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บทที่ 7 
กลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสและการกระจายสินคา

กวยเตี๋ยวเสนสด 
 

7.1 บทนํา 
 
จากการวิเคราะหระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดในปจจุบัน การวิเคราะหจุดออน     

จุดแข็ง โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis) ทําใหทราบถึงปญหาของการใชสารกันบูดและสารอื่นๆ ลงไป
ในผลิตภัณฑเพ่ือใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น โดยการวิเคราะหปญหาที่มีผลตอความ
ปลอดภัยในการบริโภคกวยเตี๋ยวเสนสดในเชิงของระบบโลจิสติกสและการกระจายสินคาทําใหทราบถึงสาเหตุ
และปจจัยตางๆ ที่สําคัญหลายประการโดยจําแนกไดทั้งในปจจัยทางดานระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound 
logistics) ระบบโลจิสติกสภายใน (Internal logistics) และระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound logistics) 
จากนั้นคณะที่ปรึกษาไดทําการจัดลําดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอเกณฑ (Criteria) ของกวยเต๋ียวเสน
สดโดยใชกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห (Analytical Hierarchy Process: AHP) ในการศึกษาครั้งนี้ไดมี
การพิจารณาเกณฑ 3 อยางคือ (1) ผลกระทบตอคุณภาพของกวยเต๋ียวเสนสด (2) ผลกระทบตอตนทุนการ
ผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด และ (3) ผลกระทบตอระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเต๋ียวเสนสด ซึ่งผลการ
วิเคราะหความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอเกณฑ (Criteria) ของกวยเตี๋ยวเสนสดที่เรียงลําดับความสําคัญจาก
มากไปนอยไดแสดงรายละเอียดดังหัวขอที่ 4.4 และไดสรุปไวในตารางที่ 7-1 ดังนี้ 

 
ตารางที่ 7-1 สรุปคาลําดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลตอกวยเตี๋ยวเสนสด โดยเรียงลําดับความสําคัญจาก

มากไปนอย 

เกณฑ 
ปจจัย 

คุณภาพ ตนทุน เวลา ลําดับ
ความสําคัญ

รวม 

ลําดับ
ที่ 70.34% ผลรวม 8.33% ผลรวม 21.33% ผลรวม 

การผลิตที่สอดคลองกับระบบ GMP 15.52% 0.11 28.30% 0.02 1.53% 0.00 0.14 1 

สถานที่จัดเก็บสินคาในตลาด 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 

การกระจายสินคา 10.72% 0.08 7.45% 0.01 23.46% 0.05 0.13 2 

การบรรจุภัณฑ 9.90% 0.07 6.09% 0.01 12.00% 0.03 0.10 3 

รถขนสง 7.59% 0.05 5.46% 0.00 11.81% 0.03 0.08 4 

การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก 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 

การเก็บรักษาสินคาในโรงงาน 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 

การขนสงจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน 2.13% 0.01 3.64% 0.00 6.26% 0.01 0.03 7 
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จากปจจัยตางๆ ที่มีผลตอเกณฑ (Criteria) ของกวยเต๋ียวเสนสด 3 อยาง ซึ่งถูกกําหนดจากการพิจารณา
ในสถานการณจริงของธุรกิจกวยเต๋ียวเสนสด โดยเกณฑทั้ง 3 อยางที่พิจารณา ไดแก (1) ผลกระทบตอ
คุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด (2) ผลกระทบตอตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสด และ (3) ผลกระทบตอ
ระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการของกวยเตี๋ยวเสนสด คณะวิจัยไดทําการเสนอแนะเพื่อหากลยุทธหรือแนว
ทางการแกไขปญหาเพื่อใหกวยเตี๋ยวเสนสดมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวขึ้น โดยไดพิจารณา 2 แนวทางหลักคือ 
(1) กลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด และ (2) กลยุทธการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสด 
ซึ่งมีรายละเอียดแสดงไดดังหัวขอที่ 7.2 และ 7.3 ตามลําดับ 
 
7.2 กลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด 

ในการเสนอแนะกลยุทธการบริหารจัดการโลจิสติกสกวยเต๋ียวเสนสด คณะวิจัยไดพิจารณาจากรูปแบบ
การไหลของวัตถุดิบและสินคา โดยเริ่มตั้งแตการจัดการโลจิสติกสขาเขา (Inbound logistics) การจัดการ     
โลจิสติกสภายในโรงงานผลิต (Internal logistics) และการจัดการโลจิสติกสขาออก (Outbound logistics) และ
มีการกําหนดกลยุทธดวย TOWS Matrix ที่ไดแสดงรายละเอียดไวในบทที่ 5 หัวขอ 5.2 แลวนั้น ซึ่งกลยุทธ
ตางๆ สามารถแสดงรายละเอียดไดดังนี้ 

 
7.2.1  การจัดการระบบโลจิสติกสขาเขา (Inbound logistics) 

จากการวิเคราะหในบทที่ 4 พบวาปจจัยดานโลจิสติกสขาเขาที่มีผลกระทบตอตัวชี้วัด 4 
ประการ คือ คุณภาพวัตถุดิบ การขนสงจากแหลงวัตถุดิบมายังโรงงาน การจัดเก็บวัตถุดิบ และเครื่องมือ
ตรวจวัดคุณภาพวัตถุดิบ ดังนั้นแนวทางในการแกไขปญหาของทั้ง 4 ปจจัย เพ่ือเพ่ิมคุณภาพสินคา ตนทุน
สินคาอยูในระดับที่ยอมรับได และเวลาในการไดมาซึ่งสินคา มีดังนี้ 

1) คุณภาพของวัตถุดิบ 
คุณภาพของวัตถุดิบนับเปนปจจัยสําคัญในการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดที่มีคุณภาพ ใน

การผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดน้ันจําเปนตองใชขาวทอนที่เปนขาวนาปที่มีอะไมโลสสูง และจําเปนตองเก็บไวระยะ
หนึ่งกอน แตในปจจุบัน ผูประกอบการโรงงานอุตสาหกรรมกวยเตี๋ยวเสนสดไดประสบปญหาดานวัตถุดิบทั้ง
ในดานคุณภาพ ปริมาณ และราคาที่ผันผวน ทําใหวัตถุดิบที่ใชในการผลิตมีผลตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสน
สด ดังนั้นคณะวิจัยจึงไดเสนอแนวทางการแกไขปญหาดานวัตถุดิบ ดังนี้ 

ระยะสั้น: ในปจจุบัน ผูประกอบการไดมีการรวมตัวกันเปนสมาคม โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือชวยเหลือผูประกอบการดวยกันเอง และแกปญหาในภาพรวมของอุตสาหกรรม ดังนั้นในการ
แกปญหาดานคุณภาพ ปริมาณ และราคาของวัตถุดิบ สมาคมผูประกอบการโรงงานกวยเตี๋ยวเสนสดควรมี
การรวมตัวกันเพ่ือทําสัญญาซื้อขายวัตถุดิบที่มีคุณภาพในปริมาณที่มากพอกับโรงสีหรือผานสมาคม
ผูประกอบการโรงสี เพ่ือการเจรจาตอรองกับผูจัดหาวัตถุดิบ ซึ่งการดําเนินการดังกลาวจะทําใหผูประกอบการ
โรงงานกวยเตี๋ยวเสนสดไดวัตถุดิบที่มีคุณภาพ มีปริมาณตามที่โรงงานตองการ และตนทุนการจัดซื้อวัตถุดิบก็
จะต่ําลง  โดยการดําเนินการดังกลาวจะเปนผลดีกับผูประกอบการทั่วไป โดยเฉพาะผูประกอบการรายเล็กที่มี
เงินลงทุนคอนขางนอยและสภาพคลองทางการเงินต่ํา 

ระยะกลาง-ระยะยาว: สมาคมผูประกอบการโรงงานกวยเตี๋ยวเสนสดควรมีการ
ผลักดันใหหนวยงานภาครัฐมีการสงเสริมเพ่ือใหไดมาซึ่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพและปริมาณที่มากพอ ตลอด
จนถึงการสงเสริมใหเกษตรกรเพาะปลูกพันธุขาวที่เหมาะสมเพื่อนํามาใชในกระบวนการแปรรูปเปนกวยเตี๋ยว
เสนสด ซึ่งอาจจะอยูในรูปของการทําการเกษตรแบบมีพันธะสัญญา (Contract farming) กับกลุมเกษตรกร 
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นอกจากนี้ การพัฒนารูปแบบการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบใหมีความชัดเจน แมนยํา และรวดเร็ว ก็มีความ
จําเปนเพ่ือใหมั่นใจไดวาวัตถุดิบมีคุณภาพที่เหมาะสมและพรอมที่จะนําเขาสูกระบวนการแปรรูปตอไป 

2) การจัดเก็บวัตถุดิบท่ีโรงงาน 
การจัดเก็บวัตถุดิบที่โรงงานนับเปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญ เน่ืองจากการจัดเก็บวัตถุดิบ

ที่ดีจะสงผลใหเกิดการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ ใหมีความเหมาะสมกับชวงเวลาที่จะผลิต ดังนั้นสถานที่
จัดเก็บวัตถุดิบที่ดีควรเปนที่มิดชิด แมลงและสัตวตางๆ ไมสามารถเขาไปทําลายวัตถุดิบและทําใหเกิดการ
ปนเปอน นอกจากนี้สถานที่จัดเก็บควรเปนพ้ืนที่โปรง มีการถายเทอากาศไดสะดวก เพ่ือปองกันไมใหวัตถุดิบ
เกิดเปนราหรือมอดได 

3) การขนสงวัตถุดิบจากแหลงวัตถุดิบไปยังโรงงาน 
ในการขนสงวัตถุดิบจากโรงสีไปยังโรงงานอาจมีปญหาที่อาจจะเกิดขึ้นกับ

ผูประกอบการและมีผลกระทบทั้งในทางตรงและทางออมตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสดได ซึ่งการขนสง
วัตถุดิบไปยังโรงงานผลิตนั้น วัตถุดิบควรบรรจุในกระสอบที่มีความแข็งแรงที่จะทําการขนยายขึ้น-ลงในการ
จัดเก็บ กระสอบตองไมขาดหรือสึกหรอที่จะทําใหสัตวหรือแมลงเขาไปทําลายวัตถุดิบได และที่สําคัญ
ผูประกอบการควรมีการวางแผนการซื้อและการขนสงวัตถุดิบที่เหมาะสมกับการผลิต เพ่ือลดตนทุนในการ
ขนสง ลดปญหาการจัดเก็บ และเปนการเพิ่มสภาพคลองใหกับธุรกิจ 

 
7.2.2  การจัดการระบบโลจิสติกสภายใน (Internal logistics) 

ปจจัยของระบบโลจิสติกสภายในที่มีผลตอคุณภาพสินคา ไดแก (1) กระบวนการผลิตที่
สอดคลองกับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) (2) บรรจุภัณฑ (3) การจัดเก็บสินคาที่
โรงงาน และ (4) รถขนสงสินคา จากสาเหตุของปญหาทั้ง 4 ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของกวยเต๋ียวเสนสด 
คณะวิจัยจึงไดเสนอแนะแนวทางการแกไขปญหา ดังนี้ 

1) บรรจุภัณฑ 
บรรจุภัณฑและลักษณะการจัดเก็บมีผลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

คณะวิจัยไดทําการทดลอง (ดังแสดงในรายละเอียดในบทที่ 6) พบวา ทั้งการบรรจุสินคาโดยการกําจัดอากาศ
ออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) และการใชอุณหภูมิตํ่า (8-10 °C) จะชวยยับย้ังการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียกลุมที่ตองใชอากาศในการเจริญเติบโต ซึ่งจะชวยใหอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑมีคาสูงขึ้น โดย
ที่ตัวอยางกวยเต๋ียวเสนสดท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิทและเก็บไวที่อุณหภูมิตํ่าจะมีอายุการ
เก็บรักษาเพิ่มขึ้น 10 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดที่บรรจุในถุงพลาสติกแบบเปดปดไดที่
สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ดีทั้งการบรรจุสินคาโดยการกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ 
(สภาวะสุญญากาศ) และการใชอุณหภูมิตํ่าจะทําใหมีตนทุนการผลิตที่สูงขึ้น ผูประกอบการควรพิจารณาการ
ประยุกตใชใหเหมาะสมกับธุรกิจและใชกลยุทธทางการตลาดประกอบ ดังนี้ 

• หากสถานประกอบการมีปริมาณสินคาที่เปนที่ตองการของลูกคาสูงมาก และมี
การขนสงสินคาใหกับลูกคาทุกวันหรือวันเวนวันแลว ลักษณะบรรจุภัณฑอาจจะเปนถุงพลาสติกใส (PP) ที่ใช
อยูในปจจุบันที่สามารถใหอากาศผานออกไดบาง เนื่องจากผูบริโภคมีการบริโภคในปริมาณสูงและสถาน
ประกอบการก็จัดสงสินคาใหกับลูกคาทุกวัน จึงทําใหสถานประกอบการไมมีความจําเปนที่จะเก็บเปนสินคาคง
คลังหรือหากจะจัดเก็บก็จะเก็บไวไมนาน จึงทําใหรูปแบบบรรจุภัณฑดังกลาวจะถูกยอมรับใชในวงกวาง 
เนื่องจากเปนตนทุนบรรจุภัณฑตํ่า อยางไรก็ตาม สถานประกอบการควรมีสถานที่จัดเก็บสินคาที่เหมาะสม
กอนสงมอบใหกับลูกคา โดยหองจัดเก็บสินคาที่มีบรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกใสควรมีอุณหภูมิประมาณ     
22-25 °C (คาตนทุนพลังงานประมาณ 0.25 บาทตอกิโลกรัม-เดือน ซึ่งคาพลังงานสามารถแสดงไดใน
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ภาคผนวก ง. ดังตารางที่ ง-1) และมีอากาศถายเทไดสะดวกโดยหองจัดเก็บสินคา อาจมีการบุฉนวนใตหลังคา
เพ่ือทําใหอุณหภูมิในหองต่ําลง อีกทั้งยังเปนการประหยัดพลังงานไฟฟาอีกดวย 

• หากสถานประกอบการมีปริมาณสินคาที่เปนที่ตองการของลูกคาสูง แตสถาน
ประกอบการมีการสงมอบสินคา 2-3 วันตอครั้ง (ระยะทางการขนสงคอนขางไกล) ลักษณะบรรจุภัณฑควรจะ
เปนบรรจุภัณฑแบบกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะบรรจุภัณฑ
ดังกลาวสามารถยืดอายุเวลาการจัดเก็บของสินคาไมใหเนาเสียได หากพิจารณาถึงตนทุนบรรจุภัณฑนั้นจะมี
คาใชจาย 1.25 บาท/pack (1 pack = 1 กิโลกรัม) อยางไรก็ตาม ตนทุนคาบรรจุภัณฑจะมีคาใชจายที่ตํ่าลง 
หากปริมาณสินคาที่ผูประกอบการจําหนายและนําไปสงมอบใหกับลูกคามีจํานวนมากในแตละครั้ง อยางไรก็ดี 
สินคาที่บรรจุดวยบรรจุภัณฑรูปแบบดังกลาวจะทําใหคาใชจายในการจัดเก็บสินคามีคานอยลง ทั้งนี้เนื่องจาก
บรรจุภัณฑดังกลาวจะทําใหสินคาสามารถจัดเก็บไวในอุณหภูมิหอง (24-26 °C) ได 

2) การจัดเก็บสินคาภายในโรงงาน 
จากที่ไดกลาวมาแลวนั้น การจัดเก็บสินคาภายในโรงงานนั้นมีผลตอการยืดอายุของ

ผลิตภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดโดยตรง หากสถานประกอบการมีความจําเปนตองสงสินคาใหกับลูกคาทุกวันและ
บรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกใสแบบธรรมดา (PP) ที่มีรูระบายอากาศ สถานที่ที่ใชจัดเก็บสินคาเพ่ือรอพักใน
การสงมอบสินคา ควรมีอุณหภูมิ 22-25 °C มีการถายเทอากาศไดสะดวก เพราะอากาศที่รอนและอบอาวจะ
ทําใหผลิตภัณฑเสียเร็วย่ิงขึ้น ในทางตรงกันขาม หากสถานประกอบการมีความจําเปนตองจัดเก็บสินคาเพ่ือ
รอพักในการสงมอบสินคามากกวา 2 วันตอครั้ง สถานที่จัดเก็บสินคาควรมีอุณหภูมิตํ่า (15-20 °C) กรณีที่
บรรจุภัณฑเปนถุงพลาสติกใสธรรมดา (PP) ที่มีรูระบายอากาศ แตหากบรรจุภัณฑเปนแบบกําจัดอากาศออก
จากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) สถานที่จัดเก็บสินคาอาจจะเปนหองที่มีการถายเทอากาศไดสะดวกและ
สามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (24-26 °C) ได 

3) รถขนสง 
เพ่ือเปนการรักษาและยืดอายุของผลิตภัณฑ รถที่ใชในการขนสงควรมีหลังคาเพื่อ

ปองกันความรอน และมีการถายเทอากาศสะดวก ไมอบอาว รวมท้ังมีการจัดเรียงเพ่ือไมใหสินคามีการกดทับ
กันมาก โดยรถขนสงอาจจะดัดแปลงเปนชั้นเก็บสินคา โดยแตละชั้นควรแบงเปนชองเพื่อจัดเก็บสินคาไมให
กดทับกัน และเพ่ิมความสะดวกในการเคลื่อนยายสินคาขึ้น-ลงรถบรรทุกใหกับลูกคาไดมากขึ้น ดังตัวอยาง
แสดงไวในรูปที่ 7-1  

 

 
 

รูปท่ี 7-1 รถบรรทุก 4 ลอสําหรับขนสงเสนกวยเตี๋ยว 
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ในปจจุบันผูประกอบการสวนใหญไดตระหนักถึงปญหาดังกลาว แตไมสามารถ
ดําเนินการได ทั้งนี้เนื่องจากจะทําใหรถขนสงสามารถบรรทุกไดนอยและสงผลใหตนทุนการขนสงคอนขางสูง 
อยางไรก็ตาม การบรรทุกสินคาในปริมาณที่หนักจนเกินไป อาจจะสงผลใหตนทุนสินคาสูงไดเชนกัน เนื่องจาก
อัตราการสิ้นเปลืองน้ํามันเชื้อเพลิงและคาใชจายในการซอมบํารุงที่สูงขึ้น 

นอกจากนี้ ส่ิงที่ผูประกอบการควรพิจารณาเพื่อลดปญหาเกี่ยวกับการขนสงสินคา
ทั้งในดานตนทุนการขนสงและคุณภาพของผลิตภัณฑ  เพ่ือกระจายสินคา คือ “ศูนยกระจายสินคา 
(Distribution Center: DC)” ซึ่งจะเปนของโรงงานเองหรือหาตัวแทนจําหนายในพื้นที่ เชน ผูคาสง เปนตน ซึ่ง
ทําเลที่เปนจุดกระจายสินคาควรเปนจังหวัดที่เปนศูนยกลางการคาขายที่มีความสะดวกในการกระจายสินคา
ไปยังพ้ืนที่ตางๆ และเปนพ้ืนที่ที่มีความตองการสินคาสูง เพ่ือที่โรงงานจะไดนําสินคามาจัดเก็บและจัดสง
ใหกับลูกคาตอไป 

4) ระบบการผลิตท่ีสอดคลองกับหลักเกณฑและวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) 
เพ่ือใหมั่นใจไดวา การผลิตกวยเต๋ียวเสนสดถูกสุขลักษณะและทําใหผลิตภัณฑมี

คุณภาพ และสามารถเก็บไวไดนานขึ้น ทั้งภาครัฐและหนวยงานตางๆ ที่เกี่ยวของควรเรงการสงเสริม เพ่ือให
สถานประกอบการมีกระบวนการผลิตตามระบบมาตรฐาน GMP มากขึ้น ทั้งในรูปของความชวยเหลือ โดย
การจัดสัมมนาใหความรู หรือการจัดจางที่ปรึกษาใหกับสถานประกอบการ อยางไรก็ดี การที่จะใหสถาน
ประกอบการสามารถทําการผลิตตามระบบมาตรฐาน GMP นั้น ควรจะพิจารณาถึงความเปนไปไดและความ
คุมคาตอการแกไขปญหาดานการเพิ่มคุณภาพสินคาจากกระบวนการผลิตตามระบบมาตรฐาน GMP โดย 
“ขนาดของสถานประกอบการ” “ประเภทของเทคโนโลยีที่ใชในการผลิต” และ “อายุของสถานประกอบการ” 
ควรเปนปจจัยที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ควรนํามาพิจารณาเพื่อสรางแนวทางการแกไขปญหา
เพ่ือใหสถานประกอบการสามารถดําเนินการและทําการผลิตที่สอดคลองกับระบบมาตรฐาน GMP นี้ได 
โดยเฉพาะโรงงานขนาดเล็กที่ไดดําเนินการผลิตมานานและมีการใชเทคโนโลยีอยางงาย ไมควรถูกนํามา
พิจารณาเพ่ือปรับเปล่ียนระบบการผลิตเพ่ือใหไดตามระบบมาตรฐาน GMP แตภาครัฐควรหาแนวทาง 
(Guideline) ที่จะทําใหสถานประกอบการในลักษณะดังกลาวสามารถดําเนินการแกไขจุดวิกฤตที่ทําใหเกิดการ
ปนเปอนไดโดยวิธีการอยางงายและลงทุนไมมากนัก 

 
7.2.3 การจัดการระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound logistics) 

ปจจัยของระบบโลจิสติกสขาออกที่มีผลตอคุณภาพสินคา ไดแก (1) การกระจายสินคา (2) 
การขายของผูคาสง/ผูคาปลีก และ (3) สถานที่จัดเก็บสินคา จากสาเหตุของปญหาการจัดการโลจิสติกสขา
ออกทั้ง 3 ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของกวยเตี๋ยวเสนสด ซึ่งคณะวิจัยจึงไดเสนอแนะแนวทางการแกไขปญหา 
ดังนี้ 

1) การกระจายสินคาของโรงงานผูผลิต 
เนื่องจากในระบบการตลาดของกวยเต๋ียวเสนสดเปนตลาดที่มีการแขงขันกันอยาง

เสรี มีการแขงขันทางการตลาดสูง ทําใหโรงงานผูผลิตเกิดการแยงชิงตลาดและการขยายตลาดในพื้นที่ใหมๆ 
โรงงานผูผลิตจึงใชกลยุทธในการคาขายดานราคาและการเก็บรักษาสินคาไดนานมาแขงขันเพ่ือขยายตลาด 
โดยผูกระจายสินคาที่สําคัญมากที่สุดในระบบหวงโซอุปทาน คือ ผูคาสง เพราะเปนผูมีบทบาทในการกําหนด
สวนแบงตลาดของแตละยี่หอ เพ่ือขายสินคาใหแกผูคาปลีกและลูกคารายยอยในระดับถัดไป การดําเนินการ
ดังกลาวจึงทําใหเกิดปญหาการมุงเนนกําไรโดยเนนขายยี่หอที่ไดกําไรสวนตางจากการโรงงานที่ใหมากกวา  
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ดังนั้นขอเสนอแนะสําหรับการแกปญหาที่มีการแขงขันกันอยางเสรีนี้คือการหา
แนวทางรูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากขนาดหรือกําลังการผลิตของโรงงานประกอบ
กับความสามารถในการจัดการการขนสง โดยหากเปนโรงงานขนาดเล็กมีปริมาณการผลิตไมมากหรือกําลัง
การผลิตนอยกวา 1 ตันตอวัน ควรจะกระจายสินคาที่มีระยะทางขนสงในเขตเทศบาลหรือรัศมีไมควรเกิน 20 
กิโลเมตร สวนกรณีที่เปนโรงงานขนาดกลางที่มีกําลังการผลิตไมเกิน 5 ตันตอวัน ควรมีระยะทางขนสงในเขต
จังหวัดและจังหวัดใกลเคียงที่มีรัศมีการขนสงไมเกิน 330 กิโลเมตร อยางไรก็ตาม ผูประกอบการโรงงานขนาด
กลางจําเปนตองมีกลยุทธผูคาอิสระเพ่ือเปนตัวแทนจําหนายในการกระจายสินคาของโรงงาน และกรณีโรงงาน
ขนาดใหญที่มีกําลังการผลิตมากกวา 5 ตันตอวัน และมีปริมาณการขนสงตอเที่ยวรถบรรทุกสูง การกระจาย
สินคาจะสามารถขนสงไดในพ้ืนที่ตางจังหวัดหรือมีรัศมีไมเกิน 850 กิโลเมตร และควรมีศูนยกระจายสินคา 
หากลูกคารายยอยมีจํานวนมากและอยูอยางกระจาย ซึ่งรายละเอียดของน้ําหนักของสินคาและระยะทางขนสง
สินคาใหกับลูกคาที่เหมาะสม คณะวิจัยไดเสนอแนะไวดังรายละเอียดที่ไดแสดงในตารางที่ 7-2 สวนการพัฒนา
ชองทางการกระจายการคาไดแสดงรายละเอียดไวในหัวขอ 7.3 

 
ตารางที่ 7-2 แสดงความสัมพันธระหวางน้ําหนักของสินคาและระยะทางขนสง 

ประเภท
รถ 

น้ําหนัก 
บรรทุก 
(ตัน) 

ตนทุนคาขนสงโดยเฉลี่ย (บาทตอกม.-ตัน) ระยะทางการขนสง (กม./เที่ยว) 
เมื่อพิจารณา เมื่อพิจารณา 

ตนทุนคาน้ํามันเชื้อเพลิงที่แตกตางกัน ใหผูประกอบการไดกําไรที่ 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 ลอ 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 ลอ 3 - 4 2.04 2.27 2.50 2.73 170 135 110 95 

หมายเหตุ: การคิดตนทุนคาขนสงและระยะทางขนสงจากคาเฉลี่ยจากขอมูลของผูประกอบการประเภทละ 2 ราย โดยแบงตาม
ประเภทของรถบรรทุก คือ รถบรรทุก 4 ลอและ 6 ลอ โดยรายละเอียดแสดงในภาคผนวก จ. 

 
 

2) การจําหนายสินคาของผูคาสง/ผูคาปลีก 
นอกเหนือจากปญหาการมุงเนนกําไรของผูคาสงดังที่ไดกลาวขางตนแลว ผูคาสง/

ผูคาปลีกสวนใหญยังไมไดใหความสําคัญกับการจัดเก็บสินคาเทาที่ควร การจําหนายและจัดวางสินคาขึ้นอยู
กับความสะดวกในการหยิบสินคาเปนหลัก ไมมีระบบการจําหนายสินคาในลักษณะที่สินคาที่ผลิตกอน
นําออกไปจําหนายกอน  (First In First Out : FIFO) ซึ่งทําใหเกิดปญหาสินคาเกาคางเก็บไวนานและเสียหาย 
ดังนั้นหนวยงานภาครัฐและหนวยงานที่เกี่ยวของควรเรงการสงเสริมความรูอยางตอเนื่องและจริงจัง เพ่ือให
ผูคาสงและผูคาปลีก มีความรูและมีความเขาใจในระบบความปลอดภัยและคุณภาพของสินคาที่ตนจําหนาย 
และตระหนักถึงอันตรายของการใสสารกันเสียในสินคาในปริมาณที่เกินกําหนด รวมทั้งการใหความรูโดย
วิธีการตางๆ ท้ังการใหเอกสารหรือการสัมมนาเพื่อใหความรู รวมถึงการรณรงควิธีการจัดเก็บและการจัดการ
สินคาที่คงเหลือใหถูกวิธี โดยสินคาที่ผลิตกอนควรนําออกจําหนายกอน (First In First Out) 
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3) สถานที่จัดเก็บสินคา 
สถานที่จัดเก็บหรือแผงขายกวยเตี๋ยวเสนสดในตลาดสดสวนใหญยังมีการจัดเก็บที่

ไมถูกสุขลักษณะและแข็งแรงเพียงพอ บางสวนมีการจัดเก็บแบบวางกองไวกับพ้ืนหรือวางไวปะปนกับสินคา
อ่ืนโดยเฉพาะสินคาที่มีความเปยกชื้น ดังแสดงในรูปที่ 7-2 ซึ่งการจัดเก็บในลักษณะนี้จะเพิ่มโอกาสในการเกิด
ราไดงายขึ้นและเปนสาเหตุที่ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดมีอายุส้ันลง และหากสถานที่จัดเก็บไมมีการระบายอากาศ
ในภาวะสภาพอากาศที่รอนอบอาวและฝนตก ก็จะเปนการเรงใหกวยเตี๋ยวเสนสดเนาเสียไดงายกวาปกติได
เชนกัน 

 

 
 

รูปท่ี 7-2 แสดงลักษณะการจัดเก็บของเสนกวยเตี๋ยวสดที่ตลาดของผูคาสง 
 
 
ดังนั้นควรมีการปรับปรุงสถานที่จัดเก็บสินคาใหถูกสุขลักษณะและเหมาะสม โดย

หนวยงานเทศบาลและ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ควรมีแผนงานสนับสนุน/ปรับปรุงระบบสถานที่
จัดเก็บสินคาในตลาดใหถูกสุขลักษณะและดําเนินการอยางเครงครัด 

 
จากแนวการพัฒนาระบบโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด นั้นพบวาการจัดการโลจิสติกสขาเขา (Inbound 

logistics) การจัดการโลจิสติกสภายในโรงงานผลิต (Internal logistics) และการจัดการโลจิสติกสขาออก 
(Outbound logistics) นั้นมีความเชื่อมโยงกัน ซึ่งคณะวิจัยไดสรุปไวดังแสดงในรูปที่ 7-3  
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รูปท่ี 7-3 แสดงการเชื่อมโยงของกลยุทธการพัฒนาระบบโลจิสติกสกวยเตี๋ยวเสนสด 
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7.3 กลยุทธการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสด 
 7.3.1  บทนํา 

การกระจายสินคาเปนงานที่เกี่ยวของกับการวางแผนในการเคลื่อนยายสินคาจากผูผลิตไป
ยังผูบริโภค เพ่ือตอบสนองความตองการและสรางความพึงพอใจใหกับลูกคา ซึ่งการกระจายสินคา 
(Distribution) ประกอบดวยกิจกรรมตางๆ ที่มีความสัมพันธเกี่ยวเนื่องกันดังนี้ 

 การใหบริการลูกคา (Customer services) ซึ่งจะตองมีการกําหนดวาจะใหบริการ
แกลูกคาในระดับใด จะจัดสงสินคาใหกับลูกคา หรือใหลูกคามารับสินคาเอง และ
จะตองมีเง่ือนไขของระยะเวลาที่จะใหบริการลูกคาวาจะสงสินคาไปถึงมือลูกคาดวย
ความรวดเร็วเพียงไร หากสามารถใหบริการไดดีมากเพียงใด ย่ิงสามารถสรางความ
พอใจใหแกลูกคาไดมากขึ้น แตการใหบริการยิ่งมาก ย่ิงจะทําใหมีคาใชจายสูง 

 การขนสง (Transportation) ซึ่งจะตองพิจารณาวาจะเลือกใชการขนสงวิธีใด 
เนื่องจากจะมีผลกระทบตอระดับบริการและตนทุนการขนสง 

 วิธีการเคลื่อนยายสินคา (Product handling) ซึ่งรวมถึงการบรรจุหีบหอที่แข็งแรง
ปลอดภัยที่จะปกปองสินคาใหอยูในสภาพดีไดตลอดจนถึงมือลูกคา ซึ่งบรรจุภัณฑที่
ไมแข็งแรงพอ ถานําสินคามาวางทับกันจะทําใหเกิดความเสียหายได หรือการโยน
กระแทกก็จะทําใหสินคาไดรับความเสียหายเชนกัน ดังนั้น การวางแผนทั้งเรื่องบรรจุ
ภัณฑและอุปกรณที่ใชในการเคลื่อนยายสินคาทั้งในสวนการผลิตในคลังสินคา และ
การเคลื่อนยายขึ้น/ลงรถ ตองคํานึงถึงความปลอดภัย ความสะดวก และการประหยัด
คาใชจาย 

ดังนั้น เมื่อสถานประกอบการหรือโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวสดไดผลิตสินคาออกมาและ
พรอมที่จะสงกระจายสินคาสูตลาด ผูประกอบการจําเปนตองพยายามเลือกรูปแบบการกระจายสินคา/ชองทาง
จําหนายใหเหมาะสมที่สุด เพ่ือที่จะสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคในตลาดเปาหมายไดอยาง
ทันเวลา ในปริมาณที่เหมาะสมและมีคาใชจายที่ประหยัดที่สุด ซึ่งปจจัยที่ตองพิจารณาในการเลือกรูปแบบของ
การกระจายสินคาที่เหมาะสมมี 4 ประเด็น คือ ตลาด ผูผลิต การแขงขัน และสินคา จากการวิเคราะหรูปแบบ
การกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดพบวา กวยเต๋ียวเสนสดจะตองมีลักษณะการกระจายสินคาที่เปนชองทาง
แบบ “การจําหนายส้ัน” ที่มีลักษณะตลาด ผูผลิต การแขงขัน และสินคาดังนี้ 

ลักษณะตลาด 
 ตลาดธุรกิจมีทั้งการเกาะกลุมตามสภาพภูมิศาสตร และกระจายตามพื้นที่ตางๆ 
 ปริมาณการบริโภคสม่ําเสมอ 
 ปริมาณการซื้อตอครั้งมีปริมาณนอย ปานกลางถึงมาก ขึ้นอยูกับชนิดของผูมีสวนได/

เสียในระบบหวงโซอุปทาน 
ผูผลิต 
 จําหนายเองโดยตรงและผานตัวแทนการจําหนาย 
 สวนใหญผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดทั้งเสนใหญ เสนเล็ก และเสนหมี่ 

การแขงขัน 
 คอนขางรุนแรง จําเปนตองใชกลยุทธตางๆ เพ่ือเปนการสนับสนุนการสงเสริม

การตลาดใหเพียงพอ 
ลักษณะสินคา 
 กวยเตี๋ยวเสนสดโดยธรรมชาติจะมีการเนาเสียไดงาย 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-10 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

จะเห็นไดวาการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดจําเปนตองมีกลยุทธที่เหมาะสมที่ทําให
สินคามีตนทุนการขนสงที่ตํ่า การสงมอบสินคาใหกับลูกคาตองเปนไปอยางรวดเร็วและสินคาที่ลูกคาไดรับก็
ตองมีคุณภาพที่ดีดวย ดังนั้นคณะวิจัยจึงไดทําการออกแบบรูปแบบการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดใหมีความ
เหมาะสมกับสถานประกอบการเพื่อใหบรรลุวัตถุประสงค 3 ประการที่ไดกลาวมาแลวนั้น ซึ่งรายละเอียดได
นําเสนอไวในหัวขอที่ 7.3.2 ดังนี้ 

 
 7.3.2  รูปแบบการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดในปจจุบัน 

หากพิจารณาการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดในปจจุบันพบวามี 2 รูปแบบใหญๆ คือ 
(1) จากโรงงานผูผลิตโดยตรง ไปยังศูนยกระจายสินคา (Distribution center: DC) แลวจึงกระจายไปยังตลาด
ระดับถัดไป ซึ่งการกระจายสินคารูปแบบนี้มีสัดสวนรอยละ 34.18 และ (2) การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดจาก
โรงงานผูผลิตไปยังตลาดระดับถัดไปที่ไมผานศูนยกระจายสินคา (DC) ซึ่งรูปแบบนี้จะมีปริมาณกวยเตี๋ยวเสน
สดที่กระจายในสัดสวนรอยละ 65.82 ของปริมาณเสนกวยเตี๋ยวทั้งหมด ซึ่งรายละเอียดของการกระจายสินคา
กวยเตี๋ยวเสนสดในแตละรูปแบบมีดังนี้ 

1) การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดท่ีผานศูนยกระจายสินคา (DC) 
ศูนยกระจายสินคา (DC) เปนสวนหนึ่งในกิจกรรมโลจิสติกส โดย DC นี้เปนกลไกให

เกิดการขับเคล่ือนหรือการเคลื่อนยายสินคาไปยังลูกคาภายในเวลาที่กําหนดและตนทุนที่สามารถแขงขันได
อยางมีประสิทธิภาพ DC เปนหนวยของโลจิสติกสที่ทําหนาที่ทั้งในการกระจายสินคาใหกับลูกคา/ผูตองการใช
สินคา หรืออีกนัยหนึ่งจะทําหนาที่ในการรับสินคาหรือบริการตางๆ ซึ่งเปนภาระสวนตางของสินคาที่มาจาก
แหลงที่ใชเปนศูนยกลางไปสูแหลงที่มีความตองการตามเงื่อนไขและเวลาที่ไดตกลงกันไว 

จากการสํารวจพบวาโรงงานผูผลิตที่มีการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดโดยใช DC 
นั้น สวนใหญเปนโรงงานผูผลิตขนาดกลางและใหญ ที่ตองการกระจายปริมาณกวยเตี๋ยวเสนสดไปยังพ้ืนที่
ตางๆ จํานวนมากและมีการขนสงสินคาขามเขต (ขามภูมิภาค) เพ่ือการครอบครองสวนแบงทางการตลาดที่
มากขึ้น โดยรูปแบบการกระจายสินคาของโรงงานผูผลิตกวยเต๋ียวเสนสดโดยใชศูนยกระจายสินคามีทั้งส้ิน 6 
รูปแบบ (ดังแสดงในรูปที่ 7-4) โดยมีการสงผานจากศูนยกระจายสินคาผานผูคาสงถึง 3 รูปแบบ ซึ่งคิดเปน
ปริมาณการขนถายกวยเตี๋ยวเสนสดถึงรอยละ 23.86 ของปริมาณกวยเตี๋ยวเสนสดทั้งหมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-11 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

รูปแบบการ
กระจาย 

โรงงาน 
DC  

ผูคาสง ผูคาอิสระ ผูคาปลีก ลูกคา 
รอยละของปริมาณ

กวยเต๋ียวเสนสดที่พบ โรงงาน สัมปทาน 

C1 
 
 

 
 

  
 

 
 

 
 

 
 

 
0.76 

C2 
 
 

 
 

  
 

  
 

 
 

 
16.19 

C3 
 
 

 
 

    
 

 
 

 
2.58 

C4 
 
 

  
 

 
 

  
 

 
 

 
6.91 

C5 
 
 

  
 

  
 

 
 

 
 

 
2.80 

C6 
 
 

  
 

   
 

 
 

 
4.94 

 
รูปท่ี 7-4 แสดงรูปแบบการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิตไปยังศูนยกระจายสินคา 

 
 

จากรูปที่ 7-4 พบวา ในการกระจายสินคาโดยผานศูนยกระจายสินคาและมีระยะ
ทางการขนถายจากโรงงานผูผลิตไปยังลูกคาที่ไกลๆ โดยการกระจายสินคารูปแบบนี้ผูคาสงจะเปนสวนสําคัญ
ในการกระจายสินคา เนื่องจากตองมีการกระจายสินคาในปริมาณสูงไปยังลูกคาในระดับถัดไป โดยเฉพาะ
อยางยิ่งผูคาปลีกในพื้นที่ตางๆ 

 
2) การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดท่ีไมผานศูนยกระจายสินคา 

จากการสํารวจภาคสนามพบวา การกระจายกวยเต๋ียวเสนสดที่ไมผานศูนยกระจาย
สินคาจะมีทั้งส้ิน 5 รูปแบบ โดยจะมีการขนถายกวยเตี๋ยวเสนสดจากโรงงานไปยัง ผูคาสง ผูคาปลีก หรือผูคา
อิสระ (Broker) ดังแสดงในรูปที่ 7-5 ซึ่งจากการสํารวจภาคสนามนั้นการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดในรูปแบบนี้
จะมีสัดสวนรอยละ 65.80 ของปริมาณกวยเตี๋ยวเสนสดทั้งหมดที่ทําการสํารวจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-12 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

รูปแบบการ
กระจาย 

โรงงาน 
DC 

ผูคาสง 
ผูคา
อิสระ 

ผูคาปลีก ลูกคา 
รอยละของปริมาณ

กวยเต๋ียวเสนสดที่พบ โรงงาน สัมปทาน 

C7 
 
 

   
 

 
 

 
 

 
 

 
0.72 

C8 
 
 

   
 

  
 

 
 

 
25.74 

C9 
 
 

   
 

   
 

 
21.49 

C10 
 
 

    
 

 
 

 
 

 
0.68 

C11 
 
 

     
 

 
 

 
17.18 

 

รูปท่ี 7-5 รูปแบบการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดที่ไมผานศูนยกระจายสินคา 
  
 

การกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดดวยรูปแบบนี้ สวนใหญจะเปนการกระจายสินคา
ของโรงงานผูผลิตที่กระจายใหกับลูกคาในพื้นที่ (ภายในจังหวัด) หากเปนโรงงานผูผลิตที่มีกําลังการผลิตที่
สูงขึ้นจะมีการกระจายสินคาใหกับลูกคาในจงัหวัดใกลเคียงดวย 

 
 7.3.3  การออกแบบระดับชองทางการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดท่ีเหมาะสม 

จากการวิเคราะหรูปแบบการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด คณะวิจัยไดเสนอแนะรูปแบบการ
กระจายสินคาใหเหมาะสมกับกําลังการผลิตของโรงงาน โดยคํานึงถึง “ระดับชองทางการกระจาย” ดังนี้ 

1) ชองทางหนึ่งระดับ 
2) ชองทางสองระดับ 
3) ชองทางสามระดับ 

ซึ่งลักษณะของระดับชองทางการกระจายและความเหมาะสมในการกระจายกวยเตี๋ยวเสน
สดสามารถแสดงไดดังนี้ 

 
1) ชองทางหนึ่งระดับ (ผูคาปลีก) 

จากการสํารวจภาคสนามพบวากระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดดวยรูปแบบนี้ คิดเปน
ปริมาณสินคาที่ถูกกระจายในสัดสวนรอยละ 17.18 ของสินคาทั้งหมด 

 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-13 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

รูปแบบการ
กระจาย 

โรงงาน 
DC 

ผูคาสง 
ผูคา
อิสระ 

ผูคาปลีก ลูกคา 
รอยละของปริมาณ

กวยเต๋ียวเสนสดที่พบ โรงงาน สัมปทาน 

C11 
 
 

     
 

 
 

 
17.18 

 

รูปท่ี 7-6 แสดงรูปแบบและปริมาณการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางหนึ่งระดับ  
(โรงงาน  ผูคาปลีก) 

 
 

ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะของชองทางการกระจายสินคาหนึ่งระดับ จะมีการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิต

ไปยังผูคาอิสระหนึ่งฝายในตลาดผูบริโภค คือผูคาปลีก ที่เปนฝายกระจายสินคาใหกับผูบริโภคอีกครั้ง 
ความเหมาะสม 
(1)  เปนโรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดขนาดเล็ก จะตองมีฐานะการเงินที่มั่นคง สามารถ

จําหนายผานผูคาปลีกตางๆ ไดมาก 
(2)  ลูกคาอยูอยางกระจาย 
(3)  สินคากวยเต๋ียวเสนสดที่ไมมีสารกันเสียหรือใสสารกันเสียเพียงเล็กนอย ซึ่งจะทําให

สินคาเนาเสียตามอายุของสินคา 
(4) โรงงานผูผลิตที่มีกําลังการผลิตไมเกิน 1 ตัน/วัน และกลุมลูกคาเปาหมายจะกระจาย

อยูใกลบริเวณโรงงานผลิต ซึ่งโรงงานจะมีรัศมีการขนสงสินคาใหกับลูกคาไมเกิน 20 กิโลเมตร รูปแบบการ
ขนสงที่เหมาะสมคือ การใชรถจักรยานยนต หรือรถบรรทุก 4 ลอ 
 

อยางไรก็ดี หากพิจารณาชองทางการกระจายสินคาหนึ่งระดับนี้ จะมีอีกรูปแบบหนึ่ง คือ 
การกระจายสินคาผานศูนยกระจายสินคา ดังนี้ 
 
รูปแบบการ
กระจาย 

โรงงาน 
DC  

ผูคาสง ผูคาอิสระ ผูคาปลีก ลูกคา 
รอยละของปริมาณ

กวยเต๋ียวเสนสดที่พบ โรงงาน สัมปทาน 

C3 
 
 

 
 

    
 

 
 

 
2.58 

C6 
 
 

  
 

   
 

 
 

 
4.94 

 
 

ในการพิจารณาการกระจายสินคาดวยรูปแบบนี้จะถือวาโรงงานและ DC เปนระดับเดียวกัน 
การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดรูปแบบนี้มีปริมาณการกระจายของสินคาเพียงรอยละ 7.52 (รอยละ 2.58 สําหรับ 
DC ของโรงงานผูผลิต และรอยละ 4.49 สําหรับ DC ของผูรับสัมปทานสิทธิ์) ซึ่งถือวาปริมาณการกระจาย
สินคากวยเตี๋ยวเสนสดดวยรูปแบบนี้มีคอนขางนอย 

 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-14 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

 ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะของชองทางการกระจายสินคาหนึ่งระดับ จะมีการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิต

ไปยังศูนยกระจายสินคา และจากศูนยกระจายสินคาไปยังผูคาอิสระหนึ่งฝายในตลาดผูบริโภค คือ ผูคาปลีก ที่
เปนฝายกระจายสินคาใหกับผูบริโภคอีกครั้ง 

ความเหมาะสม 
(1) โรงงานผูผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดมีขนาดกลาง – ขนาดใหญ (กําลังการผลิต > 5ตัน/วัน) 

ซึ่งจําเปนตองขนสง/กระจายกวยเต๋ียวเสนสดขามเขต จากกระจายสินคารูปแบบนี้โรงงานผูผลิตตองการ
ขยาย/เพ่ิมระดับการบริการสินคาใหกับลูกคา 

(2)  ลูกคาอยูอยางกระจาย แตมีปริมาณความตองการสินคาสูง 
(3)  การขนสงสินคากวยเตี๋ยวเสนสดขาเขา – ขาออกจากศูนยกลางการกระจายสินคาจะ

ใชรถหลายขนาดเพื่อใหมีความเหมาะสมกับปริมาณการขนสง โดยการขนสงสินคากวยเตี๋ยวเสนสดจาก
โรงงานผูผลิตไปยังศูนยกลางกระจายสินคา สวนใหญจะใชรถบรรทุก 10 ลอ หรือรถบรรทุกขนาด 6 ลอ ที่มี
ระยะทางการขนถายไมเกิน 850 กิโลเมตร สวนการขนสงจากศูนยกระจายสินคาไปยังผูคาปลีก จะใช
รถบรรทุก 4 ลอ ที่มีระยะทางการขนถายซึ่งขึ้นอยูกับปริมาณการขนสงกวยเตี๋ยวเสนสด นั่นคือหากมีปริมาณ
การขนถายสูง ก็สามารถมีระยะทางการขนถายไดไกลขึ้น ดังแสดงในตารางที่ 7-2 แลวนั้น 

 
2) ชองทางการกระจายสินคาสองระดับ (ผูคาสง-ผูคาปลีก) 

2.1) การกระจายสินคาไปยังผูคาสง-ผูคาปลีกจากโรงงานสูผูผลิตโดยตรง  
 จากการสํารวจภาคสนามนั้นพบวาการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดรูปแบบนี้จะมี

ปริมาณสินคาที่ถูกกระจายในสัดสวนรอยละ 25.74 (ดังแสดงในรูปที่ 7-7) ของปริมาณกวยเตี๋ยวเสนสด
ทั้งหมดที่ทําการสํารวจ 
 
รูปแบบการ
กระจาย 

โรงงาน 
DC 

ผูคาสง 
ผูคา
อิสระ 

ผูคาปลีก ลูกคา 
รอยละของปริมาณ

กวยเต๋ียวเสนสดที่พบ โรงงาน สัมปทาน 

C8 
 
 

   
 

  
 

 
 

 
25.74 

 

รูปท่ี 7-7 รูปแบบและปริมาณการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสองระดับ 
(จากโรงงาน  ผูคาสง  ผูคาปลีก) 

 
ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสองระดับ นั้น 

จะมีการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิตไปยังผูคาสงและผูคาปลีกอีกทอดหนึ่ง 
ความเหมาะสม 
(1)  มีผูคาปลีกจํานวนมากและอยูอยางกระจาย  
(2)  กลุมลูกคาเปาหมาย (ลูกคารายยอย/ผูบริโภค) มีจํานวนมากและอยูอยางกระจาย 
(3) โรงงานผูผลิตไมสามารถเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายได โดยเฉพาะลูกคาในแถบชาน

เมือง จึงจําเปนตองมีการขายสินคาผานผูคาสง 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-15 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

(4)  โรงงานผูผลิตจะตองมีกําลังการผลิตอยางนอย 3 ตัน/วัน สวนใหญจะมีการขนถายโดย
รถบรรทุก 4 ลอและรถบรรทุก 6 ลอ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปริมาณความตองการของลูกคา ความถี่ที่ตองการสินคา 
และระยะทางการขนสง เชน หากใชรถบรรทุก 4 ลอ อาจจะบรรทุกไดครั้งละ 2-4 ตัน และมีระยะทางการ
ขนสงไมเกิน 170 กิโลเมตรที่สามารถไปสงสินคาไดทุกวัน สวนในการขนสงโดยใชรถบรรทุก 6 ลอนั้น สวน
ใหญจะบรรทุกระหวาง 4-6 ตัน มีการขนสงสินคาวันเวนวัน และมีระยะทางการขนถายไดมากขึ้น แตไมควร
เกิน 850 กิโลเมตร 
 

2.2) การกระจายสินคาไปยังผูคาสง-ผูคาปลีกโดยผานศูนยกระจายสินคา 
หากพิจารณาชองทางการกระจายสินคาสองระดับ ที่มีการขนถายสินคาผานศูนย

กระจายสินคา (DC) จะพบวามีการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสดสูงถึงรอยละ 23.0 (รอยละ 16.19 สําหรับ DC 
ของโรงงานผูผลิตและรอย 6.91 สําหรับ DC ของผูรับสัมปทานสิทธิ์) (ดังแสดงในรูปที่ 7-8) ซึ่งถือวามีการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสดปริมาณคอนขางมาก 
 
รูปแบบการ
กระจาย 

โรงงาน 
DC 

ผูคาสง ผูคาอิสระ ผูคาปลีก ลูกคา 
รอยละของปริมาณ

กวยเต๋ียวเสนสดที่พบ โรงงาน สัมปทาน 

C2 
 
 

 
 

  
 

  
 

 
 

 
16.19 

C4 
 
 

  
 

 
 

  
 

 
 

 
6.91 

 
รูปท่ี 7-8 รูปแบบและปริมาณการกระจายกวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสองระดับ 

(จากโรงงาน  DC  ผูคาสง  ผูคาปลีก) 
 
 

ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสองระดับ นั้น 

จะมีการกระจายสินคาจากโรงงานผูผลิตไปยังศูนยกระจายสินคาและจากศูนยกระจายสินคาไปยังผูคาสงและ
ผูคาปลีกอีกทอดหนึ่ง 

ความเหมาะสม 
(1)  กลุมลูกคาเปาหมาย (ลูกคา/ผูบริโภค) มีจํานวนมากและอยูอยางกระจาย โรงงาน

ผูผลิตไมสามารถเขาถึงกลุมลูกคาเปาหมายได โดยเฉพาะลูกคาในแถบชานเมือง จึงจําเปนตองมีการขาย
สินคาผานผูคาสง 

(2) โรงงานผูผลิตตองการขยายตลาดใหกวางขึ้น มีความครอบคลุมสวนแบงการตลาด
หลายพ้ืนที่ ทําใหมีการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดขามเขต (ขามภูมิภาค) โดยกรณีนี้โรงงานผูผลิตสวน
ใหญเปนโรงงานขนาดกลาง-ขนาดใหญ มีกําลังการผลิตอยางนอย 5 ตัน/วัน รถที่ใชขนถายสินคาจากโรงงาน
ผูผลิตมายังศูนยกระจายสินคาสวนใหญจะเปนรถบรรทุก 6 ลอและ 10 ลอ ขึ้นอยูกับปริมาณและความถี่ของ
ความตองการสินคา (สวนแบงทางการตลาด) และมีระยะทางการขนสงมากถึง 500-1,000 กิโลเมตร สวนการ
ขนสงสินคาจากศูนยกระจายสินคาไปยังผูคาสงจะมีลักษณะเดียวกับการขนสงในหัวขอ 2.1) 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-16 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

3) ชองทางการกระจายสินคาสามระดับ 
ลักษณะการกระจายสินคา 
ลักษณะการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดโดยใชชองทางการกระจายสินคาสามระดับจะ

คลายกับชองทางการกระจายสินคาสองระดับ แตมีการเพิ่มการใชผูคาอิสระเขามาในระบบ ชองทางการ
กระจายสินคารูปแบบนี้ โรงงานอุตสาหกรรมหรือศูนยกระจายสินคาจะสงสินคาใหกับผูคาสง ผูคาอิสระ และ
ผูคาปลีกอีกทอดหนึ่ง จากการสํารวจภาคสนามพบวา การกระจายกวยเต๋ียวเสนสดรูปแบบนี้จะมีปริมาณ
เพียงรอยละ 4.96 ของปริมาณกวยเต๋ียวเสนสดทั้งหมดที่ทําการสํารวจ โดยโรงงานอุตสาหกรรมจะเปนผูสง
กระจายสินคาใหกับผูคาสง  ผูคาอิสระ  ผูคาปลีก คิดเปนรอยละ 4.2 สวนการขนสงของผูคาสงอิสระ 

 ผูคาปลีกนั้น สวนใหญผูคาอิสระจะเปนผูไปรับสินคาจากผูคาสงโดยใชรถบรรทุก 4 ลอ เนื่องจากปริมาณ
การขนสงมีไมมากนัก 

ความเหมาะสม 
(1)  กลุมลูกคาปาหมายและผูคาปลีกอยูกระจายมาก 
(2)  การมีผูคาอิสระ ในชองทางการจําหนายสินคาเปน “นโยบายของโรงงานผูผลิต

กวยเตี๋ยวเสนสดในการคลอบคลุมพ้ืนที่ตลาดใหกวางขึ้น” โดยเฉพาะตลาดชานเมือง 
(3) โรงงานผูผลิตไมสามารถสงสินคา/ทําตลาดไดโดยตรง จําเปนตองมีผูคาอิสระและใน

พ้ืนที่ตลาดเปาหมายสวนใหญจะไมมีโรงงานผูผลิตกวยเต๋ียวเสนสด/หรือโรงงานผูผลิตอยูพ้ืนที่ไกลจากลูกคา
เปาหมาย 

(4) โรงงานผูผลิตจําเปนตองความมั่นคงทางการเงิน (เงินทุนมาก) ที่สามารถใหเครดิต
การขายกับผูคาสงหรือพอคาอิสระได 
 
7.4  ขอเสนอแนะกลยุทธทางการตลาด 

จากการวิเคราะหรูปแบบการกระจายสินคา เพ่ือหารูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสม เพ่ือใหเขาถึง
ลูกคาเปาหมายมากที่สุด และเพ่ือใหสถานประกอบการสามารถดําเนินการไดอยางมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล อยางไรก็ตาม ในการพิจารณาชองทางการกระจายสินคาจําเปนตองพิจารณาปจจัยหลายอยาง 
โดยทั่วไปชองทางการจัดหนายยิ่งส้ันจะย่ิงดี แตผูประกอบการอาจจะมีความเสี่ยงดานปริมาณการขายสินคาที่
ไมมากพอ (Not economy of scale) หากจําเปนตองเพ่ิมปริมาณยอดจําหนาย สถานประกอบการจําเปนตอง
เพ่ิมผูคาสง ผูคาปลีก หรือ ผูคาอิสระในชองทางการจัดจําหนายมากขึ้น แตจะมีผลทําใหตนทุนเพ่ิม และสงผล
ใหราคาสินคาสูงขึ้น อยางไรก็ตาม นอกจากผูประกอบการจะพิจารณาชองทางการกระจายสินคาที่เหมาะสม
แลว ผูประกอบการจําเปนตองมีกลยุทธทางการตลาดที่เหมาะสมกับการดําเนินธุรกิจดังนี้ 

1)  การวิเคราะหความตองการของผูบริโภคดานการบริหารในการจัดจําหนาย 
สถานประกอบการจําเปนตองวิเคราะหพฤติกรรมและเหตุผลการซื้อสินคาของลูกคา เพ่ือ

ประโยชนในการขยายตลาดและกลุมลูกคาเปาหมาย โดยตองพิจารณาความสะดวกของทําเลที่ต้ังโรงงานและ
จุดกระจายสินคาที่เหมาะสม รวมท้ังขนาดของสถานประกอบการ แหลงวัตถุดิบ จํานวนลูกคา และระยะเวลา
การสงมอบสินคาใหกับลูกคา เ พ่ือใหมีคาใชจายที่ ตํ่าที่ สุด สําหรับการพิจารณาจุดกระจายสินคา 
ผูประกอบการขนาดกลาง-ขนาดใหญอาจมีความจําเปนตองมีศูนยกระจายสินคาเพ่ือใหมีการกระจายสินคาไป
ยังกลุมเปาหมายไดรวดเร็วมากขึ้น สวนผูประกอบการขนาดเล็กที่ไมสามารถเขาถึงกลุมลูกคาไดทั่วถึง 
เนื่องจากลูกคาอยูหางไกลและมีการกระจายตัว ผูประกอบการขนาดเล็ก จึงตองพิจารณาคัดเลือกคนกลาง 
(ผูคาสง หรือผูคาอิสระ) ที่มีความสามารถในการจําหนาย และมีความตั้งใจที่จะจําหนายสินคาอยางจริงจัง 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-17 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

เพ่ือใหสินคาไปถึงผูบริโภคจํานวนมากได นอกจากนี้คนกลางเหลานี้ จะสามารถชวยดูแลลูกคาเฉพาะในแตละ
พ้ืนที่หรือตลาดที่หางไกลออกไป 
 
 2)  ผูประกอบการควรมีกลยุทธทางการตลาดที่ทําใหสินคาเปนท่ีรูจักและสรางความ
นาเชื่อถือใหกับผูบริโภค โดยกลยุทธที่ควรนํามาใชอยางจริงจังคือ กลยุทธสวนประสมทางการตลาด (4Ps) 
ซึ่งประกอบดวย 

• กลยุทธดานสินคา (Product) 
สินคากวยเตี๋ยวเสนสดจะตองมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของลูกคาในพื้นที่หรือลูกคาในจังหวัด

บริเวณใกลเคียง ซึ่งกรณีนี้ ผูประกอบการจําเปนตองสราง “ตราสินคา (Brand)” เพ่ือใหสินคาเปนที่ยอมรับ 
โดยผูประกอบการจําเปนตองพิจารณาปจจัยตั้งแตวัตถุดิบ ระบบการผลิต การเก็บรักษา บรรจุภัณฑ และการ
ขนสง ตามรายละเอียดที่ไดสรุปมาแลวนั้น นอกจากนี้ ผูประกอบการจําเปนตองพัฒนาระบบการผลิตสินคาให
ไดรับการรับรองจากหนวยงานภาครัฐและหนวยงานที่เกี่ยวของ เพ่ือเปนการรับรองคุณภาพสินคา และสราง
ความมั่นใจในการบริโภคสินคาสําหรับลูกคา 

• กลยุทธดานราคา (Price)  
เพ่ือเปนการเพิ่มศักยภาพในการแขงขันทางธุรกิจ ผูประกอบการจําเปนตองลดตนทุนการ

ผลิตทั้งระบบ แตคงไวซึ่งคุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑ ซึ่งการลดตนทุนพลังงาน การลดตนทุนการขนสง และ
การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและบริหารจัดการ ลวนเปนปจจัยสําคัญที่จะทําใหตนทุนของสินคาลดลง ซึ่งจะ
ทําใหสามารถกําหนดราคาสินคาไดตํ่าลง สงผลใหเกิดขอไดเปรียบในการแขงขัน และผูบริโภคสามารถซื้อ
สินคาไดมากขึ้น 

• กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย (Place)  
ชองทางการจัดจําหนายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดนั้น ลูกคาตองสามารถซื้อไดสะดวก หรือ

ไดรับบริการทันเวลาดวยสินคาที่มีคุณภาพ ดังนั้น ผูประกอบการควรพิจารณาวิธีการสงมอบสินคาใหกับลูกคา
ที่เหมาะสมกับธุรกิจของตน ทั้งในดานการขนสง จุดกระจายสินคา หรือการมีตัวแทนจําหนาย เปนตน 

• กลยุทธการสงเสริมการตลาด (Promotion)  
สถานประกอบการจําเปนตองมีการสงเสริมการตลาด ซึ่งประกอบดวย การโฆษณา การ

ประชาสัมพันธ  การสงเสริมการขาย การขายโดยใชพนักงานขาย และการตลาดทางตรงซึ่งการโฆษณา
ประชาสัมพันธ มีวัตถุประสงคเพ่ือใหลูกคารูจักสินคาในวงกวาง ควรมีการใชพนักงานขาย เพ่ือใหมีการพบปะ
ลูกคา เพ่ือสรางสัมพันธภาพและรับขอเสนอแนะตางๆ มาทําการปรับปรุงสินคา  นอกจากนั้นจําเปนตองมีการ
สงเสริมการขาย เพ่ือกระตุนการตัดสินใจซื้อ เชน การลดราคา เปนตน 
 

3) การลดตนทุนท้ังระบบแตไมลดคุณภาพ 
สถานประกอบการมีศักยภาพที่สามารถลดตนทุนการดําเนินการได 3 ดานคือ 

(1) การลดตนทุนพลังงาน 
ตนทุนพลังงานนับเปนคาใชจายสวนสําคัญของตนทุนการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดใน

ปจจุบันราคาพลังงานมีแนวโนมที่สูงขึ้น หากสถานประกอบการสามารถลดตนทุนพลังงานไดจะทําใหตนทุน
การผลิตสินคามีคาลดลงมาก ซึ่งการลดตนทุนพลังงานสามารถทําไดโดย: 

 การนําความรอนกลับมาใชใหมในระบบนึ่งเสนกวยเตี๋ยว โดยใชระบบ 
Steam Nozzle Pump 

 การเปล่ียนชนิดของเชื้อเพลิงของหมอไอน้ํา (Boiler) 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 7-18 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

 การตรวจสอบประสิทธิภาพการเผาไหมของหมอไอน้ํา 
 การหุมฉนวนหมอไอน้ํา 

ซึ่งมาตรการการลดพลังงานที่มีศักยภาพในสถานประกอบการผลิตกวยเตี๋ยวเสนสดได
แสดงรายละเอียดไวในภาคผนวก ฉ. 

(2) การลดตนทุนการขนสง 
แนวทางที่ผูประกอบการสามารถลดตนทุนการขนสงไดแก 

 การขนสงดวย load ที่เหมาะสม ซึ่งผูประกอบการไมควรบรรทุกสินคาที่
มากเกินไป เนื่องจากจะทําใหอัตราการสิ้นเปลืองน้ํามันและคาบํารุงรักษา
ที่สูง 

 การจัดเสนทางการขนสงใหมีระยะทางการขนสงที่ ส้ัน โดยพิจารณา
ปริมาณการขนถายประกอบ ซึ่งคณะวิจัยไดเสนอแนะไวในตารางที่ 7-2 
นอกจากนี้ หากเปนไปได ผูประกอบการควรหาสินคาประเภทอื่นบรรทุก
ในขากลับเพ่ือทําใหคาใชจายในการขนถายกวยเตี๋ยวเสนสดมีคาต่ําที่สุด 

(3) การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและบริหารจัดการ 
ผูประกอบการสามารถลดตนทุนการผลิต โดยการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและ

บริหารจัดการดังนี้ 
 การผลิตที่เหมาะสมกับขนาด (Economy of scale) ไมควรมีการผลิตมาก
จนเกินไปที่จะทําใหเกิดสินคาคงคลัง (WIP) จํานวนมาก เนื่องจากจะทํา
ใหคาใชจายในการจัดเก็บสูง และสินคาอาจจะเนาเสียได 

 การลดความสูญเสียจากการขนถาย ซึ่งผูประกอบการควรมีวิธีการและ
เครื่องมือที่ใชในการขนถายที่เหมาะสม 

 การลดความสูญเสียจากกระบวนการผลิตในกระบวนการที่สําคัญไดแก 
o กระบวนการโม เพ่ือลดความสูญเสียของวัตถุดิบ 
o กระบวนการตัดเปนเสนกวยเตี๋ยวเสนสด เพ่ือลดปริมาณ

ความสูญเสียของผลิตภัณฑที่ไมไดขนาดและตกหลนบนพ้ืน 
o กระบวนการบรรจุภัณฑ เพ่ือลดปริมาณการสูญเสียของ

ผลิตภัณฑและถุงบรรจุภัณฑจากคนและเครื่องจักร 
 การจัดตารางการผลิตใหเหมาะสมกับภาระงานที่จะผลิต (Orders) 
โดยเฉพาะสถานประกอบการที่ทําการผลิต 2 กะ (Shifts) ควรพิจารณา
อัตราคาไฟฟาใหเหมาะสมกับการใชงานดวย 

 
หากผูประกอบการมีการพิจารณาชองทางการกระจายสินคาที่เหมาะสมกับธุรกิจของตนแลว และ

ผูประกอบการยังมีกลยุทธทางดานการตลาดและการลดตนทุนการผลิตที่เหมาะสม ก็สามารถเชื่อมั่นไดวา
สถานประกอบการจะมีศักยภาพที่สามารถแขงขันในธุรกิจไดอยางมีประสิทธิภาพและยั่งยืนตอไป 
 

 
 


