




ค้นหาแนวทางการท างานของตวัเองท่ีอยากจะท ามากท่ีสดุ 

ร้านอาหาร 
โรงแรม 

นิตยสารอาหาร 

เคร่ืองดื่ม  

งานตา่งๆทีเก่ียวกบัอาหาร 



ศึกษา สอบถาม ค้นคว้า เกี่ยวกับสถาน
ประกอบการที่อยากจะไปฝึกสหกจิ 

เช็คข้อมูลประวัติ 

ความมีมาตรฐานของ
องค์กร 

ลักษณะประเภทอาหาร 
ที่อยู่ 

สอบถามรับนักศึกษา
ฝึกงานหรือเปล่า 



หาที่พัก การเดินทาง ค านวณค่าใช้จ่ายที่ต้องใช้ 



ยื่นเอกสาร 

ประวตัิสว่นตวั ส าเนาบตัรประชาชน 

ส าเนาทะเบียนบ้าน 

หนงัสอืตรวจสอบประวตัิอาชญากรรม ใบรับรองแพทย์ของโรงพยาบาล
เทา่นัน้(ไว้สมคัรงาน) 

*รอเรียกสมัภาษณ์ 



สัมภาษณ์งาน(ส าคัญมาก) 

อยากรู้อะไรสอบถามให้ได้
เยอะท่ีสดุ 

ตอบตามความจริง 

วนัหยดุ 

งานที่เราต้องรับผิดชอบ 

คา่ตอบแทน 

เวลาในการปฎิบตัิงาน 
*อัดเสียงไว้จะได้ไม่ลืม 

ตามกฎหมายคุ้มครอง
นกัศกึษาฝึกงาน 

ใบรับรองฝึกงาน 



ยื่นเอกสารราชการ 

ยื่นเอกสารตอบรับท่ีได้จากมหาลยั
ให้สถานประกอบการ 

น าใบตอบรับกลบัให้อาจารย์ 



นับวันถอยหลงัเร่ิมฝึกงาน... 









คุณนูรอ โซ๊ะมณี สเต็ปเป้  



ร้าน Blue elephant แห่งแรกเกิดขึ้นในกรุงบรัสเซลส์ ปี พ.ศ. 2523"  ด้วยคอนเซ็ปท์
ธุรกิจร้านอาหารไทยโบราณ แบบชาววังโดยการก่อตั้งร้าน      เกิดจาก คุณนูรอ สาวไทยเชื้อ
สายอิสลามพบกับ "คาร์ล" เจ้าของร้านขายของเก่า ขณะไปเรียนหนังสือต่อที่ประเทศ
เบลเยียม ฝีมือท าอาหารไทยของนูรอ ท าให้เพื่อนฝูงของคาร์ล และเพื่อนคนไทยที่แวะมา 
เยี่ยมเยือนติดใจในรสมือ เพื่อนๆ จึงยุให้คุณนูรอเปิดร้านอาหารไทย ปีแรกผ่านไปภัตตาคาร 
"ช้างสีน้ าเงิน" บูมมากจนสองสามีภรรยาคิดกันว่า "เราน่าจะขยายสาขาเพิ่มน่ะ" จนถึงวันนี้ 
ทางร้านฺ เปิดไปแล้ว 12 สาขา 



ร้าน BLUE ELEPHANT กรุงเทพฯ  
223 ถนนสาทรใต้ แขวง ยานนาวา  
เขต สาทร กรุงเทพฯ 10120 
ใกล้สถานีรถไฟฟ้าBTS สุรศักดิ์ 
 เวลาเปิด – ปิด: 11:30 - 14:30,18:00 - 22:30 
โทรศัพท์:  +66 (2) 673 9353 
Website: http://www.blueelephant.com/bangkok/ 





รูปแบบการขายอาหาร 

จองเป็นเชตอาหารประจ าวัน 
ราคาเริ่มต้นที่เชตละ 800 บาทขึ้นไป 

อาหารหลักอาหารจานเดี่ยว 
ราคาเริ่มต้นที2่00 บาทขึ้นไป 



สแน็ค สตาร์ทเตอร์ ซุป เมนคอร์ส ขนมหวาน 

ลักษณะการออกอาหาร 



ร้าน Blue elephant  ได้มกีารแบง่แผนก 5 แผนก 

4.service 
4.butcher 

3.Cooking school 

2.ครวัเยน็ 

1.ครวัรอ้น 



แบ่งออกเป็น 5 แผนก 

ครัวปิ้กอัพ  

ครัวผัด 
ครัวสลัด 

ครัวสตาร์ทเตอร์ 

ครัวแกง 



ครัวแกง 

รายการอาหารต้มย า ต้มข่า มัสมั่น แกงจืดลูก
เงาะ ฉู่ฉ่ี 
พะแนง ต้มแซ่บ ต้มส้ม แกงกระหรี่กุ้งขนุน 
ฯลฯ *แค่ยกตัวอย่างรายการอาหารมาเท่านั้นอาหารที่ร้านมีเพิ่มข้ึนมาโดยตลอด 

หน้าที่  
-ลวกเนื้อสัตว์ให้สุก เตรียมผักหั่นชนิด
ต่างๆที่ใส่ในแกง 
-น าเนื้อสัตว์ที่ลวกแล้วมาใส่ถ้วย ใส่
เครื่องปรุงและผัก  
-เมื่อมีค าสั่งเรียกอาหารน าชามที่ใส่เนื้อสัตว์
เตรียมไว้มาใส่น้ าแกง ส่งต่อใหค้รัวปิ้กอัพ
ตกแต่งและจัดเสิร์ฟ 



เตาครัวแกง 



เตรียมลวกเนือ้สตัว์ให้สกุ 



เตรียมจดัเนือ้สตัว์และเคร่ืองปรุงใสถ้่วย 



ครัวสตาร์ทเตอร์ 

ลักษณะงานจะเป็นครัวที่เป็นหลักเพราะเป็นครัวที่มเีตาย่าง 
เตาทอดและเตานึ่ง 
-เตรียมท าอาหารว่างหลักๆ 
-เตรียมของที่จ าเป็นต้องทอดหรือยา่งเพื่อส่งให้ครวัอื่นๆ 
-ออกอาหารที่เป็นของทอด ย่าง และนึ่ง 
 
รายการอาหาร 
ห่อหมกปูทอด ปอเปี๊ยะกุหลาบไก่บ้าน  
สะเต๊ะ ขนมจีบไทย สาคูไก่ ปลาทอดขมิ้นน้ าปลาหวาน 
 ปลาน่ึงมะนาว กระดูกหมูย่างน้ าผึ้ง  
 หอยเซลล์ย่างพริกไทยด า  ฯลฯ 



พืน้ท่ีโซนครัวสตาร์ทเตอร์ 



เตรียมแป้งโรตี 



เสยีบสะเต๊ะ 



ครัวผัด 

 ในครัวส่วนผัดนี้มีพ่อครัวทีผ่ัดและปรุง
อาหารอยู่1คน  ครัวผัดจะอยู่ข้างครัว
สตาร์ทเตอร์ เนื้อสัตว์จะใช้ร่วมกันหรือมี
การท าให้สุกจากครัวสตาร์ทเตอร์ก่อน 

รายการอาหาร 
ปูผัดผงกระหรี่ ผัดไทย ข้าวผัด ผัดผัก ผัดผักบุ้งไฟแดง คะน้าปลาสลิด  
กุ้งผัดพริกขี้หนู  กระเพราแกะ กุ้งผัดพริกไทยด า ฯลฯ  



พี่เจ๊ียบพอ่ครัวครัวผดั 



ครัวสลัด 

ลักษณะงานท่ีท าในครัวสลัด เป็นการ
ท าอาหารพวกสลัดหรือย าต่างๆ  
-เตรียมซอยผัก 
-แกะส้มโอ ขูดมะม่วง 
-จัดจานย า 

รายการอาหาร 
ย าเป็ดส้มซ่า ตับห่านน้ ามะขาม ย ามะม่วงกุ้งสด 
ส้มต า แสร้งว่ากุ้ง พล่าปูล าไย ฯลฯ 



พืน้ท่ีโซนครัวสลดั 



ครัวปิ้กอัพ 

-จัดเตรียมวัตถุดิบแต่งจานอาหาร 
-อ่านรายการอาหารที่เข้ามาจัดแจงให้
ครัวอื่นๆท าอาหาร 
 -เมื่อครัวอื่นๆท าอาหารเสร็จก็ต้องส่ง
มาที่ครัวpickup เพื่อตกแต่ง จัดจาน  
-ดูความเรียบร้อยของอาหารก่อนที่จะ
เสิร์ฟให้ลูกค้า 





ตกัสาคใูสจ่านท่ีจดัไว้ 



จดัจานสตาร์ทเตอร์เชตประจ าวนั 



ครัวเยน็ 

แบ่งออกเป็น 2 แผนก 

ครัวขนมหวาน ครัวสแน็ค 



ครัวสแน็ค 

อาหารเรียกน้ าย่อยจะอาทิตย์จะเปลี่ยนตามวัตถุดิบที่เหลือ
ใช้หรือสั่งเกินแล้วน ามาท าให้เป็นอาหารแจก หรืออาหาร
เรียกน้ าย่อยนั้นอาจจะท ามาจากผลไม้ตามฤดูกาล  
อาทิเช่น แสร้งว่ากุ้งมะยงชิด แสร้งว่ากุ้งมังคุด 





ลักษณะงานเป็นการท าขนมหวาน 
 -เตรียมวัตถุดิบในการท า  
-เตรียมของในการตกแต่ง  
-เตรียมผลไม้เพื่อเสิร์ฟให้ลูกคา้  
-จัดจานขนมหวาน 

ขนมหวานของที่ร้านจะจัดเป็นเซต1จานจะมีขนมมากกว่า2อย่าง
และเซตขนมหวานจะเปลี่ยนไปในแต่ละวัน 
 

รายการอาหาร 
ข้าวเหนียวมะม่วง หม้อแกง ข้าว
เหนียวเปียกล าไย ทับทิบกรอบ 
ไอศกรีมผลไม้  ฯลฯ 

ครัวขนมหวาน 





                                    3.Cooking school 

ลักษณะงานเป็นการสอนท าอาหารไทยแก่
ลูกค้าใน 1 ครั้งที่เรียน จะเรียนอาหาร 4 เมนู
ซึ่งเมนูอาหารจะเปลี่ยนไปในแต่ละวัน 

-เตรียมของส าหรับสอนนักเรียน วาง
ภาชนะ หยิบของ 
-พานักเรียนไปเดินตลาด 
-ดูแลนักเรียนขณะเรียนท าอาหาร 
-ล้างภาชนะ 



4.butcher 

ค่อยรับและเช็ควัตถุดบิที่เข้ามาส่ง  
เนื้อสัตว์ 
-เตรียมหั่นตัดแต่งเนื้อสัตว์ เนื้อวัว เนื้อหมู 
-แกะกุ้ง  
-แล่ปลา 
-เก็บเน้ือสัตว์ที่เตรียมเสร็จเข้าตู้เย็น 
ผัก 
-ดัดผัก 
-ล้างผัก 
-เก็บผักเข้าตู้เย็น 
 



5.Service 

-ต้อนรับลูกค้า 
-จัดโต๊ะอาหาร 
-ค่อยยืนบริการลูกค้า 
-เสิร์ฟอาหาร 
-เก็บจานอาหาร 
- 



ภาพและบรรยายการในการด าเนนิงาน 



ครัวร้อน 









ครัวเย็น 



บูซเซอร ์



Cooking school 

รองรับนักเรียนได้ 20 คนต่อคราสเรียน 



เวรท าอาหารเย็นให้พนกังานทัง้หมด ครัง้ที่1  







ทดสอบก่อนจบการฝึกงาน 



Appetizer 

ปลาหิมะซูวี ซอสวาซาบิมาโย สเฟียน้ าจิ้มซฟีู้ต โฟมสมุนไพร กับสลัดผลไม้ 



soup 

ซุป แกงปู สาคูทอด 



Sorbet 

ซอร์เบทส์้มฉุน 



เส้นพาสต้าสไปร์ท์ซี่ ผัดกระเพราแกะซอสครีมมี่ 

Main Course 



Dessert 

บัวลอยน้ ามะพร้าวอ่อน โมนิกุล่า กับ ไอติมกะทิไข่แข็ง 



สิ่งทีได้รับหลังจากฝึกสหกิจ 



ด้านสังคม 

ได้ปรับตัวท างานกับผู้อื่น 

ได้รู้จักการแบ่งปันให้กับผู้อื่นและการอยู่ร่วมกันในสังคม  

ได้แลกเปลี่ยนความคดิเห็นกับผู้อื่นและท างานเข้ากับ
ผู้อื่นได้เป็นอย่างด ี

ได้รู้ถึงชีวิตการท างานจริงในสังคมปัจจุบันที่มี
การแข่งขันสูง 



ด้านความรู้และทฤษฎ ี

ไดมี้ความรู้ใหม่จากประสบการณ์ของ
ผู้ร่วมงาน  

ได้เรียนรู้และพัฒนาตนเอง และมีความ
มั่นใจในการท างานมากขึ้น 

ได้รู้ระบบการท างานของพ่อครัวพนักงาน 
ไดเ้รียนรู้การเตรียมวัตถุดิบ  

เข้าใจถึงชีวิตการท างานของอาชีพทางด้าน
ท าอาหาร 

ได้เรียนรู้เทคนิคใหม่ๆให้การท างนจริงๆ 



ด้านความรูก้ารปฏบิตั ิ 

ได้ตัดสินใจและแก้ไขปัญหาในการ
ปฏิบัติงานด้วยตัวเอง 

ได้ฝึกวินัยในตัวเอง การตรงต่อเวลาและ
หน้าที่ความรับผิดชอบ 

ประยุกต์ความรู้และประสบการณ์จากการ
เรียนมาปรับใช้ในการปฏิบัติงาน 

ฝึกคิดออกแบบการจัดจานอาหาร  



ปัญหาในการท างาน 

ร่างกาย ความเมื่อยล้า 

การสื่อสารไม่
เข้าใจกัน 

การหยิบอุปกรณ ์

เพื่อนร่วมงาน 

พื้นที่ภายในครัวมีจ ากัด 
ไม่ได้หยุดวันชดเชย 

ระบบการท างานไม่เอื้อต่อนักศึกษาฝึกงาน 

เป็นร้านที่เน้นขายอาหารมากกว่าน่าตาของอาหาร 

ทุกอย่างต้องเร่งรีบเม่ือถึงเวลาขาย 



แนะน าน้อง 

อดทน 

เก็บเก่ียวความรู้ให้ได้มากที่สดุ 

คดิบวก 

เราพกนามสถาบนัราชมงคล.พระนคร ไปด้วย 

ใช้ความรู้ความถกูต้องในการท างาน
มากที่สดุ 

ดแูลสขุอนามยัในอาหาร 

ใสใ่จความสะอาด 





























จบการน าเสนอ... 


