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แผนพัฒนาธุรกิจกุนเชียง
CHINESE SAUSAGE BUSINESS DEVELOPMENT PLAN

อดิศักดิ์ เจริญบุตร1

ดนัยพงศ เชษฐโชติศักดิ์2

บทคัดยอ

 การศกึษาแผนพฒันาธรุกิจกนุเชยีงประกอบดวย 2 วตัถปุระสงค ไดแก 1)ศกึษาขัน้ตอนการทาํงานเพือ่ลดเวลาการทาํงาน
โดยรวม ใชการศึกษาการทํางานเปนวิธีดําเนินงาน ซึ่งปญหาของการทํางานอยูที่การรองานจากขั้นตอนกอนหนา สงผลใหเวลาเสร็จ
งานโดยรวมลาชาออกไป ผลการศึกษาเพ่ือหาวิธีการแกปญหาพบวา การลดขั้นตอนการทํางานบางขั้นตอนท่ีไมจําเปนออกไป และใช
อปุกรณเสรมิเขามาชวยในการทาํงาน ทาํใหเวลาการทาํงานของแผนกกอนหนาสามารถทาํงานไดไวขึน้กวาเดมิ และไวกวาแผนกถดัไป 
ปญหาการรองานจึงหมดไปและเวลาเสร็จงานโดยรวมไวขึ้น 2) ศึกษาแนวทางการขยายกําลังการผลิต ประกอบดวยการศึกษา 4 ดาน 
ไดแก 1) การสรางสถานที่ทํางานแหงใหม ใชวิธีการศึกษาปญหาการทํางานภายใตผังปจจุบัน ผลการศึกษาพบวาผังสถานท่ีทํางานที่
คับแคบ การจัดวางสิ่งของไมเปนระเบียบ เปนอุปสรรคตอการทํางาน 2) คุณภาพดานรสชาติอาหาร ใชแบบประเมินคุณภาพรสชาติ
อาหารจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ผลการประเมินคือ กุนเชียงตัวอยางไดคะแนนผานเกณฑที่ผูศึกษากําหนดไว 
3) สวนประสมการตลาด ใชวิธีการออกสํารวจกุนเชียงจากย่ีหอตางๆจากสถานที่จําหนายเพื่อเปนแนวทางการพัฒนากุนเชียงใหกลาย
เปนสตูร 1 สาํหรบัรานมงคลเชยีง ผลการเกบ็ขอมลูพบวารานมงคลกนุเชยีงตองพัฒนารปูแบบของบรรจภุณัฑ เพิม่สถานทีจ่ดัจาํหนาย 
4) ความเปนไปไดดานงบการเงิน ใชสมมติฐานงบการเงินคํานวณรายรับรายจาย และผลตอบแทนการลงทุน ผลคือสามารถคืนทุนได
ภายใน 11 เดือน ดวยยอดขาย 672,500 บาทตอเดือน

คําสําคัญ: แผนพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะหความเปนไปได กระบวนการทางธุรกิจ

Abstract

 There are 2 objectives in the Chinese sausage business development Plan. For the first, study working 
for decreasing whole time of working. Method study is work study which was used to identify problems. The main 
problem is waiting time from the first section that effects to work completed time. The result shows that cutting 
some activities out and equipping some special tools can reduce time used of the first section. Moreover, the 
first used less time than the next and problems were solved. Secondly, a learner studies ways to increase 
manufacturing capacity which included 4 points. For instance, to build up a new working place that a learner 
diagnoses problems of a present place. Therefore, narrow and untidily are cause of problem. Next, a learner 
studies food taste quality by evaluation form and the result show that the sample food past. To study marketing 
mix or 5 Ps, a learner goes to department stores, supermarkets and others to collect data of different Chinese 
sausage brands. The data is used as a guild of development for new formula 1, such as new packaging, new 
customers, etc. To sum up, capital budgeting is also important. A learner assumes income and payment from 
forecasting. Hence, the project of increasing manufacturing capacity is possible with 672,500 per month and 
payback period is at 11 months.   

Keywords: business development plan, feasibility analysis, business process
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บทนํา
 การผลิตกุนเชียงของรานมงคลกุนเชียงมีพนักงาน 4 คน 1 รอบการผลิต 600 กิโลกรัม ใชเวลา 7 วัน 
ประกอบดวยการหมักมันหมูและเนื้อหมู 1 วัน แบงยัดใสไสหมู 2 วัน และอบแหงอีก 4 วัน วันที่ 1 ของการผลิตนั้น
พนกังานทกุคนเริม่งานทีเ่วลา 08.00-14.00 น. วนัที ่2 และ 3 ของการผลติ พนกังาน 2 คน จะเริม่ผสมเนือ้กนุเชยีง
ตั้งแตเวลา 05.00 น. และอีก 2 คนจะเริ่มเวลา 08.00 น. และจะเสร็จสิ้นพรอมกันที่เวลา 18.00 น. จากเวลาเสร็จ
งาน 18.00 นัน้ถอืวาชาเกนิกวากําหนดซึง่ทางรานกาํหนดไวไมควรเกนิเวลา 17.00 น. เมือ่ผูศกึษาวเิคราะหถงึสาเหตุ
การเสร็จงานลาชานั้นพบวา ในสวนของกระบวนการผลิต แผนกยัดกุนเชียงซึ่งเปนแผนกที่ 1 ใชเวลาในการทํางาน
นานกวาแผนกวัดขนาดและผูกเชือก ทําใหเกิดเวลาคอยงานขึ้น  และสวนหนึ่งมาจากในแตละวันพนักงาน 3 ใน 4 
จะตองใชเวลา 1-2 ชั่วโมง ไปกับการจัดกุนเชียงสงลูกคาเม่ือมีคําส่ังซื้อ สงผลใหเวลาเสร็จงานโดยรวมลาชา อีกทั้ง
บางชวงของเทศกาลวันหยดุยาวจะมีคาํสัง่ซ้ือกุนเชยีงมากเปนพเิศษ สงผลใหทางรานไมสามารถผลิตกนุเชียงไดทนั
ตามความตองการของลูกคา ทําใหทางรานเสียโอกาสในสวนนี้ไป หากมองถึงการขยายกําลังการผลิตทางรานยังไม
สามารถทาํไดทนัท ีเนือ่งจากมอีปุสรรคบางประการ เชน สถานทีท่าํงานคบัแคบ การพฒันาผลติภัณฑ ดงัน้ันผูศกึษา
จึงจัดทําการศึกษาแผนพัฒนาธุรกิจกุนเชียงขึ้นเพื่อศึกษาขั้นตอนการผลิตกุนเชียงเพ่ือลดเวลาการทํางานโดยรวม 
และศึกษาแนวทางการขยายกําลงัการผลิตซ่ึงประกอบดวย ศกึษาสถานท่ีทาํงาน ศกึษาคุณภาพดานรสชาติกนุเชยีง 
สวนประสมการตลาดกุนเชียง และความเปนไปไดดานงบการเงิน ในสวนของการศึกษาขั้นตอนการทํางานเพ่ือลด
เวลาการทาํงานโดนรวมน้ัน ผูศกึษาใชหลกัการไคเซ็นเปนแนวทางในการปรบัปรงุการทาํงาน ควบคูไปกบัการศกึษา
วิธีการทํางานเพ่ือความเขาใจในข้ันตอนการทํางานตางๆ และการสังเกตจุบกพรองตางๆในการทํางาน

วัตถุประสงค
 1.  ศึกษาขั้นตอนการทํางานเพื่อลดเวลาการทํางานโดยรวม
 2.  ศึกษาแนวทางการขยายกําลังการผลิต

วิธีดําเนินงาน
 ผูศกึษาศกึษาขัน้ตอนการทาํงานเพือ่ลดเวลาการทาํงานโดยรวม โดยใชหลกัการไคเซน็ เพือ่กาํจดัขัน้ตอน
ที่ไมจําเปนออกไป รวมขั้นตอนท่ีเหมือนกันเขาดวยกัน ปรับปรุงขั้นตอนการทํางาน และนําอุปกรณเขามาชวยเพื่อ
ใหการทํางานงายข้ึน ควบคูไปกับการศึกษาวิธีการทํางาน โดยจับเวลาข้ันตอนการทํางานของแตละแผนก เพื่อหา
กจิกรรมทีเ่ปนสาเหตขุองความลาชา โดยเวลาการทาํงานของแตละข้ันตอนการทาํงานกอนปรับปรงุการทาํงานเปน
เวลามาตรฐาน และกําหนดเวลาหลังปรับปรุงการทํางานตองใชเวลาการทํางานนอยกวาที่กําหนดไว
 การศกึษาแนวทางการขยายกาํลังการผลติ คอืการมองภาพรวมของธรุกจิเมือ่มาถงึจดุทีก่ารผลติไมสามารถ
ผลิตไดมากกวาปจจุบัน เนื่องจากขอจํากัดบางประการดังตอไปนี้
 วธิกีารศึกษาแนวทางการสรางสถานท่ีทาํงานแหงใหม ใชการศึกษาปญหาการทํางานภายใตสถานท่ีปจจบุนั 
โดยจําลองตําแหนงของเครื่องจักร อุปกรณตางภายในสถานที่ทํางาน และการเคลื่อนที่ของผลิตภัณฑจากมุมบน 
จากนัน้วเิคราะหการโยงของลกูศรเพือ่กาํหนดปญหาการทาํงานภายใตสถานทีท่าํงานปจจบุนั เพือ่นาํมาเปนแนวทาง
ใหกับการสรางสถานทํางานแหงใหม
 วิธีการศึกษาคุณภาพดานรสชาติอาหาร ใชแบบประเมินโดยสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม ประเมินโดยกลุมแมครัวผูประกอบการรานอาหารตามศูนยอาหารตางๆ ประกอบดวย 
5 ดาน ไดแก สีสัน เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่นและความมัน กําหนดการใหคะแนนแบบ Likert Scale 5 คะแนน 
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แปรความหมายจาก พอดี เทากับ 5 คะแนนเต็ม หากผูใหการประเมินตอบความรูสึกตอรสชาติอาหารดานตางๆ 
ที่ชองปรับปรุง ผูศึกษาจะใหระบุวาควรปรับปรุงระดับไหน จาก 1-5 หาก นําเลขท่ีไดมาลบกับ 5 เทากับคะแนนท่ี
ไดสําหรับการปรับปรุง เชน ผูประเมินตอบวาสีสันมีความพอดี เทากับได 5 คะแนน ตอบเน้ือสัมผัสควรปรับปรุง
ระดับ 2 นํา 5-2 เทากับ 3 คะแนน โดยคะแนนเต็มทั้งหมด 25 คะแนน แบงเปนดานละ 5 คะแนน หากรสชาติ
อาหารผานคร่ึงหนึ่งของ 25 หรือ 13 คะแนน ขึ้นไป ถือวาตัวอยางอาหารผานเกณฑการประเมิน หากไดตํ่ากวา
กําหนด ผูศึกษาจะนําเสนอแนวทางการแกปญหาดังกลาว
 การศกึษาสวนประสมการตลาด ใชวธิกีารออกสํารวจกุนเชยีงจากย่ีหอตางในตลาด หาง และรานจาํหนาย
ของฝาก บันทึกขอมูลสวนผสมของกุนเชียงย่ีหอตางๆ รวมท้ังราคาจําหนาย เพ่ือนํามาเปนแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑของทางราน
 การศึกษาความเปนไปไดดานงบการเงิน ใชสมมติฐานการลงทุน ตนทุนสินคา ยอดขาย คาใชจายในการ
ดาํเนินงาน และคํานวณอัตราผลตอบแทน ระยะเวลาคืนทนุ และความไวกรณียอดขายไมเปนไปตามเปาหมาย โดย
ใชโปรแกรม Microsoft Excel 
 
ผลการศึกษา
 ผลการศกึษาขัน้ตอนการทาํงานพบวา การผลติกนุเชยีงของรานมงคลกนุเชยีงใชเวลาทัง้ส้ิน 7 วนั ประกอบ
ดวยเตรียมเนื้อ 3 วัน อบแหง 4 วัน การผลิตเปนแบบสงตองานจากข้ันตอนกอนหนาไปยังขั้นตอนถัดไป เกิดการ
รองานจากเวลาการทํางานที่ไมเทากัน กลาวคือขั้นตอนกอนหนาใชเวลามากกวาขั้นตอนถัดไป ผลการศึกษาเวลา
ทํางานของแตละขั้นตอนเพื่อกําหนดเวลามาตรฐานกอนปรับปรุงการผลิตไดผลดังนี้

วันท่ี 1 ของการผลิต
 การทํางานในวันท่ี 1 ของการผลิตพนักงานเร่ิมทํางานเวลา 08.00-14.00 น. ประกอบดวย 2 กิจกรรม
หลัก ไดแก ขั้นตอนหมักมันหมู และขั้นตอนหมักเน้ือหมู มีรายละเอียดการทํางานดังนี้
 ขัน้ตอนหมักมนัหมูเริม่จาก ตดัแตงมันหม-ูซอย-บด-ผสมกับเคร่ืองปรุง-ตัง้ทิง้ไว = มนัหมูหมกั การเตรียม
มนัหม ู150 กโิลกรมั แบงใสกะละมงัละ 15 กโิลกรมั 10 กะละมงั ใชเวลา = 1 ชม. 56 นาท ี24 วนิาท ีเวลามาตรฐาน
สําหรับ 1 กะละมังคือ 11 นาที 44 วินาที
  ขั้นตอนหมักเนื้อหมูเริ่มจาก ตัดแตงเนื้อหมู-บดเน้ือหมู-ผสมเน้ือหมูกับเคร่ืองปรุง-แชเย็น = เนื้อหมูหมัก 
การเตรียมเน้ือหมู 100 กโิลกรัม แบงใสถงุละ 10 กโิลกรัม ใชเวลา 1 ชัว่โมง 1 นาที 36 วนิาที เวลามาตรฐานสําหรับ 
1 ถุงคือ 6 นาที 10 วินาที

วันท่ี 2 และ 3 ของการผลิต
 การทํางานในวันท่ี 2 และ 3 ของการผลิตพนักงานเร่ิมทํางานเวลา 05.00-18.00 น. ประกอบดวย 
3 กิจกรรมหลัก ไดแก ขั้นตอนผสมเน้ือกุนเชียง ขั้นตอนยัดเนื้อกุนเชียง และขั้นตอนวัดขนาดผูกเชอืก
 ขั้นตอนผสมเนื้อกุนเชียงเริ่มจากการ มันหมูหมัก + เนื้อหมูหมัก = เนื้อกุนเชียง ใชเวลาสําหรับการผสม
เนื้อกุนเชียง 12 ชุด 2 ชั่วโมง เวลามาตรฐานสําหรับ 1 ชุดคือ 10 นาที  
 ขั้นตอนยัดกุนเชียงเร่ิมจาก ตักเน้ือกุนเชียงลงกระบะบรรจุ-สาวไสเขาสูกรวย-เปดและปดเคร่ืองจัก-
สงตองาน = เสนกุนเชียงสด การยัดเนื้อกุนเชียงสด 1 กะละมัง เขาสูไสหมู 10 เสน ใชเวลามาตรฐานคือ 32 นาที 
46 วินาที 
 ขั้นตอนวัดขนาดผูกเชือกเริ่มจาก วัดขนาด-ผูกเชือก-แขวนทิ้งไว-นําเขาตูอบ 4 วัน = กุนเชียงอบแหง
พรอมจําหนาย การวัดขนาดผูกเชือกเสนกุนเชียงสด 10 เสน ใชเวลามาตรฐานคือ 27 นาที 29 วินาที 
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 ผลจากการศึกษาข้ันตอนการทํางานพบ 2 กจิกรรมท่ีควรนํามาปรับปรุง ไดแก ขัน้ตอนหมักเน้ือหมูในวัน
ที ่1 ของการผลิต และข้ันตอนยัดเน้ือกุนเชียงในวันที ่2 และ 3 ของการผลิต สาํหรับขัน้ตอนหมักเน้ือหมูนัน้มกีจิกรรม
การผสมเน้ือหมูกับเคร่ืองปรุงท่ีเกิดขึ้นซ้ํากับขั้นตอนผสมเน้ือกุนเชียง ผูศึกษาจังใชการรวมงานเขาดวยกันโดยตัด
ขัน้การผสมเน้ือหมูกบัเคร่ืองปรุงออกไป จากข้ันตอนเดิมทีเ่ริม่จาก ตดัแตงเน้ือหมู-บดเน้ือหมู-ผสมเน้ือหมูกบัเคร่ือง
ปรุง-แชเย็น ใชเวลา 1 ชั่วโมง 1 นาที 36 วินาที เหลือ ตดัแตงเนื้อหมู-บดเน้ือหมู-แชเย็น ใชเวลา 43 นาที 1 วินาที 
ซึ่งใชเวลาลดลง 16 นาที สงผลใหเวลาเสร็จงานในวันที่ 1 ของการผลิตเร็วขึ้น 1 ชั่วโมงโดยประมาณ และในสวน
ของขัน้ตอนยัดเนือ้กนุเชยีงนัน้ใชเวลาการทํางานนานกวาขัน้ตอนวดัขนาดผกูเชอืก ซึง่เปนขัน้ตอนถดัไปจงึกอใหเกดิ
ปญหาการรองานขึ้นระหวางการผลิต ผูศึกษาจึงใชวิธีการปรับปรงุการทํางาน และนําอุปกรณบางอยางเขามาชวย
เพ่ือใหการทํางานงายขึ้น จากเดิมขั้นตอนยัดเนื้อกุนเชียงใชพนักงาน 2 คน คนที่ 1 ทําหนาที่ ตักเนื้อกุนเชียงลง
กระบะบรรจุ สาวไสเขาสูกรวย เปดปดเครื่องจักร และสงตองาน สวนพนักงานคนที่ 2 นั้นคอยทําหนาที่พรอมกับ
เคร่ืองคือ การกดเน้ือกนุลงเบายดั เม่ือเคร่ืองจักรหยุดทาํงานพนักงานคนท่ี 2 หยดุเชนกนั จงึกลายเปนการวางงาน
ชั่วขณะและไมกอใหเกิดผลผลิตใดๆ ผูศึกษาปรับปรุงขั้นตอนการทํางานโดยกําหนดใหพนักงานคนท่ี 2 ทําหนาที่
เตรียมไสหมใูสแทงสแตนเลสไว เพือ่ลดเวลาการสาวไสหมเูขาสูกรวยของพนกังานคนที ่1 และเปลีย่นภาชนะบรรจุ
เนือ้กนุเชียงจากเดิมทีม่ลัีกษณะเปนกระบะส่ีเหล่ียมใหเปนถงัทรงสูง ทาํใหเนือ้กนุเชียงสามารถไหลลงเบายดัไดเอง 
โดยที่พนักงานคนที่ไมจําเปนตองคอยกดเนื้อกุนเชียง ทําใหสามารถจัดขั้นตอนการกดเนื้อกุนเชียงของพนักงานคน
ที่ 2 ออกไป ผลการปรับปรุงขั้นตอนการทํางานนี้ทําใหเวลาการทํางานของข้ันตอนยัดเนื้อกุนเชียงลดลงจากเดิม 1 
กะละมงั ใชเวลา 32 นาท ี46 วนิาท ีเหลอื 17 นาท ี32 วนิาท ีซึง่ลดลง 15 นาทโีดยประมาณ และยงัสามารถทาํงาน
ไดเร็วกวาขั้นตอนวัดขนาดผูกเชือกเชนกัน ทําใหปญหาการรองานหมดไป 
 ผลการศกึษาแนวทางการขยายกาํลังการผลติพบวา มคีวามเปนไปได จากการศกึษาผงัการทาํงานปจจบุนั 
ปญหาในการทํางานอยูที่ขนาดของพ้ืนที่ซึ่งคับแคบไมสามารถเพ่ิมจํานวนพนักงานหรือเคร่ืองจักรได และยังเปน
อุปสรรคตอการเคลื่อนยายผลิตภัณฑ เครื่องจักรกรีดขวางทางกันเอง นอกจากนี้ยังมีปญหาเร่ืองการจัดเก็บส่ิงไม
เปนระเบียบ ทําใหเสียเวลาเมื่อตองการหยิบใช ผูศึกษาจึงนําปญหาดังกลาวมาเปนแนวทางในการสรางสถานท่ี
ทํางานแหงใหม เม่ือมีการสรางสถานที่แหงใหม จะมีความกวางกวาสถานท่ีเดิม 3 เทา มีการแบงหองการทํางานซ่ึง
ทาํใหสามารถทาํงานไดงายขึน้ สามารถรองรบัการเพิม่ขึน้ของพนกังานและเครือ่งจกัรไดเมือ่ตองการขยายกาํลงัการ
ผลิต ผลการศึกษาคุณภาพดานรสชาติอาหารพบวา กุนเชียงตัวอยางไดคะแนน 22.3 คะแนน จาก 25 คะแนน ซึ่ง
ถือวาผานการประเมินคุณภาพดานรสชาติ นอกจากน้ีการสํารวจกุนเชียงจากสถานที่ตางๆพบวา กุนเชียงสูตร 1 มี
อตัราสวนผสมเน้ือหมูอยูทีร่อยละ 60 สตูร 2 รอยละ 40 ถงึ 60 และสูตร 3 ตํา่กวารอยละ 40 ทางรานมงคลกุนเชยีง
จึงตองเพิ่มปริมาณเนื้อหมู จากเดิมรอยละ 40 ใหมีความใกลเคียงกับยี่หอตางๆมากขึ้น เพื่อการพัฒนาสูสูตร 1 
นอกจากนีท้างรานมงคลกุนเชยีงจาํเปนตองปรบัปรงุบรรจภุณัฑ และเพิม่สถานท่ีจาํหนายในสวนของการผลติทีเ่พิม่
ขึ้นมา ในสวนของการลงทุนขยายกําลังการผลิต งบที่ทางรานมงคลกุนเชียงจําเปนตองใชคือ 2 ลานบาท หากเพ่ิม
กาํลงัการผลติจะสามารถทาํยอดขายได 8,070,000 ตอป ทาํใหสามารถคนืทนุไดภายในเวลา 11 เดอืน ผลตอบแทน
การลงทุนอยูที่รอยละ 121
 
สรุป 
 จากการศึกษาข้ันตอนการผลิตกุนเชียงเพ่ือลดเวลาการทํางานโดยรวม และศึกษาแนวทางการขยายกําลัง
การผลิตนั้น ทําใหทางรานมงคลกุนเชียงสามารถลดเวลาการทํางานของทั้ง 3 วันของการผลิตลงได 5 ชั่วโมง วันที่ 
1 จากเดิม 08.00-14.00 น. (รวมเวลาพักเที่ยง) เปน 08.00-12.00 น. (ไมรวมเวลาพักเที่ยง) วันที่ 2 และ 3 จาก



ประชุมวิชาการทางธุรกิจและนวัตกรรมทางการจัดการ 
ระดับชาติและนานาชาติ ประจําป 2559 579

กา
รจ
ัดก
าร
เชิ
งก
ลยุ
ทธ
 ก
าร
จัด
กา
รธุ
รกิ
จข
นา
ดก
ลา
งแ
ละ
ขน
าด
ยอ
ม

เดิม 05.00-18.00 น. เปน 06.00-17.00 น. หากคิดเปนคาแรงที่ตองจายพนักงานทั้ง 4 คน คือ 52,000 ตอป ซึ่ง
ผลการศึกษานี้เชื่อโยงกับทฤษฎีศึกษาการทํางานท่ีกลาวถึงการเลือกศึกษางานท่ีมีลําดับความสําคัญที่สุดกอนมา
ปรับปรุง ดังนั้นเม่ือขั้นตอนท่ีเปนจุดวิกฤติไดรับการแกไขจึงสงผลใหการทํางานมีประสิทธิภาพมากข้ึนจากการใช
เวลาทํางานที่ลดลง แตยังคงไดผลผลิตเทาเดิม และผลการปรับปรุงนี้นําไปสูแผนการเพ่ิมกําลังการผลิต 2 เทา จาก
เดิมเดือนละ 2,500 กิโลกรัม เปน 5,000 กิโลกรัมตอเดือน และผลการวิเคราะหพบวามีความเปนไดจากการศึกษา
ผังสถานที่ทํางาน คุณภาพดานรสชาติอาหาร สวนประสมการตลาดและความเปนไปไดดานงบการเงิน ผลผลิตที่
เพ่ิมขึ้น 

กิตติกรรมประกาศ
 รายงานการศึกษาฉบับน้ีจะไมสามารถสําเร็จลุลวงไดหากปราศจากวิสัยทัศนอันกวางไกลจากรอง
ศาตราจารย ดร. ดนยัพงศ เชษฐโชติศกัดิ ์อาจารยทีป่รกึษาผูสละเวลาอันมคีายิง่เพือ่ชวยเหลอื ใหคาํแนะนําปรบัปรงุ
จุดบกพรองภายในรายงานฉบับตั้งแตตนจนเสร็จสิ้นการศึกษา ตลอดจนบิดา มารดา ผูอยูเบื้องหลัง และเพื่อนๆผู
กลายเปนมติรแทชวยเหลอืท้ังเรือ่งเรยีนและเรือ่งการปรบัตวัเพือ่ดาํรงชวีติในสงัคม ผูศกึษาขอกราบขอบพระคณุไว 
ณ โอกาสนี้
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ศึกษาสวนประสม
การตลาด

ศึกษาคุณภาพดาน
รสชาติอาหาร

ศึกษาแนวทางการขยายกําลงัการผลิต 

ศึกษาการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อลดเวลาการทํางานโดยรวม 

ศึกษาความเปนไป
ไดดานงบการเงิน

สรปุแผนพัฒนาธุรกิจ 

ศึกษาการสราง
สถานที่ทํางาน

เวลาเสรจ็งานลาชาเกินกําหนด และผลิตไมทันในบางชวงเทศกาล 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการศึกษาแผนพัฒนาธุรกิจกุนเชียง
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ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบผลการทํางานกอนและหลังปรับปรุงการทํางาน

วันที่ 1 กอนปรับปรุง หลังปรับปรุง ผลดี

จํานวนขั้นตอนการหมักหมู 5 ขั้นตอน 4 ขั้นตอน ข้ันตอนการทํางานลดลง 1 ขั้นตอน

เวลาเสร็จงาน 14.00 น. 13.00 น. งานเสร็จเร็วขึ้น 1 ชั่วโมง

จํานวนชั่วโมงการทํางาน 5 ชั่วโมง 4 ชั่วโมง ลดลง 1 ชั่วโมง

คาแรง 1,000 บาท 800 บาท ลดลง 200 บาท

วันที่ 2 และ 3

เวลารวมในการยัดกุนเชียง 1 

กะละมัง

32 นาที 46 วินาที 17 นาที 32 วินาที การทํางานเร็วขึ้น 15 นาที

เวลาเร่ิมงาน 05.00น. 06.00 น. เวลาการทํางานลดลง 1 ชั่วโมง

เวลาเสร็จงาน 18.00 น. 17.00 น. เร็วขึ้น 1 ชั่วโมง

จํานวนชั่วโมงการทํางาน 10 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง ลดลง 2 ชั่วโมง

คาแรง 4,000 บาท 3,200 บาท ลดลง 800 บาท

ตารางท่ี 2 สรุปความแตกตางในการทํางานภายใตสถานที่ปจจุบันและสถานท่ีใหม

วันที่ 1 สถานท่ีปจจุบัน สถานท่ีใหม

จํานวนพนักงาน 4 คน 4คน

เวลาทํางาน 4 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง

คาแรงรวม 800 บาท 1,600 บาท

ปริมาณมันและหมูที่หมักได 600 กิโลกรัม (สําหรับ 1 ตู) 1,200 กิโลกรัม (สําหรับ 2 ตู)

วันที่ 2

จํานวนพนักงาน 4 คน 7 คน

เวลาทํางาน 8 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง

คาแรงรวม 1,600 บาท 2,800บาท

ปริมาณเนื้อกุนเชียงที่นําเขาตูอบ 300 กิโลกรัม (คร่ึงตู) 600 กิโลกรัม (1 ตู)

วันที่ 3

จํานวนพนักงาน 4 คน 7 คน

เวลาทํางาน 8 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง

คาแรงรวม 1,600บาท 2,800 บาท

ปริมาณเนื้อกุนเชียงที่นําเขาตูอบ 300 กิโลกรัม (คร่ึงตู) 600 กิโลกรัม (1 ตู)

คาแรงรวม 3 วัน 4,000 บาท 7,200 บาท

ปริมาณกุนเชียงที่ไดเมื่ออบแหง 1 ตู (600 กิโลกรัม) 2 ตู (1200 กิโลกรัม)

ตารางท่ี 3 ผลคะแนนแบบประเมินคุณภาพดานรสชาติ

ลักษณะที่ตรวจสอบ คะแนนที่ไดรับ

1. สีสันของอาหาร 5

2. เนื้อสัมผัส 3.8

3. รสชาติ 4.2

4. กลิ่น 4.6

5. ความมัน 4.7

รวม 22.3
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ตารางท่ี 4 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ

5 P สูตร 3 สูตร 2 สูตร 1
Product บรรจุภัณฑ

1. บรรจุถุงพลาสติก 1 ชั้นพิมพ 
2-3 สี (3 บาท)
2. บรรจุถุงหูหิ้วมัดปาก 5 กก. ไม
ติดยี่หอ (1 บาท)

สวนผสมตอกิโลกรัม
1. ใชเนื้อไก 40% (22 บาท)
2. มันหมู 55% (20 บาท)
3.เครื่องปรุง 5% (10 บาท)
4. อื่นๆ (5 บาท)

ตนทุนรวมตอกิโลกรัม
58-60 บาทตอกิโลกรัม

บรรจุภัณฑ
บรรจุถุงพลาสติกสุญญากาศ 1 ชั้น
พรอมพิมพฉลาก 4 สี (10 บาท)

สวนผสมตอกิโลกรัม
1. เนื้อหมู 50% (51 บาท)
2. มันหมู 45% (17 บาท)
3. เครื่องปรุง 5% (10 บาท)
4. อื่นๆ (5บาท)

ตนทุนรวมตอกิโลกรัม
93 บาทตอกิโลกรัม

บรรจุภัณฑ
บรรจุถุงพลาสติกสุญญากาศ และ
บรรจุกลองกระดาษพิมพ 4 สี (20 
บาท)

สวนผสมตอกิโลกรัม
1. เนื้อหมู 70% (88 บาท)
2. มันหม ู25% (9 บาท)
3. เคร่ืองปรุง 5% (10 บาท)
4. อื่นๆ (5บาท)

ตนทุนรวมตอกิโลกรัม
122-142 บาทตอกิโลกรัม

Price จําหนาย กก.ละ 85-95บาท
กําไร 27- 35 บาท/กก.

จําหนาย กก.ละ 140-150บาท
กําไร 47-57 บาท/กก.

จําหนาย กก.ละ 250-270 บาท
กําไร 128 บาท/กก.

Place แหลงเดิม
ตลาดสด 1,500 กก.

แหลงใหม
ตลาดสด 1,000 กก./เดือน

แหลงเดิม
รานขายของฝาก 1,000 กก.

แหลงใหม
1. ตลาดสด 300 กก./เดือน
2. รานขายของฝาก 300 กก./เดือน
3. รานขาวตม 300 กก./เดือน
4. ออนไลน 100 กก./เดือน

แหลงเดิม
ไมมี

แหลงใหม
1. จําหนายเองหนาราน 200 กก./
เดือน
2. รานขายของฝาก 200 กก./เดอืน
3. ออนไลน 100 กก./เดือน

Promotion ราคาจะถกูลงเมือ่ส่ังซือ้ในปรมิาณ
มาก

ราคาจะถูกลงเมื่อสั่งซื้อในปริมาณมาก ราคาจะถูกลงเมื่อสั่งซื้อในปริมาณ
มาก

People 1. ผูคาคนกลาง
2. ผูประกอบการรานอาหาร

1. ผูคาคนกลาง
2. ผูประกอบการรานอาหาร

1. ผูคาคนกลาง
2. ผูประกอบการรานอาหาร
3. นักเดินทางชวงเทศกาล

ตารางท่ี 5 สมมติฐานการลงทุนขยายกําลังการผลิต

สมมติฐานการลงทุน

การลงทุน จํานวน ราคาตอหนวย รวมราคา

ที่ดิน 400,000

คากอสรางอาคาร 2 ชั้น พรอมตกแตง 800,000

โตะทํางาน 4 3,000 12,000

เครื่องซอยมันหมู 1 5,000 5,000

เครื่องบดหมู 2 5,000 10,000

เครื่องผสม 1 12,000 12,000

เครื่องยัดกุนเชียง 2 5,000 10,000

ยานพาหนะ 1 500,000 500,000

วัสดุสิ้นเปลือง 100,000 100,000

รวมคากอสรางและลงทุน 1,849,000

เงินสด 151,000

รวมทั้งหมด 2,000,000
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ตารางท่ี 6 ผลตอบแทนท่ีคาดวาจะไดรับหลังขยายกําลังการผลิต 5 ป

ปที่ กระแสเงินสดสุทธิ

0 -2,000,000

1 2,278,568

2 2,515,784

3 2,777,936

4 3,067,561

5 3,387,454

IRR 121%


