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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) 

เรื่องการจัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝกปฏิบิติงาน เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการ

สอน จําแนกตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการ

ฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ  ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา และเพ่ือศึกษา

แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ

กับสถานประกอบการ) ประชากรท่ีใชในการศึกษาคือ ผูเขาศึกษาปริญญาตรี สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ ในปการศึกษา 2555-2560 จํานวน 

6 รุน รวมท้ังสิ้น 139 คน เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูลครั้งนี้ เปนแบบสอบถามมีท้ังหมด 3 ตอน สถิติท่ี

ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน t-test 

        ผลการวิจัยพบวาผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอนกับสถานภาพสวน

บุคคล จําแนกตามเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา พบวา โดยรวมมีความพึงพอใจไมแตกตางกัน ผลการ

เปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการการฝกงานกับสถานประกอบการ กับสถานภาพสวนบุคคล จําแนกตามเพศ 

พบวาเพศหญิงและเพศชายมีความพึงพอใจแตกตางกัน ในดานผูประสานงานผูดูแลการฝก ดานสภาพแวดลอม

และสิ่งอํานวยความสะดวก และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ สวนดานสถานภาพกอน

และหลังเขาศึกษา พบวา มีความพึงพอใจไมแตกตางกัน แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรม 

ศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) มี 2 แนวทางคือ 1) แนว

ทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานประกอบการ สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับสถานศึกษา 

ในการรับนักศึกษาเขาฝกงานเปนการชวยสถานศึกษา สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับครูและอาจารย 

นักศึกษาในการศึกษาดูงานในสถานประกอบการ 2) แนวทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานศึกษา 

สถานศึกษาควรสรางความสัมพันธกับสถานประกอบการ โดยออกไปพบปะทําความรูจักกับสถานประกอบการนั้น 

ๆ สถานศึกษาควรจัดสัมมนาหลักสูตร และอาจารยเพ่ือใหมีระดับมาตรฐานในการเรียนการสอนเทาเทียมกัน และ

พัฒนาหลักสูตรใหสอดคลองกับความตองการ 

 
คําสําคัญ :  การจัดการเรียนการสอน , โครงการความรวมมือ , สถานประกอบการ 
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Home Economics of Technology , Rajamangala University of Phra Nakhon 

 
Abstract 

 
The objective of this research was to study the satisfactions of students  attending 

Bachelor’s Degree in Home Economics, Food Service Industry Program (2-year transfer program 
in cooperation with enterprises).  To compare the satisfaction of teaching and learning genders 
exhibts  and status before admission. To compare the satisfaction of work with the coporation 
genders exhibts  and status before admission. The target population of this study is the 
students  attending Bachelor’s Degree in Home Economics, Food Service Industry Program (2-
year transfer program in cooperation with enterprises) between 2013-2017 is 139 persons. This 
study use self-administered  questionnaire. The statistical tools used in this study are 
Percentages, Mean , Standard Deviation , t-test. 

The analysis of difference between the average satisfactions of teaching and learning not 
significantly different. The analysis of difference between status before admission  satisfactions 
of teaching and learning not significantly different. The analysis of difference between the 
average satisfactions of work with the coporation  significantly different. In the coordinator of 
the coaches. Environment and facilities And the benefits and benefits of the establishment. The 
analysis of difference between status before admission  satisfactions of work with the 
coporation  not significantly different.  Teaching and Learning Approaches  for Bachelor’s Degree 
in Home Economics, Food Service Industry Program are 2 approaches: 1) Solutions for 
establishment of cooperation of enterprises. The establishment should cooperate with the 
educational institution. To get students to practice is to help the school. The establishment 
should cooperate with teachers and teachers. 2) The solution to create the cooperation of the 
school. Schools should establish relationships with establishments. The school should organize 
a seminar. And teachers to have a standard level in teaching as well. And develop the 
curriculum to meet the needs. 
 
Key word : Teaching and Learning , Co-operation  
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 กับสถานประกอบการ) ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 

4.7 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  57 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 

 

 

 



(7) 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางท่ี     หนา 

4.8 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  58 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

4.9  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  59 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) โดยภาพรวม 

4.10 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  60 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกการปฏิบัติในสถาน 

 ประกอบการ 

.4.11 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  61 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ 

4.12 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  62 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานความพรอมของสถานประกอบการและในการฝกปฏิบัติ 

4.13 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  63 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ 

4.14 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  64 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 



(8) 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 

 ตารางท่ี                          หนา 
     4.15 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  64 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานผลตอบแทนและสวัวดิการของสถานประกอบการ 

4.16 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  65 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ 

4.17 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  66 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) จําแนกขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพ 

กอนศึกษา 

4.18 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 67 

 ประกอบการของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขา 

 วิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ตามสถานภาพบุคคล ดานเพศ 

4.19 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 68 

 ประกอบการของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขา 

 วิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ตามสถานภาพ ดานสภาพกอนศึกษา 
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2บทท่ี 1 
2บทนํา 

21.1 ความสําคัญและที่มาของปญหา 
2เนื่องมาจากพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 และท่ีแกไขเพ่ิมเติม (ฉบับท่ี 2) พ.ศ.

2545  มาตรา 15 กําหนดให2การจัด2การศึกษามีสามรูปแบบ คือ การศึกษาในระบบ  การศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัย 0 ใหผูเรียนสามารถนําผลการเรียนท่ีสะสมไวมาเทียบโอนในระหวาง 1 รูปแบบเดียวกัน 
หรือตางรูปแบบได ไมวาจะเปนผลการเรียนจากสถานศึกษาเดียวกันหรือไมก็ตาม รวมท้ังจากการเรียนรูนอก
พรมแดน 0 ปจจุบันขอมูลขาวสาร เทคโนโลยี สภาพของสังคมและเศรษฐกิจท่ีพัฒนาไป 1 อยางรวดเร็วทําให
ประชาชน นักเรียน นักศึกษา มีโอกาสหาความรูไดหลายวิธี 0 และยังมีแหลงใหศึกษาหาความรู  มีอุปกรณชวย
ในการศึกษา หลากหลาย การเรียนรูเกิดไดทุกสถานการณไมวาจะเปนสถานการณการทํางาน การพบปะ
สังสรรค  การเขารวมกิจกรรมชมรม กีฬา อาสาสมัคร กิจกรรมทางศาสนาและสังคม ซ่ึงการเรียนรูท่ีเกิดนอก
ชั้นเรียนดังกลาวไมเปนมาตรฐานเดียวกัน การเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหนวยกิตจะ ชวยใหผู
ประกอบอาชีพ1 มีความรู 0 มีรายได 0 และมีคุณวุฒิท่ีสูงข้ึนโดยไมตองเสียเวลาในการเรียนวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว
และยังมีรายไดเขามาระหวางการศึกษาอีกดวย 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร เริ่มจัดตั้งข้ึนเม่ือปการศึกษา 
2550 เปดหลักสูตรปริญญาตรี 4 ในการเปดหลักสูตร ไดพิจารณาใหสอดคลองกับความตองการของธุรกิจการ
บริการดานอาหารท้ังในประเทศและตางประเทศ เพ่ือทันตอความเจริญกาวหนาทางดานเทคโนโลยีใหม ๆ ท่ี
เก่ียวของกับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร โดยมุงหวังใหบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรนี้ มีคุณสมบัติ
เปนท่ีพึงประสงคของสถานประกอบการ ทางสถานศึกษาไดจัดทําโครงการรวมมือกับ บริษัท เซ็นทรัลเรสตอ
รอง กรุป จํากัด และบริษัท แมคไทย จํากัด ซ่ึงเปนกลุมผูนําธุรกิจดานอาหาร เปดโอกาสใหนักศึกษาท่ีสนใจจะ
ศึกษาตอและทํางานควบคูกับการฝกอาชีพ ทําใหมีรายไดและประสบการณระหวางการศึกษา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร จึงทําการเปดสอนหลักสูตร คหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ใน
โครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ซ่ึงเปดรับนักศึกษาท่ี
สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง (ปวส.) ดําเนินการตั้งแตป 2555 จนถึงปจจุบันมีนักศึกษา
ท้ังสิ้น 4 รุน สําเร็จการศึกษาแลว จํานวน 2 รุน และกําลังศึกษาอีกจํานวน 2 รุน 

จากการจัดโครงการความรวมมือดังกลาวมีท้ังขอดีและขอเสีย ของผูมีสวนไดสวนเสีย ซ่ึงไดแก 
ผูบริหาร อาจารย นักศึกษา และสถานประกอบการ อีกท้ังการจัดโครงการดังกลาวยังไมมีแนวทางการจัดการ
ปญหาท่ีชัดเจน สงผลใหการดําเนินงานของผูมีสวนไดสวนเสียเกิดความลาชา เสียผลประโยชน และเสียเวลาไป
โดยเปลาประโยชน คณะผูวิจัยจึงตองการสํารวจความคิดเห็นและสอบถามความพึงพอในของผูมีสวนไดสวน
เสียท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอน  เพ่ือนําผลวิจัยท่ีไดมาเปนแนวทางในการแกไข พัฒนา และปรับปรุง การ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตร คหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารตอไป 
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1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
1.2.1 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม

การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการจัดการ
เรียนการสอน และดานการฝกปฏิบัตงาน 

1.2.2 เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอนของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ใน
โครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  จําแนกตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขา
ศึกษา 

1.2.3 เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษา
ระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบ
โอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอน
เขาศึกษา 

1.2.4  เพ่ือศึกษาแนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 
2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

  

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
1.3.1 ขอบเขตดานเนื้อหา 

เนื้อหาของการศึกษาครั้งนี้ เปนการศึกษาแนวทางการจัดการเรียนการสอน ท่ีมีตอการ
จัดการเรียนการสอนหลักสูตร คหกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.3.2  ขอบเขตดานประชากร 
ประชากรท่ีใชในการศึกษาคือ ผูเขาศึกษา หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในโครงการความรวมมือ ท่ีเขาศึกษาป 2555-2560   
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1.4 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

1.5 นิยามศัพท 
1.5.1 ความพึงพอใจ หมายถึง ทัศนคติทางบวกท่ีมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง การแสดงออกทางพฤติกรรมท่ีเปน

นามธรรมไมสามารถมองเห็นเปนรูปรางไดและจะเกิดข้ึนเม่ือไดรับผลสําเร็จ 

1.5.2 การจัดการเรียนการสอน หมายถึง การดําเนินงานเพ่ือใหเกิดการเรียนการสอนตามหลักสูตรท่ี
ถูกกําหนดเปนแบบแผนการเรียนการศึกษาครั้งนี้ แบงออกเปน 6 ดาน ไดแก ดานหลักสูตรและการจัดการ
เทียบโอนรายวิชา ดานผูสอน ดานอาจารยท่ีปรึกษา ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

1.5.3 การฝกปฏิบัติงาน หมายถึง การเรียนปฏิบัติงานจริงของนักศึกษาในโครงการความรวมมือ แบง
รายละเอียดในการประเมินออกเปน 6 ดาน ไดแก ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถาน
ประกอบการ ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน ดานความพรอมของสถานท่ีและอุปกรณในการ
ปฏิบัติงาน ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ ดานการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ 

1.5.3 หลักสูตรเทียบโอน หมายถึง หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ท่ีรับนักศึกษาสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
(ปวส.) เขามาศึกษาโดยการเทียบโอนหนวยกิต การเทียบโอนประสบการณ และการสอบเทียบโอน 

1.5.4 โครงการความรวมมือ หมายถึง บริษัทท่ีจัดทําโครงการกับสถานศึกษาเพ่ือใหนักศึกษาท่ีสนใจ
ศึกษาในสถานศึกษานั้นฝกอาชีพและมีรายไดเสริมโดยไมเสียผลประโยชนทางการศึกษา 

สถานภาพสวนบุคคล 
-เพศ 
-อายุ 
-การศึกษา 
-สถานภาพกอนเขาศึกษา 
-ลักษณะท่ีพักอาศัย 
-สถานท่ีฝกปฏิบัติงาน 
-สถานะทางการศึกษา 
-ระยะเวลาในการฝกปฏิบัติ 
-สวัสดิการ 
 

ความพึงพอใจของผู เขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป 
ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการจัดการ
เรียนการสอน และดานการฝกปฏิบิติงาน 

แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรเทียบ
โอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร   
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1.5.5 สถานศึกษา หมายถึง สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.5.6 สถานประกอบการ หมายถึง บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรอง กรุป จํากัด (CRG) และบริษัท แมค
ไทย จํากัด 

 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.6.1 เปนแนวทางในการศึกษาการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ 

1.6.2 นําผลมาปรับปรุงปญหาท่ีเกิดข้ึนท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณ
ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

การวิจัยเรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาไดศึกษาเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ
และไดนําเสนอตามหัวขอตอไปนี้ 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับความพึงพอใจ 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
2.3 การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน 
2.4 การจัดการเรียนการสอนหลักสูตรเทียบโอน 
2.5 หลักสูตรหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
2.6 บริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด 
2.7 บริษัท แมคไทย จํากัด 
2.8 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฏีเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
2.1.1 ความหมายของความพึงพอใจ  

         พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2542) ไดใหความหมายของความพึงพอใจ
หมายถึง พอใจ ชอบใจ พฤติกรรมเก่ียวกับความพึงพอใจของมนุษยคือความพยายามท่ีจะขจัดความ
ตึงเครียด หรือ ความกระวนกระวาย หรือภาวะไมไดดุลยภาพในรางกาย ซ่ึงเม่ือมนุษยสามารถขจัดสิ่ง
ตางๆ ดังกลาวไดแลว มนุษยยอมไดรับความพึงพอใจในสิ่งท่ีตนตองการ สมศักดิ์ และอัญชลี (2552) 
กลาววา ความพึงพอใจเปนผลรวมของ ความรูสึกของบุคคลเก่ียวกับระดับความชอบหรือไมชอบตอ
สภาพตางๆ ความพึงพอใจเปนผล ของทัศนคติท่ีเก่ียวของกับองคประกอบตางๆ ความพึงพอใจในการ
ทํางานเปนผลมาจากการ ปฏิบัติงานท่ีดีและสําเร็จจนเกิดเปนความภูมิใจและไดผลตอบแทนใน
รูปแบบตางๆ ตามท่ีหวังไว  
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

2.1.2 แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
         สมชาย (2550) กลาววา ความพึงพอใจ และทัศนะวาความพึงพอใจเปนความรูสึก

สองแบบของมนุษย คือ ความรูสึกในทางบวกและความรูสึกในทางลบ ความรูทางบวกเปนความรูสึกท่ี
เกิดข้ึน แลวจะทําใหเกิดความสุข ความสุขนี้เปนความสุขท่ีแตกตางจากความรูสึกทางบวกอ่ืนๆ 
กลาวคือเปน ความรูสึกท่ีมีระบบยอนกลับ ความสุขสามารถทําใหเกิดความสุข หรือความรูสึกทางบวก
เพ่ิมข้ึนไดอีก ดังนั้นจะเห็นไดวาความสุขเปนความรูสึกท่ีสลับซับซอนและความสุขนี้จะมีผลตอบุคคล
มากกวาความรูสึกทางบวกอ่ืนๆ สรุปไดวาความพึงพอใจเปนเรื่องของความรูสึกท่ีมี ความรูสึกจากขาง
ในจิตสํานึก และความพึงพอใจของแตละบุคคลไมมีวันสิ้นสุด เปลี่ยนแปลงไดเสมอตามกาลเวลาและ
สภาพแวดลอมบุคคลจึงมีโอกาสท่ีจะไมพึงพอใจในสิ่งท่ีเคยพึงพอใจมาแลว  

บุญม่ัน (2553) กลาววา ความพึงพอใจในงาน หมายถึง เจตคติในทางบวกของบุคคลท่ี
มีตองานหรือกิจกรรมท่ีเขาทําซ่ึงเปนผลใหบุคคล เกิดความรูสึกกระตือรือรน มีความมุงม่ันท่ีจะทํางาน 
มีขวัญและกําลังใจในการทํางาน สิ่งเหลานี้จะมีผลตอประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการทํางาน ซ่ึง
จะสงผลตอความสําเร็จและเปนไปตามเปาหมายขององคการ ดังนั้น ความพึงพอใจในงานจึงมีผลตอ
การปฏิบัติงานของบุคลากรในองคการเปนอยางมากท่ีจะสรางสรรคความเจริญกาวหนาและนํา
ความสําเร็จตามเปาหมายมาสูองคการ  

วิรุฬ (2554) กลาววา ความรูสึกภายในจิตใจของมนุษยท่ีไมเหมือนกันข้ึนอยูกับแตละ
บุคคลวาจะคาดหวังกับสิ่งใดสิ่งหนึ่งอยางไรถาคาดหวังหรือมีความตั้งใจมากและไดรับการตอบสนอง 
ดวยดีจะมีความพึงพอใจมากแตในทางตรงกันเขาอาจผิดหวังหรือไมพึงพอใจเปนอยางยิ่งเม่ือไมไดรับ
การตอบสนองตามท่ีคาดหวังไวท้ังนี้ข้ึนอยูกับสิ่งท่ีตนตั้งใจไววามีมากหรือนอย 

คณิต (2557) ไดสรุปแนวคิดเก่ียวกับความพึงพอใจวาหมายถึงความรูสึกชอบหรือ
พอใจของบุคคลท่ีมีตอการทํางานและองคประกอบหรือสิ่งจูงใจอนึ่งๆ ถางานท่ีทําหรือองคประกอบ
เหลานั้นตอบสนองความตองการของบุคคลไดบุคคลนั้นจะเกดความพึงพอใจในงานข้ึนจะอุทิศเวลา
แรงกายแรงใจรวมท้ังสติปญญาใหแกงานของตนใหบรรลุวัตถุประสงคอยางมีคุณภาพ สิ่งจูงใจท่ีใชเปน
เครื่องมือกระตุนใหบุคคลเกิดความพึงพอใจจากการศึกษา ซ่ึงสรุป ไดดังนี้  

1. สิ่งจูงใจท่ีเปนวัตถุ (Material Inducement) ไดแกเงิน สิ่งของหรือสภาวะทางกาย
ท่ีใหแกผูประกอบกิจกรรมตาง ๆ 

2. สภาพทางกายท่ีพึงปรารถนา (Desirable Physical Condition) คือ สิ่งแวดลอม
ในการประกอบกิจกรรมตางๆ ซ่ึงเปนสิ่งสําคัญอยางหนึ่งกอใหเกิดเกิดความสุขทางกาย 

 3. ผลประโยชนทางอุดมคติ (Ideal Benefaction) หมายถึงสิ่งตางๆท่ีสนองความ
ตองการของบุคคล 

4. ผลประโยชนทางสังคม (Association Attractiveness) คือความสัมพันธฉันทมิต
กับผูรวมกิจกรรม อันจะทําให เกิดความผูกพันธความพึงพอใจและสภาพการเปนอยูรวมกันเปนความ
พึงพอใจของบุคคลในดานสังคมหรือความม่ันคงในสังคม ซ่ึงจะทําใหรูสึกสึกมีหลักประกันและมีความ
ม่ันคงในการประกอบกิจกรรมแนวคิดความพึงพอใจท่ีกลาวมาขางตน  

นงลักษณ (2559) กลาววาพึงพอใจในงาน (Job Satisfaction) เปนเรื่องของบุคคล
เปนความรูสึกสวนตัวของบุคคลในการทํางานท่ีมีตองานท่ีเขาทําอยูไมวาจะเปนหนาท่ีความรับผิดชอบ 
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การไดรับความไววางใจ ความสัมพันธท่ีดีท้ังกับผู บังคับบัญชาระดับสูงกวาผูใตบังคับบัญชาตลอดจน
เพ่ือนรวมงาน สภาพแวดลอมในการทํางาน ความคาดหวังและความกาวหนาในงาน 

สรุปไดวาแนวคิดวาความพึงพอใจ (Satisfaction) เปนทัศนคติ ท่ีเปนนามธรรม 
เก่ียวกับจิตใจอารมณความรูสึกท่ีบุคคลมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่งไมสามารถมองเห็นรูปรางไดนอกจากนี้ความ
พึงพอใจเปนความรูสึกดานบวกของบุคคล ท่ีมีสิ่งใดสิ่งหนึ่งอาจจะเกิดข้ึนจากความคาดหวัง หรือ
เกิดข้ึนก็ตอเม่ือสิ่งนั้นสามารถตอบสนองความตองการใหแกบุคคลไดซ่ึงความพึงพอใจท่ีเกิดข้ึน
สามารถเปลี่ยนแปลงไดตามคานิยมและประสบการณของตัวบุคคล 

2.1.3 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของกับความพึงพอใจ 
ทฤษฏีของมาสโลว (Maslows general theory of human motivation) มาสโลว

(Maslow) ซ่ึงกลาวถึง ความตองการพ้ืนฐานของมนุษย (Human basic needs) แบงออกเปน 5 ข้ัน 
ซ่ึงในป 1948 ความตองการของมนุษยไมเคยเปลี่ยนแปลงมาสโลวไดนําทฤษฎีลําดับข้ันความตองการ
ของ Abraham Maslow ไดมาเผยแพรแนวคิดลําดับข้ันความตองการ 5 ข้ัน แตในชวงเวลาตอมาลูก
ศิษยของ Maslow ไดเพ่ิมความตองการจาก 5 ข้ัน มาเปน 8 ข้ัน มีดังนี้ (1) ความตองการทางกาย 
(Physical needs) เปนความตองการข้ันพ้ืนฐานท่ีเปนความจําเปนตอ การอยูรอดของชีวิตมนุษย
ไดแกความตองการอากาศ อาหาร น้ํา ยารักษาโรค เครื่องนุงหม ท่ีอยูอาศัยการขับถายการพักผอน 
การหลีกหนีความเจ็บปวดการเคลื่อนไหวและความตองการทางเพศ ความตองการ หรือ ความ
คาดหวัง แรงผลักดัน เปาหมาย (พฤติกรรม/การกระทํา) ความพึงพอใจ (ผลสะทอนกลับ)  (2) ความ
ตองการความม่ันคงปลอดภัย (Safety and security needs) ไดแกความตองการความม่ันคง ความ
เทาเทียม ความเสมอภาคความไววางใจ ตลอดจนความปลอดภัยจากสิ่งแวดลอมท่ีอันตราย (3) ความ
ตองการความรักและความเปนเจาของ (Love and belonging) ไดแกความตองการความรัก ความ
ใกลชิด ความอบอุนเห็นอกเห็นใจ ความเปนเจาของ (4) ความตองการการยอมรับนับถือ (Esteem 
needs) ไดแกการตระหนักในคุณคาและความสามารถ ตองการไดรับการยอมรับจากผูอ่ืน การไดรับ
ความเปนอิสระ (5) ความตองการท่ีจะบรรลุถึงความความสําเร็จสมหวังในชีวิต (Setf actualization) 
ไดแกความตองการท่ีอยากจะสําเร็จตามความนึกคิดหรือความคาดหวังทะเยอทะยาน ใฝฝนภายหลัง 
(6) ความตองการความงดงาม เปนความงามในสภาพแวดลอม เพ่ือใหรูสึกจรรโลงใจ ความสวยงาม
ของทองทะเลแลวรูสึกพอใจ แตจะเริ่มจากการมองเห็นความงามของโลกนี้ ไมวาจะเปนรอยยิ้มของ
ทารก หรือเด็กเดินจูงมือ มดท่ีเดินกันเปนฝูง หรือแมกระท้ังเห็นความงามในสิ่งท่ีแปลกๆ (7) ความ
ตองการคนพบอัตลักษณแหงตน คือการตั้งคําถามกับตัวเอง เรื่องนี้สําคัญมาก คําถามตางๆจะหลอ
หลอมเปนบุคลิกภาพของเรา และจะเกิดอัตลักษณแหงตนท่ีเปนรูปแบบเฉพาะของตน (8) ความ
ตองการอยูเหนือสามัญสํานึก ใชคําวาสามัญสํานึกเพราะ เม่ืออยูเหนือความเขาใจท่ัวไปของมนุษย 
เหมือนเปนสวนหนึ่งของธรรมชาติ เขาใจซ่ึงความทุกข ความสุข จะคลายของภาวะนิพพานของ
ศาสนาพุทธ ตองการท่ีจะมองโลกเปลี่ยนไป ตองการท่ีจะอยูเหนือความเขาใจท่ัวๆไปของมนุษย หรือ
เรียกวาสามัญสํานึกของมนุษย อาจจะไมไดพูดถึงชาติหนาหรือการไมเกิดแบบนิพพาน แตเปนภาวะท่ี
บรรลุในสรรพสิ่งเชนเดียวกับนิพพาน 
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จากท่ีมนุษยไดรับการตอบสนองความตองการท้ัง 8 ข้ันอยางครบถวนแลว ความ
ตองการในแตละข้ันนี้จะเกิดข้ึนและมักเปนความตองการท่ีเปนอิสระเฉพาะแตละคนซ่ึงตางมีความนึก
คิด ใฝฝนท่ีอยากไดรับผลสําเร็จในสิ่งสูงสุดในทัศนะของตน 

ความพึงพอใจ (satisfaction) ไดมีผูใหความหมายของความพึงพอใจไวหลาย

ความหมายดังนี้ 

ศิริวรรณ (2553) ไดกลาววา ความพึงพอใจ (Satisfaction) หมายถึง ความรูสึกท่ีดี

ของ บุคคลท่ีไดรับการตอบสนองเม่ือบรรลุวัตถุประสงคในสิ่งท่ีตองการ และคาดหวัง ความพึงพอใจ 

เปนความชอบของแตละบุคคลซ่ึงระดับความพึงพอใจของแตละบุคคลยอมแตกตาง อาจเนื่องจาก

พ้ืนฐานทางการศึกษา ทางดานเศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมพฤติกรรมความพึงพอใจของ มนุษยเปน

ความพยายามท่ีจะขจัดความตึงเครียด (Tension) หรือความกระวานกระวาย (Discomfort) หรือ

ภาวะไมไดดุลยภาพ (Unequilibrium) ในรางกายเม่ือ มนุษยสามารถขจัดสิ่งตางๆเหลานี้ไปได แลว

มนุษยยอมจะไดรับความพึงพอใจในสิ่งท่ีตนเองตองการ  

วัฒนา (2556) ไดใหความหมายวา ความพึงพอใจ เปนความรูสึก หรือทัศนคติ 

ทางดานบวกของบุคคลท่ีมีตอสิ่งหนึ่ง ซ่ึงจะเกิดข้ึนก็ตอเม่ือสิ่งนั้นสามารถตอบสนองความตองการ 

ใหแกบุคคลนั้นไดแตท้ังนี้ความพึงพอใจของแตละบุคคล ยอมมีความแตกตางกันข้ึนอยูกับคานิยม 

และประสบการณท่ีไดรับ  

ธนียา (2551) ไดใหความหมายวา สิ่งท่ีทําใหเกิดความพึงพอใจท่ีเก่ียวกับลักษณะของ

งาน ปจจัยเหลานี้นําไปสูความพอใจในงานท่ีทํา ไดแก ความสําเร็จ การยกยอง ลักษณะงานความ

รับผิดชอบ และความกาวหนา เม่ือปจจัยเหลานี้อยูต่ํากวา จะทําใหเกิดความไมพอใจงานท่ีทํา ถาหาก

งานใหความกาวหนา ความทาทาย ความรับผิดชอบ ความสําเร็จและการยกยองแกผูปฏิบัติงานแลว 

พวกเขาจะพอใจและมีแรงจูงใจในการทํางานเปนอยางมาก  

อัญชีรา (2553) ในการปฏิบัติงานใดๆ ก็ตามผูปฏิบัติงานจะเกิดความพึงพอใจตอการ

ทํางานมากหรือนอย ข้ึนอยูกับสิ่งจูงใจในการทํางาน การสรางสิ่งจูงใจหรือแรงกระตุนใหเกิดกับ

ผูปฏิบัติงานเปนสิ่งท่ีจําเปนเพ่ือใหการปฏิบัติงานเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีวางไว ในการดําเนิน

กิจกรรมการเรียนการสอนรายวิชาภาษากับการสื่อสารท่ีจัดการเรียนรูแบบใชปญญาเปนฐาน การท่ี

ผูเรียนจะเกิดความพึงพอใจในการเรียนนั้น ผูเรียนตองมีแรงจูงใจท่ีจะอยากเรียน ซ่ึงผูสอนตองคํานึ่ง

ถึงสิ่งท่ีกอใหเกิดแรงจูงใจหลายๆดาน เชน การจัดบรรยากาศ สถานการณเทคนิคการสอนท่ีดีให

ผูเรียนมีสวนรวมในการวางแผนตามความตองการ เปดโอกาสใหผูเรียนไดมีปฏิสัมพันธกัน การยกยอง

ชมเชย การใหรางวัล ใหผูเรียนเกิดความรูสึกภาคภูมิใจ ในความสําเร็จ ผูเรียนมีผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียนท่ีดีจะทําใหผูเรียน มีความพึงพอใจในการเรียน  

กาญจนา (2556) กลาววา ความพึงพอใจของมนุษย เปนการแสดงออกทางพฤติกรรม

ท่ีเปนนามธรรม ไมสามารถมองเห็นเปนรูปรางได การท่ีเราจะทราบวา บุคคลมีความพึงพอใจหรือไม
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สามารถสังเกตโดยการแสดงออกท่ีคอนขางสลับซับซอน และตองมีสิ่งท่ีตรงตอความตองการของ

บุคคล จึงจะทําใหบุคคลเกิดความพึงพอใจ ดังนั้น การสรางสิ่งเราจึงเปนแรงจูงใจของบุคคลนั้นใหเกิด

ความพึงพอใจในงานนั้น  

 

2.2 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของกับความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
2.2.1 ความหมายของความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 

ความหมายของความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน ถือเปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหบุคคลมี
ความรูสึกท่ีดีตองานท่ีทํารวมถึงเปนแรงกระตุนท่ีชวยใหบุคคลมีความตั้งใจในการปฏิบัติงานอยางเต็ม
ความสามารถ ทําใหเกิดประสิทธิผลในการปฏิบัติงานตามเปาหมายท่ีกําหนดไวอยางไรก็ตามไดมี
นักวิชาการทางการศึกษาท้ังในและตางประเทศไดใหความหมายของความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน
ไวตางๆกัน  

ณัฏฐพันธ (2551) ใหความหมายไววา ความพอใจในงาน หมายถึง ทัศนคติเก่ียวกับ
งานของพนักงาน ซ่ึงเก่ียวของกับปจจัยแวดลอมในงานของเขา เชน คาตอบแทน โอกาสในการเลื่อน
ตําแหนงความกาวหนา หัวหนางาน ตลอดจนเพ่ือนรวมงาน ซ่ึงมีอิทธิพลตอ การรับรูในงานของบุคคล
ความพอใจในงานยังเกิดข้ึนจากปจจัยแวดลอมของงาน ไดแกรูปแบบ 8 การบริหาร นโยบายและ
ข้ันตอนการทางาน กลุมงานท่ีเก่ียวของ สภาพแวดลอมการทางาน ตลอดจนประโยชนและ
ผลตอบแทน 

ธร (2553) มีความเห็นวา ความพึงพอใจในการทํางาน หมายถึง ความรูสึกรวม ๆ ของ
บุคคลตอการทํางานในทางดานดีท่ีเกิดจากการทํางานใหไดรับผลตอบแทนเกิดความพึงพอใจเกิด
ความรูสึกกระตือรือรน มุงม่ัน ท่ีจะทํางาน มีขวัญและกําลังใจในการทํางาน สงผลตอประสิทธิภาพ
และประสิทธิผลการปฏิบัติงาน รวมถึงความสําเร็จตามเปาหมาย ขององคกร 

2.2.2 ความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
ความพึงพอใจในการปฏิบัติงานมี 6 ดาน ดังนี้ 
2.2.2.1 ดานความรูและความสามารถ 
วิทูร (2554) เรื่องความพึงพอใจของสถานประกอบการท่ีมีตอนักศึกษาฝกงาน

วิทยาลัยเทคนิคสุพรรณบุรี ในองคประกอบ 5 ดาน ไดแก ดานความรูทางวิชาการ ดานทักษะทาง
วิชาชีพ ดานความรับผิดชอบ ดานมนุษยสัมพันธ ดานวินัยและเจตคติในตนเอง พบวาสถาน
ประกอบการมีความพึงพอใจตอนักศึกษาฝกงานของวิทยาลัยเทคนิคสุพรรณบุรี โดยภาพรวมและราย
ดานอยูในระดับมาก โดย หนวยงานรัฐบาลและหนวยงานเอกชน มีความพึงพอใจดานมนุษยสัมพันธ
เปนอันดับแรก รองลงมาไดแก ความมีวินัยในตนเอง ความรับผิดชอบ ดานทักษะและความรู
ตามลําดับสวนหนวยงานของรัฐวิสาหกิจมีความพึงพอใจ ดานความมีวินัยในตนเองเปนลําดับแรก 
รองลงมาไดแกดานความรับผิดชอบ ดานความรู ดานทักษะและดานมนุษยสัมพันธ ตามลําดับ จาก
ขอมูลดังกลาวทําใหเห็นประโยชนและความสําคัญในการสํารวจความพึงพอใจของ สถานประกอบการ
ตอการฝกงานของนักศึกษาวิทยาลัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการกีฬา ในองคประกอบ 5 ดาน ซ่ึง
ถือเปนหนึ่งตัวชี้วัดท่ีจะทําใหทราบคุณภาพบัณฑิตท่ีกําลังจะสําเร็จการศึกษาซ่ึงเปนไปตาม
วัตถุประสงคของหลักสูตรกลาวคือ เม่ือสําเร็จการศึกษาแลวเปนบัณฑิต ท่ีมีความรูความสามารถ 
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สรางองคความรูใหเกิดประโยชนแกสังคมไดอยางสูงสุด การสํารวจความพึงพอใจของผูประกอบการ
นับเปนประโยชนอยางยิ่งท่ีจะทําใหทราบ คุณภาพของบัณฑิตวามีความรูความสามารถ เปนท่ีตองการ
ของตลาดแรงงาน เปนท่ีการยอมรับจากสถานประกอบการหรือไมมีดานใดท่ีควรนําไปปรับปรุงและ
พัฒนากระบวนการเรียนการสอนใหมีคุณภาพตอบสนองตอ ความตองการของตลาดแรงงานท้ัง
ภาครัฐ รัฐวิสาหกิจและเอกชนซ่ึงจะสงผลดีตอตัวบัณฑิตและคุณภาพมาตรฐาน การจัดการเรียนการ
สอน การกําหนดทิศทางและการวางแผนการจัดการศึกษา การกําหนดนโยบายดานการผลิต บัณฑิต
การปรับปรุงหลักสูตรเปนไปอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

2.2.2.2 ดานผูควบคุมปฏิบัติงาน 
ดานการควบคุม (Control) หมายถึง การตรวจสอบการปฏิบัติงานวาไดมีการ

ดําเนินการตามแผนท่ีไดกําหนดไวหรือไม เพ่ือทําการหาจุดบกพรองและจุดออนของผลการปฏิบัติงาน
แลวนํามาปรับปรุงแกไขเพ่ือท่ีจะใหผลการปฏิบัติงานนั้นไดดําเนินไปตามแผนและมาตรฐานท่ีได
กําหนดไว 

(1) ความสําคัญของการควบคุม 

ทําใหงานนั้นเปนไปตามแผนและไดมาตรฐานท่ีไดกําหนดไว สามารถตรวจสอบวิธีการปฏิบัติงานวาได
เปนไปตามแผนหรือไม ถาผลการปฏิบัติงาน ไมดําเนินการไปตามแผน ก็สามารถนํามาปรับปรุงแกไข
ใหดีข้ึน ทําใหสามารถตรวจสอบผลของการปฏิบัติงานวาไดดําเนินการไปถึงข้ันไหนแลว เพ่ือท่ีจะ 
สามารถดําเนินในข้ันตอไปได ทําใหทราบถึงปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานวาเปนอยางไร 
เกิดข้ึนเม่ือไร และควรแกไขอยางไรตอไป 

(2) กระบวนการควบคุม 
- กําหนดมาตรฐาน 
- การวัดผลการปฏิบัติงานจริง 
- การเปรียบเทียบผลปฏิบัติงานจริงกับมาตรฐาน 
- ปรับปรุงแกไขขอบกพรอง 

2.2.2.3 ดานความพรอมของสถานประกอบการ 
อุปกรณอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน เชน เครื่องมือเครื่องใช แสงสวาง 

อุณหภูมิ การถายเทอากาศ หองทํางาน เปนสัดสวนพรอมท้ังสิ่งอํานวยความสะดวกในการทํางาน 
ประกอบดวยสถานท่ีทํางานท่ีถูกตองตามสุขลักษณะ มีอากาศถายเทไดตลอด มีเครื่องมือเครื่องใชใน
การปฏิบัติงานพรอมใชและทันสมัย ถาหากอาคารและสถานท่ีในการปฏิบัติงานไมเหมาะสมหรือขาด
วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน จะเปนสาเหตุทําใหขวัญในการปฏิบัติงานของคนงานไมดี 

การจัดใหมีอุปกรณในการปฏิบัติงานอยางเพียงพอจะทําใหเกิดประโยชนดังนี้ 
(1) ชวยใหทํางานไดสะดวกรวดเร็วยิ่งข้ึน ในปริมาณท่ีสูงข้ึน ซ่ึงเทากับเปนการลด

ตนทุนในการทํางานตอหนวย 
(2) ลดความเม่ือยลา เบื่อหนายของผูปฏิบัติงาน กลาวคืองานบางอยางท่ีซํ้าซาก 

แทนท่ีจะใหคนทํา ถาใชเครื่องจักรทําแทน ซ่ึงจะชวยใหคนมีเวลาเหลือไปทํางานท่ีสรางสรรค ยิ่งข้ึน 
(3) ชวยใหเกิดความเปนระเบียบเรียบรอยคนหางาย สวยงาม สบายตาและสบายใจ 
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(4) การจัดสถานท่ีใหเหมาะสมหลักการจัดสถานท่ีทํางานโดยท่ัวไปคือ หลักการจัดสรร
ใหใชพ้ืนท่ีทุกตารางนิ้วท่ีมีอยูใหคุมคาท่ีสุดโดยสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ และ
ประหยัดพ้ืนท่ีดวย ซ่ึงเปนการหาความลงตัวระหวางเครื่องใชอุปกรณ 

2.2.2.4 ดานสภาพแวดลอมในการทํางาน 
สภาพแวดลอมในการทํางาน หมายถึง สิ่งท่ีอยูรอบตัวผูทํางานภายในองคการ เปนสิ่ง

สะทอนถึงความรูสึกของคนทํางานท่ีมีตอการทํางานและพนักงานรวมงาน โดยทุกคนมีความรูสึกท่ี
อยากทํางานตองาน ทุมเทกําลังใจ กําลังกาย และความคิดรวมกันชวยกันแกไขปญหาในการทํางานก็
จะมีภาวะกดดัน และความเหนื่อยลาในการทํางาน (ศิริอนันต และจูฑะเตมีย,2529) 

สุกลนาลี (2546) สรุปความหมายสภาพแวดลอมในการทํางานและการศึกษา
สภาพแวดลอมในการทํางาน หมายถึง สิ่งท่ีอยูลอมรอบคนปฏิบัติทํางานในขณะท่ีทํางาน เชน หัวหนา
ผูปฏิบัติงาน หรือเพ่ือนรวมงาน เปนสิ่งของ เชน เครื่องกล เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตางๆ 
เปนพลังงาน เปนสารเคมี เชน แสงสวาง เสียง ความรอน อากาศท่ีหายใจ และเปนเหตุปจจัยทาง
จิตวิทยาสังคม เชน ชั่วโมงในการทํางาน คาตอบแทน 

2.2.2.5 ดานการประเมินผล 
การประเมินผลการปฏิบัติงาน หมายถึง กิจกรรมทางดานการบริหารงานบุคคลท่ี

เก่ียวของกับวิธีการท่ีซ่ึงหนวยงานพยายามท่ีจะกําหนดใหทราบแนชัดไดวา พนักงานของตนสามารถ
ปฏิบัติงานได ประสิทธิภาพดีมากนอยเพียงใด และพนักงานใดสมควรไดรับรางวัลตอบแทนในรูปของ
เงินเดือน  สวัสดิการในข้ันสูงข้ึน  ตองอาศัยแบบประเมินผลการปฏิบัติงานท่ีมีความนาเชื่อถือ 
(reliability)  มีความสอดคลองตรงกับลักษณะของงาน (validity) จึงจะทําใหทราบวาพนักงานไดใช
ความรูความสามารถ  และทักษะชวยผลิตสินคาและบริการไดตามความตองการของหนวยงานของ
องคกรหรือไม  ผลงานท่ีไดคุมกับคาตอบแทนท่ีหนวยงานหรือองคกรจายใหหรือไม  ในอดีตเชื่อวาการ
ประเมินผลการปฏิบัติงานเปนเรื่องเฉพาะตัวของพนักงาน  ดังนั้นจึงเนนการประเมินผลการปฏิบัติงาน
ในเรื่องคุณลักษณะ (traits)  ความบกพรองทางกาย (deficiency) และความสามารถ (ability)  ซ่ึง
บางครั้งไมเก่ียวกับงาน  โดยมีความเชื่อวาคนท่ีมีการศึกษาดี  มีบุคลิกดี  หรือไมพิการนาจะทํางานได
ดีกวาคนท่ีมีคุณสมบัติตรงขาม   

2.2.2.6 ดานรายไดและสวัสดิการ 
ความหมายของสวัสดิการ สวัสดิการเปนปจจัยท่ีสําคัญประการหนึ่งในการจูงใจให

คนทํางานใหกับองคการ สวัสดิการนี้อาจใชในรูปคําอ่ืน เชน “สิ่งตอบแทนทางออม” นอกเหนือจาก
เงินเดือนและคาจางหรือ “ประโยชนและบริการ” หรือ “ประโยชนเก้ือกูล” ซ่ึงลวนแตเปน
ความหมายท่ีหมายถึงการท่ีองคการจัดแสวงหาเพ่ือบริการหรือใหประโยชนแกบุคลากรเพ่ือตอบแทน
ในการปฏิบัติงานหรือ เพ่ือเอ้ืออํานวยแกการปฏิบัติงาน 
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2.3 การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน 
2.3.1 ความหมาย 
กรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปฉบับท่ี2 (พ.ศ. 2551-2565) ไดระบุวาแนวทางในการ

แกปญหาคุณภาพอุดมศึกษาทําไดโดยการปรับเปลี่ยนรูปแบบการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาใหเป
นความรวมมือของแตละกลุมมหาวิทยาลัยและสมาคมวิชาชีพ/วิชาการ ใหมีการออกแบบระบบความ
เชื่อมโยงระหวางอุดมศึกษากับภาคการผลิต เพ่ือสรางภารกิจของมหาวิทยาลัยท่ีใชอุปสงคจากภาค
การผลิตเปนตัวตั้ง ท้ังการจัดหลักสูตรและการเรียนการสอน การบริการวิชาการการวิจัย (Demand 
led curriculum, technical services and research) โดยเฉพาะมหาวิทยาลัยท่ีเนนวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแนวทางหนึ่งในการแกปญหาคุณภาพอุดมศึกษาไทยคือการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการ
กับการทํางาน (Work-integratedLearning) หรือ WiL 

การเรียนรู เชิงบูรณาการกับการทํางาน หรือ WiL เปนการเรียนรู เชิงสมรรถนะ 

(Competency-Based Approach) ท่ีมีการผสมผสานของการเรียนรูท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

งานจริงเขาดวยกันอยางเหมาะสม โดยมีจุดมุงหมายเพ่ือใหผูเรียนสามารถบรรลุสมรรถนะมาตรฐาน

ของอาชีพ เป าหมายได  ดั งนั้น  การจัดการ ศึกษาในรูปแบบนี้ จึ ง ไม เ พียงจํ า กัดอยู แต ใน

สถาบันอุดมศึกษาเทานั้น แตยังตองอาศัยผูมีสวนไดสวนเสียเขามามีสวนรวมอีกดวย 

2.3.2 รูปแบบการเรียนการสอนท่ีบูรณาการการเรียนรูกับการทํางานในสถาบันอุดมศึกษา 

การจัดการเรียนการสอนท่ีบูรณาการการเรียนรูกับการทํางานในสถาบันอุดมศึกษา (WiL : 
Work-Integrated Learning) รูปแบบของ WIL แบงเปน 9 แบบ  

2.3.2.1  Pre-Course Experience  การกําหนดประสบการณในการทํางานเปน
คุณสมบัติเฉพาะของนักศึกษากอนเขารับการศึกษา (Pre-requisite) 

 - ผูเรียนตองเขาไปอยูในสิ่งแวดลอมทางวิชาชีพกอนเริ่มการศึกษา 
   - กําหนดประเด็นท่ีเก่ียวของในวิชาชีพใหผูเรียนสังเกตการณและเก็บขอมูล 

เชน สภาพแวดลอมในการทํางาน 
   - นําประเด็น ท่ีไดจากการสั ง เกตมาสะทอนความคิด (Reflection) 

แลกเปลี่ยนกับผูเรียนดวยกันเองและกับผูสอน 
   - ผูเรียนสรุปขอคนพบ เชน ความคิดรวบยอดเก่ียวกับวิชาชีพ (Concept) 

บทบาทของบุคคลในวิชาชีพ โดยนําเสนอในรูปแบบรายงานหรือ Mind Mapping 
 

2.1.2.2  Sandwich Course  
   - เปดโอกาสใหผู เรียนไดเชื่อมโยงความรูภาคทฤษฎีจากชั้นเรียนกับ

ประสบการณการทํางานในสถานประกอบการ 
   - มีผูสอนในสถานศึกษาและพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการดูแลผูเรียนอยาง

ใกลชิด 
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  - ตําแหนงงานท่ีผูเรียนไดรับจะตองสูงข้ึนตามชั้นปการศึกษา 
- ผูเรียนตองไดรับคาตอบแทนในระหวางการทํางาน 

   - สถานศึกษาประเมินผลการศึกษาและสถานประกอบการประเมินผลการ
ทํางาน 

2.3.1.2.3  Cooperative Education  
    - จัดใหผูเรียนไดเชื่อมโยงความรูภาคทฤษฎีจากชั้นเรียนกับประสบการณ
การทํางานในสถานประกอบการ ในลักษณะงานประจําหรือโครงงาน เปนเวลา 1 ภาคการศึกษา หรือ
16 สัปดาหข้ึนไป 

   - มีการเตรียมความพรอมและจัดหางานใหแกผูเรียน 
- สรางความรูความเขาใจแกสถานประกอบการท่ีใหความรวมมือ 
 - มีผูสอนในสถานศึกษาและพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการท่ีผานการเตรียม

ความพรอมในการนิเทศดูแล และติดตามความกาวหนาของผูเรียนในการทํางาน 
   - ผูเรียนตองไดรับคาตอบแทนและสวัสดิการในระหวางการทํางาน 

- นําเสนอและสะทอนผลการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
   - แบงสัดสวนการประเมินผลระหวางผูสอนในสถานศึกษาและพ่ีเลี้ยงใน

สถานประกอบการ 
2.3.1.2.4 Cognitive Apprenticeship or Job Shadowing  

   - กําหนดผูถูกติดตาม (Host) และผูติดตาม (Visitor/Guest) 
    - เตรียมความพรอมผูเรียนกอนการเรียนรูหรือติดตามพฤติกรรมการทํางาน 
เชน แผนการติดตาม 

   - ผูเรียนหรือผูติดตามสามารถเรียนรูหรือติดตามพฤติกรรมการทํางานของผู
ถูกติดตามไดโดยการสังเกต การพูดคุย และการทํางานรวมกับผูถูกติดตาม 

- ประเมินผลดวยการสะทอนความคิดท้ังผูเรียนหรือผูติดตามดวยกันเอง
และรวมกับผูถูกติดตามในรูปของการสนทนากลุมยอย (Focus Group) เพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ 

2.3.1.2.5 Joint Industry University Course  
   - เนนการเรียนเพ่ือแกไขโจทยจริงจากภาคอุตสาหกรรมโดยนําเอาความรูท่ี

เรียนในหองเรียนมาประยุกตใช (Problem-Based Learning) 
    - ทําโครงงานวิจัยซ่ึงเปนปญหาจริงจากภาคอุตสาหกรรม (Project-based 
Learning) 
    - มีอาจารยประจําสถานประกอบการ (Site Director) ดูแลผูเรียนอยาง
ใกลชิด 

- รายงานทางวิชาการท่ีเกิดจากผลงานของผูเรียนจะถูกจัดเก็บไวในสถาน
ประกอบการ 

- ผูเรียนตองมานําเสนอผลงานท่ีมหาวิทยาลัยเม่ือเสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน 
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2.3.1.2.6  New Traineeship or Apprenticeship  
   - เตรียมผูเรียนใหมีทักษะวิชาชีพท่ีพรอมในการทํางานไดทันที (Work 

Ready) 
   - มีการเตรียมความพรอมผูเรียนใหสามารถเขาสูงานท่ีตนสนใจ เชน การ

เลือกงานและอาชีพการเขียนจดหมายสมัครงานและประวัติสวนตัวยอๆ เทคนิคการสัมภาษณงาน 
และภาษาอังกฤษ 

   - เรียนเนื้อหาหรือรายวิชาท่ีตรงตามความตองการของสถานประกอบการท่ี
รับเขาฝกหรือทํางาน 

   - มีการผสมผสานกันระหวางการเรียนรูและการทํางาน (On-the-job 
Learning) ท่ีสามารถเชื่อมโยงความรูทางทฤษฎี ควบคูกับการปฏิบัติ ท้ังการฝกงาน การวิจัย หรือ
โครงงาน 

2.3.1.2.7  Placement or Practicum เชน แพทย พยาบาล ครู 
   - ผูเรียนตองไดรับการฝกตรงตามสาขาวิชาท่ีศึกษา 
   - ผูเรียนตองเรียนควบคูกับการทํางานในสถานประกอบการเปนระยะ

เวลานานเพียงพอในการเรียนรูประสบการณเพ่ือใหมีทักษะและสมรรถนะตามวิชาชีพ 
- ผูเรียนตองไดรับความรูทางทฤษฎีกอนการฝกปฏิบัติท่ีดําเนินการควบคู

กับการเรียนในชั้นปท่ีสูงข้ึน 
    - เตรียมความพรอมผูเรียนกอนการฝกท้ังความสามารถในการเขาสูงานและ
ในการทํางาน 

   - ผูสอนหรือครูฝกดูแลและติดตามความกาวหนาของผูเรียน 
   - ผูเรียนมีการแลกเปลี่ยนประสบการณ (Self-reflection) ระหวางการฝก

ท้ังกับผูเรียนดวยกันเองและกับผูสอน 
   - ประเมินผลผูเรียนระหวางการฝกและเม่ือสิ้นสุดการฝกงาน 

2.3.1.2.8 Fieldwork เชน สังคมสงเคราะห วิทยาศาสตร ภูมิศาสตร 
   - ใหผูเรียนไปสังเกตการณและมีสวนรวมในการทํางานเปนระยะเวลาสั้นๆ 

ตอเนื่องตลอดหลักสูตร 
   - เพ่ิมเนื้อหาการปฏิบัติงานภาคสนามท่ีสอดคลองกับสาขาวิชาชีพตามชั้นป

การศึกษาของผูเรียนท่ีเขารับการฝก 
   - เตรียมความพรอมผูเรียนดานความปลอดภัยและการปองกันโรคติดตอ

กอนไปปฏิบัติงาน 
   - เปดโอกาสใหผูเรียนไดประยุกตใชความรูจากชั้นเรียนกับการปฏิบัติงาน

ภายใตสภาพแวดลอมจริง 
   - นําวิธีการบูรณาการการเรียนกับการทํางานในรูปแบบอ่ืนมาสอดแทรกใน

หลักสูตร เชน การฝกงานการเรียนแบบ (Project-Based Learning) 
    - ประเมิลผลผูเรียนระหวางการฝกและสิ้นสุดการฝกงานภาคสนาม 
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2.3.1.2.9  Post-course Internship เชน แพทย ทนายความ 
- ตองเปนการฝกปฏิบัติหลังจากการเรียนภาคทฤษฎีครบตามหลักสูตรแลว

หรือผานการเรียนมาแลวในระดับหนึ่ง 
   - เตรียมความพรอมผู เรียนท้ังความสามารถในการเขาสู งานและ

ความสามารถในการทํางาน 
   - ฝกปฏิบัติควบคูกับการเรียนในสถานศึกษา 
   - ฝกปฏิบัติงานประจําหรือโครงงานท่ีตรงตามสาขาวิชาชีพ 
   - ผูเรียนมีการแลกเปลี่ยนประสบการณ (Reflection) ท้ังระหวางการฝก

และเม่ือสิ้นสุดการฝกกับผูเรียนดวยกันเองและกับผูสอน 
   - ประเมินผลเม่ือสิ้นสุดการฝกท้ังการสั่งรายงานและการนําเสนอผลงาน 

 

2.3.3 ขอควรระวังในการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน 3(Work Integrated 

Learning : WIL) ดังนี้ 

1. ควรกําหนดความสัมพันธระหวางมหาวิทยาลัยกับสถานประกอบการท่ีมีศักดิ์ศรีเสมอภาค

ในการผลิตบัณฑิต เพ่ือรวมกันสรางใดเกิดการเรียนรูในสถานประกอบการ 

2. ควรกําหนดผลการเรียนรู (Learning Outcome) ใหชัดเจน  

3. ตองใหความสําคัญกับการปรับปรุงคุณภาพบัณฑิตอยางตอเนื่อง 

4. มหาวิทยาลัยตองมีเสรีภาพทางวิชาการในการออกแบบ WIL ใหตอบสนองความตองการ

ของมหาวิทยาลัย และความตองการของนักศึกษา ตลอดจนตอบสนองความตองการในการพัฒนา

ประเทศ 

2.3.4 หลักการเรียนรูท่ีสําคัญท่ีเกี่ยวของกับ WIL มีดังนี้ 

1. Experiential Learning 
  - เปนการเรียนรูในสถานการณจริง เพ่ือการปรับตัวเขากับสังคม ผูเรียนตองใชความคิด 
 ความรูสึก การลงมือทําดวยวิธีการตางๆ มากกวาการใชความรูเพียงอยางเดียวจึงตองเก่ียวของ 
 ท้ังคนและสิ่งแวดลอม 
  - ผลท่ีไดรับจากการเรียนรูคือประสบการณหรือความรูใหม 

2. Authentic Learning  
- เปนการเรียนรูท่ีสัมพันธกับความเปนจริงหรือชีวิตประจําวัน 

  - เปดโอกาสใหผูเรียนไดเผชิญสภาพจริง ปญหาจริง โลกแหงความเปนจริง 
  - การเรียนตองมีความหมายกับผูเรียน สามารถนําไปใชประโยชน และเกิดความใฝรู 
  - ผูเรียนตองไดแกไขปญหา (Academic Challenges) ตองอาศัยบุคคลอ่ืน ไดพัฒนาทักษะท่ี 
 จําเปนตอการดํารงชีวิตและไดรับผลยอนกลับจากการกระทํานั้น 

3. Project-based Learning 
 - ตองใชการเรียนการสอนแบบ “โครงงาน” เปนหัวใจสําคัญของหลักสูตร 

  - โจทยท่ีนักศึกษาไดรับตองนําไปสูหลักการและแกนความคิดรวบยอด (Central Concepts) 
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 ของเรื่องท่ีตองการศึกษา 
 - ตองเนนการสืบเสาะแสวงหาและการสรางความรูดวยตัวของนักศึกษา (Constructive 

Investigation) 
- นักศึกษาตองรูจักการวางแผนและการจัดการงานใหสําเร็จดวยตนเอง (Student-driven) 
 - ตองเปนโครงงานท่ีเกิดข้ึนจริง (Real World) และอยูในความสนใจ 
Work-based Learning 

  - สถานศึกษาตองจัดหาสถานประกอบการ เพ่ือใหผูเรียนไดฝกประสบการณวิชาชีพ ซ่ึงอยู 
 ภายใตเง่ือนไขของการผลิตบัณฑิตของสถาบันนั้นๆ 

 - ตองมีความสอดคลองกันระหวางงานท่ีทําหรือประสบการณท่ีไดรับจากสถานท่ีทํางานกับ
สิ่งท่ีศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา 

4. Competency-based Learning 
 โดยพิจารณาจากสมรรถนะ 3 ประเภท ดังนี้ 

 - สมรรถนะหลัก (Core Competency) คือ สมรรถนะท่ีเปนแกนหรือแกนหลักขององคการ
นั้นๆ 

 - สมรรถนะตามหนาท่ี (Function Competency) คือ กําหนดตามบทบาทหนาท่ีภารกิจ
ของแตละตําแหนงแตละบุคคล 
  - สมรรถนะตามความเชี่ยวชาญ (Professionnal Competency) เปนสมรรถนะเฉพาะของ
บุคคล 
 

2.4 การจัดการเรียนการสอนหลักสูตรเทียบโอน 
พัชราพรณ (2553) การจัดการเรียนการสอน คือวิธีการสําคัญท่ีสามารถสรางและพัฒนา

ผูเรียนใหเกิดคุณลักษณะตางๆท่ีตองการในยุคโลกาภิวัฒน เนื่องจากเปนการจัดการเรียนการสอนท่ีให
ความสําคัญกับผู เรียน สงเสริมใหผู เรียนรูจักเรียนรูดวยตนเอง เรียนในเรื่องท่ีสอดคลองกับ
ความสามารถและความตองการของตนและไดพัฒนาศักยภาพของตนอยางเต็มท่ี ซ่ึงสอดคลองกับ
แนวคิดทางดานการเรียนรูมีอิทธิพล นักศึกษาและครูผูสอนในการทํากลยุทธจากการเรียนการสอน
สําหรับการจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนศูนยกลาง  

   การเรียนเทียบโอนผลการเรียนมีวัตถุประสงคเพ่ือการนําผลการเรียนหรือผลการเรียนรูซ่ึง
เปนความรูทักษะ และประสบการณของผูเรียนท่ีเกิดจากการศึกษาในระบบ ศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัยการฝกอาชีพหรือประสบการณทํางานมาเทียบโอนเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร
ใดหลักสูตรหนึ่งในระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานและระดับอุดมศึกษาต่ํากวาปริญญาตรีมีขอบขายการ
เทียบโอนเพ่ือศึกษาตอเนื่องซ่ึงเปนการเทียบโอนขณะท่ียังไมสําเร็จการศึกษาซ่ึงหมายถึงยังเรียนไมจบ
ตามหลักสูตรหรือไมจบระดับการศึกษาการเทียบโอนผลการเรียนตามพระราชบัญญัติการศึกษา
แหงชาติ พุทธศักราช 2542 ซ่ึงมีวัตถุประสงคและขอบขายการเทียบโอนในลักษณะเดียวกับ การ
เทียบชั้นการศึกษาและการเทียบโอนผลการเรียนเดิมกอนท่ีจะมี การประกาศใหใชพระราชบัญญัติ
การศึกษาแหงชาติพุทธศักราช 2542 
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 2.4.1 แนวปฏิบัติ ในการเทียบโอนผลการเรียน จากการศึกษาในระบบของคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตรเปนดังนี้ 

2.4.1.1 ผูมีสิทธิ์ขอเทียบโอนผลการเรียนจากการศึกษานอกระบบและการศึกษา
ตามอัธยาศัยเขาสูการศึกษาในระบบคือนักศึกษาระดับปริญญาตรีทุกสาขาวิชาของคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร 

2.4.1.2 สาขาวิชาแจงรายชื่อวิชา/กลุมวิชาในความรับผิดชอบท่ีนักศึกษาสามารถยื่น
คํารองขอเทียบโอนผลการเรียนในคณะทราบสําหรับการประเมินเพ่ือการเทียบโอนความรูท่ีกระทํา
โดย 1. การทดสอบท่ีไมใชการทดสอบมาตรฐานใหดําเนินการจัดทําเครื่องมือประเมินกําหนดเกณฑ
การประเมินโดยอาจารยประจํารายวิชาหรืออาจารยประจํากลุมวิชานั้น ๆ โดยเกณฑการตัดสินผลการ
ประเมิน ใชเกณฑเดียวกันกับการประเมินผลการเรียนรายวิชาในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร      
2. การประเมินการจัดการศึกษา/อบรมท่ีจัดโดยหนวยงานตาง ๆ จํานวนชั่วโมงอบรม  10 ชั่วโมง
เทากับ 1 หนวยกิต 3. การประเมินแฟมสะสมงานโดยการเทียบโอนประสบการณจากการทํางาน ท่ี
คํานึงถึงความรูท่ีไดรับประสบการณเปนหลักซ่ึงมีรูปแบบท่ีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรกําหนด 

2.4.1.3 วิชาท่ีนักศึกษาสังกัดตองจัดใหมีการชี้แจงหลักการวิธีการและหลักเกณฑ
เทียบโอนผลการเรียนใหนักศึกษาทราบ 

2.4.1.4 นักศึกษายื่นคํารองขอเทียบโอนผลการเรียนจากการศึกษานอกระบบ
การศึกษาตามอัธยาศัยการฝกอาชีพหรือจากประสบการณทํางานท่ีผานมาโดยผานความเห็นชอบของ
อาจารยท่ีปรึกษาสงถึงงานทะเบียนภายในเวลาท่ีกําหนด 

2.4.1.5 สาขาวิชาเจาของรายวิชาแจงผลการพิจารณาตองานทะเบียนเพ่ือเสนอ
คณบดีพิจารณาอนุมัติการเทียบโอนผลการเรียน  

2.4.1.6 กําหนดเวลาในการการประเมินผลและการประกาศผลการเทียบโอนผลการ
เรียน คณะจะแจงใหทราบในแตละภาคการศึกษาปกติ  

2.4.1.7 ในระหวางท่ีรอการอนุ มัติ ให เ ทียบโอนผลการเรียน นักศึกษาตอง
ลงทะเบียนรายวิชาตามแผนการศึกษาของหลักสูตร โดยสามารถเพ่ิมและถอนรายวิชาหลังกําหนดเปน
กรณีพิเศษ โดยไมไดรับระดับคะแนน  w  

2.4.1.8 นักศึกษามีสิทธิ์อุทธรณผลการเรียนตอมหาลัยไดในกรณีท่ีมีผูขอเทียบโอน
ผลการเรียนเห็นวาไมเปนธรรมโดยใหยื่นอุทธรณภายใน 7 วัน หลังวันท่ีคณะประกาศผลการเทียบโอน 

2.4.1.9 นักศึกษาท่ีขอเทียบโอนผลการเรียน เกินกวา 12 หนวยกิตไมมีสิทธิ์ไดรับ
การเสนอใหไดรับปริญญาเกียรตินิยมและเหรียญรางวัลดีเดนตลอดหลักสูตร 

2.4.1.10 คาธรรมเนียมในการเทียบโอนผลการเรียนใหเปนไปตามประกาศมหาลัย 
2.4.1.11 ในกรณีท่ีนอกเหนือจากประกาศของคณะใหอยูในอํานาจคณบดีท่ีจะ

พิจารณาตามเห็นสมควร 
2.4.2 การข้ึนทะเบียนเรียน 
  ข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาผูไดรับการคัดเลือกจะตองนําหลักฐานตาง ๆ ท่ีมหาวิทยาลัย

กําหนดไปรายงานตัวของมหาลัยสําหรับภาคการศึกษาแรกท่ีเขาศึกษาในมหาลัยนักศึกษาจะตอง
ลงทะเบียนเรียนรายวิชาชั้นต่ําไมนอยกวา 9 หนวยกิต มิฉะนั้นจะถือพนสภาพการเปนนักศึกษา
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นักศึกษาตองมีบัตรประจําตัวนักศึกษา  ซ่ึงออกไดโดยสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียนนักศึกษา
แตละคนตองมีอาจารยท่ีปรึกษาตามท่ีคณะแตงตั้ง  

2.4.2.1 มหาวิทยาลัยจัดใหมีการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาตางๆในแตละภาค
การศึกษาใหเสร็จกอนวันเปดภาคเรียนการศึกษานั้นๆ 

2.4.2.2 ในกรณีมีเหตุอันควรประกาศปดรายวิชาใดหรือจํากัดจํานวนนักศึกษาท่ี
ลงทะเบียนเรียนในวิชาใดก็ได 

2.4.2.3 ปดรายวิชาท่ีมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไปบางแลวจะตองกระทําภายใน 2 
สัปดาหแรกจากวันเปดภาคเรียนเรียนตามปกติ หรือในสัปดาหแรกนับจากเปดภาคการศึกษาฤดูรอน 

2.4.3 การลงทะเบียนจะทําตามหลักเกณฑดังนี้ 
2.4.3.1 ในแตละภาคการศึกษาปกตินักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนไมนอยกวา       

9 หนวยกิตและไมเกิน 22 หนวยกิตสําหรับภาคการศึกษาฤดูรอนนักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนไดไม
เกิน 9 หนวยกิต 

2.4.3.2 ลงทะเบียนเรียนภาคการศึกษาปกติเกินกวาท่ีกําหนดจะทําไดตอเม่ือไดรับ
อนุญาตจากคณะบดีแตตองไมเกิน 25  หนวยกิตการศึกษาในภาค การศึกษาหนึ่ง เรียนภาคการศึกษา
เดียว 

2.4.3.3 การลงทะเบียนเรียนนอยกวา 9 หนวยกิตในภาคการศึกษาปกติ จะกระทํา
ไดเฉพาะกรณีเจ็บปวยหรือมีเหตุผลอ่ืนๆท่ีตองเปนอุปสรรคตอการศึกษาและไดรับอนุญาตจากคณบดี
เวนแตเปนภาคการศึกษาท่ีมีการฝกงานโดยการฝกภาคสนามหรือภาคการศึกษาสุดทายท่ีจะสําเร็จ
การศึกษา  

2.4.3.4 นักศึกษาตองรับผิดชอบตอการลงทะเบียนเรียนรายวิชาตางๆตามวันเวลา
และสถานท่ีท่ีมหาลัยกําหนดพรอมชําระหนี้สินตางๆและชําระเงินคาธรรมเนียมตามท่ีมหาลัยกําหนด 

2.4.3.5 นักศึกษาท่ีไดรับคะแนน ม.ส. (I) ในการศึกษาใดไมจําเปนตองลงทะเบียน
เรียนเพ่ือขอเปลี่ยนระดับคะแนน ม.ส. (I)  ในภาคการศึกษาตอและการขอเปลี่ยนระดับคะแนน ม.ส. 
(I) ในภาคการศึกษาสุดทาย นักศึกษาตองขอรักษาสภาพการเปนนักศึกษาและชําระเงินตามท่ีมหาลัย
กําหนด  

2.4.4 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาตางๆตองไดรับอนุญาติจากอาจารยท่ีปรึกษาและหัวหนา
สาขาท่ีนักศึกษาสังกัด 

2.4.4.1 นักศึกษา ท่ีลงทะเบียนเรียนหลั งวัน ท่ีมหาลัย กําหนดไวตองชํ าระ
คาธรรมเนียมเพ่ิมเติมวงเล็บคาปรับ ไมลงทะเบียนเรียนเม่ือพนกําหนดระยะเวลา 10 วันทําการ 
สําหรับภาคการศึกษาปกติและเม่ือพนกําหนดระยะเวลา 7 วันทําการ สําหรับภาคการศึกษามหาลัย
จะไมอนุญาตใหนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไมวากรณีใด ๆ ท้ังสิ้น 

2.4.4.2 ในภาคการศึกษาปกตินักศึกษาผูใดไมลงทะเบียนเรียนดวยเหตุใดจะตองทํา
หนังสือขออนุญาตลาพักการศึกษาตอคณบดี และจะตองชําระคาธรรมเนียมเพ่ือรักษาสภาพการเปน
นักศึกษาภายใน 30 วันนับจากวันเปดภาคการศึกษาไมปฏิบัติมหาลัยจะถอนชื่อนักศึกษาผูนั้นออก
จากทะเบียนนักศึกษา 
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2.4.4.3 การบัญชีอํานาจอนุมัติใหนักศึกษาผูใดท่ีถูกถอนชื่อจากงานทะเบียน
นักศึกษาของมหาลัยเขาเปนนักศึกษาใหมได ในกรณีพิเศษ เม่ือมีเหตุผลอันสมควรถือระยะเวลาท่ีถูก
ถอนชื่อออกจากทะเบียนเปนนักศึกษาเปนระยะเวลาการพักการศึกษาท้ังนี้ตองพนกําหนดระยะเวลา 
1 ปนับจากวันท่ีนักศึกษาผูนั้นถูกถอนชื่อออกจากทะเบียนนักศึกษาในกรณีเชนนี้นักศึกษาจะตอง
ชําระเงินคาธรรมเนียมเสมือนเปนผูลาพักการศึกษารวมท้ังคาธรรมเนียมอ่ืน ๆ ท่ีคางชําระตามอัตราท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด 

2.4.5  การขอเพ่ิมถอนรายวิชา ใหดําเนินการดังนี้ 
2.4.5.1 การขอเพ่ิมรายวิชากระทําภายใน 2 สัปดาหแรกของปกติหรือภายใน

สัปดาหแรกของภาคการศึกษาฤดูรอน 
2.4.5.2 การขอถอนรายวิชาใหมีผลดังนี้ 

 (ก) ในกรณีท่ีขอวิชาภายใน 2 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาหแรกนับ
จากวันเปดการศึกษาฤดูรอน  รายวิชาท่ีขอถอน จะไมปรากฏในทะเบียน (ข) ในกรณีขอถอนรายวิชา
หลังจาก 2 สัปดาหแรกแตยังอยูภายในระยะเวลา 12 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือ
หลังจากสัปดาหแรกแตยังอยูภายในระยะเวลา 1 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาท่ีฤดูรอนให
บันทึกระดับคะแนน ถ (w) รายวิชาท่ีขอถอนและจะไมไดรับเงินคาลงทะเบียนคืน (ค) กรณีท่ีขอถอน
รายวิชาเม่ือพนระยะเวลา 12 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาระยะเวลา 3 สัปดาหนับจากวัน
เปดภาคการศึกษาฤดูรอนใหบันทึกระดับคะแนน ต (f) หรือ ม.จ. (U) ในรายวิชาท่ีขอถอน จะไมไดรับ
เงินคาลงทะเบียนคืน 

2.4.5.3 เพ่ิมรายวิชาจะตองไมขัดตอการลงทะเบียนเรียน 
2.4.5.4 การศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU)  

  การศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU) นี้เม่ือนักศึกษาไดมีเวลาศึกษาครบรอยละ 80 
ของเวลาศึกษาและอาจารยผูสอนรายวิชานั้นๆวินิจฉัยวาไดศึกษาดวยความตั้งใจใหบันทึกระดับ
คะแนน ม.น. (AU) ไวในทะเบียน ศึกษามีเวลา 13 ไมครบรอยละ 80 ของเวลาศึกษาใหอาจารยผูสอน
ใหระดับคะแนน ถ (W)ในรายวิชานั้นๆ 

2.4.5.5 หนวยกิตของรายวิชาท่ีศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU) จะไมนับ
รวมเขาเปนหนวยกิตสะสม และหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

2.4.5.6 นักศึกษาผูไดไดลงทะเบียนเรียนในรายวิชานั้นโดยไมนับหนวยกิตแลว
นักศึกษาผูนั้นจะลงทะเบียนเรียนในรายวิชานั้น ซํ้าอีกเพ่ือเปนการนับหนวยกิตในภายหลังก็ได 

2.4.5.7 มหาวิทยาลัยอนุมัติใหบุคคลภายนอกท่ีไมใชนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเขา
ศึกษาบางรายวิชาเปนกรณีพิเศษโดยไมนับหนวยกิต  ไดแตคนนั้นจะตองมีคุณสมบัติและพ้ืนความรู
ทางการศึกษาตามท่ีมหาลัยเห็นสมควร และจะตองปฏิบัติตามขอบังคับหรือระเบียบหรือประกาศ
มหาวิทยาลัยวาดวยการนั้น ๆ เชนเดียวกับนักศึกษาของมหาวิทยาลัยและจะตองชําระเงิน
คาธรรมเนียมในการจัดการศึกษาตามท่ีมหาลัยวิทยาลัยกําหนด 

2.4.6  คุณสมบัติของนักศึกษา 
2.4.6.1 สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) 
2.4.6.2 ตองเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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2.4.6.3 ตองมีเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัย อยางนอย 1 ปการศึกษา สําหรับผูขอ
เทียบโอนในกรณีการศึกษานอกระบบ /การศึกษาตามอัธยาศัย 

2.4.6.4 ตองมีประสบการณจากการทํางาน 
 

 2.4.7 ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา 
2.4.8 ดานผูสอน 

  ทิศนา (2555) ทฤษฎีการสอน (Teaching/Instruction Principle) คือ ขอความรูท่ี
พรรณนา/อธิบาย/ทํานาย ปรากฏการณตางๆ ทางการสอน ท่ีไดรับการพิสูจนทดสอบ และการ
ยอมรับวาเชื่อถือไดซ่ึงนักการศึกษาอาจพัฒนาหรือเปลี่ยนแปลงมาจากทฤษฎีการเรียนรูเพ่ือนําไปใช
เปนหลักในการจัดการเรียนการสอนใหเปนไปตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวทฤษฎีการสอนตาง ๆ เพ่ือ
สอดคลองกับทางสถานประกอบการ 
   หลักการสอน (Teaching/Instruction) คือปรากฏการณตางๆ ทางการสอน ท่ีไดรับ
การพิสูจนทดสอบและการยอมรับวาเชื่อถือไดสามารถนําไปใชการสอนผูเรียนใหเกิดการเรียนรูตาม
วัตถุประสงคท่ีกําหนด หลักกันการสอนหลายๆ หลักการอาจนํา ไปสูการสรางเปนทฤษฎีการสอนได 

 แนวคิดทางการสอน (Teaching/Instruction/Concept/Approach) คือความคิด
ท่ีเก่ียวกับการเรียนการสอนท่ีพรรณนา/อธิบาย/ทํานายปรากฏการณตางๆ ทางการสอนนักการศึกษา 
ไดนําเสนอและไดรับการยอมรับในระดับหนึ่งวาเปนแนวคิดท่ีนาเชื่อถือดวย เหตุผลใดเหตุผลหนึ่ง 

ระบบการสอน/ระบบการเรียนการสอน (Teaching/Instruction/Model) คือแบบ
แผนการดําเนินการสอนท่ีไดรับการจัดเปนระบบอยางสัมพันธสอดคลองกับ ทฤษฎี/หลักการเรียนรู
หรือการสอน ท่ีรูปแบบนัน้ยึดถือและไดรับการพิสูจนทดสอบวา มีประสิทธิภาพสามารถชวยใหผูเรียน
เกิดการเรียนรูตามจุดมุงหมายเฉพาะของรูปแบบนั้นๆ โดยท่ัวไปแบบแผนการดําเนินการสอนดังกลาว 
มักประกอบดวย ทฤษฎี/หลักการท่ีรูปแบบนั้น ยึดถือและกระบวนการท่ีมีลักษณะเฉพาะอันจะนํา 
ผูเรียนไปสูจุดมุงหมายเฉพาะท่ีรูปแบบนั้นกําหนดซ่ึงผูสอนสามารถนํา ไปใชเปนแบบแผนหรือ
แบบอยางในการจัดและดําเนินการสอนอ่ืนๆ ท่ีมีจุดมุงหมายเฉพาะเชนเดียวกันไดวิธีสอน คือ ข้ันตอน
ท่ีผูสอนดําเนินการใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตามวัตถุประสงคดวยวิธีการตางๆ ท่ีแตกตางกันไปตาม
องคประกอบและข้ัน ตอนสําคัญ อันเปนลักษณะเดนหรือลักษณะเฉพาะท่ีขาดไมไดของวิธีนั้น ๆ เชน 
วิธีสอนโดยใชการบรรยายองคประกอบสําคัญของการบรรยายคือ เนื้อหาสาระท่ีจะบรรยายและการ
บรรยายและข้ันตอนสําคัญ คือการเตรียมเนื้อสาระการบรรยาย (พูด บอกเลาอธิบาย) และการ
ประเมินผลการเรียนรูของผูเรียนท่ีเกิดจากการบรรยายดังนั้น วิธีสอนโดยใชการบรรยาย ก็คือ
กระบวนการหรือข้ันตอนท่ีผูสอนใชในการชวยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดโดย
การเตรียมเนื้อหาสาระท่ีจะบรรยาย แลวบรรยายก็คือพูด บอกเลาอธิบายเนื้อหาสาระหรือสิ่งท่ี
ตองการสอนแกผูเรียนและประเมินผลการเรียนรูของผูเรียนวิธีใดวิธีหนึ่ง 

 เทคนิคการสอน คือกลวิธีตางๆท่ีใชเสริมกระบวนการข้ันตอน วิธีการ หรือการ
กระทําใดๆ เ พ่ือชวยใหกระบวนการข้ันตอน วิธีการหรือการกระทํา นั้น ๆ มีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพมากข้ึนดังนั้น เทคนิคการสอนหรือดําเนินการสอนใดๆ เพ่ือชวยใหการสอนมีคุณภาพ
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และประสิทธิภาพมากข้ึนเชน ในการบรรยายผูสอนอาจใชเทคนิคตางๆ ท่ีสามารถชวยใหการบรรยาย
มีคุณภาพและประสิทธิภาพมากข้ึน เชน การยกตัวอยางการใชสอนการใชคําถาม เปนตน 

ทักษะการสอน คือ ความสามารถในการปฏิบัติการสอนดานตางๆ อยางชํานาญซ่ึง
ครอบคลุมการวางแผนการเรียนการสอน การออกแบบการเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน 
การใชวิธีสอน เทคนิคการสอน รูปแบบการเรียนการสอน ระบบการสอน สื่อการสอน การประเมินผล
การเรียนการสอน รวมท้ังการใชทฤษฎีและหลักการเรียนรูและการสอนตางๆ 
 

2.4.9 ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 
การจัดการศึกษาตองยึดหลักวาผูเรียนทุกคน มีความสามารถเรียนรูและพัฒนาตนเองได   

และถือวาผูเรียนมี ความสําคัญท่ีสุดกระบวนการจัดการศึกษาตองสงเสริมใหผูเรียน สามารถพัฒนา
ตามธรรมชาติและเต็มตามศักยภาพ การจัดกระบวนการเรียนรูใหสถานศึกษาและหนวยงานท่ี
เก่ียวของดําเนินการดังตอไปนี้ 

- จัดเนื้อหาสาระและกิจกรรมใหสอดคลองกับความสนใจและความถนัดของผูเรียน  
โดยคํานงึถึงความแตกตางระหวางบุคคล 

- ฝกทักษะ กระบวนการคิด การจัดการ การเผชิญ สถานการณและการประยุกต
ความรูมาใชเพ่ือปองกันและแกไขปญหา 

- จัดกิจกรรมใหผูเรียนไดเรียนรูจากประสบการณจริง ฝกการปฏิบัติ ใหทําไดคิดเปน 
ทําเปน รักการอานและเกิดการใฝรูอยางตอเนื่อง 

- จัดการเรียนการสอนโดยผสมผสานสาระความรูดานตาง ๆ อยางไดสัดสวนสมดุลกัน  
รวมท้ังปลูกฝงคุณธรรม คานิยม ท่ีดีงามและคุณลักษณะอันพึงประสงคไวในทุกวิชา 

 
2.4.10 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 

สงเสริมสนับสนุนใหผูสอนสามารถจัดบรรยากาศ สภาพแวดลอม สื่อการเรียน และ
อํานวยความสะดวกเพ่ือใหผูเรียน เกิดการเรียนรูและมีความรอบรูรวมท้ังสามารถใชการวิจัยเปนสวน 
หนึ่งของกระบวนการเรียนรู ท้ังนี้ผูสอนและผูเรียนอาจเรียนรูไปพรอมกันจากสื่อการเรียนการสอน 
แหลงวิทยาการประเภทตาง ๆ 

 
          2.4.11 ดานอาจารยท่ีปรึกษา 

        นักศึกษาในการปรับตัวเองเม่ือเขามาสูสถานศึกษาใหม เชน การปรับตัวกับเพ่ือนใหม 
ปรับตัวในการเรียน ยิ่งในสถาบันอุดมศึกษา นักศึกษาตองรับผิดชอบตัวเองมากข้ึน เพราะถือวาเปน
ผูใหญแลว ยอมรับผิดชอบตัวเองได บางคนยังคุนเคยการเรียนแบบเดิม คือ สมัยการเรียนในระดับ
มัธยมศึกษา เม่ือเขามาเรียนในระดับอุดมศึกษาในระยะแรกจะยังไมสามารถปรับตัวไดจะเกิดความ
คับของใจ หรือในกรณีการคบเพ่ือนใหมจะตองเปลี่ยนเพ่ือนใหม เปนตน ท้ังการเรียนและการคบ
เพ่ือนถานักศึกษาไดมีโอกาสปรับตัวใหสามารถดําเนินการดวยดี เริ่มตนดี นักศึกษาจะประสบ
ความสําเร็จในการศึกษา อาจารยท่ีปรึกษาจึงมีบทบาทสําคัญท่ีจะชวยนักศึกษา ใหประสบ
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ความสําเร็จในการปรับตัว และชวยเหลือเม่ือนักศึกษาประสบปญหา การชวยใหนักศึกษาเรียนอยาง
มีความสุขและจบการศึกษาอยางมีคุณภาพ คือ เปาหมายของการทําหนาท่ีของอาจารยท่ีปรึกษา 

 
2.4.12 ดานการประเมินผล 

การวัดและประเมินผลเปนองคประกอบท่ีสําคัญของการจัดการเรียนการสอนการ
จัดการเรียนการสอนจะตองยึดหลักวาผูเรียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู และพัฒนาตนเองไดและถือ
วา ผูเรียนมีความสําคัญท่ีสุด การจัดการเรียนการสอนจะตองเนนความสําคัญท้ังความรูคุณธรรม 
กระบวนการเรียนรูและบูรณาการตามความเหมาะสมของแตละระดับ การศึกษาการประเมินผล 
ผูเรียนพิจารณาจากพัฒนาการของผูเรียน ความประพฤติ การสังเกตพฤติกรรมการเรียน การรวม 
กิจกรรม และการทดลองควบคูไปกับกระบวนการเรียนการสอนการวัดและประเมินผลเปนสวนหนึ่ง 
ในการจัดการศึกษาเพราะเปนกระบวนการตรวจสอบวา นักศึกษาเรียนไดบรรลุถึงจุดมุงหมาย
ปลายทางตามท่ีหลักสูตรกําหนดไวไดมากนอยเพียงใด และนํามาเปนขอมูลในการปรับปรุงการเรียน
การสอน 

  

2.5 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
รายละเอียดของหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2555) 
2.5.1 รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย      คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร         
ภาษาอังกฤษ      Bachelor of Home Economics Program in Food Service 

                              Industry 
2.5.2 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อยอ (ไทย) คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) Bachelor of Home Economics (Food Service Industry) 
ชื่อยอ (อังกฤษ) B.H.E. (Food Service Industry) 

2.5.3 จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
       135 หนวยกิต 
2.5.4 รูปแบบของหลักสูตร 

- รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญาตรี  4 ป 
- ภาษาท่ีใช การจัดการเรียนการสอนเปนภาษาไทย 
- การรับเขาศึกษา รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาตางชาติท่ีสามารถใชภาษาไทยได

เปนอยางดี 
2.5.5 ความรวมมือกับสถานประกอบการ 

- บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรอง กรุป จํากัด 
- บริษัท แมคไทย จํากัด 
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2.5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
- ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

2.5.7 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
- หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2555 สภาวิชาการ เห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรตอ

สภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี  4/2555 วันท่ี  19 เมษายน พ.ศ.  2555 
- สภามหาวิทยาลัย อนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้ ง ท่ี  5/2555 วันท่ี 30 

พฤษภาคมพ.ศ.  2555 เปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา  2555 
2.5.8 ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี
หลักสูตร คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในปการศึกษา
2557 
2.5.9 สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
กรุงเทพมหานคร 

 

2.6 การติดตามและประเมินผลกระทบของหลกัสูตร 
2.6.1 ความหมายของการติดตามหลักสูตร 

 การติดตามผลหลักสูตร (follow up) เปนกระบวนท่ีเก่ียวของตอเนื่องจากการกํากับติดตาม
ซ่ึงเนนการติดตามเพ่ือตรวจสอบกระบวนการเปนหลัก แตการติดตามผลเนนการตรวจสอบผลลัพธ
ของโครงการวาเปนไปตามจุดมุงหมายหรือไมเกิดประสิทธิภาพ ประสิทธิผลเพียงใด มีคุณคาเพียงใด
เม่ือเทียบกับเกณฑ นอกจากนี้ยังมีผูใหความหมายของการติดตามผลหลักสูตรไวดังนี้ 
 รอสซ่ีและคณะ (199) ไดสรุปวา การติดตามผลเปนการกระทําอยางเปนระบบของผูประเมิน

ท่ีจะตรวจสอบความครอบคลุมของโครงการวาสามารถไปสูกลุมเปาหมายหรือไม และมีความ

สอดคลองระหวางผลท่ีไดรับกับวัตถุของแผนงานเพียงใด 

 คาลวิน (1970) ไดสรุปวาการติดตามผลมีความหมายอยู 2 ประการ คือ ประการแรกเปน

กระบวนการรวบรวมขอมูลหรือขาวสารของผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรไปแลว เพ่ือประโยชนใน

การแนะแนวและใหบริการแกผูสําเร็จการศึกษา และประการท่ี สองเปนโครงการ ท่ีรวบรวม

สถานภาพของผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเพ่ือท่ีจะสรางความสัมพันธระหวางการฝกปฏิบัติและ

การทํางาน 

 เชอรทเซอรและสโตน (1971) ใหความหมายของการติดตามผลหลักสูตรวา เปนวิธีการท่ี

นํามาใชกําหนดวาผูท่ีสําเร็จการศึกษาสามารถพัฒนาหนาท่ีการงานของตนเองไดหรือไม มีการเรียนรู 

เขาใจ หรือสามารถปรับตัวใหเขากับสถานการณตางๆเพียงใด 
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 นิศา (2538) ใหความของการติดตามผลโครงการวา เปนการประเมินโครงการแบบสรุป

ผลรวมภายหลังท่ีโครงการเสร็จสิ้นไปแลวระยะเวลาหนึ่ง เพ่ือใหไดผลการประเมินท่ีสมบูรณยิ่งข้ึน 

 จากแนวคิดของนักการศึกษาดังกลาวขางตนสรุปไดวา การติดตามผลหลักสูตรเปนการศึกษา
ผลจากการใชหลักสูตรเสร็จสิ้นไปแลวระยะหนึ่ง เพ่ือตรวจสอบผลลัพธจากผูท่ีสําเร็จการศึกษาไปแลว
วามีคุณลักษณะเปนไปตามจุดมุงหมายของหลักสูตรหรือไมเพียงใด 

2.6.2 ความสําคัญของการติดตามผลหลักสูตร 
 จากความหมายของการติดตามผลหลักสูตรท่ีกลาวมาแลวจะเห็นไดวาการติดตามผล
หลักสูตรมีความสําคัญอยางมากตอการพัฒนาหลักสูตร ซ่ึงสรุปไดดังนี้ 
 1.ผลท่ีไดจากการติดตามผลหลักสูตรจะเปนขอมูลท่ีสําคัญยิ่งในการนํามาพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตร และการจัดการเรียนรูใหสอดคลองกับผูเรียนมากท่ีสุด ตรงกับความตองการของผูเรียน และ
ความตองการของตลาดแรงงานมากท่ีสุด 
 2.ขอมูลท่ีไดจากการติดตามผลจะสะทอนใหเห็นถึงขอดีและขอบกพรองของหลักสูตร เชน 
อาจไดขอมูลในดานขอบกพรองในเรื่องของผูสําเร็จการศึกษาท่ีไมสามารถไปทํางานไดตรงกับ
สาขาวิชาท่ีตนจบมา ซ่ึงผูพัฒนาหลักสูตรตองกลับมาพิจารณาเรื่องการเปดสอนหลักสูตรนั้นอีกครั้ง
เพ่ือใหสอดคลองกับความตองการของตลาดในสาขาวิชานั้น ซ่ึงถาผลิตตอไปก็ไมเปนท่ีตองการของ
ตลาดแรงงาน และทําใหผูเรียนตกงานได ซ่ึงจะกอใหเกิดปญหาการวางงานตามมาดวย 
 3.การติดตามผลหลักสูตรทําใหทราบปญหาตางๆ ท่ีผูสําเร็จการศึกษาตองประสบในขณะ

ทํางาน เชน เม่ือจบไปแลวปรากฎวาผูสําเร็จการศึกษาไมสามารถใชเทคโนโลยีสมัยใหมไดอยาง

คลองแคลวอันเนื่องมาจากผูสําเร็จการศึกษาไปเรียนตามหลักสูตรเกาท่ียังไมเคยสอนการใชเทคโนโลยี

นั้นเลย จึงเปนหลักสูตรท่ีลาสมัย ท่ีนักพัฒนาหลักสูตรตองกลับมาทบทวนหลักสูตรเพ่ือผูเรียนใหมี

ความสามารถใชเทคโนโลยีในอนาคตได                                                                        

4.ขอมูลท่ีไดจากการติดตามหลักสูตรจะสามารถนํามาวิเคราะหจุดออนและจุดแข็งของ

หลักสูตร เพ่ือนําไปใชในการบริหารจัดการหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึนมีการใชทรัพยากรใน

การจัดการหลักสูตรอยางคุมคามีการสงเริมและพัฒนาบุคลากรท่ีเก่ียวของกับการใชหลักสูตร ท้ัง

ผูบริหาร ครู ผูเชี่ยวชาญ บุคคลในชุมชน และผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆใหสามารถระดมสรรพกําลังมาใช

ในการบริหารจัดการหลักสูตรใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

5.การติดตามผลหลักสูตรจะมีประโยชนอยางมากในการชวยเติมเต็มศักยาภาพของผูสําเร็จ

การศึกษา ซ่ึงหากเราพบวาผูสําเร็จการศึกษาเม่ือไปทํางานแลวมีจุดออนในเรื่องใดเราอาจจัดหลักสูตร

เสริมในลักษณะของหลักสูตรฝกอบรมเพ่ือชวยพัฒนาเขาใหมีศักยภาพมากข้ึนในเรื่องนั้นๆ ได ซ่ึงเปน

การศึกษาเพ่ิมเติมของผูสําเร็จการศึกษาหลังการจบการศึกษาไปแลว เพ่ือใหเขามีความรูและ

ความสามารถในการปฏิบัติงานนั้นๆ มากยิ่งข้ึน กรณีตัวอยาง เชน เม่ือนักศึกษาครูจบไปแลว แตไม

สามารถวิจัยในชั้นเรียนไดอยางชัดเจน หนวยงานท่ีเก่ียวของซ่ึงอาจเปนสถานศึกษาหรือเขตพ้ืนท่ี
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การศึกษา หรือมหาวิทยาลัย อาจดําเนินการจัดฝกอบรมในเรื่องการวิจัยในชั้นเรียนใหแกครูท่ีมี

ศักยภาพไมผานเกณฑ เพ่ือใหครูประจําการเหลานั้นสามมารถวิจัยในชั้นเรียนไดอยางม่ันใจและเปน

งานวิจัยท่ีมีคุณภาพ 

 6.การติดตามผลหลักสูตรเปนผลทางจิตวิทยาท่ีแสดงใหเห็นถึงความใสใจของสถานศึกษาท่ี

ผูสําเร็จการศึกจบไป ซ่ึงจะทําใหผูสําเร็จการศึกษารูสึกวาสถาบันใหความสําคัญและสนใจในตัวเขา 

ทําใหเกิดความผูกพัน เกิดความรักและภาคภูมิใจในสถาบันของตนเองท่ีและยินดีท่ีจะใหความ

ชวยเหลือแกสถาบันท่ีเขาจบไป  

7.ขอมูลท่ีไดจากการติดตามผลจะมีประโยชนอยางมากในการนําไปแนะแนวการศึกษาตอ

ของรุนนอง เพ่ือใหรุนนองสามารถคนพบตวเองวาจะเดินทางไปในทิศทางใดท่ีจะไดงานทํา หรือไมตก

งาน หรือมีทางเลือกท่ีดีท่ีสุดสําหรับพวกเขา 

 สรุปไดวาการติดตามผลหลักสูตรมีความสําคัญอยางมากตอการนํามาพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตร และมีความสําคัญตอการบริหารจัดการหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

2.6.3 แนวทางและวิธีการติดตามหลักสูตร 
 การติดตามผลหลักสูตรมีความสัมพันธเก่ียวของกับบุคคลหลายฝาย ไมวาจะเปนหนวยงาน
ทางการศึกษา เชน กระทรวงศึกษาธิการ ผูบริหารสถานศึกษา ครูอาจารยผูใชหลักสูตร ผูเรียน และ
บุคคลท่ีเก่ียวของตางๆ รวมท้ังในชุมชนท่ีไดรับผลจากหลักสูตร ดังนั้นการดําเนินการ ติดตามผล
หลักสูตรจึงตองมีการวางแผนทํางานลวงหนาอยางเปนระบบ และมีการดําเนินการอยางตอเนื่องเปน
ระยะๆ โดยมีแนวทางในการดําเนินงานดังนี้ (จินตนา, 2546) 
  1.จัดประชุมคณะกรรมการของสถาบันการศึกษา ลักษณะของคณะกรรมการ
มักจะมาจากอุปสรรคสองฝาย คือ ฝายสถาบันการศึกษาและฝายชุมชนท่ีไดรับผลจากหลักสูตรอาทิ 
ผูปกครอง ผูนําชุมชน นายจาง ศิษยเกา เปนตน โดยคณะกรรมการจะตองมีการรวมกันพิจารณา
วัตถุประสงคและความตองการในการติดตามผลใชหลักสูตรวาจะศึกษาเรื่องใดบางพรอมประโยชนท่ี
คาดวาจะไดรับการติดตามผลการใชหลักสูตรนั้น 

2.แตงตั้งคณะกรรมการการดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร คณะกรรมการ
ดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตรอาจมีลักษณะเดียวกันกับคณะกรรมการของสถาบันศึกษาซ่ึงอาจ
ประกอบไปดวย ผูแทนจากฝายบริหาร ผูใชหลักสูตร ผูเรียน ผูแทนจากชุมชน และควรมีผูเชี่ยวชาญ
ดานการพัฒาหลักสูตร ดานการประเมินหลักสูตร ดานสถิติและระเบียบวิธีการจัดการวิจัยมาชวยใน
การวางแผนและดําเนินงานพัฒนาเครื่องมือเก็บรวบรวมขอมูลระเบียบวิธีการเก็บรวบรวมขอมูล การ
วิเคราะห การแปรผล การสรุปและนําเสนอขอมูล ตลอดจนมีหนวยงานเฉพาะของสถาบันการศึกษาท่ี
มีหนาท่ีรับผิดชอบรวมกับคณะกรรมการดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร 

3.การเตรียมการดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร โดยคณะกรรมการ
ดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตรนําวัตถุประสงคและขอเสนอแนะตางๆ ท่ีไดจากการประชุมของ
คณะกรรมการของสถาบันการศึกษามากําหนดเปนวัตถุประสงคของการติดตามผลการใชหลักสูตร 
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ออกแบบและวางแผนวิธีการติดตามผลหลักสูตรและเตรียมงานตางๆไดแก จํานวนประชากรและกลุม
ตัวอยางท่ีตองดําเนินการติดตามผลซ่ึงและท่ีอยู งบประมาณในการดําเนินงาน ระยะเวลาในการศึกษา 
เครื่องมือและวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลการจัดกระทําขอมูล การเขียนรายงาน และการนําเสนอผล
การติดตามผลการใชหลักสูตร 

4.การดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร โดยคณะกรรมการ การดําเนินงาน
ติดตามผลการใชหลักสูตรประสานติดตอกับแหลงขอมูลตางๆ อยางส่ําเสมอเพ่ือชวยใหการดําเนินงาน
ติดตามผลเปนไปอยางรอบคอบ ราบรื่น และมีประสิทธิภาพ เชน การติดตอผานผูบริหารระดับสูง 
อาจารย สมาคมศิษย ผูบังคับบัญชาในหนวยงานอาชีพตางๆในชุมชนในการติดตามผลหลักสูตรอาจใช
วิธีการติดตามท่ีไดรับการยอมรับและใชกันมากดังตอไปนี้ 
   4.1 การประเมินผลเชิงสํารวจ เปนวิธีการท่ีนิยมมาก ซ่ึงเปนการศึกษา
จากการเก็บรวบรวมขอมูลภายใตชวงระยะเวลหนึ่ง จากกลุมตัวอยาง ตามสภาพปกติโดยมิไดมีการจัด
กระทําใดๆ เพ่ือจะบรรยายวาผลการดําเนินงานตามหลักสูตรมีสภาพปญหาอยางไร ซ่ึงจะทําใหขอมูล
ท่ีจะใชเปนแนวทางในการวางแผนและปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพมากข้ึน ไดเทคนิคท่ีใชในการ
สํารวจมีหลายวิธี เชน การสํารวจดวยแบบสอบถาม การสัมภาษณ การรายงานจากนายจาง การ
ติดตอทางโทรศัพท การวิเคราะหจากผลการบันทึกของสถาบันการศึกษา โดยมีการเลืกวิธีการเลือกท่ี
มีความเหมาะสมกับขอมูลมากท่ีสุดสะดวกท่ีสุด ซ่ึงการท่ีจะไดขอมูลท่ีสมบูรณท่ีสุดอาจใชหลากหลาย
เทคนิควิธีผสมผสานกัน เชน ใชการสํารวจจากแบบสอบถามและมีการสัมภาษณเพ่ิมเติมในประเด็นท่ี
ตองการรายละเอียดท่ีชัดเจนข้ึน การติดตามผลดวยการประเมินเชิงสํารวจนี้นับวาเปนวิธีการท่ีไดรับ
ความนิยมมากท่ีสุดโดยเฉพาะเทคนิคการสํารวจดวยแบบสอบถามทางไปรษณีย ซ่ึงตองใชกลุม
ตัวอยางขนาดใหญเพียงพอเพ่ือใหไดภาพรวมความเห็นหรือสภาพปรากฎท่ีเปนตัวแทนของประชากร
อยางแทจริง 

ข้ันตอนดําเนินงานการประเมินผลเชิงสํารวจนั้นควรเริ่มท่ีการกําหนดวัตถุประสงคของการ
ติดตามผล วางแผน ออกแบบการประเมินเชิงสํารวจ เก็บรวบรวมขอมูล แลวนําผลท่ีไดมาวิเคราะห
ขอมูล และเสนอรายงานการประเมินใหผูอ่ืนเขาใจและสามารถนําผลท่ีไดไปเปนประโยชนในการ
ปรับปรุง แกไขหลักสูตรไดจริง 

4.2 การประเมินผลเชิงกรณีศึกษา การติดตามผลโดยการประเมินผลเชิง
กรณีศึกษา เปนการศึกษาท่ีไมมีการจัดกระทําสถานณใดๆ เชนเดียวกับการประเมินผลเชิงสํารวจ เปน
การศึกษาจากขอมูลในกรณีศึกษาอยางเพียงพอทุกแงทุกมุม ไมมุงเนนเรื่องของปริมาณแตมุงความ
ครอบคลุมของคุณลักษณะหรือองศประกอบตางๆ ของเรื่องนั้นๆและตรงกับวัตถุประสงคของการ
ติดตามผล ดังนั้นในการติดตามผลจากบุคคลจึงตองศึกษาอยางตอเนื่องและเปนระยะเวลายาวนาน 
โดยใชการศึกษาเฉพาะผูสําเร็จการศึกษา หนวยใดหนวยหนึ่งหรือคนใดคนหนึ่ง หรือหนวยงานใด
หนวยงานหนึ่ง เพ่ือสํารวจขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะเฉพาะหนวยท่ีศึกษานั้นๆ แลวทําการวิเคราะห
ปรากฏการณตางๆ ท่ีเกิดข้ึนอยางลึกซ้ึง ซ่ึงจะทําใหทราบสาเหตุและผลของปรากฏการณทาง
หลักสูตรอยางละเอียดวาทําไมผลการใชหลักสูตรจึงเปนเชนนนั้น แลวทําการสรุปอางอิงไปยัง
ประชากรของหนวยศึกษานั้นๆ 



27 

 การประเมินผลเชิงกรณีศึกษามีความแตกตางกับการประเมินผลเชิงสํารวจในประเด็นท่ีศึกษา 
เนื่องจากแทนท่ีจะพยายามคนหา “ใคร” และ “อะไร” ในการติดตามผลแตจะเนนไปท่ีการศึกษาวา 
“อยางไร” และ “ทําไม” ซ่ึงจะเปนคําตอบท่ีมีประโยชนตอการพิจารณาปรับปรุงแกไขหลักสูตรอยาง
มาก 
 สําหรับตอนการประเมินผลเชิงกรณีศึกษา ควรดําเนินการตั้งแตการกําหนดวัตถุประสงคของ
การติดตามผลดวยการประเมินเชิงกรณีศึกษาโดยกําหนดใหสอดคลองกับประเด็นปญหาท่ีตองการ
ศึกษาเพ่ือนํามาอธิบายรายละเอียดขอเท็จจริงในเรื่องนั้นๆตอมาจึงกําหนดหนวยวิเคราะหกรณีศึกษา
ตองเปนหนวยท่ีสอดคลองกับประเด็นปญหาท่ีตองการศึกษา หลังจากนั้นจึงดําเนินการเก็บรวบรวม
ขอมูลโดยใชเครื่องมือวัดหลายชนิดประกอบกันโดยเปนเครื่องมือท่ีมีคุณภาพท้ังความตรงและความ
เท่ียง วิธีการนิยมใชกันนั้นคือ การสังเกตุ การบันทึกพฤติกรรม การสัมภาษณ การใชแบบสอบถาม 
แบบเติมขอความใหสมบูรณ และแบบทดสอบทางจิตวิทยา ในการเก็บรวบรวมขอมูลไดจากขอมูลจาก
กลุมเพ่ือน ญาติ ครู และบุคคลากรในชุมชน เปนตน ตอมาจึงนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหขอมูลซ่ึงจะ
วิเคราะหไดท้ังขอมูลเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ แตเนนท่ีขอมูลเชิงคุณภาพท่ีมีการวิเคราะหเนื้อหา 
การลงสรุป และการตีความหมายขอมูล โดยอาศัยความรูทางสถิติและจิตวิทยามาชวยในการวิเคราะห
ขอมูล ตีความหมายของขอมูลเพ่ือใหเกิดความเขาใจในปรากฏท่ีศึกษานั้น แลวนําผลมาวิเคราะหท่ี
ไดมาวิเคราะหรวมเขาดวยกันใหมองเห็นความสัมพันธของขอมูลในแตละดาน เกิดความชัดเจนใน
ปรากฎการณท่ีตองการศึกษามากยิ่งข้ึนวาเกิดข้ึนไดอยางไร มีอะไรเปนสาเหตุสําคัญ แลวนํามา
อธิบายโดยอาศัยแนวคิด ทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับเรื่องนั้นๆ เพ่ือนําไปพิจารณาปรับปรุงแกไขหลักสูตรได 
หลังจากนั้นจึงทําการสรุปรายงานผลการประเมินโดยเนนการพรรณนาสภาพของสิ่งท่ีศึกษาวามี
ลักษณะ เชน ลักษณะดอย และลักษณะโดยรวมเปนอยางไรสรุปเปนแนวคิด และใหขอเสนอแนะไวใน
การดําเนินการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรตอไป 
  4.3 การประเมินผลเชิงสหสัมพันธ เปนการติดตามผลท่ีเนนการพิจารณา

ความสัมพันธของตัวแปรตั้งแต 2 ตัวข้ึนไปและตัวแปรท่ีศึกษามีความสัมพันธกันในรูปแบบใดรูปแบบ

หนึ่ง กลาวคือ ตัวแปรเหลานั้นมีการแปรผันคลอยตามกันหรือแปรผันตรงกันขามการติดตามวิธีนี้มี

ประโยชนในการทําความเขาใจพฤติกรรมตางๆ ของผูสําเร็จการศึกษาไดดีข้ึน หรือชวยใหคาดการณ

เก่ียวกับแนวโนมท่ีจะเกิดพฤติกรรมตางๆ ของผูสําเร็จการศึกษา  

  ข้ันตอนของการประเมินเชิงสหสัมพันธ เริ่มท่ีการกําหนดวัตถุประสงคของการ
ติดตามผล ศึกษากรอบแนวคิดเรื่องทฤษฎี เลือกกลุมตัวอยางและขนาดของกลุมตัวอยางท่ีสามารถหา
ลักษณะความสัมพันธได และมีขนาดมากพอจะทําใหผลการวิเคราะหมีความถูกตองนาเชื่อถือ 
หลังจากนั้นจึงดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโดยการสังเกตอยางเปนระบบการสอบถาม การทดสอบ 
เปนตน แลวจึงวิเคราะหขอมูล และสรุปรายงานผลการประเมินใหเห็นภาพรวมความสัมพันธระหวาง
ตัวแปรตางๆ 

  4.4 การประเมินผลเชิงกึ่งทดลอง การติดตามผลโดยวิธีนี้เปนการอธิบายผลท่ี
เกิดข้ึนจากหลักสูตรโดยการควบคุมอิทธิพลอ่ืนๆ ท่ีอาจเก่ียวของกับผลท่ีเกิดข้ึนซ่ึงอาจควบคุมไดไม
ครบถวน การประเมินผลแบบนี้จะเนนพิจารณาวาตัวแปรอะไรบางท่ีควบคุมไมได และมีมากนอย
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เพียงใด ผลจากตัวแปรท่ีควบคุมไมไดอาจสงผลมากกวาสภาพการณตามหลักสูตรท่ีจัดใหหรือไม 
สําหรับข้ันตอนการประเมินผลแบบนี้ เริ่มท่ีการกําหนดวัตถุประสงคของการติดตามผล ศึกษากรอบ
แนวคิดทฤษฎี เลือกกลุมตัวอยาง ออกแบบการประเมินเชิงก่ึงทดลอง วิเคราะหขอมูล และรายงานผล
การประเมิน ตามลําดับ 

จากแนวทางการติดตามหลักสูตรขางตนเปนภาพของกระบวนการติดตามผลหลักสูตรไดดัง
ภาพท่ี 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 กระบวนการติดตามผลหลักสูตร 

ท่ีมา : ชัยวัฒน (2559) 
 

 
2.7 บริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด 

2.7.1 ประวัติความเปนมาบริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด (Central Restaurant 
Group : CRG) หนึ่งในผูนําธุรกิจอาหารบริการดวน (Quick service Restaurant: QSR) กอตั้งข้ึนใน
ป 2521 มีเจตนารมณและวิสัยทัศน  ในการดําเนินธุรกิจ เพ่ือตอบสนองความตองการใน
ชีวิตประจําวันของผูบริโภคชาวไทยดวยผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณภาพ และบริการท่ีดีเลิศ จึงมุงม่ัน
ทุมเทใหกับการสรางสรรค ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพอยางตอเนื่องพรอมท้ังการพัฒนาการตกแตง และ
เพ่ิมเติมบรรยากาศในรานใหมีความทันสมัยและสอดคลองกับพฤติกรรมของผูบริโภคอยูสมํ่าเสมอ 
และนอกจากนี้ CRG มีความมุงม่ันในการดําเนินกลยุทธแบบมุงเนนท่ีลูกคา (Customer Oriented) 
โดยใหความสําคัญกับการสราง และรักษาสัมพันธภาพท่ีดีกับลูกคา ผานกลยุทธการบริหาร
ความสัมพันธกับลูกคา (Customer Relationship Management : CRM) ดวยระบบสมาชิก ซ่ึงได
ดําเนินการมาเปนระยะเวลายาวนาน 

วิเคราะหและสรุปผลการตดิตามการใชหลักสตูร 

ดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสตูร 

เตรียมการดําเนินงานตดิตามผลการใชหลักสตูร 

แตงตั้งคณะกรรมการดาํเนินงานตดิตามผลการใช 

ประชุมคณะกรรมการของสถาบันการศึกษา 
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2.7.2 วิสัยทัศน 
เปนผูนําในธุรกิจในรูปแบบ “Quick service Restaurant” ในประเทศไทยดวย

คุณภาพอาหาร และมาตรฐานการบริการท่ีดีเลิศ เพ่ือสรางผลประกอบการตามเปาหมายและเปน
เสนทางอาชีพ ท่ีพึงปรารถนาของพนักงาน 

2.7.3 พันธกิจ 
                     การพัฒนาการคิดคนผลิตภัณฑ และการพัฒนาเมนูอาหารใหมๆ อยางตอเนื่อง โดย
ตั้งอยูบนพ้ืนฐานของขอมูล ท่ีไดรับจากการวิจัย 

CRG ใหความสําคัญกับการคิดคนผลิตภัณฑ และการพัฒนาเมนูอาหารใหมๆ 
อยางตอเนื่อง โดยตั้งอยูบนพ้ืนฐานของขอมูล ท่ีไดรับจากการวิจัย รวมท้ังการรักษามาตรฐานในการ
ใหบริการ และคุณภาพของผลิตภัณฑ 

การรักษามาตรฐานการใหบริการ และคุณภาพของผลิตภัณฑ 
CRG ไดมีการลงทุนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพทางดานเทคโนโลยีสารสนเทศ และลอจิ

สติกส เพ่ือใหแตละแบรนดมีความพรอม ในการนําเสนอผลิตภัณฑท่ีคุณภาพท่ีสดใหมและใหบริการ
ลูกคารวดเร็วยิ่งข้ึน 

CRG ไดดําเนินขยายสาขาอยางตอเนื่อง เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการแขงขัน การ
ใหบริการใหครอบคลุมกลุมลูกคา อยางท่ัวถึงมากยิ่งข้ึน การขยายสาขาในแตละสาขานั้น ทาง CRG 
ไดใหความสําคัญกับการทําเล และตําแหนงท่ีตั้งท่ีดีท่ีสุด เหมาะสมกับกลุมลูกคาของแตละแบรนด 
รวมถึงการพิจารณาทําเลท่ีตั้งประเภทใหมๆ ภายนอกศูนยการคาเพ่ิมข้ึนเพ่ือใหสอดคลองและ
เหมาะสมกับทิศทางการพัฒนาของตลาด ท่ีมีการเปลี่ยนแปลง และพัฒนาตลอดเวลา อาทิ 
ศูนยการคา อาคารสํานักงาน 

โครงการพัฒนาดานทรัพยากรบุคคลหลายโครงการเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของ
องคกร และการทํางานของพนักงานดานการเพ่ิมประสิทธิภาพขององคกร ทาง CRG ไดวาจาง บริษัท
ท่ีปรึกษาจัดทําโครงการปรับปรุง ระบบการประเมิน การปฏิบัติงาน ใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน โดย
มีการกําหนดตัวชี้วัดท่ีชัดเจน และสอดคลองกับกลยุทธองคกรนอกจากนี้ ยังมีการจัดทําโครงการ
บริหารความเสี่ยง เพ่ือตรวจสอบความเสี่ยงในการบริหารธุรกิจ และหาแนวทางปรับปรุงแกไข รวมท้ัง
จัดกิจกรรม 5 ส เพ่ือเนนการสราง ความเปนระเบียบเรียบรอย การประหยัดทรัพยสิน และพลังงาน
ดานการพัฒนาพนักงาน ไดจัดโครงการฝกอบรมตอเนื่องตลอดท้ังป โดยเนนการเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ทํางาน และการบริการของพนักงานฝายปฏิบัติการประจําสาขา รวมท้ังมีการจัดทําโครงการทวิภาคี 
รวมกับสํานักงาน คณะกรรมการอาชีวศึกษาแหงชาติ โดย CRG ไดรับมอบทุนการศึกษาแกนักเรียน
ระดับชั้นมัธยมศึกษาปท่ี 3 ใหเขาเรียนในระดับ ปวช. และ ปวส. ในวิทยาลัยอาชีวศึกษา และฝกการ
เรียนรูการทํางานเปนระยะเวลา 2-3 ป โดย CRG รับผิดชอบคาใชจายตลอดโครงการ โครงการนี้เปน
การจัดหลักสูตรการสอนดานคาปลีกอาหาร เพ่ือเปดโอกาสใหนักเรียนไดเรียน และฝกงานเต็มเวลา
ตลอดระยะเวลาท่ีเรียน พรอมไดรับเบี้ยเลี้ยง ท้ังนี้ เพ่ือสรางบุคลากรดานคาปลีกอาหาร ใหเพียงพอ
ตอความตองการดานธุรกิจ โครงการนี้ริเริ่มข้ึน ตั้งแตป 2546 ปจจุบันมีนักเรียนเขารวมโครงการกวา
200 คน 
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มีความรับผิดชอบตอสังคมในฐานะองคกรท่ีดีของสังคม การชวยเหลือสังคมนั้น
ทางบริษัทถือเปนนโยบายสวนท่ีสําคัญสวนหนึ่งในนโยบายการบริหารของบริษัทไดจัดโครงการ 
เซ็นทรัลกรุป จูเนียร มารเก็ตเทียร ครั้งท่ี 2 ซ่ึงเปน โครงการความรวมของกลุมเซ็นทรัล โดยมี 
เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป เปนแกนนําในการจัดงาน โดยมีวัตถุประสงคของโครงการนั้นตองการชวย
สนับสนุนใหนักศึกษาไดมีโอกาสแสดงออกถึงความรูความสามารถ การใชเวลาใหเกิดประโยชน และ
สรางเสริมประสบการณกอนจะเริ่มทํางานจริง โดยจัดเปนทุนรางวัลการศึกษามอบใหนักศึกษาท่ีเขา
รวมโครงการ นอกจากนั้นบริษัทยังทําโครงการทวิภาคี ซ่ึงเปนการรวมมือกับสถาบันอาชีวศึกษา
แหงชาติซ่ึงเปนโครงการตอเนื่องในการฝกงานและแจกทุนการศึกษาใหกับนักเรียนในสถาบัน
อาชีวศึกษาท่ีมารวมฝกงานกับบริษัท 

นอกจากนี้ทางบริษัทไดจัดซ้ือ อุปกรณเครื่องครัวตางๆ ตลอดจนเกาอ้ีนั่งทาน
อาหารทําการมอบใหกับโรงเรียนบานคลองมวง จังหวัดกระบี่ นอกจากนี้ยังรวมโครงการบริจาคโลหิต
เนื่องในปมหามงคลครบรอบ 80 พรรษา พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว การบริจาคทุนการศึกษาใน
โครงการทําดีเพ่ือพอใหกับบานราชวิถี ตลอดจนการเขารวมทํากิจกรรมปลูกปาโดยรวมบริจาคเงิน
ปลูกปาในโครงการสวนสมเด็จพระศรีนครินทราบรมราชชนนี ต.สมพระยา อ.ชะอํา จ.เพชรบุรีของ
มูลนิธิชัยพัฒนา 

บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด ความเปนผูเชี่ยวชาญในธุรกิจอาหาร 
จากการเริ่มดําเนินธุรกิจตั้งแตป 2521 ดวยการนํามิสเตอร โดนัท เขามาเปดใหบริการในประเทศไทย 
ภายใตการนําเสนอผลิตภัณฑท่ีสรางสรรค สงผลใหมิสเตอร โดนัท ครองความเปนผูนําตลาดโดนัท 
และมีการเพ่ิมสวนแบงทางการตลาดท่ีเพ่ิมสูงข้ึน หลังจากประสบความสําเร็จจากมิสเตอร โดนัทแลว 
บริษัทไดมีการขยายธุรกิจดานอาหารอยางตอเนื่อง ดวยการนําเสนอผลิตภัณฑใหมๆ เค เอฟ ซี ซ่ึง
สามารถรักษาตําแหนง ผูนําธุรกิจอาหารบริการของประเทศไทยอยางตอเนื่อง ดวยการเขาไปเปนสวน
หนึ่งของชีวิตประจําวันของผูบริโภคยังคงพัฒนาผลิตภัณฑท่ีหลากหลายเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหกับลูกคา
และใหความสําคัญกับชองทางบริการสงถึงบาน กวา 30 ป ท่ีบริษัทดําเนินธุรกิจบริการอาหาร เปนสิ่ง
ท่ียืนยันไดถึงประสบการณท่ียาวนาน ปจจุบันนี้บริษัทมีรานสาขาท่ีใหบริการจํานวนท้ังสิ้น 486 สาขา 
ณ สิ้นป 2551 ความหลากหลายของสินคาและบริการ ภายใตตราสินคาของธุรกิจอาหารในเครือท้ัง 
12 แบรนด มิสเตอร,โดนัล,เค เอฟ ซี,อานตี้ แอนส,เปปเปอร ลันซ,ชาบูตง,ราเมน,เดอะ เทอเรส,โคล 
สโตน,โยชิโนยะ,ริว ชาบู ชาบู,โอโตยะ ,คัดสึยะ,เทนยะ ซ่ึงลวนแลวแตอยูในฐานะผูนําตลาด 
ขณะเดียวกันบริษัทก็ไมหยุดนิ่ง ท่ีจะแสวงหาโอกาสทางธุรกิจใหม ๆ ท่ีจะชวยเสริมสรางความม่ันคง
ใหกับธุรกิจความสามารถในการเขาถึงผูบริโภคดวยทําเลท่ีตั้งของรานอาหารท่ีตอบสนองความ
ตองการของกลุมลูกคาเปาหมายของแตละแบรนดไดเปนอยางดีจากการเปนสวนหนึ่งของกลุม
เซ็นทรัล ทําใหม่ันใจไดวาบริษัทสามารถเลือกสรรพ้ืนท่ีท่ีดีท่ีสุด นอกจากนั้นยังมีการพัฒนารูปแบบใน
การคัดเลือกพ้ืนท่ีใหสอดคลองกับภาวะตลาด และกลยุทธการดําเนินธุรกิจของแตละแบรนด โดย
มองเห็นความสําคัญของทําเลท่ีตั้งใหมๆ ควบคูกันไป ความม่ันคงของกลุมธุรกิจเซ็นทรัลในธุรกิจดาน
ตางๆ ทําใหบริษัทตางๆในเครือไดมีโอกาสไดแลกเปลี่ยนประสบการณในการทําธุรกิจ และการเอ้ือ
ประโยชนซ่ึงกันและกันในการดําเนินธุรกิจซ่ึงเปนการสรางความไดเปรียบในการแขงขันในระยะยาว
คานิยมองคกร 
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C = Customer Focus การสํานึกคุณลูกคา โดยมุงสรางความพึงพอใจสูงสุดเกิน
ความคาดหวังของลูกคา ในทุกๆงานท่ีทํา 

E = Excellence มุงม่ันความเปนเลิศในการทํางานทุกดานโดยทบทวนผลงานอยู
สมํ่าเสมอและปรับปรุงงานอยางตอเนื่อง 

N = No.1 เราใชพลังความคิดสรางสรรคแสวงหาสิ่งใหมเพ่ือตอบสนองความ
ตองการตอลูกคาและเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน มุงม่ันท่ีจะเปนท่ี 1 

T = Teamwork การทํางานเปนทีม ดวยจุดมุงหมายรวมกันอยางมีพลังและดูแล
ซ่ึงกันและกัน 

R = Recognition การยอมรับและเชื่อม่ันในความสามารถของทีมงานชื่นชม
ความสําเร็จของกันและกัน 

A = Accountability การมีทัศนคติท่ีดีในการทํางานรับผิดชอบตอหนาท่ีเสมือน
เปนเจาของธุรกิจ 

L = Leadership การใชความเปนผูนําในการสื่อสาร ความคาดหวัง การรับความ
คิดเห็นและการเปนตัวอยางท่ีดี 

บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด 
ป 2521 เปนผูริเริ่มนํา มิสเตอร โดนัท (Mister Donut) มาสูบริโภคชาวไทย ถือ

เปนจุดกําเนิดของธุรกิจอาหารเฟรนไชสในประเทศไทย 
ป 2527 นาไกทอด เค เอฟ ซี (KFC) ซ่ึงเปนแบรนดท่ีแข็งแกรงเปนท่ียอมรับของ

ผูบริโภคท่ัวโลกสูตลาดอาหารในประเทศไทย 
ป 2541 เขาสูเซ็กเมนตของตลาด ไลทสแนคโดยแนะนําผลิตภัณฑเพรทเซลอานตี้ 

แอนส (AUNTIE ANNE’S) ซ่ึงเปนเพรทเซลท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลายในสหรัฐอเมริกา 
ป 2550 นําแบรนด เปปเปอร ลันซ (Pepper Lunch) รานสเต็กสไตลญี่ปุน 

ลิขสิทธิ์จากประเทศญี่ปุนเขามาทําตลาด 
ป 2553 ไดรับสิทธิ์ประกอบการชาบูตง (Chabuton) สุดยอดราเมนท่ีชนะเลิศทีวี

แชมปเปยน ในป 2545 จากประเทศญี่ปุนรับสิทธิ์เปนผูประกอบการ ไอศกรีม โคล สโตน ครีม เมอรี่ 
(Cold Stone Ceeamery) จากสหรัฐอเมริกา เปดบริการ ราน ริว ชาบู ชาบู (Ryu Shabu Shabu) 
บุฟเฟ ชาบูสไตส โอซากา ประเทศญี่ปุน บริหารจัดการรานอาหารไทย เดอะ เทอเรส 
ป 2554 ไดรับสิทธิ์เปนผูประกอบการ โยชิโนยะ (Yoshinoya) สุดยอดตนตํารับขาวหนาญี่ปุน และโอ
โตยะ (Ootoya) อาหารญี่ปุนแทตนตํารับสไตสโฮมเมด 

ป 2556 ไดรับสิทธิ์ไดเปนผูประกอบการ คัตสึยะ (KATSUYA) ทงคัตสึท่ีนิยมจาก
ญี่ปุน ขาวแกงกะหรี่ ราคาสบายกระเปา 
                      ป 2557 ไดรับสิทธิ์เปนผูประกอบการนําเขามาในประเทศไทย เทนยะ (TANYA) 
ดวยเมนูเทมปุระท่ีหลากหลาย สไตสญี่ปุน 

2.7.4 นโยบายของบริษัท 
2.7.4.1 บริษัทฯจัดใหมีสภาพการจางและการทํางานท่ีดีโดยปฏิบัติตามกฎหมาย

แรงงาน 
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2.7.4.2 บริษัทฯสรรหาวาจางบุคคลเขาทํางานโดยพิจารณาความเหมาะสมดาน
ความรูความสามารถ ประสบการณและความประพฤติ 

2.7.4.3 บริ ษัทฯกําหนดอัตราคาจางโดยพิจารณาตามคาของงานความรู
ความสามารถและประสบการณ ของพนักงานและเปนอัตราท่ีไมนอยกวาอัตราคาจางของธุรกิจใน
ประเภทเดียวกัน 

2.7.4.4 การปรับเงินเดือนประจําปพิจารณาจากผลการปฏิบัติงานโดยมีเกณฑ 
การวัดท่ียุติธรรมและจัดงบประมาณตามผลประกอบการของบริษัทฯ และสภาพการทางเศรษฐกิจ
ของประเทศ 

2.7.4.5 บริษัทฯ มีนโยบายพัฒนาพนักงานทุกระดับ ใหมีความรูความสามารถ ใน
การทํางานสูงข้ึน โดยจัดการอบรมหลักสูตรตางๆใหพนักงานเปดโอกาสการสอบเลื่อนตําแหนงและให
ผลตอบแทนตามตําแหนงงานท่ีสูงข้ึน 

2.7.4.6 บริษัทฯ ยึดหลักความยุติธรรมในการปกครองบังคับบัญชาสราง
ความสัมพันธท่ีดีภายในองคกรและการใหเกียรติ์ซ่ึงกันและกัน 

2.7.5 นโยบายการจางงาน 
2.7.5.1 บริษัทฯ จะพิจารณาความรูความสามารถในการทํางานเปนหลัก เม่ือมี

ตําแหนงวางบริษัทฯ จะพิจารณาคัดเลือกหรือเลื่อนตําแหนงพนักงานภายในบริษัทฯ กอนหากไมมีผูท่ี
เหมาะสมจึงจะพิจารณาคัดเลือกบุคคลภายนอก 

2.7.5.2 พนักงานใหมทุกคนตองทําสัญญาจางแรงงานและสัญญาคํ้าประกันดวย
บุคคลหรืออ่ืนๆ ตามท่ีบริษัทฯกําหนด 

2.7.6 วันและเวลาทํางานปกติ 
2.7.6.1 พนักงานประจําสํานักงานใหญ 

- ปฏิบัติงานตามปกติวันจันทร – วันศุกร 
- เวลาทํางานปกติ คือ 08.30 – 18.00 น. 

2.7.6.2 พนักงานประจําสาขา 
พนักงานแบงเปน 4 ประเภท ไดแก ทวิภาคี สหกิจ Full-time  Part-tim 

- ปฏิบัติงานสัปดาหละ 6 วัน 
- เวลาทํางานกะละ 9 ชั่วโมง (รวมเวลาพัก 1 ชั่วโมง) 

2.7.6.3 เวลามาทํางานท่ีถือวาสาย 
- ชวง 5 นาทีแรกนับจากเวลาเขาทํางานปกติ ไมถือวาสาย การมาสายจะ 

นับตั้งแตนาทีท่ี 6 เปนตนไป 
- บริษัทฯ จะไมจายคาจางตามเวลาท่ีสายจริง 

2.7.7 วันหยุดและหลักเกณฑการหยุด 
2.7.7.1 วันหยุดประจําสัปดาห ไดรับคาจางเทากับวันทํางานจริง เวนแต พนักงาน 

รายวันรายชั่วโมง 
2.7.7.2 พนักงานประจําสํานักงาน วันหยุดประจําสัปดาห คือ วันเสาร-วันอาทิตย 
2.7.7.3 พนักงานประจําสาขา วันหยุดประจําสัปดาห คือ วันใดวันหนึ่งระหวางวัน 
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จันทร-วันศุกร สัปดาหละ 1 วัน 
2.7.7.4 บริษัทฯ จัดใหพนักงานประจํา มีวันหยุดตามประเพณีปละ 13 วัน 
2.7.7.5 พนักงานประจําท่ีทํางานติดตอกันครบ 1 ป มีสิทธิ หยุดพักผอนประจําป 

7 วัน ทํางาน และเพ่ิม ข้ึนปละ 1 วันตามอายุการทํางาน วันหยุดพักผอนประจําปนี้สูงสุดไมเกิน 15 
วันและพนักงานตองใชสิทธิ การหยุดพักผอนประจําปใหหมดภายในปนั้นๆ ไมสามารถยกยอด ไปใช
ในปถัดไปไดคูมือพนักงาน 

2.7.8 ระบบการบริหาร 
ระดับ 8  ผูชวยผูจัดการท่ัวไปผูชวยผูอํานวยการฝาย หรือเทียบเทา 
ระดับ 7  ผูจัดการฝายผูจัดการแผนกอาวุโส หรอเทียบเทา 
ระดับ 6 ผูจัดการแผนกผูชวยผูจัดการแผนกผูจัดการเขตหรือเทียบเทา 
ระดับ 5 เลขานุการบริหารหัวหนาแผนกสํานักงานผูจัดการราน หรือเทียบเทา 
ระดับ 4 พนักงานอาวุโส  ผูชวยผูจัดการรานหรอเทียบเทา 
ระดับ 3 พนักงานสํานักงาน  3  เลขานุการ Supervisor ราน 
ระดับ 2 พนักงานสํานักงาน  2 พนักงานประจํารานทีมความชํานาญงาน 
ระดับ 1 พนักงานสํานักงาน  1 พนักงานประจํารานระดับตน 

2.7.9 ประโยชน 
2.7.9.1 ทุนการศึกษา เบิกไดตามจริงแตไมเกิน 1,500 บาท (นักศึกษาโครงการ

ทวิภาคี) 
2.7.9.2 ชุดยูนิฟอรมพนักงาน 3 ชุด/ป 
2.7.9.3 คูปองสวนลดในการซ้ือผลิตภัณฑของบริษัท 
2.7.9.4 คารักษาพยาบาล 5,000 บาท 
2.7.9.5 ท่ีพักโดยไมเสียคาใชจาย 
2.7.9.6 คาน้ํา – คาไฟฟา 300 บาท/เดือน 

2.7.10 โครงการทุนบริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด 
                     ปจจุบันประเทศไทยเปนประเทศหนึ่งในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใตท่ีมีการ
เติบโตทางเศรษฐกิจอยางรวดเร็ว ดวยอัตราการเติบโตของผูบริโภคและผูท่ีอยูอาศัยในเมือง โดยใน
ทศวรรษหนา ประเทศไทยจะมีบทบาทสําคัญทามกลางกลุมประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยเฉพาะ
อยางยิ่งธุรกิจการคาปลีกและการบริการ ศูนยการคา อสังหาริมทรัพย การบริหาร แบรนดสินคา 
โรงแรมและรีสอรท รวมถึงธุรกิจบริการอาหารท่ีมีการแขงขันกันสูงและเติบโตอยางรวดเร็วสงผลให 
สถานประกอบการตางๆ มีความตองการดานบุคลากรเปนจํานวนมาก โดยเฉพาะบุคลากรท่ีมีความรู 
ความสามารถและทักษะ เฉพาะดานในสาขาการจัดการธุรกิจคาปลีกและดานวิศวกรรมการ
บํารุงรักษา เพ่ือสรางความพึงพอใจสูงสุดใหกับลูกคาและ ตอบรับการเติบโตทางธุรกิจอยางรวดเร็ว 
บริษัท กลุมเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด (Central Group) ถือเปนผูนําทางการตลาดในทุกกลุม
ธุรกิจ ไดแกธุรกิจคาปลีก ศูนยการคา อสังหาริมทรัพย การบริหารแบรนดสินคา โรงแรมและรีสอรท 
รวมถึงธุรกิจบริการอาหาร ท่ีติดอันดับ 1 ใน 5 ธุรกิจท่ีใหญท่ีสุด ของประเทศไทย อีกท้ังยังเปนกลุม
บริษัทท่ีประสบความสําเร็จมากท่ีสุดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต โดยบริษัทฯไดพิจารณา เห็น
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ความสําคัญและคุณภาพของบุคลากรในองคกรจึงลงนามทําความรวมมือกับสถาบันการศึกษาท่ีมี
ความเชี่ยวชาญ ทางดานการศึกษา ออกแบบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิตท่ีเนนดานการจัดการธุรกิจ
คาปลีกและหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต ท่ีเนนทางดานวิศวกรรมการบํารุงรักษา โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือมุงพัฒนาใหผูเรียนไดเรียนรูและสัมผัสประสบการณการทํางานจริง เปนบัณฑิตท่ีมี
ความชํานาญในดานธุรกิจคาปลีกและดานวิศวกรรมการบํารุงรักษาตลอดจนสามารถนําความรู
ความสามารถมาพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศใหเติบโตอยางม่ันคงไปพรอมกับการเติบโตธุรกิจของ
บริษัทกลุมเซ็นทรัล (สุดหทัย และคณะ, 2558)  

  2.6.11 เปาหมาย 
                      บริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด ไดเริ่มนําแบรนดเขามาสูประเทศไทยในป 
2521 เปนผูเริ่มนํามิสเตอรโดนัทมาสูผูบริโภคชาวไทย ถือเปนจุดกําเนิดของธุรกิจอาหารแฟรนไชส ใน
ประเทศไทย 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 สัญลักษณ มิสเตอร โดนัท 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จากัด (2560) 

          มิสเตอร โดนัท ในฐานะผูนําตลาดโดนัทเมืองไทยมากวา 33 ป มุงม่ันสรางสรรค
โดนัทแสนอรอย ชูแนวคิดของแบรนด “Donut for Fun” คือ ความสุข ความสนุกสนาน และความ
สดใสท่ีมิสเตอร โดนัท มีใหกับลูกคาภายใตสโลแกน “หลากหลายไอเดียวอรอย” โดยมุงเนน
ความสําคัญกับการสื่อสารไปยังผูบริโภคถึงโดนัทแบบสดใหม (Fresh Donut) ท่ีผลิตจากครัวขนาด
เล็กภายในราน(Micro Kitchen) นับวา เปนปรากฏการณใหมและเปนครั้งแรกของวงการโดนัท
เมืองไทยเปนการตอกย้ําความเปนผูนํานวัตกรรมโดนัท(Innovative Donut) ของมิสเตอร โดนัท ดวย
การสรางประสบการณใหมๆในการรับประทานโดนัท (Customer Experiential Management-
CEM) ใหผูบริโภคไดลิ้มรสความอรอยของโดนัทรอนๆ สดใหมจากเตา และรับรูถึงกรรมวิธีและ
ข้ันตอนในการผลิตโดนัทท่ีพนักงานทุกคนผลิตโดนัทแตละชิ้นดวยใจ 
                     ป 2541 เขาสูเซ็กเมนตของตลาด ไลทแสน็คโดยแนะนําผลิตภัณทเพรทเซล 
AUNTIE ANNE’S ซ่ึงเปนขนมท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลายในสหรัฐอเมริกา 
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ภาพท่ี 2.3 สัญลักษณ อานตี้ แอนส 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จากัด (2560) 

                     อานตี้ แอนส กอกําเนิดโดย Mrs.Anne Beiler (แอน ไบเลอร) ในมลรัฐ
เพนซิลวาเนีย สหรัฐอเมริกา ป 2541 อานตี แอนส ไดเขามาใหคนไทยลิ้มลองความอรอยเปนครั้งแรก 
จนปจจุบันเปนผูนําตลาดซอฟตเพรทเซลในประเทศไทย ภายใตแนวคิด “อรอยอยางมีเอกลักษณ” 
(Uniquely Delicious) โดยมีเปาหมายในการสรางความพอใจสูงสุดแกลูกคา (Customer 
Satisfaction) ดวยเพรทเซลสูตรเฉพาะสีเหลืองทองกรอบนอกนุมในสดใหม และถึงมือลูกคาภายใน
30นาที อานตี แอนส ดําเนินกลยุทธโดยคํานึงถึงความตองการของผูบริโภคและมีการสํารวจ 
พฤติกรรมอยางตอเนื่องเนนกลยุทธสรางความหลากหลายใหผลิตภัณฑ เพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหมใหกับ
ผูบริโภคอยูเสมอท้ังนี้ อานตี แอนส ประเทศไทยยังไดดําเนินกลยุทธทางการตลาด อยางรอบดานและ
สื่อสารถึงผูบริโภคผานเครื่องมือทางการตลาดอยางครบวงจร (IMC) สงผลใหไดรับรางวัลอันทรง
เกียรติจาก Auntie Anne’s Inc. USA ถึง 4 รางวัล 
                    นอกจากนี้ อานตี แอนส ไดนากลยุทธการบริหารความสัมพันธกับลูกคา (CRM) มา
ใชเปนกลยุทธหลัก ผานระบบสมาชิก “เพรทเซล คลับ” ซ่ึงจัดข้ึนตั้งแตป 2546 นับเปนผูนําของ
ตลาดเบเกอรรี่ในประเทศท่ีนําระบบนี้  มาใชโดยในป 2549 อานตี แอนสไดเปดตัวเว็บไซด 
www.pretzelclub.com รวมท้ังบริการ Pretzel Club Line หมายเลข 0-2233-1166 ซ่ึงเปน Call 
Center ทําหนาท่ีเปนชองทางหลักในการสื่อสารกับสมาชิก เพ่ือสรางความประทับใจสูงสุด 
 

 
ภาพท่ี 2.4 สัญลักษณ คัตสึยะ 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรอง กรุป จํากัด (2560) 
                     เทรนดกระแสอาหารญี่ปุนในประเทศไทยยังคงเติบโตอยางตอเนื่องลาสุด บริษัท 
เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (CRG) ไดรับสิทธิ์เฟรนไชสแบรนด "คัตสึยะ" KATSUYA ทงคัตสึ
ยอดนิยมจากญี่ปุน มาเปดในประเทศไทย คัตสึยะ (KATSUYA) 
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                  รานหมูทอดตนตํารับจากประเทศญี่ปุน รานแรกตั้งอยูท่ีเมืองคานางาวะตั้งแตป 1998 
จนกระท่ังปจจุบันขยายสาขามากกวา 260 แหงท่ัวประเทศญี่ปุน และในเมืองไทยก็มีถึง 5 สาขา
ดวยกันคือ 
                   – สยามสแควร วัน 
                   – เซ็นทรัล พลาซา ศาลายา 
                   – เซ็นทรัล พลาซา บางนา 
                   – จามจุรีสแควร 
                   -  เซ็นทรัล พลาซา เวสตเกต 

                    เมนูท่ีนี่จะเนนหมูทอดเปนหลัก เชน ทงคัตสึ คัตสึดง และขาวแกงกะหรี่ แตก็มีของ
ทานเลนอยางพวกสลัดตางๆดวย เชน สลัดเตาหูญี่ปุน สลัดสไปซ่ีไขกุง และสลัดชิตาเกะพันผักโขม 
 
 

                
ภาพท่ี 2.5 สัญลักษณ ชาบูตง 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 
                    เม่ือเดือนมีนาคม 2553 บริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด ไดนําแบรนด “ชาบู
ตง” สุดยอดราเมงตนตํารับท่ีไดรับความนิยมอยางมากในประเทศญี่ปุนเขามาบริหารชาบูตง ราเมงตน
ตํารับแท กอกําเนิดโดย มร.ยาสุจิ โมริซึมิ เชฟราเมงชื่อดังท่ีบรรจงเสิรฟราเมงทุกชามดวยสุดยอดแหง
คุณภาพสุดยอดแหงความอรอยจนไดรับรางวัลชนะเลิศรายการทีวีแเชมปเปยนป2002จาก TV 
TOKYO และยังไดรับเกียรติตีพิมพในนิตยสารZAGAT LA.และMICHELIN LA. ซ่ึงเปนนิตยสาร
แนะนําแหลงทองเท่ียว ซ่ึงเปนท่ีนิยมมากในสหรัฐอเมริกาชาบูตง พรอมเสิรฟเมนูตนตํารับ 
อาทิทงคัทซึราเมง ชิโอทงคัชซึ ราเมงโชยุราเมงและซารุราเมงพรอมความหลากหลายดวย ท็อปปงโรย
หนาชาบูตงไดเปดใหบริการสาขาแรก ณ สยามสแควร 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.6 สัญลักษณ โคล สโตน ครีมเมอรี่ 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองสกรุป จํากัด (2560) 
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                    ป 2553 รับลิขสิทธเปนผูประกอบการ ไอศกรีม โคล สโตน ครีมเมอรี่ จากอเมริกา
บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด นําแบรนดใหม Cold Stone Creamery ไอศกรีม มิกซ-อิน 
ระดับซูเปอรพรีเมียมรายแรกของอเมริกา เขามาใหผูบริโภคชาวไทยไดลิ้มรสไอศครีมระดับ 
wolrdclass โคล สโตน ครีมเมอรี่กอตั้งข้ึนท่ีเมืองเทมเปอริโซนา ในป ค.ศ.1988 จนสรางชื่อเสียงไป
ท่ัวโลกและประสบความสําเร็จอยางงดงามจนสามารถขยายรานไดถึง 1,450 สาขาท้ังในอเมริกา 
แคนาดา สแกนดิเนเวีย แม็กซิโก ตะวันออกกลาง และเอเชียเอกลักษณของ Cold Stone Creamery 
อยูท่ีการสรางสรรคไอศกรีมในรูปแบบเฉพาะตัว ใหรสชาติเขมขนไมเหมือนใครสไตลอเมริกัน เสิรฟ
พรอมเมนูท่ีไดรับความนิยมจากท่ัวโลกกวา 20 รายการ (Signatures) และยังสามารถสรางสรรค
ไอเดียตามสไตลท่ีชื่นชอบไดอีกดวย นอกจากรสชาติไอศกรีมเขมขนสไตลอเมริกันแลว โคล สโตน 
ครีมเมอรี่ ยังมีบริการสมูทตี และเช็คท่ีใหลูกคาไดดื่มด่ําากับรสชาติแทๆ ของสวนผสมคุณภาพชั้นดี
และลูกคาจะไดรับความสุขจากความสนุกสนานในการเสิรฟไอศกรีม พรอมบรรยากาศอบอุนภายใน
ราน ท่ีทําใหโคล สโตน ครีมเมอรี่ สามารถสรางความแตกตางไดอยางชัดเจนจนกลายเปน concept 
ของ Cold Stone Creamery ท่ีวา “The Ultimate Ice-Cream Experience 
 
 

 
ภาพท่ี 2.7 สัญลักษณ ริว ชาบู ชาบู 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 
                     ป 2553 เปดบริการ RYU ShabuShabu สไตลญี่ปุนชาบู – ชาบู สไตลญี่ปุน ดวย
คอนเซปต All you can eat buffet ใหบริการแบบบุฟเฟต ดวยน้ําซุปสูตรเฉพาะท่ีมีใหเลือก 2 แบบ
คือ ซุปปลาแหงและซุปสาหรายคอมบุสไตลโอซากาRYUบุฟเฟตชาบู ชาบูสไตลโอซากาประเทศญี่ปุน
พรอมเสิรฟทุกเมนู สุดยอดตํารับอาหารเลื่องชื่อกับบุฟเฟตไลนอ่ิมอรอยกับซูชิบอกซและขาวปนนานา
ชนิดรวมทุกเมนูอาหารชื่อดังจากโอซากาความพิเศษของ ริว ชาบู ชาบู คือ เปนชาบู บุฟเฟตสไตล
แบบญี่ปุนดั้งเดิม Katsuo Bushi Dashi Soup ( น้ําซุปปลาแหง ) สูตรเฉพาะ ตนตํารับท่ีไดจากการ
พิถีพิถันในการผลิตเปนอยางดี และ Kombu Dashi Soup ( ซุปสาหรายคอมบุ ) น้ําซุปท่ีหนา
สาหรายทะเลกับกระดูกหมูเค่ียวรวมกันพรอมกับผัก เปนสูตรตนตํารับท่ีหาชิมไดท่ีนี่ท่ีเดียว อีกท้ัง
หนาจิ้มท่ีมีใหเลือกถึงรับประทานถึง 3 แบบ Gomadare ( หนาจิ้มงาขาว ), Ponzu Sauce ( หนาจิ้ม
พอนซึ ), Red Sauce ( หนาจิ้มสุก้ี ) เพ่ิมรสชาติความอรอยใหอาหารในรูปแบบและรสชาติท่ีแตกตาง 
ตามความหลากหลาย สไตล โอซากา ท่ีราน RYU Shabu Shabu สาขาแรก เปดใหบริการแลว วันนี้ 
พรอมใหคุณสัมผัสความคุมคาในเวลาถึง 1.30 ชม. ในราคาเพียง 299 บาท ( Include Vat & 
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Service Charge ) สาขาแรกท่ีสยามสแควร ซอย 3 ซ่ึงเปนสถานท่ีแหลงรวมของแฟชั่นและวัยรุน 
เปดตัวอยางเปนทางการ เม่ือกลางเดือนมีนาคม 2553 ท่ีผานมา 
 

 
 

ภาพท่ี 2.8 สัญลักษณ เดอะเทอเรส 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                     ป 2553 บริหารรานอาหารไทย The Terraceเริ่มจากป 2518 เซ็นทรัล ได
กอกําเนิดธุรกิจรานอาหารแบบมีบริการเพ่ือรองรับการเขามาใชบริการของลูกคาของหางสรรพสินคา
เซ็นทรัลในหลายๆ สาขาดวยการบริการท่ีเปยมดวยคุณภาพกับความรวมแรงรวมใจของทีมงานและใน
ป 2525 ไดจัดตั้ง “บริษัท หองอาหาร ซี.ดี.เอส. จํากัด” ตอมาประมาณป 2535 ไดใชชื่อทางการคา
ในนาม  แบรนด “THE TERRACE”ซ่ึงรานอาหารเดอะเทอเรสเปนรานอาหารไทยท่ีเปดใหบริการใน
หางสรรพสินคามายาวนานกวา30 ปโดยมีจุดมุงหมายท่ีจะใหบริการและมอบความสะดวกสบายใหกับ
ลูกคาท่ีมาเดิน Shopping ภายในหางฯ ดวยการเนนคุณภาพอาหารท่ีปรุงแตงจากวัตถุดิบท่ีสดใหม 
พรอมมีเมนูอาหารท่ีหลากหลาย ตลอดจนบริการท่ีลูกคามีความประทับใจ และรสชาติท่ีเปน
เอกลักษณไมเหมือนใครของ THE TERRACE และในเดือนพฤษภาคม2553 เซ็นทรัลไดขยายธุรกิจ
หลายๆดานในกลุมของเครือเซ็นทรัลทางบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองสกรุปจํากัดไดเล็งเห็นโอกาสในการ
เติบโตของรานอาหารเดอะ เทอเรส จึงไดมีการตกลงซ้ือลิขสิทธิ์เครื่องหมายการคา “เดอะ เทอเรส” 
(THE TERRACE) เขามาบริหารงานภายใตบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองสกรุปจํากัดหรือCRGดวยคอน
เซ็ปตใหม“Greenery”(โลกสีเขียว)รื่นรมยกับรสชาติอาหารในทามกลางธรรมชาติท่ีเขียวชะอุม จนถึง
ปจจุบัน 
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ภาพท่ี 2.9 สัญลักษณ โยชิโนยะ 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 
                    ป 2554 แบรนด โยชิโนยะ (YOSHINOYA) สุดยอดตนตํารับขาวหนาญี่ปุนบริษัท 
เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด เปดตัวแบรนด"โยชิโนยะ(Yoshinoya)สุดยอดตนตํารับขาวหนา
ญี่ปุน โยชิโน ถือกําเนิดข้ึนมาในสมัยเมจิ ในป พ.ศ. 2442 (ค.ศ.1899) โดยนายเอคิจิมัทสึดะเปดราน
ชื่อ“โยชโินยะ”รานแรกเปดท่ีตลาดปลาแถบนิฮนบาชิโตเกียวซ่ึง“โยชิโนะ”เปนชื่อตําบลบานเกิดของ 
                     นายมัทสึดะในโอซากาอาหารท่ีข้ึนชื่อเปนท่ีเลื่องลือของรานท่ีสุดคือ“กิวดง”หรือ
ขาวหนาเนื้อสุดอรอยท่ีคุมคาและบริการไดรวดเร็ว” หลังการเกิดแผนดินไหวครั้งใหญท่ีโตเกียวในป 
1923 รานก็ยายมาพรอมกับตลาดปลาท่ีถูกยายมาอยูท่ีตําบลทสึคิจิถึงปจจุบัน 
                    โยชิโนยะ เปดใหบริการสาขาแรกในเมืองไทยท่ีศูนยการคาเซ็นทรัลพลาซาลาดพราว 
ชั้น G เม่ือวันท่ี 28 สิงหาคม 2554 และจะขยายสาขาใหครอบคลุมตามศูนยการคา และแหลงธุรกิจ
ตางๆ เพ่ือใหเขาถึงกลุมเปาหมายมากท่ีสุด 
                                       

 
 

ภาพท่ี 2.10 สัญลักษณ โอโตยะ 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                     ป 2554 แบรนด โอโตยะ (OOTOYA)OOTOYA (โอโตยะ)ภัตตาคารอาหารญี่ปุน
รสชาติอาหารญี่ปุนแบบตนตํารับดังเดิมสไตล โฮมเมดเปดมาแลวกวา 50 ปท่ีมีมากกวา 250 สาขาใน
ประเทศญี่ปุน ซ่ึงในประเทศไทยขณะนี้  มี30 สาขาแบบภัตตาคาร ,4สาขาโอโตยะคิท เชน
“Convenience Meal Service” รวมท้ัง 1 สาขา โอโตยะเดลิ “Take Home Style และตอมาได
เปดสาขาในประเทศไตหวัน13 สาขาฮองกง 3 สาขา อินโดนีเซีย 4 สาขา และสิงคโปร 3 สาขา 
โดย OOTOYA (โอโตยะ) ยึดหลักปรัชญาเดียวกันท่ีวา“สุขภาพท่ีดีของลูกคาเปนหลัก เปรียบเสมือน
การประกอบอาหารท่ีไมเพียงแคอรอยแตตองสะอาดปลอดภัยใหแกคนท่ีรักรับประทานโดยความ
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มุงม่ันท่ีจะสงเสริมใหทุกคนมีสุขภาพรางกายและสุขภาพจิตท่ีแข็งแรงสมบูรณโดยผานการนําเสนอ
อาหารและบริการท่ีดีเพ่ือประโยชนสูงสุดของลูกคาและเพ่ือการพัฒนามนุษยชาติสวนรวมซ่ึงถือเปน
จุดเดนของ“โอโตยะ”ท่ีแตกตางจากรานอาหารญี่ปุนท่ัวไปในความพิถีพิถันใสใจท้ังเรื่องรสชาติ 
กรรมวิธีการปรุงและการคัดสรรวัตถุดิบคุณภาพสดใหมทุกวันรวมถึงคุณคาทางโภชนาการทางอาหาร
ท่ีมีอยูอยางครบถวนจากความมุงม่ันดังกลาวสงผลใหโอโตยะมีการเติบโตท่ีดีขยายสาขาเพ่ิมข้ึนอยาง
ตอเนื่อง จนทําให OOTOYA (โอโตยะ)ไดรับความนิยมและไววางใจจากผูบริโภคเปนอยางมากใน
ปจจุบัน 

 

 

 

ภาพท่ี 2.11 เปปเปอร ลันช 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                    ป 2550 นําแบรนด Pepper Lunch สเต็กสไตลญี่ปุน ลิขสิทธิ์จากประเทศญี่ปุนเขา
มาทําตลาด “เปปเปอร ลันช” รานอาหารญี่ปุนแนวใหม “The Original Japanese D-I-Y Teppan 
Restaurant” ท่ีไดรับความนิยมอยางมากในประเทศญี่ปุนและหลายประเทศในเอเซีย รวมกวา 300 
สาขา มีจุดเดนท่ีความแปลกใหมของอาหารท่ีเสิรฟบนจานรอนถึงโตะภายในเวลาไมก่ีนาที ดวย
นวัตกรรมใหมของเตา “อีเลคโตรแมกเนติก” ท่ีสามารถทําใหจานรอนมีความรอนสูงสุดถึง 260 องศา
ในเวลาเพียง 70 วินาที และคงความรอนไดยาวนานราว 20 นาที ผูบริโภคสามารถคลุกเคลา
เครื่องปรุงตางๆ ในเมนูขาว หรือปรุงเมนูสเตกใหสุกมากนอยไดตามตองการภายใตแนวคิด เสิรฟรอน
อรอยสไตลคุณ (Sizzle it Your Way!) 
                    เปปเปอร ลันช มีท้ังเมนูขาวเปปเปอร และเมนูสเต็กในสไตลญี่ปุนแทๆ เมนูตางๆท่ี
ไดรับความนิยมประกอบดวย เมนู“ชิโมฟูริ สเต็ก”และ“โตกุเซน สเต็ก”(ซ่ึงเปนเนื้อนําเขาจาก
ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด) สเต็กหมู สเต็กปลาแซลมอน (ซ่ึงนําเขาจากประเทศนอรเวย) และสเต็ก
ไกสวนเมนูขาวเปปเปอร มีท้ังขาวเปปเปอร เนื้อ ขาวเปปเปอร แซลมอนและอ่ืนอีกมากมายเปปเปอร 
ลันซ เปดใหบริการสาขาแรก ณ เซ็นทรัล เวิลด ในเดือนพฤศจิกายน ป 2550 ท่ีผานมา 
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ภาพท่ี 2.12 สัญลักษณ เค เอฟ ซี 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                    ป 2527 นําไกทอด KFC ซ่ึงเปนแบรนดท่ีแข็งแกรง เปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวโลก
สูตลาดอาหารในประเทศไทย เคเอฟซี ยังคงครองสวนแบงการตลาดอันดับหนึ่งในธุรกิจอาหารบริการ
ดวนท้ังหมดในประเทศไทยโดยสามารถกลาวไดวาทุกวันนี้ เคเอฟซี ไดกาวเขาไปเปนสวนหนึ่งในการ
ใชชีวิตประจําวันของผูบริโภคชาวไทย ดวยการมอบผลิตภัณฑอาหารรสชาติอรอย มีคุณภาพสด 
สะอาด และอุดมดวยคุณคาทางโปรตีน โดยมุงเนนการคิดคน และพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆและการ
รักษาไวซ่ึงมาตรฐานคุณภาพของอาหารและการบริการท่ีดีรวมท้ังการขยายสาขาท้ังในศูนยการคา
หางสรรพสินคา สถานีบริการน้ํามัน สถานีขนสง แหลงธุรกิจและชุมชนตางๆดวย ท้ังนี้ เพ่ือใหเขาถึง
กลุมลูกคาเปาหมายท่ีกระจายอยูท่ัวทุกภูมิภาคของประเทศไทย 

 

 
 

ภาพท่ี 2.13 สัญลักษณ เทนยะ 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                   รานเทนยะ หรือท่ีชาวญี่ปุนรูจักกันดีในชื่อ เทนดง เทนยะ เปดสาขาแรกในหางโยสุ
ของสถานีรถไฟใตดิน ป ค.ศ. 1989 โดยเปนรานท่ีข้ึนชื่อเรื่องเมนูเทมปุระท่ีหลากหลาย ไดรสชาติตน
ตํารับจากอะซากุสะ (แหลงทองเท่ียวท่ีรูกันวาเปนท่ีตั้งรานเทมปุระดั้งเดิมท่ีมีชื่อเสียง) ปจจุบันรานเท
นยะมีสาขามากกวา 137 สาขาท่ัวโตเกียว ขณะท่ีในประเทศไทย ตอนนี้มีใหบริการท้ังหมด 5 สาขา 
เรียงตามลําดับการเปดคือ สาขาเซ็นทรัลบางนา, สาขาเซ็นทรัลลาดพราว, สาขาสยามสแควรวัน 
สาขาเซ็นทรัลเวสเกต และสาขาเซ็นทรัล พระราม 9 
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2.8 บริษัทแมคไทย จํากัด 
2.8.1 ประวัติความเปนมาบริษัท แมคไทย จํากัด แมคโดนัลดกอตั้งเม่ือป พ.ศ. 2491(ค.ศ.

1948) โดยพ่ีนองดิ๊กและแมคโดนัลดเปดเปนรานแฮมเบอรเกอรชื่อวา "แมคโดนัลด" เปนแบบไดรฟทรู
ในแซนเบอรนารดีโน ซ่ึงเปนเมืองเล็ก ๆ ในรัฐแคลิฟอรเนีย แตเริ่มนําระบบการบริการอยางรวดเร็ว
เขามาใชในป พ.ศ. 2491 ภายหลังท้ังสองไดขายกิจการใหกับ นายเรยมอนด แอลเบิรต คร็อก เพ่ือ
นําไปขยายสาขา และเปนตนกําเนิดของรานอาหารแบบฟาสตฟูดตั้งแตนั้นเปนตนมา 

รูปแบบท่ัวไปของรานแมคโดนัลดคือแบบเคานเตอรและแบบไดรฟทรูหรือขับรถเขาไปซ้ือ
โดยไมตองลงจากรถ อาหารหลักท่ีขายท่ัวไปคือ แฮมเบอรเกอร ชีสเบอรเกอร เฟรนชฟรายส ไกทอด 
สลัด ชุดอาหารเชา ชุดอาหารสําหรับเด็กชื่อ แฮปปมีล และของหวานอีกหลายชนิด เชน ไอศกรีม 
เปนตน 

2.8.2  กลยุทธประสบความสําเร็จในระดับโลกของ McDonald’s 
2.8.2.1.รักษามาตรฐาน 

ไมวาคุณจะอยูท่ีไหนในโลก เม่ือคุณเขาราน McDonald’s ก็จะพบกับ
บรรยากาศท่ีคุนเคยจากเมนู กระดาษรองอาหาร และดีไซนราน ในป 1961 Ray Kroc ตั้ง
มหาวิทยาลัย Hamburger ข้ึนเพ่ือเปนโรงเรียนสอนอาชีพท่ีเนน “สรางระบบรานอาหารท่ีมีมาตรฐาน
การดําเนินงาน การบริการ คุณภาพ และความสะอาด” ทุกวันนี้ พนักงานในรานสาขาจะตองมาเรียน
ท่ีโรงเรียนนี้เพ่ือทําตามวิสัยทัศนของ Ray Kroc 

2.8.2.2.สรางแบรนดใหเปนท่ีรับรู 
กลยุทธท่ีสําคัญของ McDonald’s คือการนําพวกเรายอนกลับไปยังวัย

เด็ก แมจะมีอาหารดีๆ อีกมากมายแตเราก็เลือกมาท่ี McDonald’s เพราะมันสรางความรูสึกเปน
กันเองและคุนเคย เชน มันฝรั่งทอด ของพวกเขามีคุณภาพและเหมือนกันทุกทีในโลก นอกจากนี้
ตัวอักษร M สีเหลืองและชุด Happy Meal ก็ชวยสงเสริมภาพลักษณตรงนี้ดวยแบรนดท่ีดีชวยให
ธุรกิจของคุณมีความนาเชื่อถือและสรางความประทับใจใหแกลูกคาในระยะยาว สงเสริมใหเขามีความ
จงรักภักดีกับคุณไปตลอดชีวิต 

2.8.2.3.ยอมเสี่ยง 
แมรานจะรักษามาตรฐานแตก็ไมไดกลัวความเสี่ยงและคิดคนเมนูใหมๆ 

ออกมา เมนูแรกๆ มีเพียงแฮมเบอรเกอร ชีสเบอรเกอร มันฝรั่งทอด และเครื่องดื่ม หลังจากนั้นหลาย
ป แบรนดก็เริ่มเพ่ิมเมนูอาหารเชา Happy Meal และ McNuggets รวมถึง Filet-O-Fish, salads 
และ McRibs ผลิตภัณฑบางตัวของพวกเขาก็ลมเหลว อยาง McLobster และ McPizza แตหากไม
กลาเสี่ยงเลย แบรนดคงไมมาไกลไดขนาดนี้ 

2.8.2.4.ปรับเปลี่ยนใหเขากับลูกคา 
เหตุผลท่ี McDonald’s กลาเสี่ยงเพราะตองการปรับตัวเขากับความ

ตองการของลูกคา อยางเชน มีตัวเลือก Super Size หรือเมนูท่ีดีตอสุขภาพมากข้ึน นอกจากนี้ก็ยังมี
สินคาประจําพ้ืนท่ี ประจําประเทศการปรับเปลี่ยนท่ียิ่งใหญท่ีสุดของแบรนดเกิดเม่ือป 1975 เม่ือ 
McDonald’s สาขาหนึ่งใน Arizona เริ่มเปดราน drive-thru เพ่ือขายอาหารใหแกทหารโดยท่ีพวก
เขาไมตองลงจากรถ 
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2.8.2.5. เปนเจาพอขายสินคาพวง 
การ Cross-selling คือเม่ือคุณซ้ือสินคาตัวหนึ่ง คุณจะซ้ือสินคาอีกตัว

ดวย คุนๆ ไหมวา McDonald’s ทําแบบนี้ตอนไหน? ก็ตอนท่ีคุณซ้ือแฮมเบอรเกอรแลวตองซ้ือมันฝรั่ง
ทอดดวยไง วิธีนี้เปนการเพ่ิมยอดขายไดดีมากแตอยาตื้อลูกคาเกินไป รอใหพวกเขาสั่งสินคากอน 
ไดรับขอมูลเก่ียวกับสินคาและรูวาทําไมสินคานี้จะคุมคาหากสั่งมาเพ่ิม หากดูของ Amazon ก็มีฟเจอร 
“คนท่ีซ้ือสินคานี้มักซ้ือสินคานี้ดวย” ปรากฏข้ึนมาใหเห็น 

2.8.2.6.เรียนรูการทํางานกับคน 
พนักงานของแบรนดไมเพียงตองทํางานกับคนอ่ืนๆ แตยังตองทํางาน

กับพนักงานดวยกันเองดวย สมาชิกรัฐสภาของ Ohio Marcia Fudge ระบุวาชวงเวลาท่ีทํางานใน 
McDonald’s นั้นทําใหเธอมีความสามารถในการ “รับรูความกังวลของผูคนและนําพาพวกเขาเขาสู
ข้ันตอน ขอโทษเม่ือเกิดสิ่งผิดพลาดและยืนยันจุดยืนของตัวเองเม่ือตองสูกับคนไมมีเหตุผล 

2.8.2.7.รูและพัฒนาความเปนอัจฉริยะ 
เชื่อไหมวากวา 40% ของผูบริหาร McDonald’s เริ่มเขาสูวงการจาก

การเปนพนักงานรายชั่วโมง?McDonald’s เกงกาจในการหา “พรสวรรคท่ีซอนอยู” ของพนักงานแต
ละคนและจะตอบแทนพวกเขาดวยการชวยพวกเขาพัฒนาในแนวทางของตัวเอง กลยุทธนี้ไมเพียงลด
ตนทุนการผลิตคนแตยังทําใหผูบริหารของพวกเขารับรูบริษัทเปนอยางดี แถมมีวิสัยทัศนและความ
จงรักภักดีตอแบรนดรวมกัน 

2.8.2.8.รูความสําคัญของการให 
            McDonald’s ทํ า กิ จ ก ร ร ม เ พ่ื อ สั ง ค ม เ ย อ ะ ม า ก ผ า น  Ronald 

McDonald House Charities มีท้ังใหทุนการศึกษา รวมลงทุน และการจัดอบรม การแชรสิ่งดีๆ กับ
ผูบริโภคจะทําใหธุรกิจสรางลูกคาท่ีจงรักภักดีและเพ่ิมกําไรได 

2.8.3 ความรวมมือทางวิชาการระหวางบริษัท แมคไทย จํากัด กับคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จะรวมมือกันทางวิชาการและสนับสนุนกันรับ
นักศึกษา หรือฝกประสบการณวิชาชีพการใหทุนการศึกษารวมถึงการจัดการศึกษาหลักสูตรรวมกัน 
เพ่ือสนับสนุนนักศึกษาบุคลกรของมหาวิทยาลัยไดพัฒนาความรู ทักษะรวมกันในการฝกประสบการณ
ภายใตการถายทอด ความรูจากสถานการณจริง โดยหนวยงานท้ังสองมีบูรณาการ การทํางานเขา
ดวยกัน มุงสรางบัณฑิตท่ีพึงประสงคอันสมควรไดรับการสงเสริมและพัฒนาศักยภาพความรวมมือกัน 
ตอเนื่อง ใหเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงของโลกธุรกิจ 

 
 

2.9 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
มนูญ (2557) ไดทําวิจัยเรื่อง การพัฒนาระบบการเทียบโอนผลการเรียนรูและประสบการณ

สําหรับสถานศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาพบวา ระบบการเทียบโอนผลการ
เรียนรูและประสบการณสําหรับสถานศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ประกอบดวย4 องคประกอบหลักดังนี้ 1) คณะกรรมการการเทียบโอน ควรประกอบดวย
คณะกรรมการ 2 ชุดไดแก คณะกรรมการอํานวยการและคณะกรรมการดําเนินการ 2) การเทียบโอน
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ควรครอบคลุม 2 ลักษณะคือการเทียบโอนผลการเรียน และการเทียบโอนผลการเรียนรูจาก
ประสบการณ 3) วิธีการเทียบโอนความรูควรประกอบดวย 4 ลักษณะวิธีไดแกการเทียบโอนผลการ
เรียนจากหลักสูตรเดียวกัน การเทียบโอนผลการเรียนจากหลักสูตรอ่ืน การเทียบโอนผลการเรียนจาก
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพและวิชาชีพชั้นสูงของสถานศึกษาอาชีวศึกษา รวมท้ังการเทียบโอน
ผลการเรียนจากหลักสูตรวิสามัญ ระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายและการเทียบโอนผลการเรียนรูของ
นักศึกษาพนสภาพในหลักสูตรวิชาชีพ และวิชาชีพชั้นสูงของสถานศึกษาอาชีวศึกษา 4) กระบวนการ
เทียบโอนความรูควรประกอบดวย 5 ข้ัน ตอน ไดแก การวางแผน การจัดองคการ การดําเนินการ 
การติดตามประเมินผลและการปรับปรุงพัฒนา 

วาสนระรวย (2554)  ไดทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักศึกษาวิทยาลัยราชพฤกษศูนย
การศึกษานอกท่ีตั้งวิทยาลัย เทคโนโลยีภูเก็ตท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนของอาจารยผูสอน
ผลการวิจัยพบวา ผลการวิเคราะหระดับความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอน
ของอาจารยผูสอนในดานตางๆพบวานักศึกษามีความพึงพอใจตอการจัดการเรียนการสอนของ
อาจารยผูสอนในดานตางๆไดแก ดานการสอนของอาจารย สื่อการสอนและอุปกรณการสอน ดานการ
วัดผลและประเมินผล ดานบุคลิกลักษณะของอาจารย และดานประโยชนท่ีนักศึกษาไดรับจากการ
เรียนในรายวิชานั้น ในภาพรวมอยูในระดับมากทุกสาขาวิชา โดยนักศึกษามีความพึงพอใจดาน
บุคลิกลักษณะของอาจารยสูงท่ีสุด เม่ือพิจารณาความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียน
การสอนของอาจารยผูสอนจําแนกตามสาขาวิชา ในภาพรวมแตละสาขา พบวานักศึกษามีความพึง
พอใจในระดับมากทุกสาขา และเม่ือพิจารณาจําแนกเปนรายดาน พบวานักศึกษามีความพึงพอใจใน
ระดับมากทุกดาน 

สมชาย (2554) งานวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัย

มหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค 3 ขอ คือ 1)  เพ่ือ

ศึกษาความพึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย 2)  

เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจของนิสิตท่ีมี ตอการเรียนการสอนมหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราช

วิทยาลัย โดยจําแนกตาม อายุ พรรษา สถานภาพ และชั้นป  3)  เพ่ือศึกษาขอเสนอแนะของนิสิตท่ี

มีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบความ

พึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย พบวานิสิตท่ีมี

อายุ , ระดับชั้นท่ีศึกษา และพรรษาท่ีตางกันมีความพึงพอใจตอการเรียนการสอน   ท่ีไมแตกตางกัน 

สวนนิสิตท่ีอยูในคณะท่ีตางกันมีความพึงพอใจตอการเรียนการสอนท่ีตางกัน   
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บทท่ี 3  
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

ง าน วิ จั ย นี้ เ ป น ง าน วิ จั ย เ ชิ ง สํ า ร ว จ เ รื่ อ ง  แ น ว ทา งก า ร จั ด ก า ร เ รี ย นก า ร สอ น               
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป 
ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม ซ่ึงมีข้ันตอนการ
ดําเนินงานดังนี้ 

 
3.1 ประชากร 
3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
3.3 การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 

3.1 ประชากร 
ประชากรท่ีใชในการศึกษา คือ ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ ท่ีเขาศึกษาตั้งแตปการศึกษา 2555-2560 จํานวน 139 คน 

 

3.2 เคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา 
ผูศึกษาไดกําหนดลักษณะของเครื่องมือในการศึกษา และการสรางเครื่องมือท่ีใชใน

การศึกษา ดังนี้ 
3.2.1 ลักษณะของเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

ลักษณะของเครื่องมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้เปนแบบสอบถามซ่ึงแบงออกเปน 3 ตอนดังนี้ 
ตอนท่ี 1 เปนแบบสอบถามเก่ียวกับสภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม มี

ลักษณะดังนี้คือ เพศ อายุ สถานภาพกอนเขาศึกษา รายไดตอเดือน ลักษณะท่ีพักอาศัย และสถาน
ประกอบการ ของผูตอบแบบสอบถามเปนแบบตรวจสอบรายการ (check list) จํานวน 12 ขอ 

ตอนท่ี 2 เปนแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจแบงเปน 2 เรื่อง ไดแก เรื่องการ
จัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
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(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  ลักษณะแบบสอบถาม
เปนมาตราสวนประมาณคา (rating scale) มีคําถามจํานวน 46 ขอ ซ่ึงมีเกณฑในการกําหนดคา
น้ําหนักของการประเมินเปน 5 ระดับ ตามวิธีของลิเคิรท (likert) ไดดังนี้  

ระดับความพึงพอใจ    คาน้ําหนักคะแนนของตัวเลือกตอบ 
มากท่ีสุด  กําหนดใหมีคาเทากับ 5 คะแนน 
มาก   กําหนดใหมีคาเทากับ 4 คะแนน 
ปานกลาง  กําหนดใหมีคาเทากับ 3 คะแนน 
นอย   กําหนดใหมีคาเทากับ 2 คะแนน 
นอยท่ีสุด  กําหนดใหมีคาเทากับ 1 คะแนน 

เกณฑการแปลความหมายเพ่ือจัดระดับคะแนนเฉลี่ยคาความพึงพอใจ กําหนดเปนชวงคะแนน
ดังตอไปนี้ 

คะแนนเฉลี่ย  การแปลความ 
4.50 – 5.00 ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
3.50 – 4.49 ระดับความพึงพอใจมาก 
2.50 – 3.49 ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
1.50 – 2.49 ระดับความพึงพอใจนอย 
1.00 – 1.49 ระดับความพึงพอใจนอยท่ีสุด 
ตอนท่ี 3 เปนแบบสอบถามเก่ียวกับขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืนๆ ลักษณะ

แบบสอบถามเปนแบบปลายเปด (Open-Ended) 
3.2.2 การสรางเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดทําการสรางเปนแบบสอบถาม เปน 6 
ข้ันตอนตามลําดับ ดังนี้ 

3.2.2.1 ศึกษารายละเอียดการสรางแบบสอบถาม และกําหนดกรอบแนวความคิด
ในการศึกษา 

3.2.2.2 ศึกษาขอมูลจากหนังสือ เอกสาร และผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือเปน
แนวทางนํามาสรางขอคําถามของแบบสอบถาม 

3.2.2.3 กําหนดขอบเขตของคําถามจากตัวแปรท่ีศึกษาทักษะในการปฏิบัติในระบบ 
ทวิภาคีของนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมการบริการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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3.2.2.4 ดําเนินการสรางแบบสอบถาม พิจารณาความครอบคลุม ความถูกตอง 
ความเหมาะสม ความสมบูรณ ปรับปรุงแกไขใหสมบูรณยิ่งข้ึน 
 

3.3 การเก็บรวบรวมขอมูล 
ผูศึกษาไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโดยไดดําเนินการเปน 4 ข้ันตอนดังนี้ 
3.3.1 ผูศึกษาไดทําการติดตอนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมการบริการ เพ่ือขอความรวมมือใหทําการ

ตอบแบบสอบถามการวิจัยดวยความเปนจริง 
3.3.2 นําแบบสอบถามออนไลน จํานวน 139 ชุด สงใหกับผูเขาศึกษาสาขาอุตสาหกรรมการบริการ 

เปนกลุมตัวอยางโดยใหผูวิจัยเปนผูจัดเก็บแบบสอบถามท้ังหมด 139 ชุด 
3.3.3 รวบรวมแบบสอบถามท่ีไดมาตรวจสอบความเรียบรอยปรากฏวาสงครบเรียบรอยนํา

แบบสอบถาม จํานวน 139 ชุด คิดเปนรอยละ 100 
3.3.4 นําแบบสอบถามท่ีไดมาทําการตรวจสอบความถูกตองสมบูรณของแบบสอบถาม แลวนําไป

วิเคราะหขอมูลทางสถิตดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอร 
 

3.4 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 
ผูศึกษาครั้งนี้วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรมสําเร็จรูป ทางคอมพิวเตอร โดยไดนําขอมูลจาก

แบบสอบถามท่ีเก็บมาไดมาเปลี่ยนเปนรหัสตัวเลข (Code) แลวบันทึกลงในโปรแกรม เพ่ือดําเนินการวิเคราะห
ขอมูลทางสถิติตามลําดับ 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

3.4.1 การคํานวณหาขอมูลสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถาม 
ตอนท่ี 1 ท่ีมีลักษณะเปนแบบตรวจสอบรายการ (check-list) ใชวิธีการหาคาความถ่ี (frequency) แลวสรุป
ออกมาเปนคารอยละ (percentage) 

3.4.2 การคํานวณหาขอมูลความพึงพอใจ แบงเปน 2 สวน ไดแก เรื่องการจัดการเรียนการสอน 
และเรื่องการปฏิบัติงานในสถานประกอบการของผูเขาศึกษาเทียบโอน จากแบบสอบถามตอนท่ี 2 ท่ีมีลักษณะ

เปนแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scale) ใชวิธีการหาคาเฉลี่ย (Mean : x�)  และคาสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation : S.D.) เปนรายขอ 

3.4.3 การเปรียบเทียบความพึงพอใจแบงเปน 2 สวน ไดแก เรื่องการจัดการเรียนการสอน และ
เรื่องการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ สาขาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จําแนกตามสถานภาพสวน
บุคคลดาน เพศ  สถานภาพกอนเขาศึกษา โดยใชการวิเคราะหความแตกตาง t-test ซ่ึงเปนไปตาม
วัตถุประสงคการศึกษาขอท่ี 2  

3.4.4 การคํานวณหาขอมูลเก่ียวกับขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืนๆ จากแบบสอบถามตอนท่ี 3 ท่ีมี
ลักษณะเปนแบบปลายเปด (Open-Ended) ใชวิธีการวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) แลวสรุปเปน
คาความถ่ี 
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บทท่ี  4 
 

ผลการวิจัย 
  

การวิจัยเรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ไดแบงการวิเคราะหขอมูล การแปลความหมาย และการนําเสนอใน
รูปแบบตารางประกอบคําบรรยาย มีลําดับการนําเสนอดังนี้ 

 4.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม ใช
สถิติคาความถ่ี แลวสรุปผลเปนคารอยละ  

 4.2 ผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) แบงเปน 2 เรื่อง คือ เรื่องการจัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝก

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ใชวิธีหาคาเฉลี่ย (Mean: x�) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation: S.D.)   

 4.3 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) เรื่องการจัดการเรียนการสอน ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพ
กอนเขาศึกษา 

 4.4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) เรื่องการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ 
และสถานภาพกอนเขาศึกษา  

 4.5 แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) 

ในการรายงานผลการวิเคราะหขอมูลผูศึกษาไดกําหนดสัญลักษณและอักษรยอใน
การวิเคราะหขอมูลดังนี้  

N  แทน ขนาดของกลุมประชากร       

        x   แทน     คาเฉลี่ย 
S.D    แทน     คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
t  แทน  คาสถิติท่ีใชทดสอบสมมติฐาน t – test 
Sig.  แทน  นัยสําคัญทางสถิติ (Significance) 
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4.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จากแบบ 

สอบถาม ตอนท่ี 1 โดยใชสถิติคาความถ่ีและคารอยละแสดงดังตารางท่ี 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 จํานวนและรอยละขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                (N=139) 

 
 
 
 
 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
1. เพศ 
        ชาย 30 21.6 
        หญิง 109 78.4 
        รวม 139 100 
2. อายุ 
        19-21 ป 26 18.7 
        22-24 ป 75 54.0 
        25-27 ป 33 23.7 
        28-30 ป 5 3.6 
          รวม 139 100 
3. จบการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง (ปวส.) จากสถาบันใด  
       วิทยาลัยเทคโนโลยีพาณิชยการราชดําเนิน 99 71.2 
       วิทยาลัยเทคนิคระยอง 3 2.2 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีพาณิชยการธนบุรี 7 5.0 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามธุรกิจในพระอุปถัมภฯ  8 5.8 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย  2 1.4 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีบริหารธุรกิจสมุทรปราการ 1 0.7 
       วิทยาลัยการอาชีพศรีสะเกษ 1 0.7 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค 3 2.2 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา 1 0.7 
อ่ืน ๆ โปรดระบุ……………………..   
       วิทยาลัยเทคโนโลยีภาคตะวันออก 2 1.4 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาขอนแกน 3 2.2 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) จํานวนและรอยละขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
 (N=139) 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาชุมพร 2 1.4 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี 3 2.2 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีปาสักธารา 1 0.7 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 2 1.4 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีพณิชยการหาดใหญสงขลา 1 0.7 
             รวม 139 100 
4. สถานภาพกอนเขาการศึกษาหลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ 

       ฝกงานกับบริษัทมากอน  109 78.4 
       เขาฝกงานกับบริษัทหลังเขาศึกษา 30 21.6 
             รวม 139 100 
5. สถานภาพการศึกษา 
       จบการศึกษา 95 41.0 
       อยูระหวางการศึกษา 82 59.0 
       รวม 139 100 
6. สถานภาพหลังจบการศึกษา (เฉพาะผูท่ีจบการศึกษาปริญญาตรีแลว) 
       ยังทํางานกับบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด และบริษัท
แมคไทย 

44 46.3 

       ไมไดทํางานกับบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด และ
บริษัทแมคไทย 

51 53.7 

      รวม 95 100 
7.ลักษณะท่ีพักอาศัย 
       บาน 21 15.1 
       หองเชา 79 71.9 
       หอพักท่ีบริษัทจัดหาให 34 24.5 
       คอนโดมิเนียม 5 3.6 
       รวม 139 100 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ)  จํานวนและรอยละขอมูลสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
(N=139) 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
8.สถานท่ีฝกปฎิบัติงาน 
       มิสเตอร โดนัท 15 10.8 

       เค เอฟ ซี 44 42.4 
       อานตี้ แอนส 30 21.6 
       โคลด สโตน ครีมเมอรี่ 6 4.6 
       ชาบูตง ราเมน 5 3.6 
       เปปเปอร ลันช 9 6.5 
      โยชิ โนยะ 3 2.2 
      รวิ ชาบู ชาบ ู 2 1.4 
      เดอร เทอรเรส 2 1.4 
      โอโตยะ 16 11.5 
      คัตสึยะ 2 1.4 
      เทนยะ 6 4.6 
      แมค โดนัลด 7 5.0 

รวม 139 100 
9. ระยะเวลาในการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ 
       นอยกวา 2 ป 41 10.1 
       2-5 ป 115 82.7 
       มากกวา 5 ป 10 7.2 
      รวม 139 100 
10. รายไดตอเดือน 
      มากกวา 15,000 บาท 1 0.7 
      6,000 – 9,000 บาท 73 52.7 
      9,001 – 12,000 บาท 27 19.4 
      12,001 – 15,000 บาท 26 18.7 
      มากกวา 15,000 บาท 12 8.6 
       รวม 139 100 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) จํานวนและรอยละขอมูลสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
(N=139) 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
11. สวัสดิการท่ีไดจากสถานประกอบการ (ตอบไดมากกวา 1ขอ)   
      ทุนการศึกษา  67 48.2 
      ยูนิฟอรม 125 89.9 
      โบนัสประจําป 33 23.7 
      บัตรสวนลด 103 74.1 
      ประกันสังคม 10 7.2 
      ท่ีพัก 129 92.8 
      คาตอบแทนการทํางานลวงเวลา 12 8.6 
12. เหตุผลในการเขารวมโครงการกับสถานประกอบการ 
     ตองการประสบความสําเร็จดานการปฏิบัติงานท่ีเร็วข้ึน 20 14.44 
     ตองการมีรายไดเสริมระหวางเรียน 70 50.4 
     ตองการฝกประสบการณและนําความรูท่ีไดไปปรับใชในชีวิตจริง 48 34.5 
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ)   
     ตองการสําเร็จการศึกษา 1 0.7 
     รวม 139 100 
 

  จากตารางท่ี 4.1 จํานวนและรอยละสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 
139 คน พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนเพศหญิง จํานวน 109 คน คิดเปนรอยละ 78.4 เปน
เพศชาย จํานวน 30 คน คิดเปนรอย 21.6 มีอายุระหวาง 22-24 ป มากท่ีสุด จํานวน 75 คน คิดเปน
รอยละ 54.0 รองลงมาอายุระหวาง 25-27 ป ระดับมาก 33 คน คิดเปนรอยละ 23.7 และนอยท่ีสุด
คืออายุ 28-30 ป จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 3.6 การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชั้นสูง (ปวส.) 
จบจากวิทยาลัยเทคโนโลยีพาณิชยการราชดําเนินมากท่ีสุด จํานวน 99 คน คิดเปนรอยละ 71.2 
รองลงมา ไดแก วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามธุรกิจในพระอุปถัมภฯ จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 5.8 
และวิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภานอยท่ีสุด จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 0.7 สวนใหญเปนนักศึกษา
ฝกงานกับบริษัทมากอน จํานวน 109 คิดเปนรอยละ 78.4 เปนนักศึกษาท่ีจบการศึกษา จํานวน 95 
คิดเปนรอย 41.0 อยูระหวางการศึกษา จํานวน 82 คน คิดเปนรอยละ 59.0 และไมไดทํางานกับ
บริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด กับบริษัทแมคไทย จํากัด จํานวน 51 คน คิดเปนรอยละ 53.7 
ยังทํางานกับบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด กับบริษัทแมคไทย จํากัด จํานวน 44 คน คิดเปน
รอยละ 46.3 ลักษณะท่ีอาศัยอยูหองเชามากท่ีสุด จํานวน 79 คน คิดเปนรอยละ 71.9 รองลงมา
ไดแก หอพักท่ีบริษัทจัดหาให จํานวน 34 คน คิดเปนรอยละ 24.5 และนอยท่ีสุดคอนโดมิเนียม 
จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 3.6 สถานท่ีฝกปฏิบัติงานท่ีรานเค เอฟ ซีมากท่ีสุด จํานวน 44 คน คิด
เปนรอยละ 42.4 รองลงมา อานตี้ แอนส จํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 21.6 และรานริว ชาบู ชาบู
นอยท่ีสุด จํานวน 2 คน คิดเปนรอยละ 1.4 ฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการเปนระยะ 2-5 ปมาก
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ท่ีสุด จํานวน 115 คน คิดเปนรอยละ82.7 รองลงมาระยะเวลานอยกวา 2 ป จํานวน 41 คน คิดเปน
รอยละ 10.1 และระยะเวลามากกวา 5 ปนอยท่ีสุด 10 คน คิดเปนรอยละ 7.2 มีรายไดตอเดือน
ระหวาง 6,000 – 9,000 บาท มากท่ีสุด จํานวน 73 คน คิดเปนรอยละ 52.7รองลงมามีรายไดตอ
เดือนระหวาง 9,001 – 12,000 บาท จํานวน 27 คน คิดเปนรอยละ 19.4 และนอยท่ีสุดระหวาง 
มากกวา 15,000 บาท จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 0.7  สวัสดิการท่ีไดรับจากสถานประกอบการ
มากท่ีสุดคือท่ีพัก 129 คน คิดเปนรอยละ 92.8 และนอยท่ีสุดประกันสังคม 10 คน คิดเปนรอยละ 
7.2 เหตุผลในการเขารวมโครงการกับสถานประกอบการ ตองการมีรายไดเสริมระหวางเรียนมากท่ีสุด 
70 คน คิดเปนรอยละ 50.4 รองลงมาตองการฝกประสบการณและนําความรูท่ีไดไปปรับใชในชีวิตจริง 
48 คน คิดเปนรอยละ 34.5 

 
4.2 ผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) 

การวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษา
ตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) แบงเปน 2 เรื่อง คือ เรื่อง
การจัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  

4.2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผูเขา
ศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) เรื่องการจัดการเรียนการ
สอนจํานวนท้ังหมด 6 ดาน ไดแก 1. ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา  2. ดานอาจารย
ผูสอน  3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน  5. ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 6. ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน ลักษณะ
แบบสอบถามเปนแบบมาตรฐานสวนประมาณคา (Rating Scale) วิเคราะหคาเฉลี่ยและสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจโดยรวมแสดงดังตารางท่ี 4.2 และความพึงพอใจรายดาน แสดงดัง
ตารางท่ี 4.3 - 4.8 
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ตารางท่ี 4.2  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) 

สถานศึกษา x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา 3.74 0.40 มาก 
2. ดานอาจารยผูสอน 4.37 0.49 มาก 
3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 4.41 0.52 มาก 
4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 4.33 0.54 มาก 
5. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 4.24 0.50 มาก 
6. ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 4.23 0.44 มาก 

รวม 4.22 0.43 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.2 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) โดยรวมอยูใน

ระดับมากดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุดไดแก ดานอาจารยท่ีปรึกษา (x�= 4.41) รองลงมา ไดแก 

ดานอาจารยผูสอน (x�= 4.37) ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน (x�= 4.33) ดาน

สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก (x�= 4.24) ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน  

(x�= 4.23) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา

(x� = 3.74) ตามลําดับ 
ตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู

เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา 

 ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ความทันสมัยของรายวิชาในหลักสูตร 2.20 0.67 นอย 
2. การแบงสัดสวนเวลาของการเรียนในชั้นเรียน 
    กับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ 

4.30 0.61 มาก 

3. การใหความรู การดูแลนักศึกษาของอาจารยท่ี 
    ปรึกษา เรื่องการเทียบโอนหนวยกิต 

4.19 0.62 มาก 

4. ประโยชนจากการนําความรูจากการเรียนไป 
    ประยุกตใชในชีวิตประจําวัน 

4.28 0.65 มาก 

รวม 3.74 0.40 มาก 
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จากตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ
สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานหลักสูตร
และการจัดการเทียบโอนรายวิชา โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยูใน
ระดับมากดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก การแบงสัดสวนเวลาของการเรียนในชั้นเรียนกับการ

ฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ (x�= 4.30) รองลงมาไดแก ประโยชนจากการนําความรูจากการเรียน

ไปประยุกตใชในชีวิตประจําวัน (x�= 4.28) การใหความรู การดูแลนักศึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 

เรื่องการเทียบโอนหนวยกิต (x�= 4.19) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ความทันสมัยของ

รายวิชาในหลักสูตร (x�= 2.20) ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.4  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานอาจารยผูสอน 
ดานอาจารยผูสอน x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ความสามารถในการถายทอดวิชา 4.28 0.61 มาก 
2. ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน 4.40 0.60 มาก 
3. การเปดโอกาสใหนักศึกษาไดชักถามหรือแสดง 
    ความคิดเห็นระหวางเรียน 

4.42 0.59 มาก 

4. บุคลิกภาพของผูสอนในการเปนแบบอยางแก 
    นักศึกษา 

4.39 0.60 มาก 

รวม 4.37 0.49 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานอาจารย
ผูสอน โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยูในระดับมากดานท่ีมีความพึง
พอใจมากท่ีสุด ไดแก การเปดโอกาสใหนักศึกษาไดซักกถามหรือแสดงความคิดเห็นระหวางเรียน       

(x�= 4.42) รองลงมาไดแก ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน (x�= 4.40) บุคลิกภาพของผูสอนใน

การเปนแบบอยางแกนักศึกษา (x�= 4.39) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ดาน

ความสามารถในการถายทอดวิชา (x�= 4.28) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.5  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานอาจารยท่ีปรึกษา 

ดานอาจารยท่ีปรึกษา x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ติดตามผลการเรียนของผูเขาศึกษา 4.42 0.59 มาก 
2. ใหคําปรึกษาเก่ียวกับการเรียน 4.39 0.62 มาก 
3. วางแผนการเรียนการสอนใหจบการศึกษาท่ี 
    กําหนดตามหลักสูตร 

4.40 0.63 มาก 

4. ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตาม 
    กฎระเบียบ 

4.43 0.65 มาก 

รวม 4.41 0.52 มาก 
จากตารางท่ี 4.5 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานอาจารยท่ี
ปรึกษา โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยูในระดับมาก ดานท่ีมีความพึง

พอใจมากท่ีสุด ไดแก ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตามกฎระเบียบ (x�= 4.43) รองลงมาไดแก 

ติดตามผลการเรียนของผูเขาศึกษา (x�= 4.42) วางแผนการเรียนการสอนใหจบการศึกษาท่ีกําหนด

ตามหลักสูตร (x�= 4.40) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ใหคําปรึกษาเก่ียวกับการเรียน  

(x�= 4.39) ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.6  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 

ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. การใชสื่อการสอนเหมาะสมกับเนื้อหาวิชา 4.39 0.62 มาก 
2. จํานวนวัสดุอุปกรณและเครื่องมือเพียงพอกับ 
    จํานวนนักศึกษา 

4.28 0.64 มาก 

3. ความทันสมัยของสื่อการเรียนการสอน 4.33 0.66 มาก 
รวม 4.33 0.54 มาก 

 
จากตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานวิธีการ
สอนและกิจกรรมการเรียนการสอน โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยู
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ในระดับมาก ดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก การใชสื่อการสอนเหมาะสมกับเนื้อหาวิชา            

(x�= 4.39) รองลงมาไดแก ความทันสมัยของสื่อการเรียนการสอน (x�= 4.33) และดานท่ีมีความพึง

พอใจนอยท่ีสุด ไดแก จํานวนวัสดุอุปกรณและเครื่องมือเพียงพอกับจํานวนนักศึกษา (x�= 4.28) 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.7  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู

เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 

ดานสภาพแวดลอมและส่ิงอํานวยความสะดวก x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ปริมาณหนังสือในหองสมุดเพียงพอตอการศึกษา 
    คนควา 

4.19 0.67 มาก 

2. ปริมาณและความสมบูรณพรอมใชงานของ โตะ  
    เกาอ้ี ในหองเรียน 

4.22 0.67 มาก 

3. ความสะอาดของหองเรียน หองน้ํา อาคารและ 
    สถานท่ี 

4.30 0.63 มาก 

4. บรรยากาศภายในหองเรียน (เชน แสงสวาง เสียง 
    รบกวน อุณหภูมิ) 

4.21 0.62 มาก 

5. มีสถานท่ีสําหรับจัดกิจกรรมและพักผอนระหวาง 
    ชั่วโมงการเรียนการสอน 

4.29 0.59 มาก 

รวม 4.24 0.50 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.7 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ
พบวา อยูในระดับมาก ดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก ความสะอาดของหองเรียน หองน้ํา 

อาคารและสถานท่ี (x�= 4.30) รองลงมาไดแก มีสถานท่ีสําหรับจัดกิจกรรมและพักผอนระหวางชั่วโมง

การเรียนการสอน (x�= 4.29) ปริมาณและความสมบูรณพรอมใชงานของ โตะ เกาอ้ี ในหองเรียน     

(x�= 4.22) บรรยากาศภายในหองเรียน (เชน แสงสวาง เสียงรบกวน อุณหภูมิ) (x�= 4.21) และดานท่ี

มีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ปริมาณหนังสือในหองสมุดเพียงพอตอการศึกษาคนควา (x�= 4.19) 
ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.8  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. การประเมินผลครอบคลุมเนื้อหาและ 
    จุดประสงครายวิชา 

4.23 0.68 มาก 

2. การประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา 4.30 0.57 มาก 
3. ความยุติธรรมในการประเมินผลการเรียนรู 4.27 0.63 มาก 

รวม 4.27 0.53 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการ
ประเมินผลการจัดการเรียนการสอน โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยู
ในระดับมาก ดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก การประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา   

(x�= 4.30) รองลงมาไดแก ความยุติธรรมในการประเมินผลการเรียนรู (x�= 4.27) และดานท่ีมีความ

พึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก การประเมินผลครอบคลุมเนื้อหาและจุดประสงครายวิชา (x�= 4.23) 
ตามลําดับ 

 
4.2.2 ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผูเขา

ศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  เรื่องการฝกปฏิบัติงานกับ
สถานประกอบการ มีจํานวนท้ังหมด 6 ดาน ไดแก 1.ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝก
ปฏิบัติในสถานประกอบการ 2.ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน 3.ดานความพรอมของ
สถานท่ีและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 4.ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน
ประกอบการ 5.ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 6.ดานผลตอบแทนและ
สวัสดิการของสถานประกอบการ ลักษณะแบบสอบถามเปนมาตรฐานสวนประมาณคา ( Rating 
Scale) วิเคราะหคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยภาพรวมแสดงดังตารางท่ี 4.9 และรายดาน 
แสดงดังตารางท่ี 4.10-4.15 
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ตารางท่ี 4.9 คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 
ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) โดยภาพรวม 

         
จากตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจดาน

การฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับ

สถานประกอบการ) โดยภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.18) เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา ดาน

การประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.23) รองลงมาไดแก ดาน

ความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ (x� = 4.22) ดานความพรอมของ

สถานท่ีและอุปกรณในการปฎิบัติงาน (x� = 4.19) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน (x� 

= 4.16) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ (x� = 4.15) และดาน

ผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ มีคาเฉลี่ยนอยท่ีสุด (x� = 4.13) ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 

การปฎิบัติงานในสถานประกอบการ x� S.D ระดับความพึงพอใจ 

1. ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝก     
    ปฏิบัติในสถานประกอบการ 

4.22 0.55 มาก 

2. ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน 4.16 0.65 มาก 

3. ดานความพรอมของสถานท่ีและอุปกรณในการ        
   ปฏิบัติงาน 

4.19 0.59 มาก 

4. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก        
   ในสถานประกอบการ 

4.15 0.62 มาก 

5. ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน  
   ประกอบการ 

4.23 0.61 มาก 

6. ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถาน 
   ประกอบการ 

4.13 
 

0.72 
 

มาก 
 

รวม 4.18 0.53 มาก 
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ตารางท่ี 4.10 คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 
ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต   
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติใน
สถานประกอบการ 

ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ
การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. รายวิชาในหลักสูตรสอดคลองกับ    
   งานท่ีไดรับมอบหมายงาน 

4.24 0.60 มาก 

2. การนําความรูและทักษะจากการ 
   เรียนไปใชในการฝกปฏิบัติงาน 

4.17 0.71 มาก 

3. การนําความรู ทักษะท่ีไดรับจาก 
   สถานบันและสถานประกอบการมา 
   ประยุกตใชรวมกัน 

4.22 0.67 มาก 

รวม 4.22 0.55 มาก 
 

   จากตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ)  ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถาน

ประกอบการ โดยภาพรวม (x� = 4.22) อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา รายวิชาใน

หลักสูตรสอดคลองกับงานท่ีไดรับมอบหมายงาน มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.24) รองลงมา ไดแก การนํา

ความรู ทักษะท่ีไดรับจากสถานบันและสถานประกอบการมาประยุกตใชรวมกัน (x� = 4.22) และการ

นําความรูและทักษะจากการเรียนไปใชในการฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.17) ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



61 
 

ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน                                   
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต      

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ 

ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก
ปฏิบัต ิ

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. ความรู ความสามารถในการ  
    ถายทอดงานของผูดูแล 

4.18 0.69 มาก 

2. ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน 
    งานของผูดูแล 

4.24 0.74 มาก 

3. การดูแลประสานงานจากเจาหนาท่ี  
    ฝายบุคคล 

4.14 0.80 มาก 

4. ความเหมาะสมในการกําหนด 
   ขอบังคับหรือกฎระเบียบของสถาน  
   ประกอบการ 

4.09 0.65 มาก 

รวม 4.16 0.65 มาก 
 

   จากตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ โดยภาพรวม อยูใน

ระดับมาก (x� = 4.16) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอนงานของ

ผูดูแล มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x = 4.24) รองลงมา ไดแก ความรู ความสามารถในการถายทอดงานของ

ผูดูแล (x� = 4.18) การดูแลประสานงานจากเจาหนาท่ีฝายบุคคล (x� = 4.14) และความเหมาะสมใน

การกําหนดขอบังคับหรือกฎระเบียบของสถานประกอบการ (x� = 4.09) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.12 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน                              
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต     

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานความพรอมของสถานประกอบการและในการฝก
ปฏิบัติงาน 

ดานความพรอมของสถาน
ประกอบการและในการฝกปฏิบัติงาน 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. มีระบบการจัดการรานท่ีดี 4.22 0.68 มาก 
2. ปริมาณเครื่องมือและอุปกรณ 
    เพียงพอตอการฝกปฏิบัติงาน 

4.19 0.90 มาก 

3. ความเปนมืออาชีพของผูจัดการราน 4.23 0.75 มาก 
4. การจัดตารางการทํางานเหมาะสม 
    กับการมาเรียน 

4.19 0.90 มาก 

5. ความทันสมัยของเครื่องมืออุปกรณ 
    ของรานในการฝกปฏิบัติงาน 

4.25 0.68 มาก 

6. พนักงานในรานมีจํานวนเพียงพอตอ 
    การใหบริการ 

4.22 0.68 มาก 

7. การฝกอบรมเพ่ือสงเสริมการฝก 
    ปฏิบัติงาน 

4.09 0.91 มาก 

รวม 4.19 0.59 มาก 
 

   จากตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานความพรอมของสถานประกอบการและในการฝกปฏิบัติงาน  โดย

ภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.19) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ปริมาณเครื่องมือและอุปกรณ

เพียงพอตอการฝกปฏิบัติงาน มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.19) รองลงมา ไดแก การจัดตารางการทํางาน

เหมาะสมกับการมาเรียน (x� = 4.19) มีระบบการจัดการรานท่ีดี (x� = 4.22) ความเปนมืออาชีพของ

ผูจัดการราน (x� = 4.23) และความทันสมัยของเครื่องมืออุปกรณของรานในการฝกปฏิบัติงาน (x� = 

4.25) พนักงานในรานมีจํานวนเพียงพอตอการใหบริการ (x� = 4.22) และการฝกอบรมเพ่ือสงเสริม

การฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.09) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.13 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน     
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต    

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน 

 ประกอบการ 
ดานสภาพแวดลอมและส่ิงอํานวย
ความสะดวกในสถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. ความสะดวกในการเดินทางมาฝก 
    ปฏิบัติงาน 

4.11 0.73 มาก 

2. ความปลอดภัยของพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน 4.19 0.70 มาก 
3. การจัดสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอ 
    การฝกปฏิบัติงาน 

4.14 0.72 มาก 

4. บรรยากาศในการทํางาน และ 
    วัฒนธรรมองคกร 

4.15 0.78 มาก 

รวม 4.15 0.62 มาก 
 

     จากตารางท่ี 4.13 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน

ประกอบการ  โดยภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.15) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความ

ปลอดภัยของพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.19) รองลงมาไดแก บรรยากาศในการทํางาน 

และวัฒนธรรมองคกร (x� = 4.15) การจัดสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอการฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.14) 

และความสะดวกในการเดินทางมาฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.11) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน  
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ 

ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึงพอใจ 

1. การประเมินผลตรงตาม 
    วัตถุประสงคการฝกปฏิบัติงาน 

4.20 0.67 มาก 

2. การประเมินผลตรงตามศักยภาพ   
    ของนักศึกษา 

4.28 0.66 มาก 

3. ความยุติธรรมในการประเมินผล 4.20 0.72 มาก 
รวม 4.23 0.61 มาก 

     
   จากตารางท่ี 4.14 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ

ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดย

ภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.23) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การประเมินผลตรงตาม

ศักยภาพของนักศึกษา มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.28) รองลงมาไดแก การประเมินผลตรงตาม

วัตถุประสงคการฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.20) และความยุติธรรมในการประเมินผล (x� = 4.20) 
ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.15 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน    

 ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ 

ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของ
สถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. การใหคาตอบแทนในฐานะ 
   นักศึกษา 

4.11 0.73 มาก 

2. การใหสวัสดิการในฐานะนักศึกษา 4.14 0.80 มาก 
รวม 4.13 0.72 มาก 

 
   จากตารางท่ี 4.15 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ

ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
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คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ โดย
ภาพรวม อยูในระดับมาก (X = 4.13) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใหสวัสดิการในฐานะ
นักศึกษา มีคาเฉลี่ยสูงสุด (X = 4.14) และการใหคาตอบแทนในฐานะนักศึกษา (X = 4.11) 
ตามลําดับ 
 

4.3 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) เร่ืองการจัดการเรียนการสอน ตามสถานภาพสวนบุคคล
ดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา 

วิเคราะหขอมูลเพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษา
ตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) จําแนกตามสถานภาพสวน
บุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา โดยใชสถิติ t-test แสดงดังตารางท่ี 4.16 - 4.17 

 
ตารางท่ี 4.16  ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ 

การจัดการเรียนการสอน ชาย (n = 30) หญิง (n = 109) t Sig. 
X S.D. X S.D. 

1. ดานหลักสูตรและการจัดการ 
    เทียบโอนรายวิชา 
2. ดานอาจารยผูสอน 
3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 
4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรม 
    การเรียนการสอน 
5. ดานสภาพแวดลอมและสิ่ง 
    อํานวยความสะดวก 
6. ดานการประเมินผลการจัดการ 
    เรียนการสอน 

3.70 
 

4.34 
4.43 
4.30 

 
4.24 

 
4.27 

 

0.49 
 

0.57 
0.56 
0.60 

 
0.47 

 
0.55 

 

3.76 
 

4.38 
4.41 
4.34 

 
4.24 

 
4.27 

0.37 
 

0.47 
0.52 
0.53 

 
0.52 

 
0.52 

-0.59 
 

-0.39 
0.25 
-0.38 

 
-0.4 

 
-0.2 

0.56 
 

0.70 
0.80 
0.70 

 
0.97 

 
0.98 

รวม 4.21 0.49 4.23 0.42 -0.22 0.83 
 จากตารางท่ี 4.16 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียน
การสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  จําแนก
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ตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ พบวา ความพึอใจโดยรวมและรายขอ ไมแตกตาง
กัน 
 
 
ตารางท่ี 4.17 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอนของ

ผู เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ)  จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพ
กอนเขาศึกษา 

การจัดการเรียนการสอน การฝกงาน 
กอนเขาศึกษา  

(n = 30) 

การฝกงาน 
หลังเขาศึกษา 
 (n = 109) 

t Sig. 

X S.D. X S.D. 
1. ดานหลักสูตรและการจัดการ 
    เทียบโอนรายวิชา 
2. ดานอาจารยผูสอน 
3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 
4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรม 
    การเรียนการสอน 
5. ดานสภาพแวดลอมและสิ่ง 
    อํานวยความสะดวก 
6. ดานการประเมินผลการจัดการ 
    เรียนการสอน 

3.75 
 

4.29 
4.32 
4.37 

 
4.25 

 
4.30 

0.37 
 

0.56 
0.56 
0.53 

 
0.50 

 
0.52 

3.74 
 

4.39 
4.44 
4.32 

 
4.24 

 
4.26 

 

0.40 
 

0.47 
0.51 
0.55 

 
0.51 

 
0.53 

 

-0.08 
 

1.02 
1.13 
-0.38 

 
-0.04 

 
-0.37 

0.93 
 

0.31 
0.26 
0.70 

 
0.97 

 
0.71 

รวม 4.21 0.45 4.23 0.43 0.24 0.81 
* Sig ≤ 0.05 

 จากตารางท่ี 4.17 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการ
จัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ 
จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพกอนเขาศึกษา พบวา ความพึงพอใจ
โดยรวมและรายขอ ไมแตกตางกัน 
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4.4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) เร่ืองการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ตาม
สถานภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา 

วิเคราะหขอมูลเพ่ือเปรียบเทียบปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตาม
สภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา โดยใชสถิติ t-test แสดงดังตาราง 4.18 และ
ตาราง 4.19  
 
ตารางท่ี 4.18 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน     

ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ)  ตามสถานภาพสวนบุคคล ดานเพศ 

การฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ ชาย (N = 30) หญิง(N = 109) t Sig. 

x� S.D x� S.D 

1. ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ  
   การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ 

4.18 0.59 4.24 054 -0.51 0.61 

2. ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก 
   ปฏิบัต ิ

3.88 0.81 4.24 0.57 -2.34 0.02* 

3. ดานความพรอมของสถานประกอบการ 3.98 0.83 4.25 0.50 -1.68 0.10 
4. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความ 
   สะดวกในสถานประกอบการ 

3.85 0.68 4.23 0.57 -3.08 0.00* 

5. ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน 
   สถานประกอบการ 

4.04 0.72 4.28 0.56 -1.89 0.06 

6. ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของ 
   สถานประกอบการ 

3.78 0.82 4.22 066 -2.69 0.01* 

รวม 3.95 063 4.24 0.49 -2.70 0.01* 
*Sig ≤ 0.05 
 จากตารางท่ี 4.18 ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตาม
สถานภาพสวนบุคคลดานเพศ พบวา ความพึงพอใจโดยรวมแตกตางกัน เม่ือพิจารณาเปนรายดาน 
พบวา ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกใน
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สถานประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน   

ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ)  ตามสถานภาพสวนบุคคล ดานสถานภาพกอน
การศึกษา 

การฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ การฝกงาน 
กอนเขาศึกษา 
(N = 109) 

การฝกงาน 
หลังเขาศึก 
(N = 30) 

t Sig. 

x� S.D x� S.D 

1. ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ 
   การฝกปฏิบัติสถานประกอบการ 

4.24 0.54 4.18 0.59 0.51 0.61 

2. ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก 
   ปฏิบัต ิ

4.17 
 

0.64 4.13 0.68 0.29 0.77 

3. ดานความพรอมของสถานประกอบการ 4.20 0.59 4.16 0.63 -0.28 0.76 
4. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความ 
   สะดวกในสถานประกอบการ 

4.14 0.63 4.18 0.57 -0.28 0.78 

5. ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน 
   สถานประกอบการ 

4.22 0.61 4.27 0.60 -0.40 0.69 

6. ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของ 
   สถานประกอบการ 

4.14 0.74 4.07 0.64 0.51 0.61 

รวม 4.18 053 4.24 0.54 0.19 0.85 
Sig ≤ 0.05 
  จากตารางท่ี 4.19 ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตาม
สถานภาพสวนบุคคล ดานสถานภาพกอนการศึกษา พบวา ความพึงพอใจโดยภาพรวมไมแตกตางกัน 
เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวาดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติสถานประกอบการ 
ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานความพรอมของสถานประกอบการ ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 
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4.5 แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

4.5.1  แนวทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานประกอบการ 
สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับสถานศึกษา ในการรับนักศึกษาเขาฝกงานเปนการ

ชวยสถานศึกษา ประหยัดงบประมาณในการจัดหาเครื่องมือ เครื่องจักร ดานบุคลากร และเปนการฝก
กิจนิสัยท่ีพ่ึงประสงคท่ีสถานประกอบการตองการอีกดวย  สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับ
ครูและอาจารย นักศึกษาในการศึกษาดูงานในสถานประกอบการ สถานประกอบการควรมีการ
แลกเปลี่ยนขอมูล ขาวสาร ความรูตางๆ กับสถานศึกษา ใหความรวมมือในการจัดสงพนักงานท่ีมี
ประสบการณทางวิชาชีพเฉพาะสาขา มาเปนวิทยากรใหกับสถานศึกษา สถานประกอบการใหความ
รวมมือโดยการเปนท่ีปรึกษาในการพัฒนาหลักสูตรใหแกสถานศึกษา และสถานประกอบการจัด
เจาหนาท่ีฝกอบรม หรือฝกงานใหแกนักศึกษาในสถานประกอบการ 

 
4.5.2  แนวทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานศึกษา 
สถานศึกษาควรสรางความสัมพันธกับสถานประกอบการ โดยออกไปพบปะทําความรูจักกับ

สถานประกอบการนั้น ๆ สถานศึกษาควรใหความชวยเหลือดานความรูแกพนักงานท่ีจะเริ่มเขาทํางาน
และปฏิบัติงานอยูแลว สถานศึกษา เชิญผูบริหารระดับสูงของสถานประกอบการมาเปนท่ีปรึกษาของ
สถานศึกษา เก่ียวกับการบริหารในดานตางๆ เชน การพัฒนาหลักสูตร การใหทุนเปนตน  สถานศึกษา
ควรเชิญผูชํานาญการ หรือนักวิชาชีพกับสถานประกอบการเขามาเปนอาจารยพิเศษ หรือรวมเปน
คณะวิจัยงาน หรือเปนท่ีปรึกษาของสถานศึกษา สถานศึกษาควรสนับสนุนครู อาจารย และนักเรียน
ไปฝกงานในสถานประกอบการเพ่ือเพ่ิมพูนความรูและประสบการณจริง และสถานศึกษาควรจัด
สัมมนาหลักสูตร และอาจารยเพ่ือใหมีระดับมาตรฐานในการเรียนการสอนเทาเทียมกัน และพัฒนา
หลักสูตรใหสอดคลองกับความตองการ 
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บทท่ี 5 

 
สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
การวิจัย เรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  เพ่ือนําผลการศึกษาไปเปนขอมูลแกสาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการ
พัฒนา ปรับปรุง และแกไขปญหาในการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตอไป ผลการศึกษาสรุปได
ดังนี้ 
 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 สถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถามผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนเพศ
หญิง มีอายุระหวาง 22-24 ป จบการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชั้นสูง (ปวส.) จากวิทยาลัย
เทคโนโลยีพาณิชยการราชดําเนิน สวนใหญเปนนักศึกษาฝกงานกับบริษัทมากอน และไมไดทํางานกับ
บริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด กับบริษัทแมคไทย จํากัด ลักษณะท่ีอาศัยอยูหองเชา ฝก
ปฏิบัติงานราน เค เอฟ ซี ฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการเปนระยะ 2-5 ป มีรายไดตอเดือน
ระหวาง 6,000 – 9,000 บาท สวัสดิการท่ีไดรับจากสถานประกอบการเปนยูนิฟอรม เหตุผลในการ
เขารวมโครงการกับสถานประกอบการ คือ ตองการมีรายไดเสริมระหวางเรียน 
 5.1.2 ความพึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการรวมมือกับ
สถานประกอบการ) เรื่องการจัดการเรียนการสอน ในภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนราย
ดาน พบวาอยูในระดับมากทุกดาน ไดแก ดานอาจารยท่ีปรึกษา ดานผูสอน ดานวิธีการสอนและ
กิจกรรมการเรียนการสอน ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก ดานการประเมินผลการ
จัดการเรียนการสอน และดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา ตามลําดับ 
   5.1.2.1 ดานอาจารยท่ีปรึกษา ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยู
ในระดับมากทุกขอ ไดแก ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตามกฎระเบียบ ติดตามผลการเรียนของ
ผูเขาศึกษา วางแผนการเรียนการสอนใหจบการศึกษาท่ีกําหนดตามหลักสูตร และคําปรึกษาเก่ียวกับ
การเรียน ตามลําดับ
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  5.1.2.2 ดานอาจารยผูสอน ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ 
พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก การเปดโอกาสใหนักศึกษาไดซักถามหรือแสดงความคิดเห็น
ระหวางเรียน ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน บุคลิกภาพของผูสอนในการเปนแบบอยางแก
นักศึกษา และความสามารถในการถายทอดวิชา ตามลําดับ 
                 5.1.2.3 ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน ผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก การใชสื่อการสอนเหมาะสมกับ
เนื้อหาวิชา ความทันสมัยของสื่อการเรียนการสอน และ จํานวนวัสดุอุปกรณและเครื่องมือเพียงพอ
กับจํานวนนักศึกษา ตามลําดับ 
                5.1.2.4 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก ผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก ความสะอาดของหองเรียน หองน้ํา 
อาคารและสถานท่ี มีสถานท่ีสําหรับจัดกิจกรรมและพักผอนระหวางชั่วโมงการเรียนการสอน 
ปริมาณและความสมบูรณพรอมใชงานของ โตะ เกาอ้ี ในหองเรียน บรรยากาศภายในหองเรียน (เชน 
แสงสวาง เสียงรบกวน อุณหภูมิ) และปริมาณหนังสือในหองสมุดเพียงพอตอการศึกษาคนควา 
ตามลําดับ 
                 5.1.2.5 ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญา
ตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก ความยุติธรรมในการประเมินผล
การเรียนรู การประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา และการประเมินผลครอบคลุมเนื้อหาและ
จุดประสงครายวิชา ตามลําดับ 
                 5.1.2.6 ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา ผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก การแบงสัดสวนเวลาของการเรียน
ในชั้นเรียนกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ ประโยชนจากการนําความรูจากการเรียนไป
ประยุกตใชในชีวิตประจําวัน การใหความรู การดูแลนักศึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา เรื่องการเทียบ
โอนหนวยกิต และความทันสมัยของรายวิชาในหลักสูตร ตามลําดับ 
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5.1.3 ความพึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศา

สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการรวมมือกับ

สถานประกอบการ) เรื่องการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือ

พิจารณาเปนรายดาน พบวา อยูในระดับมากทุกดาน ไดแก ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน

สถานประกอบการ ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ ดาน

ความพรอมของสถานประกอบการและในการฝกปฏิบัติงาน ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก

ปฏิบัติ ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ และดานผลตอบแทน

และสวัสดิการของสถานประกอบการ ตามลําดับ 

5.1.3.1 ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ มี

ความพึงพอใจภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา อยูในระดับมากทุกขอ ไดแก 

รายวิชาในหลักสูตรสอดคลองกับงานท่ีไดรับมอบหมายงาน การนําความรู ทักษะท่ีไดรับจากสถาบัน

และสถานประกอบการมาประยุกตใชรวมกัน การนําความรูและทักษะจากการเรียนไปใชในการฝก

ปฏิบัติงาน ตามลําดับ 

5.1.3.2 ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ มีความพึงพอใจในการ

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา อยูในระดับมากทุกขอ 

ไดแก ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอนงานของผูดูแล ความรู ความสามารถในการถายทอดงาน

ของผูดูแล การดูแลประสานงานจากเจาหนาท่ีฝายบุคคล และความเหมาะสมในการกําหนดขอบังคับ

หรือกฎระเบียบของสถานประกอบการ ตามลําดับ 

 5.1.2.3 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ

ปฏิบัติงาน มีความพึงพอใจในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม เม่ือพิจารณาเปน

รายขอ พบวา อยูในระดับมากทุกขอ ไดแก ปริมาณเครื่องมือและอุปกรณเพียงพอตอการฝก

ปฏิบัติงาน การจักตารางการทํางานเหมาะสมกับการมาเรียน มีระบบการจัดการรานท่ีดี เปนมือ

อาชีพของผูจัดการราน ความทันสมัยของเครื่องมืออุปกรณของรานในการฝกปฏิบัติงาน พนักงาน

ในรานมีจํานวนเพียงพอตอการใหบริการ และการฝกอบรมเพ่ือสงเสริมการฝกปฏิบัติงาน ตามลําดับ 

5.1.3.4 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ มี

ความพึงพอใจในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณา

เปนรายขอ พบวา ความปลอดภัยของพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน บรรยากาศในการทํางาน และวัฒนธรรม

องคกร การจัดสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอการฝกปฏิบัติงานและ ความสะดวกในการเดินทางมาฝก

ปฏิบัติงาน ตามลําดับ 

5.1.3.5 ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ มีความพึงพอใจ

ในการปฏิบัติงานในสถาน โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การ
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ประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา การประเมินผลตรงตามวัตถุประสงคการฝกปฏิบัติงาน 

และความยุติธรรมในการประเมินผล ตามลําดับ 

5.1.3.6 ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ มีความพึงพอใจใน

การปฏิบัติงานในสถาน ประกอบการ   โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา 

การใหสวัสดิการในฐานะนักศึกษาและ การใหคาตอบแทนในฐานะนักศึกษา ตามลําดับ 

 

5.1.4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจ เรื่องการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอ

ระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบ

โอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ ตามสถานภาพสวนบุคคล ดาน 

เพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา  

ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ จําแนกตาม

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ พบวา ความพึอใจโดยรวมและรายขอ ไมแตกตางกัน 

ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน 
ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ จําแนกตาม
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพกอนเขาศึกษา พบวา ความพึอใจโดยรวมและ
รายขอ ไมแตกตางกัน 
 

5.1.5 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจ เรื่องการปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ ของผู

เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ ตามสถานภาพสวน

บุคคล ดาน เพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา  

  ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ

ของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการตามสถานภาพสวน

บุคคลดานเพศ พบวา ความพึงพอใจโดยรวมแตกตางกัน เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา ดานผู

ประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน

ประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ แตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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  ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ

ของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการตามสถานภาพสวน

บุคคล ดานสถานภาพกอนการศึกษา พบวา ความพึงพอใจโดยภาพรวมไมแตกตางกัน เม่ือพิจารณา

เปนรายดาน พบวา ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติสถานประกอบการ ดานผู

ประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานความพรอมของสถานประกอบการ ดานสภาพแวดลอม

และสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 

5.2 อภิปรายผล 

ความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอนของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรค

หกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการ

ความรวมมือกับสถานประกอบการ ในภาพรวมพบวา ดานอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉลี่ย     (x̄ = 

4.41) อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตาม

กฎระเบียบ มีคาเฉลี่ยสูงสุด  (  x̄ = 4.43) คือ อาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงทําหนาท่ีเพ่ือใหคําปรึกษาเม่ือ

นักศึกษาเขามาสูสถานศึกษาใหมการปรับตัวในดานตางๆใหการชวยเหลือและสนับสนุนใหนักศึกษา

ประสบความสําเร็จในการศึกษา ซ่ึงสอดคลองกับแนวคิดของ เท้ือน (2555) อาจารยท่ีปรึกษามี

บทบาทสําคัญตอความสําเร็จของนักศึกษา ใหคําปรึกษาเรื่องการปรับตัวในดานการเรียน สุขภาพ 

การคบเพ่ือน การพักอาศัย ดูแลเรื่องความประพฤติ การปฏิบัติตามระเบียบ ใหประสบความสําเร็จ

ในการปรับตัวตองชวยเหลือนักศึกษาในการปรับตัวเองเม่ือเขามาสูสถานศึกษาใหม 

ความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณใน

โครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    

          ความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต ในภาพรวมพบวา ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการ มีคะแนนคาเฉลี่ย (x�=4.23) อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การ

ประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา (x�=4.28) คือ การท่ีสถานศึกษาเปดสอนหลักสูตร      

คหกรรมศาสตรบัณฑิตและจัดทําโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการข้ึน เพ่ือเปดโอกาสให

นักศึกษามีรายไดเสริมระหวางการเรียน ไดความรูประสบการณท้ังในสถานศึกษาและสถาน
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ประกอบการ อีกท้ังนักศึกษาสามารถนําความรูและประสบการณ ท่ีไดนั้นมาปรับปรุงใชใน

ชีวิตประจําวันและพัฒนาตนเองได ซ่ึงสอดคลองงานวิจัยของ กรกช (2558) ทําการศึกษาเรื่อง ความ

พึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรคเทียบโอน 2 ปในโครงการความรวมมือกับสถาน

ประกอบการ) ผลวิจัยพบวา ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียน

การสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิตสวนของสถานศึกษา พบวา ผูเขาศึกษามีความพึงพอใจดาน

ผูสอน และสวนสถานประกอบการ ผูเขาศึกษามีความพึงพอใจดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ

การปฏิบัติในสถานประกอบการ  รายไดเสริมระหวางการศึกษา  การจัดการเรียนการสอนหลัก    

สูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 

 

5.3 ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป 
การวิจัยครั้งตอไปควรสํารวจรวมกับสถาบันท่ีนักศึกษาจบการศึกษาระดับชั้น ปวส. 

ดวย เนื่องจากท้ังสถานประกอบการและมหาวิทยาลัยจะไดเด็กท่ีตรงกับความตองการ เนื่องจากเปน
หลักสูตรเทียบโอนหนวยกิต หากผูเขาศึกษาเรียนมาไมตรงสายจะทําใหเกิดปญหาในการเทียบโอน
หนวยกิต
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รวีวรรณ ชินะตระกูล. 2535. ความรวมมือระหวางสถานประกอบการกับสถานศึกษา.คณะครุศาตร

อุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง.  
ราชบัณฑิตยสถาน. พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน, พ.ศ.2542 กรุงเทพมหานคร : 
           นานมีบุค พับลิเคชั่นสจํากัด. หนา 775. 
สมชาย บุญสุน. 2550.  ความพึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัยมหา จุฬา
ลงกรณราชวิทยาลัย, พระนครศรีอยุธยา.  
สมศักดิ์ คงเท่ียง และอัญชลี โพธิ์ทอง. 2552. การบริหารบุคลากรและการพัฒนาทรัพยากรมนุษย,  
             กรุงเทพมหานคร : มหาวิทยาลัยรามคําแหง. หนา 278-279. 
สุดหทัย และมุกดา. 2556. โครงการทุนเซ็นทรัล, [ออนไลน]. เขาถึงไดจาก :      
            http://www.sesa24.go.th/userfiles/central1.pdf 13 มิถุนายน 25592. 
สุวิมล วงศสิงหทอง. 2553. การพัฒนากระบวนการเทียบโอนประสบการณอาชีพเขาสูระบบ,             
          คุณวุฒิวิชาชีพ. กรุงเทพฯ : สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ, หนา 25-29.  
ศิริวรรณ  เสรีรัตน. 2553. พฤติกรรมผูบริโภค, กรุงเทพมหานคร : ธีรฟลม และไซเทกซ หนา 56-
 58 
วิรุฬ  ศุภธนสินเขษ. 2552. กระบวนการจัดการเรียนการสอน, พิมพ ครั้งท่ี 2. กรุงเทพมหานคร :  
            ไทยวัฒนาพานิช.  
อัญชีรา เอ่ียมสมบรูณ. 2553. การพัฒนารูปแบบการเทียบโอนผลการเรียนของมหาวิทยาลัย    
            สุโขทัยธรรมมาธิราช, นนทบุรีมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.sesa24.go.th/userfiles/central1.pdf%2013%20มิถุนายน%202559
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ประวัติผู้วิจัย 
1. ชื่อ- สกุล  (ภาษาไทย) นางสาวศันสนีย์  ทิมทอง 

(ภาษาอังกฤษ)  Miss SANSANEE  THIMTHONG

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย)
3. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail

สาขาวิชา อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02 665 3777 ต่อ 5251 โทรสาร 02 665 3791   
E-mail : Sansanee.th@rmutp.ac.th

4.ประวัติการศึกษา
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 
ปริญญาโท วท.ม.  

เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2552 

ปริญญาตรี วท.บ.อาหารและโภชนาการ-ธุรกิจ
อาหาร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล ธัญบุรี 

2547 

6. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ
6.1 ผลงานวิจัย

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหล่งทุน/ป ี
ศึกษาและพัฒนาการท าขนมไทยพื้นบ้าน จ.สุพรรณบุรี จากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นสู่เชิงพาณิชย์ 

หัวหน้าโครงการ ปีพ.ศ. 2557 

การพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารตามแนวคิดอาหารเพื่อพลังงานสด ผู้ร่วมวิจยั ปี พ.ศ. 2556 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารปลาทูเค็ม
ส าเร็จรูป 

ผู้ร่วมวิจยั ปี พ.ศ. 2556 

6.2 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
ศันสนีย์ ทิมทอง คุณานนต์ จันทร์แจ่มใส และอภิสรา ลิ้มถาวรนันท์. 2558. “การใช้ข้าวไรซ์เบอรี่

ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวอฟเฟิล” การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 7    

ศันสนีย์ ทิมทอง ฤทัยทิพย์ สุรเสียง และชมพูนุช เผื่อนพิภพ. 2557 . “ศึกษา  พฤติกรรมการบริโภค
อาหารตามแนวคิดอาหารพลังงานสด” รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี หน้า 18  
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ประวัติผู้วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางจอมขวัญ สุวรรณรักษ์ 

             (ภาษาอังกฤษ)   Mrs. JOMKHWUN SUWANNARAK 
2. ต าแหน่งปัจจุบัน  รองศาสตราจารย์ 
3. หน่วยงานที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02 665 3777 ต่อ 5251 โทรสาร 02 665 3791   
E-mail :  jomkhwun.s@rmutp.ac.th 

4. ประวัติการศึกษา 
ปริญญาโท M. M. (Master in Management) TUP-RIT 2540 
ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มทร.ธัญบุรี 2528 

5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
4.1 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

 โครงการวิจัยยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบอาหารไทยในประเทศญี่ปุ่นงบประมาณ
แผ่นดิน พ.ศ. 2550-2551 

 โครงการวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้
แกะสลัก งบประมาณแผ่นดิน พ.ศ.2556 

4.2 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

 ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ  แหล่งทุน/ปี 

โครงการวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

ชุมชนในจังหวัดนนทบุรี 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณแผ่นดิน  

พ.ศ. 2547 -2549 

โครงการวิจัยเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพ่ือ

การอนุรักษ์และต่อยอดธุรกิจอาหาร 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณแผ่นดิน พ.ศ. 

2552 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิด

ข้นจากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ 

 ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณแผ่นดิน พ.ศ.
2553 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพ
งานใบตองและดอกไม้สดประดิษฐ์เพื่อยืดอายุการ

 ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณแผ่นดิน พ.ศ.

2556 

mailto:jomkhwun.s@rmutp.ac.th
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ใช้งาน 
4.3 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย  

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารวิชาการในระดับนานาชาติ 
 Suwannarak, J.,  P. Phanumong and N. Rattanapanone.  2015.  Combined Effects of 

Calcium Salt Treatments and Chitosan Coating on Quality and Shelf-life of 
Carved Fruits and Vegetables. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences.  14(3): 269-284 

Suwannarak, J.,  P. Phanumong and N. Rattanapanone.  2014.  Physiological Changes 
of Fruits and Vegetables Carving. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences.  13 (1): 77-86. 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติ 
จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, นิธิยา  รัตนาปนนท์ และพุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์.  2556.                   

ประสิทธิภาพของสารฆ่าเชื้อกรดเพอร์ออกซีแอซีติกและสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรด์ใน
การลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ผิวของผักและผลไม้สดแกะสลัก.  วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พ
ระนคร ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดือนกันยายน 2557. 

จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, พุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์ และนิธิยา  รัตนาปนนท์.  2556. การตอบสนองทาง
สรีรวิทยาในผักและผลไม้สดแกะสลัก (ภาคนิทัศน)์. การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการ
เก็บเก่ียวแห่งชาติ ครั้งที่ 11.  โรงแรมโนโวเทล หัวหิน ชะอ า บีช รีสอร์ท แอนด์ สปา จังหวัด
เพชรบุรี. 22-23 สิงหาคม 2556. 

จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, นิธิยา  รัตนาปนนท์ และพุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์.  2556. การปรับปรุง
คุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้แกะสลัก (ภาคนิทรรศการ).  มหกรรม
งานวิจัยแห่งชาติ 2556 (Thailand Research Expo 2013) ศูนย์ประชุมบางกอกคอนเวนชั่น
เซ็นเตอร์ โรงแรมเซ็นทารา แกรนด์ แอท เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพฯ. 23-27 สิงหาคม 2556. 

จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, นิธิยา  รัตนาปนนท์ และพุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์.  2556. การปรับปรุง
คุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้แกะสลัก (ภาคบรรยาย).  การประชุม
ใหญ่โครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา ครั้งที่ 2โรงแรมมิราเคิล แกรนด์ คอนเวนชั่น 
กรุงเทพฯ. 22-24 มกราคม 2557. 

จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, พุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์ และนิธิยา  รัตนาปนนท์.  2556. การยืดอายุการเก็บ
รักษาผักและผลไม้แกะสลักด้วยสารละลายเกลือแคลเซียมและไคโทซาน (ภาคนิทัศน)์.                 
การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 12.  โรงแรม ดิ เอ็มเพรส 
จังหวัดเชียงใหม่. 16-18 กรกฎาคม 2557. 
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อุษาวดี  ชนสุต, จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, วิลาวัลย์  ค าปวน และนิธิยา  รัตนาปนนท์.  2556.  ผล
ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่าต่ออายุการใช้งานและคุณภาพของงานใบตองประดิษฐ์และ
มาลัยดอกไม้สด (ภาคนิทัศน)์.  การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 
12.  โรงแรม ดิ เอ็มเพรส จังหวัดเชียงใหม่.  16-18 กรกฎาคม 2557. 
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ประวัติผู้วิจัย 
1. ชื่อ – นามสกุล ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
2. การศึกษา  -  ปริญญา เศรษฐศาสตร์มหาบัณฑิต ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ) 

- ปริญญา บริหารธุรกิจบัณฑิต บธ.บ. (ธุรกิจระหว่างประเทศ) 
3. การฝึกอบรม  -  การเป็นผู้ตรวจประกันคุณภาพ (SAR)  

- การเขียนกรอบมาตรฐานการศึกษา (TQF) ตามกรอบ อุดมศึกษา 
4. สังกัดหน่วยงาน  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
      โทรศัพท์ : 02 – 665 3888 ต่อ 5251 
      E – mail : devil_num@hotmail.com 
5. ประวัติการท างาน -  ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 -  2550 - 2555 ครหูมวดสังคมศึกษา โรงเรียนพระหฤทัยคอนแวนต์ 
 -  2547 - 2550 ครูสาขาวิชาการตลาด วิทยาลัยอาชีวศึกษาสันติราษฏร์บริหารธุรกิจ ฯ 
 -  2545 - 2557 ครูสาขาวิชาการตลาด เทคโนโลยีสยามบริหารธุรกิจ (SBAC) 
6. ผลงานทางวิชาการ  

-  กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธ์, ปรัชญา แพมงคล, ณนนท์ แดงสังวาลย์,                
    เขม อภิภัทรวโรดม, นฤศร มังกรศิลา และศศิธร ป้อมเชิยงพิณ.  
    2558.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดเพื่อ 
    ส่งเสริมรายได้ส่าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา อ่าเภอเมือง  
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