


ประวัติร้าน
อาหารซิซซ์เล่อร์



• ซิซซ์เล่อร์เปนนรา้นอาหารประเทสเเตก ซซฟู้ด ซลละเลั ซเตตล์ตะวันต ซีฟเาาาอย้่สั่วโล ซโ ยซีร.ซเ ล
จอห์นเันซลละทรรยาซเฮเลนซ ่อตั้งเาาาลร าึ้นสฟ่เีืองคล้เวอร์ รัฐลคลิูอร์เนฟยเหรัฐอเีริ าซในซพ.ศ.ซ

2501ซเ าหรับชื่อซิซซ์เลอ่ร์” ีฟสฟ่ีาจา เเฟยงซ“ฉ่า” าองเเตก เีื่อเเิร์ูบน ะสะร้อนในพ.ศ.ซ2528ซซิซซ์

เล่อร์ต ้ายายธุร ิจตปถึงประเสศออเเตรเลฟยซโ ย าร  าเนินงานาองซบริษัสคอลลินเ์ ู้ด เาาาลร 

ตั้งอย้่สฟ่เีืองลอนเนอร์เลย์ซรัฐควฟนเล์ลน ์ซ ่อนสฟ่จะายายเาาา ระจายตปสั่วรัฐควฟนเล์ลน ์ซนิวเซาส์

เวลล์ ออเเตรเลฟยเหนือซลละออเเตรเลฟยตะวันต ในปัจจุบัน



• ร้านอาหารซิซซ์เล่อร์ีฟจุ เ ่นจา  ารให้บริ ารเลั บาร์

ลบบตี่จ า ั ซพร้อีอาหารจานหลั จานร้อนซสั้งเเตก 

เนื้อลละหี้ซอาหารสะเลซเบอร์เ อร์ซลละอื่นๆ โ ยร้าน

ซิซซ์เล่อร์เปิ ตัวลห่งลร ในประเสศตสยเีื่อปีซ2535 ซึ่ง

นอ จา ร้านซิซซ์เล่อร์ในประเสศซตีเนอร์ซู้ด  รุ๊ปซยังต ้

ร่วีลงสุนในเั เ่วนร้อยละซ50  ับบริษัสลี่าองซิซซ์

เลอร์ซเพื่อเปิ ร้านอาหารลบรน ์ ัง ล่าวในประเสศจฟน

อฟ  ้วย



วิลเลฟยีซตฮเนค ฟ้ซประธานเจ้าหน้าสฟ่บริหารซเครือตีเนอร์ซ รุ๊ป)



"พอลซเคนนฟ่"ซประธานเจ้าหน้าสฟ่บริหารซ"ตีเนอร์ซู้ด  รุ๊ป"





1. ซี.พ.ี ทาวเวอร์
2. เมเจอร์ ซีนีเพล็กซ์ ป่ินเกล้า 
3. ฟิวเจอร์พาร์ค รังสิต ปทุมทานี
4. เซ็นทรัล พระราม 3
5. สยามเซ็นเตอร์
6. เดอะมอลล์ บางกะปิ
7. มาบุญครองเซน็เตอร์
8. สยามสแควร์วัน
9. เซ็นทรัลเวิร์ลพลาซา
10. เซ็นทรัล บางนา
11. เซ็นทรัล ลาดพร้าว
12. ซีคอน สแควร์
13. เดอะ มอลล์ งามวงศ์วาน
14. เมเจอร์ เอกมัย
15. เมเจอร์ รัชโยธิน

16. เซ็นทรัล พระราม 2
17. ดิ อเวนิว แจ้งวัฒนะ
18. แฟช่ันไอส์แลนด์
19. เซ็นทรัลพลาซา แจ้งวัฒนะ
20. เดอะมอลล์ บางแค
21. เมกาบางนา
22. เดอะมอลล์ ท่าพระ
23. พาราไดซ์ พาร์ค
24. เซ็นทรัลพลาซา แกรนด์ พระราม 9
25. เซ็นทรัลพลาซาเวสต์เกต
26. เซ็นทรัลเฟสตวัิล อีสท์ วิลล์
27. เดอะ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ
28. สเปล แอท ฟิวเจอร์ปาร์ค ปทุมธานี
29. เซ็นทรัล ศาลายา นครปฐม

เาาาใน รุงเสพีหานครซลละปริีณฑลซ29 เาาาซต ้ล ่



• 1. รอยลัการ์เด้น พลาซา่ พทัยา ชลบรีุ

• 2. เซน็ทรัล แอร์พอร์ต พลาซา เชียงใหม ่

• 3. เดอะมอลล์ โคราช นครราชสีมา

• 4. เซน็ทรัลพลาซา อดุรธานี 

• 5. เซน็ทรัล เฟสติวลั ภเูก็ต

• 6. หวัหิน มาร์เก็ตวิลเลจ ประจวบฯ

• 7. เซน็ทรัลเฟสติวลั พทัยา บีช ชลบรีุ

• 8. เซน็ทรัลพลาซา ชลบรีุ

• 9. เซน็ทรัลพลาซา ขอนแก่น

• 10. แหลมทอง ระยอง

• 10. แหลมทอง ระยอง

• 11.เซน็ทรัลพลาซา เชียงราย 

• 12. แปซิฟิค พาร์ค ศรีราชา

• 13. เซน็ทรัลพลาซา อบุลราชธานี

• 14. เซน็ทรัลเฟสติวลั เชียงใหม่

• 15. เซน็ทรัล เฟสติวลั หาดใหญ่ สงขลา

• 16. เซน็ทรัล ระยอง

• 17. เซน็ทรัล สรุาษฎร์ธานี

• 18. เซน็ทรัล นครศรีธรรมราช

• 19. บลพูอร์ต หวัหิน ประจวบฯ

ลละอฟ ซ19ซเาาาในต่างจังหวั ซต ้ล ่



 ารเตรฟยีควาีพร้อี ่อนตปฝึ งาน

• เอบถาีา้อี้ลซ(ระยะเวลาส างาน, เงินเ ือน, เวัเ ิ าร ฯลฯ) ลละศึ ษาา้อี้ลาองร้าน

• เตรฟยีเอ เารเห ิจ

• เตรฟยีควาีพร้อี ้านร่าง ายซ



อาหารทายในร้าน........



• เมนู STEAK
เเตก ลต่ละชิ้นีฟ าร  าหน 

ีาตรฐานเีื่อ ้าวเา้าีาในร้านซสุ คน
ต้องเริ่ีจา  ารเั่งเีน้เเตก จานหลั  ัน
 ่อนซซึ่งสฟ่นฟ่ีฟครบสุ เีน้เอาใจคนรั เ
เตก สุ ประเทสซตี่ว่าจะเปนนเนือ้ซหี้ซต ่ซ
ปลาซหรือลี้ลต่คนชอบซฟู้ด  กีฟให้เลือ 
รับประสาน ันต ้ซลถีูรฟ!ซเลั บาร์ตี่
อั้นสุ เีน้



•เมนู SIDE DISH

…………….



•CHEESE TOAST

…………………



•SALAD BAR 



•DRESSING

………….



•FRUIT

……….



•SOUP….



•......เมนู WINE……





ลั ษณะงานสฟ่ต ้รับีอบหีาย.....

• เตรียมผักต่างๆ หั่น และล้างผักต่างๆ
• ผสมสลัดผัก (สลัดมิกซ)์
• จัดบาร์สลัด เตรียมของทุกอย่างให้พร้อมท่ีจะน าขึ้นไปไว้บนบาร์สลัด 
• ดูแลความสะอาดและความเรียบร้อยบนบาร์ ท าความสะอาดพื้นครัวใน
แผนก

• ลงสโตร์และจัดสโตร์



หน้าสฟ่สฟ่ต ้รับีอบหีายให้ปฏิบัติงาน....

•เปิ รอบ าราาย
• ารตรวจเอบลละเชกคอาหารบนบาร์



• ต าแหน่ง สัง่ของ (ADD) คือ คนท่ีขอของอยู่

ด้านนอกประจ าท่ีบาร์สลดัโดยใช้วอร์ในการสื่อสาร



• ต าแหน่ง เติมของ (BACK) คือ คนที่คอยเติมของอยู่
ด้านในครัวให้ทนัออกบาร์



• ถ้าพนั งานอย้่ในรอบ

าอง ารเปิ ร้านซ

ในช่วงบ่าย3จะต้อง

ลงเโตรสฟ่อย้่ช้ันใต้ ิน

าองห้างซลล้วต้องน า

าึ้นีาจั เโตรา้างบน

ในร้านซให้สัน ่อน

เวลาเลิ งาน



ประโยชน์สฟ่ต ้รบั

 ้านเังคี

• ต ้เรฟยนร้้ ารอย่้ร่วี ัน ับผ้้อื่นซลละ ารปรับตัวใน ารส างานร่วี ับหัวหน้างานลละ

พนั งานสุ คนในร้านอาหาร

• ควาีเหกนอ เหกนใจช่วยเหลือซึ่ง ันลละ ัน

• ีฟควาีรับผิ ชอบต่องานสฟ่ต ้รับีอบหีายซีฟควาีีั่นใจในตนเองีา าึ้น

• ต ้ฝึ ให้เปนนคนีฟระเบฟยบซตรงต่อเวลาซลละีฟวินัยใน ารปฏิบัติงาน



ประโยชน์สฟ่ต ้รับ

 ้านสฤษฎฟ

• ได้เรียนรู้เกี่ยวกับระบบการท างานในร้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็นใน

• ด้านของการสั่ง การเช็ค การเตรียม การประกอบอาหาร

• ท าให้เราเรียนรู้เร็วในการจดบันทึกและท่องจ าการอ่านทบทวน

• ได้เรียนรู้การใช้เครือ่งมือและอุปกรณ์ต่างๆในร้านอาหารอย่างถูก



ประโยชน์สฟ่ต ้รับ
 ้านปฏิบัติ

• ต ้ฝึ  ารเา้า-ออ งานตรงตาีเวลาสฟ่  าหน ตว้

• ต ้ีฟควาีละเอฟย รอบคอบใน ารส างาน

• ต ้ลงีือใน ารส างานจริง

• ต ้ฝึ ควาีอ สนต่อลรง   ันใน ารส างาน

• ส าให้ร้้ว่าตัวเองถนั เิ่งตหนเพื่อใช้ใน ารหางานส าในอนาคต

• เ ิ  ารเรฟยนร้้ ้วยตัวเองซใน ารส างานเาีารถจะถาีพฟ่เลฟ้ยงสฟ่ส างาน ้วย ันต ้ลต่ตี่

เาีารถจะถาีต ้ตลอ เวลาใน ารส างานต้องค้นหาควาีร้้ลละค าตอบเอง



ประเบ ารณ์สฟ่ต ้จา ารฝึ งานเห ิจ

• ได้รับความรู้นอกเหนือจากต าราเรียน 

• การเรียงล าดับความส าคัญในการท างาน

• ได้รับมิตรภาพในการท างาน

• รู้จักการควบคุมอารมณ์ การอดทนต่อความกดดันต่างๆ อดทนต่อหัวหน้า พนักงาน และลูกค้า

• มีความรับผิดชอบ ฝึกวินัย ฝึกการตรงต่อเวลา และท าตามกฎระเบียบอย่างเคร่งครัด

• การพัฒนาตนเองปรับตัวในการท างาน การอ่านงาน และวิเคราะห์งานให้ออก

• ฝึกให้เราได้กล้าคิดกล้าลงมือท า



ปัญหาลละอุปเรรคใน ารส างาน...

• ในช่วงลร าา ควาีเา้าใจในระบบงานซ ารเ ิ ควาี ังวลใน ารส างานซ ารบริหารงานในร้านซลละควาี

ผิ พลา ใน ารส างาน

• ต้องจ จ าวัเ ุอุป รณ์ซลละวัตถุ ิบสฟ่ีฟทาษาเฉพาะีา ีาย


