
ความปลอดภัยของอาหาร

ที่มาและความเกี่ยวข้อง
ผู้บริโภคตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารเป็นสิ่งส�ำคัญ 
สูงสุด ตั้งแต่การคัดสรรวัตถุดิบ เข้าสู ่กระบวนการผลิต 
จนกระทัง่ส่งมอบถึงผูบ้รโิภค ส�ำหรบับรษิทัฯ มุง่ให้ความส�ำคญั 
อันดับต้นๆ ในเรื่องสุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค 
จากการบริโภคผลิตภัณฑ์ของบริษัทฯ โดยมุ่งคัดสรรวัตถุดิบ 
คุณภาพดีจากเกษตรกรโดยตรง ปราศจากสารเคมี บริษัทฯ  
มีการส่งเสริมให้เกษตรกรค�ำนึงถึงการเพาะปลูกท่ีย่ังยืน 
เพื่อลดผลกระทบต่อสุขภาพของทั้งผู้ผลิต ผู้บริโภค ตลอดจน 
สิ่งมีชีวิตในระบบนิเวศ อันเป็นการปกป้องความหลากหลาย 
ทางชีวภาพ โดยประกาศใช้นโยบายด้านความหลากหลาย 
ทางชีวภาพและทรัพยากรธรรมชาติ เป ็นแนวปฏิบั ติ 
ครอบคลุมพ้ืนที่ ท้ังหมดของการด�ำเนินงานและกิจกรรม 
ทางธุรกิจ ตลอดจนร่วมมือกับพันธมิตรภายนอกด�ำเนิน
โครงการด้านการฟื้นฟู อนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ และ 
สิ่งแวดล้อมที่หลากหลาย รวมถึงคัดสรรปัจจัยการผลิตอื่นๆ 
จากคู่ค้าที่เชื่อถือได้ เพ่ือลดและป้องกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิด 
ผลกระทบต่อสุขภาพผู ้บริโภค ตลอดจนความเสียหาย 
และสูญเสียรายได้ของผู้ประกอบการตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
ทีเ่กิดจากการขาดความมัน่ใจในคณุภาพและความปลอดภยั
ของอาหารจากการด�ำเนินงานของบริษัทฯ

ผลการดำ�เนินงาน 
เทียบเป้าหมาย

ความมุ่งมั่น
ในฐานะผู้น�ำของธุรกิจอาหารและเบเกอรี่ บริษัทฯ ก�ำหนด 
มาตรฐานท่ีเข้มงวด สอดคล้องกับมาตรฐานสากลและตดิตาม 
การด�ำเนินงานอย่างใกล้ชิดเพ่ือสร้างความมั่นใจ ปลอดภัย 
และตรวจสอบย้อนกลับได้ ตลอดจนมีการเก็บรักษาคุณภาพ 
ของอาหารและระบบขนส่งท่ีมีศักยภาพ พร้อมส่งมอบ
ผลิตภัณฑ์คุณภาพดี และปลอดภัยสูงสุดแก่ผู้บริโภค 

บริษัทฯ ยังคงตระหนักถึงความส�ำคัญของการผลิตอาหารที่ม ี
คุณภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการ และมีความปลอดภัยสูงสุด 
โดยได้รับการรับรองด้านคุณภาพอาหารและความปลอดภัย 
ของอาหารจากหน่วยงานภายนอก ตลอดจนยังมีระบบ
ตรวจสอบมาตรฐานคุณภาพและบริการส�ำหรับหน้าร้าน 
เพ่ือเป็นการตรวจ ติดตาม และน�ำผลท่ีได้ไปปรับปรุง 
และพัฒนากระบวนการท�ำงานให้มีประสิทธิภาพและ 
เ พ่ือสร ้างความมั่นใจสู งสุดแก ่ผู ้บริ โภค นอกจากน้ี  
ยังมุ ่งพัฒนาระบบตรวจสอบย้อนกลับผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้
พนักงานและผู้บริโภคสามารถเข้าถึงข้อมูลความปลอดภัย
ของอาหารได้

ร้าน S&P ทั้งหมด ผ่านการประเมิน QSC  

ครบ 100% ของจุดขายทั้งหมด

ร้าน S&P ได้รับการประเมิน QSC  

ครบ 100% ของจุดขายทั้งหมด  
(450 จุดขาย) 

และมีจุดขายที่ผ่านเกณฑ์ คิดเป็น 76%

โรงงานผลิตเบเกอรี่และอาหาร 
ได้ใบรับรองมาตรฐาน ISO 14001  

จ�ำนวน 2 โรงงาน

อยู่ระหว่างด�ำเนินการขอใบรับรอง 
มาตรฐาน ISO 14001 จ�ำนวน  

1 โรงงาน

อยู่ระหว่างด�ำเนินการจ�ำนวน  

3 ผลิตภัณฑ์

การตรวจสอบย้อนกลับผลิตภัณฑ์  

(Traceability) จ�ำนวน 3 ผลิตภัณฑ์  
เพื่อให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย  

วัตถุดิบไม่มีปัญหาด้าน ESG

เป้าหมายปี 2566 ผลการดำ�เนินงาน 
เทียบเป้าหมาย

การประเมิน QSC

ใบรับรองมาตรฐาน  
ISO 14001

การตรวจสอบย้อนกลับ
ผลิตภัณฑ์ (Traceability)

รายงานความยั่งยืนประจ�ำปี 2566
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แนวทางการด�ำเนินงาน
บริษัทฯ มุ่งพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการโดยมุ่งตอบสนองความต้องการของลูกค้า (Customer Centric) โดยเฉพาะในด้านคุณค่า
ทางโภชนาการ และปลอดภยั เพ่ือสนบัสนุนการเข้าถึงอาหารทีม่คีณุภาพและปลอดภยัสงูสดุส�ำหรบัผูบ้รโิภค ตลอดจนมมีาตรการ
ป้องกันความปลอดภยัสงูสดุให้แก่พนักงาน คูค้่า ทัง้ในส่วนของหน้าร้านและกระบวนการผลติ เพ่ือให้การด�ำเนินกิจกรรมทางธุรกจิ
เป็นไปได้อย่างต่อเนือ่ง พร้อมทัง้สร้างความเชือ่มัน่ให้กับผูบ้รโิภคในการเข้าถึงอาหารและเครือ่งด่ืมได้อย่างปลอดภัย มสุีขภาวะทีด่ี  
ด้วยระบบการตรวจสอบย้อนกลบั (Traceability System) สามารถตดิตามประวัตขิองสนิค้าต้ังแต่การผลติไปจนถึงการจดัจ�ำหน่ายได้

แผนการบริหารจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
และคุณภาพสินค้าและบริการ ปี 2567-2573

คุณภาพที่ดีสำ�หรับลูกค้า ผู้บริโภค คุณภาพที่ดีสำ�หรับ เอส แอนด์ พี

•	 อาหาร เบเกอร่ี และเคร่ืองดื่มมีรสชาติอร่อย มีคุณค่า
ทางโภชนาการ สะอาด ปลอดภัย

•	 สินค้าและบริการมีคุณภาพและราคาที่ เหมาะสม  
คุ้มค่าต่อการบริโภค

•	 ไม่เกิดอันตรายทั้งต่อทั้งผู้บริโภคและต่อสิ่งแวดล้อม

•	 มีช่องทางรับข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหารและ 
การบริการที่เข้าถึงได้ง่าย และมีการตอบกลับที่รวดเร็ว

•	 สามารถสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้กับลูกค้าท่ีมาซื้อ
ผลิตภัณฑ์และใช้บริการ

•	 มีกระบวนการการผลิตท่ีถูกต้อง ตรงตามมาตรฐาน 
ที่ก�ำหนด ตั้งแต่ขั้นตอนแรกจนถึงสิ้นสุดการผลิต  
รวมถึงการส่งมอบสินค้าและบริการ

•	 มีกระบวนการการผลิตที่ใช้แนวคิด zero defects หรือ 
มีระดับการเกิดของเสียไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน

•	 มีกระบวนการการผลิตที่ไม่เบี่ยงเบนจากมาตรฐาน 
ที่ก�ำหนดไว้ และสามารถท�ำการผลิตได้อย่างถูกต้อง 
ตามตัวแปรที่ต้องการ

•	 มคีวามเหมาะสมในด้านระดบัต้นทุนการผลติ ท�ำให้ลกูค้า
สามารถซือ้สนิค้าได้ในราคาทีเ่หมาะสมและยอมรบัได้

ลูกค้า/ผู้บริโภค 
มั่นใจในคุณภาพ 

และความปลอดภัยของ
อาหาร สามารถตรวจสอบ

ย้อนกลับได้ ด้วยระบบ 
Traceability Process

อาหาร เบเกอรี่ และเครื่องดื่ม  
คุณภาพดีและปลอดภัย  
พร้อมเสิร์ฟถึงผู้บริโภค  

ผ่านช่องทางต่างๆ  
ได้แก่ หน้าร้าน S&P, 1344 ดีลิเวอรี่ 

และพันธมิตรต่างๆ

การขนส่งและกระจายสินค้า
ไปยังหน้าร้าน S&P  

โดยศูนย์กระจายสินค้า S&P

บรรจุลง บรรจุภัณฑ์ 
ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

กระบวนการผลิต
ด�ำเนินการตามระบบมาตรฐานต่างๆ ได้แก่

•	 มาตรฐาน Good Hygiene Practices 
(GHPs)

•	 มาตรฐาน Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP)

•	 ISO 22000: 2018

การขนส่งวัตถุดิบ
จากคู่ค้าเพื่อกระจายไปยัง
โรงงานและหน้าร้าน S&P

วัตถุดิบ
•	 จากเกษตรกรโดยตรงในประเทศ

•	 จากอุตสาหกรรมคู่ค้าในประเทศ

•	 จากอุตสาหกรรมคู่ค้าในต่างประเทศ

ในประเทศ ต่างประเทศ

74% 26%

บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน)
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กระบวนการบริหารจดัการ “คณุภาพสนิค้าและการบริการ” 
ของ เอส แอนด์ พี
บริษัทฯ ก�ำหนดเป้าหมายการด�ำเนินงานด้านคุณภาพอาหาร ความปลอดภัยและโภชนาการเพ่ือสร้างเชื่อมั่นแก่ผู ้บริโภค  
ด้วยกระบวนการผลิตที่ปลอดภัย อาหารมีคุณภาพและโภชนาการท่ีดี โดยหน้าร้าน โรงงานผลิตอาหาร และโรงงานผลิตเบเกอรี ่
ยังคงมุ่งเน้นด้านคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัยอย่างต่อเน่ือง ซึ่งปฏิบัติตามมาตรการป้องกันการแพร่ระบาด ในระดับ 
ความปลอดภัยสูงสุดจนเป็นความปกติใหม่ (New Normal) เพ่ือให้ลูกค้าและผู้บริโภคมั่นใจได้ว่าทุกคนท่ีมีส่วนเก่ียวข้อง 
ในกระบวนการผลิตรวมถึงผลิตภัณฑ์ทุกชิ้นผ่านมาตรฐานคุณภาพและการดูแลเพ่ือความสะอาดปลอดภัยก่อนส่งต่อผู้บริโภค 
ตลอดจนมกีารบรรจใุนผลติภัณฑ์ทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม เพ่ือสร้างความปลอดภัยแก่ผูบ้รโิภคและสิง่แวดล้อม ซึง่จะมรีายละเอยีด
เพิ่มเติมในหัวข้อการพัฒนาสินค้าและออกแบบบรรจุภัณฑ์ต่อไป 

บริษัทฯ ด�ำเนินงานเพ่ือ “คุณภาพสินค้าและบริการที่มีคุณภาพสูงสุด” ส่งมอบผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มอย่างต่อเน่ือง 
ด้วยความมุ่งมั่นในด้านการพัฒนาคุณภาพและเทคโนโลยีท่ีสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค ในปี 2566 บริษัทฯ  
ได้เลือกประเด็นที่น่าสนใจในการจัดท�ำแผนพัฒนา และก�ำหนดเป้าหมาย/ตัวชี้วัดส�ำหรับหน่วยงานที่เก่ียวข้องในการท�ำงาน 
ให้สอดรับและเกิดประสิทธิผลที่สูงสุด

การวางแผน 
(PLANNING)

01

02

03

04

การจัดเตรียมระบบ 
(SET UP)

การปรับใช้ 
(DEPLOY)

การเพิ่มประสิทธิภาพ 
(OPTIMIZE)

•	 การวิเคราะห์ความเสี่ยงและแผนลดความเสี่ยง 
(Risk Analysis & Mitigation Plan)

•	 การเปรียบเทียบในการวัดและเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ บริการ  
และวิธีการปฏิบัติกับองค์กร (Quality Benchmarking)

•	 การอบรมให้ความรู้พนักงานและผู้มีส่วนได้เสียที่เกี่ยวข้อง (Training)

•	 ข้อก�ำหนดทางกฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับเรื่องคุณภาพ 
(Statutory & Regulatory Requirements)

•	 ศึกษาความต้องการในด้านสุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค  
(Health & Safety of Consumer)

•	 การบริหารจัดการคู่ค้า (Vendor Management)

•	 การก�ำหนดระบบตรวจสอบคุณภาพในกระบวนการด�ำเนินงาน 
ในห่วงโซ่อุปทาน (Quality in Supply Chain Process)

•	 มุ่งมั่นที่จะส่งมอบสินค้าและบริการที่มีคุณภาพสูงสุด

รายงานความยั่งยืนประจ�ำปี 2566
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การวางแผน : การวิเคราะห์ผลกระทบที่เป็นความเส่ียงและโอกาส
ของประเดน็ทีเ่ป็นสาระส�ำคญัของธุรกิจเรื่องคณุภาพสินค้าและบริการ

ด้านสิ่งแวดล้อม ด้านสังคม ด้านบรรษัทภิบาล

ความเสี่ยง การเกิดขยะจากอาหาร  
และบรรจุภัณฑ์

ไม่มีการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และระบบการผลิต
อย่างเคร่งครัด

การไม่มีการควบคุมดูแลที่โปร่งใส 
ตรวจสอบได้ มุ่งก�ำไร โดยไม่ค�ำนึง 
ผลกระทบสังคมและสิ่งแวดล้อม

โอกาส การลดขยะตลอดกระบวนการ 
และการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 
ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

มีส่วนร่วมในการพัฒนาชุมชน 
และสังคมผ่านโครงการ 
ส่งเสริมอาชีพแก่คู่ค้าบริษัทฯ

มีการบริหารจัดการความเสี่ยง 
ที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลง 
สภาพภูมิอากาศ

แนวทางบริหารจัดการ •	 พัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการที่มุ่งตอบสนองความต้องการของลูกค้า(Customer Centric) อยู่เสมอ  
โดยเฉพาะในด้านคุณค่าทางโภชนาการ และความปลอดภัยทางอาหาร ทั้งนี้ เรื่องโภชนาการและสุขภาพ 
ของลูกค้าจะกล่าวถึงในบทต่อไป

•	 การเข้าถึงสินค้าที่ปลอดภัยอย่าง เพียงพอ และการมีสุขภาวะที่ดี ซึ่งจะกล่าวถึงในบทอาหารที่เข้าถึงได ้
ในราคาที่เหมาะสม

เป้าหมายที่ท้าทาย 
ของประเด็น

•	 มุ่งมั่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพทางโภชนาการสูง ตามมาตรฐานสากล เพื่อตอบสนอง 
ความต้องการของลูกค้า และการมีสุขภาวะที่ดีของสังคม

•	 สร้างความพึงพอใจและความไว้วางใจ สร้างความผกูพันกับแบรนด์ เอสแอนด์พี เพ่ือการซือ้และใช้บรกิารซ�ำ้  
รวมทั้งการบอกต่อการสร้างประสบการณ์ที่ดีแก่ลูกค้า

การจัดเตรียมระบบ : การจัดการความเสี่ยง และการหาโอกาส 
บริษัทฯ มีการบริหารงานและการวางแผนให้สอดคล้องตาม 
แนวทางขององค์กร และตามมาตรฐานสากล โดยพิจารณา
ประเด็นท่ีจะมผีลกระทบกับการบรหิารความปลอดภัยอาหาร 
และหาแนวทางเพ่ือจัดการความเสี่ยงและโอกาสเหล่าน้ี  
โดยการด�ำเนินการต้องสอดคล้องกับข้อก�ำหนด กฎหมาย 
ความต้องการของลูกค้า หรือผู้มีส่วนเก่ียวข้องต่อไป 

บริษัทฯ ไม ่ เ พียงแต ่บริหารจัดการเ ร่ืองคุณภาพและ 
ความปลอดภัยของอาหารเท่าน้ันแต่ยังคงมุ่งเน้นแนวทาง 
บรหิารจดัการกระบวนการผลติเพ่ือให้เกิดประโยชน์สงูสดุด้วย 
ควบคุมการเกิดของเสียให้เกิดข้ึนน้อยที่สุดหรือเป็นศูนย์ 
โดยใช้หลักการ 3Rs คือ การน�ำมาผลิตเพ่ือใช้ซ�้ำ (Reuse)  
การลดการใช้ (Reduction) และการน�ำมาใช้ใหม่ (Recycling)  
ตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy)  
ทั้งน้ี จะมีอธิบายเพ่ิมเติมในเรื่องการจัดการของเสียและ 
เศษอาหารต่อไป

บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน)
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ระบบการประกันคุณภาพ 
และความปลอดภัย
กระบวนการผลิตเบเกอรี่ของเอส แอนด์ พี มีการควบคุม 
จุดที่ส�ำคัญในแต่ละข้ันตอน โดยเฉพาะอย่างย่ิงในจุด 
หรือขั้นตอนที่ส�ำคัญ (Critical Control Point: CCP)  
เพ่ือประสิทธิภาพในการป้องกันอันตรายจากสิ่งแปลกปลอม
ต่างๆ ท้ังด้านกายภาพเคมี ชีวภาพ และสารก่อภูมิแพ้  
รวมไปถึงการทวนสอบวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์สุดท ้าย  
ณ ห้องปฏิบัติการทดสอบผลิตภัณฑ์ของโรงงาน ซึ่งได้รับการ 
รบัรองมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2017 จากกรมวิทยาศาสตร์
การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งนับเป็นระบบมาตรฐาน
การทดสอบท่ีให้ผลการทดสอบท่ีถูกต้องน่าเชื่อถือและ 
เป็นท่ียอมรับระดับสากล ตลอดจนได้รับการรับรองการผลิต 
ตามมาตรฐานต่างๆ ดังนี้

โรงงานผลิตเบเกอรี่และโรงงานผลิตอาหาร  
ได้รับการรับรอง ได้แก่

•	 มาตรฐาน GHPs (Good Hygiene Pract ices)  
หรือการปฏิบัติสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร จาก 
ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
หน่วยรับรอง SGS ประเทศไทย

•	 มาตรฐาน HACCP (Hazard Analysis and Critical  
Control Point)  หรือระบบการวิเคราะห ์อันตราย 
และจุดควบคุม ท่ีส� ำคัญในการผลิตอาหาร  จาก 
ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ
หน่วยรับรอง SGS ประเทศไทย

•	 มาตรฐาน ISO 22000: 2018 (Food Safety Management  
System) หรือระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
จากสถาบัน United Kingdom Accreditation Service 
(UKAS) หน่วยรับรอง SGS ประเทศไทย

นอกจากนี้ โรงงานผลิตอาหารยังได้รับการรับรอง ดังนี้ 

•	 มาตรฐานระบบคุณภาพโรงงานส่งออกอาหารแช่แข็ง 
ที่มีไข่เป็นส่วนประกอบ สุขลักษณะการผลิตที่ดี (GMP)  
จากกรมปศสุตัว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ประเทศไทย

•	 มาตรฐานอาหารฮาลาล (HALAL) สินค้ากลุ่มผลิตภัณฑ์
เยลลี่และกลุ่มผลิตภัณฑ์น�้ำสลัด จากคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย

ผูบ้รโิภคจงึมัน่ใจได้ว่าสนิค้า เอส แอนด์ พี มกีระบวนการผลติ 
และการตรวจสอบที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัยต่อ 
การบริโภค เพื่อสุขภาพและคุณภาพชีวิตที่ดีของผู้บริโภค 

การปรับใช้ :  
ระบบตรวจสอบคุณภาพ 
ในกระบวนการด�ำเนินงาน

คุณภาพการผลิต
ระบบจัดการความปลอดภัยในอาหาร 

•	 บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน) ได้ก�ำหนด
ระบบบริหารจัดการโดยจัดท�ำเป็น ลายลักษณ์อักษร  
น�ำไปปฏบิตั ิคงรกัษาและปรบัปรงุให้ทันสมยั ระบขุอบข่าย 
โดยใช้ชนิดผลิตภัณฑ์เป็นหลัก

•	 ทีมปฏิบัติงานระบบคุณภาพต้องมีการระบุอันตราย  
วิธีการประเมินและการควบคุมผลิตภัณฑ์ เพ่ือไม่ให้เกิด
อันตรายต่อผู้บริโภคทั้งทางตรงและทางอ้อม

•	 ทางบริษัทฯ จัดให ้มี ระบบการ ส่ือสารข ้อมูลด ้าน 
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ระหว่างองค์กรในห่วงโซ่ 
อาหาร รายละเอียดดังตารางแสดงรูปแบบการติดต่อ
สื่อสารภายนอก 

•	 ทีมงานระบบคุณภาพจัดให้มีการสื่อสารข้อมูลภายใน 
บริษัทเกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยอาหารเท่าท่ี
จ�ำเป็นตามมาตรฐานรายละเอียดดังตารางแสดงรูปแบบ
การติดต่อ สื่อสารภายในบริษัท

•	 ทมีงานระบบคณุภาพท�ำการประเมนิ ปรบัปรงุระบบบรหิาร
จัดการความปลอดภัย เพื่อให้ทันสมัยอย่างน้อยปีละครั้ง 

•	 ถ ้ ามีการจ ้ างบริษัทภายนอก ซึ่ งมีผลกระทบต ่อ 
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ทีมงานระบบคุณภาพ 
จัดให้มีระบบการควบคุมและบันทึกการท�ำงานดังกล่าว

•	 บริษัทมีการก�ำหนดมาตรฐานวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์  
ใช ้ เป ็ น เกณฑ ์ ในการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิ บ  
บรรจุภัณฑ์ มีการก�ำหนดค่าควบคุมในกระบวนการผลิต 
เพ่ือความสม�ำ่เสมอของผลติภณัฑ์ มกีารก�ำหนดมาตรฐาน 
ผลติภัณฑ์ส�ำเรจ็รปูใช้เป็นเกณฑ์ในการตรวจสอบคณุภาพ  
ก่อนการปล่อยผ่านผลติภัณฑ์ เพ่ือให้ผลติภัณฑ์มคีณุภาพ 
และเกิดความปลอดภัยต่อของผู ้บริโภค โดยมุ ่งเน้น 
การยกระดับมาตรฐานของกระบวนการผลิตให้สอดคล้อง 
กับมาตรฐานสากล 

รายงานความยั่งยืนประจ�ำปี 2566
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ระบบการจัดการคุณภาพของเอส แอนด์ พี มีการด�ำเนินงานตามมาตรฐานของระบบ ISO22000: 2018 เป็นระบบมาตรฐานสากล 
เพ่ือความปลอดภัยทางอาหารและเป็นไปตามมาตรฐานคุณภาพที่ก�ำหนด และค�ำนึงถึงการสร้างคุณค่าเพ่ิมให้กับผู้บริโภค  
ตลอดห่วงโซ่คุณค่า โดยจะครอบคลุมท้ังข้อก�ำหนดของ GHPs & HACCP และข้อก�ำหนดส�ำหรับระบบการจัดการในองค์กร  
โดยเน้นที่การสื่อสารร่วมกันระบบการจัดการและการควบคุมอันตราย เพ่ือประกันว่ามีการก�ำหนดรายละเอียดการตรวจสอบ 
เพ่ือความปลอดภัยของอาหารอย่างถูกต้องเหมาะสม และมีกระบวนการควบคุมตรวจสอบที่มีประสิทธิภาพในทุกขั้นตอน  
ซึ่งได้รับการตรวจสอบและรับรองโดยหน่วยงานอิสระ จึงสามารถมั่นใจได้ว่าระบบการจัดการของบริษัทฯ เป็นไปตามกฎระเบียบ 
ข้อบังคับตามมาตรฐานสากล รวมถึงกฎหมายท่ีเก่ียวข้องต่างๆ จึงมีความปลอดภัยและได้มาตรฐานตลอดทุกข้ันตอน 
จนน�ำส่งถึงผู้บริโภค

คุณภาพการบริการ
บรษิทัฯ ใช้ระบบ QSC (Quality Service and Cleanliness) ซึง่เป็นมาตรฐานทีค่รอบคลมุท้ังด้านคณุภาพ บรกิาร และความสะอาด 
มาใช้ในการบริหารระบบงานหน้าร้านให้มีประสิทธิภาพสูงสุด โดยมีกระบวนการประเมินและชี้วัดผลการท�ำงานท่ีชัดเจน  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ลูกค้าของเอส แอนด์ พี ได้รับอาหารและการบริการท่ีมีคุณภาพภายใต้มาตรฐานเดียวกันท่ัวประเทศ  
ทั้งน้ี หากพบว่ามีการปฏิบัติที่ไม่สอดคล้องกับข้อบังคับที่ส�ำคัญ (Critical) จะส่งผลให้ไม่ผ่านการประเมินในหมวดของหัวข้อ 
การประเมินนั้นทันที เพื่อให้ทุกจุดขายตระหนักและให้ความส�ำคัญทั้งด้านคุณภาพ บริการ และความสะอาดตามมาตรฐานสูงสุด
ของบริษัทฯ 

ระบบการตรวจสอบย้อนกลับ
บริษัทฯ มีแผนการจัดท�ำระบบตรวจสอบย้อนกลับผลิตภัณฑ์ โดยใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสินค้ารูปแบบใหม่ ด้วยเทคโนโลยี 
ระบบ 2D Barcode ซึ่งสามารถตรวจสอบย้อนกลับผลิตภัณฑ์ไปถึงแหล่งท่ีมาของกระบวนการผลิต อาทิ วันผลิต ล็อตการผลิต  
เป็นต้น นอกจากนี้ ระบบยังแจ้งเตือนเพ่ือป้องกันการจ�ำหน่ายสินค้าหมดอายุให้แก่ลูกค้าได้ ท้ังน้ี อยู่ระหว่างด�ำเนินโครงการ  
โดยตั้งเป้าหมายตรวจสอบย้อนกลับผลิตภัณฑ์ได้ 3 รายการ ซึ่งคาดว่าจะแล้วเสร็จในปี 2567

จ�ำนวนข้อร้องเรียนเรื่องคุณภาพผลิตภัณฑ์และบริการ ปี 2566

เป้าหมายการดำ�เนินการ 
ด้านควบคุมคุณภาพ ปี 2566-2573 

ผู้รับผิดชอบในแต่ละระดับ 
เพื่อตรวจทานการทำ�งาน

1 	 ทุกร้านค้าของ S&P มีการตรวจ QSC  
	 ครบ 100%

2 	 ทุกร้านค้าที่ตรวจ QSC ต้องมีคะแนน 
	 สูงกว่า 85%

3 	 การตรวจ QSC ต้องถูกต้องตามมาตรฐาน  
	 100%

1 	 ผู้จัดการสาขา ตรวจประเมินร้าน 
	 สัปดาห์ละ 1 ครั้ง

2 	 ผู้จัดการเขต ตรวจประเมินสาขา 
	 เดือนละ 1 ครั้ง

3 	 หน่วยงานคุณภาพ ตรวจประเมินสาขา 
	 อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

คุณภาพผลิตภัณฑ์และบริการตาม 
คู่มือมาตรฐานการท�ำงานของบริษัทฯ

1 เคส

คุณภาพผลิตภัณฑ์และบริการตาม 
มาตรฐานคุณภาพสินค้าระดับสากล  
รวมทั้งกฎหมาย และระเบียบข้อบังคับ

0 เคส

บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน)
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บริษัทฯ มีกระบวนการตรวจสอบย้อนกลับวัตถุดิบ ดังนี้

1.	 บริษัทฯ พิจารณาคัดเลือกคู่ค้าวัตถุดิบ โดยขอตัวอย่างวัตถุดิบ เพ่ือน�ำมาวิจัยและพัฒนาสูตรอาหาร เบเกอรี่ หรือเครื่องด่ืม 
ให้ตรงกับความต้องการของบริษัทฯ โดยทีมวิจัยและพัฒนา

2.	 หลังจากผ่านการทดลอง ทีมจัดซื้อจะแจ้งผลกลับกับทางคู ่ค้า ขอใบรับรองมาตรฐาน ผลทดสอบจากห้องปฏิบัติการ  
(Lab Results) ทั้งทางกายภาพและชีวภาพของวัตถุดิบเพ่ือประกอบการจัดท�ำข้อตกลงการซื้อขาย จัดท�ำเอกสารบันทึก 
คุณภาพวัตถุดิบจากนั้นจึงท�ำการสั่งซื้อวัตถุดิบตามระบบ SAP

3.	 เมื่อวัตถุดิบเข้าคลังสินค้า ทีมตรวจสอบคุณภาพ (QA) จะตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบตามเอกสารบันทึกคุณภาพวัตถุดิบ

•	 กรณีไม่ผ่านการตรวจสอบ เช่น บรรจุภัณฑ์ช�ำรุด วันหมดอายุก่อนเวลาที่ก�ำหนด เป็นต้น ทีม QA จะคืนสินค้ากลับ 

•	 กรณีที่ผ่านการตรวจสอบ วัตถุดิบจะถูกส่งเข้าคลังต่อไป

4.	 หากหน่วยผลิตเบิกวัตถุดิบจากคลังสินค้า แล้วพบปัญหาด้านคุณภาพวัตถุดิบ วัตถุดิบจะถูกคืนกลับคู่ค้า โดยทีมจัดซื้อ  
จะตรวจสอบย้อนกลับไปยังคู่ค้า โดยระบุหมายเลขใบสั่งซื้อ ล็อตวัตถุดิบที่มีปัญหา แจ้งปัญหาที่เกิดขึ้นแก่คู่ค้า เพื่อด�ำเนินการ 
แก้ปัญหาโดยทันที

5.	 เมื่อพบปัญหาวัตถุดิบ ทีมจัดซื้อและทีมตรวจสอบคุณภาพจะด�ำเนินการประชุมร่วมกับคู่ค้าในทันที เพ่ือคู ่ค้าดังกล่าว 
เร่งตรวจสอบปัญหาไปยังต้นทางการผลิต รวมถึงกระบวนการแก้ปัญหา และด�ำเนินการแจ้งกลับบริษัท จากน้ันบริษัท 
จะลงพ้ืนที่เพ่ือตรวจสอบกระบวนการท�ำงาน สร้างความมั่นใจในวัตถุดิบ ท้ังน้ี เพ่ือร่วมกันแก้ปัญหา และหาแนวทางป้องกัน 
ปัญหาด้านคุณภาพวัตถุดิบไม่ให้เกิดซ�้ำ อันเป็นการร่วมพัฒนาคู่ค้าอย่างยั่งยืน

ในปี 2566 มีข้อร้องเรียนเรื่องคุณภาพผลิตภัณฑ์ไม่เป็นไปตามคู่มือมาตรฐานการท�ำงานของบริษัทฯ ซึ่งมี 1 เคส ท่ีเกิดจาก 
การปรุงอาหารหน้าร้าน ทั้งนี้ ไม่มีเคสเกี่ยวข้องกับด้านคุณภาพสินค้า ตามมาตรฐานคุณภาพสินค้าระดับสากล รวมทั้งกฎหมาย 
และระเบียบข้อบังคับที่ก�ำหนด 

ทั้งนี้ ทางสาขาได้มีการด�ำเนินการทวนสอบและมีการแก้ไขปัญหาตามขั้นตอนอย่างสมบูรณ์ โดยหลังจากสิ้นสุดกระบวนการ 
กรณดีงักล่าว ทางทีม QSC ได้ลงพ้ืนท่ีเพ่ืออบรมย�ำ้ถึงกระบวนการการท�ำงานตามคูม่อื SOP และลดโอกาสการเกิดความผดิพลาดซ�ำ้

กรณีไม่ผ่านการตรวจสอบ
เช่น บรรจุภัณฑ์ช�ำรุด วันหมดอายุ

ก่อนเวลาที่ก�ำหนด ทีม QA  
จะคืนสินค้ากลับ

กรณีผ่านการตรวจสอบ
วัตถุดิบจะถูกส่งเข้าคลังต่อไป

ทดลองคุณภาพวัตถุดิบ

จัดท�ำเอกสารบันทึกคุณภาพวัตถุดิบ

ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ เมื่อรับเข้าคลังสินค้า

กรณีพบปัญหาด้านคุณภาพในระหว่างการใช้งาน 
บริษัทฯ ตรวจสอบย้อนกลับไปยังคู่ค้า

ร่วมหาแนวทางแก้ปัญหา ป้องกันการเกิดช�้ำ  
และลงพื้นที่ตรวจสอบเพื่อสร้างความมั่นใจ

รายงานความยั่งยืนประจ�ำปี 2566
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การเพิ่มประสิทธิภาพ :
บริษัทฯ มุ ่งมั่นปรับปรุงการท�ำงานท่ีมีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยการใช้นวัตกรรมและการปรับเปลี่ยนกระบวนการท�ำงาน 
ท้ังส่วนโรงงาน หน้าร้าน และบริการดีลิเวอรี่ ด้วยการพัฒนาแอปพลิเคชัน และเว็บไซต์ให้เข้าถึงง่ายข้ึน พร้อมพัฒนาระบบ 
การจ่ายเงินแบบไร้เงินสด (Cashless Payment) การน�ำระบบงานหลังบ้านที่เรียกว่า RPA (Robotic Process Automation)  
มาใช้ เพื่อท�ำให้กระบวนการท�ำงานเป็นระบบอัตโนมัติ เช่น การสั่งสินค้า การจ่ายเงิน เพิ่มคุณภาพในกระบวนการให้แม่นย�ำยิ่งขึ้น 
นอกจากนี้ ยังเพ่ิมจ�ำนวนไรเดอร์ส�ำหรับบริการดีลิเวอรี่ 1344 เพ่ือยกระดับคุณภาพของการบริการท่ีให้ความสะดวกสบาย 
และตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้า ส่งผลให้เอส แอนด์ พี สามารถแข่งขันและเติบโตทางธุรกิจได้อย่างยั่งยืน

สรุปผลการด�ำเนินงานปี 2566
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานด้านความปลอดภัย 
ของอาหารในส่วนการผลิต (โรงงาน)

ผลการด�ำเนินงาน หน่วย 2563 2564 2565 2566

ก�ำลังการผลิตเบเกอรี่ทั้งหมด 
Total bakery production volume

ตัน 7,427 7,036 7,894 7,977

ก�ำลังการผลิตเบเกอรี่ที่ได้รับการรับรองจากมาตรฐาน 
ด้านความปลอดภัยของอาหารตามกฏหมายหรือ
มาตรฐานสากล เช่น GHPs, HACCP,  
ISO 22000:2018

ตัน 7,426.93 7,036.35 7,893.50 7,977

% 100 100 100 100

ก�ำลังการผลิตอาหารทั้งหมด 
Total food production volume

ตัน 3,919 4,157 4,291 4,818

ก�ำลังการผลิตอาหารที่ได้รับการรับรองจากมาตรฐาน 
ด้านความปลอดภัยของอาหารตามกฎหมาย หรือ
มาตรฐานสากล เช่น GHPs, HACCP,  
ISO22000:2018

ตัน 3,919 4,157 4,291 4,818

% 100 100 100 100

ผลการตรวจประเมิน QSC

จากผลการตรวจประเมินโดยมีคะแนนผ่านเกณฑ์ 85% 

ในปี 2566 ร้านอาหารและเบเกอรี่ S&P ได้รับการตรวจประเมินครบ 100% 76% 
(340 จุดขายจาก 

450 จุดขาย)

บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน)
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โครงการที่ส�ำคัญ ปี 2566
โครงการสนับสนุนเกษตรกรผู้ปลูกผักโขม

วัตถุประสงค์
เอส แอนด์ พี ให้ความส�ำคญักับการคดัสรรวัตถุดิบจากแปลงเกษตรกรโดยตรง เพ่ือให้ได้ 
วัตถุดบิ “ผกัโขม” คณุภาพด ีปลอดสารเคมสี�ำหรบัน�ำไปสูก่ารผลติเมน ูแซนด์วิชอบร้อน
ผักโขมเบคอนชีส เดนิชผักโขม และมักโรนีผักโขมอบชีส จึงได้คัดสรรคู่ค้าที่ด�ำเนินการ
ตามแนวทาง ESG และมกีารด�ำเนินงานตามาตรฐานสากล โดย บรษิทั สยาม เฟรช ฟู้ด 
แอนด์ โฟรเซ่น จ�ำกัด อ�ำเภอกระทุ่มแบน จังหวัดสมุทรสาคร เกษตรกรผู้ปลูกผักโขม
และน�ำมาแปรรูป ได้รับการรับรองการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีจากกระทรวงเกษตร 
และสหกรณ์ และโรงงานแปรรูปได้รับมาตรฐานการผลิต GMP / HACCP / HALAL  
จึงมั่นใจได้ว่าผู้บริโภคจะได้รับอาหารที่มีคุณภาพ และปลอดภัยสูง

สรุปคะแนนร้านที่ได้รับการตรวจ QSC เดือนมกราคม - ธันวาคม 2566

%คะแนนสาขาและชอพ

สรปุคะแนนรา้นที-ไดร้บัการตรวจ QSC เดอืน มค.-ธค. 2566

JAN Feb Mar Apr May Jun Jul Aug Sep Oct Nov Dec

<50% 6 1 3 17 11 3 0 1 6 6 3 3

50 - 69% 11 18 18 38 40 19 16 13 21 21 21 14

70 - 84% 53 82 88 82 106 75 44 62 78 79 94 93

> 85 % 376 343 337 309 288 351 387 367 341 339 330 340

รวม 446 444 446 446 445 448 447 443 446 445 448 450

%ผUานเกณฑZ 85% 84% 77% 76% 69% 65% 78% 87% 83% 76% 76% 74% 76%

6 1 3 17 11 3 0 1 6 6 3 311 18 18 38 40 19 16 13 21 21 21 1453 82 88 82 10
6

75 44 62 78 79 94 93
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รายงานความยั่งยืนประจ�ำปี 2566
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บรษิทัฯ ได้เข้าไปร่วมพัฒนาคูค้่าเพ่ือแก้ปัญหาเรือ่งการตายน่ึง
ของผักโขม ซึ่งเกิดจากการที่ผักโขมเปลี่ยนสีเมื่อโดนอุณหภูม ิ
สะสมสูงเกิน ท�ำให้ผักโขมท่ีน่ึงแล้วเปลี่ยนจากสีเขียวเป็น 
สีอมเหลือง มีสีสันไม่สวยงาม ส่งผลถึงคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
นอกจากน้ี ทีม QA ของบริษัทฯ ยังได้ร่วมพัฒนาคู่ค้าถึง 
เทคนิคการล้างผัก เพ่ือก�ำจัดตัวหอยติดอยู่ในกอผักโขม 
ก่อนน�ำมานึ่งเพ่ือความสะอาด และความปลอดภัยสูงสุด 
ของผู้บริโภค

ผลลัพธ์และประโยชน์ที่ได้รับ
ในปี 2566 บรษิทัฯ มียอดซือ้ผกัโขมจ�ำนวน 2,718,600 บาท  
มีการจ้างงานเพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนท้องถ่ินจ�ำนวน 
30 ครัวเรือน  ซึ่งในกระบวนการผลิตผักโขมแปรรูปน้ี  
มีการจ้างงานคนในพ้ืนท่ีท้ังผู ้สูงอายุ ผู ้ทุพพลภาพทาง 
ร่างกายรวมท้ังผู ้ท่ีเคยต้องโทษ เพ่ือเป็นการสร้างคุณค่า  
สร้างความเท่าเทียม และความเสมอภาคแก่คนในสังคม 
ให้สามารถสร้างรายได้เพ่ือเลี้ยงชีพตัวเองและครอบครัวได ้
อย ่าง ย่ัง ยืน ตลอดจนเป ็นการส ่ง เสริมการยกระดับ 
คุณภาพชีวิตคนในสังคมด้วย

วัตถุประสงค์
เพ่ือสร้างความมั่นใจแก่ผู ้บริโภค ในกระบวนการผลิตท่ี 
เป็นไปตามมาตรฐานก�ำหนด โดยมีหน่วยงานรับรองอย่าง 
เป ็นทางการ สายการผลิตอาหาร ได ้ขยายขอบข ่าย 
ใบอนุญาตผลิตให้ครอบคลุมกลุ ่มสินค้าเครื่องดื่ม และ 
กลุ่มผลิตภัณฑ์ชา เพ่ือจ�ำหน่ายหน้าร้านสาขา โดยได้รับรอง 
จากหน่วยงานส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เพ่ือความปลอดภยัของผูบ้รโิภค และสอดคล้องตามกฎหมาย

ในปี 2566 โรงงานผลิตอาหารลาดกระบังได้เตรียมการ 
ขยายขอบข่ายรับรองใบอนุญาตผลิตอาหารและเครื่องดื่ม  
ส�ำหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือรองรับการผลิตในอนาคต  
โดยตั้งเป้าหมายเริ่มจากกลุ่มเคร่ืองดื่ม Ready to Drink  
4 รายการ

โครงการขยายขอบข่ายรบัรองใบอนญุาตผลติ สายการผลิตอาหาร

บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน)
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