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แบบสอบถามโครงการวิจัย 
 

 
เร่ือง     ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการครัวและภัตตาคาร   
 วิทยาลัยดุสิตธานี 
 
คําชี้แจง   เนื่องจากทานเปนบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการครัวและภัตตาคาร เปนผูที่ไดผานการศึกษาในหลักสูตรมาแลว

อยางสมบรูณ จึงขอความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถามทีแ่นบมานี้ แลวกรุณานําใสซองและ
สงกลับคืนผูวิจัยมาทางไปรษณียภายในวันที่ 27 มีนาคม 2549 คําตอบของทานจะเปนประโยชนในการ
ปรับปรุงการเรียนการสอนของหลักสูตร สาขาวิชาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี ตอไป  
ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความอนุเคราะหจากทานดวยดี และขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 
 
แบบสอบถามแบงออกเปน 3 ตอน คือ  
 
ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 
ตอนที่ 2  การประเมินตนเองเกี่ยวกับประสทิธิภาพในการปฏิบัติงานดานวิชาการ ดานวิชาชีพ และดานบุคลิกภาพ 
 
ตอนที่ 3 ปญหาในการปฏิบัติงานและขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะสําหรับการปรับปรุงหลักสูตรบริหารธุรกิจ

บัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 

 
 โปรดตอบทุกขอคําถามตามความเปนจริง หรือตามความคิดเห็นของทาน     ขอมูลทุกอยางจะ เก็บเปน
ความลับ และใชสําหรับการวิจัยนี้เทานั้น 
 
       ขอขอบพระคุณที่ใหความรวมมือ 
          นางสาวฌานิกา ศรีวรรณวิทย  

          นิสิตปริญญาโท สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา 
                                                                        คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ฉบับ ก. สําหรบับัณฑิต 
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แบบสอบถามสําหรับบัณฑิต 

 
ตอนที่ 1   ขอมูลท่ัวไปของบัณฑิต 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย  ลงใน (  ) หนาขอความและเติมขอความลงในชองวางที่ตรงกับ     
  ความเปนจริงเกี่ยวกับตัวทาน 
 
1.  เพศ  ชาย (  )    หญิง (  ) 
 
2.  อายุ........................... ป 
 
3.  ปจจุบันประกอบอาชีพในหนวยงาน 

 (  ) รัฐบาล 

 (  ) รัฐวิสาหกิจ 

 (  ) เอกชน 

 (  ) อื่น ๆ เชน ธุรกิจสวนตัว 

 - หนวยงาน..................................................................................................................................... 
 -  ตําแหนง....................................................................................................................................... 
 -  ภาระหนาที่................................................................................................................................... 
 -  ปฏิบัติงานที่หนวยงานนี้ถึงปจจุบันเปนเวลา......................ป 
 
4. หลักสูตรที่ทานศึกษา 

 (  ) ปริญญาตรี   ระยะเวลาที่ใชในการศึกษาจํานวน……….ภาคการศึกษา 

 (  ) ปริญญาตรีตอเนื่อง  ระยะเวลาที่ใชในการศึกษาจํานวน……….ภาคการศึกษา  
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นที่มีตอประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานดานวิชาการ ดานวิชาชีพ และดานบุคลิกภาพ 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย  ลงในชองวางแตละหัวขอตามระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานจริงของ

ทาน ขอใด ไมไดใช โปรดทําเครื่องหมาย  ในชองไมไดใช 
 
ตัวอยาง 
 

ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของทาน  
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

ผู 
วิจัย 

1. ประกอบอาหารจานเดียวได         
 
จากตัวอยาง  หมายความวา  ทานมีประสิทธิภาพในการประกอบอาหารจานเดียวไดในระดับมากที่สุด       
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของทาน  
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

   ผู 
  วิจัย 

ประสิทธิภาพทางดานวิชาการ         

1. วิทยาการและเทคโนโลยี         
  1.1  การติดตอสื่อสารทางอินเตอรเน็ต …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
  1.2  การสืบคนขอมูลทางอินเตอรเน็ต …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

  1.3  การใชโปรแกรมปฏิบัติการพื้นฐาน    
Windows………………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

  1.4  การใชโปรแกรมพิมพขอความ
ทั่วไป   (word processing)……... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

  1.5  การใชโปรแกรม Excel……….. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
  1.6  การใชโปรแกรมนําเสนอขอมูล   

(Presentation)…………………... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
  1.7  การใชโปรแกรมสําเร็จรูปทาง

สถิติ.............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
2. ภาษา          
  2.1  สนทนาภาษาอังกฤษได………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
  2.2  ฟง ภาษาอังกฤษได..................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
  2.3  อาน ภาษาอังกฤษได…………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
  2.4  เขียนภาษาอังกฤษได……………. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

  2.5  สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษใน 
ชีวิตประจําวันได………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

  2.6  การใชภาษาไทย.......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 
 2.7  การเขียนรายงานภาษาไทย........... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

 2.8  การเขียนบทความวิชาการ
ภาษาไทย....................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  … 

 2.9  สามารถถายทอดความรูและทักษะ
ในงานได...................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .... 

3. การวิจัย         
  3.1  การทําวิจัยโดยใชกระบวนการที่

ถูกตองเชื่อถือได............................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 
  3.2   การใชรูปแบบการวิจัยที่เหมาะสม

กับงาน......................................... …….. …….. …….. …….. …….. …….. 
 

 
.… 
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของทาน  

 ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
มากที่สุด มาก 

ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

ผู 
วิจัย 

3.3   ยึดหลักศีลธรรมจรรยาในการทํา
วิจัย............................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

3.4   การศึกษาคนควาสิ่งใหม เพื่อพัฒนา
งาน................................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

3.5  การนําผลวิจัยไปปรับปรุงพัฒนา
งาน................................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

3.6  การแกปญหาการทํางานโดยใชการ
วิจัย……………………………... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

3.7  การรายงานผลการวิจัยบนพื้นฐาน
ของขอมูล……………………….. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

3.8  การคิด กระทํา และสื่อสารอยางเปน
ระบบ............................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …. 

ประสิทธิภาพดานวิชาชีพ         
1.     มีความรูเกี่ยวกับงานแผนกครัวที่

รับผิดชอบ........................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 
 2.  มีความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร.... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 

3.  มีความรูดานเอกสารตาง ๆที่เกี่ยวกับ
การทํางาน....................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 

 4.  มีความรูในการจัดระบบงานครัว....... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 
5.  มีความสามารถในการประสานงาน

กับแผนกอื่น ๆ ได............................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  
 

…. 
6.  สามารถควบคุมและกําหนดตนทุน

อาหารได.......................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .... 
7.  มีความสามารถในการจัดซื้ออาหาร

ได.....................................................  …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 
 8.  มีความสามารถทางศิลปะ................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 

9.  มีความรูในการวางแผนรายการ
อาหาร............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 

10.  รูจักเครื่องปรุงที่ใชในการประกอบ
อาหาร.............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  .… 

 11.  รูจักเครื่องมือ และอุปกรณ 
ตาง ๆ............................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  

 
…. 



 

 

153 

ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของทาน  

 ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
มากที่สุด มาก 

ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

ผู 
วิจัย 

ประสิทธิภาพดานวิชาชีพ (ตอ)         
   12.  มีทักษะในการใชเครื่องมือ และ

อุปกรณในการประกอบอาหาร
ตลอดจนการดูแลรักษาได............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

13. คัดเลือกและตรวจสอบวัตถุดิบที่ใช
ในการประกอบอาหารได.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

14.  จัดเก็บวัตถุดิบที่ใชในการประกอบ
อาหารได........................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

15.  สามารถเตรียมวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารได......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

   16.  ใชเทคนิคในการประกอบอาหารได
เหมาะสมกับประเภทของอาหาร......... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

17.  สามารถประกอบอาหารใหมีรสชาติ
และลักษณะที่ไดมาตรฐาน.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

18.  สามารถแสดงสาธิตการปรุงอาหาร
ได.................................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

19.  สามารถตกแตงอาหารในการจัด
เสิรฟ................................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

ประสิทธิภาพทางดานบุคลิกภาพ         
 1.  ทางกาย         

1.1  กิริยาสุภาพเรียบรอยเหมาะสมกับ
ตําแหนง หนาที่.......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

  1.2  พูดจาถูกตอง เหมาะสม ชัดเจน.... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
1.3  แตงกายเหมาะสมถูกกาลเทศะ / 

ตามระเบียบ................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
 1.4  มีอัธยาศัยไมตรีที่ดีกับผูอื่น  / มี

มนุษยสัมพันธที่ดี.......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
 1.5  วางตัวเหมาะสมกับตําแหนง

หนาที่............................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 1.6  กระฉับกระเฉง วองไว / 
กระตือรือรนในการทํางาน......... 

…….. …….. …….. …….. …….. ……..  
 

….. 
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของทาน  

 ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
มากที่สุด มาก 

ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

 ผู 
วิจัย 

 1.7  สุขภาพแข็งแรง / สามารถยืน
ทํางานเปนเวลานานๆได............ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 1.8  รักษากลิ่นตัวและกลิ่นปาก............ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
 1.9  ควบคุมอารมณได........................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

  1.10  มีอารมณขัน / ราเริงแจมใส.......... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
2.   ทางใจ         
  2.1  มีความรับผิดชอบ........................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 2.2  มีระเบียบวินัย / ปฏิบัติตาม
กฎระเบียบ................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 2.3  มีความอดทนอดกลั้น  / ทํางานใต
สภาวะกดดันได........................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 2.4 มีน้ําใจและจริงใจ / เอื้อเฟอเผื่อแผ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
  2.5  มีเจตคติที่ดีตองาน / มีใจรักการ

ทําอาหาร...................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
2.6    มีความเชื่อมั่นในตนเอง.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
2.7    มีความกลาหาญ/สามารถแกไข

ปญหาเฉพาะหนาได........................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
        2.8    มีความยุติธรรม/มีความซื่อสัตย

สุจริต…………………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
        2.9   ตรงตอเวลา…………………...... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
  2.10  มีความขยันหมั่นเพียร................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 2.11 ปรับตัวเขากับผูอื่นได /  หลีกเลี่ยง
การโตแยง.................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

 2.12  มีความสามัคคีในหมูคณะหรือ
องคกร………………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 

  2.13  มีความคิดริเริ่มสรางสรรค.......... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
2.14 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น / 

คําติชมของลูกคา....................... 
 

…….. 
 

…….. 
 

…….. 
 

…….. 
 

…….. 
 

……..  
 

….. 
2.15 ยินดีทํางานพิเศษและงาน

ลวงเวลาเมื่อจําเปน....................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
  2.16  รักความสะอาด......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
  2.17  รอบคอบในการทํางาน.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  ….. 
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ตอนที่  3     ปญหาในการปฏิบัติงานและขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพื่อการพัฒนาหลักสูตร 
 บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 
3.1  ปญหาในการปฏิบัติงาน 

คําชี้แจง โปรดกรอกขอความลงในชองวาง และทําเครื่องหมาย  ลงใน (  ) หนาขอความที่ตรงกับ 
 สภาพปญหาในการปฏิบัติงานของทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 
 (  )   1.  สาขาวิชาที่เรียนมาไมตรงกับสายงานที่ปฏิบัติ 

 (  )   2.  งานที่รับผิดชอบมากเกินไป 

(  )   3.  งานไมมีความมั่นคง 

(  )   4.  ไมมีเวลาทุมเทใหกับงานที่ทํา 

(  )   5.  ระยะทางของสถานที่ทํางานไกลเกินไป 

(  )   6.   เวลาพักผอนไมเพียงพอ 

 (  )   7.  ขาดแรงจูงใจในการทํางาน 

 (  )   8.  ขาดความมั่นใจในตนเอง 

 (  )   9.  ขาดแหลงศึกษาคนควาเพิ่มเติม 

 (  )   10.  ขาดโอกาสที่จะกาวหนาในตําแหนงหนาที่การงาน 

 (  )   11.  ระบบการบริหารงานไมยุติธรรม 

 (  )   12.  ผูรวมงานไมใหความรวมมือ 

 (  )   13.  ความสัมพันธกับผูรวมงานตางเพศ 

 (  )   14. การสื่อสารกับหัวหนางาน/ผูรวมงาน โดยเฉพาะชาวตางชาติ 

 (  )   อื่น ๆ  (โปรดระบุ)......................................................................................................................          
………………………………………………………………………………………………… 

   …………………………………………………………………………………………………
  ………………………………………………………………………………………………… 

   ………………………………………………………………………………………………… 
   ………………………………………………………………………………………………… 
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3.2   ขอเสนอแนะในการพัฒนาหลักสูตร: หลักสูตรและกระบวนการจัดการศึกษา 
 
คําชี้แจง   โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางแตละหัวขอตามเปนจริงที่ทานมีตอหลักสูตรและกระบวนการ 
 จัดการศึกษาตามหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิต

ธานี 
 

ระดับความคิดเห็นที่มีตอหลักสูตร  
หลักสูตรและกระบวนการการจัดการศึกษา 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด  

 ผู 
วิจัย 

1. หลักสูตรมีความทันสมัย……………………… …….. ..…… ..…… …….. ..……  …… 
2. เนื้อหาของหลักสูตรมีความทันสมัย..................... …… …… …… …… ……  …… 
3. เนื้อหาวิชามีความซ้ําซอนกัน................................ …… …… …… …… ……  …… 
4. เนื้อหาความรูเพียงพอสําหรับการทํางาน.............. …… …… …… …… ……  …… 
5. เตรียมผูเรียนไดเหมาะสมกับสถานการณ............. …… …… …… …… ……  …… 
6. ใหโอกาสผูเรียนไดเลือกเรียนวิชาที่สนใจ ถนัด 
หรือที่ตองการ………………............................... 

…… …… …… …… ……  …… 

7. สนับสนุนสงเสริมผูเรียนใหไดรับประสบการณ
จริง....................................................................... 

…… …… …… …… ……  …… 

8. ใหโอกาสใหผูเรียนฝกทักษะวิชาชีพ................ …… …… …… …… ……  …… 
9. เปดโอกาสใหผูเรียนไดเสนอความคิดเห็น............ …… …… …… …… ……  …… 
10.ผูสอนเปนผูวัดและประเมินผลแตผูเดียว........... …… …… …… …… ……  …… 
11. ใหผูเรียนมีโอกาสจัดกิจกรรมที่สงเสริมการ

อภิปรายและแสดงการเปนผูนํา……………….. …… …… …… …… ……  …… 
12.  เปดโอกาสใหผูเรียนมีการคนควาดวยตัวเอง…. …… …… …… …… ……  …… 
13.  ใหผูเรียนไดฝกปฏิบัติในสถานการณจริงเพื่อให

เกิดความ  ชํานาญ.............................................. …… …… …… …… ……  …… 
14.  สงเสริมใหผูเรียนไดเขาใจในบทบาทของตนเอง

ในการทํางาน ตอไป ในอนาคต.........................  …… …… …… …… ……  …… 
15.  สงเสริมใหผูเรียนมีความรูความสามารถในการ

วิจัย………………………………………….. …… …… …… …… ……  …… 
16.  เสริมสรางผูเรียนใหมีจิตสํานึกในความเปน

มนุษยและสามารถทํางานอยางมี
ประสิทธิภาพ……………………………….. …… …… …… …… ……  …… 

17.  ใหผูเรียนมีโอกาสไดประเมินตนเองและ  
ประเมินผูสอน.................................................. …… …… …… …… ……  …… 
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ระดับความคิดเห็นที่มีตอหลักสูตร  
หลักสูตรและกระบวนการการจัดการศึกษา 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด  

 ผู 
วิจัย 

หลักสูตรและกระบวนการการจัดการศึกษา (ตอ)        
18. การฝกงานมีความหลากหลาย............................ …… …… …… …… ……  …… 
19. สงเสริมใหผูเรียนมีสวนรวมในการเรียนการ

สอน………………………………………….. …… …… …… …… ……  …… 
20.  ผูสอนเปนผูอํานวยความสะดวกในการเรียน.... …… …… …… …… ……  …… 
21.  สื่อและวัสดุประกอบการสอนเพียงพอและ

ทันสมัย............................................................ …… …… …… …… ……  …… 
22.     อื่น ๆ โปรดระบุ............................................ …… …… …… …… ……  …… 
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3.3   ขอเสนอแนะในการพัฒนาหลักสูตร  : รายวิชา 
 
คําชี้แจง   โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองวางแตละหัวขอตามเปนจริงที่ทานไดใชความรูจากรายวิชาตาง ๆ  
 ในการปฏิบัติงาน  ขอใดที่ ไมไดเรียน / ไมไดใช    โปรดเครื่องหมาย  ในชอง  ไมไดเรียน / ไมไดใช 
 

ระดับความคิดเห็น 
หลักสูตรและกระบวนการจัดการศึกษา 

ไมได
เรียน 

มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

ไมได
ใช 

 
 
ผู 
วิจัย 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  36  หนวยกิต          

 1.  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและ
คณิตศาสตร 12 หนวยกิต          

    วค. 111  มนุษยกับสิ่งแวดลอม… ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

    วค. 121  คณิตศาสตรเบื้องตน......... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

    วค. 131  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ
สถิติ.................................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

วค. 141  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ
คอมพิวเตอร...................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 2.  กลุมวิชาภาษา 12 หนวยกิต           

   ภษ. 111  ภาษาไทย.......................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   ภษ. 121  ภาษาอังกฤษ 1................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   ภษ. 122  ภาษาอังกฤษ 2............... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   ภษ. 223  ภาษาอังกฤษ 3............ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 3.  กลุมวิชามนุษยศาสตร 6 หนวยกิต          

   มศ. 111  จิตวิทยาทั่วไป................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  มศ. 121  ชุมชนและวัฒนธรรม........ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 4.  กลุมวิชาสังคมศาสตร 6 หนวยกิต          

สศ. 111  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ 
กฎหมาย............................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

สศ. 121  หลักการสื่อสาร.............. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

หมวดวิชาฉพาะ  105  หนวยกิต          

 1.  กลุมวิชาแกน   57  หนวยกิต          

   บธ. 171  หลักการจัดการ.............. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 211  หลักการบัญชี 1.............. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 213  การเงินธุรกิจ................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 221  กฎหมายธุรกิจ................ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 
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ระดับความคิดเห็น 
หลักสูตรและกระบวนการจัดการศึกษา 

ไมได
เรียน 

มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

ไมได
ใช 

 
 
ผู 
วิจัย 

   บธ. 231  สถิติธุรกิจ...................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 232  โปรแกรมคอมพิวเตอรเพื่อ
ธุรกิจ.................................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 241  การสื่อสารทางธุรกิจ........ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 272  หลักการตลาด................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 312  บัญชีเพื่อการจัดการ......... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 322  ภาษีอากร.......................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  บธ. 351  จิตวิทยาธุรกิจ.................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 361  เศรษฐศาสตรจุลภาค........ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 362  เศรษฐศาสตรมหภาค … ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 381  การพยากรณทางธุรกิจ..... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 452  จรรยาบรรณทางธุรกิจ...... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 482  วิธีการวิจัย....................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   บธ. 482  นโยบายทางธุรกิจ......... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 ภษ. 231  ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสารทางธุรกิจ 1............ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  ภษ. 332  ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสารทางธุรกิจ 2............. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  2.  กลุมวิชาเอก  36  หนวยกิต          
  จอ. 211  วิทยาการประกอบ

อาหาร.............................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

จอ. 212  ความรูเกี่ยวกับผลิตภัณฑ
อาหาร............................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   จอ. 221  ศิลปะการประกอบอาหาร
ตะวันตก 1......................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

จอ. 322  ศิลปะการประกอบอาหาร
เอเชีย 1 ...............................  ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 จอ. 431  การวางแผนการจัดเมนู
และตนทุนการผลิต............ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   จอ. 441  การวางแผนและการ
จัดการงานบุฟเฟต............. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 
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ระดับความคิดเห็น 
หลักสูตรและกระบวนการจัดการศึกษา 

ไมได
เรียน 

มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

ไมได
ใช 

 
 
ผู 
วิจัย 

จร. 211  การจัดการอาหารและ
เครื่องดื่ม 1........................ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

จร. 213  การควบคุมอาหารและ
เครื่องดื่ม 1....................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   จร. 221  การจัดการครัว................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

    จร. 452  การจัดการภัตตาคาร........ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 3.  วิชาเอกเลือก  12  หนวยกิต          
   จอ. 423  แปงและขนมอบ.............. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  จอ. 424  ศิลปะการประกอบอาหาร
ตะวันตก 2………………. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   จอ.  425  ศิลปะการประกอบอาหาร   
เอเชีย 2……....................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  ภษ. 434  ภาษาอังกฤษเพื่อการ
จัดการประกอบ..................  ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

  จท. 461  การพัฒนาบุคคลใน
อุตสาหกรรมบริการ............ ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

หมวดวิชาเลือกเสรี  6  หนวยกิต          
   จอ. 461  การแกะสลักผักและผลไม. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   จอ. 462  การจัดดอกไมสด............... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

   อื่น ๆ (ระบุ).....................................  ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

การฝกภาคปฏิบัติ          
  จอ. 200  การฝกภาคปฏิบัติ ดาน

อาหารตะวันตก.................. ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

จอ. 300  การฝกภาคปฏิบัติ ดาน
อาหารเอเชีย....................... ….. ….. ….. ….. …….. ….. ……..  ……….. 

 
3.4   ขอเสนอแนะอื่น ๆ  

...................................................................................................................................................................................... 

...................................................................................................................................................................................... 

...................................................................................................................................................................................... 
 



 

 

161 

แบบสอบถามโครงการวิจัย 
 
 

 
เร่ือง    ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 
คําชี้แจง    เนื่องจากทานเปนผูประกอบการที่รับบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร เขาทํางานในสถาน

ประกอบการของทาน จึงขอความกรุณาจากทานสละเวลาตอบแบบสอบถามที่แนบมานี้ แลวกรุณานํา
ใสซองและสงกลับคืนผูวิจัยมาทางไปรษณียภายในวันที่ 27 มีนาคม 2549 คําตอบของทานจะเปน
ประโยชนในการปรับปรุงการเรียนการสอนของหลักสูตร สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัย
ดุสิตธานี ตอไป 

 
แบบสอบถามแบงออกเปน 3 ตอน คือ  
 
ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการของบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 
ตอนที่ 2  ทัศนะเกี่ยวกับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัย

ดุสิตธานี ดานวิชาการ ดานวิชาชีพ และดานบุคลิกภาพ 
 
ตอนที่ 3 ขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะอื่น ๆ ที่มีตอการปฏิบัติงานของบัณฑิต หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขา

การจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 

 
 โปรดตอบทุกขอตามความเปนจริง หรือตามความคิดเห็นของทาน ขอมูลทุกอยางเก็บเปนความลับ และ

ใชสําหรับการวิจัยเทานั้น 
 
              ขอขอบพระคุณที่ใหความรวมมือ 
                   นางสาวฌานกิา ศรีวรรณวิทย  

      นิสิตปริญญาโท สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา 
คณะบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

ฉบับ ข สําหรบัผูประกอบการ 
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แบบสอบถามสําหรับผูประกอบการ 

 
ตอนที่ 1     ขอมูลทั่วไปของผูประกอบการ 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย  ลงใน (  ) หนาขอความและเติมขอความลงในชองวางที่ตรงกับ     
  ความเปนจริงเกี่ยวกับตัวทาน 
 
1.  เพศ  ชาย (  )    หญิง (  ) 
 
2.  อายุ........................... ป 
 
3.  วุฒิการศึกษาสูงสุดของทาน........................................................................................................................ 

 จากสถาบัน................................................................................................................................................. 

 

4. ปจจุบันประกอบอาชีพในหนวยงาน 

 (  ) รัฐบาล 

 (  ) รัฐวิสาหกิจ 

 (  ) เอกชน 

 (  ) อื่น ๆ เชน ธุรกิจสวนตัว 

 - หนวยงาน..................................................................................................................................... 
 -  ตําแหนง....................................................................................................................................... 
 -  ภาระหนาที่................................................................................................................................... 
 -  ปฏิบัติงานที่หนวยงานนี้ถึงปจจุบันเปนเวลา......................ป 
 



 

 

163 

ตอนที่ 2  ความคิดเห็นที่มีตอประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานดานวิชาการ ดานวิชาชีพ และดานบุคลิกภาพ 
 
คําชี้แจง  โปรดเขียนเครื่องหมาย  ลงในชองวางแตละหัวขอตามระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานจริงของ

บัณฑิต ขอใด ไมไดใช โปรดทําเครื่องหมาย  ในชองไมไดใช 
 
ตัวอยาง 
 

ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของ
บัณฑิต 

 

ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 

ไมไดใช 

 

สําหรับ 
ผูวิจัย 

1. ประกอบอาหารจานเดียวได         
 
จากตัวอยาง  หมายความวา  ทานมีประสิทธิภาพในการประกอบอาหารจานเดียวไดในระดับมากที่สุด       
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต  
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 
 ผู 
วิจัย 

ประสิทธิภาพทางดานวิชาการ         

1. วิทยาการและเทคโนโลยี……………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  1.1  การติดตอสื่อสารทางอินเตอรเน็ต …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  1.2  การสืบคนขอมูลทางอินเตอรเน็ต …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  1.3  การใชโปรแกรมปฏิบัติการพื้นฐาน    
Windows………………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  1.4  การใชโปรแกรมพิมพขอความ
ทั่วไป   (word processing)……... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  1.5  การใชโปรแกรม Excel……….. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  1.6  การใชโปรแกรมนําเสนอขอมูล   

(Presentation)…………………... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  1.7  การใชโปรแกรมสําเร็จรูปทาง

สถิติ.............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
2. ภาษา          
  2.1  สนทนาภาษาอังกฤษได………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.2  ฟง ภาษาอังกฤษได..................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.3  อาน ภาษาอังกฤษได…………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.4  เขียนภาษาอังกฤษได……………. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  2.5  สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษใน 
ชีวิตประจําวันได………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  2.6  การใชภาษาไทย.......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
 2.7  การเขียนรายงานภาษาไทย........... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.8  การเขียนบทความวิชาการ
ภาษาไทย....................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.9  สามารถถายทอดความรูและทักษะ
ในงานได...................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3. การวิจัย         
  3.1  การทําวิจัยโดยใชกระบวนการที่

ถูกตองเชื่อถือได............................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  3.2   การใชรูปแบบการวิจัยที่เหมาะสม

กับงาน......................................... …….. …….. …….. …….. …….. …….. 
 

 
…… 
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต  
 ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

 ผู 
วิจัย 

  3.3   ยึดหลักศีลธรรมจรรยาในการทํา
วิจัย.............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3.4   การศึกษาคนควาสิ่งใหม เพื่อพัฒนา
งาน................................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3.5  การนําผลวิจัยไปปรับปรุงพัฒนา
งาน................................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3.6  การแกปญหาการทํางานโดยใชการ
วิจัย……………………………... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3.7  การรายงานผลการวิจัยบนพื้นฐาน
ของขอมูล……………………….. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3.8  การคิด กระทํา และสื่อสารอยางเปน
ระบบ............................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

ประสิทธิภาพดานวิชาชีพ         
1.     มีความรูเกี่ยวกับงานแผนกครัวที่

รับผิดชอบ....................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
 2.  มีความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร.... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

3.  มีความรูดานเอกสารตาง ๆที่เกี่ยวกับ
การทํางาน....................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 4.  มีความรูในการจัดระบบงานครัว....... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
5.  มีความสามารถในการประสานงาน

กับแผนกอื่น ๆ ได............................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  
…… 

 
6.  สามารถควบคุมและกําหนดตนทุน

อาหารได.......................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
7.  มีความสามารถในการจัดซื้ออาหาร

ได.....................................................  …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
 8.  มีความสามารถทางศิลปะ................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

9.  มีความรูในการวางแผนรายการ
อาหาร............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

10.  รูจักเครื่องปรุงที่ใชในการประกอบ
อาหาร.............................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 11.  รูจักเครื่องมือ และอุปกรณ 
ตาง ๆ............................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  

 
…… 
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต  
 ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

 ผู 
วิจัย 

ประสิทธิภาพดานวิชาชีพ (ตอ)         
   12.  มีทักษะในการใชเครื่องมือ และ

อุปกรณในการประกอบอาหาร
ตลอดจนการดูแลรักษาได............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

13. คัดเลือกและตรวจสอบวัตถุดิบที่ใช
ในการประกอบอาหารได.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

14.  จัดเก็บวัตถุดิบที่ใชในการประกอบ
อาหารได........................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

15.  สามารถเตรียมวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารได......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

   16.  ใชเทคนิคในการประกอบอาหารได
เหมาะสมกับประเภทของอาหาร......... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

17.  สามารถประกอบอาหารใหมีรสชาติ
และลักษณะที่ไดมาตรฐาน.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

18.  สามารถแสดงสาธิตการปรุงอาหาร
ได.................................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

19.  สามารถตกแตงอาหารในการจัด
เสิรฟ................................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

ประสิทธิภาพทางดานบุคลิกภาพ         
 1.  ทางกาย         

1.1  กิริยาสุภาพเรียบรอยเหมาะสมกับ
ตําแหนง หนาที่.......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  1.2  พูดจาถูกตอง เหมาะสม ชัดเจน.... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
1.3  แตงกายเหมาะสมถูกกาลเทศะ / 

ตามระเบียบ................................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
 1.4  มีอัธยาศัยไมตรีที่ดีกับผูอื่น  / มี

มนุษยสัมพันธที่ดี.......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
 1.5  วางตัวเหมาะสมกับตําแหนง

หนาที่............................................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 1.6  กระฉับกระเฉง วองไว / 
กระตือรือรนในการทํางาน......... 

…….. …….. …….. …….. …….. …….. 
 

 
 
…… 
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ระดับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต  
 ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 

มากที่สุด มาก 
ปาน
กลาง 

นอย นอยที่สุด 
ไมไดใช 

 

 ผู 
วิจัย 

 1.7  สุขภาพแข็งแรง / สามารถยืน
ทํางานเปนเวลานานๆได............ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 1.8  รักษากลิ่นตัวและกลิ่นปาก............ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
 1.9  ควบคุมอารมณได........................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  1.10  มีอารมณขัน / ราเริงแจมใส.......... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
2.   ทางใจ         
  2.1  มีความรับผิดชอบ........................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.2  มีระเบียบวินัย / ปฏิบัติตาม
กฎระเบียบ................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.3  มีความอดทนอดกลั้น  / ทํางานใต
สภาวะกดดันได........................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.4 มีน้ําใจและจริงใจ / เอื้อเฟอเผื่อแผ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.5  มีเจตคติที่ดีตองาน / มีใจรักการ

ทําอาหาร...................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
2.6    มีความเชื่อมั่นในตนเอง.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
2.7    มีความกลาหาญ/สามารถแกไข

ปญหาเฉพาะหนาได........................ …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
        2.8    มีความยุติธรรม/มีความซื่อสัตย

สุจริต…………………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
        2.9   ตรงตอเวลา…………………...... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.10  มีความขยันหมั่นเพียร................. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.11 ปรับตัวเขากับผูอื่นได /  หลีกเลี่ยง
การโตแยง.................................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

 2.12  มีความสามัคคีในหมูคณะหรือ
องคกร………………………… …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 

  2.13  มีความคิดริเริ่มสรางสรรค.......... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
2.14 ยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น / 

คําติชมของลูกคา....................... 
 

…….. 
 

…….. 
 

…….. 
 

…….. 
 

…….. 
 

……..  
 

…… 
2.15 ยินดีทํางานพิเศษและงาน

ลวงเวลาเมื่อจําเปน....................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.16  รักความสะอาด......................... …….. …….. …….. …….. …….. ……..  …… 
  2.17  รอบคอบในการทํางาน.............. …….. …….. …….. …….. …….. ……..  … 
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ตอนที่ 3  ปญหาในการปฏิบัติงานและขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพื่อการพัฒนาหลักสูตร 
 บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี 
 
3.1   สภาพปญหาในการปฏิบัติงานของบัณฑิต 
 
คําชี้แจง โปรดกรอกขอความลงในชองวาง และทําเครื่องหมาย  ลงใน (  ) หนาขอความที่ตรงกับสภาพปญหา 
 ในการปฏิบัติงานของบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร วิทยาลัยดุสิตธานี (ตอบไดมากกวา 1 

ขอ) 

 (  )   1.  สาขาวิชาที่เรียนมาไมตรงกับสายงานที่ปฏิบัติ 

 (  )   2.  งานที่รับผิดชอบมากเกินไป 

(  )   3.  งานไมมีความมั่นคง 

(  )   4.  ไมมีเวลาทุมเทใหกับงานที่ทํา 

(  )   5.  ระยะทางของสถานที่ทํางานไกลเกินไป 

(  )   6.   เวลาพักผอนไมเพียงพอ 

 (  )   7.  ขาดแรงจูงใจในการทํางาน 

 (  )   8.  ขาดความมั่นใจในตนเอง 

 (  )   9.  ขาดแหลงศึกษาคนควาเพิ่มเติม 

 (  )   10.  ขาดโอกาสที่จะกาวหนาในตําแหนงหนาที่การงาน 

 (  )   11.  ระบบการบริหารงานไมยุติธรรม 

 (  )   12.  ผูรวมงานไมใหความรวมมือ 

 (  )   13.  ความสัมพันธกับผูรวมงานตางเพศ 

 (  )   14.   การสื่อสารกับหัวหนางาน/ผูรวมงาน โดยเฉพาะชาวตางชาติ 

  (  )   อื่น ๆ (โปรดระบุ)..............................................................................................................................
  ……………………………………………………………………………………………………. 

   …………………………………………………………………………………………………… 
   …………………………………………………………………………………………………… 
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3.2   ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานของบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการครัวและภัตตาคารที่ทานตองการ  
 เรียงตามลําดับความตองการมากนอย) 

1.  ......................................................................................................................................................................... 
2.  ......................................................................................................................................................................... 
3.  ......................................................................................................................................................................... 

 

3.3   ขอเสนอแนะอื่น ๆ  
......................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................... 



ประวัติการศึกษาและการทํางาน 
 

วัน เดือน ป เกิด  22 กันยายน 2521 

 

สถานที่เกิด   กรุงเทพมหานคร 

 

การศึกษา   จบการศึกษาระดับปริญญาตรี 
   บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาการจัดการครัวและภัตตาคาร 
   วิทยาลัยดุสิตธานี 

 

สถานที่ทํางานปจจุบัน วิทยาลัยดุสิตธานี 
   902 ม.6 ถนนศรีนครินทร แขวงหนองบอน เขตประเวศ  
   กรุงเทพมหานคร 10250 
 


