
 

การปรบัปรงุระบบคณุภาพ Food safety  
โดยใช้แนวทางการบริหารความเส่ียง 

IMPROVEMENTS OF THE FOOD SAFETY QUALITY SYSTEM BY USING 

RISK MANAGEMENT APPROACH 

 

  นิรชา  นันทพสิฐิ* 
สาขาวชิาการจดัการอุตสาหกรรม คณะบรหิารธุรกจิ มหาวทิยาลยัรามค าแหง ประเทศไทย  

*ผูร้บัผดิชอบบทความ 

 

Niracha Nanthapisit 

E-mail: niracha.ntps@gmail.com 

Industrial Management, Faculty of Business Administration, Ramkhamhaeng University, 

Thailand 

*Corresponding author 

 

บทคดัย่อ 

การศกึษาวจิยัครัง้นี้ มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาการปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety 

โดยใชแ้นวทางการบรหิารความเสีย่ง ซึง่จ าแนกความเสีย่งออกเป็น 4 ดา้นดงันี้  1.ความเสีย่งดา้นกล
ยุทธ ์ (Strategic Risk) 2.ความเสีย่งดา้นการปฏบิตังิาน (Operation Risk) 3.ความเสีย่งดา้นการเงนิ 
(Financial Risk) 4.ความเสีย่งดา้นการปฏบิตัติามกฎระเบยีบ กฎหมาย (Compliance Risk) เครื่องมอืที่
ใชใ้นการศกึษาวจิยั เลอืกใชก้ารสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-Depth Interview) โดยการสมัภาษณ์บุคลากรที่
ปฏบิตังิานเกีย่วขอ้งกบัอุตสาหกรรมการผลติอาหารและระบบคุณภาพ Food safety  จ านวนทัง้หมด 28 
คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม คอืกลุ่มที ่1 เป็นผูต้รวจประเมนิระบบคุณภาพดา้นอาหาร จ านวน 3 คน กลุ่มที ่2 
เป็นพนักงานในระดบัหวัหน้าแผนก ผูจ้ดัการฝ่ายในอุตสาหกรรมการผลติอาหาร  จ านวน 20 คน กลุ่มที ่
3 เป็นพนักงานระดบัเจา้หน้าทีป่ฏบิตักิารในอุตสาหกรรมการผลติอาหาร จ านวน 5 คน เกีย่วกบัการใช้
แนวทางการบรหิารจดัการความเสีย่ง (Risk management)  



ผลการศกึษาพบว่า ความเสีย่งทีม่ผีลกระทบต่อระบบคุณภาพ Food safety มทีัง้หมด 16 ปัจจยั ปัจจยั
ความเสีย่งทีม่รีะดบัคะแนนสงูสุด คอืระดบั 21 คะแนน  (ระดบัความเสีย่งสงู) มจี านวน 6 ปัจจยั ไดแ้ก่ 
1.) ความเสีย่งดา้นกลยุทธ์ จ านวน 3 ปัจจยั คอื 1.1) แนวคดิทางธุรกจิก าไรสงูสุดของผูป้ระกอบการ 1.2) 
จรยิธรรมของผูผ้ลติอาหารสรา้งความเขา้ใจผดิในตวัสนิคา้ทีท่ าการโฆษณาบนสือ่ออนไลน์ เช่น ท าให้
เขา้ใจวา่อาหารเทยีบเท่าการใชย้า รกัษาโรคได ้ 1.3) แนวคดิว่าสตูรคอืความลบัตอ้งปกปิด ท าให้
ตรวจสอบยอ้นกลบัไม่ได ้ 2.) ความเสีย่งดา้นการปฏบิตังิาน จ านวน 3 ปัจจยั คอื 2.1) พนักงานขาด
ความรูค้วามเขา้ใจ ทกัษะในการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้ง 2.2) พนักงานขาดความตระหนักไม่ปฏบิตัติาม
ขอ้ก าหนด ขอ้บงัคบัต่างๆ วธิกีารปฏบิตังิานทีก่ าหนดไว ้ 2.3) วตัถุดบิมคุีณภาพและความปลอดภยัไม่
ตรงกบัมาตรฐานการซื้อขายหรอืกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง วตัถุดบิมกีารปลอมปน ปนเป้ือนดา้นสายพนัธุ์ ซึง่
เมื่อจดัท าแผนงานการจดัการบรหิารความเสีย่ง โดยประยุกตใ์ชแ้นวทางการบรหิารจดัการความเสีย่ง
ตามแนวทางของ COSO 2017 เพิม่มาตรการควบคุมในแต่ละปัจจยั เพื่อลดระดบัความเสีย่งใหอ้ยู่ใน
ระดบัทีย่อมรบัได ้
 

คาํสาํคญั: ระบบคณุภาพ Food safety , แนวทางการบริหารความเส่ียง 

ABSTRACT 

This research is improvement of the food safety quality system by using risk 

management approach and dividing by 4 points; 1. Strategic Risk, 2. Operation Risk, 3. Financial 

Risk, 4. Compliance Risk. In-Depth Interview was used by 28 industrial managements and food 

safety quality system personnel. However; this interview was divided in 3 groups to evaluate 

about risk management ; first group was 3 personnel in food safety quality system auditors, 

second group was 20 personnel in food industrial manager and supervisor, the last group was 5 

personnel in food industrial operating staff. 

Research result were 16 factors of total risk effect of food safety quality system. The 

highest risk factor was 21 points including 6 factors. Firstly, it was 3 risk strategies including 

concept of the highest business operator profit. Furthermore; morality of manufacturer made 

misunderstanding in online product advertisement e.g. food was equal to medication treatment. 

Finally, strategy of  formula was secret and it could not be traceability. Secondly, it was 3 risk 

operations including lack of knowledge and skills in each personnel and they did not comply with 

the rule and regulation. Moreover, raw material safety and quality did not get along with marketing 

standard and relevant laws. In addition; raw materials were contamination. So we adapted to 



use risk management approach by COSO 2017 to control each factors and decrease risk factor 

into acceptable level. 

Keywords: Food safety Quality System, Risk management 

บทนํา 

ระบบคุณภาพ Food safety  หรอืระบบการจดัการความปลอดภยัดา้นอาหาร เป็นระบบจดัการ

คุณภาพที่มจีุดมุ่งหมายที่จะก่อให้เกดิความปลอดภยัในอาหาร โดยค านึงถึงทุกขัน้ตอนของการผลิต

รวมทัง้ปัจจยัต่างๆที่เกี่ยวขอ้ง ซึ่งจะต้องถูกควบคุมตรวจสอบอย่างเป็นระบบ ต่อเนื่อง และสม ่าเสมอ

เพื่อใหผ้ลติภณัฑข์ัน้สุดทา้ยทีจ่ะส่งมอบไปยงัผูบ้รโิภคนัน้ปลอดภยั ระบบคุณภาพ Food safety หลาย

ระบบ ทัง้ทีเ่ป็นระบบพืน้ฐานเบื้องต้นจนถงึระดบัสากลมากมายหลายระบบ (พมิพเ์พญ็ พรเฉลมิวงศ์ ; 

นิธยิา รตันปนนท์, 2563 : ออนไลน์) ยกตวัอย่างเช่น 1.ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) 

หรอืหลกัเกณฑแ์ละวธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร เป็นขอ้ก าหนดพืน้ฐานทีจ่ าเป็นต้องจดัท าเพื่อควบคุม

กระบวนการผลิตให้สมารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย  2.ระบบ HACCP (Hazard Analysis 

andCritical Control Point) หรอืระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตที่ต้องควบคุม เป็นระบบการ

จดัการคุณภาพด้านความปลอดภยั ซึ่งใช้ในการควบคุมกระบวนการผลติให้ไดอ้าหารที่ปลอดภยัจาก

อนัตรายดา้นเชื้อจุลนิทรยี ์สารเคม ีและสิง่แปลกปลอมต่าง ๆ 3.ระบบ BRCGS (Global Standard for 

Food Safety) เป็นมาตรฐานสากลเพื่อความปลอดภยัดา้นอาหารทีไ่ดร้บัการยอมรบัทัว่โลก พฒันาโดย

ผูค้า้ปลกีและซพัพลายเออรใ์นสหราชอาณาจกัร เป็นมาตรฐานการจดัการอาหารทีม่หีลากหลาย มคีวาม

ชดัเจน ส่งเสรมิการปฏบิตัิตามกฎระเบยีบส าหรบัธุรกจิอาหาร ช่วยสร้างความเชื่อมัน่ให้กบัลูกคา้และ

ช่วยเพิม่โอกาสทางการตลาด 

อุบตักิารณ์ทีเ่กี่ยวกบัความไม่ปลอดภยัในอาหาร ซึง่ท าใหผู้บ้รโิภคเกดิความกงัวลและไม่มัน่ใจ

ในการบรโิภค จากกรณีทีเ่กดิการปนเป้ือนของสารเมลามนีในผลติภณัฑน์มผงจากประเทศจนี ซึง่ไดค้ร่า

ชีวิตเด็กทารก 6 รายล้มป่วยอีก 294 ,000 ราย และอีกกรณีที่เกิดจากการบริโภคถัว่ลิสงที่มีเชื้อ 

Salmonella ปนเป้ือน มปีระชากรเสยีชวีติ 9 ราย และลม้ป่วยอกีจ านวน 700 ราย เกดิขึ้น ในประเทศ

สหรฐัอเมริกา กระตุ้นให้สงัคมโลกหนัมาใส่ใจในเรื่องความปลอดภยัของอาหารที่เรารบัประทานกนั 

(Food Net Work Solution, 2554 : ออนไลน์)  

รฐับาลทัว่โลกมคีวามเป็นห่วงเกีย่วกบัอาหารทีไ่ม่ปลอดภยัเพิม่ขึน้เรื่อยๆ ซึง่เป็นตวัขบัเคลื่อนให้

มกีารออกมาตรฐาน กฎหมาย และระเบยีบขอ้บงัคบัใหม่ๆ ทีมุ่่งเน้นในเรื่องความปลอดภยัและคุณภาพ

ของอาหารโดยเฉพาะ ซึ่งไดร้บัการยนืยนัจาก Consumer Goods Forum ซึ่งพบว่าความปลอดภยัของ

อาหารและผลติภณัฑ์เป็นเรื่องส าคญัเร่งด่วนอนัดบัต้นๆ ส าหรบัผู้ผลติและผู้จ าหน่าย  การประกาศใช้



กฎหมายใหม่ทีเ่ขม้งวดจากตลาดหลกัๆ อย่างเช่น สหรฐัอเมรกิาและจนี ซึ่งกฎหมายมจีุดประสงค์เพื่อ

สร้างความมัน่ใจให้แก่ผู้บรโิภคว่าผลติภณัฑม์คุีณภาพที่เหมาะสม (Mettler Toledo, 2563 : ออนไลน์) 

ดงันัน้การศึกษาการปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety โดยใช้แนวทางการบริหารความเสี่ยง จึง

จ าเป็นอย่างยิง่ต่อหน่วยงานด้านอุตสาหกรรมผลติอาหาร (รวมถึงอาหารสตัว์) เพื่อลดความเสีย่งของ

อนัตรายดา้นต่างๆ ทีจ่ะปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์และช่วยเพิม่ความเชื่อมัน่ของลูกคา้ รวมถงึเพิม่โอกาส

ในการขยายตลาดและการเตบิโตขององคก์รต่อไป 

วตัถปุระสงคข์องการศึกษาวิจยั 

เพื่อศกึษาการปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety โดยใชแ้นวทางการบรหิารความเสีย่ง 

ประโยชน์ของการศึกษาวิจยั 

สามารถใช้เป็นแนวทางในการปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety ของโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร  

ขอบเขตของการศึกษาวิจยั 

ในการศกึษาวจิยัเรื่อง การปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety โดยใชแ้นวทางการบรหิารความ

เสีย่ง ผูศ้กึษาวจิยัไดท้ าการสมัภาษณ์ความคดิเหน็ของบุคลากรทีป่ฏบิตังิานเกี่ยวขอ้งกบัอุตสาหกรรม

การผลติอาหารและระบบคุณภาพ Food safety  จ านวนทัง้หมด 28 คน โดยก าหนดขอบเขตของการ

วจิยัทีเ่กีย่วขอ้งกบัผูใ้หข้อ้มลูส าคญั ดงันี้ 

กลุ่มที ่ 1 เป็นผูต้รวจประเมนิระบบคุณภาพดา้นอาหาร ทีม่คีวามรูค้วามสามารถ และมี

ประสบการณ์ในอุตสาหกรรมการผลติอาหาร และมปีระสบการณ์เป็นผูต้รวจประเมนิ (Auditor) 

ด าเนินการตรวจประเมนิเพื่อรบัรองระบบคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จ านวน 3 คน 

กลุ่มที ่2 เป็นพนักงานในระดบัหวัหน้าแผนก ผูจ้ดัการฝ่าย ทีป่ฏบิตังิานในอุตสาหกรรมการผลติ

อาหาร มคีวามรูค้วามสามารถและประสบการณ์ในกระบวนการผลติอาหาร และกระบวนการจดัท าระบบ

คุณภาพ Food safety  จ านวน 20 คน 

กลุ่มที ่3 เป็นพนักงานระดบัเจา้หน้าทีป่ฏบิตักิาร ทีป่ฏบิตังิานในอุตสาหกรรมการผลติอาหาร มี

ความรูค้วามสามารถและประสบการณ์ในกระบวนการผลติอาหาร และกระบวนการจดัท าระบบคุณภาพ 

Food safety  จ านวน 5 คน 

ระยะเวลาการศึกษาวิจยั  

ตัง้แต่เดอืนกนัยายน 2563 ถงึ เดอืนตุลาคม 2563 โดยมรีะยะเวลารวมประมาณ 2 เดอืน 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รบั  

1. ทราบถงึปัจจยัความเสีย่งทีจ่ะมผีลกระทบกบัระบบคุณภาพ Food safety  



2. มาตรการป้องกนัและควบคุมทีก่ าหนดขึน้ จะช่วยลดความผดิพลาด ความเสยีหายของ

ผลติภณัฑ ์ท าใหอ้งคก์รบรรลุวตัถุประสงคข์องระบบคุณภาพ Food safety   

3. ท าใหอ้งค์กรมคีวามสามารถในการแขง่ขนั และมคีวามยัง่ยนืในการด าเนินธุรกจิอย่าง

แทจ้รงิ 

การทบทวนวรรณกรรม  

การศกึษาวจิยัเรื่อง การปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety โดยใชแ้นวทางการบรหิารความ

เสีย่ง ผูว้จิยัไดท้ าการศกึษาคน้ควา้แนวคดิ ทฤษฎ ีและวรรณกรรมทีเ่กีย่วขอ้ง จากต ารา เอกสารและ

เอกสารงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง โดยสรุปน าเสนอสาระส าคญั ดงัต่อไปนี้ 

แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัระบบคุณภาพ Food safety  

1. Good Manufacturing Practice เรยีกย่อว่า GMP คอืการปฏบิตัทิีด่ใีนการผลติอาหาร เป็น

ระบบประกนัคุณภาพทีม่กีารปฏบิตัใินการผลติอาหาร เพื่อให้เกดิความปลอดภยัและมัน่ใจต่อการ

บรโิภค หลกัการของ GMP จงึครอบคลุมตัง้แต่สถานทีต่ัง้ของสถานประกอบการ โครงสรา้งอาคาร ระบบ

การผลติทีด่ ี มคีวามปลอดภยั และมคุีณภาพไดม้าตรฐานทุกขัน้ตอน ตัง้แต่วางแผนการผลติ ระบบ

ควบคุมตัง้แต่วตัถุดบิระหว่างการผลติ ผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู การจดัเกบ็ การควบคุมคุณภาพ และการ

ขนสง่จนถงึผูบ้รโิภค มรีะบบบนัทกึขอ้มลู ตรวจสอบและตดิตามผลคุณภาพผลติภณัฑ ์รวมถงึระบบการ

จดัการทีด่ใีนเรื่องสุขอนามยั (Sanitation และ Hygiene) (ส านักอาหาร, 2555) 

2. Hazard Analysis Critical Control Point เขยีนย่อว่า HACCP คอื การวเิคราะหอ์นัตรายและ

จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุมเป็นระบบการวเิคราะหอ์นัตราย และจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุมในการผลติอาหาร 

หลกัการของ HACCP เป็นระบบป้องกนั (preventative system) ทีมุ่่งเน้นถงึการประเมนิ และวเิคราะห์

อนัตรายทีอ่าจปนเป้ือนในอาหาร (food hazard) ไดแ้ก่ อนัตรายทางชวีภาพ (biological hazard) 

จุลนิทรยีก่์อโรค (pathogen) อนัตรายทางเคม ี(chemical hazard) และอนัตรายทางกายภาพ (physical 

hazard) การมรีะบบตรวจตดิตาม การแกไ้ข และการทวนสอบวธิกีารผลติอนัอาจก่อให้เกดิอนัตรายแก่

ผูบ้รโิภค (พมิพเ์พญ็ พรเฉลมิวงศ ์; นิธยิา รตันปนนท ์,2563 : ออนไลน์) 

3. BRC (British Retail Consortium) Food Issue 8 คอื มาตรฐาน Food safety สากลทีเ่กดิ

จากสมาคมผูค้า้ปลกีแห่งสหราชอาณาจกัร โดยระบุขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัและคุณภาพทีต่อ้ง

ปฏบิตัใิหส้อดคลอ้งกบักฎหมาย สง่เสรมิการพฒันาวฒันธรรมดา้นความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ ขยาย

ขอ้ก าหนดส าหรบัการตดิตามดา้นสภาวะแวดลอ้มเพื่อสะทอ้นถงึความส าคญัทีเ่พิม่ขึน้ (สภาวะแวดลอ้ม

ในทีน่ี้หมายถงึ อากาศในหอ้ง ผนัง พืน้หอ้ง สิง่แวดลอ้มภายนอก) สง่เสรมิสถานประกอบการใหม้กีาร

พฒันาระบบเพื่อความมัน่คงและการป้องกนัอาหาร เพิม่ความชดัเจนในขอ้ก าหนดส าหรบัโซนความ

เสีย่งดา้นการผลติทีม่คีวามเสีย่งสงู ดแูลสงู และความรอบคอบ ใหค้วามชดัเจนมากขึน้ส าหรบัผลติ



อาหารส าหรบัสตัวเ์ลีย้ง และมัน่ใจในการบงัคบัใชแ้ละการเปรยีบเทยีบกบั Global Food Safety Initiative 

(GFSI) ไดแ้ก่ BRC, FSSC, IFS, Thai Union standard  (รุ่งทพิย ์กาวาร ี,2563 : ออนไลน์) 

แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบั Food safety  

พมิพเ์พญ็ พรเฉลมิวงศ ์ ; นธิยิา รตันปนนท ์ (2563 : ออนไลน์) ไดใ้หค้วามหมายของความ
ปลอดภยัทางอาหาร (food safety) ไวด้งันี้ ความปลอดภยัทางอาหาร (food safety) หมายถงึ การจดัการ
ใหอ้าหาร และสนิคา้เกษตรทีน่ ามาเป็นอาหารบรโิภคส าหรบัมนุษย์ มคีวามปลอดภยั โดยไม่มลีกัษณะ
เป็นอาหารไม่บรสิุทธิต์ามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร และตามกฎหมายอื่นทีเ่กีย่วขอ้ง เพื่อใหผู้บ้รโิภค
ปลอดภยัจากอนัตรายทีม่าจากอาหาร (food hazard) ไดแ้ก่ 

1. อนัตรายทางชวีภาพ 

อนัตรายทางชวีภาพ (biological hazard) หมายถงึ อนัตรายในอาหาร (food hazard) ทีเ่กดิจาก

สิง่มชีวีติทีเ่ป็นจุลนิทรยก่์อโรค (pathogen) จุลนิทรยีก่์อโรค (pathogen) หมายถงึจุลนิทรยีท์ีเ่ป็นสาเหตุ

ของการเกดิโรคในมนุษยแ์ละสตัวจ์ลุนิทรยีก่์อโรคทีส่ าคญัในอาหาร ซึง่เป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพษิ 

(food poisoning) ทีเ่ป็นอนัตรายในอาหาร (food hazard) ไดแ้ก่แบคทเีรยี รา ไวรสั และ ปรสติ แต่

จุลนิทรยีก่์อโรคทีเ่ป็นสาเหตุส าคญัของโรคทีม่อีาหารเป็นสื่อ คอื แบคทเีรยี ก่อใหเ้กดิโรคทีม่อีาหารเป็น

สือ่ (foodborne disease) 

2. อนัตรายทางเคม ี

อนัตรายทางเคม ี(chemical hazard) หมายถงึ อนัตรายทีเ่กดิจากสารเคม ีทีม่อียู่ในธรรมชาตใิน

วตัถุดบิทีใ่ชแ้ปรรปูอาหาร หรอืเกดิการปนเป้ือน (contamination) ในระหว่างการผลติวตัถุดบิ การแปร

รปูอาหาร การบรรจุ และการเกบ็รกัษา ก่อนทีจ่ะถงึมอืผูบ้รโิภค อนัตรายทางเคมทีีม่โีอกาสพบในอาหาร 

หรอืผลติภณัฑอ์าหาร 

 3. อนัตรายทางกายภาพ (physical hazard) เป็นอนัตรายในอาหาร (food hazard) ทีเ่กดิจาก
สิง่แปลกปลอม ซึง่อาจปนเป้ือนมากบัอาหารและเป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภค ทีม่าของอนัตรายทาง
กายภาพมาจากไดห้ลายแหลง่ เช่น ปนมากบัวตัถุดบิ เครื่องจกัรอุปกรณ์แปรรปูอาหาร (food 
processing equipment) ทีม่คุีณภาพต ่าหรอืออกแบบไม่ถูกสุขลกัษณะ (hygienic designed equipment) 
เกดิความผดิพลาดขึน้ในระหวา่งผลติ เกดิจากขอ้บกพร่องในการปฏบิตัขิองพนักงาน เชน่ โลหะ จาก 
สลกั เกลยีว ลูกปืน สกรู แกว้จากโคมไฟ นาฬกิา เทอรโ์มมเิตอร ์เศษเสือ้ผา้ทีข่าดช ารุด เสน้ผม ปะเกน็
ยางจากการซ่อม  

แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัการบรหิารจดัการความเสีย่ง  

การบรหิารความเสีย่งตามแนวทาง COSO 2017 COSO (Committee of Sponsoring 

Organization of the Treadway Commission) องคป์ระกอบของการบรหิารความเสีย่ง ERM 

(Enterprise Risk Management) ประกอบดว้ย องคป์ระกอบ 8  ประการ ซึง่ครอบคลุมแนวทางการ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2018/food-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3


ก าหนดนโยบายการบรหิารงาน การด าเนินงาน และการ บรหิารความเสีย่ง ดงันี้ (สถาบนัเทคโนโลยพีระ

จอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั, 2561) 

1. สภาพแวดลอ้มภายในองคก์ร (Internal Environment) เป็นองคป์ระกอบทีส่ าคญัในการ
ก าหนดกรอบการบรหิารความเสีย่งและเป็นพืน้ฐานส าคญัในการก าหนดทศิทางของกรอบการบรหิาร
ความเสีย่งองค์กร ประกอบดว้ยปัจจยัหลายประการ เช่น วฒันธรรมองคก์ร นโยบายของ ผูบ้รหิาร 
แนวทางปฏบิตังิานของบุคลากร กระบวนการท างาน ระบบสารสนเทศ เป็นตน้  

2. การก าหนดวตัถุประสงค ์ (Objective Setting) องคก์รต้องพจิารณาก าหนดวตัถุประสงคใ์น
การบรหิารความเสีย่งใหม้คีวามสอดคลอ้งกบัเป้าหมายเชงิกลยุทธแ์ละความเสีย่งทีอ่งค์กรยอมรบัได ้ 

3. การระบุความเสีย่ง (Risk Identification) เป็นการรวบรวมเหตุการณ์ทีอ่าจเกดิขึน้กบั 
หน่วยงาน ทัง้ปัจจยัเสีย่งทีเ่กดิจากปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกองค์กร เช่น นโยบายการบรหิารงาน 
บุคลากร การปฏบิตังิานการเงนิ ระบบ สารสนเทศ ระเบยีบขอ้บงัคบั เป็นตน้  

ประเภทของความเสีย่ง แบ่งได ้4 ประเภท ดงันี้ (สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่ง
ประเทศไทย, 2563) 

(1) ความเสีย่งดา้นกลยุทธ ์(Strategic Risk) : เป็นความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกบัการก าหนด กลยุทธ ์
นโยบาย แผนการด าเนนิงาน ซึง่มผีลกระทบต่อทศิทาง ภารกจิหลกั รวมทัง้การบรรลุวตัถุประสงค ์และ
เป้าหมาย ซึง่อาจมผีลมาจากการเปลีย่นแปลงปัจจยัภายนอก (เช่น การเมอืง เศรษฐกจิ ความ 
เปลีย่นแปลงของสถานการณ์ ผูใ้ชบ้รกิาร และอื่น ๆ) รวมทัง้ปัจจยัภายใน (เช่น การปรบัโครงสรา้ง
องค์กร การปรบัรปูแบบการท างาน)  และรวมถงึความเสีย่งทีเ่กดิจากการตดัสนิใจผดิพลาดหรอืน าการ
ตดัสนิใจไป ใชอ้ย่างไม่เหมาะสม  

(2) ความเสีย่งดา้นการด าเนนิงาน (Operational Risk) : เป็นความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกบัการ 
ปฏบิตังิานของแต่ละกระบวนการ หรอืกจิกรรม ทัง้ทีเ่กีย่วกบัอุปกรณ์และบุคลากร และรวมถงึความเสีย่ง 
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการบรหิารจดัการขอ้มลู ดา้นเทคโนโลยสีารสนเทศ และขอ้มลูความรูต้่าง ๆ ซึง่สง่ผล 
กระทบต่อประสทิธผิลและประสทิธภิาพและในการด าเนนิงาน   

(3) ความเสีย่งดา้นการเงนิ (Financial Risk) : เป็นความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งการบรหิารจดัการ และ
การควบคุมทางการเงนิ การตดัสนิใจทางการเงนิ รวมทัง้การบรหิารงบประมาณ โดยอาจเป็นความ เสีย่ง
ทีเ่กดิจากปัจจยัภายใน (เช่น การจดัสรรงบประมาณ การจดัการสภาพคล่องดา้นเงนิลงทุน) หรอืจาก 
ปัจจยัภายนอก (เช่น การเปลีย่นแปลงของอตัราดอกเบีย้ อตัราแลกเปลีย่นเงนิตรา) ซึง่สง่ผลต่อสถานะ 
ทางการเงนิและประสทิธภิาพของกระบวนการท างานขององคก์ร 

(4) ความเสีย่งดา้นการปฏบิตัติามกฎระเบยีบ (Compliance Risk) : เป็นความเสีย่งทีเ่กดิ จาก
การฝ่าฝืน หรอืไม่สามารถปฏบิตัติามกฎหมาย กฎ ระเบยีบ ขอ้บงัคบั ขอ้ก าหนดต่าง ๆ และรวมไปถงึ 
กฎระเบยีบหรอืกฎหมายทีม่อียู่ไม่เหมาะสมจนเป็นอุปสรรคต่อการด าเนินงาน  

4. การประเมนิความเสีย่ง (Risk Assessment) คอืการประเมนิโอกาสและผลกระทบของ 
เหตุการณ์ทีอ่าจเกดิขึน้ต่อวตัถุประสงค ์ เหตุการณ์ทีเ่กดิขึน้อย่างต่อเนื่องอาจมผีลกระทบในระดบัสงูต่อ
วตัถุประสงค ์ การประเมนิความเสีย่ง ประกอบดว้ย 2 มติ ิดงันี้ (สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั, 2561) 

โอกาสทีอ่าจเกดิขึน้ (Likelihood) เหตุการณ์มโีอกาสเกดิขึน้มากน้อยเพยีงใด  



ผลกระทบ (Impact) หากมเีหตุการณ์เกดิขึน้องค์กรจะไดร้บัผลกระทบมากน้อยเพยีงใด 
5. การตอบสนองความเสีย่ง (Risk Response) เป็นการด าเนินการหลงัจากทีอ่งคก์รสามารถ

ระบุความเสีย่งขององคก์รและประเมนิระดบัของความเสีย่งแลว้ โดยจะตอ้งน าความเสีย่งไปด าเนินการ
เพื่อลดโอกาสทีจ่ะเกดิความเสีย่งและลดระดบัความรนุแรงของผลกระทบใหอ้ยู่ในระดบัทีอ่งคก์รยอมรบั
ไดด้ว้ยวธิจีดัการความเสีย่งทีเ่หมาะสมทีสุ่ดและคุม้ค่ากบัการลงทุน ผูบ้รหิารอาจตอ้งเลอืกวธิกีารจดัการ
ความ เสีย่งอย่างใดอย่างหนึ่ง หรอืหลายวธิรีวมกนั เพื่อลดระดบัโอกาสทีอ่าจเกดิขึน้และผลกระทบของ
เหตุการณ์ให ้อยู่ในช่วงทีอ่งค์กรสามารถยอมรบัได ้(Risk Tolerance) หลกัการตอบสนองความเสีย่ง คอื 

Avoid (การหลกีเลีย่ง) ลดโอกาสทีจ่ะเกดิใหเ้หลอืศูนย ์ 
Take (เฝ้าระวงั) ยอมรบัความเสีย่งนัน้  
Treat (ควบคุม) ลดโอกาสทีจ่ะเกดิใหน้้อยลง / ลดปรมิาณความเสยีหายใหน้้อยลง 
Share ร่วมรบัความเสีย่งกบัองคก์รอื่น หรอืคนอื่น  
Transfer โอนความเสีย่งไปใหอ้งค์กรอื่น หรอืคนอื่น 
6. กจิกรรมควบคุม (Control Activities) การก าหนดกจิกรรมและการปฏบิตัติ่างๆ เพื่อช่วยลด 

หรอืควบคุมความเสีย่ง เพื่อสรา้งความมัน่ใจว่าจะสามารถจดัการกบัความเสีย่งนัน้ไดอ้ย่างถูกต้อง และ
ท าใหก้ารด าเนินงานบรรลวุตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายขององคก์ร  

7. สารสนเทศและการสือ่สาร (Information and Communication) การสือ่สาร  หมายถงึ การรบั
และสง่ขอ้มลูระหว่างกนั เพื่อใหเ้กดิความเขา้ใจอนัดรีะหว่างกนับุคคลซึง่มหีน้าทีร่บัผดิชอบในงานที่
สมัพนัธก์นั  

8. การตดิตามประเมนิผล (Monitoring) เพื่อใหม้ัน่ใจว่าการจดัการความเสีย่งมคุีณภาพและมี
ความเหมาะสม มกีารควบคุมและจดัการอย่างมปีระสทิธผิล จงึตอ้งมกีารตดิตามผล ประกอบดว้ย ความ
เสีย่ง กจิกรรมทีค่วบคุม ผลลพัธข์องการท ากจิกรรม ระยะเวลาการด าเนินงาน ความ คบืหน้า ปัญหาและ
อุปสรรค  

วิธีดาํเนินการวิจยั 

การศกึษาวจิยัเรื่องการปรบัปรุงระบบคุณภาพ Food safety โดยใชแ้นวทางการบรหิารความ

เสีย่ง เป็นการวจิยัเชงิคุณภาพ (Qualitative Research) ใชว้ธิกีารวจิยัโดยการสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-

Depth Interview) คดัเลอืกสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เพื่อเกบ็รวบรวมขอ้มลูของ

ปัจจยัความเสีย่งดา้นต่าง ๆ ทีส่ามารถเกดิขึน้และสง่ผลกระทบต่อระบบคุณภาพ Food safety  

แหล่งข้อมูลท่ีใช้ในงานวิจยั 

1.) ขอ้มลูปฐมภูม ิ(Primary Source) เป็นขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-Depth 

Interview) จากบุคลากรทีป่ฏบิตังิานเกีย่วขอ้งกบัอุตสาหกรรมการผลติอาหารและระบบคุณภาพ Food 

safety  

2.) ขอ้มลูทุตยิภูม ิ(Secondary Source) เป็นขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการศกึษาคน้ควา้ขอ้มลูทัง้ออนล์

และออฟไลน์ เช่นขอ้มลูจากทัง้หนังสอื บทความ เอกสาร ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งจากอนิเตอรเ์น็ต 



ผู้ให้ข้อมูลสาํคญั (Key Informants) 

ในงานศกึษาวจิยัครัง้นี้  ผูใ้หข้อ้มลูส าคญั (Key Informants) เป็นบุคลากรทีป่ฏบิตังิานเกีย่วขอ้ง

กบัอุตสาหกรรมการผลติอาหารและระบบคุณภาพ Food safety  จ านวนทัง้หมด 28 คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม 

คอื  

กลุ่มที ่ 1 เป็นผูต้รวจประเมนิระบบคุณภาพดา้นอาหาร ทีม่คีวามรูค้วามสามารถและมี

ประสบการณ์ในอุตสาหกรรมการผลติอาหารและมปีระสบการณ์เป็นผูต้รวจประเมนิ(Auditor) ด าเนินการ

ตรวจประเมนิเพื่อรบัรองระบบคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จ านวน 3 คน 

กลุ่มที ่2 เป็นพนักงานในระดบัหวัหน้าแผนก ผูจ้ดัการฝ่าย ทีป่ฏบิตังิานในอุตสาหกรรมการผลติ

อาหาร มคีวามรูค้วามสามารถและประสบการณ์ในกระบวนการผลติอาหาร และกระบวนการจดัท าระบบ

คุณภาพ Food safety  จ านวน 20 คน 

กลุ่มที ่3 เป็นพนักงานระดบัเจา้หน้าทีป่ฏบิตักิาร ทีป่ฏบิตังิานในอุตสาหกรรมการผลติอาหาร มี

ความรูค้วามสามารถและประสบการณ์ในกระบวนการผลติอาหาร และกระบวนการจดัท าระบบคุณภาพ 

Food safety  จ านวน 5 คน 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 

ใช้การสมัภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) ในหวัข้อค าถามเกี่ยวกับการใช้แนวทางการ

บรหิารจดัการความเสีย่ง COSO 2017 (Risk management) โดยมขีอ้ค าถามการสมัภาษณ์ ทีใ่ชใ้นการ

ส ารวจสภาพแวดลอ้มขององค์กรหรอืกระบวนการผลติ แลว้ระบุความเสีย่งทีส่ามารถเกดิขึน้ไดแ้ล้วจะ

ส่งผลกระทบต่อระบบคุณภาพอาหารปลอดภยัจากผู้ให้ขอ้มูลส าคญั โดยการใชค้ าถามแบบปลายเปิด 

เพื่อใหผู้ใ้หข้อ้มูลส าคญัสามารถแสดงความคดิเหน็ไดอ้ย่างอสิระ ซึ่งจะท าใหไ้ดข้อ้มูลทีห่ลากหลายและ

ครอบคลุมปัจจยัต่าง ๆ จากการปฏบิตัิงานจรงิ จนกว่าจะไม่พบขอ้สงสยัหรอืไม่มขีอ้มูลใหม่เกดิขึน้ ที่

เรยีกว่า ขอ้มลูอิม่ตวั (Data Saturation) จงึท าการหยุดการสมัภาษณ์ 

การสร้างและทดสอบเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 

ขัน้ตอนในการสรา้งเครื่องมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มลู 

1. ศกึษาขอ้มูลจากต ารา เอกสาร และงานวจิยัทีเ่กี่ยวขอ้งเพื่อเป็นแนวทางในการสรา้งแบบสมัภาษณ์

เชงิลกึ (In-Depth Interview) ใหค้รอบคลุมตามวตัถุประสงค์ 

2. สรา้งแบบสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-Depth Interview) เพื่อการศกึษาวจิยัเชงิคุณภาพ  

3. น าแบบสอบถามเชิงลึก ( In-Depth Interview) ที่สร้างขึ้นเสนอต่ออาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อพจิารณา 

ตรวจสอบความถูกตอ้งและเสนอแนะเพิม่เตมิ 

4. น าแบบสอบถามเชงิลกึ (In-Depth Interview) ทีป่รบัปรุงแลว้ไปทดสอบคุณภาพเพื่อใหส้ามารถวดัค่า

ของสิง่ที่ต้องการวดัเป็นจรงิมากที่สุด โดยการใช้ดชันีวดัความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content validity 



index –CVI) โดยผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องกับการประเมินความเสี่ยงของระบบคุณภาพ  Food safety  

จ านวน 3 คน เครื่องมอืของการศกึษาวจิยัครัง้นี้ ค านวณไดค่้า  CVI เท่ากบั 1.00  แสดงว่าเครื่องมอืนี้มี

ความเทีย่งตรง 

การเกบ็รวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลและการนําเสนอ 

การศกึษาวจิยัครัง้นี้ ตัง้แต่เดอืนกนัยายน 2563 ถงึเดอืนตุลาคม  2563 โดยมรีะยะเวลารวม 

ประมาณ 2 เดอืน  ผูว้จิยัใชก้ารเกบ็รวบรวมขอ้มลูจากการสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-depth interview) 

วเิคราะหข์อ้มลูโดยใชว้ธิ ีContent Analysis โดยการจ าแนกประเดน็การวเิคราะหข์อ้มลู น าขอ้มลูมาหา

ความหมาย เปรยีบเทยีบคุณลกัษณะของขอ้มลูแลว้ตดัทอนขอ้มลูสว่นทีแ่ตกต่างลงใหเ้หลอืสว่นทีเ่ป็น

คุณลกัษณะร่วมแลว้พจิารณาความสมัพนัธข์องขอ้มลูแลว้สรา้งขอ้สรุปเมื่อท าการวเิคราะหค์วามสมัพนัธ์

ของขอ้มลูแลว้ด าเนนิการจดัรปูแบบขอ้มลูใหอ้ยู่ในรปูของตารางแลว้น าเสนอผลการวเิคราะหข์อ้มลูใน

ลกัษณะของวธิกีารเชงิบรรยาย (Descriptive Research) 

ผลการดาํเนินการวิจยั 

การระบุความเส่ียง (Risk Identification) 

ใชเ้หตุการณ์ในกระบวนการผลติเป็นกรณีศกึษา จ าแนกหวัขอ้ความเสีย่งเป็น 4 ดา้น ดงันี้ 

1.ความเสีย่งดา้นกลยุทธ ์ (Strategic Risk) ไดแ้ก่ นโยบาย เป้าหมายขององคก์ร ทศันคตแิละ

แนวคดิทางธุรกจิของผูป้ระกอบการ 

2.ความเสีย่งดา้นการปฏบิตังิาน (Operation Risk) ไดแ้ก่ ปัจจยัทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการผลติ 

(4M) คอื Man (คน) พนักงาน, Machine (เครื่องมอืเครื่องจกัร), Material (วตัถุดบิ) , Method (วธิกีาร

ปฏบิตังิาน) 

3.ความเสีย่งดา้นการเงนิ (Financial Risk) ความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกบัการเงนิ ไดแ้ก่ การจดัสรร

งบประมาณไม่เพยีงพอ หรอืผดิพลาด  

4.ความเสีย่งดา้นการปฏบิตัติามกฎระเบยีบ กฎหมาย (Compliance Risk) การรบัรูข้อ้มลู

ขา่วสารหรอืขอ้กฎหมาย ความตอ้งการหรอืขอ้ก าหนดเฉพาะของลูกคา้  

ผลการประเมินความเส่ียง สรุปผลไดด้งันี้ 

จากการประเมินความเสี่ยงทัง้หมดนัน้ มีปัจจยัความเสี่ยงอยู่ 16 ปัจจยั สามารถแบ่งปัจจยั

ความเสีย่งออกเป็น 2 กลุ่ม คอื 

1. ระดบัความเสีย่งปานกลาง คะแนนอยู่ในช่วง 5-15 คะแนน จ านวน 4 ปัจจยั เป็นความเสีย่งทีอ่ยู่ใน

ระดบัที่พอยอมรบัได้ แต่ต้องมกีารควบคุมเพื่อป้องกนัไม่ให้ความเสี่ยงเคลื่อนย้ายไปยงัระดบัที่

ยอมรบัไม่ได ้



2. ระดบัความเสี่ยงสูง คะแนนอยู่ในช่วง 16-21 คะแนน จ านวน 12 ปัจจยั เป็นความเสี่ยงที่อยู่ใน

ระดบัทีไ่ม่สามารถยอมรบัได ้จ าเป็นตอ้งเร่งจดัการความเสีย่งใหอ้ยู่ในระดบัทีย่อมรบัไดต้่อไป ดงันี้ 

1.) แนวคดิทางธุรกจิก าไรสงูสุดของผูป้ระกอบการ 

2.) จรยิธรรมของผูผ้ลติอาหารสรา้งความเขา้ใจผดิในตวัสนิคา้ทีท่ าการโฆษณาบนสือ่

ออนไลน์ เช่น ท าใหเ้ขา้ใจว่าอาหารเทยีบเท่าการใชย้า รกัษาโรคได้ 

3.) แนวคดิว่าสตูรคอืความลบัตอ้งปกปิด ท าใหต้รวจสอบยอ้นกลบัไม่ได้ 

4.) พนักงานขาดความรูค้วามเขา้ใจ ทกัษะในการปฏบิตังิานทีถู่กต้อง 

5.) พนักงานขาดความตระหนักไม่ปฏบิตัติามขอ้ก าหนด ขอ้บงัคบัต่างๆ วธิกีารปฏบิตังิาน

ทีก่ าหนดไว ้

6.) การออกแบบเครื่องมือเครื่องจกัรไม่ถูกต้องตามหลกั Hygienic design เสถียรภาพ

ของเครื่องมอืเครื่องจกัรไม่คงที ่เกดิการช ารุด ปนเป้ือนดา้นกายภาพ เคม ีชวีภาพ 

7.) วตัถุดบิมคุีณภาพและความปลอดภยัไม่ตรงกบัมาตรฐานการซื้อขายหรอืกฎหมายที่

เกีย่วขอ้ง วตัถุดบิมกีารปลอมปน ปนเป้ือนดา้นสายพนัธุ์ 

8.) วตัถุดิบปนเป้ือนอ้นตรายด้านกายภาพ (เศษหิน ดิน พลาสติก) เคมี (โลหะหนัก 

สารพษิจากเชือ้รา ยาปฏชิวีนะ) รงัส ีชวีภาพ (เชือ้จุลนิทรยีก่์อโรค) สารก่อภูมแิพ ้

9.) การออกแบบผลติภณัฑ ์กระบวนการผลติ กระบวนการขนสง่และจดัเกบ็ไม่สอดคลอ้ง 

ไม่ถูกต้อง ไม่เหมาะสม 

10.) การสือ่สารทัง้ภายในภายนอกองคก์ร ผดิพลาด ไม่ทัว่ถงึหรอืขอ้มลูไม่ถูกต้อง 

11.) วธิกีารปฏบิตังิานในขัน้ตอนการผลติและกจิกรรมสนบัสนุนอื่นๆ ไม่ถูกตอ้งเหมาะสม 

12.) การไม่ปฏิบตัิตามข้อก าหนดกฎหมาย การรบัรู้ข้อมูลข่าวสารขอ้ก าหนดกฎหมาย 

ขอ้ก าหนดลูกคา้ ไม่ถูกตอ้ง ไม่เป็นปัจจุบนั 

จากนัน้ท าการเลอืกความเสีย่งทีม่รีะดบัคะแนนสงูสุด ไปจดัท าแผนการจดัการความเสีย่ง

เพื่อตอบสนองโดยการลดความเสีย่ง ใหอ้ยู่ในระดบัทีย่อมรบัได ้

สรปุผลการวิจยั 

จากการประเมินความเสี่ยงที่มีผลกระทบต่อระบบคุณภาพ Food safety  พบว่าปัจจยัความ

เสีย่งทีม่รีะดบัคะแนนสูงสุด คอืระดบั 21 คะแนน  มจี านวน 6 ปัจจยัความเสีย่ง จากความเสีย่งทัง้หมด 

16 ปัจจยั ซีง่แบ่งเป็นประเภทของความเสีย่งไดด้งันี้ 

1.ความเสีย่งดา้นกลยุทธ์ จ านวน 3 ปัจจยั 

1.1.) แนวคดิทางธุรกจิก าไรสงูสุดของผูป้ระกอบการ 



1.2.) จริยธรรมของผู้ผลิตอาหารสร้างความเข้าใจผิดในตัวสินค้าที่ท าการโฆษณาบนสื่อ

ออนไลน์ เช่น ท าใหเ้ขา้ใจว่าอาหารเทยีบเท่าการใชย้า รกัษาโรคได้ 

1.3.) แนวคดิว่าสตูรคอืความลบัตอ้งปกปิด ท าใหต้รวจสอบยอ้นกลบัไม่ได้ 

2.ความเสีย่งดา้นการปฏบิตังิานจ านวน 3 ปัจจยั 

 2.1) พนักงานขาดความรูค้วามเขา้ใจ ทกัษะในการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้ง 

2.2) พนักงานขาดความตระหนักไม่ปฏบิตัติามขอ้ก าหนด ขอ้บงัคบัต่างๆ วธิกีารปฏบิตังิานที่

ก าหนดไว ้

2.3) วตัถุดิบมีคุณภาพและความปลอดภัยไม่ตรงกับมาตรฐานการซื้อขายหรือกฎหมายที่

เกีย่วขอ้ง วตัถุดบิมกีารปลอมปน ปนเป้ือนดา้นสายพนัธุ ์

ซึ่งเมื่อจดัท าแผนงานและก าหนดมาตรการควบคุมเพื่อลดระดบัความเสี่ยงให้อยู่ในระดบัที่

ยอมรบัได ้โดยประยุกตใ์ชแ้นวทางการบรหิารจดัการความเสีย่งตามแนวทางของ COSO 2017 เพื่อลด

ความผดิพลาดและลดความเสยีหายทีจ่ะเกดิขึน้กบัองคก์ร 

อภิปรายผล 

จากการศกึษาพบว่า ประเด็นความเสี่ยงที่มผีลกระทบต่อระบบคุณภาพ Food safety ทัง้ 16 

ขอ้นัน้ สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดของระบบคุณภาพ GMP HACCP BRC Food Issue 8 ในทุกขอ้ ดงันี้ 

1.ปัจจยัความเสีย่งดา้นกลยุทธ์ (Strategic) ซึ่งเป็นแนวคดิของผูบ้รหิารและเป็นเป้าหมาย เป็น

ทศิทางในการด าเนินการทางธุรกจิ มคีวามส าคญัมากเนื่องจากการจดัท าระบบคุณภาพ  Food safety  

จ าเป็นทีจ่ะไดร้บัการสนับสนุนทางทรพัยากรบุคคล เครื่องมอืเครื่องจกัรอุปกรณ์ งบประมาณสนับสนุน

กจิกรรมพื้นฐานอื่นๆที่เพยีงพอจากผู้บรหิาร ระบบ Food safety จงึจะสามารถด าเนินการไปไดอ้ย่าง

สอดคล้องตามขอ้ก าหนดกฎหมาย และมปีระสทิธภิาพและสามารถสรา้งความเชื่อมัน่ให้กบัลูกคา้และ

สร้างภาพลกัษณ์ที่ดใีห้กบัองค์กรได้อย่างยัง่ยนื ซึ่งในขอ้ก าหนดของ BRC Food Issue 8 ได้กล่าวถีง

เรื่องความมุ่งมัน่ผู้บรหิารระดบัสูงและการปรบัปรุงอย่างต่อเนื่อง (Senior management commitment 

and continual improvement) เป็นขอ้ก าหนดที ่1 เพื่อใหผู้บ้รหิารตระหนักถึงความส าคญัในการจดัท า

ระบบคุณภาพ Food safety  

 ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของเสาวนีย ์เป่ียมคุม้. (2533) ศกึษาเรื่องปัจจยัทีส่่งผลต่อการได้รบั

การรบัรองมาตรฐานระบบบรหิารคุณภาพ ISO9001 ของบรษิทัในนิคมอุตสาหกรรมอมตะนคร จงัหวดั

ชลบุรี ผลการวิจยัพบว่า บริษัทที่มีระดบัความรู้และความเข้าใจด้านมาตรฐานระบบบรหิารคุณภาพ 

ISO9001 อยู่ในระดบัมากที่สุดนัน้เมื่อไดร้บัการรบัรองมาตรฐานระบบบรหิารคุณภาพ ISO9001 แลว้

พบว่า บรษิทัดงักล่าวจะมรีะดบัของความส าเรจ็โดยรวมอยู่ในระดบัมากที่สุด ปัจจยัด้านระดบัความรู้

และความเข้าใจในด้านระบบบริหารคุณภาพ ISO9001 ของผู้ประกอบการ มีความสัมพันธ์กับ



ความส าเรจ็ในการด าเนินกิจกรรมตามมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพ ISO9001 ของบริษัทที่ได้การ

รบัรองมาตรฐานระบบบรหิารคุณภาพ ISO9001 ในทศิทางเดยีวกนัในระดบัต ่า อย่างมนีัยส าคญัทาง

สถติทิีร่ะดบั 0.01 

2.ปัจจยัความเสีย่งดา้นการปฏบิตังิาน (Operation) ซีง่กล่าวถงึปัจจยัการผลติทัง้หมด ไดแ้ก่ 
Man (คน) Machine (เครื่องจกัรอุปกรณ์) Material (วตัถุดบิ) Method (วธิกีารปฏบิตังิาน) รวมถงึ
สภาพแวดลอ้มต่างๆทีเ่กีย่วขอ้งในการปฏบิตังิาน เป็นปัจจยัส าคญัทีม่ผีลกระทบต่อคุณภาพ Food 
safety โดยตรง ซึง่ในขอ้ก าหนดของระบบคุณภาพ GMP HACCP BRC Food Issue 8 ไดก้ าหนด
ครอบคลุมในทุกปัจจยั เช่น การตรวจตดิตามภายใน (Internal audits) การสอบยอ้นกลบั (Traceability) 
การท าความสะอาดและสุขลกัษณะ (Housekeeping and hygiene) การจดัการสารก่อภูมแิพ ้
(Management of allergens) การฝึกอบรม (Training) หากองคก์รมกีารจดัท าระบบตามขอ้ก าหนด
ดงักล่าว แลว้จะสามารถควบคุมความเสีย่งใหอ้ยู่ในระดบัทีย่อมรบัได ้ 

ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของวาสนา แววศร.ี(2558). ไดศ้กึษาเรื่องปัญหาและผลกระทบการเขา้
สูร่ะบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อศกึษา
ปัญหาการเขา้สูร่ะบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคุม (HACCP) และผลกระทบภาย
หลงัจากการน าระบบ HACCP มาปฏบิตัขิองโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร พบว่า ปัญหาของการจดัท า
ระบบคุณภาพ HACCP ของโรงงาน คอืการขาดบุคลากรทีม่ปีระสบการณ์ และบุคลากรไม่มคีวามรูค้วาม
เชีย่วชาญในการจดัท าระบบHACCP และปัญหาความไม่ต่อเนื่องของการฝึกอบรบเกีย่วกบัระบบ 
HACCP และพบวา่เมื่อจดัท าระบบ HACCP มาประยกุตใ์ชเ้ป็นเวลา 1 ปี พบว่าสนิคา้มกีาร 
reject/reprocess เกีย่วกบัดา้น Food safety ลดลง (ในดา้นการปนเป้ือนของจุลชวีวทิยา เคม ีกายภาพ) 
และพบว่าขอ้รอ้งเรยีนของลูกคา้ลดลง เพราะผลติภณัฑม์คีวามปลอดภยัมากขึน้ จงึท าใหลู้กคา้มคีวาม
มัน่ใจและเชื่อมัน่ในผลติภณัฑม์ากขึน้ 

และมคีวามสอดคลอ้งกบังานวจิยัของพชัร ี พมิพท์อง.(2554) ศกึษาเรื่องการปรบัปรุงระบบ
บรหิารคุณภาพและการประเมนิประสทิธภิาพแบบดุลยภาพโดยใชว้ธิกีารประเมนิความเสีย่ง ใน
โรงงานผลติแผ่นคอนกรตีส าเรจ็รปู พบว่าการน าวธิกีารประเมนิความเสีย่งมาประยุกตใ์ชใ้นระบบบรหิาร
คุณภาพ สามารถป้องกนัไม่ใหเ้กดิผลกระทบต่อองคก์รได ้ ผลการประเมนิความเสีย่งพบความเสีย่งที่
ตอ้งแก้ไข จ านวน 23 ความเสีย่ง เมื่อทดลองใชแ้ผนการบรหิารความเสีย่งท าใหส้ามารถลดความเสีย่งที่
อยู่ในระดบัรุนแรงลงไปจาก 23 ความเสีย่ง เหลอืเพยีง 5 ความเสีย่ง 

3.ปัจจยัความเสี่ยงด้านการเงนิ (Finance) สอดคล้องขอ้ก าหนดของ BRC Food Issue 8 ได้

กล่าวถีงเรื่องความมุ่งมัน่ผู้บริหารระดับสูงและการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง (Senior management 

commitment and continual improvement) เป็นขอ้ก าหนดที ่1 เมื่อผูบ้รหิารตระหนักถงึความส าคญัใน

การจัดท าระบบคุณภาพ Food safety แล้ว การจัดสรรงบประมาณหรือเป้าหมายขององค์กร ย่อม

สอดคลอ้งและเพยีงพอต่อการจดัท าและบ ารุงรกัษาการจดัการระบบ 



4.ปัจจยัความเสี่ยงด้านการปฏิบตัิตามกฎระเบียบกฎหมาย สอดคล้องกบัข้อก าหนด BRC 

Food Issue 8 ขอ้ก าหนดที่ 3.2 การควบคุมเอกสาร ที่จะต้องมกีารทบทวนและติดตามความทนัสมยั

และความถูกตอ้งของเอกสารต่างๆ รวมถงึขอ้ก าหนดกฎหมายอย่างสม ่าเสมอ 

ข้อเสนอแนะจากการวิจยั 

  จากผลการศกึษา พบว่าปัจจยัความเสีย่งที่น่าสนใจคอืความผดิพลาดจากการปฏบิตัิงานของ

พนักงาน เนื่องจากในทุกกระบวนการล้วนต้องใช้พนักงานในการควบคุมการปฏิบัติงาน ดังนัน้ 

ศกัยภาพ ความรูค้วามสามารถ ทกัษะและประสบการณ์ของพนักงานทุกระดบั จงึมคีวามส าคญัต่อการ

ประสบความส าเรจ็ตามเป้าหมายขององค์กร  การศกึษาเกี่ยวกบัปัจจยัทีม่ผีลต่อการลดความผดิพลาด

จากการ)ปฏิบตัิงานของพนักงาน หรือการลด Human Error จึงเป็นประเด็นที่น่าสนใจ ที่ควรน ามา

ปรบัปรุงโดยใชก้ารบรหิารจดัการความเสีย่ง  
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