
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายงานสรปุผลการด าเนินงาน 
กิจกรรม: Mixology Bartending Service Course 

ภายใตโ้ครงการ เตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและ
ทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 

วันที่  19 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 3 ชั้น 3 อาคารเฉลมิพระเกยีรติ 50 พรรษา 
มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสติ  

 



ค าน า 

โรงเรียนการเรือน ร่วมกับศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
จัดกิจกรรม Mixology Bartending Service Course ภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบ
วิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน โดยเป็นการด าเนินการบูรณาการการท างานร่วมกัน
ของบุคลากรโรงเรียนการเรือน และโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ ซึ่งภายในโครงการประกอบไปด้วย
กิจกรรมการเสวนาเทรนด์เครื่องดื่มในปัจจุบัน โดยอาจารย์เธียรรัตน์ ฉัตรภัทรพล และอาจารย์ไกรศักดิ์ พิกุล 
อาจารย์สาขาวิชาการจัดการงานบริการ (หลักสูตรนานาชาติ) โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ และ                 
อาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี อาจารย์สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน เป็นวิทยากร       
ร่วมเสวนา ตามด้วยกิจกรรมสาธิต และ Workshop เทคนิคการชงกาแฟ แบบ Pour Over Coffee หรือ             
Drip Coffee โดยอาจารย์เธียรรัตน์ ฉัตรภัทรพล และอาจารย์ไกรศักดิ์ พิกุล อาจารย์สาขาวิชาการจัดการ           
งานบริการ (หลักสูตรนานาชาติ) โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ เป็นวิทยากร ต่อด้วยกิจกรรมสาธิต และ 
Workshop การท า Mocktail and Cocktail โดยอาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี อาจารย์สาขาอุตสาหกรรมการ
ประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน และนายพุฒิโชติ ทองมอญ เจ้าหน้าที่ส านักงาน (บริหารงานทั่วไป) โรงเรียน
การท่องเที่ยว และการบริการ เป็นวิทยากร และกิจกรรมสุดท้าย คือ การสาธิต และ Workshop การท า Garnish                                              
โดย อาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี อาจารย์สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน เป็นวิทยากร 

โดยกิจกรรมภายในงานมุ่งเน้นการส่งเสริมการพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของนักศึกษาโรงเรียนการเรือนใน
ด้านการผสมเครื่องดื่มและการบริการ และให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้  และทักษะวิชาชีพที่ได้ไป
ประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างานต่อไป 

 การจัดท ารายงานผลการด าเนินงานโครงการนี้เพื่อเป็นการรวบรวมกิจกรรมต่าง ๆ ภายใต้โครงการเตรียม
ความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน  ซึ่งจัดขึ้นในวันที่ 19 
ธันวาคม พ.ศ. 2563 ณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร คณะผู้จัดท าหวังว่ารายงานเล่มนี้จะ
เป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจ  

 
    ผู้จัดท า 

       โรงเรียนการเรือน  
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รายงานสรุปผลการด าเนินงาน 
กิจกรรม Mixology Bartending Service Course 

วันที่  19 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 3 ช้ัน 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา 
 มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 
ความสอดคล้องกับทิศทางของมหาวิทยาลัย ปี พ.ศ. 2563-2567 และการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 

 จุดมุ่งเน้นเชิงกลยุทธ์ (Strategic focus areas) (โปรดใส่เครื่องหมาย  ในประเด็นที่ท่านเลือก) 
 ความหลากหลายทางการศึกษา 
  การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพ่ือความยั่งยืน 
  มุ่งเน้นการผสมผสานระหว่างการเรียนรู้ทั้ง
ในและนอกชั้นเรียนกับการเรียนรู้ผ่านระบบ
ออนไลน์ 
  การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนา
คนทุกช่วงวัย 
  การเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการ
สนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย 

 การบริการสิ่งอ านวยความสะดวกพื้นฐาน 
  ความเสถียรของระบบสนับสนุนการท างาน 
  พ้ืนที่สร้างสรรค์การเรียนรู้และสิ่งอ านวยความสะดวก 
  สภาพแวดล้อม 
  ระบบสนับสนุนผู้เรียน 

 องค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง 
  การปรับกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับให้เท่า
ทันสถานการณ์ 
 การสร้างและหล่อหลอมคนสวนดุสิต 
  การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า 

 จุดเน้น (SP ซีรี่ย์) 
ความเป็นเลิศในการผลิต 
- ก าลังคน 
- พลังสติปัญญา 
- ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ 
โดยมีอัตลักษณ์ 
  ด้านการศึกษาปฐมวัยแบบพหุวิทยาการ 
  ด้านอาหารบนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัติ 
  ด้านการพยาบาลและสุขภาวะส าหรับเด็กและผู้สูงวัย 
  ด้านอุตสาหกรรมบริการด้วยมาตรฐานระดับสากล 

 
 เกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับมหาวิทยาลัย 

(กรณีสอดคล้องหลายประเด็น กรณุาเรียงล าดับโดยเริม่จากประเด็นที่สอดคล้องมากทีสุ่ด) 
พันธกิจ : SDU 1 ผลลัพธ์ผู้เรียน 
ตัวชี้วัด : 1.6 การบริการนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
ตัวชี้วัด : 1.7 กิจกรรมนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
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หลักการและเหตุผล  
โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพทางวิชาชีพขั้นสูงด้านการประกอบอาหารและการจัด

ตกแต่ง การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้  และนวัตกรรมเพ่ือเผยแพร่ความรู้สู่สังคม ในปีการศึกษา 2563                       
โรงเรียนการเรือนเปิดการเรียนการสอนทั้งหมด 6 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ (รหัส 60 61 62 และ 63) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร (รหัส 63) 
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย(รหัส63) สาขาวิชา      
การก าหนดและการประกอบอาหาร (รหัส 60) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และหลักสูตร
เทคโนโลยีบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหาร (รหัส 60 61 62 และ63) การเตรียมพร้อมนักศึกษาให้มีทักษะการประกอบ
วิชาชีพนั้นเป็นสิ่งส าคัญ ซึ่งในทุกสาขาวิชานักศึกษาจะมีทักษะวิชาชีพขั้นสูงที่แตกต่างกัน แต่ในพ้ืนฐานในการเรียนรู้
พ้ืนฐานนั้นมีศาสตร์ที่คล้ายคลึงกัน ดังนั้นการพัฒนานักศึกษาในด้านความรู้พ้ืนฐานเป็นสิ่งส าคัญเพราะจะเป็นรากฐาน
ที่ดีที่จะส่งผลให้นักศึกษาสามารถน าทักษะทางวิชาชีพต่างๆ ที่ได้ไปใช้ในการเรียนเพ่ือให้เกิดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนที่
ดีขึ้น และน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1. เ พ่ือพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของนักศึกษาโรงเรียนการเรือนใน ด้านการผสมเครื่องดื่มและ                 
ด้านการบริการ 

2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียนและการ
ท างาน 

 
ผลผลิตโครงการ (Output) 

1. นักศึกษาได้พัฒนาทักษะทางวิชาชีพในด้านการผสมเครื่องดื่มและด้านการบริการ 
2. นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 

 
ผลลัพธ์โครงการ (Outcome) 

1. นักศึกษาโรงเรียนการเรือนสามารถน าความรู้ที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
 
กิจกรรมหลัก 

กิจกรรมหลัก 
วันที่/ระยะเวลา

ด าเนินการ 
สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

- ประชุมวางแผนรูปแบบ 
การด าเนินงาน 
 
 
 
 

ธันวาคม 2563 
 
 
 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 
 
 
 

- โรงเรียนการเรือน 
- โรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 

- ประชาสัมพันธ์การจัดงาน 
 

9 ธันวาคม 2563 
 
 
 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 
 
 
 

- โรงเรียนการเรือน 
- โรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 
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กิจกรรมหลัก 
วันที่/ระยะเวลา

ด าเนินการ 
สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

การจัดงาน 
- กิจกรรมเสวนาเทรนด์ของ
เครื่องดื่มในปัจจุบัน 
 

19 ธันวาคม 2563 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 
 

- โรงเรียนการเรือน 
- โรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 

- กิจกรรมสาธิตเทคนิคการชง
กาแฟ แบบ Pour Over Coffee 
หรือ Drip Coffee 
 

19 ธันวาคม 2563 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 
 

- โรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 

- กิจกรรมสาธิตการท า Mock tail 
and Cocktail 

19 ธันวาคม 2563 
 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 

- โรงเรียนการเรือน 
- โรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 

- กิจกรรมสาธิต Garnish 19 ธันวาคม 2563 ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 
 

- โรงเรียนการเรือน 

- กิจกรรม Workshop การชง
กาแฟ แบบ Pour Over Coffee 
หรือ Drip Coffee การท า Mock 
tail and Cocktail และ Garnish 

19 ธันวาคม 2563 ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 

- โรงเรียนการเรือน 
- โรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 

สรุปผลการด าเนินงาน 29 ธันวาคม 2563 ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถนนสิรินธร 
 

- โรงเรียนการเรือน 
 

 
กลุ่มเป้าหมาย 

1. นักศึกษาโรงเรียนการเรือน จ านวน 100 คน 
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ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ 
ตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการที่ตั้งไว้ ผลการด าเนินการตามตัวชี้วัด บรรลุ/ 

ไม่บรรลุ 
1. มีนักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 (กลุ่มเป้าหมายนักศึกษาจ านวน 
100 คน) 

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนท้ังหมด 114 คน แบ่งเป็นนักศึกษา 
จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ของกลุ่มเป้าหมาย และ
บุคลากรโรงเรียนการเรือนเข้าร่วมจ านวน 14 คน 

 
บรรล ุ

2. ผู้ เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้ความ
เข้าใจ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 
 

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้ความเข้าใจ ในเรื่อง Mixology 
Bartending Service Course คิดเป็นร้อยละ 90.8  

 
บรรล ุ

3. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 85 

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความพึงพอใจในกิจกรรม คิดเป็นร้อยละ 92 บรรล ุ

   

แหล่งที่มาของงบประมาณ  
 ไม่ใช้งบประมาณ  
 งบประมาณแผ่นดิน  

  ขอสนับสนุนงบประมาณ 
  งบประมาณอ่ืนๆ งบประมาณโครงการบริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ ปีการศึกษา 
2563 และศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ รวมเป็นเงิน 15,700 บาท 
 

รายการ งบประมาณ แหล่งงบประมาณ 
ค่าวัสดุ (วัตถุดิบ) 4,000 บาท งบประมาณโครงการบริหารกายเพื่อสุขภาพและกิจกรรม

นันทนาการ ปีการศึกษา 2563 
ค่าวัสดุ (วัตถุดิบ) 2,500 บาท ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
ค่าตอบแทนวิทยากร 3 คน x 3 ชั่วโมง 
x ชั่วโมงละ 600 บาท 

7,200 บาท ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

ค่าตอบแทนผู้บันทึกเทป 2,000 บาท ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
หมายเหตุ : ถัวเฉลี่ยทุกรายการ 
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ก าหนดการ 
โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
วันที่  19 ธันวาคม 2563 เวลา 13.00 – 16.00 น. 

ณ ห้อง Hall 3 ช้ัน 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 
12.30 – 13.00 น. คณบดี ผู้บริหารคณาจารย์ เจ้าหน้าที่ และนักศึกษา ลงทะเบียน 
13.00 – 13.15 น. ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือน กล่าวเปิดโครงการอบรม 
13.15 – 13.45 น. เสวนาในหัวข้อ “เทรนด์ของเครื่องดื่มในปัจจุบัน” 
 โดย อาจารย์โรงเรียนการเรือน และโรงรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
13.45 – 14.30 น. การสาธิต 
 - เทคนิคการชงกาแฟ แบบ Pour Over Coffee หรือ Drip Coffee 
 โดย อาจารย์เธียรรัตน์ ฉัตรภัทรพล และอาจารย์ไกรศักดิ์ พิกุล 
 จากโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
 - Mocktail and Cocktail 
 โดย ผู้ช่วยศาสราจารย์วรรณพรรธน์ ริมผดี และคุณพุฒิโชติ ทองมอญ 
 จากโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ และ 
 อาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี จากโรงเรียนการเรือน 
 - Garnish 
 โดย อาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี จากโรงเรียนการเรือน 
14.30 – 16.00 น. กิจกรรม Workshop 
 - เทคนิคการชงกาแฟ แบบ Pour Over Coffee หรือ Drip Coffee 
 - Mocktail 
 - Cocktail 
 - Garnish 
16.00 น. เสร็จสิ้นกิจกรรม 
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รูปแบบการประชาสัมพันธ์กิจกรรม 
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สรุปผลการด าเนินงานกิจกรรม Mixology Bartending Service Course 
วันศุกร์ที่ 19 ธันวาคม 2563 เวลา 13.00 น. – 16.00 น.  
ณ ห้อง Hall 3 ช้ัน 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา  

มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร 
 

โรงเรียนการเรือน และศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ร่วมกับ โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
ร่วมจัดกิจกรรม Mixology Bartending Service Course วันศุกร์ที่ 19 ธันวาคม 2563 เวลา 13.00 น. – 16.00 น. 
ณ ห้อง Hall 3 ชั้น 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย สวนดุสิต 
โดยมี ผู้บริหาร บุคลากร นักศึกษา เข้าร่วมกิจกรรมเสวนา เรื่องเทรนด์เครื่องดื่มในปัจจุบัน ต่อด้วยกิจกรรมสาธิต และ 
Workshop เทคนิคการชงกาแฟ แบบ Pour Over Coffee หรือ Drip Coffee จากนั้นเป็นกิจกรรมสาธิต และ 
Workshop การท า Cocktail สุดท้ายคือกิจกรรมสาธิต และ Workshop การท า Mocktail กับ Garnish โดยกิจกรรม
ภายในงานต้องการมุ่งเน้นการส่งเสริมการพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน สามารถน าความรู้ 
และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างานต่อไป 
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ภาพกิจกรรม 
เสวนาเทรนด์เครื่องดื่มในปัจจุบัน 
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 ภาพกิจกรรม 
สาธิต และ Workshop การชงกาแฟ 

แบบ Pour Over Coffee หรือ Drip Coffee 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิต และ Work Shop การท า Cocktail 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิต และ Workshop การท า Mocktail กับ Garnish 
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ภาพการจัดเตรียมความพร้อม 
ก่อนการเริ่มจัดกิจกรรม 
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วุฒิบัตร 
ส าหรับผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
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สรุปผลการประเมินความพึงพอใจการเข้าร่วมกิจกรรม Mixology Bartending Service Course 

วันศุกร์ที่ 19 ธันวาคม 2563 เวลา 13.00 น. – 16.00 น.  
ณ ห้อง Hall 3 ช้ัน 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา  

มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร 
----------------------------------------- 

 กิจกรรม Mixology Bartending Service Course ที่จัดขึ้นในวันที่ 19 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 3 ชั้น 3 
อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร การด าเนินงานในครั้งนี้มี
ผู้เข้าร่วมงานจ านวนทั้งสิ้น 114 คน จ าแนกเป็น อาจารย์จ านวน 10 คน พนักงานมหาวิทยาลัยจ านวน 4 คน และ
นักศึกษาโรงเรียนการเรือนจ านวน 100 คน สรุปผลการด าเนินงานจากแบบประเมินผลโครงการ มีผู้ตอบแบบสอบถาม 
online จ านวน 78 คน คิดเป็นร้อยละ 88.9 ของผู้เข้าร่วมทั้งหมด โดยสรุปผลการประเมินมีรายละเอียด ดังนี้ 
 
ตอนที่ 1: ข้อมูลทั่วไป 
1.1 เพศ 
 ชาย    จ านวน 33 คน คิดเป็นร้อยละ 42.31 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 หญิง    จ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 LGBT    จ านวน  6  คน คิดเป็นร้อยละ 7.69 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.2 อายุ 
 15-18 ปี   จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 15.39 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 19-22 ปี   จ านวน 62 คน คิดเป็นร้อยละ 79.49 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 23-25 ปี   จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.56 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 มากกว่า 25 ปี   จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.56 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.3 ชั้นปี 
 อาจารย์                       จ านวน 1 คน    คิดเป็นร้อยละ 1.28 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 พนักงานมหาวิทยาลัย                จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.28 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 นักศึกษาชั้นปีที่ 1 (รหัส 63)        จ านวน 27 คน  คิดเป็นร้อยละ 34.62 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 นักศึกษาชั้นปีที่ 2 (รหัส 62)    จ านวน 18 คน  คิดเป็นร้อยละ 23.08 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 นักศึกษาชั้นปีที่ 3 (รหัส 61)            จ านวน 31 คน   คิดเป็นร้อยละ 39.74 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.4 สาขาวิชา 
 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 

จ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 7.69 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 

จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.56 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 38.47 ของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 ระบุอ่ืน ๆ  จ านวน 1 คน  คิดเป็นร้อยละ 1.28 ของผู้ตอบแบบสอบถาม  

 



15 
 

ตอนที่ 2: ท่านรู้จักกิจกรรมนี้จากช่องทางใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  
 สื่อออนไลน์ เช่น facebook, line, twitter, instagram ฯลฯ  

จ านวน 23 คน  คิดเป็นร้อยละ 19.49 ของค าตอบท้ังหมด 
 ญาติ, เพ่ือน หรือคนรู้จัก 

จ านวน 9 คน  คิดเป็นร้อยละ 7.63 ของค าตอบทั้งหมด 
 ป้าย/โปสเตอร์ ประชาสัมพันธ์ 

จ านวน 4 คน  คิดเป็นร้อยละ 3.39 ของค าตอบทั้งหมด 
 เว็บไซต์ของโรงเรียนการเรือน 

จ านวน 15 คน  คิดเป็นร้อยละ 12.71 ของค าตอบท้ังหมด 
 อาจารย์ในหลักสูตร 

จ านวน 67 คน  คิดเป็นร้อยละ 56.78 ของค าตอบท้ังหมด 
 

ตอนที่ 3: ความคิดเห็นเกี่ยวกับงานกิจกรรม 
3.1 สรุปรายการประเมินผลความพึงพอใจเป็น ร้อยละ 

รายการประเมินความพึงพอใจ มากที่สุด 
(ร้อยละ) 

มาก 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
(ร้อยละ) 

น้อย 
(ร้อยละ) 

น้อยที่สุด 
(ร้อยละ) 

1.  ก า ร จั ด กิ จ ก ร ร ม  Mixology Bartending    
Service Course ท าให้ท่านได้รับความรู้มากข้ึน 

56.41 41.03 2.56 - - 

2. กิจกรรมเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพของท่าน 
ในอนาคต 

66.67 29.48 3.85 - - 

3. สถานที่ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 52.56 35.90 11.54 - - 

4. สื่อที่ใช้ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 58.97 34.62 6.41 - - 

5. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 46.15 42.31 10.26 1.28 - 

6. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดกิจกรรม 
65.38 30.78 2.56 1.28 - 
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3.2 สรุปรายการประเมินผลความพึงพอใจเป็น ค่าเฉลี่ย 

รายการประเมิน ค่าเฉลี่ย 
(AVG.) 

ความพึง
พอใจ 

(ร้อยละ) 

ค่าเบ่ียงเบน 
มาตรฐาน 

(S.D.) 
ผลประเมิน 

1.  กา รจั ดกิ จ กร รม  Mixology Bartending 
Service Course ท าให้ท่านได้รับความรู้มากขึ้น 

4.54 90.80 0.55 มากที่สุด 

2. กิจกรรมเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพของท่าน 
ในอนาคต 

4.63 92.60 0.56 มากที่สุด 

3. สถานที่ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 4.41 88.20 0.69 มาก 

4. สื่อที่ใช้ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 4.53 90.60 0.62 มากที่สุด 

5. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 4.33 86.60 0.71 มาก 

6. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดกิจกรรม 4.60 92.00 0.61 มากที่สุด 

เกณฑ์การให้คะแนน  ค่าเฉลี่ยสูงกว่า 4.50 ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 ระดับความพึงพอใจ มาก   
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 ระดับความพึงพอใจ น้อย   
 ค่าเฉลี่ยต่ ากว่า 1.50 ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 
 
ตอนที่ 4: ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
4.1 ด้านกิจกรรม 

- จ านวนผู้เข้าร่วมกิจกรรมต่อการท าเวิร์คชอปไม่เหมาะสมกัน (4) 
- ควรมีเวลาในการจัดกิจกรรมในแต่ละฐานให้มากยิ่งขึ้น (10) 
- ควรจัดกิจกรรมการเรียนรู้เรื่องชา 
- อยากให้มีกิจกรรมแบบนี้ในวิชาชีพอ่ืนๆ อย่างต่อเนื่อง            
- อยากให้มีการท าเมนูที่หลากหลายมากกว่านี้ 
- ควรจัดกิจกรรมในช่วงตอนเช้า 

4.2 ด้านสถานที่ 
- แอร์หนาวมากเลยค่ะ 

4.3 ความประทับใจในการเข้าร่วมกิจกรรม 
- อยากอยู่ Cocktail นาน ๆ ครับ 
- สนุกได้ความรู้ใหม่ ๆ ครบั 
- ทุกอย่างโดยรวม คือ โอเค 

 
แผนพัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานในครั้งต่อไป 
 ควรจัดแบ่งกลุ่ม จ านวนผู้เข้าร่วมกิจกรรมให้น้อยกว่า 33 คนต่อกลุ่ม เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้มี
ประสบการณ์ และได้มีส่วนร่วมในกิจกรรม Workshop ที่จัดขึ้นทุกคน  
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ภาคผนวก 
 

1. บันทึกข้อความเรื่องต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง ดังนี้  
- หนังสือขออนุมัติด าเนินการจัดโครงการ 
- หนังสือขอเรียนเชิญบุคลากรเป็นวิทยากร 
- หนังสือขอประชาสัมพันธ์และเชิญเข้าร่วมโครงการ 

 - หนังสือขอความอนุเคราะห์ใช้สถานท่ี 
 - หนังสือขอเชิญเป็นประธานกล่าวเปิดงาน 
 - หนังสือขออนุเคราะห์บุคลากรในสังกัดบันทึกเทปการอบรม 
2. ค าสั่งคณะกรรมการด าเนินกิจกรรม 
3. ใบลงทะเบียน 
4. ค ากล่าวเปิดงาน 
5. เอกสารประกอบการอบรม 
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46 
 

 

 



47 
 

 

 



48 
 

 

 



49 
 

 

 



50 
 

 

 



51 
 

 

 



52 
 

 

 



53 
 

 

 



54 
 

 
 
 
 
 
 

 



55 
 

 
 

 
 



56 
 

 
 

 
 
 



57 
 

 
 

 
 
 



58 
 

 
 

 
 



59 
 

 
 
 

 
 



60 
 

 
 
 

 
 
 



61 
 

 
 

 
 



62 
 

 
 

 
 



63 
 

 
 

 
 



64 
 

 


