
 
 

รายงานวิจัย  

แนวทางการจัดการเรียนการสอน  
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอตุสาหกรรมการบริการอาหาร 

Teaching and Learning Approaches  for Bachelor’s Degree in 
Home Economics, Food Service Industry Program 

 
 
 
 
 

 
ศันสนีย      ทิมทอง 

                                        จอมขวัญ     สุวรรณรักษ 
            เขม      อภภิัทรวโรดม 

  
 
 
 
 
 
 
 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนอุดหนนุจากงบประมาณเงินรายได 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 



 
 

รายงานวิจัย  

แนวทางการจัดการเรียนการสอน 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอตุสาหกรรมการบริการอาหาร 

Teaching and Learning Approaches  for Bachelor’s Degree in 
Home Economics, Food Service Industry Program 

 
 

 
 

 

 
ศันสนีย      ทิมทอง 

                                        จอมขวัญ     สุวรรณรักษ 
            เขม      อภภิัทรวโรดม 

  
 
 
 
 
 
 
 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนอุดหนนุจากงบประมาณเงินรายได 
ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 



(1) 
 

แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ศันสนีย  ทิมทอง , จอมขวัญ  สุวรรณรักษ , เขม อภิภัทรวโรดม 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) 

เรื่องการจัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝกปฏิบิติงาน เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการ

สอน จําแนกตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการ

ฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ  ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา และเพ่ือศึกษา

แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ

กับสถานประกอบการ) ประชากรท่ีใชในการศึกษาคือ ผูเขาศึกษาปริญญาตรี สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ ในปการศึกษา 2555-2560 จํานวน 

6 รุน รวมท้ังสิ้น 139 คน เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูลครั้งนี้ เปนแบบสอบถามมีท้ังหมด 3 ตอน สถิติท่ี

ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน t-test 

        ผลการวิจัยพบวาผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอนกับสถานภาพสวน

บุคคล จําแนกตามเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา พบวา โดยรวมมีความพึงพอใจไมแตกตางกัน ผลการ

เปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการการฝกงานกับสถานประกอบการ กับสถานภาพสวนบุคคล จําแนกตามเพศ 

พบวาเพศหญิงและเพศชายมีความพึงพอใจแตกตางกัน ในดานผูประสานงานผูดูแลการฝก ดานสภาพแวดลอม

และสิ่งอํานวยความสะดวก และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ สวนดานสถานภาพกอน

และหลังเขาศึกษา พบวา มีความพึงพอใจไมแตกตางกัน แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรม 

ศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) มี 2 แนวทางคือ 1) แนว

ทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานประกอบการ สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับสถานศึกษา 

ในการรับนักศึกษาเขาฝกงานเปนการชวยสถานศึกษา สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับครูและอาจารย 

นักศึกษาในการศึกษาดูงานในสถานประกอบการ 2) แนวทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานศึกษา 

สถานศึกษาควรสรางความสัมพันธกับสถานประกอบการ โดยออกไปพบปะทําความรูจักกับสถานประกอบการนั้น 

ๆ สถานศึกษาควรจัดสัมมนาหลักสูตร และอาจารยเพ่ือใหมีระดับมาตรฐานในการเรียนการสอนเทาเทียมกัน และ

พัฒนาหลักสูตรใหสอดคลองกับความตองการ 

 
คําสําคัญ :  การจัดการเรียนการสอน , โครงการความรวมมือ , สถานประกอบการ 
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In Home Economics, Food Service Industry Program 

Sansanee Thimthong , Jomkhwun  Suwannarak , Khame Aphiphatthrarwarodom 
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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 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานอาจารยผูสอน 

4.5 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  56 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานอาจารยท่ีปรึกษา 

4.6 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  56 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 

4.7 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  57 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 
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สารบัญตาราง (ตอ) 

ตารางท่ี     หนา 

4.8 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  58 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

4.9  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  59 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) โดยภาพรวม 

4.10 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  60 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกการปฏิบัติในสถาน 

 ประกอบการ 

.4.11 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  61 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

 กับสถานประกอบการ) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ 

4.12 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  62 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานความพรอมของสถานประกอบการและในการฝกปฏิบัติ 

4.13 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  63 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ 

4.14 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  64 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
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สารบัญตาราง (ตอ) 

 

 ตารางท่ี                          หนา 
     4.15 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  64 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ดานผลตอบแทนและสวัวดิการของสถานประกอบการ 

4.16 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  65 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ 

4.17 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน  66 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

 อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) จําแนกขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพ 

กอนศึกษา 

4.18 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 67 

 ประกอบการของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขา 

 วิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ตามสถานภาพบุคคล ดานเพศ 

4.19 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 68 

 ประกอบการของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขา 

 วิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ 

กับสถานประกอบการ) ตามสถานภาพ ดานสภาพกอนศึกษา 
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2บทท่ี 1 
2บทนํา 

21.1 ความสําคัญและที่มาของปญหา 
2เนื่องมาจากพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 และท่ีแกไขเพ่ิมเติม (ฉบับท่ี 2) พ.ศ.

2545  มาตรา 15 กําหนดให2การจัด2การศึกษามีสามรูปแบบ คือ การศึกษาในระบบ  การศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัย 0 ใหผูเรียนสามารถนําผลการเรียนท่ีสะสมไวมาเทียบโอนในระหวาง 1 รูปแบบเดียวกัน 
หรือตางรูปแบบได ไมวาจะเปนผลการเรียนจากสถานศึกษาเดียวกันหรือไมก็ตาม รวมท้ังจากการเรียนรูนอก
พรมแดน 0 ปจจุบันขอมูลขาวสาร เทคโนโลยี สภาพของสังคมและเศรษฐกิจท่ีพัฒนาไป 1 อยางรวดเร็วทําให
ประชาชน นักเรียน นักศึกษา มีโอกาสหาความรูไดหลายวิธี 0 และยังมีแหลงใหศึกษาหาความรู  มีอุปกรณชวย
ในการศึกษา หลากหลาย การเรียนรูเกิดไดทุกสถานการณไมวาจะเปนสถานการณการทํางาน การพบปะ
สังสรรค  การเขารวมกิจกรรมชมรม กีฬา อาสาสมัคร กิจกรรมทางศาสนาและสังคม ซ่ึงการเรียนรูท่ีเกิดนอก
ชั้นเรียนดังกลาวไมเปนมาตรฐานเดียวกัน การเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหนวยกิตจะ ชวยใหผู
ประกอบอาชีพ1 มีความรู 0 มีรายได 0 และมีคุณวุฒิท่ีสูงข้ึนโดยไมตองเสียเวลาในการเรียนวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว
และยังมีรายไดเขามาระหวางการศึกษาอีกดวย 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร เริ่มจัดตั้งข้ึนเม่ือปการศึกษา 
2550 เปดหลักสูตรปริญญาตรี 4 ในการเปดหลักสูตร ไดพิจารณาใหสอดคลองกับความตองการของธุรกิจการ
บริการดานอาหารท้ังในประเทศและตางประเทศ เพ่ือทันตอความเจริญกาวหนาทางดานเทคโนโลยีใหม ๆ ท่ี
เก่ียวของกับอุตสาหกรรมการบริการอาหาร โดยมุงหวังใหบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรนี้ มีคุณสมบัติ
เปนท่ีพึงประสงคของสถานประกอบการ ทางสถานศึกษาไดจัดทําโครงการรวมมือกับ บริษัท เซ็นทรัลเรสตอ
รอง กรุป จํากัด และบริษัท แมคไทย จํากัด ซ่ึงเปนกลุมผูนําธุรกิจดานอาหาร เปดโอกาสใหนักศึกษาท่ีสนใจจะ
ศึกษาตอและทํางานควบคูกับการฝกอาชีพ ทําใหมีรายไดและประสบการณระหวางการศึกษา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร จึงทําการเปดสอนหลักสูตร คหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ใน
โครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ซ่ึงเปดรับนักศึกษาท่ี
สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง (ปวส.) ดําเนินการตั้งแตป 2555 จนถึงปจจุบันมีนักศึกษา
ท้ังสิ้น 4 รุน สําเร็จการศึกษาแลว จํานวน 2 รุน และกําลังศึกษาอีกจํานวน 2 รุน 

จากการจัดโครงการความรวมมือดังกลาวมีท้ังขอดีและขอเสีย ของผูมีสวนไดสวนเสีย ซ่ึงไดแก 
ผูบริหาร อาจารย นักศึกษา และสถานประกอบการ อีกท้ังการจัดโครงการดังกลาวยังไมมีแนวทางการจัดการ
ปญหาท่ีชัดเจน สงผลใหการดําเนินงานของผูมีสวนไดสวนเสียเกิดความลาชา เสียผลประโยชน และเสียเวลาไป
โดยเปลาประโยชน คณะผูวิจัยจึงตองการสํารวจความคิดเห็นและสอบถามความพึงพอในของผูมีสวนไดสวน
เสียท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอน  เพ่ือนําผลวิจัยท่ีไดมาเปนแนวทางในการแกไข พัฒนา และปรับปรุง การ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตร คหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหารตอไป 
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1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
1.2.1 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม

การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการจัดการ
เรียนการสอน และดานการฝกปฏิบัตงาน 

1.2.2 เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอนของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ใน
โครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  จําแนกตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขา
ศึกษา 

1.2.3 เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษา
ระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบ
โอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอน
เขาศึกษา 

1.2.4  เพ่ือศึกษาแนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 
2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

  

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
1.3.1 ขอบเขตดานเนื้อหา 

เนื้อหาของการศึกษาครั้งนี้ เปนการศึกษาแนวทางการจัดการเรียนการสอน ท่ีมีตอการ
จัดการเรียนการสอนหลักสูตร คหกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.3.2  ขอบเขตดานประชากร 
ประชากรท่ีใชในการศึกษาคือ ผูเขาศึกษา หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในโครงการความรวมมือ ท่ีเขาศึกษาป 2555-2560   
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1.4 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

1.5 นิยามศัพท 
1.5.1 ความพึงพอใจ หมายถึง ทัศนคติทางบวกท่ีมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่ง การแสดงออกทางพฤติกรรมท่ีเปน

นามธรรมไมสามารถมองเห็นเปนรูปรางไดและจะเกิดข้ึนเม่ือไดรับผลสําเร็จ 

1.5.2 การจัดการเรียนการสอน หมายถึง การดําเนินงานเพ่ือใหเกิดการเรียนการสอนตามหลักสูตรท่ี
ถูกกําหนดเปนแบบแผนการเรียนการศึกษาครั้งนี้ แบงออกเปน 6 ดาน ไดแก ดานหลักสูตรและการจัดการ
เทียบโอนรายวิชา ดานผูสอน ดานอาจารยท่ีปรึกษา ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

1.5.3 การฝกปฏิบัติงาน หมายถึง การเรียนปฏิบัติงานจริงของนักศึกษาในโครงการความรวมมือ แบง
รายละเอียดในการประเมินออกเปน 6 ดาน ไดแก ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถาน
ประกอบการ ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน ดานความพรอมของสถานท่ีและอุปกรณในการ
ปฏิบัติงาน ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ ดานการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ 

1.5.3 หลักสูตรเทียบโอน หมายถึง หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ท่ีรับนักศึกษาสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
(ปวส.) เขามาศึกษาโดยการเทียบโอนหนวยกิต การเทียบโอนประสบการณ และการสอบเทียบโอน 

1.5.4 โครงการความรวมมือ หมายถึง บริษัทท่ีจัดทําโครงการกับสถานศึกษาเพ่ือใหนักศึกษาท่ีสนใจ
ศึกษาในสถานศึกษานั้นฝกอาชีพและมีรายไดเสริมโดยไมเสียผลประโยชนทางการศึกษา 

สถานภาพสวนบุคคล 
-เพศ 
-อายุ 
-การศึกษา 
-สถานภาพกอนเขาศึกษา 
-ลักษณะท่ีพักอาศัย 
-สถานท่ีฝกปฏิบัติงาน 
-สถานะทางการศึกษา 
-ระยะเวลาในการฝกปฏิบัติ 
-สวัสดิการ 
 

ความพึงพอใจของผู เขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป 
ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการจัดการ
เรียนการสอน และดานการฝกปฏิบิติงาน 

แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (หลักสูตรเทียบ
โอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร   
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1.5.5 สถานศึกษา หมายถึง สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.5.6 สถานประกอบการ หมายถึง บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรอง กรุป จํากัด (CRG) และบริษัท แมค
ไทย จํากัด 

 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.6.1 เปนแนวทางในการศึกษาการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ 

1.6.2 นําผลมาปรับปรุงปญหาท่ีเกิดข้ึนท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณ
ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

การวิจัยเรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในการศึกษาครั้งนี้ผูศึกษาไดศึกษาเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ
และไดนําเสนอตามหัวขอตอไปนี้ 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับความพึงพอใจ 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
2.3 การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน 
2.4 การจัดการเรียนการสอนหลักสูตรเทียบโอน 
2.5 หลักสูตรหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
2.6 บริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด 
2.7 บริษัท แมคไทย จํากัด 
2.8 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฏีเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
2.1.1 ความหมายของความพึงพอใจ  

         พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2542) ไดใหความหมายของความพึงพอใจ
หมายถึง พอใจ ชอบใจ พฤติกรรมเก่ียวกับความพึงพอใจของมนุษยคือความพยายามท่ีจะขจัดความ
ตึงเครียด หรือ ความกระวนกระวาย หรือภาวะไมไดดุลยภาพในรางกาย ซ่ึงเม่ือมนุษยสามารถขจัดสิ่ง
ตางๆ ดังกลาวไดแลว มนุษยยอมไดรับความพึงพอใจในสิ่งท่ีตนตองการ สมศักดิ์ และอัญชลี (2552) 
กลาววา ความพึงพอใจเปนผลรวมของ ความรูสึกของบุคคลเก่ียวกับระดับความชอบหรือไมชอบตอ
สภาพตางๆ ความพึงพอใจเปนผล ของทัศนคติท่ีเก่ียวของกับองคประกอบตางๆ ความพึงพอใจในการ
ทํางานเปนผลมาจากการ ปฏิบัติงานท่ีดีและสําเร็จจนเกิดเปนความภูมิใจและไดผลตอบแทนใน
รูปแบบตางๆ ตามท่ีหวังไว  
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

2.1.2 แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
         สมชาย (2550) กลาววา ความพึงพอใจ และทัศนะวาความพึงพอใจเปนความรูสึก

สองแบบของมนุษย คือ ความรูสึกในทางบวกและความรูสึกในทางลบ ความรูทางบวกเปนความรูสึกท่ี
เกิดข้ึน แลวจะทําใหเกิดความสุข ความสุขนี้เปนความสุขท่ีแตกตางจากความรูสึกทางบวกอ่ืนๆ 
กลาวคือเปน ความรูสึกท่ีมีระบบยอนกลับ ความสุขสามารถทําใหเกิดความสุข หรือความรูสึกทางบวก
เพ่ิมข้ึนไดอีก ดังนั้นจะเห็นไดวาความสุขเปนความรูสึกท่ีสลับซับซอนและความสุขนี้จะมีผลตอบุคคล
มากกวาความรูสึกทางบวกอ่ืนๆ สรุปไดวาความพึงพอใจเปนเรื่องของความรูสึกท่ีมี ความรูสึกจากขาง
ในจิตสํานึก และความพึงพอใจของแตละบุคคลไมมีวันสิ้นสุด เปลี่ยนแปลงไดเสมอตามกาลเวลาและ
สภาพแวดลอมบุคคลจึงมีโอกาสท่ีจะไมพึงพอใจในสิ่งท่ีเคยพึงพอใจมาแลว  

บุญม่ัน (2553) กลาววา ความพึงพอใจในงาน หมายถึง เจตคติในทางบวกของบุคคลท่ี
มีตองานหรือกิจกรรมท่ีเขาทําซ่ึงเปนผลใหบุคคล เกิดความรูสึกกระตือรือรน มีความมุงม่ันท่ีจะทํางาน 
มีขวัญและกําลังใจในการทํางาน สิ่งเหลานี้จะมีผลตอประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการทํางาน ซ่ึง
จะสงผลตอความสําเร็จและเปนไปตามเปาหมายขององคการ ดังนั้น ความพึงพอใจในงานจึงมีผลตอ
การปฏิบัติงานของบุคลากรในองคการเปนอยางมากท่ีจะสรางสรรคความเจริญกาวหนาและนํา
ความสําเร็จตามเปาหมายมาสูองคการ  

วิรุฬ (2554) กลาววา ความรูสึกภายในจิตใจของมนุษยท่ีไมเหมือนกันข้ึนอยูกับแตละ
บุคคลวาจะคาดหวังกับสิ่งใดสิ่งหนึ่งอยางไรถาคาดหวังหรือมีความตั้งใจมากและไดรับการตอบสนอง 
ดวยดีจะมีความพึงพอใจมากแตในทางตรงกันเขาอาจผิดหวังหรือไมพึงพอใจเปนอยางยิ่งเม่ือไมไดรับ
การตอบสนองตามท่ีคาดหวังไวท้ังนี้ข้ึนอยูกับสิ่งท่ีตนตั้งใจไววามีมากหรือนอย 

คณิต (2557) ไดสรุปแนวคิดเก่ียวกับความพึงพอใจวาหมายถึงความรูสึกชอบหรือ
พอใจของบุคคลท่ีมีตอการทํางานและองคประกอบหรือสิ่งจูงใจอนึ่งๆ ถางานท่ีทําหรือองคประกอบ
เหลานั้นตอบสนองความตองการของบุคคลไดบุคคลนั้นจะเกดความพึงพอใจในงานข้ึนจะอุทิศเวลา
แรงกายแรงใจรวมท้ังสติปญญาใหแกงานของตนใหบรรลุวัตถุประสงคอยางมีคุณภาพ สิ่งจูงใจท่ีใชเปน
เครื่องมือกระตุนใหบุคคลเกิดความพึงพอใจจากการศึกษา ซ่ึงสรุป ไดดังนี้  

1. สิ่งจูงใจท่ีเปนวัตถุ (Material Inducement) ไดแกเงิน สิ่งของหรือสภาวะทางกาย
ท่ีใหแกผูประกอบกิจกรรมตาง ๆ 

2. สภาพทางกายท่ีพึงปรารถนา (Desirable Physical Condition) คือ สิ่งแวดลอม
ในการประกอบกิจกรรมตางๆ ซ่ึงเปนสิ่งสําคัญอยางหนึ่งกอใหเกิดเกิดความสุขทางกาย 

 3. ผลประโยชนทางอุดมคติ (Ideal Benefaction) หมายถึงสิ่งตางๆท่ีสนองความ
ตองการของบุคคล 

4. ผลประโยชนทางสังคม (Association Attractiveness) คือความสัมพันธฉันทมิต
กับผูรวมกิจกรรม อันจะทําให เกิดความผูกพันธความพึงพอใจและสภาพการเปนอยูรวมกันเปนความ
พึงพอใจของบุคคลในดานสังคมหรือความม่ันคงในสังคม ซ่ึงจะทําใหรูสึกสึกมีหลักประกันและมีความ
ม่ันคงในการประกอบกิจกรรมแนวคิดความพึงพอใจท่ีกลาวมาขางตน  

นงลักษณ (2559) กลาววาพึงพอใจในงาน (Job Satisfaction) เปนเรื่องของบุคคล
เปนความรูสึกสวนตัวของบุคคลในการทํางานท่ีมีตองานท่ีเขาทําอยูไมวาจะเปนหนาท่ีความรับผิดชอบ 
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การไดรับความไววางใจ ความสัมพันธท่ีดีท้ังกับผู บังคับบัญชาระดับสูงกวาผูใตบังคับบัญชาตลอดจน
เพ่ือนรวมงาน สภาพแวดลอมในการทํางาน ความคาดหวังและความกาวหนาในงาน 

สรุปไดวาแนวคิดวาความพึงพอใจ (Satisfaction) เปนทัศนคติ ท่ีเปนนามธรรม 
เก่ียวกับจิตใจอารมณความรูสึกท่ีบุคคลมีตอสิ่งใดสิ่งหนึ่งไมสามารถมองเห็นรูปรางไดนอกจากนี้ความ
พึงพอใจเปนความรูสึกดานบวกของบุคคล ท่ีมีสิ่งใดสิ่งหนึ่งอาจจะเกิดข้ึนจากความคาดหวัง หรือ
เกิดข้ึนก็ตอเม่ือสิ่งนั้นสามารถตอบสนองความตองการใหแกบุคคลไดซ่ึงความพึงพอใจท่ีเกิดข้ึน
สามารถเปลี่ยนแปลงไดตามคานิยมและประสบการณของตัวบุคคล 

2.1.3 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของกับความพึงพอใจ 
ทฤษฏีของมาสโลว (Maslows general theory of human motivation) มาสโลว

(Maslow) ซ่ึงกลาวถึง ความตองการพ้ืนฐานของมนุษย (Human basic needs) แบงออกเปน 5 ข้ัน 
ซ่ึงในป 1948 ความตองการของมนุษยไมเคยเปลี่ยนแปลงมาสโลวไดนําทฤษฎีลําดับข้ันความตองการ
ของ Abraham Maslow ไดมาเผยแพรแนวคิดลําดับข้ันความตองการ 5 ข้ัน แตในชวงเวลาตอมาลูก
ศิษยของ Maslow ไดเพ่ิมความตองการจาก 5 ข้ัน มาเปน 8 ข้ัน มีดังนี้ (1) ความตองการทางกาย 
(Physical needs) เปนความตองการข้ันพ้ืนฐานท่ีเปนความจําเปนตอ การอยูรอดของชีวิตมนุษย
ไดแกความตองการอากาศ อาหาร น้ํา ยารักษาโรค เครื่องนุงหม ท่ีอยูอาศัยการขับถายการพักผอน 
การหลีกหนีความเจ็บปวดการเคลื่อนไหวและความตองการทางเพศ ความตองการ หรือ ความ
คาดหวัง แรงผลักดัน เปาหมาย (พฤติกรรม/การกระทํา) ความพึงพอใจ (ผลสะทอนกลับ)  (2) ความ
ตองการความม่ันคงปลอดภัย (Safety and security needs) ไดแกความตองการความม่ันคง ความ
เทาเทียม ความเสมอภาคความไววางใจ ตลอดจนความปลอดภัยจากสิ่งแวดลอมท่ีอันตราย (3) ความ
ตองการความรักและความเปนเจาของ (Love and belonging) ไดแกความตองการความรัก ความ
ใกลชิด ความอบอุนเห็นอกเห็นใจ ความเปนเจาของ (4) ความตองการการยอมรับนับถือ (Esteem 
needs) ไดแกการตระหนักในคุณคาและความสามารถ ตองการไดรับการยอมรับจากผูอ่ืน การไดรับ
ความเปนอิสระ (5) ความตองการท่ีจะบรรลุถึงความความสําเร็จสมหวังในชีวิต (Setf actualization) 
ไดแกความตองการท่ีอยากจะสําเร็จตามความนึกคิดหรือความคาดหวังทะเยอทะยาน ใฝฝนภายหลัง 
(6) ความตองการความงดงาม เปนความงามในสภาพแวดลอม เพ่ือใหรูสึกจรรโลงใจ ความสวยงาม
ของทองทะเลแลวรูสึกพอใจ แตจะเริ่มจากการมองเห็นความงามของโลกนี้ ไมวาจะเปนรอยยิ้มของ
ทารก หรือเด็กเดินจูงมือ มดท่ีเดินกันเปนฝูง หรือแมกระท้ังเห็นความงามในสิ่งท่ีแปลกๆ (7) ความ
ตองการคนพบอัตลักษณแหงตน คือการตั้งคําถามกับตัวเอง เรื่องนี้สําคัญมาก คําถามตางๆจะหลอ
หลอมเปนบุคลิกภาพของเรา และจะเกิดอัตลักษณแหงตนท่ีเปนรูปแบบเฉพาะของตน (8) ความ
ตองการอยูเหนือสามัญสํานึก ใชคําวาสามัญสํานึกเพราะ เม่ืออยูเหนือความเขาใจท่ัวไปของมนุษย 
เหมือนเปนสวนหนึ่งของธรรมชาติ เขาใจซ่ึงความทุกข ความสุข จะคลายของภาวะนิพพานของ
ศาสนาพุทธ ตองการท่ีจะมองโลกเปลี่ยนไป ตองการท่ีจะอยูเหนือความเขาใจท่ัวๆไปของมนุษย หรือ
เรียกวาสามัญสํานึกของมนุษย อาจจะไมไดพูดถึงชาติหนาหรือการไมเกิดแบบนิพพาน แตเปนภาวะท่ี
บรรลุในสรรพสิ่งเชนเดียวกับนิพพาน 
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จากท่ีมนุษยไดรับการตอบสนองความตองการท้ัง 8 ข้ันอยางครบถวนแลว ความ
ตองการในแตละข้ันนี้จะเกิดข้ึนและมักเปนความตองการท่ีเปนอิสระเฉพาะแตละคนซ่ึงตางมีความนึก
คิด ใฝฝนท่ีอยากไดรับผลสําเร็จในสิ่งสูงสุดในทัศนะของตน 

ความพึงพอใจ (satisfaction) ไดมีผูใหความหมายของความพึงพอใจไวหลาย

ความหมายดังนี้ 

ศิริวรรณ (2553) ไดกลาววา ความพึงพอใจ (Satisfaction) หมายถึง ความรูสึกท่ีดี

ของ บุคคลท่ีไดรับการตอบสนองเม่ือบรรลุวัตถุประสงคในสิ่งท่ีตองการ และคาดหวัง ความพึงพอใจ 

เปนความชอบของแตละบุคคลซ่ึงระดับความพึงพอใจของแตละบุคคลยอมแตกตาง อาจเนื่องจาก

พ้ืนฐานทางการศึกษา ทางดานเศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมพฤติกรรมความพึงพอใจของ มนุษยเปน

ความพยายามท่ีจะขจัดความตึงเครียด (Tension) หรือความกระวานกระวาย (Discomfort) หรือ

ภาวะไมไดดุลยภาพ (Unequilibrium) ในรางกายเม่ือ มนุษยสามารถขจัดสิ่งตางๆเหลานี้ไปได แลว

มนุษยยอมจะไดรับความพึงพอใจในสิ่งท่ีตนเองตองการ  

วัฒนา (2556) ไดใหความหมายวา ความพึงพอใจ เปนความรูสึก หรือทัศนคติ 

ทางดานบวกของบุคคลท่ีมีตอสิ่งหนึ่ง ซ่ึงจะเกิดข้ึนก็ตอเม่ือสิ่งนั้นสามารถตอบสนองความตองการ 

ใหแกบุคคลนั้นไดแตท้ังนี้ความพึงพอใจของแตละบุคคล ยอมมีความแตกตางกันข้ึนอยูกับคานิยม 

และประสบการณท่ีไดรับ  

ธนียา (2551) ไดใหความหมายวา สิ่งท่ีทําใหเกิดความพึงพอใจท่ีเก่ียวกับลักษณะของ

งาน ปจจัยเหลานี้นําไปสูความพอใจในงานท่ีทํา ไดแก ความสําเร็จ การยกยอง ลักษณะงานความ

รับผิดชอบ และความกาวหนา เม่ือปจจัยเหลานี้อยูต่ํากวา จะทําใหเกิดความไมพอใจงานท่ีทํา ถาหาก

งานใหความกาวหนา ความทาทาย ความรับผิดชอบ ความสําเร็จและการยกยองแกผูปฏิบัติงานแลว 

พวกเขาจะพอใจและมีแรงจูงใจในการทํางานเปนอยางมาก  

อัญชีรา (2553) ในการปฏิบัติงานใดๆ ก็ตามผูปฏิบัติงานจะเกิดความพึงพอใจตอการ

ทํางานมากหรือนอย ข้ึนอยูกับสิ่งจูงใจในการทํางาน การสรางสิ่งจูงใจหรือแรงกระตุนใหเกิดกับ

ผูปฏิบัติงานเปนสิ่งท่ีจําเปนเพ่ือใหการปฏิบัติงานเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีวางไว ในการดําเนิน

กิจกรรมการเรียนการสอนรายวิชาภาษากับการสื่อสารท่ีจัดการเรียนรูแบบใชปญญาเปนฐาน การท่ี

ผูเรียนจะเกิดความพึงพอใจในการเรียนนั้น ผูเรียนตองมีแรงจูงใจท่ีจะอยากเรียน ซ่ึงผูสอนตองคํานึ่ง

ถึงสิ่งท่ีกอใหเกิดแรงจูงใจหลายๆดาน เชน การจัดบรรยากาศ สถานการณเทคนิคการสอนท่ีดีให

ผูเรียนมีสวนรวมในการวางแผนตามความตองการ เปดโอกาสใหผูเรียนไดมีปฏิสัมพันธกัน การยกยอง

ชมเชย การใหรางวัล ใหผูเรียนเกิดความรูสึกภาคภูมิใจ ในความสําเร็จ ผูเรียนมีผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียนท่ีดีจะทําใหผูเรียน มีความพึงพอใจในการเรียน  

กาญจนา (2556) กลาววา ความพึงพอใจของมนุษย เปนการแสดงออกทางพฤติกรรม

ท่ีเปนนามธรรม ไมสามารถมองเห็นเปนรูปรางได การท่ีเราจะทราบวา บุคคลมีความพึงพอใจหรือไม
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สามารถสังเกตโดยการแสดงออกท่ีคอนขางสลับซับซอน และตองมีสิ่งท่ีตรงตอความตองการของ

บุคคล จึงจะทําใหบุคคลเกิดความพึงพอใจ ดังนั้น การสรางสิ่งเราจึงเปนแรงจูงใจของบุคคลนั้นใหเกิด

ความพึงพอใจในงานนั้น  

 

2.2 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของกับความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
2.2.1 ความหมายของความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 

ความหมายของความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน ถือเปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหบุคคลมี
ความรูสึกท่ีดีตองานท่ีทํารวมถึงเปนแรงกระตุนท่ีชวยใหบุคคลมีความตั้งใจในการปฏิบัติงานอยางเต็ม
ความสามารถ ทําใหเกิดประสิทธิผลในการปฏิบัติงานตามเปาหมายท่ีกําหนดไวอยางไรก็ตามไดมี
นักวิชาการทางการศึกษาท้ังในและตางประเทศไดใหความหมายของความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน
ไวตางๆกัน  

ณัฏฐพันธ (2551) ใหความหมายไววา ความพอใจในงาน หมายถึง ทัศนคติเก่ียวกับ
งานของพนักงาน ซ่ึงเก่ียวของกับปจจัยแวดลอมในงานของเขา เชน คาตอบแทน โอกาสในการเลื่อน
ตําแหนงความกาวหนา หัวหนางาน ตลอดจนเพ่ือนรวมงาน ซ่ึงมีอิทธิพลตอ การรับรูในงานของบุคคล
ความพอใจในงานยังเกิดข้ึนจากปจจัยแวดลอมของงาน ไดแกรูปแบบ 8 การบริหาร นโยบายและ
ข้ันตอนการทางาน กลุมงานท่ีเก่ียวของ สภาพแวดลอมการทางาน ตลอดจนประโยชนและ
ผลตอบแทน 

ธร (2553) มีความเห็นวา ความพึงพอใจในการทํางาน หมายถึง ความรูสึกรวม ๆ ของ
บุคคลตอการทํางานในทางดานดีท่ีเกิดจากการทํางานใหไดรับผลตอบแทนเกิดความพึงพอใจเกิด
ความรูสึกกระตือรือรน มุงม่ัน ท่ีจะทํางาน มีขวัญและกําลังใจในการทํางาน สงผลตอประสิทธิภาพ
และประสิทธิผลการปฏิบัติงาน รวมถึงความสําเร็จตามเปาหมาย ขององคกร 

2.2.2 ความพึงพอใจในการปฏิบัติงาน 
ความพึงพอใจในการปฏิบัติงานมี 6 ดาน ดังนี้ 
2.2.2.1 ดานความรูและความสามารถ 
วิทูร (2554) เรื่องความพึงพอใจของสถานประกอบการท่ีมีตอนักศึกษาฝกงาน

วิทยาลัยเทคนิคสุพรรณบุรี ในองคประกอบ 5 ดาน ไดแก ดานความรูทางวิชาการ ดานทักษะทาง
วิชาชีพ ดานความรับผิดชอบ ดานมนุษยสัมพันธ ดานวินัยและเจตคติในตนเอง พบวาสถาน
ประกอบการมีความพึงพอใจตอนักศึกษาฝกงานของวิทยาลัยเทคนิคสุพรรณบุรี โดยภาพรวมและราย
ดานอยูในระดับมาก โดย หนวยงานรัฐบาลและหนวยงานเอกชน มีความพึงพอใจดานมนุษยสัมพันธ
เปนอันดับแรก รองลงมาไดแก ความมีวินัยในตนเอง ความรับผิดชอบ ดานทักษะและความรู
ตามลําดับสวนหนวยงานของรัฐวิสาหกิจมีความพึงพอใจ ดานความมีวินัยในตนเองเปนลําดับแรก 
รองลงมาไดแกดานความรับผิดชอบ ดานความรู ดานทักษะและดานมนุษยสัมพันธ ตามลําดับ จาก
ขอมูลดังกลาวทําใหเห็นประโยชนและความสําคัญในการสํารวจความพึงพอใจของ สถานประกอบการ
ตอการฝกงานของนักศึกษาวิทยาลัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการกีฬา ในองคประกอบ 5 ดาน ซ่ึง
ถือเปนหนึ่งตัวชี้วัดท่ีจะทําใหทราบคุณภาพบัณฑิตท่ีกําลังจะสําเร็จการศึกษาซ่ึงเปนไปตาม
วัตถุประสงคของหลักสูตรกลาวคือ เม่ือสําเร็จการศึกษาแลวเปนบัณฑิต ท่ีมีความรูความสามารถ 
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สรางองคความรูใหเกิดประโยชนแกสังคมไดอยางสูงสุด การสํารวจความพึงพอใจของผูประกอบการ
นับเปนประโยชนอยางยิ่งท่ีจะทําใหทราบ คุณภาพของบัณฑิตวามีความรูความสามารถ เปนท่ีตองการ
ของตลาดแรงงาน เปนท่ีการยอมรับจากสถานประกอบการหรือไมมีดานใดท่ีควรนําไปปรับปรุงและ
พัฒนากระบวนการเรียนการสอนใหมีคุณภาพตอบสนองตอ ความตองการของตลาดแรงงานท้ัง
ภาครัฐ รัฐวิสาหกิจและเอกชนซ่ึงจะสงผลดีตอตัวบัณฑิตและคุณภาพมาตรฐาน การจัดการเรียนการ
สอน การกําหนดทิศทางและการวางแผนการจัดการศึกษา การกําหนดนโยบายดานการผลิต บัณฑิต
การปรับปรุงหลักสูตรเปนไปอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

2.2.2.2 ดานผูควบคุมปฏิบัติงาน 
ดานการควบคุม (Control) หมายถึง การตรวจสอบการปฏิบัติงานวาไดมีการ

ดําเนินการตามแผนท่ีไดกําหนดไวหรือไม เพ่ือทําการหาจุดบกพรองและจุดออนของผลการปฏิบัติงาน
แลวนํามาปรับปรุงแกไขเพ่ือท่ีจะใหผลการปฏิบัติงานนั้นไดดําเนินไปตามแผนและมาตรฐานท่ีได
กําหนดไว 

(1) ความสําคัญของการควบคุม 

ทําใหงานนั้นเปนไปตามแผนและไดมาตรฐานท่ีไดกําหนดไว สามารถตรวจสอบวิธีการปฏิบัติงานวาได
เปนไปตามแผนหรือไม ถาผลการปฏิบัติงาน ไมดําเนินการไปตามแผน ก็สามารถนํามาปรับปรุงแกไข
ใหดีข้ึน ทําใหสามารถตรวจสอบผลของการปฏิบัติงานวาไดดําเนินการไปถึงข้ันไหนแลว เพ่ือท่ีจะ 
สามารถดําเนินในข้ันตอไปได ทําใหทราบถึงปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานวาเปนอยางไร 
เกิดข้ึนเม่ือไร และควรแกไขอยางไรตอไป 

(2) กระบวนการควบคุม 
- กําหนดมาตรฐาน 
- การวัดผลการปฏิบัติงานจริง 
- การเปรียบเทียบผลปฏิบัติงานจริงกับมาตรฐาน 
- ปรับปรุงแกไขขอบกพรอง 

2.2.2.3 ดานความพรอมของสถานประกอบการ 
อุปกรณอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงาน เชน เครื่องมือเครื่องใช แสงสวาง 

อุณหภูมิ การถายเทอากาศ หองทํางาน เปนสัดสวนพรอมท้ังสิ่งอํานวยความสะดวกในการทํางาน 
ประกอบดวยสถานท่ีทํางานท่ีถูกตองตามสุขลักษณะ มีอากาศถายเทไดตลอด มีเครื่องมือเครื่องใชใน
การปฏิบัติงานพรอมใชและทันสมัย ถาหากอาคารและสถานท่ีในการปฏิบัติงานไมเหมาะสมหรือขาด
วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน จะเปนสาเหตุทําใหขวัญในการปฏิบัติงานของคนงานไมดี 

การจัดใหมีอุปกรณในการปฏิบัติงานอยางเพียงพอจะทําใหเกิดประโยชนดังนี้ 
(1) ชวยใหทํางานไดสะดวกรวดเร็วยิ่งข้ึน ในปริมาณท่ีสูงข้ึน ซ่ึงเทากับเปนการลด

ตนทุนในการทํางานตอหนวย 
(2) ลดความเม่ือยลา เบื่อหนายของผูปฏิบัติงาน กลาวคืองานบางอยางท่ีซํ้าซาก 

แทนท่ีจะใหคนทํา ถาใชเครื่องจักรทําแทน ซ่ึงจะชวยใหคนมีเวลาเหลือไปทํางานท่ีสรางสรรค ยิ่งข้ึน 
(3) ชวยใหเกิดความเปนระเบียบเรียบรอยคนหางาย สวยงาม สบายตาและสบายใจ 
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(4) การจัดสถานท่ีใหเหมาะสมหลักการจัดสถานท่ีทํางานโดยท่ัวไปคือ หลักการจัดสรร
ใหใชพ้ืนท่ีทุกตารางนิ้วท่ีมีอยูใหคุมคาท่ีสุดโดยสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ และ
ประหยัดพ้ืนท่ีดวย ซ่ึงเปนการหาความลงตัวระหวางเครื่องใชอุปกรณ 

2.2.2.4 ดานสภาพแวดลอมในการทํางาน 
สภาพแวดลอมในการทํางาน หมายถึง สิ่งท่ีอยูรอบตัวผูทํางานภายในองคการ เปนสิ่ง

สะทอนถึงความรูสึกของคนทํางานท่ีมีตอการทํางานและพนักงานรวมงาน โดยทุกคนมีความรูสึกท่ี
อยากทํางานตองาน ทุมเทกําลังใจ กําลังกาย และความคิดรวมกันชวยกันแกไขปญหาในการทํางานก็
จะมีภาวะกดดัน และความเหนื่อยลาในการทํางาน (ศิริอนันต และจูฑะเตมีย,2529) 

สุกลนาลี (2546) สรุปความหมายสภาพแวดลอมในการทํางานและการศึกษา
สภาพแวดลอมในการทํางาน หมายถึง สิ่งท่ีอยูลอมรอบคนปฏิบัติทํางานในขณะท่ีทํางาน เชน หัวหนา
ผูปฏิบัติงาน หรือเพ่ือนรวมงาน เปนสิ่งของ เชน เครื่องกล เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตางๆ 
เปนพลังงาน เปนสารเคมี เชน แสงสวาง เสียง ความรอน อากาศท่ีหายใจ และเปนเหตุปจจัยทาง
จิตวิทยาสังคม เชน ชั่วโมงในการทํางาน คาตอบแทน 

2.2.2.5 ดานการประเมินผล 
การประเมินผลการปฏิบัติงาน หมายถึง กิจกรรมทางดานการบริหารงานบุคคลท่ี

เก่ียวของกับวิธีการท่ีซ่ึงหนวยงานพยายามท่ีจะกําหนดใหทราบแนชัดไดวา พนักงานของตนสามารถ
ปฏิบัติงานได ประสิทธิภาพดีมากนอยเพียงใด และพนักงานใดสมควรไดรับรางวัลตอบแทนในรูปของ
เงินเดือน  สวัสดิการในข้ันสูงข้ึน  ตองอาศัยแบบประเมินผลการปฏิบัติงานท่ีมีความนาเชื่อถือ 
(reliability)  มีความสอดคลองตรงกับลักษณะของงาน (validity) จึงจะทําใหทราบวาพนักงานไดใช
ความรูความสามารถ  และทักษะชวยผลิตสินคาและบริการไดตามความตองการของหนวยงานของ
องคกรหรือไม  ผลงานท่ีไดคุมกับคาตอบแทนท่ีหนวยงานหรือองคกรจายใหหรือไม  ในอดีตเชื่อวาการ
ประเมินผลการปฏิบัติงานเปนเรื่องเฉพาะตัวของพนักงาน  ดังนั้นจึงเนนการประเมินผลการปฏิบัติงาน
ในเรื่องคุณลักษณะ (traits)  ความบกพรองทางกาย (deficiency) และความสามารถ (ability)  ซ่ึง
บางครั้งไมเก่ียวกับงาน  โดยมีความเชื่อวาคนท่ีมีการศึกษาดี  มีบุคลิกดี  หรือไมพิการนาจะทํางานได
ดีกวาคนท่ีมีคุณสมบัติตรงขาม   

2.2.2.6 ดานรายไดและสวัสดิการ 
ความหมายของสวัสดิการ สวัสดิการเปนปจจัยท่ีสําคัญประการหนึ่งในการจูงใจให

คนทํางานใหกับองคการ สวัสดิการนี้อาจใชในรูปคําอ่ืน เชน “สิ่งตอบแทนทางออม” นอกเหนือจาก
เงินเดือนและคาจางหรือ “ประโยชนและบริการ” หรือ “ประโยชนเก้ือกูล” ซ่ึงลวนแตเปน
ความหมายท่ีหมายถึงการท่ีองคการจัดแสวงหาเพ่ือบริการหรือใหประโยชนแกบุคลากรเพ่ือตอบแทน
ในการปฏิบัติงานหรือ เพ่ือเอ้ืออํานวยแกการปฏิบัติงาน 
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2.3 การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน 
2.3.1 ความหมาย 
กรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปฉบับท่ี2 (พ.ศ. 2551-2565) ไดระบุวาแนวทางในการ

แกปญหาคุณภาพอุดมศึกษาทําไดโดยการปรับเปลี่ยนรูปแบบการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาใหเป
นความรวมมือของแตละกลุมมหาวิทยาลัยและสมาคมวิชาชีพ/วิชาการ ใหมีการออกแบบระบบความ
เชื่อมโยงระหวางอุดมศึกษากับภาคการผลิต เพ่ือสรางภารกิจของมหาวิทยาลัยท่ีใชอุปสงคจากภาค
การผลิตเปนตัวตั้ง ท้ังการจัดหลักสูตรและการเรียนการสอน การบริการวิชาการการวิจัย (Demand 
led curriculum, technical services and research) โดยเฉพาะมหาวิทยาลัยท่ีเนนวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแนวทางหนึ่งในการแกปญหาคุณภาพอุดมศึกษาไทยคือการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการ
กับการทํางาน (Work-integratedLearning) หรือ WiL 

การเรียนรู เชิงบูรณาการกับการทํางาน หรือ WiL เปนการเรียนรู เชิงสมรรถนะ 

(Competency-Based Approach) ท่ีมีการผสมผสานของการเรียนรูท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

งานจริงเขาดวยกันอยางเหมาะสม โดยมีจุดมุงหมายเพ่ือใหผูเรียนสามารถบรรลุสมรรถนะมาตรฐาน

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

สถาบันอุดมศึกษาเทานั้น แตยังตองอาศัยผูมีสวนไดสวนเสียเขามามีสวนรวมอีกดวย 

2.3.2 รูปแบบการเรียนการสอนท่ีบูรณาการการเรียนรูกับการทํางานในสถาบันอุดมศึกษา 

การจัดการเรียนการสอนท่ีบูรณาการการเรียนรูกับการทํางานในสถาบันอุดมศึกษา (WiL : 
Work-Integrated Learning) รูปแบบของ WIL แบงเปน 9 แบบ  

2.3.2.1  Pre-Course Experience  การกําหนดประสบการณในการทํางานเปน
คุณสมบัติเฉพาะของนักศึกษากอนเขารับการศึกษา (Pre-requisite) 

 - ผูเรียนตองเขาไปอยูในสิ่งแวดลอมทางวิชาชีพกอนเริ่มการศึกษา 
   - กําหนดประเด็นท่ีเก่ียวของในวิชาชีพใหผูเรียนสังเกตการณและเก็บขอมูล 

เชน สภาพแวดลอมในการทํางาน 
   - นําประเด็น ท่ีไดจากการสั ง เกตมาสะทอนความคิด (Reflection) 

แลกเปลี่ยนกับผูเรียนดวยกันเองและกับผูสอน 
   - ผูเรียนสรุปขอคนพบ เชน ความคิดรวบยอดเก่ียวกับวิชาชีพ (Concept) 

บทบาทของบุคคลในวิชาชีพ โดยนําเสนอในรูปแบบรายงานหรือ Mind Mapping 
 

2.1.2.2  Sandwich Course  
   - เปดโอกาสใหผู เรียนไดเชื่อมโยงความรูภาคทฤษฎีจากชั้นเรียนกับ

ประสบการณการทํางานในสถานประกอบการ 
   - มีผูสอนในสถานศึกษาและพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการดูแลผูเรียนอยาง

ใกลชิด 
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  - ตําแหนงงานท่ีผูเรียนไดรับจะตองสูงข้ึนตามชั้นปการศึกษา 
- ผูเรียนตองไดรับคาตอบแทนในระหวางการทํางาน 

   - สถานศึกษาประเมินผลการศึกษาและสถานประกอบการประเมินผลการ
ทํางาน 

2.3.1.2.3  Cooperative Education  
    - จัดใหผูเรียนไดเชื่อมโยงความรูภาคทฤษฎีจากชั้นเรียนกับประสบการณ
การทํางานในสถานประกอบการ ในลักษณะงานประจําหรือโครงงาน เปนเวลา 1 ภาคการศึกษา หรือ
16 สัปดาหข้ึนไป 

   - มีการเตรียมความพรอมและจัดหางานใหแกผูเรียน 
- สรางความรูความเขาใจแกสถานประกอบการท่ีใหความรวมมือ 
 - มีผูสอนในสถานศึกษาและพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการท่ีผานการเตรียม

ความพรอมในการนิเทศดูแล และติดตามความกาวหนาของผูเรียนในการทํางาน 
   - ผูเรียนตองไดรับคาตอบแทนและสวัสดิการในระหวางการทํางาน 

- นําเสนอและสะทอนผลการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
   - แบงสัดสวนการประเมินผลระหวางผูสอนในสถานศึกษาและพ่ีเลี้ยงใน

สถานประกอบการ 
2.3.1.2.4 Cognitive Apprenticeship or Job Shadowing  

   - กําหนดผูถูกติดตาม (Host) และผูติดตาม (Visitor/Guest) 
    - เตรียมความพรอมผูเรียนกอนการเรียนรูหรือติดตามพฤติกรรมการทํางาน 
เชน แผนการติดตาม 

   - ผูเรียนหรือผูติดตามสามารถเรียนรูหรือติดตามพฤติกรรมการทํางานของผู
ถูกติดตามไดโดยการสังเกต การพูดคุย และการทํางานรวมกับผูถูกติดตาม 

- ประเมินผลดวยการสะทอนความคิดท้ังผูเรียนหรือผูติดตามดวยกันเอง
และรวมกับผูถูกติดตามในรูปของการสนทนากลุมยอย (Focus Group) เพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ 

2.3.1.2.5 Joint Industry University Course  
   - เนนการเรียนเพ่ือแกไขโจทยจริงจากภาคอุตสาหกรรมโดยนําเอาความรูท่ี

เรียนในหองเรียนมาประยุกตใช (Problem-Based Learning) 
    - ทําโครงงานวิจัยซ่ึงเปนปญหาจริงจากภาคอุตสาหกรรม (Project-based 
Learning) 
    - มีอาจารยประจําสถานประกอบการ (Site Director) ดูแลผูเรียนอยาง
ใกลชิด 

- รายงานทางวิชาการท่ีเกิดจากผลงานของผูเรียนจะถูกจัดเก็บไวในสถาน
ประกอบการ 

- ผูเรียนตองมานําเสนอผลงานท่ีมหาวิทยาลัยเม่ือเสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน 
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2.3.1.2.6  New Traineeship or Apprenticeship  
   - เตรียมผูเรียนใหมีทักษะวิชาชีพท่ีพรอมในการทํางานไดทันที (Work 

Ready) 
   - มีการเตรียมความพรอมผูเรียนใหสามารถเขาสูงานท่ีตนสนใจ เชน การ

เลือกงานและอาชีพการเขียนจดหมายสมัครงานและประวัติสวนตัวยอๆ เทคนิคการสัมภาษณงาน 
และภาษาอังกฤษ 

   - เรียนเนื้อหาหรือรายวิชาท่ีตรงตามความตองการของสถานประกอบการท่ี
รับเขาฝกหรือทํางาน 

   - มีการผสมผสานกันระหวางการเรียนรูและการทํางาน (On-the-job 
Learning) ท่ีสามารถเชื่อมโยงความรูทางทฤษฎี ควบคูกับการปฏิบัติ ท้ังการฝกงาน การวิจัย หรือ
โครงงาน 

2.3.1.2.7  Placement or Practicum เชน แพทย พยาบาล ครู 
   - ผูเรียนตองไดรับการฝกตรงตามสาขาวิชาท่ีศึกษา 
   - ผูเรียนตองเรียนควบคูกับการทํางานในสถานประกอบการเปนระยะ

เวลานานเพียงพอในการเรียนรูประสบการณเพ่ือใหมีทักษะและสมรรถนะตามวิชาชีพ 
- ผูเรียนตองไดรับความรูทางทฤษฎีกอนการฝกปฏิบัติท่ีดําเนินการควบคู

กับการเรียนในชั้นปท่ีสูงข้ึน 
    - เตรียมความพรอมผูเรียนกอนการฝกท้ังความสามารถในการเขาสูงานและ
ในการทํางาน 

   - ผูสอนหรือครูฝกดูแลและติดตามความกาวหนาของผูเรียน 
   - ผูเรียนมีการแลกเปลี่ยนประสบการณ (Self-reflection) ระหวางการฝก

ท้ังกับผูเรียนดวยกันเองและกับผูสอน 
   - ประเมินผลผูเรียนระหวางการฝกและเม่ือสิ้นสุดการฝกงาน 

2.3.1.2.8 Fieldwork เชน สังคมสงเคราะห วิทยาศาสตร ภูมิศาสตร 
   - ใหผูเรียนไปสังเกตการณและมีสวนรวมในการทํางานเปนระยะเวลาสั้นๆ 

ตอเนื่องตลอดหลักสูตร 
   - เพ่ิมเนื้อหาการปฏิบัติงานภาคสนามท่ีสอดคลองกับสาขาวิชาชีพตามชั้นป

การศึกษาของผูเรียนท่ีเขารับการฝก 
   - เตรียมความพรอมผูเรียนดานความปลอดภัยและการปองกันโรคติดตอ

กอนไปปฏิบัติงาน 
   - เปดโอกาสใหผูเรียนไดประยุกตใชความรูจากชั้นเรียนกับการปฏิบัติงาน

ภายใตสภาพแวดลอมจริง 
   - นําวิธีการบูรณาการการเรียนกับการทํางานในรูปแบบอ่ืนมาสอดแทรกใน

หลักสูตร เชน การฝกงานการเรียนแบบ (Project-Based Learning) 
    - ประเมิลผลผูเรียนระหวางการฝกและสิ้นสุดการฝกงานภาคสนาม 
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2.3.1.2.9  Post-course Internship เชน แพทย ทนายความ 
- ตองเปนการฝกปฏิบัติหลังจากการเรียนภาคทฤษฎีครบตามหลักสูตรแลว

หรือผานการเรียนมาแลวในระดับหนึ่ง 
   - เตรียมความพรอมผู เรียนท้ังความสามารถในการเขาสู งานและ

ความสามารถในการทํางาน 
   - ฝกปฏิบัติควบคูกับการเรียนในสถานศึกษา 
   - ฝกปฏิบัติงานประจําหรือโครงงานท่ีตรงตามสาขาวิชาชีพ 
   - ผูเรียนมีการแลกเปลี่ยนประสบการณ (Reflection) ท้ังระหวางการฝก

และเม่ือสิ้นสุดการฝกกับผูเรียนดวยกันเองและกับผูสอน 
   - ประเมินผลเม่ือสิ้นสุดการฝกท้ังการสั่งรายงานและการนําเสนอผลงาน 

 

2.3.3 ขอควรระวังในการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทํางาน 3(Work Integrated 

Learning : WIL) ดังนี้ 

1. ควรกําหนดความสัมพันธระหวางมหาวิทยาลัยกับสถานประกอบการท่ีมีศักดิ์ศรีเสมอภาค

ในการผลิตบัณฑิต เพ่ือรวมกันสรางใดเกิดการเรียนรูในสถานประกอบการ 

2. ควรกําหนดผลการเรียนรู (Learning Outcome) ใหชัดเจน  

3. ตองใหความสําคัญกับการปรับปรุงคุณภาพบัณฑิตอยางตอเนื่อง 

4. มหาวิทยาลัยตองมีเสรีภาพทางวิชาการในการออกแบบ WIL ใหตอบสนองความตองการ

ของมหาวิทยาลัย และความตองการของนักศึกษา ตลอดจนตอบสนองความตองการในการพัฒนา

ประเทศ 

2.3.4 หลักการเรียนรูท่ีสําคัญท่ีเกี่ยวของกับ WIL มีดังนี้ 

1. Experiential Learning 
  - เปนการเรียนรูในสถานการณจริง เพ่ือการปรับตัวเขากับสังคม ผูเรียนตองใชความคิด 
 ความรูสึก การลงมือทําดวยวิธีการตางๆ มากกวาการใชความรูเพียงอยางเดียวจึงตองเก่ียวของ 
 ท้ังคนและสิ่งแวดลอม 
  - ผลท่ีไดรับจากการเรียนรูคือประสบการณหรือความรูใหม 

2. Authentic Learning  
- เปนการเรียนรูท่ีสัมพันธกับความเปนจริงหรือชีวิตประจําวัน 

  - เปดโอกาสใหผูเรียนไดเผชิญสภาพจริง ปญหาจริง โลกแหงความเปนจริง 
  - การเรียนตองมีความหมายกับผูเรียน สามารถนําไปใชประโยชน และเกิดความใฝรู 
  - ผูเรียนตองไดแกไขปญหา (Academic Challenges) ตองอาศัยบุคคลอ่ืน ไดพัฒนาทักษะท่ี 
 จําเปนตอการดํารงชีวิตและไดรับผลยอนกลับจากการกระทํานั้น 

3. Project-based Learning 
 - ตองใชการเรียนการสอนแบบ “โครงงาน” เปนหัวใจสําคัญของหลักสูตร 

  - โจทยท่ีนักศึกษาไดรับตองนําไปสูหลักการและแกนความคิดรวบยอด (Central Concepts) 
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 ของเรื่องท่ีตองการศึกษา 
 - ตองเนนการสืบเสาะแสวงหาและการสรางความรูดวยตัวของนักศึกษา (Constructive 

Investigation) 
- นักศึกษาตองรูจักการวางแผนและการจัดการงานใหสําเร็จดวยตนเอง (Student-driven) 
 - ตองเปนโครงงานท่ีเกิดข้ึนจริง (Real World) และอยูในความสนใจ 
Work-based Learning 

  - สถานศึกษาตองจัดหาสถานประกอบการ เพ่ือใหผูเรียนไดฝกประสบการณวิชาชีพ ซ่ึงอยู 
 ภายใตเง่ือนไขของการผลิตบัณฑิตของสถาบันนั้นๆ 

 - ตองมีความสอดคลองกันระหวางงานท่ีทําหรือประสบการณท่ีไดรับจากสถานท่ีทํางานกับ
สิ่งท่ีศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา 

4. Competency-based Learning 
 โดยพิจารณาจากสมรรถนะ 3 ประเภท ดังนี้ 

 - สมรรถนะหลัก (Core Competency) คือ สมรรถนะท่ีเปนแกนหรือแกนหลักขององคการ
นั้นๆ 

 - สมรรถนะตามหนาท่ี (Function Competency) คือ กําหนดตามบทบาทหนาท่ีภารกิจ
ของแตละตําแหนงแตละบุคคล 
  - สมรรถนะตามความเชี่ยวชาญ (Professionnal Competency) เปนสมรรถนะเฉพาะของ
บุคคล 
 

2.4 การจัดการเรียนการสอนหลักสูตรเทียบโอน 
พัชราพรณ (2553) การจัดการเรียนการสอน คือวิธีการสําคัญท่ีสามารถสรางและพัฒนา

ผูเรียนใหเกิดคุณลักษณะตางๆท่ีตองการในยุคโลกาภิวัฒน เนื่องจากเปนการจัดการเรียนการสอนท่ีให
ความสําคัญกับผู เรียน สงเสริมใหผู เรียนรูจักเรียนรูดวยตนเอง เรียนในเรื่องท่ีสอดคลองกับ
ความสามารถและความตองการของตนและไดพัฒนาศักยภาพของตนอยางเต็มท่ี ซ่ึงสอดคลองกับ
แนวคิดทางดานการเรียนรูมีอิทธิพล นักศึกษาและครูผูสอนในการทํากลยุทธจากการเรียนการสอน
สําหรับการจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนศูนยกลาง  

   การเรียนเทียบโอนผลการเรียนมีวัตถุประสงคเพ่ือการนําผลการเรียนหรือผลการเรียนรูซ่ึง
เปนความรูทักษะ และประสบการณของผูเรียนท่ีเกิดจากการศึกษาในระบบ ศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัยการฝกอาชีพหรือประสบการณทํางานมาเทียบโอนเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร
ใดหลักสูตรหนึ่งในระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานและระดับอุดมศึกษาต่ํากวาปริญญาตรีมีขอบขายการ
เทียบโอนเพ่ือศึกษาตอเนื่องซ่ึงเปนการเทียบโอนขณะท่ียังไมสําเร็จการศึกษาซ่ึงหมายถึงยังเรียนไมจบ
ตามหลักสูตรหรือไมจบระดับการศึกษาการเทียบโอนผลการเรียนตามพระราชบัญญัติการศึกษา
แหงชาติ พุทธศักราช 2542 ซ่ึงมีวัตถุประสงคและขอบขายการเทียบโอนในลักษณะเดียวกับ การ
เทียบชั้นการศึกษาและการเทียบโอนผลการเรียนเดิมกอนท่ีจะมี การประกาศใหใชพระราชบัญญัติ
การศึกษาแหงชาติพุทธศักราช 2542 



17 

 2.4.1 แนวปฏิบัติ ในการเทียบโอนผลการเรียน จากการศึกษาในระบบของคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตรเปนดังนี้ 

2.4.1.1 ผูมีสิทธิ์ขอเทียบโอนผลการเรียนจากการศึกษานอกระบบและการศึกษา
ตามอัธยาศัยเขาสูการศึกษาในระบบคือนักศึกษาระดับปริญญาตรีทุกสาขาวิชาของคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร 

2.4.1.2 สาขาวิชาแจงรายชื่อวิชา/กลุมวิชาในความรับผิดชอบท่ีนักศึกษาสามารถยื่น
คํารองขอเทียบโอนผลการเรียนในคณะทราบสําหรับการประเมินเพ่ือการเทียบโอนความรูท่ีกระทํา
โดย 1. การทดสอบท่ีไมใชการทดสอบมาตรฐานใหดําเนินการจัดทําเครื่องมือประเมินกําหนดเกณฑ
การประเมินโดยอาจารยประจํารายวิชาหรืออาจารยประจํากลุมวิชานั้น ๆ โดยเกณฑการตัดสินผลการ
ประเมิน ใชเกณฑเดียวกันกับการประเมินผลการเรียนรายวิชาในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร      
2. การประเมินการจัดการศึกษา/อบรมท่ีจัดโดยหนวยงานตาง ๆ จํานวนชั่วโมงอบรม  10 ชั่วโมง
เทากับ 1 หนวยกิต 3. การประเมินแฟมสะสมงานโดยการเทียบโอนประสบการณจากการทํางาน ท่ี
คํานึงถึงความรูท่ีไดรับประสบการณเปนหลักซ่ึงมีรูปแบบท่ีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรกําหนด 

2.4.1.3 วิชาท่ีนักศึกษาสังกัดตองจัดใหมีการชี้แจงหลักการวิธีการและหลักเกณฑ
เทียบโอนผลการเรียนใหนักศึกษาทราบ 

2.4.1.4 นักศึกษายื่นคํารองขอเทียบโอนผลการเรียนจากการศึกษานอกระบบ
การศึกษาตามอัธยาศัยการฝกอาชีพหรือจากประสบการณทํางานท่ีผานมาโดยผานความเห็นชอบของ
อาจารยท่ีปรึกษาสงถึงงานทะเบียนภายในเวลาท่ีกําหนด 

2.4.1.5 สาขาวิชาเจาของรายวิชาแจงผลการพิจารณาตองานทะเบียนเพ่ือเสนอ
คณบดีพิจารณาอนุมัติการเทียบโอนผลการเรียน  

2.4.1.6 กําหนดเวลาในการการประเมินผลและการประกาศผลการเทียบโอนผลการ
เรียน คณะจะแจงใหทราบในแตละภาคการศึกษาปกติ  

2.4.1.7 ในระหวางท่ีรอการอนุ มัติ ให เ ทียบโอนผลการเรียน นักศึกษาตอง
ลงทะเบียนรายวิชาตามแผนการศึกษาของหลักสูตร โดยสามารถเพ่ิมและถอนรายวิชาหลังกําหนดเปน
กรณีพิเศษ โดยไมไดรับระดับคะแนน  w  

2.4.1.8 นักศึกษามีสิทธิ์อุทธรณผลการเรียนตอมหาลัยไดในกรณีท่ีมีผูขอเทียบโอน
ผลการเรียนเห็นวาไมเปนธรรมโดยใหยื่นอุทธรณภายใน 7 วัน หลังวันท่ีคณะประกาศผลการเทียบโอน 

2.4.1.9 นักศึกษาท่ีขอเทียบโอนผลการเรียน เกินกวา 12 หนวยกิตไมมีสิทธิ์ไดรับ
การเสนอใหไดรับปริญญาเกียรตินิยมและเหรียญรางวัลดีเดนตลอดหลักสูตร 

2.4.1.10 คาธรรมเนียมในการเทียบโอนผลการเรียนใหเปนไปตามประกาศมหาลัย 
2.4.1.11 ในกรณีท่ีนอกเหนือจากประกาศของคณะใหอยูในอํานาจคณบดีท่ีจะ

พิจารณาตามเห็นสมควร 
2.4.2 การข้ึนทะเบียนเรียน 
  ข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาผูไดรับการคัดเลือกจะตองนําหลักฐานตาง ๆ ท่ีมหาวิทยาลัย

กําหนดไปรายงานตัวของมหาลัยสําหรับภาคการศึกษาแรกท่ีเขาศึกษาในมหาลัยนักศึกษาจะตอง
ลงทะเบียนเรียนรายวิชาชั้นต่ําไมนอยกวา 9 หนวยกิต มิฉะนั้นจะถือพนสภาพการเปนนักศึกษา
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นักศึกษาตองมีบัตรประจําตัวนักศึกษา  ซ่ึงออกไดโดยสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียนนักศึกษา
แตละคนตองมีอาจารยท่ีปรึกษาตามท่ีคณะแตงตั้ง  

2.4.2.1 มหาวิทยาลัยจัดใหมีการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาตางๆในแตละภาค
การศึกษาใหเสร็จกอนวันเปดภาคเรียนการศึกษานั้นๆ 

2.4.2.2 ในกรณีมีเหตุอันควรประกาศปดรายวิชาใดหรือจํากัดจํานวนนักศึกษาท่ี
ลงทะเบียนเรียนในวิชาใดก็ได 

2.4.2.3 ปดรายวิชาท่ีมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไปบางแลวจะตองกระทําภายใน 2 
สัปดาหแรกจากวันเปดภาคเรียนเรียนตามปกติ หรือในสัปดาหแรกนับจากเปดภาคการศึกษาฤดูรอน 

2.4.3 การลงทะเบียนจะทําตามหลักเกณฑดังนี้ 
2.4.3.1 ในแตละภาคการศึกษาปกตินักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนไมนอยกวา       

9 หนวยกิตและไมเกิน 22 หนวยกิตสําหรับภาคการศึกษาฤดูรอนนักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนไดไม
เกิน 9 หนวยกิต 

2.4.3.2 ลงทะเบียนเรียนภาคการศึกษาปกติเกินกวาท่ีกําหนดจะทําไดตอเม่ือไดรับ
อนุญาตจากคณะบดีแตตองไมเกิน 25  หนวยกิตการศึกษาในภาค การศึกษาหนึ่ง เรียนภาคการศึกษา
เดียว 

2.4.3.3 การลงทะเบียนเรียนนอยกวา 9 หนวยกิตในภาคการศึกษาปกติ จะกระทํา
ไดเฉพาะกรณีเจ็บปวยหรือมีเหตุผลอ่ืนๆท่ีตองเปนอุปสรรคตอการศึกษาและไดรับอนุญาตจากคณบดี
เวนแตเปนภาคการศึกษาท่ีมีการฝกงานโดยการฝกภาคสนามหรือภาคการศึกษาสุดทายท่ีจะสําเร็จ
การศึกษา  

2.4.3.4 นักศึกษาตองรับผิดชอบตอการลงทะเบียนเรียนรายวิชาตางๆตามวันเวลา
และสถานท่ีท่ีมหาลัยกําหนดพรอมชําระหนี้สินตางๆและชําระเงินคาธรรมเนียมตามท่ีมหาลัยกําหนด 

2.4.3.5 นักศึกษาท่ีไดรับคะแนน ม.ส. (I) ในการศึกษาใดไมจําเปนตองลงทะเบียน
เรียนเพ่ือขอเปลี่ยนระดับคะแนน ม.ส. (I)  ในภาคการศึกษาตอและการขอเปลี่ยนระดับคะแนน ม.ส. 
(I) ในภาคการศึกษาสุดทาย นักศึกษาตองขอรักษาสภาพการเปนนักศึกษาและชําระเงินตามท่ีมหาลัย
กําหนด  

2.4.4 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาตางๆตองไดรับอนุญาติจากอาจารยท่ีปรึกษาและหัวหนา
สาขาท่ีนักศึกษาสังกัด 

2.4.4.1 นักศึกษา ท่ีลงทะเบียนเรียนหลั งวัน ท่ีมหาลัย กําหนดไวตองชํ าระ
คาธรรมเนียมเพ่ิมเติมวงเล็บคาปรับ ไมลงทะเบียนเรียนเม่ือพนกําหนดระยะเวลา 10 วันทําการ 
สําหรับภาคการศึกษาปกติและเม่ือพนกําหนดระยะเวลา 7 วันทําการ สําหรับภาคการศึกษามหาลัย
จะไมอนุญาตใหนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไมวากรณีใด ๆ ท้ังสิ้น 

2.4.4.2 ในภาคการศึกษาปกตินักศึกษาผูใดไมลงทะเบียนเรียนดวยเหตุใดจะตองทํา
หนังสือขออนุญาตลาพักการศึกษาตอคณบดี และจะตองชําระคาธรรมเนียมเพ่ือรักษาสภาพการเปน
นักศึกษาภายใน 30 วันนับจากวันเปดภาคการศึกษาไมปฏิบัติมหาลัยจะถอนชื่อนักศึกษาผูนั้นออก
จากทะเบียนนักศึกษา 
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2.4.4.3 การบัญชีอํานาจอนุมัติใหนักศึกษาผูใดท่ีถูกถอนชื่อจากงานทะเบียน
นักศึกษาของมหาลัยเขาเปนนักศึกษาใหมได ในกรณีพิเศษ เม่ือมีเหตุผลอันสมควรถือระยะเวลาท่ีถูก
ถอนชื่อออกจากทะเบียนเปนนักศึกษาเปนระยะเวลาการพักการศึกษาท้ังนี้ตองพนกําหนดระยะเวลา 
1 ปนับจากวันท่ีนักศึกษาผูนั้นถูกถอนชื่อออกจากทะเบียนนักศึกษาในกรณีเชนนี้นักศึกษาจะตอง
ชําระเงินคาธรรมเนียมเสมือนเปนผูลาพักการศึกษารวมท้ังคาธรรมเนียมอ่ืน ๆ ท่ีคางชําระตามอัตราท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด 

2.4.5  การขอเพ่ิมถอนรายวิชา ใหดําเนินการดังนี้ 
2.4.5.1 การขอเพ่ิมรายวิชากระทําภายใน 2 สัปดาหแรกของปกติหรือภายใน

สัปดาหแรกของภาคการศึกษาฤดูรอน 
2.4.5.2 การขอถอนรายวิชาใหมีผลดังนี้ 

 (ก) ในกรณีท่ีขอวิชาภายใน 2 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาหแรกนับ
จากวันเปดการศึกษาฤดูรอน  รายวิชาท่ีขอถอน จะไมปรากฏในทะเบียน (ข) ในกรณีขอถอนรายวิชา
หลังจาก 2 สัปดาหแรกแตยังอยูภายในระยะเวลา 12 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือ
หลังจากสัปดาหแรกแตยังอยูภายในระยะเวลา 1 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาท่ีฤดูรอนให
บันทึกระดับคะแนน ถ (w) รายวิชาท่ีขอถอนและจะไมไดรับเงินคาลงทะเบียนคืน (ค) กรณีท่ีขอถอน
รายวิชาเม่ือพนระยะเวลา 12 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาระยะเวลา 3 สัปดาหนับจากวัน
เปดภาคการศึกษาฤดูรอนใหบันทึกระดับคะแนน ต (f) หรือ ม.จ. (U) ในรายวิชาท่ีขอถอน จะไมไดรับ
เงินคาลงทะเบียนคืน 

2.4.5.3 เพ่ิมรายวิชาจะตองไมขัดตอการลงทะเบียนเรียน 
2.4.5.4 การศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU)  

  การศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU) นี้เม่ือนักศึกษาไดมีเวลาศึกษาครบรอยละ 80 
ของเวลาศึกษาและอาจารยผูสอนรายวิชานั้นๆวินิจฉัยวาไดศึกษาดวยความตั้งใจใหบันทึกระดับ
คะแนน ม.น. (AU) ไวในทะเบียน ศึกษามีเวลา 13 ไมครบรอยละ 80 ของเวลาศึกษาใหอาจารยผูสอน
ใหระดับคะแนน ถ (W)ในรายวิชานั้นๆ 

2.4.5.5 หนวยกิตของรายวิชาท่ีศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU) จะไมนับ
รวมเขาเปนหนวยกิตสะสม และหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

2.4.5.6 นักศึกษาผูไดไดลงทะเบียนเรียนในรายวิชานั้นโดยไมนับหนวยกิตแลว
นักศึกษาผูนั้นจะลงทะเบียนเรียนในรายวิชานั้น ซํ้าอีกเพ่ือเปนการนับหนวยกิตในภายหลังก็ได 

2.4.5.7 มหาวิทยาลัยอนุมัติใหบุคคลภายนอกท่ีไมใชนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเขา
ศึกษาบางรายวิชาเปนกรณีพิเศษโดยไมนับหนวยกิต  ไดแตคนนั้นจะตองมีคุณสมบัติและพ้ืนความรู
ทางการศึกษาตามท่ีมหาลัยเห็นสมควร และจะตองปฏิบัติตามขอบังคับหรือระเบียบหรือประกาศ
มหาวิทยาลัยวาดวยการนั้น ๆ เชนเดียวกับนักศึกษาของมหาวิทยาลัยและจะตองชําระเงิน
คาธรรมเนียมในการจัดการศึกษาตามท่ีมหาลัยวิทยาลัยกําหนด 

2.4.6  คุณสมบัติของนักศึกษา 
2.4.6.1 สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) 
2.4.6.2 ตองเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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2.4.6.3 ตองมีเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัย อยางนอย 1 ปการศึกษา สําหรับผูขอ
เทียบโอนในกรณีการศึกษานอกระบบ /การศึกษาตามอัธยาศัย 

2.4.6.4 ตองมีประสบการณจากการทํางาน 
 

 2.4.7 ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา 
2.4.8 ดานผูสอน 

  ทิศนา (2555) ทฤษฎีการสอน (Teaching/Instruction Principle) คือ ขอความรูท่ี
พรรณนา/อธิบาย/ทํานาย ปรากฏการณตางๆ ทางการสอน ท่ีไดรับการพิสูจนทดสอบ และการ
ยอมรับวาเชื่อถือไดซ่ึงนักการศึกษาอาจพัฒนาหรือเปลี่ยนแปลงมาจากทฤษฎีการเรียนรูเพ่ือนําไปใช
เปนหลักในการจัดการเรียนการสอนใหเปนไปตามจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวทฤษฎีการสอนตาง ๆ เพ่ือ
สอดคลองกับทางสถานประกอบการ 
   หลักการสอน (Teaching/Instruction) คือปรากฏการณตางๆ ทางการสอน ท่ีไดรับ
การพิสูจนทดสอบและการยอมรับวาเชื่อถือไดสามารถนําไปใชการสอนผูเรียนใหเกิดการเรียนรูตาม
วัตถุประสงคท่ีกําหนด หลักกันการสอนหลายๆ หลักการอาจนํา ไปสูการสรางเปนทฤษฎีการสอนได 

 แนวคิดทางการสอน (Teaching/Instruction/Concept/Approach) คือความคิด
ท่ีเก่ียวกับการเรียนการสอนท่ีพรรณนา/อธิบาย/ทํานายปรากฏการณตางๆ ทางการสอนนักการศึกษา 
ไดนําเสนอและไดรับการยอมรับในระดับหนึ่งวาเปนแนวคิดท่ีนาเชื่อถือดวย เหตุผลใดเหตุผลหนึ่ง 

ระบบการสอน/ระบบการเรียนการสอน (Teaching/Instruction/Model) คือแบบ
แผนการดําเนินการสอนท่ีไดรับการจัดเปนระบบอยางสัมพันธสอดคลองกับ ทฤษฎี/หลักการเรียนรู
หรือการสอน ท่ีรูปแบบนัน้ยึดถือและไดรับการพิสูจนทดสอบวา มีประสิทธิภาพสามารถชวยใหผูเรียน
เกิดการเรียนรูตามจุดมุงหมายเฉพาะของรูปแบบนั้นๆ โดยท่ัวไปแบบแผนการดําเนินการสอนดังกลาว 
มักประกอบดวย ทฤษฎี/หลักการท่ีรูปแบบนั้น ยึดถือและกระบวนการท่ีมีลักษณะเฉพาะอันจะนํา 
ผูเรียนไปสูจุดมุงหมายเฉพาะท่ีรูปแบบนั้นกําหนดซ่ึงผูสอนสามารถนํา ไปใชเปนแบบแผนหรือ
แบบอยางในการจัดและดําเนินการสอนอ่ืนๆ ท่ีมีจุดมุงหมายเฉพาะเชนเดียวกันไดวิธีสอน คือ ข้ันตอน
ท่ีผูสอนดําเนินการใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตามวัตถุประสงคดวยวิธีการตางๆ ท่ีแตกตางกันไปตาม
องคประกอบและข้ัน ตอนสําคัญ อันเปนลักษณะเดนหรือลักษณะเฉพาะท่ีขาดไมไดของวิธีนั้น ๆ เชน 
วิธีสอนโดยใชการบรรยายองคประกอบสําคัญของการบรรยายคือ เนื้อหาสาระท่ีจะบรรยายและการ
บรรยายและข้ันตอนสําคัญ คือการเตรียมเนื้อสาระการบรรยาย (พูด บอกเลาอธิบาย) และการ
ประเมินผลการเรียนรูของผูเรียนท่ีเกิดจากการบรรยายดังนั้น วิธีสอนโดยใชการบรรยาย ก็คือ
กระบวนการหรือข้ันตอนท่ีผูสอนใชในการชวยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดโดย
การเตรียมเนื้อหาสาระท่ีจะบรรยาย แลวบรรยายก็คือพูด บอกเลาอธิบายเนื้อหาสาระหรือสิ่งท่ี
ตองการสอนแกผูเรียนและประเมินผลการเรียนรูของผูเรียนวิธีใดวิธีหนึ่ง 

 เทคนิคการสอน คือกลวิธีตางๆท่ีใชเสริมกระบวนการข้ันตอน วิธีการ หรือการ
กระทําใดๆ เ พ่ือชวยใหกระบวนการข้ันตอน วิธีการหรือการกระทํา นั้น ๆ มีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพมากข้ึนดังนั้น เทคนิคการสอนหรือดําเนินการสอนใดๆ เพ่ือชวยใหการสอนมีคุณภาพ
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และประสิทธิภาพมากข้ึนเชน ในการบรรยายผูสอนอาจใชเทคนิคตางๆ ท่ีสามารถชวยใหการบรรยาย
มีคุณภาพและประสิทธิภาพมากข้ึน เชน การยกตัวอยางการใชสอนการใชคําถาม เปนตน 

ทักษะการสอน คือ ความสามารถในการปฏิบัติการสอนดานตางๆ อยางชํานาญซ่ึง
ครอบคลุมการวางแผนการเรียนการสอน การออกแบบการเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน 
การใชวิธีสอน เทคนิคการสอน รูปแบบการเรียนการสอน ระบบการสอน สื่อการสอน การประเมินผล
การเรียนการสอน รวมท้ังการใชทฤษฎีและหลักการเรียนรูและการสอนตางๆ 
 

2.4.9 ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 
การจัดการศึกษาตองยึดหลักวาผูเรียนทุกคน มีความสามารถเรียนรูและพัฒนาตนเองได   

และถือวาผูเรียนมี ความสําคัญท่ีสุดกระบวนการจัดการศึกษาตองสงเสริมใหผูเรียน สามารถพัฒนา
ตามธรรมชาติและเต็มตามศักยภาพ การจัดกระบวนการเรียนรูใหสถานศึกษาและหนวยงานท่ี
เก่ียวของดําเนินการดังตอไปนี้ 

- จัดเนื้อหาสาระและกิจกรรมใหสอดคลองกับความสนใจและความถนัดของผูเรียน  
โดยคํานงึถึงความแตกตางระหวางบุคคล 

- ฝกทักษะ กระบวนการคิด การจัดการ การเผชิญ สถานการณและการประยุกต
ความรูมาใชเพ่ือปองกันและแกไขปญหา 

- จัดกิจกรรมใหผูเรียนไดเรียนรูจากประสบการณจริง ฝกการปฏิบัติ ใหทําไดคิดเปน 
ทําเปน รักการอานและเกิดการใฝรูอยางตอเนื่อง 

- จัดการเรียนการสอนโดยผสมผสานสาระความรูดานตาง ๆ อยางไดสัดสวนสมดุลกัน  
รวมท้ังปลูกฝงคุณธรรม คานิยม ท่ีดีงามและคุณลักษณะอันพึงประสงคไวในทุกวิชา 

 
2.4.10 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 

สงเสริมสนับสนุนใหผูสอนสามารถจัดบรรยากาศ สภาพแวดลอม สื่อการเรียน และ
อํานวยความสะดวกเพ่ือใหผูเรียน เกิดการเรียนรูและมีความรอบรูรวมท้ังสามารถใชการวิจัยเปนสวน 
หนึ่งของกระบวนการเรียนรู ท้ังนี้ผูสอนและผูเรียนอาจเรียนรูไปพรอมกันจากสื่อการเรียนการสอน 
แหลงวิทยาการประเภทตาง ๆ 

 
          2.4.11 ดานอาจารยท่ีปรึกษา 

        นักศึกษาในการปรับตัวเองเม่ือเขามาสูสถานศึกษาใหม เชน การปรับตัวกับเพ่ือนใหม 
ปรับตัวในการเรียน ยิ่งในสถาบันอุดมศึกษา นักศึกษาตองรับผิดชอบตัวเองมากข้ึน เพราะถือวาเปน
ผูใหญแลว ยอมรับผิดชอบตัวเองได บางคนยังคุนเคยการเรียนแบบเดิม คือ สมัยการเรียนในระดับ
มัธยมศึกษา เม่ือเขามาเรียนในระดับอุดมศึกษาในระยะแรกจะยังไมสามารถปรับตัวไดจะเกิดความ
คับของใจ หรือในกรณีการคบเพ่ือนใหมจะตองเปลี่ยนเพ่ือนใหม เปนตน ท้ังการเรียนและการคบ
เพ่ือนถานักศึกษาไดมีโอกาสปรับตัวใหสามารถดําเนินการดวยดี เริ่มตนดี นักศึกษาจะประสบ
ความสําเร็จในการศึกษา อาจารยท่ีปรึกษาจึงมีบทบาทสําคัญท่ีจะชวยนักศึกษา ใหประสบ
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ความสําเร็จในการปรับตัว และชวยเหลือเม่ือนักศึกษาประสบปญหา การชวยใหนักศึกษาเรียนอยาง
มีความสุขและจบการศึกษาอยางมีคุณภาพ คือ เปาหมายของการทําหนาท่ีของอาจารยท่ีปรึกษา 

 
2.4.12 ดานการประเมินผล 

การวัดและประเมินผลเปนองคประกอบท่ีสําคัญของการจัดการเรียนการสอนการ
จัดการเรียนการสอนจะตองยึดหลักวาผูเรียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู และพัฒนาตนเองไดและถือ
วา ผูเรียนมีความสําคัญท่ีสุด การจัดการเรียนการสอนจะตองเนนความสําคัญท้ังความรูคุณธรรม 
กระบวนการเรียนรูและบูรณาการตามความเหมาะสมของแตละระดับ การศึกษาการประเมินผล 
ผูเรียนพิจารณาจากพัฒนาการของผูเรียน ความประพฤติ การสังเกตพฤติกรรมการเรียน การรวม 
กิจกรรม และการทดลองควบคูไปกับกระบวนการเรียนการสอนการวัดและประเมินผลเปนสวนหนึ่ง 
ในการจัดการศึกษาเพราะเปนกระบวนการตรวจสอบวา นักศึกษาเรียนไดบรรลุถึงจุดมุงหมาย
ปลายทางตามท่ีหลักสูตรกําหนดไวไดมากนอยเพียงใด และนํามาเปนขอมูลในการปรับปรุงการเรียน
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) 
ชื่อยอ (ไทย) คศ.บ. (อุตสาหกรรมการบริการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) Bachelor of Home Economics (Food Service Industry) 
ชื่อยอ (อังกฤษ) B.H.E. (Food Service Industry) 

2.5.3 จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
       135 หนวยกิต 
2.5.4 รูปแบบของหลักสูตร 

- รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญาตรี  4 ป 
- ภาษาท่ีใช การจัดการเรียนการสอนเปนภาษาไทย 
- การรับเขาศึกษา รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาตางชาติท่ีสามารถใชภาษาไทยได

เปนอยางดี 
2.5.5 ความรวมมือกับสถานประกอบการ 

- บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรอง กรุป จํากัด 
- บริษัท แมคไทย จํากัด 
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2.5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
- ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

2.5.7 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
- หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2555 สภาวิชาการ เห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรตอ

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

พฤษภาคมพ.ศ.  2555 เปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา  2555 
2.5.8 ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี
หลักสูตร คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ในปการศึกษา
2557 
2.5.9 สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
กรุงเทพมหานคร 

 

2.6 การติดตามและประเมินผลกระทบของหลกัสูตร 
2.6.1 ความหมายของการติดตามหลักสูตร 

 การติดตามผลหลักสูตร (follow up) เปนกระบวนท่ีเก่ียวของตอเนื่องจากการกํากับติดตาม
ซ่ึงเนนการติดตามเพ่ือตรวจสอบกระบวนการเปนหลัก แตการติดตามผลเนนการตรวจสอบผลลัพธ
ของโครงการวาเปนไปตามจุดมุงหมายหรือไมเกิดประสิทธิภาพ ประสิทธิผลเพียงใด มีคุณคาเพียงใด
เม่ือเทียบกับเกณฑ นอกจากนี้ยังมีผูใหความหมายของการติดตามผลหลักสูตรไวดังนี้ 
 รอสซ่ีและคณะ (199) ไดสรุปวา การติดตามผลเปนการกระทําอยางเปนระบบของผูประเมิน

ท่ีจะตรวจสอบความครอบคลุมของโครงการวาสามารถไปสูกลุมเปาหมายหรือไม และมีความ

สอดคลองระหวางผลท่ีไดรับกับวัตถุของแผนงานเพียงใด 

 คาลวิน (1970) ไดสรุปวาการติดตามผลมีความหมายอยู 2 ประการ คือ ประการแรกเปน

กระบวนการรวบรวมขอมูลหรือขาวสารของผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรไปแลว เพ่ือประโยชนใน

การแนะแนวและใหบริการแกผูสําเร็จการศึกษา และประการท่ี สองเปนโครงการ ท่ีรวบรวม

สถานภาพของผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเพ่ือท่ีจะสรางความสัมพันธระหวางการฝกปฏิบัติและ

การทํางาน 

 เชอรทเซอรและสโตน (1971) ใหความหมายของการติดตามผลหลักสูตรวา เปนวิธีการท่ี

นํามาใชกําหนดวาผูท่ีสําเร็จการศึกษาสามารถพัฒนาหนาท่ีการงานของตนเองไดหรือไม มีการเรียนรู 

เขาใจ หรือสามารถปรับตัวใหเขากับสถานการณตางๆเพียงใด 
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 นิศา (2538) ใหความของการติดตามผลโครงการวา เปนการประเมินโครงการแบบสรุป

ผลรวมภายหลังท่ีโครงการเสร็จสิ้นไปแลวระยะเวลาหนึ่ง เพ่ือใหไดผลการประเมินท่ีสมบูรณยิ่งข้ึน 

 จากแนวคิดของนักการศึกษาดังกลาวขางตนสรุปไดวา การติดตามผลหลักสูตรเปนการศึกษา
ผลจากการใชหลักสูตรเสร็จสิ้นไปแลวระยะหนึ่ง เพ่ือตรวจสอบผลลัพธจากผูท่ีสําเร็จการศึกษาไปแลว
วามีคุณลักษณะเปนไปตามจุดมุงหมายของหลักสูตรหรือไมเพียงใด 

2.6.2 ความสําคัญของการติดตามผลหลักสูตร 
 จากความหมายของการติดตามผลหลักสูตรท่ีกลาวมาแลวจะเห็นไดวาการติดตามผล
หลักสูตรมีความสําคัญอยางมากตอการพัฒนาหลักสูตร ซ่ึงสรุปไดดังนี้ 
 1.ผลท่ีไดจากการติดตามผลหลักสูตรจะเปนขอมูลท่ีสําคัญยิ่งในการนํามาพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตร และการจัดการเรียนรูใหสอดคลองกับผูเรียนมากท่ีสุด ตรงกับความตองการของผูเรียน และ
ความตองการของตลาดแรงงานมากท่ีสุด 
 2.ขอมูลท่ีไดจากการติดตามผลจะสะทอนใหเห็นถึงขอดีและขอบกพรองของหลักสูตร เชน 
อาจไดขอมูลในดานขอบกพรองในเรื่องของผูสําเร็จการศึกษาท่ีไมสามารถไปทํางานไดตรงกับ
สาขาวิชาท่ีตนจบมา ซ่ึงผูพัฒนาหลักสูตรตองกลับมาพิจารณาเรื่องการเปดสอนหลักสูตรนั้นอีกครั้ง
เพ่ือใหสอดคลองกับความตองการของตลาดในสาขาวิชานั้น ซ่ึงถาผลิตตอไปก็ไมเปนท่ีตองการของ
ตลาดแรงงาน และทําใหผูเรียนตกงานได ซ่ึงจะกอใหเกิดปญหาการวางงานตามมาดวย 
 3.การติดตามผลหลักสูตรทําใหทราบปญหาตางๆ ท่ีผูสําเร็จการศึกษาตองประสบในขณะ

ทํางาน เชน เม่ือจบไปแลวปรากฎวาผูสําเร็จการศึกษาไมสามารถใชเทคโนโลยีสมัยใหมไดอยาง

คลองแคลวอันเนื่องมาจากผูสําเร็จการศึกษาไปเรียนตามหลักสูตรเกาท่ียังไมเคยสอนการใชเทคโนโลยี

นั้นเลย จึงเปนหลักสูตรท่ีลาสมัย ท่ีนักพัฒนาหลักสูตรตองกลับมาทบทวนหลักสูตรเพ่ือผูเรียนใหมี

ความสามารถใชเทคโนโลยีในอนาคตได                                                                        

4.ขอมูลท่ีไดจากการติดตามหลักสูตรจะสามารถนํามาวิเคราะหจุดออนและจุดแข็งของ

หลักสูตร เพ่ือนําไปใชในการบริหารจัดการหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึนมีการใชทรัพยากรใน

การจัดการหลักสูตรอยางคุมคามีการสงเริมและพัฒนาบุคลากรท่ีเก่ียวของกับการใชหลักสูตร ท้ัง

ผูบริหาร ครู ผูเชี่ยวชาญ บุคคลในชุมชน และผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆใหสามารถระดมสรรพกําลังมาใช

ในการบริหารจัดการหลักสูตรใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

5.การติดตามผลหลักสูตรจะมีประโยชนอยางมากในการชวยเติมเต็มศักยาภาพของผูสําเร็จ

การศึกษา ซ่ึงหากเราพบวาผูสําเร็จการศึกษาเม่ือไปทํางานแลวมีจุดออนในเรื่องใดเราอาจจัดหลักสูตร

เสริมในลักษณะของหลักสูตรฝกอบรมเพ่ือชวยพัฒนาเขาใหมีศักยภาพมากข้ึนในเรื่องนั้นๆ ได ซ่ึงเปน

การศึกษาเพ่ิมเติมของผูสําเร็จการศึกษาหลังการจบการศึกษาไปแลว เพ่ือใหเขามีความรูและ

ความสามารถในการปฏิบัติงานนั้นๆ มากยิ่งข้ึน กรณีตัวอยาง เชน เม่ือนักศึกษาครูจบไปแลว แตไม

สามารถวิจัยในชั้นเรียนไดอยางชัดเจน หนวยงานท่ีเก่ียวของซ่ึงอาจเปนสถานศึกษาหรือเขตพ้ืนท่ี



25 

การศึกษา หรือมหาวิทยาลัย อาจดําเนินการจัดฝกอบรมในเรื่องการวิจัยในชั้นเรียนใหแกครูท่ีมี

ศักยภาพไมผานเกณฑ เพ่ือใหครูประจําการเหลานั้นสามมารถวิจัยในชั้นเรียนไดอยางม่ันใจและเปน

งานวิจัยท่ีมีคุณภาพ 

 6.การติดตามผลหลักสูตรเปนผลทางจิตวิทยาท่ีแสดงใหเห็นถึงความใสใจของสถานศึกษาท่ี

ผูสําเร็จการศึกจบไป ซ่ึงจะทําใหผูสําเร็จการศึกษารูสึกวาสถาบันใหความสําคัญและสนใจในตัวเขา 

ทําใหเกิดความผูกพัน เกิดความรักและภาคภูมิใจในสถาบันของตนเองท่ีและยินดีท่ีจะใหความ

ชวยเหลือแกสถาบันท่ีเขาจบไป  

7.ขอมูลท่ีไดจากการติดตามผลจะมีประโยชนอยางมากในการนําไปแนะแนวการศึกษาตอ

ของรุนนอง เพ่ือใหรุนนองสามารถคนพบตวเองวาจะเดินทางไปในทิศทางใดท่ีจะไดงานทํา หรือไมตก

งาน หรือมีทางเลือกท่ีดีท่ีสุดสําหรับพวกเขา 

 สรุปไดวาการติดตามผลหลักสูตรมีความสําคัญอยางมากตอการนํามาพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตร และมีความสําคัญตอการบริหารจัดการหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

2.6.3 แนวทางและวิธีการติดตามหลักสูตร 
 การติดตามผลหลักสูตรมีความสัมพันธเก่ียวของกับบุคคลหลายฝาย ไมวาจะเปนหนวยงาน
ทางการศึกษา เชน กระทรวงศึกษาธิการ ผูบริหารสถานศึกษา ครูอาจารยผูใชหลักสูตร ผูเรียน และ
บุคคลท่ีเก่ียวของตางๆ รวมท้ังในชุมชนท่ีไดรับผลจากหลักสูตร ดังนั้นการดําเนินการ ติดตามผล
หลักสูตรจึงตองมีการวางแผนทํางานลวงหนาอยางเปนระบบ และมีการดําเนินการอยางตอเนื่องเปน
ระยะๆ โดยมีแนวทางในการดําเนินงานดังนี้ (จินตนา, 2546) 
  1.จัดประชุมคณะกรรมการของสถาบันการศึกษา ลักษณะของคณะกรรมการ
มักจะมาจากอุปสรรคสองฝาย คือ ฝายสถาบันการศึกษาและฝายชุมชนท่ีไดรับผลจากหลักสูตรอาทิ 
ผูปกครอง ผูนําชุมชน นายจาง ศิษยเกา เปนตน โดยคณะกรรมการจะตองมีการรวมกันพิจารณา
วัตถุประสงคและความตองการในการติดตามผลใชหลักสูตรวาจะศึกษาเรื่องใดบางพรอมประโยชนท่ี
คาดวาจะไดรับการติดตามผลการใชหลักสูตรนั้น 

2.แตงตั้งคณะกรรมการการดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร คณะกรรมการ
ดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตรอาจมีลักษณะเดียวกันกับคณะกรรมการของสถาบันศึกษาซ่ึงอาจ
ประกอบไปดวย ผูแทนจากฝายบริหาร ผูใชหลักสูตร ผูเรียน ผูแทนจากชุมชน และควรมีผูเชี่ยวชาญ
ดานการพัฒาหลักสูตร ดานการประเมินหลักสูตร ดานสถิติและระเบียบวิธีการจัดการวิจัยมาชวยใน
การวางแผนและดําเนินงานพัฒนาเครื่องมือเก็บรวบรวมขอมูลระเบียบวิธีการเก็บรวบรวมขอมูล การ
วิเคราะห การแปรผล การสรุปและนําเสนอขอมูล ตลอดจนมีหนวยงานเฉพาะของสถาบันการศึกษาท่ี
มีหนาท่ีรับผิดชอบรวมกับคณะกรรมการดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร 

3.การเตรียมการดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร โดยคณะกรรมการ
ดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตรนําวัตถุประสงคและขอเสนอแนะตางๆ ท่ีไดจากการประชุมของ
คณะกรรมการของสถาบันการศึกษามากําหนดเปนวัตถุประสงคของการติดตามผลการใชหลักสูตร 
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ออกแบบและวางแผนวิธีการติดตามผลหลักสูตรและเตรียมงานตางๆไดแก จํานวนประชากรและกลุม
ตัวอยางท่ีตองดําเนินการติดตามผลซ่ึงและท่ีอยู งบประมาณในการดําเนินงาน ระยะเวลาในการศึกษา 
เครื่องมือและวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลการจัดกระทําขอมูล การเขียนรายงาน และการนําเสนอผล
การติดตามผลการใชหลักสูตร 

4.การดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสูตร โดยคณะกรรมการ การดําเนินงาน
ติดตามผลการใชหลักสูตรประสานติดตอกับแหลงขอมูลตางๆ อยางส่ําเสมอเพ่ือชวยใหการดําเนินงาน
ติดตามผลเปนไปอยางรอบคอบ ราบรื่น และมีประสิทธิภาพ เชน การติดตอผานผูบริหารระดับสูง 
อาจารย สมาคมศิษย ผูบังคับบัญชาในหนวยงานอาชีพตางๆในชุมชนในการติดตามผลหลักสูตรอาจใช
วิธีการติดตามท่ีไดรับการยอมรับและใชกันมากดังตอไปนี้ 
   4.1 การประเมินผลเชิงสํารวจ เปนวิธีการท่ีนิยมมาก ซ่ึงเปนการศึกษา
จากการเก็บรวบรวมขอมูลภายใตชวงระยะเวลหนึ่ง จากกลุมตัวอยาง ตามสภาพปกติโดยมิไดมีการจัด
กระทําใดๆ เพ่ือจะบรรยายวาผลการดําเนินงานตามหลักสูตรมีสภาพปญหาอยางไร ซ่ึงจะทําใหขอมูล
ท่ีจะใชเปนแนวทางในการวางแผนและปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพมากข้ึน ไดเทคนิคท่ีใชในการ
สํารวจมีหลายวิธี เชน การสํารวจดวยแบบสอบถาม การสัมภาษณ การรายงานจากนายจาง การ
ติดตอทางโทรศัพท การวิเคราะหจากผลการบันทึกของสถาบันการศึกษา โดยมีการเลืกวิธีการเลือกท่ี
มีความเหมาะสมกับขอมูลมากท่ีสุดสะดวกท่ีสุด ซ่ึงการท่ีจะไดขอมูลท่ีสมบูรณท่ีสุดอาจใชหลากหลาย
เทคนิควิธีผสมผสานกัน เชน ใชการสํารวจจากแบบสอบถามและมีการสัมภาษณเพ่ิมเติมในประเด็นท่ี
ตองการรายละเอียดท่ีชัดเจนข้ึน การติดตามผลดวยการประเมินเชิงสํารวจนี้นับวาเปนวิธีการท่ีไดรับ
ความนิยมมากท่ีสุดโดยเฉพาะเทคนิคการสํารวจดวยแบบสอบถามทางไปรษณีย ซ่ึงตองใชกลุม
ตัวอยางขนาดใหญเพียงพอเพ่ือใหไดภาพรวมความเห็นหรือสภาพปรากฎท่ีเปนตัวแทนของประชากร
อยางแทจริง 

ข้ันตอนดําเนินงานการประเมินผลเชิงสํารวจนั้นควรเริ่มท่ีการกําหนดวัตถุประสงคของการ
ติดตามผล วางแผน ออกแบบการประเมินเชิงสํารวจ เก็บรวบรวมขอมูล แลวนําผลท่ีไดมาวิเคราะห
ขอมูล และเสนอรายงานการประเมินใหผูอ่ืนเขาใจและสามารถนําผลท่ีไดไปเปนประโยชนในการ
ปรับปรุง แกไขหลักสูตรไดจริง 

4.2 การประเมินผลเชิงกรณีศึกษา การติดตามผลโดยการประเมินผลเชิง
กรณีศึกษา เปนการศึกษาท่ีไมมีการจัดกระทําสถานณใดๆ เชนเดียวกับการประเมินผลเชิงสํารวจ เปน
การศึกษาจากขอมูลในกรณีศึกษาอยางเพียงพอทุกแงทุกมุม ไมมุงเนนเรื่องของปริมาณแตมุงความ
ครอบคลุมของคุณลักษณะหรือองศประกอบตางๆ ของเรื่องนั้นๆและตรงกับวัตถุประสงคของการ
ติดตามผล ดังนั้นในการติดตามผลจากบุคคลจึงตองศึกษาอยางตอเนื่องและเปนระยะเวลายาวนาน 
โดยใชการศึกษาเฉพาะผูสําเร็จการศึกษา หนวยใดหนวยหนึ่งหรือคนใดคนหนึ่ง หรือหนวยงานใด
หนวยงานหนึ่ง เพ่ือสํารวจขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะเฉพาะหนวยท่ีศึกษานั้นๆ แลวทําการวิเคราะห
ปรากฏการณตางๆ ท่ีเกิดข้ึนอยางลึกซ้ึง ซ่ึงจะทําใหทราบสาเหตุและผลของปรากฏการณทาง
หลักสูตรอยางละเอียดวาทําไมผลการใชหลักสูตรจึงเปนเชนนนั้น แลวทําการสรุปอางอิงไปยัง
ประชากรของหนวยศึกษานั้นๆ 
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 การประเมินผลเชิงกรณีศึกษามีความแตกตางกับการประเมินผลเชิงสํารวจในประเด็นท่ีศึกษา 
เนื่องจากแทนท่ีจะพยายามคนหา “ใคร” และ “อะไร” ในการติดตามผลแตจะเนนไปท่ีการศึกษาวา 
“อยางไร” และ “ทําไม” ซ่ึงจะเปนคําตอบท่ีมีประโยชนตอการพิจารณาปรับปรุงแกไขหลักสูตรอยาง
มาก 
 สําหรับตอนการประเมินผลเชิงกรณีศึกษา ควรดําเนินการตั้งแตการกําหนดวัตถุประสงคของ
การติดตามผลดวยการประเมินเชิงกรณีศึกษาโดยกําหนดใหสอดคลองกับประเด็นปญหาท่ีตองการ
ศึกษาเพ่ือนํามาอธิบายรายละเอียดขอเท็จจริงในเรื่องนั้นๆตอมาจึงกําหนดหนวยวิเคราะหกรณีศึกษา
ตองเปนหนวยท่ีสอดคลองกับประเด็นปญหาท่ีตองการศึกษา หลังจากนั้นจึงดําเนินการเก็บรวบรวม
ขอมูลโดยใชเครื่องมือวัดหลายชนิดประกอบกันโดยเปนเครื่องมือท่ีมีคุณภาพท้ังความตรงและความ
เท่ียง วิธีการนิยมใชกันนั้นคือ การสังเกตุ การบันทึกพฤติกรรม การสัมภาษณ การใชแบบสอบถาม 
แบบเติมขอความใหสมบูรณ และแบบทดสอบทางจิตวิทยา ในการเก็บรวบรวมขอมูลไดจากขอมูลจาก
กลุมเพ่ือน ญาติ ครู และบุคคลากรในชุมชน เปนตน ตอมาจึงนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหขอมูลซ่ึงจะ
วิเคราะหไดท้ังขอมูลเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ แตเนนท่ีขอมูลเชิงคุณภาพท่ีมีการวิเคราะหเนื้อหา 
การลงสรุป และการตีความหมายขอมูล โดยอาศัยความรูทางสถิติและจิตวิทยามาชวยในการวิเคราะห
ขอมูล ตีความหมายของขอมูลเพ่ือใหเกิดความเขาใจในปรากฏท่ีศึกษานั้น แลวนําผลมาวิเคราะหท่ี
ไดมาวิเคราะหรวมเขาดวยกันใหมองเห็นความสัมพันธของขอมูลในแตละดาน เกิดความชัดเจนใน
ปรากฎการณท่ีตองการศึกษามากยิ่งข้ึนวาเกิดข้ึนไดอยางไร มีอะไรเปนสาเหตุสําคัญ แลวนํามา
อธิบายโดยอาศัยแนวคิด ทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับเรื่องนั้นๆ เพ่ือนําไปพิจารณาปรับปรุงแกไขหลักสูตรได 
หลังจากนั้นจึงทําการสรุปรายงานผลการประเมินโดยเนนการพรรณนาสภาพของสิ่งท่ีศึกษาวามี
ลักษณะ เชน ลักษณะดอย และลักษณะโดยรวมเปนอยางไรสรุปเปนแนวคิด และใหขอเสนอแนะไวใน
การดําเนินการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรตอไป 
  4.3 การประเมินผลเชิงสหสัมพันธ เปนการติดตามผลท่ีเนนการพิจารณา

ความสัมพันธของตัวแปรตั้งแต 2 ตัวข้ึนไปและตัวแปรท่ีศึกษามีความสัมพันธกันในรูปแบบใดรูปแบบ

หนึ่ง กลาวคือ ตัวแปรเหลานั้นมีการแปรผันคลอยตามกันหรือแปรผันตรงกันขามการติดตามวิธีนี้มี

ประโยชนในการทําความเขาใจพฤติกรรมตางๆ ของผูสําเร็จการศึกษาไดดีข้ึน หรือชวยใหคาดการณ

เก่ียวกับแนวโนมท่ีจะเกิดพฤติกรรมตางๆ ของผูสําเร็จการศึกษา  

  ข้ันตอนของการประเมินเชิงสหสัมพันธ เริ่มท่ีการกําหนดวัตถุประสงคของการ
ติดตามผล ศึกษากรอบแนวคิดเรื่องทฤษฎี เลือกกลุมตัวอยางและขนาดของกลุมตัวอยางท่ีสามารถหา
ลักษณะความสัมพันธได และมีขนาดมากพอจะทําใหผลการวิเคราะหมีความถูกตองนาเชื่อถือ 
หลังจากนั้นจึงดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโดยการสังเกตอยางเปนระบบการสอบถาม การทดสอบ 
เปนตน แลวจึงวิเคราะหขอมูล และสรุปรายงานผลการประเมินใหเห็นภาพรวมความสัมพันธระหวาง
ตัวแปรตางๆ 

  4.4 การประเมินผลเชิงกึ่งทดลอง การติดตามผลโดยวิธีนี้เปนการอธิบายผลท่ี
เกิดข้ึนจากหลักสูตรโดยการควบคุมอิทธิพลอ่ืนๆ ท่ีอาจเก่ียวของกับผลท่ีเกิดข้ึนซ่ึงอาจควบคุมไดไม
ครบถวน การประเมินผลแบบนี้จะเนนพิจารณาวาตัวแปรอะไรบางท่ีควบคุมไมได และมีมากนอย
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เพียงใด ผลจากตัวแปรท่ีควบคุมไมไดอาจสงผลมากกวาสภาพการณตามหลักสูตรท่ีจัดใหหรือไม 
สําหรับข้ันตอนการประเมินผลแบบนี้ เริ่มท่ีการกําหนดวัตถุประสงคของการติดตามผล ศึกษากรอบ
แนวคิดทฤษฎี เลือกกลุมตัวอยาง ออกแบบการประเมินเชิงก่ึงทดลอง วิเคราะหขอมูล และรายงานผล
การประเมิน ตามลําดับ 

จากแนวทางการติดตามหลักสูตรขางตนเปนภาพของกระบวนการติดตามผลหลักสูตรไดดัง
ภาพท่ี 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 กระบวนการติดตามผลหลักสูตร 

ท่ีมา : ชัยวัฒน (2559) 
 

 
2.7 บริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด 

2.7.1 ประวัติความเปนมาบริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด (Central Restaurant 
Group : CRG) หนึ่งในผูนําธุรกิจอาหารบริการดวน (Quick service Restaurant: QSR) กอตั้งข้ึนใน
ป 2521 มีเจตนารมณและวิสัยทัศน  ในการดําเนินธุรกิจ เพ่ือตอบสนองความตองการใน
ชีวิตประจําวันของผูบริโภคชาวไทยดวยผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณภาพ และบริการท่ีดีเลิศ จึงมุงม่ัน
ทุมเทใหกับการสรางสรรค ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพอยางตอเนื่องพรอมท้ังการพัฒนาการตกแตง และ
เพ่ิมเติมบรรยากาศในรานใหมีความทันสมัยและสอดคลองกับพฤติกรรมของผูบริโภคอยูสมํ่าเสมอ 
และนอกจากนี้ CRG มีความมุงม่ันในการดําเนินกลยุทธแบบมุงเนนท่ีลูกคา (Customer Oriented) 
โดยใหความสําคัญกับการสราง และรักษาสัมพันธภาพท่ีดีกับลูกคา ผานกลยุทธการบริหาร
ความสัมพันธกับลูกคา (Customer Relationship Management : CRM) ดวยระบบสมาชิก ซ่ึงได
ดําเนินการมาเปนระยะเวลายาวนาน 

วิเคราะหและสรุปผลการตดิตามการใชหลักสตูร 

ดําเนินงานติดตามผลการใชหลักสตูร 

เตรียมการดําเนินงานตดิตามผลการใชหลักสตูร 

แตงตั้งคณะกรรมการดาํเนินงานตดิตามผลการใช 

ประชุมคณะกรรมการของสถาบันการศึกษา 
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2.7.2 วิสัยทัศน 
เปนผูนําในธุรกิจในรูปแบบ “Quick service Restaurant” ในประเทศไทยดวย

คุณภาพอาหาร และมาตรฐานการบริการท่ีดีเลิศ เพ่ือสรางผลประกอบการตามเปาหมายและเปน
เสนทางอาชีพ ท่ีพึงปรารถนาของพนักงาน 

2.7.3 พันธกิจ 
                     การพัฒนาการคิดคนผลิตภัณฑ และการพัฒนาเมนูอาหารใหมๆ อยางตอเนื่อง โดย
ตั้งอยูบนพ้ืนฐานของขอมูล ท่ีไดรับจากการวิจัย 

CRG ใหความสําคัญกับการคิดคนผลิตภัณฑ และการพัฒนาเมนูอาหารใหมๆ 
อยางตอเนื่อง โดยตั้งอยูบนพ้ืนฐานของขอมูล ท่ีไดรับจากการวิจัย รวมท้ังการรักษามาตรฐานในการ
ใหบริการ และคุณภาพของผลิตภัณฑ 

การรักษามาตรฐานการใหบริการ และคุณภาพของผลิตภัณฑ 
CRG ไดมีการลงทุนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพทางดานเทคโนโลยีสารสนเทศ และลอจิ

สติกส เพ่ือใหแตละแบรนดมีความพรอม ในการนําเสนอผลิตภัณฑท่ีคุณภาพท่ีสดใหมและใหบริการ
ลูกคารวดเร็วยิ่งข้ึน 

CRG ไดดําเนินขยายสาขาอยางตอเนื่อง เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการแขงขัน การ
ใหบริการใหครอบคลุมกลุมลูกคา อยางท่ัวถึงมากยิ่งข้ึน การขยายสาขาในแตละสาขานั้น ทาง CRG 
ไดใหความสําคัญกับการทําเล และตําแหนงท่ีตั้งท่ีดีท่ีสุด เหมาะสมกับกลุมลูกคาของแตละแบรนด 
รวมถึงการพิจารณาทําเลท่ีตั้งประเภทใหมๆ ภายนอกศูนยการคาเพ่ิมข้ึนเพ่ือใหสอดคลองและ
เหมาะสมกับทิศทางการพัฒนาของตลาด ท่ีมีการเปลี่ยนแปลง และพัฒนาตลอดเวลา อาทิ 
ศูนยการคา อาคารสํานักงาน 

โครงการพัฒนาดานทรัพยากรบุคคลหลายโครงการเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของ
องคกร และการทํางานของพนักงานดานการเพ่ิมประสิทธิภาพขององคกร ทาง CRG ไดวาจาง บริษัท
ท่ีปรึกษาจัดทําโครงการปรับปรุง ระบบการประเมิน การปฏิบัติงาน ใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน โดย
มีการกําหนดตัวชี้วัดท่ีชัดเจน และสอดคลองกับกลยุทธองคกรนอกจากนี้ ยังมีการจัดทําโครงการ
บริหารความเสี่ยง เพ่ือตรวจสอบความเสี่ยงในการบริหารธุรกิจ และหาแนวทางปรับปรุงแกไข รวมท้ัง
จัดกิจกรรม 5 ส เพ่ือเนนการสราง ความเปนระเบียบเรียบรอย การประหยัดทรัพยสิน และพลังงาน
ดานการพัฒนาพนักงาน ไดจัดโครงการฝกอบรมตอเนื่องตลอดท้ังป โดยเนนการเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ทํางาน และการบริการของพนักงานฝายปฏิบัติการประจําสาขา รวมท้ังมีการจัดทําโครงการทวิภาคี 
รวมกับสํานักงาน คณะกรรมการอาชีวศึกษาแหงชาติ โดย CRG ไดรับมอบทุนการศึกษาแกนักเรียน
ระดับชั้นมัธยมศึกษาปท่ี 3 ใหเขาเรียนในระดับ ปวช. และ ปวส. ในวิทยาลัยอาชีวศึกษา และฝกการ
เรียนรูการทํางานเปนระยะเวลา 2-3 ป โดย CRG รับผิดชอบคาใชจายตลอดโครงการ โครงการนี้เปน
การจัดหลักสูตรการสอนดานคาปลีกอาหาร เพ่ือเปดโอกาสใหนักเรียนไดเรียน และฝกงานเต็มเวลา
ตลอดระยะเวลาท่ีเรียน พรอมไดรับเบี้ยเลี้ยง ท้ังนี้ เพ่ือสรางบุคลากรดานคาปลีกอาหาร ใหเพียงพอ
ตอความตองการดานธุรกิจ โครงการนี้ริเริ่มข้ึน ตั้งแตป 2546 ปจจุบันมีนักเรียนเขารวมโครงการกวา
200 คน 
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มีความรับผิดชอบตอสังคมในฐานะองคกรท่ีดีของสังคม การชวยเหลือสังคมนั้น
ทางบริษัทถือเปนนโยบายสวนท่ีสําคัญสวนหนึ่งในนโยบายการบริหารของบริษัทไดจัดโครงการ 
เซ็นทรัลกรุป จูเนียร มารเก็ตเทียร ครั้งท่ี 2 ซ่ึงเปน โครงการความรวมของกลุมเซ็นทรัล โดยมี 
เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป เปนแกนนําในการจัดงาน โดยมีวัตถุประสงคของโครงการนั้นตองการชวย
สนับสนุนใหนักศึกษาไดมีโอกาสแสดงออกถึงความรูความสามารถ การใชเวลาใหเกิดประโยชน และ
สรางเสริมประสบการณกอนจะเริ่มทํางานจริง โดยจัดเปนทุนรางวัลการศึกษามอบใหนักศึกษาท่ีเขา
รวมโครงการ นอกจากนั้นบริษัทยังทําโครงการทวิภาคี ซ่ึงเปนการรวมมือกับสถาบันอาชีวศึกษา
แหงชาติซ่ึงเปนโครงการตอเนื่องในการฝกงานและแจกทุนการศึกษาใหกับนักเรียนในสถาบัน
อาชีวศึกษาท่ีมารวมฝกงานกับบริษัท 

นอกจากนี้ทางบริษัทไดจัดซ้ือ อุปกรณเครื่องครัวตางๆ ตลอดจนเกาอ้ีนั่งทาน
อาหารทําการมอบใหกับโรงเรียนบานคลองมวง จังหวัดกระบี่ นอกจากนี้ยังรวมโครงการบริจาคโลหิต
เนื่องในปมหามงคลครบรอบ 80 พรรษา พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว การบริจาคทุนการศึกษาใน
โครงการทําดีเพ่ือพอใหกับบานราชวิถี ตลอดจนการเขารวมทํากิจกรรมปลูกปาโดยรวมบริจาคเงิน
ปลูกปาในโครงการสวนสมเด็จพระศรีนครินทราบรมราชชนนี ต.สมพระยา อ.ชะอํา จ.เพชรบุรีของ
มูลนิธิชัยพัฒนา 

บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด ความเปนผูเชี่ยวชาญในธุรกิจอาหาร 
จากการเริ่มดําเนินธุรกิจตั้งแตป 2521 ดวยการนํามิสเตอร โดนัท เขามาเปดใหบริการในประเทศไทย 
ภายใตการนําเสนอผลิตภัณฑท่ีสรางสรรค สงผลใหมิสเตอร โดนัท ครองความเปนผูนําตลาดโดนัท 
และมีการเพ่ิมสวนแบงทางการตลาดท่ีเพ่ิมสูงข้ึน หลังจากประสบความสําเร็จจากมิสเตอร โดนัทแลว 
บริษัทไดมีการขยายธุรกิจดานอาหารอยางตอเนื่อง ดวยการนําเสนอผลิตภัณฑใหมๆ เค เอฟ ซี ซ่ึง
สามารถรักษาตําแหนง ผูนําธุรกิจอาหารบริการของประเทศไทยอยางตอเนื่อง ดวยการเขาไปเปนสวน
หนึ่งของชีวิตประจําวันของผูบริโภคยังคงพัฒนาผลิตภัณฑท่ีหลากหลายเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหกับลูกคา
และใหความสําคัญกับชองทางบริการสงถึงบาน กวา 30 ป ท่ีบริษัทดําเนินธุรกิจบริการอาหาร เปนสิ่ง
ท่ียืนยันไดถึงประสบการณท่ียาวนาน ปจจุบันนี้บริษัทมีรานสาขาท่ีใหบริการจํานวนท้ังสิ้น 486 สาขา 
ณ สิ้นป 2551 ความหลากหลายของสินคาและบริการ ภายใตตราสินคาของธุรกิจอาหารในเครือท้ัง 
12 แบรนด มิสเตอร,โดนัล,เค เอฟ ซี,อานตี้ แอนส,เปปเปอร ลันซ,ชาบูตง,ราเมน,เดอะ เทอเรส,โคล 
สโตน,โยชิโนยะ,ริว ชาบู ชาบู,โอโตยะ ,คัดสึยะ,เทนยะ ซ่ึงลวนแลวแตอยูในฐานะผูนําตลาด 
ขณะเดียวกันบริษัทก็ไมหยุดนิ่ง ท่ีจะแสวงหาโอกาสทางธุรกิจใหม ๆ ท่ีจะชวยเสริมสรางความม่ันคง
ใหกับธุรกิจความสามารถในการเขาถึงผูบริโภคดวยทําเลท่ีตั้งของรานอาหารท่ีตอบสนองความ
ตองการของกลุมลูกคาเปาหมายของแตละแบรนดไดเปนอยางดีจากการเปนสวนหนึ่งของกลุม
เซ็นทรัล ทําใหม่ันใจไดวาบริษัทสามารถเลือกสรรพ้ืนท่ีท่ีดีท่ีสุด นอกจากนั้นยังมีการพัฒนารูปแบบใน
การคัดเลือกพ้ืนท่ีใหสอดคลองกับภาวะตลาด และกลยุทธการดําเนินธุรกิจของแตละแบรนด โดย
มองเห็นความสําคัญของทําเลท่ีตั้งใหมๆ ควบคูกันไป ความม่ันคงของกลุมธุรกิจเซ็นทรัลในธุรกิจดาน
ตางๆ ทําใหบริษัทตางๆในเครือไดมีโอกาสไดแลกเปลี่ยนประสบการณในการทําธุรกิจ และการเอ้ือ
ประโยชนซ่ึงกันและกันในการดําเนินธุรกิจซ่ึงเปนการสรางความไดเปรียบในการแขงขันในระยะยาว
คานิยมองคกร 
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C = Customer Focus การสํานึกคุณลูกคา โดยมุงสรางความพึงพอใจสูงสุดเกิน
ความคาดหวังของลูกคา ในทุกๆงานท่ีทํา 

E = Excellence มุงม่ันความเปนเลิศในการทํางานทุกดานโดยทบทวนผลงานอยู
สมํ่าเสมอและปรับปรุงงานอยางตอเนื่อง 

N = No.1 เราใชพลังความคิดสรางสรรคแสวงหาสิ่งใหมเพ่ือตอบสนองความ
ตองการตอลูกคาและเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน มุงม่ันท่ีจะเปนท่ี 1 

T = Teamwork การทํางานเปนทีม ดวยจุดมุงหมายรวมกันอยางมีพลังและดูแล
ซ่ึงกันและกัน 

R = Recognition การยอมรับและเชื่อม่ันในความสามารถของทีมงานชื่นชม
ความสําเร็จของกันและกัน 

A = Accountability การมีทัศนคติท่ีดีในการทํางานรับผิดชอบตอหนาท่ีเสมือน
เปนเจาของธุรกิจ 

L = Leadership การใชความเปนผูนําในการสื่อสาร ความคาดหวัง การรับความ
คิดเห็นและการเปนตัวอยางท่ีดี 

บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด 
ป 2521 เปนผูริเริ่มนํา มิสเตอร โดนัท (Mister Donut) มาสูบริโภคชาวไทย ถือ

เปนจุดกําเนิดของธุรกิจอาหารเฟรนไชสในประเทศไทย 
ป 2527 นาไกทอด เค เอฟ ซี (KFC) ซ่ึงเปนแบรนดท่ีแข็งแกรงเปนท่ียอมรับของ

ผูบริโภคท่ัวโลกสูตลาดอาหารในประเทศไทย 
ป 2541 เขาสูเซ็กเมนตของตลาด ไลทสแนคโดยแนะนําผลิตภัณฑเพรทเซลอานตี้ 

แอนส (AUNTIE ANNE’S) ซ่ึงเปนเพรทเซลท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลายในสหรัฐอเมริกา 
ป 2550 นําแบรนด เปปเปอร ลันซ (Pepper Lunch) รานสเต็กสไตลญี่ปุน 

ลิขสิทธิ์จากประเทศญี่ปุนเขามาทําตลาด 
ป 2553 ไดรับสิทธิ์ประกอบการชาบูตง (Chabuton) สุดยอดราเมนท่ีชนะเลิศทีวี

แชมปเปยน ในป 2545 จากประเทศญี่ปุนรับสิทธิ์เปนผูประกอบการ ไอศกรีม โคล สโตน ครีม เมอรี่ 
(Cold Stone Ceeamery) จากสหรัฐอเมริกา เปดบริการ ราน ริว ชาบู ชาบู (Ryu Shabu Shabu) 
บุฟเฟ ชาบูสไตส โอซากา ประเทศญี่ปุน บริหารจัดการรานอาหารไทย เดอะ เทอเรส 
ป 2554 ไดรับสิทธิ์เปนผูประกอบการ โยชิโนยะ (Yoshinoya) สุดยอดตนตํารับขาวหนาญี่ปุน และโอ
โตยะ (Ootoya) อาหารญี่ปุนแทตนตํารับสไตสโฮมเมด 

ป 2556 ไดรับสิทธิ์ไดเปนผูประกอบการ คัตสึยะ (KATSUYA) ทงคัตสึท่ีนิยมจาก
ญี่ปุน ขาวแกงกะหรี่ ราคาสบายกระเปา 
                      ป 2557 ไดรับสิทธิ์เปนผูประกอบการนําเขามาในประเทศไทย เทนยะ (TANYA) 
ดวยเมนูเทมปุระท่ีหลากหลาย สไตสญี่ปุน 

2.7.4 นโยบายของบริษัท 
2.7.4.1 บริษัทฯจัดใหมีสภาพการจางและการทํางานท่ีดีโดยปฏิบัติตามกฎหมาย

แรงงาน 
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2.7.4.2 บริษัทฯสรรหาวาจางบุคคลเขาทํางานโดยพิจารณาความเหมาะสมดาน
ความรูความสามารถ ประสบการณและความประพฤติ 

2.7.4.3 บริ ษัทฯกําหนดอัตราคาจางโดยพิจารณาตามคาของงานความรู
ความสามารถและประสบการณ ของพนักงานและเปนอัตราท่ีไมนอยกวาอัตราคาจางของธุรกิจใน
ประเภทเดียวกัน 

2.7.4.4 การปรับเงินเดือนประจําปพิจารณาจากผลการปฏิบัติงานโดยมีเกณฑ 
การวัดท่ียุติธรรมและจัดงบประมาณตามผลประกอบการของบริษัทฯ และสภาพการทางเศรษฐกิจ
ของประเทศ 

2.7.4.5 บริษัทฯ มีนโยบายพัฒนาพนักงานทุกระดับ ใหมีความรูความสามารถ ใน
การทํางานสูงข้ึน โดยจัดการอบรมหลักสูตรตางๆใหพนักงานเปดโอกาสการสอบเลื่อนตําแหนงและให
ผลตอบแทนตามตําแหนงงานท่ีสูงข้ึน 

2.7.4.6 บริษัทฯ ยึดหลักความยุติธรรมในการปกครองบังคับบัญชาสราง
ความสัมพันธท่ีดีภายในองคกรและการใหเกียรติ์ซ่ึงกันและกัน 

2.7.5 นโยบายการจางงาน 
2.7.5.1 บริษัทฯ จะพิจารณาความรูความสามารถในการทํางานเปนหลัก เม่ือมี

ตําแหนงวางบริษัทฯ จะพิจารณาคัดเลือกหรือเลื่อนตําแหนงพนักงานภายในบริษัทฯ กอนหากไมมีผูท่ี
เหมาะสมจึงจะพิจารณาคัดเลือกบุคคลภายนอก 

2.7.5.2 พนักงานใหมทุกคนตองทําสัญญาจางแรงงานและสัญญาคํ้าประกันดวย
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 
พนักงานแบงเปน 4 ประเภท ไดแก ทวิภาคี สหกิจ Full-time  Part-tim 

- ปฏิบัติงานสัปดาหละ 6 วัน 
- เวลาทํางานกะละ 9 ชั่วโมง (รวมเวลาพัก 1 ชั่วโมง) 

2.7.6.3 เวลามาทํางานท่ีถือวาสาย 
- ชวง 5 นาทีแรกนับจากเวลาเขาทํางานปกติ ไมถือวาสาย การมาสายจะ 

นับตั้งแตนาทีท่ี 6 เปนตนไป 
- บริษัทฯ จะไมจายคาจางตามเวลาท่ีสายจริง 

2.7.7 วันหยุดและหลักเกณฑการหยุด 
2.7.7.1 วันหยุดประจําสัปดาห ไดรับคาจางเทากับวันทํางานจริง เวนแต พนักงาน 

รายวันรายชั่วโมง 
2.7.7.2 พนักงานประจําสํานักงาน วันหยุดประจําสัปดาห คือ วันเสาร-วันอาทิตย 
2.7.7.3 พนักงานประจําสาขา วันหยุดประจําสัปดาห คือ วันใดวันหนึ่งระหวางวัน 
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จันทร-วันศุกร สัปดาหละ 1 วัน 
2.7.7.4 บริษัทฯ จัดใหพนักงานประจํา มีวันหยุดตามประเพณีปละ 13 วัน 
2.7.7.5 พนักงานประจําท่ีทํางานติดตอกันครบ 1 ป มีสิทธิ หยุดพักผอนประจําป 

7 วัน ทํางาน และเพ่ิม ข้ึนปละ 1 วันตามอายุการทํางาน วันหยุดพักผอนประจําปนี้สูงสุดไมเกิน 15 
วันและพนักงานตองใชสิทธิ การหยุดพักผอนประจําปใหหมดภายในปนั้นๆ ไมสามารถยกยอด ไปใช
ในปถัดไปไดคูมือพนักงาน 

2.7.8 ระบบการบริหาร 
ระดับ 8  ผูชวยผูจัดการท่ัวไปผูชวยผูอํานวยการฝาย หรือเทียบเทา 
ระดับ 7  ผูจัดการฝายผูจัดการแผนกอาวุโส หรอเทียบเทา 
ระดับ 6 ผูจัดการแผนกผูชวยผูจัดการแผนกผูจัดการเขตหรือเทียบเทา 
ระดับ 5 เลขานุการบริหารหัวหนาแผนกสํานักงานผูจัดการราน หรือเทียบเทา 
ระดับ 4 พนักงานอาวุโส  ผูชวยผูจัดการรานหรอเทียบเทา 
ระดับ 3 พนักงานสํานักงาน  3  เลขานุการ Supervisor ราน 
ระดับ 2 พนักงานสํานักงาน  2 พนักงานประจํารานทีมความชํานาญงาน 
ระดับ 1 พนักงานสํานักงาน  1 พนักงานประจํารานระดับตน 

2.7.9 ประโยชน 
2.7.9.1 ทุนการศึกษา เบิกไดตามจริงแตไมเกิน 1,500 บาท (นักศึกษาโครงการ

ทวิภาคี) 
2.7.9.2 ชุดยูนิฟอรมพนักงาน 3 ชุด/ป 
2.7.9.3 คูปองสวนลดในการซ้ือผลิตภัณฑของบริษัท 
2.7.9.4 คารักษาพยาบาล 5,000 บาท 
2.7.9.5 ท่ีพักโดยไมเสียคาใชจาย 
2.7.9.6 คาน้ํา – คาไฟฟา 300 บาท/เดือน 

2.7.10 โครงการทุนบริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด 
                     ปจจุบันประเทศไทยเปนประเทศหนึ่งในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใตท่ีมีการ
เติบโตทางเศรษฐกิจอยางรวดเร็ว ดวยอัตราการเติบโตของผูบริโภคและผูท่ีอยูอาศัยในเมือง โดยใน
ทศวรรษหนา ประเทศไทยจะมีบทบาทสําคัญทามกลางกลุมประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยเฉพาะ
อยางยิ่งธุรกิจการคาปลีกและการบริการ ศูนยการคา อสังหาริมทรัพย การบริหาร แบรนดสินคา 
โรงแรมและรีสอรท รวมถึงธุรกิจบริการอาหารท่ีมีการแขงขันกันสูงและเติบโตอยางรวดเร็วสงผลให 
สถานประกอบการตางๆ มีความตองการดานบุคลากรเปนจํานวนมาก โดยเฉพาะบุคลากรท่ีมีความรู 
ความสามารถและทักษะ เฉพาะดานในสาขาการจัดการธุรกิจคาปลีกและดานวิศวกรรมการ
บํารุงรักษา เพ่ือสรางความพึงพอใจสูงสุดใหกับลูกคาและ ตอบรับการเติบโตทางธุรกิจอยางรวดเร็ว 
บริษัท กลุมเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด (Central Group) ถือเปนผูนําทางการตลาดในทุกกลุม
ธุรกิจ ไดแกธุรกิจคาปลีก ศูนยการคา อสังหาริมทรัพย การบริหารแบรนดสินคา โรงแรมและรีสอรท 
รวมถึงธุรกิจบริการอาหาร ท่ีติดอันดับ 1 ใน 5 ธุรกิจท่ีใหญท่ีสุด ของประเทศไทย อีกท้ังยังเปนกลุม
บริษัทท่ีประสบความสําเร็จมากท่ีสุดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต โดยบริษัทฯไดพิจารณา เห็น
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ความสําคัญและคุณภาพของบุคลากรในองคกรจึงลงนามทําความรวมมือกับสถาบันการศึกษาท่ีมี
ความเชี่ยวชาญ ทางดานการศึกษา ออกแบบหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิตท่ีเนนดานการจัดการธุรกิจ
คาปลีกและหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต ท่ีเนนทางดานวิศวกรรมการบํารุงรักษา โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือมุงพัฒนาใหผูเรียนไดเรียนรูและสัมผัสประสบการณการทํางานจริง เปนบัณฑิตท่ีมี
ความชํานาญในดานธุรกิจคาปลีกและดานวิศวกรรมการบํารุงรักษาตลอดจนสามารถนําความรู
ความสามารถมาพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศใหเติบโตอยางม่ันคงไปพรอมกับการเติบโตธุรกิจของ
บริษัทกลุมเซ็นทรัล (สุดหทัย และคณะ, 2558)  

  2.6.11 เปาหมาย 
                      บริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด ไดเริ่มนําแบรนดเขามาสูประเทศไทยในป 
2521 เปนผูเริ่มนํามิสเตอรโดนัทมาสูผูบริโภคชาวไทย ถือเปนจุดกําเนิดของธุรกิจอาหารแฟรนไชส ใน
ประเทศไทย 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 สัญลักษณ มิสเตอร โดนัท 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จากัด (2560) 

          มิสเตอร โดนัท ในฐานะผูนําตลาดโดนัทเมืองไทยมากวา 33 ป มุงม่ันสรางสรรค
โดนัทแสนอรอย ชูแนวคิดของแบรนด “Donut for Fun” คือ ความสุข ความสนุกสนาน และความ
สดใสท่ีมิสเตอร โดนัท มีใหกับลูกคาภายใตสโลแกน “หลากหลายไอเดียวอรอย” โดยมุงเนน
ความสําคัญกับการสื่อสารไปยังผูบริโภคถึงโดนัทแบบสดใหม (Fresh Donut) ท่ีผลิตจากครัวขนาด
เล็กภายในราน(Micro Kitchen) นับวา เปนปรากฏการณใหมและเปนครั้งแรกของวงการโดนัท
เมืองไทยเปนการตอกย้ําความเปนผูนํานวัตกรรมโดนัท(Innovative Donut) ของมิสเตอร โดนัท ดวย
การสรางประสบการณใหมๆในการรับประทานโดนัท (Customer Experiential Management-
CEM) ใหผูบริโภคไดลิ้มรสความอรอยของโดนัทรอนๆ สดใหมจากเตา และรับรูถึงกรรมวิธีและ
ข้ันตอนในการผลิตโดนัทท่ีพนักงานทุกคนผลิตโดนัทแตละชิ้นดวยใจ 
                     ป 2541 เขาสูเซ็กเมนตของตลาด ไลทแสน็คโดยแนะนําผลิตภัณทเพรทเซล 
AUNTIE ANNE’S ซ่ึงเปนขนมท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลายในสหรัฐอเมริกา 
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ภาพท่ี 2.3 สัญลักษณ อานตี้ แอนส 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จากัด (2560) 

                     อานตี้ แอนส กอกําเนิดโดย Mrs.Anne Beiler (แอน ไบเลอร) ในมลรัฐ
เพนซิลวาเนีย สหรัฐอเมริกา ป 2541 อานตี แอนส ไดเขามาใหคนไทยลิ้มลองความอรอยเปนครั้งแรก 
จนปจจุบันเปนผูนําตลาดซอฟตเพรทเซลในประเทศไทย ภายใตแนวคิด “อรอยอยางมีเอกลักษณ” 
(Uniquely Delicious) โดยมีเปาหมายในการสรางความพอใจสูงสุดแกลูกคา (Customer 
Satisfaction) ดวยเพรทเซลสูตรเฉพาะสีเหลืองทองกรอบนอกนุมในสดใหม และถึงมือลูกคาภายใน
30นาที อานตี แอนส ดําเนินกลยุทธโดยคํานึงถึงความตองการของผูบริโภคและมีการสํารวจ 
พฤติกรรมอยางตอเนื่องเนนกลยุทธสรางความหลากหลายใหผลิตภัณฑ เพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหมใหกับ
ผูบริโภคอยูเสมอท้ังนี้ อานตี แอนส ประเทศไทยยังไดดําเนินกลยุทธทางการตลาด อยางรอบดานและ
สื่อสารถึงผูบริโภคผานเครื่องมือทางการตลาดอยางครบวงจร (IMC) สงผลใหไดรับรางวัลอันทรง
เกียรติจาก Auntie Anne’s Inc. USA ถึง 4 รางวัล 
                    นอกจากนี้ อานตี แอนส ไดนากลยุทธการบริหารความสัมพันธกับลูกคา (CRM) มา
ใชเปนกลยุทธหลัก ผานระบบสมาชิก “เพรทเซล คลับ” ซ่ึงจัดข้ึนตั้งแตป 2546 นับเปนผูนําของ
ตลาดเบเกอรรี่ในประเทศท่ีนําระบบนี้  มาใชโดยในป 2549 อานตี แอนสไดเปดตัวเว็บไซด 
www.pretzelclub.com รวมท้ังบริการ Pretzel Club Line หมายเลข 0-2233-1166 ซ่ึงเปน Call 
Center ทําหนาท่ีเปนชองทางหลักในการสื่อสารกับสมาชิก เพ่ือสรางความประทับใจสูงสุด 
 

 
ภาพท่ี 2.4 สัญลักษณ คัตสึยะ 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรอง กรุป จํากัด (2560) 
                     เทรนดกระแสอาหารญี่ปุนในประเทศไทยยังคงเติบโตอยางตอเนื่องลาสุด บริษัท 
เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (CRG) ไดรับสิทธิ์เฟรนไชสแบรนด "คัตสึยะ" KATSUYA ทงคัตสึ
ยอดนิยมจากญี่ปุน มาเปดในประเทศไทย คัตสึยะ (KATSUYA) 
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                  รานหมูทอดตนตํารับจากประเทศญี่ปุน รานแรกตั้งอยูท่ีเมืองคานางาวะตั้งแตป 1998 
จนกระท่ังปจจุบันขยายสาขามากกวา 260 แหงท่ัวประเทศญี่ปุน และในเมืองไทยก็มีถึง 5 สาขา
ดวยกันคือ 
                   – สยามสแควร วัน 
                   – เซ็นทรัล พลาซา ศาลายา 
                   – เซ็นทรัล พลาซา บางนา 
                   – จามจุรีสแควร 
                   -  เซ็นทรัล พลาซา เวสตเกต 

                    เมนูท่ีนี่จะเนนหมูทอดเปนหลัก เชน ทงคัตสึ คัตสึดง และขาวแกงกะหรี่ แตก็มีของ
ทานเลนอยางพวกสลัดตางๆดวย เชน สลัดเตาหูญี่ปุน สลัดสไปซ่ีไขกุง และสลัดชิตาเกะพันผักโขม 
 
 

                
ภาพท่ี 2.5 สัญลักษณ ชาบูตง 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 
                    เม่ือเดือนมีนาคม 2553 บริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด ไดนําแบรนด “ชาบู
ตง” สุดยอดราเมงตนตํารับท่ีไดรับความนิยมอยางมากในประเทศญี่ปุนเขามาบริหารชาบูตง ราเมงตน
ตํารับแท กอกําเนิดโดย มร.ยาสุจิ โมริซึมิ เชฟราเมงชื่อดังท่ีบรรจงเสิรฟราเมงทุกชามดวยสุดยอดแหง
คุณภาพสุดยอดแหงความอรอยจนไดรับรางวัลชนะเลิศรายการทีวีแเชมปเปยนป2002จาก TV 
TOKYO และยังไดรับเกียรติตีพิมพในนิตยสารZAGAT LA.และMICHELIN LA. ซ่ึงเปนนิตยสาร
แนะนําแหลงทองเท่ียว ซ่ึงเปนท่ีนิยมมากในสหรัฐอเมริกาชาบูตง พรอมเสิรฟเมนูตนตํารับ 
อาทิทงคัทซึราเมง ชิโอทงคัชซึ ราเมงโชยุราเมงและซารุราเมงพรอมความหลากหลายดวย ท็อปปงโรย
หนาชาบูตงไดเปดใหบริการสาขาแรก ณ สยามสแควร 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.6 สัญลักษณ โคล สโตน ครีมเมอรี่ 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองสกรุป จํากัด (2560) 
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                    ป 2553 รับลิขสิทธเปนผูประกอบการ ไอศกรีม โคล สโตน ครีมเมอรี่ จากอเมริกา
บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด นําแบรนดใหม Cold Stone Creamery ไอศกรีม มิกซ-อิน 
ระดับซูเปอรพรีเมียมรายแรกของอเมริกา เขามาใหผูบริโภคชาวไทยไดลิ้มรสไอศครีมระดับ 
wolrdclass โคล สโตน ครีมเมอรี่กอตั้งข้ึนท่ีเมืองเทมเปอริโซนา ในป ค.ศ.1988 จนสรางชื่อเสียงไป
ท่ัวโลกและประสบความสําเร็จอยางงดงามจนสามารถขยายรานไดถึง 1,450 สาขาท้ังในอเมริกา 
แคนาดา สแกนดิเนเวีย แม็กซิโก ตะวันออกกลาง และเอเชียเอกลักษณของ Cold Stone Creamery 
อยูท่ีการสรางสรรคไอศกรีมในรูปแบบเฉพาะตัว ใหรสชาติเขมขนไมเหมือนใครสไตลอเมริกัน เสิรฟ
พรอมเมนูท่ีไดรับความนิยมจากท่ัวโลกกวา 20 รายการ (Signatures) และยังสามารถสรางสรรค
ไอเดียตามสไตลท่ีชื่นชอบไดอีกดวย นอกจากรสชาติไอศกรีมเขมขนสไตลอเมริกันแลว โคล สโตน 
ครีมเมอรี่ ยังมีบริการสมูทตี และเช็คท่ีใหลูกคาไดดื่มด่ําากับรสชาติแทๆ ของสวนผสมคุณภาพชั้นดี
และลูกคาจะไดรับความสุขจากความสนุกสนานในการเสิรฟไอศกรีม พรอมบรรยากาศอบอุนภายใน
ราน ท่ีทําใหโคล สโตน ครีมเมอรี่ สามารถสรางความแตกตางไดอยางชัดเจนจนกลายเปน concept 
ของ Cold Stone Creamery ท่ีวา “The Ultimate Ice-Cream Experience 
 
 

 
ภาพท่ี 2.7 สัญลักษณ ริว ชาบู ชาบู 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 
                     ป 2553 เปดบริการ RYU ShabuShabu สไตลญี่ปุนชาบู – ชาบู สไตลญี่ปุน ดวย
คอนเซปต All you can eat buffet ใหบริการแบบบุฟเฟต ดวยน้ําซุปสูตรเฉพาะท่ีมีใหเลือก 2 แบบ
คือ ซุปปลาแหงและซุปสาหรายคอมบุสไตลโอซากาRYUบุฟเฟตชาบู ชาบูสไตลโอซากาประเทศญี่ปุน
พรอมเสิรฟทุกเมนู สุดยอดตํารับอาหารเลื่องชื่อกับบุฟเฟตไลนอ่ิมอรอยกับซูชิบอกซและขาวปนนานา
ชนิดรวมทุกเมนูอาหารชื่อดังจากโอซากาความพิเศษของ ริว ชาบู ชาบู คือ เปนชาบู บุฟเฟตสไตล
แบบญี่ปุนดั้งเดิม Katsuo Bushi Dashi Soup ( น้ําซุปปลาแหง ) สูตรเฉพาะ ตนตํารับท่ีไดจากการ
พิถีพิถันในการผลิตเปนอยางดี และ Kombu Dashi Soup ( ซุปสาหรายคอมบุ ) น้ําซุปท่ีหนา
สาหรายทะเลกับกระดูกหมูเค่ียวรวมกันพรอมกับผัก เปนสูตรตนตํารับท่ีหาชิมไดท่ีนี่ท่ีเดียว อีกท้ัง
หนาจิ้มท่ีมีใหเลือกถึงรับประทานถึง 3 แบบ Gomadare ( หนาจิ้มงาขาว ), Ponzu Sauce ( หนาจิ้ม
พอนซึ ), Red Sauce ( หนาจิ้มสุก้ี ) เพ่ิมรสชาติความอรอยใหอาหารในรูปแบบและรสชาติท่ีแตกตาง 
ตามความหลากหลาย สไตล โอซากา ท่ีราน RYU Shabu Shabu สาขาแรก เปดใหบริการแลว วันนี้ 
พรอมใหคุณสัมผัสความคุมคาในเวลาถึง 1.30 ชม. ในราคาเพียง 299 บาท ( Include Vat & 
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Service Charge ) สาขาแรกท่ีสยามสแควร ซอย 3 ซ่ึงเปนสถานท่ีแหลงรวมของแฟชั่นและวัยรุน 
เปดตัวอยางเปนทางการ เม่ือกลางเดือนมีนาคม 2553 ท่ีผานมา 
 

 
 

ภาพท่ี 2.8 สัญลักษณ เดอะเทอเรส 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                     ป 2553 บริหารรานอาหารไทย The Terraceเริ่มจากป 2518 เซ็นทรัล ได
กอกําเนิดธุรกิจรานอาหารแบบมีบริการเพ่ือรองรับการเขามาใชบริการของลูกคาของหางสรรพสินคา
เซ็นทรัลในหลายๆ สาขาดวยการบริการท่ีเปยมดวยคุณภาพกับความรวมแรงรวมใจของทีมงานและใน
ป 2525 ไดจัดตั้ง “บริษัท หองอาหาร ซี.ดี.เอส. จํากัด” ตอมาประมาณป 2535 ไดใชชื่อทางการคา
ในนาม  แบรนด “THE TERRACE”ซ่ึงรานอาหารเดอะเทอเรสเปนรานอาหารไทยท่ีเปดใหบริการใน
หางสรรพสินคามายาวนานกวา30 ปโดยมีจุดมุงหมายท่ีจะใหบริการและมอบความสะดวกสบายใหกับ
ลูกคาท่ีมาเดิน Shopping ภายในหางฯ ดวยการเนนคุณภาพอาหารท่ีปรุงแตงจากวัตถุดิบท่ีสดใหม 
พรอมมีเมนูอาหารท่ีหลากหลาย ตลอดจนบริการท่ีลูกคามีความประทับใจ และรสชาติท่ีเปน
เอกลักษณไมเหมือนใครของ THE TERRACE และในเดือนพฤษภาคม2553 เซ็นทรัลไดขยายธุรกิจ
หลายๆดานในกลุมของเครือเซ็นทรัลทางบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองสกรุปจํากัดไดเล็งเห็นโอกาสในการ
เติบโตของรานอาหารเดอะ เทอเรส จึงไดมีการตกลงซ้ือลิขสิทธิ์เครื่องหมายการคา “เดอะ เทอเรส” 
(THE TERRACE) เขามาบริหารงานภายใตบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองสกรุปจํากัดหรือCRGดวยคอน
เซ็ปตใหม“Greenery”(โลกสีเขียว)รื่นรมยกับรสชาติอาหารในทามกลางธรรมชาติท่ีเขียวชะอุม จนถึง
ปจจุบัน 
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ภาพท่ี 2.9 สัญลักษณ โยชิโนยะ 

ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 
                    ป 2554 แบรนด โยชิโนยะ (YOSHINOYA) สุดยอดตนตํารับขาวหนาญี่ปุนบริษัท 
เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด เปดตัวแบรนด"โยชิโนยะ(Yoshinoya)สุดยอดตนตํารับขาวหนา
ญี่ปุน โยชิโน ถือกําเนิดข้ึนมาในสมัยเมจิ ในป พ.ศ. 2442 (ค.ศ.1899) โดยนายเอคิจิมัทสึดะเปดราน
ชื่อ“โยชโินยะ”รานแรกเปดท่ีตลาดปลาแถบนิฮนบาชิโตเกียวซ่ึง“โยชิโนะ”เปนชื่อตําบลบานเกิดของ 
                     นายมัทสึดะในโอซากาอาหารท่ีข้ึนชื่อเปนท่ีเลื่องลือของรานท่ีสุดคือ“กิวดง”หรือ
ขาวหนาเนื้อสุดอรอยท่ีคุมคาและบริการไดรวดเร็ว” หลังการเกิดแผนดินไหวครั้งใหญท่ีโตเกียวในป 
1923 รานก็ยายมาพรอมกับตลาดปลาท่ีถูกยายมาอยูท่ีตําบลทสึคิจิถึงปจจุบัน 
                    โยชิโนยะ เปดใหบริการสาขาแรกในเมืองไทยท่ีศูนยการคาเซ็นทรัลพลาซาลาดพราว 
ชั้น G เม่ือวันท่ี 28 สิงหาคม 2554 และจะขยายสาขาใหครอบคลุมตามศูนยการคา และแหลงธุรกิจ
ตางๆ เพ่ือใหเขาถึงกลุมเปาหมายมากท่ีสุด 
                                       

 
 

ภาพท่ี 2.10 สัญลักษณ โอโตยะ 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                     ป 2554 แบรนด โอโตยะ (OOTOYA)OOTOYA (โอโตยะ)ภัตตาคารอาหารญี่ปุน
รสชาติอาหารญี่ปุนแบบตนตํารับดังเดิมสไตล โฮมเมดเปดมาแลวกวา 50 ปท่ีมีมากกวา 250 สาขาใน
ประเทศญี่ปุน ซ่ึงในประเทศไทยขณะนี้  มี30 สาขาแบบภัตตาคาร ,4สาขาโอโตยะคิท เชน
“Convenience Meal Service” รวมท้ัง 1 สาขา โอโตยะเดลิ “Take Home Style และตอมาได
เปดสาขาในประเทศไตหวัน13 สาขาฮองกง 3 สาขา อินโดนีเซีย 4 สาขา และสิงคโปร 3 สาขา 
โดย OOTOYA (โอโตยะ) ยึดหลักปรัชญาเดียวกันท่ีวา“สุขภาพท่ีดีของลูกคาเปนหลัก เปรียบเสมือน
การประกอบอาหารท่ีไมเพียงแคอรอยแตตองสะอาดปลอดภัยใหแกคนท่ีรักรับประทานโดยความ
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มุงม่ันท่ีจะสงเสริมใหทุกคนมีสุขภาพรางกายและสุขภาพจิตท่ีแข็งแรงสมบูรณโดยผานการนําเสนอ
อาหารและบริการท่ีดีเพ่ือประโยชนสูงสุดของลูกคาและเพ่ือการพัฒนามนุษยชาติสวนรวมซ่ึงถือเปน
จุดเดนของ“โอโตยะ”ท่ีแตกตางจากรานอาหารญี่ปุนท่ัวไปในความพิถีพิถันใสใจท้ังเรื่องรสชาติ 
กรรมวิธีการปรุงและการคัดสรรวัตถุดิบคุณภาพสดใหมทุกวันรวมถึงคุณคาทางโภชนาการทางอาหาร
ท่ีมีอยูอยางครบถวนจากความมุงม่ันดังกลาวสงผลใหโอโตยะมีการเติบโตท่ีดีขยายสาขาเพ่ิมข้ึนอยาง
ตอเนื่อง จนทําให OOTOYA (โอโตยะ)ไดรับความนิยมและไววางใจจากผูบริโภคเปนอยางมากใน
ปจจุบัน 

 

 

 

ภาพท่ี 2.11 เปปเปอร ลันช 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                    ป 2550 นําแบรนด Pepper Lunch สเต็กสไตลญี่ปุน ลิขสิทธิ์จากประเทศญี่ปุนเขา
มาทําตลาด “เปปเปอร ลันช” รานอาหารญี่ปุนแนวใหม “The Original Japanese D-I-Y Teppan 
Restaurant” ท่ีไดรับความนิยมอยางมากในประเทศญี่ปุนและหลายประเทศในเอเซีย รวมกวา 300 
สาขา มีจุดเดนท่ีความแปลกใหมของอาหารท่ีเสิรฟบนจานรอนถึงโตะภายในเวลาไมก่ีนาที ดวย
นวัตกรรมใหมของเตา “อีเลคโตรแมกเนติก” ท่ีสามารถทําใหจานรอนมีความรอนสูงสุดถึง 260 องศา
ในเวลาเพียง 70 วินาที และคงความรอนไดยาวนานราว 20 นาที ผูบริโภคสามารถคลุกเคลา
เครื่องปรุงตางๆ ในเมนูขาว หรือปรุงเมนูสเตกใหสุกมากนอยไดตามตองการภายใตแนวคิด เสิรฟรอน
อรอยสไตลคุณ (Sizzle it Your Way!) 
                    เปปเปอร ลันช มีท้ังเมนูขาวเปปเปอร และเมนูสเต็กในสไตลญี่ปุนแทๆ เมนูตางๆท่ี
ไดรับความนิยมประกอบดวย เมนู“ชิโมฟูริ สเต็ก”และ“โตกุเซน สเต็ก”(ซ่ึงเปนเนื้อนําเขาจาก
ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด) สเต็กหมู สเต็กปลาแซลมอน (ซ่ึงนําเขาจากประเทศนอรเวย) และสเต็ก
ไกสวนเมนูขาวเปปเปอร มีท้ังขาวเปปเปอร เนื้อ ขาวเปปเปอร แซลมอนและอ่ืนอีกมากมายเปปเปอร 
ลันซ เปดใหบริการสาขาแรก ณ เซ็นทรัล เวิลด ในเดือนพฤศจิกายน ป 2550 ท่ีผานมา 
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ภาพท่ี 2.12 สัญลักษณ เค เอฟ ซี 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                    ป 2527 นําไกทอด KFC ซ่ึงเปนแบรนดท่ีแข็งแกรง เปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวโลก
สูตลาดอาหารในประเทศไทย เคเอฟซี ยังคงครองสวนแบงการตลาดอันดับหนึ่งในธุรกิจอาหารบริการ
ดวนท้ังหมดในประเทศไทยโดยสามารถกลาวไดวาทุกวันนี้ เคเอฟซี ไดกาวเขาไปเปนสวนหนึ่งในการ
ใชชีวิตประจําวันของผูบริโภคชาวไทย ดวยการมอบผลิตภัณฑอาหารรสชาติอรอย มีคุณภาพสด 
สะอาด และอุดมดวยคุณคาทางโปรตีน โดยมุงเนนการคิดคน และพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆและการ
รักษาไวซ่ึงมาตรฐานคุณภาพของอาหารและการบริการท่ีดีรวมท้ังการขยายสาขาท้ังในศูนยการคา
หางสรรพสินคา สถานีบริการน้ํามัน สถานีขนสง แหลงธุรกิจและชุมชนตางๆดวย ท้ังนี้ เพ่ือใหเขาถึง
กลุมลูกคาเปาหมายท่ีกระจายอยูท่ัวทุกภูมิภาคของประเทศไทย 

 

 
 

ภาพท่ี 2.13 สัญลักษณ เทนยะ 
ท่ีมา : บริษัท เซ็นทรัล เรสตอรองส กรุป จํากัด (2560) 

                   รานเทนยะ หรือท่ีชาวญี่ปุนรูจักกันดีในชื่อ เทนดง เทนยะ เปดสาขาแรกในหางโยสุ
ของสถานีรถไฟใตดิน ป ค.ศ. 1989 โดยเปนรานท่ีข้ึนชื่อเรื่องเมนูเทมปุระท่ีหลากหลาย ไดรสชาติตน
ตํารับจากอะซากุสะ (แหลงทองเท่ียวท่ีรูกันวาเปนท่ีตั้งรานเทมปุระดั้งเดิมท่ีมีชื่อเสียง) ปจจุบันรานเท
นยะมีสาขามากกวา 137 สาขาท่ัวโตเกียว ขณะท่ีในประเทศไทย ตอนนี้มีใหบริการท้ังหมด 5 สาขา 
เรียงตามลําดับการเปดคือ สาขาเซ็นทรัลบางนา, สาขาเซ็นทรัลลาดพราว, สาขาสยามสแควรวัน 
สาขาเซ็นทรัลเวสเกต และสาขาเซ็นทรัล พระราม 9 
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2.8 บริษัทแมคไทย จํากัด 
2.8.1 ประวัติความเปนมาบริษัท แมคไทย จํากัด แมคโดนัลดกอตั้งเม่ือป พ.ศ. 2491(ค.ศ.

1948) โดยพ่ีนองดิ๊กและแมคโดนัลดเปดเปนรานแฮมเบอรเกอรชื่อวา "แมคโดนัลด" เปนแบบไดรฟทรู
ในแซนเบอรนารดีโน ซ่ึงเปนเมืองเล็ก ๆ ในรัฐแคลิฟอรเนีย แตเริ่มนําระบบการบริการอยางรวดเร็ว
เขามาใชในป พ.ศ. 2491 ภายหลังท้ังสองไดขายกิจการใหกับ นายเรยมอนด แอลเบิรต คร็อก เพ่ือ
นําไปขยายสาขา และเปนตนกําเนิดของรานอาหารแบบฟาสตฟูดตั้งแตนั้นเปนตนมา 

รูปแบบท่ัวไปของรานแมคโดนัลดคือแบบเคานเตอรและแบบไดรฟทรูหรือขับรถเขาไปซ้ือ
โดยไมตองลงจากรถ อาหารหลักท่ีขายท่ัวไปคือ แฮมเบอรเกอร ชีสเบอรเกอร เฟรนชฟรายส ไกทอด 
สลัด ชุดอาหารเชา ชุดอาหารสําหรับเด็กชื่อ แฮปปมีล และของหวานอีกหลายชนิด เชน ไอศกรีม 
เปนตน 

2.8.2  กลยุทธประสบความสําเร็จในระดับโลกของ McDonald’s 
2.8.2.1.รักษามาตรฐาน 

ไมวาคุณจะอยูท่ีไหนในโลก เม่ือคุณเขาราน McDonald’s ก็จะพบกับ
บรรยากาศท่ีคุนเคยจากเมนู กระดาษรองอาหาร และดีไซนราน ในป 1961 Ray Kroc ตั้ง
มหาวิทยาลัย Hamburger ข้ึนเพ่ือเปนโรงเรียนสอนอาชีพท่ีเนน “สรางระบบรานอาหารท่ีมีมาตรฐาน
การดําเนินงาน การบริการ คุณภาพ และความสะอาด” ทุกวันนี้ พนักงานในรานสาขาจะตองมาเรียน
ท่ีโรงเรียนนี้เพ่ือทําตามวิสัยทัศนของ Ray Kroc 

2.8.2.2.สรางแบรนดใหเปนท่ีรับรู 
กลยุทธท่ีสําคัญของ McDonald’s คือการนําพวกเรายอนกลับไปยังวัย

เด็ก แมจะมีอาหารดีๆ อีกมากมายแตเราก็เลือกมาท่ี McDonald’s เพราะมันสรางความรูสึกเปน
กันเองและคุนเคย เชน มันฝรั่งทอด ของพวกเขามีคุณภาพและเหมือนกันทุกทีในโลก นอกจากนี้
ตัวอักษร M สีเหลืองและชุด Happy Meal ก็ชวยสงเสริมภาพลักษณตรงนี้ดวยแบรนดท่ีดีชวยให
ธุรกิจของคุณมีความนาเชื่อถือและสรางความประทับใจใหแกลูกคาในระยะยาว สงเสริมใหเขามีความ
จงรักภักดีกับคุณไปตลอดชีวิต 

2.8.2.3.ยอมเสี่ยง 
แมรานจะรักษามาตรฐานแตก็ไมไดกลัวความเสี่ยงและคิดคนเมนูใหมๆ 

ออกมา เมนูแรกๆ มีเพียงแฮมเบอรเกอร ชีสเบอรเกอร มันฝรั่งทอด และเครื่องดื่ม หลังจากนั้นหลาย
ป แบรนดก็เริ่มเพ่ิมเมนูอาหารเชา Happy Meal และ McNuggets รวมถึง Filet-O-Fish, salads 
และ McRibs ผลิตภัณฑบางตัวของพวกเขาก็ลมเหลว อยาง McLobster และ McPizza แตหากไม
กลาเสี่ยงเลย แบรนดคงไมมาไกลไดขนาดนี้ 

2.8.2.4.ปรับเปลี่ยนใหเขากับลูกคา 
เหตุผลท่ี McDonald’s กลาเสี่ยงเพราะตองการปรับตัวเขากับความ

ตองการของลูกคา อยางเชน มีตัวเลือก Super Size หรือเมนูท่ีดีตอสุขภาพมากข้ึน นอกจากนี้ก็ยังมี
สินคาประจําพ้ืนท่ี ประจําประเทศการปรับเปลี่ยนท่ียิ่งใหญท่ีสุดของแบรนดเกิดเม่ือป 1975 เม่ือ 
McDonald’s สาขาหนึ่งใน Arizona เริ่มเปดราน drive-thru เพ่ือขายอาหารใหแกทหารโดยท่ีพวก
เขาไมตองลงจากรถ 
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2.8.2.5. เปนเจาพอขายสินคาพวง 
การ Cross-selling คือเม่ือคุณซ้ือสินคาตัวหนึ่ง คุณจะซ้ือสินคาอีกตัว

ดวย คุนๆ ไหมวา McDonald’s ทําแบบนี้ตอนไหน? ก็ตอนท่ีคุณซ้ือแฮมเบอรเกอรแลวตองซ้ือมันฝรั่ง
ทอดดวยไง วิธีนี้เปนการเพ่ิมยอดขายไดดีมากแตอยาตื้อลูกคาเกินไป รอใหพวกเขาสั่งสินคากอน 
ไดรับขอมูลเก่ียวกับสินคาและรูวาทําไมสินคานี้จะคุมคาหากสั่งมาเพ่ิม หากดูของ Amazon ก็มีฟเจอร 
“คนท่ีซ้ือสินคานี้มักซ้ือสินคานี้ดวย” ปรากฏข้ึนมาใหเห็น 

2.8.2.6.เรียนรูการทํางานกับคน 
พนักงานของแบรนดไมเพียงตองทํางานกับคนอ่ืนๆ แตยังตองทํางาน

กับพนักงานดวยกันเองดวย สมาชิกรัฐสภาของ Ohio Marcia Fudge ระบุวาชวงเวลาท่ีทํางานใน 
McDonald’s นั้นทําใหเธอมีความสามารถในการ “รับรูความกังวลของผูคนและนําพาพวกเขาเขาสู
ข้ันตอน ขอโทษเม่ือเกิดสิ่งผิดพลาดและยืนยันจุดยืนของตัวเองเม่ือตองสูกับคนไมมีเหตุผล 

2.8.2.7.รูและพัฒนาความเปนอัจฉริยะ 
เชื่อไหมวากวา 40% ของผูบริหาร McDonald’s เริ่มเขาสูวงการจาก

การเปนพนักงานรายชั่วโมง?McDonald’s เกงกาจในการหา “พรสวรรคท่ีซอนอยู” ของพนักงานแต
ละคนและจะตอบแทนพวกเขาดวยการชวยพวกเขาพัฒนาในแนวทางของตัวเอง กลยุทธนี้ไมเพียงลด
ตนทุนการผลิตคนแตยังทําใหผูบริหารของพวกเขารับรูบริษัทเปนอยางดี แถมมีวิสัยทัศนและความ
จงรักภักดีตอแบรนดรวมกัน 

2.8.2.8.รูความสําคัญของการให 
            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 มีท้ังใหทุนการศึกษา รวมลงทุน และการจัดอบรม การแชรสิ่งดีๆ กับ
ผูบริโภคจะทําใหธุรกิจสรางลูกคาท่ีจงรักภักดีและเพ่ิมกําไรได 

2.8.3 ความรวมมือทางวิชาการระหวางบริษัท แมคไทย จํากัด กับคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จะรวมมือกันทางวิชาการและสนับสนุนกันรับ
นักศึกษา หรือฝกประสบการณวิชาชีพการใหทุนการศึกษารวมถึงการจัดการศึกษาหลักสูตรรวมกัน 
เพ่ือสนับสนุนนักศึกษาบุคลกรของมหาวิทยาลัยไดพัฒนาความรู ทักษะรวมกันในการฝกประสบการณ
ภายใตการถายทอด ความรูจากสถานการณจริง โดยหนวยงานท้ังสองมีบูรณาการ การทํางานเขา
ดวยกัน มุงสรางบัณฑิตท่ีพึงประสงคอันสมควรไดรับการสงเสริมและพัฒนาศักยภาพความรวมมือกัน 
ตอเนื่อง ใหเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงของโลกธุรกิจ 

 
 

2.9 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
มนูญ (2557) ไดทําวิจัยเรื่อง การพัฒนาระบบการเทียบโอนผลการเรียนรูและประสบการณ

สําหรับสถานศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาพบวา ระบบการเทียบโอนผลการ
เรียนรูและประสบการณสําหรับสถานศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ประกอบดวย4 องคประกอบหลักดังนี้ 1) คณะกรรมการการเทียบโอน ควรประกอบดวย
คณะกรรมการ 2 ชุดไดแก คณะกรรมการอํานวยการและคณะกรรมการดําเนินการ 2) การเทียบโอน
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ควรครอบคลุม 2 ลักษณะคือการเทียบโอนผลการเรียน และการเทียบโอนผลการเรียนรูจาก
ประสบการณ 3) วิธีการเทียบโอนความรูควรประกอบดวย 4 ลักษณะวิธีไดแกการเทียบโอนผลการ
เรียนจากหลักสูตรเดียวกัน การเทียบโอนผลการเรียนจากหลักสูตรอ่ืน การเทียบโอนผลการเรียนจาก
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพและวิชาชีพชั้นสูงของสถานศึกษาอาชีวศึกษา รวมท้ังการเทียบโอน
ผลการเรียนจากหลักสูตรวิสามัญ ระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายและการเทียบโอนผลการเรียนรูของ
นักศึกษาพนสภาพในหลักสูตรวิชาชีพ และวิชาชีพชั้นสูงของสถานศึกษาอาชีวศึกษา 4) กระบวนการ
เทียบโอนความรูควรประกอบดวย 5 ข้ัน ตอน ไดแก การวางแผน การจัดองคการ การดําเนินการ 
การติดตามประเมินผลและการปรับปรุงพัฒนา 

วาสนระรวย (2554)  ไดทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักศึกษาวิทยาลัยราชพฤกษศูนย
การศึกษานอกท่ีตั้งวิทยาลัย เทคโนโลยีภูเก็ตท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนของอาจารยผูสอน
ผลการวิจัยพบวา ผลการวิเคราะหระดับความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอน
ของอาจารยผูสอนในดานตางๆพบวานักศึกษามีความพึงพอใจตอการจัดการเรียนการสอนของ
อาจารยผูสอนในดานตางๆไดแก ดานการสอนของอาจารย สื่อการสอนและอุปกรณการสอน ดานการ
วัดผลและประเมินผล ดานบุคลิกลักษณะของอาจารย และดานประโยชนท่ีนักศึกษาไดรับจากการ
เรียนในรายวิชานั้น ในภาพรวมอยูในระดับมากทุกสาขาวิชา โดยนักศึกษามีความพึงพอใจดาน
บุคลิกลักษณะของอาจารยสูงท่ีสุด เม่ือพิจารณาความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียน
การสอนของอาจารยผูสอนจําแนกตามสาขาวิชา ในภาพรวมแตละสาขา พบวานักศึกษามีความพึง
พอใจในระดับมากทุกสาขา และเม่ือพิจารณาจําแนกเปนรายดาน พบวานักศึกษามีความพึงพอใจใน
ระดับมากทุกดาน 

สมชาย (2554) งานวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัย

มหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค 3 ขอ คือ 1)  เพ่ือ

ศึกษาความพึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย 2)  

เพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจของนิสิตท่ีมี ตอการเรียนการสอนมหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราช

วิทยาลัย โดยจําแนกตาม อายุ พรรษา สถานภาพ และชั้นป  3)  เพ่ือศึกษาขอเสนอแนะของนิสิตท่ี

มีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบความ

พึงพอใจของนิสิตท่ีมีตอการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย พบวานิสิตท่ีมี

อายุ , ระดับชั้นท่ีศึกษา และพรรษาท่ีตางกันมีความพึงพอใจตอการเรียนการสอน   ท่ีไมแตกตางกัน 

สวนนิสิตท่ีอยูในคณะท่ีตางกันมีความพึงพอใจตอการเรียนการสอนท่ีตางกัน   
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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 
ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม ซ่ึงมีข้ันตอนการ
ดําเนินงานดังนี้ 

 
3.1 ประชากร 
3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
3.3 การเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 

3.1 ประชากร 
ประชากรท่ีใชในการศึกษา คือ ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ ท่ีเขาศึกษาตั้งแตปการศึกษา 2555-2560 จํานวน 139 คน 

 

3.2 เคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา 
ผูศึกษาไดกําหนดลักษณะของเครื่องมือในการศึกษา และการสรางเครื่องมือท่ีใชใน

การศึกษา ดังนี้ 
3.2.1 ลักษณะของเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

ลักษณะของเครื่องมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้เปนแบบสอบถามซ่ึงแบงออกเปน 3 ตอนดังนี้ 
ตอนท่ี 1 เปนแบบสอบถามเก่ียวกับสภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม มี

ลักษณะดังนี้คือ เพศ อายุ สถานภาพกอนเขาศึกษา รายไดตอเดือน ลักษณะท่ีพักอาศัย และสถาน
ประกอบการ ของผูตอบแบบสอบถามเปนแบบตรวจสอบรายการ (check list) จํานวน 12 ขอ 

ตอนท่ี 2 เปนแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจแบงเปน 2 เรื่อง ไดแก เรื่องการ
จัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
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(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  ลักษณะแบบสอบถาม
เปนมาตราสวนประมาณคา (rating scale) มีคําถามจํานวน 46 ขอ ซ่ึงมีเกณฑในการกําหนดคา
น้ําหนักของการประเมินเปน 5 ระดับ ตามวิธีของลิเคิรท (likert) ไดดังนี้  

ระดับความพึงพอใจ    คาน้ําหนักคะแนนของตัวเลือกตอบ 
มากท่ีสุด  กําหนดใหมีคาเทากับ 5 คะแนน 
มาก   กําหนดใหมีคาเทากับ 4 คะแนน 
ปานกลาง  กําหนดใหมีคาเทากับ 3 คะแนน 
นอย   กําหนดใหมีคาเทากับ 2 คะแนน 
นอยท่ีสุด  กําหนดใหมีคาเทากับ 1 คะแนน 

เกณฑการแปลความหมายเพ่ือจัดระดับคะแนนเฉลี่ยคาความพึงพอใจ กําหนดเปนชวงคะแนน
ดังตอไปนี้ 

คะแนนเฉลี่ย  การแปลความ 
4.50 – 5.00 ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
3.50 – 4.49 ระดับความพึงพอใจมาก 
2.50 – 3.49 ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
1.50 – 2.49 ระดับความพึงพอใจนอย 
1.00 – 1.49 ระดับความพึงพอใจนอยท่ีสุด 
ตอนท่ี 3 เปนแบบสอบถามเก่ียวกับขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืนๆ ลักษณะ

แบบสอบถามเปนแบบปลายเปด (Open-Ended) 
3.2.2 การสรางเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดทําการสรางเปนแบบสอบถาม เปน 6 
ข้ันตอนตามลําดับ ดังนี้ 

3.2.2.1 ศึกษารายละเอียดการสรางแบบสอบถาม และกําหนดกรอบแนวความคิด
ในการศึกษา 

3.2.2.2 ศึกษาขอมูลจากหนังสือ เอกสาร และผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือเปน
แนวทางนํามาสรางขอคําถามของแบบสอบถาม 

3.2.2.3 กําหนดขอบเขตของคําถามจากตัวแปรท่ีศึกษาทักษะในการปฏิบัติในระบบ 
ทวิภาคีของนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมการบริการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



47 
 

3.2.2.4 ดําเนินการสรางแบบสอบถาม พิจารณาความครอบคลุม ความถูกตอง 
ความเหมาะสม ความสมบูรณ ปรับปรุงแกไขใหสมบูรณยิ่งข้ึน 
 

3.3 การเก็บรวบรวมขอมูล 
ผูศึกษาไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโดยไดดําเนินการเปน 4 ข้ันตอนดังนี้ 
3.3.1 ผูศึกษาไดทําการติดตอนักศึกษาสาขาอุตสาหกรรมการบริการ เพ่ือขอความรวมมือใหทําการ

ตอบแบบสอบถามการวิจัยดวยความเปนจริง 
3.3.2 นําแบบสอบถามออนไลน จํานวน 139 ชุด สงใหกับผูเขาศึกษาสาขาอุตสาหกรรมการบริการ 

เปนกลุมตัวอยางโดยใหผูวิจัยเปนผูจัดเก็บแบบสอบถามท้ังหมด 139 ชุด 
3.3.3 รวบรวมแบบสอบถามท่ีไดมาตรวจสอบความเรียบรอยปรากฏวาสงครบเรียบรอยนํา

แบบสอบถาม จํานวน 139 ชุด คิดเปนรอยละ 100 
3.3.4 นําแบบสอบถามท่ีไดมาทําการตรวจสอบความถูกตองสมบูรณของแบบสอบถาม แลวนําไป

วิเคราะหขอมูลทางสถิตดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอร 
 

3.4 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 
ผูศึกษาครั้งนี้วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรมสําเร็จรูป ทางคอมพิวเตอร โดยไดนําขอมูลจาก

แบบสอบถามท่ีเก็บมาไดมาเปลี่ยนเปนรหัสตัวเลข (Code) แลวบันทึกลงในโปรแกรม เพ่ือดําเนินการวิเคราะห
ขอมูลทางสถิติตามลําดับ 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

3.4.1 การคํานวณหาขอมูลสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถาม 
ตอนท่ี 1 ท่ีมีลักษณะเปนแบบตรวจสอบรายการ (check-list) ใชวิธีการหาคาความถ่ี (frequency) แลวสรุป
ออกมาเปนคารอยละ (percentage) 

3.4.2 การคํานวณหาขอมูลความพึงพอใจ แบงเปน 2 สวน ไดแก เรื่องการจัดการเรียนการสอน 
และเรื่องการปฏิบัติงานในสถานประกอบการของผูเขาศึกษาเทียบโอน จากแบบสอบถามตอนท่ี 2 ท่ีมีลักษณะ

เปนแบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scale) ใชวิธีการหาคาเฉลี่ย (Mean : x�)  และคาสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation : S.D.) เปนรายขอ 

3.4.3 การเปรียบเทียบความพึงพอใจแบงเปน 2 สวน ไดแก เรื่องการจัดการเรียนการสอน และ
เรื่องการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ สาขาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จําแนกตามสถานภาพสวน
บุคคลดาน เพศ  สถานภาพกอนเขาศึกษา โดยใชการวิเคราะหความแตกตาง t-test ซ่ึงเปนไปตาม
วัตถุประสงคการศึกษาขอท่ี 2  

3.4.4 การคํานวณหาขอมูลเก่ียวกับขอคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืนๆ จากแบบสอบถามตอนท่ี 3 ท่ีมี
ลักษณะเปนแบบปลายเปด (Open-Ended) ใชวิธีการวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) แลวสรุปเปน
คาความถ่ี 
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บทท่ี  4 
 

ผลการวิจัย 
  

การวิจัยเรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ไดแบงการวิเคราะหขอมูล การแปลความหมาย และการนําเสนอใน
รูปแบบตารางประกอบคําบรรยาย มีลําดับการนําเสนอดังนี้ 

 4.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม ใช
สถิติคาความถ่ี แลวสรุปผลเปนคารอยละ  

 4.2 ผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) แบงเปน 2 เรื่อง คือ เรื่องการจัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝก

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ใชวิธีหาคาเฉลี่ย (Mean: x�) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation: S.D.)   

 4.3 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) เรื่องการจัดการเรียนการสอน ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพ
กอนเขาศึกษา 

 4.4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) เรื่องการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ตามสภาพสวนบุคคลดานเพศ 
และสถานภาพกอนเขาศึกษา  

 4.5 แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) 

ในการรายงานผลการวิเคราะหขอมูลผูศึกษาไดกําหนดสัญลักษณและอักษรยอใน
การวิเคราะหขอมูลดังนี้  

N  แทน ขนาดของกลุมประชากร       

        x   แทน     คาเฉลี่ย 
S.D    แทน     คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
t  แทน  คาสถิติท่ีใชทดสอบสมมติฐาน t – test 
Sig.  แทน  นัยสําคัญทางสถิติ (Significance) 
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4.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จากแบบ 

สอบถาม ตอนท่ี 1 โดยใชสถิติคาความถ่ีและคารอยละแสดงดังตารางท่ี 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 จํานวนและรอยละขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                (N=139) 

 
 
 
 
 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
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 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามธุรกิจในพระอุปถัมภฯ  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 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาขอนแกน 3 2.2 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) จํานวนและรอยละขอมูลเก่ียวกับสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
 (N=139) 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาชุมพร 2 1.4 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี 3 2.2 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีปาสักธารา 1 0.7 
       วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา 2 1.4 
       วิทยาลัยเทคโนโลยีพณิชยการหาดใหญสงขลา 1 0.7 
             รวม 139 100 
4. สถานภาพกอนเขาการศึกษาหลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ 

       ฝกงานกับบริษัทมากอน  109 78.4 
       เขาฝกงานกับบริษัทหลังเขาศึกษา 30 21.6 
             รวม 139 100 
5. สถานภาพการศึกษา 
       จบการศึกษา 95 41.0 
       อยูระหวางการศึกษา 82 59.0 
       รวม 139 100 
6. สถานภาพหลังจบการศึกษา (เฉพาะผูท่ีจบการศึกษาปริญญาตรีแลว) 
       ยังทํางานกับบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด และบริษัท
แมคไทย 

44 46.3 

       ไมไดทํางานกับบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด และ
บริษัทแมคไทย 

51 53.7 

      รวม 95 100 
7.ลักษณะท่ีพักอาศัย 
       บาน 21 15.1 
       หองเชา 79 71.9 
       หอพักท่ีบริษัทจัดหาให 34 24.5 
       คอนโดมิเนียม 5 3.6 
       รวม 139 100 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ)  จํานวนและรอยละขอมูลสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
(N=139) 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
8.สถานท่ีฝกปฎิบัติงาน 
       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 เทอรเรส 2 1.4 
      โอโตยะ 16 11.5 
      คัตสึยะ 2 1.4 
      เทนยะ 6 4.6 
      แมค โดนัลด 7 5.0 

รวม 139 100 
9. ระยะเวลาในการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ 
       นอยกวา 2 ป 41 10.1 
       2-5 ป 115 82.7 
       มากกวา 5 ป 10 7.2 
      รวม 139 100 
10. รายไดตอเดือน 
      มากกวา 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 
      มากกวา 15,000 บาท 12 8.6 
       รวม 139 100 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) จํานวนและรอยละขอมูลสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 
(N=139) 

สถานภาพสวนบุคคล จํานวน รอยละ 
11. สวัสดิการท่ีไดจากสถานประกอบการ (ตอบไดมากกวา 1ขอ)   
      ทุนการศึกษา  67 48.2 
      ยูนิฟอรม 125 89.9 
      โบนัสประจําป 33 23.7 
      บัตรสวนลด 103 74.1 
      ประกันสังคม 10 7.2 
      ท่ีพัก 129 92.8 
      คาตอบแทนการทํางานลวงเวลา 12 8.6 
12. เหตุผลในการเขารวมโครงการกับสถานประกอบการ 
     ตองการประสบความสําเร็จดานการปฏิบัติงานท่ีเร็วข้ึน 20 14.44 
     ตองการมีรายไดเสริมระหวางเรียน 70 50.4 
     ตองการฝกประสบการณและนําความรูท่ีไดไปปรับใชในชีวิตจริง 48 34.5 
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ)   
     ตองการสําเร็จการศึกษา 1 0.7 
     รวม 139 100 
 

  จากตารางท่ี 4.1 จํานวนและรอยละสถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 
139 คน พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนเพศหญิง จํานวน 109 คน คิดเปนรอยละ 78.4 เปน
เพศชาย จํานวน 30 คน คิดเปนรอย 21.6 มีอายุระหวาง 22-24 ป มากท่ีสุด จํานวน 75 คน คิดเปน
รอยละ 54.0 รองลงมาอายุระหวาง 25-27 ป ระดับมาก 33 คน คิดเปนรอยละ 23.7 และนอยท่ีสุด
คืออายุ 28-30 ป จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 3.6 การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชั้นสูง (ปวส.) 
จบจากวิทยาลัยเทคโนโลยีพาณิชยการราชดําเนินมากท่ีสุด จํานวน 99 คน คิดเปนรอยละ 71.2 
รองลงมา ไดแก วิทยาลัยเทคโนโลยีสยามธุรกิจในพระอุปถัมภฯ จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 5.8 
และวิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภานอยท่ีสุด จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 0.7 สวนใหญเปนนักศึกษา
ฝกงานกับบริษัทมากอน จํานวน 109 คิดเปนรอยละ 78.4 เปนนักศึกษาท่ีจบการศึกษา จํานวน 95 
คิดเปนรอย 41.0 อยูระหวางการศึกษา จํานวน 82 คน คิดเปนรอยละ 59.0 และไมไดทํางานกับ
บริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด กับบริษัทแมคไทย จํากัด จํานวน 51 คน คิดเปนรอยละ 53.7 
ยังทํางานกับบริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด กับบริษัทแมคไทย จํากัด จํานวน 44 คน คิดเปน
รอยละ 46.3 ลักษณะท่ีอาศัยอยูหองเชามากท่ีสุด จํานวน 79 คน คิดเปนรอยละ 71.9 รองลงมา
ไดแก หอพักท่ีบริษัทจัดหาให จํานวน 34 คน คิดเปนรอยละ 24.5 และนอยท่ีสุดคอนโดมิเนียม 
จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 3.6 สถานท่ีฝกปฏิบัติงานท่ีรานเค เอฟ ซีมากท่ีสุด จํานวน 44 คน คิด
เปนรอยละ 42.4 รองลงมา อานตี้ แอนส จํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 21.6 และรานริว ชาบู ชาบู
นอยท่ีสุด จํานวน 2 คน คิดเปนรอยละ 1.4 ฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการเปนระยะ 2-5 ปมาก
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ท่ีสุด จํานวน 115 คน คิดเปนรอยละ82.7 รองลงมาระยะเวลานอยกวา 2 ป จํานวน 41 คน คิดเปน
รอยละ 10.1 และระยะเวลามากกวา 5 ปนอยท่ีสุด 10 คน คิดเปนรอยละ 7.2 มีรายไดตอเดือน
ระหวาง 6,000 – 9,000 บาท มากท่ีสุด จํานวน 73 คน คิดเปนรอยละ 52.7รองลงมามีรายไดตอ
เดือนระหวาง 9,001 – 12,000 บาท จํานวน 27 คน คิดเปนรอยละ 19.4 และนอยท่ีสุดระหวาง 
มากกวา 15,000 บาท จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 0.7  สวัสดิการท่ีไดรับจากสถานประกอบการ
มากท่ีสุดคือท่ีพัก 129 คน คิดเปนรอยละ 92.8 และนอยท่ีสุดประกันสังคม 10 คน คิดเปนรอยละ 
7.2 เหตุผลในการเขารวมโครงการกับสถานประกอบการ ตองการมีรายไดเสริมระหวางเรียนมากท่ีสุด 
70 คน คิดเปนรอยละ 50.4 รองลงมาตองการฝกประสบการณและนําความรูท่ีไดไปปรับใชในชีวิตจริง 
48 คน คิดเปนรอยละ 34.5 

 
4.2 ผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) 

การวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษา
ตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) แบงเปน 2 เรื่อง คือ เรื่อง
การจัดการเรียนการสอน และเรื่องการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  

4.2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผูเขา
ศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) เรื่องการจัดการเรียนการ
สอนจํานวนท้ังหมด 6 ดาน ไดแก 1. ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา  2. ดานอาจารย
ผูสอน  3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน  5. ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 6. ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน ลักษณะ
แบบสอบถามเปนแบบมาตรฐานสวนประมาณคา (Rating Scale) วิเคราะหคาเฉลี่ยและสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจโดยรวมแสดงดังตารางท่ี 4.2 และความพึงพอใจรายดาน แสดงดัง
ตารางท่ี 4.3 - 4.8 
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ตารางท่ี 4.2  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) 

สถานศึกษา x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา 3.74 0.40 มาก 
2. ดานอาจารยผูสอน 4.37 0.49 มาก 
3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 4.41 0.52 มาก 
4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 4.33 0.54 มาก 
5. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 4.24 0.50 มาก 
6. ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 4.23 0.44 มาก 

รวม 4.22 0.43 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.2 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) โดยรวมอยูใน

ระดับมากดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุดไดแก ดานอาจารยท่ีปรึกษา (x�= 4.41) รองลงมา ไดแก 

ดานอาจารยผูสอน (x�= 4.37) ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน (x�= 4.33) ดาน

สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก (x�= 4.24) ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน  

(x�= 4.23) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา

(x� = 3.74) ตามลําดับ 
ตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู

เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา 

 ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ความทันสมัยของรายวิชาในหลักสูตร 2.20 0.67 นอย 
2. การแบงสัดสวนเวลาของการเรียนในชั้นเรียน 
    กับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ 

4.30 0.61 มาก 

3. การใหความรู การดูแลนักศึกษาของอาจารยท่ี 
    ปรึกษา เรื่องการเทียบโอนหนวยกิต 

4.19 0.62 มาก 

4. ประโยชนจากการนําความรูจากการเรียนไป 
    ประยุกตใชในชีวิตประจําวัน 

4.28 0.65 มาก 

รวม 3.74 0.40 มาก 
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จากตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ
สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานหลักสูตร
และการจัดการเทียบโอนรายวิชา โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยูใน
ระดับมากดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก การแบงสัดสวนเวลาของการเรียนในชั้นเรียนกับการ

ฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ (x�= 4.30) รองลงมาไดแก ประโยชนจากการนําความรูจากการเรียน

ไปประยุกตใชในชีวิตประจําวัน (x�= 4.28) การใหความรู การดูแลนักศึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา 

เรื่องการเทียบโอนหนวยกิต (x�= 4.19) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ความทันสมัยของ

รายวิชาในหลักสูตร (x�= 2.20) ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.4  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานอาจารยผูสอน 
ดานอาจารยผูสอน x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ความสามารถในการถายทอดวิชา 4.28 0.61 มาก 
2. ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน 4.40 0.60 มาก 
3. การเปดโอกาสใหนักศึกษาไดชักถามหรือแสดง 
    ความคิดเห็นระหวางเรียน 

4.42 0.59 มาก 

4. บุคลิกภาพของผูสอนในการเปนแบบอยางแก 
    นักศึกษา 

4.39 0.60 มาก 

รวม 4.37 0.49 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานอาจารย
ผูสอน โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยูในระดับมากดานท่ีมีความพึง
พอใจมากท่ีสุด ไดแก การเปดโอกาสใหนักศึกษาไดซักกถามหรือแสดงความคิดเห็นระหวางเรียน       

(x�= 4.42) รองลงมาไดแก ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน (x�= 4.40) บุคลิกภาพของผูสอนใน

การเปนแบบอยางแกนักศึกษา (x�= 4.39) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ดาน

ความสามารถในการถายทอดวิชา (x�= 4.28) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.5  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานอาจารยท่ีปรึกษา 

ดานอาจารยท่ีปรึกษา x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ติดตามผลการเรียนของผูเขาศึกษา 4.42 0.59 มาก 
2. ใหคําปรึกษาเก่ียวกับการเรียน 4.39 0.62 มาก 
3. วางแผนการเรียนการสอนใหจบการศึกษาท่ี 
    กําหนดตามหลักสูตร 

4.40 0.63 มาก 

4. ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตาม 
    กฎระเบียบ 

4.43 0.65 มาก 

รวม 4.41 0.52 มาก 
จากตารางท่ี 4.5 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานอาจารยท่ี
ปรึกษา โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยูในระดับมาก ดานท่ีมีความพึง

พอใจมากท่ีสุด ไดแก ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตามกฎระเบียบ (x�= 4.43) รองลงมาไดแก 

ติดตามผลการเรียนของผูเขาศึกษา (x�= 4.42) วางแผนการเรียนการสอนใหจบการศึกษาท่ีกําหนด

ตามหลักสูตร (x�= 4.40) และดานท่ีมีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ใหคําปรึกษาเก่ียวกับการเรียน  

(x�= 4.39) ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 4.6  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน 

ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. การใชสื่อการสอนเหมาะสมกับเนื้อหาวิชา 4.39 0.62 มาก 
2. จํานวนวัสดุอุปกรณและเครื่องมือเพียงพอกับ 
    จํานวนนักศึกษา 

4.28 0.64 มาก 

3. ความทันสมัยของสื่อการเรียนการสอน 4.33 0.66 มาก 
รวม 4.33 0.54 มาก 

 
จากตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานวิธีการ
สอนและกิจกรรมการเรียนการสอน โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยู
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ในระดับมาก ดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก การใชสื่อการสอนเหมาะสมกับเนื้อหาวิชา            

(x�= 4.39) รองลงมาไดแก ความทันสมัยของสื่อการเรียนการสอน (x�= 4.33) และดานท่ีมีความพึง

พอใจนอยท่ีสุด ไดแก จํานวนวัสดุอุปกรณและเครื่องมือเพียงพอกับจํานวนนักศึกษา (x�= 4.28) 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.7  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู

เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก 

ดานสภาพแวดลอมและส่ิงอํานวยความสะดวก x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ปริมาณหนังสือในหองสมุดเพียงพอตอการศึกษา 
    คนควา 

4.19 0.67 มาก 

2. ปริมาณและความสมบูรณพรอมใชงานของ โตะ  
    เกาอ้ี ในหองเรียน 

4.22 0.67 มาก 

3. ความสะอาดของหองเรียน หองน้ํา อาคารและ 
    สถานท่ี 

4.30 0.63 มาก 

4. บรรยากาศภายในหองเรียน (เชน แสงสวาง เสียง 
    รบกวน อุณหภูมิ) 

4.21 0.62 มาก 

5. มีสถานท่ีสําหรับจัดกิจกรรมและพักผอนระหวาง 
    ชั่วโมงการเรียนการสอน 

4.29 0.59 มาก 

รวม 4.24 0.50 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.7 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ
พบวา อยูในระดับมาก ดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก ความสะอาดของหองเรียน หองน้ํา 

อาคารและสถานท่ี (x�= 4.30) รองลงมาไดแก มีสถานท่ีสําหรับจัดกิจกรรมและพักผอนระหวางชั่วโมง

การเรียนการสอน (x�= 4.29) ปริมาณและความสมบูรณพรอมใชงานของ โตะ เกาอ้ี ในหองเรียน     

(x�= 4.22) บรรยากาศภายในหองเรียน (เชน แสงสวาง เสียงรบกวน อุณหภูมิ) (x�= 4.21) และดานท่ี

มีความพึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก ปริมาณหนังสือในหองสมุดเพียงพอตอการศึกษาคนควา (x�= 4.19) 
ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.8  คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผู
เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถาน
ประกอบการ) ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน x� S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. การประเมินผลครอบคลุมเนื้อหาและ 
    จุดประสงครายวิชา 

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 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการ

สอน ของเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการ
ประเมินผลการจัดการเรียนการสอน โดยภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอพบวา อยู
ในระดับมาก ดานท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ไดแก การประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา   

(x�= 4.30) รองลงมาไดแก ความยุติธรรมในการประเมินผลการเรียนรู (x�= 4.27) และดานท่ีมีความ

พึงพอใจนอยท่ีสุด ไดแก การประเมินผลครอบคลุมเนื้อหาและจุดประสงครายวิชา (x�= 4.23) 
ตามลําดับ 

 
4.2.2 ผลการวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน ของผูเขา

ศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  เรื่องการฝกปฏิบัติงานกับ
สถานประกอบการ มีจํานวนท้ังหมด 6 ดาน ไดแก 1.ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝก
ปฏิบัติในสถานประกอบการ 2.ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน 3.ดานความพรอมของ
สถานท่ีและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 4.ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน
ประกอบการ 5.ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 6.ดานผลตอบแทนและ
สวัสดิการของสถานประกอบการ ลักษณะแบบสอบถามเปนมาตรฐานสวนประมาณคา ( Rating 
Scale) วิเคราะหคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยภาพรวมแสดงดังตารางท่ี 4.9 และรายดาน 
แสดงดังตารางท่ี 4.10-4.15 
 
 
 
 
 
 



59 
 

ตารางท่ี 4.9 คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 
ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) โดยภาพรวม 

         
จากตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจดาน

การฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับ

สถานประกอบการ) โดยภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.18) เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา ดาน

การประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.23) รองลงมาไดแก ดาน

ความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ (x� = 4.22) ดานความพรอมของ

สถานท่ีและอุปกรณในการปฎิบัติงาน (x� = 4.19) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน (x� 

= 4.16) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ (x� = 4.15) และดาน

ผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ มีคาเฉลี่ยนอยท่ีสุด (x� = 4.13) ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 

การปฎิบัติงานในสถานประกอบการ x� S.D ระดับความพึงพอใจ 

1. ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝก     
    ปฏิบัติในสถานประกอบการ 

4.22 0.55 มาก 

2. ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติงาน 4.16 0.65 มาก 

3. ดานความพรอมของสถานท่ีและอุปกรณในการ        
   ปฏิบัติงาน 

4.19 0.59 มาก 

4. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก        
   ในสถานประกอบการ 

4.15 0.62 มาก 

5. ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน  
   ประกอบการ 

4.23 0.61 มาก 

6. ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถาน 
   ประกอบการ 

4.13 
 

0.72 
 

มาก 
 

รวม 4.18 0.53 มาก 
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ตารางท่ี 4.10 คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน 
ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต   
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติใน
สถานประกอบการ 

ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ
การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. รายวิชาในหลักสูตรสอดคลองกับ    
   งานท่ีไดรับมอบหมายงาน 

4.24 0.60 มาก 

2. การนําความรูและทักษะจากการ 
   เรียนไปใชในการฝกปฏิบัติงาน 

4.17 0.71 มาก 

3. การนําความรู ทักษะท่ีไดรับจาก 
   สถานบันและสถานประกอบการมา 
   ประยุกตใชรวมกัน 

4.22 0.67 มาก 

รวม 4.22 0.55 มาก 
 

   จากตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ)  ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถาน

ประกอบการ โดยภาพรวม (x� = 4.22) อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา รายวิชาใน

หลักสูตรสอดคลองกับงานท่ีไดรับมอบหมายงาน มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.24) รองลงมา ไดแก การนํา

ความรู ทักษะท่ีไดรับจากสถานบันและสถานประกอบการมาประยุกตใชรวมกัน (x� = 4.22) และการ

นําความรูและทักษะจากการเรียนไปใชในการฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.17) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน                                   
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต      

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ 

ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก
ปฏิบัต ิ

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. ความรู ความสามารถในการ  
    ถายทอดงานของผูดูแล 

4.18 0.69 มาก 

2. ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน 
    งานของผูดูแล 

4.24 0.74 มาก 

3. การดูแลประสานงานจากเจาหนาท่ี  
    ฝายบุคคล 

4.14 0.80 มาก 

4. ความเหมาะสมในการกําหนด 
   ขอบังคับหรือกฎระเบียบของสถาน  
   ประกอบการ 

4.09 0.65 มาก 

รวม 4.16 0.65 มาก 
 

   จากตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ โดยภาพรวม อยูใน

ระดับมาก (x� = 4.16) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอนงานของ

ผูดูแล มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x = 4.24) รองลงมา ไดแก ความรู ความสามารถในการถายทอดงานของ

ผูดูแล (x� = 4.18) การดูแลประสานงานจากเจาหนาท่ีฝายบุคคล (x� = 4.14) และความเหมาะสมใน

การกําหนดขอบังคับหรือกฎระเบียบของสถานประกอบการ (x� = 4.09) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.12 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน                              
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต     

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานความพรอมของสถานประกอบการและในการฝก
ปฏิบัติงาน 

ดานความพรอมของสถาน
ประกอบการและในการฝกปฏิบัติงาน 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. มีระบบการจัดการรานท่ีดี 4.22 0.68 มาก 
2. ปริมาณเครื่องมือและอุปกรณ 
    เพียงพอตอการฝกปฏิบัติงาน 

4.19 0.90 มาก 

3. ความเปนมืออาชีพของผูจัดการราน 4.23 0.75 มาก 
4. การจัดตารางการทํางานเหมาะสม 
    กับการมาเรียน 

4.19 0.90 มาก 

5. ความทันสมัยของเครื่องมืออุปกรณ 
    ของรานในการฝกปฏิบัติงาน 

4.25 0.68 มาก 

6. พนักงานในรานมีจํานวนเพียงพอตอ 
    การใหบริการ 

4.22 0.68 มาก 

7. การฝกอบรมเพ่ือสงเสริมการฝก 
    ปฏิบัติงาน 

4.09 0.91 มาก 

รวม 4.19 0.59 มาก 
 

   จากตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานความพรอมของสถานประกอบการและในการฝกปฏิบัติงาน  โดย

ภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.19) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ปริมาณเครื่องมือและอุปกรณ

เพียงพอตอการฝกปฏิบัติงาน มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.19) รองลงมา ไดแก การจัดตารางการทํางาน

เหมาะสมกับการมาเรียน (x� = 4.19) มีระบบการจัดการรานท่ีดี (x� = 4.22) ความเปนมืออาชีพของ

ผูจัดการราน (x� = 4.23) และความทันสมัยของเครื่องมืออุปกรณของรานในการฝกปฏิบัติงาน (x� = 

4.25) พนักงานในรานมีจํานวนเพียงพอตอการใหบริการ (x� = 4.22) และการฝกอบรมเพ่ือสงเสริม

การฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.09) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.13 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน     
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต    

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน 

 ประกอบการ 
ดานสภาพแวดลอมและส่ิงอํานวย
ความสะดวกในสถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. ความสะดวกในการเดินทางมาฝก 
    ปฏิบัติงาน 

4.11 0.73 มาก 

2. ความปลอดภัยของพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน 4.19 0.70 มาก 
3. การจัดสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอ 
    การฝกปฏิบัติงาน 

4.14 0.72 มาก 

4. บรรยากาศในการทํางาน และ 
    วัฒนธรรมองคกร 

4.15 0.78 มาก 

รวม 4.15 0.62 มาก 
 

     จากตารางท่ี 4.13 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน

ประกอบการ  โดยภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.15) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความ

ปลอดภัยของพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.19) รองลงมาไดแก บรรยากาศในการทํางาน 

และวัฒนธรรมองคกร (x� = 4.15) การจัดสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอการฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.14) 

และความสะดวกในการเดินทางมาฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.11) ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



64 
 

ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน  
                  ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ 

ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึงพอใจ 

1. การประเมินผลตรงตาม 
    วัตถุประสงคการฝกปฏิบัติงาน 

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 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ

ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดย

ภาพรวม อยูในระดับมาก (x� = 4.23) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การประเมินผลตรงตาม

ศักยภาพของนักศึกษา มีคาเฉลี่ยสูงสุด (x� = 4.28) รองลงมาไดแก การประเมินผลตรงตาม

วัตถุประสงคการฝกปฏิบัติงาน (x� = 4.20) และความยุติธรรมในการประเมินผล (x� = 4.20) 
ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.15 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน    

 ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ 

ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของ
สถานประกอบการ 

x� S.D ระดับความพึง
พอใจ 

1. การใหคาตอบแทนในฐานะ 
   นักศึกษา 

4.11 0.73 มาก 

2. การใหสวัสดิการในฐานะนักศึกษา 4.14 0.80 มาก 
รวม 4.13 0.72 มาก 

 
   จากตารางท่ี 4.15 ผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ

ดานการฝกปฏิบัติ งานกับสถานประกอบการของผู เข า ศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตร             
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คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการ
ความรวมมือกับสถานประกอบการ) ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ โดย
ภาพรวม อยูในระดับมาก (X = 4.13) เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใหสวัสดิการในฐานะ
นักศึกษา มีคาเฉลี่ยสูงสุด (X = 4.14) และการใหคาตอบแทนในฐานะนักศึกษา (X = 4.11) 
ตามลําดับ 
 

4.3 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) เร่ืองการจัดการเรียนการสอน ตามสถานภาพสวนบุคคล
ดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา 

วิเคราะหขอมูลเพ่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษา
ตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) จําแนกตามสถานภาพสวน
บุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา โดยใชสถิติ t-test แสดงดังตารางท่ี 4.16 - 4.17 

 
ตารางท่ี 4.16  ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ) จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ 

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

1. ดานหลักสูตรและการจัดการ 
    เทียบโอนรายวิชา 
2. ดานอาจารยผูสอน 
3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 
4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรม 
    การเรียนการสอน 
5. ดานสภาพแวดลอมและสิ่ง 
    อํานวยความสะดวก 
6. ดานการประเมินผลการจัดการ 
    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 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจเรื่องการจัดการเรียน
การสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ)  จําแนก
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ตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ พบวา ความพึอใจโดยรวมและรายขอ ไมแตกตาง
กัน 
 
 
ตารางท่ี 4.17 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอนของ

ผู เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับ
สถานประกอบการ)  จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพ
กอนเขาศึกษา 

การจัดการเรียนการสอน การฝกงาน 
กอนเขาศึกษา  

(n = 30) 

การฝกงาน 
หลังเขาศึกษา 
 (n = 109) 

t Sig. 

X S.D. X S.D. 
1. ดานหลักสูตรและการจัดการ 
    เทียบโอนรายวิชา 
2. ดานอาจารยผูสอน 
3. ดานอาจารยท่ีปรึกษา 
4. ดานวิธีการสอนและกิจกรรม 
    การเรียนการสอน 
5. ดานสภาพแวดลอมและสิ่ง 
    อํานวยความสะดวก 
6. ดานการประเมินผลการจัดการ 
    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 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการ
จัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ 
จําแนกตามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพกอนเขาศึกษา พบวา ความพึงพอใจ
โดยรวมและรายขอ ไมแตกตางกัน 
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4.4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผูเขาศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ) เร่ืองการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ตาม
สถานภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา 

วิเคราะหขอมูลเพ่ือเปรียบเทียบปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตาม
สภาพสวนบุคคลดานเพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา โดยใชสถิติ t-test แสดงดังตาราง 4.18 และ
ตาราง 4.19  
 
ตารางท่ี 4.18 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน     

ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ)  ตามสถานภาพสวนบุคคล ดานเพศ 

การฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ ชาย (N = 30) หญิง(N = 109) t Sig. 

x� S.D x� S.D 

1. ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ  
   การฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ 

4.18 0.59 4.24 054 -0.51 0.61 

2. ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก 
   ปฏิบัต ิ

3.88 0.81 4.24 0.57 -2.34 0.02* 

3. ดานความพรอมของสถานประกอบการ 3.98 0.83 4.25 0.50 -1.68 0.10 
4. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความ 
   สะดวกในสถานประกอบการ 

3.85 0.68 4.23 0.57 -3.08 0.00* 

5. ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน 
   สถานประกอบการ 

4.04 0.72 4.28 0.56 -1.89 0.06 

6. ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของ 
   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 ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตาม
สถานภาพสวนบุคคลดานเพศ พบวา ความพึงพอใจโดยรวมแตกตางกัน เม่ือพิจารณาเปนรายดาน 
พบวา ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกใน
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สถานประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลการเปรียบเทียบความแตกตางความพึงพอใจเรื่องการฝกปฏิบัติงานกับสถาน   

ประกอบการของผู เขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ)  ตามสถานภาพสวนบุคคล ดานสถานภาพกอน
การศึกษา 

การฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ การฝกงาน 
กอนเขาศึกษา 
(N = 109) 

การฝกงาน 
หลังเขาศึก 
(N = 30) 

t Sig. 

x� S.D x� S.D 

1. ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ 
   การฝกปฏิบัติสถานประกอบการ 

4.24 0.54 4.18 0.59 0.51 0.61 

2. ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก 
   ปฏิบัต ิ

4.17 
 

0.64 4.13 0.68 0.29 0.77 

3. ดานความพรอมของสถานประกอบการ 4.20 0.59 4.16 0.63 -0.28 0.76 
4. ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความ 
   สะดวกในสถานประกอบการ 

4.14 0.63 4.18 0.57 -0.28 0.78 

5. ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน 
   สถานประกอบการ 

4.22 0.61 4.27 0.60 -0.40 0.69 

6. ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของ 
   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 ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถาน
ประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตาม
สถานภาพสวนบุคคล ดานสถานภาพกอนการศึกษา พบวา ความพึงพอใจโดยภาพรวมไมแตกตางกัน 
เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวาดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติสถานประกอบการ 
ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานความพรอมของสถานประกอบการ ดาน
สภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 
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4.5 แนวทางการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

4.5.1  แนวทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานประกอบการ 
สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับสถานศึกษา ในการรับนักศึกษาเขาฝกงานเปนการ

ชวยสถานศึกษา ประหยัดงบประมาณในการจัดหาเครื่องมือ เครื่องจักร ดานบุคลากร และเปนการฝก
กิจนิสัยท่ีพ่ึงประสงคท่ีสถานประกอบการตองการอีกดวย  สถานประกอบการควรใหความรวมมือกับ
ครูและอาจารย นักศึกษาในการศึกษาดูงานในสถานประกอบการ สถานประกอบการควรมีการ
แลกเปลี่ยนขอมูล ขาวสาร ความรูตางๆ กับสถานศึกษา ใหความรวมมือในการจัดสงพนักงานท่ีมี
ประสบการณทางวิชาชีพเฉพาะสาขา มาเปนวิทยากรใหกับสถานศึกษา สถานประกอบการใหความ
รวมมือโดยการเปนท่ีปรึกษาในการพัฒนาหลักสูตรใหแกสถานศึกษา และสถานประกอบการจัด
เจาหนาท่ีฝกอบรม หรือฝกงานใหแกนักศึกษาในสถานประกอบการ 

 
4.5.2  แนวทางแกไขในการสรางความรวมมือของสถานศึกษา 
สถานศึกษาควรสรางความสัมพันธกับสถานประกอบการ โดยออกไปพบปะทําความรูจักกับ

สถานประกอบการนั้น ๆ สถานศึกษาควรใหความชวยเหลือดานความรูแกพนักงานท่ีจะเริ่มเขาทํางาน
และปฏิบัติงานอยูแลว สถานศึกษา เชิญผูบริหารระดับสูงของสถานประกอบการมาเปนท่ีปรึกษาของ
สถานศึกษา เก่ียวกับการบริหารในดานตางๆ เชน การพัฒนาหลักสูตร การใหทุนเปนตน  สถานศึกษา
ควรเชิญผูชํานาญการ หรือนักวิชาชีพกับสถานประกอบการเขามาเปนอาจารยพิเศษ หรือรวมเปน
คณะวิจัยงาน หรือเปนท่ีปรึกษาของสถานศึกษา สถานศึกษาควรสนับสนุนครู อาจารย และนักเรียน
ไปฝกงานในสถานประกอบการเพ่ือเพ่ิมพูนความรูและประสบการณจริง และสถานศึกษาควรจัด
สัมมนาหลักสูตร และอาจารยเพ่ือใหมีระดับมาตรฐานในการเรียนการสอนเทาเทียมกัน และพัฒนา
หลักสูตรใหสอดคลองกับความตองการ 
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บทท่ี 5 

 
สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
การวิจัย เรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  เพ่ือนําผลการศึกษาไปเปนขอมูลแกสาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการ
พัฒนา ปรับปรุง และแกไขปญหาในการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ) ตอไป ผลการศึกษาสรุปได
ดังนี้ 
 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 สถานภาพสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถามผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนเพศ
หญิง มีอายุระหวาง 22-24 ป จบการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชั้นสูง (ปวส.) จากวิทยาลัย
เทคโนโลยีพาณิชยการราชดําเนิน สวนใหญเปนนักศึกษาฝกงานกับบริษัทมากอน และไมไดทํางานกับ
บริษัทเซ็นทรัลเรสตอรองส กรุป จํากัด กับบริษัทแมคไทย จํากัด ลักษณะท่ีอาศัยอยูหองเชา ฝก
ปฏิบัติงานราน เค เอฟ ซี ฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการเปนระยะ 2-5 ป มีรายไดตอเดือน
ระหวาง 6,000 – 9,000 บาท สวัสดิการท่ีไดรับจากสถานประกอบการเปนยูนิฟอรม เหตุผลในการ
เขารวมโครงการกับสถานประกอบการ คือ ตองการมีรายไดเสริมระหวางเรียน 
 5.1.2 ความพึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการรวมมือกับ
สถานประกอบการ) เรื่องการจัดการเรียนการสอน ในภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนราย
ดาน พบวาอยูในระดับมากทุกดาน ไดแก ดานอาจารยท่ีปรึกษา ดานผูสอน ดานวิธีการสอนและ
กิจกรรมการเรียนการสอน ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก ดานการประเมินผลการ
จัดการเรียนการสอน และดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา ตามลําดับ 
   5.1.2.1 ดานอาจารยท่ีปรึกษา ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือ
กับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยู
ในระดับมากทุกขอ ไดแก ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตามกฎระเบียบ ติดตามผลการเรียนของ
ผูเขาศึกษา วางแผนการเรียนการสอนใหจบการศึกษาท่ีกําหนดตามหลักสูตร และคําปรึกษาเก่ียวกับ
การเรียน ตามลําดับ
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  5.1.2.2 ดานอาจารยผูสอน ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศา
สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความ
รวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ 
พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก การเปดโอกาสใหนักศึกษาไดซักถามหรือแสดงความคิดเห็น
ระหวางเรียน ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอน บุคลิกภาพของผูสอนในการเปนแบบอยางแก
นักศึกษา และความสามารถในการถายทอดวิชา ตามลําดับ 
                 5.1.2.3 ดานวิธีการสอนและกิจกรรมการเรียนการสอน ผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก การใชสื่อการสอนเหมาะสมกับ
เนื้อหาวิชา ความทันสมัยของสื่อการเรียนการสอน และ จํานวนวัสดุอุปกรณและเครื่องมือเพียงพอ
กับจํานวนนักศึกษา ตามลําดับ 
                5.1.2.4 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวก ผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก ความสะอาดของหองเรียน หองน้ํา 
อาคารและสถานท่ี มีสถานท่ีสําหรับจัดกิจกรรมและพักผอนระหวางชั่วโมงการเรียนการสอน 
ปริมาณและความสมบูรณพรอมใชงานของ โตะ เกาอ้ี ในหองเรียน บรรยากาศภายในหองเรียน (เชน 
แสงสวาง เสียงรบกวน อุณหภูมิ) และปริมาณหนังสือในหองสมุดเพียงพอตอการศึกษาคนควา 
ตามลําดับ 
                 5.1.2.5 ดานการประเมินผลการจัดการเรียนการสอน ผูเขาศึกษาตอระดับปริญญา
ตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก ความยุติธรรมในการประเมินผล
การเรียนรู การประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา และการประเมินผลครอบคลุมเนื้อหาและ
จุดประสงครายวิชา ตามลําดับ 
                 5.1.2.6 ดานหลักสูตรและการจัดการเทียบโอนรายวิชา ผูเขาศึกษาตอระดับ
ปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอน
ประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับ
มาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวาอยูในระดับมากทุกขอ ไดแก การแบงสัดสวนเวลาของการเรียน
ในชั้นเรียนกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ ประโยชนจากการนําความรูจากการเรียนไป
ประยุกตใชในชีวิตประจําวัน การใหความรู การดูแลนักศึกษาของอาจารยท่ีปรึกษา เรื่องการเทียบ
โอนหนวยกิต และความทันสมัยของรายวิชาในหลักสูตร ตามลําดับ 
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5.1.3 ความพึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศา

สตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรเทียบโอน 2 ป ในโครงการรวมมือกับ

สถานประกอบการ) เรื่องการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือ

พิจารณาเปนรายดาน พบวา อยูในระดับมากทุกดาน ไดแก ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานใน

สถานประกอบการ ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ ดาน

ความพรอมของสถานประกอบการและในการฝกปฏิบัติงาน ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝก

ปฏิบัติ ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ และดานผลตอบแทน

และสวัสดิการของสถานประกอบการ ตามลําดับ 

5.1.3.1 ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติในสถานประกอบการ มี

ความพึงพอใจภาพรวมอยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา อยูในระดับมากทุกขอ ไดแก 

รายวิชาในหลักสูตรสอดคลองกับงานท่ีไดรับมอบหมายงาน การนําความรู ทักษะท่ีไดรับจากสถาบัน

และสถานประกอบการมาประยุกตใชรวมกัน การนําความรูและทักษะจากการเรียนไปใชในการฝก

ปฏิบัติงาน ตามลําดับ 

5.1.3.2 ดานผูประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ มีความพึงพอใจในการ

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา อยูในระดับมากทุกขอ 

ไดแก ความตั้งใจและเอาใจใสในการสอนงานของผูดูแล ความรู ความสามารถในการถายทอดงาน

ของผูดูแล การดูแลประสานงานจากเจาหนาท่ีฝายบุคคล และความเหมาะสมในการกําหนดขอบังคับ

หรือกฎระเบียบของสถานประกอบการ ตามลําดับ 

 5.1.2.3 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ

ปฏิบัติงาน มีความพึงพอใจในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม เม่ือพิจารณาเปน

รายขอ พบวา อยูในระดับมากทุกขอ ไดแก ปริมาณเครื่องมือและอุปกรณเพียงพอตอการฝก

ปฏิบัติงาน การจักตารางการทํางานเหมาะสมกับการมาเรียน มีระบบการจัดการรานท่ีดี เปนมือ

อาชีพของผูจัดการราน ความทันสมัยของเครื่องมืออุปกรณของรานในการฝกปฏิบัติงาน พนักงาน

ในรานมีจํานวนเพียงพอตอการใหบริการ และการฝกอบรมเพ่ือสงเสริมการฝกปฏิบัติงาน ตามลําดับ 

5.1.3.4 ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการ มี

ความพึงพอใจในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณา

เปนรายขอ พบวา ความปลอดภัยของพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน บรรยากาศในการทํางาน และวัฒนธรรม

องคกร การจัดสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอการฝกปฏิบัติงานและ ความสะดวกในการเดินทางมาฝก

ปฏิบัติงาน ตามลําดับ 

5.1.3.5 ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ มีความพึงพอใจ

ในการปฏิบัติงานในสถาน โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การ
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ประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา การประเมินผลตรงตามวัตถุประสงคการฝกปฏิบัติงาน 

และความยุติธรรมในการประเมินผล ตามลําดับ 

5.1.3.6 ดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ มีความพึงพอใจใน

การปฏิบัติงานในสถาน ประกอบการ   โดยภาพรวม อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา 

การใหสวัสดิการในฐานะนักศึกษาและ การใหคาตอบแทนในฐานะนักศึกษา ตามลําดับ 

 

5.1.4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจ เรื่องการจัดการเรียนการสอน ของผูเขาศึกษาตอ

ระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบ

โอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ ตามสถานภาพสวนบุคคล ดาน 

เพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา  

ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน 

ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ

บริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ จําแนกตาม

ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานเพศ พบวา ความพึอใจโดยรวมและรายขอ ไมแตกตางกัน 

ผลการเปรียบเทียบความแตกตางของความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอน 
ของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการ
บริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ จําแนกตาม
ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ดานสถานภาพกอนเขาศึกษา พบวา ความพึอใจโดยรวมและ
รายขอ ไมแตกตางกัน 
 

5.1.5 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจ เรื่องการปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ ของผู

เขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ ตามสถานภาพสวน

บุคคล ดาน เพศ และสถานภาพกอนเขาศึกษา  

  ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ

ของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการตามสถานภาพสวน

บุคคลดานเพศ พบวา ความพึงพอใจโดยรวมแตกตางกัน เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา ดานผู

ประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานสภาพแวดลอมและสิ่งอํานวยความสะดวกในสถาน

ประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ แตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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  ผลการเปรียบเทียบของความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ

ของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ

อาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการตามสถานภาพสวน

บุคคล ดานสถานภาพกอนการศึกษา พบวา ความพึงพอใจโดยภาพรวมไมแตกตางกัน เม่ือพิจารณา

เปนรายดาน พบวา ดานความสอดคลองของหลักสูตรกับการฝกปฏิบัติสถานประกอบการ ดานผู

ประสานงานและผูดูแลการฝกปฏิบัติ ดานความพรอมของสถานประกอบการ ดานสภาพแวดลอม

และสิ่งอํานวยความสะดวกในสถานประกอบการดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการ และดานผลตอบแทนและสวัสดิการของสถานประกอบการ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 

5.2 อภิปรายผล 

ความพึงพอใจดานการจัดการเรียนการสอนของผูเขาศึกษาตอระดับปริญญาตรี หลักสูตรค

หกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณในโครงการ

ความรวมมือกับสถานประกอบการ ในภาพรวมพบวา ดานอาจารยท่ีปรึกษา มีคาเฉลี่ย     (x̄ = 

4.41) อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ดูแลความประพฤติและการปฏิบัติตาม

กฎระเบียบ มีคาเฉลี่ยสูงสุด  (  x̄ = 4.43) คือ อาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงทําหนาท่ีเพ่ือใหคําปรึกษาเม่ือ

นักศึกษาเขามาสูสถานศึกษาใหมการปรับตัวในดานตางๆใหการชวยเหลือและสนับสนุนใหนักศึกษา

ประสบความสําเร็จในการศึกษา ซ่ึงสอดคลองกับแนวคิดของ เท้ือน (2555) อาจารยท่ีปรึกษามี

บทบาทสําคัญตอความสําเร็จของนักศึกษา ใหคําปรึกษาเรื่องการปรับตัวในดานการเรียน สุขภาพ 

การคบเพ่ือน การพักอาศัย ดูแลเรื่องความประพฤติ การปฏิบัติตามระเบียบ ใหประสบความสําเร็จ

ในการปรับตัวตองชวยเหลือนักศึกษาในการปรับตัวเองเม่ือเขามาสูสถานศึกษาใหม 

ความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทียบโอนประสบการณใน

โครงการความรวมมือกับสถานประกอบการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    

          ความพึงพอใจดานการฝกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการของผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรี

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต ในภาพรวมพบวา ดานการประเมินผลการปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการ มีคะแนนคาเฉลี่ย (x�=4.23) อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การ

ประเมินผลตรงตามศักยภาพของนักศึกษา (x�=4.28) คือ การท่ีสถานศึกษาเปดสอนหลักสูตร      

คหกรรมศาสตรบัณฑิตและจัดทําโครงการความรวมมือกับสถานประกอบการข้ึน เพ่ือเปดโอกาสให

นักศึกษามีรายไดเสริมระหวางการเรียน ไดความรูประสบการณท้ังในสถานศึกษาและสถาน
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ประกอบการ อีกท้ังนักศึกษาสามารถนําความรูและประสบการณ ท่ีไดนั้นมาปรับปรุงใชใน

ชีวิตประจําวันและพัฒนาตนเองได ซ่ึงสอดคลองงานวิจัยของ กรกช (2558) ทําการศึกษาเรื่อง ความ

พึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรคเทียบโอน 2 ปในโครงการความรวมมือกับสถาน

ประกอบการ) ผลวิจัยพบวา ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูเขาศึกษาท่ีมีตอการจัดการเรียน

การสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิตสวนของสถานศึกษา พบวา ผูเขาศึกษามีความพึงพอใจดาน

ผูสอน และสวนสถานประกอบการ ผูเขาศึกษามีความพึงพอใจดานความสอดคลองของหลักสูตรกับ

การปฏิบัติในสถานประกอบการ  รายไดเสริมระหวางการศึกษา  การจัดการเรียนการสอนหลัก    

สูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 

 

5.3 ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป 
การวิจัยครั้งตอไปควรสํารวจรวมกับสถาบันท่ีนักศึกษาจบการศึกษาระดับชั้น ปวส. 

ดวย เนื่องจากท้ังสถานประกอบการและมหาวิทยาลัยจะไดเด็กท่ีตรงกับความตองการ เนื่องจากเปน
หลักสูตรเทียบโอนหนวยกิต หากผูเขาศึกษาเรียนมาไมตรงสายจะทําใหเกิดปญหาในการเทียบโอน
หนวยกิต
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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  
    จังหวัดชัยภูมิ รายงานคณะเทคโนโลคหกรรมศาสตร์  
    มหวิทยาลัยเทคโนโลยี  คหกรรมศาสตร์. 
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