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บทคัดยอ 

 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาและเปรียบเทียบความคิดเห็นของผูบริหาร 
พนักงานและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารงานจัดเลี้ยง และดานรูปแบบ
งานจัดเลี้ยง  กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้  คือ  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการของ
โรงแรม จํานวน 400  คน ไดจากการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling)และแบบบังเอิญ (Accidental 
Sampling)  เครื่องมือที่ใชในการวิจัย คือ แบบสอบถาม วิเคราะหขอมูลหาคาความถี่ คารอยละ คาคะแนน
เฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบความแตกตางโดยการวิเคราะหคาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance : ANOVA) 
    ผลการศึกษา พบวา กลุมตัวอยาง สวนใหญ เปนเพศหญิง มีอายุอยูระหวาง  31-40  
ป มีอาชีพรับราชการ และมีรายได ตอเดือน  10,001 – 15,000 บาท  การศึกษาระดับปริญญาตรีหรือ
เทียบเทา เกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิตเพลส คือ เปนผูรับบริการงานจัดเล้ียง สวนใหญใชบริการงานจัด
เล้ียงประเภทบุฟเฟต  วัตถุประสงคของการจัดงานเลี้ยง คือ เพื่องานประชุม/สัมมนา รูจักการใหบริการ
งานจัดเลี้ยงโดยทราบจากการบอกตอ  สวนความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัด
เล้ียงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิตเพลส มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 
โดยรวม  พบวา  ดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเล้ียง ดานรูปแบบงานจัดเล้ียง ควรพัฒนาใน
ระดับนอย  
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ABSTRACT 
  This research has the purposes to study and compare opinions of employee 
executives and service receivers of food service regarding guidelines for development of Suan Dusit 
Place Hotel food service, Suan Dusit Rajabhat University, with regard to service of employees, food  
and form of food service. Sample groups used in this research were executives, employees and service 
receivers of the hotel. Samplesize was 400 persons, from purposive sampling and accidental sampling. 
Instruments used in this research were questionnaires. The data were statistically analyzed in terms of 
frequency, percentage, mean, standard deviation and analysis of variance (ANOVA). 
  The study result found that most of the sample group were female, ages  from 
31-40 years, occupations were government officers, having monthly income of 10,001-15,000 bahts. 
Most samples had Bachelor’s Degree or equivalent; their relation with Suan Dusit Place Hotel, were 
consumers of the food service operation, mostly using service of the food service in the type of buffet. 
The purpose of the food service was to hold meeting or seminar. They knew about the hotel service 
providing of food service by informing from one person to another. The opinions of manager, 
employees and food service receivers regarding guidelines of development of banquet of Suan Dusit 
Place Hotel, Suan Dusit Rajabhat University, in the overview, it was found that service of employees,  
food and form of food service should be developed at a low level. 
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กิตติกรรมประกาศ 

 
 วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยความกรุณาอยางดียิ่งจากศาสตราจารยอมรรัตน เจริญชัย  
อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธที่ไดใหคําแนะนําทุกขั้นตอนจนงานวิจัยนี้เสร็จสมบูรณ 
  ขอกราบขอบพระคุณรองศาสตราจารยดร.กุลขณิษฐ ราเชนบุณยวัทน ที่กรุณาเปนประธานใน
การสอบและดร.ธงชัย  พุฒทองศิริ ที่กรุณาเปนกรรมการสอบวิทยานิพนธและใหขอเสนอแนะเพิ่มเติมที่
เปนประโยชน  ทําใหวิทยานิพนธฉบับนี้มีความสมบูรณยิ่งขึ้น 
 ขอกราบขอบพระคุณรองศาสตราจารยดร.ณัฏฐารมณ  จุฑาภัทร รองศาสตราจารยดร.อรวรรณ  
ชมชัยยา   ผูชวยศาสตราจารยมาริน สาลี ผูเชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือวิจัยที่ใหขอเสนอแนะและ
คําแนะนําที่เปนประโยชนในการวิจัยคร้ังนี้ 
 ขอขอบพระคุณทานคณบดีผูชวยศาสตราจารยชญาภัทร กี่อาริโย ตลอดจนผูชวยศาสตราจารย
พัชรีพรรณ ตรีศักดิ์ศรี ผูชวยศาสตราจารยดรุณี  โอวจริยาพิทักษและผูชวยศาสตราจารยปานทิพย  ผดุงศิลป 
ซ่ึงเปนอาจารยที่ปรึกษาทั่วไป  ใหคําปรึกษาทั้งในดานการเรียนและการทํางานวิจัย ทําใหผูวิจัยไดรับ
ประสบการณอันมีคา  ผูวิจัยรูสึกซาบซึ้งในความกรุณาดังกลาวและขอขอบพระคุณรองศาสตราจารย   
ดร.ศิโรจน  ผลพันธิน อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต รองศาสตราจารยดร.ณัฏฐารมณ  จุฑาภัทร  
รองอธิการบดีฝายวิชาการ ที่ใหขาพเจาไดมีโอกาสศึกษาตอและใหการสนับสนุนทุนการศึกษา ในระดับ
ปริญญาโท อาจารยสวงค  บุญปลูก ผูอํานวยการสํานักงานสงเสริมวิชาการ ที่ใหคําปรึกษาเกี่ยวกับ
ทางดานสถิติวิจัย  และขอขอบพระคุณ ผูชวยศาสตราจารยดร.พิทักษ  จันทรเจริญ  รองอธิการบดีฝาย
กิจการพิเศษ  ผูจัดการโรงแรมสวนดุสิต เพลส   ผูจัดการโครงการอาหารกลางวัน 1 และเพื่อนรวมงานที่
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต และเพื่อนนักศึกษาปริญญาโท รุนที่ 2 และรุน 3 คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ใหกําลังใจและใหคําแนะนํา ทําใหการวิจัยคร้ังนี้
ประสบความสําเร็จและขอขอบคุณ คุณยายออน นามปญญาที่ไดอบรม ส่ังสอน เล้ียงดูขาพเจาและให
กําลังใจตลอดมา 
  ทายที่สุดของความสําเร็จในการศึกษาครั้งนี้  คุณคาและประโยชนของงานวิจัยฉบับนี้  ขอมอบ
เปนเครื่องบูชาแดพระคุณบิดา  มารดา  ครู  อาจารยและผูมีพระคุณทุกทานที่อบรมสั่งสอน  ผูวิจัยขอ
กราบขอบพระคุณดวยความรักและความเคารพเปนอยางสูง 
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บทนํา 

 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ปจจุบันอุตสาหกรรมการทองเที่ยวนั้น  มีสวนสําคัญในการนําเงินตราจากตางประเทศเขามาใน
ประเทศปหนึ่ง ๆ นับเปนเงินจํานวนมหาศาลและเปนรายไดหลักอยางหนึ่งของประเทศ อุตสาหกรรมหรือ
ธุรกิจโรงแรม เปนสวนหนึ่งของอุตสาหกรรมทองเที่ยว ซ่ึงจัดวาเปนอุตสาหกรรมการบริการ ที่อํานวย
ความสะดวกและบริการดานตาง ๆ ใหนักทองเที่ยว ธุรกิจโรงแรมจึงมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่ง
ความสําเร็จของธุรกิจหรือกิจการของตนเองที่คลายกัน คือ เปาหมายของความสําเร็จในการบริหารกิจการ
โรงแรม ใหเปนที่ยอมรับของลูกคา ทําใหลูกคาเกิดความพึงพอใจในการบริการ ลูกคาในที่นี้ ซ่ึง
ประกอบดวยลูกคาภายใน คือ พนักงานผูใหบริการในโรงแรม และลูกคาภายนอก คือ ลูกคาที่มารับบริการ
ของโรงแรม  จึงตองมีการพัฒนาปรับปรุงและพัฒนากิจการใหทันสมัย และสนองตอบความตองการของ
ลูกคาได ถือวาเปนเปาหมายสูงสุด ซ่ึงองคประกอบของความสําเร็จในการบริหารกิจการโรงแรมดังกลาว
นาจะมีปจจัยเหลานี้เปนสวนผลักดันใหเกิดความสําเร็จในการบริหารกิจการโรงแรม กลาวคือ ปจจัยดาน
การบริการจัดการ โดยเฉพาะอยางยิ่งพนักงานผูใหบริการของโรงแรมทุกคน ตองมีปณิธานรวมกันในการ
มุงมั่นที่จะนํากิจการโรงแรมที่ตนเองปฏิบัติงานอยูใหมีคุณภาพ เปนที่พึงพอใจของลูกคา พนักงานตองมี
ความรูความสามารถในงานบริการผานการฝกอบรมเกี่ยวกับธุรกิจโรงแรมและการบริหารจัดการมี
โครงสราง และบทบาทหนาที่ของพนักงานอยางชัดเจน  มีคูมือสําหรับการปฏิบัติงานทุกแผนก และทุกงาน   
อาจกลาวไดวาการบริหารจัดการตองมีความคลองตัวทันสมัยเปนระบบ  และมีคุณภาพ (ลาวัลย, 2546) 
 คุณภาพบริการในองคกรจะสงผลกระทบโดยตรงตอรายไดจากการทองเที่ยว หากการบริการไม
มีคุณภาพ  รายไดจากการทองเที่ยวก็ไมเกิด เพราะนักทองเที่ยวหันไปใชบริการจากสถานที่อ่ืน หรือ
ประเทศอื่นที่มีการใหบริการที่มีคุณภาพที่ดีกวา มีความสะดวกสบาย และตอบสนองสิ่งที่ผูรับบริการ
ตองการไดดีกวา คุณภาพการใหบริการจะตองไดรับการพัฒนาอยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพ  เนื่องจาก
การใหบริการมีอิทธิพลโดยตรงตอการรับรูและความรูสึกนึกคิด  แนวทัศนคติ  ใหเกิดภาพลักษณตอส่ิงที่
ไดพบเห็น   การใหบริการที่มีคุณภาพ  ยอมกอใหเกิดความพึงพอใจ และประทับใจตอผูมาใชบริการเปนผล
ทําใหผูใชบริการกลับมาใชบริการดวยความเต็มใจ หากการบริการไมมีคุณภาพ ยอมสงผลในทางตรงกัน
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ขาม เพราะการบริการเมื่อเกิดขึ้นแลว ไมสามารถนํากลับมาใหบริการใหมอีกครั้งได ไมเหมือนสินคาหาก
ไมมีคุณภาพสามารถนํากลับมาผลิตใหมไดอีก และท่ีสําคัญผูใชบริการเปนนักประชาสัมพันธที่ดี ทั้งใน
ดานบวกและดานลบ (นิสากร, 2541)  
 ธุรกิจโรงแรมตองปรับเปลี่ยนการดําเนินการทั้งในดานบุคลากร รูปแบบการทํางานการ
บริหารงานใหสอดคลองกัน  เพื่อเปนการเพิ่มศักยภาพในการดําเนินงาน  และเพิ่มขีดความสามารถการ
แขงขันของพนักงาน  ตองมีการพัฒนาตนเองอยูเสมอในเรื่องหัวใจในการใหบริการ เพื่อใหผูรับบริการเกิด
ความพึงพอใจและประทับใจ  สวนการบริการของโรงแรมจะตองมีการพัฒนาและปรับเปลี่ยนใหทันสมัย
อยูตลอดเวลา มีการเพิ่มการบริการเพื่อตอบสนองความตองการของผูรับบริการอยางตอเนื่อง   มีการ
ทบทวน ปรับปรุง  แกไขขอบกพรองที่เกิดขึ้นและสรางสํานึกในดานคุณภาพและการใหบริการแก
ผูรับบริการ ที่สําคัญคุณภาพในการบริการสามารถชวยใหองคกรสรางความแตกตางที่เหนือคูแขงได  
(ดิสพงศ, 2546) 
 หลังจากธุรกิจโรงแรมประสบกับปญหานักทองเที่ยวลดนอยลง ประกอบกับการแขงขันทาง
การตลาดที่คอนขางสูง และผูใชบริการมีความตองการที่หลากหลาย และมีทางเลือกมากยิ่งขึ้น สงผลให
ผูประกอบการโรงแรมตองปรับปรุงกลยุทธและแผนการบริหารโดยหันมามุงเนนการขายหองจัดเลี้ยง
สําหรับการประชุมสัมมนา และการจัดงานเลี้ยงฉลองตาง ๆ  เพื่อเปนการเพิ่มรายไดใหกับโรงแรมอีกทาง
หนึ่งแทนการขายหองพักเพียงอยางเดียว   การจัดเลี้ยงอาหารกลายเปนธุรกิจ การจัดเลี้ยงขนาดตาง ๆ มีไว
เพื่ออํานวยความสะดวกในชีวิตประจําวัน  เชน  งานเลี้ยงในโอกาสตาง ๆ กิจกรรมสังสรรค  และการ
ประชุมสัมมนา  ฯลฯ   ปจจุบันรูปแบบของการจัดเลี้ยงอาหารมีการพัฒนาใหทันสมัย  การบริการรวดเร็ว
ทันใจ  และนําเทคโนโลยีใหม ๆ  เขามาชวยในการดําเนินการของกิจกรรมการจัดเล้ียงอาหารมากขึ้น   การ
จัดอาหารสําหรับการจัดเลี้ยงธรรมดาหรืองานเลี้ยงรับรองไมวาจะเนื่องในโอกาสใด ๆ   มักจัดเลี้ยงกันที่
บานของเจาภาพเองหรือจัดที่รานอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม หรือตามสโมสรที่เหมาะสมตาง ๆ  ที่เปน
สถานที่ ๆ  ไมใชที่เคยใชบริการอาหารอยูเปนประจํา  การจัดเลี้ยงอาหารจึงตองอาศัยผูที่มีความรู มี
ประสบการณ   มีเทคนิคในการจัดอาหาร  มีการดําเนินงานตามกระบวนการของการจัดอาหารอยางมีระบบ
และถูกตอง  ไมวาจะเลี้ยงอาหารในโอกาสตาง ๆ  ก็ตามตองอยูในระดับมาตรฐานสากลทั้งสิ้น โดยทั่วไป
แลว  การดําเนินชีวิตของคนเราทุกคนมีความยุงยากสลับซับซอน  ยิ่งถามีความทะเยอทะยานและความ
ตองการของมนุษยมีมากขึ้นเพียงใด  ก็จะทําใหการจัดเลี้ยงอาหารและงานเลี้ยงรับรอง เปนสวนหนึ่งที่
สําคัญยิ่งของการดําเนินชีวิตมนุษย และเปนสวนหนึ่งของการอยูรวมกับสังคมอีกดวย 
 การจัดอาหารสําหรับงานเลี้ยงเปนศิลปะอยางหนึ่งที่ทําใหผูมารับบริการพอใจเพราะความพอใจ
ของผูมารับบริการจะเปนหัวใจสําคัญของการจัดอาหารงานจัดเล้ียงที่กลาววาการจัดอาหารเปนศิลปะนั้น
มิไดหมายความวาจะตองจัดอาหารใหสวยงามและจูงใจนารับประทานเพียงอยางเดียวผูจัดจะตองเขาใจถึง
วิธีการวาทําอยางไรจึงจะถูกใจผูรับประทานจึงควรเลือกอาหารใหเขาชุดกันสนองความตองการของ
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ผูบริโภค ส่ิงเหลานั้นลวนเปนงานศิลปะทั้งสิ้น  การจัดอาหารเปนศิลปะอยางหนึ่ง และเปนหัวใจสําคัญของ
การจัดอาหารเลี้ยงในโอกาสตาง ๆ 
 โรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตนับเปนธุรกิจวิชาการอยางหนึ่งของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต เปนเรื่องสําคัญที่ผูบริหารตลอดจนพนักงานของโรงแรมทุกคน ตองทําความ
เขาใจใหชัดเจน เพื่อใหการบริหารและการปฏิบัติงานในโรงแรมเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและสอดคลอง
กัน โดยมุงความสําคัญไปที่ผูใชบริการเปนหลัก และผูบริหารโรงแรมสามารถนําผลการวิจัยไปเปน
แนวทาง ในการวางแผนธุรกิจตลอดจนปรับปรุง และพัฒนามาตรฐานการบริการของโรงแรม  ให
สอดคลองกับความตองการและสรางความประทับใจสูงสุดใหแกลูกคา  อันจะสงผลตอความสําเร็จในการ
แขงขันทางธุรกิจ และเปนการสรางภาพลักษณอันดีแกธุรกิจโรงแรมไทย ในสายตาของผูใชบริการ ทั้งชาว
ไทยและชาวตางประเทศ  
 ในฐานะที่ผูวิจัยเปนบุคลากรของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตและไดดูแลในสวนของงานจัด
เล้ียงตาง ๆ ที่เกิดขึ้นของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  จึงตระหนักถึงความสําคัญ
ของปจจัยที่สงผลตอการบริการ ดังนั้นผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางาน
จัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต เพื่อใชเปนแนวทางในการปรับปรุงและ
พัฒนาการบริการใหมีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้น 
 

1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
  
 1.2.1  เพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง 
เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตในดาน
การบริการของพนักงาน ดานอาหารงานจัดเลี้ยง และดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง 
 1.2.2  เพื่อเปรียบเทียบความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเล้ียงและผูรับบริการงานจัด
เล้ียงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตใน
ดานการบริการของพนักงาน  ดานอาหารงานจัดเลี้ยง  และดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง 
 

1.3   ขอบเขตการวิจัย 
  

 ขอบเขตของการวิจัยมี ดังนี้ 
 1.3.1 ตัวแปรอิสระ (Independent  Variables) คือ 
       1.3.1.1  ผูบริหาร                                  
   1.3.1.2  พนักงานแผนกจัดเลี้ยง 
   1.3.1.3  ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง                                     
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 1.3.2   ตัวแปรตาม (Dependent Variable) คือ ความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัด
เล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในดานตาง ๆ ไดแก 
              1.3.2.1  การบริการของพนักงาน  
   1.3.2.2  อาหารงานจัดเลี้ยง     
   1.3.2.3  รูปแบบงานจัดเลี้ยง    
 1.3.3  ระยะเวลาที่ใชในการวิจัย 
        การวิจัยคร้ังนี้ ทําการเก็บขอมูลในชวงเดือนกันยายน–พฤศจิกายน  2553 โดยนํา
แบบสอบถามไปเก็บขอมูลจากผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเล้ียง และผูรับบริการงานจัดเล้ียงของโรงแรม
สวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 1.3.4  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
   1.3.4.1  ประชากร ที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ คือ ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และ
ผูรับบริการของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในระหวางเดือน 
กันยายน– พฤศจิกายน 2553    
        1.3.4.2  กลุมตัวอยาง  คือ  ผูบริหารจํานวน  8  คน พนักงานแผนกจัดเล้ียง จํานวน 8 คน  
ไดจากการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling)  และผูรับบริการของโรงแรมสวนดุสิต เพลส 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในระหวางเดือนกันยายน – พฤศจิกายน  2553  ใชวิธีการเลือกแบบบังเอิญ    
(Accidental Sampling)  ทําการกําหนดขนาดของกลุมตัวอยาง โดยใชการประมาณคาจากตารางสําเร็จรูป
ของเครจซี่และมอรแกนต  ที่จํานวนประชากรสูงสุดตามตาราง  คือ  100,000  คน  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  (ธานินทร, 2551)  เนื่องจากไมทราบจํานวนประชากรที่แนนอนของผูรับบริการโรงแรมสวนดุสิต 
เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ไดกลุมตัวอยางจํานวน  384  คน  ดังนั้นกลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย
คร้ังนี้มีจํานวนทั้งหมด  400  คน 
 

1.4  สมมติฐานการวิจัย 
 
 ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  มีความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต 
เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตแตกตางกัน   
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1.5  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
  
 จากการศึกษาแนวคิด  ทฤษฎี  และงานวิจัยที่เกี่ยวของ  ผูวิจัยสามารถนําเสนอเปนกรอบแนวคิด

ในการวิจัยได ดังนี้ 
 

 
 
 
 
 
 
   
 
 
 

 
 
1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

  1.6.1  ทราบความคิดเห็นของผูบริหาร  พนักงานแผนกจัดเลี้ยง  และผูรับบริการงานจัดเลี้ยง อัน
จะเปนแนวทางในการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ใน
ดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารงานจัดเลี้ยง และดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง 

 1.6.2   ทราบความแตกตางของความคิดเห็นระหวางผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเล้ียง และ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง อันจะเปนแนวทางในการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในดานการบริการของพนักงาน  ดานอาหารงานจัดเลี้ยง และดานรูปแบบ
งานจัดเลี้ยง 

 1.6.3  สามารถนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาในครั้งนี้ ไปพัฒนาการใหบริการงานจัดเลี้ยง และสราง
กลยุทธทางการตลาดของทางโรงแรม เพื่อตอบสนองตอความตองการของลูกคาตอไป 

 1.6.4   เปนแนวทางสําหรับผูประกอบการโรงแรมระดับอื่น ๆ  ในการปรับปรุงดานการ
ดําเนินการบริหารจัดการใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
 

ความคิดเหน็เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนา    
งานจัดเลีย้งของโรงแรมสวนดุสิต เพลส 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในดาน 

         -  การบริการของพนักงาน 
         -  อาหารจัดเลี้ยง 
         -  รูปแบบงานจัดเลีย้ง 
         

ตัวแปรตน ตัวแปรตาม 

 

สถานภาพของกลุมที่มีสวนเกี่ยวของกับ 
การจัดงานจัดเลี้ยง 

-  ผูบริหาร  
-  พนักงานแผนกจัดเลี้ยง  
-  ผูรับบริการงานจัดเลีย้ง   
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1.7  นิยามศัพท 
 

  1.7.1  งานจัดเลี้ยง  หมายถึง การรับจัดงานตามขอตกลงระหวางผูรับบริการงานจัดเลี้ยงกับ
โรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  เกี่ยวกับรายละเอียดของงานในดานการบริการของ
พนักงาน  ดานอาหารงานจัดเลี้ยง  และดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  

 1.7.2   รูปแบบงานเลี้ยง  หมายถึง  การจัดตกแตงสถานที่ อุปกรณและส่ิงอํานวยความสะดวก
รวมถึงการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ไดสอดคลองกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง เปนไปตามความตองการของ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง แบงเปนประเภทงานที่ใหบริการโดยจัดแบบบุฟเฟต  คอกเทล อาหารวางและ
เครื่องดื่ม ตามที่โรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตกําหนด   

 1.7.3   การบริการของพนักงาน  หมายถึง  ความรับผิดชอบตองานบริการของพนักงาน ความ
สุภาพออนนอม  และเขาใจความตองการของลูกคา ความรูความสามารถในการแกปญหา  ความรวดเร็วใน
การบริการ  ความตรงตอเวลาในการบริการ บุคลิกภาพ ความเอาใจใสตอลูกคา   

 1.7.4   อาหารจัดเลี้ยง  หมายถึง  อาหารที่ใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ประกอบอาหารดวยกรรมวิธีที่
พิถีพิถัน  มีการจัดตกแตงจานอาหารอยางสวยงาม  และมีพนักงานบริการคอยอํานวยความสะดวกสบาย 
สถานที่จัดเลี้ยงมีการตกแตงที่หรูหรา   มีรายการอาหารที่จัด และราคาเหมาะสม 

 1.7.5   งานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  หมายถึง การใหบริการที่ตอบสนองความ
ตองการของผูรับบริการและตองสอดคลองกับนโยบายของผูบริหารเพื่อผูรับบริการเกิดความรูสึกชอบ
ประทับใจ  เมื่อมาใชบริการงานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ใน
รูปแบบบุฟเฟต  คอกเทล  อาหารวางและเครื่องดื่ม 

 1.7.6   แนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต  หมายถึง  การนําขอมูลที่ตองการศึกษามาปรับเปลี่ยนงานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตใหตรงกับความตองการของผูบริหารและผูรับบริการและในสวนของ
พนักงานมีคุณภาพงานบริการที่ดีขึ้น 

 1.7.7   ผูบริหาร  หมายถึง อธิการบดี รองอธิการบดีฝายกิจการพิเศษ รองอธิการบดีฝายวิชาการ
ผูอํานวยการสํานักงานกิจการพิเศษ ผูชวยผูอํานวยการสํานักงานกิจการพิเศษ ผูจัดการสํานักงานกิจการ
พิเศษ ผูจัดการโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ผูจัดการโครงการอาหารกลางวัน  
ครัวสวนดุสิต  

 1.7.8   พนักงานแผนกจัดเลี้ยง หมายถึง พนักงานบริการในตําแหนงจัดเลี้ยงของโรงแรมสวน
ดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 1.7.9   ผูรับบริการ  เปนลูกคางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส ในชวงเดือนกันยายน –  
พฤศจิกายน   2553 
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1.8   คําสําคัญ 
 
          งานจัดเลีย้ง   โรงแรมสวนดสิุต เพลส   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 



 
บทที่  2 

 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 

 การศึกษาเรื่องความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ผูวิจัยไดศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของโดยแบงเปนหัวขอตอไปนี้   

 2.1  ทฤษฏีโรงแรม  
 2.2  ความรูเกี่ยวกับงานจัดเลี้ยง 
 2.3  ความรูทั่วไปของอาหารงานจัดเลี้ยง 
 2.4  แนวคิดและทฤษฏีเกี่ยวกับจิตวิทยาการใหบริการ 
 2.5  ความรูเกี่ยวกับโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 2.6  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1  ทฤษฏีโรงแรม 
 

 โรงแรม  หมายถึง  การบริการที่พักแรม เปนธุรกิจการบริการประเภทหนึ่งที่เกี่ยวของกับธุรกิจ
การทองเที่ยวอยางใกลชิด ซ่ึงการบริการของโรงแรมจะประกอบดวย การใหบริการประเภท ตาง  ๆ 
ไดแก การบริการหองพัก การบริการอาหารเครื่องดื่ม การบริการดานสันทนาการและการบันเทิง เปนตน 
( มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช,  2538 ) โรงแรมในปจจุบันมีหลายประเภท และมีการแบงประเภทของ
โรงแรมหลายแบบ ซ่ึงมีปจจัยตาง ๆ  ที่กําหนดประเภทของโรงแรมดังนี้ 

 
 2.1.1 ประเภทของโรงแรม 
  2.1.1.1  แบงตามสถานที่ตั้ง โดยยึดสถานที่ตั้งของโรงแรมเปนหลัก ชนะ (2542)  ไดแบง

ประเภทของโรงแรมไวดังนี้  
   2.1.1.1.1  โรงแรมในเมือง (Center City Hotel or Down Town Hotel) เปน

โรงแรมที่ตั้งอยูในตัวเมือง ลูกคาสวนมากเปนนักธุรกิจและนักทองเที่ยว  ซ่ึงไดรับความสะดวกสบายใน
การติดตอธุรกิจและการจับจายซื้อของตามหางสรรพสินคา 
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   2.1.1.1.2   โรงแรมชานเมือง (Suburban Hotel) เปนโรงแรมที่ตั้งอยูตามชาน
เมืองไมไกลจากตัวเมืองมากนัก การคมนาคมติดตอกับเมืองสะดวก ลูกคาสามารถติดตอธุรกิจในเมือง
และใกลเคียงไดสะดวก 

  2.1.1.1.3   โรงแรมสําหรับพักตากอากาศ (Resort Hotel) มักจะตั้งอยูใกลกับ
แหลงทองเที่ยวที่เปนธรรมชาติ เชน ทะเล น้ําตก ภูเขา เหมาะสําหรับนักทองเที่ยวที่ตองการพักผอน 

  2.1.1.1.4   โรงแรมที่ตั้งอยูตามถนนสายหลัก (Highway Hotel) เปนโรงแรมที่
ตั้งอยูตามถนนสายหลักมีขนาดเล็ก ราคาไมแพง มีส่ิงอํานวยความสะดวกไมมาก ลูกคาพักไมนานเพราะ
เปนทางผานที่ลูกคาจะเดินทางไปที่อ่ืน 

  2.1.1.1.5   โรงแรมใกลทาอากาศยาน (Airport Hotel) เปนโรงแรมที่ตั้งอยูใกล
ทาอากาศยาน เหมาะสําหรับลูกคาหรือผูโดยสารของสายการบินตาง ๆ ที่เดินทางผานและมีเวลาไมมาก 
ตองเดินทางตอไปที่อ่ืน หรือพนักงานของสายการบินตาง ๆ 

  2.1.1.2   แบงตามราคา  การแบงประเภทของโรงแรมโดยยึดราคาหองพัก หรือราคา
คาบริการตาง ๆ ในโรงแรมเปนหลัก สามารถแบงไดดังนี้ 
    2.1.1.2.1  โรงแรมราคาประหยัด  (Economy or Limited Service) สวนมากเปน
โรงแรมขนาดเล็ก ราคาหองพักและคาบริการตาง ๆ ไมแพง ส่ิงอํานวยความสะดวกมีไมมากเหมาะ
สําหรับลูกคาที่มีรายไดนอย 
   2.1..12.1  โรงแรมราคาสูง (Top of The Price or Full Service) เปนโรงแรมที่มี
คาหองพัก คาบริการตาง ๆ ราคาแพง สวนมากจะเปนโรงแรมใหญ ๆ   มีช่ือเสียง มีส่ิงอํานวยความ
สะดวกแกลูกคามากมาย 

  2.1.1.3  แบงตามขนาดจํานวนของหองพัก เปนวิธีจัดกลุมหรือแยกประเภทของโรงแรม
ไดงาย โดยทั่วไปนิยมจัดกลุมโรงแรมออกเปน  3  กลุม  ดังนี้ 
   2.1.1.3.1   โรงแรมขนาดเล็ก ไดแก โรงแรมที่มีหองพักไมเกิน 100 หอง 
   2.1.1.3.2   โรงแรมขนาดปานกลาง  ไดแก โรงแรมที่มีหองพักมากกวา 100 หอง 
   2.1.1.3.3   โรงแรมขนาดใหญ ไดแก โรงแรมที่มีหองพักตั้งแต  300  หองขึ้นไป 

  2.1.1.4   แบงตามกลุมเปาหมายในเชิงการตลาด   เปนการกําหนดกลุมเปาหมายวาจะขาย
ใหแกกลุมใดมาจากไหน  ซ่ึงโดยสวนใหญจะไมกําหนดกลุมเปาหมายเพียงกลุมเดียว สามารถแบง
ประเภทของโรงแรมตามกลุมเปาหมายไดอยางกวาง ๆ  ดังนี้ 
  2.1.1.4.1   โรงแรมประเภทธุรกิจ (Commercial Hotels) โดยทั่วไปจะตั้งอยูใน
เมืองหรือเขตที่มีรานคา บริษัท ตั้งอยูหนาแนน มุงขายแกนักธุรกิจเปนหลัก 
  2.1.1.4.2   โรงแรมประจําทาอากาศยาน (Airport Hotels) ตั้งอยูใกลทาอากาศ
ยานโดยเฉพาะทาอากาศยานนานาชาติ ลูกคาสวนใหญเปนนักธุรกิจ  ผูโดยสารเครื่องบินที่ตองแวะคาง
คืน พนักงานของบริษัทสายการบิน 
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  2.1.1.4.3  โรงแรมประเภทหองชุด (Suite Hotels)  เปนโรงแรมที่มีหองพักเปน
หองชุดลวน ๆ  คือ  มีหองรับแขกแยกจากหองนอน หองครัวเล็ก ๆ   มีตูเย็นเครื่องดื่มบริการ มีเนื้อที่ใช
สอยสําหรับหองพักมากขึ้น 
  2.1.1.4.4  โรงแรมประเภทพักอาศัย  (Residential Hotels) ไดแก โรงแรมที่ให
พักชวงยาว แตบริการตาง ๆ  คอนขางจํากัดกวาโรงแรมทั่วไป 
  2.1.1.4.5  โรงแรมเพื่อการพักผอน (Resort Hotels)   เปนโรงแรมที่อยูใกล
สถานที่พักทองเที่ยวที่เปนธรรมชาติ สําหรับนักทองเที่ยวที่ตองการพักผอนในวันหยุด 
  2.1.1.4.6  โรงแรมประเภทใหที่พักกับอาหารเชา (Bed and Breakfast Hotels) 
เรียกชื่อวา  B&B  ไดแก  บาน  หรือ  อาคารขนาดเล็กมีไมกี่หองแลวดัดแปลงเปนที่พักคางคืนสําหรับคน
เดินทาง  มีบริการอาหารเชาแกแขก  ราคายอมเยา 
  2.1.1.4.7  โรงแรมประเภทแบงเวลา และประเภทคอนโดมิเนียม (Tim-share 
And   Condominium  Hotels)  มีลักษณะเปนการซื้อการเปนเจาของหองพักระยะเวลาหนึ่ง  ซ่ึงคนเปน
เจาของ  มีสิทธิครอบครองหองพักของตน แลวเอาหองพักไปใหเชา โดยผานบริษัทโรงแรม ซ่ึงการ
บริการก็เหมือนโรงแรมทั่วไป โดยแขกที่มาพักจะไมทราบวาหองที่ตนพักเปนโรงแรม Time-Share 
  2.1.1.4.8  โรงแรมคาสิโน (Casino Hotels)  เปนโรงแรมที่มีการบริการดานการ
พนันหองพักและบริการจะหรูหรา มีการบริการดานการบันเทิงตาง  ๆ  สําหรับแขกที่มาพักเพื่อเลนการ
พนัน 
  2.1.1.4.9  ศูนยประชุม (Conference  Centres) เปนธุรกิจศูนยประชุมกลุมใหญ ๆ 
ที่มักจะมีบริการดานที่พักและสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ  ดวย 
  2.1.1.4.10 โรงแรมเพื่อการประชุม (Convention  Hotels)  เปนโรงแรมที่จัดไว 
เพื่อการประชุมโดยเฉพาะ จะเปนโรงแรมขนาดใหญ มีหองพักมาก สามารถรับผูเขารวมประชุมได
จํานวนมาก โดยปกติจะมีเครื่องมืออํานวยความสะดวกสําหรับการประชุมอยางครบถวนและทันสมัย 
  2.1.1.4.11  ที่พักประเภทอื่น ๆ  เชน สวนสาธารณะสําหรับจอดรถพักคางคืน 
(Vehicle Parks)  แคมป  (Camp Grounds)  สวนสาธารณะสําหรับจอดรถที่ดัดแปลงเปนบาน (Mobile  
Home Parks)  เปนตน 
 
  2.1.2   บริการของโรงแรม   ซ่ึงโดยปกติแลวโรงแรมตองมีส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับลูกคา
ที่มาใชบริการ ส่ิงอํานวยความสะดวกที่มีไวแกลูกคาจะมีมากหรือนอยข้ึนอยูกับความพรอม  หรือระดับ
มาตรฐานของโรงแรมนั้น ๆ ซ่ึงการใหบริการตาง ๆ  ซ่ึงระรินธร (2538) ไดแบงไวดังนี้ 

 2.1.2.1  บริการดานหองพัก (Rooms) 
 2.1.2.2  บริการอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage) 
 2.1.2.3  บริการดานการจัดเลี้ยง (Banquets) 
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 2.1.2.4  บริการซักรีด  (Laundry) 
 2.1.2.5  บริการรถรับสง  (Limousine Service) 
 2.1.2.6  บริการโทรศัพท  (Telephone Service) 
 2.1.2.7  บริการนําเที่ยว  (Travel Service) 
 2.1.2.8  บริการรานเสริมสวย  (Beauty Salon and Barber Shop) 
 2.1.2.9  ศูนยบริการดานกีฬา  (Sports Center) 
 2.1.2.10  บริการที่จอดรถ  (Parking) 
 2.1.2.11  บริการรับฝากกระเปาและสัมภาระ  (Luggage  Deposit) 
 2.1.2.12  บริการรักษาพยาบาล  (Doctor  Service) 
 2.1.2.13  บริการอาหารเครื่องดื่มตามหองพักลูกคา (Room Service) 
 2.1.2.14  บริการโทรทัศนและภาพยนตรในหองพัก  (Television and  House Moving) 
 2.1.2.15  บริการรักษาความปลอดภัย (Security  Service) 
 2.1.2.16  บริการดานการบันเทิง (Entertainment) 
กลุมดาวเดียว* หมายถึง โรงแรมซึ่งมีขนาดเล็กๆ ที่มี ส่ิงอํานวยความสะดวกและ

เฟอรนิเจอรแบบงาย ๆ และพอใชได  หองพักทุกหองมีน้ํารอนและน้ําเย็นพรอม  มีหองอาบน้ําและหอง
สวมเพียงพอ (เปนแบบที่แขกหลายหองใชรวมกัน) มีบริการดานอาหารและเครื่องดื่มสําหรับผูพัก  แตไม
บริการแกบคุคลภายนอก ) 

กลุมสองดาว** ไดแก โรงแรมที่มีมาตรฐานดานหองพักสูงกวากลุมดาวเดียว มีหองพักที่มี
หองอาบน้ําในตัวอยูบางในหองอาจมีโทรศัพท  ทีวี  มีอาหารใหเลือกมากมายแตไมอาจบริการแก
บุคคลภายนอกเชนเดียวกับกลุมดาวเดียว 

กลุมสามดาว*** ไดแกโรงแรมที่ตกแตงดี หองพักกวางขึ้น และมีส่ิงอํานวยความสะดวก
ตาง ๆ มากขึ้น สวนใหญจะมีหองน้ําในตัวโดยมีอางอาบน้ําดวย มีบริการดานอาหารครบเครื่องขึ้น แตไม
อาจเปดจําหนายแกบุคคลภายนอก  สําหรับมื้อกลางวันและสุดสัปดาห 

กลุมสี่ดาว**** โดยทั่วไปจะเปนโรงแรมขนาดใหญที่ตกแตงเปนพิเศษ และมีมาตรฐาน
สูงในดานการบริการ และความสะดวกสบาย อาจมีหองอาหารมากกวา  1 หอง 

กลุมหาดาว***** โรงแรมขนาดใหญประเภทหรูหรา ซ่ึงมีมาตรฐานสากลระดับสูงสุดใน
ทุกดาน คือ ทั้งหองพัก อาหาร และสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ 

 
        2.1.3  ลักษณะของงานโรงแรม     ลักษณะการบริหารงานโรงแรมจะมีลักษณะที่แตกตางจาก
การบริการประเภทอื่น ดังนี้ 
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 2.1.3.1  โรงแรมเปนสถานที่ใหบริการเปนสิ่งกอสรางเคลื่อนที่ไมได (Fixed  Location) 
ลูกคาตองมาใชบริการของโรงแรมดวยตนเอง เพราะโรงแรมไมสามารถติดตามไปใหบริการแกลูกคา
ตามที่ตาง ๆ ได ยกเวนการใหบริการบางอยาง เชน การจัดเลี้ยงนอกสถานที่ เปนตน 

 2.1.3.2   การใหบริการตาง ๆ  จะใหบริการ ณ สถานที่ที่โรงแรมตั้งอยู 
 2.1.3.3   โรงแรมเปนธุรกิจที่ไมสามารถเก็บบริการตาง ๆ   เอาไวใหแกลูกคาได เพราะ

งานบริการขึ้นอยูกับเงื่อนไขของเวลา  และงานบริการถือเปนสิ่งที่เสียหายงาย 
 2.1.3.4   โรงแรมเปนงานที่เนนการใหบริการแกลูกคาเปนสําคัญ ดังนั้น บุคลากรจึงถือ

ไดวามีความสําคัญและจําเปนตอโรงแรมเปนอยางมาก เพราะโรงแรมใชแรงงานจากบุคลากรเปนหลัก 
มิไดใชแรงงานจากเครื่องจักรหรือเครื่องทุนแรง 

 2.1.3.5  โรงแรมเปนสถานที่ที่ใหบริการแกบุคคลทั่วไป ทุกคนมีสิทธิเขามาใชบริการ
ตาง ๆ จากโรงแรมได 

 2.1.3.6   ลักษณะการใหบริการของโรงแรมเปนลักษณะเฉพาะตัว คือ ใหบริการลูกคาแต
ละราย ซ่ึงลูกคาอาจไดรับความพึงพอใจตางกัน 

 2.1.3.7   บริการตาง  ๆ  จะเปนการบริการที่มีคุณภาพมาตรฐาน ซ่ึงหากโรงแรมใด
ใหบริการไมไดมาตรฐานก็จะสงผลกระทบตอโรงแรมนั้น 

 2.1.3.8  โรงแรมเปนธุรกิจที่ตองใชเงินลงทุนสูง เพราะตองเลือกสรร เตรียมสิ่งอํานวย
ความสะดวกไวบริการแกลูกคา ส่ิงอํานวยความสะดวกตองทันสมัย เพื่อสรางความพึงพอใจแกลูกคา 

 2.1.3.9  โรงแรมเปนธุรกิจที่ตองอาศัยธุรกิจอื่น ๆ  ที่เกี่ยวของ  เชน  ธุรกิจการทองเที่ยว
ธุรกิจรานอาหาร ธุรกิจสถานบันเทิง  เปนตน  ซ่ึงจะชวยสนับสนุนใหโรงแรมประสบความสําเร็จ 

 2.1.3.10  โรงแรมจะคอยดูแลความปลอดภัยใหกับลูกคาที่มาใชบริการ ไมวาจะเปน
ความปลอดภัยดานทรัพยสิน ซ่ึงโรงแรมจะมีพนักงานรักษาความปลอดภัยใหกับลูกคาตลอดเวลา เพื่อ
สรางความมั่นใจใหแกลูกคา 

 2.1.3.11  โรงแรมเปนสถานที่ใหบริการแกลูกคาที่เปดบริการตลอด  24  ช่ัวโมง ไมมี
วันหยุด 

 2.1.3.12  โรงแรมจะเนนการใหบริการลูกคาเปนอันดับแรก  คือ  ใหความสําคัญแกลูกคา
มากที่สุด  ลูกคาจะไดรับการตอนรับอยางสมเกียรติ เพื่อสรางความพึงพอใจแกลูกคา 
 ดังนั้นจะเห็นไดวา การบริการของโรงแรมเปนธุรกิจที่เกี่ยวของกับการใหบริการที่เนน
การจัดสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับลูกคาที่มาใชบริการ โดยเนนการตอบสนองตามความตองการของ
ลูกคาเปนสําคัญ ประกอบดวย การบริการหองพัก การบริการอาหารเครื่องดื่ม การบริการดานการจัดเลี้ยง 
โดยเฉพาะการใหบริการงานจัดเลี้ยงในหลายรูปแบบดวยเหตุผลที่วางานประเภทนี้มีกําไรดี 
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2.2  ความรูเกี่ยวกับงานจัดเลี้ยง  
 

 รัชนี  (2544)  กลาววา  การจัดเล้ียง เปนการจัดอาหารใหดูหรูหรากวายามปกติ  ซ่ึงหมายถึงการ
จัดเล้ียงรับประทานอาหารอยางฟุมเฟอย  ในการจัดเล้ียงอาหารไมวาแบบใดนอกจากจะจัดอาหารให
อรอยนารับประทานแลว  ภาชนะที่ใหบรรจุอาหาร การจัดวางอาหารบนโตะ การจัดที่นั่งสําหรับประทาน
อาหาร การจัดสถานที่   ซ่ึงรวมทั้งบรรยากาศของการเลี้ยงอาหารลวนเปนสิ่งสําคัญประกอบกัน 

 ปธิณี (2545)  กลาววา  การจัดเลี้ยงเปนการบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ
นอกเหนือไปจากการบริการอาหารปกติสวนมากจะเปนงานเลี้ยงขนาดใหญ สวนใหญ มักจัดในโรงแรม
ที่มีสถานที่กวางขวางอาจเปนงานเลี้ยงอาหารกลางวัน   หรือเย็นก็ได ขอดีของการจัดเล้ียง  คือ สถาน
บริการรูลวงหนาเกี่ยวกับเวลาที่จะใหบริการ  จํานวนที่แนนอนของผูใชบริการ รายการอาหารที่ตองการ   
และตกลงราคากอนการบริการจึงสามารถเตรียมอาหาร  เครื่องมือ  เครื่องดื่ม  อุปกรณและสถานที่ได
อยางถูกตอง  และพอเหมาะกับผูใชบริการ  การบริการชนิดนี้ใหผลกําไรแกสถานบริการสูง 

 วรรณภา  (2548)   กลาววา  การจัดเล้ียงเปนการจัดงานเลี้ยงที่จัดขึ้นทั้งภายในสถานที่หรือนอก
สถานที่   ซ่ึงในปจจุบันนี้งานจัดเลี้ยงไดรับความนิยมมากในโอกาสหรือพิธีการตาง ๆ  โดยเฉพาะตาม
โรงแรมหรือภัตตาคารรวมทั้งสมาคมหรือสโมสรตาง ๆ 

 พิสิทธิ์  (255 )  กลาววา  การจัดเล้ียงเปนการบริการอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบหนึ่งที่ไดรับ
การบริหารและการบริการจากมืออาชีพในการผลิตอาหารจัดการวางแผน  และบริหารการบริการโดยใช
ทั้งเครื่องมือ   และพนักงานบริการมีทั้งแบบบริการภายในสถานที่ของผูจัดบริการงานจัดเลี้ยงเอง   และ
ไปยังสถานที่อ่ืน ๆ  โดยใชยานพาหนะที่มีลักษณะเฉพาะในการลําเลียงที่สามารถรักษาสภาพของอาหาร
ใหอยูในสภาพสดใหมเสมอ 

 มาริน (2551)  กลาววา  การจัดเลี้ยงเปนการรับจัดงานเลี้ยงตามขอตกลงเกี่ยวกับรายละเอียดของ
งานระหวางเจาภาพกับฝายขายในเรื่องตาง ๆ   รวมถึงรายการอาหารที่เลือกไวลวงหนา แมวาอาหารจะ
เปนสวนสําคัญของธุรกิจจัดเลี้ยง    แตเปาหมายของงานไมไดอยูที่การมารับประทานอาหารแตอยูที่การ
เสิรฟอาหารใหแขกไดเร็วและมีประสิทธิภาพที่สุด เพื่อใหเจาภาพไดเร่ิมดําเนินรายการตอไป   เปนตน  
การตัดเคก  การกลาว  และดื่มอวยพร  

 ดังนั้น พอสรุปไดวา การจัดเลี้ยง หมายถึง การบริหารจัดการดานจัดอาหารใหดูหรูหราบริการ
ในโอกาสหรือพิธีการตาง ๆ โดยใชภาชนะและอุปกรณรวมทั้งพนักงานบริการ รูลวงหนาเกี่ยวกับสถาน
บริการเวลาที่จะใหบริการ จํานวนที่แนนอนของผูใชบริการ รายการอาหารที่ตองการและตกลงราคากอน
การบริการ ตามขอตกลงเกี่ยวกับรายละเอียดของงานระหวางเจาภาพกับฝายขายในเรื่องตาง ๆ 
 
 



14 
 
  2.2.1  รูปแบบของการจัดเล้ียง    รูปแบบการจัดเลี้ยงของโรงแรมมีหลายหลากรูปแบบ แตที่
นิยมมากไดแก  การเลี้ยงแบบแบงเคว็ต  บุฟเฟต  ค็อกเทล  และแบบโตะจีน โดยจะจัดเลี้ยงรูปแบบใด
ขึ้นอยูกับความตองการของเจาภาพ  โดยปกติแลวการจัดเลี้ยงสามารถแบงออกได  2  ลักษณะ  
(พิสิทธิ์, 2551) 

 2.2.1.1   การจัดเลี้ยงแบบเปนทางการ (Formal Catering) เปนการจัดเลี้ยงที่เนนที่รูปแบบ
การบริการที่เปนทางการ หรูหรา และอํานวยความสะดวกสบายสําหรับแขก มักใชรูปแบบการจัดเลี้ยง
และการบริการแบบแบงเคว็ต โดยอาจเปนอาหารที่เปนชุดที่โรงแรมจัดไวแลว หรืออาหารตามสั่ง และ
รูปแบบการจัดเลี้ยงแบบโตะจีน 

 
 

 

 
 
 
 

 
  
 

 ภาพที่  2.1  รูปแบบการบรกิารแบบแบงเคว็ตของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส 
        ท่ีมา :  คูมือการปฏิบัติงานของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  (2549) 

 
 

 2.2.1.2   การจัดเลี้ยงแบบไมเปนทางการ  (Informal Catering) เปนการจัดเล้ียงแบบเนน
ความสะดวกสบายและความมีบรรยากาศสบาย ๆ เพื่อพักผอนหรือพบปะพูดคุยกัน มักใชรูปแบบการจัด
เล้ียงและการบริการแบบบุฟเฟต แบบค็อกเทล  
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2.2.2  การบริการอาหารและลักษณะการใหบริการ  มีขอดี ขอเสียแตกตางกันซึ่ง สามารถแบงได

ตามตารางที่ 2.1 ดังนี้ 
 
ตารางที่  2.1  การบริการอาหารรูปแบบตาง ๆ 
 

รูปแบบการบริการ ลักษณะการบริการ ขอดีและขอเสีย 

1.  การบริการแบบอเมริกัน 
อาหารปรุงสําเร็จจากในครัว
และจัดใสจานเรียบรอยและนํา
ออกมาใหแขกที่โตะ 

       เสิรฟอาหารและเครื่องดื่ม
ทางขวามือของแขกและใชมือ
ขวาในการเสิรฟยกเวนขนมปง
กับเนยเสิรฟและถอนทางซาย 

ขอดี 
1. ใชเวลาและพนักงานนอย 
2.  การนําเสนออาหารในจาน
เปนไปตามรูปแบบที่พอครัว
ตองการ 
ขอเสีย 
1.  อาหารที่ปรุงสําเร็จแลวอาจเย็น
กอนเสิรฟใหแขก 
2. ใชเวลาเตรยีมและประกอบ
อาหารคอนขางมาก     

 
 

ภาพที่  2.2  รูปแบบการบรกิารแบบค็อกเทลของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส 
ท่ีมา : คูมือการปฏิบัติงานของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  (2549) 
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ตารางที่  2.1  (ตอ)   
 

รูปแบบการบริการ ลักษณะการบริการ ขอดีและขอเสีย 

2.   การบริการแบบอังกฤษ
หรือรัสเซียน พนักงานเปนผู
ตักอาหารจากจานเปลโดยใช
ชอนและสอม (Service gear) 
ลงสูจานของแขก 

      เสิรฟอาหารและเครื่องดื่ม
ทางซายมือของแขก 

ขอดี 
1. อาหารดูนารับประทาน 
2. พอครัวมีโอกาสแสดง
ความสามารถรวมไปถึงพนกังาน
ผูทําหนาที่บริการสรางความ
ประทับใจใหกับแขกเนื่องจากเปน
บริการที่หรูหรา 
ขอเสีย 
1.  การบริการลาชาอาจทําให
อาหารเย็น 
2.  คาใชจายสงู 
3.  เพิ่มภาระในการทําความ
สะอาดอุปกรณเครื่องใช 

3 .  การบริการแบบฝรั่ ง เศส 
อาหารอยูบนรถเกอรอดอง 
โดยพนักงานจะเปนผูตัก หั่น 
แล หรือปรุงอาหารใหแขกได
ชม 

เขา เสิรฟทางดานซายถือจาน
เสิรฟดวยมือซายโดยสงจาน
เสิรฟใหแขกตักดวยตัวเอง 

ขอดี 
1. เปนวิธีการนําเสนอขายอาหาร
ใหกับแขกไดเปนอยางด ี
2.  เปนการบรกิารใหกับแขก
เฉพาะคนเฉพาะกลุมอันจะทําให
แขกรูสึกพึงพอใจ 
ขอเสีย 
1.  ส้ินเปลืองคาใชจายในการ
ดําเนินงานรวมไปถึงการวาจาง
พนักงาน 
2.  มีความยุงยากในการจัดการ 
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ตารางที่  2.1  (ตอ) 
 

รูปแบบการบริการ ลักษณะการบริการ ขอดีและขอเสีย 

4.   การบริการแบบบุฟเฟต  
การจัดวางอาหารและอุปกรณ
อยูบนโตะวางอาหาร          

แขกจะบริการตักอาหารเองโดย
จะมีพนักงานคอยดูแลอุปกรณ
ให 

ขอดี 
1. สามารถบริการอาหารได
จํานวนมาก 
2. ใชพนักงานบริการนอย 
3.  มีอาหารใหเลือกหลากหลาย 
ขอเสีย 
1. ไมสามารถควบคุมปริมาณ
อาหารได 
2.  เวลารับประทานไมแนนอน 
3. จํานวนแขกอาจมาเกินกวาที่แจง
ไว 

5.  การบริการแบบค็อกเทล 
เปนอาหารมีขนาดชิ้นไมใหญ
มากสะดวกในการรับประทาน 
เนนความสวยงามเปนหลัก 

แขกจะบริการหยิบอาหารดวย
ตนเองโดยจะมีพนักงานคอย
เสิรฟเครื่องดื่มให 

ขอดี 
1.  มีเครื่องดื่มใหเลือกหลากหลาย 
มีทั้งแอลกอฮอลและไมมี
แอลกอฮอล 
2.  อาหารจัดเรียงสวยงามบน
ภาชนะที่หรูหรา 
3. ใชเวลาในการเสิรฟส้ัน 
ขอเสีย 
1. ใชพนักงานมาก 
2.  เปนอาหารที่รับประทานแลว
ไมอ่ิม 
3.  อาหารและอุปกรณอาจไม
เพียงพอ 
4. เครื่องดื่มอาจเสิรฟไมทัน 
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ตารางที่  2.1  (ตอ) 
 

รูปแบบการบริการ ลักษณะการบริการ ขอดีและขอเสีย 

6.  การบริการอาหารวางและ
เครื่องดื่ม (Coffee Break) เปน
การเสิรฟอาหารวางและ
เครื่องดื่มระหวางพักการ
ประชุม 

พนักงานเตรียมอุปกรณและจัด
วางอาหารวางและเครื่องดื่มไว
คอยบริการแขกโดยจะบริการทั้ง
เสิรฟใหและแขกหยิบอาหารดวย
ตนเอง 

ขอดี 
1. สามารถควบคุมจํานวนลูกคาได 
2. ใชเวลาบริการสั้น 
3. ใชพื้นที่บริการนอย 
4. ใชพนักงานนอย 
ขอเสีย 
1.  อาหารไมหลากหลาย 
2.  ขนาดของอาหารอาจไม
เหมาะสม 

 
 
 
 ดังนั้นพอสรุปไดวา  ประเภทของการจัดเล้ียง สามารถแบง การจัดเล้ียงแบบเปนทางการ  และ
การจัดเลี้ยงแบบไมเปนทางการ โดยมีการบริการแบบมีพนักงานเสิรฟ   และไมมีพนักงานเสิรฟทั้งนี้
ขึ้นอยูกับลักษณะงานจัดเลี้ยง   และความสําคัญของงานนั้น  ๆ  รวมไปถึงในเรื่องของอาหารที่จัดบริการ
ดวย ทั้งนี้ขึ้นอยูกับแขกหรือผูบริโภคสามารถกําหนดไดวางานแตละโอกาสควรจะใชวิธีจัดเลี้ยงอยางไร  
    

 2.2.3  หลักในการเตรียมการจัดเลี้ยง 
  2.2.3.1  รัชนี (2544)  ไดใหหลักในการเตรียมการจัดเลี้ยงเพื่อความสําเร็จในการจัดงาน
เล้ียงอาหารขึ้นอยูกับประสิทธิภาพของการวางแผนและการจัดองคการ ความลมเหลวของการจัดสวน
ใหญขาดการจัดขั้นตอนในการทํางานเล็ก ๆ  นอย ๆ ที่มักจะมองขามซึ่งควรจะพิจารณาขอสําคัญของงาน
จัดเลี้ยงดังตอไปนี ้
   2.2.3.1.1  จัดอาหารเนื่องในโอกาสอะไร ในการเลี้ยงอาหารที่ทํามีตาง ๆ  กัน
ไดแก เล้ียงรับรอง  เล้ียงตอนรับ  เล้ียงวันเกิด  เล้ียงงานแตงงาน  เล้ียงปใหม เปนตน  อาหารที่จัดทําใน
โอกาสตาง ๆ  ก็มักจะเลือกใหเหมาะสมกับงานนั้น ๆ เชน งานแตงงานและงานวันเกิดจะตองจัดอาหาร
ช่ือและชนิดของอาหารเปนมงคลและมีความหมาย ลักษณะอาหารเปนเสน เชน ขนมจีน ฝอยทอง 
ทองหยิบ  เปนตน 
  2.2.3.1.2   เวลาและการบริการ เวลาในการจัดเลี้ยงตางกันตองจัดอาหารตาง
ชนิดกัน   เร่ืองของเวลาตองพิจารณาใหรอบคอบวาอาหารชนิดนั้นเหมาะสมที่จะเลี้ยงในโอกาสนั้น  และ

ท่ีมา :  อภิญญา ( 2549 )   
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เวลานั้นหรือไม  และอาหารที่จัดก็ตองสะดวกแกผูจะมารับประทาน คือ  หยิบ ตัก จับงาย ไมเลอะเทอะ   
นอกจากนี้ตองคํานึงถึงการบริการ  ซ่ึงเปนสวนที่ไมควรมองขาม ถึงแมวาอาหารรสดี แตการบริการไมดี 
ก็จะทําใหความพอใจของผูรับประทานนอยลง  การบริการตองดูความเหมาะสมกับโอกาส  สถานที่ เวลา 
รวมทั้งอุปกรณที่ใชเสิรฟและความพอใจของผูจัดและผูบริโภคดวย  
  2.2.3.1.3  จํานวนแขกที่มารับประทาน  ในการจัดอาหารตองใหเพียงพอกับ
จํานวนแขกที่มารับประทาน  แตไมเหลือมากจนเกินไปจึงจําเปนตองทราบจํานวนแขก 
  2.2.3.1.4  ชนิดของแขก  แตละชาติแตละวัยแตละเพศจะมีรสนิยมในการ
รับประทานอาหารไมเหมือนกัน ผูจัดอาหารตองทราบถึงชนิดของแขกที่จะมารับประทานวาเปนชาติใด
วัยไหนเปนสวนใหญ  นอกจากนี้ยังมีเร่ืองของศาสนาเขามาเกี่ยวของในการจัดอาหาร บางศาสนา ไมทาน
เนื้อหมู บางลัทธิไมทานเนื้อวัว   เปนตน  
  2.2.3.1.5  ชนิดของรายการอาหารและราคาอาหารควรมีหลายชนิดใหเลือก เชน  
อาหารบุฟเฟต  อาหารตามสั่ง  อาหารคอกเทล  หรือแมแตอาหารวางและเครื่องดื่ม สําหรับการจัดเลี้ยง
แบบพิธีการหรือแบบไมพิธีการ  สวนราคาก็ยอมแตกตางกันทั้งนี้ขึ้นอยูกับงบประมาณของผูบริโภค
ตองการอยางไร  ถามีการบริการที่ประณีตมีความพึงพอใจตรงกับความตั้งใจ ราคาก็สูงขึ้นดวย 
  2.2.3.1.6  จัดเสิรฟอยางไรเพื่อจัดชนิดอาหารไดเหมาะสม เชน ถาจะเสิรฟแบบ
บุฟเฟต  ก็ตองงดของที่รับประทานยาก  เชน  ซ่ีโครงหมูทอด หรือ อาหารที่มีน้ํามาก ๆ การจัดเสิรฟ
เกี่ยวของกับการเลือกใชภาชนะใหเหมาะสมอีกดวยและถาจะเสิรฟอาหารแบบสากลก็จําเปนตองมี
เครื่องมือในการรับประทานถูกตองครบถวน  เชน  ตองมีสอม และมีด ใหครบกับจํานวนแขก เปนตน 
  2.2.3.1.7  งบประมาณในการจัดงานเลี้ยงทุกครั้งสิ่งที่จําเปนและควรคํานึงถึงอีก
อยางหนึ่ง คือ งบประมาณในการจัดไมวาจะเปนงานที่เปนพิธีการหรืองานที่ไมเปนพิธีการถาผูจัดรูจัก
วางแผนกอนในการจัดงานเลี้ยงทุกครั้งจะไมมีเร่ืองงบประมาณบานปลายอยางแนนอน 
  2.2.3.1.8  การวางรูปโตะ จะตองวางแผนกอนวาจะตั้งโตะในรูปใด จึงจะ
เหมาะสมกับสภาพหองและมีบรรยากาศดี  อาจจัดตั้งโตะตามที่กําหนดไว หรือจัดเปนแถวในแนว
เดียวกัน  หรือในลักษณะแนวตั้งเฉียง  หรือจะตั้งตรงกันก็ได แตอยาดูเกะกะไมเปนระเบียบ และควรตั้ง
โตะใหมีโตะสวนหนึ่งในที่มิดชิดบาง  และอยูในที่เปดเผยบาง เพราะแขกบางคนก็ชอบเก็บตัว แตบางคน
ก็ชอบเปดเผย  การจัดเรื่องโตะและเกาอี้ใหเปนระเบียบเรียบรอย  และไดรูปแบบที่ตองการนั้น ถา
หองอาหารใดมีโตะเกาอี้ประจําอยูแลวก็ไมมีปญหามาก เพียงแตจัดโตะเกาอี้ใหเสมอ เชน ตอนเชาจัดอีก
แบบหนึ่ง  ตอนบายก็เปลี่ยนไป  เปนตน 
  2.2.3.1.9  สํารวจโตะและเกาอี้ วามีจํานวนเทาใด ควรตั้งตรงไหนจึงเหมาะ มี
ความมั่นคงแข็งแรง ไมเอียงขางใดขางหนึ่ง หรือขาโตะ ขาเกาอี้ ตั้งในที่ ๆ ไมเสมอกัน  ทําใหขาโตะสูง
ต่ําโยกเยกอาจเกิดอันตรายได 
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  2.2.3.1.10  การจัดโตะที่นั่ง ควรใหผูนั่ง หันหนาไปทางเวที หรือ เพื่อดูทิวทัศน
ดานนอกไดดวย ไมควรจัดโตะใหอยูชิดผนังมากเกินไป  ชองหนาไฟระหวางโตะแตละตัวเกาอี้แตละตัว 
อยาใหชิดกันหรือหางกันเกินไป ตองมีชองวางใหแขกเดินไดสะดวก 

 2.2.3.2  วรรณภา  (2548)  ไดใหหลักในการเตรียมการจัดเล้ียง การจัดอาหารเปนศิลปะ
อยางหนึ่งซึ่งผูจัดตองเขาใจวิธีการวาทําอยางไรที่จะถูกใจผูบริโภคเพราะความพอใจของผูมารับบริการซึ่ง
เปนหัวใจของการบริการจึงตองคํานึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

  2.2.3.2.1  จํานวนคนที่จะรับประทาน การจัดอาหารตองใหเพียงพอกับจํานวนผู
มารับประทานแตไมตองเหลือมาก จึงจําเปนตองทราบถึงจํานวนคน เพศ วัย ซ่ึงจะมีรสนิยมแตกตางกัน 

  2.2.3.2.2  ชนิดของคนผูจัดอาหารตองทราบถึงชนิดของคนที่มารับประทานเปน
ชาติใด วัยไหนแลวยังมีเร่ืองศาสนาเขามาเกี่ยวของในการจัดอาหารอีกดวย 

  2.2.3.2.3  สถานที่ ในการจัดจะตองทราบจัดที่ไหน จะไดเตรียมสถานที่ได
เรียบรอย จะไดทราบวาสถานที่แบบใดควรจะจัดบริการแบบไหน และยังตองตกแตงสถานที่และ
บรรยากาศ ควรใหสอดคลองกับรายการอาหาร  

  2.2.3.2.4  จัดอาหารเนื่องดวยโอกาสตาง ๆ  ตองทราบวาจัดเนื่องในโอกาสใด 
เชน  เล้ียงรับรอง เ ล้ียงตอนรับ  วันเกิด ฯลฯ  นอกจากนี้ควรเลือกรายการอาหารใหเหมาะกับงานนั้น ๆ 

  2.2.3.2.5  เวลาและการบริการ ควรจัดอาหารที่ตางชนิดกันชวงเวลาไหนควรจัด
อาหารเบา  ชวงเวลาไหนควรจัดอาหารหนัก   นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงการบริการซึ่งรูปแบบของงาน
บริการตองขึ้นอยูกับความเหมาะสมในโอกาส  สถานที่  เวลา   อุปกรณที่ใชเสิรฟ  และความพอใจกับผู
จัดงานเลี้ยง   รวมถึงบุคลากรในการใหบริการ วามีเพียงพอหรือไมและมีความชํานาญเหมาะสมกับ
รูปแบบของการจัดงานเลี้ยง 

  2.2.3.2.6  งบประมาณ  เปนสิ่งสําคัญที่ตองคํานึงถึงโดยพิจารณาจํานวนเงิน
เพียงพอสําหรับงานจัดเลี้ยงมากนอยเพียงไหน 

 2.2.3.3  พิสิทธิ์ (2551) ไดใหหลักในการเตรียมการจัดเลี้ยง กลาวไววา  ในการเตรียมงาน
จัดเลี้ยงจะตองวางแผนออกเปน  4  เร่ือง  ดังตอไปนี้ 

  2.2.3.3.1  การวางแผนเรื่องอาหาร (Meal planning)  ความพรอมของอาหารใน
การบริการ อันจะนํามาซึ่งความประทับใจของแขกที่มาในงานเลี้ยงขึ้นอยูกับความสามารถในการ
จัดเตรียม รูปแบบรสชาติ ไดตรงตามความตองการอีกทั้งจํานวนเพียงพอกับความตองการ 

  2.2.3.3.2  การวางแผนเรื่องเครื่องดื่ม (Beverage planning)  สามารถแบงออกได
เปนประเภทหลัก ๆ   2  ประเภท  คือ  เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล และไมมีแอลกอฮอล เครื่องดื่มจะทําให
อาหารมีอรรถรสมากขึ้น 

  2.2.3.3.3  การวางแผนเรื่องพนักงาน (Staff planning)  การวางแผนในสวนนี้
นับวาสําคัญตอคุณภาพงานบริการอยางมาก  เนื่องจากงานบริการหัวใจสําคัญอยูที่พนักงานผูใหบริการ
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นอกจากความพรอมทางจิตใจ  (จิตสํานึกตอการบริการ)  แลวการจัดพนักงานใหพอเหมาะกับขนาดและ
ลักษณะของงานนับวาเปนอีกปจจัยหนึ่งที่สําคัญ 

  2.2.3.3.4  การวางแผนเรื่องการจัดสถานที่ (Function planning)  แบงเปนสอง
สวน คือ หนึ่งสวนของการเลือกสถานที่  ที่นาจะเหมาะสมตอการจัดเลี้ยงกับสอง คือ สวนของการ
จัดเตรียมสถานที่ทั้งสอง   มีสวนเกี่ยวของกัน อันจะนํามาซึ่งความพึงพอใจของผูมารวมงาน ไมวาจะเปน
เร่ืองบรรยากาศ  แสงสวาง เสียง สี ผนังและเพดาน อุณหภูมิ กล่ิน ทัศนวิสัย การจัดพื้นที่ ทุกองคประกอบ
ที่กลาวมาจะชวยสรางใหผูมารับบริการเกิดความพึงพอใจ 

 ผูวิจัยพอสรุปหลักในการเตรียมงานจัดเลี้ยง ไดดังนี้  การเตรียมงานเลี้ยงเปนการจัดขั้นตอนใน
การทํางาน เร่ิมตั้งแตการเตรียมงานจัดเลี้ยง   ควรจะพิจารณาขอสําคัญของงานจัดเลี้ยงดังตอไปนี้ วัน เวลา   
สถานที่  จํานวนคน  อาหาร รูปแบบงานบริการงานจัดเลี้ยง  รวมถึงพนักงานบริการซึ่งผูจัดตองเขาใจ
วิธีการวาทําอยางไรที่จะถูกใจผูบริโภคเพราะความพอใจของผูมารับบริการ  ซ่ึงเปนหัวใจของการบริการ
เพื่อความสําเร็จในการจัดงานเลี้ยง  อาหารไมควรมองขามสิ่งเล็ก ๆ นอย ๆ  จึงจะทําใหเกิดความลมเหลว
ในการจัดงานเลี้ยงได 

 

2.3  ความรูท่ัวไปของอาหารงานจัดเลี้ยง 
 

 จันทร (2544)  กลาวถึง  การประกอบอาหารเปนทั้งศาสตรและศิลป  คือ การที่จะนําอาหารที่นา
กินออกมาสูตาผูบริโภคภาชนะที่ใสบรรจุการจัดที่รับประทานอาหาร  รวมทั้งสถานที่จะจัดเล้ียงลวนเปน
ส่ิงสําคัญประกอบกัน   และมนุษยสัมพันธก็มีสวนสําคัญที่จะทําใหอาหารอรอย การสนทนาที่เพลิดเพลิน
และบรรยากาศอันนาชื่นชม  จะทําใหจิตใจและรางกายไดผอนคลาย  ทําใหรางกายยอยอาหารไดดีที่สุด  
ศิลปะในการนําอาหารมารับแขกไมจําเปนตองใชเวลามาก  ซ่ึงมีองคประกอบดังนี้  
 1.  ประกอบอาหารใหดูนากิน ใหมีกล่ินหอมตามลักษณะของอาหาร 
 2.  ในอาหารจานหนึ่งใหมีตาง ๆ   สี ทําใหดูเปนสีประกอบกันที่นาดู 
 3.  จัดรูปรางของอาหารตาง ๆ  กัน  เปนลวดลายที่นาสนใจ 
 4.  มีอาหารที่ประกอบมาดวยวิธีตาง ๆ  กัน  เพื่อใหเกิดลักษณะสัมผัสตาง ๆ  กัน 
 5.  เลือกขนาดของภาชนะใหเหมาะสมกับจํานวนอาหาร  และจัดอาหารใหอยูภายในขอบใน
ของภาชนะ 
 6.  ถามีอาหารหลายอยางในจานหนึ่ง ควรระวังไมใหรวมปนเปกัน 
 7.  รักษาพื้นที่จะวาง ชามใหสะอาด และเปนระเบียบ 
 8.  ตกแตงเล็ก ๆ  นอย  ๆ  เชน  ถาเปนอาหารเนื้อก็ใชผักชี หรือผักสีสดตกแตง ถาเปนยําหรือ
สลัด ใชใบผักกาดรอง โรยหนาดวยพริกสด พริกปน หรือผักชี ใบหอม ไขตมแข็งหั่นเปนแวนหรือขูด
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ฝอย   ถาเปนชิ้นเนื้อหมู หรือ เปด ไก  มีกระดูกเล็กยื่นออกมา   ก็ตกแตงดวยกระดาษสี  ถาเปนขนม
ตกแตงดวยลูกเกด  เชอรี่  ขาวตอก  ทองหยิบ  ฝอยทอง  เปนตน  ของที่นํามาตกแตงควรเปนของที่กินได 

 พิสิทธิ์ (2551) กลาวถึง ความรูเกี่ยวกับอาหารโดยเฉพาะการจัดรายการอาหาร (Menu)  ใหเขา
ชุดกันอยางเหมาะสมเปนทั้งศาสตรและศิลปะ   ของการเลือกรสชาติ สีสัน หรือแมกระท่ัง  ชนิดของ
เนื้อสัตว  ที่นํามาทําเปนอาหารใหสงเสริมรสชาติซ่ึงกันและกัน เพื่อใหผูรับประทานอาหารไดรับอรรถรส
ทั้งทางตาและปาก    นอกจากเรื่องอาหารแลวจําเปนที่จะตองกลาวถึง เร่ืองของเครื่องดื่มควบคูกันดวย  

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 ภาพที่  2.3  อาหารแบบค็อกเทล ของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส 

                                       ท่ีมา :  คูมือการปฏิบัติงานของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  (2549) 
 
 2.3.1  หลักสําคัญในการออกแบบรายการอาหาร (Menu Design)   การออกแบบรายการอาหาร
เปนสิ่งสําคัญที่ควรใหความสนใจเปนพิเศษ เพราะการออกแบบที่ดี มีความสวยงามสามารถสื่อใหลูกคา
เขาใจ  จะชวยสงเสริมธุรกิจการจัดเลี้ยงได  การออกแบบรายการอาหารขึ้นอยูกับประเภทของธุรกิจการ
จัดเลี้ยง  รูปแบบของการบริการ  ซ่ึงวิธีการออกแบบรายการอาหารมีเทคนิคและรูปแบบที่หลากหลาย ซ่ึง
อาจประสานงานรวมกับบริษัทโฆษณาที่มีนักออกแบบ ชวยวางแผนออกแบบให ดังนั้นผูที่มีหนาที่
รับผิดชอบในการจัดทํารายการอาหาร (Manu Planner)  ควรใหรายละเอียดกับนักออกแบบในเรื่อง
วัตถุประสงค ประเภท ของผูมาใชบริการ สถานที่ หรือประเภทของงานเลี้ยง เพื่อใหรายการอาหารที่มี
ความเหมาะสม   
 2.3.2  ขอควรพิจารณาในการนําเสนอรายการอาหาร  ปยพรรณ (2545)  กลาววา  มีหลัก
ในการพิจารณาดังนี้  

  2.3.2.1  รายการอาหารควรดึงดูดความสนใจ  ทําใหผูใชบริการเกิดความประทับใจ มี

การออกแบบอยางสวยงามและแสดงเอกลักษณของงานเลี้ยง 
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  2.3.2.2  รายการอาหารควรอานงาย  ชัดเจน ใชกราฟฟกที่สวยงาม  นาสนใจ  สีสัน และ 

รูปแบบสวยงามทันสมัย เขากับบรรยากาศของงานเลี้ยง 

  2.3.2.3  รายการอาหารมีความสะอาด  ไมใชลวดลายมากเกินไป 

  2.3.2.4  เนื้อหาของรายการอาหาร ภาษาที่ใชควรกระชับ ส้ัน  เขางาย  สําหรับชื่ออาหาร

ตองมีการอธิบายรายละเอียดของอาหารแตละชนิดได   สําหรับรายการอาหารที่ใชช่ืออาหารเปนภาษา

ทองถ่ิน  ควรเขียนคําอานที่ เลียนเสียงภาษาทองถ่ินไวแลวเขียนคําอธิบายเปนภาษาสากล  เชน 

ภาษาอังกฤษหรือภาษาฝรั่งเศส  กํากับไว ทําใหชาวตางชาติเรียนรูอาหารทองถ่ินอยางถูกตอง นอกจากนี้

ควรอธิบายรายละเอียดเครื่องปรุง และกรรมวิธีการปรุงอยางสั้น ๆ  ใตช่ืออาหาร ในการจัดเลี้ยงอาหารที่มี

ชาวตางชาติรวมดวย   ควรพิจารณาการบริการที่อํานวยความสะดวกแกชาวตางชาติดวย  ขอมูลตาง  ๆ   ที่

แจงไวในรายการอาหารตองมีความถูกตองในเนื้อหา  และรายละเอียดที่นําเสนอ  ตัวสะกดตองถูกตอง

ตามหลักไวยากรณ  

  2.3.2.5  การกําหนดราคาอาหารใหเหมาะสม ในกรณีที่มีขอมูลพิเศษที่ผูรับบริการตอง

จายเพิ่ม  ฝายจัดเลี้ยงจะตองแจงไวในรายการอาหารวายังไมรวมคาบริการ(Service Charge) หรือ

ภาษีมูลคาเพิ่ม (Vat) หรือยังไมรวมคาเครื่องดื่ม ฯลฯ ซ่ึงผูรับบริการตองชําระเงินเพิ่มเติมนอกเหนือจาก

ราคาอาหาร ซ่ึงสวนใหญจะเขียนไวบนบรรทัดสุดทายของรายการอาหาร    การจัดรายการอาหาร ที่

รับประทานดวยกัน ควรใหมีรสชาติตางกัน  เชน อาหารรสเปรี้ยว รับประทานกับอาหารรสหวาน อาหาร

รสเผ็ดรับประทานกับอาหารรสเค็ม รสหวาน และรสเปรี้ยว อาหารรสจืดรับประทานกับอาหารรสเผ็ด ดัง

ตารางที่  2.2    
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ตารางที่  2.2  ประเภทของอาหารและการรับประทานคูกับเครื่องเคียง 
 

ประเภทของอาหาร การรับประทานคูกับเคร่ืองเคียง 

แกงเผ็ด แกงคั่ว  ปลาเค็ม เนื้อเค็ม ปลาแหงปน 
แกงสม  หมูหวาน ไขเจียว ไขลูกเขย ของเค็ม ของทอด ผัดตาง ๆ 
แกงจืด   ผัดพริก ผัดขิง ของทอด 
มัสมั่น แกงกะหรี่                สลัด อาจาด ยํา ผักดอง ของเค็ม 
เครื่องจิ้ม หลน น้ําพริก        ผัดและปลายาง ทอด นึ่ง ไขตม ไขเจียว 
เนื้อสัตวทอดและอบ            มัน ถ่ัว กะหล่ําดอก 
ขาวผัด  อาจาด แกงจืด ผักดอง 
ขาวมัน ของเค็ม สมตํา แกงเผ็ด น้ําพริกสมมะขามเปยก 
ขนมจีนซาวน้ํา                 แจงลอน หอหมก 
ขนมจีนน้ําพริก  ไขตม ไขดาว หอหมก ทอดมัน ผักทอด 
ขนมจีนน้ํายา  ไขตม กุงรวน  
หมูสะเตะ ขนมเบื้องญวน  อาจาด 

  
ท่ีมา :  ปยพรรณ ( 2545 ) 
 
 2.3.3  หลักสําคัญในการจัดรายการอาหาร    สุภรณ (มปป)  กลาวถึง  การจัดรายการอาหาร เปน
การจัดอาหารใหเหมาะกับความตองการของบุคคลตาง ๆ  ไดรับประทานอาหารที่มีประโยชนแกรางกาย  
วัย  เพศ  อายุ   และกิจกรรม  ในวงเงินที่มีอยู  ซ่ึงมีหลักในการพิจารณาดังนี้ 
  2.3.3.1  ใหมีคุณคาทางโภชนาการอยางเพียงพอ ใหไดสารอาหารครบ 5 หมู โดย
คํานึงถึงความตองการแตละบุคคลในแตละวัน 

 2.3.3.2  อยาจัดอาหารใหซํ้ากันบอยคร้ัง ควรเลือกชนิดที่ไมซํ้ากัน  พยายามหมุนเวียน
เปลี่ยนไป 

 2.3.3.3  ใหมีความแตกตางในเรื่องรสชาติ สี ผิวสัมผัส รสชาติของอาหาร ควรจัดใหมีรส
จืดและรสเผ็ดอยูในมื้อเดียวกัน สีควรเลือกสีใหแตกตางกันออกไป  ควรเลือกอาหารใหมีสีสดสวย ที่ได
จากธรรมชาติ   ยอมนากลัวกวาอาหารที่มีสีซีด ผิวสัมผัส ควรเลือกอาหารที่มีผิวสัมผัสตางกัน คือใหมี
กรอบนุม หรือแข็ง  

 2.3.3.4  ใหนึกถึงหลักเศรษฐกิจในการจัดซื้อ  แรงงาน  อุปกรณ  เงิน  และเวลา  
 2.3.3.5  ใหนึกถึงเวลาที่จะปรุงและเสิรฟตองคาดคะเนใหถูกวาอาหารจะเสิรฟไดเมื่อไร 

เสิรฟอยางไรอาหารจึงจะมีลักษณะดี  และคงไวซ่ึงคุณภาพ  
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 2.3.3.6  ชนิดของอาหาร ในมื้อหนึ่ง  ๆ   ควรมีอาหารตางชนิดกัน เชน แกง ผัด เครื่องจิ้ม 
ทอด ฯลฯ อยาใหมีอยางใดอยางหนึ่งซ้ํากัน 
  2.3.3.7  งบประมาณอยาจายใหเกินวงเงินที่กําหนด 

 
 2.3.4   ขอแนะนําในการทํารายการอาหาร 

 2.3.4.1  พิจารณาผูรับประทาน ในดานอายุ  เพศ  วัย  อาชีพ  และความตองการในดาน
โภชนาการ 
  2.3.4.2  เลือกอาหารที่มีตามฤดูกาล 
 2.3.4.3  อยาจัดอาหารที่มีคนชอบมาก  และไมชอบไวในมื้อเดียวกัน  ควรจัดสลับกัน  

 2.3.4.4  อยาจัดอาหารในรูปเดียวกัน  ประเภทเดียวกัน ไวในมื้อเดียวกัน  ควรเปลี่ยน
รูปรางและสีบาง 

 2.3.4.5  ตกแตงโรยหนาใหสวยงานสะดุดตานากิน 
  2.3.4.6  ตั้งชื่อใหนาสนใจ 
 2.3.4.7  ศึกษาอาหารที่เหลือจากคนกิน 

 
 2.3.5   หลักการในการจัดอาหารที่ดี     รัชนี (2544)  กลาวถึง การจัดอาหารงานจัดเลี้ยง เปน

ศิลปะอยางหนึ่งที่ทําใหผูมารับบริการพอใจ  เพราะความพอใจของผูมารับบริการจะเปนหัวใจสําคัญของ
การจัดอาหารงานเลี้ยง  ที่กลาววา  การจัดการเปนศิลปะนั้นมิไดหมายความวาจะตองจัดอาหารใหสวยงาม  
และจูงใจนารับประทานอยางเดียวหากแตผูจัดจะตองเขาใจถึงวิธีการวาทําอยางไรจึงจะถูกใจผู
รับประทาน   จึงควรเลือกอาหารใหเขาชุดกันสนองความตองการของผูบริโภคส่ิงเหลานั้นลวนแตเปน
งานศิลปะทั้งสิ้น  

 การจัดรายการอาหารตองใหมีความหลากหลายจึงเปนที่ประทับใจของผูมาใชบริการ 
ควรจัดอาหารใหมีความหลากหลายในดานตาง ๆ  ดังนี้ 

 2.3.5.1  อาหารที่จัดในงานเลี้ยง  นอกจากจะคํานึงถึงความมีรสดี  และถูกตองตามความ
นิยมของทองถ่ินแลว  ควรจะเปนอาหารที่มีประโยชน การทําอาหารสะอาด ปลอดภัยจากสิ่งที่เปนโทษ
ไมตองการใหแขกผูรับประทานอาหาร  แลวเกิดทองรวงหรือเปนอันตราย   เพราะความไมระมัดระวัง 
เชน  เห็ดเปนพิษ  การหยิบเครื่องปรุงอาหารผิดพลาด  หรือกินเนื้อสัตวที่เปนโรค  โดยซ้ือมาจากแหลงที่
เชื่อถือไมได   มักพบเสมอวา  คนทั้งหมูบานเจ็บปวยหลังจากรับประทานอาหารที่เล้ียงกัน    บางครั้งก็
เปนอันตรายถึงชีวิต   เพราะฉะนั้น อาหารที่จัดเลี้ยงจะตองแนใจวาไมเปนอันตราย สะอาด  และมี
ประโยชนตอรางกาย 
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  2.3.5.2  ไมจําเปนตองจัดอาหารใหหรูหรา  ราคาแพง  ควรใชอาหารที่มีอยูในทองถ่ิน 
ราคาจะถูกลง  บางคนเขาใจผิดวาอาหารหายากเปนอาหารดี  เชน ไปซื้อหนอไมฝร่ังจากจังหวัดอื่นมา
ทําอาหาร  ความจริงแลวผักอื่นก็ใชแทนได  เพราะมีประโยชนเทากัน 

 2.3.5.3  ไมจําเปนตองทําเหลือเฟอ เหลือกิน  มากเกินไป   ควรจัดหาอาหารสดที่สามารถ
ทําไดงายและเร็ว  เตรียมเผื่อไวดีกวาทําสําเร็จรูปหมดทุกอยาง 

 2.3.5.4  จัดอยางประหยัดเหมาะสมกับฐานะของผูจัด ไมจําเปนตองไปหยิบยืมเงินทอง
มาจัดงานเลี้ยง 

 2.3.5.5  เครื่องใชสะอาด มีมากเพียงพอ และเหมาะสมกับอาหาร  เชน  แกงตองใสชาม
ผัดใสจาน  มีถวย  จาน  ชาม  ขัน  หรือแกวน้ํา   ที่สะอาดสําหรับทุกคน   การจัดอาหารลงจานก็เรียบรอย 
มีปริมาณพอควรกับภาชนะ ไมลนหรือติดกนชาม จัดวางใหนาดูนากิน ถาอาหารจะตองวางทิ้งไว  ควร
ตองมีฝาหรือฝาชามปดปองกันแมลงและฝุนละออง 

 2.3.5.6  ชนิดของอาหาร  จัดอาหารใหหลากหลายทั้งดานวัตถุดิบ  กรรมวิธี  การปรุง  
รวมถึงเนื้อสัมผัสของอาหาร 

 2.3.5.7  รสชาติของอาหาร ใหมีรสชาติหลากหลายโดยการใชสวนผสมหรือกรรมวิธีใน
การประกอบอาหารที่แตกตางกัน ทําใหรสชาติของอาหารอรอยตางกันออกไปเชนเดียวกัน 

 2.3.5.8  สี การเลือกใชวัตถุดิบที่มีสีสันสวยงามตกแตงใหนารับประทาน  อาจใชการ
แกะสลักผัก  รวมทั้งการเลือกใชภาชนะบรรจุอาหารที่สวยงาม และเหมาะสมกับชนิดของอาหาร  

 2.3.5.9  คํานึงถึงผูมาใชบริการวากลุมอายุหรือเปนใคร 
 2.3.5.10  ลักษณะของงานเลี้ยง เชน บุฟเฟต คอกเทลหรืออาหารวางและเครื่องดื่ม 
ดังนั้นพอสรุปไดวา ความรูเกี่ยวกับอาหารงานจัดเล้ียง เปนทั้งศาสตรและศิลป ตั้งแตการ

ประกอบอาหารที่จะทําใหอาหารนากินมีแบบตาง ๆ  สีสัน  รสชาติ  สีรูปรางของอาหารตาง ๆ  ภาชนะที่
ใสบรรจุเลือกขนาดของภาชนะใหเหมาะสมกับจํานวนอาหารสะอาด  และเปนระเบียบ การจัดที่
รับประทานอาหาร รวมทั้งสถานที่จะจัดเลี้ยงลวนเปนสิ่งสําคัญประกอบกัน   จะตองเขาใจถึงวิธีการวาทํา
อยางไรจึงจะถูกใจผูรับประทาน    จึงควรเลือกอาหารใหเขาชุดกันสนองความตองการของผูบริโภค 

 
 2.3.6   การวางแผนการผลิตและบริการงานเลี้ยง   พิสิทธิ์  (2551) กลาวถึง  การวางแผนการ
ผลิตอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้งเวลาในการผลิต  และจัดตกแตงเพื่อเตรียมการบริการดวย  ซ่ึงเงื่อนไข
ทั้งหมดตองเปนไปตามขอตกลงระหวางผูซ้ืองานหรือลูกคา กับทีมงานฝายจัดเลี้ยง โดยผานใบงาน  
(Function Sheet Order)  มีกระบวนการในขั้นตอนดังนี้  

 2.3.6.1  ปริมาณอาหาร พิจารณาจาก 3  ปจจัย คือ 1) จํานวนแขก  2) รูปแบบการบริการ   
และ  3) กําไรที่คาดวาจะไดสวนใหญการประเมินปริมาณอาหารเผื่อใหเพียงพอกับการรับประทานนั้น 
ในกรณีจํานวนของแขกจะมีอัตราสวน คือ รอยละ 10 ตอแขก 100  คน รอยละ 5 ตอมากกวา 100-1,000 
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คน   และรอยละ 3  ตอจํานวนแขกมากกวา  1,000 คน  นอกจากนั้นยังมีปจจัยที่ตองคํานึงถึงในเรื่องอายุ   
และสถานภาพทางสังคมเนื่องจากบางกลุมอาจจะมีรสนิยม  ความชอบและไมชอบรูปแบบอาหาร   และ
รูปแบบงานเลี้ยงที่แตกตางกันไป    ซ่ึงนับวา เปนตัวแปรอีกตัวหนึ่ง   ที่อาจทําใหอัตราสวนอาหารที่เผ่ือ
ไว   ไมเพียงพอตอการบริการได  ซ่ึงในกรณีการแกปญหานั้นตองอาศัยการเก็บขอมูลหรือสถิติการใช
บริการของแขกแตละกลุม เปนตัวชวยในการประมาณปริมาณที่มีความแมนยํามากยิ่งขึ้น  

   การจัดเรียงอาหาร และรูปแบบการบริการก็นับไดวา มีผลตอการรับประทานอาหารของ
แขกดวย รวมทั้งเทคนิคในการเติมอาหาร  ในแตละชวงที่เหมาะสมกับการใชบริการ   ตองมีการ
คาดการณจังหวะการเติม (ปลอยอาหาร)  ที่ไมชาหรือเร็วจนเกินไป  

 2.3.6.2  ปริมาณเครื่องดื่ม เปนการคํานวณหาปริมาณเครื่องดื่มที่จะเตรียมสําหรับบริการ 
รวมทั้งจํานวนแกวที่จะใช พิจารณา 4 ปจจัย  คือ  1) จํานวนของแขก  2) รสนิยมลักษณะเชิงสังคมของ
แขกแตละกลุม   3) ประเภทของเครื่องดื่ม  และ 4) ระยะเวลาในงานเลี้ยง           

                       
 2.3.7   การประกันคุณภาพอาหาร    พิสิทธิ์ (2551) การประกันคุณภาพอาหาร  หมายถึง  

กระบวนการหรือวิธีการที่ทําใหเกิดความมั่นใจวา  ผลผลิตที่ไดมีคุณภาพตามที่กําหนดไว  คุณภาพอาหาร
ในดานคุณภาพของอาหารและการบริการจะ พบวา  ความสําเร็จของธุรกิจการจัดเลี้ยงอาหารขึ้นอยูกับ
อาหารอรอย  อาหารดี  บริการดี หรือบรรยากาศดี   อาหารดี  อาหารอรอย  หมายถึง อาหารมีคุณภาพ  
รสชาติกลมกลอม  เหมาะสมกับชนิดของอาหารที่ประสมประสานกับ  กล่ิน  เนื้อสัมผัส สีสัน ตกแตง
สวยงาม  มีปริมาณที่เหมาะสมมีคุณคาทางโภชนาการครบครัน และมีความปลอดภัย  

 2.3.7.1  ความสําคัญของการประกันคุณภาพในการจัดเลี้ยงอาหาร 
   2.3.7.1.1  เพื่อใหอาหารและการบริการในการจัดเลี้ยงอาหารมีคุณภาพได
มาตรฐาน  เร่ิมจากวัตถุดิบที่นํามาใชมีคุณภาพดี  การเตรียม  การปรุง  การเก็บรักษากอนนํามาจัดเลี้ยง
ปลอดภัยจากโรคอาหารเปนพิษ (Food  Poisoning) 
   2.3.7.1.2 สรางความพึงพอใจตอผูมาใชบริการจัดเลี้ยงอาหาร  การประกัน
คุณภาพยอม  ทําใหผูใชบริการเกิดความมั่นใจที่จะตัดสินใจใชบริการและกลับมาใชบริการอีก 
   2.3.7.1.3 เปนเครื่องมือในการดําเนินการของผูประกอบการ ทําใหไดรับความ
เชื่อถือจากหนวยงาน แหลงเงินทุน  และผูใชบริการทั่วไป 
   2.3.7.1.4 ชวยลดคาใชจายและตนทุนในการดําเนินการ  การควบคุมคุณภาพที่ดี
ชวยลดความเสียหายที่เกิดขึ้นจากทุกขั้นตอนในการดําเนินการจุดเลี้ยงอาหาร  ชวยใหประหยัดเงินทุน 
สงผลตอกําไรที่สูงขึ้น       
   2.3.7.1.5   สรางความพอใจและภูมิใจแกผูประกอบการและพนักงานฝายจัด
เล้ียง  งานจัดเลี้ยงอาหารเปนงานที่มีความละเอียดออน  ตองการความพิถีพิถัน   และการดูแลเอาใจใสเปน
อยางดี   ในการบริการอาหารกับผูคนหลากหลายประเภท   การจัดระบบประกันคุณภาพที่ดีชวยทําใหการ
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ดําเนินงานจัดเลี้ยงอาหารมีประสิทธิภาพ  และสรางความประทับใจกับผูมาใชบริการ ความสําเร็จดังกลาว
กอใหเกิดความภูมิใจ  และเปนกําลังใจกับฝายจัดเลี้ยงทุกคน 
             2.3.7.2   การประกันคุณภาพอาหารเปนการควบคุมดานตาง ๆ ในการดําเนินการจัดเลี้ยง
อาหารดังนี้  
  2.3.7.2.1   การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ  หมายถึง  การเลือกซื้อวัตถุดิบที่มี
คุณภาพถูกตองตามวัตถุประสงคของการใชงาน 
  2.3.7.2.2   การควบคุมคุณภาพการประกอบอาหาร หมายถึง  การควบคุมวิธีการ
ปรุง  ปริมาณ  และการใชเครื่องปรุง  ตลอดจนรสชาติของอาหารที่สม่ําเสมอใหไดมาตรฐานตามลักษณะ
ที่ควรจะเปนของอาหารแตละชนิด  นอกจากนี้ยังควบคุมการสูญเสีย การสิ้นเปลืองวัตถุดิบแตละขั้นตอน
ในการประกอบอาหารดวย 
  2.3.7.2.3   การควบคุมการบริการ หมายถึง  การควบคุมความสะอาดของ
พนักงานบริการ  ความสะอาดของภาชนะและอุปกรณที่ใชในการจัดเลี้ยงอาหาร  ตลอดจนการสราง
ส่ิงจูงใจตาง ๆ  ใหกับพนักงานฝายจัดเลี้ยงอาหาร 
  2.3.7.2.4   การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ  หมายถึง  อาหารที่ปรุงสําเร็จตอง
มีความสม่ําเสมอทั้งขนาด  รสชาติ  ปริมาณ  ความสะอาด  และความปลอดภัย  การดําเนินการจัดเลี้ยง
อาหารทุกขั้นตอน   มีความสําคัญตอการทําใหอาหารปลอดภัยสําหรับผูมาใชบริการ 
 

2.4   แนวคิดและทฤษฏีเกี่ยวกับจิตวิทยาการใหบริการ 
 

 พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พุทธศักราช 2542 ไดใหความหมายของ คําวา  จิตวิทยา 
และ การบริการไวดังนี้ 

 จิตวิทยา  หมายถึง  วิชาที่วาดวยจิตวิทยาศาสตรแขนงหนึ่งวาดวยปรากฏการณ พฤติกรรม และ
กระบวนการของจิต 

 การบริการ หมายถึง การปฏิบัติรับใช การใหความสะดวกตาง ๆ  เชน ใหบริการ ใชบริการ เปน
ตน 
 คอทเลอร (1996)  อางถึงใน เบญจพร (2551)  ใหนิยามวา  การบริการ หมายถึง กิจกรรมหรือ
การปฏิบัติใด ๆ  ที่กลุมบุคคลนําเสนอใหแกอีกกลุมบุคคลหนึ่ง  ซ่ึงไมสามารถจับตองไดและไมสงผล
ของความเปนเจาของตอส่ิงนั้นซึ่งไดใหองคประกอบของการบริการไว  4  ประการ  ไดแก 
  1. Intangibility  เปนการบริการที่ไมสามารถเห็น ล้ิมรส รูสึก ไดยิน หรือไดกล่ินกอนการซื้อ 
 2. Inseparability  บริการเปนสิ่งที่ไมสามารถแยกออกจากผูขาย  (ผูใหบริการ) ได 
 3. Variability  คุณภาพบริการขึ้นอยูกับวาใครเปนผูใหบริการ เมื่อไร ที่ไหน  และบริการ 
อยางไรเมื่อถูกนําเสนอ 
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  4.  Perishability   คุณลักษณะสําคัญของการบริการเปนสิ่งที่ไมสามารถผลิต เพื่อเก็บไวสํารอง
ไวไดเมื่อขายหรือใชบริการแลว 
              ดังนั้นอาจกลาวไดวา  จิตวิทยาการบริการ หมายถึง วิชาที่ศึกษาพฤติกรรมของบุคคลที่เกี่ยวของ
กับกระบวนการบริการ  และการจัดการระบบการบริการ  เพื่อใหไดมาซึ่งการบริการที่มีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพ  การทําความเขาใจเกี่ยวกับจิตวิทยามีความสําคัญตอผูที่เกี่ยวของกับการบริการทุกระดับทั้ง
ในฐานะของผูใหบริการไมวาจะเปนผูประกอบการ  หรือผูบริหารการบริการและผูปฏิบัติงานบริการ  
และในฐานะของผูรับบริการ 
 

 2.4.1  หลักการปฏิบัติท่ีดีในการใหบริการ    จิตตินันท (2545) กลาววา  ในการทํางานโรงแรม
นั้น   การบริการถือวาเปนหัวใจในการปฏิบัติงาน  ดังนั้นกอนที่พนักงานจะเขาปฏิบัติงานจริง จึงตองมี
การฝกอบรมพนักงาน  เพื่อใหมีรูปแบบ หรือ  Standard ในการบริการเหมือน ๆ  กัน ยิ่งถาเปนโรงแรมใน
เครือขายเดียวกัน  การบริการจะตองมีมาตรฐานเหมือนกัน ไมวาจะอยูในสวนใดของประเทศ  การ
ฝกอบรมจึงเปนสวนสําคัญของโรงแรมที่จะทําการฝกพนักงานใหมีความเขาใจ   และรักในงานบริการ
อยางแทจริง  จุดประสงคเพื่อใหพนักงานสามารถตอนรับแขกดวยความสุภาพเรียบรอย  อบอุน  จริงใจ มี
อัธยาศัยดี  รวมไปถึงการเต็มใจที่จะชวยเหลือแขกทุกระดับที่มาเขาพัก หรือที่เรียกวาพนักงานจะตองมี
ความพรอมในการทํางาน และมี  “หัวใจของการบริการ”  อยูเสมอ  ระรินธ (2538) ไดกลาวถึงพื้นฐานใน
การบริการ  ควรปฏิบัติดังนี้ 

   2.4.1.1  จําชื่อของโรงแรมไดอยางถูกตองแมนยํา ทั้งชื่อที่เรียกทั่วไป หรือช่ือที่เปน
ทางการ 

   2.4.1.2  จําชื่อบุคคลสําคัญของโรงแรมได  เชน  การจําชื่อผูจัดการและหัวหนาแผนก
ของตน  จําสภาพของโรงแรมโดยสังเขป และที่อยูของโรงแรมอยางละเอียด  

  2.4.1.3  ศึกษาประวัติของโรงแรม  ตองบอกประวัติของโรงแรมไดโดยสังเขป เขาใจ
แนวคิดในการสรางโรงแรมของผูกอตั้ง 

  2.4.1.4  รักษากฎระเบียบของโรงแรมอยางเครงครัด 
  2.4.1.5  ศึกษาสภาพตาง ๆ  ที่เกี่ยวของกับโรงแรม  เชน สถานที่ตาง ๆ  เวลาที่เปดบริการ 

เปนตน  
 ศิริวรรณ  (2538)  กลาววา  คุณภาพการใหบริการ (Service  Quality)  เปนสิ่งที่สําคัญสิ่งหนึ่งใน

การสรางความแตกตางของธุรกิจใหบริการ  คือ  การรักษาระดับการใหบริการที่เหนือกวาคูแขงขัน  โดย
เสนอคุณภาพการใหบริการ  ตามลูกคาคาดหวังไว ขอมูลตาง ๆ  เกี่ยวกับคุณภาพการใหบริการที่ลูกคา
ตองการจะไดจากประสบการณในอดีต  จากการพูดปากตอปาก  จากประชาสัมพันธของธุรกิจใหบริการ 
ลูกคาจะพอใจถาเขาไดรับในสิ่งที่เขาตองการ (What)  เมื่อเขามีความตองการ (When) ณ สถานที่ที่เขา
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ตองการ (Where)  ในรูปแบบที่ตองการ (How)   นักการตลาดตองทําการวิจัย เพื่อใหทราบถึงเกณฑการ
ตัดสินใจซื้อบริการของการใหบริการ  
 
 2.4.2  ความสําคัญของจิตวิทยาการบริการตอผูใหบริการ   แบงเปน  2  ลักษณะ  คือ  
  2.4.2.1  ความสําคัญตอผูปฏิบัติงานบริการ บุคลากรที่ปฏิบัติงานบริการเปนผูที่มีบทบาท
สําคัญอยางยิ่งในกระบวนการบริการเพราะเปนผูที่มีการติดตอกับผูมารับบริการหรือลูกคาโดยตรง  เร่ิม
ตั้งแตตอนรับผูที่เขามาติดตอจนกระทั่งการอําลาบุคคลนั้นเมื่อการบริการสิ้นสุดลง  การทําความเขาใจ
เกี่ยวกับจิตวิทยาบริการจะชวยใหผูปฏิบัติงานบริการตระหนักถึงการปฏิบัติตนตอผูรับบริการหรือลูกคา
ดวยจิตสํานึกของการใหบริการ (Service Mind)  ดังนี้  (อัมพวัลณ, 2550) 
  2.4.2.1.1  ทําใหเกิดการรับรูเปาหมายของการบริการที่ถูกตอง โดยมุงเนนที่ตัว
ลูกคาหรือผูบริโภคเปนศูนยกลางของการบริการ    เพื่อตอบสนองและทําใหลูกคาที่มาใชบริการพึงพอใจ
เปนสําคัญ 
  2.4.2.1.2   เขาใจและยอมรับพฤติกรรมของผูรับบริการที่มีความหลากหลาย ทั้ง
ในดานความตองการ  ความคาดหวัง  ความพึงพอใจและการแสดงออกตอการบริการ  อันเนื่องมาจาก
ความแตกตางระหวางบุคคล 

   2.4.2.1.3  ตระหนักถึงบทบาทและพฤติกรรมของการใหบริการที่พึงปฏิบัติ 
 2.4.2.1.4   รูจักวิเคราะหความตองการของผูรับบริการและคุณลักษณะของการ

บริการที่สรางความประทับใจแกผูรับบริการ  
 2.4.2.1.5 สามารถแกไขปญหาเฉพาะหนาซึ่งเกดิขึ้นตลอดเวลาและจําเปนตอง

อาศัยการฝกฝนในการแกปญหาเพื่อมิใหผูรับบริการเกิดความไมพอใจในบริการที่ไดรับ 
  2.4.2.2  ความสําคัญตอผูประกอบการหรือผูบริหารการบริการ ปจจุบันผูประกอบการที่
ผลิตสินคา   และบริการก็ตระหนักถึงความสําคัญของการบริการมากขึ้น   และหันมาใชการบริการเปน 
กลยุทธทางการแขงขันทางการตลาดที่นับวันจะมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น  การทําความเขาใจกับจิตวิทยา
การบริการจะชวยใหผูประกอบการหรือผูบริหารการบริการสามารถสรางความเปนเลิศทางการบริการได 
ดังนี้ 

 2.4.2.2.1  ทําใหตระหนักถึงความสําคัญของลูกคาหรือผูบริโภคเปนอันดับแรก 
รูจักความตองการและความคาดหวังของผูรับบริการเพื่อนําขอมูลมาวางแผนและดําเนินงานไดเปนอยางดี 

 2.4.2.2.2  ทําใหเห็นความสําคัญของบุคลากรหรือผูปฏิบัติงานบริการซึ่งมี
บทบาทสําคัญที่จะดึงผูบริโภคใหมาเปนลูกคาประจําขององคกรธุรกิจ และมุงที่จะสนับสนุนและเพิ่มขีด
ความสามารถในการบริการที่มีคุณภาพ 

 2.4.2.2.3  ทําใหเขาใจกลยุทธการบริการตาง ๆ ที่สามารถใชเปนกลยุทธทาง
การตลาดที่มีประสิทธิภาพ 
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 2.4.2.2.4  วิเคราะหปญหาขอบกพรองและแนวโนมของการบริการเพื่อการ
ปรับปรุงแกไขและกําหนดทิศทางของการบริการที่ตลาดตองการได 
 
 2.4.3   ความสําคัญของจิตวิทยาการบริการตอผู รับบริการ   เปนการใหความสําคัญตอ
ผูรับบริการและใหอํานาจในการตัดสินใจเลือกซื้อหรือเลือกใชบริการตาง ๆ  เพื่อเสริมสรางความพึง
พอใจสูงสุดใหแกผูรับบริการ (อัมพวัลณ, 2550) 

 2.4.3.1  ทําใหเกิดการรับรูและเขาใจลักษณะของงานบริการวาเปนงานหนักที่จะตองพบ
กับคนจํานวนมากและตอบสนองความตองการที่หลากหลายของผูรับบริการอยูตลอดเวลา  อันสงผลให
การบริการบางครั้งอาจไมรวดเร็วทันกับความตองการของผูรับบริการทุกคนในเวลาเดียวกันได  ซ่ึง
ผูใชบริการจําเปนตองคาดหวังการบริการในระดับที่มีความเปนไปไดตามลักษณะของงานบริการตาง ๆ 

 2.4.3.2  ทําใหตระหนักถึงพฤติกรรมที่พึงประสงคของตัวผูใชบริการในกระบวนการ
บริการในฐานะผูแสดงเจตนาในการบริการ  ผูใชบริการควรมีมารยาทที่ดีและใชคําพูดที่ชัดเจนเขาใจงาย
ในการระบุความตองการการบริการเพื่อผูใหบริการสนองความตองการไดเปนที่พอใจ  ผูรับบริการจะได
มีทัศนคติที่ดีตอการบริการ  การรูหลักจิตวิทยาบริการเพื่อใหเกิดการบริการที่มีคุณภาพ  โดยมีพื้นฐานทํา
ใหความเขาใจถึงลักษณะของการใหบริการ ดังภาพที่ 2.4                 

 
 

2.4.4  เปาหมายของงานบริการ   เบญจพร (2551)  กลาววา   เปาหมายของงานบริการ คือ การ
สรางความพึงพอใจในการใหบริการแกประชาชนโดยมีหลักหรือแนวทางดังนี้  

 
         Service 
           การบริการ 
 
 

Satisfaction    ความพึงพอใจ 
Expectation    ความคาดหวัง 
Readiness       ความพรอม 
Values            ความมีคุณคา 
Interest           ความสนใจ 
Courtesy        ความมีไมตรี 
Efficiency      ความมีประสิทธิภาพ 

ภาพที่  2.4  แสดงความสัมพันธการใหบริการโรงแรมสวนดุสิต เพลส 
     ท่ีมา : อัมพวัลณ (2550)  
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 2.4.4.1  การใหบริการอยางเสมอภาค  หมายถึง  ความยุติธรรม ในการบริหารงานไดรับ
ความเทาเทียมกัน   ดังนั้นทุกคนจะไดการปฏิบัติอยางเทาเทียมกัน ไมมีการแบงแยกกีดกันในการ
ใหบริการโดยใชมาตรฐานการใหบริการเดียวกัน 

 2.4.4.2  การใหบริการที่ตรงเวลา  
 

2.4.5  มารยาทและเทคนิคการใหบริการของพนักงานบริการ   วรรณภา (2548) กลาววา 
นอกเหนือจากหลักการตาง ๆ ในการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มแลวพนักงานบริการ  จะตองมีมารยาท
และเทคนิคประกอบกันเขากับบริการ  เนื่องจากการบริการเปนการดําเนินงานของมนุษยมิใชเครื่องจักร 
ดังนั้น  มารยาทตาง ๆ  ในการบริการจึงนับวาเปนปจจัยพื้นฐานในการปฏิบัติงานจะทําใหผูมารับบริการ
ไดรับความพอใจและความประทับใจมากขึ้นไปอีก ดังนี้ 

 2.4.5.1  สรางความยิ้มแยมแจมใสบนใบหนาเสมอ  ซ่ึงเปนมารยาทขั้นแรกที่พนักงานพึง
ปฏิบัติเปนการแสดงออกถึงความยินดีและเต็มใจในการใหบริการ 

 2.4.5.2   เมื่อถูกเรียกหรือผูรับบริการใหเขาไปหาตองรีบไปหาทันที  หากกําลังปฏิบัติ
คางอยู  ตองแสดงการตอบรับใหผูรับบริการทราบกอน  มิใชเฉยเมย 

 2.4.5.3   ใชวาจาสุภาพมีหากเสียงไมหวน  เชน  ลงทายดวย  “ครับ”  สําหรับพนักงาน
ชาย  และ  “คะ”  สําหรับพนักงานหญิง 

 2.4.5.4 ไมแสดงความสนใจในเรื่องที่ผูรับบริการกําลังสนทนากันในขณะรับประทาน
อาหาร 

  2.4.5.5  หยิบจับภาชนะเพื่อการบริการใหถูกวิธี โดยระวังเรื่องสุขอนามัยเปนหลัก 
 2.4.5.6  หมั่นดูแลรักษาความสะอาดของรางกายและเครื่องแตงกายอยูเสมอ 
 
 2.4.6  คุณสมบัติท่ีดีของพนักงานบริการ     จอมขวัญ (2549)  กลาววา  พนักงานบริการเปน

ผูทําหนาที่ใหบริการแกลูกคา   เร่ิมตั้งแตการใหการตอนรับตั้งแตลูกคาเขามาถึง   จัดเตรียมที่ใหลูกคานั่ง
รับคําสั่งรายการอาหารและเครื่องดื่ม   และนํามาบริการแกลูกคาตามที่ลูกคาตองการ  ดูแลอํานวยความ
สะดวกตาง ๆ  ใหลูกคาตลอดเวลาของการรับประทานอาหาร  คุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการ มีดังนี้ 

 2.4.6.1  สุขภาพกายดี สุขภาพจิตดี  ไมมีโรคภัยไขเจ็บ   มีจิตใจแจมใสไมหงุดหงิดโกรธ
งาย   มองผูอ่ืนในดานดีอยูเสมอ 

 2.4.6.2   การแตงกายสะอาด ไมมีกล่ินตัว เสื้อผา สะอาดเรียบรอย  และประณีต 
 2.4.6.3   มีความทันสมัย ทันตอเหตุการณ  ควรหาความรูเพิ่มเติมเกี่ยวกับอาหารและ

อาชีพที่ทํา 
 2.4.6.4  มีความอดทน  สามารถควบคุมอารมณของตนเองได  หลีกเลี่ยงการเจราโตแยง 
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 2.4.6.5  ขณะเสิรฟอาหารเครื่องดื่มหามหายใจรดผูมารับริการ  ควรเอี้ยวหนาไปทางอื่น
ใหหางจากผูรับบริการ 

 2.4.6.6  การถือ  ถอน  การเสิรฟ  เครื่องดื่มหามถือเอาไปเสิรฟ  หรือใชมือถอนเอามาถือ
ไวตองใชถาดรองทุกครั้งไป 

 2.4.6.7  อยาใชนิ้วลวงหรือคีบถวยกาแฟ ใหยกใสถาดที่จัดไว 
 

2.5  ความรูเกี่ยวกับโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
  

 โรงแรมสวนดุสิต เพลส  เปนโครงการอาหารอเนกประสงคปฏิบัติการวิชาชีพธุรกิจของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ซ่ึงโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มีระบบการจัดการและการใหบริการ
มาตรฐาน  ISO 9001 : 2000  และยังไดรับรางวัลตาง ๆ ทั้งจากในประเทศและตางประเทศ  เปน
เครื่องหมายการันตีถึงคุณภาพการใหบริการที่ดีของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  เปนอยางดี  ตามคําขวัญที่วา 
Pleasant  Hospitality  in  the  City  Center . The  Quality  Service  Reflect  Gracefulness  through  our  
Attentive.  (อัมพวัลณ, 2550) 
 

 2.5.1  วัตถุประสงค  ( Objective ) 
             2.5.1.1 เพื่อเปนสถานที่ฝกประสบการณวิชาชีพนักศึกษาและเปนแหลงศึกษาคนควาวิจัย   

( To  Serve  for  Hospitality  and Resources  for  Researches ) 
   2.5.1.2  เพื่อพัฒนาโรงแรมใหมีการบริหารจัดการอยางมีมาตรฐาน  (To Develop 
Management with Standard) 
                           2.5.1.3  เพื่อเปนหนวยงานที่สรางรายไดแกสถาบันและมีความสามารถในการแขงขัน
ธุรกิจได  (To  Serve  as  a  Business Unit for  the  University  and  to  be  Competitive) 
 

 2.5.2  ลักษณะทั่วไป    มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตไดดําเนินการกอสรางอาคารอเนกประสงค 
ปฏิบัติการวิชาชีพธุรกิจ  (โรงแรมสวนดุสิต เพลส)   เฟส 1  ขึ้น   และในปจจุบันธุรกิจโรงแรม  เปนธุรกิจ
การบริการที่สรางรายไดแกประเทศมาก    มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตไดตระหนักถึงความสําคัญใน
การดําเนินงานนําความรู  ความเชี่ยวชาญ  มาบริหารการจัดการเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  และ
เพื่อใหสอดคลองกับความตองการของตลาด  ตลอดจนความเจริญทางเทคโนโลยี   และการเปลี่ยนแปลง
ของสิ่งแวดลอม  รวมถึงผลกระทบตอภาวะเศรษฐกิจในปจจุบัน  ทําใหธุรกิจโรงแรมไดเปรียบในการ
แขงขัน  ดังนั้นเพื่อใหเกิดความพรอมในการใหบริการ   ผูบริหารไดทําการปรับปรุงโรงแรมสวนดุสิต 
เพลส   และขยายโรงแรมสวนดุสิต เพลส  เฟส 2 เพื่อรองรับความตองการของตลาดผูบริโภค โดยบริหาร
ดําเนินงานจากผูมีความรูความเชี่ยวชาญพิเศษ 
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 นอกจากนี้โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  เปนโครงการอาคารอเนกประสงคปฏิบัติการวิชาชีพธุรกิจ
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ซ่ึงโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มีระบบการจัดการและการใหบริการ
มาตรฐาน ISO 9000 : 2000  เปนเครื่องหมายที่แสดงถึงคุณภาพการใหบริการที่ดีของโรงแรมสวนดุสิต 
เพลส เปนอยางดี  (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2549) 
              ทั้งนี้ในการบริหารงานของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มีมากมาย  ทั้งในการบริการหองพัก  การ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  การบริการหองอาหารดุสิตา  บริการคอฟฟคอนเนอร  บริการหองประชุม  
สัมมนา  และหองเลี้ยงรับรอง  บริการศูนยบริหารกายเพื่อสุขภาพบริการนวดแผนไทยเพื่อสุขภาพ  
บริการจัดดอกไมและของที่ระลึกจากราน  “กลวยผา”  บริการรานซัก อบ รีด  นอกจากนี้ยังเผยแพร
วิชาการความรูดานการโรงแรมของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  โดยมีการใหบริการฝกอบรมในสวน
งานที่เกี่ยวของการดําเนินงานโรงแรม  ไดแก  งานแมบาน  งานบริการอาหาร  งานผลิตอาหาร งานจัด
ดอกไมจัด/แตง  และหลักสูตรพิเศษอื่น ๆ  แตหลัก ๆ  ที่สําคัญที่โรงแรมสวนดุสิตไดใหความสําคัญและ
วางมาตรฐานที่มีคุณภาพ  ไดแก การบริการหองพัก  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  และการบริการ
หองอาหาร เปนตน โดยมีรายละเอียดสรุปไดดังนี้ (พิทักษ, 2550) 

 2.5.2.1  การบริการหองพัก  โรงแรมสวนดุสิต เพลส ไดมีการใหบริการหองพักไว
บริการทั้งหมด 120  หอง  เปนหองคู  93  หอง  และหองเดี่ยว 27 หอง  ทุกหองมีอุปกรณอํานวยความ
สะดวกครบครัน  สําหรับอัตราคาบริการหองพักมีรายละเอียด  ดังนี้ 

   2.5.2.1.1   หองเดี่ยว  1  ทาน  ราคาหองละ  700  บาทตอวัน (รวมอาหารเชา) 
  2.5.2.1.2   หองพักคู  2  ทาน  ราคาหองละ  900  บาทตอวัน (รวมอาหารเชา) 
 2.5.2.1.3  หองพัก  1  หอง  พักไดไมเกิน  2  ทาน  กรณีที่พักเกินจะตองเสีย

คาบริการเพิ่มทานละ  200  บาท 
 ทั้งนี้โรงแรมสวนดุสิตไดพัฒนาและปรับปรุงการใหบริการ  โดยสามารถผานเว็บไซตเฉพาะ

ของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  เพื่อสะดวกในการใชบริการจองหองพักของ
โรงแรมไดทันทีโดยไมตองมาติดตอดวยตนเอง   ซ่ึงมีรายละเอียดรูปแบบการจองหองพักทางเว็บไซต  
ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 



35 
 

 
 
 

 
 
 
 
                                                                                       
 
 
                                                                                             
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่  2.5  รูปแบบการจองหองพักของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  ทางระบบอินเตอรเน็ต 
              ท่ีมา :   คูมือการปฏิบัติงานของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  (2549) 

 
 2.5.2.2  หองอาหารดุสิตา  มีการบริการอาหารหลากหลายรสชาติ  ที่บรรจงคัดสรรจากเชฟ

ฝมือเยี่ยมใหไดเลือกรับประทานพรอมบรรยากาศสบาย ๆ  และพิเศษ  อีกทั้ง  เนนการใหบริการดานอาหาร
ตาง ๆ  ทั้งงานบริการอาหารเชา  บุฟเฟต (06.00  - 10.00 น.)  งานบริการอาหารเชาตามสั่ง  (7.00  - 10.00  น. )  
งานบริการอาหาร  Room  Service  งานบริการอาหารกลางวัน  (11.00 -14.00 น.)    งานบริการอาหารเย็นถึงค่ํา 
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(15.00 - 22.00 น.)   งานจัดเตรียมโตะบริการ และงานทําความสะอาดโตะ  งานรับจองใชบริการเปนกลุม  งาน
บริการพนักงานบริการ – วันหยุด   งานเบิกวัตถุดิบอาหาร - เครื่องดื่ม  งานเบิกวัสดุสําหรับบริการ  งานสั่งซื้อ   
งานขอมูลทางบัญชี -  การเงิน  งาน Training  พนักงาน และนักศึกษา  งานควบคุมคุณภาพบริการ   และการมี
สวนรวมกับองคกร  งานขอมูลความพึงพอใจของลูกคา  รายงานผลการบริการประจําวัน/สัปดาห/เดือน    งาน
ควบคุมตนทุน  งานขอมูลรายการอาหาร  จัดบริการ  งานขอมูลความรูดานอาหาร  การบริการ  งานขอมูล
ความรูดานเครื่องดื่มและภาชนะแกว  Work  Flow   การปฏิบัติภารกิจ  และเอกสารคูมือการปฏิบัติภารกิจ  
สําหรับวันจันทร พุธ  และศุกร  กับดนตรีบรรเลงขับกลอมใหไดเพลิดเพลินกับการรับประทานอาหาร   ทั้งนี้
หองอาหารดุสิตาตั้งอยูที่โรงแรมสวนดุสิต เพลส  อาคาร 1  ช้ัน  1  ทานสามารถใชบริการไดทุกวัน  ( ตั้งแต
เวลา 10.00 - 22.00 น.) โทรศัพทติดตอและขอรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่ 0-2241-7571 ตอ 1302 และ 1117 
 2.5.2.3   บริการกาแฟและของวาง  คอฟฟคอนเนอร เปนมุมกาแฟที่จัดใหบริการ   Internet   
พรอมของวางและไอศกรีม คาใชบริการ Internet  ช่ัวโมงละ  25 บาท ใชบริการไดที่โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  
อาคาร 2 ช้ัน 1 เปดใหบริการทุกวัน  ตั้งแตเวลา  08.00 - 22.00 น. 
 2.5.2.4   การบริการอาหารและเครื่องดื่ม   เปนแผนกที่มีหนาที่ในการควบคุม   ดูแลการ
บริการจัดเลี้ยง  ทั้งทางดานสถานที่   และอาหารเครื่องดื่มใหเปนไปอยางเรียบรอย  และเปนที่พึงพอใจแก
ลูกคาที่ใชบริการมากที่สุด    นอกจากนี้ยังมีหนาที่เกี่ยวของกับการบริหารสํานักงานและการบริหารการตลาด 
 
ตารางที่  2.3   รายการอาหารบุฟเฟตของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส 
 

Lunch A Lunch B Lunch C Lunch D Lunch E 
ยําเห็ดเบญจ
พรรณ 

ลาบหมู / ไก (เลือก) ยําหิมะขาวทะเล ยําหิมะขาวทะเล ลาบปลาดุกฟู 

ทอดมันปลากราย ปูจา ไกหอใบเตย ทอดมันปลากราย ผัดพริกขิงหมู / ไก 
แกงจืดลูกรอก แกงเขียวหวาน

ลูกช้ินปลากราย 
แกงปาหมูยาง+กลวย

ดิบ 
ตมขาไก แกงเหลืองปลา / ยอด

มะพราว 
ผัดโปยเซียน ผัดผักรวมมิตร ผัดผักสี่สหาย ผัดคะนาหมูกรอบ ผัดยอดมะระ 
น้ําพริกลงเรือ น้ําพริกกุงสด/ ผักสด แสรงวากุงสด/ผักสด น้ําพริกกุงสด/ผักสด น้ําพริกตะไคร/ ผักสด 
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ตารางที่  2.3   (ตอ) 

 

Lunch A Lunch B Lunch C Lunch D Lunch E 

ผัดไทกุงสด กวยเตี๋ยวคั่วไก ผัดไทกุงสด สลัดไกอบ+ผักสด ไกหอใบเตย 
ทับทิมกรอบ ซาหริ่ม บัวลอยเผือก

มะพราวออน 
สามแซ กลวยน้ําวาบวดชี 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

     
Lunch F Lunch G Lunch H Lunch I Lunch J 

พะโลหมู/ ไก ยําสามกรอบ ยําเซี่ยงไฮกุง/หมู/ไก ยํามะเขือยาว ยําหมูทอด / ไกทอด 
ผัดผงกะหรี่หมู/ ไก เขียวหวานหมู / ไก 

+ ขนมจีน 
แกงปาหมูแดดเดียว แกงคั่วสับปะรด

หอยแมลงภู 
ผัดพริกแกงถั่วฟกยาว

หมู / ไก 
ฉูฉี่ปลาทูทอด ตมโคลงปลาดุก หมูผัดเตาซี่ ซี่โครงหมูราดซอส เกี๊ยมฉายผัดกระเพาะหมู 
ยํามะระหมู/ กุง ผัดดอกกะหล่ําหมู / 

กุง 
ผัดสายบัวกุง / หมู /

ไก 
บร็อคโครี่ผัดแฮม ซุปนองไก 

หมู/ไกทอดแดด
เดียว 

ผัดฉาปลาสมุนไพร ไขลูกเขยทรงเครื่อง ไขเจียวทรงเครื่อง ปลาเค็มชุบแปงทอด 

น้ําพริกมะมวง/ผักสด แหนมซี่โครงหมู น้ําพริกออง/ผักสด สลัดหมูอบ / ไกอบ น้ําพริกกุงเสียบ/ผักสด 
ครองแครง ลอดชองสิงคโปร สาคูเปยกถั่วดํา

มะพราวออน 
มรกตทรงเครื่อง ปากริมไขเตา 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

ผลไมรวม  
(ตามฤดูกาล) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท่ีมา :  แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มโรงแรมสวนดสิุต  เพลส  (2549) 
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 ตารางที่  2.4   รายการอาหารดินเนอรของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส 

 

A B C D E 

ปอเปยะสด กระทงทอง กุงหมผา ขนมปงหนาหมู ปอเปยะทอด 
แกงจืดหมูสาหราย ผัดผักรวมมิตรน้ํามัน

หอย 
หนอไมฝรั่งผัดกุง พะแนงไก ยอด

มะพราว 
ผัดผักสี่สหาย 

แกงมัสมั่นไก 
 

แกงสมดุสิตากุง ตมขาไก แกงเลียงกุงสด แกงเขียวหวานไก/
หมู/ปลากราย 

แกงจืดหมูสาหราย ผัดผักรวมมิตรน้ํามัน
หอย 

หนอไมฝรั่งผัดกุง พะแนงไก ยอด
มะพราว 

ผัดผักสี่สหาย 

ผัดกระเพราปลาไม
ทอด 

หอหมกปลา ทอดมันหมู ผัดถั่วลันเตาหมู
กรอบ 

ผัดน้ําพริกเผาไก/หมู 

หมูทอดตะไคร กวยเตี๋ยวคั่วไก ผัดเซี่ยงไฮทรงเครื่อง ไกทอดขมิ้น หมูทอดตะไครไก/
หมู 

ผัดไทยกุงสด สลัดไกอบ / หมอูบ ยําปลาดุกฟู กวยเตี๋ยวหมูสับ หมี่กรอบ 
ลาบปลาดุก น้ําตกหมู สลัดผลไม ยําผักบุงทอดกรอบ กวยเตี๋ยวคั่วไก 

น้ําพริกกุงสด/ผัก
สด 

ปูหลน/ผักสด น้ําพริกลงเรือ/ผักสด น้ําพริกปลาทูทอด/ 
ผักสด 

หลนแหนม/ผักสด 

ซาหริ่ม ขนมไทยชิ้น สามแซ ทับทิมกรอบ ขาวเหนียวถ่ัวดํา 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
F G H I  J 

เมี่ยงคะนา ขาวเกรียบทอด ขาวตังหนาตั้ง กระทงทอง กวยเตี๋ยวลุยสวน 
แกงไตปลา/ขนมจีน มะระตุนซี่โครงหมู แกงจืดแตงกวาสอด

ไสไก/หมู 
แกงจืดเจาเงาะ แกงจืดสามกษัตริย 

แกงเลียงกุงสด ปลาราดซอสมะขาม คั่วกลิ้งหมู/ไก ฉูฉี่ปลาทูทอด/สด ซี่โครงหมูออนผัด
พริกแกง 

ผัดบรอคโคลี่กุง ผัดกระเทียมพริกไทย
หมู/ไก 

ผัดคะแนงคะนาหมู
กรอบ 

ไกผัดเม็ดมะมวง ผัดยอดมะพราวกุง
สด 

ผัดเปรี้ยวหวานหมู/ไก กวยเตี๋ยวผัดขี้เมา เสนจันทรผัดไทย ผัดตมยําทะเลหมู/ไก ทอดมันปลา/หมู 
ไขมวน สลัดผลไม พลาหมู ขาวยํา ผักรวมชุบแปงทอด 

หมี่ผัดฮองกง ยําวุนเสนทะเล ยํายอดมะระหมู/ไกสับ พลาหมูมะเขือเปราะ ขนมจีนน้ําพริก 
ยําถั่วพลู น้ําพริกหนุม/ผักสด น้ําพริกมะมวง/ผักสด หลนเตาเจี้ยว/ผักสด ยําไขดาว 

แกงบวชฟกทอง สาคูแคนตาลูป กลวยไขบวชชี มรกตทรงเครื่อง มัยเช่ือม 
ผลไมรวม 

 (ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 
ผลไมรวม  

(ตามฤดูกาล) 

ท่ีมา :  แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มโรงแรมสวนดสิุต เพลส (2549) 
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 2.5.2.5   บริการหองประชุม  สัมมนา   และหองเล้ียงรับรอง  ซ่ึงโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มี
หองที่จัดไวบริการเพื่อจัดการประชุม  สัมมนา  และจัดเลี้ยงทั้งหมด  11  หอง  ไดแก     หองลําพอง  1  หอง
ลําพอง  2  หองกาหลา  หองกุมาริกา  หองลิขิต 1  หองลิขิต 2  หอประชุมใหญ  หองเกี้ยวเกลา  และหอง
กันเกรา  สําหรับหองประชุมลิขิต  1  ลิขิต 2  กาหลา  กุมาริกา  มีคาราโอเกะไวใหบริการดวย  และหาก
ตองการบุฟเฟตในระหวางจัดงาน  มีบริการจัดบุฟเฟตหลากหลายเมนู  ราคาตั้งแต  200 - 300  บาทตอทาน  
ใหบริการทั้งในและนอกสถานที่  อัตราคาบริการนอกสถานที่อยูที่  3,000  บาท  นอกจากนี้ยังมีบริการจัดของ
วางและเครื่องดื่มสําหรับงานประชุมหรือสัมมนา  โดยมีเบเกอรร่ีตาง ๆ ใหเลือกมากมาย  พรอมเครื่องดื่ม  ใน
ราคาทานละ 50 บาท ตอมื้อ 
  2.5.2.6   บริการศูนยบริหารกายเพื่อสุขภาพไดมีการจัดบริการเพื่อสุขภาพครบวงจร  ทั้ง
อุปกรณออกกําลังกาย  เซาวนา  สปา  และวายน้ํา 
 2.5.2.7   บริการนวดแผนไทยเพื่อสุขภาพ  โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มีบริการนวดแผนไทย
เพื่อสุขภาพ  เพื่อใหทานไดคลายกลามเนื้อและระบบประสาท  ทําใหรางกายกระปรี้กระเปรา มีการบริการ   
3  แบบ  คือ  บริการนวดตัว  2  ช่ัวโมง  บริการนวดเทา  1  ช่ัวโมง  และบริการนวดหนา   ซ่ึงสามารถใชบริการ
ไดที่โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  อาคาร 1 ช้ัน 3  เปดใหบริการทุกวันตั้งแตเวลา  09.00 - 21.00 น.  ติดตอ
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่   0-2241-7571-80  ตอ 1109 
  2.5.2.8   บริการจัดดอกไมและของที่ระลึกจากราน “กลวยผา”  ตั้งอยูที่อาคาร 1 ช้ัน 1  
โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  เปดบริการทุกวัน  ตั้งแตเวลา  07.00 -17.00  น.  ติดตอไดที่หมายเลข  
 0-2241-7571-80 
 2.5.2.9   บริการรานซัก  อบ  รีด  ตั้งอยูบริเวณชั้น 1  อาคาร  1 โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  เปด
ใหบริการทุกวัน  ตั้งแตเวลา  07.00  - 17.00 น.  สอบถามรายละเอียดไดที่  0-2241-7571-80 
 

 2.6  ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

 มยุรี (2545) ไดทําการศึกษาความพึงพอใจของลูกคาตอการใหบริการของโรงแรมหนองคาย 
แกรนดโฮเต็ล  จังหวัดหนองคาย โดยใชแบบสอบถาม  ถามลูกคาทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ จํานวน   
384  คน  พบวา  ลูกคาไมพอใจในการบริการของโรงแรมหลายดานดวยกัน  ไดแก  คุณภาพของอาหาร 
และเครื่องดื่ม การออกแบบและการตกแตง  ดานหองพัก  สระวายน้ํา  ที่จอดรถ ความสะอาดของสถานที่ 
สถานที่ตั้งของโรงแรม  บรรยากาศที่สงบเงียบ  การรักษาความปลอดภัย ระบบการจองหองพัก ทางเลือก
ในการจายเงิน  การติดตอส่ือสาร ทักษะและความรูของพนักงาน  ระยะเวลาในการรอรับบริการ ระบบ
การใหขอมูลขาวสาร  ราคาหองพัก  ราคาอาหารและเครื่องดื่ม  ลูกคามีความพอใจตอการมีมนุษยสัมพันธ
และการใหการตอนรับของพนักงาน 
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 จากการศึกษานี้   ผูศึกษายังไดหาความสัมพันธระหวางการใหบริการกับความพึงพอใจโดยรวม
ของลูกคา   ผลของความพึงพอใจตอการกลับมาใชซํ้าและการแนะนําบอกตอ  พบวา  การใหบริการที่ดีมี
ความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยภาพรวมของลูกคา   การกลับมาใชบริการซ้ําและการแนะนําบอกตอ 
นอกจากนี้ยัง  พบวา  ปจจัยดานบริการที่มีผลอยางมากตอความพึงพอใจ คือ ทักษะและความรูของ
พนักงาน  ทางเลือกในการจายเงิน และคุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม  สวนระยะเวลาในการรอรับบริการ 
ความสุภาพของพนักงาน  และระบบรักษา ความปลอดภัย มีผลตอการกลับมาใชบริการซ้ํา สวนดาน
ความรูและความสุภาพของพนักงานมีผลตอการแนะนําบอกตออยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 ราณี  (2546)  ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของลูกคาของโรงแรม  ในเขต
กรุงเทพมหานคร (The Factors Affecting the Bangkok Hotel Customer’s Satisfaction) โดยใช
แบบสอบถามสํารวจความพึงพอใจของลูกคาของโรงแรม  จํานวน  222  คน พบวา ลูกคามีความพึงพอใจ
ในการมาพักที่โรงแรมอยูในระดับพอใจมาก   เชนเดียวกับความพึงพอใจในปจจัยการใหบริการตาง  ๆ  
ซ่ึงมีความพึงพอใจในระดับมากในทุกปจจัย  ปจจัยที่มีความพึงพอใจมากที่สุด คือ ปจจัยดานอื่น ๆ   อัน
ประกอบไปดวย  ความสุภาพออนโยน  ความสะอาด  บุคลิกภาพ สวนความสามารถทางดานภาษานั้น   
เปนสิ่งที่มีความพึงพอใจเปนอันดับสุดทาย 

 และจากการเปรียบเทียบความแตกตางระหวางระดับความพึงพอใจ  พบวา ไมมีความแตกตาง
กันระหวางเพศแตมีความแตกตางกันระหวางกลุมอายุ  กลุมที่มีอายุมากกวา  54  ป  เปนกลุมที่มีความ 
พึงพอใจมากที่สุด รองลงมาเปนกลุมที่มีอายุนอยกวา  25 ป  สวนระดับการศึกษา  พบวา  ระดับการศึกษา
ที่แตกตางกัน   มีผลตอความพึงพอใจในการบริการของโรงแรมแตกตางกัน  กลุมที่จบปริญญาตรี จะมี
ความพึงพอใจมากกวากลุมที่มีความรูระดับมัธยมปที่ 6  หรือ ปวส.   สวนในดานระดับรายไดตอเดือน  
วัตถุประสงคหลัก  และโอกาสกลับมาพักที่โรงแรมนี้อีก  ระดับความพึงพอใจไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 พิสิฐ (2546) ไดทําการศึกษาความคาดหวังและความพึงพอใจของผูโดยสารตอการใหบริการ
ของบริษัท การบินไทย  พบวา  เพศ  อายุ  ระดับการศึกษา  อาชีพ  รายได  สถานภาพ  การเปนสมาชิก
บัตร   มีผลตอความคาดหวังและความพึงพอใจโดยรวมที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ .05  และ  
พบวา  ความสัมพันธระหวางความคาดหวังและความพึงพอใจของผูโดยสาร ที่มีตอการใหบริการมี
ความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 ธัญยมาส (2547) ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับความคาดหวังและความพึงพอใจของผูมาใชบริการ
แผนกผูปวยนอกตอคุณภาพบริการของโรงพยาบาลตํารวจสํานักงานแพทยใหญ  สํานักงานตํารวจ
แหงชาติ  พบวา  ผูใชบริการแผนกผูปวยนอก  มีความคาดหวังและความพึงพอใจในคุณภาพบริการของ
โรงพยาบาลตํารวจระดับมาก  ทั้งในภาพรวมและรายดาน  ผูใชบริการที่มีระดับการศึกษา   แผนกที่มาใช
บริการ และลักษณะการใชสิทธิ แตกตางกัน  มีความคาดหวังตอคุณภาพบริการแตกตางกัน  สวนผูมาใช
บริการที่มีอายุ รายได  จํานวนครั้งที่มาใชบริการ แผนกที่มาใชบริการและลักษณะการใชสิทธิแตกตางกัน   
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มีความพึงพอใจในคุณภาพบริการแตกตางกัน   นอกจากนี้ความคาดหวังและความพึงพอใจของ
ผูใชบริการตอคุณภาพบริการของโรงพยาบาลตํารวจมีความสัมพันธกัน 

 จิราภรณ  (2548)  ไดศึกษาความพึงพอใจของผูใชบริการตอการบริการของศูนยบริการลูกคา 
ทีโอที  สาขาปทุมธานี  สวนใหญเปนเพศชาย  มีสถานภาพโสด ชวงอายุ  20-30  ป   เปนลูกจาง/พนักงาน
บริษัทเอกชน มีรายไดต่ํากวา  10,000  บาทและมีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรีมากที่สุด พบวา   
ผูใชบริการมีความพึงพอใจตอการใหบริการดานประเภทบริการ ดานคาบริการ  ดานความสะดวกในการ
บริการ  ดานโฆษณาประชาสัมพันธ ดานกระบวนการบริการ  ดานบุคลากร ดานลักษณะทางกายภาพที่
เกี่ยวของกับการบริการ  และดานประสิทธิภาพบริการ โดยรวมอยูในระดับปานกลาง   เมื่อมีการทดสอบ
สมมติฐานการวิจัยที่วาปจจัยสวนบุคคล ไดแก  เพศ  อายุ  สถานภาพ  อาชีพ  รายได  ระดับการศึกษาที่
แตกตางกันมีความพึงพอใจในการรับบริการแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ .05 

 ธนวัฒน  (2548) ไดศึกษาความพึงพอใจของลูกคาผูใชบริการที่มีตอการใหบริการของ
สํานักงานธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร จังหวัดเชียงราย   ผลการวิจัย  พบวา   มีความพึง
พอใจตอการบริการการทําคําขอกูเงินของสํานักงานธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร 
จังหวัดเชียงราย อยูในระดับมาก   และมีความพึงพอใจตอการบริการดานสถานที่ของสํานักงานธนาคาร
เพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร   จังหวัดเชียงราย อยูในระดับมากเชนเดียวกัน 

 พัชรินทร (2542) ไดทําการศึกษาเรื่องความพึงพอใจของผูใชบริการหองพักและหอง
ประชุมสัมมนา  สํานักบริการวิชาการ ในจังหวัดเชียงใหม   ผลการวิจัยมีดังนี้  ผูใชบริการสวนใหญมี
ระดับความพึงพอใจ  ตอการบริการหองพักและหองสัมมนาในระดับปานกลาง   และสภาพพื้นฐานสวน
บุคคลทางเศรษฐกิจและสังคม  ไดแก  อาชีพ และระดับการศึกษา ของผูใชบริการ มีความสัมพันธกับ
ระดับความพึงพอใจ  สําหรับ  เพศ  อายุ  รายได  ไมมีความสัมพันธกับระดับความพึงพอใจ โดยไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ปญหา และอุปสรรคของผูใชบริการหองพัก  และหอง
ประชุมสัมมนาที่สําคัญ  ไดแก  ปญหาในเรื่องที่จอดรถ  มีจํานวนไมเพียงพอ  ไมมีรมเงาบังแดด  ปญหา
ของสภาพภายในหองพัก และหองประชุมสัมมนา  สภาพการตกแตง  แสงสวาง  ส่ิงอํานวยความสะดวก  
และความเหมาะสมของโสตทัศนูปกรณ ปญหาของพนักงานผูใหบริการขาดความกระตือรือรนในการ
บริการ   และความสะดวกรวดเร็วในการเคลื่อนยายสัมภาระ  และสิ่งอํานวยความสะดวกอื่น ๆ สํานัก
บริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยเชียงใหมควรทําการปรับปรุงบริการ โดยการศึกษาความตองการของ
ผูใชบริการ  ที่ยังไมไดรับการตอบสนองหรือยังมีความพึงพอใจในระดับต่ําอยู โดยการจัดทํางบประมาณ
เพื่อปรับปรุงใหบริการ เชน การขยายพื้นที่จอดรถ  รมเงาบังแดดที่จอดรถ  ปรับปรุง ส่ิงอํานวยความ
สะดวก แสงสวางภายในหองพัก และหองประชุมสัมมนา  ฯลฯ และควรจัดอบรมลูกจาง และบุคคลากร
ของสํานักวิชาการใหมีความพรอม  และความกระตือรือรนในการใหบริการเพิ่มมากขึ้น เพื่อการเตรียมตัว
ออกนอกระบบราชการ  และการแขงขันกับธุรกิจเอกชนในอนาคต 
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 กฤษฎ์ิ (2541) ไดทําการศึกษาเรื่องปจจัยที่มีผลตอการใชโรงแรมในอําเภอเมืองจังหวัด
เชียงใหม   ผลการศึกษาพบวา  ชาวไทยไมวาจะอยูในวัยใดก็ตามตางใหความสําคัญตอปจจัยดานอัตราคา
หองพัก เปนตัวตัดสินใจในการเลือกใชโรงแรมเปนประการแรก   สวนชาวตางประเทศที่มีอายุ ต่ํากวา  
25  ป  มองวาอัตราคาหองพัก เปนปจจัยสําคัญที่สุด ตรงขามกับกลุมที่มีอายุตั้งแต  25-55 ป  และกลุมที่มี
อายุมากกวา  55  ปขึ้นไปนั้น  เห็นวาสภาพหองพักเปนสิ่งสําคัญอยางยิ่งในการเลือกใชโรงแรม  เมื่อเทียบ
กับปจจัยอื่น   การจําแนกกลุมผูใชบริการตามอาชีพ  พบวา  ชาวไทยทุกประเภทอาชีพ มีความเห็นพอง
เชนเดียวกันวาอัตราคาหองพัก  เปนปจจัยสําคัญที่สุด  สวนชาวตางประเทศนั้น   มีความเห็นแตกตางกัน
บางในบางกลุมอาชีพ  เชน  ผูที่ประกอบธุรกิจสวนตัว และผูทํางานประเภทหางราน/บริษัทเอกชน มอง
วา สภาพหองพักเปนปจจัยสําคัญที่สุด   แตผูที่ทํางานประเภทรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ ใหความสําคัญ
ระบบความปลอดภัยมากกวา   25  ในขณะที่กลุมอาชีพอ่ืน ๆ  ใชปจจัยดานอัตราคาหองพักเปนปจจัย
สําคัญที่สุด   เมื่อเลือกใชโรงแรมสวนการจําแนกกลุมผูใชบริการตามรายได  พบวา  ชาวไทยไมวาจะมี
ระดับรายได เทาใดก็ตาม  ตางมีความคิดเห็นเชนเดียวกันวาอัตราคาหองพักนั้นเปนปจจัยสําคัญประการ
แรก   ที่ตนใชพิจารณา สวนชาวตางประเทศที่มีรายไดต่ํากวา  300  เหรียญสหรัฐ ตอเดือน ใชขอมูลดาน
อัตราคาหองพักเปนปจจัยสําคัญประการแรกที่ใชตัดสินใจ  สวนผูที่มีรายไดมากกวา  3,000  เหรียญ
สหรัฐฯ   ขึ้นไป  เห็นความสําคัญของสภาพหองพักมากกวา ปจจัยอ่ืน  ผลการศึกษา ในกลุมผูบริหาร
กิจการโรงแรม พบวาผูบริหารกิจการ โรงแรมคิดวา 

 1.  ปจจัยดานความสะดวกสบาย เปนปจจัยที่สําคัญที่สุด ที่ผูบริโภคใชตัดสินใจเลือกใชโรงแรม 
 2.  ปจจัยดานการตอนรับของพนักงานหรือการบริการ 
 3.  ปจจัยดานอัตราคาหองพัก 
 4.  ปจจัยดานสภาพหองพัก 
 5.  ปจจัยดานระบบความปลอดภัย 
 นอกจากนี้ ยังไดทําการศึกษาถึง ส่ือที่มีผลตอการเลือกใชโรงแรมของผูบริโภคทั้งชาวไทยและ

ชาวตางประเทศ  จากการศึกษา  พบวา กลุมผูใชบริการชาวไทยไดรับอิทธิพลเพื่อการตัดสินใจเลือกใช
โรงแรมจากสื่อประเภทนิตยสาร/วารสารการทองเที่ยวมากที่สุด   สวนชาวตางประเทศนั้นไดรับอิทธิพล
ตอการตัดสินใจเลือกใชโรงแรมจากสื่อประเภทสื่อสารสนเทศมากที่สุด 

 ขวัญหทัย (2545) ไดทําการศึกษาเรื่องปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเลือกใชบริการโรงแรมใน 
อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย จากการศึกษา  พบวา  ปจจัยดานการตลาดที่มีอิทธิพลตอผูใชบริการในการ
พิจารณาเลือกใชบริการโรงแรมในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย เปนอันดับหนึ่ง  คือ ปจจัยดานสถานที่ 
รองลงมาเปนปจจัยดานการบริการหรือบุคคล  ปจจัยดานราคา  ปจจัยดานสิ่งอํานวยความสะดวก   ปจจัย
ดานวัสดุส่ือสารและปจจัยดานสัญลักษณตามลําดับ  ผลการศึกษาแตละปจจัยในรายละเอียดมีดังนี้ปจจัย
ดานสถานที่ที่มีอิทธิพลตอผูใชบริการมีคาเฉลี่ยระดับความสําคัญ 3 อันดับแรก  คือ การมีพนักงานบริการ
ตลอด  24   ช่ัวโมง  รองลงมาเปนการมีระบบรักษาความปลอดภัยในทรัพยสิน  และความสะอาดบริเวณ
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สวนตาง ๆ  ของโรงแรมและหองพักปจจัยดานบริการหรือบุคคลที่มีอิทธิพลตอผูใชบริการมีคาเฉลี่ย
ระดับความสําคัญ  3  อันดับ  คือ  ความสามารถใหบริการที่รวดเร็วทันใจ   รองลงมาเปนความเขาใจและ
ใหบริการที่ถูกตองและการใหบริการที่มีความปลอดภัย  24  ช่ัวโมง  ปจจัยดานสิ่งอํานวยความสะดวกที่มี
อิทธิพลตอผูใชบริการมีคาเฉลี่ยระดับความสําคัญ  3  อันดับแรก   คือ โทรทัศน รองลงมา  คือโทรศัพท
และเครื่องปรับอากาศ   ปจจัยดานวัสดุส่ือสารที่มีอิทธิพลตอผูใชบริการมีคาเฉลี่ยระดับความสําคัญ   3   
อันดับแรก  คือ  ญาติหรือเพื่อนแนะนํา  รองลงมาเปนการใหสวนลดที่พักเปน กรณีพิเศษและการโฆษณา
ทางโทรทัศน  ปจจัยดานสัญลักษณที่มีอิทธิพลตอผูใชบริการมีคาเฉลี่ยระดับความสําคัญ  3  อันดับแรก  
คือ  ช่ือเสียงของโรงแรม รองลงมาเปนโรงแรมเปดใหบริการมากมายและการมีปายชื่อโรงแรมแสดงให
เห็นอยางชัดเจนปจจัยดานราคาที่มีอิทธิพลตอผูใชบริการมีคาเฉลี่ยระดับความสําคัญ  3  อันดับแรก  คือ  
ราคาหองพัก  รองลงมาเปนการแสดงราคาหองพักไวชัดเจนและราคาอาหารในหองอาหารปญหาที่
ผูใชบริการประสบในการใชบริการโรงแรมในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย  พบวา  ผูใชบริการมีปญหาใน
แตละดานอันไดแก  ปญหาดานปจจัยทางการตลาด  ดานสถานที่  ดานการบริการหรือบุคคล  ดานสิ่ง
อํานวยความสะดวก  ดานวัสดุส่ือสาร ดานสัญลักษณและดานราคามีคาเฉลี่ยระดับความสําคัญของปญหา
อยูในระดับนอยที่สุดทั้งหมด 

 สินินาถ (2546) ไดทําการศึกษาเรื่องปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเลือกใชบริการโรงแรมแหงหนึ่ง
ในจังหวัดเชียงใหม : กรณีศึกษาโรงแรมธาริน ผลการศึกษา  พบวา  กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศชาย มี
อายุระหวาง 31-40  ป  ผูใชบริการที่เปนชาวตางประเทศ มาจากประเทศฝรั่งเศส  เนเธอรแลนด และ
สิงคโปร  สวนคนไทยมาจากกรุงเทพมหานคร  สวนใหญประกอบธุรกิจสวนตัวเดินทางมาเพื่อการ
ทองเที่ยวเปนสําคัญ  ใชบริการเปนครั้งแรก  ทราบขอมูลของโรงแรมจากเพื่อนและญาติสนิท จอง
หองพักทางโทรศัพท  มีระยะเวลาพักประมาณ  1-2  คืน  มากที่สุด  และมีแนวโนมจะกลับมาใชบริการ
อีก  สําหรับปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเลือกใชบริการ  คือ ราคาหองพักมาเปนอันดับแรก  รองลงมา  คือ 
ทําเลที่ตั้ง  คุณภาพของหองพักและคุณภาพการบริการ ตามลําดับ   แตมีขอสังเกตวา หากพิจารณาใน
รายละเอียดเรื่องเพศ   พบวา   เพศหญิงใหความสําคัญเรื่องทําเลที่ตั้งมาเปนอันดับแรก  รองลงมา  เปน
คุณภาพหองพัก  ราคา   และคุณภาพการบริการ  ตามลําดับ  ผูใชบริการชาวไทยจะใหความสําคัญเรื่อง
ราคามาเปนอันดับแรก  รองลงมา  คือ  คุณภาพหองพัก ทําเลที่ตั้ง และคุณภาพบริการ ตามลําดับ สวนชาว
ตางประเทศ   ใหความสําคัญเรื่องทําเลที่ตั้งมาเปนอันดับแรก  รองลงมา  เปน ราคา  คุณภาพบริการและ
คุณภาพหองพัก  ตามลําดับ  สวนความพึงพอใจที่มีตอการใชบริการ  พบวา   ผูใชบริการทั้งหมดมีความ
พึงพอใจในระบบการรักษาความปลอดภัยบริเวณรอบ  ๆ   โรงแรมเปนอันดับแรก  รองลงมา  คือ ระบบ
ควบคุมกุญแจหองพักที่มีประสิทธิภาพ  ความสะอาดของหองพักการสํารองหองพักเปนไปตามที่
ผูใชบริการตองการ และความคุมคาของอาหารกลางวัน  ตามลําดับ     แตถาพิจารณา  ในรายละเอียด 
พบวา  ผูใชบริการชาวไทย มีความพึงพอใจในระบบรักษาความปลอดภัยบริเวณรอบ ๆ  โรงแรม เปน
อันดับแรก รองลงมา คือ  ความสะอาดของหองพัก  ระบบควบคุมกุญแจหองพักที่มีประสิทธิภาพ การ
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สํารองหองพักเปนไปตามที่ผูใชบริการตองการ และความประทับใจในอาหารมื้อกลางวัน ตามลําดับ 
สวนชาวตางประเทศ   มีความพึงพอใจในระบบรักษาความปลอดภัยภายในและรอบ  ๆ  บริเวณโรงแรม 
เปนอันดับแรก รองลงมา คือ ระบบควบคุมกุญแจหองพักที่มีประสิทธิภาพ  การสํารองหองพักเปนไป
ตามที่ผูใชบริการตองการ  และความสะอาดของหองพัก  ตามลําดับ  จากแนวความคิดเกี่ยวกับการบริหาร
จัดการ  สรุปไดวา ปจจัยที่จําเปนตอการดําเนินกิจการตาง ๆ ใหประสบความสําเร็จได ตองมีการจัดการ
และการบริหารที่ดี  เร่ิมตั้งแตบุคลากร  งบประมาณ วัสดุอุปกรณ  และการจัดการ จากการศึกษางานวิจัยที่
เกี่ยวของ  พบวา  โดยสวนใหญผูบริโภคใหความสําคัญในดานการบริหารจัดการเรื่องสถานที่ ดานการ
บริการหรือบุคคล ดานราคา ดานสิ่งอํานวยความสะดวก ดานวัสดุส่ือสาร และดานสัญลักษณ ซ่ึงปญหา
และอุปสรรคของผูใชบริการหองพักและหองประชุมสัมมนา ที่สําคัญไดแก ปญหาในเรื่องที่จอดรถ มี
จํานวนไมเพียงพอ ไมมีรมเงาบังแดด ปญหาของสภาพภายในหองพัก และหองประชุมสัมมนา สภาพการ
ตกแตง แสงสวาง ส่ิงอํานวยความสะดวก  และความเหมาะสมของโสตทัศนูปกรณ   ปญหาของพนักงาน   
ผูใหบริการขาดความกระตือรือรนในการบริการ  ความสะดวกรวดเร็วในการเคลื่อนยายสัมภาระ   และ
ระบบรักษาความปลอดภัยภายในและรอบ ๆ  บริเวณโรงแรม 

              ประเสริฐศิลป (2542) ไดทําการศึกษา  เร่ือง  ความพึงพอใจของลูกคาตอการใหบริการของ
โรงแรมลายทอง จังหวัดอุบลราชธานี  โดยมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาถึงระดับของความพึงพอใจของ
ลูกคาตอการใหบริการของโรงแรมลายทอง จังหวัดอุบลราชธานี   และศึกษาถึงปจจัยตาง  ๆ  ที่มีผลตอ
ความพึงพอใจของลูกคาตอการใหบริการของโรงแรม  ผลการศึกษา  พบวา  ลูกคามีความพึงพอใจตอการ
ใหบริการของโรงแรมลายทองในระดับสูง โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในดานบุคคลผูใหบริการ สวน
ปจจัยที่มีความสัมพันธกับความพึงพอใจของลูกคาตอการใหบริการโรงแรม ไดแก เพศ  อายุ  อาชีพ   
ตําแหนงหนาที่การงาน  รายได  ประสบการณในการใชบริการ และวัตถุประสงคหลักในการมาใชบริการ  
และปจจัยที่ไมมีความสัมพันธกับความพึงพอใจของลูกคาตอการใหบริการของโรงแรม ไดแก  ระดับ
การศึกษา  ความถี่ในการใชบริการ ภูมิลําเนาและการไดรับขอมูลขาวสาร 
 นภาวรรณ (2545)  ไดทําการศึกษาเรื่องความพึงพอใจของลูกคาที่มีตอการใหบริการของ
เดอะเลกาซี ริเวอรแควรีสอรท จังหวัดกาญจนบุรี  พบวา  ลูกคาที่มาใชบริการของเดอะเลกาซี ริเวอรแคว 
รีสอรท   มีระดับความพึงพอใจตอปจจัยดานการตลาดแตกตางกัน โดยมีความพึงพอใจ ดานผลิตภัณฑอยู
ในระดับมาก   สําหรับดานราคา  ดานการสงเสริมการตลาด  ดานการจัดจําหนาย  ลูกคา มีความพึงพอใจ
อยูในระดับปานกลางเทานั้น   โดยปจจัยสวนประสมการตลาดดานผลิตภัณฑ  ดานราคา ดานสงเสริมการ
ขาย  และดานการจัดจําหนายยังมีความสัมพันธกับลูกคาที่มีอาชีพตางกัน  ลูกคาที่มีวัตถุประสงคหลักใน
การเขาพักตางกัน มีความพึงพอใจตอการใหบริการของเดอะเลกาซี   ริเวอรรีสอรท แตกตางกัน 

  กรัณย (2546) ไดศึกษาความพึงพอใจของลูกคาที่มีตอการใหบริการของโรงแรมรอยัล ไดมอน 
จังหวัดเพชรบุรี พบวา  ลูกคามีความพึงพอใจตอการบริการของโรงแรมรอยัล ไดมอน จังหวัดเพชรบุรี  
ดานผลิตภัณฑ และดานการจัดจําหนายอยูในระดับสูง รองลงมา เปนดานราคา ดานการสงเสริมการตลาด 
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ซ่ึงอยูในระดับปานกลาง   และเมื่อพิจารณาความสัมพันธระหวางประเภทลูกคา  และรายไดตอ
เดือน  ที่แตกตางกัน  พบวา   มีความพึงพอใจตอการใหบริการดานผลิตภัณฑ  ดานการจัด
จําหนาย   ดานราคาและดานการสงเสริมการขายแตกตางกัน  

  จากการศึกษาผลงานวิจัย พบวา การตอบสนองตามความตองการของลูกคาเพื่อสรางความพึง
พอใจใหกับลูกคาหรือผูรับบริการจําเปนตองมีการพัฒนาในหลาย  ๆ  ดาน  ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจที่
จะศึกษาแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  โดยจะ
ศึกษาในดานการบริการของพนักงาน   ดานอาหารงานจัดเลี้ยง   และดานรูปแบบการบริการงานจัดเลี้ยง 
เพื่อนําขอมูลดังกลาวมาเปนแนวทางในการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  เพื่อสราง
ความพึงพอใจใหกับผูมารับบริการ  อีกทั้งเปนการเพิ่มศักยภาพในดานงานจัดเล้ียงของโรงแรมใหทันกับ
ยุคสมัยและเปนมาตรฐานสากลตอไป  
 
 
 
 



 
บทที่  3 

 
วิธีดําเนินการ 

 
 

 การวิจัยคร้ังนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey  Research) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความ
คิดเห็นของผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเล้ียงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของ
โรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตและเพื่อเปรียบเทียบความคิดเห็นของผูบริหาร 
พนักงานและผูรับบริการงานจัดเลี้ยงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  
เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ซ่ึงไดดําเนินการในหัวขอดังนี้ 
 

3.1 เครื่องมอืท่ีใชในการวิจัย 
 

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย เปนแบบสอบถามเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของ
โรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต  ดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง 
ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง มีรายละเอียด ดังนี้ 
 ตอนที่ 1  คุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม เกี่ยวกับขอมูลพื้นฐานมี
ลักษณะเปนขอคําถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) ประกอบดวย เพศ อายุ อาชีพ รายได ระดับ
การศึกษา และความเกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต   
  เพศ  แบงเปน หญิง ชาย  
  อายุ  แบงเปน 5 กลุม คือ  นอยกวา 30 ป  30 – 40 ป  41 – 50 ป  และ 51 ปขึ้นไป                     

อาชีพ แบงเปน 7  กลุม คือ ขาราชการ รับจาง บริษัทเอกชน ธุรกิจสวนตัว รัฐวิสาหกิจ 
นักเรียน/นักศึกษา และอาชีพอ่ืน ๆ 

รายได แบงเปน 5,000 บาทและต่ํากวา 5,001 – 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
15,001 – 20,000 บาท  และ 20,000 บาท ขึ้นไป 

             ระดับการศึกษา หมายถึง ระดับการศึกษาของผูใชบริการแบงเปน 3 กลุม คือ ต่ํากวา
ปริญญาตรี ปริญญาตรีและสูงกวาปริญญาตรี 
  ความเกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  แบงเปน  
ผูบริหาร  พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง 
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  วัตถุประสงคของการจัดงานเลี้ยง แบงเปน งานประชุม/สัมมนา งานฉลองมงคลสมรส 
และงานเลี้ยงรุน        

  ตอนที่ 2 แบบสอบถามแบบมาตราสวนประมาณคา(Rating Scale) ตามวิธีของลิเคอรท  
เพื่อวัดความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิต ในดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง มีลักษณะ
เปน 5 ระดับ  คือ ควรมีการพัฒนานอยที่สุด  ควรมีการพัฒนานอย ควรมีการพัฒนาปานกลาง ควรมีการ
พัฒนามาก  และควรมีการพัฒนามากที่สุด  

  ตอนที่ 3 แบบสอบถามปลายเปดเพื่อใหผูตอบแบบสอบถามแสดงความคิดเห็น
เกี่ยวกับจุดเดน จุดที่ควรพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
ในดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง 

 

3.2  วิธกีาร 
 

 3.2.1   ประชากรและกลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ 
 3.2.1.1  ประชากร ที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ คือ ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และ

ผูรับบริการของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ในระหวางเดือนกันยายน –  
พฤศจิกายน 2553   

 3.2.1.2  กลุมตัวอยาง คือ ผูบริหารจํานวน 8  คน พนักงานแผนกจัดเลี้ยง จํานวน 8 คน  
ไดจากการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) และผูรับบริการของโรงแรมสวนดุสิต เพลส 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในระหวางเดือนกันยายน – พฤศจิกายน 2553 ใชวิธีการเลือกแบบบังเอิญ 
(Accidental Sampling) ทําการกําหนดขนาดของกลุมตัวอยาง โดยใชการประมาณคาจากตารางสําเร็จรูป
ของเครจซี่และมอรแกนต  ที่จํานวนประชากรสูงสุดตามตาราง คือ 100,000 คน ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  (ธานินทร, 2551)  เนื่องจากไมทราบจํานวนประชากรที่แนนอนของผูรับบริการโรงแรมสวนดุสิต 
เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ไดกลุมตัวอยางจํานวน 384 คน ดังนั้นกลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย
คร้ังนี้มีจํานวนทั้งหมด  400  คน  

 
 3.2.2   การสรางและหาคุณภาพเครื่องมือ  เครื่องมือที่ใชในการวิจัยและเก็บรวบรวมขอมูล 

เปนแบบสอบถามที่ผูวิจัยสรางขึ้นมีขั้นตอนในการสราง ดังนี้ 
  3.2.2.1   ศึกษารวบรวมขอมูลตาง ๆ จากเอกสาร ตํารา แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยตางๆ 
รวมทั้งศึกษาวิธีการสรางแบบสอบถามที่เกี่ยวของกับเรื่องที่ทําการวิจัย 

 3.2.2.2   ศึกษาวัตถุประสงค กรอบแนวคิด และสมมติฐาน 
 3.2.2.3  นิยามตัวแปรที่กําหนดไวใชในการวิจัย 
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 3.2.2.4  สรางแบบสอบถามใหครอบคลุมตัวแปร   
 3.2.2.5  ผูวิจัยนําแบบสอบถามที่สรางขึ้นเสนออาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ เพื่อ

ตรวจสอบปรับปรุงความสมบูรณและความถูกตองใหครอบคลุมทั้งดานโครงสราง เนื้อหาและภาษาที่
ใช เพื่อใหเกิดความเขาใจแกผูตอบแบบสอบถามและสามารถครอบคลุมเรื่องที่ตองการศึกษาแลวนํามา
ปรับปรุงแกไข 

 3.2.2.6  นําแบบสอบถามที่ปรับปรุงแกไขแลว ไดรับความเห็นชอบจากอาจารยที่
ปรึกษาใหผูทรงคุณวุฒิ จํานวน 5 ทาน ตรวจสอบพิจารณาความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) 
ของแบบสอบถามและนํามาปรับปรุงแกไข 

 3.2.2.7  นําแบบสอบถามมาปรับปรุงแกไข ตามขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิแลว
นําเสนอตออาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธเพื่อตรวจพิจารณาเปนขั้นตอนสุดทายแลวจัดพิมพเครื่องมือ 
 3.2.2.8  นําแบบสอบถามที่ปรับปรุงแลวไปทดลอง (Try Out) กับประชากรที่ไมใช
กลุมตัวอยาง จํานวน 30 คน ที่มีลักษณะใกลเคียงกับกลุมตัวอยาง จากนั้นนําขอมูลที่ไดมาหาคาความ
เชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม โดยวิธีสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Alpha – 
Coefficient) ไดคาความเชื่อมั่นเทากับ  0.98  

 3.2.2.9  นําแบบสอบที่ผานการตรวจสอบคาความเที่ยงตรงและความเชื่อมั่นแลวไปใช
กับกลุมตัวอยางที่กําหนดไวในการวิจัย  
 
 3.2.3   การเก็บรวบรวมขอมูล  ผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล ดังนี้ 

 3.2.3.1  ขอความอนุเคราะหรองอธิการบดีฝายกิจการพิเศษ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต ในการแจกแบบสอบถามใหกลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้ คือ ผูบริหาร พนักงานแผนกจัด
เล้ียงและผูรับบริการงานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 3.2.3.2   การแจกแบบสอบถามผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมดวยตนเอง 
 3.2.3.3   นําแบบสอบถามที่เก็บรวบรวมไดมาตรวจสอบความสมบูรณ ความถูกตอง

ของขอมูล เพื่อนํามาวิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป   
 
  3.2.4   การวิเคราะหขอมูล    ผูวิจยัจะนําแบบสอบถามมาตรวจ  ความสมบูรณและบันทึก 
รหัสเพื่อวิเคราะหคาสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูปและไดดาํเนินการวิเคราะหดังนี ้
 3.2.4.1  วิเคราะหคุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับ เพศ อายุ 
อาชีพ รายได ระดับการศึกษา ความเกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิตเพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
โดยการใชการแจกแจงความถี่ (Frequency) และคารอยละ (Percentage) 
 3.2.4.2 วิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรม
สวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเล้ียง และ
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ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยงโดยหาคาคะแนนเฉลี่ย (Mean) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) และเปรียบเทียบระดับการพัฒนาโดยมีเกณฑการใหคะแนน  ดังนี้  

       คะแนน    ระดับความคิดเห็น                                           
    5    ควรมีการพัฒนานอยที่สุด     
    4    ควรมีการพัฒนานอย    
    3    ควรมีการพัฒนาปานกลาง   
    2    ควรมีการพัฒนามาก      
    1    ควรมีการพัฒนามากที่สุด     

เกณฑของการแปลความหมายของคะแนนเฉลี่ยโดยประยุกตใชของชูศรี  (2541)  ดังนี้ 
   คาเฉลี่ย ความหมาย    

       4.50 - 5.00    ควรมีการพัฒนานอยที่สุด       
   3.50 - 4.49    ควรมีการพัฒนานอย    
       2.50 - 3.49    ควรมีการพัฒนาปานกลาง     
   1.50 - 2.49    ควรมีการพัฒนามาก     
   1.00 - 1.49   ควรมีการพัฒนามากที่สุด    

     
 3.2.4.3  เปรียบเทียบความคิดเห็นแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต
เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ในดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง และดาน
รูปแบบงานจัดเลี้ยงตามความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง โดยการ
วิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว (One - way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยราย
คูดวยวิธีการของ Scheffe’ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
บทที่  4 

 
ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 

 
 

  การศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต   ซ่ึงไดแบงการวิเคราะหและการแปลความหมาย ออกเปน  3  ตอน คือ 
ตอนที่ 1  การวิเคราะหคุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม   ตอนที่  2   การวิเคราะหความ
คิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
ตอนที่ 3 การแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับจุดเดน จุดที่ควรพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ในดานการบริการของพนักงาน  ดานอาหารจัดเลี้ยง  ดานรูปแบบงานจัด
เล้ียง  ซ่ึงผูวิจัยไดกําหนดสัญลักษณและอักษรยอในการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 
 n แทน     จํานวนผูตอบแบบสอบถาม                     
  แทน  คาคะแนนเฉลี่ย 
 S.D. แทน สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 SS แทน ผลบวกของคะแนนเบี่ยงเบนยกกําลังสอง (Sum of Squares) 
 MS แทน คาเฉลี่ยของผลบวกของคะแนนยกกําลังสอง (Mean of Squares) 
 F , sig แทน ความนาเปนสําหรับบอกนัยสําคัญทางสถิติ 
 Df แทน ช้ันของความเปนอิสระ  Degree of Freedom) 
 H0 แทน สมมติฐานหลัก (Null Hypothesis) 
 H1 แทน สมมติฐานรอง  (Alternative Hypothesis) 

 

4.1  ผลการวิเคราะหขอมูล 
  
   4.1.1   ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงพรรณนา 
 ตอนที่ 1  การวิเคราะหคุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม เปนขอมูลเกี่ยวกับ เพศ  
อายุ  อาชีพ  รายได  การศึกษา  ความเกี่ยวของกับโรงแรม ประเภทงานจัดเลี้ยงที่ใชบริการ วัตถุประสงค
ของการจัดเลี้ยง  และการรับรูขาวสารการใหบริการของโรงแรม โดยการแจกแจงความถี่และคารอยละ 
ดังตารางที่  4.1 

X 
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ตารางที่ 4.1  คุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
  (n = 400) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

  เพศ   
         หญิง 277 69.25 
         ชาย 123 30.75 
อายุ   
       นอยกวา 30 ป   79 19.75 
       30 – 40 ป      134 33.50 
       41 – 50 ป                     102 25.50 
       51 ปขึ้นไป  85 21.25 
อาชีพ   
       ขาราชการ   93 23.25 
       รับจาง   68 17.00 
       บริษัทเอกชน  31   7.75 
       รัฐวิสาหกจิ   71 17.75 
       ธุรกิจสวนตัว  35   8.75 
       นักเรียน/นักศึกษา   63 15.75 
       อ่ืน ๆ ( อาจารยอัตราจาง เจาหนาที่  
       ม.ราชภัฏสวนดุสิต องคกรอิสระ ทนาย ) 

 39   9.75 

รายได ตอเดือน   
       5,000 บาทและต่ํากวา   58 14.50 
       5,001 – 10,000  บาท   91 22.75 
       10,001 – 15,000 บาท                 114 28.50 
       15,001 – 20,000 บาท   88 22.00 
       20,000 บาท ขึ้นไป   49 12.25 
การศึกษา   
       ต่ํากวาปรญิญาตรี   61 15.25 
       ปริญญาตรีหรือเทียบเทา   205 51.25 
       สูงกวาปริญญาตรี                  134 33.50 
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ตารางที่ 4.1 (ตอ) 
(n = 400) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน รอยละ 

เก่ียวของกับโรงแรมสวนดุสติ  เพลส   
        ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง  384  96.00 
        ผูบริหาร     8    2.00 
        พนักงานแผนกจดัเลี้ยง     8    2.00 
ประเภทงานจดัเลี้ยงท่ีใชบรกิาร *   
        บุฟเฟต   225 56.25 
        คอกเทล    72 18.00 
        อาหารวางและเครื่องดืม่  132 33.00 
        อ่ืน ๆ  - - 
วัตถุประสงคของการจัดงานเลี้ยง *   
        งานประชุม/สัมมนา  279 69.75 
        งานฉลองมงคลสมรส   76 19.00 
        งานเลี้ยงรุน          48 12.00 
        อ่ืน ๆ (ทําบุญ  งานวันเกิด สังสรรค 

ครอบครัว)   
 

  21 
 

    5.25  
รับทราบ/รูจักการใหบริการงานจัดเลี้ยงโดย*   
        เว็บไซต www.dusitproduct.com 114 28.50 
        แผนพับ   72 18.00 
        จากการบอกตอ        199 49.75 
        อ่ืน ๆ ( เอกสารขอมูล เปนกรรมการสภา

คณาจารย  มาเองเพราะใกลบาน  
ทราบโดยการติดตอโดยตรง ) 

 
 
   71 

 
 

17.75 

 
หมายเหตุ   * คําถามที่ผูตอบเลือกคําตอบไดมากกวา  1  คําตอบ 
 
  จากตารางที่  4.1   แสดงวา  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเล้ียงของ
โรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต  ที่เปนกลุมตัวอยาง จํานวน 400 คน จําแนกได
ดังนี้ 
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  เพศ  พบวา  สวนใหญ เปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 69.25  และเพศชาย คิดเปนรอยละ 30.75 
 อายุ  พบวา สวนใหญมีอายุอยูระหวาง  30-40  ป คิดเปนรอยละ 33.50 รองลงมา คือ  41-50 ป  
คิดเปนรอยละ 25.50  อายุ 51 ปขึ้นไป  คิดเปนรอยละ 21.25 และ นอยกวา 30 ป คิดเปนรอยละ 19.75 
  อาชีพ พบวา สวนใหญ มีอาชีพรับราชการ คิดเปนรอยละ 23.25 รองลงมา คือ อาชีพ
รัฐวิสาหกิจ คิดเปนรอยละ 17.75  อาชีพรับจาง คิดเปนรอยละ 17.00  นักเรียน/นักศึกษา คิดเปนรอยละ 
15.75  อาชีพอ่ืน ๆ  ประกอบดวย  อาจารยอัตราจาง  เจาหนาที่มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต องคกรอิสระ 
ทนาย  คิดเปนรอยละ 9.75  และ บริษัทเอกชนคิดเปนรอยละ  7.75  
 รายได  ตอเดือน  พบวา  สวนใหญ มีรายได 10,001 – 15,000 บาท  คิดเปนรอยละ 28.50  
รายได 5,001 – 10,000  บาท  คิดเปนรอยละ  22.75  รายได  15,001 – 20,000  บาท คิดเปนรอยละ 22.00 
5,000 บาทและต่ํากวา คิดเปนรอยละ 14.50  และ รายได  20,000 บาท  ขึ้นไป คิดเปนรอยละ 12.25 
  การศึกษา  พบวา สวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา คิดเปนรอยละ 51.25  
รองลงมา  คือ สูงกวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 33.50  และ ต่ํากวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 15.25 
 เกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิต เพลส  พบวา  สวนใหญเปนผูรับบริการงานจัดเล้ียง คิดเปนรอย
ละ 96.00 รองลงมาคือ ผูบริหาร คิดเปนรอยละ 2.00  และพนักงาน คิดเปนรอยละ 2.00 
 ประเภทงานจัดเลี้ยงที่ใชบริการ พบวา  สวนใหญรับบริการแบบบุฟเฟต  คิดเปนรอยละ 56.25  
รองลงมา  แบบอาหารวางและเครื่องดื่ม  คิดเปนรอยละ 33.00  แบบคอกเทล คิดเปนรอยละ 18.00 

 วัตถุประสงคของการจัดงานเลี้ยง  พบวา สวนใหญมารับบริการเพื่องานประชุม/สัมมนา คิด
เปนรอยละ 69.75  งานฉลองมงคลสมรส  คิดเปนรอยละ  19.00  งานเลี้ยงรุน คิดเปนรอยละ  12.00  และ
อ่ืน ๆ  เชน  ทําบุญ  งานวันเกิด สังสรรคครอบครัว  คิดเปนรอยละ  5.25  
 รับทราบ/รูจักการใหบริการงานจัดเลี้ยงโดย พบวา  จากการบอกตอ คิดเปนรอยละ  49.75        
เว็บไซต   คิดเปนรอยละ  28.5   แผนพับ คิดเปนรอยละ 18.00  อ่ืน ๆ  เชน  เอกสารขอมูล เปนกรรมการ
สภาคณาจารย  มาเองเพราะใกลบาน ทราบโดยการติดตอโดยตรง  คิดเปนรอยละ   17.75 
 
   ตอนที่  2   วิเคราะหความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัด
เล้ียงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ดาน
การบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
  ดานการบริการของพนักงาน    โดยแสดงคะแนนเฉลี่ย   (X)  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (S.D.)   
ดังปรากฏตามตารางที่  4.2 - 4.5 
 
 
 



 
 

 

54

ตารางที่  4.2    คะแนนเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ
ผูบริหารในดานการบริการของพนักงาน 

(n = 400) 
 
 

ดานการบริการของพนักงาน  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

1. ใหบริการไดทันตรงเวลา 3.73 1.28 ควรพัฒนานอย 
2.  มีความเอาใจใสตอคําขอลูกคา 3.90 1.36 ควรพัฒนานอย 
3.  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนาของพนักงาน 3.62 1.49 ควรพัฒนานอย 
4.  ความรวดเร็วในการบริการ 4.00 1.31 ควรพัฒนานอย 
5.  มีบุคลิกภาพที่นาประทับใจของพนกังาน 4.13 1.36 ควรพัฒนานอย 
6.  ความสะอาดเรียบรอยในการแตงกายพนักงาน 3.90 1.39 ควรพัฒนานอย 
7.  การตอบสนองความตองการของลูกคา 3.75 1.39 ควรพัฒนานอย 
8.  พนักงานยิม้แยมแจมใส 3.62 1.46 ควรพัฒนานอย 
9.  มีความกระตือรือรนที่จะชวยแกปญหา 3.88 1.64 ควรพัฒนานอย 
10.  ความเทาเทียมในการใหบริการลูกคา 3.75 1.41 ควรพัฒนานอย 
11. ความสามารถของพนักงานในการใหขอมูลเกี่ยวกับ

รายการอาหาร 
 

4.00 
 

1.39 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  การใชวาจาที่สุภาพในการบริการของพนักงาน 4.25 1.39 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (ความขยันอดทนในการทํางาน) 3.75 1.75 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.87 1.32 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.2  พบวา ผูบริหารที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานการบริการของ

พนักงาน ดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมี ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมี

การพัฒนาในระดับนอย 
  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วา ควรมีการพัฒนา

นอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.87  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  1.32 
 
 
 
 
 

X 
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ตารางที่  4.3    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ
พนักงานแผนกจัดเลีย้งในดานการบริการของพนักงาน 

(n = 400) 
 

ดานการบริการของพนักงาน  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1. ใหบริการไดทันตรงเวลา 4.10 0.64 ควรพัฒนานอย 
2.  มีความเอาใจใสตอคําขอลูกคา 4.10 0.71 ควรพัฒนานอย 
3.  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนาของพนักงาน 3.68 0.83 ควรพัฒนานอย 
4.  ความรวดเร็วในการบริการ 3.75 0.93 ควรพัฒนานอย 
5.  มีบุคลิกภาพที่นาประทับใจของพนกังาน 3.65 0.99 ควรพัฒนานอย 
6.  ความสะอาดเรียบรอยในการแตงกายพนักงาน 3.91 0.76 ควรพัฒนานอย 
7.  การตอบสนองความตองการของลูกคา 4.00 1.13 ควรพัฒนานอย 
8.  พนักงานยิม้แยมแจมใส 4.01 0.70 ควรพัฒนานอย 
9.  มีความกระตือรือรนที่จะชวยแกปญหา 3.91 0.83 ควรพัฒนานอย 
10.  ความเทาเทียมในการใหบริการลูกคา 3.75 0.83 ควรพัฒนานอย 
11. ความสามารถของพนักงานในการใหขอมูลเกี่ยวกับ

รายการอาหาร 
 

3.68 
 

0.74 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  การใชวาจาที่สุภาพในการบริการของพนักงาน 3.75 1.39 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  ( ความรูเกีย่วกับภาษาอังกฤษในรายการ
อาหารและจํานวนพนักงาน ) 

 
3.51 

 
1.25 

 
ควรพัฒนานอย 

รวม 3.83 0.71 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.3  พบวา พนักงานแผนกจัดเล้ียง ที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานการ

บริการของพนักงาน ดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมี ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมี

การพัฒนาในระดับนอย 
เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงานวาควรมีการพัฒนานอย  

มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ  3.83  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.71 
 
 
 

X 
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ตารางที่  4.4    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ  
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงในดานการบริการของพนักงาน 

(n = 400) 
 

ดานการบริการของพนักงาน  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1. ใหบริการไดทันตรงเวลา 3.90 0.93 ควรพัฒนานอย 
2.  มีความเอาใจใสตอคําขอลูกคา 3.58 0.97 ควรพัฒนานอย 
3.  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนาของพนักงาน 3.53 0.91 ควรพัฒนานอย 
4.  ความรวดเร็วในการบริการ 3.50 0.91 ควรพัฒนานอย 
5.  มีบุคลิกภาพที่นาประทับใจของพนกังาน 4.13 1.06 ควรพัฒนานอย 
6.  ความสะอาดเรียบรอยในการแตงกายพนักงาน 3.98 1.04 ควรพัฒนานอย 
7.  การตอบสนองความตองการของลูกคา 3.63 0.92 ควรพัฒนานอย 
8.  พนักงานยิม้แยมแจมใส 3.53 1.07 ควรพัฒนานอย 
9.  มีความกระตือรือรนที่จะชวยแกปญหา 3.54 0.98 ควรพัฒนานอย 
10. ความเทาเทียมในการใหบริการลูกคา 3.55 1.08 ควรพัฒนานอย 
11. ความสามารถของพนักงานในการใหขอมูลเกี่ยวกับ

รายการอาหาร 
  

3.51 
 

0.93 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  การใชวาจาที่สุภาพในการบริการของพนักงาน 3.79 0.99 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  ( การสื่อสารดวยภาษาอังกฤษเกี่ยวกับรายการ

อาหาร ) 
  

3.68 
 

1.07 
 

ควรพัฒนานอย 
รวม 3.68 0.80 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.4  พบวา ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานการ

บริการของพนักงานดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมีความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงานวาควรมี

การพัฒนาในระดับนอย 
  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงานวา ควรมีการพัฒนา

นอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.68  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.80 
 
 
 

X 
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ตารางที่  4.5    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ 
ผูบริหาร  พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัดเลี้ยงโดยรวมและเปนรายขอใน
ดานการบริการของพนักงาน 

 (n = 400) 
 

ดานการบริการของพนักงาน  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1. ใหบริการไดทันตรงเวลา 3.90 0.93 ควรพัฒนานอย 
2.  มีความเอาใจใสตอคําขอลูกคา 3.86 0.98 ควรพัฒนานอย 
3.  มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนาของพนักงาน 3.61 0.92 ควรพัฒนานอย 
4.  ความรวดเร็วในการบริการ 3.75 0.92 ควรพัฒนานอย 
5.  มีบุคลิกภาพที่นาประทับใจของพนกังาน 3.81 1.06 ควรพัฒนานอย 
6.  ความสะอาดเรียบรอยในการแตงกายพนักงาน 3.98 1.04 ควรพัฒนานอย 
7.  การตอบสนองความตองการของลูกคา 3.80 0.93 ควรพัฒนานอย 
8.  พนักงานยิม้แยมแจมใส 3.72 1.07 ควรพัฒนานอย 
9.  มีความกระตือรือรนที่จะชวยแกปญหา 3.78 0.99 ควรพัฒนานอย 
10.  ความเทาเทียมในการใหบริการลูกคา 3.69 1.08 ควรพัฒนานอย 
11. ความสามารถของพนักงานในการใหขอมูลเกี่ยวกับ

รายการอาหาร 
 

3.73 
 

0.94 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  การใชวาจาที่สุภาพในการบริการของพนักงาน 3.93 1.00 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (ระบุ) 3.65 1.09 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.80 0.81 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.5  พบวา ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัดเล้ียง ที่เปนกลุม

ตัวอยางมีความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน ดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมีความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมี

การพัฒนาในระดับนอย 
  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วา ควรมีการพัฒนา

นอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.80  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.81 
 
 
 

X 
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(X)  ดานอาหารจัดเล้ียง   โดยแสดงคะแนนเฉลี่ย           สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) นําเสนอ ดัง
ปรากฏตามตารางที่  4.6 - 4.9 
 
ตารางที่  4.6    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ

ผูบริหารในดานอาหารจัดเลีย้ง 
   (n = 400) 

 

ดานอาหารจัดเล้ียง  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1.  ความสะอาดของอาหาร 3.50 1.41 ควรพัฒนานอย 
2.  คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร 3.63 1.41 ควรพัฒนานอย 
3.  ความพิถีพถัิน ในการประกอบอาหาร  การหั่น การ

ปอกเหมาะสมกับอาหารนั้น ๆ 
 

3.63 
 

1.51 
 

ควรพัฒนานอย 
4.  รสชาติของอาหาร 3.13 1.25 ควรพัฒนาปานกลาง 
5.  ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร 4.13 1.36 ควรพัฒนานอย 
6.  ราคาของอาหาร 3.30 1.39 ควรพัฒนาปานกลาง 
7.  รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย 3.45 1.36 ควรพัฒนาปานกลาง 
8.  ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา 3.40 1.30 ควรพัฒนาปานกลาง 
9.  ความปลอดภัยของอาหาร 3.88 1.46 ควรพัฒนานอย 
10. การจัดตกแตงอาหาร 3.50 1.30 ควรพัฒนานอย 
11.  ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง          3.88 1.25 ควรพัฒนานอย 
12.  ความนารับประทานของอาหาร 3.75 1.49 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (ควรมีปายชื่ออาหารบอกทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 
3.45 

 
1.51 

 
ควรพัฒนาปานกลาง 

รวม 3.59 1.24 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.6  พบวา ผูบริหารที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานอาหารจัดเลี้ยงดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา สวนใหญมีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก จํานวน  8  ขอ   และมี  

จํานวน  5  ขอ  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง  
   เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานอาหารจัดเลี้ยงวาควรมีการพัฒนานอย  มี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ  3.59  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.24 
 
 

X 
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ตารางที่  4.7    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ
พนักงานแผนกจัดเลีย้งในดานอาหารจัดเลีย้ง 

(n = 400) 
 

ดานอาหารจัดเล้ียง  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1.  ความสะอาดของอาหาร 4.25 0.71 ควรพัฒนานอย 
2.  คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร 4.00 0.76 ควรพัฒนานอย 
3.  ความพิถีพถัิน ในการประกอบอาหาร  การหั่น การ

ปอกเหมาะสมกับอาหารนั้นๆ 
 

4.13 
 

0.64 
 

ควรพัฒนานอย 
4.  รสชาติของอาหาร 3.40 0.53 ควรพัฒนาปานกลาง 
5.  ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร 3.75 0.53 ควรพัฒนานอย 
6.  ราคาของอาหาร 3.45 0.71 ควรพัฒนาปานกลาง 
7.  รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย 3.40 0.53 ควรพัฒนาปานกลาง 
8.  ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา 3.45 0.53 ควรพัฒนาปานกลาง 
9.  ความปลอดภัยของอาหาร 4.13 0.64 ควรพัฒนานอย 
10. การจัดตกแตงอาหาร 4.00 0.76 ควรพัฒนานอย 
11.  ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง          4.00 0.76 ควรพัฒนานอย 
12.  ความนารับประทานของอาหาร 4.00 0.76 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (ควรมีปายชื่ออาหารบอกทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 
3.40 

 
0.71 

 
ควรพัฒนาปานกลาง 

รวม 3.80 0.54 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.7  พบวา พนักงานแผนกจัดเล้ียงที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานอาหาร

จัดเลี้ยงดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  สวนใหญมีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก จํานวน  8  ขอ   และมี  

จํานวน  5  ขอ  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง 
  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานอาหารจัดเล้ียงวา ควรมีการพัฒนานอย  มี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.80  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.54 
 
 
 
 

X 
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ตารางที่  4.8    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงในดานอาหารจัดเลี้ยง 

(n = 400) 
 

ดานอาหารจัดเล้ียง  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1.  ความสะอาดของอาหาร 3.93 0.90 ควรพัฒนานอย 
2.  คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร 3.85 0.90 ควรพัฒนานอย 
3.  ความพิถีพถัิน ในการประกอบอาหาร  การหั่น การ

ปอกเหมาะสมกับอาหารนั้นๆ 
 

3.70 
 

0.96 
 

ควรพัฒนานอย 
4.  รสชาติของอาหาร 3.26 1.10 ควรพัฒนาปานกลาง 
5.  ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร 3.63 1.00 ควรพัฒนานอย 
6.  ราคาของอาหาร 3.13 0.96 ควรพัฒนาปานกลาง 
7.  รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย 3.30 1.16 ควรพัฒนาปานกลาง 
8.  ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา 3.43 1.07 ควรพัฒนาปานกลาง 
9.  ความปลอดภัยของอาหาร 3.79 0.95 ควรพัฒนานอย 
10. การจัดตกแตงอาหาร 3.66 0.95 ควรพัฒนานอย 
11.  ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง          3.61 0.96 ควรพัฒนานอย 
12.  ความนารับประทานของอาหาร 3.54 0.97 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (ควรมีปายชื่ออาหารบอกทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

  
3.39 

 
1.12 

 
ควรพัฒนาปานกลาง 

รวม 3.56 0.80 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.8  พบวา ผูรับบริการงานจัดเล้ียงที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานอาหาร

จัดเลี้ยงดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา สวนใหญมีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก จํานวน  8  ขอ   และมี  

จํานวน  5  ขอ  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง 
   เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานอาหารจัดเลี้ยงวาควรมีการพัฒนานอย  มี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ  3.56  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.80 
 
 
 

X 
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ตารางที่  4.9    คะแนนเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเหน็ของ
ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัดเลี้ยงโดยรวมและเปนรายขอใน
ดานอาหารจดัเลี้ยง 

(n = 400) 
 

ดานอาหารจัดเล้ียง  
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

1.  ความสะอาดของอาหาร 3.90 0.91 ควรพัฒนานอย 
2.  คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร 3.83 0.91 ควรพัฒนานอย 
3.  ความพิถีพถัิน ในการประกอบอาหาร  การหั่น การ

ปอกเหมาะสมกับอาหารนั้นๆ 
 

3.82 
 

0.97 
 

ควรพัฒนานอย 
4.  รสชาติของอาหาร 3.27 1.10 ควรพัฒนาปานกลาง 
5.  ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร 3.84 1.00 ควรพัฒนานอย 
6.  ราคาของอาหาร 3.30 0.96 ควรพัฒนาปานกลาง 
7.  รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย 3.39 1.17 ควรพัฒนาปานกลาง 
8.  ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา 3.43 1.07 ควรพัฒนาปานกลาง 
9.  ความปลอดภัยของอาหาร 3.94 0.95 ควรพัฒนานอย 
10. การจัดตกแตงอาหาร 3.72 0.96 ควรพัฒนานอย 
11.  ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง          3.83 0.96 ควรพัฒนานอย 
12.  ความนารับประทานของอาหาร 3.77 0.96 ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (ควรมีปายชื่ออาหารบอกทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

3.42 0.98 ควรพัฒนาปานกลาง 

รวม 3.65 0.81 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่  4.9  พบวา ผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเล้ียง ที่เปนกลุมตัวอยาง   มี

ความคิดเห็นในดานอาหารจัดเลี้ยง ดังนี้ 
  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา สวนใหญมีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก จํานวน  8  ขอ   และมี  

จํานวน  5  ขอ  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง 
  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานอาหารจัดเลี้ยงวาควรมีการพัฒนานอย  มี

คะแนนเฉลี่ยเทากับ  3.65  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.81 
 
 

X 
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(X)   ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง  โดยแสดงคะแนนเฉลี่ย            สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (S.D.) 
นําเสนอ ดังปรากฏตามตารางที่  4.10 - 4.13 
 
ตารางที่  4.10     คะแนนเฉลี่ย  สวนเบีย่งเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเห็นของ

ผูบริหารในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   
(n = 400) 

 

ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง    
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

 1.  บรรยากาศภายในหองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของ  
งานที่จัด เชน งานมงคลสมรส งานสังสรรค งานพิธีการ 

 
4.00 

 
1.41 

 
ควรพัฒนานอย 

 2.  หองจัดเลี้ยงสะอาด 3.75 1.39 ควรพัฒนานอย 
 3.  การจัดพื้นที่เหมาะสมกบัจํานวนแขก 3.88 1.25 ควรพัฒนานอย 
 4.  ภาชนะอุปกรณที่ใชเหมาะสมกับอาหารที่จัดเลี้ยง เชนไม

ใชที่ตักน้ําแข็งมาตักผัก 
 

3.63 
 

1.41 
 

ควรพัฒนานอย 
 5.  โตะวางอาหารสะอาด 3.88 1.25 ควรพัฒนานอย 
 6.  การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถเขาถึงโตะจัด

เล้ียงไดสะดวก 
 

3.88 
 

1.25 
 

ควรพัฒนานอย 
 7.   เกาอี้สําหรับบริการใหลูกคา อยูในสภาพใชงานได 
      ไมชํารุด 

 
4.13 

 
1.36 

 
ควรพัฒนานอย 

 8.  การจัดตกแตงดอกไมสวยงาม 4.00 1.60 ควรพัฒนานอย 
 9.  จํานวนโตะวางอาหารมีเพียงพอกับตอจํานวนลูกคา 4.00 1.41 ควรพัฒนานอย 
10.  อุปกรณเครื่องเสียงในหองจัดเลี้ยงอยูในสภาพใชงานได 3.75 1.58 ควรพัฒนานอย 
11.  ภาชนะสําหรับเสิรฟเครื่องดื่มเหมาะสมกับลักษณะ

เครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟเครื่องดื่มกับถวยพลาสติก 
 

4.25 
 

1.39 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  สถานที่จัดเก็บภาชนะหลังรับประทานอาหาร อยูในที่ที่

เหมาะสม เชน อยูในที่ลับตา 
 

3.88 
 

1.55 
 

ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ (มีมาตรฐานเปนสากล ) 3.63 1.51 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.89 1.30 ควรพัฒนานอย 

 
 จากตารางที่ 4.10  พบวา ผูบริหารที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  

ดังนี้   เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมี ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมีการ
พัฒนาในระดับนอย 

X 
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  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วา ควรมีการพัฒนา
นอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.89  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  1.30 

 
ตารางที่  4.11     คะแนนเฉลี่ย  สวนเบีย่งเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเห็นของ

พนักงานแผนกจัดเลีย้งในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   
(n = 400) 

 

ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง    
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

 1.  บรรยากาศภายในหองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของ  
งานที่จัด เชน งานมงคลสมรส งานสังสรรค งานพิธีการ 

 
3.75 

 
0.89 

 
ควรพัฒนานอย 

 2.  หองจัดเลี้ยงสะอาด 3.50 0.93 ควรพัฒนานอย 
 3.  การจัดพื้นที่เหมาะสมกบัจํานวนแขก 3.63 0.92 ควรพัฒนานอย 
 4.  ภาชนะอุปกรณที่ใชเหมาะสมกับอาหารที่จัดเลี้ยง เชน

ไมใชที่ตักน้ําแข็งมาตักผัก 
  
3.63 

 
0.92 

 
ควรพัฒนานอย 

 5.  โตะวางอาหารสะอาด 3.88 0.83 ควรพัฒนานอย 
 6.  การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถเขาถึงโตะจัด

เล้ียงไดสะดวก 
 

4.00 
 

0.93 
 

ควรพัฒนานอย 
 7.   เกาอี้สําหรับบริการใหลูกคา อยูในสภาพใชงานได 
      ไมชํารุด 

 
3.63 

 
1.30 

 
ควรพัฒนานอย 

 8.  การจัดตกแตงดอกไมสวยงาม 3.63 0.92 ควรพัฒนานอย 
 9.  จํานวนโตะวางอาหารมีเพียงพอกับตอจํานวนลูกคา 3.53 1.06 ควรพัฒนาปานกลาง 
10.  อุปกรณเครื่องเสียงในหองจัดเลี้ยงอยูในสภาพใชงานได 3.50 0.93 ควรพัฒนานอย 
11.  ภาชนะสําหรับเสิรฟเครื่องดื่มเหมาะสมกับลักษณะ

เครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟเครื่องดื่มกับถวยพลาสติก 
 

3.88 
 

0.64 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  สถานที่จัดเก็บภาชนะหลังรับประทานอาหาร อยูในที่ที่

เหมาะสม เชน อยูในที่ลับตา 
 

4.13 
 

0.64 
 

ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ  (มีมาตรฐานเปนสากล) 3.63 0.92 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.72 0.77 ควรพัฒนานอย 

 
จากตารางที่ 4.11  พบวา พนักงานแผนกจัดเลี้ยงที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานรูปแบบ

งานจัดเลี้ยง  ดังนี้  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา ทุกขอมี ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วา
ควรมีการพัฒนาในระดับนอย 

X 
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   เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงานวาควรมีการพัฒนา
นอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ  3.72  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.77 

 
ตารางที่  4.12     คะแนนเฉลี่ย  สวนเบีย่งเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเห็น ของ

ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   
(n = 400) 

 

ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง    
 

S.D. 
 

การแปลความหมาย 

 

 1.  บรรยากาศภายในหองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของ  
งานที่จัด เชน งานมงคลสมรส งานสังสรรค งานพิธีการ 

 
3.77 

 
0.87 

 
ควรพัฒนานอย 

 2.  หองจัดเลี้ยงสะอาด 3.76 0.99 ควรพัฒนานอย 
 3.  การจัดพื้นที่เหมาะสมกบัจํานวนแขก 3.65 0.94 ควรพัฒนานอย 
 4.  ภาชนะอุปกรณที่ใชเหมาะสมกับอาหารที่จัดเลี้ยง เชน

ไมใชที่ตักน้ําแข็งมาตักผัก 
 
 3.76 

 
0.98 

 
ควรพัฒนานอย 

 5.  โตะวางอาหารสะอาด 3.84 0.87 ควรพัฒนานอย 
 6.  การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถเขาถึงโตะจัด

เล้ียงไดสะดวก 
 

3.72 
 

0.90 
 

ควรพัฒนานอย 
 7.   เกาอี้สําหรับบริการใหลูกคา อยูในสภาพใชงานได 
      ไมชํารุด 

 
3.88 

 
0.95 

 
ควรพัฒนานอย 

 8.  การจัดตกแตงดอกไมสวยงาม 3.76 1.02 ควรพัฒนานอย 
 9.  จํานวนโตะวางอาหารมีเพียงพอกับตอจํานวนลูกคา 3.73 0.89 ควรพัฒนานอย 
10.  อุปกรณเครื่องเสียงในหองจัดเลี้ยงอยูในสภาพใชงานได 3.75 0.94 ควรพัฒนานอย 
11.  ภาชนะสําหรับเสิรฟเครื่องดื่มเหมาะสมกับลักษณะ

เครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟเครื่องดื่มกับถวยพลาสติก 
 

3.86 
 

1.03 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  สถานที่จัดเก็บภาชนะหลังรับประทานอาหาร อยูในที่ที่

เหมาะสม เชน อยูในที่ลับตา 
 

3.68 
 

0.93 
 

ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ (มีมาตรฐานเปนสากล) 3.52 1.05 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.74 0.78 ควรพัฒนานอย 

  
จากตารางที่ 4.12  พบวา ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงที่เปนกลุมตัวอยางมีความคิดเห็นในดานรูปแบบ

งานจัดเลี้ยง  ดังนี้  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมี ความคิดเห็นในดานรูปแบบงานจัดเล้ียง  วา

X 
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ควรมีการพัฒนาในระดับนอย  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  วา 
ควรมีการพัฒนานอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.74  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.78  

 
ตารางที่  4.13     คะแนนเฉลี่ย  สวนเบีย่งเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความคิดเห็น ของ

ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัดเลี้ยงโดยรวมและเปนรายขอใน
ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   

(n = 400) 
 

ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง    
 

S.D 
 

การแปลความหมาย 

 

 1.  บรรยากาศภายในหองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของ  
งานที่จัด เชน งานมงคลสมรส งานสังสรรค งานพิธีการ 

 
3.84 

 
0.88 

 
ควรพัฒนานอย 

 2.  หองจัดเลี้ยงสะอาด 3.67 0.99 ควรพัฒนานอย 
 3.  การจัดพื้นที่เหมาะสมกบัจํานวนแขก 3.72 0.94 ควรพัฒนานอย 
 4.  ภาชนะอุปกรณที่ใชเหมาะสมกับอาหารที่จัดเลี้ยง เชน

ไมใชที่ตักน้ําแข็งมาตักผัก 
 

3.68 
 

0.99 
 

ควรพัฒนานอย 
 5.  โตะวางอาหารสะอาด 3.87 0.87 ควรพัฒนานอย 
 6.  การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถเขาถึงโตะจัด

เล้ียงไดสะดวก 
 

3.87 
 

0.91 
 

ควรพัฒนานอย 
 7.   เกาอี้สําหรับบริการใหลูกคา อยูในสภาพใชงานได 
      ไมชํารุด 

 
3.88 

 
0.97 

 
ควรพัฒนานอย 

 8.  การจัดตกแตงดอกไมสวยงาม 3.80 1.03 ควรพัฒนานอย 
 9.  จํานวนโตะวางอาหารมีเพียงพอกับตอจํานวนลูกคา 3.76 0.91 ควรพัฒนานอย 
10.  อุปกรณเครื่องเสียงในหองจัดเลี้ยงอยูในสภาพใชงานได 3.67 0.95 ควรพัฒนานอย 
11.  ภาชนะสําหรับเสิรฟเครื่องดื่มเหมาะสมกับลักษณะ

เครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟเครื่องดื่มกับถวยพลาสติก 
 

4.00 
 

1.03 
 

ควรพัฒนานอย 
12.  สถานที่จัดเก็บภาชนะหลังรับประทานอาหาร อยูในที่ที่

เหมาะสม เชน อยูในที่ลับตา 
 

3.90 
 

0.94 
 

ควรพัฒนานอย 
13.  อ่ืน ๆ ( ระบุ ) 3.60 1.06 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.79 0.79 ควรพัฒนานอย 

 
จากตารางที่ 4.13  ผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเล้ียง ที่เปนกลุมตัวอยางมีความ

คิดเห็นในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  ดังนี้ 

X 
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  เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา  ทุกขอมี ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมี
การพัฒนาในระดับนอย  

เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมีการพัฒนา
นอย  มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 3.79  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.79 

 
ตารางที่  4.14     สรุปคะแนนเฉลี่ย  คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลระดับคาคะแนนความ

คิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัดเลี้ยง 
(n = 400) 

 

ตัวแปร 
ความเกี่ยวของ 
กับโรงแรม 

ความคิดเห็น ความหมาย 
 
 

 
 

S.D 

ดานการบริการของพนักงาน ผูบริหาร 3.87 1.32 ควรพัฒนานอย 
พนักงานแผนกจัดเลี้ยง 3.83 0.71 ควรพัฒนานอย 
ผูรับบริการ 3.68 0.80 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.80 0.81 ควรพัฒนานอย 
ดานอาหารจัดเลี้ยง ผูบริหาร 3.59 1.24 ควรพัฒนานอย 

พนักงานแผนกจัดเลี้ยง 3.80 0.54 ควรพัฒนานอย 
ผูรับบริการ 3.56 0.80 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.65 0.81 ควรพัฒนานอย 
ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   ผูบริหาร 3.89 1.30 ควรพัฒนานอย 

พนักงานแผนกจัดเลี้ยง 3.72 0.77 ควรพัฒนานอย 
ผูรับบริการ 3.74 0.78 ควรพัฒนานอย 

รวม 3.79 0.79 ควรพัฒนานอย 
ความคิดเห็นโดยรวม 3.75 0.79 ควรพัฒนานอย 

 
  จากตารางที่ 4.14  พบวาผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง ที่เปนกลุมตัวอยางมี
ความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน  ดานอาหารจัดเลี้ยง  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง วาควรพัฒนา
ในระดับนอย  มีคะแนนเฉลี่ยโดยรวม  3.75  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 
 
 
 

X 
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  ตอนที่  3  ขอเสนอแนะเกี่ยวกับความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิตในดานการบริการของพนักงาน  ดานอาหารจัดเลี้ยง  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   ผูวิจัยได
นํามาวิเคราะหเปนรายดานโดยมีรายละเอียดดังนี้    
  ดานการบริการของพนักงาน  พบวา 
   จุดเดน 

1.  บุคลิกภาพของพนักงานด ี
2.  แตงกายสุภาพ เรียบรอย มีมาตรฐาน 
3. มีการใหบริการรวดเร็วทนัใจ   

   จุดที่ควรพัฒนา 
  1.  ควรยิ้มแยมและมีมนษุยสมัพันธ 
 2.  ความรักในอาชีพบริการ 
 3.  ความกระตอืรือรนในการบริการ 
 4.  ควรใหบริการอยางทั่วถึงไมเลือกปฏิบัติ 
 5.  รูจักหลักการเสริฟแบบพธีิการ 
 6.  ควรใหรายละเอียดเกี่ยวกบัเมนูอาหารแกลูกคาได 
 7.  การสื่อสารดวยภาษาอังกฤษ 
 8.  หากเปนนกัศึกษาฝกงานควรมีการฝกปฏิบัติกอนปฏิบัติงานจริง 
 9.  ควรเพิ่มจํานวนพนักงานเนื่องจากมีจํานวนนอย 
  ดานอาหารจดัเล้ียง พบวา 
   จุดเดน 

1. รสชาติอาหารดี 
2. ใชวัตถุดิบด ี
3.  มีอาหารมากพอ 
4. ความสะอาด   

   จุดที่ควรพัฒนา 
  1.   ปรับปรุงรสชาติในบางรายการอาหาร ใหมีมาตรฐาน 
 2.   ควรจัดชุดรายการอาหารใหมีความหลากหลาย  
 3.   อาหารบางเมนูที่เปนสูตรโบราณควรรักษาความอรอยใหเหมือนโบราณ  
 4.  อาหารแบบบุฟเฟต ควรมีการเติมอาหารเนื่องจากไมเพียงพอกับลูกคาผูมารับ
บริการ 
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 5.  ความเหมาะสมระหวางภาชนะกับอาหาร 
 6.  รายการอาหารควรมีปายชื่ออาหารบอกทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
  ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง  พบวา 
   จุดเดน 

1. บรรยากาศสวยงาม 
2. จัดไดเหมาะสมกับโอกาสจดัเลี้ยง 
3.  มีมาตรฐานเปนสากล 
4. การจัดดอกไมเขากับบรรยากาศของงาน 
5. อุปกรณสะอาด 
6. ใหบริการไดตามความตองการของลูกคา 

   จุดที่ควรพัฒนา 
1. มีการพัฒนารปูแบบใหม ๆ เพื่อใหมีความหลากหลายเพือ่ใหลูกคาไดเลือก 
2. อุปกรณไมเพยีงพอ และไมเหมาะสม 
3. ควรเพิ่มปริมาณโตะ 

 
 
  4.1.2  ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงอนุมานเพื่อทดสอบสมมติฐาน 
 

 สมมติฐาน     ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดล้ียงและผูรับบริการงานจัดเล้ียงของโรงแรมสวน
ดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต มีความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของ
โรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตแตกตางกัน   สามารถเขียนเปนสมมติฐานไดดังนี้ 

 H0   :   ผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเลี้ยงมีความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการ พัฒนา
งานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส ไมแตกตางกัน    

 H1   :   ผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเลี้ยงมีความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการ พัฒนา
งานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส แตกตางกัน    

 สําหรับสถิติที่ใชในการวิเคราะห ผูวิจัยใชการทดสอบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของตัว
แปรอิสระที่มีคายอยมากกวา 2 คาขึ้นไป ( One - way ANOVA ) ใชระดับความเชื่อมั่นที่ระดับรอยละ 95  
ดังนั้น จะปฏิเสธสมมติฐาน  (H0)  ก็ตอเมื่อมีนัยสําคัญทางสถิตินอยกวา  .05  ผลการทดสอบสมมติฐานดัง
ปรากฏตารางที่  4.15 
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ตารางที่  4.15   การเปรียบเทียบความแตกตางของความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยง
ของโรงแรมสวนดุสิต เพลส 

 

(n = 400) 

ความคิดเห็น แหลงความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

ดานการบริการของพนักงาน ระหวางกลุม 
ภายในกลุม 

รวม 

1.928 
262.469 
264.397 

2 
397 
399 

.964 

.661 
1.458 .234 

ดานอาหารจัดเลี้ยง ระหวางกลุม 
ภายในกลุม 

รวม 

1.558 
258.971 
260.528 

2 
397 
399 

.779 

.652 
1.194 .304 

ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   ระหวางกลุม 
ภายในกลุม 

รวม 

.192 
251.034 
251.226 

2 
397 
399 

.096 

.632 
1.52 .859 

ความคิดเห็นโดยรวม ระหวางกลุม 
ภายในกลุม 

รวม 

.810 
213.448 
214.259 

2 
397 
399 

.405 

.538 
.753 .471 

 
 จากตารางที่ 4.15   ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนา
งานจัดเลี้ยงของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงานจัดเลี้ยง มีความคิดเห็นในดานการ
บริการของพนักงาน  ดานอาหารจัดเลี้ยง  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  และความคิดเห็นโดยรวม พบวา  
พบวา ผูบริหาร  พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเล้ียงมีความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการ
พัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส ไมแตกตาง  
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4.2   การอภิปรายผล 
   

 จากการศึกษาเรื่องความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต  
เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  มีประเด็นสําคัญที่สามารถนํามาอภิปรายผลไดดังนี้   
   

  4.2.1  ดานการบริการของพนักงาน     
 วิเคราะหความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง   เกี่ยวกับ

แนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ของดานการ
บริการของพนักงาน โดยพิจารณาเปนรายขอ พบวา ทุกรายขอ  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก   ซ่ึง
หมายความวา ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง  และผูรับบริการงานจัดเลี้ยง  มีความเห็นวาแนวทางการ
พัฒนาควรพัฒนาในระดับนอย  และ พบวา  จุดเดน ดานการบริการของพนักงาน  คือ บุคลิกภาพของ
พนักงานดี  แตงกายสุภาพ  เรียบรอย  มีมาตรฐาน  มีการใหบริการรวดเร็วตรงตอเวลา     
  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากพนักงานมีประสบการณการทํางานทางดานงานบริการ และทางโรงแรม
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  มีการใหจัดฝกอบรมในสวนงานที่เกี่ยวของการดําเนินงานของ
โรงแรม  โดยเฉพาะงานบริการของพนักงาน  ซ่ึงทางโรงแรมไดใหความสําคัญและวางมาตรฐานไวเปน
อยางดี  อีกทั้งยังมีนักศึกษาแขนงธุรกิจโรงแรมที่คอยสนับสนุนทางดานบริการ  มีการออกแบบชุด
พนักงานไดเปนมาตรฐาน   มีความสะอาดเรียบรอยในการแตงกาย   พนักงานใชวาจาที่สุภาพในการ
บริการ   ใหบริการไดทันตรงเวลา  สอดคลองกับแนวคิดของจิตตินันท (2545)  กลาววา  หลักการปฏิบัติที่
ดีในการใหบริการ   ถือวาเปนหัวใจในการปฏิบัติงาน ดังนั้นกอนที่พนักงานจะเขาปฏิบัติงานจริง   จึงตอง
มีการฝกอบรมพนักงาน   เพื่อใหมีรูปแบบในการบริการเหมือน ๆ  กัน  การบริการจะตองมีมาตรฐาน
เหมือนกัน  การฝกอบรมจึงเปนสวนสําคัญของโรงแรมที่จะทําการฝกพนักงานใหมีความเขาใจ   และรัก
ในงานบริการอยางแทจริง  และมี “หัวใจของการบริการ” อยูเสมอ จึงทําใหไดรับความพึงพอใจจาก
ผูรับบริการ สอดคลองกับแนวคิดของรัชนี (2544)  กลาววา  ถึงแมวาอาหารรสดี  แตการบริการไมดี  ก็จะ
ทําใหความพอใจของผูรับประทานนอยลง   การบริการตองดูความเหมาะสมกับโอกาส  สถานที่  เวลา 
รวมท้ังอุปกรณที่ใชเสิรฟ และความพอใจของผูจัดและผูบริโภคดวย   และสอดคลองกับแนวคิด
ของวรรณภา (2548)  กลาววา   นอกเหนือจากหลักการตาง ๆ  ในการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่มแลว
พนักงานบริการ จะตองมีมารยาท  และเทคนิคประกอบกันเขากับบริการ เนื่องจากการบริการเปนการ
ดําเนินงานของมนุษยมิใชเครื่องจักร ดังนั้น มารยาทตาง  ๆ  ในการบริการจึงนับวาเปนปจจัยพื้นฐานใน
การปฏิบัติงานจะทําใหผูมารับบริการไดรับความพอใจและความประทับใจมากขึ้น   
 จุดที่ควรพัฒนาดานการบริการของพนักงาน  คือ  ควรยิ้มแยม  มีมนุษยสัมพันธ  มีความรักใน
อาชีพบริการ  ความกระตือรือรนในการบริการ  ควรใหบริการอยางทั่วถึง  ไมเลือกปฏิบัติ   รูจักหลักการ
เสริฟแบบพิธีการ   ควรใหรายละเอียดเกี่ยวกับเมนูอาหารแกลูกคาได   การสื่อสารดวยภาษาอังกฤษ   หาก
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เปนนักศึกษาฝกงานควรมีการฝกปฏิบัติกอนปฏิบัติงานจริง   และควรเพิ่มจํานวนพนักงานเนื่องจากมี
จํานวนนอย  สอดคลองกับแนวคิดของวรรณภา  ( 2548 )   กลาววา พนักงานควรสรางความยิ้มแยม
แจมใสบนใบหนาเสมอ   ซ่ึงเปนมารยาทขั้นแรกที่พนักงานพึงปฏิบัติเปนการแสดงออกถึงความยินดีและ
เต็มใจในการใหบริการ   อีกทั้งควรหมั่นดูแลรักษาความสะอาดของรางกายและเครื่องแตงกายอยูเสมอ  
ใชวาจาสุภาพ   มีหางเสียงไมหวน   เชน   ลงทายดวย   “ครับ”  สําหรับพนักงานชาย   และ “คะ”  สําหรับ
พนักงานหญิง  และยังสอดคลองกับแนวคิดของพิสิทธิ์  ( 255 )  กลาวถึงหลักในการเตรียมการจัดเล้ียง วา 
การวางแผนเรื่องพนักงาน ( Staff planning )   นับวาสําคัญตอคุณภาพงานบริการอยางมาก   เนื่องจากงาน
บริการ หัวใจสําคัญอยูที่พนักงานผูใหบริการนอกจากความพรอมทางจิตใจ  (จิตสํานึกตอการบริการ)    
แลวการจัดพนักงานใหพอเหมาะกับขนาดและลักษณะของงานนับวาเปนอีกปจจัยหนึ่งที่สําคัญ    และ
สอดคลองกับแนวคิดของวรรณภา  (2548) กลาววา หลักสําคัญของงานบริการงานจัดเลี้ยง  คือ  บุคลากร
ในการใหบริการ วามีพียงพอหรือไม และมีความชํานาญเหมาะสมกับรูปแบบของการจัดงานเลี้ยง   และ
สอดคลองกับแนวคิดของ เบญจพร (2551) กลาววา  เปาหมายของงานบริการ คือ การสรางความพึงพอใจ
ในการใหบริการแกประชาชนการใหบริการอยางเสมอภาคการใหบริการที่ตรงเวลา 

 
4.2.2  ดานอาหารจดัเลี้ยง 

  วิเคราะหความคิดเห็นของผูบริหาร   พนักงานพนักงานแผนกจัดเลี้ยง  และผูรับบริการงานจัด
เล้ียงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต    
ดานอาหารจัดเลี้ยง โดยพิจารณาเปนรายขอ  พบวา  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก ซ่ึงหมายความวา   
ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง   และผูรับบริการงานจัดเลี้ยงมีความเห็นวา   แนวทางการพัฒนาควร
พัฒนาในระดับนอย  จํานวน  8  ขอ   ไดคะแนนเฉลี่ยมากที่สุดเปนอันดับ 1  คือ ความสะอาดของอาหาร  
อันดับ  2  คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร  อันดับ  3   ความปลอดภัยของอาหาร  อันดับ  4  ความ
พิถีพิถัน ในการประกอบอาหาร  การหั่น  การปอกเหมาะสมกับอาหารนั้น  ๆ  อันดับ  5  การจัดตกแตง
อาหาร  อันดับ  6   ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร   อันดับ  7  ความเหมาะสมของอาหารกับ
รูปแบบงานจัดเลี้ยง  อันดับ 8  ความนารับประทานของอาหาร  และพบวา จุดเดน ทางดานอาหารจัดเลี้ยง 
คือ รสชาติของอาหาร ใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ  มีอาหารมากพอและความสะอาดของอาหาร    

ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก  ทางโรงแรมมีการบริการอาหารหลากหลายรสชาติ   ที่บรรจงคัดสรรจากเชฟ 
ฝมือเยี่ยมมีประสบการณ   ใหไดเลือกรับประทาน   อีกทั้งการซื้อวัตถุดิบจากผูคาประจํา   ซ่ึงสามารถวางใจ
ในเรื่องของคุณภาพวัตถุดิบไดเปนอยางดี    เนื่องจากผูคาเหลานี้ไดคัดสรรมาจากการประมูล  ซ่ึงตองได
วัตถุดิบตามมาตรฐานที่ทางโรงแรมกําหนดไว     นอกจากนี้มีพนักงานที่มีความชํานาญ  มีประสบการณ  
ในเรื่องการหั่นตกแตงจานอาหาร   ประกอบกับมีนักศึกษาจากโรงเรียนการอาหารนานาชาติที่ไดผานการ
เรียนหลักสูตรที่เกี่ยวของมารวมใหบริการในงานจัดเลี้ยง  สวนดานความปลอดภัยของอาหาร ทาง
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โรงแรมมีผูชํานาญในการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร  ซ่ึงจบทางดานวิทยาศาสตรการอาหารเพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพของอาหารโดยเฉพาะ    สอดคลองกับแนวคิดของจันทร (2544)  กลาววา  ในอาหาร
จานหนึ่งควรมีตาง ๆ  สี ทําใหดูเปนสีประกอบกันที่นาดูจัดรูปรางของอาหารตาง ๆ กัน เปนลวดลายที่
นาสนใจ   และสอดคลองกับแนวคิดของพิสิทธิ์  (2551)  กลาววา  การจัดเรียงอาหาร  และรูปแบบการ
บริการก็นับไดวา มีผลตอการรับประทานอาหารของแขกดวย เพื่อใหอาหาร  และการบริการในการจัด
เล้ียงอาหารมีคุณภาพไดมาตรฐาน เร่ิมจากวัตถุดิบที่นํามาใชมีคุณภาพดี การเตรียม  การปรุง  การเก็บ
รักษากอนนํามาจัดเลี้ยงปลอดภัยจากโรคอาหารเปนพิษ  (Food Poisoning)  การเลือกซื้อวัตถุดิบที่มี
คุณภาพถูกตองตามวัตถุประสงคของการใชงาน  การประกันคุณภาพยอมทําใหผูใชบริการเกิดความมั่นใจ
ที่จะตัดสินใจใชบริการและกลับมาใชบริการอีก  นอกจากนี้ยังสอดคลองกับแนวคิดของรัชนี (2544)   
กลาววา   อุปกรณเครื่องใชตองสะอาด  มีมากเพียงพอ   และเหมาะสมกับอาหาร  เชน  แกงตองใสชาม   
ผัดใสจาน   มีถวย จาน  ชาม  ขัน  หรือแกวน้ําที่สะอาดสําหรับทุกคน  การจัดอาหารลงจานก็เรียบรอย มี
ปริมาณพอควรกับภาชนะ ไมลนหรือติดกนชาม จัดวางใหนาดูนากิน  ถาอาหารจะตองวางทิ้งไวควรตอง
มีฝาหรือฝาชามปดปองกันแมลงและฝุนละออง    

  นอกจากนี้ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร ทางโรงแรมไดมีฝายออกแบบทางดาน
กราฟฟกดีไซน  โดยเฉพาะที่มีประสบการณและความชํานาญ ทําใหผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง 
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงเห็นวาควรพัฒนานอย  สอดคลองกับแนวคิดของพิสิทธิ์ (2551)   กลาววา   การ
ออกแบบรายการอาหารเปนสิ่งสําคัญที่ควรใหความสนใจเปนพิเศษ   เพราะการออกแบบที่ดี มีความ
สวยงามสามารถสื่อใหลูกคาเขาใจ  จะชวยสงเสริมธุรกิจการจัดเลี้ยงได   รายการอาหารควรดึงดูดความ
สนใจ  ทําใหผูใชบริการเกิดความประทับใจ  มีการออกแบบอยางสวยงามและแสดงเอกลักษณของงาน
เล้ียง   รายการอาหารควรอานงาย ชัดเจน ใชกราฟฟกที่สวยงาม  นาสนใจ  สีสัน  และรูปแบบสวยงาม
ทันสมัย เขากับบรรยากาศของงานเลี้ยง    

 ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง ทางโรงแรมไดมีการวางรายการอาหารให
สอดคลองกับประเภทของงานเลี้ยง  เชน  งานฉลองมงคลสมรสเลือกรายการอาหารที่มีความหมายมงคล   
สอดคลองกับแนวคิดของรัชนี (2544)  กลาววา  ควรพิจารณาใหรอบคอบวาอาหารชนิดนั้นเหมาะสมที่จะ
เล้ียงในโอกาส และเวลานั้นหรือไม และอาหารที่จัดก็ตองสะดวกแกผูจะมารับประทานคือ หยิบ ตัก จับ
งาย ไมเลอะเทอะ   กลาวคือ  จัดอาหารเนื่องในโอกาสอะไร เชน เล้ียงรับรอง  เล้ียงตอนรับ  เล้ียงวันเกิด 
เล้ียงงานแตงงาน เล้ียงปใหม เปนตน  อาหารที่จัดทําในโอกาสตาง ๆ  ก็มักจะเลือกใหเหมาะสมกับงาน
นั้น ๆ  เชน  งานแตงงานและงานวันเกิดจะตองจัดอาหารชื่อและชนิดของอาหารเปนมงคลและมี
ความหมาย ลักษณะอาหารเปนเสน เชน ขนมจีน  ฝอยทอง ทองหยิบ เปนตน     

 นอกจากนี้ยังมีจํานวน  5  ขอ  ที่มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับปานกลาง  ซ่ึงหมายความวาผูบริหาร 
พนักงานแผนกจัดเลี้ยง   และผูรับบริการงานจัดเลี้ยง  มีความเห็นวาแนวทางการพัฒนาควรพัฒนาใน
ระดับปานกลาง  ซ่ึงสิ่งที่ควรพัฒนาระดับปานกลาง  อันดับ 1  คือ รสชาติของอาหาร  อันดับ 2 ราคาของ
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อาหาร   อันดับ 3  รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย  อันดับ 4  รายการอาหารควรมีปายชื่ออาหารบอก
ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ   และอันดับ 5 ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา    

 จุดที่ควรพัฒนา คือ ปรับปรุงรสชาติในบางรายการอาหาร ใหมีมาตรฐาน  ควรจัดชุดรายการ
อาหารใหมีความหลากหลาย   อาหารบางเมนูที่เปนสูตรโบราณควรรักษาความอรอยใหเหมือนโบราณ   
อาหารแบบบุฟเฟตควรมีการเติมอาหารเนื่องจากไมเพียงพอกับลูกคาผูมารับบริการ  ความเหมาะสม
ระหวางภาชนะกับอาหาร  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากทางโรงแรมไดคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ สงผลใหตนทุน
ในการประกอบอาหารมีราคาสูง   ประกอบกับราคาวัตถุดิบบางอยางที่อยูนอกฤดูกาลมีราคาสูงเชนกัน  
ดวยเหตุนี้จึงทําใหราคาอาหารของทางโรงแรมมีราคาสูงตามไปดวย   ดังนั้นทางโรงแรมควรหาวิธีการ
ส่ังซื้อวัตถุดิบที่มีราคาต่ํา แตยังคงมีคุณภาพ อาจจะสั่งซื้อจากสวนหรือผูผลิตโดยตรง โดยไมผานผูคาคน
กลาง   สวนอาหารแบบบุฟเฟที่มีปริมาณไมเพียงพอกับลูกคาที่มารับบริการ อาจเปนเพราะจํานวนแขก
อาจมาเกินกวาที่แจงไวจึงทําใหอาหารหมดเร็ว  ซ่ึงตองมีการปรุงอาหารขึ้นใหมซ่ึงตองใชระยะเวลา 
สงผลใหลูกคาที่มารับบริการไดรับประทานอาหารไมเพียงพอ  ดังนั้นทางโรงแรมควรมีการคํานวณ
จํานวนลูกคาที่มารับบริการใหแนนอนเพื่อใหสามารถจัดเตรียมอาหารใหเพียงพอกับความตองการของ
ลูกคา   อีกทั้งควรมีการจัดทํารายการอาหารใหหลากหลายมากขึ้น  เพื่อใหตอบสนองความตองการของ
กลุมลูกคาหลาย ๆ กลุม  คํานึงถึง เพศ ชวงวัย เนื่องจากสิ่งเหลานี้มีผลตอความชอบของกลุมบุคคล  และ
ควรคํานึงถึงฤดูกาลของวัตถุดิบตาง ๆ  ที่จะนํามาประกอบอาหาร เพื่อเปนการลดตนทุน   สําหรับอาหาร
ที่เปนสูตรโบราณควรมีการบันทึกสูตรหรือจัดทําใหเปนมาตรฐาน   เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงพอครัว 
หรือเชฟอาจจะทําใหรสชาติอาหารในบางรายการเปลี่ยนแปลงไป   สวนรายการอาหารควรมีปายชื่อ
อาหารบอกทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษเนื่องจากลูกคาที่มารับบริการมีทั้งชาวไทยและชาวตางชาติเพื่อ
ไมใหเกิดขอผิดพลาดในการสื่อสาร เพื่อส่ังอาหารจึงควรจัดทํารายการอาหารทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

 จะเห็นวาสิ่งเหลานี้มีความสําคัญตอความพึงพอใจของผูมาใชบริการงานจัดเลี้ยง  สอดคลองกับ
แนวคิดของพิสิทธิ์  (2551)   กลาววา   การควบคุมคุณภาพการประกอบอาหาร โดยการควบคุมวิธีการปรุง  
ปริมาณและการใชเครื่องปรุง ตลอดจนรสชาติของอาหารที่สม่ําเสมอใหไดมาตรฐานตามลักษณะที่ควร
จะเปนของอาหารแตละชนิด   เหลานี้จะสรางความพึงพอใจตอผูมาใชบริการจัดเลี้ยงอาหาร  นอกจากนี้ 
พิสิทธิ์ (2551)  ยังกลาววา  การวางแผนเรื่องอาหาร (Meal planning) ความพรอมของอาหารในการบริการ 
อันจะนํามาซึ่งความประทับใจของแขกที่มาในงานเลี้ยงขึ้นอยูกับความสามารถในการจัดเตรียม รูปแบบ
รสชาติ ไดตรงตามความตองการ   อีกทั้งจํานวนเพียงพอกับความตองการ และสอดคลองกับแนวคิดของ
รัชนี ( 2544 )  กลาววา  ปริมาณอาหารตองใหเพียงพอกับจํานวนแขกที่มารับประทานแตไมเหลือมาก
จนเกินไปจึงจําเปนตองทราบจํานวนแขก   ชนิดของรายการอาหารและราคาอาหารควรมีหลายชนิดให
เลือก  เชน  อาหารบุฟเฟต   อาหารตามสั่ง  อาหารคอกเทล  หรือแมแตอาหารวางและเครื่องดื่ม สําหรับ
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การจัดเลี้ยงแบบพิธีการหรือแบบไมพิธีการ  สวนราคาก็ยอมแตกตางกันทั้งนี้ขึ้นอยูกับงบประมาณของ
ผูบริโภคตองการอยางไร ถามีการบริการที่ประณีตมีความพึงพอใจตรงกับความตั้งใจ ราคาก็สูงขึ้นดวย 

 
 4.2.3  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   

 วิเคราะหความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานและผูรับบริการงานจัดเล้ียงเกี่ยวกับแนวทางการ
พัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิตเพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  พบวา 
มีคะแนนเฉลี่ยอยูในระดับมาก  ซ่ึงหมายความวา  ผูบริหาร  พนักงาน  และผูรับบริการงานจัดเลี้ยงมี
ความเห็นวาแนวทางการพัฒนาควรพัฒนาในระดับนอย   โดยเฉพาะในเรื่องของบรรยากาศภายในหอง
จัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของงานที่จัด  เชน  งานมงคลสมรส  งานสังสรรค  งานพิธีการ   หองจัดเลี้ยง
สะอาด   การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถเขาถึงโตะจัดเล้ียงไดสะดวก  ภาชนะสําหรับเสิรฟ
เครื่องดื่มเหมาะสมกับลักษณะเครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟเครื่องดื่มกับถวยพลาสติก  เกาอี้สําหรับบริการให
ลูกคา อยูในสภาพใชงานได ไมชํารุด  โตะวางอาหารสะอาด   
  จุดเดนของดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  คือ  บรรยากาศสวยงาม  จัดไดเหมาะสมกับโอกาสจัดเลี้ยง   
มีมาตรฐานเปนสากล   การจัดดอกไมเขากับบรรยากาศของงาน   อุปกรณสะอาด  ใหบริการไดตามความ
ตองการของลูกคา   ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากโรงแรมสวนดุสิต  เพลส   มีระบบการจัดการและการใหบริการ
มาตรฐาน  ISO 9001 : 2000  และยังไดรับรางวัลตาง ๆ  ทั้งจากในประเทศและตางประเทศ   เปน
เครื่องหมายการันตีถึงคุณภาพการใหบริการที่ดีของโรงแรม  อีกทั้งมีการใหบริการฝกอบรมในสวนงานที่
เกี่ยวของการดําเนินงานโรงแรม  ไดแก  งานแมบาน  งานจัดดอกไมจัด/แตง  ทางโรงแรมสวนดุสิตไดให
ความสําคัญและวางมาตรฐานที่มีคุณภาพ   อีกทั้งพนักงานมีประสบการณและไดรับความรวมมือจาก  
อาจารย  ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานนี้   ประกอบกับทางโรงแรมคํานึงถึงความตองการของลูกคาเปนหลัก
วาตองการรูปแบบงานจัดเลี้ยงแบบไหน  ประเภทใด   และจัดตามความตองการของลูกคา จึงไดรับความ
พึงพอใจจากผูรับบริการ สอดคลองกับแนวคิดของพิสิทธิ์  (2551)  กลาววา  การวางแผนเรื่องการจัด
สถานที่  (Function  planning)   แบงเปน สองสวน  คือ หนึ่งสวนของการเลือกสถานที่   ที่นาจะเหมาะสม
ตอการจัดเลี้ยงกับสอง คือ  สวนของการจัดเตรียมสถานที่ทั้งสองมีสวนเกี่ยวของกัน อันจะนํามาซึ่งความ
พึงพอใจของผูมารวมงาน ไมวาจะเปนเรื่องบรรยากาศ  แสงสวาง  เสียง สี ผนังและเพดาน อุณหภูมิ กล่ิน 
ทัศนวิสัย  การจัดพื้นที่ ทุกองคประกอบที่กลาวมาจะชวยสรางใหผูมารับบริการเกิดความพึงพอใจ  และ
สอดคลองกับแนวคิดของ  รัชนี (2544)  กลาววา   การวางรูปโตะ จะตองวางแผนกอนวาจะตั้งโตะในรูป
ใด  จึงจะเหมาะสมกับสภาพหองและมีบรรยากาศดี   การจัดโตะที่นั่ง ควรใหผูนั่ง หันหนาไปทางเวที  
หรือ  เพื่อดูทิวทัศนดานนอกไดดวย  ไมควรจัดโตะใหอยูชิดผนังมากเกินไป ชองหนาไฟระหวางโตะแต
ละตัวเกาอี้แตละตัว อยาใหชิดกันหรือหางกันเกินไป   ตองมีชองวางใหแขกเดินไดสะดวกและควรสํารวจ
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โตะและเกาอี้ วามีจํานวนเทาใด ควรตั้งตรงไหนจึงเหมาะ   มีความมั่นคงแข็งแรง  ไมเอียงขางใดขางหนึ่ง 
หรือขาโตะ ขาเกาอี้ ตั้งในที่ ๆ  ไมเสมอกัน ทําใหขาโตะสูงต่ําโยกเยกอาจเกิดอันตรายได 
 
 4.2.4  การเปรียบเทียบความแตกตางของความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียง
ของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  
 การเปรียบเทียบความแตกตางของความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  พบวา ไม
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ .05)  ทั้งนี้แสดงวา  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเล้ียง  และ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงอาจคิดเห็นวางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต   มีมาตรฐานในการใหบริการในระดับสูงสอดคลองกัน   ดังจะเห็นไดจากผลการศึกษาคนควาพบวา
ความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนดุสิต ในดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง และดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง ควรมีการ
พัฒนาในระดับนอย   ทั้งนี้อาจเปนเพราะทางโรงแรมไดใหบริการที่เปนมาตรฐาน ไมแตกตางกัน ไมวา
จะเปนดานการบริการของพนักงานที่มีการบริการอยางทั่วถึง ไมเลือกปฏิบัติ ใหบริการที่เทาเทียมกัน  
สําหรับอาหารจัดเลี้ยงก็เชนเดียวกัน  มีรายการอาหารบริการแบบเดียวกัน ไมแบงระหวางผูบริหารกับ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงทั่วไป   สวนดานรูปแบบงานจัดเล้ียง มีการออกแบบใหเหมาะสมกับความ
ตองการของกลุมผูรับบริการสงผลใหผูรับบริการเกิดความพึงพอใจและมีความคิดเห็นเกี่ยวกับรูปแบบ
งานจัดเลี้ยงไปในทิศทางเดียวกัน 
 จากการศึกษาความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยงและผูรับบริการงานจัดเลี้ยง
เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส พบวา แนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยง
ควรพัฒนาในระดับนอย ซ่ึงบุคคลทั้ง 3 กลุม  คือ ผูบริหาร  พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และผูรับบริการงาน
จัดเลี้ยงมีความเห็นไมแตกตางกัน  ดังนั้นจึงสามารถนําขอมูลดังกลาวมาใชเปนแนวทางในการปรับปรุง
และพัฒนาการบริการใหมีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้น  ในการวางแผนกลยุทธทางการตลอดจนปรับปรุง 
และพัฒนามาตรฐานการบริการของโรงแรม  ใหสอดคลองกับความตองการและสรางความประทับใจ
สูงสุดใหแกลูกคา   อันจะสงผลตอความสําเร็จในการแขงขันทางธุรกิจ และเปนการสรางภาพลักษณอันดี
แกโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตตอไป    
 
  



 
บทที่  5 

 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 
 

  การศึกษาเรื่อง ความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  
เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูบริหาร  พนักงานและ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสวนดุสิต  เครื่องมือที่ใชในงานวิจัย  คือ แบบสอบถาม  กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาครั้งนี้  คือ  
ผูบริหาร  พนักงานแผนกจัดเลี้ยง  ผูรับบริการงานจัดเลี้ยงของโรงแรม จํานวน  400 คนไดจากการคํานวณ
ขนาดของกลุมตัวอยางจากตารางสําเร็จรูปของเครจซี่และมอรแกนต (ธานินทร, 2551)   
 

5.1   สรุปผล 

    
  ผลการศึกษาวิจัย เร่ือง ความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวน
ดุสิต  เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต สามารถสรุปผลไดดังนี้ 
 
   5.1.1  ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงพรรณนา 
    ตอนที่ 1  การวิเคราะหคุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม  
     การวิเคราะหคุณลักษณะสวนบุคคลของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง ผูรับบริการ
งานจัดเลี้ยงที่เปนกลุมตัวอยาง  สวนใหญเปนเพศหญิง  มีอายุอยูระหวาง  30-40  ป  สวนใหญมีอาชีพรับ
ราชการ  และมีรายได ตอเดือน 10,001 – 15,000 บาท  มีการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา   
เกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิตเพลส  คือ  เปนผูรับบริการงานจัดเล้ียง สวนใหญใชบริการงานจัดเลี้ยง
ประเภทบุฟเฟต  วัตถุประสงคของการจัดงานเลี้ยง  พบวา  สวนใหญมารับบริการเพื่องานประชุม/สัมมนา  
รับทราบ/รูจักการใหบริการงานจัดเลี้ยงโดยทราบจากการบอกตอ  
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   ตอนที่  2  วิเคราะหความคิดเห็นของผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเล้ียง และผูรับบริการงาน
จัดเลี้ยงเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  
ดานการบริการของพนักงาน  ดานอาหารจัดเลี้ยง  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง 

  ดานการบริการของพนักงาน เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัด
เล้ียง  และผูรับบริการงานจัดเลี้ยง มีความคิดเห็นในดานการบริการของพนักงาน วาควรมีการพัฒนานอย    
   ดานอาหารจัดเลี้ยง  เมื่อพิจารณาโดยรวม  พบวา  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง และ
ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง มีความคิดเห็นในดานอาหารจัดเลี้ยงวาควรมีการพัฒนานอย   
  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  เมื่อพิจารณาโดยรวม พบวา  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลี้ยง 
และผูรับบริการงานจัดเลี้ยงมีความคิดเห็นในดานรูปแบบงานจัดเลี้ยงวาควรมีการพัฒนานอย    
 
  5.1.2  ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงอนุมานเพื่อทดสอบสมมติฐาน 
 จาการทดสอบสมมติฐาน พบวา  ผูบริหาร พนักงานแผนกจัดเลีย้งและผูรับบริการงานจัด
เล้ียงมีความคดิเห็นเกีย่วกับแนวทางการพฒันางานจดัเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส  ไมแตกตางกัน   
ซ่ึงไมสอดคลองกับสมมติฐานที่ตั้งไว 
 

5.2  ขอเสนอแนะ 
    
   จากการวิจัยเร่ืองความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต  
เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ผูวิจัยไดรวบรวมขอเสนอแนะตาง ๆ ที่ไดจากการศึกษาคนควา
เอกสาร  รวบรวมขอมูล  และการวิเคราะหขอมูลได ดังนี้ 
 
 5.2.1   ขอเสนอแนะที่ไดจากการศึกษา 
   5.2.1.1  จากผลการวิจัย  พบวา  ดานการบริการของพนักงาน จุดเดน  คือ  บุคลิกภาพ
ของพนักงานดีแตงกายสุภาพ  เรียบรอย  มีมาตรฐาน  แตจุดที่ควรพัฒนาที่ผูรับบริการใหความสําคัญ คือ  
การตอนรับอยางสุภาพและยิ้มแยมแจมใส  การเอาใจใสอยางดี ใหบริการอยางทั่วถึง  และสามารถสื่อสาร
กับผูรับบริการดวยภาษาอังกฤษ  สามารถอธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับเมนูอาหารได  อีกทั้งควรเพิ่มจํานวน
พนักงานเนื่องจากมีจํานวนนอย  ทั้งนี้เพราะผูรับบริการไดแสดงขอเสนอแนะเปนสิ่งที่ผูรับบริการให
ความสําคัญ   ดังนั้นทางโรงแรมควรมีการฝกอบรมพนักงานใหมีความพรอมในดานการบริการ กลาวคือ 
มีความพรอมทั้งดานจิตใจที่รักในงานบริการ และทักษะในการใหบริการ นอกจากนี้ทางโรงแรมควร
จัดหาพนักงานใหเพียงพอในชวงที่มีลูกคาเขามาใชบริการมาก  เพื่อใหสามารถบริการไดอยางทั่วถึง และ
ใหลูกคาที่มาใชบริการเกิดความประทับใจ 



78 
 

  5.2.1.2  จากผลการวิจัย พบวา  ดานอาหารจัดเล้ียง มีจุดเดน คือ ความสะอาดของอาหาร  
คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชประกอบอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร แตจุดที่ควรพัฒนา คือ ปรับปรุง
รสชาติอาหาร ในบางรายการ ใหมีมาตรฐาน  ควรจัดชุดรายการอาหารใหมีความหลากหลาย   อาหาร
แบบบุฟเฟตควรมีการเติมอาหารเนื่องจากไมเพียงพอกับลูกคาผูมารับบริการ  จะเห็นวาสิ่งเหลานี้มี
ความสําคัญตอความพึงพอใจของผูมาใชบริการจัดเล้ียง   ดังนั้นควรรักษาคุณภาพของรสชาติอาหารให
เปนมาตรฐานทุกรายการ  มีการควบคุมวัตถุดิบและเครื่องปรุง  และควรเพิ่มความหลากหลายของอาหาร
ใหมากยิ่งขึ้น  เชน  มีการนําเสนอรายการอาหารใหม ๆ  รายการอาหารพิเศษเปนประจําทุกสัปดาห 
  5.2.1.3  จากผลการวิจัย พบวา  ดานรูปแบบงานจัดเล้ียง  มีจุดเดน คือ บรรยากาศภายใน
หองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของงานที่จัด  หองจัดเล้ียงสะอาด  แตจุดที่ควรพัฒนา คือ มีการพัฒนา
รูปแบบใหม ๆ  เพื่อใหมีความหลากหลายใหลูกคาไดเลือก  อุปกรณบางอยางและปริมาณโตะไมเพียงพอ  
ดังนั้นจึงควรมีการจัดรูปแบบงานเลี้ยงใหหลากหลายมากขึ้น มีการเปลี่ยนอุปกรณที่ใชในการจัดตกแตง 
เชน สแตนดจัดดอกไม หรือ ผาที่ใชในการจัดสถานที่  อีกทั้งควรเพิ่มปริมาณโตะใหเพียงพอกับแขกผูมา
รวมงาน 
 
 5.2.2 ขอเสนอแนะสําหรับงานวิจัยคร้ังตอไป 
 5.2.2.1   ควรศึกษากลยุทธการตลาดในหลาย ๆ  ดาน เพื่อใหธุรกิจของโรงแรมสวนดุสิต  
เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  สามารถขยายตลาดใหกวางขึ้นจนถึงไปสูระดับสากลได 
               5.2.2.2   ควรศึกษาถึงปจจัยดานอื่นที่มีสวนเกี่ยวของกับแนวทางการพัฒนา   
 5.2.2.3   ควรศึกษาถึงความพึงพอใจในการทํางานของพนักงานผูใหบริการทุกแผนก
เพื่อใหไดแนวคิดที่หลากหลายมากขึ้น และนํามาเปนแนวทางในการพัฒนางานเนื่องจากสิ่งเหลานี้เปน
ปจจัยที่สงผลตอการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก   ก   
 

รายนามผูเช่ียวชาญตรวจสอบเครื่องมือ 
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รายนามผูเชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมอืวิจัย 
  

1.   รองศาสตราจารย ดร.กุลขนิษฐ  ราเชนบุณยวัทน 
      ภาควิชาอาชีวศึกษา  คณะศึกษาศาสตร  มหาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตบางเขน 
2.  รองศาสตราจารย ดร.ณฎัฐารมณ  จุฑาภัทร 
     รองอธิการบดีฝายวิชาการ  มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนดุสิต 
3.   รองศาสตราจารย ดร. อรวรรณ ชมชัยยา 
      ผูอํานวยการศูนยการศึกษา   ศูนยพงษสวัสดิ์ 
      มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
4.   ผูชายศาสตราจารยมาริน  สาลี 
      อาจารยประจําสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
5.   นายเอกพล  จันทรสถิตยพร 
      นักวิชาการทางดานวจิัยและสถิติ    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก   ข   
 

หนังสือเชิญผูเช่ียวชาญ 
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ภาคผนวก   ค  
 

แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง   ความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิตเพลส   

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

คําชี้แจง  
1.  แบบสอบถามฉบับนี้เปนการสอบถามถึงความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยง

ของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต  ดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง 
ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง ของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต แบบสอบถามนี้เปน
สวนหนึ่งในการทําวิทยานิพนธเร่ือง “การศึกษาความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของ
โรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต”   ของนักศึกษาปริญญาโท มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร สาขาอาหารและโภชนาการขอมูลทั้งหมดนี้จะถูกเก็บเปนความลับเพื่อใชในการศึกษา
เทานั้น ไมมีผลกระทบใด ๆ ตอผูตอบแบบสอบถาม 

2.  แบบสอบถามฉบับนี้แบงเปน 3 ตอน  ดังนี้ 
  ตอนที่  1 คุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชองที่ตรง

กับสภาพความเปนจริงของทาน 

  ตอนที่  2 ขอมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ดานการบริการของพนักงาน ดานอาหารจัดเลี้ยง ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง 

โปรดทําเครื่องหมาย    ลงในชองที่ตรงกับความคิดเห็นของทาน ดังนี้                           

5 หมายถึง  ควรมีการพัฒนานอยที่สุด   

                 4           หมายถงึ           ควรมีการพัฒนานอย 
3    หมายถึง         ควรมีการพัฒนาปานกลาง 

                 2     หมายถึง     ควรมีการพัฒนามาก 
1    หมายถึง   ควรมีการพัฒนามากที่สุด 

  ตอนที่  3  เปนแบบสอบถามปลายเปด เพื่อใหทานแสดงความคิดเห็น และใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับ
แนวทางการพัฒนางานจัดเลี้ยงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

 

                                                ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
                        นางสาวปภัสมน เวชกิจ     

       นักศึกษาปริญญาโทสาขาอาหารและโภชนาการ 
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ตอนที่  1 คุณลักษณะสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ  

(  )  หญิง    (  )  ชาย 

2.  อายุ 

(  ) นอยกวา 30 ป      (  ) 30 – 40 ป      

(  ) 41 – 50 ป                    (  ) 51 ปขึ้นไป 

3.  อาชีพ 

(  )  ขาราชการ  (  )  รับจาง  (  )  บริษัทเอกชน 

(  )  รัฐวิสาหกิจ  (  )  ธุรกิจสวนตัว (  )  นักเรียน/นักศึกษา  

(  )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ...............................................................................   

4.  รายได ตอเดือนของทาน 

(  )  5,000 บาทและต่ํากวา (  ) 5,001 – 10,000  บาท 

(  )  10,001 – 15,000 บาท  (  ) 15,001 – 20,000 บาท 

(  )  20,000 บาท ขึ้นไป 

5.  การศึกษา 

(  )  ต่ํากวาปริญญาตรี (  )  ปริญญาตรีหรือเทียบเทา   

(  )  สูงกวาปริญญาตรี  
 

        6.  ทานเกี่ยวของกับโรงแรมสวนดุสิตเพลส มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต  โดย 

(  )  ผูรับบริการงานจัดเลี้ยง 

   (  )  ผูบริหาร        ตําแหนง(โปรดระบุ )......................................................    

  (  )  พนักงาน   ตําแหนง(โปรดระบุ )..................................................... 

7.  ประเภทงานจัดเลี้ยงที่ใชบริการ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(  ) บุฟเฟต                       (  ) คอกเทล 

(  ) อาหารวางและเครื่องดื่ม       (  ) อ่ืนๆโปรดระบุ...................................... 

8.  วัตถุประสงคของการจัดงานเลี้ยง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(  ) งานประชุม/สัมมนา  (  ) งานฉลองมงคลสมรส 

(  ) งานเลี้ยงรุน                     (  ) อ่ืนๆโปรดระบุ....................................... 

มีตอหนา 2...(พลิกคะ) 



95 

9.  ทานรับทราบ/รูจักการใหบริการงานจัดเล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต เพลส มหาวิทยาลัยราชภัฎ

สวนดุสิต ไดอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(  ) เว็บไซต www.dusitproduct.com (  ) แผนพับ 

(  ) จากการบอกตอ           (  ) อ่ืนๆโปรดระบุ............................... 

ตอนท่ี   2   ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเ ล้ียงของโรงแรมสวนดุสิต  เพลส  

มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพฒันา 

งานจัดเลี้ยง 

ระดับความคดิเห็น 
5 

ควรมีการพัฒนา

นอยที่สุด   

4 

ควรมีการ

พัฒนานอย 

3 

ควรมีการพัฒนา

ปานกลาง 

2 

ควรมีการ

พัฒนามาก 

1 

ควรมีการพัฒนา

มากที่สุด 

ดานการบริการของพนักงาน  

1.ใหบริการไดทันตรงเวลา      

2. มีความเอาใจใสตอคําขอลูกคา      

3.มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนาของ
พนักงาน 

     

4.ความรวดเร็วในการบริการ      

5.มีบุคลิกภาพที่นาประทับใจของพนักงาน      

6.ความสะอาดเรียบรอยในการแตงกาย
พนักงาน 

     

7.การตอบสนองความตองการของลูกคา      

8.พนักงานยิ้มแยมแจมใส      

9.มีความกระตือรือรนที่จะชวยแกปญหา      

10.ความเทาเทียมในการใหบริการลูกคา      

11.ความสามารถของพนักงานในการให
ขอมูลเกี่ยวกับรายการอาหาร 

     

12. การใชวาจาที่สุภาพในการบริการของ
พนักงาน 

     

13.อ่ืน ๆ (ระบ)ุ..........................................      

มีตอหนา 3...(พลิกคะ) 
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ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพฒันา 

งานจัดเลี้ยง 

ระดับความคดิเห็น 

5 

ควรมีการพัฒนา

นอยที่สุด   

4 

ควรมีการ

พัฒนานอย 

3 

ควรมีการพัฒนา

ปานกลาง 

2 

ควรมีการ

พัฒนามาก 

1 

ควรมีการพัฒนา

มากที่สุด 

ดานอาหารจัดเลี้ยง  

1. ความสะอาดของอาหาร      

2. คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร      

3. ความพิถีพิ ถัน  ในการประกอบอาหาร  
การหั่น การปอกเหมาะสมกับอาหารนั้นๆ 

     

4. รสชาติของอาหาร      

5. ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร      

6. ราคาของอาหาร      

7. รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย      

8. ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา      

9. ความปลอดภัยของอาหาร      

10. การจัดตกแตงอาหาร      

11. ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงาน
จัดเลี้ยง                                                              

     

12. ความนารับประทานของอาหาร      

13.อ่ืน ๆ (ระบุ)..........................................      
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ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพฒันา 
งานจัดเลี้ยง 

ระดับความคดิเห็น 

5 
ควรมีการพัฒนา

นอยที่สุด   

4 
ควรมีการ
พัฒนานอย 

3 
ควรมีการพัฒนา

ปานกลาง 

2 
ควรมีการ
พัฒนามาก 

1 
ควรมีการพัฒนา

มากที่สุด 

ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง   

1. บรรยากาศภายในหองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับ
ลักษณะของงานที่จัด เชน งานมงคลสมรส 
งานสังสรรค งานพิธีการ 

     

2. หองจัดเลี้ยงสะอาด      

3. การจัดพื้นทีเ่หมาะสมกับจาํนวนแขก      

4. ภาชนะอุปกรณที่ใชเหมาะสมกับอาหารที่
จัดเลี้ยง เชนไมใชที่ตักน้ําแข็งมาตักผัก 

     

5.โตะวางอาหารสะอาด      

6. การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถ
เขาถึงโตะจัดเลี้ยงไดสะดวก 

     

7. เกาอี้สําหรับบริการใหลูกคา อยูในสภาพ
ใชงานได ไมชํารุด 

     

8. การจัดตกแตงดอกไมสวยงาม      

9. จํานวนโตะวางอาหารมีเพียงพอกับตอ
จํานวนลูกคา 

     

10. อุปกรณเครื่องเสียงในหองจัดเลี้ยง อยูใน
สภาพใชงานได 

     

11. ภาชนะสําหรับเสิรฟเครื่องดื่มเหมาะสม
กับลักษณะเครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟเคร่ืองดื่ม
กับถวยพลาสติก 

     

12. สถานที่จัดเก็บภาชนะหลังรับประทาน
อาหาร อยูในที่ที่เหมาะสม เชน อยูในที่ลับตา 

     

13.อ่ืนๆ(ระบุ)..........................................      

 

 มีตอหนา 5...(พลิกคะ) 
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ตอนท่ี 3   ขอเสนอแนะเกี่ยวกับความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนางานจัดเล้ียงของโรงแรมสวน

ดุสิต เพลส  มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 

1.  ดานการบริการของพนักงาน 

1.1 จุดเดน.............................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

1.2 จุดที่ควรพฒันา………..………………………………………………………………... 

............................................................................................................................................................. 
 

2.  ดานอาหารจัดเลี้ยง 

2.1 จุดเดน.............................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

2.2 จุดที่ควรพฒันา………..………………………………………………………………... 

............................................................................................................................................................. 

 

3.  ดานรูปแบบงานจัดเลี้ยง  

3.1 จุดเดน.............................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

3.2 จุดที่ควรพฒันา………..………………………………………………………………... 

............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 

 
 
 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก   ง  
 

คาความเชือ่มั่นของแบบสอบถาม 
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คาความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม 
เร่ือง  ความคดิเห็นเกี่ยวกับแนวทางการพฒันางานจัดเลีย้งของโรงแรมสวนดุสิต เพลส    

มหาวิทยาลัยราชภฏัสวนดุสติ 
 
 
 

ขอท่ี 
 

ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพฒันางานจัดเลี้ยง คาความเชื่อม่ัน 
(Reliability) 

ดานการบริการของพนักงาน  
1 ใหบริการไดทันตรงเวลา .984 
2 มีความเอาใจใสตอคําขอลูกคา .984 
3 มีไหวพริบในการแกปญหาเฉพาะหนาของพนักงาน .984 
4 ความรวดเร็วในการบริการ .984 
5 มีบุคลิกภาพที่นาประทับใจของพนักงาน .984 
6 ความสะอาดเรียบรอยในการแตงกายพนักงาน .985 
7 การตอบสนองความตองการของลูกคา .984 
8 พนักงานยิ้มแยมแจมใส .984 
9 มีความกระตือรือรนที่จะชวยแกปญหา .984 
10 ความเทาเทียมในการใหบริการลูกคา .984 
11 ความสามารถของพนักงานในการใหขอมูลเกี่ยวกับรายการอาหาร .985 
12 การใชวาจาที่สุภาพในการบริการของพนักงาน .984 
13 อ่ืน ๆ (ระบุ).......................................... .985 
ดานอาหารจัดเล้ียง  

1 ความสะอาดของอาหาร .984 
2 คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร .984 
3 ความพิถีพิถัน ในการประกอบอาหาร   การหั่น การปอกเหมาะสมกับอาหาร

นั้นๆ 
.985 

4 รสชาติของอาหาร .985 
5 ความชัดเจนของปายแสดงรายการอาหาร .985 
6 ราคาของอาหาร .985 
7 รายการอาหารมีใหเลือกหลากหลาย .984 
8 ปริมาณอาหารเพียงพอกับจํานวนลูกคา .985 
9 ความปลอดภัยของอาหาร .984 
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ขอท่ี 
 

ความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางการพฒันางานจัดเลี้ยง 
คาความเชื่อม่ัน 
(Reliability) 

10 การจัดตกแตงอาหาร .985 
11 ความเหมาะสมของอาหารกับรูปแบบงานจัดเลี้ยง                                                  .984 
12 ความนารับประทานของอาหาร .984 
13 อ่ืน ๆ (ระบุ).......................................... .984 
ดานรปูแบบงานจัดเลี้ยง 

1 บรรยากาศภายในหองจัดเลี้ยงเหมาะสมกับลักษณะของงานที่จัด เชน งาน
มงคลสมรส งานสังสรรค งานพิธีการ 

.984 

2 หองจัดเลี้ยงสะอาด .984 
3 การจัดพืน้ที่เหมาะสมกับจํานวนแขก .984 
4 ภาชนะอุปกรณที่ใชเหมาะสมกับอาหารที่จัดเลี้ยง เชนไมใชที่ตักน้ําแข็งมาตัก

ผัก 
.984 

5 โตะวางอาหารสะอาด .985 
6 การจัดเลี้ยงแบบบริการตนเองแขกสามารถเขาถึงโตะจัดเลี้ยงไดสะดวก .985 
7 เกาอี้สําหรับบริการใหลูกคา อยูในสภาพใชงานได ไมชํารุด .984 
8 การจัดตกแตงดอกไมสวยงาม .984 
9 จํานวนโตะวางอาหารมีเพียงพอกับตอจํานวนลูกคา .985 
10 อุปกรณเครื่องเสียงในหองจัดเลี้ยง อยูในสภาพใชงานได .984 
11 ภาชนะสําหรับเสิรฟเครื่องดื่มเหมาะสมกับลักษณะเครื่องดื่ม เชน ไมเสิรฟ

เครื่องดื่มกับถวยพลาสติก 
.984 

12 สถานที่จัดเก็บภาชนะหลังรับประทานอาหาร อยูในที่ที่เหมาะสม เชน อยูในที่
ลับตา 

.984 

13 อ่ืนๆ(ระบุ).......................................... .985 
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ประวัติการศึกษาและการทํางาน 

 
 
ชื่อ นามสกุล  ปภัสมน  เวชกิจ 
วัน เดือน ปเกิด  6   กุมภาพันธ  2513 
ภูมิลําเนา  จังหวัดชัยนาท 
ประวัติการศึกษา 
 วุฒิการศึกษา    ชื่อสถาบัน           ปท่ีสําเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี                           มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดสิุต     พ.ศ. 2543 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต                                      
(คหกรรมศาสตรศึกษา) 
 
ตําแหนงและสถานที่ทํางานปจจุบัน 

ผูจัดการโครงการสวนดุสิตเบเกอรี่อาคารดร.ศิโรจน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
อาจารยสาขาภาควิชาการโรงแรม  คณะอุตสาหกรรมทองเที่ยวและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนดุสิต 
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