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       NO…………… 
แบบสอบถาม 

เร่ืองความรูความเขาใจเกี่ยวกับระบบคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสมาคม
ผูคาปลีกอังกฤษ ในโรงงานอตุสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร 

 
    แบบสอบถามฉบับนี้ เปนสวนหนึ่งของการศึกษาวิจัยของนักศึกษาปริญญาโท

มหาวิทยาลัยเชียงใหม เพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับระบบมาตรฐาน BRC และนําผลที่ไดไปใชเปน
แนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงการดําเนินการดานความรูความเขาใจระบบคุณภาพตาม
มาตรฐาน BRC ใหดียิ่งขึ้น โดยขอมูลที่ไดจากการรวบรวมนี้ ไมมีผลตอการทํางานของทานแตอยาง
ใดอีกทั้งยังเปนประโยชนแกผูสนใจศึกษาในเรื่องการยอมรับในมาตรฐาน BRC ตอไป 

ดังนั้น      จึงหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความกรุณาจากทานในการตอบแบบสอบถาม และ
ขอ 
ขอบพระคุณลวงหนา ที่ไดเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 
 

คําชี้แจงสาํหรับผูตอบแบบสอบถาม 

1. แบบสอบถามแบงออกเปน 3 ตอน ดังตอไปนี ้
สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2   ขอมูลเกี่ยวกับความรู ความเขาใจเกี่ยวระบบคณุภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐาน 
BRC (British Retail    Consortium) 
สวนท่ี 3   ขอมูลเกี่ยวกับระดับความพึงพอใจ  ที่มีตอระบบคุณภาพและความปลอดภัยตาม
มาตรฐาน BRC (British Retail Consortium) 

5 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด  
4 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก  
3 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง  
2 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอย  
1 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด  
 

ผูวิจัยขอขอบพระคุณทานเปนอยางยิ่งทีก่รุณาใหความรวมมือในการตอบคําถามในครั้งนี้ 
นางสาววนิดา  บุญยบุตร  นกัศึกษาปริญญาโท คณะบริหารธุรกิจ มหาวทิยาลัยเชยีงใหม 
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สวนท่ี 1 คําถามเกี่ยวกับขอมูลท่ัวไปของพนักงาน   
คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย  /  ลงไปใน  (  )  หนาขอความที่ตรงกับขอมูลสวนตัวของทาน 

  

1. เพศ (  ) 1. ชาย                         (  ) 2. หญิง 
  

2. ปจจุบันนี้ทานอาย ุ
 (  ) 1. ต่ํากวา 20 ป                                         (  ) 4. 41-50 ป 
 (  ) 2. 20-30 ป (  ) 5. มากกวา 50 ป 
 (  ) 3. 31-40 ป 
 

3. สถานภาพสมรส 
 (  ) 1. โสด                          (  ) 2. สมรส                     (  ) 3. หยา / แยกกนั 
  

4. ระดับการศกึษา 
 (  ) 1. ต่ํากวาปริญญาตรี 
 (  ) 2. ปริญญาตรี 
 (  ) 3. สูงกวาปริญญาตรี 
  

5. ระดับเงินเดอืน  
 (  ) 1. ต่ํากวา 10,000 บาท (  ) 4. 30,001 – 40,000 บาท 
 (  ) 2. 10,000 - 20,000 บาท (  ) 5. 40,001 – 50,000 บาท  
 (  ) 3. 20,001 – 30,000 บาท (  ) 6. สูงกวา 50,000 บาท 
 

6. ระยะเวลาทีท่านปฏิบัติงานกับบริษัท  
 (  ) 1. ต่ํากวา 1  ป (  ) 4. 11-15 ป 
 (  ) 2. 1- 5 ป (  ) 5. มากกวา 15 ป 
 (  ) 3. 6-10 ป  
 

7. ระดับตําแหนงงาน   
 (  ) 1. ผูบริหารระดับสูง (  ) 4. เจาหนาที่ดูแลระบบ   
 (  ) 2. ผูจัดการโรงงาน/ ผูจัดการฝาย (  ) 5. เจาหนาที่ฝายปฏิบัติการ   
 (  ) 3. หัวหนางาน    
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8. ทานเคยผานการอบรมหลักสูตร BRC หรือไม 
(  ) ไมเคย (  ) เคย  

 
สวนท่ี 2   ขอมูลเก่ียวกับความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคุณภาพ BRC (British Retail    
Consortium) 
 

คําชี้แจง  กรุณาทําเครื่องหมาย √ ในชองคําตอบใช หรือไมใช ที่ตรงกับความรู ความเขาใจของทาน
มากที่สุด  

 
 

ขอ 
 

 

ความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคณุภาพ BRC 
 

 

ใช 
 

ไมใช 

1. ระบบ BRC เปนตนแบบเกีย่วกับระบบการจัดการความปลอดภัยและ 
อาชีวะอนามยัสวนบุคคล 

  

2. ระบบ BRC ถูกกําหนดขึ้นมาเพื่อใชในโรงงานอุตสาหกรรมทุกประเภท   

3. ระบบ BRC ใชหลักการเดยีวกันทัว่โลก   

4. ระบบ BRC ไมไดบังคับใหบริษัทผูผลิตอาหารทุกบริษทัตองนําระบบนี้มาใช   

5. ระบบ BRC ครอบคลุมไปถึง เร่ืองการสงสินคาที่ถูกตองตรงเวลาใหกบัลูกคาดวย   

6. ระบบ BRC เปนระบบที่ปองกันการปนเปอนของสารกออันตรายในอาหาร   

7. ระบบ BRC เนนเฉพาะความสะอาดในการผลิตเทานั้น   

8. ระบบ BRC เปนเรื่องที่สัมพันธกันระหวางสภาพแวดลอมของสถานที่ผลิต กับการ
ควบคุมกระบวนการผลิต 

  

9. ขอกําหนดของระบบ BRC กําหนดใหตองสอบเทียบเครื่องมือ เครื่องจักร กอน
นํามาใชงาน 

  

10. ขอกําหนดของระบบ BRC จะแตกตางกนัไปตามขนาดของโรงงานอุตสาหกรรม   

11. ขอกําหนดของระบบ BRC ถูกกําหนดขึ้นจากกระทรวงอุตสาหกรรมของแตละ
ประเทศ 

  

12. ขอกําหนดของระบบ BRC สามารถยืดหยุนไดตามความเหมาะสม   
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ขอ 
 

 

ความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคณุภาพ BRC 
 

 

ใช 
 

ไมใช 

13. บางสวนของขอกําหนดของระบบ BRC  บริษัทผูผลิต สามารถกําหนดเองได   

14. พนักงานทกุคนไมจําเปนตองทราบขอกําหนดทั้งหมดในระบบ BRC เพียงรับรู
เฉพาะสิ่งที่เกีย่วของกับงานทีต่นทําเทานั้น 

  

15 พนักงานทีเ่ปนโรคภูมิแพ ไมสามารถทํางานในกระบวนการผลิตอาหารได   

16. ระบบ BRC จะตองมีการจดัเก็บเอกสารที่เปนระบบเหมอืนระบบ ISO 9000   

17. การปฏิบัติงานตามระบบ BRC จะสิ้นสุดเมือ่บริษัท ไดรับการรับรองแลว   

18. พนักงานตองผานการอบรมในระบบ BRC กอน จึงจะสามารถทํางานการผลิตได   

19. พนักงานที่ปฏิบัติงานเกีย่วของกับวัตถุมีพษิ หรือ สารอันตราย ไมจําเปนตองปฏิบัติ
ตามระบบ BRC 

  

20. ระบบ BRC จะตองจัดใหมีคณะกรรมการคอยตรวจตดิตามการทํางานของพนักงาน
ดวยวาปฏิบัตติามระบบหรอืไม 

  

21. ระบบ BRC สามารถใชสารเคมีที่มีอันตรายในกระบวนการผลิตได แตตองไดรับ
อนุญาตจาก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน 

  

22. พนักงานในฝายผลิตเทานั้น ที่จําเปนตองเรยีนรูขั้นตอนการปฏิบัติงานตามระบบ
BRC 

  

23. พนักงานสามารถมีสวนรวมในการออกขอกําหนดในการปฏิบัติตามระบบ BRC 
ได 

  

24. พนักงานที่ทําหนาที่เก็บรักษาอาหาร จําเปนตองแตงกายรัดกุม เพื่อไมใหมีส่ิง
แปลกปลอมจากรางกาย ลงไปเจือปนในอาหารได 

  

25. บริษัท ตองเสียคาใชจายในการกําจัดของเสียเพิ่มขึ้น เมื่อปฏิบัติตามระบบ BRC   

26. ระบบ BRC ทําใหใชเวลาในการผลิตนานกวาเดิม   

27. ระบบ BRC ไมไดรวมการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ และพลังงานไวดวย   

28. การจัดทําระบบ BRC ชวยเพิม่ความระมัดระวังในการทํางาน และเพิ่มความ
ปลอดภัยแกอาหาร 

  

29. การจัดทําระบบ BRC ทําใหงายตอการชี้บงปญหาที่เกิดขึ้นจากการผลติ และลดการ
สุมตัวอยางมาตรวจสอบ 

  

30. การปฏิบัติตามระบบ BRC ทําใหมีกากของเสียและขยะจากขบวนการผลิตมากขึ้น   
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สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับระดับความพงึพอใจ ท่ีมีตอระบบคุณภาพ BRC (British Retail 
Consortium) 

คําชี้แจง กรุณาทําเครื่องหมาย (√ ) ลงในชองที่ทานคิดวาตรงกับความคดิเห็นของทานมากที่สุด 

ระดับความพึงพอใจ 
ขอ  ความพึงพอใจที่มีตอระบบมาตรฐาน BRC 

มาก   
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

1 อาหารมีคุณภาพดีกวาเดิม      
2 ลูกคายอมรับบริษัทมากขึ้น      
3 ผูบริโภคพึงพอใจกับอาหารที่ผลิตตามระบบ 

BRCมากกวาอาหารที่ผลิตแบบเดิม 
     

4 ขอรองเรียนดานคุณภาพของอาหารที่ผลิต 
ดวยระบบ BRC ลดลง  

     

5 ลูกคามั่นใจในความปลอดภยัของอาหารมากขึ้น       
6 อาหารสะอาด มีความปลอดภัยมากขึ้นกวาเดิม      
7 เห็นวาสงผลดีตอการทํางาน      
8 สามารถตรวจสอบคุณภาพสนิคาระหวาง 

กระบวนการผลิตไดงายขึ้น 
     

9 สามารถแกไขไดงาย เมื่อเกิดปญหาในตวัสินคา       
10 ยินดใีหความรวมมือในการปฏิบัติตาม      
11 รูสึกวาเปนระบบที่เหมาะกบับริษัทแหงนี ้      
12 รูสึกสบายใจ ที่มีขอกําหนดในการปฏิบัติงานที่ชัดเจน      
13 ทําใหมีการปรบัตัวและพัฒนาการทํางานดขีึ้น      
14 ไดรับการอบรม เพื่อใหมีความรูในระบบมาตรฐาน

BRC 
     

15 ไดทําตามระบบดู แลวเห็นวามีการทํางานเปนระบบ
มากขึ้น  

     

16 มั่นใจในความปลอดภัยของสินคาที่จําหนาย 
ใหกับผูบริโภคมากขึ้น 
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ระดับความพึงพอใจ 
ขอ  ความพึงพอใจที่มีตอระบบมาตรฐาน BRC 

มาก   
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

17 ทํางานงายขึ้นกวาเดิม      
18 อยากทํางานดวยระบบมาตรฐาน BRCตลอดไป      
19 รักษาความสะอาดและดแูลสุขภาพรางกายตัวเองมาก

ยิ่งขึ้น 
     

20 ลดการสูญเสียจากการปฏิบัตงิาน      
21 พนักงานตระหนักถึงความสําคัญของการผลิตอาหารที่

ถูกสุขลักษณะมากขึ้น 
     

22 มีการบํารุงรักษาและทําความสะอาดอุปกรณที่ใชงาน
มากขึ้น 

     

23 ผูปฏิบัติงานมีสุขภาพดีและปลอดภัย      
24 การปฏิบัติงานของผูเกี่ยวของกับระบบมีระเบียบวินยัมาก

ขึ้น  
     

25 ปรับระดับมาตรฐานการผลิตใหสูงขึ้น      
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ภาคผนวก ข 
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เฉลยคําตอบ  เกี่ยวกับความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคุณภาพ BRC  
 

สวนท่ี 2   ขอมูลเก่ียวกับความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคุณภาพ BRC (British Retail    
Consortium) 
 

คําชี้แจง  กรุณาทําเครื่องหมาย √ ในชองคําตอบใช หรือไมใช ที่ตรงกับความรู ความเขาใจของทาน
มากที่สุด  

 
 

 

ขอ 
 

 

ความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคณุภาพ BRC 
 

 

ใช 
 

ไมใช 

1. ระบบ BRC เปนตนแบบเกีย่วกับระบบการจัดการความปลอดภัยและ 
อาชีวะอนามยัสวนบุคคล 

 
√ 

2. ระบบ BRC ถูกกําหนดขึ้นมาเพื่อใชในโรงงานอุตสาหกรรมทุกประเภท √  

3. ระบบ BRC ใชหลักการเดยีวกันทัว่โลก √  

4. ระบบ BRC ไมไดบังคับใหบริษัทผูผลิตอาหารทุกบริษทัตองนําระบบนี้มาใช √  

5. ระบบ BRC ครอบคลุมไปถึง เร่ืองการสงสินคาที่ถูกตองตรงเวลาใหกบัลูกคาดวย    √   

6. ระบบ BRC เปนระบบที่ปองกันการปนเปอนของสารกออันตรายในอาหาร    √   

7. ระบบ BRC เนนเฉพาะความสะอาดในการผลิตเทานั้น  √ 
8. ระบบ BRC เปนเรื่องที่สัมพันธกันระหวางสภาพแวดลอมของสถานที่ผลิต กับการ

ควบคุมกระบวนการผลิต √ 
 

9. ขอกําหนดของระบบ BRC กําหนดใหตองสอบเทียบเครื่องมือ เครื่องจักร กอน
นํามาใชงาน √ 

 

10. ขอกําหนดของระบบ BRC จะแตกตางกนัไปตามขนาดของโรงงานอุตสาหกรรม  √ 
11. ขอกําหนดของระบบ BRC ถูกกําหนดขึ้นจากกระทรวงอุตสาหกรรมของแตละ

ประเทศ 
 

√ 

12. ขอกําหนดของระบบ BRC สามารถยืดหยุนไดตามความเหมาะสม  √ 
 

ขอ 

 

ความรู ความเขาใจเกี่ยวมาตรฐานระบบคณุภาพ BRC 
 

ใช 
 

ไมใช 



 108 

  

13. บางสวนของขอกําหนดของระบบ BRC  บริษัทผูผลิต สามารถกําหนดเองได  √ 
14. พนักงานทกุคนไมจําเปนตองทราบขอกําหนดทั้งหมดในระบบ BRC เพียงรับรู

เฉพาะสิ่งที่เกีย่วของกับงานทีต่นทําเทานั้น 
 

√ 

15 พนักงานทีเ่ปนโรคภูมิแพ ไมสามารถทํางานในกระบวนการผลิตอาหารได   √   

16. ระบบ BRC จะตองมีการจดัเก็บเอกสารที่เปนระบบเหมอืนระบบ ISO 9000   √   

17. การปฏิบัติงานตามระบบ BRC จะสิ้นสุดเมือ่บริษัท ไดรับการรับรองแลว  √ 
18. พนักงานตองผานการอบรมในระบบ BRC กอน จึงจะสามารถทํางานการผลิตได √  

19. พนักงานที่ปฏิบัติงานเกีย่วของกับวัตถุมีพษิ หรือ สารอันตราย ไมจําเปนตองปฏิบัติ
ตามระบบ BRC 

 
√ 

20. ระบบ BRC จะตองจัดใหมีคณะกรรมการคอยตรวจตดิตามการทํางานของพนักงาน
ดวยวาปฏิบัตติามระบบหรอืไม √ 

 

21. ระบบ BRC สามารถใชสารเคมีที่มีอันตรายในกระบวนการผลิตได แตตองไดรับ
อนุญาตจาก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน √ 

 

22. พนักงานในฝายผลิตเทานั้น ที่จําเปนตองเรียนรูขั้นตอนการปฏิบัติงานตามระบบBRC  √ 
23. พนกังานสามารถมีสวนรวมในการออกขอกาํหนดในการปฏิบัติตามระบบ BRC ได  √ 
24. พนักงานที่ทําหนาที่เก็บรักษาอาหาร จําเปนตองแตงกายรัดกุม เพื่อไมใหมีส่ิง

แปลกปลอมจากรางกาย ลงไปเจือปนในอาหารได √ 
 

25. บริษัท ตองเสียคาใชจายในการกําจัดของเสียเพิ่มขึ้น เมื่อปฏิบัติตามระบบ BRC  √ 
26. ระบบ BRC ทําใหใชเวลาในการผลิตนานกวาเดิม  √ 
27. ระบบ BRC ไมไดรวมการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ และพลังงานไวดวย  √ 
28. การจัดทําระบบ BRC ชวยเพิม่ความระมัดระวังในการทํางาน และเพิ่มความ

ปลอดภัยแกอาหาร √ 
 

29. การจัดทําระบบ BRC ทําใหงายตอการชี้บงปญหาที่เกิดขึ้นจากการผลติ และลดการ
สุมตัวอยางมาตรวจสอบ √ 

 

30. การปฏิบัติตามระบบ BRC ทําใหมีกากของเสียและขยะจากขบวนการผลิตมากขึ้น  √ 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ-สกุล   นางสาววนิดา  บุญยบุตร 
 

วัน เดือน ปเกิด  18  ธันวาคม  2509 
 

ประวัติการศึกษา  

• สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรชั้นสูง 
          วิทยาเขตเกษตรกาฬสินธุ สาขาวิชา สัตวศาสตร 

• สําเร็จการศึกษาระดับ ปริญญาตรี 
          มหาวิทยาลัยเกษตรแมโจ สาขาวิชา เทคโนโลยีและอตุสาหกรรม
อาหาร 

ประวัติการทํางาน  

• พ.ศ. 2533-2535 ตําแหนงหวัหนาฝายควบคุมคุณภาพ(ผลิตปลาทูนา
บรรจุกระปอง แชเยือกแข็ง)  
บริษัท เอส เค ฟูดส จํากัด จังหวัดสมุทรสาคร 

• พ.ศ. 2536-2538  ตําแหนงหวัหนาฝายผลิต(ผลิตปลาทูนาบรรจุ
กระปอง, กุงแชเยือกแข็ง) 
บริษัท เอส พี ไอ แคนนิ่ง จํากัด จังหวดัสมุทรปราการ 

• พ.ศ. 2539-2545 ตําแหนงผูจัดการฝายผลติ(ผลิตกุงชุบแปงขนมปงแช
เยือกแข็ง) 
บริษัท เอส พี ไอ แคนนิ่ง จํากัด จังหวดัสมุทรปราการ 

• พ.ศ. 2546-2549 ตําแหนงผูจัดการฝายผลติ 

บริษัท สยาม ยูเนีย่น โฟรเซน ฟูดส จํากดั จังหวดัสมุทรสาคร 

• พ.ศ. 2550-ปจจุบัน ตําแหนงผูจัดการโรงงาน 

บริษัท สยาม ยูเนีย่น โฟรเซน ฟูดส จํากดั จังหวดัสมุทรสาคร 
 

 


