
101123362 @2023 Suwanna Sayruamyat

Livestock Supply 
chain management
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University of Oxford.
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Supply chain
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Supply chain
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Supply chain concept

Input providers Producers Collector/Asse
mblers Wholesalers

Retail/
Restaurants

Physical flows

Financial flows

Information flows

Inputs Farmers Collector/A
ssemblers Processors Wholesalers

Retail/
Restaurants

Business

Agribusiness
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Feed – Food Competition

FEED – FOOD 
COMPETITION

Livestock on 
leftovers

Opportunity 
cost

Food 
security

Efficiency vs 
resilience

• Avoid feed-food competition
• Environmental impact
• Methane emission

• Wastefulness
• Role of food prices
• Buffer against shocks

• Food prices
• Nutrient content
• Quantity of food produced
• Number of hungers

• Number of people nourished
• Environmental impacts
• Value to society

Figure : Some key issues related to the feed-food competition debate.
Breewood, H. & Garnett, T. (2020). What is feed-food competition? (Foodsource: building blocks). Food Climate 
Research Network, University of Oxford.
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Value chain

โครงสรา้งพืน้ฐาน (Firm Infrastructure): ระบบบญัช ีการเงนิ การวางแผน การลงทนุ

การจัดการทรพัยากรมนุษย ์(Human Resource Management): การเลอืกสรร การพฒันา
ฝึกอบรม ระบบคา่ตอบแทน 
การพฒันาเทคโนโลย ี(Technology Development): การออกแบบผลิตภัณฑ ์การทดสอบ การออกแบบระบบ 
วิจัยวสัด ุวิจัยตลาด ฯลฯ 

การจัดซือ้ (Procurement): การจดัซื้อ จัดหาวัตถดุบิ เครื่องมอื เครื่องจกัร การโฆษณา

Inbound 
logistics

Operations Outbound 
logistics

Marketing 
and sales

Service

PRIMARY ACTIVITIES

SUPPORT ACTIVITIES

รับและจัดเกบ็วตัถดุิบ 
การเก็บข้อมูล บริการ

การปรับสภาพ
การแปรรปู

การประกอบชิน้ส่วน

ระบบสั่งซื้อจัดการ
คลังสินค้า

รายงานบัญชีสินค้าคง
คลัง

ทีมขาย
กลยุทธ์การตลาด

มีระบบสื่อสารเรื่อง
ร้องเรียน แก้ปัญหา 

คุณค่า 
/ก าไร
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Demand chain

Financial flow

เกษตรกร
ส่งเสริม -
รวบรวม

โรงงาน ฝ่ายตลาด
Logistics Logistics Logistics

Demand

Supply

Demand

Supply

Demand

Supply

Not value chain

Information flow
Material / finish goods flow

Supply chain

Value chain
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Supply chain and value chain

Supply 
chain

Procurement Logistics Assembly Production Sales and 
marketing

DistributionDeliveryCustomer 
support

Customer
Value
chain

InnovationPlanningDevelopmentTesting

Packaging Sales and 
marketing

After sales 
service

• To delivery of maximum 
value to the end user

• Getting raw materials and 
subassemblies into 
manufacturing operation
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A value chain analysis
A hypothetical value-chain in agricultureGovernance Upgrading

Distributional issues

Retailers Traders Exporters End-users

Processors

Assemblers / traders

Farmers / producers
• Governance
• Upgrading
• Distributional issues

• Governance
• Upgrading
• Distributional issues

Foreign retailers

Foreign distributors

Foreign traders
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Value added
Value chain 

actor
Unit total 

cost
Added unit 

cost
% Added 

cost
Unit 
price

Unit profit % Profit Value 
added

% value 
added

Farmer 𝑨 𝑨
𝑨

𝑭
𝑮 𝑮 − 𝑨

𝑮 − 𝑨

𝑱 − 𝑭
𝑮

𝑮

𝑱

Assemblers 𝑮 + 𝑩 𝑩
𝑩

𝑭
𝑯 𝑯 − 𝑮 − 𝑩

𝑯 − 𝑮 − 𝑩

𝑱 − 𝑭
𝑯 − 𝑮

𝑯 − 𝑮

𝑱

Processors / 
wholesalers

𝑯 + 𝑪 𝑪
𝑪

𝑭
𝑰 𝑰 − 𝑯 − 𝑪

𝑰 − 𝑯 − 𝑪

𝑱 − 𝑭
𝑰 − 𝑯

𝑰 − 𝑯

𝑱

Retailers 𝑰 + 𝑫 𝑫
𝑫

𝑭
𝑱 𝑱 − 𝑰 − 𝑫

𝑱 − 𝑰 − 𝑫

𝑱 − 𝑭
𝑱 − 𝑰

𝑱 − 𝑰

𝑱

Total
𝑭
= 𝑨 + 𝑪
+ 𝑩 + 𝑫

𝟏𝟎𝟎 𝑱 − 𝑭 𝟏𝟎𝟎 𝑱 𝟏𝟎𝟎
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EX: value added in marketing channel

Value chain 
actor

Unit total 
cost

Added unit 
cost

% Added 
cost

Unit price Unit profit % Profit Value added % value 
added

Farmers 60.0 60.0 0.76 83.5 23.5 0.25 83.5 0.48

Assemblers 85.0 1.5 0.02 85.5 0.5 0.01 2 0.01

Processors/
wholesalers 98.0 12.5 0.16 98.5 0.5 0.01 13 0.08

Retailers 103.5 5.0 0.06 172.5 69.0 0.74 74 0.43

Total 79 1.00 93.5 1.00 172.5 1.00

Unit: THB/kg.
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https://www.eatecon.com/courses/

➢ 01123362-economics-of-livestock-and-

management

➢ Slides: Week 8: Livestock supply chain 

management

➢ Activity

➢ 362 – Assignment – value added

Class Activity

ให้นิสิตค านวณ value added 
ของแต่ละช่องทางการตลาด  

https://www.eatecon.com/courses/
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ปริมาณการกินต่อวัน อัตราการเติบโตและอัตราการแลกเน้ือ ที่น้้าหนัก 20-110 กิโลกรัม
น้ าหนักสุกร (กก.)

ระยะเวลา(วัน) ปริมาณการกินอาหาร
(ก.ก./วนั)

ปริมาณอาหารทั้งหมดทีใ่ช้
(ก.ก.)

อัตราการเติบโตต่อวนั(กรมั/
วัน)

อัตราการแลกเนื้อ(FCR)

วันที่ใช้ วันสะสม ข้ันต่ า สะสม ข้ันต่ า สะสม
20-25 8.9 9.0 1.2 10.3 559.0 559.0 2.1 2.1
25-30 8.1 17.0 1.4 11.0 619.0 558.0 2.2 2.1
30-35 7.5 25.0 1.5 17.6 670.0 613.0 2.3 2.2
35-40 7.0 32.0 1.7 12.0 771.0 635.0 2.4 2.3
40-45 6.7 38.0 1.9 12.5 745.0 654.0 2.5 2.3
45-50 6.5 45.0 2.0 13.0 771.0 671.0 2.6 2.3
50-55 6.3 51.0 2.1 13.4 792.0 686.0 2.7 2.4
55-60 6.2 57.0 2.3 14.0 808.0 699.0 2.8 2.4
60-65 6.1 63.0 2.4 14.4 818.0 711.0 2.9 2.5
65-70 6.1 69.0 2.5 15.0 824.0 720.0 3.0 2.5
70-75 6.1 77.0 2.5 15.5 825.0 729.0 3.1 2.6
75-80 6.1 82.0 0.6 16.1 822.0 736.0 3.2 2.6
80-85 6.1 88.0 2.7 16.5 816.0 741.0 3.3 2.7
85-90 6.2 94.0 2.8 17.2 806.0 746.0 3.4 2.7
90-95 6.3 100.0 2.8 17.9 793.0 749.0 3.6 2.8
95-100 6.4 107.0 2.9 18.6 777.0 750.0 3.7 2.9
100-105 6.6 113.0 3.0 19.5 758.0 751.0 3.9 2.9
105-110 6.8 120.0 3.0 20.4 736.0 750.0 4.1 3.0
รวม 120.0 274.7 2.5



01123362 @2023 Suwanna Sayruamyat 17

อัตราส่วนราคาสุกรขุนกับราคาวัตถุดิบอาหารสัตว์
• Hog-corn price ratio (นิยมใช้ใน USA)

• อัตราส่วนราคาสุกรต่อราคาข้าวโพด
• Hog-soy bean price ratio

• อัตราส่วนราคาสุกรต่อราคากากถั่วเหลือง
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อัตราส่วนราคาสกุรขนุมชีวีติหนา้ฟารม์ตอ่ราคากากถัว่เหลอืง

Soy_diff Im_soybean D_im_soybean Price/cost

• Soy-diff = import – domestic price
• Price/cost = farm gate price / cost of production
• Im_soybean = farm gate price / import soybean meal
• D_im_soybean = farm gate price / domestic soybean meal



Slaughtering and 
Butchering Logistics
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FB: เนื้อเนื้อ
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https://story.motherhood.co.th/การเลือกซือ้เนือ้สัตว/์https://www.truebites.co.uk/products/ultimate-beef-box
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Typical dressing percentages and cutting yields
น้ าหนกัมชีวีติกอ่นฆา่

(Starting live 
weight)

Dressing % / hot hanging 
weight in lbs

Cutting yield / final 
meat yield in kg 
(Boneless, with 

trimming)

Final yield as a % 
of live weight

TH
Final yield as a % 

of live weight

Beef 1,000 lbs 62% / 620 lbs 70% / 434 lbs 43.4% 55%

Lamb 100 lbs 50% / 50 lbs 70% / 35 lbs 35%

Goat 100 lbs 48% / 48 lbs 70% / 33.75 lbs 33.75% 30%

Pig 300 lbs 74% / 222 lbs 70% /156 lbs 52% 75%

Chicken 6 lbs 70% / 4.2 lbs 58% / 2.5 lbs cut up 41.6% 66%

Turkey 20 lbs 77% / 15.4 lbs 58% / 9 lbs cut up 45%

𝐷𝑟𝑒𝑠𝑠𝑖𝑛𝑔 =
𝑐ℎ𝑖𝑙𝑙𝑒𝑑 𝑐𝑎𝑟𝑐𝑎𝑠𝑠 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡

𝑙𝑖𝑣𝑒 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
× 100

Chilled carcass weight = 97% of hot carcass weight

*1 pound (lb) is equal to 0.45359237 kilograms (kg)
(Thistlethwaite and Dunlop, 2015)
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The factors affecting dressing percentage and cutting yield

Logistics Dressing 
percentage

Final cutting 
yield Other places

• Gut fill: the more gut full, the lower 
dressing percentage

• Muscling: the more muscle, the 
higher dressing percentage

• Fatness: the more fat, the higher 
dressing percentage

• Wool/Mud on animal: the more 
mud, the lower dressing 
percentage

• Old injuries, abscesses and other 
abnormalities: if a part of the 
animal that is unfit for 
consumption, it costs of the 
process.

• Fatness: the leaner 
the animal, the higher 
edible meat yield. 
Moreover, the more 
fat can leave on the 
meat the higher yield.
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น้ าหนักสุกรมีชีวิต 100 กิโลกรัม
ราคาสุกรมีชีวิตหน้าฟาร์ม 84 บาท/กิโลกรัม
ต้นทุนซื้อสุกรมีชีวิต 8,400 บาท/ตัว

น้ าหนักหายหลักการฆ่าช าแหละ 12 กิโลกรัม
ค่ารวบรวมและขนส่งสุกรไปโรงฆ่า 150 บาท/ตัว
ค่าใช้จ่ายในการฆ่า 100 บาท/ตัว
รวมต้นทุนการจัดการสุกรซีกเบื้องต้น 250 บาท/ตัว

ต้นทุนสุกรซีกหน้าโรงฆ่า 8,650 บาท/ตัว
ต้นทุนสุกรซีกหน้าโรงฆ่า 98 บาท/กก.

ค่าขนส่งจากโรงฆ่าถึงเขียง 50 บาท/ตัว
ค่าแรงงานช าแหละและขาย 300 บาท/ตัว
ค่าเช่าพื้นที่จ าหน่าย 10 บาท/ตัว
ค่าสาธารณูปโภคและบรรจุภัณฑ์ 40 บาท/ตัว
ค่าเส่ือมเคร่ืองมือ/อุปกรณ์ 8 บาท/ตัว
ค่าอ่ืนๆ 5 บาท/ตัว
ค่าสูญเสียน้ าหนักระหว่างจ าหน่าย และขายไม่หมด 200 บาท/ตัว

รวมต้นทุนช าแหละหน้าเขียงเมื่อจ าหน่ายให้ผู้ซื้อ 613 บาท/ตัว
รวมต้นทุนสุกรช าแหละ 9,263 บาท/ตัว

93 บาท/กก.
ส่วนต่างราคาต้นทุนสุกรมีชีวิตและราคาสุกรช าแหละ 9 บาท/กก.

ตัวอย่างค่าใช้จ่าย
สุกรช าแหละ
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ส่วนประกอบซากสุกร

100 กก. 95 กก.

ส่วนที่อยู่ในทางเดินอาหาร** 
(5 กก.)

Empty body 
(95 กก.)

ซาก
(Carcass)
(75 กก.)

ขน เลือด 
อวัยวะภายใน

(20 กก.)

เนื้อ
(57 กก.)

กระดูก
(7 กก.)

หนัง
(3 กก.)

หัว กีบ
(8 กก.)

* มีการสูญเสียน้ าหนักระหวา่งขนส่ง 2-10% 
ข้ึนอยู่กับ..

• ขนาดสุกร
• อุณหภูมิ
• ระยะทาง

** ก่อนจ าหน่ายจะอดอาหารสุกรล่วงหนา้
ประมาณ 24 ชั่วโมง
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อายุ น้้าหนกัมชีวีติ และน้า้หนกัซาก (carcass) ของสุกร

อายุสง่โรงฆา่ 
(สัปดาห)์

น้ าหนกัมชีวีติ (กก.) น้ าหนกัซาก (%)

14-16 45-55 70-73

16-20 70-80 72-84

22-26 85-95 73-75

28-32 115-130 75-80

Full Carcass of Free Range Pork (approx weight 50-60kg)

https://www.thenakedbutcher.com.au/products/full-carcass-of-free-range-pork-approx-weight-50-60kg

หมูซีก
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สันคอ

เนื้อหน้าอก

ชายท้อง

สะโพก

สะโพกสันสะโพกสันนอกสันแหลม

cutting
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โคมีชวีติ ซาก

56% ของน้ าหนักโคมีชีวิต

สัดส่วนเนื้อ 66.3%
ของ นน. ซาก

ช้ินส่วนหลัก 30.5%
ของ นน. ซาก

ชิ้นส่วนรอง 35.8%
ของ นน. ซาก

กลุ่มสเตก็
Major primal cut

19.3%

กลุ่มเนือ้ยา่ง
Minor primal cut

11.2%

กลุ่มเนือ้ตดิมัน
น้อย

21.1%

กลุ่มเนือ้เหนยีว
14.7%

ได้แก่ พับใน พับนอก 
ลูกมะพร้าว น่อง/น่อง
ลาย เนื้อตะพาบ เนื้อ
ปลาบู่

ได้แก่ เนื้อคอ เศษ
เนื้อจากการตัดแต่ง

ได้แก่ สันกลาง สันนอก 
สันใน สันคอ สันสะโพก 
ใบพาย

ได้แก่ เสือร้องไห้ ซี่โครง 
น่องแก้ว หางตะเข้ ใบบัว 
ชายท้อง กระบังลม

• โคลูกผสมชาร์โรเล่ส์
• นน. เข้าเชือด 650 กก.

*ซากโคจะถูกแบ่งเส้ียวหน้าและเส้ียวหลัง 
• ตามระบบ USDA ระหว่างซี่โครงที่ 12/13
• ตามระบบ ฝรั่งเศส ระหว่างซี่โครงที่ 10/11

• ชิ้นส่วนใหญ่ (wholesale cuts)
• ชิ้นส่วนย่อย (retail cuts)
• Alternative cuts

การแบ่งชิ้นส่วนจะข้ึนอยู่กบัการใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาหาร 
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ส่วนต่าง ๆ ของเนื้อหมูที่ใช้ประกออาหาร

มีไขมันแทรกเล็กน้อย 
นุ่มปานกลาง

ไม่ติดมัน ส่วนที่
นุ่มที่สุด

ย่าง ทอด อบ ผัด ตุ๋น ต้ม แกง สเตก็

หัว / head  

สันคอ / collar     

หัวไหล่ / shoulder    

คากิ / hock 

สันนอก / loin    

สะโพก / hip     

เนื้อขา / leg   

สามชั้น / belly      

ซี่โครง / spare rib      
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Lamb cuts

https://steemit.com/bbq/@bbqbear/lamb-meat-cuts
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