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หน่วยวิจัยการบริโภคและเศรษฐกิจย่ังยืน 
สํานักวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

 

 

หลักสูตรฝึกอบรม 
การพัฒนาทุนมนุษย์ในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว จังหวัดกระบี ่
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หลักสูตรฝึกอบรม การพัฒนาทุนมนุษย์ในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวจังหวดักระบี่ 
 

 ในการพัฒนาหลักสูตรพัฒนาทุนมนุษย์ในอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวจังหวัดกระบ่ี ได้มีการ
ประยุกต์ใช้รูปแบบการพัฒนา 4 ด้าน ได้แก่ ความรู้  ทักษะ ความสามารถ และคุณสมบัติอ่ืน ๆ  หรือ  
KSAO (Knowledge, Skills, Ability, and Others) มาประยุกต์กับข้อมูลความต้องการพัฒนาทุน
มนุษย์ของผู้ประกอบการธุรกิจท่องเท่ียว หลักสูตรพัฒนาฝีมือแรงงานด้านการท่องเท่ียว และข้อตกลง
ว่าด้วยการยอมรับคุณสมบัติวิชาชีพด้านการท่องเท่ียวอาเซียน (MRA) โดยมีหลักสูตรจําแนกออกเป็น
หลักสูตรสําหรับพนักงานโรงแรม หลักสูตรสําหรับพนักงานขับรถหรือยานพาหนะต่าง ๆ และ
หลักสูตรสําหรับมัคคุเทศก์ และมีการกําหนดระดับท่ีแตกต่างกันตามความจําเป็นในตําแหน่งงาน โดย
มีรายละเอียดดังนี้ 

 
1. หลักสูตรฝึกอบรมจําแนกตามตําแหน่งงานในธุรกิจโรงแรมท่ีพัก และร้านอาหาร 
 ในแต่ละตําแหน่งงานมีข้อกําหนด และรายละเอียดหลักสูตรฝึกอบรมท่ีกําหนดไว้ในแต่ละ
ตําแหน่งงานตามแผนกต่าง ๆ ในธุรกิจโรงแรมท่ีพัก รวมไปถึงร้านอาหาร ดังนี้ 

1.1 แผนกอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage) ประกอบไปด้วยตําแหน่งงาน
ท้ังหมด 6 ตําแหน่ง ได้แก่ ผู้ช่วยพนักงานเสิร์ฟ พนักงานเสิร์ฟ พนักงานเสิร์ฟอาวุโสประจําเขต 
พนักงานเก็บเงินหรือแคชเชียร์ พนักงานประจําบาร์ขายเหล้า และผู้จัดการห้องอาหาร โดยมี
รายละเอียด ดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกอาหารและเครื่องด่ืม 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  
ระดับ 

1 
ระดับ 

2 
ระดับ 

3 
ระดับ
บริหาร 

เฉพาะทาง  (Elective) 

FOB101 ผู้ช่วยพนักงาน
เสิร์ฟ  � - - -                   - 
FOB201 พนักงานเสริฟ  � � - - 1. เทคนิคการเสริฟอาหาร

และเครื่องด่ืม 
2. เทคนิคการจัดโต๊ะอาหาร 

FOB202 พนักงานเสิร์ฟ
อาวุโสประจําเขต  

� �  - 1. เทคนิคการเสริฟอาหาร
และเครื่องด่ืม 
2. เทคนิคการจัดโต๊ะอาหาร 
3. การรับและการจัดการ 
Order 
4. เทคนิคการบริการลูกค้า 

FOB203 พนักงานเก็บ
เงินหรือแคชเชียร์  

� - - - 1. ความรู้เบ้ืองต้นทางบัญชี
และการเงิน 
2. การใช้เครื่องบันทึกการ
เก็บเงิน (POS) 
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ตารางท่ี 1 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกอาหารและเครื่องด่ืม (ต่อ) 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  
ระดับ 

1 
ระดับ 

2 
ระดับ 

3 
ระดับ
บริหาร 

เฉพาะทาง  (Elective) 

FOB204 พนักงาน
ประจําบาร์ขายเหล้า  

� � - - 1. ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับ
เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ 
2. เทคนิคการผสมเครื่องด่ืม
แอลกอฮอล์ 
3.  เทคนิคการจัดบาร์ 
4. เทคนิคการเสริฟอาหาร
และเครื่องด่ืม 

FOB301 ผู้จัดการ
ห้องอาหาร 

� � � � 1. การใช้ Program 
สํานักงาน เช่น Microsoft 
Office 

 

FOB101 ผู้ช่วยพนักงานเสิร์ฟ (Commis Waiter/Commis Waitress/ Bus Boy/Bus 
Girl) 

มีหน้าท่ีช่วยจัดเตรียมโต๊ะอาหาร นําอาหารจากครัวมาท่ีห้องอาหาร จัดเก็บโต๊ะและอุปกรณ์
ท่ีลูกค้าใช้บริการเรียบร้อยแล้ว รวมถึงการทําความสะอาดห้องอาหาร 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และมีทักษะในการติดต่อสื่อสารลูกค้า   
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

 
FOB201 พนักงานเสิร์ฟ (ชาย Waiter/หญิง/Waitress) พนักงานเสิร์ฟเหล้า (Wine 

Waiter/Wine Waitress หรือ Sommellier) 
มีหน้าท่ีต้อนรับลูกค้า จัดโต๊ะเก้าอ้ีและอุปกรณ์เครื่องใช้บนโต๊ะ จัดห้องอาหารให้สวยงาม 

คอยให้บริการลูกค้า เช่น แนะนํารายการอาหาร รับรายการสั่งอาหาร เสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม การ
ตักอาหาร เป็นต้น อยู่ใกล้ลูกค้าหรือในบริเวณท่ีลูกค้ามองเห็นได้ง่าย ทําหน้าท่ีเก็บโต๊ะ ทําความ
สะอาดห้องอาหาร เก็บเงินค่าอาหารและนําส่งแคชเชียร์ นําใบเสร็จรับเงินให้ลูกค้า   

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกดี สุภาพ เป็นกันเอง หน้าตายิ้มแย้มแจ่มใส 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และมีทักษะในการสื่อสารลูกค้า   
• ทํางานคล่องแคล่ว และรอบรู้ในงานท่ีตัวเองทําอยู่ 
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• รู้จักกาลเทศะ พร้อมท่ีจะให้บริการ 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการเสริฟอาหารและเครื่องด่ืม 
• เทคนิคการจัดโต๊ะอาหาร 

 
FOB202 พนักงานเสิร์ฟอาวุโสประจําเขต (Station Waiter/Station Waitress หรือ 

Chef de Rang หรือ กัปตัน)    
ทําหน้าท่ีดูแลควบคุมการทํางานของพนักงานเสิร์ฟในพ้ืนท่ีท่ีรับผิดชอบ ช่วยนําลูกค้าไปท่ีโต๊ะ

และรับการสั่งอาหารจากลูกค้า รวมท้ังเสิร์ฟหรือให้บริการลูกค้าด้วยตนเอง จัดและเปลี่ยนอุปกรณ์บน
โต๊ะให้เหมาะสม  

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกดี สุภาพ เป็นกันเอง หน้าตายิ้มแย้มแจ่มใส 
• มีทักษะในการติดต่อ พูดจากับลูกค้า   
• ทํางานคล่องแคล่ว และรอบรู้ในงานท่ีตัวเองทําอยู่ 
• รู้จักกาลเทศะ พร้อมท่ีจะให้บริการ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการเสริฟอาหารและเครื่องด่ืม 
• เทคนิคการจัดโต๊ะอาหาร 
• การรับและการจัดการ Order 
• เทคนิคการบริการลูกค้า 

 

    FOB203 พนักงานเก็บเงิน หรือแคชเชียร์ (Cashier)    
           มีหน้าท่ีในการเก็บเงินและออกใบเสร็จค่าอาหารและเครื่องด่ืม  

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกดี สุภาพ เป็นกันเอง หน้าตายิ้มแย้มแจ่มใส 
• มีความละเอียด รอบคอบ 
• ทํางานคล่องแคล่ว และรอบรู้ในงานท่ีปฏิบัติ 
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หลักสูตรฝึกอบรม  
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ความรู้เบ้ืองต้นทางบัญชีและการเงิน 
• การใช้เครื่องบันทึกการเก็บเงิน (POS) 

 
FOB204 พนักงานประจําบาร์ขายเหล้า (Barperson, Barman/ Barmaid, 

Bartender)  
มีหน้าท่ีให้ข้อมูลลูกค้าเก่ียวกับสุราและผสมสุราประเภทต่าง ๆ ตามท่ีลูกค้าต้องการ  
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกดี สุภาพ เป็นกันเอง หน้าตายิ้มแย้มแจ่มใส 
• มีทักษะในการติดต่อ พูดจากับลูกค้า  มีความเป็นมิตร 
• ใจเย็นและสามารถแก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้ดี 
• มีความรู้ความชํานาญเก่ียวกับสุราประเภทต่าง ๆ 
• มีทักษะและเทคนิคในการผสมเครื่องด่ืมประเภทค็อกเทลและสุรา   
• สามารถจดจําราคาและจํานวนของเครื่องด่ืมท่ีลูกค้าสั่งไปด่ืม 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ 
• เทคนิคการผสมเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ 
• เทคนิคการจัดบาร์ 
• เทคนิคการเสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม 

 
FOB301 ผู้จัดการห้องอาหาร (Restaurant Manager)  

      รับผิดชอบงานของห้องอาหารในทุกด้าน เป็นผู้กําหนดมาตรฐานการบริการ ดูแลให้การ
จัดเตรียมอาหารให้ได้ตามมาตรฐาน ดูแลตกแต่งห้องอาหารให้สะอาดและสะดวกสบาย รับจองโต๊ะ 
ต้อนรับลูกค้า ช่วยรับรายการสั่งอาหารและเครื่องด่ืมจากลูกค้า เป็นผู้แก้ไขสถานการณ์เฉพาะ
หน้าต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึน วางแผนตารางเวลาและการทํางานพนักงาน จัดทําและควบคุมงบประมาณ 
วางแผนและควบคุมการจัดซ้ือ สรรหาคัดเลือกพนักงานและฝึกอบรมให้ทํางานอย่างมีประสิทธิภาพ  

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• ทํางานคล่องแคล่ว และรอบรู้ในงานท่ีตัวเองทําอยู่ 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• แก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ดี 
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• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 
• มีความเป็นผู้นํา และทักษะในการวางแผน  

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับบริหาร  (Management Level) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การใช้ Program สํานักงาน เช่น Microsoft Office 

 
1.2 แผนกครัว (The Kitchen) ประกอบไปด้วยตําแหน่งงานในครัวท้ังหมด 8 ตําแหน่ง 

ได้แก่ พนักงานทําความสะอาดในครัว กุ๊กฝึกหัด ผู้ช่วยกุ๊ก กุ๊กหมุนเวียน กุ๊ก หัวหน้าหน่วยกุ๊ก รองกุ๊ก
ใหญ่หรือรองหัวหน้าแผนกครัว และกุ๊กใหญ่ หรือหัวหน้าแผนกครัว ดังแสดงในตารางท่ี 2 
 
ตารางท่ี 2 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกครัว 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  
ระดับ 

1 
ระดับ 

2 
ระดับ 

3 
ระดับ
บริหาร เฉพาะทาง  (Elective) 

KIT101 พนักงานทํา
ความสะอาดในครัว  

� - - - 1. เทคนิคการทําความสะอาด
เครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 

KIT102 กุ๊กฝึกหัด  � - - - 1. เทคนิคการทําความสะอาด
เครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 

    2. การจัดเตรียมอาหารเบ้ืองต้น 
KIT103 ผู้ช่วยกุ๊ก  � - - - 1. เทคนิคการทําความสะอาด

เครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
    2. การจัดเตรียมอาหารเฉพาะ

ทาง 
KIT104 กุ๊กหมุนเวียน  � - - - 1. เทคนิคการทําความสะอาด

เครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
     2. การจัดเตรียมอาหารเฉพาะ

ทาง 
KIT105 กุ๊ก � - - - 1. เทคนิคการทําความสะอาด

เครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
     2. การจัดเตรียมอาหารเฉพาะ

ทาง 
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ตารางท่ี 2 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกครัว (ต่อ) 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  
ระดับ 

1 
ระดับ 

2 
ระดับ 

3 
ระดับ
บริหาร เฉพาะทาง  (Elective) 

KIT201 หัวหน้า
หน่วยกุ๊ก  

� � - - 1. การจัดเตรียมอาหารเฉพาะ
ทาง 

     2. การให้คําปรึกษาในการ
จัดเตรียมอาหาร 

KIT202 รองหัวหน้า
แผนกครัว หรือรองกุ๊ก
ใหญ่  

� � � - 1. การให้คําปรึกษาในการ
จัดเตรียมอาหาร 
2. การใช้ Program สํานักงาน 
เช่น Microsoft Office      

KIT301 หัวหน้าแผนก
ครัวหรือกุ๊กใหญ่  

� � � � 1. การให้คําปรึกษาในการ
จัดเตรียมอาหาร 

  
    2. การใช้ Program สํานักงาน 

เช่น Microsoft Office 
 

KIT101 พนักงานทําความสะอาดในครัว (Kitchen Porter/Kitchen Assistant)    
ทําหน้าท่ีดูแลครัวให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ต่าง ๆ ในครัว

ให้พร้อมใช้งานอยู่เสมอ 
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการทําความสะอาดเครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 

 
KIT102 กุ๊กฝึกหัด (Apprentice หรือ Trainee Chef) 
ทําหน้าท่ีช่วยงานต่าง ๆ ภายในครัว   
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
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• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 
หลักสูตรฝึกอบรม 
• สามารถใช้อุปกรณ์งานครัวได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการทําความสะอาดเครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
• การจัดเตรียมอาหารเบ้ืองต้น 

 
  KIT103 ผู้ช่วยกุ๊ก (Commis Chef) 

เป็นผู้ช่วยในทีมของ Chef de partie ในสายงานต่าง ๆ ของครัว  
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• สามารถใช้อุปกรณ์งานครัวได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการทําความสะอาดเครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
• การจัดเตรียมอาหารเฉพาะทาง 

 
KIT104 กุ๊กหมุนเวียน (Rellet Chef หรือ Chef Toumant)  
มีหน้าท่ีทํางานแทนหัวหน้ากุ๊กหน่วยต่าง ๆ ท่ีไม่อยู่ จึงต้องเป็นผู้ท่ีมีความชํานาญในงาน

หลาย ๆ อย่างของแผนกครัว  
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• สามารถใช้อุปกรณ์งานครัวได้ 

          หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
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           หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการทําความสะอาดเครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
• การจัดเตรียมอาหารเฉพาะทาง 

 
 KIT105 กุ๊ก (Cook หรือ Chef)  
 เป็นผู้ปรุงอาหาร  และดูแลการจัดเตรียมวัตถุดิบต่าง ๆ ไว้ให้พร้อมสําหรับการปรุง 
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• สามารถใช้อุปกรณ์งานครัวได้ 
• ปรุงอาหารชนิดต่าง ๆ ได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• เทคนิคการทําความสะอาดเครื่องครัวและอุปกรณ์ครัว 
• การจัดเตรียมอาหารเฉพาะทาง 

 
 KIT201 หัวหน้าหน่วยกุ๊ก (Chef de Partie หรือ Senior chef)  
 รับผิดชอบในการจัดทําอาหารในกลุ่มท่ีตนเองรับผิดชอบ โดยหัวหน้าหน่วยกุ๊กจะมีกุ๊กผู้ช่วย

เป็นลูกมือในการเตรียมอาหาร    
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• มีความเป็นผู้นํา 
• สามารถใช้อุปกรณ์งานครัวได้ 
• ปรุงอาหารชนิดต่าง ๆ ได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
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หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การจัดเตรียมอาหารเฉพาะทาง 
• การให้คําปรึกษาในการจัดเตรียมอาหาร ( Provide Special Advice on Food) 

 

  KIT202 รองหัวหน้าแผนกครัวหรือรองกุ๊กใหญ่หรือ (Second Chef or Sous Chef) 
มีหน้าท่ีช่วยกุ๊กใหญ่ในงานด้านต่าง ๆ หรือทํางานแทนเม่ือกุ๊กใหญ่ไม่อยู่  ตรวจสอบสิ่งของท่ี

ต้องใช้ประกอบอาหาร ประสานงานกับกุ๊กหน่วยต่าง ๆ ในสิ่งท่ีต้องทําแต่ละวัน ดูแลการรักษาความ
สะอาดของครัว อบรมทีมงาน 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• มีความเป็นผู้นํา 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การให้คําปรึกษาในการจัดเตรียมอาหาร (Provide Special Advice on Food) 
• การใช้ Program สํานักงาน เช่น Microsoft Office 

 
KIT301 หัวหน้าแผนกครัว หรือกุ๊กใหญ่ (Head Chef หรือ Executive Chef)  
จัดการงานด้านเอกสาร จัดตารางเวลาและหน้าท่ีงานสําหรับพนักงานแต่ละคน และดูแล

ควบคุมการทํางานของพนักงาน เตรียมวัตถุดิบท้ังอาหารสด อาหารแห้งและเครื่องปรุงต่าง ๆ คิดค้น
เมนูอาหาร ท้ังหลายใน ดูแลให้ห้องครัวอยู่ในสภาพท่ีสะอาด ถูกสุขลักษณะ ดูแลควบคุมใบสั่งอาหาร
ท่ีส่งเข้ามาในแผนกครัว และควบคุมมาตรฐานของอาหารท่ีแผนกครัวจัดทําช่วยฝึกอบรมพนักงานใน
แผนกครัว   

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• มีความเป็นผู้นํา 
• สามารถแก้ไขความขัดแย้งได้ 
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หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับบริหาร  (Management Level) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การให้คําปรึกษาในการจัดเตรียมอาหาร ( Provide Special Advice on Food) 
• การใช้ Program สํานักงาน เช่น Microsoft Office 

 
1.3 แผนกต้อนรับ (Front Office) ประกอบไปด้วยตําแหน่งงานท้ังหมด 7 ตําแหน่ง ได้แก่ 

เจ้าหน้าท่ีอํานวยความสะดวก พนักงานเปิดประตู พนักงานต้อนรับ พนักงานสํารองห้องพัก พนักงาน
รับโทรศัพท์ พนักงานเก็บเงินหรือแคชเชียร์ และผู้จัดการสํานักงานส่วนหน้า ดังแสดงในตารางท่ี 3 
  
ตารางท่ี 3 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับพนักงานแผนกต้อนรับ 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  
ระดับ 

1 
ระดับ 

2 
ระดับ 

3 
ระดับบริหาร เฉพาะทาง  (Elective) 

FRO101 เจ้าหน้าท่ีอํานวย
ความสะดวก  

� � - - 1. การบริการขนสัมภาระ  

FRO102 พนักงานเปิดประตู  � � - - 1. การดูแลความปลอดภัย 
FRO103 พนักงานต้อนรับ � � - - 1. การต้อนรับและการ

ให้บริการท่ีพัก 
FRO104 พนักงานสํารอง
ห้องพัก 

� � - - 1. การต้อนรับและการ
ให้บริการท่ีพัก 

     2. ระบบคอมพิวเตอร์
สําหรับการสํารองห้องพัก 

FRO105 พนักงานรับ
โทรศัพท์ 

� � - - 1. การต้อนรับและการ
ให้บริการท่ีพัก 

     2. การสื่อสารทางโทรศัพท์ 
FRO106 พนักงานเก็บเงิน
หรือแคชเชียร์  

� � - - 1. ความรู้เบ้ืองต้นทาง
บัญชีและการเงิน 
2. การใช้เครื่องบันทึกการ
เก็บเงิน (POS) 

     

FRO301 ผู้จัดการสํานักงาน
ส่วนหน้า � � � � - 

 
 



89 

 

FRO101 เจ้าหน้าท่ีอํานวยความสะดวก (Concierge)  
          มีหน้าท่ีอํานวยความสะดวก ช่วยเหลือแขกหรือผู้มาพัก  โดยยกกระเป๋าเดินทางและสัมภาระ
ต่างๆ   อํานวยความสะดวกอ่ืนๆ เช่น  จองต๋ัวภาพยนตร์หรือละคร  ต๋ัวการแสดงต่าง ๆ  ต๋ัวเดินทาง  
เรียกรถให้ลูกค้า    รวมท้ังแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว ร้านค้า หรือห้างสรพพสินค้า สําหรับแขกท่ี
ต้องการซ้ือสินค้าหรือของท่ีระลึก 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดี 
• มีมนุษยสัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 
• ให้บริการลูกค้าได้เป็นอย่างดี 
• ปฏิบัติงานได้อย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ 
• มีทักษะในการจัดการและบริหารเวลา 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การบริการขนสัมภาระ (Porter Service) 

 
FRO102 พนักงานเปิดประตู (Porter)  

        มีหน้าท่ี เปิดประตูรถยนต์แก่แขกท่ีข้ึนลงรถหน้าประตูใหญ่ของโรงแรม  เปิดปิดประตูโรงแรม
ขณะแขกเดินเข้าออกโรงแรม  พร้อม กล่าวทักทายแขกเพ่ือสร้างความประทับใจ  นอกจากนี้ยังให้
ข้อมูลแก่แขกเก่ียวกับเส้นทางและสถานท่ีภายในโรงแรม   รวมท้ังอาจต้องดูแล ความปลอดภัยภายใน
โรงแรมอีกด้วย 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• มีทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• สามารถตอบคําถามและให้บริการลูกค้าได้อย่างรวดเร็ว 
• สามารถทํางานได้อย่างรวดเร็วและปลอดภัยภายใต้สภาพแวดล้อมท่ีกดดัน เช่น 

เสียงดัง 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การดูแลความปลอดภัย (Provide for the Safety of Person Risk)  

 



90 

 

 
FRO103 พนักงานต้อนรับ (Receptionist)  
มีหน้าท่ีทักทายและกล่าวต้อนรับแขก เนื่องจากเป็นบุคคลแรกท่ีแขกจะสนทนาด้วย  

ลงทะเบียนผู้เข้าพัก จัดห้องพักและมอบกุญแจห้องพักแก่แขก  ตอบข้อซักถามและจัดการปัญหาท่ี
แขกไม่พึงพอใจ  รวบรวมข้อมูลค่าใช้จ่าย เช่น ค่าอาหารและเครื่องด่ืม ค่าซักรีดเสื้อผ้า และติดต่อ
ประสานงานกับแผนกอ่ืน ตามความต้องการของผู้เข้าพัก 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• มีทักษะในการสื่อสาร  เจรจาต่อรอง  และแก้ไขปัญหา 
• สามารถทํางานเป็นทีมได้ 
• ให้บริการลูกค้าได้เป็นอย่างดี 
• ปฏิบัติงานได้อย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพ 
• มีทักษะในการจัดการและบริหารเวลา 
• สามารถทํางานได้อย่างรวดเร็วและมีประสิทธิภาพภายใต้สถานการณ์กดดัน 
• สามารถปฏิบัติตามคําแนะนําและข้อปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การต้อนรับและการให้บริการท่ีพัก (Receive and  Provide Accommodation 

Reception Service) 
      

FRO104 พนักงานสํารองห้องพัก (Reservations Clerk)     
มีหน้าท่ีให้ข้อมูลเก่ียวกับห้องพักเม่ือลูกค้าสอบถาม  จัดการสํารองห้องพักแก่ลูกค้า 

          คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• มีความม่ันใจในการสื่อสารทางโทรศัพท์ 
• มีทักษะในการจัดการและบริหารเวลา 
• ใส่ใจในรายละเอียด 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การต้อนรับและการให้บริการท่ีพัก (Receive and  Provide Accommodation  

                     Reception Service) 
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• ระบบคอมพิวเตอร์สําหรับการสํารองห้องพัก (Control Reservation or 
Operation   

                     Using a Computerized System) 
 
 FRO105 พนักงานรับโทรศัพท์ (Telephone Operator)     
          มีหน้าท่ีรับโทรศัพท์และจดข้อความท่ีมีผู้ติดต่อฝากไว้สําหรับลูกค้า ตลอดจนการโอนสายไป
ยังแผนกท่ีลูกค้าต้องการรวมท้ังโทรศัพท์ปลุกลูกค้าตามเวลาท่ีลูกค้าได้แจ้งไว้ 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• มีความม่ันใจในการสื่อสารทางโทรศัพท์ 
• มีทักษะในการจัดการและบริหารเวลา 
• ใส่ใจในรายละเอียด 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การต้อนรับและการให้บริการท่ีพัก (Receive and  Provide Accommodation 

Reception Service) 
• การสื่อสารทางโทรศัพท์ (Communication on the Telephone) 

 
  FRO106 พนักงานเก็บเงินหรือแคชเชียร์ (Cashier)      
        ทําหน้าท่ีจัดทําใบเสร็จรับเงินและเรียกเก็บเงินจากแขก บางแห่งให้บริการแลกเปลี่ยนเงินตรา
ต่างประเทศแก่แขกอีกด้วย 
          คุณสมบัติท่ีต้องการ 

• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• มีความซ้ือสัตย์ 
• ละเอียด รอบคอบ 
• สามารถทํางานเป็นทีมได้ 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ความรู้เบ้ืองต้นทางบัญชีและการเงิน 
• การใช้เครื่องบันทึกการเก็บเงิน (POS) 
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 FRO301 ผู้จัดการสํานักงานส่วนหน้า (Front Office Manager)       
 มีหน้าท่ีดูแลควบคุมการดําเนินงานของแผนกต้อนรับ จัดการด้านบุคลากร เช่น คัดเลือก

พนักงาน ฝึกอบรม สอนงาน จัดทํางบประมาณของแผนก และควบคุมค่าใช้จ่ายตามงบประมาณท่ี
กําหนดไว้ อาจทําหน้าท่ีคาดการณ์หรือพยากรณ์จํานวนผู้เข้าพักในโรงแรมอีกด้วย 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีทักษะในการจัดการทรัพยากรมนุษย์  ได้แก่ สรรหาคัดเลือก  ฝึกอบรมพัฒนา

พนักงาน  
• ดูแลระเบียบวินัยพนักงาน และมอบหมายงาน เป็นต้น 
• มีความรู้ด้านบริหารธุรกิจ  เชน่ การตลาด  การเงิน  การบัญชี 
• มีทักษะด้านการสื่อสาร (วัจนภาษาและไม่ใช่วัจนภาษา) 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับบริหาร  (Management Level) 

 

1.4 แผนกแม่บ้าน (House-Keeping หรือ Accommodation Service) ประกอบไป
ด้วยตําแหน่งงานท้ังหมด 6 ตําแหน่งได้แก่ พนักงานดูแลห้องพัก พนักงานทําความสะอาด หัวหน้า
แม่บ้าน พนักงานซักรีด หัวหน้าห้องผ้า และหัวหน้าแผนกแม่บ้าน ดังแสดงในตารางท่ี 4 ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกแม่บ้าน 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 ระดับบริหาร เฉพาะทาง  (Elective) 
HKP101 
พนักงานดูแล
ห้องพัก  

� � - - 1.ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยใน
ท่ีทํางาน  
2. การให้บริการความ
สะอาดแก่ลูกค้า  
3. การทําความสะอาด
สถานท่ีและอุปกรณ์  
4. การเตรียมห้องพักสําหรับ
ลูกค้า  

HKP102 
พนักงานทําความ
สะอาด   

� - - - 1.ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยใน
ท่ีทํางาน  
2. การให้บริการความ
สะอาดแก่ลูกค้า  
3. การทําความสะอาด
สถานท่ีและอุปกรณ์  
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ตารางท่ี 4 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกแม่บ้าน (ต่อ) 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 ระดับบริหาร เฉพาะทาง  (Elective) 
HKP201 หัวหน้า
แม่บ้าน  

� � � - 1.ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยใน
ท่ีทํางาน  

HKP103 
พนักงานซักรีด 

� - - - 1.ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยใน
ท่ีทํางาน  

     2. การดูแลและทําความ
สะอาดเสื้อผ้า 

HKP202 หัวหน้า
ห้องผ้า 

� � � - 1. ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัย
ในท่ีทํางาน  

HKP203 หัวหน้า
แผนกแม่บ้าน 

� � � - 
                         - 

   
 HKP101 พนักงานดูแลห้องพัก (Cleaning Staff/Room Attendants)  

  มีหน้าท่ีดูแลความเรียบร้อย และทําความสะอาดห้องพักแขก เช่น เปลี่ยนผ้าปูท่ีนอน  ปลอก
หมอน  ทําความสะอาดห้องน้ํา จัดเตรียมอุปกรณ์และเครื่องใช้ในห้องพักให้ครบถ้วน 
    คุณสมบัติท่ีต้องการ 

• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• ปฏิบัติงานได้ตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ภายใต้ภาวะกดดัน 
• เรียนรู้และปฏิบัติตามข้อปฏิบัติของโรงแรมได้อย่างถูกต้อง 
• ใส่ใจในความสะอาดและสุขอนามัย 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยในท่ีทํางาน (Workplace Hygiene Procedures) 
• การให้บริการความสะอาดแก่ลูกค้า (Provide Housekeeping Services to  

Guests) 
• การทําความสะอาดสถานท่ีและอุปกรณ์ (Clean Premises and Equipment) 
• การเตรียมห้องพักสําหรับลูกค้า (Prepare Rooms for Guests) 

 
HKP102 พนักงานทําความสะอาด (Cleaner) 

     มีหน้าท่ีทําความสะอาดพ้ืนท่ีภายในโรงแรมท่ีใช้ร่วมกัน เช่น ทางเดินระหว่างห้องพัก ห้องโถง  
บันได ห้องน้ําท่ีใช้ร่วมกันบริเวณโรงแรม ห้องนั่งเล่น เป็นต้น ยกหรือขนย้ายสิ่งของ เช่น เฟอร์นิเจอร์ 
และนําขยะไปท้ิง 
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          คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• ปฏิบัติงานได้ตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ภายใต้ภาวะกดดัน 
• เรียนรู้และปฏิบัติตามข้อปฏิบัติของโรงแรมได้อย่างถูกต้อง 
• ใส่ใจในความสะอาดและสุขอนามัย  

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยในท่ีทํางาน (Workplace Hygiene Procedures) 
• การให้บริการความสะอาดแก่ลูกค้า (Provide Housekeeping Services to  

Guests) 
• การทําความสะอาดสถานท่ีและอุปกรณ์ (Clean Premises and Equipment) 

 
HKP201 หัวหน้าแม่บ้าน (Head Housekeeper)      
รับผิดชอบกํากับดูแล การปฏิบัติงานของพนักงานทําความสะอาดและดูแลงานด้านแม่บ้าน

ให้เป็นระเบียบ เรียบร้อย ถูกต้อง ตามหลักและวิธีการปฏิบัติ  ท่ีมาตรฐานของโรงแรมกําหนดไว้ 
          คุณสมบัติท่ีต้องการ 

• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• ปฏิบัติงานได้ตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ภายใต้ภาวะกดดัน 
• เรียนรู้และปฏิบัติตามข้อปฏิบัติของโรงแรมได้อย่างถูกต้อง 
• ใส่ใจในความสะอาดและสุขอนามัย 
• มีทักษะในการสื่อสารและสอนงาน 

             หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 

  หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยในท่ีทํางาน (Workplace Hygiene Procedures) 

 

HKP103 พนักงานซักรีด (Laundry Attendant)  
มีหน้าท่ีซักรีดเสื้อผ้าของแขก  เครื่องแบบพนักงาน ผ้าท่ีใช้ในห้องพัก เช่น ผ้าปูท่ีนอน ปลอก

หมอน ผ้าเช็ดตัว ผ้าห่ม เป็นต้น รวมท้ังผ้าในห้องอาหารและในห้องจัดเลี้ยง เช่น  ผ้าปูโต๊ะ ผ้าเช็ด
ปาก ผ้าม่านเป็นต้น 
           คณุสมบัติท่ีต้องการ 

• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• ปฏิบัติงานได้ตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ภายใต้ภาวะกดดัน 
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• เรียนรู้และปฏิบัติตามข้อปฏิบัติของโรงแรมได้อย่างถูกต้อง 
• ใส่ใจในความสะอาดและสุขอนามัย  

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยในท่ีทํางาน (Workplace Hygiene Procedures) 
• การดูแลและทําความสะอาดเสื้อผ้า 

 
HKP202 หัวหน้าห้องผ้า (Linen Room Supervisor)   
ดูแลการซักรีดเสื้อผ้าของแขก ผ้าท่ีใช้ในห้องพัก ห้องอาหารและห้องจัดเลี้ยง รวมท้ัง

เครื่องแบบพนักงาน ควบคุมการส่งและรับคืนผ้าท่ีซักแล้วให้ถูกต้อง ครบถ้วน รวมท้ังซ่อมแซมผ้าท่ี
ชํารุด 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• บุคลิกภาพดีและมีมนุษยสัมพันธ์ 
• ปฏิบัติงานได้ตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว้ ภายใต้ภาวะกดดัน 
• เรียนรู้และปฏิบัติตามข้อปฏิบัติของโรงแรมได้อย่างถูกต้อง 
• ใส่ใจในความสะอาดและสุขอนามัย 
• มีทักษะในการสื่อสารและสอนงาน 

           หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• ข้อปฏิบัติด้านสุขอนามัยในท่ีทํางาน (Workplace Hygiene Procedures) 

 

 HKP203 หัวหน้าแผนกแม่บ้าน (Executive Housekeeper)      
 มีหน้าท่ีตรวจสอบงานของแผนกแม่บ้านให้เป็นไปตามมาตรฐานของโรงแรม ควบคุม

ค่าใช้จ่ายตามงบประมาณท่ีกําหนดไว้ จัดตารางเวลาการทํางานของพนักงานในแผนก ฝึกอบรม สอน
งาน รับผิดชอบกุญแจห้องต่างๆ ท่ีมอบให้แก่พนักงานในโรงแรม ควบคุมห้องเก็บอุปกรณ์ทําความ
สะอาด ประสานงานแผนกช่างหรือแผนกซ่อมบํารุงเพ่ือให้ซ่อมแซมอุปกรณ์ของโรงแรมท่ีชํารุด
เสียหาย 

คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีความรู้ในข้อปฏิบัติของโรงแรมเป็นอย่างดี 
• มีทักษะในการสื่อสารและสอนงาน 
• ใส่ใจในรายละเอียด 

            หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
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• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 

 
1.5 แผนกช่าง 

         เป็นหน่วยงานอํานวยความสะดวกแก่ท้ังลูกค้าผู้มารับบริการและพนักงานแผนกอ่ืน ใน
องค์การ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ แผนกช่าง ประกอบด้วย ช่างเทคนิคและ
หัวหน้าช่าง ซ่ึงแต่ละตําแหน่งควรผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรในตารางท่ี 5 ดังนี้ 
  

ตารางท่ี 5 หลักสูตรฝึกอบรมสําหรับแผนกช่าง 

ตําแหน่ง หลักสูตรฝึกอบรม 

  ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 ระดับบริหาร เฉพาะทาง  (Elective) 
TEC101 ช่าง
เทคนิค  

� 

 

� 

 

- 
 

- 
 

1. การซ่อมบํารุงเครื่องมือ
ชนิดต่างๆ 

TEC201 หัวหน้า
ช่าง 

� � � - 1. การซ่อมบํารุงเครื่องมือ
ชนิดต่างๆ 
 2. การใช้ Program 
สํานักงาน เช่น Microsoft 
Office 

         
 TEC101 ช่างเทคนิค (Technician) 

มีหน้าท่ีซ่อมบํารุงอุปกรณ์ เครื่องมือต่าง ๆ  ดูแลระบบไฟฟ้า ระบบลิฟท์ 
คุณสมบัติท่ีต้องการ 
• มีบุคลิกภาพดี มีความสุภาพ เป็นกันเอง และหน้าตายิ้มแย้ม 
• มีมนุษย์สัมพันธ์และทักษะในการสื่อสารท่ีดี 
• มีจิตวิทยาในการบริการ (Service Mind) 
• สามารถทํางานได้อย่างอิสระ และสามารถทํางานเป็นทีมได้ 
• มีความเป็นผู้นํา 

หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 

หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การซ่อมบํารุงอุปกรณ์ เครื่องมือชนิดต่าง ๆ  

 

          TEC201 หัวหน้าช่าง (Chief Mechanic) 
มีหน้าท่ีวางแผนการซ่อมซ่อมบํารุงอุปกรณ์ เครื่องมือต่าง ๆ  รวมท้ังระบบไฟฟ้าและระบบ

ลิฟท์ กํากับดูแลการทํางานของช่างเทคนิค ฝึกอบรมช่างเทคนิค วางแผนการจัดซ้ืออะไหล่และ
ตรวจสอบอะไหล่คงคลังให้เพียงพอต่อการใช้งาน  
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หลักสูตรฝึกอบรม 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  1  (Level I) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  2  (Level II) 
• หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี  3  (Level III) 
หลักสูตรฝึกอบรมเฉพาะทาง (Elective) 
• การซ่อมบํารุงอุปกรณ์ เครื่องมือชนิดต่าง ๆ  
• การใช้ Program สํานักงาน เช่น Microsoft Office 

 
2. หลักสูตรฝึกอบรมจําแนกตามระดับงาน 
 โดยบุคลากรท่ีเก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวไม่ว่าจะเป็นธุรกิจโรงแรมท่ีพัก ธุรกิจ
ร้านอาหาร ธุรกิจร้านจําหน่ายสินค้าท่ีระลึก ธุรกิจยานพาหนะในการขนส่ง/เดินทาง (รถประจําทาง/
รถตู้โดยสาร/เรือโดยสาร/รถมอเตอร์ไซด์) จะมีหลักสูตรฝึกอบรมท้ังหมด 4 ระดับ ดังนี้ 

หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี 1 (Level I) โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้ความรู้พ้ืนฐานเก่ียวกับ
อุตสาหกรรมการท่องเท่ียว และความรู้พ้ืนฐานท่ีจําเป็นในการทํางานในอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว 
หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี 1 นี้เป็นหลักสูตรสําหรับผู้ท่ีต้องการเข้าทํางานในธุรกิจท่องเท่ียวในจังหวัด
กระบ่ีในระดับปฏิบัติการ อาทิ โรงแรมท่ีพัก ร้านอาหาร ธุรกิจนําเท่ียว ธุรกิจขนส่ง/ยานพาหนะ เป็น
ต้น ไม่จําเป็นต้องมีประสบการณ์ทํางานมาก่อน โดยมีจํานวนชั่วโมงของการฝึกอบรมในหลักสูตร
ระดับท่ี 1 จํานวน 75 ชั่วโมง 

1. ความรู้เก่ียวกับอุตสาหกรรมบริการ (6 ชั่วโมง) 
2. การพัฒนาบุคลิกภาพ 1 (6 ชั่วโมง) 
3. การทํางานในวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย (3 ชั่วโมง) 
4. ภาษาอังกฤษสําหรับพนักงานในธุรกิจบริการ (30 ชั่วโมง) 
5. เทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับงานในธุรกิจบริการ (3 ชั่วโมง) 
6. ทักษะในการสื่อสาร (6 ชั่วโมง) 
7. การทํางานเป็นทีม (6 ชั่วโมง) 
8. ข้อปฏิบัติด้านสุขภาพ ความปลอดภัย และ สวัสดิภาพ (3 ชั่วโมง) 
9. จิตวิทยาการบริการ (6 ชั่วโมง) 

 10. การศึกษาดูงาน (6 ชั่วโมง) 
หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี 2 (Level II) เป็นหลักสูตรฝึกอบรมสําหรับพนักงานระดับ

ปฏิบัติการซ่ึงเป็นผู้ท่ีผ่านหลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี 1 และมีประสบการณ์ทํางานในธุรกิจท่องเท่ียวไม่
ว่าจะเป็นโรงแรมท่ีพัก ธุรกิจนําเท่ียว ร้านอาหาร ไม่น้อยกว่า 1 ปี โดยมีจํานวนชั่วโมงฝึกอบรมใน
ระดับท่ี 2 จํานวน 48 ชั่วโมง และมีรายละเอียด ดังนี้ 

1. การพัฒนาบุคลิกภาพ 2 (6 ชั่วโมง) 
2. การให้บริการอย่างมีประสิทธิผล (12 ชั่วโมง) 
3. ภาษาต่างประเทศนอกเหนือจากภาษาอังกฤษ (30 ชั่วโมง) 
หลักสูตรฝึกอบรมระดับท่ี 3 (Level III) เป็นหลักสูตรฝึกอบรมระดับการเตรียมบุคลากรใน

ระดับซุปเปอร์ไวเซอร์ (Supervisor) โดยผู้ท่ีจะเข้าสู่ตําแหน่งซุปเปอร์ไวเซอร์จะต้องผ่านหลักสูตร
ฝึกอบรมระดับท่ี 3 นี้ โดยจะต้องเป็นผู้ท่ีผ่านหลักสูตรฝึกอบรมในระดับท่ี 2 และมีประสบการณ์ใน
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การทํางานในธุรกิจท่องเท่ียวหลังจากผ่านการฝึกอบรมในระดับท่ี 2 ไม่น้อยกว่า 1 ปี โดยหลักสูตร
ฝึกอบรมระดับท่ี 3 มีจํานวนชั่วโมงฝึกอบรม จํานวน 42 ชั่วโมง 

1. การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล (6 ชั่วโมง) 
2. การตรวจสอบการปฏิบัติงาน (6 ชั่วโมง) 
3. การสอนงาน (6 ชั่วโมง) 
4. การประสานงานและการจัดการความขัดแย้ง (3 ชั่วโมง) 
5. การจัดการความเสี่ยงในการทํางาน (3 ชั่วโมง) 
6. การเป็นผู้นําและการจัดการบุคลากร (6 ชั่วโมง) 
7. หลักการสร้างสุขในองค์กร (6 ชั่วโมง) 
8. บัญชี การเงิน และงบประมาณ (6 ชั่วโมง) 
หลักสูตรฝึกอบรมระดับบริหาร (Management Level) เป็นหลักสูตรฝึกอบรมสําหรับผู้ท่ี

อยู่ในตําแหน่งบริหารไม่ต่ํากว่าระดับผู้จัดการมาไม่น้อยกว่า 3 ปี หรือผู้ท่ีผ่านการฝึกอบรมในระดับ 3 
และมีประสบการณ์ทํางานในระดับซุปเปอร์ไวเซอร์ไม่น้อยกว่า 2 ปี โดยมีจํานวนรวมท้ังหมด 48 
ชั่วโมง และมีรายละเอียดดังนี้ 

1. กฎหมายท่ีเก่ียวกับธุรกิจโรงแรม เช่น กฎหมายโรงแรม แพ่ง อาคาร สาธารณสุข 
สิ่งแวดล้อม และแรงงาน (6 ชั่วโมง) 

2. การจัดการและควบคุมต้นทุน (6 ชั่วโมง) 
3. การบัญชีและการเงินสําหรับโรงแรม (6 ชั่วโมง) 
4. การจัดการตลาดและการขาย (6 ชั่วโมง) 
5. การจัดการและพัฒนาทรัพยากร (6 ชั่วโมง) 
6. การจัดการข้ามวัฒนธรรม (3 ชั่วโมง) 
7. ภาวะผู้นําและจริยธรรมสําหรับผู้บริหาร (3 ชั่วโมง) 
8. ทักษะการแก้ปัญหาเชิงยุทธ์ (6 ชั่วโมง) 
9. การจัดการกลยุทธ์สําหรับนักบริหาร (6 ชั่วโมง) 

 
3. หลักสูตรฝึกอบรมอ่ืน ๆ  
 เนื่องจากอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวมีความเก่ียวข้องกับหลายมิติและหลายภาคส่วนไม่ว่าจะ
เป็นผู้ท่ีมีส่วนได้เสียกับอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวทางตรง หรือทางอ้อม หรือหน่วยงานสนับสนุน โดย
จากการประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนและพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมนั้น ได้มีการเสนอแนะเพ่ิมเติมหลักสูตร
ฝึกอบรมอ่ืน ๆ ท่ีจําเป็น 2 หลักสูตร ดังนี้ 
 3.1 หลักสูตร อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการสําหรับพนักงานองค์กรปกครองส่วน
ท้องถ่ิน (อปท)  
 ในหลักสูตรฝึกอบรมนี้จะเก่ียวข้องกับการบริหารจัดการของภาครัฐในฐานะเจ้าของพ้ืนท่ีใน
แหล่งท่องเท่ียวท่ีจําเป็นต้องมีความรู้เก่ียวกับอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการสําหรับการบริหาร
จัดการ หรือวางแผนและพัฒนาแหล่งท่องเท่ียวหรือระบบสนับสนุนในอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวต่าง 
ๆ ดังนั้น กลุ่มเป้าหมายของหลักสูตรนี้คือ เจ้าหน้าท่ี พนักงาน ผู้บริหารองค์การปกครองส่วนท้องถ่ิน 
(อปท.) หรือตัวแทนจากองค์การบริหารส่วนตําบลในแหล่งท่องเท่ียว 
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 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1. เพ่ือให้บุคลากรขององค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินมีความรู้ความเข้าใจในบริบทท่ีเก่ียวข้อง
กับการพัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ 
 2. เพ่ือให้บุคลากรขององค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินมีความรู้ในด้านการจัดการการท่องเท่ียว
อย่างยั่งยืนและการท่องเท่ียวท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
 3. เพ่ือให้บุคลากรขององค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินสามารถวางแผนและกําหนดนโยบายใน
การพัฒนาแหล่งท่องเท่ียว และสามารถสื่อความหมายทางการท่องเท่ียวได้อย่างถูกต้องและเป็นระบบ 
  

หัวข้อการฝึกอบรม 
 1. ความรู้เก่ียวกับอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ (6 ชั่วโมง) 
 2. แนวคิดการจัดการการท่องเท่ียวอย่างยั่งยืน (6 ชั่วโมง) 
 3. แนวคิดการท่องเท่ียวแบบเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (3 ชั่วโมง) 
 4. หลักการพัฒนาแหล่งท่องเท่ียว (12 ชั่วโมง) 
 5. เทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับงานในอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว (3 ชั่วโมง) 
 6. การสื่อความหมายทางการท่องเท่ียว (6 ชั่วโมง) 
 7. กฏหมายท่ีเก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว (6 ชั่วโมง) 
 8. จิตวิทยาการบริการและการเป็นเจ้าภาพท่ีดี (6 ชั่วโมง) 
 9. การศึกษาดูงาน (12 ชั่วโมง) 
 
 3.2 หลักสูตร “Train for the Trainers” 
 การพัฒนาหลักสูตรนี้มีจุดมุ่งหมายในระยะยาวเพ่ือพัฒนาทุนมนุษย์หรือบุคลากรทางการ
ท่องเท่ียวในจังหวัดกระบ่ีให้สามารถเป็นวิทยากรถ่ายทอดให้ความรู้กับผู้ท่ีเก่ียวข้องในหลักสูตรต่าง ๆ 
เพ่ือเป็นการประหยัดค่าใช้จ่ายในการดําเนินงาน และยังเป็นการเสริมสร้างศักยภาพ และโอกาสใน
การสร้างรายได้ของบุคลากรทางการท่องเท่ียวในช่วงนอกฤดูกาลท่องเท่ียว 
 กลุ่มเป้าหมายของหลักสูตรนี้คือ ผู้ท่ีมีประสบการณ์ทํางานในธุรกิจท่องเท่ียวไม่น้อยกว่า 10 
ปี หรือผ่านการฝึกอบรมในหลักสูตรท้ัง 3 ระดับ และหลักสูตรเฉพาะตําแหน่ง โดยต้ังเป้าหมายการ
ดําเนินงานให้สามารถใช้วิทยากรท่ีเป็นบุคลากรในจังหวัดกระบ่ีได้ท้ังหมดภายใน 3 ปี 
 
คุณสมบัติในการเข้าร่วมฝึกอบรม 
 คุณสมบัติของผู้เข้าฝึกอบรมถูกกําหนดไว้ในแต่ละหลักสูตร หากผู้เข้าฝึกอบรมท่ีมีวุฒิ
การศึกษาในระดับปริญญาตรีสามารถนําผลการศึกษาในระดับปริญญาตรีมาเทียบเท่าในบางหัวข้อได้ 
แต่ไม่เกิน 30 % ของหัวข้อฝึกอบรม 
 
4 เง่ือนไขการผ่านหลักสูตร 
 มีเวลาเข้าร่วมการฝึกอบรมไม่น้อยกว่า 80 % ของหลักสูตร ผู้จบหลักสูตรจะได้รับใบ
ประกาศนียบัตรในแต่ละระดับ 
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5. สถานท่ีในการฝึกอบรม 
 สถานท่ีในการฝึกอบรมจะใช้ห้องประชุมในโรงแรมภายในจังหวัดกระบ่ีในการบรรยาย
ภาคทฤษฎี สําหรับหลักสูตรเฉพาะตําแหน่งท่ีเป็นหลักสูตรภาคปฏิบัติจะใช้สถานท่ีจริงในโรงแรมใน
จังหวัดกระบ่ีท่ีมีมาตรฐานเป็นสถานท่ีในการฝึกอบรม 
 
6. วิทยากร 
 วิทยากรท่ีใช้ในการฝึกอบรมจะมีการประสมประสานระหว่างนักวิชาการท่ีมีความรู้ ความ
ชํานาญและประสบการณ์ในด้านต่าง ๆ และผู้ท่ีมีประสบการณ์ทํางานในตําแหน่งงานนั้น ๆ ท่ีอยู่ใน
โรงแรมหรือธุรกิจท่องเท่ียว 
  
7. แนวทางการบริหารหลักสูตร 
 1. หลักสูตรฝึกอบรมควรมีการมอบประกาศนียบัตรให้กับผู้เข้าร่วมอบรมตามหลักสูตรต่าง ๆ 
และควรมีการจัดการระดับของหลักสูตรเพ่ือกําหนดค่าตอบแทนข้ันตํ่าสําหรับใบประกาศนียบัตรแต่
ละประเภท ท้ังนี้ ต้องมีระบบการติดตามและควบคุมมาตรฐานการฝึกอบรมให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน
เพ่ือให้สามารถจัดการระบบค่าตอบแทนกับใบประกาศนียบัตรได้อย่างเหมาะสม เนื่องจากใบ
ประกาศนียบัตรจะใช้แทนหลักฐานการศึกษาจากสถาบันการศึกษาในการสมัครงาน 
 2. จัดต้ังคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฝึกอบรมท่ีเป็นตัวแทนจากทุกภาคส่วน ได้แก่ การ
ท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย สมาคมธุรกิจการท่องเท่ียวจังหวัดกระบ่ี สมาคมธุรกิจโรงแรมจังหวัดกระบ่ี 
สํานักงานการท่องเท่ียวกีฬาและจังหวัดกระบ่ี แรงงานจังหวัดกระบ่ี และตัวแทนธุรกิจการท่องเท่ียว
ในจังหวัดกระบ่ี เพ่ือร่วมกําหนดมาตรฐานหลักสูตรฝึกอบรมของธุรกิจการท่องเท่ียวในจังหวัดกระบ่ี  
 3. ดําเนินการโครงการนําร่อง ด้วยการจัดทําบันทึกข้อตกลงร่วมกัน (MOU) กับธุรกิจ
ท่องเท่ียวหรือธุรกิจโรงแรมท่ีสมัครใจเข้าร่วมโครงการ เพ่ือดําเนินการพัฒนาบุคลากร รวมท้ังมีการ
ประเมินผลการดําเนินงานท้ังในด้านประสิทธิภาพในการทํางาน และด้านต้นทุนในการดําเนินงาน 
รวมไปถึงทัศนคติในการทํางานของบุคลากรท่ีผ่านการฝึกอบรมจากหลักสูตรฝึกอบรมนี้ 
 4. ดําเนินการพัฒนาวิทยากรภายในจังหวัดกระบ่ีเพ่ือลดค่าใช้จ่ายในการฝึกอบรม โดยในการ
ดําเนินงาน 3 ปีแรกจะใช้วิทยากรจากส่วนกลางหรือจากจังหวัดท่องเท่ียวอ่ืน ๆ และมีการจัดฝึกอบรม
หลักสูตร “Train for the Trainers” เพ่ือพัฒนาวิทยากรท่ีเป็นบุคลากรในภาคธุรกิจท่องเท่ียวใน
จังหวัดกระบ่ี โดยในปีท่ี 4 วิทยากรท่ีบรรยายให้ความรู้จะเป็นบุคลากรภายในจังหวัดกระบ่ีท้ังหมด 
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ภาคผนวก 3 

แนวทางการพัฒนาป้ายส่ือความหมายป่าชายเลนชุมชนทุ่งหยีเพ็ง 
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เกณฑ์สําหรับป้ายส่ือความหมายป่าชายเลนชุมชนทุ่งหยีเพ็ง 
แบ่งออกเป็น 4 ประเภทหลักได้แก่  
1) ป้ายบรรยาย  เป็นป้ายบรรยายสิ่งท่ีน่ารู้ น่าสนใจ ปรากฏการณ์ธรรมชาติหรือเหตุการณ์ทาง

ประวัติศาสตร์ ติดต้ังบริเวณจุดชมทิวทัศน์หรือทางเดินศึกษาธรรมชาติ ป้ายจะต้องไม่ใหญ่
และเด่นเกินไปจนข่มทิวทัศน์บริเวณนั้น เรื่องท่ีบรรยายจะต้องชัดเจนและถูกต้อง  

2) ป้ายบอกทิศทาง เพ่ือเป็นแนวทาง เพ่ือบอกทิศทางแก่ผู้ท่ีเข้ามาเท่ียวเช่น ป้ายบอกทางไป
ลานจอดรถ ร้านค้า ท่ีพัก ห้องสุขา นอกจากนี้ยังอาจบอกระยะทางประกอบด้วย  

3) ป้ายเพ่ือบอกข้อความ เป็นป้ายชื่อ สถานท่ี ป้ายบอกตําแหน่งกิจกรรม อาคาร เช่น ป้ายท่ี
จุดทางเข้า ป้ายท่ีจอดรถ ป้ายท่ีจอดรถ  

4) ป้ายเพ่ือบอกกฎเกณฑ์ต่างๆ เป็นป้ายประกาศแจ้งกฎระเบียบ และข้อห้ามต่างๆพ่ือเตือนให้
นักท่องเท่ียวปฏิบัติตามเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ ป้ายนี้จะต้องอ่านง่าย และอยู่ในมุมท่ีมองเห็นได้
ชัด แต่การติดป้ายประเภทนี้จะต้องไม่ข้ึนต้นด้วยคําว่า อย่า หรือ ห้าม เพราะจะทําให้ผู้อ่านมี
ความรู้สึกต่อต้าน ควรเขียนเป็นป้ายในลักษณะแนะนํา ช่วยให้เกิดทรรศนะในเชิงสร้างสรรค์
และความร่วมมือ ป้ายลักษณะนี้ เช่น ป้ายห้ามจอดรถ ป้ายห้ามเลี้ยว ซ่ึงอาจใช้สัญลักษณ์
ป้ายจราจรแทนการเขียนห้าม  

 
เกณฑ์การออกแบบแผ่นป้าย  

• จะต้องสวยงามมีศิลปะและเข้ากับสิ่งแวดล้อมใช้วัสดุท่ีหาได้ง่ายในท้องถ่ินโดยเฉพาะป่าชาย
เลน เช่น ไม้ หรือวัสดุเลียนแบบไม้ ไม่ควรเป็นวัสดุผิวมันและสะท้อนแสง   

• ก่อนการออกแบบจะต้องพิจารณาขนาด วิธีการรักษา ราคา ความทนทาน การใช้สอย 
ตลอดจนการซ่อมแซม  

• กรณีแผ่นป้ายบรรยาย ขนาดและรูปร่างควรพิจารณาจากวัตถุประสงค์ของการใช้ แต่ควร
หลีกเลี่ยงการใช้แผ่นป้ายรูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส ควรใช้แผ่นป้ายมาตราส่วน 5 :3 หรือ 5:4 เช่น 
แผ่นป้ายขนาดใหญ่ 30x18 นิ้วและขนาดเล็ก 7x5 นิ้ว ติดต้ังเอียงทํามุม 35-45 องศากับ
พ้ืนดิน  

• ใช้ตัวอักษรท่ีเป็นแบบมาตรฐาน ข้อความอ่านง่าย ใช้ภาษาธรรมดา  
• ข้อความบรรยายควรกระชับสั้น อาจมีภาพประกอบตามความจําเป็น ตัวอักษรใช้ตัวอักษร

ขนาดเดียวกันท้ังหมด หากต้องการเน้นหัวข้อควรใช้ตัวอักษรขนาดใหญ่ข้ึน  
• ขอบของป้ายอย่าน้อยควรจะเท่ากับความสูงของตัวอักษรปกติ ป้ายควรมีพ้ืนท่ีว่างอย่างน้อย 

40 เปอร์เซ็นต์  
• การใช้สีควรให้สอดคล้องกับสภาพความเป็นพ้ืนท่ีป่าชายเลน สีน้ําตาล หรือสีเขียว  

 
เกณฑ์การติดตั้งแผ่นป้าย 

• ป้ายควรต้ังอยู่ชิดเสาไม่ตอกติดกับต้นไม้ ไม่เขียนตัวหนังสือบนต้นไม้เป็นอันขาด 
• ติดต้ังแล้วเห็นได้ชัดเจนไม่บดบังทิวทัศน์ 
• เม่ือติดต้ังป้ายแล้วไม่ก่อให้เกิดอันตรายแก่นักท่องเท่ียว 
• ติดต้ังในบริเวณท่ีสามารถมองเห็นและสามารถสื่อความหมายได้ 
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• ติดต้ังต้ังฉากกับระดับสายตา บางส่วนอาจมี platform สําหรับเด็กข้ึนไปเหยียบดูได้ 
• ระยะห่างของการอ่านและขนาดของตัวหนังสือเป็นดังตารางต่อไปนี้ 

 
ตารางท่ี 1 ระยะห่างของการอ่านและขนาดตัวหนังสือในแผ่นป้ายสื่อความหมาย 

ระยะห่าง(ฟุต)  ขนาดตัวหนังสือ(นิ้ว)  
4  1/2  
6  5/8  
30  2 1/2  
60  4  

 
ตัวอย่างการออกแบบแผ่นป้ายในพ้ืนท่ีท่องเท่ียวป่าชายเลนชุมชนทุ่งหยีเพ็ง  
 

 
ภาพท่ี 1 ตัวอย่างการออกแบบแผ่นป้ายข้อปฏิบัติสําหรับนักท่องเท่ียว  
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ภาพท่ี 2 ตัวอย่างการออกแบบแผ่นป้ายบอกทิศทางของท่ีตั้งสถานท่ีต่างๆ  
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ภาพท่ี 3 ตัวอย่างการออกแบบแผ่นป้ายบอกผังบริเวณและตําแหน่งท่ียืนอยู่ของนักท่องเท่ียว  
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ภาพท่ี 4 ตัวอย่างการออกแบบแผ่นป้ายบรรยายข้อมูลเก่ียวกับพรรณไม้และสัตว์ในป่าชายเลนท่ีพบ
ระหว่างทางเดิน  
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ภาคผนวก 4 

เส้นทางท่องเท่ียวพหุวัฒนธรรมหมู่เกาะลันตา 

นําเสนอในงาน ITB2015 กรุงเบอร์ลิน ประเทศสหพันธรัฐเยอรมนี 

ร่วมกับการท่องเท่ียงแห่งประเทศไทย สํานักงานกระบ่ี 

 

 

 

 

 

 

 

 


