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บทคัดย่อ 
  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) พัฒนาแบบทดสอบทางการเรียนหลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ 2) ตรวจสอบคุณภาพของแบบทดสอบ ทางการเรียนหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 
ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการใน
ด้านค่าความเที่ยงตรง ค่าอ านาจจ าแนก ค่าความยากง่ายและค่าความเชื่อมั่น โดยมีขั้นตอนด าเนินการวิจัย 4 
ขั้นตอน ดังนี้  1 วิจัย เป็นการศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและความต้องการ 2)พัฒนา เพ่ือออกแบบและหา
ประสิทธิภาพแบบทดสอบ 3)การด าเนินการเพ่ือทดลองใช้หาคุณภาพแบบทดสอบ และ 4) การประเมินผล 
เพ่ือประเมินผลและพัฒนาแบบทดสอบกลุ่มตัวอย่างนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปี 1 หลักสูตรคหกร
รมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ลงทะเบียนเรียนวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการในปี
การศึกษา 2559 จ านวน 30 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ 
และแบบทดสอบโภชนาการ 100 ข้อ ชนิดเลือด 4 ตัวเลือก  

ผลการวิจัยพบว่า  
 1.การพัฒนาแบบทดสอบทางการเรียนหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ได้แบบทดสอบ
หลักการประกอบอาหาร จ านวน 100 ข้อ และแบบทดสอบโภชนาการ จ านวน 100 ข้อ ผลปรากฏว่า 
แบบทดสอบมีคุณภาพด้านความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหามีค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่าง 0.67-1.00 
 2.คุณภาพของแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี
ชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ดังนี้ แบบทดสอบหลักการประกอบ
อาหาร พบว่ามีความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.15-0.80 และค่าอ านาจจ าแนก 0.20 มีข้อสอบที่ดี คือมีค่าความ
ยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.20-0.80 และมีค่าอ านาจจ าแนกตั้งแต่ 0.20 ขึ้นไป จ านวน 88 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 88 ค่า
ความเชื่อมั่น 0.85 มีคะแนนดิบตั้งแต่ 46.39-84.26 Tปกติ แบบทดสอบโภชนาการ พบว่ามีความยากง่ายอยู่
ระหว่าง 0.15-0.80 และค่าอ านาจจ าแนก 0.20 มีข้อสอบที่ดี คือมีค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.20-0.80 และ
มีค่าอ านาจจ าแนกตั้งแต่ 0.20 ขึ้นไป จ านวน 94 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 94 ค่าความเชื่อมั่น 0.94 มีคะแนนดิบ
ตั้งแต่ 48.00-80.89 Tปกต ิ
 
ค าส าคัญ: แบบทดสอบ วิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ผลสัมฤทธิ์ 
 



ข 

 
 
Thesis title      The Development of Principles of Food and Nutrition Test for 
                                    Home Economics Technology of Rajamangala University of              
                                Technology Students.  
Researcher Walaiporn Suttha 
 Amornrat Chareonchai 

Chaowalit Auppathak 
Premraphi Ooaymaweerathirun 

 Laddawan Klinmalai 
Major Program Food and Nutrition of Home Economics 
Year 2016 
 

ABSTRACT 
 

The purposes of this research were :1) to construct the achievement test in The 
Development of Principles of Food and Nutrition Test for Home Economics Technology of 
Rajamangala University of  Technology Students 2) to assess the quality of test in the aspects 
of validity, item discrimination, item difficulty, and reliability, Research and Development; R&D 
was used for research method. There were 4 step as follows: 1) Research to study the basic 
data and need of achievement test construction 2) Development to construct the 
achievement test  3) Implementation to tryout the achievement test and 4) Evaluation to 
assess and revise the achievement test after that bring to create the normalize of achievement 
test sample, of Food and Nutrition Test for Home Economics Technology of Rajamangala 
University of  Technology Students enrolled suubjects Principles of Food and Nutrition 
Acedemic Years 2559 on 30 peoples. Tools for use in researching the achievement in Principles 
of Food and Nutrition, kinds 4 choices 100 items.  

The findings were as follow: 
1.The development of achievement test in Principles of Food and Nutrition for 

Home Economics Technology major of Food and Nutrition which constructed 100 items results 
revealed that the test gained content validity value index balance during 0.67-1.00 

2.Quality of achievement test in Principles of Food and Nutrition for 
Home Economics Technology major of Food and Nutrition. 
    Achievement test Principles of Food they also have the difficulty (P-value) of 0.15-0.80 
and the discrimination (R-value) of 0.20-0.80 and reliability of 0.20. The normalize T-score was 
T46.39-84.26  achievement test Nutrition they also have the difficulty (P-value) of 0.15-0.80 80 
and the discrimination (R-value) of 0.20-0.80 and reliability of 0.20. The normalize T-score was 
T46.39-84.26 T48.00-80.89  
 

Keywords: Test   Principles of Food and Nutrition   Achievement 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
  
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
          
 รายวิชา 07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ (Principles of Food and 
Nutrition) ตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ.  2555) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
กระทรวงศึกษาธิการ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2555) จ านวนหน่วยกิต 3 (2-2-5) จัด
อยู่ในหมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาแกน ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชา
ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟชั่น สาขาวิชาการ
บริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และหมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพ
บังคับ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งเปิดสอนในภาค
เรียนที่ 1 และ 2 ของทุกปีการศึกษา ประกอบด้วยภาคทฤษฎี 2 หน่วยกิต และภาคปฏิบัติ 1 หน่วยกิต 
ค าอธิบายรายวิชาประกอบด้วยความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่ 
และสารอาหาร การก าหนดรายการอาหาร ต ารับอาหาร การเลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การ
เตรียมวัตถุดิบ และการประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ   
    รายวิชา 07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการเปิดสอนในระดับปริญญาตรีชั้นปี
ที่ 1 ให้กับนักศึกษาทุกสาขาวิชาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร กระทรวงศึกษาธิการ โดยมีจุดมุ่งหมายของรายวิชาเพ่ือให้มีผู้เรียน 1) มีความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับ
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 2) มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร 
และพลังงานที่ควรได้รับในหนึ่งวัน 3) เข้าใจและสามารถในการก าหนดรายการอาหารได้ถูกต้องตามหลัก
ทฤษฎี 4) มีความรู้และเข้าใจเกี่ยวกับการเลือกซ้ือและเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร 5) สามารถการเลือกซ้ือ
และเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารได้อย่างถูกต้องตามหลักเกณฑ์ 6) สามารถเตรียม และประกอบอาหาร
ประเภทต่างๆ อย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 7) สามารถวิเคราะห์สรุปหาสาเหตุ และแก้ไขปัญหา
ต่างๆ จากผลที่เกิดขึ้นระหว่างการเตรียมและประกอบอาหารได้อย่างถูกต้อง 8) มีความพร้อมในการ
ปฏิบัติงานกลุ่มและมีความรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมาย 9) สามารถใช้สื่อเทคโนโลยีในการค้นคว้า
และน าเสนอความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหารและโภชนาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 จากการวิเคราะห์ค าอธิบายรายวิชาพบว่า รายวิชานี้เกิดจากการบูรณาการระหว่างหลักสูตร
ทฤษฎีอาหาร วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามหลักทฤษฎี และหลักสูตร
โภชนาการซึ่งมีเนื้อหาค่อนข้างมาก นอกจากนี้นักศึกษายังสามารถน าความรู้ไปบูรณาการกับรายวิชา
อ่ืนๆ ได้ แต่จากการวัดและประเมินผลการจัดการเรียนการสอนที่ผ่านมาพบว่า ยังไม่มีงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
กับการวิเคราะห์แบบทดสอบวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการมาก่อน ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงมี
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ความสนใจที่จะการพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการเพ่ือให้การ
จัดการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด      
 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย  
 

1.2.1 พัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

1.2.2 ทดสอบคุณภาพของแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับ
นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่
พัฒนาขึ้น 

 
1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ   
 
 1.3.1 ได้แบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการส าหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่มีประสิทธิภาพ
เพ่ือน าเสนอผู้เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการสอนรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ
สามารถน าไปปรับใช้กับการวัดและประเมินผลให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
           1.3.2 สามารถน าแบบทดสอบที่พัฒนาขึ้นไปเป็นแนวทางส าหรับอาจารย์ผู้สอนในรายวิชาที่
เกี่ยวข้องน าไปใช้ในการวัดและประเมินผลการเรียนการสอน 
 
1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
 

 ในการวิจัยครั้งนี้  ผู้วิจัยก าหนดขอบเขตการวิจัยด้านรายวิชาที่จะน ามาใช้ในการพัฒนา
แบบทดสอบคือ รายวิชา 07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ (Principles of Food 
and Nutrition) ตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2555) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
กระทรวงศึกษาธิการ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร , 2555) จ านวนหน่วยกิต 3 (2-2-5) 
ประกอบด้วยภาคทฤษฎี 2 หน่วยกิต และภาคปฏิบัติ 1 หน่วยกิต  
 
 
 
 
 
 
 
 

 



3 
 

 

 

บทท่ี 2 
 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยที่อยู่ใจกลางกรุงเทพมหานครฯ  
ประกอบด้วยวิทยาเขตเดิม 5 แห่ง ที่มีพ้ืนที่ไม่ห่างไกลกันนัก ได้แก่วิทยาเขตเทเวศร์, วิทยาเขตโชติเวช,
วิทยาเขตพณิชยการพระนคร, วิทยาเขตชุมพรเขตอุดมศักดิ์, วิทยาเขตพระนครเหนือ มหาวิทยาลัยยังคง
ยึดมั่นในการสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติ ที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญด้านวิทยศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีวัตถุประสงค์มุ่งด าเนินการศึกษาค้นคว้า วิจัยและพัฒนา
องค์ความรู้ใหม่ให้สามารถน าไปใช้ในการพัฒนาให้มีคุณภาพและมีประสิทธิภาพเพ่ือความสามารถในการ
พ่ึงตนเองและการแข่งขันในระดับนานาชาติ ให้บริการทางวิชาการแก่หน่วยงานต่างๆทั้งภาครั ฐและ
ภาคเอกชนในด้านการให้ค าปรึกษา แนะน าด้านวิจัยและพัฒนา การทดสอบ การส ารวจ รวมทั้งการ
อบรมและพัฒนา อันจะก่อให้เกิดการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่จ าเป็นและเหมาะสม เพ่ือการพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคม อนุรักษ์และฟ้ืนฟูศิลปวัฒนธรรมอันเป็นจารีตประเพณี รวมทั้งศิลปะบริสุทธิ์และ
ศิลปประยุกต์ เพ่ือให้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครเป็นศูนย์รวมของชุมชน 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎทีี่เกี่ยวข้อง 
      2.1.1 ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
              ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเป็นความสามารถของนักเรียนในด้านต่างๆ ซึ่งเกิดจากนักเรียนได้รับ
ประสบการณ์จากกระบวนการเรียนการสอนของครู โดยครูต้องศึกษาแนวทางในการวัดและประเมินผล
การสร้างเครื่องมือวัดให้มีคุณภาพนั้นมีผู้ให้ความหมายของผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนไว้ดังนี้  
        สมพร  (2547) สรุปว่า ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หมายถึงความสามารถ ความส าเร็จและ
สมรรถภาพด้านต่างๆของผู้เรียนที่ได้จากการเรียนรู้อันเป็นผลมาจากการเรียนการสอน การฝึกฝนหรือ
ประสบการณ์ของแต่ละบุคคลซึ่งสามารถวัดได้จากการทดสอบด้วยวิธีการต่างๆ  
             พิมพันธ์ และพเยาว์ (2548) กล่าวว่า ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหมายถึงขนาดของความส าเร็จที่
ได้จากกระบวนการเรียนการสอน 
        ปราณี  (2549) กล่าวว่า ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หมายถึง ความสามารถหรือผลส าเร็จที่ได้รับ
จากกิจกรรมการเรียนการสอนเป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและประสบการณ์เรียนรู้ทางด้านพุทธิพิสัย 
จิตพิสัย และทักษะพิสัย และยังได้จ าแนกผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนไว้ตามลักษณะของวัตถุประสงค์ของ
การเรียนการสอนที่แตกต่างกัน  
     ไพศาล (2536) ให้ความหมายของผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนว่า หมายถึง คุณลักษณะและ
ความสามารถของบุคคลอันเกิดจากการเรียนการสอน เป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและประสบการณ์
การเรียนที่เกิดขึ้นจากการฝึกอบรมหรือการสอบ จึงเป็นการตรวจสอบระดับความสามารถของบุคคลว่า 
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เรียนแล้วมีความรู้เท่าใด สามารถวัดได้โดยการใช้แบบทดสอบต่าง ๆ เช่น ใช้ข้อสอบวัดผลสัมฤทธิ์ข้อสอบ
วัดภาคปฏิบัติสามารถวัดได้ 2 รูปแบบ ดังนี้  
    1.การวัดด้านปฏิบัติ เป็นการตรวจสอบระดับความสามารถในการปฏิบัติโดยทักษะของ
ผู้เรียน โดยมุ่งเน้นให้ผู้เรียนแสดงความสามารถดังกล่าว ในรูปของการกระท าจริงให้ออกเป็นผลงาน การ
วัดต้องใช้ข้อสอบภาคปฏิบัติ 
              2.การวัดด้านเนื้อหาเป็นการตรวจสอบความสามารถเก่ียวกับเนื้อหาเป็นประสบการณ์
เรียน รวมถึงพฤติกรรมความสามารถในด้านต่างๆ สามารถวัดได้โดยใช้แบบวัดผลสัมฤทธิ์  
 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หมายถึง ผลที่เกิดจากกระบวนการเรียนการสอนที่จะ
ท าให้นักเรียนเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม และสามารถวัดได้โดยการแสดงออกมาทั้ง 3 ด้าน คือ ด้าน
พุทธิพิสัย ด้านจิตพิสัย และด้านทักษะพิสัย ส าหรับงานวิจัยนี้ ผู้วิจัยให้ความหมายของผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียน หมายถึง คะแนนที่ผู้เรียนสามารถท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ในเนื้อหาสาระที่เรียนโดยสามารถ
วัดได้จากแบบทดสอบเพ่ือบอกถึงความสามารถทางการเรียนของผู้เรียน 
 
 2.1.2 แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  
               ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน (Learning Achievement) เป็นผลที่เกิดจากปัจจัยต่าง ๆ  ในการจัด
การศึกษา นักศึกษาได้ให้ความส าคัญกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน และเนื่องจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน
เป็นดัชนีประการหนึ่งที่สามารถบอกถึงคุณภาพการศึกษา ดังที่ อนาตาซี (1970 อ้างถึงใน ปริยทิพย์, 
2546) กล่าวไว้สรุปได้ว่า ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนมีความสัมพันธ์กับองค์ประกอบด้านสติปัญญา และ
องค์ประกอบด้านที่ไม่ใช้สติปัญญา ได้แก่ องค์ประกอบด้านเศรษฐกิจ สังคม แรงจูงใจ และองค์ประกอบ
ที่ไม่ใช้สติปัญญาด้านอ่ืนๆ  
            นักการศึกษาหลายท่านได้ให้ความหมายของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนไว้ดังนี้ 
            สมนึก (2546) ได้ให้ความหมายของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนว่า หมายถึง 
แบบทดสอบวัดสมรรถภาพทางสมองต่างๆ ที่นักเรียนได้รับการเรียนรู้ผ่านมาแล้ว ซึ่งแบ่งได้เป็น 2 
ประเภท คือ แบบทดสอบท่ีครูสร้างกับแบบทดสอบมาตรฐาน แต่เนื่องจากครูต้องท าหน้าที่วัดผลนักเรียน 
คือเขียนข้อสอบวัดผลสัมฤทธิ์ที่ตนได้สอน ซึ่งเก่ียวข้องโดยตรงกับแบบทดสอบที่ครูสร้างและมีหลายแบบ
แต่ที่นิยมใช้มี 6 แบบ ดังนี้ 
 
                  2.1.2.1 ข้อสอบแบบอัตนัยหรือความเรียง ลักษณะทั่วไปเป็นข้อสอบที่มีเฉพาะค าถาม 
แล้วให้นักเรียนเขียนตอบอย่างเสรี เขียนบรรยายตามความรู้ และข้อคิดเห็นแต่ละคน 
                2.1.2.2 ข้อสอบแบบกาถูก-ผิด ลักษณะทั่วไป ถือได้ว่าข้อสอบแบบกาถูก-ผิด คือ 
ข้อสอบแบบเลือกตอบที่มี 2 ตัวเลือก แต่ตัวเลือกดังกล่าวเป็นแบบคงที่และมีความหมายตรงกันข้าม เช่น 
ถูก-ผิด ใช่-ไม่ใช่ จริง-ไม่จริง เหมือนกัน-ต่างกัน เป็นต้น 
                 2.1.2.3 ข้อสอบแบบเติมค า ลักษณะทั่วไปเป็นข้อสอบที่ประกอบด้วยประโยคหรือ
ข้อความที่ยังไม่สมบูรณ์ให้ผู้ตอบเติมค า หรือประโยค หรือข้อความลงในช่องว่างที่เว้นไว้นั้น เพ่ือให้มี
ใจความสมบูรณ์และถูกต้อง 
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                2.1.2.4 ข้อสอบแบบตอบสั้นๆ ลักษณะทั่วไป ข้อสอบประเภทนี้คล้ายกับข้อสอบแบบ
เติมค า แต่แตกต่างกันที่ข้อสอบแบบตอบสั้นๆ เขียนเป็นประโยคค าถามสมบูรณ์ (ข้อสอบเติมค าเป็น
ประโยคที่ยังไม่สมบูรณ์) แล้วให้ผู้ตอบเป็นคนเขียนตอบ ค าตอบที่ต้องการจะสั้นและกะทัดรัดได้ใจความ
สมบูรณ์ไม่ใช่เป็นการบรรยายแบบข้อสอบอัตนัยหรือความเรียง 
                2.1.2.5 ข้อสอบแบบจับคู่ ลักษณะทั่วไป เป็นข้อสอบเลือกตอบชนิดหนึ่งโดยมีค าหรือ
ข้อความแยกจากกันเป็น 2 ชดุ แล้วให้ผู้ตอบเลือกจับคู่ว่า แต่ละข้อความในชุดหนึ่ง (ตัวยืน) จะคู่ กับค า 
หรือข้อความใดในอีกชุดหนึ่ง (ตัวเลือก) ซึ่งมีความสัมพันธ์กันอย่างใดอย่างหนึ่งตามที่ผู้ออกข้อสอบ
ก าหนดไว้ 
                2.1.2.6 ข้อสอบแบบเลือกตอบ ลักษณะทั่วไป ข้อสอบแบบเลือกตอบนี้จะประกอบด้วย 
2 ตอน ตอนน าหรือค าถามกับตอนเลือก ในตอนเลือกนี้จะประกอบด้วยตัวเลือกท่ีเป็นค าตอบถูกและ
ตัวเลือกที่เป็นตัวลวง ปกติจะมีค าถามที่ก าหนดให้นักเรียนพิจารณาแล้วหาตัวเลือกที่ถูกต้องมากท่ีสุด
เพียงตัวเลือกเดียวจากตัวเลือกอ่ืนๆ และค าถามแบบเลือกตอบที่ดีนิยมใช้ตัวเลือกที่ใกล้เคียงกัน ดูเผินๆ 
จะเห็นว่าทุกตัวเลือกถูกหมด   แต่ความจริงมีน้ าหนักถูกมากน้อยต่างกัน 
   พวงรัตน์ (2543) ได้กล่าวถึงแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในท านองเดียวกัน
ว่า หมายถึง แบบทดสอบที่วัดความรู้ของนักเรียนที่ได้เรียนไปแล้ว ซึ่งมักจะเป็นข้อค าถามให้นักเรียนตอบ
ด้วยกระดาษและดินสอกับให้นักเรียนปฏิบัติจริง 
   จากความหมายของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนที่กล่าวมาแล้ว สรุปได้ว่า
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หมายถึง แบบทดสอบท่ีวัดความรู้ความสามารถทางการเรียน
ด้านเนื้อหา ด้านวิชาการและทักษะต่าง ๆ ของวิชาต่าง ๆ 
 
 2.1.3  หลักเกณฑ์ในการสร้างแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
       ในการสร้างแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  ผู้วิจัยได้วิเคราะห์จากนักการศึกษา
หลายๆ ท่าน ที่กล่าวถึงหลักเกณฑ์ไว้สอดคล้องกัน และได้ล าดับเป็นขั้นตอนดังนี้ 
      2.1.3.1 เนื้อหาหรือทักษะที่ครอบคลุมแบบทดสอบนั้นจะต้องเป็นพฤติกรรมที่สามารถ
วัดผลสัมฤทธิ์ได้ 
       2.1.3.2 ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนที่ใช้แบบทดสอบวัดนั้นถ้าน าไปเปรียบเทียบกันจะต้อง
ให้ทุกคนมีโอกาสเรียนรู้ในสิ่งต่าง ๆ เหล่านั้นได้ครอบคลุมและเท่าเทียมกัน 
        2.1.3.3  วัดให้ตรงกับจุดประสงค์ การสร้างแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ควร
จะวัดตามวัตถุประสงค์ทุกอย่างของการสอน และจะต้องมั่นใจว่าได้วัดสิ่งที่ต้องการจะวัดได้จริง 
        2.1.3.4 การวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เป็นการวัดความเจริญงอกงามของนักเรียน 
การเปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าไปสู่วัตถุประสงค์ที่วางไว้ ดังนั้น ครูควรจะทราบว่าก่อนเรียนนักเรียน
มีความรู้ความสามารถอย่างไร เมื่อเรียนเสร็จแล้วมีความรู้แตกต่างจากเดิมหรือไม่ โดยการทดสอบก่อน
เรียนและทดสอบหลังเรียน 
        2.1.3.5 การวัดผลเป็นการวัดผลทางอ้อม เป็นการยากท่ีจะใช้ข้อสอบแบบเขียนตอบวัด
พฤติกรรมตรง ๆ ของบุคคลได้ สิ่งที่วัดได้ คือ การตอบสนองต่อข้อสอบ ดังนั้น การเปลี่ยนวัตถุประสงค์ให้
เป็นพฤติกรรมที่จะสอบ จะต้องท าอย่างรอบคอบและถูกต้อง 
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        2.1.3.6 การวัดการเรียนรู้ เป็นการยากท่ีจะวัดทุกสิ่งทุกอย่างที่สอนได้ภายในเวลาจ ากัด 
สิ่งที่วัดได้เป็นเพียงตัวแทนของพฤติกรรมทั้งหมดเท่านั้น ดังนั้นต้องมั่นใจว่าสิ่งที่วัดนั้นเป็นตัวแทนแท้จริง
ได้ 
       2.1.3.7 การวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนเป็นเครื่องช่วยพัฒนาการสอนของครู และเป็น
เครื่องช่วยในการเรียนของเด็ก  
        2.1.3.8 ในการศึกษาที่สมบูรณ์นั้น สิ่งส าคัญไม่ได้อยู่ที่การทดสอบแต่เพียงอย่างเดียว
การทบทวนการสอนของครูก็เป็นสิ่งส าคัญยิ่ง 
        2.1.3.9  การวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ควรจะเน้นในการวัดความสามารถในการใช้
ความรู้ให้เป็นประโยชน์ หรือการน าความรู้ไปใช้ในสถานการณ์ใหม่ ๆ 
        2.1.3.10 ควรใช้ค าถามให้สอดคล้องกับเนื้อหาวิชาและวัตถุประสงค์ท่ีวัด 
        2.1.3.11 ให้ข้อสอบมีความเหมาะสมกับนักเรียนในด้านต่าง ๆ เช่น ความยากง่าย
พอเหมาะ   มีเวลาพอส าหรับนักเรียนในการท าข้อสอบ    
               จากที่กล่าวข้างต้น สรุปได้ว่า ในการสร้างแบบทดสอบให้มีคุณภาพ วิธีการสร้าง
แบบทดสอบที่เป็นค าถามเพ่ือวัดเนื้อหาและพฤติกรรมที่สอนไปแล้วต้องตั้งค าถามที่สามารถวัดพฤติกรรม
การเรียนการสอนได้อย่างครอบคลุมและตรงตามจุดประสงค์การเรียนรู้   
           
 2.1.4 ชนิดของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
                ลว้น สายยศ และอังคณา สายยศ (2538) ได้ให้ความหมายของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนไว้ว่า เป็นแบบทดสอบที่วัดความรู้ของนักเรียนหลังจากท่ีได้เรียนไปแล้วซึ่งมักจะเป็นข้อ
ค าถามให้นักเรียนตอบด้วยกระดาษและดินสอกับให้นักเรียนปฏิบัติจริง ซึ่งแบ่งแบบทดสอบประเภทนี้
เป็น 2 ประเภท คือ 
              2.1.4.1 แบบทดสอบของครู หมายถึง ชุดของข้อค าถามที่ครูเป็นผู้สร้างขึ้น เป็นข้อค าถามที่
เกี่ยวกับความรู้ที่นักเรียนได้เรียนในห้องเรียน เป็นการทดสอบว่านักเรียนมีความรู้มากแค่ไหนบกพร่องใน
ส่วนใดจะได้สอนซ่อมเสริม หรือเป็นการวัดเพ่ือดูความพร้อมที่จะเรียนในเนื้อหาใหม่ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความ
ต้องการของครู 
              2.1.4.2 แบบทดสอบมาตรฐาน หมายถึง แบบทดสอบที่สร้างขึ้นจากผู้เชี่ยวชาญในแต่ละ
สาขาวิชา หรือจากครูที่สอนวิชานั้น แต่ผ่านการทดลองหาคุณภาพหลายครั้ง จนมีคุณภาพดีจึงสร้าง
เกณฑ์ปกติของแบบทดสอบนั้น สามารถใช้หลักและเปรียบเทียบผลเพ่ือประเมินค่าของการเรียนการสอน
ในเรื่องใดๆ ก็ได้ แบบทดสอบมาตรฐานจะมีคู่มือด าเนินการสอบบอดถึงวิธีการ และยังมีมาตรฐานในด้าน
การแปลคะแนนด้วยทั้งแบบทดสอบของครูและแบบทดสอบมาตรฐาน จะมีวิธีการในการสร้างข้อค าถาม
ที่เหมือนกัน เป็นค าถามที่วัดเนื้อหาและพฤติกรรมในด้านต่างๆ 
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 2.1.5 รายวิชา 07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ (Principles of Cookery 
and Nutrition)  
              รายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการจัดอยู่ในกลุ่มวิชาแกน ตามหลักสูตรคหกร
รมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีปี 1 สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวนหน่วย
กิต 3 (2-2-5) ผู้เรียนใช้เวลาศึกษา 4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ แบ่งเป็นภาคทฤษฏี 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์และภาค
ปฎิบัติ 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ นอกจากนี้นักศึกษาต้องใช้เวลาศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ เป็นวิชา
ที่ศึกษาความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่ และสารอาหาร การ
ก าหนดรายการอาหาร ต ารับอาหาร การเลือกซื้อและเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ และการ
ประกอบอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ โดยมีวัตถุประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ผู้เรียน 1) บอก
ความส าคัญของการประกอบอาหารและโภชนาการ 2) บอกชนิดของอาหารหลัก 5 หมู่ 3) บอกประเภท
ของสารอาหาร 4) เข้าใจหลักการก าหนดรายการอาหาร 5) เข้าใจเกี่ยวกับส่วนประกอบของต ารับอาหาร
และวิธีการใช้ต ารับ 6) เข้าใจเกี่ยวกับหลักการเลือกซื้อและเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร และ 7) ประกอบ
อาหารประเภทต่าง ๆ อย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ เนื้อหาประกอบด้วย 8 หน่วยเรียน ได้แก่   
            2.1.5.1 หน่วยที่ 1 ความรู้พื้นฐานในการประกอบอาหารและโภชนาการ  
                      1)  ความหมายและความส าคัญของการประกอบอาหารและโภชนาการ  
                      2)  การชั่งตวงอาหาร 
                      3)  ค าศัพท์เทคนิคท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 
                      4)  การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร        
            2.1.5.2 หน่วยที่ 2 อาหารหลัก 5 หมู่  
            2.1.5.3 หน่วยที่ 3 ความรู้เกี่ยวกับสารอาหาร 
                       1)  ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับสารอาหารคาร์โบไฮเดรต 
                       2)  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับสารอาหารโปรตีน 
                       3)  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับสารอาหารไขมัน   
                       4)  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับสารอาหารวิตามิน   
                       5)  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับสารอาหารเกลือแร่ 
                       6)  น้ ากับการประกอบอาหารและโภชนาการ     
           2.1.5.4  หน่วยที่ 4 การก าหนดรายการอาหาร     
            2.1.5.5  หน่วยที่ 5 การเลือกซื้อและเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร  
                       1)  หลักการเลือกซ้ือและเก็บรักษาอาหารสด 
                       2)  หลักการเลือกซ้ือและเก็บรักษาอาหารแห้ง 
                       3)  หลักการเลือกซ้ือและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร             
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     2.1.6 วิธีการสอน                                      
           2.1.6.1 บรรยาย อภิปราย  
           2.1.6.2 การศึกษาค้นคว้า รายงานและน าเสนอ 
           2.1.6.3 แบบฝึกหัดและใบงาน             

      2.1.6.4 ศึกษาด้วยตนเองผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต  
      2.1.6.5 สาธิต และฝึกปฏิบัติอาหาร 

      
      2.1.7 การประเมินผล 
           2.1.7.1 การเข้าชั้นเรียนตามตารางที่ก าหนด       
           2.1.7.2 การฝึกภาคปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ     
           2.1.7.3 การจัดท าแฟ้มสะสมงานและปฏิบัติกิจกรรมตามท่ีก าหนด 
           2.1.7.4 การทดสอบรายหน่วยและการทดสอบประจ าภาคเรียน 
 
2.1.8 กำรวัดผลสัมฤทธิ์ในกำรเรียน 

 
เกณฑ์กำรประเมิน ระดับคะแนน(ร้อยละ) 

  1. จิตพิสัย 10 
  2. ผลงานที่มอบหมาย 20 
  3. การทดสอบ 40 
  4. การสอบ (ทฤษฎี และปฏิบัติ) 30 

รวม 100 
             เกณฑ์ผ่ำนรำยวิชำ ผู้ที่จะผ่านรายวิชานี้จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
              1) มีเวลาเข้าร่วมกิจกรรมไม่ต่ ากว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมด 
              2)  ส่งผลงานตามก าหนดและมีคะแนนรวมรายวิชาไม่ต่ ากว่าร้อยละ 50 
              3)  ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ทั้งข้อ 1 และข้อ 2 = F           
 
2.1.9  กำรประเมินผลกำรเรียน  
             คะแนนร้อยละ  80 – 100 ได้ A 
             คะแนนร้อยละ   75 – 79    ได้ B+ 
             คะแนนร้อยละ   70 – 74  ได้ B 
             คะแนนร้อยละ   65 – 69  ได้ C+ 
             คะแนนร้อยละ     60 – 64  ได้ C 
             คะแนนร้อยละ             55 – 59  ได้ D+ 
             คะแนนร้อยละ             50 – 54  ได้ D 
             คะแนนต่ ากว่าร้อยละ           50          ได้       F  
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2.2 แนวคิดของเบนจมิน บลูม (Revised Bloom’s Taxnomy) 
 ล ำดับขั้นทำงปัญญำใหม่ของเบนจมิน บลูม (Revised Bloom’s Taxnomy) 
 Krathwolh และคณะ (1967) ได้ปรับปรุงล าดับขั้นทางสติปัญญาของบลูม ที่เสนอไว้ในปี 
1956 โดยมีการปรับเปลี่ยนสาระต่างๆหลายประการ ดังนี้ 
 ประการแรก มีการเพ่ิมองค์ประกอบด้านสติปัญญาจากเดิมที่มี 3 ประเภท ได้แก่ ความรู้ที่
เป็นข้อเท็จจริง (factual) ความรู้ที่เป็นความคดิรวบยอด (conceptual) ความรู้ที่เป็นกระบวนการ 
(procedural) มาเป็น 4 ประเภท โดยองค์ประกอบที่เพ่ิมเข้าไปได้แก่ ความรู้ที่เป็นอภิปัญญา (meta-
cognitive) 
 2.2.1 ความรู้ที่เป็นข้อเท็จจริง (factual knowledge) เป็นความรู้ที่เกี่ยวกับสาระส าคัญของ
วิชา ได้แก่ ข้อเท็จจริงที่ส าคัญของเรื่องราวหรือเหตุการณ์ (essential facts) ความรู้เกี่ยวกับศัพท์ 
(terminology) หรือรายละเอียด (details or elements) ที่เป็นเนื้อหาสาระที่เด็กควรรู้หรือต้อง
น าไปใช้ในการสร้างความรู้ความเข้าใจหรือแก้ปัญหาในระดับสูงต่อไป 
 2.2.2 ความรู้ที่เป็นความคิดรวบยอด (conceptual knowledge) เป็นความรู้เกี่ยวกับจัด
หมวดหมู่ หลักการ การสรุปอ้างอิง ทฤษฎี โมเดล หรือโครงสร้างเฉพาะของวิชา 
 2.2.3 ความรู้ที่เป็นกระบวนการ (procedural knowledge) เป็นความรู้หรือสารสนเทศที่
ช่วยให้นักศึกษาสามารถเรียนรู้หรือท างานในศาสตร์หรือวิชาที่เรียน นอกจากนี้ยังหมายรวมถึงวิธีวิทยา 
วิธีการหรือเทคนิควิธี หรือทักษะเฉพาะสาขาหรือเฉพาะทาง ที่ใช้ในการค้นหาความรู้ 
 2.2.4 ความรู้ที่เป็นอภิปัญญา (meta-cognitive knowledge) เป็นความรู้ที่มีในตัวของ
บุคคลในกระบวนการทางปัญญาของตนเองจัดเป็นการสะท้อนความรู้ตามบริบท ความรู้ตามเงื่อนไข 
และความรู้ขั้นสูงสุดของล าดับขั้นที่ปรับปรุงใหม่ 
 กระบวนกำรทำงปัญญำ (cognitive process dimension) ตามการจัดหมวดหมู่ล าดับ
ความรู้ของบลูม ที่ได้รับการปรับปรุงใหม่ให้มีความถูกต้องและเหมาะสมกับการจัดการศึกษาในปัจจุบันมี
ทั้งหมด 6 ขั้น ที่เรียงล าดับจากความรู้ระดับต่ าไปยังความรู้ระดับสูง มีดังนี้ 
  การจ า (remembering) เป็นความสามารถของสมองในการระลึกหรือจ าความรู้หรือ
สารสนเทศที่เก็บไว้ในสมอง ซึ่งเป็นความจ าระยะยาว 
 การเข้าใจ (understanding) เป็นความสามารถทางสมองของบุคคลในการสร้างความหมาย
ความรู้จากสื่อหรือเครื่องมือทางการศึกษาด้วยตนเอง เช่น จากการอ่าน การอธิบายของผู้สอน ทักษะ
ย่อยของความสามารถในขั้นนี้ ได้แก่ การแปลความหมาย (interpreting) การให้ตัวอย่าง 
(exemplifying) การจัดจ าแนก (classifying) การสรุป (summarizing) การสรุปอ้างอิง (inferring) การ
เปรียบเทียบ (comparing) และการอธิบาย (explaining) การประยุกต์ใช้ (applying) จัดเป็น
กระบวนการทางสมองในการใช้กระบวนการที่ได้เรียนรู้มาในสถานการณ์ใหม่หรือสถานการณ์ที่
คล้ายคลึงกัน 
  การน าไปใช้ (apply) หมายถึง ความสามารถในการด าเนินการหรือใช้ระเบียบวิธีการภายใต้
สถานการณ์ที่ก าหนดให้ 
  การวิเคราะห์ (analysing) กระบวนการทางปัญญาในขั้นนี้ เป็นการแยกความรู้ออกเป็น
ส่วนๆ โดยสามารถให้เหตุผลว่าความรู้ส่วนย่อยแต่ละส่วนมีความเก่ียวข้องกับโครงสร้างของความรู้
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ทั้งหมดอย่างไร นักเรียนที่มีความสามารถในการวิเคราะห์ต้องสามารถจ าแนกความแตกต่างได้ จัดระบบ
ความรู้ได้ และบอกท่ีมาของความรู้หรือองค์ประกอบแต่ละส่วนได้  
  การประเมินค่า (evaluating) เดิมความสามารถด้านการประเมินจัดเป็นความรู้ขั้นสูงสุด 
เป็นความสามารถของสติปัญญาเกี่ยวกับการตรวจสอบและการวิพากษ์ต่างๆ 
  การสร้างสรรค์ (creating) เป็นความสามารถของสติปัญญาในการสร้างสิ่งใหม่จากสิ่งที่เคย
เรียนรู้มาหรือสิ่งที่พบเห็นในบริบทต่างๆ นักเรียนที่มีความสามารถในการสร้างสรรค์จะต้องสามารถ
สร้างสรรค์งาน แผนงานหรือผลิตภัณฑ์หรือชิ้นงานที่แปลกใหม่ 
 เปรียบเทียบ Taxonomy ของฉบับเดิมกับฉบับปรับปรุง 
 Bloom’s taxonomy ฉบับปรับปรุง มีสิ่งที่แตกต่างจากของเดิมคือนอกเหนือจากมิติด้าน
กระบวนการคิดมีการเพ่ิมมิติด้านความรู้อีกมิติหนึ่ง โดยได้จัดท าเป็นตารางมิติสัมพันธ์ 2 ด้าน ดังนี้ 
 
ตำรำงท่ี 2.1 แสดงกำรเปรียบเทียบ Taxonomy ฉบับเดิมของบลูมกับฉบับปรับปรุง 
มิติด้าน
ความรู้ (the 
Knowledge 
dimension) 

มิติด้านกระบวนการคิด (The Cognitive Process Dimension) 
1 จ า 

(remember) 
2 เข้าใจ 

(understand) 
3 ใช้  

(apply) 
4 วิเคราะห์ 
(analyze) 

5 ประเมินค่า 
(evaluate) 

6 สร้างสรรค์ 
(create) 

ก. ความรู้ใน
ด้าน
ข้อเท็จจริง 
(factual 
knowledge) 

      

ข. ความรู้ใน
ด้านความคดิ
รวบยอด 
(conceptual 
knowledge) 

      

ค. ความรู้
วิธีการ/
กระบวนการ 
(procedural 
knowledge) 

      

ง. ความรู้
เกี่ยวกับการรู้
คิดในตน 
(meta-
cognitive 
knowledge) 

      

 
ที่มา: วิทวัฒน์ ขัตติยะมาน และฉัตรศิริ ปิยะพิมลสิทธิ์, ม.ป.ป:2. 
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 มิติด้านกระบวนการคิดตามล าดับขั้นตอนทางปัญญาใหม่ของบลูม มี 6 ระดับเช่นเดิม แต่มี
การสลับล าดับในขั้นตอนการคิดระดับสูงจากการสังเคราะห์ นอกจากนี้ยังเปลี่ยนแปลงจาการใช้ค านาม
ในการระบุระดับความคิดในฉบับเดิมมาเป็น การใช้ค ากริยาในฉบับปรับปรุง ดังต่อไปนี้ (ส านักทดสอบ
ทางการศึกษา, ม.ป.ป.:2) 
 Taxonomy ฉบับเดิมของบลูม เป็นการพัฒนาสะสมตามล าดับขั้นจากระดับต่ าไปสูง เช่น ถ้า
ใช้เข้าใจ (comprehension) หมายความว่าจะต้องผ่านขั้นตอนความรู้ (knowledge) มาแล้ว หรือจะ
ประเมินค่า (evaluation) ได้ต้องผ่าน 5 ล าดับขั้นต้นมาก่อน แต่ แอนเดอร์สัน และคราธโฮลไม่เห็นด้วย 
กับการเรียนรู้เป็นล าดับขั้นเช่นนั้นอย่างเข้มงวด แต่พวกเขาเห็นว่ากระบวนการคิดบางอย่างเหลื่อมซ้อน
กัน เช่น เข้าใจ (understand) และ ใช้ (apply) มีระดับ (degree) ของการคิดท่ีเหลื่อมซ้อนกันอยู่ จึง
เป็นไปไม่ได้ที่จะบอกว่าจ าเป็นต้องผ่านกระบวนการเข้าใจก่อนจึงจะสามารถใช้ได้ และยังเห็นว่าระดับ
การคิดเป็นการเพ่ิมความซับซ้อนยิ่งขึ้นเมื่อน าการคิดขั้นต่ า (remember, understand, apply) มา
เปรียบเทียบกับการคิดขั้นสูง (analyze, evaluate, create) พวกเขายังกล่าวว่า งานวิจัยจ านวนมาก
สนับสนุนว่าการพัฒนาการคิดที่สะสมตามล าดับขั้นจะเกิดที่การคิดระดับต่ ามากกว่าที่ระดับสูง 
 
 แนวทำงกำรประเมินผลกำรเรียนรู้โดยใช้ Taxonomy ฉบับปรับปรุง 
 แอนเดอร์สัน และคราธโฮล เสนอแนะว่าการประเมินจะต้องสอดคล้องกับจุดประสงค์การ
เรียนรู้ของกิจกรรมการเรียนรู้นั้น ซึ่งหมายความว่าในตารางมิติสัมพันธ์ สิ่งที่ประเมินควรอยู่ในช่อง
เดียวกันกับจุดประสงค์การเรียนรู้ ตัวอย่างเช่น จุดประสงค์การเรียนรู้บอกว่า นักเรียนสามารถจ ารูปทรง
เรขาคณิตได้ 5 รูปทรง จุดประสงค์นี้จัดลงไว้ได้ในช่องจ า (remember) และความรู้ข้อเท็จจริง (factual 
knowledge) ข้อสอบประเมินจุดประสงค์นี้ควรจะเป็น“บอกชื่อและบรรยายรูปทรงเรขาคณิต 5 
รูปทรง” 
 แอนเดอร์สัน และคราธโฮล พูดถึงปัญหาของการเขียนข้อสอบที่มีความเป็นปรนัยเช่น 
ข้อสอบแบบเลือกตอบเพื่อวัดกระบวนการคิดระดับสูง ขั้นวิเคราะห์ ประเมินค่าและสร้างสรรค์ ว่ายังไม่มี
ความก้าวหน้านับตั้งแต่การจัดพิมพ์คู่มือ Bloom’s Taxonomy ซึ่งเป็นเวลา 42 ปีมาแล้ว (กล่าวไว้ในปี 
2001) ฉะนั้น นักศึกษาไม่ควรละเลยประโยชน์ของแฟ้มผลงาน (portfolios) และการประเมินการปฏิบัติ
อ่ืนๆ นอกจากนี้พวกเขายังได้ให้ข้อเสนอแนะต่างๆ ที่อาจน ามาใช้ในการสร้างเครื่องมือประเมินการ
ปฏิบัติอื่นๆ นอกจากนี้พวกเขายังได้ให้ข้อเสนอแนะต่างๆ ที่อาจน ามาใช้ในการสร้างเครื่องมือประเมิน
โดยใช้ Taxonomy ฉบับปรับปรุงโดยแนะน าให้ใช้เครื่องมือประเมินหลายๆ ประเภททั้งแบบเขียนตอบ
และแบบเลือกตอบ ถ้าภาระงานต้องการประเมินความคิดระดับสูงจะต้องระมัดระวังว่าผู้เรียนไม่สามารถ
ตอบถูกโดยใช้การจ าเท่านั้น เขาเสนอแนะว่า ในการประเมินความเข้าใจ อาจใช้เทคนิคการประเมิน
กระบวนการคิดย่อย เช่น การเปรียบเทียบที่เรียกว่า ผังมโนทัศน์(mapping) ที่ท าให้นักเรียนต้อง
เปรียบเทียบเพ่ือแสดงให้เห็นว่าสิ่งของเหตุการณ์หรือความคิดนั้นเหมือนกันหรือ แตกต่างกันอย่างไร 
ตัวอย่างเช่น ให้นักเรียนให้รายละเอียดว่าระบบการจ าของมนุษย์ (ประกอบด้วยประสาท ศูนย์ความจ า
กระบวนการจ าระยะสั้นและกระบวนการจ าระยะยาว) เหมือนกับชิ้นส่วนคอมพิวเตอร์ (circuitry, files, 
ram memory และ hard drive memory) อย่างไร ส าหรับขั้นสร้างสรรค์เขาเสนอให้ใช้การระดมพลัง
สมองในกระบวนการคิดย่อยขึ้น generating เพราะกิจกรรมนี้นักเรียนจะได้เผชิญกับสถานการณ์ที่เป็น
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ปัญหาแล้วระดมหาแนวทาง แก้ไขปัญหาหลายๆ อย่างเท่าท่ีจะเป็นไปได้ ครูใช้เกณฑ์การให้คะแนน 
(scoring rubric) เพ่ือให้คะแนนแนวทางแก้ปัญหานั้น ได้แก่ จ านวนทางเลือกท่ีคิดได้ ความเหมาะสมของ
ทางเลือกและการสามารถน าไปปฏิบัติได้ เป็นต้น 
 กล่าวโดยสรุป แอนเดอร์สัน และคราธโฮล ได้เสนอจุดมุ่งหมายทางการศึกษาฉบับใหม่ที่
ปรับปรุงจากจุดมุ่งหมายการศึกษาของบลูม (Bloom) โดยจัดแบ่งขั้นการพัฒนาทางด้านสติปัญญาเป็น 6 
ขั้น โดยเรียงล าดับจากระดับต่ าไประดับสูง ได้แก่ ขั้นการจ า ขั้นการเข้าใจ ขั้นการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ 
ขั้นการวิเคราะห์ ขั้นการประเมิน และข้ันการสร้างสรรค์ ส าหรับการประเมิน และขั้นการสร้างสรรค์ 
ส าหรับการประเมินผลการเรียนรู้ที่ผู้วิจัยได้สร้างแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในครั้งนี้ผู้วิจัยมี
จุดมุ่งหมายประเมินผลด้านพุทธิพิสัยตามรูปแบบของ Bloom’s Taxonomy ฉบับปรับปรุง 
        
2.3 งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
              ชลกาญจน์ (2557) ท าการวิจัยเรื่อง การพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ตาม
หลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 5 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) พัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตาม
หลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 5 2) ตรวจสอบคุณภาพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ตามหลักสูตร
แกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปีที่ 5 
ในด้านค่าความเที่ยงตรง ค่าอ านาจจ าแนก ค่าความยากง่าย และค่าความเชื่อมั่น โดยมีขั้นตอน
ด าเนินการวิจัย 4 ขั้นตอนดังนี้ 1) วิจัยเป็นการศึกษาข้อมูลพื้นฐานและความต้องการ 2) พัฒนาเพ่ือ
ออกแบบและหาประสิทธิภาพแบบทดสอบ 3) การด าเนินการเพ่ือทดลองใช้หาคุณภาพแบบทดสอบ และ 
4) การประเมินผลเพ่ือประเมินผลและพัฒนาแบบทดสอบ กลุ่มตัวอย่างนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 5 
สังกัดส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาราชบุรี เขต 1 และ เขต 2 จังหวัดราชบรุี และโรงเรียน
เทศบาล สังกัดเทศบาลเมืองบ้านโป่ง ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2555 จานวน 700 คน เครื่องมือที่ใช้ใน
การวิจัยเป็นแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปีที่ 5 โดยใช้แนวคิดของ Bloom’s 
Taxonomy เป็นกรอบแนวคิดในการสร้างผลการวิจัยพบว่า การพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียน ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้
ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปีที่ 5 ได้แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ชั้นประถมศึกษาปีที่ 5 พบว่า 
แบบทดสอบมีคุณภาพด้านความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาทั้ง ฉบับที่ 1และฉบับที่ 2 มีค่าดัชนีความสอดคล้อง
ระหว่าง 0.67 – 1.00 ส าหรับคุณภาพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตามหลักสูตรแกนกลาง
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปีที่ 5 ฉบับที่ 1 
มีค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.20 - 0.60 คา่อ านาจจ าแนกอยู่ระหว่าง 0.20 - 0.58 ค่าความเชื่อมั่น 
0.55 และ T ปกติ ตั้งแต่ 23.39 - 84.26 ฉบับที่ 2 ค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.20 - 0.67 ค่าอ านาจ
จ าแนกอยู่ระหว่าง 0.20 - 0.74 ค่าความเชื่อมั่น 0.67 และ T ปกติ ตั้งแต่ 29.50 - 80.89 
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             ทรรศนีย์ (2557) ท าการวิจัยเรื่อง การพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ตาม
หลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 6 โดยมีวัตถุประสงค์การวิจัยเพื่อ 1) พัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตาม
หลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 สาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปี
ที่ 6 2) ตรวจสอบคุณภาพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ในด้านความเที่ยงตรง (Validity) 
อ านาจจ าแนก (Discrimination) ความยากง่าย (Difficulty) และความเชื่อมั่น (Reliability) กลุ่มตัวอย่าง
คือ นักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 ของโรงเรียนในเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาราชบุรีเขต 2 ปีการ 
ศึกษา 2555 จ านวน 809 คน จาก 24 โรงเรียน ได้มาโดยการสุ่มหลายขั้นตอน (Multi-Stage Random 
Sampling) เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ตามหลักสูตร
แกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 สาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 ซึ่ง
เป็นแบบทดสอบปรนัยแบบเลือกตอบ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ผลการวิจัยพบว่า แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทยที่สร้างขึ้นมี
ความสอดคล้องกับสาระ สาระการเรียนรู้แกนกลาง ตัวชี้วัด และมาตรฐานการเรียนรู้ ของหลักสูตร
แกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 สาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 และ
หลักการจัดการเรียนรู้ตามทฤษฎีการเรียนรู้ของบลูม และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ตาม
หลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย ชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 6 ที่สร้างขึ้นทั้ง 3 ฉบับ ๆ ละ  30 ข้อ มีคุณภาพด้านความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาสูง 
แบบทดสอบ ฉบับที ่1 มีค่าความยากง่าย (p) ระหว่าง 0.28-0.75 และค่าอ านาจจ าแนก (r) ระหว่าง 0.30-
0.59 และมีค่าความเชื่อมั่นเท่ากับ 0.86 ฉบับที่ 2 มีค่าความยากง่าย (p) ระหว่าง 0.31-0.73 และค่า
อ านาจจ าแนก (r) ระหว่าง 0.33-0.56 และมีค่าความเชื่อมั่นเท่ากับ 0.83 ฉบับที่ 3 มีค่าความยากง่าย (p) 
ระหว่าง 0.25-0.79 และค่าอ านาจจ าแนก (r) ระหว่าง 0.31-0.61 และมีค่าความเชื่อมั่นเท่ากับ 0.84 
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บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยพัฒนาและทดลอง มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาแบบทดสอบรายวิชา
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ทดสอบคุณภาพของแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบ
อาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ซึ่งผู้วิจัยได้ด าเนินการวิจัยเป็นขั้นตอนต่างๆ ดังนี้ 
 ขั้นตอนที่   1   วิจัย (Research) เป็นการศึกษาข้อมูลพื้นฐานและความต้องการของงานวิจัย 
 ขั้นตอนที่ 2 พัฒนา (Development) เป็นการออกแบบและหาประสิทธิภาพแบบทดสอบ
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต 
 ขั้นตอนที่  3  การด าเนินการทดลองใช้ (Implementation) เป็นการทดลองใช้เพ่ือหาคุณภาพ
แบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรค
หกรรมศาสตรบัณฑิต 
 
 ขั้นตอนที่  4 การประเมินผล (Evaluation) เป็นการประเมินผลและพัฒนาแบบทดสอบหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 

แต่ละข้ันตอนมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 

3.1 วิจัย (Research) เป็นกำรศึกษำข้อมูลพื้นฐำนและควำมต้องกำร 
 การศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและความต้องการ ในการพัฒนาแบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร
และโภชนา ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้  
 
 3.1.1วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือศึกษาข้อมูลพื้นฐานและความต้องการในการสร้างแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ ซึ่งประกอบด้วยขั้นตอนดังนี้  
 
 3.1.2 วิธีด ำเนินกำร 

        3.1.2.1 ศึกษาแนวคิดทฤษฏีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการสร้างแบบทดสอบหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการมีรายละเอียดดังนี้ 
                         3.1.2.1.1 ศึกษาหลักสูตรหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ตามหลักสูตรค
หกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีปี 1 สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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               3.1.2.1.2   ศึกษาแนวคิดทฤษฎีของ Benjamin Bloom 
               3.1.2.1.3  ศึกษาการสร้างแบบทดสอบชนิด 4 ตัวเลือก และเอกสารและงานวิจัยที่

เกี่ยวข้องโดยการสังเคราะห์งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการสร้างแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
       3.1.2.2 ออกแบบตารางสร้างข้อสอบเพื่อน ามาใช้เป็นแนวทางในการสร้างแบบทดสอบ 
       3.1.2.3 วิเคราะห์ข้อมูลแบบทดสอบจากการเก็บข้อมูล เพ่ือหาข้อบกพร่องของการสร้าง

แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ของนักศึกษาระดับปริญญาตรีปี 1 สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

        3.1.2.4 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลในการสร้างข้อสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนที่พบ
เพ่ือเป็นข้อมูลในการด าเนินการวิจัยต่อไป 

 
3.1.3 ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรศึกษำข้อมูลพื้นฐำน 
ประชำกร 

   นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชา
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559  

กลุ่มตัวอย่ำง 
   นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชา
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559  จ านวน 30 คน 
 
  3.1.4 กำรสร้ำงเครื่องมือในกำรวิจัย และวิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 
     3.1.4.1เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบทดสอบแบบเลือกตอบที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้น 
ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับการประกอบอาหาร 100 ข้อ และโภชนาการ 100 ข้อ โดยก าหนดค่าคะแนน
ตอบถูก ได้ 1 คะแนน ตอบผิดได้ 0 คะแนน  ประกอบด้วยขั้นตอนดังนี้ 
     3.1.4.2 การวิเคราะห์หลักสูตรและสร้างแบบทดสอบ การประกอบอาหารและโภชนาการ 
ตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีปี 
1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร 
                  3.1.4.3 น าแบบทดสอบที่พัฒนาขึ้นเสนอต่อผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 คน เพ่ือตรวจสอบความ
เหมาะสมของเนื้อหา และภาษาท่ีใช้    
                  3.1.4.4 น าแบบทดสอบที่ปรับปรุงไปทดลองใช้ (try out) ก่อนน าไปใช้ในการทดลอง 
เพ่ือประเมินคุณภาพของแบบทดสอบโดยวิเคราะห์ค่าความยากง่าย และค่าอ านาจจ าแนก                                       
                  3.1.4.5 น าแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ปรับปรุง
แล้วไปทดลองใช้กับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ลงทะเบียน
เรียนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร จ านวน 30 คน 
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n 
2 

   3.1.5 กำรเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยท าการแจกแบบทดสอบและเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยตนเอง 
สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ค่าสถิติพ้ืนฐาน คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
        3.1.6 กำรวิเครำะห์คุณภำพของแบบทดสอบ 

      3.1.6.1  ความเที่ยงตรง(Validity)  ใช้วิธีตรวจสอบความเท่ียงตรงโดยอาศัยดุลยพินิจของ
ผู้เชี่ยวชาญโดยใช้แบบประเมินความสอดคล้องระหว่างข้อสอบกับจุดประสงค์เชิงพฤติกรรมแล้วน ามาหา
ค่าดัชนีความสอดคล้อง   ( IOC )  สูตรดังนี้ ( ล้วน สายยศ  และอังคณา  สายยศ,2543 ) 

Ioc =  ∑ R 
                   N 

เมื่อ R หมายถึง คะแนนของผู้เชี่ยวชาญ 
  ∑ R หมายถึง ผลรวมของคะแนนผู้เชี่ยวชาญแต่ละคน 
  N หมายถึง จ านวนผู้เชี่ยวชาญ 

 
      3.1.6.2  ความเชื่อมั่น(Reliability)  ใช้วิธีของคูเดอร์ – ริชาร์ดสัน(Kuder-Richardson 

Formula)  สูตร  KR – 20  (บุญเรียง  ขจรศิลป์,2543) 
 rtt  =    

 
 
 และ     S2

t  =  n∑ fx2 -  ∑ fx   2 
                      n (n - 1) 
  เมื่อ  n  =  จ านวนผู้สอบ 
         k  =  จ านวนข้อสอบ 
         p  =  ส่วนของคนท าผิดในแต่ละข้อ 
        q  =  สัดส่วนของคนท าผิดในแต่ละข้อ  (1-p) 
        st

2 =  ความแปรปรวนของคะแนนทั้งฉบับ 
        
               3.1.6.3  ความเป็นปรนัย  (Objectivity)  ใช้วิธีตรวจสอบโดยใช้ดุลยพินิจของผู้เชี่ยวชาญ 
               3.1.6.4  ค่าอ านาจจ าแนก  (Discrimination  Index)  โดยใช้สูตรดังนี้ (บุญเรียง  ขจรศิลป์
,2543) 
    r  =  RU - RL 

 

   เมื่อ   r     =  ค่าอ านาจจ าแนกเป็นรายข้อ 
  RU    =  จ านวนผู้ที่ตอบถูกข้อนั้นในกลุ่มเก่ง 
  RL    =  จ านวนผู้ที่ตอบถูกข้อนั้นในกลุ่มอ่อน 
  n     =   จ านวนผู้สอบทั้งหมด 
              3.1.6.5 ความยากง่าย(Difficulty)  ใช้วิธีการตรวจสอบค่าความยากเป็นรายข้อ ซึ่ง ความยาก 
หมายถึงสัดส่วนระหว่างจ านวนผู้ที่ตอบข้อสอบในแต่ละข้อถูกต่อจ านวนผู้สอบทั้งหมด  

     k 
(k – 1) 

1- ∑ Pq 

     S2
t 
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3.2 พัฒนำ (development) เป็นกำรออกแบบและหำประสิทธิภำพแบบทดสอบ หลักกำรประกอบ
อำหำรและโภชนำกำร ส ำหรับนักศึกษำระดับปริญญำตรีชั้นปีที่ 1 สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำรใน
ภำคเรียนที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2559  

การออกแบบและแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 
2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 30 คน โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 3.2.1 วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือด าเนินการพัฒนาและหาประสิทธิภาพแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 
ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต ซึ่งประกอบด้วยขั้นตอนดังนี้ 
 3.2.2 วิธีกำรด ำเนินกำรศึกษำเอกสำรเอกสำรและงำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

      3.2.2.1 หลักสูตรหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ตามหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีปี 1 สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.2.2 ศึกษาแนวคิดของ Benjamin Bloom, 1984) บลูมได้แบ่งระดับการเรียนรู้ของ 
ผู้เรียนเป็น 6 ระดับ ดังนี้ 

1. ระดับความรู้ (knowledge) 
 2. ระดับความเข้าใจ (comprehension) 
 3. ระดับการน าไปใช้ (application) 
     4. ระดับการวิเคราะห์ (analysis) 
 5. ระดับการสังเคราะห์ (synthesis) 
 6. ระดับการประเมินค่า (evaluation) 

               3.2.2.3 ศึกษาการสร้างแบบทดสอบชนิด 4 ตัวเลือก เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
     3.2.2.4สร้างตารางวิเคราะห์แบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ตาม

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีปี 1 มี
วิธีการด าเนินการดังนี้ 

            1 พิจารณาหลักสูตรหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ เพ่ือพิจารณาเนื้อหา
สาระการเรียนรู้และตัวชี้วัดส าหรับใช้ใชการสร้างแบบทดสอบ 

            2 พิจารณาพฤติกรรมการเรียนรู้ตามแนวคิดทฤษฏีของ เบนจามินบลูม ซึ่ง (Benjamin 
Bloom, 1984) บลูม ได้แบ่งระดับการเรียนรู้ของผู้เรียนเป็น 6 ระดับดังนี้ 1) ระดับความรู้ (knowledge) 
2 ระดับความเข้าใจ (comprehension) 3 ระดับการน าไปใช้ (application) 4 ระดับการวิเคราะห์ 
(analysis)5 ระดับการสังเคราะห์ (synthesis) 6 ระดับการประเมินค่า (evaluation) 

            3  วิเคราะห์ เนื้อหาและพฤติกรรม การวิเคราะห์เนื้อหา คือการพิจารณาดูว่าเนื้อหาที่
ก าหนดไว้ในหลักสูตรแต่ละระดับชั้นควรเรียนเกี่ยวกับเรื่องใดบ้าง ทั้งนี้อาจจะพิจารณาจากหนังสือ
ประกอบการเรียนจะพิจารณาได้ง่ายขึ้น 
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           4 สร้างแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ โดยประกอบด้วยค าถาม
เกี่ยวกับการประกอบอาหาร 100 ข้อ และโภชนาการ 100 ข้อ โดยก าหนดค่าคะแนนตอบถูก ได้ 1 
คะแนน ตอบผิดได้ 0 คะแนน  

3.2.3 สร้างแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ มีวิธีการด าเนินการสร้างดังนี้ 
        3.2.3.1 ศึกษาหลักการสร้างแบบทดสอบชนิดปรนัย จากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
        3.2.3.2 เขียนข้อสอบตามมาตรฐาน ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับการประกอบอาหาร  

100 ข้อ และโภชนาการ 100 ข้อ โดยก าหนดค่าคะแนนตอบถูก ได้ 1 คะแนน ตอบผิดได้ 0 คะแนน 
        3.2.3.3 น าตารางวิเคราะห์ให้ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา

และตัวชี้วัด 
        3.2.3.4ตรวจสอบความชัดเจนของภาษาท่ีใช้ พร้อมทั้งองค์ประกอบต่างๆ โดยผู้วิจัย

ตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาของแบบทดสอบโดยผู้เชี่ยวชาญ รวมทั้งตรวจสอบความเป็นปรนัยข้อ
ค าถามและตัวเลือก การตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาเป็นการพิจารณาว่าข้อสอบแต่ละข้อได้
สอดคล้องกับเนื้อหา มาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัดโดยใช้วิธีหาค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) ตาม
วิธีการของ Rowinelli and Hambelto (ล้วน สายยศ และอังคณา สายยศ, 2543:249) คัดเลือกข้อสอบ
ที่มีค่าดัชนีความสอดคล้องตั้งแต่ 0.5 ขึ้นไป เป็นเกณฑ์ในการพิจารณาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา ซึ่งแสดง
ว่าข้อค าถามนั้นวัดได้ตรงหรือสอดคล้องกับเนื้อหาและตัวชี้วัด 

        3.2.3.5 ปรับปรุงแบบทดสอบตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน และผู้วิจัย
คัดเลือกข้อสอบที่มีคุณภาพที่ผ่านการพิจารณาจากผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน มาประกอบในการน ามาจัดชุด
ข้อสอบวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ โดยประกอบไปด้วยข้อสอบหลักการประกอบ
อาหาร 100 ข้อ และโภชนาการ 100 ข้อ 

3.2.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ 
           1.แบบทดสอบวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการที่ผ่านการคัดกรอง การ

ประเมินและการตรวจสอบคุณภาพ ข้อสอบตามมาตรฐานและตัวชี้วัด จากผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน จ านวน 
200 ข้อ แบ่งเป็นข้อสอบหลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ และข้อสอบโภชนาการ 100 ข้อ 

          2.แบบประเมินความสอดคล้องของแบบทดสอบ (IOC)  
3.2.5 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 การหาค่าความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาการหาค่าดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามกับ 

จุดประสงค์ (IOC) โดยท าแบบส ารวจรายการให้ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาข้อความในแต่ละข้อ โดยก าหนด
คะแนนการพิจารณาดังนี้ 

 +1 ถ้าแน่ใจแบบส ารวจข้อค าถามนั้นสอดคล้องกับเนื้อหาตามจุดประสงค์ท่ีต้องการวัด  
(เป็นตัวแทนของพฤติกรรมที่ต้องการวัด) 

 0 ถ้าไม่แน่ใจแบบส ารวจข้อค าถามนั้นสอดคล้องกับเนื้อหาตามจุดประสงค์ท่ีต้องการวัด  
(เป็นตัวแทนของพฤติกรรมที่ต้องการวัด) 

 -1ถ้าไม่แน่ใจแบบส ารวจข้อค าถามนั้นไม่สอดคล้องกับเนื้อหาตามจุดประสงค์ท่ีต้องการ 
วัด (เป็นตัวแทนพฤติกรรมที่ต้องการวัด)  
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น าคะแนนที่ได้มาแทนค่าในสูตรของ Rowinelli and Hamberlton (ล้วน สายยศ และอังคณา สายยศ, 
2543:249) 

( IOC )  สูตรดังนี้ ( ล้วน สายยศ  และอังคณา  สายยศ,2543 ) 
Ioc =  ∑ R 

                   N 
เมื่อ R หมายถึง คะแนนของผู้เชี่ยวชาญ 
 ∑ R หมายถึง ผลรวมของคะแนนผู้เชี่ยวชาญแต่ละคน 

N หมายถึง จ านวนผู้เชี่ยวชาญ 
ถ้าค่า IOC มีค่า  > 0.50 ขึ้นไปแสดงว่าข้อสอบข้อนั้นใช้ได้ มีความเหมาะสมหรือมีความ 

สอดคล้องกับจุดประสงค์กับหลักสูตรของวิชาพ้ืนฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ แต่ถ้ามีค่าต่ า
กว่า < 0.50 แสดงว่าข้อสอบข้อนั้นไม่สอดคล้องกับจุดประสงค์กับหลักสูตรของวิชาพ้ืนฐานการประกอบ
อาหารและโภชนาการ ควรตัดทิ้งหรือน ามาปรับปรุงแก้ไขใหม่ 
 
3.3 กำรด ำเนินกำรทดลองใช้ (implementatiom) เป็นกำรทดลองใช้เพื่อหำคุณภำพแบบทดสอบ
หลักกำรประกอบอำหำรและโภชนำกำร ส ำหรับนักศึกษำระดับปริญญำตรีชั้นปีท่ี 1 สำขำวิชำอำหำร
และโภชนำกำรในภำคเรียนที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
  การทดลองใช้เพื่อหาคุณภาพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่1 โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 
 3.3.1 วัตถุประสงค์ 
  เพ่ือทดลองใช้และหาคุณภาพแบบทดสอบ ในการพัฒนาแบบทดสอบวิชาการหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ 
   กลุ่มประชากรที่ใช้ในการวิจัย คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการที่ลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
   กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการที่ลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 30 คน 
 
 3.3.2 วิธีด ำเนินกำร 
         3.3.2.1 น าแบบทดสอบวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ไปทดลองใช้กับ
นักศึกษากลุ่มตัวอย่างครั้งที่ 1 คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่
ลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ านวน 30 คน ซ่ึงได้มาจากการสุ่มอย่างมีข้ันตอนโดยก าหนดการให้
คะแนน คือ ผู้ที่ตอบถูกได้ 1 คะแนน ตอบผิดหรือไม่ตอบได้ 0 คะแนนจากข้อสอบ 2 ชุด โดยแบ่งเป็น
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พ้ืนฐานการประกอบอาหาร 100 ข้อ และโภชนาการ 100 ข้อ จากนั้นน าแบบทดสอบมาวิเคราะห์
คุณภาพ ดังนี้ 
     3.3.2.1.1 วิเคราะห์ความยากง่ายของแบบทดสอบรายข้อ ใช้วิเคราะห์แบบอิงกลุ่มข้อ
ค าถามที่ดีควรมีค่าความยากง่ายระหว่าง 0.20-0.80 
          3.3.5.1.2 วิเคราะห์ค่าอ านาจจ าแนกของแบบทดสอบรายข้อ โดยข้อค าถามที่ดีควรมีค่า
อ านาจจ าแนกของแบบทดสอบระหว่าง 0.20 ขึ้นไป 
      3.3.5.1.3 วิเคราะห์ความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับ โดยใช้วิธีคูเดอร์-ริชาร์ดสัน 
สูตร KR20 
   3.3.5.1.4 วิเคราะห์ความเที่ยงตรง (validity) ของข้อสอบทั้งฉบับเป็นการวิเคราะห์
ความเที่ยงตรงโดยใช้การวิเคราะห์ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา ตามวิธีของ Rovinelli and Hambelton 
(ล้วน สายยศ และอังคณา สายยศ,2543:249)  
   3.3.5.1.5ปรับปรุงจัดพิมพ์แบบทดสอบฉบับสมบูรณ์ และน าผลสอบไปแปลความหมาย
ของคะแนนโดยการเกณฑ์ของคะแนนระดับชั้น 
 3.3.2.2 น าแบบทดสอบที่ใช้ในการทดลอง ครั้งที่ 1 มาปรับปรุงแก้ไขเพ่ือใช้ในการด าเนินครั้งต่อไป 
 3.3.2.3 น าแบบทดสอบวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ไปทดลองใช้กับกลุ่มตัวอย่าง
ครั้งที่ 2 คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ลงทะเบียนเรียนในภาค
เรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
จ านวน 30 คน ซึ่งได้มาจากการสุ่มอย่างมีขั้นตอนโดยก าหนดการให้คะแนน คือ ผู้ที่ตอบถูกได้ 1 คะแนน 
ตอบผิดหรือไม่ตอบได้ 0 คะแนนจากข้อสอบ 2ชุด โดยแบ่งเป็นพื้นฐานการประกอบอาหาร 100 ข้อ และ
โภชนาการ 100 ข้อ 
    3.3.2.3.1 วิเคราะห์ความยากง่ายของแบบทดสอบรายข้อ ใช้วิเคราะห์แบบอิงกลุ่มข้อ
ค าถามที่ดีควรมีค่าความยากง่ายระหว่าง 0.20-0.80 
   3.3.2.3.2 วิเคราะห์ค่าอ านาจจ าแนกของแบบทดสอบรายข้อ โดยข้อค าถามท่ีดีควรมีค่า
อ านาจจ าแนกของแบบทดสอบระหว่าง 0.20 ขึ้นไป 
   3.3.2.3.3 วิเคราะห์ความเชื่อมั่นของแบบทดสอบทั้งฉบับ โดยใช้วิธีคูเดอร์-ริชาร์ดสัน 
สูตร KR20 
   3.3.2.3.4 วิเคราะห์ความเที่ยงตรง (validity) ของข้อสอบทั้งฉบับเป็นการวิเคราะห์
ความเที่ยงตรงโดยใช้การวิเคราะห์ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา ตามวิธีของ Rovinelli and Hambelton 
(ล้วน สายยศ และอังคณา สายยศ,2543:249)  
   3.3.2.3.5 ปรับปรุงจัดพิมพ์แบบทดสอบฉบับสมบูรณ์ และน าผลสอบไปแปล
ความหมายของคะแนนโดยการเกณฑ์ของคะแนนระดับชั้น 
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 3.3.3 เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
        กำรทดลองครั้งที่ 1  
      แบบทดสอบวิชาหลักการประกอบอาหาร แบบ 4 ตัวเลือก ประกอบด้วย ข้อสอบหลักการ
ประกอบอาหาร 100 ข้อ และข้อสอบโภชนาการ 100 ข้อ ดังนี้  
      ข้อสอบพ้ืนฐานการประกอบอาหาร 100 ข้อ จ านวน 30 คน 
      ข้อสอบโภชนาการ 100 ข้อ จ านวน 30 คน 
         เกณฑ์การให้คะแนนคือ ผู้ที่ตอบถูกได้ 1 คะแนน ตอบผิดหรือไม่ตอบได้ 0 คะแนน  
      กำรทดลองครั้งที่ 2  
         แบบทดสอบวิชาหลักการประกอบอาหาร แบบ 4 ตวัเลือก ประกอบด้วย ข้อสอบพื้นฐาน
การประกอบอาหาร 100 ข้อ และข้อสอบโภชนาการ 100 ข้อ ดังนี้  
      ข้อสอบหลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ จ านวน 30 คน 
      ข้อสอบโภชนาการ  100 ข้อ จ านวน 30 คน 
 เกณฑ์การให้คะแนนคือ ผู้ที่ตอบถูกได้ 1 คะแนน ตอบผิดหรือไม่ตอบได้ 0 คะแนน 
 
 3.3.4สถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลหาคุณภาพของเครื่องมือ 
3.3.4.1หาค่าความยากง่ายและค่าอ านาจจ าแนกของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ 

เรียน โดยใช้สูตรดังนี้ 
3.3.4.1.1  การหาค่าความยากง่ายของข้อค าถามแต่ละข้อค านวณจากสูตร 
      P = R/N 
      P แทน จ านวนคนที่ท าข้อนั้นถูก 
      N แทน จ านวนคนที่ท าข้อนั้นทั้งหมด 
3.3.4.1.2  การหาค่าอ านาจจ าแนกของข้อค าถามแต่ละข้อค านวณจากสูตร 

                 

           
   r แทน ค่าอ านาจจ าแนก 
   PHแทน สัดส่วนของคนกลุ่มเก่ง 
   PL แทน สัดส่วนของคนกลุ่มอ่อน 

   3.3.4.2การหาค่าความเชื่อม่ันของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนโดยใข้สูตร 
KR-20 (มาเรียม นิลพันธุ์, 2551:182 
      
 
 
 
 

r = 
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       rn = [ k/(k-1)] [ 1 - (ผลรวม pq)/S^2 ] 
 

       rn แทน สัมประสิทธิ์ความเชื่อมั่น  
    n แทน จ านวนค าถาม 
    S2 แทน ความแปรปรวนของคะแนนรวมทั้งฉบับ 
    P แทน สัดส่วนของคนท าถูกแต่ละข้อ 
    q แทน สัดส่วนของคนท าผิดในแต่ละข้อ (q = 1-p)  
 

3.4 กำรประเมินผล (evaluation) เป็นกำรประเมินผลและกำรพัฒนำแบบทดสอบวิชำหลักกำร
ประกอบอำหำรและโภชนำกำร ส ำหรับนักศึกษำระดับปริญญำตรีชั้นปีท่ี 1 สำขำวิชำอำหำรและ
โภชนำกำรในภำคเรียนที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์   มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 การประเมินและพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน วิชาหลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่1 ปีการศึกษา 2559 โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

3.4.1 วัตถุประสงค์ 
  เพ่ือประเมินผลและแปลความหมายของคะแนน ซึ่งประกอบด้วยขั้นตอนดังนี้ 
 3.4.2 วิธีด ำเนินกำร 
  3.4.2.1 น าผลการทดลองใช้ของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน วิชาหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการที่ลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่เป็นคะแนนมาแปลความหมายและวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธี
ทางสถิติ 
  3.4.2.2น าแบบทดสอบที่มีคุณภาพไปใช้วัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนรู้ในหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ไปใช้ในปีการศึกษาต่อไป 
  3.4.2.3  รวบรวมผลการทดลองใช้แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ น ามาวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อหาค่าความยากง่าย ค่าอ านาจจ าแนกและค่า
ความเชื่อมั่น 
  3.4.2.4 น าผลการทดลองไปหาเกณฑ์ปกติ (norms) ของแบบทดสอบ 
 
  ขั้นตอนกำรแปลควำมหมำยของคะแนน 
  การแปลความหมายของคะแนน ผู้วิจัยเลือกแปลความหมายของคะแนนครั้งนี้ด้วยการ
สร้างเกณฑ์ปกติ(norms) มีข้ันตอนดังนี้ 
  การสร้างเกณฑ์ปกติ (norms)  
  การสร้างเกณฑ์ปกติ (norms) ของแบบทดสอบทั้งฉบับ น าไปค่าหาค่าเปอร์เซนไทล์โดย
ใช้คะแนนที่ปกติประกอบกับหาคะแนนทีปกติ (normalized t-scres) ตามล าดับขั้นตอนดังนี้ 
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1. หาค่าความถี่ของคะแนนจากผลการทดสอบ (frequency:f) 
2. หาค่าความถี่สะสม (commutative frequency:cf) 
3. หาค่า Percentile Rank จากสูตร (ธีรศักดิ์ อุ่นอารมณ์เลิศ, 2549:188) 

PR = c 
   เมื่อ PR แทน ต าแหน่งเปอร์เซนไทล์ 
    f แทน ความถี่ของคะแนน 
    cf แทน ความถี่สะสม 
    N แทน จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 

4. แปลงคะแนนเปอร์เซนไทล์ให้เป็นคะแนนที (T) ปกติ โดยใช้ตารางส าหรับแปลง
คะแนนเปอร์เซนไทล์ให้เป็นคะแนนที (T) ปกติ ของGarrett (1965:445) (ล้วน สาย
ยศ และอังคณา สายยศ, 2539:311) 

5. สร้างตารางเกณฑ์ปกติ โดยแสดงเป็นตารางความสัมพันธ์ระหว่างคะแนนดิบกับ
คะแนนที่ปกติ (mormalized t-scores) ทุกค่าของคะแนนดิบ 

3.5 สถานที่ทดลอง คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     
 
ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย ปีงบประมำณ 2559 

 
การด าเนินงาน 

พ.ศ. 2558 พ.ศ. 2559 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. วิเคราะห์หลักสูตรรายวิชา             
2. พัฒนาแบบทดสอบ             
3. ทดสอบเครื่องมือ (try out)             
4. ด าเนินการวิจัย                 
5. วิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผล 
    การวิจัย 

            

6. จัดท ารูปเล่มงานวิจัย/เผยแพร่             
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24 
 

 

 

บทท่ี 4 
 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล  
 

4.1 ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
การวิจัยเรื่อง การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับ

นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประกอบด้วย 4 ตอน ดังนี้ 
 ตอนที่ 1  ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานและความต้องการ 
 ตอนที่ 2  ผลการทดลองหาประสิทธิภาพแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนวิชาหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 ตอนที่ 3  ผลการทดลองใช้เพื่อหาคุณภาพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการ
ประกอบอาหาร ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ 
 ตอนที่ 4  ผลการประเมินผลและพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลักการประ 
กอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 
4.2 ตอนที่ 1 ผลกำรศึกษำข้อมูลพื้นฐำนและควำมต้องกำร 

ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลพื้นฐานและความต้องการ โดยมีวิธีการด าเนินการดังนี้ 1) ศึกษาแนวคิด
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องผู้วิจัยเก็บข้อมูล โดยการสังเคราะห์งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 2) ออกแบบตาราง
สร้างข้อสอบเพื่อน ามาใช้เป็นแนวทางในการสร้างแบบทดสอบ 3) วิเคราะห์ข้อมูลแบบทดสอบจากการ
เก็บข้อมูล เพ่ือหาข้อบกพร่องของการสร้างแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ของนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีปี 1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 4) สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลในการสร้างข้อสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนที่พบเพ่ือ
เป็นข้อมูลในการด าเนินการวิจัยต่อไป 

ผลจากการศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและความต้องการข้างต้นในการสร้างแบบทดสอบหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการครั้งนี้ ได้สุ่มกลุ่มตัวอย่าง 30 คน พบว่าในการออกข้อสอบมีปัญหาดังนี้ 1) 
ค าถามก ากวม 2) ตัวเลือกไม่ชัดเจน 3) ค าถามไม่ชัดเจน 4) ออกข้อสอบไม่ชัดเจน 5) ตัวเลือกชี้น าค าตอบ
มากไป จากนั้นน าผลการวิเคราะห์ สภาพปัญหาการสร้างแบบทดสอบด้านเนื้อหามาตรฐารการเรียนรู้
และตัวชี้วัดมาสังเคราะห์ เพ่ือแนวทางในการพัฒนาแบบทดสอบวัดผมสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ให้มีความเหมาะสมและสอดคล้องกับความต้องการของผู้วิจัยและตรง
ตามหลักสูตรและตามแนวทางการปฏิรูปการเรียนที่ยึดผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง ดังตารางที่ 4.1  

 
ตำรำงท่ี 4.1 จ านวนและร้อยละของปัญหาในการสร้างแบบทดสอบหลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ โดยสุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน 
 

รำยกำรปัญหำในกำรออกแบบทดสอบ     จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
ค ำถำมก ำกวม 26 86.67 
ตัวเลือกไม่ชัดเจน 23 76.67 
ค ำถำมไม่ชัดเจน 15 50.00 
ออกข้อสอบไม่ชัดเจน 15 50.00 
ตัวเลือกชี้น ำค ำตอบมำกไป 11 36.67 

 
 จากตารางที่ 4.1 แสดงจ านวนและร้อยละของปัญหาในการสร้างแบบทดสอบหลักการประกอบ
อาหารและโภชนาการ จากการสุ่มตัวอย่าง 30 คน พบว่าในการสร้างแบบทดสอบมีปัญหาโดยเรียง
ตามล าดับจากมากไปหาน้อยดังนี้ 1) ค าถามก ากวม จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 86.67 2) ตัวเลือกไม่
ชัดเจน จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 76.67 3) ค าถามไม่ชัดเจน จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 
4) ออกข้อสอบไม่ชัดเจน จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 5) ตัวเลือกชี้น าค าตอบมากไป จ านวน 11 
คน คิดเป็นร้อยละ 36.67 
 
4.3 ตอนที่ 2 ผลกำรออกแบบและหำประสิทธิภำพแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทำงกำรเรียนหลักกำร
ประกอบอำหำรและโภชนำกำร ส ำหรับนักศึกษำปริญญำตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศำสตร์ 
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร 

4.3.1 ผลกำรตรวจสอบคุณภำพแบบทดสอบด้ำนควำมเที่ยงตรง (validity) 
การหาค่าความเที่ยงตรงตามเนื้อหา (content validity) ของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียนหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ โดยแบ่งเป็นแบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร จ านวน 100 
ข้อ และแบบทดสอบโภชนาการ จ านวน 100 ข้อ ไปให้ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาว่าข้อสอบแต่ละข้อวัดได้ตรง
ตามมาตรฐานตัวชี้วัด และระดับพฤติกรรมของบลูม หรือไม่แล้วตรวจสอบและประเมินความเหมาะสม
และความสอดคล้องของแบบทดสอบ แล้วค านวณหาค่าดัชนีความสอดคล้องของข้อสอบ (Index of 
Consisitency:IOC) โดยใชสู้ตรของโรวิเนลลีและแฮมเบลตันเป็นเกณฑ์ในการพิจารณา ถ้าค่า IOC 
มากกว่า 0.5 ถือว่ายอมรับสามารถน าไปใช้ได้ ดังตาราง 4.2 – 4.11 
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ตำรำง 4.2 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

1 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

2 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

3 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

4 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

5 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

6 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

7 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

8 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

9 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

10 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

11 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

12 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

13 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

14 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

15 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

16 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

17 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

18 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

19 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

20 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

21 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

22 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.2 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

23 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

24 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

25 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

26 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

27 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

28 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

29 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

30 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

31 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

32 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

33 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

34 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

35 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

36 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

37 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

38 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

39 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

40 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

41 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

42 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

43 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

44 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.2 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

45 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

46 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

47 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

48 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

49 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

50 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

51 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

52 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

53 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

54 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

55 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

56 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

57 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

58 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

59 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

60 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

61 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

62 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

63 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

64 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

65 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

66 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.2 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

67 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

68 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

69 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

70 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

71 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

72 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

73 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

74 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

75 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

76 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

77 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

78 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

79 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

80 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

81 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

82 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

83 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

84 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

85 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

86 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

87 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

88 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.2 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
หลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

89 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

90 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

91 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

92 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

93 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

94 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

95 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

96 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

97 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

98 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

99 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

100 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.3 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
โภชนาการ 100 ข้อ 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

1 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

2 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

3 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

4 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

5 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

6 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

7 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

8 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

9 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

10 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

11 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

12 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

13 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

14 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

15 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

16 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

17 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

18 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

19 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

20 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

21 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

22 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.3 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
โภชนาการ 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

23 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

24 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

25 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

26 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

27 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

28 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

29 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

30 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

31 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

32 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

33 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

34 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

35 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

36 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

37 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

38 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

39 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

40 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

41 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

42 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

43 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

44 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.3 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
โภชนาการ 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

45 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

46 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

47 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

48 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

49 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

50 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

51 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

52 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

53 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

54 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

55 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

56 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

57 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

58 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

59 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

60 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

61 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

62 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

63 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

64 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

65 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

66 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.3 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
โภชนาการ 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

67 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

68 0 1 1 0.67 สอดคล้อง 

69 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

70 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

71 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

72 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

73 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

74 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

75 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

76 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

77 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

78 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

79 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

80 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

81 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

82 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

83 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

84 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

85 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

86 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

87 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

88 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 
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ตำรำง 4.3 ผลการวิเคราะห์ดัชนีมีความสอดคล้องของข้อค าถามกับจุดประสงค์ (IOC) ของแบบทดสอบ 
โภชนาการ 100 ข้อ (ต่อ) 
 

ข้อที่ ควำมคิดเห็นผู้เชี่ยวชำญ ค่ำ IOC ผลสรุป 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

89 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

90 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

91 1 1 0 0.67 สอดคล้อง 

92 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

93 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

94 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

95 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

96 1 0 1 0.67 สอดคล้อง 

97 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

98 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

99 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 

100 1 1 1 1.00 สอดคล้อง 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบว่าแบบทดสอบ ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาโดยใช้ดัชนีความสอดคล้อง
ระหว่างข้อสอบ กับสาระการเรียนรู้ มาตรฐานและตัวชี้วัด (Index of Congrunency: IOC) ของ
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่น ามาใช้จริงของ
แบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร มีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหามากกว่า 0.50 คือมีความเที่ยงตรง
ระหว่าง 0.67-1.00 จ านวน 100 ข้อ จึงน าไปใช้ทดสอบกลับนักศึกษากลุ่มเป้าหมาย 

จากตารางที่ 4.3 พบว่าแบบทดสอบ ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาโดยใช้ดัชนีความสอดคล้อง
ระหว่างข้อสอบ กับสาระการเรียนรู้ มาตรฐานและตัวชี้วัด (Index of Congrunency: IOC) ของ
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่น ามาใช้จริงของ
แบบทดสอบโภชนาการ มีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหามากกว่า 0.50 คือมีความเที่ยงตรงระหว่าง 0.67-1.00 
จ านวน 100 ข้อ จึงน าไปใช้ทดสอบกับนักศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
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ตำรำงท่ี 4.4 แสดงร้อยละความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญต่อความสอดคล้องของแบบทดสอบหลักการ
ประกอบอาหาร 
 

IOC จ ำนวนข้อ ร้อยละควำมคิดเห็นของผู้เชี่ยวชำญ 
0.67 18 18.00 
1.00 82 82.00 

 
 จากตารางที่ 4.4 พบว่า ความเที่ยงตรงตามเนื้อหาโดยใช้ดัชนีความสอดคล้องระหว่าง ข้อสอบ
หลักการประกอบอาหาร กับสาระการเรียนรู้ มาตรฐานและตัวชี้วัด (Index of Congruency: IOC) ของ
แบบทดสอบวัดผลผลสัมฤทธิ์ทางเรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีค่าความเที่ยงตรง 
0.67 จ านวน 18 ข้อ คิดเป็นร้อยละความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 18.00 มีค่าความเที่ยงตรง 1.00 จ านวน 
82 ข้อ คิดเป็นร้อยละความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 82.00 
 
ตำรำงท่ี 4.5 แสดงร้อยละความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญต่อความสอดคล้องของแบบทดสอบโภชนาการ 
 

IOC จ ำนวนข้อ ร้อยละควำมคิดเห็นของผู้เชี่ยวชำญ 
0.67 24 24.00 
1.00 76 76.00 

 
จากตารางที่ 4.5 พบว่า ความเที่ยงตรงตามเนื้อหาโดยใช้ดัชนีความสอดคล้องระหว่าง ข้อสอบ

โภชนาการ กับสาระการเรียนรู้ มาตรฐานและตัวชี้วัด (Index of Congruency: IOC) ของแบบทดสอบ
วัดผลผลสัมฤทธิ์ทางเรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้น
ปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีค่าความเที่ยงตรง 0.67 จ านวน 
24 ข้อ คิดเป็นร้อยละความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 24.00 มีค่าความเที่ยงตรง 1.00 จ านวน 76 ข้อ คิด
เป็นร้อยละความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 76.00 
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4.4 ตอนที่ 3 ผลกำรทดลองใช้เพื่อหำคุณภำพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทำงกำรเรียน หลักกำร
ประกอบอำหำรและโภชนำกำร ส ำหรับนักศึกษำระดับปริญญำตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศำสตร
บัณฑิต สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร ทั้งแบบทดสอบหลักกำรประกอบอำหำรและแบบทดสอบ
โภชนำกำร 
 ผู้วิจัยน าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 
ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ โดยมีแบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร จ านวน 100 ข้อ และ
แบบทดสอบโภชนาการ จ านวน 100 ข้อ ใช้กับกลุ่มตัวอย่าง คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จ านวน 30 คน โดยก าหนดเกณฑ์การ
ให้คะแนน คือ ผู้ตอบถูกได้ 1 คะแนน ตอบผิดหรือไม่ตอบได้ 0 คะแนน จากข้อสอบจ านวน 100 ข้อ และ
น าแบบทดสอบที่ใช้ในการทดลองมาวิเคราะห์ด้วยวิธีทางสถิติเพ่ือหาค่าความยากง่าย (p) และค่าจ าแนก 
(r) ของแต่ละแบบทดสอบผลปรากฏดังตารางต่อไปนี้ 
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ตำรำงท่ี 4.6 แสดงค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบหลักการประกอบ
อาหาร 

ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน 
p r p r 

1 0.52 0.76 ผ่านเกณฑ์ 26 0.80 0.79 ผ่านเกณฑ์ 

2 0.60 0.55 ผ่านเกณฑ์ 27 0.52 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

3 0.80 0.76 ผ่านเกณฑ์ 28 0.68 0.66 ผ่านเกณฑ์ 

4 0.58 0.58 ผ่านเกณฑ์ 29 0.61 0.18 ผ่านเกณฑ์ 

5 0.59 0.59 ผ่านเกณฑ์ 30 0.53 0.23 ผ่านเกณฑ์ 

6 0.30 0.37 ผ่านเกณฑ์ 31 0.66 0.23 ผ่านเกณฑ์ 

7 0.78 0.73 ผ่านเกณฑ์ 32 0.62 0.76 ผ่านเกณฑ์ 

8 0.25 0.73 ผ่านเกณฑ์ 33 0.48 0.16 ผ่านเกณฑ์ 

9 0.73 0.50 ผ่านเกณฑ์ 34 0.26 0.56 ผ่านเกณฑ์ 

10 0.51 0.80 ผ่านเกณฑ์ 35 0.44 0.58 ผ่านเกณฑ์ 

11 0.49 0.74 ผ่านเกณฑ์ 36 0.80 0.48 ผ่านเกณฑ์ 

12 0.62 0.60 ผ่านเกณฑ์ 37 0.43 0.44 ผ่านเกณฑ์ 

13 0.56 0.80 ผ่านเกณฑ์ 38 0.70 0.48 ผ่านเกณฑ์ 

14 0.48 0.16 ผ่านเกณฑ์ 39 0.43 0.17 ผ่านเกณฑ์ 

15 0.23 0.60 ผ่านเกณฑ์ 40 0.51 0.49 ผ่านเกณฑ์ 

16 0.80 0.59 ผ่านเกณฑ์ 41 0.40 0.52 ผ่านเกณฑ์ 

17 0.48 0.62 ผ่านเกณฑ์ 42 0.64 0.52 ผ่านเกณฑ์ 

18 0.67 0.26 ผ่านเกณฑ์ 43 0.38 0.30 ผ่านเกณฑ์ 

19 0.58 0.13 ผ่านเกณฑ์ 44 0.82 0.37 ผ่านเกณฑ์ 

20 0.48 0.43 ผ่านเกณฑ์ 45 0.60 0.61 ผ่านเกณฑ์ 

21 0.15 0.40 ผ่านเกณฑ์ 46 0.23 0.69 ผ่านเกณฑ์ 

22 0.58 0.31 ผ่านเกณฑ์ 47 0.78 0.17 ผ่านเกณฑ์ 

23 0.40 0.25 ผ่านเกณฑ์ 48 0.79 0.36 ผ่านเกณฑ์ 

24 0.56 0.14 ผ่านเกณฑ์ 49 0.76 0.13 ผ่านเกณฑ์ 

25 0.22 0.41 ผ่านเกณฑ์ 50 0.53 0.50 ผ่านเกณฑ์ 
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ตำรำงท่ี 4.6 แสดงค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบหลักการประกอบ
อาหาร (ต่อ) 

ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน 
p r p r 

51 0.44 0.37 ผ่านเกณฑ์ 76 0.27 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

52 0.24 0.44 ผ่านเกณฑ์ 77 0.21 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

53 0.57 0.53 ผ่านเกณฑ์ 78 0.26 0.24 ผ่านเกณฑ์ 

54 0.60 0.51 ผ่านเกณฑ์ 79 0.23 0.2 ผ่านเกณฑ์ 

55 0.44 0.47 ผ่านเกณฑ์ 80 0.22 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

56 0.44 0.28 ผ่านเกณฑ์ 81 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

57 0.37 0.42 ผ่านเกณฑ์ 82 0.26 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

58 0.48 0.58 ผ่านเกณฑ์ 83 0.22 0.29 ผ่านเกณฑ์ 

59 0.53 0.51 ผ่านเกณฑ์ 84 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

60 0.34 0.3 ผ่านเกณฑ์ 85 0.33 0.2 ผ่านเกณฑ์ 

61 0.33 0.23 ผ่านเกณฑ์ 86 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

62 0.37 51 ผ่านเกณฑ์ 87 0.3 0.28 ผ่านเกณฑ์ 

63 0.27 0.21 ผ่านเกณฑ์ 88 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

64 0.24 0.22 ผ่านเกณฑ์ 89 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

65 0.20 26 ผ่านเกณฑ์ 90 0.28 0.23 ผ่านเกณฑ์ 

66 0.33 0.2 ผ่านเกณฑ์ 91 0.35 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

67 0.22 0.27 ผ่านเกณฑ์ 92 0.26 0.2 ผ่านเกณฑ์ 

68 0.22 0.26 ผ่านเกณฑ์ 93 0.22 0.26 ผ่านเกณฑ์ 

69 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 94 0.29 0.23 ผ่านเกณฑ์ 

70 0.3 0.24 ผ่านเกณฑ์ 95 0.29 0.35 ผ่านเกณฑ์ 

71 0.29 0.2 ผ่านเกณฑ์ 96 0.2 0.25 ผ่านเกณฑ์ 

72 0.24 0.22 ผ่านเกณฑ์ 97 0.27 0.26 ผ่านเกณฑ์ 

73 0.2 0.21 ผ่านเกณฑ์ 98 0.22 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

74 0.29 0.26 ผ่านเกณฑ์ 99 0.2 0.26 ผ่านเกณฑ์ 

75 0.21 0.28 ผ่านเกณฑ์ 100 0.28 0.56 ผ่านเกณฑ์ 



40 
 

 

ตำรำงท่ี 4.7 แสดงค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบโภชนาการ 

ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน 
p r p r 

1 0.57 0.26 ผ่านเกณฑ์ 26 0.28 0.24 ผ่านเกณฑ์ 

2 0.29 0.27 ผ่านเกณฑ์ 27 0.44 0.37 ผ่านเกณฑ์ 

3 0.67 0.56 ผ่านเกณฑ์ 28 0.43 0.49 ผ่านเกณฑ์ 

4 0.59 0.53 ผ่านเกณฑ์ 29 0.21 0.25 ผ่านเกณฑ์ 

5 0.20 0.22 ผ่านเกณฑ์ 30 0.26 0.28 ผ่านเกณฑ์ 

6 0.48 0.30 ผ่านเกณฑ์ 31 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

7 0.52 0.40 ผ่านเกณฑ์ 32 0.36 0.30 ผ่านเกณฑ์ 

8 0.37 0.47 ผ่านเกณฑ์ 33 0.34 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

9 0.31 0.30 ผ่านเกณฑ์ 34 0.23 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

10 0.42 0.28 ผ่านเกณฑ์ 35 0.47 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

11 0.55 0.58 ผ่านเกณฑ์ 36 0.24 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

12 0.52 0.44 ผ่านเกณฑ์ 37 0.27 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

13 0.49 0.56 ผ่านเกณฑ์ 38 0.37 0.28 ผ่านเกณฑ์ 

14 0.25 0.26 ผ่านเกณฑ์ 39 0.21 0.24 ผ่านเกณฑ์ 

15 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 40 0.27 0.35 ผ่านเกณฑ์ 

16 0.34 0.20 ผ่านเกณฑ์ 41 0.24 0.25 ผ่านเกณฑ์ 

17 0.53 0.74 ผ่านเกณฑ์ 42 0.44 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

18 0.28 0.47 ผ่านเกณฑ์ 43 0.33 0.23 ผ่านเกณฑ์ 

19 0.28 0.20 ผ่านเกณฑ์ 44 0.26 0.24 ผ่านเกณฑ์ 

20 0.35 0.42 ผ่านเกณฑ์ 45 0.34 0.30 ผ่านเกณฑ์ 

21 0.41 0.67 ผ่านเกณฑ์ 46 0.38 0.35 ผ่านเกณฑ์ 

22 0.41 0.44 ผ่านเกณฑ์ 47 0.26 0.42 ผ่านเกณฑ์ 

23 0.24 0.25 ผ่านเกณฑ์ 48 0.21 0.24 ผ่านเกณฑ์ 

24 0.33 0.42 ผ่านเกณฑ์ 49 0.31 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

25 0.26 0.20 ผ่านเกณฑ์ 50 0.24 0.35 ผ่านเกณฑ์ 
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ตำรำงท่ี 4.7 แสดงค่าความยากง่าย (p) และค่าอ านาจจ าแนก (r) ของแบบทดสอบโภชนาการ 

ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน ข้อที่ 
รวม 

การตัดสิน 
p r p r 

51 0.33 0.20 ผ่านเกณฑ์ 76 0.21 0.28 ผ่านเกณฑ์ 

52 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 77 0.29 0.26 ผ่านเกณฑ์ 

53 0.30 0.28 ผ่านเกณฑ์ 78 0.20 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

54 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 79 0.24 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

55 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 80 0.29 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

56 0.28 0.23 ผ่านเกณฑ์ 81 0.30 0.24 ผ่านเกณฑ์ 

57 0.35 0.21 ผ่านเกณฑ์ 82 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

58 0.26 0.20 ผ่านเกณฑ์ 83 0.22 0.26 ผ่านเกณฑ์ 

59 0.22 0.26 ผ่านเกณฑ์ 84 0.22 0.27 ผ่านเกณฑ์ 

60 0.29 0.23 ผ่านเกณฑ์ 85 0.33 0.20 ผ่านเกณฑ์ 

61 0.29 0.35 ผ่านเกณฑ์ 86 0.20 0.26 ผ่านเกณฑ์ 

62 0.20 0.25 ผ่านเกณฑ์ 87 0.24 0.22 ผ่านเกณฑ์ 

63 0.27 0.26 ผ่านเกณฑ์ 88 0.27 0.21 ผ่านเกณฑ์ 

64 0.27 0.21 ผ่านเกณฑ์ 89 0.37 0.51 ผ่านเกณฑ์ 

65 0.21 0.20 ผ่านเกณฑ์ 90 0.33 0.23 ผ่านเกณฑ์ 

66 0.26 0.24 ผ่านเกณฑ์ 91 0.34 0.30 ผ่านเกณฑ์ 

67 0.23 0.20 ผ่านเกณฑ์ 92 0.53 0.51 ผ่านเกณฑ์ 

68 0.22 0.22 ผ่านเกณฑ์ 93 0.48 0.58 ผ่านเกณฑ์ 

69 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 94 0.44 0.37 ผ่านเกณฑ์ 

70 0.26 0.22 ผ่านเกณฑ์ 95 0.24 0.44 ผ่านเกณฑ์ 

71 0.22 0.29 ผ่านเกณฑ์ 96 0.57 0.53 ผ่านเกณฑ์ 

72 0.22 0.21 ผ่านเกณฑ์ 97 0.60 0.51 ผ่านเกณฑ์ 

73 0.33 0.20 ผ่านเกณฑ์ 98 0.44 0.47 ผ่านเกณฑ์ 

74 0.27 0.22 ผ่านเกณฑ์ 99 0.44 0.28 ผ่านเกณฑ์ 

75 0.30 0.28 ผ่านเกณฑ์ 100 0.37 0.42 ผ่านเกณฑ์ 
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จากตารางที่ 4.6 การวิเคราะห์ค่าสถิติ สรุปได้ดังนี้ แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จากการทดสอบหลักการ
ประกอบอาหาร จ านวน 100 ข้อ มีค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.15-0.80 และค่าอ านาจจ าแนกอยู่
ระหว่าง 0.20 ขึ้นไป โดยมีข้อสอบที่ดี คือมีค่าความยากง่าย อยู่ระหว่าง 0.20-0.80 จ านวน  และค่า
อ านาจจ าแนกอยู่ระหว่าง 0.20 ขึ้นไป จ านวน 88 คิดเป็นร้อยละ 88 และมีข้อสอบที่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์
จะต้องน าไปปรับปรุง จ านวน 12 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 12 

จากตารางที่ 4.7 การวิเคราะห์ค่าสถิติ สรุปได้ดังนี้ แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จากการทดสอบหลักการ
ประกอบอาหาร จ านวน 100 ข้อ มีค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.15-0.80 และค่าอ านาจจ าแนกอยู่
ระหว่าง 0.20 ขึ้นไป โดยมีข้อสอบที่ดี คือมีค่าความยากง่าย อยู่ระหว่าง 0.20-0.80 จ านวน  และค่า
อ านาจจ าแนกอยู่ระหว่าง 0.20 ขึ้นไป จ านวน 94 คิดเป็นร้อยละ 94 และมีข้อสอบที่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์
จะต้องน าไปปรับปรุง จ านวน 6 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 6 

 
4.4.1 ผลกำรวิเครำะห์ค่ำควำมเชื่อม่ัน (reliabilitiy) 
ผลการวิเคราะห์ค่าความเชื่อมั่น (reliabilitiy) ของแบบทดสอบทั้งฉบับ โดยใช้สูตร คูเดอร์-ริ

ชาร์ดสัน (Kuder-Richardson) KR 20 ของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบ
อาหารและแบบทดสอบโภชนาการ  ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหาร
และโภขนาการ ได้ข้อมูลดังตาราง 4.7 

 
ตำรำงท่ี 4.8 แสดงค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหาร
และโภชนาการ ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการ  

 
แบบทดสอบ N ค่ำควำมเชื่อม่ันทั้งฉบับ KR20 

หลักการประกอบอาหาร 30 0.72 

โภชนาการ 30 0.64 

 
จากตาราง 4.8 พบว่าการวิเคราะห์คุณภาพแบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร มีค่าความ

เชื่อมั่นแบบทดสอบทั้งฉบับ (KR-20) แบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร มีค่าเท่ากับ 0.72 
แบบทดสอบโภชนาการ มีค่าเท่ากับ 0.64 และมีค่าความเชื่อมั่นสูงกว่า 0.50 ซึ่งแบบทดสอบทั้ง 2 ฉบับมี
ค่าความเชื่อมั่นที่ยอมรับได้ 
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4.5 ตอนที่ 4 ผลกำรประเมินผลและพัฒนำแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทำงกำรเรียน หลักกำรประกอบ
อำหำรและโภชนำกำร ระดับปริญญำตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศำสตร สำขำอำหำรและ
โภชนำกำร  

ผลการวิเคราะห์พบว่าเกณฑ์ปกติของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบ
อาหารและโภชนาการ ระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ ในรูป T ปกติ มีพิสัยดังนี้ 

แบบทดสอบหลักการประกอบอาหาร มีคะแนนดิบตั้งแต่ 46.39-84.26 Tปกติ  
แบบทดสอบโภชนาการ มีคะแนนดิบตั้งแต่ 48.00-80.89 Tปกต ิ
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บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลกำรวิจัย 
 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยและพัฒนาโดยมีวัตถุประสงค์วิจัยดังนี้ 1) เพ่ือสร้างแบบทดสอบวัด
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตามหลักสูตร หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 2)เพ่ือตรวจสอบคุณภาพ
ของแบบทดสอบด้านความเที่ยงตรง (validity) ค่าอ านาจจ าแนก (discrimination) ค่าความยากง่าย 
(difficulty) และค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบ (reliability) ซึ่งมีขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 4 
ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นตอนที่ 1 การวิจัย (research) เป็นการศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและความต้องการ ขั้นตอนที่ 
2 การพัฒนา (development) เป็นการออกแบบและหาประสิทธิแบบทดสอบวัดผลสัมฤทิธิ์ทางการ
เรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรค
หกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ขั้นตอนที่ 3 การด าเนินการทดลอง (implementation) 
เป็นการททดลองใช้เพ่ือหาคุณภาพของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหาร
และโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ ของแบบทดสอบหลักการประกบอาหาร และแบบทดสอบโภชนาการ และขั้นตอนที่ 4 
การประเมินผล (evaluation) เป็นการประเมินผลและพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกร
รมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในครั้งนี้ คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปี
ที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จ านวน  30 คน ที่ลงทะเบียนเรียน
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการในปีการศึกษา 2559 ซึ่งได้มาโดยใช้วิธีการสุ่มอย่างง่าย ช่วง
ระยะเวลาในการทดลอง คือ ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2559 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบทดสอบ
วัดผลสัมฤทธิ์เรียนทางการเรียน หลักการประกอบอาหาร 100 ข้อ และแบบทดสอบโภชนาการ 100 ข้อ  
 
5.2 ผลกำรวิจัย 
 
 จาการวิจัยแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 
ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ใน
การด าเนินการวิจัย ผู้วิจัยได้ด าเนินการวิจัยตามวัตถุประสงค์การวิจัย มีผลสรุปได้ดังนี้ 
 5.2.1 ผลการพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน หลักการประกอบอาหารและ
โภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ พบว่าแบบทดสอบหลักการประกบอาหารจ านวน 100 ข้อ และแบบทดสอบโภชนาการ
จ านวน 100 ข้อ เป็นข้อสอบที่มีมาตรฐาน คือสอดคล้องกับสาระมาตรฐานการเรียนรู้ ตัวชี้วัดตาม
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หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่  1 หลักสูตรคหกร
รมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และสอดคล้องกับทฤษฏีการเรียนรู้ของ เบนจมินบลูม และ
แบบทดสอบมีค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่าง 0.67-1.00 
 5.2.2 จากการตรวจสอบคุณภาพและประสิทธิภาพข้อแบบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตาม
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกร
รมศาสตร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ในด้านความเที่ยงตรง อ านาจจ าแนกความยากง่าย และ
ความเชื่อมั่น พบว่าแบบทดสอบที่สร้างขึ้นมีคุณภาพด้านความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา ดังนี้ แบบทดสอบ
หลักการประกอบอาหาร พบว่ามีความยากง่ายอยู่ ระหว่าง 0.15-0.80 และค่าอ านาจจ าแนก 0.20 มี
ข้อสอบที่ดี คือมีค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.20-0.80 และมีค่าอ านาจจ าแนกตั้งแต่ 0.20 ขึ้นไป 
จ านวน 88 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 88 ค่าความเชื่อมั่น 0.85 มีคะแนนดิบตั้งแต่ 46.39-84.26 Tปกติ 
แบบทดสอบโภชนาการ พบว่ามีความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.15-0.80 และค่าอ านาจจ าแนก 0.20 มี
ข้อสอบที่ดี คือมีค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง 0.20-0.80 และมีค่าอ านาจจ าแนกตั้งแต่ 0.20 ขึ้นไป 
จ านวน 94 ข้อ คิดเป็นร้อยละ 94 ค่าความเชื่อม่ัน 0.94 มีคะแนนดิบตั้งแต่ 48.00-80.89 Tปกต ิ
 
5.3 ข้อเสนอแนะ 
 จากผลการวิจัย ผู้วิจัยน าขอน าเสนอข้อเสนอแนะ 2 ส่วน ได้แก่ ข้อเสนอแนะเพ่ือน าผลการวิจัย
ไปใช้ และข้อเสนอแนะเพ้ือการวิจัยครั้งต่อไป 
 
 5.3.1 ข้อเสนอแนะเพื่อน ำผลกำรวิจัยไปใช้ 
  5.3.1.1 จากการวิจัยพบว่า ควรมีการน าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกร
รมศาสตร สาขาอาหารและโภชนาการ ไปใช้กับกลุ่มตัวอย่าง เพ่ือน าผลมาเปรียบเทียบกับการศึกษา
ค้นคว้าครั้งนี้ 
  5.3.1.2 จากการวิจัยพบว่า แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลักการประกอบ
อาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร สาขาอาหาร
และโภชนาการ ให้ครูผู้สอนจะต้องศึกษาและท าความเข้าใจการใช้แบบทดสอบมาตรฐานอย่างละเอียด
ก่อนน าไปใช้ เพ่ือจะได้ใช้แบบทดสอบอย่างมีประสิทธิภาพและน าไปพัฒนาการเรียนการสอนต่อไป 
  5.3.1.3 จาการวิจัยพบว่า ควรมีการน าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลักการ
ประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร 
สาขาอาหารและโภชนาการ ไปใช้กับระบบออนไลน์เพ่ือให้นักเรียนหรือผู้ที่สนใจสามารถเข้าไปท า
แบบทดสอบและทราบความสามารถของตนเองอย่างรวดเร็ว เพ่ือน าผลที่ได้ไปพัฒนาความสามารถใน
การเรียนหลักการประกอบอาหารและโภชนาการต่อไป 
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 5.3.2 ข้อเสนอแนะเพื่อกำรวิจัยครั้งต่อไป 
  5.3.2.1 ควรพัฒนาแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลักการประกอบอาหาร
และโภชนาการ โดยใช้แนวคิดอ่ืนๆ อาทิ PISA (Program for International Students Assessment) 
เพราะเป็นแนวคิดที่ก าลังได้รับความสนใจจากกระทรวงการศึกษาธิการที่ก าลังจะถูกน ามาใช้ในอนาคต 
  5.3.2.2 ควนน าแนวคิดตามทฤษฎีการเรียนรู้ของเบนจามินบลูม ไปใช้ในการพัฒนา
แบบทดสอบในรายวิชาอ่ืนๆ เพ่ือการพัฒนาแบบทดสอบต่างๆ ให้กว่างขวางยิ่งขึ้น 
  5.3.2.3 ควรมีการวิจันเพ่ือพัฒนาแบบทดสอบเป็นอัตนัยที่ต้องการให้ผู้ท าแบบทดสอบ
เขียนค าตอบได้อย่างเสรีตามความรู้ ความเข้าใจ และความคิดเห็นของแต่ละบุคคล ซึ่งสามารถสะท้อน
ทักษะหลายๆ ด้าน ของผู้ท าแบบทดสอบและยังสามารถบูรณาการเนื้อหาสาระจากองค์ความรู้ จาก
ประสบการณ์พร้อมยกตัวอย่างประกอบเพื่อให้ผู้อ่านเห็นภาพได้ชัดเจน 
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ข้อสอบวิชำหลักกำรประกอบอำหำรและโภชนำกำร 100 ข้อ  
(วัดผลด้ำนกำรประกอบอำหำร) 

 
1. ถ้วยตวงของแห้ง 1 ชุด ประกอบด้วยขนาดใดบ้าง 
    ก. 1/2, 1/3, 3/4 , 1 ข. 1/4, 1/2, 3/4, 1 
    ค. 1/4, 1/3, 1/2, 1 ง. 2/3, 3/4,1/2, 1 

 
2. 3 ช้อนชา เท่ากับก่ีช้อนโต๊ะ 
    ก. 1/2 ช้อนโต๊ะ ข. 1/4 ช้อนโต๊ะ 
    ค. 3/4 ช้อนโต๊ะ ง. 1 ช้อนโต๊ะ 

 
3. 16 ช้อนโต๊ะ เท่ากับกี่ถ้วยตวง 
    ก. 1/2 ถ้วยตวง ข. 1 ถ้วยตวง 
    ค. 1 1/2 ถ้วยตวง ง. 2 ถ้วยตวง 

 
4. 1 ถ้วยตวงจะประมาณก่ีออนซ์ 

ก. 4 ออนซ์                                               ข. 6 ออนซ์ 
ค. 8 ออนซ์                                                ง. 10 ออนซ์ 
 

5. 1 ถ้วยจะหนักประมาณกี่กรัม 
    ก. 200 กรัม ข. 250  กรัม 
    ค. 300  กรัม ง. 350  กรัม 

 
6. ถ้าเราจะตวงแป้งข้าวเจ้า 3/4 ถ้วยตวง จะตวงได้ประมาณก่ีช้อนโต๊ะ 

ก. 4 ช้อนโต๊ะ                                            ข. 8 ช้อนโต๊ะ 
ค.  12 ช้อนโต๊ะ                                          ง. 16 ชอ้นโต๊ะ 

7. ควรใช้ไฟระดับใดส าหรับการต้มปลา 
    ก. ไฟแรง ข. ไฟปานกลาง 
    ค. ไฟปานกลางค่อนข้างแรง ง. ไฟอ่อน 

 
8. วิธีการใดท่ีท าให้อาหารสุก โดยใช้น้ ามันน้อย ไฟอ่อนเพ่ือให้อาหารสุกนุ่มอย่างช้าๆ 
   ก. การนึ่ง ข. การต้มเค่ียว 
   ค. การอบด้วยกระทะ ง. การลวก 
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9. น้ ามันประเภทใดเหมาะส าหรับทอดอาหาร 
   ก. น้ ามันมะกอก ข. น้ ามันถั่วเหลือง 
   ค. น้ ามันหมู ง. น้ ามันปาล์ม 

 
10. ข้อใดคือวิธีการที่เหมาะสมในการประกอบอาหารประเภทผัก 
   ก. ไฟปานกลลางค่อนข้างแรง เวลาสั้น ข. ไฟอ่อน เวลานาน 
   ค. ไฟแรง เวลาสั้น ง. ไฟปานกลาง เวลานาน 

 
11. ข้อใดกล่าวถึงการก าหนดรายการอาหารได้เหมาะสมที่สุด 
   ก. ก าหนดตามรายการวัตถุดิบที่มีอยู่ ข. ก าหนดรายการอาหารตามวัตถุดิบราคาถูก 
   ค. ก าหนดรายการอาหารวันต่อวัน ง. ก าหนดรายการอาหารตามเพศและกิจกรรม 

 
12. การเลือกซื้ออาหารในข้อใดเหมาะสมที่สุด 
   ก. สุดใจซื้อผักที่ขายเป็นกองๆ เพราะราคาถูก ข. สุดาซื้อลิ้นจี่ในฤดูหนาว 
   ค. สุภาซื้อกะปิ กระเทียม หัวหอมอย่างละ 1 ขีด ง. สุพรซื้ออาหารตามงบประมาณที่มีอยู่ 

 
13. การตวงน้ าเชื่อมที่ข้นมากๆ ควรใช้อุปกรณ์ใดในการตวง 
   ก. ถ้วยตวงของเหลว ข. ช้อนตวง 
   ค. ถ้วยตวงของแห้ง ง. เครื่องชั่งอาหาร 

 
14. เทคนิคในการตวงอาหารที่เหมาะสมคือข้อใด 
   ก. กดน้ าตาลมะพร้าวให้แน่นในถ้วยตวงของแห้ง ข. ร่อนแป้งก่อนตวง แล้วเขย่าก่อนปาดให้เสมอขอบถ้วย 
   ค. ยกถ้วยตวงของเหลวมองระดับสายตา ง. ชั่งน้ าหนักเกลือด้วยเครื่องชั่งอาหารเท่านั้น 

 
15. อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บอาหารประเภทผลิตภัณฑ์พลาสเจอไรซ์คือข้อใด 
   ก. 5 องศาเซลเซียส ข. 8 องศาเซลเซียส 
   ค. -5 องศาเซลเซียส ง. -18 องศาเซลเซียส 

 
16. อาหารควบคุมเฉพาะมีรายการอาหารที่ต้องควบคุมกี่รายการ 
     ก. 10  ข. 12 
     ค. 14 ง. 16 

 
17. วุ้นส าเร็จรูป และขนมเยลลี่จัดเป็นอาหารประเภทใด 
     ก. อาหารควบคุมเฉพาะ ข. อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
     ค. อาหารที่ต้องมีฉลาก ง. อาหารทั่วไป 
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18. ข้อมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการในเลขสารบบอาหารแบ่งเป็นกี่กลุ่ม 
     ก. 1 ข. 2 
     ค. 3 ง. 4 

 
19. การหุงข้าวแบบเช็ดน้ า จะใช้อัตราส่วน 
     ก. ข้าว 1 ส่วนต่อน้ า 3/4 ส่วน                        ข. ข้าว 1 ส่วนต่อน้ า 1 ส่วน  
     ค. ข้าว 1 ส่วนต่อน้ า 1.1/4 ส่วน                      ง. ข้าว 1 ส่วนต่อน้ า 1.1/2 ส่วน 
 
20. ลักษณะที่ดีของแกงจืด ควรจะมีลักษณะใด 

ก. น้ าแกงจืดน้ าต้องใส รสจืด                          
ข. แกงจืดน้ าต้องขุ่นเล็กน้อย มีรสหวานน้ าต้มกระดูก 
ค. แกงจืดน้ าต้องใส มีรสหวานน้ าของเนื้อสัตว์ กลิ่นหอมของพริกไทย          
ง. ถูกทุกข้อ 
 

21. ต้มข่ากับต้มย ามีความแตกต่างกันที่ 
ก. กะทิ                      ข. ตะไคร้                 ค. ใบมะกรูด             ง. น้ ามะนาว 
 

22. ต้มส้มปลาทู เครื่องแกงที่ใช้ในต้มส้มปลาทูมีส่วนผสม 
ก. พริกข้ีหนู หอมแดง กะปิ รากผักชี              ข. พริกไทย หอมแดง กะปิ รากผักชี 
ค. พริกไทย กระเทียม กะปิ รากผักชี               ง. พริกไทย กระเทียม กะปิ 
 

23. การท าขนมบัวลอย เรานิยมใช้แป้งชนิดใด 
ก. แป้งท้าวยายม่อม        ข. แป้งมัน              ค. แป้งข้าวเหนียว       ง. แป้งข้าวเจ้า 
 

24. ข้าวเหนียวเปียก ควรเลือกใช้ข้าวเหนียวชนิดใด 
ก. ข้าวเหนียวเขี้ยวงู        ข. ข้าวเหนียวเชียงราย     ค. ข้าวเหนียวลืมผัว  ง. ข้าวเหนียวสุรินทร์ 
 

25. การท าน้ าราดหน้าหมูสับ ใช้แป้งชนิดใดที่ท าให้ส่วนผสมข้น 
ก. แป้งสาลี                  ข. แป้งมัน                    ค. แป้งข้าวเจ้า            ง. แป้งข้าวเหนียว 
 

26. เทคนิคการท าให้เส้นใหญ่ให้มีสีเสมอกันคือ 
ก. ใส่ซีอ้ิวด าหวานลงไปในเส้น                       
ข. ผัดเส้นใหญ่ให้สุกแล้วค่อยคลุกซีอ้ิวด าหวาน 
ค. ยีเส้นใหญ่ออกจากกันแล้วค่อยๆ คลุกซีอ้ิวด าทีละน้อย 
ง. ถูกทุกข้อ 
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27. การท าสังขยาใบเตย แป้งชนิดใดที่ท าให้สังขยาข้น 
ก. แป้งมัน                   ข. แป้งข้าวเจ้า        ค. แป้งข้าวโพด           ง. แป้งข้าวเหนียว 
 

28. เทคนิคการเคี่ยววุ้นไม่ให้แข็งตัว เรามีเทคนิคอย่างไร 
ก. รีบตักหยอดให้เร็วที่สุด                          ข. แบ่งผสมสีทีละน้อยๆ 
ค. ต้องเตรียมส่วนผสมให้พร้อม                   ง. ต้องหล่อวุ้นด้วยน้ าร้อนอยู่เสมอ 
 

29. ท าไมเราไม่ใส่น้ าตาลไปพร้อมกับสาคูในการท าขนมหยกมณี เพราะ 
ก. จะท าให้ส่วนผสมเหลวเกินไป                   ข. น้ าตาลทรายจะไปรัดตัวสาคูท าให้ไม่สุก 
ค. กวนล าบากต้องใช้เวลากวนนาน                ง. น าไปคลุกกับมะพร้าวไม่ได้ 
 

30. มะพร้าวทึนทึก หมายถึงมะพร้าวในข้อใด 
ก. มะพร้าวอ่อน                                      ข. มะพร้าวแก่        
ค. มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่                      ง. มะพร้าวกะทิ 
 

31. น้ าก๋วยเตี๋ยวราดหน้าหมูสบั ถ้าเราต้องการให้สีของน้ าราดมีสีสวยควรจะ 
ก. เติมซีอิ้วด าหวาน                                  ข. เติมซอสปรุงรส         
ค. เติมซีอ้ิวขาว                                        ง. เติมน้ ามันหอย 
 

32. แกงบวด ถ้าใช้กล้วยน้ าว้า เรามักเรียกว่า 
ก. กล้วยเชื่อม                                          ข. กล้วยบวดชี                                       
ค. กล้วยต้มกะทิ                                       ง. แกงบวดกล้วย 
 

33. สังขยาฟักทอง ท าไมจึงต้องใช้ใบเตยขย าน้ าตาลมะพร้าวกับไข่เป็ด เพราะ 
ก. ท าตามต าราที่ระบุไว้                            ข. เพ่ือสะดวกในการขย า 
ค. เพ่ือช่วยให้น้ าตาลละลายเร็วขึ้น               ง. เพ่ือดับกลิ่นคาวของไข่เป็ด 
 

34. เทคนิคการต้มส้มปลาทูไม่ให้เหม็นคาว 
ก. น้ าน้อย ไฟแรง                                   ข. น้ าต้องเดือด ห้ามคน                                
ค. ใส่ก่อนปรุงรส                                    ง. ใส่ปลาพร้อมน้ าเย็น 
 

35. การบั้งปลาทู เพื่ออะไร 
ก. ตามต ารับเขาบอกไว้                           ข. เพ่ือความสวยงาม    
ค. เพ่ือให้น้ าแกงซึมเข้าไปในตัวปลา            ง. ท ามาตั้งแต่โบราณ 
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36. การบุบพริกข้ีหนูถ้าจะไม่ให้ด าเรามีวิธีการท า 
ก. จะบุบเวลาที่จะใช้                              ข. ต้องแช่ในน้ ามะนาว 
ค. ต้องเลือกพริกข้ีหนูสวน                        ง. ต้องแช่ในน้ าเกลือ 
 

37. มะนาวที่จะมาใส่ในพวกต้มย า ควรจะเลือกมะนาวแบบใด 
ก. มะนาวลูกสีเขียว                                ข. น้ ามะนาวที่ค้ันไว้แล้ว 
ค. มะนาวสีค่อนข้างเหลือง                        ง. ถูกทั้งข้อ ก. และ ค. 
 

38. การท าหน้ากะทิของข้าวเหนียวเปียก จะนิยมเติมแป้งชนิดใดลงในน้ ากะทิ 
ก. แป้งข้าวเหนียว ข. แป้งสาลี 
ค. แป้งซ่าหริ่ม ง. แป้งข้าวเจ้า 

 
39. การท าแกงบวดฟักทอง ควรแช่น้ าปูนใสนานเท่าใด 

ก. 10 นาที                                       ข. 20 นาท ี                                                 
ค. 30 นาที                                       ง. 40 นาท ี
 

40. มะพร้าวที่ใช้ท าแกงบวดฟักทอง ควรใช้ 
ก. มะพร้าวขูดด า                                ข. มะพร้าวขูดขาว 
ค. มะพร้าวทึนทึก                               ง. ถูกทุกข้อ 
 

41. ต้มส้มปลาทู ปรุงรสให้เปรี้ยวด้วย 
ก. น้ ามะขามเปียก                               ข. น้ ามะนาว                           
ค. น้ าส้มสายชู                                    ง. ส้มแขก 
 

42. การทอดปอเปี๊ยะ ควรใช้น้ ามันชนิดใด 
ก. น้ ามันถั่วเหลือง                                ข. น้ ามันร าข้าว      
ค. น้ ามันปาล์ม                                    ง. น้ ามันมะกอก 

 
43. น้ าจิ้มปอเปี๊ยะ ควรมีรสใด 

ก. หวาน เปรี้ยว เค็ม                             ข. หวาน เค็ม เปรี้ยว     
ค. เค็ม เปรี้ยว หวาน                             ง. เปรี้ยว หวาน เค็ม 
 

44. เพราะเหตุใดต้องขย าหัวผักกาดขาวที่ใส่ในน้ าจิ้มปอเปี๊ยะทอดกับเกลือ 
ก. ท าตามต ารับที่ระบุไว้                          ข. ลดความข่ืนและกลิ่นฉุนลง 
ค. ท าให้นิ่มผสมเข้ากันได้ง่าย                    ง. ท าให้สีของน้ าจิ้มสวยขึ้น 
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45. การท าวุ้นท าไมต้องผสมวุ้นกับน้ าให้ละลายก่อน แล้วจึงน าไปเค่ียวหรือตั้งไฟ 
ก. เพื่อลดขั้นตอนท าให้งานเร็วขึ้น                 ข. วุ้นละลายไม่เป็นก้อนเวลาเคี่ยว 
ค. ท าตามต ารับที่ระบุไว้                             ง. จะท าแบบไหนก็ได้ไม่มีผลต่อการแข็งตัวของวุ้น  
 

46.  ข้อใดคือความหมายของหลักการประกอบอาหาร 
ก. อาหารที่ประกอบขึ้นมาควรมีความสะอาด  
ปลอดภัย 

ข. อาหารที่ประกอบขึ้นมาควรมีสารอาหารครบ 
5 หมู่ 

ค. อาหารที่ประกอบขึ้นมาควรมีสีสันน่า
รับประทาน 

ง.  อาหารที่ประกอบขึ้นมาควรท าให้สุกด้วยการ
ปรุงจากเตาไฟก่อน 

 
47.  หลักการประกอบอาหารควรค านึงข้อใดมากท่ีสุด 
ก. รสชาติอาหาร ข. สีสันสวยงาม 
ค. คุณค่าของอาหาร ง. ปริมาณเพียงพอ 

 
48.  คุณค่าของอาหารจะมีอยู่ในอาหารมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับข้ันตอนใด 
ก. การซื้อวัตถุดิบ ข. การปรุงอาหาร 
ค. การเตรียมอาหาร ง. การจัดแต่งอาหาร 

 
49.  ประโยชน์ของการประกอบอาหารคือ 
ก. เพื่อฆ่าเชื้อโรค ข. เพ่ือให้อาหารมีรสชาติ 
ค. เพ่ือความปลอดภัยในการรับประทาน ง. สงวนคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 

 
50. ถ้วยตวงขนาดเท่าใดไม่ได้อยู่ในชุดถ้วยตวงของแห้ง 
ก. 1/8 ถ้วย ข. 1/4 ถ้วย 
ค. 1/3 ถ้วย ง. 1/2 ถ้วย 

 
51.  น้ า 1 ¾ ถ้วยตวงมีปริมาตรเท่ากับกี่มิลลิลิตร 
ก. 250 มิลลิลิตร ข. 300 มิลลิลิตร 
ค. 350 มิลลิลิตร ง. 400 มิลลิลิตร 

 
52.  ข้อใดเป็นการตวงแป้งที่ถูกวิธี 
ก. ร่อนแป้งแล้วตวงอย่างเบามือทุกครั้ง ข. ตักแป้งใส่ถ้วยแล้วเคาะแป้งให้พอดีขอบถ้วย 
ค. ตักแป้งใส่ถ้วยแล้วจึงปาดเสมอขอบถ้วย ง. ตักแป้งใส่ถ้วยกดให้แน่นปาดส่วนที่พูนออก 
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53.  ข้อใดเป็นการตวงไขมันที่ถูกวิธี 
ก. ใช้ถ้วยตวงของแห้งตักไขมันใส่ถ้วยแล้วปาดเสมอขอบถ้วย  
ข. ใช้ถ้วยตวงของแห้งตักไขมันใส่ถ้วยกดให้เต็มถ้วยตวงแล้วปาดเสมอขอบถ้วย  
ค. ใช้ถ้วยตวงแก้วตักไขมันใส่ถ้วยแล้วปาดเสมอขอบถ้วย  
ง. ใช้ถ้วยตวงแก้วตักไขมันใส่ถ้วยดูตรงขีดท่ีบอกปริมาตรตามต้องการ  

 
54.  ข้อใดกล่าวถึงวิธีการชั่งอาหารที่ไม่ถูกต้อง 
ก. การชั่งอาหารจ านวนน้อยควรใช้เครื่องชั่งชนิดละเอียด 
ข. ตรวจความเที่ยงตรงของเครื่องชั่งก่อนชั่ง 
ค. ถ้าเป็นอาหารที่ต้องใส่ภาชนะชั่งควรใช้จานแก้วเพ่ือจะได้มองเห็นอาหาร 
ง. ไม่มีข้อใดถูก 

 
55.  ข้อใดให้ความหมายของค าว่า ต้ม ได้ถูกต้อง 
ก. การน าอาหารใส่ภาชนะพร้อมกับน้ าแล้วตั้งไฟให้น้ าเดือด 
ข. การประกอบอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท าให้มีส่วนผสมเข้ากันจนทั่ว 
ค. การท าให้อาหารสุกใส่ลงในกระทะแล้วใช้สิ่งหนึ่งสิ่งใดท าให้อาหารสุกหรือเกรียมตามความต้องการ 
ง. การท าให้อาหารชนิดนั้นสุกจนเปื่อยนุ่ม 

 
56.  Steaming คือ กระบวนการท าให้อาหารสุกด้วยวิธีใด 
ก. การใช้ความร้อนผ่านหม้ออัดความดัน ข. การใช้ความร้อนผ่านจากภาชนะ  
ค. การใช้ความร้อนผ่านจากน้ า ง. การใช้ความร้อนผ่านจากไอน้ า 

 
57.  การเลือกซื้ออาหารควรค านึงถึงหลักในข้อใด 
ก. ปลอดภัย ข. ประโยชน์ 
ค. ประหยัด ง. ถูกทุกข้อ 

 
58.  ข้อใดคือหลักเศรษฐกิจในการจัดซื้ออาหารที่ควรค านึงถึง 
ก. อุปกรณ์ ข. อุปกรณ์ เวลา เงิน  
ค. แรงงาน อุปกรณ์ เวลา ง. แรงงาน อุปกรณ์ เวลา เงิน 

 
59.  วิธีการเลือกซื้ออาหารในข้อใดถูกต้อง 
ก. เลือกซ้ือโดยไม่ก าหนดวงเงิน ข. ซื้ออาหารสดในปริมาณมาก 
ค. ซื้ออาหารที่มีคุณค่าตามโภชนาการ ราคาไม่แพง ง. เลือกซื้ออาหารตามที่ผู้ประกอบอาหารชอบ 
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60.  น้ ามันพืชชนิดใด เหมาะส าหรับใช้ในการทอดอาหาร 
ก. น้ ามันมะกอก ข. น้ ามันข้าวโพด  
ค. น้ ามันถั่วเหลือง ง. น้ ามันปาล์ม 

 
61.  สาเหตุใดที่ท าให้อาหารทอดไม่อมน้ ามัน 
ก. ใส่ชิ้นอาหารมากเกินไป 
ข. ใส่ชิ้นอาหารลงไปทอดขณะที่น้ ามันยังไม่ร้อน 
ค. ชนิดของอาหารที่ใส่มีผิวขรุขระ มีรูพรุน โพรงอากาศมาก 
ง. ขณะทีทอดพลิกชิ้นอาหารกลับไปกลับมาตลอดเวลา 

 
62.  ข้อความใดต่อไปนี้ไม่ถูกต้อง 
ก. น้ ามันที่ไม่เหมาะแก่การบริโภคควรเป็นน้ ามันที่ประกอบไปด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวมากๆ 
ข. น้ ามันสัตว์จะเหม็นหืนเร็วกว่าน้ ามันพืชเพราะมีกรดไขมันอิ่มตัวจ านวนมาก 
ค. วิธีป้องกันไม่ให้น้ ามันเหม็นหืนคือเก็บในภาชนะท่ีปิดสนิท ใช้อุณหภูมิต่ า 
ง. ในน้ ามันพืชมีวิตามินอี จึงท าให้เหม็นหืนช้า 

 
63.  หลักในข้อใดที่ใช้สังเกตความแตกต่างระหว่างเนื้อวัว และเนื้อควายเพ่ือประกอบการเลือกซื้อ 
ก. สีของเนื้อ ข. กลิ่นของเนื้อ  
ค. สีของมัน ง. ความเหนียวของเนื้อ  

 
64.  การเก็บรักษาไข่ด้วยวิธีใดจะท าให้ขนาดโพรงอากาศของไข่มีการเปลี่ยนแปลงน้อยมาก 
ก. เก็บในอุณหภูมิสูง ข. เก็บในตู้เย็นที่ช่องเก็บไข่ 
ค. เก็บในอุณหภูมิห้อง ง. น าไข่จุ่มในน้ ามันก่อนเก็บ 

 
65.  ส่วนประกอบไข่ในข้อใดที่บ่งบอกว่าไข่ยังมีสภาพสด 
ก. เปลือกไข่เป็นมัน โพรงอากาศเล็ก  
ข. เยื่อหุ้มไข่เป็นน้ าเหลว ไข่แดงแบนราบ โพรงอากาศเล็ก  
ค. โพรงอากาศใหญ่ มีไข่น้ าค้าง   
ง. ไข่แดงนูนอยู่ตรงกลาง ไข่ขาวข้น  

 
66.  วัยรุ่นควรรับประทานไข่วันละกี่ฟอง 
ก. 1-2 ฟอง ข. 2-3 ฟอง  
ค. 3-4 ฟอง ง. รับประทานได้ไม่จ ากัด 

 
 
 



58 
 

 

67.  การเลือกซื้อนมที่บรรจุกล่องมีข้อพิจารณาอย่างไร 
ก. ตามชนิดที่ต้องการ  
ข. ตามชนิดที่ต้องการ กล่องใหญ่ ราคาไม่แพง  
ค. ตามชนิดที่ต้องการ กล่องสมบูรณ์ ดูวันเดือนปี หมดอายุ  
ง. บรรจุในกล่อง ดูวัน เดือน ปีที่ผลิต  

 
68.  ข้อใดคือลักษณะของแป้งมัน 
ก. สีขาว เนื้อละเอียด ลื่นมือ ข.  สีขาวนวล เม็ดหยาบ ลื่นมือ 
ค. สีขาวขุ่น เนื้อละเอียด กลิ่นหอม ง. สีขาว เนื้อละเอียด เป็นมัน 

 
69.  แป้งสาลีที่มีคุรสมบัติดูดน้ าได้ดีเป็นแป้งสาลีชนิดใด 
ก. ท าขนมปัง ข. ท าเค้ก 
ค. ท าคุกกี้ ง. ท าขนมสาลี่ 

 
70.  ในน้ าตาลไอซิ่งมีแป้งข้าวโพดผสมเพ่ือกันไม่ให้น้ าตาลจับตัวเป็นก้อนอยู่กี่เปอร์เซนต์ 
ก. 3 ข. 3.5 
ค. 4 ง.  5 

 
71.  น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลที่ได้จากต้นอะไร 
ก. ต้นปาล์ม ข. ต้นตาล 
ค. ต้นอ้อย ง. ต้นมะพร้าว 

 
72.  วิธีการเตรียมเครื่องเทศที่น ามาประกอบอาหารอย่างไรก่อนน ามาประกอบอาหารเพ่ือให้มีกลิ่นหอม 
ก. เลือกเศษผงออก ข. ตากแดด 
ค. คั่วด้วยไฟอ่อน ง. คั่วให้ละเอียด 

 
73.  อบเชย เป็นเครื่องเทศที่มีกลิ่นหอมนิยมมาใส่ในอาหารใดในข้อต่อไปนี้ 
ก. ก๋วยเตี๋ยวหมูต้มย า ข. ก๋วยเตี๋ยวเนื้อตุ๋น 
ค. ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นปลา ง. ก๋วยเตี๋ยวสุโขทัย 

 
74.  น้ าส้มสายชูที่มีขายในท้องตลาดมี 3 ชนิด ได้แก่ น้ าส้มสายชูชนิดใดบ้าง 
ก. น้ าส้มสายชูหมัก น้ าส้มสายชูเทียม น้ าส้มสายชูกลั่น  
ข. น้ าส้มสายชูหมัก น้ าส้มสายชูผสม น้ าส้มสายชูกลั่น  
ค. น้ าส้มสายชูหมัก น้ าส้มสายกลั่น น้ าส้มสายชูดอง  
ง. น้ าส้มสายชูหมัก น้ าส้มสายชูเทียม น้ าส้มสายชูผสม  
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75.  ข้อใดต่อไปนี้กล่าวไม่ถูกต้องในการเลือกซ้ือเครื่องปรุงรส 
ก. ควรเลือกซ้ือชนิดแบ่งขาย ข. ควรเลือกซ้ือที่มีฉลากระบุปริมาตร 
ค. ควรเลือกซ้ือที่มีการระบุแหล่งผลิต ง. ควรเลือกซ้ือที่มีการระบุแหล่งผลิต และวันหมดอายุ 

 
76.  กล้วยน้ าว้าที่แก่จัดควรซื้อในลักษณะใด 
ก. ผลเรียวยาว มีนวลที่เปลือก ข. เปลือกเป็นสีขาวนวล ผลกลม ขั้วจุกยาว 
ค. ผลกลม ไม่มีเหลี่ยม มีนวลที่เปลือก ง. ผลเรียวยาว ผิวเป็นมัน สีเหลือง ขั้วจุกสั้น 

 
77.  อาหารชุดใดเป็นอาหารเช้าแบบยุโรป 
ก. ขนมปัง ไส้กรอก แฮม กาแฟ ข. ขนมปัง เนย แยม กาแฟ 
ค. ขนมปัง แยม เบคอน กาแฟ ง. ขนมปัง เนย แยม ไข่ดาว กาแฟ 

 
ค ำตอบต่อไปนี้ใช้ตอบข้อที่ 78-79 
ก. Coffee Tea ข. Coffee Break 
ค. Afternoon Tea ง. Afternoon Break 

 
78. อาหารว่างระหว่างมื้อเช้ากับม้ือกลางวัน 
 
79.  อาหารว่างระหว่างมื้อกลางวันกับม้ือเย็น 
 
80. ข้อใดต่อไปนี้จัดอยู่ในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
ก. เลือกปลานิลที่สด ข. ลอกผิวปลาหมึกให้ขาว 
ค. น าเนื้อหมูมาแช่ในน้ าปลา ง. จัดผักกาดหอมตกแต่งบนจานรองอาหารสุก 

 
81.  การล้างผักสดประเภทผักกาดขาว กะหล่ าปลีที่ใช้รับปรัทานกับเครื่องจิ้มควรท าอย่างไร 
ก. หั่นเป็นชิ้น ล้างด้วยน้ าสะอาด  
ข. แกะเป็นใบๆ หั่นเป็นชิ้นล้างด้วยน้ าไหลจากก๊อก  
ค. ล้างทั้งต้น แกะกลีบที่สกปรกออก ล้างด้วยน้ าที่สะอาดในกะละมัง  
ง. แกะกลีบที่สกปรกออก หั่นเป็นชิ้นหรือแกะแยกเป็นใบๆ พร้อมเสิร์ฟ  

 
82.  อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ มีวิธีเก็บอย่างไร 
ก. เก็บในอุณหภูมิห้อง  
ข. เก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิต่ ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส  
ค. เก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิสูงกว่า 7.2 องศาเซลเซียส  
ง. เก็บรวมกันในภาชนะดียวกัน ใส่ตู้เย็น 
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83.  เมื่อจะชิมอาหาร ควรปฎิบัติอย่างไร 
ก. ใช้ช้อนหรือทัพพี ตักใส่ถ้วยแบ่งชิมต่างหาก ข. สวมถุงมือแล้วหยิบจับอาหารเข้าปาก 
ค. ล้างมือให้สะอาด แล้วหยิบจับอาหารเข้าปาก ง. ใช้ช้อนหรือทัพพีตักชิมทุกครั้ง 

 
84.  ข้อใดเป็นวิธีการประกอบอาหารโดยค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ 
ก. ล้างผักคะน้าก่อนหั่น แล้วผัด ข. หั่นเนื้อไก่ก่อนล้าง แล้วท าแกงเผ็ด 
ค. ปอกเปลือกฟักทองล้างน้ า น ามานึ่ง ง. บั้งปลา ล้างน้ าสะอาด ทาเกลือ แล้วน าไปทอด 

 
85.  ชิมอาหารที่ปรุงแล้วพบว่ารสชาติเค็มเกินไปจึงเติมน้ าอุ่นลงไปเล็กน้อย ตรงกับขั้นตอนใดใน
กระบวนการท างาน 
ก. การวิเคราะห์งาน ข. การวางแผนในการท างาน 
ค. การประเมินผลการท างาน ง. การปฎิบัติงานตามล าดับขั้นตอน 

 
86. เตาไมโครเวฟเป็นเครื่องใช้ไฟฟ้าที่ใช้เทคโนโลยีในการท างานในระบบใด   
ก. คลื่นสนามแม่เหล็กไฟฟ้า ข. ใช้คลื่นความถี่สูง 
ค. ใช้ไฟฟ้ากระแสสลับแปลงเป็นกระแสตรง ง. ใช้ขดลวดความร้อนชนิดพิเศษ 

 
87. ข้อใดเป็นการเก็บรักษาอาหารแห้งได้อย่างถูกวิธี   
ก. ข้าวสารควรเก็บให้มิดชิดและพ้นจากแสงแดด ข. ปลาแห้งควรเก็บให้มิดชิดอากาศถ่ายเทสะดวก 

ค. พริกแห้งควรเก็บในที่แห้งและมีอากาศถ่ายเท ง. อาหารกระป๋องควรเก็บในที่แห้งและแสงแดดส่องถึง 
 
88. วิธีการเลือกซื้อไข่ไก่สด ควรเลือกไข่ไก่ในลักษณะใด 
ก. ฟองใหญ่ ข. เปลือกไข่ลื่นเป็นมัน  
ค. น าไปแช่น้ าไข่จะลอยขึ้น  ง. มีสีนวลของไข่ จับแล้วสากมือ 

 
89.  แกงส้มควรรับประทานคู่กับอาหารชนิดใด 
ก. กระเพราหมูสับ ข.หมูหวาน 
ค. ไข่เจียว  ง. ย ารวมมิตร 

 
90.  อาหารมื้อกลางวันควรมีลักษณะอย่างไร 
ก. นิยมเป็นอาหารจานเดียว ข. อาหารที่ย่อยง่ายและเป็นอาหารชุด 
ค. ปริมาณไม่มากแต่คุณค่าโภชนาการครบถ้วน ง. อาหารปรุงง่ายไม่ยุ่งยาจัดเป็นจานเดียวหรือชุด 

 
91.  รายการอาหารในข้อใดที่มีอาหารครบ 5 หมู่ 
ก. บะหมี่กรอบราดหน้าหมู นมสด 1 แก้ว ข. ข้าวสวย ปลาทูทอด ชุดน้ าพริก ต้มจืดฟักไก่ 
ค. ข้าวกล้อง แกงเลียง ปลาเล็กปลาน้อย เงาะ ง. ข้าวเหนียวนึ่ง ปีกไก่ทอด โอวัลติน องุ่น 
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92.  การเลือกซื้อแตงกวาควรพิจารณาอย่างไร 
ก. เปลือกสีเขียว ข. เปลือกสีขาว 
ค. เปลือกสีเหลือง ง. ไม่มีข้อใดถูก 

 
93.  ข้อใดเป็นวิธีการล้างผักและผลไม้ที่ไม่ถูกต้อง 
ก. เกลือ 2 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ า 4 ลิตร ข. ด่างทับทิม 5 เกล็ดใหญ่ ต่อน้ า 4 ลิตร 
ค. น้ าตาลทราย 4 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ า 4 ลิตร ง. โซดาไบคาร์บอเนต 1 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ า 4 ลิตร 

 
94.  พ้ืนที่ในการจัดวางอาหารปรุงส าเร็จควรมีความสูงจากพ้ืนเท่าใด 
ก. 30 เซนติเมตร ข. 40 เซนติเมตร 
ค. 50 เซนติเมตร ง. 60 เซนติเมตร 

 
95.  แกงที่มีรสเปรี้ยวควรเลือกจัดรายการอาหารในข้อใดเป็นเครื่องเคียง 
ก. สลัดผัก ข. อาจาด 
ค. ย าผักกาดดอง ง. ปลาหมึกแห้งทอด 

 
96.  แกงจืดสามกษัตริย์ควรรับประทานคู่กับอาหารรายการใด 
ก. ไข่ตุ๋น ข. ผัดวุ้นเส้น  
ค. ผัดเผ็ดปลาดุก ง. ผัดผักรวมมิตร 

 
97.  ควรจัดไข่เค็มรับประทานควบคู่กับอาหารรายการใด 
ก. ไข่พะโล้ ข. แกงไตปลา  
ค. ผัดคะน้าปลาเค็ม ง. ผัดพริกขิงหมูถั่วฝักยาว 

 
98.  การเลือกซื้อกะหล่ าปลีควรพิจารณาอย่างไร 
ก.  หัวขนาดเล็ก น้ าหนักเบา ข. หัวขนาดเล็ก น้ าหนักมาก 
ค.  สีอ่อนดีดแล้วมีเสียงดัง ง. สีเข้มดีดแล้วมีเสียงดัง 

 
99.  อาหารชุดใดที่จัดรายการอาหารเหมาะส าหรับคนชราอายุวัย 88 ปี 
ก. ข้าวสวย ต้มจับฉ่าย ปลานึ่งมะนาว ข. ข้าวสวย ต้มโคล้งปลากรอบ ย าถั่วพลู 
ค. ข้าวสวย แกงส้มผักกะเฉด ไข่เค็มดาว ง. ข้าวสวย ย าสามกรอบ ต้มแซ่บเอ็นหมู 

 
100.  อาหารชุดใดที่จัดรายการอาหารได้มีความเหมาะสมในด้านรสชาติ 
ก. ข้าวสวย แกงส้มผักบุ้ง ผัดเปรี้ยวหวาน ข. ข้าวสวย ย าส้มโอ ต้มย ากุ้งน้ าข้น 
ค. ข้าวสวย แกงเทโพ ผัดคะน้าปลาเค็ม ง. ข้าวสวย ผัดวุ้นเส้น แกงจืดไข่น้ า 
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ภำคผนวก 
ภำคผนวก ข ชุดข้อสอบวัดผลด้ำนโภชนำกำร 

รำยวิชำหลักกำรประกอบอำหำรและโภชนำกำร 
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ข้อสอบวิชำหลักกำรประกอบอำหำรและโภชนำกำร 100 ข้อ  
(วัดผลด้ำนโภชนำกำร) 

 

1. ประเทศไทยจดัเรียงล ำดบัหมู่ของอำหำรตำมหลักการในข้อใด 
ก. ปัญหาการขาดสารอาหาร ข. ลักษณะการบริโภค 
ค. ผลผลิตทางการเกษตรและอุตสาหกรรม ง. ถูกเฉพาะข้อ ก. และ ข. 

 
2.  การรับประทานอาหารหมู่ใดที่ท าให้ร่างกายเจริญเติบโตและช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย 
ก. หมู่ที่ 1 เนื้อ ไข่ ถั่ว นม ข. หมู่ที่ 2 ข้าว แป้ง น้ าตาล เผือก มัน 
ค. หมู่ที่ 3 ผักใบเขียวและพืชผักต่างๆ ง. หมู่ที่ 5 ไขมันจากพืชและสัตว์ 

 
3. อาหารกลุ่มใดจัดเป็นอาหารป้องกันโรค (Protective Food)   
ก. เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ต่างๆ ข. เนื้อสัตว์ ไข่ เผือก มัน  
ค. ไขมัน น้ ามัน และผลไม้ทุกชนิด ง. ข้าว แป้ง น้ าตาล และผลไม้ทุกชนิด 

 
4.  ข้อใดจัดเป็นอาหารให้พลังงาน (Energy Food) 
ก. เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ต่างๆ ข. เนื้อสัตว์ ไข่ เผือก มัน 
ค. ไขมัน น้ ามัน และผลไม้ทุกชนิด ง. ข้าว แป้ง น้ าตาล และผลไม้ทุกชนิด 

 
5.  การรับประทานอาหารตามหลักโภชนบัญญัติ อาหารกลุ่มใดควรรับประทานน้อยที่สุด 
ก. ข้าว – แป้ง ข. ผัก – ผลไม ้
ค. น้ าตาล – เกลือ ง. เนื้อสัตว์ – นม 

 
6. อาหารในกลุ่มใดที่อยู่ด้านบนของธงโภชนาการ ซึ่งเน้นให้กินมาก   
ก. ข้าว – แป้ง ข. ผัก – ผลไม ้
ค. น้ าตาล – เกลือ ง. เนื้อสัตว์ – นม 

 
7.  อาหารในหมู่ใดที่อยู่ในพ้ืนที่น้อยที่สุดในธงโภชนาการ 
ก. ผักและผลไม้ ข. ไขมัน น้ าตาล เกลือ 
ค. ข้าว แป้ง เผือก มัน  ง. เนื้อสัตว์ ไข่ นม ถั่วเมล็ดแห้ง 

 
8.  การรับประทานอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งซ้ าๆ เป็นประจ า จะส่งผลเสียต่อร่างกายอย่างไร 
ก. ท าให้มีอาการเบื่ออาหาร ข. ได้คุณค่าของสารอาหารไม่ครบ 
ค. เสี่ยงต่อการสะสมพิษจากการปนเปื้อนใน
อาหาร 

ง. ไม่ต้องท างานหนักในการก าจัดของเสีย 
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9.  กลุ่มอาหารในข้อใดที่ประกอบด้วยสารอาหารประเภทเดียวกันทั้งหมด 
ก. ข้าวเหนียว ไก่ย่าง ส้มต า ข. นมข้นหวาน ขนมปัง น้ าตาล  
ค. ข้าวเจ้า เนื้อหมู ไข่ดาว ง. ปลาทู ก๋วยเตี๋ยว ฟักทอง  

 
10.  อาหารในข้อใดที่ประกอบด้วยสารอาหารหลัก 5 หมู่ 
ก. ข้าวเหนียว ไก่ย่าง ไข่ต้ม ข. ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยใส่ไข่ เงาะลอยแก้ว  
ค. ข้าวหมุแดง ฟักทองต้ม ง. ข้าวสวย ไข่เจียว กาแฟเย็น  

 
11.  ข้อใดนับว่าการรับประทานอาหารเป็นปัจจัยที่ส าคัญท่ีมีผลเกี่ยวข้องทางจิตใจและอารมณ์   
ก. การแสวงหาอาหารมาบ าบัดความหิว  
ข. สารอาหารช่วยสร้างสุขอนามัยของร่างกาย  
ค. การรับประทานอาหารช่วยท าให้เกิดการพัฒนาทางสมอง  
ง. อาหารสามารถแสดงถึงเสถียรภาพหรือฐานะทางเศรษฐกิจและสังคม  

 
12. ผุ้ท าหน้าที่ปรุงอาหารต้องยึดหลัก 3 ส. มีความหมายตรงกับข้อใด  
ก. สดเสมอ สุกเสมอ สงวนคุณค่าทางโภชนาการ ข. สุกเสมอ สะอาด สงวนพลังงาน 
ค. สะอาด สุกเสมอ สงวนคุณค่าทางโภชนาการ ง. สดเสมอ สุกท่ัวถึง และสะอาด  

 
13. วัยรุ่นควรรับประทานไข่วันละกี่ฟอง   
ก. 1 – 2 ฟอง ข. 2 – 3 ฟอง 
ค. 3 – 4 ฟอง ง. รับประทานได้โดยไม่มีข้อจ ากัด 

 
จำกค ำตอบต่อไปนี้ใช้ตอบค ำถำม ข้อ 14 – 18 
        ก. Protective Food                             ข. Energy Food 
14. หน้าที่หลักของอาหารหมู่ที่ 1 
15. หน้าที่หลักของอาหารหมู่ที่ 2 
16. หน้าที่หลักของอาหารหมู่ที่ 3 
17. หน้าที่หลักของอาหารหมู่ที่ 4 
18. หน้าที่หลักของอาหารหมู่ที่ 5 
 
19. ปัญหาการได้รับสารอาหารเกินก่อให้เกิดโรคในข้อใด 
ก. โรคอ้วน ข. โรคเบาหวาน 
ค. โรคความดันโลหิตสูง ง. ถูกทุกข้อ 
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20.  สารอาหารในข้อใดจัดเป็นสารอาหารมหภาค 
ก. น้ า ข. เกลือแร่ 
ค. วิตามิน ง. คาร์โบไฮเดรต 

 
21.  น้ าตาลสองชั้นในข้อใดที่มนุษย์บริโภคมากที่สุดในชีวิตประจ าวัน 
ก. กลูโคส ข. ซูโครส 
ค. มอลโทส ง. แลคโทส 

 
22.   น้ าตาลสองชั้นชนิดใดพบได้ในนม 
ก. กลูโคส ข. ซูโครส 
ค. มอลโทส ง. แลคโทส 

 
23.  ข้อใดเป็นความหมายที่ถูกต้องของกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
ก. ร่างกายสังเคราะห์จากเอนไซม์ในร่างกาย ข. ร่างกายสังเคราะห์เองจากต่อมใต้สมอง 
ค. ร่างกายสังเคราะห์จากฮอร์โมนในร่างกาย ง. ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ได้ 

 
24.  น้ ามันในข้อใดจัดเป็นกรดไขมันอ่ิมตัว 
ก. น้ ามันมะพร้าว ข. น้ ามันถั่วเหลือง 
ค. น้ ามันร าข้าว ง. น้ ามันเมล้ดทานตะวัน 

 
25.  วิตามินในข้อใดจัดเป็นวิตามินที่ละลายในน้ า 
ก. เอ ข. บี  
ค. อี  ง. เค 

 
26.  เกลือแร่ในข้อใดจัดเป็นเกลือแร่ที่มีมากในร่างกาย 
ก. เหล็ก ข. ไอโอดีน  
ค. แคลเซียม ง. ซิลิเนียม  

 
27.  เกลือแร่ในข้อใดจัดเป็นโครงสร้างของร่างกาย 
ก. เหล็ก ข. ไอโอดีน  
ค. แคลเซียม ง. ซิลิเนียม  

 
28.  ร่างกาย ไม่ได้ สูญเสียน้ าผ่านอวัยวะใด 
ก. ไต ข. ปอด 
ค. ล าไส้เล็ก ง. ล าไส้ใหญ่ 
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29.  Basal Metabolism หมายถึง การใช้พลังงานในข้อใด 
ก. พลังงานที่ใช้ขั้นพื้นฐาน ข. พลังงานที่ใช้ประกอบกิจกรรม 
ค. พลังงานที่ใช้เปลี่ยนแปลงอาหาร ง. พลังงานที่ใช้ขับของเสีย 

 
30.  การใช้พลังงานในข้อใดอยู่ใต้บังคับของจิตใจ 
ก. พลังงานที่ใช้ขั้นพื้นฐาน ข. พลังงานที่ใช้ประกอบกิจกรรม 
ค. พลังงานที่ใช้เปลี่ยนแปลงอาหาร ง. พลังงานที่ใช้ขับของเสีย 

 
31.  ร่างกายต้องการใช้พลังงานขั้นพ้ืนฐานคิดเป็นร้อยละเท่าใด 1 วัน 
ก. ร้อยละ 20  ข. ร้อยละ 30 
ค. ร้อยละ 40 ง. ร้อยละ 50 

 
32.  พลังงานความร้อนจากการบริโภคอาหารจะเกิดข้ึนสูงสุดภายหลังจากการบริโภคอาหารใน
ระยะเวลากี่ชั่วโมง 
ก. 1 ชั่วโมง ข. 2 ชั่วโมง 
ค. 3 ชั่วโมง ง. 4 ชั่วโมง 

 
33.  การเผาผลาญคาร์โบไฮเดรตเพื่อใช้เป็นพลังงานเมื่อเหลือใช้จะเก็บในร่างกายในรูปแบบใด 
ก. น้ า ข. ไกลโคเจน 
ค. ฮอร์โมน ง. เบต้าแคโรทีน 

 
34.  การขับของเสียออกจากร่างกายต้องใช้พลังงานคิดเป็นร้อยละเท่าใด 
ก. ร้อยละ 8 ข. ร้อยละ 16 
ค. ร้อยละ 24 ง. ร้อยละ 32 

 
35.  ความต้องการพลังงานของหญิงตั้งครรภ์ ควรได้รับเพ่ิมจากปกติอีกวันละเท่าใด 
ก. 100 กิโลแคลอรี่ ข. 200 กิโลแคลอรี่ 
ค. 300 กิโลแคลอรี่ ง. 400 กิโลแคลอรี่ 

 
36.  ความต้องการพลังงานของหญิงให้นมบุตร ควรได้รับเพ่ิมจากปกติอีกวันละเท่าใด 
ก. 250 กิโลแคลอรี่ ข. 500 กิโลแคลอรี่ 
ค. 750 กิโลแคลอรี่ ง. 1,000 กิโลแคลอรี่ 

 
37.  ความต้องการคาร์โบไฮเดรตของผู้ใหญ่ คิดเป็นร้อยละเท่าใดของพลังงานที่ได้รับใน 1 วัน 
ก. ร้อยละ 10 - 35 ข. ร้อยละ 20 - 35 
ค. ร้อยละ 30 - 40 ง. ร้อยละ 45 - 65 
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38.  ความต้องการโปรตีนของผู้ใหญ่ คิดเป็นร้อยละเท่าใดของพลังงานที่ได้รับใน 1 วัน 
ก. ร้อยละ 10 - 35 ข. ร้อยละ 20 - 35 
ค. ร้อยละ 30 - 40 ง. ร้อยละ 45 - 65 

 
39.  ความต้องการไขมันของผู้ใหญ่ คิดเป็นร้อยละเท่าใดของพลังงานที่ได้รับใน 1 วัน 
ก. ร้อยละ 10 - 35 ข. ร้อยละ 20 - 35 
ค. ร้อยละ 30 - 40 ง. ร้อยละ 45 - 65 

 
40.  คาร์โบไฮเดรตเป็นสารอินทรีย์ที่ประกอบด้วยธาตุในข้อใด 
ก. คาร์บอน  ข. ไฮโดรเจน 
ค. ออกซิเจน ง. ถูกทุกข้อ 

 
41.  น้ าตาลชั้นเดียวในข้อใดไม่พบอิสระในธรรมชาติ 
ก. กลูโคส ข. ฟรุคโตส 
ค. กาแลคโทส ง. ลีวูโลส 

 
42.  ซูโครสเกิดจากการรวมตัวของน้ าตาลชั้นเดียวในข้อใด 
ก. กลูโคส + กาแลคโทส ข. กาแลคโทส + ฟรุกโทส 
ค. กลูโคส + กลูโคส ง. กลูโคส + ฟรุคโทส 

 
43.  มอลโทสเกิดจากการรวมตัวของน้ าตาลชั้นเดียวในข้อใด 
ก. กลูโคส + กาแลคโทส ข. กาแลคโทส + ฟรุกโทส 
ค. กลูโคส + กลูโคส ง. กลูโคส + ฟรุคโทส 

 
44.  แลคโทสเกิดจากการรวมตัวของน้ าตาลชั้นเดียวในข้อใด 
ก. กลูโคส + กาแลคโทส ข. กาแลคโทส + ฟรุกโทส 
ค. กลูโคส + กลูโคส ง. กลูโคส + ฟรุคโทส 

 
45.  ข้อใดจัดเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน 
ก. เดร็กโทส ข. ลีวูโลส 
ค. เดร็กทริน ง. มิลค์ชูการ์ 

 
46. Animal Starch  จัดเก็บที่ส่วนใดในร่างกาย 
ก. ตับ ข. ไต 
ค. หัวใจ ง. ล าไส้เล็ก 
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47.  Incomplete Protein เป็นโปรตีนส่วนใหญ่ได้มาจากแหล่งใด 
ก. พืช ข. สัตว ์
ค. แป้ง ง. ไขมัน 

 
48.  โปรตีนประเภทใดท่ีเกิดจากการรวมตัวของซิมเปิลโปรตีนกับสารอื่นที่ไม่ใช่โปรตีน 
ก. ดีไรฟ์โปรตีน ข. คอมเพาว์โปรตีน 
ค. โพลีเปปไทด์ ง. กรดอะมิโน 

 
49.  การขาดโปรตีนจะท าให้เกิดโรคในข้อใด 
ก. เหน็บชา ข. ปากนกกระจอก 
ค. ควาชิออร์กอร์ ง. ลักปิดลักเปิด 

 
50.  การขาดโปรตีนนอกจากท าให้เกิดโรคในข้อ 36. แล้วมักเกิดโรคในข้อใดร่วมด้วย 
ก. ขาดน้ า ข. ขาดเกลือแร่ 
ค. ขาดวิตามิน ง. ขาดพลังงาน 

 
52.  อาหารในข้อใดจัดเป็นโปรตีนคุณภาพดีที่ใช้ทดแทนเนื้อสัตว์ได้ 
ก. ถั่วเหลือง ข. งา 
ค. ผักใบเขียว ง. พืชหัวใต้ดิน 

 
53.  การที่โปรตีนคอลลาเจนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันของสัตว์เปลี่ยนเป็นเจลาติน มีผลท าให้เนื้อสัตว์มี
คุณภาพเป็นอย่างไร 
ก. นุ่ม ข. เหนียว 
ค. หดตัว ง. แห้ง 

 
54.  ไขมันสะสมได้อย่างไม่จ ากัดในส่วนใดของร่างกาย 
ก. ตับ ข. ไต 
ค. สมอง ง. เนื้อเยื่อไขมัน 

 
55.  ข้อใดจัดเป็นคุณสมบัติของไขมัน 
ก. ลื่นเป็นมัน ข. ไม่ละลายน้ า 
ค. ละลายเล็กน้อยในแอลกอฮอล์ ง. ถูกทุกข้อ 
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จากค าตอบต่อไปนี้ใช้ตอบค าถาม ข้อ 56 – 59 
        ก. กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว                             ข. กรดไขมันชนิดอิ่มตัว 
56. ไขมันจัดเป็นกรดไขมันชนิดใด 
57. น้ ามันหมูจัดเป็นกรดไขมันชนิดใด 
58. กรดพาร์มมิติก จัดเป็นกรดไขมันชนิดใด 
59. น้ ามันถั่วเหลืองจัดเป็นกรดไขมันชนิดใด 
 
60.  สารไขมันในข้อใดที่ร่างกายสามารถเปลี่ยนเป็นวิตามินดีในร่างกายได้ 
ก. กรดไขมัน ข. คอเลสเตอรอล 
ค. ไตรกลีเซอรอล ง. ไลโพโปรตีน 

 
61.  จากค าถามข้อที่ 60 การที่ร่างกายสามารถสังเคราะห์วิตามินดี ได้จากการกระตุ้นของสารในข้อใด 
ก. น้ า ข. น้ าตาล 
ค. แสงแดด ง. ความร้อน 

 
62.  ข้อใดจัดเป็นกรดไขมันที่จ าเป็นส าหรับร่างกาย 
ก. ไลโนเลนิก ข. ไลโนเลอิก 
ค. อะราชิโดนิก ง. ถุกทุกข้อ 

 
จำกค ำตอบต่อไปนี้ใช้ตอบค ำถำม ข้อ 63 – 66 
        ก. ช่วยในการมองเห็น                             ข. ป้องกันโรคกระดูกอ่อน 
        ค. ต้านอนุมุลอิสระ                                  ง. ชว่ยในการแข็งตัวของเลือด 
63. บทบาทของวิตามิน เอ คือข้อใด 
64. บทบาทของวิตามิน ดี คือข้อใด 
65. บทบาทของวิตามิน อี คือข้อใด 
66. บทบาทของวิตามิน เค คือข้อใด 
 
67.  วิตามินในข้อใดมีคุณสมบัติช่วยต้านทานโรค 
ก. วิตามินบีหนึ่ง ข. วิตามินบีสอง  
ค. ไนอะซิน ง. วิตามินซี 

 
68.  ก ามะถัน มีกรดอะมิโนในข้อใดเป็นส่วนประกอบในโครงสร้าง 
ก. ซีสตีน ข. ซีสเตอีน 
ค. เมไทโอนีน ง. ถูกทุกข้อ 
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69. เกลือแร่ในข้อใดมีความส าคัญต่อการท างานของต่อมไธรอยด์   
ก. แคลเซียม ข. เหล็ก 
ค. ก ามะถัน ง. ไอโอดีน 

 
70.  การขาดธาตุเหล็ก ท าให้เกิดโรคในข้อใด 
ก. โรคเบาหวาน ข. โรคโลหิตจาง 
ค. โรคความดันโลหิตสูง ง. โรคหัวใจและหลอดเลือด 

 
71.  การขาดเกลือแร่ในข้อใดท าให้ร่างกายเจริญเติบโตช้า 
ก. ฟลูออรีน ข. โมลิบดีนัม  
ค. สังกะสี ง. ซิลีเนียม  

 
72.  ร่างกายควรได้รับน้ าโดยเฉลี่ยวันละกี่มิลลิลิตร 
ก. 500 – 1,000 ข. 1,000 – 1,500 
ค. 1,500 – 3,000 ง. 2,000 – 4,000 

 
73.  ปริมาณน้ าอิสระในอาหารที่ลดลงมีผลท าให้อาหารมีลักษณะเป็นอย่างไร 
ก. แห้ง ข. เหลว 
ค. เปียก ง. กรอบ 

 
74.  ข้อใดต่อไปนี้กล่าวถูกต้อง 
ก. น้ าอสระไม่สามารถเป็นตัวท าละลายที่ดี  
ข. น้ าอิสระเป็นน้ าที่เกาะเกี่ยวอยู่กับโมเลกุลของสารเคมีในอาหาร  
ค. น้ าผูกพันจุลินทรีย์ไม่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้  
ง. น้ าผูกพันจะมีความดันไอน้ าเกิดข้ึนอย่างเด่นชัด  

 
78.  หลักโภชนาการมีความส าคัญต่อการด าเนินชีวิตอย่างไร 
ก. ท าให้ร่างกายได้รับอาหาร ข. ร่างกายไม่มีภาวะเจ็บป่วย 
ค. ร่างกายได้รับพลังงานครบถ้วน ง. มีความรู้และพฤติกรรมการบริโภคอาหารถูกต้อง 

 
79.  ข้อปฎิบัติการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดีของคนไทย 
ก. ธงโภชนาการ ข. โภชนบัญัติ 9 ประการ 
ค. อาหารหลัก 5 หมู่ ง. ปิระมิดอาหาร 
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80.  สารอาหารมีทั้งหมดก่ีตัว 
ก. 3 ข. 6  
ค. 5 ง. 7 

 
81.  หากไม่รับประทานเนื้อหมู สามารถรับประทานอาหารชนิดใดแทนได้ 
ก. ขนมปัง ข. ถั่วเหลือง 
ค. วุ้นเส้น ง. ฟักทอง  

 
82.  อาหารหมู่ที่ 3 ให้สารอาหารอะไร 
ก. วิตามิน ข. เนื้อนมไข ่ 
ค. พืชผักต่าง ๆ ง. คาร์โบไฮเดรต 

 
83.  อาหารหมู่ที่ 2 ให้ประโยชน์ใดแก่ร่างกาย 
ก. ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ข. ให้พลังงานและความอบอุ่นแก่ร่างกาย 
ค. ให้พลังงานแก่ร่างกาย ง. เสริมสร้างการท างานของร่างกายเป็นปกติ 

 
84.  Fiber ช่วยท าหน้าที่อะไรในล าไส้ 
ก. เพ่ิมมวลอุจจาระ ข. ลดน้ าหนัก 
ค. เพ่ิมน้ าหนัก ง. ท าให้อิ่มได้เร็วขึ้น 

 
85.  รับประทานเนื้อสัตส์ชนิดใดเป็นประจ าช่วยลดปริมาณไขมันในเลือด 
ก. เนื้อกุ้ง ข. เนื้อปลา  
ค. เนื้อหมู ง. เนื้อไก่ 

 
86.  ความส าคัญของไขมันที่ถูกต้องที่สุดคือ 
ก. ให้พลังงานแก่ร่างกาย ข. ช่วยในการดูดวึมวิตามินที่ละลายในไขมัน 
ค. ช่วยในเรื่องส่วนสูงและน้ าหนักตัวมากขึ้น ง. ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ 

 
87.  ผู้หญิงที่มีประจ าเดือนจึงจ าเป็นต้องทานไข่แดงเนื่องจากสาเหตุใด 
ก. ฟอสฟอรัส ข. เหล็ก 
ค. แคลเซียม ง. โพแทสเซียม 

 
88.  สารอาหารโปรตีนพบมากในอาหารชนิดใด 
ก. งา ข. เต้าเจี้ยว 
ค. ถั่วลิสง ง. มะพร้าว 
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89.  สารอาหารคาร์โบไฮเดรตพบมากในอาหารชนิดใด 
ก. มันเทศ ข. กล้วยไข่ 
ค. เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ง. หัวไชเท้า 

 
90.  สารอาหารชนิดใดให้พลังงานเป็น 2 เท่าของคาร์โบไฮเดรต 
ก. โปรตีน ข. ไขมัน  
ค. วิตามิน ง. เกลือแร่ 

 
91.  ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 1,600 กิโลแคลอรี่ ควรได้รับน้ าตาลไม่เกินวันละกี่ช้อนชา 
ก. 4 ช้อนชา ข. 5 ช้อนชา 
ค. 6 ช้อนชา ง. 7 ช้อนชา 

 
92.  อาหารในหมู่ใดมีพ้ืนที่น้อยที่สุดในธงโภชนาการ 
ก. ผักและผลไม้ ข. ไขมัน น้ าตาล เกลือ 
ค. ข้าว แป้ง เผือก มัน ง. เนื้อสัตว์ ไข่ นม ถั่วเมล็ดแห้ง 

 
93.  ข้อใดกล่าวได้ถูกต้อง 
ก. สามารถกินกุ้งแห้งทดแทนการดื่มนมเพ่ือให้ได้รับแคลเซียม  
ข. สามารถกินเต้าหู้แข็งทดแทนการดื่มนมเพ่ือให้ได้รับแคลเซียม  
ค. สามารถกินปลาตัวเล็กทดแทนการดื่มนมเพ่ือให้ได้รับแคลเซียม  
ง. ถูกทุกข้อ  

 
94.  อาหารในหมู่ใดมีพ้ืนที่มากท่ีสุดในธงโภชนาการ 
ก. ผักและผลไม้ ข. ไขมัน น้ าตาล เกลือ  
ค. ข้าว แป้ง เผือก มัน ง. เนื้อสัตว์ ไข่ นม ถั่วเมล็ดแห้ง  

 
95.  อาหารไขมันชนิดใดที่มีองคืประกอบเป็นกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 
ก. เนยสด ข. มาการีน 
ค. เนยขาว ง. น้ ามันถั่วเหลือง 

 
96.  การก าหนดพลังงาน 2,400 กิโลแคลอรี่ เหมาะส าหรับประชากรกลุ่มใด 
ก. หญิงท างานเลขานุการ ข. ชายท างานนักการบัญชี 
ค. หยิงท างานเกษตรกรรม ง. ชายเกษียณอายุราชการ 
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97.  ก าหนดพลังงาน 2,000 กิโลแคลอรี่ควรได้รับเนื้อสัตว์เท่าใด 
ก. 6 ช้อนกินข้าว ข. 7 ช้อนกินข้าว 
ค. 8 ช้อนกินข้าว ง. 9 ช้อนกินข้าว 

 
98.  แหล่งของพลังงานหลักส าหรับคนไทยควรได้รับจากอาหารในหมู่ใด 
ก. หมู่ 1 ข. หมู่ 2 
ค. หมู่ 3 ง. หมู่ 4 

 
99.  เครื่องปรุงรสในข้อใดที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรคความดันโลหิตสูง 
ก. ผงฟ ู ข. น้ าปลา 
ค. ผงชูรส ง. ถูกทุกข้อ 

 
100.  ข้อใดต่อไปนี้กล่าวถูกต้อง 
ก. วิตามินและเกลือแร่เป็นสารอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย  
ข. คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานแก่ร่างกาย  
ค. โปรตีนและวิตามินเป็นสารอาหารที่ไม่ให้พลังงานแก่ร่างกาย  
ง. ไขมันและคาร์โบไฮเดรตเป็นสารอาหารที่ไม่ให้พลังงานแก่ร่างกาย  
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ภำคผนวก  

ภำคผนวก ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
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หัวหน้ำโครงกำรวิจัย 
       1. ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาไทย)        นางสาววไลภรณ์ สุทธา 

     (ภาษาอังกฤษ)    MISS.WALAIPORN  SUTTHA 
       2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน:   3 1005 01784 466 
       3. ต ำแหน่งปัจจุบัน   
 ต าแหน่งทางวิชาการ    อาจารย์ 
 ต าแหน่งบริหาร         รองคณบดีฝ่ายวางแผนและหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
       4. หน่วยงำนที่อยู่ที่สำมำรถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมำย เลขโทรศัพท์ โทรสำร และ e-mail 
           คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
           เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
           โทรศัพท์ 0-2665 3777  ต่อ 5323  โทรสาร 0-2281-9759 
           โทรศัพท์มือถือ  081-827-7133  E-mail:  walaiporn.s@rmutp.ac.th 
   5. ประวัติกำรศึกษำ 
  

ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวิชำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีท่ีส ำเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2527 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตบางเขน 

2536 

ปริญญาเอก ศิลปศาสตรดุษฎีบัณฑิต
(อาชีวศึกษา) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตบางเขน 

2556 

      
    6.  สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 

 สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 
   7.  ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุ

สถำนภำพในกำรท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงำนวิจัย  

   7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
  - 
 

   7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
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7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 

   7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
7.3.2  การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.3.4  การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5  การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
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