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แบบสอบถาม 

 

เร่ือง  “การพฒันาอาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทย” 

 

คําชี้แจง 

 

 ดิฉันนางสาวมัลลิกา  รอดอยู  เปนนักศึกษาปริญญาโท  สาขาพัฒนาแรงงานและ

สวัสดิการ  คณะสังคมสงเคราะหศาสตร  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร  กําลังอยูในระหวางการทํา

สารนิพนธเร่ือง  “การพัฒนาอาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทย”  ในเขตกรุงเทพมหานคร โดย

คาดวาผลการศึกษาที่ไดรับจะนํามาเปนขอมูลในการพัฒนาอาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทย 

 แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเพื่อคนหาแนวทางในการพัฒนา

อาชีพของผูประกอบอาหารครัวไทย  ในเขตกรุงเทพมหานคร  ทั้งนี้  เพื่อใหไดขอเสนอแนะมาเปน

แนวทางในการปรับปรุงแกไขปญหาใหเหมาะสมยิ่งขึ้น 

 ขอความกรุณาทานชวยตอบแบบสอบถามใหตรงกับความคิดเห็นและความเปนจริง

ของทานมากที่สุด  โดยคําตอบที่ไดรับจะไมมีขอผูกพันใด ๆ กับผูตอบแบบสอบถามและจะใชใน

การศึกษาเทานั้น  ขอขอบคุณเปนอยางสูงมา ณ โอกาสนี้ 

 

                                                                               ขอแสดงความนับถือ 

 

 

                                                                      (นางสาวมัลลิกา  รอดอยู) 

                                                                                                                ผูศึกษา 
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คําชี้แจง     แบบสอบถามชดุนี้มีทัง้หมด  5  หนา  แบงออกเปน  5  สวน  ประกอบดวย 

 

 สวนที่  1  ขอมูลพื้นฐานของกลุมตัวอยาง 

                  สวนที่  2  สภาพการจางงาน 

                  สวนที่  3  ทัศนคติตออาชีพผูประกอบอาหารครัวไทย 

                  สวนที่  4  ประสบการณในอาชีพผูประกอบอาหาร 

                 สวนที่  5  ความคิดเห็นตอความสําเร็จและความคาดหวังในการพัฒนาอาชีพ            

ผูประกอบอาหารครัวไทย 

 

สวนที่  1  ขอมูลพื้นฐานของกลุมตัวอยาง 

 

คําชี้แจง   โปรดเติมขอความใน “ชองวาง” หรือทําเครื่องหมาย    ลงในหนาขอความ

ที่ตรงกับความเปนจริงของทานมากที่สุด 

 

1.  เพศ  

   ชาย     หญิง 

 

2.  อาย ุ   ป 

 

3.  สถานภาพ 

   โสด       สมรส 

   หมาย/หยา 

 

4. ระดับการศึกษาสงูสุด 

    มธัยมตน    มธัยมปลาย 

   ปวช.     ปวส. 

   ปริญญาตรี     อ่ืน     
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5.  ปจจุบันทานทาํงานรานอาหารแบบใด 

   โรงแรม                                ภัตตาคาร   

   สวนอาหาร 

 

6. ตําแหนง          

 รายได/เดือน โดยประมาณ   บาท 

 

7. ปจจุบันทานเปนเจาของกิจการรานอาหารไทยดวยหรือไม 

   เปน      ไมเปน 

 

สวนที่  2  สภาพการจางงาน 

 

8.  งานในความรับผิดชอบของทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

     ปรุงอาหาร 

   คิดรายการอาหาร/เมนใูหม ๆ 

   จัดซื้อหรือส่ังซื้อสวนประกอบอาหารและวัสดุอุปกรณประกอบอาหาร 

   จัดเตรียมสวนประกอบอาหาร  เพื่อพรอมปรุง 

 ทําความสะอาด  จัดเก็บอุปกรณ  การเคลียรอาหารและสถานที ่

   ใหคําแนะนําผูชวยปรงุอาหาร  และสอนงาน 

   อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)       

 

9.  จาํนวนชั่วโมงทีท่านทํางานในแตละวนั 

   8-9  ชั่วโมง     10-11 ชั่วโมง 

   12  ชั่วโมง     มากกวา 12 ชั่วโมง 

   อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)       

 

10.  จาํนวนวนัทาํงานตอสัปดาห 

         5  วนั      6  วนั                        

   7 วนั         อ่ืน ๆ     
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11.  จํานวนวนัทีท่านสามารถลาหยุดพักผอนประจําป 

     8  วนั      9  วนั  

   10  วนั       อ่ืน  ๆ     

 

12.  ทานมีรายไดนอกเหนือจากเงินเดือนหรือไม 

          มี      ไมม ี

 ถาม ี(โปรดระบุ)               รายได/เดือนโดยประมาณ                           บาท 

 

13.  ความพอใจที่ดีตอบรรยากาศในการทาํงานอยูในระดับใด 

         มาก                  ปานกลาง 

   นอย 

 

14.  สวัสดิการที่ทานไดรับจากหนวยงาน  ไดแก 

 1.          

 2.          

 3.          

 4.          

 

สวนที่  3  ทัศนะคติตออาชพีผูประกอบอาหารครัวไทย 

 

15. ทานคิดวาการทีท่านทํางานในอาชพีผูประกอบอาหาร   ทานมีความรูสึกในประเด็นตอไปนี้ใน

ระดับใด 

 1. ความเครียดในการทาํงาน        

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 2.  ความพึงพอใจในงาน                        

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 3.  ความผกูพนัตออาชีพ                                        

    มาก    ปานกลาง    นอย 
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 4.  ความผกูพนัตอรานอาหาร                                  

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 5.  ความภูมิใจในอาชพี                                          

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 6.  ตองทํางานหนัก                                                

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 7.  ความพอใจบาทบาทและหนาที่ในงาน                

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 8.  ความพอใจตอสภาพการทํางาน                         

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 9.  ความสัมพนัธที่ดีกับเพื่อนรวมงาน                   

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 10.  ความพอใจตอบรรยากาศในการทํางาน             

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 11.  อ่ืน ๆ      

                      

16. ในความคดิเห็นของทาน   คิดวารานอาหารไทยสวนใหญในประเทศไทยประสบปญหา             

ขาดแคลน  ผูประกอบอาหารครัวไทยหรือไม 

   มี      ไมม ี 

   ไมมีขอคิดเห็น 

 

17.  ทานมีขอคิดเห็นอยางไรในการแกไขปญหาการขาดแคลนผูประกอบอาหารครัวไทย 

         

          

 

18.  ทานคิดวา  อาชีพผูประกอบอาหารครัวไทยเปนอาชพีที่มเีกียรติ  มีโอกาสกาวหนาและสราง

รายไดที่ดีหรือไม 

   มี      ไมม ี 

   ไมแนใจ 
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สวนที่  4  ประสบการณในอาชีพผูประกอบอาหาร 

 

19.  ทานมีประสบการณในการทาํอาชพีผูประกอบอาหารมานานกี่ป 

   นอยกวา  5  ป     ระหวาง  5-10  ป                                

   ระหวาง  11-15  ป    ระหวาง  16-20  ป                              

   มากกวา 20 ป 

 

20.  กอนทีท่านจะมาประกอบอาชีพผูประกอบอาหาร  ทานเคยทําอาชีพอะไรมากอน 

          ไมเคย 

   เคย  (โปรดระบุอาชีพ)     

 

21.  มูลเหตุจงูใจหลักทีท่ําใหทานเลือกอาชีพผูประกอบอาหารแตแรก 

         หางานงาย               รายไดดี 

   มโีอกาสกาวหนาไดมาก      ตองการเปนเจาของรานอาหาร 

   มีใจรักชอบในการทําครวั     อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)    

 

22.  จากประสบการณในการทํางานของทาน  ทานเคยเปนผูประกอบอาหารในรานอาหารไทย

แบบใดมาบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   ภัตตาคารแบบหรูหรา (Fine Dinning) 

   Quick service or fast food 

   ภัตตาคารไทยระดับธรรมดา (Family Restaurant) 

   Food bar or cafeteria 

 

23.  ความถนดัในการทาํอาหารของทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          อาหารไทยแท (Authentic Thai Food)                         

   อาหารฝรั่ง 

   อาหารไทยประยุกต (Adaptive Thai Food)  

            อาหารจนี และ อาหารเอเชีย 

   อ่ืน ๆ ระบุ      
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24.  ทานเคยไดรับการอบรมในหลักสูตรการทําอาหาร  ในระดับใด 

          หลักสูตร Chef (1-3 ป) 

   หลักสูตร Cook (ตํ่ากวา 1-3 ป) 

   หลักสูตรเฉพาะระยะสัน้ (1-3 เดือน) 

   หลักสูตรอื่น ๆ (โปรดระบุ)     

                                  

สวนที่  5  ความคิดเห็นตอความสาํเร็จและความคาดหวังในการพัฒนาอาชีพผูประกอบ 

อาหารครัวไทย 

 

25.  ทานคิดวาทานประสบความสาํเร็จในอาชพีผูประกอบอาหารในประเด็นตอไปนี้ในระดับใด      

 1.  ดานความมั่นคงทางอาชพี 

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 2.  ดานความกาวหนาในตําแหนงงาน                 

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 3.  ดานรายได                                                          

    มาก    ปานกลาง    นอย 

4.  ดานทักษะ / ฝมือ                                                 

    มาก    ปานกลาง    นอย 

 

26.  ทานคิดวา ความสําเร็จในอาชพีผูประกอบอาหารครัวไทยของทานเกิดจาก (เรียงลําดับตาม

ความสาํคัญ   โดยมากที่สุดเปน 1,  2 และ 3   ตามลาํดบัไวหนาขอความขางลาง) 

    ความพยายามในการพฒันาทักษะ/ฝมือ   

 ความพึงพอใจในงาน  

 ความสัมพันธที่ดีกับเพื่อนรวมงาน  

 ความรูสึกผูกพันตออาชพี  

 ความพรอมในการทํางานทาํงานหนกั      

 ความภาคภูมใิจในอาชพี                              
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27. ทานคาดหวงัจะพัฒนาอาชีพการเปนผูประกอบอาหารครัวไทยในอนาคตอยางไร (เรียงลําดบั

ตามความสําคัญ   โดยมากที่สุดเปน 1, 2 และ 3   ตามลาํดับไวหนาขอความขางลาง) 

   พัฒนาทกัษะ/ฝมือ         

 เปนเจาของกจิการ 
 มีเงนิเดือนเพิม่ข้ึน    

 การไดไปทํางานในตางประเทศ 

 การไดเลื่อนตาํแหนงงาน  

 อ่ืน ๆ       

 

28.  การพัฒนาอาชพีผูประกอบอาหารครัวไทย ควรไดรับการสงเสริมดานใดบาง 

         

         

         

         

          

 

29.  ขอเสนอแนะอื่น ๆ  

         

         

         

         

          

 

ขอขอบคุณในความรวมมือตอบแบบสอบถาม 

 

  


