
โรงแรมรอยัล ออคิด เชอราตัน
Royal Orchid Sheraton Hotel Bangkok



ประวัติความเปนมาของโรงแรมรอยัล ออคิด เชอราตัน
สถานที่ต้ัง : 2 ซอยเจริญกรุง 30 (ซอยกัปตันบุช) ถนนส่ีพระยา แขวงส่ีพระยา เขตบางรัก จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10500 ต้ังอยู

บนริมฝงดานตะวันออกของแมน้ําเจาพระยาซ่ึงเปนศูนยกลางยานธุรกิจและแหลงบันเทิงที่สําคัญของกรุงเทพฯ ตัวอาคารสูง 28 ชั้น ออกแบบ

เปนรูปตัว “Y” เพื่อใหหองพกัแขกทุกหองสามารถมองเห็นทิวทัศนอันงดงาม ของแมน้ําเจาพระยาไดอยางชัดเจน อกีทั้งยังมีหลายทางเลือก

สําหรับการเดินทางมายังโรงแรมทั้งโดยรถไฟฟาใตดิน รถไฟลอยฟาและทางเรือ

ปจจบุันโรงแรมและรีสอรทในเครือเชอราตัน บริหารโดยบริษัทสตารวูดโฮเต็ลแอนดรีสอรท เปนหนึ่งในผูนําดานธุรกจิโรงแรมและ

การพักผอนระดับโลกเจาของกจิการผูบริหารโรงแรมและรีสอรทชั้นนําหลายแหงทั่วโลก มีโรงแรมในเครือทั้งที่เปนเจาของและผูบริหาร

มากกวา 1,134 โรงแรมในกวา 100 ประเทศและพนักงานกวา 154,000 คน โดยแบงออกเปน 9 เครือขายคือ เซนทรีจิส, ลัคชัวร่ีคอลเลคชัน

, เชอราตัน, เวสทิน, ฟอรพอยสโดยเชอราตัน, ดับเบิลยู, เลอเมอริเดียน, อลอฟต, เอเลเมนทรวมถึงบริษัทสตารวูด เวเคชัน โอนเนอรชิฟ ซ่ึง

เปนผูนําทางดานธุรกิจทองเที่ยวแบบไทมแชร

นอกจากนี้โรงแรมฯ ยังไดรับรางวัลโรงแรมที่ดีที่สุดแหงหนึ่งในประเทศไทยจากการนิตยสาร Conde Nast Traveler ประเทศ

สหรัฐอเมริกาติดตอกันถึง 9 ป ซอน ในป 2011 ไดรับการคัดเลือกใหเปนหนึ่งใน 25 อันดับแรกของโรงแรมดีที่สุดในทวีปเอเชียและโรงแรม

ยอดนิยมจากมูลคาโดยรวมในเอเชียป2012 จากนิตยสาร Travel + Leisure อีกทั้งโรงแรมฯ ไดรางวัลสําหรับโรงแรมสุดหรูและหองการ

ประชุมแหงป 2013 และรางวัลโรงแรมสุดหรูประจาํ ป 2014 จากงานประกาศผลรางวัล World Luxury Hotel Awardsอีกดวย





การเตรียมความพรอมกอนไป

ปฏิบัติสหกิจศึกษา



ปรึกษารุนพี่
ปรึกษาอาจารย

ที่ปรึกษา

ปรึกษา

ผูปกครอง

ศึกษาเสนทาง

การเดินทาง

คํานวณ

คาใชจาย

เตรียม

Resume



การปฏิบัติหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย



ครัว

พนักงาน

ทําความสะอาดโตะเติม

ไมจิ้มฟนและเติมทิชชู

ขนของสโตรแหงและส

โตรเย็น

ประกอบอาหาร,หุงขาว
เตรียมวัตถุดิบในการ

ประกอบอาหาร

เติมของในไลนสลัด

ทําความสะอาดครัว

และไลนเครื่องดื่ม

ยืนเฝาไลนอาหาร



ครัว

ธาราทอง

ขนตลาด,ขนสโตร,ขน

บุชเชอร

ลางผัก,หั่น,เตรียม

ทําสะเตะ หมู เนื้อ ไก ยืนประจําสเตชั่น ของ

วาง ของหวาน ของ

ทอด ของยาง

เตรียมวัตถุดิบท่ีจะใช

ในแตละวัน

จัดจาน ของวาง ยํา 

ของหวาน และผลไม

ทําความสะอาดครัว,

ตูเย็น,หองแชเย็น



ประโยชนที่ไดรับจากการปฏิบัติ

งานสหกิจศึกษา



ดานสังคม
1. รูเก่ียวกับการปรับตัวเขาหาเพื่อนรวมงาน การวางตัวใหเหมาะสมกับเพื่อนรวมงาน และ

ผูที่สอนงานตลอดจนหัวหนางานแตละแผนก

2. รูและเขาใจการทํางานเปนทีม

3. สามารถปรับตัวกับชีวิตการทํางานจริงในสังคมปจจุบัน

4. แลกเปลี่ยนความคิดเห็นขอมูลกับผูอื่นและทาํงานรวมกับผูอื่นไดเปนอยางดี

5. ฝกระเบียบวินัย ความตรงตอเวลา ในการปฏิบัติงาน



ดานทฤษฎี
1. รูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารกอนฝกปฏิบัติงานท่ีซึ่งประกอบดวย

2. เขาใจการทํากิจกรรม 5ส กอนฝกปฏิบัติงาน ซึ่งประกอบดวย

3. รูและเขาใจการปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหารจํานวนมาก 

4. สามารถใชเคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ ของโรงแรมในระบบการผลิตอาหารจํานวนมากไดอยางถูก

วิธี และเหมาะสม



ดานปฏิบัติ
1. ประยุกตทฤษฎีนํามาใชกับการทํางานจริงไดอยางเหมาะสม

2. สามารถตัดสินใจและแกไขปญหาในการปฏิบัติงานดวยตัวเอง

3. ฝกวินัยในตัวเอง ใหตรงตอเวลา และหนาท่ีความรับผิดชอบ

4. เกิดการเรียนรูดวยตัวเอง ในการทํางานเราสามารถจะถามพี่เล้ียงท่ีสอนงาน     ดวยกันได แตไม

สามารถจะถามไดตลอดเวลาในการทํางาน เราตองคนหาความรูและคําตอบดวยตัวเอง

5. ไดฝกความอดทนตอแรงกดดันในการทํางาน



ประสบการณตาง ๆที่ไดรับจากการ

ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา



• ไดทํางานรวมกับคนหมูมาก

• ไดส่ือสารภาษาอังกฤษกับลูกคาตางชาติ

• ไดฝกความอดทนอดกล้ัน

• ไดเรียนรูงานในระบบโรงแรม

• ไดรูเคล็ดลับตาง ๆภายในครัว

• มีปฏิสัมพันธกับผูอื่นในทางท่ีดี

• เรียนรูการแกไขสถานการณเฉพาะหนา

• ไดสนุกกับการทํางาน



ปญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน



1. ภาชนะถวยซุปไมเพียงพอตอพนักงานในโรงแรม จึงทําใหเกิดความลาชาในการตักอาหาร

และสงผลตอระยะเวลาในการทานอาหารของพนักงาน

2. การจัดเก็บวัตถุดิบยังไมเปนระเบียบเทาท่ีควร ทําใหเกิดการลาชาในการทํางานและอาจ

กอใหเกิดอันตรายหรืออุบัติเหตุในระหวางการทํางานไดรวมถึงมีของท่ีเก็บไวแลวไมไดนํา

ออกมาใชหมดอายุทําใหสูญเสียตนทุนในการผลติ 

3. ความสะอาดของสถานท่ี เน่ืองจากพ้ืนท่ีบริเวณครัวมีการชํารุดบางสวนตรงท่ีลางจานและ

พ้ืนมีความลื่นเน่ืองจากการสะสมของไขมันอาจทําใหพนักงานเกิดอุบัติเหตุ

4. วัตถุดิบไมเพียงพอ เน่ืองจากการสั่งของผิดพลาดทําใหตองไปยืมครวัอ่ืนมาใชงาน 

5. หากมีสิ่งของหรืออุปกรณภายในครัวเกิดชํารุดไดแจงทางฝายชางไปแลว ก็จะมีการ

ดําเนินการซอมแซมท่ีลาชามากๆ



ภาพกิจกรรมและหนาท่ีการปฏิบัติงาน



อาทิตยแรก

















THANK YOU
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