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บทที่ 1 
ทบทวนขอบเขตและเงื่อนไขของโครงการ 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 
 

กวยเตี๋ยวเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายและบริโภคแทบจะทุกมื้อ ทั้งนี้เพราะ
สามารถหาไดงาย สะดวก รวดเร็ว อรอย และหลากหลายทางเลือก  และเสนกวยเตี๋ยวซึ่งเปนวัตถุดิบที่ใชปรุง
อาหารไดหลายชนิดจึงเปนที่นิยมและมีความความตองการบริโภคอยางสม่ําเสมอ ทําใหในปจจุบัน
อุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวมีการแขงขันทางการตลาดสูง เสนกวยเตี๋ยวที่มีอยูในทองตลาดในปจจุบันนี้จะมี
การใสสารกันบูดอยางแพรหลาย ซึ่งสารกันบูดนี้จะสะสมอยูในรางกายสงผลใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค และ
จากการเขาไปสํารวจขอมูลในเบ้ืองตนไดพบวาผูผลิตเสนกวยเต๋ียวมักจะประสบปญหาในการบริหารจัดการ
ระบบโซอุปทาน ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการจําหนายสินคา ซึ่งการขาดการบริหารจัดการที่ดีนี้มีผลทํา
ใหผูผลิตสวนใหญแกไขปญหาที่ปลายเหตุดวยการใสสารเติมแตงเพ่ือใหสินคาเก็บไดนานสามารถสงจําหนาย
ไปยังลูกคาในระยะทางไกลได นอกจากนี้การขาดการบริหารจัดการที่ดียังกอใหเกิดคาใชจายในดานตางๆ ที่
สูงมาก ไดแก คาใชจายในการขนสงทั้งที่เปนวัตถุดิบและสินคา คาใชจายในกระบวนการผลิต เปนตน โดยมี
ผลทําใหตนทุนรวมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสูงขึ้นตามไปดวย ซึ่งปญหาและอุปสรรคที่ผูผลิตเสนกวยเตี๋ยว
ประสบอยูในปจจุบันนี้พิจารณาตามกระบวนการจัดการโซอุปทานเสนกวยเตี๋ยวตั้งแตระบบโลจิสติกสขาเขา 
(Inbound) ระบบโลจิสติกสในโรงงาน (Internal logistics) และระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound) (รูปที่ 1-1) 
สามารถสรุปประเด็นปญหาเปน 3 ดาน ไดแก 1) การจัดการวัตถุดิบ 2) กระบวนการผลิต และ 3) การ
จําหนายสินคา ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
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รูปท่ี 1-1 การจัดการโซอุปทานของเสนกวยเต๋ียว 
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1.1.1 การจัดการวัตถุดิบ 
วัตถุดิบสําคัญที่ใชในการผลิตเสนกวยเต๋ียวประกอบดวย ปลายขาวหรือขาวหักหรือที่เรียกวาขาว

ทอน แปงสําปะหลังดัดแปร (Modified starch) น้ํามันถ่ัวลิสงหรือน้ํามันพืช และน้ํา ปญหาการจัดการวัตถุดิบ
จาํแนกตามดานตางๆ ไดดังนี้ 

1.1.1.1) การจัดหาวัตถุดิบ  
ในการจัดหาขาวหักซึ่งเปนสวนประกอบหลักในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว พบวาสวนใหญ

ไมมีวัตถุดิบที่เพียงพอในพื้นที่ที่อุตสาหกรรมตั้งอยู ทําใหผูผลิตเสนกวยเต๋ียวจัดหาวัตถุดิบในพ้ืนที่ไมไดตาม
ปริมาณที่ตองการ โดยสวนใหญผูผลิตจะจัดหาขาวหักจากพื้นที่ใกลเคียงโดยพิจารณาถึงคุณภาพของขาวเปน
สําคัญ ยกตัวอยางเชน โรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวในจังหวัดกาฬสินธุ ใชวัตถุดิบเปนขาวหักพันธุเหลือง 11 ซึ่ง
เปนพันธุที่มีคุณภาพดีเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว แตในจังหวัดเองปลูกไมมากและมีปริมาณที่ไมเพียงพอ
กับความตองการ ทําใหผูผลิตตองจัดหาขาวหักจากโรงสีในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมาเปนสวนใหญ แมวาจะมี
ระยะทางขนสงที่ไกล แตเนื่องจากเปนขาวหักที่มีคุณภาพและผานการคัดมาอยางดี รวมท้ังโรงสีสามารถจัดสง
ใหไดอยางทันตอความตองการ 

1.1.1.2) การขนสงวัตถุดิบ 
การขนสงวัตถุดิบยังไมมีประสิทธิภาพทั้งในดานของระยะทางขนสงระหวางแหลง

วัตถุดิบกับโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยว ขาดการวางแผนการขนสงที่ดี และรถท่ีใชในการขนสงยังไมมี
ประสิทธิภาพเทาที่ควร 

1.1.1.3) การคัดเลือกวัตถุดิบ 
เนื่องจากโรงงานกวยเตี๋ยวสวนใหญจะสืบทอดกิจการจากบรรพบุรุษ  ผูผลิตสวนใหญจะ

อาศัยประสบการณและความชํานาญ  ในการตรวจวัดคุณภาพของขาวหัก ซึ่งจะตรวจวัดทางกายภาพโดยการ
สังเกตจาก (1) อายุการเก็บรักษาขาวหลังการเก็บเกี่ยว ผูผลิตมักไมนิยมใชขาวใหมแตจะใชขาวเกา เพราะวา
เมื่อหุงตมสุกการติดกันของเมล็ดจะนอยลง ผิวหนาของขาวจะแหงกวา ความหนืดของขาวเพ่ิมขึ้น ทําใหเมื่อ
เปนน้ําแปงจะรวน ไมติดสายพานขณะนึ่ง อยางไรก็ตามหากใชขาวเกาทั้งหมดอาจทําใหเสนกวยเตี๋ยวแข็ง
กระดางเกินไป  จึงตองมีการเพิ่มขาวใหมบางเล็กนอย ซึ่งในบางโรงงานอาจผสมแปงมัน เพ่ือเปนตัวชวยทํา
ใหกวยเตี๋ยวเปนแผนดีขึ้นและลดตนทุนการผลิต (2) พันธุขาว โดยทั่วไปนิยมใชพันธุขาวแข็ง เชน เหลืองประ
ทิว  ขาวตาแหง และเสาไห เปนตน ซึ่งขาวหักที่มีคุณภาพเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว เพราะเปนขาวที่
ปลูกในนาดินหรือที่ดอน (3) ความชื้น ปจจุบันผูผลิตอาศัยความชํานาญดวยการสังเกตและการสัมผัสตรวจดู
ความชื้น ซึ่งยังไมมีการใชอุปกรณหรือเครื่องมือวัดใดๆ จึงควรมีการตรวจสอบวัดความชื้น โดยจัดหา
เครื่องมือวัดที่มีราคาไมแพงนํามาตรวจสอบแทนการใชประสบการณและความถนัด และ (4) ส่ิงแปลกปลอม 
ผูผลิตสวนใหญจะใชวิธีการลางทําความสะอาด 2 – 3 ครั้ง ส่ิงแปลกปลอมที่หนัก เชน กรวด หิน ดิน ทราย จะ
จมลงสูสวนลางของถังลาง ในขณะที่เศษดอกหญา  แกลบ ชิ้นสวนแมลงที่มีความหนาแนนนอยจะลอยตัวขึ้นสู
ชั้นบน 

1.1.1.4) การจัดเก็บวัตถุดิบ 
ในดานการจัดเก็บวัตถุดิบ ผูผลิตจะซื้อวัตถุดิบตามความตองการของโรงงานโดยไมมี

การวางแผนจัดเก็บวัตถุดิบ แมวาขาวหักจะเปนสินคาที่สามารถเก็บไวนานได แตผูผลิตสวนใหญมักจะไมเก็บ
ไวนาน โดยทั่วไปจะเก็บไวประมาณ 1 เดือน  ซึ่งปญหาที่จะเกิดขึ้นถาเก็บวัตถุดิบไวมากเกินไปนั้น ไดแก 
การเกิดปญหาตนทุนจม และหากการจัดเก็บไมมีประสิทธิภาพจะทําใหวัตถุดิบเกิดความเสียหาย เชน เปน
มอด และมีความชื้นเกิดขึ้น เปนตน 
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1.1.2 กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตเสนกวยเต๋ียวเร่ิมโดยการลางขาวหักใหสะอาด และแยกสิ่งสกปรกออก แลวจึง

แชขาวใหออนตัวตอมาจึงทําการโมกับน้ํา เมื่อไดน้ําแปงจึงทิ้งแปงใหนอนกนแลวเทน้ําออกบางสวน เพ่ือให
ความเขมขนของแปงพอเหมาะ แลวจึงเกล่ียน้ําแปงใหมีความหนาพอเหมาะและนึ่งดวยไอน้ํา เมื่อแปงสุกจึง
ทาดวยน้ํามัน เพ่ือปองกันมิใหแผนแปงที่วางซอนกันแบบพับผา เหนียวติดกัน ซึ่งนิยมใชน้ํามันถ่ัวลิสง เมื่อนํา
แผนแปงไปตัดเปนเสนจะไดเสนกวยเตี๋ยวสด ซึ่งแบงตามขนาดของเสนไดหลายประเภท เชน เสนสดแผน 
เสนสดใหญ เสนสดกลาง เสนสดเล็ก และเสนกวยจั๊บสด เปนตน 

ในการพิจารณากระบวนการผลิตสามารถแบงเปนดานที่สําคัญไดดังนี้ 
1.1.2.1) สถานที่ผลิต 

โรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวหากเปนกิจการที่ สืบทอดมาจากบรรพบุรุษมักจะเปน
ดําเนินการในลักษณะปรับปรุงและขยายมาจากกิจการเดิม ซึ่งจะพบไดวาบางโรงงานคอนขางใชงานมานาน
ทําใหสถานที่ผลิตมีการสะสมคราบตางๆ สถานที่เก็บวัตถุดิบไมสะอาดและไมเปนสัดสวน อาคารสถานที่ขาด
การบํารุงรักษาที่ดีตามหลักสุขลักษณะ ทั้งนี้สถานที่ผลิตเสนกวยเตี๋ยวควรคํานึงถึงความสะอาดเปนสําคัญ
เพราะเปนปจจัยหลักที่สงผลตอคุณภาพของสินคา นอกจากนี้ยังพบวาจัดวางระบบกระบวนการผลิตเปนไป
อยางไมตอเนื่องตามลําดับขั้นตอน กอใหเกิดปริมาณของเสียสงผลตอตนทุนรวมที่เพ่ิมขึ้น  

1.1.2.2) เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตกวยเตี๋ยวที่สําคัญ ไดแก หมอไอน้ํา เครื่องนึ่ง และ

เครื่องตัดเสน เปนตน ปญหาที่พบเปนปญหาดานการขาดการบํารุงรักษา การรักษาความสะอาด เชนเดียวกับ
อาคารสถานที่ โรงงานผูผลิตควรมีการควบคุมการทํางานที่อาจจะมีผลตอคุณภาพของสินคา  ตลอดจนการ
บํารุงรักษาเครื่องจักรและอุปกรณใหพรอมเสมอสําหรับการใชงาน โดยเฉพาะหมอไอน้ําจะตองติดตั้งใหมี
ขนาดกําลังการผลิตใหไดอยางเหมาะสมกับปริมาณการผลิตเพ่ือไมใหส้ินเปลืองพลังงาน รวมท้ังควรมีการ
ปองกันอันตรายที่อาจเกิดแกผูปฏิบัติงานและลดการสูญเสียพลังงานความรอนจากหมอไอน้ํา  ตลอดจนมีการ
บํารุงรักษาแบบการบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Preventive maintenance) เครื่องจักรตามที่กําหนด 

1.1.2.3) บุคลากร 
ในการควบคุมกระบวนการผลิต แมวาผูผลิตสวนใหญจะมีประสบการณและความ

ชํานาญในการผลิตกวยเตี๋ยวเปนอยางดี แตอยางไรก็ตามยังพบวาในกระบวนการผลิตมักจะมีปริมาณของเสีย
ที่เกิดขึ้นตามจุดตางๆ ดังนั้นเพ่ือเปนการควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือลดปริมาณของเสียที่เกิดขึ้น ผูผลิตจึง
ควรท่ีจะไดรับการสงเสริมความรูในเรื่องระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (Good 
Manufacturing Practice: GMP) ตลอดจนพัฒนาการผลิตเขาสูระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต รวมถึงการใหความรูความเขาใจอยางถูกตองในกรรมวิธีการผลิต การควบคุมการผลิต คุณภาพ 
หลักการประยุกตใช GMP และสุขาภิบาลในโรงงาน นอกจากนี้ที่สําคัญควรใหคําแนะนําแกผูผลิตถึงวิธีการใช
สารกันบูดใหถูกตองในปริมาณที่ปลอดภัยตอผูบริโภคดวย 

1.1.2.4) วิธีการผลิต 
อุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวในปจจุบันไดมีการแขงขันทางการตลาดเพิ่มสูงขึ้น จากใน

อดีตมีลักษณะเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่มีการผลิตในปริมาณไมมากและจําหนายเฉพาะในพื้นที่ (รูปที่ 1-
2) ไดพัฒนาเปนการผลิตในโรงงานที่ขนาดใหญขึ้นและสามารถสงจําหนายไดทั่วประเทศ จากเสนกวยเตี๋ยวที่
สวนใหญเปนเสนสดคางหลายวันไมได สามารถพัฒนาใหมีอายุเก็บรักษาไดนานขึ้นดวยการเติมสารกันบูด ซึ่ง
สารกันบูดที่ใชโดยท่ัวไปไดแก กรดเบนโซอิค เนื่องจากเสนกวยเตี๋ยวสดเปนผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูงและทํา
จากแปงขาวจาวจึงเกิดการเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสตไดดี ทําใหเกิดการเสื่อมสภาพและเนาเสียไดงาย 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 1-4 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

จึงเก็บไดไมนาน ดังนั้นเพ่ือยืดอายุการเก็บเสนกวยเตี๋ยวสดใหไดนานขึ้น ผูผลิตจึงเติมสารกันบูดลงในแปงที่
เปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิตทําใหยืดระยะเวลาการเนาเสียออกไป  

 

 
ที่มา: หางหุนสวนจํากัด อิสริยะผล 

 

รูปท่ี 1-2 ภาพในอดีตการผลิตเสนกวยเต๋ียว เมื่อ พ.ศ. 2495 
 

 
นอกจากนี้ประกอบกับเดิมทีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจะผลิตสงขายภายในเขตพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จึงไดกําหนดใหเสนกวยเตี๋ยว
เปนอาหารทั่วไป ไมตองแจงสวนผสมกับ อย. จึงยิ่งสงเสริมใหการเติมสวนผสมที่เปนสารกันบูดในเสน
กวยเตี๋ยวพบไดเปนประจําและเปนเรื่องที่หามผูผลิตไดยาก โดยลาสุดมีการวิจัย “ความปลอดภัยในเสน
กวยเตี๋ยว ในเขตภาคอีสาน” ซึ่งดําเนินการโดยศูนยวิทยาศาสตรการแพทยอุบลราชธานี รวมกับสํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัด เขต 14 ไดเก็บตัวอยางเสนกวยเต๋ียวที่มีแหลงผลิตและจําหนายในเขต 14 ไดแก จ.
อุบลราชธานี อํานาจเจริญ ยโสธร และศรีสะเกษ ระหวางเดือนมีนาคม-กันยายน 2549 จํานวน 92 ตัวอยาง 
แบงเปนกวยเต๋ียวเสนเล็ก เสนใหญ 11 ตัวอยาง เสนหมี่ 3 ตัวอยาง เสนบะหมี่ 8 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 
ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง วุนเสนและวุนเสนสด 24 ตัวอยาง บะหมี่โซบะ 2 ตัวอยาง เสนแกว 1 
ตัวอยาง หมี่ซั่ว 3 ตัวอยาง หมี่เตี๊ยว 2 ตัวอยาง บะหมี่หยก 4 ตัวอยาง บะหมี่ฮกเกี้ยนดิบ 1 ตัวอยาง 
กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง 4 ตัวอยาง เสนใหญแหง 2 ตัวอยาง และกวยเตี๋ยวเซี่ยงไฮ 3 ตัวอยาง 

ผลการตรวจวิเคราะหพบปริมาณกรดเบนโซอิกตั้งแต 1,079-17,250 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และเมื่อเทียบกับปริมาณที่กําหนดกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวตามมาตรฐานสากล พบตัวอยาง
เกินเกณฑมาตรฐานจํานวน 34 ตัวอยาง ในตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 12 ตัวอยาง เสนใหญ 9 ตัวอยาง เสน
หมี่ 3 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง และบะหมี่โซบะ 1 ตัวอยาง โดย
กวยเต๋ียวเสนเล็กพบปริมาณกรดเบนโซอิกสูงสุด 17,250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบวาเปนตัวอยางจาก
แหลงผลิตภาคอีสานจํานวน 26 ตัวอยาง และแหลงผลิตนอกภาคอีสานจํานวน 8 ตัวอยาง ผลการวิจัยได
ชี้ใหเห็นวามีการใชสารกันบูดเกินกวาเกณฑมาตรฐาน ซึ่งคณะกรรมการกําหนดมาตรฐานอาหารสากล 
(Codex) ไดกําหนดใหใชกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวไดไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หากรางกาย
ไดรับกรดเบนโซอิกเปนเวลานานจะทําใหประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลง โดยการผสมสารกันบูด
นั้นมักจะใสในเสนกวยเตี๋ยวที่มาจากแหลงผลิตจากตางจังหวัด ทั้งนี้เพราะมีการขนสงขามจังหวัดเปนระยะ
ทางไกลจึงจําเปนตองใชสารกันบูด ซึ่งจะทําใหเสนกวยเตี๋ยวไมบูด ไมมีราขึ้น สามารถอยูไดถึง 2-3 วัน 
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1.1.2.5) การจัดเก็บสินคา 
การจัดเก็บสินคาของผูผลิตทั้งในสวนของสินคาในระหวางกระบวนการผลิตและสินคา

สําเร็จรูปยังไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร โดยเฉพาะในดานถุงบรรจุภัณฑของสินคา เนื่องจากกวยเตี๋ยวเสนสด
เปนผลิตภัณฑที่มีปริมาณความชื้นสูง อายุการเก็บจึงส้ันมากไมสามารถที่จะจัดเก็บเปนสินคาคงคลังไดนาน 
โดยทั่วไปเสนกวยเต๋ียวจะสามารถเก็บไดนาน 3-4 วัน ทั้งนี้จะขึ้นอยูกับกรรมวิธีในการผลิต สวนผสม การใช
สารกันบูด รวมทั้งกรรมวิธีในการบรรจุถุง บรรจุภัณฑที่ใชจะตองสามารถเก็บรักษาความชื้นในเสนใหมาก
ที่สุด เพราะการสูญเสียความชื้นจะทําใหเสนเปล่ียนคุณภาพได ปจจุบันบรรจุภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดใชใบตอง
หอและทับดวยกระดาษหนังสือพิมพอีกชั้นหนึ่งหรือใชถุงพลาสติกใสธรรมดา และพบวาสวนใหญยังไมมีการ
ใชเทคโนโลยีใดๆ ในการบรรจุ 

 
1.1.3 การจําหนายสินคา 

ปญหาที่พบในดานการจําหนายสินคา ไดแก ดานอุปกรณอํานวยความสะดวก เชน หองเก็บสินคา 
รถขนสง การขนสงสินคา และการกระจายสินคา ดังนี้ 

1.1.3.1) หองเก็บสินคาและรถขนสง 
การมีหองเก็บสินคาหรือรถขนสงที่สามารถควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยใหเก็บ

รักษาสินคาไวไดนานขึ้นและสามารถเก็บสินคาไวเพ่ือตอบสนองตอความตองการของลูกคาไดอยางเพียงพอ 
สําหรับหองเก็บสินคาหรือรถขนสงควบคุมอุณหภูมินี้จะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการ ซึ่งกิจการโรงงานกวยเตี๋ยว
ขนาดใหญมักจะมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิของตนเอง ในขณะที่บางโรงงานที่มีขนาดเล็กยังไมมีหอง
เก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากตองใชเงินลงทุนคอนขางสูง ประกอบกับบางโรงงานมีกําลังการผลิต
จํากัด จะผลิตและสงสินคาใหลูกคาวันตอวัน จึงไมมีความจําเปนที่จะใชหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ
ดังกลาว 

1.1.3.2) การขนสงสินคา 
จากการที่รูปแบบการจําหนายเปล่ียนไปจากเดิมที่เปนการผลิตสงขายภายในพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน เปล่ียนรูปแบบไปสูการผลิตในโรงงานขนาดใหญและสามารถสงจําหนาย
ไดทั่วประเทศ ซึ่งผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือมักจะสงสินคาไปยังกรุงเทพฯ เนื่องจาก
มีความตองการซื้อสูงมาก โดยเฉพาะในชวงฤดูหนาวที่ประชาชนนิยมบริโภคกวยเตี๋ยวรอนๆ เพ่ือทําให
รางกายอบอุน แตในขณะที่เสนกวยเตี๋ยวบางสวนที่ใชในภาคตะวันออกเฉียงเหนือกลับถูกขนสงมาจากเขต
ภาคกลาง ทั้งนี้เนื่องจากเปนเสนกวยเต๋ียวที่มีคุณภาพต่ําและมีราคาถูก จะเห็นไดวาปญหาที่พบในการขนสง
นี้ คือการขนสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคาขามพ้ืนที่ โดยเฉพาะลูกคานอกพื้นที่ที่อยูหางไกล ย่ิงจะทําใหมี
ระยะทางขนสงที่ไกลและใชเวลาในการขนสงนาน นอกจากนี้ผูผลิตสวนใหญมักจะไมมีการวางแผนเสนทาง
การขนสงสินคา โดยท่ัวไปจะใชประสบการณโดยดูจากปริมาณสินคาประกอบกับเสนทางที่ตองนําสง สําหรับ
ผูผลิตบางรายจะใชวิธีขนสงสินคาตอนเย็นถึงกลางคืน เพ่ือใหลูกคาไดรับในตอนเชาเพ่ือขายทันที ซึ่งจะได
สินคาคุณภาพดี ใหมและสด อยางไรก็ตาม ผูประกอบการสวนใหญยังไมมีการจัดการการขนสงที่มี
ประสิทธิภาพ ทั้งการเลือกใชรถบรรทุกและการเลือกเสนทางการขนสงที่จะชวยใหสินคาสงถึงมือลูกคาได
อยางรวดเร็ว ทําใหมีผลตอความสด คุณภาพ และตนทุนของสินคา โดยเฉพาะคาน้ํามันเชื้อเพลิงในการขนสง 

1.1.3.3) การกระจายสินคา 
ลูกคาที่ติดตอซื้อขายกวยเต๋ียวเสนสดกับผูผลิตโดยตรง โดยสวนใหญแลวจะเปนพอคา

ผูคาอิสระหรือผูคาสง ซึ่งเมื่อไดรับสินคาไปแลว จะไปกระจายตอไปใหกับตลาดกลางหรือตลาดสด จากตลาด
สดในเมืองจะถูกกระจายไปยังตลาดหรือรานคาขนาดเล็ก จากนั้นพอคาแมคาก็จะมาเลือกซื้อสินคา จะเห็นได
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วารูปแบบการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดจากผูผลิตไปยังลูกคานั้นจะผานผูคาอิสระมาหลายทอดกวาจะถึง
มือลูกคา ซึ่งกระบวนการที่สงสินคาผานผูคาอิสระหลายๆ ทอดนี้ทําใหเกิดความสูญเสียทั้งในดานคาใชจาย 
เวลา และระยะทาง และเปนผลใหสินคาที่ลูกคาไดรับไมมีคุณภาพเทาที่ควร นอกจากนี้ยังเปนการดําเนินการ
ในลักษณะที่ผูผลิตตางคนตางขนสง ซึ่งทําใหเกิดคาใชจายที่สูงมากทําใหเกิดความเสี่ยงในการทําธุรกิจมาก
ตามไปดวยโดยเฉพาะในสภาวะเศรษฐกิจที่ไมแนนอนในปจจุบัน ดังนั้นการศึกษาหารูปแบบการกระจาย
สินคาท่ีดีจึงเปนเรื่องที่ควรใหความสําคัญ โดยรูปแบบการกระจายควรที่จะเปนการสงสินคาจากผูผลิตไปยัง
ลูกคาโดยตรง หรือควรจะผานตัวกลาง (Broker) เพ่ือทําหนาที่ในรวบรวมและการกระจายสินคา (Hub and 
Spoke) ดวยการสรางจุดกระจายสินคาขึ้น ซึ่งเมื่อมีจุดกระจายสินคาจะสงผลดีตอผูผลิตและลูกคา ในสวนของ
ผูผลิตทําใหมีการใชทรัพยากรรวมกันทั้งรถขนสงหรือหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ ซึ่งจะสามารถลดตนทุน
ในการผลิตลงไดอยางมาก และในสวนของลูกคาจะทําใหไดรับสินคาที่มีคุณภาพตรงตามความตองการในเวลา
ที่รวดเร็ว โดยที่เง่ือนไขของจุดกระจายสินคานี้จะตองชวยใหเกิดการกระจายสินคาไดอยางรวดเร็วภายใต
ตนทุนที่เหมาะสม ทั้งนี้รูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสมจะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการเปนสําคัญ 
 

จากขอมูลการสํารวจเบ้ืองตนนี้ไดพบวา การที่เสนกวยเต๋ียวสามารถเก็บรักษาไดนานนั้นไมไดขึ้นอยูกับ
ปริมาณสารกันบูดเพียงอยางเดียว ซึ่งปจจัยสําคัญที่มีผลตออายุการเก็บรักษากวยเตี๋ยวเสนสด ไดแก 

(1) วัตถุดิบและการเก็บรักษา คุณภาพของขาวหักมีผลโดยตรงตอเสนกวยเตี๋ยว ซึ่งขาวหักที่มี
คุณภาพเปนขาวที่ปลูกในนาดินหรือที่ดอน  เชน  พันธุเหลือง เปนตน นอกจากนี้ผูผลิตสวนใหญจะอาศัย
ประสบการณและความชํานาญในการตรวจสอบคุณภาพของขาวหักดวยวิธีกําหรือทดลองเคี้ยว โดยปญหาที่
พบในปจจุบันคือ ผูผลิตไมมีเครื่องตรวจคุณภาพขาว เชน เครื่องวัดความชื้น เครื่องวัดความแข็งขาว 

ในดานการเก็บรักษาวัตถุดิบนั้น จําเปนตองมีการพิจารณาสถานที่จัดเก็บใหมีความเหมาะสมในการ
รักษาคุณภาพของวัตถุดิบ รวมถึงการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลังใหมคีวามเหมาะสมกับปริมาณการผลิต 

(2) ความชื้น ทั้งในสวนของวัตถุดิบที่เปนขาวหักและสินคาสําเร็จรูป ถาความชื้นสูงยอมทําให
เอ้ืออํานวยตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ ไดงายและเกิดไดอยางรวดเร็ว 

(3) ปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ ในกระบวนการผลิต ถาโรงงานใดสามารถ
ควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียเริ่มตนใหตํ่าไดยอมหมายถึงเสนกวยเตี๋ยวจะสามารถเก็บไดเปนระยะเวลา
ยาวนานกวา 

(4) เทคโนโลยีกระบวนการผลิต เนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตรุดหนาไปเรื่อยๆ ถาหากโรงงานใด
ที่ยังใชกระบวนการผลิตแบบเดิม ก็อาจสงผลใหคุณภาพสินคาสูกับคูแขงไมได ดังนั้นจึงตองหันมาเติมแตง
ดวยสารกันบูด ซึ่งปญหาสําคัญที่พบปจจุบัน คือ สถานที่และอุปกรณการผลิตที่สะอาดและมีความเหมาะสม
กับการผลิตที่จะมีผลตอคุณภาพของสินคาโดยตรง นอกจากนี้ผูผลิตควรที่จะไดรับการสงเสริมความรูในเรื่อง
ระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) ตลอดจน
พัฒนาการผลิตเขาสูระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต รวมถึงการใหความรูความเขาใจ
อยางถูกตองในกรรมวิธีการผลิต การควบคุมการผลิต คุณภาพ หลักการประยุกตใช GMP และสุขาภิบาลใน
โรงงาน ที่สําคัญควรใหคําแนะนําแกผูผลิตถึงวิธีการใชสารกันบูดใหถูกตองในปริมาณที่ปลอดภัยตอผูบริโภค
ดวย 

(5) บรรจุภัณฑ บรรจุภัณฑที่ใชใสเสนกวยเตี๋ยวเปนถุงพลาสติกธรรมดา รวมทั้งยังไมมีการใช
เทคโนโลยีการบรรจุ ดังนั้น การวิจัยครั้งนี้จะเสนอแนวทางการพัฒนาเทคโนโลยีการบรรจุดวยการควบคุม
อุณหภูมิในชวงบรรจุเสนกวยเตี๋ยว ใชบรรจุภัณฑควบคุมความชื้น การใชถุงแบบสุญญากาศ ซึ่งจะทําใหเสน
กวยเตี๋ยวสามารถเก็บไดนานขึ้น อยางไรก็ตาม ในการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคหลักในการจัดการโซ
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อุปทาน และการกระจายของเสนกวยเตี๋ยวสดเพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑโดยการจัดการตั้งแตตนน้ําถึง
ปลายน้ําใหมีความเหมาะสมกับกิจกรรม  แตการใชสารกันบูดในการผลิตกวยเต๋ียวคงมีการใชใน
ปริมาณระดับหนึ่งแตอยูในระดับที่ยอมรับได และไมทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

(6) คลังเย็นเก็บสินคา (Cooling storage) การมีหองเก็บสินคาหรือรถขนสงที่สามารถควบคุม
อุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยใหเก็บรักษาสินคาไวไดนานขึ้นและสามารถเก็บสินคาไวเพ่ือตอบสนองตอความ
ตองการของลูกคาไดอยางเพียงพอ สําหรับหองเก็บสินคาหรือรถขนสงควบคุมอุณหภูมินี้จะขึ้นอยูกับขนาด
ของกิจการ ซึ่งกิจการโรงงานกวยเตี๋ยวขนาดใหญมักจะมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิของตนเอง ในขณะท่ี
บางโรงงานที่มีขนาดเล็กยังไมมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากตองใชเงินลงทุนคอนขางสูง อยางไร
ก็ตาม เพ่ือใหเปนการลงทุนอยางคุมคา ควรมีการกําหนดขนาดของหองเย็นใหมีความเหมาะสมกับขนาดของ
ธุรกิจ โดยพิจารณาถึงอัตราการไหลเวียนของสินคาเขา-ออก ที่จะสามารถสงสินคาใหลูกคาไดอยางรวดเร็ว 

(7) การกระจายสินคา ลูกคาที่ติดตอซื้อกวยเตี๋ยวเสนสดกับผูผลิต โดยสวนใหญจะเปนพอคาผูคา
อิสระหรือผูคาสง ซึ่งเมื่อไดรับสินคาไปแลว จะไปกระจายตอไปใหกับตลาดกลางหรือตลาดสด จากตลาดสดใน
เมืองจะถูกกระจายไปยังตลาดหรือรานคาขนาดเล็ก จากนั้นพอคาแมคาก็จะมาเลือกซื้อสินคา จะเห็นไดวา
รูปแบบการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดจากผูผลิตไปยังลูกคานั้นจะผานผูคาอิสระมาหลายทอดกวาจะถึง
มือลูกคา ซึ่งกระบวนการที่สงสินคาผานผูคาอิสระหลายๆ ทอดนี้ทําใหเกิดความสูญเสียทั้งในดานคาใชจาย 
เวลา และระยะทาง และเปนผลใหสินคาที่ลูกคาไดรับไมมีคุณภาพเทาที่ควร 

(8) การบริหารจัดการการขนสง จากการที่รูปแบบการจําหนายเปล่ียนไปจากเดิมคือมีการผลิตใน
โรงงานขนาดใหญและสามารถสงจําหนายทั่วประเทศ การขนสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคา โดยเฉพาะลูกคา
ที่อยูหางไกล จะทําใหมีระยะทางขนสงไกลและใชเวลาในการขนสงนาน หากไมมีการวางแผนการขนสงที่ดี
อาจทําใหลูกคาไดรับสินคาที่ดอยคุณภาพ ไมสามารถเก็บไวนานได รวมท้ังผูผลิตจะตองแบกรับภาระ
คาใชจายการขนสง ซึ่งทําใหเกิดตนทุนการผลิตที่สูงมาก 
 

ดังนั้น การวิจัยนี้จะดําเนินการโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปญหาและอุปสรรคของการจัดการโซอุปทาน
และการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง 
จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค แลวนําปญหาที่เกิดขึ้นมาวิเคราะหเพ่ือเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง
กระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจาย (Supply Chain and Distribution Network) กวยเตี๋ยวเสนสด 
ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของ
เสนกวยเตี๋ยว และลดการใชสารกันบูด เพ่ือใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค 
 
1.2 วัตถุประสงค 

วัตถุประสงคหลักของโครงการ คือ การปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจาย (Supply 
Chain and Distribution) กวยเตี๋ยวเสนสด ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว 
เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว ซึ่งในโครงการนี้จะพิจารณาจากระยะเวลาของการ
เริ่มเนาเสียของผลิตภัณฑ โดยมีวัตถุประสงคยอยดังนี้ 
 

1) เพ่ือศึกษาและวิเคราะหปญหาและอุปสรรคของการจัดการโซอุปทานและการกระจาย
กวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การ
เก็บรักษา การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค 

2) เพ่ือหาปจจัยและระดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลกระทบตอระบบการจัดการโซอุปทานและ
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การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค โดยการกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห 
(Analytical Hierarchical Process: AHP) 

3) เพ่ือเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทาน (Supply chain model) ต้ังแต
การจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง บรรจุภัณฑ และการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสด (Distribution networking) ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

      

1.3 ทางเลือกการแกปญหา 
ในการแกปญหาระบบคุณภาพและการยืดอายุของเสนกวยเต๋ียวสด จําเปนตองมีการพิจารณาตั้งแตตน

น้ําจนกระทั่งถึงปลายน้ํา นั่นคือตองมีการพิจารณาตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การจัดเก็บ
สินคาคงคลัง การขนสงสินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ และการกระจายสินคาใหถึงมือผูบริโภคได
อยางรวดเร็ว การดําเนินกิจกรรมในขั้นตอนตางๆ เหลานี้ ลวนมีผลตอคุณภาพ ตนทุน และอายุของผลิตภัณฑ 
แตขั้นตอน/กิจกรรมใดจะมีผลมากนอยเพียงไรก็ขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน เครื่องมือ/อุปกรณ วิธีการ
ทํางาน เงินลงทุน และผูประกอบการ 
 

อยางไรก็ตาม ในปจจุบัน ยังไมมีการศึกษาวิจัยที่เกี่ยวของกับการรักษาคุณภาพและการยืดอายุของเสน
กวยเตี๋ยวสด โดยพิจารณาถึงระบบการจัดการหวงโซอุปทาน และการกระจายสินคาที่ทําใหผูที่เกี่ยวของใน
ระบบ Supply chain ทั้งภาครัฐ เอกชน และสถานประกอบการที่เกี่ยวของ สามารถนําไปเปนแนวทางในการ
แกไขปญหาคุณภาพและการยืดอายุของเสนกวยเตี๋ยวสดได ดังนั้น ในการยืดอายุของเสนกวยเตี๋ยวสดของ
ผูประกอบการในปจจุบันนั้นจึงมีการใสสารกันบูดในปริมาณคอนขางมาก ประกอบระบบการขาย การจําหนาย 
และการกระจายสินคาของเสนกวยเต๋ียวสดยังมีรูปแบบที่ไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร มีผลทําใหเกิดความ
ลาชาตั้งแตในระบบการผลิตจนกระทั่งถึงระบบการกระจายสินคา และสงผลกระทบใหอายุของผลิตภัณฑมีคา
ส้ันลง และคุณภาพของผลิตภัณฑไมดีเทาที่ควรในการนําไปบริโภค 
 

ดังนั้น เพ่ือเปนการควบคุมคุณภาพและการยืดอายุของเสนกวยเตี๋ยวสด เพ่ือใหมีคุณภาพและมีความ
เหมาะสมในการนําไปบริโภค จึงควรมีการศึกษาในเชิงระบบการจัดการหวงโซอุปทาน และการกระจายสินคา
เพ่ือแกปญหาการใสสารกันบูดเพ่ือยืดอายุของสินคาและความไมปลอดภัยในการบริโภคใหผูมีสวนเกี่ยวของ 
(Stakeholders) มีความรูความเขาใจและสามารถนําไปประยุกตใชในองคกรไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 
 

1.4 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
1.4.1 ผลผลิต (Output) ผลงานที่ไดจากการวิจัย 

1) ไดขอมูลการบริหารจัดการโซอุปทานและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการ
วัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยัง
ผูบริโภคในปจจุบัน โดยพิจารณาทุก Stakeholder ที่เกี่ยวของ 

2) ทราบปญหาและอุปสรรคและระดับความสําคัญของปญหาในระบบหวงโซอุปทานและการ
กระจายกวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 1-9 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

3) ทราบขอเสนอแนะและแนวทางการปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทาน (Supply chain 
model) ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง และการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสด (Distribution networking) ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

  

1.4.2 ผลกระทบ (Impact) การนําผลการวิจัยไปใชประโยชน/กลุมเปาหมายที่ไดรับประโยชน 

ผูผลิต 
1) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตเสน

กวยเตี๋ยวสด โดยเริ่มตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ การออกแบบและทดสอบ
บรรจุภัณฑ การขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 

2) ผูผลิตมีความรูความเขาใจในระบบการบริหารการจัดการระบบหวงโซอุปทานและการกระจาย
กวยเตี๋ยวเสนสดใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปน
การรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

ผูจําหนายรายยอย 
1) ทราบผลเสียและอันตรายที่เกิดขึ้นจากการรูปแบบการกระจายและการดูแลรักษาสินคาในปจจุบัน 
2) ทราบแนวทางการปฏิบัติเพ่ือกระจายและดูแลรักษาสินคาใหลูกคาไดอยางมีประสิทธิภาพ เพ่ือให

ลูกคาไดรับสินคาที่มีความปลอดภัยในการบริโภค 

ผูบริโภค 
1) ไดรับสินคาในการบริโภคอยางปลอดภัย 

หนวยงานราชการที่เกี่ยวของ 
1) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง ปฏิบัติ/

มาตรฐานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสดของสถานประกอบการที่
เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทาน การตลาด และการกระจายสินคา 

2) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและแนวทางปฏิบัติใน
การตรวจประเมินสถานประกอบการที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทาน โดยเริ่มตั้งแตการ
จัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ บรรจุภัณฑ การขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 

หนวยงานสนับสนุน 
1) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง การ

สนับสนุนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสดในกิจกรรมที่เกี่ยวของในระบบ
หวงโซอุปทานและการตลาดและการกระจายสินคา 

 
หากพิจารณาผลงานในเชิงปริมาณที่คาดวาจะไดรับในแตละชวงเวลาสามารถแสดงไดดังตารางที่ 1-1 
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ตารางที่ 1-1 ผลงานที่คาดวาจะไดรับในแตละชวงเวลา  
เดือนท่ี ผลงานที่คาดวาจะสําเร็จ 

1 – 6 1. ไดขอมูลภาพรวมของการจัดการหวงโซอุปทานและการกระจายเสนกวยเต๋ียวสดในงานวิจัยตางๆ ที่
เกี่ยวของ (Desk research) ต้ังแตตนน้ําถึงปลายน้ํา อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ หนวยงานราชการ 
และสถาบันการศึกษาที่ใหการสนับสนุน ศึกษารูปแบบการดําเนินธุรกิจ วิถีการตลาด และวิเคราะห
ความสัมพันธของแตละหนวยธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

2. แบบสอบถามและ Interview Guide สําหรับ Stakeholders ที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานของ
เสนกวยเต๋ียวสด 

3. ไดกลุมเปาหมายในการสัมภาษณในแตละพ้ืนที่  
4. ผลการสัมภาษณกลุมเปาหมายที่ระบุไวในขอ (3) 
5. ผลการวิเคราะหการจัดการหวงโซอุปทานและการกระจายเสนกวยเต๋ียวสดของ Stakeholders ที่
เกี่ยวของในระบบการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึงปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา 
คือ การจัดการวัตถุดิบ การขนสง การจัดวางสินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ พ้ืนที่ของ
การจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น (Cooling Storage) 

7 – 9 1. แนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึงปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา ต้ังแตการ
จัดการวัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการขนสง การจัดวางสินคา บรรจุภัณฑ พ้ืนที่ของ
การจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น (Cooling Storage) 

2. รายงานของโครงการฯ  
3. เอกสารประชาสัมพันธ 

 

1.5 แนวทางการดําเนินการวิจัย 
รายละเอียดของกิจกรรม เปาหมาย 

1. ศึกษา รวบรวมขอมูลภาพรวมของการจัดการหวง
โซอุปทานและการกระจายสินคาจากผลการศึกษา
ในงานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ (Desk research) 
ต้ังแตตนน้ําถึงปลายน้ํา อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ 
หนวยงานราชการ และสถาบันการศึกษาที่ใหการ
สนับสนุน ศึกษารูปแบบการดําเนินธุรกิจ  วิถี
การตลาด และวิเคราะหความสัมพันธของแตละ
หนวยธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

2. จัดทําแบบสอบถาม เพ่ือรวบรวมขอมูลจากกับ
กลุมเปาหมายที่มีสวนเกี่ยวของกับการจําหนายเสน
กวยเต๋ียวสด ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการ
วัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา 

3. กําหนดกลุมเปาหมายและพื้นที่ในการวิจัยใน
โครงการฯ 

 
 
 
 
 

1. ไดขอมูลภาพรวมของการจัดการหวงโซอุปทานและการ
กระจายเสนกวยเตี๋ยวสดในงานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ 
(Desk research) ต้ังแตตนน้ําถึงปลายน้ํา อุตสาหกรรม
ที่เกี่ยวของ หนวยงานราชการ และสถาบันการศึกษาที่
ใหการสนับสนุน ศึกษารูปแบบการดําเนินธุรกิจ วิถี
การตลาด และวิเคราะหความสัมพันธของแตละหนวย
ธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

 
2. แบบสอบถามและ Interview Guide สําหรับ 

Stakeholders ที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานของเสน
กวยเต๋ียวสด 

 
3. กลุมเปาหมายไดแก  

 โรงงานอุตสาหกรรมผูผลิตเสนกวยเต๋ียวสดในภาค
อีสานจํานวนอยางนอย 5 ราย โดยสัมภาษณต้ังแต
การจัดการวัตถุดิบ การผลิต การควบคุมคุณภาพ 
การจัดเก็บรักษา บรรจุภัณฑ การขนสง และการ
กระจายสินคา  
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รายละเอียดของกิจกรรม เปาหมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. สัมภาษณและเก็บรวบรวมขอมูลกลุมเปาหมายใน

ประเด็นปญหาและอุปสรรคของการจําหนายเสน
กวยเต๋ียวสด ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการ
วัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการ
ขนสง การจัดวางสินคา การออกแบบและทดสอบ
บรรจุภัณฑ พ้ืนที่ของการจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น 
(Cooling Storage) 

5. ทําการวิเคราะหการดําเนินงาน สาเหตุของปญหา
และอุปสรรคของการจําหนายเสนกวยเต๋ียวสด 
ตลอดหวงโซอุปทาน 

6. หาแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึง
ปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคาเบื้องตน และ
ทําการทดลองเพื่อหาคุณภาพและความสดของเสน
กวยเต๋ียว โดยมีตัวเปรียบเทียบในการทดลองคือ 
ปริมาณสารกันบูดที่ใช และระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ
เสียหาย โดยมีการออกแบบการทดลองดังนี้ 

6.1 เลือกสถานประกอบการที่ใหความรวมมือในการ
รวมทําการทดลองจากคําแนะนําที่ไดแนะนําไว
ในดานตางๆ ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการ
กระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการขนสง การจัดวาง
สินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ 
พ้ืนที่ของการจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น 

6.2 การทดสอบบรรจุภัณฑมีการออกแบบการ
ทดลองโดยใชการ vacuum โดยสุมบรรจุภัณฑที่
มีผลิตภัณฑจากสถานประกอบการดังกลาวมา
ทําการทดลองหาอายุของผลิตภัณฑที่เริ่มเนา
เสียในสภาวการณตางๆ เชน อุณหภูมิของการ
เก็บรักษา และชนิดของบรรจุภัณฑ โดยทําการ 
vacuum ของผลิตภัณฑที่สุมจากสถาน
ประกอบการนํารอง 

6.3 หาอายุของผลิตภัณฑที่เริ่มเนาเสียใน
สภาวการณตางๆ 

ผูจําหนายรายยอย (ผูคาสง) จํานวนอยางนอย 20 
ราย โดยสัมภาษณต้ังแตการติดตอรับซื้อสินคา การ
เก็บรักษา และการกระจายสินคา 

 ลูกคารายยอย (ผูคาปลีก/รานคายอย) จํานวนอยาง
นอย 15 ราย โดยสัมภาษณต้ังแตการติดตอรับซื้อ
สินคา และการเก็บรักษา 

 เจาหนาที่ของภาครัฐในหนวยงานที่เกี่ยวของ เชน 
คณะกรรมการอาหารและยา  และกระทรวง
อุตสาหกรรม เปนตน 

4. ผลการสัมภาษณกลุมเปาหมายที่ระบุไวในขอ (3) 
 
 
 
 
 
 
5.  ผลการวิเคราะหปญหาตลอดจนหวงโซอุปทาน 
 
 
6. แนวทางการจัดการหวงโซอุปทานและผลการทดลอง

เพ่ือหาคุณภาพและความสดของเสนกวยเต๋ียว 
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รายละเอียดของกิจกรรม เปาหมาย 
6.4 เปรียบเทียบหาอายุของผลิตภัณฑที่เริ่มเนา

เสียกอนและหลังการทดลอง 
7. นําขอมูลทั้งหมดที่ไดมาวิเคราะหเชิงการจัดการโซ

อุปทานและการกระจายสินคาโดยใชเครื่องมือตางๆ 
เชน SWOT, Diamond model, Value chain 
analysis, และ Supply chain and logistics drivers 
เปนตน รวมถึงการหาระดับความสําคัญของปจจัย
โดยใชกระบวนการ AHP 

8. เสนอแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ํา
ถึงปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา 

 
 
 
 
 
9. จัดทําเอกสารประชาสัมพันธในรูปของแผนพับเพ่ือ

ประชาสัมพันธใหกับกลุมเปาหมายมีความรูความ
เขาใจและสามารถปฏิบัติไดอยางถูกตอง 

10. สรุปผลและจัดทํารายงาน 

 
 
7. ผลการวิเคราะหการจัดการหวงโซอุปทานและการ

กระจายเสนกวยเต๋ียวสดของStakeholders ที่เกี่ยวของ
และความสําคัญของปจจัย 

 
 
 
8. แนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึงปลาย

น้ําและรูปแบบการกระจายสินคา ต้ังแตการจัดการ
วัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการขนสง 
การจัดวางสินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ 
พ้ืนที่ของการจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น (Cooling 
Storage) ตามรายละเอียดที่ไดแสดงไว (ในขอ 7 แนว
ทางการดําเนินการวิจัย) 

9. แผนพับจํานวน 1,000 แผน 
 
 
10. รายงานของโครงการฯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 1-13 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

1.6 แผนการดําเนินการ 

 รายละเอียด 
ระยะเวลาดําเนินงาน (จากเดือนที่ถึงเดือนที่) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 หมายเหตุ 
1. ศึกษา รวบรวมขอมูลภาพรวมของการจัดการหวงโซ

อุปทานและการกระจายสินคาจากผลการศึกษาในงานวิจัย
ตางๆ ที่เกี่ยวของ (Desk research) ตั้งแตตนนํ้าถึงปลาย
นํ้า อุตสาหกรรมที่ เกี่ยวของ หนวยงานราชการ และ
สถาบันการศึกษาที่ใหการสนับสนุน ศึกษารูปแบบการ
ดําเนินธุรกิจ วิถีการตลาด และวิเคราะหความสัมพันธของ
แตละหนวยธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

          

2. จัดทําแบบสอบถาม เพื่อรวบรวมขอมูลจากกับ
กลุมเปาหมายที่ มีสวนเกี่ยวของกับการจําหนายเสน
กวยเตี๋ยวสด ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ
จนถึงการกระจายสินคา 

          

3. กําหนดกลุมเปาหมายและพื้นที่ในการวิจัยในโครงการฯ           
4. สัมภาษณและเก็บรวบรวมขอมูลกลุมเปาหมายในประเด็น

ปญหาและอุปสรรคของการจําหนายเสนกวยเตี๋ยวสด 
ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการ
กระจายสินคา ซ่ึงรวมถึงการขนสง การจัดวางสินคา การ
ออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ พื้นที่ของการจัดเก็บ และ
คลังสินคาเย็น (Cooling Storage) 

          

5. ทําการวิเคราะหการดําเนินงาน สาเหตุของปญหาและ
อุปสรรคของการจําหนายเสนกวยเตีย๋วสด ตลอดหวงโซ
อุปทาน 

          

6. หาแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนนํ้าถึงปลาย
นํ้าและรูปแบบการกระจายสินคาเบ้ืองตน และทําการ
ทดลองเพื่อหาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

          

7. นําขอมูลทั้งหมดที่ไดมาวิเคราะหโดยใชเครื่องมือตางๆ เชน 
SWOT, Diamond model, Value chain analysis, หรือ 
Supply chain and logistics drivers เปนตน รวมถึงการ
หาระดับความสําคัญของปจจัยโดยใชกระบวนการ AHP 

          

8. เสนอแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนนํ้าถึง
ปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา 

          

9. จัดทําเอกสารประชาสัมพันธในรูปของแผนพับและ CD 
เพื่อประชาสัมพันธใหกับกลุมเปาหมายมีความรูความ
เขาใจและสามารถปฏิบัติไดอยางถูกตอง 

          

10. สรุปผลและจัดทํารายงาน           
 


