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บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่มส�ำหรับ
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษา ตอนปลายเพื่อหารายได้ระหว่างเรียน 2) พัฒนาชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนา
สมรรถนะการบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่และ 3) ตรวจสอบชดุการเรียนรู้เพือ่พฒันาสมรรถนะการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม การวิจัยแบ่งเป็น 3 ระยะคือ ระยะที่ 1 ส�ำรวจสมรรถนะการบริการ
อาหารและเครือ่งดืม่ส�ำหรับนักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย กลุม่ประชากรทีศ่กึษา ได้แก่นักเรยีน
ชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายที่มีประสบการณ์เป็นพนักงานเสิร์ฟเพื่อหารายได้ระหว่างเรียน ส�ำนักงาน
เขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษาเขต 2 จ�ำนวน 300 คน นักวิชาการด้านอาหาร ส�ำนักงานเขต
พื้นที่การศึกษามัธยมศึกษา เขต 2จ�ำนวน 65 คน และผู้ประกอบการด้านอาหาร เขตบึงกุ่ม 
กรุงเทพมหานคร จ�ำนวน 70 คน กลุ่มตัวอย่างเลือกแบบเจาะจง เป็นนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอน
ปลาย จ�ำนวน 30 คน นักวชิาการด้านอาหาร จ�ำนวน 30 คน และผู้ประกอบการด้านอาหาร จ�ำนวน 
40 คน โดยใช้แบบสอบถาม น�ำผลวิจัยที่ได้เสนอผู้เชี่ยวชาญ จ�ำนวน 8 คน ในการอภิปรายกลุ่ม
สนทนาแบบเจาะจง เพือ่ให้ได้สมรรถนะทีจ่�ำเป็นและเหมาะสมกับนักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย
เพื่อหารายได้ระหว่างเรียน ระยะที่ 2 พัฒนาชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะ การบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม และระยะที่ 3 ตรวจสอบชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม กับนักเรียนอาสาสมัครชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายที่ไม่มีประสบการณ์เป็นพนักงานเสิร์ฟ 
จ�ำนวน 30 คน จาก 4 โรงเรียน ในเขตกรุงเทพมหานคร 
	 ผลการวิจัย พบว่า สมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่มที่จ�ำเป็นส�ำหรับนักเรียนชั้น
มัธยมศึกษาตอนปลาย ในการท�ำงานเป็นพนักงานเสิร์ฟเพื่อหารายได้ระหว่างเรียนมี 7 สมรรถนะ 
ได้แก่ 1) กิริยามารยาท 2) ทักษะในการปฏิบัติต่อลูกค้า 3) คุณสมบัติในการประกอบอาชีพ 
4) ภาษาและการสื่อสาร 5) ทักษะในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 6) อนามัยส่วนบุคคล และ 
7) ความรู้ในการบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่ ส�ำหรับชดุการเรยีนรูโ้ดยยดึฐานสมรรถนะ ประกอบด้วย 
2 ส่วนคือ 1) การพัฒนาด้านความรู้ และ 2) การพัฒนาด้านทักษะ การพัฒนาด้านความรู้นั้น 
ประกอบด้วยหนังสือเล่มเล็ก 4 เล่ม และแบบประเมินตนเอง 1 เล่ม ส�ำหรับการพัฒนาด้านทักษะ
ประกอบด้วย ชุดกิจกรรมและคู่มือการจัดกิจกรรม เป็นลักษณะอบรมเชิงปฏิบัติการ ได้ออกแบบ
ส�ำหรับใช้ในการปฏิบัติจริง ผลการตรวจสอบชุดการเรียนรู้พบว่านักเรียนอาสาสมัครมีความคิดเห็น
ต่อชดุการเรียนรูอ้ยูใ่นระดบัดมีากทกุๆ ด้าน ส�ำหรับผลการปฏบิตัด้ิานทกัษะของนักเรยีนอาสาสมคัร 
พบว่ามีสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่มอยู่ในระดับดีมาก 

ค�ำส�ำคัญ : ชุดการเรียนรู้ สมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
	 นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย
 



66 SUTHIPARITHAT                                         	 Vol.29 No.91 July - September  2015

Abstract

	 The purposes of this research were to 1) identify food and beverage service 
competency for upper high school students in order to earn some income during 
their studies, 2) develop a competency based learning package on food and beverage 
service for them and 3) verify the learning package. This study was conducted in 
three phases. For the first phase, a survey study was conducted to identify food 
and beverage service competency for upper high school students. Three groups of 
population in this studying were 300 upper high school students experiencing food 
and beverage service job during their studies, the Secondary Educational Service 
Area Office 2, 65 food experts, the Secondary Educational Service Area Office 2 and 
70 food entrepreneurs, Bungkhum, Bangkok. Sample groups of 30 upper high school 
students, 30 food experts and 40 food entrepreneurs were selected by purposive 
sampling technique. Three questionnaire forms were used to collect data from the 
selected samples. Collected data was presented to a focus group of 8 food service 
experts for identification of essential competencies and its practical use for upper 
high school students for income earning during their studies. The second phase was 
the development of a competency based learning package on food and beverage 
service. For the third phase, verifying the learning package on food and beverage 
service competency was conducted by administering the learning package to 30 
volunteer high school students from 4 schools in Bangkok area. 
	 At the end of the first phase, seven essential competency areas for food 
and beverage service required for upper high school students for income earning 
during their studies were identified as follows: 1) manner, 2) customer service 
mind, 3) occupational characteristic of food and beverage service, 4) language 
and communication, 5) service skill on food and beverage, 6) personal health, and 
7) knowledge of food and beverage service. The development of a competency based 
learning package included knowledge development part and skill development part. 
The knowledge development part consisted of 4 volumes of knowledge booklets 
and a self assessment booklet. For skill development part, a set of practical skills 
workshop were designed to organize in a real setting. The verification of learning 
package indicated that the volunteer students were satisfying with all aspects 
of the knowledge part and theirs learning outcome were detected. For the skill 
practice part, volunteer students gained very high degree of competence on food 
and beverage service.

Keywords :	 Learning Package, Competency, Food and Beverage Service, 
	 High School Students 
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บทน�ำ
	 แนวทางแห่งพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ.2542 และแก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับที่2)
พ.ศ.2545 กระทรวงศึกษาธิการ เน้นปฏิรูปการศึกษาทั้งระบบให้ทุกคนเข้าถึงการศึกษา ส่งเสริม
การศกึษาตลอดชวีติ พฒันาการศกึษาและการเรยีนรู้ ผลติและพฒันาก�ำลงัคนทีม่คีณุภาพ มสีมรรถนะ 
สร้างความเข้มแขง็ให้สถานศกึษาและการพฒันาทรัพยากรมนุษย์ไปพร้อมๆกัน (กระทรวงศกึษาธิการ, 
2552) นอกจากนั้นกระทรวงศึกษาธิการยังได้น�ำแผนปฏิบัติราชการสี่ปี (พ.ศ. 2555-2558) และ
ยุทธศาสตร์การพัฒนาของกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2555-2558 มาใช้เป็นกรอบด�ำเนินการ เช่น 
ยทุธศาสตร์ที ่5 การพฒันาศกัยภาพผู้เรียน จัดให้มนีโยบายด้านการพฒันาหลกัสตูร เพือ่เปิดโอกาส
ให้ผู้เรียนสามารถเรียนในสาขาวิชาที่รัก และถนัดเพื่อให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการพัฒนาตนเอง 
ยุทธศาสตร์ที่ 7 และ 8 การเพิ่มโอกาสทางการศึกษาและส่งเสริมการมีงานท�ำ มุ่งลดช่องว่าง
ในการเข้าถึงการศึกษาและองค์ความรู้ ให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิตและการเรียนรู้ทางเลือกตาม
อัธยาศัย สนับสนุนให้ผู้เรียนมีโอกาสท�ำงานและสร้างรายได้ระหว่างเรียน (กระทรวงศึกษาธิการ, 
2556, น.17) จากการส�ำรวจพบว่า 4 อาชีพที่นักเรียนนักศึกษานิยมท�ำ เพื่อสร้างรายได้ในระหว่าง
ศึกษาเล่าเรียน ได้แก่ 1) พนักงานเสิร์ฟตามร้านอาหารภายในห้างสรรพสินค้าและร้านอาหารทั่วไป 
2) ธุรกิจขายตรง 3) การเปิดแผงจ�ำหน่ายเสื้อผ้า 4) การรับงานจากอาจารย์ ตามโรงเรียนหรือ
มหาวิทยาลัย อาจารย์อาจมีงานพิมพ์เอกสารหรืองานวิจัย (วิเชียร จิตพิเศษ, 2556, น. 1-2) 
	 การน�ำแนวคิดเรื่องสมรรถนะมาใช้ในการพัฒนาทรัพยากรบุคคล ไม่ว่าจะเป็นเรื่อง
การคัดเลือกคน การพัฒนาและการบริหารผลงาน ความต้องการเลือกแรงงานเพื่อท�ำหน้าที่ในงาน
อาชีพต่างๆ โดยเฉพาะแรงงานที่มีความรู้ ความสามารถ ความถนัดเฉพาะทาง ยิ่งเป็นที่ต้องการ
มากขึ้น นอกจากน้ีกองส่งเสริมการมีงานท�ำ กรมการจัดหางานจัดกิจกรรมพิเศษส�ำหรับนักเรียน
นักศกึษาทีม่อีายตุัง้แต่ 15 ปี ขึน้ไป เพือ่หารายได้ระหว่างเรยีน เพือ่ฝึกให้มปีระสบการณ์การท�ำงาน 
ฝึกความอดทน ปลกูฝังความรับผิดชอบ การตรงต่อเวลา การสร้างวนัิยในตนเอง เป็นแนวทางเข้าสู่
ตลาดแรงงาน เมื่อจบการศึกษาในปีการศึกษา 2556 บางต�ำแหน่งงานสามารถท�ำงานในระหว่าง
ศึกษาเล่าเรียนได้มีต�ำแหน่งว่างส�ำหรับนักเรียนนักศึกษา จ�ำนวน 34,128 อัตรา โดยต�ำแหน่งงาน
ที่นายจ้างต้องการมากที่สุด คือ พนักงานเสิร์ฟในร้านอาหาร/ร้านอาหารจานด่วน พนักงานแนะน�ำ
สนิค้า (Product Consultant; PC) เจ้าหน้าทีธุ่รการ แคชเชยีร์ และพนักงานรบัโทรศพัท์ (ประวทิย์ 
เคียงผล, 2557, น. 1) ข้อมูลนักเรียนที่จบระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย ของโรงเรียนในเขตพื้นที่
การศึกษามัธยมศึกษาเขต 2 ปีการศึกษา 2555 มีจ�ำนวน 17,448 คน อยู่ในโลกของงานและอื่นๆ 
จ�ำนวน 900 คน คิดเป็นร้อยละ 5.15 (กลุ่มงานนโยบายและแผน, 2556) แสดงให้เห็นว่ามีนักเรียน
บางส่วน ไปท�ำงาน จึงจ�ำเป็นอย่างยิ่ง ที่สถานศึกษาและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรได้เตรียมความ
พร้อมของนักเรียนเข้าสู่โลกของงานตามความสนใจและถนัด 
	 จากความส�ำคัญดังกล่าว การพัฒนาชุดการเรียนรู้จึงมีความจ�ำเป็นและส�ำคัญอย่างยิ่ง ซึ่ง
ผลจากการศกึษา จะเป็นประโยชน์ต่อนักเรยีนในการเตรยีมตวัเข้าสูโ่ลกของงาน เพือ่เป็นแนวทางการ
หารายได้ระหวา่งเรียนและเป็นประโยชน์กับสถานศึกษาในการก�ำหนดนโยบายและจัดประสบการณ์
ส�ำหรับผู้เรียนให้มีสมรรถนะพื้นฐานในระดับแรกเข้าสู่งานหรือระดับเบื้องต้นของการเป็นพนักงาน
เสิร์ฟได้ตามความถนัด และความสนใจ นับว่าเป็นแนวทางการพัฒนางานและพัฒนาคนเข้าสู่อาชีพ 
เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศต่อไป
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1. ศกึษาสมรรถนะการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ส�ำหรบันักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย
เพื่อหารายได้ระหว่างเรียน
	 2. พัฒนาชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
	 3. ตรวจสอบชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

นิยามศัพท์	
	 1. ชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการและเครื่องดื่ม หมายถึง ชุดหนังสือ
เล่มเล็กและแบบประเมินตนเอง ส�ำหรับพัฒนาด้านความรู้ และชุดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการใน
สถานประกอบการส�ำหรับพัฒนาด้านทักษะและคู่มือการจัดกิจกรรม
	 2. สมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม หมายถึง ความสามารถในการเป็นพนักงาน
เสิร์ฟในระดับแรกเข้าสู่งานหรือระดับเบื้องต้นส�ำหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายเพื่อหาราย
ได้ระหว่างเรียน
	 3. นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย หมายถึง ล�ำดับการศึกษาช่วงชั้นที่ 4 มัธยมศึกษา
ปีที่ 4-6 โรงเรียนรัฐบาล ในเขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษาเขต 2 กรุงเทพมหานคร

แนวคิดและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง	
	 1. แนวคิดเกี่ยวกับสมรรถนะ
	 เมื่อต้นปี ค.ศ. 1970 นักวิชาการศึกษาชื่อ David McClelland ได้ท�ำการศึกษาวิจัยว่า 
ท�ำไมบุคคลที่มีต�ำแหน่งงานเดียวกันจึงมีผลงานที่แตกต่างกัน ผลการศึกษาสรุปได้ว่า บุคคลที่มีผล
การปฏบิติังานดจีะมสีิง่ทีเ่รยีกว่า “สมรรถนะ” บคุลกิลกัษณะของคน เปรยีบเสมอืนภูเขาน�ำ้แขง็ โดย
ส่วนทีล่อยเหนือน�ำ้ทีส่ามารถสงัเกตและพฒันาได้ง่ายคอืความรูแ้ละทกัษะต่างๆส่วนทีจ่มอยูใ่นน�ำ้คอื
คุณลักษณะอื่นๆ ที่อยู่ในตัวบุคคลที่ไม่สามารถสังเกตได้ชัด พัฒนาและวัดยาก(จิรประภา อัครบวร, 
2549, น. 58)
	 สมรรถนะ (Competency) หมายถึง บุคลิกลักษณะพื้นฐานที่ซ่อนอยู่ภายในของบุคคล 
ซึ่งสามารถผลักดันให้บุคคลน้ันสร้างผลการปฏิบัติงานที่ดี หรือตามเกณฑ์ที่ก�ำหนดในงานที่ตน
รบัผิดชอบและสามารถวดัผลเปรยีบเทยีบกับมาตรฐานทีเ่ป็นทีย่อมรบัและเป็นสิง่ทีส่ามารถเสริมสร้าง
ขึน้ได้โดยผ่านการฝึกอบรมและการพฒันา (McClelland,1973, pp. 57-83) ศนูย์บรหิารและพฒันา
ทรัพยากรบุคคล กรมโรงงานอุตสาหกรรม (ม.ป.ป, น. 66-170) อธิบายว่ารูปแบบในการพัฒนาคน
ให้มีสมรรถนะแบ่งออกเป็น 2 แนวทางหลัก ได้แก่การพัฒนาสมรรถนะโดยการศึกษาและฝึกอบรม 
(Training) และการพัฒนาสมรรถนะโดยไม่ใช่การฝึกอบรม (Non-Training) การพัฒนาสมรรถนะ
เป็นสิ่งจ�ำเป็นของทุกคนในการศึกษาระดับต่างๆ ตลอดจนบุคคลในองค์กรและสถานประกอบการ 
ต่างก็ต้องการผู้ที่มีสมรรถนะในการท�ำงาน หลักสูตรการจัดการเรียนการสอน ในระดับการศึกษา
ขั้นพื้นฐาน จึงควรพัฒนาเป็นหลักสูตรฐานสมรรถนะ ที่มีรูปแบบการพัฒนาสมรรถนะในรูปแบบ
การศึกษาและการฝึกอบรม และการพัฒนาสมรรถนะในรูปแบบอื่นๆ
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	 2. แนวคิดเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
	 การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม เป็นงานที่ต้องใช้ความรู้ ความสามารถและทักษะ
ของพนักงาน ทักษะต่างๆ ในการบริการเป็นสิ่งส�ำคัญที่พนักงานต้องเรียนรู้ และน�ำมาใช้ใน
การปฏิบัติงานอย่างถูกต้องทุกขั้นตอน เป้าหมายของการบริการเพื่อตอบสนองความต้องการของ
บุคคลในการบริโภคอาหารและเคร่ืองดื่ม ไม่ว่าจะเป็นการจัดสภาพแวดล้อม รสชาติอาหาร และ
คุณภาพของการบริการ จนท�ำให้เป็นที่ประทับใจของผู้บริโภค และมีผลก�ำไร จึงจะถือว่าประสบ
ผลส�ำเร็จ Tucker, Smith and McCool (1994, pp. 8-10) ได้แบ่งการจัดบริการอาหารและ
เคร่ืองดืม่ไว้ 2 ประเภท ได้แก่ การจัดบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่แบบไม่เป็นการค้า และการจัดการ
บรกิารอาหารและเครือ่งดืม่เป็นการค้าและมุง่ผลก�ำไร สรุชยั จิวเจรญิสกุล (2550, น. 151) ระบวุ่า
ผู้ประสบผลส�ำเรจ็ในการท�ำธุรกิจร้านอาหารน้ัน พนักงานทีใ่ห้บริการลกูค้า มคีวามส�ำคญั คณุลกัษณะ
ที่จ�ำเป็นของพนักงานเสิร์ฟ ได้แก่ ความขยัน ความอดทน บุคลิกดี หน้าตาดี รักการบริการ 
มีมรรยาทดี ยิ้มแย้มแจ่มใส มีน�้ำใจ มีมนุษย์สัมพันธ์ดี มีอัธยาศัยดี มีความซื่อสัตย์ พูดจาไพเราะ 
ต้ังใจท�ำงาน รบัผิดชอบ มวีนัิย สูง้าน มคีวามรูเ้รือ่งการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ แต่งกายสะอาด 
เรียบร้อย อนามัยดี มีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพ สอดคล้องกับ มานิจ คุ้มแคว้น (2552) ชลธิชา บุนนาค 
(2553) และฉลองศรี พิมลสมพงศ์ (2554) การบริการหรือวิธีเสิร์ฟมีความส�ำคัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่า
รสชาตหิรอืคณุภาพของอาหารและทัง้สองอย่างก็ต้องดคีวบคูกั่นไป ห้องอาหารน้ัน จึงจะเป็นทีพ่อใจ
ของลูกค้า พนักงานที่มีความสุภาพเป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้มแจ่มใส ถือได้ว่าเป็นเสน่ห์ที่มีค่า
ของห้องอาหาร พนักงานเสิร์ฟ นอกจากจะบริการอาหารและเครื่องดื่มแล้ว ยังมีหน้าที่ตกแต่งหรือ
จัดห้องอาหารให้ดูดี และสะดวกสบาย จัดวางโต๊ะเก้าอี้และอุปกรณ์เครื่องใช้บนโต๊ะรับจองโต๊ะ จาก
ลกูค้าทีโ่ทรศพัท์เข้ามาสัง่จอง ต้อนรบัลกูค้ารับสัง่เก่ียวกับอาหารและเครือ่งดืม่จากลกูค้า น�ำอาหาร
และเครือ่งดืม่ไปเสร์ิฟ เก็บโต๊ะเมือ่ลกูค้ารบัประทานอาหารเสร็จแล้วกล่าวขอบคณุเมือ่ลกูค้าจะกลบั
หรือส่งลูกค้าและท�ำความสะอาดห้องอาหาร
 	 3. แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาชุดการเรียนรู้
	 ชัยยงค์ พรหมวงศ์และวาสนา ทวีกุลทรัพย์ (2554, น. 75-76) ได้ให้แนวคิดและทฤษฎี
พื้นฐานในการพัฒนาชุดการเรียน ไว้ดังนี้ แนวคิดที่หนึ่ง เป็นแนวคิดตามหลักจิตวิทยาที่เกี่ยวข้อง
กับทฤษฎีความแตกต่างระหว่างบุคคล แนวคิดที่สอง เป็นแนวคิดที่พยายามจะเปลี่ยนการสอนจาก
แบบเดิมที่ยึดครูเป็นส�ำคัญ เปลี่ยนเป็นยึดผู้เรียนเป็นส�ำคัญ แนวคิดที่สาม เป็นแนวคิดที่มุ่งจัด
ระบบการผลิตและการใช้โสตทัศนูปกรณ์ แนวคิดที่สี่ เป็นแนวคิดที่พยายามสร้างปฏิสัมพันธ์ให้เกิด
ขึ้นระหว่างครูผู้สอนกับผู้เรียน ผู้เรียนกับผู้เรียน และผู้เรียนกับสภาพแวดล้อม เพื่อให้ผู้เรียนได้ท�ำ
กิจกรรมร่วมกันแนวคิดที่ห้า เป็นแนวคิดที่ยึดหลักจิตวิทยาการเรียนรู้ มาจัดสภาพการเรียนรู้เพื่อให้
เกิดการเรียนรู้ทีม่ปีระสทิธิภาพ การพฒันาชดุการเรยีนรูเ้พือ่พฒันาสมรรถนะการบรกิารอาหารและ
เครื่องดื่มพัฒนาแบบผสมผสานภายใต้แนวคิดที่หนึ่ง แนวคิดที่สอง แนวคิดที่สี่และแนวคิดที่ห้า

วิธีด�ำเนินการวิจัย 
	 การวิจัยครั้งนี้ด�ำเนินการเป็น 3 ขั้นตอน
	 ขัน้ตอนที ่1 ศกึษาสมรรถนะการบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่ส�ำหรับนักเรยีนชัน้มธัยมศกึษา
ตอนปลายเพือ่หารายได้ระหว่างเรียน มกีารเก็บรวบรวมข้อมลูเมือ่เดอืนพฤศจิกายน 2553 – กุมภาพนัธ์ 
2554 
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	 ขั้นตอนที่ 2 พัฒนาชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ส�ำหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย ระหว่างเดือนเมษายน 2554 - ธันวาคม 2554 
	 ขั้นตอนที่ 3 ตรวจสอบชุดการเรียนรู ้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมส�ำหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างเดือนพฤษภาคม 
2555 - กรกฎาคม 2555

	 ขั้นตอนที่ 1 ประชากรที่ศึกษา ได้แก่ นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายที่มีประสบการณ์
เป็นพนักงานเสิร์ฟเพื่อหารายได้ระหว่างเรียน ส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษา เขต 2 
จ�ำนวน 300 คน นักวชิาการด้านอาหาร ได้แก่ ครผูู้สอนอาหารชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย ส�ำนักงาน
เขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษา เขต 2 จ�ำนวน 65 คน และผู้ประกอบการด้านอาหาร เขตบึงกุ่ม 
กรุงเทพมหานคร จ�ำนวน 70 คน
	 ตัวอย่างได้จากการเลือกแบบเจาะจง โดยก�ำหนดเกณฑ์พิจารณาคุณสมบัติ ประกอบ
ด้วย นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายของโรงเรียนในเขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษาเขต 2 ที่มี
ประสบการณ์หารายได้ระหว่างเรียนโดยเป็นพนักงานเสิร์ฟจ�ำนวน 30 คน นักวิชาการด้านอาหาร 
จ�ำนวน 30 คน และผู้ประกอบการด้านอาหารระดับเจ้าของกิจการหรือผู้จัดการร้านอาหาร จ�ำนวน 
40 คน 
	 เคร่ืองมือการวิจัย ได้แก่แบบสอบถามที่ผ่านการพิจารณา และปรับปรุงแก้ไขจาก
ผู้เชี่ยวชาญ จ�ำนวน 3 คน แบบสอบถามมี 3 ชุดๆ ละ 2 ตอนๆ ที่ 1 เป็นข้อมูลพื้นฐานของ
ผู้ตอบแบบสอบถามแต่ละชุด ตอนที่ 2 เป็นค�ำถามเก่ียวกับสมรรถนะการบริการอาหารและ
เครื่องดื่มแบบสอบถามชุดที่ 1 เก็บจากนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายที่มีประสบการณ์เป็น
พนักงานเสร์ิฟเพือ่หารายได้ระหว่างเรยีน ชดุที ่2 เก็บจากนักวชิาการด้านอาหารและชดุที ่3 เก็บจาก
ผู้ประกอบการด้านอาหารเก็บข้อมูลด้วยตนเองได้ข้อมูลครบ 100% ผู้วิจัยได้ตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของแบบสอบถามแต่ละชุดก่อนน�ำข้อมูลมาวิเคราะห์ หาค่าความถ่ีและค่าร้อยละ 
หลังจากน้ัน ผู้วิจัยน�ำผลการวิจัยเสนอผู้เชี่ยวชาญที่มีความช�ำนาญด้านการบริการอาหารและ
เครื่องดื่มจ�ำนวน 8 คน ได้แก่ครูผู้สอนในโรงเรียน และจากบริษัทเอกชน โดยจัดอภิปราย
กลุ่มสนทนาแบบเจาะจง (Focus Group Discussion)
	 ขั้นตอนที่ 2 พัฒนาชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ส�ำหรบันักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาตอนปลาย โดยน�ำผลจากระยะที ่1 มาวเิคราะห์ จ�ำแนกสมรรถนะด้าน
ความรู้และด้านทกัษะออกจากกัน น�ำมาพฒันาเป็นชดุการเรยีนรูโ้ดยยดึฐานสมรรถนะ ประกอบด้วย 
2 ส่วน คือ 1) การพัฒนาด้านความรู้ และ 2) การพัฒนาด้านทักษะ (2.1) การพัฒนาด้านความรู้ 
ได้แก่จัดกลุ่มเนื้อหา เรื่อง หน่วยการเรียนรู้ ความคิดรวบยอด ตัวชี้วัด กิจกรรม ได้หนังสือเล่มเล็ก 
4 เล่มและแบบประเมนิตนเอง (2.2) การพฒันาด้านทกัษะ ได้แก่ พฒันาชดุกิจกรรมอบรมเชงิปฏบิตัิ
การและคู่มือการนจัดกิจกรรม 
	 ขั้นตอนที่ 3 ทดลองชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม
ส�ำหรับนักเรียน ชั้นมัธยมตอนปลายกับนักเรียนชั้นมัธยมปลาย ด�ำเนินการโดย 3.1) รับสมัคร
นักเรียนอาสาสมัคร ระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย ซึ่งยังไม่มีประสบการณ์การท�ำงานเป็น
พนักงานเสิร์ฟ เพื่อตรวจสอบชุดการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้น 3.2) น�ำชุดการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้น ทดลอง
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ใช้กับนักเรียนอาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน โดยศึกษาชุดการเรียนรู้ 1 สัปดาห์ หลังจากนั้นท�ำแบบ
ประเมนิตนเอง และแบบสอบถามความคดิเห็นทีม่ต่ีอชดุการเรียนรู ้3.3) ฝึกปฏบิตักิารเป็นพนักงาน
เสิร์ฟ ที่ร้านอาหารตามชุดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ ฝึกปฏิบัติเป็นพนักงานเสิร์ฟที่พัฒนาขึ้น 
3.4) นักเรยีนอาสาสมคัรประเมนิตนเอง ผู้เชีย่วชาญจ�ำนวน 1 คน และผู้จัดการร้านอาหาร จ�ำนวน
1 คนสังเกตประเมินการฝึกปฏิบัติเป็นพนักงานเสิร์ฟของนักเรียนอาสาสมัครและตรวจสอบ
เครื่องมือโดยผู้เชี่ยวชาญ

สรุปผลการวิจัย
	 ขั้นตอนที่ 1 สมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่มที่จ�ำเป็นส�ำหรับนักเรียนชั้น
มัธยมศึกษาตอนปลาย เพื่อหารายได้ระหว่างเรียนมี 7 ด้าน ดังรายละเอียดดังต่อไปนี้
	 1. กิริยามารยาท มี 8 ประเด็น ได้แก่ 1) การแสดงความสุภาพอ่อนโยน ยิ้มแย้มแจ่มใส 
มีสัมมาคารวะ 2) ความตั้งใจฟังค�ำสั่งลูกค้าให้ชัดเจน 3) การกล่าวค�ำขอโทษเมื่อลูกค้าไม่พอใจ 
4) การแสดงความกระตือรือร้นขณะปฏิบัติงาน 5) การงดเสพสารเสพติดทุกชนิดขณะปฏิบัติงาน 
6) การงดรับประทานของขบเคี้ยวขณะปฏิบัติงาน 7) การพูดคุยกับลูกค้าเท่าที่จ�ำเป็น และ 
8) งดเล่นการพนันขณะปฏิบัติงาน
	 2. ทักษะในการปฏิบัติต่อลูกค้า มี 10 ประเด็นได้แก่ 1) การต้อนรับ ทักทายลูกค้าด้วย
รอยยิ้มและน�้ำเสียง ที่นุ่มนวล 2) การแนะน�ำเมนู รับสั่งรายการอาหารด้วยความนอบน้อม 
3) การดแูลลกูค้าพเิศษด้วยความจริงใจ (คนพกิาร เช่น ขาพกิาร ตาบอด หูตงึ ฯลฯ) 4) การบริการลกูค้า
ด้วยความกระฉับกระเฉง 5) การเอาใจใส่ลูกค้าอย่างสม�่ำเสมอ 6) ความมีอัธยาศัยไมตรีกับลูกค้า 
7) การสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้าให้ดีอยู่เสมอ 8) การดูแลลูกค้าอย่างจริงใจ 9) การช่วยเหลือ
ให้ค�ำแนะน�ำกับลูกค้า ดูแลรับผิดชอบโต๊ะอาหาร นอบน้อมพร้อมที่จะรับสั่ง รายการอาหาร และ 
10) การเป็นคนช่างสังเกตและจดจ�ำลูกค้า 
	 3. คุณสมบัติในการประกอบอาชีพ มี 9 ประเด็น ได้แก่ 1) ความซื่อสัตย์ พฤติกรรม
ที่ตรงไปตรงมาต่อหน้าที่ 2) บริการลูกค้าด้วยหัวใจนักบริการ 3) ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ๆ 
ได้รับมอบหมาย 4) มีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพพนักงานเสิร์ฟ 5) ความขยันหมั่นเพียรในการปฏิบัติงาน 
6) ความอดทนอดกลัน้ต่อสถานการณ์กับบคุคลอืน่ 7) ความมรีะเบยีบวนัิยต่อตนเอง 8) การให้ความ
ช่วยเหลือผู้อื่นด้วยความเต็มใจ และ 9) การท�ำงานเป็นหมู่คณะ
	 4. ทักษะในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม มี 9 ประเด็น ได้แก่ 1) การมีจิตวิทยาในการ
บริการอาหารและเครือ่งดืม่ 2) การมทีกัษะในการรับค�ำสัง่ทบทวนรายการอาหาร 3) การมทีกัษะใน
การเสร์ิฟ ถอนภาชนะใส่อาหารและเคร่ืองดืม่ได้ปลอดภัย 4) การมทีกัษะในการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า
ขณะเสร์ิฟอาหารและเครือ่งดืม่ 5) การมทีกัษะในการป้องกันอบุตัเิหตขุณะเสร์ิฟอาหารและเครือ่งดืม่ 
6) การมทีกัษะในการหยบิจบัภาชนะ อปุกรณ์ใส่อาหารอย่างถูกวธีิ 7) การมทีกัษะในการจดัอปุกรณ์ 
เครื่องมือส�ำหรับรับประทานอาหาร 8) การมีทักษะในการเตรียมภาชนะ อุปกรณ์ ก่อนเปิด-ปิดร้าน
อาหาร และ 9) การมีทักษะในการท�ำความสะอาดโต๊ะ เก้าอี้ บริเวณร้านอาหาร 
	 5. อนามัยส่วนบุคคล มี 9 ประเด็น ได้แก่ 1) การตัดเล็บให้สั้นและรักษาเล็บให้สะอาด
อยู่เสมอ 2) การรักษาอนามัยมือที่มีบาดแผล 3) การแต่งกายด้วยเสื้อผ้าที่สะอาดหรือเครื่องแบบที่
ถูกต้องเท่าน้ัน 4) การรักษาความสะอาดของร่างกายอยูเ่สมอ 5) การรวบผมหรือเก็บผมให้เรยีบร้อย 
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6) การดูแลตนเองให้สุขภาพดีอยู่เสมอ 7) การมีทักษะในการล้างมือย่างถูกวิธี 8) การสวมรองเท้า
หุ้มส้นที่สวมใส่สบายคล่องตัว และ 9) การงดใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน
	 6. ความรู้ในการบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่ ม ี8 ประเดน็ ได้แก่ 1) จิตวทิยาในการบรกิาร
อาหารและเคร่ืองดืม่ 2) การรบัค�ำสัง่ การทบทวนรายการอาหาร 3) การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าในการ
บริการอาหารและเคร่ืองดืม่ 4) การป้องกันอบัุตเิหตขุณะปฏบิตังิาน 5) รายการอาหารและเคร่ืองดืม่ 
6) ลักษณะเฉพาะของอาหารและเครื่องดื่ม ที่ต้องเสิร์ฟ 7) วิธีการเสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่ม และ 
8) การเตรียมความพร้อมก่อนเปิดและปิดร้านอาหาร 
	 7. ภาษาและการสื่อสาร มี 9 ประเด็นได้แก่ 1) ฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาไทย
ได้อย่างคล่องแคล่ว 2) ทักทายและกล่าวขอบคุณชาวต่างชาติด้วยภาษาอังกฤษได้ถูกต้อง 
3) การทักทายลูกค้าด้วยการไหว้และ พูดให้มีน�้ำเสียงที่นุ่นนวล แล้วกล่าวค�ำว่า สวัสดีครับ 
สวสัดีค่ะ 4) การเขยีนใบสัง่รายการอาหารได้ถูกต้อง 5) การทบทวนรายการอาหารได้ถูกต้องชดัเจน 
6) การแนะน�ำรายการอาหารได้ถูกต้องชัดเจน 7) การเชื้อเชิญลูกค้าเข้ามาน่ังโต๊ะอย่างสุภาพ 
8) น�้ำเสียงนุ่มนวล ให้ความเคารพกับผู้ฟังและ 9) การสื่อสารให้ชัดเจนระหว่างพนักงานด้วยกัน
		
	 ขัน้ตอนที ่2 การพฒันาชดุการเรยีนรู้ เพือ่พฒันาสมรรถนะการบริการอาหารและเคร่ืองดืม่
ส�ำหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 1) การพัฒนาด้านความรู้และ 
2) การพัฒนาด้านทักษะ
	 1) ชุดพัฒนาด้านความรู ้ประกอบด้วย หนงัสือเล่มเล็ก 4 เล่ม ดังนี ้เล่มที่ 1 ชื่อ ความรู้
เบื้องต้นส�ำหรับพนักงานเสิร์ฟประกอบด้วยสมรรถนะด้านที่ 6 ความรู้ในการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม ประเด็นที่ 5) รายการอาหารและเครื่องดื่ม และ 6) ลักษณะเฉพาะของอาหารและ
เครื่องดื่มที่ต้องเสิร์ฟ เล่มที่ 2 ชื่อ ปฏิบัติตนอย่างไรเพื่อเข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟประกอบด้วย 
สมรรถนะด้านที่ 1 กิริยามารยาท ประเด็นที่ 5) การงดเสพสารเสพติดทุกชนิดขณะปฏิบัติงาน 
6) การงดรบัประทานของขบเคีย้วขณะปฏบัิตงิาน และ 8) งดเล่นการพนันขณะปฏบิตังิาน สมรรถนะ
ด้านที่ 2 ทักษะในการปฏิบัติต่อลูกค้า ประเด็นที่ 9) การช่วยเหลือให้ค�ำแนะน�ำกับลูกค้าดูแล
รับผิดชอบโต๊ะอาหาร นอบน้อมพร้อมทีจ่ะรบัสัง่ รายการอาหาร และ 10) การเป็นคนช่างสงัเกตและ
จดจ�ำลูกค้า สมรรถนะด้านที่ 3 คุณสมบัติในการประกอบอาชีพ ประเด็นที่ 1) ความซื่อสัตย์ 
พฤติกรรมที่ตรงไปตรงมาต่อหน้าที่ 2) บริการลูกค้าด้วยหัวใจนักบริการ 3) ความรับผิดชอบ
ต่อหน้าที่ๆได้รับมอบหมาย 4) มีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพพนักงานเสิร์ฟ 5) ความขยันหมั่นเพียรใน
การปฏบิติังาน 6) ความอดทนอดกลัน้ต่อสถานการณ์กับบคุคลอืน่ 7) ความมรีะเบยีบวนัิยต่อตนเอง 
8) การให้ความช่วยเหลือผู้อื่นด้วยความเต็มใจ และ 9) การท�ำงานเป็นหมู่คณะ สมรรถนะ
ด้านที่ 5 อนามัยส่วนบุคคล ประเด็นที่ 1) การตัดเล็บให้สั้นและรักษาเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
2) การรักษาอนามัยมือที่มีบาดแผล 3) การแต่งกายด้วยเสื้อผ้าที่สะอาดหรือเครื่องแบบที่ถูกต้อง
เท่าน้ัน 4) การรักษาความสะอาดของร่างกายอยู่เสมอ 5) การรวบผมหรือเก็บผมให้เรียบร้อย 
6) การดแูลตนเองให้สขุภาพดอียูเ่สมอ 7) การมทีกัษะในการล้างมอืย่างถูกวธีิ 8) การสวมรองเท้าหุ้ม
ส้นที่สวมใส่สบายคล่องตัว และ 9) การงดใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน สมรรถนะด้านที่ 6 
ความรู้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่มประเด็นที่ 1) จิตวิทยาในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2) การรบัค�ำสัง่การทบทวนรายการอาหาร 3) การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าในการบริการอาหารและเครือ่งดืม่ 
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4) การป้องกันอบุตัเิหตขุณะปฏบิตังิาน เล่มที ่3 ชือ่เตรยีมการอย่างไรก่อนให้บรกิารลกูค้า ประกอบด้วย 
สมรรถนะด้านที ่4 ทกัษะการบริการอาหารและเครือ่งดืม่ ประเดน็ที ่6) การมทีกัษะในการหยบิจับภาชนะ 
อุปกรณ์ใส่อาหารอย่างถูกวิธี 7) การมีทักษะในการจัดอุปกรณ์ เครื่องมือส�ำหรับรับประทานอาหาร 
8) การมีทักษะในการเตรียมภาชนะ อุปกรณ์ ก่อนเปิด-ปิดร้านอาหาร และ 9) การมีทักษะในการ
ท�ำความสะอาดโต๊ะ เก้าอี ้บริเวณร้านอาหาร และสมรรถนะด้านที ่6 ความรู้ในการบรกิารอาหารและ
เครือ่งดืม่ ประเดน็ที ่8) การเตรยีมความพร้อมก่อนเปิดและปิดร้านอาหาร เล่มที ่4 ชือ่บริการอย่างไรให้
ประทบัใจลกูค้าประกอบด้วย สมรรถนะด้านที ่1 กิรยิามารยาท ประเดน็ที ่1) การแสดงความสภุาพอ่อนโยน 
ยิม้แย้มแจ่มใส มีสมัมาคารวะ 2) ความตัง้ใจฟังค�ำสัง่ลกูค้าให้ชดัเจน 3) การกล่าวค�ำขอโทษเมือ่ลกูค้า
ไม่พอใจ 4) การแสดงความกระตือรือร้นขณะปฏิบัติงาน และ 7) การพูดคุยกับลูกค้าเท่าที่จ�ำเป็น 
สมรรถนะด้านที ่2 ทกัษะในการปฏบิตัต่ิอลกูค้า ประเดน็ที ่1) การต้อนรับ ทกัทายลกูค้าด้วยรอยยิม้และ
น�ำ้เสยีงทีนุ่่มนวล 2) การแนะน�ำเมนู รับสัง่รายการอาหารด้วยความนอบน้อม 3) การดแูลลกูค้าพเิศษ
ด้วยความจรงิใจ 4) การบรกิารลกูค้าด้วยความกระฉบักระเฉง 5) การเอาใจใส่ลกูค้าอย่างสม�ำ่เสมอ 
6) ความมอีธัยาศยัไมตรีกับลกูค้า 7) การสร้างความสมัพนัธ์กับลกูค้าให้ดอียูเ่สมอ 8) การดแูลลกูค้า
อย่างจริงใจ 9) การช่วยเหลือให้ค�ำแนะน�ำกับลูกค้าดูแลรับผิดชอบโต๊ะอาหาร นอบน้อมพร้อมที่จะ
รับสัง่ รายการอาหาร สมรรถนะด้านที ่3 คณุสมบตั ิในการประกอบอาชพี ประเดน็ที ่1) ความซือ่สตัย์ 
พฤติกรรมที่ตรงไปตรงมาต่อหน้าที่ 2) บริการลูกค้าด้วยหัวใจนักบริการ 3) ความรับผิดชอบต่อ
หน้าที่ๆ ได้รับมอบหมาย 4) มีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพพนักงานเสิร์ฟ 5) ความขยันหมั่นเพียรในการ
ปฏิบัติงาน 6) ความอดทนอดกลั้นต่อสถานการณ์กับบุคคลอื่น 7) ความมีระเบียบวินัยต่อตนเอง 
8) การให้ความช่วยเหลือผู้อื่นด้วยความเต็มใจ และ 9) การท�ำงานเป็นหมู่คณะ สมรรถนะด้านที่ 4 
ทักษะในการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ประเด็นที่ 1) การมีจิตวิทยาในการบริการอาหารและ
เคร่ืองดื่ม 2) การมีทักษะในการรับค�ำสั่งทบทวนรายการอาหาร 3) การมีทักษะในการเสิร์ฟ 
ถอนภาชนะใส่อาหารและเครื่องดื่มได้ปลอดภัย 4) การมีทักษะในการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าขณะ
เสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่ม 5) การมีทักษะในการป้องกันอุบัติเหตุขณะเสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่ม 
6) การมทีกัษะในการหยบิจบัภาชนะ อปุกรณ์ใส่อาหารอย่างถูกวธีิ 7) การมทีกัษะในการจดัอปุกรณ์ 
เครื่องมือส�ำหรับรับประทานอาหาร 8) การมีทักษะในการเตรียมภาชนะ อุปกรณ์ ก่อนเปิด-ปิดร้าน
อาหาร และ 9) การมีทักษะในการท�ำความสะอาดโต๊ะ เก้าอี้ บริเวณร้านอาหาร สมรรถนะด้านที่ 6 
ความรูใ้นการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ ประเดน็ที ่7 วธีิการเสร์ิฟอาหารและเคร่ืองดืม่ สมรรถนะ
ด้านที่ 7 ภาษาและการสื่อสาร ประเด็นที่1) ฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาไทยได้อย่างคล่องแคล่ว 
2) ทักทายและกล่าวขอบคุณชาวต่างชาติด้วยภาษาอังกฤษได้ถูกต้อง 3) การทักทายลูกค้าด้วยการ
ไหว้และ พูดให้มีน�้ำเสียงที่นุ่นนวล แล้วกล่าวค�ำว่า สวัสดีครับ สวัสดีค่ะ 4) การเขียนใบสั่งรายการ
อาหารได้ถูกต้อง 5) การทบทวนรายการอาหารได้ถูกต้องชัดเจน 6) การแนะน�ำรายการอาหารได้
ถูกต้องชัดเจน 7) การเชื้อเชิญลูกค้าเข้ามานั่งโต๊ะอย่างสุภาพ 8) น�้ำเสียงนุ่มนวล ให้ความเคารพ
กับผู้ฟังและ 9) การสื่อสารให้ชัดเจนระหว่างพนักงานด้วยกัน
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	 2) ชุดพัฒนาด้านทักษะ ประกอบด้วย ชุดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการและคู่มือการจัด
กิจกรรม ฝึกปฏบัิติเป็นพนักงานเสร์ิฟทีร้่านอาหาร พบว่า ทกัษะการเป็นพนักงานเสร์ิฟส�ำหรบันักเรยีน
ชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายประกอบด้วยกิจกรรมการสอนแนะการสาธิตนักเรียนปฏิบัติตามและฝึก
ปฏิบัติจริง ตามตารางการฝึกปฏิบัติ ตั้งแต่เวลา 9.00 - 14.00 น. และเวลา 16.00 - 21.00 น. 
ตามเวลาปฏิบัติงานของพนักงานเสิร์ฟของร้านอาหาร 
	 หนังสือเล่มเล็กและแบบประเมินตนเอง มีขนาด 14 x 21 เซนติเมตร หรือขนาด 
A 4 พับครึ่ง กะทัดรัด สะดวกในการน�ำไปใช้ ดังแสดงในภาพที่ 1

ความรู้เบื้องต้นส�ำหรับ
พนักงานเสิร์ฟ
ประกอบด้วย 
- ความรู้เกี่ยวกับรายการ
อาหาร
-	 ความรู้เกี่ยวกับลักษณะ
รายการอาหาร
- ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์
ในการบริการอาหาร

ปฏบิตัตินอย่างไรเพือ่เข้าสู่อาชพี
พนักงานเสิร์ฟประกอบด้วย 
-	 คุณสมบัติของพนักงานเสิร์ฟ
-	 สุขอนามัยส ่วนบุคคลของ
พนักงานเสิร์ฟ
-	 กิริยามารยาท 

เล่มที่ 1 ความรู้เบื้องต้นส�ำหรับพนักงานเสิร์ฟ เล่มที่ 2 ปฏิบัติตนอย่างไรเพื่อเข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟ

เตรียมการอย่างไรก่อน
ให้บริการลูกค้า 
ประกอบด้วย
-	 การเตรียมความพร้อม
เพื่องานบริการ
-	 การเตรียมความพร้อม
ก่อนเปิดบริการ
-	 ก า ร เ ก็ บ เ ค ร่ื อ งมื อ 
อุปกรณ์

บริการอย่างไรให้ประทับใจ
ลูกค้า
ประกอบด้วย
-	 ความคาดหวังของลูกค้า
-	 วิธีรับอาหารและเครื่องดื่ม
เพื่อมาบริการ
-	 ข้อพึงปฏิบัติและระมัดระวัง
ในการเสร์ิฟอาหารและเคร่ืองดืม่ 
-	 ภาษา และการสื่อสาร

เล่มที่ 3 เตรียมการอย่างไรก่อนให้บริการลูกค้า เล่มที่ 4 บริการอย่างไรให้ประทับใจลูกค้า
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ขั้นตอนที่ 3 ผลการตรวจสอบชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารเครื่องดื่ม
	 ความคิดเห็นของนักเรียนที่มีต่อชุดพัฒนาด้านความรู้
	 ผลจากการสอบถามความคิดเห็นของนักเรียนอาสมัครที่มีต่อชุดพัฒนาด้านความรู้ เพื่อ
พัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม มีข้อสรุป ดังนี้ 
	 ด้านคุณลักษณะรูปเล่ม 
	 นักเรียนอาสาสมัครเห็นด้วยว่า ขนาดรูปเล่ม รูปแบบตัวหนังสือ การจัดเนื้อหาโดยรวม 
ชุดการเรียนรู้ มีลักษณะจูงใจ น่าอ่าน โดยรวมของชุดการเรียนรู้ที่ 1-4 และแบบประเมินตนเอง 
เหมาะสมดีมาก 
	 ด้านเนื้อหา
นักเรียนอาสาสมัครเห็นด้วยว่า เน้ือหาถูกต้อง การใช้ภาษาเหมาะกับระดับแรกเข้าสู ่อาชีพ
พนักงานเสิร์ฟ การล�ำดับเน้ือหาต่อเน่ือง ภาพประกอบชัดเจน ตัวชี้วัด เน้ือหา กิจกรรม 
สรุปมีความสอดคล้องกันอย่างเหมาะสมดีมาก 
	 ด้านการน�ำไปใช ้
นักเรียนอาสาสมัครเห็นด้วยว่า ชุดการเรียนรู้นี้ เหมาะสมดีมาก ที่นักเรียนสามารถเรียนรู้ได้ด้วย
ตนเอง ปฏิบัติและถ่ายถอดให้ผู้อื่นได้ อ่านเข้าใจง่าย กะทัดรัด สะดวกในการน�ำไปใช้ การให้สถาน
ประกอบการร้านอาหาร น�ำไปใช้ในการพัฒนาพนักงานเสิร์ฟคนใหม่ 
ด้านคุณประโยชน์
	 นักเรียนอาสาสมัครเห็นด้วยว่า ชุดการเรียนรู้น้ี เหมาะสมดีมาก ในการช่วยให้ผู้เรียน
เตรียมตัวเข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟได้ดี เห็นความส�ำคัญ ช่วยให้พัฒนาคุณลักษณะที่เหมาะสม 
ช่วยให้มีแนวทางการหารายได้ระหว่างเรียน และมั่นใจในการเข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟ
	 เมือ่พจิารณาผลการแสดงความคดิเห็นของนักเรียนอาสาสมคัรทัง้ 30 คน พบว่า ชดุการเรียนรู้
มีความเหมาะสมดีมาก ทั้งในเรื่อง หมายความว่า ชุดการเรียนรู้ มีลักษณะจูงใจ น่าอ่าน การล�ำดับ
เนื้อหาต่อเนื่อง ภาพประกอบชัดเจน กิจกรรมสอดคล้อง สะดวกในการน�ำไปใช้ ท�ำให้ผู้เรียนเห็น
คุณค่าและประโยชน์ ในการเตรียมตัวท�ำงานเป็นพนักงานเสิร์ฟเรียนรู้ได้ด้วนตนเอง โดยไม่ต้อง
สอบถามรายละเอียดจากครู หรือ ผู้รับผิดชอบโครงการ ดังแสดงในตารางที่ 1

แบบประเมินตนเอง
- บันทึกผลการเรียนรู้จากหนังสือเล่มเล็กทั้ง 4 เล่ม
- แบบสอบถามความคิดเห็นที่มีต่อชุดการเรียนรู้

แบบประเมินตนเอง

ภาพที่ 1 ตัวอย่างของหนังสือเล่มเล็กและแบบประเมินตนเองหรือชุดพัฒนาด้านความรู้
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ตารางที่ 1 ผลการแสดงความคิดเห็นของนักเรียนอาสาสมัครที่มีต่อชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนา		
	 สมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่มส�ำหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย

รายการ
ระดับความคิดเห็น

SD ความ
เหมาะสมดีมาก

(ร้อยละ)
ดี

(ร้อยละ)
พอใช้

(ร้อยละ)
ปรับปรุง
(ร้อยละ)

1. ด้านคุณลักษณะ
1.1 ขนาดรูปเล่ม

25
(83.3)

5
(16.7)

- - 3.83 0.37 ดีมาก

1.2 รูปแบบตัวหนังสือ 23
(76.7)

7
(23.3)

- - 3.77 0.43 ดีมาก

1.3 การจัดเนื้อหาโดยรวม 26
(86.7)

4
(13.3)

- - 3.87 0.34 ดีมาก

1.4 มีลักษณะจูงใจ น่าอ่าน 21
(70.0)

9
(30.0)

- - 3.70 0.46 ดีมาก

1.5 โดยรวมของชุด
การเรียนรู้ 1-4 และ
แบบประเมินตนเอง

19
(63.3)

11
(36.7)

- - 3.63 0.49 ดีมาก

รวมด้านคุณลักษณะ 3.76 0.25 ดีมาก

2. ด้านเนื้อหา
2.1 การใช้ภาษา

23
(76.7)

7
(23.3)

- - 3.77 0.43 ดีมาก

2.2 ความถูกต้องของเนื้อหา 25
(83.3)

5
(16.7)

- - 3.83 0.37 ดีมาก

2.3 เนื้อหาเหมาะกับระดับแรก
เข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟ

26
(86.7)

4
(13.3)

- - 3.87 0.34 ดีมาก

2.4 การล�ำดับเนื้อหาต่อเนื่อง 
ภาพประกอบชัดเจน

22
(73.3)

8
(26.7)

- - 3.73 0.45 ดีมาก

2.5 ตัวชี้วัด เนื้อหา กิจกรรม 
สรุปมีความสอดคล้องกัน

22
(73.3)

8
(26.7)

- - 3.73 0.45 ดีมาก

รวมด้านเนื้อหา 3.78 0.25 ดีมาก

(n = 30 คน)

X̄
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รายการ
ระดับความคิดเห็น

SD ความ
เหมาะสมดีมาก

(ร้อยละ)
ดี

(ร้อยละ)
พอใช้

(ร้อยละ)
ปรับปรุง
(ร้อยละ)

3. ด้านการน�ำไปใช้
3.1 ศึกษาเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง

27
(90.0)

3
(10.0)

- - 3.90 0.30 ดีมาก

3.2 ศึกษาได้ด้วยตนเอง ปฏิบัติ
และถ่ายทอดให้ผู้อื่นได้

22
(73.3)

8
(26.7)

- - 3.73 0.45 ดีมาก

3.3 อ่านเข้าใจง่าย 25
(83.3)

5
(16.7)

- - 3.83 0.37 ดีมาก

3.4 กะทัดรัด สะดวก
ในการน�ำไปใช้

26
(86.7)

4
(13.3)

- - 3.87 0.34 ดีมาก

3.5 การให้บุคคลและ
สถานประกอบการมีส่วนร่วม
ในการพัฒนาสมรรถนะของ
พนักงานเสิร์ฟ

21
(70.0)

9
(30.0)

- - 3.70 0.46 ดีมาก

รวมด้านการน�ำไปใช้ 3.80 0.28 ดีมาก

4. ด้านคุณประโยชน์
4.1 ช่วยให้ผู้เรียนเตรียมตัว
เข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟได้ดีขึ้น

27
(90.0)

3
(10.0)

- - 3.90 0.30 ดีมาก

4.2 ช่วยให้ผู้เรียนเห็น
ความส�ำคัญของการเตรียมตัว
เข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟ

23
(76.7)

7
(23.3)

- - 3.77 0.43 ดีมาก

4.3 ช่วยให้ผู้เรียนได้พัฒนา
คุณลักษณะ ที่เหมาะสม
เพื่อเข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟ

25
(83.3)

5
(16.7)

- - 3.83 0.37 ดีมาก

4.4 ช่วยให้ผู้เรียนมีแนวทาง
การหารายได้ระหว่างเรียน

27
(90.0)

3
(10.0)

- - 3.90 0.30 ดีมาก

4.5 ช่วยให้ผู้เรียนมั่นใจใน
การเข้าสู่อาชีพพนักงานเสิร์ฟ

24
(80.0)

6
(20.0)

- - 3.80 0.47 ดีมาก

รวมด้านคุณประโยชน์ 3.84 0.24 ดีมาก

รวม 3.75 0.21 ดีมาก

X̄

ตารางที่ 1 (ต่อ) (n = 30 คน)
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	 ผลจากการทดลองชดุการเรียนรู้เพือ่พฒันาสมรรถนะการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ส�ำหรบั
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย มีผลการประเมินภาพรวมจาก นักเรียนอาสาสมัคร ผู้เชี่ยวชาญ 
และผู้จัดการร้านอาหาร มีผลการประเมินโดยรวม อยู่ในระดับดีมากทุกรายการ โดยสังเกตจาก
คา่เฉลี่ยโดยรวมอยูใ่นระดับ 3.50 ขึ้นไป หมายความว่านกัเรยีนอาสาสมัครทกุคน หลังจากนกัเรียน
ศกึษาชดุการเรยีนรูแ้ละฝึกปฏบิตัเิป็นพนักงานเสร์ิฟทีร้่านอาหาร 10 ชัว่โมง ท�ำให้เกิดการเรียนรูห้ลกั
การบริการอาหารและเครื่องดื่มเบื้องต้น เรียนรู้เรื่อง การท�ำความสะอาดช้อน – ส้อมด้วยน�้ำส้ม
สายชู เรียนรู้การเตรียมความพร้อมของร้านอาหารก่อนให้บริการในเรื่อง เตรียมภาชนะ อุปกรณ์ 
เครื่องปรุงรส การจัดโต๊ะ เก้าอี้ การท�ำความสะอาดห้องอาหาร การต้อนรับลูกค้า การดูแผนผัง
การเดินในบริเวณร้านอาหารเพื่อไม่ให้เกิดอุบัติเหตุ การวางแผนการเสิร์ฟ การเสิร์ฟที่ถูกต้องการ
ฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการครั้งนี้จึงท�ำให้นักเรียนอาสาสมัคร มีความรู้มากกว่าที่คิด ท�ำให้เกิด
ความมัน่ในใจตนเอง ทีจ่ะเป็นพนักงานเสร์ิฟทีด่ไีด้ด้วยตนเอง โดยยนืยนัได้จากผลการประเมนิตนเอง 
ประเมินโดย ผู้จัดการร้านอาหาร และผู้เชี่ยวชาญ และจากข้อความบันทึกความมั่นใจของนักเรียน
หลังจากฝึกปฏิบัติเป็นพนักงานเสิร์ฟที่ร้านอาหาร ดังแสดงในตารางที่ 2
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินภาพรวมการฝึกปฏิบัติเป็นพนักงานเสิร์ฟที่ร้านอาหาร

รายการประเมิน

ผู้ประเมิน

ภาพรวม
การ
แปล
ความ

ตนเอง ผู้เชี่ยวชาญ ผู้จัดการร้าน
อาหาร

SD SD SD

1.การเตรียมสถานที่ ภาชนะ 
อุปกรณ์ก่อนเปิดร้านอาหาร เช่น 
แก้วน�้ำ ช้อน ส้อม มีด จานฯลฯ

3.87 0.34 3.87 0.34 3.67 0.47 3.80 ดีมาก

2. การทักทาย ยิ้มแย้มแจ่มใส 
ต้อนรับลูกค้าแสดงความเคารพ
ด้วยความสุภาพอ่อนโยน

3.77 0.43 3.90 0.30 3.83 0.37 3.83 ดีมาก

3. การน�ำลูกค้าเข้าร้านเลือก 
ที่นั่งตามที่ลูกค้าต้องการ

3.60 0.49 3.97 0.18 4.00 0.00 3.86 ดีมาก

4. การแนะน�ำรายการอาหาร 
ฟังรับค�ำสั่งอ่านทบทวน
รายการอาหาร

3.60 0.49 3.97 0.18 3.67 0.47 3.75 ดีมาก

5. การหยิบ จับ ภาชนะ
อุปกรณ์ ได้อย่างถูกวิธี

3.53 0.50 3.87 0.34 3.67 0.47 3.69 ดีมาก

6. การจัดอุปกรณ์ เครื่องปรุงรส
ส�ำหรับรับประทานอาหาร 
ได้ถูกต้อง

3.57 0.56 3.93 0.25 3.67 0.47 3.72 ดีมาก

7. การเสิร์ฟ น�้ำ อาหาร 
เครื่องดื่มได้อย่างถูกต้อง

3.67 0.54 3.93 0.25 3.67 0.47 3.76 ดีมาก

X̄X̄ X̄

(n = 30 คน)
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ตารางที่ 2 (ต่อ)

รายการประเมิน

ผู้ประเมิน

ภาพ
รวม

การ
แปล
ความ

ตนเอง ผู้เชี่ยวชาญ ผู้จัดการร้าน
อาหาร

SD SD SD

8. ให้ความช่วยเหลือแนะน�ำ 
ดูแล รับผิดชอบโต๊ะอาหาร 
นอบน้อมพร้อมที่จะรับสั่ง 
รายการอาหาร

3.73 0.45 3.90 0.30 3.83 0.37 3.82 ดีมาก

9. การถอนภาชนะจากโต๊ะ
อาหารได้อย่างถูกต้องและ 
ปลอดภัย

3.70 0.46 3.87 0.34 3.83 0.37 3.80 ดีมาก

10.การท�ำความสะอาดโต๊ะ 
จัดวางอุปกรณ์ชุดใหม่
ส�ำหรับบริการลูกค้ารายต่อไป

3.73 0.52 4.00 .00 3.67 0.47 3.80 ดีมาก

รวม 3.67 0.28 3.92 0.12 3.75 0.36 3.78 ดีมาก

อภิปรายผลการวิจัย 
	 1. สมรรถนะการบริการอาหารและเคร่ืองดื่มที่จ�ำเป็นส�ำหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษา
ตอนปลาย เพื่อหารายได้ระหว่างเรียนมี 7 ด้าน น้อยกว่ามาตรฐานเพราะนักเรียนชั้นมัธยมศึกษา
ตอนปลายท�ำงานเฉพาะบางเวลา (Part Time) เท่านั้น ส่วนพนักงานเสิร์ฟหรือผู้บริการอาหารและ
เครื่องดื่มที่ท�ำงานเต็มเวลาจะต้องมีสมรรถนะ 10 ด้าน โดยมีสมรรถนะที่เพิ่มเติมจาก 7 ด้านได้แก่
การบริการเคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ การบริการอาหารแบบตะวันตกหรือยุโรป การจัดโต๊ะอาหาร
ประเภทต่างๆ (ชวัลนุช อุทยาน, 2557, น.1-10) และนักเรียนเป็นแรงงานที่มีอายุต�่ำกว่า 18 ปี 
มกีฎหมายก�ำหนดไว้ห้ามนักเรียนท�ำงานในระหว่าง เวลา 22.00- 06.00 น. และสถานทีเ่ต้นร�ำ อาหาร 
สุรา น�้ำชา หรือ เครื่องดื่ม จ�ำหน่ายและบริการ (กรมสวัสดิการและคุ้มครองแรงงาน,2557,น. 1) 
	 2. ชุดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาสมรรถนะการบริการอาหารและเครื่องดื่มส�ำหรับนักเรียน
ชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายเพื่อหารายได้ระหว่างเรียน มีการพัฒนา 2 ส่วน คือ พัฒนาส่วนที่เป็น
ความรู้ด้วยการเรียนรู้ด้วยตนเอง และพัฒนาส่วนที่เป็นทักษะโดยการปฏิบัติในสถานประกอบการ
จริงจึงท�ำให้นักเรียนท�ำได้และ และท�ำงานได้ด้วยตนเองด้วยความมั่นใจ ซึ่งสอดคล้องกับพระราช
บัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พุทธศักราช 2542 มาตรา 24 ข้อ 3 ที่ว่าด้วย การจัดกิจกรรมให้
ผู้เรียนได้เรียนรู้จากประสบการณ์จริง ฝึกการปฏิบัติให้ท�ำได้ คิดเป็น ท�ำเป็น รักการอ่าน และเกิด
การใฝ่รูอ้ย่างต่อเน่ือง ส่งเสรมิและสนับสนุนให้ผู้เรียนได้พฒันาเตม็ตามศกัยภาพ (ราชกิจจานุเบกษา, 
2545, น. 7) โดยเฉพาะอย่างยิ่งการฝึกปฏิบัติแบบยึดฐานสมรรถนะ จะท�ำให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ได้เร็ว
ขึ้นอาจเป็นเพราะนักเรียนได้พัฒนาทั้งด้านความรู้ และได้ฝึกปฏิบัติที่ร้านอาหารในสถานการณ์จริง 
ซึง่การทีนั่กเรียนปฏบัิตงิานเสร์ิฟได้จรงิ ท�ำให้นักเรยีนมคีวามมัน่ใจในตนเองทีแ่สดงความสามารถใน

(n = 30 คน)

X̄X̄ X̄
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การปฏิบัติงานเสิร์ฟได้ตามข้อก�ำหนดที่สถานประกอบการต้องการ สอดคล้องกับ วิกร ตัณฑวุฑโฒ 
(2554, น. 86) ที่กล่าวว่าการฝึกอบรมอาชีพแบบยึดฐานสมรรถนะเป็นวิธีหน่ึงที่จะท�ำให้ผู้เรียน
เกิดการเรียนรู้โดยมีเป้าหมายที่จะพัฒนาความสามารถของผู้เรียนให้เพียงพอในการท�ำงานหรือ
ประกอบกิจให้ลุล่วง 

ข้อเสนอแนะ
	 1.	 ชดุการเรยีนรูเ้พือ่พฒันาสมรรถนะการบรกิารอาหารและเคร่ืองดืม่ส�ำหรบันักเรียนชัน้
มัธยมศกึษาตอนปลายทีพ่ฒันาขึน้ น�ำไปเป็นนโยบายในสถานศกึษาโดยเฉพาะการเตรยีมความพร้อม
ของนักเรียนที่สนใจท�ำงานเป็นพนักงานเสิร์ฟเพื่อหารายได้ระหว่างเรียน 
	 2.	 เผยแพร่ให้กับสถานศึกษาอื่นๆ ส�ำหรับนักเรียนที่สนใจท�ำงานเป็นพนักงานเสิร์ฟเพื่อ
หารายได้ระหว่างเรียน สามารถศึกษาและฝึกปฏิบัติจากชุดการเรียนรู้นี้
	 3.	 เผยแพร่ให้กับสถานประกอบการประเภทร้านอาหารส�ำหรับเตรียมพนักงานเสิร์ฟให้มี
สมรรถนะเพิ่มขึ้น และใช้ระยะเวลาสั้นในการฝึกพนักงาน
	 4. 	ควรมีการพัฒนาชุดการเรียนรู้ในอาชีพอื่นๆ ที่นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายให้
ความสนใจในการหารายได้ระหว่างเรียน 
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