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โครงสร้างการบังคับบัญชาและการแบ่งสายงานห้องอาหารขนาดเลก็





โครงสร้างการบังคับบัญชาและการแบ่งสายงานภัตตาคารขนาดกลาง-ขนาดใหญ่





โครงสร้างการบังคับบัญชาและการแบ่งสายงานภัตตาคารภายในโรงแรม





โครงสรา้งการบงัคบับญัชาและการแบ่งสายงานของแผนกอาหารและเครือ่งดืม่ในโรงแรม



Food and Beverage Manager
ผูจ้ดัการ ( Manager)เป็นผูด้ าเนินการและตลอดจนวางแผนงาน
การท าางานตา่ง ๆ ของ แกงไนก วางแผนบ่งการผลิต, การขาย, 

การใหบ้ริการ, งานการจดัซื้อ, วางแผนหายอดก าไร และ มีหนา้ที่

รบัผิดชอบโดยตรงในการขาดทุน นอกจากน้ียงัตอ้งค านึงถึงและ

วางแผนทางดา้น 4 M’S (ก าลงัคน Man, เงิน Money, วตัถุดิบ 
Material, การจดัการ Management)
“มร. เจคอบ ยามคั” เขา้ด ารงต าแหน่งผูอ้  านวยการฝ่ายอาหาร

และเครื่องด่ืม ซึง่ก่อนหนา้น้ีมร.เจคอบเคยด ารงต าแหน่งเดียวกนั 

ณ โรงแรมดิแอดเดรส บูเลอวาร์ด เมืองดูไบ ประเทศสหรฐั

อาหรบัเอมิเรตส์

มร.เจคอบ เริ่มตน้สายงานโรงแรมดว้ยการเป็นบารเ์ทนเดอร์ ณ 

โรงแรมสุดหรูอย่าง Burj Al Arab ที่เมืองดูไบ ประเทศสหรฐั
อาหรบัเอมิเรตส์ เขารูจ้กัและคุน้เคยเป็นอย่างดีกับแบรนด์

โรงแรมในเครือ เคมปินสก้ี เน่ืองจากครัง้หน่ึงเขาเคยประจ า

ต าแหน่งผูจ้ดัการบาร ์ณ โรงแรมเคมปินสก้ี มอลล์ ออฟ ดิ เอ

มิเรตส์ มาก่อนหนา้น้ี



 ผูจ้ดัการฝ่ายงานเลี้ยง (Benguet Manager) 

 หนา้ที่เก่ียวกบัความรบัผิดชอบโดยควบคุมดูแลเก่ียวกบับริการอาหารและเครื่องดื่มในการ จดั

เลี้ยง ตลอดจนวธิกีารตา่ง ๆ ทัง้ภายนอกและภายในโรงแรม และวางแผนในการพฒันาส่งเสริม 

ใหม้ีการจดัเลี้ยงของโรงแรมเพ่ิมขึ้น และรว่มทัง้ตดิตอ่กบัลูกคา้ดว้ย

 หน่วยการปฏิบตังิานของแผนกน้ี ผูจ้ดัการจะมีภาระกิจจะตอ้งรบัผิดชอบ คือ งานการวาง - แผน 

ตลอดจนเตรียมกิจกรรมเพ่ือการบริการทางดา้นอาหารและเครื่องดื่มในงานการจดัเลี้ ยง 

บ ารุงรกัษาตกแต่งหอ้งจดัเลี้ยงตลอดจนอบรมพฒันาและก ากบัดูแลผูใ้ตบ้งัค ับบญัชาที่ไดร้บั 

มอบหมายอยา่งท ัว่ถึง ดูแลและควบคุมงานการจดัเลี้ยงแต่ละวนัท ัง้ภายนอกและภายใน ส าหรบั 

งานจดัเลี้ยงแตล่ะคร ัง้นัน้ตนจะตอ้งเป็นผูว้างแผนและท ารายละเอยีดตา่ง ๆ ไม่วา่ทางดา้นอาหาร, 

เครือ่งดืม่, อุปกรณเ์ครือ่งใชต้า่ง ๆ, ก าลงัคน เป็นตน้ แบ่งสายงาน และการจดัการอย่างชดัเจน 

แน่นอน หากเป็นงานจดัเลี้ยงภายในโรงแรมตนเองจะตอ้งออกตรวจสอบหอ้งจดังานใหอ้ยู่ ใน

สภาพ สมบูรณต์ามความตอ้งการอยา่งดพีอ หากเป็นงานจดัเลี้ยงภายนอกตนเองจะตอ้งท าหนา้ที่

เอาใจใส่ กบังานนัน้อย่างดีพอ จดัท ารายงานต่าง ๆ เช่น รายงานบุคคลประจ าวนั รา ยงาน

ข่าวสารขอ้มูล งานจดัเลี้ยง





 ผูจ้ดัการแผนกภตัตาคาร (Restaurant Manager)

 มีหนา้ทีแ่ละความรบัผิดชอบเกี่ยวกบังานบริการในดา้นอาหารและเครื่องดื่ม

ส าหรบัหอ้ง อาหาร ไนทค์ลบั คอกเทลเลาจ์ และตลอดจนใหค้ าแนะน าใน

เรื่องอาหาร และเครื่องดื่มไปยงัผูจ้ดัการ แผนกอาหารและเครื่องดื่มดว้ย 

และจ ัดเตรียมวิธีการตลอดจนอุปกรณ์เครื่องไมเ้ครื่องมือซึ่งใชใ้นการ 

เปลี่ยนแปลงและปรบัปรุงงานดา้นบริการใหด้ีข้ึน ผูจ้ดัการฝ่ายหอ้งอาหาร

ตอ้งรายงานผลการ ปฏิบตักิารโดยตรงตอ่ผูจ้ดัการดา้นอาหารและเครือ่งดืม่

 มีหนา้ที่ส ัง่งานตรงต่อพนกังาน และมัน่ใจวา่งานทุกชิ้นทุกอนันัน้ตอ้งมีการ

ตระเตรียม ก าลังพอและการบริการทางอุปกรณ์ต่าง ๆ เพ่ือที่จะใหก้าร

บรกิารแก่แขกเป็นไปไดอ้ยา่งมาตรฐาน ซึง่รวมทัง้สิง่อ านวยความสะดวกต่าง 

ๆ ทีจ่ะตอ้งจดัหามาจะเป็นเครือ่งแกว้ มีด ชอ้น เครือ่งเคลือบ ผา้เช็ดปาก ผา้

ปูโตะ๊ บรกิารอาหาร การจดัโตะ๊ อาหารใหพ้รอ้มเชน่ พรกิไท เกลือป่น พรอ้ม

ทัง้ จดัขนาดของโต๊ะอาหารเพ่ือใหเ้หมาะสมกบัจ านวนของคน หวัหนา้งาน 

(Supervisor) ต้องแบ่งแยก หน้าที่ ให ้พนักงานต ้อนรับ 

(Hostess) กปัตนั พนกังานบริกร และพนกังานใหง้านภายหลงัที่แขก 
รบัประทานเสร็จแลว้



 Room Service การบรกิารอาหารสง่ในหอ้งพกั

การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องพกัเป็ นการบริ
การส่วนหน่ึงของโรงแรม อยูในความรับผิดชอบของ
แผนกการบริการในห้องพกั room service ซ่ึงเป็นแผนก
ยอยของฝ่ายบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ของโรงแรม
การบริการประเภทน้ีต้องใช้เวลามาก ต้องใช้อุปกรณ์
พิเศษและต้องตามเกบภาชนอุปกรณ์ต่างๆกลับมาท่ี
แผนกดงันั้น ผูใ้ช้บริการจึงตอ้งจ่ายค่าอาหารในราคาท่ี
แพงกวาปกติของสถานท่ีบริการนนั หรือเสียค่าบริการ
เพิ่มข้ึน สําหรับโรงแรมนั้ นแผนกบริการในห้องพัก 
เป็นแผนกท่ีกาไรให้แก่โรงแรมไดม้าก จึงจาํเป็นตอ้งมี
พนกังานบริการและดาํเนินงานท่ีดี



Bartender พนกังานผสมเคร่ืองดื่ม

ข้อควรจ าสาหรับบาร์เทนเดอร์
-ใชแ้กว้ท่ีสะอาดเสริฟเคร่ืองด่ืม
-บริการอยา่งคล่องแคล่วและรวดเร็ว ตอ้งรู้วา่จะเสริฟด่ืมนั้น ๆ แก่ใคร
-สุภาพอ่อนโยนและมีมารยาทต่อแขกทุกคน
บาร์เทนเดอร์ควรจะมีความสามารถในเชิงพูด คือเป็นนกัสนทนาท่ีดีต่อ
แขกตอ้งรู้วิธียกแกว้ วิธีเสริฟ และเก็บเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอล์ชนิด
ต่าง ๆ และควรเป็นผูมี้ความคิดริเร่ิม ผสมเคร่ือง ด่ืมแปลก ๆ ใหม่ ๆ บาร์
เทนเดอร์อาจจะเป็นเซลแมนในทางออ้มดว้ย เช่น ถา้เขาทาํงานท่ีโรงแรม 
ลากูนา ก็อาจจะตั้งช่ือเคร่ืองด่ืมชนิดใหม่ท่ีเขาคิดคน้ข้ึนว่า ลากูนา แฟน
ทะเซีย เพ่ือเป็นการ สร้างและส่งเสริมช่ือเสียงของโรงแรมให้เป็นท่ีรู้จกั
ทัว่ไปสาํหรับช่ือเคร่ืองด่ืมชนิดใหม่ท่ีตั้งข้ึนดว้ย
ค าแนะน าทั่ว ๆ ไปส าหรับบาร์เทนเดอร์
บาร์เทนเดอร์ควรเปิดและปิดบาร์ตามกาํหนดเวลา ก่อนเปิดบริการควร
เปิดห้องเพ่ือระบาย อากาศเตรียมสถานท่ี จดัส่ิงต่าง ๆ ไวล่้วงหน้า Mis-
en-blace (Pre-Preparation) เช่น ฝานส้มและ มะนาวเป็นแผ่นบาง ๆ ลา้ง
ใบสาระแหน่ Wash Mint Leaves ลูกเชอร์ร่ี เป็นตน้ เคร่ืองใช้ท่ีทาํดว้ย 
แกว้ควรจะดูแลให้สะอาดและแห้งอยูเ่สมอ



Executive Chef หัวหน้าพ่อครัว
เป็นหวัหนา้แผนกจดัเตรียมอาหารในแผนก มีหนา้ท่ีดงัน้ี
 -มีหนา้ท่ีรับผิดชอบงานในหอ้งผลิตอาหารขนาดใหญ่ 
 -ใหบ้ริการแนะนงานการผลิตอาหาร 
 -กาํหนดตารางการทางานของผูอ้ยูใ่ตบ้งัคบับญัชา 
 -ควบคุมมาตรฐานการผลิตใหเ้ป็นมาตรฐานสากล 
 -คาํนวณหาจุดคุม้ทุนวา่อุตสาหกรรมขนาดน้ีจะใชผู้ร่้วมงานท่ีคน
 -รับผิดชอบโดยตรงต่อผลกาํไร ขาดทุนของกิจการ 

ฟิลลปิป์ มาอุส หวัหนา้พ่อครวัใหญ่ คนใหม่ ดูแลรบัผดิชอบเมนูอาหารท ัง้หมดของ

โรงแรมฯ รวมถงึหอ้งอาหารอมาญา ฟู้ ด แกลเลอรี ่และคาสเคด

เขามีประสบการณ์กว่า 20 ปี ในอุตสาหกรรมการบริการและแวดวงอาหาร เขาเคย

ร่วมงานกบัโรงแรมที่มีชื่อเสียงโด่งดงัมาแลว้ ทัง้ในประเทศไทยและเวยีดนาม ต ัง้แต่ปี 

2009 เชฟฟิลลิปป์เป็นชาวเยอรมนั เขาเริ่มสายอาชีพพ่อครวัหลงัจากรบัราชการทหาร

ในต าแหน่งแพทย ์เขากา้วหนา้อย่างรวดเร็วในสายอาชีพน้ี โดยท างานในโรงแรมที่เมือง

ดาโวส (Davos) ประเทศสวสิเซอร์แลนด ์ในปี 2008 เขาไดเ้ล่ือนต าแหน่งเป็น

ผูช้่วยพ่อครวัที่โรงแรมในยุโรป ซึ่งเขาตอ้งดูแลรบัผิดชอบรา้นอาหารถึง 2 รา้น คือ 

Zauberberg และ the Gault Millau หลงัจากนัน้ ในปี 2009 

เขาไดย้า้ยมาเป็นหวัหนา้พ่อครวัใหญ่ที่โรงแรมชื่อดงัในภูเก็ต หวัหิน รวมไปถึงเกาะฟูก๊

วก ประเทศเวยีดนาม เขาสามารถบริหารจดัการหลายๆหอ้งอาหารไดเ้ป็นอย่างดี และ

ยงัคดิคน้เมนูและแนวคิดใหม่ๆออกมาอย่างตอ่เน่ือง



* Chef  Sward เป็นบุคคลที่รับผดิชอบงานในห้องผลติอาหาร
-ทาํหนา้ท่ีสั่งซ้ือวดัถุดิบต่าง ๆ เพื่อประกอบเป็นอาหาร 

-หาก Chef Stewart ไม่อยู ่Sous Cher ซ่ึงเป็นผูช่้วยของ Head Chef จะทาํงานต่าง ๆ แทน

-ตาํแหน่งน้ีจะรับผดิชอบงานการผลิตอาหารในอุตสาหกรรมขนาดปานกลาง 

* work Chef เป็นบุคคลที่ใช้เรียกอุตสาหกรรมการบริการอาหารขนาดเลก็
-มีหนา้ท่ีรับผดิชอบในห้องผลิตอาหาร 

-ทาํงานและให้ความช่วยเหลืองานการผลิตอาหารในคราวท่ีจาํเป็น 

-เป็นผูค้อยให้คาํแนะนาํควบคุมในคราวท่ีจาํเป็น 

* Sour Chef เป็นผู้ช่วยอนัดบัหนึ่ง ของ Head Chef หรือExecutive Chef 
-ทาํหนา้ท่ีตามคาํสั่ง

-สอนคนงานทาํการเตรียมอาหารดว้ย 

-จะมีหนา้ท่ีช่วย Head Chef ในการสั่งงานการผลิต

* Commis Cook/Chef ลูกมือของผู้ปรุงอาหารหรือตุ๊ก 

ลูกมือของตุก๊คือผูช่้วยวกเขาจะช่วยงานของหวัหนา้ฝ่ายจดัเล้ียงในบางคร้ัง ลูกมือของ ถูกจะจดัอนัดบัเป็น 
ลูกมืออนัดบัหน่ึงซ่ึงเป็นตาํแหน่งท่ีอยูใ่นระดบัสูงกวา่ลูกมืออนัดบัสองนิดหน่อย และลูกมืออนัดบัสาม ซ่ึง
อยูต่ ํ่าสุดในชั้นน้ี 




