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บริษัท เอ็นเอสแอล ฟู้ดส์ จำ�กัด (มหาชน) (“บริษัท”) มีความมุ่งมั่นที่จะผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค สอดคล้องกับข้อกําหนด กฎหมาย พร้อมทัง้ปรับปรุงประสิทธิผล
ของระบบคุณภาพอย่างต่อเนื่องส่งมอบสินค้าตรงเวลา เพ่ือสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้แก่ลูกค้า และ
สอดคล้องตามกับระบบมาตรฐาน ได้แก่ 

เพ่ือยกระดับระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร บริษัทฯ ได้กำ�หนดแนวทางการปฏิบัติ
ดังนี้:

กำ�หนดเป้าหมายพร้อมทั้งประเมินผลเป็นประจำ�ทุกเดือน ควบคู่ไปกับการตรวจสอบและลดของเสียที่
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตให้อยู่ในระดับที่กำ�หนด รวมถึงการป้องกันการถูกโจมตีในระบบสารสนเทศ 
โดยดำ�เนินการตรวจสอบและทบทวนระบบอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้มัน่ใจใประสิทธิภาพและความปลอดภัย
ของกระบวนการทั้งหมด

ดำ�เนินการสำ�รวจความพึงพอใจของลูกค้าตามกำ�หนด และตอบสนองต่อข้อร้องเรียนของลูกค้าอย่าง
รวดเร็วและมีประสิทธิภาพ

จดัทำ�แผนการผลติและส่งมอบสินคา้ใหม้ปีระสิทธภิาพ โดยตัง้เป้าหมายการส่งมอบตรงเวลาตามกำ�หนด 
และใช้ระบบตรวจสอบและติดตามสถานะการจัดส่งสินค้าแบบเรียลไทม์

1. ผลติและพัฒนาผลติภณัฑท์ี่มคีณุภาพ มคีวามปลอดภยัตอ่ผูบ้รโิภค สอดคลอ้งกบัขอ้กำ�หนดกฎหมาย
แนวทางปฏิบัติ

2. เพ่ือสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้แก่ลูกค้า

3. ส่งมอบตรงเวลา

1.	 ISO 9001:2015 – ระบบบริหารคุณภาพ
2.	 Good Hygiene Practices (GHPs) & HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

- มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารและระบบการวิเคราะห์อันตราย
3.	 FSSC 22000 – ระบบรับรองความปลอดภัยอาหาร
4.	 ISO 22000 – ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร
5.	 Halal Product - ผลิตภัณฑ์ฮาลาล
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ดำ�เนินการตรวจสอบวัตถุดิบและกระบวนการผลิตทั้งหมดอย่างเข้มงวด เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเป้ือน
หรือความเส่ียงด้านคุณภาพ โดยใช้ระบบ GHPs/HACCP ในการระบุและควบคุมจุดวิกฤตที่อาจเกิด
ความเส่ียงดา้นความปลอดภยัของอาหาร พรอ้มทัง้ดำ�เนนิการสอบสวนและแกไ้ขปญัหาเกีย่วกบัคณุภาพ
ทนัท ีหากมขีอ้รอ้งเรยีนหรอืปญัหาเกดิขึน้ เพ่ือรกัษามาตรฐานความปลอดภยัและคณุภาพของผลติภณัฑ์
ในทุกขั้นตอน

บรษัิทดำ�เนนิการทบทวนระบบคณุภาพและความปลอดภยัของอาหาร พรอ้มปรบัปรงุตามผลการประเมนิ
เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพอย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้ ยังจัดการฝึกอบรมพนักงานเพ่ือพัฒนาความรู้ด้าน
ระบบคุณภาพ ความปลอดภัย และเทคโนโลยีใหม่อย่างสม่ำ�เสมอ รวมถึงจัดทำ�ระบบสำ�รองข้อมูล 
(Back-Up System) และตรวจสอบให้พร้อมใช้งานในกรณีฉุกเฉิน เพ่ือสนับสนุนการดำ�เนินงานให้มี
ความราบรื่นและตอบสนองต่อสถานการณ์ที่อาจเกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ

4. สินค้ามีคุณภาพและมีความปลอดภัย

5. ปรับปรุงประสิทธิผลของระบบคุณภาพอย่างต่อเนื่อง




