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บทคัดยอ

 การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคการวิจัยท้ังหมด 5 ขอ คือ 1) เพ่ือศึกษาสภาพความตองการ
ดานอาชีพ 2) เพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับผูประกอบ
การอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ 3) เพ่ือศึกษาผลการรับรูของผูเขารับการฝกอบรม 4) เพ่ือศึกษาทักษะ
การประกอบอาหารปรงุสาํเร็จเพ่ือสขุภาพ 5) เพ่ือศกึษาความพึงพอใจของผูเขารบัการฝกอบรมทีม่ตีอหลกัสตูร
ฝกอบรมระยะส้ัน กลุมตัวอยางท่ีใช คือ ประชาชนท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ีนครปฐมท่ีมีความสนใจเขารับการฝก
อบรมหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ันฯ โดยใชการคัดเลือกแบบสมัครใจ/อาสาสมัคร (Voluntary Selection) 
โดยใชวิธีการสมัครใจจํานวนประมาณการ 15 คน เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยคือ แบบสัมภาษณผูเชี่ยวชาญ 
แบบสอบถามความตองการ หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือ
สุขภาพแบบประเมินการรับรู แบบประเมินทักษะการประกอบอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ และ แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ การวเิคราะหขอมลูใชคา รอยละ (%) คาเฉล่ีย ( ) สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) การทดสอบคาที
(t-test Dependent) และการวิเคราะหเน้ือหา (Content Analysis)

ผลการวิจัยพบวา
 1) ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานพบวา ผูที่มีสวนเก่ียวของเห็นความสําคัญและมีความตองการ

ในการจัดฝกอบรมอาชีพระยะส้ันอาหารปรุงสําเร็จเพื่อสุขภาพ คาดหวังใหผูที่มีความสนใจไดใชเปนอาชีพ
ทางเลือกสรางรายไดใหกับตนเอง และลดภาวะโภชนาการผิดปกติ

 2) ผลการพัฒนาหลักสูตร พบวา หลักสูตรประกอบไปดวยหลักการ วัตถุประสงคของหลักสูตร

ฝกอบรม โครงสรางและเน้ือหาของหลักสูตร รูปแบบกิจกรรมการฝกอบรม สื่อประกอบการฝกอบรม 
ระยะเวลาในการฝกอบรม และ การวัดประเมินผลการฝกอบรม

 3) ผลการดําเนินการใชหลักสูตรกับผูเขารวมฝกอบรม จํานวน 14 ทาน พบวา ผูเขารวมฝกอบรม
มผีลการรับรูหลงัการเขารับการฝกอบรมสงูกวากอนเขารบัการฝกอบรมอยางมนียัสําคัญทางสถิตทิีร่ะดับ .01

 4) ผลการประเมินทักษะการประกอบอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพในภาพรวมอยูในระดับ ดี

 5) ผลการประเมินความพึงพอใจ ผูเขารวมฝกอบรมมคีวามพึงพอใจในภาพรวมในระดับ มากท่ีสดุ
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Abstract

 The purposes of the research were 1) To study the need of a vocational career, and 
vocation training courses for entrepreneurs of healthy instant food. 2) To Develop a vocation train-
ing courses for entrepreneurs of healthy instant food. 3) To study the results of a participant who 
perception a vocation training courses for entrepreneurs of healthy instant food. 4 ) To study the 
skill of cooking healthy instant food. And 5) To observe satisfaction of a participant who provided a 
vocation training courses for entrepreneurs of healthy instant food. A sample group is local people, 
who interested in a short course vocational career in Nakhon Pathom, participants were selected for 
15 people by voluntary selection. The tools conducted the research were the questions for expert 
interview, a questionnaire for a vocation training courses for entrepreneurs of healthy instant food, 
a questionnaire for healthy instant food cooking skills, and a questionnaire for consumers’ satisfac-
tion. These tools created and improved by the researcher. Related information is analyzed by using 
percentage (%), average ( ), Standard deviation (S.D.), t-test dependent, and content analysis.

The result’s found 
 1) Preliminary result was found that people who are interested in a vocation training 

courses for entrepreneurs of healthy instant food give value to the course. The researcher hope that 
this would be an alternative for the future career. Also, people will be able to make money for them-
selves, and reduce malnutrition. 

 2) The development of the course found that the course consists of principles, the aims of 
a vocational career course, a form of activity for the course, media used to perform along the course, 
a period of a vocational career course, and assessment of a vocational career course. 

 3) The results from the conduct of a vocational career course from 14 participants shown 
that participants have significantly and statistically gained more knowledge than before participating 
the course   at .01.The Most of participants have a highly better understanding about healthy food. 

 4) The results from skill of cooing healthy instant food were good.

 5) Assessment of participants’ satisfaction shown that most of the participants are im-
pressively satisfied with the provided course in terms of lecturers and narrators. Training center unit 
2 Healthy food is first to come.
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บทนํา
ปจจุบันสถานการณแนวโนมสุขภาพของ

เด็กและประชาชนมีความเส่ียงตอการเจ็บปวยมาก
ขึ้น เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงของประชากรและ
สิ่งแวดลอมสงผลใหพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
เด็กไมถูกตอง ทําใหเกิดภาวะขาดสารอาหารและ
มีภาวะโภชนาการเกิน จากขอมูลการรายงานการ
สํารวจสุขภาพเด็กและผูใหญไทย ในป 2558 พบวา 
เด็กและผูใหญที่มีภาวะโภชนาการเกินและเปนโรค
อวนรุนแรง โดยเด็กทุกกลุมอายุมีภาวะน้ําหนักเกิน
และอวนสูงกวาภาวะผอมเปนอยางมาก โดยเฉพาะ 
เด็กท่ีมอีายุระหวาง 12 – 14 ป มภีาวะน้ําหนักเกินและ
อวนรวมกันสูงสุด รอยละ 11.9 รองลงมา เปนเด็กอายุ
ระหวาง 6-11 ป รอยละ 8.7 และ 1-5 ป รอยละ 8.5 
ตามลําดับ ทําใหพบปญหาโรคไมติดตอเรื้อรังเพ่ิมขึ้น
ทั้งในเด็กและผูใหญ 

ซึ่งปจจัยดังกลาวลวนแตเปนการบ่ันทอน
คุณภาพของทรัพยากรภายในสังคมไทยเปนอยางย่ิง 
(สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ : 
2558) สาเหตุเกิดจากการบริโภคอาหารสําเร็จรปู และ
อาหารจานดวนซึ่งสวนใหญมาในรูปอาหารตะวันตก 
ประเภทสะดวก และรวดเร็ว ทําใหรานสะดวกซ้ือมี
เพ่ิมมากขึ้น เพราะซ้ือหาไดทั่วไป ถูกปากคนรุนใหม 
ใสบรรจุภัณฑ สวยงาม พกพาสะดวก ซึ่งเปนอาหารท่ี
มีสารอาหารจํากัดหรือที่เรียกวา อาหารขยะ หมายถึง 

อาหารท่ีใหประโยชนทางโภชนาการนอย และถากิน
มากหรือกินประจําจะเปนโทษตอรางกาย อาหารขยะ
สวนใหญประกอบดวย นํ้าตาล ไขมัน และแปง แตมี

สวนประกอบของโปรตีน วิตามิน และเกลือแรนอย
มาก ดังน้ันในปจจุบันไดเกิดสิ่งท่ีเปนแนวทางแกไข
สภาวะน้ําหนักเกิน และชวยลดปญหาการเกิดโรคอวน 

หรือภาวะโภชนาการท่ีไมเหมาะสมไดในระดับนั้น ซึ่ง
สิ่งน้ันถูกเรียกวา อาหารคลีน (Clean Food) เปนคํา

เรียกท่ีตั้งขึ้นมาเพ่ือใหผูคนไดเกิดความตระหนักวา 
การกินอาหารที่ถูกหลักโภชนาการ มีความปลอดภัย 

ไมมีสารปนเปอน และกินอยางเพียงพอ ครบ 5 หมู 
ควบคูกับการออกกําลังกาย คือ การนํามาซึ่งสุขภาพ
ที่ดี เพราะการออกกําลังกายเพียงอยางเดียวโดยไม
คํานึงถึงอาหารการกินน้ันไมเปนผล อยางท่ีบอกย้ํา
เสมอวา การกินอาหารควบคูกับการออกกําลังกาย 
บวกกับการควบคุมอารมณ ไมหมกมุน ไมเกิดความ
กังวล หาทางสลัดความเครียดออกจากตัวเองใหเร็ว 
เล่ียงเหลาและบุหรี่ตามหลัก 3 อ 2 ส (อาหาร อารมณ 
ออกกําลังกาย ไมดื่มสุรา ไมสูบบุหรี่) คือสิ่งท่ีทุกคน
ทีร่กัสุขภาพจะตองยดึเหน่ียว เหตุทีอ่าหารเพ่ือสขุภาพ
เปนท่ีตองการของผูบริโภคมากข้ึนน้ัน เปนเพราะ
รูปแบบการใชชีวิตของผูคนในยุคปจจุบันเต็มไปดวย
ความเรงรีบ ตองแขงขันกับเวลา และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารก็เร่ิมผิดเพ้ียน ขาดการออกกําลังกาย 
ประกอบกับสภาพแวดลอมรอบตัวท่ีเส่ือมโทรมลง สิ่ง
เหลาน้ีสงผลใหมนุษยเจ็บปวยไดงายย่ิงข้ึนและเปนโรค
เพ่ิมขึ้น เชน โรคอวน โรคเครียด โรคมะเร็ง 

นอกจากน้ีประชากรกลุมผูสงูอายใุนปจจบุนัก็
กําลังเพ่ิมสงูข้ึน จงึตองการบริโภคอาหารท่ีมปีระโยชน 
รวมทั้ งโครงสร างครอบครัวยุคป จจุบันมักเป น
ครอบครัวเชิงเด่ียว มีสมาชิกในครอบครัวเพียง 3-4 
คน คือ พอ แมและลูก ทําใหพอแมตองการเฟนหาส่ิง
ทีด่ทีีส่ดุใหกับลกู “อาหารเพ่ือสุขภาพ” จงึเปนทางเลือก
ทีส่ามารถตอบสนองความตองการดังกลาวได นอกจาก
นัน้ “อาหารเพ่ือสขุภาพ” ยังถือเปนทางเลือกใหมในการ
รักษาโรคแบบธรรมชาติบําบัดดวย (เนนการปองกัน

มากกวาการรักษา) นัน่ก็คอืการใช “อาหาร” เขาแทนท่ี 

“ยา” นั่นเอง ในมุมมองของผูผลิตตางก็เล็งเห็นถึง
แนวโนมที่สําคัญดังกลาว โดยเฉพาะการท่ีผลิตภัณฑ
อาหารเพ่ือสุขภาพในปจจุบันสามารถสรางกําไรตอ
หนวยไดสูงกวาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพอ่ืนมาก 
สงผลใหตลาดน้ีเติบโตแบบกาวกระโดดไมหยุดย้ัง               

จากสภาพและปญหาดังกลาวขางตนความ
สําคัญในเร่ืองอาหารเพ่ือสุขภาพเปนส่ิงจําเปนท่ีจะ

ตองไดรับการสงเสริมในทุกมิติรวมถึงการใหความรู
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และเสริมสรางผูสนใจและผูตองการเปนผูประกอบ
การอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพใหสามารถดําเนิน
การไดอยางเขาใจและถูกตอง  ผูวิจัยจึงทําการศึกษา
วิจัย เรื่องอาหารเพ่ือสุขภาพ จึงไดทําการศึกษา
และวิจยั เรือ่ง การพัฒนาหลกัสตูรฝกอบรมอาชพีระยะ
สั้น  เรื่อง หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับ
ผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ เพ่ือเปน
แนวทางหน่ึงในการแกไขปญหาสภาวะน้ําหนักเกิน        
ที่กําลังเปนปญหาใหญในสังคมไทย และยังเปนการ
เสนอแนวทางในการประกอบอาชีพของผูประกอบ
การท่ีมีความตองการจะสงเสริมคุณภาพดานสุขภาพ 
และลดความเส่ียงท่ีจะเกิดสภาวะน้ําหนักเกิน ในราคา
ตนทุนท่ีตํ่า แตมีคุณภาพทางโภชนาการสูงและคุมคา
ตอผูบริโภค ซึ่งจะสงผลใหทรัพยากรมนุษยในจังหวัด
นครปฐมมีสุขภาพท่ีดี อยางย่ังยืน ย่ิงขึ้นไป โดยผูวิจัย
ไดนาํแนวคิด ทฤษฎี ดงัตอไปนี ้ เพ่ือใชในการพัฒนา
หลกัสูตรฝกอบรมอาชพีระยะส้ันสาํหรับผูประกอบอาหาร
ปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพแนวคิดและทฤษฎีการพัฒนา
หลกัสตูร และ หลกัสตูรฝกอบรมแนวคดิและทฤษฎอีาหาร
เพ่ือสขุภาพ แนวคิดทฤษฎีการศึกษาผูใหญ และแนวคิด
ทฤษฎีการเปนผูประกอบการ

วัตถุประสงคการวิจัย
1. เพ่ือศึกษาสภาพความตองการอาชีพ

ดาน หลักสูตรฝ กอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับ
ผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ

2. เพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน

เร่ือง หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับ
ผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ

3. เพ่ือศึกษาผลการรับรูของผูเขารับการ
ฝกอบรม หลักสูตรฝกอบรมระยะส้ันเร่ือง หลักสูตรฝก
อบรมอาชพีระยะส้ัน สาํหรับผูประกอบการอาหารปรุง

สําเร็จเพ่ือสุขภาพ 
4. เพ่ือศึกษาทักษะการประกอบอาหาร

ปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ ของผู เขารับการฝกอบรม 

หลักสูตรฝกอบรมระยะสั้นเร่ือง หลักสูตรฝกอบรม
อาชพีระยะส้ัน สาํหรับผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จ
เพ่ือสุขภาพ

5. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขารับ
การฝกอบรมท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมระยะส้ัน เร่ือง  
หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับผูประกอบ
การอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ

วิธีดําเนินการวิจัย
การวิจัยการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพ

ระยะส้ันสําหรับผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือ
สุขภาพ แบงออกเปน 2 ชวง คือ ชวงการพัฒนา
หลักสูตร และชวงการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับ
กลุมตัวอยาง

การวิจัยมีลักษณะของการวิจัยแบบกอน
ทดลอง (Pre Experimental Design) โดยใชแบบแผน
การวิจัยกลุ มเดียวโดยการวัดผลหลังการทดลอง 
(The One Shot Case Study) เครื่องมือที่ใชไดแก 
1) แบบสัมภาษณผู เชี่ยวชาญ 2) แบบสอบถาม
ความตองการ 3) หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน 
4) แบบประเมินการรับรู  5) แบบประเมินทักษะ
การประกอบอาหาร และ 6) แบบประเมินความ
พึงพอใจ ซึ่งประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในการ
ศึกษาวิจัยคร้ังน้ี เปนประชาชนท่ัวไปในเขตพ้ืนท่ี
นครปฐมที่มีความสนใจเขารับการฝกอบรมหลักสูตร
ฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สําหรับผูประกอบการอาหาร

ปรุงสําเร็จเพื่อสุขภาพ โดยใชการคัดเลือกแบบสมัคร

ใจ/อาสาสมัคร (Voluntary Selection) โดยใชวิธีการ
สมัครใจจํานวนประมาณการ 15 คนโดยการดําเนิน
การวิจัย แบงออกเปน 4 ขั้นตอนดังตอไปนี้ 

ขั้นตอนท่ี 1 การศึกษาความตองการ เปน
การศึกษาขอมูลพื้นฐานที่จําเปนเพ่ือนนําไปใชในการ

สรางหลักสูตรใหสอดคลองกับความตองการที่แท
จริงโดยการสัมภาษณผูเช่ียวชาญ ทั้ง 9 ทาน ไดแก 
ผูเชี่ยวชาญดานหลักสูตร ดานการประกอบอาหาร
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เพ่ือสุขภาพกับการเปนผูประกอบการ และ สอบถาม
ผู ที่มีความสนใจที่จะเขารวมฝกอบรมในหลักสูตร
ฝ กอบรมอาชีพระยะส้ัน  สําหรับผู ประกอบการ
อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ  ซึ่งมีประเด็นสําคัญอยู 
3 ประเด็น ไดแก ความตองการดานเน้ือหาอาหาร
ปรุงสําเร็จเพื่อสุขภาพ ความตองการดานเน้ือหาการ
เปนผู ประกอบการ และความตองการดานการจัด
กิจกรรมการฝกอบรมในหลกัสูตรฝกอบรมอาชพีระยะ
สัน้ สาํหรับผูประกอบการอาหารปรุงสาํเร็จเพ่ือสขุภาพ 
โดยใชเคร่ืองมือแบบสัมภาษณผูเช่ียวชาญ และ เก็บ
ขอมูลกับประชากรบุคคลท่ัวไปท่ีเปนผูประกอบการ
จํานวน 210 ทาน เก่ียวกับ ความตองการดานอาชีพ 
โดยใชแบบสอบถามความตองการ ซึ่งแบบสัมภาษณ
ความตองการ และแบบสอบถามความตองการ 
มีคาความสอดคลอง (IOC) ในระดับ 0.8 -1.00 

ขั้นตอนท่ี 2 การสรางและพัฒนาหลักสูตร
ฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน เปนการศึกษาเอกสารและ
งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาหลักสูตรและนําผล
การศึกษา ในข้ันตอนท่ี 1 มากําหนดสาระสําคัญใน
การดําเนินการสรางหลักสูตรใหสอดคลองกับขอมูล
พ้ืนฐานที่ได และตรวจสอบหลักสูตรโดยการประเมิน
ความเหมาะสมขององคประกอบ และความสอดคลอง
ของหลักสูตรกอนนําไปทดลองใช ซึง่ภายในหลักสูตรมี
องคประกอบ คือ  หลักการ  วัตถุประสงค ระยะเวลา 

เน้ือหา กิจกรรมการฝกอบรม สื่อ  การวัดประเมินผล
การฝกอบรม และนําสงใหกับผูเชี่ยวชาญท้ัง 5 ทาน 
ตรวจสอบและใหขอคดิเห็นการปรับปรงุหลกัสูตร กอน

นําไปทดลองใช ซึ่งหลักสูตรฝกอบรมดังกลาวมีคา
ความสอดคลอง (IOC) ในระดับ 0.6 – 1.00

ขั้นตอนท่ี 3  การทดลองใชหลักสูตรฝก
อบรมอาชีพระยะส้ัน  ในการดําเนินการทดลองใช 
หลกัสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน สาํหรับผูประกอบการ

อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ  มีขั้นตอนการทดลองใช
หลักสูตรดังตอไปนี้ 

1. ดําเนินการทดลองใชหลักสูตรฝกอบรม
อาชพีระยะส้ัน สาํหรับผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จ
เพ่ือสุขภาพ โดยจัดการเรียนการสอนตามแผนการ
จัดการเรียนรูมุงเนนทักษะอาชีพประกอบอาหารปรุง
สาํเร็จเพ่ือสขุภาพ จาํนวน 3 หนวย เปนเวลา 12 ชัว่โมง 
โดยเปนภาคทฤษฎี จํานวน 6 ชั่วโมง และภาคปฏิบัติ 
จํานวน 6 ชั่วโมง

2. ประเมินการรับรู เรื่อง ผูประกอบการ
อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ

3. ประเมินทักษะการประกอบอาหารปรุง
สําเร็จเพ่ือสุขภาพ และ ผลงาน

ซึ่งแบบประเมินการรับรู และ แบบประเมิน
ทกัษะ มคีาความสอดคลอง (IOC) ในระดับ 0.8 -1.00

ขั้นตอนท่ี 4 การประเมินความพึงพอใจที่มี
ตอหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน เปนการประเมิน
ความพึงพอใจของผู เขารวมฝกอบรมในหลักสูตร
ฝกอบรมอาชีพระยะส้ันสําหรับผูประกอบการอาหาร
ปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ โดยแบงออกเปน 4 ดาน ไดแก 
ดานเน้ือหา ดานวิทยากรและการบรรยาย ดานการ
บริการในการจัดฝกอบรม และ ดานการนําไปใช
ประโยชนและขยายผล  ซึง่แบบประเมนิความพึงพอใจ 
มีคาความสอดคลอง (IOC) ในระดับ  0.8 -1.00

การ วิ เคราะห ข อมูลและค าสถิติที่ ใช 
ในการศึกษาวิจัยคร้ังน้ี ไดแก 1.รอยละ (%) 2. คา
เฉล่ีย ( ) 3. สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ( S.D.) และ 
4. การทดสอบ t – test dependent

สรุปผลการวิจัย
1. ผลการสํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับ

ความตองการดานเน้ือหา พบวา ผูตอบแบบสํารวจ
สวนใหญเปนเพศ หญิง จาํนวน 128 คน คดิเปนรอยละ
61 ถัดมา จากผลการวิเคราะหและสํารวจความคิด

เห็นเก่ียวกับการลําดับเน้ือหาอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือ
สุขภาพ สามารถจัดเรียงลําดับเน้ือหาไดดังตอไปน้ี 
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ลําดับที่ 1 เน้ือหาเร่ืองวิธีการประกอบอาหาร ตม นึ่ง 
ยํา ผัด ลําดับที่ 2 เน้ือหาเรื่องความรูทั่วไปเก่ียวกับ
อาหารเพ่ือสุขภาพ ลําดับที่ 3 เน้ือหาเร่ืองแหลงจัดซื้อ
วัตถุดิบที่ถูกตองผานมาตรฐาน ลําดับที่ 4 วิธีเลือก
วัตถุดิบตามทองตลาดเพ่ือนํามาประกอบอาหาร
เพ่ือสุขภาพ ลําดับที่ 5 วิธีการหาคาความตองการ
พลังงานของรางกายท่ีตองการในแตละวัน และ ลาํดับ
ที่ 6 วิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ตามลําดับ ถัดมา จาก
ผลการวิเคราะหและสํารวจความคิดเห็นเก่ียวกับ
การลําดับเน้ือหาการเปนผูประกอบการ สามารถจัด
เรียงลําดับไดดังตอไปนี้ ลําดับที่ 1 จรรยาบรรณของ
การเปนผูประกอบการ ลําดับที่ 2 คุณสมบัติการเปน
ผูประกอบการท่ีดี ลําดับที่ 3 การเปนผูประกอบการ
ธุรกิจขนาดยอม (SME) การวิเคราะหปริมาณ ตนทุน 
กําไร ลําดับที่ 4 หลักการเปนผู ประกอบการ 4 P 
(Product Price Place Promotion) ลําดับที่ 5 
การโฆษณาผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ 
และ ลําดับที่ 6 การจัดการความเส่ียงในการเปน
ผูประกอบการ ตามลําดับ

2. ผลการสรางและพัฒนาหลักสูตรฝก
อบรมอาชีพระยะส้ันสําหรับผูประกอบการอาหารปรุง
สําเร็จเพ่ือสุขภาพ มีเน้ือหาหลักสูตรประกอบ 3 หนวย
ฝกอบรม ไดแก  หนวยฝกอบรมท่ี 1 การเปนผูประกอบการ 
หนวยฝกอบรมที ่2 อาหารเพ่ือสขุภาพ หนวยฝกอบรม
ที่ 3 การประกอบอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพโดยมี
องคประกอบในหลกัสตูรคอื หลกัการ วัตถุประสงคของ

หลักสูตรฝกอบรม โครงสรางและเน้ือหาของหลักสูตร 
รปูแบบกจิกรรมการฝกอบรม สือ่ประกอบการฝกอบรม 
ระยะเวลาในการฝกอบรม และ การวัดประเมนิผลการ

ฝกอบรม โดยรูปแบบและเน้ือหาท้ังหมดในหลักสูตร
ฉบับนี้ไดผานการปรับปรุงแกไข ตามคําแนะนํา ขอ
เสนอแนะทีไ่ดรบัจากการประเมนิโดยอาจารยทีป่รกึษา
และผูเชีย่วชาญท้ัง 5 ทาน ซึง่มคีาดชันคีวามสอดคลอง
อยูระหวาง 0.6-1.00

3. ผลการดําเนินการใชหลักสูตรฝกอบรม
อาชพีระยะส้ันสาํหรับผูประกอบการอาหารปรุงสาํเร็จ
เพ่ือสุขภาพผูเขารวมฝกอบรมมีผลการรับรูหลังเขารับ
การฝกอบรมสงูกวากอนเขารบัการฝกอบรมอยางมนียั
สาํคัญทางสถิตทิี ่.01 ผูเขารวมฝกอบรมใหความสนใจ 
และกระตือรอืรนในการซกัถาม ตอบคาํถาม และมสีวน
รวมในกิจกรรมที่วิทยากรจัดขึ้นภายในการฝกอบรม
ทั้งในสวนของภาคการบรรยายและภาคปฏิบัติ ผูเขา
รวมฝกอบรมไดแสดงถึงการมีสวนรวมในกระบวนการ
กลุม แลกเปลีย่นเรียนรูกับผูเขารวมฝกอบรมทานอืน่ๆ
ภายในกลุมอยางสนุกสนาน ไดรับความรูใหม ทั้งใน
ภาคการบรรยายและภาคปฏิบัติ ผลการประเมินการ
รบัรู แบงออกเปน 3 ดาน ไดแก ดานการเปนผูประกอบ
การ ดานอาหารเพ่ือสุขภาพ และดานการประกอบ
อาหารเพ่ือสุขภาพ โดยแตละดานมีผลการประเมิน
ดังตอไปนี้ 

 3.1 ผลการประเมินด านการเป น
ผูประกอบการ พบวา ผูเขารวมฝกอบรมสวนใหญ 
เกิดการรับรู  เ ร่ือง ความรู ทั่วไปเก่ียวกับการเปน
ผูประกอบการ และ เร่ือง จรรยาบรรณ/คุณสมบัติการ
เปนผูประกอบการท่ีดหีลงัจากเขารับการฝกอบรม เปน
อันดับแรก (  ) = 2.92   โดยภาพรวมการประเมินผล
การรับรูดานการเปนผูประกอบการ ผูเขารวมฝกอบรม 
เกิดการรับรูหลังจากเขารับการฝกอบรมมากกวากอน
เขารับการฝกในหลักสูตรฝกอบรม ( )  = 2.81  

 3.2 ผลการประเมินดานอาหารเพ่ือ
สุขภาพ ผูเขารวมฝกอบรมสวนใหญ เกิดการรับรู เร่ือง 

พลังงานท่ีมนุษยตองการในแตละวัน มากท่ีสุด ( )  = 
3.00  โดยภาพรวมการประเมินผลการรบัรูดานอาหาร

เพ่ือสขุภาพ ผูเขารวมฝกอบรมเกดิการรบัรูหลงัจากเขา
รับการฝกอบรมมากกวากอนเขารับการฝกอบรมใน
หลักสูตรฝกอบรม ( )  = 2.94 

 3.3 ผลการประเมินดานการประกอบ
อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ ผู เขารวมฝกอบรม
สวนใหญ เกิดการรับรู  เร่ือง การประกอบอาหาร

การพฒันาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะสัน้สาํหรบัผูประกอบการอาหารปรงุสาํเรจ็เพือ่สุขภาพ
สิราวิชญ วราโชติชนกานต, วิสูตร โพธ์ิเงิน



180

วารสารศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร
ปที ่15 ฉบบัท่ี 2 (กรกฎาคม 2560 - ธันวาคม 2560)

ประเภท นึ่ง ยํา ผัด เปนอันดับแรก ( )  = 2.92  โดย
ภาพรวมการประเมินผลการรับรู ดานการประกอบ 
อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ ผูเขารวมฝกอบรมเกิด
การรับรู หลังเขารับการฝกอบรมมากกวากอนเขา
รับการฝกอบรมในหลักสูตรฝกอบรม ( )  = 2.91 

4. ผลการประเมินทักษะการประกอบอาหาร
ปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ ครั้งน้ีผูวิจัยไดใชแบบประเมิน
ทกัษะการประกอบอาหารปรุงสาํเร็จเพ่ือสขุภาพระหวาง
การฝกอบรมเพ่ือประเมินทักษะในการประกอบอาหาร
ปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ โดยมีประเด็นการประเมิน
ดงัตอไปนี ้ดงัน้ี 1) ขัน้ตอนการเตรียมอปุกรณ 2) การ
ประกอบอาหารปรุงสําเร็จเพื่อสุขภาพ 3) การให
คณุคาสารอาหารและพลังงาน 4) การใชเคร่ืองมอืและ
การดูแลรกัษา 5) ความสะอาด 6) ความสวยงาม โดย
ภาพรวมของการประเมนิทักษะการประกอบอาหารปรงุ
สาํเร็จเพ่ือสขุภาพ อยูในระดับ ด ี( )  = 2.79

5. ผลการประเมินความพึงพอใจที่มีตอ
หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ันสําหรับผูประกอบ
การอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ ครั้งนี้ผู วิจัยไดใช
แบบประเมินความพึงพอใจหลังจากจบการฝกอบรม
ในหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ันอาหารปรุงสําเร็จ
เพ่ือสุขภาพ ซึ่งแบบประเมินความพึงพอใจแบงออก
เปน 5 ดาน คือ ดานท่ี 1) ดานเน้ือหา ไดรับความ
รู ความเขาใจในเน้ือหา ดานท่ี 2) ดานวิทยากรและ
การบรรยาย 3) ดานกระบวนการและส่ิงอํานวยความ
สะดวกตางๆ 4) ดานการนําไปใชประโยชน 5) ดาน
ภาพรวมในการจัดฝกอบรม ซึ่งผลการประเมินความ
พึงพอใจท่ีมีต อหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ัน 
มีรายละเอียดดังตอไปนี้ ผูเขารวมฝกอบรมมีความ
พึงพอใจในภาพรวมในการจัดฝกอบรม และ ดาน
วิทยากรและการบรรยายหนวยฝกอบรมที่ 2 อาหาร
เพ่ือสุขภาพ ในระดับ มากท่ีสุด เปนอันดับแรก ( )  = 
4.78 ถัดมา ดานวิทยากรและการบรรยาย  หนวยฝก
อบรมที่ 1 การเปนผูประกอบการในระดับ มากที่สุด 
( ) = 4.77  ถัดมา ดานวิทยากรและการบรรยายหนวย
ฝกอบรมที ่3 การประกอบอาหารปรุงสาํเร็จเพ่ือสขุภาพ 

ในระดับ มากท่ีสดุ ( ) = 4.76 ถัดมา ดานกระบวนการ
และส่ิงอํานวยตางๆ ในระดับ มากท่ีสุด  ( ) = 4.71  
ถัดมา  ดานการนําไปใชประโยชนในระดับ มากท่ีสุด 
( )  = 4.66 และ ดานเน้ือหา ไดรับความรู ความเขาใจ
ในเน้ือหาในระดับ มาก (  )  = 4.45  ตามลําดับ

อภิปรายผลการวิจัย
1. ผลจาการศึกษาและวิเคราะหขอมูล

พ้ืนฐานความตองการในการสรางหลักสูตร พบวา 
การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ันสําหรับ
ผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพื่อสุขภาพ เปนการ
พัฒนาหลักสูตรที่มุงเนนการพัฒนามนุษยทั้ง 3 ดาน 
คือ ดานความรู ดานทักษะ และดานทัศนคติ เปน
หลักสูตรท่ีสามารถนําไปสรางเปนอาชีพ สรางรายได
ใหกับตนเองในฐานะผูประกอบการ หรือ อาชีพอิสระ
ทีส่ามารถทาํไดดวยตนเอง และเปนหลักสูตรฝกอบรม
อาชีพระยะส้ันท่ีมุงเนนการปฏิบัติและการมีสวนรวม
ของผูเขารวมฝกอบรมเปนสําคัญซึ่งสอดคลองกับ 
สรุยิา เหมตะศิลปะ, (2553: 2- 3) ทีก่ลาววา การพัฒนา
หลักสูตรฝกอบรม หมายถึง การจัดทําแผนสําหรับจัด
เตรยีมชดุของโอกาสในการเรยีนรูของบุคคลทีจ่ะไดรบั
การฝกอบรม ประกอบดวย จุดมุงหมายและชุดของ
ประสบการณการเรียนรูไดวางแผนและใหแนวทางไว
เพ่ือใหผูรับการฝกอบรมไดเรียนรู จนมีความรู ทักษะ 
มีเจตคติที่ดีและมีความสามารถในการจัดการ ตาม
เปาหมายท่ีวางไว ซึ่งสอดคลองกับ สํานักงานสงเสริม
การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย, 
(2553) ที่กลาวถึงหลักสูตรอาชีพระยะส้ัน วา เปนการ
จัดมวลประสบการณ ในระยะเวลาอันส้ันไมเกิน 
300 ชั่วโมง ทั้งน้ีเพ่ือใหเกิดความคลองตัว ยืดหยุน 
และเปนไปตามความตองการของทองถ่ิน เพ่ือให
ผูเรียนมีความรู ความสามารถ ทักษะ เจตคติ และ
คุณภาพการดํารงชีวิต ตามจุดมุงหมายและเน้ือหา
สาระท่ีกําหนด  และในมิติดานการเปนผูประกอบการ
นั้น สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด

ยอม (2550 : 11) กลาวไววา อาชีพอิสระหมายถึง 

การพฒันาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะสัน้สาํหรบัผูประกอบการอาหารปรงุสาํเรจ็เพือ่สุขภาพ
สิราวิชญ วราโชติชนกานต, วิสูตร โพธ์ิเงิน
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อาชีพทุกประเภทท่ีผูประกอบการสามารถดําเนินการ
ดวยตนเองแตเพียงผูเดียวหรือเปนกลุม อาชีพอิสระ
เปนอาชีพท่ีไมตองใชคนจํานวนมาก เจาของกิจการ
เปนผู ลงทุน และจําหนายผลิตภัณฑดวยตนเอง 
คิดและตัดสินใจดวยตนเองทุกเร่ือง ซึ่งสอดคลองกับ
วัตถุประสงคของหลักสูตรฝกอบรมฉบับนีท้ีว่า สามารถ
เปนทางเลือกในการประกอบอาชีพดวยตนเองได

2. การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะ
สัน้สาํหรบัผูประกอบการอาหารปรงุสาํเร็จเพือ่สขุภาพ 
ผูวิจัยไดนําขอมูลที่ไดจากข้ันตอนท่ี 1 มาสังเคราะห
และดําเนินการสรางหลักสูตร โดยดําเนินการสราง
หลักสูตร 4 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนท่ี 1 การศึกษาขอมูล
พ้ืนฐานความตองการในการพัฒนาหลักสูตร ขัน้ตอนท่ี 
2 การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะส้ันสําหรับ
ผูประกอบการอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ ขั้นตอน
ที่ 3 ทดลองใชหลักสูตร และข้ันตอนท่ี 4 การประเมิน
ผลหลักสูตร ในการพัฒนาหลักสูตรพบวา หลักสูตร
จะมีประสิทธิภาพและเปนประโยชนตอผูเขารวมฝก
อบรมจนสามารถนําไปใชไดจริงน้ัน หลักสูตรจะตอง
เปนไปตามความตองการของผูเขารวมฝกอบรมเปน
ไปตามความคิดเห็น คําแนะนํา ขอเสนอแนะของ
ผูเชี่ยวชาญในแตละเร่ือง และสามารถนําไปปรับใช

ในชีวิตประจําวันได ซึ่งในการพัฒนาหลักสูตร พบ
วา หลักสูตรประกอบไปดวย หลักการ จุดมุงหมาย 

เน้ือหา กิจกรรม และการประเมินผล ซึ่งสอดคลอง
กับแนวคิดของ ทาบา (Taba, 1962: 9-14) ใหความ
เห็นวา หลักสูตรมีองคประกอบอยางนอย 4 อยาง คือ 

1) วัตถุประสงคทั่วไปและจุดประสงคเฉพาะวิชา 
2) เน้ือหาวิชาและจํานวนช่ัวโมงสําหรับแตละวิชา 

3) กระบวนการเรียนการสอน และ 4) โครงการประเมนิ
ผลตามหลักสูตร ในดานการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
เซเลอร และ อเลก็ซานเดอร (Saylor, J. G., Alexander, 
W. and lewis, 1981) ไดกลาววาระบบการพัฒนา
หลักสูตรฝกอบรมนั้นจะเก่ียวกับการจัดทําหลักสูตร 

ไดแก การรางหลักสูตรฝกบอรม การนําหลักสูตรฝก

อบรมไปใช และการประเมินหลักสูตรฝกอบรม
3. ผลการดําเนินการใชหลักสูตรฝกอบรม

อาชพีระยะส้ันสาํหรับผูประกอบการอาหารปรุงสาํเร็จ
เพ่ือสุขภาพ ผูวิจัยไดนําหลักสูตรฝกอบรมไปทดลอง
ใชกับผูเขารวมฝกอบรมท่ีมีความสมัครใจเขารับ
การฝกอบรม ทั้งหมด 14 ทาน เปนระยะเวลา 2 วัน 
วันละ 6 ชั่วโมง รวม 12 ชั่วโมง โดยแบงเน้ือหาในการ
ฝกอบรมออกเปนภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ พบวา 
ผลการรับรูของผูเขารับการฝกอบรมในหลักสูตรฝก
อบรมอาชีพระยะส้ันสําหรับผูประกอบการอาหารปรุง
สําเร็จเพ่ือสุขภาพ หลังเขารับการฝกอบรมสูงกวา
กอนเขารับการฝกอบรมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติใน
ระดับ .01  ซึ่งสอดคลองกับ จิราภรณ วัชรปราการ 
(2550 : บทคัดยอ) ที่ไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม เร่ือง 
การประเมินผลตามสภาพจริง สําหรับวิทยากรอาชีพ
ระยะส้ันอําเภอบอพลอย จังหวัดกาญจนบุรีซึ่งมีผล
การประเมินหลักสูตร พบวา กอนและหลังการใช
หลักสูตรฝกอบรม วิทยากรอาชีพระยะส้ัน มีความรู
ความเขาใจ เร่ือง การประเมินผลตามสภาพจริง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ซึ่ง
การท่ีผูเขารวมฝกอบรมในหลักสูตรฝกอบรมอาชีพ
ระยะสั้น มีผลการรับรูหลังการเขารับการฝกอบรม 
สูงกวากอนเขารับการฝกอบรม อาจจะเปนเพราะวา 
เน้ือหาและกิจกรรมของหลักสูตรฝกอบรมเปนไปตาม
ความตองการของผูเขารวมฝกอบรม ซึ่งสอดคลอง
กับ ลักขณา สริวัฒน (2549: 50) ไดกลาวถึง องค

ประกอบท่ีมีอิทธิพลตอการรับรู คือ ความสนใจ ความ

ตองการ หรือความหวัง แบงเปน 2 ประเภทคือ ความ
สนใจชั่วขณะ (Momentary Interest) ไดแกความ
สนใจที่มีอยู ขณะน้ันๆ ความสนใจที่ติดเปนนิสัย 
(Habitual Interest) ไดแกความสนใจเดิมที่บุคคล
ติดเปนนิสัยคนท่ีมีความพรอมที่จะเลือกสนใจสิ่งใด

สิ่งหน่ึงตามความสนใจเดิมของตน ซึ่งกิจกรรมใน
หลักสูตรฝกอบรมภาคปฏิบตันิัน้ มคีวามนาสนใจ และ

เปนความตองการของผูเขารวมฝกอบรมโดยแทจริง

การพฒันาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะสัน้สาํหรบัผูประกอบการอาหารปรงุสาํเรจ็เพือ่สุขภาพ
สิราวิชญ วราโชติชนกานต, วิสูตร โพธ์ิเงิน
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4.  ผลการประเมินทักษะการประกอบ 
อาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ พบวา โดยภาพรวม
ทักษะการประกอบอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพของ
ผูเขารวมฝกอบรมทัง้ 3 กลุม อยูในระดบั ด ีซึง่ดานท่ีมี
คาเฉลี่ยมากท่ีสุดคือ ดานข้ันตอนการเตรียมอุปกรณ 
และ ดานความสะอาด อาจเปนเพราะวา ในการฝก
อบรมในหลกัสูตรฝกอบรมอาหาร วิทยากรภาคปฏิบตัิ
ใหความสาํคัญกับการเตรียมวตัถุดบิและ อปุกรณในการ
ประกอบอาหาร และใหความสําคัญกับความสะอาดของ
ผลติภณัฑ ซึง่ดานท่ีมคีาเฉล่ียนอยทีส่ดุคอื ดานความ
สวยงาม อาจเปนเพราะวา ระยะเวลาในการฝกอบรม
ภาคปฏิบตัมิรีะยะเวลาท่ีจาํกัด ซึง่อาจจะไมเพียงพอตอ 
การจัดการตกแตงอาหารใหสวยงาม ในการฝกอบรม
ครัง้ตอไปอาจจะตองเพ่ิมระยะเวลาในการฝกอบรมภาค
ปฏบิตัใิหมากข้ึน เพ่ือตอบสนองความตองการของผูเขา
รวมฝกอบรม ตอไป

5. ผลการประเมินความพึงพอใจที่มีตอ
หลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะสั้นสําหรับผูประกอบ
การอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพ พบวา ผูเขารวมฝก
อบรมมีความพึงพอใจภาพรวมของหลักสูตรในระดับ 
มากท่ีสุด และมีขอเสนอแนะในการจัดฝกอบรมใน
ลักษณะตอเน่ืองสมํ่าเสมอ เชน เพ่ิมระยะเวลา วัน ที่
ใชในการจัดฝกอบรมมากข้ึน ทั้งน้ีอาจจะเปนเพราะ
วา ลักษณะโดยรวมของการจัดฝกอบรมอาชีพระยะ

สัน้ในครัง้นี ้มเีน้ือหาท่ีสอดคลองกับการนําไปปรบัใชใน
ชวิีตประจาํวัน จงึอาจจะสงผลใหกับผูเขารวมฝกอบรม
สามารถนาํไปประกอบอาชพีในชวิีตประจาํวันไดอยาง

มีประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้น ผูเขารวมฝกอบรมสวนใหญมี
ความพึงพอใจในดาน วิทยากรและการบรรยาย หนวย

ฝกอบรมที่ 2 อาหารเพ่ือสุขภาพ ในระดับมากท่ีสุด
เปนลําดับแรก ทั้งน้ีอาจเปนเพราะ วิทยากรมีเทคนิค
วิธีการในการนําเสนอ เน้ือหาเร่ืองอาหารเพ่ือสุขภาพ
ไดอยางนาสนใจ เปดโอกาสใหผู เขารวมฝกอบรม
ซักถามอยางตอเน่ือง ถัดมา ผูเขารวมฝกอบรมสวน
ใหญมีความพึงพอใจดาน เน้ือหา ไดรับความรูความ

เขาใจการเปนผูประกอบการธุรกิจขนาดยอม (SME) 
ในระดับมาก เปนลําดับสุดทาย อาจจะเปนเพราะ 
เน้ือหาการเปนผูประกอบการธุรกจิขนาดยอม (SME) มี
ความซบัซอน ซึง่ผูเขารวมฝกอบรมบางคนไมมพ้ืีนฐาน 
ดานเศรษฐศาสตร ซึ่งสอดคลองกับ เมธีณัฐ รัตนกุล 
(2553 : บทคัดยอ) ไดพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมวิชาชพี
ระยะส้ัน เรือ่ง การจดัดอกไมเพ่ือการประกอบอาชพี ซึง่
ผูเขารวมฝกอบรม มคีวามคดิเห็นตอหลกัสูตรโดยรวม
อยูในระดับมากทีส่ดุ หากพิจารณาเปนรายดาน พบวา 
ผูเขารับการฝกอบรม มีความคิดเห็นดานวิทยากร อยู
ในระดับมากท่ีสดุ สวนความคิดเห็นรองลงมา คอื ดาน
เน้ือหา ดานกิจกรรม และดานระยะเวลา ตามลําดับ ซึง่
ทกุดานอยูในระดับมากทีส่ดุเชนกัน

ขอเสนอแนะ
1. ขอเสนอแนะในการนําหลักสูตรไปใช
 1.1 จากผลการวิจัย พบวา ในสวนของ

ระยะเวลาในการจัดฝกอบรม ควรจัดเวลาใหเพ่ิมขึ้น 
และเหมาะสมกบั เน้ือหาท้ังภาคทฤษฎ ีและภาคปฏบิตัิ 

 1.2 จากผลการวิจัย พบวา ในสวนของ
ภาคปฏิบัติ ควรจัดเตรียมและตรวจสอบความพรอม
ของสถานท่ีกอนการดําเนินการฝกอบรม

 1.3 จากผลการวิจัย พบวา ในสวนของ
เน้ือหาเร่ือง หลักการตลาด การวิเคราะห กําไร ขาดทุน 

ปรมิาณ ซึง่มผีลการรบัรูตํา่ท่ีสดุนัน้ ควรเพ่ิมระยะเวลา
พรอมกับยกตัวอยาง ปูพ้ืนฐานดานการตลาดกอน
เร่ิมดําเนินการฝกอบรม ทําใหเน้ือหามีความกระจาง

มากข้ึน และเพ่ิมเน้ือหาความรูเร่ืองการจัดการตกแตง
อาหารในรปูแบบตาง ๆ  เพ่ือใหนารบัประทานและเพ่ิม

มูลคาใหกับอาหารปรุงสําเร็จเพ่ือสุขภาพในเชิงธุรกิจ
ตอไป

2. ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป

 2.1 ควรมีการศึกษาหลักสูตรฝกอบรม
ที่เก่ียวกับการบําบัด และรักษาสภาวะผิดปกติทาง
รางกายดวยโภชนาการบําบัด เชน อาหารปรุงสําเร็จ

การพฒันาหลักสูตรฝกอบรมอาชีพระยะสัน้สาํหรบัผูประกอบการอาหารปรงุสาํเรจ็เพือ่สุขภาพ
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สําหรับผูเปนโรคเบาหวาน อาหารปรุงสําเร็จสําหรับ
ผูเปนโรคความดัน เปนตน 

 2.2 ควรมกีารศึกษาหลักสูตรฝกอบรม
อาชพีระยะส้ันสาํหรับผูประกอบการอาหารปรุงสาํเร็จ
เพ่ือสุขภาพโดยเนนอาหารท่ีสงเสริมโภชนาการท่ีดี
และการปองกันการเกิดโรคจากการใชชี วิตหรือ
โรคไมติดตอเรื้อรัง (Non-Communicable Diseases 
: NCDs)
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