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บทสรุปผูบริหาร 
(Executive Summary) 

 
 
การบริโภคกวยเตี๋ยวของคนไทยในปจจุบันมีปริมาณสูงรองจากการบริโภคขาวจาวหุงสุก จนอาจ

กลาวไดวากวยเต๋ียวเปนอาหารหลักของคนไทยประเภทหนึ่งที่ใชปรุงอาหารไดหลายชนิดและมีความตองการ
บริโภคอยางสม่ําเสมอ และขณะเดียวกันก็เปนอาหารที่ชวยสรางอาชีพใหกับคนไทยในหลายๆ กลุม ทั้ง
ผูประกอบการผลิตเสนกวยเตี๋ยว ผูขาย (ผูคาสง/ปลีก) รานอาหาร และผูขนสง แตเนื่องจากกวยเตี๋ยวเปน
ผลิตภัณฑที่ผานการทําใหแปงขาวเจาสุก และจัดอยูในกลุมอาหารมีคาความเปนกรด-ดาง (pH) สูง จึงเปน
อาหารที่งายตอการเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหอายุการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยว
ส้ัน โดยทั่วไปจะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2-3 วันเทานั้น  

ปจจุบันอุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวมีการแขงขันทางการตลาดสูง ผูขายตองการสินคาที่สามารถเก็บ
รักษาไดนาน จึงเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหผูประกอบการตองพ่ึงวัตถุกันเสีย ประกอบกับในปจจุบัน ลักษณะ
การคาเริ่มกระจายในลักษณะที่เปนอุตสาหกรรม และกระจายในหลายพื้นที่ทั่วประเทศ หรือขามจังหวัดจาก
ภูมิภาคอ่ืน ซึ่งตองใชระยะทางและเวลาในการเดินทางนานมากขึ้นทําใหจําเปนตองใชสารถนอมอาหารมาก
ขึ้น ประกอบกับระบบการขาย การจําหนาย และการกระจายสินคาของกวยเตี๋ยวเสนสดยังมีรูปแบบที่ไมมี
ประสิทธิภาพเทาที่ควร มีผลทําใหเกิดความลาชาตั้งแตในระบบการผลิตจนกระทั่งถึงระบบการกระจายสินคา 
และสงผลกระทบใหอายุของสินคาส้ันลง  

ในการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจาย (Supply 
Chain and Distribution) กวยเต๋ียวเสนสด ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว
แตคงไวซึ่งคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว ในการแกปญหาระบบคุณภาพและการยืดอายุของ
กวยเตี๋ยวเสนสด จําเปนตองมีการวิเคราะหโดยพิจารณาลักษณะการไหลของสินคาเปนหลัก ต้ังแตการจัดซื้อ/
จัดหาวัตถุดิบ การแปรรูปเปนกวยเตี๋ยวเสนสด การขนสง และการกระจายสินคาใหถึงมือผูบริโภคไดอยาง
รวดเร็ว เพ่ือใหการศึกษาวิจัยบรรลุวัตถุประสงค คณะวิจัยจึงทําการสุมตัวอยางเพื่อเลือกเปาหมายที่เหมาะสม
เพ่ือใหมีความกระจายในพื้นที่ต้ังและความหลากหลายของปริมาณกําลังการผลิต ในการเก็บรวบรวมขอมูล
คณะวิจัยไดออกแบบสัมภาษณ และเก็บขอมูลการสุมตัวอยางจากกลุมเปาหมาย (การสุมตัวอยางใชวิธี 
Stratified Random Sampling) โดยวิธีตรง 100% ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการสํารวจตลาดทั้งหมด 30 แหง 
ในพ้ืนที่กลุมเปาหมายในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือรวมทั้งหมด 8 จังหวัด ไดแก ขอนแกน นครราชสีมา 
มหาสารคาม มุกดาหาร รอยเอ็ด หนองคาย อุดารธานี และอุบลราชธานี นอกจากนี้เพ่ือใหการสํารวจการ
กระจายของเสนกวยเตี๋ยวมีความนาเชื่อถือและถูกตองมากขึ้น คณะวิจัยจึงไดทําการสํารวจพ้ืนที่ในเขตภาค
กลางเพิ่มขึ้นอีก 2 จังหวัด ไดแก กรุงเทพฯ และอยุธยา  ซึ่งกลุมตัวอยางที่ทําการศึกษาทั้งส้ินมี 103 ราย โดย
จําแนกเปนผูที่มีสวนเกี่ยวของในโซอุปทานกวยเต๋ียวเสนสดไดดังนี้ (1) โรงงานผูผลิตจํานวน 5 โรงงาน     
(2) ศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยว 2 แหง (3) ผูคาสงจํานวน 12 ราย (4) ผูคาปลีกจํานวน 75 ราย และ (5) ผูคา
อิสระจํานวน 9 ราย จะเห็นไดวาในการสํารวจจริง คณะวิจัยไดทําการสํารวจกลุมตัวอยางเพ่ิมจากขอกําหนด
ของโครงการถึง 63 กลุมตัวอยาง จากผลการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายกวยเตี๋ยว
เสนสดในปจจุบันสามารถสรุปไดดังนี้ 
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1.  การสรุปผลการสํารวจกระบวนการจัดการโลจิสติกสและการกระจายสินคาใน
ปจจุบันที่มีผลกระทบตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสด 

 จากผลการสํารวจสามารถสรุปสาเหตุของปญหาที่มีผลตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสดไดดังนี้ 
1.1  วัตถุดิบ 

ในปจจุบันผูประกอบการสวนใหญไดประสบปญหาทั้งปริมาณ ราคา และคุณภาพของวัตถุดิบ 
เนื่องจากปริมาณผลผลิตขาวเปนสินคาเกษตรที่ขึ้นอยูกับฤดูกาลและมีราคาที่ เปนไปตามกฎของ 
demand/supply และยังขึ้นอยูกับความเหมาะสมดานพื้นที่การเพาะปลูกดวย จากขอจํากัดดังกลาวทําใหเกิด
ปญหาในการรวบรวมวัตถุดิบจากพื้นที่เพาะปลูกตางๆ เพ่ือใหไดปริมาณมากและเพียงพอตอความตองการ
ของอุตสาหกรรม (Economy of scale and Economy of distance) นอกจากนี้ วัตถุดิบที่เหมาะในการผลิต
กวยเตี๋ยวเสนสดนั้นควรเปนขาวเกาและเปนขาวนาปที่ถูกเก็บในระยะหนึ่งจนไดเวลาที่เหมาะสม เนื่องจากจะ
มีปริมาณอะไมโลสคอนขางสูงที่ทําใหเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตไดมีความเหนียวนุม ไมแหลกเละงาย จากขอจํากัด
ดังกลาว ผูประกอบการจําเปนตองบริหารจัดการสินคาคงคลังและมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพขาว (เชน 
ปริมาณอะไมโลส ความชื้น และการปนเปอน เปนตน) อยางถูกวิธี  อยางไรก็ตามในปจจุบันพบวา 
ผูประกอบการสวนใหญมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพขาวโดยอาศัยประสบการณและทักษะเฉพาะตัว ซึ่งยังไม
มีมาตรฐานเทาที่ควร 
 1.2 การผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด 

เนื่องจากในปจจุบัน อุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวมีการแขงขันทางการตลาดสูง ทําใหโรงงานผูผลิต
เกิดการแยงชิงตลาดและการขยายตลาดในพื้นท่ีใหม โดยการเพิ่มผลประโยชนและการรับประกันการ
เสียหายของสินคา เพ่ือเพ่ิมความพึงพอใจใหกับตัวแทนจําหนาย โรงงานอุตสาหกรรมจําเปนตองมีระบบผลิต
ที่สอดคลองกับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) เพราะ
โรงงานที่มีการจัดการตามระบบ GMP จะทําใหสินคาที่ผลิตมีคุณภาพและสงผลใหอายุของสินคายาวนานขึ้น 
อยางไรก็ตาม ในปจจุบันพบวายังมีโรงงานผูผลิตจํานวนมากที่ยังผลิตดวยวิธีการดั้งเดิมและไมมีการจัดการ
กระบวนการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต ทําใหเทคโนโลยีการผลิตบางสวนยังลาหลัง 
ถึงแมจะมีการเปลี่ยนแปลงระบบการผลิตในบางสวนก็ตาม จากปญหาดังกลาวทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดมี
คุณภาพต่ํา ดังนั้นการแกปญหาของผูประกอบการ คือการเพิ่มปริมาณสารกันบูด เพ่ือคงคุณภาพของ
กวยเตี๋ยวใหถึงระยะเวลาที่รับประกัน ประกอบกับการท่ีราคานํ้ามันเชื้อเพลิงสูงข้ึน ทําใหโรงงานผูผลิต
กวยเตี๋ยวเสนสดและศูนยกระจายสินคาตองปรับเปล่ียนระบบการขนสงกวยเตี๋ยวเสนสดใหมีความถี่นอยลง 
แตในระบบการตลาดของกวยเต๋ียวเสนสด จําเปนตองมีสินคาเพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาในแตละ
วันได จึงทําใหโรงงานผูผลิตจําเปนตองสงมอบสินคาใหกับผูคารายยอยทีละมากๆ และเผื่อไวในวันที่ทาง
โรงงานไมสามารถนําสินคามาสงมอบใหได ดังนั้น เพ่ือใหกวยเต๋ียวเสนสดเก็บไวไดนาน ทําใหโรงงานฯ ตอง
หาวิธีในการยืดอายุของสินคา เพราะนอกจากปจจัยดานการขนสงที่จะมีผลตอคุณภาพของสินคาแลว ปญหา
สําคัญที่เกิดขึ้นระหวางการขนสงและมีผลตอคุณภาพของสินคา คือ ลักษณะอากาศที่อากาศไมปกติ มีทั้ง
อากาศรอน อากาศอบอาว และฝนตกในวันนั้น หากรถท่ีใชขนสงที่มีการคลุมผายางพลาสติกหรือการปกปด
ที่มิดชิดของหลังคาและประตูรถทําใหไมมีการระบายอากาศที่ดี และมีการจัดเรียงผลิตภัณฑใหกดทับกัน ก็จะ
ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดเสียเร็วขึ้น เนื่องจากบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุกวยเตี๋ยวเสนสดเปนถุงพลาสติกธรรมดา 
(PP) โดยมีทั้งมีรูระบายอากาศและไมมีรูระบายอากาศ โดยถุงที่มีรูระบายอากาศจะมีการถายเทอากาศของ
กวยเตี๋ยวเสนสดไดดี แตมีโอกาสถูกปนเปอนระหวางการขนสงและจัดเก็บไดงาย ในขณะที่ถุงประเภทที่ไมมีรู
ระบายอากาศจะสามารถปองกันการปนเปอนไดดีแตพบปญหาการระบายอากาศ ทําใหสินคามีโอกาสเนาเสีย
ไดงาย  
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 1.3 ระบบการตลาดและการกระจายสินคา 
นอกเหนือจากการผลิตสินคามีคุณภาพที่เปนที่ตองการของตลาดแลว โรงงานผูผลิตจําเปนตองมี  

กลยุทธในการคาขายกับผูกระจายสินคาเพ่ือขยายตลาด ซึ่งปญหาของระบบการกระจายสินคาของผูกระจาย
สินคาที่มีผลตอคุณภาพกวยเต๋ียวเสนสดหลักๆ คือ การมุงเนนกําไรโดยเนนขายยี่หอท่ีไดกําไรสวนตาง
จากการโรงงานที่ใหมากกวา โดยเฉพาะผูคาสง (ย่ีปว) ซึ่งจะมีบทบาทในการรับซื้อกวยเตี๋ยวเสนสดจาก
โรงงานอุตสาหกรรม และยังเปนผูมีบทบาทในการกําหนดสวนแบงตลาดของแตละย่ีหอ เพ่ือขายสินคาใหแก
ผูคาปลีก (ซาปว) และลูกคารายยอยในระดับถัดไป นอกจากนี้ผูคาสงสวนใหญยังไมไดใสใจในการจัดเก็บ
สินคาเทาที่ควร ไมมีการขายสินคาในลักษณะมากอนไปกอน (First In First Out: FIFO) ซึ่งการขาย
สินคาจะขึ้นอยูกับการสะดวกในการหยิบสินคาเปนหลัก รวมทั้งสภาพแวดลอมของตลาดและสถานที่
จัดเก็บไมถูกสุขลักษณะ ซึ่งอาจเปนอีกสาเหตุที่ทําใหสินคาเนาเสียไดงาย  
 1.4 รานคาอาหารและผูบริโภคกวยเตี๋ยว 

ปจจุบันทั้งรานคาผูขายอาหารและผูบริโภคกวยเตี๋ยวเสนสดยังขาดความรูและความเขาใจของการใส
สารกันบูดลงในการผลิต ทําใหมีการคํานึงถึงอันตรายของสารดังกลาวคอนขางนอย โดยเฉพาะระดับรากหญา
ที่จะซื้อสินคาโดยไมพิจารณาถึงอันตรายที่จะไดรับจากการบริโภคและจะเนนเรื่องของราคาของสินคาเปนหลัก 
ทั้งนี้เนื่องจากในระบบการตลาดของกวยเต๋ียวเสนสดเปนตลาดที่มีการแขงขันกันอยางเสรี ทําใหผูผลิต
กวยเตี๋ยวเสนสดจากตางถิ่นเขามาขยายตลาดโดยใชกลยุทธดานราคาและการเก็บรักษาสินคาไดนานมา
แขงขัน 
 
2. กลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด 

จากการศึกษาระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดในปจจุบัน คณะวิจัยไดทําการวิเคราะห
จุดออน จุดแข็ง โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis) เพ่ือใหทราบถึงสถานการณระบบโลจิสติกสและการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสดที่ทําใหเกิดปญหาของการใชสารกันบูดและสารอื่นๆ ลงไปในผลิตภัณฑเพ่ือให
ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นและเพื่อใหทราบถึงสาเหตุและปจจัยตางๆ ที่มีผลตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ คณะวิจัยไดทําการวิเคราะหปญหาที่มีผลตอความปลอดภัยในการบริโภคกวยเต๋ียวเสนสดในเชิง
ของระบบโลจิสติกสและการกระจายสินคาโดยจําแนกทั้งปจจัยทางดานระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound 
logistics) ระบบโลจิสติกสภายใน (Internal logistics) และระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound logistics) 
จากนั้น ไดทําการจัดลําดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอเกณฑ (Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสนสดโดยใช
กระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห (Analytical Hierarchy Process: AHP) ในการศึกษาครั้งนี้ไดมีการ
พิจารณาเกณฑ 3 อยาง ซึ่งถูกกําหนดโดยการพิจารณาในสถานการณจริงของธุรกิจกวยเต๋ียวเสนสด โดย
เกณฑทั้ง 3 อยางที่พิจารณา ไดแก (1) ผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด (2) ผลกระทบตอตนทุน
การผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด และ (3) ผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเตี๋ยวเสนสด จากผล
การวิเคราะหความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอเกณฑ (Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสนสดที่เรียงลําดับความสําคัญ
จากมากไปนอยดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 สรุปคาลําดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด โดยเรียงลําดับความสําคัญจากมาก
ไปนอย 

ระบบ 
โลจิสติกส

เกณฑ 
ปจจัย 

คุณภาพ ตนทุน เวลา ลําดับ
ความสําคัญ

รวม 

ลําดับ
ที่ 70.34% ผลรวม 8.33% ผลรวม 21.33% ผลรวม 

It การผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP 15.52% 0.11 28.30% 0.02 1.53% 0.00 0.14 1 

Ob สถานที่จัดเก็บสนิคาในตลาด 14.52% 0.10 14.43% 0.01 12.25% 0.03 0.14 1 

Ib คุณภาพวัตถุดิบ 15.23% 0.11 6.79% 0.01 9.04% 0.02 0.13 2 

Ob การกระจายสนิคา 10.72% 0.08 7.45% 0.01 23.46% 0.05 0.13 2 

It การบรรจุภณัฑ 9.90% 0.07 6.09% 0.01 12.00% 0.03 0.10 3 

It รถขนสง 7.59% 0.05 5.46% 0.00 11.81% 0.03 0.08 4 

Ob การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก 7.69% 0.05 7.81% 0.01 9.87% 0.02 0.08 4 

Ib การจัดเก็บวัตถุดิบ 5.43% 0.04 2.66% 0.00 7.31% 0.02 0.06 5 

It การเก็บรักษาสินคาในโรงงาน 7.14% 0.05 3.77% 0.00 3.27% 0.01 0.06 5 

Ib เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพวัตถุดิบ 4.14% 0.03 13.59% 0.01 3.20% 0.01 0.05 6 

Ib การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน 2.13% 0.01 3.64% 0.00 6.26% 0.01 0.03 7 
หมายเหตุ: Ib คือ Inbound logistics, It คือ Internal logistics และ Ob คือ Outbound logistics 

 
จากตารางที่ 1 สามารถสรุปไดวา ภายใตเกณฑการตัดสินใจหลัก (Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสนสด 3 

เกณฑ สําหรับลําดับความสําคัญรวม พบวาปจจัยดานการผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP และสถานที่จัดเก็บ
สินคาในตลาดมีความสําคัญตอกวยเตี๋ยวเสนสดมากที่สุดเทากัน คิดเปนรอยละ 14.00 รองลงมา ไดแก ปจจัย
ดานคุณภาพวัตถุดิบและการกระจายสินคา (คิดเปนรอยละ 13.00 ในแตละปจจัย) สวนปจจัยดานการบรรจุ
ภัณฑมีคาความสําคัญเปนอันดับที่ 3 คิดเปนรอยละ 10.00 

 
หากพิจารณาตามเกณฑการตัดสินใจ สําหรับผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด พบวา

ปจจัยดานการผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP มีความสําคัญตอคุณภาพเสนกวยเต๋ียวมากที่สุด คิดเปนรอย
ละ 15.52 สวนผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด พบวาปจจัยดาน GMP มีความสําคัญที่จะทําให
ตนทุนดําเนินการมากที่สุดเชนกัน ซึ่งคิดเปนรอยละ 28.30 และผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการ
ของกวยเต๋ียวเสนสด พบวาปจจัยดานการกระจายสินคา มีความสําคัญที่จะทําใหเวลาขนสงรวดเร็วที่สุด คิด
เปนรอยละ 23.46 

 
ในการเสนอแนะกลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด เพ่ือหาแนวทางการแกไข

ปญหาเพ่ือใหกวยเต๋ียวเสนสดมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวขึ้น คณะวิจัยไดพิจารณากําหนดกลยุทธดวย TOWS 
Matrix โดยไดพิจารณา 2 แนวทางหลักคือ (1) กลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด และ (2) 
กลยุทธการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสด อยางไรก็ตาม เพ่ือประโยชนของการทําความเขาใจ กลยุทธการ
บริหารจัดการโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด คณะวิจัยจะนําเสนอตามการไหลของสินคาจากตน
น้ําจนถึงปลายน้ํา โดยมีรายละเอียดดังนี้  
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2.1 กลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด 
2.1.1  การจัดการระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound logistics) 

จากตารางที่ 1 จะพบวาปจจัยดานโลจิสติกสขาเขาที่มีผลกระทบตอตัวชี้วัด 4 ประการ คือ 
คุณภาพวัตถุดิบ การขนสงจากแหลงวัตถุดิบมายังโรงงาน การจัดเก็บวัตถุดิบ และเครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ
วัตถุดิบ ดังนั้นแนวทางในการแกไขปญหา เพ่ือเพ่ิมคุณภาพสินคา ลดตนทุนสินคาใหอยูในระดับที่ยอมรับได 
และลดเวลาในการไดมาซึ่งสินคา มีดังนี้ 

2.1.1.1 คุณภาพของวัตถุดิบ 
ระยะส้ัน: ในการแกปญหาดานคุณภาพ ปริมาณ และราคาของวัตถุดิบ สมาคม

ผูประกอบการกวยเตี๋ยวเสนสดควรมีการรวมตัวกันเพ่ือทําสัญญาซื้อขายวัตถุดิบที่มีคุณภาพในปริมาณที่มาก
พอกับโรงสีหรือผานสมาคมผูประกอบการโรงสี เพ่ือการเจรจาตอรองกับผูจัดหาวัตถุดิบ ซึ่งการดําเนินการ
ดังกลาวจะทําใหผูประกอบการกวยเต๋ียวเสนสดไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพ มีปริมาณตามที่ตองการ และตนทุน
การจัดซื้อวัตถุดิบก็จะต่ําลง โดยการดําเนินการดังกลาวจะเปนผลดีกับผูประกอบการทั่วไป โดยเฉพาะ
ผูประกอบการรายเล็กที่มีเงินลงทุนคอนขางนอยและสภาพคลองทางการเงินต่ํา 

ระยะกลาง-ระยะยาว: สมาคมผูประกอบการกวยเต๋ียวเสนสดควรมีการผลักดันให
หนวยงานภาครัฐมีการสงเสริมเพ่ือใหไดมาซึ่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพและปริมาณที่มากพอ ตลอดจนถึงการ
สงเสริมใหเกษตรกรเพาะปลูกพันธุขาวที่เหมาะสมเพื่อนํามาใชในกระบวนการแปรรูปเปนกวยเตี๋ยวเสนสด ซึ่ง
อาจจะอยูในรูปของการทําการเกษตรแบบมีพันธะสัญญา (Contract farming) กับกลุมเกษตรกร นอกจากนี้ 
การพัฒนารูปแบบการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบใหมีความชัดเจน แมนยํา และรวดเร็ว ก็มีความจําเปนเพ่ือให
มั่นใจไดวาวัตถุดิบมีคุณภาพที่เหมาะสมและพรอมที่จะนําเขาสูกระบวนการแปรรูปตอไป 

2.1.1.2 การจัดเก็บวัตถุดิบท่ีโรงงาน 
สถานที่จัดเก็บวัตถุดิบที่ดีควรเปนที่มิดชิด แมลงและสัตวตางๆ ไมสามารถเขาไป

ทําลายวัตถุดิบและทําใหเกิดการปนเปอน นอกจากนี้สถานที่จัดเก็บควรเปนพ้ืนที่โปรง มีการถายเทอากาศได
สะดวก เพ่ือปองกันไมใหวัตถุดิบเกิดเปนราหรือมอดได 

2.1.1.3 การขนสงวัตถุดิบจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน 
การขนสงวัตถุดิบไปยังโรงงานผลิต วัตถุดิบควรบรรจุในกระสอบที่มีความแข็งแรงที่

จะทําการขนยายขึ้น-ลงในการจัดเก็บแลวกระสอบตองไมขาดหรือสึกหรอที่จะทําใหสัตวหรือแมลงเขาไป
ทําลายวัตถุดิบได และท่ีสําคัญผูประกอบการควรมีการวางแผนการซื้อและการขนสงวัตถุดิบที่เหมาะสมกับ
การผลิต เพ่ือลดตนทุนในการขนสง ลดปญหาการจัดเก็บ และเปนการเพิ่มสภาพคลองใหกับธุรกิจ 

 
2.1.2  การจัดการระบบโลจิสติกสภายใน (Internal logistics) 

ปจจัยของระบบโลจิสติกสภายในที่มีผลตอคุณภาพสินคา ไดแก (1) กระบวนการผลิตที่
สอดคลองกับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) (2) บรรจุภัณฑ (3) การจัดเก็บสินคาที่
โรงงาน และ (4) รถขนสงสินคา จากสาเหตุของปญหาทั้ง 4 ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของกวยเต๋ียวเสนสด 
คณะวิจัยจึงไดเสนอแนะแนวทางการแกไขปญหา ดังนี้ 

2.1.2.1 บรรจุภัณฑ 
บรรจุภัณฑและลักษณะการจัดเก็บมีผลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

คณะวิจัยไดทําการทดลองพบวา ทั้งการบรรจุสินคาโดยการกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะ
สุญญากาศ) และการใชอุณหภูมิตํ่า (8-10 °C) จะชวยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียกลุมที่ตองใชอากาศ
ในการเจริญเติบโต ซึ่งจะชวยใหอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑมีคาสูงขึ้น โดยท่ีตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดที่
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บรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิทและเก็บไวที่อุณหภูมิตํ่าจะมีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 10 วัน เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอยางกวยเต๋ียวเสนสดที่บรรจุในถุงพลาสติกแบบเปดปดไดที่สภาวะการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง อยางไรก็ดีทั้งการบรรจุสินคาโดยการกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) 
และการใชอุณหภูมิตํ่าจะทําใหมีตนทุนการผลิตที่สูงขึ้น ผูประกอบการควรพิจารณาการประยุกตใชให
เหมาะสมกับธุรกิจและใชกลยุทธทางการตลาดประกอบ ดังนี้ 

• หากสถานประกอบการมีปริมาณสินคาที่เปนที่ตองการของลูกคาสูงมาก และ
มีการขนสงสินคาใหกับลูกคาทุกวันหรือวันเวนวันแลว ลักษณะบรรจุภัณฑอาจจะเปนถุงพลาสติกใส (PP) ที่
ใชอยูในปจจุบันที่สามารถใหอากาศผานออกไดบาง เนื่องจากผูบริโภคมีการบริโภคในปริมาณสูงและสถาน
ประกอบการก็จัดสงสินคาใหกับลูกคาทุกวัน จึงทําใหสถานประกอบการไมมีความจําเปนที่จะเก็บเปนสินคาคง
คลังหรือหากจะจัดเก็บก็จะเก็บไวไมนาน จึงทําใหรูปแบบบรรจุภัณฑดังกลาวจะถูกยอมรับใชในวงกวาง 
เนื่องจากเปนตนทุนบรรจุภัณฑมีคาไมสูง อยางไรก็ตาม สถานประกอบการควรมีสถานที่จัดเก็บสินคาที่
เหมาะสมกอนสงมอบใหกับลูกคา โดยหองจัดเก็บสินคาที่มีบรรจุภัณฑที่เปนถุงพลาสติกใส (PP) ควรมี
อุณหภูมิประมาณ 22-25 °C และมีอากาศถายเทไดสะดวก โดยหองจัดเก็บอาจมีการบุฉนวนใตหลังคาเพื่อทํา
ใหอุณหภูมิในหองต่ําลง อีกทั้งยังเปนการประหยัดพลังงานไฟฟาดวย (คาพลังงานที่สูงขึ้นประมาณ 0.25 บาท
ตอกิโลกรัม-เดือน) 

• หากสถานประกอบการมีปริมาณสินคาที่เปนที่ตองการของลูกคาสูง แตมีการ
ขนสงมากกวา 2 วันตอครั้ง (ระยะทางการขนสงคอนขางไกล) ลักษณะบรรจุภัณฑควรจะเปนบรรจุภัณฑแบบ
กําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะบรรจุภัณฑดังกลาวสามารถยืด
อายุเวลาการจัดเก็บของสินคาไมใหเนาเสียได หากพิจารณาถึงตนทุนบรรจุภัณฑนั้นจะมีคาใชจาย 1.25 บาท/
pack (1 pack = 1 กิโลกรัม) อยางไรก็ตาม ตนทุนคาบรรจุภัณฑจะมีคาใชจายที่ตํ่าลง หากปริมาณสินคาที่
ผูประกอบการจําหนายและนําไปสงมอบใหกับลูกคามีจํานวนมากในแตละครั้ง อยางไรก็ดี สินคาที่บรรจุดวย
บรรจุภัณฑรูปแบบดังกลาวจะทําใหคาใชจายในการจัดเก็บสินคามีคานอยลง ทั้งนี้เนื่องจากบรรจุภัณฑ
ดังกลาวทําใหสินคาสามารถจัดเก็บไวในอุณหภูมิหองได 

2.1.2.2 การจัดเก็บสินคาภายในโรงงาน 
จากที่ไดกลาวมาแลวนั้น การจัดเก็บสินคาภายในโรงงานนั้นมีผลตอการยืดอายุ

ของผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดโดยตรง หากสถานประกอบการมีความจําเปนตองสงสินคาใหกับลูกคาทุกวัน
และบรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกใสแบบธรรมดา (PP) ที่มีรูระบายอากาศ สถานที่ที่ใชจัดเก็บสินคาเพ่ือรอพัก
ในการสงมอบสินคา ควรมีอุณหภูมิ 22-25 °C มีการถายเทอากาศไดสะดวก เพราะอากาศที่รอนและอบอาวจะ
ทําใหผลิตภัณฑเสียเร็วย่ิงขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากการทดลองในหองปฏิบัติการพบวาอายุผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสน
สดสามารถยืดอายุไดโดยการจัดเก็บในที่เย็น (8-10  ํC) และการบรรจุแบบสุญญากาศ อยางไรก็ตามเพื่อเปน
การประหยัดตนทุน หากตองสงสินคาใหกับลูกคาทุกวัน และ บรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกใสแบบธรรมดา (PP)  
ที่มีรูระบายอากาศ สถานที่ที่ใชจัดเก็บสินคา ควรมีอุณหภูมิประมาณ 22 – 25 องศาเซลเซียสก็เพียงพอแลว 
ในทางตรงกันขาม หากสถานประกอบการมีความจําเปนตองจัดเก็บสินคาเพ่ือรอพักในการสงมอบสินคา
มากกวา 2 วันตอครั้ง สถานที่จัดเก็บสินคาควรมีอุณหภูมิตํ่า (15-20 °C) กรณีที่บรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกใส
ธรรมดา (PP) ที่มีรูระบายอากาศ แตหากบรรจุภัณฑเปนแบบกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะ
สุญญากาศ) สถานที่จัดเก็บสินคาอาจจะเปนหองที่มีการถายเทอากาศไดสะดวกและสามารถเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง (24-26 °C) ได 
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2.1.2.3 รถขนสง 
เพ่ือเปนการรักษาและยืดอายุของผลิตภัณฑ รถที่ใชในการขนสงควรมีหลังคาเพื่อ

ปองกันความรอน และมีการถายเทอากาศสะดวก ไมอบอาว รวมท้ังมีการจัดเรียงเพ่ือไมใหสินคามีการกดทับ
กันมาก โดยรถขนสงอาจจะดัดแปลงเปนชั้นเก็บสินคา โดยแตละชั้นควรแบงเปนชองเพื่อจัดเก็บสินคาไมให
กดทับกัน และเพ่ิมความสะดวกในการเคลื่อนยายสินคาขึ้น-ลงรถบรรทุกใหกับลูกคาได  

ในปจจุบันผูประกอบการสวนใหญไดตระหนักถึงปญหาดังกลาว แตไมสามารถ
ดําเนินการได ทั้งนี้เนื่องจากจะทําใหรถขนสงสามารถบรรทุกไดนอยและสงผลใหตนทุนการขนสงคอนขางสูง 
อยางไรก็ตาม การบรรทุกสินคาในปริมาณที่หนักจนเกินไป อาจจะสงผลใหตนทุนสินคาสูงไดเชนกัน เนื่องจาก
อัตราการสิ้นเปลืองน้ํามันเชื้อเพลิงและคาใชจายในการซอมบํารุงที่สูงขึ้น ซึ่งตารางที่ 2 แสดงความสัมพันธ
ระหวางน้ําหนักของสินคาและระยะทางขนสง 

 
ตารางที่ 2 แสดงความสัมพันธระหวางน้ําหนักของสินคาและระยะทางขนสง 

ประเภท
รถ 

น้ําหนัก 
บรรทุก 
(ตัน) 

ตนทุนคาขนสงโดยเฉลี่ย (บาทตอกม.-ตัน) ระยะทางการขนสง (กม./เที่ยว) 
เมื่อพิจารณา เมื่อพิจารณา 

ตนทุนคาน้ํามันเชื้อเพลิงที่แตกตางกัน ใหผูประกอบการไดกําไรที่ 40% ของรายรับ  
20  

บาท/ลิตร 
25  

บาท/ลิตร 
30  

บาท/ลิตร 
35  

บาท/ลิตร 
20  

บาท/ลิตร 
25  

บาท/ลิตร 
30  

บาท/ลิตร 
35  

บาท/ลิตร 
6 ลอ 5 - 6 0.69 0.80 0.90 1.00 850 680 570 490 

 3 - 4 1.09 1.25 1.41 1.57 330 260 220 190 

4 ลอ 3 - 4 2.04 2.27 2.50 2.73 170 135 110 95 

หมายเหต:ุ การคิดตนทุนคาขนสงและระยะทางขนสงจากคาเฉลีย่จากขอมูลของผูประกอบการประเภทละ 2 ราย โดยแบงตาม
ประเภทของรถบรรทุก คือ รถบรรทุก 4 ลอและ 6 ลอ 

 
นอกจากนี้ ส่ิงที่ผูประกอบการควรพิจารณาเพื่อลดปญหาเกี่ยวกับการขนสงสินคา

ทั้งในดานตนทุนการขนสงและคุณภาพของผลิตภัณฑ  เพ่ือกระจายสินคา คือ “ศูนยกระจายสินคา 
(Distribution Center: DC)” ซึ่งจะเปนของโรงงานเองหรือหาตัวแทนจําหนายในพื้นที่ เชน ผูคาสง เปนตน ซึ่ง
ทําเลที่เปนจุดกระจายสินคาควรเปนจังหวัดที่เปนศูนยกลางการคาขายที่มีความสะดวกในการกระจายสินคา
ไปยังพ้ืนที่ตางๆ และเปนพ้ืนที่ที่มีความตองการสินคาสูง เพ่ือที่โรงงานจะไดนําสินคามาจัดเก็บและจัดสง
ใหกับลูกคาตอไป 

2.1.2.4 ระบบการผลิตที่สอดคลองกับหลักเกณฑและวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) 
เพ่ือใหมั่นใจไดวา การผลิตกวยเต๋ียวเสนสดถูกสุขลักษณะและทําใหผลิตภัณฑมี

คุณภาพ และสามารถเก็บไวไดนานขึ้น ทั้งภาครัฐและหนวยงานตางๆ ที่เกี่ยวของควรเรงการสงเสริม เพ่ือให
สถานประกอบการมีกระบวนการผลิตตามระบบมาตรฐาน GMP มากขึ้น ทั้งในรูปของความชวยเหลือ โดย
การจัดสัมมนาใหความรู หรือการจัดจางที่ปรึกษาใหกับสถานประกอบการ อยางไรก็ดี การที่จะใหสถาน
ประกอบการสามารถทําการผลิตตามระบบมาตรฐาน GMP นั้น ควรจะพิจารณาถึงความเปนไปไดและความ
คุมคาตอการแกไขปญหาดานการเพิ่มคุณภาพสินคาจากกระบวนการผลิตตามระบบมาตรฐาน GMP โดย 
“ขนาดของสถานประกอบการ” “ประเภทของเทคโนโลยีที่ใชในการผลิต” และ “อายุของสถานประกอบการ” 
ควรเปนปจจัยที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ควรนํามาพิจารณาเพื่อสรางแนวทางการแกไขปญหา
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เพ่ือใหสถานประกอบการสามารถดําเนินการและทําการผลิตที่สอดคลองกับระบบมาตรฐาน GMP นี้ได 
โดยเฉพาะโรงงานขนาดเล็กที่ไดดําเนินการผลิตมานานและมีการใชเทคโนโลยีอยางงาย ไมควรถูกนํามา
พิจารณาเพ่ือปรับเปล่ียนระบบการผลิตเพ่ือใหไดตามระบบมาตรฐาน GMP แตภาครัฐควรหาแนวทาง 
(Guideline) ที่จะทําใหสถานประกอบการในลักษณะดังกลาวสามารถดําเนินการแกไขจุดวิกฤตที่ทําใหเกิดการ
ปนเปอนไดโดยวิธีการอยางงายและลงทุนไมมากนัก 

2.1.3  การจัดการระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound logistics) 
ปจจัยของระบบโลจิสติกสขาออกที่มีผลตอคุณภาพสินคา ไดแก (1) การกระจายสินคา (2) 

การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก และ (3) สถานที่จัดเก็บสินคา จากสาเหตุของปญหาการจัดการโลจิสติกสขา
ออกทั้ง 3 ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของกวยเต๋ียวเสนสด คณะวิจัยจึงไดเสนอแนะแนวทางการแกไขปญหา 
ดังนี้ 

2.1.3.1 การกระจายสินคา 
เนื่องจากในระบบการตลาดของกวยเตี๋ยวเสนสดเปนตลาดที่มีการแขงขันกัน

อยางเสรี มีการแขงขันทางการตลาดสูง ทําใหโรงงานผูผลิตเกิดการแยงชิงตลาดและการขยายตลาดในพื้นที่
ใหมๆ โรงงานผูผลิตจึงใชกลยุทธในการคาขายดานราคาและการเก็บรักษาสินคาไดนานมาแขงขันเพ่ือขยาย
ตลาด โดยผูกระจายสินคาที่สําคัญมากที่สุดในระบบหวงโซอุปทาน คือ ผูคาสง เพราะเปนผูมีบทบาทในการ
กําหนดสวนแบงตลาดของแตละยี่หอ เพ่ือขายสินคาใหแกผูคาปลีกและลูกคารายยอยในระดับถัดไป การ
ดําเนินการดังกลาวจึงทําใหเกิดปญหาการมุงเนนกําไรโดยเนนขายยี่หอที่ไดกําไรสวนตางจากการโรงงานที่ให
มากกวาของผูคาสง  

ดังนั้นขอเสนอแนะสําหรับการแกปญหาที่มีการแขงขันกันอยางเสรีนี้คือการหา
แนวทางรูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากขนาดหรือกําลังการผลิตของโรงงานประกอบ
กับความสามารถในการจัดการการขนสง โดยหากเปนโรงงานขนาดเล็กมีปริมาณการผลิตไมมากหรือกําลัง
การผลิตนอยกวา 1 ตันตอวัน ควรจะกระจายสินคาที่มีระยะทางขนสงในเขตเทศบาลหรือรัศมีไมควรเกิน 20 
กิโลเมตร สวนกรณีที่เปนโรงงานขนาดกลางที่มีกําลังการผลิตไมเกิน 5 ตันตอวัน ควรมีระยะทางขนสงในเขต
จังหวัดและจังหวัดใกลเคียงที่มีรัศมีการขนสงไมเกิน 330 กิโลเมตร อยางไรก็ตาม ผูประกอบการโรงงานขนาด
กลางจําเปนตองมีกลยุทธผูคาอิสระเพ่ือเปนตัวแทนจําหนายในการกระจายสินคาของโรงงาน และกรณีโรงงาน
ขนาดใหญที่มีกําลังการผลิตมากกวา 5 ตันตอวัน และมีปริมาณการขนสงตอเที่ยวรถบรรทุกสูง การกระจาย
สินคาจะสามารถขนสงไดในพ้ืนที่ตางจังหวัดหรือรัศมีไมเกิน 850 กิโลเมตร และควรมีศูนยกระจายสินคา หาก
ลูกคารายยอยมีจํานวนมากและอยูอยางกระจาย 

2.1.3.2 การจําหนายสินคาของผูคาสง/ผูคาปลีก 
ผูคาสง/ผูคาปลีกสวนใหญยังไมไดใหความสําคัญกับการจัดเก็บสินคาเทาที่ควร 

การจําหนายและจัดวางสินคาขึ้นอยูกับความสะดวกในการหยิบสินคาเปนหลัก ไมมีระบบการจําหนายสินคา
ในลักษณะที่สินคาที่ผลิตกอนนําออกไปจําหนายกอน  (First In First Out : FIFO) ซึ่งทําใหเกิดปญหาสินคา
เกาคางเก็บไวนานและเสียหาย ดังนั้นหนวยงานภาครัฐและหนวยงานที่เกี่ยวของควรเรงการสงเสริมความรู
อยางตอเนื่องและจริงจัง เพ่ือใหผูคาสงและผูคาปลีก มีความรูและมีความเขาใจในระบบความปลอดภัยและ
คุณภาพของสินคาที่ตนจําหนาย และตระหนักถึงอันตรายของการใสสารกันเสียในสินคาในปริมาณที่เกิน
กําหนด รวมท้ังการใหความรูโดยวิธีการตางๆ ทั้งการใหเอกสารหรือการสัมมนาเพื่อใหความรู รวมถึงการ
รณรงควิธีการจัดเก็บและการจัดการสินคาที่คงเหลือใหถูกวิธี โดยสินคาที่ผลิตกอนควรนําออกจําหนายกอน 
(First In First Out) 
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2.1.3.3 สถานที่จัดเก็บสินคา 
สถานที่จัดเก็บหรือแผงขายกวยเตี๋ยวเสนสดในตลาดสดสวนใหญยังมีการจัดเก็บ

ที่ไมถูกสุขลักษณะและแข็งแรงเพียงพอ บางสวนมีการจัดเก็บแบบวางกองไวกับพ้ืนหรือวางไวปะปนกับสินคา
อ่ืนโดยเฉพาะสินคาที่มีความเปยกชื้น ซึ่งการจัดเก็บในลักษณะนี้จะเพิ่มโอกาสในการเกิดราไดงายขึ้นและเปน
สาเหตุที่ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดมีอายุส้ันลง  และหากสถานที่จัดเก็บไมมีการระบายอากาศที่ดีพอในภาวะ
สภาพอากาศที่รอนอบอาวและฝนตก ก็จะเปนการเรงใหกวยเต๋ียวเสนสดเนาเสียไดงายกวาปกติไดเชนกัน 
ดังนั้นควรมีการปรับปรุงสถานที่จัดเก็บสินคาใหถูกสุขลักษณะและเหมาะสม โดยหนวยงานเทศบาลและ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาควรมีแผนงานสนับสนุน/ปรับปรุงระบบสถานที่จัดเก็บสินคาในตลาดให
ถูกสุขลักษณะและดําเนินการอยางเครงครัด 

 
2.2 กลยุทธการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสด 

จากการวิเคราะหรูปแบบการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด คณะวิจัยไดเสนอแนะรูปแบบการกระจาย
สินคาใหเหมาะสมกับกําลังการผลิตของโรงงาน โดยคํานึงถึง “ระดับชองทางการกระจาย” ดังนี้ 

2.2.1 ชองทางหนึ่งระดับ (ผูคาปลีก) 
2.2.1.1  ไมผาน DC 

ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะของชองทางการกระจายสินคาหนึ่งระดับ จะมีการกระจายสินคาจาก

โรงงานผูผลิตไปยังผูคาปลีก ที่เปนฝายกระจายสินคาใหกับผูบริโภคอีกครั้ง 
ความเหมาะสม 
◊ เปนโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดขนาดเล็ก จะตองมีฐานะการเงินที่มั่นคง 

สามารถจําหนายผานผูคาปลีกตางๆ ไดมาก 
◊ ลูกคาอยูอยางกระจาย 
◊ สินคากวยเตี๋ยวเสนสดที่ไมมีสารกันเสียหรือใสสารกันเสียเพียงเล็กนอย ซึ่งจะ

ทําใหสินคาเนาเสียไดเร็วขึ้น 
◊ โรงงานผูผลิตที่มีกําลังการผลิตไมเกิน 1 ตัน/วัน และกลุมลูกคาเปาหมายจะ

กระจายอยูใกลบริเวณโรงงานผลิต ซึ่งโรงงานจะมีรัศมีการขนสงสินคาใหกับ
ลูกคาไมเกิน 20 กิโลเมตร รูปแบบการขนสงที่เหมาะสมคือ การใช
รถจักรยานยนต หรือรถบรรทุก 4 ลอ 

 
2.2.1.2  ผาน DC 

 ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะของชองทางการกระจายสินคาหนึ่งระดับ จะมีการกระจายสินคาจาก

โรงงานผูผลิตไปยังศูนยกระจายสินคา และจากศูนยกระจายสินคาไปยังผูคาปลีก ที่เปนฝายกระจายสินคา
ใหกับผูบริโภคอีกครั้ง 

ความเหมาะสม 
◊ โรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดมีขนาดกลาง – ขนาดใหญ (กําลังการผลิต > 

5ตัน/วัน) ซึ่งจําเปนตองขนสง/กระจายกวยเตี๋ยวเสนสดขามเขต จากกระจาย
สินคารูปแบบนี้โรงงานผูผลิตตองการขยาย/เพ่ิมระดับการบริการสินคาใหกับ
ลูกคา 
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◊ ลูกคาอยูอยางกระจาย แตมีปริมาณความตองการสินคาสูง 
◊ การขนสงสินคากวยเตี๋ยวเสนสดขาเขา – ขาออกจากศูนยกลางการกระจาย

สินคาจะใชรถหลายขนาดเพื่อใหมีความเหมาะสมกับปริมาณการขนสง โดย
การขนสงสินคากวยเต๋ียวเสนสดจากโรงงานผูผลิตไปยังศูนยกลางกระจาย
สินคา สวนใหญจะใชรถบรรทุก 10 ลอ และ/หรือรถบรรทุกขนาด 6 ลอ ที่มี
ระยะทางการขนถายไมเกิน 850 กิโลเมตร สวนการขนสงจากศูนยกระจาย
สินคาไปยังผูคาปลีก จะใชรถบรรทุก 4 ลอ ที่มีระยะทางการขนถายซึ่งขึ้นอยู
กับปริมาณการขนสงกวยเตี๋ยวเสนสด  

 
2.2.2 ชองทางการกระจายสินคาสองระดับ (ผูคาสง-ผูคาปลีก) 

2.2.2.1 ไมผาน DC  
ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสอง

ระดับ นั้น จะมีการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิตไปยังผูคาสงและผูคาปลีกอีกทอดหนึ่ง 
ความเหมาะสม 
◊ มีผูคาปลีกจํานวนมากและอยูอยางกระจาย  
◊ กลุมลูกคาเปาหมาย (ลูกคารายยอย/ผูบริโภค) มีจํานวนมากและอยูอยาง

กระจาย 
◊ โรงงานผูผลิตไมสามารถเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายได โดยเฉพาะลูกคาใน

แถบชานเมือง จึงจําเปนตองมีการขายสินคาผานผูคาสง 
◊ โรงงานผูผลิตจะตองมีกําลังการผลิตอยางนอย 3 ตัน/วัน สวนใหญจะมีการ

ขนถายโดยรถบรรทุก 4 ลอและรถบรรทุก 6 ลอ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปริมาณความ
ตองการของลูกคา ความถี่ที่ตองการสินคา และระยะทางการขนสง เชน หาก
ใชรถบรรทุก 4 ลอ อาจจะบรรทุกไดครั้งละ 2-4 ตัน และมีระยะทางการ
ขนสงไมเกิน 170 กิโลเมตรที่สามารถไปสงสินคาไดทุกวัน สวนในการขนสง
โดยใชรถบรรทุก 6 ลอนั้น สวนใหญจะบรรทุกระหวาง 4-6 ตัน มีการขนสง
สินคาวันเวนวันและมีระยะทางการขนถายสูงขึ้นแตไมควรเกิน 850 
กิโลเมตร 

 
2.2.2.2  ผาน DC  

ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสอง

ระดับ นั้น จะมีการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิตไปยังศูนยกระจายสินคาและจากศูนยกระจายสินคาไปยัง
ผูคาสงและผูคาปลีกอีกทอดหนึ่ง 

ความเหมาะสม 
◊ กลุมลูกคาเปาหมาย (ลูกคา/ผูบริโภค) มีจํานวนมากและอยูอยางกระจาย 

โรงงานผูผลิตไมสามารถเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายได โดยเฉพาะลูกคาใน
แถบชานเมือง จึงจําเปนตองมีการขายสินคาผานผูคาสง 
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◊ โรงงานผูผลิตตองการขยายตลาดใหกวางขึ้น มีความครอบคลุมสวนแบง
การตลาดหลายพื้นที่ ทําใหมีการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดขามเขต 
(ขามภูมิภาค) โดยกรณีนี้โรงงานผูผลิตสวนใหญเปนโรงงานขนาดกลาง-
ขนาดใหญ มีกําลังการผลิตอยางนอย 5 ตัน/วัน รถท่ีใชขนถายสินคาจาก
โรงงานผูผลิตมายังศูนยกระจายสินคาสวนใหญจะเปนรถบรรทุก 6 ลอและ 
10 ลอ ขึ้นอยูกับปริมาณและความถี่ของความตองการสินคา (สวนแบงทาง
การตลาด) และมีระยะทางการขนสงมากถึง 500-1,000 กิโลเมตร 

 
2.2.3  ชองทางการกระจายสินคาสามระดับ 

ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสามระดับจะ

คลายกับชองทางการกระจายสินคาสองระดับ แตมีการเพิ่มการใชผูคาอิสระเขามาในระบบ ชองทางการ
กระจายสินคารูปแบบนี้ โรงงานอุตสาหกรรมหรือศูนยกระจายสินคาจะสงสินคาใหกับผูคาสง ผูคาอิสระ และ
ผูคาปลีกอีกทอดหนึ่ง  

ความเหมาะสม 
◊ กลุมลูกคาปาหมายและผูคาปลีกอยูกระจายมาก 
◊ การมีผูคาอิสระ ในชองทางการจําหนายสินคาเปน “นโยบายของโรงงานผูผลิต

กวยเตี๋ยวเสนสดในการคลอบคลุมพ้ืนที่ตลาดใหกวางขึ้น” โดยเฉพาะตลาดชานเมือง 
◊ โรงงานผูผลิตไมสามารถสงสินคา/ทําตลาดไดโดยตรง จําเปนตองมีผูคาอิสระและใน

พ้ืนที่ตลาดเปาหมายสวนใหญจะไมมีโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด/หรือโรงงานผูผลิต
อยูพ้ืนที่ไกลจากลูกคาเปาหมาย 

◊ โรงงานผูผลิตจําเปนตองความมั่นคงทางการเงิน (เงินทุนมาก) ที่สามารถใหเครดิต
การขายกับผูคาสงหรือพอคาอิสระได 

 
3.  ขอเสนอแนะ 

3.1 การพัฒนากลยุทธทางการตลาดใหกับผูประกอบการโรงงานกวยเตี๋ยวเสนสด  
นอกจากผูประกอบการจะพิจารณาชองทางการกระจายสินคาที่เหมาะสมแลว ผูประกอบการ

จําเปนตองมีกลยุทธทางการตลาดที่เหมาะสมกับการดําเนินธุรกิจดังนี้ 
(1)  การวิเคราะหความตองการของผูบริโภคดานการบริหารในการจัดจําหนาย 

สถานประกอบการจําเปนตองวิเคราะหพฤติกรรมและเหตุผลการซื้อสินคาของลูกคา เพ่ือ
ประโยชนในการขยายตลาดและกลุมลูกคาเปาหมาย โดยผูประกอบการขนาดกลาง-ขนาดใหญอาจมีความ
จําเปนตองมีศูนยกระจายสินคาเพ่ือใหมีการกระจายสินคาไปยังกลุมเปาหมายไดรวดเร็วมากขึ้น สวน
ผูประกอบการขนาดเล็กที่โรงงานผูผลิตไมสามารถเขาถึงกลุมลูกคาไดทั่วถึง เนื่องจากลูกคาอยูหางไกลและมี
การกระจายตัว  ผูประกอบการขนาดเล็ก จึงตองพิจารณาคัดเลือกคนกลาง (ผูคาสง หรือผูคาอิสระ) ที่มี
ความสามารถในการจําหนาย และมีความตั้งใจที่จะจําหนายสินคาอยางจริงจัง เพ่ือใหสินคาไปถึงผูบริโภค
จํานวนมากได นอกจากนี้คนกลางเหลานี้อาจจะตองมาชวยดูแลลูกคาเฉพาะทองที่หรือตลาดที่ไกลออกไป 
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(2)  ผูประกอบการควรมีกลยุทธทางการตลาดที่ทําใหสินคาเปนท่ีรูจักและสรางความ
นาเชื่อถือใหกับผูบริโภค โดยกลยุทธที่ควรนํามาใชอยางจริงจังคือ กลยุทธสวนประสมทางการตลาด (4Ps) 
ซึ่งประกอบดวย 

• กลยุทธดานสินคา (Product) 
สินคากวยเตี๋ยวเสนสดจะตองมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของลูกคาในพื้นที่หรือลูกคาในจังหวัด

บริเวณใกลเคียง ซึ่งกรณีนี้ ผูประกอบการจําเปนตองสราง “ตราสินคา (Brand)” เพ่ือใหสินคาเปนที่ยอมรับ 
โดยผูประกอบการจําเปนตองพิจารณาปจจัยตั้งแตวัตถุดิบ ระบบการผลิต การเก็บรักษา บรรจุภัณฑ และการ
ขนสง ตามรายละเอียดที่ไดสรุปมาแลวนั้น นอกจากนี้ ผูประกอบการจําเปนตองพัฒนาระบบการผลิตสินคาให
ไดรับการรับรองจากหนวยงานภาครัฐและหนวยงานที่เกี่ยวของ เพ่ือเปนการรับรองคุณภาพสินคา และสราง
ความมั่นใจในการบริโภคสินคาสําหรับลูกคา 

• กลยุทธดานราคา (Price)  
เพ่ือเปนการเพิ่มศักยภาพในการแขงขันทางธุรกิจ ผูประกอบการจําเปนตองลดตนทุนการ

ผลิตทั้งระบบ แตคงไวซึ่งคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ ซึ่งการลดตนทุนพลังงาน การลดตนทุนการขนสง และ
การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและบริหารจัดการ ลวนเปนปจจัยสําคัญที่จะทําใหตนทุนของสินคาลดลง ซึ่งจะ
ทําใหสามารถกําหนดราคาสินคาไดตํ่าลง สงผลใหเกิดขอไดเปรียบในการแขงขัน และผูบริโภคสามารถซื้อ
สินคาไดมากขึ้น 

• กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย (Place)  
ชองทางการจัดจําหนายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดนั้น ลูกคาตองสามารถซื้อไดสะดวก หรือ

ไดรับบริการทันเวลาดวยสินคาที่มีคุณภาพ ดังนั้น ผูประกอบการควรพิจารณาวิธีการสงมอบสินคาใหกับลูกคา
ที่เหมาะสมกับธุรกิจของตน ทั้งในดานการขนสง จุดกระจายสินคา หรือการมีตัวแทนจําหนาย เปนตน 

• กลยุทธการสงเสริมการตลาด (Promotion)  
สถานประกอบการจําเปนตองมีการสงเสริมการตลาด ซึ่งประกอบดวย การโฆษณา การ

ประชาสัมพันธ  การสงเสริมการขาย การขายโดยใชพนักงานขาย และการตลาดทางตรงซึ่งการโฆษณา
ประชาสัมพันธ มีวัตถุประสงคเพ่ือใหลูกคารูจักสินคาในวงกวาง ควรมีการใชพนักงานขาย เพ่ือใหมีการพบปะ
ลูกคา เพ่ือสรางสัมพันธภาพและรับขอเสนอแนะตางๆ มาทําการปรับปรุงสินคา  นอกจากนั้นจําเปนตองมีการ
สงเสรมิการขาย เพ่ือกระตุนการตัดสินใจซื้อ เชน การลดราคา เปนตน 

 
3.2 การลดตนทุนท้ังระบบแตไมลดคุณภาพ  

 สถานประกอบการมีศักยภาพที่สามารถลดตนทุนการดําเนินการได 3 ดานคือ 
(1) การลดตนทุนพลังงาน 

ตนทุนพลังงานนับเปนคาใชจายสวนสําคัญของตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดใน
ปจจุบันราคาพลังงานมีแนวโนมที่สูงขึ้น หากสถานประกอบการสามารถลดตนทุนพลังงานไดจะทําใหตนทุน
การผลิตสินคามีคาลดลงมาก ซึ่งการลดตนทุนพลังงานสามารถทําไดโดย: 

 การนําความรอนกลับมาใชใหมในระบบนึ่งเสนกวยเตี๋ยว โดยใชระบบ Steam 
Nozzle Pump 

 การเปล่ียนชนิดของเชื้อเพลิงของหมอไอน้ํา (Boiler) 
 การตรวจสอบประสิทธิภาพการเผาไหมของหมอไอน้ํา 
 การหุมฉนวนหมอไอน้ํา 
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(2) การลดตนทุนการขนสง 
แนวทางที่ผูประกอบการสามารถลดตนทุนการขนสง ไดแก 
 การขนสงดวย load ที่เหมาะสม ซึ่งผูประกอบการไมควรบรรทุกสินคาที่มาก

เกินไป เนื่องจากจะทําใหอัตราการสิ้นเปลืองน้ํามันและคาบํารุงรักษาที่สูง 
 การจัดเสนทางการขนสงใหมีระยะทางการขนสงที่ส้ัน โดยพิจารณาปริมาณการ

ขนถายประกอบ หากเปนไปได ผูประกอบการควรหาสินคาประเภทอื่นบรรทุกใน
ขากลับเพ่ือทําใหคาใชจายในการขนถายกวยเตี๋ยวเสนสดมีคาต่ําที่สุด 

(3) การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและบริหารจัดการ 
ผูประกอบการสามารถลดตนทุนการผลิต โดยการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและ

บริหารจัดการดังนี้ 
 การผลิตที่เหมาะสมกับขนาด (Economy of scale) ไมควรมีการผลิตมาก
จนเกินไปที่จะทําใหเกิดสินคาคงคลัง (WIP) จํานวนมาก เนื่องจากจะทํา
ใหคาใชจายในการจัดเก็บสูง และสินคาจะเนาเสียได 

 การลดความสูญเสียจากการขนถาย ซึ่งผูประกอบการควรมีวิธีการและ
เครื่องมือที่ใชในการขนถายที่เหมาะสม 

 การลดความสูญเสียจากกระบวนการผลิตในกระบวนการที่สําคัญไดแก 
o กระบวนการโม เพ่ือลดความสูญเสียของวัตถุดิบ 
o กระบวนการตัดเปนเสนกวยเตี๋ยวเสนสด เพ่ือลดปริมาณ

ความสูญเสียของผลิตภัณฑที่ไมไดขนาดและตกหลนบนพ้ืน 
o กระบวนการบรรจุภัณฑ เพ่ือลดปริมาณการสูญเสียของ

ผลิตภัณฑและถุงบรรจุภัณฑจากคนและเครื่องจักร 
 การจัดตารางการผลิตใหเหมาะสมกับภาระงานที่จะผลิต (orders) 
โดยเฉพาะสถานประกอบการที่ทําการผลิต 2 กะ (shifts) ควรพิจารณา
อัตราคาไฟฟาใหเหมาะสมกับการใชงานดวย 

 
หากผูประกอบการมีการพิจารณาชองทางการกระจายสินคาที่เหมาะสมกับธุรกิจของตนแลว และ

ผูประกอบการยังมีกลยุทธทางดานการตลาดและการลดตนทุนการผลิตที่เหมาะสม ก็สามารถเชื่อมั่นไดวา
สถานประกอบการจะมีศักยภาพที่สามารถแขงขันในธุรกิจไดอยางมีประสิทธิภาพและยั่งยืนตอไป 
 

 


