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ร้าน Suhi ระบบ Automation
และ เทคโนโลยี Digital

สมมติ
ว่าคุณผู้อ่านเป็นเจ้าของร้านอาหารแห่งหนึ่ง 

ขนาด 28 ที่นั่ง คิดว่าต้องจ้างพนักงานประจ�า

หน้าร้าน เพื่อบริการลูกค้า จ�านวนกี่คนครับ?

การไปเยือนญี่ปุ่นครั้งล่าสุด ผมได้ไปนั่งร้าน Sushi ท�าให้มี

ประเด็นน่าสนใจได้มาคุยกัน เพราะร้านนี้ตอบค�าถามข้างต้น ด้วย

การใช้พนักงานเพียงคนเดียวเท่านั้นเอง!

ในยุคปัจจุบันที่มีการพูดถึง การน�าเทคโนโลยี Digital มาใช้

กันมาก ผมจะลองยกร้าน Sushi เป็นกรณีศึกษา ที่จะท�าให้เห็นการ

พัฒนาธุรกิจด้วยเทคโนโลยีครับ

รูปแบบดั้งเดิม

ร้านแบบนี้ยังคงเห็นอยู่ในปัจจุบัน คือเป็นร้านขนาดเล็ก 

ลูกค้านั่งอยู่หน้าเคาน์เตอร์เห็นหน้าพ่อครัว (ท่ีญี่ปุ่นมีแต่ผู้ชายปั้น 

Sushi) อยากทานอะไรก็สัง่ พ่อครัวท�าตามค�าส่ังเท่านัน้ หลงัท�าเสรจ็

ก็ส่งมอบให้ลูกค้าโดยตรง

ถ้าเปรียบเทียบกบัร้านอาหารทัว่ไป ทีต้่องมพีนกังานคนกลาง 

รบั Order จดบนัทกึส่งเข้าไปในครวั เม่ืออาหารปรงุเสรจ็ ก็ยกมาเสร์ิฟ

ให้กบัลกูค้า ดงัน้ันร้านในแบบทีล่กูค้ามปีฏสิมัพนัธ์กบัพ่อครวัโดยตรง 

หน้าที่พนักงานคนกลางก็ไม่มีความจ�าเป็น 

ขับเคลื่อนด้วยสายพาน

เมื่อขยายร้านใหญ่โตขึ้น ขนาดพื้นท่ีเกินกว่าพ่อครัวจะดูแล

ได้โดยตรง ร้านต้องจ้างพนักงานมาท�าหน้าท่ีดูแลลูกค้าแทน 

ววิฒันาการบรหิารร้านท่ีมคีอื การน�าระบบสายพานเข้ามาใช้ เราได้

เห็นรูปแบบนี้ในบ้านเราด้วยเหมือนกัน 

ตามวฒันธรรมร้านอาหารทีญ่ีปุ่น่ เมือ่ลกูค้านัง่ประจ�าทีแ่ล้ว

ต้องมีการเสิร์ฟชา แต่เพื่อลดงานดังกล่าวของพนักงาน ร้านก็วาง 

ถ้วยชา ผงชาเขียว และก๊อกน�้าร้อน อยู่ตรงหน้าเพื่อให้ลูกค้าบริการ

ตนเอง พร้อมกบักล่องใส่ขงิดองให้ตกัเอง ทีถ่อืเป็นสิง่ทานคูกั่บ Sushi 

ด้วย

Sushi จะถูกจัดท�าไว้ล่วงหน้า ใส่จานแต่ละสี เพื่อให้ลูกค้า

ทราบราคาได้อย่างง่ายๆ ด้วยการก�าหนดราคาตามสี หมุนไปรอบๆ 

บนสายพาน ให้ลูกค้าทุกที่นั่งได้เห็น และเลือกหยิบได้ทันทีตามท่ี

ต้องการ 

วธิกีารท�างานของผูป้ั้น Sushi จะเปลีย่นไปจากท�าตามค�าสัง่

ลูกค้า มาเป็นดูว่ามีรายการไหนบนสายพานถูกหยิบไป ก็คอยหยิบ
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มาเติม บางร้านมีการท�าสัญลักษณ์บนสายพานด้วย เพื่อให้พ่อครัว

รู้ได้ทันทีว่า จาน Sushi ประเภทไหนได้ถูกหยิบไปแล้ว 

หลกัการปฏบิตัอิย่างนี ้ถ้าเปรยีบเทยีบกบัหลกัการของ Lean 

แล้ว ก็คือระบบดึง (Pull System) นั่นเอง ที่บริหาร Stock โดยการ

สือ่สารบอกไปยงัขัน้ตอนก่อนหน้าว่า ชิน้ส่วนได้ถกูหยบิใช้ไปแล้ว ให้

ช่วยจัดส่งเข้ามาเติม หรือผลิตเพื่อมาทดแทนด้วย 

ข้อดสี�าหรบัลกูค้าคอื ไม่ต้องรอคอยเลย สามารถหยิบอาหาร

ที่อยู่ตรงหน้ามาทานได้ทันที แต่ปัญหาส�าคัญท่ีอาจเกิดขึ้นคือ ถ้า 

Sushi บนสายพานไม่มีลูกค้าหยิบ นานๆ เข้า ความสดใหม่ก็จะหาย

ไป กลายเป็นความสูญเสีย (Food Waste) ผสมผสาน Automation 

และเทคโนโลยี Digital

การพฒันาการอกีระดบั ด้วยกระบวนการทางธรุกิจใหม่แบบ

ที่ผมเปิดหัวเรื่องไว้ คือ ระบบรางส�าหรับถาดจัดส่งอัตโนมัติ ได้ถูก

น�ามาใช้

การจัดที่นั่งลูกค้ายังคงจัดแบบเดียวกับร ้านสายพาน 

ด้านหน้าของทุกที่นั่งลูกค้า จะมี Tablet วางอยู่ ให้จิ้มเลือกรายการ

อาหารที่ต้องการด้วยตนเอง เมื่อลูกค้าสั่งแล้ว ข้อมูลนี้จะถูกส่งไปที่

พ่อครัวแบบ Real Time เพื่อท�า Sushi ตามค�าสั่งเฉพาะของลูกค้า

แต่ละราย แบบเดียวกับร้านดั้งเดิม 

Menu รูปเล่มที่คุ้นเคย ก็กลายเป็น Digital Menu ท�าให้การ

ปรับเปลี่ยน รายการ ราคา จัด Promotion เพิ่มความหลากหลาย

ภาษา ท�าได้ง่ายขึ้นมาก ด้วยเวลาที่รวดเร็วขึ้น

ส�าหรบัวธิกีารทาง Logistics ทางร้านท�าถาดวางจานเป็นรปู

รถไฟหัวกระสุน วิ่งบนรางน�า Sushi โดยอัตโนมัติ มาจอดข้างหน้า

ลกูค้าทีส่ัง่ไป หลงัจากนัน้ก็จะมไีฟตดิขึน้มา เพือ่บอกให้ทราบว่า ของ

มาส่งแล้ว ด้วย Sensor ตรวจสอบ ระบบจะรับรู้ว่า ลูกค้าหยิบจาน

ออกไปจากถาดแล้ว รถไฟกจ็ะวิง่อตัโนมตักิลบัไปยงัครวั เพือ่รบัของ

มาส่งต่อไป ผมสังเกตว่าที่ร้านจะมีรางอยู่ 2 ชั้น เพื่อรองรับปริมาณ

การส่ง

ข้อมูลทั้งหมดเมื่ออยู่ในระบบ Digital ท�าให้ลูกค้าตรวจสอบ

ได้ง่ายว่า สั่งรายการอะไรไปแล้ว ราคารวมเป็นเท่าใด ในด้านของ 

ผู้บรหิารร้าน สามารถวิเคราะห์ และน�าข้อมลูมาใช้ประโยชน์ ในการ

จัดการร้านได้ทันที 

หน้าที่หลักของพนักงานหน้าร้านคนเดียวที่ผมกล่าวไปแล้ว 

คือ การคิดเงิน เมือ่ลูกค้าอ่ิมแล้ว และเดินไปทีเ่คาน์เตอร์คิดเงนิซึง่อยู่

หน้าร้าน รวมถึงเชิญลูกค้าเข้านั่ง และเก็บจานที่ลูกค้าทานเสร็จแล้ว

ผมคิดต่อไปเองในอนาคตว่า ด้วยเทคโนโลยีด้านการเงิน 

งานของพนกังานท่ีต้องมาเกบ็เงนิ อาจกลายเป็นระบบอตัโนมัต ิรวม

ทั้งการส่งจานกลับไปล้าง น่าจะสร้างระบบ ให้ส่งย้อนกลับไปครัว 

ได้โดยอัตโนมัติด้วยเช่นกัน

ข้อสังเกต

ในยุคอุตสาหกรรม 4.0 ที่หลักการคือ Cyber-Physical Sys-

tems การบูรณาการโลกกายภาพ และโลก Digital ถูกน�ามาใช้เป็น

เครื่องมือในการพัฒนาธุรกิจ เช่น การลดต้นทุนปฏิบัติการ ลดเวลา

การส่งมอบ ปรับปรุงคุณภาพ เพิ่มความหลากหลายของสินค้า และ

บริการ เป็นต้น

การพัฒนาเทคโนโลยี เป็นกลยุทธ์ส�าคัญข้อหนึ่ง เพื่อเข้าไป

สนบัสนนุการพฒันากระบวนการทางธรุกจิ อย่างไรกต็าม เทคโนโลยี

อาจไม่ใช่ค�าตอบเดียวกับทุก Model ธุรกิจ ร้าน Sushi ในรูปแบบ

ดัง้เดมิ กย็งัคงอยูร่อดได้ ความพงึพอใจของลกูค้ามาจากหลายปัจจยั 

ทีธ่รุกจิต้องหาให้เจอ และสร้างจดุแขง็ของตนเองในจดุขายนัน้ๆ ครบั 


