
บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
ฝ่ายครัวการบินไทย (สุวรรณภูมิ) 



 
ประวตัิฝ่ายครัวการบินไทย (สุวรรณภูมิ)  

 

 ครัวการบนิไทย (อังกฤษ: THAI Catering Service) เริ่มด าเนนิกจิการเมื่อ
วันที่ 20 เมษายน  พ.ศ. 2503 โดยเชา่โรงซ่อมบ ารงุรกัษาเครือ่งบนิและอาคารเล็ก             
อย่างละหนึง่หลัง ภายในบรเิวณท่าอากาศยานกรงุเทพ ที่ดอนเมืองเปน็แห่งแรก เพื่อท า
การผลิตและให้บรกิารอาหารชนดิต่างๆ ส าหรับสายการบนิไทย และสายการบนิอืน่อีก
มากกว่า 50 สายการบนิและเปน็ 1 ในกลุ่มสายงานสนบัสนนุธรุกจิของบรษิทัการบนิ
ไทยจ ากัด (มหาชน) ซึ่งด าเนนิธรุกจิผลติอาหารให้บรกิารทั้งบนเครือ่งบนิและภาคพืน้ 
โดยส านกังานหลักอยู่ที่สุวรรณภมูิ 
 
 
 



 
 สถานทีต่ั้ง ฝ่ายครวัการบินไทย (สุวรรณภมูิ)  

CATERING DEPARTMENT 
 



 
วิสัยทศันข์องบรษิัท 

 

 เป็นสายการบินที่ลูกค้าเลือกเป็นอันดับแรก 
ให้บริการดีเลิศด้วยเสน่ห์ไทย 

 
 
 
 



 
ศกัยภาพในการผลิต 

 
 
 
- ส านักงานอันทันสมยัพรอ้มสิง่อ านวยความสะดวกอย่างครบครนัในพื้นที่
สนามบินสวุรรณภูมิ 
- เพียบพรอ้มด้วยเทคโนโลยกีารผลติที่ทนัสมัยและการรองรับความต้องการ
ของทุกสายการบิน 
- สามารถผลติอาหารได้มากกว่า 87,000 มื้ออาหารต่อวนั 
- ครัวการบนิยงัมสี านักงานอกีแหง่ตั้งอยูใ่นสนามบินดอนเมือง เพื่อสนับสนนุ
การด าเนินงานของสนามบินแห่งใหม่ 
- รองรับความตอ้งของเทีย่วบินภายในประเทศ ตลอดจนการด าเนนิกจิการ
ทางภาคพื้นดิน เช่น การผลติเบเกอรี่การ ,จัดเลีย้ง 
 
 
 



 “การบินไทย” กระบวนการผลิตอาหาร ส าหรับ
ใหบ้ริการบนเคร่ืองบินการบินไทยและสายการบินลูกคา้ เร่ิม
ตั้ งแต่การคัดเลือกวตัถุดิบ ขั้นตอนการปรุง และการเก็บ
รักษาอาหารในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพื่อให้ไดอ้าหารท่ีได้
มาตรฐานตามท่ีก าหนด 
 
 



  ด้านกระบวนการผลิตอาหาร ครัวการบินมีการ
จดัแบ่งส่วนงานอย่างชัดเจนเพื่อให้เหมาะสมกับการผลิต
อาหารแต่ละประเภท ประกอบด้วย อาหารไทย อาหาร
ตะวนัตก อาหารจีน อาหารญ่ีปุ่น อาหารอินเดีย และอาหาร
อาหรับ/อิสลาม ซ่ึงได้รับใบรับรองอาหารฮาลาล จาก
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 
  
 



 
 การด าเนนิธรุกจิของครวัการบินไทยจะให้บรกิารใน 2 รูปแบบ คือ 

 

 1. การใหบ้รกิารอาหารบนเครือ่งบิน ซึ่งปัจจุบันผลติอาหารใหแ้กก่ารบินไทย 
,สายการบินไทยสมายล์และสายการบินอื่นๆ กว่า 60 สายการบิน 
2. การให้บริการภาคพื้นดินไม่ว่าจะเป็น ร้านพัฟแอนด์พาย ,ภัตตาคารการ
บินไทย ,การจัดเลี้ยงต่างๆ ,เบเกอรี่แช่แข็ง ,น้ าแกงเอื้องหลวงซึ่งมี 4 รสชาติ
คือ แกงเขียวหวาน ,แกงเผ็ด ,มัสมั่น ,พะแนง เป็นน้ าแกงที่แกะซองแล้วใช้ได้
เลยมีบอกวิธีปรุงชัดเจน 
 
 
 
 



รายละเอียดการปฏิบัติงาน   
 
 
 การฝึกงาน ณ บริษัท การบนิไทย จากัด ฝ่ายครวัการบนิไทย (สุวรรณภมูิ) 
• ระยะเวลาในการฝกึงาน 4 เดือน 
• ตั้งแต่วันที่ 19 มีนาคม – 9 กรกฎาคม พ.ศ. 2561  
• เข้าปฏบิตัิงานวนัจนัทร ์ถึง วันศกุร ์(หยุดเสาร์-อาทิตย์ และนักขัตฤทธิ์) 
• แผนกที่ได้รบัมอบหมายให้ไปฝกึคอื ครัวญีปุ่น่(ครวัรอ้น) ครัวฮาลาน ครัวญีปุ่น่(ในส่วน
พอชชัน่) 
• ท างาน 8 ชั่วโมงตอ่ 1 วัน 
• โดยจะเข้างานชว่งเชา้-ชว่งเย็นตัง้แต่เวลา 8.00 – 17.00 
  
 
 
 



การแต่งกายกอ่นเขา้ครัว 



ก่อนเข้าในส่วนของครวั 



 
 ครัวญีปุ่่น (ครัวร้อน) 

 
ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
1. งานด้านการผลิตอาหาร ท าในด้านผลิตอาหารประเภทต่างๆ เช่น แตงกวาดอง ป๋วยเล้งหมัก
น้ ามันงา โอนิกิริ ปลานึ่ง ไก่อบ ลวกเส้นต่างๆโดยค านึงถึงคุณภาพของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่  
 
 
 
 
 
 
 
 

โอนิกิริ 

การนึ่งปลาและการหมักปลา 

Lobster Teriyaki 



2. การเตรียมวัตถุดิบและภาชนะในการประกอบอาหาร  
ท าในด้านการเตรยีมวตัถดุิบและภาชนะเพือ่น าไปประกอบอาหารประเภทตา่งๆหนา้ที่ ที่
ต้องท าเช่น ปั่นหอมใหญ่  ปั่นกระเทียม ซอยต้นหอม ซาวข้าว ไปเอาถาด เพื่อน าไปใช้
ในการปรุงอาหารต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซาวข้าว 

ไปเอาถาด 



3.การบรรจุภัณฑ์ลงห่อลงกล่อง ท าในด้านการบรรจุอาหารลงภาชนะ เป็นขั้นตอน
ต่อมาจากการผลิตอาหารเสร็จ โดยการน าอาหารนั้นมาบรรจุใส่กล่อง เพื่อน าขึ้นสายการ
บินต่อไป หน้าที่ ที่ต้องท า เช่น ท าเมนู Child meal ห่อข้าว 
 
 
 
 
 
 
 
 

จัดเมนู Child meal 

ห่อข้าวญี่ปุ่น 



 
 ครัวญีปุ่่น (ในส่วนพอชช่ัน) 

 
ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
1. การตัด/ตกแต่ง อาหารปรุงสุกเพื่อเตรียมลงบรรจุภัณฑ์ ได้รับมอบหมายให้ตดัและ
ตกแต่งอาหารปรุงสุกแลว้ จากฝ่ายครัวร้อน(ญ่ีปุ่น) มาตดัตกแต่งให้ได้ตามขนาดเหมาะสมและ
ปริมาณท่ีตอ้งการเพื่อบรรจุอาหารต่อหน่ึงบรรจุภณัฑ ์ 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
2. การบรรจุอาหารลงบรรจุภัณฑ์ เป็นขั้นตอนต่อมาจากอาหารปรุงสุกเสร็จแลว้โดยการน า
อาหารเหล่านั้นมาบรรจุใส่กล่อง หรือบรรจุภณัฑ์ต่าง ๆ แต่ละเมนูจะแตกต่างกนัไป ทั้งปริมาณ
อาหาร บรรจุภณัฑท่ี์ใช ้ตามสายการบินและระดบัชั้นท่ีนัง่ของผูโ้ดยสาร Thai Airways (TG), All 
Nippon Airways (ANA), Asiana Airlines (OZ), EVA Air เป็นตน้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ออเดอร์การจัดเมนูอาหารทีบ่อกทั้งปริมาณและสัดส่วน 



3. การตรวจสอบผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้รับมอบหมายในการตรวจสอบคัดเลือก
ผลิตภัณฑ์หรือห่อบรรจุที่ไม่ได้มาตรฐาน เช่น ตรวจสอบว่ามีสิ่งแปลกปลอมพวกเส้นผม
หรือเศษฝุ่นติดอยู่ในตัวบรรจุภัณฑ์หรือผลิตภัณฑ์นั้น ถ้าหากว่ามีให้นาแยกออกมาเพื่อ
นาไปทิ้ง เพื่อให้เป็นมาตรฐานของทางบริษัทการบินไทยและไม่มีอันตรายต่อผู้บริโภคที่
จะรับประทานเข้าไป 
 
 
 
 
 
 



 
  

ครัวฮาลาน(ครัวร้อน) 
 
 

เป็นการปฎบิัติงานหน้าเตา ปรุงอาหาร ไทยฮาลานและอาหารอนิเดยี 
การเดนิงานส่งอาหารไปครัวร้อน เพือ่น าไปส่งที่แพค็อาหาร 



 
ประโยชนท์ีไ่ด้รบัจากการฝึกงาน  

  
ด้านปฏิบัติ 
• ได้ความอดทนอดกั้นต่อการท างานในอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ 
• ได้ตัดสินใจและแก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงานด้วยตัวเอง 
• ได้ฝึกวินัยในตัวเอง การตรงต่อเวลาและหน้าที่ความรับผิดชอบ 
• ได้น าวิชาความรู้ที่เรียนในห้องเรียน มาใช้กับการท างานจริง 
 
 
 
 
 
 
 



ด้านสังคม 
• ได้เห็นมุมมองใหม่ๆที่แตกต่างกันในสังคมการท างาน 
• ได้เรียนรู้ถึงการท างานเป็นทีม 
• ได้เรียนรู้การปรับตัวเข้าหาพนักงานรุ่นพี่ 
• ได้รู้ถึงชีวิตการท างานจริงในสังคมปัจจุบัน 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
ด้านทฤษฎี 
•ได้เรียนรู้ทฤษฎี ความปลอดภัยในอาหาร ISO 9001 GMP HACCP 
CERTIFIED 
•ได้เรียนรู้ทฤษฎี 5ส 
•ได้เรียนรู้ทฤษฎีการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ 
•ได้เรียนรู้การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกันคุณภาพที่มีการ
ปฏิบัติในการผลิตอาหาร 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 ปัญหาในการปฏิบัตงิาน 

 

 
 
 
- การทีพ่นกังานไม่คอ่ยมีเวลาสอนงาน 
- ความลา่ช้ากว่ารุ่นพีท่ีเ่ปน็พนกังาน แต่พอเริม่คุน้กับการท างานนัน้ จึงมี
ความคลอ่งตัวขึน้  
- ปัญหาในการใช้น้ าเนือ่งจากเป็นบรษิทัทีใ่หญแ่ละมพีนกังานเยอะ การ
ท างานและการใช้น้ าพร้อมกนัท าให้น้ าไหลช้าลง 
- เรื่องพื้นทีใ่นการปฏิบัติงาน เพราะเปน็พื้นทีเ่ปียกตลอดเวลาสามารถท าให้
ลื่นได้ 
 
  
 
 
 



ข้อเสนอแนะ 

- สอบถามพนักงานจนกว่าจะใจอ่อนและสอนงาน 
- ปรับตัวเขา้กบัการท างานได้ใหไ้ด้ 
- ในเรือ่งของน้ า ควรเพิ่มแรงดัน ควรท าแบบส ารวจว่าเวลาทีใ่ช้น้ าเยอะทีส่ดุ
คือตอนไหนและเพิ่มแรงดนัน้ าในช่วงนั้น 

 



https://youtu.be/vnGA7d_zmZs 


