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บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 
        1. จากการประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน
สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร (British Retail Consortium standard: BRC standard) ตาม
ขอกําหนดหลัก 7 ขอไดผลการประเมินระดับความพรอม 4 ระดับ ดังนี้คือ 
                1.1 ระดับความพรอมมากที่สุด มีท้ังหมด 3 ขอกําหนดหลักไดแก แผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และการควบคุมกระบวนการ 
                1.2 ระดับความพรอมมาก มีท้ังหมด 2 ขอกําหนดหลัก ไดแก ความมุงม่ันของผูบริหาร 
และมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน  
                1.3 ระดับความพรอมนอย มีเพียง 1 ขอกําหนดหลัก คือ บุคลากร 
                1.4 ระดับความพรอมนอยท่ีไดสุด มีเพียง 1 ขอกําหนดหลัก คือ การควบคุมผลิตภัณฑ  
        เม่ือประเมินในภาพรวมทั้งหมด บริษัทฯ ยังคงมีความพรอมในระดับมาก (รอยละ 83.49) ตอ
การรองรับมาตรฐาน BRC 
        2. จากการประเมินความพรอมของบริษัทฯ ตามขอกําหนด fundamental ไดผลการประเมิน 
ดังนี้คือ 
                2.1 มีความพรอมท้ังหมด 5 ขอกําหนด fundamental ไดแก การตรวจติดตามภายใน การ
ดําเนินการแกไข การสอบยอนกลับ การควบคุมกระบวนการ และการฝกอบรม  
                2.2 ไมมีความพรอมท้ังหมด 5 ขอกําหนด fundamental ไดแก ความมุงม่ันต้ังใจของฝาย
บริหารและการปรับปรุงอยางตอเนื่อง แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP การกําหนดแผนผังการ
ผลิตและการแบงแยกพื้นท่ี การจัดการสุขลักษณะ และการจัดการสารท่ีกอใหเกิดอาการแพ  
        โดยภาพรวมแลวบริษัทฯ ไมมีความพรอมตามขอกําหนด fundamental ของมาตรฐาน BRC 
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5.2 อภิปรายผลการศึกษา 
        มาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยอาหารมีการพัฒนาอยางตอเนื่อง เพื่อการผลิตสินคาท่ี
คุณภาพ ปลอดภัย สอดคลองกับขอกําหนดกฎหมาย มาตรฐาน BRC ก็เชนกัน เม่ือป พ.ศ. 2541 มี
การประกาศใชฉบับท่ี 1 (Issue 1) ปจจุบันมีการพัฒนาถึงฉบับท่ี 6 (Issue 6) เม่ือเดือนกรกฎาคม 
2554 ท่ีผานมา มีการปรับปรุงและพัฒนาจากฉบับท่ี 5 (Issue 5) โดยการลดขอกําหนดลงประมาณ
รอยละ 25 เนื่องจากมีการผนวกขอกําหนดยอยเขาดวยกัน มีทางเลือกสําหรับการประเมินใหสถาน
ประกอบการ 2 รูปแบบ และการเปล่ียนแปลงเร่ืองของเกรดท่ีไดรับจากการตรวจประเมิน สวน
ขอกําหนดท่ีเปน fundamental ยังคงเปนเร่ืองเดิม 10 เร่ือง แตหมายเลขขอกําหนดจะเปล่ียนแปลงไป
โดยงานวิจัยนี้จะใชฉบับท่ี 6 ในการศึกษา เนื่องจากเปนการศึกษาท่ีจะนําไปใชในอนาคต  
        การประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน BRC นี้ 
เปนการประเมินตามขอกําหนดหลักท้ัง 7 ขอของมาตรฐาน BRC โดยท่ีมาตรฐานเดิมของบริษัทฯ ท่ี
ไดรับการรับรอง คือ มาตรฐาน ISO 22000: 2005 ซ่ึงมาตรฐานนี้ เปนมาตรฐานท่ีครอบคลุม
มาตรฐาน GMP HACCP และ ISO9001 :2000 และเปนมาตรฐานนานาชาติ แตเดิมบริษัทฯ มีการ
สงออกไปยังตะวันออกกลาง เอเซีย และอเมริกา แตถาบริษัทฯ ตองการนําสินคาสงออกไปยังกลุม
สมพันธอังกฤษและสหภาพยุโรปน้ัน จําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองไดรับรองมาตรฐาน BRC ในการ
ประเมินนี้ไมไดประเมินความรูความเขาใจของพนักงานท่ีมีตอมาตรฐาน BRC ซ่ึงตางจากงานวิจัย
ของวนิดา บุญบุตร (2551) ท่ีทําการศึกษาเกี่ยวกับความรูความเขาใจของพนักงานท่ีมีตอมาตรฐาน 
BRC ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเล 5 แหงในจังหวัดสมุทรสาคร ท่ีไดรับรองมาตรฐาน BRC 
แลว ซ่ึงพบวา พนักงานมีความรูความเขาใจโดยรวมอยูในระดับปานกลาง  
        แนวทางของการศึกษานี้จะคลายกับการศึกษาของรุงฤทัย รังษี (2551) ท่ีทําการประเมินสภาพ
ท่ัวไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด เทียบกับขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000: 2005 พบการ
ดําเนินการท่ีเปนไปตามขอกําหนดบางสวน เนื่องจากขอกําหนดดังกลาวเปนขอกําหนดของ
มาตรฐาน GMP  และ ISO 9001: 2000 ท่ีทางบริษัทฯไดรับรองอยู แตพบผลการดําเนินงานท่ีไม
สอดคลองกับมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ไดแก ความมุงม่ันของฝายบริหารดานความปลอดภัย 
และการวางแผนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ท่ีจะตองทําการปรับปรุงและพัฒนา
สวนการประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน BRC ท่ีได
จากการประเมินโดยการสังเกตและประเมินจากส่ิงท่ีบริษัทฯดําเนินการอยู ตามแบบประเมินความ
พรอมท่ีจัดทําข้ึนตามแนวทางของมาตรฐาน BRC โดยสวนใหญพบวามีพรอมในการรองรับ
มาตรฐาน BRC ในเกือบทุกขอกําหนด เนื่องจากขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ท่ี
บริษัทฯไดรับการรับรองอยูแลวนั้น สวนใหญมีความสอดคลองกับขอกําหนดของมาตรฐาน BRC 



83 
 

มีเพียงบางสวนเทานั้นท่ีจะตองปรับปรุงจากเดิมท่ีมีอยู ไดแก โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน การ
จัดสรรทรัพยากร โครงสรางพื้นฐาน และสภาพแวดลอมในการทํางาน และส่ิงท่ีบริษัทฯ ตอง
ดําเนินการเพิ่ม ไดแก การจัดการสารท่ีกอใหเกิดอาการแพ และพืช GMO 
        ในการตรวจประเมินของหนวยงานรับรอง (Certified Body: CB) ท่ีใหการรับรองตาม
มาตรฐาน BRC ฉบับท่ี 6 นั้นไดมีการกําหนดเกณฑในการประเมินตาม 10 ขอกําหนด fundamental 
(ภาคผนวก ข)โดยท่ีทุกขอกําหนด fundamental ตองมีความสอดคลองจึงจะไดรับการรับรอง เม่ือ
สถานประกอบการเตรียมความพรอมทุกอยางเพื่อขอการรับรองจากหนวยงานรับรอง ทาง
หนวยงานรับรองจะสงเจาหนาท่ีเขาตรวจประเมินตามเกณฑการจัดการผลการดําเนินการเพื่อ
พิจารณาความสอดคลองกับ 10 ขอกําหนด fundamental ซ่ึงสถานประกอบการตองดําเนินการให
สอดคลองท้ัง 10 ขอกําหนด fundamental จึงจะไดรับการรับรอง ในกรณีของบริษัทฯ จากการ
ประเมินในงานวิจัยนี้ พบวา ไมมีความสอดพรอมใน 5 ขอกําหนด fundamental แสดงวาถามีการยื่น
ขอการรับรองและมีการตรวจประเมินจากหนวยงานท่ีใหกับการรับรอง ก็จะไมไดรับการรับรอง 
ดังนั้นบริษัทฯ จึงจําเปนอยางยิ่งในการดําเนินการปรับปรุงและแกไขใหมีความพรอมในทุก
ขอกําหนด fundamental กอนท่ีจะยื่นขอการรับรองจากหนวยงานท่ีใหการรับรองตามมาตรฐาน 
BRC 
        กรณีท่ีพบความไมสอดคลองในระดับวิกฤต (critical) ก็จะไมไดรับการรับรอง แตถามีความไม
สอดคลองในระดับรุนแรง (major) และ หรือ ความไมสอดคลองในระดับรุนแรง (minor) ตาม
จํานวนไมเกินเกณฑท่ีกําหนดไวก็จะไดรับการรับรอง ซ่ึงจะจัดเกรดของการรับรองตามท่ีกําหนดไว 
คือ A  B  และ C  โดยท่ีเกรด A และ B จะไดรับการรับรองนาน 12 เดือน ในการขอการรับรองแต
ละคร้ังจะมีคาใชจายประมาณ 300,000 บาท ในกรณีท่ีผลการตรวจประเมินท่ีไดเปนเกรด C จะ
ไดรับการรับรองเพียง 6 เดือน ทําใหมีคาใชจายเพิ่มเปนสองเทา และทําใหลดความนาเช่ือถือจาก
ลูกคาลงไดดวย 
 
5.3 ขอคนพบ 
         ตามท่ีบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ไดดําเนินการตามมาตรฐาน ISO 22000:2005 ซ่ึง
ครอบคลุมมาตรฐาน GMP HACCP และ ISO 9001: 2000 เม่ือทําการประเมินความสอดคลองกับ
มาตรฐาน BRC พบวามีความสอดคลอง 3 รูปแบบ ดังนี้ 
                1. มาตรฐานเดิมท่ีมีอยูมีความสอดคลองกับมาตรฐาน BRC อยางครบถวน ส่ิงท่ีบริษัทฯ
ไดดําเนินการอยูแลวสวนใหญสามารถใชไดกับมาตรฐาน BRC ไมจําเปนตองปรับปรุงใดๆ ไดแก 
ขอกําหนดท่ัวไป ขอกําหนดดานเอกสาร ความมุงม่ันของฝายบริหาร นโยบายความปลอดภัยอาหาร 
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การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร หนาท่ีและอํานาจ หัวหนาทีมความปลอดภัย
อาหาร การส่ือสาร การเตรียมพรอมและการตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน การทบทวนโดยฝายบริหาร 
ทรัพยากรบุคคล ทีมความปลอดภัยอาหาร คุณลักษณะผลิตภัณฑ วัตถุประสงคการนําไปใช แผนภูมิ
การผลิต การวิเคราะหอันตราย การจัดต้ังโปรแกรมสุขลักษณะพ้ืนฐาน การจัดต้ังแผน HACCP การ
ปรับปรุงขอมูลพื้นฐานและเอกสารท่ีระบุถึงโปรแกรมสุขลักษณะพ้ืนฐาน (PRPs) และแผน 
HACCP ใหมีความทันสมัย การวางการทวนสอบ ระบบการสอบกลับ การควบคุมผลิตภัณฑท่ีไม
เปนไปตามขอกําหนด การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัย
ในอาหาร 
               2. มาตรฐานเดิมท่ีมีอยูมีความสอดคลองกับมาตรฐาน BRC บางสวน โดยท่ีระบบเดิม ไม
มีการระบุเนื้อหาเกี่ยวกับส่ิงท่ีตองปฏิบัติท่ีชัดเจนแตระบุไวแบบกวางๆ ซ่ึงเนื้อหาของขอกําหนด
ตามมาตรฐาน BRC นั้นมีการระบุส่ิงท่ีตองปฏิบัติอยางละเอียดและชัดเจน ซ่ึงไดแก โปรแกรม
สุขลักษณะพื้นฐาน การจัดสรรทรัพยากร โครงสรางพื้นฐาน และสภาพแวดลอมในการทํางาน 
               3. มาตรฐานเดิมไมมีความสอดคลองกับมาตรฐาน BRC คือ การจัดการสารท่ีกอใหเกิด
อาการแพ และพืช GMO 
 
5.4 ขอเสนอแนะ 
        1. จาการศึกษาการประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับ
มาตรฐาน BRC ไดขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 
              1.1 ส่ิงท่ีทางบริษัทฯ ตองปรับปรุงในสวนท่ีมีอยูแลว ไดแก โปรแกรมสุขลักษณะพ้ืนฐาน 
การจัดสรรทรัพยากร โครงสรางพื้นฐาน และสภาพแวดลอมในการทํางาน 
               1.2 ส่ิงท่ีทางบริษัทฯ ตองจัดทําข้ึนมาใหม ไดแก การจัดการสารที่กอใหเกิดอาการแพและ
พืช GMO 
        การศึกษานี้เปนการประเมินความพรอมจากการสังเกตและการประเมินจากส่ิงท่ีสถาน
ประกอบการดําเนินการอยู ตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC แตยังไมไดประเมินผูท่ีเกี่ยวของ 
ดังนั้นถาบริษัทฯจะดําเนินการตามมาตรฐาน BRC ตองมีระบบท่ีมีประสิทธิภาพในการใหความรูแก
ผูท่ีเกี่ยวของเกี่ยวกับการประยุกตใชมาตรฐาน BRC  
        สําหรับการขอการับรองนั้นบริษัทฯ ควรมีการดําเนินการปรับปรุงในทุกขอกําหนดยอย ใหมี
ความพรอมกอน และควรมีการตั้งเปาหมายอยางนอยเกรด B ข้ึนไป เนื่องจากเปนการลดคาใชจาย
ในการตรวจประเมิน และเกรดยังเปนตัวช้ีวัดความนาเช่ือถือของลูกคาและผูบริโภคดวย  



85 
 

        2. ในกรณีท่ีบริษัทอ่ืนๆ มีความตองการที่จะขอการรับรองมาตรฐาน BRC ตองทําการประเมิน
เฉพาะของบริษัทฯ แตสามารถประเมินความพรอมโดยใชแนวทางการประเมินตามแบบประเมิน
ความพรอมในงานวิจัยนี้ได เพื่อผลการประเมินท่ีมีความสอดคลองกับผลการดําเนินงานของ    
บริษัทฯ และสามารถนําไปบริหารจัดการไดอยางมีประสิทธิภาพ 


