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บทที่ 1 
ทบทวนขอบเขตและเงื่อนไขของโครงการ 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 
 

กวยเตี๋ยวเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายและบริโภคแทบจะทุกมื้อ ทั้งนี้เพราะ
สามารถหาไดงาย สะดวก รวดเร็ว อรอย และหลากหลายทางเลือก  และเสนกวยเตี๋ยวซึ่งเปนวัตถุดิบที่ใชปรุง
อาหารไดหลายชนิดจึงเปนที่นิยมและมีความความตองการบริโภคอยางสม่ําเสมอ ทําใหในปจจุบัน
อุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวมีการแขงขันทางการตลาดสูง เสนกวยเตี๋ยวที่มีอยูในทองตลาดในปจจุบันนี้จะมี
การใสสารกันบูดอยางแพรหลาย ซึ่งสารกันบูดนี้จะสะสมอยูในรางกายสงผลใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค และ
จากการเขาไปสํารวจขอมูลในเบ้ืองตนไดพบวาผูผลิตเสนกวยเต๋ียวมักจะประสบปญหาในการบริหารจัดการ
ระบบโซอุปทาน ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการจําหนายสินคา ซึ่งการขาดการบริหารจัดการที่ดีนี้มีผลทํา
ใหผูผลิตสวนใหญแกไขปญหาที่ปลายเหตุดวยการใสสารเติมแตงเพ่ือใหสินคาเก็บไดนานสามารถสงจําหนาย
ไปยังลูกคาในระยะทางไกลได นอกจากนี้การขาดการบริหารจัดการที่ดียังกอใหเกิดคาใชจายในดานตางๆ ที่
สูงมาก ไดแก คาใชจายในการขนสงทั้งที่เปนวัตถุดิบและสินคา คาใชจายในกระบวนการผลิต เปนตน โดยมี
ผลทําใหตนทุนรวมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสูงขึ้นตามไปดวย ซึ่งปญหาและอุปสรรคที่ผูผลิตเสนกวยเตี๋ยว
ประสบอยูในปจจุบันนี้พิจารณาตามกระบวนการจัดการโซอุปทานเสนกวยเตี๋ยวตั้งแตระบบโลจิสติกสขาเขา 
(Inbound) ระบบโลจิสติกสในโรงงาน (Internal logistics) และระบบโลจิสติกสขาออก (Outbound) (รูปที่ 1-1) 
สามารถสรุปประเด็นปญหาเปน 3 ดาน ไดแก 1) การจัดการวัตถุดิบ 2) กระบวนการผลิต และ 3) การ
จําหนายสินคา ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
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รูปท่ี 1-1 การจัดการโซอุปทานของเสนกวยเต๋ียว 
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1.1.1 การจัดการวัตถุดิบ 
วัตถุดิบสําคัญที่ใชในการผลิตเสนกวยเต๋ียวประกอบดวย ปลายขาวหรือขาวหักหรือที่เรียกวาขาว

ทอน แปงสําปะหลังดัดแปร (Modified starch) น้ํามันถ่ัวลิสงหรือน้ํามันพืช และน้ํา ปญหาการจัดการวัตถุดิบ
จาํแนกตามดานตางๆ ไดดังนี้ 

1.1.1.1) การจัดหาวัตถุดิบ  
ในการจัดหาขาวหักซึ่งเปนสวนประกอบหลักในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว พบวาสวนใหญ

ไมมีวัตถุดิบที่เพียงพอในพื้นที่ที่อุตสาหกรรมตั้งอยู ทําใหผูผลิตเสนกวยเต๋ียวจัดหาวัตถุดิบในพ้ืนที่ไมไดตาม
ปริมาณที่ตองการ โดยสวนใหญผูผลิตจะจัดหาขาวหักจากพื้นที่ใกลเคียงโดยพิจารณาถึงคุณภาพของขาวเปน
สําคัญ ยกตัวอยางเชน โรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวในจังหวัดกาฬสินธุ ใชวัตถุดิบเปนขาวหักพันธุเหลือง 11 ซึ่ง
เปนพันธุที่มีคุณภาพดีเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว แตในจังหวัดเองปลูกไมมากและมีปริมาณที่ไมเพียงพอ
กับความตองการ ทําใหผูผลิตตองจัดหาขาวหักจากโรงสีในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมาเปนสวนใหญ แมวาจะมี
ระยะทางขนสงที่ไกล แตเนื่องจากเปนขาวหักที่มีคุณภาพและผานการคัดมาอยางดี รวมท้ังโรงสีสามารถจัดสง
ใหไดอยางทันตอความตองการ 

1.1.1.2) การขนสงวัตถุดิบ 
การขนสงวัตถุดิบยังไมมีประสิทธิภาพทั้งในดานของระยะทางขนสงระหวางแหลง

วัตถุดิบกับโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยว ขาดการวางแผนการขนสงที่ดี และรถท่ีใชในการขนสงยังไมมี
ประสิทธิภาพเทาที่ควร 

1.1.1.3) การคัดเลือกวัตถุดิบ 
เนื่องจากโรงงานกวยเตี๋ยวสวนใหญจะสืบทอดกิจการจากบรรพบุรุษ  ผูผลิตสวนใหญจะ

อาศัยประสบการณและความชํานาญ  ในการตรวจวัดคุณภาพของขาวหัก ซึ่งจะตรวจวัดทางกายภาพโดยการ
สังเกตจาก (1) อายุการเก็บรักษาขาวหลังการเก็บเกี่ยว ผูผลิตมักไมนิยมใชขาวใหมแตจะใชขาวเกา เพราะวา
เมื่อหุงตมสุกการติดกันของเมล็ดจะนอยลง ผิวหนาของขาวจะแหงกวา ความหนืดของขาวเพ่ิมขึ้น ทําใหเมื่อ
เปนน้ําแปงจะรวน ไมติดสายพานขณะนึ่ง อยางไรก็ตามหากใชขาวเกาทั้งหมดอาจทําใหเสนกวยเตี๋ยวแข็ง
กระดางเกินไป  จึงตองมีการเพิ่มขาวใหมบางเล็กนอย ซึ่งในบางโรงงานอาจผสมแปงมัน เพ่ือเปนตัวชวยทํา
ใหกวยเตี๋ยวเปนแผนดีขึ้นและลดตนทุนการผลิต (2) พันธุขาว โดยทั่วไปนิยมใชพันธุขาวแข็ง เชน เหลืองประ
ทิว  ขาวตาแหง และเสาไห เปนตน ซึ่งขาวหักที่มีคุณภาพเหมาะกับการทําเสนกวยเตี๋ยว เพราะเปนขาวที่
ปลูกในนาดินหรือที่ดอน (3) ความชื้น ปจจุบันผูผลิตอาศัยความชํานาญดวยการสังเกตและการสัมผัสตรวจดู
ความชื้น ซึ่งยังไมมีการใชอุปกรณหรือเครื่องมือวัดใดๆ จึงควรมีการตรวจสอบวัดความชื้น โดยจัดหา
เครื่องมือวัดที่มีราคาไมแพงนํามาตรวจสอบแทนการใชประสบการณและความถนัด และ (4) ส่ิงแปลกปลอม 
ผูผลิตสวนใหญจะใชวิธีการลางทําความสะอาด 2 – 3 ครั้ง ส่ิงแปลกปลอมที่หนัก เชน กรวด หิน ดิน ทราย จะ
จมลงสูสวนลางของถังลาง ในขณะที่เศษดอกหญา  แกลบ ชิ้นสวนแมลงที่มีความหนาแนนนอยจะลอยตัวขึ้นสู
ชั้นบน 

1.1.1.4) การจัดเก็บวัตถุดิบ 
ในดานการจัดเก็บวัตถุดิบ ผูผลิตจะซื้อวัตถุดิบตามความตองการของโรงงานโดยไมมี

การวางแผนจัดเก็บวัตถุดิบ แมวาขาวหักจะเปนสินคาที่สามารถเก็บไวนานได แตผูผลิตสวนใหญมักจะไมเก็บ
ไวนาน โดยทั่วไปจะเก็บไวประมาณ 1 เดือน  ซึ่งปญหาที่จะเกิดขึ้นถาเก็บวัตถุดิบไวมากเกินไปนั้น ไดแก 
การเกิดปญหาตนทุนจม และหากการจัดเก็บไมมีประสิทธิภาพจะทําใหวัตถุดิบเกิดความเสียหาย เชน เปน
มอด และมีความชื้นเกิดขึ้น เปนตน 
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1.1.2 กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตเสนกวยเต๋ียวเร่ิมโดยการลางขาวหักใหสะอาด และแยกสิ่งสกปรกออก แลวจึง

แชขาวใหออนตัวตอมาจึงทําการโมกับน้ํา เมื่อไดน้ําแปงจึงทิ้งแปงใหนอนกนแลวเทน้ําออกบางสวน เพ่ือให
ความเขมขนของแปงพอเหมาะ แลวจึงเกล่ียน้ําแปงใหมีความหนาพอเหมาะและนึ่งดวยไอน้ํา เมื่อแปงสุกจึง
ทาดวยน้ํามัน เพ่ือปองกันมิใหแผนแปงที่วางซอนกันแบบพับผา เหนียวติดกัน ซึ่งนิยมใชน้ํามันถ่ัวลิสง เมื่อนํา
แผนแปงไปตัดเปนเสนจะไดเสนกวยเตี๋ยวสด ซึ่งแบงตามขนาดของเสนไดหลายประเภท เชน เสนสดแผน 
เสนสดใหญ เสนสดกลาง เสนสดเล็ก และเสนกวยจั๊บสด เปนตน 

ในการพิจารณากระบวนการผลิตสามารถแบงเปนดานที่สําคัญไดดังนี้ 
1.1.2.1) สถานที่ผลิต 

โรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวหากเปนกิจการที่ สืบทอดมาจากบรรพบุรุษมักจะเปน
ดําเนินการในลักษณะปรับปรุงและขยายมาจากกิจการเดิม ซึ่งจะพบไดวาบางโรงงานคอนขางใชงานมานาน
ทําใหสถานที่ผลิตมีการสะสมคราบตางๆ สถานที่เก็บวัตถุดิบไมสะอาดและไมเปนสัดสวน อาคารสถานที่ขาด
การบํารุงรักษาที่ดีตามหลักสุขลักษณะ ทั้งนี้สถานที่ผลิตเสนกวยเตี๋ยวควรคํานึงถึงความสะอาดเปนสําคัญ
เพราะเปนปจจัยหลักที่สงผลตอคุณภาพของสินคา นอกจากนี้ยังพบวาจัดวางระบบกระบวนการผลิตเปนไป
อยางไมตอเนื่องตามลําดับขั้นตอน กอใหเกิดปริมาณของเสียสงผลตอตนทุนรวมที่เพ่ิมขึ้น  

1.1.2.2) เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตกวยเตี๋ยวที่สําคัญ ไดแก หมอไอน้ํา เครื่องนึ่ง และ

เครื่องตัดเสน เปนตน ปญหาที่พบเปนปญหาดานการขาดการบํารุงรักษา การรักษาความสะอาด เชนเดียวกับ
อาคารสถานที่ โรงงานผูผลิตควรมีการควบคุมการทํางานที่อาจจะมีผลตอคุณภาพของสินคา  ตลอดจนการ
บํารุงรักษาเครื่องจักรและอุปกรณใหพรอมเสมอสําหรับการใชงาน โดยเฉพาะหมอไอน้ําจะตองติดตั้งใหมี
ขนาดกําลังการผลิตใหไดอยางเหมาะสมกับปริมาณการผลิตเพ่ือไมใหส้ินเปลืองพลังงาน รวมท้ังควรมีการ
ปองกันอันตรายที่อาจเกิดแกผูปฏิบัติงานและลดการสูญเสียพลังงานความรอนจากหมอไอน้ํา  ตลอดจนมีการ
บํารุงรักษาแบบการบํารุงรักษาเชิงปองกัน (Preventive maintenance) เครื่องจักรตามที่กําหนด 

1.1.2.3) บุคลากร 
ในการควบคุมกระบวนการผลิต แมวาผูผลิตสวนใหญจะมีประสบการณและความ

ชํานาญในการผลิตกวยเตี๋ยวเปนอยางดี แตอยางไรก็ตามยังพบวาในกระบวนการผลิตมักจะมีปริมาณของเสีย
ที่เกิดขึ้นตามจุดตางๆ ดังนั้นเพ่ือเปนการควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือลดปริมาณของเสียที่เกิดขึ้น ผูผลิตจึง
ควรท่ีจะไดรับการสงเสริมความรูในเรื่องระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (Good 
Manufacturing Practice: GMP) ตลอดจนพัฒนาการผลิตเขาสูระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต รวมถึงการใหความรูความเขาใจอยางถูกตองในกรรมวิธีการผลิต การควบคุมการผลิต คุณภาพ 
หลักการประยุกตใช GMP และสุขาภิบาลในโรงงาน นอกจากนี้ที่สําคัญควรใหคําแนะนําแกผูผลิตถึงวิธีการใช
สารกันบูดใหถูกตองในปริมาณที่ปลอดภัยตอผูบริโภคดวย 

1.1.2.4) วิธีการผลิต 
อุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวในปจจุบันไดมีการแขงขันทางการตลาดเพิ่มสูงขึ้น จากใน

อดีตมีลักษณะเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่มีการผลิตในปริมาณไมมากและจําหนายเฉพาะในพื้นที่ (รูปที่ 1-
2) ไดพัฒนาเปนการผลิตในโรงงานที่ขนาดใหญขึ้นและสามารถสงจําหนายไดทั่วประเทศ จากเสนกวยเตี๋ยวที่
สวนใหญเปนเสนสดคางหลายวันไมได สามารถพัฒนาใหมีอายุเก็บรักษาไดนานขึ้นดวยการเติมสารกันบูด ซึ่ง
สารกันบูดที่ใชโดยท่ัวไปไดแก กรดเบนโซอิค เนื่องจากเสนกวยเตี๋ยวสดเปนผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูงและทํา
จากแปงขาวจาวจึงเกิดการเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสตไดดี ทําใหเกิดการเสื่อมสภาพและเนาเสียไดงาย 
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จึงเก็บไดไมนาน ดังนั้นเพ่ือยืดอายุการเก็บเสนกวยเตี๋ยวสดใหไดนานขึ้น ผูผลิตจึงเติมสารกันบูดลงในแปงที่
เปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิตทําใหยืดระยะเวลาการเนาเสียออกไป  

 

 
ที่มา: หางหุนสวนจํากัด อิสริยะผล 

 

รูปท่ี 1-2 ภาพในอดีตการผลิตเสนกวยเต๋ียว เมื่อ พ.ศ. 2495 
 

 
นอกจากนี้ประกอบกับเดิมทีการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจะผลิตสงขายภายในเขตพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จึงไดกําหนดใหเสนกวยเตี๋ยว
เปนอาหารทั่วไป ไมตองแจงสวนผสมกับ อย. จึงยิ่งสงเสริมใหการเติมสวนผสมที่เปนสารกันบูดในเสน
กวยเตี๋ยวพบไดเปนประจําและเปนเรื่องที่หามผูผลิตไดยาก โดยลาสุดมีการวิจัย “ความปลอดภัยในเสน
กวยเตี๋ยว ในเขตภาคอีสาน” ซึ่งดําเนินการโดยศูนยวิทยาศาสตรการแพทยอุบลราชธานี รวมกับสํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัด เขต 14 ไดเก็บตัวอยางเสนกวยเต๋ียวที่มีแหลงผลิตและจําหนายในเขต 14 ไดแก จ.
อุบลราชธานี อํานาจเจริญ ยโสธร และศรีสะเกษ ระหวางเดือนมีนาคม-กันยายน 2549 จํานวน 92 ตัวอยาง 
แบงเปนกวยเต๋ียวเสนเล็ก เสนใหญ 11 ตัวอยาง เสนหมี่ 3 ตัวอยาง เสนบะหมี่ 8 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 
ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง วุนเสนและวุนเสนสด 24 ตัวอยาง บะหมี่โซบะ 2 ตัวอยาง เสนแกว 1 
ตัวอยาง หมี่ซั่ว 3 ตัวอยาง หมี่เตี๊ยว 2 ตัวอยาง บะหมี่หยก 4 ตัวอยาง บะหมี่ฮกเกี้ยนดิบ 1 ตัวอยาง 
กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง 4 ตัวอยาง เสนใหญแหง 2 ตัวอยาง และกวยเตี๋ยวเซี่ยงไฮ 3 ตัวอยาง 

ผลการตรวจวิเคราะหพบปริมาณกรดเบนโซอิกตั้งแต 1,079-17,250 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และเมื่อเทียบกับปริมาณที่กําหนดกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวตามมาตรฐานสากล พบตัวอยาง
เกินเกณฑมาตรฐานจํานวน 34 ตัวอยาง ในตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนเล็ก 12 ตัวอยาง เสนใหญ 9 ตัวอยาง เสน
หมี่ 3 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนใหญ 5 ตัวอยาง กวยจั๊บเสนเล็ก 4 ตัวอยาง และบะหมี่โซบะ 1 ตัวอยาง โดย
กวยเต๋ียวเสนเล็กพบปริมาณกรดเบนโซอิกสูงสุด 17,250 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบวาเปนตัวอยางจาก
แหลงผลิตภาคอีสานจํานวน 26 ตัวอยาง และแหลงผลิตนอกภาคอีสานจํานวน 8 ตัวอยาง ผลการวิจัยได
ชี้ใหเห็นวามีการใชสารกันบูดเกินกวาเกณฑมาตรฐาน ซึ่งคณะกรรมการกําหนดมาตรฐานอาหารสากล 
(Codex) ไดกําหนดใหใชกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวไดไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หากรางกาย
ไดรับกรดเบนโซอิกเปนเวลานานจะทําใหประสิทธิภาพการทํางานของตับและไตลดลง โดยการผสมสารกันบูด
นั้นมักจะใสในเสนกวยเตี๋ยวที่มาจากแหลงผลิตจากตางจังหวัด ทั้งนี้เพราะมีการขนสงขามจังหวัดเปนระยะ
ทางไกลจึงจําเปนตองใชสารกันบูด ซึ่งจะทําใหเสนกวยเตี๋ยวไมบูด ไมมีราขึ้น สามารถอยูไดถึง 2-3 วัน 
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1.1.2.5) การจัดเก็บสินคา 
การจัดเก็บสินคาของผูผลิตทั้งในสวนของสินคาในระหวางกระบวนการผลิตและสินคา

สําเร็จรูปยังไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร โดยเฉพาะในดานถุงบรรจุภัณฑของสินคา เนื่องจากกวยเตี๋ยวเสนสด
เปนผลิตภัณฑที่มีปริมาณความชื้นสูง อายุการเก็บจึงส้ันมากไมสามารถที่จะจัดเก็บเปนสินคาคงคลังไดนาน 
โดยทั่วไปเสนกวยเต๋ียวจะสามารถเก็บไดนาน 3-4 วัน ทั้งนี้จะขึ้นอยูกับกรรมวิธีในการผลิต สวนผสม การใช
สารกันบูด รวมทั้งกรรมวิธีในการบรรจุถุง บรรจุภัณฑที่ใชจะตองสามารถเก็บรักษาความชื้นในเสนใหมาก
ที่สุด เพราะการสูญเสียความชื้นจะทําใหเสนเปล่ียนคุณภาพได ปจจุบันบรรจุภัณฑกวยเตี๋ยวเสนสดใชใบตอง
หอและทับดวยกระดาษหนังสือพิมพอีกชั้นหนึ่งหรือใชถุงพลาสติกใสธรรมดา และพบวาสวนใหญยังไมมีการ
ใชเทคโนโลยีใดๆ ในการบรรจุ 

 
1.1.3 การจําหนายสินคา 

ปญหาที่พบในดานการจําหนายสินคา ไดแก ดานอุปกรณอํานวยความสะดวก เชน หองเก็บสินคา 
รถขนสง การขนสงสินคา และการกระจายสินคา ดังนี้ 

1.1.3.1) หองเก็บสินคาและรถขนสง 
การมีหองเก็บสินคาหรือรถขนสงที่สามารถควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยใหเก็บ

รักษาสินคาไวไดนานขึ้นและสามารถเก็บสินคาไวเพ่ือตอบสนองตอความตองการของลูกคาไดอยางเพียงพอ 
สําหรับหองเก็บสินคาหรือรถขนสงควบคุมอุณหภูมินี้จะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการ ซึ่งกิจการโรงงานกวยเตี๋ยว
ขนาดใหญมักจะมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิของตนเอง ในขณะที่บางโรงงานที่มีขนาดเล็กยังไมมีหอง
เก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากตองใชเงินลงทุนคอนขางสูง ประกอบกับบางโรงงานมีกําลังการผลิต
จํากัด จะผลิตและสงสินคาใหลูกคาวันตอวัน จึงไมมีความจําเปนที่จะใชหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ
ดังกลาว 

1.1.3.2) การขนสงสินคา 
จากการที่รูปแบบการจําหนายเปล่ียนไปจากเดิมที่เปนการผลิตสงขายภายในพื้นที่

เดียวกันและเปนการผลิตวันตอวัน เปล่ียนรูปแบบไปสูการผลิตในโรงงานขนาดใหญและสามารถสงจําหนาย
ไดทั่วประเทศ ซึ่งผูผลิตเสนกวยเตี๋ยวในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือมักจะสงสินคาไปยังกรุงเทพฯ เนื่องจาก
มีความตองการซื้อสูงมาก โดยเฉพาะในชวงฤดูหนาวที่ประชาชนนิยมบริโภคกวยเตี๋ยวรอนๆ เพ่ือทําให
รางกายอบอุน แตในขณะที่เสนกวยเตี๋ยวบางสวนที่ใชในภาคตะวันออกเฉียงเหนือกลับถูกขนสงมาจากเขต
ภาคกลาง ทั้งนี้เนื่องจากเปนเสนกวยเต๋ียวที่มีคุณภาพต่ําและมีราคาถูก จะเห็นไดวาปญหาที่พบในการขนสง
นี้ คือการขนสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคาขามพ้ืนที่ โดยเฉพาะลูกคานอกพื้นที่ที่อยูหางไกล ย่ิงจะทําใหมี
ระยะทางขนสงที่ไกลและใชเวลาในการขนสงนาน นอกจากนี้ผูผลิตสวนใหญมักจะไมมีการวางแผนเสนทาง
การขนสงสินคา โดยท่ัวไปจะใชประสบการณโดยดูจากปริมาณสินคาประกอบกับเสนทางที่ตองนําสง สําหรับ
ผูผลิตบางรายจะใชวิธีขนสงสินคาตอนเย็นถึงกลางคืน เพ่ือใหลูกคาไดรับในตอนเชาเพ่ือขายทันที ซึ่งจะได
สินคาคุณภาพดี ใหมและสด อยางไรก็ตาม ผูประกอบการสวนใหญยังไมมีการจัดการการขนสงที่มี
ประสิทธิภาพ ทั้งการเลือกใชรถบรรทุกและการเลือกเสนทางการขนสงที่จะชวยใหสินคาสงถึงมือลูกคาได
อยางรวดเร็ว ทําใหมีผลตอความสด คุณภาพ และตนทุนของสินคา โดยเฉพาะคาน้ํามันเชื้อเพลิงในการขนสง 

1.1.3.3) การกระจายสินคา 
ลูกคาที่ติดตอซื้อขายกวยเต๋ียวเสนสดกับผูผลิตโดยตรง โดยสวนใหญแลวจะเปนพอคา

ผูคาอิสระหรือผูคาสง ซึ่งเมื่อไดรับสินคาไปแลว จะไปกระจายตอไปใหกับตลาดกลางหรือตลาดสด จากตลาด
สดในเมืองจะถูกกระจายไปยังตลาดหรือรานคาขนาดเล็ก จากนั้นพอคาแมคาก็จะมาเลือกซื้อสินคา จะเห็นได
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วารูปแบบการกระจายสินคากวยเตี๋ยวเสนสดจากผูผลิตไปยังลูกคานั้นจะผานผูคาอิสระมาหลายทอดกวาจะถึง
มือลูกคา ซึ่งกระบวนการที่สงสินคาผานผูคาอิสระหลายๆ ทอดนี้ทําใหเกิดความสูญเสียทั้งในดานคาใชจาย 
เวลา และระยะทาง และเปนผลใหสินคาที่ลูกคาไดรับไมมีคุณภาพเทาที่ควร นอกจากนี้ยังเปนการดําเนินการ
ในลักษณะที่ผูผลิตตางคนตางขนสง ซึ่งทําใหเกิดคาใชจายที่สูงมากทําใหเกิดความเสี่ยงในการทําธุรกิจมาก
ตามไปดวยโดยเฉพาะในสภาวะเศรษฐกิจที่ไมแนนอนในปจจุบัน ดังนั้นการศึกษาหารูปแบบการกระจาย
สินคาท่ีดีจึงเปนเรื่องที่ควรใหความสําคัญ โดยรูปแบบการกระจายควรที่จะเปนการสงสินคาจากผูผลิตไปยัง
ลูกคาโดยตรง หรือควรจะผานตัวกลาง (Broker) เพ่ือทําหนาที่ในรวบรวมและการกระจายสินคา (Hub and 
Spoke) ดวยการสรางจุดกระจายสินคาขึ้น ซึ่งเมื่อมีจุดกระจายสินคาจะสงผลดีตอผูผลิตและลูกคา ในสวนของ
ผูผลิตทําใหมีการใชทรัพยากรรวมกันทั้งรถขนสงหรือหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ ซึ่งจะสามารถลดตนทุน
ในการผลิตลงไดอยางมาก และในสวนของลูกคาจะทําใหไดรับสินคาที่มีคุณภาพตรงตามความตองการในเวลา
ที่รวดเร็ว โดยที่เง่ือนไขของจุดกระจายสินคานี้จะตองชวยใหเกิดการกระจายสินคาไดอยางรวดเร็วภายใต
ตนทุนที่เหมาะสม ทั้งนี้รูปแบบการกระจายสินคาที่เหมาะสมจะขึ้นอยูกับขนาดของกิจการเปนสําคัญ 
 

จากขอมูลการสํารวจเบ้ืองตนนี้ไดพบวา การที่เสนกวยเต๋ียวสามารถเก็บรักษาไดนานนั้นไมไดขึ้นอยูกับ
ปริมาณสารกันบูดเพียงอยางเดียว ซึ่งปจจัยสําคัญที่มีผลตออายุการเก็บรักษากวยเตี๋ยวเสนสด ไดแก 

(1) วัตถุดิบและการเก็บรักษา คุณภาพของขาวหักมีผลโดยตรงตอเสนกวยเตี๋ยว ซึ่งขาวหักที่มี
คุณภาพเปนขาวที่ปลูกในนาดินหรือที่ดอน  เชน  พันธุเหลือง เปนตน นอกจากนี้ผูผลิตสวนใหญจะอาศัย
ประสบการณและความชํานาญในการตรวจสอบคุณภาพของขาวหักดวยวิธีกําหรือทดลองเคี้ยว โดยปญหาที่
พบในปจจุบันคือ ผูผลิตไมมีเครื่องตรวจคุณภาพขาว เชน เครื่องวัดความชื้น เครื่องวัดความแข็งขาว 

ในดานการเก็บรักษาวัตถุดิบนั้น จําเปนตองมีการพิจารณาสถานที่จัดเก็บใหมีความเหมาะสมในการ
รักษาคุณภาพของวัตถุดิบ รวมถึงการบริหารจัดการวัตถุดิบคงคลังใหมคีวามเหมาะสมกับปริมาณการผลิต 

(2) ความชื้น ทั้งในสวนของวัตถุดิบที่เปนขาวหักและสินคาสําเร็จรูป ถาความชื้นสูงยอมทําให
เอ้ืออํานวยตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ ไดงายและเกิดไดอยางรวดเร็ว 

(3) ปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ ในกระบวนการผลิต ถาโรงงานใดสามารถ
ควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียเริ่มตนใหตํ่าไดยอมหมายถึงเสนกวยเตี๋ยวจะสามารถเก็บไดเปนระยะเวลา
ยาวนานกวา 

(4) เทคโนโลยีกระบวนการผลิต เนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตรุดหนาไปเรื่อยๆ ถาหากโรงงานใด
ที่ยังใชกระบวนการผลิตแบบเดิม ก็อาจสงผลใหคุณภาพสินคาสูกับคูแขงไมได ดังนั้นจึงตองหันมาเติมแตง
ดวยสารกันบูด ซึ่งปญหาสําคัญที่พบปจจุบัน คือ สถานที่และอุปกรณการผลิตที่สะอาดและมีความเหมาะสม
กับการผลิตที่จะมีผลตอคุณภาพของสินคาโดยตรง นอกจากนี้ผูผลิตควรที่จะไดรับการสงเสริมความรูในเรื่อง
ระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) ตลอดจน
พัฒนาการผลิตเขาสูระบบการจัดการหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต รวมถึงการใหความรูความเขาใจ
อยางถูกตองในกรรมวิธีการผลิต การควบคุมการผลิต คุณภาพ หลักการประยุกตใช GMP และสุขาภิบาลใน
โรงงาน ที่สําคัญควรใหคําแนะนําแกผูผลิตถึงวิธีการใชสารกันบูดใหถูกตองในปริมาณที่ปลอดภัยตอผูบริโภค
ดวย 

(5) บรรจุภัณฑ บรรจุภัณฑที่ใชใสเสนกวยเตี๋ยวเปนถุงพลาสติกธรรมดา รวมทั้งยังไมมีการใช
เทคโนโลยีการบรรจุ ดังนั้น การวิจัยครั้งนี้จะเสนอแนวทางการพัฒนาเทคโนโลยีการบรรจุดวยการควบคุม
อุณหภูมิในชวงบรรจุเสนกวยเตี๋ยว ใชบรรจุภัณฑควบคุมความชื้น การใชถุงแบบสุญญากาศ ซึ่งจะทําใหเสน
กวยเตี๋ยวสามารถเก็บไดนานขึ้น อยางไรก็ตาม ในการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคหลักในการจัดการโซ
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อุปทาน และการกระจายของเสนกวยเตี๋ยวสดเพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑโดยการจัดการตั้งแตตนน้ําถึง
ปลายน้ําใหมีความเหมาะสมกับกิจกรรม  แตการใชสารกันบูดในการผลิตกวยเต๋ียวคงมีการใชใน
ปริมาณระดับหนึ่งแตอยูในระดับที่ยอมรับได และไมทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

(6) คลังเย็นเก็บสินคา (Cooling storage) การมีหองเก็บสินคาหรือรถขนสงที่สามารถควบคุม
อุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยใหเก็บรักษาสินคาไวไดนานขึ้นและสามารถเก็บสินคาไวเพ่ือตอบสนองตอความ
ตองการของลูกคาไดอยางเพียงพอ สําหรับหองเก็บสินคาหรือรถขนสงควบคุมอุณหภูมินี้จะขึ้นอยูกับขนาด
ของกิจการ ซึ่งกิจการโรงงานกวยเตี๋ยวขนาดใหญมักจะมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิของตนเอง ในขณะท่ี
บางโรงงานที่มีขนาดเล็กยังไมมีหองเก็บสินคาควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากตองใชเงินลงทุนคอนขางสูง อยางไร
ก็ตาม เพ่ือใหเปนการลงทุนอยางคุมคา ควรมีการกําหนดขนาดของหองเย็นใหมีความเหมาะสมกับขนาดของ
ธุรกิจ โดยพิจารณาถึงอัตราการไหลเวียนของสินคาเขา-ออก ที่จะสามารถสงสินคาใหลูกคาไดอยางรวดเร็ว 

(7) การกระจายสินคา ลูกคาที่ติดตอซื้อกวยเตี๋ยวเสนสดกับผูผลิต โดยสวนใหญจะเปนพอคาผูคา
อิสระหรือผูคาสง ซึ่งเมื่อไดรับสินคาไปแลว จะไปกระจายตอไปใหกับตลาดกลางหรือตลาดสด จากตลาดสดใน
เมืองจะถูกกระจายไปยังตลาดหรือรานคาขนาดเล็ก จากนั้นพอคาแมคาก็จะมาเลือกซื้อสินคา จะเห็นไดวา
รูปแบบการกระจายสินคากวยเต๋ียวเสนสดจากผูผลิตไปยังลูกคานั้นจะผานผูคาอิสระมาหลายทอดกวาจะถึง
มือลูกคา ซึ่งกระบวนการที่สงสินคาผานผูคาอิสระหลายๆ ทอดนี้ทําใหเกิดความสูญเสียทั้งในดานคาใชจาย 
เวลา และระยะทาง และเปนผลใหสินคาที่ลูกคาไดรับไมมีคุณภาพเทาที่ควร 

(8) การบริหารจัดการการขนสง จากการที่รูปแบบการจําหนายเปล่ียนไปจากเดิมคือมีการผลิตใน
โรงงานขนาดใหญและสามารถสงจําหนายทั่วประเทศ การขนสงสินคาจากผูผลิตไปยังลูกคา โดยเฉพาะลูกคา
ที่อยูหางไกล จะทําใหมีระยะทางขนสงไกลและใชเวลาในการขนสงนาน หากไมมีการวางแผนการขนสงที่ดี
อาจทําใหลูกคาไดรับสินคาที่ดอยคุณภาพ ไมสามารถเก็บไวนานได รวมท้ังผูผลิตจะตองแบกรับภาระ
คาใชจายการขนสง ซึ่งทําใหเกิดตนทุนการผลิตที่สูงมาก 
 

ดังนั้น การวิจัยนี้จะดําเนินการโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปญหาและอุปสรรคของการจัดการโซอุปทาน
และการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง 
จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค แลวนําปญหาที่เกิดขึ้นมาวิเคราะหเพ่ือเสนอแนะแนวทางการปรับปรุง
กระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจาย (Supply Chain and Distribution Network) กวยเตี๋ยวเสนสด 
ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของ
เสนกวยเตี๋ยว และลดการใชสารกันบูด เพ่ือใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค 
 
1.2 วัตถุประสงค 

วัตถุประสงคหลักของโครงการ คือ การปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจาย (Supply 
Chain and Distribution) กวยเตี๋ยวเสนสด ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว 
เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว ซึ่งในโครงการนี้จะพิจารณาจากระยะเวลาของการ
เริ่มเนาเสียของผลิตภัณฑ โดยมีวัตถุประสงคยอยดังนี้ 
 

1) เพ่ือศึกษาและวิเคราะหปญหาและอุปสรรคของการจัดการโซอุปทานและการกระจาย
กวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ การ
เก็บรักษา การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค 

2) เพ่ือหาปจจัยและระดับความสําคัญของปจจัยที่มีผลกระทบตอระบบการจัดการโซอุปทานและ
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      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

การกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค โดยการกระบวนการลําดับชั้นเชิงวิเคราะห 
(Analytical Hierarchical Process: AHP) 

3) เพ่ือเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทาน (Supply chain model) ต้ังแต
การจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง บรรจุภัณฑ และการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสด (Distribution networking) ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

      

1.3 ทางเลือกการแกปญหา 
ในการแกปญหาระบบคุณภาพและการยืดอายุของเสนกวยเต๋ียวสด จําเปนตองมีการพิจารณาตั้งแตตน

น้ําจนกระทั่งถึงปลายน้ํา นั่นคือตองมีการพิจารณาตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การจัดเก็บ
สินคาคงคลัง การขนสงสินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ และการกระจายสินคาใหถึงมือผูบริโภคได
อยางรวดเร็ว การดําเนินกิจกรรมในขั้นตอนตางๆ เหลานี้ ลวนมีผลตอคุณภาพ ตนทุน และอายุของผลิตภัณฑ 
แตขั้นตอน/กิจกรรมใดจะมีผลมากนอยเพียงไรก็ขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน เครื่องมือ/อุปกรณ วิธีการ
ทํางาน เงินลงทุน และผูประกอบการ 
 

อยางไรก็ตาม ในปจจุบัน ยังไมมีการศึกษาวิจัยที่เกี่ยวของกับการรักษาคุณภาพและการยืดอายุของเสน
กวยเตี๋ยวสด โดยพิจารณาถึงระบบการจัดการหวงโซอุปทาน และการกระจายสินคาที่ทําใหผูที่เกี่ยวของใน
ระบบ Supply chain ทั้งภาครัฐ เอกชน และสถานประกอบการที่เกี่ยวของ สามารถนําไปเปนแนวทางในการ
แกไขปญหาคุณภาพและการยืดอายุของเสนกวยเตี๋ยวสดได ดังนั้น ในการยืดอายุของเสนกวยเตี๋ยวสดของ
ผูประกอบการในปจจุบันนั้นจึงมีการใสสารกันบูดในปริมาณคอนขางมาก ประกอบระบบการขาย การจําหนาย 
และการกระจายสินคาของเสนกวยเต๋ียวสดยังมีรูปแบบที่ไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร มีผลทําใหเกิดความ
ลาชาตั้งแตในระบบการผลิตจนกระทั่งถึงระบบการกระจายสินคา และสงผลกระทบใหอายุของผลิตภัณฑมีคา
ส้ันลง และคุณภาพของผลิตภัณฑไมดีเทาที่ควรในการนําไปบริโภค 
 

ดังนั้น เพ่ือเปนการควบคุมคุณภาพและการยืดอายุของเสนกวยเตี๋ยวสด เพ่ือใหมีคุณภาพและมีความ
เหมาะสมในการนําไปบริโภค จึงควรมีการศึกษาในเชิงระบบการจัดการหวงโซอุปทาน และการกระจายสินคา
เพ่ือแกปญหาการใสสารกันบูดเพ่ือยืดอายุของสินคาและความไมปลอดภัยในการบริโภคใหผูมีสวนเกี่ยวของ 
(Stakeholders) มีความรูความเขาใจและสามารถนําไปประยุกตใชในองคกรไดอยางมีประสิทธิภาพตอไป 
 

1.4 ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
1.4.1 ผลผลิต (Output) ผลงานที่ไดจากการวิจัย 

1) ไดขอมูลการบริหารจัดการโซอุปทานและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด ต้ังแตการจัดการ
วัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยัง
ผูบริโภคในปจจุบัน โดยพิจารณาทุก Stakeholder ที่เกี่ยวของ 

2) ทราบปญหาและอุปสรรคและระดับความสําคัญของปญหาในระบบหวงโซอุปทานและการ
กระจายกวยเต๋ียวเสนสด ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา 
การขนสง จนถึงการกระจายสินคาไปยังผูบริโภค 
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3) ทราบขอเสนอแนะและแนวทางการปรับปรุงกระบวนการจัดการโซอุปทาน (Supply chain 
model) ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การขนสง และการ
กระจายกวยเตี๋ยวเสนสด (Distribution networking) ใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือ
ผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปนการรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

  

1.4.2 ผลกระทบ (Impact) การนําผลการวิจัยไปใชประโยชน/กลุมเปาหมายที่ไดรับประโยชน 

ผูผลิต 
1) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการปรับปรุงพัฒนาระบบการผลิตเสน

กวยเตี๋ยวสด โดยเริ่มตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ การออกแบบและทดสอบ
บรรจุภัณฑ การขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 

2) ผูผลิตมีความรูความเขาใจในระบบการบริหารการจัดการระบบหวงโซอุปทานและการกระจาย
กวยเตี๋ยวเสนสดใหสามารถสงตรงจากมือผูผลิตไปถึงมือผูบริโภคไดอยางรวดเร็ว เพ่ือเปน
การรักษาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

ผูจําหนายรายยอย 
1) ทราบผลเสียและอันตรายที่เกิดขึ้นจากการรูปแบบการกระจายและการดูแลรักษาสินคาในปจจุบัน 
2) ทราบแนวทางการปฏิบัติเพ่ือกระจายและดูแลรักษาสินคาใหลูกคาไดอยางมีประสิทธิภาพ เพ่ือให

ลูกคาไดรับสินคาที่มีความปลอดภัยในการบริโภค 

ผูบริโภค 
1) ไดรับสินคาในการบริโภคอยางปลอดภัย 

หนวยงานราชการที่เกี่ยวของ 
1) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง ปฏิบัติ/

มาตรฐานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสดของสถานประกอบการที่
เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทาน การตลาด และการกระจายสินคา 

2) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและแนวทางปฏิบัติใน
การตรวจประเมินสถานประกอบการที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทาน โดยเริ่มตั้งแตการ
จัดการวัตถุดิบ การผลิต การจัดเก็บ บรรจุภัณฑ การขนสง และการตลาดและการกระจายสินคา 

หนวยงานสนับสนุน 
1) สามารถนําขอมูลและขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัยไปใชในการจัดทําแผนและแนวทาง การ

สนับสนุนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวสดในกิจกรรมที่เกี่ยวของในระบบ
หวงโซอุปทานและการตลาดและการกระจายสินคา 

 
หากพิจารณาผลงานในเชิงปริมาณที่คาดวาจะไดรับในแตละชวงเวลาสามารถแสดงไดดังตารางที่ 1-1 
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ตารางที่ 1-1 ผลงานที่คาดวาจะไดรับในแตละชวงเวลา  
เดือนท่ี ผลงานที่คาดวาจะสําเร็จ 

1 – 6 1. ไดขอมูลภาพรวมของการจัดการหวงโซอุปทานและการกระจายเสนกวยเต๋ียวสดในงานวิจัยตางๆ ที่
เกี่ยวของ (Desk research) ต้ังแตตนน้ําถึงปลายน้ํา อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ หนวยงานราชการ 
และสถาบันการศึกษาที่ใหการสนับสนุน ศึกษารูปแบบการดําเนินธุรกิจ วิถีการตลาด และวิเคราะห
ความสัมพันธของแตละหนวยธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

2. แบบสอบถามและ Interview Guide สําหรับ Stakeholders ที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานของ
เสนกวยเต๋ียวสด 

3. ไดกลุมเปาหมายในการสัมภาษณในแตละพ้ืนที่  
4. ผลการสัมภาษณกลุมเปาหมายที่ระบุไวในขอ (3) 
5. ผลการวิเคราะหการจัดการหวงโซอุปทานและการกระจายเสนกวยเต๋ียวสดของ Stakeholders ที่
เกี่ยวของในระบบการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึงปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา 
คือ การจัดการวัตถุดิบ การขนสง การจัดวางสินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ พ้ืนที่ของ
การจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น (Cooling Storage) 

7 – 9 1. แนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึงปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา ต้ังแตการ
จัดการวัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการขนสง การจัดวางสินคา บรรจุภัณฑ พ้ืนที่ของ
การจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น (Cooling Storage) 

2. รายงานของโครงการฯ  
3. เอกสารประชาสัมพันธ 

 

1.5 แนวทางการดําเนินการวิจัย 
รายละเอียดของกิจกรรม เปาหมาย 

1. ศึกษา รวบรวมขอมูลภาพรวมของการจัดการหวง
โซอุปทานและการกระจายสินคาจากผลการศึกษา
ในงานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ (Desk research) 
ต้ังแตตนน้ําถึงปลายน้ํา อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ 
หนวยงานราชการ และสถาบันการศึกษาที่ใหการ
สนับสนุน ศึกษารูปแบบการดําเนินธุรกิจ  วิถี
การตลาด และวิเคราะหความสัมพันธของแตละ
หนวยธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

2. จัดทําแบบสอบถาม เพ่ือรวบรวมขอมูลจากกับ
กลุมเปาหมายที่มีสวนเกี่ยวของกับการจําหนายเสน
กวยเต๋ียวสด ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการ
วัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา 

3. กําหนดกลุมเปาหมายและพื้นที่ในการวิจัยใน
โครงการฯ 

 
 
 
 
 

1. ไดขอมูลภาพรวมของการจัดการหวงโซอุปทานและการ
กระจายเสนกวยเตี๋ยวสดในงานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ 
(Desk research) ต้ังแตตนน้ําถึงปลายน้ํา อุตสาหกรรม
ที่เกี่ยวของ หนวยงานราชการ และสถาบันการศึกษาที่
ใหการสนับสนุน ศึกษารูปแบบการดําเนินธุรกิจ วิถี
การตลาด และวิเคราะหความสัมพันธของแตละหนวย
ธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

 
2. แบบสอบถามและ Interview Guide สําหรับ 

Stakeholders ที่เกี่ยวของในระบบหวงโซอุปทานของเสน
กวยเต๋ียวสด 

 
3. กลุมเปาหมายไดแก  

 โรงงานอุตสาหกรรมผูผลิตเสนกวยเต๋ียวสดในภาค
อีสานจํานวนอยางนอย 5 ราย โดยสัมภาษณต้ังแต
การจัดการวัตถุดิบ การผลิต การควบคุมคุณภาพ 
การจัดเก็บรักษา บรรจุภัณฑ การขนสง และการ
กระจายสินคา  
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รายละเอียดของกิจกรรม เปาหมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. สัมภาษณและเก็บรวบรวมขอมูลกลุมเปาหมายใน

ประเด็นปญหาและอุปสรรคของการจําหนายเสน
กวยเต๋ียวสด ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการ
วัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการ
ขนสง การจัดวางสินคา การออกแบบและทดสอบ
บรรจุภัณฑ พ้ืนที่ของการจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น 
(Cooling Storage) 

5. ทําการวิเคราะหการดําเนินงาน สาเหตุของปญหา
และอุปสรรคของการจําหนายเสนกวยเต๋ียวสด 
ตลอดหวงโซอุปทาน 

6. หาแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึง
ปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคาเบื้องตน และ
ทําการทดลองเพื่อหาคุณภาพและความสดของเสน
กวยเต๋ียว โดยมีตัวเปรียบเทียบในการทดลองคือ 
ปริมาณสารกันบูดที่ใช และระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ
เสียหาย โดยมีการออกแบบการทดลองดังนี้ 

6.1 เลือกสถานประกอบการที่ใหความรวมมือในการ
รวมทําการทดลองจากคําแนะนําที่ไดแนะนําไว
ในดานตางๆ ต้ังแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการ
กระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการขนสง การจัดวาง
สินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ 
พ้ืนที่ของการจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น 

6.2 การทดสอบบรรจุภัณฑมีการออกแบบการ
ทดลองโดยใชการ vacuum โดยสุมบรรจุภัณฑที่
มีผลิตภัณฑจากสถานประกอบการดังกลาวมา
ทําการทดลองหาอายุของผลิตภัณฑที่เริ่มเนา
เสียในสภาวการณตางๆ เชน อุณหภูมิของการ
เก็บรักษา และชนิดของบรรจุภัณฑ โดยทําการ 
vacuum ของผลิตภัณฑที่สุมจากสถาน
ประกอบการนํารอง 

6.3 หาอายุของผลิตภัณฑที่เริ่มเนาเสียใน
สภาวการณตางๆ 

ผูจําหนายรายยอย (ผูคาสง) จํานวนอยางนอย 20 
ราย โดยสัมภาษณต้ังแตการติดตอรับซื้อสินคา การ
เก็บรักษา และการกระจายสินคา 

 ลูกคารายยอย (ผูคาปลีก/รานคายอย) จํานวนอยาง
นอย 15 ราย โดยสัมภาษณต้ังแตการติดตอรับซื้อ
สินคา และการเก็บรักษา 

 เจาหนาที่ของภาครัฐในหนวยงานที่เกี่ยวของ เชน 
คณะกรรมการอาหารและยา  และกระทรวง
อุตสาหกรรม เปนตน 

4. ผลการสัมภาษณกลุมเปาหมายที่ระบุไวในขอ (3) 
 
 
 
 
 
 
5.  ผลการวิเคราะหปญหาตลอดจนหวงโซอุปทาน 
 
 
6. แนวทางการจัดการหวงโซอุปทานและผลการทดลอง

เพ่ือหาคุณภาพและความสดของเสนกวยเต๋ียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 1-12 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

รายละเอียดของกิจกรรม เปาหมาย 
6.4 เปรียบเทียบหาอายุของผลิตภัณฑที่เริ่มเนา

เสียกอนและหลังการทดลอง 
7. นําขอมูลทั้งหมดที่ไดมาวิเคราะหเชิงการจัดการโซ

อุปทานและการกระจายสินคาโดยใชเครื่องมือตางๆ 
เชน SWOT, Diamond model, Value chain 
analysis, และ Supply chain and logistics drivers 
เปนตน รวมถึงการหาระดับความสําคัญของปจจัย
โดยใชกระบวนการ AHP 

8. เสนอแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ํา
ถึงปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา 

 
 
 
 
 
9. จัดทําเอกสารประชาสัมพันธในรูปของแผนพับเพ่ือ

ประชาสัมพันธใหกับกลุมเปาหมายมีความรูความ
เขาใจและสามารถปฏิบัติไดอยางถูกตอง 

10. สรุปผลและจัดทํารายงาน 

 
 
7. ผลการวิเคราะหการจัดการหวงโซอุปทานและการ

กระจายเสนกวยเต๋ียวสดของStakeholders ที่เกี่ยวของ
และความสําคัญของปจจัย 

 
 
 
8. แนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนน้ําถึงปลาย

น้ําและรูปแบบการกระจายสินคา ต้ังแตการจัดการ
วัตถุดิบจนถึงการกระจายสินคา ซึ่งรวมถึงการขนสง 
การจัดวางสินคา การออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ 
พ้ืนที่ของการจัดเก็บ และคลังสินคาเย็น (Cooling 
Storage) ตามรายละเอียดที่ไดแสดงไว (ในขอ 7 แนว
ทางการดําเนินการวิจัย) 

9. แผนพับจํานวน 1,000 แผน 
 
 
10. รายงานของโครงการฯ 
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1.6 แผนการดําเนินการ 

 รายละเอียด 
ระยะเวลาดําเนินงาน (จากเดือนที่ถึงเดือนที่) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 หมายเหตุ 
1. ศึกษา รวบรวมขอมูลภาพรวมของการจัดการหวงโซ

อุปทานและการกระจายสินคาจากผลการศึกษาในงานวิจัย
ตางๆ ที่เกี่ยวของ (Desk research) ตั้งแตตนนํ้าถึงปลาย
นํ้า อุตสาหกรรมที่ เกี่ยวของ หนวยงานราชการ และ
สถาบันการศึกษาที่ใหการสนับสนุน ศึกษารูปแบบการ
ดําเนินธุรกิจ วิถีการตลาด และวิเคราะหความสัมพันธของ
แตละหนวยธุรกิจ หรือภาคสวนที่เกี่ยวของ 

          

2. จัดทําแบบสอบถาม เพื่อรวบรวมขอมูลจากกับ
กลุมเปาหมายที่ มีสวนเกี่ยวของกับการจําหนายเสน
กวยเตี๋ยวสด ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ
จนถึงการกระจายสินคา 

          

3. กําหนดกลุมเปาหมายและพื้นที่ในการวิจัยในโครงการฯ           
4. สัมภาษณและเก็บรวบรวมขอมูลกลุมเปาหมายในประเด็น

ปญหาและอุปสรรคของการจําหนายเสนกวยเตี๋ยวสด 
ตลอดหวงโซอุปทานตั้งแตการจัดการวัตถุดิบจนถึงการ
กระจายสินคา ซ่ึงรวมถึงการขนสง การจัดวางสินคา การ
ออกแบบและทดสอบบรรจุภัณฑ พื้นที่ของการจัดเก็บ และ
คลังสินคาเย็น (Cooling Storage) 

          

5. ทําการวิเคราะหการดําเนินงาน สาเหตุของปญหาและ
อุปสรรคของการจําหนายเสนกวยเตีย๋วสด ตลอดหวงโซ
อุปทาน 

          

6. หาแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนนํ้าถึงปลาย
นํ้าและรูปแบบการกระจายสินคาเบ้ืองตน และทําการ
ทดลองเพื่อหาคุณภาพและความสดของเสนกวยเตี๋ยว 

          

7. นําขอมูลทั้งหมดที่ไดมาวิเคราะหโดยใชเครื่องมือตางๆ เชน 
SWOT, Diamond model, Value chain analysis, หรือ 
Supply chain and logistics drivers เปนตน รวมถึงการ
หาระดับความสําคัญของปจจัยโดยใชกระบวนการ AHP 

          

8. เสนอแนวทางการจัดการหวงโซอุปทานตั้งแตตนนํ้าถึง
ปลายน้ําและรูปแบบการกระจายสินคา 

          

9. จัดทําเอกสารประชาสัมพันธในรูปของแผนพับและ CD 
เพื่อประชาสัมพันธใหกับกลุมเปาหมายมีความรูความ
เขาใจและสามารถปฏิบัติไดอยางถูกตอง 

          

10. สรุปผลและจัดทํารายงาน           
 


