
สมรรถนะ/ อาชีพ ทีต้องการ งานหลกั งานย่อย ครูฝึก เวลาฝึก

1. การปฏิบติังานครัวสุกี 1.1. การเตรียมงานรอบเชา้ ถึงร้านเปิดบริการ 1.1.1.ทาํความสะอาดพนืทีปฏิบติังานทาํก่อนเตรียมงาน

1.1.2.เตรียมสินคา้ชนิดต่างๆ โดยคลายความเยน็ 

          ถูกตอ้ง เหมาะสาํหรับการขายตามลกัษณะ

          ของสินคา้แต่ละประเภท

1.2. การจดัอาหารประเภทต่างๆปริมาณแต่ละชนิด 1.2.1.ประเภทชงันาํหนกั 

        รูปแบบสวยงาน ดูเหมาะสม 1.2.2.ประเภทชิน 3 ชิน/ 4ชิน/ 5ชิน/ 6ชิน/ 7ชิน/ 8ชิน

1.2.3.ประเภทผกั ผกักาด/ ผกับุง้/ คืนไฉ่/ ตน้หอม/กวางตุง้

          ปวยเลง้/ ตงัออ้ /ชุดผกัสุขภาพ

1.3. การรับสินคา้จากครัวกลางและเก็บรักษาถูกตอ้ง 1.3.1.ประเภทอาหารสด

        ตามอุณหภูมิทีกาํหนด จดัเก็บ FIFO 1.3.2.ประเภทผกัต่างๆ

1.3.3.การจดัเก็บ FIFO 

1.4.การทาํความสะอาดบริเวณจุดต่างๆ 1.4.1.สเตชนัต่างๆทีใชง้านในพอืนทีรับผดิชอบ

1.4.2.อุปกรณ์ใชง้านอืนๆ

1.4.3.พนืสะอาด ไม่มีเศษอาหาร ไม่มีคราบมนั

1.4.4.ผา้ตา่งๆจดัแยกประเภทใหช้ดัเจน สะอาด

1.4.5.ร่องนาํ/ ฝาปิดร่องนาํ

1.4.6.ซิงคต์่างๆ สะอาด เงา

แผนการฝึกอาชีพตลอดหลกัสูตร  บริษทั เอม็เค เรสโตรอง กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)
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ระดับ ปวส ประเภทวชิา คหกรรม  สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ฝึกอาชีพปีการศึกษา 2561  ระหว่างวนัท ี   1     มีนาคม  2561  ถึงวนัท ี   8    กุมภาพันธ์  2562 (40 สัปดาห์)

ฝอ.1



สมรรถนะ/ อาชีพ ทีต้องการ งานหลกั งานย่อย ครูฝึก เวลาฝึก

1.5.ขนัตอนการปฏิบติังานระหวา่งวนั 1.5.1.การเตรียมอาหารสด อาหารแระเภทของแหง้

          ประเภทผกัต่างๆ และการรักษาคุณภาพอาหาร

1.5.2.การจดัอาหารขึนช่องตูสุ้กี

1.5.3.จดัผกัทุกชนิดขึนช่อง ตูอ้อกผกั

1.5.4.จดัผกัชุดสุขภาพ

1.5.5.การคลายความเยน็ของอาหารสด

1.5.6.จดัชุดผกัต่างๆรอลูกคา้

1.6.การทาํความสะอาดอุปกรณ์ ตูเ้ยน็และพนืต่างๆ 1.6.1.เก็บลา้งอุปกรณ์ตามความเหมาะสม ไม่กระทบลูกคา้

1.6.2.ขดัทาํความสะอาดอุปกรณทีใชเ้ช่น เขียง มีด กรรไกร

1.7.อืนๆ 1.7.1.เรืมตรวจนบัสินคา้ต่างๆ ก่อนร้านปิด 30 นาที

1.7.2.เก็บรักษาอาหารสด ผกัต่างๆ ผกัชุดทีเหลือจาก

          การขายตามอุณหภูมิแต่ละชนิดถูกตอ้ง

2.การปฏิบติังานครัวขนม 2.1. การแต่งกาย 2.1.1.แต่งกายสะอาด รีดเรียบร้อย ไม่มีกลินเหมน็

2.2. การเตรียมงานรอบเชา้ 2.2.1.จดัทาํความสะอาดพนืทีทีขณะปฏิบตัิงาน

2.2.2.เตรียมงานผลไม้

2.2.3.เตรียมงานขนมทุกประเภทใส่ภาชนะทีสะอาด

          เก็บแช่ตุเ้ยน็ทนัที
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2.2.4.เตรียมขนมประเภทวุน้

2.2.5.เตรียมส่วนผสมของขนมหวานทุกชนิด

2.2.6.เตรียมเครืองแต่งหนา้ไอศครีม

2.3. การจดัเก็บสินคา้จาก CK3 /CK4 2.3.1.ภาชนะใส่สินคา้และอาหารตอ้งสะอาด

2.3.2.การจดัเก็บขนมหวาน ขนมหวานทีแช่ฟรีช 

           และขนมประเภทชนิดต่างๆ

2.3.3.การจดัเก็บผลไมที้แช่ตูแ้ละแช่เยน็

2.4. ขนัตอนการทาํขนมหวานแต่ละชนิด 2.4.1.การทาํขนมทุกชนิดถูกตอ้งต่มขนัตอน

        ออกบริการลูกคา้ 2.4.2.การทาํเครืองดืมทุกชนิด ตอ้งตามสูตร

2.4.3.การทาํไอศครีม รูปทรงสาวงามไดม้าตรฐาน

2.5. ขนัตอนการตรวจเติมอาหารระหวา่งวนั 2.5.4.ตูเ้ยน็ทุกชนิดตอ้งสะอาดไม่มีเศษอาหารสะสม

        มีขายต่อเนือง 2.5.5.อาหารผลิตเองในสาขา ถูกตอ้งตามสูตร ไดม้าตรฐาน

2.5.6.อาหารประเภทคลายความเยน็

2.6. ขนัตอนการเก็บงานรอบปิดร้าน 2.6.1.ซกัผา้ ใหข้าวสะอาด

2.6.2.ขดัทาํความสะอาดตูเ้ยน็ทุกชนิด

2.6.3.เก็บทาํความสะอาดอุปกรณ์ทุกชนิด

แผนการฝึกอาชีพตลอดหลกัสูตร  บริษทั เอม็เค เรสโตรอง กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)
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2.7. ขนัตอนการเก็บงานช่วง 21.00 น. ถึงร้าน 2.7.1.เปลียนภาชนะใส่ขนมหวาน 

        ปิดบริการ 2.7.2.ตรวจเช็คยอดสิรคา้เหลือลงบนัทึกในแบบฟอร์ม

          ใหค้รงกบัของเหลือจริง

2.7.3การจดัเก็บสินคา้ถูกตอ้งตามอุณหภูมิทีกาํหนด

2.8. การทาํความสะอาดพนืทีและอุปกรณ์ต่างๆ 2.8.1. ตูเ้ยน็ทุกชนิดตอ้งสะอาดไม่มีเศษอาหาร

2.8.2. อุปกรณ์ใชง้านอืน

2.9. ขนัตอนการเก็บงานรอบปิดร้าน 2.9.1. ซกัผา้ให้ขาวสะอาด

2.9.2. เก็บทาํความสะอาดอุปกรณ์ทุกชนิด

2.10. อืนๆ 2.10.1. ความมีอนามยัในการปฏิบติังาน

2.10.2. ห้ามเปปลียนแปลงสูตรอาหาร

2.10.3. ก่อนทิงอาหารทุกชนิดใหแ้จง้หวัหนา้งานรับทราบ

2.10.4. การลงบนัทึกแบบฟอร์มต่างๆถูกตอ้ง

2.10.5. ปฏิบติัตามเอกสารแจง้เพอืทราบทนัทีทีไดรั้บ

แผนการฝึกอาชีพตลอดหลกัสูตร  บริษทั เอม็เค เรสโตรอง กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย

ระดับ ปวส ประเภทวชิา คหกรรม  สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ฝึกอาชีพปีการศึกษา 2561  ระหว่างวนัท ี    1   มีนาคม  2561  ถึงวนัท ี   8    กุมภาพันธ์  2562 (40 สัปดาห์)

ฝอ.1ฝอ.1ฝอ.1



สมรรถนะ/ อาชีพ ทีต้องการ งานหลกั งานย่อย ครูฝึก เวลาฝึก

3. การปฏิบติังานครัวเป็ด 3.1.ขนัตอนการเตรียมงานรอบเชา้ถึงร้านเปิดบริการ 3.1.1. ทาํความสะอาดสะเตชนั พืนทีส่วนทีเกียวขอ้งโดย

ใชฟ้องนาํและนาํยา

3.1.2. นาํนาํมนักระเทียมเจียว/กระเทียมเจียว/ขิงดอง ใส่

ภาชนะสะอาดนาํออกมาใชเ้ป็นช่วง

3.1.3. เตรียมนาํลวกบะหมี อุ่นนาํราดเป็ด อุ่นตวัเป็ดตาม

สูตร จุดแขวนเป็ดโชวใ์หแ้ขวนอยา่งนอ้ย 2 ตวั

3.1.4. การเตรียมงานปฏิบติัถูกตอ้งทนัเวลาพร้อมบริการ

3.2. การรับสินคา้จากการขนส่งสินคา้ครัวกลาง 3.2.1. จดัภาชนะ ขนถ่ายสินคา้ ตรวจสอบคุณภาพสินคา้

3.2.2. จดัเก็บสินคา้ อาหารประเภทถูกตอ้งตามทีกาํหนด

3.2.3. การจดัเก็บผกัต่างๆถูกตอ้งตามทีกาํหนด

3.3. ขนัตอนการปฏิบติังานระหวา่งวนั 3.3.1. การเป่าเป็ด อุณหภูมิ-เวลาทีกาํหนด

3.3.2. ขนัตอนการยา่งหมูแดง

3.3.3. การนาํอาหารคลายความเยน็เตรียมขาย

3.3.4. การหุงขา้ว

3.3.6. การเลาะเป็ดถูกตอ้งตามขนัตอน การตม้นาํราดเป็ด

3.3.7. การอุ่นอาหาร การรักษาคุณภาพอาหารระหวา่งวนั

3.3.8. การทาํบิลอาหาร การบนัทึกแบบฟอร์มต่างๆ ถูกตอ้ง
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3.4. ปริมาณอาหาร รูปแบบอาหาร 3.4.1. ประเภทเป็ดยา่ง สับชินขาดจากกนั ประเภทหมู

การจดัเรียง สูตรอาหารถูกตอ้ง แดง หนัชินขาดจากกนั ประเภทหมูกรอบ สับชิน

ขาดจากกนั ขนาดชินไดม้าตรฐาน เครืองเคียง

3.4.2. ประเภทจานเล็ก/จานใหญ่ และใส่กล่อง 

จาํนวนชิน/การสับขาดจากกนั/ ขนาดชินมาตรฐาน/

เครืองเคียง (จาํนวนชิน,นาํหนกั,ปริมาณชินต่อจาน)

3.4.3. ประเภทบะหมี, ประเภทขา้วหนา้ตา่งๆ ใส่จาน/

ใส่กล่อง เครืองเคียงต่างๆ ปริมาณชินหรือนาํหนกั

รวมกนัต่อจาน

3.4.4. ประเภทเกียวต่างๆ และใส่กล่อง ปริมาณเกียว/

เครืองเคียงต่างๆ ปริมาณชืนหรือนาํหนกัรวมต่อจาน

3.5. การทาํความสะอาดอุปกรณ์ระหวา่งวนั 3.5.1. อุปกรณ์มี เสียวพระจนัทร์, หมอ้ลวกบะหมี, ภาชนะ

คลุกบะหมี, หมอ้ตม้นาํเป็ด, หมอ้ทอดหมูกรอบ, เบมารีน,

หมอ้กระเทียมเจียว หมอ้ใส่ซีโครงเนือเปือย เป็นตน้

3.5.2. ความมีอนามยัในการปฏิบติังาน

3.5.3. การปฏิบติักิจกรรมประจาํสัปดาห์ ตอ้งปฏิบติัอยา่ง

เคร่องครัด
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3.6. การปฏิบติังานช่วงปิดครัว 3.6.1. ก่อนร้านปิดใหท้ยอยเก็บงาน หากมีการขายอยา่งต่อ

เนืองให้บริการ

3.6.2. การตรวจสอบอาหารคงเหลือ

3.6.3. การสงัอาหารใหเ้พีบงพอกบัการขาย

3.6.4. การยา่งเป็ดเหลือตามจาํนวน 

3.6.5. การแกไ้ขปัญหาเมืออุปกรณ์ชาํรุด

3.6.6. ความรับผิดชอบในหนา้ที การปฏิบติัตามระเบียบ

4. การปฏิบติังานครัวลา้ง 4.1. ขนัตอนการทาํความสะอาดรอบเชา้ ถึงร้านเปิด 4.1.1. การเตรียมอุปกรณ์ใชง้านพร้อมก่อนเปิดร้าน

บริการ ปฏิบติัไดถู้กตอ้ง 4.1.2. ผสมนาํยาใหถู้กตอ้งตามสูตร

4.1.3. ทาํความสะอาดในแต่ละจุดของพนืทีปฏิบติังาน

4.2. การปฏิบติังานตลอดทงัวนั 4.2.1. การลา้งอุปกรณ์แต่ละชนิด ตอ้งปฏิบติัตามขนัตอน

การลา้งถูกตอ้งทุกชนิด

4.2.2. การลา้ง การจดัเรียง

4.3. ความมสะอาดของอุปกรณ์ทุกชนิด 4.3.1. ตรวจสอบไม่มีคราบอาหาร การติดขดัของอุปกรณ์

ระบบการทาํงานเครืองลา้งจานปกติ การเปลียนนาํเครือง

ลา้งจานตามเวลาทีกาํหนด 

4.3.2. กิจกรรมประจาํสัปดาห์ปฏิบติังานพืน ผนงั สเตชนั

ซิงคล์า้ง ฝาปิดร่องนาํ ร่องนาํ ทิงขยะ รถเขน็ขยะมีฝาปิด
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นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย
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4.4. การเก็บงานรอบปิดร้าน 4.4.1. การลา้งอุปกรณ์หมดวนัต่อวนั

4.4.2. ทาํความสะอาดพนืปฏิบติังานให้สะอาด

4.4.3. ลา้งบ่อดกัไขมนั ใหส้ะอาดตามขนัตอน

4.4.4. ทาํความสะอาดเครืองลา้งจานตามขนัตอน

4.4.5. กฎระเบียบหรืออืนๆ ตามใบประเมิน

5. การปฏิบติังานครัวซาลาเปา 5.1. การเตรียมงานรอบเชา้ 5.1.1. ทาํความสะอาดสเตชนั พืนทีปฏิบติังาน

5.1.2. การคลายความเยน็

5.1.3. การเตรียมเตานึง

5.1.4. เตรียมเครืองเคียง

5.1.5. การเตรียมนึงเข่งอาหาร

5.1.6. เตรียมนาํซุปต่างๆ

5.1.7. การตดัแต่งปอเปียะสด

5.1.8. ความสะอาดหลงัเตรียมงาน

5.2. การปฏิบติังานระหวา่งวนั 5.2.1. การจดัเรียงอาหารใส่เข่ง

5.2.2. การนึงอาหาร, การทอดอาหาร

5.2.3. การอุ่นอาหาร(ของนึง,ของทอด)

5.2.4. การอุ่นปอเปียะสด

5.2.5. การเก็บงานรอบปิดครัว

แผนการฝึกอาชีพตลอดหลกัสูตร  บริษทั เอม็เค เรสโตรอง กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย
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6. Quality Control (QC) 6.1. แผนกเสิร์ฟ 6.1.1. ตรวจความสะอาดอุปกรณ์ใชง้านทุกแผนก

6.1.2. ตรวจสอบขนัตอนเตรียมงานก่อนเปิดร้าน

6.1.3. ตรวจปฏิบติังานเสิร์ฟอาหารตามขนัตอน WI-QP

6.1.4. ตรวจสอบขนัตอนการเก็บงานรอบปิดร้าน

6.1.5. ตรวจสอบคุณภาพอาหาร

6.1.7. ตรวจสอบการชีบ่งอาหารทุกชนิดอยา่งถูกตอ้ง

6.2. แผนกจดบิล 6.2.1. ตรวจขนัตอนการทาํความสะอาดสถานทีต่างๆ

6.2.2. ตรวจสอบการเตรียมงานก่อนเปิดร้าน

6.2.3. ตรวจสอบการปฏิบติังานให้ยริการลูกคา้

6.2.4. ตรวจขนัตอนการเก็บงานรอบปิดร้าน

6.2.5. ตรวจสอบการรัดษาคุณภาพอาหาร

6.2.6. ตรวจสอบการบนัทึกคุณภาพตา่งๆอยา่งถูกตอ้ง

6.3. แผนกตอนรับ 6.3.1. ตรวจสอบขนัตอนการทาํความสะอาดสถานทีต่างๆ

6.3.2. ตรวจการเตรียมงานก่อนร้านเปิดและระหวา่งวนั

6.3.3. ตรวจการปฏิบติังานระหวา่งวนัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง

6.3.4. ตรวจขนัตอนการเก็บงานรอบปิดร้านตามมาตรฐาน

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย

ระดับ ปวส ประเภทวชิา คหกรรม  สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ
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6.4. แผนกล็อคนาํชา 6.4.1. ตรวจขนัตอนการทาํความสะอาดสถานทีต่างๆ

6.4.2. ตรวจการเตรียมงานก่อนร้านเปิดและระหวา่งวนั

6.4.3. ตรวจการปฏิบติังานระหวา่งวนัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง

6.4.4. ตรวจขนัตอนการเก็บงานรอบปิดร้านตามมาตรฐาน

6.4.5. ตรวจสอบคุณภาพ นาํแขง็ ใบชา ใบเตย

6.4.6. ตรวจสอบการบนัทึกคุณภาพตา่งๆ อยา่งถูกตอ้ง

6.5. แผนกครัวลา้ง 6.5.1. ความสะอาดก่อนลูกคา้นาํไปใชบ้ริการ

6.5.2. ตรวจสภาพความเรียบร้อยของอุปกรณ์พร้อมใชง้าน

6.5.3. ตรวจสอบสถานทีปฏิบติังาน

6.6. แผนกครัวสุกี 6.6.1. การตรวจสอบคุณภาพอาหารสดต่างๆ

6.6.2. การตรวจจดัเก็บการจดัเก็บอาหารสด และผกัต่างๆ 

6.6.3. การตรวจเตรียมอาหารสด และผกัชนิดต่างๆ

6.7. แผนกครัวซาลาเปา 6.7.1. ตรวจคุณภาพประเภทขนมจีบ และซาลาเปา

6.7.2. ตรวจคุณภาพประเภทนาํ

6.7.3. ตรวจคุณภาพประเภทของทอด

6.7.4. ตรวจคุณภาพนาํราดต่างๆ

6.7.5. ตรวจคุณภาพ เครืองเคียง
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ฝึกอาชีพปีการศึกษา 2561  ระหว่างวนัท ี    1   มีนาคม  2561  ถึงวนัท ี   8    กุมภาพันธ์  2562 (40 สัปดาห์)

แผนการฝึกอาชีพตลอดหลกัสูตร  บริษทั เอม็เค เรสโตรอง กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)
นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย

ฝอ.1ฝอ.1ฝอ.1



สมรรถนะ/ อาชีพ ทีต้องการ งานหลกั งานย่อย ครูฝึก เวลาฝึก

6.8. แผนกครัวขนม 6.8.1. ประเภทผลไม้

6.8.2. ขนมหวาน

6.8.3. ขนมหวานทีออกบริการลูกคา้

6.8.4 เครืองดืมออกบริการลูกคา้

6.8.5. เครืองดืมประเภทปัน

6.8.6. การทาํไอศกรีม

6.8.7. การจดัเก็บสินคา้แช่ตูเ้ยน็

6.9. แผนกครัวเป็ด 6.9.1. คุณภาพของอาหารสด

6.9.2. คุณภาพเป็ดยา่ง

6.9.3. คุณภาพของผกัสด

6.10. แผนกแคชเชียร์ 6.10.1. การตรวจนบัเงินทอน และการตรวจนบัเงินทิป

6.10.2. ขนัตอนการเช็คบิล ตรวจเบอร์โตะ๊

6.10.3. ทาํความสะอาดเครืองใชไ้ฟฟ้าทุกชนิด สะอาด

6.11. แผนกล็อคนาํจิม 6.11.1. ตรวจสอบการนาํอาหารออกใช้

6.11.2. ตรวจสอบการชีบ่งคุณภาพอาหารทุกชนิด 

การบนัทึกคุณภาพต่างๆอยา่งถูกตอ้ง
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7. การปฏิบติังานล๊อคนาํจิม-ล็อคนาํชา 7.1. การเสิร์ฟนาํจิมสุกี 7.1.1. กล่าวทกัทายลูกคา้ก่อนเสิร์ฟ

7.1.2. เทนาํจิมสุกีโดยใหป้ากนาํจิมชิดกบัขอบถว้ย

7.1.3. ทาํการเสิร์ฟใหลู้กคา้จากดา้นในออกมาดา้นนอก

7.1.4. กรณีมีลูกคา้เล็ก ตอ้งจดัชุดเด็กและอุปกรณ์

7.1.5. พนกังานทีนาํนาํจิมเด็กไปเติมตอ้งกล่าวขออนุญาต

7.2. การเสิร์ฟ พริก-กระเทียม-มะนาวให้ลูกคา้ 7.2.1. พนกังานตอ้งเขน็รถเขา้ไปใกลโ้ตะ๊ลูกคา้

7.2.2. การเสิร์ฟโดยจดัใส่จานรอง กล่าวขออนุญาตลูกคา้

7.2.3. เสิร์ฟดว้ยจานรองปฏิบติังานรวดเร็ว

7.3. ล็อคนาํชา 7.3.1. เตรียมแผน่รองกนักระแทกหรือวสัดุตามทีกาํหนด

7.3.2. เตรียมถาเสแตนเลสทีสะอาด

7.3.3. หยิบแกว้เปล่าจากแล็คครังละ 1-2 ใบ

7.4. การจดัเตรียมอุปกรณ์ใชง้าน และแกว้นาํชาใส่ 7.4.1. นาํผา้ขนหนูหรือวสัดุอืนๆ วางบนรถเขน็บริการ

รถเขน็บริการ 7.4.2. จดัแกว้นาํชาใส่บนรถเขน็บริการ พร้อมใชง้าน

7.4.3. จดัเรียงแกว้บนรถเขน็ชนัที 3 วางเป็นระเบียบ

7.4.4. จดัเตรียมเหยอืกนาํชา, นาํแขง็ ไวบ้นรถเข็นบริการ

แผนการฝึกอาชีพตลอดหลกัสูตร  บริษทั เอม็เค เรสโตรอง กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย

ระดับ ปวส ประเภทวชิา คหกรรม  สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ฝึกอาชีพปีการศึกษา 2561  ระหว่างวนัท ี    1   มีนาคม  2561  ถึงวนัท ี   8    กุมภาพันธ์  2562 (40 สัปดาห์)

ฝอ.1ฝอ.1ฝอ.1



สมรรถนะ/ อาชีพ ทีต้องการ งานหลกั งานย่อย ครูฝึก เวลาฝึก

7.5. การเตรียมนาํแขง็ใส่แกว้ 7.5.1. เตรียมอุปกรณ์ ใหพ้ร้อม

7.5.2. สวมถุงมือและจบัประคองนาํแขง็ใส่แกว้

7.5.3. การเตรียมนาํแขง็ใส่แกว้

7.6. การรินนาํชาใส่แกว้ใหลู้กคา้ 7.6.1. . ใชเ้หยอืกนาํตกันาํชาเทใส่แกว้ทีเติมนาํแขง็ไวแ้ลว้

7.7. การเสิร์ฟนาํชา โดยรถเข็นบริการ 7.7.1. เข็นรถห่างจากคนขา้งหนา้ 1 เมตร

7.7.2. กรณีลูกคา้เดินสวนทาง หลีกทางให้ลูกคา้ไปก่อน

7.7.3. เสิร์ฟนาํชาให้ลูกคา้บนบนตะ๊ กล่าวคาํทกัทายลูกคา้

7.8. การเสิร์ฟนาํชา โดยใชถ้าดเสิร์ฟ 7.8.1. เตรียมถาดกลม กระดาษรองแกว้ ไวพ้ร้อมใช้

7.8.2. เตรียมนาํชาจดัใส่ถาด

7.8.3. ใชมื้อขา้งทีไม่ถนดัรองใตถ้าดมืออีกขอ้งประคองถาด

7.8.4. ขณะเดินยกถาดไปเสิร์ฟให้ห่างคนขา้งหนา้ 1 เมตร

7.8.5. ยืนห่างจากขอบโตะ๊ กล่าวคาํทกัทายลูกคา้

7.8.6. เมือเสิร์ฟนาํหมดแลว้ ถือถาดนาํไปเก็บ

7.9. การเสิร์ฟนาํชาร้อน 7.9.1. เตรียมกานาํชา ถาดกลม สะอาดพร้อมใช้

7.9.2. ตวงนาํชาใส่กา เปิดนาํร้อนใส่กา เตรียมใหพ้ร้อม

7.9.3. เตรียมกระดาษรองแกว้ แกว้นาํชา กานาํชาใส่ถาด

7.9.4. การถือการเดิน ปฏิบติัเช่นเดียวกบัการเสิร์ฟนาํชา

7.9.5. กล่าวคาํ"สวสัดี ขออนุญาตเสิร์ฟชาร้อนดา้นใน"
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7.10. การเสิร์ฟนาํดืมเป็นขวด 7.10.1. เตรียมถาดกลม เตรียมขวดนาํ แกว้นาํแขง็ กระดาษ

รองแกว้ ตามจาํนวลทีระบุในบิล

7.10.2. วางขวดนาํบนถาดในลกัษณะทีตงัขวดนาํดืมขึน

7.10.3. ตรวจเช็ครายการทีจดัใส่ถาด

7.10.4. มือขา้งทีไม่ถนดัรองใตถ้าด มือขา้งทีถนดัพร้อมกบั

จบัขวดนาํดืมไม่ให้ลม้ นาํไปเสิร์ฟให้ลูกคา้ถึงโตะ๊

7.10.5. เปิดขวดนาํรินใส่แกว้ หยิบแกว้นาํดืมเสิร์ฟลูกคา้

8. การปฏิบติัการจดบิล 8.1. เตรียมผา้และอุปกรณ์ใชส้าํหรับทาํความสะอาด 8.1.1. เตรียมผา้ทีตอ้งใชท้าํความสะอาดใหพ้อกบัการใช้

8.1.2. เตรียมนาํยาทีใชท้าํความสะอาดใส่ภาชนะใหพ้อใช้

8.1.3. ผา้เปียกไปตากหรืออบใหแ้ห้ง

8.2. การทาํความสะอาดโตะ๊รอบเชา้ 8.2.1. นาํผา้สะอาด ชุบนาํ บิดใหห้มาด

8.2.2. พบัผา้สาํหรับทาํความสะอาด

8.2.3. ฉีดนาํยาใส่ผา้ ก่อนเช็ดหนา้โตะ๊ทุกโตะ๊

8.2.4. เช็ดทาํความสะอาดหนา้โต๊ะทุกโตะ๊

8.2.5. กาํหนดผา้ 1 เช็ดหนา้โตะ๊ไดไ้ม่เกิน 10 โตะ๊

8.3.  การจดัอุปกรณ์ลงโตะ๊ ใหค้รบถว้นและถูกตอ้ง 8.3.1. นาํอุปกรณ์ต่างๆ สาํหบัจดัชุดบนโตะ๊ ตามขนาดโตะ๊

8.3.2. วางกล่องทิชชู่ไวบ้ริเวณกึงกลางหวัโตะ๊

8.3.3.  จดัอุปกรณ์ต่างๆใหถู้กตอ้งและครบถว้น
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8.4. การเตรียมนาํซุป 8.4.1. เปิดนาํใส่หมอ้นาํซุป

8.4.2. เปิดเบรกเกอร์ เปิดสวติช์ไฟ ตามเวลาทีกาํหนด

8.5. เตรียมเครืองปรุง 8.5.1. จดัเตรียมเครืองปรุงนาํซุป ตามสูตร

8.6. การเตรียมสเตชนับริการ 8.6.1. เช็ดทาํความสะอาดสเตชนับริการ

8.6.2. เตรียมอุปกรณ์ทีตอ้งใชง้านใหพ้ร้อม และพอใช้

8.7. การเตรียมรถเขน็บริการต่างๆ 8.7.1. ทาํความสะอาด เช็ด ใหส้ะอาดทุกครัง

8.7.2. ปูผา้ต่างๆ บนรถใหเ้รียบร้อย ตามชนัทีกาํหนด

8.7.3. เตรียมอุปกรณ์ต่างๆ ใหเ้รียบร้อย บนรถเขน็บริการ

8.7.4. รถเขน็บริการ นาํไปไวย้งัจุดต่างๆ ทีกาํหนด

8.7.5. เตรียมรถเก็บอุปกรณ์ทาํความสะอาด

8.8. การเตรียมความพร้อมจุดบริการแต่ละจุดสะอาด

8.9. การปฏิบติังานตามขนัตอน 11 ขนัตอน ของพนกั

งานจดบิล

8.10. ขนัตอนการทอนเงินใหลู้กคา้ 8.10.1. ตรวจสอบเงินทอนใหต้รง นาํเงินทอนใหลู้กคา้

8.10.2. กรณีบตัรเครดิต ทาํการตรวจสลิปก่อนใหลู้กคา้

8.10.3. นาํถาดเช็คบิลกลบัไปทีจุดแคชเชียร์
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8.11. การรับสงัอาหารจากลูกคา้และการรับสงัอาหาร 8.11.1. กล่าวคาํทกัทายลูกคา้ดว้ยใบหนา้ยมิแยม้ ยนืเมนูให้

ใส่กล่องนอกร้าน 8.11.2. เตรียมหมายเลขอาหารนอกร้าน ใหพ้ร้อม

8.11.3. รับออเดอร์ตามทีลูกคา้สงั ลงรายละเอียดในบิล

8.11.4. ทวนรายการอาหารเมือลูกคา้สังเสร็จ

8.11.5. การลงบนัทึกใหถู้กตอ้ง

8.12. การปฏิบติังานช่วงบ่าย 8.12.1. เตรียมงานรอบบ่าย และเตรียมขายในรอบเยน็ ถึง

ร้านเปิดบริการ มาตรฐานเหหมือนงานรอบเชา้

8.13. การปฏิบติัก่อนร้านปิด 1 ชวัโมง 8.13.1. การดูแลลูกคา้

8.13.2. การเก็บงาน

8.13.3. การทาํความสะอาดหมอ้ซุป และอุปกรณ์ต่างๆ

8.13.4. การทาํความสะอาดหนา้โตะ๊

8.13.5. การทาํความสะอาดเตาอินดกัชนั

8.13.6. การทาํความสะอาดกล่องใส่กระดาษทิชชู่

8.13.7. การทาํความสะอาดขาโตะ๊ ขาเกา้อ ีขาโซฟา

8.13.8. การทาํความสะอาดรถเขน็บริการ 

8.13.9. การทาํความสะอาดอุปกรณในรถเก็บอุปกรณ์

8.13.10. การทาํความสะอาดกระจก

8.13.11. การทาํความสะอาดเมนู
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