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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    BRCBRCBRCBRC        

    
มาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงประเทศอังกฤษมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงประเทศอังกฤษมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงประเทศอังกฤษมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงประเทศอังกฤษ

สําหรับผูผลิตอาหารสําหรับผูผลิตอาหารสําหรับผูผลิตอาหารสําหรับผูผลิตอาหาร        (BRC Global Standard (BRC Global Standard (BRC Global Standard (BRC Global Standard ––––    Food)Food)Food)Food)        

 

มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    BRCBRCBRCBRC    คืออะไรคืออะไรคืออะไรคืออะไร        
 

 มาตรฐานสมาคมผูค้า้ปลกีแห่งประเทศองักฤษสําหรบัผูผ้ลติอาหาร คอื หลกัเกณฑท์ี�ดี
ในการผลิตอาหาร ซึ�งถกูพฒันาขึ�นเมื�อปี พ.ศ. 2541 โดยสมาคมผูค้า้ปลกีแห่งประเทศองักฤษ 

(British Retail Consortium หรอื BRC) เป็นมาตรฐานสมคัรใจ ซึ�งไมม่ผีลทางกฎหมาย แต่เป็น

ข้อกําหนดที�ห้างค้าปลีกในประเทศอังกฤษและสหภาพยุโรปบางประเทศกําหนดให้

ผูป้ระกอบการผลติสนิคา้อาหารตอ้งทาํกอ่นสง่สนิคา้เขา้ไปจาํหน่าย 

เนื�อหาของมาตรฐาน BRC ฉบบัที� 5 (ฉบบัปจัจุบนั) ครอบคลุม 4 เรื�องหลกัๆ ดว้ยกนั 
อนัประกอบดว้ย 

1.  ความมุง่มั �นของผูบ้รหิาร (Senior Management commitment) 

2.  การจดัทาํแผน HACCP (HACCP plan) 

3.  ระบบการบรหิารดา้นคณุภาพ (Quality management system)  

4.   โปรแกรมพื�นฐานสําหรับการจัดการอาหารให้ปลอดภัย (Prerequisite 

programmes) 
 

โดยมุ่งเน้นเรื�องความปลอดภัยและความถูกต้องตามกฎหมายของผลิตภณัฑ์อาหาร
นั �นๆ ทั �งนี�ไดแ้บ่งเนื�อหาของมาตรฐานออกเป็นขอ้กาํหนดทั �งหมด 7 ขอ้กาํหนด ไดแ้ก ่

1. ความมุ่งมั 	นของผู้บริหาร  ผูบ้รหิารระดบัสงูขององคก์รตอ้งแสดงความมุง่มั �นที�
จะนํามาตรฐาน ความปลอดภยัดา้นอาหาร BRC ไปประยุกต์ใช ้รวมถงึต้องจดัหาทรพัยากรอย่าง

เพยีงพอ มกีารสื�อสารที�มปีระสทิธภิาพ มรีะบบการทบทวนและดําเนินการปรบัปรุงอย่างต่อเนื�อง 
โดยตอ้งจดัทาํเป็นเอกสาร 

2. แผนความปลอดภยัด้านอาหาร-HACCP  แผนความปลอดภยัดา้นอาหาร

ขององคก์รตอ้งอยูบ่นพื�นฐานของระบบ HACCP ซึ�งตอ้งจดัทาํอยา่งเป็นระบบ เขา้ใจง่าย สามารถ
นําไปประยุกต์ใชแ้ละรกัษาไว ้โดยตอ้งใชห้ลกัการ HACCP ของ Codex Alimentarius และตอ้ง

สอดคลอ้งกบักฎหมายหรอืหลกัปฏบิตัทิี�เกี�ยวขอ้ง ซึ�งระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตที�
ตอ้งควบคุม หรอื HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System) ประกอบดว้ย 

การระบุอนัตรายทุกชนิดที�อาจเกดิขึ�น, ดําเนินการวิเคราะห์หาอนัตราย, หามาตรการในการ
ควบคมุ, กาํหนดจุดวกิฤตที�ตอ้งควบคมุ, กาํหนดคา่วกิฤตของแต่ละจุดวกิฤตที�ต้องควบคุม,  
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กาํหนดระบบการตรวจตดิตามสาํหรบัแต่ละจุดวกิฤตที�ตอ้งควบคุม, กาํหนดวธิกีาร
แกไ้ขสําหรบัการเบี�ยงเบนที�อาจเกดิขึ�น, กําหนดวิธกีารทวนสอบต่างๆ และกาํหนดวิธีการเกบ็
บนัทกึขอ้มลูและการจดัทาํเอกสาร 

3. ระบบบริหารคณุภาพและความปลอดภยัด้านอาหาร ผูบ้รหิารระดบัสงูของ

องคก์รตอ้งพฒันาและจดัทาํเอกสารนโยบายคุณภาพและความปลอดภยัดา้นอาหาร โดยไดร้บั

การทบทวน ลงนามและระบุวันที�โดยผู้บริหารระดบัสูง ซึ�งระบบบริหารคุณภาพและความ
ปลอดภยัดา้นอาหารนี�จะช่วยสรา้งความพงึพอใจทางดา้นผลติภณัฑแ์ละการบรกิารขององคก์ร
ใหก้บัลูกคา้ ซึ�งองคก์รจะตอ้งมกีารกาํหนดระบบบรหิารคณุภาพที�สมัพนัธ์กบัมาตรฐานที�จดัทํา
เริ�มตั �งแต่การกาํหนดและจดัทาํเอกสารนโยบายคณุภาพ, คูม่อืคณุภาพ, โครงสรา้งองคก์ร ความ
รบัผดิชอบและอํานาจหน้าที�ของฝา่ยบรหิาร, ความมุ่งมั �นของฝ่ายบรหิาร, การมุ่งเน้นที�ลูกคา้, 
การทบทวนโดยฝา่ยบรหิาร, การบรหิารทรพัยากร, การตรวจตดิตามภายในองคก์ร, การจดัซื�อ, 
การจดัการระบบเอกสาร, การตรวจตดิตามภายใน ตลอดจนการจดัการกบัคาํรอ้งเรยีนของลกูคา้ 

 

4. มาตรฐานภายนอก  โรงงานตอ้งมขีนาด ที�ตั �ง โครงสรา้งและการออกแบบที�
เหมาะสม เพื�อสะดวกแก่การบํารุงรักษา ป้องกนัการปนเปื�อน และสามารถดําเนินการผลิต
อาหารที�ปลอดภัยและถูกต้องตามกฎหมาย ซึ�งมาตรฐานภายนอกได้แก่ ทําเลที�ตั �ง บรเิวณ
โดยรอบและสาธารณูปโภคต่างๆ กบัสิ�งแวดล้อมภายใน ได้แก่ ตวัอาคาร, สิ�งอํานวยความ
สะดวกและอุปกรณ์, แผนผงัเสน้ทางการผลติ และการคดัแยก, ระบบการจดัเกบ็/ดูแล การทํา

ความสะอาด, การจดัการขยะ, การควบคุมสตัว์พาหะ และการขนส่ง ซึ�งองค์กรจะต้องจดัให้มี
อยา่งครบถว้นสมบูรณ์และมกีารบํารงุรกัษาใหอ้ยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดเ้ป็นอยา่งด ี

5. การควบคุมผลิตภณัฑ์  ระเบยีบปฏบิตังิานสําหรบัการออกแบบและพฒันา

ผลติภณัฑต์้องอยู่ในสถานที�ซึ�งมั �นใจได้กระบวนการผลติโรงงานจะผลติผลติภณัฑ์ที�ปลอดภยั
และถูกตอ้งตามกฎหมายโดยระเบยีบปฏบิตังิานในการควบคุมกระบวนการผลติเริ�มตั �งแต่ การ
ออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ,์ การจดัการวตัถุดบิที�มคีวามเฉพาะ เชน่ มสีารก่อใหเ้กดิการแพ ้
(Allergens), อุปกรณ์ตรวจจับโลหะ/สิ�งแปลกปลอม, บรรจุภัณฑ์, การตรวจสอบและการ
วิเคราะห์ผลิตภัณฑ์, การหมุนเวียนสต็อก, การตรวจปล่อยผลิตภัณฑ์, และการควบคุม

ผลติภณัฑท์ี�ไมเ่ป็นไปตามขอ้กาํหนด 

6. การควบคมุกระบวนการ   องคก์รตอ้งสามารถควบคุมทุกกระบวนการผลติได้

อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ�งการควบคุมกระบวนการแบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ การควบคุม

กระบวนการผลติ, การควบคมุเชงิคณุภาพ และการควบคุมอปุกรณ์ตรวจวดั ซึ�งองคก์รตอ้ง 
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กําหนดระเบียบปฏิบัต ิเพื�อเป็นการยนืยนัว่ากระบวนการผลติและอุปกรณ์ที�ใช้มี
ความสามารถที�จะผลิตผลิตภัณฑ์ที�ปลอดภัย,ความถี�และวิธีในการตรวจสอบเชิงปริมาณ
สอดคลอ้งตามขอ้กาํหนดของกฎหมายและคุณลกัษณะทางคณุภาพที�ตอ้งการอยา่งสมํ�าเสมอ 

 

7.  บุคลากร  องค์กรต้องมั �นใจว่าพนักงานที�ทํางานซึ�งมผีลต่อความปลอดภยั 
กฎหมายและคุณภาพของผลิตภณัฑ์ได้รบัคําแนะนําอย่างเพยีงพอตามหน้าที�และกจิกรรมที�
ได้รับมอบหมาย ผ่านการฝึกอบรมหรือมีประสบการณ์ในงานนั �นๆ ทั �งนี�รวมไปถึงมีการ
ควบคุมดูแลสุขลกัษณะส่วนบุคคล, การตรวจสุขภาพ และเครื�องแต่งกายของพนักงานผู้ผลิต
อาหาร, ผูเ้ขา้เยี�ยมชม และผูร้บัจา้งที�ปฏบิตังิานหรอืเขา้ไปในบรเิวณผลติอาหาร 

 

    ทั �งนี�ไดม้กีารระบุขอ้กาํหนดพื�นฐาน (Fundamental) ไวบ้างขอ้กาํหนด ซึ�งถา้องคก์ร
ไมส่ามารถดาํเนินการภายใตข้อ้กาํหนดพื�นฐานเหล่านี�ได ้จะไม่ไดร้บัการรบัรอง โดยขอ้กาํหนด
พื�นฐานที�ตอ้งจดัทาํ และมกีารนําไปใชป้ฏบิตัอิยา่งถกูตอ้งเหมาะสมและมปีระสทิธภิาพ ไดแ้ก ่

1.   ความมุง่มั �นของผูบ้รหิาร (ขอ้ 1) 

2.   แผนความปลอดภยัดา้นอาหาร HACCP (ขอ้ 2) 

3.   การตรวจตดิตามภายในองคก์ร (ขอ้ 3.5) 

4.   การแกไ้ขและป้องกนั (ขอ้ 3.8) 

5.   การสอบกลบั (ขอ้ 3.9) 

6.   แผนผงั เสน้ทางการผลติและการคดัแยก (ขอ้ 4.3.1) 

7.   ระบบการจดัเกบ็/ ดแูล การทาํความสะอาด (ขอ้ 4.9) 

8.   ขอ้กาํหนดในการจดัการวตัถุที�มคีวามเฉพาะเจาะจง (ขอ้ 5.2) 

9.   การควบคมุกระบวนการผลติ (ขอ้ 6.1) 

10. การฝึกอบรม (ขอ้ 7.1) 
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ขอบเขตของการขอการรับรอง ขอบเขตของการขอการรับรอง ขอบเขตของการขอการรับรอง ขอบเขตของการขอการรับรอง     
 

 ผูท้ี�สามารถขอการรบัรองมาตรฐาน BRC ไดป้ระกอบดว้ย 

         1. โรงงานผูผ้ลติ/ผูแ้ปรรูปสนิค้าภายใต้ยี�หอ้ของผูค้า้ปลกี (Manufacture of process 

food supply of retailer branded product) 

         2. ผูผ้ลติสนิคา้อาหาร หรอื ส่วนประกอบของอาหาร สาํหรบับรกิารอาหารและโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร(Branded food products and processed or prepared food or 

ingredients for use by food service companies, catering companies and food 

manufacturers) 
 

ทั �งนี� การขอการรบัรองมาตรฐาน BRC นั �น องค์กร/บรษิทัจะต้องมโีรงงานเป็นของ
ตนเอง ขอบเขตการรบัรองจะไม่ครอบคลุมถงึกลุ่มของผูผ้ลติที�ทําหน้าที�ซื�อมาขายไป หรอื ผูแ้บ่ง
บรรจุสนิคา้ 

 กจิการที�ไมส่ามารถขอการรบัรองไดค้อื 

1.   ผูค้า้สง่ (Wholesale) 

2.   ผูนํ้าเขา้ (Importation) 

3.  ศูนยก์ระจายและเกบ็รกัษาสนิคา้ (Distribution or storage outside the direct 

control to company) 
 

เกณฑการตรวจประเมินเกณฑการตรวจประเมินเกณฑการตรวจประเมินเกณฑการตรวจประเมิน    
ตามขอ้กาํหนดของมาตรฐาน BRC สามารถแบ่งระดบัของความไมส่อดคลอ้งออกเป็น 3 

ระดบั คอื 

1.   Critical หมายถงึ มขีอ้บกพร่องระดบัวกิฤต กล่าวคอื พบสิ�งที�ไม่สอดคลอ้งตาม

ขอ้กําหนดด้านความปลอดภยัของอาหารหรือด้านกฎหมายอย่างรุนแรง เช่น ไม่ปฏิบัตติาม

ขอ้กาํหนดพื�นฐาน (Fundamental) หรอื รายละเอยีดของฉลากอาหารไม่ถกูตอ้งตามขอ้กาํหนด

ของกฎหมายอาหารประเทศคูค่า้ เป็นตน้ 
 

2.   Major หมายถงึ มขีอ้บกพร่องมาก กล่าวคอื พบสิ�งที�ไม่สอดคลอ้งตามขอ้กาํหนด

ดา้นความ   ปลอดภยัของอาหารหรอืดา้นกฎหมาย เช่น ไมป่ฏบิตัติามขอ้กาํหนดที�ได้จดัทาํไว้
โดยเจตนา หรอืไม่สามารถปฏบิตัติามขอ้กาํหนดพื�นฐาน (Fundamental) ไดอ้ย่างถูกต้องและ

เหมาะสม อาทเิชน่ ไมม่กีารตรวจสอบ หรอื รบัขอ้รอ้งเรยีนจากลกูคา้ เป็นตน้ 
 

3.  Minor หมายถึง มขีอ้บกพร่องเล็กน้อย กล่าวคอื พบสิ�งที�ไม่สอดคลอ้งตาม
ขอ้กาํหนดซึ�งไม่เกี�ยวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารหรอืดา้นกฎหมายที�จดัทําบางส่วน เช่น 
การนําขอ้กาํหนดพื�นฐาน (Fundamental) ไปปฏบิตัไิม่ครบถ้วน หรอืมกีารนําขอ้กาํหนดไปใช้

ปฏบิตัแิตไ่มพ่บเอกสารบนัทกึผลต่างๆ เป็นตน้ 
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การสรุปผลของการตรวจประเมนิ จะใชว้ธิกีารใหค้ะแนนโดยแบ่งออกเป็น 4 ระดบั คอื 
A, B, C และ D ตามจํานวนของสิ�งที�ไม่สอดคลอ้งตามขอ้กาํหนดที�ตรวจพบ ซึ�งจะมผีลต่อการ
ได้รบัการรบัรองและอายุของใบรบัรอง โดยในกรณีที�ไม่พบสิ�งที�ไม่สอดคล้องตามขอ้กําหนด
มาตรฐาน BRC และไดร้บัการรบัรอง หน่วยตรวจรบัรองจะจดัทํารายงานผลการตรวจประเมนิ

ใหก้บัองคก์ร/ โรงงาน และดําเนินการเรื�องการออกใบรบัรองให ้ภายใน 28 วนั แต่หากพบสิ�งที�
ไมส่อดคลอ้งตามขอ้กาํหนด องค์กร/ โรงงานจะยงัไม่ไดร้บัการรบัรองจนกว่าจะดําเนินการเพื�อ
กาํหนดแนวทางแกไ้ข โดยมเีกณฑก์ารปฏบิตัดิงันี�คอื 

 

1.  กรณีเป็นการตรวจประเมินขั  นต้นเพื	อขอรบัการรบัรอง 

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Critical หรอื Major ในส่วนของขอ้กําหนดพื�นฐาน 
(Fundamental) องค์กร/ โรงงานจะไม่ไดร้บัการรบัรอง และต้องถูกตรวจประเมนิใหม่

ทั �งหมด 

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Critical ในสว่นของขอ้กาํหนดอื�นๆ ที�ไมใ่ชข่อ้กาํหนด
พื�นฐานองคก์ร/ โรงงานจะยงัไมไ่ดร้บัการรบัรอง จนกว่าจะดําเนินการแกไ้ขใหแ้ลว้เสรจ็ 

โดยอาจถกูตรวจประเมนิใหม ่และจะทราบผลว่าไดร้บัการรบัรองหรอืไมภ่ายใน 42 วนั 

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Major ในสว่นของขอ้กาํหนดอื�นๆ ที�ไมใ่ช่ขอ้กาํหนด
พื�นฐาน องคก์ร/ โรงงานจะยงัไมไ่ดร้บัการรบัรองจนกว่าจะดาํเนินการแกไ้ขและรายงาน

ใหก้บัหน่วยตรวจสอบทราบภายใน 28 วนั โดยอาจถูกตรวจประเมนิใหม่ และจะทราบ

ผลว่าได้รบัการรบัรองหรือไม่ภายใน 42 วนั ทั �งนี�หากไม่สามารถดําเนินการแกไ้ขให้
แลว้เสรจ็ไดภ้ายใน 3 เดอืนจะตอ้งถกูตรวจประเมนิใหมท่ ั �งหมด 

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Minor ในสว่นของขอ้กาํหนดอื�นๆ ที�ไมใ่ช่ขอ้กาํหนด
พื�นฐาน องคก์ร/โรงงานจะยงัไม่ได้รบัการรบัรองจนกว่าจะดําเนินการแกไ้ขและรายงาน
ใหก้บัหน่วยตรวจสอบทราบภายใน 28 วนั โดยอาจถูกตรวจประเมนิใหม่ และจะทราบ

ผลว่าไดร้บัการรบัรองหรอืไมภ่ายใน 42 วนั 
 

2. กรณีเป็นการตรวจประเมินต่อเนื	องเพื	อขอรบัการรบัรอง 
- หากพบสิ�ง ที� ไ ม่ส อดคล้อ ง ในร ะดับ  Critical ใน ส่วนของข้อกํ าหนดพื�น ฐาน 

(Fundamental) องค์กร/ โรงงานจะถูกเพกิถอนใบรบัรอง และต้องแจ้งใหลู้กคา้ทราบ 

สว่นสนิคา้ที�ผลติในวนันั �นจะถกูกกักนัไวท้นัท ีและตอ้งถูกตรวจประเมนิใหมท่ั �งหมด 

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Major ในส่วนของขอ้กําหนดพื�นฐาน (Fundamental) 

องคก์ร/โรงงานจะถกูเพกิถอนใบรบัรอง และตอ้งแจง้ใหลู้กคา้ทราบ โดยจะตอ้งถูกตรวจ

ประเมนิใหมท่ั �งหมด 
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- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Critical ในสว่นของขอ้กาํหนดอื�นๆ ที�ไมใ่ชข่อ้กาํหนด
พื�นฐานองค์กร/โรงงานจะถูกระงบัการรบัรองทนัที และต้องแจ้งให้ลูกค้าทราบ ส่วน
สนิคา้ที�ผลติในวนันั �นจะถกูกกักนัไวท้นัท ีจนกว่าจะดาํเนินการแกไ้ขใหแ้ลว้เสรจ็ โดยจะ

ถกูตรวจประเมนิใหมแ่ละทราบผลว่าไดร้บัการรบัรองหรอืไมภ่ายใน 42 วนั  

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Major ในสว่นของขอ้กาํหนดอื�นๆ ที�ไมใ่ช่ขอ้กาํหนด
พื�นฐาน องคก์ร/โรงงานจะตอ้งดาํเนินการแกไ้ขและรายงานใหก้บัหน่วยตรวจสอบทราบ
ภายใน 28 วนั โดยอาจถกูตรวจประเมนิใหม ่และจะทราบผลว่าได้รบัการรบัรองหรอืไม่

ภายใน 42 วนั 

- หากพบสิ�งที�ไมส่อดคลอ้งในระดบั Minor ในสว่นของขอ้กาํหนดอื�นๆ ที�ไมใ่ช่ขอ้กาํหนด
พื�นฐาน องค์กร/ โรงงานจะต้องดําเนินการแก้ไขและรายงานให้กบัหน่วยตรวจสอบ

ทราบภายใน 28 วนั โดยอาจถูกตรวจประเมนิใหม่ และจะทราบผลว่าไดร้บัการรบัรอง

หรอืไมภ่ายใน 42 วนั 
 

ตารางแสดงเกณฑก์ารให้คะแนนและความถี	ในการตรวจประเมิน 

เกรด Fundamental Critical Major Minor ความถี�ในการตรวจ

ประเมิน 

A    10 หรอืน้อยกวา่ 12 เดอืน 

B   1  10 หรอืน้อยกว่า 12 เดอืน 

B    11 ถงึ 20 12 เดอืน 

C   2 20 หรอืน้อยกวา่ 6 เดือน 

C   น้อยกว่า 2 มากกวา่ 30 6 เดอืน 

D 1 หรอืมากกวา่    ไม่ไดร้บัการรบัรอง 

D  1 หรอืมากว่า   ไม่ไดร้บัการรบัรอง 

D   3 หรอืมากกวา่  ไม่ไดร้บัการรบัรอง 

D   2 21 หรอืมากกวา่ ไม่ไดร้บัการรบัรอง 

D   น้อยกว่า 2 31 หรอืมากกวา่ ไม่ไดร้บัการรบัรอง 

 

สบืคน้ขอ้มลูเพิ�มเตมิ: http://www.brc.org.uk  


