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บทคดัย่อ 
 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาพฤติกรรมการใชส้ารสนเทศ เพื่อพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับ
การออกแบบรายการอาหารของผู ้ประกอบอาหาร และจัดกลุ่มเพ่ือหาคุณลักษณะของผู ้ประกอบอาหาร 
ตามพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ ส าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม 
จากกลุ่มตวัอย่างจ านวนทั้งส้ิน 318 คน การวิเคราะห์ขอ้มูลประกอบดว้ย ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน และการวิเคราะห์จ าแนกกลุ่มดว้ยวิธีการจดักลุ่มแบบไม่เป็นขั้นตอน  ผลการวิจยัพบวา่ 1) ผูป้ระกอบ
อาหารส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการใชร้ะบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ตท่ีบา้นทุกวนั ผ่านการใชมื้อถือในช่วงเวลาก่อน
นอน ระยะเวลาในการใช ้21-40 นาที แหล่งสารสนเทศท่ีนิยมใช ้คือ กูเกิล (Google) มีระยะเวลาการใชม้านาน
มากกว่า 5 ปี มีพฤติกรรมความคิดสร้างสรรค ์การแสวงหาสารสนเทศ การใชส้ารสนเทศ และความเป็นอิสระ  
ในการท างาน อยู่ในระดับมาก และ 2) จากการวิเคราะห์จ าแนกกลุ่ม สามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่ม  
“มาสเตอร์เชฟ” มีสมาชิก 118 คน คิดเป็นร้อยละ 37.42 เป็นกลุ่มท่ีมีพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์
ส าหรับการออกแบบรายการอาหาร ในอุตสาหกรรมโรงแรมระดับมาก ส่วนใหญ่เป็นผูบ้ริหารงานในครัว
ระดบัสูง และปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรมประเภทให้บริการแบบหรูหรา กลุ่ม “สเปเซียลเชฟ” มีสมาชิก 117 คน 
คิดเป็น ร้อยละ 37.11 เป็นกลุ่มท่ีมีพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหาร 
ในอุตสาหกรรมโรงแรมค่อนขา้งนอ้ย ส่วนใหญ่เป็นผูบ้ริหารงานครัวระดบัตน้ และปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรม
ประเภทให้บริการแบบหรูหรา และ “กลุ่มจูเนียร์เชฟ” มีสมาชิก 81 คน คิดเป็น ร้อยละ 25.47 เป็นกลุ่มท่ีมี
พฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ ส าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมนอ้ยมาก 
ส่วนใหญ่เป็นพนกังานต าแหน่งพอ่ครัวและผูบ้ริหารงานครัวระดบัตน้ และปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรมท่ีใหบ้ริการ
แบบหรูเหนือกวา่เกณฑม์าตรฐาน 
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Abstract 
 The aims of this research were to study information technology use behavior for creative development for 
menu design of cook and to cluster a group of the cook based on creative development behavior for menu design in the 
hotel industry case study of the luxury full service hotels and upper-upscale full service hotels. The sample was totally 
318 persons, the statistic to analyze the data included frequency, percentage, mean, standard deviation, and discriminant 
analysis by K – means cluster analysis. The result of this study shows as follows: 1) the most of the cook uses an internet 
at home every day before bedtime for 21-40 minutes, uses a Google as a channel to get information, have used more 
than 5 years. Having a high level in creative behavior, searching and using information technology behavior and job 
autonomy. 2) the result of K-Mean clustering analysis divided into 3 groups, namely “Master chef” comprised 118 
persons (37.42 %) had high levels of having creative development behavior for menu design, mostly works as senior 
chef in the luxury full service hotels. Namely, “Special chef” comprised 117 persons (37.11 %) had low levels of having 
creative development behavior for menu design, mostly works as junior chef and cook in the luxury full service hotels. 
Lastly, namely “Junior chef” comprised 81 persons (25.47 %) had very low level of having creative development 
behavior for menu design, mostly works as a cook and junior chef in the upper-upscale full service hotels. 
 
Keywords: A Cluster Analysis of cook, Creative behavior, Cluster Analysis 
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บทน า 
 รายงานสถานการณ์นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติของกระทรวงท่องเท่ียวและกีฬาช่วงเดือนมกราคม - 
มิถุนายน 2561 ท่ีผ่านมา พบว่า ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการใชจ่้ายในการท่องเท่ียวในรูปแบบของรายได้
จากอาหารและเคร่ืองด่ืมในระหว่างเดินทางของนกัท่องเท่ียวท่ีติดอนัดบั 1 ใน 3 ของรายไดท่ี้สูงท่ีสุดจาก
การท่องเท่ียว โดยมีรายได ้2155,093 ลา้นบาท (ส านกัปลดักระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา, 2561) ส าหรับ
ธุรกิจโรงแรมซ่ึงเป็นธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรองรับนกัท่องเท่ียวยงัพบอีกว่า รายไดร้วมของโรงแรม ร้อย
ละ 25 นั้นมาจากการใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (กรมพฒันาธุรกิจการคา้, 2562) สถานการณ์ดงักล่าว
ถือเป็นโอกาสทางเศรษฐกิจของประเทศ จึงท าให้รัฐบาลไดมี้การก าหนดยุทธศาสตร์การพฒันาประเทศ 
เช่น ยุทธศาสตร์การเสริมสร้างและพฒันาศกัยภาพทุนมนุษยเ์พ่ือพฒันาแรงงานให้มีทกัษะ ความรู้ และ
ความสามารถ และยุทธศาสตร์การสร้างความเขม้แข็งทางเศรษฐกิจและการแข่งขนัอย่างย ัง่ยืนเพ่ือพฒันา
และยกระดบัคุณภาพก าลงัคน ความคิดสร้างสรรค์ และนวตักรรมการเพ่ิมผลผลิตและบริการ เพ่ือเตรียม
ความพร้อมอุตสาหกรรมบริการให้สามารถรองรับการแข่งขนัท่ีเสรีมากข้ึน (ส านกังานคณะกรรมการ
พฒันาการเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ, 2560) 
 ทั้งน้ี หน่วยวิเคราะห์เศรษฐกิจภาคบริการ ศูนยวิ์จยัธนาคารออมสิน (2562) ไดว้ิเคราะห์ถึงปัจจยั
เส่ียงต่อธุรกิจของธุรกิจโรงแรมท่ีให้บริการเต็มรูปแบบ (full service) ในปี 2563 ว่าจะมีการขยายตวัได้
เลก็นอ้ย เน่ืองจากมีการแข่งขนัการลงทุนจากผูป้ระกอบการขนาดใหญ่ทั้งรูปแบบเครือโรงแรมไทยและ
ต่างชาติ รวมถึงการถูกแบ่งฐานลูกคา้จากโรงแรมขนาดกลางท่ีมีการปรับปรุงการใหบ้ริการท่ีใกลเ้คียงกนั 
นอกจากน้ี พิชญา วฒันะรังสรรค์ และชลวิช สุธัญญารักษ์ (2559) ยงัระบุถึงปัญหาท่ีส าคัญในการ
ปฏิบัติงานของพนักงานในธุรกิจโรงแรมท่ีให้บริการเต็มรูปแบบว่า ปัจจุบันลูกค้ามีความต้องการท่ี
หลากหลายและบางคร้ังจะมีความตอ้งการมากเกินกว่าท่ีโรงแรมใหบ้ริการได ้ดว้ยเหตุน้ี ธุรกิจโรงแรมท่ี
ใหบ้ริการเต็มรูปแบบจึงตอ้งมีแผนการพฒันาผลิตภณัฑบ์ริการในดา้นต่าง ๆใหส้อดคลอ้งกบัปรากฏการณ์
ดงักล่าว 
 การสร้างสรรคแ์ละพฒันารายการอาหารถือเป็นกลยุทธ์ส่งเสริมการรับรู้คุณภาพการบริการท่ีท า
ให้ลูกค้าสามารถสัมผสัได้ถึงคุณภาพการบริการ (Perceived Service Quality) ระหว่างการเข้ามาพกัท่ี
โรงแรมอนัก่อให้เกิดประสบการณ์ทางอาหารและการกลบัมาใช้บริการซ ้ า โดย Annie et al. (2516) 
ช้ีใหเ้ห็นวา่ ผูบ้ริโภคมีความคาดหวงัและตอ้งการดา้นสมรรถนะของพ่อครัววา่ควรเป็นผูท่ี้สร้างนวตักรรม
หรือเมนูอาหารใหม่อยูเ่สมอ และควรมีความรู้ท่ีสามารถน าเสนอขอ้มูลของอาหารในขณะท่ีรับประทานได ้
แต่อย่างไรกต็ามกระบวนการพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละการวางแผนการท างานจะมีประสิทธิภาพเชิง
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บวกมากข้ึนได้ต่อเม่ือองค์กรมีการเพ่ิมความเป็นอิสระระหว่างการท างานให้แก่พนักงาน ซ่ึงการเพ่ิม
โอกาสระหว่างการสร้างสรรค์ยงัสร้างความรู้สึกถึงการเป็นส่วนหน่ึงขององค์กรท่ีส่งผลให้พนกังานมี
ความผูกพนักบัองคก์รมากข้ึน (Dinesh & Albert, 2006) หากธุรกิจอุตสาหกรรมโรงแรมตอ้งการสร้างจุด
แข็งดา้นอาหารและบริการ การส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์หแ้ก่ผูป้ระกอบอาหารจึงเป็นส่ิงท่ีส าคญั แต่
ทั้งน้ี การพฒันาศกัยภาพกลุ่มผูป้ระกอบอาหารท่ีมีระดบัต ่าแหน่งและสมรรถนะอาชีพท่ีหลากหลายใหต้รง
ตามระดบัพฤติกรรมท่ีมีอยู่ภายในตวัของผูป้ระกอบอาหาร จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีตอ้งศึกษาเพ่ือจดั
กลุ่มพนกังานตามระดบัพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหาร โดย
ผลการศึกษาสามารถน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผูป้ระกอบอาหารอนัเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค 
องคก์ร และความกา้วหนา้ทางอาชีพของผูป้ระกอบอาหารในอนาคตต่อไป 
 

วตัถุประสงค์ของการวจิยั 
 1. ศึกษาพฤติกรรมการใชส้ารสนเทศเพ่ือพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหาร
ของผูป้ระกอบอาหาร 
 2. เพ่ือจัดกลุ่มและหาคุณลักษณะของผูป้ระกอบอาหารตามพฤติกรรมการพัฒนาความคิด
สร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม 
 

นิยามศัพท์ 
 1. พฤติกรรมการใชส้ารสนเทศ หมายถึง การพยายามของบุคคลในการคน้หาสารสนเทศจาก
แหล่งต่าง ๆ ด้วยเคร่ืองมือ โดยขอ้มูลท่ีได้นั้นน ามาตอบโจทย์ขอ้สงสัยหรือส่ิงท่ีอยากรู้เพ่ือน าไปใช้
แกปั้ญหา หรือใชเ้ป็นแนวทางพฒันาในการด าเนินงานขั้นต่อไป 
 2. พฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการออกแบบรายการอาหาร หมายถึง การ
พยายามของบุคคลเพ่ือการออกแบบรายการอาหารจานใหม่ท่ีเป็นผลผลิตจากกระบวนการคิด การแสวงหา
ส่ิงใหม่ รวมถึงการพิจารณาเพ่ือหาทางเลือกส าหรับการออกแบบรายการอาหาร 
 3. โรงแรมประเภทให้บริการแบบหรูหรา (Luxury full service hotels) หมายถึง โรงแรมท่ีมี
ลกัษณะส่ิงอ านวยความสะดวกและบริการท่ีเนน้ความหรูหราท่ีเหนือความคาดหมายของผูเ้ขา้พกั 
 4. โรงแรมประเภทให้บริการแบบหรูเหนือกว่าเกณฑ์มาตรฐาน (Upper-upscale full service hotels) 
หมายถึง โรงแรมท่ีมีลกัษณะส่ิงอ านวยความสะดวกและบริการเกินกว่าเกณฑต์ามมาตรฐานก าหนด  
 5. ผูป้ระกอบอาหาร หมายถึง ผูท่ี้ปฏิบติัหนา้ท่ีในฝ่ายครัวของโรงแรม ไดแ้ก่ ต าแหน่งงานพ่อครัว 
(Cook) ต าแหน่งผูบ้ริหารงานในครัวระดบัตน้ คือ พ่อครัวประจ าแผนก (Chef de Partie) และผูช่้วยพ่อครัว



วารสารวชิาการเครือข่ายบัณฑิตศึกษามหาวทิยาลยัราชภฏัภาคเหนือ 
Journal of Graduate Studies in Northern Rajabhat Universities 

 

ปีที่ 10 ฉบับที ่2 กรกฎาคม - ธันวาคม  2563 

5 

ประจ าแผนก และต าแหน่งผูบ้ริหารงานในครัวระดบัสูง ไดแ้ก่ หัวหน้าพ่อครัว (Executive Chef) และ
ผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัว (Sous Chef) 
 

กรอบแนวคิดในการวจิยั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1  กรอบแนวคิดการวิจยั 
 

ระเบียบวธีิวจิยั 
 ประชากร /กลุ่มตวัอย่าง 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง คือ พนักงานผูป้ระกอบอาหารท่ีปฏิบัติงานฝ่ายครัวในโรงแรม
ประเภทให้บริการแบบหรูหราและโรงแรมท่ีให้บริการแบบหรูเหนือกว่าเกณฑม์าตรฐาน และเน่ืองจาก
ประชากรมีขนาดใหญ่และไม่ทราบจ านวนประชากรท่ีแน่นอน ดงันั้นขนาดตวัอย่างค านวณไดจ้ากสูตรไม่ทราบ
ขนาดตวัอย่างของ W.G. Cochran (1953) อา้งถึงในกลัยา  วาณิชยบ์ญัชา (2549) ท่ีระดบัค่าความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 และค่าความคลาดเคล่ือนร้อยละ 5 พบว่า ใชข้นาดตวัอย่างอย่างนอ้ย 384 คน และท าการเลือก
กลุ่มตวัอยา่งตามสะดวก (Convenience sampling) 
 เคร่ืองมือที่ใช้วจิยั 
 1. การวิจยัน้ีเป็นการศึกษาเชิงปริมาณ (Quantitative Research)  เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั ไดแ้ก่ 
แบบสอบถาม (Questionnaires) ประกอบดว้ย 4 ตอน ไดแ้ก่ ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการใช้ระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ต ตอนท่ี 3 พฤติกรรมความคิดสร้างสรรค์ การใช้
สารสนเทศ และความเป็นอิสระในการท างาน และตอนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะ (แบบค าถามปลายเปิด)  

กลุ่มตัวอย่างท่ีศึกษา: ผูป้ระกอบอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม 

โรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบหรูหรา  
โรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบหรูเหนือกวา่เกณฑม์าตรฐาน  

Sung, Linda & Soyon (2019) 

จ านวนกลุ่ม 
ท่ีได้จากการแบ่งกลุ่ม 

ตัวแปรท่ีใช้เป็นเกณฑ์ในการแบ่งประชากรเป็นกลุ่มย่อย 
พฤติกรรมความคิดสร้างสรรค ์การแสวงหาสารสนเทศ การใชส้ารสนเทศ และความเป็นอิสระในการท างานเพื่อ

พฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหาร 
ไพฑูรย ์ สินลารัตน์ และ คนอ่ืน ๆ (2559), สิริชยั  ดีเลิศ (2558), Dinesh & Albert (2006),  

Richard & Lisa (2010), Ikushi (2012) 
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 2. การหาคุณภาพของเคร่ืองมือประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 1) การตรวจสอบความเท่ียงตรง 
(Validity) ของแบบสอบถามซ่ึงประกอบดว้ยความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหาและเชิงโครงสร้างจากผูเ้ช่ียวชาญ 
จ านวน 3 ราย พบว่า ค่าความเท่ียงตรงของแบบสอบถามทั้งฉบบั คือ 0.94 และ 2) การตรวจสอบความ
เช่ือมัน่ (Reliability) ของแบบสอบถามทั้งฉบับโดยใช้วิธีการพิจารณาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟา (Alpha 
Coefficient: α) ของครอนบคั (Cronbach) พบว่า แบบสอบถามทั้ งฉบับมีค่าความเช่ือมัน่เท่ากับ 0.898 
แสดงวา่ แบบสอบถามมีความเช่ือมัน่  
 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 ท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ยแบบสอบถาม และแบบสอบถามออนไลน์ โดยส่งไปยงัเครือข่าย
วิชาชีพและฝ่ายทรัพยากรบุคคลของโรงแรม เพ่ือแจกยงัพนกังานผูป้ระกอบอาหารท่ีปฏิบติังานครัว โดย
ศึกษาคน้ควา้ในช่วงเดือน ตุลาคม - ธนัวาคม 2562 
 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การศึกษาคร้ังน้ีใชส้ถิติเชิงพรรณนาส าหรับการวิเคราะห์ขอ้มูลในการวิจยั ประกอบดว้ย ความถ่ี 
ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์จ าแนกกลุ่ม (Cluster Analysis) ดว้ยวิธีการจดักลุ่ม
แบบไม่เป็นขั้นตอน (K-Mean Cluster Analysis) และการวิเคราะห์ระดบัพฤติกรรมความคิดสร้างสรรค์ 
การใชส้ารสนเทศ และความเป็นอิสระในการท างาน เพ่ือค านวณหาค่าเฉล่ียของระดบัพฤติกรรมรายดา้น
โดยใช้เกณฑ์ตามแนวคิดของ ชูศรี  วงศ์รัตนะ (2558) ดังน้ี 4.51-5.00 หมายถึง มากท่ีสุด, 3.51-4.50 
หมายถึง มาก, 2.51-3.00 หมายถึง ปานกลาง, 1.51-2.50 หมายถึง นอ้ย และ 1.00-1.50 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 
 

สรุปผลการวจิยั 
 ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม จากการแจกแบบสอบถามใหแ้ก่ผูป้ระกอบอาหาร
จ านวน 400 ชุดนั้น ผูวิ้จยัไดรั้บการตอบกลบัแบบสอบถามท่ีสมบูรณ์ จ านวนทั้งส้ิน 318 ชุด พบว่า ส่วนใหญ่
เป็นเพศชาย ร้อยละ 64.80 และเพศหญิง ร้อยละ 35.20 อายรุะหว่าง 26-35 ปี ร้อยละ 61.00 ส าเร็จการศึกษา
ระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 62.60 ประสบการณ์ในการท างาน 1-5 ปี ร้อยละ 51.90 ท างานต าแหน่งงาน
พ่อครัว (Cook) ร้อยละ 54.40 และปฎิบติังานในโรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบหรูหรา ร้อยละ 54.40 
 ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการใชส้ารสนเทศเพ่ือพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการ
อาหารของผูป้ระกอบอาหาร พบว่า กลุ่มตวัอย่างผูป้ระกอบอาหารมีพฤติกรรมการใช้ระบบเครือข่าย
อินเทอร์เน็ต จ าแนกเป็นรายดา้น ดงัน้ี ใชง้านระบบอินเทอร์เน็ตท่ีบา้น ร้อยละ 67.00 ผ่านการใชมื้อถือ 
ร้อยละ 75.40 ใชช่้วงเวลาก่อนนอน ร้อยละ 52.20 เขา้ใชร้ะบบอินเทอร์เน็ตทุกวนั ร้อยละ 46.50 ระยะเวลา
ในการใช ้21-40 นาที ร้อยละ 39.90 แหล่งสารสนเทศท่ีนิยมใชเ้พ่ือการคน้หาขอ้มูลส าหรับพฒันาความคิด
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สร้างสรรคใ์นการออกแบบรายการอาหาร ไดแ้ก่ กูเกิล (Google) ร้อยละ 30.18 และประสบการณ์การใช้
แหล่งสารสนเทศเพ่ือการคน้หาขอ้มูล ส าหรับพฒันาความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบรายการอาหาร 
มากกวา่ 5 ปี ร้อยละ 43.70 
 

ตาราง 1  แสดงค่าเฉล่ียค่าเฉล่ีย ( ) ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) ดา้นพฤติกรรมดา้นความคิดสร้างสรรค ์ 
 การแสวงหาสารสนเทศ การใชส้ารสนเทศ และความเป็นอิสระในการท างาน 

พฤตกิรรม ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดบั
พฤตกิรรม 

ความคิดสร้างสรรค ์ 4.17 0.46 มาก 
การแสวงหาสารสนเทศส าหรับพฒันาความคิด
สร้างสรรคใ์นการออกแบบรายการอาหาร 

4.11 0.50 มาก 

การใชส้ารสนเทศส าหรับพฒันาความคิดสร้างสรรค์
ในการออกแบบรายการอาหาร 

4.29 0.46 มาก 

ความเป็นอิสระในการท างาน 4.06 0.66 มาก 
 

 ผูป้ระกอบอาหารมีพฤติกรรมความคิดสร้างสรรค ์การใชส้ารสนเทศ และความเป็นอิสระในการท างาน 
จ าแนกเป็นรายดา้น ดงัน้ี ดา้นการใชส้ารสนเทศส าหรับพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการออกแบบรายการอาหาร
อยู่ในระดับมาก (  = 4.29, S.D. = 0.46) ด้านความคิดสร้างสรรค์อยู่ในระดับมาก (  = 4.17, S.D. = 0.46) 
ดา้นการแสวงหาสารสนเทศส าหรับพฒันาความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบรายการอาหารอยู่ในระดบัมาก 
(  = 4.11, S.D. = 0.50) และดา้นความเป็นอิสระในการท างานอยูใ่นระดบัมาก (  = 4.06, S.D. = 0.66) 
 

 ส่วนที่ 3 การจดักลุ่มและหาคุณลกัษณะของผูป้ระกอบอาหารตามพฤติกรรมการพฒันาความคิด
สร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม 
 หลงัจากการทดสอบตวัแปรท่ีไดจ้ากการศึกษาพฤติกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชส้ารสนเทศเพ่ือพฒันา
ความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม ทั้ง 4 ดา้น พบว่า ตวัแปร
ทุกด้านมีความหมายของพฤติกรรมอยู่ในระดับมาก และทั้ งหมดเป็นตัวแปรท่ีเป็นสเกลอนัตรภาค 
(Interval Scale) ซ่ึงตรงตามขอ้ตกลงเบ้ืองตน้ของการวิเคราะห์การจดักลุ่มแบบไม่เป็นขั้นตอน จากนั้นได้
น าตวัแปรทั้งหมดรวม 20 ตวัแปร มาเป็นตวัแปรในการจดัแบ่งกลุ่ม โดยเลือกก าหนดการแบ่งกลุ่มท่ี 3 
กลุ่มซ่ึงเกิดจากการเปรียบเทียบกบัจ านวนกลุ่ม 2 และ 4 พบว่า การก าหนดการแบ่งกลุ่มท่ี 3 สามารถ
อธิบายลกัษณะของกลุ่มดว้ยตวัแปรไดอ้ย่างเหมาะสม และยงัมีจ านวนตวัอย่างในแต่ละกลุ่มท่ีเหมาะสม 
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โดยในการประมวลผลท าการค านวณค่ากลางกลางของแต่ละกลุ่ม ท่ีเปล่ียนไปในแต่ละรอบของการ
ค านวณรวม 6 รอบ (Iteration) จึงไม่พบการเปล่ียนแปลงของค่ากลาง และไดจ้ านวนสมาชิกของแต่ละกลุ่ม
ดงัตารางท่ี 2 
 

ตาราง 2  จ านวนและร้อยละของสมาชิกของแต่ละกลุ่ม (Cluster Members) 

กลุ่ม จ านวน ร้อยละ 
กลุ่ม 1 118 37.11 
กลุ่ม 2 119 37.42 
กลุ่ม 3 81 25.47 

รวม 318 100 
 

 จากการทดสอบตวัแปรท่ีไดจ้ากการศึกษาพฤติกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชส้ารสนเทศ เพ่ือพฒันา
ความคิดสร้างสรรค ์ส าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมของกลุ่มตวัอยา่ง จ านวน 
20 ตวัแปร และก าหนดการแบ่งกลุ่มจ านวน 3 กลุ่ม สามารถแสดงดงัตารางท่ี 3 
 

ตาราง 3  แสดงค่าเฉล่ียมาตรฐานของตวัแปรแต่ละตวัเม่ืออยู่กลุ่มต่างกนั และจดัเป็น 3 กลุ่มดว้ยการวิเคราะห์ 
 การจดักลุ่มแบบไม่เป็นขั้นตอน (K-Mean Cluster Analysis) 

กลุ่ม (Cluster) 
กลุ่มที่ 1 กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 
สเปเซียล
เชฟ 

มาสเตอร์
เชฟ 

จูเนียร์
เชฟ 

ความคดิสร้างสรรค์    
1. ท่านมีความสนใจแนวทางท่ีสามารถปรับเปล่ียนมุมมองใหม่ ๆ เพ่ือน ามาปรับปรุง
รายการอาหาร ต ารับ และกระบวนการผลิตอาหารให้เกิดประสิทธิภาพ 

-.548 .690 -.214 

2. ท่านมกัจะคิดคน้วิธีการใหม่ ๆ และมีความสามารถในการใชห้ลกัเหตุผลเพ่ือประเมิน
ความเป็นไปไดใ้นการพฒันาการออกแบบรายการอาหาร  

-.331 .787 -.674 

3. ท่านมีความรู้ ความเช่ียวชาญ ในการคิดคน้หาวิธีการออกแบบรายการอาหารและ
ต ารับอาหารใหม่ ๆ ไดอ้ยา่งสม ่าเสมอ 

.141 .556 -1.024 

4. ท่านมกัจะพิจารณาหาทางเลือกในการออกแบบรายการอาหารมากวา่หน่ึงประเด็น 
ก่อนท่ีจะตดัสินใจลงมือเร่ิมท าเพ่ือให้เกิดผลส าเร็จ 

-.065 .627 -.827 

5. ภายหลงัจากการพฒันารายการอาหาร ท่านยินดีรับฟังค าติชมจากผูท่ี้เก่ียวขอ้งอยูเ่สมอ -.611 .934 -.481 
6. ท่านระลึกเสมอวา่การพฒันาความคิดสร้างสรรคต์อ้งเกิดไดจ้ริง เห็นผล และเป็น
ประโยชน์ต่องานท่ีรับผิดชอบ  

-.616 .940 -.484 
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ตาราง 3  (ต่อ) 
กลุ่ม (Cluster) กลุ่มที่ 1 กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 

สเปเซียล
เชฟ 

มาสเตอร์
เชฟ 

จูเนียร์
เชฟ 

การแสวงหาสารสนเทศส าหรับพัฒนาความคดิสร้างสรรค์ในการออกแบบรายการอาหาร 
1. เม่ือท่านตอ้งการทราบขอ้มูลเพ่ือพฒันารายการอาหาร ท่านจะเร่ิมหาขอ้มูลจาก
ฐานขอ้มูลออนไลน์ผา่นอุปกรณ์ต่าง ๆ เป็นอนัดบัแรก 

-.143 .263 -.177 

2. เม่ือท่านตอ้งการทราบขอ้มูลแหล่งสารสนเทศเพ่ือพฒันารายการอาหาร ท่านจะเร่ิมตน้
หาขอ้มูลจากแหล่งบุคคลท่ีมีความน่าเช่ือถือ เช่น หวัหนา้ หรือเพ่ือนร่วมงาน  

.012 .205 -.320 

3. ส่ือโทรทศัน์ หรือคลิปวิดีโอ ถือเป็นแหล่งขอ้มูลท่ีท่านให้ความนิยมเพ่ือคน้หาขอ้มูล
เพื่อพฒันารายการอาหาร 

.167 .076 -.356 

4. ส่ือรูปภาพ ถือเป็นแหล่งขอ้มูลท่ีท่านให้ความนิยมเพ่ือคน้หาขอ้มูลเพ่ือพฒันารายการอาหาร -.340 .431 -.138 
5. ท่านมกัพยายามหาความรู้เพ่ิมเติมจากแหล่งสารสนเทศท่ีท่านมีความรู้และถนดัอยู่
แลว้เพื่อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการออกแบบรายการอาหาร  

-.245 .801 -.820 

การใช้สารสนเทศส าหรับพฒันาความคดิสร้างสรรค์ในการออกแบบรายการอาหาร 
1. การแสวงหาสารสนเทศของท่านท าให้มีขอ้มูลประกอบการออกแบบรายการอาหาร
มากยิง่ข้ึน 

-.209 .641 -.637 

2. การแสวงหาสารสนเทศของท่านท าให้มีความรู้เพ่ิมเติมในเร่ืองท่ีสนใจ และสามารถ
เพ่ิมความไดเ้ปรียบในการท างาน 

-.532 .776 -.363 

3. การแสวงหาสารสนเทศของท่านท าให้สามารถติดตามขอ้มูลข่าวสารท่ีทนัสมยัได้
อยา่งรวดเร็ว 

-.632 1.022 -.581 

4. การแสวงหาสารสนเทศของท่านท าให้มีการสนทนากบัผูอ่ื้นและแลกเปล่ียนความ
คิดเห็นระหวา่งกนั  

-.355 .835 -.708 

5. การแสวงหาสารสนเทศของท่านท าให้ท่านรู้สึกผอ่นคลายความเคลียดได ้ .195 .464 -.967 
ความเป็นอสิระในการท างาน    
1. ท่านมีความเป็นอิสระในการวางแผนการท างานของท่านเอง .434 .419 -1.250 
2. ท่านสามารถใชค้วามเห็นหรือความริเร่ิมส่วนบุคคลของท่านในการท างานให้
บรรลุผลส าเร็จ 

-.012 .777 -1.124 

3. ท่านมีอิสระในการตดัสินใจในเร่ืองต่าง ๆ ท่ีเก่ียวกบัการท างาน .385 .434 -1.200 
4. ท่านมีอิสระในการเลือกวิธีท่ีใชใ้นการออกแบบ หรือทดลองเพ่ือสร้างรายการอาหาร .004 .658 -.975 

 

 จากการตรวจสอบ ค่า Mean Square ระหว่างกลุ่ม (Between-cluster mean square) และ Mean 
Square Error ดว้ยค่าสถิติ F เพ่ือทดสอบความแตกต่างระหวา่งค่าเฉล่ียของแต่ละตวัแปรเม่ืออยู่ต่างกลุ่มกนั 
พบว่า ค่าเฉล่ียของตวัแปรของทุกกลุ่มมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี 0.001 โดยตวัแปร  
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“การแสวงหาสารสนเทศของท่านท าใหส้ามารถติดตามขอ้มูลข่าวสารท่ีทนัสมยัไดอ้ย่างรวดเร็ว” เม่ือมีอยู่
ในกลุ่มต่างกนัจะมีความแตกต่างกนัมากท่ีสุด (F = 256.131) และจากการวิเคราะห์ลกัษณะสมาชิกของแต่
ละกลุ่มสามารถอธิบายลกัษณะของแต่ะกลุ่มได ้ดงัน้ี 
 กลุ่มที่ 1 สเปเซียลเชฟ (Special chef) มีสมาชิกจ านวน 117 คน (ร้อยละ 37.11) เป็นกลุ่มท่ีมี
ค่าเฉล่ียมาตรฐานดา้นการจดักลุ่มผูป้ระกอบอาหารตามพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับ
การออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมค่อนขา้งนอ้ย ซ่ึงมีค่าเฉล่ียดา้นความเป็นอิสระในการ
วางแผนการท างานสูงสุด รองลงมาคือการตดัสินใจในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบังาน ส่วนค่าเฉล่ียต ่าสุด คือ การ
แสวงหาสารสนเทศเพ่ือการติดตามข้อมูลข่าวสารท่ีทันสมัยได้อย่างรวดเร็ว แต่อย่างไรก็ตามยงัมี
พฤติกรรมดา้นความคิดสร้างสรรคท่ี์คน้หาวิธีการออกแบบรายการอาหารใหม่ ๆ สม ่าเสมอ และยงัพอมี
การแสวงหาสารสนเทศส าหรับการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบรายการอาหารผ่านการ
สนทนาเพ่ือสอบถามขอ้มูลจากบุคคลท่ีมีประสบการณ์คู่กบัการศึกษาผ่านส่ือสารสนเทศต่าง ๆ เพ่ือการ
ผอ่นคลายจากภาระกิจประจ าวนั ดงันั้นจึงตั้งช่ือกลุ่มท่ี 1 วา่ “กลุ่ม สเปเซียลเชฟ” กลุ่มท่ี 1 จะประกอบดว้ย
เพศชายมากกว่าเพศหญิง (ร้อยละ 73.73 และ 26.27) จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี (ร้อยละ 61.01) ส่วน
ใหญ่เป็นผูบ้ริหารงานครัวระดบัตน้ (ร้อยละ 38.13) และปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบ
หรูหรา (Luxury full service hotels) (ร้อยละ 54.23)  
 กลุ่มที่ 2 มาสเตอร์เชฟ (Master chef) มีสมาชิกจ านวน 118 คน (ร้อยละ 37.42) เป็นกลุ่มท่ีมี
ค่าเฉล่ียมาตรฐานดา้นการจดักลุ่มผูป้ระกอบอาหารตามพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับ
การออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมระดบัมาก ซ่ึงมีค่าเฉล่ียดา้นการแสวงหาสารสนเทศ
ในการติดตามข่าวสารเพ่ือน ามาพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการออกแบบรายการอาหารสูงสุด รองลงมา 
คือ มีการระลึกเสมอว่าการพฒันาความคิดสร้างสรรคจ์ะตอ้งเกิดผลไดจ้ริงและเป็นประโยชน์ต่องาน ส่วน
ค่าเฉล่ียต ่าสุด คือ การใชส่ื้อโทรทศัน์ หรือคลิปวิดีโอถือเป็นแหล่งขอ้มูลท่ีให้ความนิยมคน้หาขอ้มูลเพ่ือ
พฒันารายการอาหาร แต่อย่างไรก็ตามยงัมีจุดเด่นของพฤติกรรมในดา้นการรับฟังค าติชมจากผูท่ี้เก่ียวขอ้ง 
มีความพร้อมท่ีคน้หาวิธีการออกแบบรายการอาหารใหม่อย่างสม ่าเสมอ รวมถึงยงัมีความเป็นอิสระในการ
วางแผนและตดัสินใจในการออกแบบรายการอาหารในระดบัมากท่ีสุดกว่ากลุ่มอ่ืน ๆ ดงันั้น จึงตั้งช่ือกลุ่ม
ท่ี 2 วา่ “กลุ่ม มาสเตอร์เชฟ” กลุ่มท่ี 2 จะประกอบดว้ยเพศชายมากกวา่เพศหญิง (ร้อยละ 61.34 และ 38.66) 
จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี (ร้อยละ 66.37) ส่วนใหญ่เป็นผูบ้ริหารงานครัวระดบัสูง (ร้อยละ 55.46) 
และปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบหรูหรา (Luxury full service hotels) (ร้อยละ 58.82) 
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 กลุ่มที่ 3 จูเนียร์เชฟ (Junior chef) มีสมาชิกจ านวน 81 คน (ร้อยละ 25.47) เป็นกลุ่มท่ีมีค่าเฉล่ีย
มาตรฐานดา้นการจดักลุ่มผูป้ระกอบอาหารตามพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการ
ออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมระดับน้อยมาก โดยเฉพาะความมีอิสระในการวาง
แผนการท างาน รองลงมา คือ ความมีอิสระในการตัดสินใจในเร่ืองท่ีเก่ียวข้องกับงาน ส่วนด้านท่ีมี
พฤติกรรมสูงสุด คือ พฤติกรรมการแสวงหาส่ือรูปภาพเพ่ือเป็นแหล่งขอ้มูลในการพฒันารายการอาหาร 
ดงันั้น จึงตั้งช่ือกลุ่มท่ี 3 ว่า “กลุ่ม จูเนียร์เชฟ” กลุ่มท่ี 3 จะประกอบดว้ยเพศชายมากกว่าเพศหญิง (ร้อยละ 
56.79 และ 43.21) จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี (ร้อยละ 59.26) ส่วนใหญ่เป็นพนกังานต าแหน่งพ่อครัว
และผูบ้ริหารงานครัวระดบัตน้ (ร้อยละ 59.25 และ 24.69) และปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรมท่ีใหบ้ริการแบบ
หรูเหนือกวา่เกณฑม์าตรฐาน (Upper-upscale full service hotels) (ร้อยละ 51.58) 
 

อภิปรายผลการวจิยั 
 1. ผลการศึกษาพฤติกรรมการใชส้ารสนเทศเพ่ือพฒันาความคิดสร้างสรรค์ ส าหรับการออกแบบ
รายการอาหารของผูป้ระกอบอาหาร พบว่า ผูป้ระกอบอาหารมีพฤติกรรมดา้นการใช้สารสนเทศส าหรับ
พฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการออกแบบรายการอาหารในระดบัมาก ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากการเขา้ถึงขอ้มูลใน
การพฒันารายการอาหารส าหรับพนกังานผูป้ระกอบอาหารในปัจจุบนัสามารถเขา้ถึงไดง่้ายและสะดวกโดย
ผ่านระบบอินเทอร์เน็ตบนมือถือมากข้ึน สอดคลอ้งกับ นิธิไกร พนัธประวติั และเกียรติอนันต์ ลว้นแก้ว 
(2560) ท่ีพบว่า ทกัษะการใชอิ้นเทอร์เน็ตของพนกังานเครือโรงแรมไทยในเขตกรุงเทพมหานคร โดยรวมนั้น
มีระดบัทกัษะดา้นอินเทอร์เน็ตอยู่ในระดบัมาก โดยเฉพาะทกัษะการคน้หาขอ้มูล (Information Navigation 
Skill) นั่นแสดงให้เห็นว่า ระบบสารสนเทศแบบออนไลน์เป็นปัจจัยท่ีส าคัญในการส่งเสริมการพัฒนา
ความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหารของพนกังานครัวไดดี้ท่ีสุด  
 นอกจากน้ีผลการศึกษายงัแสดงใหเ้ห็นว่า ผูป้ระกอบอาหารมีพฤติกรรมดา้นความเป็นอิสระในการ
ท างานในระดบัคะแนนต ่าสุด ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นพ่อครัว และผูบ้ริหารงาน
ครัวระดบัตน้ ซ่ึงมีหนา้ท่ีในการปฏิบติัตามค าสั่งงานของผูบ้ริหารงานครัวระดบัท่ีสูงกว่า แต่อย่างไรก็ตาม 
ผูป้ระกอบอาหารกลุ่มน้ีในอนาคตจะตอ้งกา้วสู่ต าแหน่งงานท่ีสูงข้ึน ดว้ยเหตุน้ี องค์กรและผูบ้ริหารจึงควร
ส่งเสริมความเป็นอิสระในการท างานใหแ้ก่พนกังานกลุ่มดงักล่าว ซ่ึงผลการศึกษาปัจจยัดา้นการจดัการไอเดีย
ความคิดสร้างสรรคแ์ละสมรรถนะของบุคลากร ท่ีส่งผลใหเ้กิดนวตักรรมในองคก์ร ของธนกร คงรัตน ์(2560) 
ไดช้ี้ใหเ้ห็นว่า ปัจจยัการสร้างบรรยากาศในองคก์รท่ีท าใหเ้กิดอิสระทางความคิดและสนบัสนุนรูปแบบความ
เป็นผูน้ า คือ ปัจจยัท่ีส าคญัในการสร้างผูน้ าท่ีพร้อมรับต่อการเปล่ียนแปลง ท่ีมีความสามารถดา้นความคิด 
เชิงสร้างสรรคท่ี์ส่งผลท าใหอ้งคก์รมีแหล่งความคิดใหม่ ๆ อยา่งต่อเน่ือง  
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 2. ผลจดักลุ่มและหาคุณลกัษณะของผูป้ระกอบอาหาร ตามพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์
ส าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม พบว่า สามารถจัดกลุ่มผูป้ระกอบอาหาร 
ตามพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ส าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม: 
โรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบหรูหรา และโรงแรมท่ีใหบ้ริการแบบหรูเหนือกว่าเกณฑม์าตรฐาน ออกไดเ้ป็น 
3 กลุ่ม โดยแต่ละกลุ่มมีลกัษณะพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการออกแบบรายการอาหาร
ในอุตสาหกรรมโรงแรมท่ีแตกต่างตามคุณลกัษณะงานท่ีปฏิบติัอยา่งชดัเจน 
 กลุ่มที่ 1  สเปเซียลเชฟ มีพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการออกแบบรายการ
อาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมค่อนขา้งนอ้ย ซ่ึงโดยส่วนใหญ่เป็นผูบ้ริหารงานในครัวระดบัตน้ หรือพ่อครัว
ประจ าแผนก จากผลการศึกษาดงักล่าวไดส้อดคลอ้งกบั การศึกษารูปแบบการพฒันาสมรรถนะของบุคลากร
แผนกผลิตอาหาร ของสิริภร สุวรรณโชติ (2559) พบว่า การพฒันาสมรรถนะผูป้ระกอบอาหารระดบัหวัหนา้
แผนกตอ้งมีการฝึกอบรมการใชเ้ทคโนโลยีเพ่ือความสะดวกในการเรียนรู้ส่ิงใหม่ และจดัการสอนงานผ่าน
ระบบพ่ีเล้ียง (Buddy) ตลอดเวลา เพ่ือสร้างความเช่ือมัน่ กลา้ท า และสร้างสรรค์งานทางดา้นการประกอบ
อาหารใหมี้รูปแบบมากข้ึน 
 กลุ่มที่ 2  มาสเตอร์เชฟ มีพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ ส าหรับการออกแบบรายการ
อาหารในอุตสาหกรรมโรงแรมท่ีโดดเด่น ในดา้นการติดตามข่าวสารท่ีทนัสมยั และมีความเป็นอิสระ 
ในการออกแบบรายการอาหาร โดยส่วนใหญ่เป็นผูบ้ริหารงานครัวระดบัสูง ตั้งแต่ระดบัผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัว
และหัวหนา้พ่อครัว จากผลการศึกษา พบว่า มีความสอดคลอ้งกบัสมรรถนะการด าเนินงานของอาชีพ 
ท่ีเป็นผูบ้ริหารงานครัวระดบัสูงทั้ง 4 ดา้น คือ  1) การสาธิตและคน้หาต ารับอาหารใหม่  2) การเขา้ร่วมการ
แข่งขนัอาหาร  3) การพยายามศึกษาการเปล่ียนแปลงดา้นอาหารต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงและจดัท ารายการ
อาหาร และ 4) การดูแลการจดัตกแต่งอาหารตามค าสัง่ของลูกคา้ (จิราพร ทดัพินิจ, ทองประวิตร จ าปาเงิน, 
และปรัชญนันท์  นิลสุข, 2555) และยงัสอดคลอ้งกับคุณลกัษณะอนัพึงประสงค์ของหัวหน้าพ่อครัว 
ในอนาคตในประเทศองักฤษ จากมุมมองของผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย ประกอบดว้ย  1) ดา้นเทคนิคและศิลปะ
ในการประกอบอาหารและการน าเสนอ  2) มีพฤติกรรมการคิดเชิงสร้างสรรค์และการประยุกต์ในงาน  
3) คุณลกัษณะความสัมพนัธ์ส่วนบุคคล  4) การวางแผนและวิเคราะห์การเงิน  5) ความเป็นมืออาชีพใน
การบริหารกลยุทธ์ขององค์กร  6) ภาวการณ์เป็นผูน้ า และ  7) ทกัษะการจดัการทรัพยากรภายในครัว 
(Charalampos et al., 2016) 
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 กลุ่มท่ี 3  จูเนียร์เชฟ มีพฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ส าหรับการออกแบบรายการอาหาร 
และความมีอิสระในการท างานนอ้ยมาก ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นพนกังานต าแหน่งพ่อครัวและผูบ้ริหารงานครัว
ระดบัตน้ ทั้งน้ีเน่ืองจากระบบการบริหารงานครัวของอุตสาหกรรมโรงแรมโดยทัว่ไป พนกังานต าแหน่งพ่อ
ครัวหรือผู ้บริหารงานครัวระดับต้นจะมีหน้าท่ีปฏิบัติตามค าสั่งของผู ้บริหารงานครัวระดับท่ีสูงกว่า 
โดยเฉพาะการออกแบบรายการอาหารใหม่ ๆ ท่ีจะถูกออกแบบมาจากผูบ้ริหารงานครัวระดบัสูงตั้งแต่ระดบั
พ่อครัวประจ าแผนกเป็นตน้ไป จากผลการศึกษาดงักล่าว พบว่า มีความสอดคลอ้งกบัการวิเคราะห์สมรรถนะ
อาชีพของพ่อครัวในโรงแรม ของจิราพร ทดัพินิจ, ทองประวิตร จ าปาเงิน, และปรัชญนนัท์  นิลสุข (2555)  
ท่ีกล่าวถึง สมรรถนะของอาชีพในต าแหน่งพ่อครัว ว่าในการประกอบอาหารน้ีจะเป็นเพียงบุคคลท่ีปฏิบติังาน
ประกอบอาหารพ้ืนฐาน ตามค าสั่งของพ่อครัวประจ าแผนกหรือผูช่้วยหัวหน้าพ่อครัว ในทางตรงกนัขา้ม 
หากองคก์รมีการเปิดโอกาสใหพ้นกังานต าแหน่งพ่อครัว ไดมี้ส่วนร่วมในการสร้างสรรคร์ายการอาหารใหม่ ๆ 
ใหแ้ก่หอ้งอาหาร ก็จะสามารถสร้างความภาคภูมิใจในการท างาน และลดอตัราการลาออกของพนกังานกลุ่มน้ี
ได ้ซ่ึงสอดคลอ้งกับภคพร  กระจาดทอง (2561) ไดก้ล่าวถึง การไดรั้บการสนับสนุนให้พนักงานต าแหน่ง 
พ่อครัวไดท้ดลองคิดคน้เมนูใหม่  ๆเป็นปัจจยัดา้นลกัษณะงานท่ีท าท่ีมีอิทธิพลต่อการคงอยู่ในงานได ้
 

ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะทั่วไป 
 การศึกษาคร้ังน้ีช้ีชัดเจนว่า พฤติกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ ส าหรับการออกแบบ
รายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม ของผูป้ระกอบอาหารทั้ งสามกลุ่มนั้น มีความแตกต่างตาม
โครงสร้างการบริหารงาน และบทบาทหนา้ท่ีรับผิดชอบภายในครัวอย่างชดัเจน ซ่ึงมีผลกระทบท่ีส าคญั 
ต่อความเป็นอิสระในการวางแผนในการท างาน การตดัสินใจในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัการท างาน ความรู้และ
ความเช่ียวชาญในการคน้หาวิธีท่ีหลากหลายเพ่ือการออกแบบรายการอาหารใหม่ ๆ ของพนกังานผูป้ระกอบ
อาหารต าแหน่งพ่อครัวและผูบ้ริหารงานในครัวระดบัตน้มากท่ีสุด ทั้งน้ี เพ่ือเพ่ิมสมรรถนะใหแ้ก่พ่อครัวและ
ผูบ้ริหารงานครัวระดบัตน้ (กลุ่มจูเนียร์เชฟ) ซ่ึงเป็นแรงงานท่ีมีโอกาสจะพฒันาทกัษะเพ่ือกา้วสู่การเป็น
ผูบ้ริหารระดบัท่ีสูงข้ึนในอนาคต หัวหนา้พ่อครัวและโรงแรมทุกระดบั ควรมีการส่งเสริมและสนบัสนุน
ความมีอิสระในการท างานและการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์  ด้วยการมอบหมายงานท่ีมีความท้าทาย 
ส่วนกลุ่มผูบ้ริหารระดบัตน้ (กลุ่มสเปเซียลเชฟ) ท่ีปฏิบติังานในกลุ่มโรงแรมประเภทใหบ้ริการแบบหรูหรา 
ควรมีการสนบัสนุนดา้นความคิดสร้างสรรค์และการใชส้ารสนเทศ เพ่ือส าหรับพฒันาความคิดสร้างสรรค ์
ในการออกแบบรายการอาหาร เช่น การสนบัสนุนทรัพยากรส่ือและเทคโนโลยีต่าง ๆ อย่างเพียงพอ มีการจดั
เวทีในการถ่ายทอดเทคนิคจากผูมี้ประสบการณ์ เป็นตน้ 
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 ข้อเสนอแนะในการวจิยัคร้ังต่อไป 
 การศึกษาคร้ังน้ี มุ่งศึกษาเพียงพฤติกรรมการใชส้ารสนเทศเพ่ือพฒันาความคิดสร้างสรรคส์ าหรับการ
ออกแบบรายการอาหาร ในอุตสาหกรรมโรงแรมของพนกังานผูป้ระกอบอาหารเพียงมิติเดียว อย่างไรก็ตาม 
ยงัคงมีปัจจยัดา้นอ่ืน ท่ีส่งผลต่อความคิดสร้างสรรคก์บัการออกแบบรายการอาหารท่ียงัไม่ไดศึ้กษา เช่น มิติ
การรับรู้สมรรถนะตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพผูป้ระกอบอาหาร ซ่ึงอาจจะมีผลต่อการจัดกลุ่มและเป็น
ประโยชน์ในการพฒันาความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการออกแบบรายการอาหารในอุตสาหกรรมโรงแรม 
ในอนาคต 
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