และหอ้งเรียนทฤษฎีของสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
  

 
 



แบบสอบถามความพงึพอใจของนักศึกษาเกีย่วกบัการใช้ห้องปฏบิัติการอาหาร 

ของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

ตอนที ่1  ข้อมูลส่วนตัว 

1. เพศ          ชาย     หญิง 
2. ก าลงัศึกษา   ชั้นปีท่ี1   ชั้นปีท่ี2   ชั้นปีท่ี3  ชั้นปีท่ี4 

ตอนที ่2  ความพงึพอใจของนักศึกษาเกี่ยวกบัการใช้ห้องปฏิบัติการอาหารของหลักสูตรสาขาวชิาอาหาร
และโภชนาการ 

โปรดท าเคร่ืองหมาย  ในช่องท่ีตรงกบัความพึงพอใจของท่านมากท่ีสุดเก่ียวกบัการใชห้อ้งปฏิบติัการ
อาหารของหลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

 

ประเด็นความพงึพอใจ 
ระดบัความพงึพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

ด้านสถานที่      

1.ความสะอาดของหอ้งปฏิบติัการ      

2.หอ้งปฏิบติัการมีแสงสวา่งเพียงพอ      

3.หอ้งปฏิบติัการมีอากาศถ่ายเทสะดวก      

4.หอ้งปฏิบติัการมีน ้ าด่ืมและน ้ าใชเ้พียงพอ      

5.ขนาดของหอ้งปฏิบติัการมีความเหมาะสมกบัจ านวน
นกัศึกษา 

     

ด้านเคร่ืองมือและอปุกรณ์      

6. จ านวนเคร่ืองมือและอปุกรณ์มีความเพียงพอ      

7.เคร่ืองมือและอุปกรณ์มีประสิทธิภาพพร้อมใชง้าน      

8.มีป้ายบอกการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีชดัเจน      

9.อุปกรณ์ท่ีมีใหบ้ริการต่อจ านวนนกัศึกษาเพียงพอ      

10.ความสะดวกในการเบิกใชว้สัดุอุปกรณ์      

11.ความสะดวกปลอดภยัในการใชเ้ตาหุงตม้และเตาอบ      

12.ความสะดวกปลอดภยัในการปิด-เปิดถงัแก็ส      

11.การใหค้  าปรึกษาในการใชห้อ้งปฏิบติัการ      

12.ความพึงพอใจต่อหอ้งปฏิบติัการโดยภาพรวม      

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ...................................................................................................................................................................... 

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



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

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