
ไทยสมายลยกระดับมาตรฐานบริการ Inflight

Service ยกเครื่องเมนูอาหารเชานานาชาติรังสรรค

ใหม

ไทยสมายลยกระดับมาตรฐานบริการ Inflight Service ยกเครื่องเมนูอาหารเชานานาชาติรังสรรคใหม พลิกโฉมดีไซ

น Packaging รักษโลก เพิ่มคุณคาอาหารออริจินัล ชูไฟลทอินเดียเป็นตนแบบ

สายการบินไทยสมายลกาวสูปีที่ 7 อยางแข็งแกรงดวยแผนการพัฒนาบริการมุงเนนความใสใจทุกรายละเอียดและ

ปรับเปลี่ยนใหสมบูรณแบบขึ้น เพื่อสรางความประทับใจแกผูโดยสารคนสําคัญ โดยปรับเปลี่ยนเมนูอาหารวางอุนรอน

สําหรับมื้อเชา (Hot Snack) ใหมทัง้หมดสําหรับเที่ยวบินภายในประเทศ ดวยรูปแบบอาหารนานาชาติมากถึง 24

เมนู อีกทัง้ยังมีเมนูสําหรับเสนทางกรุงเทพฯ-นราธิวาส และเชียงใหม-ภูเก็ต อีก 22 เมนู และเมนูจัดหนักสําหรับ

เที่ยวบินระหวางประเทศระยะสัน้อีกกวา 22 เมนู เตรียมใหบริการผูโดยสารตัง้แตเดือนพฤศจิกายน 2561 เป็นตน

ไป พรอมทัง้ปฏิวัติการบริการระดับพรีเมี่ยมดวยเมนูอาหารตนตํารับที่ผานการรังสรรคจากกูรูผูเชี่ยวชาญ รวมทัง้

การสรางสรรคบรรจุภัณฑใหมจากกระดาษ ลดการใชพลาสติกลง ปรับลูกเลนดีไซนกลองใหเป็นถาด ชวยประหยัด

พื้นที่ โดยจะเริ่มใหบริการเต็มรูปแบบตัง้แต 16 กันยายนน้ี สําหรับเที่ยวบินอินเดีย ตอกยํ้าแนวคิดองคกรในการมุง

สรางประสบการณการเดินทางที่เหนือกวา เกินความคาดหมาย และสรางความพึงพอใจสูงสุด

นางเนตรนภางค ธีระวาส ประธานเจาหน าที่สายการบริการลูกคา สายการบินไทยสมายล เปิดเผยถึงการปรับเปลี่ยน

รูปแบบการบริการบนเครื่องบิน (Inflight Service) ครัง้ยิ่งใหญน้ีเพื่อฉลองในโอกาสที่ไทยสมายลกาวเขาสูปีที่ 7

ของการใหบริการดวยรอยยิม้ และสรางความประทับใจใหแกผูโดยสารอยางไมหยุดยัง้ ดวยการยกทัพปรับเมนู

อาหารวางอุนรอนสําหรับมื้อเชาหรือ Hot Snack ใหมทัง้หมด และเปลี่ยนใหเป็นเมนูอาหารนานาชาติที่หลากหลาย

โดยเริ่มปรับเปลี่ยนเมนูอาหารมื้อเชา สําหรับเที่ยวบินกอนเวลา 9.30 น ตัง้แตเดือนพฤศจิกายนน้ี เป็นตนไป

สําหรับเมนูอาหารวางอุนรอนที่ใหบริการกับผูโดยสาร ชัน้ Smile Class (ชัน้ประหยัด) บนเที่ยวบินภายในประเทศ

นัน้จะถูกนําเสนอดวยดีไซนเมนูใหมแกะกลอง เปลี่ยนใหมีความสนุกมากขึ้นดวยรูปลักษณสไตลฟิวชัน่ โดยยังคง

เอกลักษณและรสชาติความเป็นตนตํารับ (Local Dish) ของอาหารแตละชาติไวเป็นอยางดี โดยเมนูสรางสรรคใหม

รวม 24 เมนูนัน้ ประกอบดวย อาหารญี่ป ุน เชน เมนูยากิอิโมะ มันเทศหรือมันมวงเผาแบบฉบับญี่ป ุน ทามาโกยากิ

ชีส หรือไขหวานชีส และโอโคโนมิยากิ กูชิ ตลอดจนอาหารเกาหลี อยาง ขาวผัดกิมจิไก รวมทัง้อาหารตะวันตก เชน
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สปาเกตตีค้รีมเห็ด และอาหารไทยอยาง วุนเสนผัดฟักแมว ทัง้ยังมีอาหารจีนเสิรฟอีกดวย โดยทุกเมนูผลิตดวย

วัตถุดิบที่ผูโดยสารมุสลิมสามารถทานได โดยจะผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนเสิรฟตลอดทัง้ปี

นอกเหนือจากน้ี ยังเพิ่มเติมเมนูอาหารสําหรับเสนทางกรุงเทพฯ-นราธิวาส และ เชียงใหม-ภูเก็ต อีก 22 เมนู เชน

เมนู สปาเก็ตตีผ้ัดขี้เมาไก ขาวผัดกะเพราไก ที่มีการปรับรสชาติใหเขมขนขึ้น เหมาะกับความคุนชินของผูโดยสาร

คนไทย เป็นตน สําหรับเมนูหลัง 9:30 น. ไทยสมายลยังคงใหบริการแซนวิชเชนเดิม เพิ่มเติมคือสีสันและคุณภาพ

ดวยแป งขนมปังหลากสีจากวัตถุดิบธรรมชาติ สะทอนหลักการสรางสรรคอาหารเพื่อสุขภาพผสมผสานฟิวชัน่

นําเสนอในรูปแบบแฟชัน่ ในขณะเดียวกันก็ยังคงยึดมัน่ในการนําเสนอเมนูพิเศษ 11 เทศกาล พรอมประสานความ

รวมมือกับพันธมิตรดวยดีตลอดมา เพื่อรังสรรคความแปลกใหม สรางเซอรไพรสใหกับผูโดยสารเกินคาดหมายเชน

เดิม

สวนเสนทางบินระหวางประเทศในระยะทางสัน้ เสนทาง เสียมราฐ พนมเปญ หลวงพระบาง ยางกุง ไดออกแบบเมนู

อาหารใหมทัง้หมดรวม 22 เมนู ซึ่งเป็นเมนูอาหารนานาชาติที่มีความหลากหลาย อาทิ อาหารสไตลตะวันตก เชน

สปาเก็ตตีไ้กซอสมะเขือเทศโหระพา พายแซลมอน รวมถึงอาหารไทยขึ้นชื่อ เชน ผัดไทไก เป็นตน เพื่อสรางความ

พึงพอใจใหกับผูโดยสารเหมือนเชนเคย

“กอนจะมาเป็นเมนูอาหารเสิรฟบนเครื่องบินนัน้ไมใชเรื่องงาย เราตองรวมมือกับผูผลิตภายนอกที่มีมาตรฐานและมี

ความพรอมดานการวิจัยและพัฒนาสูตรอาหาร รวมทัง้กรรมวิธีในการผลิตเพื่อใหไดอาหารที่มีคุณภาพและถูกปากผู

โดยสารเหมือนรับประทานอยูบนภาคพื้นมากที่สุดนัน่เอง”

ยิ่งไปกวานัน้ ไทยสมายลยังสรางปรากฏการณใหมสําหรับการใหบริการบนเครื่องบิน ดวยการพัฒนาและเพิ่มคุณคา

เมนูอาหารรอนสําหรับเที่ยวบินอินเดีย โดยคัดสรรวัตถุดิบพรีเมี่ยมแลวสื่อสารออกมาในรูปแบบ Original India ซึ่ง

ไดผูผลิตที่มีความเชี่ยวชาญดานอาหารอินเดียมาชวยสรางสรรคใหเกิดอาหารมังสวิรัติ (Vegetarian Jain Meal) ที่มี

รสชาติดัง้เดิมถูกปากคนอินเดีย ทัง้ยังปรับโฉมอาหารดวยปริมาณเสิรฟที่มากขึ้น ควบคูกับทางเลือกอาหารไทยกรุน

กลิ่นเครื่องแกง อาทิ แกงเขียวหวานไก พะแนงไก พรอมทัง้ของหวานสไตลอินเดียใหเลือกรับประทานอยางจุใจ

ไมเพียงแตเรื่องเมนูอาหารเทานัน้ สายการบินไทยสมายลยังตอบสนองกระแส Go Green คํานึงถึงสิ่งแวดลอมที่ทุก

สายการบินใหความสําคัญมากขึ้นในขณะน้ี จึงมุงปรับเปลี่ยนรูปแบบการเสิรฟอาหารบนเครื่องบิน โดยหันมาใชบรรจุ

ภัณฑจากกระดาษทดแทนภาชนะพลาสติกใหมากที่สุด ซึ่งไฮไลทสําคัญอยูที่ Packaging รูปแบบใหม โดยเมื่อโหลด

ขึ้นเครื่องจะมีลักษณะเป็นกลองแตเมื่อเสิรฟถึงมือผูโดยสาร กลองจะถูกคลี่ออกกลายเป็นถาด พรอมกันนัน้ยัง

เปลี่ยนวัสดุที่ใชอุนอาหารจากอะลูมิเนียมฟอยลใหเป็นกระดาษชนิดพิเศษ และยังเปลี่ยนถุงพลาสติกทิง้ขยะบน

เครื่องใหเป็นวัสดุยอยสลายไดทัง้หมดอีกดวย

นางเนตรนภางค กลาวตอวา การปรับเปลี่ยนครัง้ยิ่งใหญน้ีจะเริ่มทดลองใหบริการตัง้แตวันที่ 16 กันยายนน้ี ในเสน



ทางบินอินเดียกอน เน่ืองจากไทยสมายลคาดหวังวาผูโดยสารชาวอินเดียจะไดรับความประทับใจจากเมนูอาหารที่

เสิรฟบนเครื่อง ชื่นชอบในความใกลเคียงความเป็นอินเดียและความคุนเคย อีกทัง้การปรับเปลี่ยนแพ็คเกจจิง้เป็นก

ระดาษนัน้ นอกจากจะสรางความหวือหวาและตื่นเตนไดแลว ยังสื่อถึงความตัง้ใจจริงของสายการบินไทยสมายลใน

การลดใชพลาสติกอยางเป็นรูปธรรม อีกทัง้ยังทําใหใชพื้นที่จัดเก็บน อยลง สงผลถึงการบริหารจัดการพื้นที่บนเครื่อง

บินอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น เป็นชองทางใหสามารถใชพื้นที่เพื่อนําเสนอรูปแบบบริการอื่นเพิ่มเติมไดอีก และดวย

เทคโนโลยีดานอาหารและบรรจุภัณฑที่กาวหน า สงผลใหสายการบินสามารถลดตนทุนได ในขณะที่ผูโดยสารยังได

รับการบริการดวยของที่ดีและมีคุณภาพ ทัง้ยังตัง้ใจจะนํากรณีศึกษาอินเดีย เพื่อเดินหน าขยายการพัฒนาน้ีไปสูเสน

ทางบินระหวางประเทศอื่นๆ ตอไป

“ดวยปณิธานของไทยสมายลที่่จะรักษามาตรฐานการใหบริการที่ยอดเยี่ยม และมุงมัน่ที่จะมอบประสบการณที่ดีที่สุด

ใหแกลูกคาในทุกๆ Touch Point โดยพยายามสรางประสบการณการเดินทางที่เหนือกวาใหกับลูกคาในทุกๆ เที่ยว

บินของไทยสมายลใหได ดังนัน้การเปลี่ยนแปลงการใหบริการ Inflight Service ครัง้น้ี จึงชวยสะทอนภาพลักษณที่

เป็นเอกลักษณของไทยสมายล ตอกยํ้าความเป็นสายการบินใหบริการแบบฟูลเซอรวิส ความใสใจในรายละเอียด

เล็กๆ น อยๆ การเพิ่มคุณคา และสรางความแตกตางเพื่อสรางรอยยิม้ในทุกๆ เที่ยวบินไดอยางชัดเจน โดยไทยสมา

ยลยังคงพัฒนาอยางตอเน่ือง ทัง้สิ่งที่เป็นรูปธรรมอยาง อาหารและสวนประกอบอื่น ตลอดจนมาตรฐานการใหบริการ

ของลูกเรือทุกคน พรอมสรรหาสิ่งใหมๆ เพื่อทําใหผูโดยสารไดรับการบริการเกินกวาที่คาดหวังใหได” นางเนตรนภา

งค กลาวทิง้ทาย


