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 1 เปรียบเทียบแนวคิดอุปสงคที่ตองการอรรถประโยชนสูงสุดและตองการ

คาใชจายต่ําสุด  
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 2 ปริมาณและมลูคาในการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2538-
2547 
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 3 สวนแบงตลาดการนําเขากุงอื่น ๆ แชแข็งในประเทศญี่ปุน ป2546   44 
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 5 ปริมาณและมูลคาในการนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแช

แข็งในประเทศญี่ปุน ป 2538-2547 
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 6 สวนแบงตลาดการนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งใน
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 7 สวนแบงตลาดการนําเขาปลาหมึกกระดองและปลาหมึกกลวยแชแข็งใน

ประเทศญี่ปุน ป 2547 
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 8 ปริมาณและมลูคาในการนําเขาปูมาแชแข็งในประเทศญีปุ่น ป 2538-2547   49 
   

 9 สวนแบงตลาดการนําเขาปมูาแชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2546   50 
   

 10 สวนแบงตลาดการนําเขาปมูาแชแข็งในประเทศญี่ปุน ป 2547   50 
   

 11 วิธีการตรวจสอบควบคุมเชื้ออหิวาต   65 
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 13 ชองทางการจดัจําหนายอาหารทะเล   72 

 


