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ภาคผนวก ก 
ตวัอยา่งแบบสอบถามท่ีใชใ้นงานวจิยั 
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ภาคผนวก ก.1 
ตวัอยา่งแบบสอบถามชุดท่ี 1  
ตวัอยา่งแบบสัมภาษณ์ลูกคา้ 
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ขอ้มูลผูใ้หส้ัมภาษณ์ท่ี........... 
 
 
 

รูปแบบของการสัมภาษณ์ลูกค้า 
 

 วทิยานิพนธ์เร่ือง “การกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับ
เด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค” 
 

ค าถาม เสียงเรียกร้องของลูกค้า การตีความ 

1. ท่านมีความคิดเห็นอยา่งไร
เก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหาร
เสริมส าหรับเด็กและทารก
ตามทอ้งตลาดทัว่ไป 

  
  
  

  
  

2. ท่านมีความตอ้งการให้
ผลิตภณัฑอ์าหารเสริม
ส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์
แกนิคเป็นอยา่งไร 

  

  
  
  

  
3. ปัจจยัใดบา้งท่ีท่านใชเ้ป็น

เกณฑใ์นการตดัสินใจเลือก

ซ้ือผลิตภณัฑอ์าหารเสริม

ส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์

แกนิค 
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ภาคผนวก ก.2 
ตวัอยา่งแบบสอบถามชุดท่ี 2  

แบบส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัปัจจยัท่ีมีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็ก
เล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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แบบสอบถามชุดท่ี........... 
 
 
วทิยานิพนธ์เร่ือง “การกระจายหน้าทีเ่ชิงคุณภาพในการพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็

จากข้าวออร์แกนิค” 
 
วตัถุประสงค์ 
 แบบสอบถามน้ีมีเป้าหมายให้ผูก้รอกแบบสอบถามพิจารณาถึงระดบัความตอ้งการในแต่ละ
ปัจจยัท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กขากขา้วออร์แกนิค และวดัระดบัความพึงพอใจใน
แต่ละปัจจยัท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์า้งอิง ขอ้มูลจากแบบสอบถามจะถูกเก็บเป็นความลบัทุกประการ รวมถึง
ผลการวิจยัจะถูกน าไปใช้ประโยชน์ทางวิชาการเท่านั้น ดงันั้นจึงเรียนมาเพื่อขอความร่วมมือท่าน
ผูต้อบแบบสอบถาม กรุณาตอบแบบสอบถามตามความจริง 
ค านิยาม 
 ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค เป็นอาหารท่ีมีลกัษณะก่ึงแข็งก่ึง
เหลวบรรจุในภาชนะปิด วตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบท าจากขา้วกลอ้งแดง นอกจากน้ียงัเสริมคุณค่า
ทางโภชนาการดว้ยผกัและผลไม ้ซ่ึงวตัถุดิบเป็นผลิตภณัฑ์ออร์แกนิคทั้งหมด ดงันั้น ผลิตภณัฑ์อาหาร
เสริมส าหรับเด็กเล็กจากข้าวออร์แกนิคจึงมีไม่มีการเจือปนของสารเคมี อีกทั้ งยงัเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการแก่เด็กเล็กเพื่อใหไ้ดรั้บสารอาหารท่ีเพียงพอในแต่ละวนั 
ค าช้ีแจงในการตอบแบบสอบถาม 
 โปรดท าเคร่ืองหมาย  หรือเติมข้อความหน้าข้อท่ีเห็นว่าตรงกับค าตอบของท่านเพียง
ค าตอบเดียว 
รายละเอยีดในการตอบแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามน้ีประกอบดว้ยค าถามจ านวน 3 ชุด ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัความตอ้งการในแต่ละปัจจยัท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ผลิตภณัฑ์อาหารเสริม
  ส าหรับเดก็เล็กจากขา้วออร์แกนิค 
 ส่วนท่ี 3 วดัระดบัความพึงพอใจในแต่ละปัจจยัท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์า้งอิง 
  ก าหนดใหต้วัยอ่แทนช่ือของผลิตภณัฑอ์า้งอิงดงัน้ี 
  A หมายถึง ผลิตภณัฑอ์า้งอิงท่ี 1  
  B หมายถึง ผลิตภณัฑอ์า้งอิงท่ี 2  
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 ในการพิจารณาปัจจยัต่างๆ ท่ีมีอิทธิพลหรือผลต่อความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารเสริม
ส าหรับเด็กเล็ก แบ่งการพิจารณาออกเป็น 5 ระดบัคะแนนความส าคญัท่ีมีผลต่อความพึงพอใจ ดงัน้ี  

ระดับคะแนน ความหมาย 
1 มีความส าคญัต่อความตอ้งการน้อยมาก หรือมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ A 

และ B นอ้ยมาก 
2 มีความส าคญัต่อความตอ้งการน้อย หรือมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ A และ 

B นอ้ย 
3 มีความส าคญัต่อความตอ้งการปานกลาง หรือมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ A 

และ B ปานกลาง 
4 มีความส าคญัต่อความตอ้งการมาก หรือมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ A และ 

B มาก 
5 มีความส าคญัต่อความตอ้งการมากท่ีสุด หรือมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ A 

และ B มากท่ีสุด 
โปรดท าเคร่ืองหมาย หรือเติมข้อความหน้าข้อที่ท่านเห็นว่าตรงกับค าตอบของท่านเพียงค าตอบ
เดียว 
 
ส่วนที ่1ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ  1.      ชาย  2.      หญิง 
 
2. อายุ   1.      ต  ่ากวา่ 25 ปี  2.      25-29 ปี   3.      30 ปีข้ึนไป 
 
3. การศึกษา 1.      ต  ่ากวา่ปริญญาตรี 2.      ปริญญาตรี  3.      สูงกวา่ปริญญาตรี 
 
4. อาชีพ  1.      รับราชการ  2.      พนกังานรัฐวสิาหกิจ  
  3.      รับจา้ง  4.      คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั  
  5.      แม่บา้น  6.       อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............................ 
 
5. รายได้ต่อเดือนของท่าน 1.      ต  ่ากวา่ 10,000 บาท  2.      10.001-20,000 บาท 
    3.      20,001-30,000 บาท  4.       30,001-40,000 บาท 
    5.      มากกวา่ 40,000 บาทข้ึนไป 
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6. ท่านคิดว่าอาหารเสริมมีความจ าเป็นส าหรับเด็กหรือไม่ (อาหารเสริมในทีนี้หมายถึง อาหารอื่นๆ
นอกเหนือจากนมแม่) 
 
  1.      จ  าเป็น   2.      ไม่จ  าเป็น 
 
7. ท่านเคยเลอืกซ้ือผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็ทีม่ีจ าหน่ายอยู่ตามท้องตลาดหรือไม่ 
 
  1.      เคย   2.      ไม่เคย 
 
8. ท่านรู้จักผลติภัณฑ์อาหารออร์แกนิคหรือไม่ 
 
  1.      รู้จกั   2.      ไม่รู้จกั 
 
9. ถ้ามีผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากข้าวออร์แกนิคมาจ าหน่ายท่าน มีความสนใจมากน้อย
เพยีงใด 
 
  1.      สนใจ   2.      ไม่สนใจ 
 
10. ถ้ามีผลิตภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิควางจ าหน่ายในระดับราคาทีเ่หมาะสม
กบัคุณภาพสินค้า   ท่านมีแนวโน้มทีจ่ะซ้ือมากน้อยเพยีงใด 
 
  1.      ซ้ือ   2.      ไม่ซ้ือ  3.      ไม่แน่ใจ 
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ส่วนที่ 2ขอ้มูลเก่ียวกบัความตอ้งการในแต่ละปัจจยัท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจาก
ขา้วออร์แกนิคโปรดท าเคร่ืองหมาย  หนา้ขอ้ท่ีท่านเห็นวา่ตรงกบัค าตอบของท่านเพียงค าตอบเดียว 

ปัจจัยความต้องการทีม่ีต่อคุณลกัษณะของผลติภัณฑ์ 
ระดับคะแนนความ

ต้องการ 

1 2 3 4 5 

ด้านการตลาด      
1. ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์      
2.สามารถหาซ้ือไดง่้าย      
3.มีการประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑท่ี์ดี      
ด้านผลติภัณฑ์      
4. ปริมาณเหมาะสมต่อการบริโภคเพื่อใหไ้ดรั้บสารอาหารท่ีเพียงพอ
ในแต่ละวนั 

     

5. สารอาหารครบถว้นเหมาะกบัพฒันาการของเด็กในแต่ละช่วงวยั      
6. ไม่มีการการแต่งสี กล่ิน รส      
7. ไม่มีวตัถุกนัเสียและการปลอมปนของสารเคมี      
8. วตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นผลิตภณัฑ์ออแกนิค 100%      
9. สะอาดถูกหลกัอนามยั      
10. รูปแบบของผลิตภณัฑส์ะดวกต่อการบริโภค      
11. ไดรั้บมาตรฐานรับรองความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค (อ.ย.)      
12. ไดรั้บมาตรฐานรับรองการผลิตท่ีดี (GMP)      
13. ผลิตภณัฑมี์คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัท่ีดี      
ด้านบรรจุภัณฑ์      
14. บรรจุภณัฑปิ์ดผนึกสมบูรณ์ มิดชิด      
15. สะดวกต่อการใชง้าน      
16.บรรจุภณัฑมี์รูปแบบท่ีสวยงามและทนัสมยั      
17. แสดงขอ้มูลส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์      
18. แสดงคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดรั้บ      
19. แสดงวนัผลิตและหมดอายอุยา่งชดัเจน      
20. แสดงมาตรฐานความปลอดภยัในการบริโภค      
21. แสดงช่ือเสียงและความน่าเช่ือถือของผลิตภณัฑ์      
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ส่วนที ่3วดัระดบัความพึงพอใจในแต่ละปัจจยัท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์า้งอิง 
 A หมายถึง ผลิตภณัฑอ์า้งอิงท่ี 1    
 B หมายถึงผลิตภณัฑอ์า้งอิงท่ี 2  

ปัจจัยความต้องการทีม่ีต่อคุณลกัษณะของผลติภัณฑ์ 
ผลติภัณฑ์
อ้างองิ 

ระดับคะแนนความพงึพอใจ 

1 2 3 4 5 

ด้านการตลาด       

1. ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 
A      
B      

2.สามารถหาซ้ือไดง่้าย 
A      
B      

3.มีการประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑท่ี์ดี 
A      
B      

ด้านผลติภัณฑ์       
4. ปริมาณเหมาะสมต่อการบริโภคเพื่อใหไ้ดรั้บ
สารอาหารท่ีเพียงพอในแต่ละวนั 

A      
B      

5. สารอาหารครบถว้นเหมาะกบัพฒันาการของเด็ก
ในแต่ละช่วงวยั 

A      
B      

6. ไม่มีการการแต่งสี กล่ิน รส 
A      
B      

7. ไม่มีวตัถุกนัเสียและการปลอมปนของสารเคมี 
A      
B      

8. วตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นผลิตภณัฑ์ออแกนิค 100% 
A      
B      

9. สะอาดถูกหลกัอนามยั 
A      
B      

10. รูปแบบของผลิตภณัฑส์ะดวกต่อการบริโภค 
A      
B      

11. ไดรั้บมาตรฐานรับรองความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค
(อ.ย.) 

A      
B      
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12. ไดรั้บมาตรฐานรับรองการผลิตท่ีดี (GMP) 
A      
B      

13. ผลิตภณัฑมี์คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัท่ีดี 
A      
B      

ด้านบรรจุภัณฑ์       

14. บรรจุภณัฑปิ์ดผนึกสมบูรณ์ มิดชิด 
A      
B      

15. สะดวกต่อการใชง้าน 
A      
B      

16.บรรจุภณัฑมี์รูปแบบท่ีสวยงามและทนัสมยั 
A      
B      

17. แสดงขอ้มูลส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์ 
A      
B      

18. แสดงคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดรั้บ 
A      
B      

19. แสดงวนัผลิตและหมดอายอุยา่งชดัเจน 
A      
B      

20. แสดงมาตรฐานความปลอดภยัในการบริโภค 
A      
B      

21. แสดงช่ือเสียงและความน่าเช่ือถือของผลิตภณัฑ์ 
A      
B      

 
 
 
 
 
 

 

ขอขอบพระคุณอย่างสูงที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
นางสาวสิริกาญจน์   พงิคะสัน 
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ภาคผนวก ก.3 
ตวัอยา่งแบบสอบถามชุดท่ี 3 

แบบทดสอบความชอบของผลิตภณัฑต์วัอยา่งอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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แบบทดสอบความชอบของผลติภัณฑ์ตัวอย่างอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค 

ผูชิ้ม........................................                                                  วนัท่ี.............../................/................ 

ค าช้ีแจง กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ ์โดยชิมตวัอยา่งท่ีเสนอทีละตวัอยา่ง แลว้ให้คะแนนความชอบในแต่

ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดย 

หมายเหตุ :กรุณาบว้นปากระหวา่งทดสอบตวัอยา่งทุกคร้ัง 

ก าหนดเกณฑค์ะแนนดงัน้ี 

 9 คะแนน = ชอบมากท่ีสุด   4 คะแนน = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
 8 คะแนน = ชอบมาก   3 คะแนน = ไม่ชอบปานกลาง 
 7 คะแนน = ชอบปานกลาง   2 คะแนน = ไม่ชอบมาก 
 6 คะแนน = ชอบเล็กนอ้ย   1 คะแนน = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 9 คะแนน = ชอบมากท่ีสุด   4 คะแนน = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
 5 คะแนน = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

คุณภาพ คะแนนความชอบทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ 

รหสั......... รหสั......... รหสั......... 
สี    
กล่ินรส    
เน้ือสัมผสั    
ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ........................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................ 
 

ขอขอบพระคุณทีใ่ห้ความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ก.4 
ตวัอยา่งแบบสอบถามชุดท่ี 4 

แบบส ารวจความคิดเห็นการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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แบบสอบถามชุดท่ี........... 
 
 
วทิยานิพนธ์เร่ือง “การกระจายหน้าทีเ่ชิงคุณภาพในการพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็

จากข้าวออร์แกนิค” 
 

 
วตัถุประสงค์ 
 แบบสอบถามน้ีมีเป้าหมายให้ผูก้รอกแบบสอบถามพิจารณาถึงระดบัพึงพอใจในแต่ละปัจจยั
ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค ขอ้มูลจากแบบสอบถามจะถูกเก็บเป็น
ความลบัทุกประการ รวมถึงผลการวิจยัจะถูกน าไปใชป้ระโยชน์ทางวิชาการเท่านั้น ดงันั้นจึงเรียนมา
เพื่อขอความร่วมมือท่านผูต้อบแบบสอบถาม กรุณาตอบแบบสอบถามตามความจริง 
ค าช้ีแจงในการตอบแบบสอบถาม 
 โปรดท าเคร่ืองหมาย  หรือเติมข้อความหน้าข้อท่ีเห็นว่าตรงกับค าตอบของท่านเพียง
ค าตอบเดียวในการพิจารณาปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็ก
เล็กจากขา้วออร์แกนิคแบ่งการพิจารณาออกเป็น 5 ระดบั ดงัน้ี  
 

ระดับคะแนน ความหมาย 
1 มีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์นอ้ยมาก 
2 มีพึงพอใจต่อผลิตภณัฑน์อ้ย 
3 มีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ปานกลาง 
4 มีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์มาก 
5 มีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์มากท่ีสุด 

 

ค าอธิบายเกีย่วกบัผลติภัณฑ์ 
 ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค มีลกัษณะเป็นของเหลวขน้บรรจุใน
ภาชนะปิดสนิทพร้อมรับประทาน สะอาด ปลอดภยั และมีคุณค่าทางโภชนาการพอเพียงต่อการทาน
ในหน่ึงม้ือ (ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 157 พ.ศ. 2537) โดยมีส่วนประกอบหลกัเป็น
ขา้วกลอ้งแดงบดผสมรวมกบัฟักทองและผกัโขม ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ออร์แกนิค100% ไม่มีส่วนผสม
ของวตัถุกนัเสีย ขนาดบรรจุของผลิตภณัฑป์ริมาณสุทธิ 100 กรัม ราคา 69 บาท 

แบบส ารวจความคดิเห็นการยอมรับผลติภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเดก็เลก็จากข้าวออร์แกนิค 
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โปรดพิจารณาขอ้ความในแต่ละรายการและท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกบัความคิดเห็นของ
ท่านเก่ียวกบัผลิตภณัฑม์ากท่ีสุด 

รายการ 
ระดับคะแนน 

1 2 3 4 5 

ด้านผลติภัณฑ์ 
1. ผลิตภณัฑมี์ราคาความเหมาะสมกบัคุณภาพ      
2. ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะทางกายภาพดี เช่น สี เน้ือสัมผสั เป็นตน้      
3. อตัราส่วนของวตัถุดิบท่ีใชมี้ความเหมาะสม      
4. รูปแบบของผลิตภณัฑง่์ายต่อการรับประทาน      
5. มีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสม      

ด้านบรรจุภัณฑ์ 

6. ขนาดและน ้าหนกัของบรรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์      
7. บรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน      
8. การปิดผนึกของบรรจุภณัฑมิ์ดชิด       
9. รูปทรงของบรรจุภณัฑเ์หมาะสม      

ด้านฉลากบรรจุภัณฑ์ 

10. ความครบถว้นของขอ้มูลผลิตภณัฑท่ี์ระบุในฉลาก      
11. ภาพและโทนสีท่ีใชเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์      
12. รูปแบบตวัอกัษรชดัเจนและอ่านง่าย      

 
ถ้ามีอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค ออกจ าหน่ายท่านมีแนวโน้มทีจ่ะซ้ือหรือไม่ 
 

 1.     ซ้ือ   2.�ไม่ซ้ือ  3.�ไม่แน่ใจ 
 

เน่ืองจาก............................................................................................................................ 
ข้อเสนอแนะ ......................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบพระคุณอย่างสูงที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
นางสาวสิริกาญจน์   พงิคะสัน 
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ภาคผนวก ข 
การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์ 
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ภาคผนวก ข.1 
การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์เมตริกซ์การวางแผนผลิตภณัฑ์ 
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ตารางท่ีข-1 การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์ของเมตริกซ์การ
วางแผนผลิตภณัฑ ์

ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ ์

พล
งัง
าน
ต่ อ

หน่
วย
บริ

โภ
ค 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
ทา
นต

่ อ 1
 ห
น่ว

ย
บริ

โภ
ค 

อตั
รา
ส่ว

นข
า้ว
 : ผ

กั 

ปริ
มา
ณว

ตัถุ
กนั

เสี
ย 

ปริ
มา
ณโ

ลห
ะห

นกั
 

เวล
าใ
นก

าร
เตรี

ยม
ก่อ

นท
าน

 

ลกั
ษณ

ะท
าง
กา
ยภ

าพ
 

ลกั
ษณ

ะท
าง
ปร

ะส
าท
สัม

ผสั
 

อา
ยุก
าร
เกบ็

รัก
ษา

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.20 3.00 3.00 3.00 0.20 0.20 0.33 0.08 0.04 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.06 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 3.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.21 0.11 
ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.33 0.33 0.20 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.04 0.02 
ปริมาณโลหะหนกั 0.33 0.33 0.20 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.04 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.33 0.33 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.04 
ลกัษณะทางกายภาพ 5.00 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.14 0.07 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 5.00 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.14 0.07 
อายกุารเก็บรักษา 3.00 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.07 

SUM 21.00 9.00 5.13 23.00 23.00 17.00 6.87 6.87 7.00 1.00 0.50 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.939 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1       0.5 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.117 

 
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.081 

       
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 8.098 

 

ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

ตน้
ทุน

ขอ
งผ
ลิต

ภณั
ฑ ์

สถ
าน

ที่จ
ดัจ

 าห
น่า

ย 

ขน
าด
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
์ 

น ้า
หน

กัข
อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

เวล
าใ
นก

าร
เปิ
ดบ

รร
จุภ

ณัฑ
์ 

คว
าม
ทน

ทา
นข

อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ์ 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 5.00 5.00 7.00 7.00 3.00 0.47 0.24 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.20 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.16 0.08 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.33 1.00 1.00 1.00 0.33 0.06 0.03 

น ้ าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.33 1.00 1.00 3.00 0.33 0.08 0.04 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ์ 0.14 0.33 1.00 0.33 1.00 0.33 0.05 0.03 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ์ 0.33 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.17 0.09 

SUM 2.02 8.00 14.00 15.33 18.00 6.00 1.00 0.50 

    

ค่าเฉล่ียλmax 6.238 

    

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.048 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2      0.5 
 

สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.038 

    

สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.807 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

สามารถหาซ้ือไดง้่าย 

พล
งัง
าน
ต่ อ

หน่
วย
บริ

โภ
ค 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
ทา
นต

่ อ 1
 

หน่
วย
บริ

โภ
ค 

อตั
รา
ส่ว

นข
า้ว
 : ผ

กั 

ปริ
มา
ณว

ตัถุ
กนั

เสี
ย 

ปริ
มา
ณโ

ลห
ะห

นกั
 

เวล
าใ
นก

าร
เตรี

ยม
ก่อ

นท
าน

 

ลกั
ษณ

ะท
าง
กา
ยภ

าพ
 

ลกั
ษณ

ะท
าง
ปร

ะส
าท
สัม

ผสั
 

อา
ยุก
าร
เกบ็

รัก
ษา

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.03 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.05 
ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.03 
ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.03 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.07 0.03 
ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.17 0.09 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.17 0.09 
อายกุารเก็บรักษา 5.00 5.00 3.00 5.00 5.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.25 0.12 

SUM 17.00 17.00 11.00 17.00 17.00 15.00 5.67 5.67 4.47 1.00 0.50 

     
ค่าเฉล่ีย λmax 9.242 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.03 

  
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.021 

     
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.086 

 
 

สามารถหาซ้ือไดง้่าย 

ตน้
ทุน

ขอ
ง

ผลิ
ตภ

ณัฑ
 ์

สถ
าน
ที่จ

ดัจ
 าห
น่า
ย 

ขน
าด
ขอ

งบ
รร
จุ

ภณั
ฑ ์

น ้า
หน

กัข
อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

เวล
าใ
นก

าร
เปิ
ดบ

รร
จุ

ภณั
ฑ ์

คว
าม
ทน

ทา
นข

อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 0.33 3.00 3.00 3.00 3.00 0.21 0.11 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 3.00 1.00 3.00 7.00 7.00 7.00 0.47 0.24 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.09 0.04 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.14 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.04 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.14 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.04 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.14 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.04 

SUM 5.33 2.10 10.00 14.00 14.00 14.00 1.00 0.50 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.102 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.02 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2               0.3 สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.016 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 1.629 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

มีการประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑท่ี์ดี 

พล
งัง
าน
ต่ อ

หน่
วย
บริ

โภ
ค 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
ทา
นต

่ อ 1
 

หน่
วย
บริ

โภ
ค 

อตั
รา
ส่ว

นข
า้ว
 : ผ

กั 

ปริ
มา
ณว

ตัถุ
กนั

เสี
ย 

ปริ
มา
ณโ

ลห
ะห

นกั
 

เวล
าใ
นก

าร
เตรี

ยม
ก่อ

นท
าน

 

ลกั
ษณ

ะท
าง
กา
ยภ

าพ
 

ลกั
ษณ

ะท
าง
ปร

ะส
าท
สัม

ผสั
 

อา
ยุก
าร
เกบ็

รัก
ษา

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 5.00 3.00 3.00 3.00 3.00 0.33 0.33 1.00 0.17 0.08 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 0.20 1.00 0.33 0.33 0.33 0.33 0.33 0.33 1.00 0.04 0.02 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 0.33 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.10 0.05 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.33 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.33 0.06 0.03 

ปริมาณโลหะหนกั 0.33 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.33 0.06 0.03 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.33 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.06 

ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.16 0.08 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.16 0.08 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.06 

SUM 9.53 25.00 10.33 18.33 18.33 9.00 6.33 6.33 7.67 1.00 0.50 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.970 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.5 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.121 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.084 

       
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 8.358 

 

 

มีการประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑท่ี์ดี 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 0.20 3.00 3.00 3.00 3.00 0.22 0.11 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 5.00 1.00 5.00 5.00 3.00 3.00 0.43 0.21 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.08 0.04 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.08 0.04 
เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.09 0.05 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.09 0.05 

SUM 7.33 2.27 12.00 12.00 10.00 10.00 1.00 0.50 

   
 

ค่าเฉล่ียλmax 6.255 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2     0.5 

 
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.051 

   
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.041 

   
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.082 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

ปริมาณเหมาะสมต่อการบริโภค
เพื่อใหไ้ดรั้บสารอาหารท่ีเพียงพอ
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.20 9.00 9.00 5.00 3.00 3.00 5.00 0.18 0.13 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
1.00 1.00 3.00 7.00 7.00 9.00 3.00 3.00 3.00 0.24 0.16 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 0.33 1.00 9.00 9.00 9.00 5.00 5.00 5.00 0.28 0.19 
ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.11 0.14 0.11 1.00 1.00 0.33 0.20 0.20 0.33 0.02 0.01 
ปริมาณโลหะหนกั 0.11 0.14 0.11 1.00 1.00 0.33 0.20 0.20 0.33 0.02 0.01 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.20 0.11 0.11 3.00 3.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.03 0.02 
ลกัษณะทางกายภาพ 0.33 0.33 0.20 5.00 5.00 3.00 1.00 1.00 5.00 0.09 0.06 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 0.33 0.33 0.20 5.00 5.00 3.00 1.00 1.00 5.00 0.09 0.06 
อายกุารเก็บรักษา 0.20 0.33 0.20 3.00 3.00 3.00 0.20 0.20 1.00 0.05 0.03 

SUM 8.29 3.73 5.13 43.00 43.00 33.67 13.93 13.93 25.00 1.00 0.70 

   
ค่าเฉล่ีย λmax 10.027 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.128 

     
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.089 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 8.853 

 

ปริมาณเหมาะสมต่อการบริโภคเพื่อใหไ้ดรั้บ
สารอาหารท่ีเพียงพอในแต่ละวนั 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 7.00 3.00 3.00 7.00 5.00 0.42 0.13 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.14 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.04 0.01 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 5.00 1.00 3.00 3.00 3.00 0.22 0.07 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 5.00 0.33 1.00 3.00 3.00 0.16 0.05 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.14 3.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.06 0.02 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 3.00 0.33 0.33 3.00 1.00 0.10 0.03 

SUM 2.15 24.00 5.20 7.87 17.33 12.67 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.412 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.082 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.066 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.592 

 
 



 

163 

ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

สารอาหารครบถว้นเหมาะกบั
พฒันาการของเด็กในแต่ละช่วงวยั 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 3.00 0.20 7.00 7.00 5.00 3.00 3.00 3.00 0.19 0.14 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 0.33 1.00 0.14 3.00 3.00 3.00 0.33 0.33 0.33 0.05 0.04 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 7.00 1.00 9.00 9.00 7.00 3.00 3.00 3.00 0.32 0.23 
ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.14 0.33 0.11 1.00 1.00 1.00 0.14 0.14 0.20 0.02 0.02 
ปริมาณโลหะหนกั 0.14 0.33 0.11 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 0.33 0.02 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.20 0.33 0.14 5.00 1.00 1.00 0.14 0.14 0.33 0.04 0.03 
ลกัษณะทางกายภาพ 0.33 3.00 0.33 7.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.08 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 0.33 3.00 0.33 7.00 5.00 5.00 1.00 1.00 3.00 0.14 0.10 
อายกุารเก็บรักษา 0.33 3.00 0.33 5.00 3.00 3.00 0.33 1.00 1.00 0.09 0.06 

SUM 7.82 21.00 2.71 45.00 35.00 30.20 9.15 9.82 12.20 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.758 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1      0.7 
  

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.095 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.065 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.531 

 
 

สารอาหารครบถว้นเหมาะกบัพฒันาการของเด็กใน
แต่ละช่วงวยั 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 0.33 0.14 0.33 1.00 0.33 0.06 0.02 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 3.00 1.00 0.20 0.33 1.00 0.20 0.08 0.02 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 7.00 5.00 1.00 3.00 5.00 3.00 0.42 0.13 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.13 0.04 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 0.33 1.00 0.33 0.07 0.02 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 5.00 0.33 3.00 3.00 1.00 0.24 0.07 

SUM 18.00 15.33 2.21 8.00 12.00 5.20 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.214 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.043 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.034 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.428 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

ไม่มีการแตง่สี กล่ิน รส 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.040 0.03 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 1.00 0.14 0.14 0.33 0.04 0.02 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 7.00 1.00 7.00 7.00 7.00 3.00 3.00 3.00 0.31 0.22 
ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.04 0.03 
ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.04 0.03 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 1.00 0.14 0.14 0.20 0.03 0.02 
ลกัษณะทางกายภาพ 5.00 7.00 0.33 5.00 5.00 7.00 1.00 1.00 3.00 0.20 0.14 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 5.00 7.00 0.33 5.00 5.00 7.00 1.00 1.00 3.00 0.20 0.14 
อายกุารเก็บรักษา 3.00 3.00 0.33 3.00 3.00 5.00 0.33 0.33 1.00 0.11 0.07 

SUM 23.00 29.00 2.77 25.00 25.00 31.00 6.22 6.22 11.53 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.246 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.031 

     
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.021 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.117 

 

ไม่มีการแตง่สี กล่ิน รส 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 5.00 5.00 5.00 1.00 0.37 0.11 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.28 0.08 

SUM 2.93 10.00 12.00 12.00 12.00 3.33 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.044 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.009 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.007 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.699 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

ไม่มีวตัถุกนัเสีย 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 0.11 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.04 0.03 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 0.11 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.04 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 3.00 3.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 0.09 0.06 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 9.00 9.00 5.00 1.00 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 0.24 0.16 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.06 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.06 

ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 3.00 3.00 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 3.00 3.00 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 

อายกุารเก็บรักษา 5.00 5.00 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.21 0.15 

SUM 27.00 27.00 15.67 5.09 11.00 11.00 11.00 11.00 4.73 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 10.000 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.125 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.086 

       
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 8.624 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 7.00 5.00 5.00 7.00 5.00 0.52 0.16 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.14 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.09 0.03 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.08 0.02 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.09 0.03 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.14 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.08 0.02 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 3.00 1.00 3.00 1.00 0.14 0.04 

SUM 1.89 12.00 12.00 10.00 14.00 8.67 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.207 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.041 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.033 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.318 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.14 0.20 0.20 1.00 0.33 0.33 1.00 0.05 0.03 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.14 0.20 0.20 1.00 0.33 0.33 1.00 0.05 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 7.00 7.00 1.00 3.00 0.20 1.00 3.00 3.00 1.00 0.21 0.15 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 5.00 5.00 0.33 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.08 

ปริมาณโลหะหนกั 5.00 5.00 0.20 0.20 1.00 5.00 3.00 3.00 1.00 0.20 0.14 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 1.00 0.33 0.33 1.00 0.08 0.06 

ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 3.00 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 0.09 0.06 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 3.00 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 0.09 0.06 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.08 

SUM 27.00 27.00 4.49 8.60 3.67 11.67 11.00 11.00 9.00 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ีย λmax 9.261 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.033 

  
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.022 

    
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.246 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 5.00 7.00 7.00 7.00 0.49 0.15 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 5.00 3.00 3.00 3.00 0.23 0.07 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.02 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.02 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.02 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.07 0.02 

SUM 1.96 5.20 14.00 14.00 14.00 14.00 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ีย (λmax) 6.072 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.014 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.012 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 1.155 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 0.05 0.04 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 0.05 0.04 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.04 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.06 0.04 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.06 0.04 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 0.05 0.04 

ลกัษณะทางกายภาพ 5.00 5.00 3.00 3.00 3.00 5.00 1.00 1.00 0.33 0.19 0.13 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 5.00 5.00 3.00 3.00 3.00 5.00 1.00 1.00 0.33 0.19 0.13 

อายกุารเก็บรักษา 5.00 5.00 5.00 3.00 3.00 5.00 3.00 3.00 1.00 0.29 0.21 

SUM 21.00 21.00 17.00 15.00 15.00 21.00 6.60 6.60 3.13 1.00 0.70 

   
ค่าเฉล่ีย λmax 9.247 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.031 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.021 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.131 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.16 0.05 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.11 0.03 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.04 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.04 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.04 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.37 0.11 

SUM 7.33 10.00 8.00 8.00 8.00 2.67 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.142 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.028 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.023 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.275 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

รูปแบบของผลิตภณัฑส์ะดวกต่อการ
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 1.00 0.05 0.03 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 1.00 0.05 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 3.00 3.00 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.16 0.11 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 1.00 0.05 0.03 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.33 0.33 1.00 0.05 0.03 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 1.00 3.00 3.00 1.00 0.24 0.17 

ลกัษณะทางกายภาพ 5.00 5.00 1.00 5.00 3.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.15 0.11 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 5.00 5.00 1.00 5.00 3.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.15 0.11 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.10 0.07 

SUM 23.00 23.00 6.07 25.00 21.00 4.47 7.93 7.93 9.00 1.00 0.70 

   
ค่าเฉล่ีย λmax 9.700 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.088 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.06 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.037 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 0.33 0.05 0.01 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 0.20 0.20 0.14 0.33 0.04 0.01 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 1.00 1.00 0.20 1.00 0.16 0.05 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 1.00 1.00 0.20 1.00 0.16 0.05 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 5.00 7.00 5.00 5.00 1.00 5.00 0.48 0.14 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 1.00 1.00 0.20 1.00 0.12 0.04 

SUM 20.00 22.00 8.40 8.40 1.94 8.67 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.331 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.3 ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.066 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.053 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 5.296 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

ไดรั้บมาตรฐานรับรองความปลอดภยั
ต่อผูบ้ริโภค (อ.ย.) 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 5.00 1.00 1.00 1.00 0.09 0.06 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 3.00 0.20 0.20 0.20 0.05 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.09 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 7.00 3.00 3.00 1.00 0.19 0.13 

ปริมาณโลหะหนกั 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 7.00 3.00 3.00 1.00 0.19 0.13 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.20 0.33 0.20 0.14 0.14 1.00 0.20 0.20 1.00 0.03 0.02 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 5.00 1.00 0.33 0.33 5.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.07 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 1.00 5.00 1.00 0.33 0.33 5.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.07 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 5.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.08 

SUM 12.20 26.33 7.53 5.48 5.48 39.00 11.40 11.40 8.20 1.00 0.70 

   
ค่าเฉล่ีย λmax 9.923 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.115 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.080 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.958 

 
 
 

ไดรั้บมาตรฐานรับรองความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 5.00 5.00 1.00 0.33 0.10 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 0.33 1.00 0.33 0.20 0.06 0.02 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 3.00 1.00 1.00 0.33 0.20 0.09 0.03 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 0.33 0.20 0.06 0.02 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.20 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.18 0.05 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.29 0.09 

SUM 3.07 16.00 13.33 16.00 8.00 3.60 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.464 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2        0.3 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.093 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.074 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.420 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

ไดรั้บมาตรฐานรับรองการผลิตท่ีดี 
(GMP) 
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IM
P 
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P ใ

น 
HO

Q 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.07 0.05 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 3.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.06 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.08 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.33 1.00 0.33 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.33 0.04 0.03 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.11 0.08 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.11 0.08 

อายกุารเก็บรักษา 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.26 0.18 

SUM 10.33 15.00 12.33 10.33 9.67 23.00 9.67 9.67 3.67 1.00 0.70 

   
ค่าเฉล่ีย λmax 9.420 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.052 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.036 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.619 

 
 

ไดรั้บมาตรฐานรับรองการผลิตท่ีดี (GMP) 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.15 0.04 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.15 0.04 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.04 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.04 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.37 0.11 

SUM 7.33 12.00 7.33 8.00 8.00 2.67 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.210 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2        0.3  
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.042 

 
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.034 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.364 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

ผลิตภณัฑมี์คุณลกัษณะทางประสาท
สัมผสัท่ีดี 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 0.05 0.04 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 0.05 0.04 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 5.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.18 0.13 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 0.06 0.04 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 3.00 0.20 0.20 1.00 0.07 0.05 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 0.33 1.00 0.33 1.00 0.20 0.20 1.00 0.05 0.04 

ลกัษณะทางกายภาพ 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.22 0.15 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.22 0.15 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.07 

SUM 21.00 21.00 5.40 19.00 18.33 21.00 5.00 5.00 9.00 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.617 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.077 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.053 

       
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 5.320 

 
 
 

ผลิตภณัฑมี์คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัท่ีดี 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 7.00 3.00 3.00 1.00 0.33 0.25 0.08 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.14 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.03 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.03 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.12 0.03 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.35 0.10 

SUM 5.81 14.00 10.00 10.00 8.00 2.67 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ีย (λmax) 6.416 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.083 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2        0.3 สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.067 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.660 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

บรรจุภณัฑปิ์ดผนึกสมบูรณ์ มิดชิด 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.09 0.03 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.07 0.02 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.07 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.10 0.03 

ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.14 0.04 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.14 0.04 

อายกุารเก็บรักษา 5.00 5.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.28 0.08 

SUM 19.00 17.00 11.00 15.00 15.00 10.33 8.33 8.33 3.40 1.00 0.30 

     
ค่าเฉล่ีย λmax 9.377 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.047 

   
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.033 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.253 

 
 

บรรจุภณัฑปิ์ดผนึกสมบูรณ์ มิดชิด 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 0.20 0.33 0.14 0.06 0.04 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 0.14 0.06 0.04 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 0.33 1.00 0.33 0.11 0.08 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.20 0.14 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.12 0.08 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 7.00 7.00 3.00 3.00 5.00 1.00 0.44 0.31 

SUM 18.00 16.00 9.33 5.87 9.33 2.15 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.376 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.080 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.7 
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.060 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.010 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

สะดวกต่อการใชง้าน 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.33 0.33 1.00 0.07 0.02 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 0.15 0.04 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.33 0.33 1.00 0.06 0.02 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.08 0.02 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.08 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 3.00 5.00 1.00 0.27 0.08 

ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 0.33 3.00 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.10 0.03 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 0.33 3.00 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.09 0.03 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.10 0.03 

SUM 17.00 7.00 19.00 13.00 13.00 4.33 11.67 13.67 9.00 1.00 0.30 

      
ค่าเฉล่ีย λmax 9.840 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 
  

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.110 

    
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.070 

      
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.240 

 

 

สะดวกต่อการใชง้าน 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 0.20 0.20 0.33 0.05 0.03 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 0.14 0.20 0.20 0.20 0.04 0.03 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 7.00 1.00 1.00 3.00 3.00 0.31 0.22 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 1.00 1.00 3.00 3.00 0.30 0.21 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 0.33 0.33 1.00 3.00 0.18 0.13 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 5.00 0.33 0.33 0.33 1.00 0.12 0.08 

SUM 20.00 24.00 3.01 3.07 7.73 10.53 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.324 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2      0.7 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.060 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.050 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 5.180 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

บรรจุภณัฑมี์รูปแบบท่ีสวยงามและ
ทนัสมยั 
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P 

IM
P ใ

น 
HO
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.05 0.01 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.05 0.01 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.15 0.04 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 0.06 0.02 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 0.06 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 0.07 0.02 

ลกัษณะทางกายภาพ 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.22 0.07 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.22 0.07 

อายกุารเก็บรักษา 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

SUM 21.00 21.00 6.33 19.00 19.00 17.00 5.00 5.00 7.67 1.00 0.30 

     
ค่าเฉล่ีย λmax 9.505 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.063 

   
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.043 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.350 

 

บรรจุภณัฑมี์รูปแบบท่ีสวยงามและทนัสมยั 

ตน้
ทุน
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 0.20 0.20 1.00 1.00 0.09 0.06 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 0.20 0.20 1.00 1.00 0.06 0.04 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 5.00 0.35 0.25 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 1.00 1.00 5.00 5.00 0.35 0.25 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 1.00 0.07 0.05 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 1.00 0.07 0.05 

SUM 13.33 16.00 2.80 2.80 14.00 14.00 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.144 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.029 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2      0.7 สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.023 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.306 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

แสดงขอ้มูลส่วนประกอบของ
ผลิตภณัฑ ์
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.05 0.01 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.05 0.01 

ปริมาณโลหะหนกั 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.05 0.01 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.07 0.02 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.20 0.13 0.04 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.20 0.13 0.04 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 1.00 0.28 0.08 

SUM 7.00 7.00 21.00 21.00 21.00 17.00 10.33 10.33 4.20 1.00 0.30 

     
ค่าเฉล่ีย λmax 9.515 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.064 

  
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.044 

    
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.436 

 

แสดงขอ้มูลส่วนประกอบของผลิตภณัฑ ์
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 3.00 3.00 1.00 0.21 0.15 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.14 0.09 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 0.33 1.00 3.00 1.00 1.00 0.23 0.16 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.12 0.08 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.15 0.10 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.16 0.11 

SUM 6.67 5.33 4.00 10.00 8.00 6.00 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.291 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.058 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2      0.7 
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.047 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.661 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

แสดงคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดรั้บ 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.17 0.05 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.17 0.05 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.07 0.02 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.07 0.02 

ปริมาณโลหะหนกั 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.07 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.20 0.20 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.07 0.02 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.16 0.05 

SUM 6.20 6.20 15.00 15.00 15.00 19.00 9.00 9.00 6.33 1.00 0.30 

      
ค่าเฉล่ีย λmax 9.466 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 
  

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.058 

    
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.040 

      
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.014 

 
 

แสดงคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดรั้บ 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.11 0.08 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.11 0.08 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 1.00 3.00 1.00 3.00 0.37 0.26 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.12 0.08 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.16 0.11 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.12 0.08 

SUM 10.00 10.00 3.07 8.00 6.00 8.00 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.254 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.051 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2      0.7 
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.041 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.060 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

แสดงวนัผลิตและหมดอายอุยา่ง
ชดัเจน 
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.08 0.03 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.06 0.02 

ลกัษณะทางกายภาพ 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.15 0.04 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.33 0.15 0.04 

อายกุารเก็บรักษา 5.00 5.00 3.00 5.00 5.00 5.00 3.00 3.00 1.00 0.32 0.10 

SUM 17.00 17.00 11.00 17.00 17.00 17.00 7.67 7.67 3.00 1.00 0.30 

     
ค่าเฉล่ีย λmax 9.212 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.027 

   
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.018 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 1.832 

 
 

แสดงวนัผลิตและหมดอายุอยา่งชดัเจน 
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ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.08 0.06 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 5.00 1.00 3.00 3.00 1.00 0.31 0.22 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.10 0.07 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 5.00 1.00 3.00 3.00 1.00 0.31 0.22 

SUM 10.00 14.00 3.20 10.00 10.00 3.20 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.044 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.009 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2       0.7 
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.007 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.704 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

แสดงมาตรฐานความปลอดภยัในการ
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พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.15 0.05 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 0.33 1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.08 0.02 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.33 0.04 0.01 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.04 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.04 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.04 

SUM 7.00 10.33 15.00 7.67 7.67 23.00 8.33 8.33 8.33 1.00 0.30 

    
ค่าเฉล่ีย λmax 9.326 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.041 

  
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.028 

    
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.809 

 
 

แสดงมาตรฐานความปลอดภยัในการบริโภค 

ตน้
ทุน

ขอ
งผ
ลิต

ภณั
ฑ ์

สถ
าน
ที่จ

ดัจ
 าห
น่า
ย 

ขน
าด
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

น ้า
หน

กัข
อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

เวล
าใ
นก

าร
เปิ
ดบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

คว
าม
ทน

ทา
นข

อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 3.00 3.00 3.00 0.31 0.22 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.10 0.07 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.23 0.16 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.10 0.07 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.09 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.09 

SUM 3.33 10.00 4.67 10.00 8.00 8.00 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.207 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2          0.7 
 

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.041 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.033 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.315 
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ตารางท่ี ข-1 (ต่อ) 

แสดงช่ือเสียงและความน่าเช่ือถือของ
ผลิตภณัฑ ์

พล
งัง
าน

ต่อ
หน่

วย
บริ

โภ
ค 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
ทา
นต่

อ 1
 ห
น่ว

ยบ
ริโ
ภค

 

อตั
รา
ส่ว

นข
า้ว
 : ผ

กั 

ปริ
มา
ณว

ตัถุ
กนั

เสี
ย 

ปริ
มา
ณโ

ลห
ะห

นกั
 

เวล
าใ
นก

าร
เตรี

ยม
ก่อ

นท
าน

 

ลกั
ษณ

ะท
าง
กา
ยภ

าพ
 

ลกั
ษณ

ะท
าง
ปร

ะส
าท
สัม

ผสั
 

อา
ยกุ

าร
เก็ บ

รัก
ษา

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.17 0.05 
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
1.00 1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.08 0.03 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 0.33 1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.33 0.05 0.01 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 0.06 0.02 

ลกัษณะทางกายภาพ 0.33 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.03 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 0.33 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.03 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.00 0.13 0.04 

SUM 6.33 13.00 21.00 7.00 7.67 19.00 9.67 9.67 7.67 1.00 0.30 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.545 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.068 

     
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.047 

       
สัดส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.701 

 
 

แสดงช่ือเสียงและความน่าเช่ือถือของผลิตภณัฑ ์

ตน้
ทุน

ขอ
งผ
ลิต

ภณั
ฑ ์

สถ
าน
ที่จ

ดัจ
 าห
น่า
ย 

ขน
าด
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

น ้า
หน

กัข
อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

เวล
าใ
นก

าร
เปิ
ดบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

คว
าม
ทน

ทา
นข

อง
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 0.28 0.19 
สถานท่ีจดัจ าหน่าย 1.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.24 0.16 
ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 0.33 0.08 0.05 
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.07 0.05 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.07 0.05 
ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 0.28 0.19 

SUM 3.73 4.00 12.00 16.00 16.00 3.73 1.00 0.70 

    
ค่าเฉล่ียλmax 6.058 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.012 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2             0.7 
 

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.009 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.933 
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ภาคผนวก ข.2 
การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์ของเมตริกซ์การออกแบบ

ส่วนประกอบและกระบวนการผลิต  
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ตารางท่ี ข-2 การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์ของเมตริกซ์การ
ออกแบบส่วนประกอบและกระบวนการผลิต 

 

อายกุารเก็บรักษา 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ผกั
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 

 

 

 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 

อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 0.20 0.06 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 

ฟัก
ทอ

ง อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 0.20 0.06 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 0.20 0.06 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 

 
SUM 5.00 15.00 15.00 5.00 15.00 15.00 5.00 15.00 15.00 1.00 0.30 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.000 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.000 

      
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.000 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.000 

 

อายกุารเก็บรักษา 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

วิธี
กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.14 0.14 0.03 0.02 
เวลาในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.14 0.14 0.03 0.02 
ความเร็วในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.14 0.14 0.03 0.02 
ปริมาณในการบรรจุ 5.00 5.00 5.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.14 0.14 0.08 0.05 
อุณหภูมิในการบรรจุ 5.00 5.00 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 0.33 0.33 0.17 0.12 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 1.00 0.20 1.00 3.00 0.20 0.20 0.07 0.05 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 1.00 0.20 0.33 1.00 0.20 0.20 0.06 0.04 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 7.00 7.00 7.00 7.00 3.00 5.00 5.00 1.00 3.00 0.31 0.22 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 7.00 7.00 7.00 7.00 3.00 5.00 5.00 0.33 1.00 0.24 0.17 

SUM 33.00 33.00 33.00 22.60 8.20 18.33 21.00 2.64 5.30 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.872 

       
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.109 

  
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.7 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.075 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.519 
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ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 
 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ผกั
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 
 
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 
ความเร็วในการบด 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 
เวลาในการบด 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 

ฟัก
ทอ

ง 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 
ความเร็วในการบด 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 
เวลาในการบด 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 
ความเร็วในการบด 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 
เวลาในการบด 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.11 0.03 

 
SUM 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 1.00 0.30 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.000 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0 

      
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0 

 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

วิธี
กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 0.20 0.14 0.10 
เวลาในการบดผสม 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.33 0.20 0.05 0.03 
ความเร็วในการบดผสม 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.20 0.20 0.04 0.03 
ปริมาณในการบรรจุ 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.90 3.00 1.00 0.17 0.12 
อุณหภูมิในการบรรจุ 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 0.20 0.05 0.04 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 1.00 0.33 0.06 0.04 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 0.53 3.00 1.00 1.00 0.33 0.20 0.10 0.07 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 0.33 3.00 5.00 0.33 1.00 1.00 3.00 1.00 0.33 0.11 0.07 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 5.00 5.00 5.00 1.00 5.00 3.00 5.00 3.00 1.00 0.28 0.19 

SUM 9.67 21.00 23.00 5.19 19.00 15.00 13.90 12.87 3.67 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.751 

     
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.094 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.7 
   

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.065 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.474 
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ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 

 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ผกั
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q  

 

 

 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 1.70 1.70 1.00 1.90 1.90 1.00 1.90 1.90 0.16 0.08 
ความเร็วในการบด 0.59 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.09 0.05 
เวลาในการบด 0.59 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.09 0.05 

ฟัก
ทอ

ง 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึง 1.00 1.50 1.50 1.00 1.50 1.50 1.00 1.50 1.50 0.14 0.07 
ความเร็วในการบด 0.53 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.09 0.05 
เวลาในการบด 0.53 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.09 0.05 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึง 1.00 1.50 1.50 1.00 1.50 1.50 1.00 1.50 1.50 0.14 0.07 
ความเร็วในการบด 0.53 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.09 0.05 
เวลาในการบด 0.53 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.67 1.00 1.00 0.09 0.05 

 
SUM 6.28 10.70 10.70 7.00 10.90 10.90 7.00 10.90 10.90 1.00 0.50 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.008 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1  0.5 

  
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.001 

      
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.001 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.065 

 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเ
ชื้อ

บร
รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเ
ชื้อ

ผลิ
ตภ

ณัฑ
 ์

วิธี
กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 3.00 3.00 1.00 1.90 5.00 7.00 0.33 0.20 0.13 0.07 
เวลาในการบดผสม 0.33 1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 0.33 0.20 0.04 0.02 
ความเร็วในการบดผสม 0.33 1.00 1.00 0.33 1.90 1.00 1.00 0.33 0.20 0.06 0.03 
ปริมาณในการบรรจุ 1.00 3.00 3.00 1.00 1.90 5.00 7.00 0.33 0.20 0.13 0.07 
อุณหภูมิในการบรรจุ 0.53 3.00 0.53 0.53 1.00 1.70 1.00 0.33 0.33 0.07 0.03 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 0.20 0.59 1.00 1.00 0.20 0.20 0.04 0.02 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.04 0.02 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.21 0.11 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 5.00 5.00 5.00 5.00 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.28 0.14 

SUM 11.54 21.00 18.53 11.54 14.62 25.70 29.00 4.07 3.53 1.00 0.50 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.733 

       
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.092 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2  0.5 

     
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.063 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.323 
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ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 

 
ปริมาณในการทานต่อ 1 

หน่วยบริโภค 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
ห
ภูมิ

-เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
งผ

ัก
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 
 
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 0.33 0.33 1.70 0.33 0.33 1.70 0.33 0.33 0.05 0.02 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

ฟัก
ทอ

ง 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 0.59 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.05 0.01 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 0.59 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.05 0.01 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

 
SUM 20.18 7.00 7.00 21.70 7.00 7.00 21.70 7.00 7.00 1.00 0.30 

 
       

ค่าเฉล่ีย λmax 9.042 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.005 

 
     

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.004 

 
       

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.366 

 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วย
บริโภค 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

วิธี
กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 0.33 0.33 1.00 3.00 7.00 7.00 5.00 5.00 0.18 0.12 
เวลาในการบดผสม 3.00 1.00 1.00 0.33 3.00 5.00 5.00 3.00 3.00 0.16 0.11 
ความเร็วในการบดผสม 3.00 1.00 1.00 0.33 1.00 5.00 5.00 3.00 3.00 0.15 0.11 
ปริมาณในการบรรจุ 1.00 3.00 3.00 1.00 5.00 7.00 7.00 3.00 3.00 0.24 0.17 
อุณหภูมิในการบรรจุ 0.33 0.33 1.00 0.20 1.00 3.00 3.00 0.33 0.33 0.06 0.04 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.20 0.20 0.14 0.33 1.00 1.00 0.20 0.20 0.02 0.02 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.20 0.20 0.14 0.33 1.00 1.00 0.20 0.20 0.02 0.02 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 0.20 0.33 0.33 0.33 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.08 0.06 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 0.20 0.33 0.33 0.33 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.08 0.06 

SUM 9.02 6.73 7.40 3.82 19.67 39.00 39.00 16.73 16.73 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 10.131 

       
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.141 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.7 
   

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.098 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 9.752 
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ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 

 

อตัราส่วนขา้ว:ผกั 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
ห
ภูมิ

-เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ผกั
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 
 
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.05 0.01 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

ฟัก
ทอ

ง 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.05 0.01 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.05 0.01 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.04 

 
SUM 21.00 7.00 7.00 21.00 7.00 7.00 21.00 7.00 7.00 1.00 0.30 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.000 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0 

      
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0 

 

อตัราส่วนขา้ว: ผกั 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์
วิธี

ก
าร

ใน
ก
าร

ฆ่
าเ
ชื้
อ

ผลิ
ตภ

ณัฑ
 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 7.00 7.00 3.00 5.00 9.00 9.00 5.00 5.00 0.36 0.25 
เวลาในการบดผสม 0.14 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.10 0.07 
ความเร็วในการบดผสม 0.14 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.10 0.07 
ปริมาณในการบรรจุ 0.33 1.00 1.00 1.00 7.00 9.00 9.00 5.00 5.00 0.20 0.14 
อุณหภูมิในการบรรจุ 0.20 0.33 0.33 0.14 1.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.05 0.04 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.11 0.20 0.20 0.11 0.33 1.00 1.00 0.20 0.20 0.02 0.01 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.11 0.20 0.20 0.11 0.33 1.00 1.00 0.20 0.20 0.02 0.01 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 0.20 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.08 0.05 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 0.20 1.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.08 0.05 

SUM 2.44 12.73 12.73 6.77 21.67 43.00 43.00 15.40 15.40 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.657 

     
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.082 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.7 
   

สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.057 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 5.662 
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ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 

 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
ห
ภูมิ

-เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
งผ

ัก
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 
 
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 0.33 0.33 3.00 0.33 0.33 3.00 0.33 0.33 0.07 0.03 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.07 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.07 

ฟัก
ทอ

ง 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 0.33 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.04 0.02 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.07 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.14 0.07 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 0.33 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 0.04 0.02 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 0.13 0.06 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 3.00 3.00 1.00 0.15 0.07 

 
SUM 19.67 7.00 7.00 17.67 7.00 7.00 23.00 9.00 7.00 1.00 0.50 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.219 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.5 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.027 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.019 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 1.888 

 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม

เร็
วใ

นก
าร

บด
ผส

ม 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์
วิธี

กา
รฆ

่ าเ
ชื้อ

บร
รจุ

ภณั
ฑ ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์
วิธี

กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้
อ

ผลิ
ตภ

ณัฑ
 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 5.00 5.00 0.33 0.33 0.09 0.04 
เวลาในการบดผสม 3.00 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 3.00 3.00 0.20 0.10 
ความเร็วในการบดผสม 3.00 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 3.00 3.00 0.20 0.10 
ปริมาณในการบรรจุ 1.00 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 1.00 0.14 0.07 
อุณหภูมิในการบรรจุ 1.00 0.33 0.33 0.33 1.00 5.00 5.00 0.33 0.33 0.08 0.04 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 1.00 1.00 0.33 0.33 0.03 0.01 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 1.00 1.00 0.33 0.33 0.03 0.01 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 3.00 0.33 0.33 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.11 0.06 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 3.00 0.33 0.33 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 1.00 0.11 0.06 
SUM 15.40 4.73 4.73 6.73 17.40 33.00 33.00 10.33 10.33 1.00 0.50 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.744 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.5 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.093 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.064 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 6.410 

 

 



 

187 

ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 

 

ลกัษณะทางกายภาพ 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
ห
ภูมิ

-เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รนึ่
งผ

ัก
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 
 
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 

อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 0.33 0.33 1.90 0.33 0.33 0.53 0.33 0.33 0.05 0.03 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.30 1.00 1.00 0.14 0.07 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 1.30 1.00 1.00 0.14 0.07 

ฟัก
ทอ

ง อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 0.53 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 0.77 1.00 1.00 0.08 0.04 
ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.30 1.00 1.00 0.12 0.06 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.30 1.00 1.00 0.12 0.06 

ผกั
โข
ม อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 1.90 0.77 0.77 1.30 0.77 0.77 1.00 1.00 1.00 0.10 0.05 

ความเร็วในการบด 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.06 
เวลาในการบด 3.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.12 0.06 

 
SUM 21.43 7.44 7.44 14.20 8.10 8.10 9.50 8.33 8.33 1.00 0.50 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.353 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.5 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.044 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.030 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.044 

 

ลกัษณะทางกายภาพ 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

วิธี
กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 1.00 1.00 3.00 3.00 7.00 7.00 0.20 0.20 0.11 0.06 
เวลาในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 9.00 9.00 1.00 1.00 0.16 0.08 
ความเร็วในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 9.00 9.00 1.00 1.00 0.16 0.08 
ปริมาณในการบรรจุ 0.33 0.33 0.33 1.00 3.00 7.00 7.00 0.20 0.20 0.07 0.04 
อุณหภูมิในการบรรจุ 0.33 0.20 0.20 0.33 1.00 5.00 5.00 0.14 0.14 0.04 0.02 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.11 0.11 0.14 0.20 1.00 1.00 0.14 0.14 0.02 0.01 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.11 0.11 0.14 0.20 1.00 1.00 0.14 0.14 0.02 0.01 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 5.00 1.00 1.00 5.00 7.00 7.00 7.00 1.00 1.00 0.21 0.10 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 5.00 1.00 1.00 5.00 7.00 7.00 7.00 1.00 1.00 0.21 0.10 
SUM 13.95 5.76 5.76 20.62 31.40 53.00 53.00 4.83 4.83 1.00 0.50 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.830 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.5 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.104 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.072 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.157 
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ตารางท่ี ข-2(ต่อ) 

 
ลกัษณะทางดา้นประสาท

สมัผสั 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ผกั
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q  
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 

อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 0.26 0.13 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 0.77 0.77 0.11 0.05 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 3.00 1.00 1.00 3.00 0.77 0.77 0.11 0.05 

ฟัก
ทอ

ง 

อุ ณ ห ภู มิ -เว ล า ใน ก าร น่ึ ง
ฟักทอง 0.33 0.33 0.33 1.00 0.77 0.77 1.00 0.77 0.77 0.06 0.03 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 1.30 1.00 1.00 3.00 0.77 0.77 0.10 0.05 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 1.30 1.00 1.00 3.00 0.77 0.77 0.10 0.05 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 0.33 0.33 0.33 1.00 0.33 0.33 1.00 1.30 1.30 0.07 0.03 
ความเร็วในการบด 0.33 1.30 1.30 1.30 1.30 1.30 0.77 1.00 1.00 0.10 0.05 
เวลาในการบด 0.33 1.30 1.30 1.30 1.30 1.30 0.77 1.00 1.00 0.10 0.05 

 
SUM 3.67 10.27 10.27 16.20 10.70 10.70 18.54 10.15 10.15 1.00 0.50 

        
ค่าเฉล่ีย λmax 9.513 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.5 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.064 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.044 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.419 

 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

วิธี
กา
รใ
นก

าร
ฆ่ า

เชื้อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 1.00 1.00 5.00 3.00 7.00 7.00 0.33 0.33 0.12 0.06 
เวลาในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 5.00 5.00 9.00 9.00 1.00 1.00 0.17 0.08 
ความเร็วในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 3.00 5.00 9.00 9.00 1.00 1.00 0.16 0.08 
ปริมาณในการบรรจุ 0.20 0.20 0.33 1.00 3.00 7.00 7.00 0.14 0.14 0.06 0.03 
อุณหภูมิในการบรรจุ 0.33 0.20 0.20 0.33 1.00 3.00 3.00 0.14 0.14 0.04 0.02 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.11 0.11 0.14 0.33 1.00 1.00 0.14 0.14 0.02 0.01 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 0.14 0.11 0.11 0.14 0.33 1.00 1.00 0.14 0.14 0.02 0.01 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 3.00 1.00 1.00 7.00 7.00 7.00 7.00 1.00 3.00 0.23 0.11 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 3.00 1.00 1.00 7.00 7.00 7.00 7.00 0.33 1.00 0.18 0.09 
SUM 9.82 5.62 5.76 28.62 31.67 51.00 51.00 4.24 6.90 1.00 0.50 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.828 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.5 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.103 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.071 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.136 
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ตารางท่ี ข-2 (ต่อ) 

 

อายกุารเก็บรักษา 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าต
ม้ข

า้ว
 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ฟัก
ทอ

ง 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

อุณ
หภ

ูมิ-
เวล

าใ
นก

าร
นึ่ง

ผกั
โข
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ด 

เวล
าใ
นก

าร
บด

 

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 

 
 
 
 
 
 

ขา้
วก

ลอ้
งแ
ดง

 

อุณหภูมิ-เวลาตม้ขา้ว 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 0.20 0.06 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 

ฟัก
ทอ

ง อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงฟักทอง 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 0.20 0.06 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 

ผกั
โข
ม 

อุณหภูมิ-เวลาในการน่ึงผกัโขม 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 1.00 3.00 3.00 0.20 0.06 
ความเร็วในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 
เวลาในการบด 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.07 0.02 

 
SUM 5.00 15.00 15.00 5.00 15.00 15.00 5.00 15.00 15.00 1.00 0.30 

        
ค่าเฉล่ียλmax 9.000 

 
ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 1 0.3 

   
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.000 

 
    

   
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.000 

        
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 0.000 

 

อายุการเกบ็รักษา 

กา
รช

ัง่ส่
วน

ผส
มต

่ าง
ๆ 

เวล
าใ
นก

าร
บด

ผส
ม 

คว
าม
เร็ว

ใน
กา
รบ

ดผ
สม

 

ปริ
มา
ณใ

นก
าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิใ
นก

าร
บร

รจุ
 

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
บร

รจุ
ภณั

ฑ ์

วิธี
กา
รฆ

่ าเชื้
อบ

รร
จุภ

ณัฑ
 ์

อุณ
หภ

ูมิ-
เว
ลา

ใน
กา

รฆ
่ าเชื้

อ
ผลิ

ตภ
ณัฑ

 ์
วิธี

ก
าร

ใน
ก
าร

ฆ่
าเ
ชื้
อ

ผลิ
ตภ

ณัฑ
 ์

IM
P 

IM
P ใ

น 
HO

Q 
การชัง่ส่วนผสมต่างๆ 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.14 0.14 0.03 0.02 
เวลาในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.14 0.14 0.03 0.02 
ความเร็วในการบดผสม 1.00 1.00 1.00 0.20 0.20 0.33 0.33 0.14 0.14 0.03 0.02 
ปริมาณในการบรรจุ 5.00 5.00 5.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.14 0.14 0.08 0.05 
อุณหภูมิในการบรรจุ 5.00 5.00 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 0.33 0.33 0.17 0.12 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 1.00 0.20 1.00 3.00 0.20 0.20 0.07 0.05 
วิธีการฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 3.00 1.00 0.20 0.33 1.00 0.20 0.20 0.06 0.04 
อุณหภูมิ-เวลาในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 7.00 7.00 7.00 7.00 3.00 5.00 5.00 1.00 3.00 0.31 0.22 
วิธีการในการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 7.00 7.00 7.00 7.00 3.00 5.00 5.00 0.33 1.00 0.24 0.17 
SUM 33.00 33.00 33.00 22.60 8.20 18.33 21.00 2.64 5.30 1.00 0.70 

       
ค่าเฉล่ีย λmax 9.872 

ค่าความส าคญัของกลุ่มท่ี 2 0.7 
   

ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.109 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.075 

       
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 7.519 
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ภาคผนวก ข.3 
การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์ เมตริกซ์การออกแบบบรรจุภณัฑ์ 
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ตารางท่ี ข-3การใหค้ะแนนแบบล าดบัชั้นเชิงวเิคราะห์ในเมตริกซ์ความสัมพนัธ์ของเมตริกซ์การ
ออกแบบบรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์

รูป
ทร

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

รูป
แบ

บก
าร
กร
ะจ
าย
สิน

คา้
 

รา
คา
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

ลกั
ษณ

ะก
าร
ปิด

ผนึ
ก 

วสั
ดุภ

าช
นะ

บร
รจุ

 

วสั
ดุที่

ใช
ท้ า
ฉล

าก
 

ขน
าด
ขอ

งฉ
ลา
ก 

IM
P 

รูปทรงบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 5.00 3.00 3.00 5.00 3.00 0.29 
รูปแบบการกระจายสินคา้ 1.00 1.00 5.00 3.00 3.00 5.00 3.00 0.29 
ราคาของบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.20 1.00 0.33 1.00 1.00 0.33 0.06 
ลกัษณะการปิดผนึก 0.33 0.33 3.00 1.00 1.00 0.33 1.00 0.09 
วสัดุภาชนะบรรจุ 0.33 0.33 1.00 1.00 1.00 3.00 1.00 0.10 
วสัดุท่ีใชท้  าฉลาก 0.20 0.20 1.00 3.00 0.33 1.00 0.33 0.08 
ขนาดของฉลาก 0.33 0.33 3.00 1.00 0.33 1.00 1.00 0.09 
SUM 3.40 3.40 19.00 12.33 9.67 16.33 9.67 1.00 

    
ค่าเฉล่ียλmax 7.382 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.060 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.050 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 4.710 

 

น ำ้หนักของบรรจุภัณฑ์ 

รูป
ทร

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

รูป
แบ

บก
าร
กร
ะจ
าย
สิน

คา้
 

รา
คา
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

ลกั
ษณ

ะก
าร
ปิด

ผนึ
ก 

วสั
ดุภ

าช
นะ

บร
รจุ

 

วสั
ดุที่

ใช
ท้ า
ฉล

าก
 

ขน
าด
ขอ

งฉ
ลา
ก 

IM
P 

รูปทรงบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 3.00 0.20 3.00 5.00 0.23 
รูปแบบการกระจายสินคา้ 0.33 1.00 1.00 1.00 0.33 1.00 3.00 0.10 
ราคาของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 0.33 1.00 3.00 0.10 
ลกัษณะการปิดผนึก 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 1.00 3.00 0.09 
วสัดุภาชนะบรรจุ 5.00 3.00 0.33 5.00 1.00 5.00 7.00 0.36 
วสัดุท่ีใชท้  าฉลาก 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 1.00 3.00 0.09 
ขนาดของฉลาก 0.20 0.33 0.33 0.33 0.14 0.33 1.00 0.04 
SUM 7.53 10.33 7.67 12.33 2.41 12.33 25.00 1.00 

    
ค่าเฉล่ียλmax 7.220 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.037 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.027 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 2.719 
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ตารางท่ี ข-3(ต่อ) 

เวลำในกำรเปิดบรรจุภณัฑ์ 

รูป
ทร

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

รูป
แบ

บก
าร
กร
ะจ
าย
สิน

คา้
 

รา
คา
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

ลกั
ษณ

ะก
าร
ปิด

ผนึ
ก 

วสั
ดุภ

าช
นะ

บร
รจุ

 

วสั
ดุที่

ใช
ท้ า
ฉล

าก
 

ขน
าด
ขอ

งฉ
ลา
ก 

IM
P 

รูปทรงบรรจุภณัฑ ์ 1.00 5.00 3.00 0.33 0.33 3.00 5.00 0.17 
รูปแบบการกระจายสินคา้ 0.20 1.00 1.00 0.20 0.33 1.00 3.00 0.07 
ราคาของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 0.33 0.20 3.00 5.00 0.10 
ลกัษณะการปิดผนึก 3.00 5.00 3.00 1.00 3.00 5.00 7.00 0.34 
วสัดุภาชนะบรรจุ 3.00 3.00 5.00 0.33 1.00 3.00 5.00 0.23 
วสัดุท่ีใชท้  าฉลาก 0.33 1.00 0.33 0.20 0.33 1.00 1.00 0.05 
ขนาดของฉลาก 0.20 0.33 0.20 0.14 0.20 1.00 1.00 0.04 
SUM 8.07 16.33 13.53 2.54 5.40 17.00 27.00 1.00 

    
ค่าเฉล่ียλmax 7.681 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.114 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.084 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 8.410 

 

ควำมทนทำนของบรรจุภณัฑ์ 

รูป
ทร

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

รูป
แบ

บก
าร
กร
ะจ
าย
สิน

คา้
 

รา
คา
ขอ

งบ
รร
จุภ

ณัฑ
 ์

ลกั
ษณ

ะก
าร
ปิด

ผนึ
ก 

วสั
ดุภ

าช
นะ

บร
รจุ

 

วสั
ดุที่

ใช
ท้ า
ฉล

าก
 

ขน
าด
ขอ

งฉ
ลา
ก 

IM
P 

รูปทรงบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 0.20 0.33 0.33 1.00 0.08 
รูปแบบการกระจายสินคา้ 0.33 1.00 0.33 0.20 0.14 0.33 1.00 0.04 
ราคาของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 1.00 0.33 0.20 1.00 1.00 0.09 
ลกัษณะการปิดผนึก 5.00 5.00 3.00 1.00 1.00 3.00 7.00 0.30 
วสัดุภาชนะบรรจุ 3.00 7.00 5.00 1.00 1.00 3.00 7.00 0.32 
วสัดุท่ีใชท้ าฉลาก 3.00 3.00 1.00 0.33 0.33 1.00 3.00 0.13 
ขนาดของฉลาก 1.00 1.00 1.00 0.14 0.14 0.33 1.00 0.05 
SUM 14.33 23.00 12.33 3.21 3.15 9.00 21.00 1.00 

    
ค่าเฉล่ียλmax 7.273 

    
ค  านวณหาดชันีความสอดคลอ้ง (CI) 0.046 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR) 0.034 

    
สดัส่วนความสอดคลอ้ง (CR%) 3.372 
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ภาคผนวก ค 

การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์คุณลกัษณะทางเทคนิคดว้ยกระบวนการโครงข่ายเชิงวเิคราะห์ 
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ตารางท่ี ค-1 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑห์ลกักบัเกณฑห์ลกั  

เกณฑ์หลกั การตลาด ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

ลกัษณะทาง
ประสาทสมัผสั 

บรรจุภณัฑ ์ Eigenvector 

การตลาด 1.00 0.20 0.20 1.00 0.092 

ลกัษณะทางโภชนาการ 5.00 1.00 1.00 3.00 0.395 

ลกัษณะทางประสาท
สมัผสั 

5.00 1.00 1.00 3.00 0.395 

บรรจุภณัฑ ์ 1.00 0.33 0.33 1.00 0.118 
 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89  n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

 
 

ตารางท่ี ค-2 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ของเกณฑร์อง ภายใตเ้กณฑห์ลกัดา้นการตลาด 

การตลาด ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3 0.75 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 0.25 
 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     

 
ตารางท่ี ค-3 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ของเกณฑร์อง ภายใตเ้กณฑห์ลกัดา้นลกัษณะทางประสาท

สัมผสั 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.153 

CI 0.051 
CR 0.057 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 

CI 0 
CR 0 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 3.00 0.429 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 3.00 0.429 

อายกุารเก็บรักษา 0.33 0.33 1.00 0.143 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 
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ตารางท่ี ค-4 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ของเกณฑร์อง ภายใตเ้กณฑห์ลกัดา้นลกัษณะทาง
โภชนาการ 

ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 
1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณวตัถุ
กนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน
ทาน 

Eigenvector 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 3.00 1.00 5.00 5.00 3.00 0.296 

ปริมาณในการ
ทานต่อ 1 หน่วย
บริโภค 

0.33 1.00 0.20 3.00 3.00 3.00 0.142 

อตัราส่วนขา้ว : 
ผกั 

1.00 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 0.356 

ปริมาณวตัถุกนั
เสีย 

0.20 0.33 0.20 1.00 1.00 0.33 0.051 

ปริมาณโลหะ
หนกั 

0.20 0.33 0.20 1.00 1.00 0.33 0.051 

เวลาในการเตรียม
ก่อนทาน 

0.33 0.33 0.20 3.00 3.00 1.00 0.104 
 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 
 
 

ตารางท่ี ค-5 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ของเกณฑร์องภายใตเ้กณฑห์ลกัดา้นบรรจุภณัฑ ์

บรรจุภณัฑ์ ขนาดของบรรจุ
ภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 1.00 0.365 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 3.00 0.33 0.172 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.33 1.00 0.33 0.099 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 1.00 0.365 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.158 
CI 0.053 
CR 0.059 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.342 
CI 0.068 
CR 0.055 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89  n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4  ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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ตารางท่ี ค-6 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑห์ลกั ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์หลกัดา้นการตลาด 
 

การตลาด 
ลกัษณะทาง 

โภชนาการ 

ลกัษณะทาง 

ประสาทสมัผสั 
บรรจุภณัฑ ์ การตลาด Eigenvector 

ลกัษณะทางโภชนาการ 1.000 3.000 0.200 0.333 0.141 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 0.333 1.000 0.200 0.333 0.082 

บรรจุภณัฑ ์ 5.000 5.000 1.000 1.000 0.436 

การตลาด 3.000 3.000 1.000 1.000 0.341 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.193 
CI 0.064 
CR 0.072 

ตารางท่ี ค-7 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑห์ลกั ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑห์ลกั                                           
ดา้นลกัษณะทางโภชนาการ 

ลกัษณะทางโภชนาการ การตลาด 
ลกัษณะทาง 

ประสาทสมัผสั 
บรรจุภณัฑ ์

ลกัษณะทาง 

โภชนาการ 
Eigenvector 

การตลาด 1.00 0.33 1.00 0.14 0.085 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 3.00 1.00 3.00 0.33 0.241 

บรรจุภณัฑ ์ 1.00 0.33 1.00 0.20 0.094 

ลกัษณะทางโภชนาการ 7.00 3.00 5.00 1.00 0.581 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.033 
CI 0.011 
CR 0.012 

 
 
 
 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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ตารางท่ี ค-8 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑห์ลกั ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑห์ลกั                                         
ดา้นลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั การตลาด 
ลกัษณะทาง 

โภชนาการ 
บรรจุภณัฑ ์

ลกัษณะทาง 

ประสาทสมัผสั 
Eigenvector 

การตลาด 1.00 0.20 0.33 0.33 0.083 

ลกัษณะทางโภชนาการ 5.00 1.00 3.00 1.00 0.399 

บรรจุภณัฑ ์ 3.00 0.33 1.00 0.33 0.161 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 3.00 1.00 3.00 1.00 0.357 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.117 
CI 0.039 
CR 0.044 

ตารางท่ี ค-9 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑห์ลกั ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑห์ลกัดา้นบรรจุภณัฑ ์

บรรจุภณัฑ์ การตลาด 
ลกัษณะทาง 

โภชนาการ 

ลกัษณะทาง 

ประสาทสมัผสั 
บรรจุภณัฑ ์ Eigenvector 

การตลาด 1.00 3.00 3.00 1.00 0.375 

ลกัษณะทางโภชนาการ 0.33 1.00 1.00 0.33 0.125 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 0.33 1.00 1.00 0.33 0.125 

บรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 1.00 0.375 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4 
CI 0 
CR 0 

 
 
 
 
 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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ตารางท่ี ค-10 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง ตน้ทุนของ
ผลิตภณัฑ์ 

ต้นทุน/ 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 0.33 0.107 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 0.33 0.107 

อายกุารเก็บรักษา  3.00 3.00 1.00 0.036 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

 

ต้นทุน/ 
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังาน
ต่อหน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 
1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณวตัถุ
กนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน
ทาน 

Eigenvector 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 1.00 0.33 0.33 0.33 1.00 0.088 

ปริมาณในการทาน
ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

1.00 1.00 0.20 0.33 0.33 1.00 0.037 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 3.00 5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 0.088 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 3.00 3.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.012 

ปริมาณโลหะหนกั 3.00 3.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.012 

เวลาในการเตรียม
ก่อนทาน 

1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.014 

                             Eigen Values สูงสุด (λmax)      6.374 
                CI                                      0.075 
                CR                                      0.060 

 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1   CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง กรณีจ านวนปัจจยั 3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 
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ตารางท่ี ค-10 (ต่อ) 

ต้นทุน/บรรจุภณัฑ์ ขนาดของบรรจุ
ภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 1.00 0.135 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 0.33 0.040 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 0.33 0.035 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 1.00 0.040 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.155 
CI 0.052 
CR 0.058 

ตารางท่ี ค-11 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                    
พลงังานต่อหน่วยบริโภค 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค/การตลาด ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 
0.188 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.33 1.00 
0.063 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

  

พลงังานต่อหน่วยบริโภค/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของ
บรรจุภณัฑ ์

น ้าหนกัของบรรจุ
ภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 5.00 3.00 0.135 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 0.040 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.20 1.00 1.00 1.00 0.035 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 1.00 0.040 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.033 
CI 0.011 
CR 0.012 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     

 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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ตารางท่ี ค-11 (ต่อ) 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค/ลกัษณะ
ทางโภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 

Eigenvecto
r 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 5.00 1.00 7.00 7.00 5.00 0.088 

ปริมาณในการทานต่อ 
1 หน่วยบริโภค 

0.20 1.00 0.20 5.00 5.00 3.00 0.037 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 5.00 1.00 7.00 7.00 5.00 0.088 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.14 0.20 0.14 1.00 1.00 1.00 0.012 

ปริมาณโลหะหนกั 0.14 0.20 0.14 1.00 1.00 1.00 0.012 

เวลาในการเตรียมก่อน
ทาน 

0.20 0.33 0.20 1.00 1.00 1.00 0.014 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.294 
CI 0.059 
CR 0.047 

 

ตารางท่ี ค-12 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                         
ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 
/การตลาด 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5 0.208 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.20 1.00 0.042 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 

CI 0 
CR 0 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-12 (ต่อ) 
 

ปริมาณในการทาน
ต่อ 1 หน่วยบริโภค/

ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังาน
ต่อหน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทาน
ต่อ 1 
หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 
Eigenvector 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 1.00 1.00 7.00 7.00 0.33 0.049 

ปริมาณในการทานต่อ 
1 หน่วยบริโภค 

1.00 1.00 1.00 7.00 7.00 1.00 0.057 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 1.00 1.00 7.00 7.00 1.00 0.057 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.14 0.14 0.14 1.00 1.00 0.14 0.008 

ปริมาณโลหะหนกั 0.14 0.14 0.14 1.00 1.00 0.14 0.008 

เวลาในการเตรียมก่อน
ทาน 3.00 1.00 1.00 7.00 7.00 1.00 0.070 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.140 
CI 0.028 
CR 0.022 

 

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 
/ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 0.33 0.050 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 0.33 0.050 

อายกุารเก็บรักษา 
3.00 3.00 1.00 0.150 

 

 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 
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ตารางท่ี ค-12 (ต่อ)  

ปริมาณในการทานต่อ 1 หน่วยบริโภค 
/บรรจุภัณฑ์ 

ขนาดของ
บรรจุภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการ
เปิดบรรจุ
ภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุ
ภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 5.00 3.00 0.103 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 3.00 0.090 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.33 1.00 1.00 0.027 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์
0.33 0.33 1.00 1.00 0.030 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.033 
CI 0.011 
CR 0.012 

 

ตารางท่ี ค-13 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                        
อตัราส่วนขา้ว: ผกั 

อตัราส่วนข้าว: ผกั/ การตลาด ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5 0.275 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 
0.20 1.00 0.055 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 

 

 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-13 (ต่อ) 
อตัราส่วนข้าว : 

ผกั/ 
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 

Eigenvecto
r 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 3.00 1.00 7.00 7.00 3.00 0.101 

ปริมาณในการทานต่อ 
1 หน่วยบริโภค 

0.33 1.00 0.20 5.00 5.00 3.00 0.053 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 5.00 1.00 7.00 7.00 3.00 0.112 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 0.14 0.20 0.14 1.00 1.00 0.20 0.012 

ปริมาณโลหะหนกั 0.14 0.20 0.14 1.00 1.00 0.20 0.012 

เวลาในการเตรียมก่อน
ทาน 0.33 0.33 0.33 5.00 5.00 1.00 0.101 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6 
CI 0 
CR 0 

 
 

อตัราส่วนข้าว : ผกั/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 5.00 0.041 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 5.00 0.150 

อายกุารเก็บรักษา  
0.20 0.20 1.00 0.150 

 

 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-14 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                 
ปริมาณโลหะหนกั 

ปริมาณโลหะหนัก 
/การตลาด 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5 0.417 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.20 1.00 0.084 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 

ปริมาณโลหะหนัก 
/ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 3.00 0.33 0.130 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 0.33 1.00 0.20 0.053 

อายกุารเก็บรักษา 3.00 5.00 1.00 0.317 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3.039 
CI 0.019 
CR 0.037 

 

ตารางท่ี ค-15 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                        
ปริมาณวตัถุกนัเสีย 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 0.33 0.200 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 0.33 0.200 

อายกุารเก็บรักษา  3.00 3.00 1.00 0.600 

 Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-16 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                          
เวลาในการเตรียมก่อนทาน 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน 
/การตลาด 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 7 0.219 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.14 1.00 0.031 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

  
เวลาในการเตรียมก่อนทาน/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 3.00 7.00 0.161 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 0.33 1.00 5.00 0.071 

อายกุารเก็บรักษา  0.14 0.20 1.00 0.019 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3.066 
CI 0.033 
CR 0.063 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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ตารางท่ี ค-16 (ต่อ) 
เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน/ 
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณวตัถุ
กนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 

Eigenvecto
r 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 0.33 0.33 5.00 5.00 0.33 0.030 

ปริมาณในการ
ทานต่อ 1 หน่วย

บริโภค 
3.00 1.00 3.00 7.00 7.00 1.00 0.081 

อตัราส่วนขา้ว : 
ผกั 

3.00 0.33 1.00 7.00 7.00 1.00 0.057 

ปริมาณวตัถุกนั
เสีย 

0.20 0.14 0.14 1.00 1.00 0.14 0.009 

ปริมาณโลหะ
หนกั 

0.20 0.14 0.14 1.00 1.00 0.14 0.009 

เวลาในการเตรียม
ก่อนทาน 

3.00 1.00 1.00 7.00 7.00 1.00 0.066 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.238 
CI 0.048 
CR 0.038 

 
 

เวลาในการเตรียมก่อนทาน/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของ
บรรจุภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทานของ
บรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.20 0.33 0.023 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.14 0.20 0.019 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 5.00 7.00 1.00 3.00 0.141 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 5.00 0.33 1.00 0.067 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.083 
CI 0.028 
CR 0.031 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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ตารางท่ี ค-17 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง ลกัษณะทาง
กายภาพ 

ลกัษณะทางกายภาพ/ 
ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5.00 0.208 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 
0.20 1.00 0.042 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 

ลกัษณะทาง
กายภาพ/ลกัษณะ
ทางโภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 
Eigenvector 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.017 

ปริมาณในการทาน
ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.017 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 1.00 0.086 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 3.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.022 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 3.00 0.20 1.00 1.00 0.20 0.022 

เวลาในการเตรียม
ก่อนทาน 

5.00 5.00 1.00 5.00 5.00 1.00 0.086 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.601 
CI 0.120 
CR 0.096 

 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-17 (ต่อ) 

ลกัษณะทางกายภาพ/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ลกัษณะทาง 

ดา้นประสาทสมัผสั 
อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 1.00 0.083 

ลกัษณะทางดา้นประสาท
สมัผสั 

1.00 1.00 1.00 0.083 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 0.083 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

 

ลกัษณะทางกายภาพ/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของ
บรรจุภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 0.33 0.068 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 0.20 0.023 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 1.00 0.20 0.023 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 3.00 5.00 5.00 1.00 0.137 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.058 
CI 0.019 
CR 0.022 

 

ตารางท่ี ค-18 การใหค้ะแนนความสมัพนัธ์ระหวา่งเกณฑร์อง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑร์อง                                                  
ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 

ลกัษณะทางด้านประสาทสัมผสั/ 
ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 7 0.219 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.14 1.00 0.031 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 

  

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-18 (ต่อ) 
ลกัษณะทางด้าน
ประสาทสัมผสั/ 
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังาน
ต่อหน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 1 
หน่วยบริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนั
เสีย 

ปริมาณ
โลหะ
หนกั 

เวลาใน
การ
เตรียม

ก่อนทาน 

Eigenvecto
r 

พลงังานต่อหน่วยบริโภค 1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.33 0.020 

ปริมาณในการทานต่อ 1 
หน่วยบริโภค 

1.00 1.00 0.20 1.00 1.00 0.33 0.020 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 5.00 5.00 1.00 7.00 7.00 3.00 0.121 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 0.33 0.019 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 0.14 1.00 1.00 0.33 0.019 

เวลาในการเตรียมก่อน
ทาน 

3.00 3.00 0.33 3.00 3.00 1.00 0.054 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 7.046 

CI 0.209 
CR 0.167 

 
 

 

ลกัษณะทางด้านประสาทสัมผสั/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ลกัษณะทาง 

ดา้นประสาทสมัผสั 
อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 1.00 0.083 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 1.00 0.083 

อายกุารเก็บรักษา 
1.00 1.00 1.00 0.083 

 

 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 
10% 



 

210 

ตารางท่ี ค-18 (ต่อ) 

ลกัษณะทางด้านประสาทสัมผสั/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของ
บรรจุภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการ
เปิดบรรจุ
ภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุ
ภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 0.20 0.033 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 0.20 0.033 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 1.00 0.33 0.038 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์
5.00 5.00 3.00 1.00 0.146 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.033 

CI 0.011 

CR 0.012 

 

ตารางท่ี ค-19 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง อายกุารเก็บ
รักษา 

อายุการเกบ็รักษา/
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังาน
ต่อหน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนั
เสีย 

ปริมาณ
โลหะ
หนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 

Eigenvecto
r 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 0.023 

ปริมาณในการทานต่อ 
1 หน่วยบริโภค 

1.00 1.00 0.33 0.33 1.00 1.00 0.023 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 3.00 3.00 1.00 3.00 5.00 5.00 0.099 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 3.00 3.00 0.33 1.00 3.00 5.00 0.064 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 1.00 0.20 0.33 1.00 1.00 0.021 
เวลาในการเตรียมก่อน
ทาน 1.00 1.00 0.20 0.20 1.00 1.00 0.020 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.165 
CI 0.033 
CR 0.026 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-19 (ต่อ) 
อายุการเกบ็รักษา/ 

ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 
ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 3.00 0.188 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 
0.33 1.00 0.063 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 

อายุการเกบ็รักษา/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของบรรจุ
ภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 0.20 0.024 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 0.33 0.14 0.021 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 1.00 0.33 0.060 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 7.00 3.00 1.00 0.145 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.033 

CI 0.011 

CR 0.012 

  

ลกัษณะทางด้านประสาทสัมผสั/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ลกัษณะทาง 

ดา้นประสาทสมัผสั 
อายกุารเก็บรักษา  Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 1.00 0.083 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 1.00 0.083 

อายกุารเก็บรักษา 1.00 1.00 1.00 0.083 

 
Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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ตารางท่ี ค-20 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง ขนาดของ
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของบรรจุภณัฑ์/ 
ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5.00 0.208 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 
0.20 1.00 0.042 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 
ขนาดของ 
บรรจุภณัฑ์/ 
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนัเสีย 

ปริมาณ
โลหะหนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 
Eigenvector 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.33 0.096 

ปริมาณในการทาน
ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

3.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 0.343 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.33 0.096 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.33 0.089 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.33 0.089 

เวลาในการเตรียม
ก่อนทาน 

3.00 1.00 3.00 3.00 3.00 1.00 0.288 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.044 
CI 0.009 
CR 0.007 

 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 
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ตารางท่ี ค-20 (ต่อ)  

ขนาดของบรรจุภณัฑ์/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของบรรจุ
ภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 1.00 0.291 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 0.33 0.228 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 0.33 1.00 0.33 0.097 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์
1.00 3.00 3.00 1.00 0.384 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.154 
CI 0.051 
CR 0.058 

 

 

ตารางท่ี ค-21 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                          
น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ์ 

น า้หนักของบรรจุภณัฑ์/ 
บรรจุภณัฑ์ 

ขนาดของบรรจุ
ภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 5.00 1.00 0.166 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 1.00 0.146 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.20 0.33 1.00 0.33 0.043 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 1.00 3.00 1.00 0.146 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.033 
CI 0.011 
CR 0.012 

 

 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-21 (ต่อ) 

น า้หนักของบรรจุภณัฑ์/ 
ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 7 0.438 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.14 1.00 0.063 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 

CI 0 

CR 0 

 
ตารางท่ี ค-22 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                             

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ์ 

เวลาในการเปิดบรรจุภัณฑ์/ 
ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5.00 0.208 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 
0.20 1.00 0.042 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 

เวลาในการเปิดบรรจุภัณฑ์/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา Eigenvector 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 3.00 0.107 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 3.00 0.107 

อายกุารเก็บรักษา  0.33 0.33 1.00 0.036 

 Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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ตารางท่ี ค-22 (ต่อ) 
เวลาในการเปิด 
บรรจุภณัฑ์/ 
ลกัษณะทาง
โภชนาการ 

พลงังานต่อ
หน่วย
บริโภค 

ปริมาณใน
การทานต่อ 

1 หน่วย
บริโภค 

อตัราส่วน
ขา้ว : ผกั 

ปริมาณ
วตัถุกนั
เสีย 

ปริมาณ
โลหะ
หนกั 

เวลาในการ
เตรียมก่อน

ทาน 

Eigenvecto
r 

พลงังานต่อหน่วย
บริโภค 

1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.20 0.028 

ปริมาณในการทานต่อ 
1 หน่วยบริโภค 

1.00 1.00 3.00 5.00 5.00 1.00 0.071 

อตัราส่วนขา้ว : ผกั 1.00 0.33 1.00 1.00 1.00 0.20 0.020 

ปริมาณวตัถุกนัเสีย 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.20 0.019 

ปริมาณโลหะหนกั 1.00 0.20 1.00 1.00 1.00 0.20 0.019 

เวลาในการเตรียมก่อน
ทาน 

5.00 1.00 5.00 5.00 5.00 1.00 0.094 

 

 
 

เวลาในการเปิดบรรจุภัณฑ์ 
/บรรจุภัณฑ์ 

ขนาดของบรรจุ
ภณัฑ ์

น ้าหนกัของบรรจุ
ภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุ
ภณัฑ ์

Eigenvector 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 3.00 3.00 0.120 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 0.33 0.33 0.025 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 0.33 3.00 1.00 1.00 0.053 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 3.00 1.00 1.00 0.053 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.155 
CI 0.052 
CR 0.058 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 6.297 
CI 0.059 
CR 0.047 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 1.25       n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง   กรณีจ านวนปัจจยัมากกวา่ 4 ค่า CR ไม่ควรเกิน 10% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 
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 หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.52  n = จ านวนปัจจยั 

CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั  3 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 5% 

ตารางท่ี ค-23 การใหค้ะแนนความสัมพนัธ์ระหวา่งเกณฑ์รอง ท่ีควบคุมดว้ยเกณฑ์รอง                                             
ความทนทานของบรรจุภณัฑ์ 

ความทนทานของ/ 
ต้นทุนของผลติภัณฑ์ 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย Eigenvector 

ตน้ทุนผลิตภณัฑ ์ 1.00 5.00 0.275 

สถานท่ีจดัจ าหน่าย 0.20 1.00 0.055 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 2 
CI 0 
CR 0 

 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ์/ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ลกัษณะทางดา้น
ประสาทสมัผสั 

อายกุารเก็บรักษา  IMP 

ลกัษณะทางกายภาพ 1.00 1.00 0.33 0.066 

ลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสั 1.00 1.00 0.33 0.066 

อายกุารเก็บรักษา  3.00 3.00 1.00 0.198 

 

 

ความทนทาน                     
ของบรรจุภณัฑ์/บรรจุ

ภัณฑ์ 

ขนาดของ
บรรจุภณัฑ ์

น ้าหนกัของ
บรรจุภณัฑ ์

เวลาในการเปิด
บรรจุภณัฑ ์

ความทนทาน
ของบรรจุ
ภณัฑ ์

IMP 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์ 1.00 3.00 0.33 0.20 0.045 

น ้าหนกัของบรรจุภณัฑ ์ 0.33 1.00 0.33 0.20 0.025 

เวลาในการเปิดบรรจุภณัฑ ์ 3.00 3.00 1.00 0.33 0.081 

ความทนทานของบรรจุภณัฑ ์ 5.00 5.00 3.00 1.00 0.179 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 4.204 
CI 
CR 

0.068 
0.077 

 

Eigen Values สูงสุด (λmax) 3 
CI 0 
CR 0 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0.89 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง  กรณีจ านวนปัจจยั 4 ปัจจยั ค่า CR ไม่ควรเกิน 8% 

หมายเหตุ : CI จากการค านวณ = [(λmax) – n]/n-1  CI จากการสุ่มตวัอยา่ง = 0 n = จ านวนปัจจยั 
CR = CI จากการค านวณ/CI จากการสุ่มตวัอยา่ง     
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ภาคผนวก ง. 

แผนปฏิบติังานการผลิตอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมวตัถุดิบ (Raw Material Control) 

1. วตัถุประสงค์ 
1.1 เพื่อก าหนดแนวทางในการปฏิบติัใหก้บัพนกังานท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งในการการตรวจรับ

วตัถุดิบใหส้ามารถปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง ตรงตามท่ีก าหนดไว ้
1.2 เพื่อป้องกนัไม่ให้มีการรับวตัถุดิบท่ีไม่ไดคุ้ณภาพ มาใชใ้นการผลิตจนเป็นสาเหตุท าให้

กระบวนการผลิตไม่สามารถควบคุมได้ ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม
เกณฑท่ี์ก าหนด 

2. ขอบข่าย 
2.1 ครอบคลุมการรับวตัถุดิบหลกั และวตัถุดิบรอง ไม่ครอบคลุมสารเคมี 
2.2 ครอบคลุมตั้งแต่ขั้นตอนการรับวตัถุดิบ การจดัเก็บ และการควบคุมระบบ FIFO 

3. นิยามศัพท์ 

3.1 ระบบ FIFO หมายถึง ระบบการควบคุมการหมุนเวียนสินคา้ให้เป็นแบบเขา้ก่อน-ออก
ก่อน FIRST IN FIRST OUT เพื่อป้องกนัปัญหาสินคา้รุ่นเก่ามีการตกคา้งสต๊อกอนัเป็น
สาเหตุของการเส่ือมสภาพเน่ืองจากการจดัเก็บไม่เหมาะสม 

4. ผู้รับผดิชอบ 
4.1 ผูจ้ดัการโรงงาน 
4.2 พนกังานจดัซ้ือ 
4.2หวัหนา้แผนกควบคุมคุณภาพ 

5. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
5.1 ผูจ้ดัการโรงงานก าหนดนโยบายในการควบคุมระบบสต๊อกวตัถุดิบของโรงงานให้มีการ

ควบคุมตามระบบ FIFO 
5.2 ผูจ้ดัการโรงงานมอบหมายหวัหนา้ฝ่ายควบคุมคุณภาพรับผิดชอบในการควบคุมวตัถุดิบ

ของโรงงาน โดยท าการรวบรวมรายการส่ิงของท่ีไม่ไดใ้ช้แลว้ และท าการแยกออกจาก
ส่ิงของท่ีตอ้งใชใ้นการผลิตออกจากกนัเพื่อท าการจดัวางต าแหน่งของวตัถุดิบใหไ้ดอ้ยา่ง
เหมาะสม 
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แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมวตัถุดิบ (ต่อ) 

5.3ผูจ้ดัการโรงงานด าเนินการแยกพื้นท่ีต่างๆในการวางวตัถุดิบแต่ละประเภทให้มีความ
เหมาะสม โดยค านึงถึงการปนเป้ือนขา้มและการเส่ือมสภาพ ก าหนดให้มีการจดัวาง
วตัถุดิบแต่ละประเภท 

5.4หัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพด าเนินการตรวจรับวตัถุดิบหลกัประกอบดว้ยขา้วกลอ้งแดง 
ฟักทอง ผกัโขม และวตัถุดิบรองประกอบดว้ยบรรจุภณัฑแ์ละฉลาก 
โดยมีเกณฑก์ารตรวจรับ ดงัน้ี 

วตัถุดิบหลกั ขา้วกลอ้งแดง 
- ความสมบูรณ์ของเมล็ดขา้ว 
- ลกัษณะบรรจุภณัฑท่ี์ใชใ้นบรรจุขา้ว 

วตัถุดิบหลกั ฟักทอง 
- ความสมบูรณ์ของฟักทอง 

วตัถุดิบหลกั ผกัโขม 
- ความสมบูรณ์ของผกัโขม 

วตัถุดิบรอง บรรจุภณัฑ ์(ขวดแกว้และฝา) 
- บรรจุภณัฑส์มบูรณ์ไม่แตก/ร้าวเสียหาย 
- ขวดแกว้และฝาสะอาดไม่พบการปนเป้ือน 
- ใบรับรองการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ (Certificate Of Analysis: COA) 

วตัถุดิบรอง ฉลาก 
- ฉลากสมบูรณ์ไม่ฉีกขาด/เสียหาย 

เม่ือวตัถุดิบแต่ละชนิดมาถึงโรงงานหัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพด าเนินการตรวจสอบ
จ านวนและตรวจคุณภาพตามเกณฑ์ขา้งตน้ จากนั้นบนัทึกผลการตรวจสอบคุณภาพลง
ในเอกสาร บันทึกการตรวจรับวตัถุดิบหลัก (FO-RM-01) และ บันทึกการตรวจรับ
วตัถุดิบอ่ืนๆ  (FO-RM-02) จากนั้นจดัเก็บในบริเวณพื้นท่ีท่ีก าหนด 

5.5 หากพบว่าวตัถุดิบไม่ผ่านการตรวจสอบให้แจ้งผูจ้ดัการโรงงานทราบ เพื่อพิจารณา
ด าเนินการส่งคืนโดยทันทียกเวน้ผูส่้งวตัถุดิบได้ด าเนินการส่งวตัถุดิบเสร็จแล้วและ
กลบัไปก่อนให้พนกังานฝ่ายจดัซ้ือด าเนินการติดต่อกลบัไปหาผูข้ายเพื่อน าวตัถุดิบท่ีไม่
ผา่นการตรวจสอบกลบัไป  
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แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมวตัถุดิบ (ต่อ) 

5.6 หวัหนา้ฝ่ายควบคุมคุณภาพด าเนินการติดป้ายรหสัวตัถุดิบหลกัท่ีผา่นการตรวจสอบแลว้
บนบรรจุภณัฑ ์โดยระบุวนัเดือนปีท่ีตรวจรับ รหสัผูข้าย ถุงท่ี/จ  านวนถุงทั้งหมด 

5.7 พนักงานฝ่ายจดัซ้ือด าเนินการทวนสอบระบบการตรวจรับวตัถุดิบเป็นประจ า เม่ือพบ
ขอ้บกพร่อง/ขอ้สงสัย ให้ด าเนินแจง้ให้ผูจ้ดัการโรงงานรับทราบเพื่อหาแนวทางในการ
แกไ้ขต่อไป 

6.เอกสารที่เกีย่วข้อง 
- ไม่มี  
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แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมกระบวนการผลติ (Process  Control) 

1. วตัถุประสงค์ 
1.1 เพื่อก าหนดแนวทางในการปฏิบัติให้กับพนักงาน ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องในการควบคุม

กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ ์ใหส้ามารถปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกตอ้งตรงตามท่ีก าหนดไว ้
1.2 เพื่อลดโอกาสการเกิดผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ ตามท่ีก าหนดไว ้ 

2. ขอบข่าย 
2.1 ครอบคลุมกระบวนการผลิตตามขั้นตอนต่างๆของการผลิตอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็ก

จากขา้วออร์แกนิค 
2.2ครอบคลุมขั้ นตอนการด าเนินงานต่างๆตั้ งแต่การตรวจรับวัตถุ ดิบการควบคุม

กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต กระบวนการฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ ์
กระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑก์ารบรรจุ การจดัเก็บ 

3. นิยามศัพท์ 

ไม่มี 

4. ผู้รับผดิชอบ 
4.1 ผูจ้ดัการโรงงาน 
4.2 หวัหนา้ฝ่ายผลิต 

5. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
5.1 หัวหน้าฝ่ายผลิตจดัท าแผนภูมิขั้นตอนการผลิต และรายละเอียดขั้นตอนการผลิตของ

ผลิตภณัฑอ์าหารเสริมส าหรับเด็กจากขา้วออร์แกนิค 
5.2 ผูจ้ดัการโรงงานด าเนินการทวนสอบแผนภูมิขั้นตอนการผลิต และรายละเอียดขั้นตอน

ของกระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
5.3 หัวหน้าฝ่ายผลิตก าหนดมาตรการควบคุมในแต่ละขั้นตอนการผลิตและก าหนดแนว

ทางแกไ้ขเบ้ืองตน้เม่ือค่าควบคุมนั้นไม่เป็นไปตามท่ีก าหนด 
5.4 หวัหนา้ฝ่ายผลิตรับผดิชอบในการควบคุมการผลิตในแต่ละขั้นตอน โดยท าการบนัทึกผล

การปฏิบติังานลงในบนัทึกการผลิต เพื่อใหส้ามารถทวนสอบกระบวนการผลิตได ้



 

222 

222 

แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมกระบวนการผลติ (ต่อ) 

5.5หวัหน้าฝ่ายผลิตก าหนดให้มีการตรวจสอบสภาพและความสะอาดอุปกรณ์/เคร่ืองจกัรท่ี
ใช้ในกระบวนการผลิตและการบรรจุเป็นประจ าทุกวนัก่อนเร่ิมงาน และด าเนินการ
แกไ้ขหากพบวา่อุปกรณ์/เคร่ืองจกัรอยูใ่นสภาพไม่พร้อม  

5.6 หัวหน้าฝ่ายผลิตจะต้องตรวจสอบกระบวนการผลิตอย่างต่อเน่ือง หากพบว่ามีความ
บกพร่อง/ขอ้ผิดพลาดเกิดข้ึน จะตอ้งเรียนให้ผูจ้ดัการโรงงานทราบเพื่อหาแนวทางใน
การแกไ้ขต่อไป  

6. เอกสารทีเ่กีย่วข้อง 
6.1 แผนภูมิขั้นตอนการผลิตอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
6.2 รายละเอียดขั้นตอนการผลิตอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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แผนภูมิกระบวนการผลติอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค 
 

1.ขา้วกลอ้งแดง  2.ฟักทอง  3.ผกัโขม  4. ขวดแกว้  5. ฝา  6. ฉลาก 

           

1.1 ตรวจสอบ
คุณภาพ 

 
2.1 ตรวจสอบ

คุณภาพ 
 

3.1 ตรวจสอบ
คุณภาพ 

 
4.1 ตรวจสอบ

คุณภาพ 
 

5.1 ตรวจสอบ
คุณภาพ 

 
6.1 ตรวจสอบ

คุณภาพ 

 
1.2 ตม้ 80 °C 

20 นาที 
 

2.2 ตดัแต่งเอา
เปลือกออก 

 
3.2 ตดัแต่ง 
หัน่เป็นท่อน 

 
4.2 ลา้งท า
ความสะอาด 

 
5.2 ลา้งท า
ความสะอาด 

  

 
1.3 บดละเอียด 

 
2.3 หัน่เป็น
ช้ิน 1×1 cm. 

 
3.3 ลา้งท า
ความสะอาด 

 
4.3 น่ึงดว้ยไอ
น ้า 30 นาที 

 
5.3 น่ึงดว้ยไอ
น ้า 30 นาที 

  

           

  
2.4 ลา้งท า
ความสะอาด 

 
3.4 น่ึงดว้ยไอ
น ้า 20 นที 

      

           

  
2.5 น่ึงดว้ยไอ
น ้า20 นาที  

 3.5 บดละเอียด       

       
 
 

    

 
7.ชัง่ส่วนผสมตามสูตร 

8. ป่ันส่วนผสมให้เป็นเน้ือเดียวกนั  

9. บรรจุ 

10.ไล่อากาศดว้ยน่ึงดว้ยไอน ้ า 15 นาทีปิดฝา  

11. ฆ่าเช้ือดว้ย Stream Retort 121 °C 30 นาที 

12. ติดฉลาก 

13. จดัเก็บสตอ๊กผลิตภณัฑ ์

2.6 บดละเอียด 
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รายละเอยีดขั้นตอนการผลติอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค 
 

ขั้นตอนที่ รายละเอยีดขั้นตอน มาตรการควบคุม 
แนวทางการแก้ไขเมื่อการควบคุมไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนด 
1 ขา้วกลอ้งแดง   

1.2 ตรวจสอบคุณภาพขา้วกลอ้ง
แดง 

- เมลด็ขา้วจะตอ้งมีความสมบูรณ์ ไม่มีมอดหรือสัตวพ์าหะปนเป้ือน  
- บรรจุภณัฑท่ี์ใชใ้นการบรรจุสะอาด ไม่ช ารุดเสียหาย 
- เป็นขา้วออร์แกนิค100% โดยจะตอ้งไดรั้บการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรียจ์าก
หน่วยงานหรือองคก์รมาตรฐานสากล 

- เม่ือพบว่าข้าว/บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้บรรจุข้าวท่ีรับมาไม่
เป็นไปตามมาตรฐานท่ีตั้ งไวห้รือเกิดความเสียหายจะ
ท าการส่งคืนผูข้าย  

1.3 ตม้ขา้วกลอ้งแดงท่ีอุณหภูมิ 
80°C เป็นเวลา 20 นาที 

- ไม่ควรใชอุ้ณหภูมิในตม้ขา้วสูงกวา่ 80 °C เพราะจะท าใหอุ้ณหภูมิสูงเกินไป อาจจะ
ท าให้ข้าวไหม้หรือเกิดกล่ินไหม ้ส่งผลต่อลักษณะทางด้านประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ ์ 
-ระหวา่งท่ีตม้ขา้วจะตอ้งมีการคนเป็นระยะๆ เพ่ือป้องกนัการไหมติ้ดหมอ้ 
- น ้ าท่ีใช้ในการต้ม จะต้องผ่านการตรวจมาตรฐานน ้ าใช้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 

- ตรวจสอบลักษณะทางกายภาพและลักษณะทาง
ประสาทสัมผสัของข้าว ถา้มีกล่ินหรือลกัษณะท่ีไม่ดี 
จะไม่น าขา้วล๊อตนั้น มาใชใ้นกระบวนการผลิตถดัไป 

1.4 บดละเอียด - ใชร้ะดบัความเร็วสูงในการบด ให้ไดล้กัษณะเป็นของเหลวขน้ (pate)  
2 ฟักทอง   

2.1 ตรวจสอบคุณภาพฟักทอง - ฟักทองจะต้องมีลักษณะผลท่ีสมบูรณ์  ไม่มีโรค และสุกพอดีไม่แข็งหรือน่ิม
จนเกินไป 
- เป็นผกัออร์แกนิค100% โดยจะตอ้งไดรั้บการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรียจ์าก
หน่วย งานหรือองคก์รมาตรฐานสากล 

- เม่ือฟักทองท่ีรับมาไม่ไดม้าตรฐานตามท่ีตั้งไวจ้ะท า
การส่งคืนให้กบัผูข้าย หรือหากมีความไม่สมบูรณ์ของ
ฟักทองเพียงเลก็น้อยจะท าการตดัแต่งส่วนท่ีไม่ดีนั้นทิ้ง
ไป แลว้น าส่วนท่ีดีมาใชใ้นกระบวน การผลิตต่อไป 
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รายละเอยีดขั้นตอนการผลติอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค(ต่อ) 
 

ขั้นตอนที่ รายละเอยีดขั้นตอน มาตรการควบคุม 
แนวทางการแก้ไขเมื่อการควบคุมไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนด 
2.2  ตดัแต่งเอาเปลือกออก   
2.3 หัน่เป็นช้ินขนาด 1×1 cm.   
2.4 ลา้งท าความสะอาด - น ้ าท่ีใชใ้นการลา้งท าความสะอาดจะตอ้งผา่นการตรวจมาตรฐานน ้าใชต้ามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 
 

2.5 น่ึงฟักทองดว้ยไอน ้า 20 นาที - น ้ าท่ีใช้ในการน่ึงจะต้องผ่านการตรวจมาตรฐานน ้ าใช้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 

 

2.6 บดละเอียด - ใชร้ะดบัความเร็วสูงในการบด ใหไ้ดล้กัษณะเป็นของเหลวขน้ (pate)  
3 ผกัโขม   

3.1 ตรวจสอบคุณภาพผกัโขม -  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของผกัโขม โดยดูจากลกัษณะใบและก้านจะตอ้งอยู่ใน
สภาพดี ไม่เน่า เละ/เสียหาย 
- เป็นผกัออร์แกนิค100% โดยจะตอ้งไดรั้บการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรียจ์าก
หน่วย งานหรือองคก์รมาตรฐานสากล 

- ถา้ผกัโขมท่ีรับมาไม่ไดม้าตรฐานตามท่ีก าหนดไวใ้น
ปริมาณมาก (เกิน 30%ของจ านวนทั้งหมด) จะท าการ
ส่งคืนผูข้าย แต่ถา้มีปริมาณท่ีเสียหายไม่มาก ให้ท  าการ
คดัเลือก 
ส่วนท่ีเสียหายออกและคดัแยกส่วนดีไว ้เพ่ือน ามาใช้
ในกระบวนการผลิตต่อไป 

3.2 ตดัแต่งและหัน่เป็นท่อน   
3.3 ลา้งท าความสะอาด - น ้ าท่ีใช้ล้างท าความสะอาดต้องผ่านการตรวจมาตรฐานน ้ าใช้ ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 
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รายละเอยีดขั้นตอนการผลติอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค(ต่อ) 
 

ขั้นตอนที่ รายละเอยีดขั้นตอน มาตรการควบคุม 
แนวทางการแก้ไขเมื่อการควบคุมไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนด 
3.4 น่ึงผกัโขมดว้ยไอน ้า 20 นาที - น ้ าท่ีใช้ในการน่ึงจะต้องผ่านการตรวจมาตรฐานน ้ าใช้ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 
 

3.5 บดละเอียด - ใชร้ะดบัความเร็วสูงในการบด ให้ไดล้กัษณะเป็นของเหลวขน้ (pate)  
4 ขวดแกว้   

4.3 น่ึงขวดแกว้ดว้ยไอน ้า 30 นาที -น ้ าท่ีใช้ในการน่ึงจะต้องผ่านการตรวจมาตรฐานน ้ าใช้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 

 

5 ฝา   
5.1 ตรวจสอบคุณภาพฝา - ฝาจะตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีสมบูรณ์ ไม่บิดเบ้ียว หรือช ารุด 

- ใบ COA 
- ฝาท่ีไม่สมบูรณ์ รูปทรงบิดเบ้ียวหรือช ารุดจะท าการ
คดัออก ไม่น าไปใช้ในกระบวนการแต่ถา้มีฝาจ านวน
มากท่ีช ารุดเสียหายจะตอ้งท าการส่งคืนผูข้าย 

5.2 ลา้งท าความสะอาด - น ้ าท่ีใช้ในการล้างท าความสะอาดจะต้องผ่านการตรวจตามมาตรฐานน ้ าใช้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 
- น ้ ายาท าความสะอาดท่ีใช้ตอ้งเป็นชนิดท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร และย่อยสลาย
ไดต้ามธรรมชาติ (Biodegradable) 

 

5.3 น่ึงฝาดว้ยไอน ้า 30 นาที -น ้ าท่ี ใช้ในการน่ึงต้องผ่านการตรวจมาตรฐานน ้ าใช้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 

 

6 ฉลาก   
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รายละเอยีดขั้นตอนการผลติอาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค (ต่อ) 
 

ขั้นตอนที่ รายละเอยีดขั้นตอน มาตรการควบคุม 
แนวทางการแก้ไขเมื่อการควบคุมไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนด 
6.1 ตรวจสอบคุณภาพฉลาก - ฉลากมีความสมบูรณ์ไม่ฉีกขาด/เสียหาย 

 
7 ชัง่ส่วนผสมตามสูตร - ชัง่น ้ าหนกัของส่วนประกอบตามสูตรค่าความคลาดเคล่ือน ±0.5 กรัม 

- เคร่ืองชัง่ท่ีใชใ้นการกระบวนการผลิตจะตอ้งสอบเทียบเรียบร้อยแลว้ 
 

8 ป่ันส่วนผสมใหเ้ป็นเน้ือ
เดียวกนั  

- ใชค้วามเร็วระดบัสูงสุดในการบดผสม 
- ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ะตอ้งมีลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนั  

 

9 บรรจุ - อุณหภูมิในการบรรจุ คือ 65 ± 5 °C 
- น ้ าหนกัในการบรรจุคือ 100±5 กรัม 
- เคร่ืองชัง่และเทอร์โมมิเตอร์ท่ีใชจ้ะตอ้งไดรั้บการสอบเทียบเรียบร้อยแลว้ 

 

10 ไล่อากาศดว้ยน่ึงดว้ยไอน ้า 15 
นาทีปิดฝา 
 

- น ้ าท่ีใชใ้นกระบวนการฆ่าเช้ือจะตอ้งผา่นการตรวจมาตรฐานน ้าใชต้ามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 

 

11 ฆ่าเช้ือดว้ย Stream Retort 121 
°C 30 นาที 

- เทอร์โมมิเตอร์ของเคร่ืองฆ่าเช้ือจะตอ้งไดรั้บการสอบเทียบเป็นประจ าทุกปี 
- น ้ าท่ีใชใ้นกระบวนการฆ่าเช้ือจะตอ้งผา่นการตรวจมาตรฐานน ้าใชต้ามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉ.135 พ.ศ.2535) หรือมีคุณภาพเทียบเท่าน ้าด่ืม 

 

12 ติดฉลาก   
13 จดัเก็บสต๊อกผลิตภณัฑ ์

- จัดเก็บผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปในพ้ืนท่ีท่ีก าหนดไว ้โดยจะต้องไม่อยู่รวมกับวตัถุดิบ 
สารเคมี หรืออนัตรายอ่ืนๆ ท่ีจะส่งผลเสียต่อผลิตภณัฑ ์

- เม่ือพบว่ามีสภาวะแวดล้อมไม่ดีท่ีจะส่งผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ต้องรีบขนย้ายผลิตภัณฑ์
ออกไปจากบริเวณนั้นทนัที 
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แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ (Quality  Control) 

1. วตัถุประสงค์ 
1.1 เพื่อก าหนดแนวทางในการปฏิบัติให้กับพนักงาน ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องในการควบคุม

คุณภาพผลิตภณัฑ ์ใหส้ามารถปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกตอ้งตรงตามท่ีก าหนดไว ้
1.2 เพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพตามท่ีก าหนดและสร้างความเช่ือมัน่ใหก้บัผลิตภณัฑ ์

2. ขอบข่าย 
2.1 ครอบคลุมการควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑ์ระหวา่งการผลิตและผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ย 

ของกระบวนการผลิตอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิครวมถึงการก าหนด
คุณภาพในการกระจายผลิตภณัฑ์ 

2.2ครอบคลุมปัจจยัคุณภาพ 3 ดา้น ประกอบดว้ย ปัจจยัคุณภาพเชิงคุณภาพปัจจยัคุณภาพเชิง
ประสาทสัมผสั และปัจจยัคุณภาพซอ้นเร้น 

3. นิยามศัพท์ 

3.1 ปัจจยัคุณภาพเชิงคุณภาพ (Quantitative Quality Factor)เป็นองค์ประกอบทางด้านของ
ปริมาณอาหาร เช่น น ้าหนกั หรือ ปริมาตรสุทธิ รวมไปถึงอตัราส่วนผสมต่างๆ 

3.2 ปัจจยัคุณภาพเชิงประสาทสัมผสั (Sensory Quality Factor)ไดแ้ก่ คุณสมบติัทางประสาท
สัมผสั เช่น ความเหนียว ความกรอบ กล่ิน รส เป็นตน้ 

3.3ปัจจยัคุณภาพซ้อนเร้น (Hidden Quality Factor)เป็นสมบติัหรือคุณลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคไม่
สามารถรับรู้ได้ในเชิงปริมาณ หรือ ทางประสาทสัมผสั แต่ต้องใช้เคร่ืองมือทดสอบ
วเิคราะห์ เช่น คุณค่าทางโภชนา รวมทั้งสารเจือปนทั้งหลาย 

4. ผู้รับผดิชอบ 
4.1 ผูจ้ดัการโรงงาน 
4.2 หวัหนา้ฝ่ายควบคุมคุณภาพ 

5. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
5.1 ผูจ้ดัการโรงงานก าหนดนโยบายในการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ และมอบหมายหนา้ท่ี

ในการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑใ์หแ้ก่ หวัหนา้ฝ่ายควบคุมคุณภาพ 
5.2 หวัหนา้ฝ่ายควบคุมคุณภาพก าหนดรายละเอียดผลิตภณัฑไ์วอ้ยา่งสมบูรณ์ รวมถึงขอ้มูล 
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แผนปฏิบัติงาน 
กระบวนการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ (Quality  Control) (ต่อ) 

ดา้นความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งเช่นส่วนประกอบ ลกัษณะทางกายภาพ/เคมี  วิธีการฆ่า/
ยบัย ั้งเช้ือ ภาชนะบรรจุ ความคงทนต่อการเส่ือมเสีย สภาวะการเก็บรักษา และวิธีการ
กระจายสินคา้เป็นตน้ 

5.3 หัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพก าหนดแนวทางและมาตรการในการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ท่ีอยู่ในกระบวนการผลิตทั้งหมด (ผลิตภณัฑ์ระหว่างการผลิตผลิตภณัฑ์ขั้น
สุดทา้ย)รวมถึงวางแนวทางการแกไ้ข เม่ือพบวา่คุณภาพของผลิตภณัฑ์ไม่เป็นไปตามท่ี
ก าหนด 

5.4 หัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพก าหนดแนวทางในการควบคุมคุณภาพในการกระจาย
ผลิตภณัฑเ์พื่อใหผ้ลิตภณัฑค์งไวซ่ึ้งคุณภาพตามขอ้ก าหนด และตามอายขุองผลิตภณัฑ ์

5.5 หวัหนา้ฝ่ายควบคุมคุณภาพท าการทวนสอบแนวทางและมาตรการท่ีเก่ียวกบัการควบคุม
คุณภาพผลิตภณัฑ์ทั้งหมดเป็นประจ า เพื่อตรวจสอบขอ้บกพร่อง/ขอ้ผิดพลาดท่ีอาจจะ
เกิดข้ึนกบัคุณภาพของผลติภณัฑ ์

5.6 เม่ือพบวา่ มีความบกพร่อง/ขอ้ผิดพลาด หวัหน้าฝ่ายควบคุมภาพจะตอ้งเรียนให้ผูจ้ดัการ
โรงงานทราบ เพื่อหาแนวทางแกไ้ขและด าเนินการแกไ้ขต่อไป 

6. เอกสารทีเ่กีย่วข้อง 
6.1 รายละเอียดของผลิตภณัฑ ์(ProductDescription) 
6.2 แนวทางและมาตรการในการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ 
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รายละเอยีดผลติภัณฑ์ ( ProductDescriptions ) 
 

1. ช่ือผลิตภณัฑ ์ อาหารเสริมจากขา้วออร์แกนิคส าหรับเด็กเลก็ 
Organic Rice Supplementary Food for Baby 

2.คุณสมบติัของผลิตภณัฑ ์ - ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นเหลวข้น (pate) ผลิตจากข้าว
กลอ้งแดงผสมฟักทองและผกัโขม 
- ไม่มีวตัถุแต่งสี แตง่กล่ินและไม่ใส่วตัถุกนัเสีย 
- คุณภาพทางด้านเคมีและชีวภาพ เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 157 (พ.ศ. 2537) 
- ฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ์ ดว้ยเคร่ืองฆ่าเช้ือชนิดรีทอร์ท แบบใช้
ไอน ้ า (Stream Retort) 
- ปริมาณสุทธิ 100 กรัม 

3. ลกัษณะการใชผ้ลิตภณัฑ ์ - สามารถรับประทานไดท้ันที หลงัจากเปิดภาชนะบรรจุ
หรือหากเปิดแลว้ ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็และควรทานให้หมด
ภายใน 48 ชัว่โมง 

4. ภาชนะบรรจุ - บรรจุในขวดแกว้ชนิดท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร (Food 
Grade) ปิดดว้ยฝาอลูมิเนียมเกลียวลอ๊ค ขนาด 4 ออนซ์ 

5. อายกุารเก็บรักษา  - อายกุารเก็บ 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิหอ้งไม่เกิน 30C 
6. ลกัษณะการจ าหน่าย - จ าหน่ายทั้งปลีกและส่ง ในหา้งสรรพสินคา้ชั้นน าทัว่ไป 
7. รายละเอียดท่ีก ากบับนฉลาก - ยีห่อ้ของสินคา้ 

- ส่วนประกอบท่ีส าคญั  
- ปริมาณสารอาหารท่ีไดรั้บ  
- วธีิรับประทาน  
- วธีิการเก็บรักษา  
- ค  าเตือน  
- เลขสารระบบ อ.ย.  
- ท่ีอยูผู่ผ้ลิตและผูจ้ดัจ าหน่าย 

8. การดูแลรักษาระหวา่งขนส่ง  ขนส่ง ณ อุณหภูมิหอ้งไม่เกิน 30C 
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แนวทางและมาตรการในการควบคุมผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค 
 

รายการ วธีิการควบคุม(Control Method) วธิีการตรวจสอบ(Inspection Method) วธิีการแก้ไข(Solutions) ผู้รับผดิชอบ 

1. ขา้วกลอ้งแดงท่ีผ่านการ
ตม้แลว้ 

- ค วบ คุ ม ลัก ษณ ะท างก ายภ าพ ขอ ง
ผลิตภณัฑ ์โดยพิจารณาจากสี กล่ินและเน้ือ
สมัผสั 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ โดยเปรียบเทียบกบัมาตรฐาน
ท่ีก าหนดไวทุ้ก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบโดยการดู ดม ชิม 
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ปริมาณผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่าผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้ไม่ เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนดไวพ้นักงาน QC จะตอ้งท า
การ reprocess ห รือท าลาย  ข้ึนอยู่กับความ
เหมาะสม 

- พนกังาน QC 

2. ฟักทองท่ีผ่านการน่ึง - ควบคุมลกัษณะทางกายภาพของฟักทอง 
โดยพิจารณาจากสี และเน้ือสมัผสั 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบโดยการดู ชิม 
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ปริมาณผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่าผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้ไม่ เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนดไวจ้ะต้องท าการ reprocess
ใหม่ 

- พนกังาน QC 

3.ผกัโขมท่ีผา่นการลา้งท า
ความสะอาด 

- ควบคุมลกัษณะทางกายภาพ โดยการ
ตรวจสอบอนัตรายทางกายภาพท่ีอาจ
ปนเป้ือนมากบัผกัโขม เช่น เศษหญา้ เศษ
เชือก เป็นตน้ 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบโดยการดู  
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ความถ่ีและปริมาณของผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่าผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้ไม่ เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนดไวจ้ะต้องท าการ reprocess 
ใหม่ โดยการน าไปล้างท าความสะอาดและคดั
ส่ิงไม่พึงประสงคอ์อก 

- พนกังาน QC 
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แนวทางและมาตรการในการควบคุมผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค(ต่อ) 
 

รายการ วธีิการควบคุม(Control Method) วธิีการตรวจสอบ(Inspection Method) วธิีการแก้ไข (Solutions) ผู้รับผดิชอบ 
4. ขา้วกลอ้งแดง ฟักทอง 

และผกัโขมท่ีผา่นการ
บดละเอียดแลว้ 

- ค วบ คุมลักษณ ะท างก ายภาพ  โดย
พิจารณาจากลกัษณะเน้ือสมัผสั 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบโดยการดู เปรียบเทียบกับตัวอย่างมาตรฐานท่ี
ก าหนดไว ้
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ความถ่ีของผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่าผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้ไม่ เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนดไวจ้ะตอ้งท าการ reprocess 
ใหม่ 

- พนกังาน QC 

5. ผลิตภณัฑห์ลงัจากบด
ผสม 

- ควบคุมลกัษณะทางกายภาพของ
ผลิตภณัฑ ์โดยพิจารณาจากสี กล่ิน 
รสชาติแลเน้ือสมัผสั 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบโดยการดู เปรียบเทียบกับตัวอย่างมาตรฐานท่ี
ก าหนดไว ้
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ความถ่ีของผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่าผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้ไม่ เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนดไวจ้ะตอ้งท าการ reprocess 
ใหม่หรือท าลาย ข้ึนอยู่กับความรุนแรงของ
กระบวนการและความเหมาะสมของผลิตภณัฑ ์

- พนกังาน QC 

6. ผลิตภณัฑข์ณะบรรจุ - ควบคุมอุณหภูมิผลิตภณัฑใ์นการบรรจุ
ให้อยูท่ี่ 65±5 °C 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบโดยการใชเ้ทอร์โมมิเตอร์ท่ีผา่นการสอบเทียบแลว้ 
วดัอุณหภูมิขณะบรรจุ 
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ความถ่ีของผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

 - พนกังาน QC 
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แนวทางและมาตรการในการควบคุมผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค(ต่อ) 
 

รายการ วธีิการควบคุม(Control Method) วธิีการตรวจสอบ(Inspection Method) วธิีการแก้ไข(Solutions) ผู้รับผดิชอบ 
6. ผลิตภณัฑข์ณะบรรจุ - ควบคุมน ้าหนกับรรจุ 100±5 กรัม วธิีการ/ความถี่ 

- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบผลิตภณัฑ ์โดยการชัง่ดว้ยเคร่ืองชัง่ท่ีผ่านการสอบ
เทียบแลว้  
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ปริมาณของผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่าน ้ าหนกับรรจุใน lot นั้นไม่ได้
ตาม เกณฑ์ ท่ี ก าหนดไว้พนัก งาน  QC 
จะต้องแจง้ให้หัวหน้าฝ่ายผลิตทราบเพ่ือ
กั ก ผ ลิ ต ภัณ ฑ์  lot นั้ น  แ ล้ ว ท า ก าร
ตรวจสอบน ้ าหนกับรรจุของผลิตภณัฑ ์lot 
นั้น ใหม่ทั้งหมด 

- พนกังาน QC 
- หวัหนา้ฝ่ายผลิต 

7. ผลิตภณัฑท่ี์ผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือดว้ย 
Stream Retort  

 

- ค วบ คุม ลักษณ ะท างก ายภ าพของ
ผ ลิตภัณฑ์  โดยพิ จารณ าจาก สี  ก ล่ิ น 
รสชาติ และลกัษณะเน้ือสมัผสั 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบผลิตภณัฑ ์โดยดู ดมและชิม 
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ปริมาณของผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพ 

- หากพบว่า ผลิตภณัฑ์มีปัญหาพนักงาน 
QC จะตอ้งแจง้ให้หัวหน้าฝ่ายผลิตทราบ
เพ่ื อท าก ารกัก สิ น ค้ า  lot นั้ น ไว้  เพ่ื อ
ตรวจสอบห าสาเหตุของปัญห าแล ะ
ด าเนินการแกไ้ข 

- พนกังาน QC 
- หวัหนา้ฝ่ายผลิต 

- ควบคุมลกัษณะทางเคมีของผลิตภณัฑ ์
 
 
 
 
 
 

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการผลิต 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบผลิตภณัฑ์ โดยการน าไปวดัค่าลักษณะทางเคมี 
ตามมาตรฐานท่ีก าหนด 
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ค่าจากผลการตรวจคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ ์

- หากพบว่า ผลิตภณัฑ์มีปัญหาพนักงาน 
QC จะตอ้งแจง้ให้หัวหน้าฝ่ายผลิตทราบ
เพ่ื อท าก ารกัก สิ น ค้ า  lot นั้ น ไว้  เพ่ื อ
ตรวจสอบห าสาเหตุของปัญห าและ
ด าเนินการแกไ้ข 

- พนกังาน QC 
- หวัหนา้ฝ่ายผลิต 
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แนวทางและมาตรการในการควบคุมผลติภัณฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเลก็จากข้าวออร์แกนิค (ต่อ) 
 

รายการ วธีิการควบคุม(Control Method) วธิีการตรวจสอบ(Inspection Method) วธิีการแก้ไข(Solutions) ผู้รับผดิชอบ 

7. ผลิตภณัฑท่ี์ผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือดว้ย 
Stream Retort  

 

- ค วบ คุ ม ลั ก ษณ ะท าง ชี วภ าพ ข อ ง
ผลิตภณัฑ ์

วธิีการ/ความถี่ 
- สุ่มตวัอยา่งในการทดสอบ ทุก lot ของกระบวนการฆ่าเช้ือ 
การทดสอบ/เคร่ืองมือที่ใช้วดั 
- ทดสอบผลิตภณัฑ์ โดยการตรวจหาเช้ือจุลินทรียท่ี์ท  าให้
เกิดโรค ตามมาตรฐานก าหนด 
ข้อมูลที่ใช้ในการกระเมินผล 
- ผลการตรวจเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์

- หากพบว่า ผลิตภณัฑ์มีปัญหาพนักงาน 
QC จะตอ้งแจง้ให้หัวหน้าฝ่ายผลิตทราบ
เพ่ื อท าก ารกัก สิ น ค้ า  lot นั้ น ไว้  เพ่ื อ
ตรวจสอบห าสาเหตุของปัญห าและ
ด าเนินการแกไ้ข 

- พนกังาน QC 
- หวัหนา้ฝ่ายผลิต 

8. การควบคุมการกระจาย
ผลิตภณัฑ ์

- ควบ คุมการกระจายผลิตภัณฑ์  โดย
ก าหนดมาตรฐานและขอ้ก าหนดท่ีตกลง
กันระหว่างผู ้ผลิตกับผู ้ขนส่งและผู ้จ ัด
จ าหน่าย 

- ตรวจสอบตามมาตรฐานและขอ้ก าหนดท่ีตกลงกนั
ระหวา่งผูผ้ลิตกบัผูข้นส่งและผูจ้ดัจ  าหน่าย 

- เป็นไปตามขอ้ตกลงระหว่างผูผ้ลิตกบัผู ้
ขนส่งและผูจ้ดัจ  าหน่าย 

-พนกังาน QC 
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แผนปฏิบัติงาน 
การให้ข้อมูลแก่ผู้บริโภค (Customer Information) 

1. วตัถุประสงค์ 

1.1 เพื่อก าหนดแนวทางในการปฏิบติัใหก้บัพนกังาน ท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งในการใหข้อ้มูลแก่
ลูกคา้ใหส้ามารถปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง ตรงตามท่ีก าหนดไว ้ 

1.2 เพื่อป้องกนัปัญหาการให้ขอ้มูลแก่ลูกคา้ท่ีผดิพลาด ไม่ครบ และเป็นไปตามกฎระเบียบ
ของประเทศผูข้าย 

2. ขอบข่าย 
2.1 ครอบคลุมถึงการให้ขอ้มูลแก่ลูกคา้ทุกประเภท ทั้งลูกคา้โดยตรงและลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่ม

ผูบ้ริโภคทัว่ไป 
2.2  ครอบคลุมถึงขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัดา้นคุณภาพ และความปลอดภยัเท่านั้น 

3. นิยามศัพท์ 

ไม่มี 

4. ผู้รับผดิชอบ 
4.1 ผูจ้ดัการโรงงาน 

5. ขั้นตอนการด าเนินงาน 
5.1  ผูจ้ดัการโรงงานก าหนดนโยบายในการให้ขอ้มูลกบัผูบ้ริโภคนั้นตอ้งเป็นขอ้มูลท่ีมีความ

ทนัสมยั ถูกตอ้ง และตรงตามขอ้ก าหนดทางกฎหมายของกระทรวงสาธารณสุข ดงัน้ี 
5.1.1ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 157  (พ.ศ.2537) 

5.2 ผูจ้ดัการโรงงานก าหนดแนวทางในการให้ขอ้มูลกบักลุ่มลูกคา้ โดยผ่านช่องทางในการ
ใหข้อ้มูลแก่ผูบ้ริโภคดงัน้ี 
5.2.1ฉลากผลิตภณัฑ์ 
5.2.2ผลวเิคราะห์ทางจุลชีวทิยาจากหอ้งปฏิบติัการภายนอก 

6. เอกสารทีเ่กีย่วข้อง 

ไม่มี 
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ภาคผนวก จ. 

ผลการตรวจวเิคราะห์ผลิตภณัฑอ์าหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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ภาคผนวก จ.1 

ผลการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภณัฑ์อาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กจากขา้วออร์แกนิค 
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ภาคผนวก จ.2 

ผลการตรวจเช้ือจุลินทรียต์ามประกาศสาธารณสุขของผลิตภณัฑอ์าหารเสริมส าหรับเด็กเล็ก                                      
จากขา้วออร์แกนิค 
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ประวตัิผู้เขียน 

ช่ือ   นางสาวสิริกาญจน์  พิงคะสัน 

วนั เดือน ปีเกดิ  28 มีนาคม 2533 

ประวตัิการศึกษา  ส าเร็จการศึกษามธัยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนจกัรค าคณาทร จงัหวดั
   ล าพนู ปีการศึกษา 2550 

   ส าเร็จการศึกษาปริญญาวทิยาศาสตร์บณัฑิต สาขาวศิวกรรมอาหาร 

   มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ปีการศึกษา 2554 
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