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แผนพัฒนาธุรกิจกุนเชียง
CHINESE SAUSAGE BUSINESS DEVELOPMENT PLAN

อดิศักดิ์ เจริญบุตร1

ดนัยพงศ เชษฐโชติศักดิ์2

บทคัดยอ

 การศกึษาแผนพฒันาธรุกิจกนุเชยีงประกอบดวย 2 วตัถปุระสงค ไดแก 1)ศกึษาขัน้ตอนการทาํงานเพือ่ลดเวลาการทาํงาน
โดยรวม ใชการศึกษาการทํางานเปนวิธีดําเนินงาน ซึ่งปญหาของการทํางานอยูที่การรองานจากขั้นตอนกอนหนา สงผลใหเวลาเสร็จ
งานโดยรวมลาชาออกไป ผลการศึกษาเพ่ือหาวิธีการแกปญหาพบวา การลดขั้นตอนการทํางานบางขั้นตอนท่ีไมจําเปนออกไป และใช
อปุกรณเสรมิเขามาชวยในการทาํงาน ทาํใหเวลาการทาํงานของแผนกกอนหนาสามารถทาํงานไดไวขึน้กวาเดมิ และไวกวาแผนกถดัไป 
ปญหาการรองานจึงหมดไปและเวลาเสร็จงานโดยรวมไวขึ้น 2) ศึกษาแนวทางการขยายกําลังการผลิต ประกอบดวยการศึกษา 4 ดาน 
ไดแก 1) การสรางสถานที่ทํางานแหงใหม ใชวิธีการศึกษาปญหาการทํางานภายใตผังปจจุบัน ผลการศึกษาพบวาผังสถานท่ีทํางานที่
คับแคบ การจัดวางสิ่งของไมเปนระเบียบ เปนอุปสรรคตอการทํางาน 2) คุณภาพดานรสชาติอาหาร ใชแบบประเมินคุณภาพรสชาติ
อาหารจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ผลการประเมินคือ กุนเชียงตัวอยางไดคะแนนผานเกณฑที่ผูศึกษากําหนดไว 
3) สวนประสมการตลาด ใชวิธีการออกสํารวจกุนเชียงจากย่ีหอตางๆจากสถานที่จําหนายเพื่อเปนแนวทางการพัฒนากุนเชียงใหกลาย
เปนสตูร 1 สาํหรบัรานมงคลเชยีง ผลการเกบ็ขอมลูพบวารานมงคลกนุเชยีงตองพัฒนารปูแบบของบรรจภุณัฑ เพิม่สถานทีจ่ดัจาํหนาย 
4) ความเปนไปไดดานงบการเงิน ใชสมมติฐานงบการเงินคํานวณรายรับรายจาย และผลตอบแทนการลงทุน ผลคือสามารถคืนทุนได
ภายใน 11 เดือน ดวยยอดขาย 672,500 บาทตอเดือน

คําสําคัญ: แผนพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะหความเปนไปได 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
 การผลิตกุนเชียงของรานมงคลกุนเชียงมีพนักงาน 4 คน 1 รอบการผลิต 600 กิโลกรัม ใชเวลา 7 วัน 
ประกอบดวยการหมักมันหมูและเนื้อหมู 1 วัน แบงยัดใสไสหมู 2 วัน และอบแหงอีก 4 วัน วันที่ 1 ของการผลิตนั้น
พนกังานทกุคนเริม่งานทีเ่วลา 08.00-14.00 น. วนัที ่2 และ 3 ของการผลติ พนกังาน 2 คน จะเริม่ผสมเนือ้กนุเชยีง
ตั้งแตเวลา 05.00 น. และอีก 2 คนจะเริ่มเวลา 08.00 น. และจะเสร็จสิ้นพรอมกันที่เวลา 18.00 น. จากเวลาเสร็จ
งาน 18.00 นัน้ถอืวาชาเกนิกวากําหนดซึง่ทางรานกาํหนดไวไมควรเกนิเวลา 17.00 น. เมือ่ผูศกึษาวเิคราะหถงึสาเหตุ
การเสร็จงานลาชานั้นพบวา ในสวนของกระบวนการผลิต แผนกยัดกุนเชียงซึ่งเปนแผนกที่ 1 ใชเวลาในการทํางาน
นานกวาแผนกวัดขนาดและผูกเชือก ทําใหเกิดเวลาคอยงานขึ้น  และสวนหนึ่งมาจากในแตละวันพนักงาน 3 ใน 4 
จะตองใชเวลา 1-2 ชั่วโมง ไปกับการจัดกุนเชียงสงลูกคาเม่ือมีคําส่ังซื้อ สงผลใหเวลาเสร็จงานโดยรวมลาชา อีกทั้ง
บางชวงของเทศกาลวันหยดุยาวจะมีคาํสัง่ซ้ือกุนเชยีงมากเปนพเิศษ สงผลใหทางรานไมสามารถผลิตกนุเชียงไดทนั
ตามความตองการของลูกคา ทําใหทางรานเสียโอกาสในสวนนี้ไป หากมองถึงการขยายกําลังการผลิตทางรานยังไม
สามารถทาํไดทนัท ีเนือ่งจากมอีปุสรรคบางประการ เชน สถานทีท่าํงานคบัแคบ การพฒันาผลติภัณฑ ดงัน้ันผูศกึษา
จึงจัดทําการศึกษาแผนพัฒนาธุรกิจกุนเชียงขึ้นเพื่อศึกษาขั้นตอนการผลิตกุนเชียงเพ่ือลดเวลาการทํางานโดยรวม 
และศึกษาแนวทางการขยายกําลงัการผลิตซ่ึงประกอบดวย ศกึษาสถานท่ีทาํงาน ศกึษาคุณภาพดานรสชาติกนุเชยีง 
สวนประสมการตลาดกุนเชียง และความเปนไปไดดานงบการเงิน ในสวนของการศึกษาขั้นตอนการทํางานเพ่ือลด
เวลาการทาํงานโดนรวมน้ัน ผูศกึษาใชหลกัการไคเซ็นเปนแนวทางในการปรบัปรงุการทาํงาน ควบคูไปกบัการศกึษา
วิธีการทํางานเพ่ือความเขาใจในข้ันตอนการทํางานตางๆ และการสังเกตจุบกพรองตางๆในการทํางาน

วัตถุประสงค
 1.  ศึกษาขั้นตอนการทํางานเพื่อลดเวลาการทํางานโดยรวม
 2.  ศึกษาแนวทางการขยายกําลังการผลิต

วิธีดําเนินงาน
 ผูศกึษาศกึษาขัน้ตอนการทาํงานเพือ่ลดเวลาการทาํงานโดยรวม โดยใชหลกัการไคเซน็ เพือ่กาํจดัขัน้ตอน
ที่ไมจําเปนออกไป รวมขั้นตอนท่ีเหมือนกันเขาดวยกัน ปรับปรุงขั้นตอนการทํางาน และนําอุปกรณเขามาชวยเพื่อ
ใหการทํางานงายข้ึน ควบคูไปกับการศึกษาวิธีการทํางาน โดยจับเวลาข้ันตอนการทํางานของแตละแผนก เพื่อหา
กจิกรรมทีเ่ปนสาเหตขุองความลาชา โดยเวลาการทาํงานของแตละข้ันตอนการทาํงานกอนปรับปรงุการทาํงานเปน
เวลามาตรฐาน และกําหนดเวลาหลังปรับปรุงการทํางานตองใชเวลาการทํางานนอยกวาที่กําหนดไว
 การศกึษาแนวทางการขยายกาํลังการผลติ คอืการมองภาพรวมของธรุกจิเมือ่มาถงึจดุทีก่ารผลติไมสามารถ
ผลิตไดมากกวาปจจุบัน เนื่องจากขอจํากัดบางประการดังตอไปนี้
 วธิกีารศึกษาแนวทางการสรางสถานท่ีทาํงานแหงใหม ใชการศึกษาปญหาการทํางานภายใตสถานท่ีปจจบุนั 
โดยจําลองตําแหนงของเครื่องจักร อุปกรณตางภายในสถานที่ทํางาน และการเคลื่อนที่ของผลิตภัณฑจากมุมบน 
จากนัน้วเิคราะหการโยงของลกูศรเพือ่กาํหนดปญหาการทาํงานภายใตสถานทีท่าํงานปจจบุนั เพือ่นาํมาเปนแนวทาง
ใหกับการสรางสถานทํางานแหงใหม
 วิธีการศึกษาคุณภาพดานรสชาติอาหาร ใชแบบประเมินโดยสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม ประเมินโดยกลุมแมครัวผูประกอบการรานอาหารตามศูนยอาหารตางๆ ประกอบดวย 
5 ดาน ไดแก สีสัน เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่นและความมัน กําหนดการใหคะแนนแบบ Likert Scale 5 คะแนน 
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แปรความหมายจาก พอดี เทากับ 5 คะแนนเต็ม หากผูใหการประเมินตอบความรูสึกตอรสชาติอาหารดานตางๆ 
ที่ชองปรับปรุง ผูศึกษาจะใหระบุวาควรปรับปรุงระดับไหน จาก 1-5 หาก นําเลขท่ีไดมาลบกับ 5 เทากับคะแนนท่ี
ไดสําหรับการปรับปรุง เชน ผูประเมินตอบวาสีสันมีความพอดี เทากับได 5 คะแนน ตอบเน้ือสัมผัสควรปรับปรุง
ระดับ 2 นํา 5-2 เทากับ 3 คะแนน โดยคะแนนเต็มทั้งหมด 25 คะแนน แบงเปนดานละ 5 คะแนน หากรสชาติ
อาหารผานคร่ึงหนึ่งของ 25 หรือ 13 คะแนน ขึ้นไป ถือวาตัวอยางอาหารผานเกณฑการประเมิน หากไดตํ่ากวา
กําหนด ผูศึกษาจะนําเสนอแนวทางการแกปญหาดังกลาว
 การศกึษาสวนประสมการตลาด ใชวธิกีารออกสํารวจกุนเชยีงจากย่ีหอตางในตลาด หาง และรานจาํหนาย
ของฝาก บันทึกขอมูลสวนผสมของกุนเชียงย่ีหอตางๆ รวมท้ังราคาจําหนาย เพ่ือนํามาเปนแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑของทางราน
 การศึกษาความเปนไปไดดานงบการเงิน ใชสมมติฐานการลงทุน ตนทุนสินคา ยอดขาย คาใชจายในการ
ดาํเนินงาน และคํานวณอัตราผลตอบแทน ระยะเวลาคืนทนุ และความไวกรณียอดขายไมเปนไปตามเปาหมาย โดย
ใชโปรแกรม Microsoft Excel 
 
ผลการศึกษา
 ผลการศกึษาขัน้ตอนการทาํงานพบวา การผลติกนุเชยีงของรานมงคลกนุเชยีงใชเวลาทัง้ส้ิน 7 วนั ประกอบ
ดวยเตรียมเนื้อ 3 วัน อบแหง 4 วัน การผลิตเปนแบบสงตองานจากข้ันตอนกอนหนาไปยังขั้นตอนถัดไป เกิดการ
รองานจากเวลาการทํางานที่ไมเทากัน กลาวคือขั้นตอนกอนหนาใชเวลามากกวาขั้นตอนถัดไป ผลการศึกษาเวลา
ทํางานของแตละขั้นตอนเพื่อกําหนดเวลามาตรฐานกอนปรับปรุงการผลิตไดผลดังนี้

วันท่ี 1 ของการผลิต
 การทํางานในวันท่ี 1 ของการผลิตพนักงานเร่ิมทํางานเวลา 08.00-14.00 น. ประกอบดวย 2 กิจกรรม
หลัก ไดแก ขั้นตอนหมักมันหมู และขั้นตอนหมักเน้ือหมู มีรายละเอียดการทํางานดังนี้
 ขัน้ตอนหมักมนัหมูเริม่จาก ตดัแตงมันหม-ูซอย-บด-ผสมกับเคร่ืองปรุง-ตัง้ทิง้ไว = มนัหมูหมกั การเตรียม
มนัหม ู150 กโิลกรมั แบงใสกะละมงัละ 15 กโิลกรมั 10 กะละมงั ใชเวลา = 1 ชม. 56 นาท ี24 วนิาท ีเวลามาตรฐาน
สําหรับ 1 กะละมังคือ 11 นาที 44 วินาที
  ขั้นตอนหมักเนื้อหมูเริ่มจาก ตัดแตงเนื้อหมู-บดเน้ือหมู-ผสมเน้ือหมูกับเคร่ืองปรุง-แชเย็น = เนื้อหมูหมัก 
การเตรียมเน้ือหมู 100 กโิลกรัม แบงใสถงุละ 10 กโิลกรัม ใชเวลา 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. ประกอบดวย 
3 กิจกรรมหลัก ไดแก ขั้นตอนผสมเน้ือกุนเชียง ขั้นตอนยัดเนื้อกุนเชียง และขั้นตอนวัดขนาดผูกเชอืก
 ขั้นตอนผสมเนื้อกุนเชียงเริ่มจากการ มันหมูหมัก + เนื้อหมูหมัก = เนื้อกุนเชียง ใชเวลาสําหรับการผสม
เนื้อกุนเชียง 12 ชุด 2 ชั่วโมง เวลามาตรฐานสําหรับ 1 ชุดคือ 10 นาที  
 ขั้นตอนยัดกุนเชียงเร่ิมจาก ตักเน้ือกุนเชียงลงกระบะบรรจุ-สาวไสเขาสูกรวย-เปดและปดเคร่ืองจัก-
สงตองาน = เสนกุนเชียงสด การยัดเนื้อกุนเชียงสด 1 กะละมัง เขาสูไสหมู 10 เสน ใชเวลามาตรฐานคือ 32 นาที 
46 วินาที 
 ขั้นตอนวัดขนาดผูกเชือกเริ่มจาก วัดขนาด-ผูกเชือก-แขวนทิ้งไว-นําเขาตูอบ 4 วัน = กุนเชียงอบแหง
พรอมจําหนาย การวัดขนาดผูกเชือกเสนกุนเชียงสด 10 เสน ใชเวลามาตรฐานคือ 27 นาที 29 วินาที 
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 ผลจากการศึกษาข้ันตอนการทํางานพบ 2 กจิกรรมท่ีควรนํามาปรับปรุง ไดแก ขัน้ตอนหมักเน้ือหมูในวัน
ที ่1 ของการผลิต และข้ันตอนยัดเน้ือกุนเชียงในวันที ่2 และ 3 ของการผลิต สาํหรับขัน้ตอนหมักเน้ือหมูนัน้มกีจิกรรม
การผสมเน้ือหมูกับเคร่ืองปรุงท่ีเกิดขึ้นซ้ํากับขั้นตอนผสมเน้ือกุนเชียง ผูศึกษาจังใชการรวมงานเขาดวยกันโดยตัด
ขัน้การผสมเน้ือหมูกบัเคร่ืองปรุงออกไป จากข้ันตอนเดิมทีเ่ริม่จาก ตดัแตงเน้ือหมู-บดเน้ือหมู-ผสมเน้ือหมูกบัเคร่ือง
ปรุง-แชเย็น ใชเวลา 1 ชั่วโมง 1 นาที 36 วินาที เหลือ ตดัแตงเนื้อหมู-บดเน้ือหมู-แชเย็น ใชเวลา 43 นาที 1 วินาที 
ซึ่งใชเวลาลดลง 16 นาที สงผลใหเวลาเสร็จงานในวันที่ 1 ของการผลิตเร็วขึ้น 1 ชั่วโมงโดยประมาณ และในสวน
ของขัน้ตอนยัดเนือ้กนุเชยีงนัน้ใชเวลาการทํางานนานกวาขัน้ตอนวดัขนาดผกูเชอืก ซึง่เปนขัน้ตอนถดัไปจงึกอใหเกดิ
ปญหาการรองานขึ้นระหวางการผลิต ผูศึกษาจึงใชวิธีการปรับปรงุการทํางาน และนําอุปกรณบางอยางเขามาชวย
เพ่ือใหการทํางานงายขึ้น จากเดิมขั้นตอนยัดเนื้อกุนเชียงใชพนักงาน 2 คน คนที่ 1 ทําหนาที่ ตักเนื้อกุนเชียงลง
กระบะบรรจุ สาวไสเขาสูกรวย เปดปดเครื่องจักร และสงตองาน สวนพนักงานคนที่ 2 นั้นคอยทําหนาที่พรอมกับ
เคร่ืองคือ การกดเน้ือกนุลงเบายดั เม่ือเคร่ืองจักรหยุดทาํงานพนักงานคนท่ี 2 หยดุเชนกนั จงึกลายเปนการวางงาน
ชั่วขณะและไมกอใหเกิดผลผลิตใดๆ ผูศึกษาปรับปรุงขั้นตอนการทํางานโดยกําหนดใหพนักงานคนท่ี 2 ทําหนาที่
เตรียมไสหมใูสแทงสแตนเลสไว เพือ่ลดเวลาการสาวไสหมเูขาสูกรวยของพนกังานคนที ่1 และเปลีย่นภาชนะบรรจุ
เนือ้กนุเชียงจากเดิมทีม่ลัีกษณะเปนกระบะส่ีเหล่ียมใหเปนถงัทรงสูง ทาํใหเนือ้กนุเชียงสามารถไหลลงเบายดัไดเอง 
โดยที่พนักงานคนที่ไมจําเปนตองคอยกดเนื้อกุนเชียง ทําใหสามารถจัดขั้นตอนการกดเนื้อกุนเชียงของพนักงานคน
ที่ 2 ออกไป ผลการปรับปรุงขั้นตอนการทํางานนี้ทําใหเวลาการทํางานของข้ันตอนยัดเนื้อกุนเชียงลดลงจากเดิม 1 
กะละมงั ใชเวลา 32 นาท ี46 วนิาท ีเหลอื 17 นาท ี32 วนิาท ีซึง่ลดลง 15 นาทโีดยประมาณ และยงัสามารถทาํงาน
ไดเร็วกวาขั้นตอนวัดขนาดผูกเชือกเชนกัน ทําใหปญหาการรองานหมดไป 
 ผลการศกึษาแนวทางการขยายกาํลังการผลติพบวา มคีวามเปนไปได จากการศกึษาผงัการทาํงานปจจบุนั 
ปญหาในการทํางานอยูที่ขนาดของพ้ืนที่ซึ่งคับแคบไมสามารถเพ่ิมจํานวนพนักงานหรือเคร่ืองจักรได และยังเปน
อุปสรรคตอการเคลื่อนยายผลิตภัณฑ เครื่องจักรกรีดขวางทางกันเอง นอกจากนี้ยังมีปญหาเร่ืองการจัดเก็บส่ิงไม
เปนระเบียบ ทําใหเสียเวลาเมื่อตองการหยิบใช ผูศึกษาจึงนําปญหาดังกลาวมาเปนแนวทางในการสรางสถานท่ี
ทํางานแหงใหม เม่ือมีการสรางสถานที่แหงใหม จะมีความกวางกวาสถานท่ีเดิม 3 เทา มีการแบงหองการทํางานซ่ึง
ทาํใหสามารถทาํงานไดงายขึน้ สามารถรองรบัการเพิม่ขึน้ของพนกังานและเครือ่งจกัรไดเมือ่ตองการขยายกาํลงัการ
ผลิต ผลการศึกษาคุณภาพดานรสชาติอาหารพบวา กุนเชียงตัวอยางไดคะแนน 22.3 คะแนน จาก 25 คะแนน ซึ่ง
ถือวาผานการประเมินคุณภาพดานรสชาติ นอกจากน้ีการสํารวจกุนเชียงจากสถานที่ตางๆพบวา กุนเชียงสูตร 1 มี
อตัราสวนผสมเน้ือหมูอยูทีร่อยละ 60 สตูร 2 รอยละ 40 ถงึ 60 และสูตร 3 ตํา่กวารอยละ 40 ทางรานมงคลกุนเชยีง
จึงตองเพิ่มปริมาณเนื้อหมู จากเดิมรอยละ 40 ใหมีความใกลเคียงกับยี่หอตางๆมากขึ้น เพื่อการพัฒนาสูสูตร 1 
นอกจากนีท้างรานมงคลกุนเชยีงจาํเปนตองปรบัปรงุบรรจภุณัฑ และเพิม่สถานท่ีจาํหนายในสวนของการผลติทีเ่พิม่
ขึ้นมา ในสวนของการลงทุนขยายกําลังการผลิต งบที่ทางรานมงคลกุนเชียงจําเปนตองใชคือ 2 ลานบาท หากเพ่ิม
กาํลงัการผลติจะสามารถทาํยอดขายได 8,070,000 ตอป ทาํใหสามารถคนืทนุไดภายในเวลา 11 เดอืน ผลตอบแทน
การลงทุนอยูที่รอยละ 121
 
สรุป 
 จากการศึกษาข้ันตอนการผลิตกุนเชียงเพ่ือลดเวลาการทํางานโดยรวม และศึกษาแนวทางการขยายกําลัง
การผลิตนั้น ทําใหทางรานมงคลกุนเชียงสามารถลดเวลาการทํางานของทั้ง 3 วันของการผลิตลงได 5 ชั่วโมง วันที่ 
1 จากเดิม 08.00-14.00 น. (รวมเวลาพักเที่ยง) เปน 08.00-12.00 น. (ไมรวมเวลาพักเที่ยง) วันที่ 2 และ 3 จาก
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เดิม 05.00-18.00 น. เปน 06.00-17.00 น. หากคิดเปนคาแรงที่ตองจายพนักงานทั้ง 4 คน คือ 52,000 ตอป ซึ่ง
ผลการศึกษานี้เชื่อโยงกับทฤษฎีศึกษาการทํางานท่ีกลาวถึงการเลือกศึกษางานท่ีมีลําดับความสําคัญที่สุดกอนมา
ปรับปรุง ดังนั้นเม่ือขั้นตอนท่ีเปนจุดวิกฤติไดรับการแกไขจึงสงผลใหการทํางานมีประสิทธิภาพมากข้ึนจากการใช
เวลาทํางานที่ลดลง แตยังคงไดผลผลิตเทาเดิม และผลการปรับปรุงนี้นําไปสูแผนการเพ่ิมกําลังการผลิต 2 เทา จาก
เดิมเดือนละ 2,500 กิโลกรัม เปน 5,000 กิโลกรัมตอเดือน และผลการวิเคราะหพบวามีความเปนไดจากการศึกษา
ผังสถานที่ทํางาน คุณภาพดานรสชาติอาหาร สวนประสมการตลาดและความเปนไปไดดานงบการเงิน ผลผลิตที่
เพ่ิมขึ้น 

กิตติกรรมประกาศ
 รายงานการศึกษาฉบับน้ีจะไมสามารถสําเร็จลุลวงไดหากปราศจากวิสัยทัศนอันกวางไกลจากรอง
ศาตราจารย ดร. ดนยัพงศ เชษฐโชติศกัดิ ์อาจารยทีป่รกึษาผูสละเวลาอันมคีายิง่เพือ่ชวยเหลอื ใหคาํแนะนําปรบัปรงุ
จุดบกพรองภายในรายงานฉบับตั้งแตตนจนเสร็จสิ้นการศึกษา ตลอดจนบิดา มารดา ผูอยูเบื้องหลัง และเพื่อนๆผู
กลายเปนมติรแทชวยเหลอืท้ังเรือ่งเรยีนและเรือ่งการปรบัตวัเพือ่ดาํรงชวีติในสงัคม ผูศกึษาขอกราบขอบพระคณุไว 
ณ โอกาสนี้
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ศึกษาสวนประสม
การตลาด

ศึกษาคุณภาพดาน
รสชาติอาหาร

ศึกษาแนวทางการขยายกําลงัการผลิต 

ศึกษาการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อลดเวลาการทํางานโดยรวม 

ศึกษาความเปนไป
ไดดานงบการเงิน

สรปุแผนพัฒนาธุรกิจ 

ศึกษาการสราง
สถานที่ทํางาน

เวลาเสรจ็งานลาชาเกินกําหนด และผลิตไมทันในบางชวงเทศกาล 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการศึกษาแผนพัฒนาธุรกิจกุนเชียง



ประชุมวิชาการทางธุรกิจและนวัตกรรมทางการจัดการ 
ระดับชาติและนานาชาติ ประจําป 2559580

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

ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบผลการทํางานกอนและหลังปรับปรุงการทํางาน

วันที่ 1 กอนปรับปรุง 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

คาแรง 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

คาแรง 4,000 บาท 3,200 บาท ลดลง 800 บาท

ตารางท่ี 2 สรุปความแตกตางในการทํางานภายใตสถานที่ปจจุบันและสถานท่ีใหม

วันที่ 1 สถานท่ีปจจุบัน สถานท่ีใหม

จํานวนพนักงาน 4 คน 4คน

เวลาทํางาน 4 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง

คาแรงรวม 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

คาแรงรวม 1,600 บาท 2,800บาท

ปริมาณเนื้อกุนเชียงที่นําเขาตูอบ 300 กิโลกรัม (คร่ึงตู) 600 กิโลกรัม (1 ตู)

วันที่ 3

จํานวนพนักงาน 4 คน 7 คน

เวลาทํางาน 8 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง

คาแรงรวม 1,600บาท 2,800 บาท

ปริมาณเนื้อกุนเชียงที่นําเขาตูอบ 300 กิโลกรัม (คร่ึงตู) 600 กิโลกรัม (1 ตู)

คาแรงรวม 3 วัน 4,000 บาท 7,200 บาท

ปริมาณกุนเชียงที่ไดเมื่ออบแหง 1 ตู (600 กิโลกรัม) 2 ตู (1200 กิโลกรัม)

ตารางท่ี 3 ผลคะแนนแบบประเมินคุณภาพดานรสชาติ

ลักษณะที่ตรวจสอบ คะแนนที่ไดรับ

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
ติดยี่หอ (1 บาท)

สวนผสมตอกิโลกรัม
1. ใชเนื้อไก 40% (22 บาท)
2. มันหมู 55% (20 บาท)
3.เครื่องปรุง 5% (10 บาท)
4. อื่นๆ (5 บาท)

ตนทุนรวมตอกิโลกรัม
58-60 บาทตอกิโลกรัม

บรรจุภัณฑ
บรรจุถุงพลาสติกสุญญากาศ 1 ชั้น
พรอมพิมพฉลาก 4 สี (10 บาท)

สวนผสมตอกิโลกรัม
1. เนื้อหมู 50% (51 บาท)
2. มันหมู 45% (17 บาท)
3. เครื่องปรุง 5% (10 บาท)
4. อื่นๆ (5บาท)

ตนทุนรวมตอกิโลกรัม
93 บาทตอกิโลกรัม

บรรจุภัณฑ
บรรจุถุงพลาสติกสุญญากาศ และ
บรรจุกลองกระดาษพิมพ 4 สี (20 
บาท)

สวนผสมตอกิโลกรัม
1. เนื้อหมู 70% (88 บาท)
2. มันหม ู25% (9 บาท)
3. เคร่ืองปรุง 5% (10 บาท)
4. อื่นๆ (5บาท)

ตนทุนรวมตอกิโลกรัม
122-142 บาทตอกิโลกรัม

Price จําหนาย กก.ละ 85-95บาท
กําไร 27- 35 บาท/กก.

จําหนาย กก.ละ 140-150บาท
กําไร 47-57 บาท/กก.

จําหนาย กก.ละ 250-270 บาท
กําไร 128 บาท/กก.

Place แหลงเดิม
ตลาดสด 1,500 กก.

แหลงใหม
ตลาดสด 1,000 กก./เดือน

แหลงเดิม
รานขายของฝาก 1,000 กก.

แหลงใหม
1. ตลาดสด 300 กก./เดือน
2. รานขายของฝาก 300 กก./เดือน
3. รานขาวตม 300 กก./เดือน
4. ออนไลน 100 กก./เดือน

แหลงเดิม
ไมมี

แหลงใหม
1. จําหนายเองหนาราน 200 กก./
เดือน
2. รานขายของฝาก 200 กก./เดอืน
3. ออนไลน 100 กก./เดือน

Promotion ราคาจะถกูลงเมือ่ส่ังซือ้ในปรมิาณ
มาก

ราคาจะถูกลงเมื่อสั่งซื้อในปริมาณมาก ราคาจะถูกลงเมื่อสั่งซื้อในปริมาณ
มาก

People 1. ผูคาคนกลาง
2. ผูประกอบการรานอาหาร

1. ผูคาคนกลาง
2. ผูประกอบการรานอาหาร

1. ผูคาคนกลาง
2. ผูประกอบการรานอาหาร
3. นักเดินทางชวงเทศกาล

ตารางท่ี 5 สมมติฐานการลงทุนขยายกําลังการผลิต

สมมติฐานการลงทุน

การลงทุน จํานวน ราคาตอหนวย รวมราคา

ที่ดิน 400,000

คากอสรางอาคาร 2 ชั้น พรอมตกแตง 800,000

โตะทํางาน 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

รวมคากอสรางและลงทุน 1,849,000

เงินสด 151,000

รวมทั้งหมด 2,000,000
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ตารางท่ี 6 ผลตอบแทนท่ีคาดวาจะไดรับหลังขยายกําลังการผลิต 5 ป

ปที่ 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%


