


โรงแรมไอบิส สไตล์ กรุงเทพ ข้าวสาร เวียงใต้
42 ถนนรามบุตรี บางล าพู แขวงตลาดยอด เขตพระนคร 

กรุงเทพมหานคร 10200 โทรศัพท์ : 02-280-5434
โทรสาร : 02-281-8153

www.ibisstylesbangkokkhaosan.com 



โรงแรมไอบสิ สไตล์ กรุงเทพ ข้าวสาร เวียงใต้ 
อยู่ภายใต้เครือ Accor โรงแรมระดับ 3 ดาว 
ตั้งอยู่ใจกลางถนนข้าวสารแหล่งท่องเที่ยวของ
กรุงเทพ มีห้องพักทั้งหมด 215 ห้อง มีสระว่าย
น้ าสีรุ้งกลางแจ้ง มีลานจอดรถที่สามารถจอดได้ 
100 คัน ห้องอาหาร STREATS CAFÉ  โซนบาร์
นั่งฟังดนตรีสดได้ทีS่TREATS BAR ขนมของ
หวานแสนอร่อยที่ STREATS BAKERY



ห้องสแตนดาร์ด เตียงเดี่ยว (Standard 
room with 1 Queen Size bed) 

จ านวน 61 ห้อง

ห้องพัก



ห้องสแตนดาร์ด เตียงคู่ (Standard 
room with twin beds) จ านวน 100

ห้อง 



ห้องพักส าหรับ 3 ท่าน (Triple Room with 

1 bunk bed and 1 single bed)  จ านวน 

40 ห้อง



ห้องพักส าหรับครอบครัว (Family Room 
with 1 queen bed and bunk beds)    

จ านวน 12 ห้อง

ห้องพักส าหรับผู้พิการ (Handicapped
Room) จ านวน 2 ห้อง



ห้องส าหรับจัดงานเลี้ยง / ประชุม / สัมมนา

ห้องข้าวสาร (KHAOSAN I / II MEETING 
ROOM) ตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 2 ของโรงแรม 

สามารถรองรับแขกได้ตั้งแต่ 15 ถึง 50 คน 
ขึ้นอยู่กับรูปแบบที่นั่ง



ห้องรามบุตรี (RAMBUTTRI 
BALLROOM) ตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 7 ของ

โรงแรม สามารถรองรับแขกได้สูงสุด 300
คน



ห้องอาหาร (Bar & Restaurant)

STREATS CAFÉ



STREATS BAR



STREATS BAKERY  



การท างานภายในครัวของโรงแรม ครัวแรกที่ได้เข้า
ไปฝึกงานคือครัวเย็น ตามด้วยครัวร้อน และไปช่วย
ครัวไทยบ้าง ในแต่ละวันเราต้องเตรียมของและเช็ค
ของทุกวัน เช็คตารางงานการจองของลูกค้าให้ดี ๆ 

ออเดอร์ที่ลูกค้าสั่ง 



การปฏิบัติงานตามหน้าที่ภายในครัว







ครัวเย็น

การท างานภายในครัวเย็น นอกจากตัด
แต่งผลไม้ส าหรับออกบุฟเฟต์และขึ้น
Break ต้องท าสลัด ซูชิ แซนวิช อาหาร
จาน A La Cart เช็คของทั้งสโตร์แห้ง
และของสด





ขั้นตอนการท าซูชิ



ซูชิหน้าต่าง ๆ 







จัดขนมไทยออก
บุฟเฟต์และขึ้น 
Coffee Break



จาน A La Cart ครัวเย็น



ครัวร้อน

การท างานภายในครัวร้อน มี
หน้าที่เตรียมผัก เตรียมวัตถุดิบ 

ประกอบอาหารบางเมนู เช็คของส
โตร์แห้งและของสด 













ในทุก ๆวันจะมีการประชุมวางแผนงาน ช่วงเวลา 
14:00 น. เนื่องจากเป็นรอยต่อรอบเช้าและรอบ

บ่ายพนักงานจะอยู่ครบทุกคน



จากการท างานภายในครัวทั้ง 2 ครัว เป็นการ
ฝึกฝนทักษะการท างานจริง ที่อาศัยความรู้ทั้ง

ภายในห้องเรียนและนอกห้องเรียน ต้องมีความ
รับผิดชอบต่องาน ต่อหน้าที่ที่ได้รับความไว้ว่าใจ
มอบหมายให้ ถ้าท าผิดพลาดก็ต้องแก้ไขปัญหา

เฉพาะหน้าได้ และน าปัญหานั้นมาปรับปรุงแก้ไข
ให้ดีกว่าเดิม



ประสบการณ์ในการท างาน

ความรู้ที่ได้จากการฝึกสหกิจกับทางโรงแรม คือ ได้รับความรู้
ทางด้านประกอบอาหาร การวางแผนงาน การแก้ไขปัญหาเฉพาะ
หน้าอย่างรวดเร็ว ฝึกภาษาในการสื่อสารกับเพื่อนร่วมงาน พัฒนา
ทักษะการท างานของตนเอง การท างานเป็นทีม มีความเข้าใจใน

ระบบของโรงแรมมากยิ่งขึ้น 

Can you do it 
Pang?



ด้านสังคม

ข้าพเจ้าได้เรียนรู้ถึงการท างานร่วมกันเป็นหมู่คณะ การช่วยแบ่งเบาภาระซึ่ง
กันและกัน เพื่อให้งานประสบความส าเร็จตามที่ได้รับมอบหมาย ได้เรียนรู้ถึง
การใช้ชีวิตอยู่ร่วมกันกับเพื่อนร่วมงาน ทั้งที่มีอายุใกล้เคียงกันและผู้ที่มีอายุ
มากกว่า ว่าต้องปฏิบัติตนเช่นไรจึงจะเหมาะสม เพราะในการท างานจริงเพื่อน
ร่วมงานไม่ได้มีเพียงเพื่อนที่อายุเท่ากันกับเราเท่านั้น แต่ยังมีรุ่นพี่ที่อายุ
มากกว่าเราหรือรุ่นน้องที่เข้ามาฝึกงานด้วยกัน ได้แบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ซึ่ง
กันและกัน นอกจากนี้ในฐานะของนักศึกษาที่ก าลังฝึกงาน ต้องแสดงออกถึง
ความมุ่งมั่นตั้งใจ ขยันขันแข็ง อดทนอดกลั้น ในการท าหน้าที่ของตนเอง หมั่น
สังเกตและกระตือรือร้นที่จะเรียนรู้สิ่งใหม่ๆอยู่เสมอ ยิม้สู้ทกุปัญหา



ด้านทฤษฎี

ในการฝึกสหกิจศึกษาแผนกครัวนั้นท าให้ได้เห็นว่า อุตสาหกรรมการบริการ
อาหารขนาดใหญ่นั้น ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็น
อย่างมาก ทั้งเรื่องอุณหภูมิการเก็บรักษา การระบุวันที่ของอาหารในการท า
หรือเปิดวัตถุดิบใหม่ การเช็ควัตถุดิบในตู้เย็น First In First Out ท าให้ง่าย
ต่อการน าออกมาใช้และการเก็บรักษา ส่งผลให้การท าความสะอาดเป็นไปได้
ราบรื่นและสามารถก าจัดสัตว์ที่เป็นพาหะน าโรคได้ตามเป้าหมายที่วางไว้



ด้านการปฏิบัติ

ในส่วนของงานครัวเป็นการปฏิบัติอย่างเต็ม
รูปแบบได้ฝึกฝนตนเองให้สามารถท างานครัว
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การตีน้ าสลัดต่าง 
ๆ ห่ัน สับ ซอย ได้คล่องแคล่ว ได้เรียนรู้งาน
ครัวและปฏิบัติงานได้ตามการหมอบหมาย
อย่างสมบูรณ์



ปัญหาและอุปสรรค

ปัญหาภายในครัวเย็น
1.การเตรียมอาหารออกไลน์บุฟเฟต์ อาหารจะต้อง
เสร็จก่อน 6 โมงเช้าและ 10:30 ท าให้บ้างครั้ง
ท าอาหารออกไม่ทัน
2.วัตถุดิบในการออกอาหารมีไม่เพียงพอต่อการจอง
ของลูกค้า ท าให้มีปัญหาด้านการจัดแบ่งวัตถุดิบ 
บางครั้งหมดท าให้ลูกค้าไม่พอใจ

ปัญหาภายในครัวร้อน
1.การเตรียมอาหารออกไลน์บุฟเฟต์ อาหารจะต้อง
เสร็จก่อน 6 โมงเช้าและ 10:30 ท าให้บ้างครั้ง
ท าอาหารออกไม่ทัน
2.การหาวัตถุดิบบางชนิดไม่เจอ เนื่องจากครัวร้อนตู้
ที่เก็บวัตถุดิบจะต่างออกไปจากครัวเย็น ท าให้ต้อง
เรียนรู้และจดจ าใหม่



ปัญหาทั่วไป

ปัญหาทั่วไปภายในครัว
1. จ านวนพนักงานที่ไม่เพียงพอในแต่ละรอบ มีพนักงานลาออกหรือลางานจึงท าให้มีการเปลี่ยนแปลง
เวลาการท างาน เวลาเข้างาน 7:00 น. เลิกงาน 16:00 น. บางครั้งต้องอยู่ช่วยครัวร้อนท าให้เวลาเลิก
งานเลื่อนเป็น 17:00 – 18:00 น.
2. ครัวเย็นไม่มีพนักงานประจ ามีแต่เด็กฝึกงานท าให้บางครั้งมีปัญหาในการจัดการ การแบ่งงาน
ภายในครัว การจัดแจงวัตถุดิบ 



งานเลี้ยงสังสรรค์ประจ าปี 2562
Annual Talent Party 2019





ทีมงานคุณภาพ



ทีมงานแก๊ง วัน วัน  


