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บทคดัย่อ 

 การวจิยัน้ีมวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาพฤตกิรรมการประกอบอาหารและความต้องการการรบัการบรกิารวชิาการ

ด้านการประกอบอาหารของนักเรียนที่บกพร่องทางการได้ยนิ เก็บข้อมูลจากนักเรียนที่มคีวามบกพร่องทางการได้ยนิ 

จํานวน 43 คน และผูบ้รหิารและครูผู้สอนนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ จํานวน 3 คน เกบ็ขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถาม

ความตอ้งการการรบัการบรกิารวชิาการดา้นอาหารและแบบสมัภาษณ์ การวเิคราะหข์อ้มลูใชส้ถติเิชงิบรรยาย ไดแ้ก่ ความถี ่

รอ้ยละ ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวเิคราะห์เน้ือหา ผลการศกึษาพบว่า 1) ปัจจยัทีส่่งผลต่อการประกอบ

อาหารรบัประทานเอง ไดแ้ก่ ความสะอาด การไดฝึ้กทําอาหาร และประหยดัค่าใชจ้่าย ตามลําดบั ดา้นทกัษะการประกอบ

อาหารทีต่้องการทีจ่ะเรยีนรู ้พบว่า นักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ มคีวามต้องการเรยีนรูท้กัษะอาหารในภาพรวมอยู่ใน

ระดบัมาก เมื่อพจิารณาเป็นรายด้านพบว่า ทกัษะทีม่คีวามต้องการได้สูงทีสุ่ด ได้แก่ ด้านอาหารคาว ด้านเครื่องดื่ม และ   

ดา้นการเลอืกใชอุ้ปกรณ์ทีเ่หมาะสมในการประกอบอาหารตามลําดบั และ 2) ทกัษะการประกอบอาหารทีนั่กเรยีนทีบ่กพร่อง

ทางการได้ยินมีการรับรู้น้อยที่สุดเพื่อใช้ในการวางแผนจัดบริการให้กับนักเรียนที่บกพร่องทางการได้ยิน ได้แก่                

1) ดา้นการเตรยีมอาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.66) 2) ดา้นความปลอดภยัและการจดัเกบ็อาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.78) และ 3) ดา้นการเลอืกและ           

การวางแผนดา้นอาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.82) 
 

คาํสาํคญั: การรบัรูท้กัษะดา้นอาหาร ความตอ้งการการรบับรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหาร นักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 
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 Abstract  
The objective of this research was to investigate cooking behavior and the needs for culinary academic 

service among hearing-impaired students. The data were collected from 43 hearing-impaired students,                          
three administrators, and teachers working with this student group. A questionnaire addressing academic service needs 
in food preparation and an interview were employed for data collection. Descriptive statistics, including frequency, 
percentage, mean, standard deviation, and content analysis, were used for data analysis. The survey revealed that 
factors influencing the self-prepared meals of hearing-impaired students include cleanliness, cooking practice, and 
cost-saving, respectively. With regards to desired food preparation skills, students with hearing impairments express 
a high overall willingness to learn. Moreover, in terms of individual aspects, the skills in highest demand include 
cooking skills, beverage preparation, and proper selection of cooking utensils. However, food preparation skills with 
the lowest perceived proficiency among hearing-impaired students, requiring focused planning for service 
enhancement, are as follows: food preparation skills (𝑥̅𝑥 = 3.66), safety and food storage skills (𝑥̅𝑥 = 3.78), and               

food selection and planning skills (𝑥̅𝑥 = 3.42), respectively. 
 

Keywords: Food Skills Perception, Culinary Academic Service Needs, Students With Hearing Impairments 

 
บทนํา   
 การบริการวิชาการแก่สังคมเป็นหน่ึงพนัธกิจของสถาบันอุดมศึกษา อันประกอบไปด้วย การผลิตบณัฑิต  

การวจิยั การทํานุบํารุงศลิปวฒันธรรม และการบรกิารวชิาการแก่สงัคม ประกาศกระทรวงศกึษาธกิาร เรื่อง มาตรฐาน

การศกึษา พ.ศ. 2561 (2561) ไดร้ะบุว่า การบรกิารวชิาการแก่สงัคมเป็นสิง่ทีส่ถาบนัอุดมศกึษาควรจดัใหบ้รกิารแก่ชุมชน 

สงัคม และประเทศชาต ิในรูปแบบต่าง ๆ ตามความถนัดและความเชีย่วชาญของสถาบนัอุดมศกึษา ซึ่งการจดัการบรกิาร

วิชาการแก่สังคมอาจจะเป็นการให้เปล่า หรืออาจจะคิดค่าใช้จ่ายตามความเหมาะสม โดยให้บริการทัง้หน่วยงานรฐั 

หน่วยงานเอกชน หน่วยงานอสิระ หน่วยงานสาธารณะ ชุมชนและสงัคมโดยกวา้ง รูปแบบแนะนํา เช่น การอนุญาตใหใ้ช้

ประโยชน์ในทรพัยากรของสถาบนั เป็นแหล่งอ้างองิทางวชิาการ ใหค้ําปรกึษาการจดัอบรม จดัประชุมหรอืสมัมนาวชิาการ 

ทํางานวจิยัเพื่อตอบคําถามหรอืเพื่อชี้แนะสงัคม นอกจากการใหบ้รกิารวชิาการแก่สงัคมจะเป็นการทําประโยชน์เพื่อสงัคม

แล้ว ยงัทําให้สถาบนัได้รบัประโยชน์ในด้านต่าง ๆ เช่น การเพิ่มพูนความรู้และประสบการณ์ของอาจารย์ ซึ่งจะส่งผล        

ในการพฒันาหลกัสูตร การบูรณาการประโยชน์ทางดา้นการจดัการเรยีนการสอนและวจิยั พฒันาตําแหน่งทางวชิาการของ

อาจารย์ สร้างเครอืข่ายกบัหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อเป็นแหล่งงานของนักศึกษา และเป็นการสร้างรายได้ของสถาบนัจาก      

การใหบ้รกิารวชิาการอกีดว้ย (สํานักงานรบัรองมาตรฐานและประเมนิคุณภาพการศกึษา, 2550) การจดัการเรยีนการสอน

ในเบื้องต้นของเดก็ทีม่คีวามบกพร่องทางการไดย้นิ เป็นการจดัการเรยีนการสอนโดยใชภ้าษามอืเพยีงอย่างเดยีว แต่ดว้ย

หลกัการจดัการศกึษาสําหรบัเด็กที่มคีวามบกพร่องทางการได้ยนินัน้ ทางโรงเรยีนสามารถจดัการเรยีนการสอนไดห้ลาย

รูปแบบ ขึ้นอยู่กบัความแตกต่างระหว่างบุคคลหรือความต้องการจําเป็นเฉพาะบุคคล ซึ่งการศึกษาแบบองค์รวม คือ

กระบวนการเรยีนรูท้ีเ่ป็นลกัษณะในการเชื่อมตวัเองเขา้กบัโลกภายนอก โดยความสมัพนัธ์น้ีไดค้รอบคลุมทัง้ดา้นร่างกาย 

จติใจ อารมณ์ ความรู้สกึ ตลอดจนจติวญิญาณของผูเ้รยีน ซึ่งการศกึษาในยุคปัจจุบนัจะต้องเป็นการศกึษาทีไ่ม่ยดึตดิกบั

เทคนิคหรอืหลกัสูตรใด ๆ อย่างถาวร แต่ควรเป็นการศกึษาทีส่ามารถสอนใหเ้ดก็เกดิการเรยีนรูท้ีจ่ะเชื่อมโยงโลกภายนอก

กบัตนเองไดอ้ย่างกลมกลนืและเหมาะสม (สาํนักบรหิารการศกึษาพเิศษ, 2561) จากบรบิทการเรยีนรูด้งักล่าว ทางคณะวจิยั

จงึตอ้งการจดัการบรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหารสาํหรบันักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ โดยองิขัน้ตอนการพฒันา

หลักสูตรของ UNESCO (สํานักงานเลขาธิการสภาการศึกษา, 2560) เริ่มจาก 1) การวิเคราะห์รายละเอียดต่าง ๆ 
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ประกอบดว้ย ความต้องการแรงงานในอนาคต รวมไปถงึการวเิคราะห์คุณสมบตั ิความต้องการจําเป็นของผูเ้รยีน เป็นตน้    

2) การกําหนดวัตถุประสงค์หรือเป้าหมายของหลักสูตร 3) การนําหลักสูตรที่พัฒนาขึ้นไปทดลองใช้จริง และ                     

4) การประเมนิผลหลกัสูตร เพื่อนําเอาขอ้มูลทีไ่ดไ้ปปรบัปรุงและพฒันาหลกัสูตรเป็นลําดบัต่อไป ในดา้นการจา้งงานของ    

ผู้ที่บกพร่องทางการได้ยนิ จากขอ้มูลของ World Economic Forum (WEF) (2020) ได้คาดการณ์ว่า โลกของการทํางาน   

จะชะงกัลงเน่ืองจากตอ้งเผชญิกบัวกิฤตการณ์ 2 อย่าง คอื การระบาดของโรคตดิเชือ้ไวรสัโควดิ 19 และการใชร้ะบบควบคุม

อัตโนมัติมาแทนที่การจ้างงานมนุษย์ โดยจะส่งผลกระทบต่อแรงงานที่มีทักษะไม่ตรงกับความต้องการของธุรกิจที่

เปลี่ยนแปลงไป ซึ่งจะมคีวามเสีย่งทีจ่ะไม่มงีานทํา โดยเฉพาะอย่างยิง่ในกลุ่มของบุคคลทีม่คีวามต้องการพเิศษ ทีจ่ําเป็น

อย่างยิง่ที่จะต้องไดร้บัการพฒันาทกัษะที่จําเป็นต่อการทํางานในอนาคต หรอืเรยีกว่า ทกัษะเพื่อการมงีานทํา เพื่อทําให้

บุคคลที่มีความต้องการพิเศษสามารถทํางานได้ตรงกับความต้องการของธุรกิจและการประกอบอาชีพ ซึ่งทักษะ           

ดา้นการประกอบอาหาร เป็นหน่ึงในทกัษะอาชพีทีส่ามารถนําไปประยุกตไ์ดโ้ดยตรง  

  จากที่มาและความสําคัญของปัญหาที่กล่าวมาข้างต้น ทางคณะวิจัยจึงได้จัดทําโครงการน้ีขึ้นเพื่อศึกษา 

ความต้องการการรบับรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหารและการรบัรูท้กัษะการประกอบอาหารของนักเรยีนทีบ่กพร่อง

ทางการไดย้นิ ซึ่งจะเป็นประโยชน์สําหรบัการวางแผนการจดัการบรกิารวชิาการของสถาบนัอุดมศกึษาทีจ่ะสอดคล้องกบั

ความตอ้งการของผูเ้รยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ เพื่อใหส้ามารถจดัการบรกิารวชิาการไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ 
 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
   1. เพื่อศกึษาพฤตกิรรมการประกอบอาหารของนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 

  2. เพื่อศกึษาความตอ้งการการรบัการบรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหารของนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 
 

ทบทวนวรรณกรรม 
 แนวคิดเก่ียวกบัการบริการวิชาการด้านการประกอบอาหารสาํหรบัผู้บกพร่องทางการได้ยิน 

 การให้การบริการวชิาการด้านอุตสาหกรรมบริการเป็นการให้ความรู้และทกัษะในกลุ่มของทกัษะวชิาชพี เช่น      

การประกอบอาหาร เครื่องดื่ม ขนม เป็นต้น ซึ่งหากแบ่งกลุ่มของอุตสาหกรรมบรกิาร ตามแนวคดิของ Chief Curriculum 

Development Officer (PSHE) (2013) จาํแนกออกเป็น 4 กลุ่มอุตสาหกรรม ไดแ้ก่  

  1. ดา้นการท่องเทีย่ว ประกอบดว้ย ธุรกจิทีเ่กีย่วกบัเรอืสาํราญ สายการบนิ รถไฟ เป็นตน้ 

  2. ดา้นการบรกิารทีพ่กั ประกอบดว้ย ธุรกจิดา้นการโรงแรม รสีอรต์ อพารท์เมนท ์เป็นตน้ 

  3. ดา้นการบรกิารอาหาร ประกอบดว้ย ธุรกจิดา้นรา้นอาหาร รา้นกาแฟ รา้นเครื่องดื่ม เป็นตน้  

  4. ดา้นนันทนาการ ประกอบดว้ย ธุรกจิดา้นสถานทีท่่องเทีย่ว สวนสาธารณะ อุปกรณ์เกมกฬีา เป็นตน้ 

 การพัฒนาในด้านทักษะการประกอบอาหารมีความสําคัญกับนักเรียน โดยเฉพาะอย่างยิ่งนักเรียนที่ม ี

ความบกพร่องทางการไดย้นิ การพฒันาทกัษะเหล่าน้ีนอกจากน้ีส่งผลดตี่อพฒันาการและความเป็นอยู่ทีด่ขี ึน้แลว้ ยงัรวมไป

ถงึการพฒันาด้านสุขภาพจติ ด้านการเขา้สงัคม รวมไปถึงในด้านของส่งเสรมิด้านเศรษฐกิจอีกด้วย (Farmer & Cotter, 

2021) ในส่วนของผูบ้กพร่องทางการไดย้นิ จดัเป็นกลุ่มผูท้ีม่ขีอ้จาํกดัในการปฏบิตักิจิกรรมในชวีติประจาํวนัหรอืการเขา้ไป 

มส่ีวนร่วมทางสงัคม ที่ควรได้รบัการพฒันาให้สามารถปฏิบตัิกิจกรรมในชวีติประจําวนั และสามารถเขา้ไปมส่ีวนร่วมใน

กจิกรรมทางสงัคม เช่น การศกึษาและการประกอบอาชพีไดอ้ย่างเท่าเทยีมกบัคนทัว่ไป (กรมส่งเสรมิและพฒันาคุณภาพ
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ชวีติคนพกิาร, 2557) สอดคล้องกบัขอ้มูลจากสํานักงานวจิยัและพฒันากําลงัคนด้านสุขภาพ (สวค.) (2563) ที่ได้รายงาน

โครงการการพฒันาระบบสารสนเทศเพื่อสนับสนุนระบบการพฒันาคุณภาพชวีติคนพกิาร ในส่วนของสมาคมคนหูหนวก 

จงัหวดัสระบุรี ที่ได้มีได้การจดัการอบรมฝึกอาชพีที่เกี่ยวขอ้งกบัอุตสาหกรรมบรกิาร ทัง้การฝึกอาชพีการชงชา กาแฟ     

การทําอาหารและขนม เป็นต้น วทิยาลยัดุสติธานีจดัเป็นสถาบนัอุดมศกึษาเอกชน ซึ่งตามแนวทางการพฒันาคุณภาพ    

เด็กพกิารของสํานักบรหิารการศกึษาพเิศษ (2561) ได้ระบุบทบาทด้านการส่งเสรมิอาชพีให้กบัเด็กพกิารของเครือข่าย      

ในการสรา้งความเขม้แขง็แก่เดก็พกิารในส่วนขององค์กรภาคเอกชน ภายใต้แนวคดิทีว่่า เดก็พกิารหากไดร้บัการส่งเสรมิ

อย่างถูกต้องย่อมมคีวามรู้ ความสามารถ และมศีกัยภาพทีจ่ะประกอบอาชพี พึ่งพาตนเองได ้นอกจากน้ียงัสอดคล้องกบั

การศกึษาของ ภทัรานิษฐ สงประชา, ภทัรพล มหาขนัธ,์ และธรีศกัดิ ์ศรสุีรกุล (2563) ทีไ่ดใ้หข้อ้เสนอแนะจากการศกึษา

สภาพแวดล้อมทีเ่อื้อต่อการเรยีนรูข้องนักเรยีนในโรงเรยีนโสตศกึษา ในดา้นหลกัสูตรว่าควรมกีารปรบัหน่วยการเรยีนรูใ้ห้

เหมาะสมกับนักเรียนที่มีความบกพร่องทางการได้ยิน และจัดกิจกรรมกลุ่มอาชีพเพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีกิจกรรม         

ดา้นอาชพี โครงสรา้งหลกัสตูรควรจะเน้นงานอาชพี หลกัสตูรทีส่ามารถพฒันาผูเ้รยีนใหม้คีวามรู ้ความสามารถ และทศันคติ

ทีนํ่าไปใชใ้หเ้ป็นประโยชน์ ในการประเมนิความต้องการการรบับรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหารในการศกึษาครัง้น้ี    

ใช้แนวคิดในการประเมินทักษะทางอาหาร เพื่อพิจารณาถึงคุณลักษณะที่ควรให้ความสําคัญและนํามาพิจารณา               

ในการออกแบบการบริการวิชาการด้านการประกอบอาหารตามแนวคิดของ Kennedy (2019) ที่ศึกษาความตรงและ    

ความเทีย่งของแบบสอบถามทกัษะทางอาหาร ไดอ้อกมาเป็น 3 ดา้น ไดแ้ก่ การเลอืกและการวางแผนด้านอาหาร (Food 

Selection and Planning) การเตรยีมอาหาร (Food Preparation) ความปลอดภยัและการจดัเกบ็อาหาร (Food Safety and 

Storage) ซึ่งสอดคล้องกบั Mahmoud, Seabrook, Dworatzek, and Matthews (2020) ทีศ่กึษาการใชแ้บบสอบถามทกัษะ

ด้านอาหาร (FSQ) เพื่อประเมินการฝึกอบรมด้านการทําอาหารสําหรับนักศึกษามหาวิทยาลัยที่ใช้การประเมิน                  

ใน 3 ดา้น เช่น เดยีวกนั  

 จากขอ้มูลขา้งต้น จะเห็นไดว้่าการส่งเสรมิความรูแ้ละทกัษะดา้นการประกอบอาหารทีส่ามารถนําไปประยุกต์ใช้

ชีวิตประจําวัน รวมไปถึงการสร้างอาชีพและรายได้ในอนาคต เป็นสิ่งสําคัญที่ผู้ที่บกพร่องทางการได้ยินควรได้รับ           

การช่วยเหลอื ดว้ยเหตุน้ีทางคณะวจิยัจงึไดนํ้าเอารปูแบบของการบรกิารวชิาการในกลุ่มของทกัษะดา้นการประกอบอาหาร

มาใชใ้นการศกึษาครัง้น้ี  

 งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง  

 Bailey, Drummond, and Ward (2019) ได้ศึกษาทบทวนวรรณกรรมเชิงระบบและการวิเคราะห์เชิงบรรยาย

หลักฐานเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพเกี่ยวกับโปรแกรมความรู้ด้านอาหาร (Food Literacy) ในโรงเรียนมัธยมศึกษา          

จากการศกึษาพบว่า โปรแกรมเพื่อการพฒันาความรู้ด้านอาหารของนักเรยีนระดบัมธัยมศกึษาควร เน้นการสอนทกัษะ

ความรู้ด้านอาหาร เช่น การอ่านฉลากอาหาร การวางแผนมื้ออาหาร และการเตรยีมอาหาร โดยตวักิจกรรมจะต้องเป็น

กิจกรรมที่มส่ีวนร่วมและได้ลงมอืปฏิบตัิจรงิ อกีทัง้โปรแกรมที่พฒันาขึ้นจะต้องปรบัให้เขา้กบัความสนใจและบรบิทของ

นักเรยีน นอกจากน้ี โปรแกรมพฒันาความรูด้า้นอาหารยงัสามารถปรบัปรุงพฤตกิรรมการรบัประทานอาหารของนักเรยีน 

เช่น การบรโิภคผกัและผลไม ้การบรโิภคอาหารแปรรปูน้อยลง และการบรโิภคแคลอรแีละไขมนัน้อยลง ซึง่เป็นปัจจยัสาํคญั

ของโปรแกรมส่งเสรมิสุขภาพในโรงเรยีนมธัยมศกึษา 

 Kennedy, Kichler, Seabrook, Matthews, and Dworatzek (2019) ไ ด้ ศึ กษ าคว าม ต ร ง แ ล ะความ เที่ ย ง

แบบสอบถามทกัษะทางอาหาร เกบ็ขอ้มูลจากนักกําหนดอาหาร นักคหกรรมศาสตร์ นักวชิาการ เชฟ จํานวน 17 คน และ
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นักศึกษา จํานวน 165 คน ผลการศึกษาพบว่า แบบสอบถามทกัษะทางอาหารที่พฒันาขึ้น ประกอบด้วย 3 ด้าน คือ        

การเลอืกและการวางแผนด้านอาหาร การเตรยีมอาหาร ความปลอดภยัและการจดัเก็บอาหาร มคุีณภาพด้านความตรง    

เชิงเน้ือหาที่ระดับ 0.8 มีค่าความเที่ยงอยู่ระหว่าง 0.67 - 0.88 และมีค่าความเที่ยงระหว่างผู้ประเมินที่วิเคราะห์ด้วย          

สถิติสหสมัพนัธ์ภายในชัน้อยู่ระดบัดมีาก (ICC = 0.92) จึงสรุปได้ว่า แบบสอบถามทกัษะทางอาหารฉบบัน้ีมคีวามตรง 

ความเที่ยง และความสอดคล้องภายในที่ดี เหมาะสําหรบัการนําไปประเมนิทกัษะทางอาหารตัง้แต่ระดบัพื้นฐานจนถึง     

ระดบัปานกลาง (Basic to Intermediate Skills) 

 Bernardo et al. (2018) ไดท้ําการศกึษาเรื่องผลของโปรแกรมโภชนาการและศลิปะการประกอบอาหารในครวัต่อ

การพัฒนาทักษะการทําอาหารและรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพของนักศึกษา โดยใช้การทดลองแบบสุ่มที่มี               

กลุ่มควบคุมและกลุ่มเป้าหมาย ผลการศึกษาพบว่าโปรแกรมโภชนาการและศิลปะการประกอบอาหารในครวัมีผลต่อ

ความสามารถในการเขา้ถงึและรบัประทานผลไมแ้ละผกั ทศันคติในการทําอาหาร ความมัน่ใจในตนเองในการทําอาหาร      

ทีบ่้าน ความมัน่ใจในตนเองในการทาํอาหารนอกบา้น ความมัน่ใจในตนเองในการใชค้าํศพัทแ์ละเทคนิคการทาํอาหาร และ

ความรูเ้กีย่วกบัคาํศพัทแ์ละเทคนิคการทําอาหารในกลุ่มเป้าหมายสงูขึน้อย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) ทีท่ ัง้เวลาหลงั

เสรจ็สิน้โปรแกรมและหกเดอืนหลงัเสรจ็สิน้โปรแกรม ในขณะทีก่ลุ่มควบคุมไม่มกีารเปลีย่นแปลงทีส่าํคญัทางสถติใินผลลพัธ์

ที่ประเมนิทัง้หมด กล่าวโดยสรุปโปรแกรมโภชนาการและศลิปะการประกอบอาหารในครวัมปีระสทิธภิาพในการส่งเสรมิ 

การพฒันาทกัษะการทาํอาหารและการรบัประทานอาหารเพื่อสุขภาพของนักศกึษา 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั  
 1. ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง  

  กลุ่มตวัอย่างทีใ่ชใ้นการวจิยั คอื นักเรยีนทีม่คีวามบกพร่องทางการไดย้นิ จากโรงเรยีนในสงักดัสาํนักบรหิาร

การศกึษาพเิศษ อายุระหว่าง 13 - 17 ปี จํานวน 43 คน และผูม้ส่ีวนเกี่ยวขอ้งในการจดัการเรยีนรูใ้นโรงเรยีนผูบ้กพร่อง

ทางการไดย้นิ ไดแ้ก่ ผูบ้รหิารสถานศกึษาและครผููส้อนนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ จาํนวน 3 คน 

 2. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

  1. แบบสอบถามความต้องการการรบัการบรกิารวชิาการด้านอาหารจากสถาบนัอุดมศกึษา ประกอบด้วย 

ขอ้คําถาม 3 ตอน ได้แก่ ขอ้มูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ขอ้มูลด้านพฤติกรรมที่เกี่ยวกบัการประกอบอาหาร และ 

ความตอ้งการการรบัการบรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหาร โดยมรีายละเอยีด ดงัน้ี 

  ตอนที ่1 ขอ้มลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ประกอบดว้ยขอ้คาํถาม เช่น เพศ อายุ ระดบัการศกึษา 

  ตอนที ่2 ดา้นพฤตกิรรมเกีย่วกบัการประกอบอาหาร 

  ตอนที ่3 ความต้องการการรบัการบรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหาร ปรบัปรุงจากแบบสอบถามทกัษะ   

ทางอาหารของ Kennedy et al. (2019) ประกอบด้วย 3 ด้าน ได้แก่ ด้านการเลือกและการวางแผนด้านอาหาร                

ดา้นการเตรยีมอาหาร และดา้นความปลอดภยัและการจดัเกบ็อาหาร 

  2. แบบสมัภาษณ์ผูม้ส่ีวนเกีย่วขอ้งในการบรกิารวชิาการสาํหรบัโรงเรยีนผูบ้กพร่องทางการไดย้นิ ในประเดน็

เกี่ยวกบัรูปแบบการจดัการบรกิารวชิาการด้านทกัษะอาชพีที่เหมาะสม ทกัษะวชิาชพีที่จําเป็นและมคีวามสําคญัสําหรบั

นักเรยีนทีบ่กพร่องทางไดย้นิ และขอ้เสนอแนะอืน่ ๆ 
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 3. การรวบรวมข้อมูล 

  1. การเก็บแบบสอบถามด้านการศึกษาความต้องการการรบัการบริการวชิาการด้านการประกอบอาหาร        

จากนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ จาํนวน 43 คน  

  *** ในขัน้ตอนน้ีจะดําเนินการภายใต้การดูแลของผู้เชีย่วชาญด้านการจดัการศกึษาสําหรบันักเรยีนที่บกพร่อง

ทางการไดย้นิ 

  2. การเก็บแบบสัมภาษณ์ความต้องการการรับบริการวิชาการด้านการประกอบอาหารของนักเรียนที่

บกพร่องทางการไดย้นิ จากผูบ้รหิารสถานศกึษาและครผููเ้รยีนสอนนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ จาํนวน 3 ท่าน  

 4. การพิทกัษ์สิทธ์ิตวัอย่าง 

  การวจิยัในครัง้น้ีได้ผ่านการพจิารณาจรยิธรรมการวจิยัในคน โดยคณะกรรมการจรยิธรรมการวจิยัในคน 

มหาวิทยาลัยรังสิต เมื่อวันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2566 เอกสารรับรองเลขที่ COA. No. RSUERB2023 - 025 โดยระบุว่า

เครื่องมอืวจิยัประกอบดว้ยคาํถามหลายส่วน จงึขอความกรุณาใหท้่านพจิารณาตอบตามความรูส้กึของท่านใหม้ากทีสุ่ด โดย

ข้อมูลและคําตอบทัง้หมดจะถูกปกปิดเป็นความลบั และจะนํามาใช้ในการวเิคราะห์ผลการศกึษาครัง้น้ีโดยออกมาเป็น

ภาพรวมของการวจิยัเท่านัน้ จงึไม่มผีลกระทบใด ๆ ต่อผูต้อบหรอืหน่วยงานของผูต้อบ เน่ืองจากไม่สามารถนํามาสบืค้น

เจาะจงหาผูต้อบได ้ท่านมสีทิธิท์ีจ่ะไม่ตอบคําถามขอ้ใดขอ้หน่ึง หากท่านไม่สบายใจหรอือดึอดัทีจ่ะตอบคําถามนัน้ หรอืไม่

ตอบแบบสอบถามทัง้หมดเลยกไ็ด ้โดยไม่มผีลกระทบต่อการปฏบิตังิานใด ๆ ของท่าน ท่านมสีทิธิท์ีจ่ะไม่เขา้ร่วมการวจิยั   

กไ็ดโ้ดยไม่ตอ้งแจง้เหตุผล   

 5. การวิเคราะห์ข้อมูล 

  วิธีที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ด้วยสถิติเชิงบรรยาย ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน และการวเิคราะหเ์น้ือหา 

 

ผลการวิจยัและอภิปรายผล   
1. ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการประกอบอาหารของนักเรียนท่ีบกพร่องทางการได้ยิน 

    ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลพฤติกรรมการประกอบอาหารของนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ พบว่า ส่วนใหญ่   

จะซื้อวตัถุดบิในการประกอบอาหารจากตลาด จาํนวน 30 คน คดิเป็นรอ้ยละ 69.77 และซื้อจากห้างสรรพสนิค้า จํานวน 13 คน 

คิดเป็นร้อยละ 30.23 ด้านระยะเวลาในการประกอบอาหารในแต่ละครัง้ ส่วนใหญ่จะใช้เวลาน้อยกว่า 15 นาที  

จํานวน 14 คน คดิเป็นรอ้ยละ 32.56 รองลงมาคอืใชเ้วลา 15 - 30 นาท ีจํานวน 13 คน คดิเป็นรอ้ยละ 30.23 และใชเ้วลา  

30 นาทถีงึ 1 ชัว่โมง มจีาํนวนเท่ากบัใชเ้วลามากกว่า 1 ชัว่โมง คอืจาํนวน 8 คน คดิเป็นรอ้ยละ 18.60 ดา้นปัจจยัทีส่่งผลต่อ

การทําอาหารรบัประทานเอง พบว่าปัจจยัทีส่ําคญัทีสุ่ดคอื ความสะอาด จํานวน 22 คน คดิเป็นรอ้ยละ 51.16 รองลงมาคอื

การได้ฝึกทําอาหาร จํานวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 41.86 และเป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย จํานวน 13 คน คิดเป็น 

ร้อยละ 30.23 ขณะที่อุปสรรคในการประกอบอาหารรบัประทานเอง ส่วนใหญ่ประสบปัญหาการไม่มเีวลา จํานวน 26 คน  

คดิเป็นร้อยละ 60.47 รองลงมาคอืด้านสถานที่อยู่ไม่สะดวกในการปรุงอาหาร จํานวน 12 คน คดิเป็นร้อยละ 27.91 และ 

การมค่ีาใชจ้่ายในการทาํอาหารทีส่งู จาํนวน 11 คน คดิเป็นรอ้ยละ 25.58 ดงัตารางที ่1  
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ตารางท่ี 1 จาํนวนและรอ้ยละขอ้มลูพฤตกิรรมการประกอบอาหารของนักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 

ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จาํนวน (คน) ร้อยละ 

แหล่งการซื้อวตัถดิุบ 

 ตลาด 30 69.77 

 หา้งสรรพสนิคา้ 13 30.23 

ระยะเวลาในการประกอบอาหารต่อครัง้ 

 น้อยกว่า 15 นาท ี 14 32.56 

 15 - 30 นาท ี 13 30.23 

 30 นาท ี- 1 ชัว่โมง 8 18.60 

 มากกว่า 1 ชัว่โมง 8 18.60 

ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการทาํอาหารรบัประทานเอง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 ประหยดัเวลา 9 20.93 

 ความสะอาด 22 51.16 

 ความรูส้กึภูมใิจฝีมอืตนเอง 9 20.93 

 การไดฝึ้กทาํอาหาร 18 41.86 

 ความชอบในการทาํอาหาร  11 25.58 

 ประหยดัค่าใชจ้่าย 13 30.23 

 สมาชกิในครอบครวัมหีลายคน  3 6.98 

 ตอ้งการลดความอว้น/ดแูลสุขภาพ 5 11.63 

อปุสรรคในการประกอบอาหารรบัประทานเอง 

 ไม่มเีวลา 26 60.47 

 มค่ีาใชจ้่ายในการทาํอาหารสงู 11 25.58 

 ความไม่ชอบทาํอาหาร 4 9.30 

 รูส้กึไม่ชอบการลา้ง/ทาํความสะอาด 6 13.95 

 ไม่มทีกัษะดา้นการทาํอาหาร 4 9.30 

 สถานทีอ่ยู่ไม่สะดวกในการปรุงอาหาร 12 27.91 

 รวม 43 100 
 

  นอกจากน้ีเมื่อพจิารณาประเภททกัษะการประกอบอาหารที่นักเรยีนทีบ่กพร่องทางการได้ยนิต้องการเรยีนรู้ 

พบว่า นักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิมคีวามตอ้งการทีจ่ะไดเ้รยีนรูท้กัษะการประกอบอาหารในภาพรวมอยู่ในระดบัมาก 

(𝑥̅𝑥 = 3.79) เมื่อพิจารณาเป็นรายทักษะ พบว่าทักษะที่มีระดับความต้องการสูงที่สุดคือ ด้านอาหารคาว (𝑥̅𝑥 = 3.98) 

รองลงมาคอื เครื่องดืม่ และการเลอืกใชอุ้ปกรณ์ทีเ่หมาะสมในการประกอบอาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.95, 3.93) ตามลําดบั ดงัตารางที ่2     
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ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของประเภททกัษะการประกอบอาหารทีนั่กเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 

  ตอ้งการทีจ่ะเรยีนรู ้

ประเภทของทกัษะ 𝒙𝒙� S.D. แปลผล 

อาหารคาว  3.98 1.21 มาก 

ขนมหวาน 3.77 1.11 มาก 

เครื่องดื่ม    3.95 1.13 มาก 

การเลอืกวตัถุดบิ 3.72 1.03 มาก 

การวางแผนเมนูอาหาร 3.72 1.18 มาก 

ทกัษะการปรุงอาหาร 3.53 1.42 มาก 

ความปลอดภยัในกระบวนการทาํอาหาร 3.84 1.27 มาก 

การเลอืกใชอุ้ปกรณ์ทีเ่หมาะสมในการประกอบอาหาร 3.93 1.24 มาก 

การจดัเกบ็อาหาร 3.70 1.32 มาก 

โดยรวม 3.79 1.21 มาก 
 

   2. ผลการวิเคราะห์ความต้องการการรบัการบริการวิชาการด้านการประกอบอาหาร 

    ผลการวเิคราะหค์วามต้องการการรบัการบรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหาร จากผลการวเิคราะห์การรบัรู้

ความสามารถด้านการประกอบอาหารในภาพรวมพบว่ามกีารรบัรูอ้ยู่ในระดบัมาก (𝑥̅𝑥 = 3.75) เน่ืองจากการศกึษาครัง้น้ี

ต้องการที่จะนําขอ้มูลการรบัรู้ความสามารถด้านการประกอบอาหารไปสะท้อนถึงความต้องการในการบริการวชิาการ     

ดา้นการประกอบอาหาร จงึพจิารณาระดบัของการรบัรูท้ีม่ค่ีาน้อยทีสุ่ด โดยดา้นทีม่กีารรบัรูด้า้นทกัษะการประกอบอาหาร

น้อยที่สุดคือ การเตรียมอาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.66) รองลงมาคือ ความปลอดภัยและการจัดเก็บอาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.78) และ             

ด้านการเลือกและการวางแผนด้านอาหารมีการรับรู้สูงที่สุด (𝑥̅𝑥 = 3.82) โดยเมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่าใน            

ดา้นการเลอืกและการวางแผนดา้นอาหาร ขอ้ทีม่รีะดบัของการรบัรูค้วามสามารถดา้นทกัษะการประกอบอาหารน้อยทีสุ่ดคอื 

มกีารใช้ใบรายการวตัถุดบิ (Grocery List) (𝑥̅𝑥 = 3.42) รองลงมาคอื การวางแผนรายการอาหารในแต่ละมื้อ (𝑥̅𝑥 = 3.72) 

และมีการซื้อผักที่หลากหลาย (𝑥̅𝑥 = 3.77) ด้านการเตรียมอาหาร ข้อที่มีระดับของการรับรู้ความสามารถด้านทักษะ         

การประกอบอาหารน้อยที่ สุดคือ ท่ านมีความสนุกในการจัดเตรียมอาหาร (𝑥̅𝑥 = 3.47)  รองลงมาคือ ท่านมี                        

การจดัเตรยีมอาหารดว้ยตนเองอยู่บ่อยครัง้ (𝑥̅𝑥 = 3.49) และความมัน่ใจในการผดัและทอด (𝑥̅𝑥 = 3.53) ดา้นความปลอดภยั

และการจดัเกบ็อาหาร ขอ้ทีม่ ีระดบัของการรบัรูค้วามสามารถด้านทกัษะการประกอบอาหารน้อยที่สุดคอื ท่านมกีารแยก       

การจดัเก็บผกัและผลไม้ที่เหมาะสมเพื่อยืดอายุให้สดใหม่นานขึ้น (𝑥̅𝑥 = 3.63) รองลงมาคือ ท่านมีการแยกการจดัเก็บ

เน้ือสตัว์ดบิชนิดต่าง ๆ ออกจากกนัเป็นสดัส่วน (𝑥̅𝑥 = 3.70) และท่านมคีวามมัน่ใจว่าสามารถทําอาหารได้อย่างปลอดภยั 

(เช่น การถูกบาด น้ํามนักระเดน็ เป็นตน้) (𝑥̅𝑥 = 3.72) ดงัตารางที ่3 
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ตารางท่ี 3 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการรบัรู้ความสามารถด้านทกัษะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

 ทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 

องคป์ระกอบ รายการ 𝒙𝒙� S.D. แปลผล 

การเลือกและการวางแผนด้านอาหาร (Food Selection and Planning) 3.82 0.87 มาก 

 ท่านมคีวามมัน่ใจในเรื่อง…    

 การวางแผนค่าใชจ้่ายในการซื้อวตัถุดบิจากรา้นคา้ 4.14 0.74 มาก 

 การวางแผนรายการอาหารในแต่ละมือ้  3.72 1.22 มาก 

 การเลอืกผกัและผลไม ้ 3.88 1.12 มาก 

 การเลอืกซื้อเน้ือสตัวใ์นการปรุงอาหาร 3.98 1.03 มาก 

 การอ่านฉลากทีเ่กีย่วกบัอาหาร 3.91 1.13 มาก 

 การวางแผนมือ้อาหารสาํหรบัรบัประทานเองและปรุง 3.79 1.15 มาก 

 การปรบัปรุงสตูรอาหารใหด้ตี่อสุขภาพ 3.79 1.21 มาก 

 มกีารใชใ้บรายการวตัถุดบิ (Grocery List) 3.42 1.28 ปานกลาง 

 มกีารซื้อผกัทีห่ลากหลาย 3.77 1.23 มาก 

การเตรียมอาหาร (Food Preparation) 3.66 0.84 มาก 

 ท่านมกีารจดัเตรยีมอาหารดว้ยตนเองอยู่บ่อยครัง้ 3.49 1.12 ปานกลาง 

 ท่านมกีารจดัสดัส่วนอาหารทีเ่หมาะสมตามสตูรอาหารแตล่ะ

ประเภท เช่น แป้ง เน้ือสตัว ์ผกัผลไม ้และไขมนั เป็นตน้  

3.74 1.09 มาก 

 ท่ านสามารถจัดการ เวลา ในการจัด เตรียมอาหาร 

ไดอ้ย่างเหมาะสม 

3.63 1.16 มาก 

 ท่านมคีวามสนุกในการจดัเตรยีมอาหาร 3.47 1.32 ปานกลาง 

 ท่ านคิดว่ าการทํ าอาหารรับประทานเอง  จ ะทํ า ให ้

ไดร้บัประทานอาหารทีด่ตี่อสุขภาพ 

3.60 1.24 มาก 

 ท่านมคีวามมัน่ใจในรสชาตอิาหารทีป่รุง 3.67 1.08 มาก 

 ท่านมคีวามมัน่ใจใน....    

 การใชอุ้ปกรณ์ในการประกอบอาหารแต่ละประเภท 3.63 1.11 มาก 

 การใชม้ดี 3.63 1.05 มาก 

 การปอก ปัน่ สบั สไลด ์ผกัและผลไม ้ 3.70 1.26 มาก 

 การจดัสรรผกัในมือ้อาหาร 3.70 1.17 มาก 

 การทาํเมนูอาหารงา่ย ๆ 3.88 1.22 มาก 
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ตารางท่ี 3 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการรบัรู้ความสามารถด้านทกัษะการประกอบอาหารของนักเรยีน 

 ทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ (ต่อ) 

องคป์ระกอบ รายการ 𝒙𝒙� S.D. แปลผล 

 การตม้ น่ึง ตุ๋น 3.79 1.08 มาก 

 การผดั ทอด 3.53 1.16 มาก 

 การอบ ย่าง ป้ิง 3.79 0.97 มาก 

 การเลอืกซอสและผงปรุงรส 3.63 1.09 มาก 

 การสรา้งเมนูอาหารใหม่ 3.63 1.11 มาก 

ความปลอดภยัและการจดัเกบ็อาหาร (Food Safety and Storage) 3.78 0.92 มาก 

 ท่านมกีารทาํความสะอาดโต๊ะสาํหรบัทาํอาหาร 3.79 1.10 มาก 

 ท่านไดล้า้งมอืก่อนทาํอาหาร 3.88 1.07 มาก 

 ท่านมีการแยกการจัดเก็บเ น้ือสัตว์ดิบชนิดต่าง ๆ  

ออกจากกนัเป็นสดัส่วน 

3.70 1.06 มาก 

 ท่านมีการแยกการจัดเก็บผักและผลไม้ที่เหมาะสม 

เพื่อยดือายุใหส้ดใหม่นานขึน้  

3.63 1.20 มาก 

 ท่านปรุงอาหารไดสุ้กอยู่เสมอ 3.79 1.21 มาก 

 ท่านลา้งผกัและผลไมก่้อนรบัประทาน 3.95 1.02 มาก 

 ท่ า น ป ฏิ บั ติ คํ า แ น ะ นํ า ใ น ก า ร ใ ช้ ตู้ เ ก็ บ อ า ห า ร 

อย่างเคร่งครดั 

3.77 1.34 มาก 

 ท่านมคีวามมัน่ใจว่าสามารถทําอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั 

(เช่น การถูกบาด น้ํามนักระเดน็ เป็นตน้) 

3.72 1.20 มาก 

 โดยรวม 3.75 0.88 มาก 

 จากขอ้คน้พบจากตารางที ่2 และ 3 ทางคณะวจิยัได้สรุปประเด็นทกัษะด้านการประกอบอาหารทีค่วรจดัการบรกิาร

วชิาการ ไดด้งัน้ี 
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ตารางท่ี 4 ลําดบัความสาํคญัของประเดน็ทีค่วรพจิารณาสาํหรบัการบรกิารวชิาการดา้นการประกอบอาหารสาํหรบันักเรยีน 

   ทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ 

ประเดน็ ลาํดบัความสาํคญั 

ประเภทของทกัษะทีต่อ้งการเรยีนรู ้ 1. อาหารคาว 

2. เครื่องดื่ม 

3. เลอืกใชอุ้ปกรณ์ทีเ่หมาะสมในการประกอบอาหาร 

การเลอืกและวางแผนอาหาร 1. การใชร้ายการวตัถุดบิ 

2. การวางแผนรายการอาหารในแต่ละมือ้ 

3. การเลอืกซื้อผกัใหม้คีวามหลากหลาย 

การเตรยีมอาหาร 1. ความสนุกในการจดัเตรยีมอาหาร 

2. ความถีใ่นการจดัเตรยีมอาหารดว้ยตนเอง 

3. ความมัน่ใจในการผดัและทอด 

ความปลอดภยัและการจดัเกบ็อาหาร 1. การแยกการจดัเกบ็ผกัและผลไม ้

2. การแยกเน้ือสตัวด์บิชนิดต่าง ๆ 

3. ความมัน่ใจในการประกอบอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั 

 จากตารางที่ 4 พบว่า ทกัษะด้านการประกอบอาหารที่ควรได้รบัการพฒันาให้นักเรียนที่บกพร่องทางการได้ยิน 

แบ่งเป็นด้าน ๆ ได้ ดงัน้ี ด้านประเภทของทกัษะที่ต้องการเรยีนรู้ ได้แก่ อาหารคาว เครื่องดื่ม และการเลอืกใช้อุปกรณ์      

ทีเ่หมาะสมในการประกอบอาหาร ตามลําดบั ดา้นการเลอืกและวางแผนอาหาร ไดแ้ก่ การใชร้ายการวตัถุดบิ การวางแผน

รายการอาหารในแต่ละมื้อ และการเลอืกซื้อผกัใหม้คีวามหลากหลาย ตามลําดบั ดา้นการเตรยีมอาหาร ไดแ้ก่ ความสนุก 

ในการจดัเตรียมอาหาร ความถี่ในการจดัเตรยีมอาหารด้วยตนเอง และความมัน่ใจในการผดัและทอด ตามลําดบั และ 

ด้านความปลอดภยัและการจดัเก็บอาหาร ได้แก่ การแยกการจดัเก็บผกัและผลไม้ การแยกเน้ือสตัว์ดบิชนิดต่าง ๆ และ 

ความมัน่ใจในการประกอบอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั ตามลําดบั  

  นอกจากน้ีคณะวจิยัยงัได้ทําการสมัภาษณ์ผู้เกี่ยวขอ้งกบัการจดัการศกึษาสําหรบันักเรยีนที่บกพร่องทางการไดย้นิ

จาํนวน 3 ท่าน ไดแ้ก่ ผูบ้รหิารสถานศกึษาสาํหรบันักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิทีม่ปีระสบการณ์การจดัการศกึษาใหก้บั

นักเรยีนที่บกพร่องทางการได้ยนิ 11 ปี จํานวน 1 ท่าน และครูผู้สอนนักเรยีนที่บกพร่องทางการได้ยนิที่มปีระสบการณ์     

ในการจดัการเรียนการสอนให้กับนักเรียนที่บกพร่องทางการได้ยินมากกว่า 30 ปี จํานวน 2 ท่าน โดยข้อค้นพบจาก        

การสมัภาษณ์สามารถแบ่งเป็นขอ้ ๆ ดงัน้ี 1) ดา้นลกัษณะของรปูแบบการบรกิารวชิาการ สรุปว่า การจดัการบรกิารวชิาการ

สาํหรบันักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ ควรประกอบดว้ยการประเมนิและวางแผนการสอนตามความสามารถของนักเรยีน 

รวมถงึผูส้อนมทีกัษะเฉพาะ มกีารสนับสนุนการสื่อสาร และมสีภาพแวดลอ้มทีเ่อือ้ต่อการเรยีนรูเ้พื่อผลลพัธท์ีม่ปีระสทิธภิาพ 

ตวัอย่างบทสมัภาษณ์ “...ถา้จะใหน้้องเขา้ใจมากขึ้นพีต่อ้งเรยีนภาษามอืและทาํความเขา้ใจกบัน้อง โดยอาจจะมาดกูารเรยีน

การสอน ดูธรรมชาตกิารเรยีนรูข้องน้องทําใหพ้ีส่อนน้องไดด้กีว่าและเขา้ใจน้องไดม้ากกว่าน้ี...” 2) ดา้นทกัษะทีจ่ําเป็นและ
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สาํคญัสาํหรบันักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิ สรุปว่า นักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิจาํเป็นต้องมทีกัษะวชิาชพีที่สําคญั 

อาท ิSoft Skills เช่น ความสมัพนัธ์ระหว่างบุคคลและการทํางานเป็นทมี ทกัษะการบรหิาร เช่น การตลาด การออกแบบ

กราฟฟิก และการรูเ้ท่าทนัเทคโนโลยใีหม่ ๆ สําหรบัการใชใ้นชวีติประจาํวนั ตวัอย่างบทสมัภาษณ์ “...อยากใหม้กีารฝึกฝน

ทกัษะทีม่คีวามจาํเป็นในการใชช้วีติและการทํางาน พวกทกัษะ Soft Skills เพิม่เตมิ...”   3) ดา้นความสําคญัของทกัษะของ

ทกัษะการประกอบอาหารกบันักเรยีนที่บกพร่องทางการได้ยนิ สรุปว่า ทกัษะการประกอบอาหารมคีวามสําคญัสําหรบั

นักเรียนที่บกพร่องทางการได้ยนิ ช่วยในการเตรียมอาหารที่มปีระโยชน์และประหยดัค่าใช้จ่าย ส่งเสริมความสมัพนัธ์        

ในครอบครัว และถ่ายทอดวฒันธรรมอาหารจากรุ่นสู่ รุ่นอีกด้วย ตัวอย่างบทสัมภาษณ์ “...เป็นสิง่ทีส่ําคญัและจําเป็น        

อย่างมาก ต่อการใช้ชวีติประจําวนัของทุกคน เพราะถ้าเรามทีกัษะในการประกอบอาหารทีด่ ี เราก็จะสามารถทําอาหาร

รบัประทานเองได ้ซึง่จะทาํใหเ้รารูว้่าเราควรจะทานอะไร และวนัละเท่าไหร่...”  4) ดา้นความสาํคญัและเหมาะสมของการฝึก

ทกัษะการประกอบอาหาร สรุปว่า การฝึกทกัษะการประกอบอาหารมคีวามสําคญัตามด้านต่าง ๆ ในระดบัมธัยมศกึษา

ตอนต้น นักเรยีนได้เรยีนทําอาหารคาวและขนมหวาน เน้นความเหมาะสมตามยุคสมยั การสอนรวมถงึการปรบัปรุงเมนู   

เพื่อดงึความสนใจของนักเรยีน การเลอืกวตัถุดบิ  การวางแผนเมนูอาหาร การเตรยีมอาหาร ทกัษะการปรุงอาหารและ       

ความปลอดภยัในกระบวนการประกอบอาหารมคีวามสาํคญัในกระบวนการเรยีนการสอน ตวัอย่างบทสมัภาษณ์ “…ถ้าใน

หอ้งเรยีนเราจะใชอุ้ปกรณ์อย่างอืน่ทดแทน แต่ถา้มนัจาํเป็นเรากจ็ะจดัซื้อหาใหม่ ในการเรยีนการสอน บางทเีวลาทีส่อนเราก็

สอนตามหลกัสตูรทัง้หมดไม่ได ้เราอาจจะต้องใหเ้ดก็คดิว่าเดก็อยากทาํอะไร ถ้ามนัไม่นอกเหนือขอบขา่ยทีเ่ราสอนอยู่เราก็

สอนเคา้ได ้เมือ่เคา้อยากทํา เราต้องเชค็อุปกรณ์ว่าอุปกรณ์พอไหม และถ้าเราจดัซื้อได ้เรากจ็ะจดัหาใหไ้ด ้และต้องคุม้ค่า   

ในการจดัซื้อเพราะสามารถนําไปใชใ้นครัง้ต่อ ๆ ไปดว้ย…”  และ 5) ด้านขอ้เสนอแนะอื่น ๆ สรุปว่า การบรกิารวชิาการ

ประกอบอาหารสําหรบันักเรยีนทีม่คีวามบกพร่องทางการไดย้นิควรปรบัเปลี่ยนกระบวนการสอนดว้ยการ Coaching และ

ระบบสนับสนุน ใชส้ื่อทีเ่หมาะสม เช่น คลปิการทําอาหารทีเ่ขา้ใจง่าย ส่งเสรมิการเรยีนรู้ดว้ยการให้นักเรยีนสรา้งเมนูเอง 

ครูผู้สอนควรเรยีนภาษามอืเพื่อสื่อสารและเขา้ถึงผู้เรยีนได้เป็นอย่างด ีตัวอย่างบทสมัภาษณ์ “...วธิกีารสอนเดมิก็ดีแต่    

อยากให้ลองเปลีย่นกระบวนการสอนเป็นแบบโครงงาน มโีคชชิง่ และมรีะบบสนับสนุน และมกีารทําคลปิ เขา้ใจง่ายและ                

สือ่ทีเ่หมาะสมหลากหลาย...” 

 

สรปุและข้อเสนอแนะ   
 1. สรปุ 

  1.1 ผลการศกึษาพบว่า นักเรยีนทีบ่กพร่องทางการไดย้นิจะซื้อวตัถุดบิมาจากตลาด ใชร้ะยะเวลาประกอบ

อาหารน้อยกว่า 15 นาที ปัจจยัที่ส่งผลต่อการประกอบอาหารรบัประทานเอง ได้แก่ ด้านความสะอาด ด้านการได้ฝึก

ทาํอาหาร และดา้นการประหยดัค่าใชจ้่าย ตามลําดบั สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ จรรยา วงันิยม, นรภทัร สถานสถติ, และ

สุพาพร ลอยวฒันากุล (2563) ทีพ่บว่า ประชากรในเทศบาลเมอืงพทัยามพีฤตกิรรมการเลอืกซือ้อาหารเพื่อสุขภาพ โดยจะ

เลือกซื้อวัตถุดิบด้วยตนเองจากตลาดสด/ตลาดนัด และยังสอดคล้องกับ พัชรินทร์ ไตรทิพยพงศ์ (2553) ที่พบว่า          

ปัจจยัทางการตลาด ดา้นความสะอาดเป็นปัจจยัทีม่อีทิธพิลต่อการเลอืกบรโิภคอาหารจานเดยีวของผูบ้รโิภคในเขตเทศบาล

หาดใหญ ่ขณะทีอุ่ปสรรคในการประกอบอาหารรบัประทานเอง ไดแ้ก่ ปัญหาดา้นการไม่มเีวลา ดา้นสถานที ่ทีอ่ยู่ไม่สะดวก

ในการปรุงอาหาร และมค่ีาใช้จ่ายที่สูง ตามลําดบั สอดคล้องกบัการศกึษาของ พชัรนิทร์ ไตรทพิยพงศ์ (2553) ที่พบว่า 
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ปัจจัยที่ผู้บริโภคในอําเภอหาดใหญ่ตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารจานเดียวคือ ความรวดเร็วเพราะต้องการ

ประหยดัเวลา  

  1.2 ผลการศึกษาที่พบว่า การรับรู้ด้านทักษะการประกอบอาหารน้อยที่สุดคือ การเตรียมอาหาร             

ความปลอดภยัและการจดัเกบ็อาหาร และดา้นการเลอืกและการวางแผนดา้นอาหารมกีารรบัรูสู้งทีสุ่ด ตามลําดบั สอดคล้อง

กบัการศกึษาของสุมติา สุขหอม และชญาภทัร์ กี่อารโิย (2566) ทีเ่สนอแนวทางการเพิม่ประสทิธภิาพในการจดัอาหารกลางวนั 

ควรมกีารจดัเตรยีมวตัถุดบิในการประกอบอาหารที่มคุีณภาพ มรีายการอาหาร และรูปแบบอาหารให้เลอืกหลากหลาย    

รวมไปถึงควรจดัหาวตัถุดบิสําหรบัประกอบอาหารที่มคุีณค่าสารอาหาร ถูกหลกัอนามยั มจีดัอบรมเพื่อใหม้คีวามรู้และ     

เกิดทกัษะการประกอบอาหารที่สะอาด ปราศจากโรค และมคุีณค่าครบถ้วน และควรจดัหารายการอาหารที่หลากหลาย      

แปลกใหม่เสมอ ๆ เช่น ทอด น่ึง ต้ม ย่าง สลบัปรบัเปลี่ยนหมุนเวยีนตลอดเวลา สําหรบัประเดน็จากขอ้คน้พบน้ี จะเหน็ได้

ว่านักเรียน ที่บกพร่องทางการได้ยินยังมีการรับรู้ทักษะการประกอบอาหารด้านการเตรียมอาหารที่ค่อนข้างน้อย               

ซึ่งผลการศกึษาของ Utter, Larson, Laska, Winkler, and Neumark - Sztainer (2018) ระบุว่า ทกัษะการประกอบอาหาร  

ที่ดีของวยัรุ่น เช่น การเลือกเตรียมอาหารที่มโีภชนาการที่ดี การบริโภคอาหารฟาสต์ฟู้ดที่น้อยลง เป็นตัวแปรทํานาย

ผลลัพธ์ของภาวะโภชนาการที่ดีขึ้นใน 10 ปีต่อมา และยังสอดคล้องกับข้อมูลจากสํานักโภชนาการ (2558) ที่ระบุว่า           

เดก็อายุ 3 - 18 ปีการส่งเสรมิการจดัการใหไ้ดร้บัสารอาหารทีเ่หมาะสมในชว่งน้ีถอืเป็นโอกาสสุดทา้ยทีเ่ดก็จะสามารถเตบิโต

ไดแ้ละพฒันาการไดเ้ตม็ศกัยภาพ ปัญหาทีเ่กดิกบัเดก็ในวยัน้ีมทีัง้ขาดสารอาหารและไดร้บัสารอาหารบางอย่างมากเกนิไป       

ดว้ยเหตุน้ีจะเหน็ไดว้่าเป็นทกัษะทีค่วรไดร้บัการพฒันาอย่างยิง่ 

 2. ข้อเสนอแนะในการนําผลการวิจยัไปใช้ 
  2.1 สถาบันอุดมศึกษาเฉพาะทางสามารถนําองค์ความรู้ที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการออกแบบการบริการ

วิชาการให้กับกลุ่มผู้รบับริการที่มีความต้องการเฉพาะ เพื่อให้เกิดการบริการวิชาการที่สอดคล้องกับความต้องการ        

ความถนัด และระดบัทกัษะทีค่วรไดร้บัการส่งเสรมิของกลุ่มผูร้บับรกิารทีม่คีวามเฉพาะ 

  2.2 หน่วยงานที่ให้การสนับสนุนการเรยีนรู้และทกัษะสําหรบันักเรียนที่มีความต้องการพเิศษกลุ่มต่าง ๆ 

สามารถนําแนวทางทีไ่ด้จากการศกึษาไปปรบัใชก้บัการดําเนินงานของหน่วยงานของตนเองได้ เพื่อให้เกดิประสทิธภิาพ

สูงสุด เพื่อออกแบบกระบวนการในการพฒันาความรู้ ทกัษะ รวมไปถึงสมรรถนะด้านต่าง ๆ ให้สอดคล้องกับนักเรยีน      

ในการดแูลของหน่วยงานของตนเองไดอ้ย่างเตม็ที ่

 3. ข้อเสนอแนะสาํหรบัการวิจยัครัง้ต่อไป 
  3.1 ในการศกึษาครัง้ต่อไปเสนอให้มกีารตติดามผลของการจดักิจกรรมการบรกิารวชิาการอย่างต่อเน่ือง           

ทัง้ความคงอยู่ของความรูแ้ละทกัษะ การประยุกตใ์ชใ้นชวีติประจาํวนั และอาจรวมถงึการการประยุกต์ใชใ้นการสรา้งรายได้

ใหก้บัตนเอง 

  3 .2 ในการศึกษาครัง้ต่อไปเสนอให้มีการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างที่เป็นนักเรียนหรือบุคคลที่มี           

ความตอ้งการพเิศษในกลุ่มอื่น ๆ เพื่อสามารถไดอ้งคค์วามรูท้ีค่รอบคลุมสาํหรบัการออกแบบกจิกรรมทัง้การเรยีนรูก้ารสอน 

การพฒันาทกัษะไดอ้ย่างสอดคลอ้งกบัความแตกต่างระหว่างกลุ่มบุคคล 
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