
บทที ่1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา  
 ประเทศไทยนบัวา่เป็นประเทศผูผ้ลิตและจ าหน่ายสินคา้การเกษตรท่ีส าคญัของโลก อีกทั้ง
รัฐบาลไทยไดใ้ห้ความส าคญักบัการส่งออกผลิตภณัฑ์อาหารไปยงัต่างประเทศ จึงเป็นท่ีมาของค า
กล่าว “ครัวไทยสู่ครัวโลก” โดยธุรกิจการส่งออกอาหารไทยไปยงัต่างประเทศนั้นมุ่งเนน้การสร้าง
ความย ัง่ยืนในกระบวนการผลิตตั้งแต่ตน้น ้ าถึงปลายน ้ า และเนน้การสร้างมาตรฐานอาหาร เพื่อให้
ประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพสินคา้ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคหรือลูกคา้  จากขอ้มูล
สถิติการส่งออกอาหารของ World Trade Organization (WTO) ระบุวา่ไทยมีส่วนแบ่งตลาดดา้นการ
ส่งออกอาหารอยูใ่นล าดบั 5 ของโลก โดยกลุ่มอาหารท่ีท าการส่งออก ไดแ้ก่ 1) กลุ่มอาหารทะเลแช่
แข็ง และแปรรูป 2) ผกั ผลไมส้ด แช่แข็ง กระป๋องและแปรรูป 3) ไก่สดแช่แข็งและแปรรูป 4) 
อาหารแปรรูปอ่ืนๆ และ 5) น ้าตาล (กระทรวงพาณิชย,์ 2559) 
 
ตารางที ่1.1  มูลค่าการส่งออกสินคา้เกษตร 10 ล าดบัแรกปี 2556 และ 2557 

รายการสินค้า ปี 2556  
(ล้านบาท) 

ปี 2557  
(ล้านบาท) 

ยางธรรมชาติ 249,296.40 193,754.80 
ขา้ว 133,851.20 174,854.70 
ผลิตภณัฑม์นัส าปะหลงั 98,344.60 114,644.90 
ไก่แปรรูป 60,4710.10 61,315.20 
กุง้สดแช่เยน็ แช่แขง็ 28,531.70 27,700.40 
ผลไมส้ด แช่เยน็ ก่ึงเยน็ 32,012.70 40,730.80 
ปลาหมึกสดแช่เยน็ แช่แขง็ 10,291.60 11,383.60 
เน้ือปลาสดแช่เยน็ แช่แขง็ 8,711.70 10,311.80 
ไก่สดแช่เยน็ แช่แขง็ 6,744.40 12,650.00 
ขา้วโพด 6,000.10 8,933.10 
ท่ีมา: (กระทรวงพาณิชย,์ 2559) 
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ตารางที ่1.2  มูลค่าการส่งออกสินคา้อุตสาหกรรม 10 ล าดบัแรกปี 2556 และ 2557 

รายการสินค้า ปี 2556  
(ล้านบาท) 

ปี 2557  
(ล้านบาท) 

อาหารทะเลกระป๋อง 146,052.90 138,547.10 
น ้าตาล 85,494.50 87,942.40 
ผลไมก้ระป๋องและแปรรูป 49,247.10 55,672.00 
เคร่ืองด่ืม 37,868.20 43,719.40 
อาหารสัตวเ์ล้ียง 35,179.90 39,962.40 
ผลิตภณัฑ์ขา้วส าลีและอาหาร
ส าเร็จรูป 

35,795.50 42,669.60 

ไขมันและน ้ ามันจากพืชและ
สัตว ์

24,748.40 17,667.20 

ส่ิงปรุงรสอาหาร 16,796.30 19,076.50 
ผกักระป๋องแปรรูป 10,192.70 11,619.10 
เน้ือสัตวแ์ละของปรุงแต่ง 9,637.60 10,485.90 
ท่ีมา: (กระทรวงพาณิชย,์ 2559) 
 

ซ่ึงเม่ือพิจารณาภาพรวมทั้งหมดของการส่งออกทั้งสินคา้เกษตรและสินคา้อุตสาหกรรม
แลว้ จะเห็นว่าสินคา้หลกัท่ีส่งออกคือสินคา้ในกลุ่ม อาหารทะเลแช่แข็งและแปรรูปซ่ึงมีมูลค่าใน
การส่งออกสูงถึงคร่ึงหน่ึงของมูลค่าการส่งออกอาหารทั้งหมด จากแนวโนม้การแข่งขนัทางธุรกิจท่ี
เขม้ขน้ ผลกัดนัให้ภาคธุรกิจตอ้งยกระดบัความสามารถในการด าเนินธุรกิจ และการขนส่งเพื่อเพิ่ม
ความไดเ้ปรียบทางการแข่งขนัทางการคา้ระหวา่งประเทศ  
 
การขนส่งอาหารทะเลแช่แข็ง  

เม่ือผูผ้ลิตผลิตสินคา้ตามค าสั่งซ้ือของลูกคา้แล้วสินคา้จะถูกจดัเก็บไวใ้นห้องเยน็ (Cold 
storage) เพื่อรอการส่งมอบใหก้บัลูกคา้ และเม่ือถึงก าหนดระยะเวลาส่งมอบบริษทัก็จะท าการจองตู้
ขนส่งสินคา้ (Container box) เพื่อมารับสินคา้ เพื่อท าการส่งออกไปยงัให้ลูกคา้โดยผา่นบริษทัท่ีรับ
ขนส่ง เพื่อไปยงัท่าเรือ แลว้ส่งต่อไปให้ตวัแทนจ าหน่าย จากนั้นก็จะถูกส่งไปยงัลูกคา้ต่อไป โดย
ผลิตภณัฑ์อาหารทะเลแช่แข็งจะถูกจดัเก็บและขนส่งท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า -18 องศา C เน่ืองจากท่ี
อุณหภูมิน้ีเป็นอุณหภูมิท่ีท าให้จุลินทรียไ์ม่สามารถด าเนินปฏิกิริยาทางชีวเคมีได ้ท าให้จุลินทรียท่ี์
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เป็นสาเหตุท าใหอ้าหารเน่าเสียเหล่าน้ีชะงกัการเติบโต และหยดุกระบวนการเมทตาบอลิซึมลงท าให้
อาหารยงัคงรักษาสภาพไวไ้ด ้และอุณหภูมิน้ีไม่มีผลต่อคุณลกัษณะและคุณภาพของอาหาร  การ
ขนส่งอาหารทะเลแช่แข็งตอ้งมีความระวงัและใส่ใจในเร่ืองของอุณหภูมิ เพื่อป้องกนัไม่ให้อาหาร
เกิดการละลาย ซ่ึงสามารถท าไดโ้ดยควบคุมอุณหภูมิตั้งแต่การจดัเก็บ การเคล่ือนยา้ยอาหารออกจาก
หอ้งจดัเก็บสู่ตูข้นส่งตอ้งท าอยา่งเร็วท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได ้ ตูข้นส่งสินคา้ท่ีอุตสาหกรรมแช่แข็งใชน้ั้น
จะเป็นประเภท Refrigerated containers ซ่ึงเป็นตูสิ้นคา้ประเภทท่ีมีเคร่ืองปรับอากาศ และจะมีการ
ติดตั้งอุปกรณ์อตัโนมติับนัทึกอุณหภูมิภายในตู ้อีกทั้งยงัมีฉนวนป้องกนัความเยน็เพื่อไม่ให้ความ
ร้อนจากบรรยากาศภายนอกเข้าสู่ตูใ้นขณะท่ีรถวิ่งด้วยความเร็วสูง โดยก่อนท่ีจะน าสินคา้เขา้ตู ้
จะตอ้งท าให้ตูข้นส่งเยน็ก่อน (Pre-cooled) และในการรับผลิตภณัฑ์ควรให้รถขนส่งรับผลิตภณัฑ์
อาหารแช่แข็งเขา้ตูผ้า่นทาง Port door ซ่ึงเป็นประตูท่ีมีฉนวนป้องกนัการสูญเสียความเยน็ และการ
จดัวางสินคา้ภายในตูข้นส่งก็ตอ้งไม่วางแน่นเกินไป เพราะจะท าให้ความเยน็กระจายไดไ้ม่ทัว่ถึง 
(อนุสรา อติโรจนสกุล, 2553) 

การขนส่งอาหารทะเลแช่แขง็ใหถึ้งลูกคา้นั้นตอ้งกระท าอยา่งรวดเร็ว และตอ้งมีการควบคุม
อุณหภูมิตลอดกระบวนการขนส่งเน่ืองจากอุณหภูมิน้ีจะส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพของสินค้า 
ตลอดจนการยอมรับของผูบ้ริโภค เพราะบ่อยคร้ังท่ีมกัพบว่าผลิตภณัฑ์อาหารเกิดการเส่ือมเสีย
ระหวา่งการขนส่ง ซ่ึงสาเหตุหลกัมาจากการปฏิบติังานในระหวา่งการขนส่งท่ีไม่ไดม้าตรฐาน  และ
ขาดการตรวจติดตาม โดยส่วนมากจะมกัพบตรงจุดท่ีมีการเปล่ียนรูปแบบการขนส่ง ระหว่างการ
เคล่ือนยา้ยหรือในระหวา่งจุด Loading และ Unloading  สินคา้ เช่นการขนสินคา้จากห้องเยน็ท่ีเก็บ
สินคา้ของโรงงานเขา้ตู ้Refrigerated containers และการขนสินคา้จากตู ้Refrigerated containers เขา้
สู่ห้องจดัเก็บสินคา้ของร้านคา้ ซ่ึงตรงจุดน้ีมกัจะใช้เวลาในการด าเนินงานนาน รวมถึงขาดการ
ควบคุมอุณหภูมิ ซ่ึงสาเหตุเหล่าน้ีจึงท าให้เกิดปัญหาท่ีตามมาในกระบวนการขนส่งอาหารทะเลแช่
แข็งส่งออก ถึงแมว้า่การเคล่ือนยา้ยและขนส่งภายในโรงงานจะมีการควบคุมเป็นอย่างดีเพราะถูก
ควบคุมอยูภ่ายใตข้อ้ก าหนด GMP (Good Manufacturer Practice), HACCP (Hazard Analysis and 
Critical Control Point) แต่ปัญหาอาจเกิดจากพนกังานท่ีท าหนา้ท่ีในกระบวนการอาจไม่มีความรู้
ความเข้าใจถึงความส าคัญของการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในกระบวนการดีพอ และไม่ได้
ตระหนกัถึงผลกระทบท่ีจะเกิดข้ึนกบัสินคา้ รวมถึงผูท่ี้ให้บริการในการขนส่ง (Logistic services 
provider) นั้นไม่มีการตรวจติดตามอยา่งเคร่งครัดเน่ืองจากมีค่าใชจ่้ายในการติดตั้งเคร่ืองมือในการ
ตรวจติดตามสูง (บริษทั วอลล ์เทคโนโลย ีจ  ากดั, 2560) 
 
ผลกระทบต่อสินค้าทีเ่กดิจากการเปลีย่นแปลงอุณหภูมิระหว่างขนส่ง 

1.  คุณภาพของสินค้า ผลกระทบท่ีเกิดจากการขาดการควบคุมอุณหภูมิท่ีถูกต้องและ
เหมาะสม ไดแ้ก่ เน้ือสัมผสัของสินคา้เปล่ียนแปลงไป ซ่ึงมีสาเหตุมาจากอุณหภูมิในการเก็บรักษา
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สินคา้ในระหวา่งขนส่งไม่สม ่าเสมอ เน่ืองจากมีความร้อนเขา้ไปในเคร่ืองแช่เยือกแข็ง เช่น การเปิด-
ปิดตู ้ซ่ึงจะท าให้มีลมร้อนเขา้ไปในตู ้อุณหภูมิภายในตูสู้งข้ึนส่งผลให้ผลึกน ้ าแข็งขนาดเล็กใน
โมเลกุลอาหารละลาย และผลึกน ้ าแข็งขนาดใหญ่ในโมเลกุลของอาหารจะเร่ิมเล็กลง ผลึกน ้ าแข็งท่ี
ละลายอยูน้ี่จะท าใหค้วามดนัไอน ้าเพิ่มข้ึน ความช้ืนจึงเคล่ือนท่ีไปยงับริเวณท่ีมีความดนัต ่ากวา่ เป็น
ผลให้ผิวของหารนั้นแห้งเพราะเกิดการสูญเสียน ้ า เม่ืออุณหภูมิในอาหารลดลงอีกคร้ังไอน ้ าจะไม่
สร้างนิวเคลียสใหม่ แต่จะรวมตวักบัผลึกท่ีมีอยู่แลว้ มีผลท าให้ผลึกน ้ าแข็งมีขนาดใหญ่ข้ึน ท าให้
เน้ือเยื่อของอาหารถูกท าลายเม่ือมีการน าอาหารมาละลายอีกคร้ัง ส่งผลต่อคุณภาพของอาหารหรือ
เรียกวา่เกิดการไหมเ้น่ืองจากความเยน็ (Freeze burn) ซ่ึงเน้ือสัมผสัของอาหารจะแห้งกวา่ปกติ(จิรดา 
นาคฤทธ์ิ, 2560) 

2. ลกัษณะภายนอกของผลิตภณัฑ์ (Appearance) จะเปล่ียนแปลงไป อยา่งเช่น ลกัษณะเน้ือ
สัมผสั, สี และคุณภาพ เป็นสาเหตุท าใหผ้ลิตภณัฑ์ไม่ไดคุ้ณภาพ และไม่เป็นท่ียอมรับของลูกคา้ เช่น
ในผลิตภณัฑ์ในกลุ่มสินคา้ท่ีมีมูลค่าเพิ่ม (ผลิตภณัฑ์ท่ีมีการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า เช่น กุง้ชุบเกล็ด
ขนมปัง ปลาชุบเกล็ดขนมปัง)  อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใช้ในการขนส่งจะส่งผลต่อคุณภาพของ
สินคา้ได ้เช่น ผลิตภณัฑ์กุง้ชุบขนมปังหากมีความไม่สม ่าเสมอของอุณหภูมิในการขนส่ง รวมถึง
ระยะเวลาในการบรรจุสินคา้ข้ึนตูใ้ช้เวลานานเกินไปจะส่งผลกระทบต่อคุณภาพ และรสชาติของ
ผลิตภณัฑ์เม่ือลูกคา้น าไปปรุงอาหาร  แลว้จะพบว่าสีของกุง้ชุบขนมปังหลงัทอดจะมีสีคล ้ ากว่า
สินคา้ท่ีมีการเก็บในสภาวะอุณหภูมิสม ่าเสมอและถูกตอ้ง ซ่ึงจะเป็นปัญหาในระหวา่งการขนส่งซ่ึง
ทางผูผ้ลิตไม่สามารถท่ีจะท าการควบคุมคุณภาพหรือตรวจสอบก่อนท่ีสินคา้จะถึงมือของลูกคา้ได้
แลว้นั้นจะยิ่งเป็นผลเสียค่อนขา้งมากเพราะถา้ทางปลายทางเจอสินคา้ท่ีไม่มีคุณภาพไม่ว่าจะเป็น 
ศุลกากรท่ีปลายทางซ่ึงถา้ทาง ศุลกากรตรวจเจอจะเกิดการไม่ยอมรับสินคา้และสินคา้ตอ้งถูกท าลาย
ทิ้งทนัที หรืออาจโดนตีกลบัซ่ึงทางผูผ้ลิตจะตอ้งสูญเสียค่าสินคา้และค่าการขนส่งทั้งหมด นอกจาก
เสียช่ือเสียงและความเช่ือใจของบริษทัผูผ้ลิตแลว้ยงัรวมถึงประเทศผูส่้งออกดว้ยเลยทีเดียว และถา้
สินคา้หลุดไปถึงมือผูบ้ริโภคจะสร้างความไม่พึงพอใจและก่อให้เกิดการสูญเสียลูกคา้เลยทีเดียว 
(ธญัญาภรณ์ ศิริเลิศ, 2550) 

3.  อายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์ เม่ืออุณหภูมิของผลิตภณัฑท์ั้งกระบวนการตั้งแต่ตน้น ้ า
ถึงปลายน ้า ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมและถูกตอ้งแลว้ จะท าให้ผลิตภณัฑ์มีอายุ
การเก็บรักษาต ่ากวา่ท่ีควรจะเป็นเน่ืองจากอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมจะช่วยใน
การชะลอการเจริญเติบโตของเช่ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดการเน่าเสียของผลิตภณัฑ์ได ้(จิรดา นาคฤทธ์ิ
, 2560) 
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ในการขนส่งสินคา้ท่ีหลากหลายประเภทตั้งแต่อาหารหรือยานั้น โดยปกติการขนส่งสินคา้
ท่ีตอ้งมีการควบคุมอุณหภูมิจะตอ้งมีขั้นตอนท่ียุง่ยากและกฎระเบียบท่ีซบัซอ้น 
 

ภาพที1่.1 ขั้นตอนการขนส่งตามปกติ 
ท่ีมา: เจท็ เอท ประเทศไทย จ ากดั (2560) 

 
จ านวนของปัญหาอุปสรรคเก่ียวกับการขนส่งของสดหรือตวัอย่างสินค้าท่ีตอ้งควบคุม

อุณหภูมิให้อยู่ในระดบัท่ีต ่ามกัจะเป็นส่ิงท่ีเกิดข้ึนและสร้างปัญหาให้กบัผูข้นส่งมือใหม่ แต่ละ
ประเทศมีกฎระเบียบในแบบฉบบัของตนเองท่ีแตกต่างกนัและแปรเปล่ียนไปตามชนิดของสินคา้
ดว้ยอีกทั้งแมใ้นกรณีท่ีสามารถจดัการไดก้บักฎระเบียบต่างๆ ยงัจะตอ้งพบกบัความยากล าบากใน
การหาบริษทัขนส่งท่ียอมขนส่งสินคา้ท่ีตอ้งควบคุมอุณหภูมิใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีต ่าเสมอเน่ืองจากหลาย
บริษทัมีนโยบายอยา่งชดัเจนท่ีไม่รับขนส่งสินคา้ประเภทน้ีหรือไม่รับรองความปลอดภยัของสินคา้
ประเภทน้ี นอกจากน้ีแมจ้ะสามารถจดัการกบัปัญหาอุปสรรคต่างๆท่ีกล่าวมาขา้งตน้ อาจจะพบกบั
ความยุ่งยากเม่ือสินค้าท่ีขนส่งไม่ผ่านการอนุญาตของศุลกากร ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีเกิดข้ึนได้ง่ายมาก
โดยเฉพาะกบัสินคา้แช่เยน็และแช่แข็ง ปัญหาและอุปสรรคต่างๆท่ีกล่าวถึงขา้งตน้ ในทุกขั้นตอน 
อาจมีปัจจยัท่ีมีผลต่อการขนส่งสินคา้โดยเฉพาะสินคา้ภายใตอุ้ณหภูมิ หรือผลิตภณัฑ์ทางการแพทย์
และเคมีภณัฑ์ต่างๆ นอกจากนั้น การจดัการการขนส่งสินคา้จะตอ้งมีการวดัสมรรถนะในการส่ง
มอบ ซ่ึงมีตวัแปรต่างๆ เช่น ทางวิ่งและเส้นทาง, ยานพาหนะและอุปกรณ์, ท่าอากาศยาน ท่ารถ ท่า
รถ ท่าเรือ และสถานีรถไฟ, ผูป้ระกอบการและผูน้ าส่ง และกฏระเบียบ ซ่ึงท าให้เสนอบริการท่ีมี
ความยืดหยุ่น และตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้า เช่น การวิเคราะห์ระดับการควบคุม
อุณหภูมิของสินค้าตลอดช่วงเวลาท่ีขนส่ง การประกันภยั การบรรจุหีบห่อใหม่ ซ่ึงเป็นบริการ
เพิ่มเติมจากบริการแบบมาตรฐาน ทั้งน้ีเพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ซ่ึงควบคู่กบัความ
ปลอดภยัของสินคา้ (เจท็ เอท ประเทศไทย จ ากดั, 2560) 
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ดงันั้น ผูว้จิยัจึงท าการศึกษาการพฒันาแบบจ าลองความสัมพนัธ์เชิงโครงสร้างของปัจจยัท่ีมี
อิทธิพลต่อระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย
เพื่อใหท้ราบถึงปัญหาและแนวทางการแกไ้ขปรับปรุงบริการธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็ง เพื่อยกระดบั
การบริการใหต้อบสนองความพึงพอใจของลูกคา้อยา่งมีประสิทธิภาพ ประกอบกบัเป็นแนวทางให้
ผูป้ระกอบการในธุรกิจน้ี น าไปพฒันาต่อยอดธุรกิจให้สามารถแข่งขนัในตลาดปัจจุบนัและใน
อนาคต ท่ีน่าจะมีคู่แข่งขนัในธุรกิจเกิดข้ึนอีกมากมาย จากการขยายตวัทางเศรษฐกิจในอนาคต 
 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย 
1. เพื่อส ารวจคุณลกัษณะของระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพในการ

ขนส่ง และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย 
2. เพื่อวิเคราะห์อิทธิพลทางตรง และทางออ้มของระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ 

ประสิทธิภาพในการขนส่ง และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็ง
ในประเทศไทย 

3. เพื่อคน้หารูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหาร
ทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย 
 

ขอบเขตของการวจิัย 
 การวจิยัคร้ังน้ีไดก้ าหนดขอบเขตการวจิยั ดงัน้ี 
1. ขอบเขตดา้นเน้ือหาจะครอบคลุมเน้ือหาเก่ียวกบัระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ 

ประสิทธิภาพในการขนส่ง และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็ง
ในประเทศไทย 

2. ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง ศึกษาเฉพาะธุรกิจการขนส่งสินคา้อาหารทะเล
แช่แข็งและแปรรูป ดงันั้น ประชากรและกลุ่มตวัอย่างท่ีท าการวิจยั คือ ผูใ้ชบ้ริการโลจิสติกส์และ
ขนส่งแบบ Cold chain ซ่ึงเป็นสินคา้ท่ีส่งเขา้มาในนิคมอุตสาหกรรมแหลมฉบงั จงัหวดัชลบุรี และ
ประมาณการสินคา้ขาออก สินคา้ขาเขา้ ท่ีเกิดข้ึนกบัอุตสาหกรรมแหลมฉบงั และ ICD ลาดกระบงั 

 

วธิกีารด าเนินการวจิัย 
 ในการด าเนินการวจิยัเร่ืองประสิทธิภาพในการขนส่งเพื่อยกระดบัการบริการและความพึง
พอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทยจะด าเนินการศึกษาขอ้มูลต่างๆ ดงัน้ี 
 1. ศึกษาวิจยัรวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงลึกของธุรกิจให้บริการโลจิสติกส์และขนส่ง
แบบ Cold chain  
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 2. ทบทวนผลการศึกษาวิจยัในอดีต และเก็บรวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิ (Primary data) และ
ขอ้มูลทุติยภูมิ (Secondary data) ท่ีเก่ียวขอ้งกบัประสิทธิภาพในการขนส่งเพื่อยกระดบัการบริการ
และความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย 
 3. ศึกษาวเิคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัระบบการจดัการและการควบคุมคุณภาพ/สถานะท่ีมีผลต่อ
การขนส่ง  

4. ศึกษาวิเคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัการจดัการขนส่งท่ีมีผลต่อสมรรถนะของการขนส่งและ
ระดบัความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย 

5. สรุปผลการศึกษาและจดัท ารายงานผลการศึกษาฉบบัสมบูรณ์ 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
1. ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย สามารถน าผลการวิจยั และน าข้อมูลท่ีค้นพบไป

ประยกุตใ์ชใ้นการวางแผนการด าเนินงานดา้นการตลาด ภายใตบ้ริบท เง่ือนไข และสถานการณ์ท่ีหลากหลาย 
เพื่อเพิ่มศกัยภาพการส่งมอบอาหารทะเลแช่แข็งและแปรรู สามารถรองรับความตอ้งการของผูใ้ชบ้ริการได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ รวมทั้งท าใหเ้กิดการพฒันาในดา้นคุณภาพ มาตรฐานการบริการ และการให้บริการดา้น
อาหารทะเลแช่แขง็ไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 
 2. หน่วยงานภาครัฐ สามารถน าผลการวิจยัมาประยุกตใ์ชใ้นดา้นการบริหารเชิงนโยบายส าหรับการ
พฒันาธุรกิจ มาตรฐาน และบริการด้านธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย และตอบสนองความ
ตอ้งการของตลาดในประเทศ ตลอดจนส่งผลในการขยายการส่งออกของไทยต่อไป 
 3. นกัวิจยัและผูส้นใจทัว่ไปสามารถน ารูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของ
ลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย ไปศึกษาต่อยอดการท าวิจยัในบริบทอ่ืน ๆ เพื่อเป็นประโยชน์
ต่อการพฒันาระบบการจดัการการควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพในการขนส่ง เพื่อเพิ่มความพึงพอใจของ
ลูกคา้ และเพิ่มศกัยภาพภาคธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ภายในประเทศหรือต่างประเทศ เช่น ตลาดอาเซียน เป็น
ตน้ 
 

นิยามค าศัพท์เฉพาะ 
การกระจายสินค้า หมายถึง กระบวนการจดัเก็บและขนส่งสินคา้ส าเร็จรูปจากแหล่งผลิต

ไปยงัผูบ้ริโภค 
การบริหารจัดการการขนส่ง หมายถึง การบริหารจดัการผูใ้ห้บริการขนส่งบุคคลท่ีสาม

เพื่อให้แน่ใจว่าการขนส่งสินค้าจะด าเนินไปอย่างรวดเร็ว ถึงท่ีหมายโดยปลอดภัย และมี
ประสิทธิภาพคุม้ค่า โดยส่วนใหญ่แลว้มกัจะเก่ียวขอ้งกบัการดูแลให้บริการต่าง ๆ ด าเนินไปอยา่ง
สอดคลอ้งและมีประสิทธิภาพ 
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ประสิทธิภาพการขนส่ง หมายถึง การขนส่งสินค้าด้วยรถประเภทต่างๆ ซ่ึงจะต้องใช้
ทรัพยากรท่ีมีอยูอ่ยา่งคุม้ค่ามากท่ีสุด เพื่อใหก้ารขนส่งเกิดประสิทธิภาพและสร้างความพึงพอใจให้
เกิดกบัลูกคา้ 

ความพึงพอใจของลูกค้า หมายถึง ความรู้สึกชอบหรือพอใจท่ีมีต่อองค์ประกอบและ
ส่ิงจูงใจในดา้นต่างๆเม่ือไดรั้บการตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ 

ผู้ให้บริการขนส่งระหว่างประเทศ หมายถึง บริษทัซ่ึงให้บริการรับสินคา้ รวบรวมสินค้า 
ขนส่ง และกระจายสินคา้ไปยงัต่างประเทศ โดยปกติแลว้ ผูใ้ห้บริการขนส่งระหวา่งประเทศมกัจะ
ให้บริการด้านพิธีการศุลกากร จดัเตรียมเอกสาร และด าเนินการขนส่ง จดัเก็บสินคา้ และจดัส่ง
สินคา้ดว้ย 

โลจิสติกส์ หมายถึง กระบวนการวางแผน ด าเนินการ และควบคุมให้สามารถบริหาร
จดัการและจดัเก็บวตัถุดิบ สินคา้คงคลงัท่ียงัด าเนินการอยู ่สินคา้ส าเร็จรูป และขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งได้
อยา่งมีประสิทธิภาพและมีประสิทธิผลคุม้ค่า จากแหล่งตน้ทางไปยงัปลายทางเพื่อการบริโภคของ
ผูบ้ริโภค พูดง่าย ๆ ก็คือ ศาสตร์และศิลป์ในการบริหารจดัการให้สินคา้ท่ีเหมาะสมไปถึงท่ีหมายท่ี
เหมาะสม ในปริมาณท่ีเหมาะสม ภายในเวลาท่ีเหมาะสมเพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการของลูกคา้ 
กระบวนการลอจิสติกส์ประกอบดว้ย การจดัเก็บสินคา้ การขนส่ง บริการเสริมและบริการก่อน
การคา้ปลีก รวมถึงบริการสารสนเทศต่าง ๆ และครอบคลุมการบริหารจดัการสินคา้ขาเขา้ สินคา้ขา
ออก สินคา้ภายในประเทศ สินคา้ระหวา่งประเทศ รวมถึงการบริหารสินคา้คืน 

สมรรถนะ หมายถึง ค่าท่ีวดัจากผลการปฏิบติังานท่ีเกิดข้ึนจริง เพื่อแสดงผลส าเร็จของการ
วดัตามวตัถุประสงค ์

อาหารแช่แข็ง หมายถึง อาหารท่ีผา่นการท าใหอุ้ณหภูมิของอาหารลดลงต ่ากวา่จุดเยือกแข็ง
แบ่งได ้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ อาหารแช่แขง็พร้อมทานและอาหารแช่แขง็พร้อมปรุง 
 


