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การศึกษาความตองการคุณลักษณะอันพึ ง
ประสงคของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
ของโรงแรมชั้นนําในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงนําไปสู
การพัฒนาชุดฝกอบรมเพื่อเพิ่มศักยภาพของ
พนักงาน 
 
NEEDS ASSESSMENT OF DESIRABLE 
CHARACTERISTICS OF WAITSTAFF OF 
LEADING HOTELS IN BANGKOK : INPUTS TO 
THE DEVELOPMENT OF TRAINING 
PACKAGES TO ENHANCE CAPABILITIES OF 
THE WAITSTAFF 
  

 พิสิษฐชา   ศรีเนตร 
 
บทคัดยอ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความตองการการฝกอบรม
และคุณลักษณะอันพึงประสงคของพนักงานบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในโรงแรมชั้นนําในกรุงเทพมหานคร จํานวน 236 แหง 
เพื่อนําขอคนพบไปเปนหัวขอในการพัฒนาชุดฝกอบรมพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 3 ตําแหนง คือ พนักงานเสิรฟ 
พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม และพนักงานครัว การดําเนินการวิจัย
ประกอบดวย 4 ขั้นตอน คือ 1) การศึกษาความตองการการ
ฝกอบรมพนักงานตามความคิดเห็นของผูบริหารแผนก
ฝกอบรม หรือแผนกพัฒนาบุคลากร 2) การศึกษาความ
ตองการคุณลักษณะอันพึงประสงคของพนักงานตามความ
คิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3) การนําขอ
คนพบจากการศึกษาใน 2 ขั้นตอนนี้ไปพัฒนาชุดฝกอบรม
พนักงาน การนําชุดฝกอบรมที่พัฒนาขึ้นและทดลองใชเพื่อหา
ประสิทธภิาพของชุดฝกอบรม และ 4) การศึกษาความคิดเห็น
ของกลุมตัวอยางที่ทดลองใชชุดฝกอบรมและหาประสิทธิภาพ
ของชุดฝกอบรมตามความคิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
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 ก า ร เ ก็ บ ร ว บ ร ว ม ข อ มู ล ก ร ะ ทํ า โ ด ย ก า ร นํ า
แบบสอบถามความตองการการฝกอบรมไปใหกลุมตัวอยาง
ผูบริหารแผนกฝกอบรม จํานวน 20 คน ประเมินความตองการ 
4 ดาน คือ ดานความรูและทักษะเฉพาะตําแหนง 3 ดาน ดาน
บุคลิกภาพและการแตงกาย 1 ดาน นําขอคนพบที่ไดไปจัดทํา
แบบสอบถามความคิดเห็นที่มีตอคุณลักษณะอันพึงประสงค
ของพนักงานและนําไปใหกลุมตัวอยางที่คัดเลือกจากผูบริหาร
แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของโรงแรม 3 ขนาด (เล็ก 
กลาง ใหญ) กลุมละ 20 คน โดยวิธีสุมตัวอยางอยางงาย ตอไป
นําขอคนพบท้ัง 2 สวนมาบูรณาการสรางชุดฝกอบรมซึ่งมี
ลักษณะเปนส่ือประสม 3 ชุด นําชุดฝกอบรมไปใชกับกลุม
ตัวอยางนักศึกษาสาขาวิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ทดลองใชกลุมละ 10 
คน โดยการคัดเลือกแบบเจาะจง โดยการทดสอบคาเฉลี่ยของ
คะแนนกอนการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมดวย t-test และ
ประเมินความคิดเห็นของผูเขาอบรมโดยใชแบบสอบถาม และ
นําชุดฝกอบรมที่พัฒนาขึ้นไปใหกลุมตัวอยางผูบริหารแผนก
บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมอีกกลุมหนึ่งประเมินประสิทธิภาพ
โดยใชแบบสอบถาม 
 ผลการวิ เคราะหขอมูลดานความตองการกอน
ฝกอบรมพบวา กลุมตัวอยางซ่ึงเปนผูบริหารแผนกฝกอบรม 20 
ทาน มีความคิดเห็นเก่ียวกับความเหมาะสมดานความรูและ
ทักษะในการปฏิบัติงานเฉพาะตําแหนงของพนักงานเสิรฟ 
พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม และพนักงานครัว อยูในระดับมากทั้ง 3 
กลุม ดังนี้ 
 พนักงานเสิรฟ  พบวา ดานความรูและทักษะในการ
เตรียมโตะอาหารในระดับมากทุกขอ ขอที่มีคาความคิดเห็น
สูงสุด คือ การจัดวางเคร่ืองใชบนโตะอาหาร ( x  = 4.45, S.D. 
= .51) สวนในดานความรูและทักษะในการรับคําส่ังอาหารมี
คาเฉล่ียความคิดเห็นระดับมากที่สุด 2 ขอ คือ การรับคําส่ัง
อาหาร ( x  = 4.80, S.D. = .41) และการตอนรับแขกและการ
นําเสนอรายการอาหาร ( x  = 4.60, S.D. = .60) ดานความรูและ
ทักษะในการเสิรฟอาหารมีคาเฉล่ียของความคิดเห็นในระดับมาก
ที่สุด 1 ขอ คือ การเสิรฟอาหารและเครื่องด่ืม ( x  = 4.75, S.D. 
= .44) ดานบุคลิกภาพและการแตงกายมีคาเฉล่ียของความ
คิดเห็นในระดับมากที่สุดทุกขอ ขอที่มีคาเฉล่ียสูงสุด คือ การ
รักษาสุขภาพอนามัยและความสะอาด ( x  = 4.90, S.D. 
= .31) ขอที่มีคาตํ่าสุด คือ ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน ( x  
= 4.60, S.D. = .50) 
 พนักงานผสมเคร่ืองดื่ม พบวาดานความรูและ
ทักษะการเตรียมพื้นที่บริการในบารมีขอที่มีคาเฉล่ียสูงสุด 
(เหมาะสมมากที่ สุด) 3 ขอ คือ การทําความสะอาดบารและ
เคร่ืองใช ( x  = 4.90, S.D. = .31) ความรูเกี่ยวกับเครื่องดื่ม

ประเภทตาง ๆ ( x  = 4.65, S.D. = .49) และการจัด
โครงสรางและแผนผังบาร ( x  = 4.50, S.D. = .91) ขอที่มี
คาเฉล่ียในระดับมาก  คือ เคร่ืองมือและอุปกรณเคร่ืองใช ( x  
= 4.10, S.D. = .76) ดานความรูและทักษะการเตรียม
อุปกรณและผสมเครื่องดื่มขอที่มีคาเฉลี่ยมากที่สุดมี 2 ขอ 
คือ เทคนิคการผสมเครื่องดื่ม ( x  = 4.55, S.D. = .51) และ
การเลือกประเภทของแกวและการใชแกวอยางถูกตอง ( x  = 
4.50, S.D. = .81) ดานการเสิรฟเครื่องดื่มมีขอที่มีคาเฉล่ียใน
ระดับมากท่ีสุด 3 ขอ คือ การนําเสนอรายการเครื่องด่ืม ( x  = 
4.55, S.D. =.60)  การเสิรฟเครื่องดื่ม ( x  = 4.50, S.D. 
= .61) และความรับผิดชอบในการเสิรฟเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล ( x  = 4.50, S.D. = .61)  ดานบุคลิกภาพและ
การแตงกาย คาเฉล่ียของทุกขออยูในระดับมากที่สุดโดยมี
คาเฉล่ียของขอการรักษาสุขภาพอนามัยและความสะอาดมีคาเฉล่ีย
ในระดับมากที่สุด ( x  = 4.90, S.D. =.31) ขอที่มีคาเฉล่ียตํ่าสุด คือ 
ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน ( x  = 4.60, S.D. = .53) 
 พนักงานครัว  พบวาคาเฉล่ียของความเหมาะสมใน
ดานความรูและทักษะในการเตรียมอุปกรณงานครัว มีคาเฉล่ีย
ในระดับมากท่ีสุด 3 ขอ คือ การเลือกและใชอุปกรณเคร่ืองใช
ในการเตรียมอาหาร ( x  = 4.75, S.D. = .72) การทําความสะอาด
อุปกรณเคร่ืองใชในครัว  ( x  = 4.65, S.D. = .59) การดูแลรักษา
และเก็บอุปกรณเครื่องใชในครัว  ( x  = 4.65, S.D. = .75)  
ดานความรูและทักษะดานการเตร ียมวัตถุด ิบในการปรุง
อาหาร คาเฉลี่ยของความตองการอยูในระดับมากทุกขอ 
ขอที ่ม ีคาเฉล่ียสูงสุด คือ การวางแผนและการจัดรายการ
อาหาร  ( x  = 4.35, S.D. = .59)  ดานความรูและทักษะในการ
ประกอบอาหารมีคาเฉล่ียระดับมากที่ สุด 3 ขอ คือ หลัก
สุขอนามัยในการประกอบอาหาร  ( x  = 4.70, S.D. = .73) วิธี
ประกอบอาหารแบบตาง ๆ  ( x  = 4.55, S.D. = .76) การ
ปองกันอุบัติเหตุสําหรับพนักงานหรือลูกคา  ( x  = 4.50, 
S.D. = .76)  ดานบุคลิกภาพและการแตงกายมีคาเฉล่ียระดับ
มากที่สุด 4 ดาน  โดยมีคาเฉล่ียดานการรักษาสุขภาพอนามัยและ
ความสะอาดสูงสุด  ( x  = 4.90, S.D. = .31) ขอที่มีคาเฉล่ีย
ตํ่าสุดในกลุมนี้ คือ ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน  ( x  = 4.30, 
S.D. = .47) 
 โดยคาเฉล่ียของดานบุคลิกภาพและการแตงกายสูงกวา
ดานความรูและทักษะในการปฏิบัติงานตามตําแหนงในทุกกลุม
ของพนักงาน สวนการวิเคราะหความตองการคุณลักษณะที่พึง
ประสงคของพนักงานผูบริหารมีความตองการระดับมากและ
มากที่ สุด โดยเฉพาะดานบุคลิกภาพและการแตงกายซ่ึง
สอดคลองกับความตองการการฝกอบรมทุกกลุม ผลการ
ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางคะแนนกอนการ
ทดลองและคะแนนหลังการทดลองพบวามีนัยสําคัญที่
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ระดับ .05 ทุกชุด  การประเมินประสิทธิภาพของชุดฝกอบรม
โดยใชคะแนน แบบฝกหัด ระหวางการฝกอบรมและคะแนน
ทดสอบหลังการฝกอบรมเปนไปตามเกณฑที่กําหนดไว 80/80 ทุก
ชุด คือ มีคาประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 90/81 
พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 88/80.2 และพนักงานครัว 84.80/80 
สวนการประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมตามความคิดเห็นของ
กลุมตัวอยางผูเขาอบรมมีความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงาน
เสิรฟ ระดับดี ( x  = 4.40) ชุดฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม มี
ความคิดเห็นระดับดีมาก ( x  = 4.60) กลุมตัวอยางผูเขาอบรม
ชุดฝกอบรมพนักงานครัวมีความคิดเห็นระดับดีมากเชนเดียวกัน 
( x  = 4.50) สวนความคิดเห็นของผูบริหารตอชุดฝกอบรมทุกชุด
อยูในระดับดี ( x 1= 4.25, x 2= 4.16, x 3= 4.16 ตามลําดับ) 
สรุปไดวา ชุดฝกอบรมเพื่อเพิ่มศักยภาพของพนักงานบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืมมีความเหมาะสม สามารถนําไปใช
ฝกอบรมพนักงานไดตามวัตถุประสงคที่ต้ังไว 
 คําสําคัญ : คุณลักษณะอันพึงประสงค  การ
บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  พนักงานบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม  พนักงานเสิรฟ พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม  
Abstract 
 The purpose of this study were to investigate 
the needs for training waitstaff and desirable 
characteristics of them in food and beverages services 
of the leading hotels in Bangkok Metropolitan area.  This 
was done to integrate the findings in developing the 
training packages for waiters, bartenders and cooks.  The 
research methods followed four successive stages: 1) the 
needs assessment of training areas for the waitstaff 
according to the opinions of training or personnel 
managers, 2) the desirable characteristics of waitstaff according 
to the opinions of food and beverages managers, 3) the 
development of training packages to increase the 
capabilities of three groups of waitstaff – waiters, bartenders, 
and cooks and to test the effectiveness of the training 
packages, and 4) to find the efficiency of the packages 
according to the opinions of the trainees and the food 
and beverages managers. 
 The collection of data was done by the 
administration of two sets of questionnaires to two 
groups of samples selected by purposive and simple 
random sampling techniques those who represented 
training or personnel managers (20), and those who 
represented three sizes (small, medium, and large) of 

hotels, each of which comprised 20 people. The 
findings from the study of training needs were newly 
grouped and provided the basis for the development of 
the second set of questionnaires.  After these stages, 
the researcher developed three training packages which 
were multimedia ones. The packages were assigned to 
30 students who enrolled in the Hotel Department, 
Faculty of Liberal Arts, Rajamangala University of 
Technology Krungthep.  Ten of them were assigned 
randomly to receive each package.  The one-group-
pretest-post test experimental design was applied.  
After the experiment the subjects were asked to 
rate the efficiency of the training packages on a 5 point 
attitude scale.  The packages were also given to another 
group of 15 food and beverages managers to rate their 
efficiency. 

The findings of data analysis on needs before 
training showed that the appropriateness of knowledge 
and skills in performing was viewed at more level by 20 
administrators of training divisions in 3 groups: waitstaff, 
bartender and cooking staff as follows:- 

Waitstaff: it was found that the knowledge and 
skills of setting meal tables were at more level in all 
topics and placing tools on the table had the highest 
value at x  = 4.45, S.D. = .51. In knowledge and skills 
in taking guest’s order, two values were the order taking 
at x  = 4.80, S.D. = .41 and welcoming and offering the 
menu at x  = 4.60, S.D. = .60. Only one topic was at the 
most level (serving food and beverage, x  = 4.75, S.D. 
= .44) in knowledge and skills of serving meal.  In the 
average of personality and dressing, the highest value 
was hygiene and cleanness ( x  = 4.90, S.D. = .31) and 
the lowest value was relation with colleagues ( x  = 4.90, 
S.D. = .31) in knowledge and skills of serving meal.  

Bartender: it was found that the knowledge and 
skills of preparing service place in the bar were at most 
appropriate level in 3 topics: cleaning the bar and tools 
( x  = 4.90, S.D. = .31), beverage understanding ( x  = 
4.65, S.D. = .49) and structuring and planning the bar 
( x  = 4.50, S.D. = .91) and in more appropriate 
level in material and tools ( x  = 4.10, S.D. = .76). 
In knowledge and skills of preparing tools and mixing 
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drink, 2 topics were at the most value i.e. technique of 
mixing drink ( x  = 4.55, S.D. = .51) and choosing type 
of glasses and using the right glass ( x  = 4.50, S.D. 
= .81). The most values in serving drinks consisted of 3 
topics: presenting drink list ( x  = 4.55, S.D. = .60), 
serving drink ( x  = 4.50, S.D. = .61), and responsibility 
for serving alcoholic drink ( x  = 4.50, S.D. = .61). All 
topics in personality and dressing were at the most level 
which the highest value was healthy and cleanness ( x  
= 4.90, S.D. = .31) and relation with colleagues ( x  = 
4.60, S.D. = .53).  

Cooking staff: it was found that the knowledge 
and skills in preparing kitchen tools were at the most 
level in 3 topics: choosing and using tools to prepare 
food ( x  = 4.75, S.D. = .72), cleaning kitchen tools ( x  = 
4.65, S.D. = .59) and keeping kitchen tools ( x  = 4.65, 
S.D. = .75). All topics in preparing ingredients for 
cooking were at more level which the highest value was 
planning and managing the menu ( x  = 4.35, S.D. 
= .59). In knowledge and skills on cooking, there were 3 
topics at the most level i.e. cooking hygiene ( x  = 4.70, 
S.D. = .73), cooking styles ( x  = 4.55, S.D. = .76) and 
safe for staff and customer’s life ( x  = 4.50, S.D. 
= .76). There were 4 topics at the most level in 
personality and dressing which the highest was hygiene 
and cleanness ( x  = 4.90, S.D. = .31) and the lowest 
was relation with colleagues ( x  = 4.30, S.D. = .47).  
 The most needed in all types of knowledge and 
skills to perform the specific jobs, whereas the needs 
for the development of personality and dressing 
were the most needed.  The findings on the desirable 
characteristics of waitstaff according to the opinions of 
food and beverages managers were similar to those 
of the first group.  The test of difference between the 
means of pretest and post test scores of each group 
was statistically significant at .05 level.  The 
efficiency of each training package met the creteria of 
80/80. The efficiency of training package for the waiter 
was 90/81, the bartenders 88/80.2 and the cooks 
84.80/80.  For the analysis of the effectiveness, the 
subjects who received the package for waiters rated as 
highly effective ( x  = 4.40); those who received  the 

package for bartenders rated as the most 
effective ( x  = 4.60);  and those who received  the 
package for cooks also rated as the most effective 
( x  = 4.50).  The food and beverages managers who 
were asked to rate the effectiveness of the packages 
rated them as highly effective, with x 1= 4.25, x 2= 
4.16, x 3= 4.16 respectively.  In conclusion, it could be 
said that the newly developed training packages to 
enhance capabilities of waitstaff were appropriate to 
be applied in the food and beverages services as 
expected. 
 Key words : desirable characteristics, food 
and beverages services, waitstaff, waiters/waitress, 
bartenders, cooks,  
ความนํา 
 พนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมเปนบุคลากรที่มี

ความสําคัญตอธุร กิจการบริการอาหารในโรงแรมและ

ภัตตาคารอยางย่ิง แตจํานวนบุคลากรท่ีปฏิบัติงานในดานน้ี

ลดลงอยางตอเนื่อง แตละปโรงแรมและภัตตาคารมักประสบ

ปญหาเร่ืองการลาออกของพนักงานหรือถูกใหออก  การ

แกปญหาดานความพรอมของบุคลากรวิธีหนึ่ง  คือ  การ

ฝ กอบรมพนักงาน ท่ีทํ า งานอ ยู เ ดิม ใหปฏิบั ติ ง านได มี

ประสิทธิภาพย่ิงขึ้น หรือฝกอบรมพนักงานท่ีรับเขามาใหมให

สามารถทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาคุณลักษณะอันพึงประสงคของพนักงาน

บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามความตองการของโรงแรมช้ัน

นําในกรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อเปรียบเทียบคุณลักษณะอันพึงประสงคของ

พนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมที่โรงแรมขนาดตาง ๆ 

ตองการ 

3. เพื่อศึกษาความเหมาะสมของหัวขอการฝกอบรม

สําหรับพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 ตําแหนง คือ 

พนักงานเสิรฟ พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม และพนักงานครัว ตาม

ความคิดเห็นของผูบริหารแผนกฝกอบรมของโรงแรมชั้นนําใน

กรุงเทพมหานคร 
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4. เพื ่อพัฒนาชุดฝกอบรมเพื ่อเพิ ่มศักยภาพของ

พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ทั้ง 3 ตําแหนงโดยใช

ขอมูลจากการวิจัยเปนฐาน 

5. เพื่อเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของผูเขา
อบรมที่ใชชุดฝกอบรมที่พัฒนาขึ้นกอนและหลังการฝกอบรม 

6. เพื่อประเมินประสิทธิภาพและประสิทธิผลของ
ชุดฝกอบรมที่ผูวจิัยพัฒนาขึ้น 
วิธีดําเนินการวิจัย 

1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 
ประชากรในการวิจัยประกอบดวย 3 กลุม คือ 

1.1 ผู บ ริ ห า ร แ ผ น ก ฝ ก อ บ ร ม ข อ ง โ ร ง แ ร ม ใ น
กรุงเทพมหานครท่ีมีหองอาหารหรือภัตตาคารสมบูรณแบบ

ใหบริการ จํานวน 236 แหง 

1.2 ผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของ
โรงแรมในกรุงเทพมหานคร จํานวน 236 แหง 

1.3 ประชากรท่ีทดลองใชชุดฝกอบรม คือ นักศึกษาสาขาวิชาการ

โรงแรม คณะศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

กรุงเทพ 

  กลุมตัวอยาง ประกอบดวย 4 กลุม คือ 

 1.4 ผูบริหารแผนกฝกอบรมของโรงแรมใน

กรุงเทพมหานคร จํานวน 20 คน ซึ่งประเมินความเหมาะสม

ของหัวขอการฝกอบรมดานความรูและทักษะในการ

ปฏิบัติงานตามตําแหนงและดานบุคลิกภาพและการแตงกาย 

การเลือกกลุมตัวอยางใชเทคนิคการสุมตัวอยางแบบเจาะจง 

 1.5 ผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของ

โรงแรมในกรุงเทพมหานคร จํานวน 60 คน สุมจากโรงแรมขนาด

ใหญ ขนาดกลาง และขนาดเล็ก กลุมละ 20 คน ใชเทคนิคการสุม

แบบแบงช้ัน 

 1.6 ผูเขาอบรมทดลองใชชุดฝกอบรมเลือกจากนักศึกษา

ชั้นปที่ 3 และ ชั้นปที่ 4 จํานวน 30 คน รับการทดลองใชชุดฝก

อบรมชุดละ 10 คน ใชการสุมแบบเจาะจง และสุมเขารับการ

ทดลองแบบงาย กลุมตัวอยางแตละกลุมเขารับการทดลองใช

ชุดฝกอบรมระยะเวลา  3 เ ดือน  และเปนกลุมที่ประเมิน

ประสิทธิผลของชุดฝกอบรมหลังการทดลอง 

 1.7 กลุมตัวอยางที่ประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมท่ี

พัฒนาข้ึน คือ ผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของ

โรงแรมในกรุงเทพมหานคร จํานวน 15 คน การเลือกกลุมตัวอยาง

ใชเทคนิคแบบลูกโซ 

 2. เครื่ องมื อที่ ใช ในการวิจั ย  ประกอบด วย 

แบบสอบถามความคิดเห็น 4 ชุด แบบทดสอบ 1 ชุด และชุดฝก

อบรม 3 ชุด คือ 

2.1 แบบประเมินความเหมาะสมของหัวขอการฝกอบรม

พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  3  ตําแหนง   สําหรับ

ผูบริหารแผนกฝกอบรมใชประเมินความเหมาะสมของหัวขอ

ที่จะนําไปพัฒนาแบบสอบถามความตองการคุณลักษณะอัน

พึงประสงคของพนักงาน และนําไปพัฒนาชุดฝกอบรมดาน

ความรูและทักษะในการปฏิบัติงานตามตําแหนงและดาน

บุคลิกภาพและการแตงกาย 

2.2 แบบสอบถามความตองการคุณลักษณะอันพึง

ประสงคของพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 ตําแหนง 

สําหรับผูบริหารแผนกบริการอาหารและเครื่องด่ืม ประเมิน

ความตองการคุณสมบัติดานความรูและทักษะในการ

ปฏิบัติงานตามตําแหนง และดานบุคลิกภาพและการแตง

กายเชนเดียวกับขอ 2.1 และเพิ่มเติมคุณสมบัติทั่วไปดานเพศ 

ระดับการศึกษา ความรู และทักษะการใชภาษา 

2.3 แบบประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมสําหรับผู

เขาอบรม ใชประเมินความคิดเห็นที่มีตอชุดฝกอบรม หลังการ

ทดลองใชชุดฝกอบรม 

2.4 แบบประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมตามความ

คิดเห็นของผู บริหาร ใชประเมินความคิดเห็นของผูบริหาร

แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมที่มีตอชุดฝกอบรม หลังจาก

ไดพิจารณาชุดฝกอบรมแตละชุด แบบสอบถามทุกชุดเปน

แบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ แบบของลิเคิรท 

2.5 ชุดฝกอบรมพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 

ชุด ประกอบดวย 

 ชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 

  ชุดฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 

  ชุดฝกอบรมพนักงานครัว 
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ลักษณะของชุดฝกอบรมเปนส่ือประสมประกอบดวยเอกสาร

ส่ิงพิมพ ใบงาน แบบฝกหัด/กิจกรรม ส่ืออิเล็กทรอนิกส คูมือ

การใชชุดฝกอบรม 

2.6 แบบทดสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน มีลักษณะ

เปนขอสอบแบบเลือกตอบ (4 ตัวเลือก) 3 ชุด ชุดละ80 ขอ เปน

ดานความรูและทักษะตามตําแหนง 60 ขอ ดานบุคลิกภาพและ

การแตงกาย 20 ขอ ใชทดสอบผูเขาอบรมกอนและหลังการ

ฝกอบรม 
3. แบบแผนของการวิจัย 

 การวิ จั ยนี้ มี รู ปแบบ เป นกา รวิ จั ย และพัฒนา 

(Research and Development) โดยข้ันแรกเปนการสํารวจ

ความคิดเห็น นําผลการสํารวจมาเปนขอมูลพื้นฐานในการ

พัฒนาชุดฝกอบรม  นําชุดฝกอบรมไปทดลองใช กับกลุม

ตัวอยาง  โดยใชแบบแผนการทดลองแบบ  One-group-

pretest-posttest design และศึกษาความคิดเห็นของกลุม

ตัวอยางผูเขารับการทดลอง (การฝกอบรม) และผูบริหารที่มีตอ

ชุดฝกอบรม 
 4. สถิติที่ใชในการวิจัย 

4.1 การวิเคราะหความคิดเห็นของกลุมตัวอยาง
ทุกกลุมใชการหาคาเฉล่ียและคาความเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

4.2 การทดสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกอนและ
หลังการฝกอบรม ใช t-test (Dependent)  

4.3 การหาประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมตาม
เกณฑ 80/80 หาคารอยละของกระบวนการจากการ

เปรียบเทียบรอยละของคะแนนการทําแบบฝกหัดระหวางการ

ฝกอบรมและคะแนนทดสอบหลังการฝกอบรม 
ผลการวิจัย 
 1. การศึกษาความเหมาะสมของหัวข อการ

ฝกอบรม ซึ่งนําไปกําหนดเปนความตองการคุณลักษณะอันพึง

ประสงคของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม ตามความ

คิดเห็นของผูบริหารแผนกฝกอบรมพบวา ผูบริหารมีความคิดเห็น

ในระดับเหมาะสมมากและเหมาะสมมากท่ีสุดในแตละดาน โดยใน

ดานการพัฒนาบุคลิกภาพและการแตงกาย มีคาเฉลี่ยของ

ความคิดเห็นในระดับเหมาะสมมากที่สุดสําหรับพนักงาน

เส ิร ฟ  พนักงานผสมเครื ่องดื ่ม  และพนักงานคร ัว  และมี

คาเฉลี่ยสูงกวาความเหมาะสมดานความรูและทักษะในการ

ปฏิบัติงานตามตําแหนง 

 2. คุณสมบัติอันพึงประสงคดานคุณสมบัติทั่วไป

พบวาผูบริหารแผนกบริการอาหารและเครื่องด่ืมตองการ

พนักงานเสิรฟเพศหญิง พนักงานผสมเคร่ืองด่ืมและพนักงาน

ครัวเพศชาย ดานวุฒิการศึกษาตองการผูจบการศึกษาระดับ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สวนดานภาษาตองการพนักงาน

เสิรฟและพนักงานผสมเคร่ืองด่ืมที่มีความสามารถในการใช

ภาษาอังกฤษ สวนพนักงานครัวตองการผูที่มีความสามารถใน

การใชภาษาไทย โดยโรงแรมขนาดใหญมีคาเฉล่ียความ

ตองการพนักงานที่มีคุณสมบัติดานวุฒิการศึกษาและดาน

ความสามารถในการใชภาษาสูงกวาโรงแรมขนาดกลางและขนาด

เล็ก 

  ดานความรูและทักษะในการปฏิบัติงานตาม

ตําแหนง โดยภาพรวมโรงแรมทุกขนาดตองการพนักงานท่ีมี

คุณสมบัติในการทํางานตามตําแหนงในระดับมากและระดับมาก

ที่สุดทุกตําแหนง โดยมีคาเฉลี่ยความตองการคุณสมบัติดาน

บุคลิกภาพและการแตงกายสูงกวาคาเฉล่ียความตองการ

คุณสมบัติดานความรูและทักษะเฉพาะตําแหนงทั้งที่โรงแรม

ขนาดใหญมีคาเฉล่ียของความตองการคุณสมบัติทุกดานสูง

กวาโรงแรมขนาดกลางและขนาดเล็ก 

 3. ผลการทดสอบการทดลองใชชุดฝกอบรม 3 ชุด

กับกลุมตัวอยาง 30 คน รับการทดลองชุดละ 10 คน ผลการ

ทดสอบคาเฉลี่ยของคะแนนกอนและหลังการฝกอบรมแสดงใน

ตารางที่ 1-3
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ตาราง 1 แสดงผลการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียกอนและหลังการฝกอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 
 

การทดสอบ N คะแนนเต็ม x  S.D. t 

กอนใชชุดฝกอบรม 10 80 40.7 4.49 
24.404* 

หลังใชชุดฝกอบรม 10 80 64.5 4.22 

* p < 0.05, df = 9 

 

 จากตาราง 1 พบวาคาเฉลี่ยของผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุมตัวอยางที่ใชชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยคาเฉล่ียของคะแนนหลังการฝกอบรม ( x = 64.5) สูงกวาคาเฉลี่ย ของคะแนนกอน

การฝกอบรม ( x = 40.7) อยางเห็นไดชัด 

 
ตาราง  2 แสดงผลการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียกอนและหลังการฝกอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานผสมเครื่องดื่ม 

 

การทดสอบ N คะแนนเต็ม x  S.D. t 

กอนใชชุดฝกอบรม 10 80 38.80 5.24 
17.941* 

หลังใชชุดฝกอบรม 10 80 64.20 3.58 

 

* p < 0.05, df = 9 

 จากตาราง  2 พบวาคาเฉล่ียของคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุมตัวอยางที่ใชชุดฝกอบรมพนักงานผสม

เคร่ืองด่ืมกอนและหลังการใชชุดฝกอบรมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยมีคาเฉลี่ยหลังการใชชุดฝก

อบรม ( x = 64.20) สูงกวากอนการใชชุดฝกอบรม ( x = 38.80) 

 
ตาราง  3  แสดงผลการวิเคราะหของคาเฉล่ียกอนและหลังการฝกอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานครัว 

 

การทดสอบ N คะแนนเต็ม x  S.D. t 

กอนใชชุดฝกอบรม 10 80 38.20 6.01 
18.264* 

หลังใชชุดฝกอบรม 10 80 64.00 4.29 

* p < 0.05, df = 9 

 

 จากตาราง  3 พบวาคาเฉลี่ยของคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุมตัวอยางที่ใชชุดฝกอบรมพนักงานครัว

กอนและหลังการฝกอบรมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยมีคาเฉล่ียหลังการใชชุดฝกอบรม ( x = 64.00) สูง

กวาคาเฉล่ียกอนการใชชุดฝกอบรม ( x = 38.20) 

 4. ผลการทดสอบประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมระหวางการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมพบวามีคาประสิทธิภาพ ดัง

แสดงในตาราง  4 
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ตาราง   4 แสดงประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 ตําแหนง 
 

ชุดฝกอบรม N E1 E2 E1/E2 

พนักงานเสิรฟ 10 90.00 81.00 90.00/81.00 

พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 10 88.00 80.20 88.00/80.20 

พนักงานครัว 10 84.80 80.00 84.80/80.00 

 
จากตาราง   4  พบวาประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมซ่ึงเปน
คาเฉล่ียรอยละในการทําแบบฝกหัด/กิจกรรมระหวางการ
ฝกอบรม (E1) และคาเฉล่ียรอยละของคะแนนทดสอบหลังการ
ฝกอบรม (E2) ของชุดฝกอบรมทุกชุดเปนไปตามเกณฑ 80/80 
ที่กําหนดไว 
 5. ผลการวิเคราะหประสิทธิผลของการใชชุดฝก
อบรมตามความคิดเห็นของกลุมตัวอยางผูเขารับการฝกอบรม 
(ทดลอง) ใชชุดฝกอบรมพนักงานผสมเครื่องด่ืมและพนักงาน
ครัวอยูในระดับดีมาก ( x  = 4.60, S.D. = 0.48 และ x  = 
4.50, S.D. = 0.40 ตามลําดับ) สวนความคิดเห็นของผูเขา
อบรมทดลองใชชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟมีความคิดเห็นใน
ระดับดี ( x  = 4.40, S.D. = 0.60) โดยผูเขาอบรมทดลองใช
ชุดฝกอบรมพนักงานครัวประเมินระดับดีมากในขอชุดฝกอบรมมี
กิจกรรม     การฝกทักษะที่สอดคลองกับเนื้อหา เนื้อหาสาระ
ครอบคลุมความรูและทักษะท่ีจะนําไปใช ผูเขาอบรมมีความ
กระตือรือรนเม่ือเรียนดวยชุดฝกอบรม ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขา
อบรมทบทวนไดตลอดเวลา ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรม
เรียนรูส่ิงใหม ๆ และทันสมัย และชุดฝกอบรมเปดโอกาสใหผูเขา
อบรมมีสวนรวมในกิจกรรมอยางเต็มที่ (จากคาเฉล่ียสูงสุดและ
นอยกวาตามลําดับ) 
  สําหรับผู เขาอบรมชุดฝกอบรมพนักงานผสม
เคร่ืองด่ืมประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมในระดับดีมากเกือบ
ทุกขอ (14 ขอ จาก 16 ขอ) ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดและรองลงไป
ตามลําดับ 5 ขอ คือ  ชุดฝกอบรมมีเทคนิคการนําเสนอท่ี
นาสนใจ ผูเขาอบรมมีความพึงพอใจที่ไดเรียนรูและฝกอบรม 
ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมมีความรูความเขาใจเก่ียวกับงาน
วิชาชีพมากขึ้น ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมทบทวนบทเรียนได
ตลอดเวลา และชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมเรียนรูส่ิงใหม ๆ 
และทันสมัย 
  สวนผูเขาอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานครัวซ่ึง
ประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมในระดับดีมาก และ

ประเมินรายการตาง ๆ ในระดับดีมาก 8 ขอ จาก 16 ขอ โดย 5 
ขอแรกท่ีมีคาเฉล่ียสูงสุดและรองลงไป คือ ผูเขาอบรมมีความ
พึงพอใจที่ไดเรียนรูและฝกทักษะจากชุดฝกอบรม ชุดฝกอบรม
มีความเหมาะสมที่จะนําไปเผยแพรแกผูที่สนใจ ชุดฝกอบรม
เหมาะสมที่จะนําไปใชฝกอบรมผูที่ประกอบวิชาชีพอยูแลว การ
เรียนรูจากชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมนําไปประยุกตใชใน
การปฏิบัติงานได และชุดฝกอบรมมีกิจกรรมการฝกทักษะท่ี
สอดคลองกับเนื้อหา 
 6. ผลการวิเคราะหประสิทธิผลของชุดฝกอบรมจาก
การประเมินของผูบริหารแผนกบริการอาหารและเครื่องด่ืม
พบวาผูบริหารมีความคิดเห็นในระดับดีตอชุดฝกอบรมทุกชุด
โดยมีคาเฉล่ียของความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 
x  = 4.25 ความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 
x  = 4.16 และความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงานครัว x  
= 4.16 เชนเดียวกัน โดยมีขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดและรองลงไป 3 
ขอแรกสําหรับชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ คือ การฝกทักษะตาม
ใบงานชวยใหผูเขาอบรมมีประสบการณตรง ชุดฝกอบรมเปด
โอกาสใหผู เข าอบรมเร ียนรู ด วยตนเอง  และผู เขาอบรม
สามารถนําความรูและทักษะไปใชในการปฏิบัติงานได สําหรับ
พนักงานผสมเครื่องด่ืมผูบริหารเห็นวาชุดฝกอบรมสอดคลอง
กับสภาพของงานที่ปฏิบัติจริงในสถานประกอบการ คําช้ีแจง
ในคูมือการใชชุดฝกอบรมมีความชัดเจนสามารถศึกษาและ
ปฏิบั ติตามช้ันตอนจนครบกระบวนการ  และผู เขาอบรม
สามารถนําความรูและทักษะที่ไดรับไปใชในการปฏิบัติงานได 
สวนชุดฝกอบรมพนักงานครัวซ่ึงมีคาเฉล่ียสูงสุด 3 ขอแรก
ตามลําดับ คือ เนื้อหามีความตอเนื่องเปนไปตามลําดับขั้นตอน 
เนื้อหา (หนวยเรียนและบทเรียน) มีความถูกตองตามหลักวิชา 
และเนื้อหามีความสมบูรณและครอบคลุมสาระสําคัญท่ีผูเขา
อบรมควรรู 
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อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 
 1. ผลการสํารวจความคิดเห็นของผูบริหารแผนก

ฝกอบรมที่ มีตอหัวขอการฝกอบรมและการสํารวจความ

ตองการคุณลักษณะท่ีพึงประสงคของพนักงานบริการอาหาร

และเครื่องด่ืมตามความคิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืมมีความสอดคลองกัน คือ ผูบริหารทั้งสอง

กลุมใหความสําคัญกับคุณลักษณะดานบุคลิกภาพและการ

แตงกายสูงกว าความรู และทักษะในการปฏิบัติงานตาม

ตําแหนงสอดคลองกับความคาดหวังของลูกคาที่มาใชบริการ

ซึ่งลูกคาใหความสําคัญกับคุณภาพของการบริการซ่ึงหมายถึง

คุณภาพของพนักงานมากกวาราคาและคุณภาพของอาหาร 

ผลการวิจัยช้ีใหเห็นวาการท่ีสถานประกอบการมีพนักงานท่ีมี

คุณสมบั ติดานบุคลิกภาพเหมาะสมจะชวยสรางความ

ประทับใจแกลูกคาได ดังนั้น ในการพัฒนาพนักงานโดยการ

ฝกอบรมควรบรรจุการพัฒนาดานบุคลิกภาพและการแตงกาย

ไวดวย 

 2. ผลการทดสอบคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน

ของกลุมตัวอยางหลังการอบรมเปรียบเทียบกับคะแนน

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกอนการฝกอบรมพบความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญ  ทุกกลุ มที ่เข าร ับการอบรมเปนไปตาม

สมมติฐานโดยมีคาเฉลี่ยหลังการฝกอบรมสูงกวาคาเฉลี ่ย

กอนการฝกอบรม แสดงวาชุดฝกอบรมทําใหผูเรียนมีผลการ

เรียนรูจากการฝกอบรมสูงขึ้น และการวิเคราะหประสิทธิภาพ

ของชุดฝกอบรมโดยการเปรียบเทียบคะแนนจากการทํา

แบบฝกหัดระหวางการฝกอบรมและคะแนนทดสอบหลังการ

ฝกอบรมเปนไปตามเกณฑประสิทธิภาพที่ต้ังไว แสดงวาชุด

ฝกอบรมที่ ผูวิจัยสรางขึ้นมีประสิทธิภาพตามท่ีคาดหวัง 

สามารถนําไปใชฝกอบรมพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม

ในสถานประกอบการได 

 

 

 

 

 

 

 3. การประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมโดย

กลุมตัวอยางผูใชชุดฝกอบรมทั้ง 3 ชุด พบวาผูเขาอบรมมี

ความคิดเห็นในระดับดีมากตอชุดฝกอบรม 2 ชุด คือ ชุด

ฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืมและชุดฝกอบรมพนักงานครัว 

ในขณะท่ีชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟมีคาเฉล่ียในระดับดีเกือบ

ถึงระดับดีมาก สวนการประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรม

จากความคิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืมอยูในระดับดีทุกชุด อาจสรุปไดวาชุดฝกอบรม

สามารถนําไปใชฝกอบรมไดผลตามวัตถุประสงคที่ต้ังไว 

 4. ขอเสนอแนะสําหรับสถาบันการศึกษาท่ีผลิต

กําลังคนสูตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมการบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม คือ ควรมีการผลิตกําลังคนที่มีบุคลิกภาพตามที่

สถานประกอบการตองการควบคูไปกับการพัฒนาดานความรู

แ ละ ทักษะ ในกา รทํ า ง าน  ร วม ท้ั งกา รพัฒนาความ รู

ความสามารถในการใชภาษาอังกฤษ และควรมีการรวมมือกัน

อยางใกลชิดระหวางสถาบันการศึกษาและสถานประกอบการใน

การพัฒนาหลักสูตรและการฝกประสบการณการเรียนรู 

 5. ขอเสนอแนะในการวิจัย คือ ควรศึกษาความ

ตองการการฝกอบรมพนักงานบริการในอุตสาหกรรมบริการ

อาหารและที่พักในตําแหนงอื่น ๆ ที่เก่ียวของ และศึกษาความ

ตองการคุณลักษณะที่พึงประสงคของผูบริหารตลอดจนการ

พัฒนาชุดฝกอบรมผูบริการ เชน การสรางภาวะผูนํา การใช

เทคโนโลยีในการบริหาร และอื่น ๆ 
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