
ปฏิบติังาน ณ
ร้านอาหารซิซซ์เล่อร์ สาขา เดอะมอลลท่์าพระ ชั้น 4

เลขท่ี 99 หา้งเดอะมอลลท่์าพระ ถนนรัชดาภิเษก แขวงบุคคโล เขตธนบุรี 
กรุงเทพมหานคร  10600



- วตัถุประสงค์ - ลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
- ประวติัสถานประกอบการ - หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายใหป้ฏิบติังาน 
- นโยบายของร้าน Sizzler - การวางแผนการปฏิบติังาน
- ค่านิยมองคก์ร - ประโยชนท่ี์ไดรั้บ
- เส้นทางสู่ความกา้วหนา้ - ปัญหาในการปฎิบติังาน
- เมนูยอดฮิตและโปรโมชัน่ - ภาพหนา้ท่ีการปฏิบติังาน



- ไดรั้บประสบการณ์จริงตามสาขาวชิาท่ีเรียน
- สามารถคิดเป็น ท าเป็น จดัการและแกปั้ญหาได้
- มีขอ้มูลในการเลือกสายงานเพื่อการประกอบอาชีพ
- มีบุคลิกภาพ เจตคติและกิจนิสยัท่ีดีในการท างานอาชีพ
- ไดฝึ้กทกัษะวชิาชีพและทกัษะชีวติ มีความมัน่ใจในการปฏิบติังานมากข้ึน

วตัถุประสงค์



ซิซซ์เล่อร์เป็นร้านอาหารประเภทสเต็ก ซีฟู้ด และสลดั สไตลต์ะวนัตก มีสาขาอยูท่ ัว่โลก โดย มร. 
เดล จอห์นสัน และภรรยา เฮเลน ก่อตั้งสาขาแรกข้ึนท่ีเมืองคลูเวอร์ รัฐแคลิฟอร์เนีย สหรัฐอเมริกา ใน พ.ศ. 
2501 ส าหรับช่ือซิซซ์เล่อร์” มีท่ีมาจากเสียง “ฉ่า” ของสเตก็เม่ือเสิร์ฟบนกะทะร้อน

ในพ.ศ. 2509 มร. จอห์นสนั ไดเ้สนอขายกิจการร้านซิซซ์เล่อร์ ใหก้บั มร. จิม คอลลินส์ ซ่ึงภายหลงั
กลายเป็นเจา้ของกิจการแฟรนไชส์ท่ีใหญ่ท่ีสุดของธุรกิจฟาสตฟ์ู้ดในฝ่ังตะวนัตกของสหรัฐอเมริกา

ในพ.ศ. 2528 ซิซซ์เล่อร์ไดข้ยายธุรกิจไปถึงประเทศออสเตรเลีย โดยการด าเนินงานของ บริษทั 
คอลลินส์ ฟู้ด สาขาแรกตั้งอยูท่ี่เมืองแอนเนอร์เลย์ รัฐควีนส์แลนด ์ก่อนท่ีจะขยายสาขากระจายไปทัว่รัฐควีนส์
แลนด ์นิวเซาทเ์วลล์ ออสเตรเลียเหนือ และออสเตรเลียตะวนัตกในปัจจุบนั

ประวัติร้านอาหารซิซซ์เล่อร์



ส าหรับในประเทศไทย บริษทั เอส แอล อาร์ ที จ ากดั ในเครือบริษทั เดอะ ไมเนอร์ ฟู้ด กรุ๊ป 
จ ากดั (มหาชน) ไดน้ า "ซิซซ์เล่อร์” เขา้มาในประเทศไทยและเปิดสาขาแรกท่ี อาคารฟิฟฟ์ต้ีฟิฟฟ์ พลาซ่า 
(Fifty Fifth Plaza) สุขมุวิท 55 (ปิดบริการแลว้) ในพ.ศ. 2535 และไดข้ยายสาขาเพิ่มข้ึนอยา่ง
ต่อเน่ือง ปัจจุบนัซิซซ์เล่อร์ มีสาขาทั้งหมด 48 สาขาในประเทศไทย ประกอบดว้ย 

สาขาในกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 29 สาขา ไดแ้ก่
1. ซี.พี. ทาวเวอร์ 6. เซ็นทรัล พระราม 2
2. เมเจอร์ ซีนีเพลก็ซ์ ป่ินเกลา้ 7. ดิ อเวนิว แจง้วฒันะ
3. ฟิวเจอร์พาร์ค รังสิต 8. แฟชัน่ไอส์แลนด์
4. เซ็นทรัล พระราม 3 9. เซ็นทรัลพลาซา แจง้วฒันะ
5. สยามเซ็นเตอร์ 10. เดอะมอลล์ บางแค



11. เดอะมอลล์ บางกะปิ 21. เมกาบางนา
12. มาบุญครองเซ็นเตอร์ 22. เดอะมอลล์ ท่าพระ
13. สยามสแควร์วนั 23. พาราไดซ์ พาร์ค
14. เซ็นทรัลเวิร์ลพลาซา 24. เซ็นทรัลพลาซา แกรนด์ พระราม 9
15. เซ็นทรัล บางนา 25. เซ็นทรัลพลาซาเวสตเ์กต
16. เซ็นทรัล ลาดพร้าว 26. เซ็นทรัลเฟสติวลั อีสท์ วลิล์
17. ซีคอน สแควร์ 27. เดอะ ริเวอร์ไซด์
18. เดอะ มอลล์ งามวงศว์าน 28. สเปล แอท ฟิวเจอร์ปาร์ค
19. เมเจอร์ เอกมยั 29. เซ็นทรัล ศาลายา
20. เมเจอร์ รัชโยธิน



และอีก 19 สาขาในต่างจงัหวดั ไดแ้ก่
1. รอยลัการ์เดน้ พลาซ่า พทัยา 11.เซ็นทรัลพลาซา เชียงราย
2. เซ็นทรัล แอร์พอร์ต พลาซา เชียงใหม่ 12. แปซิฟิค พาร์ค ศรีราชา
3. เดอะมอลล์ โคราช 13. เซ็นทรัลพลาซา อุบลราชธานี
4. เซ็นทรัลพลาซา อุดรธานี 14. เซ็นทรัลเฟสติวลั เชียงใหม่
5. เซ็นทรัล เฟสติวลั ภูเกต็ 15. เซ็นทรัล เฟสติวลั หาดใหญ่
6. หวัหิน มาร์เกต็วลิเลจ 16. เซ็นทรัล ระยอง
7. เซ็นทรัลเฟสติวลั พทัยา บีช 17. เซ็นทรัล สุราษฎร์ธานี
8. เซ็นทรัลพลาซา ชลบุรี 18. เซ็นทรัล นครศรีธรรมราช
9. เซ็นทรัลพลาซา ขอนแก่น 19. บลูพอร์ต หวัหิน
10. แหลมทอง ระยอง



นโยบายของร้าน Sizzler 

สถานท่ี อุปกรณ์ สะอาด พร้อมใช ้           
อาหาร   ร้อน สดใหม่ มากหลาย             
บริการ    ถูกตอ้ง สม ่าเสมอทุกราย            
พนกังาน     ยิม้เตม็จิต มิตรไมตรี

ค่านิยมองคก์ร 

มุ่งเน้นที่ลกูค้า            
การท างานต้องมีผล            
มุ่งมัน่พฒันาคน             

ปรับเปลี่ยนตนปรับปรุงงาน            
ประสานพนัธมิตรเพ่ือธรุกิจยัง่ยืน



เสน้ทางสู่
ความก้าวหนา้ 



ผู้จัดการร้านผู้จัดการเขต

ผู้ช่วยผู้จัดการร้าน

ผู้จัดการฝ่าย
อาหาร

ผู้จัดการฝ่าย
บริการลูกค้า

หวัหน้าพนักงาน
แผนกสลัดบาร์

พนักงาน
แผนกสลัดบาร์

หวัหน้าพนักงาน
แผนกบริการ

หวัหน้าพนักงาน
แผนกครัวร้อน

พนักงาน
แผนกครัวร้อน

พนักงาน
แผนกบริการ



เมนูยอดฮิตและโปรโมช่ัน



เมนูยอดฮิต







ลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

ขา้พเจา้ไดเ้ขา้มาฝึกปฏิบติังาน ณ ร้านอาหารซิซซ์เล่อร์ โดยเร่ิมฝึกงานแผนกสลดับาร์เป็นเวลา 
8 สัปดาห์ ลกัษณะของงานท่ีปฎิบติัมีดงัน้ี ครัวสลดับาร์ตอ้งมีหน้าท่ี เตรียมผกั เตรียมของทุกอย่างให้
พร้อมท่ีจะน าข้ึนไปไวบ้นบาร์สลดั คอยดูแลความสะอาดเรียบร้อยบนบาร์ ท าความสะอาดพื้นครัวใน
แผนก และสุดทา้ยฝึกงานแผนกบริการ เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ลกัษณะของงานท่ีปฎิบติัมีดงัน้ี กล่าวค า
ทกัทายกบัลูกคา้ แนะน าอาหาร รับออเดอร์กบัลูกคา้ ทวนรายการอาหาร เสิร์ฟเคร่ืองด่ืม เสิร์ฟอาหาร ท า
ความสะอาดโต๊ะอาหารเม่ือลูกคา้ทานเสร็จ จดัเตรียมอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร



หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายใหป้ฏิบติังาน 



- การใหบ้ริการอาหารของแผนกสลดับาร์ อาหารทุกอยา่งท่ีอยูบ่นบาร์สลดัตอ้งมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ตามท่ีร้านก าหนดไว ้ตอ้งเติมอาหารท่ีหมดทนัที อยา่ปล่อยใหภ้าชนะใส่อาหารทุกชนิดตอ้งวา่งเปล่า เม่ือลูกคา้
ถามตอ้งการส่ิงใด ถา้ไม่รู้ตอ้งไปถามจากหวัหนา้แผนกแลว้มาตอบลูกคา้ ตอ้งท าความสะอาดตลอด อยา่ใหบ้น
บาร์สกปรก

- ปิดรอบการขาย หลงัจากร้านใกลปิ้ด จะตอ้งแจง้ใหลู้กคา้ท่ียงัเหลืออยูท่ราบก่อนวา่ยงัมีเวลาอีกอยา่ง
นอ้ย 20 นาที ก่อนท่ีจะปิดฟู้ดบาร์ไม่ควรเกบ็อาหารใด ๆ จนกวา่จะแน่ใจวา่ลูกคา้ไม่ตอ้งการอาหารอีก หลงัจาก
ปิดเคร่ืองท าความเยน็ และความร้อนของฟู้ดบาร์ ให้แยกภาชนะท่ีตอ้งการลา้ง อาหารท่ีไม่ตอ้งการให้เทท้ิง 
ส่วนอาหารท่ีจะเก็บใหจ้ดัเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปิดฝาน าไปแช่ตูเ้ยน็ หลงัจากนั้นปิดหลุมบริเวณฟู้ดบาร์ดว้ย
ภาชนะเปล่า ท าความสะอาดพื้นท่ีส่วนเตรียมอาหาร ตูเ้ยน็ ฟู้ดบาร์ และโต๊ะเตรียมอาหารใหเ้รียบร้อย

แผนกสลดับาร์



- การใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองของแผนกบริการ อนัดบัแรกเม่ือลูกคา้มานัง่ท่ีโต๊ะ สอบถาม วา่ตอ้งการ
เคร่ืองด่ืมอะไร ตอ้งการอาหารเมนูใด หลงัจากนั้นกส่็งรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมไปตามแผนกต่างๆ จากนั้นลูกคา้
สามารถเลือกทานสลดับาร์ ขณะรออาหารจานหลกั เม่ืออาหารและ เคร่ืองด่ืมเสิร์ฟเรียบร้อย พนักงานตอ้งคอย
สงัเกตวา่ลูกคา้ตอ้งการอะไรเพิ่มหรือไม่ หมัน่เติมเคร่ืองด่ืมของลูกคา้ และเกบ็จานบางส่วนท่ีลูกคา้ใชแ้ลว้ไปแผนก
ท าความสะอาด เพื่อความสะดวกสบายในการนัง่ทานอาหารของลูกคา้                    

- ปิดรอบการขาย พนกังานจะเขา้มาแจง้กบัลูกคา้ก่อน 30 นาทีวา่ร้านจะปิดบริการ 4 ทุ่ม พร้อมกบัวางบิล
ค่าใชจ่้ายกบัลูกอมให้ลูกคา้ น าไปช าระเงินท่ีแผนกแคชเชียร์ จากนั้นพนกังานเร่ิมท าความสะอาดแต่ละโซน เก็บ
เคร่ืองปรุงในท่ี ๆ ก าหนด กวาดพื้น ถูพื้น และเชด็อุปกรณ์ท่ีใช ้รับประทานอาหาร 

แผนกบริการ 



การวางแผนการปฏิบติังาน



การปฏิบติังานในร้านอาหารซิซซ์เล่อร์ ในช่วงสัปดาห์แรกไดฝึ้กปฏิบติังานในส่วนของ
แผนกสลดับาร์ ท าผลไมแ้ละขนมหวานออกบนบาร์ สัปดาห์ท่ี 3-4 ช่วย Prep ส่วนประกอบของ
การท าสลดัมิกซ์ พร้อมกบัไดเ้รียนรู้การคลุกมิกซ์ท่ีจะตอ้งน าข้ึนบาร์ สปัดาห์ท่ี 5-6 ไดเ้รียนรู้การท า
ซุป สัปดาห์ท่ี 7-8 ไดป้ฏิบติังานในส่วนของการวอเรียกอาหาร เปล่ียนอาหารอยูบ่นบาร์ สัปดาห์ท่ี  
9 -16 ไดฝึ้กปฏิบติังานในส่วนของแผนกบริการ ตอ้งจดัเก็บจานและ ท าความสะอาดเม่ือลูกคา้ทาน
เสร็จ จากนั้นเขา้ไปเรียนรู้การท าเคร่ืองด่ืม พร้อมกบัการเรียนรู้การรับออเดอร์กบัลูกคา้ และได้
ปฏิบติังานในหนา้ท่ีแคชเชียร์ในล าดบัสุดทา้ยของการฝึกงาน



ประโยชน์ท่ีไดรั้บ

ด้านปฎบิัติดา้นทฤษฎีดา้นสงัคม



ด้านสังคม

- ได้ฝึกให้เป็นคนมีระเบียบ ตรงตอ่เวลา และมีวินยัในการปฏิบตัิงาน 

- ได้เรียนรู้การการอยู่ร่วมและท างานร่วมกบัหวัหน้างานและ พนกังานทกุคนใน ร้านอาหาร           

- มีความรับผิดชอบตอ่งานที่ได้รับมอบหมาย มีความมัน่ใจในตนเอง 

ด้านทฤษฎี

- ไดเ้รียนรู้การใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ต่างๆในร้านอาหารอยา่งถูกวธีิและวธีิการใช ้ท่ีต่างไปจากท่ีเรียนมา                  
- ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัระบบการท างานในร้านอาหาร 
- ท าใหเ้ราเรียนรู้เร็วในการจดบนัทึกและท่องจ าการอ่านทบทวน 



ด้านปฏบิัติ

- ไดล้งมือในการท างานจริง        
- ไดฝึ้กการเขา้-ออกงานตรงตามเวลาท่ีก าหนดไว้
- ไดมี้ความละเอียดรอบคอบในการท างาน      
- กลา้ท่ีจะตดัสินใจ หรือ แกไ้ขสถานะการณ์เฉพาะหนา้  
- ไดฝึ้กความอดทนต่อแรงกดดนัในการท างาน 



ปัญหาในการปฎบิัติงาน

จากการปฏิบติังานในร้านอาหาร ซิซซ์เล่อร์ บริษทั ไมเนอร์ อินเตอร์เนชัน่แนล จ ากดั (มหาชน) นั้น
ท าให้รับความรู้ประสบการณ์และพบปัญหาในระหว่างการปฏิบติัซ่ึงเกิดข้ึนได ้เช่น การขาดความเขา้ใจใน
ระบบงาน การบริหารงานในร้าน และความผิดพลาดในการท างาน หากนักศึกษาสามารถท าความเขา้ใจใน
ระบบงาน และลดขอ้บกพร่องในการผิดพลาดในการท างานได ้เป็นการเพิ่มประสิทธิภาพให้กบัตวัเองได ้ใน
ดา้นของการบริหารงานจะพบเจอบ่อยในดา้นของจ านวนพนกังานในแผนกท่ีไม่เพียงพอในการท างาน หากใน
แผนกสามารถแบ่งหนา้ท่ีการท างานในแต่ละส่วนกนัได ้จะท าให้การท างานนั้นส าเร็จไดดี้แมว้่าจะใชเ้วลาใน
การท างานมากกวา่การท่ีมีพนกังานในแผนกจ านวน มาก



ภาพหนา้ท่ีการปฏิบติังาน













Thank you


