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แบบสัมภาษณโรงงานอุตสาหกรรมผูผลิตเสนกวยเตี๋ยว 
 แบบสัมภาษณนี้เกี่ยวของกับขอมูลดานการจัดการโลจิสติกส หลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี (GMP) และ
ดานการตลาด ของสถานประกอบการที่ทําธุรกิจผลิตกวยเต๋ียวเสนสด  ซึ่งประกอบดวย 4 สวน คือ 
สวนที่ 1: ขอมลูเบื้องตน 
สวนที่ 2: ขอมลูดานโลจิสติกส 
สวนที่ 3: ขอมลูหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี (GMP) 
สวนที่ 3: ขอมลูดานการตลาด 

พนักงานสัมภาษณ.................................................วัน/เดือน/ป ……………...... 

 

สวนที่ 1:  ขอมูลเบื้องตน 
1.1 ขอมูลเบื้องตนของสถานประกอบการ 

1.1.1 ชื่อสถานประกอบการ........................................................................................................ 
1.1.2 ที่อยู................................................................................................................................ 
1.1.3 โทรศัพท.....................................โทรสาร...................................... 

Website..................................................................................... 
1.1.4 จํานวนพนักงาน  …………………………คน 
1.1.5 ระยะเวลาในการประกอบธุรกิจ……………………….ป 
1.1.6 ชวงเวลาในการทําธุรกิจ 
  ตลอดป    บางฤดูกาล ต้ังแตเดือน ........................ถึงเดือน .......................... 
  อื่นๆ.............................................................................................................................. 
1.1.7 เวลาทํางานใน 1 วัน 
   1 กะ          ต้ังแตเวลา..................................ถึง................................... 
   2 กะ  กะที่1 ต้ังแตเวลา..................................ถึง................................... 
  กะที่2 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................   
   3 กะ กะที่1 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................  
  กะที่2 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................  
  กะที่3 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................   
  อื่นๆ............................................................................................................................. 
1.1.8 ประเภทสินคาหลัก 
  กวยเต๋ียวเสนสด กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 
  กวยเต๋ียวเสนแหง กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 
  อื่นๆ...................................... กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 
  อื่นๆ...................................... กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 

1.2  ขอมูลผูใหสัมภาษณ 
1.2.1 ชื่อ.................................................................................................................................. 
1.2.2 ตําแหนง.................................................แผนก/ฝาย....................................................... 
1.2.3 โทรศัพท.....................................โทรสาร........................... Email: .............................. 
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สวนที่ 2:  ขอมูลดานโลจิสติกส 
2.1  การจัดหาวัตถุดิบ  

ปลายขาว, ขาวหัก, ขาวทอน 
พันธุ จากจังหวัด เหตผุลในการเลือกซ้ือ ปริมาณ (ตัน) คิดเปน % ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 

      
      
      
      
      
แปงสําปะหลังดัดแปร (Modified starch) 
ชนิด (ถามี) จากจังหวัด เหตผุลในการเลือกซ้ือ ปริมาณ (ตัน) คิดเปน % ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 

      
      
อ่ืนๆ ไดแก สารกันบูด น้ํามัน  เปนตน 

ระบ ุ จากจังหวัด เหตผุลในการเลือกซ้ือ ปริมาณ (ตัน) คิดเปน % ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 
      
      
      
      
      
 

2.2  การวางแผนรับซื้อวัตถุดิบ (วันไหน รับซื้อจากใคร เทาไร) 
 มีการวางแผน โดย ............................................................................................................... 
 ไมมีการวางแผน เนื่องจาก ................................................................................................... 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

2.3  การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ  
 ตรวจสอบดวยตนเอง โดย .................................................................................................... 
 ไมมีการตรวจสอบ เนือ่งจาก ................................................................................................. 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

2.4  การขนสงวัตถุดิบ  คิดเปน % ระยะทาง (กม.) ประเภทรถ ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 
 ผูขายวัตถุดิบเปนผูขนสงมาให ………… ……………. ……………….. …………… 
 ไปรับวัตถดุิบเอง ………… ……………. ……………….. …………… 
 (ระบุ)........................................ ………… ……………. ……………….. …………… 

2.5  สถานที่จัดเก็บและอายุของวัตถุดิบ 
 หองควบคมุอุณหภูมิ อายุของวัตถุดิบ...................เดือน 
 หองเก็บสนิคาธรรมดา อายุของวัตถุดิบ...................เดือน 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 
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2.6  ปริมาณและชวงเวลาการจัดเก็บวัตถุดิบ 
 สวนที่จัดเก็บ 1 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%   
 สวนที่จัดเก็บ 2 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%   
 สวนที่ใชทันที    คิดเปน …………%   
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

2.7  วิธีการจัดเก็บ (ถามี โปรดระบุ)  
...................................................................................................................................................
................................................................................................................................................... 

2.8  ปญหาของวัตถุดิบที่เกิดขึ้น 
คุณภาพ...................................................................................................................................... 
ปริมาณ....................................................................................................................................... 
สถานที่จัดเก็บ............................................................................................................................. 
ระยะเวลา.................................................................................................................................... 
ราคา........................................................................................................................................... 
แหลงวัตถุดิบ............................................................................................................................... 
อื่นๆ............................................................................................................................................ 

2.9  กระบวนการผลิต (process chart) (เขียน flow) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.10  สารกันบูดที่ใช  
 ชื่อ…………............. ปริมาณ................กรัม วิธีการใส ...................................................... 
 ชื่อ…………............. ปริมาณ................กรัม วิธีการใส ...................................................... 
 ชื่อ…………............. ปริมาณ................กรัม วิธีการใส ...................................................... 
 ชื่อ…………............. ปริมาณ................กรัม วิธีการใส ...................................................... 
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สวนที่ 3:  ขอมูลหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี (GMP) 
เพื่อสํารวจสถานที่ผลิตเสนกวยเต๋ียวดานสุขลักษณะทั่วไปของสถานประกอบการ ตามขอกําหนด GMP ของ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
 

ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.1 สถานที่ต้ังและอาคารผลิต      

3.1.1 สถานที่ต้ัง      
3.1.1.1 ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
3.1.1.2 ไมมีการสะสมขยะหรือส่ิงปฏิกูล      
3.1.1.3 ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ      
3.1.1.4 ไมมีวัตถุอันตราย      
3.1.1.5 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเล้ียงสัตว      
3.1.1.6 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
3.1.1.7 มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง      
3.1.2 อาคารผลิต      

3.1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน      
3.1.2.2 มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต      
3.1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต      
3.1.2.4 แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอน      
3.1.2.5 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย มีความลาดเอียง 

เพียงพอ 
     

3.1.2.6 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย      
3.1.2.7 เพดานคงทน เรียบ รวมท้ังอุปกรณส่ิงที่ยึดติดอยูดานบน  ไม

กอใหเกิดการปนเปอน 
     

3.1.2.8 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
3.1.2.9 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน      
3.1.2.10 อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง      
3.1.2.11 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณ

ผลิต 
     

3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต      
3.2.1 การออกแบบ      

3.2.1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ  ทนตอการกัด
กรอน 

     

3.2.1.2 รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย      
3.2.1.3 งายแกการทําความสะอาด      
3.2.2 การติดตั้ง      

3.2.2.1 ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงานการผลิต      
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ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.2.2.2 อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย      
3.2.3 พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ทําดวยวัสดุเรียบ 

ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน และสูงจากพื้นตาม
ความเหมาะสม 

     

3.2.4 จํานวนเพียงพอ      
3.3 การควบคุมกระบวนการผลิต      

3.3.1 วัตถุดิบ  สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ      
3.3.1.1 มีการคัดเลือก      
3.3.1.2 มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบางประเภทที่จําเปน      
3.3.1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
3.3.2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสมและภาชนะบรรจุในลักษณะที่ไมเกิดการปนเปอน 
     

3.3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
3.3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวง 

สาธารณสุข 
     

3.3.3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพถูก
สุขลักษณะ 

     

3.3.4 ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
3.3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวง

สาธารณสุข 
     

3.3.4.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพถูก
สุขลักษณะ 

     

3.3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
3.3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวง 

สาธารณสุข 
     

3.3.5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพถูก
สุขลักษณะ 

     

3.3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม      
3.3.7 ผลิตภัณฑ      

3.3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑและเก็บบันทึก
ไวอยางนอย 2 ป 

     

3.3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม      
3.3.7.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
3.3.7.4 มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย      
3.3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันและเก็บบันทึก

ไวอยางนอย 2 ป 
     

3.4 การสุขาภิบาล      
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ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.4.1 น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด      
3.4.2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด  ต้ังอยูในที่ที่เหมาะสมและ

เพียงพอ 
     

3.4.3 มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม      
3.4.4 มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและส่ิงโสโครก      
3.4.5 หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      

3.4.5.1 หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง      
3.4.5.2 หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
3.4.5.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
3.4.5.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือ

แหง 
     

3.4.5.5 อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
3.4.5.6 อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
3.4.6 อางลางมือบริเวณผลิต      

3.4.6.1 มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค      
3.4.6.2 อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
3.4.6.3 มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
3.4.6.4 อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      
3.4.7 มีมาตรการในการปองกันและกําจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขาใน

บริเวณผลิต 
     

3.5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด      
3.5.1 อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทํา

ความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
     

3.5.2 มีการทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
กอนและหลังปฏิบัติงาน 

     

3.5.3 มีการทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
ที่สัมผัสกับอาหารอยางสม่ําเสมอ 

     

3.5.4 มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวน  และอยู
ในสภาพที่เหมาะสม     รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุน
ละอองและอื่นๆ 

     

3.5.5 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว อยู
ในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดดี 

     

3.5.6 มีการดูแลบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

     

3.5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ
กับการรักษาสุขลักษณะและตองมีปายแสดงชื่อแยกใหเปน
สัดสวนและปลอดภัย 
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ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.6 บุคลากร      

3.6.1 คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล ไมเปนโรคหรือพาหะ
ของโรคตาม พรบ.อาหาร 

     

3.6.2 คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร      
3.6.2.1 แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผากันเปอนสะอาด      
3.6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตอยางเหมาะสม      
3.6.2.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ      
3.6.2.4 มือและเล็บตองสะอาด      
3.6.2.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน      
3.6.2.6 สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด  หรือกรณีไมสวมถุง

มือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อมือกอน
ปฏิบัติงาน 

     

3.6.2.7 มีการสวมหมวก  ตาขายหรือผาคลุมผมอยางใดอยางหนึ่งตาม
ความจําเปน 

     

3.6.3 มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม      
3.6.4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความ

จําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 
     

 
 

สวนที่ 4:  ขอมูลดานการตลาด 
4.1  บรรจุภัณฑที่ใชใสเสนกวยเต๋ียว 

 ถุงพลาสติกใส คิดเปนรอยละ................. 
 ถงุเก็บรักษาความชื้น/ถุงสูญญาอาศ คิดเปนรอยละ................. 
 (ระบุ)................................................. คิดเปนรอยละ................. 

4.2  สถานที่จัดเก็บสินคา 
 หองควบคมุอุณหภูมิ 
 หองเก็บสนิคาธรรมดา 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

4.3  ระยะเวลาการเก็บรักษาสินคากอนจําหนาย 
 จัดเก็บ 1 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%  ลูกคา ไดแก ................................ 
 จัดเก็บ 2 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%  ลูกคา ไดแก ................................ 
 ขายทันที    คิดเปน …………%  ลูกคา ไดแก ................................ 
 อื่น ๆ (ระบ)ุ................................................................................................................................ 
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4.4 การกระจายสินคา 
 

ประเภทลูกคา 
(พอคาคนกลาง,ยีป่ว,ซาปว

,ตลาดกลาง,รานคา,
รานอาหาร,ผูบริโภค,อื่นๆ) 

ทองที่ 
(อําเภอ, จังหวัด) ชนิดสินคา 

ลักษณะ 
การขาย 

ปริมาณ
สั่งซื้อ 
(กก.) 

คิดเปน
รอยละ 

วิธีการจัดสง
สินคา 

1 จัดสงใหลูกคา 
2 ลูกคามารับเอง 

ความถี่
การจัดสง 
(ครั้ง/สัปดาห) 

ประเภทรถที่ใช ระยะทาง 
(กม.) 

เวลาเริ่ม
ในการสง 

เวลาสิ้น 
สุดการสง 

ปลีก สง 
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4.5 วิธีการจัดการกับสินคา 
 เมื่อสินคาหมดอายุ ........................................................................................................ 
 เมื่อสินคาขายไมหมด ..................................................................................................... 

4.6 ปญหาของสินคาที่เกิดขึ้น 
คุณภาพ...................................................................................................................................... 
ปริมาณ....................................................................................................................................... 
สถานที่จัดเก็บ............................................................................................................................. 
ระยะเวลา.................................................................................................................................... 
ราคา........................................................................................................................................... 
แหลงจําหนาย............................................................................................................................... 
อื่นๆ............................................................................................................................................ 

4.7 ทานมีความคิดเห็นอยางไรก็ขอเสนอแนะตอไปนี ้
 มีตัวกลาง (Broker) เพื่อทําหนาที่ในรวบรวมและการกระจายสินคา (Hub and Spoke) 

 เหน็ดวย เพราะ ........................................................................................................ 
 ไมเห็นดวย เพราะ .................................................................................................... 

 จัดต้ังจุดกระจายสินคาเสนกวยเต๋ียว 
 เหน็ดวย เพราะ ........................................................................................................ 
 ไมเห็นดวย เพราะ .................................................................................................... 

 สงสินคาจากผูผลิตไปยงัลูกคาโดยตรง 
 เหน็ดวย เพราะ ........................................................................................................ 
 ไมเห็นดวย เพราะ .................................................................................................... 

4.8 ความคิดเห็นและขอเสนอแนะอื่นๆ (เชน แนวทางการแกไขปญหา เปนตน) 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 

 

 


