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Royal Orchid Sheraton Hotel Bangkok



ประวัติความเปนมาของโรงแรมรอยัล ออคิด เชอราตัน
สถานที่ต้ัง : 2 ซอยเจริญกรุง 30 (ซอยกัปตันบุช) ถนนส่ีพระยา แขวงส่ีพระยา เขตบางรัก จังหวัดกรุงเทพมหานคร 10500 ต้ังอยู

บนริมฝงดานตะวันออกของแมน้ําเจาพระยาซ่ึงเปนศูนยกลางยานธุรกิจและแหลงบันเทิงที่สําคัญของกรุงเทพฯ ตัวอาคารสูง 28 ชั้น ออกแบบ

เปนรูปตัว “Y” เพื่อใหหองพกัแขกทุกหองสามารถมองเห็นทิวทัศนอันงดงาม ของแมน้ําเจาพระยาไดอยางชัดเจน อกีทั้งยังมีหลายทางเลือก

สําหรับการเดินทางมายังโรงแรมทั้งโดยรถไฟฟาใตดิน รถไฟลอยฟาและทางเรือ

ปจจบุันโรงแรมและรีสอรทในเครือเชอราตัน บริหารโดยบริษัทสตารวูดโฮเต็ลแอนดรีสอรท เปนหนึ่งในผูนําดานธุรกจิโรงแรมและ

การพักผอนระดับโลกเจาของกจิการผูบริหารโรงแรมและรีสอรทชั้นนําหลายแหงทั่วโลก มีโรงแรมในเครือทั้งที่เปนเจาของและผูบริหาร

มากกวา 1,134 โรงแรมในกวา 100 ประเทศและพนักงานกวา 154,000 คน โดยแบงออกเปน 9 เครือขายคือ เซนทรีจิส, ลัคชัวร่ีคอลเลคชัน

, เชอราตัน, เวสทิน, ฟอรพอยสโดยเชอราตัน, ดับเบิลยู, เลอเมอริเดียน, อลอฟต, เอเลเมนทรวมถึงบริษัทสตารวูด เวเคชัน โอนเนอรชิฟ ซ่ึง

เปนผูนําทางดานธุรกิจทองเที่ยวแบบไทมแชร

นอกจากนี้โรงแรมฯ ยังไดรับรางวัลโรงแรมที่ดีที่สุดแหงหนึ่งในประเทศไทยจากการนิตยสาร Conde Nast Traveler ประเทศ

สหรัฐอเมริกาติดตอกันถึง 9 ป ซอน ในป 2011 ไดรับการคัดเลือกใหเปนหนึ่งใน 25 อันดับแรกของโรงแรมดีที่สุดในทวีปเอเชียและโรงแรม

ยอดนิยมจากมูลคาโดยรวมในเอเชียป2012 จากนิตยสาร Travel + Leisure อีกทั้งโรงแรมฯ ไดรางวัลสําหรับโรงแรมสุดหรูและหองการ

ประชุมแหงป 2013 และรางวัลโรงแรมสุดหรูประจาํ ป 2014 จากงานประกาศผลรางวัล World Luxury Hotel Awardsอีกดวย





การเตรียมความพรอมกอนไป

ปฏิบัติสหกิจศึกษา



ปรึกษารุนพี่
ปรึกษาอาจารย

ที่ปรึกษา

ปรึกษา

ผูปกครอง

ศึกษาเสนทาง

การเดินทาง

คํานวณ

คาใชจาย

เตรียม

Resume



การปฏิบัติหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย



ครัว

พนักงาน

ทําความสะอาดโตะเติม

ไมจิ้มฟนและเติมทิชชู

ขนของสโตรแหงและส

โตรเย็น

ประกอบอาหาร,หุงขาว
เตรียมวัตถุดิบในการ

ประกอบอาหาร

เติมของในไลนสลัด

ทําความสะอาดครัว

และไลนเครื่องดื่ม

ยืนเฝาไลนอาหาร



ครัว

ธาราทอง

ขนตลาด,ขนสโตร,ขน

บุชเชอร

ลางผัก,หั่น,เตรียม

ทําสะเตะ หมู เนื้อ ไก ยืนประจําสเตชั่น ของ

วาง ของหวาน ของ

ทอด ของยาง

เตรียมวัตถุดิบท่ีจะใช

ในแตละวัน

จัดจาน ของวาง ยํา 

ของหวาน และผลไม

ทําความสะอาดครัว,

ตูเย็น,หองแชเย็น



ประโยชนที่ไดรับจากการปฏิบัติ

งานสหกิจศึกษา



ดานสังคม
1. รูเก่ียวกับการปรับตัวเขาหาเพื่อนรวมงาน การวางตัวใหเหมาะสมกับเพื่อนรวมงาน และ

ผูที่สอนงานตลอดจนหัวหนางานแตละแผนก

2. รูและเขาใจการทํางานเปนทีม

3. สามารถปรับตัวกับชีวิตการทํางานจริงในสังคมปจจุบัน

4. แลกเปลี่ยนความคิดเห็นขอมูลกับผูอื่นและทาํงานรวมกับผูอื่นไดเปนอยางดี

5. ฝกระเบียบวินัย ความตรงตอเวลา ในการปฏิบัติงาน



ดานทฤษฎี
1. รูเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารกอนฝกปฏิบัติงานท่ีซึ่งประกอบดวย

2. เขาใจการทํากิจกรรม 5ส กอนฝกปฏิบัติงาน ซึ่งประกอบดวย

3. รูและเขาใจการปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหารจํานวนมาก 

4. สามารถใชเคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ ของโรงแรมในระบบการผลิตอาหารจํานวนมากไดอยางถูก

วิธี และเหมาะสม



ดานปฏิบัติ
1. ประยุกตทฤษฎีนํามาใชกับการทํางานจริงไดอยางเหมาะสม

2. สามารถตัดสินใจและแกไขปญหาในการปฏิบัติงานดวยตัวเอง

3. ฝกวินัยในตัวเอง ใหตรงตอเวลา และหนาท่ีความรับผิดชอบ

4. เกิดการเรียนรูดวยตัวเอง ในการทํางานเราสามารถจะถามพี่เล้ียงท่ีสอนงาน     ดวยกันได แตไม

สามารถจะถามไดตลอดเวลาในการทํางาน เราตองคนหาความรูและคําตอบดวยตัวเอง

5. ไดฝกความอดทนตอแรงกดดันในการทํางาน



ประสบการณตาง ๆที่ไดรับจากการ

ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา



• ไดทํางานรวมกับคนหมูมาก

• ไดส่ือสารภาษาอังกฤษกับลูกคาตางชาติ

• ไดฝกความอดทนอดกล้ัน

• ไดเรียนรูงานในระบบโรงแรม

• ไดรูเคล็ดลับตาง ๆภายในครัว

• มีปฏิสัมพันธกับผูอื่นในทางท่ีดี

• เรียนรูการแกไขสถานการณเฉพาะหนา

• ไดสนุกกับการทํางาน



ปญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน



1. ภาชนะถวยซุปไมเพียงพอตอพนักงานในโรงแรม จึงทําใหเกิดความลาชาในการตักอาหาร

และสงผลตอระยะเวลาในการทานอาหารของพนักงาน

2. การจัดเก็บวัตถุดิบยังไมเปนระเบียบเทาท่ีควร ทําใหเกิดการลาชาในการทํางานและอาจ

กอใหเกิดอันตรายหรืออุบัติเหตุในระหวางการทํางานไดรวมถึงมีของท่ีเก็บไวแลวไมไดนํา

ออกมาใชหมดอายุทําใหสูญเสียตนทุนในการผลติ 

3. ความสะอาดของสถานท่ี เน่ืองจากพ้ืนท่ีบริเวณครัวมีการชํารุดบางสวนตรงท่ีลางจานและ

พ้ืนมีความลื่นเน่ืองจากการสะสมของไขมันอาจทําใหพนักงานเกิดอุบัติเหตุ

4. วัตถุดิบไมเพียงพอ เน่ืองจากการสั่งของผิดพลาดทําใหตองไปยืมครวัอ่ืนมาใชงาน 

5. หากมีสิ่งของหรืออุปกรณภายในครัวเกิดชํารุดไดแจงทางฝายชางไปแลว ก็จะมีการ

ดําเนินการซอมแซมท่ีลาชามากๆ



ภาพกิจกรรมและหนาท่ีการปฏิบัติงาน



อาทิตยแรก

















THANK YOU
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