
 
 

ข้อมูลเบือ้งต้น  
ยูนิลีเวอร์ ฟู้ดโซลูช่ันส์ 

 

เก่ียวกับยูนิลีเวอร์ ฟู้ดโซลูช่ันส์ 
ยนูิลีเวอร์ ฟู้ดโซลชูัน่ส์ เอเชีย เป็นบริษัทอาหารชัน้น าบริษัทหนึ่งของโลก โดยมีการด าเนินงานใน 80 

ประเทศทัว่โลก อีกทัง้เป็นกลุม่ธุรกิจฟู้ดเซอร์วิสของบริษัทยนูิลีเวอร์ท่ีมีการด าเนินธุรกิจทัว่โลก 
 

ยนูิลีเวอร์ ฟู้ดโซลชูัน่ส์ ด าเนินธุรกิจอาหารมาตัง้แตท่ศวรรษ 1880 โดยผลิตและจ าหน่ายผลิตภณัฑ์
ยอดนิยมระดบัโลกภายใต้ตราผลิตภัณฑ์ คนอร์ คนอร์รสทิพ เฮลล์แมนส์ เบสท์ฟู้ดส์ ลิปตนั และอ่ืนๆ เรา
ท างานอย่างใกล้ชิดกับผู้ ประกอบการธุรกิจอาหารทุกขนาดตัง้แต่ร้านอาหารไปจนถึงโรงแรมชัน้น าและ
บริษัทรับผลิตอาหาร  
 

 

นอกจากนี ้ยูนิลีเวอร์ ฟู้ดโซลูชั่นส์ ยังจุดประกายให้เชฟทั่วโลกสร้างสรรค์อาหารท่ีมีรสชาติอร่อยและ 
เป่ียมไปด้วยคณุคา่ทางโภชนาการ เพ่ือสร้างความประทบัใจให้ลกูค้ากลบัมารับประทานอย่างตอ่เน่ือง โดย
เราได้สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นส่วนผสมในการปรุงอาหารชัน้เลิศท าให้ประหยดัเวลาในการท าอาหาร 
และสามารถบริหารงานครัวได้อยา่งมีประสิทธิภาพสงูขึน้ โดยคงรสชาตแิละฝีมือความอร่อยอยา่งสม ่าเสมอ 
 

ปัจจบุนั ยนูิลีเวอร์ ฟู้ดโซลชูัน่ส์ มีพนกังานกวา่ 4,700 คนทัว่โลก ซึง่ในจ านวนนีมี้เชฟอยูถ่ึง 230 คน 
 
วิสัยทัศน์ : สู่ความเป็นผู้น าด้านธุรกิจอาหารท่ีพร้อมยกระดับศักยภาพผู้ประกอบการอาหารระดับ
มืออาชีพ 

ยนูิลีเวอร์ ฟู้ดโซลูชัน่ส์ พร้อมส่งเสริมและผลกัดนัผู้ประกอบการมืออาชีพทุกประเภท ไม่ว่าจะเป็น 
ธุรกิจโรงแรม ร้านอาหาร ไปจนถึงร้านค้าขนาดเล็ก ให้ใช้ศกัยภาพและความเช่ียวชาญ ด้านอาหารอยา่งเต็ม
ประสิทธิภาพ ชว่ยให้เชฟมัน่ใจและน าเสนอไอเดียสร้างสรรค์ไมรู้่จบ โดยเรามีเปา้หมายส าคญัในการน าองค์
ความรู้และความเช่ียวชาญด้านฟู้ดเซอร์วิสมาตรฐานระดบัโลก พร้อมทัง้น าเสนอสินค้าและบริการเข้ามา
ชว่ยยกระดบัเชฟและผู้ประกอบการร้านอาหารงาน เกิดกระบวนการบริหารงานครัวท่ีเป็นมาตรฐาน สะดวก
และสร้างสรรค์  เพราะเรามีความหลงใหลในอาหารไม่ตา่งจากเชฟ “เราจึงพร้อมช่วยเชฟให้ท าในสิ่งท่ีรักได้
อยา่งเตม็ท่ี”  
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พันธกิจของเรา 

การบริหารงานครัวขนาดใหญ่เป็นเร่ืองท่ีมีความยุง่ยากและซบัซ้อน เม่ือต้องปรุงอาหารจ านวนมาก
ตามปริมาณการเสิร์ฟ จ านวนวตัถุดิบและส่วนประกอบท่ีใช้จึงมีความหลากหลาย แต่ละเมนูก็มีขัน้ตอน
กรรมวิธีการปรุงท่ีแตกตา่งกนั จึงเป็นเร่ืองยากท่ีจะควบคมุคณุภาพและมาตรฐานให้เหมือนกนัทกุครัง้ท่ีปรุง
การบริหารงานครัวจงึกลายเป็นพืน้ฐานส าคญัท่ีน าไปสูป่ระสิทธิภาพในระบบการท างานและสร้างมาตรฐาน
รสชาติให้คงท่ีส าหรับงานครัวยุคใหม่ เพ่ือควบคมุผลผลิตให้ได้มาตรฐานควบคมุต้นทุนให้มีประสิทธิภาพ
และควบคมุการท างานให้เป็นระบบ จ าเป็นต้องใช้วตัถุดิบและส่วนประกอบท่ีมีคณุภาพท่ีออกแบบมาเพ่ือ
งานครัวขนาดใหญ่โดยเฉพาะ ยูนิลีเวอร์ ฟู้ดโซลูชัน่ส์ เข้าใจในความต้องการในธุรกิจร้านอาหาร ท่ีมีความ
หลากหลาย จึงน าเสนอผลิตภัณฑ์คุณภาพท่ีพฒันาโดยทีมเชฟผู้ เช่ียวชาญส่งต่อผลิตภัณฑ์เพ่ือมืออาชีพ 
ภายใต้แบรนด์คนอร์ คนอร์รสทิพ เบสท์ฟู้ดส์และลิปตนั รวมถึงพฒันารูปแบบการบริการท่ีช่วยบริหารงาน
ครัวอยา่งมีประสิทธิภาพ ตามมาตรฐาน 4 ประการ ได้แก่ 
 

1) การรักษารสชาติมาตรฐานคงที ่(Consistency) ด้วยผลิตภณัฑ์และสตูรมาตรฐานจากทีมเชฟ  
ยนูิลีเวอร์ ฟู้ดโซลชูัน่ส์ แม้ผลิตเยอะแคไ่หนก็ได้รสชาตมิาตรฐานคงท่ี 
 
2) การประหยดัเวลา เพือ่ความรวดเร็วในการท างาน (Convenience) ด้วยผลิตภณัฑ์ท่ีถกูออกแบบ
เพ่ือตอบรับงานครัวยคุใหมจ่งึชว่ยลดขัน้ตอนการเตรียมท่ียุง่ยาก ลดเวลางานครัวให้น้อยลง 
 
3) การบริหารต้นทุน จากการบริหารที่เป็นระบบ (Cost management) ควบคุมการใช้จ่ายอย่าง
เกิดประโยชน์สงูสดุ ทัง้คา่วตัถดุบิและต้นทนุท่ีมองไมเ่ห็น เชน่ คา่แก๊ส คา่แรงงาน เป็นต้น 
 
4) การสร้างคุณภาพอาหารด้านความสะอาดควบคู่โภชนาการ (Quality)  ให้ทุกเมนูมั่นใจใน
คณุภาพสะอาดปลอดภยัและคงคณุคา่โภชนาการอาหารให้เตม็ร้อย 
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ภาพรวมเก่ียวกับธุรกิจฟู้ดเซอร์วิส 
 
ในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 

 สถิตปิระชากรท่ีบริโภคอาหารนอกบ้านอยา่งน้อยปีละครัง้มีจ านวนถึง 500 ล้านคน 

 มีสถานบริการอาหารรวมทัง้สิน้ 1.3 ล้านแห่งทัว่ภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ โดยเป็นร้านค้า
ประเภทรถเข็นและแผงลอยในสดัสว่นท่ีสงูสดุ 

 
Chefmanship Centre 

แหล่งรวบรวมความรู้ส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร เพ่ือช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและศกัยภาพ 
ในการท างานครัว ด้วยการรวบรวมข้อมูลเชิงลึก ทัง้ จากเชฟผู้ เช่ียวชาญของยูนิลีเวอร์ ฟู้ดโซลูชั่นส์ 
และเชฟทัว่โลก น าเสนอข้อมลูผา่นการอบรม สมัมนา ชว่ยให้เกิดความรู้ใหม่ๆ   
  ความรู้จาก Chefmanship Centre ได้ถูกถ่ายทอดแก่ผู้ ประกอบการมืออาชีพมาแล้วทั่วเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ รวมถึงประเทศไทยท่ีน าความรู้ท่ีเป็นประโยชน์ ช่วยเพิ่มทักษะการบริหารงานครัวท่ีมี
ประสิทธิภาพ ไปจนถึงการสร้างความประทับใจให้แก่ลูกค้าอยากกลับมาอยู่เสมอ  ซึ่งความรู้และ
ประสบการณ์ทัง้หมดนี ้ถูกถ่ายทอดเพ่ือผู้ประกอบการมืออาชีพโดยเฉพาะ อาทิ Food Safety & Hygiene, 
Diner Trends, Customer Service, Food Costing เป็นต้น 
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