
เคเอฟซี ฉลองความสําเร็จปีจอ เปิดรานลําดับที่

700 พรอมเผยเคล็ดลับหลังครัว

เคเอฟซี ฉลองความสําเร็จปีจอ เปิดรานลําดับที่ 700 พรอมเผยเคล็ดลับหลังครัว

เคเอฟซี ฉลองความสําเร็จสงทายปีจอกับการเปิดรานสาขาใหมลาสุดสาขาที่ 700 รานแบบนัง่รับประทานและไดรฟ

ทรู เสิรฟความอรอยสะดวกรวดเร็วแกลูกคาผูสัญจรไปมาบนถนนสวนหลวง-พุทธสาคร อําเภอกระทุมแบน จังหวัด

สมุทรสาคร ในสถานีบริการน้ํามันปตท. ดําเนินการ โดย บริษทั เรสเทอรองตส ดีเวลลอปเมนท จํากัด (RD) พรอม

จัดกิจกรรมเปิดครัวเผยเคล็ดลับการทําไกทอดอรอยและไดมาตรฐานตามแบบฉบับของผูพันแซนเดอร และแจกกุง

โดนัท 700 ชิน้ฟรีแกลูกคาที่มาใชบริการสาขาใหมน้ีอีกดวย

นางแววคนีย อัสโสรัตนกุล ผูจัดการทัว่ไป เคเอฟซีประเทศไทย บริษทั ยัม เรสเทอรองตส อินเตอรเนชัน่แนล

(ประเทศไทย) จํากัด กลาววา “เคเอฟซี ประเทศไทย มีความยินดีในการจัดกิจกรรมฉลองรานเคเอฟซี สาขาที่ 700

ในวันน้ีเป็นอยางมาก ซึ่งรานน้ีดําเนินการโดยบริษทั เรสเทอรองตส ดีเวลลอปเมนท จํากัด (อารดี) ความสําเร็จของ

เคเอฟซีเกิดขึ้นจากหลายปัจจัยสําคัญ ไมวาจะเป็นการทํางานเพื่อพัฒนาแบรนดรวมกันอยางมีประสิทธิภาพระหวาง

เคเอฟซีและพันธมิตรแฟรนไชสทุกราย รวมถึงการรักษามาตรฐานครัวและการสงตอความอรอยของสูตรไกทอด

เคเอฟซีมายังเมนูไกทอดคุณภาพที่ปรุงสดใหมเสมอทุกวันในราน ซึ่งถือเป็นเคล็ดลับของความสําเร็จที่สําคัญของ

เคเอฟซีทัว่โลก ในโอกาสการฉลองความสําเร็จสงทายปีในวันน้ี เคเอฟซีจึงยินดีเผยเคล็ดลับน้ี ดวยการเปิดครัวพา

ทุกทานเขาไปเห็นความรักและตัง้ใจในการทํางานของชาวเคเอฟซีในการรักษาความเป็นหน่ึงดานมาตรฐานความ

ปลอดภัยของอาหารและครัวของเรา อันเป็นความภาคภุมิใจของชาวเคเอฟซีทุกคน”

สําหรับกิจกรรมเปิดครัวเผยเคล็ดลับความสําคัญในวันน้ี เป็นการตอกยํ้าภาพลักษณของเคเอฟซีในฐานะแบรนด

ระดับโลกที่ใหความสําคัญในมาตรฐานดานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร โดยผูจัดการรานเคเอฟซีจะเขา

รวมเป็นผูนําชมการเปิดครัวเพื่ออธิบายและเผยใหผูเขารวมงานไดเห็นถึงขัน้ตอนการจัดเตรียมและปรุงไกทอดทุก

ชิน้ในรานดวยมืออยางพิถีพิถันตามสูตรของผูพันแซนเดอรที่สืบทอดมาเกือบ 80 ปี

ทัง้น้ี ภายในครัวรานเคเอฟซี ไกสดจะถูกจัดสงสดใหมมาถึงครัวที่รานสัปดาหละหลายครัง้ และจะถูกจัดเตรียมเพื่อ

การปรุงในรานตลอดทัง้วันตามขัน้ตอนความปลอดภัยดานอาหารอยางเครงครัด โดยครัวเคเอฟซีมี (1) การรักษา

ความสะอาดในครัวที่เรียกไดวาดีที่สุดในโลก (2) กระบวนการปรุงอาหารที่เป็นเอกลักษณ โดยไกที่จะนํามาทอดตอง

ผานกระบวนการนวดและการคลุกเคลาเครื่องเทศ 11 ชนิดอันเป็นสูตรลับของผูพันแซนเดอรสใหเขากับเน้ือไกสด
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กอนที่จะนํามาชุบแป ง และนําไปทําใหสุกดวยการทอดดวยความรอนที่อุณหภูมิคงที่เพื่อรักษารสชาติของความอรอย

ที่เราตางคุนเคยกันดีเอาไว หลังจากนัน้ ไกทอดจะถูกเก็บไวในตูอุนเพื่อรอเสิรฟความอรอย ซึ่งขณะที่ไกรอเสริฟจะ

ไดรับการ (3) ตรวจสอบมาตรฐานอาหารไมวาจะเป็นรูปลักษณะภายนอก สี ความกรอบ และอุณหภูมิภายในเน้ือไก

ซึ่งกระบวนการทัง้หมดเหลาน้ีจะเกิดขึ้นทุกวันในรานเคเอฟซี ทุกสาขาทัว่ประเทศและทัว่โลก โดยเฉลี่ยในแตละ

สาขาพนักงานจะเตรียมไก 1,500-2,000 ชิน้ตอวัน เคเอฟซี ใหบริการไกทอดแกลูกคาประมาณ 800,000 ชิน้ตอวัน

หรือ 292,000,000 ชิน้ตอปี

“ถึงแม เคเอฟซีจะถูกมองวาเป็นรานบริการอาหารดวน (Quick Service Restaurant) แตเราไมเคยประนีประนอม

ใหกับขัน้ตอนและมาตรฐานการปรุงตามแบบฉบับเคเอฟซี ลูกคาจึงมัน่ใจไดวาจะไดรับประทานอาหารเมนูไกทอดที่

อรอยและปรุงสดใหมจากครัวของเราเสมอ”นางแววคนีย กลาวสรุปอยางภาคภูมิใจ


