
 

แบบประเมินความพึงพอใจ 
การด าเนินงานผู้ประกอบการโรงอาหาร  

ประจ าปีการศึกษา 2564 
 
 
 
 

งานโภชนาการ   กลุ่มบริหารทั่วไป 
โรงเรียนสามเงาวิทยาคม  อ าเภอสามเงา จังหวัดตาก 

 
ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษาเขตตาก 

ส านักงานคณะกรรมการการศกึษาขั้นพ้ืนฐาน 
กระทรวงศึกษาธกิาร 

 



สรุปแบบประเมินผู้ประกอบการโรงอาหาร ร้านที่ 1 คณุแมว จ าหน่ายอาหาร 

เนื้อหาการพจิารณา 
ผลการประเมิน 

ค่าเฉลี่ย 
Mean 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน S.D 

แปลผล 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ 4.15 0.88 มาก 
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง 4.15 0.88 มาก 
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา 4.05 0.83 มาก 
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย 4.45 0.76 มาก 
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร 4.25 0.79 มาก 
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง 4.25 0.85 มาก 
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 4.20 0.70 มาก 
8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์ 4.30 0.66 มาก 
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยในการปรงุ
อาหาร 4.40 0.82 มาก 
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน 4.20 0.83 มาก 
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม 4.35 0.93 มาก 
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด 4.25 0.64 มาก 
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย 4.30 0.73 มาก 
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง 4.50 0.69 มากที่สุด 
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 4.20 0.77 มาก 
16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน 4.60 0.68 มากที่สุด 
                                  ภาพรวม 4.29 0.56 มาก 
ข้อเสนอแนะ  
          รสชาตคิวรเข้มข้นกว่านี้  มีรายการอาหารมากกว่าสนี้  ควรให้ครูตอ่คิว อรอ่ยดี 

 
 
 
 
 
 
 



 

ผลการวิเคราะห ์ ภาพรวม 

คะแนนรวม 1372 

ค่าเฉลี่ย 4.29 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.56 

C.V.(%) 13.02 
 

จ านวนข้อทีต่อบ คะแนนรวม ค่าเฉลี่ย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน สัมประสิทธ์ิการกระจาย (%)

(Sum.) (Mean : `X) (S.D.) (C.V.)

1 16 71 4.44 0.51 11.55

2 16 67 4.19 0.66 15.64

3 16 62 3.88 0.81 20.81

4 16 73 4.56 0.51 11.23

5 16 78 4.88 0.34 7.01

6 16 69 4.31 0.48 11.10

7 16 66 4.13 0.34 8.28

8 16 80 5.00 0.00 0.00

9 16 67 4.19 0.40 9.63

10 16 71 4.44 0.89 20.10

11 16 38 2.38 0.50 21.05

12 16 75 4.69 0.48 10.21

13 16 65 4.06 0.68 16.74

14 16 71 4.44 0.63 14.18

15 16 76 4.75 0.45 9.42

16 16 75 4.69 0.48 10.21

17 16 64 4.00 0.73 18.26

18 16 72 4.50 0.63 14.05

19 16 72 4.50 0.63 14.05

20 16 60 3.75 0.58 15.40

กลุ่มตวัอยา่ง

คนที่

ผลการวเิคราะห์

 
 
 
 
 



สรุปแบบประเมินผู้ประกอบการโรงอาหาร ร้านที่ 2 คณุแมว จ าหน่ายเครื่องดื่ม 

เนื้อหาการพจิารณา 
ผลการประเมิน 

ค่าเฉลี่ย 
Mean 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน S.D 

แปลผล 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ 4.10 1.07 มาก 
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง 3.50 1.00 มาก 
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา 4.05 0.89 มาก 
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย 3.95 0.76 มาก 
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร 3.65 0.99 มาก 
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง 3.50 1.24 มาก 
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 3.90 1.21 มาก 
8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์ 3.65 0.81 มาก 
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยในการปรงุ
อาหาร 3.80 1.01 มาก 
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน 3.65 1.18 มาก 
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม 4.25 1.07 มาก 
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด 4.20 1.06 มาก 
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย 4.10 0.91 มาก 
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง 3.85 1.04 มาก 
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 4.05 0.89 มาก 
16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน 3.75 1.33 มาก 
                                  ภาพรวม 3.87 0.70 มาก 
ข้อเสนอแนะ  
          อรอ่ยด ีน าน้ าส้มมาจ าหน่ายด้วย ชานมอรอ่ย น้ าอร่อยทกุเมนู เพิ่มเมนู ดีมาก 
 
 
 
 
 
 
 



ผลการวิเคราะห ์ ภาพรวม 

คะแนนรวม 1239 

ค่าเฉลี่ย 3.87 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.70 

C.V.(%) 18.16 
 

จ านวนข้อทีต่อบ คะแนนรวม ค่าเฉลี่ย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน สัมประสิทธ์ิการกระจาย (%)

(Sum.) (Mean : `X) (S.D.) (C.V.)

1 16 72 4.50 0.63 14.05

2 16 51 3.19 1.17 36.62

3 16 68 4.25 0.68 16.07

4 16 48 3.00 0.00 0.00

5 16 80 5.00 0.00 0.00

6 16 78 4.88 0.34 7.01

7 16 68 4.25 0.68 16.07

8 16 59 3.69 0.87 23.68

9 16 47 2.94 1.24 42.10

10 16 80 5.00 0.00 0.00

11 16 53 3.31 0.79 23.95

12 16 73 4.56 0.63 13.79

13 16 47 2.94 0.44 15.06

14 16 47 2.94 1.57 53.42

15 16 67 4.19 1.11 26.48

16 16 59 3.69 0.60 16.33

17 16 58 3.63 0.62 17.08

18 16 56 3.50 0.82 23.33

19 16 60 3.75 0.93 24.83

20 16 68 4.25 0.86 20.15

ผลการวเิคราะห์
กลุ่มตวัอยา่ง

คนที่

 
 
 
 
 
 



สรุปแบบประเมินผู้ประกอบการโรงอาหาร ร้านที่ 3 คณุแดง จ าหน่ายก๋วยเตี๋ยว 

เนื้อหาการพจิารณา 
ผลการประเมิน 

ค่าเฉลี่ย 
Mean 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน S.D 

แปลผล 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ 4.20 0.70 มาก 
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง 4.20 0.83 มาก 
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา 4.10 0.85 มาก 
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย 4.20 0.83 มาก 
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร 4.50 0.83 มากที่สุด 
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง 3.70 1.03 มาก 
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 4.00 0.86 มาก 
8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์ 4.30 0.80 มาก 
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยในการปรงุ
อาหาร 4.35 0.75 มาก 
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน 4.10 0.97 มาก 
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม 4.15 0.81 มาก 
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด 4.00 0.92 มาก 
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย 4.35 0.81 มาก 
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง 4.25 0.85 มาก 
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 4.05 0.89 มาก 
16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน 4.25 1.07 มาก 
                                  ภาพรวม 4.17 0.61 มาก 
ข้อเสนอแนะ  
          อยากให้มีเย็นตาโฟบอ่ย ๆ  มกีารลัดคิว 
 
 
 
 
 
 
 



ผลการวิเคราะห ์ ภาพรวม 

คะแนนรวม 1334 

ค่าเฉลี่ย 4.17 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.61 

C.V.(%) 14.63 
 

จ านวนข้อทีต่อบ คะแนนรวม ค่าเฉลี่ย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน สัมประสิทธ์ิการกระจาย (%)

(Sum.) (Mean : `X) (S.D.) (C.V.)

1 16 72 4.50 0.63 14.05

2 16 67 4.19 0.75 17.91

3 16 77 4.81 0.40 8.38

4 16 64 4.00 1.03 25.82

5 16 75 4.69 0.48 10.21

6 16 67 4.19 0.75 17.91

7 16 69 4.31 1.01 23.52

8 16 56 3.50 0.73 20.87

9 16 78 4.88 0.50 10.26

10 16 58 3.63 1.02 28.27

11 16 48 3.00 0.00 0.00

12 16 48 3.00 0.00 0.00

13 16 80 5.00 0.00 0.00

14 16 79 4.94 0.25 5.06

15 16 61 3.81 0.40 10.57

16 16 78 4.88 0.34 7.01

17 16 69 4.31 0.70 16.33

18 16 66 4.13 0.72 17.43

19 16 58 3.63 0.81 22.24

20 16 64 4.00 0.73 18.26

ผลการวเิคราะห์
กลุ่มตวัอยา่ง

คนที่

 
 
 
 
 
 



สรุปแบบประเมินผู้ประกอบการโรงอาหาร ร้านที่ 4 คณุหมวย จ าหน่าย เครื่องดื่ม 

เนื้อหาการพจิารณา 
ผลการประเมิน 

ค่าเฉลี่ย 
Mean 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน S.D 

แปลผล 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ 3.27 1.62 ปานกลาง 
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง 3.55 1.51 มาก 
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา 3.73 1.68 มาก 
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย 3.64 1.91 มาก 
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร 3.27 1.49 ปานกลาง 
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง 2.64 1.75 ปานกลาง 
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 3.55 1.75 มาก 
8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์ 3.09 1.76 ปานกลาง 
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยในการปรงุ
อาหาร 3.64 1.57 มาก 
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน 3.45 1.57 ปานกลาง 
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม 3.64 1.75 มาก 
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด 3.64 1.57 มาก 
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย 3.45 1.44 ปานกลาง 
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง 3.64 1.43 มาก 
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 3.18 1.47 ปานกลาง 
16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน 3.36 1.63 ปานกลาง 
                                  ภาพรวม 3.42 1.46 ปานกลาง 
ข้อเสนอแนะ  
          ด้านมารยาท เปลี่ยนแม่ค้าน้ าไม่อร่อย บดู ของเก่า ไดน้้อยไป 
 
 
 
 
 
 
 



ผลการวิเคราะห์ ภาพรวม

คะแนนรวม 602

คา่เฉลี่ย 3.42

สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.46

C.V.(%) 42.73
 

 

จ านวนข้อทีต่อบ คะแนนรวม ค่าเฉลี่ย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน สัมประสิทธ์ิการกระจาย (%)

(Sum.) (Mean : `X) (S.D.) (C.V.)

1 16 78 4.88 0.50 10.26

2 16 37 2.31 0.87 37.76

3 16 16 1.00 0.00 0.00

4 16 43 2.69 1.01 37.75

5 16 16 1.00 0.00 0.00

6 16 58 3.63 1.36 37.52

7 16 65 4.06 0.93 22.86

8 16 65 4.06 0.93 22.86

9 16 75 4.69 0.48 10.21

10 16 80 5.00 0.00 0.00

11 16 69 4.31 0.60 13.96

ผลการวเิคราะห์
กลุ่มตวัอยา่ง

คนที่

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สรุปแบบประเมินผู้ประกอบการโรงอาหาร ร้านที่ 5 คณุจอย จ าหน่าย ลกูชิ้น ผลไม้ 

เนื้อหาการพจิารณา 
ผลการประเมิน 

ค่าเฉลี่ย 
Mean 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน S.D 

แปลผล 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ 3.65 0.75 มาก 
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง 3.65 0.88 มาก 
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา 3.90 0.79 มาก 
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย 3.60 0.99 มาก 
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร 4.10 0.79 มาก 
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง 3.85 1.31 มาก 
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 3.65 1.04 มาก 
8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์ 3.65 1.09 มาก 
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยในการปรงุ
อาหาร 3.65 1.39 มาก 
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน 3.35 1.27 ปานกลาง 
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม 3.95 0.83 มาก 
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด 4.10 1.07 มาก 
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย 3.75 0.85 มาก 
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง 3.50 1.19 มาก 
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 3.70 1.03 มาก 
16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน 4.45 0.76 มาก 
                                  ภาพรวม 3.78 0.55 มาก 
ข้อเสนอแนะ  
          อาหารไม่สด  ไม่มีครบัคิดไม่ออก  อยากใหมี้ผลไม้มากกว่านี้ ให้มีน้ าจ้ิมมากขึ้น 
เพิ่มปริมาณ  แม่ค้าแถมให้เยอะมาก ๆ พูดเพราะ ใจดี สุภาพเรียบรอ้ย  ควรท าอาหารให้
สะอาดมากกว่าเดิม ควรขายผลไม้มาก ๆ  ควรขายแบบนีต้่อไป ให้ของนอ้ยไป  บางวัน
ขายของไม่สด เจอผมในอาหาร  ของบดู  
 
 
 
 



ผลการวิเคราะห์ ภาพรวม

คะแนนรวม 1210

คา่เฉลี่ย 3.78

สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55

C.V.(%) 14.47
 

 

จ านวนข้อทีต่อบ คะแนนรวม ค่าเฉลี่ย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน สัมประสิทธ์ิการกระจาย (%)

(Sum.) (Mean : `X) (S.D.) (C.V.)

1 16 52 3.25 0.68 21.02

2 16 68 4.25 1.18 27.84

3 16 44 2.75 1.44 52.28

4 16 63 3.94 1.00 25.34

5 16 56 3.50 1.15 32.99

6 16 51 3.19 0.75 23.53

7 16 75 4.69 0.70 15.02

8 16 61 3.81 1.05 27.46

9 16 70 4.38 0.50 11.43

10 16 59 3.69 0.60 16.33

11 16 66 4.13 0.72 17.43

12 16 68 4.25 0.77 18.23

13 16 56 3.50 0.89 25.56

14 16 55 3.44 1.21 35.18

15 16 69 4.31 0.48 11.10

16 16 69 4.31 0.48 11.10

17 16 70 4.38 0.50 11.43

18 16 60 3.75 0.68 18.22

19 16 49 3.06 1.29 42.10

20 16 49 3.06 1.12 36.69

ผลการวเิคราะห์
กลุ่มตวัอยา่ง

คนที่

 
 
 

 
 
 



สรุปแบบประเมินผู้ประกอบการโรงอาหาร ร้านที่ 6 คณุมด จ าหน่าย อาหาร 

เนื้อหาการพจิารณา 
ผลการประเมิน 

ค่าเฉลี่ย 
Mean 

ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน S.D 

แปลผล 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ 3.65 0.93 มาก 
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง 3.65 1.04 มาก 
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา 4.25 0.79 มาก 
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย 4.15 0.93 มาก 
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร 3.95 1.10 มาก 
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง 3.20 1.36 ปานกลาง 
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 3.65 0.81 มาก 
8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์ 4.10 0.72 มาก 
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยในการปรงุ
อาหาร 3.85 0.99 มาก 
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน 3.80 0.89 มาก 
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม 4.15 0.81 มาก 
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด 4.35 0.75 มาก 
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย 4.15 0.75 มาก 
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง 4.15 0.93 มาก 
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 3.85 0.81 มาก 
16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน 4.25 0.85 มาก 
                                  ภาพรวม 3.95 0.59 มาก 
ข้อเสนอแนะ  
          อาหารบางวันจืด  บางวันเค็ม บางวันเผด็  ให้รสเค็มลดลง  อาหารอร่อยดี เพิ่ม
อาหารมากขึ้น  ควรหาอะไรมาปดิแตงกวา  ไม่มี  ควรเพิ่มข้าวและอาหาร ความสะอาด
ของช้อนซ้อม  ใหอ้าหารนอ้ย อาหารค้าง ไมอุ่่นอาหาร บ้างก็มีเส้นผม  มีแมลง  ข้าวแข็ง  
เพิ่มเมนูอาหาร 
 
 

 



ผลการวิเคราะห์ ภาพรวม

คะแนนรวม 1263

คา่เฉลี่ย 3.95

สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59

C.V.(%) 14.95
 

 

จ านวนข้อทีต่อบ คะแนนรวม ค่าเฉลี่ย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน สัมประสิทธ์ิการกระจาย (%)

(Sum.) (Mean : `X) (S.D.) (C.V.)

1 16 72 4.50 0.73 16.23

2 16 67 4.19 0.54 12.99

3 16 62 3.88 0.62 15.98

4 16 56 3.50 1.26 36.14

5 16 58 3.63 0.72 19.83

6 16 52 3.25 0.86 26.35

7 16 45 2.81 0.66 23.29

8 16 69 4.31 0.48 11.10

9 16 53 3.31 1.35 40.83

10 16 59 3.69 1.01 27.51

11 16 66 4.13 1.15 27.82

12 16 53 3.31 0.79 23.95

13 16 62 3.88 0.72 18.55

14 16 70 4.38 0.50 11.43

15 16 80 5.00 0.00 0.00

16 16 73 4.56 0.51 11.23

17 16 77 4.81 0.40 8.38

18 16 54 3.38 0.72 21.30

19 16 73 4.56 0.63 13.79

20 16 62 3.88 0.50 12.90

กลุ่มตวัอยา่ง

คนที่

ผลการวเิคราะห์

 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินผู้จ าหน่ายอาหารกลางวัน  ประจ าปีการศึกษา   2564 
ร้านท่ี................ชื่อเจ้าของรา้น...................................................................... 

งานโภชนาการ โรงเรียนสามเงาวิทยาคม  อ าเภอสามเงา  จังหวัดตาก 
 แบบประเมินผู้จ าหน่ายอาหารกลางวัน  ประจ าปีการศึกษา   2564 ฉบบันี้  จัดท าข้ึนเพื่อ
ส ารวจความคิดเห็น ความพึงพอใจ ของผู้ใช้บริการตอ่ผูป้ระกอบการจ าหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม โรงอาหาร
โรงเรียนสามเงาวิทยาคม  ปีการศึกษา  2564 ทั้งสองภาคเรียน   เพื่อจะได้เป็นแนวทางการพัฒนา
คุณภาพ ความเหมาะสม ของการจ าหน่ายอาหาร เครือ่งดื่ม แต่ละร้านค้า ต่อไป ขอความร่วมมือจากท่าน
ในการกรอกข้อมลูให้ตรงกบัความคิดเห็นของท่าน  โดยท าเครื่องหมาย   /   ในช่องระดบัความคิดเห็น 
ตอนท่ี 1 ข้อมูลเบ้ืองต้น 
1.1    เพศ (   ) ชาย     (   )  หญงิ 
1.2    อาชีพ (   ) ครู                (   )  นักเรียน  (   )  อื่นๆ 
1.3  นักเรียน (   ) ม.ต้น       (   )  ม. ปลาย 
ตอนท่ี  2  เน้ือหาการพิจารณา 

เนื้อหาการพจิารณา ระดับความคิดเห็น 
(5) 

 มาก
ที่สุด 

(4)  
มาก 

(3) 
ปานกลาง 

(2) 
น้อย 

(1) 
น้อยที่สุด 

1.รักษาความสามัคคีในหมู่คณะ      
2.ปฏิบัติตามระเบียบการจ าหน่ายอาหารโดยใช้คูปอง      
3.จ าหน่ายอาหารตรงเวลา      
4.แต่งกายสะอาด มารยาท สุภาพเรียบรอ้ย      
5.สวมผ้ากันเปื้อนลสวมหมวกทกุครั้งที่ตักอาหาร      
6.มีภาชนะปกปิดอาหารเพื่อกันแมลงและฝุ่นละออง      
7.ทิ้งเศษอาหารและเศษขยะอื่น ๆ ในทีร่องรับอย่างมิดชิด 
เรียบร้อย 

     

8.อาหารที่จ าหน่ายมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นประโยชน ์      
9.เลอืกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาดปลอดภัย      
10.อาหารสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปื้อน      
11.ราคากับปรมิาณอาหารมีความเหมาะสม      
12.จัดรายการอาหารได้หลากหลายชนิด      
13.ภาชนะใส่อาหารถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย      
14.ใช้อุปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารทกุครั้ง      
15.ให้ความร่วมมอืรักษาความสะอาดและจัดบรรยากาศโรง
อาหารให้สวยงาม ร่มรื่น 

     

16.มีน้ าใจต่อนักเรียน ครูและโรงเรียน      



ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ  
 ............................................................................................... ................................................
............................................................................................................................. ...............................
............................................................................................................................................................
............................................................................................................................. ...............................
......................................................................................................................................................... ... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


