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บทที่ 7 

 
แผนการดําเนินงาน (Operational Plan) 

  

 จากกลยุทธดานสวนประสมทางการตลาดของธุรกิจบริการซึ่งประกอบดวย 7P’s ซึ่งไดกลาวถึง

ไปแลวบางสวนในแผนการตลาด โดยสวนที่เหลือจะกลาวถึงรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 7.1 กลยุทธดานบุคลากร (People Strategy) 

  7.1.1 การสรรหาและคัดเลือกบุคลากร  

  7.1.2 การกําหนดแผนการฝกอบรมและพัฒนาพนักงาน  

  7.1.3 การสรางแรงจูงใจและการกําหนดผลตอบแทนแกพนักงาน  

  7.1.4 การใหความสําคัญกับการตอบสนองของลูกคา 

  7.1.5 การรักษาพนักงานที่มีคุณภาพไวกับองคกร  

 7.2 กลยุทธดานกระบวนการใหบริการ (Process Strategy) 

  7.2.1 ข้ันตอนการดําเนินงาน 

  7.2.2 กระบวนการทํางาน 

  7.2.3 การวางแผนการปฏิบัติงาน 

  7.2.4 กระบวนการควบคุมและตรวจสอบ 

     

7.1 กลยุทธดานบุคลากร (People Strategy) 

 จากการทบทวนวรรณกรรมพบวาสิ่งกระตุนที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคที่ทางบริษัท

สามารถควบคุมไดส่ิงหนึ่งคือ การบริการของพนักงานภายในราน ซึ่งจัดเปนสวนที่มีความสําคัญในการ

สรางความไดเปรียบในการแขงขันและมีผลตอความสําเร็จหรือความลมเหลวของธุรกิจบริการเปนอยาง

มาก ดังนั้นในการดําเนินธุรกิจรานอาหารวางเพื่อสุขภาพที่จัดเปนธุรกิจบริการประเภทหนึ่งนั้น

จําเปนตองใหความสําคัญกับเร่ืองของพนักงานเปนอยางมากเชนเดียวกัน ทางบริษัทฯจึงมีแผนปฏิบัติ

การเพื่อใหไดพนักงานที่มีคุณสมบัติตามที่ตองการดังตอไปนี้ 

7.1.1 การสรรหาและคัดเลือกบุคลากร  

บริษัทจะเนนสรรหาและคัดเลือกพนักงานทั้งในสวนการผลิตและสวนการจัดจําหนายที่มี

ประสบการณทํางานในรานอาหาร หรือเปนผูที่เคยไดรับการอบรมหลักสูตรการทําอาหารจากสถาบัน

ตางๆ นอกจากคุณสมบัติทั่วไปของพนักงานที่ตองมีทักษะและความรูตามที่ไดกําหนดไวแลว ใน
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กระบวนการคัดเลือกพนักงานนั้นทางบริษัทยังจะมีการตรวจสอบประวัติของพนักงานทั้งในสวนของ

ภูมิลําเนาที่มา สภาวะทางจิต ความแข็งแรงของสุขภาพรางกาย รวมถึงโรคติดตอตางๆอีกดวย เนื่องจาก

กฎกระทรวง ฉบับที่1 (พ.ศ. 2522) ไดกําหนดวาพนักงานผูที่ปฏิบัติงานในสวนของสถานที่ผลิตอาหารที่

ขอใบอนุญาตนั้น จะตองไมใชคนไรความสามารถ ฟนเฟอนหรือเปนโรคตามที่กําหนด (แสดงใน

ภาคผนวก ก) อีกทั้งยังเปนการสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภคในการเขามาใชบริการของบริษัทอีกดวย 
 
7.1.2 การกําหนดแผนการฝกอบรมและพัฒนาพนักงาน  

หลังจากการคัดเลือกพนักงานเขามาทํางานแลว ทางบริษัทฯจะใหความสําคัญกับการพัฒนา

พนักงาน มีการจัดการฝกอบรมพนักงานในดานทักษะการทํางานใหมีความรู ความสามารถตรงตาม

ลักษณะงาน ใหมีความเขาใจและทัศนคติที่ดีตอการทํางาน ซึ่งบริษัทไดกําหนดแผนในการอบรม

พนักงานไวดังนี้ 

1. การฝกอบรมพนักงานใหมกอนเริ่มงาน โดยจะอบรมพนักงานใหมทุกตําแหนงใหมีความรู

ความเขาใจในหนาที่ ข้ันตอนการทํางานตลอดจนกฎระเบียบขอบังคับในการทํางานและ

สวัสดิการตางๆที่จะไดรับ เพื่อใหการปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้พนักงานจะไดรับ

ทราบถึงเปาหมายขององคกร ความคาดหวังของบริษัทที่คาดวาจะไดรับจากพนักงาน เพื่อให

การปฏิบัติงานเปนไปในทางเดียวกัน 

2. การฝกอบรมพนักงานประจําป เพื่อเปนการเพิ่มประสิทธิภาพในการทํางานของพนักงาน 

รวมทั้งประเมินผลการทํางานของพนักงานในรอบปที่ผานมา   

3. การฝกอบรมพนักงานเฉพาะเรื่อง เชนการอบรมพนักงานใหมีความรูเกี่ยวกับสินคา หรือ

นโยบายใหม ตลอดจนแผนการปฏิบัติงานในกรณีที่มีการเปลี่ยนแปลง เปนตน 

 โดยที่บริษัทจะเนนใหพนักงานภายในบริษัททุกคนจะตองรับทราบขั้นตอนของการทํางาน

ทั้งหมด รับทราบหนาที่และความรับผิดชอบของตนเอง รวมถึงรับทราบขั้นตอนการทํางานทีถ่กูตองและมี

ประสิทธิภาพ ซึ่งการทํางานของบริษัทจะแบงออกเปน 2 สวนที่สําคัญคือ  

1 ฝายผลิต พนักงานในสวนนี้จะมีหนาที่หลักในการผลิตสินคา การจัดหาวัตถุดิบ การควบคุม

และจัดการสินคาคงคลัง ซึ่งพนักงานในสวนนี้จะไดรับการฝกอบรมจากหัวหนาหองครัวและ

ผูจัดการทั่วไป ในเรื่องตางๆที่มีความสําคัญ เชน การเตรียมวัตถุดิบ ข้ันตอนการผลิตสินคา การ

จัดการสินคาคงคลัง เปนตน 

2 ฝายจัดจําหนาย พนักงานหนารานจะมีหนาที่หลักในการจัดเตรียมสินคาสําหรับจําหนาย

หนาราน ใหการดูแลและบริการลูกคา พนักงานในสวนนี้จะไดรับการฝกอบรมจากผูจัดการราน

และผูจัดการทั่วไป โดยจะเนนในเรื่องของการใหบริการลูกคาและการสรางความพึงพอใจใหกับ

ลูกคาเปนหลัก 
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โดยรายละเอียดของงานในแตละตําแหนง รวมถึงกลยุทธดานการบริหารทรัพยากรบุคคลนี้ได

กลาวถึงไปแลวในบทที่ 5 กลยุทธองคกร 
 
7.1.3 การสรางแรงจูงใจและการกําหนดผลตอบแทนแกพนักงาน  

 พนักงานของบริษัทจะได รับผลตอบแทนในรูปของเงินเดือนที่ ข้ึนกับประสบการณและ

ความสามารถ โดยบริษัทจะทําการสํารวจและเปรียบเทียบอัตราผลตอบแทนของบริษัทกับอัตราตอบ

แทนเฉลี่ยในอุตสาหกรรมเพื่อนํามาจัดการและกําหนดอัตราผลตอบแทนของบริษัทใหสามารถแขงขนักบั

บริษัทอื่นๆได นอกจากนี้บริษัทจะมีการใหรางวัลแกพนักงานที่ปฏิบัติงานไดดี ซึ่งประเมินจากการ

สอบถามความพึงพอใจในการใหบริการจากลูกคาสําหรับพนักงานในสวนการจัดจําหนาย และการ

ประสิทธิภาพในการผลิตสินคาสําหรับพนักงานในสวนการผลิต 

นอกจากผลตอบแทนในรูปของเงินเดือนแลวยังมีสวัสดิการที่พนักงานจะไดรับซ่ึงเปนไปตาม

ขอบังคับเกี่ยวกับการทํางาน  ของสํานักงานสวัสดิการและคุมครองแรงงาน  มาตรา  108 แหง

พระราชบัญญัติคุมครองแรงงาน พ.ศ. 2541 นอกจากนี้ทางบริษัทยังมีสวัสดิการอื่นๆที่นอกเหนือจากที่

กําหนดไวในขอบังคับของสํานักงานสวัสดิการและคุมครองแรงงาน ดังตอไปนี้ 

1. พนักงานมีสิทธิไดข้ึนเงินเดือนและรับเงินโบนัสประจําป ทั้งนี้ข้ึนอยูกับผลการดําเนินงานของ
บริษัท ผลการประเมินการทํางานในรอบปของพนักงาน และอายุการงานที่ทํากับบริษัทของ

พนักงานแตละคน  

2. พนักงานไดรับสิทธิประกันสังคม ซึ่งเปนไปตามขอบังคับเกี่ยวกับการทํางานของสํานักงาน

สวัสดิการและคุมครองแรงงาน และสํานักงานประกันสังคม 

ในสวนของกฎระเบียบและขอบังคับในการทํางาน จะเปนไปตามขอบังคับเกี่ยวกับการทํางาน 

ของสํานักงานสวัสดิการและคุมครองแรงงาน มาตรา 108 แหงพระราชบัญญัติคุมครองแรงงาน พ.ศ. 

2541สวนกฎระเบียบที่นอกเหนือจากที่กําหนดไวในขอบังคับของสํานักงานสวัสดิการและคุมครอง

แรงงาน คือ พนักงานมีเวลาทํางานสัปดาหละ 5 วัน จะมีวันหยุดสัปดาหละ 2 วันตามที่ทางบริษัท

กําหนด และมีวันหยุดตามประเพณีไมเกิน 13 วัน/ป หรือตามที่กฎหมายกําหนด 

เวลาทํางาน 

 เวลาทํางานปกติของฝายการผลิตเปนดังนี้ 
วันจันทร ถึง ศุกร ทํางานเวลา 4:00-8:00 น. และ 9:00-13:00 น. รวม 8 ชั่วโมงตอวัน 

วันอาทิตย  ทํางานเวลา 8:00-12:00 น. รวม 4 ชั่วโมง 

โดยพนักงานฝายผลิตจะมีวันหยุดในวันเสารและวันอาทิตยบาย ดังนั้นพนักงานฝายผลิตมีเวลา

ทํางานรวม 44 ชั่วโมงตอสัปดาห 

 เวลาทํางานปกติของพนักงานหนาราน เปนดังนี้ 
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วันจันทร ถึง ศุกร ทํางานเวลา 7:30 - 18:00 น. (พัก 1 ชั่วโมง 30 นาที) รวม 9 ชั่วโมงตอวัน 

โดยพนักงานหนารานจะมีวันหยุดในวันเสารและวันอาทิตย ดังนั้นพนักงานหนารานมีเวลาทํางาน

รวม 45 ชั่วโมงตอสัปดาห สวนเวลาพักจะสลับกันพัก เพื่อใหการบริการลูกคาเปนไปอยางตอเนื่อง ดังนี้ 

ชวงเชา  พักเวลา 10:00–11:00 น. และ11:00-12:00 น. 

ชวงบาย พักเวลา 15:00–15:30 น. และ15:30–16:00 น. 

 
7.1.4 การใหความสําคัญกับการตอบสนองของลูกคา 

บริษัทใหความสําคัญกับการบริการที่ดีและสามารถตอบสนองความตองการของลูกคา ทั้งใน

สวนของการจัดจําหนายที่พนักงานตองมีมนุษยสัมพันธและการบริการที่ดี และสวนของการผลิตที่

พนักงานจะตองผลิตสินคาที่มีคุณภาพ รสชาติดีตรงตามความตองการของลูกคา บริษัทจะเนนการผลิต

สินคาและบริการใหมีความเหมาะสมกับความตองการของลูกคา มีการสอบถามความตองการและ 

Feedback ในเรื่องตางๆจากลูกคาอยางสม่ําเสมอ เพื่อเปนการควบคุมคุณภาพของสินคาและบริการ

ของบริษัทใหสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดตลอดเวลา  

 
7.1.5 การรักษาพนักงานที่มีคุณภาพไวกับองคกร  

พนักงานถือเปนสวนมีความสําคัญในการสรางความไดเปรียบในการแขงขันและมีผลตอ

ความสําเร็จหรือความลมเหลวของธุรกิจบริการเปนอยางมาก พนักงานที่มีคุณภาพยอมเปนที่ตองการ

ของบริษัทอื่นๆเชนกัน ดังนั้นบริษัทจึงมีแนวทางในการจูงใจใหพนักงานอยูกับบริษัท ดังนี้ 

 นอกจากเรื่องของอัตราผลตอบแทนและสวัสดิการที่บริษัทกําหนดใหอยูในระดับเดียวกับ

อุตสาหกรรมแลว บริษัทยังจะทําการประเมินความพึงพอใจของพนักงานตอการทํางานทั้งในสวนของ

ระบบวิธีการ และสภาพแวดลอมในการทํางาน ซึ่งหากพบวามีสวนใดที่ทําใหพนักงานรูสึกอึดอัด ไม

พอใจในการทํางาน บริษัทจะทําการปรับใหมีความเหมาะสมเพื่อสรางความพึงพอใจใหกับพนักงานมาก

ข้ึน  

บริษัทกําหนดใหมีผลตอบแทนและสวัสดิการอื่นๆที่พนักงานจะไดรับเพิ่มข้ึนตามอายุงานที่ทํา

กับบริษัท เชน การไดรับโบนัส วันลาพักรอน เปนตน 

 

7.2 กลยุทธดานกระบวนการใหบริการ (Process Strategy) 
 
7.2.1 ขั้นตอนการดําเนินงาน 

1. เลือกทําเลที่ตั้งราน ที่ตั้งโรงงาน ทําการวางระบบการทํางานและจัดเตรียมอุปกรณ 

เครื่องมือตางๆ 
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2. จดทะเบียนจัดตั้งบริษัทฯกับกระทรวงพาณิชย รวมถึงการขอรับใบอนุญาตและใบรับรอง
คุณภาพตางๆ เชน Clean Food Good Taste จากหนวยงานที่เกี่ยวของ 

3. สรรหาและคัดเลือกพนักงานโดยเนนผูที่มีประสบการณการทํางานในรานอาหาร 
4. ดําเนินการผลิตและใหบริการอาหารวางเพื่อสุขภาพที่มีคุณภาพ ผลิตโดยพนักงานทีมีความ

เชี่ยวชาญและใสใจในทุกขั้นตอนของการผลิต สําหรับสูตรอาหารนั้นทางบริษัทไดพัฒนาขึ้น

มาเปนพิเศษ ทําใหไดอาหารวางประเภทตางๆที่มีรสชาติอรอยตางจากอาหารเพื่อสุขภาพ

ทั่วไป อีกทั้งการเลือกใชวัตถุดิบปลอดสารพิษที่มีคุณภาพและ สะอาด ซึ่งองคประกอบ

ทั้งหมดนี้จะสรางความพึงพอใจและสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดเปนอยาง

ดี  

5. ทําการประเมินคุณภาพสินคา ประสิทธิภาพในการผลิตและการใหบริการอยางสม่ําเสมอ 

เพื่อที่จะไดนํามาพัฒนาปรับปรุงมาตรฐานของสินคาและการบริการตอไป 
 
7.2.2 กระบวนการทํางาน 
ในกระบวนการผลิตสินคาและใหบริการ ประกอบดวยขั้นตอนการทํางานตางๆที่เกี่ยวของ ดังนี้ 

• กระบวนการผลิตสินคา 
รายการสินคา 

การกําหนดรายการสินคาที่จะจําหนายภายในรานนั้นดําเนินการโดยผูจัดการรานที่จะประมาณ

การยอดขายสินคารวมกับผูจัดการทั่วไปสัปดาหละ 1 ครั้ง ในทุกวันศุกรกอน 12.00 น. เพื่อกําหนด

ปริมาณและรายการสินคาที่จําหนายในสัปดาหถัดไป กอนสงใหหัวหนาหองครัวเพื่อวางแผนการผลิต 

และคํานวณปริมาณวัตถุดิบที่จะใชสําหรับการผลิตในสัปดาหตอไป ซึ่งปริมาณการผลิตนี้จะคอนขาง

คงที่สําหรับแตละวัน แตอาจจะมีการปรับเพิ่มหรือลดบางเล็กนอยในแตละรายการขึ้นอยูกับสถานการณ

ที่เปลี่ยนแปลงไป  

หลังจากคํานวณปริมาณของวัตถุดิบที่จะใชแลว หัวหนาหองครัวจะแจงปริมาณการใชวัตถุดิบ

ในแตละวันในสัปดาหถัดไปใหกับพนักงานครัวเพื่อเช็ค stock และจัดเตรียมวัตถุดิบในสวนที่เปนของ

แหง จากนั้นหัวหนาหองครัวจะแจงผูจัดการทั่วไปเพื่อเตรียมเงินสําหรับจัดซื้อวัตถุดิบที่เปนของสดในแต

ละวัน 

วัตถุดิบ  

เนื่องจากสินคาที่ขายในราน 90% เปนสินคาที่บริษัทผลิตเอง ยกเวนน้ําสมุนไพร นมสด น้ําเตาหู 

และนมขาวโพดที่บริษัทรับมาจากผูผลิตที่มีความเชี่ยวชาญ ดังนั้นบริษัทจึงจําเปนตองมีการบริหาร

วัตถุดิบที่ดี เพื่อใหมีวัตถุดิบอยูในคุณภาพที่ดี และเพียงพอสําหรับการผลิตในแตละวัน อันจะนํามาซึ่ง

แหลงรายไดของบริษัท 
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 วัตถุดิบสําหรับผลิตสินคา แบงเปน 2 ประเภทคือ ของสดและของแหง วัตถุดิบที่เปนของสด อัน

ไดแก ผัก ผลไม ไขไก และเนื้อสัตวตางๆ ซึ่งเปนสวนผสมในการผลิตเบเกอรี่ เคร่ืองดื่ม สลัดและยํา ซึ่ง

ของสดนี้ทางบริษัทจะเนนคัดเลือกสินคาประเภทปลอดสารพิษที่สะอาด โดยจะรับมาจากแหลงผลิตที่

ปลอดภัย นาเชื่อถือและมีการรับรองคุณภาพตามมาตรฐานที่บริษัทไดกําหนดไว เพื่อใหไดวัตถุดิบที่สด

ใหมมีคุณภาพดีที่สุดสําหรับการผลิตสินคาในแตละวัน  

 สวนวัตถุดิบประเภทของแหง เชน แปง น้ําตาล และสวนประกอบอื่นๆ บริษัทจะทําการจัดซื้อ

สวนผสมที่มีคุณภาพจากผูแทนจําหนายที่นาเชื่อถือและไดรับการยอมรับในเรื่องมาตรฐาน ซึ่งจะทําให

บริษัทไดสวนผสมที่สะอาด สดใหม มีคุณภาพสําหรับการผลิตสินคาของบริษัท 

 สําหรับปริมาณวัตถุดิบข้ันตํ่า (Minimum Inventory) ในคลังสินคา ทางบริษัทไดกําหนดไวดังนี้  

- วัตถุดิบประเภทของแหง กําหนดใหมีปริมาณสินคาคงคลังขั้นต่ําเพียงพอสําหรับการผลิตสินคา 

3 วัน เผ่ือในกรณีที่มีความตองการสินคามากกวาที่พยากรณ ซึ่งบริษัทสามารถทําการผลิตเพื่อ

ตอบสนองความตองการสินคาไดทันที โดยวัตถุดิบประเภทของแหงนี้บริษัทจะทําการจัดซื้อทุก

วันเสารในปริมาณที่เพียงพอสําหรับการผลิตสินคาใน 1 สัปดาห เพื่อนําไปใชในการผลิตสินคา

ในสัปดาหถัดไป 

- วัตถุดิบประเภทของสด บริษัทจะไมมีการเก็บของสดในคลังสินคา จะทําการจัดซื้อใหมทุกวันใน

ปริมาณที่เพียงพอสําหรับการผลิตสินคาภายในวันนั้น 

 นอกจากการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมาเปนสวนผสมแลว บริษัทไดใหความสําคัญกับการเก็บรักษา

วัตถุดิบเชนกัน โดยมีแนวทางในการเก็บรักษาวัตถุดิบดังนี้ 

- วัตถุดิบประเภทของแหง เชน แปง น้ําตาล ยีสต ผงฟู จะแยกเก็บเปนหมวดหมูในที่แหง โลง มี

อากาศถายเทสะดวก ปราศจากการรบกวนจากแมลง ไมสัมผัสโดยตรงกับแสงแดดและ

ความชื้น  

- วัตถุดิบที่เสียงายและมีอายุส้ัน เชน ของสดตางๆ นม เนย จะทําการเก็บรักษาในตูเย็นภายใต

อุณหภูมิที่เหมาะสม เพื่อปองกันการเสียคุณลักษณะที่ดีของวัตถุดิบนั้นๆ โดยบรรจุในภาชนะที่

ปดมิดชิดและแยกเก็บเปนหมวดหมู เพื่อความสะดวกในการจัดการสินคาคงคลังและการคนหา 

- ระบบการจัดเก็บวัตถุดิบ บริษัทจัดใหมีระบบการจัดเก็บวัตถุดิบที่มีระเบียบ ติดฉลาก เขียนชื่อ

ชนิดของวัตถุดิบ วันที่สงสินคา และวันหมดอายุกํากับไวอยางชัดเจน เพื่อปองกันการหยิบผิด

และไมใหมีวัตถุดิบคงคางที่อาจจะเสื่อมคุณภาพได สวนการนําวัตถุดิบไปใชในการผลิตจะเปน

แบบ First in, First out (FIFO) คือวัตถุดิบที่ถูกนํามาจัดเก็บกอนจะถูกนําออกมาใชในการผลิต

สินคากอน  
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บรรจุภัณฑ 

สําหรับบรรจุภัณฑที่ใชในการบรรจุสินคาใหกับลูกคา บริษัทเลือกซื้อจากบริษัท กิจถาวร

พลาสติก จํากัด ซึ่งเปนทั้งผูผลิตและจัดจําหนายสินคาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑที่มีใหเลือกหลายหลาย ตรง

กับความตองการของบริษัท ซึ่งบริษัทสามารถสั่งซื้อบรรจุภัณฑทุกชนิดไดในที่เดียว อีกทั้งยังมีบริการ

จัดสง รวมถึงสวนลดเงินสดเมื่อซ้ือในปริมาณที่มาก 

 บริษัทไดกําหนดปริมาณบรรจุภัณฑข้ันต่ํา (Minimum Inventory) ในคลังสินคา ใหมีปริมาณขั้น

ต่ําเพียงพอสําหรับการจําหนายสินคา 5 วัน โดยเผื่อเอาไวในกรณีที่บริษัทผูผลิตจัดสงสินคามาผิด

ประเภท สงของลาชา หรือในกรณีที่สินคาหนารานขายดีกวาที่ประมาณการณไว โดยบริษัทจะทําการ

ส่ังซื้อทุก 15 วัน โดยสั่งซื้อในปริมาณที่เพียงพอสําหรับการขาย 15 วัน ซึ่งเปนปริมาณการสั่งซื้อที่ทําให

บริษัทไดรับสวนลดเงินสดจากผูผลิต ซึ่งทางบริษัทกิจถาวรพลาสติก จะสามารถจัดสงบรรจุภัณฑใหกับ

ทางบริษัทไดภายใน 2 วันนับจากวันที่สั่ง ดังนั้นบริษัทจึงกําหนดใหทําการสั่งซื้อภายในวันที่มีปริมาณ

บรรจุภัณฑเหลือใชอีก 7 วัน (Reorder Point) เพื่อรักษาระดับปริมาณบรรจุภัณฑข้ันต่ําที่ 5 วันไว 

 สวนการเก็บรักษาบรรจุภัณฑนั้น เนื่องจากบริเวณที่เชาสําหรับตั้งรานคาที่อาคารไทยพาณิชย 

ปารค พลาซา มีพื้นที่ในการจัดเก็บที่จํากัด พื้นที่รานสวนใหญจะใชเปนสวนที่แสดงสินคา ดังนั้นจึงทํา

การจัดเก็บบรรจุภัณฑไวที่สวนการผลิต ในซอยพหลโยธิน 34/2 โดยจะทําการจัดสงใหหนารานวันเวนวัน   

 เนื่องจากบรรจุภัณฑเปนสวนที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ดังนั้นบริษัทใหความสําคัญกับการเก็บ

บรรจุภัณฑเชนกัน โดยจะเก็บในที่แหง สะอาด ไมสัมผัสโดยตรงกับแสงแดดและความชื้น และการนํา

บรรจุภัณฑไปใชจะเปนแบบ First in, First out เชนเดียวกันกับการนําวัตถุดิบไปใช 

 ในการซื้อวัตถุดิบประเภทของแหงและบรรจุภัณฑ บริษัทใชสูตรในการคํานวนจุดสั่งซื้อ 

(Roberta (Robin) Russell and Bernard W. Taylor, 2006) ดังนี้  

  R = (D x L) + S 

เมื่อ R = Reorder Point 

 D = Demand rate per day 

 L = Lead time 

 S = Safety Stock 

 การผลิตสินคา 

ในสวนของสินคาที่บริษัททําการผลิตเองนั้น นอกจากเรื่องสูตรอาหารที่ไดพัฒนาขึ้นมาเปน

พิเศษแลวนั้น ทางบริษัทยังใหความสําคัญกับการสรางมาตรฐานในการผลิตสินคาอีกดวย บริษัทจะมี

การบันทึกรายการวัตถุดิบที่ใช สวนผสม วิธีการผลิตและเทคนิคการผลิตตางๆ ลงในระบบฐานขอมูล

อยางระเอียดเพื่อประโยชนในการจัดซื้อวัตถุดิบ การวางแผนการผลิต ซึ่งเปนการควบคุมและรักษา

มาตรฐานของสินคา ซึ่งสินคาของบริษัทที่เนนทําการผลิตเองมีดังนี้  
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1. สินคาประเภทเบเกอรี่ สามารถแบงขั้นตอนการผลิตออกเปน 2 ข้ันตอนดังนี้ 

1.1 การเตรียมสวนผสม 

เปนขั้นตอนการเตรียมเบเกอรี่ดิบ เปนขั้นตอนการนําวัตถุดิบตางๆ มาผสมรวมกันตามสูตร

ของเบเกอรี่แตละรายการ และข้ึนรูปเพื่อรอการอบ ซึ่งจะทําไวลวงหนาหนึ่งวัน และแชเย็นไวเพื่อนําไปอบ

ในวันรุงขึ้น โดยขั้นตอนนี้จะทําการผลิตในสวนโรงงานที่ไดรับการออกแบบใหเหมาะสมกับการผลิต

อาหารโดยเฉพาะ มีการควบคุมเร่ืองความสะอาด ปลอดภัย และมาตรฐานในการผลิตอยางใกลชิด 

เพื่อใหลูกคาไดมั่นใจในคุณภาพและความสะอาดของสินคา 

1.2  การอบ 

เปนการนําเบเกอรี่ดิบมาผานกรรมวิธีที่ทําใหสุกดวยการอบ โดยใชอุณหภูมิและเวลาตามที่

กําหนดไวของเบเกอรี่แตละชนิด เปนการอบใหมแบบวันตอวันสําหรับการจําหนายในแตละวันเทานั้น 

โดยขั้นตอนการอบนี้จะทําทั้งจากในสวนโรงงานและแบงเบเกอรี่ดิบบางสวนไปอบที่ครัวหนาราน ใน

สัดสวน 70 : 30 ซึ่งการอบเบเกอรี่ที่หนารานนี้จะทําใหลูกคารับรูไดถึงความสดใหมและความสะอาดใน

ข้ันตอนการผลิตสินคา   

สวนสินคาประเภทของวางอื่นๆและเครื่องดื่ม ไดแก สลัด, ยํา, ซุป, น้ําผลไม และน้ําสมุนไพร 

เนื่องจากวัตถุดิบสําหรับผลิตสินคาประเภทนี้สวนใหญเปนของสด การเตรียมวัตถุดิบและการผลิตสินคา

ประเภทนี้จะทําในชวงเชากอนจะสงจําหนายภายในวันนั้น ไมมีการเตรียมลวงหนา ยกเวนสินคา

ประกอบ เชนน้ําสลัด น้ํายํา ซึ่งจะผลิตเตรียมไวลวงหนา 1 วันกอนจําหนาย 

เนื่องจากบริษัทตองการจําหนายสินคาที่มีคุณภาพ สดใหม และเนนการผลิตสินคาแบบวันตอ

วัน และจากผลการวิจัยพบวาชวงเวลาที่ผูบริโภครับประทานอาหารวางมากที่สุด 3 อันดับแรกคือ 

ระหวางมื้อกลางวันและมื้อเย็น ระหวางมื้อเชาและมื้อกลางวัน และแทนอาหารมื้อเชา ดังนั้นเพื่อให

สินคาในรานมีความสดใหมอยูเสมอ บริษัทจึงทําการผลิตวันละ 2 รอบ ดังนี้ 

- รอบเชา : เร่ิมทําการผลิตตั้งแตเวลา 4.00 น. สําหรับการจําหนายในชวงเชา 

- รอบสาย : เร่ิมทําการผลิตเวลา 9.00 น. สําหรับการจําหนายในชวงกลางวัน – เย็น 

เครื่องดื่ม  

การจัดหาเครื่องดื่มที่จําหนายในรานนั้น บริษัทจะใชวิธีการสั่งซื้อจากตัวแทนจําหนายที่มีความ

นาเชื่อถือและไดรับการรับรองคุณภาพสินคา ยกเวนในสวนของน้ําผลไมที่ทางบริษัทจะทําการผลิตเอง 

ซึ่งรายการเครื่องดื่มที่จําหนายในรานและแหลงในการจัดหามีดังนี้ 
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น้ําผลไม ทําการผลิตเอง 

น้ําสมุนไพร ส่ังซื้อจากรานธรรมชาติและผลิตเองบางสวน 

นมสด ส่ังซื้อจาก บริษัท นมสดดอดเน็ท จํากัด 

น้ําเตาหู ส่ังซื้อจาก กลุมนมขาวโพดรสสุนันท 

นมขาวโพด ส่ังซื้อจาก บริษัท อินทัชธนกร จํากัด 

  ในสวนของปริมาณการสั่งซื้อและปริมาณการผลิตเครื่องดื่มในแตละวันนั้น ผูจัดการรานจะเปนผู

ประมาณการยอดขาย กอนจะสงคําสั่งซื้อและปริมาณการผลิตไปยังสวนที่เกี่ยวของทั้ง ฝายผลิต และ

รานตางๆ เพื่อใหจัดสงเครื่องดื่มที่มีปริมาณเพียงพอตอการบริการลูกคาในแตละวัน โดยการจัดซื้อและ

ผลิตเครื่องดื่มนี้จะทําแบบวันตอวัน ถามีสินคาเหลือและใกลวันหมดอายุจะถูกสงไปขายตอในตลาดรอง

เชนเดียวกันสินคาอื่นๆ 

การจัดสงสินคา 

 สินคาทั้งหมดจากสวนการผลิตนั้นจะถูกนําไปสงที่หนารานโดยรถขนสงของบริษัท โดย หัวหนา

หองครัวจะเปนผูรับผิดชอบในการสงสินคา ซึ่งสวนของการผลิตและหนารานนั้นมีระยะทางหางกัน

ประมาณ 2 ก.ม. โดยจะใชเวลาในการเดินทางไมเกิน 20 นาที ซึ่งการจัดสงสินคาของบริษัทจะทําวันละ 

2 รอบคือ 

- รอบเชา : สินคาจัดสงถึงหนารานเวลา 6:45 น. สําหรับการจําหนายในชวงเชา 

- รอบสาย : สินคาจัดสงถึงหนารานเวลา 11:00 น. สําหรับการจําหนายในชวงเที่ยง – เย็น 

 

การจัดการสินคาเสียที่เกิดจากการผลิต และสินคาที่เหลือจากการจําหนาย 

สําหรับสินคาเสียที่เกิดจากการผลิตนั้น เกิดไดจากหลายขั้นตอนในกระบวนการผลิต เชน 

วัตถุดิบมีคุณภาพต่ํากวามาตรฐาน การผสมวัตถุดิบผิดสูตร หรือเวลาที่ใชในการอบเบเกอรี่ไมเหมาะสม 

เปนตน ซึ่งสินคาเสียที่เกิดขึ้นนี้นอกจากจะสงผลทําใหตนทุนในการผลิตสูงขึ้นแลว ยังอาจมีโอกาส

ผิดพลาดที่สินคาเหลานี้จะถูกสงไปจําหนายใหแกผูบริโภคที่หนารานซึ่งจะทําใหบริษัทเสียชื่อเสียงได 

ดังนั้นบริษัทจะใหความสําคัญกับการตรวจสอบคุณภาพของสินคากอนที่จะนําออกจําหนาย ซึ่งสินคา

สวนที่ไมไดมาตรฐานทางบริษัทมีวิธีการจัดการโดยจะนําไปขายตอในตลาดรอง เชน ตลาดนัด หรือ

ตลาดสด แตจะไมระบุตราสินคาของบริษัท อยางไรก็ตามสาเหตุของการเกิดสินคาเสียนั้นสวนใหญมา

จากบุคลากรในฝายผลิตที่ขาดความรอบคอบ หรือขาดความรูความชํานาญ ทําใหทางบริษัทจําเปนตอง

เนนในเรื่องการพัฒนาพนักงาน และตรวจสอบการทํางานของพนักงานโดยหัวหนางานอยางสม่ําเสมอ  

ในสวนของสินคาที่เหลือจากการจําหนายหนารานนี้จะถูกสงไปขายตอในตลาดรอง เชน ตลาด

นัด หรือตลาดสด แตจะไมระบุตราสินคาของบริษัท เชนเดียวกันกับการจัดการสินคาเสียที่เกิดจากการ

ผลิต เนื่องจากบริษัทมีนโยบายที่จะจําหนายสินคาที่มีคุณภาพและสดใหม ดังนั้นเพื่อใหสินคาของทาง
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รานมีคุณภาพที่ดีและมีความสดใหมอยูเสมอ ทางบริษัทจึงเนนการผลิตและจําหนายสินคาแบบวันตอ

วัน ไมมีการนําสินคาที่เหลือจากการขายหนารานจะมาขายตอ  

• กระบวนการใหบริการ 
 การบริการหนาราน 

 บริษัทใหความสําคัญกับงานบริการไมนอยไปกวาเรื่องคุณภาพของสินคาที่จําหนายในราน การ

บริการของพนักงานในรานนั้นเปนหนึ่งในปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อสินคาของลูกคา บริษัทจึงให

ความสําคัญกับการสรางมาตรฐานการบริการที่ดีใหแกพนักงานหนาราน ซึ่งพนักงานหนารานจึงมีหนาที่

หลักดังนี้ 

1. ดูแลตอนรับลูกคา อธิบายถึงประโยชนและคุณลักษณะพิเศษของสวนผสมแตละชนิดของ

สินคาภายในราน รวมถึงสามารถแนะนําสินคาที่มีความเหมาะสมตรงตามความตองการ

ของผูบริโภคแตละคนได  

2. จัดเตรียมสินคาเพื่อจําหนาย ตรวจสอบปริมาณสินคาชนิดตางๆบนชั้นวางอยางสม่ําเสมอ 

เมื่อพบวาสินคาชนิดใดพรองไปมากกวา 30 เปอรเซนต จะตองนําสินคาชนิดนั้นมาเติมให

เต็ม รวมถึงทําการอบเบเกอรี่ดิบบางสวน ซึ่งจะทําใหลูกคาเห็นถึงความสดใหมและขั้นตอน

การผลิตสินคาที่สะอาดไดมาตรฐาน 

3. การดูแลชั้นวางสินคาและบริเวณโดยรอบใหสะอาดตลอดเวลา ไมใหมีเศษของอาหาร ซุป 

หรือเครื่องดื่ม เปนการสรางภาพลักษณที่ดีทําใหลูกคามั่นใจในเรื่องของความสะอาดของ

สินคา    

4. คิดราคาสินคาและจัดสินคาใสบรรจุภัณฑ  
โดยในทุกข้ันตอนของการใหบริการนั้น พนักงานจะตองบริการลูกคาและคอยตอบสนองความ

ตองการของลูกคาดวยความยิ้มแยมแจมใส ปฏิบัติงานดวยความสุภาพ ออนนอม และใชน้ําเสียงที่

นุมนวลในการใหบริการ 

เนื่องจากรานเฮลตี้ รูมมี่ เนนการบริการตนเอง(Self service) ลูกคาสามารถเลือกซื้อสินคาได

ตามความตองการ ทางบริษัทไดใหความสําคัญกับข้ันตอนการเลือกซื้อสินคาของลูกคาเปนอยางมาก จึง

เนนใหมีระบบการจัดการที่ดี โดยสินคาทุกชนิดที่วางโชวในรานจะบรรจุอยูในภาชนะที่ปดมิดชิดเพื่อ

ปองกันการปนเปอน และจะมีพนักงานคอยรักษาความสะอาดบริเวณที่โชวสินคาตลอดเวลา ซึ่งจะทําให

ลูกคามั่นใจในความสะอาดของสินคามากยิ่งขึ้น 
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7.2.3 การวางแผนการปฏิบัติงาน 
การปฏิบัติงานในสวนของการผลิตสามารถแสดงดังตารางที่ 7.1 โดยมีแผนการปฏิบัติงาน ดังนี้  

1. ในชวงเชากอนครัวเปดหัวหนาหองครัวเปนผูรับผิดชอบในการคัดเลือกและตรวจสอบมาตรฐาน
วัตถุดิบที่เปนของสด ซึ่งบริษัทจะเนนใชแตวัตถุดิบประเภทปลอดสารพิษที่สะอาดมีคุณภาพที่ดี หลังจาก

ครัวเปดพนักงานครัวทั้ง 2 คน จะเริ่มการผลิตสินคารอบแรกสําหรับจําหนายในชวงเชา โดยเริ่มอบเบเกอ

ร่ีดิบที่ไดเตรียมไวแลวลวงหนา 1 วัน 

2. หลังจากที่หัวหนาหองครัวตรวจสอบวัตถุดิบที่เปนของสดแลว พนักงานครัว 1 คนจะไปชวย

หัวหนาหองครัวทําความสะอาดผัก-ผลไม และดําเนินการในสวนของการผลิตน้ําผลไม จัดชุดสลัด ฯลฯ 

ในขณะที่พนักงานครัวอีก 1 คนจะรับผิดชอบดูแลในสวนเบเกอรี่ จัดสินคาและบรรจุภัณฑเพื่อเตรียม

สงไปยังหนาราน 

3. หัวหนาหองครัวเปนผูออกไปสงสินคาที่ไดเตรียมไวสําหรับจําหนายในชวงเชา ในระหวางนั้น

พนักงานครัวจะเตรียมผลิตสินคารอบที่ 2 เพื่อสงไปที่หนารานเพื่อจําหนายในชวงกลางวัน – เย็น  

4. หลังจากสงสินคาสําหรับจําหนายในชวงกลางวัน – เย็นแลว ฝายผลิตจะทําการผลิตเบเกอรี่ดิบ 

แลวนําไปแชเย็นรอการอบสําหรับจําหนายในวันถัดไป ยกเวนในวันศุกรที่ไมตองเตรียมเบเกอรี่ดิบ 

เนื่องจากทางหนารานจะปดทําการในวันเสาร - วันอาทิตย แตหัวหนาหองครัวจะตองคํานวนปริมาณ

วัตถุดิบที่จะตองใชสําหรับการผลิตสินคาในสัปดาหถัดไป  

5. ในวันอาทิตยทางฝายผลิตจะมีการผลิตเบเกอรี่ดิบ เพื่อเตรียมอบสําหรับจําหนายในวันจันทร 
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ตารางที่ 7.1 แสดงการปฏิบัติงานในสวนของการผลิต 

 4.00-

5.00 น. 

5.00-

6.00 น. 

6.00-

7.00 น. 

7.00-

8.00 น. 

8.00-

9.00 น. 

9.00-

10.00 น. 

10.00-

11.00 น. 

11.00-

12.00 น. 

12.00-

13.00 น. 

หัวหนาหองครัว

จัดซื้อของสดจาก

ตลาด 

x         

ทําการอบ 

เบเกอรี่รอบแรก 
x x        

ทําการผลิตอาหาร

วางอื่นๆ รอบแรก 
 x        

สงสินคารอบแรก

ไปหนาราน 
  x       

ทําการผลิตอาหาร

วางอื่นๆ รอบที่

สอง 

   x      

ทําการอบ 

เบเกอรี่รอบที่สอง 
     x x   

สงสินคารอบท่ีสอง

ไปหนาราน 
       x  

ผลิตเบเกอรี่ดิบ

สําหรับจําหนายใน

วันถัดไป 

       x x 

X แสดงเวลาในการทํางาน 

 
7.2.4 กระบวนการควบคุมและตรวจสอบ 

การควบคุมและตรวจสอบการดําเนินงานมีวัตถุประสงคในการตรวจสอบ ติดตาม และ

ประเมินผลของการปฏิบัติงานอยางสม่ําเสมอและตอเนื่อง เพื่อนํามาใชปรับปรุงการดําเนินงานของ

บริษัทใหมีความเหมาะสมกับสภาวการณในขณะนั้นๆ อีกทั้งยังเปนการรักษามาตรฐานในการผลิต

สินคาไวอีกดวย ซึ่งบริษัทไดจัดใหมีการควบคุมและตรวจสอบ ดังนี้ 

 
ดานสินคา 

1. การตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบใหมีคุณภาพตามมาตรฐานที่ไดกําหนดไว ถาพบวาวัตถุดิบมี
คุณภาพต่ํากวาที่กําหนดไว จะคัดวัตถุดิบนั้นออกจะไมนําไปใชในการผลิตสินคา 
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2. ทําการควบคุมใหการจัดเก็บวัตถุดิบมีความเปนระเบียบเรียบรอย ติดฉลากถูกตองและชัดเจน 

ซึ่งจะชวยปองกันความผิดพลาดจากการใชสวนผสมที่มีลักษณะที่คลายกันได 

3. ควบคุมคุณภาพของสินคาเพื่อใหไดมาตรฐานการผลิตเดียวกัน โดยจะมีการบันทึกรายการ

วัตถุดิบที่ใช สวนผสม วิธีการผลิต และเทคนิคการผลิตตางๆ ลงในระบบฐานขอมูล ซึ่งจะทาํใหการผลติมี

มาตรฐานเดียวกันทั้งหมด 

4. พัฒนาทักษะและตรวจสอบการทํางานของพนักงานโดยหัวหนางานอยางสม่ําเสมอ เพือ่เปนการ

ควบคุมคุณภาพสินคา ปองกันการเกิดสินคาเสีย เนื่องจากบุคลากรขาดความรอบคอบ หรือขาดความรู

ความชํานาญ 

5. สอบถามความพึงพอใจของลูกคาเกี่ยวกับสินคา คุณภาพของสินคา โดยใชแบบสอบถามและ

นําผลที่ไดจากการสอบถามไปใชในการปรับปรุงคุณภาพสินคาตอไป 
 
ดานการบริการ 
 สอบถามลูกคาเกี่ยวกับความพึงพอใจในการบริการของทางรานเปนระยะอยางสม่ําเสมอ 

รวมถึงการรับฟงปญหา รวมถึงคําแนะนําตางๆจากลูกคา เพื่อนําขอมูลที่ไดไปแกไขปญหาและปรับปรุง

การใหบริการของทางรานตอไป 

 
ดานความสะอาด 
 ในการผลิตสินคาของทางบริษัทนั้นไดปฏิบัติตามพระราชบัญญัติอาหารและกฎระเบียบตางๆที่

เกี่ยวของกับการเตรียมอาหารอยางเครงครัด รวมถึงปรับปรุงสถานที่ในการผลิตอาหารใหสะอาดและได

มาตรฐานอีกดวย ซึ่งทั้งหมดนี้เปนปจจัยสําคัญที่จะทําใหอาหารที่ผลิตมีคุณภาพ สะอาดและปลอดภัย 

ซึ่งทางบริษัทจะใชพระราชบัญญัติอาหารและกฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของนี้เปนหลักในการปฏิบัติควบคู

กับการใชขอกําหนดวิธีปฏิบัติดานสุขลักษณะ (Code of Hygienic Practice) และขอแนะนําเกี่ยวกับ

หลักเกณฑทางดานจุลินทรีย (Guidelines on Microbiological Criteria) 

 ดังนั้นเพื่อใหเกิดความมั่นใจในเรื่องสุขลักษณะอาหาร ทางบริษัทจึงไดจัดการการผลิตใหไดตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม(GMP: Good Manufacturing Practice) โดยคํานึงถึงทุกขั้นตอนของ

การผลิตรวมทั้งปจจัยตางๆที่เกี่ยวของ เร่ิมต้ังแตการผลิตในข้ันตนไปจนถึงผูบริโภคในขั้นสุดทายเพื่อให

ผลิตภัณฑมีคุณภาพและปลอดภัยมากยิ่งขึ้น เนนการควบคุมตรวจสอบสุขลักษณะที่สําคัญในแตละ

ข้ันตอนอยางเปนระบบตอเนื่องและสม่ําเสมอ โดยปฏิบัติตามหลักการที่ไดอธิบายไวในมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเพื่อความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งมีการกําหนดไวอยางชัดเจน ซึ่งนอกจากเปน

การควบคุมตรวจสอบสุขลักษณะที่ดีแลวยังสามารถชวยตรวจสอบกลับถึงสาเหตุเมื่อมีปญหาเกิดขึ้นได 

หนา 106 



บธ. 706 การศึกษาอิสระ 2   รานอาหารวางเพื่อสุขภาพ Healthy Roomy 

 ในสวนของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ไดมีการกําหนดถึงหลักการทั่วไปเกี่ยวกับ

สุขลักษณะอาหารในเรื่องตางๆ ดังนี้ 

• การผลิตเบื้องตน (สุขลักษณะของสภาพแวดลอม การผลิตอยางถูกสุขลักษณะของแหลงอาหาร 

การปฏิบัติตออาหาร การเก็บรักษาและการขนสง การทําความสะอาด การบํารุงรักษาและ

สุขอนามัยสวนบุคคลในการผลิตเบื้องตน) 
• การควบคุมการปฏิบัติงาน (การควบคุมอันตรายจากอาหาร จุดสําคัญของระบบการควบคุม

สุขลักษณะ ขอกําหนดเกี่ยวกับการรับวัสดุ บรรจุภัณฑ น้ํา การจัดการและการกํากับดูแล ระบบ

เอกสารและขอมูลที่บันทึกไว วิธีการเรียกคืน) 
• การขนสง (ทั่วไปขอกําหนด การใชงานและการบํารุงรักษา) 
• ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ และการสรางความเขาใจใหผูบริโภค (ส่ิงแสดงรุนผลิตภัณฑ ขอมูล

ผลิตภัณฑ การแสดงฉลาก การใหความรูแกผูบริโภค) 
• การฝกอบรม (ความตระหนักและความรับผิดชอบ รายการฝกอบรม การแนะนําและกํากับดูแล 

การฝกอบรมฟนฟูความรู) 
• สถานประกอบการ 

 การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก (สถานที่ตั้ง อาคารและหอง เครื่องมือ ส่ิงอํานวยความ

สะดวก) 

 การบํารุงรักษาและสุขาภิบาล (การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด รายการการทําความ

สะอาด ระบบการควบคุมสัตวรบกวน การจัดการเก็บขยะ ประสิทธิผลของการตรวจติดตาม) 

 สุขอนามัยสวนบุคคล (ภาวะสุขภาพ การเจ็บปวยและบาดเจ็บ ความสะอาดสวนบุคคล 

พฤติกรรมสวนบุคคล ผูเยี่ยมชม) 

 ซึ่งการปฏิบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของทางบริษัทนี้ นอกจากเปนการเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการทํางาน ชวยในการปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในผลิตภัณฑอาหารและลดความ

ผิดพลาดในการผลิตแลว ยังเพิ่มความสามารถในการแขงขันทางธุรกิจใหกับบริษัทสามารถสรางความ

เชื่อมั่นใหกับผูบริโภควาสินคามีคุณภาพและมาตรฐาน เนื่องจากมีการตรวจสอบความถูกตองในการ

ผลิตทุกขั้นตอน มีการปฏิบัติถูกตองตามระเบียบหลักเกณฑของกฎหมาย ทําใหไดรับความยอมรับและ

เปนที่นาเชื่อถือสําหรับผูบริโภค 
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