


ข้อมูลท่ัวไปของโรงแรม
โรงแรมโนโวเทล สุวรรณภูมิ แอร์พอร์ต เป็น

โรงแรมอย่างเป็นทางการแห่งเดียวของท่าอากาศ
ยานสุวรรณภูมิ มีห้องพักท้ังหมด 612 ห้อง พร้อม
ด้วยสิ่งอ านวยความสะดวกครบครนั ประกอบไป
ด้วยห้องอาหารและบาร์ 8 ห้อง รวมถึงห้อง
ประชุม สามารถรองรับแขกงานประชุมและงาน
แต่งงานได้สูงสุดถึง 1,000 ท่าน นอกจากน้ี ยังมีรถ
ตู้บริการรับ-ส่ง ฟรีตลอด 24 ช่ัวโมง หรือจะ
เดินทางช้ันใต้ดินท่ีเชื่อมต่อจากโรงแรมฯ ไปยัง
อาคารผูโ้ดยสารใช้เดินเวลาเพยีง 5 นาที และยัง
ได้รับรางวัลหนึ่งในสามโรงแรมท่าอากาศยานยอด
เยี่ยม ในภูมภิาคเอเชียแปซิฟิก จากบสิสิเนส ทรา
เวลเลอร์ เอเชียแปซิฟิก อวอร์ด 2018



วิธีการเดินทาง
1. รถตู้จากแยกสุขสมาน ลงที่อาคารผู้โดยสาร 
2. Airport Link ลงสถานีสุวรรณภูมิ
3. นั่งรถเมล์จากแยกสุขสมานมาลง Bus 
terminal ต่อรถเมล์สาย A ลงป้ายตึกจอดรถ
4. เดินทางโดยรถยนต์ส่วนตัวตาม GPS



ห้องอาหารและบาร์ของทางโรงแรม ประกอบไปด้วย ห้องอาหารทั้งหมด จ านวน 4 ห้อง บาร์ จ านวน 2 ห้อง 
เลาจน์ จ านวน 1 ร้าน และร้านขนมอบ จ านวน 1 ร้าน ดังนี้

ห้องอาหารจีน เป็นเมนูอาหารจีนต้นต ารับ
กวางตุ้ง และติ่มซ านานาชนิด เช่น เป็ดปักกิ่ง 
ซุปปลาเก๋า และติ่มซ า ดูแลโดยเชฟแนตเชอร์ 
หัวหน้าพ่อครัวจีน ซ่ึงมีประสบการณ์การ
ท าอาหารจีนในโรงแรม 5 ดาว มากกว่า 10 ปี 
เวลาให้บริการ มื้อกลางวัน 11.30 – 14.30 น.

มื้อค่ า   18.00 – 22.40 น.

ห้องอาหาร โกลเด้น วิลเลจ



เปิดให้บริการตลอด 24 ชั่วโมง ลิ้มรสชาติอาหารที่ดี
ที่สุดทั้งอาหารตะวันออกและอาหารตะวันตก 
ให้บริการแบบอาหารตามสั่ง (A La Carte) และ
บริการอาหารแบบบุฟเฟต์ประกอบไปด้วยอาหารอิ
ตาเลียน อาหารอินเดีย อาหารไทย และอาหารญีปุ่น่ 
จ านวน 4 รอบต่อวัน ดูแลโดยเชฟกัลยาณี 
จิรัฐิติกาลโชติ หัวหน้าครัวหลัก
เวลาให้บริการ มื้อเช้า 07.00 - 10.30 น.

มื้อกลางวัน  11.30 - 14.30 น.
มื้อค่ า  18.00 - 22.40 น.
มื้อดึก 00.00 - 06.00 น. 

ห้องอาหาร เดอะ สแควร์



ห้องอาหาร ศาลาไทย

ให้บริการอาหารไทยรสชาติดั้งเดิมที่มีเอกลักษณ์ซ่ึง
สืบทอดมาจากสูตรโบราณดั้งเดิม เช่น ผัดไทย ข้าว
แช่ชาววังและแกงเขียวหวาน ปรุงจากเชฟบังอร 
มาลาเล็ก ผู้ที่ได้รับรางวัลพระราชทานจากสมเด็จ
พระเทพรัตน์ฯ ราชสุดา สยามบรมราชกุมารีจาก
การแข่งขันต าน้ าพริกลงเรือต ารับชาววัง
เวลาให้บริการ มื้อกลางวัน 11.30 – 14.30 น.

มื้อค่ า 18.00 – 22.40 น.



ห้องอาหาร คินเซ็น

สัมผัสเสน่ห์ของอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดิม ที่ได้น ามา
ถ่ายทอดในแบบฉบับของห้องอาหารญี่ปุ่นคินเซ็น 
ด้วยอาหารที่หลากหลาย เช่น ซูชิโรล ปลาทูน่า 
ปลาแซลมอน กุ้งเทมปุระ ข้าวหน้าปลาไหล เป็น
ต้น รวมถึงอาหารทะเลและเนื้อปรุงร้อนจากครัวเท
ปันยากิแบบเปิด ด้วยฝีมือเชฟโรจน์ผู้มากด้วย
ประสบการณ์ เวลาให้บริการ มื้อกลางวัน 11.30 –
14.30 น. มื้อเย็น 18.00 – 22.40 น.



ทัชดาวน์ สปอร์ตบาร์

เป็นสปอร์ตบาร์แห่งแรกและแห่งเดียวในบริเวณ
สนามบินสุวรรณภูมิ ส าหรับผู้ที่ชื่นชอบกีฬาและ
ชอบสังสรรค์หลังเลิกงานพร้อมกับชมแมชต์กีฬาทีม
โปรด ด้วยทีวีจอใหญ่ใจกลางบาร์และอกี 7 จอเอช
ดีรอบบริเวณ นอกจากนี้ ยังมีโต๊ะพูล เทเบิ้ล
ฟุตบอล ตกแต่งสไตล์อินดัสเทรียล ลอฟตพ์ร้อมมุม
สบายด้านนอก มีอาหารว่างและเครื่องดื่ม
หลากหลายชนิดพร้อมให้บริการ เวลาให้บริการ 
14.30 - 01.00 น.



สแปลช พูล บาร์

เป็นบาร์ที่ยื่นออกไปกลางสระว่ายน้ ากลางแจง้ 
เปิดให้บริการเครื่องดื่มหลากหลายชนิดและ
อาหารว่างรสชาติอร่อย เพลิดเพลินไปกับ
แสงแดดท่ามกลางทิวทัศน์ในมุมกว้างจากสระ
ว่ายน้ า เวลาให้บริการ 08.00 – 22.00 น.



เอเทรี่ยม เลาจน์

เป็นเลาจน์ที่ตั้งอยู่ใจกลางล๊อบบี้ของ
โรงแรมฯ ที่ตกแต่งอย่างมีสไตล์ที่สร้าง
บรรยากาศให้มีเอกลักษณ์ รูปแบบทันสมัย
ในบรรยากาศที่น่าหลงใหล นอกจากนี้ยังมี
ห้องที่จัดไว้เพื่อการสูบบุหรี่ที่เป็นส่วนตัว มี
โซฟานุ่มสบาย พร้อมให้บริการเคร่ืองดื่ม
ค็อกเทลรสเยี่ยมและไวน์หลายชนิดจาก
นานาประเทศ ขนมขบเคี้ยวไว้ให้บริการ 
เวลาให้บริการ 10.00 - 01.00 น.



ร้านเบเกอร่ี เลอ กูร์เมต์่

เป็นร้านขนมอบสไตล์ฝรั่งเศส ตั้งอยู่กลางล๊อบบี้ของ
โรงแรมฯ น าเสนอขนมอบฝรั่งเศสแบบโฮมเมด เช่น 
ครัวซองต์และขนมหวานอบใหม่ทุกวัน เพื่อลูกค้าทุก
ท่านที่ซ้ือกลับบ้านหรือเพลิดเพลินกับการรับประทาน
โดยทันทีไปพร้อมกับชาทีดับเบิลยูจี กาแฟหรือโกโก้
ร้อนๆ จากอิตาลี ในมุมพักผ่อนของร้าน เวลา
ให้บริการ 07.00 – 22.00 น.



การเตรียมความพรอ้มก่อนปฏิบัติสหกิจศึกษา

1. หาข้อมูล สิ่งที่ตัวเองสนใจ ถนัดอะไร ชอบงานสไตล์ไหน 
และเป็นสถานท่ีใกล้บ้านเดินทางไม่ล าบากมาก

2. เตรียมเอกสารส าหรับใช้ในการสมัคร
3. เตรียมกายส าหรับตรวจร่างกายและใจให้พร้อมส าหรับการ

เปิดรับสิ่งใหม่ ๆ นอกเหนือจากในห้องเรียน
4. เตรียมอุปกรณ์ส่วนตัวให้พร้อมส าหรับการท างาน เช่น 

รองเท้า มีด



การปฏิบัติงานสหกิจศึกษา
ครัวหลัก (Main Kitchen)

ได้รับมอบหมายแบ่งรอบการท างานออกเป็น 2 รอบ ได้แก่
รอบเช้า เริ่มเวลา 07.00-17.00 น. ปฏิบัติงานตั้งแต่ 18 มีนาคม – 30 เมษายน และ
รอบบ่าย เริ่มเวลา 13.00-23.00 น. เริ่มปฏิบัติงานตั้งแต่ 1 พฤษภาคม – 7 
กรกฎาคม โดยมีรายละเอียดในการปฏิบัตงิานดังนี้



งานที่ได้รับมอบหมายในส่วนของรอบเช้า

รับผิดชอบในส่วนการบริการอาหารแบบบุฟเฟต์มือ้เช้า



จัดไลน์ก๋วยเตี๋ยว



หน้าท่ีหลังจากเก็บไลน์บุฟเฟ่ต์รอบเช้า



น าอาหารไปลงไลน์บุฟเฟ่ต์ส าหรบัมื้อเท่ียง



วัดอุณหภูมิและเขียนรายงานอุณหภูมิอาหารที่จดับริการ



การจัดเตรียมอาหารงานเลีย้ง



งานที่ได้รับมอบหมายในส่วนของรอบบ่าย

การเตรียมวัตถุดิบส าหรบัท าพิซซ่า



รีดพิซซ่าตามออร์เดอร์



การเตรียมผักส าหรบัใช้ในการบริการอาหารแบบบุฟเฟต์มื้อค่ า



การท าซอสไว้ใช้งานในครัว



การเตรียมวัตถุดิบส าหรบัขาย A La Carte





A La Carte







การประกอบอาหารส าหรับ วิสดอม เลาจน์ และ บิซ เลาจน์





ประสบการณ์ที่ได้รับจากการฝึกปฏิบัติสหกิจ
ด้านสังคม

1. ด้านมนุษย์สัมพันธ์ 
2. ด้านความมีน้ าใจ 

ด้านทฤษฎี

1. การเตรียมวัตถุดิบและเทคนิคเก็บรักษา
2. การวางแผนการท างานที่ได้รับมการ
มอบหมายให้เสร็จทันเวลา
3. การเพ่ิมความระมัดระวังในการท างาน

ด้านปฏิบัติ

1. การฝึกความรับผิดชอบ
2. การฝึกทักษะภาษาอังกฤษ
3. การแยกขยะ
4. การแต่งกายส าหรับการท างาน



ปัญหาจากการฝึกปฏิบัติสหกิจศึกษา

1. การอธิบายรายละเอียดของงานยังไม่ชัดเจน อาจจะท าให้เกิดข้อผิดพลาดหรือ
ความเข้าใจผิดในการท างาน
2. ในการบริการอาหารแบบบุฟเฟต์ มีบางช่วงที่ลูกค้าเข้ามารับประทานอาหาร
เป็นกลุ่มใหญ่ ท าให้อาหารบางอย่างหมดจากถาดอาหาร
3. การรับค าสั่งซ้ือจากลูกค้าของพนักงานในครัว เช่น มีการสั่งซ้ือพิซซ่ามา 
พนักงานในครัวหยิบใบสั่งซ้ือเหน็บไว้ท่ีกระดานแต่ไม่ได้แจ้งว่ามีการสั่งซื้อมาหรือ
แจ้งแต่พนักงานที่ท าไม่ได้รับทราบ จึงท าให้ค าสั่งซ้ือตกหล่นและลา่ช้า
4. อุปกรณ์ต่าง ๆ ในครัวมีไม่เพียงพอต่อการใช้งาน



ข้อเสนอแนะในการฝึกปฏิบัติสหกจิศึกาา

คุณสมบัติที่ส าคัญในการท างานเป็นพนักงานท าอาหารในครัว คือ ความอดทนและตรง
ต่อเวลา เนื่องจากระยะเวลาในการท างานโดยเฉลี่ยประมาณ 10 ชั่วโมงต่อ 1 วัน และ
ด้วยแรงกดดันที่ต้องท างานแข่งกับเวลา เพ่ือให้ทันต่อความต้องการของลูกค้า จึงต้อง
เตรียมตัวเตรียมใจให้พร้อมในการท างานอยู่เสมอ การมีสติเป็นสิ่งท่ีส าคัญที่ช่วยลดความ
ผิดพลาดและอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน การเตรียมตัวก่อนเวลา ตรงต่อเวลาและมี
ความรับผิดชอบในหน้าที่ท่ีได้รับ จะช่วยลดข้อผิดพลาดและไร้ซ่ึงค าติหนิได้ การเตรียม
อุปกรณ์ประจ าตัวให้พร้อม คือ มีด เพ่ือความสะดวกรวดเร็วในการท างานมากขึ้น 



จบการน าเสนอ
ขอบคุณค่ะ


