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Abstract   

 This research aims to study 1)  the demand in self-development of the kitchen staff 

from the Copper Buffet Restaurant, 2) problems in developing the kitchen staff, and 3) the 

development strategies of the kitchen staff.  To collect the data, the questionnaire was 

distributed to 60 Copper Buffet kitchen staff who have at least 1 year of work experience, 

and the interview was conducted to a manager and 2 human resource managers.  

The statistics used in the data analysis are percentage, mean, standard deviation, 

independent t-test and one-way ANOVA.        

 The results showed that the overall demand for the development of the kitchen staff 

is at a medium level:  The kitchen staff development in terms of training is at a medium 

level, while the highest average score item is an informative lecture on the job description, 

supervisor, one-on-one training, and flexibility to learn other kitchen stuff; The overall 

demand for kitchen staff development in terms of education is at a low level, while the 

highest average score item is receiving specialized training to develop work proficiency; The 

overall demand for kitchen staff in terms of development is at a low level, while the highest 

average score item is field trip, followed by the assignment of new challenging tasks. 

Problems in the development of kitchen staff are at a medium level. The most problematic 



Dusit Thani College Journal Vol.16 No.1 January - April 2022 

 

Guideline for Human Resource Development of Chef in Restaurant Business 150 

one is the organization lacking a training department, followed by lecturers having no 

expertise, knowledge, and skills to provide education to the staff.  For the development 

strategies of the kitchen staff, Copper Buffet Restaurant is managed with highly values 

personnel development.  The employees must have an opportunity to learn both theory 

and practice which they can practically perform and work across departments in the 

kitchen. 
 

Keywords: Restaurant Business, the kitchen staff, Human Resource Development 
 

บทคัดยอ  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค คือ 1) เพื่อศึกษาความตองการในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงาน

ครัว ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต 2) เพื่อศึกษาปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว 

ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต 3) เพ่ือศึกษาแนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร

คอปเปอรบุฟเฟต กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัย คือ บุคลากรสายงานครัวรานอาหารคอปเปอรที่มีอายุงาน 1 ป

ข้ึนไป จำนวน  60 คน สำหรับการวิจัยเชิงปริมาณ และผูจัดการรานอาหาร ผูจัดการแผนกทรัพยากรมนุษยของ

ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต จำนวน 2 คน สำหรับการวิจัยเชิงคุณภาพ เครื่องมือที่ใชในการวิจัย คือ 

แบบสอบถามและแบบสัมภาษณ สถิติที ่ใชในการวิเคราะหขอมูล คือ คารอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน t-test แบบ Independent และ One Way ANOVA    

 ผลการวิจัย พบวา ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร โดยภาพรวม อยูใน

ระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาแตละรูปแบบพบวา ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัวธุรกิจรานอาหาร 

ดานการฝกอบรมโดยภาพรวมอยูในระดับปานกลาง แตเมื่อพิจารณารายขอพบวา ขอที่มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ

การบรรยายใหความรูเกี ่ยวกับรายละเอียดของงาน หัวหนางานสอน และถายทอดงานแบบตัวตอตัว การ

หมุนเวียนงานเพ่ือเรียนรูงานในครัวอ่ืน ๆ ตามลำดับ ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัวธุรกิจรานอาหาร 

ดานการศึกษาโดยภาพรวมอยูในระดับนอย เมื่อพิจารณารายขอพบวาการศึกษาทักษะเฉพาะทางที่จำเปนกับ

งาน เพื่อสรางความเปนมืออาชีพในการปฏิบัติงานมีคาเฉลี่ยสูงสุด  และความตองการพัฒนาบุคลากรสายงาน

ครัวธุรกิจรานอาหาร ดานการพัฒนาโดยภาพรวมอยูในระดับนอย เมื่อพิจารณารายขอพบวาการจัดทัศนศึกษา

เปนขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด รองลงมาคือการมอบหมายงานใหมๆ ที่ทาทาย  สภาพปญหาและอุปสรรคดานการ

พัฒนาบุคลากรสายงานครัวธุรกิจรานอาหาร โดยภาพรวมอยูในระดับปานกลาง ปญหาที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดคือ 

องคกรขาดการจัดตั้งแผนกฝกอบรมภายในองคกร รองลงมาคือวิทยากรไมมีความเชี่ยวชาญ มีความรูและ

ความสามารถที่เหมาะสมในการใหความรูแกบุคลากร แนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจ

รานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต ผูบริหารของรานใหความสำคัญกับการพัฒนาบุคลากรเปนอยางยิ่ง พนักงานตองมี
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โอกาสเรียนรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ เนนใหพนักงานมีโอกาสไดลงมือทดลองปฏิบัติจริงดวยตนเองทุกครั้ง 

พัฒนาพนักงานใหสามารถทำงานขามแผนกงานในครัวได 
 

คำสำคัญ : ธุรกิจรานอาหาร, บุคลากรสายงานครัว, การพัฒนาทรัพยากรมนุษย 
 

บทนำ  

ธุรกิจรานอาหารถือเปนกิจกรรมที่เติบโตอยางตอเนื่อง ที่มีความสำคัญอยางยิ่งตอภาคบริการและ

เศรษฐกิจของประเทศ มีผูประกอบการรายเล็ก-ใหญท่ีเก่ียวของจำนวนมากรวมถึงมีมูลคาหมุนเวียนไมต่ำกวา 4 

แสนลานบาท ซึ่งคิดเปนสัดสวนรอยละ 4.7 ของภาคบริการทั้งหมดของผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (Gross 

Domestic Product) ทั ้งนี้ต ั ้งแตป 2558 เปนตนมา ธุรกิจรานอาหารมีการขยายตัวจากการลงทุนของ

ผูประกอบการท้ังรายเดิมและรายใหมท่ีเขามาทำตลาด มีมูลคารวมอยูท่ี 4.37-4.41 แสนลานบาท หรือขยายตัว

รอยละ 1.4 – 2.4 จากป พ.ศ. 2562 ถึงแมจะมีการขยายตัวแตก็มีแนวโนมตองพบกับโจทยทาทายรอบดานท่ีรอ

อยู อาทิ การหดตัวลงของยอดขายในรานเดียวกัน (Same Store Sales) ที่มีการหดตัวลงอยางตอเนื่องจาก 

15.2 ลานบาท/สาขา ในป พ.ศ. 2559 มาเปน 14.3 ลานบาท ในป พ.ศ. 2562 รวมถึงตนทุนทางธุรกิจที่คาดวา

จะสูงขึ ้น ขณะเดียวกันพฤติกรรมและความตองการของผู บริโภคที ่เปลี ่ยนแปลงไปอยางรวดเร็วทำให

ผูประกอบการจำเปนตองควบคุมตนทุน และตองรักษาคุณภาพของสินคาและบริการใหอยูในระดับที่ผูบริโภค

คาดหวังใหได นอกจากนี้บทบาทที่มากขึ้นของเทคโนโลยีก็เปนความทาทายที่ทำใหผูประกอบการจำเปนตอง

ปรับตัวเพ่ือใหสามารถรองรับหวงโซธุรกิจท่ีมีความซับซอนมากยิ่งข้ึน (Kasikorn Research Center, 2563) 

 การเปลี่ยนแปลงธุรกิจตางๆ จำเปนที่จะตองปรับตัวและพัฒนา เพื่อใหสามารถแขงขันได องคกรจึง

ตองตระหนักถึงความสำคัญของทรัพยากรบุคคลเพราะมนุษยเปนผู ที ่มีความรู ความสามารถมีความคิด

สรางสรรคในการพัฒนาสิ่งใหม ๆ อันจะเปนตัวผลักดันท่ีสำคัญท่ีจะทำใหองคกรไปสูเปาหมายท่ีวางไวไดอยางมี

ประสิทธิภาพ ดังนั้นฝายทรัพยากรมนุษยจึงควรจะมีการจัดการและจัดสรรบุคลากรในองคกรของตนให

ปฏิบัติงานอยางเต็มประสิทธิภาพทั้งยังมีความสุขในการทำงาน เพราะการรับบุคลากรเขามาใหมในแตละครั้ง

นั้นทำใหเกิดตนทุนแกองคกร ในการสรรหาวาจาง การฝกอบรมบุคลากรใหมเพื่อมาทดแทนบุคลากรเกาที่มี

ความชำนาญอยูแลวและไดลาออกไป (Dawdeun Lohitpura and Chaiwat Somsri, 2561)  

พอครัวหรือเชฟ (Chef) เปนอาชีพท่ีนาสนใจสำหรับคนรุนใหมในยุคปจจุบัน แตการกาวสูจุดสูงสุดของ

วิชาชีพเปนเรื่องยาก เชฟที่ประสบความสำเร็จทุกคนลวนผานการฝกฝนและเรียนรูดวยตัวเองตลอดชีวิตการ

ทำงาน (Thai Chefs Association, 2559) ที่จะตองอุทิศตนพลังงานและพลังใจในการทำงานอยางสม่ำเสมอ

เพ่ือใหมีโอกาสกาวหนาในชีวิตการทำงาน ดวยเหตุนี้ในปจจุบันจึงพบวาสภาพการขาดแคลนเชฟท่ีทำงานในครัว

โรงแรมเปนปญหาที ่กำลังเกิดขึ ้นกับโรงแรมที ่อยู ในเขตเศรษฐกิจ (Jiraporn Thadpinij, Thongprawit 

Champangern and Prachanan Nilsuk, 2555)  
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  รานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต (Copper Buffet) เปนรานอาหารบุฟเฟตนานาชาติที่เริ่มจากความชอบ

อาหารบุฟเฟตนานาชาติของตัวเจาของรานจนพัฒนาจากความชอบมาเปนธุรกิจ จากประสบการณผูวิจัยใน

ฐานะท่ีปฏิบัติงานท่ีราน Copper Buffet มามากกวา 2 ป ไดพบปญหาบุคลากรสายงานครัวขาดแรงจูงใจในการ

ทำงาน และตองการหาโอกาสเรียนรูสิ่งใหมๆ เพ่ือพัฒนาทักษะของตน ดังนั้นจึงตองพัฒนาบุคลากรสายงานครัว 

ผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาความตองการในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัวในธุรกิจรานอาหาร รวมถึง

ปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัวเพื่อนำเสนอแนวทางในการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว 

สำหรับธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต ท่ีจะหาแนวทางการพัฒนาบุคลากรสายงานครัวใหมีทักษะ ความรูใน

สายอาชีพ และมีความกาวหนาในอาชีพเพ่ือโอกาสในอนาคตท่ีดีข้ึน 
 

วัตถุประสงค 

1.  เพื่อศึกษาความตองการในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหารคอป

เปอรบุฟเฟต      

2.  เพ่ือศึกษาปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต       

3.  เพ่ือศึกษาแนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต 
 

ขอบเขตการวิจัย 

การวิจัย “แนวทางการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร” ในครั้งนี้ เพื่อใหเปนไปตาม

วัตถุประสงคของการวิจัย ผูวิจัยจึงไดกำหนดขอบเขตการวิจัย ดังนี้               

1. ขอบเขตดานเนื้อหา          

 การวิจัยเรื่องแนวทางการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร เปนการศึกษาวิจัยเชิง

ปริมาณและเชิงคุณภาพหรือแบบผสมผสาน (Mixed Method Research) โดยมุงเนนศึกษาความตองการ

ในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัว (Nadler, 1990) ปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรใน

สายงานครัว รวมถึงการศึกษาแนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว             

2.  ขอบเขตดานขอมูล         

 ในสวนการวิจัยเชิงปริมาณขอบเขตดานประชากร คือ บุคลากรสายงานครัวของรานอาหารคอป

เปอรบุฟเฟตท่ีมีอายุงาน 1 ปข้ึนไป จำนวน 60 คน ตารางเทียบสัดสวนของเครซ่ีและมอรแกน สวนการวิจัย

เชิงคุณภาพผูใหขอมูลหลัก คือ ผูจัดการรานอาหาร 1 คน ผูจัดการแผนกทรัพยากรมนุษย 1 คน ที่มีสวน

เกี่ยวของกับนโยบายการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร และพนักงานระดับปฏิบัติการที่มี

อายุงานไมนอยกวา 2 ป จำนวน 2 คนท่ีรวมท้ังสิ้น 4 คน เปนการเลือกตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง 
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สมมติฐานการวิจัย                   

 1. ปจจัยสวนบุคคลตางกันมีความคิดเห็นตอสภาพปญหา และอุปสรรคในการทำงานตางกัน 

 2. ปจจัยสวนบุคคลตางกันมีความคิดเห็นตอรูปแบบการพัฒนาตางกัน  

 

กรอบแนวคิด 

   ตัวแปรตน                                             ตัวแปรตาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การทบทวนวรรณกรรม  

แนวคิดและทฤษฎีที่เกี ่ยวของกับการพัฒนาทรัพยากรมนุษยแนดเลอร (Nadler, 1980) ไดให

ความหมายของการพัฒนาบุคลากรวาหมายถึงการดำเนินการใหบุคลากรไดรับประสบการณและการเรียนรู

ในชวงระยะเวลาหนึ่ง เพื่อที่จะไดนำความรู มาปรับปรุงความสามารถในการทำงานใหดีขึ้น ซึ่งสวนใหญจะมี

กิจกรรมการพัฒนาบุคลากร 3 กิจกรรม คือ 1) กิจกรรมการฝกอบรม 2) กิจกรรมการศึกษาตอ และ  

3) กิจกรรมการพัฒนาตนเอง แนวคิดนี ้มีเปาหมายโดยรวมของการพัฒนาบุคลากรอยู ที ่การปรับปรุง

ประสิทธิภาพการทำงาน (Improving Job Performance) และสงเสริมความกาวหนาของพนักงาน 

 ปญหา อุปสรรคของการพัฒนาทรพัยากรมนุษย ซึ่ง Jittima Akarathitipong (2556) สรุปปญหา

อยางกวาง ๆ ไดดังนี้ ปญหาความขัดแยงระหวางฝายบริหารและฝายทรัพยากรมนุษย ปญหาการขยายตัว

ของธุรกิจท่ีรวดเร็ว ปญหาการวางแผนทรัพยากรมนุษยท่ีไมสอดคลองกับเปาหมายขององคการ ปญหาการ

ขาดวิสัยทัศนในการบริหารงานของผูบริหาร ปญหาคาใชจายในการพัฒนาทรัพยากรมนุษย ปญหาวิทยากร

ดอยคุณภาพ และปญหาการขาดแคลนปจจัยเสริมในการพัฒนาทรัพยากรมนุษยท่ีครบวงจร 

  

สภาพปญหาและอุปสรรคของ

การพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

ปจจัยสวนบุคคล.              
1. เพศ   2. อายุ   3. ระดับ
การศึกษา  4. ตำแหนงงาน 
5. อายุงาน   6. อายุงานใน

สายงานครัว 

รูปแบบการพัฒนา            
ทรัพยากรมนุษย              
1. การฝกอบรม               
2. การศึกษา                  
3. การพัฒนา              
ท่ีมา: Leonard 
Nadler (1980) 

แนวทางการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว

ธุรกิจรานอาหาร 
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วิธีดำเนินการวิจัย  

การวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดใชการวิจัยเชิงผสมผสาน (Mixed Method Research) เพื่อใหไดขอมูลท้ัง

เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การสำรวจเชิงปริมาณโดยใชแบบสอบถามเพื่อศึกษาความตองการในการ

พัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัว และปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว สวน

การวิจัยเชิงคุณภาพใชการสัมภาษณเชิงลึกโดยมุงเนนการคนหาแนวทาง นโยบายการพัฒนาบุคลากรของ

ธุรกิจรานอาหาร 

การสำรวจเชิงปริมาณ 

ประชากร ที่ใชในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ คือ บุคลากรสายงานครัวรานอาหารคอปเปอรที่มีอายุงาน  

1 ปข้ึนไป รวมท้ังสิ้น 60 คน (ขอมูล ณ วันท่ี 20 เมษายน 2564)  

เครื่องมือเชิงปริมาณ เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลในการวิจัยครั้งนี้เปนแบบสอบถาม 

(Questionnaire) เกี่ยวกับระดับความคิดเห็นของบุคลากรสายงานครัว ในเรื ่องความตองการพัฒนา

บุคลากรสายงานครัว ปญหา และอุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร โดย

คำถามในแบบสอบถามสรางข้ึนมาจากการคนควาเอกสารทางวิชาการ และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ คำถามสวน

ใหญจะเปนคำถามที่ใชมาตราวัดแบบลิเกิรต (Likert Scale) โดยลักษณะของคำถามจะมีทั้งแบบปดท่ี

กำหนดคำตอบไวใหผูตอบเลือกตอบ และคำถามแบบเปดที่ใหผูตอบสามารถแสดงความคิดเห็นไดอยาง

อิสระ โดยลักษณะของแบบสอบถามจะแบงออกเปน 4 ตอนดังนี้ 

ตอนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จำนวน 6 ขอ  

 ตอนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับความตองการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร 

ไดแก ดานการฝกอบรม ดานการศึกษา ดานการพัฒนา จำนวน 22 ขอ  

ตอนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร 

จำนวน 11 ขอ  

 การแปลผลระดับความตองการในการพัฒนาบุคลากรเปนรายขอและรายดาน โดยใช คาเฉลี่ย

ของผลคะแนนเปนตัวชี ้ว ัดตามเกณฑในการวิเคราะห จากการวัดขอมูลประเภทอันตรภาคชั ้น ดังนี้ 

(Chachawan Ruangpraphan, 2539) 

 คะแนนเฉลี่ยระหวาง 4.21 – 5.00  หมายถึง  มีความตองการในระดับมากท่ีสุด 

 คะแนนเฉลี่ยระหวาง 3.41 – 4.20  หมายถึง  มีความตองการในระดับมาก  

 คะแนนเฉลี่ยระหวาง 2.61 – 3.40  หมายถึง  มีความตองการในระดับปานกลาง 

 คะแนนเฉลี่ยระหวาง 1.81 – 2.60  หมายถึง  มีความตองการในระดับนอย  

 คะแนนเฉลี่ยระหวาง 1.00 – 1.80  หมายถึง  มีความตองการในระดับนอยท่ีสุด   

ตอนที ่ 4 เปนแบบสอบถามปลายเปดเพื ่อใหผู ตอบแบบสอบถามแสดงความคิดเห็น และ

ขอเสนอแนะตาง ๆ 
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การทดสอบเครื่องมือ 

 ผูวิจัยทำการทดสอบเครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล โดยไดแบงเปน 2 สวน คือ การ

ตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) โดยผูทรงคุณวุฒิ 3 ทานตรวจสอบความสอดคลองของ

เนื้อหา และผลการตรวจสอบเชิงเนื้อหามีคา IOC สูงกวา 0.70 และการทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) 

โดยนำแบบสอบถามไปทดลองใชกับกลุมตัวอยางจำนวน 30 ชุด และนำผลไปวิเคราะหหาคาความเชื่อม่ัน

ตามวิธีของ Cronbach’s Alpha Coefficient ไดคาความเชื่อม่ันเทากับ 0.96 

การวิเคราะหขอมูลและสถิติ 

 1. สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ไดแก รอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และ

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) แลวนำเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง 

 2. สถิติเชิงอนุมาน (Inferential Statistic) เปนสถิติเชิงทดสอบสมมติฐานการวิจัย การวิเคราะห

สถิติโดยใชสถิติการทดสอบคาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว  

           3. สถิติเพ่ือวิเคราะหความสัมพันธ (Pearson Correlation) รูปแบบการพัฒนามีความสัมพันธกับ

สภาพปญหาและอุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

การวิจัยเชิงคุณภาพ         

กลุมผูใหขอมูลหลัก คือ ผูจัดการรานอาหาร 1 คน ผูจัดการแผนกทรัพยากรมนุษย 1 คน ท่ีมีสวน

เกี่ยวของกับนโยบายการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร และพนักงานระดับปฏิบัติการที่มี

อายุงานไมนอยกวา 2 ป จำนวน 2 คน รวมทั้งสิ้น 4 คน เปนการเลือกตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง โดยใช

แบบสัมภาษณเดียวกัน เพ่ือใหทราบมุมมองของท้ังฝายบริหาร และฝายระดับปฏิบัติการ 

 เครื ่องมือเชิงคุณภาพ ใชการสัมภาษณแบบเชิงลึก (In-depth Interview) ซึ ่งไดออกแบบ

สัมภาษณ เพ่ือสัมภาษณผูจัดการแผนกทรัพยากรมนุษย และผูจัดการรานอาหาร ในประเด็นท่ีเก่ียวของกับ

การกำหนดแนวทาง นโยบายการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร และพนักงานระดับ

ปฏิบัติการที่มีอายุงานไมนอยกวา 2 ป จำนวน 2 คนที่รวมทั้งสิ้น 4 คน เพื่อไดทราบมุมมองที่ตางออกไป

บองบุคลากรระดับปฏิบัติการ  ในลักษณะของคำถามปลายเปด ซึ่งแบบสัมภาษณแบงเปน 1) ขอมูลทั่วไป

ของผูใหขอมูล 2)  ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาบุคลากร วัตถุประสงคในการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว 

นโยบาย/ แนวทางการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว  
 

สรุปผลการวิจัย           

 ผูวิจัยนำเสนอผลการวิจัยตามวัตถุประสงคของการวิจัยไดดังตอไปนี้      

 ขอมูลท่ัวไป           

 ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 60.0  อายุ 21-30 ป คิดเปนรอยละ 56.7 วุฒิ

การศึกษา คือ ระดับต่ำกวามัธยม คิดเปนรอยละ 48.4  ตำแหนงงาน คือ Commis 2  คิดเปนรอยละ 38.3 
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ระยะเวลาการปฏิบัติงานที่รานคอปเปอรบุฟเฟต คือ มากกวา 1 ป  คิดเปนรอยละ 40.0 และระยะเวลาท่ี

ปฏิบัติงานในสายงานครัว คือ มากกวา 1 ป คิดเปนรอยละ 40.0  

ผู ตอบแบบสัมภาษณ คือ ผู จัดการรานอาหาร 1 คน ผู จัดการแผนกทรัพยากรมนุษย 1 คน ที ่มีสวน

เกี่ยวของกับนโยบายการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร และพนักงานระดับปฏิบัติการที่มี

อายุงานไมนอยกวา 2 ป จำนวน 2 คนท่ีรวมท้ังสิ้น 4 คน 

  

วัตถุประสงคขอท่ี 1 เพ่ือศึกษาความตองการในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจ

รานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต 

ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร โดยภาพรวม อยูในระดับปานกลาง 

เม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบผลการวิจัยดังนี้ 

 1.1  ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการฝกอบรม โดยภาพรวม 

อยูในระดับปานกลาง (�̅�𝑥= 2.83) เมื่อพิจารณารายขอ พบวา ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือ การบรรยายให

ความรูเกี ่ยวกับรายละเอียดของงาน อยูในระดับมาก (�̅�𝑥= 3.43) รองลงมาคือ หัวหนางานสอน และ

ถายทอดงานแบบตัวตอตัว (�̅�𝑥= 3.27) และลำดับถัดมา คือ การหมุนเวียนงานเพื่อเรียนรูงานในครัวอื่น ๆ 

ซึ่งอยูในระดับปานกลาง (�̅�𝑥= 3.12) และขอที่มีคาเฉลี่ยต่ำสุด คือ เขารวมหลักสูตรอบรมผานระบบการ

เรียนรูดวยตนเอง หรือ Application ตางๆ ที่บุคลากรสามารถเรียนที่ไหน เมื่อไรก็ได อยูในระดับนอย (�̅�𝑥 

= 2.15) 

1.2  ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการศึกษา โดยภาพรวม อยู

ในระดับนอย (𝑥𝑥 �= 2.46) เม่ือพิจารณารายขอ พบวา ขอท่ีมีคาเฉลี่ยสูงสุด คือการศึกษาทักษะเฉพาะทางท่ี

จำเปนกับงาน เพ่ือสรางความเปนมืออาชีพในการปฏิบัติงาน (�̅�𝑥= 2.92) รองลงมา คือ การจัดกิจกรรมการ

เรียนรูเพื่อเตรียมความพรอมสำหรับการทำงานในตำแหนงงานในอนาคต ซึ่งอยูในระดับปานกลาง (�̅�𝑥 = 

2.65) และขอท่ีมีคาเฉลี่ยต่ำสุด คือ การสนับสนุนทุนการศึกษาตามความสนใจของบุคลากรอยางเหมาะสม 

อยูในระดับนอย (�̅�𝑥= 2.05) 

 1.3  ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการพัฒนา โดยภาพรวม อยู

ในระดับนอย (�̅�𝑥 = 2.58) เม่ือพิจารณารายขอ พบวา ขอท่ีมีคาเฉลี่ยสูงสุด คือ การจัดทัศนศึกษา เพ่ือใหมี

ความรูใหมๆ จากการไดไปสัมผัสดวยตนเองและสามารถนำมาประยุกตใชกับงานได อยูในระดับมาก (�̅�𝑥 = 

3.47) รองลงมา การมอบหมายงานใหมๆ ท่ีทาทาย เพ่ือใหเกิดการเรียนรูดวยตนเองจากการปฏิบัติงานจริง 

อยูในระดับปานกลาง (�̅�𝑥 = 2.87) และขอที่มีคาเฉลี่ยต่ำสุด คือ การสรางศูนยการเรียนรูดวยตนเอง เชน 

หองคอมพิวเตอร หองสมุด อยูในระดับนอยท่ีสุด (�̅�𝑥= 1.70) 
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วัตถุประสงคขอที่ 2 เพื่อศึกษาปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจ

รานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต  

 จากการศึกษา ปญหา อุปสรรคดานการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร โดย

ภาพรวม อยูในระดับปานกลาง (�̅�𝑥 = 2.93) เมื่อพิจารณารายขอ พบวา ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดอยูในระดับ

มาก คือองคกรควรจัดตั้งแผนกฝกอบรมภายในองคกรเพื่อใหเกิดการพัฒนาบุคลากรอยางตอเนื่อง (�̅�𝑥 = 

3.57) รองลงมาคือวิทยากรไมมีความเชี่ยวชาญ มีความรู และความสามารถท่ีเหมาะสมในการใหความรูแก

บุคลากร (�̅�𝑥 = 3.55) ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดในระดับปานกลางคือ องคกรไมมีการวัด ประเมินผล และ

ติดตามผลหลังจากการฝกอบรม (�̅�𝑥= 3.02) และขอที่มีคาเฉลี่ยต่ำสุด คือ องคกรมีอุปกรณและระบบใน

การสงเสริมบุคลากรใหเรียนรูดวยตนเองผานระบบคอมพิวเตอร เชน Internet, e-learning อยูในระดับ

นอย (�̅�𝑥= 2.02) 
 

วัตถุประสงคขอท่ี 3 เพ่ือศึกษาแนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร

คอปเปอรบุฟเฟต          

 จากการวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยสามารถสรุปแนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว 

ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต ได 3 ดานดังนี้       

 1. ผูบริหารของรานใหความสำคัญกับการพัฒนาบุคลากรเปนอยางยิ่ง พนักงานตองมีโอกาส

เรียนรูท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ เนนใหพนักงานมีโอกาสไดลงมือทดลองปฏิบัติจริงดวยตนเอง 

 2.การพัฒนาพนักงานใหสามารถทำงานขามแผนกงานในครัวได และทุกคนสามารถทำงานได

มากกวา 1 ตำแหนง ปฏิบัติงานทดแทนกันได ทำใหการบริการลูกคารวดเร็วข้ึน และผลิตภาพของพนักงาน

ก็จะมากข้ึน            

 3. ผูบริหารยังมุงสงเสริมการเติบโตกาวหนาในตำแหนงงานของพนักงาน จึงดำเนินการอบรม

หรือพัฒนาบุคลากร ซ่ีงเนนรูปแบบการพัฒนาบุคลากร 3 กิจกรรม คือ On the job training การจัดอบรม

ภายในองคกรโดยเชิญวิทยากรมาบรรยาย และการสงพนักงานไปอบรมภายนอกองคกร   

           

 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวา       

 1.  ผูตอบแบบสอบถามมีเพศแตกตางกัน มีความเห็นตอปญหาและอุปสรรคในการพัฒนา

บุคลากรแตกตางกันท่ีระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 ซ่ึงยอมรับสมมติฐาน และอายุ วุฒิการศึกษา ตำแหนง

งาน ระยะเวลาการปฏิบัติงานท่ีรานคอปเปอรบุฟเฟต และระยะเวลาท่ีปฏิบัติงานในสายงานครัวท่ีแตกตาง

กัน มีความเห็นตอปญหาและอุปสรรคในการพัฒนาบุคลากรไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี 0.05 

ซ่ึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไว 
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 2.  ผูตอบแบบสอบถามมีเพศ อายุ วุฒิการศึกษา ตำแหนงงาน ระยะเวลาการปฏิบัติงานท่ี

รานคอปเปอรบุฟเฟต และระยะเวลาท่ีปฏิบัติงานในสายงานครัวแตกตางกัน มีความคิดเห็นตอรูปแบบการ

พัฒนาไมแตกตางกันท่ีระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 ซ่ึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไว 

 

ตารางท่ี  1 สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน 

สมมติฐาน สถิติท่ีใช 
ผลการทดสอบ

สมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1 ปจจัยสวนบุคคลตางกัน มีความคิดเห็นตอสภาพปญหา 

และอุปสรรคในการทำงานตางกัน 

  

สมมติฐานท่ี 1.1 เพศตางกัน มีความคิดเห็นตอสภาพปญหา และอุปสรรคใน

การทำงานตางกัน 

t-test แบบ 

Independent 

ยอมรับ

สมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1.2 อายุตางกัน มีความคิดเห็นตอสภาพปญหา และอุปสรรคใน

การทำงานตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1.3 วุฒิการศึกษาตางกัน มีความคิดเห็นตอสภาพปญหา และ

อุปสรรคในการทำงานตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1.4 ตำแหนงงานตางกัน มีความคิดเห็นตอสภาพปญหา และ

อุปสรรคในการทำงานตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1.5  ระยะเวลาการปฏิบัติงานท่ีรานคอปเปอรบุฟเฟตตางกัน มี

ความคิดเห็นตอสภาพปญหา และอุปสรรคในการทำงานตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงานในสายงานครัวตางกัน มีความ

คิดเห็นตอสภาพปญหา และอุปสรรคในการทำงานตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2 ปจจัยสวนบุคคลตางกันมีความคิดเห็นตอรูปแบบการ

พัฒนาตางกัน 

  

สมมติฐานท่ี 2.1 เพศตางกัน มีความคิดเห็นตอรูปแบบการพัฒนาตางกัน t-test แบบ 

Independent 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2.2 อายุตางกัน มีความคิดเห็นตอรูปแบบการพัฒนาตางกัน 

  

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2.3 วุฒิการศึกษาตางกัน มีความคิดเห็นตอรูปแบบการ 

พัฒนาตางกัน  

One Way  

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2.4 ตำแหนงงานตางกัน มีความคิดเห็นตอรูปแบบการพัฒนา

ตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2.5  ระยะเวลาการปฏิบัติงานท่ีรานคอปเปอรบุฟเฟตตางกัน มี

ความคิดเห็นตอรูปแบบการพัฒนาตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงานในสายงานครัวตางกัน มีความ

คิดเห็นตอรปูแบบการพัฒนาตางกัน 

One Way 

ANOVA 

ปฏิเสธสมมติฐาน 
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สมมติฐาน สถิติท่ีใช 
ผลการทดสอบ

สมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 3 รูปแบบการพัฒนามีความสัมพันธกับสภาพปญหาและ

อุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

  

สมมติฐานท่ี 3.1 รูปแบบการพัฒนามีความสัมพันธกับสภาพปญหาและ

อุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

Pearson 

Correlation 

ยอมรับ

สมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 3.2 ดานการฝกอบรมมีความสัมพันธกับสภาพปญหาและ

อุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

Pearson 

Correlation 

ยอมรับ

สมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 3.3 ดานการศึกษามคีวามสัมพันธกับสภาพปญหาและ

อุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

Pearson 

Correlation 

ยอมรับ

สมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 3.4 ดานการพัฒนามคีวามสัมพันธกับสภาพปญหาและ

อุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย 

Pearson 

Correlation 

ยอมรับ

สมมติฐาน 

  

จากตาราง 1 พบวา เพศตางกัน มีความคิดเห็นตอสภาพปญหา และอุปสรรคในการทำงานตางกัน 

ซ่ึงยอมรับสมมติฐานท่ีตั้งไว แตอายุ วุฒิการศึกษา ตำแหนงงาน ระยะเวลาการปฏิบัติงานท่ีรานคอปเปอร

บุฟเฟต และระยะเวลาท่ีปฏิบัติงานในสายงานครัว ท่ีแตกตางกัน มีปญหาและอุปสรรคในการทำงานไม

แตกตางกัน ซ่ึงปฏิเสธสมมติฐาน และเพศ อายุ วุฒิการศึกษา ตำแหนงงาน ระยะเวลาการปฏิบัติงานท่ีราน

คอปเปอรบุฟเฟต และระยะเวลาท่ีปฏิบัติงานในสายงานครัว ท่ีแตกตางกัน มีความคิดเห็นตอรูปแบบการ

พัฒนาไมแตกตางกัน ซ่ึงปฏิเสธสมมติฐานท่ีตั้งไวและรูปแบบการพัฒนามีความสัมพันธทางบวกกับปญหา

และอุปสรรคของการพัฒนาทรัพยากรมนุษย ซ่ึงยอมรับสมมติฐาน 

 

อภิปรายผล 

ผูวิจัยนำเสนอการอภิปรายผลการวิจัยตามวัตถุประสงคของการวิจัยดังตอไปนี้ 

วัตถุประสงคขอที่ 1 เพื่อศึกษาความตองการในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจ

รานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต        

 จากผลการวิจัยทางดานของมูลสวนบุคคลพบวาพนักงานสายปฏิบัติการครัว ธุรกิจรานอาหาร คอป

เปอรบุฟเฟต สวนใหญเปนเพศชายอายุ 21-31 ป มีระดับการศึกษาต่ำกวามัธยม ตำแหนง Commis 2 

ปฏิบัติงานท่ีรานคอปเปอรบุฟเฟตมากกวา 1 ป และมีอายุงานในสายงานครัวมากกวา 1 ป พบวา ความตองการ

ในการพัฒนาตนเองของบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต  โดยภาพรวม อยูในระดับปาน

กลาง ซ่ึงหากพิจารณาในแตละรูปแบบการพัฒนาจะมีรายละเอียดดังนี้  
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1.1  ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการฝกอบรม โดยภาพรวม อยูใน

ระดับปานกลาง (�̅�𝑥 = 2.83) แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือ มีการบรรยายใหความรู

เก่ียวกับรายละเอียดของงาน อยูในระดับมาก (�̅�𝑥 = 3.43) รองลงมาคือ หัวหนางานสอน และถายทอดงานแบบ

ตัวตอตัว (�̅�𝑥 = 3.27) ลำดับถัดมาคือ มีการหมุนเวียนงานเพ่ือเรียนรูงานในครัวอ่ืน ๆ จัดอยูในระดับปานกลาง 

(�̅�𝑥 = 3.12) จะเห็นไดวาบุคลากรสายงานครัวของธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟตมีความสนใจรูปแบบการ

ฝกอบรมทั้งแบบ On-the-Job training และ Off-the-Job Training ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยดังนี้ Areeya 

Charoenpoome (2562) พบวาการฝกอบรมขณะปฏิบัติงาน และการหมุนเวียนงาน มีอิทธิพลตอความ

ตองการพัฒนาสมรรถนะ ซ่ึงรูปแบบท่ีหลากหลายและมุงเนนพัฒนาสมรรถนะดานตางๆ สามารถสงเสริมใหเกิด

ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน Phanporn Kuatan (2562) ศึกษาเรื่อง “เชฟ ผูอยูเบื้องหลังอาหาร : กรณี

ศึกษาเชฟในเขตกรุงเทพมหานคร” กลาววาเชฟเปนอาชีพที่ตองอาศัยฝมือ ทักษะ ความรูและความชำนาญใน

เรื่องอาหารซ่ึงถือเปนทุนทางวัฒนธรรมท่ีบางคนไดรับจากการมีครอบครัวท่ีประกอบอาชีพทำอาหารหรือเรียนรู

ผานสถาบันสอนทำอาหาร นอกจากนี ้ยังสอดคลองกับ Aporn Phuwitthayaphan (2550) ที่ไดใหความ

คิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาบุคลากร พบวาเปนเทคนิควิธีการท่ีชวยใหผูเขารับการฝกอบรมได เรียนรู

จากการปฏิบัติงานจริงในสภาพการณจริง ทั้งนี้ขอที่มีคาเฉลี่ยต่ำสุด จากผลการวิจัยคือ เขารวมหลักสูตรอบรม

ผานระบบการเรียนรูดวยตนเอง หรือ Application ตางๆ ที่บุคลากรสามารถเรียนที่ไหน เมื่อไรก็ได ซึ่งอยูใน

ระดับนอย จะเห็นไดวาบุคลากรสายงานครัวสวนใหญมีวุฒิการศึกษาอยูในระดับต่ำกวามัธยมศึกษา จึงมีความ

เปนไปไดท่ีจะไมมีความชำนาญตอการเรียนรูดวยวิธีการดังกลาว ประกอบกับชั่วโมงการทำงานและลักษณะงาน

ท่ีอาจไมอำนวยใหมีเวลาเรียนรูดวยตนเอง       

 1.2 ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการศึกษา โดยภาพรวม อยูใน

ระดับนอย (�̅�𝑥 = 2.46)  แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือการไดรับโอกาสศึกษาทักษะ

เฉพาะทางท่ีจำเปนกับงาน เพ่ือสรางความเปนมืออาชีพในการปฏิบัติงาน (�̅�𝑥 = 2.92) รองลงมาคือองคกรไดจัด

กิจกรรมการเรียนรูเพื่อเตรียมความพรอมสำหรับการทำงานในตำแหนงงานในอนาคต ซึ่งจัดอยูในระดับปาน

กลาง (�̅�𝑥 = 2.65) ซึ่งสอดคลองกับ Thareethip Taki (2551) และ Karuna Junhom (2548) ที่ไดอธิบาย

บทบาท หนาท่ีความรับผิดชอบของบุคลากรสายงานครัวตามลำดับข้ัน ท่ีพึงไดรับการเตรียมความพรอมสำหรับ

การทำงานในตำแหนงท่ีสูงข้ึน บุคลากรควรไดเรียนรูทักษะเฉพาะทางท่ีจำเปนกับตำแหนงงานนั้นๆ กอนข้ึนรับ

ตำแหนง            

 1.3 ความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการพัฒนา โดยภาพรวม อยูใน

ระดับนอย (�̅�𝑥 = 2.58) แตเมื่อพิจารณารายขอ พบวา ขอที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด คือการจัดทัศนศึกษา เพื่อใหมี

ความรูใหมๆ จากการไดไปสัมผัสดวยตนเองและสามารถนำมาประยุกตใชกับงานได (�̅�𝑥 = 3.47) ซึ่งสอดคลอง

กับงานวิจัยของ Prapatsorn Plabdiwat, Arporn Deenan and Nujaree Chaimongkol (2560) ท่ีพบวา 

ความตองการในการพัฒนาตนเองของบุคลากร เรียงลำดับจากมากไปนอย ไดแก การศึกษาดูงานมีคาเฉลี่ยความ
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ตองการอยูในระดับสูง  อีกทั้งยังสอดคลองกับ Thawat Boonyamanee (2550) ที่กลาววา วิธีการพัฒนา

บุคลากรสามารถทำไดโดย การทัศนศึกษา (Sabbaticals) การอบรมภาคสนาม (Outdoor Training) เปนตน 

ผลการวิจัยยังพบวาความตองการพัฒนาบุคลากรสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร ดานการพัฒนา ในรายขอลำดับ

ถัดมาคือ มีการมอบหมายงานใหมๆ ที่ทาทาย เพื่อใหเกิดการเรียนรูดวยตนเองจากการปฏิบัติงานจริง (�̅�𝑥 = 

2.87) และการเพิ่มความหลากหลายในการปฏิบัติงานเพื่อใหเกิดการเรียนรูมากขึ้น ซึ่งจัดอยูในระดับปานกลาง 

(�̅�𝑥 = 2.82) ซ่ึงสอดคลองกับ Aporn Phuwitthayaphan (2550) ท่ีกลาววาการเพ่ิมคุณคาในงาน เปนวิธีการ

พัฒนาบุคลากรดวยการเพิ่มความรู และทักษะในการทำงานใหสูงขึ้น โดยการมอบหมายงานที่ทาทาย โดยเนน

ใหเกิดทักษะ การทำงานท่ีหลากหลาย (Multi-Skill) ทำงานจากงายไปยากได 
   

วัตถุประสงคขอที่ 2 เพื่อศึกษาปญหา อุปสรรคของการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจ

รานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต         

 ผูวิจัยพบวา ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต มีคาเฉลี่ยรวมอยูในระดับปานกลาง (�̅�𝑥 = 2.93) 

แตหากพิจารณาผลการวิจัยรายขอพบวา ปญหาที่มีคาเฉลี่ยอยูในระดับมากมี 2 ขอคือ องคกรขาดการ

จัดตั้งแผนกฝกอบรมภายในองคกรเพ่ือใหเกิดการพัฒนาบุคลากรอยางตอเนื่องมีคาเฉลี่ยสูงสุด (�̅�𝑥 = 3.57) 

รองลงมาคือวิทยากรไมมีความเชี่ยวชาญ มีความรู และความสามารถท่ีเหมาะสมในการใหความรู แก

บุคลากร (�̅�𝑥 = 3.55) สอดคลองกับงานวิจัยของ Shai (2016) ไดทำการศึกษาถึงปญหา และอุปสรรคท่ี

สำคัญของการพัฒนาทรัพยากรมนุษยในรานอาหารสายงานครัว และพบวาผูประกอบการขาดความรูและ

ประสบการณในการบริหารจัดการบุคลากรในสายอาชีพครัว และงานวิจัยของ Ornanong Chwymitr 

(2564) ที่ศึกษาอุปสรรคปญหาในวิธีการและกระบวนการการพัฒนาทรัพยากรมนุษย พบวามีปญหาการ

ขาดแคลนปจจัยเสริมในการพัฒนาทรัพยากรมนุษย เชน ปจจัยดานการเงิน ดานวิทยากร เปนตน 

นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ Jittima Akarathitipong (2556) ที่กลาวถึงปญหาดานการพัฒนาทรัพยากร

มนุษยท่ีสำคัญดานหนึ่งคือ ปญหาวิทยากรดอยคุณภาพและขาดการเรียนรู สวนปญหาท่ีไดคะแนนเฉลี่ยใน

ระดับปานกลางดานการจัดสรรงบประมาณที่ไมเพียงพอและการขาดการวัด ประเมินผล และติดตามผล

หลังการฝกอบรม ซึ่งสอดคลองกับ Jittima Akarathitipong (2556) ที่กลาวถึงปญหาดานการพัฒนา

ทรัพยากรมนุษยการประเมินการพัฒนาทรัพยากรมนุษยโดยทั่วไปเปนสิ่งท่ียากที่จะประเมินไดวา การ

พัฒนาทรัพยากรมนุษยแตละราย หรือแตละครั้งบรรลุไดตามความตองการขององคการในระดับใด การ

ประเมินจะไดผลอยางจริงจังก็ตอเมื่อทรัพยากรมนุษยรายนั้น ๆ สามารถนำความรูความสามารถที่ไดรับ

จากการพัฒนามาใชในการปฏิบัติงานจริง  
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วัตถุประสงคขอท่ี 3 เพ่ือศึกษาแนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจรานอาหาร

คอปเปอรบุฟเฟต          

 แนวทางในการพัฒนาบุคลากรในสายงานครัว ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต ผูบริหารของราน

ใหความสำคัญกับการพัฒนาบุคลากรเปนอยางยิ่ง พนักงานตองมีโอกาสเรียนรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 

เนนใหพนักงานมีโอกาสไดลงมือทดลองปฏิบัติจริงดวยตนเองทุกครั้ง พัฒนาพนักงานใหสามารถทำงานขาม

แผนกงานในครัวได และทุกคนสามารถทำงานไดมากกวา 1 ตำแหนง ปฏิบัติงานทดแทนกันได นอกจากนี้

ผูบริหารยังมุงสงเสริมการเติบโตกาวหนาในตำแหนงงานของพนักงาน จึงดำเนินการอบรมหรือพัฒนา

บุคลากร ซี่งเนนรูปแบบการพัฒนาบุคลากร 3 กิจกรรม คือ On the job training การจัดอบรมภายใน

องคกรโดยเชิญวิทยากรมาบรรยาย และการสงพนักงานไปอบรมภายนอกองคกร สอดคลองกับงานวิจัยของ 

Jarunate Kuapak (2559) ที่พบวา  แนวทางในการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุน มีดังนี้ ดานการ

ฝกอบรม ไดแก การสำรวจ ความตองการและจัดหาหลักสูตรที่ทันสมัยในการจัดฝกอบรมใหกับบุคลากรสาย

สนับสนุนสามารถ นำไปใชในการปฏิบัติงานไดจริง และสอดคลองกับ Kanyamon Inwang (2554) ที่กลาว

วาการพัฒนาพนักงาน ดวยวิธีตาง ๆ ตามที่องคกรกำหนด เชน การสอนงานใหกับบุคลากรดวยการฝก

ปฏิบัติจริง เพื่อใหพนักงานที่มุงการวิเคราะหทำใหมั่นใจและชวยกอใหเกิดสิ่งใหมโดยผานการเรียนรูเปน

การเพ่ิมโอกาสใหแตละบุคคลเติบโต ทำใหคนทํางานไดมีประสิทธิภาพสูงข้ึน 

 

ขอเสนอแนะ         

 ขอเสนอแนะเพ่ือการนำผลวิจัยไปใชประโยชน     

 1. ควรจัดรูปแบบการพัฒนาทรัพยากรมนุษยในดานตางๆ ใหกับบุคลากรสายงานครัวธุรกิจ

รานอาหาร ดังนี้ ดานการฝกอบรม มีความตองการเรียนรูในรูปแบบการฝกอบรมทั้งแบบ On-the-Job 

training และ Off-the-Job Training ประกอบดวย การบรรยายใหความรูเกี่ยวกับรายละเอียดของงาน

สม่ำเสมอ เพื่อเปนการทบทวนระเบียบปฏิบัติ และความรับผิดชอบในหนาที่ของบุคลากรในการทำงาน 

ดานการศึกษา บุคลากรสายงานครัวธุรกิจรานอาหาร ใหความสำคัญกับโอกาสศึกษาทักษะเฉพาะทางท่ี

จำเปนกับงาน เพื่อสรางความเปนมืออาชีพในการปฏิบัติงาน ดานการพัฒนา บุคลากรสายงานครัวธุรกิจ

รานอาหาร ใหความสำคัญกับการใหรานอาหารจัดทัศนศึกษา เพ่ือใหไดรับความรูใหมๆ จากการไดไปสัมผัส

ดวยตนเองและสามารถนำมาประยุกตใชกับงานไดมากท่ีสุด       

2. ธุรกิจรานอาหารคอปเปอรบุฟเฟต ควรจัดตั้งแผนกฝกอบรมเพื่อรับผิดชอบดำเนินการโดยตรง

ในดานการพัฒนาศักยภาพ ความรู ทักษะที่จำเปนสำหรับการปฏิบัติงาน รวมถึงการเตรียมความพรอม

สำหรับทักษะการทำงานในตำแหนงงานในอนาคตของพนักงาน  
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 ขอเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครั้งตอไป 

ควรศึกษากลุมตัวอยางของธุรกิจรานอาหารประเภทอื่นๆ เพื่อจะไดทราบถึงความตองการในการ

พัฒนาทรัพยากรมนุษยของบุคลากรสายงานครัวในธุรกิจรานอาหารประเภทอ่ืนๆ และจะไดนำรูปแบบการ

พัฒนาเหลานั้นมาประยุกตเพ่ือใชในการวางแผนพัฒนาทรัพยากรมนุษยตอไป 
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