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บทที่ 4 
การวิเคราะหระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด 

 
4.1 บทนํา 

 
จากบทที่ 3 ไดแสดงรายละเอียดสถานการณระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดตามผูมี

สวนเกี่ยวของทั้งหมดของโซอุปทานกวยเตี๋ยวเสนสด ประกอบดวย โรงงาน ศูนยกระจายสินคา ผูคาสง    
ผูคาอิสระ และผูคาปลีก และจากการสํารวจพบวาผูที่มีสวนที่เกี่ยวของเหลานี้มีสวนทําใหเกิดผลกระทบตอ
คุณภาพสินคาเสนกวยเตี๋ยวสด ในบทนี้ไดทําการวิเคราะหระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดใน
ปจจุบัน โดยในการวิเคราะหนั้น คณะวิจัยจะทําการวิเคราะหโดยพิจารณาจากลักษณะการไหลของสินคาเปน
หลัก ต้ังแตการจัดซื้อ/จัดหาวัตถุดิบ การแปรรูปเปนกวยเตี๋ยวเสนสด การขนสง และการกระจายสินคาสู
ผูบริโภค เพ่ือประโยชนในการทําความเขาใจในการวิเคราะหระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด
ในปจจุบัน คณะผูวิจัยไดทําการสรุปปญหาและผลกระทบที่เกิดขึ้นโดยพิจารณาแตละตัวขับเคล่ือนของ
ระบบโลจิสติกสที่เกี่ยวของ ดังแสดงในขอหัวที่ 4.2 จากนั้นคณะวิจัยไดทําการวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส 
และอุปสรรค (SWOT Analysis) ของการจัดการระบบโลจิสติกสและการกระจายสินคาตามสวนที่เกี่ยวของ
ตางๆ โดยไดแสดงในขอหัวที่ 4.3 และในหัวขอที่ 4.4 ไดแสดงรายละเอียดการจัดลําดับความสําคัญของปจจัย
ที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสดโดยกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห (Analytical Hierarchy Process: AHP) ซึ่ง
รายละเอียดของแตละหัวขอมีดังนี้ 
 
4.2 การสรุปปญหาและผลกระทบของระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดในปจจุบัน 

4.2.1 การจัดซื้อ/จัดหาวัตถุดิบ 
วัตถุดิบถือวาเปนจุดเริ่มตนของการผลิตสินคาที่ดี หากวัตถุดิบมีคุณภาพดีแลวผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว

เสนสดก็จะมีคุณภาพดีตามไปดวย ขาวทอนหรือปลายขาวเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตกวยเต๋ียวเสนสด จาก
การสํารวจภาคสนามพบวา โรงงานผูผลิตสวนใหญจะผลิตกวยเต๋ียวเสนสด โดยโรงงานขนาดเล็กและขนาด
กลางจะพบปญหาเกี่ยวของกับวัตถุดิบในดานตางๆ ดังนี้ 
 

4.2.1.1 ปริมาณของผลผลิต 
จากที่กลาวมาแลวนั้น ขาวทอนหรือปลายขาวเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด 

และเปนสินคาเกษตรที่ขึ้นอยูกับฤดูกาล หากสภาพอากาศอุดมสมบูรณจะทําใหมีผลผลิตมาก แตในทาง
ตรงกันขาม หากสภาพอากาศไมเหมาะสม ก็อาจจะทําใหมีผลผลิตไมเพียงพอตอความตองการ จะเห็นวาหาก
ขาวถูกเพาะปลูกตามฤดูกาล (ขาวนาป) ผลผลิตขาวจะไมเพียงพอและผลผลิตไมตอเนื่องตลอดทั้งป เนื่องจาก
ขาวนั้นเปนวัตถุดิบสําคัญที่ใชในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารหลายประเภทจึงทําใหเกษตรกรจึงทําการ
เพาะปลูกนอกเหนือจากฤดูกาลซึ่งเรียกวาขาวนาปรัง เพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิตใหมีอยางตอเนื่อง เพ่ือให
เพียงพอกับความตองการตลอดทั้งป โดยทั่วไปแลวขาวจะมีผลผลิตปริมาณมากในฤดูขาวนาป และปริมาณ
นอยในฤดูขาวนาปรัง 

นอกจากปริมาณผลผลิตขาวที่ขึ้นอยูกับสภาพอากาศแลว ยังขึ้นอยูกับความเหมาะสมดาน
พ้ืนที่การเพาะปลูกดวย โดยเฉพาะพันธุขาวที่ใชในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด  (เชน เหลืองปะทิว หรือเสาไห) 
นั้นสามารถเพาะปลูกไดในบางพื้นที่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือเทานั้น จากขอจํากัดดังกลาวจึงทําใหเกิด
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ปญหาในการรวบรวมวัตถุดิบจากพื้นที่เพาะปลูกตางๆ เพ่ือใหไดปริมาณมากและเพียงพอตอความตองการ
ของอุตสาหกรรม (Economy of scale and Economy of distance) ซึ่งแหลงรวบรวมวัตถุดิบที่สําคัญของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือคือ จังหวัดนครราชสีมา หากโรงงานอุตสาหกรรมใดไมไดต้ังอยูในพ้ืนที่การเพาะปลูก/
รวบรวมวัตถุดิบ อาจทําใหโรงงานอุตสาหกรรมนั้นประสบปญหาดานการบริหารจัดการวัตถุดบิได 

 
4.2.1.2 ราคา 

เนื่องจากขาวเปนสินคาเกษตรที่ขึ้นอยูกับฤดูกาล และยังขึ้นอยูกับความเหมาะสมดาน
พ้ืนที่การเพาะปลูกดวย และขาวยังสามารถนําไปแปรรูปเปนสินคาที่หลากหลายชนิดได จากขอจํากัดดังกลาว
จึงทําใหปริมาณของผลผลิตขาวอาจมีไมเพียงพอตอความตองการในบางฤดูกาล นอกจากนี้ ผลกระทบอยาง
หนึ่งที่สําคัญ คือ ราคาของวัตถุดิบ ซึ่งจะเปนไปตามกฎของ Demand/supply 

ในปจจุบันผูประกอบการ/โรงงานอุตสาหกรรมซื้อวัตถุดิบโดยมีทําสัญญาการซื้อขายกัน
ตลอดทั้งป ซึ่งการซื้อขายขาวโดยวิธีนี้สวนใหญผูซื้อ/ผูขายจะทําธุรกิจมาดวยกันเปนเวลานานและมี
ความสัมพันธที่ดี จึงทําใหผูประกอบการโรงงานผลิตกวยเต๋ียวเสนสดมีวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการผลิตทั้งป 
และสามารถกําหนดระยะเวลาสงมอบที่โรงงานได เพ่ือลดพ้ืนที่การจัดเก็บที่โรงงาน แตการซื้อวัตถุดิบโดยวิธี
นี้ อาจจะมีจุดออนในดานราคารับซื้อที่สูงในบางชวงเวลา อยางไรก็ตาม สําหรับผูประกอบการสวนใหญได
ตัดสินใจซื้อขาวเปนชวงๆ ทั้งนี้เนื่องจากขอจํากัดการลงทุนหรือเงินลงทุนหมุนเวียน ในการซื้อวัตถุดิบ
ผูประกอบการจะพิจารณาจากราคาขาวทอนเปนหลักวาจะตัดสินใจซ้ือขาวในแตละชวงเวลาในปริมาณเทาใด 
โดยสวนใหญจะใชประสบการณสวนตัวเพ่ือคาดคะเนปริมาณการซื้อขาวในแตละชวงเวลา 

อยางไรก็ตาม ผูประกอบการสวนใหญตางประสบปญหาราคาของวัตถุดิบที่แกวง
ตลอดเวลา ประกอบกับจากการที่ผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดรายใหญมีอํานาจในการตอรองเพ่ือซื้อวัตถุดิบจาก
กําลังการซื้อที่สูง และมักจะกักตุนวัตถุดิบในชวงเวลากอนที่ราคาวัตถุดิบจะสูงขึ้น ทําใหผูผลิตรายใหญซื้อ
วัตถุดิบไดในราคาที่ตํ่าจึงสามารถผลิตเสนกวยเตี๋ยวผลิตและสามารถจําหนายไดในราคาที่ถูก ขณะเดียวกัน
ผูผลิตรายเล็กซึ่งมีกําลังการซื้อตํ่ากวาก็จะซื้อวัตถุดิบไดในราคาที่สูงกวา ปญหาดังกลาวทําใหเกิดขอดอยใน
การแขงขันในตลาดของผูผลิตรายเล็กที่ไมสามารถวางแผนการจัดการวัตถุไดอยางมีประสิทธิภาพ ทั้งในดาน
คุณภาพของวัตถุดิบและสถานที่จัดเก็บ โดยเฉพาะสถานที่จัดเก็บหากไมเหมาะสมอาจทําใหเกิดปญหาดาน
คุณภาพขาวไมเหมาะสมในการผลิตได นอกจากนี้ การขนสงก็เปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญที่ทําใหราคาผลผลิตมีคา
คอนขางสูง โดยเฉพาะสถานประกอบการที่ไมไดต้ังอยูในเขตการเพาะปลูก/รวบรวมผลผลิต ทําใหเกิดการ
แขงขันกันเพ่ือซื้อขาวทอน 

จากเหตุผลดังกลาวะเห็นไดวา เพ่ือเปนการลดตนทุนการผลิตไมใหสูงจนเกินไปใน
ชวงเวลาที่วัตถุดิบราคาสูงและหาไดยาก ผูประกอบการจําเปนตองหาขาวที่เปนวัตถุดิบที่มีคุณภาพเกรดต่ําลง
มาและมีราคาที่ถูกลง จากการดําเนินการดังกลาว จึงทําใหราคาของผลผลิตมีผลผกระทบตอคุณภาพของ
กวยเตี๋ยวเสนสดโดยตรง 

 
4.2.1.3 คุณภาพ 

ในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดนั้น คุณภาพของขาวทอนซึ่งเปนวัตถุดิบหลักจะมีสวนสําคัญ
ตอคุณภาพของเสน ซึ่งวัตถุดิบขาวหัก/ขาวทอน พันธุเหลืองประทิว หรือเสาไหที่มีคุณภาพจะไดจากการปลูก
ขาวนาป และจําเปนตองเปนขาวเกาซึ่งจะถูกเก็บในระยะหนึ่งจนไดเวลาที่เหมาะสมจึงจะนําไปใชในการผลิต
กวยเตี๋ยว เนื่องดวยขาวนาปจะมีปริมาณอะไมโลส (องคประกอบทางเคมีของแปงคือความเหนียวนุมของแปง
ขาวเจา) คอนขางสูงแลวจะทําใหการผลิตไดเสนกวยเตี๋ยวที่เหนียวนุม ไมแหลกเละงาย และไมมีการปลอมปน
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ของสิ่งแปลกปลอม เชน กรวด หิน ดิน ทราย หรือเมล็ดพืชอยางอื่นที่เกิดขึ้นไดจากการรวมทั้งการคละพันธุ
ขาว จากการสํารวจภาคสนามพบวาคุณภาพขาวมีผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสดในทางตรง ซึ่ง
สามารถวิเคราะหไดดังนี้ 

 (1)  การใชผลผลิตขาวนาปรัง 
เนื่องจากขาวเปนผลผลิตที่ปลูกตามฤดูกาลและสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

หลากหลายชนิดได จึงอาจจะทําใหขาวมีปริมาณไมเพียงพอตอความตองการของอุตสาหกรรมที่มีปริมาณการ
ผลิตคอนขางคงที่ตอเนื่องตลอดทั้งป เมื่อปริมาณวัตถุดิบมีไมเพียงพอตอความตองการจึงทําใหเกิดการแยงชิง
วัตถุดิบ อีกทั้งตามลักษณะการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดทั่วไปแลวขาวทอนที่ใชในการผลิตจําเปนตองเปนขาวเกา
ซึ่งจะถูกเก็บในระยะหนึ่งจนไดเวลาที่เหมาะสมจึงจะนําขาวทอนไปใชในการผลิตกวยเตี๋ยว ทําใหโรงงาน
จําเปนตองซื้อขาวทอนเก็บไวเพ่ือใชในตลอดทั้งป 

เพ่ือเปนการตอบสนองความตองการของผูบริโภคอยางตอเนื่อง เกษตรกรผูผลิตจึงได
ทําการเพิ่มปริมาณผลผลิตโดยการเพาะปลูกขาวนาปรัง เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคในสวนที่
เพ่ิมขึ้น อยางไรก็ตาม ขอจํากัดของการทําการเกษตรขาวนาปรังนี้จะมีปริมาณของอะไมโลสคอนขางต่ํา 
รวมทั้งเมื่อถึงฤดูการเก็บเกี่ยวขาวนาปรังจึงมีปญหาในเปนรอบๆ การผลิต การปลอมปนของสิ่งแปลกปลอม 
เชน กรวด หิน ดิน ทราย หรือเมล็ดพืชอยางอื่น อาจเกิดขึ้นไดจากการรวมทั้งการคละพันธุขาวเพ่ือใหมี
ปริมาณมากขึ้น แมกระทั้งการนําขาวที่ขึ้นราแลวกลับมาสีใหมอีกครั้ง ทําใหขบวนการผลิตเพ่ิมขึ้นสําหรับการ
กําจัดส่ิงปลอมปนดังกลาวเปนการเพิ่มตนทุนของผูผลิต และทําใหคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสดต่ําไมไดราคา 

(2)  การจัดเก็บไมถูกสุขลักษณะ 
ตามที่ไดกลาวมาแลวนั้น ในการคงคลังวัตถุดิบที่มากจนเกินไป และการที่มีสถานที่

จัดเก็บไมเหมาะสม จะทําใหคุณภาพของวัตถุดิบต่ําลง และมีผลตอการนําไปแปรรูปเปนกวยเต๋ียวเสนสด
โดยตรง 

(3)  การขาดแคลนเครื่องมือตรวจวิเคราะหวัตถุดิบ  
ในปจจุบัน ผูประกอบการสวนใหญยังไมมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพขาว (เชน ความ

แข็ง และความเหนียว เปนตน) อยางถูกวิธี การตรวจวิเคราะหคุณภาพขาวยังอาศัยประสบการณและทักษะ
เฉพาะตัว ซึ่งไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร 

 
จากปญหาดานคุณภาพ ราคาและปริมาณผลผลิตของวัตถุดิบ ไดสงผลกระทบตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดโดยตรง ขาวทอนที่มีคุณภาพไมดีทั้งจากการดูแลรักษาไมดี การปนเปอนของสิ่ง
ปลอมปน เชน ส่ิงสกปรก และตัวมอด เปนตน ซึ่งขาวทอนดังกลาวนี้จะทําใหการผลิตไดเสนกวยเตี๋ยวท่ีมีอายุ
การจัดเก็บไดไมนาน ดังนั้นหากตองการใหมีอายุการจัดเก็บที่เพ่ิมขึ้น ผูประกอบการจึงมีการใช Modified 
Starch สารเติมแตง และสารกันบูดลงไปในกระบวนการผลิต โดยสารเติมแตงที่ใสเขาไปในกระบวนการผลิต
เสนกวยเตี๋ยว สารบางประเภทหากมีการใสในปริมาณที่กําหนด เชน กรดเบนโซอิกหากใสในเสนกวยเตี๋ยว
เกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม รวมทั้งการใสสารที่ไมไดใชในอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งสารประเภทนี้จะเปน
อันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคโดยตรง หากสารเติมแตงเหลานี้มีการสะสมในรางกายเปนเวลานานและมาก
พอจะทําใหประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลง 

 
4.2.2 สถานประกอบการ/โรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด 

ในกระบวนการแปรรูปเปนกวยเตี๋ยวเสนสด โรงงานผูผลิตถือเปนผูมีสวนเกี่ยวของหลักในการ
กําหนดระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ ดังนั้นในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด โรงงานจําเปนตองคํานึงถึงปจจัย
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ทั้งหมดตั้งแตวัตถุดิบที่ใชและการบริหารจัดการวัตถุดิบที่มีประสิทธิภาพ กระบวนการแปรรูป/ผลิต การจัดเก็บ
ผลิตภัณฑในโรงงาน การขนสง และระบบการกระจายสินคาสูผูบริโภค อยางไรก็ตาม ปญหาคุณภาพของ
กวยเตี๋ยวเสนสดในปจจุบันไดเกิดจากสาเหตุของสถานประกอบการในประเด็นตางๆ ดังนี้ 

 
4.2.2.1 การแยงชิงตลาด 

โรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดในปจจุบันไดกระจายอยูทั่วไปในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
โดยสวนใหญจะอยูใกลกับแหลงวัตถุดิบ ซึ่งเดิมกอนนั้นจะผลิตขายในพื้นที่และจังหวัดใกลเคียงเปนหลัก และ
ทําใหผูบริโภคไดบริโภคสินคาที่สดเสมอ แตในปจจุบันการดําเนินธุรกิจกวยเตี๋ยวเสนสดไดมีรูปแบบที่
เปล่ียนไปทั้งนี้เนื่องจากการแทรกแซงการขายของโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวขนาดใหญจากตางพ้ืนที่ โดย
โรงงานผูผลิตขนาดใหญเหลานี้ตองการขยายตลาดเพื่อเพ่ิมสวนแบงทางการตลาดใหมากขึ้น  เพ่ือใหไดกําไร
จากการดําเนินธุรกิจที่สูงขึ้น ซึ่งในการเพิ่มยอดขายโดยการเพิ่มสวนแบงทางการตลาดใหมากขึ้นนั้น
จําเปนตองขยายตลาดใหออกไปไดมากที่สุด จากการขยายสวนแบงทางการตลาดทําใหเกิดการแยงชิงตลาด
ในหลายพื้นที่ที่ไกลจากโรงงานผลิต ซึ่งในการแยงชิงตลาดของสินคาในพื้นที่ใหมนั้น โรงงานจึงมีกลยุทธที่
สําคัญโดยการเพิ่มผลประโยชน การรับประกันการเสียหายของสินคา และการตัดราคาของผูประกอบการราย
ใหมโดยจะจําหนายสินคาของตนใหมีราคาถูกกวาสินคาจากผูประกอบการรายเดิม เพ่ือจูงใจและเพิ่มความพึง
พอใจใหกับตัวแทนจําหนาย ซึ่งสวนใหญคือ ผูคาสง ทําใหเกิดปญหาที่ตามมาคือการตอสูเรื่องราคาและ
ระยะเวลาประกันระหวางผูประกอบการทั้งรายเล็กและรายใหญ เพ่ือลดปญหาที่ตามมาจากระบบรับประกัน
การคืนสินคาในสวนของการคืนสินคาที่ทําใหเพ่ิมคาใชจายหรือสูญเสียรายไดของโรงงานผูผลิต โรงงานฯ จึง
ปองกันการคืนสินคาในระยะเวลาประกันโดยเพ่ิมปริมาณสารกันบูด เพ่ือคงคุณภาพของกวยเตี๋ยวใหถึง
ระยะเวลาที่รับประกัน 

นอกจากการเพิ่มยอดขายเพ่ือใหไดมาซึ่งกําไรที่สูงสุดแลว อีกกลยุทธที่โรงงานผูผลิตได
นํามาใชคือ การลดตนทุนตอหนวย โดยโรงงานฯ จะพยายามลดตนทุนทั้งในสวนของการผลิตและการกระจาย
สินคา ซึ่งในกระบวนการผลิตก็จะปรับตัวโดยการผสมสารเติมแตงใหอายุเสนกวยเต๋ียวอยูไดคงทนมากขึ้น 
เพ่ือปองกันการคืนสินคาของผูคาสง จึงทําใหมีสารอันตรายเกินคาที่กําหนดของ อย. และสงผลอันตรายตอ
ผูบริโภคได 

 
4.2.2.2 กําลังการผลิตและการวางแผนการผลิต 

โรงงานกวยเตี๋ยวเสนสดจะมีการผลิตคอนขางคงที่ เพ่ือควบคุมตนทุนการผลิตใหตํ่า  ทั้งๆ 
ที่ปริมาณความตองการสินคาในแตละชวงเวลามีปริมาณไมเทากัน ทําใหโรงงานพยายามหากลยุทธตางๆ 
เพ่ือขายสินคาสวนเกินออกไป จากการสํารวจภาคสนามพบวา ผูบริโภคจะมีการบริโภคกวยเตี๋ยวสูงในชวง
เทศกาลตางๆ เชน เทศกาลปใหม สงกรานต และชวงฤดูหนาวเพื่อเปนการเพิ่มความอบอุนแกรางกาย แต
การบริโภคกวยเตี๋ยวจะต่ําลงในชวงฤดูฝน เนื่องจากการบริโภคที่ไมสะดวกดวยลักษณะรานกวยเตี๋ยวจํานวน
มากเปนลักษณะรถเข็น และใหนั่งรับประทานภายนอกอาคาร  

การวางแผนการผลิตและจัดเก็บเปนอีกปญหาหนึ่งของโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด โดย
การผลิตกวยเตี๋ยวจะมีลักษณะการผลิตเปน Lot หากโรงงานผูผลิตเปนโรงงานขนาดใหญ Lot ในการผลิตก็จะ
มีปริมาณมาก หากไมมีวางแผนการผลิตและการกระจายสินคาที่เหมาะสมอาจทําใหกวยเตี๋ยวเสนสด Lot ที่
ผลิตกอนมีความเปนไปไดที่จะยังถูกจัดเก็บไปไวในหองจัดเก็บขณะที่กวยเตี๋ยวเสนสด Lot ที่ผลิตทีหลังอาจ
ถูกสงออกไปยังลูกคา/ผูคารายยอยกอน จากปญหาดังกลาวทําใหมีผลตอสินคาเนาเสียระหวางการขนสงหรือ
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ระยะเวลาประกัน เพราะผูคารายยอยไดรับสินคาที่ผลิตมานานแลว ซึ่งอาจจะทําใหโรงงานเสียรายไดหรือเพ่ิม
รายจายในสวนที่สินคาเนาเสีย 

 
4.2.2.3 การขนสง 

จากราคาที่สูงขึ้นของน้ํามันเชื้อเพลิง ทําใหโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด และศูนย
กระจายสินคาตองปรับเปล่ียนระบบการขนสงกวยเตี๋ยวเสนสด โดยจากเดิมจะมีการขนสงกวยเตี๋ยวเสนสด
จากโรงงานทุกวันไปยังลูกคารายยอยหรือศูนยกระจายสินคา ไดเปล่ียนมาเปนการขนสงสินคาระบบวันเวนวัน 
หรือ ระบบ 3 วันตอครั้ง เพ่ือลดตนทุนการขนสง แตอยางไรก็ตาม ในระบบการตลาดของกวยเตี๋ยวเสนสด 
จําเปนตองมีสินคาขายทุกวัน เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาในแตละวันได จากขอจํากัดคาขนสงที่
สูงขึ้นไมสามารถสงมอบสินคาใหกับผูคารายยอยไดทุกวัน ทางโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดจําเปนตองสง
มอบสินคาใหกับผูคารายยอยทีละมากๆ และเผื่อไวในวันที่ทางโรงงานฯ ไมสามารถนําสินคามาสงมอบใหได 
ดังนั้น เพ่ือใหกวยเตี๋ยวเสนสดเก็บไวไดนาน ทําใหโรงงานตองหาวิธียืดอายุของผลิตภัณฑโดยวิธีการตางๆ 
เชน การเพิ่มปริมาณสารกันบูด 

นอกจากนี้ปญหาสําคัญที่เกิดขึ้นระหวางการขนสงและมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
กวยเตี๋ยวเสนสด คือ ลักษณะอากาศ หากวันใดที่อากาศไมปกติ มีทั้งอากาศรอน อากาศอบอาว และฝนตก 
จะทําใหผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดเสียเร็วขึ้น จากการสํารวจภาคสนามพบวาการสูญเสียของสินคาจากปจจัย
ดังกลาวมีผลคอนขางมากและพบอยูบอยครั้ง ประกอบกับลักษณะรถ (รถบรรทุก 4 ลอ และรถบรรทุก 6 ลอ
เปนสวนใหญ) ที่ใชขนสงในปจจุบันยังไมมีความเหมาะสม โดยมีการคลุมผายางพลาสติกหรือการปกปดที่
มิดชิดของหลังคาและประตูรถทําใหไมมีการระบายอากาศที่ดีและมีการจัดเรียงผลิตภัณฑใหกดทับกัน เพ่ือ
ประหยัดพ้ืนที่ในการขนสง นอกจากนี้ ในการลําเลียงผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดขึ้น/ลงจากรถขนสงยังเปน
ระบบ Manual โดยใชแรงงานคนเปนหลัก หากมีการลําเลียงไมดีจะทําใหถุงบรรจุผลิตภัณฑแตกเสียหายได
เชนกัน 

 
4.2.2.4 บรรจุภัณฑ 

จากการสํารวจขอมูลภาคสนามพบวากวยเต๋ียวเสนสดมักจะมีปญหาที่เกิดจากการกดทับ
ของการวางถุงซอนกันเกินกําหนด ในขณะเดียวกันพลาสติกที่ใชบรรจุกวยเต๋ียวเสนสดเปนถุงพลาสติก
ธรรมดา (PP) โดยมีทั้งมีรูระบายอากาศและไมมีรูระบายอากาศ ประเภทถุงที่มีรูระบายอากาศจะมีการถายเท
อากาศของกวยเต๋ียวเสนสดไดดี แตมีโอกาสถูกปนเปอนระหวางการขนสงและจัดเก็บไดงาย ในขณะที่ถุง
ประเภทที่ไมมีรูระบายอากาศจะสามารถปองกันการปนเปอนไดดี แตพบปญหาการระบายอากาศ ทําใหสินคา
มีโอกาสเสียไดงาย 

 
4.2.2.5 เทคโนโลยีการผลิต 

เนื่องการการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดมีมานาน ปจจุบันมีโรงงานผลิตกวยเต๋ียวเสนสดจํานวน
มากที่ยังผลิตดวยวิธีการดั้งเดิม โดยเฉพาะกลุมผูประกอบการทองถ่ินที่ซึ่งไดรับความรูและดําเนินกิจการเปน
ทอดๆ ในระบบครอบครัว ทําใหเทคโนโลยีการผลิตบางสวนยังลาหลัง ถึงแมจะมีการเปลี่ยนแปลงระบบการ
ผลิตในบางสวนก็ตาม จากปญหาดังกลาวทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดไมมีคุณภาพเทาที่ควร เมื่อเทียบกับโรงงาน
สมัยใหมที่มีการผลิตโดยใชระบบ GMP อยางไรก็ตาม หากโรงงานสมัยเกาเหลานี้จะทําการปรับเปล่ียนให
เปนระบบการผลิตระบบใหมอาจจะทําไดยากพอสมควร เนื่องจากขอจํากัดดานการลงทุน เวลา และการ
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ปรับตัวเขาสูระบบใหม อยางไรก็ตาม จากการสํารวจภาคสนามพบวา มีโรงงานจํานวนหนึ่งซึ่งอยูระหวางการ
ปรับเปล่ียนโรงงานใหสอดคลองกับระบบการผลิตแบบใหม เพ่ือรองรับกับการขยายตลาดในอนาคต 

 
จากปญหาท่ีไดกลาวมาแลวขางตนพบวา ปญหาของผูประกอบการกวยเตี๋ยวเสนสดสวนใหญ คือ 

การอยูรอดในตลาดและการแสวงหากําไรจากการดําเนินกิจการ อยางไรก็ตาม สถานประกอบการตางมี
ขอจํากัดในดานตางๆ ทั้งปจจัยภายนอกและปจจัยภายใน  เชน การแขงขันดานการตลาด การปรับกําลังการ
ผลิตใหเหมาะสมกับความตองการของผูบริโภคที่หลากหลายในแตละฤดูกาล การขนสง บรรจุภัณฑ และ
เทคโนโลยีการผลิต ซึ่งขอจํากัดเหลานี้ไดสงผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสดในปจจบัุน 

 
ดังนั้น หากสถานประกอบการใดที่ไมสามารถปรับตัวได โดยเฉพาะสถานประกอบการรายยอยซึ่ง

สวนใหญเปนการผลิตในระบบครอบครัวซึ่งมีการปดกิจการลงเปนจํานวนมาก โดยเฉพาะในพื้นที่ขนาดเล็ก 
และพ้ืนที่ดังกลาวมีการบริโภคกวยเตี๋ยวเสนสดจากนอกพื้นที่คอนขางสูงหรือเกือบทั้งหมดทั้งนี้เนื่องจากตลาด
ที่มีการแขงขันอยางเสรี การทุมตลาด และราคาสินคาที่ถูกกวาของผูผลิตรายใหญนอกพ้ืนที่ จึงทําให
ผูประกอบการรายยอยในพ้ืนที่ไมสามารถดําเนินธุรกิจตอไปไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 
4.2.3 ระบบการตลาด: ผูกระจายสินคา 

ผูกระจายสินคาเปนสวนสําคัญในโซอุปทานของกวยเตี๋ยวเสนสด เพราะผูกระจายสินคามีสวนอยาง
มากในการกําหนดสวนแบงตลาดของแตละยี่หอ นอกเหนือจากคุณภาพของผลิตภัณฑที่เปนที่ตองการของ
ตลาดแลว โรงงานผูผลิตจําปนตองมีกลยุทธในการติดตอหรือคาขายกับผูกระจายสินคาเพ่ือขยายตลาด จาก
การสํารวจภาคสนามพบวา ผูกระจายสินคามี 4 ประเภท คือ ศูนยกระจายสินคา ผูคาสง ผูคาปลีก และผูคา
อิสระ โดยผูคาสงเปนผูกระจายสินคาหลักและมีสวนสําคัญในการกําหนดสวนแบงการตลาดของกวยเตี๋ยวเสน
สดแตละย่ีหอ เพราะผูขายรายยอยที่ซื้อผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดจากโรงงานผูผลิตโดยตรงนั้นมีคอนขาง
นอย (จากการสํารวจภาคสนามมีประมาณ 17.19% ดังแสดงไวในรูปที่ 3-33) ซึ่งปญหาของระบบการกระจาย
สินคาของผูกระจายสินคาที่มีผลตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสดดังนี้ 
 

4.2.3.1 การมุงเนนกําไร 
กลยุทธทางการตลาดของผูประกอบการ/โรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดบางรายในการ

ขยายสวนแบงทางการตลาดคือ การผลิตหรือการจัดสงสินคาใหมีปริมาณนอยกวาความตองการของ
ทองตลาด เพ่ือใหเกิดอุปสงคที่สูงกวาอุปทาน จากการดําเนินการดังกลาวทําใหผูคาสงเกิดการแยงชิงสินคา
หรือการสั่งสินคาเพ่ือเก็บคงคลังไวเผื่อกรณีที่มีลูกคารายยอยส่ังซื้อเพ่ิมเติม ซึ่งกลยุทธนี้อาจสงผลใหเกิดของ
เสียมากขึ้นในกรณีปริมาณการซื้อตํ่ากวาสินคาที่ ส่ังมาเก็บไว ดังนั้นผูกระจายสินคาจําเปนตองแจงให
โรงงานผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดใหผลิตสินคาที่เก็บไวไดนาน 

 
(1)  ผูขาย/กระจายสินคาเนนขายยี่หอที่ไดกําไรสวนจากการโรงงานที่มากกวา 

เนื่องจากผูขาย/กระจายสินคาที่สําคัญในตลาดกวยเตี๋ยวเสนสด คือ ผูคาสง ซึ่งจะมี
บทบาทในการรับซื้อกวยเตี๋ยวเสนสดจากโรงงานอุตสาหกรรม และยังเปนผูมีบทบาทในการขายสินคาใหแก
ผูคาปลีกและลูกคารายยอยในระดับถัดไป จากปญหาดังกลาวทําใหโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดไดเลือกใช
กลยุทธนี้ในการขยายตลาดในพื้นที่ใหมๆ โดยเสนอสวนแบงของกําไร/ผลประโยชนมากกวาผูผลิตสินคาราย
เดิม ทําใหผูคาสงรายนั้นรับขอเสนอจากโรงงานและเปนตัวแทนขายรายหลักใหแกโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสน
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สดรายนั้น อยางไรก็ตาม ถาหากคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสดของผูประกอบการรายนั้นมีคุณภาพต่ําก็อาจทํา
ใหเกิดปญหาที่มีตอสุขภาพของผูบริโภคได 

 
(2)  การเพิ่มจํานวนของผูขาย/กระจายสินคา 

การเพิ่มจํานวนของผูขาย/กระจายสินคาโดยเฉพาะผูคาสงเปนอีกปญหาหนึ่งของการ
กระจายสินคา ซึ่งการที่จํานวนผูคาสงมากขึ้นจะทําใหเกิดการแขงขันดานการตลาดมากขึ้นและสงผลใหผูคา
สงบางรายที่สูราคาไมไดตองหายไปจากตลาด การที่มีการแขงขันที่รุนแรงนี้จะทําใหผูขายคํานึงเพียงแตกําไร 
ทําใหเลือกส่ังสินคาที่เก็บไวไดนาน ราคาถูก สวนแบงสูง ในขณะที่สินคาปลอดภัยและมีคุณภาพ อาจจะถูก
เลือกส่ังทีหลัง 

 
(3)  การกักตุนสินคาไวตอรองกับเจาอื่น 

เนื่องจากกลยุทธทางการตลาดของผูผลิตบางยี่หอที่ทําการผลิตใหมีปริมาณนอยกวา
ความตองการของลูกคารอยละ 10 – 15 และกําไรตอหนวยที่ผูคาซึ่งไดรับมีคาสูงกวาเมื่อเทียบกับย่ีหออ่ืนๆ 
จึงไดสงผลใหผูคาสงกักตุนสินคายี่หอนั้นไวตอรองกับสินคายี่หออ่ืนเพ่ือใหสินคายี่หออ่ืนไดเพ่ิมกําไรตอหนวย
ใหเชนกัน จากการกักตุนสินคาเพ่ือการตอรองดังกลาวอาจทําใหเกิดการกักตุนสินคาของยี่หอที่ทํากําไรตอ
หนวยสูงสุดเพ่ือรอจําหนาย ซึ่งอาจจะทําใหสินคาถูกจัดเก็บไวนานเกินไปและไมมีความเหมาะสมตอการ
บริโภค 

 

4.2.3.2 การจัดการและจําหนายสินคา 
(1)  การจัดการสินคาที่ไมสอดคลองกับระบบ FIFO 

ในปจจุบัน การซื้อสินคาของผูคาสงจากโรงงานผูผลิตนั้นคอนขางสะดวกและรวดเร็ว 
โดยผูคาสงจะโทรศัพทส่ังซื้อในแตละวัน และโรงงานผูผลิต/ตัวแทนจะนําสินคามาสงยังแผงในตอนดึกหรือ
เชาตรู ซึ่งโอกาสที่ผูคาสงและโรงงานผูผลิตจะทําการตรวจเช็คสินคาพรอมกันนั้นเปนไปไดยาก ทั้งนี้เนื่องจาก
ระบบการเชื่อใจซ่ึงกันและกัน การตรวจเช็คสินคาของผูคาสงจะเกิดขึ้นในตอนเชาตรูกอนที่จะเปดแผงขาย
สินคา จากการดําเนินการดังกลาวทําใหผูคาสงละเลยหรือไมไดใสใจในการจัดเก็บสินคาและไมคํานึงถึงอายุ
สินคาเทาที่ควร ไมมีการขายสินคาในลักษณะ FIFO การขายสินคาจะขึ้นอยูกับการสะดวกในการหยิบสินคา
เปนหลัก อยางไรก็ตาม เพ่ือเปนการรักษาภาพลักษณคุณภาพของสินคาและเปนการบริการลูกคา ทําให
โรงงานผูผลิตทําการจัดเรียงสินคาใหใหม เพ่ือไมใหสินคาเนาเสียโดยใหสินคาใหมอยูขางลางและสินคาเกาอยู
ขางบน หากไมจัดการในลักษณะดังกลาว จะทําใหผูคาสงมีโอกาสการคืนสินคาที่ถูกเก็บไวกอนสูงมาก ทําให
โรงงานมีคาใชจายที่เพ่ิมขึ้น จึงนํามาสูปญหาการเพิ่มสารกันบูดเพ่ือปองกันการคืนสินคาจากผูคาสง 

 
(2)  สภาพแวดลอมของตลาด และสถานที่จัดเก็บไมถูกสุขลักษณะ 

จากการสํารวจภาคสนามพบวาสถานที่จัดเก็บ/แผงขายกวยเต๋ียวเสนสดสวนใหญยัง
ไมถูกสุขลักษณะและแข็งแรงเพียงพอ และอาจเปนอีกสาเหตุที่ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดเนาเสียไดงาย เนื่องจาก
บรรจุภัณฑของกวยเตี๋ยวเสนสดบางยี่หอมีลักษณะเจาะรูเปดใหอากาศเขาไดเพ่ือเปนการระบายอากาศ แต
หากสถานที่เก็บไมมีการระบายอากาศในภาวะสภาพอากาศที่รอนอบอาวและฝนตก ก็จะเปนการเรงให
กวยเตี๋ยวเสนสดเนาเสียไดงายกวาปกติ จากปญหาดังกลาวไดสงผลกระทบใหโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด
ไดหาแนวทางปองกันการเนาเสียของผลิตภัณฑ ซึ่งสามารถทําไดโดยวิธีตางๆ ทั้งที่ไมมีและมีผลกระทบตอ
สุขภาพของผูบริโภค 
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4.2.4 การบริโภค: รานคาอาหารและผูบริโภคกวยเตี๋ยว 
ผูบริโภคเปนจุดสุดทายในระบบหวงโซอุปทานกวยเตี๋ยวเสนสด ซึ่งผูบริโภคกวยเต๋ียวเปนสวน

สําคัญอยางยิ่งและมีบทบาทในการกําหนดทิศทางการดําเนินธุรกิจในหวงโซอุปทานของกวยเตี๋ยวเสนสด 
เนื่องจากรานคาผูขายอาหารจะคํานึงถึงความพึงพอของผูบริโภคเปนหลัก และจะทําการคัดเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑย่ีหอตางๆ ตามที่ผูบริโภคพึงพอใจ อยางไรก็ตาม ในปจจุบันทั้งรานคาผูขายอาหารและผูบริโภค
กวยเตี๋ยวยังขาดความรูและความเขาใจของการใสสารกันบูดในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด ทําใหมีการคํานึงถึง
อันตรายของสารดังกลาวคอนขางนอย โดยเฉพาะระดับรากหญาที่จะซื้อสินคาโดยจะเนนเรื่องของราคาเปน
หลัก ทั้งนี้เนื่องจากในระบบการตลาดของกวยเต๋ียวเสนสดเปนตลาดที่มีการแขงขันกันอยางเสรีทําใหผูผลิต
กวยเตี๋ยวเสนสดจากตางถิ่นเขามาขยายตลาดโดยใชกลยุทธดานราคาและการเก็บรักษาสินคาไดนานมา
แขงขัน แตคุณภาพมาตรฐานนั้นนาเปนหวงโดยเฉพาะเรื่องสารปนเปอนจากการที่ไมมีความรูความเขาใจของ
ผูบริโภค จึงทําใหโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดไมไดคํานึงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑเทาที่ควร เพราะ
เปาหมายหลักในการทําธุรกิจของอุตสาหกรรมนี้สวนใหญมุงเนนผลการตอบแทนเปนหลัก 

 
4.3 การสรุปสาเหตุของปญหาในระบบการจัดการโซอุปทานและโลจิสติกสและการกระจายสินคาตาม

ตัวขับเคลื่อนระบบโลจิสติกส (Logistics Drivers) 
จากการสรุประบบการจัดการโซอุปทานและโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดขางตนจะเห็นได

วา การไหลของสินคาเริ่มตนจาก การจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบ การแปรรูปจากขาวเปนเสนกวยเตี๋ยวสด การบรรจุ
ภัณฑ การจัดเก็บ การขนสง และการกระจายสินคา ลวนแตมีปญหาที่สงผลกระทบทั้งทางตรงและทางออม 
อันเปนสาเหตุทําใหไดเสนกวยเตี๋ยวที่ดอยคุณภาพ อยางไรก็ตาม หากพิจารณาลักษณะปญหาท่ีเกิดขึ้นที่
สงผลกระทบตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสดตามแตละตัวขับเคล่ือนระบบโลจิสติกส (Logistics Drivers) ทั้ง 5 
ปจจัย คือ (1) ส่ิงอํานวยความสะดวกดานการผลิต การตรวจสอบ และการขนสง รวมถึงสถานที่จัดเก็บ
วัตถุดิบและสินคาของโรงงานและผูกระจายสินคา (2) การบริหารจัดการการผลิตและสินคาคงคลังของโรงงาน
และผูคาสง (3) การจัดการการขนสงของโรงงานและศูนยกระจายสินคา (4) ขอมูลแหลงวัตถุดิบและลักษณะ
การเขาถึงขอมูลคุณภาพกวยเตี๋ยวที่ดีของผูบริโภค และ (5) การจัดการดานกระจายสินคาจากโรงงานถึงผูคา
และจากผูคาถึงผูบริโภคพบวา ปญหาที่เกิดขึ้นของแตละปจจัยสําหรับแตละตัวขับเคล่ือนระบบโลจิสติกสได
สรุปไวดังแสดงในตารางที่ 4-1 ซึ่งปจจัยตางๆ เหลานี้จะถูกนําไปวิเคราะหเพ่ือหาแนวทางการแกไขปญหา
คุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสดในลําดับตอไป 
 
ตารางที่ 4-1 แสดงการสรุปปญหาที่เกิดขึ้นและสงผลกระทบตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสดในเชิงของโลจิสติกส

และการกระจายสินคา 
Logistics driver สาเหตุของปญหา ลักษณะของปญหาที่เกิดขึ้น 

ส่ิงอํานวยความสะดวก
(Facility and 

Infrastructure) 

เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพขาว ขาดเครื่องมือตรวจวัดคุณภาพขาวกอนซื้อ
เพ่ือเปนวัตถุดิบ ทําใหไดขาวที่มีอายุไม
เหมาะสมในการผลิตทําใหเสนกวยเตี๋ยวที่
ผลิตไดมีคุณภาพดอยลง 
 

เครื่องจักรและระบบการผลิตที่
สอดคลองกับระบบ GMP 

เครื่องจักรและระบบการผลิตไมเหมาะสม ทํา
ใหสินคามีตนทุนสูงและเก็บรักษาสินคาไวไม
นาน 
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Logistics driver สาเหตุของปญหา ลักษณะของปญหาที่เกิดขึ้น 
รถขนสง รถที่ใชในการขนสงไมมีระบบระบายอากาศที่

ดีระหวางการขนสง ไมมีระบบปองกันการ
ปนเปอน ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดมีโอกาสเนา
เสียมากขึ้น 
 

สถานที่จัดเก็บสินคาของ
โรงงานอุตสาหกรรมและผูคาสง 
รวมถึงการบรรจุภัณฑ 
 

ไมมีระบบถายเทอากาศและอุณหภูมิที่
เหมาะสม ทําใหสินคาเนาเสียงาย  

การจัดเก็บวัตถุดิบของโรงงาน
อุตสาหกรรม 
 

ไมมีระบบการจัดเก็บตามอายุของวัตถุดิบ
และสถานที่จัดเก็บวัตถุดิบไมมีความ
เหมาะสม ทําใหวัตถุดิบเกิดการปนเปอนและ
ถูกทําลายไดงาย 
 

การจัดการสินคาคงคลัง
(Inventory) 

การบริหารจัดการวัตถุดิบของ
โรงงานอุตสาหกรรมเพื่อใหได
วัตถุดิบที่มีคุณภาพและตนทุน
ตํ่า 

ระบบการสั่งวัตถุดิบยังใชประสบการณของ
คนทํางาน ทําใหมีโอกาสไดวัตถุดิบราคาสูง
และปริมาณที่ไมเหมาะสมกับการผลิตใน
ชวงเวลานั้นๆ รวมถึงการขนสงจากแหลง
วัตถุดิบไปยังโรงงาน 
 

การบริหารการผลิตของโรงงาน
อุตสาหกรรม (กําลังการผลิตที่
ไมสอดคลองกับความตองการ) 

โรงงานไมมีแผนการผลิตที่สอดคลองกับ
ปริมาณการบริโภคกวยเตี๋ยวซึ่งขึ้นอยูกับ
ฤดูกาล  
 

การบริหารสินคาคงคลังของ
โรงงานและผูคาสง  
(การขายของผูคาสง/คาปลีก) 

ไมมีระบบ FIFOในการจัดเก็บและกระจาย
สินคา ทําใหสินคาคางสต็อกและเกิดการเนา
เสีย ซึ่งเปนการเพิ่มคาใชจายในการผลิตตอ
หนวยของโรงงานจากการสงคืนสินคาของ
ลูกคา 
 

การจัดการขนสง
(Transportation) 

การจัดการการขนสงสินคาของ
โรงงานและศูนยกระจายสินคา 
(การกระจายสินคา) 
 

โรงงานและศูนยกระจายสินคายังไมมีระบบ
การจัดสงสินคาที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือลด
คาใชจายในการจัดสง โรงงานจึงตองมีวิธีที่
ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดตองที่สามารถเก็บไว
ไดนานขึ้นเพ่ือจัดสงจํานวนครั้งนอยลงโดยมี
ปริมาณการสงมอบสินคาใหกับลูกคามากขึ้น
ในแตละครั้ง 
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Logistics driver สาเหตุของปญหา ลักษณะของปญหาที่เกิดขึ้น 

ขอมูล 
(Information) 

ขอมูลแหลงวัตถุดิบ ขาดขอมูลแหลงผลิตขาว ทําใหซื้อวัตถุดิบใน
ราคาสูง หรือวัตถุดิบที่ไมมีคุณภาพ 
 

ขอมูลคุณภาพเสนกวยเต๋ียว ขาดการประชาสัมพันธเรื่องคุณภาพที่ดีของ
เสนกวยเตี๋ยวและผลกระทบของการบริโภค
เสนกวยเตี๋ยวที่ไมมีคุณภาพ 
 

การจัดการการกระจาย
สินคา  

(Distribution) 

การแขงขันดานการตลาด การแขงขันระหวางผูผลิต ทําใหการแยงชิง
ตลาด เพ่ือใหสินคามีตนทุนการผลิตต่ํา 
ผูประกอบการจึงมีกลยุทธ การเก็บสินคาให
ไดนานในวิธีการตางๆ 
 

การเพิ่มจํานวนของผูกระจาย
สินคา 

เกิดการแขงขันระหวางจํานวนผูกระจาย
สินคาที่เพ่ิมขึ้น เกิดการคาที่คํานึงเพียงกําไร
จากการขายมากกวาคุณภาพและทําใหเลือก
ส่ังสินคาที่เก็บไวไดนานและมีราคาถูก 
 

 
 
 
4.4 การวิเคราะหโอกาส อุปสรรค จุดแข็ง และจุดออน ของการจัดการโซอุปทานและโลจิสติกสและ

การกระจายสินคาตามผูมีสวนเกี่ยวของ (Stakeholder) 
ในการกําหนดกลยุทธการจัดการระบบโลจิสติกสและการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสด จําเปนตองมีการ

วิเคราะหสถานการณปจจุบันกอนเพ่ือใหทราบจุดแข็ง จุดออน โอกาสและอุปสรรค ดังนั้นในการกําหนดยุทธ
เพ่ือที่จะใชเปนพ้ืนฐานในการแกไขปญหาคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด คณะวิจัยจึงไดทําการวิเคราะห
สถานการณปจจุบันโดยใช SWOT Analysis ตามผูมีสวนเกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานดังนี้  
 

• ตารางที่ 4-2 เปนตารางแสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของโรงงานผูผลิต 
• ตารางที่ 4-3 เปนตารางแสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของศูนยกระจายเสน

กวยเตี๋ยว 
• ตารางที่ 4-4 เปนตารางแสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของผูคาสง  
• ตารางที่ 4-5 เปนตารางแสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของผูคาปลีก 
• ตารางที่ 4-6 เปนตารางแสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของผูคาอิสระ 

ดังตอไปนี้ 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-11 
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ตารางที่ 4-2 แสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของโรงงานผูผลิต 
จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

1. ผูจัดหาวัตถุดิบเปนผูจัดเก็บขาวเอง แลว
นํามาใหในเวลาที่ตองการผลิต เปนการ
ประหยัดพื้นทีใ่นการจัดเก็บ 

2. การทําสัญญาการซื้อขายเปนปกับผูจัดหา
วัตถุดิบที่มีการคาดวยกันมานาน ทําใหได
วัตถุดิบที่มีคณุภาพและมีความตอเนือ่ง 

3. ผูจัดหาวัตถุดิบเปนผูขนสงวัตถุดิบให
โรงงาน ซึ่งสามารถจัดการการขนสงไดดี 

4. มีการวางแผนการขนสงวัตถุดิบทีด่ี 
ยานพาหนะที่ใชในการขนสงวัตถดุิบมีความ
เหมาะสมและเพยีงพอตอความตองการ
ขนสงวัตถุดิบเขาโรงงาน 

5. โรงงานในภาคตะวันออกเฉยีงเหนอืมี
ตนทุนคาใชจายในการขนสงวัตถดุิบต่ํา
เพราะอยูในพื้นทีข่องแหลงวัตถุดิบ 

6. มีการบริหารจัดการสงผานขอมูลดาน
วัตถุดิบที่ดีเนือ่งจากโรงงานและผูขาย
วัตถุดิบมีความสมัพันธที่ดีมายาวนาน 

7. บุคลากรในการผลิตสวนใหญมี
ประสบการณและความชํานาญในการผลิต
เปนอยางดี 

 

1. ใชประสบการณในการสั่งวัตถุดิบ ทําใหมีโอกาสได
วัตถุดิบราคาสูงและปริมาณทีไ่มเหมาะสมกับการผลิต
ในชวงเวลานั้นๆ 

2. ไมมรีะบบการจัดเก็บตามอายุของวัตถุดิบเพื่อเลือกใช
วัตถุดิบที่มีอายุเหมาะสมในการผลิต 

3. จัดเก็บวัตถุดิบไวในปริมาณที่มากและนานเกินไปทาํให
มีความชื้นและขึ้นรา 

4. ไมมรีะบบ FIFOในการจัดเก็บและกระจายสนิคา ทาํให
สินคาคงเหลือเนาเสีย เปนการเพิ่มคาใชจายในการผลิต 
เพราะมีสินคาเนาเสียและสงคืนโรงงานผูผลิต 

5. ขาดขอมูลแหลงผลิตขาว ทําใหซื้อวัตถุดิบในราคาสูง 
หรือวัตถุดิบทีไ่มมีคุณภาพ 

6. โรงงานที่มีขนาดเล็กไมมีหองเก็บสินคาควบคุม
อุณหภูมเินือ่งจากตองใชเงินลงทนุคอนสูง 

7. แผนการผลิตไมสอดคลองกับปริมาณการบริโภค
กวยเตี๋ยวที่ขึ้นลงตามฤดูกาล 

8. ไมใชขอมูลของภาครัฐในการวางแผนโลจิสติกส รวมทั้ง
ขาดความรูและเทคนิคในการวิเคราะหขอมูล 

9. ขาดการบํารุง และดูแลรักษาความสะอาด ของอาคาร
สถานที่  เครื่องจกัรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต 

10. บางโรงงานใชงานมานานทําใหสถานที่ผลิตมีการสะสม
คราบตางๆ สถานที่เก็บวัตถุดิบไมสะอาดและไมเปน
สัดสวน  

1. ชองทางการกระจายสินคามจีํานวนเพิ่ม
มากขึ้น จากความนิยมในการบริโภค
กวยเตี๋ยวมากขึ้น 

2. ธุรกิจรับจางขนสงในปจจุบันมีจํานวน
มากและมีการบรกิารที่ดี 

3. การติดตอทางโทรศัพทมีคาใชจาย
นอยลงจากเทคโนโลยีการสื่อสาร
สมัยใหม 

4. ภาครัฐสนับสนนุใหมีการทําวิจัยเพื่อ
คนควาความรูและเทคโนโลยีใหมๆ  

1.การพัฒนาพันธุขาว ทําใหพันธุที่ตองการ
ใชในพื้นที่ลดนอยลง  ตองมีการจดัหา
และขนยายวัตถดุิบจากนอกพื้นที ่

2. สภาพอากาศไมเอื้ออํานวย ทําใหบางปมี
ผลผลิตขาวไมเพียงพอกับความตองการ 
จึงมีการจัดเก็บวัตถุดิบไวนานเกนิไป 

3. วัตถุดิบในพื้นทีท่ีอุ่ตสาหกรรมตั้งอยู มีไม
เพียงพอ ทําใหผูผลิตตองจัดหาวัตถุดิบ
ในพื้นทีอ่ื่น ทําใหไมไดปรมิาณตามที่
ตองการ 

4. แนวโนมราคาและปริมาณขาวที่ขึ้นๆ ลงๆ 
ไมสม่ําเสมอ ทําใหการพยากรณไม
สามารถทําไดอยางแมนยํา 

5. กวยเตี๋ยวเสนสดเปนผลิตภณัฑทีม่ี
ความชื้นสูงจึงเกดิการเจริญเติบโตของ
เชื้อราและยีสตไดดี ทําใหเกิดการ
เสื่อมสภาพและเนาเสียไดงาย   

6. ราคาน้ํามันในตลาดโลกที่เพิ่มสูงขึ้น ทํา
ใหตนทุนการผลติและการขนสงเพิ่มมาก
ขึ้น 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-12 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

 
จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

8. มีการประสานงานกับคูคาโดยใชทั้งโทรศัพฺท 
โทรสาร 

9. มีเครอืขายการกระจายสนิคาที่เพียงพอทั้งที่
เปนของโรงงานเองและศูนยกระจายของผูรับ
สัมปทาน 

 

11.จัดวางระบบกระบวนการผลิตไมตอเนื่อง
ตามลําดับขั้นตอน กอใหเกิดปรมิาณของเสียในจุด
ตางๆ สงผลตอตนทุนรวมที่เพิ่มขึ้น 

12. ขาดการพัฒนาบรรจุภณัฑทีใ่ชบรรจุสินคา 
13. ไมมแีผนการกระจายสินคาทีเ่หมาะสม  สินคาที่

ผลิตแลวบางครั้งรอการสั่งซื้อและรอการขนสงเปน
เวลานาน ทําใหเนาเสียงาย 

14. ไมมีการวางแผนระบบการจัดสงสนิคาที่ดี เพื่อลด
คาใชจายในการจดัสง ทําใหมีการใชสารกันบูดให
เก็บไวไดนานขึ้น เพื่อลดความถี่ในการจัดสงแลว
สงแตละครั้งในปริมาณทีม่ากขึ้น 

15. การขนสงสินคาไปยังลูกคา มีการขามพื้นที่ 
โดยเฉพาะลูกคานอกพื้นที่ทีอ่ยูหางไกล ทําใหมี
ระยะทางขนสงทีไ่กลและใชเวลาในการขนสงนาน 

16. รถทีใ่ชในการขนสงสินคาไมมรีะบบระบายอากาศ
ที่ดี ไมมรีะบบปองกันการปนเปอน ทําใหสินคามี
โอกาสเนาเสียมากขึ้น 

17. การลําเลียงเคลื่อนยายผลิตภัณฑขึ้นลงจากรถยัง
ใชแรงงานคนเปนหลัก ทําใหบรรจุภัณแตก
เสียหายไดงาย หากขาดความระมัดระวัง 

 

-  7. การแขงขันระหวางผูผลิต เกิดการแยงชิง
ตลาด เพื่อใหเก็บรักษาสินคาไวไดนานใน
ราคาถูกจึงตองเพิ่มสารกันบูด เพื่อเปนการ
ลดคาใชจาย 

8. ขาดแหลงขอมูลขาวสารที่ดี มีระบบ ขอมูลที่
ภาครัฐมไีมทนัสมัยและไมตรงกับความ
ตองการของผูผลิต 

9. การกระตุนสงเสรมิของภาครัฐในการใช       
ขอมูลในการจัดการโลจิสติกสยังมนีอย 

 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-13 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-3 แสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของศูนยกระจายเสนกวยเตี๋ยว 
จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

1. ทําเลที่ตั้งศูนยฯอยูใกลกับกลุมลูกคาที่มาซื้อ
ทําใหมีบริการลูกคาไดสะดวกรวดเร็วและ
ประหยัดคาใชจาย 

2. มีโครงสรางของศนูยฯทีแ่ข็งแรงมัน่คง และ
สามารถกันฝน กนัแมลงได  

3. ใชทรัพยากรดานสิ่งอํานวยความสะดวกนอย 
ในการบริหารจัดการ 

4. มีอุปกรณในการอํานวยความสะดวกทั้งดาน
การจัดเก็บและการขนสงที่เพียงพอ 

5. ศูนยฯมีตนทนุดานขนสงสินคาขาเขาต่ํา 
เนื่องจากมีการสนับสนุนดานการขนสง
สินคาขาเขาจากโรงงาน 

6. ตนทุนการจัดเกบ็ที่ต่ํา เพราะไมตองใชวัสดุ
หรืออุปกรณในการจัดเก็บที่ทนัสมัยหรือมี
ราคาแพง  

7. มีระบบการจัดการขอมูลขาวสารในการ
ดําเนินกิจการทีไ่มยุงยากซับซอน ทําให
คาใชจายต่ํา 

8. มีการรวบรวมขอมูลในดานคําสั่งซือ้ โดยการ
ใชโทรศัพทติดตามสอบถามจากลูกคาอยาง
สม่ําเสมอ 

9. มีการสงผานขอมลูขาวสารระหวางศูนยฯ
กระจายสนิคากับลูกคารายยอย 

1. การจัดสินคาคงคลังที่มีรูปแบบไมแนนอน เชนมี
การเก็บสินคาไวตามสถานที่โลง  รวมทั้งมีการจัด
วางผลิตภัณฑททีั้งการวางตามพื้นของอาคาร ซึ่ง
เปนพื้นปูนที่มคีวามชื้น และวางตามชั้นวาง 

2. ไมมีการวางแผนเรื่องระยะทางและปริมาณการ
ขนสงที่แนชัดเนือ่งจากมีความไมแนนอนในการ
สั่งซื้อของลูกคา 

3. รถทีใ่ชในการขนสง เปนรถที่ไมมกีารจัดการดาน
การควบคุมอณุหภูมิและดานความชื้น แตมีการ
ปองกันเบื้องตนเทานั้น 

4. ไมมีการจัดระเบยีบสินคาในการจดัวางผลิตภัณฑ
ภายในรถขนสง ทําใหถูกวางทับกนั รวมทั้งวาง
ปะปนกับผลิตภณัฑอื่น 

5. การเคลื่อนยายสนิคาดวยแรงงานคนที่บางครั้งขาด
ความระมัดระวังทําใหบรรจภุัณฑแตกเสียหาย 

6. ขาดการสื่อสารขอมูลในบางครั้ง เนื่องจากเวลาวาง
ของคูคาที่ไมตรงกัน 

7. ตนทุนสูงเนื่องจากใหลูกคาผูคาปลีก-สง เปลี่ยน
สินคาที่มีการเนาเสียกับทางศนูยฯได 

1. จํานวนลูกคาที่มมีากขึ้นทั้งผูคาสง/คา
ปลีก และผูคาอิสระ รวมทั้งรานอาหาร 
โรงแรมภัตตาคารตางๆ  

2. การติดตอทางโทรศัพทมีคาใชจาย
นอยลงจากเทคโนโลยีการสื่อสาร
สมัยใหม 

1. เปนผลิตภณัฑทีล่ักษณะกึ่งแหง กึ่งเปยก จึง
มีรูปแบบการเก็บที่ยุงยาก มีการขึ้นราและ
การเนาเสียงาย 

2. สภาพความชื้นอากาศของแตละวันที่ไม
เทากันมผีลตออายุของผลิตภณัฑ 

3. ระบบชองทางการจัดจําหนายในตลาดที่มี
ความซับซอน และคอนขางยาว  

4. ราคาน้ํามันเชื้อเพลิงที่มีแนวโนมสูงขึ้นทําให
คาใชจายในการขนสงสูงขึ้น 

5. การแขงขันและการแยงลูกคาระหวางศูนยฯ
กับรานคา 

6. ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับอุตสาหกรรมเสน
กวยเตี๋ยวมีนอยและสวนใหญจะไมเปดเผย 

7. การเผยแพรขอมลูขาวสารจากภาครัฐมนีอย 
ทั้งดานการตรวจรับรอง มาตรฐานอาหาร 
และความปลอดภัยสูผูบริโภค 

8. ภาครัฐไมมีการสนับสนุนในดานการ 
 ใหความรูและการฝกอบรมเทาที่ควร 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-14 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 
10. มีการจัดเก็บและวิเคราะหขอมูลการขาย

ตลอดป ทําใหสามารถพยากรณยอดขาย
และประมาณการการสั่งซื้อสินคาได
สอดคลองกัน 

11. ศูนยฯมยีานพาหนะในการขนสงเพื่อ
กระจายสนิคาใหกับลูกคาหลายประเภท
ตามการใชงาน เชน รถบรรทุกทั้งขนาด
ใหญและเล็ก ทั้งรถสิบลอ หกลอและ
รถบรรทุก 4 ลอที่ปดมิดชิด สามารถปองกัน
แดดและฝนได 

12. การขนสงสินคาใหลูกคาในระยะทางใกลๆ 
โดยใชรถปกอัพ ทําใหมตีนทุนน้ํามัน
เชื้อเพลิงนอย 

 
 
 

 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-15 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-4 แสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของผูคาสง  
จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

1. เปนรานคาขนาดใหญมีการขายสนิคา
หลากหลายประเภท สามารถใหบริการที่
ลูกคาพอใจได 

2. มีการกระจายสินคาในรัศมีการขนสงบริเวณ
ใกลเคยีงกัน จึงทาํใหบริการลูกคาไดสะดวก
รวดเร็ว และมีความยืดหยุนในปรมิาณการ
สั่งซื้อและจํานวนครั้งในการสั่งซื้อ 

3. มีการใชพาหนะหลายประเภทใหเหมาะสมกับ
ระยะทางในการขนสง เชนรถบรรทุก 4 ลอ 
รถสามลอ สามลอเครือ่ง  และ
รถจักรยานยนต 

4. มีขอมูลความตองการของลูกคา เนื่องจาก
เปนผูมีบทบาทในการขายสินคาใหแกลูกคา
รายยอยจํานวนมาก จึงมีความใกลชิดและมี
ความสัมพันธที่ดี  

5. มีการสื่อสารขอมลูในดานคําสั่งซื้อ โดยการใช
โทรศัพท 

 

1. ไมมีการตรวจสอบสินคาที่รับมาจากโรงงาน
หรือศยูกระจายสนิคา เนื่องจากมกัจะมาสงใน
ชวงเวลาที่รานปด ทําใหอาจไดรบัสินคาที่
ดอยคุณภาพ 

2. การจัดเก็บมีการวางกองไวกับพื้น  การวาง
ไวปะปนกับสินคาอื่นโดยเฉพาะสนิคาที่มี
ความเปยกชื้น 

3. ไมมรีะบบ FIFOในการจัดเก็บและกระจาย
สินคา ทําใหสินคาคางเกาเก็บเนาเสีย 

4. ไมไดมีการวางแผนเรื่องระยะทาง และ
ปริมาณในการขนสง  ขาดการจัดการการ
ขนสงที่ดี ทําใหตนทุนสูงขึ้น 

5. รถขนสงไมมรีะบบถายเทอากาศทีเ่หมาะสม 
ทําใหสินคาเนาเสียงาย 

6. ไมมีการจัดระเบยีบในการจัดวางภายสินคา
ภายในรถขนสง  สินคาถูกวางทับกัน ทําให
แตกเสียหายไดงาย 

7. ไมมีการใชเทคโนโลยีสมัยใหมในการจัดเก็บ
ขอมูล ทําใหขอมลูที่มีไมทันสมยั 

1. การติดตอทางโทรศัพทมีคาใชจายนอยลง
จากเทคโนโลยีการสื่อสารสมัยใหม 

1.  การเพิ่มจํานวนผูคาสงมากขึ้น ทาํใหเกิดการ
แขงขันดานการตลาดที่รุนแรงมากขึ้น 

2. ผลจากการเพิ่มจาํนวนผูกระจายสนิคา ทําให
เกิดการคาที่คํานงึเพียงกําไรจากการขาย
มากกวาคุณภาพ ทําใหเลือกสั่งสนิคาที่เก็บ
ไวไดนาน ราคาถกู 

3. สภาพแวดลอมของตลาด และสถานที่จัดเก็บ
ไมถูกสุขลักษณะ  

4. ความไมแนนอนของปริมาณความตองการ
ของลูกคา ทําใหพยากรณปริมาณสินคาคง
คลังไดยาก 

5. ความตองการของลูกคาที่ผันแปร
คอนขางมากตามฤดูกาล และชวงเทศกาล 
ทําใหใชประโยชนจากขอมูลในอดตีไดนอย 

6. ตลาดสวนใหญมีความชื้นมาก  และมีสัตวและ
แมลงรบกวน ทําใหผลิตภัณฑไดรบัความ
เสียหาย และไมมีคุณภาพ 

 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-16 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-5 แสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของผูคาปลีก 
จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

1. รานคาสวนใหญเปนรานคาขนาดกลาง มีการ
จําหนายวัตถุดิบสําหรับการทํากวยเตี๋ยวครบ 
ทําใหลูกคาไดรับสะดวกในการมาซื้อสินคา 

2. การขนสงสินคาขาเขามายังผูคาปลีกทําได
รวดเร็ววันตอวัน 

3. มีปริมาณสินคาคงคลังนอยมาก สั่งสินคาเพื่อ
มาจําหนายวันตอวัน จึงไมตองลงทุนกับ
อุปกรณดานสินคาคงคลง ทําใหมีตนทุนกับ
สนิคาคงคลังนอย 

4. การติดตอขอมูลขาวสารระหวางผูคาปลีกกับ
ผูขายดานการสั่งซื้อสินคาคอนขางรวดเร็ว 

5. การติดตอขอมูลระหวางผูคาปลีกกับลูกคา
รายยอยมคีวามรวดเร็วเพราะใชทัง้การ
ติดตอสื่อสารโดยตรงและการใชโทรศัพท 

1. ไมมีการขนสงสนิคาใหลูกคา เนื่องจากไม
คุมคาการขนสง ลูกคาตองขนสงเอง 

2. พื้นที่จัดเก็บสินคาคงคลังไมดี เชนวางไวบน
พื้นบริเวณแผงลอย หรือวางไวบนแผงลอย
ขายสินคา สงผลเสียตอคณุภาพสนิคา 

3. ผูคาปลีกไมมีการพยาการณคําสั่งซื้อสินคา
และไมมีการจัดการขอมูลขาวสาร 

4. สิ่งอํานวยความสะดวกดานตางๆ  มีนอย 
 

1. การติดตอทางโทรศัพทมีคาใชจายนอยลง 
     จากเทคโนโลยีการสื่อสารสมยัใหม 

1. สภาพอากาศที่แปรปรวนมีผลตอคุณภาพของ
สินคากอนทีจ่ะสงถึงผูคาปลีก 

2. อายุของสินคาสั้นมาก และใชเวลานานกวาจะ
มาถึงผูคาปลีก  อาจทําใหคุณภาพสินคาดอย
ลงได 

3. ลูกคารายยอย ทัง้รานกวยเตี๋ยว และ
ครัวเรอืน ทําการขนสงเอง โดยใชรถสวนตัว
หรือรถประจําทาง  ทําใหการดูแลในการ
ขนสงอาจไมถูกสขุลักษณะและทําใหสงผล
เสียตอคณุภาพสนิคา 

4. สภาพแวดลอมของตลาดที่ไมสะอาด และไม
ถูกสุขลักษณะ สงผลตอคุณภาพสินคา 

5. ผูบริโภคไดรับขอมูลขาวสารดานลบของเสน
กวยเตี๋ยว เชนการใสสารกันบูดในปริมาณที่
มาก รวมทั้งการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ ทํา
ใหลดปริมาณการบริโภคลง หรือมีการ
พิจารณาคุณภาพอยางละเอียดมากขึ้น 
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      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-6 แสดงการวิเคราะหจุดแข็ง/จุดออน และโอกาส/อุปสรรคของผูคาอิสระ 
            จุดแข็ง              จุดออน             โอกาส           อุปสรรค 
1. ผูคาอิสระสามารถเขาถึงผูคาปลีกไดดี 
2. โรงงานมีคาใชจายในการจัดสงสินคาที่ต่ํา
เพราะไมตองสงสนิคาใหกับผูคาปลีก 

3.  การจัดสงสินคา สามารถสงตามตลาดบน
เสนทางการขนสงที่เปนทางผานทาํใหมี
รายไดเพิ่มขึ้น 

4. ยานพาหนะที่ใชเปนรถบรรทุก 4 ลอ ซึ่งมี
ขนาดเหมาะสมกบัปริมาณในการจัดสง 

1. การวิ่งรถเปลาไปรับวัตถุดิบ มีตนทุนการ
ขนสงสูง 

2. รถบรรทุก 4 ลอไมมีชั้นวางสินคาทําใหสินคา
เกิดการกดทับกัน ทําใหแตกเสยีหายได 

3. การทําระบบปรับอุณหภูมิบนรถขนสงมีมูลคา
สูงและทําใหสิ้นเปลืองพลังงานมากกวาปกติ 

4. ไมสามารถบริการลูกคาไดครบถวน  
โดยเฉพาะลูกคาบางสวนที่อยูบนเสนทาง
ระหวางการขนสง  

5. การกําหนดราคาของสินคาสูงขึ้น จากการ
บวกเพิ่มคาดําเนนิการและคาขนสงของผูคา
อิสระ 

 

1. การคมนาคมที่ดีและสะดวกมากขึ้น ทําให
สินคาถึงมอืลูกคาไดรวดเร็วขึ้น 

1. ราคาน้ํามันเชื้อเพลิงในการขนสงมีแนวโนม
สูงขึ้น 
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      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

4.5 การวิเคราะหระดับความสําคัญของปจจัยท่ีมีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสดโดยกระบวนการลําดับชั้น
เชิงวิเคราะห (Analytical Hierarchy Process: AHP) 
จากสถานการณระบบโลจิสติกสและการกระจายเสนกวยเตี๋ยวสดในปจจุบัน คณะวิจัยไดทําการรายงาน

ซึ่งไดแสดงไวในหัวขอที่ 4.2 และไดทําการสรุประบบโลจิสติกสและการกระจายสินคาตามตัวขับเคล่ือนของ
ระบบโลจิสติกสไวในหัวขอที่ 4.3 แลวนั้น จากหัวขอที่ 4.3 พบวามีหลายปจจัยที่มีผลกระทบตอคุณภาพของ
กวยเตี๋ยวเสนสด ทั้งทางตรงและทางออม ดังนั้นในหัวขอที่ 4.5 นี้คณะวิจัยจะทําการวิเคราะหระดับ
ความสําคัญของปจจัยตางๆเหลานั้น เพ่ือประโยชนในการกําหนดความสําคัญ (Priority) ในการกําหนด      
กลยุทธเพ่ือที่จะไดแกปญหาอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลในลําดับตอไป โดยในหัวขอที่ 4.4.1 ไดแสดง
หลักการและขั้นตอนของกระบวนการลําดับขั้นเชิงวิเคราะห สวนหัวขอที่ 4.4.2 แสดงรายละเอียดและผลการ
วิเคราะหความสําคัญของปจจัยซึ่งรายละเอียดของแตละหัวขอมีดังนี้ 

 
4.4.1 กระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห (AHP) 

กระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห (Analytical Hierarchy Process: AHP) เปนกระบวนการที่ใช
ในการ “วัดและประเมินผล” ขอมูลทั้งที่เปนทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพไดอยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งกระบวนการ
ลําดับชั้นเชิงวิเคราะหไดรับการคิดคนโดยศาสตราจารย Thomas Saaty แหงมหาวิทยาลัยเพนซิลวาเนีย 
ประเทศสหรัฐอเมริกา เมื่อปลายทศวรรษที่ 1970 ซึ่งขั้นตอนในการนํา AHP มาใชมีดังนี้ 

1. วางกรอบของปญหา หรือเปาหมาย 
2. กําหนดเกณฑหรือปจจัยในการคิดและพิจารณา 
3. กําหนดแผนภูมิตามระดับชั้นเพ่ือการตัดสินใจ (ดําเนินการดังแสดงในรูปที่ 4-1) 

 

 
 

รูปท่ี 4-1  แสดงการกําหนดแผนภูมิตามระดับชั้นเพ่ือการตัดสินใจ 
 

4. การใหน้ําหนักความสําคัญของเกณฑการประเมิน เนื่องจากเกณฑที่ใชในการตัดสินใจแต
ละเกณฑนั้น มีความสําคัญตอเปาหมายในการตัดสินใจไมเทากัน ดังนั้น จึงจําเปนที่เรา
จะตองหาน้ําหนัก “ความสําคัญ” ของแตละเกณฑกอนที่จะทําการประเมินทางเลือก โดย
มีขั้นตอนดังนี้ 
• สรางตารางเมตริกซเปรียบเทียบเกณฑที่ใชในการตัดสินใจเปนคู ดังตารางที่ 4-7 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-19 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-7 ตัวอยางตารางเมตริกซที่ใชแสดงการเปรียบเทียบเปนคู 
เกณฑ
ตัดสินใจ 

ปจจัย 
X1 X2 X3 X4 

ปจ
จัย

 

X1 a11 a12 a13 a14 
X2 a21 a22 a23 a24 
X3 a31 a32 a33 a34 
X4 a41 a42 a43 a44 

โดยที่ aij คือ สมาชิกในแถวที่ i หลักที่ j ของเมตริกซ  
หมายถึง ผลการเปรียบเทียบความสําคัญระหวางปจจัย Xi และ Xj  
 
 

5. ทําการเปรียบเทียบปจจัยเปนคู ๆ 
 

สวนประกอบในแตละขั้นจะถูกจัดลําดับความสําคัญโดยการใชวิธีการเปรียบเทียบเปนคูๆ ใน
การทําการเปรียบเทียบเปนคูๆ โดยใชมาตราสวนในการวัดที่ถูกคิดคนโดย Saaty (1990) ดังที่แสดงไวใน
ตารางที่ 4-8 
 
ตารางที่ 4-8 ระดับความเขมขนของความสําคัญในการวินิจฉัยเปรียบเทียบแบบ AHP 
ระดับความเขมขน
ของความสําคัญ 

ความหมาย คําอธิบาย 

1 
3 
 
5 
 
7 
 
 
9 
 

2,4,6,8 

สําคัญเทากัน 
สําคัญกวาปานกลาง 
 
สําคัญมากกวา 
 
สําคัญกวามากที่สุด 
 
 
สําคัญกวาสูงสุด 
 
สําหรับในกรณี
ประนีประนอมเพื่อลด
ชองวางระหวางระดับ
ความรูสึก 

- ทั้ง 2 ปจจัยสงผลกระทบตอวัตถุประสงคเทา ๆ กัน 
- ประสบการณและการวินิจฉัยแสดงถึงความพึงพอใจใน

ปจจัยหนึ่งมากกวาอีกปจจัยหนึ่งปานกลาง 
- ประสบการณและการวินิจฉัยแสดงถึงความพึงพอในใน

ปจจัยหนึ่งมากกวาอีกปจจัยหนึ่งมาก 
- ปจจัยหนึ่งไดรับความพึงพอใจมากที่สุด เมื่อ

เปรียบเทียบกับอีกปจจัยหนึ่ง ในทางปฏิบัติปจจัยนั้น
ไดมีอิทธิพลเหนือกวาอยางเห็นไดชัด 

- มีหลักฐานยืนยันความพึงพอใจในปจจัยหนึ่งมากกวา
อีกปจจัยหนึ่งในระดับที่สูงสุดเทาที่จะเปนไปได 

- บางครั้งตองการวนิิจฉัยในลักษณะที่ก้ํากึ่งกันและไม 
สามารถอธิบายดวยคําพูดที่เหมาะสมได 

 

ที่มา: อรพินทร และ ธนัญญา (2549) 
 

โดยสูตรที่ใชในการคํานวณหาจํานวนครั้งในการวินิจฉัยเปรียบเทียบ ( n ) คือ 

 
n

nn −2

   , โดยที่  n  = จํานวนปจจัยที่นํามาเปรียบเทียบเปนคู   (1) 
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      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

6. ประเมินคาถวงน้ําหนักในแตละลําดับชั้นของแผนภูมิตามระดับชั้น ซึ่งมีคาผลรวมเปน 
1.0 

7. คํานวณหาระดับคาความสอดคลองเพ่ือทําใหผลที่ไดมีความสมบูรณ โดยการคํานวณหา
คาถวงน้ําหนัก อัตราคาความสอดคลอง (Consistency Ratio - CR) เพ่ือทําการวัดความ
สอดคลองในการเปรียบเทียบปจจัยแตละคูในตารางเมตริกซ  

 
ในการกําหนดเกณฑปจจัยตาง ๆ ทุกตารางเมตริกซที่ทําการเปรียบเทียบตองสามารถแสดง

คา CR ที่ยอมรับได ถาตารางเมตริกซมีความสอดคลองกันของเหตุผลสมบูรณ (100%) คา Maximums 
Eigenvalue (λ max) จะมีคาเทากับจํานวนปจจัย ( n ) ที่ถูกนํามาเปรียบเทียบ แตถาการวินิจฉัยเริ่มไมมีความ
สอดคลองกัน คา λ max จะมีคาสูงกวาจํานวนปจจัยที่ถูกนํามาเปรียบเทียบ 

การคํานวณหาอัตราสวนของความสอดคลอง (CR) มีขั้นตอนดังนี้ 
1)  คํานวณหาคาถวงน้ําหนักและคาλ max สําหรับแตละตารางเมตริกซตามจํานวนปจจัยที่

พิจารณา ( n )  
2)  คํานวณหาคาดัชนีความสอดคลอง (Consistency Index - CI) สําหรับแตละตาราง

เมตริกซ โดยใชสมการที่ (2) 
 

1
max

−
−

=
n

n
CI

λ        (2) 

 
เมื่อ n  = จํานวนปจจัย 

 
3)  คํานวณหาอัตราสวนของความสอดคลอง (CR) โดยใชสมการที่ (3) 

RI
CICR =         (3) 

 
เมื่อคา RI เปนคาดัชนีจากการสุมตัวอยางที่ไดจากการประมวลผลในแบบจําลองและมีความ

แตกตางกันตามขนาดของตารางเมตริกซดังแสดงในตารางที่ 4-9 ซึ่งคาของ RI จะเปนของตารางเมตริกซ
ต้ังแต 1-10 โดยความไมสอดคลองกันนี้ถูกนํามาเปรียบเทียบตัวเลขที่สุมตัวอยางจากตารางเมตริกซ คือ 
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ตารางที่ 4-9 คาเฉล่ียดัชนีจากการสุมตัวอยาง (Average Random Index - RI) ซึ่งเอามาจากขนาดของ
ตารางเมตริกซ 

ขนาดของตารางเมตริกซ คา RI ที่ไดจากการสุมตัวอยาง 
1 0 
2 0 
3 0.52 
4 0.89 
5 1.11 
6 1.25 
7 1.35 
8 1.4 
9 1.45 
10 1.49 

ที่มา : ปรับปรุงมาจาก Saaty, 2000 
 

จากตารางที่ 4-9 พบวา:  
1) คาอัตราสวนความสอดคลองที่ 5% สําหรับตารางเมตริกซที่มีขนาดเปน 3 x 3 
2) คาอัตราสวนความสอดคลองที่ 8% สําหรับตารางเมตริกซที่มีขนาดเปน 4 x 4  
3) คาอัตราสวนความสอดคลองที่ 10% สําหรับตารางเมตริกซที่มีขนาดมากกวา 4 x 4 

(อรพินทร และ ธนัญญา, 2549) 
ถาคา CR ที่ไดตกอยูในระดับที่รับไดคือ มีคาเทากับหรือนอยกวาที่กําหนด ก็หมายความวา

ผลของคาเฉล่ียที่ไดถูกตอง (มีความสอดคลองกัน) และการประเมินผลนั้นใหผลเพ่ือยอมรับได แตถาคา CR มี
คามากกวาคาที่ยอมรับไดก็แสดงวาผลของการทําการประเมินและวิเคราะหนั้นไมมีความสอดคลองภายใน
ตารางเมตริกซ ผูประเมินจําเปนตองมีการประเมินผลใหม 

8. คํานวณหาทางเลอืกที่ดีที่สุดโดยพิจารณาจากลําดับความสําคัญเปนเกณฑ 
 

4.4.2 การวิเคราะหระดับความสําคัญของปจจัยท่ีมีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด 
ในการวิเคราะหระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเต๋ียวเสนสด คณะวิจัยไดทําการวิเคราะหโดย

พิจารณาลักษณะการไหลของสินคาเปนหลัก ต้ังแตการจัดซื้อ/จัดหาวัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคาใหถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว จากการวิเคราะหหาสาเหตุปญหาที่มีผลตอคุณภาพกวยเตี๋ยวเสนสด พบวามีหลาย
ปจจัยดวยกันที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด (ดังแสดงในหัวขอที่ 4.2 – 4.3) ดังนั้นเพ่ือเปนการวิเคราะหหาปจจัย
ที่สําคัญที่สุดที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด คณะวิจัยจึงไดทําการวิเคราะหโดยการประยุกตใชกระบวนการลําดับ
ชั้นเชิงวิเคราะห (AHP) โดยปญหาท่ีเกิดขึ้นและสงผลกระทบตอคุณภาพกวยเต๋ียวเสนสดตามตัวขับเคล่ือน
ของโลจิสติกสและการกระจายสินคาดังแสดงในตารางที่ 4-10 
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ตารางที่ 4-10 แสดงปญหาที่เกิดขึ้นและสงผลกระทบตอคุณภาพกวยเต๋ียวเสนสดตามตัวขับเคล่ือนของ       
โลจิสติกสและการกระจายสินคา 

Logistics driver ปญหา 

ส่ิงอํานวยความสะดวก 
(Facility and Infrastructure) 

เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพขาว 
เครื่องจักรและระบบการผลิต 
รถขนสง 
สถานที่จัดเก็บสินคาของโรงงานอุตสาหกรรมและของผูคาสง 
สถานที่จัดเก็บวัตถุดิบของโรงงานอุตสาหกรรม 

การจัดการสินคาคงคลัง
(Inventory) 

การบริหารจัดการวัตถุดิบของโรงงานอุตสาหกรรม 
การบริหารการผลิตของโรงงานอุตสาหกรรม (กําลังการผลิตที่ไมสอดคลอง
กับความตองการ) 
การบริหารสินคาคงคลังของโรงงานและผูคาสง 

การจัดการขนสง
(Transportation) 

การจัดการการขนสงสินคาของโรงงานและศูนยกระจายสินคา 

ขอมูล 
(Information) 

ขอมูลแหลงวัตถุดิบ 
ขอมูลคุณภาพเสนกวยเต๋ียว 

การจัดการการกระจายสินคา  
(Distribution) 

การแขงขันดานการตลาด 
การเพิ่มจํานวนของผูกระจายสินคา 

 
 
จากตารางที่ 4-10 คณะวิจัยไดทําการจําแนกปญหาตางๆ ตามการเคลื่อนที่ของระบบโลจิสติกสที่

ประกอบไปดวย (1) ระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound logistics) (2) ระบบโลจิสติกสภายใน (Internal 
logistics) และ (3) ระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound logistics) เพ่ือคนหาปจจัยที่เปนสาเหตุของปญหา
ดังกลาว จากนั้นคณะที่ปรึกษาไดทําการจัดลําดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอเกณฑ (Criteria) ของ
กวยเตี๋ยวเสนสดโดยใชกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห (Analytic Hierarchical Process: AHP)  

สําหรับเกณฑการตัดสินใจในการศึกษาครั้งนี้ไดมีการพิจารณาเกณฑ 3 อยางคือ (1) ผลกระทบตอ
คุณภาพของกวยเต๋ียวเสนสด (2) ผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด และ (3) ผลกระทบตอ
ระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเต๋ียวเสนสด โดยในตารางที่ 4-11 ไดแสดงปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยว
เสนสดตามการเคลื่อนที่ของระบบโลจิสติกสและตัวยอ และในรูปที่ 4-2 ไดแสดงแผนภูมิระดับชั้นในการ
ประเมินผลปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสดตามวิธีการวิเคราะห AHP  
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ตารางที่ 4-11 ปจจัยที่มีผลตอตอกวยเตี๋ยวเสนสดตามการเคลื่อนที่ของระบบโลจิสติกสและตัวยอ 
เกณฑการตัดสินใจ ระบบโลจิสติกส ปจจัยท่ีมีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด ตัวยอ 

- คุณภาพ 
- ตนทุน 
- เวลา 

Inbound คุณภาพวัตถุดิบ Ib1 
logistics การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน Ib2 
 การจัดเก็บวัตถุดิบ Ib3 
 เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพวัตถุดิบ Ib4 
Internal การผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP It1 
logistics การบรรจุภัณฑ It2 
 การเก็บรักษาสินคาในโรงงาน It3 
 รถขนสง It4 
Outbound การกระจายสินคา Ob1 
logistics การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก Ob2 
 สถานที่จัดเก็บสินคาในตลาด Ob3 

 
 

 
รูปท่ี 4-2 แผนภูมิระดับชั้นในการประเมินผลปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด 

 
 

4.4.3 วิธีการประเมินผลโดยใชกระบวนการ AHP 
การประเมินผลจะนําเกณฑการตัดสินใจหรือปจจัยจากแผนภูมิระดับชั้นมาทําเปนตารางเมตริกซ 

เพ่ือทําการวินิจฉัยเปรียบเทียบปจจัยในแตละระดับขั้นเปนคูๆ โดยการใสคาใหอยูในรูปจํานวนเต็มเมื่อคิดวา
ปจจัยในแนวตั้งมีความสําคัญมากกวาปจจัยในแนวนอนที่ทําการเปรียบเทียบ หรือใสใหอยูในรูปของเศษสวน
เมื่อคิดวาปจจัยในแนวตั้งมีความสําคัญนอยกวาปจจัยในแนวนอน จากนั้นทําการสังเคราะหตัวเลขจากการ
วินิจฉัยเปรียบเทียบในตารางเมตริกซเพ่ือใหผลรวมที่ไดมีคาเทากับ 1 ซึ่งในการสังเคราะหตัวเลขนี้สามารถ
ใหผลที่เปนคาลําดับความสําคัญคาถวงน้ําหนักดวยเชนกัน การเปรียบเทียบความสําคัญของเกณฑการ
ตัดสินใจหลัก และคาลําดับความสําคัญของเกณฑการตัดสินใจหลัก ดังแสดงในตารางที่ 4-12 และ 4-13 

ปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด 

คุณภาพ ตนทุน เวลา 

Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 

Inbound Internal Outbound 
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ตามลําดับ และตารางที่ 4-14 แสดงผลรวม λmax ของเกณฑการตัดสินใจหลักเพ่ือนําไปประเมินคาที่ยอมรับ
ไดสําหรับตารางเมตริกซ 
 
ตารางที่ 4-12 แสดงการเปรียบเทียบความสําคัญของเกณฑการตัดสินใจหลัก 

เกณฑ คุณภาพ ตนทุน เวลา 
คุณภาพ 1.00 7.00 4.00 
ตนทุน 0.14 1.00 0.33 
เวลา 0.25 3.00 1.00 

ผลรวม 1.39 11.00 5.33 
 
 
ตารางที่ 4-13 แสดงคาลําดับความสําคัญของเกณฑการตัดสินใจหลัก 

เกณฑ คุณภาพ ตนทุน เวลา 
ลําดับความสําคัญ 

[(ผลรวมแนวนอน)/3 *100%] 

คุณภาพ 0.72 0.64 0.75 70.34 % 

ตนทุน 0.10 0.09 0.06 8.33 % 

เวลา 0.18 0.27 0.19 21.33 % 
ผลรวมแนวตั้ง 1.00 1.00 1.00 100.00 % 

 
 
ตารางที่ 4-14 ผลรวม λmax ของเกณฑการตัดสินใจหลัก 
ผลรวมแนวตั้ง 1.39 11.00 5.33 

 
ผลรวมแนวนอน 0.7034 0.0833 0.2133 
λmax 0.9778 0.9163 1.1369 3.031 

 
คา λmax ที่ไดมีคาเทากับ 3.031 ถือวาเปนคาที่รับได เพราะคา λmax ควรมีคาเทากับจํานวนเกณฑ

การตัดสินใจหลักที่นํามาทําการเปรียบเทียบในตารางเมตริกซ ซึ่งเกณฑการตัดสินใจหลักที่นํามาเปรียบเทียบ
มีทั้งหมด 3 เกณฑดวยกัน และการหาอัตราคาความสอดคลองแสดงไดดังนี้ 

 

CI   =    
)1(

)( max

−
−

n
nλ    =   

)13(
)3031.3(

−
−    =   1.55% 

RI   =   0.52 (จาก Saaty, 2000 เมื่อขนาดของตารางเมตริกซเทากับ 3×3)  

CR  =   
RI
CI    =   

52.0
55.1    =   2.98%   ≅   3% 
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คาอัตราความสอดคลองที่ไดมีคาเทากับ 3% ถือวาเปนคาที่ยอมรับไดสําหรับตารางเมตริกซที่มี
จํานวนเกณฑการตัดสินใจหลัก 3 เกณฑ ตามหลักการของ Saaty (2000) ที่ไมควรจะมีคาอัตราความ
สอดคลองเกิน 5%  
 ดังนั้นคาที่ใสลงไปในตารางเมตริกซเพ่ือทําการเปรียบเทียบความสําคัญของเกณฑการตัดสินใจหลัก
เปนคาที่เชื่อถือได เนื่องจากคาความสอดคลองที่ไดเปนคาที่ยอมรับได 
 

4.4.4 การจัดลําดับความสําคัญของปจจัยท่ีมีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสดตามเกณฑการตัดสินใจ 
1. ผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด  

การเปรียบเทียบความสําคัญ และคาลําดับความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอ
คุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสดดังแสดงในตารางที่ 4-15 และ 4-16 ตามลําดับ และตารางที่ 4-17 แสดงผลรวม 
λmax ของปจจัยภายใตผลกระทบตอคุณภาพเพื่อนําไปประเมินคาที่ยอมรับไดสําหรับตารางเมตริกซนี้ 
 
ตารางที่ 4-15 การเปรียบเทียบความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด 

ปจจัย ตัวยอ Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 

คุณภาพวัตถุดิบ Ib1 1.00 7.00 2.00 4.00 2.00 2.00 1.00 2.00 3.00 2.00 1.00 

การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไป
ยังโรงงาน 

Ib2 0.14 1.00 0.20 0.50 0.11 0.33 0.33 0.50 0.11 0.33 0.20 

การจัดเก็บวัตถุดิบ Ib3 0.50 5.00 1.00 1.00 0.50 0.20 1.00 1.00 0.33 0.50 0.33 

เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ
วัตถุดิบ 

Ib4 0.25 2.00 1.00 1.00 0.14 0.50 0.50 0.50 0.50 1.00 0.33 

การผลิตที่สอดคลองกับระบบ 
GMP 

It1 0.50 9.00 2.00 7.14 1.00 5.00 3.00 1.00 0.33 2.00 1.00 

การบรรจุภัณฑ It2 0.50 3.00 5.00 2.00 0.20 1.00 1.00 2.00 2.00 1.00 0.50 

การเก็บรักษาสินคาในโรงงาน It3 1.00 3.00 1.00 2.00 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.50 

รถขนสง It4 0.50 2.00 1.00 2.00 1.00 0.50 1.00 1.00 1.00 2.00 0.50 

การกระจายสินคา Ob1 0.33 9.00 3.00 2.00 3.00 0.50 1.00 1.00 1.00 1.00 0.50 

การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก Ob2 0.50 3.00 2.00 1.00 0.50 1.00 3.00 0.50 1.00 1.00 0.33 

สถานที่จัดเก็บสินคาในตลาด Ob3 1.00 5.00 3.00 3.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.00 3.00 1.00 

ผลรวม 6.23 49.01 21.21 25.65 9.79 14.03 14.84 12.50 12.28 14.17 6.20 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-26 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-16 แสดงคาลําดับความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด 

ปจจัย Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 ลําดับความสําคัญ
% 

ลําดับ
ที่ 

Ib1 0.16 0.14 0.09 0.16 0.20 0.14 0.07 0.16 0.24 0.14 0.16 15.23 2 

Ib2 0.02 0.02 0.01 0.02 0.01 0.02 0.02 0.04 0.01 0.02 0.03 2.13 11 

Ib3 0.08 0.10 0.05 0.04 0.05 0.01 0.07 0.08 0.03 0.04 0.05 5.43 9 

Ib4 0.04 0.04 0.05 0.04 0.01 0.04 0.03 0.04 0.04 0.07 0.05 4.14 10 

It1 0.08 0.18 0.09 0.28 0.10 0.36 0.20 0.08 0.03 0.14 0.16 15.52 1 

It2 0.08 0.06 0.24 0.08 0.02 0.07 0.07 0.16 0.16 0.07 0.08 9.90 5 

It3 0.16 0.06 0.05 0.08 0.03 0.07 0.07 0.08 0.08 0.02 0.08 7.14 8 

It4 0.08 0.04 0.05 0.08 0.10 0.04 0.07 0.08 0.08 0.14 0.08 7.59 7 

Ob1 0.05 0.18 0.14 0.08 0.31 0.04 0.07 0.08 0.08 0.07 0.08 10.72 4 

Ob2 0.08 0.06 0.09 0.04 0.05 0.07 0.20 0.04 0.08 0.07 0.05 7.69 6 

Ob3 0.16 0.10 0.14 0.12 0.10 0.14 0.13 0.16 0.16 0.21 0.16 14.52 3 

ผลรวม 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 100.00 - 

 
ตารางที่ 4-17 ผลรวม λmax ของปจจัยภายใตผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด 
ผลรวม
แนวตั้ง 

6.23 49.01 21.21 25.65 9.79 14.03 14.84 12.50 12.28 14.17 6.20 
 

ผลรวม
แนวนอน 0.1523 0.0213 0.0543 0.0414 0.1552 0.0990 0.0714 0.0759 0.1072 0.0769 0.1452 

λmax 0.9480 1.0453 1.1516 1.0626 1.5189 1.3887 1.0592 0.9486 1.3162 1.0889 0.9000 12.428 

 
 

คา λmax ที่ไดมีคาเทากับ 12.428 ถือวาเปนคาที่รับได เพราะคา λmax ควรมีคาเทากับจํานวนปจจัย
ที่นํามาทําการเปรียบเทียบในตารางเมตริกซ ซึ่งปจจัยที่นํามาเปรียบเทียบมีทั้งหมด 11 ปจจัยดวยกัน การหา
อัตราคาความสอดคลองแสดงไดดังนี้ 
 

CI   =    
)1(

)( max

−
−

n
nλ    =   

)111(
)11428.12(

−
−    =   14.28% 

RI   =   1.55 (เปรียบเทียบจาก Saaty, 2000 เมื่อขนาดของตารางเมตริกซเทากับ 11×11)  

CR  =   
RI
CI    =   

55.1
28.14    =   9.21 %    

 
คาอัตราความสอดคลองที่ไดมีคาเทากับ 9.21% ถือวาเปนคาที่ยอมรับไดสําหรับตารางเมตริกซที่มี

จํานวนปจจัย 11 ปจจัย ตามหลักการของ Saaty (2000) ที่ไมควรจะมีคาอัตราความสอดคลองเกิน 10% 
ดังนั้นคาที่ใสลงไปในตารางเมตริกซเปนคาที่เชื่อถือได เนื่องจากคาความสอดคลองที่ไดเปนคาที่ยอมรับได 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-27 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

จากตารางที่ 4-16 จะเห็นไดวาปจจัยที่มีความสําคัญ 3 อันดับแรก ภายใตผลกระทบตอคุณภาพของ
กวยเตี๋ยวเสนสด คือ ปจจัยดานการผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP ดานคุณภาพวัตถุดิบ และดานสถานที่
จัดเก็บสินคาในตลาด ตามลําดับ 

 
2. ผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด  

การเปรียบเทียบความสําคัญ และคาลําดับความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอ
ตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดดังแสดงในตารางที่ 4-18 และ 4-19 ตามลําดับ และตารางท่ี 4-20 แสดง
ผลรวม λmax ของปจจัยภายใตผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดเพื่อนําไปประเมินคาที่ยอมรับได
สําหรับตารางเมตริกซนี้ 
 
ตารางที่ 4-18 การเปรียบเทียบความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด 

ปจจัย ตัวยอ Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 

คุณภาพวัตถุดิบ Ib1 1.00 2.00 2.00 1.00 0.11 1.00 2.00 3.00 0.50 1.00 0.50 

การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไป
ยังโรงงาน 

Ib2 0.50 1.00 3.00 0.20 0.14 0.33 1.00 1.00 0.50 0.50 0.20 

การจัดเก็บวัตถุดิบ Ib3 0.50 0.33 1.00 0.33 0.20 0.50 1.00 0.33 0.33 0.20 0.14 

เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ
วัตถุดิบ 

Ib4 1.00 5.00 3.00 1.00 0.33 1.00 5.00 5.00 3.00 3.00 1.00 

การผลิตที่สอดคลองกับระบบ 
GMP 

It1 9.00 7.00 5.00 3.00 1.00 9.00 5.00 3.00 5.00 3.00 3.00 

การบรรจุภัณฑ It2 1.00 3.00 2.00 1.00 0.11 1.00 3.00 1.00 0.33 0.33 0.50 

การเก็บรักษาสินคาในโรงงาน It3 0.50 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 1.00 0.33 0.33 0.50 1.00 

รถขนสง It4 0.33 1.00 3.00 0.20 0.33 1.00 3.00 1.00 1.00 0.50 0.33 

การกระจายสินคา Ob1 2.00 2.00 3.00 0.33 0.20 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 

การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก Ob2 1.00 2.00 5.00 0.33 0.33 3.00 2.00 2.00 1.00 1.00 0.20 

สถานที่จัดเก็บสินคาในตลาด Ob3 2.00 5.00 7.00 1.00 0.33 2.00 1.00 3.00 3.00 5.00 1.00 

ผลรวม 18.83 29.34 35.01 8.60 3.30 22.17 27.01 20.67 16.00 16.03 8.21 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-28 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-19 แสดงคาลําดับความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด 

ปจจัย Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 
ลําดับความสําคัญ

% 
ลําดับ
ที่ 

Ib1 0.05 0.07 0.06 0.12 0.03 0.05 0.07 0.15 0.03 0.06 0.06 6.79 6 

Ib2 0.03 0.03 0.09 0.02 0.04 0.02 0.04 0.05 0.03 0.03 0.02 3.64 10 

Ib3 0.03 0.01 0.03 0.04 0.06 0.02 0.04 0.02 0.02 0.01 0.02 2.66 11 

Ib4 0.05 0.17 0.09 0.12 0.10 0.05 0.19 0.24 0.19 0.19 0.12 13.59 3 

It1 0.48 0.24 0.14 0.35 0.30 0.41 0.19 0.15 0.31 0.19 0.37 28.30 1 

It2 0.05 0.10 0.06 0.12 0.03 0.05 0.11 0.05 0.02 0.02 0.06 6.09 7 

It3 0.03 0.03 0.03 0.02 0.06 0.02 0.04 0.02 0.02 0.03 0.12 3.77 9 

It4 0.02 0.03 0.09 0.02 0.10 0.05 0.11 0.05 0.06 0.03 0.04 5.46 8 

Ob1 0.11 0.07 0.09 0.04 0.06 0.14 0.11 0.05 0.06 0.06 0.04 7.45 5 

Ob2 0.05 0.07 0.14 0.04 0.10 0.14 0.07 0.10 0.06 0.06 0.02 7.81 4 

Ob3 0.11 0.17 0.20 0.12 0.10 0.09 0.04 0.15 0.19 0.31 0.12 14.43 2 

ผลรวม 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 100.00 - 

 
 
ตารางที่ 4-20 ผลรวม λmax ของปจจัยภายใตผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด 
ผลรวมแนวตั้ง 18.83 29.34 35.01 8.60 3.30 22.17 27.01 20.67 16.00 16.03 8.21 

 
ผลรวมแนวนอน 0.0679 0.0364 0.0266 0.1359 0.2830 0.0609 0.0377 0.0546 0.0745 0.0781 0.1443 

λmax 1.2793 1.0671 0.9300 1.1692 0.9333 1.3496 1.0190 1.1289 1.1928 1.2526 1.1849 12.507 

 
 

คา λmax ที่ไดมีคาเทากับ 12.507 ถือวาเปนคาที่รับได เพราะคา λmax ควรมีคาเทากับจํานวนปจจัย
ที่นํามาทําการเปรียบเทียบในตารางเมตริกซ ซึ่งปจจัยที่นํามาเปรียบเทียบมีทั้งหมด 11 ปจจัยดวยกัน การหา
อัตราคาความสอดคลองแสดงไดดังนี้ 
 

CI   =    
)1(

)( max

−
−

n
nλ    =   

)111(
)11507.12(

−
−    =   15.07% 

RI   =   1.55 (เปรียบเทียบจาก Saaty, 2000 เมื่อขนาดของตารางเมตริกซเทากับ 11×11)  

CR  =   
RI
CI    =   

55.1
07.15    =   9.72 %    

 
คาอัตราความสอดคลองที่ไดมีคาเทากับ 9.72% ถือวาเปนคาที่ยอมรับไดสําหรับตารางเมตริกซที่มี

จํานวนปจจัย 11 ปจจัย ตามหลักการของ Saaty (2000) ที่ไมควรจะมีคาอัตราความสอดคลองเกิน 10% 
ดังนั้นคาที่ใสลงไปในตารางเมตริกซเปนคาที่เชื่อถือได เนื่องจากคาความสอดคลองที่ไดเปนคาที่ยอมรับได 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-29 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

จากตารางที่ 4-19 จะเห็นไดวาปจจัยที่มีความสําคัญ 3 อันดับแรก ภายใตผลกระทบตอตนทุนการ
ผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด คือ ปจจัยดานการผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP ดานสถานที่จัดเก็บสินคาในตลาด 
และดานเครื่องมือตรวจวัดคุณภาพวัตถุดิบ ตามลําดับ 

 
3. ผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเต๋ียวเสนสด 

การเปรียบเทียบความสําคัญ และคาลําดับความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอ
ระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเตี๋ยวเสนสดดังแสดงในตารางที่ 4-21 และ 4-22 ตามลําดับ และ
ตารางที่ 4-23 แสดงผลรวม λmax ของปจจัยภายใตผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของ
กวยเตี๋ยวเสนสด เพ่ือนําไปประเมินคาที่ยอมรับไดสําหรับตารางเมตริกซนี้ 
 
ตารางที่ 4-21 การเปรียบเทียบความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการ

ดําเนินการของกวยเตี๋ยวเสนสด 
ปจจัย ตัวยอ Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 

คุณภาพวัตถุดิบ Ib1 1.00 1.00 1.00 3.00 7.00 1.00 2.00 1.00 0.33 0.50 2.00 

การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไป
ยังโรงงาน 

Ib2 1.00 1.00 0.50 3.00 3.00 0.20 2.00 0.50 0.50 1.00 0.50 

การจัดเก็บวัตถุดิบ Ib3 1.00 2.00 1.00 2.00 5.00 0.33 5.00 0.33 0.20 0.33 1.00 

เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ
วัตถุดิบ 

Ib4 0.33 0.33 0.50 1.00 2.00 0.33 2.00 0.20 0.20 0.50 0.11 

การผลิตที่สอดคลองกับระบบ 
GMP 

It1 0.14 0.33 0.20 0.50 1.00 0.25 0.33 0.11 0.11 0.11 0.11 

การบรรจุภัณฑ It2 1.00 5.00 3.00 3.00 4.00 1.00 3.00 1.00 0.33 0.50 2.00 

การเก็บรักษาสินคาในโรงงาน It3 0.50 0.50 0.20 0.50 3.00 0.33 1.00 0.50 0.14 0.33 0.33 

รถขนสง It4 1.00 2.00 3.00 5.00 9.00 1.00 2.00 1.00 0.50 3.00 0.50 

การกระจายสินคา Ob1 3.00 2.00 5.00 5.00 9.00 3.00 7.00 2.00 1.00 7.00 2.00 

การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก Ob2 2.00 1.00 3.00 2.00 9.00 2.00 3.00 0.33 0.14 1.00 0.50 

สถานที่จัดเก็บสินคาในตลาด Ob3 0.50 2.00 1.00 9.00 9.00 0.50 3.00 2.00 0.50 2.00 1.00 

ผลรวม 11.48 17.17 18.41 34.00 61.01 9.95 30.34 8.98 3.96 16.28 10.06 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 4-30 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 4-22 แสดงคาลําดับความสําคัญของแตละปจจัยภายใตผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการ
ของกวยเตี๋ยวเสนสด 

ปจจัย Ib1 Ib2 Ib3 Ib4 It1 It2 It3 It4 Ob1 Ob2 Ob3 ลําดับความสําคัญ 
% 

ลําดับ
ที่ 

Ib1 0.09 0.06 0.05 0.09 0.11 0.10 0.07 0.11 0.08 0.03 0.20 9.04 6 

Ib2 0.09 0.06 0.03 0.09 0.05 0.02 0.07 0.06 0.13 0.06 0.05 6.26 8 

Ib3 0.09 0.12 0.05 0.06 0.08 0.03 0.16 0.04 0.05 0.02 0.10 7.31 7 

Ib4 0.03 0.02 0.03 0.03 0.03 0.03 0.07 0.02 0.05 0.03 0.01 3.20 10 

It1 0.01 0.02 0.01 0.01 0.02 0.03 0.01 0.01 0.03 0.01 0.01 1.53 11 

It2 0.09 0.29 0.16 0.09 0.07 0.10 0.10 0.11 0.08 0.03 0.20 12.00 3 

It3 0.04 0.03 0.01 0.01 0.05 0.03 0.03 0.06 0.04 0.02 0.03 3.27 9 

It4 0.09 0.12 0.16 0.15 0.15 0.10 0.07 0.11 0.13 0.18 0.05 11.81 4 

Ob1 0.26 0.12 0.27 0.15 0.15 0.30 0.23 0.22 0.25 0.43 0.20 23.46 1 

Ob2 0.17 0.06 0.16 0.06 0.15 0.20 0.10 0.04 0.04 0.06 0.05 9.87 5 

Ob3 0.04 0.12 0.05 0.26 0.15 0.05 0.10 0.22 0.13 0.12 0.10 12.25 2 

ผลรวม 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 100.00 - 

 
 
ตารางที่ 4-23 ผลรวม λmax ของปจจัยภายใตผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเตี๋ยวเสนสด 
ผลรวมแนวตั้ง 11.48 17.17 18.41 34.00 61.01 9.95 30.34 8.98 3.96 16.28 10.06 

 
ผลรวมแนวนอน 0.0904 0.0626 0.0731 0.0320 0.0153 0.1200 0.0327 0.1181 0.2346 0.0987 0.1225 

λmax 1.0374 1.0752 1.3463 1.0872 0.9329 1.1941 0.9909 1.0604 0.9298 1.6073 1.2314 12.493 

 
 

คา λmax ที่ไดมีคาเทากับ 12.493 ถือวาเปนคาที่รับได เพราะคา λmax ควรมีคาเทากับจํานวนปจจัย
ที่นํามาทําการเปรียบเทียบในตารางเมตริกซ ซึ่งปจจัยที่นํามาเปรียบเทียบมีทั้งหมด 11 ปจจัยดวยกัน การหา
อัตราคาความสอดคลองแสดงไดดังนี้ 
 

CI   =    
)1(

)( max

−
−

n
nλ    =   

)111(
)11493.12(

−
−    =   14.93% 

RI   =   1.55 (เปรียบเทียบจาก Saaty, 2000 เมื่อขนาดของตารางเมตริกซเทากับ 11×11)  

CR  =   
RI
CI    =   

55.1
93.14    =   9.63 %    
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คาอัตราความสอดคลองที่ไดมีคาเทากับ 9.63% ถือวาเปนคาที่ยอมรับไดสําหรับตารางเมตริกซที่มี
จํานวนปจจัย 11 ปจจัย ตามหลักการของ Saaty (2000) ที่ไมควรจะมีคาอัตราความสอดคลองเกิน 10% 
ดังนั้นคาที่ใสลงไปในตารางเมตริกซเปนคาที่เชื่อถือได เนื่องจากคาความสอดคลองที่ไดเปนคาที่ยอมรับได 

จากตารางที่ 4-22 จะเห็นไดวาปจจัยที่มีความสําคัญ 3 อันดับแรก ภายใตผลกระทบตอตนทุนการ
ผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด คือ ปจจัยดานการกระจายสินคา ดานสถานที่จัดเก็บในตลาด และดานการบรรจุภัณฑ
ตามลําดับ 
 

4.4.5 ผลการวิเคราะหปจจัยท่ีมีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสดโดย AHP 
จากทําการวินิจฉัยเปรียบเทียบเปนคูๆ โดยการใสคาตามวิธีการแบบ AHP ผลที่ไดจากการ

วิเคราะหคํานวณหาคาลําดับความสําคัญของเกณฑการตัดสินใจหลัก (Criteria) ของกวยเต๋ียวเสนสด ทําให
สามารถจัดลําดับความสําคัญของทั้ง 3 อยาง จากการวิเคราะหพบวา ผลกระทบตอคุณภาพของกวยเต๋ียวเสน
สด มีความสําคัญมากที่สุดคิดเปนรอยละ 70.34 รองลงมาไดแก ผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการ
ของกวยเตี๋ยวเสนสด และผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเต๋ียวเสนสด คิดเปนรอยละ 21.33 และ 8.33 
ตามลําดับ จากนั้นคณะวิจัยจึงไดทําการประเมินวาปจจัยใดที่มีความสําคัญตอกวยเตี๋ยวเสนสดมากที่สุด 
ภายใตความสําคัญของแตละปจจัย ซึ่งผลคาลําดับความสําคัญรวมที่ไดดังแสดงในตารางที่ 4-23  
 
ตารางที่ 4-23 แสดงคาลําดับความสําคัญรวมของปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด 

เกณฑ 
ปจจัย 

คุณภาพ ตนทุน เวลา ลําดับ
ความสําคัญ

รวม 

ลําดับ
ที่ 70.34% ผลรวม 8.33% ผลรวม 21.33% ผลรวม 

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

การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน 2.13% 0.01 3.64% 0.00 6.26% 0.01 0.03 7 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 
 

ผลคาลําดับความสําคัญรวมของแตละปจจัยที่ไดจากตารางที่ 4-23 สามารถนํามาเรียงลําดับเพ่ือจัด
อันดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสดไดดังตารางที่ 4-24 
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ตารางที่ 4-24 สรุปคาลําดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด โดยเรียงลําดับความสําคัญจาก
มากไปนอย 

เกณฑ 
ปจจัย 

คุณภาพ ตนทุน เวลา ลําดับ
ความสําคัญ

รวม 

ลําดับ
ที่ 70.34% ผลรวม 8.33% ผลรวม 21.33% ผลรวม 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน 2.13% 0.01 3.64% 0.00 6.26% 0.01 0.03 7 

 
 

จากตารางที่ 4-24 สามารถสรุปไดวา ภายใตเกณฑการตัดสินใจหลัก (Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสนสด 
3 เกณฑ สําหรับลําดับความสําคัญรวม พบวาปจจัยดานการผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP และสถานท่ี
จัดเก็บสินคาในตลาดมีความสําคัญตอกวยเตี๋ยวเสนสดมากที่สุดเทากัน คิดเปนรอยละ 14.00 รองลงมา ไดแก 
ปจจัยดานคุณภาพวัตถุดิบและการกระจายสินคา (คิดเปนรอยละ 13.00 ในแตละปจจัย) สวนปจจัยดานการ
บรรจุภัณฑมีคาความสําคัญเปนอันดับที่ 3 คิดเปนรอยละ 10.00 

หากพิจารณาตามเกณฑการตัดสินใจ สําหรับผลกระทบตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด พบวา
ปจจัยดานการผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP มีความสําคัญตอคุณภาพเสนกวยเตี๋ยวมากที่สุด คิดเปนรอย
ละ 15.52 สวนผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด พบวาปจจัยดาน GMP มีความสําคัญที่จะทําให
ตนทุนดําเนินการมากที่สุดเชนกัน ซึ่งคิดเปนรอยละ 28.30 และผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการ
ของกวยเต๋ียวเสนสด พบวาปจจัยดานการกระจายสินคา มีความสําคัญที่จะทําใหเวลาขนสงรวดเร็วที่สุด คิด
เปนรอยละ 23.46 

 
 


