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 งานนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลงได้ด้วยความอนุเคราะห์และความกรุณาอย่างยิ่งจากคณาจารย์
ทุกท่านในคณะโลจิสติกส์ มหาวิทยาลัยบูรพา ที่ได้กรุณาประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ต่าง ๆ  
ที่มีคุณค่าให้แก่ผู้วิจัย โดยเฉพาะอย่างยิ่ง อาจารย์ ดร.พีรพล สิทธิวิจารณ์ อาจารย์ที่ปรึกษาหลัก 
ของผู้วิจัยที่กรุณาให้ค าปรึกษาแนะน าแนวทางที่ถูกต้อง ตลอดจนแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ  
ด้วยความละเอียดถี่ถ้วนและเอาใจใส่ด้วยดีเสมอมา ผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งเป็นอย่างยิ่ง  
จึงขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ในโอกาสนี้ 
 ขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไพโรจน์ เร้าธนชลกุล ที่กรุณาให้ค าปรึกษา 
ตรวจแก้ไขและวิจารณ์ผลงาน ท าให้สามารถน าไปปรับปรุงงานวิจัยให้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น  
ท าให้งานนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จด้วยดี 
 ขอกราบขอบพระคุณ บิดา มารดา ครอบครัว ตลอดจนรุ่นพี่และเพื่อน ๆ หลักสูตร 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน ร้านอาหารที่ให้ข้อมูล  
และให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม และท่านอ่ืน ๆ ที่มิได้เอ่ยนามในที่นี้ที่มีส่วนร่วม
ช่วยเหลือ ให้ก าลังใจ ค าปรึกษา และสนับสนุนผู้วิจัยเสมอมา 
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บูรพาจารย์ และผู้มิพระคุณทุกท่านทั้งในอดีตและปัจจุบัน ที่ท าให้ข้าพเจ้าเป็นผู้มีการศึกษา 
และประสบความส าเร็จมาจนตราบเท่าทุกวันนี้ 
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 งานวิจัยในคร้ังนี้  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงล าดับความส าคัญของปัจจัยที่ร้านอาหาร
ให้ความส าคัญและใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด   
โดยใช้การวิเคราะห์เชิงล าดับขั้นในการวิเคราะห์ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคือ ร้านอาหาร
จ านวน 10 ร้าน ในเขตพื้นที่จังหวัดชลบุรี โดยเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน  
การศึกษาคร้ังนี้ แบ่งเป็นปัจจัยหลักและปัจจัยย่อยซึ่งได้มาจากการรวมจากงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง    
ผลการวิเคราะห์น้ าหนักของปัจจัยหลักพบว่า ค่าน้ าหนักความส าคัญ ด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ 
มีค่า มากที่สุด 54% ด้านราคา 25% ด้านการบริการ 14% และด้านสถานที่และช่องทางจัดจ าหน่าย 
7% ตามล าดับ และในการการวิเคราะห์น้ าหนักความส าคัญของปัจจัยย่อยทั้งหมดในทุก ๆ ด้าน 
พบว่า ค่าน้ าหนักความส าคัญมากที่สุด 3 อันดับแรก มีดังนี้ 1) ความสด ความสะอาด 31.32%    
2) สินค้าได้รับตรามาตรฐาน 12.42% 3) ราคาถูก และการมีเครดิตเงื่อนไขช าระเงิน 7% จากล าดับ
ความส าคัญที่ได้จากการวิเคราะห์คร้ังนี้ จึงสรุปได้ว่า ผู้ขาย หรือ ผู้ที่ต้องการขายวัตถุดิบให้
ร้านอาหารจึงควรที่เน้นด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ โดยให้ความส าคัญ เร่ืองของความสด  
ความสะอาด  มากที่สุด รวมถึงปัจจัยในเร่ืองราคา โดยที่ควรให้สินค้ามีราคาถูก และมีเครดิต
เงื่อนไขช าระเงินนั่นเอง 
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 This research was aimed at studying the priority of factors for a restaurant to select 
suppliers for its raw material e.g. fresh seafood. The main research tool applied in this study was 
analytical hierarchy process (AHP). Sampling process was based on the purposive sampling 
method and 10 restaurants in Chonburi province were selected for questionnaire and interview. 
Based on the literature review, there are 4 main factors, namely, variety and quality of products, 
price, service quality and locations and delivery service. 
 The results showed that the most important criteria were variety and quality of 
products with the weight of 54%, price 25%, service quality 14% and locations and delivery 
service 7%. The results showed that among all of the sub-criteria factors, there are 3 major criteria 
that first was fresh and clean 31.32% second was Quality guarantee certificate 12.42% third was 
cheaper price and credit term payment 7%. For conclusion, a supplier for fresh meat and fresh 
seafood should focus more on those high priority factors in order to be attractive for seafood 
restaurants. 
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บทที ่1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 ในปัจจุบันธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร ขยายตัวเพิ่มมากขึ้น อันเน่ืองมากจากวิถี 
การด าเนินชีวิตของบุคคลในสังคมเปลี่ยนแปลงไป มีการรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น  
มีการพบปะสังสรรค์ เลี้ยงฉลองในโอกาสส าคัญต่าง ๆ ทั้งในทางส่วนตัว หรือ เพื่อการเจรจา 
ทางธุรกิจ จึงท าให้ธุรกิจร้านอาหาร หรือ งานบริการจัดเลี้ยงของธุรกิจโรงแรม และเอกชนทั่วไป
ได้รับความนิยมอย่างสูง เพราะผู้ใช้บริการ มีความสะดวกสบาย ได้รับบรรยากาศที่สวยงาม  
และมีพนักงานที่คอยให้บริการเป็นอย่างดี (เกษริน ศรีสวัสดิ์, 2553) จึงไม่แปลกที่ธุรกิจร้านอาหาร
ในปัจจุบันมีการขยายตัวขึ้นทุกวันตามความนิยมที่เพิ่มขึ้น ซึ่งนั่นหมายถึงว่า เมื่อร้านอาหารขยายตัว
มีจ านวนเพิ่มขั้น ร้านอาหารก็จะมีความต้องการซื้อปัจจัยการผลิต วัตถุดิบเข้าร้านอาหารเพิ่มขึ้น 
เป็นจ านวนมากไปด้วย ในขณะเดียวกัน ผู้ขายวัตถุดิบส่งร้านอาหารก็มีหลายรายเช่นกัน ในแง่ของ
การบริโภคโดยครัวเรือน คนส่วนใหญ่จะเน้นการซื้อวัตถุดิบที่เน้นทางด้านคุณภาพ  
(พรศักดิ์ เด่นนิติรัตน์, 2550) แต่ในแง่ของร้านอาหารแล้วมีเร่ืองต้นทุน และการด าเนินธุรกิจ 
เข้ามาเกี่ยวข้องด้วย ดังนั้น จึงมีความส าคัญที่ผู้ขายวัตถุดิบ หรือ ผู้ที่ต้องการจะขายวัตถุดิบ 
ให้ร้านอาหาร ควรมีข้อมูล หรือ ศึกษาถึงปัจจัยใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร เพื่อน าไป
ประกอบการวางแผนการผลิตและพัฒนาวัตถุดิบให้ได้ตรงกับความต้องการของ ร้านอาหาร  
และสามารถแข่งขันกับคู่แข่งรายอื่น ๆ ได้ 

 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพี่อศึกษาถึง ปัจจัยที่ส าคัญของการเลือกซื้อวัตถุดิบของ
ร้านอาหาร ประเภท เน้ือสด อาหารทะเลสด โดยน า กระบวนการวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น (Analytical 
Hierarchy Process: AHP) มาประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์ และเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์
ร้านอาหาร เพื่อทราบถึงข้อมูลและน าไปเป็นแนวทางแก่ ผู้ขายวัตถุดิบ หรือ ผู้ที่ต้องการจะขาย
วัตถุดิบให้ร้านอาหารให้สามารถวางแผนหรือการผลิตให้ตรงกับความต้องการของร้านอาหาร 
และเพิ่มศักยภาพการแข่งขันกับคู่แข่งต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.  เพื่อศึกษาถึงปัจจัยที่ส าคัญ และล าดับความส าคัญของปัจจัย การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
ของร้านอาหาร ประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด 
 2.  เพื่อเสนอแนวทางการพัฒนาสินค้าทางส าหรับผู้ขายวัตถุดิบ ให้ร้านอาหาร หรือ  
ผู้ที่ต้องการจะขายวัตถุดิบให้ร้านอาหาร 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
 1.  ทราบถึงปัจจัยที่ส าคัญในของการพิจารณาเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภท 
เน้ือสด อาหารทะเลสด 
 2.  น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาไปเป็นแนวทางให้กับผู้ขายวัตถุดิบให้ร้านอาหาร หรือ  
ผู้ที่ต้องการขายวัตถุดิบให้ร้านอาหาร ให้สามารถผลิตสินค้าได้ตามที่ร้านอาหารให้ความส าคัญ  
และต้องการได้ 

 
ขอบเขตของการวิจัย 
 1.  ศึกษาและสัมภาษณ์จากร้านอาหารที่มีลักษณะ มีขนาดร้านใกล้เคียงกันโดยนับจาก
จ านวนโต๊ะที่มีขนาด 40-50 โต๊ะ และประเภทร้านเป็นร้านที่มีเมนู อาหารไทย และอาหารทะเล และ
อยู่ในจังหวัดชลบุรี เท่านั้น 
 2.  ศึกษาถึงปัจจัยการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด 
เท่านั้น 
 

นิยามศัพท์เฉพาะ 
 Multiple Criteria Decision Making (MCDM) คือ ตัดสินใจแบบพิจารณาหลายปัจจัย  

 Pairwise Comparison คือ การเปรียบเทียบปัจจัยสองปัจจัยเป็นคู่ ๆ  
 Normalization คือ การปรับข้อมูลให้อยู่ในมาตรฐานเดียวกัน ขจัดความผิดปกติของ 

ข้อมูล เพื่อง่าย ต่อการน าไปใช้งานและลดปัญหาให้น้อยที่สุด 
 Consistency Raito (CR) คือ ค่าสัดส่วนความสอดคล้องกันของข้อมูล 
       คือ เป็นค่าคงที่ค่าหนึ่ง ที่มีชื่อเรียกว่า ค่าลักษณะเฉพาะ ของเมตริกซ์ A 
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บทที ่2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 วัตถุประสงค์ในการศึกษาครั้งนี้ เพื่อทราบถึงส าดับความส าคัญของปัจจัยที่มีใช้ 

ในการตัดสินใจเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ดังนั้นจึงต้องมีการศึกษา รวบรวมข้อมูล 
ต่าง ๆ เกี่ยวกับการท าธุรกิจ การจัดซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ปัจจัยที่ใช้ในการพิจารณาตัดสินใจ
เลือกซื้อวัตถุดิบ  และกระบวนการใช้การวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น (Analytical Hierarchy Process: 
AHP) ซึง มีทฤษฎีและหลักการ รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังต่อไปนี้ 
 1.  การจัดซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร 
 2.  กระบวนการวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น (Analytical Hierarchy Process: AHP) 
 3.  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

การจัดซ้ือวัตถุดิบของร้านอาหาร 
 ในการประกอบการธุรกิจ เป็นที่แน่นอนว่าทุกธุรกิจมีเป้าหมายให้ ธุรกิจมีก าไร ขายได้ 

และยั่งยืน ธุรกิจร้านอาหารก็เช่นกัน ผู้ประกอบการต้องบริหารและพัฒนาการจัดการให้ดี  
เพื่อเป็นกุญแจส าคัญที่จะท าให้ธุรกิจอยู่รอด และมีผลก าไร การบริหารและการจัดการอาหาร 
และเคร่ืองดื่มให้มีประสิทธิภาพ เร่ิมตั้งแต่กระบวนการสั่งซื้อวัตถุดิบ การวิเคราะห์ต้นทุนอาหาร 
การประมาณการยอดขาย การวางแผนจัดท าเมนู การจัดการส่งเสริมการขาย และเทคนิค 
การให้บริการ ฯลฯ สิ่งเหล่านี้เป็นหัวใจของธุรกิจ ที่ผู้รับผิดชอบทั้งเจ้าของกิจการหรือผู้จัดการ
ทั่วไปจะต้องศึกษา เพื่อสามารถวิเคราะห์ต้นทุนและผลก าไร ตลอดจนกระบวนการบริหารต่าง ๆ 
ด้วยการวางแผนบริหาร สั่งการ วิเคราะห์และติดตามผล เพื่อสร้างความได้เปรียบเหนือคู่แข่งหลาย
เร่ือง จากที่กล่าวมา นอกจากปัจจัยทางด้าน ทักษะและเทคนิคการประกอบอาหารแล้ว การจัดซื้อ
วัตถุดิบของร้านอาหาร ก็เป็นปัจจัยหลักปัจจัยหนึ่งที่ร้านอาหารต้องให้ความส าคัญ เพราะหาก 
การจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบ ได้คุณภาพของวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารไม่ดี ไม่เพียงพอ หรือต้นทุน
สูงเกินไป ก็จะกระทบการบริหาร จัดการร้านไปด้วย ในปัจจุบัน ผู้บริโภคและผู้ใช้บริการ  
ให้ความส าคัญในการเลือกอาหารที่มีคุณภาพดีมากที่สุด และเมื่อด าเนินการสั่งซื้อสินค้าที่เหมาะสม
แล้วมีกระบวนการที่จะให้มั่นใจได้ว่าสินค้ามีคุณภาพตรงตามต้องการ (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อม, 2557)  
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 การจัดซื้อส าหรับงานภัตตาคาร ร้านอาหาร จะมีวัตถุประสงค์และกระบวนการ 
ที่คล้ายคลึงกับการจัดซื้อ ส าหรับธุรกิจประเภทอ่ืน ๆ แต่การจัดซื้อส าหรับงานภัตตาคารจะมี 
ความยุ่งยากซับซ้อน และยากต่อการวางแผน การด าเนินการและการควบคุมมากกว่า เนื่องจากธุรกิจ
ภัตตาคารมีลักษณะพิเศษที่แตกต่างจากธุรกิจบริการหรือ ธุรกิจการผลิตอ่ืนดังต่อไปนี้ 
(ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม, 2557) 
 1.  อาหาร ซึ่งเป็นสินค้าหลักส าหรับการบริการของภัตตาคาร ย่อมแสดงให้เห็นว่า 
การจัดเกี่ยวกับอาหารต้องด าเนินการให้เหมาะสม ต้องจัดซื้อมาให้ในปริมาณที่พอดี และจะต้อง 
มีการเก็บรักษาที่ดีจนกว่าจะน าไปให้บริการแก่ลูกค้า อาหารที่เสื่อมมีผลต่อคุณภาพของอาหารและ
ต้นทุนการด าเนินงานดังที่ได้กล่าวมาแล้ว  
 2.  การพยากรณ์หรือประมาณการเกี่ยวกับธุรกิจบริการอาหารให้ถูกต้องท าได้ยาก  
ยอดจ าหน่ายอาหารแต่ละวันแม้แต่ละชั่วโมงมีการแปรผันมากและมีปัจจัยที่เกี่ยวข้องหลายประการ 
บางวันผู้ใช้บริการมาก บางวันผู้ใช้บริการน้อย บางมื้อผู้ใช้บริการน้อยจนยากต่อการวางแผน 
การให้บริการรวมทั้งการจัดบุคลากรที่ให้บริการได้เหมาะสม  
 3.  อาหารที่ให้บริการมีความหลากหลาย และมีจ านวนมาก ดังนั้นการวางแผนการ
ด าเนินงานของกิจการภัตตาคารจึงจ าเป็นต้องมีรายละเอียดและรัดกุมเพียงพอที่จะสามารถจัดอาหาร
ได้ตามที่ผู้ใช้บริการต้องการ  
 4.  ธุรกิจอาหารในแต่ละวันมีวัฏจักรของการด าเนินงานที่สั้น แต่ส าหรับงานภัตตาคาร 
ผู้ใช้บริการทุกคนต้องการการบริการที่รวดเร็ว อาหารที่ปรุงเสร็จใหม่ ๆ ร้อน ๆ จะต้องรีบน าไป
บริการทันที อาหารที่ปรุงแล้วจะต้องมีคุณภาพตามก าหนด นอกจากนี้ การจัดท าข้อมูลหรือ 
การท าบัญชีต่าง ๆ ต้องท าวันต่อวันหรืออย่างน้อยอาทิตย์ละคร้ัง เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องครบถ้วน 
รวดเร็วต่อการด าเนินการเพื่อที่จะได้แก้ไขทันเมื่อมีปัญหา 
 5.  ธุรกิจบริการอาหารมักมีต้นทุนคงที่ ในสัดส่วนที่สูงเมื่อเปรียบเทียบกับต้นทุนแปรผัน 
เช่น ค่าเช่าสถานที่ ซึ่งเป็นต้นทุนคงที่ คือไม่ว่าจะมีผู้มาใช้บริการมากน้อยเพียงใดก็จะต้องจ่ายค่าเช่า
สถานที่ในอัตราที่คงที่  
 6.  ธุรกิจร้านอาหารทั่วไปมักจะมีการจัดแบ่งการผลิตและการบริการเป็นแผนกย่อย ๆ 
ตามชนิดของอาหารเช่น ในภัตตาคารแห่งเดียวกันอาจมีทั้งห้องอาหารไทย ห้องอาหารจีน 
ห้องอาหารญ่ีปุ่น ห้องอาหารยุโรป 
 7.  ธุรกิจอาหารต้องเกี่ยวข้องกับผู้ใช้บริการจ านวนมาก และปริมาณการขายแต่ละราย 
มีมูลค่าที่น้อยมาก การที่จะต้องเกี่ยวข้องกับลูกค้าจ านวนมากก็ย่อมหมายความว่าทางภัตตาคาร 
มีภาระที่จะต้องดูแลอ านวยความสะดวกให้แก่ลูกค้า 
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 วิธีการจัดซื้อของธุรกิจร้านอาหาร (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลาง 
และขนาดย่อม, 2557) 
 1.  การซื้อแบบไม่เป็นทางการ เป็นวิธีการจัดซื้อที่ติดต่อโดยตรงระหว่างหน่วยที่ท าการ
จัดซื้อกับตลาด หรือแหล่งรับโดยตรง เช่น การจัดซื้อของร้านอาหารตามสั่งหรือ ร้านอาหารทั่วไป 
เป็นต้น  
 2.  การจัดซื้อแบบเป็นทางการ โดยมากใช้วิธีประกวดราคาว่าร้านค้าหรือพ่อค้ารายใด
เสนอราคาได้ต่ าสุด หรือให้ผลประโยชน์แก่ภัตตาคาร ร้านอาหาร ได้มากที่สุด ร้านค้าหรือพ่อค้า 
รายนั้นก็จะเป็นผู้ชนะการประมูล เช่นการจัดซื้อวัตถุดิบของร้าน เอ็ม เค สุกี้ หรือ ร้านอาหารโออิชิ 
บุฟเฟ่ เป็นต้น  

 ประเภทของสินค้าที่จัดซื้อของธุรกิจร้านอาหาร (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลาง 
และขนาดย่อม, 2557) 
 1.  อาหารสด เช่น เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ อาหารสดเป็นอาหารที่เสื่อมเสียคุณภาพได้ง่าย  
การจัดซื้อจะต้องมีความพิถีพิถันในการเลือกสินค้าที่มีคุณภาพที่ดี มีความสด ใหม่และมีการเก็บ
รักษาที่ถูกต้อง โดยทั่วไปจะต้องเก็บในอุณหภูมิต่ า บางชนิดเก็บในอุณหภูมิเย็นได้ บางชนิด 
ต้องเก็บในอุณหภูมิแช่เยือกแข็ง  
 2.  อาหารแห้ง เคร่ืองปรุงรส และอาหารที่เสื่อมเสียช้าอื่น ๆ เช่น ข้าวสาร แป้ง อาหาร
ตากแห้ง น้ าปลา ฯลฯ ที่สามารถเก็บรักษาได้ง่ายกว่าอาหารสดและมีอายุการเก็บรักษาที่นานกว่า 
 3.  วัสดุสิ้นเปลือง เช่น ผงซักฟอก ถุงพลาสติก น้ ายาล้างจาน ฯลฯ เป็นวัสดุที่ใช้แล้วหมด
ไปต้องการท าการจัดซื้อใหม่มาทดแทน 
 4.  วัสดุอุปกรณ์รวมทั้งเคร่ืองใช้ส านักงานและเบ็ดเตล็ดต่าง ๆ เช่น กระดาษ ปากกา โต๊ะ
เก้าอี้ ฯลฯ  
 จากที่กล่าวมา เป็นเพียงภาพรวมของการจัดซื้อวัตถุดิบของภัตตาคาร ร้านอาหาร  
ทั่ว ๆ ไป แต่ในการด าเนินงานจริงมีรายละเอียดมากขั้น ซึ่งแต่ประเภทของร้านอาหาร 
ก็จะมีรายละเอียดที่แตกต่างกันไป การด าเนินจริงจึงควรน าหลักการต่าง ๆ เหล่านี้ไปประยุกต์ใช้  
ซึ่งต้องมีปรับแก้ให้เข้ากับแต่ละประเภทของร้านอาหาร ที่แตกต่างกันออกไปด้วย 
 

กระบวนการวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น (Analytical Hierarchy Process: AHP) 
 การตัดสินใจ เป็นเรื่องที่เกิดขึ้นตลอดเวลาในชีวิตประจ าวัน และการท างานของบุคคล 

ทั้งนี้ ในบางเร่ืองการตัดสินใจอาจไม่ต้องใช้เวลา พิจารณาถี่ถ้วนมากนัก เพราะการตัดสินใจนั้น
ไม่ได้ส่งผลกระทบอะไรรุนแรง หรือเป็นการตัดสินใจเล็ก ๆ น้อย ๆ เฉพาะช่วงเวลาสั้น ๆ เท่านั้น  



6 

เช่น การตัดสินเลือกเมนูอาหาร การตัดสินใจเลือกชุดใส่ไปท างาน ในทางกลับกัน บางครั้งอาจ 
ก็ต้องมีการตัดสินใจที่ส าคัญ ๆ ซึ่งจะกระทบกับบุคคลหลายฝ่าย เกี่ยวข้องกับหน้าที่การบริหาร 
หรือการจัดการหลายทุกขั้นตอน ดังนั้นผู้ที่จะตัดสินใจจึงควรหาข้อมูลหรือมีข้อมูลที่ดีและ 
มีกระบวนการที่ดีในการพิจารณาตัดสินใจ เพื่อท าให้เกิดการตัดสินใจที่ดี และเหมาะสม  
ลดความผิดพลาดน้อยที่สุด เช่นการตัดสินใจเลือกท าเลที่ตั้งร้านอาหาร การตัดสินใจซื้อเคร่ืองจักร 
ที่ใช้การแปรรูปอาหาร เป็นต้น (สถาพร โอภาสานนท์, 2558) 

 กระบวนการล าดับชั้นเชิงวิเคราะห์ (Analysis Hierarchy Process: AHP) เป็นวิธีการ 
ที่ใช้ในการวิเคราะห์เพื่อตัดสินใจเลือกทางเลือกที่เหมาะสม เป็นวิธีหนึ่งที่ได้รับความนิยมอย่าง
แพร่หลายในการตัดสินใจแบบพิจารณาหลายปัจจัย (Multiple Criteria Decision Making: MCDM) 
และให้ผลการตัดสินใจที่ถูกต้องตรงกับเป้าหมายของการตัดสินใจ กระบวนการที่ว่านี้ได้รับ 
การคิดค้นเมื่อปลายทศวรรษที่ 1970 โดยศาสตราจารย์ Thomas Saaty แห่งมหาวิทยาลัย
เพนซิลวาเนีย ตั้งแต่กระบวนการนี้ได้รับการคิดค้นขึ้นมา ก็มีการน าไปประยุกต์ใช้ในเร่ืองที่เกี่ยวกับ
การตัดสินใจต่าง ๆ มากมาย เช่น การตัดสินใจเกี่ยวกับการด าเนินงานทางธุรกิจ ได้แก่ การสั่งซื้อ
วัตถุดิบ การเลือกสถานที่ในการประกอบการ การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด ฯลฯ รวมถึง 
การประยุกต์ใช้ในเร่ืองของการบริหารทรัพยากรบุคคลในองค์กร เช่น การจัดล าดับความสามารถ
ของพนักงาน การประเมินทางเลือกของสายอาชีพ การส ารวจทัศนคติของพนักงาน ฯลฯ 
(สุธรรม อรุณ, 2549) ซึ่งจุดเด่นของกระบวนการล าดับขั้นเชิงวิเคราะห์ มีดังนี้ 
 1.  การเปรียบเทียบปัจจัยการตัดสินใจ เปรียบเทียบทีละคู่ เพื่อลดความสับสนของ 
ผู้ตอบแบบสอบถาม และมีการตรวจสอบความสอดคล้อง ของข้อมูลตลอดการวิเคราะห์  
ป้องกันความผิดพลาด 
 2.  สามารถวัดผลคุณสมบัติที่เป็นนามธรรมได้และมีผลของการตัดสินใจอยู่ในรูปล าดับ
ความส าคัญ 
 3.  มีโครงสร้างที่เป็นแผนภูมิระดับชั้น เลียนแบบกระบวนความคิดของมนุษย์ ท าให้ง่าย
ต่อการใช้และการท าความเข้าใจ  
 4.  ผลลัพธ์ที่ได้เป็นปริมาณตัวเลข ท าให้ง่ายต่อการจัดล าดับความส าคัญ และยังสามารถ
น าผลลัพธ์ดังกล่าวไปเปรียบเทียบ (Benchmarking) กับหน่วยงานอื่น ๆ ได้  
 5.  ใช้ได้ทั้งกับการตัดสินใจแบบคนเดียวและแบบที่เป็นกลุ่มหรือหมู่  

 อย่างไรก็ดีการใช้ AHP ก็มีข้อควรพึงระวังในการใช้คือ ปัญหาหาความไม่สอดคล้องกัน 
(Inconsistency) ของการเปรียบเทียบความส าคัญ และการเรียบเทียบเป็นคู่ ดังนั้นจึงต้องการ
ตรวจสอบความสอดคล้องของการให้คะแนน ความส าคัญเชิงเปรียบเทียบระหว่าปัจจัย  
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ตลอดกระบวนการ ดังนั้น การใช้ AHP กับการตัดสินใจที่มีทางเลือกมาก อาจสร้างความยุ่งยาก 
ในการตรวจสอบความสอดคล้องของผลการตัดสินใจที่มีจ านวนเพิ่มมากขึ้นไปด้วย 
 ขั้นตอนการตัดสินใจโดยใช้กระบวนการวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น (Analytical Hierarchy 
Process: AHP) เป็นกระบวนการวิเคราะห์การตัดสินใจ ประกอบด้วยขั้นตอน ดังนี ้ 
(สุธรรม อรุณ, 2549) 
 1.  ก าหนดประเด็นปัญหา ผู้ตัดสินใจต้องให้ค าจ ากัดความของปัญหาและก าหนด
ประเด็นหลักอย่างถ่องแท้และสร้างสรรค์ รวมทั้งต้องหาองค์ประกอบที่เกี่ยวข้องกับปัญหาให้มาก
ที่สุดทั้งส่วนที่เป็นรูปธรรมและนามธรรม ต้องพยามหลีกเลี่ยงสมมติฐานที่ไม่เป็นจริงหรือ 
ไม่ถูกต้อง และระมัดระวังไม่ให้เกิดความล าเอียงหรืออคติกับทางเลือกใดทางเลือกหนึ่งจนเกินไป 
 ตัวอย่างประเด็นปัญหาที่ต้องตัดสินใจ  

 โรงงานแห่งหนึ่งต้องการสั่งซื้อวัตถุดิบจ านวนมากเพื่อใช้ในการผลิต มีร้านค้าเข้ามา
เสนอขายวัตถุดิบจ านวน 3 ร้านคือ ร้าน A, B และC แต่ละร้านก็มีจุดเด่นที่แตกต่างกันไป ดังนั้น 
โรงงานแห่งนี้ควรเลือกซื้อวัตถุดิบจากร้านใดเพื่อให้ได้ตรงตามความต้องการของโรงงานมากที่สุด  
 2.  การสังเคราะห์องค์ประกอบของปัญหา  

 เป็นการสังเคราะห์ประเด็นปัญหาและองค์ประกอบ ให้อยู่ในรูปของแผนภูมิโครงสร้าง
เป็นล าดับชั้น (Hierarchy structure) ซึ่งในแต่ละระดับชั้นประกอบด้วย ดังนี้ 
 ระดับชั้นที่ 1 แสดงเป้าหมายในการตัดสินใจ 
 ระดับชั้นที่ 2 แสดงปัจจัยในการตัดสินใจหลัก ซึ่งมีผลต่อการตัดสินใจเพื่อให้บรรลุ
เป้าหมายตามที่ต้องการ 
 ระดับชั้นที่ 3 แสดงปัจจัยในการตัดสินใจรอง ซึ่งมีไว้อธิบายปัจจัยในการตัดสินใจหลัก
ให้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น แต่จะมีจ านวนเท่าไรขึ้นอยู่กับความชัดเจนของปัจจัยในการตัดสินใจหลัก  
ในบางกรณีไม่จ าเป็นต้องมีก็ได้ถ้าปัจจัยในการตัดสินใจหลักมีความชัดเจนเพียงพอแล้ว 
 ระดับชั้นที่ 4 แสดงทางเลือกส าหรับการตัดสินใจเพื่อเลือกทางเลือกที่เหมาะสมที่สุด
ภายใต้เป้าหมายที่ก าหนด 
 การสังเคราะห์ประเด็นปัญหาและองค์ประกอบ ให้อยู่ในรูปของแผนภูมิโดยใช้
กระบวนการล าดับชั้นเชิงวิเคราะห์ AHP สรุปเป็นแผนภูมิโครงสร้างล าดับชั้นได้ดังภาพที่ 2-1 
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ภาพที่ 2-1  แผนภูมิโครงสร้างเป็นล าดับชั้น (Hierarchy structure) (สุธรรม อรุณ, 2549) 
 
 ตัวอย่างการสังเคราะห์องค์ประกอบของปัญหา  

 จากประเด็นปัญหาที่ต้องตัดสินใจในตามขั้นตอนที่ 1 ตามที่กล่าวมา จึงท าการสังเคราะห์
ปัญหาให้ออกมาในรูปแบบแผนภูมิโครงสร้างเป็นล าดับชั้น (Hierarchy structure) โดยมีเป้าหมาย 
คือ การได้วัตถุดิบตรงตามความต้องการของโรงงาน โดยมีปัจจัยในการตัดสินใจคือ ราคา คุณภาพ
ของวัตถุดิบ ความตรงต่อเวลา และความน่าเชื่อถือของร้านค้า และมีทางเลือก คือ ร้าน A, B และ C 
ท าให้อยู่ในรูปของแผนภูมิได้ดัง ภาพที่ 2-2 

 
 

 

เป้าหมายในการตัดสินใจ ระดับชั้นที่ 1 

เป้าหมายหรือปัญหา 

ระดับชั้นที่ 2 

เกณฑ์ในการตัดสินใจหลัก 

ระดับชั้นที่ 4 

ทางเลือก 

ระดับชั้นที่ 2 

เกณฑ์ในการ 

ตัดสินใจรอง 
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ภาพที่ 2-2  ตัวอย่างแผนภูมิโครงสร้างเป็นล าดับชั้น (Hierarchy structure) (สุธรรม อรุณ, 2549) 
 
 3.  การพิจารณาเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise comparison)  

 เป็นการท าการเปรียบเทียบจากปัจจัยที่มีผลกระทบต่อปัจจัยการตัดสินใจในแต่ละ
ระดับชั้นโครงสร้าง การวินิจฉัยจะแสดงออกมาในรูปของมาตราส่วนของระดับความพึงพอใจ 
ที่เป็นตัวเลข 1 ถึง 9 โดย มีเกณฑ์การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ และความหมายดัง ตารางที่ 2-1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ได้วัตถุดิบตรงตามความ

ต้องการของโรงงาน 

ราคา คุณภาพ ความตรงต่อเวลา ความน่าเชื่อถือ 

ร้าน A ร้าน  C ร้าน B  

ระดับชั้นที่ 1 
เป้าหมาย/ ปัญหา 

ระดับชั้นที่ 2 
ปัจจัยใน 

การตัดสินใจ
หลัก 

ระดับชั้นที่ 3 
ทางเลือก 
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ตารางที่ 2-1  ก าหนดเกณฑ์การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ (สถาพร โอภาสานนท์, 2558) 
 

 
 การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise comparison) ท าโดยการสร้าง

ตารางเมตริกซ์เปรียบเทียบปัจจัยทั้งหมดที่ใช้ในการตัดสินใจ เปรียบเทียบทีละคู่ จ านวนคู่ที่ใช้ใน
การเปรียบเทียบ = n * (n-2)/ 2 โดยที่ n = จ านวนปัจจัยทั้งหมดที่ใช้ในการพิจารณา  
(สถาพร โอภาสานนท์, 2558)  

 ยกตัวอย่าง การสร้างเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise 
comparison) มีปัจจัยที่ใช้ในการตัดสินใจทั้งหมด 4 ปัจจัย ได้แก่ ปัจจัย A1, A2, A3, A4 สร้างเป็น
ตารางเมตริกซ์ ได้ตามตารางที่ 2-2 ดังนี้ 

 
 
 
 
 

ระดับ
ความส าคัญ 

ความหมาย ค าอธิบาย 

1 มีระดับความส าคัญ
เท่ากัน 

ทั้งสองปัจจัยมีความส าคัญเท่าเทียมกัน 

3 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าเล็กน้อย 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจ
ในปัจจัยหนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง เล็กน้อย 

5 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าปานกลาง 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจ
ในปัจจัยหนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง ปานกลาง 

7 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าค่อนข้างมาก 

ในทางปฏิบัติ เห็นได้ชัดว่า ปัจจัยหนึ่งมีความส าคัญ 
มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

9 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าสูงสุด 

ในทางปฏิบัติ มีหลักฐานยืนยันชัดเจนว่า ปัจจัยหนึ่ง 
มีความส าคัญ มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

2, 4, 6, 8 ค่ากลางระหว่างระดับ
ความเข้มข้นตามที่
กล่าว มาข้างต้น 

ในบางคร้ังที่ผู้ตัดสินใจ มีการพิจารณา ในลักษณะ  
ที่รู้สึกว่า ก้ ากึ่งระหว่างระดับความส าคัญ สองระดับ 
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ตารางที่ 2-2  ตัวอย่างสร้างเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่  
     (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ปัจจัยการตัดสินใจ ปัจจัย 

A1 A2 A3 A4 

ปัจจัย 

A1 a11 a12 a13 a14 
A2 a21 a22 a23 a24 
A3 a31 a32 a33 a34 
A4 a41 a42 a43 a44 

 
 โดยที่ aij คือ สมาชิกในแถวที่ i หลักที่ j  ของเมตริกซ์ หมายถึง ผลการเปรียบเทียบ
ความส าคัญระหว่างปัจจัย Ai และ Aj  และเมื่อท าการเปรียบเทียบ ปัจจัยแต่ละคู่ตามเมตริกซ์  
ค่าคะแนนในแต่ละช่องที่ได้ จะอิงมาจาก สเกลน้ าหนักความส าคัญตามที่กล่าว มาแล้ว 
ในตารางที่ 2-1 เช่น 
 ถ้า aij  = 1 หมายถึง ปัจจัย A i และ Aj มีความส าคัญเท่ากัน  
 ถ้า aij  = 3 หมายถึง ปัจจัย A i มีความส าคัญมากกว่า Aj เล็กน้อย  
 ถ้า aij  = 5 หมายถึง ปัจจัย A i มีความส าคัญมากกว่า Aj ปานกลาง  
 ถ้า aij  = 9 หมายถึง ปัจจัย A i มีความส าคัญมากกว่า Aj มากที่สุด  
 ตัวอย่างการพิจารณาเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ 

 หลังจากสังเคราะห์ ปัญหาเป็นรูปแบบเชิงล าดับขั้นแล้ว ทางโรงงานสามารถสร้างตาราง
เปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยการตัดสินใจต่าง ๆ ซึ่งการเปรียบเทียบนี้ จะได้มาจากสัมภาษณ์ 
จากกลุ่มตัวอย่างที่ก าหนด หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ผู้ใช้ ผู้บริหาร ผู้ที่ได้ผลกระทบจากการซื้อ
วัตถุดิบดังกล่าวนี้ แล้วน ามาลงค่าคะแนนที่ได้ ตามตารางที่ 2-3 ด้านล่างนี้  
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ตารางที่ 2-3  การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ปัจจัย ราคา คุณภาพ ความตรงต่อเวลา ความน่าเชื่อถือ 
ราคา 1 1/ 3 1 3 
คุณภาพ 3 1 3 3 
ความตรงต่อเวลา 1 1/ 3 1 1 
ความน่าเชื่อถือ 1/ 3 1/ 3 1 1 

 
 ข้อสังเกต ค่าผลเปรียบเทียบแถวทแยงมุมของตารางต้องมีค่าเท่ากับ 1 เสมอ เน่ืองจาก
เป็นการเปรียบเทียบของปัจจัยที่เหมือนกัน 
 
 4.  ค านวณหาค่าถ่วงน้ าหนักความส าคัญเกณฑ์การประเมิน  
 หลังจากได้ผลคะแนนค่าน้ าหนักจากการเปรียบปัจจัยแต่และคู่แล้ว ขั้นตอนต่อไป  
คือ ต้องท าการค านวณหาค่าน้ าหนักความส าคัญของปัจจัยที่ใช้ประเมินการตัดสินใจ สามารถท าได้ 
โดยการปรับ “ผลรวม” ของแต่ละคอลัมน์ให้เท่ากับ 1 จากนั้นก็ค านวณผลรวมของแต่ละแถว  
และหารผลรวมดังกล่าวด้วย “จ านวน” ของปัจจัยที่ใช้ในการตัดสินใจ (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 ตัวอย่างการค านวณค่าถ่วงน้ าหนักความส าคัญเกณฑ์การประเมิน  
  4.1  หาผลรวมแนวต้ัง ดังตารางที่ 2-4 
 
ตารางที่ 2-4  การหาผลรวมแนวต้ังของแต่ละปัจจัย (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ปัจจัย ราคา คุณภาพ ความตรงต่อเวลา ความน่าเชื่อถือ 
ราคา 1 1/ 3 1 3 
คุณภาพ 3 1 3 3 
ความตรงต่อเวลา 1 1/ 3 1 1 
ความน่าเชื่อถือ 1/ 3 1/ 3 1 1 
ผลรวมแนวตั้ง 5.33 2 6 8 
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  4.2  ปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์ ให้เท่ากับ 1 หรือ ที่เรียกว่า  
การ Normalization เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน ลดความแตกต่างของหน่วยวัด 
และช่วงค่าคะแนน ดังตารางที่ 2-5 
 
ตารางที่ 2-5  การ Normalization ปัจจัย (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ปัจจัย ราคา คุณภาพ ความตรงต่อเวลา ความน่าเชื่อถือ 
ราคา 1/ 5.33 

= 0.1875 
(1/ 3)/ 2 
= 0.1667 

1/ 6 
= 0.1667 

3/ 8 
= 0.3750 

คุณภาพ 3/ 5.33 
= 0.5625 

1/ 2 
= 0.5 

3/ 6 
= 0.5 

3/ 8 
= 0.3750 

ความตรงต่อเวลา 1/ 5.33 
= 0.1875 

(1/ 3)/ 2 
= 0.1667 

1/ 6 
= 0.1667 

1/ 8 
= 0.1250 

ความน่าเชื่อถือ (1/ 3)/ 5.33 
= 0.1875 

(1/ 3)/ 2 
= 0.1667 

1/ 6 
= 0.1667 

1/ 8 
= 0.1250 

ปรับผลรวมแนวตั้ง 1 1 1 1 
 
  4.3  หาค่าถ่วงน้ าหนัก จากหาค่าเฉลี่ยในแต่ละแถว ดังตารางที่ 2-6  
 
ตารางที่ 2-6  การหาค่าถ่วงน้ าหนักปัจจัย (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ปัจจัย ราคา คุณภาพ ความตรง
ต่อเวลา 

ความ
น่าเชื่อถือ 

ค่าถ่วง
น้ าหนัก x 
100% 

ราคา 0.1875 0.1667 0.1667 0.3750 22.40% 
คุณภาพ 0.5625 0.5 0.5 0.3750 48.44% 
ความตรงต่อเวลา 0.1875 0.1667 0.1667 0.1250 16.15% 
ความน่าเชื่อถือ 0.1875 0.1667 0.1667 0.1250 13.02% 
ปรับผลรวมแนวตั้ง 1 1 1 1 1 
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 จากผลการค านวณสรุปได้ว่า ทางโรงงานให้ความส าคัญกับ “คุณภาพของสินค้า”  
มากที่สุด (48.44%) รองลงมาคือ ราคาขายของสินค้า (22-4%) ความตรงต่อเวลา (16.15%)  
และความน่าเชื่อถือ (13.02%) ตามล าดับ 
 5.  น าทางเลือกท่ีก าหนดมาเปรียบเทียบผ่านปัจจัยท่ีใช้ในการตัดสินใจทีละปัจจัย  
หลังจากที่ได้ทราบแล้วว่าปัจจัยไหน คือปัจจัยที่ต้องให้ความส าคัญมากที่สุดในการตัดสินใจ 
จากนั้นก็น าทางเลือกมาประเมินเปรียบเทียบ ว่าทางเลือกไหนมีคุณสมบัติตรงตามปัจจัย 
ที่ผู้ตัดสินใจให้ความส าคัญมากที่สุด โดยการเปรียบเทียบแต่ละทางเลือกทีละคู่ในแต่ละปัจจัย 
ที่ตั้งไว้ขอยกตัวอย่างประกอบเพื่อง่ายต่อการเข้าใจ ดังนี้  
 ตัวอย่างการน าทางเลือกท่ีก าหนดมาเปรียบเทียบผ่านปัจจัยท่ีใช้ในการตัดสินใจ 
ทีละปัจจัย 

 ทางเลือกที่ก าหนดไว้ในตอนแรก ก็คือร้าน A, B และC และปัจจัยในการตัดสินใจ 
คือ ราคา คุณภาพของวัตถุดิบ ความตรงต่อเวลา และความน่าเชื่อถือของร้านค้า ดังนั้น ขั้นตอน 
การจัดล าดับความส าคัญของทางเลือก ด าเนินการได้ดังขั้นตอนต่อไปนี้  
  5.1  น าแต่ละทางเลือกมาเปรียบเทียบทีละคู่ ในแต่ละปัจจัยการตัดสินใจ เร่ือง ราคา 
คุณภาพของวัตถุดิบ ความตรงต่อเวลา และความน่าเชื่อถือของร้านค้า ตามตารางตัวอย่าง  
เป็นการเปรียบเทียบทางเลือกในด้าน คุณภาพ ดังตารางที่ 2-7 

 
ตารางที่ 2-7  การน าทางเลือกที่ก าหนดมาเปรียบเทียบผ่านปัจจัยที่ใช้ในการตัดสินใจ 
    (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

คุณภาพ ร้าน A ร้าน B ร้าน C 
ร้าน A 1 1/ 3 3 
ร้าน B 3 1 3 
ร้าน C 1/ 3 1/ 3 1 
ผลรวมแนวตั้ง 4.33 1.67 7 
 
  5.2  ปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์ ให้เท่ากับ 1 หรือ ที่เรียกว่า  
การ Normalization ขั้นตอนนี้ ท าเหมือนกับการหาค่าถ่วงน้ าหนักตามที่เคยกล่าวมาแล้วในตารางที่ 
2-5 การปรับผลรวมด้านคุณภาพในขั้นตอน แสดงในตารางที่ 2-8 
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ตารางที่ 2-8  การ Normalization ทางเลือกเทียบกับเกณฑ์ด้านคุณภาพ (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

คุณภาพ ร้าน A ร้าน B ร้าน C ค่าเฉลี่ยแนวนอน 
x 100% 

ร้าน A 0.23 0.20 0.43 29% 
ร้าน B 0.69 0.60 0.43 57% 
ร้าน C 0.08 0.20 0.14 14% 
ผลรวมแนวตั้ง 1 1 1 100% 

 
  จากผลตารางการค านวณพบว่า ภายใต้ปัจจัยการตัดสินใจเร่ือง “คุณภาพของสินค้า” 

ร้าน B มาเป็นอันดับหนึ่ง (57%) ร้าน A มาเป็นอันดับสอง (29%) และร้าน C มาเป็นอันดับสาม 
(14%) จากนั้นท าการเปรียบเทียบในลักษณะท านองเดียวกันนี้กับปัจจัยการตัดสินใจอ่ืน ๆ  
ซึ่งได้ผลลัพธ์สรุปดังตารางที่ 2-9 
 
ตารางที่ 2-9  สรุปคะแนนของแต่ละร้านในปัจจัยต่าง ๆ (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ทางเลือก ระดับคะแนนของแต่ละปัจจัยการตัดสินใจ 

ราคา คุณภาพ ความตรงต่อเวลา ความน่าเชื่อถือ 
ร้าน A 33% 29% 32% 43% 
ร้าน B 10% 57% 22% 47% 
ร้าน C 57% 14% 46% 10% 

 
  จากตารางที่ 29  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่ใช้ในการตัดสินใจทั้งหมด พบว่า แต่ละร้าน 
มีจุดเด่นแตกต่างกันไปดูได้จากผลคะแคนที่ออกมาก หากร้านไหนมีค่าคะแนนในปัจจัยสูง 
หมายความว่า ร้านนั้นมีจุดเด่นในปัจจัยนั้น ๆ เช่น ร้าน B มีคะแนนสูงสุด 57% ในเร่ืองคุณภาพ 
ของวัตถุดิบ รองลงมาได้แก่ เร่ืองความน่าเชื่อถือ 47% หมายความว่า ร้าน B มีจุดเด่น 
ในเร่ืองคุณภาพของวัตถุดิบและความน่าเชื่อถือของร้าน แต่ในทางกลับกันก็มีราคาขายสูงที่สุดด้วย 
ทางด้านร้าน C มาเป็นอันดับหนึ่งในเร่ืองของความตรงต่อเวลาและราคาของวัตถุดิบที่ค่อนข้างถูก 
แต่คุณภาพต่ ากว่าทั้งสามร้าน ส่วนร้าน A มีระดับปัจจัยการตัดสินใจทุกปัจจัยอยู่กลาง ๆ ระหว่าง
ร้าน B และร้าน C  
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  5.3  การค านวณหาล าดับความส าคัญของแต่ละทางเลือกในภาพรวม 
  เป็นขั้นตอนขั้นตอนที่จะน าทางเลือกมาประเมินภาพรวม เพื่อหาล าดับความส าคัญ 

และใช้ในการตัดสินใจ  วิธีการประเมินภาพรวมท าได้โดย น าระดับคะแนนในแต่ละปัจจัยของ 
แต่ละทางเลือก คูณกับ ค่าถ่วงน้ าหนักที่หาไว้ก่อนหน้านี้ ดังแสดงในตารางที่ 2-10 แล้วน าค่าที่ได้
แต่ละปัจจัย ในแต่ละทางเลือกรวมกัน ก็จะได้คะแนนรวมของแต่ทางเลือก ดังแสดงใน 
ตารางที่ 2-11  ทางเลือกไหนได้คะแนนสูงสุด ถือเป็นทางเลือกที่ดีที่สุดจากการวิเคราะห์ด้วย  
AHP นี้  

 
ตารางที่ 2-10  การน าระดับคะแนนในแต่ละปัจจัยของแต่ละทางเลือก คูณกับ ค่าถ่วงน้ าหนัก 
  (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ทางเลือก ระดับคะแนนของแต่ละปัจจัยการตัดสินใจ 

ราคา 
(22%) 

คุณภาพ 
(48%) 

ความตรงต่อเวลา 
(16%) 

ความน่าเชื่อถือ 
(13%) 

ร้าน A 33% x 22% 29% x 48% 32% x 16% 43% x 13% 
ร้าน B 10% x 22% 57% x 48% 22% x 16% 47% x 13% 
ร้าน C 57% x 22% 14% x 48% 46% x 16% 10% x 13% 

 
ตารางที่ 2-11  ตัวอย่างการค านวณหาล าดับความส าคัญของแต่ละทางเลือกในภาพรวม 
  (สุธรรม อรุณ, 2549)  
 

ทางเลือก ราคา คุณภาพ 
ความตรง 
ต่อเวลา 

ความน่าเชื่อถือ 
ผลรวม 
คะแนน 

ร้าน A 7.2600% 13.92% 5.1200% 5.5900% 31.8900% 
ร้าน B 2.2000% 27.36% 3.5200% 6.1100% 39.1900% 
ร้าน C 12.5400% 6.72% 7.3600% 1.3000% 27.9200% 
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  ผลลัพธ์จากการค านวณด้วยกระบวนการล าดับชั้นเชิงวิเคราะห์ ปรากฏว่า ร้าน B  
มีคะแนนรวมสูงสุด 39.19% ตามด้วยร้าน A 31.89% และร้าน C 27.92% ตามล าดับ ดังนั้น  
จากการวิเคราะห์ด้วย AHP ทางโรงงานจึงมีเหตุผลสนับสนุนเพียงพอที่จะเลือกร้าน B ในการสั่งซื้อ
วัตถุดิบ ถึงแม้ว่าวัตถุดิบที่ได้จากร้าน B จะมีราคาสูงกว่าร้านอ่ืนก็ตาม 

 การตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูล (Consistency) 
 จากที่กล่าวมาแล้วเบื้องต้นถึงข้อพึงระวังในการใช้ AHP คือ ความไม่สอดคล้อง 

ของข้อมูล ซึ่งอาจเกิดขึ้นได้จากการส ารวจความเห็นของตอบแบบสอบถามในการให้คะแนน 
ของความส าคัญที่ได้จากการเปรียบเทียบปัจจัยทีละคู่  
 ตัวอย่างเมตริกซ์ที่ข้อมูลไม่มีสอดคล้องกันของของคะแนนจากการเปรียบเทียบปัจจัย 
ทีละคู่กรณีพิจารณา 3 ปัจจัย (A, B, C) ได้คะแนน ออกมาดังตารางที่ 2-12 
 
ตารางที่ 2-12  ตัวอย่างเมตริกซ์เปรียบเทียบปัจจัย  
 

ปัจจัย A B C 
A 1 7 3 
B 1/ 7 1 1/ 2 
C 1/ 3 2 1 
  

  หลักการความสอดคล้องค่าคะแนนของข้อมูลอย่างสมบูรณ์ คือ aik * akj   =    aij  
จากตารางเมตริกซ์  a12 = 7 , a23 = 1/ 2  , a13 = 3 จะเห็นได้ว่า a12 * a23 ≠ a13 แสดงให้เห็นว่า
ค่าคะแนนที่ได้ ไม่มีความสอดคล้องกัน (สถาพร โอภาสานนท์, 2558) 
 จากปัญหาตัวอย่างที่กล่าวมา จึงจ าเป็นต้องมีการตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูล 
ด้วยค่าสัดส่วนความสอดคล้องกัน (Consistency Raito:CR) โดยการค านวณ หาค่า CR  
ท าได้โดย สมการที่ 1 ดังต่อไปนี้  
 

   
  

  
   -------------สมการที ่1 

 
 โดย   CR = ค่าสัดส่วนความสอดคล้องกัน (Consistency raito) 
      CI = ดัชนีความความสอดคล้องกัน (Consistency index) 
      RI = ค่าดัชนีสุ่ม (Random index) ซึ่งแปรผันไปตามขนาดของเมตริกซ์ 
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 ค่าค านวณ CR จะมีความสอดคล้องกัน ตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้  
  CR < 0.1 ส าหรับเมตริกซ์ ที่มีขนาด n ≥ 5 
  CR < 0.09 ส าหรับเมตริกซ์ ที่มีขนาด n ≥4 
  CR < 0.05 ส าหรับเมตริกซ์ ที่มีขนาด n ≥3 

 ถ้าค่า CR > 0.1 แสดงว่าข้อมูลคะแนนความส าคัญที่ได้จากการเปรียบเทียบของเป็นคู่ 
ไม่มีความสอดคล้องกันจะต้องปรับแก้คะแนนความส าคัญในการเปรียบเทียบของเป็นคู่ใหม่ 
ก่อนที่จะวิเคราะห์ในล าดับชั้นถัดไป (สถาพร โอภาสานนท์, 2558)  

 ขั้นตอนการหาค่า CR ประกอบด้วยขั้นตอนหลัก ๆ 3 ขั้นตอน ดังนี้  
 1.  การหาค่า CI สามารถหาได้ ดังสมการ ที่ 2  
 

          CI =  
      

   
  ------------------- สมการที ่2  

    
 โดย        คือ ค่าไอเก้น (Eigen Value) 
       คือ ขนาดของเมตริกซ์ A 

 2.  การค านวณหาค่า ไอเก้น       
 ค่า ไอเก้น      ค านวณได้โดย การคูณระหว่าง เมตริกซ์ ระหว่าง เมตริกซ์ A หรือ  

เมตริกซ์ค่าคะแนนเมตริกซ์ที่ได้ท าการเปรียบเทียบเป็นคู่ กับ เวกเตอร์ค่าถ่วงน้ าหนักของปัจจัย (W)  
        

A*W = 

[
 
 
 
 
  
  
 
 

  ]
 
 
 
 

 

 
 จากนั้นน าค่า k1, k2…kn จากการ เมตริกซ์ A*W ไปค านวณหาค่า      ดังสมการ  
ที่ 3  
 

       

  
(  

  
    

  
     

  
)  --------------- สมการที่ 3 

 
 3.  RI = ตารางค่าดัชนีสุ่ม ซึ่งแปรผันไปตามขนาดของเมตริกซ์ ดังตารางที่ 2-13 
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ตารางที่ 2-13  ค่าดัชนีสุ่ม ค่า RI (สถาพร โอภาสานนท์, 2558) 
 

N (ขนาดเมตริกซ์ 3 4 5 6 7 8 9 10 

RI 0.52 0.89 1.11 1.25 1.35 1.4 1.45 1.49 

 
 ตัวอย่างการตรวจสอบความสอดคล้อง ของการเปรียบเทียบเป็นคู่  
 

   A =   [
   

         
      

]  W = [
     
     
     

] 

 

   A * W = [
     
     
     

] 

 

                 
 

 
 
     

     
 

     

     
 

     

     
  

    
         = 3.003  
 

   CI = 
      

   
  =  

       

   
 

 

   CI =  0.001  
 

   RI = 0.52 (มาจาก ค่าดัชนีสุ่ม กรณี ขนาดเมตริกซ์ n = 3) 
 

 ดังนั้น    
  

  
   

     

   2
      2  

 

 สรุปได้ว่า ข้อมูลมีความสอดคล้องกัน ตามเงือนไขค่าความสองคล้องกันของข้อมูลของ
ขนาดเมตริกซ์ ≥3 
 CR < 0.1 ส าหรับเมตริกซ์ ที่มีขนาด n ≥ 5 
 CR < 0.09 ส าหรับเมตริกซ์ ที่มีขนาด n ≥4 
 CR < 0.05 ส าหรับเมตริกซ์ ที่มีขนาด n ≥3 
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 จากขั้นตอนกระบวนการวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น (Analytical Hierarchy Process: AHP)    
ที่กล่าวมาทั้งหมดข้างต้น เป็นขั้นตอนการน าไปประยุกต์ในการตัดสินใจทางเลือกแบบพิจารณา
หลายเกณฑ์ ซึ่งนอกจากนี้กระบวนการ AHP จะใช้ในการตัดสินใจทางเลือกแบบพิจารณา 
หลายเกณฑ์แล้ว ยังสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในเร่ืองอ่ืนได้ด้วย เช่น การวางแผนและพัฒนา  
การจัดล าดับความส าคัญ และการพยากรณ์ ซึ่งในการน า AHP มาประยุกต์ใช้ในเร่ืองการจัดล าดับ
ความส าคัญน้ัน สรุปได้ดังภาพที่ 2-3 

 

 
 
ภาพที่ 2-3  แผนภูมิขั้นตอนกระบวนการ AHPในการจัดล าดับความส าคัญ  
  (พุฒิพงศ์ สุดหล้า, 2554) 

พิจารณา/ ก าหนดประเดน็ปัญหา 

จัดองค์ประกอบของปัญหา/ ปัจจยั ออกมาในรูปของแผนภูมิระดับช้ัน 

เปรียบเทียบปจัจัยการตัดสินใจ  หาความส าคัญทีละคู่   
โดยก าหนดการเปรียบออกมาในรูปแบบตัวเลข 

สังเคราะหต์ัวเลขจากการวินิจฉัยเปรียบเทียบของปัจจัย ทั้งหมดใน แผนภูมิ

เพื่อให้ได้ล าดบัความส าคัญ 

ตรวจสอบความสอดคล้องของขอ้มูล 

 

ความสอดคล้อง 

 

ได้ล าดับความส าคัญของปจัจัย 

ไม่ม ี

มี 
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งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 Banaeian (2015) ได้ท าการศึกษา ปัจจัยที่ใช้ในการคัดเลือกผู้ขาย กรณีศึกษา ผู้ขาย

วัตถุดิบ และบรรจุภัณฑ์ของอุตสาหกรรมอาหาร โดยได้คัดเลือกปัจจัยที่ส าคัญในการคัดเลือก 
ผู้ขาย ได้แก่ ปัจจัยหลักด้าน การเงิน ด้านการส่งมอบและบริการ ด้านคุณภาพ และด้านการจัดการ
สิ่งแวดล้อม  
 วัชรพล วะน้ าค้าง (2556) ท าการวิจัยเร่ือง การวิเคราะห์ตลาดผู้ขายและตลาดผู้บริโภค
อาหารทะเลสด ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ โดยการส ารวจปัจจัยที่มีผลต่อการซื้อของกลุ่ม
ผู้บริโภคอาหารทะเลสด แบ่งเป็นปัจจัยหลัก 6 ด้านคือ ด้านการเดินทาง ด้านราคา และการขาย  
ด้านการให้บริการ ด้านสินค้า ด้านภาพลักษณ์ของร้าน และด้านความต้องการส่วนตัว  
ผลการศึกษาพบว่า ทุกปัจจัยที่กล่าวมาเป็น เป็นปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้ออาหารสดมากอยู่ 
ในระดับมาก และปัจจัยด้านสินค้าเป็นปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้ออาหารสดมากที่สุด รองลงมา
ได้แก่ ด้านภาพลักษณ์ของร้าน ด้านการเดินทาง ด้านราคา ความต้องการส่วนตัว และด้าน 
การบริการ ตามล าดับ   

 กันต์ธมน สุขกระจ่าง และธราธร กูลภัทรนิรันดร์ (2554) ได้ท าการศึกษา ปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อการตัดสินใจในการคัดเลือกผู้ให้บริการขนส่งของกลุ่มผู้ส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูปสัตว์
น้ าโดยวิธีการวิเคราะห์ตามล าดับชั้น ปัจจัยที่ใช้ในการพิจารณาคัดเลือกผู้ให้บริการขนส่ง  
แบ่งโครงสร้างตามหลักการวิธีการวิเคราะห์เชิงล าดับชั้นออกเป็นปัจจัยหลักและปัจจัยย่อย  
จากผลการวิเคราะห์น้ าหนักของปัจจัยหลัก พบว่า ค่า น้ าหนักความส าคัญของปัจจัยหลัก เรียงล าดับ
จากมากไปน้อย คือ ด้านความสามารถ ด้านคุณภาพ ด้านแรงงานสัมพันธ์ และด้านรายละเอียด
ทั่วไปของบริษัท ตามล าดับ และผลการวิเคราะห์น้ าหนักของปัจจัยย่อย พบว่า ค่าน้ าหนัก
ความส าคัญของปัจจัยย่อย ในการคัดเลือกผู้ใช้บริการขนส่งของกลุ่มผู้ส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูป 
สัตว์น้ า ได้น้ าหนักความส าคัญเรียงล าดับจากมากไปน้อย ดังนี้ ด้านราคา ด้านการตอบสนอง 
ความต้องการของลูกค้า ด้านการให้บริการที่ดี และด้านความสามารถที่หลากหลายของพนักงาน 
ตามล าดับ 

 สถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย (2553) ท าการวิจัยเร่ือง โครงการศึกษาแนว
ทางการจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ของสินค้า เกษตร ผลการวิจัยพบว่า เหตุผลหลัก ๆ  
ที่ผู้ประกอบการมักใช้ในการตัดสินใจเพื่อซื้อสินค้าจ าพวกอาหารสดและอาหารแห้ง ม ี7 ประการ 
ได้แก่ ความปลอดภัยของอาหาร คุณค่าทางโภชนาการของอาหารชื่อเสียงของผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่าย 
ตรายี่ห้อ ราคา วันหมดอายุ สหีรือกลิ่นของอาหาร ทั้งนี้ เหตุผลในการตัดสินใจจะแตกต่างกันไป 
ขึ้นอยู่กับประเภทสินค้า กล่าวคือ หากเป็นอาหารสด เช่น ผักสด ผลไม้สด และอาหารทะเล  
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ผู้บริโภคสูงถึงร้อยละ 50-53 ให้ความส าคัญในการพิจารณาสีหรือกลิ่นของอาหาร ซึ่งเป็นหลักวิธี
เบื้องต้นในการเลือกซื้อ สินค้าประเภทน้ี รองลงมาจะพิจารณาความปลอดภัยของอาหาร ส่วนสินค้า
อาหารแห้ง อาหารแช่แข็ง และอาหาร กระป๋องนั้น ผู้บริโภคค่อนข้างให้ความส าคัญกับการพิจารณา
วันหมดอายุและตรายี่ห้อ 
 เกษริน ศรีสวัสดิ์ (2553) ท าการศึกษาพฤติกรรมการเลือกซื้ออาหารทะเลของร้านอาหาร
ในจังหวัดพังงา โดยปัจจัยที่ผลกระทบต่อพฤติกรรมการเลือกซื้อ ได้แก่ปัจจัยด้านทัศนคติ  
ความไว้วางใจ ความสัมพันธ์ระหว่างผู้ซื้อผู้ขาย และความตั้งใจ มีอิทธิพลต่อการ เลือกซื้ออาหาร
ทะเลของร้านอาหาร 
 พรศักดิ์ เด่นนิติรัตน์ (2550) ท าการศึกษา พฤติกรรมการซื้อขายของผู้ซื้อและผู้ขาย 
ในตลาดเมืองใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ผลกาศึกษา พบว่า สนิค้าประเภท ผักสด ผลไม้สด และเน้ือสด 
เป็นสินค้าที่ผู้ซื้อให้ความสนใจ และนิยมเลือกซื้อที่ตลาดเมืองใหม่มากที่สุด ในเร่ืองเหตุผลที่ส าคัญ
ที่สุดด้านผลิตภัณฑ์ที่ผู้ซื้อส่วนใหญ่ ตัดสินใจมาซื้อสินค้าที่ตลาดเมืองใหม่ เป็นเพราะว่า  
ด้านคุณภาพ ความสด ความสะอาดของสินค้าอยู่ในเกณฑ์ดี และในเร่ืองเหตุผลที่ส าคัญที่สุด 
ด้านราคาที่ผู้ซื้อส่วนใหญ่ ตัดสินใจมาซื้อสินค้าที่ตลาดเมืองใหม่ เป็นเพราะว่า ราคาเหมาะสม 
ตามคุณภาพของสินค้าอยู่ในเกณฑ์ดีด้วยเช่นกัน 
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บทที ่3 
วิธดี าเนินการวิจัย 

 
 การวิจัยครั้งนี้เพื่อศึกษาปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภทอาหารสด 

ของร้านอาหาร ประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด โดย ใช้วิธี AHP มีวิธีด าเนินการการศึกษา 
ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ดังนี ้
 1.  การคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร  
 2.  การระบุปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร 
 3.  การสร้างเคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม AHP 
 4.  การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 5.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

การคัดเลือกกลุ่มประชากรตัวอย่างร้านอาหาร  
 ขั้นตอนนี้จะเป็นการก าหนดรายละเอียดของประชากรกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งเป็นการสุ่ม 

โดยใช้ดุลพินิจของผู้วิจัยเองว่ากลุ่มตัวอย่างที่เลือกมานี้มีลักษณะเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของ 
การวิจัย ซึ่งประชากรเป้าหมายที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ี คือ ร้านอาหารที่มีขนาดร้านใกล้เคียงกัน 
โดยวัดจากจ านวนโต๊ะ และประเภทร้านอาหารเหมือนกัน โดยกลุ่มตัวอย่างเป็นการสุ่มตัวอย่าง 
แบบเจาะจง ประชากรที่เลือกน ามาศึกษาคือ ร้านอาหารที่ ลักษณะ ใกล้เคียงกัน ขนาดจ านวนโต๊ะ 
40-50 โต๊ะ ประเภทร้านเป็นร้านที่มีเมนู อาหารไทย และอาหารทะเล  
 

การระบุปัจจัยที่ใช้ในการการเลือกซ้ือวัตถุดิบของร้านอาหาร 
 การระบุปัจจัยที่การเลือกซื้อวัตถุดิบประเภทอาหารสดของร้านอาหาร ประกอบด้วย 
ปัจจัยหลัก และปัจจัยย่อย ซึ่งการระบุปัจจัยที่ใช้ในการศึกษา ได้มาจากการศึกษารวมรวมข้อมูล 
จากบทความ หรืองานวิจัยที่เกี่ยวข้อง รวมถึงการสัมภาษณ์บุคคลทั่วไปในแวดวงธุรกิจร้านอาหาร 
แล้วน ามาประยุกต์ สรุปเป็นประเด็นปัจจัยที่จะใช้ในการศึกษา ได้ดังนี้  
 1.  ปัจจัยที่ใช้ในการการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภทอาหารสดของร้านอาหาร  
  1.1  ปัจจัยหลักด้านราคา   
  มีปัจจัยย่อยทางด้านราคา ได้แก่ ราคาถูก การเจรจาต่อรองได้ มีเครดิตเงื่อนไข 
การช าระเงิน มีราคาปลีก และส่ง  
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  1.2  ปัจจัยหลักด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ   
  มีปัจจัยย่อยทางด้านคุณภาพ ได้แก่ ความสด ความสะอาด สินค้าได้รับตรามาตรฐาน  
มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณ ตามต้องการ มีสินค้าให้เลือกมากมาย  
  1.3  ปัจจัยหลักด้านสถานที่ และช่องทางการจัดจ าหน่าย  
  มีปัจจัยย่อยทางด้าน สถานที่ และช่องทางการจัดจ าหน่าย ได้แก่ ระยะทางใกล้ 
เดินทางสะดวก มีที่จอดรถเพียงพอ และมีผู้ขายหลายรายให้เลือกเพื่อเปรียบเทียบสินค้า และราคา 
  1.4  ปัจจัยหลักด้านการบริการ  
  มีปัจจัยย่อยทางด้านการบริการ ได้แก่  มีบริการส่งถึงที่ มีบริการหั่น ช าแหละ 
ตามต้องการ พร้อมปรุง พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี  ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 
 สรุปปัจจัยที่ใช้ในการการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภทอาหารสด ได้ดังตารางที่ 3-1 
 
ตารางที่ 3-1  ปัจจัยที่ใช้ในการการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภทเน้ือสด อาหารทะเลสด 
 

เป้าหมาย ปัจจัยหลัก ปัจจัยย่อย 
ปัจจัยที่ใช้ 
ในการเลือกซื้อ
วัตถุดิบของ
ร้านอาหาร
ประเภทเนื้อสด 
อาหารทะเลสด 

1.  ด้านราคา (P) (P1) ราคาถูก   
(P2) สามารถเจรจาต่อรองได้  
(P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน   
(P4) มีราคาปลีก และส่ง 

2.  ด้านผลิตภัณฑ์  
และคุณภาพ (Q) 

(Q1) ความสด ความสะอาด 
(Q2) สินค้าได้รับตรามาตรฐาน   
(Q3) มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณตามต้องการ  
(Q4) มีสินค้าให้เลือกมากมาย  

3.  ด้านสถานที่ และ
ช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 

(D1) ระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก  
(D2) มีที่จอดรถเพียงพอ  

(D3) มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและเปรียบเทียบ
สินค้า และราคา 

 
 



25 

ตารางที่ 3-1  (ต่อ) 
 

เป้าหมาย ปัจจัยหลัก ปัจจัยย่อย 

 4.  ด้านการบริการ (S) (S1) มีบริการส่งถึงที่  
(S2) มีบริการหั่น ช าแหละตามต้องการ  
พร้อมปรุง  
(S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี  
(S4) ช่องทางการติดต่อ สะดวก มีหลายช่องทาง 

 

การสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม AHP 
 1.  น าข้อมูลที่ได้มาจากขั้นตอนที่ 2 มาร่างเป็นแบบสอบถาม AHP เพื่อเปรียบเทียบ 
ทีละคู่ให้ครบทุกปัจจัย โดยการเปรียบเป็นการเปรียบเทียบทีละคู่ส าหรับปัจจัยหลัก  
และการเปรียบเทียบทีละคู่ส าหรับปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก ตัวอย่างแบบสอบ ในตารางที่ 3-2  
 
ตารางที่ 3-2  ตัวอย่างแบบสอบถาม AHP เปรียบเทียบปัจจัยหลักทีละคู่  
 

 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ ของการเปรียบเทียบ 

 มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กท

ี่สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท
่าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กท

ี่สุด
 ปัจจัยหลัง 

ราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

ราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

ราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 

ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ  (Q) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ  (Q) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 

สถานที่ และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
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 ซึ่งคะแนนการเปรียบในแบบสอบถาม มีการก าหนดเกณฑ์การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ
ในการเปรียบเทียบเพื่อใช้ในการตัดสินใจเลือกปัจจัยดังตารางที่ 3-3 
 
ตารางที่ 3-3  ก าหนดเกณฑ์การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ 
  

 
 2.  น าแบบสอบถามที่ร่างได้ในข้อที่ 1 ทดสอบการใช้งานกับบุคคลทั่วไปก่อนน าไปใช้
งานจริง เพื่อการแก้ไขปรับปรุงเพื่อให้อ่านแล้วมีความเข้าใจง่ายและชัดเจนตามความมุ่งหมาย 
ของการวิจัย แบบสอบถามฉบับร่างนี้ แสดงไว้ ในภาคผนวก ก 
 3.  น าแบบสอบถามที่ปรับปรุง แก้ไข แล้ว มาด าเนินการทดสอบกับกลุ่มเป้าหมายเดิม 
 4.  น าผลการทดสอบแบบสอบถามที่ได้จากข้อที่ 3 จัดท าข้อมูลและวิเคราะห์ผล 
ของข้อมูล 

ระดับความส าคัญ ความหมาย ค าอธิบาย 
1 มีระดับความส าคัญ

เท่ากัน 
ทั้งสองปัจจัยมีความส าคัญเท่าเทียมกัน 

3 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าเล็กน้อย 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจ 
ในปัจจัยหนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง เล็กน้อย 

5 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าปานกลาง 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจ 
ในปัจจัยหนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง ปานกลาง 

7 มีระดับความส าคัญ
มากกว่า
ค่อนข้างมาก 

ในทางปฏิบัติ เห็นได้ชัดว่า ปัจจัยหนึ่งมีความส าคัญ 
มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

9 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าสูงสุด 

ในทางปฏิบัติ มีหลักฐานยืนยันชัดเจนว่า ปัจจัยหนึ่ง 
มีความส าคัญ มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

2, 4, 6, 8 ค่ากลางระหว่าง
ระดับความเข้มข้น
ตามที่กล่าว  
มาข้างต้น 

ในบางคร้ังที่ผู้ตัดสินใจ มีการพิจารณา ในลักษณะ  
ที่รู้สึกว่า ก้ ากึ่งระหว่างระดับความส าคัญ สองระดับ 
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 5.  ตรวจสอบดัชนีความสอดคล้องของข้อมูล และทดสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา 
(Content validity) พิจารณาตรวจสอบและแก้ไข ปรับปรุงเพื่อให้อ่านแล้วมีความเข้าใจง่าย 
และชัดเจนตามความมุ่งหมายของการวิจัย 
 6.  สร้างแบบสอบถาม AHP ฉบับสมบูรณ์ แล้วน าไปส ารวจข้อมูลตามกลุ่มประชากร
เป้าหมายที่ตั้งไว้ 

 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 หลังจากที่ได้แบบสอบถามฉบับสมบูรณ์แล้ว ก็น าแบบสอบถามนั้น ออกภาคสนาม 

เก็บข้อมูลกับกลุ่มประชากรเป้าหมาย โดยการเก็บรวบรวมข้อมูลคร้ังนี้ สุ่มสัมภาษณ์กลุ่มประชากร
ทั้งหมด 10 ร้าน โดยการโทรศัพท์ถามถึงความสะดวกในการตอบแบบสอบถามก่อน  
หากร้านอาหารผู้ให้สัมภาษณ์สะดวกให้ข้อมูล ก็ท าการนัดเวลา สถานที่ในการสัมภาษณ์  
ในการสัมภาษณ์นั้นจะเร่ิมจาก การแนะน าตัว การสร้างความสัมพันธ์ และเร่ิมใช้แบบสอบถาม 
ในสัมภาษณ์ เปรียบไปทีละคู่ตามแบบสอบถามจนครบทุกปัจจัย ถือเป็นอันแล้วเสร็จในการเก็บ
ข้อมูลในแต่ละรายของกลุ่มประชากร  หลังจากสัมภาษณ์กลุ่มประชากรครบตามจ านวนที่ตั้งไว้แล้ว 
ก็ท าการรวบรวมแบบสอบถามทั้งหมด ตรวจสอบสมบูรณ์ของข้อมูล แล้วน าข้อมูลไปประมวลผล 
และวิเคราะห์ 

 เน่ืองจากการเก็บข้อมูลแบบของ AHP ต้องมีการตรวจสอบความสอดคล้องของค าตอบ
ของกลุ่มประชากร ดังนั้นค าตอบที่ได้บางคร้ัง อาจได้ค่าความสอดคล้องไม่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐาน ดังน้ันในบางค าตอบ จะต้องมีการให้ผู้ตอบแบบสอบถาม ได้ปรับแก้ค าตอบ เปรียบเทียบ
ใหม่ เพื่อให้ได้ค าตอบที่มีความสอดคล้องกัน 
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลที่ได้จากแบบสัมภาษณ์น ามาวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัย โดยใช้
กระบวนการล าดับชั้นเชิงวิเคราะห์ (AHP) รวมถึงการตรวจสอบค่าความสอดคล้องกันของเหตุผล
นั้น จะแสดง ตัวอย่างและขั้นตอนการค านวณในภาคผนวก ซึ่งการวิเคราะห์ข้อมูลจะประกอบ 
ไปด้วยการวิเคราะห์ ดังต่อไปนี้  
 1.  การวิเคราะห์ค่าน้ าหนักล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก 
 2.  การวิเคราะห์ค่าน้ าหนักล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยของแต่ละปัจจัยหลัก 
 3.  การวิเคราะห์ค่าน้ าหนักล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยทั้งหมด 
 4.  การตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูล  
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บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลล าดับความส าคัญของปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อวัตถุดิบ 
ของร้านอาหาร ประเภทอาหารสด อาหารทะเลสด จากแบบสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร  
10 ร้าน โดยใช้วิธีการล าดับชั้นเชิงวิเคราะห์ (AHP) นั้น ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจะได้ล าดับ
ความส าคัญของปัจจัย โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ  
 1.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก 
 2.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก 
 3.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยทั้งหมด  

    

ล าดับความส าคญัของปัจจัยหลัก 
 ในการศึกษาครั้งน้ี ข้อมูลได้มาจากการสัมภาษณ์กลุ่มประชากรตัวอย่างร้านอาหาร

ทั้งหมด 10 ร้าน ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน เมื่อน าข้อมูลที่เก็บมาได้มา วิเคราะห์ ประมวลผล  
ตามขั้นตอนของวิธี AHP จะได้ผลลัพธ์การล าดับน้ าหนักของปัจจัย หรือ ปัจจัยที่ส าคัญที่ร้านอาหาร
ให้ความส าคัญในการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภท เน้ือสด อาหารทะเลสด ซึ่งการใช้วิธีการวิเคราะห์ 
ผลด้วย AHP เพื่อให้ได้ผลการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัยจะประกอบด้วยการวิเคราะห์
หลัก ๆ ดังนี้  
 1.  ค่าคะแนนเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยหลัก จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร 10 ร้าน  
 2.  ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยหลัก ทั้ง 10 ร้าน 
 3.  ตรวจสอบค่าความสอดคล้องของข้อมูล 
 4.  ผลค่าน้ าหนัก และล าดับความส าคัญ ของแต่ละปัจจัย 

 ผลการวิเคราะห์ของการเปรียบเพื่อหา ล าดับความส าคัญ ของแต่ละปัจจัย สรุปได้ 
ดังตารางที่ 4-1 ดังนี ้ซึ่งวิธีการและขั้นตอนการค านวณได้แสดงไว้ได้ในภาคผนวก ข 
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ตารางที่ 4-1  ผลค่าคะแนนเปรียบเทียบทีละคู่ ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบทีละคู่ของ  
    และค่าความสอดคล้องของข้อมูล ของปัจจัยหลัก  
 

ร้านอาหารผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ CR 

P: Q P: D P: S Q: D Q: S D: S 

ร้านอาหารที่ 1 -6 2 4 9 9 -2 0.08 
ร้านอาหารที่ 2 -3 5 5 9 8 -3 0.07 
ร้านอาหารที่ 3 -5 6 1 9 4 -2 0.07 
ร้านอาหารที่ 4 -3 4 3 7 4 1 0.03 
ร้านอาหารที่ 5 -5 6 3 9 5 -3 0.08 
ร้านอาหารที่ 6 -5 7 4 9 7 1 0.08 
ร้านอาหารที่ 7 -2 3 -2 3 3 -3 0.08 
ร้านอาหารที่ 8 1 7 1 3 1 -3 0.03 
ร้านอาหารที่ 9 -3 2 3 5 3 1 0.03 
ร้านอาหารที่ 10 1 9 1 9 1 -9 0 
ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ 10 ร้าน  0.346 4.551 2.011 6.643 3.597 0.45 0.0200 

 
 จากตารางที่ 4-1 ค่าความสอดคล้องทุกร้าน ≤ 0.09 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ 
ขนาดเมตริกซ์ n ≥ 4 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน  
ทั้ง 10 ร้าน มีความสอดคล้อง ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูลในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอน
ต่อไปได ้ 

 ขั้นตอนต่อไป คือ น าค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยหลัก น าไปสร้าง
เป็นเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise comparison) 
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ตารางที่ 4-2  เมตริกซ์ค่าเฉลี่ยการเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ของปัจจัยหลัก 
 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทาง 

จัดจ าหน่าย (D) 

การบริการ (S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.346 4.551 2.011 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

2.89 1 6.643 3.597 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.22 0.15 1 0.45 

การบริการ (S) 0.5 0.28 2.22 1 

ผลรวม 4.604 1.773 14.415 7.058 

 
 จากนั้น ท าการ Normalization ซึ่ง เป็นการปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์ ให้
เท่ากับ 1 เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน หรือ ที่เรียกว่าลดความแตกต่างของหน่วยวัด 
และช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ ตามตารางที่ 4-3  

 
ตารางที่ 4-3  ค่าจากการ Normalization ปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ  
 

ปัจจัยหลัก ราคา (P) ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

สถานท่ี และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ราคา (P) 0.22 0.19 0.32 0.28 
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

0.63 0.56 0.46 0.51 

สถานที่ และช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

0.05 0.08 0.07 0.06 

การบริการ (S) 0.11 0.16 0.15 0.14 
ผลรวม 1 1 1 1 
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 ขั้นตอนสุดท้ายของการหาล าดับความส าคัญของปัจจัยคือ การหาค่าน้ าหนักเพื่อให้ได้
ล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก ได้ตามตารางที่ 4-4 และตารางที่ 4-5 

 
ตารางที่ 4-4  ค่าน้ าหนักของปัจจัยหลักแต่ละปัจจัย 
 

ปัจจัยหลัก ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทาง  

จัดจ าหน่าย (D) 

การ
บริการ 
(S) 

ผลรวม ค่า
น้ าหนัก 

(W) 
ราคา (P) 0.22 0.19 0.32 0.28 1.01 0.25 
ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

0.63 0.56 0.46 0.51 2.16 0.54 

สถานที่ และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

0.05 0.08 0.07 0.06 0.26 0.07 

การบริการ (S) 0.11 0.16 0.15 0.14 0.56 0.14 
ผลรวม 1 1 1 1   

 
ตารางที่ 4-5  ล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก 
 

ปัจจัยหลัก ค่าน้ าหนัก (%) ความสอดคล้องของข้อมูล 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 54 

0.020 
ด้านราคา (P) 25 
การบริการ (S) 14  
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 7 

  
 ดังนั้นสรุปได้ว่า จากการวิเคราะห์จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร ทั้ง 10 ร้าน การให้ล าดับ
ความส าคัญของปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ ในการเลือกซื้อวัตดุดิบประเภท เน้ือสด อาหารทะเลสด  
ผลที่ได้ คือ  

 อันดับ 1 ปัจจัยด้าน ผลิตภัณฑ์และคุณภาพ   มีน้ าหนักความส าคัญเท่ากับ 54%  
 อันดับ 2 ปัจจัยด้านราคา         มีน้ าหนักความส าคัญเท่ากับ 25% 
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 อันดับ 3 ปัจจัยด้านการบริการ   มีน้ าหนักความส าคัญเท่ากับ 14% 
 อันดับ 4 ปัจจัยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย มีน้ าหนักความส าคัญเท่ากับ 7% 

 ร้านอาหารกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาคร้ังนี้ เป็นร้านอาหารที่ราคาขายค่อนข้างสูง  
และกลุ่มลูกค้าเป็นผู้ที่มีรายได้ชั้นกลาง ถึง สูง ที่เน้นความสด ความอร่อยของอาหาร ดังนั้น 
จึงอาจจะมีผลที่ท าผลการศึกษาที่ร้านอาหารให้ความส าคัญในเร่ืองผลิตภัณฑ์และคุณภาพมากที่สุด  
 

ล าดับความส าคญัของปัจจัยย่อยในแต่ละปจัจัยหลัก 
 การหาความส าคัญของปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก สามารถท าได้ด้วยวิธีเหมือนกับ 

การหาล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก วิธีการและขั้นตอน ท าเหมือนกันทุกประการ แต่ต่างกัน 
ในส่วนของปัจจัยย่อยที่น าไปวิเคราะห์เท่านั้น ซึ่งการวิเคราะห์ความส าคัญของปัจจัยย่อยของ 
และปัจจัยหลัก จะประกอบไปด้วย 4 ด้าน ดังนี้  
 1.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านราคา (P) 
 2.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านสินค้าและคุณภาพ(Q) 
 3.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย(D) 
 4.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านการบริการ(S)  
 ซึ่งปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลักที่น ามาวิเคราะห์ประกอบด้วย ดังนี้ ตามตารางที่ 4-6 
 
ตารางที่ 4-6  ปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก 
 

ปัจจัยหลัก ด้านราคา (P) ด้านผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ (Q) 

ด้านสถานที่ และ
ช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 

ด้านการบริการ 
(S) 

ปัจจัยย่อย ราคาถูก (P1)  ความสด  
ความสะอาด 
(Q1) 

ระยะทางใกล้ เดินทาง
สะดวก (D1) 

มีบริการส่งถึงที่ 
(S1)  

สามารถเจรจา 
(P2) ต่อรองได้  

สินค้าได้รับ 
ตรามาตรฐาน  
(Q2)  

มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) มีบริการหั่น 
ช าแหละตาม
ต้องการ  
พร้อมปรุง (S2)  
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ตารางที่ 4-6  (ต่อ) 
 

ปัจจัยหลัก ด้านราคา (P) ด้านผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ (Q) 

ด้านสถานที่ และ
ช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 

ด้านการบริการ 
(S) 

 เครดิตเงื่อนไข
การช าระเงิน  
(P3) 

มีขนาด น้ าหนัก 
ปริมาณตาม
ต้องการ (Q3)  

มีผู้ขายหลายรายให้
เลือกและเปรียบเทียบ
สินค้า และราคา (D3) 

พนักงานสุภาพ 
เรียบร้อย 
บริการดี (S3)  

มีราคาปลีก 
และส่ง (P4) 

มีสินค้าให้เลือก
มากมาย (Q4) 

  ช่องทางการ
ติดต่อ สะดวก 
มีหลายช่องทาง
(S4) 

 
 1.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านราคา 

 ข้อมูลได้มาจากการสัมภาษณ์กลุ่มประชากรตัวอย่างร้านอาหารทั้งหมด 10 ร้าน  
ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน น าข้อมูลที่เก็บมาได้มา วิเคราะห์ ประมวลผล ตามขั้นตอนของวิธี AHP  
ซึ่งการใช้วิธีการวิเคราะห์ผลด้วย AHP เพื่อให้ได้ผลการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัย 
จะประกอบด้วยการวิเคราะห์หลัก ๆ ดังนี้  
  1.1  ค่าคะแนนเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านราคา จากกลุ่มตัวอย่าง
ร้านอาหาร 10 ร้าน  
  1.2  ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านราคา ทั้ง 10 ร้าน 
  1.3  ตรวจสอบค่าความสอดคล้องของข้อมูล 
  1.4  ผลค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อย และล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อย ด้านราคา  

 ผลการวิเคราะห์ สรุปได้ดังตารางที่ 4-7 ดังต่อไปนี้  ซึ่งวิธีการและขั้นตอนการค านวณได้
แสดงไว้ได้ในภาคผนวก ข 

 
 
 
 
 
 



34 

ตารางที่ 4-7  ผลค่าคะแนนเปรียบเทียบทีละคู่ ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบทีละคู่  
  และค่าความสอดคล้องของข้อมูล ของปัจจัยย่อยด้านราคา 
 
ร้านอาหารผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ CR 

P1: P2 P1: P3 P1: P4 P2: P3 P2:P4 P3: P4 

ร้านอาหารที่ 1 5 3 8 -3 2 3 0.02 

ร้านอาหารที่ 2 5 2 9 -9 1 7 0.06 

ร้านอาหารที่ 3 5 3 6 -3 1 3 0.01 

ร้านอาหารที่ 4 -3 -5 -2 -6 1 5 0.06 

ร้านอาหารที่ 5 -4 -7 -8 -4 -2 1 0.03 

ร้านอาหารที่ 6 1 -5 -7 -4 -3 2 0.04 

ร้านอาหารที่ 7 1 -2 -7 2 -7 -8 0.07 
ร้านอาหารที่ 8 5 8 5 3 3 -3 0.08 

ร้านอาหารที่ 9 -7 -2 -3 7 7 1 0.04 

ร้านอาหารที่ 10 3 7 5 5 3 -3 0.04 

ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ 
ทั้ง 10 ร้าน  

1.364 1.037 1.165 0.697 1.116 1.242 0 

 
 จากตารางที่ 4-7 ค่าความสอดคล้องทุกร้าน ≤ 0.09 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ 
ขนาดเมตริกซ์ n ≥ 4 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน  
ทั้ง 10 ร้าน มีความสอดคล้อง ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูลในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอน
ต่อไปได ้ 

 ขั้นตอนต่อไป คือ น าค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านราคา 
น าไปสร้างเป็นเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise comparison)  
ดังตารางที ่4-8 
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ตารางที่ 4-8  เมตริกซ์ค่าเฉลี่ยการเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านราคา 
 

ปัจจัยย่อยด้านราคา ราคาถูก 
(P1) 

สามารถเจรจา
ต่อรองได้ (P2) 

เครดิตเงื่อนไข 
การช าระเงิน (P3) 

มีราคาปลีก  
และส่ง (P4) 

ราคาถูก (P1)  1 1.364 1.04 1.17 

สามารถเจรจาต่อรอง
ได้ (P2) 

0.73 1 0.697 1.116 

เครดิตเงื่อนไข 
การช าระเงิน (P3) 

0.96 1.43 1 1.242 

มีราคาปลีก และ 
ส่ง (P4) 

0.85 0.9 0.81 1 

 
 จากนั้น ท าการ Normalization ซึ่ง เป็นการปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์  

ให้เท่ากับ 1 เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน หรือ ที่เรียกว่าลดความแตกต่างของหน่วย
วัด และช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ ตาม 
ตารางที่ 4-9 

 
ตารางที่ 4-9  ค่าจากการ Normalization ปัจจัยย่อย ด้านราคา 
 

ปัจจัยย่อยด้านราคา ราคาถูก 
(P1) 

สามารถเจรจา
ต่อรองได้ (P2) 

เครดิตเงื่อนไข 
การช าระเงิน (P3) 

มีราคาปลีก  
และส่ง (P4) 

ราคาถูก (P1)  0.19 0.18 0.19 0.2 

สามารถเจรจาต่อรองได้ (P2) 0.53 0.51 0.48 0.5 

เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 
(P3) 

0.11 0.12 0.11 0.1 

มีราคาปลีก และส่ง (P4) 0.18 0.2 0.22 0.2 

ผลรวม 1 1 1 1 
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 ขั้นตอนสุดท้ายของการหาล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านราคา คือการหาค่า
น้ าหนักเพื่อให้ได้ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านราคา ได้ตามตารางที่ 4-10 และตารางที่ 4-11 
 
ตารางที่ 4-10  ค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อยด้านราคา 
 

ปัจจัยย่อยด้านราคา ราคา
ถูก 

(P1) 

สามารถ
เจรจา

ต่อรองได้ 
(P2) 

เครดิต
เงื่อนไข
การช าระ
เงิน (P3) 

มีราคา
ปลีก  และ
ส่ง (P4) 

ผลรวม ค่าน้ าหนัก 
(W) 

ราคาถูก (P1)  0.28 0.29 0.29 0.26 1.12 0.28 

สามารถเจรจาต่อรองได้ 
(P2) 

0.21 0.21 0.2 0.25 0.87 0.22 

เครดิตเงื่อนไขการช าระ
เงิน (P3) 

0.27 0.3 0.28 0.27 1.12 0.28 

มีราคาปลีก และส่ง (P4) 0.24 0.19 0.23 0.22 0.88 0.22 

ผลรวม 1 1 1 1   

 
ตารางที่ 4-11  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านราคา 
 

ปัจจัยย่อยด้านราคา ค่าน้ าหนัก (%) ความสอดคล้องของข้อมูล 
ราคาถูก (P1)  28 

0 
เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน (P3) 28 
สามารถเจรจาต่อรองได้ (P2) 22 
มีราคาปลีก และส่ง (P4) 22 
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 ดังนั้นสรุปได้ว่า จากการวิเคราะห์จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร ทั้ง 10 ร้าน การให้ล าดับ
ความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านราคาในการเลือกซื้อวัตดุดิบประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด  
ผลที่ได้คือ  
 อันดับ 1 ปัจจัยย่อยด้านราคาถูก และการ มีเครดิตเงื่อนไขช าระเงิน มีค่าน้ าหนัก
ความส าคัญ  เท่ากันที่ 28%  
 อันดับ 2 ปัจจัยย่อยด้านราคาสามารถเจรจาต่อรองได้ และการมีราคา ปลีก และส่ง  
มีค่าน้ าหนักความส าคัญ  เท่ากันที่ 22%  
 2.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 

 ข้อมูลได้มาจากการสัมภาษณ์กลุ่มประชากรตัวอย่างร้านอาหารทั้งหมด 10 ร้าน 
ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน น าข้อมูลที่เก็บมาได้มา วิเคราะห์ ประมวลผล ตามขั้นตอนของวิธี AHP  
ซึ่งการใช้วิธีการวิเคราะห์ผลด้วย AHP เพื่อให้ได้ผลการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัย 
จะประกอบด้วยการวิเคราะห์หลัก ๆ ดังนี้  
  2.1  ค่าคะแนนเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ  
จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร 10 ร้าน  
  2.2  ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ ทั้ง 10 ร้าน 
  2.3  ตรวจสอบค่าความสอดคล้องของข้อมูล 
  2.4  ผลค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อย และล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อย  
ด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 

 ผลการวิเคราะห์ สรุปได้ดังตาราง 4-12 ดังต่อไปนี้  ซึ่งวิธีการและขั้นตอนการค านวณได้
แสดงไว้ได้ในภาคผนวก ข 
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ตารางที่ 4-12  ผลค่าคะแนนเปรียบเทียบทีละคู่ ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบทีละคู่  
  และค่าความสอดคล้องของข้อมูล ของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
 
ร้านอาหารผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ CR 

Q1:Q2 Q1:Q3 Q1:Q4 Q2:Q3 Q2:Q4 Q3:Q4 

ร้านอาหารที่ 1 3 7 3 3 -2 -4 0.02 

ร้านอาหารที่ 2 8 8 9 2 4 3 0.08 

ร้านอาหารที่ 3 4 7 9 5 2 -2 0.04 

ร้านอาหารที่ 4 3 6 7 8 3 -2 0.08 

ร้านอาหารที่ 5 4 6 7 4 2 -3 0.07 

ร้านอาหารที่ 6 1 4 8 4 3 1 0.03 

ร้านอาหารที่ 7 9 6 1 2 -7 -7 0.04 

ร้านอาหารที่ 8 3 5 8 6 6 1 0.07 

ร้านอาหารที่ 9 -2 6 5 5 4 -2 0.06 

ร้านอาหารที่ 10 9 3 7 1 2 3 0.06 

ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์  
ทั้ง 10 ร้าน  

3.27 5.603 5.528 3.438 1.859 0.65 0.02 

 
 จากตารางที่ 4-12 ค่าความสอดคล้องทุกร้าน ≤ 0.09 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ 
ขนาดเมตริกซ์ n ≥ 4 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน  
ทั้ง 10 ร้าน มีความสอดคล้อง ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูลในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอน
ต่อไปได ้ 

 ขั้นตอนต่อไป คือ น าค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อย 
ด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ น าไปสร้างเป็นเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ 
(Pairwise comparison) ดังตารางที่ 4-13 
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ตารางที่ 4-13  เมตริกซ์ค่าเฉลี่ยการเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
 

ปัจจัยย่อยด้าน 
ผลิตภัณฑ์และคุณภาพ 

ความสด 
ความสะอาด

(Q1) 

สินค้าได้รับ
ตรามาตรฐาน 

(Q2) 

มีขนาด น้ าหนัก 
ปริมาณตาม
ต้องการ(Q3) 

มีสินค้าให้เลือก
มากมาย (Q4) 

ความสด ความสะอาด
(Q1) 

1 3.27 5.603 5.528 

สินค้าได้รับตรา
มาตรฐาน (Q2)  

0.31 1 3.438 1.859 

มีขนาด น้ าหนัก 
ปริมาณตามต้องการ 
(Q3)  

0.18 0.29 1 0.65 

มีสินค้าให้เลือก
มากมาย (Q4) 

0.18 0.54 1.54 1 

 
 จากนั้น ท าการ Normalization ซึ่ง เป็นการปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์  

ให้เท่ากับ 1 เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน หรือ ที่เรียกว่าลดความแตกต่าง 
ของหน่วยวัด และช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ  
ตามตารางที ่4-14 
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ตารางที่ 4-14  ตารางค่าจากการ Normalization ปัจจัยย่อย ด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
 

ปัจจัยย่อยด้าน ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

ความสด ความ
สะอาด (Q1) 

สินค้าได้รับ
ตรามาตรฐาน 

(Q2) 

มีขนาด 
น้ าหนัก 

ปริมาณตาม
ต้องการ 

(Q3) 

มีสินค้าให้
เลือก

มากมาย 
(Q4) 

ความสด ความสะอาด (Q1) 0.6 0.64 0.48 0.61 

สินค้าได้รับตรามาตรฐาน 
(Q2)  

0.19 0.2 0.3 0.21 

มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณ 
ตามต้องการ (Q3)  

0.11 0.06 0.09 0.07 

มีสินค้าให้เลือกมากมาย (Q4) 0.11 0.11 0.13 0.11 

ผลรวม 1 1 1 1 

 
 ขั้นตอนสุดท้ายของการหาล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 

คือการหาค่าน้ าหนักเพื่อให้ได้ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ  
ได้ตามตารางที่ 4-15 และตารางที่ 4-16 
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ตารางที่ 4-15  ค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
 
ปัจจัยย่อยด้าน ผลิตภัณฑ์

และคุณภาพ 
ความสด 
ความ
สะอาด
(Q1) 

สินค้า
ได้รับตรา
มาตรฐาน 

(Q2) 

มีขนาด 
น้ าหนัก 
ปริมาณ
ตาม

ต้องการ
(Q3) 

มีสินค้า
ให้เลือก
มากมาย 

(Q4) 

ผลรวม ค่า
น้ าหนัก 

(W) 

ความสด ความสะอาด (Q1) 0.6 0.64 0.48 0.61 2.33 0.58 

สินค้าได้รับตรามาตรฐาน 
(Q2)  

0.19 0.2 0.3 0.21 0.9 0.22 

มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณ
ตามต้องการ(Q3)  

0.11 0.06 0.09 0.07 0.33 0.08 

มีสินค้าให้เลือกมากมาย 
(Q4) 

0.11 0.11 0.13 0.11 0.46 0.12 

ผลรวม 1 1 1 1   
 
ตารางที่ 4-16  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ 
 

ปัจจัยย่อยด้าน ผลิตภัณฑ์และคุณภาพ ค่าน้ าหนัก (%) ความสอดคล้องของข้อมูล 
ความสด ความสะอาด (Q1) 58 

0.02 
สินค้าได้รับตรามาตรฐาน (Q2)  22 
มีสินค้าให้เลือกมากมาย (Q4) 12 
มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณตามต้องการ (Q3)   8 

 
 ดังนั้นสรุปได้ว่า จากการวิเคราะห์จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร ทั้ง 10 ร้าน การให้ล าดับ
ความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ ในการเลือกซื้อวัตดุดิบประเภท เนื้อสด 
อาหารทะเลสด ผลที่ได้คือ  
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 อันดับ 1 ปัจจัยย่อยด้านความสด ความสะอาด มีค่าน้ าหนักความส าคัญ เท่ากับ 58% 
 อันดับ 2 ปัจจัยย่อยด้านสินค้าได้รับตรามาตรฐาน มีค่าน้ าหนักความส าคัญ เท่ากับ 22% 
 อันดับ 3 ปัจจัยย่อยด้านการมีสินค้าให้เลือกมากมาย มคี่าน้ าหนักความส าคัญ เท่ากับ 12% 
 อันดับ 4 ปัจจัยย่อยด้านการมีขนาด น้ าหนัก ปริมาณตามต้องการ มีค่าน้ าหนัก
ความส าคัญ เท่ากับ 8% 
 3.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยสถานท่ี และช่องทางจัดจ าหน่าย 

 ข้อมูลได้มาจากการสัมภาษณ์กลุ่มประชากรตัวอย่างร้านอาหารทั้งหมด 10 ร้าน  
ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน น าข้อมูลที่เก็บมาได้มา วิเคราะห์ ประมวลผล ตามขั้นตอนของวิธี AHP  
ซึ่งการใช้วิธีการวิเคราะห์ผลด้วย AHP เพื่อให้ได้ผลการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัย 
จะประกอบด้วยการวิเคราะห์หลัก ๆ ดังนี้  
  3.1  ค่าคะแนนเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 
จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร 10 ร้าน  
  3.2  ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทาง
จัดจ าหน่าย ทั้ง 10 ร้าน 
  3.3  ตรวจสอบค่าความสอดคล้องของข้อมูล 
  3.4  ผลค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อย และล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อย ด้าน
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย  

 ผลการวิเคราะห์ สรุปได้ดังตารางที่ 4-17 ดังต่อไปนี้  ซึ่งวิธีการและขั้นตอนการค านวณ
ได้แสดงไว้ได้ในภาคผนวก ข 
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ตารางที่ 4-17  ผลค่าคะแนนเปรียบเทียบทีละคู่ ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบทีละคู่  
  และค่าความสอดคล้องของข้อมูล ของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 
 
ร้านอาหารผู้ตอบแบบสอบถาม ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ CR 

D1: D2 D1: D3 D2: D3 

ร้านอาหารที่ 1 5 3 -3 0.03519 

ร้านอาหารที่ 2 7 2 -5 0.01288 

ร้านอาหารที่ 3 9 2 -8 0.03846 

ร้านอาหารที่ 4 9 1 -5 0.03519 

ร้านอาหารที่ 5 5 3 -3 0.03519 

ร้านอาหารที่ 6 5 2 -3 0.00327 

ร้านอาหารที่ 7 8 2 -3 0.01923 

ร้านอาหารที่ 8 3 1 -5 0.02558 

ร้านอาหารที่ 9 2 -7 -9 0.0225 

ร้านอาหารที่ 10 1 -9 -9 0.000 

ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ ทั้ง 10 ร้าน  4.5 1.086 0.208 0.000 
 
 จากตารางที่ 4-17 ค่าความสอดคล้องทุกร้าน ≤ 0.05 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ 

ขนาดเมตริกซ์  n ≥ 3 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน 
ทั้ง 10 ร้าน มีความสอดคล้อง ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูลในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอน
ต่อไปได ้ 

 ขั้นตอนต่อไป คือ น าค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ 
และช่องทางจัดจ าหน่าย น าไปสร้างเป็นเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ 
(Pairwise comparison) ดังตารางที่ 4-18 
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ตารางที่ 4-18  เมตริกซ์ค่าเฉลี่ยการเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านสถานที่  
  และช่องทางจัดจ าหน่าย  
 
ปัจจัยย่อยด้านสถานท่ี 
และช่องทางจัดจ าหน่าย 

ระยะทางใกล้ 
เดินทางสะดวก 

(D1) 

มีที่จอดรถเพียงพอ 
(D2) 

มีผู้ขายหลายรายให้
เลือกและเปรียบเทียบ
สินค้า และราคา (D3) 

ระยะทางใกล้ เดินทาง
สะดวก (D1) 

1 4.5 1.086 

มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) 0.22 1 0.208 

มีผู้ขายหลายรายให้เลือก
และเปรียบเทียบสินค้า 
และราคา (D3) 

0.92 4.81 1 

 
 จากนั้น ท าการ Normalization ซึ่ง เป็นการปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์  

ให้เท่ากับ 1 เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน หรือ ที่เรียกว่าลดความแตกต่าง 
ของหน่วยวัด และช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ 
ตามตารางที ่4-19 
 
ตารางที่ 4-19  ค่าจากการ Normalization ปัจจัยย่อย ด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย  
 

ปัจจัยย่อยด้านสถานท่ี 
และช่องทางจัดจ าหน่าย 

ระยะทางใกล้ 
เดินทางสะดวก 

(D1) 

มีที่จอดรถ
เพียงพอ (D2) 

มีผู้ขายหลายรายให้
เลือกและเปรียบเทียบ
สินค้า และราคา (D3) 

ระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก 
(D1) 

0.47 0.44 0.47 

มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) 0.1 0.1 0.09 

มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและ
เปรียบเทียบสินค้า และราคา (D3) 

0.43 0.47 0.44 

ผลรวม 1 1 1 
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 ขั้นตอนสุดท้ายของการหาล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย  คือการหาค่าน้ าหนักเพื่อให้ได้ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านสถานที่  
และช่องทางจัดจ าหน่าย  ได้ตามตารางที่ 4-20 และตารางที่ 4-21 

 
ตารางที่ 4-20  ค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย  
 
ปัจจัยย่อยด้านสถานท่ี และ

ช่องทางจัดจ าหน่าย 
ระยะทาง
ใกล้ 

เดินทาง
สะดวก 

(D1) 

มีที่จอด
รถ

เพียงพอ 
(D2) 

มีผู้ขาย
หลายรายให้
เลือกและ

เปรียบเทียบ
สินค้า และ
ราคา (D3) 

ผลรวม ค่า
น้ าหนัก 

(W) 

ระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก 
(D1) 

0.47 0.44 0.47 1.38 0.46 

มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) 0.1 0.1 0.09 0.29 0.09 

มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและ
เปรียบเทียบสินค้า และราคา 
(D3) 

0.43 0.47 0.44 1.34 0.45 

ผลรวม 1 1 1   

 
ตารางที่ 4-21  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย  
 
ปัจจัยย่อยด้านสถานท่ี และช่องทางจัดจ าหน่าย ค่าน้ าหนัก (%) ความสอดคล้อง

ของข้อมูล 

ระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก (D1) 46 

0.00 
มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและเปรียบเทียบสินค้า 
และราคา (D3) 

45 

มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) 9 
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 ดังนั้นสรุปได้ว่า จากการวิเคราะห์จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร ทั้ง 10 ร้าน การให้ล าดับ
ความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย ในการเลือกซื้อวัตดุดิบประเภท  
เน้ือสด อาหารทะเลสด ผลที่ได้ คือ  
 อันดับ 1 ปัจจัยย่อยด้าน การมีระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก มีค่าน้ าหนักความส าคัญ 
เท่ากับ 46% 
 อันดับ 2 ปัจจัยย่อยด้านการมีผู้ขายหลายรายให้เลือกและเปรียบเทียบสินค้า และราคา  
มีค่าน้ าหนักความส าคัญ เท่ากับ 45% 
 อันดับ 3 ปัจจัยย่อยด้านการมีที่จอดรถเพียงพอ มีค่าน้ าหนักความส าคัญ เท่ากับ 9% 
 4.  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านการบริการ 

 ข้อมูลได้มาจากการสัมภาษณ์กลุ่มประชากรตัวอย่างร้านอาหารทั้งหมด 10 ร้าน  
ที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน น าข้อมูลที่เก็บมาได้มา วิเคราะห์ ประมวลผล ตามขั้นตอนของวิธี AHP  
ซึ่งการใช้วิธีการวิเคราะห์ผลด้วย AHP เพื่อให้ได้ผลการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัย 
จะประกอบด้วยการวิเคราะห์หลัก ๆ ดังนี้  
  4.1  ค่าคะแนนเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านการบริการ จากกลุ่มตัวอย่าง
ร้านอาหาร 10 ร้าน  
  4.2  ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านการบริการ ทั้ง 10 ร้าน 
  4.3  ตรวจสอบค่าความสอดคล้องของข้อมูล 
  4.4  ผลค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อย และล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อย  
ด้านการบริการ 

 ผลการวิเคราะห์ สรุปได้ดังตารางที่ 4-22 ดังต่อไปนี้  ซึ่งวิธีการและขั้นตอนการค านวณ
ได้แสดงไว้ได้ในภาคผนวก ข 
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ตารางที่ 4-22  ผลค่าคะแนนเปรียบเทียบทีละคู่ ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบทีละคู่  
   และค่าความสอดคล้องของข้อมูล ของปัจจัยย่อยด้านการบริการ 
 
ร้านอาหารผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ CR 

S1: S2 S1: S3 S1: S4 S2: S3 S2: S4 S3: S4 

ร้านอาหารที่ 1 2 -3 4 -5 1 4 0.04 

ร้านอาหารที่ 2 3 5 4 4 3 -2 0.04 

ร้านอาหารที่ 3 7 4 8 1 -2 2 0.07 

ร้านอาหารที่ 4 2 4 5 1 3 4 0.04 

ร้านอาหารที่ 5 1 1 1 1 1 1 0 

ร้านอาหารที่ 6 -5 -5 -5 1 3 4 0.08 

ร้านอาหารที่ 7 1 1 1 1 1 1 0 

ร้านอาหารที่ 8 -6 -4 -2 4 3 1 0.03 

ร้านอาหารที่ 9 3 6 5 2 -2 -2 0.06 

ร้านอาหารที่ 10 1 1 1 1 1 1 0 

ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์  
ทั้ง 10 ร้าน 

1.237 1.231 1.78 1.204 1.351 1.414 0 

 
 จากตารางที่ 4-22 ค่าความสอดคล้องทุกร้าน ≤ 0.09 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ 

ขนาดเมตริกซ์  n ≥ 4 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน 
ทั้ง 10 ร้าน มีความสอดคล้อง ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูลในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอน
ต่อไปได ้ 

 ขั้นตอนต่อไป คือ น าค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้าน 
การบริการ น าไปสร้างเป็นเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่  
(Pairwise comparison) ดังตารางที่ 4-23 
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ตารางที่ 4-23  เมตริกซ์ค่าเฉลี่ยการเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยย่อยด้านการบริการ 
 

ปัจจัยย่อยด้านการ
บริการ 

มีบริการ
ส่งถึงท่ี 

(S1) 

มีบริการห่ัน 
ช าแหละตาม
ต้องการ พร้อม

ปรุง (S2) 

พนักงานสุภาพ 
เรียบร้อย   
บริการดี  

(S3) 

ช่องทางการ
ติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง

(S4) 
มีบริการส่งถึงที่ (S1)  1 1.237 1.231 1.78 

มีบริการหั่น ช าแหละ
ตามต้องการ พร้อมปรุง 
(S2)  

0.81 1 1.204 1.351 

พนักงานสุภาพ 
เรียบร้อย บริการดี (S3)  

0.81 0.83 1 1.414 

ช่องทางการติดต่อ 
สะดวก มีหลายช่องทาง
(S4) 

0.56 0.74 0.71 1 

 
 จากนั้น ท าการ Normalization ซึ่ง เป็นการปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์ 

ให้เท่ากับ 1 เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน หรือ ที่เรียกว่าลดความแตกต่างของหน่วย
วัด และช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ  
ตามตารางที ่4-24 
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ตารางที่ 4-24  ค่าจากการ Normalization ปัจจัยย่อย ด้านการบริการ 
 
ปัจจัยย่อยด้านการบริการ มีบริการส่ง

ถึงท่ี (S1) 
มีบริการห่ัน 
ช าแหละตาม
ต้องการ พร้อม

ปรุง (S2) 

พนักงาน
สุภาพ 

เรียบร้อย  
บริการดี (S3) 

ช่องทางการ
ติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง

(S4) 
มีบริการส่งถึงที่ (S1)  0.31 0.32 0.3 0.32 

มีบริการหั่น ช าแหละตาม
ต้องการ พร้อมปรุง (S2)  

0.25 0.26 0.29 0.24 

พนักงานสุภาพ เรียบร้อย 
บริการดี (S3)  

0.25 0.22 0.24 0.26 

ช่องทางการติดต่อ สะดวก 
มีหลายช่องทาง (S4) 

0.18 0.19 0.17 0.18 

ผลรวม 1 1 1 1 

 
 ขั้นตอนสุดท้ายของการหาล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านการบริการ คือ การหาค่า

น้ าหนักเพื่อให้ได้ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านการบริการ ได้ตามตารางที่ 4-25  
และตารางที่ 4-26 
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ตารางที่ 4-25  ค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อยด้านการบริการ 
 
ปัจจัยย่อยด้าน 
การบริการ 

มี
บริการ
ส่งถึงท่ี 

(S1) 

มีบริการห่ัน 
ช าแหละตาม
ต้องการ 
พร้อมปรุง 

(S2) 

พนักงาน
สุภาพ 

เรียบร้อย  
บริการดี 

(S3) 

ช่องทางการ
ติดต่อ 

สะดวก  มี
หลายช่องทาง

(S4) 

ผลรวม ค่า
น้ าหนัก 

(W) 

มีบริการส่งถึงที่ 
(S1)  

0.31 0.32 0.3 0.32 1.25 0.32 

มีบริการหั่น 
ช าแหละตาม
ต้องการ พร้อม
ปรุง (S2)  

0.25 0.26 0.29 0.24 1.04 0.26 

พนักงานสุภาพ 
เรียบร้อย บริการ
ดี (S3)  

0.25 0.22 0.24 0.26 0.97 0.24 

ช่องทางการ
ติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 
(S4) 

0.18 0.19 0.17 0.18 0.72 0.18 

ผลรวม 1 1 1 1   
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ตารางที่ 4-26  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านการบริการ 
 

ปัจจัยย่อยด้านการบริการ ค่าน้ าหนัก (%) ความสอดคล้องของข้อมูล 
มีบริการส่งถึงที่ (S1)  32 

0.00 
มีบริการหั่น ช าแหละตามต้องการ พร้อมปรุง (S2)  26 
พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี (S3)  24 
ช่องทางการติดต่อ สะดวก มีหลายช่องทาง (S4) 18 

 
 ดังนั้นสรุปได้ว่า จากการวิเคราะห์จากกลุ่มตัวอย่างร้านอาหาร ทั้ง 10 ร้าน การให้ล าดับ

ความส าคัญของปัจจัยย่อยด้านการบริการ ในการเลือกซื้อวัตดุดิบประเภท เน้ือสด อาหารทะเลสด 
ผลที่ได้ คือ  
 อันดับ 1 ปัจจัยย่อยด้านการมีบริการส่งถึงที่     มีค่าน้ าหนักความส าคัญ เท่ากับ 32% 
 อันดับ 2 ปัจจัยย่อยด้านการมีบริการห่ัน ช าแหละตามต้องการ พร้อมปรุง มีค่าน้ าหนัก
ความส าคัญ เท่ากับ 26% 
 อันดับ 3 ปัจจัยย่อยด้านการมีพนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี มีค่าน้ าหนักความส าคัญ 
เท่ากับ 24% 
 อันดับ 4 ปัจจัยย่อยด้านการมีช่องทางการติดต่อ สะดวก มีหลายช่องทาง มีค่าน้ าหนัก
ความส าคัญ เท่ากับ 18% 
 

ล าดับความส าคญัของปัจจัยย่อยทั้งหมด  
  หลังจากที่ได้ ค่าน้ าหนักของปัจจัยหลักแล้ว ก็น าค่าน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อยในแต่ละ
ด้านไปค านวณหาการหาล าดับส าคัญของปัจจัยทั้งหมด ตามตารางที่ 4-27 และตารางที่ 4-28 ดังนี้  
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ตารางที่ 4-27  การค านวณหาล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยทั้งหมด 
 

ปัจจัยหลัก ปัจจัยย่อย ค่าน้ าหนัก 

ผลิตภัณฑ์และคุณภาพ  
(Q) 54% 

ความสด ความสะอาด  
(Q1) 58% 

54% x 58% = 31.32% 

สินค้าได้รับตรามาตรฐาน  
(Q2) 22% 

54% x 22% = 11.88% 

มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณตาม
ต้องการ (Q3) 8% 

54% x 8% = 4.32% 

มีสินค้าให้เลือกมากมาย  
(Q4) 12% 

54% x 12% = 6.48% 

ราคา (P) 25% 

ราคาถูก (P1)  28% 25% x 28% = 7.00% 
สามารถเจรจาต่อรองได้  
(P2) 22% 

25% x 22% = 5.50% 

เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 
(P3) 28% 

25% x 28% = 7.00% 

มีราคาปลีก และส่ง (P4) 22% 25% x 22% = 5.50% 

สถานที่และช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 7% 

ระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก 
(D1) 46% 

7% x 46% = 3.22% 

มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) 9% 7% x 9% = 0.63% 
มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและ
เปรียบเทียบสินค้า และราคา 
(D3) 45% 

7% x 45% =3.15% 

การบริการ (S) 14% 

มีบริการส่งถึงที่ (S1) 32% 14% x 32%= 4.48% 
มีบริการหั่น ช าแหละตาม
ต้องการ พร้อมปรุง (S2) 26% 

14% x 26% = 3.64% 

พนักงานสุภาพ เรียบร้อย 
บริการดี (S3) 24% 

14%x24%= 3.36% 

ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง (S4) 18% 

14%x18%= 2.52% 
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ตารางที่ 4-28  ล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยทั้งหมด 
 
ล าดับที ่ ปัจจัยย่อย ค่าน้ าหนัก (%) 

1 ความสด ความสะอาด (Q1) 31.32 
2 สินค้าได้รับตรามาตรฐาน (Q2) 11.88 
3 ราคาถูก (P1) 7 
4 เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน (P3) 7 
5 มีสินค้าให้เลือกมากมาย (Q4) 6.48 
6 สามารถเจรจาต่อรองได้ (P2) 5.5 
7 มีราคาปลีก และส่ง (P4) 5.5 
8 มีบริการส่งถึงที่ (S1) 4.48 
9 มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณตามต้องการ (Q3) 4.32 

10 
มีบริการหั่น ช าแหละตามต้องการ พร้อมปรุง 
(S2) 

3.64 

11 พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี (S3) 3.36 
12 ระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก (D1) 3.32 

13 
มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและเปรียบเทียบ
สินค้า และราคา (D3) 

3.15 

14 
ช่องทางการติดต่อ สะดวก มีหลายช่องทาง 
(S4) 

2.52 

15 มีที่จอดรถเพียงพอ (D2) 0.63 
 
 จากผลการศึกษาทั้งหมด น ามาสรุปในรูปแบบของแผนภูมิเชิงล าดับขั้นได้ดังนี้  
ตามภาพที่ 4-1 
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ภาพที่ 4-1  แผนภูมิเชิงล าดับขั้นของปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร 

  

 

ปัจจัยที่ใชใ้นการเลือกซ้ือวัตถุดิบ

ของร้านอาหาร : ประเภทเนื้อสด 

อาหารทะเลสด 

 

ราคา 

25% 

ผลิตภัณฑ์และคุณภาพ     

54% 
สถานที่และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย  7% 

การบริการ             

14% 

-  ราคาถูก 7% 
-  มีเครดิต
เงื่อนไขช าระ
เงิน 7% 
สามารถเจรจา
ต่อรองได ้5.5% 
-  มีราคาปลีก
และส่ง 5.5% 
  

 

 

-  ระยะทางใกล้ 
เดินทางสะดวก 
3.22% 
-  มีผู้ขายหลายราย
ให้เลือกและเปรียบ
สินค้า และราคา 
3.15% 
-  มีที่จอดรถ
เพียงพอ 0.63% 
 
 

-  ความสด  
ความสะอาด  
31.32% 
-  สินค้าได้รับ 
ตรามาตรฐาน 
11.88% 
-  มีสินค้าให้เลือก
มากมาย 6.48%  
-  มีขนาดน้ าหนัก 
ปริมาณ  
ตามต้องการ 
4.32% 
 
 

-  มีบริการส่งถึงที่ 
4.48% 
-  มีบริการหั่น 
ช าแหละตาม
ต้องการ  
พร้อมปรุง 3.64% 
-  พนักงานสุภาพ 
เรียบร้อย บริการดี 
3.36% 
- ช่องทางการ
ติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 
2.52% 
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บทที ่5 
สรุปและอภิปรายผล 

 
สรุปผลการวิจัย 

 วัตถุประสงค์หลักของการศึกษาในครั้งนี้ คือการศึกษาถึงปัจจัยที่ทางร้านอาหาร 
ให้ความส าคัญมากที่สุด ในการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด  
โดยใช้กระบวนการวิเคราะห์ด้วย AHP เพื่อได้ทราบและเป็นข้อมูลให้กับผู้ขาย หรือ ต้องการ 
ขายวัตถุดิบให้ร้านอาหารน าไปเป็นแนวทางในการวางแผนการผลิตให้ตรงกับความต้องการ 
ของร้านอาหารให้มากที่สุด โดย มีปัจจัยส าคัญ ๆ ที่น ามาศึกษาในครั้งนี้ อยู่ 4 ด้านหลัก ๆ ได้แก่ 
ด้านราคา ด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ ด้านสถานที่และช่องทางจัดจ าหน่าย และด้านการบริการ   
ซึ่งจากการศึกษา พบว่า ทางร้านอาหารได้ให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ ในการเลือกซื้อ
วัตถุดิบ ประเภทเนื้อสด อาหารทะเลสดมากที่สุด และให้ความส าคัญด้านอ่ืน ได้แก่ ด้านราคา  
ด้านการบริการ และด้านสถานที่และช่องทางจัดจ าหน่าย ตามล าดับ ซึ่งการที่ร้านอาหาร 
ให้ความส าคัญในเร่ืองผลิตภัณฑ์และคุณภาพมากที่สุด อาจเป็นผลมาจากการที่จากกลุ่มตัวอย่าง 
ที่น ามาศึกษาครั้งน้ีเป็นร้านอาหารที่กลุ่มลูกค้าเป็นกลุ่มลูกค้าที่มีรายได้ชั้นกลาง ถึง สูง เน้นความสด 
ความอร่อย ของอาหารนั่นเอง  

 เมื่อพิจารณาในล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยในปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ แล้ว  
ทางร้านอาหารให้ความส าคัญในการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด ในปัจจัย 
ด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ ได้ให้ความส าคัญด้าน ความสด ความ สะอาด มากที่สุด ในปัจจัย 
ด้านราคา ได้ให้ความส าคัญ ด้านราคาถูก และการมี เครดิตเงื่อนไขช าระเงินมากที่สุด ในปัจจัย 
ด้านการบริการ ได้ให้ความส าคัญในเร่ืองของการมีบริการส่งถึงที่มากที่สุด ในปัจจัยด้านสถานที่
และช่องทางจัดจ าหน่ายได้ให้ความส าคัญในเร่ืองของการมีระยะทางใกล้ เดินทางสะดวก มากที่สุด  

 เมื่อพิจารณาในล าดับความส าคัญมากที่สุด 3 อันดับแรก ของปัจจัยย่อยทั้งหมดในทุก ๆ 
ด้าน พบว่า ทางร้านอาหารก็ยังให้ความส าคัญในการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภท เนื้อสด อาหารทะเล
สด ในปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ โดยให้ความส าคัญด้าน ความสด ความ สะอาด มากที่สุด 
รองลงมาก็ยังเป็นด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ คือ การที่ผลิตภัณฑ์ได้รับตรามาตรฐาน และอับดับที่ 3 
ได้แก่ ปัจจัยด้านราคา คือ สินค้ามีราคาถูก และการมีเครดิตเงื่อนไขช าระเงิน  

 จากข้อมูลที่ได้จากการศึกษาคร้ังนี้จึงสรุปได้ว่าปัจจัยที่ทางร้านอาหารให้ความส าคัญ 
ในการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภท เนื้อสด อาหารทะเลสด มากที่สุด คือด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ  
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โดยให้ความส าคัญ เร่ืองของความสด ความสะอาด และทางร้านอาหารยังให้ความส าคัญในการที่
สินค้ามาตรามาตรฐานรับรองคุณภาพ ด้วย ดังนั้น ผู้ขาย หรือ ผู้ที่ต้องการขายวัตถุดิบให้ร้านอาหาร
จึงควรที่เน้นด้านผลิตภัณฑ์และคุณภาพ โดยให้ความส าคัญ เร่ืองของความสด ความสะอาด 
มากที่สุด และอาจจะเพิ่มการรับประกันด้วยตราคุณภาพไปด้วย เพื่อเป็นการเน้นย้ าถึงความสด 
สะอาด และมีมาตรฐาน ตรงความต้องการของร้านอาหาร และนอกจากนี้ ปัจจัยในเร่ืองราคา  
ทางร้านก็ให้ความส าคัญเช่นกัน ไม่ว่าจะเป็น การที่สินค้า มีราคาถูก มีเครดิตเงื่อนไขช าระเงิน 
นั่นเอง 

 

ข้อเสนอแนะ 
 1.  การก าหนดปัจจัย ต้องก าหนดให้คลอบคลุมการตัดสินใจในเร่ืองนั้น ๆ และ 

แต่ละปัจจัยต้องสะท้อนการเปรียบเทียบที่ได้อย่างแล้วต้องเสียอีกอย่าง (Trade-off) อย่างชัดเจน  
เพื่อช่วยลดความลังเล และลดค าตอบที่ไม่มีความสอดคล้องกัน 

 2.  จากการสังเกตการตอบแบบสอบถามการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร มีข้อสังเกต
การเลือกซื้อที่อาจจะปัจจัยผลักด้านอื่น ๆ เข้ามาร่วมด้วย เช่น ปัจจัยด้านความเชื่อ ทัศนคติ  
หรือประสบการณ์ที่พบเห็นในชีวิตอยู่เป็นประจ า ดังนั้น จึงมีข้อเสนอแนะการศึกษาคร้ังต่อไป 
โดยศึกษาการพฤติกรรมการเลือกซื้อของร้านอาหารในแง่ปัจจัยด้านอ่ืน ๆ เช่น ทัศนคติ 
ประสบการณ์ หรือการคล้อยตามกลุ่ม หรือ แง่ความสัมพันธ์ของผู้ซื้อผู้ขาย เป็นต้น  
 ปัญหาและอุปสรรคในการวิจัย 
 เน่ืองจากกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาและเก็บข้อมูลเป็นร้านอาหารที่ต้องมีการเตรียม
วัตถุดิบเพื่อที่จะเปิดร้านในเวลากลางวัน และในเวลากลางคืนก็ต้องให้บริการลูกค้าอยู่เร่ือย ๆ ดังนั้น
จึงมีข้อจ ากัดเร่ืองเวลา เวลาสะดวกที่จะให้สัมภาษณ์บางครั้งก็ดึกเกินไป เวลาที่จะใช้ 
ในการสัมภาษณ์จึงไม่สะดวกมากนัก และบางคร้ังระหว่างสัมภาษณ์ผู้ตอบแบบสอบถามก็มี 
ความกังวลต่อการไปบริการลูกค้าที่เข้ามาใช้บริการที่ร้าน ดังนั้นผู้ตอบแบบสอบถามจึงต้องรีบตอบ
แบบสอบถามไม่มีเวลาในการพินิจ พิเคราะห์การเปรียบปัจจัยมาก และการเปรียบเทียบปัจจัยทีละคู่
ที่มีมากเกินไป ท าให้ผู้ตอบแบบสอบถามมีความเบื่อหน่ายในการตอบแบบสอบถาม จึงท าให้
ค าตอบแบบสอบถามอาจมีความคลาดเคลื่อนได้  
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ภาคผนวก ก  
 1.  แบบสอบถามการศึกษาปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภท 
เน้ือสด ของทะเลสด ฉบับร่าง  
 2.  แบบสอบถามการศึกษาปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภท 
เน้ือสด ของทะเลสด ฉบับสมบูรณ์  
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สัมภาษณ์เร่ือง:  ปัจจัยที่ใช้ในพิจารณาการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร  
   (ประเภท เน้ือสด ของทะเลสด) 
ค าชี้แจง แบบสัมภาษณ์ฉบับนี้ต้องการข้อมูลเพื่อการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัยที่ใช้ 
ในการพิจารณาเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร (ประเภท เน้ือสด ของทะเลสด) เพื่อเป็นแนวทาง 
ให้ผู้ขายวัตถุดิบให้ร้านอาหาร หรือ ผู้ที่ต้องการท าธุรกิจ สามารถวางแผนหรือการผลิตให้ตรงกับ
ความต้องการของร้านอาหารและเพิ่มศักยภาพการแข่งขันกับคู่แข่งได้ 
แบบสอบถามมี 2 ส่วน คือ  
 ส่วนที่ 1 การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก  
 ส่วนที่ 2 การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ  
การเปรียบเทียบ และเกณฑ์การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ   
 ให้ผู้ตอบแบบสอบถาม เปรียบเทียบให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ  ในแต่ละแถวของปัจจัย
แรกกับปัจจัยหลัง ว่า มีความส าคัญมากกว่า น้อยกว่า หรือ ส าคัญเท่ากัน ตามเกณฑ์การให้คะแนน  
ดังตารางต่อไปนี้  
 

ระดับ
ความส าคัญ 

ความหมาย ค าอธิบาย 

1 มีระดับความส าคัญ
เท่ากัน 

ทั้งสองปัจจัยมีความส าคัญเท่าเทียมกัน 

3 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าเล็กน้อย 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจใน
ปัจจัยหนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง เล็กน้อย 

5 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าปานกลาง 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจใน
ปัจจัยหนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง ปานกลาง 

7 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าค่อนข้างมาก 

ในทางปฏิบัติ เห็นได้ชัดว่า ปัจจัยหนึ่งมีความส าคัญ 
มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

9 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าสูงสุด 

ในทางปฏิบัติ มีหลักฐานยืนยันชัดเจนว่า ปัจจัยหนึ่ง 
มีความส าคัญมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

2, 4, 6, 8 ค่ากลางระหว่างระดับ
ความเข้มข้นตามที่
กล่าว มาข้างต้น 

ในบางคร้ังที่ผู้ตัดสินใจ มีการพิจารณาในลักษณะ  
ที่รู้สึกว่า ก้ ากึ่งระหว่างระดับความส าคัญสองระดับ 
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 ตัวอย่างการกรอกแบบสอบถาม  
 จากแบบสอบถามที่แสดงไว้ ผู้ตอบแบบสอบถามต้องพิจารณาเปรียบเทียบ 
การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ ของปัจจัยแรกและปัจจัยหลังในแต่ละแถว  ดังตัวอย่างดังนี้  
 1.  การพิจารณาดูว่าปัจจัย A มีความส าคัญ มาก น้อยกว่าปัจจัย B เพียงใด  
ถ้าท่านมีความเห็นว่า A มีความส าคัญ มาก กว่าปัจจัย B มากกว่าปานกลาง ค าตอบของท่านจะเป็น  
“ ” ทางด้าน “มากกว่า” 
 2.  การพิจารณาดูว่าปัจจัย A มีความส าคัญ มาก น้อยกว่าปัจจัย C เพียงใด ถ้าท่าน 
มีความเห็นว่า C มีความส าคัญน้อยค่อนข้างมาก กว่าปัจจัย B  ค าตอบของท่านจะเป็น “7”  
ทางด้าน “น้อยกว่า” 
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ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ 
 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 
มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 B 
C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 B 

 
 
 

ขอขอบพระคุณเป็นอย่างยิ่ง ให้ข้อมูลและตอบแบบสัมภาษณ์  
ทองสุข ภูตาเศษ 

นิสิต สาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน  
คณะ โลจิสติกส์ มหาวิทยาลัยบูรพา  

ผู้ท าการศึกษาวิจัย 
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ส่วนที่ 1  การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก  
 1.  การเปรียบเทียบ ความส าคัญ ปัจจัย ด้านราคา (P) 
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 
มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(P1) ราคาถูก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P2) สามารถเจรจาต่อรองได้ 
(P1) ราคาถูก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 
(P1) ราคาถูก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P4) มีราคาปลีก และส่ง 
(P1) ราคาถูก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P5) มีโปรโมชั่น 
(P2) สามารถเจรจาต่อรองได้ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 
(P2) สามารถเจรจาต่อรองได้ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P4) มีราคาปลีก และส่ง 
(P2) สามารถเจรจาต่อรองได้ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P5) มีโปรโมชั่น 
(P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P4) มีราคาปลีก และส่ง 
(P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P5) มีโปรโมชั่น 
(P4) มีราคาปลีก และส่ง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P5) มีโปรโมชั่น 
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 2.  การเปรียบเทียบ ความส าคัญ ปัจจัย ด้านสินค้า และคุณภาพ (Q) 
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(Q1) ความสด ความสะอาด 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q2) สินค้าได้รับตรามาตรฐาน 
(Q1) ความสด ความสะอาด 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q3) มีขนาด น้ าหนักตามต้องการ 
(Q1) ความสด ความสะอาด 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q4) มีสินค้าให้เลือกมากมาย 
(Q2) สินค้าได้รับตรามาตรฐาน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q3) มีขนาด น้ าหนักตามต้องการ 
(Q2) สินค้าได้รับตรามาตรฐาน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน 
(Q3) มีขนาด น้ าหนักตามต้องการ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q4) มีสินค้าให้เลือกมากมาย 
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 3.  การเปรียบเทียบ ความส าคัญ ปัจจัย ด้านสถานที่และช่องทางการจัดจ าหน่าย (D) 
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(D1) ระยะทาง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D2) การเดินทางสะดวก 
(D1) ระยะทาง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D3) มีที่จอดรถพอเพียง 
(D1) ระยะทาง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D4) เส้นทางปลอดภัย หาง่าย 
(D2) การเดินทางสะดวก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D3) มีที่จอดรถพอเพียง 
(D2) การเดินทางสะดวก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D4) เส้นทางปลอดภัย หาง่าย 
(D3) มีที่จอดรถพอเพียง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D4) เส้นทางปลอดภัย หาง่าย 
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 4.  การเปรียบเทียบ ความส าคัญ ปัจจัย ด้านการบริการ (S) 
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(S1) การบริการสะดวก รวดเร็ว 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S2) มีบริการส่งถึงที่เงิน 
(S1) การบริการสะดวก รวดเร็ว 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี 
(S1) การบริการสะดวก รวดเร็ว 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S4) การให้ค าแนะน าแก่ลูกค้า 
(S1) การบริการสะดวก รวดเร็ว 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S5) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  

มีหลายช่องทาง 
(S1) การบริการสะดวก รวดเร็ว 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S6) มีบริการ pre process ครบวงจร 
(S2) มีบริการส่งถึงที่ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี 
(S2) มีบริการส่งถึงที่ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S4) การให้ค าแนะน าแก่ลูกค้า 
(S2) มีบริการส่งถึงที่ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S5) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  

มีหลายช่องทาง 
(S2) มีบริการส่งถึงที่เงิน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S6) มีบริการ pre process ครบวงจร 
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 4.  การเปรียบเทียบ ความส าคัญ ปัจจัย ด้านการบริการ (S) (ต่อ)  
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
  ปัจจัยหลัง 

(S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย 
บริการดี 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S4) การให้ค าแนะน าแก่ลูกค้า 

(S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย 
บริการดี 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S5) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 

(S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย 
บริการดี 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S6) มีบริการ pre process ครบวงจร 

(S4) การให้ค าแนะน าแก่ลูกค้า 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S5) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 

(S4) การให้ค าแนะน าแก่ลูกค้า 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S6) มีบริการ pre process ครบวงจร 
(S5) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S6) มีบริการ pre process ครบวงจร 
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ส่วนที่ 2 การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยหลัก  
 การเปรียบเทียบ ความส าคัญ ปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ 
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 
มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 

มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 
ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 

(D) 
ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S)  
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 

(D) 
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 
(D) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
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 2.  แบบสอบถามการศึกษาปัจจัยท่ีใช้ในการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร ประเภท เนื้อ
สด ของทะเลสด ฉบับสมบูรณ์  
สัมภาษณ์เร่ือง: ปัจจัยที่ใช้ในพิจารณาการเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร (ประเภท เน้ือสด  
ของทะเลสด) 
ค าชี้แจง แบบสัมภาษณ์ฉบับนี้ต้องการข้อมูลเพื่อการวิเคราะห์ล าดับความส าคัญของปัจจัยที่ใช้ 
ในการพิจารณาเลือกซื้อวัตถุดิบของร้านอาหาร (ประเภท เน้ือสด ของทะเลสด) เพื่อเป็นแนวทางให้
ผู้ขายวัตถุดิบให้ร้านอาหาร หรือ ผู้ที่ต้องการท าธุรกิจ สามารถวางแผนหรือการผลิตให้ตรงกับ 
ความต้องการของร้านอาหารและเพิ่มศักยภาพการแข่งขันกับคู่แข่งได้ 
แบบสอบถามมี 2 ส่วน คือ  
 ส่วนที่ 1 การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก  
 ส่วนที่ 2 การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ  
การเปรียบเทียบ และเกณฑ์การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ  
 ให้ผู้ตอบแบบสอบถาม เปรียบเทียบให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ  ในแต่ละแถวของปัจจัย
แรกกับปัจจัยหลัง ว่า มีความส าคัญมากกว่า น้อยกว่า หรือ ส าคัญเท่ากัน ตามเกณฑ์การให้คะแนน  
ดังตารางข้างล่างนี้ 
 

ระดับ
ความส าคัญ 

ความหมาย ค าอธิบาย 

1 มีระดับความส าคัญ
เท่ากัน 

ทั้งสองปัจจัยมีความส าคัญเท่าเทียมกัน 

3 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าเล็กน้อย 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจในปัจจัย
หนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง เล็กน้อย 

5 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าปานกลาง 

ใช้ประสบการณ์และการพิจารณาแสดงความพอใจในปัจจัย
หนึ่งมากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง ปานกลาง 

7 มีระดับความส าคัญ
มากกว่า
ค่อนข้างมาก 

ในทางปฏิบัติ เห็นได้ชัดว่า ปัจจัยหนึ่งมีความส าคัญ 
มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 

9 มีระดับความส าคัญ
มากกว่าสูงสุด 

ในทางปฏิบัติ มีหลักฐานยืนยันชัดเจนว่า ปัจจัยหนึ่ง 
มีความส าคัญ มากกว่าอีกปัจจัยหนึ่ง 
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2, 4, 6, 8 ค่ากลางระหว่าง
ระดับความเข้มข้น
ตามที่กล่าว  
มาข้างต้น 

ในบางคร้ังที่ผู้ตัดสินใจ มีการพิจารณา ในลักษณะ ที่รู้สึกว่า 
ก้ ากึ่งระหว่างระดับความส าคัญ สองระดับ 

 
ตัวอย่างการกรอกแบบสอบถาม  

 จากแบบสอบถามที่แสดงไว้ ผู้ตอบแบบสอบถามต้องพิจารณาเปรียบเทียบ 
การให้ค่าน้ าหนักความส าคัญ ของปัจจัยแรกและปัจจัยหลังในแต่ละแถว  ดังตัวอย่างดังนี้  
 1.  การพิจารณาดูว่าปัจจัย A มีความส าคัญ มาก น้อยกว่าปัจจัย B เพียงใด ถ้าท่านมี
ความเห็นว่า A มีความส าคัญ มาก กว่าปัจจัย B มากกว่าปานกลาง ค าตอบของท่านจะเป็น  
“ ” ทางด้าน “มากกว่า” 
 2.  การพิจารณาดูว่าปัจจัย A มีความส าคัญ มาก น้อยกว่าปัจจัย C เพียงใด ถ้าท่านมี
ความเห็นว่า C มีความส าคัญน้อยค่อนข้างมาก กว่าปัจจัย B  ค าตอบของท่านจะเป็น  
“7” ทางด้าน “น้อยกว่า” 
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ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ 
 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 
มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 B 
C 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 B 

 
 

ขอขอบพระคุณเป็นอย่างยิ่ง ให้ข้อมูลและตอบแบบสัมภาษณ์  
 

ทองสุข ภูตาเศษ 
นิสิต สาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทาน  

คณะโลจิสติกส์ มหาวิทยาลัยบูรพา  
ผู้ท าการศึกษาวิจัย 
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ส่วนที่ 1  การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยย่อยในแต่ละปัจจัยหลัก  
 1.1  การเปรียบความส าคัญของเกณฑ์ย่อย ด้านราคา (P) 
 

 
ค่าน้ าหนักความส าคัญของการเปรียบเทียบ 

 มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กท

ี่สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท
่าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กท

ี่สุด
 ปัจจัยหลัง 

(P1) ราคาถูก    9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P2) สามารถเจรจาต่อรองได้  
(P1) ราคาถูก    9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน เช่น  

มีเครดิตช าระเงิน 15 วันหลังรับสินค้า  
(P1) ราคาถูก    9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P4) มีราคาปลีก และส่ง  
(P2) สามารถเจรจา 
ต่อรองได้  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P3) เครดิตเงื่อนไขการช าระเงิน เช่น  
มีเครดิตช าระเงิน 15 วันหลังรับสินค้า  
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ค่าน้ าหนักความส าคัญ  ของการเปรียบเทียบ 

 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กท

ี่สุด
 

 ค่อ
นข

้าง
มา
ก 

 ปา
นก

ลา
ง 

 เล็ก
น้อ

ย 

 เท
่าก
ัน 

 เล็ก
น้อ

ย 

 ปา
นก

ลา
ง 

 ค่อ
นข

้าง
มา
ก 

 มา
กท

ี่สุด
 

ปัจจัยหลัง 

(P2) สามารถเจรจา 
ต่อรองได้  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
(P4) มีราคาปลีก และส่ง  

(P3) เครดิตเงื่อนไขการ
ช าระเงิน เช่น มีเครดิต
ช าระเงิน 15 วันหลังรับ
สินค้า  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (P4) มีราคาปลีก และส่ง 
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 1.2  การเปรียบความส าคัญของเกณฑ์ย่อย ด้านสินค้า และคุณภาพ 
 

 

ค่าน้ าหนักความส าคัญของการเปรียบเทียบ 

 มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 
มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(Q1) ความสด 
ความสะอาด 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q2) สินค้าได้รับตรามาตรฐานเช่น 
มีตรามาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
“Q” 

(Q1) ความสด 
ความสะอาด 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q3) มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณตาม
ต้องการ 

(Q1) ความสด 
ความสะอาด 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q4) มีสินค้ากุ้ง หอย ปู ปลา เนื้อสัตว์ 
ให้เลือกมากมาย 

(Q2) สินค้าได้รับ 
ตรามาตรฐาน เช่น 
มีตรามาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหาร “Q” 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q3) มีขนาด น้ าหนัก ปริมาณ 
ตามต้องการ 
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ค่าน้ าหนักความส าคัญของการเปรียบเทียบ 
 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(Q2) สินค้าได้รับตรา
มาตรฐาน เช่น มีตรา
มาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหาร “Q”  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q4) มีสินค้ากุ้ง หอย ปู ปลา เนื้อสัตว์ 
ให้เลือกมากมาย  
 

(Q3)มีขนาด น้ าหนัก 
ปริมาณตามต้องการ 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (Q4) มีสินค้ากุ้ง หอย ปู ปลา เนื้อสัตว์ 
ให้เลือกมากมาย  
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 1.3  การเปรียบความส าคัญของเกณฑ์ย่อย ด้าน สถานที่ และช่องทางการจัดจ าหน่าย (D) 
 

 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ 

 มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(D1) ระยะทางใกล้ 
เดินทางสะดวก 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D2) มีที่จอดรถเพียงพอ 

(D1) ระยะทางใกล้ 
เดินทางสะดวก 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D3) มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและ
เปรียบเทียบสินค้า และราคา 

(D2) มีที่จอดรถเพียงพอ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (D3) มีผู้ขายหลายรายให้เลือกและ
เปรียบเทียบสินค้า และราคา 
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 1.4  การเปรียบความส าคัญของเกณฑ์ย่อย ด้านการบริการ 
 

 

ค่าน้ าหนักความส าคัญของการเปรียบเทียบ 

 มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 
มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(S1) มีบริการส่งถึงที่  9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S2) มีบริการหั่น ช าแหละตามต้องการ 
พร้อมปรุง  

(S1) มีบริการส่งถึงที่  9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี  
(S1) มีบริการส่งถึงที่  9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S4) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  

มีหลายช่องทาง 

(S2) มีบริการหั่น 
ช าแหละตามต้องการ 
พร้อมปรุง  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S3) พนักงานสุภาพ เรียบร้อย บริการดี  
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ค่าน้ าหนักความส าคัญของการเปรียบเทียบ 
 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

(S2) มีบริการหั่น 
ช าแหละตามต้องการ 
พร้อมปรุง  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S4) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 

(S3) พนักงานสุภาพ 
เรียบร้อย บริการดี  

9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (S4) ช่องทางการติดต่อ สะดวก  
มีหลายช่องทาง 
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ส่วนที่ 2 การเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยหลักด้านต่าง ๆ  
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 

มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 
ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 

(D) 
ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S)  
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 

(D) 
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 

 79 
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ภาคผนวก ข 
วิธีการค านวณในกระบวนการวิเคราะห์เชิงล าดับขั้น 
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1.  วิธีการค านวณหาล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก และปัจจัยย่อยในด้านต่าง ๆ  
 การค านวณล าดับความส าคัญของปัจจัยหลัก และปัจจัยย่อยด้านต่าง ๆ นั้น มีวิธีขั้นตอน

เหมือนกันทุกประการ แต่ต่างกันในส่วนของข้อมูลเท่านั้น ผู้วิจัยจึงขอแสดงตัวอย่างการค านวณ 
ในแต่ละขั้นตอนของการล าดับความส าคัญของปัจจัยหลักเท่านั้น ดังนี้ 
  1.1  น าคะแนนที่ได้จากการสัมภาษณ์การเปรียบเทียบทีละคู่ของปัจจัยหลัก  
จากร้านอาหารตัวอย่างทั้ง 10 ร้าน ลงคะแนน สรุป ลงในตาราง ดังตารางที่ ข-1 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-1  ตัวอย่างค าตอบแบบสอบถามร้านอาหารกลุ่มตัวอย่าง ร้านที่ 1 
 

ระดับ ค่าน้ าหนักความส าคัญ   ของการเปรียบเทียบ ระดับ 

มากกว่า 
 

น้อยกว่า 

ปัจจัยแรก 

มา
กที่

สุด
 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
เล็ก

น้อ
ย 

 
เท่
าก
ัน  

เล็ก
น้อ

ย 

 
ปา
นก

ลา
ง 

 
ค่อ

นข
้าง
มา
ก 

 

มา
กที่

สุด
 ปัจจัยหลัง 

ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 
ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 

(D) 
ปัจจัยด้านราคา (P) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S)  
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย 

(D) 
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย (D) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 การบริการ (S) 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-2  สรุปผลคะแนนการเปรียบเทียบความส าคัญของปัจจัยหลัก ของร้านอาหาร 
     กลุ่มตัวอย่าง 10 ร้าน 
 
ร้านอาหารผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ 

P: Q P: D P: S Q: D Q: S D: S 

ร้านอาหารที่ 1 -6 2 4 9 9 -2 
ร้านอาหารที่ 2 -3 5 5 9 8 -3 
ร้านอาหารที่ 3 -5 6 1 9 4 -2 
ร้านอาหารที่ 4 -3 4 3 7 4 1 
ร้านอาหารที่ 5 -5 6 3 9 5 -3 
ร้านอาหารที่ 6 -5 7 4 9 7 1 
ร้านอาหารที่ 7 -2 3 -2 3 3 -3 
ร้านอาหารที่ 8 1 7 1 3 1 -3 
ร้านอาหารที่ 9 -3 2 3 5 3 1 
ร้านอาหารที่ 10 1 9 1 9 1 -9 
  
  1.2  น าค าตอบที่ได้จากการเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก  
สร้างเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise comparison) ทั้ง 10 ร้าน  
ตามตัวอย่างการสร้างตารางเมตริกซ์ ของร้านอาหารที่ 1 ดังนี ้
   1.2.1  P: P = 1 คือค่าเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ในปัจจัยเดียวกัน มีค่า เท่ากับ 1 เสมอ 
   1.2.2  P: Q = -6 น าไปลงค่าในตารางเมตริกซ์ เท่ากับ 1/ 6 เน่ืองจาก ปัจจัยด้าน
ราคาส าคัญน้อยกว่าด้านสินค้าและคุณภาพ ระดับความส าคัญ 6 
   1.2.3  P:D = 2 น าไปลงค่าในตารางเมตริกซ์ เท่ากับ 2 เน่ืองจาก ปัจจัยด้านราคา
ส าคัญมากกว่าด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย ที่ ระดับความส าคัญ 2 
   1.2.4  P: S = 4 น าไปลงค่าในตารางเมตริกซ์ เท่ากับ 4 เน่ืองจาก ปัจจัยด้านราคา
ส าคัญมากกว่าด้านบริการที่ ระดับความส าคัญ 4 
   1.2.5  Q: D = 9 น าไปลงค่าในตารางเมตริกซ์ เท่ากับ 9 เน่ืองจาก ปัจจัยด้านสินค้า 
และคุณภาพส าคัญมากกว่าด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย ที่ ระดับความส าคัญ 9 
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   1.2.6  Q: S = 9 น าไปลงค่าในตารางเมตริกซ์ เท่ากับ 9 เน่ืองจาก ปัจจัยด้านสินค้า 
และคุณภาพส าคัญมากกว่าด้านบริการ ที่ ระดับความส าคัญ 9 
   1.2.7  D: S = -2 น าไปลงค่าในตารางเมตริกซ์ เท่ากับ 1/ 2 เน่ืองจาก ปัจจัยด้าน 
สถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย น้อยกว่าด้านบริการ ระดับความส าคัญ 2 
   1.2.8  ค่าคะแนนในเมตริกซ์ที่สลับต าแหน่งเปรียบเทียบของแต่ละคู่  
การลงคะแนนจะเป็นส่วนกลับในคู่ของตนเองเสมอ เช่น  

   P: Q = -6 ดังนั้น Q: P = 6 การลงคะแนน ในเมตริกซ์ ต าแหน่ง Q: P = 6 
   P: D = 2 ดังนั้น D: P = -2 การลงคะแนน ในเมตริกซ์ ต าแหน่ง D: P = 1/ 2 = 0.5 
 

ตารางภาคผนวกที่ ข-3  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 1 
 

ร้านอาหารท่ี1: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ (S) 

ด้าน ราคา (P) 1 1/ 6 = 0.1666 2 4 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

6 1 9 9 

สถานที่ และช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

0.5 0.11 1 1/ 2 = 0.5 

การบริการ (S) 0.25 0.11 2 1 

ผลรวม 7.75 1.3866 14 14.5 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-4  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 2 
 

ร้านอาหารท่ี 2: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก  

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.333333 5 5 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 3 1 9 8 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.2 0.11 1 0.333333 

การบริการ (S) 0.2 0.13 3 1 

ผลรวม 4.4 1.573333 18 14.33333 

 
ตารางภาคผนวกที่ ข-5  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 3 
 

ร้านอาหารท่ี 3: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.2 6 1 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

5 1 9 4 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.17 0.11 1 0.5 

การบริการ (S) 1 0.25 2 1 

ผลรวม 7.17 1.56 18 6.5 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-6  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 4 
 

ร้านอาหารท่ี 4: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา (P) ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

สถานท่ีและ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย 
(D) 

การ
บริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.333333 4 3 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 3 1 7 4 

สถานที่ และช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

0.25 0.14 1 1 

การบริการ (S) 0.33 0.25 1 1 

ผลรวม 4.58 1.723333 13 9 

 
ตารางภาคผนวกที่ ข-7  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 5 
 

ร้านอาหารท่ี 5: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา (P) ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.2 6 3 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) 5 1 9 5 

สถานที่ และช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

0.17 0.11 1 0.333333 

การบริการ (S) 0.33 0.2 3 1 

ผลรวม 6.5 1.51 19 9.333333 

 
 
 



87 

ตารางภาคผนวกที่ ข-8  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 6 
 

ร้านอาหารท่ี 6: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน 
ราคา (P) 

ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

สถานท่ี และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.2 7 4 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

5 1 9 7 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.14 0.11 1 1 

การบริการ (S) 0.25 0.14 1 1 

ผลรวม 6.39 1.45 18 13 

 
ตารางภาคผนวกที่ ข-9  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 7 
 

ร้านอาหารท่ี 7: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก  
ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 

(P) 
ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.5 3 0.5 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

2 1 3 3 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.33 0.33 1 0.333333 

การบริการ (S) 2 0.33 3 1 

ผลรวม 5.33 2.16 10 4.833333 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-10  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 8 
 

ร้านอาหารท่ี 8: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก  
ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 

(P) 
ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

สถานท่ี และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 1 7 1 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

1 1 3 1 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.14 0.33 1 0.333333 

การบริการ (S) 1 1 3 1 

ผลรวม 3.14 3.33 14 3.333333 

 
ตารางภาคผนวกที่ ข-11  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 9 
 

ร้านอาหารท่ี 9: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก  
ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 

(P) 
ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.333333 2 3 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

3 1 5 3 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.5 0.2 1 1 

การบริการ (S) 0.33 0.33 1 1 

ผลรวม 4.83 1.863333 9 8 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-12  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 10 
 

ร้านอาหารท่ี 10: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 1 9 1 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

1 1 9 1 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.11 0.11 1 0.111111 

การบริการ (S) 1 1 9 1 

ผลรวม 3.11 3.11 28 3.111111 

 
  1.3  หาค่าเฉลี่ยเมตริกซ์การเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยหลัก ทั้ง 10 ร้าน  

  ข้อมูลการเปรียบเทียบแต่ละคู่ของปัจจัยหลัก น าไปหาค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ ทั้ง 10 ร้าน 
ด้วยวิธีการค านวณค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ ต าแหน่ง aij ทั้ง 10 ร้าน จากสมการดังต่อไปนี้  

 

aij = √    
 

             
 
 โดยที่ k คือ จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด  
 ดังนั้น ค่าเฉลี่ย ของแต่ละ ต าแหน่ง ได้ดังนี้  
 
 a12 = √      

  
                                              

a13 = √ 
  

                          
  
 และค านวณในลักษณะเดียวกันกับ ต าแหน่งอ่ืน ได้ค่าเฉลี่ย ดังนี้ a14 = 2.011,  
a23 = 6.643 , a24 =3.597 , a34 =0.45 ตามล าดับ และเฉลี่ยค่าเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ในปัจจัย
เดียวกัน มีค่า เท่ากับ 1 เสมอ และค่าเฉลี่ยในเมตริกซ์ที่สลับต าแหน่งเปรียบเทียบของคู่ใด ๆ  
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การลงคะแนนจะเป็นส่วนกลับในคู่ของตนเองเสมอ เช่น  a12 = 0.346 ดังนั้น a21 = 1/ 0.346   
การลงคะแนนเมตริกซ์ ในต าแหน่ง a21 = 1/ 0.346 = 2.889 เป็นต้น  
 สรุปค่าเฉลี่ยการเปรียบเทียบในปัจจัยหลัก ทั้ง 10 ร้าน ได้ดังตารางภาคผนวกที่ ข-13  
 
ตารางภาคผนวกที่ ข-13  ตารางค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหาร 10 ร้าน 
 

เกณฑ์หลัก ด้าน ราคา (P) ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 0.346 4.551 2.011 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

2.889 1 6.643 3.597 

สถานที่ และช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

0.219 0.149 1 0.45 

การบริการ (S) 0.496 0.278 2.221 1 

ผลรวม 4.604 1.773 14.415 7.058 

 
  1.4  ปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์ ให้เท่ากับ 1 หรือ ที่เรียกว่า การ 
Normalization เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน ลดความแตกต่างของหน่วยวัด และ
ช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าถ่วงน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ  
ตามตารางที่ ข-14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



91 

ตารางภาคผนวกที่ ข-14  การ normalization และหาค่าถ่วงน้ าหนัก 
 

ปัจจัยหลัก ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ  

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทาง จัด
จ าหน่าย 
(D) 

การ
บริการ 
(S) 

ผลรวม ค่าเฉลี่ย/ 
ค่าถ่วง
น้ าหนัก 

(W) 

ราคา (P) 0.22 0.19 0.32 0.28 1.01 0.25 

ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ (Q) 

0.63 0.56 0.46 0.51 2.16 0.54 

สถานที่ และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

0.05 0.08 0.07 0.06 0.26 0.07 

การบริการ (S) 0.11 0.16 0.15 0.14 0.56 0.14 

ผลรวม 1 1 1 1   

 
 ตัวอย่างค านวณ การปรับผลรวม Normalization คอลัมน์ ด้านราคา (P) = คะแนนที่ได้/ 
ผลรวม  
 1/ 4.604   = 0.22 
 2.889/ 4.604 = 0.63 
 0.219/ 4.604  = 0.05 
 0.496/ 4.604  = 0.11 
 เมื่อท าการ Normalization เสร็จทุกคอลัมน์แล้ว การหาค่าถ่วงน้ าหนักในแต่ละปัจจัย  
หาได้โดย = ผลรวมด้านแถว/ จ านวนปัจจัย 
 ค่าถ่วงน้ าหนักด้านราคา (P)  = 0.22+0.19+0.32+0.28 = 1.01/ 4 = 0.25 
 ค่าถ่วงน้ าหนักด้านผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ (Q) = 0.63+0.56+0.46+0.51 = 2.16/ 4 = 0.54 
 ค่าถ่วงน้ าหนักด้านสถานที่ และช่องทางจัดจ าหน่าย  
(D) = 0.05+0.08+0.07+0.06 = 0.26/ 4 = 0.06 
 ค่าถ่วงน้ าหนักด้านการบริการ (S) = 0.11+0.16+0.15+0.14 = 0.56/ 4 = 0.14 
  1.5  การค านวณการตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูล (Consistency Raito: CR) 

  ในการวิเคราะห์การจัดล าดับความส าคัญ โดยวิธี AHP ต้องมีการตรวจสอบความ
สอดคล้องของข้อมูลในทุก ๆ ขั้นตอน ซึ่งในขั้นตอนการเก็บข้อมูลค าตอบของกลุ่มตัวอย่าง
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ร้านอาหารแต่ละร้าน ต้องมีการตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูลด้วย ซึ่งค่าความสอดคล้องของ
ข้อมูลของแต่ละร้านที่ค านวณได้ ทั้ง 10 ร้าน แสดงไว้ในตารางภาคผนวกที่ ข-15 ดังนี้  

 
ตารางภาคผนวกที่ ข-15 ค่าความสอดคล้องของข้อมูล (CR) ทั้ง 10 ร้าน 
 
ร้านอาหารผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ค่าน้ าหนักการเปรียบเทียบทีละคู่ CR 

P:Q P:D P:S Q:D Q:S D:S 

ร้านอาหารที่1 -6 2 4 9 9 -2 0.08 
ร้านอาหารที่2 -3 5 5 9 8 -3 0.07 
ร้านอาหารที่3 -5 6 1 9 4 -2 0.07 
ร้านอาหารที่4 -3 4 3 7 4 1 0.03 
ร้านอาหารที่5 -5 6 3 9 5 -3 0.08 
ร้านอาหารที่6 -5 7 4 9 7 1 0.08 
ร้านอาหารที่7 -2 3 -2 3 3 -3 0.08 
ร้านอาหารที่8 1 7 1 3 1 -3 0.03 
ร้านอาหารที่9 -3 2 3 5 3 1 0.03 
ร้านอาหารที่10 1 9 1 9 1 -9 0 
ค่าเฉลี่ยเมตริกซ์ 
10 ร้าน  

0.346 4.551 2.011 6.643 3.597 0.45 0.0200 

 
 จากตารางภาคผนวกที่ ข-15 ค่าความสอดคล้องทุกร้าน ≤ 0.09 รวมถึงค่าเฉลี่ยเมตริกซ์

ทั้ง10 ร้าน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของขนาดเมตริกซ์ n ≥ 4 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ข้อมูลที่ได้จากการ
ตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน ทั้ง 10 ร้าน มีความสอดคล้อง ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูล 
ในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอนต่อไปได้ โดยการค านวณการตรวจสอบความสอดคล้องมี
ขั้นตอนการค านวณดังนี้  
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   1.5.1  สร้างเมตริกซ์การเปรียบเทียบระดับความส าคัญแบบเป็นคู่ (Pairwise 
Comparison) ของปัจจัยหลัก ตามตัวอย่าง ร้านอาหาร ที่ 1 ดังนี้ 
   ตัวอย่างการค านวณการตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูลการเปรียบเทียบ
ปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 1 
 
ตารางภาคผนวกที่ ข-16  ตารางเมตริกซ์ การเปรียบปัจจัยหลัก ร้านอาหารที่ 1 
 

ร้านอาหารท่ี 1: การเปรียบเทียบปัจจัยเป็นคู่ ของแต่ละปัจจัยหลัก 

ปัจจัยหลัก ด้าน ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ 

(Q) 

สถานท่ี และ
ช่องทางจัด
จ าหน่าย (D) 

การบริการ 
(S) 

ด้าน ราคา (P) 1 1/ 6 = 0.1666 2 4 

ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพ 
(Q) 

6 1 9 9 

สถานที่ และช่องทาง 
จัดจ าหน่าย (D) 

0.5 0.11 1 1/ 2 = 0.5 

การบริการ (S) 0.25 0.11 2 1 

ผลรวม 7.75 1.3866 14 14.5 

 
   1.5.2  ปรับผลรวมของแต่ละของแต่ละคอลัมน์ ให้เท่ากับ 1 หรือ ที่เรียกว่า การ 
Normalization เพื่อปรับค่าคะแนนให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน ลดความแตกต่างของหน่วยวัด และ
ช่วงค่าคะแนน แล้วหาค่าเฉลี่ย ด้านแถว เพื่อหาค่าถ่วงน้ าหนักในแต่ละปัจจัยนั้น ๆ ตาม 
ตารางภาคผนวกที่ ข-17 
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ตารางภาคผนวกที่ ข-17  การ normalization และหาค่าถ่วงน้ าหนักร้านอาหารที่ 1 
 

ปัจจัยหลัก ราคา 
(P) 

ผลิตภัณฑ์ 
และคุณภาพ  

(Q) 

สถานท่ี 
และ

ช่องทาง จัด
จ าหน่าย 
(D) 

การ
บริการ 
(S) 

ผลรวม ค่าเฉลี่ย/ 
ค่าถ่วง
น้ าหนัก 

(W) 

ราคา (P) 0.13 0.12 0.14 0.28 0.67 0.17 

ผลิตภัณฑ์ และ
คุณภาพ  (Q) 

0.77 0.72 0.64 0.62 2.75 0.69 

สถานที่ และช่องทาง
จัดจ าหน่าย (D) 

0.06 0.08 0.07 0.03 0.24 0.06 

การบริการ (S) 0.03 0.08 0.14 0.07 0.32 0.08 

ผลรวม 1 1 1 1 1  

 
   1.5.3  น าข้อมูลไปแทนค่าในสูตรการค านวณความสอดคล้อง ดังนี้  

   
  

  
    

 โดยที่   CI =  
      

   
   

            

  
(  

  
    

  
     

  
)   

    n คือ ขนาดของเมเตริกซ์ 
 

   1.5.3.1  ค านวณหาค่า  max 
     max หาได้จาก การหาผลคูณเมตริกซ์ ระหว่าง เมตริกซ์ค่าคะแนนเมตริกซ์ที่ 

ได้ท าการเปรียบเทียบเป็นคู่ ที่หาได้จากขั้นตอนที่ 1.5.1 (แทนด้วยเมตริกซ์ A) กับ เวกเตอร์ค่าถ่วง
น้ าหนักของปัจจัย(W) ที่หาได้จาก ขั้นตอนที่ 1.5.2 (แทนด้วยเมตริกซ์ W)  
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เมตริกซ์ A ร้านอาหารท่ี 1  
 

   A =   [

 
 
   
    

 

       
 

    
    

   
  
 
 

 

  
 
   
 

]  

 
เมตริกซ์ W ค่าถ่วงน้ าหนักของปัจจัย 
 

    W  = [

    
    
    
    

] 

 
 k1 = ((1x0.17) + (0.1666x0.69) +(2x0.06) +(4x0.08))  = 0.73 

  k2 = ((6x0.17) + (1x0.69) +(9x0.06) +(9x0.08))     = 2.97 
  k3 = ((0.5x0.17) + (0.11x0.69) +(1x0.06) +(0.5x0.08))  = 0.26 
  k4 = ((0.25x0.17) + (0.11x0.69) +(2x0.06) +(1x0.08))   = 0.32 

        

  
(    

    
      

    
     

    
 

    

    
) = 4.23 

 

    1.5.3.4   น าค่า   max ที่หาได้ ไปแทนค่า ในสมการหาค่า CI =  
      

   
 

  

    CI =  
      

   
 = 0.07 

 
    1.5.3.4  ค านวณหาค่า CR  
 

           
  

  
 = 

    

    
 = 0.08   

 
      RI = 0.89 (ค่าคงที่ดัชนีสุ่มของเมตริกซ์ขนาด 4x4) 
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 สรุปได้ว่า ค าตอบแบบสอบถามของร้านที่ 1 ในการเปรียบเทียบทีละคู่ของปัจจัยหลักมี
ความสอดคล้องกัน  
  จากนั้นก็ท าการค านวณความสอดคล้องของข้อมูล ในลักษณะเดียวกัน จนครบทั้ง 10 
ร้าน เพื่อตรวจสอบข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามในของแต่ละร้าน ทั้ง 10 ร้านว่า มีความ
สอดคล้องหรือไม่ ถ้าพบว่าค่าความสอดคล้องไม่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ต้องให้ผู้ตอบแบบสอบถาม
ท าการเปรียบเทียบเป็นคู่ใหม่จนกว่าค าตอบที่ได้จะมีความสอดคล้องกัน ดังนั้น จึงสามารถใช้ข้อมูล
ในการด าเนินการวิเคราะห์ในขั้นตอนการหาค่าถ่วงน้ าหนักได้  
 การค านวณล าดับความส าคัญของปัจจัยย่อยท้ังหมด  

 หาได้จาก การน าค่าถ่วงน้ าหนักของแต่ละปัจจัยย่อยที่ค านวณได้ในแต่ละด้านไปคูณกับ
ค่าถ่วงน้ าหนัก ของปัจจัยหลักนั้น ๆ แล้วน าคะแนนที่ได้น าไปจัดล าดับความส าคัญตามคะแนนมาก
ไปหาน้อย ยกตัวอย่างปัจจัย 3 ล าดับแรก ค านวณดังนี้  
 1.  ค่าถ่วงน้ าหนักปัจจัยย่อย ความสด ความสะอาด(Q1) 0.58 x ค่าถ่วงน้ าหนักผลิตภัณฑ์
และคุณภาพ(Q) 0.54 = 0.3132  คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ = 0.3132  x 100 = 31.32%  
 2.  ค่าถ่วงน้ าหนักปัจจัยย่อย สินค้าได้รับตรามาตรฐาน(Q2) 0.22 x ค่าถ่วงน้ าหนัก
ผลิตภัณฑ์และคุณภาพ(Q) 0.54 = 0.1242 คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ = 0.1188  x 100 = 11.88% 
 3.  ค่าถ่วงน้ าหนักปัจจัยย่อยราคาถูก (P1) 0.28 x ค่าถ่วงน้ า หนักราคา(P) 0.25 = 0.07 คิด
เป็นเปอร์เซ็นต ์= 0.07  x 100 = 7 % 

 
 

  




