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เปนที่ทราบกันมากอนแลววาหลายปที่ผานมา
สหภาพยุโรปไดประสบกับปญหาการแพรระบาดของโรค
ตางๆ โดยเฉพาะโรคไขหวัดนก และ โรควัวบา ซึ่งสง
ผลกระทบอยางยิง่ตอความไมปลอดภยัและสขุอนามยัของ
สนิคาอาหารเพิม่มากขึน้   จงึทำใหสหภาพยโุรปตองกำหนด
นโยบายและแนวทางการดำเนนิงานภายใตการควบคมุดาน
ความปลอดภัยอาหาร (EU White Paper on Food
Safety)ขึน้ในป พ.ศ. 2545   เพือ่คมุครองความปลอดภยั
ของสนิคาอาหารตลอดทัง้หวงโซอาหาร โดยเริม่ตัง้แตแหลงผลติ
ไปจนถงึการคมุครองผบูรโิภค โดยทำการแกไขกฎระเบยีบ
ดานความปลอดภยัอาหารหลายฉบบัทีส่ำคญัๆ อาทิ

กฎระเบยีบดานสขุลกัษณะของอาหาร (Regula-
tion 852/2004 on the hygiene of foodstuffs)

กฎระเบยีบขอกำหนดดานสขุลกัษณะเฉพาะของ
แหลงทีม่าของสตัว(Regulation 853/2004 laying down
specific hygiene rules for food of animal origin)

กฎระเบยีบขอกำหนดดานสขุลกัษณะเฉพาะของ
องคการทีค่วบคมุผลติภณัฑสตัวเพือ่การบรโิภคของมนษุย
(Regulation 854/2004 laying down specific rules for
the organisation of official controls on products of
animal origin intended for human consumption)
เปนตน โดยทั้งนี้ ประเทศสหราชอาณาจักรไดออก
กฎระเบยีบดานสขุอนามยัและความปลอดภยัอาหาร (The

Food Hygiene (England) Regulations 2005) ขึน้มา
เพื่อบังคับใชภายในประเทศ  โดยมีการบังคับใชตั้งแต
1 มกราคม 2549 เปนตนมา

ปจจุบันสมาคมผูประกอบธุรกิจคาปลีกของสห
ราชอาณาจกัร (The British Retail Consortium, BRC)
ไดมีบทบาทสำคัญในการสนับสนุนใหมีการปฏิบัติตาม
กฎระเบียบและมาตรการตางๆของภาครัฐ โดยเฉพาะใน
การควบคุมตรวจสอบมาตรฐานคุณภาพและความ
ปลอดภัยของสินคา พรอมกับมีการกำหนดหลักเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพสินคาที่จะสามารถวางจำหนายตาม
หางซูปเปอรมารเก็ตและรานคาปลีกตางๆ ในสหราช
อาณาจักร  ซึ่งกำหนดใหตองผานการตรวจสอบรับรอง
(BRC Certificate) จาก BRC กอน  ซึง่จดัเปนหลกัเกณฑ
มาตรฐานสนิคาอาหารสากล (Global Standard on Food)
ทีเ่ทยีบไดกบัมาตรฐานของ ISO 22000 ซึง่ใชสำหรบัโรงงาน
อาหาร  ทัง้นีม้าตรฐานระบบการผลติของ BRC นีจ้ะใชกบั
บรษิทัทีต่องการสงผลติภณัฑอาหารใหแกผคูาปลกีในเครอื
สมาพันธผูคาปลีกอังกฤษและยุโรป  โดยจุดสำคัญของ
มาตรฐานนี ้ครอบคลมุถงึระบบ HACCP การบรหิารดาน
คณุภาพ มาตรฐานสภาพแวดลอมของโรงงาน  การควบคมุ
ผลติภณัฑ กระบวนการและบคุลากร โดยใชมาตรฐานฉบบั
ใหมล าสุด (ฉบับที่4) ซึ่ งมีผลบังคับใชตั้ งแตวันที่
1 กรกฎาคม พ.ศ.2548 เปนตนมา อยางไรก็ตาม
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มาตรฐานBRC นี ้จะไมครอบคลมุธรุกจิขายสง (Whole-
sale) นำเขา  การกระจายสนิคาหรอืการจดัเกบ็ทีน่อกเหนอื
การควบคุมของบริษัท

ตารางที ่ 1  สรปุสาระสำคญัของมาตรฐานระบบคณุภาพสนิคาอาหารสำหรบัธรุกจิคาปลกีประเทศองักฤษ(BRC)

สาระสำคญัของขอกำหนด BRC ฉบบัที ่ 4 นัน้
ประกอบดวยสาระทีส่ำคญั 6 ดาน ซึง่พอจะสรปุรายละเอยีด
ในตารางที ่1  ดงัตอไปนี้

ประเด็นสาระสำคัญ การปฏิบัติ

1.ระบบ HACCP จะตองมกีารจดัทำแผน HACCP โดยจดัทำอยางเปนระบบ ครอบคลมุ ทัว่ถงึการนำไปปฏบิตัแิละ
(HACCP System) ธำรงไว และตองอยบูนพืน้ฐานของหลกัการ HACCP ของ Codex มกีารอางองิไปยงักฎหมายที่

เกีย่วของและหลกัปฏบิตัติามจรรยาบรรณ ผบูรหิารระดบัสงูตองมคีวามมงุมัน่ทีจ่ะนำระบบ HACCP
ซึง่อยบูนพืน้ฐานของการประเมนิความเสีย่ง โดยมกีารบงชีอ้นัตรายตามธรรมชาตขิองอนัตรายนัน้ๆ
ไปใชในระบบบรหิารคณุภาพขององคกร โดยองคกรตองมโีปรแกรมพืน้ฐาน เชน การประกนั
คุณภาพและหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (GMP) สำหรับโรงงาน เพื่อการสนับสนุนระบบดวย

2.ระบบบริหารคุณภาพ องคกรตองมกีารกำหนดระบบบรหิารคณุภาพ โดยจดัทำเปนเอกสาร นำไปปฏบิตั ิรกัษาไว ทบทวน
(Quality Management และปรับปรุงอยางสม่ำเสมอ ตองมีนโยบายที่แสดงความมุงมั่นขององคกรที่จะผลิตผลิตภัณฑที่
System) ปลอดภัยและเปนไปตามกฎหมายและรับผิดชอบตอลูกคา  ขอกำหนดที่ระบุไวในคูมือคุณภาพ

ตองถูกนำไปปฏิบัติไดทั้งหมดอยางมีประสิทธิภาพ
3.มาตรฐานสิ่งแวดลอม โรงงานตองอยูบนที่ตั้งที่ปองกันการปนเปอน เพื่อการผลิตผลิตภัณฑที่ปลอดภัยและถูกตองตาม
ของโรงงาน (Factory กฎหมาย โดยดแูลสิง่แวดลอมทัง้ภายนอกและภายในโรงงานทีเ่หมาะสม ตองพจิารณาถงึกจิกรรม
Environment และสภาพแวดลอม ทีอ่าจสงผลกระทบและมมีาตรการในการปองกนัการปนเปอนผลติภณัฑ โดย
Standards) มาตรการตางๆ เหลาน้ัน ตองไดรบัการทบทวนตามขอกำหนด เพ่ือใหมัน่ใจวายงัคงประสทิธภิาพ

ไดอยางตอเนือ่ง
4.การควบคุมผลิตภัณฑ ขอกำหนดของมาตรฐาน BRC นัน้ ครอบคลมุทัง้ตวัผลติภณัฑอาหารและบรรจภุณัฑของผลติภณัฑ
(Product Control) ดวย  จำเปนตองนำการวเิคราะหอนัตรายไปใชในระหวางการออกแบบหรอืพฒันาผลติภณัฑ เพือ่

ชี้บงและประเมินอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นหรือมีความเสี่ยงที่เกี่ยวของทั้งหมด รวมทั้งการกอให
เกดิอาการแพทีเ่ฉพาะ ตลอดจน องคกรตองมัน่ใจดวยวาการตดิฉลากของผลติภณัฑเปนไปตาม
กฎหมาย และเกณฑของผลิตภัณฑนั้นๆดวย

5.การควบคุมกระบวนการ    องคกรตองสามารถแสดงใหเห็นถึงการควบคุมอยางมีประสิทธิภาพของกระบวนการทั้งหมดที่มี
(Process Control) อย ู ซึง่ครบคลมุไปถงึการจดัการหองปฏบิตักิารตรวจวเิคราะห เพ่ือตรวจสอบความปลอดภยัของ

อาหาร ตามระบบ ISO/IEC 17025  ในการควบคมุกระบวนการนัน้องคกรตองกำหนดระเบยีบ
การปฏบิตัขิึน้ และมกีารใชการทวนสอบ การเฝาระวงักระบวนการ แบบตลอดเวลา (Online)

6.บุคลากร (Personnel) องคกรตองมัน่ใจวาพนกังานทัง้หมดไดรบัการฝกอบรมและชีน้ำอยางพอเพยีงตอการทำงานและตอง
แสดงใหเห็นถึงความสามารถในการดำเนินการของกิจกรรมที่รับผิดชอบนั้นๆ  มีการจัดทำเปน
เอกสารมาตรฐานสุขลักษณะสวนบุคคล และบังคับใชตอบุคลากรทุกคนรวมทั้งผูมาเยี่ยมชม
โรงงานดวย
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โดยกฎระเบยีบดงักลาวนีค้รอบคลมุตัง้แตหนวย
ผลิตในเบื้องตนหรือในขั้นปฐม  ผูประกอบการจำหนาย
ไปจนถงึระดบัผบูรโิภค ทัง้นีม้กีารกำหนดมาตรการทีส่ำคญั
เพิ่มเติมจากกฎระเบียบที่มีอยูเดิมอีก คือ ผูประกอบการ
ธรุกจิทีเ่กีย่วของกบัสนิคาอาหารทัง้หมด รวมทัง้หนวยการ
ผลติในเบือ้งตน จะตองยืน่จดทะเบยีนสถานทีป่ระกอบการ
และสถานทีป่ระกอบการผลติอาหารประเภทเนือ้สตัวจะตอง
ไดรับการตรวจสอบการไดรับอนุญาตจากหนวยงานที่
เกีย่วของ

ผูประกอบธุรกิจสินคาอาหารจะตองจัดใหมี
ระบบการจดัการดานความปลอดภยัของสนิคาอาหารอยาง
เขมงวดและมีประสิทธิภาพ  โดยตองดำเนินการตามขั้น
ตอนและหลกัเกณฑพืน้ฐานของระบบ HACCP (Hazard
Analysis and critical Control Points) ทัง้นีย้กเวนเฉพาะ
ผูผลิตในเบื้องตนหรือขั้นปฐม ไดแก ฟารมผลิต  ชาว
ประมงและเกษตรกร เปนตน  แตกย็งัตองมกีารดำเนนิการ
ควบคุมอันตรายตามมาตรฐานหลักเกณฑที่กำหนดขอ
บังคับตามระเบียบนี้ ซึ่งมีผลบังคับครอบคลุมถึงสินคาที่
นำเขาจากประเทศทีส่ามเขาไปยงัสหราชอาณาจกัรดวย ทัง้
นี ้สนิคาอาหารทีน่ำเขาตองมาจากแหลงผลติทีม่รีะบบการ
จดัการดานความปลอดภยัของสนิคาอาหาร และการตรวจ
สอบการควบคุมความปลอดภัยตามมาตรฐานหลักเกณฑ
เดยีวกนักบัของสหภาพยโุรปดวย

เนือ่งจากเปนกฎระเบยีบใหมซึง่มผีลบงัคบัครอบ
คลุมผูประกอบการที่เกี่ยวเนื่องกับสินคาอาหารอยางกวาง
ขวางในทุกระดับ  จึงจำเปนตองกำหนดชวงเวลาเพื่อใหผู
ประกอบการไดมโีอกาสรบัทราบและเตรยีมความพรอมใน
การปรับตัวเพื่อปฏิบัติตามเงื่อนไขหลักเกณฑตามระเบียบ
ใหม  โดยที่สำนักงานมาตรฐานอาหารแหงชาติ (The
National Food Standards Agency, NFA) ของสหราช
อาณาจกัรซึง่เปนหนวยงานรบัผดิชอบหลกั จะไดประสาน
การดำเนินงานรวมกับหนวยงานและสมาคมภาคเอกชนที่

เกีย่วของ เพือ่กระตนุใหมกีารจดัทำแนวทางการปฏบิตัทิีด่ี
(Code of Practice หรอื Good Practice Guide) ดาน
ความปลอดภยัของสนิคาอาหารใหสอดคลองกบักฎเกณฑ
ขอบงัคบัของระเบยีบใหมนี ้ ซึง่เปนการกำหนดหลกัเกณฑ
มาตรฐานการปฏิบัติตามความสมัครใจของแตละสาขา
ธรุกจิอตุสาหกรรม  นอกจากนีส้ำนกังานมาตรฐานอาหาร
แหงชาตขิองสหราชอาณาจกัร ยงัไดจดัทำคมูอืการปฏบิตังิาน
สำหรบัหนวยงานและเจาหนาทีท่ีเ่กีย่วของ ซึง่ประกอบดวย
ขอมูลอยางละเอียดเกี่ยวกับแนวทางในการปฏิบัติตาม
กฎหมาย  รวมทัง้การตรวจสอบควบคมุเพือ่ใหเปนไปตาม
ขอบังคับของกฎหมายและกฎระเบียบที่เกี่ยวของทั้งหมด
โดยไดนำมาบังคับใชรวมกับระเบียบดานความปลอดภัย
สนิคาอาหารฉบบัใหมน้ี  ทีส่ำคญัอาทเิชน

*กฎระเบียบการควบคุมอาหารสัตวและอาหาร
ของสหราชอาณาจักร(The Official Feed and food
Contro;ls(England) Regulations 2005)

*กฎระเบยีบการนำเขาผลติภณัฑสตัวจากแหลงที่
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)

*กฎหมายการคุมครองผูบริโภค (Consumer
Protection Act 1987)

*กฎระเบยีบการขึน้ทะเบยีนตามกฎหมาย (Food
Premises (Regislation) Regulations 1991)

*กฎหมายธรุกจิการคา (Trade Descriptions
Act 1968)
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ซึง่กฎหมายหรอืกฎระเบยีบตางๆดงัทีไ่ดกลาวมา
นั้นโดยตัวของมันเองยังไมสมบูรณที่จะครอบคลุม ความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดหวงโซอาหารทั้งหมดไดเทากับ
มาตรฐาน BRC หรอื มาตรฐาน ISO 22000 ในปจจบุนัได

การปฏิบัติตามขอกำหนดของมาตรฐานระบบ
การผลติของ BRC ทีค่รอบคลมุถงึ ระบบ HACCP  การ
บรหิารดานคณุภาพ  มาตรฐานสภาพแวดลอมของโรงงาน
การควบคมุผลติภณัฑ กระบวนการ ตลอดจนบคุลากรนัน้
ทัง้หมดมคีวามเกีย่วของทัง้ผคูาปลกี ผปูระกอบการแปรรปู

ผตูรวจประเมนิ และองคกรตางๆทางการคา ซึง่การปฏบิตัิ
ตามขอกำหนดนั้นนับวาเปนประโยชนตอการยอมรับตาม
มาตรฐานยุโรป เพื่อการรับรองความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑที่มีการจำหนาย  โดยเฉพาะอยางยิ่งมาตรฐาน
ทางเทคนิคของBRCนั้นถือวาเปนสวนหนึ่งของขอกำหนด
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