
แผนบริหารการสอนประจ าบทที่ 5 

 

หัวข้อเน้ือหาประจ าบท 

1. ความส าคญัของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
2. โครงสร้างของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
3. หนา้ท่ีและความรับผิดชอบของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
4. ต าแหน่งงานแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
5. คุณลกัษณะของพนกังานแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
6. สรุป 
 

วัตถุประสงค์เชิงพฤติกรรม 

1. เพื่อใหผู้เ้รียนสามารถบอกความส าคญัของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
2. เพื่อใหผู้เ้รียนสามารถอธิบายลกัษณะโครงสร้างของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
3.  เพื่อใหผู้เ้รียนสามารถอธิบายหนา้ท่ีรับผิดชอบของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
4. เพื่อใหผู้เ้รียนบอกลกัษณะต าแหน่งงานในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
5.  เพื่อใหผู้เ้รียนสามารถอธิบายคุณลกัษณะพนกังานของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 

วิธีสอนและกจิกรรมการเรียนการสอนประจ าบท 

1. การบรรยายประกอบโปรแกรมส าเร็จรูปการน าเสนอ 
2. การศึกษาเอกสารประกอบการสอน 
3. การอภิปรายกลุ่ม 
4. การศึกษาคน้ควา้ดว้ยตนเองและสรุปเป็นรายงาน 
5. การตอบค าถามทบทวนทา้ยบท 
 

ส่ือการเรียนการสอน 

1. โปรแกรมส าเร็จรูปในการน าเสนอ 
2. เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
3. เอกสารประกอบการสอน 
4. เอกสารประกอบการบรรยาย 
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การวัดผลและการประเมินผล 

1. สังเกตจากความสนใจในเน้ือหาท่ีเรียน 
2. สังเกตจากการซกัถามและตอบค าถามในชั้นเรียน 
3. สังเกตจากการร่วมการอภิปราย 
4. ประเมินจากการตอบค าถามทา้ยบท 
5. ประเมินจากการท ารายงานรายบุคคล 
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บทที่ 5 
แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

  
ในการบริหารงานส่วนหนา้ของโรงแรมนอกจากแผนกการบริการส่วนหนา้ท่ีมีความส าคญัแลว้ 

แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมก็มีบทบาทและมีความส าคญัไม่ต่างกนั ในอดีตการให้บริการ
อาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรมเป็นเพียงส่ิงอ านวยความสะดวกให้แก่ผูเ้ดินทาง แต่ปัจจุบนั
การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมกลายเป็นหน่ึงในกิจกรรมท่ีผูค้นในสังคมนิยม การรับประทาน
อาหารนอกบา้น การพบปะสังสรรค์และเล้ียงฉลองในโอกาสต่าง ๆ ท าให้การบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในโรงแรมมีบทบาทมากขึ้น แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage 
Department) ถือเป็นแผนกท่ีมีความส าคญัไม่น้อยไปกว่าแผนกห้องพกั เรียกไดว้่าเป็นอีกหน่ึงรายได้
หลกัของธุรกิจโรงแรม ทั้งยงัสามารถสร้างช่ือเสียงและดึงดูดลูกคา้ให้เขา้มาใช้บริการในโรงแรม
เพิ่มขึ้นไดอี้กดว้ย  
 

ความส าคญัของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 

แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมเป็นแผนกท่ีมีพนักงานจ านวนมากและมีบทบาท
ความส าคญัไม่ต่างกบัแผนกบริการส่วนหน้าซ่ึงท าหน้าท่ีขายห้องพกัให้แก่แขก โดยเฉพาะช่วงท่ี
ไม่ใช่ฤดูกาลท่องเท่ียว (Low Season) ซ่ึงมีแขกเขา้พกัในโรงแรมจ านวนนอ้ย แต่โรงแรมยงัมีรายได้
ในการขายอาหารและเคร่ืองด่ืมให้แก่แขกภายนอกท่ีไม่ไดพ้กัในโรงแรม หรือแขกในพื้นท่ีท่ีเขา้มา
ใช้บริการ รวมถึงการจดังานต่าง ๆ เช่น งานประชุมสัมมนา งานแต่งงาน งานอบรม งานจดัเล้ียง
นอกสถานท่ี (Catering) บางคร้ังการจดังานเหล่าน้ีท ารายไดใ้ห้กบัโรงแรมมากกว่าการขายห้องพกั 
นอกจากน้ีหอ้งอาหารหรือภตัตาคารในโรงแรมยงัเป็นภาพลกัษณ์และสร้างช่ือเสียงใหแ้ก่โรงแรมอีกดว้ย   
 

โครงสร้างของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 

โครงสร้างของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ประกอบดว้ย ผูจ้ดัการแผนกอาหารและ
เคร่ืองด่ืม ผูช่้วยผูจ้ดัการแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม และพนักงานประจ าแผนกต่าง ๆ มากน้อย
แตกต่างกนัไปตามขนาดของโรงแรม ถา้เป็นโรงแรมท่ีมีขนาดใหญ่ จะมีร้านอาหารประเภทต่าง ๆ 
หลายร้าน เช่น ร้านอาหารจีน ญ่ีปุ่ น ฝร่ังเศส อิตาเล่ียน เป็นตน้ จึงท าให้มีการแบ่งต าแหน่งงานและ
ความรับผิดชอบมากขึ้ น แต่หากเป็นโรงแรมขนาดเล็ก ต าแหน่งงานต่าง ๆ ก็จะน้อยลง 
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โดยพนักงานหน่ึงคนอาจมีความรับผิดชอบในหลายหน้าท่ี (มาฆะ ขิตตะสังคะ และวิจิตร ณ ระนอง, 
2543, น. 157) ทั้ งน้ีผู ้จ ัด ก า ร แ ผนกบ ริ ก า ร อ า ห า ร แล ะ เ ค ร่ื อ ง ดื ่ม  (F&B Manager) หรือ
ผูอ้  านวยการแผนก (F&B Director) ท าหนา้ท่ีเป็นผูค้วบคุมดูแลการปฏิบติังานในแผนกทั้งหมดให้มี
ประสิทธิภาพ ทั้งด้านงานครัว (Kitchen) งานจดัเล้ียง (Banquet) ร้านอาหาร (Restaurants/Dining 
Rooms) รูมเซอร์วิส (Room service) เลา้จน ์(Lounge) หรือบาร์ (Bar) ท่ีอยูใ่นโรงแรมทั้งหมด  

ดวงธิดา นันทาภิรัตน์ (2558, น. 103) ไดแ้บ่งโครงสร้างงานของแผนกบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมออกเป็น 4 ส่วนดงัน้ี  

1. งานบริการ (Service) มีหนา้ท่ีในการควบคุมดูแลการใหบ้ริการในร้านอาหาร รวมถึงใน
งานจดัเล้ียงภายในโรงแรมให้เป็นไปอยา่งเรียบร้อย โดยมีต าแหน่งผูจ้ดัการดา้นงานบริการ (Service 
Manager) เป็นผูดู้แลควบคุมการท างาน 

2. งานครัว (Kitchen) มีหน้า ท่ีด้านการผลิตอาหาร  ควบคุมค่าใชจ่้ายต่าง ๆ ท่ีเกิดขึ้นใน
การประกอบอาหาร มีต าแหน่งหวัหนา้ครัว (Head Chef หรือ Executive Chef) เป็นผูค้วบคุมดูแลงาน 

3. งานบริการเคร่ืองด่ืม (Beverage) มีหนา้ท่ีรับผิดชอบและดูแลควบคุมเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืม
ทั้งหมด ทั้งท่ีผสมและไม่ผสมแอลกอฮอล ์

4. งานท าความสะอาด (Steward) มีหน้าท่ีในการรับผิดชอบงานเก็บลา้งภาชนะต่าง ๆ ท่ี
เก่ียวขอ้งกบังานในแผนก เช่น แกว้น ้า จาน ชาม เป็นตน้ 
 

 
ภาพท่ี 5.1 โครงสร้างแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

ท่ีมา: มาฆะ ชิตตะสังคะ และวิจิตร ณ ระนอง (2551, น. 158) 
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หน้าที่และความรับผิดชอบของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 

เราสามารถแบ่งหน้าท่ีและความรับผิดชอบของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดต้าม
ลกัษณะงานหลกั 2 งาน คือ งานสนบัสนุนหรืองานผลิต (Support Service) และงานสร้างรายไดห้รือ
งานบริการ (Revenue Center)  ซ่ึงทั้งสองหน่วยงานมีความส าคญัเท่ากนัและตอ้งท างานประสานกนั
เป็นทีมเพื่อให้งานส าเร็จลุล่วงอย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งน้ีหน้าท่ีรับผิดชอบของหน่วยงานหลกั 2 
หน่วยงานมีดงัน้ี (ไตรภพ โคตรวงษา, 2543, น. 100) 

1. หน่วยงานสนับสนุน (Support Service)   
 หน่วยงานสนับสนุนนั้นมีหน้าท่ีในการเตรียมการวตัถุดิบ การผลิตอาหารและการเก็บลา้ง 

เพื่อให้การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมแก่แขกผูม้าเขา้พกัและบุคคลทัว่ไปท่ีมาใชบ้ริการในโรงแรม 
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ หน่วยงานสนบัสนุนน้ีแบ่งออกเป็นหน่วยงานย่อย 2 หน่วยงาน ไดแ้ก่ 
งานครัว (Kitchen or Production Department) และงานท าความสะอาด (Sanitation Department/Steward) 
(สุพตัรา สร้อยเพช็ร์, 2553, น. 141-142 และนงนุช ศรีธนาอนนัต,์ 2548, น. 99)  

 1) งานครัว (Kitchen or Production Department) หรือส่วนการเตรียมงานประกอบอาหาร 
มีหัวหน้าพ่อครัว (Executive Chef) รองหัวหน้าพ่อครัวงานครัว (Sous Chef) พ่อครัว (Cook) 
และผูช่้วยพ่อครัว (Commis Chef) ท าหน้าท่ีในการจดัเตรียมและผลิตอาหารให้ได้คุณภาพระดบั
มาตรฐานเพื่อให้บ ริการแก่แขกท่ีมาใชบ้ริการในร้านอาหารต่าง ๆ ในโรงแรม รวมถึงงานเล้ียง
ทั้งภายในและภายนอกโรงแรม และจดัเตรียมอาหารเพื่อเป็นสวสัดิการให้แก่พนกังานท่ีท างานใน
โรงแรม ทั้งน้ีครัวหลกัของโรงแรมแบ่งเป็น 3 ครัว ดงัน้ี  

1.1) ครัวร้อน (Hot Kitchen)  มีหน้าท่ีรับผิดชอบในการจัดเตรียมวตัถุดิบและการปรุง
อาหารท่ีตอ้งใชค้วามร้อน เช่น ตม้ ผดั แกง ทอด อบ ยา่ง เป็นตน้ 

1.2) ครัวเย็น (Cold Kitchen) มีหน้าท่ีรับผิดชอบการปรุงอาหารจ าพวกของแช่เย็น 
ครัวประเภทน้ีส่วนใหญ่จะประกอบอาหารตะวนัตก เช่น สลดั แซนดว์ิช เป็นตน้ 

1.3) ครัวขนมหวาน (Bakery and Pastry Kitchen) มีหนา้ท่ีรับผิดชอบในการผลิตขนมหวาน
ทุกชนิด เช่น ขนมอบต่าง ๆ พาย ขนมปัง เคก้ ของหวาน ไอศกรีม เป็นตน้ 
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ภาพท่ี 5.2 ครัวร้อน 

ท่ีมา: http://sophieelbourn.blogspot.com/2013/02/the-swan-hotel-wells.html 
 

 
ภาพท่ี 5.3 ครัวเยน็ 

ท่ีมา: http://cmcf.org.my/category/education/ 
 

 
ภาพท่ี 5.4 ครัวเบเกอร่ี 

ท่ีมา: http://cmcf.org.my/category/education/ 
 

2) งานท าความสะอาด (Sanitation Department/Steward) ผูท่ี้มีหนา้ท่ีรับผิดชอบงาน
ดา้นการท าความสะอาดนั้นไดแ้ก่ หัวหน้างานเก็บลา้ง (Chief Steward) ผูช่้วยหัวหน้างานเก็บลา้ง 
(Assistant Chief Steward) และพนักงานเก็บลา้ง (Dish Washer/Polisher) ซ่ึงมีหน้าท่ีจดัเตรียมเก็บล้าง 
รักษาความสะอาดอุปกรณ์ครัว ภาชนะต่าง ๆ ท่ีใชง้านในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมให้อยู่ใน
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สภาพสะอาด ถูกสุขลกัษณะ และพร้อมใช้งาน ดูแลรักษาให้อุปกรณ์เหล่านั้นมีอายุการใช้งานท่ี
ยาวนาน เน่ืองจากอุปกรณ์เคร่ืองครัวส่วนใหญ่มกัมีราคาแพง ตลอดจนการเก็บและลา้งท าความสะอาด
ภายในครัวในแต่ละวนั นอกจากน้ียงัตอ้งดูแลพื้นท่ีบริเวณเก็บรักษาอาหาร (Storage Area) ทั้งของสด 
และของแหง้อีกดว้ย 

2. หน่วยงานสร้างรายได้ (Revenue Center)               
 หน่วยงานสร้างรายได้หรือหน่วยงานบริหารอาหารและเคร่ืองด่ืม เป็นหน่วยงานท่ีขาย

ผลผลิตจากหน่วยสนับสนุน พนักงานในหน่วยน้ีนอกจากจะให้บริการท่ีดีแก่แขกแลว้ ยงัตอ้งมี
ความรู้ดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีให้บริการ สามารถแนะน าและเชิญชวนดว้ยการน าเสนอรายการ
อาหารและเคร่ืองดื่มที่มีบริการในโรงแรมให้กับแขกอย่างเหมาะสม เพื่อกระตุน้ให้แขกเกิด
ความกระตือรือร้นและสนใจท่ีจะสั่งอาหาร ซ่ึงช่วยใหโ้รงแรมมีรายไดม้ากยิง่ขึ้น โดยทัว่ไปโรงแรม
จะแบ่งงานหน่วยงานท่ีสร้างรายไดอ้อกเป็น 5 งาน ไดแ้ก่ (ไตรภพ โคตรวงษา, 2543, น. 103)  

1) งานคอฟฟ่ีช็อป (Coffee Shop) 
2) งานภตัตาคาร (Restaurant) 
3) งานเคร่ืองด่ืม (Beverage) 
4) งานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในหอ้งพกั (Room service) 
5) งานจดัเล้ียง (Banquet and Catering) 

 
1) งานคอฟฟ่ีช็อป (Coffee Shop)  
 คอฟฟ่ีช็อปในโรงแรมนั้นจะให้บริการอาหารเคร่ืองด่ืมท่ีแตกต่างไปจากหน่วยงานอ่ืน 

โดยให้บริการอาหารที่ปรุงได้ง่ าย  สะดวกและรวดเร็ว เช่น สลดั แซนวิช เคก้ ของทานเล่น การ
ให้บริการเป็นไปอย่างเรียบง่ายและไม่เป็นพิธีการหรือเคร่งครัดเหมือนการบริการในห้องอาหาร 
บางโรงแรมคอฟฟ่ีช็อปเปิดให้บริการตลอด 24 ชัว่โมงหรืออาจให้บริการถึงเท่ียงคืน ทั้งน้ีขึ้นกบั
นโยบายของแต่ละโรงแรม ลกัษณะของคอฟฟ่ีชอ้ปของโรงแรมอาจเป็นห้องคอฟฟ่ีช็อปหรือตั้งอยู่
ในพื้นท่ีโล่งท่ีสามารถเขา้ออกไดส้ะดวก เช่น ร้าน Author’s Lounge ของโรงแรมโอเรียลเตล อตัรา
ค่าบริการของคอฟฟ่ีช้อปจะต ่ากว่าภตัตาคารในโรงแรม มีผูจ้ดัการคอฟฟ่ีช็อปเป็นผูค้วบคุมดูแล
ความเรียบร้อยในการใหบ้ริการท่ีดีมีประสิทธิภาพ และสร้างความพึงพอใจใหก้บัแขกผูม้าใชบ้ริการ 
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ภาพท่ี 5.5 คอฟฟ่ีชอ้ปโรงแรมโอเรียลเตล 

ท่ีมา: http://www.mandarinoriental.com/bangkok/fine-dining/authors-lounge/ 
 

2) งานภัตตาคาร (Restaurant/Dining room)             
 งานภตัตาคารคืองานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมภายในห้องอาหารหรือภตัตาคาร

ของโรงแรม มีเวลาเปิดปิดท่ีแน่นอน โดยมากจะเปิดให้บริการม้ือกลางวนั หรือม้ือเย็น รูปแบบ
การให้บริการเป็นทางการในโรงแรมใหญ่ หรือโรงแรมระดบั 4-5 ดาวนั้น จะมีห้องอาหารบริการ
หลากหลายประเภท เช่น อาหารไทย จีน ญ่ีปุ่ น ฝร่ังเศส อินเดีย อิตาเล่ียน เป็นตน้ การให้บริการ
ภายในร้านอาหารเหล่าน้ีมกัจะเป็นการบริการท่ีมีพิธีรีตอง มีแบบแผนได้มาตรฐานสากล อีกทั้ง
อุปกรณ์เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการให้บริการมกัจะเป็นแบบสวยงามหรูหรามีระดบั ท าให้ราคาอาหาร
และการใหบ้ริการค่อนขา้งสูง  
 

 
ภาพท่ี 5.6 หอ้งอาหารฝร่ังเศสโรงแรมโอเรียลเตล 

ท่ีมา: http://www.mandarinoriental.com/bangkok/fine-dining/le-normandie/ 
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3) งานเคร่ืองด่ืม (Beverages) 
 งานเคร่ืองด่ืมเป็นหน่วยงานท่ีมีหน้าท่ีในการจดัเตรียมเคร่ืองด่ืมทุกประเภททั้งท่ีมี

แอลกอฮอลแ์ละไม่มีแอลกอฮอล ์เพื่อใหบ้ริการแก่แขกผูม้าเขา้พกัและบุคคลทัว่ไปในพื้นท่ีส่วนต่าง ๆ 
ของโรงแรม ไม่วา่จะเป็นหอ้งอาหาร หอ้งจดัเล้ียง ลอ็บบ้ี สระวา่ยน ้า บาร์และหอ้งพกั เป็นตน้ โดยมี
ผู ้จัดการงานเคร่ือง ด่ืม เป็นผูรั้บผิดชอบดูแลการใหบ้ริการเคร่ืองด่ืมทั้งหมด อีกทั้งยงัควบคุมดูแล
การปฏิบติังานของพนกังานท่ีดูแลเร่ืองงานเคร่ืองด่ืม โดยจะมีพนกังานตอ้นรับแขก พนกังานผสม
เคร่ืองด่ืม พนกังานเก็บเงินเป็นผูป้ฏิบติังานรับผิดชอบ  

 

 
ภาพท่ี 5.7 บาร์เคร่ืองด่ืมโรงแรมโอเรียลเตล 

ท่ีมา: http://www.mandarinoriental.com/bangkok/fine-dining/the-bamboo-bar/ 
 

4) งานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องพกั (Room Service) 
 งานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องพกัมีหน้าท่ีในการให้บริการอาหารและ

เค ร่ืองดื่มกับแขกในห้องพัก  โดยทางโรงแรมมกัจะเปิดให้บริการดา้นอาหารตลอด 24 ชัว่โมง 
โดยให้บริการทั้งม้ือเชา้ ม้ือกลางวนั ม้ือค ่า อาหารว่าง ค็อกเทล น ้ าชากาแฟ โดยภายในห้องพกัแขกจะมี 
Room Service Menu วางไวเ้พื่อให้แขกสามารถเลือกสั่งอาหารได ้นอกจากการสั่งอาหารและเคร่ืองด่ืม
เพื่อรับประทานในห้องพกัแลว้ ยงัมีบริการจดัเล้ียงในห้องพกัตามความตอ้งการของแขก ซ่ึงหากจะจดัเล้ียง
ในลกัษณะน้ีมกัจะเป็นแขกท่ีพกัในห้องชุด (Suite) ทั้งน้ีการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนห้องพกันั้น
เพื่อเป็นการอ านวยความสะดวกให้กบัแขกผูเ้ขา้พกัท่ีตอ้งการความเป็นส่วนตวัและมีความตอ้งการ
รับประทานอาหารในเวลาต่างกนั โดยมีผูจ้ดัการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องพกัเป็นผูรั้บผิดชอบ
ดูแลงาน  
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ภาพท่ี 5.8 การใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนหอ้งพกัโรงแรมเพนนิลซูล่า 

ท่ีมา: http://bangkok.peninsula.com/en/fine-dining 
 

5) งานจัดเลีย้ง (Banquet and Catering) 
 หน่วยงานจัดเ ล้ียงท าหน้าที่ ในการจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในงานเล้ียง 

งานประชุมสัมมนาต่าง ๆ ทั้งภายในและภายนอกสถานท่ีของโรงแรม โดยมีหลากหลายรูปแบบให้
ลูกค้าสามารถเลือกในส่ิงท่ีช่ืนชอบได้ตามต้องการ ตั้ งแต่รูปแบบงาน ประเภทของอาหารและ
เคร่ืองด่ืม การตกแต่งสถานท่ี บรรยากาศ ธีมงาน (Theme) เป็นตน้ การจดังานในแต่ละงาน ไปจนถึง
รูปแบบของการให้บริการ เช่น บริการอาหารโดยบริกรบนโต๊ะ บุพเฟ่ต์ ค็อกเทล เป็นต้น 
ซ่ึงผูจ้ ัดการงานเล้ียงจะเป็นผูท่ี้มีหน้าท่ีรับผิดชอบดูแล ให้งานบริการจัดเล้ียงเป็นไปได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  

     

 
ภาพท่ี 5.9 งานจดัเล้ียงภายในโรงแรม โรงแรมอมารีวอเตอร์เกท 

ท่ีมา: อลิสา ฤทธิชยัฤกษ ์
 



ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับธุรกิจที่พักและกฎหมายโรงแรม 131 
 

 
ภาพท่ี 5.10 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม โรงแรมเซนทารา แกรนด ์เซนทรัลเวิลด์ 

ท่ีมา: อลิสา ฤทธิชยัฤกษ ์
 

ต าแหน่งงานแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
 

ในโรงแรมท่ีมีขนาดใหญ่ หรือโรงแรมท่ีห้องอาหารจ านวนมาก มีรูปแบบการให้บริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีหลากหลาย รวมถึงโรงแรมท่ีมีการประชุมหรืองานจดัเล้ียงจ านวนมาก จะท า
ให้แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมมีโครงสร้างท่ีซับซ้อน และมีพนักงานจ านวนมาก ทั้งน้ีเรา
สามารถแบ่งต าแหน่งหนา้ท่ีของบุคลากรในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดด้งัน้ี (บุญเสริม 
หุตะแพทย ์และมนูญ กาละพฒัน์, 2551, น. 156; ดวงธิดา นนัทาภิรัตน์, 2558, น. 105-107)  

1. ผู้จัดการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food & Beverage Manager)   
 มีหน้าท่ีดูแลพนักงานทั้งในส่วนสนับสนุนและส่วนสร้างรายได้เพื่อให้บริการอาหาร

และเคร่ืองด่ืมแก่แขกทั้งภายในและนอกโรงแรม ควบคุมตน้ทุนอาหารและเคร่ืองด่ืม ตลอดจน
คุณภาพและมาตรฐานการบริการ ขณะเดียวกนัก็เพิ่มยอดขายให้แก่โรงแรม ฝึกอบรมและพฒันา
ทกัษะการท างานของพนักงานในแผนก พร้อมทั้งท าการประเมินผลการท างาน ประสานงานกับ
แผนกต่าง ๆ เช่น แผนกการขาย แผนกห้องพกั เพื่อให้การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมเป็นไป
อยา่งราบร่ืน 

2. หัวหน้าพ่อครัว (Head Chef, Executive Chef)     
 หัวหนา้พ่อครัวเปรียบเหมือนผูจ้ดัการหน่วยการผลิตอาหาร มีหนา้ท่ีควบคุมดูแลการผลิต

อาหารภายในครัวทุกชนิด แต่ไม่ได้เป็นผูล้งมือประกอบอาหารด้วยตนเอง แต่จะมีงานหลกั
ตั้งแต่การวางแผน การออกแบบเมนูหรือรายการอาหารที่จะให้บริการ การจดัซ้ือวตัถุดิบ ดูแล
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ขั้นตอนการจัด เต รียม  การผลิต การปรุงอาหาร ชิมรสชาติอาหารก่อนให้บริการแขก การตกแต่ง
ความสวยงามของอาหารและความสวยงามของภาชนะท่ีใส่อาหาร หัวหนา้พ่อครัวตอ้งคอยดูแลไม่ให้
พนักงานใช้ว ัตถุดิบอย่างฟุ่ มเฟือย และสูญเปล่า อาหารที่ผลิตต้องมีคุณภาพและมาตรฐ าน 
ถูกสุขอนามยั การจดัรายการอาหารส าหรับเทศกาลพิเศษ การสร้างสรรคร์ายการอาหารเพื่อเพิ่มยอดขาย 
ส ารวจความต้องการและแนวโน้มความตอ้งการของผูบ้ริโภคเพื่อน ามาสร้างสรรคอ์าหารใหม่ 
จดัตารางการท างานของพนักงานในแผนกทั้งรายเดือนละสัปดาห์ ให้ค  าแนะน าและค าปรึกษาแก่
พนักงาน ฝึกอบรมทักษะภายในครัวให้แก่พนักงาน นอกจากน้ีหัวหน้าพ่อครัวยงัต้องมีหน้าท่ี
ประเมินผลงานของพนักงานภายใตก้ารดูแล อีกทั้งยงัตอ้งมีหน้าที่ในการคน้หาเคร่ืองมือหรือ
เทคโนโลยีสมยัใหม่เพื่อพฒันาการบริหารจดัการในส่วนครัว  

3. ผู้ช่วยหัวหน้าพ่อครัว (Sous Chef) 
 ผูช้่วยพ่อครัวหรือที่เรียกกันว่า Sous Chef หรือ Chef de Partie หรือ Section Chef 

มีหนา้ท่ีเป็นผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัวควบคุมดูแลงานของแผนกครัว โรงแรมท่ีมีขนาดใหญ่นั้นอาจจะมี
ผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัวเกินกวา่หน่ึงคนก็ได ้โดยแบ่งหนา้ท่ีกนัควบคุมดูแลการท างานเป็นส่วน ๆ เช่น 
ครัวร้อน ครัวเยน็ ครัวน ้าซอส ครัวขนมหวาน เป็นตน้ ในกรณีท่ีหวัหนา้พ่อครัวไม่อยู ่ผูช่้วยหวัหนา้พ่อครัว
เป็นผูส้ั่งการแทน เพื่อให้งานในแผนกด าเนินต่อไปด้วยความเรียบร้อย ซ่ึงตามปกติแล้วจะมี
ต าแหน่งเลขานุการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม แต่ถ้าไม่มีผูช่้วยหัวหน้าครัวก็จะท าหน้าท่ีแทนดว้ย
การติดต่อประสานงานต่าง ๆ และจดัท าตารางการปฏิบติังานตลอดจนการท าตารางงานปฏิบัติ
หนา้ท่ีของพนกังานแผนกครัวทั้งหมด (วิบูลย ์ณ เชียงใหม่, 2533, น. 47)    

4. พ่อครัวปรุงอาหาร (Cook/Chef หรือ Chef de Partie)   
 พ่อครัวปรุงอาหารนั้นมีหนา้ท่ีส าคญัในการปรุงอาหารแต่ละประเภท โดยจะมีความรับผิดชอบ

ในการประกอบอาหารเฉพาะอย่างตามความถนัดของแต่ละบุคคล ในโรงแรมขนาดใหญ่หรือ
โรงแรมท่ีมีห้องอาหารหลายประเภทอาจมีพ่อครัวปรุงอาหารหลายคนส าหรับอาหารหลายประเภท 
ดงัน้ี (นงนุช ศรีธนาอนนัต,์ 2548, น. 101)  

 1)  ประเภทปรุงน ้าซอส (Sauce Cook/ Chef Saucier) 
 2)  ประเภทปรุงของเยน็ เช่น สลดั แซนดว์ิช ออร์เดิร์ฟ (Cold Pantry, Larder Cook/ Chef 

Garde-Manger) 
 3)  ประเภทปรุงผัก ไข่และแป้งจ าพวกเส้นพาสต้าต่าง ๆ (Vegetable Cook/Chef 

Entremettier) 
 4)  ประเภทปรุงซุป (Soup Cook/ Chef Potagier) 
 5)  ประเภทปรุงอบ ยา่งและทอด (Roast Cook/ Chef Rotisseur) 
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 6)  ประเภทปรุงปลา (Fish Cook/ Chef Poisssonier) 
 7)  ประเภทปรุงขนมปังและของหวาน เช่น เคก้ เยลล่ี น ้ าแข็ง ไอศกรีม (Pastry and 

Dessert Cook/ Chef Patissier) 
 

 
ภาพท่ี 5.11 แผนกผลิตหรือเตรียมอาหารโรงแรมอมารี วอเตอร์เกท 

ท่ีมา: อลิสา ฤทธิชยัฤกษ ์
 

5. ผู้ช่วยพ่อครัว (Commis Chef) 
 ผูช่้วยพ่อครัวหรือท่ีเรียกกันเป็นภาษาฝร่ังเศสว่า “กอมมี” มีหน้าท่ีช่วยประกอบและ

ปรุงอาหารภายใต้การดูแลของพ่อครัว จ านวนของผูช้่วยพ่อครัวของแต่ละ โรงแรมมีจ านวน
ไม่เท่ากันขึ้นอยู่ก ับนโยบายของโรงแรม ผูช้่วยพ่อครัวไม่จ าเป็นตอ้งมีความสามารถมากนัก 
เพราะเป็นงานท่ีไม่จ าเป็นตอ้งใชค้วามช านาญเป็นพิเศษ (อนุพนัธ์ กิจพนัธ์พานิช, 2546, น. 92) 

6. หัวหน้างานเกบ็ล้าง (Chief Steward)                 
 หัวหนา้งานเก็บลา้งจะมีหนา้ท่ีในการควบคุมดูแลการท าความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองมือ

เคร่ืองใชใ้นแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมทุกชนิด เช่น เคร่ืองกระเบ้ือง เคร่ืองเงิน เคร่ืองแกว้ เป็นตน้ 
และมีหน้าท่ีส าคญัในการดูแลการเบิกจ่ายอุปกรณ์ไปยงัห้องอาหารต่าง ๆ ในโรงแรม ตรวจสอบ
อุปกรณ์ท่ีสูญหายหรือช ารุด และจดัท ารายการอุปกรณ์ เพื่อจดัซ้ือใหม่เป็นการทดแทน และยงัมี
หนา้ท่ีส าคญัในการฝึกอบรมพนกังานท าความสะอาดท่ีตอ้งท างานรับผิดชอบเก่ียวกบัการท าความสะอาด
อุปกรณ์เคร่ืองใชทุ้กชนิด การใชเ้คร่ืองลา้งจาน น ้ ายาท่ีจะใชใ้นการท าความสะอาดเคร่ืองมือแต่ละชนิด 
ทั้งยงัต้องคอยตรวจตราอุปกรณ์ท่ีใช้ในแผนกให้อยู่ในสภาพดี สะอาดและพร้อมใช้งานอยู่เสมอ 
(สุพตัรา สร้อยเพช็ร์, 2553, น. 145-146)    
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7. พนักงานท าความสะอาดและล้างจาน (Kitchen Cleaner)     
 พนักงานท าความสะอาดและลา้งจาน มีหนา้ท่ีหลกัในการลา้งจาน เก็บครัว ทิ้งขยะ 

รวมไปถึงการท าความสะอาดอุปกรณ์ครัวทั้งหลายทั้งภายในภายนอก ให้เป็นระเบียบเรียบร้อย 
สะอาดถูกสุขอนามยั โดยในโรงแรมบางแห่งนั้น อาจให้ผูช่้วยในครัวมาท าหน้าท่ีน้ี แทนท่ีจะจา้ง
พนักงานท าความสะอาด เพื่อประหยดัค่าใช้จ่ายในการจ้างงาน และจะได้ปริมาณงานท่ีมากขึ้น 
(นสัวรรณ โกมลวานิช, 2553, น. 148) 
 

 
ภาพท่ี 5.12 บริเวณท าความสะอาดและลา้งจานโรงแรมแชงกรีล่า 

ท่ีมา: อลิสา ฤทธิชยัฤกษ ์
 

8. พนักงานเกบ็จาน (Busser/ Bus Boys หรือ Bus Girls) 
 พนักงานเก็บจานมกัจะพบในร้านอาหารขนาดใหญ่ หรือร้านอาหารในต่างประเทศ 

เน่ืองจากพนักงานเสริฟ์อาหารอาจไม่มีเวลามากพอในการเก็บและท าความสะอาดโต๊ะอาหาร 
ดงันั้นจึงจ าเป็นตอ้งมีพนักงานเก็บจานซ่ึงมีหน้าท่ีเก็บจานและเตรียมโต๊ะอาหารให้พร้อมส าหรับ
ให้บริการแขกท่ีมาใหม่ ในช่วงท่ีมีแขกเข้ามาใช้บริการเป็นจ านวนมากพร้อม ๆ กัน จึงต้องมี
ต าแหน่งพนักงานเก็บจานและท าความสะอาดโต๊ะเพิ่มขึ้ น แต่ในประเทศไทยนั้นมักจะเรียก
พนักงานต าแหน่งน้ีว่าพนักงานท าความสะอาดมากกว่าพนักงานเก็บจาน (นัสวรรณ โกมลวานิช, 
2553, น. 148) 

9. ผู้จัดการภัตตาคาร (Restaurant Manager/Restaurant Captain)                         
 ผูจ้ดัการหรือหัวหน้าแผนกภตัตาคารนั้นจะมีหน้าท่ีในการควบคุมดูแลความเรียบร้อย

ของงานบริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมทุกประเภทในโรงแรม ดูแลมาตรฐานการให้บริการแขก 
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วางแผนส่งเสริมการขาย เช่น คิดเมนูพิเศษในช่วงเทศกาลส าคญั ร่วมกบัหวัหนา้พ่อครัว ควบคุมดูแล
ความเป็นระเบียบของภตัตาคาร ห้องอาหาร บาร์ ไนต์คลบั และสถานบริการท่ีอยู่ภายในโรงแรม 
คอยตรวจตราความเรียบร้อยและทกัทายพูดคุยใหค้วามสะดวกต่อแขกท่ีมาใชบ้ริการ ส ารวจความพึง
พอใจของลูกคา้ท่ีมาใช้บริการ ช่วยแก้ไขหากเกิดปัญหาการร้องเรียนจากแขก จัดตารางเวลาการ
ท างานของพนกังาน ฝึกอบรมความรู้ ใหค้  าแนะน าและค าปรึกษาแก่พนกังาน ก าหนดมาตรฐานของ
การบริการและสอนจริยธรรมการบริการให้กบัพนักงานทุกคน และยงัมีหน้าท่ีในการประเมินผล
การท างานของพนกังานภายใตก้ารดูแลอีกดว้ย (วิบูลย ์ณ เชียงใหม่, 2553, น. 47-48)  

10. พนักงานบริการประจ าภัตตาคาร (Waiter/Waitress) 
 พนกังานบริการประจ าภตัตาคารหรือห้องอาหาร หรือเรียกว่า “บริกร” ทั้งชายและหญิง 

มีหน้าท่ีดูแลอ านวยความสะดวกต่อแขกท่ีเขา้มาใช้บริการในห้องอาหารตั้งแต่เร่ิมตน้จนแขกออก
จากร้าน ก่อนเปิดให้บริการพนักงานบริการตอ้งดูและท าความสะอาดจดัเตรียมโต๊ะอาหารให้ได้
มาตรฐานตามท่ีโรงแรมก าหนด เม่ือแขกมาถึงตอ้งตอ้นรับแขกดว้ยความสุภาพ การรับค าสั่งหรือ
การน ารายการอาหารตอ้งท าอย่างมีมารยาทและกาลเทศะ ตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของ
อาหารและเคร่ืองด่ืมให้มีความสะอาดก่อนจะน าออกไปบริการให้แก่แขก แกปั้ญหาจากการร้องเรียน
ของแขก แต่หากเป็นปัญหาใหญ่เกินกวา่จะสามารถแกไ้ดด้ว้ยตวัเอง ตอ้งรีบแจง้กปัตนัหรือผูจ้ดัการ
ภตัตาคารทนัที (ดวงธิดา นนัทาภิรัตน์, 2558, น. 107) 
  

 
ภาพท่ี 5.13 พนกังานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมโรงแรมแชงกรีล่า 

ท่ีมา: อลิสา ฤทธิชยัฤกษ ์
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11. หัวหน้าพนักงานผสมเคร่ืองด่ืมหรือหัวหน้าบาร์เทนเดอร์ (Head Bartender) 
 หัวหน้าพนักงานผสมเค ร่ืองด่ืมหรือหัวหน้าบาร์เทนเดอร์นั้นมีหน้าท่ีควบคุมดูแล

การให้บริการเคร่ืองด่ืมในจุดบริการต่าง ๆ ของโรงแรม ดูแลและเตรียมบาร์ก่อนเปิดให้บริการ 
ควบคุมดูแลส่วนผสมเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ ให้ถูกตอ้งตามก าหนด ดูแลความพร้อมของอุปกรณ์ทุกชนิด 
และความสะอาดบริเวณจุดท่ีให้บริการเคร่ืองด่ืม เตรียมเคร่ืองด่ืมตามท่ีลูกคา้สั่งไม่ให้ผิดพลาด 
บริการแขกให้เกิดความพอใจมากท่ีสุด จดบนัทึกเคร่ืองด่ืมท่ีส่งใหลู้กคา้ วางบิล รับเงินหรือใบเรียก
เก็บเงินท่ีลงนามแลว้ เพื่อส่งต่อไปยงัพนกังานเก็บเงินหรือพนกังานบญัชีรอบกลางคืน ทอนเงินให้
ลูกคา้พร้อมใบรับเงิน ดูแลเก็บเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ ให้ถูกตอ้ง ควบคุมสินคา้คงคลงัซ่ึงไดแ้ก่เคร่ืองด่ืม
ชนิดต่าง ๆ เช่น ไวน์ เหลา้ น ้าอดัลม เบียร์ เป็นตน้ (ปรีชา แดงโรจน์, 2530, น. 406-407) 

 นอกจากน้ียงัมีหนา้ท่ีใหค้  าแนะน าแขกในเร่ืองเคร่ืองด่ืม รับฟังค าร้องเรียนจากแขกและ
ช่วยแกปั้ญหาท่ีเกิดขึ้น ควบคุมการท างานของพนกังานท่ีเก่ียวขอ้งให้ไดม้าตรฐานและเป็นไปตาม
กฎระเบียบ จดัประชุมเพื่อแจง้ขอ้มูลข่าวสารและกิจกรรมท่ีเกิดขึ้นในแต่ละวนัให้พนักงานทราบ เช่น 
กิจกรรมส่ง เส ริมการขายในแต่ละ เดือนหรือ เทศกาล เป็นตน้ ทั้ ง ย ังต ้องมีหน้า ที่ ในการ
ประสานงานกบัแผนกอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น แผนกจดัซ้ือ แผนกบญัชี (ดวงธิดา นนัทาภิรัตน์, 2558, 
น. 106) 

12. พนักงานผสมเคร่ืองด่ืม (Bartender) 
 พนกังานผสมเคร่ืองด่ืมจะประจ าอยู่ท่ีบาร์ต่าง ๆ ในโรงแรม มีหนา้ท่ีผสมเคร่ืองด่ืมทั้ง

ประเภทท่ีมีแอลกอฮอลแ์ละไม่มีแอลกอฮอลเ์ป็นส่วนผสม จดัเตรียมบริเวณบาร์ใหมี้ความพร้อมต่อ
การให้บริการ โดยส ารวจความพร้อมของอุปกรณ์ทุกชนิด เช่น แกว้ เหยือกน ้ า ท่ีผสมเคร่ืองด่ืม เป็นตน้ 
ดูแลความสะอาดบริเวณเคาน์เตอร์บริการ ควบคุมให้การบริการเคร่ืองด่ืมเป็นไปอย่างมีมาตรฐาน
ทั้งในด้านรสชาติและปริมาณ ประสานงานกับแผนกอ่ืนท่ีเก่ียวข้อง เช่น แผนกจดัซ้ือ เม่ือเวลา
วตัถุดิบหรือของท่ีต้องการใช้หมด หรือช่วยงานพนักงานเสริฟ์ในช่วงเวลาท่ีแขกมาใช้บริการ
จ านวนมาก และพนักงานเสริฟ์ไม่สามารถให้บริการได้ทนั ก่อนเลิกงานตรวจสอบวตัถุดิบและ
ส่วนผสมทุกอย่างให้มีพอเพียงส าหรับการท างานในวนัต่อไป หากขาดเหลือส่ิงใด ควรจดัการเบิก
ของล่วงหนา้ใหค้รบถว้นพร้อมบริการ 

13. พนักงานเกบ็เงิน (Cashier) 
 พนักงานเก็บ เงิน มีหนา้ท่ีรับผิดชอบดูแลค่าใชจ่้ายของแขก ทั้งการออกใบเสร็จและ

รับช าระเงิน โดยมีพนกังานเสิร์ฟเป็นผูน้ าใบเสร็จนั้นไปยื่นให้แก่ลูกคา้ และน าเงินสดหรือสลิปบตัรเครดิต
ค่าอาหารและบริการท่ีลูกคา้ช าระมาส่งกลบัคืนแก่พนักงานเก็บเงิน จากนั้นจึงรวบรวมเพื่อส่งต่อ
แผนกท่ีเก่ียวขอ้ง ร้านอาหารบางแห่งในโรงแรมอาจจะใชพ้นกังานเสิร์ฟท าหนา้ท่ีเป็นพนกังานเก็บเงิน
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ไปด้วย ทั้ งน้ีเพื่อลดความจ าเป็นในการจ้างพนักงานเก็บเงินโดยเฉพาะ และเป็นการประหยดั
ค่าใชจ่้ายให้กบัโรงแรม (ซาลวาทอร์ ซี. ลิกูโอรี เขียน บงัอร ฉัตรรุ่งเรือง และวรพล วฒันเหลืองอรุณ 
แปลและเรียบเรียง, 2547, น. 149) 

14. ผู้จัดการงานบริการอาหารบนห้องพกั (Room Service Manager) 
 ผูจ้ดัการงานบริการอาหารบนห้องพกัมีหน้าที่ดูแลการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม
บนห้องพกัให้เป็นไปดว้ยความเรียบร้อย ตั้งแต่สุขลกัษณะของเคร่ืองมือเคร่ืองใชท่ี้ประกอบอาหาร
ให้แก่แขก และวสัดุอุปกรณ์ส าหรับให้บริการต้องมีความพร้อม สะอาดและเรียบร้อยถูกต้อง  
ควบคุมดูแลพนกังานท่ีอยูใ่ตบ้งัคบับญัชาของตนใหป้ฏิบติังานเป็นไปตามมาตรฐานของโรงแรม   

15. หัวหน้าพนักงานบริการอาหารบนห้องพกั (Room Service Supervisor) 
 หัวหนา้พนกังานบริการอาหารบนห้องพกัมีหนา้ท่ีควบคุมการบริการให้เป็นไปอย่างมี

ประสิทธิภาพ ช่วยแกปั้ญหาท่ีเกิดขึ้นระหว่างการท างานให้เป็นไปอย่างราบร่ืน หากปัญหานั้น
เกินขอบเขตอ านาจหนา้ท่ี จะตอ้งแจง้เร่ืองไปยงัผูจ้ดัการงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนห้องพกั 
วางแผนและก ากับดูแล  ตลอดจนประสานงานในการปฏิบติังานบริการในห้องพกัของโรงแรม 
ตรวจตราเพื่อให้แน่ใจอยู่เสมอว่าอุปกรณ์ของใช้ อาหารและเคร่ืองด่ืมมีพร้อมเพื่อบริการลูกคา้ได้
ตลอดเวลา ดูแลของในสต๊อก เช่น ผา้ เคร่ืองแกว้ เคร่ืองโลหะ ท่ีใชส้ าหรับบริการอาหารในหอ้งพกั 
ประสานงานกบัผูค้วบคุมอาหารและเคร่ืองด่ืมในการส ารวจวตัถุดิบตามเวลาท่ีก าหนดไว ้โดยเฉพาะ
เร่ืองการส ารวจรายการอาหาร เขา้ร่วมประชุมกบัผูบ้งัคบับญัชาสั่งการ ควบคุมดูแลการท างานของ
พนักงานในความรับผิดชอบ  ปรับปรุงการมอบหมายงานในกรณีท่ีจ าเป็น ดูแลความเรียบร้อย
เก่ียวกบัเคร่ืองแบบของพนกังานเพื่อความพร้อมในการให้บริการ (ปรีชา แดงโรจน์, 2530, น. 397-398) 

16. พนักงานรับค าส่ังบริการอาหารบนห้องพกั (Room Service Order Taker) 
 พนกังานรับค าสั่งบริการห้องพกัมีหนา้ท่ีในการรับค าสั่งจากลูกคา้ท่ีตอ้งการให้บริการ

อาหารในห้องพกั โดยจะรับค าสั่งทางโทรศพัท ์ซ่ึงเป็นค าสั่งอาหารและเคร่ืองด่ืมจากแขกผูม้าเขา้พกั
ในโรงแรม บนัทึกบริการในห้องพกัและเอกสารให้ตรงกบัความเป็นจริง เช่น รายการอาหารและ
ราคา สมุดค าสั่งของลูกคา้ ใบสั่งอาหารและเคร่ืองด่ืม และอ่ืน ๆ หากเป็นการท างานในกะดึกจะตอ้ง
สรุปย่อยค าสั่งและใบสั่งต่าง ๆ ในบาร์และห้องอาหารเพื่อมอบพนักงานเก็บเงินในวนัต่อไป 
ท าความสะอาดภาชนะท่ีบรรจุกาแฟ เคร่ืองมือเคร่ืองใชโ้ลหะ เคร่ืองแกว้ เคร่ืองกระเบ้ือง ถาดและ
อ่ืน ๆ ให้เขา้ท่ีตามต าแหน่งท่ีก าหนด จดัโต๊ะเข็น (Rolling Table) ให้เรียบร้อย และเก็บรวบรวม
รายการอาหารท่ีแขวนไวห้น้าห้องพกัลูกค้า (Door Knob Menu) ในกรณีท่ีเขา้กะงานในรอบดึก 
(ปรีชา แดงโรจน์, 2530, น. 402) 
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17. พนักงานบริการอาหารบนห้องพกั (Room Service Waiter) 
 พนกังานบริการอาหารบนห้องพกั มีหนา้ท่ีในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมให้กับแขก

ในห้องพกัตามค าสั่ง โดยรับใบสั่งจากพนกังานรับค าสั่งทางโทรศพัทแ์ละส่งใบสั่งไปยงัพนักงาน
ตรวจใบสั่งอาหารหรือพ่อครัวหรือส่งไปยงัพนักงานฝ่ายเคร่ืองดื่มในกรณีที่มีค  าสั่งเคร่ืองดื่ม 
เตรียมถาดหรือโต๊ะเข็นท่ีเหมาะสมกบัรายการอาหารท่ีสั่ง รวมทั้งเตรียมอุปกรณ์บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมหรืออุปกรณ์ส ารองต่าง ๆ ท่ีจ าเป็น และรับอาหารจากหอ้งครัวหรือเคร่ืองด่ืมจากบาร์ น ามา
จดัใหถู้กตอ้งตามค าสั่ง เพื่อน าไปบริการแก่แขกบนห้องพกั อีกทั้งยงัมีหนา้ท่ีในการช่วยเหลือแผนก
แม่บ้านในการรักษาห้องหรือพื้นท่ีส าหรับบริการห้องพกัโดยกวาด เช็ดถูพื้น ท าความสะอาด
อุปกรณ์ต่าง ๆ เช่น ห้ิง ช่องเก็บเคร่ืองมือ โต๊ะเข็น ถาด เป็นตน้ และจดัอุปกรณ์เหล่าน้ีให้อยู่ใน
ระเบียบและถูกท่ี (ปรีชา แดงโรจน์, 2530, น. 403) 

18. ผู้จัดการงานจัดเลีย้ง (Banquet Manager) 
 ผูจ้ดัการงานจดัเล้ียง มีหนา้ท่ีควบคุมการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในการจดังานเล้ียง 

งานประชุม งานสัมมนา งานแต่งงานและงานพิธีการต่าง ๆ ทั้ งภายในและภายนอกโรงแรม 
เม่ือไดรั้บรายละเอียดของการจดัเล้ียงจากแผนกขาย ผูจ้ดัการงานจดัเล้ียงจะวางแผนเตรียมความพร้อม
ส าหรับการจดังานในแต่ละคร้ัง ร่วมกบัผูท่ี้เก่ียวขอ้ง เช่น หัวหนา้พ่อครัว เพื่อร่วมกนัจดัรายการอาหาร
ให้เ ป็นไปตามงบประมาณ ท่ีลูกคา้ตอ้งการ ดูแลความพร้อมของห้องประชุม ห้องจดัเล้ียง 
และอุปกรณ์เคร่ืองใช้ต่าง ๆ เช่น ผา้ปูโต๊ะ ผา้เช็ดปาก เคร่ืองแกว้ เคร่ืองกระเบ้ือง ไมโครโฟน เป็นตน้ 
รวมถึงการวางแผนจ านวนพนกังานท่ีเพียงพอและเหมาะสมกบังาน ดูแลพนกังานให้ปฏิบติังานได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ แกไ้ขปัญหาท่ีเกิดขึ้นเพื่อใหก้ารบริการเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ 

19. ผู้ช่วยผู้จัดการงานจัดเลีย้ง (Assistant Banquet Manager) 
 ผู ้ช่วยผู ้จัดการงานจัดเ ล้ียง มีหนา้ท่ีช่วยเหลือผูจ้ดัการงานจดัเล้ียงในดา้นต่าง ๆ โดย

รับค าสั่งจากผูจ้ดัการมาปฏิบติัแลว้รายงานผลใหท้ราบ วางแผนด าเนินงานอยา่งละเอียดทุกคร้ังท่ีจะ
มีการจดัเล้ียงทั้งในและนอกโรงแรม จดัวางก าลงัคนท่ีใชใ้นการปฏิบติังานจดัเล้ียงในแต่ละคร้ัง และ
ก าหนดหน้าท่ีให้แต่ละบุคคล ตรวจตราดูแลความพร้อม เช่น ประสานงานกบัฝ่ายอาคารสถานท่ี
และฝ่ายช่าง ในการจดัตกแต่งเวที จดัวางบาร์เคร่ืองด่ืม ความสะอาดของสถานท่ี เป็นตน้ เพื่อใหง้าน
ลุล่วงไปไดอ้ยา่งเรียบร้อย (วิบูลย ์ณ เชียงใหม่, 2533, น. 48-49) 

20. หัวหน้าพนักงานควบคุมบัญชี (Chief Controller) 
 หัวหน้าพนักง านควบคุมบญัชีมีหน้าท่ีในการจดบนัทึกและตรวจสอบค่าใช้จ่าย 

และรายไดข้องแผนกท่ีเกิดขึ้นในแต่ละวนั ดูแลความถูกตอ้งและบนัทึกค่าใช้จ่ายในบญัชีของแขก 
จดัประชุมเม่ือมีแขกพิเศษเพื่อแจ้งขอ้มูลให้พนักงานในแผนกทราบ ฝึกอบรมและพฒันาทกัษะ
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การท างานของพนักงานอยู่เสมอ และช่วยเหลือแขกในกรณีท่ีแขกร้องเรียนหรือมีปัญหา หัวหน้า
พนักงานควบคุมบัญชี ตอ้งแกไ้ขปัญหา รวมถึงการประสานงานกบัแผนกท่ีเก่ียวขอ้ง  (ดวงธิดา 
นนัทาภิรัตน์, 2558, น. 105) 
 

คุณลกัษณะของพนักงานแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 

การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของธุรกิจโรงแรมนั้นเก่ียวขอ้งกบักลุ่มพนักงานสองส่วน
ดงัท่ีกล่าวขา้งตน้ ไดแ้ก่ กลุ่มผูผ้ลิตอาหารและกลุ่มให้บริการ ดงันั้นการแบ่งคุณลกัษณะจ าเป็นตอ้ง
แบ่งตามกลุ่มดงัน้ี 

1. คุณลกัษณะของพนักงานผลติอาหาร 
 พนักงานผลิตอาหารคือผูท่ี้เก่ียวขอ้งโดยตรงกบัอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีใช้บริการแขก 

โดยทัว่ไปควรมีคุณลกัษณะดงัน้ี  
1) สุขภาพแขง็แรงทั้งร่ายกายและจิตใจ ไม่มีโรคประจ าตวัท่ีเป็นโรคติดต่อ 
2) มีความรู้และความสามารถในการประกอบอาหาร  
3) มีใจรักในอาชีพการประกอบอาหาร  
4) มีความซ่ือสัตย ์อดทนและขยนั 
5) มีสุขอนามยัท่ีดี ทั้ ง สุขอนามัย ส่ วนบุคคล  สุขอนามัยในการประกอบอาหาร 

และสุขอนามยัของสถานท่ีและอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการประกอบอาหาร 
2. คุณลกัษณะของพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 พนักงานในส่วนให้บริการจะเก่ียวขอ้งกบัการให้บริการแขกโดยตรง โดยทัว่ไปควรมี

คุณลกัษณะดงัน้ี  
1) สุขภาพแขง็แรงทั้งร่ายกายและจิตใจ ไม่มีโรคประจ าตวัท่ีเป็นโรคติดต่อ 
2) มีทศันคติท่ีดีต่องานบริการ ยิ้มแยม้แจ่มใส พร้อมให้ความช่วยเหลือและบริการแขก 

มีความสุภาพอ่อนนอ้มทั้งวาจา และทางกาย กิริมารยาทส ารวม 
3) มีความรู้เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืม เช่น วตัถุดิบ รสชาติ ส่วนผสม และสามารถ

อธิบายใหแ้ขกเขา้ใจ รวมถึงความรู้เร่ืองการเสริฟ์ และอุปกรณ์ท่ีใชบ้นโต๊ะอาหาร 
4) มีความจ าดี สามารถจดจ ารายละ เอียดต่า ง  ๆ ที่แขกต้องการ  ตลอดจนชื่อ  

และความชอบพิเศษของแขก 
5) มีความสามารถในการส่ือสารทั้งกับแขก และผูร่้วมงาน เพื่อให้งานราบร่ืนและ

มีประสิทธิภาพ 
6) มีความอดทน ความซ่ือสัตย ์และมีสติ 
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สรุป 
 

แผนกอาหารและเคร่ืองดื่มนั้นเป็นแผนกที่สร้างรายได้ให้กบัโรงแรมเป็นอนัดบัสอง
รองจากการขายห้องพกัหรืออนัดบัแรกในบางโรงแรม โดยแขกท่ีมาใชบ้ริการมีทั้งแขกท่ีมาเขา้พกั
ในโรงแรมและบุคคลภายนอก แผนกน้ีจึง เป็นแผนกส าค ัญที่สร้างภาพล ักษณ์ที่ดีให้ก ับ
องค์กร สร้างความประทับใจให้แก่แขกผูม้าเขา้พกัได้ดีไม่น้อยไปกว่าแผนกต้อนรับส่วนหน้า 
บุคลากรในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมมีมากมายหลายต าแหน่ง และมีจ านวนมาก ทั้งส่วนงาน
สนับสนุน ซ่ึงได้แก่ งานครัวและงานท าความสะอาด และส่วนงานสร้างรายได้ ซ่ึงได้แก่ 
งานร้านอาหาร คอฟฟ่ีช็อป งานเคร่ืองด่ืม งานบริการอาหารบนห้องพกัและงานจดัเล้ียง ในแต่ละ
ส่วนงานจะมีพนกังานในต าแหน่งต่าง ๆ หลายต าแหน่ง พนกังานในแผนกควรเป็นผูท่ี้มีหัวใจรักใน
การบริการต่อลูกคา้ มีความซ่ือสัตย ์รู้จกักาลเทศะ แต่งตวัดว้ยเคร่ืองแบบท่ีสะอาดสะอา้น อีกทั้งยงั
ควรมีทกัษะท่ีดีในการขายและโน้มนา้วลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ เพื่อช่วยสร้างรายไดใ้ห้กบัโรงแรมอีก
ทางหน่ึงดว้ย 

 

ค าถามทบทวน 
 

1. เพราะเหตุใดแผนกบริการอาหารและเคร่ืองดื่มจึงมีความส าคัญเทียบเท่ากับ
แผนกบริการส่วนหนา้ 

2.  Catering คืองานลกัษณะใด และมีความส าคญัอยา่งไรในช่วงนอกฤดูกาลท่องเท่ียว (Low Season) 
3. ผูเ้รียนคิดว่าในโรงแรมขนาดใหญ่ หรือโรงแรมประเภท Full Service จ าเป็นต้องมี

หอ้งอาหารหลายประเภทหรือไม่ เพราะเหตุใด 
4. หากผูเ้ขา้พกัตอ้งการรับประทานอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องพกั ควรติดต่อหน่วยงานใด

ของแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
5. จงอธิบายความแตกต่างระหว่างหน่วยงานสร้างรายได ้และหน่วยงานสนับสนุนของ

แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
6. Door Knob Menu คืออะไร และมีความส าคญัอยา่งไร 
7. การปรุงอาหารประเภทสลดั แซนดว์ิช เป็นหนา้ท่ีของครัวประเภทใดในโรงแรม 
8. พนกังานครัวต าแหน่งใดท่ีตอ้งประกอบอาหารเฉพาะอยา่งตามความถนดั 
9. จงอธิบายหน้าท่ีหลกัท่ีหัวหน้าพ่อครัวตอ้งปฏิบติัร่วมกบัผูจ้ดัการแผนกบริการอาหาร

และเคร่ืองด่ืม 
10.  ผูจ้ดัการงานจดัเล้ียงมีหนา้ท่ีรับผิดชอบอยา่งไรเม่ือมีงานจดัเล้ียงภายในโรงแรม 
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