


ครัวการบินไทย (อังกฤษ: THAI Catering Service) 
เริ่มด ำเนินกิจกำรเมื่อ วันที่ 20 เมษำยน พ.ศ. 2503 โดย
เช่ำโรงซ่อมบ ำรุงรักษำเครื่องบินและอำคำรเล็ก อย่ำงละ
หนึ่งหลัง ภำยในบริเวณท่ำอำกำศยำนกรุงเทพ ที่ดอน
เมืองเป็นแห่งแรก เพื่อท ำกำรผลิตและให้บริกำรอำหำร
ชนิดต่ำง ๆ ส ำหรับสำยกำรบินไทย และสำยกำรบินอื่น
อีก มำกกว่ำ 50 สำยกำรบินและเป็น 1 ในกลุ่มสำยงำน
สนับสนุนธุรกิจของบริษัทกำรบิน ไทยจ ำกัด (มหำชน) 
ซึ่งด ำเนินธุรกิจผลิตอำหำรให้บริกำรทั้งบนเครื่องบินและ
ภำคพื้น โดยส ำนักงำนหลักอยู่ที่ สุวรรณภูมิ  ซึ่ งใช้
เทคโนโลยีกำรผลิตอันทันสมัยเพื่อผลิตอำหำรส ำหรับ
รองรับในส่วนของสำยกำรบินไทยและค ำสั่งจำกลูกค้ำ
สำยกำรบิน อื่น ๆ โดยปัจจุบันมีก ำลังกำรผลิตอำหำร
จ ำนวนมำกกว่ำ 87,000 มื้อต่อวัน



เป็นสายการบินที่ลูกค้าเลือกเป็นอันดับ
แรกให้บริการดีเลิศด้วยเสน่ห์ไทย





ISO 9001 – เป็นเรื่องการควบคุมทุกสิ่งทุกอย่างที่แสดงในตัวอย่างเป็นอย่างไร ก็ต้องท าให้ได้อย่าง
นั้น และให้เหมือนกันทุกจานที่จะน าไปเสิร์ฟมากที่สุด

GMP – เป็นเรื่องของความสะอาด ตั้งแต่สถานที่ พนักงาน วัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต จนไปถึงการ
ฝึกอบรมพนักงานให้รู้จัก Food Safety เช่น การหมั่นล้างมือเป็นต้น

HACCP–เป็นการควบคุมไม่ให้มีของสามอย่างมาอยู่ในอาหาร เช่น ของที่ทานไม่ได้ พวกตะปู เศษ
แก้ว สารเคมีต่าง ๆ ของที่ทานได้ แต่ไม่ควรจะทาน เช่น หนอน , และควบคุมเชื้อโรคที่จะมาปนเปื้อนใน
อาหารให้อยู่ในระดับที่ต่ าที่สุด ซึ่งท้ังหมดนี้เกิดขึ้นจากการเอา GMP เข้ามาควบคุมนั่นเอง

HAL-Q-เป็นมาตรฐานในการผลิตอาหารฮาลาลที่ได้ด าเนินการตามกรรมวิธีอย่างถูก ต้องตามหลัก
ศาสนาอิสลาม



การฝึกงาน ณ บริษัท การบินไทย จากัด ฝ่ายครัวการบินไทย (สุวรรณภูมิ)
• ระยะเวลาในการฝึกงาน 4 เดือน
• ตั้งแต่วันที่ 25 มีนาคม  – 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2562
• แผนกที่ได้รับมอบหมายให้ไปฝึกคือ 

- งานด้านการจัดเตรียมวัตถุดิบในการประกอบ  อาหาร แผนก CP-P,CP-K        
- งานด้านบรรจุอาหารและห่อบรรจุภัณฑ์ แผนก CO-H, CO-T

• ท างาน 8 ชั่วโมงต่อ 1 วัน
• โดยจะเข้างานช่วงเช้า-ช่วงเย็นตั้งแต่เวลา 7.00 – 16.00 น.





ได้รับมอบหมายให้ท าในด้านจัดเตรียมตัดแต่งวัตถุดิบตามแผนก
ห้องจัดเตรียมต่าง ๆ เช่น ห้องเนื้อ, ห้องผลไม้ ,ห้องผัก ,เพื่อจัดเตรียม
ส่งไปยังแผนกการผลิต











หน้าที่ได้รับมอบหมายจะต้องจัดเตรียมวัตถุดิบก่อนน าไปใช้เป็นการหั่นผลไม้ต่าง ๆ ปอก
เปลือกผลไม้ หั่นตามลักษณะการน าไปใช้ตามข้อก าหนดของสายการบินต่าง ๆ เช่นการหั่น
มะนาวเป็นแว่นบาง ๆ ที่ไม่หนาจนเกินไปและน าไปเสียบด้วยไม้ตรงกลางให้ได้ 15 ชิ้นต่อ 1 
ถ้วยและแรปใส่ตู้รอน าไปใช้





หน้าที่ได้รับมอบหมายจะต้องจัดเตรียมวัตถุดิบก่อนน าไปใช้เป็นการล้างหั่นผักต่าง ๆ ปอก
เปลือกผัก หั่นตามลักษณะการน าไปใช้ตามข้อก าหนดของสายการบินต่าง ๆ เช่นการหั่นมะเขือ
เทศเป็นแว่นบาง ๆ



ได้รับมอบหมายให้ท าในด้านจัดเตรียมวัตถุดิบตามแผนกห้องจัดเตรียมต่าง 
ๆ เช่น ครัวร้อน,ครัวฮาลาน,ครัวญี่ปุ่น ,ครัวเตรียมเฟิร์ส , ครัวขนมไทยและเบเกอรี่  
เพื่อจัดเตรียมผลิตอาหารส่งไปยังแผนกบรรจุภัณฑ์เพื่อเตรียมส าหรับลูกค้าของสาย
การบิน กระบวนการท างานของแต่ละห้องมีความแตกต่างกันตั้งแต่การควบคุม
อุณหภูมิในการประกอบอาหาร และการควบคุมอุณหภูมิของอาหารปรุงเสร็จเป็น
หลัก ส่วนที่แตกต่างกันจะเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี  CP-K จะแบ่งออกเป็นห้องต่าง ๆ 
ดังนี้























ได้รับมอบหมายให้จัดเตรียมวัตถุดิบมาประกอบลงในชุดเบนโตะจัดเรียงกล่องเบน
โต๊ะตามจ านวนออเดอร์เพื่อความรวดเร็วจึงวางน าอาหารลงในกล่อง ใน 1 กล่องช่อง
ใส่อาหารจะประกอบไปด้วย มันเชื่อมรากบัว พริก แตงกวา มะเขือม่วง ที่ตัดแต่งปรุง
เสร็จแล้ว เส้นเล็กผัดไข่ท าเป็นก้อนๆราดด้วยซอสตกแต่งด้วยมะเขือม่วง หมูพันด้วย
กระหล่ าตกแต่งด้วยแครอท ถั่วหวาน กุ้ง และผักเคียงและแยกซอสใส่บรรจุภัณฑ์
เล็กน้อย





เฟิร์สคลาส (First-class) ห้องครัวที่จัดเตรียมอาหารเฉพาะผู้โดยสารชั้นพิเศษ เป็นห้องอาหารที่พิถีพิถัน
อาหารมากเป็นพิเศษ ทั้งในเรื่องของ ความสะอาด การท างานที่ต้องมีระเบียบ เมนูอาหารส่วนใหญ่จะเป็น
เมนูเฉพาะเพื่อจัดเสิร์ฟให้กับผู้โดยสาร ส่วนใหญ่จะเสิร์ฟให้กับเชื้อพระวงศ์ ผู้มีชื่อเสียง หรือนักธุรกิจ โดย
กระบวนการผลิตมีดังนี้ 

1.1) เบิกอุปกรณ์       
1.2) เตรียมอุปกรณ์    
1.3) เตรียมวัตถุดิบ 
1.4) ตัดตกแต่งตามขนาดที่มาตรฐานของครังเฟิรส์คลาสก าหนด
1.5) เก็บบรรจุลงถาดเข้าห้องแชเ่ย็นในอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส
1.6) ท าความสะอาดอุปกรณ์
1.7) เก็บอุปกรณ์



ห้องครัวนี้จึงเป็นห้องที่ส าคัญที่สุดในการผลิตอาหาร เรียนรู้การปฏิบัติงานที่เป็นระบบ ใช้
ทักษะการเรียนปฏิบัติมาประยุกต์ใช้ในการท างาน การปฏิบัติงานในครัวเฟิร์สคลาสจะต้อง
ท างานเรียบร้อยสะอาด และใช้ทักษะการหั่น สับ ซอย เช่น การซอยผัก มีดต้องคมผักจะได้ไม่
ช้ า 





ครัวขนมแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ครัวขนมทั่วไป และ ห้องขนมหวานฮาลาน เป็นห้องที่ผลิตขนม
และเบเกอรี่ให้กับทุก ๆ สายการบินเป็นห้องที่ใช้ความพิถีพิถันในการท าและตกแต่งให้ขนมออกมาดูดีการ
ท างานที่ต้องรวดเร็วเพราะมีออเดอร์สั่งมาเรื่อย ๆ และ ต้องส่งให้ตรงเวลา ส่วนโซนขนมไทยของชั้น First 
Class ก็จะต้องใช้ความปราณีตเพื่อท าให้ขนมออกมาดูสวยงานและคงเสน่ห์ของความเป็นไทยไว้











ได้รับมอบหมายให้ทาในด้านบรรจุอาหารและห่อบรรจุภัณฑ์ จะต้องจัดเตรียมลงถาดหรือ
จาน ที่จะถูกทาในห้องครัวขนาดใหญ่ที่มีการควบคุมอุณหภูมิอย่างเคร่งครัดให้อยู่ที่ประมาน 
15 องศาเซลเซียสและต้องใช้เวลาจัดเตรียมอาหารลงจานตามที่ได้ตกลงกับสายการบินต่าง ๆ 
และตกลงรูปแบบการจัดเรียงตามมาตรฐานเพื่อจะได้ออกมาในรูปแบบเดียวกัน กระบวนการ
การทางานของแผนกCOจะแบ่งออกเป็น ครัวร้อน ครัวเย็นและสายพาน ตัวอย่างการบรรจุ
อาหารและห่อบรรจุภัณฑ์ มีดังนี้



ได้รับมอบหมายให้ท าในด้านจัดวางอาหารใส่บรรจุภัณฑ์ โดยน าไข่ออมเล็ตวางก่อนเพื่อเป็นหลัก
ให้สามารถน าวัตถุดิบที่จัดเรียงไว้ไม่ให้รวมกันหรือผสมปนกัน จากนั้นน ามันทอดที่จัดไว้แล้ววางด้านข้าง
ส่วนอีกด้านจัดวางเห็ดปรุงสุก จากนั้นน าฝากล่องมาปิดให้เรียบร้อยแล้วเขียนวันที่ผลิตแล้วน ามาติดที่ถาด
ส่งต่อไปยังจัดเรียงขึ้นเครื่องต่อไป



ครัวเย็นจะแบ่งออกเป็น 2 ฝ่ายเช่นเดียวกับครัวร้อน แต่ครัวเย็นจะแยกเป็นประเภท 
เบเกอรีกับสลัด หน้าที่ได้รับมอบหมายให้ท าในด้านจัดวางถ้วยใส่ถาดตามจ านวนออเดอร์เพื่อ
ความรวดเร็วและเตรียมผักสลัดใส่บรรจุภัณฑ์หรือสลัดต่าง ๆ ที่ปรุงแต่งแล้วลงจัดใส่ถ้วย โดยมี 
กุ้ง แฮม และสลัดผลไม้จากนั้นตรวจความเรียบร้อยก่อนปิดฝา หากเป็นถ้วยพลาสติกอ่อนจะปิด
ด้วยแรปแต่ถ้าเป็นถ้วยพลาสติกแข็งจะมีฝาปิดแทน เพื่อคุ้มไม่ให้อาหารมีสิ่งปนเปื้อนหรือตก
หล่น และยังมีครัวเย็นฮาลานแยกออกมาอีก 1 ส่วน





ครัวฮาลาลเย็น เป็นห้องที่ผลิตอาหารให้กับผู้โดยสารศาสนาอิสลาม หรือศาสนาที่เคร่งครัด และไม่รับประทาน
เนื้อสัตว์สุกร พนักงานที่เข้าปฏิบัติในครัวฮาลาลจะต้องปฏิบัติตามกฏที่ก าหนดตามมาตรฐานของการผลิต คือ พนักงาน
ทุกคนที่ปฏิบัติอาหารฮาลาลทุกคนจะต้องสวมใส่หมวกสีเขียว ก่อนเข้าปฏิบัติพนักงานจะต้องล้างมือด้วยสบู่ดินกับน้ า
ร้อนทุกครั้ง พนักงานทุกคนจะต้องเข้าห้องเป่าลมทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน พนักงานที่ปฏิบัติงานห้ามน าสิ่งต้องห้ามเข้ามา
ในเขตพื้นที่โดยเด็ดขาด เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปรสหมูสับ หรือเนื้อหมู เป็นต้น กระบวนการและขั้นตอนการปฏิบัติงาน
ครัวฮาลาลเย็นมีดังนี้

4.1) เบิกอุปกรณ์
4.2) เตรียมอุปกรณ์
4.3) เตรียมวัตถุดิบ
4.4) ตัดตกแต่งตามขนาดที่มาตรฐานของครัวฮาลาลก าหนด
4.5) เก็บบรรจุลงถาดเข้าห้องแช่เย็นในอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส
4.6) ท าความสะอาดอุปกรณ์
4.7)เก็บอุปกรณ์



สิ่งที่ได้จาการปฏิบัติงานจากครัวฮาลาลเย็น
1) ได้ท าความเข้าใจเกี่ยวกับสายการบินที่จะต้องจัดส่งอาหารให้ตรงเวลาและจะต้องสง่อาหาร

ให้ตรงกับเลขรหัส เช่น รายการสลัดปูอะโวคาโดเป็นอาหารของสายการบิน 415/417 จัดบริการในช่วงบ่าย
ก็จะต้องจัดเตรียมส่งขึ้นรถส่งอาหารภายในเวลาไม่เกิน 12.45 น. 

2) ส่งต่อให้กับแผนกบรรจุภัณฑ์อาหารเฉพาะของครัวฮาลาลเท่านั้น การปฏิบัติงานที่ได้รับ
มอบหมายในครัวฮาลาล







ได้รับมอบหมายให้ท าในด้านจัดเรียงถาดตามสายพานให้กับสายการบินเพื่อเป็นเสบียงอาหาร
ให้แก่ลูกค้าผู้โดยสารที่ขึ้นเครื่อง เช่น การบินไทย สิงโปร์แอร์ไลน์ กาต้าแอร์เวย์ ตุรกีแอร์ไลน์ อีวีเอแอร์ 
รอยัลจอแดนเนยีล เป้นต้น ส่วนประกอบของถาด เช่น ขนมทานเล่น ขนมหวาน อาหารคาว ขนมปัง แยม 
เนย น้ าผลไม้ น้ าเปล่า ช้อนส้อม เป็นต้น จัดเรียงวางตามต าแหน่งรูปแบบของสายการบินต่าง ๆ จะมีทั้ง
สายพายไทย (CO-T) คือสายการบินที่บินในไทยจะเป็นอาหารประเภทอาหารไทยและขนมไทยเป็น
ส่วนมาก สายพานเทศ (CO-T) คือสายการบินที่บินนอกประเทศจะเป็นอาหารประเภทอาหารเกาหลี,ญี่ปุ่น
เป็นส่วนมาก ส่วนสายพานฮาลาล (CO-H) คือ สายการบินที่เฉพาะทางศาสนาอิสลามหรือผู้โดยสารที่ไม่
สามารถทานเนื้อหมูได้และได้ผ่านกรรมวิธีการท า ผสม ปรุงแต่ง ประกอบหรือแปรสภาพตามบัญญัติ
ศาสนา เป็นต้น



ได้รับมอบหมายจัดเตรียมของที่จะจัดใส่ถาดก่อน เช่น ขนม น้ า ช้อนส้อม ผ้า แก้วและเตรียมถาด
ส าเร็จของสายการบิน Thai , Thai Smile วางตามสายพานแล้ววางขนมกับแก้วน้ าห่างพอประมาณเพื่อ
เป็นที่ยึดให้ช้อนส้อมและผ้าวางแล้วไม่ล้ม สุดท้ายวางน้ าและจัดเก็บใส่ตู้ขึ้นเครื่อง

สายการบิน Thai                                               สายการบิน Thai Smile





ได้รับมอบหมายให้จัดเตรียมของที่จะจัดใส่ถาดก่อน เช่น ขนม น้ า ช้อนส้อม ผ้า แก้วและ
เตรียมถาดส าเร็จของสายการบิน Thai,โคเรียนแอร์ (Korean Air) วางตามสายพานแล้ววาง
ขนมกับแก้วน้ าห่างพอประมาณเพื่อเป็นที่ยึดให้ช้อนส้อมและผ้าวางแล้วไม่ล้ม สุดท้ายวางน้ า
และจัดเก็บใส่ตู้ขึ้นเครื่องพร้อมเสิร์ฟ



ได้รับมอบหมายจัดเตรียมของสายการบินที่เป็นเฉพาะอาหารฮาลาล เช่น แก้วน้ าส้ม 
ช้อนส้อม แยมส้ม เนยจืด บูลโก้ และเพลสวางขนมปัง เตรียมเพื่อน้ าปใส่อาหารของสายการ
บินบนเครื่องโดยจะมีแอร์โฮสเตสของสายการบินเป็นผู้ให้บริการแก่ผู้โดยสาร 



- ได้เรียนรู้การปรับตัวเข้าหาเพื่อนร่วมงาน การวางตัวให้เหมาะสมกับเพื่อนร่วมงาน และผู้
ที่สอนงานตลอดจนหัวหน้างานแต่ละแผนก

- ได้เรียนรู้ถึงการท างานเป็นทีม
- ได้รู้ถึงชีวิตการท างานจริงในสังคมปัจจุบัน
- ได้แลกเปลี่ยนความคิดเห็นข้อมูลกับผู้อื่นและท างานร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี
- ได้ฝึกให้เป็นคนมีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา และมีวินัยในการปฏิบัติงาน



- ได้เรียนรู้ทฤษฎีการสุขาภิบาลอาหารก่อนฝึกปฏิบัติงาน
- ได้เรียนรู้ทฤษฎี 5ส ก่อนฝึกปฏิบัติงาน
- ได้เรียนรู้การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกันคุณภาพที่มีการ ปฏิบัติในการ

ผลิตอาหาร เพื่อให้เกิดความปลอดภัย (GMP)
- ได้เรียนรู้การใช้เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ต่าง ๆ ในระบบการผลิตอุตสาหกรรม

อย่างถูกวิธี



- ได้น าวิชาความรู้ที่เรียนในห้องเรียน มาใช้กับการท างานจริง
- ได้ตัดสินใจและแก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงานด้วยตัวเอง
- ได้ฝึกวินัยในตัวเอง การตรงต่อเวลาและหน้าที่ความรับผิดชอบ
-เกิดการเรียนรู้ด้วยตัวเอง ในการท างานเราสามารถจะถามพี่เลี้ยงที่สอนงานด้วยกันได้ แต่ไม่
สามารถจะถามได้ตลอดเวลาในการท างาน เราต้องค้นหาความรู้และค าตอบด้วยตัวเอง
- ได้ฝึกความอดทนต่อแรงกดดันในการท างาน



ปัญหาจากครัว
การประสานงานของทางครัวกับทางรับออเดอร์ผิดพลาดท าให้อาหารไม่ครบตามจ านวนของ
ลูกค้าจึงท าให้เกิดความล่าช้าในระบบการท างาน
ปัญหาด้านเครื่องมือในการปฏิบัติงาน
ส่วนใหญ่จะเป็นเครื่องมืออุปกรณ์ที่มีขนาดใหญ่ของระบบอุตสาหกรรมซึ่งเราไม่สามารถท า
เองโดยภาระการได้ เช่น เครื่องตีครีมขนาดใหญ่ แก้ไขโดยการต้องมีพี่เลี้ยงคอยดูแลขณะใช้
อุปกรณ์



การใช้มีด 
เนื่องจากภายในครัวพนักงานแต่ละคนนั้นจะมีมีดประจ าตัวโดยจะมีการตอกรหัสเลขประจ าตัวไว้ที่ด้ามมีด
จึงท าให้ยากต่อการใช้งานถ้าเกิดหายหรือเกิดอุบัติติเหตุกับมีดนั้นจะได้ตามตัวเจ้าของถูก เพราะฉะนั้นแตล่ะ
แผนกจะให้มีการเขียนบันทึกการยืมมีดในแต่ละวันโดยจะมีสมุดให้เขียนว่ายืมมีดเลขประจ าตัวไหนไปบ้าง
และยืมไปจ านวนกี่เล่มพอใช้งานเสร็จก็ต้องน ามาคืนตามจ านวนที่เรานั้นได้ยืมไป
การแยกขยะในแต่ละแผนกจัดเตรียม 
ซึ่งภายในห้องเตรียมนั้นจะมีถังขยะสีที่ใกล้เคียงกันจึงท าให้เกิดการสับสนในการทิ้งขยะแต่ละประเภทจึงท า
ให้พนักงานถูกต าหนิจากพนักงานท าความสะอาดภายในแต่ละแผนก




