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บทที ่4 
 

ผลการศึกษา 
 

การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาว ัตถุดิบของ 
ผูป้ระกอบการร้านอาหารในหอพกั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ เสนอผลการศึกษาเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม  
 ส่วนท่ี 2 ความรู้ในการเลือกซ้ือและการจดัเก็บวตัถุดิบของผูป้ระกอบการร้านอาหารในหอพกั 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 ส่วนท่ี 3 การปฏิบติัตวัในการเลือกซ้ือและการจดัเก็บวตัถุดิบของผูป้ระกอบการร้านอาหารใน
หอพกั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
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ส่วนที ่1   ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 

ตารางที่ 4.1 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่ง จ  าแนกตาม เพศ อาย ุระดบัการศึกษา การอบรมหลกั
สุขาภิบาลอาหาร ระยะเวลาท่ีผา่นมาในการอบรม และประสบการณ์ในการท างาน  

 

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ 
ชาย 
หญิง 

 
16 
24 

 
40 
60 

อายุ 
       อายนุอ้ยกวา่ 20 ปี 

อายุระหวา่ง 20 - 29 ปี 
อายุระหวา่ง 30 – 39  ปี        
อายุระหวา่ง 40 - 49  ปี 
อายุระหวา่ง 50 – 59  ปี        
อาย ุ60 ปีข้ึนไป 

 
3 
8 
9 

13 
6 
1 

 
7.50 

20.00 
22.50 
32.50 
15.00 
2.50 

ระดับการศึกษาสูงสุด 
ต ่าประถมศึกษาปีท่ี  6                                          
ประถมศึกษาปีท่ี  6   
มธัยมศึกษาตอนตน้          
มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตรีหรือสูงกวา่ 

 
0 
4 
8 

16 
1 

11 

 
0.00 

10.00 
20.00 
40.00 
2.50 

27.50 
การอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร  
       เคยอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร           
     ไม่เคยอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
ระยะเวลาทีผ่่านการอบรม 

นอ้ยกวา่ 1 ปี 
1-3 ปี  
4-5 ปี           
มากกวา่ 5 ปี 

 
28 
12 

 
0 

11 
10 
7 

 
70.00 
30.00 

 
0.00 

27.50 
25.00 
17.50 
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ตารางที ่4.1 (ต่อ) 

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

ประสบการณ์ในการท างาน 
นอ้ยกวา่ 1 ปี                
1 – 2 ปี 
3 – 4 ปี                  
5 ปีข้ึนไป 

 
11 
1 
2 

  26 

 
27.50 
2.50 
5.00 

65.00 
 
   จากตารางท่ี 4.1 กลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 40 คน คิดเป็นเพศชาย ร้อยละ 40 เพศหญิง ร้อยละ 60 
อยู่ในช่วงอายุ ระหว่าง 40 - 49 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 32.50 และส่วนใหญ่จบการศึกษาอยู่ใน
ระดบัมธัยมศึกษาตอนปลายคิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือ ระดบัปริญญาตรีหรือสูงกวา่ ร้อยละ 27.50  
ส าหรับการอบรมดา้นสุขาภิบาลมีผูท่ี้เคยผา่นการอบรมดา้นสุขาภิบาลคิดเป็นร้อยละ 70 และผูท่ี้ไม่เคย
ผา่นการอบรมสุขาภิบาลคิดเป็นร้อยละ 30 ส าหรับผูท่ี้เคยผา่นการอบรมมาแลว้นั้น ไดผ้า่นการอบรม
มาแล้ว 1 – 3 ปี คิดเป็นร้อยละ 27.50  รองลงมาคือได้ผ่านการอบรมมาแล้ว 4 -5 ปี คิดเป็นร้อยละ 
25.00  ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการท างานมากกว่า 5 ปี  คิดเป็นร้อยละ 65.00 รองลงมามี
ประสบการณ์ในการท างานนอ้ยกวา่ 1 ปี คิดเป็นร้อยละ 27.50 
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ส่วนที่ 2 ความรู้ในการเลือกซ้ือและการจัดเก็บวัตถุดิบของผู้ประกอบการร้านอาหารในหอพัก 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 
ตารางที ่4.2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบค าถามตามหลกัสุขาภิบาลถูกตอ้ง (N = 40) 
 

จ านวนตอบค าถามทีต่อบถูก จ านวน (คน) ทีต่อบถูก ร้อยละ 

ตอบค าถามถูก  13 ขอ้ 1 2.50 
ตอบค าถามถูก  14 ขอ้  1 2.50 
ตอบค าถามถูก  15 ขอ้  2 5.00 
ตอบค าถามถูก  16 ขอ้  1 2.50 
ตอบค าถามถูก  17 ขอ้  2 5.00 
ตอบค าถามถูก  18 ขอ้  6 15.00 
ตอบค าถามถูก  19 ขอ้ 9 22.50 
ตอบค าถามถูก  20 ขอ้ 8 20.00 
ตอบค าถามถูก  21 ขอ้ 4 10.00 
ตอบค าถามถูก  22 ขอ้ 4 10.00 
ตอบค าถามถูก  23 ขอ้ 2 5.00 

 
จากตารางท่ี 4.2 จากค าถามความรู้ในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ทั้งหมด 25 ขอ้ 

กลุ่มตวัอยา่งตอบค าถามไดถู้กตอ้ง 19 ขอ้ จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 22.50 รองลงมาตอบค าถามได้
ถูกต้อง 20 ข้อ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ส าหรับคนท่ีตอบค าถามได้มากกว่าท่ีสุด 23 ข้อ 
จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 5.00 และตอบค าถามได้น้อยท่ีสุด 13 ขอ้ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 
2.50 
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ตารางที ่4.3 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่ง จ  าแนกตามระดบัความรู้เก่ียวกบัความรู้ในการเลือก  
 ซ้ือและการจดัเก็บวตัถุดิบของผูป้ระกอบการร้านอาหารในหอพกัมหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
 (N = 40) 

 

ระดับความรู้ในการเลอืกซ้ือและการเกบ็รักษา จ านวน (คน) ร้อยละ 

มีความรู้นอ้ย (นอ้ยกวา่ร้อยละ 50) 0 0.00 
มีความรู้ปานกลาง (ร้อยละ 50-69.99) 7 17.50 
มีความรู้ดี (ร้อยละ 70-79.99) 15 37.50 
มีความรู้ดีมาก (ร้อยละ 80 ข้ึนไป) 18 45.00 
รวม 40 100 

 
 จากตารางท่ี 4.3 จากค าถามความรู้เก่ียวกบัการเลือกและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ทั้งหมด 25 ขอ้ 
กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีความรู้ดีมาก (ตอบค าถามถูก ร้อยละ 80 ข้ึนไป) จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 
45.00 รองลงมา คือ มีความรู้ดี (ตอบค าถามถูกร้อยละ 70-79.99) และ จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 
37.50  และสุดทา้ยมีความรู้ปานกลาง (ตอบค าถามถูกร้อยละ 50-69.99) มีจ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 
17.50 โดยในส่วนท่ีมีความรู้นอ้ย (ตอบค าถามถูกนอ้ยกวา่ร้อยละ 50)  
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ตารางที่ 4.4 จ านวนและร้อยละของประชากรท่ีท าแบบสอบถามความรู้เร่ืองการเลือกซ้ือและการเก็บ     
      รักษาวตัถุดิบของร้านอาหารในมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 

 
                            รายการค าถาม 

ค าตอบถูก                     ค าตอบผดิ 

 จ านวน       ร้อยละ       จ านวน       ร้อยละ 

  (คน)                              (คน) 
1. ควรเลือกเน้ือหมูท่ีมีสีแดงสด 17 42.50 23 57.50 
2. ควรเลือกซ้ือเน้ือหมูท่ีมีมนัสีขาว 33 82.50 7 17.50 
3. ควรเลือกเน้ือววัท่ีมีสีชมพ ู 13 32.50 27 67.50 
4. ควรเลือกซ้ือเน้ือววัท่ีมีมนัสีเหลือง 32 80.00 8 20.00 
5. ควรเลือกซ้ือผกักาดขาวท่ีน ้ าหนักเหมาะสมกับ
ขนาด 

36 90.00 4 10.00 

6. ควรเลือกซ้ือแตงกวาท่ีผวิสีเขียวออกเหลืองร้ิวขาว 19 47.50 21 52.50 
7. ควรเลือกซ้ือผกัคะนา้ท่ีสดใหม่  ใบอาจมีรอยแมลง
กดัแทะบา้ง 

34 85.00 6 15.00 

8. ควรเลือกซ้ือผลไมท่ี้ออกตรงตามฤดูกาล เพื่อท่ีจะ
ไดผ้ลไมใ้นราคาท่ีถูกกวา่ เม่ือซ้ือผลไมต่้างฤดูกาล 

40 100.00 0 0.00 

9. ควรจะเลือกซ้ือปลาท่ีตาใส 3 7.50 37 92.50 
10. ควรเลือกซ้ือปลาท่ีเน้ือแน่น กดแลว้บุ๋ม 17 42.50 23 57.50 
11. ควรเลือกซ้ือปลาหมึกท่ีสด หวัของปลาหมึกตอ้ง
ติดกบัตวัปลาหมึก 

35 87.50 5 12.50 

12. ควรเลือกซ้ือกุง้ควรเลือกท่ี ตาใส เปลือกใส 37 92.50 3 7.50 
13. ควรเลือกซ้ือกุง้ท่ีมีหวัติดกบัตวักุง้ไม่หลุดจากกนั 40 100.00 0 0.00 
14. ควรเลือกซ้ืออาหารแห้งท่ีไม่มีเช้ือรา หรือมีสี
ผดิปกติ 

40 100.00 0 0.00 

15. ควรเลือกซ้ืออาหารแหง้ท่ี ไม่มีกล่ินเหมน็หืน 40 100.00 0 0.00 
16. ควรเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง ท่ีมีเคร่ืองหมาย อย. 39 97.50 1 2.50 
17. ควรเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง ท่ีกระป๋องมีสนิม 36 90.00 4 10.00 
18. ควรเลือกซ้ืออาหารแช่แข็ง สภาพห่อตอ้งมีรอย
เป้ือนและด่างด านิดหน่อยได ้

35 87.50 5 12.50 
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ตารางที ่4.4 (ต่อ) 
 
 

รายการค าถาม 
ค าตอบถูก ค าตอบผิด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

19. กระเทียม สามารถเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ได ้ 18 45.00 22 55.00 
20. การเก็บรักษาเน้ือสัตว์ ควรล้างให้สะอาด แล้ว
น าไปแช่ในตูเ้ยน็ 

32 80.00 8 20.00 

21. ไม่ควรเก็บผกัไวใ้นท่ีเยน็จดั 31 77.50 9 22.50 
22. การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารกระป๋องทุก
ชนิด ควรเก็บไวใ้นท่ีแหง้ ไม่ร้อน 

40 100.00 0 0.00 

23. ไม่ควรเก็บอาหารกระป๋องไวน้านเป็นปีหรือนาน
กวา่ก าหนดวนัหมดอายขุองอาหารกระป๋องนั้น 

40 100.00 0 0.00 

24. ควรเก็บพริกไทยไวใ้นขวดท่ีมีฝาปิดมิดชิด 40 100.00 0 0.00 
25. ควรเก็บน ้าตาลไวใ้นตูเ้ยน็ 17 42.50 23 57.50 

 
จากตารางท่ี 4.4 พบวา่การท าแบบสอบถามความรู้เร่ืองการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ

ของร้านอาหารในมหาวิทยาลัยเชียงใหม่พบว่าการเลือกซ้ือผลไม้ตามฤดูกาลและการเลือกซ้ือ
อาหารแห้งเป็นค าถามท่ีตอบถูกมากท่ีสุดเป็นจ านวน 40 คน รองลงมาคือการเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง
ตอบถูกเป็นจ านวน 39 คนคิดเป็นร้อยละ 97.50 ส่วนการเลือกซ้ือท่ีผิดมากท่ีสุดเป็นการเลือกซ้ือปลา 
จ านวน 37 คนคิดเป็นร้อยละ92.50 รองลงมาคือการเลือกซ้ือเน้ือววัและเน้ือหมู โดยมีจ านวน 27 คน 
โดยคิดเป็นร้อยละ 67.50 และ 57.50 ตามล าดบัในการจดัเก็บวตัถุดิบของร้านอาหารพบว่าการจดัเก็บ
อาหารกระป๋องตอบถูกมากท่ีสุดเป็นจ านวน 40 คน และขอ้ท่ีตอบผดิมากท่ีสุดคือการเก็บน ้าตาลไวใ้น
ตูเ้ยน็ จ  านวน 23 คน โดยคิดเป็นร้อยละ 57.50   
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ส่วนที่ 3 การปฏิบัติตัวในการเลือกซ้ือและการจัดเก็บวัตถุดิบของผู้ประกอบการร้านอาหารในหอพัก 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 

ตารางที่ 4.5 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย ของการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ
ของร้านอาหารในมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ (N = 40) 

 

ข้อความ 
การปฏิบัต ิ คะแนน

เฉลีย่ 
ส่วน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดบัการ
ปฏิบัตติวั ประจ า บ่อยคร้ัง บางคร้ัง ไม่เลย 

    

1. ในการจ่ายตลาด 1 คร้ังท่าน
เลือกซ้ือวตัถุดิบในจ านวน
มากๆ เพื่อประหยดั
ค่าใชจ่้าย 

9 
 

13 
 

7 
 

11 
 

1.50 1.121 
 

พอใช ้

2. ท่านเลือกซ้ือของจากท่ีซ้ือ
ร้านประจ า 

20 
 

13 
 

7 
 

0 
 

2.325 0.762 ดี 

3. ปกติท่านเลือกของท่ีหาได้
ง่ายตามทอ้งถ่ินหรือตลาด
ใกลบ้า้น 

22 
 

14 
 

4 
 

0 
 

2.45 0.675 ดี 

4. ท่านเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมี
ราคาถูกมากกวา่วตัถุดิบท่ีมี
คุณภาพดี 

7 
 

7 
 

10 
 

16 
 

1.125 1.209 ควร
ปรับปรุง 

5. โดยปกติท่านเป็นผูเ้ลือกซ้ือ
สินคา้ดว้ยตวัท่านเอง 

28 
 

9 
 

3 
 

0 
 

2.625 0.722 ดีมาก 

6. ท่านเลือกซ้ือวตัถุดิบคร้ังละ
จ านวนมาก เพื่อท่ีจะได้
ราคาท่ีถูกกวา่ ซ้ือปลีก 

8 
 

11 
 

9 
 

12 
 

1.375 1.325 ควร
ปรับปรุง 

7. ท่านเลือกเน้ือหมูท่ีมีสีชมพ ู
มนัสีขาว หนงัเกล้ียง 

10 
 

25 
 

5 
 

0 
 

2.125 0.962 ดี 

8. ท่านเลือกซ้ือเน้ือววัท่ีมีสี
แดง มนัมีสีเหลือง 

10 
 

21 
 

9 
 

0 
 

2.025 1.152 ดี 

 



 

29 

ตารางที ่4.5 (ต่อ) 
 

ข้อความ 
การปฏิบัต ิ คะแนน

เฉลีย่ 
ส่วน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดบัการ
ปฏิบัตติวั ประจ า บ่อยคร้ัง บางคร้ัง ไม่เลย 

    

9. ท่านเลือกซ้ือเน้ือไก่ท่ีมีหนงั
สดใสไม่ซีดไม่มีกล่ินเหม็น 

10 
 

25 
 

5 
 

0 
 

2.125 1.230 ดี 

10. ท่านเลือกซ้ือปลาหมึก
เลือกท่ีหวัติดกบัตวั ไม่มี
กล่ินของสารเคมี 

12 
 

22 
 

6 
 

0 
 

2.15 1.389 ดี 

11. ท่านเลือกซ้ือปลาท่ีตาใส 
เกล็ดและหนงัไม่ขุ่น  

10 
 

25 
 

5 
 

0 
 

2.125 1.510 ดี 

12. ท่านเลือกซ้ือปลาท่ีเน้ือ
แน่น เม่ือกดดูไม่บุ๋มตาม
รอยน้ิวมือ  

9 
 

22 
  

9 
 

0 
 

2.00 1.700 ดี 

13. ท่านเลือกซ้ือกุง้ท่ีมีหวัติด
แน่นกบัตวัไม่หลุดง่าย ตา
ใส เปลือกใส 

11 
 

23 
 

6 
 

0 
 

2.125 1.815 ดี 

14. ท่านเลือกซ้ือกุง้ท่ีมี ตาใส 
เปลือกใส  

9 
 

23 
 

8 
 

0 
 

2.025 1.980 ดี 

15. ในการเลือกซ้ือคะนา้ ท่าน
เลือกผกัท่ีสดใหม่ ไม่เห่ียว
ช ้า 

13 
 

22 
 

5 
 

0 
 

2.20 2.099 ดี 

16. ในการเลือกซ้ือกะหล ่าปลี 
ท่านเลือกท่ีเน้ือแน่น 
น ้าหนกัเหมาสมกบัขนาด 

8 
 

20 
 

12 
 

0 
 

1.90 2.313 พอใช ้

17. ในการเลือกซ้ือฟักทอง 
ท่านเลือกผลหนกั เน้ือ
แน่น ผวิขรุขระ 

9 
 

18 
 

13 
 

0 
 

1.90 2.470 พอใช ้

 
 



 

30 

ตารางที ่4.5 (ต่อ) 
 

ข้อความ 
การปฏิบัต ิ คะแนน

เฉลีย่ 
ส่วน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดบัการ
ปฏิบัตติวั ประจ า บ่อยคร้ัง บางคร้ัง ไม่เลย 

18. การเลือกซ้ืออาหารแหง้ 
ท่านเลือกท่ี ไม่มีกล่ิน
เหมน็หืน 

12 
 

19 
 

9 
 

0  
 

2.075 2.589 ดี 

19. การเลือกซ้ืออาหารแหง้
ท่านเลือกท่ีไม่มีเช้ือรา 

16 
 

20 
 

4 
 

0 
 

2.30 2.686 ดี 

20. การเลือกซ้ืออาหาร
กระป๋อง  ท่านดูวนั
หมดอายทุุกคร้ัง 

11 
 

19 
 

10 
 

0 
 

2.025 2.899 ดี 

21. การเลือกซ้ืออาหาร
กระป๋อง ท่านซ้ือกระป๋อง
ท่ีไม่บุบ บวม 

13 
 

19 
 

8 
 

0 
 

2.125 3.033 ดี 

22. การเลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรส 
ท่านเลือกซ้ือโดยการดู
ภาชนะท่ีบรรจุท่ีสะอาด 

6 
 

24 
 

10 
 

0 
 

1.90 3.201 พอใช ้

23. การเลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรส 
ท่านดูวา่มีเคร่ืองหมาย อย. 
หรือ มอก. 

9 
 

24 
 

7 
 

0 
 

2.05 3.340 ดี 

24. ในการเก็บเน้ือสัตว ์ท่าน
ลา้งเน้ือสัตวใ์หส้ะอาด 
แลว้น าไปใส่กระบะใตช้ั้น
ท าน ้าแขง็ 

5 
 

16 
 

15 
 

4 
 

1.55 3.604 พอใช ้

25. ท่านเก็บรักษาผกั โดย
เลือกผกัส่วนท่ีเน่าทิ้ง แช่
ผกัในน ้าสะอาดท่ีผสม
เกลือแกงเล็กนอ้ย 

8 
 

20 
 

10 
 

2 
 

1.85 3.714 พอใช ้

 



 

31 

ตารางที ่4.5 (ต่อ) 
 

 
ข้อความ 

การปฏิบัต ิ คะแน
นเฉลีย่ 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดบัการ
ปฏิบัตติวั ประจ า บ่อยคร้ัง บางคร้ัง ไม่เลย 

    

26. ท่านเก็บรักษาผกั โดยการ
น าผกัไปเก็บในชั้นล่างสุด
ของตูเ้ยน็ 

5 
 

15 
 

16 
 

4 
 

1.525 3.913 พอใช ้

27. ท่านเก็บรักษากระเทียม 
โดยเก็บไวใ้นท่ีแหง้ และ
อากาศถ่ายเทไดดี้ 

13 
 

18 
 

9 
 

0 
 

2.10 3.965 ดี 

28. ท่านเก็บรักษากระเทียม 
โดยเก็บไวท่ี้อากาศถ่ายเท
ไดดี้ 

10 
 

21 
 

9 
 

0 
 

2.025 4.122 ดี 

29. ท่านเก็บรักษาวตัถุดิบ
ประเภทอาหารกระป๋อง
ทุกชนิด ท่านเก็บไวใ้นท่ี
แหง้ มีอากาศถ่ายเทได้
สะดวก 

11 
 

21 
 

8 
 

0 
 

2.075 4.268 ดี 

30. การเก็บรักษาวตัถุดิบ
ประเภทเคร่ืองปรุงรส 
ท่านเก็บไวใ้นภาชนะท่ีมี
ฝาปิดสนิท 

7 
 

25 
 

8 
 

0 
 

1.976 4.432 พอใช ้

โดยรวม 1.989 2.34 พอใช ้

 
  จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ โดยรวมแลว้กลุ่มตวัอยา่งมีการปฏิบติัตามหลกัการเลือกซ้ือและการเก็บ
รักษาวตัถุดิบอยู่ในระดบัพอใช้ โดยกลุ่มตวัอย่างร้อยละ 70 มีการปฏิบติัตวัในเร่ืองการซ้ือวตัถุดิบด้วย
ตนเองนั้นอยูใ่นระดบัท่ีดีมาก โดยการเลือกซ้ือวตัถุดิบใน 1 คร้ังจ านวนมากๆเพื่อประหยดัค่าใชจ่้าย และ
การเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมีราคาถูกมากกว่าคุณภาพนั้นอยู่ในระดบัควรปรับปรุง คิดเป็นร้อยละ 30 และ
ร้อยละ 40 ตามล าดบั 
 


