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ประวติัครวัการบินไทย
ครัวการบินไทย (องักฤษ : Thai catering Service)                

เร่ิมด ำเนินกิจกำรเม่ือ วนัท่ี 20 เมษำยน พ.ศ. 2503 โดยเช่ำโรงซ่อม
บ ำรุงรักษำเคร่ืองบิน และอำคำรเล็กอย่ำงละหน่ึงหลงั  ภำยในบริเวณท่ำ
อำกำศยำนกรุงเทพ ท่ีดอนเมืองเป็นแห่งแรก เพื่อท ำกำรผลิตและ
ให้บริกำรอำหำรชนิดต่ำง ๆ ส ำหรับสำยกำรบินไทย และสำยกำรบินอ่ืน
อีกมำกกว่ำ 50 สำยกำรบิน  ส ำนกังำนของครัวกำรบินไทย มีสองแห่งคือ 
อำคำรขนำดใหญ่บนพื้นท่ี 90,000 ตำรำงเมตร ภำยในบริเวณท่ำอำกำศ
ยำนนำนำชำติสุวรรณภูมิ  ซ่ึงใชเ้ทคโนโลยกีำรผลิตอนัทนัสมัย เพื่อผลิต
อำหำรส ำหรับรองรับในส่วนของสำยกำรบินไทย และค ำสั่งจำกลูกคำ้ทุก
สำยกำรบิน โดยปัจจุบนัมีก ำลงักำรผลิตอำหำรจ ำนวนมำกกว่ำ 87,000 ม้ือ
ต่อวนั ส่วนส ำนกังำนอีกแห่งหน่ึง ตั้งอยูภ่ำยในบริเวณท่ำอำกำศยำนดอน
เมือง  เพื่อสนับสนุนกำรกลับมำเปิดด ำเนินกำรบินอีกคร้ัง ตลอดจน
รองรับควำมต้องกำรของเท่ียวบินภำยในประเทศ รวมทั้ งกิจกำร
ภำคพื้นดินอย่ำงกำรผลิตขนมอบ (Bakery)และกำรจดัเล้ียงต่ำง ๆ โดยมี
ศกัยภำพผลิตอำหำรไดสู้งสุด 49,000 ม้ือต่อวนั



ครัวกำรบินไทยแบ่งออกเป็น 2 แห่ง

ครัวการบินไทย (ดอนเมือง)
ตั้งอยูบ่ริเวณท่ำอำกำศยำนดอนเมืองครัวกำรบิน (ดอนเมือง) 171/1 ถนนวภิำวดีรังสิต แขวงสนำมบิน 

เขตดอนเมือง กรุงเทพมหำนคร 10210 เพื่อสนบัสนุนกำรกลบัมำเปิดด ำเนินกำรบินอีกคร้ังตลอดจนรับรอง
ควำมตอ้งกำรของเท่ียวบินภำยในประเทศ รวมทั้งกิจกำรภำคพื้นดินอยำ่งกำรผลิตขนมอบ Bakery   และกำรจดั
เล้ียงต่ำง ๆ โดยมีศกัยภำพผลิตอำหำรไดสู้งสุด 49,000 ม้ือต่อวนั

ครัวการบินไทย (สุวรรณภูมิ)
ตั้งอยูอ่ำคำรปฏิบติักำร กำรบินไทย (OPC) ชั้น1 เลขท่ี 333 หมู่1 ต ำบลหนอง

ปรือ อ ำเภอบำงพลี จงัหวดัสมุทรปรำกำร โดยมีพื้นท่ี 90,000 ตำรำงเมตร ภำยใน
บริเวณท่ำอำกำศยำนนำนำชำติสุวรรณภูมิ โดยปัจจุบนัมีก ำลงักำรผลิตอำหำร
จ ำนวนมำกกวำ่ 87,000 ม้ือต่อวนั



การรบัรองมาตรฐานสากล
ISO 9001 – มำตรฐำนกำรผลิตเป็นตวัแปรควบคุมคุณภำพ                        

ของอำหำร ทั้งเร่ืองสุขอนำมยัและปริมำณอำหำร ทุกส่ิงทุก                
อยำ่งท่ีแสดงในตวัอยำ่งเป็นอยำ่งไร จะตอ้งท ำใหไ้ดอ้ยำ่งนั้น
และตอ้งใหเ้หมือนกนัทุกจำนท่ีจะน ำไปเสิร์ฟมำกท่ีสุด

01

HACCP – เป็นกำรควบคุมไม่ใหมี้ของสำมอยำ่งมำอยูใ่น  
อำหำร คือ 1.ของท่ีทำนไม่ได ้พวกตะปู เศษแกว้ สำรเคมีต่ำงๆ  
2.ของท่ีทำนไดแ้ต่ไม่ควรจะทำน เช่น หนอน  3.ควบคุมเช้ือ  
โรคท่ีจะปนเป้ือนในอำหำรใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีต ่ำท่ีสุด ซ่ึง
ทั้งหมดน้ีเกิดข้ึนจำกกำรเอำ GMP เขำ้มำควบคุมนัน่เอง

02

ISO 14001 – เป็นเร่ืองของส่ิงแวดลอ้ม ครัวกำรบินจะบ ำบดั   
น ้ำใชแ้ลว้ใหเ้ป็นน ้ ำใสไหลลงแหล่งน ้ ำสำธำรณะ และแบ่งแยก
ขยะเป็นขยะแหง้ ขยะเปียก โดยจะเอำขยะเปียกมำท ำเป็นก๊ำซ 
ชีวภำพกลีบมำใชใ้หม่

OHSAS 18001 – เป็นเร่ืองของพนกังำนปฏิบติังำน โดยระวงั           
ไม่ใหบ้ำดเจ็บจำกกำรท ำงำน เช่น หำ้มขนลงัเกิน 10 ชั้น เพรำะ      
อำจตกลงมำใส่ได้

GMP – เป็นเร่ืองของควำมสะอำด ตั้งแต่สถำนท่ี พนกังำน 
วตัถุดิบ ขั้นตอนกำรผลิต จนไปถึงกำรฝึกอบรมพนกังำนให้
รู้จกั Food Safety เช่น กำรหมัน่ลำ้งมือเป็นตน้



เป็นสายการบินทีลู่กค้าเลือกเป็นอนัดับแรก 

ให้บริการดีเลศิด้วยเสน่ห์ไทยวิสยัทศัน์



ด ำเนินงำนหรือประกอบธุรกิจบนพื้นฐำนของควำมเป็นธรรมและจริยธรรมตลอดจนปกป้องรักษำผลประโยชน์อนัชอบธรรมของบริษทัฯ 
และตระหนกัในคุณค่ำของพนกังำน โดยยดึหลกั วำ่พนกังำนทุกคนเป็นทรัพยำกรท่ีส ำคญั และเป็นตวัแทนของบริษทัฯ พนกังำนทุกคนจึงมีส่วนร่วม 
และสนบัสนุนควำมส ำเร็จของบริษทัฯเพื่อบรรลุจุดประสงคด์งักล่ำว บริษทัฯไดก้ ำหนดขอ้พึงปฏิบติั ต่ำง ๆ เพื่อเป็นหลกัในกำรปฏิบติังำนของ
พนกังำนทุกระดบั รวมทั้งก ำหนดจริยธรรมในกำรด ำเนิน ธุรกิจโดยทัว่ไป ดงัน้ี

1) ปฏิบติัต่อลูกคำ้และผูเ้ก่ียวขอ้งทำงธุรกิจดว้ยควำมเป็นธรรม ซ่ือสัตยสุ์จริต  
และ รักษำผลประโยชน์ของลูกคำ้ทุกคน

2) ไม่ฝักใฝ่ทำงกำรเมือง โดยวำงตวัเป็นกลำงเพื่อสร้ำงประโยชน์ใหส้ังคม
และ ประเทศชำติ

3) ด ำเนินธุรกิจบนพื้นฐำนของกำรแข่งขนัท่ีเป็นธรรม

ทศันคติ



จุดรวมพล

ความปลอดภัย
ในกำรปฏิบติังำน

• เม่ือเกิดอคัคีภยั หำต ำแหน่งของตนเอง 
วำ่ก ำลงัอยูท่ี่ไหน บนชั้นใดของอำคำร
ทำงหนีไฟอยูท่ี่ใด

• หำกอยูใ่กลจุ้ดท่ีเกิดเพลิงไหมแ้ละเพลิง
นั้นมีขนำดเล็กใหรี้บดบัเพลิงในบริเวณ
ท่ีเกิดเหตุ ดว้ยอุปกรณ์ถงัดบัเพลิงท่ีติด
ตั้งอยูใ่กลท่ี้สุด

• หำต ำแหน่งสัญญำณเตือนเพลิงไหม้
เปิดสัญญำณและรีบอพยพออกจำก
อำคำรทนัที

• หำกไดย้นิสัญญำณเตือนเพลิงไหม้ ให้
รีบอพยพออกจำกอำคำรไปท่ีจุดนดัพบ
ทนัที

• เม่ือออกมำจำกอำคำรไปท่ีจุดนดัพบ
แลว้ ใหร้อท ำกำรเช็คช่ือเพื่อยืนยนัตวัวำ่
ออกมำกจำกอำคำรแลว้



ขอ้ควรระมดัระวงั

พืน้ที่ ที่ไม่ควรไป

ห้องแช่แขง็
กำรเขำ้-ออกหอ้งแช่แขง็ ควรไปอยำ่งนอ้ยสอง

คน และตอ้งมีคนเฝ้ำดำ้นนอกหอ้งทุกคร้ัง

เคร่ืองซีลสูญญากาศ
เป็นเคร่ืองท่ีมีขนำดใหญ่ ขณะปฏิบติังำน ควรระมดัระวงั

ในกำรโยกฝำปิดซีลบรรจุภณัฑ์ จบัตรงท่ีจบัทุกคร้ัง หำ้มน ำมือ
ไปชอ้นจบัตรงฝำปิด เพรำะอำจจะย ั้งมือไม่ทนั อำจเกิดอุบติัเหตุ
ข้ึนได้

เป็นเตำท่ีมีขนำดใหญ่ ในขณะผดับำงคร้ังตวัไส้ค่อนข้ำง
เหนียว จะตอ้งระวงัในกำรออกแรง เพรำะอำจจะบำดเจ็บได ้และ
ในกำรลำ้งเตำจะตอ้งระมดัระวงัอยำ่งยิง่ เพรำะเตำค่อนขำ้งร้อน 

เตาไฟฟ้า

หอ้งคลงัสินคำ้ (ชั้นล่ำง)



พ้ืนท่ีพกัผอ่น และอ่ืนๆ



กฎระเบียบของพนกังำน

• ร่ำงกำยสะอำด เลบ็ส้ัน ไม่ทำเลบ็
• แต่งกำยสะอำด ถูกตอ้ง
• สวมหมวกถูกตอ้ง เกบ็ผมเรียบร้อย
• สวมรอเทำ้ถูกตอ้ง

• ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น ต่ำงหู แหวน 
ก ำไล สำยสร้อย สำยสิญจน ์wrist band 
ฯลฯ

• ไม่น ำของใช่ส่วนตวั/อำหำรเขำ้พื้นท่ี
• ลำ้งมือใหส้ะอำดก่อนปฏิบติังำน
• สวมถุงมืออยำ่งถูกตอ้งเม่ือปฏิบติังำน

เก่ียวขอ้งกบัอำหำร



CN - K
แผนกครัวร้อนและเยน็



ครัวเตรียม



ห้องตดัแต่ง (ไก่)

เน้ือไก่ท่ีหั่น จะถูกน ำไป
ประกอบอำหำรต่ำงๆ โดยจะมี
กำรหัน่ขนำดของช้ินท่ีแตกต่ำงกนั
ไปตำมแ ต่ละ เม นู ท่ี จะน ำ ไป
ประกอบ  อำทิเช่น  สะโพกท่ีเลำะ
กระดูกแลว้น ำมำหัน่เต๋ำ 8 ช้ิน (ท ำ
ขำ้วซอย)  สะโพกท่ีเลำะกระดูก
แลว้น ำมำหัน่เต๋ำ 6ช้ิน (ท ำไก่เทอริ
ย ำ กิ )   สั น ใ น ไ ก่ ส ไ ล ด์ บ ำ ง             
(ท ำไก่สเต๊ะ)  เน้ือไก่ขนำดช้ินละ 
1   มิ ล เ ม ต ร ( 5 ก ก )  ท ำ แ ก ง
เ ขียวหวำน โดย เ น้ือไก่จะ ถูก
จดัเตรียมตำมใบเบิกของ ของครัว
ต่ำงๆ แบบวนัต่อวนั



ห้องตดัแต่ง (ปลา)

ห้องตัดแต่งเน้ือปลำ จะ
จัดเตรียมเน้ือปลำ จำกใบเบิก
ของ ของครัวต่ำงๆ แบบวนัต่อ
วนั อำทิเช่น   หั่นเน้ือปลำ เป็น
เต๋ำเลก็ ส ำหรับท ำห่อหมก  หั่น
เน้ือปลำ ส ำหรับท ำปลำรำด
พริก  หั่นเน้ือปลำส ำหรับท ำ
ขำ้วตม้ปลำ ท ำปลำยำ่ง เป็นตน้  
หรือกำรจดัเตรียมเน้ือปลำ อำทิ
เช่น แร่เน้ือปลำออกจำกหนัง
ปลำ   ดึงกำ้งปลำแซลมอนออก
จำกเน้ือปลำ  



หอ้งตดัแต่ง (ผกั)

ห้องตัดแ ต่ง  (ผ ัก )  จะ
เตรียมผกัตำมใบเบิกของ ของ
ครัวต่ำงๆแบบวนัต่อวนั ผกัท่ี
ใ ช้ ป ร ะ ก อ บ อ ำ ห ำ ร  มี
หลำกหลำยช นิด  อ ำ ทิ เ ช่ น 
ผักคะน้ำ  กวำงตุ้ง  แตงกวำ 
มะเขือเทศ หอมหัวใหญ่ ผกัชี 
พริกหวำน แครอท บลอ็กเคอลี
ถัว่ลนัเตำ  เป็นตน้ โดยผกัต่ำงๆ
จะถูกหัน่ ซอย และตดัแต่งตำม
วัต ถุ ป ร ะ ส ง ค์ ท่ี จ ะ น ำ ไ ป
ประกอบอำหำรต่อไป

ผักส่วนมำกท่ีใช้น ำมำจำกโครงกำร
หลวงเป็นผกัท่ีสด ใหม่ ตอ้งคอยระวงัจ ำพวก
หนอน หรือแมลงต่ำงๆ ตอ้งคอยคดัแยก เพรำะ
ถำ้ติดลงไปแลว้น ำไปปรุงอำหำร อำจท ำให้เกิด
ปัญหำกบัผูรั้บประทำนได ้

https://www.khonkaenlink.info/jobs/job/4606.html



ครัวไทย เมนูของครัวไทยมี หม่ีกรอบเจำ้จ  ำปี ตม้ข่ำไก่ ขำ้วตงัหนำ้ตั้ง แกง
เขียวหวำน ตม้ย  ำไก่ ทอดมนั ห่อหมกทะเล ขำ้วซอย ไก่สะเต๊ะ ไก่อบสมุนไพร
ขำ้วแช่ชำววงั(จะมีช่วงเดือนเมษำยน-พฤษภำคม)(จดัท ำในหอ้งฮำลอม) ผดักระ
เพรำไก่ ไข่ดำว น ้ำพริกกุง้สดพร้อมผกั ปลำดุกทอดกรอบผดัเผด็ ย  ำปลำดุกฟู แกง
เผด็เป็ดยำ่ง ในส่วนของอำหำรนั้น เม่ือปรุงเสร็จจะส่งไปยงัหอ้งแพค็ร้อนเพื่อ
น ำส่งข้ึนเคร่ือง และอีกส่วนจะถูกแพค็และส่งไปยงั Puff & Pie

ผูดู้แล : คุณชะเอ้ิน  อินปิน

อำ้งอิง: http://www.puffandpie.com/puffandpie/th/products/tg-take-home



ครัวจีน
ผูดู้แล : คุณธีระรำษฎร์  บุญไส

กระบวนกำรท ำงำนของครัวจีน เม่ืออำหำรถูกปรุงเสร็จจำกเตำ จะตอ้งน ำ
อำหำรเขำ้ตูบ้ำร์ชิลเลอร์เพื่อปรับลดอุณหภูมิในอำหำร และเม่ือลดอุณหภูมิในอำหำร
เสร็จแลว้ จะน ำอำหำรเขำ้ไปเก็บท่ีห้องแช่อำหำรของครัวจีน จำกนั้นเม่ือจะตอ้ง
บรรจุอำหำรลงกล่อง ก็จะน ำอำหำรเหล่ำน้ีออกมำบรรจุลงกล่อง อำหำรท่ีถูกปรุง
เสร็จแลว้นั้น จะแยกเป็น 2 ส่วนดว้ยกนั คือ อำหำรท่ีส่งข้ึนเคร่ือง จะถูกส่งไปยงั
ห้องแพค็ร้อน และอีกส่วนหน่ึงจะแพค็ลงในกล่องขำ้วแลว้จดัส่งตำมท่ีต่ำงๆ ของ 
Puff & Pieในแต่ละสำขำ อำทิเช่น จำมจุรีสแควร์ กรมกำรกงสุล หลำนหลวง ฯ 
อำหำรจะถูกบรรจุลงกล่องตำมจ ำนวนในใบสั่ง ท ำแบบวนัต่อวนั เมนูครัวจีนมี ขำ้ว
ผดักระเทียมปลำแซลมอน ขำ้วอบปลำแซลมอนยำ่งซีอ๊ิว ขำ้วผดัมนักุง้ ขำ้วหมกไก่ 
ไก่อบจีนยอดผกั ทอดมนักุง้ กุง้อบวุน้เส้น และจดัsnack box เป็นตน้



ครัวจีน
ผูดู้แล : คุณธีระรำษฎร์  บุญไส

ห้องซีลวตัถุดบิส่ง Lounge ของครัวจนี

นอกจำกจะบรรจุอำหำรลงกล่องส่งตำมท่ีต่ำงๆแลว้นั้น ครัวจีนยงัไดรั้บ
หนำ้ท่ีจดัวตัถุดิบส่งตำมเลำจน์ (หอ้งอำหำรรับรองผูโ้ดยสำรของสำยกำรบิน) เลำจน์
ไทย สิงคโปร์ จีน ฯ โดยจะจดัส่งตำมออเดอร์ท่ีสั่งแบบวนัต่อวนั



ครัวยโุรป
ผูดู้แล : คุณสมยศ  สุขช่วย

ไส้ขนมของ เบเกอรี จะเร่ิมจำกกำรเตรียมวตัถุดิบของกำรผดัไส้ในแต่ละเมนู 
จำกนั้นจะน ำไปปรุงและผดัในเตำไฟฟ้ำ  กำรท ำไส้นั้นส่วนผสมจะตอ้งมีควำมเหนียวขน้
ปำนกลำง โดยวธีิกำรนั้นคือจะใส่แป้งกวนไส้และแป้งROUXเขำ้ไปผสม เพื่อใหไ้ส้เกำะ
ตวักนัเม่ือปรุงเสร็จแลว้จะตอ้งน ำไส้ของขนมเขำ้ตูบ้ำร์ชิลเลอร์เพื่อปรับลดอุณหภูมิใน
อำหำร และเม่ือลดอุณหภูมิใน อำหำรเสร็จแลว้จำกนั้นจะน ำใส่ถำดใส่รถน ำไปเก็บใน
หอ้งแช่เยน็ จำกนั้นจะถูกส่งไปยงัครัวเบเกอรีเพื่อใชง้ำนต่อไป 



ครัวยโุรป
ผูดู้แล : คุณสมยศ  สุขช่วย

อาหาร ต่ำงๆจะถูกประกอบและน ำไปปรับลดอุณหภูมิดงัข้ำงตน้
ท่ีกล่ำวไป จำกนั้นจะน ำเขำ้หอ้งแช่เยน็ เม่ือจะตอ้งบรรจุอำหำรลงกล่องก็
จะน ำออกมำ อำหำรเหล่ำน้ีจะถูกส่งไปยงัห้องแพ็คร้อน ส ำหรับส่งข้ึน
เคร่ือง และอีกส่วนจะถูกส่งไปยงั   Puff & Pie 

อำ้งอิง: http://www.puffandpie.com/puffandpie/th/products/tg-take-home



CN - R
แผนกครัวเบเกอรี



ครัวเบเกอรี



หอ้งแป้ง เป็นห้องท่ีท ำเบเกอรีประเภทขนมปัง จะผสมแป้งด้วย
เคร่ืองจักรขนำดใหญ่ และป้ันก้อนโดว์ขนมปัง ใส่ไส้ขนมปัง
หน้ำต่ำงๆ ตำมจ ำนวนท่ีส่ัง ในแต่ละวนัห้องขนมปังจะผลิตขนม
จ ำนวนมำก และมีขนมปังหลำกหลำยเมนู ทั้งไส้คำวและหวำน

อำ้งอิง :http://www.puffandpie.com/puffandpie/th/products/bread/



หอ้งเคก้
ผลิตเคก้ และทำร์ตหนำ้ต่ำงๆตำมออเดอร์
ท่ีสั่งในแต่ละวนั

อำ้งอิง :http://www.puffandpie.com/puffandpie/th/products/bread



หอ้งพฟัและพำย ผลิตขนมประเภทครัวซอง พฟัและพำยไส้ต่ำงๆ ตำมจ ำนวนท่ี
สั่ง จะใชเ้คร่ืองจกัร  ขนำดใหญ่ในกำรรีดแป้งเพสตรี  และจะท ำกำรผลิต
ตำมออเดอร์ในแต่ละวนั

อำ้งอิง :http://www.puffandpie.com/puffandpie/th/products/bread



ขนมไทย หอ้งขนมไทยจะเป็นกำรท ำขนมท่ีใชบ้นเคร่ืองบิน  งำนปำร์ต้ี  ร้ำน
Puff & Pie ชุดขนมไทยตำมเทศกำลต่ำงๆ

http://www.puffandpie.com/puffandpie/th/products/dessert/1592/




