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§วัตถุประสงค์
§ประวัติความเป็นมา
§ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย
§สรุปผลการปฏิบัติงาน
§ปัญหาและข้อเสนอแนะ



วัตถุประสงค์

§ เพื่อให้ได้ประสบการณ์การท างานร่วมกบัผู้ อ่ืนในสถานประกอบการจริง
§ เพื่อพฒันาทกัษะและความสามารถของตนเอง
§ เพื่อน าความรู้ท่ีได้ไปประยกุต์ใช้ในการประกอบอาชีพในอนาคต



ประวัติความเป็นมา
โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ



ดุสิต อินเตอร์เนชั่นแนล หรือ บริษัท ดุสิตธานี จ ากัด (มหาชน) ก่อตั้งขึ้นครั้งแรก เมื่อปี พ.ศ. 2492 
ในชื่อว่า "โรงแรม ปริ๊นเซส" ตั้งอยู่บนถนนเจริญกรุง โดย ท่านผู้หญิงชนัตถ์ ปิยะอุย ผู้ก่อตั้งและที่ปรึกษา
คณะกรรมการ ซึ่งปัจจุบันโรงแรมและรสีอร์ทในเครือ ดุสิต อินเตอรเ์นชั่นแนล ได้สั่งสมประสบการณ์ในการด าเนิน
ธุรกิจและการเป็นเจ้าบ้านที่ดีมาเป็นระยะเวลามากกว่า 60 ปี

ท่านผู้หญิงชนัตถ์ ยังลงทุนสร้าง โรงแรม ดุสิตธานี กรุงเทพฯ ซึ่งเป็นโรงแรมหรูหรา ตั้งอยู่ใจกลางเมือง
กรุงเทพฯ และเปิดด าเนินกิจการในเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2513 ภายหลังได้กลายเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย ในแง่
ของการบริการที่เป็นมาตรฐานสากล และยังคงรักษามาตรฐานคุณภาพการให้บริการแก่ลูกค้าอย่างต่อเนื่องจน
ปัจจุบัน



โดยกลุ่มเครือโรงแรมและรีสอร์ทของดุสิต ประกอบไปด้วย 4 แบรนด์ คือ ดุสิตธานี ดุสิตดีทู 
ดุสิตปริ๊นเซส และดุสิตเดวาราณา ปัจจุบันบริหารโรงแรมและรีสอร์ททั้งในประเทศและต่างประเทศรวม 29 แห่ง 
และมีโรงแรมที่ก าลังจะเปิดให้บริการในระยะเวลา 3 ปี ข้างหน้าเพิ่มอีกกว่า 51 แห่งทั่วโลก

นอกเหนือจากธุรกิจโรงแรม ยังด าเนินธุรกิจเทวารัณย์ สปา และการศึกษา โดยได้ก่อตั้ง วิทยาลัยดุสิต
ธานีขึ้นในปี พ.ศ. 2536 สถาบันการศึกษาระดับอาชีวศึกษาและปริญญา ซึ่งมีสาขาอยู่ที่กรุงเทพและพัทยา อีกทั้ง
ยังบริหารโรงเรียนสอนประกอบอาหาร เลอ กอรด์อง เบลอ ดุสิต และล่าสุดได้เปิดโรงเรียนดุสิตธานีการโรงแรม



โรงแรมดุสิตธานี กรุงเทพฯ



แผนผังต าแหน่งงานครัวภายในโรงแรม

Exclusive chef

Sous chef

Chef de cuisine

Demi Chef de partie

Chef de partie

Commis 1

Commis 2

Contact 

Exclusive chef - บริหารงานเกี่ยวกับบุคลากรในครัวควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานของบุคลากรให้เป็นไปตามมาตรฐานของกิจการ 
วางแผนและประสานงานระหว่างบุคลากร

Chef de cuisine - ดูแลบุคลากรทุกคนภายในครัว จัดการและควบคุมในการ
ออกอาหารแต่ละเมนูให้ทันเวลา

Sous chef - เตรียมอาหารแลฝึกอบรมบุคลากรที่บรรจุใหม่ จัดตาราง
การท างานของบุคลากรในครัว ด าเนินการสั่งซ้ือวัตถุดิบ
และอุปกรณท์ี่จ าเป็นภายในครัว

Chef de partie - รับค าสั่งจากผู้ช่วยหัวหนา้พ่อครัว
Demi Chef de partie - รับค าสั่งจาก Chef de partie
Commis - รับค าสั่งและปฏิบัตติามหนา้ที่ทีไ่ด้รับ เตรียมอาหาร และ

วัตถุดิบ
Contact - เตรียมวัตถุดิบ จัดเก็บวัตถุดิบที่มาสง่หลังการสัง่ซื้อ ดูแล

ความสะอาดภายในครัว



ลักษณะงาน
ครัวเย็น (Cold kitchen)

- ออกอาหารบุฟเฟต์ต่าง ๆ เช่น คานาเป้ สลัดต่าง ๆ 

Cold cut ซูชิ ซาชิมิ และผลไม้

- การท าแซนวิชเพื่อส่งขายหน้าร้าน รวมถึงสลัดแบบเป็นเซ็ตบ็อกส์

- การท าน้ าสลัด 

- ออกอาหารในห้องคลับเลานจ์

- ออกเซ็ตอาหารตามงานประชุมและสัมมนาต่าง ๆ



ครัวเย็น (Cold kitchen)



ครัวร้อน (Main kitchen)

- ออกอาหารบุฟเฟต์ต่าง ๆ รวมถึง station อาหาร 
เช่น ก๋วยเต๋ียวเป็ด เกี๊ยวน้ า และ การโชว์ Carving
ปลาแซลมอน แฮมก้อน เนื้อสันใน 

- ออกอาหารในห้องอาหารพาวิลเลี่ยน

- การท าน้ าเกรวี่ และซอสต่าง ๆ 

- การท าซุป เช่น ซุปฟักทอง ซุปหน่อไม้ฝรั่ง ซุปเห็ด

- ออกอาหารในห้องคลับเลานจ์

- ออกเซ็ตอาหารตามงานประชุมและสัมมนาต่าง ๆ 



ครัวร้อน (Main kitchen)



ครัวเบเกอรี่ (Bakery kitchen)

- ออกขนมหวานในงานจัดเลี้ยงต่าง ๆ รวมถึงออก 
station ขนมหวาน เช่น เครปร้อน

- การท าเค้กโปรโมชั่นในแต่ละเดือนเพื่อวางขาย
หน้าร้าน

- การท าเค้ก ขนมปัง คุ้กกี้ ครัวซองค์ เดนิช 
ไอศกรีม ซอสหวานต่าง ๆ 

- ออกอาหารในห้องคลับเลานจ์

- ออกเซ็ตอาหารตามงานประชุมและสัมมนา



ครัวเบเกอรี่ (Bakery kitchen)



ครัวพาวิลเลี่ยน (Pavilion kitchen)

- ออกอาหารบุฟเฟต์ เช้า กลางวัน และเย็น (มีเฉพาะ 
ศุกร์ เสาร์)

- การท าอาหาร A la carte 

- เตรียมงานและการจัดตกแต่งสถานที่ออกอาหารให้มี
ความน่าสนใจ

- การออก station อาหารทะเล เช่น กุ้งแม่น้ า ล็อบ
สเตอร์ กั้ง ปูม้า ปูทะเล หอยแมลงภู่นิวซีแลนด์ หอย
นางรมน าเข้า โดยจะมีเฉพาะช่วง Saturday และ 
Sunday Brunch 



ครัวพาวิลเลี่ยน (Pavilion kitchen)



แผนกสจ๊วต (Steward)

- การดแูลรักษาอปุกรณ์เคร่ืองใช้ ภาชนะต่าง  

- การดแูลความสะอาดของครัวและห้องอาหาร

- ควบคมุการจดัเก็บ และการเบิกใช้ภาชนะและ
อปุกรณ์



แผนกสจ๊วต (Steward)



สรุปผลการปฏิบัติงาน

ด้านสังคม

- ท าให้ได้เรียนรู้การท างานร่วมกับผู้อื่น

- ท าให้ได้พัฒนาทักษะด้านมนุษย์สัมพันธ์
ทีด่ี และการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า

- การปฏิบัติตัวให้เหมาะสมกับผู้ร่วมงาน
และลูกค้าที่มาใช้บริการ



ด้านทฤษฎี 

- ได้เรียนรู้ขั้นตอนมาตรฐาน และระบบการท างานต่าง ๆ ภายในครัว จากพี่เลี้ยงและหัวหน้างานที่คอยสอน
และให้ความรู้

- ได้รับความรู้เพิ่มเติมในเรื่องของชนิด และความแตกต่างของอุปกรณ์เครื่องใช้ รวมถึงการเลือกใช้วัตถุดิบ
ต่าง ๆ ให้เหมาะสม จากหัวหน้างานในแต่ละครัว



ด้านปฏิบัติ

- ไ ด้ พัฒนาตน เอ ง จ า กกา ร ไ ด้ ล ง มื อ
ปฏิบัติงานจริงในสถานการณ์จริง

- ฝึกความรับผิดชอบในตนเองจากการ
ท างานที่ได้รับมอบหมายให้เสร็จทันเวลา

- ได้น าทักษะที่ติดตัวมาจากการเรียนในแต่
ละรายวิชา มาประยุกต์ใช้ในการฝึกปฏิบัติงานจริง



ปัญหาท่ีพบระหวา่งฝึกงาน

ปัญหา

การฝึกสหกิจศึกษาครั้งนี้เนื่องจากสถานประกอบการมีการวางระบบการท างานโดยแบ่ง
หน้าที่ของแต่ละฝ่ายอย่างชัดเจน และมีการประชุมงานของหัวหน้าก่อนลงมือปฏิบัติทุกครั้ง การ
ท างานจึงพบปัญหาเพียงเล็กน้อย แต่สามารถแก้ไขได้ เช่น การเข้าใจผิดในการสื่อสาร หรือ การ
สั่งงาน แต่ในภาพรวมการฝึกสหกิจศึกษาครั้งน้ีเป็นไปได้อย่างราบรื่น 



ภาพบรรยากาศในการฝึกงาน



ภาพบรรยากาศในการฝึกงาน



ภาพบรรยากาศในการฝึกงาน



ภาพบรรยากาศในการฝึกงาน



ภาพบรรยากาศในการฝึกงาน





ภาพบรรยากาศในการฝึกงาน



ขอบคุณที่รับชม

Dusit Thani Hotel Bangkok


