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บทที ่5 
 

สรุป อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 

การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาว ัตถุดิบของ 
ผู ้ประกอบการร้านอาหารในหอพัก มหาวิทยาลัยเชียงใหม่คร้ังน้ี เป็นการศึกษาเชิงพรรณนา 
(Descriptive study) มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษา ความรู้และการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและการจดัเก็บ
วตัถุดิบของผูป้ระกอบการร้านอาหารในหอพกั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษา คือ 
ผูท่ี้มีหนา้ท่ีเลือกซ้ือและการเก็บวตัถุดิบท่ีเป็นสัญชาติไทย ของร้านจ าหน่ายอาหารตามโรงอาหารใน
หอพกันกัศึกษา สังกดัส านกังานหอพกันกัศึกษา มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ จ  านวน 40 คน 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษา ประกอบดว้ย  แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไป แบบสอบถามความรู้ใน
เร่ืองการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบและการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าความถ่ี (Frequencies) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.)  

 
สรุปผลการศึกษา 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
    จากผลการวเิคราะห์ขอ้มูล พบวา่ กลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 40 คน คิดเป็นเพศชาย ร้อยละ 
40 เพศหญิง ร้อยละ 60 อยูใ่นช่วงอาย ุระหวา่ง 40 - 49 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 32.50 และส่วนใหญ่
จบการศึกษาอยูใ่นระดบัมธัยมศึกษาตอนปลายคิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือ ระดบัปริญญาตรีหรือ
สูงกวา่ ร้อยละ 27.50  ส าหรับการอบรมดา้นสุขาภิบาลมีผูท่ี้เคยผ่านการอบรมดา้นสุขาภิบาลคิดเป็น
ร้อยละ 70 และผูท่ี้ไม่เคยผ่านการอบรมสุขาภิบาลคิดเป็นร้อยละ 30 ส าหรับผูท่ี้เคยผ่านการอบรม
มาแล้วนั้น ได้ผ่านการอบรมมาแล้ว 1 – 3 ปี คิดเป็นร้อยละ 27.50  รองลงมาคือได้ผ่านการอบรม
มาแลว้ 4 -5 ปี คิดเป็นร้อยละ 25.00  ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการท างานมากกวา่ 5 ปี คิดเป็นร้อย
ละ 65.00 รองลงมามีประสบการณ์ในการท างานนอ้ยกวา่ 1 ปี คิดเป็นร้อยละ 27.50 

2. ความรู้ในการเลอืกซ้ือและการเกบ็รักษาวตัถุดิบของร้านอาหารในมหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
   จากค าถามความรู้ในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ทั้งหมด 25 ขอ้ กลุ่ม

ตวัอย่างตอบค าถามไดถู้กตอ้ง 19 ขอ้ จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 22.50 รองลงมาตอบค าถามได้
ถูกตอ้ง 20 ขอ้ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ส าหรับคนท่ีตอบค าถามไดม้ากกว่าท่ีสุด 23 ขอ้ 
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จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 5.00 และตอบค าถามได้น้อยท่ีสุด 13 ขอ้ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 
2.50 ในการท าแบบสอบถามความรู้เร่ืองการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบของร้านอาหารใน
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่พบว่าการเลือกซ้ือผลไมต้ามฤดูกาลและการเลือกซ้ืออาหารแห้งเป็นค าถามท่ี
ตอบถูกมากท่ีสุดเป็นจ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมาคือการเลือกซ้ืออาหารกระป๋องตอบ
ถูกเป็นจ านวน 39 คนคิดเป็นร้อยละ 97.50 ส่วนการเลือกซ้ือท่ีผิดมากท่ีสุดเป็นการเลือกซ้ือปลา 
จ านวน 37 คนคิดเป็นร้อยละ92.50 รองลงมาคือการเลือกซ้ือเน้ือววัและเน้ือหมู โดยมีจ านวน 27 คน 
โดยคิดเป็นร้อยละ 67.50 และ 57.50 ตามล าดบัในการจดัเก็บวตัถุดิบของร้านอาหารพบวา่การจดัเก็บ
อาหารกระป๋องตอบถูกมากท่ีสุดเป็นจ านวน 40 คน โดยคิดเป็นร้อยละ 100 และขอ้ท่ีตอบผิดมากท่ีสุด
คือการเก็บน ้าตาลไวใ้นตูเ้ยน็ จ  านวน 23 คน โดยคิดเป็นร้อยละ 57.50 

  3. การปฏิบัติ ในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวัตถุดิบของร้านอาหารในมหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ 
   สรุปได้ว่า โดยรวมแล้วกลุ่มตวัอย่างมีการปฏิบติัตามหลกัการเลือกซ้ือและการเก็บ
รักษาวตัถุดิบอยูใ่นระดบัพอใช้ โดยกลุ่มตวัอยา่งร้อยละ 70 มีการปฏิบติัตวัในเร่ืองการซ้ือวตัถุดิบดว้ย
ตนเองนั้นอยู่ในระดบัท่ีดีมาก โดยการเลือกซ้ือวตัถุดิบใน 1 คร้ังจ านวนมากๆเพื่อประหยดัค่าใช้จ่าย 
และการเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมีราคาถูกมากกว่าคุณภาพนั้นอยู่ในระดบัควรปรับปรุง คิดเป็นร้อยละ 30 
และร้อยละ 40 ตามล าดบั 
 
อภิปรายผล 
 การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการศึกษาความรู้และการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ
ของร้านอาหารในมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ซ่ึงไดน้ าผลการศึกษามาอภิปรายตามวตัถุประสงค ์ดงัน้ี 

1. ความ รู้ ในการเลือกซ้ื อและการเก็บ รักษาวัต ถุดิบของผู้จ าหน่ ายอาหารในหอพั ก 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

จากการศึกษาคร้ังน้ี พบว่าการท าแบบสอบถามความรู้เร่ืองการเลือกซ้ือและการเก็บรักษา
วตัถุดิบของร้านอาหารในมหาวิทยาลยัเชียงใหม่พบวา่การเลือกซ้ือผลไมต้ามฤดูกาลและการเลือกซ้ือ
อาหารแห้งเป็นค าถามท่ีตอบถูกมากท่ีสุดเป็นจ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมาคือการเลือก
ซ้ืออาหารกระป๋องตอบถูกเป็นจ านวน 39 คนคิดเป็นร้อยละ 97.50 ในการจัดเก็บวตัถุดิบของ
ร้านอาหารพบว่าการจดัเก็บอาหารกระป๋องตอบถูกมากท่ีสุดเป็นจ านวน 40 คน โดยคิดเป็นร้อยละ 
100 ซ่ึงตรงกับหลักในการเลือกซ้ืออาหารท่ีถูกสุขลักษณะ โดยค านึงถึง หลัก 3 ป. คือ ปลอดภัย 
ประโยชน์ ประหยดั (วนีสั ลีฬหกุล สุภาณี พุทธเดชาคุม้ และถนอมขวญั ทวบีูรณ์, 2545) 
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2. การปฏิบัติ ในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวัตถุดิบของผู้จ าหน่ายอาหารในหอพัก 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 สรุปได้ว่า โดยรวมแล้วกลุ่มตัวอย่างมีการปฏิบัติตามหลักการเลือกซ้ือและการเก็บรักษา
วตัถุดิบอยูใ่นระดบัพอใช ้โดยกลุ่มตวัอยา่งร้อยละ 70 มีการปฏิบติัตวัในเร่ืองการซ้ือวตัถุดิบดว้ยตนเอง
นั้นอยูใ่นระดบัท่ีดีมาก โดยการเลือกซ้ือวตัถุดิบใน 1 คร้ังจ านวนมากๆเพื่อประหยดัค่าใชจ่้าย และการ
เลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีมีราคาถูกมากกวา่คุณภาพนั้นอยูใ่นระดบัควรปรับปรุง คิดเป็นร้อยละ 30 และร้อยละ 
40 ตามล าดบั ซ่ึงตรงกบัหลกัความจ าเป็นในการเลือกซ้ืออาหาร ท่ีกล่าววา่อาหารท่ีมีคุณภาพดีไม่ไดว้ดั
ดว้ยราคา หลกัส าคญัควรพิจารณาถึงคุณภาพหรือคุณค่าของอาหารต่อร่างกายเป็นส าคญั 
 
ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบติัในการเลือกซ้ือและจดัเก็บวตัถุดิบของผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารในหอพกั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ผูว้จิยัมีขอ้เสนอแนะดงัน้ี 

1. ข้อเสนอแนะจากผลการวจัิย 
  จากการวิจัยคร้ังน้ีการปฏิบัติตัวในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาว ัตถุดิบของ 

ผูจ้  าหน่ายอาหารยงัมีบางขอ้ท่ียงัอยูใ่นระดบัท่ีพอใช ้และส่วนใหญ่การปฏิบติัอยูใ่นระดบัท่ีดี จึงตอ้งเนน้
ในส่วนน้ีเพิ่มข้ึน 

2. ข้อเสนอแนะในการท าวจัิยคร้ังต่อไป 
  การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัโดยการตอบแบบสอบถามและการสอบถามซ่ึงเป็นการ
วิจยัดา้นเดียว การวิจยัคร้ังต่อไปควรมีการสังเกตการณ์ร่วมดว้ยเพื่อท่ีจะไดข้อ้มูลท่ีเป็นความจริงมาก
ท่ีสุด เพื่อท่ีจะไดน้ าผลการวจิยัไปใชใ้นการปรับปรุงร้านคา้ และเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคต่อไป 

 
 

 

 

 

  

 


