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คู่มือการขอรับบริการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (OEM Service Manual) 
 ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร 

 
 

 
 

1. วตัถปุระสงค ์

1.1 เพื่อกำหนดกรอบแนวทางและมาตรฐานการปฏิบัติงานของศูนย์ฯ ให้เป็นระบบเดียวกันกำหนด
ขั้นตอน วิธีดำเนินการ และแนวปฏิบัติในทุกกระบวนการทำงานของศูนย์ฯ ให้มีความชัดเจนเป็นลำดับขั้นตอน 
และสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ เพ่ือให้บุคลากรทุกระดับปฏิบัติงานภายใต้แนวทางเดียวกัน ลดความคลาดเคลื่อน 
และเพ่ิมประสิทธิภาพการดำเนินงาน 

1.2 เพื ่อยกระดับคุณภาพการให้บริการด้านนวัตกรรมอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร  ส่งเสริมให้
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ และการผลิตในรูปแบบ OEM ดำเนินการ
ภายใต้หลักเกณฑ์ท่ีสอดคล้องกับมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ทั้งในระดับประเทศและระดับสากล 

1.3 เพ่ือสนับสนุนการดำเนินงานให้สอดคล้องกับกฎหมายและข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง กำหนดแนวปฏิบัติ
ที่คำนึงถึงข้อกำหนดด้านกฎหมายอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ข้อกำหนดด้านวัสดุสัมผัสอาหาร 
ตลอดจนหลักเกณฑ์ของหน่วยงานกำกับดูแลที่เก่ียวข้อง เพ่ือป้องกันความเสี่ยงด้านกฎหมายและความปลอดภัย 

1.4 เพื่อเสริมสร้างระบบการควบคุมคุณภาพและการบริหารความเสี่ยง สนับสนุนการนำระบบคุณภาพ 
เช่น GMP, HACCP และหลักการบริหารจัดการตามวงจร PDCA มาใช้ในการดำเนินงานของศูนย์ฯ อย่างเป็นรูปธรรม 
พร้อมกำหนดแนวทางการติดตาม ตรวจสอบ และปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

1.5 เพื่อเป็นเครื่องมือในการถ่ายทอดองค์ความรู้และพัฒนาศักยภาพบุคลากร ใช้เป็นเอกสารอ้างอิง 
ในการฝึกอบรมบุคลากรใหม่ และพัฒนาศักยภาพบุคลากรเดิม ให้มีความเข้าใจในบทบาทหน้าที่ ความรับผิดชอบ 
และมาตรฐานการทำงานของศูนย์ฯ อย่างชัดเจน 

1.6 เพื่อสนับสนุนการประเมินคุณภาพและการตรวจสอบจากหน่วยงานภายนอก ใช้เป็นหลักฐานเชิง
ระบบในการประเมินคุณภาพการดำเนินงานของศูนย์ฯ ตามเกณฑ์การประเมินของมหาวิทยาลัย หน่วยงาน  
ต้นสังกัด และหน่วยงานรับรองมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง 

1.7 เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันของผู้ประกอบการและชุมชนที่รับบริการ ทำให้กระบวนการพัฒนา ทดสอบ 
และผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเป็นไปอย่างมีมาตรฐาน ส่งผลให้ผู้ประกอบการสามารถนำผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพและ
ปลอดภัยออกสู่ตลาดได้อย่างมั่นใจและยั่งยืน 

 

2. ขอบเขต 
คู่มือการขอรับบริการฉบับนี้ครอบคลุมกระบวนการดำเนินงานหลักของศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรม

ทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร ตั้งแต่งานบริหารจัดการและงานธุรการ  
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ การผลิตอาหารและเครื่องดื่ม  
ในรูปแบบ OEM การพัฒนาวัสดุสัมผัสอาหาร ตลอดจนการให้คำปรึกษา ฝึกอบรม และถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โดยมีเป้าหมายเพื่อให้การดำเนินงานเป็นไปอย่างมีระบบ มีมาตรฐาน และสอดคล้องกับหลักเกณฑ์ด้านคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ทั้งในระดับประเทศและระดับสากล 
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3. คำจำกัดความ 
 เพ่ือให้การตีความและการปฏิบัติงานตามคู่มือฉบับนี้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน คำศัพท์ที่ใช้ในเอกสารนี้
ให้มีความหมายดังต่อไปนี้ 

ศูนย์ฯ หมายถึง ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร มหาวิทยาลัย  
ราชภัฏกำแพงเพชร 

ผู้รับบริการ หมายถึง บุคคล หน่วยงาน ผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชน หรือองค์กรภาครัฐและเอกชน 
ที่ขอรับบริการจากศูนย์ฯ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร หมายถึง กระบวนการออกแบบ คิดค้น ทดลอง ปรับปรุงสูตร และทดสอบ
ผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่ม เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และเหมาะสมต่อการจำหน่าย 

วัสดุสัมผัสอาหาร (Food Contact Materials: FCM) หมายถึง วัสดุหรือภาชนะบรรจุที่มีการสัมผัส
กับอาหารโดยตรงหรือโดยอ้อม ซึ่งต้องมีความปลอดภัยและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร 

OEM (Original Equipment Manufacturer) หมายถึง การรับจ้างผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มตามสูตร
และข้อกำหนดของผู้ว่าจ้าง ภายใต้การควบคุมคุณภาพตามมาตรฐานที่เก่ียวข้อง 

การควบคุมคุณภาพ (Quality Control: QC) หมายถึง กระบวนการตรวจสอบและติดตามคุณภาพ
ของวัตถุดิบ ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป เพื่อให้เป็นไปตามมาตรฐานที่กำหนด 

ผู้ควบคุมงาน/ผู้รับผิดชอบโครงการ หมายถึง บุคลากรของศูนย์ฯ ที่ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบการ
ดำเนินงานในโครงการหรือภารกิจที่เก่ียวข้อง 
 

4. หน้าที่ความรบัผิดชอบ  
 เพื ่อให้การดำเนินงานของศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหา ร
มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ จึงกำหนดหน้าที่และความรับผิดชอบโดยสรุป ดังนี้ 

4.1 ผู้อำนวยการศูนย์/หัวหน้าศูนย์ มีหน้าที่ กำหนดนโยบาย กำกับดูแล อนุมัติงาน และเอกสารสำคัญ 
บริหารงบประมาณ และติดตามประเมินผลการดำเนินงานของศูนย์ฯ 

4.2 ผู้รับผิดชอบโครงการ/งาน มีหน้าที่ วางแผน ควบคุม และดำเนินงานให้เป็นไปตามขอบเขต 
ที่กำหนด ประสานงานกับผู้รับบริการ และจัดทำรายงานผล 

4.3 นักวิจัย/นักพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ มีหน้าที่ ดำเนินการพัฒนา ทดสอบ 
และตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐาน ควบคุมคุณภาพ และจัดทำบันทึกข้อมูลอย่างถูกต้อง 

4.4 เจ้าหน้าที ่ควบคุมการผลิต (OEM) มีหน้าที ่ ควบคุมกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามสูตร 
และมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร พร้อมจัดทำบันทึกการผลิต 

4.5 เจ้าหน้าที่ธุรการและการเงิน มีหน้าที่ ดำเนินการด้านเอกสาร สัญญา การเงิน และการจัดเก็บ
ข้อมูลอย่างเป็นระบบ 

4.6 บุคลากรทุกระดับ มีหน้าที่ ปฏิบัติงานตามหน้าที่ที ่ได้รับมอบหมาย รักษามาตรฐานคุณภาพ 
และความปลอดภัยอาหาร และรักษาความลับของข้อมูลผู้รับบริการ 
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5. วธิกีารขัน้ตอนการขอรบับริการ 
5.1 ผังกระบวนการขอรับบริการ 

            5.1.1 การขอรับบริการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (OEM Service Manual) ศูนย์ความ
เป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร 
 

 

ลำดบั ขัน้ตอนการใหบ้รกิาร รายละเอยีดการดำเนนิงาน ระยะเวลา
ดำเนินการ  

ผู้รบัผดิชอบ 

1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รับแบบฟอร์ม และเอกสารประกอบ 
ตรวจสอบความครบถว้น 

1–3 วัน เจ้าหน้าทีธุ่รการ 
(น.ส.จามจุรี ปิ่นคำ) 

2 วิเคราะห์ขอบเขตงานความเป็นไปได้ 
และทรัพยากร 

1-3 วัน หัวหน้าศูนย์ฯ/ ผู้รับผิดชอบงาน 
(ผศ.ดร.เอนก หาลี) 

3 คำนวณต้นทุน จัดทำใบเสนอราคา 
และเสนออนุมัต ิ

3–7 วัน เจ้าหน้าทีธุ่รการ/ ผู้รับผิดชอบงาน 
(น.ส.จามจุรี ปิ่นคำ) 

4 จัดทำร่างสัญญา ตรวจสอบ 
และลงนาม 

7–10 วัน เจ้าหน้าทีธุ่รการ/ ฝา่ยกฎหมาย 
(น.ส.จามจุรี ปิ่นคำ) 

5 วิเคราะห์ตัวอย่างตามรายการทดสอบ
มาตรฐาน 

5–10 วัน เจ้าหน้าที่หอ้งปฏิบัติการ 
(น.ส.รัชนีกร โพธิ์ไกร) 

6 ออกแบบสูตร ทดลองผลิต 
และปรับปรุง 

30–45 วัน นักวิจยั/ เจ้าหน้าที่หอ้งปฏิบัตกิาร  
(ผศ.ดร.เอนก หาลี และน.ส.รัชนีกร โพธิ์ไกร)  

7 ผลิตตามแผนการผลิต 
และกำลังการผลิตที่ตกลง 

ตามแผน 
ที่กำหนด 

เจ้าหน้าที่หอ้งปฏิบัติการ 
(น.ส.รัชนีกร โพธิ์ไกร) 
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จัดทำรายงานผล/ ส่งมอบผลิตภัณฑ์ 3–5 วัน 
หลังเสร็จงาน 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 
(น.ส.จามจุรี ป่ินคำ และน.ส.รัชนีกร โพธิ์ไกร) 

9 รับแบบประเมินและจัดเกบ็เอกสาร ภายใน 7 วัน เจ้าหน้าทีธุ่รการ  
(น.ส.จามจุรี ปิ่นคำ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การรับคำขอบรกิารผลิต 
 

การพิจารณาคำขอ 

จัดทำใบเสนอราคา 

จัดทำสัญญา/ ข้อตกลง 

ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ (ทั่วไป) 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

ผลิตอาหาร/ เครื่องดื่ม (OEM) 

จัดทำรายงานและส่งมอบงาน 

ประเมินความพึงพอใจและปิดงาน 
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5.2 รายละเอียดการขอรับบริการ 
ขั้นตอนที่ 1 การขอรับแบบฟอร์มการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (OEM Service Manual)  

ผ่านแบบฟอร์มที่กำหนด พร้อมเอกสารประกอบที่เกี ่ยวข้อง  จากนั้นเจ้าหน้าที่ดำเนินการตรวจสอบความ
ครบถ้วน ความถูกต้อง และความชัดเจนของข้อมูล หากพบว่าข้อมูลไม่เพียงพอ จะประสานผู้ขอรับบริการ  
เพ่ือขอข้อมูลเพิ่มเติมก่อนดำเนินการในขั้นตอนถัดไป พร้อมทั้งลงทะเบียนรับคำขอ 
 

 
 

ภาพที่ 1 แบบฟอร์มใบขอรับบริการ 
 

ขั ้นตอนที่ 2 การพิจารณาคำขอ ผู ้รับผิดชอบที่เกี ่ยวข้องร่วมกันวิเคราะห์รายละเอียดของงาน  
โดยพิจารณาความเป็นไปได้ในด้านเทคนิค กระบวนการผลิต เครื่องมือและอุปกรณ์ที่มีอยู่ ความพร้อมของ
บุคลากร ระยะเวลาในการดำเนินงาน ตลอดจนข้อกำหนดด้านกฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง เช่น อย., 
GMP, HACCP เพ่ือกำหนดแนวทางการดำเนินงานที่เหมาะสมและลดความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น 
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ขั้นตอนที่ 3 จัดทำใบเสนอราคา ดำเนินการคำนวณต้นทุนการให้บริการ โดยครอบคลุมค่าใช้จ่าย
ทั้งหมด ได้แก่ 

- ค่าวัตถุดิบ 
- ค่าบรรจุภัณฑ์ 
- ค่าทดสอบทางห้องปฏิบัติการ 
- ค่าแรงและค่าดำเนินการ 
- ค่าใช้เครื่องมือและสาธารณูปโภค 
จากนั้นจัดทำใบเสนอราคาที่ระบุขอบเขตงาน ระยะเวลาดำเนินงาน และเงื่อนไขการชำระเงินอย่าง

ชัดเจน เสนอผู้มีอำนาจอนุมัติตามลำดับขั้นก่อนส่งให้ผู้ขอรับบริการพิจารณา 

 
ภาพที่ 2 ใบเสนอราคา 
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ขั้นตอนที่ 4 จัดทำสัญญา/ ข้อตกลง เมื่อผู้ขอรับบริการยืนยันใบเสนอราคา ศูนย์ฯ จะดำเนินการจัดทำ
ร่างสัญญา หรือบันทึกข้อตกลงตามระเบียบของมหาวิทยาลัยฯ โดยกำหนดรายละเอียดเกี่ยวกับขอบเขตงาน 
ระยะเวลาดำเนินงาน งบประมาณ เงื่อนไขการชำระเงิน การรักษาความลับ และสิทธิในทรัพย์สินทางปัญญา 
จากนั้นตรวจสอบความถูกต้องก่อนลงนามร่วมกันทั้งสองฝ่าย 

 

 

 
ภาพที่ 3 สัญญาจ้างผลิตสินค้า 
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ขั้นตอนที่ 5 การวิเคราะห์ตัวอย่างตามรายการทดสอบมาตรฐาน กรณีที่มีตัวอย่างผลิตภัณฑ์หรือ
วัตถุดิบ ศูนย์ฯ จะดำเนินการตรวจวิเคราะห์ตามวิธีมาตรฐาน เช่น  การวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี   
การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา และการทดสอบความปลอดภัยอาหาร ผลการวิเคราะห์จะถูกนำไปใช้เป็นข้อมูล
พ้ืนฐานในการพัฒนาสูตรและกำหนดกระบวนการผลิตให้เหมาะสม 

 

ขั้นตอนที่ 6 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
6.1 การออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์ เป็นขั้นตอนการกำหนดลักษณะและแนวทางของผลิตภัณฑ์  

ตามความต้องการของลูกค้า โดยพิจารณาข้อมูลจากความต้องการของลูกค้า เพื ่อกำหนดคุณลักษณะ  
ของผลิตภัณฑ์เบื ้องต้น ได้แก่ รูปแบบผลิตภัณฑ์ รสชาติ เนื ้อสัมผัส สี กลิ ่น และคุณค่าทางโภชนาการ  
ทั้งนี ้แนวคิดผลิตภัณฑ์ที่ได้จะถูกนำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตในขั้นตอนถัดไป 

6.2 การออกแบบสูตร (Formulation) เป็นกระบวนการกำหนดสัดส่วนของวัตถุดิบและส่วนผสม 
ต่าง ๆ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตามแนวคิดผลิตภัณฑ์ที่กำหนดไว้ โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

     - คัดเลือกวัตถุดิบ คัดเลือกวัตถุดิบหลักและวัตถุดิบรองที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากคุณภาพ 
ความปลอดภัย คุณค่าทางโภชนาการ ราคา และความพร้อมในการจัดหาวัตถุดิบ 

     - กำหนดสูตรเบื ้องต้น โดยกำหนดสัดส่วนของวัตถุดิบแต่ละชนิด เพื ่อให้ได้สูตรพื ้นฐาน  
ของผลิตภัณฑ์ที่มีคุณลักษณะตามที่ต้องการ ด้วยการวางแผนการทดลองตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  
ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ Mixture Design, Plackett-Burman Design (PBD), Completely Randomized 
Design (CRD) หรือ Randomized Complete Block Design (RCBD) 

     - ทดลองสูตรที่พัฒนาขึ้น ดำเนินการทดลองผลิตในระดับห้องปฏิบัติการ โดยปรับสัดส่วนวัตถุดิบ
ในหลายสูตร เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์และทดสอบความพึงพอใจของลูกค้า 

 

 
ภาพที ่4 แบบคำขอพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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ขั้นตอนที่ 7 การผลิตตามแผนการผลิต และกำลังการผลิตที่ตกลงตามข้อตกลง วางแผนการผลิต 
โดยคำนึงถึงกำลังการผลิต เครื่องจักร วัตถุดิบ และระยะเวลา ดำเนินการผลิตภายใต้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดี  
ในการผลิตอาหาร (GMP) ควบคุมคุณภาพในทุกขั ้นตอน มีการบันทึกข้อมูลการผลิตอย่างเป็นระบบ  
และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปก่อนส่งมอบ 

ขั้นตอนที่ 8 จัดทำรายงานผลและส่งมอบผลิตภัณฑ์ จัดทำรายงานผลการดำเนินงาน เช่น รายงานผล
การทดสอบ สูตรผลิตภัณฑ์ และรายละเอียดกระบวนการผลิต พร้อมส่งมอบผลิตภัณฑ์ให้ผู้ขอรับบริการตาม
เงื่อนไขที่กำหนดในสัญญา และจัดทำเอกสารรับ–ส่งมอบงานอย่างเป็นทางการ  

 

 

ภาพที ่5 ใบส่งของ 
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ขั้นตอนที่ 9 รับแบบประเมินและจัดเก็บเอกสาร หลังจากส่งมอบงาน ศูนย์ฯ จะให้ผู้รับบริการประเมิน
ความพึงพอใจ เพื่อนำข้อมูลไปใช้ในการพัฒนาปรับปรุงการให้บริการ พร้อมทั้งรวบรวมและจัดเก็บเอกสาร
ทั้งหมดเข้าสู่ระบบทะเบียนโครงการ เพ่ือให้สามารถตรวจสอบย้อนหลังได้ตามระบบประกันคุณภาพ 

 

 
 

ภาพที ่6 แบบประเมินความพึงพอใจการรับบริการฯ 
 

6. ช่องทางขอรับบริการ 
6.1 ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร 

เลขที่ 69 หมู่ 1 ตำบลนครชุม อำเภอเมือง จงัหวัดกําแพงเพชร 62000  
6.2 เพจเฟสบุ๊ค: ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร มรภ.กพ. 

 

7. คา่ธรรมเนยีม (อตัราคา่บรกิาร) 
สำหรับการเรียกเก็บค่าธรรมเนียมอัตราค่าบริการกำหนดขึ้นโดยคำนวณจากต้นทุนที่เกิดขึ้นจริง  

ได้แก่ ค่าวัตถุดิบ ค่าบรรจุภัณฑ์ ค่าใช้เครื่องมือและครุภัณฑ์ ค่าจ้างบุคลากร ค่าสาธารณูปโภค และค่าใช้จ่าย
อื่นที่เกี ่ยวข้อง ทั้งนี้อัตราค่าบริการอาจเปลี่ยนแปลงตามปริมาณการผลิต ความซับซ้อนของกระบวนการ  
และข้อกำหนดเฉพาะของผลิตภัณฑ์ (โดยสามารถชําระเงินผ่านบัญชีธนาคารกรุงไทย มหาวิทยาลัยราชภัฏกำแพงเพชร 
(ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร) เลขที่บัญชี 347-3-04854-2) 
 

8. รายการเอกสารหลักฐาน 
8.1 แบบฟอร์มคำขอรับบริการ 
8.2 แบบฟอร์มใบเสนอราคา 
8.3 สัญญาการจ้างผลิต 
8.4 แบบฟอร์มคำขอพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
8.5 แบบฟอร์มใบส่งของ 
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9. มาตรฐานคณุภาพงาน 
ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมทางอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร ดำเนินงานด้านการให้บริการผลิต

และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม ภายใต้มาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารและระบบคุณภาพ 
ที่เกี ่ยวข้อง โดยยึดหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) และ
ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) 
ควบคู ่กับการใช้ว ิธ ีทดสอบตามมาตรฐานสากล การควบคุมเครื ่องมือและสภาพแวดล้อมให้เหมาะสม  
การพัฒนาศักยภาพบุคลากรอย่างต่อเนื่อง และการควบคุมเอกสารให้สามารถตรวจสอบย้อนหลังได้ทุกขั้นตอน 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ปลอดภัย เป็นไปตามข้อกำหนดของกฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง ตลอดจน
สร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่ผู้รับบริการ และมีการปรับปรุงคุณภาพการดำเนินงานอย่างต่อเนื่องตามหลัก PDCA.  
 

10. ระบบตดิตามการประเมนิผล 
แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้บริการทุกไตรมาส 

 

11. ปญัหาสำคญัในการปฏบิตัิงานและวธิกีารแกไ้ข 
 

ลำดบั ปญัหาสำคญัในการปฏบิตังิาน วธิีการแกไ้ข / แนวทางปอ้งกนั 
1 ข้อมูลในแบบฟอร์มคำขอรับบริการไม่ครบถ้วน จัดทำคู่มือการกรอกแบบฟอร์มและตรวจสอบความครบถ้วน

ก่อนรับเรื่องทุกครั้ง 
2 การประสานงานระหว่างหน่วยงานล่าช้า กำหนดผูร้ับผดิชอบหลักในแตล่ะโครงการและกำหนดระยะเวลา

ดำเนินงาน (SLA) ที่ชัดเจน 
3 ระยะเวลาการผลิตไม่เป็นไปตามแผน วางแผนการผลิตล่วงหน้า ติดตามความก้าวหน้า และปรับแผน

เมื่อมีความเสี่ยง 
4 ผลการทดลองไม่เป็นไปตามเป้าหมาย วิเคราะหส์าเหตุ ทบทวนสูตรและกระบวนการผลติ และทดลอง

ซ้ำตามแผนท่ีกำหนด 
5 ข้อร้องเรียนจากผู้รับบริการ วิเคราะหส์าเหตุ ดำเนินการแกไ้ข และปรับปรุงกระบวนการตาม

วงจร PDCA 
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