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Analysis Critical Control Point — HACCP)
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	4.  การวิจัยและพัฒนา 
	การวิจัยและพัฒนาของบริษัทจะเน้นเรื่องการตอบสนองความพึงพอใจของลูกค้าเป็นหลัก รวมทั้งการสร้างความสัมพันธ์อันดีกับลูกค้าเพื่อสร้างความประทับใจ เพิ่มความพึงพอใจ และความจงรักภักดี โดยในช่วงปีที่ผ่านมา บริษัทได้มีการศึกษา วิเคราะห์ และปรับปรุงกระบวนการต่างๆ ที่จะนำไปสู่การพัฒนาและสร้างความแตกต่างจากคู่แข่งผ่านกระบวนการในด้านต่างๆ  อาทิเช่น 
	ก. โครงการวิจัยเพื่อเพิ่มความพึงพอใจของลูกค้า (Customer Satisfaction Improvement) โดยว่าจ้างบริษัทภายนอกทำการสำรวจความพึงพอใจของลูกค้าด้านต่างๆ และนำข้อมูลที่ได้มาทำการวิเคราะห์แลกเปลี่ยนถ่ายทอด เพื่อปรับปรุงและพัฒนาสินค้าบริการและการจัดรูปแบบของร้านให้ตรงกับความต้องการของลูกค้า 
	 ข. โครงการพัฒนาสินค้าคุณภาพ ซึ่งได้แก่ การจัดให้มีกระบวนการพัฒนาสินค้า (Team Merchandising) ซึ่งมุ่งตอบสนองความต้องการของลูกค้าเป็นหลักและมุ่งเน้นการควบคุมสินค้าที่ถูกสุขอนามัย (Hygiene Products) โดยยึดหลักที่ว่านอกจากสินค้าจะมีรสชาติที่ถูกปากและถูกใจแล้ว จะต้องได้คุณภาพที่มีประโยชน์และปลอดภัยด้วย ทั้งนี้ ได้มีการพัฒนาทางด้านการวิจัย เพื่อเน้นย้ำถึงการตรวจสอบสินค้าตั้งแต่ขั้นตอนการผลิต การจัดส่ง และการเก็บรักษา ให้ได้ตามมาตรฐานสากล เกี่ยวกับแนวทางปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP-Good Manufacturing Practice) และ ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Point – HACCP) 


