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• ครัวการบินไทย Thai Catering Service เริ่ม
ด ำเนินกิจกำรเมื่อวันที่ 20 เมษำยน พ.ศ. 2503 โดย
เริ่มเช่ำโรงซ่อมบ ำรุงรักษำเครื่องบิน และอำคำรเล็ก
อย่ำงละหนึ่ งหลัง ภำยในบริ เวณท่ำอำกำศยำน
กรุงเทพ ที่ดอนเมืองเป็นแห่งแรก เพื่อท ำกำรผลิตและ
ให้บริกำรอำหำรชนิดต่ำง ๆ ส ำหรับสำยกำรบินไทย 
และสำยกำรบินอ่ืนอีกมำกกว่ำ 50 สำยกำรบิน

ความเป็นมา



ครัวการบินแบ่งออกเป็น 2 แห่ง

1. ครัวการบินไทย สุวรรณภูมิ

ตั้งอยู่ที่อำคำรศูนย์ปฏิบัติกำร กำรบินไทย (OPC) ชั้น 1 เลขที่ 333 หมู่ 1 ต ำบลหนองปรือ 
อ ำเภอบำงพลี จังหวัดสมุทรปรำกำร โดยมีพื้นที่   90,000 ตำรำงเมตร ภำยในบริเวณท่ำอำกำศ
ยำนนำนำชำติสุวรรณภูมิ ซึ่งใช้เทคโนโลยีกำรผลิตอันทันสมัย เพื่อผลิตอำหำรส ำหรับรองรับใน
ส่วนของสำยกำรบินไทย และค ำสั่งจำกลูกค้ำทุกสำยกำรบินโดยปัจจุบันมีก ำลังกำรผลิตอำหำร
จ ำนวนมำกกว่ำ 87,000 มื้อต่อวัน



2. ครัวการบินไทย ดอนเมือง

ตั้งอยู่ที่บริเวณท่ำอำกำศยำนดอนเมือง เพื่อสนับสนุนกำรกลับมำเปิดด ำเนินกำรบินอีกครั้ง 
ตลอดจนรองรับควำมต้องกำรของเที่ยวบินภำยในประเทศ รวมทั้งกิจกำรภำคพื้นดินอย่ำงกำรผลิต
ขนมอบ(Bakery)และกำรจัดเลี้ยงต่ำง ๆ โดยมีศักยภำพผลิตอำหำรได้สูงสุด 49,000 มื้อต่อวัน



สัญลักษณ์ของบริษัท 

• เป็นสายการบินที่ลูกค้าเลือกเป็นอันดับแรก 
ให้บริการดีเลิศด้วยเสน่ห์ไทย

วิสัยทัศน์ของบริษัท 



นโยบายของบริษัท 

• ในฐำนะที่เป็นสำยกำรบินแห่งชำติ เป็นตัวแทนของประเทศไทย ในกำรด ำรงรักษำและ
เพิ่มพูนสิทธิด้ำนกำรบิน ร่วมส่งเสริมและพัฒนำอุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยว แสวงหำและ
เพิ่มพูนรำยได้ ทั้งในรูปเงินบำท และเงินตรำต่ำงประเทศ นอกจำกนั้น ยังด ำเนินกำร
ส่งเสริมพัฒนำทรัพยำกรบุคคลของบริษัท ให้มีทักษะ และวิชำชีพที่เป็นมำตรฐำนสำกล 
รวมถึงส่งเสริมพัฒนำเทคโนโลยีทุกสำขำที่เกี่ยวข้อง ในกำรบินพำณิชย์ของโลก ทั้งนี้ 
บริษัทยังมุ่งเผยแพร่วัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี และเอกลักษณ์ของประเทศไทย 
สู่สำยตำชำวโลกอย่ำงต่อเนื่อง



จรรยาบรรณของบริษัท

• ด ำเนินธุรกิจบนพื้นฐำนของควำมเป็นธรรมและจริยธรรมตลอดจนปกป้องรักษำ
ผลประโยชน์อันชอบธรรมของบริษัทฯ และตระหนักในคุณค่ำของพนักงำน โดยยึด หลัก
ว่ำพนักงำนทุกคนเป็นทรัพยำกรที่ส ำคัญ และเป็นตัวแทนของบริษัทฯ พนักงำนทุกคนจึงมี
ส่วน ร่วม และสนับสนุนควำมส ำเร็จของบริษัทฯเพื่อบรรลุ จุดประสงค์ดังกล่ำว บริษัทฯได้
ก ำหนดข้อพึงปฏิบัติต่ำง ๆ เพื่อเป็นหลักในกำรปฏิบัติงำนของพนักงำนทุกระดับ รวมทั้ง
ก ำหนดจริยธรรมใน กำรด ำเนินธุรกิจโดยทั่วไป ดังนี้ 



1. ปฏิบัติต่อลูกค้ำและผู้เกี่ยวข้องทำงธุรกิจด้วยควำมเป็นธรรม ซื่อสัตย์สุจริตและ
รักษำ ผลประโยชน์ของลูกค้ำทุกคน 

2. ไม่ฝักใฝ่ทำงกำรเมือง โดยวำงตัวเป็นกลำงเพื่อสร้ำงประโยชน์ให้สังคมและ
ประเทศชำติ

3. ด ำเนินธุรกิจบนพื้นฐำนของกำรแข่งขันที่เป็นธรรม 
4. สนับสนุนกำรใช้ทรัพยำกรภำยในประเทศอย่ำงมีประสิทธิภำพ โดยค ำนึงถึงกำร

อนุรักษ์ทรัพยำกรธรรมชำติและสิ่งแวดล้อม



ครัวการบินไทยดอนเมือง

THAI CATERING DON MUANG



รายละเอียดเกี่ยวกับครัวการบินไทยดอนเมือง
• 171/1 ถ.วิภำวดีรังสิต ดอนเมือง กรุงเทพฯ 

10210

• โทร. 0-2697-1121-29

• แฟกซ์ 0-2697-1120

• อีเมล ongroundsales@thaiairways.com

• สำยรถประจ ำทำงที่ผ่ำน

29 59 95 95ก ปอ.29 ปอ.59 ปอ.510 
ปอ.554 เป็นต้น



ผูท่ี้ควบคุมดูแลตลอดการฝึกงาน

นายนะรินทร์ เที่ยงแท้ ต าแหน่ง ผู้จัดการแผนกครัวร้อนและเย็น CN-K



แบ่งแผนกครัวออกเป็น  2 แผนก

1. CN-K คือ ครัวร้อน และ ครัวเย็น
- ครัวเครื่อง - ครัวไทย
- ครัวยุโรป - ครัวจีน
- จัดเตรียมเนื้อสัตว์ - จัดเตรียมผัก
- ครัวเย็น - แพ็คร้อน
- Non Halal

2. CN-R คือ ครัวเบเกอรี่



ครัวเครื่อง
• ครัวเครื่องจะผลิตอำหำรส่งขึ้นเครื่องบิน โดยอำหำรที่ท ำเสร็จแล้วจะส่งให้แพ็ค

ร้อนเป็นผู้จัดบรรจุอำหำรลงภำชนะ เช่น ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพำนต์ บะหมี่หยก
ลูกชิ้นกุ้ง เป็นต้น



ครัวไทย
• ครัวไทยจะผลิตอำหำรไทยส่งขึ้นเครื่องบินและร้ำน Puff and Pie เช่น หมี่กรอบ

เจ้ำจ ำปี ห่อหมกทะเล ทอดมัน ย ำปลำดุกฟู หรือบำงครั้งอำจมีอำหำรตำมเทศกำล 
เช่น เทศกำลสงกรำนต์หรือช่วงฤดูร้อนกำรบินไทยจะผลิต ข้ำวแช่ เป็นต้น และ
ผลิตอำหำรเพื่อจัดท ำ Snack Box 



ครัวยุโรป
• ครัวยุโรปจะผลิตอำหำรส่งข้ึนเครื่องบินและร้ำน Puff and Pie เช่น ไก่บดเห็ดทอด

กรอบ สปำเก็ตตี้ขี้เมำไก่ หรือบำงครั้งอำจมีอำหำรตำมเทศกำล เช่น ขำหมูบำร์บี
คิว ทั้งยังท ำไส้ขนมส่งให้ครัวเบเกอรี่น ำไปผลิตต่อ เช่น พำยไก่แดง พำยกะหรี่ไก่ 
พำยพะแนงไก่ เป็นต้น และผลิตอำหำรเพื่อจัดท ำ Snack Box 



ครัวจีน

• ครัวจีนจะผลิตอำหำรส่งขึ้นเครื่องบินและร้ำน Puff and Pie เช่น ข้ำวหมกไก่ ข้ำว
ผัดมันกุ้ง ข้ำวผัดปลำแซลมอลย่ำงซีอิ๋ว กุ้งอบวุ้นเส้น เป็นต้น และผลิตอำหำรเพื่อ
จัดท ำ Snack Box 



จัดเตรียมเนื้อสัตว์
• ห้องจัดเตรียมเนื้อสัตว์มีหน้ำที่ตัดแต่งเนื้อสัตว์ต่ำง ๆ ทั้งหมู ไก่ ปลำ กุ้ง เป็นต้น 

โดยแต่ละครัวจะเขียนใบเบิกส่งมำให้ห้องจัดเตรียมเนื้อสัตว์ ห้องจัดเตรียมเนื้อสัตว์
ก็เตรียมของตำมปริมำณที่แต่ละครัวเบิกและน ำไปส่งให้กับครัวต่ำง ๆ เพื่อน ำไป
ประกอบอำหำรต่อไป เช่น ครัวเครื่องเบิกไก่หั่นเต๋ำ 10 กก. เป็นต้น



จัดเตรียมผัก
• ห้องจัดเตรียมผักมีหน้ำที่ตัดแต่งผักต่ำง ๆ โดยแต่ละครัวจะเขียนใบเบิกส่งมำให้

ห้องจัดเตรียมผัก ห้องจัดเตรียมผักก็เตรียมของตำมปริมำณที่แต่ละครัวเบิกและ
น ำไปส่งให้กับครัวต่ำง ๆ เพื่อน ำไปประกอบอำหำรต่อไป เช่น ครัวจีนเบิกแตงกวำ 
5 กก. เป็นต้น



แพ็คร้อน
• แพ็คร้อนมีหน้ำที่บรรจุอำหำรใส่ภำชนะ โดยน ำอำหำรจำกครัวเครื่อง หรือครัวต่ำง 

ๆ มำบรรจุเพื่อน ำส่งขึ้นเครื่อง โดยอำหำรจะถูกห่อด้วยฟรอยด์หรือบรรจุลงใน
กล่องฟรอยดแ์ละห่อด้วยฟรอยด์ปิด และแปะสติกเกอรเ์ป็นชื่อเมนูอำหำร 



NON HALAL
• เป็นครัวที่ประกอบอำหำรโดยมีหมูเป็นส่วนประกอบจะผลิตอำหำรส่งขึ้นเครื่อง

และร้ำน Puff and Pie เช่น สปำเก็ตตี้คำโบนำร่ำ มักกะโรนีแฮมชีส ออมเล็ต ข้ำว
ผัดกระเพำหมูไข่ดำว น้ ำพริกลงเรือ หรือผลิตอำหำรตำมเทศกำลต่ำง ๆและผลิต
อำหำรเพื่อจัดท ำ Snack Box



ครัวเย็น
• ครัวเย็นจะผลิตอำหำรเพื่อส่งให้กับร้ำน Puff and Pie เช่น สลัดผัก สลัดไก่ สลัดไข่ 

สลัดทูน่ำ หรือผลิตอำหำรเพื่อจัดท ำ Snack Box เช่น แซนวิชแฮมชีส แซนวิชไก่มำ
ยองเนส แซนวิชทูน่ำ



หน้าทีท่ีไ่ด้รับมอบหมายให้ปฏิบัติงาน

• งานด้านการผลิตอาหาร

ได้รับมอบหมำยให้ท ำในด้ำนผลิตอำหำรประเภทต่ำงๆ เช่น อำหำรจีน อำหำรยุโรป 
อำหำรไทย และอำหำรฮำลำล เพื่อส ำหรับกำรบริกำรลูกค้ำของสำยกำรบิน และเพื่อ
ส ำหรับกำรจัดออกปำร์ตี้หรือออกจ ำหน่ำยตำมสถำนที่และร้ำน Puff and Pie สำขำ
ต่ำงๆ โดยค ำนึงถึงคุณภำพของอำหำรและผลิตภัณฑ์อำหำรที่ดี รสชำติดี อร่อย 
สะอำด สดใหม่ ปลอดภัยต่อลูกค้ำ และปรำศจำกสิ่งแปลกปลอมและปนเปื้อน



• การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร

ได้รับมอบหมำยให้เตรียมวัตถุดิบประเภทต่ำงๆ เพื่อน ำมำปรุงอำหำรในแต่ละชนิด
ส ำหรับส่งต่อไปยังกระบวนกำรผลิตอำหำร เช่น กำรหั่นเห็ดแชมปิญองเพื่อน ำไปใส่ใน
ซอสคำโบนำร่ำ กำรล้ำงพริกชี้ฟ้ำแล้วน ำพริกชี้ฟ้ำมำหั่นเพื่อน ำไปใส่ในแกงเขียวหวำน 
เป็นต้น



• การบรรจุภัณฑ์ลงห่อ ลงกล่อง

ได้รับมอบหมำยในกำรบรรจุอำหำร เป็นขั้นตอนต่อมำจำกกำรผลิตอำหำรเสร็จแล้ว
โดยกำรน ำอำหำรนั้นมำบรรจุใส่กล่อง เช่น Snack box โดยเริ่มจำกกำรปูกล่องเรียง
ไว้แล้วน ำอำหำรใส่ลงในกล่องประกอบด้วยข้ำว กับข้ำว เครื่องดื่ม และขนมจำกนั้นใส่
ช้อนส้อม กระดำษทิชชู ไม้จิ้มฟัน น้ ำปลำเป็นซอง จำกนั้นปิดกล่องให้สนิทเรียงใส่ถุง
แปะป้ำยชื่อรำยกำรอำหำร



• การตรวจสอบผลิตภัณฑ์ต่างๆ

ได้รับมอบหมำยในกำรตรวจสอบคัดเลือกผลิตภัณฑ์หรือห่อบรรจุที่ไม่ได้มำตรฐำน เช่น 
กำรบรรจุมักกะโรนีแฮมชีสลงกล่องต้องตรวจสอบว่ำบรรจุภัณฑ์ว่ำมีรอยแตกหรือไม่ 
ตรวจสอบว่ำมีสิ่งปนเป้ือนลงไปในอำหำรหรือไม่ เช่น เส้นผม ถ้ำหำกว่ำมีให้น ำแยกออกมำ
เพื่อน ำไปทิ้ง เพื่อให้อำหำรมีมำตรฐำนและควำมสะอำดปลอดภัยต่อผู้บริโภค



ประโยชน์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงาน
• ด้านสังคม 

1. ไดเ้รียนรู้กำรอยู่ร่วมกันกับเพื่อนร่วมงำน

2. ไดรู้้ถึงชีวิตกำรท ำงำนจริงในสังคมปัจจุบัน

3. ไดแ้ลกเปลี่ยนควำมคิดเห็นข้อมูลและท ำงำนร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่ำงดี

4. ไดแ้ลกเปลี่ยนควำมรู้และประสบกำรณ์ใหม่ๆ



• ด้านทฤษฎี 

ก่อนฝึกปฎิบัติงำนทำงผู้ควบคุมดูแลได้จัดอบรมพูดเกี่ยวกับกฎระเบียบกำรปฎิบัติงำนและทฤษฎี
ต่ำง ๆ ในกำรปฎิบัติงำน ดังนี้

1. ไดเ้รียนรู้ทฤษฏีกำรสุขำภิบำลอำหำรก่อนฝึกปฎิบัติงำน

2. ไดเ้รียนรู้ทฤษฏี 5ส ก่อนฝึกปฏิบัติงำน

3. ไดเ้รียนรู้เทคนิคกำรผลิตอำหำรจ ำนวนมำก

4. ได้เรียนรู้กำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิตอำหำร เป็นระบบประกันคุณภำพที่มีกำร
ปฏิบัติในกำรผลิตอำหำร เพื่อให้ เกิดควำมปลอดภัย (GMP)

5. ไดเ้รียนรู้มำตรฐำนกำรผลิตที่มีมำตรกำรป้องกันอันตรำยที่ผู้บริโภคอำจได้รับจำก
กำรบริโภคอำหำร (HACCP)

6. ได้เรียนรู้กำรใช้เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ต่ำงๆในระบบกำรผลิต
อุตสำหกรรมอย่ำงถูกวิธี





• ด้านปฏิบัติ

1. ไดน้ ำวิชำควำมรู้ที่เรียนในห้องเรียน มำใช้กับกำรท ำงำนจริง

2. ไดต้ัดสินใจและแก้ไขปัญหำในกำรปฏิบัติงำนด้วยตัวเอง

3. ไดม้ีส่วนร่วมกับกำรแก้ไขปัญหำต่ำงๆภำยในครัว

4. ได้ฝึกวินัยในตัวเอง กำรตรงต่อเวลำและหน้ำที่ควำมรับผิดชอบ

5. เกิดกำรเรียนรู้ด้วยตัวเอง ในกำรท ำงำนเรำสำมำรถจะถำมพี่เลี้ยงที่สอนงำนด้วยกันได้ แต่ไม่
สำมำรถจะถำมได้ตลอดเวลำในกำรท ำงำน เรำต้องค้นหำควำมรู้และค ำตอบด้วยตัวเอง

6. ไดฝ้ึกควำมอดทนต่อแรงกดดันในกำรท ำงำน



THANK YOU


