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 บทที ่1 

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

โรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพ (Mode Sathorn Hotel Bangkok) ตั้งอยูบ่นถนนสาทรเหนือ

ใจกลางเมืองกรุงเทพติดกบับีทีเอสสถานีสุรศกัด์ิ  อาคารสวยงามสีสันสะดุดตามีความสูงถึง 38 ชั้น 

ภายใตค้อนเซปต์แฟชัน่เนเบิ้ล (Fashionable) เนน้ความเป็นแฟชัน่ตกแต่งภายในให้มีความโดดเด่น 

มีสไตล ์ทนัสมยั สอดคลอ้งกบัไลฟ์สไตลชี์วติของคนเมืองในยา่นธุรกิจ  

โรงแรมเป็นธุรกิจในอุตสาหกรรมการบริการจัดตั้ งข้ึนเพื่ออ านวยความสะดวกแก่

นกัท่องเท่ียวในเร่ืองของท่ีพกัอาศยั อาหารและบริการอ่ืนๆ โดยเนน้การขายห้องพกัเป็นส่วนใหญ่ 

แต่ในปัจจุบนัเกิดการแข่งขนัทางธุรกิจมากข้ึน โรงแรมมกัมีการจดัการขายห้องพกัพร้อมอาหาร

เคร่ืองด่ืมเพื่อเป็นการส่งเสริมการขาย แผนก Food and Beverage จึงถือวา่เป็นแผนกส าคญัในการ

สร้างรายไดใ้หก้บัองคก์ร จึงจ าเป็นตอ้งมีพนกังานท่ีมีความรู้ความสามารถ การวางแผนการท างานท่ี

ดี มีบุคลากรเพียงพอในการใหบ้ริการ เพื่อสามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ได ้

 จากการเรียนรู้หนา้ท่ีและไดป้ฏิบติัสหกิจศึกษามาในช่วงระยะเวลาหน่ึงนั้น พบวา่พนกังาน

มีการท างานไม่สัมพนัธ์กบัระบบการท างาน ระบุต าแหน่งพื้นท่ีการท างานของแต่ละคนไม่ชดัเจน 

ท าใหมี้ขอบเขตการท างานเพิ่มมากข้ึน พนกังานหน่ึงคนตอ้งท างานหลายต าแหน่งส่งผลให้ดูแลและ

บริการลูกคา้ไดไ้ม่ทัว่ถึง จึงเกิดมาเป็นแนวคิดในการท าโครงงานการพฒันาระบบการท างานของ

ภตัตาคารตามมาตรฐานกรมการท่องเท่ียวเพื่อใหพ้นกังานสามารถบริการลูกคา้ไดดี้ยิ่งข้ึน มีคุณภาพ

และเหมาะสม 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1  เพื่อใหก้ารบริการลูกคา้นั้นมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 

 1.2.2  เพื่อการพฒันาระบบการท างานของพนกังานภายในภตัตาคารเดอะสาทร 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ดา้นประชากร พนกังานภตัตาคาร The Sathorn  แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 1.3.2 ดา้นเน้ือหา จากการสอบถามขอ้มูลพนกังานภตัตาคาร The Sathorn การเก็บขอ้มูล

จากแบบสอบถามของพนักงานแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม โรงแรมโหมด สาทร เป็นจ านวน

ทั้งหมด 20 ชุด และการคน้หาขอ้มูลจากหนงัสือและคน้ควา้ขอ้มูลผา่นทางอินเตอร์เน็ต (Internet) 

 1.3.3 ดา้นสถานท่ี ภตัตาคาร The Sathorn Restaurant  ณ โรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพฯ 

 1.3.4 ดา้นเวลา ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม พ.ศ. 2562  ถึง วนัท่ี 30 เมษายน พ.ศ. 2562 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 พนกังานไดเ้รียนรู้หนา้ท่ีของตนเองและท างานไดอ้ยา่งเป็นระบบจากการท างานตาม

การพฒันาระบบการท างานของภตัตาคารเดอะสาทร 

1.4.2 เพื่อน าผลการพฒันาระบบการจดัการท่ีได ้มาประยุกตใ์ชใ้นการปฏิบติังานให้มีคุณ 

ภาพ สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของลูกคา้ 

 

1.5  ค านิยามศัพท์  

 1.5.1 ระบบการท างานภตัตาคาร (Restaurant work systems) เป็นการกระบวนการการวาง

แผนการท างานในร้านอาหาร                   

 1.5.2 เดอะสาทร (The sathorn) เป็นภตัตาคารส าหรับอาหารเชา้ของโรงแรมโหมด สาทร  

 1.5.3 กรมการท่องเท่ียว (Department of tourism)  เป็นหน่วยงานรัฐ มีหนา้ท่ีเก่ียวกบัการ

ท่องเท่ียว การบริการดา้นการท่องเท่ียว ตลอดจนการสนบัสนุนการประกอบธุรกิจดา้นการท่องเท่ียว

ใหไ้ดม้าตรฐาน 
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บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 จากการจดัท าโครงงานเร่ือง การพฒันาระบบการท างานของภตัตาคารเดอะสาทรตาม

มาตรฐานกรมการท่องเท่ียว ผูจ้ดัท าศึกษาคน้ควา้จากเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 3 ส่วนดงัน้ี 

 2.1 ทฤษฎีคุณภาพการบริการ 

 2.2 การวางแผนก าลงัคน (Man power planning) 

 2.3 กรอบดชันีช้ีวดัมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการท่องเท่ียว 

2.1 ทฤษฎคุีณภาพการบริการ  

2.1.1 ความหมายของคุณภาพการบริการ 

  วีรพงษ์ เฉลิมจิรรัตน์ (2543,14) คุณภาพการบริการ หมายถึง ความสอดคล้องกนัของ

ความตอ้งการของลูกคา้หรือผูรั้บบริการ หรือระดบัของความสามารถในการให้บริการท่ีตอบสนอง

ความต้องการของลูกค้าหรือผูรั้บบริการอนัท าให้ลูกคา้หรือผูรั้บบริการเกิดความพึงพอใจจาก

บริการท่ีเขาไดรั้บ 

 สมวงศ ์พงศส์ถาพร (2550,66) เสนอความเห็นไวว้า่ คุณภาพการให้บริการ เป็นทศันคติท่ี

ผูรั้บบริการสะสมของขอ้มูลความคาดหวงัไวว้่าจะไดรั้บจากบริการ ซ่ึงหากอยูใ่นระดบัยอมรับได ้

(Tolerance zone) ผูรั้บบริการก็จะมีความพึงพอใจในการให้บริการ ซ่ึงมีระดบัแตกต่างกนัออกไป

ตามความคาดหวงัของแต่ละบุคคล และความพึงพอใจน้ีเอง เป็นผลมาจากการประเมินผลท่ีไดรั้บ

จากบริการนั้น ณ ขณะเวลาหน่ึง  

 Wisher and Corney (2001) ไดก้ล่าวไวว้า่ คุณภาพการให้บริการ มีแนวการศึกษาท่ีส าคญั

คือการวเิคราะห์ท่ีเรียกวา่ SERVQUAL ทั้งน้ี นกัวชิาการทั้งสองท่านเสนอวา่ คุณภาพการให้บริการ 

เป็นการตดัสินใจวนิิจฉยัเก่ียวกบัความเลิศของบริการ (Superiority of the service)   
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 กนกวรรณ นาสมปอง (2555) ไดใ้หค้วามหมายของคุณภาพการบริการ คือ ความสามารถ

ในการตอบสนองความตอ้งการของธุรกิจให้บริการ คุณภาพของบริการเป็นส่ิงส าคญัท่ีสุดท่ีสร้าง

ความแตกต่างของธุรกิจให้เหนือกว่าคู่แข่งขนั การเสนอคุณภาพการให้บริการท่ีตรงกับความ

คาดหวงัของผูรั้บบริการเป็นส่ิงท่ีตอ้งกระท า ผูรั้บบริการจะพอใจถา้รับส่ิงท่ีตอ้งการ เม่ือผูรั้บบริการ

มีความตอ้งการ ณ สถานท่ีท่ีผูรั้บบริการตอ้งการ และในรูปแบบท่ีตอ้งการ 

 Schmenner (1995) ไดก้ล่าวถึงคุณภาพการให้บริการนั้น เป็นคุณภาพการไดม้าจากการ

รับรู้ท่ีได้รับจริงลบด้วยความคาดหวงัท่ีคาดว่าจะได้รับจากบริการนั้น หากการรับรู้ในบริการท่ี

ไดรั้บมีนอ้ยกวา่ความคาดหวงั ก็จะท าให้ผูรั้บบริการมองคุณภาพการให้บริการนั้นติดลบ หรือรับรู้

วา่การบริการนั้นไม่มีคุณภาพเท่าท่ีควร ตรงกนัขา้ม หากผูรั้บบริการรับรู้ว่าบริการท่ีไดรั้บจริงนั้น

มากกวา่ส่ิงท่ีเขาคาดหวงั คุณภาพการใหบ้ริการ ก็จะเป็นบวก หรือมีคุณภาพในการบริการนัน่เอง 

  จากท่ีกล่าวมาเก่ียวกับความหมายของคุณภาพการบริการ สามารถสรุปได้ว่า เป็น

ความสามารถในการตอบสนองความตอ้งการของการให้บริการ คุณภาพของบริการเป็นส่ิงส าคญั

ท่ีสุดท่ีจะสร้างความแตกต่างของธุรกิจให้เหนือกว่าคู่แข่งขนัได ้บริการไดป้ระทบัใจมากกวา่ย่อม

ไดเ้ปรียบ การเสนอคุณภาพการใหบ้ริการท่ีตรงกบัความตอ้งการและความคาดหวงัของผูรั้บบริการ

เป็นส่ิงท่ีตอ้งกระท า ผูรั้บบริการจะพอใจถา้ไดรั้บส่ิงท่ีตอ้งการ เม่ือผูรั้บบริการมีความตอ้งการ ณ 

สถานท่ีท่ีผูรั้บบริการตอ้งการและในรูปแบบท่ีตอ้งการ 

2.1.2  แนวคิดของคุณภาพการบริการ 

  2.1.2.1 ทฤษฎี SERVQURL  

 ทฤษฎี SERVQURL หรือ Service quality model นั้นเป็นการประเมินคุณภาพการบริการ

จากส่ิงท่ีลูกคา้รับรู้ไดจ้ากการรับบริการเพื่อน าไปเปรียบเทียบกบัส่ิงท่ีลูกคา้คาดหวงั ประกอบไป

ดว้ย เกณฑก์ารวดัคุณภาพบริการ 5 ดา้น 

  1. Reliability หมายถึง ความสามารถและความน่าเช่ือถือในการให้บริการแก่ลูกคา้ตาม

ตอ้งการดว้ยความถูกตอ้ง เหมาะสม ตรงไปตรงมาตามท่ีไดรั้บปากหรือสัญญาไว ้
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  2. Ansurance หมายถึง การท่ีผูใ้ห้บริการปฏิบติัต่อลูกคา้ดว้ยความรู้ความสามารถ สุภาพ 

อ่อนโยน และเป็นมิตร ท าให้ผูรั้บบริการรู้สึกถึงความมัน่ใจว่าจะได้รับการบริการท่ีดี ถูกตอ้ง มี

ความเช่ือถือได ้

  3. Tangibles หมายถึง ความเป็นรูปธรรมของการบริการ ลกัษณะทางกายภาพท่ีสามารถ
มองเห็นและจบัตอ้งได ้เช่น อุปกรณ์หรือเคร่ืองมือต่างๆ สภาพแวดลอ้มของสถานท่ีให้บริการ การ

แต่งกายของผูใ้หบ้ริการ เป็นตน้ 

  4. Empathy หมายถึง ความเอาใจใส่ในความรู้สึกและเขา้ใจในความตอ้งการขอผูรั้บ 

บริการไดแ้ก่ การใหค้วามสนใจต่อลูกคา้ของพนกังานบริการ การเอ้ือเฟ้ือความสะดวกสบายให้กบั

ลูกคา้ โอกาสในการรับรู้ข่าวสารท่ีเป็นประโยชน์ต่อลูกคา้ เป็นตน้ 

  5. Responsiveness หมายถึง ความพร้อมในการใหบ้ริการอยา่งตั้งใจและจริงใจ ผูใ้หบ้ริ 

การจะตอ้งตอบสนองต่อความตอ้งการของผูรั้บบริการไดใ้นทนัทีท่ีตอ้งการหรือรวดเร็วท่ีสุดโดย

ไม่ไดป้ล่อยใหต้อ้งรอนาน บริการเป็นอยา่งดี สามารถเขา้รับบริการไดง่้าย 

 

2.2 การวางแผนอตัราก าลงัคน (Manpower  Planing) 

2.2.1 ความหมายของการวางแผนอตัราก าลงัคน 

  Felix A. Nigro (2007 )ไดก้ล่าววา่เป็นแนวความคิดในการคาดคะเนความตอ้งการอตัราก า 

ลงัคนส าหรับระยะเวลา หน่ึงในอนาคต โดยวิเคราะห์เก่ียวกบัทกัษะความสนใจและลกัษณะอ่ืนๆ 

ของก าลงัคนท่ีมีอยู่ ตลอดจนการปรับปรุงแผนปฏิบติัการต่างๆ เก่ียวกบัการหาคนท่ีเหมาะสมมา

ด ารงต าแหน่งท่ีคาดคะเนไวส้ าหรับอนาคต 

  James W.Walker (1992) ไดก้ล่าววา่ เป็นกระบวนการในการก าหนดและด าเนินการเก่ียว 

กบันโยบายและ แผนปฏิบติัก าลงัคน เพื่อให้องค์กรมีการบริหารก าลงัคนท่ีมีประสิทธิภาพภายใต้

สถานการณ์แวดลอ้มท่ีมีการเปล่ียนแปลงอยูต่ลอดเวลา 
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 จิรทรัพย ์กิจการสังข์วร (2556) ไดใ้ห้ความหมายการวางแผนอตัราก าลงัคนว่า เป็นการ

คาดคะเนจ านวน ประเภทพนกังานท่ีมีความสามารถ เหมาะสมท่ีจะมาปฏิบตังานให้พอเพียงกบัการ

ขยายตวั หรือลดขนาดขององค์กร เพื่อความเหมาะสมของขนาดองค์กรในอนาคต การวางแผน

อตัราก าลงัคนน้ี จดัเป็นการวางแผนประเภทหน่ึงเช่นเดียวกบัการวางแผนการผลิตหรือการตลาด 

  ส านกังาน ก.พ. (2553)  ไดใ้ห้ความหมายการวางแผนอตัราก าลงัคนการด าเนินการอยา่ง

เป็นระบบในการวิเคราะห์และพยากรณ์เก่ียวกบัอุปสงค์และอุปทานก าลงัคน เพื่อน าไปสู่การก า 

หนดกลวิธีท่ีจะให้ไดก้  าลงัคนท่ีมีความรู้ความสามารถเหมาะสมอย่างเพียงพอ ทั้งในดา้นจ านวน

และคุณภาพ มาปฏิบติังานในเวลาท่ีต้องการ โดยมีแผนการใช้และพฒันาก าลงัคนอยา่งมีประสิทธิ 

ภาพเพื่อธ ารงรักษาไวซ่ึ้งก าลงัคนท่ีเหมาะสมไวก้บัองคก์ารอยา่งต่อเน่ือง 

 ดงันั้น จึงสรุปเป็นความหมายของค าวา่ การวางแผนอตัราก าลงั ไดว้า่ เป็นการก าหนดวิธี 

การในการวางแผนการด าเนินงานต่างๆ  เก่ียวกบัการเตรียมบุคลากรให้มีคุณภาพเหมาะสมกบังาน

และเวลาอยา่งเพียงพอ รวมทั้งการพฒันาบุคลากรให้มีประสิทธิภาพและก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

เพื่อใหบ้รรลุผลส าเร็จตามเป้าหมายและวตัถุประสงคข์ององคก์าร 

2.2.2  แนวคิดของการวางแผนอตัราก าลงัคน 

  2.2.2.1 วตัถุประสงคก์ารวางแผนอตัราก าลงัคน 

  1. เพื่อการคาดคะเนบุคลากรก าลงัแรงงานให้เหมาะสมกบังานและระยะเวลา โดยค า 

นึงถึง ความรู้ ทกัษะ และความสามารถตามต าแหน่งงานนั้นๆ   

 2. เพื่อเป็นแนวทางในการก าหนดแผนกลยุทธ์การท างานในแต่ละดา้นขององค์กร เช่น 

ดา้นการตลาด ดา้นการบริการ และดา้นอ่ืนๆ  

 3. เพื่อให้บุคลากรผู ้ท่ีเ ก่ียวข้องในองค์กรมีความเข้าใจในกรอบงานและแผนอัตรา

ก าลงัคนส าหรับเตรียมจดัหามาตรการรองรับ และแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวกบัแรงงานในอนาคต 

  4. เพื่อสร้างความเข้าใจร่วมกนัเก่ียวกบัสภาพของทรัพยากรบุคคลในหน่วยงานต่างๆ 

ภายในองคก์าร ซ่ึงมกัจะมีการเช่ือมโยงไปถึงการไกล่เกล่ียบุคลากรระหวา่งแผนกงานในอนาคต 
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 2.2.2.2 กระบวนการหรือขั้นตอนการวางแผนก าลงัคน 

 1. ดา้นการเตรียมการ เป็นขั้นตอนแรกในการวางแผน โดยท่ีผูว้างแผนอตัราก าลงัคนจะ 

ตอ้งท าการศึกษารวบรวมขอ้มูลและวิเคราะห์รายละเอียด รวมถึงคุณสมบติัต่างๆ ท่ีมีความส าคญั

และมีผลต่อการวางแผนวา่ก าลงัคนในปัจจุบนันั้นอยูใ่นเชิงคุณภาพและปริมาณอยา่งไร แลว้ท าการ

ก าหนดแผนการท างานวา่จะแนวทางปฏิบติัอยา่งไรข้ึนมาอยา่งชดัเจน 

  2. ด้านการปฏิบติังาน เป็นการปฏิบติัตามการวางแผนจะเป็นขั้นตอนการน าแผนท่ี

ก าหนดไวไ้ปท าการปฏิบติัจริงวา่มีผลเป็นอยา่งไรเพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการก าหนดความส าเร็จของ

แผนงาน ไม่วา่จะเป็นแผนการสรรหาและการคดัเลือกบุคลากร แผนการฝึกอบรมความรู้และการ

พฒันาบุคลากร แผนการแต่งตั้งและโยกยา้ยต าแหน่งท่ีถูกก าหนดไวข้ึ้นไปด าเนินงานตามความ

เหมาะสม  

 3. ดา้นการประเมินผล หลงัจากการน าแผนการท่ีวางไวไ้ปไปปฏิบติัแลว้น าผลของการ

ปฏิบติังานมาวิเคราะห์วา่สามารถด าเนินการให้เป็นไปตามเป้าหมายท่ีก าหนดข้ึนไดห้รือไม่ หรือมี

การเปล่ียนแปลงผลกระทบต่อแผนการท่ีไดก้ าหนดไวห้รือไม่อยา่งไร โดยผลลพัทจ์ากการประเมิน

จะเป็นขอ้มูลยอ้นหลบัส าหรับน าไปปรับปรุงแผนการหรือวางแผนการท างานในคร้ังต่อไปเพื่อให้

องคก์รประสบความส าเร็จ 

 2.2.2.3 การวเิคราะห์งาน (Job Analysis)  

 การวิเคราะห์งานเป็นกระบวนการพิจารณาจากการสังเกตและศึกษาซ่ึงเก่ียวกบัการเก็บ

ขอ้มูลของงาน จุดมุ่งหมายของแต่ละงาน แต่ละหน้าท่ีและต าแหน่งของงานแต่ละระดบัภายใน

องคก์ร เง่ือนไขในการปฎิบติังาน ความสัมพนัธ์กบังานอ่ืน หลงัจากวิเคราะห์งานผูบ้ริการจะตอ้งมี

กระบวนการก าหนดลกัษณะโครงสร้างของงานและการออกแบบโดยมีวตัถุประสงค์ในการเพิ่ม

ผลผลิตและสร้างความพอใจในการท างาน ภายหลงัจากมีการออกแบบงานเสร็จแลว้จะตอ้งมีการ

ก าหนดคุณสมบติัผูป้ฎิบติังานโดยก าหนดให้มีการปฎิบติัตามลกัษณะงานท่ีก าหนดในค าบรรยาย

โดยระบุคุณสมบติัไดแ้ก่ เพศ อายุ ความรู้ความสามารถ ความช านาญ ประสบการณ์ท่ีจะปฎิบติังาน

ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยค าบรรยายและการก าหนดคุณสมบติัเป็นขอ้ความท่ีมีลายลกัษณ์อกัษร

อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัภารกิจและความรับผดิชอบของบุคคลใดบุคคลหน่ึงซ่ึงปฎิบติังานนั้นอยู ่
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2.2.3 กรอบดัชนีช้ีวดัคุณภาพมาตรฐานการบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว  

 กรอบดชันีช้ีวดัคุณภาพมาตรฐานการบริการอาหารเพื่อการท่องเท่ียวท่ีใชเ้ป็นแนวทางใน

การตรวจประเมินมาตรฐาน ประกอบดว้ย 8 องคป์ระกอบ 20 เกณฑ์ รวมทั้งมีแนวทางปฎิบติัและ

รายละเอียดต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 

องค์ประกอบที ่1 สถานที ่เกณฑป์ระกอบไปดว้ย 

1. สถานท่ีเตรียมปรุงอาหาร มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดของตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 สะอาด เป็นระเบียบ ถูกสุขลกัษณะ 

 1.2 พื้นท่ีท าดว้ยวสัดุถาวร แขง็แรง เรียบร้อย สภาพดีไม่มีรอยแตกร้าว 

 1.3 ผนงัและเพดานควรทาสีอ่อน เพื่อใหร้้านสวา่งและสามารถมองเห็นส่ิงสกปรกไดง่้าย 

 1.4 มีแสงสวา่งเพียงพอ 

 1.5 มีระบบการระบายอากาศท่ีดี มีพดัลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควนั 

 1.6 โตะ๊เตรียมปรุงอาหารควรท าดว้ยวสัดุผิวเรียบ ท าความสะอาดง่าย 

 1.7 ผนงับริเวณเตาไฟตอ้งท าดว้ยวสัดุทนความร้อน สะอาด 

 1.8 พื้นโตะ๊ท่ีใชเ้ตรียมปรุงอาหาร ตอ้งสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

2. สถานท่ีรับประทานอาหาร มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดของตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 2.1 สะอาด เป็นระเบียบ ถูกสุขลกัษณะ 

 2.2 โตะ๊ เกา้อ้ี แขง็แรง 

 2.3 มีความสะอาดเพียงพอ 

 2.4 มีการระบายอากาศท่ีดี ในกรณีห้องรับประทานอาหารท่ีมีเคร่ืองปรับอากาศตอ้งมีพดั   

        ลมดูดอากาศ 

 2.5 ติดเคร่ืองหมาย “หา้มสูบบุหร่ี” ไวใ้นสถานท่ีท่ีไม่อนุญาตใหสู้บบุหร่ี 
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3. หอ้งสุขา มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดของตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 3.1 สุขามีความสะอาดและถูกสุขลกัษณะ 

 3.2 สุขาแยกการใช ้ชาย-หญิง  (หอ้งน ้าพนกังาน-ลูกคา้) 

 3.3 มีส่วนบริการใหแ้ก่ผูพ้ิการ 

3.4 สุขาตั้งอยูใ่นส่วนท่ีเหมาะสมของสถานจ าหน่ายอาหาร 

  3.5 มีอ่างลา้งมือท่ีใชก้ารไดดี้ และมีสบู่ใชต้ลอดเวลา 

องค์ประกอบที ่2 อาหาร เกณฑป์ระกอบดว้ย 

1. เน้ือสัตว ์มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 สด สะอาด ถูกสุขอนามยั 

 1.2 ลา้งใหส้ะอาดก่อนจดัเก็บโดยจ าแนกประเภทต่างๆใหเ้ป็นสัดส่วน 

 1.3 เน้ือสัตวดิ์บตอ้งเก็บในอุณหภูมิท่ีไม่สูงกวา่ 5 องศาเซลเซียส 

2. ผกั ผลไม ้มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 2.1 สด สะอาด ถูกสุขอนามยั 

 2.2 ลา้งใหส้ะอาดก่อนจดัเก็บโดยจ าแนกประเภทต่างๆใหเ้ป็นสัดส่วน 

 2.3 จดัเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

 2.4 น ้าด่ืม/เคร่ืองด่ืม โดยมีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 2.5 สะอาด ถูกสุขอนามยั 

 2.6 ตอ้งจดัเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 

 2.7 ภาชนะจดัเก็บน ้าด่ืม/เคร่ืองด่ืม ตอ้งมีก๊อกหรือทางเทรินน ้า 

 2.8 ภาชนะท่ีใชต้กัตอ้งมีดามยาว 
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 2.9 จดัตั้งวางอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

3.น ้าแขง็ มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดของตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 3.1 สะอาด ถูกสุขอนามยั มีเคร่ืองหมายรับรองทางราชการโรงงานไดรั้บการรับรองเร่ือง

หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice – GMP) 

 3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด 

 3.3 จดัตั้งวางอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

 3.4 ภาชนะท่ีใชต้กัตอ้งมีดา้มยาว 

 3.5 ไม่น าอาหาร ผกั ผลไม ้หรือส่ิงอ่ืนใด มาแช่ปนกบัน ้าแขง็เพื่อการบริโภค 

4. สารปรุงแต่ง มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 4.1 มีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ 

 4.2 เก็บในภาชนะท่ีไม่สร้างพิษ มีภาชนะปกปิดสะอาด 

องค์ประกอบที ่3 กระบวนการ เกณฑป์ระกอบดว้ย 

1. การเตรียม ปรุง อาหาร มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 ไม่เตรียมปรุงอาหาร บริเวณหนา้ หรือในหอ้งน ้า/ส้วม 

 1.2 ปรุงอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

 1.3 ท าใหอ้าหารสุกโดยการใชค้วามร้อนหรืออุณหภูมิสูงท่ีพอเหมาะ 

 

2. การจดัเก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จ มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดช้ีวดั ดงัน้ี 

  2.1 ไม่ตั้งอาหารท่ีปรุงไวแ้ลว้ท่ีอุณหภูมิห้องปกติในห้องนานกวา่ 2 ชัว่โมง (ในกรณีท่ีตั้ง

อาหารนานกว่า 2 ชั่วโมง ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกบัประเภทอาหาร เช่น อาหาร

บริโภคร้อน > 63 องศาเซลเซียส. อาหารบริโภคเยน็ < 5 องศาเซลเซียส.) 
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  2.2 ดา้นหนา้ของตูอ้าหารปรุงเสร็จ ตอ้งเป็นกระจก/พลาสติก/วสัดุอ่ืนใดท่ีเหมาะสม 

องค์ประกอบที ่4 บุคลากร เกณฑป์ระกอบดว้ย 

 1. ผูส้ัมผสัอาหาร มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 สุขนิสัยท่ีดีในการแต่งกายของผูส้ัมผสัอาหาร ( ผูป้รุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร) 

  1.2 มีสุขภาพดีไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผวิหนงั 

  1.3 ตอ้งมีหลกัฐานการตรวจสุขภาพประจ าปี ใหต้รวจสอบได ้

  1.4 มีสุขนิสัยท่ีดี ในระหวา่งการเตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่าย และ เสิร์ฟอาหาร 

  1.5 ผา่นการอบรบดา้นสุขาภิบาลอาหาร/มีวุฒิหรือบตัรหรือหลกัฐานแสดงว่าไดรั้บการ

อบรมดา้นสุขาภิบาลอาหาร 

องค์ประกอบที ่5 ภาชนะ/อุปกรณ์ เกณฑป์ระกอบดว้ย 

1.วสัดุท่ีใชง้าน มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

  1.1 ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชง้าน มีความสะอาด/ไม่ช ารุด 

  1.2 ประเภทวสัดุของภาชนะ/อุปกรณ์ มีความเหมาะสมกบัการใชง้าน 

  1.3 รูปลกัษณ์และขนาดเหมาะแก่การใชง้านสามารถท าความสะอาดไดง่้าย 

2. การท าความสะอาด มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

  2.1 ใชเ้คร่ืองมือลา้งภาชนะท่ีมีประสิทธิภาพหรือลา้งอุปกรณ์ดว้ยวธีิการ 3 ขั้นตอน 

   - ขั้นตอนท่ี 1 ลา้งดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะ 

   - ขั้นตอนท่ี 2 ลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้าไหล 

  - ขั้นตอนท่ี 3 ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีกคร้ัง ในกรณีเกิดโรคระบาด ทางเดินอาหารควร 

                มีการฆ่าเช้ือโรคดว้ยน ้าร้อน หรือ ผงปูนคลอรีน 60% 
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 2.2 อุปกรณ์ลา้งท าความสะอาดตอ้งอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

 2.3 ใชอ่้างลา้งภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน ้าท่ีใชก้ารไดดี้และต่อเขา้สู่บ่อดกัไขมนั 

3. การเก็บรักษา มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

3.1 การเก็บรักษา ตอ้งอยูใ่นสถานท่ีท่ีถูกสุขลกัษณะ 

3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิดท่ีดี วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

3.3 จดัเก็บในอุณหภูมิท่ีพอเหมาะกบัชนิดของภาชนะ/อุปกรณ์ 

องค์ประกอบที ่6 ความปลอดภัย เกณฑป์ระกอบดว้ย 

1. สถานท่ี มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 ไดรั้บใบอนุญาตจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งตาม พ.ร.บ.การสาธารณสุข รวมทั้งปฎิบติั 

 ตามกฎระเบียบอ่ืนๆท่ีสืบเน่ืองดว้ย 

 1.2 มีความปลอดภยัในการใชบ้ริการ ตั้งอยูใ่นสภาพแวดลอ้มท่ีดีไม่มีมลภาวะ 

 1.3 มีระบบป้องกนัสัตวแ์ละแมลงต่างๆ 

 1.4 มีการควบคุมปัจจยัการเกิดภยัต่างๆ เช่น อคัคีภยั แก๊ส ไฟฟ้าลดัวงจร เป็นตน้ 

 1.5 มีการเตรียมความพร้อมต่อกรณีเหตุฉุกเฉิน 

 

องค์ประกอบที ่7 การให้บริการนักท่องเทีย่ว เกณฑป์ระกอบดว้ย 

1. ผูใ้หบ้ริการ มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 ตอ้นรับนกัท่องเท่ียวดว้ยวฒันธรรมไทยท่ีดีงาม 

 1.2 มีรายการอาหาร พร้อมระบุราคาท่ีเป็นธรรม 

 1.3 ส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษ หรือภาษาต่างชาติกบันกัท่องเท่ียวต่างชาติได ้
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 1.4 ใหก้ารบริการลูกคา้อยา่งรวดเร็ว เรียบร้อย 

 1.5 สามารถใหบ้ริการขอ้มูลทางการท่องเท่ียวในบริเวณใกลเ้คียงได ้

 1.6 พนกังานตอ้นรับมีขั้นตอนในการปฎิบติังานตั้งแต่เร่ิมตอ้นรับจนกระทัง่ส่งลูกคา้ 

 1.7 มีการบริหารจดัการปัญหาดา้นบริกา 

2. สถานท่ีใหบ้ริการ มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 2.1 มีความสะดวกในการเขา้ไปใชบ้ริการ 

 2.2 ไม่มีส่ิงท่ีท าลายภาพลกัษณ์ท่ีดีของประเทศ 

 2.3 มีการแสดงรับรองมาตรฐานอาหารจากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง 

 2.4 การจดัระบบส่ิงอ านวยความสะดวกส าหรับคนพิการ 

องค์ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบต่อส่ิงแวดล้อม สังคมและวัฒนธรรม เกณฑ์

ประกอบดว้ย 

1. น าหลกัการความรับผดิชอบต่อสังคมมาใชใ้นการด าเนินธุรกิจ มีแนวทางปฎิบติัและรายละเอียด

ตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

 1.1 มีธรรมาภิบาลองคก์ร (Organizational Governor) ไดแ้ก่ การด าเนินธุรกิจอยา่งถูกตอ้ง

ตามกฎหมาย ระเบียบขอ้บงัตบั เช่น การช าระภาษี การไม่ละเมิดต่อสิทธิทางทรัพยสิ์นและปัญญา 

เป็นตน้ 

 1.2 สิทธิมนุษยชนและการปฎิบติัต่อแรงงาน (Human Rights & Fair Labor Practice) 

ไดแ้ก่ การจดัสรรผลตอบแทนอยา่งเป็นธรรม เร่ืองของความเท่าเทียมกนัในการท างวน ระบบ

ค่าชดเชย ตอบแทนต่างๆ เป็นตน้ 

  1.3 ความรับผดิชอบต่อผูบ้ริโภค (ในการรับรู้ข่าวสารรวมทั้งค  าพรรณนาคุณภาพท่ีถูกตอ้ง

และเพียงพอ) คนพิการ/ผูสู้งอาย/ุเด็ก/สตรี 

  1.4 มีส่วนร่วมในการพฒันาสังคม ชุมชนใกลเ้คียง 
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  1.5 ไม่มีส่ิงท าลายภาพลกัษณ์ท่ีดีของประเทศ 

2. จดัการดา้นส่ิงแวดลอ้ม มีแนวปฎิบติัและรายละเอียดตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

  2.1 สร้างความตระหนกัเร่ืองการจดัการดา้นส่ิงแวดลอ้ม 

  2.2 มีระบบก าจดัขยะท่ีดีมีประสิทธิภาพ 

  2.3 มีระบบบ าบดัน ้าทิ้งท่ีมีประสิทธิภาพ 

  2.4 มีการส่งเสริมใหใ้ชว้สัดุท่ีช่วยรักษาส่ิงแวดลอ้ม 

  2.5 ส่งเสริมการประหยดัพลงังานและน ้า 

3. การส่งเสริมความสัมพนัธ์และความร่วมมือกบัชุมชน มีแนวปฎิบติัและรายละเอียด ตวัช้ีวดั ดงัน้ี 

  3.1 มีการร่วมกิจกรรมของชุมชนในการรักษาส่ิงดีงาม วฒันธรรม ประเพณี อยา่ง

สม ่าเสมอ 

  3.2 เป็นสมาชิกสมาคม ชมรมต่างๆและมองหาช่องทางความร่วมมือกบัหน่วยงานต่างๆ

อยา่งต่อเน่ือง 

  3.3 สนบัสนุนผลิตภณัฑจ์ากชุมชนทอ้งถ่ิน 
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บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 

 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

ช่ือ : โรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพฯ (Mode Sathorn Hotel Bangkok) 

ท่ีอยู ่: 144 ถนน สาทรเหนือ แขวง สีลม เขต บางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 

โทรศพัท ์: 02-623-4555 

โทรสาร : 02-623-4666 

อีเมลล ์: info@modesathorn.com 

เวบ็ไซต ์: http://www.modesathorn.com/ 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 แผนท่ีโรงแรม 

ท่ีมา : http://www.sawadee.co.th/hotel/620641/Mode-Sathorn-Hotel 

 

mailto:info@modesathorn.com
http://www.sawadee.co.th/hotel/620641/Mode-Sathorn-Hotel
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 การเดินทาง : โรงแรมโหมดสาทรตั้งอยูใ่จกลางเมืองของถนนสาทรเหนือ ใกลส้วนลุมพิ 

นีและรอยลับางกอกคลบั อยูห่่างจากสถานีรถไฟฟ้าสุรศกัด์ิเพียงแค่ 2 นาที สามารถเดิมทางไปยงั

สถานท่ีต่างๆในเมืองไดอ้ยา่งง่ายดายและใกลก้บัสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีส าคญัท่ีสุดของกรุงเทพฯ เช่น 

พระบรมมหาราชวงั, วงัวิมานเมฆ, JimThompson House, Silomcomplex, SiamParagon, Central 

World เป็นตน้ 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการหรือผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

 โรงแรมโหมดสาทร กรุงเทพฯ (Mode Sathorn Hotel Bangkok) เป็นโรงแรมระดบั4ดาว

รูปแบบใหม่ทนัสมยั สร้างข้ึนโดยยึดหลกัความทนัสมยั ความเท่ห์ และแปลกใหม่ไม่เหมือนใคร

โดยสร้างในคอนเซปต์ “Fashionable Hotel” ใจกลางเพียงหน่ึงเดียวในกรุงเทพมหานคร ท่ีจะเป็น

แหล่งพบปะสังสรรคส์ าหรับคนรุ่นใหม่หรือนกัธุรกิจท่ีมีไลฟ์สไตล์ทนัสมยับนใจกลางถนนสาทร

เหนือยา่นธุรกิจ บนถนนเส้นธุรกิจท่ีส าคญัแห่งหน่ึงในประเทศ  

3.2.1 ประเภทของหอ้งพกั 

โรงแรมโหมดสาทร กรุงเทพฯ ประกอบไปดว้ยห้องพกัจ านวน 201 ห้อง ตั้งอยูต่ ั้งแต่ชั้นท่ี 

14-36 มี 6 Room Type แตกต่างกนัออกไปตามสไตล์ของห้องพกัในแต่ละแบบ เพื่อทางเลือกและ

ความตอ้งการอนัหลากหลายของลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการ ดงัน้ี 

3.2.1.1 Business Studio Room 

หอ้ง Business Studio ของโรงแรมโหมดสาทรไดรั้บการออกแบบมาโดยเฉพาะส าหรับลูก  

คา้ธุรกิจท่ีมีความตอ้งการความทนัสมยักะทดัรัด มีจ านวนห้องทั้งหมด 23 ห้อง ขนาดของห้อง 21 

ตารางเมตร ประกอบไปดว้ยเตียงควีนไซส์ 1 เตียง ใน ห้องพกัท่ีไดรั้บการออกแบบอยา่งปราณีต

และเฟอร์นิเจอร์ท่ีทนัสมยัตอบสนองความตอ้งการท่ีน่าพึงและเป็นประสบการณ์ท่ีดีท่ีสุดส าหรับ

นกัธุรกิจ 
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รูปท่ี 3.2 Business Studio Room 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/rooms/ 

3.2.1.2 Duluxe Room 

 หอ้ง Duluxe room ของโรงแรมโหมดสาทรเป็นหอ้งอเนกประสงคส์ามารถรับรองลูกคา้ได้

สูงสุด 3 ท่าน มีจ านวนทั้งหมด 131 ห้อง ภายในห้องสามารถมองเห็นวิวกรุงเทพไดช้ดัเจนมีขนาด 

30-40 ตารางเมตร สามารถเลือกไดว้า่ตอ้งการเตียงคิงไซส์ เตียงแฝดหรือเตียงควีนไซส์ 2 เตียง และ

ยงัสามารถเลือกสไตล์ของห้องพกัไดอี้กดว้ยไม่วา่จะเป็น Metropolitan Chic หรือ Urban Stylish 

เพื่อใหคุ้ณเพลิดเพลินกบัการเขา้พกัอยา่งเป็นส่วนตวั 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.3 Duluxe Room 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/rooms/ 

https://www.modesathorn.com/rooms/
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 3.2.1.3 Executive Room 

 ห้อง Executive room ของโรงแรมโหมดสาทรเป็นห้องท่ีสามารถพกัไดสู้งสุด 2 ท่านมี

ทั้งหมด 43 หอ้งความจุอยูท่ี่ 49.5 ตารางเมตร เตียงภายในห้องแบบคิงไซส์ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท

คือ City View และ River View โดยมีการออกแบบห้องท่ีทนัสมยัจดัสรรภายในห้องอยา่งลงตวั 

มองจากปลายเตียงสามารถเห็นววิทิวทศัน์ใจกลางเมืองกรุงเทพได ้

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.4 Executive Room 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/rooms/ 

 3.2.1.4 One Bed Room Suite 

 ห้อง One Bed Room Suite ของโรงแรมโหมดสาทรเป็นห้องพกัส าหรับ 2 ท่าน จ านวน 1 

หอ้งเท่านั้นท่ีมีการออกแบบจากไลฟ์สไตลก์ารใชชี้วติของผูค้นในเมืองท่ีทนัสมยัมี พื้นท่ีนัง่เล่นและ

รับประทานอาหารท่ีเป็นอิสระและสะดวกสบายซ่ึงเป็นสถานท่ีพกัผอ่นและเพลิดเพลินกบัความสุข

ของกรุงเทพฯ 
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รูปท่ี 3.5 One Bed Room Suite 

ท่ีมา: https://www.modesathorn.com/rooms/ 

 3.2.1.5 Two Bed Room Suite 

 ห้อง Two Bed Room Suite ของโรงแรมโหมดสาทรเป็นห้องพกัท่ีใหญ่ท่ีสุดของโรงแรม

มีทั้งหมด 3 ห้องตั้งอยูบ่นชั้น 35-36 สามารถรองรับแขกไดสู้งสุด 4 ท่าน ภายในห้องเป็นเตียงแบบ 

คิงไซส์เสริมดว้ยเตียงแบบควีนไซส์ มี 2 ห้องนอน 2 ห้องน ้ าและ 1 ห้องนัง่เล่น  เหมาะส าหรับกลุ่ม

ลูกคา้ท่ีเป็นครอบครัวหรือกลุ่มเพื่อนท่ีตอ้งการเพลิดเพลินกบับรรยากาศภายในห้องและวิวเมือง

หลวงของกรุงเทพมหานคร 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.6 Two Bed Room Suite 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/rooms/ 
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 3.2.1.6 Presidential Suite Room 

 ห้อง Presidential Suite Room ของโรงแรมโหมดสาทรตั้งอยู่บนชั้นท่ี 36 นัน่คือห้อง 

3605 มีพื้นท่ีใช้สอยสูงถึง 185 ตารางเมตร ภายในห้องกวา้งขวางมีห้องนัง่เล่นและห้องท างานส า 

หรับลูกคา้ท่ีเป็นนกัธุรกิจ เพียบพร้อมดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวก เช่น อุปกรณ์ออกก าลงักายส่วน 

ตวั แท่นชาร์ตไอพอด เตียงเด็กอ่อน เป็นตน้ รวมไปถึงสามารถกบัทิวทศัน์อนัสวยงามและบรรยา 

กาศสุดหรูหราของกรุงเทพมหานครไดร้อบทิศทาง 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.7 Presidential Suite Room 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/rooms/ 

3.2.2 หอ้งอาหารภายในโรงแรม 

 ภายในโรงแรมโหมดสาทร มีหอ้งอาหารส าหรับอาหารแต่ละม้ือซ่ึงห้องอาหารแต่ละประ 

เภทจะมีรูปแบบและรายการอาหารแตกต่างกนัออกไป แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ The Sathorn 

Restaurant, Secret M Restaurant และ The Rooftop@38bar  
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 3.2.2.1 The Sathorn and MyClub Restaurant 

 The Sathorn เป็นภตัตาคารบุฟเฟ่ห์ส าหรับ Breakfast ตั้งอยูบ่นชั้น 10 ของโรงแรม เปิด

ให้บริการตั้งแต่ 06.00-11.00 น.  สามารถรองรับลูกคา้ได ้90 ท่ีนัง่ รวมไปถึงห้องอาหารอเนกประ 

สงค ์MyClub ท่ีสามารถรองรับลูกคา้ไดอี้ก 24 ท่ีนัง่ รวมกนัทั้งหมดเป็น 114 ท่ีนัง่ เป็นห้องอาหาร

แบบ International Restaurant มีอาหารหลายประเภท ยุโรป จีน ไทย ภายในห้องอาหารตกแต่งดว้ย

สไตลผ์สมผสานระหวา่งโมเดิร์นและไทยโบราณในคอนเซปตต์ามช่ือ “The Sathorn” บ่งบอกความ

เป็นมาของถนนสาทรวา่มีความเป็นมาอยา่งไร 

 

 

 

 

 

  

รูปท่ี 3.8 The Sathorn Restaurant 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/photos/ 

 3.2.2.2 Secret M Restaurant  

 ห้องอาหาร Secret M Restaurant เป็นห้องอาหารส าหรับ Lunch ตั้งอยูบ่นชั้น 37 ของ

โรงแรม สามารถรองรับลูกคา้ได ้16 ท่ีนัง่ เปิดให้บริการตั้งแต่ 11.00-20.00 น. เป็นห้องอาหารแบบ

ตามสั่ง (A la carte) มีอาหารทั้งไทยและยุโรปไวค้อยให้บริการลูกคา้ รวมไปถึงเปิดให้บริการแบบ 

Executive Benefits ส าหรับรอบ Afternoon Tea โดยเป็นแบบบุฟเฟ่ห์ตั้งแต่ 14.00-17.00 น. และPre 

 Cocktails แบบบุฟเฟ่ห์ตั้งแต่ 17.00-20.00 น. เช่นกนั ภายในห้องอาหารตกแต่งดว้ยสไตล์แฟชัน่

ส าหรับกลุ่มสุภาพสตรีแบบลึกลบัภายใตค้อนเซปต ์“Secret of Mode” 
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รูปท่ี 3.9 Secret M Restaurant 

ท่ีมา : https://www.id-reisewelt.de/thailand/bangkok/hotels/mode 

 3.2.2.3 The Rooftop@38Bar 

 The Rooftop Bar เป็นห้องอาหารก่ึงบาร์ ตั้งอยู่บนชั้น 38 สูงสุดของโรงแรม สามารถ

รองรับลูกคา้ 60 ท่ีนัง่ เปิดให้บริการตั้งแต่ 17.00-01.00 น. เป็นห้องอาหารแบบตามสั่ง (A la carte) 

ตกแต่งดว้ยคอนเซปต ์“Fashionable” เนน้ความแฟชัน่ท่ีโดดเด่นและทนัสมยัโดยแบ่งเป็น 2 ฝ่ัง ระ 

หวา่ง City View  River View และยงัมีโซนดา้น Counter Bar ส าหรับลูกคา้มานัง่ด่ืมค็อกเทลหรือ

ไวน์ พร้อมด่ืมด ่าบรรยากาศยามค ่าคืนสุดหรูใจกลางเมืองกรุงเทพมหานคร 

 

รูปท่ี 3.10 The Rooftop@38Bar 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/photos/ 
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3.2.2.4 Pool Bar  

 Pool Bar เป็นสระวา่ยน ้าและบาร์ ตั้งอยูบ่นชั้น 11 ของโรงแรม สามารถรับความจุของลูก 

คา้ได ้20 ท่ีนั่ง ตั้งแต่เวลา 07.00-20.00 น.  เปิดให้บริการเป็นเคาน์เตอร์บาร์ส าหรับไวจิ้บค็อกเทล

และทานอาหารเล่นริมสระน ้ า และยงัมีโซน Exterior Pool ไวค้อยบริการลูกคา้ส าหรับลูกคา้ท่ีตอ้ง 

การนอนอาบแดด, อ่านหนงัสือ หรือทานอาหารและเคร่ืองด่ืมในบรรยากาศสบาย ๆ สามารถมอง 

เห็นววิทิวทศัน์ไดด้ว้ย 

 

รูปท่ี 3.11 Pool Bar Outdoor 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/photos/ 

3.2.3 ส่ิงอ านวยความสะดวกและความบนัเทิง 

3.2.3.1 Borisud Pure Spa and Borisud Massage Spa 

                Borisud Pure Spa and Borisud Massage Spa เป็นสปาของโรงแรมตั้งอยูบ่นชั้น 5 และ 11 

เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 10.00-23.00 น. โดยคอนเซปตน์ั้นเนน้การตกแต่งดว้ยโทนสีขาวเพื่อให้ผู ้

มาใชบ้ริการนั้นไดรู้้สึกถึง รูป รส กล่ิน เสียง สัมผสัท่ีบริสุทธ์ิและผอ่นคลาย มีการตกแต่งดว้ยบ่อน ้ า

และน ้าตกเพื่อใหไ้ดรู้้สึกถึงเสียงน ้าไหลผา่นตามธรรมชาติเพื่อการผอ่นคลายท่ีเพิ่มมากยิง่ข้ึน  
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รูปท่ี 3.12 Borisud Pure Spa 

     ท่ีมา : https://www.tripadvisor.com/Attraction_Review-g293916-d12385224-Reviews-

Borisud_Pure_Spa-Bangkok.html 

 3.2.3.2 Fitness 

 ตั้งอยูบ่นชั้น 11 ของโรงแรมใกลก้บั Pool Bar เปิดให้บริการตลอด 24 ชม. ส าหรับลูกคา้ 

Im House ท่ีเขา้มาพกัภายในโรงแรม 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.13 Fitness  

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/photos/ 
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 3.2.3.3 หอ้งจดัเล้ียง The Social  

 หอ้งจดัเล้ียง The Social ตั้งอยูบ่นชั้น 10 ของโรงแรมเป็นหอ้งจดัเล้ียงอเนกประสงค ์ภาย 

ในตกแต่งใหแ้บบมีสไตลแ์ฟชัน่แสงสีแห่งโลกมายา ภายในมีเคาน์เตอร์บาร์ไวส้ าหรับด่ืมคอ็กเทล 

พบปะ สังสรรคก์นั ส าหรับการจดังาน Funtion ต่างๆ เช่น งานเล้ียงประจ าปี งานแต่งงาน งานปาร์ต้ี 

เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.14 The Social   

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/photos/ 

 3.2.3.4 หอ้งประชุม The Podium 

   หอ้งประชุมตั้งอยูบ่นชั้น 7 ของโรงแรมเปิดใหบ้ริการส าหรับลูกคา้ท่ีตอ้งการจดัประชุม 

การอมรม หรืองานสัมมนาบริษทัต่าง ๆ  

 

  

 

 

 

รูปท่ี 3.15 The Podium 

ท่ีมา : https://www.modesathorn.com/photos 

https://www.modesathorn.com/photos
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3.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานขององค์กร 

ตารางท่ี 3.1 รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์ร 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.16 ผูจ้ดัท าโครงงาน 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

ช่ือ : นางสาวชิดชนก วงศอ์คัรคุณ 

ต าแหน่งงาน : Trainee F&B Service 

แผนกท่ีปฏิบติังาน : อาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage) 

สถานท่ีปฏิบติังาน : The Sathorn Restaurant , Secret M Restaurant 

งานท่ีไดรั้บมอบหมาย  

- Hostess คอยกล่าวค าทกัทาย พาลูกคา้ไปนัง่ท่ีโตะ๊ รับออเดอร์ และกล่าวขอบคุณลูกคา้  

- Waitress เสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืมใหก้บัลูกคา้ท่ีเขา้มาใชบ้ริการ 

- Support  Outlet อ่ืนตามท่ีไดรั้บมอบหมายจากหวัหนา้งาน 

- Back of House คอยเช็ดแกว้ เคร่ืองมือ ต่างๆน าไป Set ตาม Station เช็ดโต๊ะเกา้อ้ี รวมไป 
                ถึงท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใชภ้ายในหอ้งอาหาร เช่น Plate Map, กระปุกเกลือ-พริกไทย  

- กรอกขอ้มูลเบิกของและน าใบเบิกไปเบิกท่ีหอ้ง Store  

-  ปฏิบติังานอ่ืนๆตามท่ีไดรั้บมอบหมายจากหวัหนา้งาน 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.17 พนกังานท่ีปรึกษา 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

ช่ือ : นายศิวพงศ ์กล่ินนิล (คุณเอิร์ท) 

ต าแหน่งงาน : Waiter Banquet  

แผนกปฎิบติังาน : อาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage) 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ตั้งแต่วนัท่ี  7 มกราคม 2562 – 30 เมษายน 2562   

3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ตารางท่ี 3.2 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

  

                 3.7.1 ศึกษาและเรียนรู้เก่ียวกบัภาระและหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายจากหวัหนา้งานวา่งาน

เป็นลกัษณะแบบไหน รายละเอียดเป็นอยา่งไร รวมไปถึงฝึกฝนจนเกิดความช านาญ 

 3.7.2 สังเกตและวิเคราะห์เก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึนจริงภายในภตัตาคารว่ามีปัญหาอะไร 

บา้งและสามารถแกไ้ขไดอ้ยา่งไรเพื่อใหก้ารท างานมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

 3.7.3 ออกแบบการท างานในภตัตาคารจากปัญหาท่ีเกิดข้ึน โดยปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษา

โครงการกบัพนกังานท่ีเก่ียวขอ้งวา่สามารถออกแบบไดเ้ป็นอยา่งไรเหมาะสมหรือไม่ รวมไปถึงวาง 

ก าลงัคนใหเ้หมาะสมกบัต าแหน่งงานเพื่อใหก้ารท างานมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
มกราคม 

2562 
กุมภาพนัธ์ 

2562 
มีนาคม  

2562 
เมษายน  

2562 
พฤษภาคม 

2562 

1. เ รี ย น รู้หน้ า ท่ี แ ล ะ ง าน ท่ี ไ ด้ รั บ 
    มอบหมาย 

     

2. วิเคราะห์ปัญหาภายในห้องอาหาร 
    และความตอ้งการของลูกคา้ 

     

3. ออกแบบระบบพฒันาคุณภาพการ 
    ท างานภายในหอ้งอาหาร 

     

4. การทดลองใช้แผนการพฒันาการ 
    จดัการภตัตาคาร 

     

5.การสรุปผลการปฏิบติังานโครงการ      

6. การจดัท าเอกสารโครงงาน      
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 3.7.4 ทดลองใชร้ะบบพฒันาการท างานภายในภตัตาคารโดยให้พนกังานทดลองท างาน

ตามแผนท่ีวางไวจ้ริง เพื่อน ามาสรุปผลการท างานต่อไป 

 3.7.5 สรุปผลการปฏิบติังานโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการวดัผลการปฏิบติั  

งานวา่ออกมาเป็นอยา่งไร โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนนความส าคญัและคะแนน 5 ล าดบั ดงัน้ี 

ตารางท่ี 3.3 ตารางแสดงระดบัการใหค้ะแนนความส าคญัของตวัเลือกจากกลุ่มตวัอยา่ง 

  

 

 

 

 

 หลงัจากนั้นค านวณคะแนนเฉล่ียและเปรียบเทียบเกณฑ์การแปลความหมายจากค่าเฉล่ีย

ของคะแนนดงัต่อไปน้ี 

ตารางท่ี 3.4 ตารางแสดงการแปลความหมายระดบัการใหค้ะแนนของกลุ่มตวัอยา่ง 

                    

 

 

 

 

3.7.6 จดัท าเอกสารรูปเล่มโครงงานเพื่อน าไปเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาต่อไป 

 

ระดับการให้คะแนน ค่าคะแนนของตัวเลือก 

มากท่ีสุด ก าหนดใหเ้ท่ากบั 5 

มาก ก าหนดใหเ้ท่ากบั 4 

ปานกลาง ก าหนดใหเ้ท่ากบั 3 

นอ้ย ก าหนดใหเ้ท่ากบั 2 

นอ้ยท่ีสุด ก าหนดใหเ้ท่ากบั 1 

ค่าคะแนนเฉลีย่ ความหมาย 

4.21 - 5.00 ระดบัมากท่ีสุด 

3.41 - 4.50 ระดบัมาก 

2.61 – 3.40 ระดบัปานกลาง 

1.81 – 2.60 ระดบันอ้ย 

1.00 – 1.80 ระดบันอ้ยท่ีสุด 
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3.8 อุปกรณ์เคร่ืองมือทีใ่ช้ 

 ฮาร์ดแวร์ (Hardware) 

 - กลอ้งถ่ายรูปจากโทรศพัทมื์อถือ 

 - เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

 - เคร่ือง Printer 

 - อุปกรณ์เคร่ืองเขียน 

 - แบบสอบถาม 

 - กระดาษ A4 

  

ซอฟตแ์วร์ (Software) 

 - โปรแกรม Microsoft Word 2010 

 - โปรแกรม Microsoft Excel 2010 

 - โปรแกรม Microsoft Powerpoint 2010 
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  บทที ่4 

ผลของการปฏิบัติงาน 

4.1 การศึกษาระบบแผนผังภายในภัตตาคาร 

 เป็นการศึกษาเก่ียวกบัระบบแผนผงัการท างานภายในภตัตาคาร The Sathorn วา่เป็นอยา่งไร

สามารถรองรับลูกคา้ไดเ้ท่าไหร่ รวมไปถึงยงับอกต าแหน่งของ Station หรือสถานท่ีการวางอุปกรณ์ 

แกว้ เคร่ืองมือภายในห้องอาหารอยูต่รงจุดไหน ท าให้พนกังานเกิดความรู้ความเขา้ใจต าแหน่งงาน

ของตนเองและสามารถดูแลบริการลูกคา้ภายในทุกจุดไดอ้ยา่งทัว่ถึง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.1 Floor Plan of The Sathorn Restaurant 

ท่ีมา : Assistant Food and Beverage Manager, ผูจ้ดัท าโครงงาน 

  

Station B 

Station A 

B

O

H 
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 4.1.2 ความจุและขอ้มูลของแผนผงัภายในภตัตาคาร The Sathorn and MyClub Restaurant 

 4.1.2.1 โต๊ะส าหรับลูกคา้ 2 ท่าน มีทั้งหมด 30 โต๊ะ ประกอบไปดว้ยโต๊ะบนภตัตาคาร The 

Sathorn จ  านวน 24 โตะ๊ และโตะ๊บน MyClub จ  านวน 6 โตะ๊ โดยโตะ๊ท่ีมีเลขท่ี 1-7, 9-25 และ 33-38  

 4.1.2.2 โต๊ะส าหรับลูกคา้ 4 ท่าน มีทั้งหมด 7 โต๊ะ ประกอบไปดว้ยโต๊ะบนภตัตาคาร The 

Sathorn จ  านวน 4 โตะ๊ และโต๊ะบน MyClub จ านวน 3 โต๊ะ โดยโต๊ะท่ีมีเลขท่ี 26, 28, 29, 30, 39, 40 

และ 41 

 4.1.2.3 โตะ๊ส าหรับลูกคา้ 5 ท่าน มีทั้งหมด 1 โต๊ะ ตั้งอยูบ่นภตัตาคาร The Sathorn โดยโต๊ะ

ท่ีมีเลขท่ี 8 เพียงโตะ๊เดียวเท่านั้น 

 4.1.2.4 โตะ๊ส าหรับลูกคา้ 6 ท่าน มีทั้งหมด 2 โต๊ะ ตั้งอยูบ่นภตัตาคาร The Sathorn โดยโต๊ะ 

ท่ีมีเลขท่ี 31 และ 32 

 4.1.2.5 โตะ๊ส าหรับลูกคา้ 8 ท่าน มีทั้งหมด 1 โต๊ะ ตั้งอยูบ่นภตัตาคาร The Sathorn โดยโต๊ะ

ท่ีมีเลขท่ี 27 เพียงโตะ๊เดียวเท่านั้น 

 4.1.2.6 ความจุทั้งหมดของภตัตาคารThe Sathorn จ านวน 90 ท่ีนัง่ และ MyClub จ านวน 24 

ท่ีนัง่ รวมกนัเป็นทั้งหมดสามารถรองรับลูกคา้ไดท้ั้งหมด 114 ท่ีนัง่ 

 4.1.2.7 POS หรือ Point of Service เป็นจุดการท างานและการบริการของ Hostess ท่ีคอยยืน

ตอ้นรับลูกคา้, พาลูกคา้ไปนัง่ท่ีโตะ๊ รวมไปถึงเป็นจุด Post Bill โทรศพัท ์และให้ความช่วยเหลือทุก

ดา้นของลูกคา้ 

 4.1.2.8 Station A , Station B เป็นจุดส าหรับวางอุปกรณ์เคร่ืองมือและแกว้กาแฟส าหรับน า 

ไป Set บนโตะ๊ เหยือกกาแฟ ชา และนมส าหรับเติมให้กบัลูกคา้ รวมไปถึงเป็นโซนส าหรับพกัจาน

ท่ีใชแ้ลว้ไวร้อยกเก็บไปหลงับา้นส่งใหส้จว๊ตลา้งต่อไป 

 4.1.2.9 Restroom เป็นหอ้งน ้าชายและหอ้งน ้าหญิงส าหรับลูกคา้ท่ีมาทานอาหาร Breakfast 

 4.1.2.10 BOH หรือ Back of House เป็นจุดของพนกังานไวค้อยท าความสะอาดเช็ดอุปกรณ์

และแกว้ท่ีสจว๊ตลา้งเสร็จแลว้น าไป Set ตาม Station ท่ีก าหนดไวต่้อไป 
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 4.1.2.11 L3, L4 เป็นลิฟทส์ าหรับลูกคา้เช่ือมกบั Outlet ต่างๆ และหอ้งพกัของทุกชั้น 

 4.1.2.12 L5 เป็นลิฟทแ์กว้ส าหรับลูกคา้ สามารถไปไดแ้ค่ชั้นท่ี 1,10 และชั้น 14-37 

 4.1.2.13 สัญลกัษณ์      น้ี คือ สัญลกัษณ์ Fire Exit เป็นประตูทางหนีไฟ มีทั้งหมด 2 ประตู 

ส าหรับพนกังานและลูกคา้เม่ือเกิดเหตุฉุกเฉินในการหนีไฟและเป็นทางลงไปยงัชั้นจอดรถ 

4.2 การออกแบบการพฒันาระบบการท างานภายในภัตตาคาร 

 จากการเรียนรู้ท าความเขา้ใจภาระหนา้ท่ีของตนเองรวมถึงศึกษาปัญหาท่ี เกิดข้ึนจากการ

ท างาน พบวา่พนกังานท างานไม่สอดคลอ้งกบัระบบการท างาน ระบุพื้นท่ีในการท างานไม่ชดัเจน 

ท าให้ขอบเขตการท างานของพนกังานแต่ละบุคคลมีเพิ่มมากข้ึน ส่งผลให้ไม่สามารถดูแลและบริ 

การลูกคา้ไดท้ัว่ถึง ดงันั้นผูจ้ดัท าโครงงานจึงไดคิ้ดคน้แผนการพฒันาการท างานโดยอา้งอิงดชันีช้ี

วดัมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการท่องเท่ียว มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

4.2.1 Floor Plan Learning 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

รูปท่ี 4.2 Floor Plan Learning 

ท่ีมา : Assistant Food and Beverage Manager, ผูจ้ดัท าโครงงาน 
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 เป็นการวางแผนจุดการท างานของพนกังาน The Sathorn หลงัจากการศึกษาแผนผงัภตั 

ตาคารอยา่งจริงจงัวา่เป็นอยา่งไร สามารถรองรับลูกคา้ไดเ้ท่าไหร่ โดยอธิบายต าแหน่งงานและหนา้ 

ท่ีในแต่ละจุด เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจและสามารถปฏิบติังานไดดี้ยิ่งข้ึน แทนค่าดว้ยสัญลกัษณ์และสี 

ดงัน้ี 

 -  สัญลกัษณ์        น้ี แทนต าแหน่งของ Hostess 

 -  สัญลกัษณ์        น้ี แทนต าแหน่งของ Support Guest 

 -  สัญลกัษณ์        น้ี แทนต าแหน่งของ Clear and Set 

 -  สัญลกัษณ์        น้ี แทนต าแหน่งของ Clean and Clear 

 -  สัญลกัษณ์        น้ี แทนต าแหน่งของ Coffee Runner 

 -  สัญลกัษณ์        น้ี แทนต าแหน่งของ Back of House  

4.2.2 Plan for person 

 เป็นการจดัการต าแหน่งหนา้ท่ีของพนกังานแต่ละบุคคลใหเ้หมาะสมกบังานนั้นๆ โดย

อาศยับุคลิกภาพ ความรู้ความสามารถเป็นหลกั  

ตารางท่ี 4.1  Man Power of The Sathorn Restaurant 

Position Cover 

Hostess 1 

Support Guest 1 

Clear and Set 3 

Clear and Clean 1 

Coffee Runner 1 

Back of House 1 

Total 8 
 

    



35 
 

 

 4.2.2.1 Hostess (พนกังานตอ้นรับ) เป็นต าแหน่งแรกท่ีพบเจอกบัแขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการ 

หนา้ท่ีหลกัของ Hostess จะตอ้งถามเบอร์ห้องของลูกคา้เพื่อเช็ควา่ห้องลูกคา้นั้น Include Breakfast 

มาหรือไม่  จากนั้นพาลูกคา้ไปนัง่ท่ีโตะ๊รับออเดอร์เคร่ืองด่ืม รับโทรศพัทจ์ากลูกคา้ คาดคะเนสถาน 

การณ์วา่ลูกคา้จะลงมาทานอาหารเม่ือไหร่ เพื่อท่ีจะสรรหาโต๊ะให้ลูกคา้นัง่ได ้จดัท าบิลในแต่ละวนั 

รวมไปถึงเม่ือเกิดปัญหาข้ึนกบัลูกคา้ Hostess จะตอ้งเขา้ไปพูดคุยและแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึน พนกังานท่ี

จะมารับต าแหน่งน้ีไดจ้ะตอ้งสามารถส่ือสารภาษาองักฤษไดเ้ป็นอยา่งดี มีความมัน่ใจ สามารถแก ้

ไขสถานการณ์เฉพาะหนา้ได ้รวมไปถึงจดับุคลากรแต่ละหนา้ท่ีไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 ดงันั้น พนกังานท่ีควรด ารงต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี คือ คุณเกศษณี ป่ินเมือง  

 4.2.2.2 Support Guest (พนกังานคอยช่วยเหลือลูกคา้) เป็นต าแหน่งท่ีเก่ียวกบัการช่วย 

เหลือลูกคา้ในห้องอาหาร จะตอ้งมีความรู้เก่ียวกบัไลน์อาหารในแต่ละวนัมีเมนูอะไร เป็นอาหาร 

ชนิดไหนและอยูต่รงไหน พนกังานต าแหน่งหน้าท่ีน้ีจึงจะตอ้งมีทกัษะในการส่ือสารภาษาองักฤษ

และการท างานภายในหอ้งอาหารพอสมควร  

 ดงันั้น พนกังานท่ีควรด ารงต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี คือ คุณกชกร ปลายดว้ง 

 4.2.2.3 Waitress Of Clear and Set (พนกังานเคลียร์และเซ็ตอุปกรณ์บนโต๊ะ) ต าแหน่ง

ของพนกังานเสิร์ฟ จะมีหน้าท่ีในการเสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมไปถึงการเคลียร์จานอุปกรณ์

แกว้บนโต๊ะเม่ือลูกคา้ทานเสร็จ ท าความสะอาด และเซ็ตอุปกรณ์บนโต๊ะใหม่ส าหรับลูกคา้ท่านอ่ืน 

พนกังานต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี จึงจ าเป็นตอ้งเป็นผูห้ญิงท่ีมีความรู้ความสามารถในการเสิร์ฟอาหารและ

ภาษาองักฤษบา้งในการท่ีจะพูดคุยโตต้อบกบัลูกคา้ มีความรวดเร็วในการท างาน การเก็บจาน เซ็ต

อุปกรณ์ เน่ืองจากจ านวนโต๊ะท่ีเยอะและจานท่ีมาก จึงจ าเป็นตอ้งใชพ้นกังานประมาณ 1-3 คน เพื่อ 

ใหส้ามารถเคลียร์โตะ๊ไดร้วดเร็วและทัว่ถึงส าหรับลูกคา้ท่านต่อไป 

 ดงันั้น พนกังานท่ีควรด ารงต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี คือ คุณสุดารัตน์ บุตดีภกัด์ิ,  คุณปณิฐา ศรี

เมือง, คุณชิดชนก วงศอ์คัรคุณ (Trainee) 
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 4.2.2.4 Waiter of Clear and Clean (พนกังานเคลียร์Station) เป็นต าแหน่งพนกังานเสิร์ฟ 

จะมีหนา้ท่ีในการเคลียร์ของประจ า Station ต่างๆ ท่ีใชแ้ลว้น าไปไวห้ลงับา้นเพื่อให้สจ๊วตลา้งต่อ 

รวมไปถึงท าความสะอาดถาดเสิร์ฟ ถาดใส่จานใชแ้ลว้ และจุด Station ให้สะอาดอยูเ่สมอพนกังาน

ต าแหน่งหน้าท่ีน้ีจึงตอ้งเป็นผูช้ายรูปร่างใหญ่และมีร่างกายแข็งแรง มีความอดทน สามารถยกของ

หนกัหรือยกถาดท่ีมีจานชามได ้

 ดงันั้น พนกังานท่ีควรด ารงต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี คือ คุณปิยพรรณ เกา้ส าราญ 

 4.2.2.5 Coffee Runner (พนกังานเติมกาแฟ) เป็นต าแหน่งของพนกังานเสิร์ฟมีหนา้ท่ีคอย

รินชา กาแฟ หรือนมเป็นอย่างแรกเม่ือ Hostess ส่งลูกคา้มาท่ีโต๊ะ คอยถามแขกว่ารับชาหรือกาแฟ

เพิ่มหรือไม่หลงัจากท่ีลูกคา้ทานใกลห้มดแกว้ รวมไปถึงน าเหยอืกชาและกาแฟไปเติมเม่ือหมดพนกั 

งานต าแหน่งหนา้ท่ีน้ีจึงตอ้งมีความรู้ในดา้นภาษาองักฤษปานกลางเน่ืองจากตอ้งส่ือสารกบัลูกคา้วา่

รับอะไร รวมไปถึงตอ้งมีความอดทน วอ่งไว เพราะตอ้งเดินเติมชาและกาแฟใหลู้กคา้ทั้งหอ้งอาหาร 

 ดงันั้น พนกังานท่ีควรด ารงต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี คือ คุณพงศก์ร ศรีเกตุ 

 4.2.2.6 Back of House (พนกังานหลงับา้น) เป็นหนา้ท่ีของพนกังานมีหนา้ท่ีคอยเช็ดท า

ความสะอาดอุปกรณ์ต่างๆ หรือแกว้หลงัจากท่ีสจ๊วตลา้งเสร็จ แลว้น าไป Set ตาม Station ท่ีก าหนด

ไว ้ รวมไปถึงมีหนา้ท่ีตม้ชาและกาแฟเตรียมไวใ้ห้ Coffee Runner เติมใส่เหยือก พนกังานต าแหน่ง

น้ีจึงตอ้งมีความเช่ียวชาญในการเช็ดท าความสะอาดอุปกรณ์และแกว้ให้สะอาด มีความอดทน รวม

ไปถึงมีความรวดเร็วว่องไว เน่ืองจากมีงานหลายอยา่งท่ีตอ้งท าและมีไหวพริบในการล าดบัการท า 

งานก่อนหลงั 

  ดงันั้น พนกังานท่ีควรด ารงต าแหน่งหนา้ท่ีน้ี คือ คุณประวิณี หอมเมือง 

4.2.3 About of Sathorn 

 เป็นการประชุมก่อนการท างานของพนกังานภายในภตัตาคารว่ามีโปรโมชั่นอะไรและ

เป็นอย่างไร แนวทางการป้องกนัการ Complain จากลูกคา้ การมอบหมายต าแหน่งงานในวนันั้น

และการตรวจสุขลกัษณะของบุคคล เคร่ืองแบบการท างาน ให้มีความสะอาด ดูเรียบร้อย รวมไปถึง

หลงัจบภาระงานหลกัมีการจดั Training หวัขอ้การบริการเพื่อเพิ่มความรู้ใหพ้นกังาน 
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4.2.4 For your Information 

 เป็นการประชุมต่อจาก About of Sathorn โดย Hostess จะแจง้ขอ้มูลวา่วนัน้ีมีลูกคา้ลงมา

ทาน Breakfast จ านวนเท่าไหร่ TourGroup เป็นทวัร์ประเภทไหน จ านวนก่ีคน และลงมาทาอาหารก่ี

โมง รวมไปถึงแจง้ขอ้มูล Special Request ของลูกคา้แต่ละวนั เช่น Cowmilk Allergy, GlutenFree, 

 Happy Birthday, Wheelchair Guest, Vip Guest, Complimentary Breakfast เป็นตน้ 

 

4.2.5 Back of Breakfast  

 เป็นการจดัท าตารางก าหนดงานในแต่ละวนัหลงัจบภาระงานหลกัในช่วง Breakfast วา่

ตอ้งท าอะไรบา้ง โดยก าหนดงานจะเป็นรายสัปดาห์และไม่ซ ้ ากนัในแต่ละวนั 

ตารางท่ี 4.2  Back of Breakfast 

 
 

Back of Breakfast  

Day Work of Day Man Power 

Sunday ส ารวจโตะ๊เกา้อ้ีท่ีช ารุด แกไ้ข และส่งซ่อมท่ีแผนก Engineer  

Monday 
Big Cleaning โตะ๊ เกา้อ้ี และโซฟาท่ี TheSathorn  

และ MyClub 
 

Tuesday 
ท าความสะอาดโถน ้าตาล,กระปุกเกลือพริกไทย 

และเติมใหเ้ตม็พอใชง้าน 
 

Wednesday พบั Napkins และส ารวจป้ายเมนูอาหารท่ีช ารุด  

Thuesday ขดั Plate Map ทั้งหมด  

Friday ส่งเบาะซกัทั้งหมดท่ีหอ้ง Laundry  

Saturday ส ารวจอุปกรณ์และแกว้ท่ีช ารุด และUpdate Broken and Loss   
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4.3 การปฏิบัติงานโดยใช้การพฒันาระบบการท างานภายในภัตตาคาร 

4.3.1 Floor Plan Learning 

 เร่ิมจากขั้นตอน Floor Plan Learning อธิบายถึงต าแหน่งของพนกังานแต่ละคนว่าอยู่

ตรงไหน มีหนา้ท่ีท าอะไร สัญลกัษณ์แทนท่ีจุดการท างาน โดยจากการปฏิบติัพนกังานมีความเขา้ใจ

รายละเอียดเก่ียวกบั Floor Plan Learning ไดดี้ 

4.3.2 Plan For Person 

4.3.2.1 Hostess (พนกังานตอ้นรับ)  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.3 Hostess 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

 รับต าแหน่งหน้าท่ีโดย คุณเกศษณี ป่ินเมือง โดยผลการปฏิบติังานตามระบบการจดัการ

ภตัตาคารนั้น คุณเกศษณีสามารถปฏิบติังานในต าแหน่งน้ีได้เป็นอย่างดี เพราะมีความรู้ในทกัษะ

ด้านภาษาองักฤษ มีประสบการณ์การท างานภายในห้องอาหารอ่ืนมาก่อน กล้าตดัสินใจในการ

แกปั้ญหารวมไปถึงสามารถโตต้อบและส่ือสารกบัลูกคา้ได ้
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4.3.2.2 Support Guest (พนกังานท่ีคอยช่วยเหลือลูกคา้) 

 รับต าแหน่งหนา้ท่ีโดย คุณกชกร ปลายดว้ง สามารถปฏิบติังานในต าแหน่งน้ีได ้มีประสบ 

การณ์ในการท างานในห้องอาหารเช้ามาก่อน บอกขอ้มูลและต าแหน่งอาหารไลน์บุฟเฟ่ตไ์ด ้ภาษา 

องักฤษดี สามารถช่วยเหลือลูกคา้ไดจ้ริง 

4.3.2.3 Waitress Of Clear and Set 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.4 Waitress Of Clear and Set 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.5 Set Up for Breakfast 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

รับต าแหน่งหนา้ท่ีโดย คุณสุดารัตน์ บุตดีภกัด์ิ,  คุณปณิฐา ศรีเมือง,คุณชิดชนก วงศอ์คัรคุณ 

 (Trainee) การปฏิบติังานตามการจดัการภตัตาคาร สามารถท างานไดดี้ มีการแบ่งโซนกนัเสิร์ฟอา 

หารและเคร่ืองด่ืมรวมไปถึง Clear and Set ของแต่ละคน ท าให้สามารถเก็บโต๊ะและเซ็ตอุปกรณ์

อยา่งเป็นสัดส่วนมากข้ึน ทัว่ถึง เพิ่มความรวดเร็วในการท างาน 
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4.3.2.4 Waiter of Clear and Clean (พนกังานเคลียร์Station)  

รับต าแหน่งหน้าท่ีโดย คุณปิยพรรณ เกา้ส าราญ สามารถปฏิบติังานต าแหน่งไดดี้ มีความ

อดทน สามารถยกของหนกัได ้และ Station มีความสะอาดเรียบร้อยอยูต่ลอดเวลา ความคล่องแคล่ว

วอ่งไวในการท างาน มีความสุขท่ีไดรั้บต าแหน่งน้ีเพราะเป็นงานท่ีตนถนดั มีประสบการณ์ในการ

ท างานลกัษณะน้ีมาก่อน 

4.3.2.5 Coffee Runner (พนกังานเติมกาแฟ)  

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.6 Coffee Runner 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

รับต าแหน่งหนา้ท่ีโดย คุณพงศก์ร ศรีเกตุ นั้นสามารถท างานในต าแหน่งน้ีไดดี้ รวดเร็ว มี

ความกระตือตือร้นและความช่ืนชอบในการพูดคุยกบัลูกคา้  เดินเติมกาแฟให้ลูกคา้ไดอ้ย่างทัว่ถึง

โดยท่ีลูกคา้ไม่ตอ้งร้องขอ  
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4.3.2.5 Back of House(พนกังานหลงับา้น)  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.7 Back of House 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

รับต าแหน่งหน้าท่ีโดย คุณประวิณี หอมเมือง จากการปฏิบติัตามแผนจดัการภตัตาคาร 

สามารถท างานไดดี้เน่ืองจากมีประสบการณ์ในการท างานต าแหน่งน้ีมานาน มีความรู้ความสามารถ

ในการท างาน เรียงล าดบังานไดเ้ป็นอยา่งดี มีความช่ืนชอบในงานต าแหน่งน้ี 

 

4.3.3 About of Sathorn 

 เม่ือมีจดัประชุมมอบหมายงานในแต่ละวนัก่อนการท างานและโปรโมชัน่ พนกังานมีความ

เขา้ใจในรายละเอียดไดม้ากข้ึน รวมไปแนวทางป้องกนัการ Complain จากลูกคา้ และหลงัจากจบภา 

ระงานหลกัมีการ Training ในหวัขอ้การบริการต่างๆ ส่งผลพนกังานให้มีทกัษะความรู้การท างาน 

มากข้ึน 
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4.3.4 For your Information 

 

 

 

 
 

 

 

 

รูปท่ี 4.8 For your information 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท าโครงงาน 

 พนกังานสามารถทราบขอ้มูลไดม้ากยิ่งข้ึนวา่ในแต่ละวนัมีลูกคา้ลงมาทาน Breakfast จ า 

นวนเท่าไหร่ ขอ้มูลของลูกคา้ TourGroup รวมไปถึง Special Request ของลูกคา้ในแต่ละวนัวา่มีอะ 

ไรบา้ง เพื่อน าไปวางแผนการท างานมีการเตรียมการล่วงหนา้ไดดี้ยิง่ข้ึน 
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4.3.5 Back of Breakfast  

ตารางในแต่ละวนัหลงัจบภาระงานหลกัในช่วง Breakfast มีรายละเอียดของวนั ตารางงาน

และผูป้ฏิบติังานโดยแบ่งเป็นรายสัปดาห์และไม่ซ ้ ากนัในแต่ละวนั ดงัน้ี 

ตารางท่ี 4.3 Back of  Breakfast Daily schedule 

 

Back of Breakfast Daily schedule 

Day Work of Day Man Power 

Sunday ส ารวจโตะ๊เกา้อ้ีท่ีช ารุด แกไ้ข และส่งซ่อมท่ีแผนก Engineer 
Kedsanee, Sudarat, Prawinee,  
Piyaphan, Phongsakorn,  
Chitchanok 

Monday Big Cleaning โตะ๊ เกา้อ้ี และโซฟาท่ี TheSathorn และ MyClub 
Kedsanee, Sudarat, Prawinee,   
Piyaphan, Phongsakorn,  
Chitchanok 

Tuesday 
ท าความสะอาดโถน ้าตาล,กระปุกเกลือพริกไทย 

และเติมใหเ้ตม็พอใชง้าน 

Kotchakorn, Sudarat, Phanithar, 
Piyaphan, Phongsakorn, 
Chitchanok 

Wednesday พบั Napkins และส ารวจป้ายเมนูอาหารท่ีช ารุด 
Kotchakorn, Sudarat, Phanithar, 
Piyaphan, , Chitchanok 

Thuesday ขดั Plate Map ทั้งหมด 
Kedsanee, Sudarat, Prawinee, 
Piyaphan, Phanithar, 
Chitchanok, Kotchakorn, 

Friday ส่งเบาะซกัทั้งหมดท่ีหอ้ง Laundry 
Kedsanee, Prawinee, Phanithar,  
Kotchakorn, Phongsakorn 

Saturday Update Broken and Loss  
Kedsanee, Prawinee,  
Phanithar, Kotchakorn, 
Phongsakorn 
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4.4 ผลการปฏิบัติงานภายหลงั 

 ผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ าการสรุปปัญหาโดยยึดกรอบดชันีวดัมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการ

ท่องเท่ียว แนวทางการแกไ้ขจากการพฒันาระบบการท างานและผลการปฏิบติังาน สามารถสรุป

ตามตารางและขอ้มูลแบบสอบถาม ดงัน้ี 

ตารางที ่4.4  องคป์ระกอบท่ี 1 ดา้นสถานท่ี 

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

2.1.1 หลงัปิดท าการอุปกรณ์
ต่างๆ โต๊ะและเก้าอ้ีถูกวางผิด
ต าแหน่ง ดูไม่เป็นระเบียบ  

2.1.1 หลงัเช็ดท าความสะอาด
เสร็จ เก็บอุปกรณ์ให้อยูต่ามท่ี 
Station และจดัโตะ๊, เกา้อ้ีให้
เป็นระเบียบ  

2.1.1 อุปกรณ์ต่างๆ มีความเป็น
ระเบียบสามารถหยบิน ามาใช้
ไดง่้ายรวมถึงโตะ๊เกา้อ้ีมีความ
เรียบร้อย 

2.1.2 Plate map มีเศษอาหาร 
คราบจากไข่เกาะแน่นคราบรา
ด าอยา่งเห็นไดช้ดั 

2.1.2 จดัให้มีการเช็ดท าความ
สะอาดด้วยน ้ าร้อนทุกวนัและ
แยกบางแผ่นท่ีสภาพไม่ดีออก
รวมถึงจดัท า Big cleaning ขดั
Plate map ในทุกสัปดาห์ 

2.1.2 Plate map สะอาดข้ึนไม่มี
คราบราด าและเศษอาหารสะ 
สมอยู่ มีสภาพดีพร้อมใช้บน
โตะ๊อาหาร 

2.1.3 โถน ้ าตาลมีคราบกาแฟ 
น ้ าตาลสะสมอยู่ตามขอบโถ 
และก้นโถ มีน ้ าตาลแบบซอง
ไม่ครบประเภทตามท่ีก าหนด  

2.1.3 จดัใหมี้การเติมน ้าตาลให้
ครบประเภทไดแ้ก่ น ้าตาทราย 
แดง, น ้าตาลทรายขาว, Equal 
ทุกวนั และ Big cleaning ตาม
ตารางในทุกสัปดาห์  

2.1.3 โถน ้าตาลสะอาด มีสภาพ
ดี มีน ้ าตาลหลายประเภทตาม
ความตอ้งการของลูกคา้มากข้ึน 

2.2.1 ตรวจสอบพบโต๊ะช ารุด,
เกา้อ้ีมีรอยถลอก สีหลุดลอก   

2.2.1 ซ่อมแซมเบ้ืองตน้โดยน า
วสัดุมารองขาโต๊ะ และส่งซ่อม
แผนก Engineer ต่อไป 

2.2.1 โตะ๊และเกา้อ้ีมีความแข็ง 
แรง อยูใ่นสภาพดีเหมาะสมกบั
การน ามาใชภ้ายในภตัตาคาร 

2.2.2 หลังปิดท าการพบว่ามี
เศษอาหารหรือคราบน ้ าผลไม ้
ชา กาแฟ สะสมอยู่บนโซฟา
และเบาะนัง่ 

2.2.2 ท าความสะอาดบริเวณโซ 
ฟาและเบาะทุกวนัรวมถึงจดัท า 
Big cleaning, ส่งเบาะซกัท่ีห้อง 
Landry ในทุกสัปดาห์ 

2.2.2โซฟาและเบาะมีความสะ 
อาด ไม่มีเศษอาหารหรือคราบ 
สะสมหลงเหลืออยู ่
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ตารางที ่4.5  องคป์ระกอบท่ี 4 ดา้นบุคลากร  

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

4.1.1 พนกังานแต่งกายไม่เป็น
ระเบียบเท่าท่ีควร ชายเส้ือหลุด
มีผมหนา้มา้ปรกหนา้และมีเล็บ
ยาว 

4.1.1จดัใหมี้การตรวจความสะ 
อาด แบบฟอร์มของพนกังาน, 
เล็บมือ, ทรงผมท่ีถูกระเบียบ 
โดย Hostess หรือหวัหนา้ก่อน
เร่ิมปฏิบติังาน 

4.1.1 พนกังานแต่งตวัเรียบร้อย 
สะอาด สุภาพ ทรงผมและเล็บ
มือถูกสุขลกัษณะท่ีดีของผูใ้ห ้
บริการ  

 

ตารางที ่4.6  องคป์ระกอบท่ี 5 ภาชนะและอุปกรณ์  

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

5.1.2.1 ภาชนะจ าพวกแกว้นั้น 
บ่ินและมีรอยร้าวจากดา้นนอก
อย่างเห็นไดช้ัด คราบชากาแฟ 
อยู่กน้ถว้ย รอยลิปสติกของลูก 
คา้บนปากแกว้ 

5.1.2.1 หลงัจากท่ีท าความสะ 
อาดเสร็จ ตรวจสอบคราบสะ 
สมภายในแกว้ทุกวนั และถา้มี
แกว้ท่ีบ่ินหรือแตกให้ใส่ลงถุง
ท่ีเตรียมไวเ้พื่อ Update Broken 
and loss ทุกสัปดาห์ต่อไป 

5.1.2.1ไม่พบการแตกช ารุดและ
คราบสะสมภายในกน้แกว้ ภา 
ชนะนั้นอยูใ่นสภาพดี สะอาด 
พร้อมใชง้าน 

 

ตารางที ่4.7  องคป์ระกอบท่ี 7 การใหบ้ริการนกัท่องเท่ียว 

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

7.1.1.1 พนกังานกล่าวค าสวสัดี
และไหวใ้นเวลาเดียวกนั ไม่รู้
ล าดบัในการไหวท่ี้ถูกตอ้งและ
เหมาะสม 

7.1.1 จดัใหมี้การสาธิตหลกัใน
การทกัทายและไหวต้ามแบบ
มารยาทไทย โดยไหวก่้อนแล้
กล่าวค าวา่ สวสัดี พร้อมการ
ส่งยิม้อยา่งจริงใจใหลู้กคา้ 

7.1.1.1 พนกังานมีการทกัทาย
และการไหวท่ี้ถูกตอ้งเหมาะสม
กบัประเพณีไทยท่ีดีงาม ท าให้
ลูกคา้ชาวต่างเกิดความประทบั 
ใจ 
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องคป์ระกอบท่ี 7 การใหบ้ริการนกัท่องเท่ียว (ต่อ) 

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

7.1.2.1 ป้ายอาหารบนไลน์บุฟ
เฟ่ตมี์ความสกปรก ช ารุด และ 
ขนาดการจดัตวัหนงัสือไม่เป็น
ระเบียบ ไม่ชดัเจน 

7.1.2.1 มีการจดัท าป้ายอาหาร
แต่ละเมนูใหม่ พิมพร์ายการ
Print และเคลือบป้ายอาหาร
ใหม่ทั้งหมด 

7.1.2.1 ป้ายอาหารมีแบบอกัษร
และขนาดเท่ากนั สามารถอ่าน
และมองเห็นไดง่้าย 

7.1.2.2 เม่ือลูกคา้มาสอบถาม 
ขอ้มูลเก่ียวกบัโปรโมชั่น โดย
พนกังานใหม่ไม่รู้ขอ้มูลและไม่
สามารถตอบลูกคา้ได ้

7.1.2.2 จดัใหมี้การประชุมการ
ท างาน About of Sathorn ใน
หวัขอ้เก่ียวกบัรายละเอียดและ
เง่ือนไขโปรโมชัน่ประจ าเดือน 

7.1.2.2 พนกังานใหม่มีความรู้
ความเขา้ใจในรายละเอียดโปร 
โมชัน่มากข้ึน สามารถตอบลูก 
คา้ไดเ้ม่ือลูกคา้เกิดขอ้ซกัถามใน
คร้ังต่อไป 

7.1.5.1 พนกังานไม่มีการแบ่ง 
ขอบเขตในการท างาน บริการ
ล่าชา้เพราะท างานซ้อนกนัและ
ดูแลลูกคา้ไดไ้ม่ทัว่ถึง 

7.1.5.1 จดัต าแหน่งการท างาน
และแบ่งขอบเขตหนา้ท่ีบริการ 
ตามแผน Floor plan learning 
วา่เราท างานตรงจุดไหนของ
ภตัตาคาร  

7.1.5.1 พนกังานท างานตามจุด
การท างานของตนเอง การแบ่ง
โซนการท างานท่ีชดัเจน ท าให้
ดูแลและบริการลูกคา้ไดอ้ยา่ง
ทัว่ถึงมากข้ึน 

7.1.7.1 พนกังานตอ้นรับกล่าว
ค าทกัทาย พาไปนัง่โต๊ะ แต่ไม่
เล่ือนเก้าอ้ีให้ลูกค้า ไม่รับออ
เดอร์เคร่ืองด่ืมรวมไปถึงไม่เดิน 
ไปส่งลูกคา้ท่ีลิฟท ์

7.1.7.1 จดัให้มีการอบรมและ
อธิบายขั้นตอนตามล าดับใน
การบริการลูกคา้โดย หัวหน้า
งาน 

7.1.7.1 พนกังานมีความเขา้ใจ
และปฏิบัติได้อย่างถูกต้องใน
เร่ืองล าดับขั้นตอนการบริการ 
โดยหลังจากอบรมมีการเล่ือน
เกา้อ้ีเพื่ออ านวยความสะดวกทั้ง
ก่อนหลงั รับออเดอร์เคร่ืองด่ืม
ในทนัที กดลิฟทแ์ละเดินไปส่ง
ลูกค้าบริเวณลิฟท์ ท าให้ลูกค้า
เกิดความประทบัใจในการบริ 
การ 
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องค์ประกอบที ่7 การให้บริการนักท่องเทีย่ว (ต่อ) 

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

7.1.7.2 พนักงานไม่ทราบราย 
ละเอียดต่างๆ ของลูกคา้ในแต่
ละวนั เช่น จ านวนลูกคา้ Tour 
group, Special Request, Wheel 
chair guest เป็นตน้ ส่งผลท าให้
ไม่มีการเตรียมพร้อมในการท า 
งานและการบริการลูกคา้  

7.1.7 การจดัประชุมวางแผน
ก่อนการท างานตาม For your 
information แจง้ขอ้มูลเก่ียวกบั
รายละเอียดลูกคา้ต่างๆ จ านวน
ลูกคา้ท่ีมาทาน Breakfast หรือ 
Special request จดัประชุมโดย 
Hostess ท าให้ทราบขอ้มูลและ
มีการเตรียมการล่วงหน้าก่อน
ลูกคา้เดินทางมาถึง 

7.1.7 พนกังานสามารถท างาน
ได้ตามท่ีวางแผนไวจ้ากขอ้มูล
และบริการลูกคา้แต่ละประเภท
ได้อย่างเหมาะสม ตรงความ
ตอ้งการมากข้ึน 

7.1.8.1 ลูกคา้บางกลุ่มมีความ
สับสนในเร่ืองรายการอาหาร
รวมถึงในบริเวณไลน์บุฟเฟ่ต์
ไม่มีพนกังานคอยใหค้วามช่วย 
เหลือ ใหบ้ริการหรือขอ้มูลท่ี
ถูกตอ้ง 

7.1.8.1 จดับุคลากรท่ีเหมาะสม
ตาม Plan of person ไปไวค้อย
บริการและช่วยเหลือลูกคา้ เช่น 
ให้ข้อมูลท่ีเก่ียวกับส่วนผสม
หลักของอาหาร หรือ บอกถึง
ต าแหน่งของอาหารบนไลน์
บุฟเฟ่ต ์

7.1.8.1 ลูกคา้ทราบถึงขอ้มูล
และต าแหน่งของรายการอา 
หารไดม้ากข้ึน รวมถึงพนกังาน
สามารถช่วยเหลือและบริการ
ลูกคา้ไดร้วดเร็วทนัที ขจดั
ความสับสนของลูกคา้ได ้

7.1.8.2 เน่ืองจากยงัไม่มีประ 
การณ์ในการท างาน ท าให้พนกั 
งานใหม่เสิร์ฟอาหารและถอน
จาน อุปกรณ์ท่ีไม่ใช้แลว้ไม่ถูก 
ตอ้งตามหลกัการ 

7.1.8 จดัใหมี้การฝึกอบรมพนกั 
งานใหม่เก่ียวกบัการใหบ้ริการ
ตามหลกั Sequence of Service 
โดยหวัหนา้งาน  

7.1.8 พนกังานสามารถปฏิบติั 
งานโดยใช้หลกั Sequence of 
service ไดจ้ริง สามารถบริการ
ลูกคา้ไดอ้ยา่งถูกตอ้งเหมาะสม 
ตรงกบัความตอ้งการลูกคา้ 

7.1.8.3 พนกังานปฏิบติังานไม่
ตรงกบัความถนดั ศกัยภาพ
และความสามารถของตนเอง 
ท าใหเ้กิดการยอ่ทอ้ต่อการท า 
งาน 

7.1.8.3 วางแผนบุคลากรตาม 
Plan of person ใหต้รงกบัความ
ถนดัและความสามารถของแต่
ละบุคคล 

7.1.8.3 พนกังานปฏิบติังานได้
ดี ตรงกบัขีดความสามารถของ
ตนเอง  ส่งผลใหป้ฏิบติังานได้
อยา่งมีความสุข 

 
 

 



48 
 

 

 

ตารางที ่4.8  องคป์ระกอบท่ี 8  การตระหนกั รักษาและรับผดิชอบต่อส่ิงแวดลอ้ม สังคม และ 

                     วฒันธรรม 

ก่อนการพฒันาปรับปรุง แนวทางแก้ไข ผลการพฒันาปรับปรุง 

8.1.3 พนกังานไม่ทราบขอ้มูล
และรายละเอียดเก่ียวกบัการดู 
แลและอ านวยความสะดวกให้ 
แก่ เด็ก สตรี คนชรา คนพิการ
ไดดี้เท่าท่ีควร ท าให้เกิดการบริ 
การท่ีผดิล าดบัขั้นตอน 

8.1.3 จดัการอบรมการบริการ
และล าดบัขั้นตอนของการดูแล
และอ านวยความสะดวกแก่เด็ก 
สตรี คนชรา คนพิการ 

8.1.3 พนกังานนั้นมีความเขา้ใจ
และสามารถล าดบัขั้นตอนการ 
บริการลูกค้าในกลุ่มเด็ก สตรี 
คนชรา คนพิการไดอ้ยา่งเหมาะ 
สมและดีมากยิง่ข้ึน 

 

4.5 การเกบ็ข้อมูลผลปฏิบัติงานจากแบบสอบถาม 

 ผูจ้ดัท าโครงการไดท้  าการแจกแบบสอบถามความพึงพอใจเก่ียวกบัการพฒันาระบบการ 

จดัการภตัตาคาร โดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บขอ้มูลจากพนกังานแผนก Food and 

Beverage จากกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 20 คน และใหก้ลุ่มตวัอยา่งเป็นผูต้อบแบบสอบถามเอง  (Self-

administered Questionnaire) เม่ือวิเคราะห์ขอ้มูลแลว้สามารถแบ่งผลการศึกษาไดด้งัน้ี 

 ตอนท่ี 1 ลกัษณะทางประชากรของกลุ่มตวัอยา่ง 

 ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจผลการปฏิบติังานของโครงงาน 

4.5.1 ลกัษณะทางประชากรของกลุ่มตวัอยา่ง 

 ผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ าการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีเป็นลกัษณะทางประชากรและแผนกงาน

ของกลุ่มตวัอยา่ง ไดแ้ก่ เพศ อาย ุและแผนก โดยจดัท าการน าเสนอขอ้มูลเป็นจ านวนและร้อยละ

ของกลุ่มตวัอยา่ง ตามตารางท่ี 4.4.1 ดงัต่อไปน้ี 
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ตารางที ่4.9  จ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งตามสถานภาพ 

สถานภาพทัว่ไปของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน (20) ร้อยละ (100.00) 

1. เพศ 
1.1 ชาย 
1.2 หญิง 

 
9 

11 

 
45.00 
55.00 

2. อายุ 
2.1 21 - 25 ปี 
2.2 26 - 30 ปี  
2.3 31 – 35 ปี 
2.4 36 – 40 ปี 

 
11 
5 
3 
1 

 
55.00 
25.00 
15.00 
5.00 

3. แผนกการท างาน 
3.1  F&B Service 
3.2  F&B Kitchen 

 
13 
7 

 
65 
35 

 

 จากตารางท่ี 4.8 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 55.00 และ

เพศชายคิดเป็นร้อยละ 45.00 โดยส่วนใหญ่มีอาย ุ21 - 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 55.00 และแผนกการ

ท างานของกลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นแผนก  F&B Service 
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4.5.2 ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผลการปฏิบติังานของโครงการ 

 ผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ าการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีเป็นแบบสอบถามความพึงพอใจผลการ

ปฏิบติังานโครงงานการพฒันาระบบการจดัการภตัตาคารวา่เป็นอยา่งไร โดยเสนอขอ้มูลจากผล

ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ ดงัต่อไปน้ี 

ตารางที ่4.10  จ  านวนค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ 

ที่ รายการประเมิน  ̅ S.D. 
ระดับ 

ความพอใจ 

1. 
พนกังานมีความรู้ความเขา้ใจแผนผงัภายในภตัตาคาร
และต าแหน่งพื้นท่ีการท างานไดอ้ย่างถูกตอ้ง สามารถ
ดูแลลูกคา้ไดท้ัว่ถึง 

4.25 0.85 มากท่ีสุด 

2. 
ท าใหพ้นกังานมีการแบ่งงานภายในภตัตาคารตามหนา้ 
ท่ี ความถนดั และความสามารถของแต่ละคนไดอ้ย่าง
ชดัเจน  ปฏิบติังานไดอ้ยา่งเหมาะสม 

4.05 0.76 มาก 

3. 

พนกังานมีความเขา้ใจรายละเอียดโปรโมชัน่ไดดี้ ป้อง 
กนัการ Complain จากลูกคา้ได้ มีความรู้จากการจดั 
Training หัวขอ้การบริการ ท าให้มีทกัษะการท างาน
เพิ่มข้ึน 

4.15 0.88 มาก 

4. 

พนกังานสามารถทราบขอ้มูลต่างๆ ของลูกคา้ไดม้าก
ข้ึน เช่น จ านวนลูกคา้ Breakfast ในแต่ละวนัเพื่อน าไป 
วางแผนการท างานให้มีประสิทธิภาพสอดคล้องกับ 
ความตอ้งการของลูกคา้ 

4.25 0.85 มากท่ีสุด 

5. 

การท า Back of Breakfast Daily schedule ภายในตา 
รางมีการแบ่งหน้าท่ีการท างานไดเ้หมาะสม โดยหลงั
ปฏิบติังานส่งผลให้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ภายในภตัตา 
คารสะอาด มีคุณภาพ เป็นระเบียบพร้อมใชง้าน 

4.20 0.83 มาก 

6. 
จากการพัฒนาการจัดการระบบภัตตาคาร สถาน
ประกอบการสามารถน ามาประยุกต์ใช้งานไดจ้ริงเพื่อ
เพิ่มคุณภาพการท างาน 

4.15 0.85 มาก 

ความพงึพอใจโดยรวม 4.18 0.82 มาก 
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 จากตารางท่ี 4.10 พบว่ากลุ่มตวัอยา่ง มีความพึงพอใจต่อโครงงานการพฒันาระบบการ

จดัการภตัตาคาร กรณีศึกษาภตัตาคารสาทร โดยรวมอยู่ในระดบัมากมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.18 ส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.82 เม่ือน ามาเปรียบเทียบแลว้อยูใ่นระดบัมาก โดยความพึงพอใจสูงสุด

คือ หวัขอ้ท่ี 1 พนกังานมีความรู้ความเขา้ใจแผนผงัภายในภตัตาคารและต าแหน่งพื้นท่ีการท างานได้

อยา่งถูกตอ้ง สามารถดูแลลูกคา้ไดท้ัว่ถึง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.25 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.85 

เม่ือเทียบเกณฑ์แลว้อยู่ในระดบัมาก และหวัขอ้ท่ี 4 พนกังานสามารถทราบขอ้มูลต่างๆ ของลูกคา้

ไดม้ากข้ึนเพื่อน าไปวางแผนการท างานให้มีประสิทธิภาพสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของลูกคา้ มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.25 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.85 เม่ือเทียบเกณฑ์แลว้อยูใ่นระดบัมาก รอง 

ลงมาคือ หวัขอ้ท่ี 5 การท า Back of Breakfast Daily schedule ภายในตารางมีการแบ่งหนา้ท่ีการท า 

งานไดเ้หมาะสม โดยหลงัปฏิบติังานส่งผลให้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ภายในภตัตาคารสะอาด มีคุณ 

ภาพ เป็นระเบียบพร้อมใชง้าน โดยรวมอยูใ่นระดบัมากมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.20 ส่วนเบ่ียงเบนมาตร 

ฐานเท่ากบั 0.83 เม่ือน ามาเปรียบเทียบแลว้อยูใ่นระดบัมาก และความพอใจนอ้ยท่ีสุด คือ หวัขอ้ท่ี 2 

พนกังานมีการแบ่งงานภายในภตัตาคารตามหน้าท่ี ความถนดั และความสามารถของแต่ละคนได้

อยา่งชดัเจน  ปฏิบติังานไดอ้ยา่งเหมาะสม โดยรวมอยูใ่นระดบัมากมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.05 ส่วนเบ่ียง 

เบนมาตรฐานเท่ากบั 0.76 เม่ือน ามาเปรียบเทียบแลว้อยูใ่นระดบัมาก  
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บทที ่5 

การสรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 การสรุปผลของโครงงาน 

5.1.1 สรุปผลของโครงงาน 

 ผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงานเก่ียวกบัการพฒันาระบบการท างานของภตัตาคารเดอะสาทรตามมาตร 

ฐานกรมการท่องเท่ียว โดยมีเป้าหมายชดัเจนท่ีจะพฒันาระบบการท างานให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน จากการ

ไดท้ดลองน าระบบพฒันาการท างานมาใชใ้นการท างานมาสักระยะหน่ึง ผลการปฏิบติังานพบว่าพนกังาน

ภายในหอ้งอาหารนั้นมีความรู้ความเขา้ใจการท างาน มีการแบ่งงานกนัอยา่งชดัเจน ปฏิบติัหนา้ท่ีท่ีตนไดรั้บ

มอบหมายดีและท างานสอดคลอ้งกบัระบบงานไดม้ากข้ึน สามารถดูแลลูกคา้และตอบสนองความตอ้งการ

ไดอ้ยา่งทัว่ถึง สอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคใ์นการจดัท าโครงงานท่ีวา่เพื่อการพฒันาและจดัการระบบการท า 

งานของพนกังานภายในห้องอาหารและเพื่อให้การบริการลูกคา้เป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน โดยท่ี

องคก์รสามารถน าระบบพฒันาและการจดัการการท างานมาใชป้ระยกุต์ใชใ้หเ้กิดประโยชน์ไดจ้ริง 

5.1.2 ขอ้จ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

 5.1.2.1 พนกังานส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิงท าใหเ้กิดปัญหาในการแจกจ่ายงานบางต าแหน่ง 

 5.1.2.2 พนกังานส่วนใหญ่เป็นพนกังานใหม่ ท าให้ยงัขาดความรู้ความเขา้ใจและประสบการณ์ใน

การท างานภายในหอ้งอาหาร 

 5.1.2.3 เน่ืองจากวนัหยดุของพนกังานไม่เหมือนกนั ท าใหต้อ้งวางแผนบุคลากรการท างานใหม่ใน

ทุกวนั 

 5.1.2.4 สถานประกอบการยงัไม่ใหค้วามรู้และความส าคญัเก่ียวกบัการพฒันาระบบการท างานเท่า 

ท่ีควร ท าใหอ้าจไดรั้บขอ้มูลไม่ครบถว้นเท่าท่ีควร 

 5.1.2.5 สถานประกอบการค่อนขา้งเขม้งวดกบัการถ่ายรูปในโรงแรม ท าให้ไดรู้ปน ามาประกอบ 

การท าโครงงานไดไ้ม่มากนกั 
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5.1.3 ขอ้เสนอแนะ 

 โครงงานน้ีพนกังานสามารถน ามาประยกุตใ์ชก้บัการท างานภายในห้องอาหารไดจ้ริง ส่งผลท าให้

การท างานห้องอาหารมีคุณภาพมากข้ึน สามารถดูแลลูกคา้ไดท้ัว่ถึง และโครงการจะมีประสิทธิภาพมากยิ่ง 

ข้ึนถา้ไดรั้บการตอบรับจากสถานประกอบการท่ีดี 

 

z5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ขอ้ดีของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 5.2.1.1 ท าใหน้กัศึกษามีความรู้และความเขา้ใจในการท างานภายในหอ้งอาหาร 

 5.2.1.2 ท าใหน้กัศึกษามีความรู้เก่ียวกบัการท าเคร่ืองด่ืมต่างๆ  

 5.2.1.3 ท าใหน้กัศึกษามีประสบการณ์ในดา้นการท างานโรงแรม 

 5.2.1.4 ท าใหน้กัศึกษาไดฝึ้กฝนการใชภ้าษาองักฤษในการท างาน  

 5.2.1.5 ท าใหน้กัศึกษามีความอดทนต่ออุปสรรคในการท างาน 

 5.2.1.6 ฝึกใหน้กัศึกษามีวนิยั ตรงต่อเวลา และรับผดิชอบต่อหนา้ท่ีการท างานของตนเอง  

 5.2.1.7 ท าใหน้กัศึกษามีงานท าหลงัจบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

5.2.2 ปัญหาท่ีพบจากการปฏิบติัสหกิจศึกษา 

 5.2.2.1 นกัศึกษามีความรู้ดา้นภาษาองักฤษไม่ดีเท่าท่ีควร ท าให้เกิดปัญหาในการติดต่อส่ือสารกบั

ลูกคา้ในช่วงระยะแรก 

 5.2.2.2 นกัศึกษายงัไม่มีประสบการณ์ในการท างานโรงแรมจึงตอ้งใชร้ะยะเวลาในการเรียนรู้งาน

สักระยะเพื่อก่อใหค้วามเขา้ใจและความช านาญ    

 5.2.2.3 เน่ืองจากอุปกรณ์และของใชภ้ายในโรงแรมมีนอ้ยไม่สอดคลอ้งกบัจ านวนของลูกคา้ท่ีมา

ใชบ้ริการส่งผลใหภ้าระการท างานนั้นมีมากข้ึนและเหน่ือยมากข้ึน 
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5.2.3 ขอ้เสนอแนะ 

 นกัศึกษาควรมีความรู้ในหลกัทฤษฎีการบริการมาบา้ง เพื่อท่ีเวลาลงมาปฏิบติังานจริงนั้นจะไดเ้กิด

ความเขา้ใจไดดี้ยิง่ข้ึน ควรท าความเขา้ใจในงานของตนเองให้เกิดความช านาญและเรียนรู้งานดา้นอ่ืนๆ เพื่อ

พฒันาความศกัยภาพของตนเอง รวมไปถึงการพฒันาความสามารถทางภาษาองักฤษและภาษาอ่ืนๆ เพิ่มเติม

เพื่อท่ีจะน ามาประยกุตใ์ชก้บัการท างานของเรา 
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ภาคผนวก 

  



 

 

 

 

 

 

 
 

ภาคผนวก ก 

แบบสอบถามความพงึพอใจต่อผลการด าเนินงานโครงงาน  



 

 

แบบสอบถามความคดิเห็นของพนักงาน โรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพ 

เกีย่วกบัโครงงาน การพฒันาระบบการจัดการภัตตาคาร กรณศึีกษา “เดอะสาทร”  

ตอนที่1  ข้อมูลทัว่ไป 

1. เพศ 

    ชาย         หญิง 

2. อายุ 

    21 – 25  ปี        26 – 30 ปี  

    31 – 35  ปี         36 – 40  ปี 

3. แผนก 

    F&B Service        F&B Kitchen 

 

ตอนที ่2  แบบสอบถามความพงึพอใจต่อผลการด าเนินงานของโครงการ 

เกณฑ์การประเมิน ระดบั 5  หมายถึง  มากท่ีสุด 

   ระดบั 4  หมายถึง  มาก 

   ระดบั 3  หมายถึง  ปานกลาง 

   ระดบั 2  หมายถึง  นอ้ย 

   ระดบั 1  หมายถึง  นอ้ยท่ีสุด 

 

 

 

 



 

 

ค าช้ีแจง : กรุณาใส่เคร่ืองหมาย   ลงใน    ทีท่่านต้องการเลือก 

ที่ รายการประเมิน 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. 
พนกังานมีความรู้ความเขา้ใจแผนผงัภายในภตัตาคารและต า 
แหน่งพื้นท่ีการท างานไดอ้ย่างถูกตอ้ง สามารถดูแลลูกคา้ได้
ทัว่ถึง 

     

2. 
ท าให้พนักงานมีการแบ่งงานภายในภัตตาคารตามหน้าที
ความถนัด และความสามารถของแต่ละคนได้อย่างชัดเจน  
ปฏิบติังานไดอ้ยา่งเหมาะสม 

     

3. 
พนกังานมีความเขา้ใจรายละเอียดโปรโมชัน่ไดดี้ ป้องกนัการ 
Complain จากลูกคา้ได ้มีความรู้จากการจดั Training หวัขอ้
การบริการ ท าใหมี้ทกัษะการท างานเพิ่มข้ึน 

     

4. 

พนักงานสามารถทราบขอ้มูลต่างๆ ของลูกคา้มากข้ึน เช่น
จ านวนลูกคา้ Breakfast ในแต่ละวนัเพื่อน าไปวางแผนการ
ท างานให้มีประสิทธิภาพสอดคล้องกับความต้องการของ
ลูกคา้ 

     

5. 

การท า Back of Breakfast Daily schedule ภายในตารางมีการ
แบ่งหนา้ท่ีการท างานไดเ้หมาะสม โดยหลงัปฏิบติังานส่งผล
ให้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ภายในภตัตาคารสะอาด มีคุณภาพ 
เป็นระเบียบพร้อมใชง้าน 

     

6. 
จากการพฒันาการจดัการระบบภตัตาคาร สถานประกอบการ
สามารถน ามาประยุกต์ใช้งานได้จริงเพื่อเพิ่มคุณภาพการ
ท างาน 

     

 

ข้อเสนอแนะ 

…………………………………………………………………………………………

………..………………………………………………………………………………… 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก ข 

ภาพขณะปฏบิัติสหกจิศึกษาและการนิเทศของอาจารย์ 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพขณะปฏิบติังาน 

          ยนืต าแหน่ง Hostess ตอ้นรับลูกคา้ The Sathorn Restaurant 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพขณะปฏิบติังาน 

       ยนืสอบถามเบอร์หอ้งของลูกคา้พร้อมพาไปนัง่ท่ีโตะ๊และถามชา,กาแฟ  



 

 

 

 

 

 

 

               

  ภาพขณะปฏิบติังาน 

  ส่งลูกคา้ท่ีหนา้ลิฟทพ์ร้อมกล่าวค าวา่ขอบคุณค่ะ Have a nice day. 

 

 

 

 

 

 
ภาพขณะปฏิบติังาน 

เซ็ทอุปกรณ์และผา้ Napkins บนโตะ๊ของห้องอาหาร Secret M 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฏิบติังาน 

ยนืเซ็ทอุปกรณ์ Serving ไลน์ของอาหารทานเล่นในรอบ Afternoon Tea 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฏิบติังาน 

ยนืเซ็ทอุปกรณ์ Serving ไลน์ของขนมหวานในรอบ Afternoon Tea 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฎิบติังาน 

ยนืตอ้นรับลูกคา้บนห้องอาหาร Secret M Restaurant 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฎิบติังาน 

ส่งเมลลย์อดขายอาหารและเคร่ืองด่ืมก่อน 14.00 น. ใหก้บั F&B Manager ไดต้รวจสอบ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฎิบติังาน 

เสิร์ฟอาหารใหลู้กคา้บนห้องอาหาร Secret M Restaurant พร้อมแนะน าเมนู 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฏิบติังาน 

การตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอยา่งแผนก F&B Kitchen  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฏิบติังาน 

การตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอยา่งแผนก F&B Service  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพขณะปฏิบติังาน 

การตอบแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอยา่งแผนก F&B Service  



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพการนิเทศสหกิจศึกษา 

 วนัจนัทร์ท่ี 29 เมษายน 2562 

  



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์จากพนักงานทีป่รึกษา  



 

 

บทสัมภาษณ์จากพนักงานทีป่รึกษา 

1. นกัศึกษามีความรู้และความเขา้ใจการท างาน สามารถช่วยงานภายในหอ้งอาหารไดม้ากนอ้ย

เพียงใด 

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________ 

2. โครงงานการพฒันาและจดัการระบบการท างานภายในหอ้งอาหารของนกัศึกษานั้น สามารถ

น ามาประยกุตใ์ชก้บัสถานประกอบไดห้รือไม่ เกิดประโยชน์อยา่งไร 

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________ 

3. ขอ้เสนอแนะส าหรับโครงงานสหกิจศึกษา 

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________ 

  

           ลงช่ือ_________________________________________ 

    (นาย ศิวพงศ ์ กล่ินนิล) 

                       พนกังานท่ีปรึกษา 

  



 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาคผนวก ง 

บทความทางวชิาการ 

 

 

 

 

 

 



 

 

การพฒันาระบบการท างานของภัตตาคารเดอะสาทรตามมาตรฐานกรมการท่องเทีย่ว 

Development Work System of The Sathorn Restaurant According to Department Tourism 
Standard 

ชิดชนก วงศอ์คัรคุณ 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

                                                       235 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

Email : cathyn.cath@gmail.com

 

บทคดัย่อ 

 เดอะสาทรเป็นภตัตาคารส าหรับอาหาร
เชา้ ตั้งอยู่บนโรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพฯ โดย
ศึกษาการท างานของพนักงานภายในภัตตาคาร
พบวา่มีการจดัการมาตรฐานไม่สอดคลอ้งกบัระบบ
การท างาน ระบุต าแหน่งพ้ืนท่ีการท างานของแต่ละ
คนไม่ชดัเจนท าใหมี้ขอบเขตการท างานเพ่ิมมากข้ึน 
พนักงานหน่ึงคนตอ้งท างานหลายต าแหน่ง ส่งผล
ใหดู้แลและบริการลูกคา้ไดไ้ม่ทัว่ถึง จึงเกิดมากเป็น
แนวคิดในการจดัท าโครงงานการพฒันาระบบการ
ท างานของภัตตาคารเดอะสาทรตามมาตรฐาน
กรมการท่องเท่ียว เ พ่ือให้บริการลูกค้าอย่างมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึนและเพ่ือการพฒันาระบบ
การท างานของพนกังานภายในภตัตาคารเดอะสาทร 

 จากผลการศึกษาคร้ังน้ีท าให้ เ กิดการ
พัฒนาระบบการท างานภายในภัตตาคารโดยมี
เป้าหมายชดัเจนท่ีจะพฒันาการท างานใหดี้ยิง่ข้ึน ท า
ให้พนกังานไดเ้รียนรู้หน้าท่ีของตนเองและท างาน
ไดอ้ย่างเป็นระบบ รวมไปถึงเพ่ือน าผลการพฒันา
ระบบการท างาน ท่ีได้มาประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบติังานให้มีคุณภาพสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ
ของลูกคา้ 

 

Abstract 

 The Sathorn is a restaurant for breakfast 
located on Mode Sathorn Hotel, Bangkok. From 
learning work of employees in restaurant. Found 
that the management standard was not related with 
the work systems, workspace of each person is 
unclear resulting in more scope of work that 
employees must work in multiple position 
resulting to take care customer and service not 
thoroughly. Therefore has a concept to do project , 
development of restaurant work systems from 
department of tourism for provide service 
efficiently more and development of work systems 
for the sathorn restaurant. 

 From the results of this study bring about 
development of the work system with clear goals 
to development work better, for cause an   
employees to learn the duties, work systematically 
and apply the results development of work systems 
that has been applied in Perform work accordance 
with need of customer. 

 



 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพ่ือให้การบริการลูกคา้นั้นมีประสิทธิภาพมาก 
    ยิง่ข้ึน 

2. เพื่อการพฒันาระบบการท างานของพนักงาน 
    ภายในภตัตาคารเดอะสาทร 

 
ขอบเขตของโครงงาน 

1. ดา้นประชากร พนกังานภตัตาคาร The Sathorn  
แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 

2. ดา้นเน้ือหา จากการสอบถามพนักงานภตัตาคาร 
The Sathorn การเก็บขอ้มูลจากแบบสอบถามของ
พนกังานแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม โรงแรมโหมด 
สาทร เป็นจ านวนทั้งหมด 20 ชุด และการคน้หาขอ้ 
มูลจากหนังสือและคน้ควา้ขอ้มูลผ่านทางอินเตอร์ 
เน็ต (Internet) 

3. ดา้นสถานท่ี ภตัตาคาร The Sathorn Restaurant  
ณ โรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพฯ 

4. ดา้นเวลา ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม พ.ศ. 2562 ถึง 
วนัท่ี 30 เมษายน พ.ศ. 2562 

 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

1. ศึกษาและเรียนรู้เก่ียวกบัภาระและหนา้ท่ีท่ีไดรั้บ
มอบหมายจากหัวหนา้งานว่างานเป็นลกัษณะแบบ
ไหน รายละเอียดเป็นอย่างไร รวมไปถึงฝึกฝนจน
เกิดความช านาญ 

2. สงัเกตและวเิคราะห์เก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึนจริง
ภายในภตัตาคารวา่มีปัญหาอะไรบา้งและสามารถ
แกไ้ขไดอ้ยา่งไรเพ่ือใหก้ารท างานมีประสิทธิภาพ
มากข้ึน 

3. ออกแบบการท างานภายในภตัตาคารจากปัญหาท่ี
เกิดข้ึน โดยปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาโครงการกบั
พนกังานวา่สามารถออกแบบไดเ้ป็นอยา่งไร เหมาะ 
สมหรือไม่ รวมไปถึงวางก าลงัคนให้เหมาะสมกบั
ต าแหน่งงานเพ่ือให้การท างานมีประสิทธิภาพมาก
ข้ึน 

4. ทดลองใช้ระบบพฒันาการท างานภายในภตัตา 
คารเดอะสาทรโดยให้พนกังานทดลองท างานตาม
แผนท่ีวางไวจ้ริง เพ่ือน ามาสรุปผลการท างานต่อไป 

5. สรุปผลการปฏิบติังานโดยใชแ้บบสอบถามเป็น
เคร่ืองมือในการวดัผลการปฏิบติังานว่าออกมาเป็น
อยา่งไรอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีใช ้

6. จดัท าเอกสารรูปเล่มโครงงานเพ่ือน าไปเสนออา 
จารยท่ี์ปรึกษาต่อไป 

 
ข้อมูลของโครงงาน  

 จากการเรียนรู้หน้าท่ีและได้ปฏิบัติสห
กิจ ศึกษามาในช่วงระยะ เวลาหน่ึงนั้ น  พบว่า
พนักงานมีการท างานไม่สัมพันธ์กับระบบการ
ท างาน ระบุต าแหน่งพ้ืนท่ีการท างานของแต่ละคน
ไม่ชัดเจน ท าให้มีขอบเขตการท างานเพ่ิมมากข้ึน 
พนกังานหน่ึงคนตอ้งท างานหลายต าแหน่งส่งผลให้
ดูแลและบริการลูกค้าได้ไม่ทั่วถึง จึงเกิดมาเป็น
แนวคิดในการท าโครงงานการพฒันาระบบการ
จดัการภตัตาคารเพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาการ
ด าเนินงานของพนกังานให้สามารถบริการลูกคา้ได้
ดียิ่งข้ึน มีคุณภาพและเหมาะสม มีแผนการท างาน
ดงัน้ี 

1. Floor Plan Learning เป็นการจดัการให้พนกังาน
ภายในห้องอาหาร The Sathorn ไดศึ้กษาแผนผงั
ภายในห้องอาหารว่าเป็นอย่างไร สามารถรองรับ
ลูกคา้ไดเ้ท่าไหร่ รวมไปถึงอธิบายต าแหน่งงานใน



 

 

แต่ละจุดของตนเองเพ่ือให้เกิดความเข้าใจและ
สามารถปฏิบติังานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

2. Plan for Person เป็นการบริหารจดัการบุคคลให้
เหมาะสมกับ ง านในแต่ ละต าแห น่ งภายใน
หอ้งอาหารตามความรู้ความสามารถและบุคลิกภาพ
ของบุคคลนั้นๆ 

3. Promotion of Sathorn เป็นการประชุมก่อนการ
ท างานของพนักงานภายในห้องอาหารว่าในวนัน้ี
หอ้งอาหาร The Sathorn มีโปรโมชัน่อะไรและเป็น
อย่างไร รวมไปถึงการ Complain จากลูกคา้พร้อม
บอกแนวทางแกไ้ขเพ่ือให้ท างานไดอ้ยา่งมีคุณภาพ
มากข้ึน 

4. For your Information เป็นการประชุมต่อจาก 
Promotion of Sathorn โดยเป็นการให้ขอ้มูลจาก 
Hostess วา่วนัน้ีมีลูกคา้ลงมาทาน Breakfast จ านวน
เท่าไหร่ ขอ้มูลของ TourGroup วา่เป็นทวัร์ประเภท
ไหน จ านวนก่ีคน และลงมาทานอาหารก่ีโมง รวม
ไปถึงการแจง้ขอ้มูล Special Request ของลูกคา้ เช่น 
Cowmilk Allergy, Gluten Free, Happy Birthday, 
Wheelchair Guest, Vip Guest, Complimentary 
Breakfast เป็นตน้ เพื่อใหท้ราบถึงขอ้มูลและบริการ
ลูกคา้ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

5. Back of Breakfast เป็นการจดัท าตารางก าหนด
งานในแต่ละวนัหลงัจบช่วง Breakfast ว่าตอ้งท า
อะไรบา้งโดยก าหนดงานจะเป็นรายสัปดาห์และไม่
ซ ้ ากนัในแต่ละวนั 

สรุปผลของโครงงาน 

 ผู ้จัดท าได้จัดท าโครงงานเก่ียวกับการ
พฒันาระบบการท างานของภัตตาคารเดอะสาทร 
ตามมาตรฐานกรมการท่องเท่ียว โดยมีเป้าหมาย
ชดัเจนท่ีจะพฒันาระบบการท างานให้มีประสิทธิ 
ภาพมากข้ึน จากการไดท้ดลองน าระบบพฒันาการ
ท างานมาใชใ้นการท างานมาสักระยะหน่ึง ผลการ

ปฏิบติังานพบว่าพนักงานภายในห้องอาหารนั้นมี
ความรู้ความเข้าใจการท างาน มีการแบ่งงานกัน
อยา่งชดัเจน ปฏิบติัหนา้ท่ีท่ีตนไดรั้บมอบหมายไดดี้
และท างานสอดคล้องกับระบบงานได้มากข้ึน 
สามารถดูแลลูกคา้และตอบสนองความตอ้งการได้
อยา่งทัว่ถึง สอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคใ์นการจดัท า
โครงงานท่ีว่าเพ่ือการพฒันาและจดัการระบบการ
ท างานของพนักงานภายในห้องอาหารและเพื่อให้
การบริการลูกคา้เป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
โดยท่ีองค์กรสามารถน าระบบพัฒนาและการ
จดัการการท างานมาใชป้ระยกุตใ์ชใ้หเ้กิดประโยชน์
ไดจ้ริง 

 
กติตมิากรรมประกาศ 

 การท่ีผู ้จัดท าโครงงานได้เข้ามาปฏิบัติ 
งานในโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมโหมด 
สาทร กรุงเทพฯ ตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง 30 
เมษายน 2562 นั้น ส่งผลให้ผูจ้ดัท านั้นไดรั้บความรู้
และประสบการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการ
เรียนและการปฏิบติังานในอนาคต เก่ียวกบัการปฏิ 
บติังานในต าแหน่งงาน Waitress ณ โรงแรมโหมด
สาทร กรุงเทพฯ สามารถน าความรู้ท่ีไดน้ าไปใชใ้น
การประกอบวชิาชีพในอนาคต โดยไดรั้บความร่วม 
มือจาก โรงแรมโหมด สาทร กรุงเทพฯ ไดส้อน ได้
เรียนรู้งาน และปัญหาท่ีพบในการท างานในแผนก
ต่างๆ จึงขอกราบขอบพระคุณ ณ ท่ีน้ี และสนับ 
สนุนจากหลายฝ่าย ดงัน้ี  

1. คุณมนัสชนก บุญแก้ว ต าแหน่ง Food and 
Beverage Manager 

2. คุณธวชัชยั  ข  าเข่ือน  ต าแหน่ง  Assistant Food 
and Beverage Manager 

3. คุณสายพิณ พิษณุ ต าแหน่ง Assistant Food and 
Beverage Operation Manager 



 

 

4. อาจารยช์าญชยั  ประคินกิจ อาจารยท่ี์ปรึกษาสห
กิจศึกษา 

ขอขอบคุณบุคคลท่านอ่ืนๆ ท่ีผูจ้ ัดท าไม่ 
ไดก้ล่าวนามทุกท่าน ท่ีไดใ้ห้ค  าแนะน า อบรม และ
ช่วยเหลือในการจดัท ารายงาน 

               ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง
ทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ขอ้มูลและเป็นท่ีปรึก 
ษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอด 
จนใหก้ารดูแลและใหค้วามเขา้ใจในชีวิตการท างาน
จริง ซ่ึงผูจ้ ัดท าขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว ้ณ 
ท่ีน้ีดว้ย 
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โปสเตอร์ไวนิล 
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บันทกึการปฏบิัติงาน 

 

 



76 
 

 

ประวตัิผู้จัดท า 

    ช่ือ-นามสกุล    :   นางสาวชิดชนก  วงศอ์คัรคุณ 

    รหสันกัศึกษา  :   5704400259 

    คณะ            :   ศิลปศาสตร์ 

    ภาควชิา      :   การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

    ท่ีอยู ่   :   390 แยก 6 ซอยเพชรเกษม 92/2 ถนนเพชรเกษม 

           แขวงบางแคเหนือ เขตบางแค กรุงเทพฯ 10160 

    ผลงาน   :   การพฒันาระบบการท างานของภตัตาคารเดอะสาทร 

            ตามมาตรฐานกรมการท่องเท่ียว 

            

 


	01_ปก
	02_ใบอนุมัติลายเซ็นต์
	03_บทคัดย่อ
	04_กิตติกรรมประกาศ
	05_สารบัญ
	06_บทที่1
	07_บทที่2
	08_บทที่3
	09_บทที่4
	10_บทที่5
	11_บรรณานุกรม
	12_ภาคผนวก
	13_ประวัติผู้จัดทำ

