
The Terrace Restaurant
สาขา เซน็ทรัลป่ินเกล้า



*ประวติัความเป็นมา
*การเตรียมความพร้อมก่อนไปฝึกงาน
*การปฏิบติังานและหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย
*ประโยชน์ท่ีไดรั้บ
*ประสบการณ์
*ปัญหาและอุปสรรค



ประวตัิสถานประกอบการ
ร้านอาหาร the terrace สาขา เซ็นทรัลป่ินเกลา้ ตั้งอยูท่ี่ 7/222

ถนนบรมราชนนี เขตบางกอกใหญ่ กรุงเทพ 10700
 เดอะ เทอเรส เร่ิมจากปี 2518 เซ็นทรัลไดก่้อก าเนิดร้านอาหาร แบบมีบริการ เพื่อรองรับการเขา้มาใช้บริการของลูกคา้ของ

หา้งสรรพสินคา้เซ็นทรัลในหลาย ๆ สาขา ดว้ยการบริการท่ีเป่ียมดว้ยคุณภาพ กบัความร่วมแรงร่วมใจของทีมงาน และในปี 2525 
ไดจ้ดัตั้ง “บริษทั หอ้งอาหาร ซี.ดี.เอส. จ ากดั” ต่อมาประมาณปี 2535 ไดใ้ชช่ื้อทางการคา้ในนาม แบรนด“์เดอะ เทอเรส” 

 ซ่ึงรา้นอาหาร เดอะ เทอเรส เป็นรา้นอาหารไทยท่ีเปิดใหบ้ริการในหา้งสรรพสินคา้มายาวนานกวา่ 30 ปี โดยมีจุดมุง่หมายท่ีจะใหบ้ริการ 

และมอบความสะดวกสบายใหก้บัลูกคา้ท่ีมาเดิน Shopping ภายในหา้งฯดว้ยการเนน้คุณภาพอาหารท่ีปรุงแตง่จากวตัถุดิบท่ีสดใหม ่

พรอ้มมีเมนูอาหารท่ีหลากหลาย ตลอดจนบริการท่ีลูกคา้มีความประทบัใจ และรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ไมเ่หมือนใคร ของ THE 

TERRACE

 และในเดือนพฤษภาคม 2553 เซ็นทรัลไดข้ยายธุรกิจหลายๆดา้นในกลุม่ของเครือเซ็นทรัล ทางบริษัท เซ็นทรัลเรสตอรองส์ กรุ๊ป จ ากดั

ไดเ้ล็งเห็นโอกาสในการเติบโตของร้านอาหาร เดอะเทอเรส จึงไดต้กลงซ้ือลิขสิทธ์ิเคร่ืองหมายการคา้ “เดอะเทอเรส”(THE

TERRACE) เขา้มาบริหารงานภายใต ้บริษทั เซ็นทรัล เรสตอรองส ์กรุ๊ป จ ากดั



การเตรียมความพร้อมก่อนไปฝึกสหกิจ

1.ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัร้านอาหารท่ีจะไปฝึกสหกิจ
2.ศึกษาขอ้มูลในต าแหน่งหนา้ท่ีๆเราตอ้งการฝึกสหกิจ
3.เตรียมเอกสารการสมคัรเพ่ือฝึกสหกิจใหพ้ร้อม
4.เตรียมพร้อมทางดา้นร่างกายและจิตใจ



การปฏิบัติงานและหน้าที่ๆได้รับมอบหมาย

แผนกบริการ
- เสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืม
- คอยช่วยเหลือและดูแลลูกคา้ภายในร้าน
- รับออเดอร์และคียอ์อเดอร์
- เกบ็ท าความสะอาดโตะ๊ท่ีลูกคา้ทานเสร็จ
- ท าความสะอาดร้าน
- จดัเตรียมอุปกรณ์ในส่วนบริการ



แผนกบริการ









แผนกบาร์และเคร่ืองด่ืม

- เสิร์ฟขนมและเคร่ืองด่ืม
- การตอ้นรับลูกคา้
- การท าความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองใช้







แผนกครัว

-เสร์ิฟอาหาร
-จดัเตรียมอุปกรณ์การเสิร์ฟอาหาร
-ท้ิงขยะ
-ลา้งอุปกร์ต่างๆ
-ส่ือสารเก่ียวกบัปัญหาต่างๆ







ประโยชน์ที่ได้รับ

ด้านสังคม 

-ท าใหเ้รารู้จกัความมีจิตสาธารณะ นึกถึงส่วนรวมเสมอ 
-รู้จกัส่ือสารกบัเพ่ือนร่วมงาน คอยช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั
-ในการท างานบริการ ปัญหาของเพ่ือนร่วมงานเปรียบเสมือนปัญหาของเรา

หากเกิดปัญหาข้ึนกช่็วยกนัแกไ้ข
-การมีความสามคัคีท าใหก้ารท างานเป็นไปไดอ้ยา่งราบร่ืน



 ด้านทฤษฎี
-ท าใหเ้ราสามารถ เขา้ใจและเรียนรู้การอ่านบิลลอ์าหาร บิลลเ์คร่ืองด่ืม 

และบิลลข์นม ซ่ึงจ าเป็นต่อการท างานในส่วนบริการ 
-การตรวจเช็คคุณภาพของสินคา้ความผดิพลาดในการท าอาหาร 

เคร่ืองด่ืม ขนม ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
-สามารถคียร์ออร์เดอร์เพ่ือขายสินคา้ ท่ีตอ้งอาศยัความรอบคอบ เพราะ

หากคียร์ออร์เดอร์อาหาร เคร่ืองด่ืม และขนมผดิพลาด กจ็ะเกิดการสูญเสีย
วตัถุดิบอยา่งส้ินเปลือง 



ด้านการปฏิบัติ

-ไดป้ฏิบติัหนา้ท่ีในส่วนของงางการบริการร้านอาหารจริง
- ไดฝึ้กทกัษะการส่ือสารกบัลูกคา้และเพ่ือนร่วมงาน

- ไดฝึ้กฝนการเสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืมจนช านาญ



ประสบการ์ต่างๆที่ได้รับในการเข้าฝึกสหกจิศึกษา

1.ไดล้งมือปฏิบติัในสถานประกอบการจริง
2.ไดรั้บความรู้ท่ีนอกเหนือจากการเรียนในหอ้งเรียน และหนงัสือ
3.ไดน้ าความรู้ท่ีเราเรียนมาใชใ้นการท างาน
4.ไดค้วามรู้เก่ียวกบัระบบในการท างานของร้านอาหารมากข้ึน
5.ฝึกฝนใหเ้รามีวนิยัในเร่ืองของการท างานและการตรงต่อเวลา
6.ท าใหเ้รามีความกลา้แสดงออกในการพดูคุยส่ือสารกบัผูค้น



ปัญหาและอุปสรรคในการปฏบิัตงิาน
1.การแจกแจงออเดอร์อาหารภายในครัว ใชก้ารอ่านออเดอร์ผา่นไมค ์ซ่ึงตอ้งใชค้วามจ าในการจ าออเดอร์ เม่ือเวลาออเดอร์เยอะๆ พนกังาน
ครัวอาจมีการหลงลืมบางออเดอร์ได ้ท าใหอ้าหารท่ีสัง่บางรายการไม่ไดท้ า 

2.การเตรียมอาหาร ในการเตรียมอาหารบางรายการ พนกังานครัวจะเตรียมอาหารประเภททอดไวน้านเกินไป เช่น ไข่ดาว กุง้ลายเสือทอด
ปลากะพงชุบแป้งทอด ซ่ึงหากเตรียมไวน้านเกินไป จะท าใหอ้าหารท่ีทอดมีรสสมัผสัไม่ถูกตอ้งตามคุณลกัษณะท่ีควรเป็น ท าใหลู้กคา้แจง้ให้
น าอาหารจานนั้นๆไปแกไ้ขอยูเ่สมอ

3. ช่วงเวลาในการเขา้ท างาน ช่วงเวลาในการเขา้ท างานในบางวนันั้นไม่สอดคลอ้งกบัเวลาในการเปิดบริการร้าน เช่น ในวนั ศุกร์ เสาร์ อาทิตย ์
ร้านจะเปิดบริการ 10.00 น. และเวลาในการเขา้งานคือ 9.30 น. ซ่ึงเวลาเพียง 30 นาทีไม่พอส าหรับการเตรียมเปิดบริการร้าน ท าให้พนกังาน
ตอ้งเขา้งานก่อนเวลา เพราะหากเปิดบริการร้านไม่ทนัเวลา จะถูกผูจ้ดัการต าหนิ

4. การคียอ์อเดอร์ผิด การคียอ์อเดอร์อาหารและเคร่ืองด่ืมผิดในส่วนของแผนกบริการ ท าให้อาหารท่ีท ามานั้นสูญเปล่า สูญเสียวตัถุดิบและ
ตน้ทุน ส่วนใหญ่เกิดมาจากพนกังานไม่ทวนออเดอร์อาหารหรือตรวจเช็คอาหารท่ีสัง่ในเคร่ืองคอมพิวเตอร์ไม่ครบ



ภาพกจิกรรมและหน้าที่การปฏิบัติงาน



















Thank you


