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บทคดัยอ่ 
การศึกษาน้ีจัดท าขึ้นเพ่ือวิเคราะห์และวางแผนการขยายก าลงัการผลิตของธุรกิจขนมไทยภายใต ้

แบรนด ์"บา้นเพชรรัตน์" โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาความเป็นไปไดใ้นการผลิตและจ าหน่ายขนมไทยให้กบัโรงแรม
ดุสิตธานีและโรงแรมในเครือดุสิตธานี ซ่ึงมีความต้องการขนมไทยคุณภาพสูงในปริมาณมาก ในการศึกษาน้ีได้
วิเคราะห์กระบวนการผลิตปัจจุบนัท่ีพบว่ามีจุดคอขวดในหลายขั้นตอน เช่น การเตรียมและผสมวตัถุดิบ และการ
ตรวจสอบคลงัสินคา้ท่ีท าให้การผลิตขาดประสิทธิภาพ 

การวิเคราะห์กระบวนการผลิตถูกด าเนินการโดยการเปรียบเทียบขั้นตอนและปัญหาท่ีเกิดขึ้น รวมถึง
การใช้เคร่ืองมือ Multiple Criteria Decision Analysis (MCDA) เพ่ือพิจารณากลยุทธ์ท่ีเหมาะสม ในแต่ละขั้นตอน 
โดยให้ความส าคัญกับเกณฑ์ด้านค่าใช้จ่าย ประสิทธิภาพในการลดข้อผิดพลาด และความง่ายในการน าไปใช้  
ผลการศึกษาพบว่าควรมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยการแยกขั้นตอนในการผลิตขนมไทยแต่ละประเภท และ
การใชเ้คร่ืองจกัร รวมทั้งเพ่ิมก าลงัคน และอบรมพนกังานเพ่ิมเติม เพ่ือลดขอ้ผิดพลาดและเพ่ิมประสิทธิภาพ นอกจากน้ี 
การศึกษาน้ียงัไดวิ้เคราะห์ความเส่ียงท่ีอาจเกิดขึ้นในดา้นต่าง ๆ  ไดแ้ก่ ความเส่ียง ดา้นวตัถุดิบ ความเส่ียงดา้นการผลิต 
ความเส่ียงดา้นการเงิน และความเส่ียงดา้นสถานท่ีผลิต พร้อมเสนอแนวทางการจดัการและลดความเส่ียงเหล่านั้น 
เพื่อให้สามารถตอบสนองความตอ้งการ 

ผลการวิเคราะห์และวางแผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ี คาดว่าจะช่วยเพ่ิมขีดความสามารถใน
การผลิตและการบริหารจดัการของบา้นเพชรรัตน์ สร้างความเช่ือมัน่ให้กบัลูกคา้ และเป็นแนวทางให้กบัธุรกิจอ่ืน
ส าหรับตอ้งการขยายก าลงัผลิตต่อไป 
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