
 
บทที่ 3 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
 

 
       การศึกษาการประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด  ตอการรองรับระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร (British 
Retail Consortium standard: BRC standard) กําหนดระเบียบวิธีการศึกษาไว ดังนี้ 
 
 3.1 ขอบเขตการศึกษา 
        3.1.1 ขอบเขตเนื้อหา การศึกษาคร้ังนี้ ทําการศึกษาการตรวจประเมินความพรอมของบริษัทฯ 
ตอการรองรับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารตามมาตรฐาน BRC ท้ัง 7 ขอกําหนดหลัก 
ไดแก ความมุงม่ันของผูบริหาร แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร มาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน การควบคุมผลิตภัณฑ การควบคุม
กระบวนการผลิต และบุคลากร 
        3.1.2 ขอบเขตประชากร ประชากรในการศึกษาคร้ังนี้ คือ บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด  
 
3.2 ขอมูลและแหลงของขอมูล 
        3.2.1 ขอมูลปฐมภูมิ ทําการประเมินความพรอมของบริษัทฯ ตามขอกําหนดหลักของมาตรฐาน
สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร ท้ัง 7 ขอกําหนดหลัก ไดแก ความมุงม่ันของผูบริหาร แผน
ความปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร มาตรฐาน
สภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน การควบคุมผลิตภัณฑ การควบคุมกระบวนการผลิต และบุคลากร 
        3.2.2 ขอมูลทุติยภูมิ เกบ็รวบรวมจากการศึกษา คนควาตามเอกสาร งานวิจัยส่ิงพิมพ ตําราทาง
วิชาการ การสืบคนขอมูลออนไลน รวมถึงขอมูลท่ีไดความอนุเคราะหของบริษัท อาหารภาคเหนือ 
จํากัด 
 
3.3 เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา 
       3.3.1 เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษา  คือ แบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการตาม
มาตรฐานBRC (ภาคผนวก ก) โดยดัดแปลงรูปแบบการประเมินตามขอกําหนดของมาตรฐาน GMP 
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ของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543 แตไดนําไปประเมินตามมาตรฐาน BRC ซ่ึงมี
ท้ังหมด 7 ขอกําหนดหลัก ในแตละขอกําหนดหลักประกอบดวยขอกําหนดยอยท่ีแตกตางกัน
ออกไป (ตารางท่ี 3.1) 
 
ตารางท่ี 3.1 จํานวนขอกําหนดตามมาตรฐาน BRC ท่ีจะทําการประเมินความพรอม 
 

ขอกําหนดหลัก จํานวนขอกําหนดยอย 
1.ความมุงมั่นของผูบริหาร 12 
2.แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 19 
3.ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 37 
4.มาตรฐานสภาพแวดลอมที่ต้ังของโรงงาน                     108 
5.การควบคุมผลิตภัณฑ 30 
6.การควบคุมกระบวนการ 13 
7.บุคลากร 19 

รวม                     238 

 
3.4 การวิเคราะหขอมูล  
        3.4.1 ขอมูลท่ีไดจากแบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการตามมาตรฐาน BRC ท้ัง 7 
ขอกําหนดหลัก ในแตละขอกําหนดยอย จะมีระดับการตัดสินใจในการใหคะแนนความพรอม  3 
ระดับ (ตารางท่ี 3.2) ในกรณีท่ีขอกําหนดยอยบางขอยังไมอยูในชวงท่ีตองดําเนินการ หรือทาง
บริษัทฯไมตองดําเนินการ จะไมมีการตรวจประเมินในขอกําหนดยอยนั้น 
 
 ตารางท่ี 3.2 ระดับและคะแนนความพรอมของแตละขอกําหนดยอยของมาตรฐาน BRC 

        3.4.2 ทําการประเมินความพรอมในแตละขอกําหนดยอย บันทึกขอสังเกตและ หรือหลักฐานท่ี
พบลงในแบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการตามมาตรฐาน BRC พรอมตัดสินใจให
คะแนนความพรอมใหสอดคลองกับตารางท่ี 3.2 

ลักษณะความพรอม การแปลระดับ 
ความพรอม 

คะแนน 
ความพรอม 

มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ดี 2 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC แตไมครบถวน พอใช 1 
ไมมีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ปรับปรุง 0 
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        3.4.3 ทําการคํานวณรอยละของคะแนนความพรอมท่ีไดในแตละขอกําหนดหลัก และโดยรวม
ตามมาตรฐาน BRC ดังนี้  

รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได      =      คะแนนความพรอมท่ีไดรวม x 100 
                                                                         คะแนนความพรอมเต็ม 

        3.4.4 นําผลการคํานวณท่ีไดในขอ 3.4.3 มาแปลเปนระดับความพรอม ดังน้ี 
รอยละของคะแนนท่ีไดรับในแตละหมวด ระดับความพรอม 

90.01 – 100.00 มีความพรอมมากท่ีสุด 
80.01  -  90.00          มีความพรอมมาก 
70.01  - 80.00  มีความพรอมปานกลาง 
60.01 – 70.00          มีความพรอมนอย 
50.01 – 60.00  มีความพรอมนอยท่ีสุด 
00.00 – 50.00          ไมมีความพรอม 

        3.4.5 ทําการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท้ังหมด 10 ขอกําหนด (ตารางท่ี 
3.3) โดยนําผลท่ีไดจากการประเมินในขอท่ี 3.4.2 ในสวนท่ีเปนขอกําหนด fundamental มาแปลผล
ความพรอม (ตารางท่ี 3.4) ซ่ึงขอกําหนดยอยทุกขอของขอกําหนด fundamental ตองมีความพรอม 
กรณีท่ีขอกําหนดยอยของขอกําหนด fundamental ไมมีความพรอมเพียง 1 ขอผลการประเมินใน
ขอกําหนด fundamental นั้นไมมีความพรอม 
ตารางท่ี 3.3 จํานวนขอกําหนด fundamental ตามมาตรฐาน BRC ท่ีจะทําการประเมินความพรอม 
 

ขอกําหนด fundamental จํานวนขอกําหนดยอย 
1. ความมุงมั่นต้ังใจของฝายบริหารและการปรับปรุงอยางตอเน่ือง 10 
2. แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP  19 
3. การตรวจติดตามภายใน  4 
4. การดําเนินการแกไข  1 
5. การสอบยอนกลับ  3 
6. การกําหนดแผนผังการผลิต และการแบงแยกพ้ืนที่  8 
7. การจัดการสุขลักษณะ  8 
8. การจัดการสารกอภูมิแพ  10 
9. การควบคุมกระบวนการ  7 
10. การฝกอบรม  5 

รวม 77 



21 
 

ตารางท่ี 3.4 การแปลผลความพรอมในแตละขอกําหนด fundamental ตามมาตรฐาน BRC 
 
 
 
 
 

        3.4.6 จากผลการประเมินความพรอมในแตละขอกําหนด fundamental ท้ัง 10 ขอกําหนด 
พิจารณาความพรอมโดยทุกขอกําหนด fundamental ตองมีความพรอมทุกขอถึงจะทําใหผลการ
ประเมินโดยรวมมีความพรอม กรณีท่ีขอกําหนดใดใน 10 ขอกําหนด fundamental ไมมีความพรอม
ผลการประเมินโดยรวมในขอกําหนด fundamental นั้นไมมีความพรอม 
 
3.5 สถานท่ีท่ีใชในดําเนินการศึกษาและเก็บรวบรวมขอมูล 
        บัณฑิตวทิยาลัย มหาวทิยาลัยเชียงใหม  และบริษทั อาหารภาคเหนือ จํากัด เลขท่ี 323 ม. 1      
ต. หนองตอง อ. หางดง จ. เชียงใหม 

 
 3.6 ระยะเวลาในการศึกษา 
        การศึกษาในคร้ังนี้ใชเวลาในการศึกษา 8 เดือน โดยเร่ิมต้ังแตเดือน มีนาคม – ตุลาคม 2554 

ลักษณะความพรอม การแปลผลความพรอม 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC พรอม 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC แตไมครบถวน ไมพรอม 
ไมมีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ไมพรอม 


