
บทท่ี 9 
ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ 

 

9.1 บทนำ 

  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นวิธีการวัดค่าทางวิทยาศาสตร์เฉพาะท่ีใช้ความรู้สึกของ 

ผู้ประเมินท่ีมีต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์อันเกิดจากการมองเห็น การดมกล่ิน การชิมรส การสัมผัส 

และการได้ยิน ดังนั้นผลการวัดค่าจึงขึ้นอยู่กับผู้ประเมินเป็นสำคัญ วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาท 

สัมผัสแต่ละประเภท จะใช้ผู้ประเมินท่ีแตกต่างกันขึ้นกับวัตถุประสงค์ของการประเมิน  

 "ผู้ประเมิน" ถือเสมือนเป็นเครื่องมือวัดค่าชนิดหนึ่ง แต่เป็นเครื่องมือวั ดค่าที่มีชีวิตไม่สามารถ  

หาซื้อได้ ผู้ใช้จำต้องสร้างให้เกิดผู้ประเมินที่มีความสามารถในการวัดค่าได้ เฉกเช่นเครื่องมือสำหรับวัดค่า  

ชนิดอื่น ๆ ขึ้นมาเอง เพราะฉะนั้น ผู้ดำเนินการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จึงจำเป็นต้องเข้าใจ 

พื้นฐานทางสรีรวิทยาและจิตวิทยาของบุคคลท่ีจะมาเป็นผู้ประเมิน นอกจากนั้นยังต้องทราบวิธีการคัดเลือก  

ผู้ประเมิน ฝึกอบรมผู้ประเมินติดตามเฝ้าระวัง และในขณะเดียวกันต้องสร้างมาตรการที่จะสร้างความ

ปลอดภัยให้ผู้ประเมินในระหว่างการทำงานด้วย 

  เนื้อหาในบทนี้จะกล่าวถึงกิจกรรมในการสร้างผู้ประเมินท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ ซึ่งประกอบด้วยวิธีการประเมินความแตกต่างและวิธีการวิเคราะห์ลักษณะ 

ของผลิตภัณฑ์ ส่วนผู้ประเมินที่เป็นผู้บริโภคที่ใช้ในการประเมินการยอมรับนั้น จะมีวิธีการในการจัดหาท่ี  

แตกต่างไปจากการสร้างผู้ประเมินในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ ซึ่งจะกล่าวโดย  

ละเอียดในบทอื่นต่อไป 

9.2 คุณสมบัติเบื้องต้นของผู้ประเมินเชิงวิเคราะห ์

  ผู้ประเมิน คือ เครื ่องมือที่ใช้เพื ่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ ดังนั้นจึง

จำเป็นต้องกำหนด คุณสมบัติเบื้องต้นเพื่อประกันว่าข้อมูลท่ีได้มาจากผู้ประเมินคนนั้นถูกต้องและเช่ือถือได้ 

คุณสมบัติเบ้ืองต้นของผู้ท่ีจะสามารถมาเป็นผู้ประเมินท่ีมีประสิทธิภาพประกอบด้วย 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• สุขภาพแข็งแรง  

                ผู้ประเมินควรมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่มีโรค หรือ อาการเจ็บป่วยบ่อย ๆ เช่น ภูมิแพ้ หรือ

อยู่ในระหว่างการรักษา เพราะการรับประทานยาอาจมีผลต่อการรับรสของผู้ประเมิน  ซึ่งจะทำให้ผลการ

ประเมินที่ได้มีความเชื่อน่าเชื่อถือลดน้อยลง นอกจากนี้ ผู้ประเมินไม่ควรใส่ฟันปลอมเพราะจะมีผลต่อการ

ประเมินค่าด้านกลิ่นรสและเนื้อสัมผัส ในกรณีที่มี การประเมินเกี่ยวข้องกับสี ผู้ประเมินจะต้องไม่ตาบอดสี 

สำหรับผู้ประเมินที่มีการเจ็บป่วยเล็ก ๆ น้อย ๆ เช่นไข้หวัด หรือมีอาการเหนื่อยล้า อาจให้ละเว้นจากการ

ประเมินชั่วคราวได้ 

• ความสนใจและความกระตือรือร้น  

                 ผู้ประเมินต้องมีความสนใจต้ังแต่การสมัคร การคัดเลือก และการฝึกอบรม นอกจากนี้ยังต้อง

เป็นบุคคลท่ีเห็นความสำคัญของการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ เป็นคนตรงต่อเวลา เพื่อท่ีจะไม่ให้ผู้ประเมินคนอื่น

สูญเสียเวลาโดยเปล่าประโยชน์ 



• มีเวลาเพื่อเข้าร่วมกิจกรรม  

                   ผู้ประเมินควรมีเวลาว่างในการเข้าร่วมกิจกรรมได้ตลอด โดยเฉพาะการเข้าร่วมการฝึกอบรม

และการประเมินอย่างสม่ำเสมอ หรืออย่างน้อยร้อยละ 80 เพราะฉะนั้นควรละเว้นกลุ่มผู้ประเมินที่เดินทาง

บ่อย ๆ หรือผู้ท่ีมีงานประจำมาก 

• ความสามารถในการสื่อสาร  

                  ความสามารถในการสื่อสารมีความจำเป็นและ  สำคัญมากในการประเมินโดยใช้ว ิธ ีการ

วิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัส เพราะผู้ประเมินต้องบรรยายถึงคุณลักษณะต่าง ๆ ของตัวอย่าง อธิบาย 

และให้คำจำกัดความ คุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ได้อย่างชัดเจน  

• ทัศนคติที่ดี 

                   ผู้สมัครควรมีทัศนคติท่ีดีต่อวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและผลิตภัณฑ์ท่ีนำมา

ประเมิน โดยท่ัวไปผู้ประเมินท่ีสามารถรับประทานอาหารได้หลากหลายชนิด มักจะเป็นผู้ประเมินผลด้านการ

วิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัสได้ดีกว่ากลุ่มท่ีรับประทานอาหารได้น้อยชนิด 

• ความซ่ือสัตย์  

                การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสเป็นการประเมินส่วนบุคคล ดังนั้นความชื่อสัตย์ เป็นสิ่งท่ี

สำคัญอย่างยิ่ง การดำเนินการเป็นการคาดหวังถึงการตอบสนองอย่างแท้จริงในสิ่งที ่ผู ้ประเมินคิดอย่าง

ตรงไปตรงมา หรือมีความรู้สึก เกี่ยวกับการผลิตภัณฑ์ที ่ประเมิน ในการประเมินผลิตภัณฑ์ ผู้ประเมินควร

พิจารณาให้ความช่ือสัตย์อยู่เหนือความเป็นเพื่อนหรือความเห็นไม่ตรงกัน การประเมนิผลิตภัณฑ์ อย่างไม่ต้ังใจ 

หรือการกรอกแบบฟอร์มที่ได้รับและให้คำตอบแบบขอไปทีเป็นรูปแบบหนึ่งของความไม่ชื ่อสัตย์ใน  การ

ประเมิน  

• ปัจจัยอื่นๆ  

                นอกจากปัจจัยต่าง ๆ ที่ได้กล่าวไปแล้ว ยังมีปัจจัยอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องที่ควรพิจารณาประกอบ 

ได้แก่ อาชีพ เชื ้อชาติ ระดับการศึกษา ประสบการณ์การทำงาน ประสบการณ์ ทางด้านการประเมินทาง

ประสาทสัมผัส อายุ เพศ พฤติกรรม ในการบริโภคอาหาร และการสูบบุหรี่ 

 

 

 

 



9.3 ความคลาดเคลื่อนที่เกิดจากการประเมิน  

  การกำหนดคุณสมบัติของผู้ประเมินเบ้ืองต้น เป็นการป้องกันความผิดพลาดในการประเมินคุณภาพ       

ทางประสาทสัมผัสได้ระดับหนึ่งเท่านั้น เนื่องจากผู้ประเมินเป็นปัจเจกบุคคลซึ่งมีความคิดที่แตกต่างกันและ

แปรเปล่ียนได้ตามสภาวะ ทางสรีรวิทยาและจิตวิทยา ในระหว่างการประเมินจึงอาจเกิดความคลาดเคล่ือนได้

ตลอดเวลาเช่นกัน ดังนั้น ผู้ดำเนินการควรเข้าใจความคลาดเคล่ือนท่ีอาจจะเกิดขึ้นและหาวิธีการป้องกันหรือ

ควบคุมให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ โดยความคลาดเคลื่อนของผลการประเมินอาจเกิดจากอิทธิพลด้าน

จิตวิทยาและสรีรวิทยาของผู้ประเมิน หรือจากการนำเสนอตัวอย่าง ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

 

9.3.1 ความคลาดเคลื่อนจากอิทธิพลด้านจิตวิทยา  

 ความคลาดเคลื่อนของผลการประเมินที่พบบ่อย ๆ เนื่องจากอิทธิพลด้านจิตวิทยาของผู้ประเมิน 

ได้แก่  

1) ความคาดหวังของผู้ประเมิน  

 ผู้ประเมินอาจคาดหวังว่าผลิตภัณฑ์นั้น ๆ จะต้องเป็นอย่างใดอย่างหนึ่ง เนื่องจากผู้ประเมินมีข้อมูล

ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์นั้นมาก่อน ทำให้ผลที่ได้อาจไม่ถูกต้อง หรือผู้ประเมินมีข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑท่ี์

ประเมินมากเกินไป เช่น เหตุผลของการประเมิน อายุ และภาชนะบรรจุ ซึ่งส่ิงเหล่านี้มักจะมีอิทธิพลต่อการ

ตัดสินของผู้ประเมิน  

2) ความเชื่อของผู้ประเมิน 

  ความคลาดเคลื่อนจากความเชื่อของผู้ประเมินเกิดจากการเชื่อมโยงเหตุผลเข้าด้วยกัน เช่น        

การประเมินผลิตภัณฑ์เค้ก ผู้ประเมินมักจะรู้สึกว่าชิ้นที่หนากว่ามีรสชาติและสีเข้มมากกว่าชิ้นที่บางกว่า     

ซึ่งในความเป็นจริงแล้วอาจไม่เป็นเช่นนั้น นอกจากนั้นสภาวะทางอารมณ์ของผู้ประเมินแต่ละครั้งก็มีผลต่อ

การประเมินเช่นกัน 

 3) ผู้ประเมินที่มีแนวโน้มเข้าศูนย์กลาง  

 ความคลาดเคลื่อนจากแนวโน้มเข้าศูนย์กลาง หมายถึง การที่ผู้ประเมินมักจะเลือกผลิตภัณฑ์ที่อยู่

ตรงกลางหรือมักเลือกคะแนนกลาง ๆ ในแบบสอบถาม  

 

 

 



9.3.2 ความคลาดเคลื่อนที่เกิดจากสรีรวิทยาของผู้ประเมิน  

 ความคลาดเคลื่อนที่เกิดจากสรีรวิทยาของผู้ประเมิน เช่น การเจ็บป่วยชั่วคราว เป็นหวัด ปวดท้อง 

ปวดศีรษะ หรือในกรณีผู้ประเมินเป็นผู้หญิงท่ีกำลังต้ังครรภ์ หรือมีประจำเดือน เป็นต้น  

9.3.3 ความคลาดเคลื่อนที่เกิดจากการนำเสนอตัวอย่าง 

  ความคลาดเคล่ือนท่ีเกิดจากลำดับของการนำเสนอ ตัวอย่างซึ่งพบได้บ่อย เช่น  

 1) ตัวอย่างมีความแตกต่างกันมาก 

  ความคลาดเคล่ือนจากความแตกต่างของตัวอย่างค่อนข้างมาก เช่น ความเข้มข้นสูง-ต่ำในลักษณะ

จำเพาะ หรือคุณภาพสูงมากต่ำมาก 

  2) ตัวอย่างคล้ายกันมาก  

 ความคลาดเคล่ือนจากตัวอย่างท่ีคล้ายกันมากซึ่งจะพบในลักษณะท่ีตรงกันข้ามกับข้อ 1) 

  



9.4 การดำเนินงานในการคัดเลือกผู้ประเมินเชิงวิเคราะห์ 

 การสร้างทีมผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์เป็นภาระงานที่สำคัญ ต้องใช้เวลา 

บุคลากร และงบประมาณ ดังนั้นผู้บริหารขององค์กรจะต้องมีทัศนคติที่ดี เห็นความสำคัญ รวมทั้งเข้าใจ

เป้าหมายและวัตถุประสงค์ของการนำความรู้ทางด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ไป

ประยุกต์ใช้ร่วมกับการวิจัย การผลิต การตลาด และการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์ในบริษัทหรือหน่วยงาน 

ทั้งนี้การจัดตั้งทีมผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์เป็นกระบวนการที่มีกิจกรรมต่อเนื่อง  

โดยเริ่มจากการรับสมัคร การคัดเลือก และการฝึกอบรมจนเป็นผู้ประเมินที่มีความชำนาญ โดยอาศัยความ

ทุ่มเทและความสามารถทางวิชาการของบุคลากรที่เกี่ยวข้อง ดังนั้นหากผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องขาดความมุ่งมั่น

หรือผู้บริหารไม่ให้การสนับสนุนทั้งด้านงบประมาณและทรัพยากรบุคคล กิจกรรมดังกล่าวคงไม่สามารถ

สำเร็จลุล่วงได้ด้วยดี  

 การคัดเลือกผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ประกอบด้วยกิจกรรมหลัก 2 

ประการคือ การรับสมัคร และการคัดเลือกผู้ประเมิน 

9.4.1 การรับสมัคร  

  การรับสมัครสามารถทำได้ 3 วิธี คือ  

  1) การรับสมัครภายใน 

   การรับสมัครผู้ประเมินจากผู้ปฏิบัติงานภายในองค์กร สามารถทำได้โดยการประกาศรับสมัครหรือ

แจ้งข่าวสารให้ทราบผ่านทางจดหมายเวียน สัมมนา คู่มือ จดหมายข่าว หรือการส่ือสารเป็นรายบุคคล ท้ังนี้มี

ข้อควรพิจารณาในการรับสมัครคือผู้สมัครต้องไม่ใช่บุคคลท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับการตรวจสอบผลิตภัณฑ์โดยตรง 

หรือไม่เกี่ยวข้องทางด้านเทคนิคหรือการขายผลิตภัณฑ์ เนื่องจากอาจมีอคติได้ท้ังทางบวกและทางลบเป็นผล

ให้การประเมินคลาดเคล่ือน  

  2) การรับสมัครจากภายนอก 

   การรับสมัครผู้ประเมินจากบุคคลภายนอกองค์กร จะใช้วิธีประกาศรับสมัครผ่านทางส่ือส่ิงพิมพ์ต่าง 

ๆ เช่น หนังสือพิมพ์ และโฆษณา เป็นต้น หรือสอบถามข้อมูลจากสถาบันสำรวจความคิดเห็นซึ่งจะมีช่ือและท่ี

อยู่ของผู้ที่มีแนวโน้มว่าจะสนใจในการเข้าร่วมการประเมิน หรืออาจดูจากแฟ้มประวัติของผู้บริโภคจากการ

โฆษณา หรือการร้องเรียนและผู้ที ่เข้ามาชมโรงงาน แล้วติดต่อสอบถามความสนใจที่จะสมัครเข้าร่วมการ

ประเมินไปยังบุคคลเหล่านั้นโดยตรง 

 



   3) การรับสมัครแบบผสมผสาน  

  เป็นการรับสมัครผู้ประเมินจากบุคคลทั้งภายใน และภายนอกองค์กรร่วมกันในการรับสมัครผู้

ประเมิน ทีมผู้ดำเนินการประเมินจะต้องตัดสินใจว่าจะคัดเลือกบุคคลจากภายในองค์กร หรือภายนอกองค์กร 

หรือใช้ทั ้งสองอย่างร่วมกัน ซึ่งแต่ละวิธีต่างก็มีข้อดีและข้อเสียดังตารางที่ 9.1 ในระหว่างการรับสมัคร

ผู้ดำเนินการควรอธิบายข้อมูลเบื้องต้นต่าง ๆ ให้แก่ผู้สมัครทราบ ซึ่งได้แก่  วัตถุประสงค์ของการคัดเลือกผู้

ประเมิน ขั้นตอนดำเนินการ ตั้งแต่การคัดเลือกและการฝึกอบรมของผู้ที่ผ่านการคัดเลือก ระยะเวลาการทำ

กิจกรรมทั้งหมด ข้อดีของการได้รับการฝึกอบรมให้เป็นผู้เชี่ยวชาญการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

รวมทั้งบทบาทหน้าที่และความสำคัญของผู้ประเมินต่อองค์กร เมื่อผู้สมัครยืนยันความสนใจที่จะสมัครจึงให้

ผู้สมัครกรอกแบบสอบถามหรือนัดสัมภาษณ์เป็นรายบุคคล เพื่อตรวจสอบคุณสมบัติด้านต่าง ๆ ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที่ 9.1 ข้อดีข้อเสียของการรับสมัครผู้ประเมินทั้งสามวิธี  

วิธีการรับสมัคร ข้อดี ข้อเสีย 
 

การรับสมัครภายใน 
- สะดวก - ผู้ประเมินมีอคติในการประเมิน 
- มีค่าใช้จ่ายน้อย - มีความเคยชินกับผลิตภัณฑ์ 
- มีความน่าเช่ือถือมากกว่า - มีจำนวนผู้ประเมินจำกัด 
- ผู้ประเมินเข้าร่วมการประเมิน
สม่ำเสมอและตลอดการประเมิน 

 

การรับสมัครภายนอก - มีตัวเลือกมากข้ึน - ค่าใช้จ่ายสูง ทั ้งค่าตอบแทน 
และ ค ่ าใช ้จ ่ ายในการจ ัดทำ
เอกสาร 

 - ไม่มีปัญหาเรื่องระดับทางสังคม - เวลาว่างของแต่ละคนอาจไม่
ตรงกัน 

 -  ปราศจากการค ัดค ้ านจาก
บุคคลใด หากคิดว่าบุคคลที ่รับ
สมัครมาไม่มีความเหมาะสม 

- โอกาสที ่ผ ู ้ประเมินขาดการ
ประเมินมีมาก 

 - มีจำนวนผู้ประเมินพียงพอใน
การประเมิน 

 

การรับสมัครแบบผสมผสาน เลือกข้อดีของการรับสมัครท้ัง
ภายใน  และภายนอกมา ใ ช้
ร่วมกัน 

ลดข้อเสียของการรับสมัครท้ัง
ภายใน และภายนอก 

 

 

  



9.4.2 การคัดเลือกผู้ประเมิน  

 การดำเนินการคัดเลือกผู้ประเมินประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังนี้ 

  1) การคัดเลือกเบื้องต้นโดยการตอบแบบสอบถาม หรือการสัมภาษณ์ 

  ในขั้นนี้ผู้ดำเนินการจะต้องรวบรวมประวัติ และข้อมูลต่าง ๆ ของผู้สมัครเพื่อใช้ในการพิจารณา 

คัดเลือกผู้ที่มีคุณสมบัติเหมาะสมเข้ารับการฝึกการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและฝึกอบรมใหเ้ป็น

ผู้เช่ียวชาญต่อไป ส่ิงท่ีผู้ดำเนินการควรพิจารณาในขั้นตอนนี้ คือข้อกำหนดพื้นฐานสำหรับผู้ประเมิน ได้แก่ 

ความสนใจและความกระตือรือร้น เวลาว่างของผู้ประเมิน สุขภาพ ความสามารถในการส่ือสาร และทัศนคติ

ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ท่ีประเมิน เป็นต้น  

 2) การคัดเลือกโดยการประเมินความสามารถในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

• ผู้สมัครที่ผ่านการคัดเลือกขั้นท่ี 1 จากการตอบแบบสอบถามและ/หรือการสัมภาษณ์แล้ว จะต้อง

ผ่านการประเมินขั้นท่ี 2 เพื่อประเมินความสามารถในการรับรู้ด้วยประสาทสัมผัสเบ้ืองต้น ซึ่งประกอบด้วย 

• ความสามารถในการระบุรสชาติพื้นฐาน 

• ความสามารถในการจดจำ และบรรยายกล่ินต่างๆ ท่ีมักพบในอาหาร หรือผลิตภัณฑ์ต่างๆ ท่ีนำมา

ประเมิน 

• ความสามารถในการแยกแยะความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง  

• ความสามารถในการเรียงลำดับความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสเฉพาะของตัวอย่าง  

  ผู้ที ่ผ่านเกณฑ์การประเมินในขั้นนี้ จึงจะถือว่าเป็นผู้ที ่มีคุณสมบัติเหมาะสมในการเข้ารับการ

ฝึกอบรมเป็นผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงวิเคราะห์ต่อไป 

 

9.4.3 จำนวนบุคคลที่ผ่านการคัดเลือก  

 โดยท่ัวไปมักพบว่ามีผู้สมัครเพียงครึ่งหนึ่งของจำนวนผู้สมัครท้ังหมดเท่านั้นท่ีจะสามารถผ่านเกณฑ์

การประเมินทั้ง 2 ขั้นตอนดังที่ได้กล่าวแล้ว ดังนั้นในการรับสมัครเบื้องต้น ผู้ดำเนินการควรรับสมัครบุคคล

ให้เกินจำนวนผู้ประเมินท่ีต้องการ คือ รับสมัคร 2-3 เท่าของจำนวนผู้ประเมินท่ีต้องการ ท้ังนี้เป็นการยากท่ี

จะระบุว่าจำนวนผู้ประเมินสุดท้ายที่จำเป็นต้องใช้จะเป็นจำนวนเท่าใด  เนื่องจากขึ้นอยู่กับปัจจัยหลาย

ประการ เช่น งบประมาณและความต้องการของบริษัทชนิด และความถ่ีของการดำเนินงาน ความน่าเช่ือถือ

ทางสถิติของผลการประเมินท่ีต้องการ เป็นต้น 



9.5 การฝึกอบรมผู้ประเมิน  

 การฝึกอบรมผู้ประเมินโดยท่ัวไปมีวัตถุประสงค์ดังนี้  

 1) เพื่อเพิ่มความไวของประสาทสัมผัสในการแยกความแตกต่างในด้านลักษณะทางประสาทสัมผัส

และความเข้มของลักษณะอาหาร 

 2) เพื่อให้ผู้ประเมินเข้าใจในการประเมินคุณลักษณะไปในทางเดียวกัน 

  3) เพื่อให้ผู้ประเมินมีความสม่ำเสมอในการบรรยายคุณลักษณะและการใช้สเกล  

 4) เพื่อให้ผู้ประเมินมีความชำนาญในวิธีการประเมิน ทำให้ขจัดความคลาดเคล่ือนในการประเมินไป

โดยเฉพาะความคลาดเคล่ือนท่ีเกิดจากสภาวะทางจิตวิทยา การฝึกอบรมผู้ประเมินสำหรับการประเมินแต่ละ

กลุ่มมีความเข้มข้นแตกต่างกันขึ้นกับวิธีการประเมิน ซึ่งการฝึกอบรมผู้ประเมินสำหรับแต่ละวิธีจะกล่าวพอ

สังเขปดังนี้ 

   9.5.1 การฝึกอบรมทั่ว ๆ ไป  

 การฝึกอบรมสำหรับผู้ประเมินใหม่จะขึ้นอยู่กับงานที่ได้รับมอบหมาย แต่อย่างไรก็ควรได้รับการ

ฝึกอบรมทั่ว ๆ ไป การอบรมความรู้เกี่ยวกับอวัยวะที่ใช้ในการรับประสาทสัมผัสต่าง ๆ เพื่อทำให้เกิดความ

เข้าใจถึงความซับช้อนของภาระหน้าท่ีท่ีได้รับ การอบรมเกี่ยวกับวิธีการต่าง ๆ ท่ีใช้ในการประเมิน ท้ังนี้ควร

ออกแบบการฝึกอบรมเพื่อเพิ่มความสามารถ ความมั่นใจในการแยกแยะและการรับรู้ทางประสาทสัมผัส    

ของผู้ประเมิน เพิ่มความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และเพิ่มแรงกระตุ้นรับรู้ 

    วิธีการปฏิบัติในการประเมินที่ผู้ประเมินควรรู้มีดังนี้   

  1) รูปแบบการจัดการการประเมิน  

• การเสิร์ฟตัวอย่าง อาจเสิร์ฟทีละตัวอย่างหรือเป็นชุด  

• การกระตุ้นผู้ประเมิน  

• การปฏิบัติหลังเสร็จภารกิจในการประเมิน  

   2) วิธีการประเมิน  

• ประเมินโดยการรับประทานหรือการด่ืม  

• ปริมาณท้ังหมดหรือบางส่วน  

• จำนวนการรับประทานหรือการด่ืม  

• ควรกลืนหรือคายตัวอย่างท้ิง  



   3) รูปแบบของแบบสอบถาม  

• ทำในกระดาษหรือคอมพิวเตอร์ 

• วิธีการบันทึกคำตอบ  



   9.5.2 การฝึกอบรมเพื่อประเมินความแตกต่างผลิตภัณฑ์  

  กระบวนการฝึกอบรมผู้ประเมินเพื่อประเมินความแตกต่างผลิตภัณฑ์นั้นมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้

ประเมินมีความสามารถในการแยกแยะความแตกต่างได้ท้ังในเรื่องลักษณะทางประสาทสัมผัส และความเข้ม 

ดังนั้นผู้ประเมินควรคุ้นเคยกับวิธีการในการประเมินการใช้สเกล และการประเมินช่วงความเข้มของผลิตภัณฑ์

ควรฝึกอบรมในเรื่องดังกล่าวจนแน่ใจว่าผู้ประเมินพร้อม นอกจากนั้นผู้ดำเนินการควรอธิบายให้ผู้ประเมิน

ทราบถึงข้อปฏิบัติในเรื่องดังต่อไปนี้  

  1) สถานท่ีและส่ิงแวดล้อมท่ีทำการประเมิน  

  2) วิธีการประเมินท่ีถูกต้อง  

  3) อ่านคำแนะนำก่อนทำการประเมิน 

   4) ละเว้นความรู้สึกส่วนตัวในเรื่องความชอบ  

  5) ให้ความสำคัญเฉพาะความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ 

  9.5.3 การฝึกอบรมเพื่อวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัส  

 ในการวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัสผู้ประเมินต้องมีความสามารถตรวจจับและอธิบาย

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้อย่างแม่นยำ ดังนั้นการฝึกอบรมในลำดับแรกคือการสร้าง

ความคุ้นเคยกับลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และช่วงความเข้มของลักษณะเหล่านั้น รวมถึง

ผู้ดำเนินการควรย้ำให้ผู้ประเมินอธิบายถึงช่วงความเข้มในคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ หรือย้ำให้ตระหนักถึง

ความเหมือนกันของคุณลักษณะต่าง ๆ 

    การฝึกอบรมผู้ประเมินในการวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัสทำได้ 5 ขั้นตอนดังนี้  

 1) การคิดคำศัพท์ 

  การพัฒนาคำศัพท์สามารถทำได้โดยผู้ประเมินแต่ละคนต้องประเมินตัวอย่างที่แตกต่างกัน 3-4 

ตัวอย่างจากช่วงของผลิตภัณฑ์และเขียนคำศัพท์ท่ีสามารถอธิบายผลิตภัณฑ์ ได้ท้ังหมดลงไปในกระดาษ  

 2) การอภิปรายคำศัพท์  

 การอภิปรายคำศัพท์เป็นการทำความตกลงร่วมกันในกลุ่มผู้ประเมิน การเขียนคำอธิบายคุณลักษณะ

เริ่มต้นของผลิตภัณฑ์จำเป็นต้องทำให้คำศัพท์เป็นที่เข้าใจร่วมกันในกลุ่มผู้อภิปรายคำศัพท์ที่ได้ของแต่ละ

บุคคลอาจจะแตกต่างกัน เพราะผู้ประเมินอาจใช้คำศัพท์ในการเรียกส่ิงท่ีเหมือนกันแตกต่างกัน หรือคำศัพท์

เดียวกันผู้ประเมินอาจให้ความหมายท่ีแตกต่างกัน คำศัพท์บางคำมีลักษณะที่เฉพาะ เช่น ความหวาน    

ความเค็ม แต่บางคำก็ให้ความหมายไม่ชัดเจน หรือเป็นศัพท์ท่ีบอกความหมายท่ัว ๆ ไปท่ีมีความซับซ้อนหรือ



สร้างความสับสน  ผู ้ประเมินแต่ละคนจึงต้องเขียนคุณลักษณะแต่ละอย่างของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ออกมา      

แล้วนำคำศัพท์ที ่ได้มาอภิปรายเพื่อทำความเข้าใจร่วมกันในการอภิปราย  แต่ละขั้นต้องมีการทวนซ้ำ        

เพื่อจำกัดและคัดคำศัพท์ท่ีไม่จำเป็นออก  ผู้นำกลุ่มต้องทำการแนะนำตัวอย่างในขั้นตอนนี้ และทำการ

สรุปผลแก่ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัส 

 3) การให้นิยามและข้อตกลงร่วมกันในคำศัพท์ 

   เมื่อส้ินสุดการอภิปรายคำศัพท์ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสควรแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับคำศัพท์

ท่ีเหมาะสมในแต่ละคุณลักษณะขั ้นตอนนี ้จะมีบทบาทสำคัญในการรายงานผล และนำเสนอผลสรุป          

เพื่ออธิบายให้แก่บุคคลท่ัวไปได้เข้าใจ 

   4) การใช้ระดับความเข้ม  

  ผู้นำกลุ่มและผู้ประเมินควรร่วมกันอภิปรายและช่วยกันตัดสินใจถึงความเหมาะสมของสเกลท่ีจะใช้

สำหรับผู้ประเมินกลุ่มนี้ เพื่อที่จะลงระดับความเข้มในแต่ละคุณลักษณะผู้ประเมินทุกคนต้องมีความเข้าใจถึง

ค่าสเกลที่ใช้ ซึ่งอาจใช้เส้นตรงแทนระดับความเข้มของแต่ละคุณลักษณะ ทำความตกลงกันเรื่องทิศทางของ

สเกล เช่น จากน้อยไปมากหรือมากไปน้อย ขนาดของสเกลที่ใช้ความหมายของค่ามากสุดและน้อยสุด  

ผู้ประเมินค่าควรได้รับโอกาสที่จะได้ใช้ระดับของสเกลทั้งหมดและเพื่อเพิ่มความแม่นยำโดยการใช้ชุดของ

ผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเพิ่มกล่ินรสท่ีรู้ระดับความเข้ม 

  5) การฝึกปฏิบัติจริง  

  ควรจัดให้มีการฝึกปฏิบัติก่อนการประเมินจริงเพื่อให้ผู ้ดำเนินการและผู้ประเมินมั่นใจได้ว่าการ

ดำเนินงานท่ีกำหนดขึ้นมีความเหมาะสมสำหรับการประเมินนั้น ๆ แล้ว เช่น ขนาดของตัวอย่างท่ีเสิร์ฟ จำนวน

ตัวอย่าง จำนวนคำถามในแบบประเมิน  ส่ิงท่ีใช้ล้างปากระหว่างตัวอย่าง อุณหภูมิของตัวอย่างขณะเสิร์ฟ และ

ความสว่างของห้องประเมิน เป็นต้น ทั้งนี้หากฝึกปฏิบัติแล้วพบว่ายังมีจุดที่ไม่เหมาะสมควรปรับให้เหมาะสม

ก่อนทำการประเมินจริง 

9.6 การติดตามและประเมินผลผู้ประเมิน  

  ประสิทธิภาพของเครื่องมือมีความสำคัญอย่างยิ่งสำหรับการวัดค่าคุณภาพต่าง ๆ จึงต้องมีการ

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าเครื่องมือดังกล่าวสามารถทำงานได้ถูกต้องแม่นยำ สม่ำเสมอ และเช่ือถือได้ ในกรณีของ

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผู้ประเมินแต่ละคนเปรียบเสมือนเครื่องมือชนิดหนึ่งที่ควรได้รับการ

ตรวจสอบประสิทธิภาพการทำงาน รวมถึงควรมีมาตรการในการกระตุ้นผู้ประเมินให้มีความสนใจท่ีจะเข้าร่วม

ในการประเมินสม่ำเสมอด้วย 



   9.6.1 การประเมินประสิทธิภาพของผู้ประเมิน 

  การประเมินประสิทธิภาพของผู้ประเมินอาจทำได้ท้ังการประเมินการความถูกต้องและการประเมิน

ความแม่นยำ ดังนี้ 

   1) การประเมินความถูกต้อง  

  ในการประเมินความแตกต่าง เช่น การใช้วิธีการเลือกตัวอย่างค่ีจากสามตัวอย่าง วิธีเปรียบเทียบ

ตัวอย่างคู่กับตัวอย่างมาตรฐาน หรือการประเมินความแตกต่างในลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ เช่น การใช้

วิธีการเปรียบเทียบตัวอย่างคู่ สามารถวัดประสิทธิภาพของผู้ประเมินแต่ละคนได้จากการนับจำนวนครั้งท่ีตอบ

ถูกซึ่งในแต่ละเดือนอาจมีประสิทธิภาพที่แตกต่างกัน นอกจากนี้ยังสามารถใช้เปรียบเทียบกับผู้ประเมินคน

อื่นๆในกลุ่มได้ด้วย 

   ส่วนการประเมินความถูกต้องของกลุ่มอาจใช้เปรียบเทียบกับข้อมูลจากการวิเคราะห์ลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัสหรือข้อมูลจากเครื่องมือวัดค่าท่ีเกี่ยวข้องได้ ในขณะท่ีการวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ก็สามารถทำได้เช่นเดียวกัน แต่ข้อมูลที่ได้อาจเปรียบเทียบโดยใช้การวิเคราะห์ทางสถิติเชิงปริมาณ ซึ่งจะ

สะดวกกว่า เนื่องจากข้อมูลท่ีได้ เช่น ความเข้มเป็นข้อมูลเชิงปริมาณอยู่แล้ว เป็นต้น 

   2) การประเมินความแม่นยำ 

   ผู้ดำเนินการสามารถประเมินความเช่ือมั่นในการดำเนินงานได้โดยการทำซ้ำ ใช้ตัวอย่างซ้ำ หรือใช้

ตัวอย่างหลอก ซึ่งใช้ได้กับผู้ประเมินท้ังการประเมินความแตกต่างและการวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัส  

   9.6.2 การสร้างความสนใจให้ผู้ประเมิน  

  ผู้ดำเนินการควรใช้จิตวิทยาส่วนบุคคลเพื่อสร้างความสนใจและความอยากร่วมในกิจกรรม โดยอาจ

มีการแจ้งให้ผู้ประเมินทราบถึงความสำคัญและประโยชน์ของการประเมินท่ีมีต่อองค์กร นอกจากนั้นควรแจ้ง

ให้ผู้ประเมินทราบถึงผลการปฏิบัติงานแต่ละครั้งและการนำผลไปใช้เพื่อให้ผู้ประเมินมีส่วนร่วมและมีความ

ภาคภูมิใจ การให้รางวัลในรูปแบบต่าง ๆ ช่วยกระตุ้นให้ผู้ประเมินสนใจและอยากเข้าร่วมงานทุกครั้ง รางวัลท่ี

ให้อาจมีหลากหลาย เช่น ประกาศนียบัตร เงิน ของใช้ เล็ก ๆ น้อย ๆ ไปจนถึงของรางวัลชิ้นใหญ่เมื่อสิ้นสุด

การประเมินของแต่ละโครงการ อย่างไรก็ตามการให้ของรางวัลขึ้นอยู่กับงบประมาณของโครงการด้วย 

9.7 จำนวนผู้ประเมินที่เหมาะสม 

  จำนวนผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสที่ต้องการขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น วัตถุประสงค์ใน

การประเมิน  วิธีการที่ใช้  การฝึกอบรมผู้ประเมิน จำนวนผลิตภัณฑ์ และการทำซ้ำ ถ้าหากว่าจำนวนของผู้

ประเมินมีจำนวนน้อย ผลที่ได้อาจจะขึ้นอยู่กับการตัดสินของแต่ละคน อย่างไรก็ตามถึงแม้ผู้ประเมินจำนวน



น้อยแต่ถ้าผ่านการฝึกอบรมมาเป็นอย่างดีก็จะให้ผลการประเมินที่น่าเชื่อถือ สามารถเห็นความแตกต่างของ

ผลิตภัณฑ์ได้ดี และให้ผลท่ีสม่ำเสมอกว่าผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ท่ีผ่านการฝึกอบรมมาน้อย 

9.8 สุขภาพและสวัสดิภาพของผู้ประเมินทางประสาทสัมผัส  

  ผู้ประเมินเป็นเครื่องมือท่ีมีความสำคัญอย่างยิ่งในการประเมินค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังนั้น

ผู้ดำเนินการต้องให้ความสำคัญเกี่ยวกับสุขภาพ สวัสดิภาพ และความปลอดภัยของผู้ประเมินเป็นลำดับต้น ๆ 

เจ้าหน้าที่ที่เตรียมและ เสิร์ฟตัวอย่างที่เป็นอาหารควรปฏิบัติตามกฎหมายของสุขอนามัยของอาหาร ตาม

หลักการของหลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดี ในการผลิต (GMP) ซึ่งมีข้อควรปฏิบัติ ดังนี้  



1) ทำความสะอาดร่างกายให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม และสวมเส้ือคลุมท่ีสะอาด 

2) ถอดเครื่องประดับก่อนการปฏิบัติงาน 

3) ล้างมือให้สะอาดก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 

4) ใช้ถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะเพื่อจับอาหาร 

5) สวมหมวกหรือผ้าคลุมผม 

6) สวมรองเท้าท่ีสะอาด 

7) ไม่ใส่ของท่ีร่วงหล่นง่ายลงในกระเป๋าเส้ือ 

8) ไม่เก็บเส้ือผ้าเครื่องใช้ส่วนตัว เครื่องด่ืม และอาหารในบริเวณท่ีปฏิบัติงาน 

9) ไม่บริโภคอาหาร สูบบุหรี่ เค้ียวหมาก บ้วนน้ำลาย ในระหว่างท่ีปฏิบัติงาน 

10) ผู้ปฏิบัติงานท่ีเป็นหวัด ไอ จาม น้ำมูกไหล ท้องเสีย ควรละเว้นการปฏิบัติงานช่ัวคราว 

ในกรณีที่ทำการประเมินอาหารที่มีความแปลกใหม่หรืออาหารที่ไม่ได้รับการยอมรับในการบริโภค

ตามปกติ ตัวอย่างเช่น อาหารที่มีส่วนผสมที่ผ่านการตัดแต่งพันธุกรรม หรือมีส่วนผสมของเครื่องเทศ

สมุนไพรที่แปลกไปจากปกติควรให้ผู ้ประเมินลงนามยินยอมเป็นลายลักษณ์อักษรในการประเมินอาหาร

เหล่านั้นก่อนการประเมิน  

เพื่อเป็นการปกป้องสวัสดิภาพและสุขภาพของผู้ประเมินผู้ดำเนินการต้องทราบข้อมูลทั้งหมด

เกี่ยวกับวัตถุดิบส่วนผสม (โดยเฉพาะตัวอย่างที่มีส่วนผสมที่แปลกไปจากปกติ) ขั้นตอนการผลิต วิธีการ

เตรียมตัวอย่างเพื่อการประเมิน โดยผู้ดำเนินการควรประเมินความเส่ียงท่ีอาจเกิดขึ้นได้จากสาเหตุต่าง ๆ ท่ีมี

ผลกระทบต่อผู้ประเมิน และกำหนดวิธีการปฏิบัติสำหรับผู้เกี่ยวข้องทุกคนเพื่อประกันให้เกิดความเส่ียงน้อย

ท่ีสุด นอกจากนั้นควรมีการบันทึกการทำงานทุกขั้นตอน เพื่อใช้ในการตรวจสอบหากมีปัญหาต่าง ๆ เกิดขึ้น 

 ในการจัดการเรื่องสุขภาพและสวัสดีภาพของผู้ประเมินนั้น ต้องอาศัยประสบการณ์ของผู้ดำเนินการ

ประเมิน ซึ่งจะมีวิธีการดูแลและควบคุมที่แตกต่างกันไปในแต่ละองค์กร อย่างไรก็ตามหัวข้อของความเสี่ยง

หลัก ๆ ท่ีผู้ดำเนินการประเมิน ควรคำนึงถึง มีดังต่อไปนี้ 

 

9.8.1 ความเสี่ยงท่ีอาจเกิดจากอุปกรณ์ที่ใช้  

 1) อุปกรณ์ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

  อุปกรณ์ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เครื่องแช่เย็นและเครื่องแช่แข็ง หากมีอุณหภูมิที ่ไม่

ถูกต้อง อาจทำให้ผลิตภัณฑ์เกิดความเปล่ียนแปลงไม่ตรงตามข้อกำหนดของผู้ผลิตในเรื่องเวลาและอุณหภูมิ



ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ รวมถึงเส่ียงต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ ซึ่งจะทำให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของ

ผู้ประเมินได้  

 2) อุปกรณ์ในการเตรียมตัวอย่าง 

  อุปกรณ์ในการเตรียมตัวอย่าง เช่น เตาไมโครเวฟ เครื่องอุ่นตัวอย่าง เตาแก๊สหรือเตาไฟฟ้าท่ีชำรุด 

อาจทำให้ การเตรียมตัวอย่างไม่ได้ตามข้อกำหนดท่ีวางไว้  

 3) อุปกรณ์ในการเสิร์ฟตัวอย่าง 

  อันตรายที่เกิดขึ้นจากอุปกรณ์ในการเสิร์ฟตัวอย่าง เช่น ถ้วย จาน แก้ว ช้อน ได้แก่ การปนเปื้อน

ของจุลินทรีย์ หรือสิ่งปนเปื้อนอื่น ๆ ที่ไม่ต้องการ เช่น ขนหนู ปีกแมลง เส้นผม  หรือมีส่วนของภาชนะ

แตกหักหรือบิน ซึ่งอาจก่อให้เกิด อันตรายแก่ผู้ประเมินได้  

 4) อุปกรณ์ในการเก็บข้อมูล  

 อุปกรณ์ในการเก็บข้อมูลอย่างกระดาษ และลวดเย็บแบบสอบถามถ้าไม่ระวังอาจทำให้เกิดการ

บาดเจ็บได้ เช่น ถูกลวดเย็บตำมือ ถูกกระดาษบาดมือ หรือกรณีการประเมินโดยใช้คอมพิวเตอร์แสงจาก

จอคอมพิวเตอร์อาจก่อให้เกิดปัญหาต่อตาของผู้ประเมินได้เช่นกัน 

9.8.2 ความเสี่ยงท่ีอาจเกิดจากผลิตภัณฑ์ 

 1) อาการแพ้อาหาร 

 ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจก่อให้เกิดอาการแพ้แก่ผู้ประเมินได้ ซึ่งมีอาการต่างๆ กัน และในบางรายอาจ

เป็นอันตรายแก่ชีวิต โดยอาหารที่พบว่าก่อให้เกิดอาการแพ้บ่อยๆ ได้แก่ อาหารทะเล ข้าวสาลี ถั่วลิสง งา  

ผงชูรส เป็นต้น  

 2) อาการไม่สบายจากการบริโภคอาหาร 

 การบริโภคอาหารบางชนิดก่อให้เกิดปัญหาแก่ผู้บริโภค เช่น ผลิตภัณฑ์นมท่ีมีน้ำตาลแลคโตส ซึ่งมี

ประชากรส่วนหนึ่งไม่สามารถย่อยน้ำตาลแลคโตสได้ทำให้เกิดอาการท้องอืด ท้องเสีย เป็นต้น ดังนั้น 

ผู ้ดำเนินการควรทราบรายละเอียดของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดที่นำมาประเมินและแจ้งให้ผู้

ประเมินทราบก่อนการประเมิน  

 3) ผลข้างเคียงจากตัวอย่างที่ประเมิน 

  ผู้ประเมินอาจได้รับผลข้างเคียงจากตัวอย่างท่ีประเมิน เช่น การประเมินผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมของ

คาเฟอีน และแอลกอฮอล์ ซึ่งต้องควบคุมปริมาณที่ประเมินไม่ให้ส่งผลกระทบต่อประสาทสัมผัสโดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑ์ท่ีมีแอลกอฮอล์ ซึ่งจะมีผลต่อความปลอดภัยในการขับขี่รถยนต์ของผู้ประเมินหลังการประเมิน  



   6.8.3 ความเสี่ยงท่ีอาจเกิดจากสถานที่และสภาวะแวดล้อมในการประเมิน  

 1) โรคกลัวที่แคบ  

 ผู้ประเมินบางคนท่ีเป็นโรคกลัวท่ีแคบ เมื่อทำการประเมินในห้องทดสอบเด่ียวที่มีพื้นท่ีจำกัด มีแสง

สว่างจากหลอดไฟและใช้เครื่องปรับอากาศ อาจทำให้ผู้ประเมินดังกล่าวเกิดความรู้สึกอึดอัด เครียด และไม่

สบายในท่ีสุด  

 2) ไฟไหม้ 

  ความปลอดภัยเรื่องไฟไหม้ทำได้โดยการออกแบบครัวที่ใช้ในการเตรียมอาหาร และอุปกรณ์สำหรับ

อำนวยความสะดวกในห้องทดสอบเด่ียวอย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้และอุปกรณ์อำนวยความทุกห้องใน

ห้องปฏิบัติการประเมินคุณภาพทางประสาสัมผัสควรมีเครื่องหมายประตูทางออกที่ชัดเจนรวมถึงบนัไดหนี

ไฟของตึกด้วย  

 3) การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ 

  ในสภาพแวดล้อมที่มีการเตรียมและรับประทานอาหารจะพบว่ามีอันตรายจากการปนเปื้อนของ

เช้ือจุลินทรีย์ได้ตลอดเวลาดังนั้น ควรระมัดระวังเรื่องความสะอาดและสุขอนามัยของสภาพแวดล้อมในการ

ประเมิน ต้ังแต่ส่วนเตรียมตัวอย่าง ห้องประเมิน และส่วนอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 


