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บทคัดย่อ 
 บทความวิชาการนี้ได้กล่าวถึงบุคลากรวิชาชีพด้านงานโรงแรม ซึ่งตลอดมาสถาบันการศึกษาที่เปิด
สอนในวิชาชีพด้านการโรงแรมทั้งภาครัฐและเอกชน มีแนวทางในการพัฒนาและเตรียมความพร้อมเพื่อผลิต
บุคลากรให้มีศักยภาพตามมาตรฐานด้านงานบริการ บทความมีวัตถุประสงค์เพื่อแนะนำให้สถาบันเห็น
ความสำคัญถึงการปลูกฝังสร้างแรงบันดาลใจและความเข้าใจในตำแหน่งงานให้กับบุคลากร สู่การก้าวเข้าไป
เติบโตในตำแหน่งงานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานให้มากขึ้น ภายใต้หลักสูตรเน้นให้มีกระบวนการคิดอย่างมี
เหตุผล เนื่องด้วยความต้องการแรงงานที่มีความรู้ ทักษะ ความเชี่ยวชาญที่ เป็นมาตรฐานเฉพาะด้านใน
ตำแหน่งงานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานนั้นยังคงเป็นที่ต้องการอย่างมาก โดยในแผนกบริการอาหารและ
เครื่องดื่มของโรงแรม มุ่งเน้นที่ตำแหน่งบาร์เทนเดอร์และซอมเมอลิเยร์ จากการศึกษามุมมองความเข้าใจสู่
การก้าวเข้าตำแหน่งงานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานโรงแรม แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มตำแหน่ง                                      
บาร์เทนเดอร์และซอมเมอลิเยร์ พบว่า องค์ประกอบในกระบวนการสร้างมุมมองความเข้าใจของบุคลากร                                      
มี 4 ขั ้นตอน ดังนี ้ 1)  ความเข้าใจในตำแหน่งงาน 2) การรู ้ตัวตนของตนเอง 3) แรงจูงใจในงาน และ                                            
4) การเลือกและตัดสินใจเข้าสู่ตำแหน่งงาน  
 
คำสำคัญ: ความเข้าใจในตำแหน่งงาน  ตำแหน่งระดบัใช้ทักษะปฏิบัติงาน  แผนกบริการอาหารและ 
              เครื่องดื่ม  บาร์เทนเดอร์  ซอมเมอลิเยร์ 
 
 

Abstract 
 The article aimed to make the educational institutes aware of the importance in 
creating an inspiration and an understanding of the positions and relevant personnel. The 
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course in use should focus more on the rational thinking process. Demands for knowledge, 
skills and expertise for specific positions remained high. In the food and beverage service 
section, more focus was on bartenders and sommeliers. A study on this particular section 
found that there were four steps to establish an understanding for the personnel:  
understanding of the job positions, self-awareness, job motivation, and option and decision 
to take on the positions.  

Keywords: Understanding of the positions,  Skill-based Positions,  Food and Beverage,   
      Bartenders,  Sommeliers 

 

บทนำ  
 ธุรกิจโรงแรมในอุตสาหกรรมการบริการ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมท่องเที่ยว ถือเป็นตัว
ขับเคลื่อนหลักด้านเศรษฐกิจของประเทศ มูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศ (GDP) หมวดที่พักแรมและ
บริการด้านอาหารปี 2565 ไตรมาส 1 มีการขยายตัวเร่งขึ้นตามนักท่องเที่ยวต่างชาติและผู้เยี ่ยมเยือน 
ขยายตัวร้อยละ 34.1 เร่งตัวขึ้นจากการลดลง ร้อยละ 4.9 ในไตรมาสที่ 4/2564 เป็นการเพิ่มขึ้นทั้งบริการที่
พักแรม และบริการด้านอาหาร โดยหมวดการให้บริการด้านอาหารขยายตัวร้อยละ 15.4 เทียบกับที่ลดลง
ร้อยละ 8.0 ในไตรมาสก่อนหน้า ส่วนหนึ ่งเป็นผลจากมาตรการสนับสนุนของภาครัฐ อาทิ โครงการ                                                   
คนละครึ่ง และคูปองจากโครงการเราเที่ยวด้วยกัน รวมถึงจำนวนนักท่องเที่ยวต่างชาติที่เพิ่มขึ้น (สำนักงาน
สภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2565)  
 
ตารางที่ 1 อัตราการขยายตัวของผลิตภัณฑ์มวลรวมภายในประเทศ ด้านการผลิต หมวดบริการที่พักแรม 
    และบริการด้านอาหาร เทียบกับระยะเดียวกันของปีที่แล้ว (YoY) 
 

หมวดบริการ 2563p 2564p1 2563p 2564p1 2565p1 
Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 

ที่พักแรมและ 
บริการด้านอาหาร 

-37.5  -14.4 -
24.4 

-
53.3 

-
39.8 

-
34.0 

-
36.8 

16.4 -
19.0 

-4.9 34.1 

 
 หมายเหตุ จาก ผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศ ไตรมาสที่1/2565 (น.16), โดย กองบัญชีประชาชาติ 
สำนักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ. 
 จากตารางที่ 1 ชี้ให้เห็นว่าหากสถานการณ์ด้านการท่องเที่ยวดีขึ ้น ส่งผลให้ธุรกิจโรงแรมและ                                    
การบริการอาหารและเครื่องดื่มเกิดการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง บุคลากรด้านงานบริการจะเป็นที่ต้องการ
เนื่องจากเป็นผู้ที่มีส่วนในการขับเคลื่อนธุรกิจอย่างที่สุด การสรรหาบุคลากรที่มีความเหมาะสมและมีทักษะ
ด้านงานบริการอาหารและเครื่องดื่มจึงต้องเป็นหน้าที่ของสถาบันการศึกษาที่ต้องมุ่งผลิตบัณฑิตให้ตรงกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตหรือสถานประกอบการ  



 
45 วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภฏัอุบลราชธาน ี 

ปีที่ 14 ฉบับที ่1 (มกราคม-มิถุนายน 2566) 
 

 กรมการจัดหางาน ระบุว่า การมีอาชีพ มีรายได้ที่สามารถเลี้ยงตนเองไม่เป็นภาระทางสังคมและ
ครอบครัว ซึ่งเป็นไปตามยุทธศาสตร์การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ของประเทศ ในระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560–
2579) ได้กำหนดวิสัยทัศน์ไว้ว่า “ทรัพยากรมนุษย์มีคุณค่าสูงสู่ความยั่งยืน” และกำหนดแผนงานโครงการ
เตรียมความพร้อมในการประกอบอาชีพให้แก่ประชาชนทุกกลุ่มเป้าหมาย โดยการให้ความรู้/ข้อมูลเกี่ยวกับ
โลกอาชีพ โลกการศึกษา สถานการณ์ของตลาดแรงงาน บริการแนะแนวอาชีพให้คำปรึกษาด้านอาชีพ 
รวมทั้งทดสอบความพร้อมในการประกอบอาชีพ เพื่อให้รู้ศักยภาพของตนเอง และสามารถนำข้อมูลไปใช้
ประกอบการตัดสินใจศึกษาต่อหรือประกอบอาชีพได้ตรงกับความรู้ ความสามารถ ทักษะและบุคลิกภาพของ
ตนเอง เป้าหมาย 460,000 คน ผลการดำเนินงาน 511,457 คน คิดเป็นร้อยละ 111.19 (กรมการจัดหางาน, 
2563) ดังนั้น หากทำให้บุคคลสามารถค้นหาตนเองและได้ศึกษาเล่าเรียนในสิ่งที่สนใจ เพื่อนำไปประกอบ
อาชีพในอนาคตตามที่ตนเองชอบและมีความถนัด จะมีความก้าวหน้าในการประกอบอาชีพและมีโอกาส
ประสบความสำเร็จสูง สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที ่ 12 (2560-2564)                                      
ที่มุ ่งเน้นการพัฒนาโดยคำนึงถึง “คน” เป็นศูนย์กลางในการพัฒนาโดยส่งเสริมและให้ความสำคัญกับ
การศึกษา เน้นการพัฒนาเนื้อหาสาระและขบวนการเรียนรู้ให้เป็นไปอย่างต่อเนื่อง สถาบันการศึกษาจงึเป็น
สถานที่ให้ความรู้และพัฒนาคนให้มีประสิทธิภาพ สามารถนำความรู้ไปปฏิบัติจนเกิ ดผลเป็นรูปธรรม 
เกี่ยวพันต่อเนื่องถึงการดำเนินชีวิต เศรษฐกิจ เกียรติยศ และชื่อเสียง ตลอดจนความพึงพอใจในชีวิตตนเอง 
การประกอบอาชีพทำให้บุคคลเกิดความภูมิใจในตนเอง รู้สึกว่าตนเองมีคุณค่า แสดงถึงความสามารถในการ
พึ่งตนเองและทำประโยชนใ์ห้แก่สังคม บุคคลใดที่รู้สึกว่าตนเองประสบความสำเร็จ บุคคลนั้นก็ย่อมมีคุณภาพ
ชีวิตที่ดี มีความสุขในการทำงาน ทำงานด้วยความเต็มใจ เมื่อบุคคลประสบความสำเร็จก็ย่อมทำให้องค์กร
ประสบความสำเร็จตามลำดับในอนาคตต่อไป  
 การที่บุคคลจะรับรู้และก้าวเข้าสู่ความสำเร็จดังที่กล่าวมานั้น จึงมีแนวคิดว่าบุคคลต้องมีมุมมอง
ความเข้าใจในตำแหน่งงานเสียก่อน โดยมีแนวคิดในการสร้างกระบวนการสู ่ความเข้าใจ โดยเริ ่มจาก                                    
การเข้าใจความหมายของตำแหน่งงาน การเข้าใจในตัวตนของตนเอง แรงจูงใจในงาน และการเลือกและ
ตัดสินใจเข้าสู่ตำแหน่งงาน เพื่อเป็นแรงบันดาลใจในการเลือกอาชีพที่เข้าใกล้ความสำเร็จได้มากกว่า                                            
โดยหยิบยกเอาตำแหน่งงานที่เป็นระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานในแผนกอาหารและเครื่องดื่ม คือตำแหน่งบาร์
เทนเดอร์และซอมเมอลิเยร์ ซึ่งเป็นความต้องการในอันดับต้น ๆ ของสายงานธุรกิจโรงแรม จากการศึกษา
แนวโน้มความต้องการแรงงานของตลาดแรงงานในประเทศไทย ช่วงระหว่างปี 2560-2564 มีแนวโน้มความ
ต้องการมากที่สุดเพิ่มขึ้นร้อยละ 68.34 (จาก 3.48 แสนคนเป็น 5.86 แสนคน รวมกับพนักงานเสิร์ฟอาหาร
และเครื่องดื่ม) (กระทรวงดิจิทัลเพื่อเศรษฐกิจและสังคม, 2560) 
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ตารางที่ 2 ผู้มีงานทำและแนวโน้มคาดประมาณ อาชีพพนักงานเสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่มและพนักงานผสม 
    เครื่องดื่ม 
 

อาชีพ 2559p 2560p 2561p 2562p 2563p 2564p ผลต่าง 
(ค่าเฉลี่ย  
p-2559) 

พนักงานเสิร์ฟ
อาหารและ
เครื่องดื่มและ
พนักงานผสม
เครื่องดื่ม 

348,144 418,563 503,495 586,471 669,447 752,424 273,936 

 
 หมายเหตุ จากการศึกษาแนวโน้มความต้องการแรงงานของตลาดแรงงานในประเทศไทยช่วงปี 
2560-2564, (กระทรวงดิจิทัลเพื่อเศรษฐกิจและสังคม, 2560) 
 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับธุรกิจโรงแรม 
  การพัฒนาของอุตสาหกรรมท่องเที ่ยวให้เติบโตอย่างต่อเนื ่องส่งผลให้ธุรกิจโรงแรม (Hotel 
Business) มีการพัฒนาตามไปด้วย ปัจจัยที่ส่งเสริมให้ธุรกิจโรงแรมเจริญเติบโต คือ การบริหารธุรกิจโรงแรม
ได้ม ีการพัฒนาอย่างหลากหลาย ทั ้งด ้านห้องพักแขก (Guest Room) และสิ ่งอำนวยความสะดวก 
(Facilities) เพื่อตอบสนองกลุ่มเป้าหมายทางการท่องเที่ยวที่เพิ่มมากขึ้น (อรรธิกา พังงา , 2553) ธุรกิจ
โรงแรมจัดให้บริการด้านที่พักเป็นหลัก และให้บริการประเภทอื่น ๆ เป็นส่วนประกอบ อาทิ บริการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม บริการด้านสุขภาพ และบริการด้านรถรับ–ส่ง เพื่อให้แขกหรือผู้มาเยือนเกิดความ
สะดวกสบายและความบันเทิงใจระหว่างการเข้าพัก และเพื่อให้คำว่าที่พักมีความหมายสมบูรณ์เสมือนบ้าน
หลังที่สองของแขก (ธารีทิพย์ ทากิ, 2556) ธุรกิจโรงแรมจึงนับเป็นธุรกิจหลักของประเทศ บุคลากรในธุรกิจ
โรงแรมจึงมีความสำคัญต่องานบริการ เพราะงานบริการในโรงแรมมีลักษณะครอบคลุมทุกกระบวนการ
ตลอดการเข้าพัก กล่าวคือเมื่อลูกค้าใช้เวลาในการพักผ่อนย่อมต้องมีการรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม 
การพัฒนาบุคลกรให้มีทักษะและมาตรฐานการให้บริการด้านอาหารและเครื่องดื่มจึงจำเป็นอย่างยิ่งเพื่อสร้าง
ความพึงพอใจให้กับลูกค้าใด้มากที่สุดตามความคาดหวัง 
 
แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
 นักท่องเที่ยวที่เข้าพักโรงแรมนอกเหนือจากการพักผ่อนภายในห้องพักแล้วนั้น การรับประทาน
อาหารและเครื่องดื่ม จำเป็นอย่างยิ่งที่สถานประกอบการโรงแรมต้องพัฒนาให้บุคลากรมีมาตรฐานการ
ให้บริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อสร้างความพึงพอใจและให้นักท่องเที่ยวกลับมาใช้บริการซ้ำ อันจะ
สร้างมูลค่ารายได้ให้แก่ประเทศในอนาคต (ราตรีญา ขาวกลิบ, 2561) เพราะแผนกบริการอาหารและ
เครื่องดื่มเป็นแผนกที่ทำเงินให้แก่โรงแรมเป็นรายได้มหาศาล เนื่องจากเป็นแผนกที่สามารถขายสินค้าและ
บริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นสินค้าที่มีต้นทุนค่อนข้างต่ำและมีความแน่นอนทำให้สร้างกำไรได้เปน็
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รูปธรรม ดังจะเห็นได้จากในช่วงที่ไม่ใช่ฤดูกาลขายห้องพัก (Low Season) รายได้ที่ยังมีความแน่นอนของ
โรงแรมนั้น จะได้จากการบริการของแผนกอาหารและเครื่องดื่มเป็นหลัก เพราะโรงแรมจะยังสามารถ
ให้บริการได้ทั้งแขกที่มาพักกับโรงแรมตลอดจนบุคคลภายนอกที่มีความต้องการจะเข้ามาใช้บริการ ทั้งใน
ส่วนของห้องอาหารต่าง ๆ ในโรงแรม งานจัดเลี้ยงทั้งในและนอกสถานที่ การจัดสถานที่เพื่อสัมมนา ประชุม
ต่าง ๆ  
 หน้าที่ความรับผิดชอบของแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม ประกอบด้วยพนักงานในตำแหน่ง                                 
ต่าง ๆ ที่มีหน้าที่ความรับผิดชอบแตกต่างกัน ดังนี้ (จิตตินันท์ นันทไพบูลย์, 2555) 
 1. แผนกห้องอาหาร (Restaurant)   
  ในห้องอาหารแต่ละห้องมักประกอบด้วยพนักงานในตำแหน่งต่าง ๆ ดังนี้ 
  1.1 ผู้จัดการห้องอาหาร (Restaurant Manager) มีหน้าที่ดูแลการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ในห้องอาหาร ประสานงานกับผู้จัดการแผนกท่านอื่น ๆ เพิ่มยอดขาย ฝึกอบรมบุคลากร กำหนดนโยบาย 
และปรับปรุงการปฏิบัติงานให้มีประสิทธิภาพยิ ่งขึ ้น โดยห้องอาหารขนาดใหญ่อาจมีผู ้ช่วยผู ้จัดการ
ห้องอาหารด้วย (Assistant Restaurant Manager) 
  1.2 พนักงานต้อนรับ (Hostess) มีหน้าที่รับจองโต๊ะอาหารและกำหนดโต๊ะให้กับลูกค้าที่จอง 
ต้อนรับลูกค้าเมื่อมาถึง นำลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร และส่งลูกค้าเมื่อลูกค้าเดินทางกลับ 
  1.3 หัวหน้าพนักงานบริการ (Head Waiter/Captain/Supervisor) มีหน้าที่ควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานในห้องอาหารให้เรียบร้อย แนะนำรายการอาหารให้ลูกค้า และแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นในงานบริการ 
  1.4 บริกร (Waiter/Waitress) มีหน้าที่เตรียมพื้นที่ความรับผิดชอบให้เรียบร้อย จัดโต๊ะเก้าอ้ี 
เตรียมอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริการ บริการอาหารและเครื่องดื่มแก่ลูกค้า เก็บอุปกรณ์ ทำความสะอาดโต๊ะ                                
นำบิลค่าบริการไปให้ลูกค้า และรับเงินค่าบริการ 
  1.5 ผู้ช่วยพนักงานบริการ (Bus Boy/Girl/Runner) มีหน้าที่ช่วยเหลืองานของพนักงานบริการ
ในการเตรียมห้องอาหารให้เรียบร้อย เก็บอุปกรณ์ ทำความสะอาดโต๊ะ นำอุปกรณ์ไปยังพื้นที่ทำความสะอาด 
และที่สำคัญคือ มีหน้าที่นำใบรับคาสั่งจากลูกค้าไปให้พ่อครัว และนำอาหารจากครัวมายังโต๊ะของลูกค้า แล้ว
ให้พนักงานบริการเป็นผู้บริการให้แก่ลูกค้า 
 2. แผนกเคร่ืองดื่ม (Beverage) 
  แผนกเครื่องดื่ม มีหน้าที่รับผิดชอบงานการบริการเครื่องดื่มต่าง ๆ ปรับปรุง เปลี่ยนแปลงสูตร 
คิดสูตรเครื่องดื่มใหม่ ๆ ทำรายการเครื่องดื่ม กำหนดราคาขาย ตลอดจนสร้างสรรค์รูปแบบในการจัดเสิร์ฟ
และการส่งเสริมการขาย พนักงานในแผนกประกอบด้วย ผู้จัดการแผนกเคร่ืองดื่ม หัวหน้าพนักงานจัดเตรียม
เครื่องดื่ม และพนักงานจัดเตรียมเครื่องดื่ม (Bartender) ซึ่งบางโรงแรมอาจมีผู้เชี่ยวชาญด้านเครื่องดื่ม
ประเภทไวน์ (Sommelier) 
 3. แผนกบริการอาหารเคร่ืองดื่มในห้องพัก (Room Service) 
  เป็นบริการที่แขกสามารถเลือกรายการอาหารแล้วโทรศัพท์สั่งจากห้องพัก โดยพนักงานจะนำไป
ส่งและบริการถึงในห้องพัก เพื่ออำนวยความสะดวกสบายมากขึ้นสำหรับแขกที่ต้องการความเป็นส่วนตัว 
ช่วงเวลาที่โรงแรมให้บริการได้อาจแตกต่างกัน แต่ในโรงแรมระดับหรูหราจะจัดบริการนี้ตลอด 24 ชั่วโมง 
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และซอมเมอลิเยร์  
ฉตัรมณี ประทมุทอง  เกิดศิริ เจริญวิศาล 

 4. แผนกจัดเลี้ยง (Banquet/Catering) 
 งานจัดเลี้ยงเป็นการบริการอาหารในงานทางสังคมที่จัดขึ้นเป็นพิเศษเฉพาะโอกาส โดยงาน
พิเศษทางสังคมนี้เรียกว่า งานฟังก์ชัน (Function) ซึ่งมีหลากหลายรูปแบบ ขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้
ติดต่อใช้บริการ (หรือผู้จัดงาน) ลูกค้าสามารถกำหนดได้ทั้งลักษณะการตกแต่ง บรรยากาศงาน ประเภทและ
ปริมาณอาหาร และแบบการบริการอาหาร โดยสามารถเลือกได้หลายแบบ  
 5. แผนกครัว (Kitchen) 
  แผนกนี้เรียกอีกชื่อหนึ่งว่า งานเตรียมและประกอบอาหาร พนักงานปฏิบัติงานอยู่ในครัวเพื่อ
ดูแลจัดเตรียมอาหารสำหรับบริการแขกในห้องอาหารในงานจัดเลี้ยง รวมถึงบริการเพื่อเป็นสวัสดิการ
ประจำวันแก่พนักงานโรงแรมอีกด้วย ระบบการแบ่งงานในครัวที่ใช้กันอยู่ในปัจจุบันเรียกว่า Partie System 
โดยแบ่งครัวเป็นแผนกตามประเภทอาหารทำให้การจัดเตรียมอาหารมีประสิทธิภาพ และต้องใช้บุคลากร
จำนวนมากด้วยเช่นกัน ซึ่งการลำดับตำแหน่งงานในครัวตามแบบแผนตะวันตก ประกอบด้วยตำแหน่งต่าง ๆ 
ดังนี้ 
 5.1 หัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Executive Chef) ทำหน้าที่คล้ายผู้จัดการแผนกผลิตหรือประกอบ
อาหาร รับผิดชอบบริหารงานครัวทั้งหมด เป็นผู้วางแผนเตรียมการตั้งแต่การจัดซื้อ จัดตารางเวลาทำงาน
ของพนักงานครัว ดูแลกำกับขั้นตอนการเตรียมและปรุงอาหาร ตลอดจนตรวจสอบอาหารก่อนเสิร์ฟทั้งใน
เรื่องของรสชาติและการตกแต่งให้สวยงาม วางแผนสร้างสรรค์รายการอาหารประเภทต่าง ๆ รอบรู้ในการ
เก็บรักษาอาหาร และฝึกอบรมพนักงานครัว ผู้ดำรงตำแหน่งนี้ต้องเป็นผู้มีความชำนาญและมีประสบการณ์
อาชีพมาอย่างยาวนาน 
  5.2 รองหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ (Sous Chef) ทำหน้าที่ช่วยควบคุมการปฏิบัติงานของพ่อครัวปรุง
อาหาร ปฏิบัติงานแทนหัวหน้าพ่อครัวใหญ่ในการดูแลความเรียบร้อยทั่วไป 
  5.3 พ่อครัวปรุงอาหาร (Cook/Chef หรือ Chef De Partie) ทำหน้าที่ปรุงอาหารแต่ละประเภท
เฉพาะอย่างตามความถนัดของแต่ละบุคคล เราจึงพบว่ามีพ่อครัวหลายคนประจำอาหารหลายประเภท ได้แก่ 
ประเภทน้ำซอส ประเภทของเย็น เช่น สลัด แซนด์วิส ประเภทผัก ไข่ และแป้งพาสต้า ประเภทซุป ประเภท
อบ ย่าง และทอด ประเภทปลา ประเภทขนมปัง และของหวาน 
  5.4 ผู้ช่วยพ่อครัว (Commis Chef) ทำหน้าที่ช่วยงานประกอบอาหารในความดูแลของพ่อครัว
แต่ผู้ช่วยพ่อครัวจะมีทักษะในการประกอบอาหารมากน้อยต่างกันตามประสบการณ์และระยะเวลาการฝึกหัด 
 6. แผนกดูแลรักษาและทำความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองใช้ (Steward) 
  แผนกดูแลรักษามีหน้าที่ดูแลรักษาและทำความสะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้ต่าง ๆ อย่างถูกวิธี 
บันทึกและรายงานจำนวนอุปกรณ์เครื ่องใช้ที ่แตกหักหรือสูญหาย และดูแลเรื ่องขยะและเศษอาหาร
ผู้ปฏิบัติงานคือ พนักงานดูแลรักษาและทำความสะอาดอุปกรณ์ โดยมีหัวหน้าพนักงานดูแลรักษาและทำ
ความสะอาดอุปกรณ์เป็นผู้ควบคุมดูแล 
 จะเห็นได้ว่าฝ่ายบริการอาหารและเครื่องดื่มมีขอบเขตของงานกว้างขวางมากตามรายละเอียดการ
แบ่งสายงานรับผิดชอบ ส่งผลให้ต้องมีจำนวนบุคลากรหลายตำแหน่งงาน และต้องมีทักษะเฉพาะในการ
ให้บริการ ซึ่งเป็นความจำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีมาตรฐานในการคัดเลือกพนักงานหรือผู้ปฏิบัติงานให้
สอดคล้องกับลักษณะของงานแต่ละด้าน โดยเฉพาะตำแหน่งงานด้านเครื่องดื่มในระดับใช้ทักษะปฏิบัติงาน 
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คือตำแหน่งบาร์เทนเดอร์และซอมเมอลิเยร์ พนักงานหรือผู้ปฏิบัติงานจะต้องมีคุณลักษณะที่พึงประสงค์                                             
ตรงตามมาตรฐานที่กำหนด หากขาดคุณลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่ง ย่อมส่งผลกระทบต่อการให้บริการและ
ความพึงพอใจของลูกค้าได้  
 
ประเภทของตำแหน่งงานในแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มระดับใช้ทักษะปฏิบัติงาน 
 สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (2557) ได้กำหนดมาตรฐานอาชีพสำหรับผู้ปฏิบัติงานแผนกบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม เพื่อให้พนักงานให้บริการตรงตามมาตรฐานอาชีพ อันจะเป็นการสร้างความพึงพอใจให้แก่แขก
หรือลูกค้าได้มากที่สุด โดยกำหนดมาตรฐานอาชีพสำหรับผู้ปฏิบัติงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มไว้
ทั้งหมด 6 ชั้น แต่ละชั้นมีคุณลักษณะของผลการเรียนรู้แตกต่างกันตามสมรรถนะความสามารถและทักษะใน
การปฏิบัติงานของบุคลากร ในตำแหน่งงานบาร์เทนเดอร์และซอมเมอริเยร์ตามมาตรฐานอาชีพของ
ผู้ปฏิบัติงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้ ความสามารถครอบคลุมทั้ง 6 ชั้น  
 ผู้เขียนหยิบยกตำแหน่งงานด้านเครื่องดื่มในระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานในตำแหน่งบาร์เทนเดอร์และ
ซอมเมอลิเยร์ขึ้นมา โดยเหตุผลเพราะตำแหน่งงานดังกล่าวเป็นที่ต้องการของสถานประกอบการเป็นอย่าง
มาก และอีกเหตุผลสำคัญคือเป็นตำแหน่งงานที่ใช้ทักษะเฉพาะทางในการปฏิบัติงาน ผู้ที่ปฏิบัติงานจะเป็น
พนักงานระดับใช้ทักษะ (Specialist) เกิดความรู้สึกมีคุณค่าในตัวตน นำมาซึ่งความภาคภูมิใจในงาน ระดับ
ตำแหน่งงานสนับสนุนการเพิ่มขึ้นของรายได้ ค่าจ้าง เงินเดือน สวัสดิการโอกาสในการพัฒนาตนและ
ความก้าวหน้าในสายงานยังมีมากกว่าพนักงานระดับปฏิบัติการทั่วไปอีกด้วย จึงเป็นเหตุผลที่สถาบันพัฒนา
บุคลากรด้านงานบริการจำเป็นอย่างยิ่งในการสร้างมุมมองความเข้าใจสู่การก้าวเข้าตำแหน่งงานระดับใช้
ทักษะปฏิบัติงานโรงแรมในตำแหน่งดังกล่าวอย่างมีเป็นกระบวนการที่ชัดเจน 
 
ความสำคัญของความเข้าใจในตำแหน่งงาน 
 เนื่องจากอาชีพมีความสำคัญต่อมนุษย์มากมายในแง่ของการดำรงชีวิต ในสังคมของเรามีอาชีพ
มากมาย เช่น อาชีพนักธุรกิจ นักวิทยาศาสตร์ แพทย์ พยาบาล ครู และพนักงานบริการ เป็นต้น ซึ่งอาชีพ                                    
แต่ละอาชีพก็มีความแตกต่างกัน ความเหมาะสมในบุคลิกภาพของคน ๆ หนึ่งก็อาจจะต้องสอดคล้องกับ
อาชีพนั้น ๆ ด้วยเช่นกัน  
 การเลือกประกอบอาชีพให้เหมาะสมกับบุคลิกภาพ ความถนัด และความสนใจของแต่ละบุคคลเป็น
สิ่งสำคัญ คนที่เลือกประกอบอาชีพที่ตนชื่นชอบและเหมาะสมกับตัวเองย่อมก่อให้เกิดความสุขและมี                                          
ความกระตือรือร้นในการทำงาน จึงมีโอกาสที่จะพัฒนาและประสบความสำเร็จในอาชีพได้มากกว่าบุคคลที่
ประกอบอาชีพที่ไม่เหมาะสมกับตัวเอง และเนื่องจากคนเราต้องใช้เวลาในการประกอบอาชีพ ภายหลังจาก
การศึกษาเป็นเวลาช้านานถึงหนึ่งในสามของชีวิต หรือประมาณ 100 ,000 ชั่วโมง การที่จะต้องอดทนต่อ
กิจกรรมที่น่าเบื่อหน่าย เป็นระยะเวลาอันแสนนานเช่นนี้ จึงทำให้ชีวิตของตนไม่มีความสุข การประกอบ
อาชีพที่ไม่เหมาะสมหรือไม่สอดคล้องกับบุคลิกภาพ ความสนใจและความถนัด นอกจากจะมีโอกาสประสบ
ความสำเร็จในการประกอบอาชีพน้อยแล้ว ยังเป็นการทรมานชีวิตอย่างหนึ่งอีกด้วย (สำนักงานจัดหางาน
จังหวัดเชียงราย, 2551) 
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และซอมเมอลิเยร์  
ฉตัรมณี ประทมุทอง  เกิดศิริ เจริญวิศาล 

การพัฒนาตนเองตามตำแหน่งงาน 
 ทฤษฎีพัฒนาการด้านอาชีพของทีดแมนและโอฮารา (Tiedeman and O’ Hara Theory of 
Career Development) (กรมการจัดหางาน , 2557 อ้างถึงในสถาบันพัฒนาการศึกษานอกระบบและ
การศ ึกษาตามอ ัธยาศ ัยภาคกลาง , 2555) กล ่าวว ่า Devid V. Tiedemen and Robert P.O. Hara                                 
ได้สร้างทฤษฎีพัฒนาด้านอาชีพ โดยพัฒนาจากทฤษฎีการพัฒนาบุคลิกภาพของอิริคสันและแนวคิดจากกินซ์
เบอร์กและซูเปอร์ โดยมีแนวความคิดว่าการพัฒนาด้านอาชีพเป็นการสร้างเอกลักษณ์ด้านอาชีพเมื่อบุ คคล
ต้องเผชิญกับงาน บุคคลจะสร้างเอกลักษณ์ของงานเพื่อให้ตนเองสามารถอยู่ในสังคม เป็นปรากฏการณด์า้น
สังคมวิทยาและด้านจิตวทิยาโดยจะเน้นการตัดสนิใจประกอบอาชีพและปรับตัวในอาชพี โดยทฤษฎีของเดวิด 
ทีดแมนและโอฮารา สามารถแบ่งออกเป็นสองระยะคือ 
 1. ระยะเตรียมเลือกอาชีพ (Period of Preoccupation) 
     ในขั้นแรก คือ ขั้นสำรวจ (Exploration Stage) เป็นขั้นสำรวจข้อมูลและประเมินความสนใจ 
ความสามารถประสบการณ์ตลอดจนการประเมินความเป็นไปได้ในอาชีพ ต่อมา ขั้นก่อตัวของความคิด                              
(Crystallization Stage) จะเป็นการนำข้อมูลที่ได้จากข้ันสำรวจมาพิจารณาร่วมกับเป้าหมายและ ขั้นตอนนี้
ความคิดจะเก่ียวกับอาชีพ จะมีความชัดเจนมากข้ึน จากนั้น ขั้นตอนการทดลองเลือกอาชีพ (Choice Stage) 
ในขั้นนี้เป็นการทดลองตัดสินใจเลือกอาชีพ ขึ้นอยู่กับข้อมูลที่บุคคลทราบจากขั้นสำรวจและขั้นก่อตัว
ความคิด และขั้นสุดท้าย คือ ขั้นพิจารณารายละเอียด (Clarification Stage) เป็นขั้นตอนที่บุคคลแสวงหา
ข้อมูลอื่น ๆ เพิ่มเติม เพื่อให้ได้ข้อมูลที่มีรายละเอียดชัดเจนมากพอ เพื่อเตรียมการตัดสินใจเลือกอาชีพที่
แน่นอน 
 2. ระยะการประกอบอาช ีพและการปร ับต ัว (Period of Implementation Adjustment)                                         
ในระยะนี้เมื่อบุคคลได้เลือกสรรอาชีพที่มีความเหมาะสมแล้วจะเข้าสู่การปรับตัวก่อนการประกอบอาชีพ 
ได้แก่ ขั้นแรก คือ ขั้นเข้าการศึกษา ( Induction Stage) เป็นขั้นที่ บุคคลเลือกศึกษาในสาขาวิชาชีพที่ตน
สนใจ เพื่อเตรียมตัวให้พร้อมก่อนเริ่มประกอบอาชีพที่เลือกไว้ จากนั้นคือ ขั้นการปรับปรุง (Reformation 
Stage) บุคคลจะมีการปรับตัวเพื่อให้เข้ากับสภาพแวดล้อมทางการศึกษาที่ได้เลือกแล้ว และพยายามให้
เป้าหมายไปในทิศทางเดียวกัน และท้ายที่สุด คือ ขั้นความมั่นคง ( Integration Stage) บุคคลที่ประสบ
ความสำเร็จและมั่นคงในการประกอบอาชีพ และหากเกิดความไม่พอใจในอาชีพจะเกิดการเลือกอาชีพใหม่ 
โดยใช้ประสบการณ์และข้อมูลในการเลือกอาชีพครั้งแรก เพื่อประกอบการตัดสินใจในการเลือกอาชีพในครั้ง
ต่อไป 
 สอดคล ้องก ับทฤษฎ ีแรงจ ู ง ใจของมาสโลว ์  ( Maslow’s General Theory of Human & 
Motivation) (นพอนันต์ เพียรมั่นคง, 2559) มาสโลว์เป็นนักจิตวิทยาที่มีความสนใจเกี่ยวกับการศึกษาความ
ต้องการ โดยมีข้อมูลการศึกษาว่ามนุษย์ทุกคนมีความต้องการที่มากมาย เช่นเดียวกันหรืออาจแตกต่างกัน
ตามบุคลิก นิสัย สภาพแวดล้อมการดำรงชีวิต ความต้องการของมนุษย์มีอยู่ตลอดตั้งแต่เกิดจนกระทั่งตาย 
โดยที่ความต้องการนั้นสามารถจัดประเภทได้หลากหลายและมีลำดับขั้น จากระดับ “ต่ำสุด” ไประดับ 
“สูงสุด” เมื่อความต้องการในระดับหนึ่งได้รับการตอบสนองแล้ว มนุษย์ก็จะต้องการในระดับที่สูงขึ้นต่อไป 
เรียกว่า ทฤษฎีลำดับขั้นความต้องการของมาสโลว์ สามารถแบ่งได้ 5 ข้ัน ดังนี้ 
 1. ความต้องการทางด้านร่างกาย (Physiological Needs) เป็นสิ่งต้องการพื้นฐานของมนุษย์หรือ
ปัจจัยสี่ เพื่อการดำรงชีวิต ได้แก่ ที่อยู่อาศัย อาหาร เคร่ืองนุ่มห่ม และ ยารักษาโรค 
 2. ความต้องการเรื่องความมั่นคงและปลอดภัย (Security or Safety Needs) นอกเหนือจากความ
ต้องการทางปัจจัยสี่แล้วนั้น มนุษย์ยังต้องการความมั่นคงปลอดภัย เช่น ความมั่นคงปลอดภัยทางอาชีพ 
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 3. ความต้องการทางด้านสังคม (Affiliation or Acceptance Needs) มนุษย์ถือเป็นสัตว์สังคม 
ต้องการการยอมรับจากผู้อื่น ต้องการเป็นส่วนหนึ่งในสังคมหรือมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักจากบุคคลอื่น 
 4. ความต้องการได้รับการยอมรับนับถือ (Esteem Needs) ความต้องการที่จะให้บุคคลอื่นยอมรับ
และเห็นคุณค่า ยอมรับในการออกความเห็นและยอมรับในความสามารถของตน 
 5. ความต้องการความสำเร็จ (Self- Actualization) ใช้ความสามารถที่มีอยู่เพื ่อบรรลุถึงสิ ่งที่
ต้องการ สิ่งที่คาดหวังเพื่อให้ประสบความสำเร็จและที่ประจักษ์แก่ตนเอง  
 
กระบวนการสร้างมุมมองความเข้าใจในตำแหน่งงาน 
 1. การรู้ตัวตน การศึกษาและทำความเข้าใจในตัวตนที่แท้จริงของบุคลากรที่จะเข้าสู่ตำแหน่งงาน
ระดับใช้ทักษะปฏิบัติ งานโรงแรมแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม ทั้งในตำแหน่งบาร์เทนเดอร์และ                                   
ซอมเมอลิเยร ์บุคคลต้องมีการมองตัวเองและการถูกมองจากสังคมรอบข้าง ทำความเข้าใจในตนเองผ่านการ
ปฏิสังสรรค์ทางสังคมระหว่างบุคคล ดังนั้นผู้เขียนจึงได้นำแนวคิดเรื่องตัวตนและอัตลักษณ์มาใช้อธิบายตัวตน
ของบุคคล ดังนี้ 

อัตลักษณ์ (Identity) มีรากศัพท์จากภาษาลาตินคำว่า “ Identitas” เดิมใช้คำว่า Idem ซึ ่งมี
ความหมายว่าเหมือนกัน (The Same) คำว่า “อัตลักษณ์” เป็นคำที ่ใช้กันโดยทั ่วไปในศตวรรษที ่ 20                                           
เป็นต้นมา โดยมีจุดเร่ิมต้นและพัฒนาขึ้นมาในสำนักปฏิสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ (Symbolic Interaction) โดย 
จอร์จ เฮอร์เบิร์ท มีด (Mead, 1934) ที่ได้กล่าวถึง ตัวตน (The Self) ว่าเป็นสมรรถนะอันเป็นมนุษย์ 
โดยเฉพาะในการที่จะคิดคำนึงถึงธรรมชาติและสังคมรอบตัว ผ่านการสื่อสารและภาษาโดยตัวตนนั้นเกิดจาก
การได้รับอิทธิพลมาจากสองแนวทาง คือ อิทธิพลจากสังคมโดยตรง และอิทธิพลของตัวเอง ผ่านกระบวนการ
ที่มีขั ้นตอน 2 ด้านที่ปฏิสัมพันธ์กันอยู่ตลอดเวลา ด้านหนึ่งคือ “Me” อันเป็นพฤติกรรมที่เกิดจากการ
ปฏิสัมพันธ์กับคนอ่ืนในสังคม ขณะที่ “I”  เป็นพฤติกรรมและลักษณ์เฉพาะตัวตนของบุคคล “I” และ “Me” 
ปฏิสัมพันธ์กันตลอดเวลาที่ “I” จะทำหน้าที่ในการเชื่อมร้อย “Me” ที่หลากหลายให้เข้าด้วยกัน (Popeone, 
1993) ตัวตนเขตความสัมพันธ์ที่ว่านี้ก็อาจลื่นไหลไปมาได้ขึ้นกับตัวแปรต่าง  ๆ ของสังคม เช่น เพศ อายุ                                    
เชื้อชาติ ความคาดหวังทางสังคม  

กล่าวโดยสรุปว่า จากการศึกษาแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ เป็นข้อมูลที่นำมาประกอบในการวิเคราะห์
ลักษณะตัวตนของบุคคล เป็นความรู้สึกนึกคิดที่บุคคลมีต่อตนเอง เป็นลักษณะของตัวตน และสิ่งที่คนอ่ืน
มองเห็นความเป็นตัวเรา ซึ่งบางครั้งความเป็นตัวตนและสิ่งที่ผู้อื่นเห็นอาจไม่ตรงกันหรือสอดคล้องกันเสมอ
ไป และการที่บุคคลจะก้าวเข้าสู่ตำแหน่งงานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานโรงแรมแผนกบริการอาหารและ
เครื่องดื่มในตำแหน่งบาร์เทนเดอร์และซอมเมอลิเยร์นั้น บุคคลมองและให้ความหมายต่อตนเองในวิชาชีพ
อย่างไร และคิดว่าคนอื่นมองเห็นอัตลักษณ์ของอาชีพว่าเป็นอย่างไร ซึ่งการรู้จักตัวตน จะช่วยให้เราเห็น
มุมมองและออกแบบชีวิตได้ ดังคำกล่าว “ชีวิตที่ออกแบบมาดีนั ้นเป็นชีวิตที ่ไม่หยุดนิ่ง ทว่าเดินหน้า
สร้างสรรค์ มีประสิทธิภาพ ปรับปรุงเปลี่ยนแปลง มีวิวัฒนาการ และเต็มไปด้วยโอกาสที่จะเกิดเรื ่องน่า
ประหลาดใจอยู่เสมอ คุณจะได้อะไรจากมันมากกว่าทีคุ่ณลงทุนลงแรงไป ยังมีอะไรอีกหลายสิ่งนอกเหนือจาก 
วักจักรซ้ำแล้วซ้ำเล่า” Burnett. and Evans. (2018). ปรากฎในหนังสือเรื่อง Designing your life : How 
to Build a well-lived, Joyful Life เขียนโดยศาสตราจารย์บิล เบอร์เนตต และเดฟ อีวานส์ ผู้ริเร่ิมแนวคิด
และนำกระบวนการคิดเช ิงออกแบบ (Design thinking) มาใช้และเปิดรายวิชาการเร ียนการสอน                               
ที่ชื่อว่า “จะหาอาชีพตัวเองเจอได้อย่างไร?” (How to Find Your Vocation) ซึ่งต่อมากลายมาเป็นวิชา
เลือกยอดนิยมในมหาวิทยาลัยแสตนฟอร์ด  



 
52 มุมมองความเข้าใจสู่การก้าวเข้าตำแหนง่งานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานโรงแรมแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มตำแหน่งบาร์เทนเดอร์

และซอมเมอลิเยร์  
ฉตัรมณี ประทมุทอง  เกิดศิริ เจริญวิศาล 

ทัศนคติที่สำคัญ 5 ประการเพื่อนำไปใช้ในการออกแบบชีวิต ได้แก่ ความสงสัยใคร่รู้ ทำให้ทุกเรื่อง
เป็นเร่ืองใหม่ น่าสนใจค้นหา ความกระตือรือร้นที่จะลงมือทำ ต้องลงมือทำอย่างจริงจัง และสนใจสิ่งที่เกิดขึน้
ไม่ใช่ผลลัพธ์สุดท้าย การปรับมุมมอง ช่วยให้หลุดพ้นจากกับดัก ถอยหลังมองปัญหา และพิจารณาอคติ                                        
ของตน ความเข้าใจในกระบวนการ ปล่อยวางเป้าหมายปลายทาง แต่เน้นที่กระบวนการ และดูว่าอะไรจะ
เกิดขึ้นต่อไป การร่วมมือกันอย่างลึกซึ้ง การออกแบบชีวิตก็เหมือนการทำงานที่คนเพียงคนเดียวไม่อาจทำให้
งานทั้งหมดสำเร็จลงได้ ต้องอาศัยการทำงานเป็นทีม (พิชญ์สินี มะโน, 2562) 
 2. การรู้ความหมาย โดยการการรับรู้ (Perception) ผ่านประสาทสัมผัส ตา หูจมูก ลิ้น กาย ใจ                                       
ที่เข้ามาสั่งสมไว้เป็นประสบการณ์ของตนเอง และต้องไม่มีกำแพงในใจตัวเอง ไม่จดจ่อและลงลึกกับรากเหง้า
ของปัญหาจนไม่สามารถแก้ปัญหา ต้องรู้จักปล่อยวางเป็นไปตามการกำหนดสภาวะของปรากฏการณ์                                               
อย่ามองเห็นว่าคนอ่ืนเป็นปัญหาโดยไม่เห็นว่าตัวเราเองอาจเป็นส่วนหนึ่งของปัญหา เมื่อรับรู้แล้วต้องมีความ
เข้าใจ (Comprehension) ต้องสามารถมองเห็นถึงความหมายและการเชื่อมโยงสัมพันธ์กันของข้อมูล หรือ
ความรู้ต่างที่ตนเองรับรู้ หรือมีประสบการณ์มาในระดับที่สามารถอธิบายในเชิงเหตุผลได้ เพื่อไปสู่การ
ปรับเปลี ่ยน (Transformation) ทั ้งเรื ่องวิธ ีคิด (Conceptualization) การเปลี ่ยนแปลงระบบคุณค่า 
(Values) การปรับเปลี่ยนพฤติกรรม (Behavior) ตลอดชีวิตของตนเองได้อย่างเป็นระบบ ส่งผลให้เกิด
ประโยชน์ คือ การเกิดกระบวนการเรียนรู้ตลอดชีวิตอีกด้วย (อับดุลเลาะ เจ๊ะหลง และคณะ, 2563) 
 การรู้ความหมายของตำแหน่งงาน 
 บาร์เทนเดอร์ (bartender) หมายถึง ผู้ผสมเครื่องดื่ม แนะนํารายการเครื่องดื่มและตอบขอ                                             
ซักถาม ผสมเครื่องดื่มตามสั่งอย่างเหมาะสมถูกวิธี ทำความสะอาด จัดเตรียมและจัดเก็บอุปกรณ์และ
เคร่ืองมือเคร่ืองใช ตลอดจนดูแลรักษาใหอยู่ในสภาพดี จัดเตรียมสวนประกอบต่าง ๆ ของเคร่ืองดื่มผสมและ
จัดเตรียมเคร่ืองดื่มตามรายการที่นําเสนอซึ่งการทำงานหลัก ๆ ของบารเทนเดอรจะแบงออกเป็น 3 ขั้นตอน 
ดังนี้ 
 1. Opening the Bar การจัดเตรียมความพรอมของบารในทุก ๆ ดานก่อนการใหบริการใน                                                    
แต่ละวัน ซึ่งเป็นหนึ่งในหนาที่ทั่วไปของบารเทนเดอรที่จะตองปฏิบัติในแต่ละวัน 
 2. Customer Service เป็นขั้นตอนที่ทำงานจริงในระหว่างเวลาที่เปิดใหบริการลูกคา ซึ่งหนาที่
หลัก ๆ ของเราคอยต้อนรับพรอมกับใหบริการลูกคาที่มานั่งบน Counter Bar ด้วยความเป็นมิตร และ
รวมถึงตองคอยผสมเครื่องดื่มใหกับพนักงานเสิร์ฟ (Waiter) ที่รับรายการเครื่องดื่มมาจากลูกคาที่นั่งอยู่ใน
บริเวณรอบ ๆ ร้านที่ไม่ไช่บน Counter Bar 
 3. Closing the Bar การปดบาร เป็นขั้นตอนสุดท้ายของการทำงานในแต่ละวัน เป็นการสรุป
ยอดขายในรอบวัน ทำความสะอาดในบาร์ อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช ขั้นตอนทั้งหมดเป็นขั้นตอนหลัก ๆ                                                                 
ที่บารเทนเดอรตองปฏิบัติอาจจะมีบางจุดแตกต่างกันมากน้อยก็แล้วแต่ เพราะวาสถานที่ทำงานแต่ละที่มี
ระบบไม่เหมือนกนั ซึ่งบารเทนเดอรควรจะสามารถปรับตัว เรียนรูระบบในแต่ละที่ใหได้ เพื่อใหเกิดศักยภาพ
สูงสุดในการทำงาน (เมทนี มหาพรหม, 2560) 
 ซอมเมอริเยร์ (sommelier) หมายถึง ผู้มีบทบาทสำคัญในการแนะนำการขายไวน์ในร้านอาหาร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ในร้านอาหารขนาดเล็กและในร้านอาหารชั้นเลิศ โดยมุ่งเน้นที่ความคุ้มค่า ชื่อเสียงของ
แหล่งผลิต ประเภทของพันธ์องุ่นที่หลากหลาย และการติดตามความพึงพอใจของลูกค้า ล้วนเป็นปัจจัยแห่ง
การพิจารณาเลือกไวน์และแนะนำไวน์ให้กับลูกค้า 
 3. แรงจูงใจ หมายถึง "บางสิ่งบางอย่างที่อยู่ภายในตัวของบุคคลที่มีผลทำให้บุคคลต้องกระทำ 
หรือเคลื่อนไหว หรือมี พฤติกรรม ในลักษณะที่มีเป้าหมาย" กล่าวอีกนัยหนึ่งก็คือ แรงจูงใจเป็นเหตุผล ของ



 
53 วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภฏัอุบลราชธาน ี 

ปีที่ 14 ฉบับที ่1 (มกราคม-มิถุนายน 2566) 
 

การกระทำ แรงจูงใจ หมายถึง "สภาวะที่อยู่ภายในตัวที่เป็นพลัง ทำให้ร่างกายมีการเคลื่อนไหว ไปในทิศทาง
ที่มีเป้าหมาย ที่ได้เลือกไว้แล้ว  
 จากการศึกษาแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง สามารถระบุแรงจูงใจที่ส่งผลต่อความสนใจในการ
ทำงานก้าวสู่ตำแหน่งงานของพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ประกอบด้วย 
 1) ทักษะความสามารถของบุคคล หมายถึง ความชัดเจน และความชำนิชำนาญในเร่ืองใดเรื่องหนึ่ง 
ซึ่งบุคคลสามารถสร้างขึ้นได้จากการเรียนรู้ ได้แก่ ทักษะการอาชีพ การกีฬา การทำงานร่วมกับผู้อื่น การอ่าน 
การสอน การจัดการ ทักษะทางคณิตศาสตร์ ทักษะทางภาษา ทักษะทางการใช้เทคโนโลยี ฯลฯ 
 2) สภาพแวดล้อมในการทำงาน หมายถึง สิ่งต่าง ๆ ที่อยู่รอบตัวผู้ทำงานในองค์การ เป็นสิ่งสะท้อน
ถึงความรู้สึกของคนที่มีต่องาน และผู้ร่วมงาน ถ้าทุกคนมีความรู้สึกที่ดีต่องาน ทุ่มเทกำลังใจกำลังความคิด
และกำลังกายทำงานร่วมกันและช่วยกันแก้ไขปัญหาในการทำงาน การทำงานก็จะมีประสิทธิภาพเพิ่มข้ึน แต่
ในทางตรงข้าม สภาพแวดล้อมในการทำงานอาจเป็นปัจจัยที่ ส่งผลให้เกิดภาวะกดดัน และส่งผลให้เกิดความ
เหนื่อยล้า นอกจากนี้ สภาพแวดล้อมในการทำงาน หมายถึง ทุกสิ่งทุกอย่างที่อยู่รอบตัวคนในขณะทำงาน
อาจเป็นคน เครื่องจักร สารเคมี ฯลฯ (กรมอนามัย, 2536) 
 3) ความผูกพันในองค์กร หมายถึง หมายถึง ระดับของความต้องการที่จะมีส่วนร่วมในการทำงาน
ให้กับหน่วยงานหรือองค์การที่ตนเองเป็นสมาชิกอยู่อย่างเต็มกำลังความสามารถและศักยภาพที่มีอยู่ หรือ
หมายถึง ระดับที่พนักงานเข้ามาเก่ียวข้องกับเป้าหมายขององค์การและต้องการรักษาสภาพความปรารถนาที่
จะเป็นสมาชิกขององค์การ บุคคลใดมีความรู้สึกผูกพันกับองค์การสูงคนเหล่านั้นจะมีความรู้สึกว่าเขาเป็น
ส่วนหนึ่งขององค์การ (ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2541) 
 4) สวัสดิการ หมายถึง บริการหรือกิจกรรมใด ๆ ที่หน่วยงานราชการหรือองค์กรธุรกิจเอกชนจัดให้
มีขึ้นเพื่อให้ข้าราชการพนักงาน หรือผู้ที่ปฏิบัติงานอยู่ในองค์กรนั้น ๆ ได้รับความสะดวกสบายในการทำงาน 
มีความมั่นคงในอาชีพ มีหลักประกันที่แน่นอนในการดำเนินชีวิต หรือได้รับประโยชน์อื่นใด นอกเหนือจาก
เงินเดือนหรือค่าจ้างที่ได้รับอยู่เป็นประจำ ทั้งนี้เพื่อเป็นสิ่งจูงใจให้ผู้ปฏิบัติงาน มีขวัญและกาลังใจที่ดีเพื่อจะ
ได้ใช้กำลังกายกำลังใจและสติปัญญาความสามารถของตนในการปฏิบัติงานอย่างเต็มที่ไม่ต้องวิตกกังวล 
ปัญหายุ่งยากทั้งในทางส่วนตัวและครอบครัวทำให้มีความพอใจในงาน มีความรักงานและตั้งใจที่จะทำงาน
นั้นให้นานที่สุด สำหรับสวัสดิการที่สมบูรณ์แบบนั้นย่อมหมายถึง สวัสดิการที่ให้แก่ลูกจ้างทั้งในขณะที่ทำงาน 
(On–the–Job) นอกเวลาทำงานแต่ยังอยู่ในที่ทำงาน (Off – the – Job with in the Workplace) 
 5) โอกาสความก้าวหน้าในงาน หมายถึง การเลื่อนตำแหน่งที่สูงขึ ้น ทั้งที่แท้จริงแล้วการเลื ่อน
ตำแหน่งเป็นเพียงส่วนหนึ่งของความก้าวหน้าในอาชีพ โดยแนวคิดพื้นฐานของความก้าวหน้าในอาชีพเป็น
การอธิบายผลลัพธ์ที่เกิด ขึ้นจากการทำงานของบุคคล แต่ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นจากการทำงานทั้งหมดไม่ใช่
ความก้าวหน้าในอาชีพ 
 นอกจากแรงจูงใจในงานที่กล่าวมาข้างต้น บุคลากรยังมีความคาดหวังต่อสถานประกอบการ อาทิ  
ความคาดหวังด้านสวัสดิการ ความคาดหวังด้านรายได้ และความคาดหวังด้านความมั่นคง ล้วนเป็นแรงจูงใจ
สำคัญในการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ เช่น สวัสดิการเกี่ยวกับรักษาพยาบาล วันลาหยุด ประกันสังคม 
อาหารกลางวันและโบนัส ความมั่นคง ภาพลักษณ์และชื่อเสียงของสถานประกอบการ เป็นต้น เพราะจะทำ
ให้รู้สึกมั่นคงในการดำรงชีวิตและมีความสุขในการทำงาน เป็นการสร้างขวัญและกำลังใจให้ปฏิบัติงานได้
อย่างมีประสิทธิภาพและบังเกิดผลงานที่มีประสิทธิผล  
 4. การเลือกและตัดสินใจ ฮอลแลนด์มีแนวคิด 4 ประการ (Holland, 1973) ในการกล่าวถึงการ
เลือกอาชีพ ดังนี้ 1) ความสอดคล้องต้องการ (Consistency) 2) ความแตกต่างกัน (Differentiation)                                 
3) ความเหมาะสมกัน (Congruence) และ 4) การคาดคะเน (Calculus) นอกจากนั้นยังมีในเรื่องของการ
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ตัดสินใจ (Decision Making) หมายถึง กระบวนการเลือกทางเลือกใดทางเลือกหนึ่ง จากหลาย ๆ ทางเลือก
ที ่ได้พิจารณา หรือประเมินอย่างดีแล้วว่า เป็นทางให้บรรลุวัตถุประสงค์ และเป้าหมายขององค์การ                                   
การตัดสินใจเป็นสิ่งสำคัญ และเก่ียวข้องกับ หน้าที่การบริหาร หรือการจัดการเกือบทุกข้ันตอน ไม่ว่าจะเป็น
การวางแผน การจัดองค์การ การจัดคนเข้าทำงาน การประสานงาน และการควบคุม การตัดสินใจได้มี
การศึกษามานาน 
 
บทสรุป  

ตำแหน่งงานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงานทั้งตำแหน่งบาร์เทนเดอร์และซอมเมอลิเยร์ มีความสำคัญ
และโดดเด่นอย่างมากในสายงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม ผู้เขียนบทความได้สังเคราะห์มุมมองความ
เข้าใจสู่การก้าวเข้าสู่ตำแหน่งงานดังกล่าวออกมาเป็นกระบวนการ โดยมีองค์ประกอบ 4 ด้าน คือ การรู้ซึ่ง
ความหมายของงานจะทำให้บุคคลากรรับรู้ว่าตนมีความชอบในงานนั้นหรือไม่ หน้าที่ของผู้สอนในสถาบันคือ
การให้ความรู้ นำสู่การเห็นภาพจริงและปฏิบัติจริงทั้งในและนอกสถานที่ การรู้ซึ่งตัวตนของตนเองจะทำให้
บุคลากรรับรู้ว่าตนเหมาะสมกับงานหรือไม่ สถาบันและผู้สอนต้องวิเคราะห์ตัวตน และดึงศักยภาพตาม                                    
อัตลักษณ์ของบุคคลที่มีความแตกต่างกันออกมาแบบรายบุคคล เพื่อความเข้าใจในตนเอง ทั้งสองด้านที่                                                              
กล่าวมามีความสำคัญในการเป็นอันดับแรกก่อนก้าวเข้าสู่ตำแหน่งงาน ถัดมาเป็นเร่ืองของปัจจัยภายนอกคือ 
แรงจูงใจในงานจะทำให้บุคคลเกิดความสนใจในงาน กล่าวคือ ตำแหน่งงานระดับใช้ทักษะปฏิบัติงาน                                                       
เป็นตำแหน่งงานที่สำคัญ มิใช่ตำแหน่งงานปฏิบัติการทั่วไป บุคลากรที่มีทักษะ ย่อมเกิดความภาคภูมิใจใน
ความพิเศษ เกิดการยอมรับนับถือตนเอง เป็นแรงผลักดันให้พัฒนาตน ผนวกกับค่าตอบแทน รายได้ 
สวัสดิการและความก้าวหน้าในงานก็มีมาก เนื่องจากมีโอกาสเป็นฝ่ายเลือกงานเพราะความสามารถที่ตนเอง
มี จึงจัดเป็นองค์ประกอบที่จะทำให้บุคลากรก้าวสู่องค์ประกอบหรือกระบวนการสุดท้ายคือ กระบวนการที่
จะนำไปสู่การตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพดังกล่าว เพื่อการเติบโตในตำแหน่งงานที่เป็นลักษณะเฉพาะดา้น 
ภาครัฐและสถาบันการศึกษาควรเล็งเห็นถึงความสำคัญของการทำสร้างความเข้าใจต่ออาชีพให้กับนักศกึษา
ที่กำลังศึกษาและกำลังจะจบการศึกษาเพื่อความรู้ความเข้าใจและสร้างแรงบันดาลใจในการเข้าสู่การ
ประกอบอาชีพนี้ รวมถึงควรมีการส่งเสริมและพัฒนาทักษะด้านการปฏิบัติการเพื่อการจำลองภาพจริง และ
ควรมีการแนะแนวแนวทางในการประกอบอาชีพให้นักศึกษา เพื่อให้นักศึกษาสามารถประกอบอาชีพได้ตรง
ตามความต้องการและประสบความสำเร็จในอาชีพได้รวดเร็วขึ้น 
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