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บทคัดย่อ* 

 การศึกษาแรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพ
ในระดับสากล มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาแรงจูงใจการท างานเป็นเชฟอาหารไทย 2) ศึกษาความเชื่อมั่นสู่
ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล 3) วิเคราะห์เส้นทางของปัจจัยที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความ
เป็นเชฟมืออาชีพอาหารไทยในระดับสากล ตัวแปรที่ศึกษา ได้แก่ แรงจูงใจการท างาน สมรรถนะการท างาน 
และความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟมืออาชีพ เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ เครื่องมือการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถาม 
กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ได้มาจากการค านวณจากสูตรไม่ทราบขนาดตัวอย่างของ W.G. Cochran โดยก าหนด
ระดับค่าความเชื่อมั่นร้อยละ 95ของพนักงานที่เป็นเชฟมืออาชีพอาหารไทยในระดับสากล จ านวน 385 คน 
สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการ
วิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้างด้วยโปรแกรม Mplus ผลการวิจัยพบว่า แรงจูงใจ สมรรถนะการท างาน 
ความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเซฟมืออาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยรวมมีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับมาก และส่งผล
ต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเซฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล ธุรกิจร้านอาหาร ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจการ
ท่องเที่ยว และธุรกิจอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับต าแหน่งเชฟอาหารไทยในระดับสากล ควรให้ความส าคัญต่อปัจจัย 
(แรงจูงใจการท างาน การยอมรับนับถือ, ความก้าวหน้าในการท างาน,ความส าเร็จของงาน,รายได้,สมรรถนะ
การท างาน,ทัศนะคติ,องค์ความรู้และทักษะ, ความสามารถ,และความรับผิดชอบ) ปัจจัยเหล่านี้มีผลต่อความ
เชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟมืออาชีพ 
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Abstracts 
      A study of motivation and work performance that affect confidence to become a 

professional Thai chef at international level. The objectives were to 1) study the motivation to 

work as a Thai chef, 2) study the confidence in becoming a professional Thai chef 

internationally, and 3) analyze the paths of factors affecting confidence in becoming a 

professional chef. international Thai food The variables studied were work motivation. 

performance and the confidence to be a professional chef is a quantitative research The research 

tools were questionnaires. The samples were obtained by calculating from W.G. Cochran's 

sample size unknown formula, with a percentage confidence level. The sample consisted of 

385 employees who are international Thai professional chefs. The statistics used for data 

analysis were frequency distribution, percentage, mean, standard deviation. and structural 

equation model analysis using Mplus program. Confidence in becoming a professional Thai 

food chef internationally Overall, the average was at a high level. and has resulted in the 

confidence of becoming a professional Thai food chef internationally. Restaurant business, 

hotel business, tourism business and other businesses related to international Thai food chef 

positions should focus on the factors (working motivation) respect, job advancement, job 

success, income, performance, attitude, knowledge and skills, competence, and responsibility). 

professional chef. 

 

Keywords: Work Motivation; Work Performance; Confidence to be a Professional Thai Food   
      Chef. 

 

บทน า 
 ปัจจุบันร้านอาหารไทยเป็นที่รู้จักและยอมรับมากขึ้นในต่างประเทศจนได้รับการบรรจุอยู่ในกลุ่ม
ร้านอาหารของภัตตาคารระดับส าคัญเกือบทั่วโลกโดยมีจ านวนร้านอาหารไทยในต่างประเทศจ านวน 1,300 
แห่ง และในประเทศไทยมี 205,709 แห่ง (wong nai, 2565 : online) และอาหารไทยยังคงเป็นที่นิยมติด
อันดับหนึ่งในสี่ของโลกรองจากอาหารอิตาเลี่ยน ฝรั่งเศส และจีน ตามล าดับ โดยอาหารไทยที่มีชื่อเสียงยังคง
เป็นที่นิยมติดอันดับเมนูชั้นน าระดับโลก เช่น แกงมัสมั่น ต้มย ากุ้ง ผัดไทย แกงเขียวหวาน เป็นต้น นอกจากนี้
ยังมีสมุนไพรต่างๆที่น ามาใช้ในการปรุงอาหารอาหารจนเป็นที่ยอมรับกันทั่วโลก ประเทศไทยมีพ้ืนฐานยอด
เยี่ยมที่จะเป็นแหล่งผลิตอาหารสู่ชาวโลกการเกษตรถือเป็นภาคเศรษฐกิจที่มีความส าคัญต่อไทยโดยเฉพาะ
การค้ากับอาเซียนที่ขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ดังนั้น การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนจึงเพ่ิมโอกาสในการ
สร้างความร่วมมือกับประเทศสมาชิกเพ่ือขยายตลาดสินค้าการเกษตรและร่วมกันพัฒนาให้อาเซียนกลายเป็น
แหล่งอาหารของโลก ซึ่งตามที่รัฐบาลได้มีนโยบายให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางอาหารของภูมิภาคอาเซียนและ
ของโลกและก าหนดเป้าหมายให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลกเนื่องจากประเทศไทยเป็นแหล่งการผลิตอาหารที่
สมบูรณ์อีกทั้งอาหารไทยยังมีชื่อเสียงระดับโลกเป็นที่นิยมของต่างชาติ  อาหารไทยจึงต้องสร้าง THAI 

SELECT เพ่ือรองรับนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกและสร้างมาตรฐานให้กับร้านอาหารไทยเพ่ือกระตุ้นเศรษฐกิจ
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ผ่านการบริโภคอาหารไทยพร้อมยกระดับร้านอาหารไทยและคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารไทยให้เป็นที่รู้จักท้ัง
คนไทยและชาวต่างชาติ (เดลินิวส์, 2565 : ออนไลน์) 
 ด้วยเหตุนี้ เชฟ (Chef) หรือพ่อครัวในร้านอาหารหรือภัตตาคารแต่ละครัวอาหารไทยจึงมีความส าคัญใน
ด้านการปรุงอาหารที่นอกเหนือจากรสชาติความอร่อยแล้วจะต้องค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการและความ
ปลอดภัยเป็นส าคัญสามารถจัดการและควบคุมการผลิตอาหารได้จากสถานที่ผลิตรวมทั้งการเก็บวัตถุดิบการ
ดูแลรักษาอุปกรณ์การผลิตและสิ่งที่ส าคัญที่สุดต้องท างานอย่างมีระบบ มีความเป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด
ปลอดภัยเพราะฉะนั้นบุคคลที่ประกอบอาชีพเชฟจะต้องดูแลในเรื่องความสะอาดไม่ว่าจะเป็นระหว่าง
กระบวนการเตรียมอาหารปรุงอาหารหรือความสะอาดในเครื่องแบบที่จะสวมใส่เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่
อาจจะเกิดขึ้นกับอาหารในระหว่างการท างาน (บุษรา สร้อยระย้า, 2555 : 6) 
 การสร้างแรงจูงใจในการท างานเป็นสิ่งส าคัญที่ท าให้การท างานมีความสุขซึ่งเป็นส่วนส าคัญที่สุดในการ
ผลักดันให้งานส าเร็จ แรงจูงใจในการท างาน ได้แก่ ขวัญและก าลังใจในการท างาน คือ ความรัก ความศรัทธา
ในอาชีพ ความพึงพอใจในงานที่ท าอาจจะเกิดจากค่าตอบแทน สวัสดิการที่ได้รับหรือเกิดจากความมุ่งหวังใน
การเลื่อนต าแหน่งที่สูงขึ้นตลอดจนความมั่นคงในสายอาชีพ บุคคลที่มีขวัญและก าลังใจในการท างานที่ดีจะ
ส่งผลต่อความส าเร็จและมีผลงานที่ดีด้วย การเผยแพร่และการแสดงผลงานเป็นแรงจูงใจที่ส าคัญอีกประการ
หนึ่ง เพราะจะท าให้บุคคลมีความภาคภูมิใจและมั่นใจในความสามารถของตน ทั้งยังได้รับการยอมรับจาก
บุคคลทั่วไป มีชื่อเสียงจากการเผยแพร่ผลงานดีเด่น เป็นสิ่งจูงใจให้บุคคลอยากท างานเพราะท างานแล้วมี
ความสุข ดังนั้น ทุกองค์กรควรมีการเผยแพร่ผลงานที่ดีเด่นของทุกคนในหน่วยงานเพ่ือเสริมแรงจูงใจในการ
ท างานให้ดีขึ้นรวมถึงความสัมพันธ์ของคนในองค์กรเป็นแรงจูงใจให้บุคคลอยากท างาน กล่าวคือ 
ผู้ประกอบการและบุคลากรในองค์กรเข้าใจกันดี ทุกคนช่วยเหลือกัน รับผิดชอบในหน้าที่อย่างสูงสุด ท างาน
อย่างมีความสุข สิ่งเหล่านนี้จะส่งผลให้เกิดสมรรถนะในการท างาน (อรรคพงษ์  ไมตรีจิตต์, 2563 : 1) 
 ดังนั้น สมรรถนะการท างาน คือการใช้ความรู้  ความสามารถ ทักษะและคุณลักษณะที่จ าเป็นในการ
เสริมสร้างสมรรถนะการท างาน กล่าวคือบุคลากรที่มีสมรรถนะจะเป็นบุคคลที่มีความรู้ ความเช้าใจที่ชัดเจน มี
ทักษะและความสามารถในการประยุกต์ศาสตร์อย่างมีศิลป์จะส่งผลดีต่อการปฏิบัติงานในระดับสูงและช่วย
สร้างความส าเร็จในระดับองค์กรของตน (นุชนรา รัตนศิระประภา, 2557 : 507-528) ดังนั้น สมรรถนะถือเป็น
เครื่องมือพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ ทักษะและความสามารถและบุคลิกลักษณะเฉพาะตรงตามที่ต าแหน่ง
ก าหนด เพ่ือให้ปฏิบัติหน้าที่ได้ตามผลที่คาดหวังไว้ คือ ความรู้ที่จ าเป็นในการปฏิบัติหน้าที่ ถ้าไม่มีความรู้ 
บุคลากรก็ไม่สามารถปฏิบัติหน้าที่ที่ต้องรับผิดชอบได้อย่างถูกต้อง ความรู้นั้นมักจะได้จากการศึกษา อบรม 
สัมมนา รวมไปถึงการแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์กับผู้มีความรู้ในด้านนั้น ๆ ต่อมาคือทักษะ
ความสามารถเฉพาะที่จ าเป็นในการปฏิบัติหน้าที่ ถ้าไม่มีทักษะแล้วก็ยากท่ีจะท าให้พนักงานท างานให้มีผลงาน
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ออกมาดีและตรงตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ได้ ทักษะนั้นมักจะได้มาจากการฝึกฝนหรือกระท าซ้ าๆ อย่าง
ต่อเนื่องจนท าให้เกิดความช านาญในสิ่งนั้นๆ และคุณลักษณะ คือความคิด ทัศนคติ ค่านิยม แรงจูงใจที่ติดตัว
และเปลี่ยนแปลงได้ไม่ง่ายนักคุณลักษณะที่ไม่เหมาะสมกับหน้าที่มักจะก่อให้เกิดปัญหาในการท างานและท าให้
งานไม่ประสบผลส าเร็จตามเป้าหมายซึ่งส่งผลเสียต่อการท างาน (ฐิตารีย์  สุขบุตร, 2562 : 2) 
 ในช่วงการแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 ท าให้ธุรกิจร้านอาหารของไทยได้รับผลกระทบเป็นอย่างมาก
ส่วนหนึ่งจ าต้องปิดกิจการไปอีกส่วนหนึ่งแม้จะสามารถประคับประคองให้ธุรกิจด าเนินต่อไปได้และกลับมาเปิด
ร้านได้อีกครั้งแต่ก็จ าเป็นต้องมีการบริหารจัดการร้านค้าตามแนววิถีชีวิตใหม่ (New Normal) และต้องเร่ง
ด าเนินการประชาสัมพันธ์ร้านค้าให้กลับมามียอดขายที่ดีขึ้นซึ่งจะส่งผลถึงความอยู่รอดของธุรกิจในอนาคต  
ดังนั้นการท างานในร้านอาหารหรือเป็นเชฟมืออาชีพควรมีความมุ่งมั่นตั้งใจ พัฒนาทักษะฝีมือแรงงานในสาขา
วิชาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหารควบคู่กับการศึกษาเรียนรู้ดูงานกลับผู้ที่ประสบความส าเร็จไปแล้วให้เกิดแรงจูงใจ
ในธุรกิจบริการด้านอาหารเพ่ือเป็นการต่อยอดการมีงานท าและเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นรวมถึงการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจสังคมให้มั่งคั่งและยังยืน (เดลินิวส์, 2565 : ออนไลน์) 
 เนื่องจากแรงจูงใจและสมรรถนะในการท างานเป็นปัจจัยที่ส าคัญอย่างมากที่จะท าให้บุคลากรในองค์กร
มุ่งมั่นที่จะท างานให้เกิดประโยชนสูงสุดเพราะถ้าบุคลากรขาดแรงจูงใจในการท างานให้กับองค์กร องค์กรนั้นๆ
ก็จะไมสามารถบรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กรได ผู้วิจัยจึงเห็นถึงแรงจูงใจและสมรรถนะในการท างานเป็นสิ่ง
ส าคัญและเป็นตัวขับเคลื่อนให้บุคลากรท างานให้กับองค์กรไดอย่างมีประสิทธิภาพ ถาบุคลากรทุกคนมี
แรงจูงใจและสมรรถนะในการท างานก็จะส่งผลให้เกิดประสิทธิภาพในการด าเนินงานให้ไดประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลสูงสุด ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อการพัฒนาองค์กรต่อไป ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้ท าการศึกษาเรื่องแรงจูงใจและ
สมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล ซึ่งจะสามารถ
น าผลการวิจัยไปใช้เป็นแนวทางส าหรับเป็นข้อมูลในการปรับปรุงแรงจูงใจในการท างานของบุคลากรและ
พัฒนาสมรรถนะให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นต่อไป 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพ่ือศึกษาแรงจูงใจและสมรรถนะการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล           
 2. เพ่ือศึกษาความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล           
       3. เพ่ือวิเคราะห์เส้นทางแรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟ 
อาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล 
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ระเบียบวิธีวิจัย 
      1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
           ประชากร คือ ผู้ที่เป็นเชฟ ปี 2565 ได้แก่ ระดับหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ รองหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ ผู้ช่วย
หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ หัวหน้าแผนกและพ่อครัวจัดเลี้ยง ซึ่งไม่ทราบจ านวนที่แน่นอน  กลุ่มตัวอย่าง ได้มาจาก
การค านวณจากสูตรไม่ทราบขนาดตัวอย่างของ W.G. Cochran โดยก าหนดระดับค่าความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
จ านวน   385 คน โดยการสุ่มอย่างง่าย (Simple Random Sampling) 

        2.  เครื่องมือการวิจัย  
  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 4 ตอน ดังนี้ 
         ตอนที่ 1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ที่ท างานเป็นเชฟอยู่ในประเทศไทย ปี 2565 ระดับ
หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ รองหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ หัวหน้าแผนกและพ่อครัวจัดเลี้ยง  
ข้อมูลเกี่ยวกับ เพศ อายุ ระดับต าแหน่งเชฟปัจจุบัน รายได้ต่อเดือน ระดับการศึกษา หน้าที่ในแผนกครัวและ
ประสบการณ์ในการท างาน ลักษณะเป็นแบบตรวจเช็ครายการ (Check List) จ านวน 7 ข้อ  
        ตอนที่ 2 แบบสอบถามข้อมูลเกี่ยวกับแรงจูงใจการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล 
ประกอบด้วย ด้านการยอมรับนับถือ ด้านความก้าวหน้าในการท างาน ด้านความส าเร็จของงานและด้านรายได้  
ลักษณะของแบบสอบถามเป็นแบบเรียงล าดับ จ านวน 34 ข้อ   
        ตอนที่ 3 แบบสอบถามเกี่ยวกับสมรรถนะการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล 
ประกอบด้วย ด้านทัศนะคติ ด้านองค์ความรู้และทักษะ ด้านความสามารถและด้านความรับผิดชอบ ลักษณะ
ของแบบสอบถามเป็นแบบเรียงล าดับ จ านวน 37 ข้อ   
    ตอนที่ 4 แบบสอบถามเกี่ยวกับความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเซฟอาหารไทยมืออาชีพ ลักษณะของ
แบบสอบถามเป็นแบบเรียงล าดับ จ านวน 1 ข้อ   
 3. การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
          3.1. ขั้นตอนการสร้างและการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
              3.1.1 เสนอผู้เชี่ยวชาญเพ่ือตรวจสอบ แก้ไข เสนอแนะ 
   3.1.2 น าแบบสอบถาม มาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ  
   3.1.3 ปรับปรุงแก้ไขตามที่ผู้เชี่ยวชาญเสนอแนะและน าแบบสอบถามไปทดลอง (Try Out) กับ
กลุ่มผู้ที่เป็นเชฟระดับหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ รองหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ หัวหน้าแผนก
และพ่อครัวจัดเลี้ยงที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน เพ่ือหาค่าอ านาจจ าแนกรายข้อ ได้ค่าอ านาจจ าแนก
รายข้อระหว่าง 0.431-0.905 และค่าความเชื่อม่ัน (Reliability) ของแบบสอบถามท้ังฉบับเท่ากับ 0.986 
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  3.2. การตรวจสอบความเที่ยงตรง (Validity) หลังจากที่ได้น าเครื่องมือไปเก็บข้อมูล โดยการ
ตรวจสอบเบื้องต้นทางสถิติของข้อมูล ดังนี้ 
   3.2.1 การตรวจสอบลักษณะการแจกแจงแบบปกติของข้อมูล พบว่า ส่วนใหญ่ได้เส้นตรงในแนว
ทแยง สรุปได้ว่าตัวแปรส่วนใหญ่มีลักษณะการแจกแจงแบบโค้งปกติ 
   3.2.2 การตรวจสอบความเป็นเอกพันธ์ของการกระจาย (Homoscedasticity) ข้อมูลมีเอกพันธ์
ของการกระจายที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่างเศษท่ีเหลือมาตรฐานกับค่าพยากรณ์มาตรฐาน 
   3.2.3 การตรวจสอบภาวะร่วมเส้นตรงพหุ (Multicollinearity) ตัวแปรอิสระทุกตัวเป็นอิสระ
จากกันและไม่มีภาวะร่วมเส้นตรงพหุ 
   3.2.4 ตรวจสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรแฝง พบว่า มีความสัมพันธ์กันเชิงบวกอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดยมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์อยู่ระหว่าง .399 ถึง .828 
   3.2.5 ตรวจสอบองค์ประกอบเชิงยืนยันของตัวแปรแฝงเพื่อตรวจสอบความตรงเชิงโครงสร้างที่ได้
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันกับข้อมูลเชิงประจักษ์ ผลการตรวจสอบพบว่า ข้อมูลมีความสอดคล้อง
กลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 
 4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
  4.1 วิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้ค่าความถี่และค่าร้อยละ 
  4.2 วิเคราะห์ระดับแรงจูงใจการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยใช้ค่าเฉลี่ย
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  4.3 วิเคราะห์ระดับสมรรถนะการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยใช้ค่าเฉลี่ย
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  4.4 วิเคราะห์ระดับความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยใช้ค่าเฉลี่ย
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  4.5 วิเคราะห์เส้นทางอิทธิพลเชิงสาเหตุสมการโครงสร้างเชิงเส้นแรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่
ส่งผลต่อความเชื่อม่ันสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากลโดยโปรแกรม Mplus 
 จริยธรรมในการวิจัย 
 ผู้วิจัยยื่นขออนุมัติจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม งานวิจัย
ครั้งนี้ได้รับการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมส าหรับพิจารณาโครงการวิจัยที่ท า ในมนุษย์และได้รับ
หนังสือรับรองจริยธรรมการวิจัยจากคณะกรรมฯ รหัสโครงการวิจัย เลขที่ 362-384 / 2022 เมื่อได้รับการ
อนุมัติจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ของมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ผู้วิจัยได้ค านึงถึงสิทธิของ
กลุ่มตัวอย่างโดยผู้วิจัยจะด าเนินการชี้แจงถึงวัตถุประสงค์ของการวิจัย วิธีการเก็บข้อมูล ขั้นตอนรูปแบบ
โปรแกรม การให้ค าปรึกษาที่ใช้และจะเก็บรักษาความลับด้านข้อมูลส่วนตัวของกลุ่มตัวอย่าง โดยที่กลุ่ม
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ตัวอย่างมีสิทธิ์ในการเข้าร่วมหรือขอยุติการเข้าร่วมการวิจัยด้วยความสมัครใจโดยไม่ส่งผลกระทบใดๆ กับกลู่ม
ตัวอย่างทั้งสิ้น 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 การวิจัยเรื่องแรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเซฟอาหารไทยมือ
อาชีพในระดับสากล ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับความเชื่อมั่น (Froyen, 2001 : 81) จากการศึกษาเอกสาร 
และงานวิจัยที่เกีย่วข้อง เพ่ือก าหนดเป็นกรอบแนวคิดในการด าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

ผลการวิจัย 
 ผลการวิจัย ปรากฏ ดังนี้  
 1. ผลการวิเคราะห์ระดับแรงจูงใจการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยรวม พบว่า 
อยู่ในระดับมาก ( X = 4.08 ; S.D.= 0.56) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า อยู่ในระดับมากทุกด้านโดย
เรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย คือ ด้านรายได้ ( X = 4.12 ; S.D.= 0.72) ด้านการยอมรับนับถือ ( X = 
4.08 ; S.D.= 0.64) ด้านความก้าวหน้าในการท างาน ( X = 4.08 ; S.D.= 0.63) และด้านความส าเร็จของงาน 
( X = 4.03 ; S.D.= 0.64) ตามล าดับ    

 2. ผลการวิเคราะห์ระดับสมรรถนะการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล พบว่า 
โดยรวมอยู่ ในระดับมาก ( X = 4.06 ; S.D.= 0.57) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า อยู่ในระดับมากทุกด้าน 
โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย คือ ด้านความรับผิดชอบ ( X = 4.13 ; S.D.= 0.65) ด้านองค์ความรู้

ตัวแปรต้น 
แรงจูงใจ 

1. ด้านการยอมรับนับถือ 
2. ด้านก้าวหน้าในการ 
   ท างาน 
3. ด้านความส าเร็จ 
   ของงาน 
4. ด้านรายได้ 
 

ตัวแปรคั่นกลาง 
สมรรถนะ 

1. ด้านทัศนคติ 
2. ด้านความรู้ 
3. ด้านความสามารถ 
4. ด้านความรับผิดชอบ 

 

ตัวแปรตาม 
ความเชื่อมั่นสู่ความเป็น

เชฟมืออาชีพ 
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และทักษะ ( X = 4.07 ; S.D.= 0.62) ด้านความสามารถ ( X = 4.04 ; S.D.= 0.67) และด้านทัศนะคติ ( X = 
3.98 ; S.D.= 0.67) ตามล าดับ 
        3. ผลการวิเคราะห์ระดับความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยรวม พบว่า 
อยู่ในระดับมาก ( X = 4.28 ; S.D.= 0.79)  
 4. ผลการวิเคราะห์เส้นทางอิทธิพลเชิงสาเหตุสมการโครงสร้างเชิงเส้นที่สร้างหลังการปรับแสดง
ความสัมพันธ์ แรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพใน
ระดับสากล ดังภาพประกอบ 2 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 2 = 1.876, df = 3, 2 / df  = 0.625, p–value = 0.5986,  CFI = 1.000,  TLI = 1.000, RMSEA = 
0.000, SRMR = 0.005 
 
แผนภาพที ่2 โมเดลโครงสร้างรูปแบบปัจจัยความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเซฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล 

 
 จากภาพประกอบ 2 พบว่า โมเดลสมการโครงสร้างหลังการปรับสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ แสดง
ว่ายอมรับสมมติฐานหลักที่ว่าโมเดลตามทฤษฎีสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ ทั้งนี้พิจารณาจาก ค่า
ไค-สแควร์ ( 2) มีค่าเท่ากับ 1.876 องศาอิสระ (df) มีค่าเท่ากับ 3 ระดับนัยส าคัญทางสถิติ (p – value) มีค่า
เท่ากับ 0.5986 ค่าไค-สแควร์สัมพัทธ์ ( 2 / df)  มีค่าเท่ากับ 0.625 CFI มีค่าเท่ากับ 1.000 TLI มีค่าเท่ากับ 
1.000 RMSEA มีค่าเท่ากับ 0.000 SRMR มีค่าเท่ากับ 0.005 
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 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบว่า   
 แรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับ
สากล มีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ พบว่า แรงจูงใจการท างานมีอิทธิพลทางตรงเชิงบวก
ต่อสมรรถนะการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดย
มีค่าสัมประสิทธิ์ เส้นทางเท่ากับ 0.537 ปัจจัยสมรรถนะการท างานเป็นเชฟมืออาชีพมีอิทธิพลทางตรงเชิงบวก
ต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดยมี
ค่าสัมประสิทธิ์เส้นทางเท่ากับ 0.965 และแรงจูงใจการท างานมีอิทธิพลที่เป็นสาเหตุทางอ้อมเชิงบวกต่อความ
เชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล โดยผ่านเส้นทางด้านสมรรถนะการท างาน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 โดยมีค่าสัมประสิทธิ์เส้นทางเท่ากับ 0.726    
 ผลการวิเคราะห์อิทธิพลทางตรงและทางอ้อมของปัจจัยและผลการทดสอบสมมติฐาน 
 เส้นทางท่ีน าไปสู่ความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพ 4 เส้นทางมีนัยส าคัญทางสถิติ 
     เส้นทาง 1 ด้านการยอมรับนับถือ --> สมรรถนะการท างาน--> ความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟมือ
อาชีพ, (p<0.05)   
  เส้นทาง 2 ด้านความก้าวหน้าในการท างาน --> สมรรถนะการท างาน --> ความเชื่อมั่นสู่ความเป็น
เชฟมืออาชีพ, (p<0.05) 
  เส้นทาง 3 ด้านความส าเร็จของงาน --> สมรรถนะการท างาน --> ความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟมือ
อาชีพ, (p<0.05) 
  เส้นทาง 4 ด้านรายได้--> สมรรถนะการท างาน --> ความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟมืออาชีพ, (p<0.05) 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 ผลการวิจัยมีประเด็นส าคัญน ามาอภิปรายผล ดังนี้  
 1. แรงจูงใจและสมรรถนะการท างานเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล พบว่า แรงจูงใจการ
ท างานสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล อันดับแรก ได้แก่ ด้านรายได้ ทั้งนี้เพราะพนักงานใน
สายงานเชฟมุ่งปฏิบัติงานให้เกิดผลสัมฤทธิ์ทางสายงานและการสร้างรายได้ในระดับสูง มีเงินเดือนที่ได้รับ
เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ การสนับสนุนยกย่องให้รางวัลแก่พนักงานสายอาชีพเชฟมีผลต่อการ
ปฏิบัติงานที่มีประสิทธิภาพ ด้านการยอมรับนับถือ เคารพและให้เกียรติเพ่ือนร่วมงาน ให้ความส าคัญแก่ลูกค้า 
พัฒนาและปรับปรุงการให้บริการเพ่ือให้ลูกค้ายอมรับนับถือทั้งในปัจจุบันและอนาคต ยึดมั่นในการให้บริการ
อย่างซื่อตรงเพ่ือให้ลูกค้าไว้วางใจ ด้านความก้าวหน้าในการท างาน มีประสิทธิผลของการท างานเป็นทีมแบบ
มืออาชีพเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายและนโยบายของฝ่ายห้องครัว มีส่วนร่วมในการสร้างธุรกิจทางด้านอาหารใน
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อนาคตในอุตสาหกรรมบริการอาหาร ด้านความส าเร็จของงาน  มีการท างานให้บรรลุถึงมาตรฐานแห่งความ
เป็นเลิศด้านเชฟมืออาชีพ มีศักยภาพในการเป็นเชฟมืออาชีพที่ประสบความส าเร็จในอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร ซึ่งสอดคล้องกับ เกศณรินทร์ งามเลิศ (2559 : 65) ได้ศึกษาเรื่องแรงจูงใจที่มีผลต่อประสิทธิภาพในการ
ปฏิบัติงานของพนักงานและลูกจ้าง องค์การคลังสินค้า พบว่า แรงจูงใจที่มีผลต่อประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ของพนักงานและลูกจ้างองค์การคลังสินค้า ได้แก่ ด้านความสัมพันธ์กับเพ่ือนร่วมงาน ด้านนโยบายและการ
บริหารและด้านความมั่นคงในการท างาน สอดคล้องกับ พัชรินทร์ กลายสุวรรณ (2560 : 87) ได้ศึกษาเรื่อง
แรงจูงใจในการปฏิบัติงานของพนักงาน บริษัทไฮเวย์ จ ากัด ผลการศึกษาพบว่า พนักงานบริษัทไฮเวย์ จ ากัด 
พบว่า พนักงานบริษัทไฮเวย์ จ ากัด มีแรงจูงใจอยู่ในการปฎิบัติงานระดับมาก ในด้านความสัมพันธ์กับเพ่ือน
ร่วมงาน รองลงมาคือ ด้านความรับผิดชอบและด้านนิเทศงาน ด้านสภาพแวดล้อมการท างาน ด้านความส าเร็จ
ของงาน ด้านการยอมรับนับถือ ด้านนโยบายและการบริหาร ด้านค่าตอบแทนตามล าดับ ในด้านสมรรถนะการ
ท างานสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล พบว่า ด้านความรับผิดชอบ ด้วยการรักษามาตรฐาน
ในการใช้เครื่องครัวภาชนะและกระบวนการปรุงอาหาร ความเป็นเชฟผู้น าระดับมืออาชีพตามแม่แบบบทบาท
มาตรฐานสากลและการสร้างภาพลักษณ์บุคลิกภาพที่ดีและศักดิ์ศรีของความเป็นเชฟมืออาชีพ ด้านองค์ความรู้
และทักษะ มีความรู้ในการเตรียมอาหารประเภทเครื่องเคียงชนิดต่าง ๆ ได้รับใบรับรองการฝึกอบรมจาก
โปรแกรมศิลปะการประกอบอาหารและมีความรู้ในการเตรียมอาหารเรียกน้ าย่อย ด้านความสามารถ มี
ความสามารถในการประกอบอาหารด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรและเครื่องปรุงรสประเภทต่าง ๆ มีความสามารถ
ในการประกอบอาหารประเภท อาหารไทยและอาหารนานาชาติ ด้านทัศนะคติ มุ่งเน้นในการสร้างและ
ถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารและสร้างสรรค์นวัตกรรมใหม่ ๆ ในสายงานอาชีพ การท างานเป็นมืออาชีพมีใจรัก
การให้บริการและทัศนคติที่ดีในการให้บริการ มีการท างานเป็นทีมเพ่ือพัฒนาสายงานอาชีพเชฟ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ เอกพล วงศ์เสรี (2559 : 75) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาสมรรถนะของมนุษย์ในภาคธุรกิจบริการ
เพ่ือเตรียมความพร้อมรองรับประชาคมอาเซียน กรณีศึกษา กลุ่มจังหวัดภาคใต้ฝั่งอันดามัน พบว่า ธุรกิจ
โรงแรม โดดเด่นในความรู้การท่องเที่ยว ทักษะการจัดห้องพัก คุณลักษณะส่วนบุคคลมีความยิ้มแย้ม สมรรถนะ
ที่ส าคัญประกอบด้วย ความรู้สุขภาพและความปลอดภัยทักษะภาษาต่างประเทศอ่ืน ๆ และคุณลักษณะส่วน
บุคคล ความตรงต่อเวลาและลักษณะส่วนบุคคล ความอดทนอดกลั้นและสอดคล้องกับงานวิจัยของ วาสนา   
มาวงศ์  (2559  : 75)  ได้ศึกษา เรื่ องสมรรถนะการท างานของผู้ปฏิบั ติ ง านด้ านประชาสัม พันธ์  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พบว่า สมรรถนะด้านการประชาสัมพันธ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ของผู้ปฏิบัติงานด้าน
ประชาสัมพันธ์ของหน่วยงานในสังกัดมหาวิทยาลัยเชียงใหม่โดยรวมอยู่ในระดับสูง ซึ่งประกอบด้วย สมรรถนะ
หลัก ด้านความรู้ ด้านทักษะและด้านคุณลักษณะส่วนบุคคลอยู่ในระดับสูงและสมรรถนะเฉพาะต าแหน่ง ด้าน
มนุษย์สัมพันธ์ ด้านการควบคุมอารมณ์และบุคลิกภาพและด้านความรู้และทักษะ ด้านการประชาสัมพันธ์อยู่ใน
ระดับสูง   
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 2. ระดับความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล พบว่า ความเชื่อมั่นสู่ความเป็น
เชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากล ยึดมั่นในการให้บริการอย่างซื่อตรงเพ่ือให้ลูกค้าไว้วางใจว่าจะได้รับ
บริการอย่างถูกต้องครบถ้วน มั่นใจในผลการปฏิบัติงานของตนเอง ปฏิบัติงานอย่างมีสมรรถนะสูงโดยสม่ าเสมอ 
มีความมุ่งมั่นสูงในการพยายามก้าวล้ าหน้าคู่แข่งอยู่เสมอ สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะทางวิชาการ
และเชิงปฏิบัติส าหรับนักเรียนเชฟและสามารถจัดสรรทรัพยากรต่างๆ เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้า
ให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ภายใต้งบประมาณที่เหมาะสม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Maleekaew and 

Sudthamnong. (2008 : 1) ได้ศึกษาการค้นหาปัจจัยความส าเร็จในการประกอบธุรกิจขนาดเล็กกรณีศึกษา
ร้านอาหารไทยในประเทศสวีเดน พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของร้านอาหารไทยในประเทศสวีเดน
เพ่ือที่จะค้นหาปัจจัยหลักซึ่งส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารประสบความส าเร็จหรือล้มเหลว ในงานวิจัยนี้ร้านอาหาร
ที่ประสบความส าเร็จ คือ ร้านอาหารที่มีรายได้มากกว่ารายจ่ายยอดทางการเงินที่ไม่ติดลบแสดงให้เห็นว่า
ผู้ประกอบการสามารถบริหารจัดการร้านอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ งานวิจัยนี้จะศึกษาและวิเคราะห์ตัวแปร
และปัจจัยของร้านอาหารที่ประสบความส าเร็จโดยจะคัดเลือกโดยผู้วิจัยเพ่ือที่จะค้นหาเหตุผลของการส าเร็จ
และล้มเหลวของการประกอบกิจการโดยสรุปแล้วมีหลายปัจจัยที่ควรจะให้ความส าคัญในการวางแผนซึ่ง
งานวิจัยนี้ได้ค้นหาปัจจัยส าคัญในการที่จะท าให้ร้านอาหารไทยขนาดเล็กในประเทศสวีเดนประสบความส าเร็จ  
 3. แรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพใน
ระดับสากล จากการวิจัยพบว่า เงินเดือนและค่าตอบแทนมีความเพียงพอกับรายจ่ายในชีวิตประจ าวัน 
เหมาะสมกับความรู้ความสามารถ มีมารยาทในการพูดและการปฏิบัติตัวที่ดีในการสื่อสารกับผู้อ่ืน มีความ
เชื่อมั่นว่าความอุตสาหะและใฝ่เรียนรู้จะช่วยน าพาตนเองก้าวสู่ความเป็นเชฟมืออาชีพและเดินตามสายอาชีพ
ได้และประสบความส าเร็จในสายงาน ทางด้านสมรรถนะทางเทคนิคของเชฟที่เหมาะสม สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ กวี แย้มกลีบ (2560 : 75) ได้ศึกษาเรื่องแรงจูงใจในการท างานของพนักงานบริษัท ทาคาฮาชิ โคราช 
(1995) จ ากัด พบว่า ปัจจัยจูงใจ ด้านความส าเร็จของงาน ด้านความรับผิดชอบและด้านความก้าวหน้า ปัจจัย
ค้ าจุน ด้านการนิเทศ ด้านรายได้ ด้านความสัมพันธ์และด้านสภาพการท างาน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 ส่วนปัจจัยจูงใจ ด้านการยอมรับนับถือ ด้านลักษณะของงาน ปัจจัยค้ าจุน ด้านนโยบายและ
การบริหารไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และสอดคล้องกับงานวิจัยของ อัศวิน แสง
ทองค า (2561 : 75) ได้ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อสมรรถนะในการปฏิบัติงานของบุคลากรส านั กงานที่ดิน
จังหวัดเชียงราย พบว่า การเพ่ิมและรักษาระดับสมรรถนะในการปฏิบัติงาน บุคลากรควรหาแนวทางวิธีในการ
พัฒนาสมรรถนะการท างาน ผู้เกี่ยวข้องควรให้ค าปรึกษาเพ่ือให้บุคลากรสามารถพัฒนาและรักษาระดับ
สมรรถนะในการท างาน 
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ข้อเสนอแนะ 
 ประโยชน์เชิงทฤษฎี  
 งานวิจัยนี้ได้ประโยชน์เชิงทฤษฎีโดยการพัฒนากรอบแนวคิดการวิจัยเพ่ือใช้ในการศึกษาปัจจัยที่ส่งผล
ต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในระดับสากลขึ้นใหม่จากการทบทวนวรรณกรรม ซึ่งเป็น
กรอบแนวคิดการวิจัยที่ใช้กับงานวิจัยนี้และสามารถน าไปใช้หรือประยุกต์ใช้กับงานวิจัยอ่ืนในลักษณะเดียวกัน 
 ประโยชน์เชิงปฏิบัติ 
 ผลการวิจัยนี้สะท้อนให้เห็นว่าแรงจูงใจและสมรรถนะการท างานที่ส่งผลต่อความเชื่อมั่นสู่ความเป็นเชฟ
อาหารไทย เพ่ือให้เซฟมีการจัดระบบของการพัฒนา ความรู้ใหม่ ๆ มีการสื่อสาร แลกเปลี่ยนและการใช้
ประโยชน์จากองค์ความรู้อย่างมีประสิทธิภาพ รู้จักจัดสภาพการท างานในองค์กร ให้เอ้ืออ านวยและเพ่ือให้เกิด
การปฏิบัติงานที่มีผลสัมฤทธิ์สูงสุด ในการท างานที่มีความท้าทาย มีจิตใจที่ดีและมีจิตอาสาในการช่วยเหลือ
เพ่ือนร่วมงานในกรณีฉุกเฉิน รวมถึงเงินเดือนและค่าตอบแทนควรมีความเพียงพอกับรายจ่ายในชีวิตประจ าวัน 
 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
 1. เชฟอาหารไทยควรฝึกอบรม หาความรู้เพ่ือสร้างธุรกิจทางด้านอาหารในอนาคตในอุตสาหกรรม
บริการอาหาร 
 2. เซฟควรพยายามท างานให้บรรลุถึงมาตรฐานแห่งความเป็นเลิศด้านเซฟมืออาชีพ 
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