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บทคดัย่อ 

 
บริษทั การบินไทย จ ากดั เป็นสายการบินแห่งชาติของประเทศไทย ไดท้  าการเปิดเป็น ครัวการ

บินไทยเพื่อผลิตอาหารไปบริการบนเคร่ืองบินของสายการบินไทยและสายการบินอ่ืนๆ และมีการ

บริการจดัเล้ียงนอกสถานท่ี ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปฝึกปฏิบติังานในแผนกจดัเล้ียง (Outside Catering 

Service Division ) ไดเ้ล็งเห็นวา่มีรถเขน็อาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ใชแ้ลว้ถูกทิ้งเป็นจ านวนมาก ดงันั้น

โครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคด์งัต่อไปน้ี  1) เพื่อการศึกษาขอ้มูลการปฎิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่าย

จดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี    2) เพื่อเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการปฏิบติังานของครัวการบิน

ไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ีใหเ้กิดการบริการท่ีรวดเร็ว ความสะดวกและลดอุบติัเหตุใน

การเคล่ือนยา้ยอุปกรณ์ ผลของโครงงานท่ีไดจ้ากการแจกแบบสอบถามใหก้บัพนกังานในแผนกจดัเล้ียง

นอกสถานท่ี พบวา่พนกังานมีความพึงพอใจมากท่ีสุด ในเร่ืองความสามารถเป็นประโยชน์ต่อการออก

งานเล้ียงนอกสถานท่ีได ้ รองลงมาคือเร่ืองการประหยดัเวลาในการจดังาน และรูปลกัษณ์ท่ีทนัสมยัน่า

ใช ้ 

 

ค าส าคญั :  รถเขน็อาหาร     งานจดัเล้ียง      ครัวการบินไทย 
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บทที ่1 

บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ครัวการบินไทย (ฝ่ายจดัเล้ียง) ครัวการบินก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2503 ประสบการณ์มากกวา่ 58ปี 

ในการผลิตและบริการอาหารส าหรับสายการบินและภาคพื้นดิน เช่น การผลิตเบเกอร่ีและการจดัเล้ียง 

บริการรับจดัเล้ียงทั้งในและนอกสถานท่ีครบวงจร ส่วนงานน้ีท่ีมีหนา้ท่ีรับจดังานทั้งภายใน และ

ภายนอกสถานท่ี ลกัษณะของงานประกอบดว้ย การจดังานประชุม งานบุญข้ึนบา้นใหม่ งานศพฯลฯ ใน

ทุกๆ งานจดัเล้ียง ตอ้งท าการจดัเตรียมอาหารวา่ง และเคร่ืองด่ืม ซ่ึงจะตอ้งมีการขนยา้ยส่ิงของท่ีจะตอ้ง

จดัเตรียมภายในงานทั้งน้ีในบางทีอาจเกิดอุบติัเหตุในการขนยา้ยเพราะวา่ในการขนยา้ยส่ิงของทาง

บริษทันั้นจะท าการน าส่ิงของใส่กระบะและยก หรือใส่รถเขน็ไป ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีอาจจะท าใหส่ิ้งของท่ี

จะตอ้งใชใ้นการท างานเกิดการ แตกหกั ร้าว พงั ต่างๆ 

คณะผูจ้ดัท ารายงานจึงขอน าเสนอแนวทางการแกไ้ขปัญหาของการขนยา้ยส่ิงของดงัน้ี  

โดยใชร้ถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินส าหรับใส่ถาดหรือ เคร่ืองด่ืม บนเคร่ืองบิน มาประยกุตใ์ชใ้น

ภาคพื้นดินกบัการจดังานนอกสถานท่ีส าหรับใชใ้นการเคล่ือนยา้ยส่ิงของต่างๆ ซ่ึงรถเขน็อาหารบน

เคร่ืองบินสามรถเก็บแกว้น ้าไฮบอล (Highball) แกว้ไวน์ (Wine)  จานกระเบ้ือง หรือส่ิงของต่างๆท่ี

สามารถแตกหกัไดง่้าย 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อศึกษาขอ้มูลการปฏิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอก

สถานท่ี 

 1.2.2 เพื่อเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการปฏิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดั

เล้ียงนอกสถานท่ี ใหเ้กิดการบริการท่ีรวดเร็ว ความสะดวก และลดการเกิดอุบติัเหตุในการเคล่ือนยา้ย

อุปกรณ์ 



2 
 

 

 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ืองาน จากการปฎิบติังานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร พนกังานในแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี  

1.3.3 ขอบเขตดา้นพื้นท่ีเม่ือมีงานออกนอกสถานท่ี บริษทั การบินไทย จ ากดั (ส านกังานใหญ่)     

ครัวการบินไทย สนามบินสุวรรณภูมิ กองบินต ารวจ รัฐสภาไทย วดัพระศรีมหาธาตุ 

1.3.4 ขอบเขตดา้นเวลา ธนัวาคม 

 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

   1.4.1 แผนกครัวการบินไทยไดเ้พิ่มประสิทธิภาพในการท างานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดั

เล้ียง  

  1.4.2 ครัวการบินไทยสามารถลดความเสียหายท่ีเกิดจากการขนยา้ยภาชนะได ้
 



 

 

บทที ่2 

ขั้นตอนและวธิีการด าเนินงาน 
 

หลงัจากท่ีคณะผูจ้ดัท ารายงานขอน าเสนอ แนวทางการแกไ้ขปัญหาของการเคล่ือนยา้ยส่ิงของ
น้ี โดยใชร้ถเขน็อาหารท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้น ามาประยกุตใ์ชใ้นภาคพื้นดินกบัการจดังานนอกสถานท่ีส าหรับ
การเคล่ือนยา้ย โดยใชช่ื้อเรียกวา่ “รถเขน็อาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ใชแ้ลว้มาใชส้ าหรับงานจดัเล้ียง” 
2.1 รถเขน็อาหารบนเคร่ืองบิน 

2.2 การจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 2.2.1 ของวา่ง 

 2.2.2 บุฟเฟ่ต ์

 2.2.3 อาหาร 

2.3 คอนเทรนเนอร์ หรือ กล่องใส่ของอเนกประสงค ์

2.4 การจดัเล้ียงอยา่งมีประสิทธิภาพ ก าหนดเป้าหมายในการท างานอยา่งชดัเจน สมาชิกในทีมสามารถ

ท างานแทนกนัได ้

2.1 รถเข็นอาหารบนเคร่ืองบิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี  2.1 รถเข็นอาหารบนเคร่ืองบิน 

ท่ีมา: www.blonggang.com 
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 รถเขน็อาหารบนเคร่ืองบิน เอาไวใ้ชส้ าหรับบรรจุถาดอาหาร เคร่ืองด่ืม ชอ้น ส้อมหรือสินคา้

ปลอดภาษีแลว้แต่สายการบินวา่ตอ้งการจะน าตูไ้ปใชท้  าอะไร โดยแต่ละตูจ้ะมีป้ายหนา้ตูร้ะบุหมายเลข 

ต าแหน่งท่ีจะโหลดตู ้รวมถึงรายละเอียดของต่างๆท่ีอยูภ่ายในใหผู้ใ้ชง้านไดท้ราบดว้ย 

 

2.2 การจัดงานเลีย้งนอกสถานที่ 

 

 
รูปภาพท่ี 2.2 การจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

ท่ีมา: ชูเกียรติ จงอ่อน 

 พิศมยั ปโชติการ (2521, หนา้ 101) การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมมีรูปแบบของการบริการ

หลายรูปแบบดว้ยกนั แต่ละรูปแบบจะมีลกัษณะ ของการบริการท่ีแตกต่างกนัออกไป จึงจ าเป็นท่ีผูท้  า

งานในสาขาน้ีตอ้งท าความเขา้ใจ เพื่อจะไดเ้ลือกใชไ้ด ้ตามความเหมาะสมของห้องอาหารนั้นๆ 
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รูปแบบของการบริการทัว่ไปสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 6 แบบ คือ 

1. การบริการแบบฝร่ังเศส (French service)  

2. การบริการแบบองักฤษ (English service)  

3. การบริการแบบรัสเซียน (Russian service)  

4. การบริการแบบอเมริกนั (American service)  

5. การบริการแบบคาเฟทีเรีย (cafeteria service) 

6. การบริการแบบบุฟเฟต ์(buffet  service) 

1. การบริการแบบฝร่ังเศส เป็นการบริการท่ีเร่ิมมาจากประเทศฝร่ังเศส โดยเร่ิมจากการบริการ

อาหารส าหรับแขกท่ีมาเยีย่มเยยีนยงับา้นพกัอาศยั การบริการแบบน้ีจะวางจานเปล่าใหแ้ขกก่อน แลว้จึง

น าอาหารท่ีปรุงเสร็จจากครัวใส่ถาดหรือภาชนะท่ีเหมาะสม น ามายืน่ใหแ้ขกทางดา้นซ้ายมือของแขก 

แขกจะตกัอาหารจากถาดนั้นลงจานของตนเอง 

2. การบริการแบบองักฤษ มีลกัษณะการบริการคลา้ยกบัการบริการฝร่ังเศส คือ แขกจะมีจาน

เปล่าวางอยูด่า้นหนา้ของแขกแต่ละคน พนกังานจะน าอาหารซ่ึงจดัใส่ถาดหรือภาชนะท่ีเหมาะสมมายืน่

เสนอทางซา้ยมือของแขก พนกังานจะเป็นผูต้กัอาหารใส่จานแขก โดยถือถาดมือซา้ยและตกัอาหารมือ

ขวาใหแ้ขก 

3. การบริการแบบรัสเซียน หมายถึง การบริการจากรถเขน็หรือท่ีเรียกวา่ เกอริดอง โดยการน า

อาหารมาไวท่ี้รถเข็น เพื่อท าอยา่งใดอยา่งหน่ึงก่อน เช่น การตกแต่งลงในจาน การตกัแบ่งใส่จาน  แลว้

จึงน าอาหารนั้นไปเสิร์ฟใหแ้ขกแต่ละคนอีกทีหน่ึง  

4. การบริการแบบอเมริกนั มีบริการท่ีเรียบง่ายกวา่ฝร่ังเศส องักฤษ และรัสเซียน คือ อาหารจะ

ปรุงเสร็จจากครัวและจดัใส่จานไวเ้รียบร้อยแลว้ พนกับริการจะล าเลียงอาหารนั้นออกมาจากครัวแลว้จึง

เสิร์ฟใหแ้ขกไดเ้ลย การบริการแบบอเมริกนัจึงลดขั้นตอนยุง่ยากในการบริการลง 
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5. การบริการแบบคาเฟทีเรีย การบริการรูปแบบน้ีจะเนน้ ส าหรับสถานท่ีท่ีมีแขกจ านวนมากซ่ึง

แขกจะช่วยตวัเอง ไม่มีพนกังานบริการอาหารแต่ละประเภทจะถูกจดัใส่จานไวท่ี้บริเวณเคาน์เตอร์ แขก

จะเร่ิมเขา้จากทางเขา้ของปลายเคาน์เตอร์ท่ีจดัให้รับถาดใส่อาหาร และหยบิจานอาหารตามท่ีตอ้งการ

จนถึงปลายเคาน์เตอร์อีกดา้นหน่ึง ซ่ึงมีพนกังานเก็บเงินรอคิดราคาของอาหารท่ีใส่ถาดมาและเก็บเงิน 

จากนั้นแขกจึงเติมเคร่ืองปรุงหรือซอสในท่ีท่ีจดัไวใ้หห้ยบิเคร่ืองมือในการรับประทาน เช่น มีด ชอ้น 

ส้อม และยกอาหารไปทานท่ีโตะ๊ท่ีจดัไวใ้ห้ 

6. การบริการแบบบุฟเฟต ์รูปแบบการบริการแบบน้ีจะจดัอาหารไวบ้นโตะ๊ต่างหาก โดย

เรียงล าดบัอาหารตามการรับประทานก่อนหลงัม้ืออาหาร มีภาชนะใหแ้ขกตกัอาหาร โดยแขกจะเป็นผู ้

มาตกัอาหารตามความตอ้งการ แลว้น าจานอาหารไปรับประทานยงัโตะ๊นัง่ท่ีจดัไวใ้หซ่ึ้งมีเคร่ืองมือใน

การรับประทานจดัไวใ้หท่ี้โต๊ะเรียบร้อยแลว้ พนกังานบริการจะมีหน้าท่ีในการเสิร์ฟน ้า หรือเคร่ืองด่ืม 

และเก็บจานหรือส่ิงของท่ีใชแ้ลว้ออกจากโตะ๊ 
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2.2.1 ของวา่ง 

 
รูปภาพท่ี 2.3 ของวา่ง 

ท่ีมา: ปรียาวรรณ แกว้ทองทา 

 

จตุพร จนัทนะสุด (2539 , หนา้ 273) อาหารวา่งเป็นอาหารท่ีนิยมรับประทานกนัในช่วง

ระหวา่งม้ืออาหารหลกั พร้อมกบัเคร่ืองด่ืม อาจจะเป็นน ้าชา กาแฟ หรือน ้าผลไมป้ระเภทต่างๆอาหารท่ี

ใชรั้บประทานเป็นอาหารวา่งเป็นอาหารเบาๆ เช่น แซนวชิ เคก้ ผลไม ้ของหวาน อาหารม้ือน้ีอาจจะเป็น

อาหารท่ีจดัในระหวา่งช่วงพกัการประชุมหรือสัมมนา ซ่ึงจะปรากฎในก าหนดการประชุม 2 ช่วงเวลา

ดว้ยกนั คือช่วงระหวา่งอาหารเชา้และอาหารกลางวนัและช่วงพกัการประชุมตอนบ่าย นิยมเรียนวา่ 

afternoon tea หรือ coffee break นอกจากน้ี ส าหรับผูท่ี้นอนต่ืนสาย โรงแรมจะใหมี้อาหาร ท่ี

ประกอบดว้ยอาหารเชา้และอาหารกลางวนัรวมกนัซ่ึงเรียกวา่ บรันจ ์(brunch) อาหารม้ือน้ีมกัจะเป็นการ

ใหบ้ริการในวนัอาทิตยแ์ละจดัในรูปแบบของการบริการแบบบุฟเฟต์ 

 

 

 

 



8 
 

 

2.2.2 บุฟเฟ่ต ์

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 2.4 บุฟเฟ่ต ์

ท่ีมา: ชูเกียรติ จงอ่อน 

 

พิศมยั ปโชติการ (2521, หนา้ 101) ไดก้ล่าวถึง ในภาษาไทย บุฟเฟต ์เรียกการเล้ียงอาหารแบบ

ท่ีจดัวางอาหารทั้งหมดไวบ้นโตะ๊ และใหผู้ท่ี้เป็นแขกในงานเดินไปตกัอาหารต่าง ๆ นั้นดว้ยตนเอง ใน

บางคร้ังอาจมีผูช่้วยจดัอาหารไวเ้ป็นจาน ๆ แต่ผูเ้ป็นแขกก็ตอ้งไปหยบิอาหารเหล่านั้นเอง ปัจจุบนั ค าวา่ 

บุฟเฟต ์ในภาษาไทย ไดข้ยายความหมาย ถึงแบบการขายอาหารซ่ึงผูข้ายจดัอาหารไวห้ลายอยา่ง และคิด

ราคาอาหารเหมาเป็นรายบุคคลดว้ย ผูซ้ื้อเลือกหยบิอาหารรับประทานเองและรับประทานไดเ้ตม็ท่ีตาม

ความพอใจ ทั้งมีการจดัอาหารหลาย ๆ แบบดว้ย เช่น บุฟเฟ่ตอ์าหารไทย บุฟเฟ่ตอ์าหารเจ บุฟเฟ่ต์

ขา้วตม้ 

การจดัเล้ียงอาหารแบบบุฟเฟ่ต ์(Buffet) นิยมใชเ้ล้ียงกบัคนจ านวนมาก ในการเล้ียงแบบน้ีแขก

จะช่วยตวัเอง ตกัอาหาร ดงันั้นอาหารทุกอยา่งตลอดจนเคร่ืองด่ืมจะจดัไวท่ี้โตะ๊ เรียบร้อย โดยมีคนเสิร์ฟ

ไวช่้วยดูแลบา้งการจดับุฟเฟต ์มี 3 แบบ  แบบจดัอาหารทุกชนิดพร้อมอุปกรณ์ จดัวางไวท่ี้โตะ๊แต่ละ 

โตะ๊ท่ีจดัวางจะมี เกา้อ้ีจดัให้นัง่ตามจ านวนแขก แขกก็เลือกอาหารท่ีโตะ๊ รับประทานเอง ถา้อาหารจาน

ไหนเลือกไม่ถึง หรือตกัล าบากก็จะยกหรือ ส่งต่อกนัในการจดัเล้ียงแบบน้ีนิยมใชใ้นบา้นใชก้บัแขก

จ านวนนอ้ยใช ้กบัแขกท่ีสนิทสนมกนัดี 
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2.2.3 อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 2.5 อาหาร 

ท่ีมา: www.google.co.th/ 

 

เสาวนีย ์จกัรพิทกัษ ์(2541 : 1) กล่าววา่ อาหาร หมายถึง ส่ิงใด ๆ ก็ตามท่ีรับเขา้สู่ร่างกาย ไม่วา่

จะเป็นการด่ืม การกิน หรือการฉีดก็ตาม แลว้เกิดประโยชน์แก่ร่างกาย โดยใหส้ารอาหาร อยา่งใดอยา่ง

หน่ึงหรือหลายอยา่ง   

สุคนธ์ ชูแกว้ (2545 : 8) ไดส้รุปความหมายของอาหารไวว้า่ ส่ิงท่ีเรากินหรือด่ืมเขา้ไปแลว้เกิด

ประโยชน์ต่อร่างกาย ท าใหร่้างกายเจริญเติบโต และสามารถด ารงชีวิตอยูไ่ดอ้ยา่งปกติ   

จากความหมายดงักล่าว สรุปไดว้า่ อาหาร หมายถึง ส่ิงต่าง ๆ ท่ีเรารับเขา้สู่ร่างกายโดยการ กิน 

หรือด่ืม แลว้ก่อให้เกิดประโยชน์แก่ร่างกาย ไม่ท าใหเ้กิดโทษต่อร่างกาย โดยมีสารอาหาร ชนิดเดียว

หรือหลายชนิดก็ได ้ และสามารถด ารงชีวิตอยูไ่ดอ้ยา่งปกติ 

 

2.3 คอนเทรนเนอร์ หรือ กล่องใส่ของอเนกประสงค ์

http://www.google.co.th/
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รุปภาพท่ี 2.6 คอนเทรนเนอร์ หรือกล่องใส่ของอเนกประสงค ์

ท่ีมา: www.blonggang.com 

 

เป็นกล่องโลหะส าหรับใส่ของอเนกประสงคเ์อาไวใ้ชบ้นเคร่ืองบินทั้งซองซอส เกลือขวด

กาแฟ กล่องชา กระดาษทิชชู่ ชอ้นส้อม แผน่รองนัง่ส้วมน ้ ายาท าความสะอาด อาหารร้อนม้ือต่อไป หรือ

บางคร้ังก็มีกระเป๋าสตางคข์องลูกเรือหลงมาเหมือนกนั กล่องน้ีจะสามารถใส่เขา้ไปในช่องเก็บมีล๊อคกนั

ตกท่ีออกแบบมาเรียบร้อย ซ่ึงจะอยูใ่นครัวเป็นส่วนใหญ่ 

 
 

 

http://www.blonggang.com/


 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดและการปฏบิัติงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอสงวนสิทธ์ิในการเผยแพร่ขอ้มูลของบริษทั 



 

 

บทที ่4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล และรายละเอยีดของโครงงาน 

 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน  

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงาน “การน ารถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้มาใชส้ าหรับ

งานจดัเล้ียง” ของ บริษทั การบินไทย จ ากดั จึงมีความคิดท่ีจะน ารถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินท่ีวางไวม้า

ประยกุตใ์ชง้านใหม่ ซ่ึงจากท่ีทราบขอ้มูลมารถเขน็อาหารน้ีมีหนา้ท่ีใส่อาหารบนเคร่ืองบิน คณะผูจ้ดัท า

จึงน าเสนอใหน้ ารถเขน็อาหารมาใชง้านดว้ยการน ารถเข็นอาหารมาใส่            เบเกอร่ี ขนมไทยเพื่อ

ความสะดวกและรวดเร็วต่อการท างาน 

 

4.2 ก่อนน ารถเข็นอาหารสนามมาใช้  

บริษทั การบินไทย จ ากดั ไดเ้ปิดเป็นครัวการบินไทยเพื่อผลิตอาหารใหก้บัสายการบินไทย และ

สายการบินอ่ืนๆอีก 50 สายการบิน ทางครัวการบินไทยมีการบริการดา้น การรับจดัเล้ียงนอกสถานท่ี

ต่างๆ การจดัเล้ียงนอกสถานท่ีนั้น จะตอ้งมีการขนยา้ยอุปกรณ์และอาหารเป็นจ านวนมาก ทางครัวการ

บินไทยมีการใช ้ ถาดขนาดใหญ่วางซอ้นกนัหลายชั้นส าหรับใส่อาหารออกยงังานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี

เพื่อป้องกนัความเสียหายให้กบัอาหารท่ีจะน าไปบริการลูกคา้ แต่ไม่เป็นผล เพราะ ภาชนะท่ีใส่อาหาร

ภายในถาดมีขนาดเล็กกวา่ถาดท าใหมี้การขยบัไปมาของภาชนะและอาหารไดรั้บความเสียหาย จึงไดมี้

การคิดคน้หาอุปกรณ์ท่ีจะมาใชใ้นการขนยา้ยอาหารและอุปกรณ์ส าหรับออกงานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี  

 

4.3 หลงัน ารถเข็นอาหารสนามมาใช้  

จากการท่ีพบปัญหาของการขนยา้ยอุปกรณ์และอาหารเป็นจ านวนมากออกยงังานจดัเล้ียงนอก

สถานท่ีจึงไดมี้การคิดคน้หาอุปกรณ์ท่ีจะน ามาใชใ้นการขนยา้ยอุปกรณ์ในการจดังาน และอาหาร

ส าหรับออกงานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี    ใหไ้ดรั้บความเสียหายนอ้ยท่ีสุด   และมีความสะดวก 

สบายท่ีสุด โดยไดน้ ารถเขน็อาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ใชแ้ลว้น ามาดดัแปลงใส่ถาดท่ีมีขนาดพอเหมาะ

พอดีใหส้ามารถปิดฝาของรถเขน็อาหารได ้น ามาใชส้ าหรับใส่อาหารและอุปกรณ์ต่างๆ  
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4.4 ประสิทธิภาพรถเข็นอาหารสนาม  

รถเขน็อาหารสนามสามารถท าใหก้ารจดัเล้ียงนอกสถานท่ีมีความสะดวกสบายมากยิง่ข้ึน

ป้องกนัความเสียหายกบัอุปกรณ์ และอาหารท่ีจะน าไปจดัเล้ียงนอกสถานท่ีใหค้งความสมบูรณ์และมี

คุณภาพท่ีสุด 

 

ก่อนใช้งานรถเข็นอาหารสนามส าหรับจัดเลีย้งนอกสถานที่ 

 

 
รูปภาพท่ี  4.1 ก่อนใชง้านรถเขน็อาหารสนามส าหรับจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 
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หลงัใช้งานรถเข็นอาหารสนามส าหรับจัดเลีย้งนอกสถานที่ 

 

 
รูปภาพท่ี  4.2 หลงัใชง้านรถเขน็อาหารสนามส าหรับจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 
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ผลการวเิคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม 

เม่ือไดน้ ารถเข็นอาหารสนามมาใชใ้นแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการประเมิน

ความพึงพอใจของพนกังานในแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี จ  านวน 20 คน ไดผ้ลดงัน้ี 

 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป ใช้การประเมินค่าแบบร้อยละ 

1. เพศ 

 
แผนภูมิท่ี 4.1 เพศ 

จากแผนภูมิสรุปผลจ านวนเพศพบว่า จ  านวนพนกังานท่ีตอบแบบสอบถามมีทั้งหมด 20 คน เป็นเพศ

ชาย  

 

 

 

 

 

50% 50% 

เพศ 

ชาย 

หญิง 
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2. อายุ 

 
แผนภูมิท่ี 4.2 อาย ุ

 

จากแผนภูมิสรุปผลอายพุบวา่พนกังานแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี มีอาย ุ30 ปีข้ึนไป มากท่ีสุด 

คิดเป็นร้อยละ 40 อาย ุ26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 30 อาย ุ21-25 ปี  คิดเป็นร้อยละ 20 และนอ้ยท่ีสุดต ่ากวา่ 

20 ปี  คิดเป็นร้อยละ 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

40% 

30% 

20% 

10% 

อายุ 

อาย ุ30 ปีขึน้ไป 

อาย ุ26-30 

อาย ุ20-25  

ต ่ากว่า 20 
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3.การศึกษา 

 
แผนภูมิท่ี 4.3 การศึกษา 

 

จากแผนภูมิสรุปผลการศึกษาของพนกังานแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี ต ่ากวา่ปริญญาตรี มาก  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

59% 

40% 

0% 1% 

การศึกษา 

ต ่ากว่าปริญญาตรี 

ปริญาตรี 

ปริญญาโท 

ปริญญาเอก 
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ส่วนที ่2 ความพงึพอใจต่อการใช้รถเข็นอาหารสนามส าหรับการจัดเลีย้งนอกสถานที่ 

ในส่วนท่ี 2 น้ีใช้การประเมินแบบค่าเฉล่ีย(Mean) ตามแนวคิดของ Likert Rating scale   โดย

แปลความหมายขอ้มูลดงัน้ี  

      1.00 – 1.49  หมายถึง  พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 
  1.50 – 2.49  หมายถึง  พึงพอใจนอ้ย 
  2.50 – 3.49  หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 
  3.50 – 4.49  หมายถึง  พึงพอใจมาก 
 4.50 – 5.00  หมายถึง  พึงพอใจมากท่ีสุด 

ตารางที ่4.2 ความพงึพอใจของพนักงานแผนกจัดเลีย้งนอกสถานที ่ทีใ่ช้รถเข็นอาหารสนามส าหรับจัด
เลีย้งนอกสถานที่ 

ประเด็น ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความพงึ
พอใจ 

ความสะดวกในการเคล่ือนยา้ย 4.46 0.77 มาก 

รูปลกัษณ์ท่ีทนัสมยัน่าใชง้าน 4.81 0.24 มากท่ีสุด 

ประหยดัเวลาในการจดังาน 4.88 0.31 มากท่ีสุด 

ง่ายต่อการเก็บ ท าความสะอาด 4.79 0.32 มากท่ีสุด 

สามารถรักษาอุณหภูมิไดน้าน 4.32 0.68 มาก 

สามารถใส่เบเกอร่ี ขนมไทย ได้ในจ านวนท่ี

เพียงพอต่อแขก 

4.76 0.34 มากท่ีสุด 

สามารถเป็นประโยชน์ต่อการออกงานเล้ียงนอก

สถานท่ีได ้

5 0.00 มากท่ีสุด 

 

จากตารางพบวา่พนกังานมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในเร่ือง ความสามารถเป็นประโยชน์ต่อการ

ออกงานเล้ียงนอกสถานท่ีได ้โดยมีค่าเฉล่ีย 5   รองลงมาคือเร่ือง การประหยดัเวลาในการจดังาน โดยมี

ค่าเฉล่ีย 4.88   รูปลกัษณ์ท่ีทนัสมยัน่าใชง้าน โดยมีค่าเฉล่ีย 4.81  ง่ายต่อการเก็บ ท าความสะอาด โดยมี

ค่าเฉล่ีย 4.79  สามารถใส่เบเกอร่ี ขนมไทย ไดใ้นจ านวนท่ีเพียงพอต่อแขก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.76   ส่วน



34 
 

 

ประเด็นท่ีมีความพึงพอใจในระดบัมาก คือ ความสะดวกในการเคล่ือนยา้ย และสามารถรักษาอุณหภูมิ

ไดน้าน  โดยมีค่าเฉล่ีย 4.46 และ  4.32 ตามล าดบั 



 

 

บทที ่5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

เน่ืองจากคณะผูจ้ดัรายงานท าไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ บริษทั การบิน

ไทย จ ากดั ในส่วนของแผนก Outside Catering Services Division หรือแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี เป็น

ระยะเวลา 4 เดือน ให้ไดท้ราบถึงการปฏิบติังานจริงทั้งในและนอกสถานท่ี การฝึกท างานเป็นทีม ตอ้ง

ท างานร่วมกบัคนจ านวนมาก และการจดัเสิร์ฟอาหารวา่งท่ีล่าชา้เพราะการเข็นรถอาหารตอ้งด าเนินการ

คร้ังละ 1 ตู ้เพื่อไม่ให้มีความเสียหาย และคงความร้อน อีกทั้ง การจดัเตรียมอาหารว่าง และเคร่ืองด่ืม

ภายนอกสถานท่ี ก่อใหเ้กิดความไม่สะดวกของวสัดุ และวตัถุดิบท่ีใชส้ าหรับเตรียมอาหารอีกดว้ย ทั้งน้ี

คณะผูจ้ดัท าจึงขอน าเสนอแนวทางการแกไ้ขปัญหาของการบริการอาหารน้ี โดยใชก้ารน ารถเข็นอาหาร

บนเคร่ืองบินท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้มาใชส้ าหรับงานจดัเล้ียงมาประยุกตใ์ช ้กบัการจดังานนอกสถานท่ีส าหรับ

ใหบ้ริการเสิร์ฟอาหาร โดยใชช่ื้อเรียกวา่ “การน ารถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้มาใชส้ าหรับ

งานจดัเล้ียง” รถเข็นอาหารสนามน้ี มีความสามารถในการใส่อาหาร หรือ เบเกอร่ี ได้เลย  เก็บรักษา

อุณหภูมิความร้อนไดน้านถึง 7 ชัว่โมง รองรับไดสู้งสุด 13 ชั้น ต่อการออกงาน 1 คร้ัง  และยงัสามารถ

เคล่ือนยา้ยไปใช้งานนอกสถานท่ีไดส้ะดวก ท าให้ประหยดัเวลา และก๊าซหุงตม้ หรือระบบไฟฟ้า ใน

การน าอาหารใส่รถเขน็เพื่อรักษาอุณหภูมิไวต้ลอด และไม่ตอ้งคอยระวงัเร่ืองการหกเลอะเทอะ 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

จากขั้นตอนการประเมินผลคณะผู ้จ ัดท าได้มีการจัดท าแบบประเมินผลให้กับพนักงาน

ผูเ้ช่ียวชาญภายในแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี ท่ีคณะผูจ้ดัท าได้ปฏิบติังานโดยได้จดัท าแบบประเมิน

ข้ึนมา 20 ฉบบั เป็นการทราบผลตอบรับความพึงพอใจและความคิดเห็นรวมทั้งขอ้เสนอแนะต่างๆ โดย

คณะผูจ้ดัท าสามารถน าส่วนท่ีไดรั้บจากการประเมินผลนั้น มาปรับปรุงแกไ้ขใหดี้ข้ึน 
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ผลจากการตอบแบบสอบถาม ในส่วนท่ี 1  ประเมินโดยใชค้่าร้อยละ  ดา้นเพศ ผูต้อบ

แบบสอบถามเป็นเพศชายและเพศหญิงมีจ านวนท่ีเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 50 ดา้นอาย ุ ผูต้อบ

แบบสอบถามมีอาย ุ มากกวา่ 31 ปีข้ึนไป มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 40   ดา้นการศึกษา  ผูต้อบ

แบบสอบถามจบปริญญาตรี มีจ านวนมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 70    ในส่วนท่ี 2 ประเมินความพึงพอใจ

ของผูต้อบแบบสอบถามโดยใชค้่าเฉล่ีย  พบวา่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในเร่ือง 

ความสามารถเป็นประโยชน์ต่อการออกงานเล้ียงนอกสถานท่ีได ้ โดยมีค่าเฉล่ีย 5   รองลงมาคือเร่ือง 

การประหยดัเวลาในการจดังาน โดยมีค่าเฉล่ีย 4.88   รูปลกัษณ์ท่ีทนัสมยัน่าใชง้าน โดยมีค่าเฉล่ีย 4.81  

ง่ายต่อการเก็บ ท าความสะอาด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.79  สามารถใส่เบเกอร่ี ขนมไทย ไดใ้นจ านวนท่ีเพียงพอ

ต่อแขก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.76   ส่วนประเด็นท่ีมีความพึงพอใจในระดบัมาก คือ ความสะดวกในการ

เคล่ือนยา้ย และสามารถรักษาอุณหภูมิไดน้าน  โดยมีค่าเฉล่ีย 4.46 และ  4.32 ตามล าดบั 

 

5.2.1 ข้อดีของการปฏิบตัิงานสหกจิศึกษา 

การท่ีได้ออกมาปฏิบติังานในคร้ังน้ีท าให้คณะผูจ้ดัท าได้น าเอาความรู้จากตอนศึกษามาใช้

ประโยชน์ไดจ้ริงในวชิาชีพ ไดเ้รียนรู้ถึงชีวติจริงของการท างานและปฏิบติังานจริงในชีวิตประจ าวนั ได้

รู้จกัการท างานท่ีเป็นทีม และกบัคนจ านวนมาก ไดรู้้จกัมิตรภาพท่ีดีองค์กรท่ีมีประสิทธิภาพ ไดส้อน

งานใหม่ๆนอกจากความรู้ในห้องเรียน เพื่อน ามาปรับเปล่ียนการท างานของตนเอง ให้มีความ

รับผิดชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมายมากข้ึน และฝึกให้มีการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้เม่ือเจอปัญหา ซ่ึง

ผูจ้ดัท าไดเ้ก็บไวเ้ป็นประสบการณ์ท่ีดีท่ีสุดในชีวติ 

5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

- การปรับตวัในช่วงแรกของการท างาน 

- ปัญหาเร่ืองของการเดินทางไปปฎิบติังานในช่วงแรก 

- ปัญหาของการเตรียมอุปกรณ์ อุปกรณ์แต่ละช้ินจะมีท่ีเก็บในแต่ละมุม จึงท าให้ตอ้งอ่านป้าย

ช่ือหาอุปกรณ์ ท าใหเ้กิดความล่าชา้ 

5.2.3 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 
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- ในการปฏิบติังานไม่สามารถน าโทรศพัทเ์ขา้พื้นท่ีไดใ้นบางงาน จึงท าให้มีรูปภาพประกอบ

ในการท าโครงการนอ้ย 

5.2.4 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

1. ควรตั้งใจฟังแผนงานและรายละเอียดการจดังาน หรือสอบถามงานท่ีตนเองไดรั้บมอบหมาย 

2. ฝึกบุคลิกภาพใหม่ เช่นการยนื การนัง่ และการไหว ้

3. พยายามศึกษาลกัษณะงานใหม้ากท่ีสุด สามารถน าไปใชใ้นอนาคตการท างานไดอ้ยา่งมาก 
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แบบสอบถาม 

ความพงึพอใจของพนักงานแผนกจัดเลีย้งนอกสถานที ่ 

ทีใ่ช้รถเข็นอาหารสนามส าหรับจัดเลีย้งนอกสถานที่ 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงใน 🖵 ทีท่่านต้องการเลอืก 

1. เพศ    🖵  1.ชาย  🖵 2.หญิง 

2. อาย ุ   🖵 1. ต ่ากวา่ 20 ปี  🖵 2. 20-25 ปี   

    🖵 3. 26-30ปี  🖵 4. มากกวา่ 30 ปี 

       3.    แผนก   🖵 1.แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

    🖵 2. แผนกครัวร้อนและเยน็ 

    🖵 3.แผนกเบเกอร่ี 

ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อการใชร้ถเขน็อาหารสนามส าหรับจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

ประเด็น 

 

ระดบัความส าคญัของความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

1.ความสะดวกในการเคล่ือนยา้ย      

2.รูปลกัษณ์ท่ีทนัสมยัน่าใช ้      

3.ประหยดัเวลาในการจดังาน      

4.ง่ายต่อการเก็บ และท าความสะอาด      

5.สามารถรักษาอุณหภูมิไดน้าน      

6.สามารถใส่เบเกอร่ี ขนมไทย ไดใ้นจ านวนท่ี

เพียงพอต่อแขก 

     

7.สามารถเป็นประโยชน์ต่อการออกงานเล้ียง

นอกสถานท่ี 

     

ขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ 

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................



 
 

 

 

 

ภาคผนวก ข 



 

 

 

ภาพปฏบิัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอสงวนสิทธ์ิในการเผยแพร่ภาพภายในบริษทั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

แบบสัมภาษณ์ 

 

นกัศึกษามีความตั้งใจท่ีจะน าเอาของท่ีเหลือใชแ้ลว้มาท าใหเ้กิดประโยชน์  โดยการน า

รถเขน็อาหารบนเคร่ืองบินมาดดัแปลงใส่ถาดเขา้ไปเพื่อใหส้ามารถบรรจุอาหาร หรืออุปกรณ์ท่ีจะ

น าออกไปจดังานเล้ียงนอกสถานท่ี   รู้สึกพึงพอใจและไดรั้บประโยชน์จากผลิตภณัฑ์รถเขน็อาหาร

ของนกัศึกษา เพราะหลงัจากท่ีทดลองใชง้านรถเขน็อาหารสนาม ท าใหก้ารท างานมีความ

สะดวกสบายมากยิง่ข้ึน  ง่ายต่อการขนยา้ยเพราะมีลอ้ดา้นล่างและยงัสามารถรักษาอุณหภูมิอาหาร 

ป้องกนัการแตกเสียหายของอุปกรณ์ท่ีจะน าไปใชใ้นงานจดัเล้ียงไดเ้ป็นอยา่งดี 
 

 

 

   นายปรัชญา  ธรรมธรณ์ 

                             ผูช่้วยผูจ้ดัการแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

 

 



 

 

 
 

การน ารถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินทีไ่ม่ใช้แล้วมาใช้ส าหรับงานจัดเลีย้ง 

(Reusing In-flight Meal Cart for Banquet Operations) 

นางสาว ปรียาวรรณ แกว้ทองทา  

นาย ชูเกียรติ จงอ่อน  

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ 10160 

Email : Priyawan.kae@siam.edu Chukeat.jon@siam.edu 

 

บทคดัย่อ 
บริษทั การบินไทย จ ากดั เป็นสายการบิน

แห่งชาติของประเทศไทย ได้ท าการเปิดเป็น ครัว

การบินไทยเพื่อผลิตอาหารไปบริการบนเคร่ืองบิน

ของสายการบินไทยและสายการบินอ่ืนๆ และมีการ

บริการจดัเล้ียงนอกสถานท่ี ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้

ไป ฝึกป ฏิบั ติ ง านในแผนกจัด เ ล้ี ย ง  (Outside 

Catering Service Division ) ไดเ้ล็งเห็นวา่มีรถเข็น

อาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ใช้แลว้ถูกท้ิงเป็นจ านวน

มาก ดงันั้นโครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคด์งัต่อไปน้ี 

1) เพื่อการศึกษาขอ้มูลการปฎิบติังานของครัวการ

บินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 2) 

เพ่ือเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการปฏิบติังานของ

ครัวการบินไทย ฝ่ายจัดเล้ียง แผนกจัดเล้ียงนอก

สถานท่ีให้เกิดการบริการท่ีรวดเร็ว ความสะดวก 

และลดอุบติัเหตุในการเคล่ือนยา้ยอุปกรณ์ ผลของ

โครงงานท่ีได้จากการแจกแบบสอบถามให้กับ

พนักงานในแผนกจัด เ ล้ียงนอกสถานท่ีพบว่า

พนักง าน มีความพึ งพอใจมาก ท่ี สุด ใน เ ร่ื อ ง

ความสามารถเป็นประโยชน์ต่อการออกงานเล้ียง

นอกสถานท่ีไดร้องลงมาคือเร่ืองการประหยดัเวลา

ในการจดังาน และรูปลกัษณ์ท่ีทนัสมยัน่าใช ้ 

ค าส าคญั :  รถเข็นอาหาร/งานจดัเล้ียง/ครัวการบิน
ไทย   
 

ABSTRACT 

Thai Airways Company Limited is the 

Thailand’s national airline which has launched the 

Thai Airways kitchen to prepare foods for serving 

on Thai Airways airlines and other airlines with an 

off-site catering services. The researchers had 

conducted the co-operative study in the Outside 

mailto:Priyawan.kae@siam.edu
mailto:Chukeat.jon@siam.edu


 

 

Catering Service Division and noticed that there 

was a large number of airline food trolleys 

discarded. Therefore, this project has the following 

objectives; 1) to study the operations of Thai 

Airways kitchen in the Outside Catering Service 

Division 2) to suggest the resolutions for the 

problems in the operations of Thai Airways 

kitchen in the Outside Catering Service Division to 

help fastening services, enhancing facilitation and 

reducing damage caused by moving food 

containers. The results showed that the 

respondents had the highest satisfaction towards 

the benefit of the cart for using when having 

outside banquet. Saving time and modern 

appearance of the cart were considered as the 

second issues that the respondents satisfied. 

Keywords: Cart / banquet / Thai catering 

 

ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

ครัวการบินไทย (ฝ่ายจดัเล้ียง) ครัวการบิน

ก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2503 ประสบการณ์มากกว่า 58ปี 

ในการผลิตและบริการอาหารส าหรับสายการบิน

และภาคพ้ืนดิน เช่น การผลิตเบเกอร่ีและการจัด

เล้ียง บริการรับจดัเล้ียงทั้งในและนอกสถานท่ีครบ

วงจร ส่วนงานน้ีท่ีมีหนา้ท่ีรับจดังานทั้งภายใน และ

ภายนอกสถานท่ี ลกัษณะของงานประกอบดว้ย การ

จดังานประชุม งานบุญข้ึนบา้นใหม่ งานศพฯลฯ ใน

ทุกๆ งานจัดเล้ียง ตอ้งท าการจัดเตรียมอาหารว่าง 

และเคร่ืองด่ืม ซ่ึงจะต้องมีการขนยา้ยส่ิงของท่ี

จะตอ้งจัดเตรียมภายในงานทั้ งน้ีในบางทีอาจเกิด

อุบัติ เหตุในการขนย้ายเพราะว่าในการขนย้าย

ส่ิงของทางบริษทันั้นจะท าการน าส่ิงของใส่กระบะ

และยก หรือใส่รถเข็นไป ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีอาจจะท าให้

ส่ิงของท่ีจะตอ้งใช้ในการท างานเกิดการ แตกหัก 

ร้าว พงั ต่างๆ 

คณะผูจ้ ัดท ารายงานจึงขอน าเสนอแนว

ทางการแก้ไขปัญหาของการขนยา้ยส่ิงของดังน้ี 

โดยใช้รถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินส าหรับใส่ถาด

หรือ เคร่ืองด่ืม บนเคร่ืองบิน มาประยุกต์ใช้ใน

ภาคพ้ืนดินกบัการจดังานนอกสถานท่ีส าหรับใชใ้น

การเคล่ือนยา้ยส่ิงของต่างๆ ซ่ึงรถเข็นอาหารบน

เคร่ืองบินสามรถเก็บแกว้น ้ าไฮบอล (Highball) แกว้

ไวน์ (Wine)  จานกระเบ้ือง หรือส่ิงของต่างๆท่ี

สามารถแตกหกัไดง่้าย 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1. เพื่อศึกษาขอ้มูลการปฏิบติังานของครัว

การบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 2. เพ่ือเสนอแนวทางแก้ปัญหาในการ

ปฏิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนก

จัดเล้ียงนอกสถานท่ี ให้เกิดการบริการท่ีรวดเร็ว 

ความสะดวก และลดการเกิดอุบัติ เหตุในการ

เคล่ือนยา้ยอุปกรณ์ 

 

ขอบเขตของโครงงาน 

 1 .  ข อบ เ ข ตด้ า น เ น้ื อ ง าน  จ ากก า ร

ปฎิบติังานจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 2. ขอบเขตด้านประชากร พนักงานใน

แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี  

3. ขอบเขตด้านพ้ืนท่ีเม่ือมีงานออกนอก

สถานท่ี บริษทั การบินไทย จ ากดั (ส านกังานใหญ่)     



 

 

ครัวการบินไทย สนามบินสุวรรณภูมิ กองบิน

ต ารวจ รัฐสภาไทย วดัพระศรีมหาธาตุ 

4. ขอบเขตดา้นเวลา ธนัวาคม 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

   1 .  แ ผน กค รั ว ก า ร บิ น ไท ย ได้ เ พ่ิ ม

ประสิทธิภาพในการท างานของครัวการบินไทย 

ฝ่ายจดัเล้ียง  

  2 .  ค รัวการบินไทยสามารถลดความ

เสียหายท่ีเกิดจากการขนยา้ยภาชนะได ้

 

 

สรุปผลการศึกษา 

เน่ืองจากคณะผู ้จัดรายงานท าได้เข้ารับ

การปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ บริษทั การ

บินไทย จ ากดั ในส่วนของแผนก Outside Catering 

Services Division หรือแผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

เป็นระยะเวลา 4 เดือน ใหไ้ดท้ราบถึงการปฏิบติังาน

จริงทั้ งในและนอกสถานท่ี การฝึกท างานเป็นทีม 

ตอ้งท างานร่วมกบัคนจ านวนมาก และการจดัเสิร์ฟ

อาหารว่างท่ีล่าช้าเพราะการเข็นรถอาหารต้อง

ด าเนินการคร้ังละ 1 ตู ้ เพ่ือไม่ให้มีความเสียหาย 

และคงความร้อน อีกทั้ ง การจัดเตรียมอาหารว่าง 

และเคร่ืองด่ืมภายนอกสถานท่ี ก่อให้เกิดความไม่

สะดวกของวสัดุ และวตัถุดิบท่ีใช้ส าหรับเตรียม

อาหารอีกดว้ย ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าจึงขอน าเสนอแนว

ทางการแกไ้ขปัญหาของการบริการอาหารน้ี โดยใช้

การน ารถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้มา

ใชส้ าหรับงานจดัเล้ียงมาประยกุตใ์ช ้กบัการจดังาน

นอกสถานท่ีส าหรับให้บริการเสิร์ฟอาหาร โดยใช้

ช่ือเรียกว่า “การน ารถเข็นอาหารบนเคร่ืองบินท่ี

ไม่ได้ใช้แล้วมาใช้ส าหรับงานจัดเล้ียง” รถเข็น

อาหารสนามน้ี มีความสามารถในการใส่อาหาร 

หรือ เบเกอร่ี ไดเ้ลย  เก็บรักษาอุณหภูมิความร้อนได้

นานถึง 7 ชั่วโมง รองรับได้สูงสุด 13 ชั้น ต่อการ

ออกงาน 1 คร้ัง  และยงัสามารถเคล่ือนยา้ยไปใช้

งานนอกสถานท่ีได้สะดวก ท าให้ประหยดัเวลา 

และก๊าซหุงตม้ หรือระบบไฟฟ้า ในการน าอาหาร

ใส่รถเข็นเพ่ือรักษาอุณหภูมิไวต้ลอด และไม่ตอ้ง

คอยระวงัเร่ืองการหกเลอะเทอะ 

 

ผลจากการตอบแบบสอบถาม ในส่วนท่ี 1  

ประ เ มินโดยใช้ค่ า ร้ อยละ   ด้าน เพศ  ผู ้ตอบ

แบบสอบถามเป็นเพศชายและเพศหญิงมีจ านวนท่ี

เ ท่ า กัน  คิ ด เ ป็น ร้ อยละ  5 0  ด้ านอ ายุ  ผู ้ตอบ

แบบสอบถามมีอาย ุมากกว่า 31 ปีข้ึนไป มากท่ีสุด

คิด เ ป็น ร้อยละ  4 0    ด้ านการ ศึ กษา   ผู ้ตอบ

แบบสอบถามจบปริญญาตรี มีจ านวนมากท่ีสุด คิด

เป็นร้อยละ 70    ในส่วนท่ี 2 ประเมินความพึงพอใจ

ของผูต้อบแบบสอบถามโดยใชค้่าเฉล่ีย  พบวา่ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในเร่ือง 

ความสามารถเป็นประโยชน์ต่อการออกงานเล้ียง

นอกสถานท่ีได ้โดยมีค่าเฉล่ีย 5   รองลงมาคือเร่ือง 

การประหยดัเวลาในการจดังาน โดยมีค่าเฉล่ีย 4.88   

รูปลกัษณ์ท่ีทันสมยัน่าใช้งาน โดยมีค่าเฉล่ีย 4.81  

ง่ายต่อการเก็บ ท าความสะอาด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.79  

สามารถใส่เบเกอร่ี ขนมไทย ได้ในจ านวนท่ี

เพียงพอต่อแขก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.76   ส่วนประเด็นท่ี

มีความพึงพอใจในระดบัมาก คือ ความสะดวกใน

การเคล่ือนยา้ย และสามารถรักษาอุณหภูมิไดน้าน  

โดยมีค่าเฉล่ีย 4.46 และ  4.32 ตามล าดบั 

 

บรรณานุกรม 



 

 

จตุพร จนัทนะสุด,ณฐัพล กลัน่วารี,พิศมยั ปโชติ

การ. (2539). การจดัการและเทคนิคการบริการใน 

โรงแรม.กรุงเทพฯ: มหาวทิลยัสุโขทยั

ธรรมมาธิราช.   

ฉลองศรี พิมลสมพงศ.์ (2543). การจดับริการอาหาร

และเคร่ืองด่ืม.กรุงเทพฯ: 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 

ณฐัพล กลัน่วารี (2534). การจดัการและเทคนิคการ

บริการในโรงแรม.กรุงเทพฯ:  

มหาวทิลยัสุโขทยัธรรมมาธิราช.  

 

ไทยแคทเทอร่ิง. (2012). การบินไทย. สืบคน้เม่ือ 3 

พฤศจิกายน 2561,  

http://www.thaicatering.com/thaicatering

/th/ 

บลอ็กแก๊ง. (2004). คอนเทรนเ์นอร์. สืบคน้เม่ือ 4 

พฤศจิกายน 2561, สืบคน้จาก  

https://www.bloggang.com/mainblog.ph

p?id=kwae&month=25-04-

2012&group=2&gblog=5 

บลอ็กแก๊ง. (2004). ตูค้าร์ท. สืบคน้เม่ือ 4 

พฤศจิกายน 2561, สืบคน้จาก  

https://www.bloggang.com/mainblog.ph

p?id=kwae&month=25-04-

2012&group=2&gblog=5 

พิศมยั ปโชติการ (2521). งานบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม.กรุงเทพฯ : ส านกัพิมพแ์ห่ง 

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.  

สุคนธ์  ชูแกว้. (2545). ศึกษาปัจจยัทมี่ีความสมัพนัธ์

กบัพฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารของ 

เสาวนีย ์จกัรพิทกัษ.์ (2541). หลกัโภชนาการ

ปัจจุบนั. พิมพค์ร้ังท่ี 8. กรุงเทพมหานคร :  

ไทยวฒันาพานิช. [ม.ป.ป]. 

เอ้ืองหลวง. (2012). การจดัเล้ียงนอกสถานท่ี. 

สืบคน้เม่ือ 3 พฤศจิกายน 2561, สืบคน้จาก 

http://www.eurngluang.com/eurngluang/t

h/ 

 

 

https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=kwae&month=25-04-2012&group=2&gblog=5
https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=kwae&month=25-04-2012&group=2&gblog=5
https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=kwae&month=25-04-2012&group=2&gblog=5
https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=kwae&month=25-04-2012&group=2&gblog=5
https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=kwae&month=25-04-2012&group=2&gblog=5
https://www.bloggang.com/mainblog.php?id=kwae&month=25-04-2012&group=2&gblog=5


 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

   

 

การน ารถเขน็อาหารบนเคร่ืองบินทีไ่ม่ใช้แล้วมาใช้ส าหรับงานจดัเลีย้ง  

(Reusing In-flight Meal Cart for Banquet Operations 
 

บริษทั การบินไทย จ ากดั เป็นสายการบินแห่งชาติของประเทศไทย ไดท้  าการเปิดเป็น ครัวการบินไทยเพ่ือผลิตอาหารไป
บริการบนเคร่ืองบินของสายการบินไทยและสายการบินอ่ืนๆ และมีการบริการจดัเล้ียงนอกสถานท่ี ทางคณะผูจ้ดัท  าไดเ้ขา้ไปฝึก
ปฏิบติังานในแผนกจดัเล้ียง (Outside Catering Service Division ) ไดเ้ล็งเห็นวา่มีรถเขน็อาหารบนเคร่ืองบินท่ีไม่ใชแ้ลว้ถูกทิ้งเป็น
จ านวนมาก ดงันั้นโครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคด์งัต่อไปน้ี 1) เพ่ือการศึกษาขอ้มูลการปฎิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง 
แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 2) เพ่ือเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการปฏิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอก
สถานท่ีให้เกิดการบริการท่ีรวดเร็ว ความสะดวก และลดอุบติัเหตุในการเคล่ือนยา้ยอุปกรณ์ ผลของโครงงานท่ีไดจ้ากการแจก
แบบสอบถามให้กบัพนกังานในแผนก จ านวน 20 ชุด คิดเป็นค่าเฉล่ียเท่ากบั 9.74 ซ่ึงอยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก โดยรถเขน็อาหารมี
ความคงทนและแขง็แรงสามารถใชง้านไดน้าน และสามารถลดค่าใชจ่้ายในการจดัซ้ือภาชนะท่ีจะแตกช ารุดเสียหายได ้ 

 
            

 

 

 

 

  

คณะผูจ้ดัท า 

นางสาว ปรียาวรรณ แกว้ทองทา 5804400004 

นาย ชูเกียรติ จงอ่อน 58044000114 

 อาจารยท่ี์ปรึกษา    ดร. นนัทิรา ภูขาว สนใจ  

พนกังานท่ีปรึกษา   คุณ ปรัชญา ธรรมธรณ์   

สถานประกอบการ  บริษทั การบินไทย จ ากดั (มหาชน)

(มหาชน) 
 

           วตัถุประสงค ์                 

 1. เพ่ือศึกษาขอ้มูลการปฏิบติังานของครัวการบินไทย ฝ่ายจดัเล้ียง 

แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี 

 2. เพ่ือเสนอแนวทางแกปั้ญหาในการปฏิบติังานของครัวการบินไทย 

ฝ่ายจดัเล้ียง แผนกจดัเล้ียงนอกสถานท่ี ให้เกิดการบริการท่ีรวดเร็ว ความสะดวก 

และลดการเกิดอุบติัเหตุในการเคล่ือนยา้ยอุปกรณ์ 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 

   1.วางแผนการจดัท าโครงงาน 

   2. รวบรวมขอ้มูล 

   3. วิเคราะห์ผล 

   4.ตรวจสอบแกไ้ขโครงงาน 

   5.น าเสนอโครงงาน 

จากขั้นตอนการประเมินผลคณะผูจ้ดัท  าไดมี้การจดัท าแบบ

ประเมินผลใหก้บัพนกังานผูเ้ช่ียวชาญภายในแผนกจดัเล้ียงนอก

สถานท่ี ท่ีคณะผูจ้ดัท  าไดป้ฏิบติังานโดยไดจ้ดัท าแบบประเมินข้ึนมา 

20ฉบบั เป็นการทราบผลตอบรับความพึงพอใจและความคิดเห็น

รวมทั้งขอ้เสนอแนะต่างๆ โดยคณะผูจ้ดัท  าสามารถน าส่วนท่ีไดรั้บ

จากการประเมินผลนั้น มาปรับปรุงแกไ้ขให้ดีข้ึน 
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