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1.ต าแหน่งงานที่ได้รับมอบหมายตลอดเวลาที่ปฏิบติงานสหกิจศึกษา 

1.1 ต าแหน่งงานที่ได้รับมอบหมาย : Management Trainee  

 ความตั้งใจเดิมต้องการปฏิบัติสหกิจในโรงแรมชั้นน าขนาดใหญ่ในพ้ืนทีกรุงเทพมหานครเพ่ือเก็บเกี่ยว
ประสบการณ์ท างานด้านบริการ และระบบการท างานที่ได้มาตรฐานเพ่ือน ามาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาธุรกิจ
ในครอบครัว แต่อย่างไรก็ตามด้วยสถานการณ์แพร่ระบาดของ Covid-19 ในระยะที่ 2 โดยเฉพาะในพ้ืนที่
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จึงได้ตัดสินใจปรึกษากับคณาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือให้พิจารณาความเป็นไปได้
ในการเข้ามาช่วยเหลืองานและพัฒนาธุรกิจร้านอาหาร ซึ่งเป็นธุรกิจของครอบครัว ที่ก าลังได้รับผลกระทบจาก
การแพร่ระบาดของ Covid-19 และการแข่งขันของธุรกิจทีม่ีมากยิ่งข้ึนในปัจจุบัน 

 ทั้งนี้ ข้าพเจ้าได้ผ่านประสบการเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างานมาแล้วหลายครั้ง ซึ่งประกอบด้วย
การฝึกปฏิบัติงานในแผนกแม่บ้าน ณ โรงแรม Fairhouse Beach Resort & Spa ที่เกาะสมุยภายใต้โครงการ
เรียนรู้โดยใช้การท างานเป็นฐานในภาคการศึกษา 2/2561 การปฏิบัติงานในแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
ณ โรงแรม Dusit Thani Laguna Phuket ภายใต้สหกิจศึกษาเชิงพ้ืนที่ ในภาคการศึกษาที่ 2/2562 และการ
ปฏิบัติงานทั้งในแผนกครัวและการบริการอาหารและเครื่องดื่มที่โรงแรม Dusit Suite Ratchadumri 
Bangkok ในภาคการศึกษาที่ 2/2563 ก่อนที่ปฏิบัติหน้าที่ในต าแหน่ง Management Trainee ที่ร้านเพลิน 
จังหวัดนครศรีธรรมราช ก่อนส าเร็จการศึกษาในภาคการศึกษาท่ี 3/2563  

1.2 ลักษณะงานที่ให้รับผิดชอบ  

1.2.1 การควบคุมและสนับสนุนการด าเนินงาน ซึ่งได้แก่ 

 การจัดซื้อวัตถุดิบ เช่น การตรวจเช็คคุณภาพและรายการวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ทางร้านจัดซื้อในแต่ละวัน 
การควบคุมดูแลสุขอนามัยและความปลอดภัยในการจัดเก็บ การจัดเตรียมวัตถุดิบให้พร้อมใช้งาน เป็น
ต้น 

 การผลิตอาหาร (แผนกครัว) เช่น การควบคุมดูแลรสชาติและหน้าอาหารก่อนเสิร์ฟให้ลูกค้า การ
วางแผนและจัดท าตารางการปฏิบัติงานของพนักงาน การสนับสนุนเป็นลูกมือช่วยงานในครัวกรณีท่ีมี
ลูกค้ามาใช้บริการ หรือช่วงเวลาที่พนักงานไม่เพียงพอ เป็นต้น   

 การคิดค้น สร้างสรรค์ การเพ่ิมรายการอาหาร และการปรับเปลี่ยนรูปแบบรายการอาหาร (เมนู) ให้มี
รายละเอียด ข้อมูลภาพประกอบ เพ่ือให้อ านวยความสะดวกในการให้บริการของพนักงานและผลิต
อาหารออกมาให้มีมาตรฐานมากยิ่งขึ้น   

 การให้บริการแก่ลูกค้าที่มาใช้บริการ โดยการเน้นน าความรู้และทักษะปฏิบัติที่ได้จากการเรียนใน
ห้องเรียนและประสบการณ์ท างานที่ได้จากการปฏิบัติสหกิจที่ผ่านมา เพ่ือมาประยุกต์ใช้กับพนักงาน
บริการภายในร้าน เช่น การสอนเทคนิคการให้บริการต่าง ๆ การแนะน าให้พนักงานเข้าใจงานบริการ
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มากยิ่งขึ้น การยกระดับการท างานให้เป็นระบบ รวมทั้งการวางแผนก าลังคนและตารางปฏิบัติงานใน
ส่วนของการให้บริการ ซึ่งประกอบด้วยพนักงานประจ า และพนักงาน PART TIME 

1.2.2 การสนับสนุนการด าเนินงานด้านการบริหารและการตลาด 

 การสนับสนุนการก ากับดูแลงานด้านการบริหารจัดการร้าน ได้แก่ 1) การประชุมพนักงานประจ า
สัปดาห์เพ่ือรายงานผลการด าเนินงาน ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น รวมทั้งข้อเสนอแนะจากลูกค้า
ที่มาใช้บริการ 2) การบรีฟงานก่อนเปิดร้านในแต่ละวัน ทั้งงานในครัว ห้องอาหาร และร้านนวด 3) 
การจัดท าและสรุปบัญชีรายรับ-รายจ่าย 4) การจ่ายเงินเดือนพนักงาน 5) การวางแผนก าลังคนและ 
6) การแก้ปัญหาเฉพาะหน้า เช่น กรณีฉุกเฉินถ้ามีพนักงานป่วยหรือลากิจ การเปิด-ปิดร้านนวดและ
มาตรการป้องกันการแพร่ระบาดของ Covid-19 ตามกฏหมายและประกาศจังหวัด เป็นต้น      

 งานด้านการตลาดและการขาย ได้แก่ 1) การจัดท าข้อมูล การท าสื่อออนไลน์เพ่ือโปรโมทร้านอาหาร
และร้านนวดผ่านสื่อออนไลน์ อัพเดธข้อมูลด้านสินค้าและบริการแก่ลูกค้า และ 2) การเพ่ิม/การหา
กลุ่มลูกค้าใหม่ เช่น จากสื่อออนไลน์ เป็นต้น  

1.2.3 การวางแผนเพื่อพัฒนาและต่อยอดธุรกิจในอนาคต  

 การเปิดร้านนวด ซึ่งเป็นความตั้งใจเดิมของเจ้าของธุรกิจและนักศึกษาในการเพ่ิมช่องทางการหา
รายได้ รวมทั้งการสร้างอาชีพที่ก่อให้เกิดความภาคภูมิใจแก่พนักงานนวด นักศึกษาได้ด าเนินการจด
ทะเบียนร้านนวดอย่างถูกต้องตามกฏระเบียบข้อบังคับของกระทรวงสาธารณสุข เตรียมความพร้อม 
จัดท าเมนูนวด และได้เริ่มเปิดให้บริการแล้ว แม้ว่ามีความจ าเป็นต้องปิดให้บริการชั่วคราวอัน
เนื่องมาจากมาตรการเฝ้าระวังการแพร่ระบาดของ Covid-19 ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช รวมทั้ง
ความท้าทายด้านภาพลักษณ์/การรับรู้ของลูกค้าที่มาใช้บริการนวดอาจจะต้องพยายามกันต่อไปใน
การสร้างความเข้าใจที่ถูกต้อง 

 การเปิดร้านกาแฟ ซึ่งเป็นความต้องการของลูกค้าที่ได้จากการเข้ามาสอบถามอย่างต่อเนื่อง   

 

 

2.การด าเนินงานมีความถูกต้อง มีระเบียบแบบแผน และท าให้นักศึกษาได้ใช้วิชาความรู้ทักษะ ตามที่เรียน
มา 

2.1 ที่มาและความส าคัญของโครงงาน 

ร้านอาหารเพลิน เป็นธุรกิจขนาดเล็ก บริหารจัดการแบบครอบครัว ตั้งอยู่ที่บ้านเลขที่ 148/2 ม.5 ถ.
อ้อมค่าย ต.ปากพูน อ.เมือง จ.นครศรีธรรมราช 80000 เปิดให้บริการตั้งแต่วันที่ 29 กันยายน 2561 เป็นต้น
มา ที่ตั้งของร้านอาหารอยู่บริเวณชานเมือง ตั้งติดอยู่ใกล้บึงและติดถนนใหญ่เข้าตัวเมืองนครศรีธรรมราช  มี
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ความตั้งใจในการออกแบบเพ่ือให้รับรู้ถึงสไตล์เรือขนส่งสินค้า ช่วยเสริมประสบการณ์ให้ลูกค้ามีความรู้สึกว่า 
ก าลังนั่งรับประทานอาหารอยู่บนเรือและมีเสียงเพลงยุค 80-90’s ขับกล่อมเพ่ิมอรรถรส เนื่องจากเจ้าของร้าน
เคยประกอบอาชีพเป็นวิศวกรเดินเรือระหว่างประเทศ 26 ปี จึงได้ใช้ประสบการณ์ชีวิตและรสนิยมส่วนตัวใน
การออกแบบและสร้างบรรยากาศเพ่ือถ่ายทอดความเป็นตัวตนของร้านออกไป รวมทั้งได้น าเอาระบบการ
บริหารการเดินเรือมาปรับใช้ในการท าธุรกิจร้านอาหาร ควบคู่กับความสนใจส่วนตัวที่ชอบทานอาหารนอกบ้าน 
มักจะชอบไปลองทานอาหารที่ร้านเปิดใหม่อยู่เสมอ   

ตลอดระยะเวลา 2 ปี 7 เดือนที่เปิดให้บริการมา สิ่งที่วางแผนและคิดไว้ไม่ไดเป็นดั่งที่ตั้งใจในทุกเรื่อง 
เช่นในช่วงแรกของการเปิดเน้นขายขนมจีนและได้รับผลการตอบรับที่ดีมาก อาจจะเป็น เพราะเป็นการ
ออกแบบร้านที่สะดุดตา ตั้งอยู่ในท าเลที่ผู้คนสัญจรไปมา และขนมจีนเป็นที่คุ้นเคยของคนในพ้ืนที่ แต่เมื่อเวลา
ผ่านไปไม่นาน กลุ่มลูกค้าเริ่มลดน้อยลง รายไดก็้ลดลงอย่างเห็นได้ชัด ผู้บริหารจึงคิดเปลี่ยนแปลงให้เป็นร้านให้
ร้านอาหารมากขึ้น มีให้บริการอาหารหลากหลายประเภท เช่น อาหารจานเดียว อาหารพ้ืนบ้าน อาหารอีสาน 
และยกเลิกการขายขนมจีนเนื่องจากต้องใช้เวลาในการเตรียมวัตถุดิบมากเกินไป รวมทั้งได้ก าไรน้อยลง  

หลังจากนั้นได้น ารายการอาหารใหม่ ๆ เพ่ิมเข้าไปในเมนูให้ลูกค้าเลือกได้หลากหลายยิ่งขึ้น ในช่วงแรก
ที่เปลี่ยนเป็นร้านอาหารเต็มตัว ยังไม่ได้เป็นที่รู้จักมากนัก ข้าพเจ้าได้เสนอผู้บริหารและชี้ให้เห็นว่าการโฆษณา
ในสื่อโซเชี่ยลน่าจะยังมีน้อยเกินไป จึงได้ริเริ่มและด าเนินการโปรโมทร้านทางเพจมากยิ่งขึ้น มีโพสต์รูปอาหาร 
บรรยากาศร้านในเพจของร้านมากและบ่อยขึ้น จนกระท่ังมีกลุ่มลูกค้าทั้งที่เคยมาใช้บริการและกลุ่มใหม่ ๆ เริ่ม
เข้ามามากขึ้น มีทั้งกลุ่มลูกค้าทั่วไป ลูกค้าที่จองจัดเลี้ยงเนื่องในโอกาสต่างๆ ที่เพ่ิมขึ้นเนื่องจากทางร้านคิด
ค่าบริการสถานที่ในการจัดลี้ยง ขณะเดียวกันทางร้านได้พัฒนาทางกายภาพให้มีความสวยงาม เน้นการเพ่ิม
พ้ืนที่สีเขียว การปลูกพันธุ์ไม้ดอกและไม้ประดับ มีการเพิ่มมุมสวยงามให้ลูกค้าได้ถ่ายรูป จัดห้อง VIP ที่สามารถ
สร้างบรรยากาศแบบส่วนตัวของกลุ่มขนาดเล็กได้  จนส่งผลให้ร้านเริ่มเป็นที่ถูกจับตามอง อยู่ในกลุ่ม
ร้านอาหารใหม่ที่น่าสนใจ มีกลุ่มเฉพาะที่เป็นลูกค้าชัดเจนขึ้น ได้แก่กลุ่มวัยท างาน ครอบครัว ผู้สูงอายุ รวมทั้ง
กลุ่มวัยรุ่นที่มาเป็นหมู่คณะมองหาสถานที่จัดเลี้ยง งานมีตติ้ง งานบายเนียร์ และกิจกรรมเนื่องในโอกาสพิเศษ
ต่าง ๆ 

ความท้าทายและปัญหาที่ส าคัญที่เกิดข้ึนก่อนและระหว่างการปฏิบัติงานประกอบด้วย 1) สถานการณ์
แพร่ระบาดของ Covid-19 ท าให้รายได้และลูกค้าลดลงไปเยอะมากในบางช่วง และจ าเป็นต้องเริ่มมองหา
โอกาสหรือช่องทางการสร้างรายได้ทางอ่ืนเพ่ือให้ธุรกิจอยู่รอดให้ได้ 2) ปัญหาด้านการด าเนินงาน เช่น การ
ลาออกของพนักงาน การหาพนักงานชั่วคราว การดูแลและให้บริการลูกค้าให้ทั่วถึง การเพ่ิมและปรับเปลี่ยน
เมนูอาหาร เป็นต้น 3) ระบบการบริหารจัดการและการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าที่เกิดขึ้น เช่น การจัดตารางการ
ปฏิบัติงานของพ่อครัว พนักงานเสิร์ฟ และพนักงานชั่วคราว การจัดท าระบบบัญชีรายรับ -รายจ่ายและท า
โครงสร้างเพ่ือประเมินผลประกอบการ เป็นต้น และ 4) การเติบโต ความมั่นคง และความยั่งยืนของธุรกิจใน
อนาคต  
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2.2 สภาพธุรกิจ ความท้าทาย และการพัฒนาการด าเนินงาน (ระหว่างการปฏิบัติงาน) 

2.2.1 การคิดสร้างสรรค์เมนูใหม่ เพ่ือสร้างความน่าสนใจและให้ลูกค้าที่มาใช้บริการมีทางเลือกมากยิ่งขึ้น มี
อาหารและเครื่องดื่มท่ีเป็นเอกลักษณ์ น่าจดจ า และโดดเด่นกว่าร้านอาหารคู่แข่ง 

แนวทางการแก้ไข  

1. การวิเคราะห์ข้อมูลจากเมนูเก่า โดยเน้นเอาเมนูไหนที่ขายดีให้คงอยู่ เมนูไหนขายไม่ดีเอาออกไป เพ่ือ
น ามาจัดล าดับ ท ารูปเล่มใหม่ เพ่ิมภาพ และสีสันให้น่าสนใจยิ่งขึ้น 

2. การคิดค้นและเพ่ิมเมนูพ้ืนบ้านที่น่าสนใจโดยหาข้อมูลจากร้านอาหารต่างๆ จากการสอบถามลูกค้า
ที่มาใช้บริการว่าอยากทานอาหารแบบไหน อย่างไรบ้าง  

3. ระหว่างการปฏิบัติงานได้เสนอให้เพ่ิมเมนูอาหารพ้ืนบ้านหลายรายการ โดยเฉพาะเมนูต้มผักเหลียง
กะทิไข่มดแดง และแกงคั่วเห็ดแครงกุ้ง ซึ่งได้กลายเป็นเมนูยอดนิยมประจ าร้าน  

สรุปบทเรียน 

ความรู้และประสบการณ์ปฏิบัติงานที่น ามาใช้ ในกลุ่ม รายวิชาอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้ง
ประสบการณ์ที่ได้จากสหกิจศึกษาเชิงพ้ืนที่ครั้งที่ 1 และ สหกิจศึกษาครั้งที่ 2 ที่ได้มีโอกาสได้ปฏิบัติงานทั้งใน
แผนกครัว แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม จนท าให้เข้าใจมากยิ่งขึ้นว่าลูกค้าต้องการอะไร ควรสอบถาม
ลูกค้าอย่างไร จะแสวงหาข้อมูลที่น่าเชื่อถือได้ส าหรับร้านอาหารได้อย่างไร เป็นต้น  

2.2.2 มาตรฐานการให้บริการและการด าเนินงาน ผลจากที่ได้สังเกตการท างานของพนักงาน พบว่าพนักงาน
บางส่วนยังขาดความใส่ใจในการท างาน ขาดความเข้าใจในการท างานเป็นระบบ และการประสานงานร่วมกัน
กับในครัว  

แนวทางการแก้ไข   

1. น าเอาระบบการบรีฟงานก่อนเปิดร้านและเริ่มการท างานทุกครั้ง รวมทั้งได้ใช้โอกาสนี้ในการชี้แจง
ปัญหาหรือให้ข้อมูลต่างๆ ที่จ าเป็นแกพ่นักงาน เช่น กรณีการจองโต๊ะส าหรับการจัดเลี้ยงในร้าน  

2. การปรับเปลี่ยนระบบการท างานเพ่ือให้พนักงานเข้าใจงานบริการมากขึ้น โดยเฉพาะการประชุมเพ่ือ
ประเมินผลการด าเนินงานร่วมกันสัปดาห์ละครั้ง ท าให้การประสานงานกันระหว่างในครัว และใน
ห้องอาหารราบรื่นขึ้น มีความเข้าใจการท างานกันและกันมากยิ่งขึ้น รวมทั้งการใช้สื่อโซเชียลในการ
ประกาศรับสมัครงานในแผนกครัว และพนักงานชั่วคราวที่ให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม ท าให้
สามารถได้บุคลากรในเวลาอันรวดเร็ว และสามารถคัดเลือกคนที่เหมาะสมที่สุดในการท างานได้ดี
ยิ่งขึ้น    

3. การลงมือปฏิบัติและท าตัวเป็นแบบอย่างที่ดีให้พนักงานเห็น เช่น การไปซื้อวัตถุดิบ การต้อนรับลูกค้า 
การตอบข้อสังสัย-ค าถามของลูกค้า การจัดโต๊ะและรายละเอียด/เทคนิคระหว่างการให้บริการอาหาร
และเครื่องดื่ม รวมทั้งการสนับสนุนงานในครัวในช่วงเวลาที่มีพนักงานไม่เพียงพอ  
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สรุปบทเรียน 

ความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้จากการเรียนวิชาทางด้านอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการภัตตาคาร 
รวมทั้งประสบการณ์ท างานที่ได้จากจากสหกิจศึกษาเชิงพ้ืนที่ครั้งที่ 1 และ สหกิจศึกษาครั้งที่ 2 สามารถน ามา
ประยุกต์ใช้เพื่อแก้ปัญหาได้โดยตรง  

 

2.2.3 การขยายฐานและเพิ่มกลุ่มลูกค้าที่มาใช้บริการ กลุ่มลูกค้าเดิมประกอบด้วยกลุ่มวัยท างาน ข้าราชการ 
พนักงานบริษัท และต ารวจทหาร และต้องการกลุ่มลูกค้า วัยรุ่น นักศึกษามหาลัย ที่ต้องการจัดงานสังสรรค์  

แนวทางการแก้ไข  

1. การเข้าถึงพฤติกรรมของกลุ่มลูกค้าที่ต้องการด้วยการน าเสนอและโปรโมทร้านผ่านสื่อโซเชี่ยลต่าง ๆ  
เช่น อินสตราแกรม เฟสบุ๊ค โดยน าเสนอผ่านการถ่ายสตอรี่ การโชว์บรรยากาศภายในร้าน การ
ถ่ายภาพอาหาร การถ่ายภาพบรรยากาศลูกค้าภายในร้าน รวมทั้งการไลฟ์สดบรรยากาศลูกค้าภายใน
ร้านมากยิ่งขึ้น  

2. การวิเคราะห์พฤติกรรมและวงจรการใช้บริการของกลุ่มลูกค้าใหม่ที่ต้องการ ซึ่งส่วนใหญ่ใช้ชีวิตใน
มหาวิทยาลัยและสถาบันการศึกษาเช่นเดียวกับข้าพเจ้า ข้อมูลใกล้ตัวเหล่านี้เป็นประโยชน์อย่างยิ่ง 

สรุปบทเรียน  

การประยุกต์ความรู้และประสบการณ์ในชั้นเรียน เช่น วิชาการตลาด รวมทั้งวิชาการพัฒนาธุรกิจที่พัก
ในภาคการศึกษาที่ 1/2563 ที่ได้รับโอกาสไปเรียนรู้จากผู้ประกอบการด้านโรงแรมและร้านอาหารจ านวนมาก
ในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งได้เปลี่ยนมุมมองและเข้าใจกลยุทธ์การท าธุรกิจขนาดเล็กในพื้นที่มากยิ่งข้ึน  

 

2.2.4 การขยายและความม่ันคงของธุรกิจ ทางร้านมีรายได้หลักจากร้านอาหารเพียงอย่างเดียว บันทึกรับ
รายจ่ายประจ าวันในแต่ละวันแต่ยังไม่มีการเก็บข้อมูลให้เป็นหมวดหมู่ การวิเคราะห์ก าไร-ขาดทุน ต้นทุนการ
ด าเนินงานอย่างเป็นระบบ รวมทั้งความกังวลต่อสถานการณ์แพร่ระบาดของ Covid-19 ที่มีผลต่อธุรกิจใน
อนาคต 

แนวทางการแก้ไข  

1. การน าข้อมูลรายรับ-รายจ่ายที่บันทึกไว้ในแต่ละวันมาจัดหมวดหมู่ให้เป็นระบบ น าข้อมูลทุกอย่างมา
เก็บในคอมพิวเตอร์  

2. การคิดค้นวิธีการหารายได้ทางอ่ืนเพ่ิมเติมจากรายได้ของร้านอาหาร ซึ่งพิจาณาจากข้อมูลใกล้ตัว 
กิจกรรมหรือสถานที่ที่สามารถต่อยอดจากธุรกิจเดิมที่มีอยู่ แล้ว ผ่านการระดมความเห็นและคิด
วิเคราะห์ร่วมกับผู้บริหาร 

3. การรับฟังข้อมูลและข้อเสนอแนะจากลูกค้าที่มาใช้บริการ การหมั่นสังเกตุพฤติกรรมของลูกค้าที่มาใช้
บริการ เช่นมีลูกค้าจ านวนมากที่มักถามว่าที่ร้านเป็นคาเฟขายกาแฟด้วยไหม เป็นต้น 
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สรุปบทเรียน 

 การประยุกต์ความรู้และทักษะที่ได้ระหว่างการเรียนและสหกิจศึกษาที่ผ่านมาท าให้มองเห็นโอกาส
และสามารถน ามาใช้พัฒนาเพ่ือต่อยอดธุรกิจได้ เช่น ความรู้จากการเรียนวิชาบัญชีเบื้องต้น การปิดรอบบัญชี
และการลง Lock Book ของร้านอาหารที่เคยไปสหกิจศึกษาครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2 รวมทั้งประสบการณ์ที่ได้
จากการเรียนรู้ผ่านวิชาวิจัยทางด้านธุรกิจที่พัก และการพัฒนาธุรกิจที่พัก การนวดไทย การนวดตะวันตก และ
ธุรกิจสปา ที่ท าให้สามารถต่อยอดในการจดทะเบียนได้รับใบอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุขและเริ่มเปิดร้าน
นวดไทยไดอ้ย่างภาคภูมิใจ  

 

3. ความพึงพอใจของสถานประกอบการต่อโครงงาน 

 จากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในภาคการศึกษาสุดท้ายก่อนที่จะส าเร็จการศึกษา สถานประกอบการ
ได้รับประโยชน์อย่างยิ่งจากการบูรณาการความรู้ ทักษะวิชาชีพ และประสบการณ์ท างานจริงของข้าพเจ้า
ตลอดระยะเวลาที่ศึกษาที่มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ผลการด าเนินงานที่ได้เข้าไปมีส่วนร่วมในการคิด การ
วิเคราะห์ การตัดสินใจลงมือท า และพัฒนามาอย่างต่อเนื่อง จนเห็นเป็นรูปธรรม สร้างความพึงพอใจแก่สถาน
ประกอบการ มีดังต่อไปนี้  

1. เมนูยอดนิยม หรือรายการอาหารใหม่ที่ได้เสนอให้สร้างสรรค์ขึ้นมาให้บริการแก่ลูกค้า โดยปัจจุบัน
ได้รับการยอมรับเป็นเมนูยอดนิยมและเป็นเมนูขายดีที่สุดในร้าน รวมทั้งรับค าชื่นชมเรื่องรสชาติ
อาหารจากลูกค้ามากยิ่งขึ้น สร้างความภาคภูมิใจแก่ข้าพเจ้าและร้านเป็นอย่างยิ่ง  

2. การเพ่ิมกลุ่มลูกค้า คือ มีกลุ่มลูกค้าวัยรุ่น วัยนักศึกษาที่เน้นจัดกิจกรรมและจัดเลี้ยงในโอกาสพิเศษ
เพ่ิมข้ึน โดยที่ยังรักษาฐานกลุ่มลูกค้าที่เป็นลูกค้าประจ าไว้ได้ 

3. การเปลี่ยนแปลงร้านทางกายภาพ คือ ทางร้านมีการตกแต่งร้านให้สวยงามและมีความทันสมัยอยู่
เสมอ ตกแต่งเน้นความเป็นธรรมชาติ เน้นการตกแต่งด้วยต้นไม้และดอกไม้ และมีการเพ่ิมเติมจุด
ถ่ายรูป เพ่ิมไฟให้ร้านมีความสวยงามและเป็นเอกลักษณ์มาโดยตลอด 

4. การจัดท ายูนิฟอร์มให้พนักงานมีการแต่งตัวที่มีความเป็นระเบียนเหมือนกัน มีการติดป้ายชื่อ  ชุด
เหมาะสมกับการท างาน และดูสมวัย ท าให้ร้านยกระดับและได้รับการยอมรับในกลุ่มลูกค้าวัยท างาน
มากยิ่งขึ้น  

5. การมีรายได้เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง แม้ว่าเป็นช่วงสถานการณ์แพร่ระบาดของ Covid-19 ก็ตาม โดยใน
เดือนแรกยอดขายเพ่ิมขึ้นร้อยละ 27.6 และเดือนที่สองเพ่ิมขึ้นร้อยละ 31.1 เมื่อเปรียบเทียบกับ
รายได้ก่อนเริ่มเข้าไปฏิบัติงาน   

6. การจัดท าระบบัญชีร้านอาหารให้เป็นหมวดหมู่และมีระบบมากยิ่งขึ้น การเก็บรวบรวมข้อมูลรายรับ
รายจ่ายในแต่ละวันให้อยู่ในรูปแบบที่สมบูรณ์เพ่ือเป็นประโยชน์ในการท าไปใช้ในอนาคต  การ
วิเคราะห์ผลการด าเนินงาน ก าไร ขาดทุน และการวางแผน/คาดการณ์แนวโน้มในอนาคต  

 



นางสาวชัชฏาภรณ์ เงินเปีย: การพัฒนาธุรกิจขนาดเล็กผ่านการใช้ทักษะและประสบการณ์ เชิงบูรณาการกับการท างาน กรณีศึกษาร้านเพลิน อ.เมืองนครศรีธรรมราช   หน้า 8 
 

4. การน าไปใช้ประโยชน์ในสถานประกอบการอย่างเป็นรูปธรรม   

ความท้าทายที่ส าคัญมากที่สุดในการปฏิบัติสหกิจศึกษาในครั้งนี้คือการต่อยอดความรู้และการวางแผน
เพ่ือพัฒนาธุรกิจในครอบครัวให้มีความก้าวหน้า ให้มีรายได้เพ่ิมขึ้น ให้มีรายได้เพ่ิมขึ้นหลายช่องทาง โดย
ประโยชน์ที่ได้จากการประยุกต์ใช้ความรู้ความสามารถ ทักษะการปฏิบัติงาน และประสบการณ์สหกิจที่ผ่านมา
นอกเหนือจากภาระงานประจ าที่เข้ามาช่วยเหลือและสนับสนุนการบริหารร้านเพลินคือการเปิดเพลินนวนแผน
ไทย และในอนาคตจะเปิด Café ที่เน้นขายกาแฟและมุมพักผ่อน  

กรณีของการเปิดร้านเพลินนวดแผนไทยนั้น (ภาพท่ี 1) ข้าพเจ้ามีความภาคภูมิใจที่ได้เรียนวิชานวดแผน
ไทยเพ่ืองานสปา การนวดแผนตะวันตก มาประยุกต์ใช้ และนับว่าเป็นความโชคดีที่ระหว่างเรียนได้สอบปฏิบัติ
ผ่านการรับรองมาตรฐานวิชาชีพการนวดแผนไทย ซึ่งตั้งแต่เดือนแรกที่เข้ามาปฏิบัติงานก็เริ่มด าเนินงานตาม
ขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

1. ออกแบบตกแต่งภายในเพื่อการบริการ  
2. การจัดซื้ออุปกรณ์และวัตถุดิบ 
3. การรับสมัครและคัดเลือกพนักงานนวด (Therapists) 
4. การจดทะเบียนธุรกิจ 
5. การคิดเมนู การก าหนดราคาค่าบริการ 
6. การออกแบบสื่อโฆษณา และประชาสัมพันธ์ 
7. การอบรมพนักงาน การเตรียมความพร้อมให้พนักงาน การชี้แจงกฎระเบียบเพ่ือให้พนักงานแจ้งให้

ลูกค้าทราบอย่างเคร่งครัด 
8. การประเมินและการตอบสนองความคาดหวังของลูกค้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 ภาพที่ 1 แสดงรายละเอียด เพลินนวดแผนไทย 
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 หลังจากที่เปิดด าเนินการมาได้ 1 เดือน ทางร้านเพลินนวดแผนไทยมีความจ าเป็นต้องปิดให้บริการ
ชั่วคราวเนื่องด้วยประกาศจากจังหวัดในการขอความร่วมมือในการป้องกันการแพร่ระบาดของ Covid-19 และ
ความตั้งใจนอกเหนือจากผลประกอบการเชิงธุรกิจแล้ว อยากให้อาชีพนวดไทยแผนโบราณได้รั บการยอมรับ 
เป็นอาชีพสุจริตที่พนักงานมีความภาคภูมิใจ สามารถใช้ประกอบอาชีพเพ่ือสร้างความมั่นคงให้กับชีวิตและ
ครอบครัวได้ ข้าพเจ้าเพิ่งเข้ามาท าธุรกิจนี้ มีความท้าทายเชิงการรับรู้และมุมมองด้านลบที่ต้องใช้ความพยายาม
พิสูจน์กันต่อไป  

 


