
 
บทที่ 3 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
 

 
       การศึกษาการประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด  ตอการรองรับระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร (British 
Retail Consortium standard: BRC standard) กําหนดระเบียบวิธีการศึกษาไว ดังนี้ 
 
 3.1 ขอบเขตการศึกษา 
        3.1.1 ขอบเขตเนื้อหา การศึกษาคร้ังนี้ ทําการศึกษาการตรวจประเมินความพรอมของบริษัทฯ 
ตอการรองรับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารตามมาตรฐาน BRC ท้ัง 7 ขอกําหนดหลัก 
ไดแก ความมุงม่ันของผูบริหาร แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร มาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน การควบคุมผลิตภัณฑ การควบคุม
กระบวนการผลิต และบุคลากร 
        3.1.2 ขอบเขตประชากร ประชากรในการศึกษาคร้ังนี้ คือ บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด  
 
3.2 ขอมูลและแหลงของขอมูล 
        3.2.1 ขอมูลปฐมภูมิ ทําการประเมินความพรอมของบริษัทฯ ตามขอกําหนดหลักของมาตรฐาน
สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร ท้ัง 7 ขอกําหนดหลัก ไดแก ความมุงม่ันของผูบริหาร แผน
ความปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร มาตรฐาน
สภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน การควบคุมผลิตภัณฑ การควบคุมกระบวนการผลิต และบุคลากร 
        3.2.2 ขอมูลทุติยภูมิ เกบ็รวบรวมจากการศึกษา คนควาตามเอกสาร งานวิจัยส่ิงพิมพ ตําราทาง
วิชาการ การสืบคนขอมูลออนไลน รวมถึงขอมูลท่ีไดความอนุเคราะหของบริษัท อาหารภาคเหนือ 
จํากัด 
 
3.3 เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
       3.3.1 เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา  คือ แบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการตาม
มาตรฐานBRC (ภาคผนวก ก) โดยดัดแปลงรูปแบบการประเมินตามขอกําหนดของมาตรฐาน GMP 
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ของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543 แตไดนําไปประเมินตามมาตรฐาน BRC ซ่ึงมี
ท้ังหมด 7 ขอกําหนดหลัก ในแตละขอกําหนดหลักประกอบดวยขอกําหนดยอยท่ีแตกตางกัน
ออกไป (ตารางท่ี 3.1) 
 
ตารางท่ี 3.1 จํานวนขอกําหนดตามมาตรฐาน BRC ท่ีจะทําการประเมินความพรอม 
 

ขอกําหนดหลัก จํานวนขอกําหนดยอย 
1.ความมุงมั่นของผูบริหาร 12 
2.แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 19 
3.ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 37 
4.มาตรฐานสภาพแวดลอมที่ต้ังของโรงงาน                     108 
5.การควบคุมผลิตภัณฑ 30 
6.การควบคุมกระบวนการ 13 
7.บุคลากร 19 

รวม                     238 

 
3.4 การวิเคราะหขอมูล  
        3.4.1 ขอมูลท่ีไดจากแบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการตามมาตรฐาน BRC ท้ัง 7 
ขอกําหนดหลัก ในแตละขอกําหนดยอย จะมีระดับการตัดสินใจในการใหคะแนนความพรอม  3 
ระดับ (ตารางท่ี 3.2) ในกรณีท่ีขอกําหนดยอยบางขอยังไมอยูในชวงท่ีตองดําเนินการ หรือทาง
บริษัทฯไมตองดําเนินการ จะไมมีการตรวจประเมินในขอกําหนดยอยนั้น 
 
 ตารางท่ี 3.2 ระดับและคะแนนความพรอมของแตละขอกําหนดยอยของมาตรฐาน BRC 

        3.4.2 ทําการประเมินความพรอมในแตละขอกําหนดยอย บันทึกขอสังเกตและ หรือหลักฐานท่ี
พบลงในแบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการตามมาตรฐาน BRC พรอมตัดสินใจให
คะแนนความพรอมใหสอดคลองกับตารางท่ี 3.2 

ลักษณะความพรอม การแปลระดับ 
ความพรอม 

คะแนน 
ความพรอม 

มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ดี 2 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC แตไมครบถวน พอใช 1 
ไมมีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ปรับปรุง 0 
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        3.4.3 ทําการคํานวณรอยละของคะแนนความพรอมท่ีไดในแตละขอกําหนดหลัก และโดยรวม
ตามมาตรฐาน BRC ดังนี้  

รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได      =      คะแนนความพรอมท่ีไดรวม x 100 
                                                                         คะแนนความพรอมเต็ม 

        3.4.4 นําผลการคํานวณท่ีไดในขอ 3.4.3 มาแปลเปนระดับความพรอม ดังน้ี 
รอยละของคะแนนท่ีไดรับในแตละหมวด ระดับความพรอม 

90.01 – 100.00 มีความพรอมมากท่ีสุด 
80.01  -  90.00          มีความพรอมมาก 
70.01  - 80.00  มีความพรอมปานกลาง 
60.01 – 70.00          มีความพรอมนอย 
50.01 – 60.00  มีความพรอมนอยท่ีสุด 
00.00 – 50.00          ไมมีความพรอม 

        3.4.5 ทําการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท้ังหมด 10 ขอกําหนด (ตารางท่ี 
3.3) โดยนําผลท่ีไดจากการประเมินในขอท่ี 3.4.2 ในสวนท่ีเปนขอกําหนด fundamental มาแปลผล
ความพรอม (ตารางท่ี 3.4) ซ่ึงขอกําหนดยอยทุกขอของขอกําหนด fundamental ตองมีความพรอม 
กรณีท่ีขอกําหนดยอยของขอกําหนด fundamental ไมมีความพรอมเพียง 1 ขอผลการประเมินใน
ขอกําหนด fundamental นั้นไมมีความพรอม 
ตารางท่ี 3.3 จํานวนขอกําหนด fundamental ตามมาตรฐาน BRC ท่ีจะทําการประเมินความพรอม 
 

ขอกําหนด fundamental จํานวนขอกําหนดยอย 
1. ความมุงมั่นต้ังใจของฝายบริหารและการปรับปรุงอยางตอเน่ือง 10 
2. แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP  19 
3. การตรวจติดตามภายใน  4 
4. การดําเนินการแกไข  1 
5. การสอบยอนกลับ  3 
6. การกําหนดแผนผังการผลิต และการแบงแยกพ้ืนที่  8 
7. การจัดการสุขลักษณะ  8 
8. การจัดการสารกอภูมิแพ  10 
9. การควบคุมกระบวนการ  7 
10. การฝกอบรม  5 

รวม 77 
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ตารางท่ี 3.4 การแปลผลความพรอมในแตละขอกําหนด fundamental ตามมาตรฐาน BRC 
 
 
 
 
 

        3.4.6 จากผลการประเมินความพรอมในแตละขอกําหนด fundamental ท้ัง 10 ขอกําหนด 
พิจารณาความพรอมโดยทุกขอกําหนด fundamental ตองมีความพรอมทุกขอถึงจะทําใหผลการ
ประเมินโดยรวมมีความพรอม กรณีท่ีขอกําหนดใดใน 10 ขอกําหนด fundamental ไมมีความพรอม
ผลการประเมินโดยรวมในขอกําหนด fundamental นั้นไมมีความพรอม 
 
3.5 สถานท่ีท่ีใชในดําเนินการศึกษาและเก็บรวบรวมขอมูล 
        บัณฑิตวทิยาลัย มหาวทิยาลัยเชียงใหม  และบริษทั อาหารภาคเหนือ จํากัด เลขท่ี 323 ม. 1      
ต. หนองตอง อ. หางดง จ. เชียงใหม 

 
 3.6 ระยะเวลาในการศึกษา 
        การศึกษาในคร้ังนี้ใชเวลาในการศึกษา 8 เดือน โดยเร่ิมต้ังแตเดือน มีนาคม – ตุลาคม 2554 

ลักษณะความพรอม การแปลผลความพรอม 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC พรอม 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC แตไมครบถวน ไมพรอม 
ไมมีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ไมพรอม 


