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บทคัดย่อ  

     
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษามาตรฐานวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้านครัวโรงแรมส าหรับ

นักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 2) พัฒนาตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้านครัวโรงแรม
ส าหรับนักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ และ 3) ประเมินตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ
ด้านครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ การวิจัยใช้วิธีการจัดสัมมนากลุ่มย่อย พ่อครัวโรงแรมและ
ครูผู้สอนวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ น าตัวบ่งช้ีสมรรถนะของพ่อครัวโรงแรมและตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขา
งานอาหารและโภชนาการมาสังเคราะห์ สร้างแบบสอบถามตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารโภชนาการด้านครัว
โรงแรม เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างพ่อครัวโรงแรมระดับ 3-5 ดาวในเขตพื้นท่ีการท่องเที่ยวในประเทศไทยด้วยวิธีการสุ่ม
ตัวอย่างแบบแบ่งช้ัน จ านวนพ่อครัว 390 คน  กลุ่มตัวอย่างของแต่ละช้ันได้แก่ หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ 26 คน ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อ
ครัว 26 คน หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ 104 คน ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ 104 คน ผู้ประกอบอาหาร 104 คน และผู้ช่วยกุ๊ก 
26 คน และวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ หาค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) 

ผลการวิจัยพบว่า 1) มาตรฐานวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้านครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษาแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการ ตามความคิดเห็นของผู้มีหน้าที่รับผิดชอบหน้าที่งานของพ่อครัวโรงแรม 6 ระดับได้แก่ หัวหน้าพ่อครัว
ใหญ่ ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ พ่อครัวหรือผู้ประกอบอาหาร และผู้ช่วย
กุ๊ก มี 44 ตัวบ่งช้ี 2) ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการในด้านครัวโรงแรม ส าหรับนักศึกษาแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการตามความเห็นของครูผู้สอนวิชาชีพสาขาอาหารและโภชนาการ  มี 135 ตัวบ่งช้ี 3) ผลการประเมินตัว
บ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้านครัวโรงแรม ตามหน้าที่ความรับผิดชอบของพ่อครัว 6 ระดับมีความ
สอดคล้องกับความคิดเห็นของครูผู้สอนแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ จ านวน 38 ตัวบ่งช้ี  แบ่งเป็นสมรรถนะของนักศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) จ านวน 21 ตัวบ่งช้ี  และสมรรถนะของนักศึกษาหลักสูตรวิชาชีพสาขางานอาหาร
และโภชนาการระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.)  จ านวน 17 ตัวบ่งช้ี  

 

ค าส าคัญ   :  การพัฒนาตัวบ่งช้ี, สมรรถนะ, วิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการครัวโรงแรม, มาตรฐานวิชาชีพ.  
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Abstract   
 

The purposes of this research were 1) to study vocational standards in the field of food and 
nutrition of hotel kitchen for food and nutrition’s students 2) to develop the competency indicators 
of food and nutrition of hotel kitchen for food and nutrition’s students and 3) to evaluate the 
competency indicators of food and nutrition of hotel kitchen for food and nutrition’s students. The 
research methodology was focus group of chefs and teachers who teach in the field of food and 
nutrition and then synthesized the chef and teachers’ competency indicators. The instrument was 
vocational competency questionnaires in the field of food and nutrition of hotel kitchen. Collection 
data by using stratified random sampling of 371 people from samplings who are an Executive Chef, a 
Sous Chef, 4 Chefs de Partie, 4 cookers and cook helper. The statistics were analyzed by frequency 
distribution, percentage and index of congruence. 

The findings were found as follows: 1) In the opinion of 6 positions who has responsibility in 
hotel kitchen: Executive Chef, Sous Chef, Chef de Partie, Demi-Chef de Partie, cookers and cook 
helper, there are 44 indicators of vocational standards in the field of food and nutrition of hotel 
kitchen  for food and nutrition’s students. 2) In the opinion of teachers who teach food and 
nutrition’s student, there are 135 vocational competency indicators in the field of food and nutrition 
of hotel kitchen for food and nutrition’s students. 3) The results of 38 vocational competency 
indicators in the field of food and nutrition in hotel kitchen provided similar with 6 levels of chefs 
and teachers. They are 21 indicators for higher certificate students and 17 indicators for certificate 
students. 

The results of this research were used in the respects of the followings: policy and 
curriculum development which is used in learning process. The criteria of vocational indicators and 
the evaluated vocational competency in the field of food and nutrition for hotel kitchen of Office of 
Vocational Education Commission and Department of Skill Development to guaranteed in 
international level. 

 

Keywords: development of indicators, Proficiency, vocational education in food and nutrition, hotel 
kitchen, Occupation standard. 
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ความส าคัญและปัญหาการวิจัย 

 หลักสูตรอาหารและโภชนาการเป็นหลักสูตรที่เปิด
สอนในวิทยาลัยอาชีวศึกษา สังกัดคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ เปิดสอนสาขางานอาหารและ
โภชนาการ ในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) และสาขา
งานการประกอบอาหาร งานอุตสาหกรรมอาหาร ในระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และได้มีการปรับปรุง
หลักสูตรของการอาชีวศึกษา พ.ศ. 2545 (.ปรียาพร วงศ์อนุตร
โรจน)์ [1] เพื่อพัฒนาผู้เรียนให้มีความสามารถให้เหมาะสมกับ
งานในหน้าที่ที่รับผิดชอบในอนาคต ซึ่งแนวทางการประกอบ
อาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการที่ส าคัญได้แก่งานครัว
โรงแรมโรงแรมระดับ 3-5 ดาว เป็นสถานประกอบการที่ผู้จบ
การศึกษาเลือกท างานในต าแหน่งงานของพ่อครัว (Chef) ผู้จบ
การศึกษาที่สมัครงานครัวโรงแรม ต้องเริ่มท างานต าแหน่ง
ผู้ช่วยกุ๊ก    

ในปัจจุบันงานอาหารและโภชนาการเป็นหลักสูตร
แบบฐานเนื้อหาส่วนหนึ่ง และสมรรถนะส่วนหนึ่ง มีการ
ก าหนดจุดประสงค์รายวิชา มาตรฐานรายวิชา และค าอธิบาย
รายวิชา  (หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พ.ศ.2545 
ปรับปรุง พ.ศ. 2546 กรมอาชีวศึกษา) [2] แต่ยังไม่มีการจัดท า
ตัวบ่งช้ีมาตรฐานสมรรถนะของผู้จบการศึกษาว่าควรจะมี
สมรรถนะระดับใด ท าให้ผู้จบการศึกษามีสมรรถนะไม่เป็นไป
ตามความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม เพื่อให้มี
มาตรฐานรับรอง สิ่งที่ต้องพัฒนาเป็นอันดับแรกคือ ปรับวิธี
เรียนเปลี่ยนวิธีสอน และใช้ตัวบ่งช้ีสมรรถนะช้ีวัดความรู้ 
ความสามารถ เจตคติและคุณธรรมให้ชัดเจน (กองแผนงานกรม
อาชีวศึกษา, 2543) [3] การจัดการอาชีวศึกษาโดยระบุ
สมรรถนะและมีตัวช้ีวัดเป็นแนวทางในการวัดผลประเมินผลนัน้ 
เป็นการเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้เรียนรู้และฝึกปฏิบัติงานไว้ 
ผู้สอนมุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้พัฒนาสมรรถนะที่จ าเป็นต่อวิชาชีพ 
ประเมินตามสภาพจริง มีการปฏิบัติจริงมีการก าหนดเกณฑ์
การประเมินอย่างชัดเจนให้ผู้เรียน ผู้ปกครอง ผู้สอน และ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง รับรู้ชัดเจน (เอกรินทร์ สี่มหาศาล, 
2546) [4] 
 ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา  ยังไม่ได้
จัดท าตวับ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ

เพื่อใช้ในการประเมินสมรรถนะของผู้จบการศึกษา เพื่อรับรอง
สมรรถนะของนักศึกษาที่จบแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 
ให้ท างานตรงต าแหน่งหน้าที่งาน และถูกต้องกับสมรรถนะของ
ผู้จบการศึกษาในครัวของโรงแรม ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษา  
เรื่อง การพัฒนาตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรม เพื่อน าผลการวิจัยไปใช้ในการ
ก าหนดมาตรฐานวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการตาม
ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพ  สาขางานอาหารและโภชนาการ และ
ใช้ประเมินสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ
ด้านครัวโรงแรม ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  
สถาบันการอาชีวศึกษา สังกัด ส านักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษากระทรวงศึกษาธิการ  
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1.  เพื่อศึกษามาตรฐานวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษาแผนกวิชาอาหาร
และโภชนาการ  
 2. เพื่อพัฒนาตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางาน
อาหารและโภชนาการด้านครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษาแผนก
วิชาอาหารและโภชนาการ 
 3. เพื่อประเมินตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางาน
อาหารและโภชนาการด้านงานครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษา
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากรที่ใช้ในงานครั้งนี้วิจัยได้แก่ พ่อครัวโรงแรม
ระดับ 3-5 ดาวในเขตพื้นที่การท่องเที่ยวในประเทศไทย ตาม
หน้าที่งานในครัวโรงแรมระดับต่าง ๆ 6 ระดับ จ านวน 1,271 
โรงแรม พ่อครัวโรงแรม จ านวน 43,200 คน  
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการเก็บข้อมูล ได้แก่พ่อครัวโรงแรม 
ระดับ 3-5 ดาวในเขตพื้นที่การท่องเที่ยวในประเทศไทย จ านวน 
390 คนจากการเปิดตารางศิริชัย กาญจนวาศรี และคณะ 
ชูศรี วงศ์รัตนะ (2537: 66) [5] โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบแบ่ง ช้ัน (Stratified Sampling) ในการประเมิน
แบบสอบถามสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรม 
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กรอบแนวคิดการวิจัย  
 กรอบแนวคิดที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้สังเคราะห์
แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ หลักสูตรอาหาร
และโภชนาการ และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ด้าน
วัตถุประสงค์รายวิชา ค าอธิบายรายวิชา และมาตรฐานรายวิชา 
โดยใช้เทคนิค  การวิเคราะห์หน้าที่งานได้แก่ การวิเคราะห์
บทบาทหลัก หน้าที่หลัก หน่วยสมรรถนะ และหน่วยสมรรถนะ
ย่อยตามมาตรฐานรายวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ 
เพื่อใช้สร้างตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการ การศึกษางานบริหารการโรงแรม ส่วนครัวหน้าที่
งานตามต าแหน่งต่างๆของพ่อ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ครัวโรงแรม ห้องครัวโรงแรม ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหาร 
และข้อมูลของพ่อครัวในต่างประเทศ เพื่อสร้างตัวบ่งช้ี
สมรรถนะของ 
 พ่อครัวระดับต่างๆในการท างานในครัวโรงแรม และ
น ามาสังเคราะห์กับตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพอาหารและ
โภชนาการ ได้ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษาแผนกวิชาอาหาร
และโภชนาการ  ผู้วิจัยได้น าผลการวิจัยไปสังเคราะห์กับ
คุณวุฒิวิชาชีพไทยระดับ 1-5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

การบริหารงานในดา้นครัวโรงแรมตามต าแหน่งงาน 6 ระดบั 
 1. หัวหน้าพ่อครัวใหญ ่(Executive Chef) 
  2. ผู้ช่วยหวัหน้าพ่อครัวใหญ ่(Sous Chef) 
 3. หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะส่วน (Chef de Partie) 
  4. ผู้ช่วยหวัหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Demi-Chef de Partie) 
 5. ผู้ประกอบอาหาร (Commis Chef or Cook) 
 6. ผู้ช่วยผู้ประกอบอาหาร (Helper Cook) 

เทคนิคการวิเคราะห์หน้าที่งาน (Function Analysis) 

1. บทบาทหลัก (Key Role) 

2. หน้าที่หลัก (Key Function) 

3. หน่วยสมรรถนะ (Unite of competence) 

4. สมรรถนะย่อย (Element of competence) ได้แก่  
ความรู้ที่ประยุกต์ใช้ (Knowledge) ขอบเขต (Range) 

เกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) ร่องรอยหลักฐาน 
(Evidence) สร้างตัวบ่งชี้สมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรมโดยผู้ เชี่ยวชาญในด้านความรู้ 
Knowledge ทักษะและความช านาญ (Skill) เจตคติ (Attitude) 

สังเคราะห์ตัวบ่งชี้
สมรรถนะวิชาชีพ
อาหารและ
โภชนาการกับตวั
บ่งชี้สมรรถนะพ่อ
ครัวโรงแรม 
 

สังเคราะห์ตัวบ่งชี้
สมรรถนะวิชาชีพ
สาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัว
โรงแรม กับคุณวุฒิ
วิชาชีพไทย (TVQ) 

ประเมินการยอมรับตวับ่งชี้สมรรถนะ
วิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการใน
ด้านครัวโรงแรมโดยผู้เชี่ยวชาญด้านครัว
โรงแรม 

หลักสูตรแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ 

1. วัตถุประสงค์รายวิชา 

2. ค าอธิบายรายวิชา 

3. มาตรฐานรายวิชา 

ภาพที่  1  กรอบแนวคิดในการวจิัย เรื่อง การพัฒนาตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการใน
ด้านครัวโรงแรม 
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ขั้นตอนด าเนินการวิจัย 
ก า รวิ จั ย ค ร้ั ง นี้ เ ป็ น ก า รวิ จั ย แล ะ พัฒน า 

(Research and Development) มีขั้นตอนการวิจัย 3 
ขั้นตอนคือ  

ขั้นตอนที่ 1  การศึกษาหน้าที่งานของพ่อครัว
โรงแรม ผู้วิจัยได้ศึกษาหน้าที่งานต าแหน่งต่าง ๆ ของพ่อครัว
โรงแรมเบื้องต้น (ปรีชา แดงโรจน์.  2550) [6] และสร้าง
แบบสอบถาม เพื่อสอบถามตามต าแหน่งหน้าที่งานของ
พ่อครัวโรงแรม  โดยผู้ตอบแบบสอบถามมีอาชีพเป็นพ่อ
ครัวต าแหน่งต่างๆ โดยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก 
(Convenient Sampling) ผลการสอบถามหน้าที่งานพ่อ
ครัวโรงแรมน าไปด าเนินการวิจัยโดยการจัดสัมมนากลุ่ม
ย่อย (Focus Group) พ่อครัวโรงแรมระดับ 3 – 5 ดาว 
ในเขตอ าเภอชะอ า จังหวัดเพชรบุรีและอ าเภอหัวหิน 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จ านวน 20 คน ผลการสัมมนาได้
ตัวบ่งช้ี สมรรถนะหน้าที่งานพ่อครัวโรงแรมระดับ 3 – 5 
ดาว จ านวน 44 ตัวบ่งช้ี จากพ่อครัว 6 ระดับ ได้แก่ พ่อ
ครัวใหญ่ (Executive chef) ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ 
(Sous chef) หัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Chef de Partie) 
ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ (Demi de Partie) พ่อครัว
หรือกุ๊ก (Commis Chef หรือ Cook)และผู้ช่วยกุ๊ก 
(Cook Helper) ตามหน้าท่ีงานดังต่อไปนี้ 

1. ต าแหน่งพ่อครัวใหญ่ มีหน้าที่ดูแลประสานงานทั้งหมดเกี่ยวกับ
การผลิตอาหารและควบคุมการปฏิบัติงานโดยผ่านผู้ช่วยหัวหน้าพ่อ
ครัวใหญ่ (Sous chef) 

 

2. ต าแหน่งผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ ่(Sous chef) 

1. ช่วยตรวจสอบขั้นตอนการปฏิบัติงานของ Main Kitchen ให้
ปฏิบัติตามค าสั่งของ Executive Chef 
2. ประเมินผลงานของ Main Kitchen ร่วมกับ Chef de Pertie 
และรายงาน Executive Chef 
3. ปฏิบัติการตัดสินใจการท างานตามกฎ ระเบียบของครัวโรงแรม
ภายใต้การบังคับบัญชาของพ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) 
4. ควบคุมการด าเนินงานของฝ่ายครัวโดยประสานกับทุกแผนกที่
เกี่ยวข้อง ได้แก่ ฝ่ายจัดซื้อ ฝ่ายช่าง ฝ่ายฝึกอบรม และฝ่ายอื่นๆ 
5. จัดท าตารางงานและมอบหมายงานให้พนักงานทุกคนใน Main 
Kitchen 
6. ประสานานกับครัวต่างๆ ในเรื่องการส่งอาหารที่เตรียมไว้ไปยัง

ครัวนั้น เช่น French Restaurant Kitchen ครัวจัดเลี้ยงและครัว
อื่นๆ 
7. ช่วย Executive Chef ในการคิดต้นทุนและควบคุมต้นทุนของ
ฝ่ายครัวโดย Chef ต้องท า Recipe ให้เท่ากับ Cost 
8. ช่วย Executive Chef ด าเนินการจัดการและควบคุมเรื่องการ
จัดซื้อวัสดุของแห้ง ของสด ของครัวโรงแรม 
9. ฝึกอบรมแนะน าและประเมินการปฏิบัติงานของพนักงานได้
บังคับบัญชาทุกคนร่วมกับ Chef de Partie Demi de Partie และ 
Commis Chef และ รายงาน Executive Chef 
10. ปฏิบัติงานอื่นๆ ตามที่ได้รับมอบจากผู้บังคับบัญชา ได้แก่ 
 - คิดรายการอาหาร (Menu) ที่มีความสัมพันธ์กับเทศกาล
ประจ าปี การเข้าร่วมงานแข่งขันประกวดและโชว์สมรรถนะของ
ครัวโรงแรมการน าเสนอเมนูเพื่อเพิ่มยอดการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ของโรงแรม และการน าเสนอเมนูส าคัญร่วมกับ Executive Chef 

 
3. ต าแหน่งหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ  

(Chef de Partie) 

1. ตรวจสอบขั้นตอนการปฏิบัติงานของพนักงานในครัวเฉพาะตาม
หน้าที่ที่รับผิดชอบตามสูตรอาหารมาตรฐานของโรงแรม 
2. ประเมินผลการปฏิบัติงานของพนักงานในความรับผิดชอบและ
รายงานต่อ Sous Chef และ Executive Chef 
3. ดูแลความสะอาดบริเวณที่รับผิดชอบโดยร่วมงานกับฝ่าย
ฝึกอบรมและฝ่ายช่างให้บริการด้านสุขอนามัยและความสะอาด 
4. ประสานงานกับฝ่ายห้องพัก ฝ่ายจัดซ้ือ ฝ้ายจัดเลี้ยงและครัว
อื่นๆ เพื่อจัดเตรียมอาหารส าหรับลูกค้าภายใต้การดูแลรับผิดชอบ
ของ Sous Chef และ Executive Chef 
5. วางแผนร่วมกับ Sous Chef ในการปรับปรุงการท างานและการ
จัดการบริการของครัวให้ดีขึ้น 
6. รับฟังข้อติชมเกี่ยวกับอาหารของครัวที่รับผิดชอบเพื่อปรับปรุง
แก้ไขเสนอรายงาน (report) ตามล าดับ 
7. ประชุมชี้แจงรายละเอียดเกี่ยวกับ 
 - การรักษาอุปกรณ์อย่างปลอดภัย 
 - การรายงานสิ่งผิดปกติที่ท าให้เกิดปัญหาด้านสุขภาพ การ
ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบให้ถูกต้องตรงความต้องการใช้ 
 - จัดตารางการท างานของพนักงานในครัว 
 - การจัด Demi de Partie ปฏิบัติงานแทนในวันหยุดของ Chef 
de partie 
 - หน้าที่พิเศษต่างๆ ที่เกี่ยวกับงานที่ต้องปฏิบัติ 
8. ดูแลและประเมินแผนสจ๊วดและพนักงานช่างในการบ ารุงรักษา 
แก้ไขอุปกรณ์ เครื่องใช้ต่างๆในการท าอาหารและรายงานต่อ Sous 
Chef และ Executive Chef 
9. ช่วยตรวจสอบใบสั่งซ้ืออาหาร (Market List) ของฝ่ายครัวกับ 
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Cost Controller และแผนกจัดซ้ือและเสนอขออนุมัติโดย 
Executive Chef 
10. เตรียมปริมาณอาหาร รสชาติ อุณหภูมิของอาหารให้ถูกต้อง
ตรงตามมาตรฐานโดยท างานร่วมกับ Demi de Partie 
 10.1 Saucier มือซอส และท าอาหารประเภทเนื้อเป็ด ไก่ ด้วย
การผัด ตุ๋น และต้ม 
 10.2 Garde – Manger ผู้ประกอบอาหารในครัวเย็น 
 10.3 Patissier ช่างท าขนมหวานที่มีฝีมือ 
 10.4 Entremetier มือท าอาหารจ าพวกผักที่ไม่ใช้สลัด รวมทั้ง
มันฝร่ัง ข้าว พาสต้าและไข่  
 10.5 Poisonnier มือท าอาหารจ าพวกปลาทุกชนิดยกเว้นการ
ย่างทั้งท าซอสขาวและซอสเนยที่ทานในปลา 
 10.6 Boulanger ช่างท าขนมปัง 
 10.7 Toumant มือแทนแต่ไม่ใช้มือส ารอง มีความรู้รอบตัวดี
เพราะมีโอกาสท างานแทบทุกครัว 
 10.8 Butcher ท าหน้าที่แล่เนื้อและตัดเนื้อทุกชนิดทุกขนาด 
 10.9 Rotisseur มีหน้าที่ย่าง ทอด และอบอาหารคาวต่างๆ 
 10.10 อื่นๆ 
11. รับฟังข้อติชมของผู้บริโภคและแจ้งให้ Food & Beverage 
Director ทราบและแก้ไขปรับปรุง 
12. ดูแลการจัดตกแต่งอาหาร ขนมเค้ก น้ าผลไม้ ขนมอบ ผลไม้
เพื่อให้บริการตาม Menu และค าสั่ง (Order) ของลูกค้าตรวจสอบ
คุณภาพของอาหารที่รับผิดชอบภายใต้การควบคุมของ Sous Chef 
13. ควบคุมต้นทุนการผลิตอาหาร โดยการประกอบอาหารให้
ถูกต้อง Recipe ของโรงแรมนั้น 
14. ปฏิบัติงานตามหน้าที่อื่นๆ ตามที่ได้รับมอบหมายจากหัวน้าพ่อ
ครัวใหญ่ (Executive Chef) และผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัว (Sous 
Chef) 

 
4. ต าแหน่งผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวเฉพาะ 

(Dimi Chef de Partie) 

1. ตรวจสอบขั้นตอนการเตรียมส่วนผสมตามสูตร 
2. ใช้เทคนิคการประกอบอาหารประเภทต่างๆได้ 
3. ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบให้ได้มาตรฐานตามค าสั่งของ 
Chef de Partie 
4. ตกแต่งอาหารให้ถูกต้องตามาตรฐานอาหารได้ 
5. ปรุงและชิมรสได้ถูกต้องตามมาตรฐานอาหารภายใต้การ
ควบคุมดูแลของ Chef de Partie 
6. ตรวจประเมินสิ่งผิดปกติในอาหารที่เป็นผลเสียต่อสุขภาพละ
รายงานต่อ Chef de Partie และ Sous Chef 
7. ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภทต่างๆ ได้แก่ 
 7.1 ปฏิบัติงานประกอบอาหารประเภท Saucer เนื้อเป็ด ไก่ ไข่ 

ด้วยวิธีผัด ต้ม 
 7.2 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Garde Manger 
ได้แก่ แซนวิส ผลไม้ สลัดต่าง ๆ ได้ 
 7.3 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Entremetier 
ได้แก่ ผัก มันฝร่ัง ข้าว พาสต้า และไข่ ได้ 
 7.4 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Patissier ได้แก่ 
ขนมหวานต่างๆ เค้ก ขนมปัง คุกกี้ พัพเพสตร้ี ช็อคโกแลต  
 7.5 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Patager ได้แก่ 
อาหารประเภท ซุป แป้ง และธัญพืช 
 7.6 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Poissonierได้แก่ 
อาหารจากปลาและท าซอสขาวซอสเนยเสิร์ฟคู่กับปลา 
 7.7ปฏิบัติงานประกอบอาหารประเภท Boulangerได้แก่ขนม
ปัง 
 7.8 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Boutcher ได้แก่ 
การแล่เนื้อและตัดชิ้นทุกชนิดทุกขนาด 
 7.9 ปฏิบัติงานการประกอบอาหารประเภท Rotisseur ได้แก่ 
ย่าง ทอด และอบอาหารคาวต่างๆ 
 7.10ปฏิบัติงานการประกอบอาหารแทนพ่อครัวที่ขาดเรียกว่า 
Tounament 
8. ท างานประกอบอาหารร่วมกับ Commis Chef และ Cook 
Helpers 
9. ปฏิบัติงานตามหน้าที่พิเศษที่ Chef de Partie มอบหมาย 

  

5. ต าแหน่งพ่อครัวหรือกุ๊ก 
(Commis Chef หรือ Cook) 

1. ชั่ง ตรวจสอบวัตถุดิบที่สั่งซ้ือในเรื่อง ขนาด น้ าหนัก และ
คุณภาพตรงตามรายการอาหารที่ได้รับมอบหมายจาก Sous Chef 
หรือ Chef de Partie  คัดแยกวัตถุดิบตามคุณภาพและการ
เลือกใช้วัตถุดิบตามค าสั่งของ Chef de Partie  เก็บรักษาวัตถุดิบ
ให้ถูกต้องตามชนิดและอุณหภูมิของวัตถุดิบเพื่อให้มีคุณภาพดีที่สุด 
2. ศึกษาใบค าสั่งและวางแผนปฏิบัติงานท าอาหารร่วมกับ Dimi – 
de Partie 
3. เตรียมวัตถุดิบส าหรับการท าอาหารตามชนิดของรายการอาหาร
ได้ (Menu) และชั่งตวงตามสูตร 
4. ปฏิบัติงานการประกอบอาหารพื้นฐาน เช่น ต้ม ผัด ย่าง นึ่ง ได ้
5. เตรียมอุปกรณ์ในการประกอบอาหารตามรายการอาหาร
(Menu)  
6. เป็นผู้ช่วยChef de Partieสาธิตการท าอาหารทุกชนิดส าหรับ
โชว์ 
7. ปฏิบัติงานประกอบอาหารต่างๆ ได้แก่ 
 - อาหารไทย  เบเกอรี่  อาหารจานเดียว  ขนมไทย  อาหารว่าง       
ของหวานและเพสตร้ี  อาหารนานาชาติ  ไอศครีม 
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ตามค าสั่งของ Chef De Partie และ Demi-de Partie 
8. ช่วยจัดโต๊ะอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงในรูปแบบต่างๆโดยประสา
นานกับฝ่ายจัดเลี้ยงและ Steward 

 

6. ผู้ช่วยกุ๊ก (Cook helper) 

1. ปฏิบัติงานตามค าสั่งของผู้บัญชา 
2. ช่วยเตรียมงานอาหารให้ถูกต้อง 
3. ท าความสะอาดวัตถุดิบและเครื่องปรุงอาหาร 

 

ขั้นตอนที่ 2  การวิจัยตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางาน
อาหารและโภชนาการ ผู้วิจัยได้ใช้เทคนิคการวิเคราะห์
หน้าที่งาน (Function Analysis) (จะเด็ด เปาโสภา และ
มนตรี พรหมเพ็ชร. 2548) [7] มาวิเคราะห์วัตถุประสงค์
และมาตรฐานรายวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ 
หลั ก สู ต รประกาศนี ยบั ต ร วิ ช า ชีพและหลั กสู ต ร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง แผนกวิชาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษา  สังกัดส านักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา โดยการวิเคราะห์หน้าที่
งานตาม บทบาทหลัก (Key role) หน้าที่หลัก (Key 
function) หน่วยสมรรถนะ (Unit Competence) และ
หน่วยสมรรถนะย่อย (Element of Competence) ได้
ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ 
โดยผู้วิจัยด าเนินการจัดสัมมนากลุ่มย่อย (Focus Group) 
ครูผู้ สอนวิชา ชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ  
วิทยาลัยอาชีวศึกษา จังหวัดเพชรบุรี ราชบุรี นครปฐม 
กาญจนบุรี สุพรรณบุรี ผลจากการสัมมนากลุ่มย่อย น ามา
หาค่าความเที่ยงตรงของเครื่องมือโดยวิธีหาค่าดัชนีความ
สอดคล้อง (IOC)โดยหัวหน้าแผนกวิชาอาหารและ
โภชนาการ จ านวน15คน ได้ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพ
สาขางานอาหารและโภชนาการ จ านวน 135 ตัวบ่งช้ี 
ดังต่อไปนี้ 

1.หน่วยสมรรถนะย่อย การเลือกซื้อ เลือกใช้  ท า
ความสะอาดและเก็บรักษา วัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องใช้ใน
การประกอบอาหารให้ได้คุณภาพเพื่อการประกอบอาหาร
ได้ มีจ านวน 35 ตัวบ่งช้ี 

2.หน่วยสมรรถนะย่อยอาหารไทยจ านวน 8 ตัว
บ่งช้ี 

3.หน่วยสมรรถนะย่อย เบเกอร์รี่และผลิตภัณฑ์  
เบเกอร์รี่จ านวน 4 ตัวบ่งช้ี 

4.หน่วยสมรรถนะย่อยอาหารนานาชาติ 10 ตัว
บ่งช้ี 

5.หน่วยสมรรถนะย่อย ขนมไทยมีจ านวน 7 ตัว
บ่งช้ี 

6.หน่วยสมรรถนะย่อย เค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
มีจ านวน 4 ตัวบ่งช้ี 

7.หน่วยสมรรถนะย่อยอาหารว่างไทยมี 4 ตัวบ่งช้ี 
8.หน่วยสมรรถนะย่อย หน่วยสมรรถนะย่อย 

อาหารจานเดียว มีจ านวน 3 ตัวบ่งช้ี 
9.หน่วยสมรรถนะย่อย ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่

ทันสมัยในการประกอบ มี 8 ตัวบ่งช้ี 
10.หน่วยสมรรถนะย่อย จัดด าเนินการเรื่อง 

ความสะอาดและความปลอดภัยในงานอาหารตามหน้าที่
งานต่างๆ มี 14 ตัวบ่งช้ี 

11.หน่วยสมรรถนะย่อย ตรวจสอบคุณภาพของ
วัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องมือใช้ในการประกอบ
อาหารขั้นพ้ืนฐานได้ มี 3 ตัวบ่งช้ี 

12.หน่วยสมรรถนะย่อย ควบคุมคุณภาพของ
อาหารถูกหลักโภชนาการได้ มี 5 ตัวบ่งช้ี 

13.หน่วยสมรรถนะย่อย ด าเนินการจัดการ
ขบวนการการผลิตอาหารเพื่อจัดจ าหน่ายได้ มีจ านวน 20 
ตัวบ่งช้ี 

14.หน่วยสมรรถนะย่อยด าเนินการควบคุมต้นทุน
การผลิตอาหาร เพื่อการจัดจ าหน่ายและจัดเลี้ยงได้ 
จ านวน 4 ตัวบ่งช้ี 

15.หน่วยสมรรถนะย่อยสามารถพัฒนาการผลิต
อาหารชนิดใหม่ได้ จ านวน 3 ตัวบ่งช้ี 

ขั้นตอนที่ 3  การประเมินตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขา
งานอาหารและโภชนาการด้านครัวโรงแรม  ผู้วิจัยน าตัว
บ่งช้ีสมรรถนะย่อยวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ
จ านวน 135 ตัวบ่งช้ี มาสังเคราะห์กับหน้าที่งานของพ่อ
ครัวโรงแรม44 ตัวบ่งช้ี  ตามความคิดเห็นสอดคล้องของ
ครูผู้สอนวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการได้ตัวบ่งช้ี
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สมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้านครัว
โรงแรม 38 ตวับ่งช้ีและสร้างแบบสอบถามเพื่อประเมินตัว
บ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้าน
ครัวโรงแรม  เก็บข้อมูลโดยใช้กลุ่มตัวอย่างพ่อครัวโรงแรม
ระดับ 3 – 5 ดาวในพื้นท่ีกรุงเทพฯและพื้นที่ท่องเที่ยวใน
ประเทศไทยตามหน้าทีง่านในครัวโรงแรม 6 ระดับ จ านวน 
390 คน วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบแบ่งช้ัน (Stratified Sampling)  แต่ละช้ัน
ประกอบด้วย  1) หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ จ านวน 26 คน  2) 
ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ จ านวน 104 คน  3) หัวหน้าพ่อ
ครัวเฉพาะ จ านวน 104 คน  4) ผู้ช่วยหัวหน้าเฉพาะส่วน 
จ านวน 104 คน  5)  ผู้ประกอบอาหารหรือกุ๊ก จ านวน 
104 คน และ 6)  ผู้ช่วยผู้ประกอบอาหาร จ านวน 26 คน 
เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างได้จ านวน  371  คน (คิดเป็น 
95.13 %)  โดยใช้แบบสอบถามการประเมินตัวบ่งช้ี
สมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้านครัว
โรงแรม สถิติที่ ใช้ในการวิจัยได้แก่  แจกแจงความถี่ 
(Frequency Distribution) ค่าร้อยละ (Percentage) 
และค่าดัชนีความสอดคล้อง (Index of congruence) 

สรุปผลการวิจัย 

            1.   มาตรฐานวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรมส าหรับนักศึกษาแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการ ตามความคิดเห็นของผู้มีหน้าที่
รับผิดชอบต าแหน่งของพ่อครัวโรงแรมจ านวน 44 ตัวบ่งช้ี 
           2. ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการในด้านครัวโรงแรม ส าหรับนักศึกษาแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการตามความเห็นของครูผู้สอนวิชาชีพ
สาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน  135 ตัวบ่งช้ี  

        3. ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรม ตามหน้าที่ความรับผิดชอบของ
พ่อครัวโรงแรม มีความสอดคล้องกับความคิดเห็นของ
ครูผู้สอนแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ จ านวน 38 ตัว
บ่ ง ช้ี   แบ่ งออกเป็นสมรรถนะของนักศึ กษาระดั บ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) จ านวน 21 ตัวบ่งช้ี 
และสมรรถนะของนักศึกษาหลักสูตรวิชาชีพสาขางาน

อาหารและโภชนาการระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
จ านวน 17 ตัวบ่งช้ี 
 ผลการวิจัยนี้ควรน าไปใช้ในการวางนโยบายและ
แผนการพัฒนาหลักสูตร การจัดการเรียนการสอนให้ผู้เรียน
เกิดสมรรถนะตาม เกณฑ์ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางาน
อาหารและโภชนาการส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา     
และกรมพัฒนาฝีมือแรงงานใช้เป็นเกณฑ์การทดสอบมาตรฐาน 
ฝีมือแรงงานเพื่อรับรองระดับสมรรถนะของผู้ผ่านการทดสอบ 
มาตรฐานวิชาชีพ ส าหรับการท างานในสถานประกอบการได้ทั้ง
ภายในประเทศและภายนอกประเทศไทย 
 

ตัวบ่งชี้สมรรถนะวชิาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้าน
ครัวโรงแรม ระดับ ปวช. มีจ านวน 17 ตัวบง่ชี ้

1. การท าความสะอาดอุปกรณ์ และการเก็บรักษา 
2. การซ่อมบ ารุงอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในครัวโรงแรม 
3. ผู้ประกอบอาหารไทยประเภทต่าง ๆ ในครัวโรงแรม 
4. ผู้จัดตกแต่งอาหารไทยประเภทต่าง ๆ เพื่อจัดเสริฟ 
5. ผู้ประกอบอาหารจีนและอาหารครัวร้อน 
6. ผู้เก็บรักษาวัตถุดิบ ของสดของแห้ง และเครื่องปรุงให้ถูกต้อง 
สะอาด ปลอดภัย 
7. ผู้เตรียมวัตถุดิบ ของสดของแห้ง เพือ่ประกอบอาหารเพื่อการจัด
เล้ียงมื้อต่อไป 
8. ผู้เตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหารตามเมนู 
9. จัดโต๊ะอาหารบุฟเฟ่ตแ์ละจัดเสริมอาหาร 
10. ดูแลรับผิดชอบความสะอาด ปลอดภัยของอาหารใหถู้กต้อง
ตามหลักโภชนาการ 
11. เลือกใช้วิธีการปรุงอาหาร วธิีการตกแต่งจานอาหารส าหรับ   
เสิรฟ์ให้สะดวกและทันสมยั 
12. ผู้ประกอบการอาหารเช้าและอาหารอะลาคาร์ด 
13. ผู้ประกอบอาหารญี่ปุ่น เกาหลี อิตาเลียน เบเกอรี่และขนมไทย 
14. ผู้ประกอบอาหารเพื่อโชว์ในงานเทศกาล 
15. ผู้ตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูป จากร้านค้าภายนอกเพือ่มา
ใช้ในการจัดเลี้ยง 
16. การใช้อุณหภูมิที่ถกูต้องของอาหาร ได้แก่ การปรุง การเก็บ
รักษาอาหารกอ่นเสริฟและขณะเสริฟ 
17. ผู้จัดท าสลัดผักและผลไม้ ตามค าสั่งของลูกค้า 
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ตัวบ่งชี้สมรรถนะวชิาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการด้าน
ครัวโรงแรม ระดับ ปวส.มีจ านวน 21 ตัวบ่งชี้ 

1. การก าหนดเมนูอาหารส าหรับจ าหน่ายและจัดเลี้ยง 
2. จัดท าสูตรมาตรฐานอาหารส าหรับผูบ้ริโภคและจัดเลี้ยง 
3. จัดท ารายการจา่ยอาหารสด แห้ง ตามสูตรอาหาร 
4. การค านวณปริมาณอาหารส าหรับการจ าหน่ายและจัดเลี้ยง 
5. การคิดเมนูอาหารใหม่ส าหรับเทศกาลต่าง ๆ 
6. ผู้ตรวจสอบน้ าหนกั คุณภาพ รูปร่าง สีสันของวัตถุดิบ ของสด 
ของแห้ง ที่พ่อค้ามาส่งให้โรงแรม 
7. ผู้ตรวจสอบราคาของวัตถุดิบตามราคาตลาด 
8. ผู้คิดค้นทุน (Cost) ของอาหารแต่ละเมนู 
9. คิดเมนูอาหารไทยส าหรับการจัดเลี้ยงและเทศกาลส าคัญ 
10. คิดรูปแบบและด าเนินการจัดเลี้ยงตามค าสั่งของลูกค้า 
11. ผู้ค านวณปริมาณอาหารส าหรับจัดเลี้ยงพนักงานของโรงแรม 
12. จัดตารางเวลาท างานของพนกังานในครัวและจัดผู้ช่วยให้
ปฏิบัติงานแทนในวันหยุด 
13. ดูแลแนะน าและควบคุมเรื่องการรักษาความสะอาดของครัว 
14. ดูแลรับผิดชอบลักษณะรสชาติอาหารให้ถูกต้องตามค าสั่งของ
ลูกค้า 
15. การคิดเมนูอาหารส าหรับโชว์ในงานเทศกาล 
16. ผู้ชิมอาหารและจัดตกแต่งอาหารในครัวโรงแรม 
17. การควบคุมขั้นตอนการเสริฟอาหารตามเมนูขณะจัดเลี้ยง 
18. ผู้ควบคุมการด าเนินภายในครัวผลิตจ าหน่ายและบริการอาหาร 
19. ผู้ประเมิน ตรวจสอบ แก้ไข ปญัหาที่เกิดจากการผลิต การ
บริการอาหารให้การจัดเลี้ยง 
20. ผู้ควบคุมการใช้วัตถุดิบของแห้งของสดให้ถูกต้อง ปลอดภยัและ
ประหยัด 
21. ประสานงานกบัแผนกจัดซ้ือ แผนกซ่อมบ ารุงและแผนก
ประชาสมัพันธ์สินค้าและบรกิาร 
 

อภิปรายผลการวิจัย 

 ผู้ วิจัยได้ ใ ช้ เทคนิควิ เคราะห์หน้าที่ งานมา
วิเคราะห์มาตรฐานรายวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการ สร้างตัวบ่ง ช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางาน
อาหารและโภชนาการ จ านวน 135 ตัวบ่งช้ีและน ามา
สังเคราะห์กับตัวบ่งช้ีหน้าที่งานในครัวโรงแรม 6 ระดับ 
จ านวนตัวบ่งช้ี 44 ตัว มีความสอดคล้องกันจ านวน 38 
ตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการ
ด้านครัวโรงแรม การศึกษางานวิจัยของบัญชา วิชยานุวัติ
(2549) [10] จึงใช้แนวคิดการพัฒนามาตรฐานอาชีพสาขา

งานอาหารและโภชนาการโดยเทคนิคการวิเคราะห์หน้าที่
งาน มีการจัดล าดับทักษะ คือ ความมุ่งหมายหลัก (Key 
Purpose)  บทบาทหลัก (Key Role) หน้าที่งานหลัก (Key 
Function) หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) และ
เกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) เพราะเป็น
การวิเคราะห์งานอย่างมีระบบ สร้างสมรรถนะของทักษะ
ในแต่ละงานเพื่อเป็นตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพให้ใช้ในการ
วัดผลและประเมินผลวิชาชีพ และพบว่า การพัฒนา
รูปแบบมาตรฐานอาชีพเพื่อประยุกต์ใช้ในประเทศไทย 
โดยใช้การวิเคราะห์หน้าที่งานเป็นวิธีการที่ท าให้ได้
รายละเอียดของมาตรฐานงานที่มีคุณภาพดีง่ายในการจัด
สมรรถนะ และใช้สร้างตัวบ่งช้ี เช่นเดียวกับการศึกษาของ  
สันชัย อินทพิชัย (2546) [8] ที่พบว่า เทคนิคการวิเคราะห์
หน้าที่ สามารถน ามาก าหนดสมรรถนะได้อย่างเหมาะสม 
เมื่อน าสมรรถนะไปจัดเรียงล าดับและเขียนลักษณะพึง
ประสงค์ร่วม พบว่าสามารถน ามาใช้จัดระดับของคุณวุฒิ
วิชาชีพได้ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ธีรพงษ์ วิริยานนท์ 
(2549) [9] เรื่อง การพัฒนามาตรฐานอาชีพของผู้
ประเมินสมรรถนะวิชาชีพตามระบบคุณวุฒิวิชาชีพ  มี
ขั้นตอนการประเมินสมรรถนะตัวบ่งช้ีของมาตรฐาน
วิชาชีพ ซึ่ งตรงกับหน่วยสมรรถนะย่อย เกณฑ์การ
ปฏิบัติงานและร่องรอยหลักฐาน ผู้วิจัยได้น าเทคนิคการ
วิเคราะห์หน้าที่งานเป็นแนวทางในการพัฒนาตัวบ่งช้ี
สมรรถนะวิชาชีและใช้กระบวนการวิจัยมาประเมินตัวบ่งช้ี
สมรรถนะวิชาชีพสาขางานอาหารและโภชนาการในด้าน
ครัวโรงแรม ท าให้ได้ผลลัพธ์ที่ถูกต้องตรงกับความ
ต้องการของตลาดแรงงาน ผลการวิจัยครั้งนี้จะน าไปใช้ใน
การก าหนดตัวบ่งช้ีสมรรถนะวิชาชีพและเป็นแนวทางการ
ประเมินสมรรถนะของผู้จบวิชาชีพสาขางานอาหารและ
โภชนาการด้านครัวโรงแรม ของส านักงานคณะกรรมการ
การอาชีวศึกษา  และผู้ประกอบการยังสามารถน า
ผลการวิจัยไปใช้เป็นแนวทางในการก าหนดมาตรฐาน
หน้าที่งานของผู้จบสาขางานอาหารและโภชนาการตาม
ต าแหน่งหน้าที่งานของพ่อครัวในโรงแรมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  
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