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ระบบมาตรฐาน BRC (British Retail Consortium) 
 

เรียบเรียงโดย: สมภพ อยู่เอ1 
 
 
  ในโลกของการแข่งขันเสรี ทุกประเทศก็มุ่งเน้น
การส่งออกเป็นส าคัญและต่างก็มีจุดขายเป็นของตนเอง  
ซึ่งประเทศไทยก็เป็นประเทศหนึ่งซึ่งส่งออกผลิตภัณฑ์
อาหารมากเป็นอันดับต้นๆของโลก รัฐบาลทุกชุดก็มักจะ
น ามาเป็นยุทธศาสตร์ของประเทศ หรือท่ีเรียกกันว่า
ยุทธศาสตร์ “ครัวโลก” (Kitchen of the world) ดังนั้น
ประเทศไทยจึงจ าเป็นต้องยกระดับมาตรฐานสินค้า
อาหารเพื่อการส่งออกให้ได้มาตรฐานสากล เพื่อเพิ่ม
ศักยภาพในการแข่งขันให้สูงขึ้น และป้องกันปัญหาการ
กีดกันทางการค้า 
  หากจะกล่ า วถึ ง ร ะบบมาตรฐาน สากล ท่ี
เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารท่ีเราคุ้นเคยกันดี ก็
มักจะนึกถึงระบบ GMP (Good Manufacturing 
Practice) HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Point) และ ISO 9000 เป็นหลัก ซึ่งระบบ
มาตรฐานเหล่านี้ถูกน ามาใช้กันอย่างแพร่หลายใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารเป็นเวลานานหลายปี แต่ยังมี
อีกระบบหนึ่งซึ่งจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับผู้ส่งออกอาหาร
ไปยังภาคพื้นยุโรป โดยเฉพาะประเทศในเครือสหราช
อาณาจักร คือระบบ BRC (British Retail Consortium) 
ส าหรับผู้ส่งออกอาหารจากประเทศไทย ระบบ BRC 
ดังกล่าวนี้ก็ได้ถูกน ามาใช้รับรองแล้ว เช่นกัน 
 
ความเป็นมาของระบบมาตรฐาน BRC  
 ในปี ค.ศ. 1998  กลุมผูคาปลีกของอังกฤษ 
(British Retail Consortium)  ซึ่งประกอบดวยผูคาปลีก
หลัก ๆ เชน เทสโก เจ เซนสเบอรี แอสดา บูทส เซฟ
เวย สปาร ฯลฯ ไดรวมกลุมกันเพื่อพัฒนามาตรฐาน 
BRC ส าหรับธุรกิจสินคาอาหารคาปลีกเพื่อใหผูคาปลีก
สามารถปฏิบัติไดสอดคลองตามขอก าหนดทางกฎหมาย 

และปกปองคุมครองผูบริโภคอันเปนการสรางความ
มั่นใจ  ในความปลอดภัยของอาหารแก่ผู้บริ โภค  
มาตรฐาน BRC  เป็นมาตรฐานหนึ่งท่ีถูกออกแบบ
เฉพาะส าหรับผู้ค้าปลีกให้ใช้เป็นเครื่องมือบริหารจัดการ
ในหวงโซการสงมอบอาหาร (Food Supply Chain)  
และเปนมาตรฐานท่ีไดรับการออกแบบเพื่อใหสามารถ 
เขากัน  ไดกับระบบมาตรฐานคุณภาพสากลอื่นๆ  ท่ีได
มีการน ามาใชอยูแลวโดยภาคอุตสาหกรรม เชน  GMP   
HACCP และ ISO 9000  เป็นต้น  โดยมาตรฐานทาง
เทคนิค BRC  จะแบ่งออกเป็น  4 มาตรฐานหลัก ได้แก่ 
BRC Global Standard- Food, BRC Global Standard- 
Consumer product,  BRC Global Standard- 
Packaging, และ BRC/ FDF Non GM- Food 
Standard  โดยในบทความนี้จะกล่าวถึงเฉพาะ BRC 
Global Standard- Food เท่านั้น  
 ส าหรับมาตรฐาน BRC ท่ีใช้อยู่ท่ัวโลกใน
ปัจจุบัน นับตั้งแต่ปี 1998  ได้มีการทบทวนปรับปรุง 
แก้ไข และเปลี่ยนแปลงข้อก าหนดเพิ่มเติมถึง 3 ครั้ง 
โดยฉบับปัจจุบันท่ีใช้อยู่ในประเทศไทย คือ ฉบับท่ี 4 
( ISSUE 4) และข้อมูลล่าสุดจากเว็บไซด์ 
www.BRC.org.uk ซึ่งเป็น website หลักของสถาบัน
มาตรฐาน BRC ของประเทศอังกฤษจะท าการ
ประกาศใช้ ฉบับท่ี 5 (ISSUE 5) ในกลางปี 2008 นี้ 
ต่อไป  
 
 
 
 
หลักการทั่วไปของมาตรฐาน BRC (Principle of 
BRC Global Standard-Food) 
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มาตรฐาน BRC ประกอบด้วย 3 เรื่องหลักๆ 
ด้วยกัน ดังนี ้ 
  1. การน าระบบ HACCP ไปประยุกต์ใช้ 
  2. การจัดท าเอกสารและระบบการบริหารด้าน
คุณภาพ 
  3. การควบคุมมาตรฐานสภาพแวดล้อมของ
โรงงาน  การควบคุมผลิตภัณฑ์  กระบวนการ และ
บุคลากร  
 
  ซึ่ งข้ อก าหนดต่ างๆจะมุ่ ง เน้น เรื่ อ งความ
ปลอดภัยและความถูกต้องตามกฏหมายของผลิตภัณฑ์
นั้นๆ ในความรับผิดชอบร่วมกันระหว่างผู้ผลิตและผู้ขาย 
(ผู้ค้าปลีก)  โดยให้ความส าคัญกับ 
  1. การแสดงรายละเอียดของวัตถุดิบ (รวมถึง
บรรจุภัณฑ์)  หรือส่วนประกอบของอาหารท่ีใช้ใน
กระบวนการผลิต ซึ่งต้องได้มาตรฐานความปลอดภัย
และมีหลักเกณฑ์ท่ีดีในการผลิต 
 2. ความสามารถของผู้ผลิต (Supplier)  ท่ีจะ
จัดส่งวัตถุดิบและบริการท่ีถูกต้องตามข้อตกลงและมี
ระบบการควบคุมการผลิตท่ีเหมาะสม 
  3. การเข้าตรวจเยี่ยมหรือตรวจสอบผู้ผลิต  
เพี่อควบคุมและประเมินผู้ส่งออกในเรื่องความปลอดภัย 
 4. การก าหนดและจัดการความเสี่ยงท่ีอาจเกิด
ขึ้นกับผลิตภัณฑ์  โดยการตรวจสอบหรือวิเคราะห์ 
 5.  การเฝ้ าระวั งและด า เนินการแก้ไขข้ อ
ร้องเรียนของลูกค้า (Customer Complaints) 
 
ขอกําหนดมาตรฐาน BRC จะครอบคลุมประเด็น
หลัก ๆ ดังต่อไปน้ี 
  1. ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุมในการผลิตอาหาร HACCP (Hazard Analysis 
Critical Control Point) ไดแก ด าเนินการวิเคราะห
อันตราย หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม ก าหนดค่าวิกฤต 
(CCP) ก าหนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุด
วิกฤตท่ีตองควบคุม (Monitoring system) ก าหนด

วิธีการแกไขเมื่อตรวจพบวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม
เฉพาะจุ ด ใ ดจุ ดหนึ่ ง ไม อยู ภาย ใต กา รควบ คุม 
(Corrective Action) ก าหนดวิธีการตรวจสอบเพื่อยืนยัน
ประสิทธิภาพการด าเนินงานของระบบ HACCP (Verify 
system) ก าหนดวิธีการจัดเก็บเอกสารและบันทึกขอมูล 
เป็นต้น 
  2. ระบบบริหาร คุณภาพ (Quality 
Management System) ไดแก นโยบายและคูมือ
คุณภาพ โครงสราง องคกร ความรับผิดชอบ ผูมีอ านาจ
จัดการ การควบคุมเอกสาร ระเบียบวิธีการปฏิบัติงาน 
การจัดเก็บบันทึกขอก าหนดผลิตภัณฑ การตรวจติดตาม
ภายใน การปฏิบัติการแกไข และการประเมินผูส้งมอบ 
  3. มาตรฐานสภาพแวดลอมโรงงาน (Factory 
Environment Standards) ไดแก ท าเลท่ีตั้ง แผนผังและ 
แผนภูมิการผลิต โครงสรางอาคารโรงงาน เครื่องมือ 
เครื่องใช การบ ารุงรักษาสิ่งอ านวยความสะดวก ส าหรับ
พนักงาน ความสะอาดสุขลักษณะ และการขนสง 
  4. การควบคุมผลิตภัณฑ Product Control) 
ได แก การวิ เคราะห ผลิตภัณฑ การคัดแยก การ
หมุนเวียน สินคา การตรวจจับโลหะและสิ่งแปลกปลอม 
และการควบคุมผลิตภัณฑท่ีไม่อยู่ในข้อก าหนด (Non 
conform products) 
  5. การควบคุมกระบวนการผลิต (Process 
Control) ไดแก การควบคุมอุณหภูมิ เวลา ปริมาณ 
เครื่องมือ เครื่องใช และการตรวจสอบกระบวนการผลิต 
การสอบเทียบ และการจัดการกับขอก าหนดพิเศษ 
  6. บุคลากร (Personal) ไดแก สุขลักษณะสวน
บุคคล การเคลื่อนยายวัตถุดิบ การแปรรูป การบรรจุ 
การ จัดเก็บ การดูแลการเจ็บปวย อุปกรณปองกันสวน
บุคคล และผูประกอบอาหาร การปฏิบัติตนเมื่อเขา สู
พื้นท่ีประกอบอาหาร ท้ังนี้รวมถึงผูเยี่ยมชมโรงงาน และ
การฝกอบรม 
 
 
  ท้ังนี้ การขอการรับรองมาตรฐาน BRC นั้น 
องค์กร /  บริษัท จะต้องมี โรงงานเป็นของตนเอง  
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ขอบเขตการรับรองจะไม่ครอบคลุมถึงกลุ่มของผู้ผลิตท่ี
ท าหน้าท่ีซื้อมาขายไป หรือ ผู้แบ่งบรรจุสินค้า  
  ซึ่งกิจการท่ีไม่สามารถขอการรับรองได้ มี 3 
ประเภท คือ  
  - ผู้ค้าส่ง (Wholesale) 
  - ผู้น าเข้า  (Importation) 
  - ศู น ย์ ก ร ะ จ า ย แ ล ะ เ ก็ บ รั ก ษ า สิ น ค้ า 
(Distribution or storage outside the direct control to 
company) 
 
  ในการขอรับการรับรองมาตรฐาน BRC องค์กร
หรือบริษัทนั้นๆ จะต้องติดต่อกับหน่วยงานรับรอง 
(Certification body : CB)  ซึ่งเป็นบุคคลท่ีสามท่ี
ให้บริการการตรวจประเมินและรับรอง  หรือจดทะเบียน
การเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดของมาตรฐาน BRC  
เพื่อให้เข้ามาท าการตรวจประเมินและให้การรับรอง  
โดยหน่วยงานรับรองนั้นๆ จะต้องได้รับการรับรองและ
ยอมรับอย่างเป็นทางการจากหน่วยงานรับรองระบบงาน 
(Accrediation body : AB) ว่ามีความสามารถในการ
ด าเนินการให้การรับรองระบบตามเกณฑ์ก าหนดของ
มาตรฐาน BRC  ภายใต้การดูแลขององค์การระหว่าง
ประเทศว่าด้วยการรับรองระบบงาน ( International  
accreditation forum) เสียก่อน 
 
ประโยชน์ของมาตรฐาน BRC  
  1. เป็นมาตรฐานที่ได้รับการยอมรับจากสมาคม
ผู้ค้าปลีกแห่งอังกฤษ  ซึ่งอนุญาตให้การตรวจประเมิน
สามารถท าได้โดยหน่วยงานตรวจสอบภายนอก ( Third 
– party certification body) ท่ีผ่านการรับรองตาม
มาตรฐาน ISO/IEC Guide 65  
  2. เป็นมาตรฐานท่ีได้รับการยอมรับจากกลุ่มผู้
ส่งมอบ (Suppliers) และกลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมอย่าง
กว้างขวาง  
  3. ขอบเขตของข้อก าหนดครอบคลุมท้ังในด้าน
คุณภาพ  สุขอนามัย และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์   

  4.  เป็นหลักประกันให้ผู้ผลิตและผู้ส่งมอบ
ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good 
hygiene practices)  
  5. ระบบมีการตรวจสอบติดตามอย่างต่อเนื่อง 
เพื่อให้มีการปฏิบัติถูกต้องในด้านการควบคุมคุณภาพ
สุขอนามัย และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 
 
บทสรุปจากผู้เขียน :   จาก GMP สู่ HACCP ไปจนถึง 
BRC และ มาตรฐานอาหารที่ไม่เคยเพียงพอ  
 นับตั้งแต่ระบบ GMP เริ่มถูกน ามาใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารตั้งแต่ปี  2514 เป็นต้นมา ระบบ
มาตรฐานท่ีใช้กับอุตสาหกรรมอาหารได้พัฒนาขึ้น
เรื่อยมา ซึ่งนอกจากระบบ BRC ท่ีกล่าวมาในข้างต้น
แล้ว  ยังมีระบบอื่นๆอีก เช่น IFS (German 
International Food Standard) ของประเทศเยอรมัน   
ISO 22000 ซึ่งเป็นระบบมาตรฐานของสถาบันรับรอง 
ISO ระหว่างประเทศ ท่ีระบุถึงความปลอดภัยทางด้าน
อาหารโดยเฉพาะ  หรือระบบ EurepGAP (Euro-
retailer Produce Working Group for Good 
Agricultural Practices)  ซึ่งรับรองว่าปลอด GMO หรือ
เป็นผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ เป็นต้น จะเห็นได้ว่าการ
เลือกขอรับรองมาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่งนั้นขึ้นอยู่กับ
ความต้องการเฉพาะด้านของลูกค้าหรือผู้ประกอบการท่ี
เก่ียวข้อง 
  แม้ว่าระบบมาตรฐานอย่างเช่น BRC หรือระบบ
อื่นๆ นอกเหนือจาก ISO GMP และ HACCP  จะเป็น
ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการในการส่งออกอาหารไปยัง
ประเทศท่ีเรียกร้องมาตรฐานเหล่านั้นก็ตาม  แต่ก็มี
ค่าใช้จ่ายในการด าเนินการท่ีสูง จนกระทบถึงต้นทุนการ
ผลิตสินค้าที่เพิ่มขึ้นตามไปด้วย ซึ่งหากพิจารณากันให้ดี 
ทุกระบบก็จะประกอบด้วย GMP รวมถึง HACCP เป็น
มาตรฐานหลักอยู่แล้วในการควบคุมความปลอดภัยของ
สินค้าอาหาร และจากการท่ีมีมาตรฐานต่างๆ อยู่เป็น
จ านวนมาก ผู้ผลิตอาหารและผู้จัดจ าหน่ายจึงมักจะ
ประสบความยุ่งยากและสับสนกับการหามาตรฐาน
รับรองให้กับสินค้าของตนในการส่งไปขายยังตลาด
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เป้าหมาย ยิ่งไปกว่านั้น ยิ่งตลาดมีความเป็นสากลมา
เท่าไร การเรียกร้องให้มีใบรับรองมาตรฐานก็เพิ่มมาก
ขึ้นเป็นเงาตามตัว และในอนาคตก็คาดว่าจะมีระบบอื่นๆ
ตามมาอกีอย่างไม่รู้ว่าจะสิ้นสุดเมื่อใด 
 
ที่มา 1. ข้อก าหนดมาตรฐานสมาคมผู้ค้าปลีกแห่ง
ประเทศอังกฤษ (ฉบับท่ี 4) เรียบเรียงโดย ฝ่ายบริการ
ข้อมูลและสารสนเทศสถาบันอาหาร 
  2. www.BRC.org.uk  
  3. www.dss.go.th 

http://www.brc.org.uk/

