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ภาคผนวก ก  
 

รายนามผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

1. รองศาสตราจารยอุ์เทน ปัญโญ   อาจารยพ์ิเศษ สาขาวชิาโภชนศาสตร์ศึกษา     
บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

2. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. นทตั อศัภาภรณ์    อาจารยป์ระจ าภาควชิาคหกกรมศาสตร์  
คณะศึกษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

3. อ.ดร.วนิธนา   คูศิริสิน พยาบาลเช่ียวชาญ ภาควชิาเวชศาสตร์ครอบครัว 
คณะแพทยศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
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ภาคผนวก ข 
 

ตัวอย่างเคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการศึกษา 
 

เร่ือง ความรู้และการปฏิบัติในการเลอืกซ้ือและการเกบ็รักษาวตัถุดิบ ของผู้ประกอบการ 
                 ร้านอาหารในหอพกั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 
ค าช้ีแจง 
 1. เคร่ืองมือน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ ศึกษาความรู้และการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและเก็บรักษา
วตัถุดิบ ของผูป้ระกอบการร้านอาหารในหอพกั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 2. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ตอน ดงัน้ี 
  ตอนท่ี 1 แบบสอบถามขอ้มูลส่วนตวั ประกอบดว้ย เพศ อายุ สถานภาพ การศึกษา 
รายได ้การอบรมดา้นสุขาภิบาลและประสบการณ์ในการท างาน 
  ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความรู้ในเร่ืองการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ลกัษณะ
ของแบบสอบถามเป็นแบบเลือกตอบ ใช่ หรือไม่ใช่ 
  ตอนท่ี 3 แบบสอบถามการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ลกัษณะ
ค าถามเป็นแบบมาตราส่วน 4 ระดบั 
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ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

 

ค าช้ีแจง โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ใน (   ) และเขียนค าตอบลงในช่วงวา่งใหต้รงกบัความเป็นจริง 

 

1. เพศ   (   ) หญิง           (    ) ชาย 

2. อาย ุ (   ) นอ้ยกวา่ 20 ปี   (    ) 20 - 29 ปี  

(   ) 30 - 39 ปี    (    ) 40- 49 ปี 

(   ) 50 - 59 ปี                (    ) 60 ปีข้ึนไป 

3. ระดบัการศึกษา 

(   ) ต ่ากวา่ประถมศึกษาปีท่ี 6                                    (   ) ประถมศึกษาปีท่ี 6   
(   ) มธัยมศึกษาตอนตน้   (   ) มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
(   ) อนุปริญญา/ปวส. (   ) ปริญญาตรี หรือสูงกวา่ 

4. การอบรมดา้นสุขาภิบาล 

 (   ) เคย   (   ) ไม่เคย (ขา้มไปท าแบบทดสอบขอ้ท่ี 6) 

5. ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมแลว้  

(   ) นอ้ยกวา่ 1 ปี  (   ) 1 – 3 ปี   

(   ) 4 – 5 ปี               (   ) มากกวา่ 5 ปี 

6. ท่านมีประสบการณ์ในการท างานมากนอ้ยเพียงใด 
(   ) นอ้ยกวา่ 1 ปี               (   ) 1-2 ปี                       
(   ) 3-4 ปี                           (   ) 5 ปีข้ึนไป   
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ตอนที ่2 แบบสอบถามความรู้ในเร่ืองการเลอืกซ้ือและการเกบ็รักษาวตัถุดิบ 
 

ค าช้ีแจง กรุณาตอบแบบสอบถามให้ตรงกบัความรู้ในดา้นการเลือกซ้ือและการจดัเก็บวตัถุดิบ โดย    
 ใช้เคร่ืองหมาย  ในข้อท่ี ใช่ ถ้าท่านเห็นว่าถูกต้อง และไม่ใช่ ในข้อท่ีท่านเห็นว่าไม่ 
 ถูกตอ้ง 

  ใช่  หมายถึง ขอ้ความดงักล่าวถูกตอ้ง 
  ไม่ใช่  หมายถึง ขอ้ความดงักล่าวไม่ถูกตอ้ง 
 

 
ข้อที่ ข้อความ ใช่ ไม่ใช่ 

1 ควรเลือกเน้ือหมูท่ีมีสีแดงสด     
2 ควรเลือกซ้ือเน้ือหมูท่ีมีมนัสีขาว   
3 ควรเลือกเน้ือววัท่ีมีสีชมพ ู   
4 ควรเลือกซ้ือเน้ือววัท่ีมีมนัสีเหลือง   
5 ควรเลือกซ้ือผกักาดขาวท่ีน ้าหนกัเหมาะสมกบัขนาด   
6 ควรเลือกซ้ือแตงกวาท่ีผิวสีเขียวออกเหลืองร้ิวขาว    
7 ควรเลือกซ้ือผกัคะนา้ท่ีสดใหม่ ใบอาจมีรอยแมลงกดัแทะบา้ง   
8 ควรเลือกซ้ือผลไมท่ี้ออกตรงตามฤดูกาล เพื่อท่ีจะไดผ้ลไมใ้นราคาท่ี

ถูกกวา่ เม่ือซ้ือผลไมต่้างฤดูกาล 
  

9 ควรจะเลือกซ้ือปลาท่ีตาใส    
10 ควรเลือกซ้ือปลาท่ีเน้ือแน่น กดแลว้บุ๋ม   
11 ควรเลือกซ้ือปลาหมึกท่ีสด หวัของปลาหมึกตอ้งติดกบัตวัปลาหมึก   
12 ควรเลือกซ้ือกุง้ควรเลือกท่ี ตาใส เปลือกใส   
13 ควรเลือกซ้ือกุง้ท่ีมีหวัติดกบัตวักุง้ไม่หลุดจากกนั   
14 ควรเลือกซ้ืออาหารแหง้ท่ีไม่มีเช้ือรา หรือมีสีผดิปกติ   
15 ควรเลือกซ้ืออาหารแหง้ท่ี ไม่มีกล่ินเหมน็หืน    
16 ควรเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง ท่ีมีเคร่ืองหมาย อย.    
17 ควรเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง ท่ีกระป๋องมีสนิม   
18 ควรเลือกซ้ืออาหารแช่แขง็ สภาพห่อตอ้งมีรอยเป้ือนและด่างด านิด

หน่อยได ้
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ข้อที่ ข้อความ ใช่ ไม่ใช่ 
19 กระเทียม สามารถเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ได ้   
20 การเก็บรักษาเน้ือสัตว ์ควรลา้งใหส้ะอาด แลว้น าไปแช่ในตูเ้ยน็   
21 ไม่ควรเก็บผกัไวใ้นท่ีเยน็จดั    
22 การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารกระป๋องทุกชนิด ควรเก็บไวใ้น

ท่ีแหง้ ไม่ร้อน 
  

23 ไม่ควรเก็บอาหารกระป๋องไวน้านเป็นปีหรือนานกวา่ก าหนดวนั
หมดอายขุองอาหารกระป๋องนั้น 

  

24 ควรเก็บพริกไทยไวใ้นขวดท่ีมีฝาปิดมิดชิด   
25 ควรเก็บน ้าตาลไวใ้นตูเ้ยน็   

 
ตอนที ่3 แบบสอบถามการปฏิบัติในการเลอืกซ้ือและการเกบ็รักษาวตัถุดิบ 
 

ค าช้ีแจง  กรุณาตอบค าถามให้ตรงกบัการปฏิบติัในด้านการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบโดย 
    เติมเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกบัความเป็นจริงมากท่ีสุด 

 
การปฏิบัติในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ประกอบด้วย เน้ือสัตว์ ผกั ผลไม ้

อาหารแห้ง อาหารกระป๋อง เคร่ืองปรุงรส ลกัษณะค าถามเป็นแบบมาตราส่วน แบ่งออกเป็น 4 ระดบั 
ไดแ้ก่ 

ปฏิบติัเป็นประจ า หมายถึง ปฏิบติักิจกรรมนั้นอยา่งสม ่าเสมอทุกคร้ังหรือทุกวนั 
ปฏิบติับ่อยคร้ัง หมายถึง  ปฏิบติักิจกรรมนั้นบ่อยคร้ังหรือเกือบทุกคร้ังหรือทุกวนั 

 ปฏิบติับางคร้ัง หมายถึง  ปฏิบติักิจกรรมนั้นเป็นบางคร้ังหรือบางวนั 
ไม่ปฏิบติัเลย  หมายถึง  ไม่เคยปฏิบติักิจกรรมนั้นเลย 

 

ข้อที่ ข้อความ 

การปฏิบัติ 

ปร
ะจ
 า 

 บ่อ
ยค

รั้ง
 

บา
งค
รั้ง

 

ไม่
ปฏ

ิบัต
ิ 

1 ในการจ่ายตลาด 1 คร้ังท่านเลือกซ้ือวตัถุดิบในจ านวนมากๆ
เพื่อประหยดัค่าใชจ่้าย 

    

2 ท่านเลือกซ้ือของจากท่ีซ้ือร้านประจ า     
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ข้อที่ ข้อความ 

การปฏิบัติ 

ปร
ะจ
 า 

 บ่อ
ยค

รั้ง
 

บา
งค
รั้ง

 

ไม่
ปฏ

ิบัต
ิ 

3 ปกติท่านเลือกของท่ีหาไดง่้ายตามทอ้งถ่ินหรือตลาดใกลบ้า้น     
4 ท่านเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมีราคาถูกมากกวา่วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี     
5 โดยปกติท่านเป็นผูเ้ลือกซ้ือสินคา้ดว้ยตวัท่านเอง     
6 ท่านเลือกซ้ือวตัถุดิบคร้ังละจ านวนมาก เพื่อท่ีจะไดร้าคาท่ีถูก

กวา่ ซ้ือปลีก 
    

7 ท่านเลือกเน้ือหมูท่ีมีสีชมพ ูมนัสีขาว หนงัเกล้ียง      
8 ท่านเลือกซ้ือเน้ือววัท่ีมีสีแดง มนัมีสีเหลือง     
9 ท่านเลือกซ้ือเน้ือไก่ท่ีมีหนงัสดใสไม่ซีดไม่มีกล่ินเหม็น     

10 ท่านเลือกซ้ือปลาหมึกเลือกท่ีหวัติดกบัตวั ไม่มีกล่ินของ
สารเคมี  

    

11 ท่านเลือกซ้ือปลาท่ีตาใส เกล็ดและหนงัไม่ขุ่น     
12 ท่านเลือกซ้ือปลาท่ีเน้ือแน่น เม่ือกดดูไม่บุ๋มตามรอยน้ิวมือ     
13 ท่านเลือกซ้ือกุง้ท่ีมีหวัติดแน่นกบัตวัไม่หลุดง่าย ตาใส 

เปลือกใส  
    

14 ท่านเลือกซ้ือกุง้ท่ีมี ตาใส เปลือกใส      
15 ในการเลือกซ้ือคะนา้ ท่านเลือกผกัท่ีสดใหม่ ไม่เห่ียวช ้า      
16 ในการเลือกซ้ือกะหล ่าปลี ท่านเลือกท่ีเน้ือแน่น น ้าหนกัเหมา

สมกบัขนาด 
    

17 ในการเลือกซ้ือฟักทอง ท่านเลือกผลหนกั เน้ือแน่น ผวิ
ขรุขระ 

    

18 การเลือกซ้ืออาหารแหง้ ท่านเลือกท่ี ไม่มีกล่ินเหมน็หืน     
19 การเลือกซ้ืออาหารแหง้ท่านเลือกท่ีไม่มีเช้ือรา     
20 การเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง ท่านดูวนัหมดอายทุุกคร้ัง     
21 การเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง ท่านซ้ือกระป๋องท่ีไม่บุบ บวม      
22 การเลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรส ท่านเลือกซ้ือโดยการดูภาชนะท่ี

บรรจุท่ีสะอาด  
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ข้อที่ ข้อความ 

การปฏิบัติ 

ปร
ะจ
 า 

 บ่อ
ยค

รั้ง
 

บา
งค
รั้ง

 

ไม่
ปฏ

ิบัต
ิ 

23 การเลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรส ท่านดูวา่มีเคร่ืองหมาย อย. หรือ 
มอก. 

    

24 ในการเก็บเน้ือสัตว ์ท่านลา้งเน้ือสัตวใ์หส้ะอาด แลว้น าไปใส่
กระบะใตช้ั้นท าน ้าแขง็ 

    

25 ท่านเก็บรักษาผกั โดยเลือกผกัส่วนท่ีเน่าทิ้ง แช่ผกัในน ้า
สะอาดท่ีผสมเกลือแกงเล็กนอ้ย 

    

26 ท่านเก็บรักษาผกั โดยการน าผกัไปเก็บในชั้นล่างสุดของ
ตูเ้ยน็ 

    

27 ท่านเก็บรักษากระเทียม โดยเก็บไวใ้นท่ีแหง้ และอากาศ
ถ่ายเทไดดี้ 

    

28 ท่านเก็บรักษากระเทียม โดยเก็บไวท่ี้อากาศถ่ายเทไดดี้     
29 ท่านเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารกระป๋องทุกชนิด ท่าน

เก็บไวใ้นท่ีแหง้ มีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก  
    

30 การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทเคร่ืองปรุงรส ท่านเก็บไวใ้น
ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
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ประวตัผู้ิเขยีน 
 

ช่ือ – สกุล  นายภาณุพงศ ์  พยคัฆา 
 
วนั เดือน ปี เกดิ  9   เมษายน   2530 
 
ประวตัิการศึกษา 

2547  มธัยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนปรินส์รอยแยลวทิยาลยั  
 2553  ปริญญาตรี สาขาวชิาไทยศึกษา 
   คณะสังคมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


