
สำ
นัก

วิท
ยบ

ริก
าร

 ฯ

มห
าว

ิทย
าล

ัยร
าช

ภัฏ
รา

ชน
คร

ินท
ร์

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 



สำ
นัก

วิท
ยบ

ริก
าร

 ฯ

มห
าว

ิทย
าล

ัยร
าช

ภัฏ
รา

ชน
คร

ินท
ร์

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก รายชื่อผูทรงคุณวุฒิ 
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รายชื่อผูทรงคุณวุฒิในการตรวจสอบแบบสอบถาม 

 

1.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สถาพร ดียิ่ง     คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
    มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร 
2.  นางเดือนเพ็ญ อาจยุทธ                        หัวหนาฝายสงเสริมผลิตภัณฑชุมชน 
     สํานักงานอุตสาหกรรมจังหวัดฉะเชิงเทรา 
3.  นายไพบูลย วเิชียรทอง                      หัวหนาสงเสริมผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
    กระทรวงอุตสาหกรรม 
4.  ดร.วนิดา ธนประโยชนศักดิ์               สถาบันสงเสริมการสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
5.  ดร.พงษชัย นติิไกลภพ                        สํานักงานหอการคาแหงชาติ   
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ภาคผนวก ข เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
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แบบสอบถาม 
เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขาไกรสงาดํา 

ของ บริษัท ขาไก จํากัด เขตกรุงเทพมหานครฯ 

 แบบสอบถามชุดนี้ จัดทําขึ้นเพื่อเก็บขอมูลสวนตางๆ ของผูบริโภค เพื่อใชประกอบ 
ในการจัดทําวิทยานิพนธ หลักสูตรศิลปศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชายุทธศาสตรการพัฒนา 
มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร ขอความกรุณาใหขอมลูตามความเปนจริง ขอรับรองวาขอมูลนี้ 
จะนําไปใชเปนประโยชนในการปรับปรุงคุณภาพขนมขาไก โดยจะไมสงผลใดๆ ตอตัวทาน 
สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

คําชี้แจง  โปรดใหรายละเอียดเกีย่วกับตัวทานโดยทําเครือ่งหมาย  √  ลงในชอง  หนาขอความให 
ตรงกับความเปนจริงของทานมากที่สุดเพยีงคําตอบเดียว 

 1.   เพศ 
   1.   ชาย   2.   หญิง 
 2.   อายุ……………ป 
 3.   ระดับการศึกษา 
   1.   ประถมศึกษา   2.   มัธยมศึกษาตอนตน 
   3.   มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.   4.   อนุปริญญา / ปวส. 
   5.   ปริญญาตรี   6.   สูงกวาปริญญาตรี 
 4.   อาชีพ 
   1.   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ   2.   พนักงานบริษัทฯเอกชน 
   3.   ธุรกิจสวนตัว/คาขาย   4.   รับจางทั่วไป  
 5.   ระดับรายไดตอเดือน 
   1.   5,000  บาท  หรือนอยกวา   2.   5,001 – 10,000  บาท 
   3.   10,001 – 15,000  บาท    4.   มากกวา  15,000  บาท 
 

 6.   จํานวนสมาชิกในครอบครัว 
   1.   คนเดียว   2.   2 -3  คน  
   3.   4 – 6  คน    4.   มากกวา  6  คน 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมขาไก 
คําชี้แจง  โปรดใหรายละเอียดเกีย่วกับพฤตกิรรมการบริโภคและคณุสมบัติขนมขาไก โดยทํา

เครื่องหมาย  √  ลงในชอง  หนาขอความใหตรงกับความเปนจริงของทานมากทีสุ่ด
เพียงคําตอบเดยีว  

 

1.  เหตุผลหลักของทานในการซื้อขนมขาไก 
   1.   รับประทานเอง   2.   ผูอ่ืนฝากซื้อ 
   3.   ซ้ือฝากผูอ่ืน    4.   ซ้ือไปจําหนายตอ 
2.  ความถี่ในการซื้อขนมขาไก 
   1.   นอยกวาสัปดาหละครั้ง   2.   สัปดาหละ  1 -3  คร้ัง 
   3.   สัปดาหละ  4 – 6  คร้ัง   4.   มากกวา  6  คร้ังตอสัปดาห 
3.  ราคาขนมขาไกที่ทานซื้อในแตละครั้ง 
   1.    60  บาท  หรือนอยกวา   2.   61 – 120  บาท 
   3.   121 – 200  บาท    4.   มากกวา  200  บาท 
4.  เหตุผลหลักในการบริโภคขนมขาไก 
   1.   รสชาติอรอย   2.   ราคาเหมาะสม 
   3.   คุณคาของผลิภัณฑ    4.   ตามเพื่อน 
 

สวนท่ี 3  ขอมูลความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณลักษณะขนมขาไก 
5.  ทานมีความคิดเห็นอยางไรเกี่ยวกับรสชาติขนมขาไก 
   1.   อยางเดมิดีอยูแลว   2.   ควรปรับปรุงรสชาติแบบใหมๆ 
   3.  ควรปรับปรุงเปนบางสวน   4.   ไมแสดงความคิดเห็น 
6.  ทานคิดวาขนมขาไกควรมีรสชาติใด 
   1.   รสเนย   2.   รสงาดํา 
   3.   รสชาเขียว    4.   รสช็อกโกแลต 
 

 

 

 



สำ
นัก

วิท
ยบ

ริก
าร

 ฯ

มห
าว

ิทย
าล

ัยร
าช

ภัฏ
รา

ชน
คร

ินท
ร์

สวนท่ี  4  ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจตอการบริโภคและคุณภาพขนมขาไก 

คําชี้แจง  โปรดทําเครื่องหมาย √  ลงในชองวางที่ทานมคีวามพึงพอใจตอการบริโภคและ 
                คุณภาพขนมขาไก 

ลําดับ
ที่ 

ความพึงพอใจ 

ระดับความพึงพอใจ 
ดีมาก
ท่ีสุด 

ดีมาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

(5) (4) (3) (2) (1) 
1. รสชาติของขนมขาไก      
2. สีสันของขนมขาไก       
3. คุณคาทางโภชนาการของขนมขาไก      
4. ความสะอาดของภาชนะบรรจุขนมขาไก      
5. ปริมาณขนมขาไกตอราคาจําหนาย      

 
ขอเสนอแนะในการปรับปรุงและขอคิดเหน็อื่นๆ…………………………………………………… 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
……………………………………………………………………………………………………….. 
 

********ขอขอบคุณท่ีตอบแบบสอบถาม******** 
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ภาคผนวก ค อุปกรณที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑขนมขาไกรสงาดํา 
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อุปกรณที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑขนมขาไกรสงาดํา   

อุปกรณที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑขนมขาไกรสงาดํา  ดงันี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพ  5  เครื่องชั่งน้ําหนกั                                         ภาพ  6  เครื่องตีแปงสาลี 

 

                      

ภาพ  7  เครื่องนวดแปงสาลี     ภาพ  8  ขั้นตอนการนวดแปงสาลี                                        



สำ
นัก

วิท
ยบ

ริก
าร

 ฯ

มห
าว

ิทย
าล

ัยร
าช

ภัฏ
รา

ชน
คร

ินท
ร์

                

ภาพ  9  เครื่องรีดแปง                 ภาพ  10  ขั้นตอนการรีดแปง 

 

   

ภาพ  11  ขั้นตอนการหมัก                              ภาพ  12  นําผลิตภัณฑเขาเตาหมัก 
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ภาพ 13 นําผลิตภัณฑเขาเตาอบ           ภาพ 14 ตรวจสอบผลิตภัณฑ 

 

   

ภาพ 15 พักผลิตภัณฑ                             ภาพ 16 ช่ังน้ําหนักผลิตภณัฑ 
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ภาพ 17  ผลิตภัณฑขนาด  70  กรัม  ภาพ 18  ผลิตภัณฑขนาด  150  กรัม 
              (ราคา 25 บาท)      (ราคา 55 บาท) 
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ประวัติผูวิจัย 
 
ชื่อ – สกุล    นายพฤหัส  เหมรังคะ 
วัน เดือน ปเกิด     25  มกราคม 2495 
สถานที่เกิด     อําเภอดุสิต  กรุงเทพมหานครฯ 
ท่ีอยู      148 หมู 12  ถนนอุดมสุข  ซอยอุดมสุข 30  แขวงบางนา  เขตบางนา   
      กรุงเทพมหานครฯ 
สถานที่ทํางาน     ที่ปรึกษาบริษทัขาไกจํากดั กรุงเทพมหานครฯ 
ประวัติการศึกษา     บธ.บ (การตลาด)  
    มหาวิทยาลัยราชภฏัราชนครินทร พ.ศ. 2549 

 


