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แบบสัมภาษณโรงงานอุตสาหกรรมผูผลิตเสนกวยเตี๋ยว 
 แบบสัมภาษณนี้เกี่ยวของกับขอมูลดานการจัดการโลจิสติกส หลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี (GMP) และ
ดานการตลาด ของสถานประกอบการที่ทําธุรกิจผลิตกวยเต๋ียวเสนสด  ซึ่งประกอบดวย 4 สวน คือ 
สวนที่ 1: ขอมลูเบื้องตน 
สวนที่ 2: ขอมลูดานโลจิสติกส 
สวนที่ 3: ขอมลูหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี (GMP) 
สวนที่ 3: ขอมลูดานการตลาด 

พนักงานสัมภาษณ.................................................วัน/เดือน/ป ……………...... 

 

สวนที่ 1:  ขอมูลเบื้องตน 
1.1 ขอมูลเบื้องตนของสถานประกอบการ 

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 ชวงเวลาในการทําธุรกิจ 
  ตลอดป    บางฤดูกาล ต้ังแตเดือน ........................ถึงเดือน .......................... 
  อื่นๆ.............................................................................................................................. 
1.1.7 เวลาทํางานใน 1 วัน 
   1 กะ          ต้ังแตเวลา..................................ถึง................................... 
   2 กะ  กะที่1 ต้ังแตเวลา..................................ถึง................................... 
  กะที่2 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................   
   3 กะ กะที่1 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................  
  กะที่2 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................  
  กะที่3 ต้ังแตเวลา..................................ถึง...................................   
  อื่นๆ............................................................................................................................. 
1.1.8 ประเภทสินคาหลัก 
  กวยเต๋ียวเสนสด กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 
  กวยเต๋ียวเสนแหง กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 
  อื่นๆ...................................... กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 
  อื่นๆ...................................... กําลังการผลิต ................ ตัน/วัน คิดเปนรอยละ ......... 

1.2  ขอมูลผูใหสัมภาษณ 
1.2.1 ชื่อ.................................................................................................................................. 
1.2.2 ตําแหนง.................................................แผนก/ฝาย....................................................... 
1.2.3 โทรศัพท.....................................โทรสาร........................... Email: .............................. 
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สวนที่ 2:  ขอมูลดานโลจิสติกส 
2.1  การจัดหาวัตถุดิบ  

ปลายขาว, ขาวหัก, ขาวทอน 
พันธุ จากจังหวัด เหตผุลในการเลือกซ้ือ ปริมาณ (ตัน) คิดเปน % ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 

      
      
      
      
      
แปงสําปะหลังดัดแปร (Modified starch) 
ชนิด (ถามี) จากจังหวัด เหตผุลในการเลือกซ้ือ ปริมาณ (ตัน) คิดเปน % ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 

      
      
อ่ืนๆ ไดแก สารกันบูด น้ํามัน  เปนตน 

ระบ ุ จากจังหวัด เหตผุลในการเลือกซ้ือ ปริมาณ (ตัน) คิดเปน % ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 
      
      
      
      
      
 

2.2  การวางแผนรับซื้อวัตถุดิบ (วันไหน รับซื้อจากใคร เทาไร) 
 มีการวางแผน โดย ............................................................................................................... 
 ไมมีการวางแผน เนื่องจาก ................................................................................................... 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

2.3  การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ  
 ตรวจสอบดวยตนเอง โดย .................................................................................................... 
 ไมมีการตรวจสอบ เนือ่งจาก ................................................................................................. 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

2.4  การขนสงวัตถุดิบ  คิดเปน % ระยะทาง (กม.) ประเภทรถ ความถี่ (ครั้ง/เดือน) 
 ผูขายวัตถุดิบเปนผูขนสงมาให ………… ……………. ……………….. …………… 
 ไปรับวัตถดุิบเอง ………… ……………. ……………….. …………… 
 (ระบุ)........................................ ………… ……………. ……………….. …………… 

2.5  สถานที่จัดเก็บและอายุของวัตถุดิบ 
 หองควบคมุอุณหภูมิ อายุของวัตถุดิบ...................เดือน 
 หองเก็บสนิคาธรรมดา อายุของวัตถุดิบ...................เดือน 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 
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2.6  ปริมาณและชวงเวลาการจัดเก็บวัตถุดิบ 
 สวนที่จัดเก็บ 1 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%   
 สวนที่จัดเก็บ 2 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%   
 สวนที่ใชทันที    คิดเปน …………%   
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

2.7  วิธีการจัดเก็บ (ถามี โปรดระบุ)  
...................................................................................................................................................
................................................................................................................................................... 

2.8  ปญหาของวัตถุดิบที่เกิดขึ้น 
คุณภาพ...................................................................................................................................... 
ปริมาณ....................................................................................................................................... 
สถานที่จัดเก็บ............................................................................................................................. 
ระยะเวลา.................................................................................................................................... 
ราคา........................................................................................................................................... 
แหลงวัตถุดิบ............................................................................................................................... 
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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สวนที่ 3:  ขอมูลหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี (GMP) 
เพื่อสํารวจสถานที่ผลิตเสนกวยเต๋ียวดานสุขลักษณะทั่วไปของสถานประกอบการ ตามขอกําหนด GMP ของ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
 

ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.1 สถานที่ต้ังและอาคารผลิต      

3.1.1 สถานที่ต้ัง      
3.1.1.1 ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
3.1.1.2 ไมมีการสะสมขยะหรือส่ิงปฏิกูล      
3.1.1.3 ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ      
3.1.1.4 ไมมีวัตถุอันตราย      
3.1.1.5 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเล้ียงสัตว      
3.1.1.6 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
3.1.1.7 มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง      
3.1.2 อาคารผลิต      

3.1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน      
3.1.2.2 มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต      
3.1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต      
3.1.2.4 แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอน      
3.1.2.5 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย มีความลาดเอียง 

เพียงพอ 
     

3.1.2.6 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย      
3.1.2.7 เพดานคงทน เรียบ รวมท้ังอุปกรณส่ิงที่ยึดติดอยูดานบน  ไม

กอใหเกิดการปนเปอน 
     

3.1.2.8 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
3.1.2.9 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน      
3.1.2.10 อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง      
3.1.2.11 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณ

ผลิต 
     

3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต      
3.2.1 การออกแบบ      

3.2.1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ  ทนตอการกัด
กรอน 

     

3.2.1.2 รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย      
3.2.1.3 งายแกการทําความสะอาด      
3.2.2 การติดตั้ง      

3.2.2.1 ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงานการผลิต      
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ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.2.2.2 อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย      
3.2.3 พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ทําดวยวัสดุเรียบ 

ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน และสูงจากพื้นตาม
ความเหมาะสม 

     

3.2.4 จํานวนเพียงพอ      
3.3 การควบคุมกระบวนการผลิต      

3.3.1 วัตถุดิบ  สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ      
3.3.1.1 มีการคัดเลือก      
3.3.1.2 มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบางประเภทที่จําเปน      
3.3.1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
3.3.2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสมและภาชนะบรรจุในลักษณะที่ไมเกิดการปนเปอน 
     

3.3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
3.3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวง 

สาธารณสุข 
     

3.3.3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพถูก
สุขลักษณะ 

     

3.3.4 ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
3.3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวง

สาธารณสุข 
     

3.3.4.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพถูก
สุขลักษณะ 

     

3.3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
3.3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของกระทรวง 

สาธารณสุข 
     

3.3.5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพถูก
สุขลักษณะ 

     

3.3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม      
3.3.7 ผลิตภัณฑ      

3.3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑและเก็บบันทึก
ไวอยางนอย 2 ป 

     

3.3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม      
3.3.7.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
3.3.7.4 มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย      
3.3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันและเก็บบันทึก

ไวอยางนอย 2 ป 
     

3.4 การสุขาภิบาล      
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ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.4.1 น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด      
3.4.2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด  ต้ังอยูในที่ที่เหมาะสมและ

เพียงพอ 
     

3.4.3 มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม      
3.4.4 มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและส่ิงโสโครก      
3.4.5 หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      

3.4.5.1 หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง      
3.4.5.2 หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
3.4.5.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
3.4.5.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณทําใหมือ

แหง 
     

3.4.5.5 อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
3.4.5.6 อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
3.4.6 อางลางมือบริเวณผลิต      

3.4.6.1 มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค      
3.4.6.2 อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
3.4.6.3 มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
3.4.6.4 อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      
3.4.7 มีมาตรการในการปองกันและกําจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขาใน

บริเวณผลิต 
     

3.5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด      
3.5.1 อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทํา

ความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
     

3.5.2 มีการทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
กอนและหลังปฏิบัติงาน 

     

3.5.3 มีการทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
ที่สัมผัสกับอาหารอยางสม่ําเสมอ 

     

3.5.4 มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวน  และอยู
ในสภาพที่เหมาะสม     รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุน
ละอองและอื่นๆ 

     

3.5.5 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว อยู
ในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดดี 

     

3.5.6 มีการดูแลบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

     

3.5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ
กับการรักษาสุขลักษณะและตองมีปายแสดงชื่อแยกใหเปน
สัดสวนและปลอดภัย 
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ลําดับท่ี รายละเอียด 
ดีมาก 

 
5 

ดี 
 

4 

ปานกลาง
 

3 

ควรจะ
ปรับปรุง 

2 

ตอง
ปรับปรุง 

1 
3.6 บุคลากร      

3.6.1 คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล ไมเปนโรคหรือพาหะ
ของโรคตาม พรบ.อาหาร 

     

3.6.2 คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร      
3.6.2.1 แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผากันเปอนสะอาด      
3.6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตอยางเหมาะสม      
3.6.2.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ      
3.6.2.4 มือและเล็บตองสะอาด      
3.6.2.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน      
3.6.2.6 สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด  หรือกรณีไมสวมถุง

มือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อมือกอน
ปฏิบัติงาน 

     

3.6.2.7 มีการสวมหมวก  ตาขายหรือผาคลุมผมอยางใดอยางหนึ่งตาม
ความจําเปน 

     

3.6.3 มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม      
3.6.4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความ

จําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 
     

 
 

สวนที่ 4:  ขอมูลดานการตลาด 
4.1  บรรจุภัณฑที่ใชใสเสนกวยเต๋ียว 

 ถุงพลาสติกใส คิดเปนรอยละ................. 
 ถงุเก็บรักษาความชื้น/ถุงสูญญาอาศ คิดเปนรอยละ................. 
 (ระบุ)................................................. คิดเปนรอยละ................. 

4.2  สถานที่จัดเก็บสินคา 
 หองควบคมุอุณหภูมิ 
 หองเก็บสนิคาธรรมดา 
 อืน่ ๆ (ระบุ)........................................................................................................................... 

4.3  ระยะเวลาการเก็บรักษาสินคากอนจําหนาย 
 จัดเก็บ 1 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%  ลูกคา ไดแก ................................ 
 จัดเก็บ 2 เปนเวลา…………..วัน  คิดเปน …………%  ลูกคา ไดแก ................................ 
 ขายทันที    คิดเปน …………%  ลูกคา ไดแก ................................ 
 อื่น ๆ (ระบ)ุ................................................................................................................................ 
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4.4 การกระจายสินคา 
 

ประเภทลูกคา 
(พอคาคนกลาง,ยีป่ว,ซาปว

,ตลาดกลาง,รานคา,
รานอาหาร,ผูบริโภค,อื่นๆ) 

ทองที่ 
(อําเภอ, จังหวัด) ชนิดสินคา 

ลักษณะ 
การขาย 

ปริมาณ
สั่งซื้อ 
(กก.) 

คิดเปน
รอยละ 

วิธีการจัดสง
สินคา 

1 จัดสงใหลูกคา 
2 ลูกคามารับเอง 

ความถี่
การจัดสง 
(ครั้ง/สัปดาห) 

ประเภทรถที่ใช ระยะทาง 
(กม.) 

เวลาเริ่ม
ในการสง 

เวลาสิ้น 
สุดการสง 

ปลีก สง 
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4.5 วิธีการจัดการกับสินคา 
 เมื่อสินคาหมดอายุ ........................................................................................................ 
 เมื่อสินคาขายไมหมด ..................................................................................................... 

4.6 ปญหาของสินคาที่เกิดขึ้น 
คุณภาพ...................................................................................................................................... 
ปริมาณ....................................................................................................................................... 
สถานที่จัดเก็บ............................................................................................................................. 
ระยะเวลา.................................................................................................................................... 
ราคา........................................................................................................................................... 
แหลงจําหนาย............................................................................................................................... 
อื่นๆ............................................................................................................................................ 

4.7 ทานมีความคิดเห็นอยางไรก็ขอเสนอแนะตอไปนี ้
 มีตัวกลาง (Broker) เพื่อทําหนาที่ในรวบรวมและการกระจายสินคา (Hub and Spoke) 

 เหน็ดวย เพราะ ........................................................................................................ 
 ไมเห็นดวย เพราะ .................................................................................................... 

 จัดต้ังจุดกระจายสินคาเสนกวยเต๋ียว 
 เหน็ดวย เพราะ ........................................................................................................ 
 ไมเห็นดวย เพราะ .................................................................................................... 

 สงสินคาจากผูผลิตไปยงัลูกคาโดยตรง 
 เหน็ดวย เพราะ ........................................................................................................ 
 ไมเห็นดวย เพราะ .................................................................................................... 

4.8 ความคิดเห็นและขอเสนอแนะอื่นๆ (เชน แนวทางการแกไขปญหา เปนตน) 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................ 

 

 


