


  ประวตัิความเปน็มาของบรษิทั 

บริษัท ไทยยามาซากิ จ ากัด ซึ่งบรษิทัแมท่ีป่ระเทศญีปุ่น่ ได้ก่อตั้งเมื่อวันที่ 9 มีนาคม 2491 โดย คุณโทจูโร่ 

อิจิม่า บริษัท ยามาซากิ เบคกิ้ง จ ากัด เริ่มจากความคิดที่จะให้บริการสินค้าที่ราคาถูก สดใหม่ ใช้วัตถุดิบคุณภาพดี  

โดยบรษิทัฯ ได้ก่อตั้งหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ซึ่งในเวลานั้นที่ประเทศญี่ปุ่นประสบปัญหาขาดแคลนอาหารเป็นอย่าง

มาก จากความคดิดังกล่าว จึงท าใหบ้รษิทัฯ คือผู้น าในการใช้เครื่องจักรที่มีความทันสมัย และวิวัฒนาการอันล้ าหน้า

โดยน าเขา้จากทวปียโุรปและอเมรกิาเหนอืมาใชเ้พื่อการผลิตขนมในปี 2524 บริษัท ยามาซากิ เบคกิ้ง จ ากัด ได้ท า

การเปดิสาขาในตา่งประเทศเปน็ครัง้แรก โดยเปดิเปน็รา้นขนมอบ (ผลิตและจ าหนา่ย) ที่ห้าง มิตชูโกชิ ในฮ่องกง ยา

มาซากิ 
 



ประวัติความเป็นมาของบริษัท ต่อ 

 ประเทศญี่ปุ่นยังได้น าเทคโนโลยีที่ได้รับการถ่ายทอดจากทางยุโรปและอเมริกามาใช้ และด้วย

ประสบการณ์ที่ช่ าชอง ทางบริษัทฯ จึงน าเสนอวัฒนธรรมการรับประทานขนมปังสู่ภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออกอย่างมั่นใจ 

ในปี 2527 ขยายเข้าสู่ประเทศไทย ในนามของ บริษัท ไทยยามาซากิ จ ากัด ได้ความนิยม

และขยายสาขาอย่างต่อเนื่อง 

 



• ศึกษาหาขอ้มูลเกยีวกับรา้นทีจ่ะออกฝกึสหกิจ 

• ศึกษาเกี่ยวการท าขนมปงั 

• เตรียมความพรอ้มในเรือ่งของสภาพรา่งการตวัเอง 

• เตรียมความพรอ้มทางดา้นจติใจ 

• เข้าอบรม ณ บริษัท ไทย ยามาซากิ จ ากัด เรื่อง หลักสูตรปฐมนเิทศพนกังานใหม่ ตั้งแตเ่วลา 9.00 น. ถึง 17.00 น. 

 

การเตรยีมความพรอ้มกอ่นออกฝึกสหกจิ 



    

•  สถานที่ตั้งบริษัท 

 ร้าน แซง เอ ตัวล บาย ยามาซากิ(SaintEtoilebyYamazaki)สาขาเซ็นทรัลบางนา ชั้น 

2 ถนนบางนา-ตราด บางนา กรุงเทพ  บางนา  10260 

 ส านักงานใหญ่ 

 ตั้งอยู่ที่ เลขที่ 1126/2 อาคารวานิช 2 ชั้น 15 ห้อง 1503-1504  

ถนนเพชรบุรีตัดใหม่ แขวงมักกะสัน เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400เบอร์โทรศัพท์  

02-2558510 

 โรงงานไทยยามาซากิตั้งอยู่ที่ 9/66 หมู่ 5 ถนนพหลโยธิน ต าบลลองหนึ่ง อ าเภอคลอง

หลวง จังหวัดปทุมธานี FrozenDough ผลิตแป้งแช่แข็งกึ่งส าเร็จรูปส่งสาขาทั่วประเทศ เช่น พายชนิด

ต่างๆ สินค้าโปรโมชั่นตามฤดูกาล เป็นต้น Bread& Cake ผลิตสินค้าส าเร็จรูปส่งสาขาทั่วประเทศ เช่น 

โดรายากิ ไดฟูกุ เค้ก เป็นต้น 

 

 



   วิสัยทศัน ์และพันธกิจ 

 มุ่งเน้นสง่มอบสนิคา้ทีม่ีคณุภาพและบรกิารทีด่ีทีส่ดุใหก้ับลูกคา้ทกุวนั ซึ่งค านงึถึงความปลอดภยัของ

อาหารและสขุอนามัยทีด่ีเปน็ส าคญั 

 



• กลยุทธ์มลูคา่ของสนิคา้ส าหรบัลกูคา้ 

1.ขนมอบร้อนสดใหท้กุวนั 

2.ไม่ใสส่ารกันบดู 

3.สินคา้หลากหลาย 

 

• ความสมัพันธ์ระหวา่งลูกคา้ พนักงานและบรษิทั 

เมื่อพนักงานผลิตสนิคา้ทีม่ีคณุภาพและการบรกิารทีป่ระทบัใจแก่ลูกคา้ ท าใหลู้กคา้กลบัมาใชบ้ริการของเราอยู่

สม่ าเสมอ ส่งผลใหบ้รษิทัมีก าไรมากขึน้ เมื่อบริษทัมกี าไรมากขึ้น การจ่ายคา่ตอบแทนตา่งๆทัง้ในรปูของตวัเงนิ 

และไม่ใชต่วัเงนิแก่พนกังาน ส่งผลใหพ้นกังานมแีรงจงูใจในการท างานใหก้ับบรษิทัเมื่อพนกังานมีแรงจงูใจในการ

ท างานทีด่ี จะส่งผลใหค้ณุภาพของสนิคา้และบริการทีน่า่ประทบัใจ 

• ข้อคิด: ลูกค้าคอืบคุคลทีส่ าคญัทีส่ดุ ที่มาเยอืนเราในสถานทีน่ี ้เขามิได้พึ่งเรา เราต่างหากทีจ่ าเปน็ตอ้งพึ่งเขา 

เขามิได้มาขัดจงัหวะการท างานของเรา หากแตก่ารรบัใชเ้ขา คือ “วตัถุประสงคข์องงานเรา” เขามิใช่

บุคคลภายนอก แต่เขาเปน็สว่นหนึง่ของธุรกจิเราทเีดียว ในการรบัใชเ้ขานัน้ เรามิได้ชว่ยอะไรเขาเลย เขา

ต่างหากเป็นฝา่ยชว่ยเหลือเรา โดยใหโ้อกาสแก่เราทีจ่ะได้รบัใชเ้ขา!!  



 

ภาพลักษณ์ทีด่ีของพนกังาน 

 

 รูปลักษณ์ Appearance ลักษณะภายนอกทีม่องเหน็ดว้ยตาเปล่า เช่น รูปร่างหนา้ตา การแต่งกาย เป็นตน้ 

บุคลิกภาพ Personality คุณลักษณะเฉพาะของบคุคล ที่บ่งบอกความแตกตา่งระหวา่งบคุคล ได้แก่ กิริยา

ท่าทาง , น้ าเสยีง , การพูด , ลักษณะนสิยั , รูปแบบของความคดิ , ค่านยิม , ความสนใจ และความสามารถ

ในการปรบัตวั เป็นตน้ 

บุคลิกภาพภายนอก คือ สิ่งที่สงัเกตไดช้ดัเจน หรือสมัผสัได้ การปรบัปรงุแก้ไข ท าได้งา่ย และสามารถเหน็

ผลได้ทนัทกีิรยิาทา่ทาง การเดิน นั่ง การใชส้ายตา การแสดงออกทางสหีนา้ การใชน้้ าเสยีง การเลือกใช้ค าพูด 

บุคลิกภาพภายใน คือ สิ่งที่อยูภ่ายในจติใจ หรืออุปนสิยัทีม่องไม่เหน็ สัมผัสไม่ได้ แก้ไขได้ยาก ทางจติใจ 

อารมณ์ ความรูส้กึทางสตปิญัญา และทางสงัคม 

 



โครงสร้างการบรหิารของร้านแซง เอ ตัวล บาย ยามาซาก ิ

(Saint Etoile by Yamazaki) 

สาขาเซ็นทรัลบางนา ชั้น 2  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

นางสาวนฤมล รูปเรีย่ม 

ผู้จัดการร้าน 

นางสาววรรณพร สุภะกะ 

ผู้ช่วยผูจ้ดัการ 

นางสาวนวลภภา ประสมพันธ์ 

พนักงานประจ า 

 

 

 
  

 



    รูปแบบรา้นเซง เอ ตัวล 

 เน้นสินค้าสไตย์ยุโรป ชีส ไส้กรอก ยีสต์ธรรมชาติ เน้นกลุ่มลูกค้าชาวต่างชาติ 

 

 

 



การปฏตับิตัแิละหนา้ที่ทีไ่ดร้บัมอบหมาย 

 ลักษณะงานทีไ่ด้รบัมอบหมาย 

ทอดโดนทั ท าแปรสภาพ ขึ้นรูปขนม แต่งหนา้ขนม 

 ทอดโดนทั 

• โดนัทรงิคช์บุชอ็คโกแลต, โดนัทรงิคค์ลุกน้ าตาลไอซิง่, โดนัทเพรทเซลชบุไอซิง่เหล้ารมั, เดนิสโดนทัคลกุน้ าตาลไอ

ซิ่ง, โดนัทคดิสบ์บีไส้คสัตารด์โดนทัไสเ้คอรีห่มู, โดนัทโฮเมคแฮมไข่, โดนัทไก่บารบ์คีวิ 

 แปรสภาพ 

• ท าขนมปงัคล็อกมูสแฮม คล็อกมูสเหด็ 

• ท าขนมปงัดับเบิล้ชสี 

• โทสชกูารโ์ทส 



 แต่งหนา้ขนม 

• วาฟเฟลชอ็คโกแลตโรยเมลด็แอลมอนต ์

• ขนมปังหมหูยอง 

• โคโรเนตครมีนม  

• ครัวซองคไ์ขเ่คม็  

• แต่งหนา้ขนม ครัวซองคช์อ็คโกแลต, สับปะรดคดิส,์ ช็อคสแนค็  

• เดนิสบลูเบอรี ่เดนิสน้ าผึง้  เดนสิชอ็คโกแลต 

• โดนัทนม 

• มัฟฟินช็อคโกแลตและมัฟฟินวนิลา 

• พายสบัปะรดและพายลูกตาล  พายแอปเปิ้ล 

• พุดดิ้งทารต์ 

• ขนมปังไสม้ันเทศ 

การปฏตับิตัแิละหนา้ที่ทีไ่ดร้บัมอบหมาย ต่อ 

 ขึ้นรูปขนม 

• ขนมปังใบเตยถัว่แดงขนมปงัไสถ้ัว่แดง  

• ขนมปังไฟวเ์กรน 

• ขนมปังไสถ้ัว่แดงเมด็ใหญ ่



ประโยชนท์ีไ่ดร้ับจากการฝกึสหกจิ 

 ด้านสังคม 

 ได้เรียนรูใ้นการทีจ่ะท างานรว่มกับผูอ้ืน่ การมีมนุษยส์มัพันธ์ทีด่ีกับผูร้ว่มงานการมสีมัมาคารวะกับผูใ้หญ่และปฏบิตัติามกฎ

ข้อบังคบัของรา้นอยา่งเครง่ครดั ได้ฝึกความอดทน ฝึกการมีระเบยีบวนิยั การเข้า-ออกงานตรงตอ่เวลา 

 ด้านทฤษฏ ี

 ได้เรียนรูถ้งึกฎระเบยีบและข้อบงัคบัในการท างาน  

 ได้เรียนรูถ้งึกระบวนการท างานตา่งๆภายในรา้น  

 ได้เรียนรูก้ารใชว้ตัถดุิบ อุปกรณ์ และเครือ่งมือตา่งๆ ที่แตกตา่งจากทีเ่คยเรยีนในหอ้งเรยีน 

 ด้านปฏบิตั ิ

 ได้ลงมือปฏบิตัใินการท างานจรงิ 

 ได้ฝึกการเขา้ – ออกงานตามเวลาทีไ่ด้ก าหนดไว้ 

 ได้ความละเอียดและความรอบคอบในการท างาน 

 ได้ฝึกทกัษะการท างานใหเ้รว็ขึน้ 



ปัญหาและขอ้แสนอแนะ 

 ปัญหา 

• การทอดโดนทัหากน าโดนทัทีอ่อกจากตูส้ตรีม ลงไปทอดทนัท ีจะท าใหโ้ดนทัทีท่อดออกมาเสรจ็แลว้ หน้ายบุลง แก้ปัญหาไดโ้ดยการพัก

โดนัททีน่ าออกมาจากตูส้ตรมีเปน็เวลาประมาณ 20 นาที ค่อยน าลงทอด 

•การทอดโดนทัแลว้สทีีไ่ด้ออกมาของโดนทัไม่สม่ าเสมอกัน เมื่อได้เรยีนรูจ้งึท าใหโ้ดนทัทีท่อดออกมามีสทีีส่ม่ าเสมอกัน  

•การออกแปง้คลายเยน็ วางแปง้ทีเ่ป็นก้อนตดิกัน เมื่อแป้งเยฯ็ตวัแลว้จะท าใหแ้ปง้ตดิกนั 

•การท าโดนทัน้ าตาลไอซิง่ แล้วไอซิง่ละลาย  

•โดนัทชบุชอ็คโกแล็ตแลว้ชอ็คโกแลตไม่เซต็ตวั แก้ปัญหาไดโ้ดยการรอใหโ้ดนทัเยน็ก่อนจงึคอ่ยน าไปชบุชอ็คโกแลตแลว้น าเข้าแช่เยน็ 

•การทอดโดนทัแฮมไข่, โดนัทไก่บารบ์คีวิ แล้วเกิดการระเบดิขึน้ สาเหตมุาจากการทีป่ดิรอยแปง้ไม่สนทิ หรือแปง้อืดมากเกนิไป 

•การออกแปง้คลายเยน็แปง้ในปรมิาณทีม่ากเลยไปท าใหป้ัน้แปง้ไมท่นั ควรแชเ่ยน็อีกครึง่หนึง่ไว ้เมื่อปั้นของเก่าเสรจ็แลว้คอ่ยน าออกมาปัน้ตอ่ 

จะได้ท าใหแ้ปง้ไม่เสีย 

 



ปัญหาและขอ้แสนอแนะ ต่อ 

 ข้อแสนอแนะ 

•  อยากใหร้า้นมีพื้นทีม่ากยิง่ขึน้เพื่อสะดวกตอ่การใชเ้ดิน และมีตู้เก็บแปง้มากขึ้น เพราะบางททีีเ่กบ็แปง้ก็

ไม่พอออกขาย ท าใหส้ามารถน าแปง้เข้ารา้นไดน้อ้ย ท าใหข้นมบางชนดิไม่พอขาย เนื่องจากแปง้หมด 

•  จัดหาพนกังานเพิ่ม เนี่องจากพนกังานฝา่ยผลติมีไม่เพียงพอท าใหก้ารผลิตขนมล่าชา้และไมเ่พยีงพอตอ่

การจ าหนา่ย 

 

 
























