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เปนที่ทราบกันมากอนแลววาหลายปที่ผานมา
สหภาพยุโรปไดประสบกับปญหาการแพรระบาดของโรค
ตางๆ โดยเฉพาะโรคไขหวัดนก และ โรควัวบา ซึ่งสง
ผลกระทบอยางยิง่ตอความไมปลอดภยัและสขุอนามยัของ
สนิคาอาหารเพิม่มากขึน้   จงึทำใหสหภาพยโุรปตองกำหนด
นโยบายและแนวทางการดำเนนิงานภายใตการควบคมุดาน
ความปลอดภัยอาหาร (EU White Paper on Food
Safety)ขึน้ในป พ.ศ. 2545   เพือ่คมุครองความปลอดภยั
ของสนิคาอาหารตลอดทัง้หวงโซอาหาร โดยเริม่ตัง้แตแหลงผลติ
ไปจนถงึการคมุครองผบูรโิภค โดยทำการแกไขกฎระเบยีบ
ดานความปลอดภยัอาหารหลายฉบบัทีส่ำคญัๆ อาทิ

กฎระเบยีบดานสขุลกัษณะของอาหาร (Regula-
tion 852/2004 on the hygiene of foodstuffs)

กฎระเบยีบขอกำหนดดานสขุลกัษณะเฉพาะของ
แหลงทีม่าของสตัว(Regulation 853/2004 laying down
specific hygiene rules for food of animal origin)

กฎระเบยีบขอกำหนดดานสขุลกัษณะเฉพาะของ
องคการทีค่วบคมุผลติภณัฑสตัวเพือ่การบรโิภคของมนษุย
(Regulation 854/2004 laying down specific rules for
the organisation of official controls on products of
animal origin intended for human consumption)
เปนตน โดยทั้งนี้ ประเทศสหราชอาณาจักรไดออก
กฎระเบยีบดานสขุอนามยัและความปลอดภยัอาหาร (The

Food Hygiene (England) Regulations 2005) ขึน้มา
เพื่อบังคับใชภายในประเทศ  โดยมีการบังคับใชตั้งแต
1 มกราคม 2549 เปนตนมา

ปจจุบันสมาคมผูประกอบธุรกิจคาปลีกของสห
ราชอาณาจกัร (The British Retail Consortium, BRC)
ไดมีบทบาทสำคัญในการสนับสนุนใหมีการปฏิบัติตาม
กฎระเบียบและมาตรการตางๆของภาครัฐ โดยเฉพาะใน
การควบคุมตรวจสอบมาตรฐานคุณภาพและความ
ปลอดภัยของสินคา พรอมกับมีการกำหนดหลักเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพสินคาที่จะสามารถวางจำหนายตาม
หางซูปเปอรมารเก็ตและรานคาปลีกตางๆ ในสหราช
อาณาจักร  ซึ่งกำหนดใหตองผานการตรวจสอบรับรอง
(BRC Certificate) จาก BRC กอน  ซึง่จดัเปนหลกัเกณฑ
มาตรฐานสนิคาอาหารสากล (Global Standard on Food)
ทีเ่ทยีบไดกบัมาตรฐานของ ISO 22000 ซึง่ใชสำหรบัโรงงาน
อาหาร  ทัง้นีม้าตรฐานระบบการผลติของ BRC นีจ้ะใชกบั
บรษิทัทีต่องการสงผลติภณัฑอาหารใหแกผคูาปลกีในเครอื
สมาพันธผูคาปลีกอังกฤษและยุโรป  โดยจุดสำคัญของ
มาตรฐานนี ้ครอบคลมุถงึระบบ HACCP การบรหิารดาน
คณุภาพ มาตรฐานสภาพแวดลอมของโรงงาน  การควบคมุ
ผลติภณัฑ กระบวนการและบคุลากร โดยใชมาตรฐานฉบบั
ใหมล าสุด (ฉบับที่4) ซึ่ งมีผลบังคับใชตั้ งแตวันที่
1 กรกฎาคม พ.ศ.2548 เปนตนมา อยางไรก็ตาม
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มาตรฐานBRC นี ้จะไมครอบคลมุธรุกจิขายสง (Whole-
sale) นำเขา  การกระจายสนิคาหรอืการจดัเกบ็ทีน่อกเหนอื
การควบคุมของบริษัท

ตารางที ่ 1  สรปุสาระสำคญัของมาตรฐานระบบคณุภาพสนิคาอาหารสำหรบัธรุกจิคาปลกีประเทศองักฤษ(BRC)

สาระสำคญัของขอกำหนด BRC ฉบบัที ่ 4 นัน้
ประกอบดวยสาระทีส่ำคญั 6 ดาน ซึง่พอจะสรปุรายละเอยีด
ในตารางที ่1  ดงัตอไปนี้

ประเด็นสาระสำคัญ การปฏิบัติ

1.ระบบ HACCP จะตองมกีารจดัทำแผน HACCP โดยจดัทำอยางเปนระบบ ครอบคลมุ ทัว่ถงึการนำไปปฏบิตัแิละ
(HACCP System) ธำรงไว และตองอยบูนพืน้ฐานของหลกัการ HACCP ของ Codex มกีารอางองิไปยงักฎหมายที่

เกีย่วของและหลกัปฏบิตัติามจรรยาบรรณ ผบูรหิารระดบัสงูตองมคีวามมงุมัน่ทีจ่ะนำระบบ HACCP
ซึง่อยบูนพืน้ฐานของการประเมนิความเสีย่ง โดยมกีารบงชีอ้นัตรายตามธรรมชาตขิองอนัตรายนัน้ๆ
ไปใชในระบบบรหิารคณุภาพขององคกร โดยองคกรตองมโีปรแกรมพืน้ฐาน เชน การประกนั
คุณภาพและหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (GMP) สำหรับโรงงาน เพื่อการสนับสนุนระบบดวย

2.ระบบบริหารคุณภาพ องคกรตองมกีารกำหนดระบบบรหิารคณุภาพ โดยจดัทำเปนเอกสาร นำไปปฏบิตั ิรกัษาไว ทบทวน
(Quality Management และปรับปรุงอยางสม่ำเสมอ ตองมีนโยบายที่แสดงความมุงมั่นขององคกรที่จะผลิตผลิตภัณฑที่
System) ปลอดภัยและเปนไปตามกฎหมายและรับผิดชอบตอลูกคา  ขอกำหนดที่ระบุไวในคูมือคุณภาพ

ตองถูกนำไปปฏิบัติไดทั้งหมดอยางมีประสิทธิภาพ
3.มาตรฐานสิ่งแวดลอม โรงงานตองอยูบนที่ตั้งที่ปองกันการปนเปอน เพื่อการผลิตผลิตภัณฑที่ปลอดภัยและถูกตองตาม
ของโรงงาน (Factory กฎหมาย โดยดแูลสิง่แวดลอมทัง้ภายนอกและภายในโรงงานทีเ่หมาะสม ตองพจิารณาถงึกจิกรรม
Environment และสภาพแวดลอม ทีอ่าจสงผลกระทบและมมีาตรการในการปองกนัการปนเปอนผลติภณัฑ โดย
Standards) มาตรการตางๆ เหลาน้ัน ตองไดรบัการทบทวนตามขอกำหนด เพ่ือใหมัน่ใจวายงัคงประสทิธภิาพ

ไดอยางตอเนือ่ง
4.การควบคุมผลิตภัณฑ ขอกำหนดของมาตรฐาน BRC นัน้ ครอบคลมุทัง้ตวัผลติภณัฑอาหารและบรรจภุณัฑของผลติภณัฑ
(Product Control) ดวย  จำเปนตองนำการวเิคราะหอนัตรายไปใชในระหวางการออกแบบหรอืพฒันาผลติภณัฑ เพือ่

ชี้บงและประเมินอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นหรือมีความเสี่ยงที่เกี่ยวของทั้งหมด รวมทั้งการกอให
เกดิอาการแพทีเ่ฉพาะ ตลอดจน องคกรตองมัน่ใจดวยวาการตดิฉลากของผลติภณัฑเปนไปตาม
กฎหมาย และเกณฑของผลิตภัณฑนั้นๆดวย

5.การควบคุมกระบวนการ    องคกรตองสามารถแสดงใหเห็นถึงการควบคุมอยางมีประสิทธิภาพของกระบวนการทั้งหมดที่มี
(Process Control) อย ู ซึง่ครบคลมุไปถงึการจดัการหองปฏบิตักิารตรวจวเิคราะห เพ่ือตรวจสอบความปลอดภยัของ

อาหาร ตามระบบ ISO/IEC 17025  ในการควบคมุกระบวนการนัน้องคกรตองกำหนดระเบยีบ
การปฏบิตัขิึน้ และมกีารใชการทวนสอบ การเฝาระวงักระบวนการ แบบตลอดเวลา (Online)

6.บุคลากร (Personnel) องคกรตองมัน่ใจวาพนกังานทัง้หมดไดรบัการฝกอบรมและชีน้ำอยางพอเพยีงตอการทำงานและตอง
แสดงใหเห็นถึงความสามารถในการดำเนินการของกิจกรรมที่รับผิดชอบนั้นๆ  มีการจัดทำเปน
เอกสารมาตรฐานสุขลักษณะสวนบุคคล และบังคับใชตอบุคลากรทุกคนรวมทั้งผูมาเยี่ยมชม
โรงงานดวย
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โดยกฎระเบยีบดงักลาวนีค้รอบคลมุตัง้แตหนวย
ผลิตในเบื้องตนหรือในขั้นปฐม  ผูประกอบการจำหนาย
ไปจนถงึระดบัผบูรโิภค ทัง้นีม้กีารกำหนดมาตรการทีส่ำคญั
เพิ่มเติมจากกฎระเบียบที่มีอยูเดิมอีก คือ ผูประกอบการ
ธรุกจิทีเ่กีย่วของกบัสนิคาอาหารทัง้หมด รวมทัง้หนวยการ
ผลติในเบือ้งตน จะตองยืน่จดทะเบยีนสถานทีป่ระกอบการ
และสถานทีป่ระกอบการผลติอาหารประเภทเนือ้สตัวจะตอง
ไดรับการตรวจสอบการไดรับอนุญาตจากหนวยงานที่
เกีย่วของ

ผูประกอบธุรกิจสินคาอาหารจะตองจัดใหมี
ระบบการจดัการดานความปลอดภยัของสนิคาอาหารอยาง
เขมงวดและมีประสิทธิภาพ  โดยตองดำเนินการตามขั้น
ตอนและหลกัเกณฑพืน้ฐานของระบบ HACCP (Hazard
Analysis and critical Control Points) ทัง้นีย้กเวนเฉพาะ
ผูผลิตในเบื้องตนหรือขั้นปฐม ไดแก ฟารมผลิต  ชาว
ประมงและเกษตรกร เปนตน  แตกย็งัตองมกีารดำเนนิการ
ควบคุมอันตรายตามมาตรฐานหลักเกณฑที่กำหนดขอ
บังคับตามระเบียบนี้ ซึ่งมีผลบังคับครอบคลุมถึงสินคาที่
นำเขาจากประเทศทีส่ามเขาไปยงัสหราชอาณาจกัรดวย ทัง้
นี ้สนิคาอาหารทีน่ำเขาตองมาจากแหลงผลติทีม่รีะบบการ
จดัการดานความปลอดภยัของสนิคาอาหาร และการตรวจ
สอบการควบคุมความปลอดภัยตามมาตรฐานหลักเกณฑ
เดยีวกนักบัของสหภาพยโุรปดวย

เนือ่งจากเปนกฎระเบยีบใหมซึง่มผีลบงัคบัครอบ
คลุมผูประกอบการที่เกี่ยวเนื่องกับสินคาอาหารอยางกวาง
ขวางในทุกระดับ  จึงจำเปนตองกำหนดชวงเวลาเพื่อใหผู
ประกอบการไดมโีอกาสรบัทราบและเตรยีมความพรอมใน
การปรับตัวเพื่อปฏิบัติตามเงื่อนไขหลักเกณฑตามระเบียบ
ใหม  โดยที่สำนักงานมาตรฐานอาหารแหงชาติ (The
National Food Standards Agency, NFA) ของสหราช
อาณาจกัรซึง่เปนหนวยงานรบัผดิชอบหลกั จะไดประสาน
การดำเนินงานรวมกับหนวยงานและสมาคมภาคเอกชนที่

เกีย่วของ เพือ่กระตนุใหมกีารจดัทำแนวทางการปฏบิตัทิีด่ี
(Code of Practice หรอื Good Practice Guide) ดาน
ความปลอดภยัของสนิคาอาหารใหสอดคลองกบักฎเกณฑ
ขอบงัคบัของระเบยีบใหมนี ้ ซึง่เปนการกำหนดหลกัเกณฑ
มาตรฐานการปฏิบัติตามความสมัครใจของแตละสาขา
ธรุกจิอตุสาหกรรม  นอกจากนีส้ำนกังานมาตรฐานอาหาร
แหงชาตขิองสหราชอาณาจกัร ยงัไดจดัทำคมูอืการปฏบิตังิาน
สำหรบัหนวยงานและเจาหนาทีท่ีเ่กีย่วของ ซึง่ประกอบดวย
ขอมูลอยางละเอียดเกี่ยวกับแนวทางในการปฏิบัติตาม
กฎหมาย  รวมทัง้การตรวจสอบควบคมุเพือ่ใหเปนไปตาม
ขอบังคับของกฎหมายและกฎระเบียบที่เกี่ยวของทั้งหมด
โดยไดนำมาบังคับใชรวมกับระเบียบดานความปลอดภัย
สนิคาอาหารฉบบัใหมน้ี  ทีส่ำคญัอาทเิชน

*กฎระเบียบการควบคุมอาหารสัตวและอาหาร
ของสหราชอาณาจักร(The Official Feed and food
Contro;ls(England) Regulations 2005)

*กฎระเบยีบการนำเขาผลติภณัฑสตัวจากแหลงที่
มาจากประเทศทีส่าม (The Products of animal Origin
(Third Country Imports)(England) Regulations 2005)

*กฎระเบียบความปลอดภัยอาหารทั่วไป (The
General Food safety regulations 2004)

*กฎหมายความปลอดภัยของอาหาร (Food
Safety Act 1990)

*กฎหมายสขุภาพสตัว (Animal Health Act
1981)

*กฎหมายการคุมครองผูบริโภค (Consumer
Protection Act 1987)

*กฎระเบยีบการขึน้ทะเบยีนตามกฎหมาย (Food
Premises (Regislation) Regulations 1991)

*กฎหมายธรุกจิการคา (Trade Descriptions
Act 1968)
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ซึง่กฎหมายหรอืกฎระเบยีบตางๆดงัทีไ่ดกลาวมา
นั้นโดยตัวของมันเองยังไมสมบูรณที่จะครอบคลุม ความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดหวงโซอาหารทั้งหมดไดเทากับ
มาตรฐาน BRC หรอื มาตรฐาน ISO 22000 ในปจจบุนัได

การปฏิบัติตามขอกำหนดของมาตรฐานระบบ
การผลติของ BRC ทีค่รอบคลมุถงึ ระบบ HACCP  การ
บรหิารดานคณุภาพ  มาตรฐานสภาพแวดลอมของโรงงาน
การควบคมุผลติภณัฑ กระบวนการ ตลอดจนบคุลากรนัน้
ทัง้หมดมคีวามเกีย่วของทัง้ผคูาปลกี ผปูระกอบการแปรรปู

ผตูรวจประเมนิ และองคกรตางๆทางการคา ซึง่การปฏบิตัิ
ตามขอกำหนดนั้นนับวาเปนประโยชนตอการยอมรับตาม
มาตรฐานยุโรป เพื่อการรับรองความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑที่มีการจำหนาย  โดยเฉพาะอยางยิ่งมาตรฐาน
ทางเทคนิคของBRCนั้นถือวาเปนสวนหนึ่งของขอกำหนด
ที่ควรปฏิบัติของทั้งผูขายและผูคาปลีก โดยใหประโยชน
เพื่อการแขงขันดานคุณภาพ การกีดกันทางการคาที่ไมใช
ภาษี การจัดสงสินคาไปจำหนายยังตางประเทศ และที่
สำคญัทีส่ดุกเ็พือ่ความปลอดภยัของผบูรโิภคโดยตรงนัน่เอง
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