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การศึกษาความตองการคุณลักษณะอันพึ ง
ประสงคของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
ของโรงแรมชั้นนําในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงนําไปสู
การพัฒนาชุดฝกอบรมเพื่อเพิ่มศักยภาพของ
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 
  

 พิสิษฐชา   ศรีเนตร 
 
บทคัดยอ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความตองการการฝกอบรม
และคุณลักษณะอันพึงประสงคของพนักงานบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในโรงแรมชั้นนําในกรุงเทพมหานคร จํานวน 236 แหง 
เพื่อนําขอคนพบไปเปนหัวขอในการพัฒนาชุดฝกอบรมพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 3 ตําแหนง คือ พนักงานเสิรฟ 
พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม และพนักงานครัว การดําเนินการวิจัย
ประกอบดวย 4 ขั้นตอน คือ 1) การศึกษาความตองการการ
ฝกอบรมพนักงานตามความคิดเห็นของผูบริหารแผนก
ฝกอบรม หรือแผนกพัฒนาบุคลากร 2) การศึกษาความ
ตองการคุณลักษณะอันพึงประสงคของพนักงานตามความ
คิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3) การนําขอ
คนพบจากการศึกษาใน 2 ขั้นตอนนี้ไปพัฒนาชุดฝกอบรม
พนักงาน การนําชุดฝกอบรมที่พัฒนาขึ้นและทดลองใชเพื่อหา
ประสิทธภิาพของชุดฝกอบรม และ 4) การศึกษาความคิดเห็น
ของกลุมตัวอยางที่ทดลองใชชุดฝกอบรมและหาประสิทธิภาพ
ของชุดฝกอบรมตามความคิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการ
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
แบบสอบถามความตองการการฝกอบรมไปใหกลุมตัวอยาง
ผูบริหารแผนกฝกอบรม จํานวน 20 คน ประเมินความตองการ 
4 ดาน คือ ดานความรูและทักษะเฉพาะตําแหนง 3 ดาน ดาน
บุคลิกภาพและการแตงกาย 1 ดาน นําขอคนพบที่ไดไปจัดทํา
แบบสอบถามความคิดเห็นที่มีตอคุณลักษณะอันพึงประสงค
ของพนักงานและนําไปใหกลุมตัวอยางที่คัดเลือกจากผูบริหาร
แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของโรงแรม 3 ขนาด (เล็ก 
กลาง ใหญ) กลุมละ 20 คน โดยวิธีสุมตัวอยางอยางงาย ตอไป
นําขอคนพบท้ัง 2 สวนมาบูรณาการสรางชุดฝกอบรมซึ่งมี
ลักษณะเปนส่ือประสม 3 ชุด นําชุดฝกอบรมไปใชกับกลุม
ตัวอยางนักศึกษาสาขาวิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ทดลองใชกลุมละ 10 
คน โดยการคัดเลือกแบบเจาะจง โดยการทดสอบคาเฉลี่ยของ
คะแนนกอนการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมดวย t-test และ
ประเมินความคิดเห็นของผูเขาอบรมโดยใชแบบสอบถาม และ
นําชุดฝกอบรมที่พัฒนาขึ้นไปใหกลุมตัวอยางผูบริหารแผนก
บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมอีกกลุมหนึ่งประเมินประสิทธิภาพ
โดยใชแบบสอบถาม 
 ผลการวิ เคราะหขอมูลดานความตองการกอน
ฝกอบรมพบวา กลุมตัวอยางซ่ึงเปนผูบริหารแผนกฝกอบรม 20 
ทาน มีความคิดเห็นเก่ียวกับความเหมาะสมดานความรูและ
ทักษะในการปฏิบัติงานเฉพาะตําแหนงของพนักงานเสิรฟ 
พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม และพนักงานครัว อยูในระดับมากทั้ง 3 
กลุม ดังนี้ 
 พนักงานเสิรฟ  พบวา ดานความรูและทักษะในการ
เตรียมโตะอาหารในระดับมากทุกขอ ขอที่มีคาความคิดเห็น
สูงสุด คือ การจัดวางเคร่ืองใชบนโตะอาหาร ( x  = 4.45, S.D. 
= .51) สวนในดานความรูและทักษะในการรับคําส่ังอาหารมี
คาเฉล่ียความคิดเห็นระดับมากที่สุด 2 ขอ คือ การรับคําส่ัง
อาหาร ( x  = 4.80, S.D. = .41) และการตอนรับแขกและการ
นําเสนอรายการอาหาร ( x  = 4.60, S.D. = .60) ดานความรูและ
ทักษะในการเสิรฟอาหารมีคาเฉล่ียของความคิดเห็นในระดับมาก
ที่สุด 1 ขอ คือ การเสิรฟอาหารและเครื่องด่ืม ( x  = 4.75, S.D. 
= .44) ดานบุคลิกภาพและการแตงกายมีคาเฉล่ียของความ
คิดเห็นในระดับมากที่สุดทุกขอ ขอที่มีคาเฉล่ียสูงสุด คือ การ
รักษาสุขภาพอนามัยและความสะอาด ( x  = 4.90, S.D. 
= .31) ขอที่มีคาตํ่าสุด คือ ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน ( x  
= 4.60, S.D. = .50) 
 พนักงานผสมเคร่ืองดื่ม พบวาดานความรูและ
ทักษะการเตรียมพื้นที่บริการในบารมีขอที่มีคาเฉล่ียสูงสุด 
(เหมาะสมมากที่ สุด) 3 ขอ คือ การทําความสะอาดบารและ
เคร่ืองใช ( x  = 4.90, S.D. = .31) ความรูเกี่ยวกับเครื่องดื่ม

ประเภทตาง ๆ ( x  = 4.65, S.D. = .49) และการจัด
โครงสรางและแผนผังบาร ( x  = 4.50, S.D. = .91) ขอที่มี
คาเฉล่ียในระดับมาก  คือ เคร่ืองมือและอุปกรณเคร่ืองใช ( x  
= 4.10, S.D. = .76) ดานความรูและทักษะการเตรียม
อุปกรณและผสมเครื่องดื่มขอที่มีคาเฉลี่ยมากที่สุดมี 2 ขอ 
คือ เทคนิคการผสมเครื่องดื่ม ( x  = 4.55, S.D. = .51) และ
การเลือกประเภทของแกวและการใชแกวอยางถูกตอง ( x  = 
4.50, S.D. = .81) ดานการเสิรฟเครื่องดื่มมีขอที่มีคาเฉล่ียใน
ระดับมากท่ีสุด 3 ขอ คือ การนําเสนอรายการเครื่องด่ืม ( x  = 
4.55, S.D. =.60)  การเสิรฟเครื่องดื่ม ( x  = 4.50, S.D. 
= .61) และความรับผิดชอบในการเสิรฟเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล ( x  = 4.50, S.D. = .61)  ดานบุคลิกภาพและ
การแตงกาย คาเฉล่ียของทุกขออยูในระดับมากที่สุดโดยมี
คาเฉล่ียของขอการรักษาสุขภาพอนามัยและความสะอาดมีคาเฉล่ีย
ในระดับมากที่สุด ( x  = 4.90, S.D. =.31) ขอที่มีคาเฉล่ียตํ่าสุด คือ 
ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน ( x  = 4.60, S.D. = .53) 
 พนักงานครัว  พบวาคาเฉล่ียของความเหมาะสมใน
ดานความรูและทักษะในการเตรียมอุปกรณงานครัว มีคาเฉล่ีย
ในระดับมากท่ีสุด 3 ขอ คือ การเลือกและใชอุปกรณเคร่ืองใช
ในการเตรียมอาหาร ( x  = 4.75, S.D. = .72) การทําความสะอาด
อุปกรณเคร่ืองใชในครัว  ( x  = 4.65, S.D. = .59) การดูแลรักษา
และเก็บอุปกรณเครื่องใชในครัว  ( x  = 4.65, S.D. = .75)  
ดานความรูและทักษะดานการเตร ียมวัตถุด ิบในการปรุง
อาหาร คาเฉลี่ยของความตองการอยูในระดับมากทุกขอ 
ขอที ่ม ีคาเฉล่ียสูงสุด คือ การวางแผนและการจัดรายการ
อาหาร  ( x  = 4.35, S.D. = .59)  ดานความรูและทักษะในการ
ประกอบอาหารมีคาเฉล่ียระดับมากที่ สุด 3 ขอ คือ หลัก
สุขอนามัยในการประกอบอาหาร  ( x  = 4.70, S.D. = .73) วิธี
ประกอบอาหารแบบตาง ๆ  ( x  = 4.55, S.D. = .76) การ
ปองกันอุบัติเหตุสําหรับพนักงานหรือลูกคา  ( x  = 4.50, 
S.D. = .76)  ดานบุคลิกภาพและการแตงกายมีคาเฉล่ียระดับ
มากที่สุด 4 ดาน  โดยมีคาเฉล่ียดานการรักษาสุขภาพอนามัยและ
ความสะอาดสูงสุด  ( x  = 4.90, S.D. = .31) ขอที่มีคาเฉล่ีย
ตํ่าสุดในกลุมนี้ คือ ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงาน  ( x  = 4.30, 
S.D. = .47) 
 โดยคาเฉล่ียของดานบุคลิกภาพและการแตงกายสูงกวา
ดานความรูและทักษะในการปฏิบัติงานตามตําแหนงในทุกกลุม
ของพนักงาน สวนการวิเคราะหความตองการคุณลักษณะที่พึง
ประสงคของพนักงานผูบริหารมีความตองการระดับมากและ
มากที่ สุด โดยเฉพาะดานบุคลิกภาพและการแตงกายซ่ึง
สอดคลองกับความตองการการฝกอบรมทุกกลุม ผลการ
ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางคะแนนกอนการ
ทดลองและคะแนนหลังการทดลองพบวามีนัยสําคัญที่
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ระดับ .05 ทุกชุด  การประเมินประสิทธิภาพของชุดฝกอบรม
โดยใชคะแนน แบบฝกหัด ระหวางการฝกอบรมและคะแนน
ทดสอบหลังการฝกอบรมเปนไปตามเกณฑที่กําหนดไว 80/80 ทุก
ชุด คือ มีคาประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 90/81 
พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 88/80.2 และพนักงานครัว 84.80/80 
สวนการประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมตามความคิดเห็นของ
กลุมตัวอยางผูเขาอบรมมีความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงาน
เสิรฟ ระดับดี ( x  = 4.40) ชุดฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม มี
ความคิดเห็นระดับดีมาก ( x  = 4.60) กลุมตัวอยางผูเขาอบรม
ชุดฝกอบรมพนักงานครัวมีความคิดเห็นระดับดีมากเชนเดียวกัน 
( x  = 4.50) สวนความคิดเห็นของผูบริหารตอชุดฝกอบรมทุกชุด
อยูในระดับดี ( x 1= 4.25, x 2= 4.16, x 3= 4.16 ตามลําดับ) 
สรุปไดวา ชุดฝกอบรมเพื่อเพิ่มศักยภาพของพนักงานบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืมมีความเหมาะสม สามารถนําไปใช
ฝกอบรมพนักงานไดตามวัตถุประสงคที่ต้ังไว 
 คําสําคัญ : คุณลักษณะอันพึงประสงค  การ
บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  พนักงานบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม  พนักงานเสิรฟ 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 
 พนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมเปนบุคลากรที่มี

ความสําคัญตอธุร กิจการบริการอาหารในโรงแรมและ

ภัตตาคารอยางย่ิง แตจํานวนบุคลากรท่ีปฏิบัติงานในดานน้ี

ลดลงอยางตอเนื่อง แตละปโรงแรมและภัตตาคารมักประสบ

ปญหาเร่ืองการลาออกของพนักงานหรือถูกใหออก  การ

แกปญหาดานความพรอมของบุคลากรวิธีหนึ่ง  คือ  การ

ฝ กอบรมพนักงาน ท่ีทํ า งานอ ยู เ ดิม ใหปฏิบั ติ ง านได มี

ประสิทธิภาพย่ิงขึ้น หรือฝกอบรมพนักงานท่ีรับเขามาใหมให

สามารถทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาคุณลักษณะอันพึงประสงคของพนักงาน

บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามความตองการของโรงแรมช้ัน

นําในกรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อเปรียบเทียบคุณลักษณะอันพึงประสงคของ

พนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมที่โรงแรมขนาดตาง ๆ 

ตองการ 

3. เพื่อศึกษาความเหมาะสมของหัวขอการฝกอบรม

สําหรับพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 ตําแหนง คือ 

พนักงานเสิรฟ พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม และพนักงานครัว ตาม

ความคิดเห็นของผูบริหารแผนกฝกอบรมของโรงแรมชั้นนําใน

กรุงเทพมหานคร 
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4. เพื ่อพัฒนาชุดฝกอบรมเพื ่อเพิ ่มศักยภาพของ

พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ทั้ง 3 ตําแหนงโดยใช

ขอมูลจากการวิจัยเปนฐาน 

5. เพื่อเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของผูเขา
อบรมที่ใชชุดฝกอบรมที่พัฒนาขึ้นกอนและหลังการฝกอบรม 

6. เพื่อประเมินประสิทธิภาพและประสิทธิผลของ
ชุดฝกอบรมที่ผูวจิัยพัฒนาขึ้น 
วิธีดําเนินการวิจัย 

1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 
ประชากรในการวิจัยประกอบดวย 3 กลุม 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
กรุงเทพมหานครท่ีมีหองอาหารหรือภัตตาคารสมบูรณแบบ

ใหบริการ จํานวน 236 แหง 

1.2 ผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของ
โรงแรมในกรุงเทพมหานคร จํานวน 236 แหง 

1.3 ประชากรท่ีทดลองใชชุดฝกอบรม คือ นักศึกษาสาขาวิชาการ

โรงแรม คณะศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

กรุงเทพ 

  กลุมตัวอยาง ประกอบดวย 4 กลุม คือ 

 1.4 ผูบริหารแผนกฝกอบรมของโรงแรมใน

กรุงเทพมหานคร จํานวน 20 คน ซึ่งประเมินความเหมาะสม

ของหัวขอการฝกอบรมดานความรูและทักษะในการ

ปฏิบัติงานตามตําแหนงและดานบุคลิกภาพและการแตงกาย 

การเลือกกลุมตัวอยางใชเทคนิคการสุมตัวอยางแบบเจาะจง 

 1.5 ผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของ

โรงแรมในกรุงเทพมหานคร จํานวน 60 คน สุมจากโรงแรมขนาด

ใหญ ขนาดกลาง และขนาดเล็ก กลุมละ 20 คน ใชเทคนิคการสุม

แบบแบงช้ัน 

 1.6 ผูเขาอบรมทดลองใชชุดฝกอบรมเลือกจากนักศึกษา

ชั้นปที่ 3 และ ชั้นปที่ 4 จํานวน 30 คน รับการทดลองใชชุดฝก

อบรมชุดละ 10 คน ใชการสุมแบบเจาะจง และสุมเขารับการ

ทดลองแบบงาย กลุมตัวอยางแตละกลุมเขารับการทดลองใช

ชุดฝกอบรมระยะเวลา  3 เ ดือน  และเปนกลุมที่ประเมิน

ประสิทธิผลของชุดฝกอบรมหลังการทดลอง 

 1.7 กลุมตัวอยางที่ประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมท่ี

พัฒนาข้ึน คือ ผูบริหารแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของ

โรงแรมในกรุงเทพมหานคร จํานวน 15 คน การเลือกกลุมตัวอยาง

ใชเทคนิคแบบลูกโซ 

 2. เครื่ องมื อที่ ใช ในการวิจั ย  ประกอบด วย 

แบบสอบถามความคิดเห็น 4 ชุด แบบทดสอบ 1 ชุด และชุดฝก

อบรม 3 ชุด คือ 

2.1 แบบประเมินความเหมาะสมของหัวขอการฝกอบรม

พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  3  ตําแหนง   สําหรับ

ผูบริหารแผนกฝกอบรมใชประเมินความเหมาะสมของหัวขอ

ที่จะนําไปพัฒนาแบบสอบถามความตองการคุณลักษณะอัน

พึงประสงคของพนักงาน และนําไปพัฒนาชุดฝกอบรมดาน

ความรูและทักษะในการปฏิบัติงานตามตําแหนงและดาน

บุคลิกภาพและการแตงกาย 

2.2 แบบสอบถามความตองการคุณลักษณะอันพึง

ประสงคของพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 ตําแหนง 

สําหรับผูบริหารแผนกบริการอาหารและเครื่องด่ืม ประเมิน

ความตองการคุณสมบัติดานความรูและทักษะในการ

ปฏิบัติงานตามตําแหนง และดานบุคลิกภาพและการแตง

กายเชนเดียวกับขอ 2.1 และเพิ่มเติมคุณสมบัติทั่วไปดานเพศ 

ระดับการศึกษา ความรู และทักษะการใชภาษา 

2.3 แบบประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมสําหรับผู

เขาอบรม ใชประเมินความคิดเห็นที่มีตอชุดฝกอบรม หลังการ

ทดลองใชชุดฝกอบรม 

2.4 แบบประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมตามความ

คิดเห็นของผู บริหาร ใชประเมินความคิดเห็นของผูบริหาร

แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมที่มีตอชุดฝกอบรม หลังจาก

ไดพิจารณาชุดฝกอบรมแตละชุด แบบสอบถามทุกชุดเปน

แบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ แบบของลิเคิรท 

2.5 ชุดฝกอบรมพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3 

ชุด ประกอบดวย 

 ชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 

  ชุดฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 

  ชุดฝกอบรมพนักงานครัว 
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ลักษณะของชุดฝกอบรมเปนส่ือประสมประกอบดวยเอกสาร

ส่ิงพิมพ ใบงาน แบบฝกหัด/กิจกรรม ส่ืออิเล็กทรอนิกส คูมือ

การใชชุดฝกอบรม 

2.6 แบบทดสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน มีลักษณะ

เปนขอสอบแบบเลือกตอบ (4 ตัวเลือก) 3 ชุด ชุดละ80 ขอ เปน

ดานความรูและทักษะตามตําแหนง 60 ขอ ดานบุคลิกภาพและ

การแตงกาย 20 ขอ ใชทดสอบผูเขาอบรมกอนและหลังการ

ฝกอบรม 
3. แบบแผนของการวิจัย 

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

(Research and Development) โดยข้ันแรกเปนการสํารวจ

ความคิดเห็น นําผลการสํารวจมาเปนขอมูลพื้นฐานในการ

พัฒนาชุดฝกอบรม  นําชุดฝกอบรมไปทดลองใช กับกลุม

ตัวอยาง  โดยใชแบบแผนการทดลองแบบ  One-group-

pretest-posttest design และศึกษาความคิดเห็นของกลุม

ตัวอยางผูเขารับการทดลอง (การฝกอบรม) และผูบริหารที่มีตอ

ชุดฝกอบรม 
 4. สถิติที่ใชในการวิจัย 

4.1 การวิเคราะหความคิดเห็นของกลุมตัวอยาง
ทุกกลุมใชการหาคาเฉล่ียและคาความเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

4.2 การทดสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกอนและ
หลังการฝกอบรม ใช t-test (Dependent)  

4.3 การหาประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมตาม
เกณฑ 80/80 หาคารอยละของกระบวนการจากการ

เปรียบเทียบรอยละของคะแนนการทําแบบฝกหัดระหวางการ

ฝกอบรมและคะแนนทดสอบหลังการฝกอบรม 
ผลการวิจัย 
 1. การศึกษาความเหมาะสมของหัวข อการ

ฝกอบรม ซึ่งนําไปกําหนดเปนความตองการคุณลักษณะอันพึง

ประสงคของพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม ตามความ

คิดเห็นของผูบริหารแผนกฝกอบรมพบวา ผูบริหารมีความคิดเห็น

ในระดับเหมาะสมมากและเหมาะสมมากท่ีสุดในแตละดาน โดยใน

ดานการพัฒนาบุคลิกภาพและการแตงกาย มีคาเฉลี่ยของ

ความคิดเห็นในระดับเหมาะสมมากที่สุดสําหรับพนักงาน

เส ิร ฟ  พนักงานผสมเครื ่องดื ่ม  และพนักงานคร ัว  และมี

คาเฉลี่ยสูงกวาความเหมาะสมดานความรูและทักษะในการ

ปฏิบัติงานตามตําแหนง 

 2. คุณสมบัติอันพึงประสงคดานคุณสมบัติทั่วไป

พบวาผูบริหารแผนกบริการอาหารและเครื่องด่ืมตองการ

พนักงานเสิรฟเพศหญิง พนักงานผสมเคร่ืองด่ืมและพนักงาน

ครัวเพศชาย ดานวุฒิการศึกษาตองการผูจบการศึกษาระดับ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สวนดานภาษาตองการพนักงาน

เสิรฟและพนักงานผสมเคร่ืองด่ืมที่มีความสามารถในการใช

ภาษาอังกฤษ สวนพนักงานครัวตองการผูที่มีความสามารถใน

การใชภาษาไทย โดยโรงแรมขนาดใหญมีคาเฉล่ียความ

ตองการพนักงานที่มีคุณสมบัติดานวุฒิการศึกษาและดาน

ความสามารถในการใชภาษาสูงกวาโรงแรมขนาดกลางและขนาด

เล็ก 

  ดานความรูและทักษะในการปฏิบัติงานตาม

ตําแหนง โดยภาพรวมโรงแรมทุกขนาดตองการพนักงานท่ีมี

คุณสมบัติในการทํางานตามตําแหนงในระดับมากและระดับมาก

ที่สุดทุกตําแหนง โดยมีคาเฉลี่ยความตองการคุณสมบัติดาน

บุคลิกภาพและการแตงกายสูงกวาคาเฉล่ียความตองการ

คุณสมบัติดานความรูและทักษะเฉพาะตําแหนงทั้งที่โรงแรม

ขนาดใหญมีคาเฉล่ียของความตองการคุณสมบัติทุกดานสูง

กวาโรงแรมขนาดกลางและขนาดเล็ก 

 3. ผลการทดสอบการทดลองใชชุดฝกอบรม 3 ชุด

กับกลุมตัวอยาง 30 คน รับการทดลองชุดละ 10 คน ผลการ

ทดสอบคาเฉลี่ยของคะแนนกอนและหลังการฝกอบรมแสดงใน

ตารางที่ 1-3



วารสารวชิาการศึกษาศาสตร   ปที่ 10 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน  2552 
 
ตาราง 1 แสดงผลการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียกอนและหลังการฝกอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 
 

การทดสอบ N คะแนนเต็ม x  S.D. t 

กอนใชชุดฝกอบรม 10 80 40.7 4.49 
24.404* 

หลังใชชุดฝกอบรม 10 80 64.5 4.22 

* p < 0.05, df = 9 

 

 จากตาราง 1 พบวาคาเฉลี่ยของผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุมตัวอยางที่ใชชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยคาเฉล่ียของคะแนนหลังการฝกอบรม ( x = 64.5) สูงกวาคาเฉลี่ย ของคะแนนกอน

การฝกอบรม ( x = 40.7) อยางเห็นไดชัด 

 
ตาราง  2 แสดงผลการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียกอนและหลังการฝกอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานผสมเครื่องดื่ม 

 

การทดสอบ N คะแนนเต็ม x  S.D. t 

กอนใชชุดฝกอบรม 10 80 38.80 5.24 
17.941* 

หลังใชชุดฝกอบรม 10 80 64.20 3.58 

 

* p < 0.05, df = 9 

 จากตาราง  2 พบวาคาเฉล่ียของคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุมตัวอยางที่ใชชุดฝกอบรมพนักงานผสม

เคร่ืองด่ืมกอนและหลังการใชชุดฝกอบรมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยมีคาเฉลี่ยหลังการใชชุดฝก

อบรม ( x = 64.20) สูงกวากอนการใชชุดฝกอบรม ( x = 38.80) 

 
ตาราง  3  แสดงผลการวิเคราะหของคาเฉล่ียกอนและหลังการฝกอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานครัว 

 

การทดสอบ N คะแนนเต็ม x  S.D. t 

กอนใชชุดฝกอบรม 10 80 38.20 6.01 
18.264* 

หลังใชชุดฝกอบรม 10 80 64.00 4.29 

* p < 0.05, df = 9 

 

 จากตาราง  3 พบวาคาเฉลี่ยของคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุมตัวอยางที่ใชชุดฝกอบรมพนักงานครัว

กอนและหลังการฝกอบรมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยมีคาเฉล่ียหลังการใชชุดฝกอบรม ( x = 64.00) สูง

กวาคาเฉล่ียกอนการใชชุดฝกอบรม ( x = 38.20) 

 4. ผลการทดสอบประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมระหวางการฝกอบรมและหลังการฝกอบรมพบวามีคาประสิทธิภาพ ดัง

แสดงในตาราง  4 
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ตาราง   4 แสดงประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 ตําแหนง 
 

ชุดฝกอบรม N E1 E2 E1/E2 

พนักงานเสิรฟ 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  พบวาประสิทธิภาพของชุดฝกอบรมซ่ึงเปน
คาเฉล่ียรอยละในการทําแบบฝกหัด/กิจกรรมระหวางการ
ฝกอบรม (E1) และคาเฉล่ียรอยละของคะแนนทดสอบหลังการ
ฝกอบรม (E2) ของชุดฝกอบรมทุกชุดเปนไปตามเกณฑ 80/80 
ที่กําหนดไว 
 5. ผลการวิเคราะหประสิทธิผลของการใชชุดฝก
อบรมตามความคิดเห็นของกลุมตัวอยางผูเขารับการฝกอบรม 
(ทดลอง) ใชชุดฝกอบรมพนักงานผสมเครื่องด่ืมและพนักงาน
ครัวอยูในระดับดีมาก ( x  = 4.60, S.D. = 0.48 และ x  = 
4.50, S.D. = 0.40 ตามลําดับ) สวนความคิดเห็นของผูเขา
อบรมทดลองใชชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟมีความคิดเห็นใน
ระดับดี ( x  = 4.40, S.D. = 0.60) โดยผูเขาอบรมทดลองใช
ชุดฝกอบรมพนักงานครัวประเมินระดับดีมากในขอชุดฝกอบรมมี
กิจกรรม     การฝกทักษะที่สอดคลองกับเนื้อหา เนื้อหาสาระ
ครอบคลุมความรูและทักษะท่ีจะนําไปใช ผูเขาอบรมมีความ
กระตือรือรนเม่ือเรียนดวยชุดฝกอบรม ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขา
อบรมทบทวนไดตลอดเวลา ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรม
เรียนรูส่ิงใหม ๆ และทันสมัย และชุดฝกอบรมเปดโอกาสใหผูเขา
อบรมมีสวนรวมในกิจกรรมอยางเต็มที่ (จากคาเฉล่ียสูงสุดและ
นอยกวาตามลําดับ) 
  สําหรับผู เขาอบรมชุดฝกอบรมพนักงานผสม
เคร่ืองด่ืมประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมในระดับดีมากเกือบ
ทุกขอ (14 ขอ จาก 16 ขอ) ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดและรองลงไป
ตามลําดับ 5 ขอ คือ  ชุดฝกอบรมมีเทคนิคการนําเสนอท่ี
นาสนใจ ผูเขาอบรมมีความพึงพอใจที่ไดเรียนรูและฝกอบรม 
ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมมีความรูความเขาใจเก่ียวกับงาน
วิชาชีพมากขึ้น ชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมทบทวนบทเรียนได
ตลอดเวลา และชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมเรียนรูส่ิงใหม ๆ 
และทันสมัย 
  สวนผูเขาอบรมใชชุดฝกอบรมพนักงานครัวซ่ึง
ประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมในระดับดีมาก และ

ประเมินรายการตาง ๆ ในระดับดีมาก 8 ขอ จาก 16 ขอ โดย 5 
ขอแรกท่ีมีคาเฉล่ียสูงสุดและรองลงไป คือ ผูเขาอบรมมีความ
พึงพอใจที่ไดเรียนรูและฝกทักษะจากชุดฝกอบรม ชุดฝกอบรม
มีความเหมาะสมที่จะนําไปเผยแพรแกผูที่สนใจ ชุดฝกอบรม
เหมาะสมที่จะนําไปใชฝกอบรมผูที่ประกอบวิชาชีพอยูแลว การ
เรียนรูจากชุดฝกอบรมชวยใหผูเขาอบรมนําไปประยุกตใชใน
การปฏิบัติงานได และชุดฝกอบรมมีกิจกรรมการฝกทักษะท่ี
สอดคลองกับเนื้อหา 
 6. ผลการวิเคราะหประสิทธิผลของชุดฝกอบรมจาก
การประเมินของผูบริหารแผนกบริการอาหารและเครื่องด่ืม
พบวาผูบริหารมีความคิดเห็นในระดับดีตอชุดฝกอบรมทุกชุด
โดยมีคาเฉล่ียของความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ 
x  = 4.25 ความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืม 
x  = 4.16 และความคิดเห็นตอชุดฝกอบรมพนักงานครัว x  
= 4.16 เชนเดียวกัน โดยมีขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดและรองลงไป 3 
ขอแรกสําหรับชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟ คือ การฝกทักษะตาม
ใบงานชวยใหผูเขาอบรมมีประสบการณตรง ชุดฝกอบรมเปด
โอกาสใหผู เข าอบรมเร ียนรู ด วยตนเอง  และผู เขาอบรม
สามารถนําความรูและทักษะไปใชในการปฏิบัติงานได สําหรับ
พนักงานผสมเครื่องด่ืมผูบริหารเห็นวาชุดฝกอบรมสอดคลอง
กับสภาพของงานที่ปฏิบัติจริงในสถานประกอบการ คําช้ีแจง
ในคูมือการใชชุดฝกอบรมมีความชัดเจนสามารถศึกษาและ
ปฏิบั ติตามช้ันตอนจนครบกระบวนการ  และผู เขาอบรม
สามารถนําความรูและทักษะที่ไดรับไปใชในการปฏิบัติงานได 
สวนชุดฝกอบรมพนักงานครัวซ่ึงมีคาเฉล่ียสูงสุด 3 ขอแรก
ตามลําดับ คือ เนื้อหามีความตอเนื่องเปนไปตามลําดับขั้นตอน 
เนื้อหา (หนวยเรียนและบทเรียน) มีความถูกตองตามหลักวิชา 
และเนื้อหามีความสมบูรณและครอบคลุมสาระสําคัญท่ีผูเขา
อบรมควรรู 
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อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 
 1. ผลการสํารวจความคิดเห็นของผูบริหารแผนก

ฝกอบรมที่ มีตอหัวขอการฝกอบรมและการสํารวจความ

ตองการคุณลักษณะท่ีพึงประสงคของพนักงานบริการอาหาร

และเครื่องด่ืมตามความคิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืมมีความสอดคลองกัน คือ ผูบริหารทั้งสอง

กลุมใหความสําคัญกับคุณลักษณะดานบุคลิกภาพและการ

แตงกายสูงกว าความรู และทักษะในการปฏิบัติงานตาม

ตําแหนงสอดคลองกับความคาดหวังของลูกคาที่มาใชบริการ

ซึ่งลูกคาใหความสําคัญกับคุณภาพของการบริการซ่ึงหมายถึง

คุณภาพของพนักงานมากกวาราคาและคุณภาพของอาหาร 

ผลการวิจัยช้ีใหเห็นวาการท่ีสถานประกอบการมีพนักงานท่ีมี

คุณสมบั ติดานบุคลิกภาพเหมาะสมจะชวยสรางความ

ประทับใจแกลูกคาได ดังนั้น ในการพัฒนาพนักงานโดยการ

ฝกอบรมควรบรรจุการพัฒนาดานบุคลิกภาพและการแตงกาย

ไวดวย 

 2. ผลการทดสอบคะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน

ของกลุมตัวอยางหลังการอบรมเปรียบเทียบกับคะแนน

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกอนการฝกอบรมพบความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญ  ทุกกลุ มที ่เข าร ับการอบรมเปนไปตาม

สมมติฐานโดยมีคาเฉลี่ยหลังการฝกอบรมสูงกวาคาเฉลี ่ย

กอนการฝกอบรม แสดงวาชุดฝกอบรมทําใหผูเรียนมีผลการ

เรียนรูจากการฝกอบรมสูงขึ้น และการวิเคราะหประสิทธิภาพ

ของชุดฝกอบรมโดยการเปรียบเทียบคะแนนจากการทํา

แบบฝกหัดระหวางการฝกอบรมและคะแนนทดสอบหลังการ

ฝกอบรมเปนไปตามเกณฑประสิทธิภาพที่ต้ังไว แสดงวาชุด

ฝกอบรมที่ ผูวิจัยสรางขึ้นมีประสิทธิภาพตามท่ีคาดหวัง 

สามารถนําไปใชฝกอบรมพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม

ในสถานประกอบการได 

 

 

 

 

 

 

 3. การประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรมโดย

กลุมตัวอยางผูใชชุดฝกอบรมทั้ง 3 ชุด พบวาผูเขาอบรมมี

ความคิดเห็นในระดับดีมากตอชุดฝกอบรม 2 ชุด คือ ชุด

ฝกอบรมพนักงานผสมเคร่ืองด่ืมและชุดฝกอบรมพนักงานครัว 

ในขณะท่ีชุดฝกอบรมพนักงานเสิรฟมีคาเฉล่ียในระดับดีเกือบ

ถึงระดับดีมาก สวนการประเมินประสิทธิผลของชุดฝกอบรม

จากความคิดเห็นของผูบริหารแผนกบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืมอยูในระดับดีทุกชุด อาจสรุปไดวาชุดฝกอบรม

สามารถนําไปใชฝกอบรมไดผลตามวัตถุประสงคที่ต้ังไว 

 4. ขอเสนอแนะสําหรับสถาบันการศึกษาท่ีผลิต

กําลังคนสูตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมการบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม คือ ควรมีการผลิตกําลังคนที่มีบุคลิกภาพตามที่

สถานประกอบการตองการควบคูไปกับการพัฒนาดานความรู

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

ความสามารถในการใชภาษาอังกฤษ และควรมีการรวมมือกัน

อยางใกลชิดระหวางสถาบันการศึกษาและสถานประกอบการใน

การพัฒนาหลักสูตรและการฝกประสบการณการเรียนรู 

 5. ขอเสนอแนะในการวิจัย คือ ควรศึกษาความ

ตองการการฝกอบรมพนักงานบริการในอุตสาหกรรมบริการ

อาหารและที่พักในตําแหนงอื่น ๆ ที่เก่ียวของ และศึกษาความ

ตองการคุณลักษณะที่พึงประสงคของผูบริหารตลอดจนการ

พัฒนาชุดฝกอบรมผูบริการ เชน การสรางภาวะผูนํา การใช

เทคโนโลยีในการบริหาร และอื่น ๆ 
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