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สถานที่ตั้ง 

สรุปผลการปฏิบัตงิาน 

 ความรู้ทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิกบัทางร้านอาหาร 
เลอปิติ คือการวางแผนการปฏิบัตงิานให้ถูกต้องรวดเร็วและให้ 
เกดิความผดิพลาด และ ปัญหาให้น้อยทีสุ่ด ในการส่ือสาร 
ระหว่างครัวและพนักงานบริการต้องเข้าใจตรงกนัและถูกต้อง
ตามความต้องการของลูกค้าการเตรียมวตัถุดิบและการท า 
อาหารในปริมาณมากๆ ท าย่างไร ไม่ให้อาหารเปลีย่นสภาพ 
สูญเสีย หรือเสียหาย 



หน้าทีรั่บผดิชอบ 

จัดเตรียมภาชนะส าหรับใส่อ าหารและอุปกรณ์

ส าหรับห้องอาหารทุกวนัต้องท าความสะอาดภาชนะ จาน 

ชาม ถ้วย ช้อน ส้อม ให้พร้อมใช้งานทุกคร้ังโดยล้างและ

เช็ดท าความสะอาด แล้วน ามานับจ านวนเป็นชุด 10 ช้ิน 

แล้วน าเกบ็ใส่กล่อง หรือวางเรียงให้เป็นระเบียบเรียบร้อย

ให้ได้พร้อมหยิบใช้งานโดยสะดวกรวดเร็วในการบริการ 

จัดห้องอาหารให้พร้อมบริการลูกค้าโดยน าผ้ามาปูโต๊ะจัด

แจกนัดอกได้ และน า อุปกรณ์ส าหรับทานอาหารมาลงบน

ลักษณะการประกอบการ  
      
 ร้านอาหาร เลอปิติ เป็นร้านอาหารไทยดั้งเดิมมี

รายการอาหารหลากหลาย ภายในร้านตกแต่งในรูปแบบ
เรือนไทยผสมอาคารแนวตะวันตก ร่มรื่นด้วยต้นไม้และ
สระน้ า ท าให้ทางร้านมีการจัดงานรื่นเริงและงานมงคล
ต่างๆ โดยถ้าร้านจะให้บริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
รวมไปถึงสถานที่อุปกรณ์ตกแต่งภายในงาน เช่น ดอกไม้ 
เครื่องเสียง แสงไฟสีต่างๆ รวมไปถึงอุปกรณ์ที่จ าเป็น 
อย่าง กรอบรูป อัลบั้มรูป  ฉาก ของตกแต่งตามรูปแบบ
งาน ซึ่งการบริการในส่วนนี้ท าให้ลูกค้ามีความประทับใจ
อย่างมาก นอกจากเปิดร้านขายอาหารปกติแล้วทางร้าน
ยังมีพนักงานโดยเฉพาะส าหรับขายงานแต่งมงคลสมรส
แบบส าเร็จรูป โดยคู่บ่าวสาว สามารถบอกทางร้านว่า
ต้องการรูปแบบงานออกมาอย่างไร ลักษณะการ
ประกอบการแบบนี้เรียกว่า ธุรกิจเวดดิ้งแพลนเนอร์  

แผนกห้องครวั 
 
       ท าหน้าที่ตรวจสอบหรือจัดเก็บวัตถุดิบออกเป็นแต่
ละเภทและเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ทั้ง
อาหารคาว และ อาหารหวาน จัดแยกเป็น 2 ส่วน ของ
ห้องครัว ส่วนอาหารคาวจะเตรียมทั้งของสดและแห้ง 
เช่น หั่น สับ ซอย ปลอกเปลือก ล้างท าความสะอาด 
และจัดเตรียมอาหารสดจ าพวกเนื้อสัตว์ แยกแต่ละ
ประเภท ของแห้งก็จะเป็นเครื่องปรุงต่างๆที่ใช้ในการ
ประกอบอาหารทั้งต้ม ผัด แกง ทอด นึ่ง และย่าง ส่วน
อาหารหวาน ยกตัวอย่างเช่น ขนมบัวลอย ขนม
ครองแครง ทับทิมกรอบ เตรียมในส่วนของแป้งหรือ
วัตถุดิบต่างๆ ในการท าขนม และภาชนะในการจัดเก็บ
ขนม เป็นต้น รวมไปถึงการจัดอาหารและตกแต่งอาหาร
ลงจานก่อนท าการเสิร์ฟให้กับลูกค้า  
 
แผนกสถานที่ 
 
      จัดเตรียมสถานที่ให้พร้อม จัดโต๊ะและเก้าอี้ตาม
แบบแผนผังของงานตามแต่ละงาน ตามความต้องการ
ของลูกค้าในแต่ละงานนั้นๆ แล้วยังท าตัวอักษรตกแต่ง
ภายในงาน จัดเตรียมสถานที่ท าความสะอาดสถานที่ที่
จัดงาน ให้สะอาด เรียบร้อย จัดซุ้มดอกไม้ส าหรับ
ตกแต่งให้สวยงาม และบริเวณจุดถ่ายรูปเป็นที่ระลึก
ของงาน อีกครั้งยังท าความสะอาดร้านให้พร้อมใช้งาน
และสะอาดเรียบร้อย เช่น ห้องครัว ห้องน้ า ห้อง
ส านักงาน ( Office ) และบริเวณรอบๆร้าน 


