
BRC- Global Standard Food –
Issue 5 (section)  

BRC- Global Standard Food 
–Issue 4(section)  

รายละเอียดใน BRC issue 5  

  
1. ความมุงม่ันจากฝายบริหารและ
การปรับปรุงอยางตอเน่ือง  

  

(Fundamental)  

2.5 ความมุงม่ันของฝายบริหาร  BRC 5 ใหความสําคัญและเนนมากข้ึน จนกําหนดใหเปน 
fundamental โดยมีการเพ่ิมเติม  

ชองทางการสื่อสารที่ชัดเจนมากขึ้น  

การทบทวนประจําป  

และเพิ่มเติมในสวนที่เกี่ยวของกับกระบวนการตรวจ  

มีขอกําหนด BRC 5 ในโรงงาน  

การคงไวสถานะใบรับรอง  

การเขารวมประชุมของ ผจก.ฝายปฏิบัติการ/ผลิต  

การทวนสอบ NC จากการตรวจครั้งที่แลว  

   

2.7 การทบทวนโดยฝายบริหาร  

2.8 การบริหารทรัพยากร  

2. The Food safety plan-HACCP  

   

(Fundamental) 

1. ระบบ HACCP  จากเดิมที่มีอยู 1 หนาเพิ่มเปน 7 หนา ใน BRC 5 ครอบคลุมหลักการ
มากข้ึนและใหแนวทางในการจัดทําเพื่อใหมั่นใจสําหรับ HACCP plan 
โดยดําเนินการตามขั้นตอนของ CODEX และเพิ่มเติมขอกําหนด  

การบรรยายคุณลักษณะผลิตภัณฑและขอมูลเกี่ยวของ  

การช้ีบงวัตถุประสงคการใช  

การกําหนดและทวนสอบ flow diagram  

การใช decision tree  

การยืนยัน (validation) critical limit  

ขอกําหนดที่เฉพาะเจาะจงกับระบบเอกสาร เชน การลงนามและวัน
ที่ในบันทึกการเฝาติดตาม, การปฏิบัติการแกไขที่รวมถึงการจัดการ
กับผลิตภัณฑที่ไมปลอดภัย  

การระบุการทบทวนเปนรายป  

   

   
3. Food safety and Quality 
management system  

   

   

   มีการลบ state of intent ออก  

3.1 Food safety and Quality Policy  2.2 นโยบายคุณภาพ  

   

เพ่ิมคําวา food safety  

ตองมีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

นโยบายตองลงนามและวันที่โดย ผูจัดการระดับสูง  
3.2 Food safety and Quality Manual 2.3 คูมือคุณภาพ  

   

เพ่ิมคําวา food safety  

ตองมีการทบทวนตามชวงเวลา  
3.3 Organization Structure, 
Responsibilities, and Management 
Authority  

2.4 โครงสรางองคกร ความรับผิด
ชอบ และอํานาจของฝายบริหาร  

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยในสวนของขอความ  

องคกรตองมีแผนผังองคกร  
3.4 Contract review and Customer 
Focus  

2.6 การมุงเนนที่ลูกคา  

   

ขอกําหนดชัดเจนมากขึ้น โดยระบุ  

การระบุความรับผิดชอบรายบุคคลสําหรับการสื่อสารกับลูกคา  

การระบุขอกําหนดของลูกคา, การยอมรับ และการทบวนตามความ
ถ่ีที่ไดมีการกําหนดไว  

3.5 Internal Audit  

  

(Fundamental)  

2.9 การตรวจติดตามภายใน  

   

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย – ขอกําหนดท่ีระบุการตรวจประจําทุกป  

3.6 Purchasing-Supplier approval 
and performance monitoring  

2.10 การจัดซื้อ  

   

มีการควบรวมกันของ state of intent ระหวางการจัดซื้อและการอนุมัติ
ผูขาย และในสวนน้ีไมมีการเปลี่ยนแปลงคํา  

2.10.1 การรับรองและติดตามผูสง

 



มอบ  
3.7 General documentation req.  2.11 ขอกําหนดท่ัวไปดานเอกสาร  ลบ state of intent ออก  
3.7.1 Documentation control  2.11.1 การควบคุมเอกสาร  

   

กระชับมากขึ้น  

ขอกําหนดเอกสารที่ตองอยูในภาษาที่เหมาะสม ‘appropriate 
language’  

ระยะเวลาการจัดเก็บ ยายไประบุที่ 3.7.3  

ครอบคลุม ขอ 2.11.3 ระเบียบปฏิบัติ ใน BRC 4  
3.7.2 Specification  2.11.2 ขอกําหนด (specification) ขยายความจาก BRC 4  

ขั้นตอนการผลิตตองเปนไปตามสูตรและนําไปปฏิบัติอยางทั่วถึง  

ตองมีเอกสารระเบียบปฏิบัติสําหรับการแกไขและการอนุมัติและการ
เขาถึงของพนักงาน  

   
3.7.3 Record completion  2.11.4 การเก็บรักษาบันทึก  กําหนดวาระยะเวลาการจัดเก็บตองสัมพันธกับอายุการเก็บของสินคา, 

กฎหมาย และขอกําหนดของลูกคา  
3.8 Corrective and Preventive 
action  

  

(Fundamental) 

2.12 การปฏิบัติการแกไข  มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย โดยปรับปรุงขอความใหเกิดความชัดเจน
มากข้ึน และเนนในเรื่องการปองกัน preventive action และการทวน
สอบ verification  

3.9 Traceability  

   

  

(Fundamental) 

2.13 การสอบยอนกลับ  BRC 5 กําหนดวาการทดสอบยอนกลับตองดูท้ังปริมาณหรือความ
สมดุลของสินคา;mass balance และตองดําเนินการทดสอบเปน
ประจําทุกป  

3.10 Complaint Handling  2.15 การจัดการกับเรื่องรองเรียน  

   

ตองมีระบบที่มีประสิทธิผลสําหรับรับและบันทึกขอรองเรียน  

3.11 Management of Incidents, 
Product withdrawal and product 
recall  

2.14 การจัดการกับเหตุฉุกเฉิน การ
ถอนคืนผลิตภัณฑ และการเรียกคืน
ผลิตภัณฑ  

BRC 5 มีการใหรายละเอียดในแนวทางการจัดทํา ท่ีรวมถึงพรอมทั้ง
พิจารณา ดังนี้  

การวางแผนที่เปนรูปธรรมสําหรับการดําเนินการอยางตอเนื่อง เชน 
จากความบกพรองในการบริการสนับสนุน, ภัยพิบัติ, การกอ
วินาศกรรม  

การกําหนดใหทดลองยอนกลับเปนประจําทุกป พรอมทั้งมีเอกสาร
ที่ระบุเวลาในขั้นตอนที่สําคัญ  

การแจงเรื่องการเรียกคืนสินคาตอ CB ซึ่งใน BRC 4 จะอยูในสวน
ของ protocol แตใน BRC 5 จะเปนขอกําหนด  

4. Site standards  

   

   

      

4.1External site standards  3.1 มาตรฐานสภาพแวดลอมภาย
นอก  

3.1.1 ท่ีตั้ง  

3.1.2 แนวเขตและพื้น  

ใน BRC 5 รวบขอกําหนดในเร่ืองท่ีตั้ง แนวเขตและพ้ืน และเพิ่ม  

ที่ตั้งตองมีขนาดที่เหมาะสม  

เสนทางรถภายนอกตองเปนพื้นผิวที่เหมาะสมและไดรับการบํารุง
รักษา  

การดูแลในสวนของอาคาร  
4.2 Site security     เปนขอกําหนดท่ีจัดทําใหมใน BRC 5 โดยกําหนดให  

การควบคุมการเขาออกและการอบรมพนักงาน  

การดูแลความปลอดภัยในพื้นที่จัดเก็บ  

การลงทะเบียนและการอนุมัติของหลักฐานนั้น  
4.3.1 Layout, product flow, 
and segregation  

  

3.2.1 การวางผัง สายการผลิตและ 
การแบงแยกพ้ืนท่ี  

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยใน BRC 5 โดยมีบางจุดยายไปในสวนอื่น 
เชน site security, on-site lab facility และเพิ่ม  

การควบคุมโครงสรางชั่วคราว  



(Fundamental)  
4.3.2 Fabrication-wall, floor, etc.  3.2.2 ส่ิงท่ีจัดทําขึ้น- การจัดการ

วัตถุดิบ การจัดเตรียม การบรรจุ 
และการเก็บรักษา  

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยใน BRC 5 โดยมีการขยายความ  

ของเสียที่ระบายออกโดยตรง  

การขยายความของพื้นที่ลาดเอียง  

ขอกําหนดสําหรับหนาตางที่พิจารณาในเรื่องความเสี่ยง  

การเพิ่มเติมขอกําหนดของประตูที่ตองอยูในสภาพที่ดีและทําความ
สะอาดได  

4.4 Utilities  3.3 การบริการ  มีการเรียกเปน utility โดย BRC 5 มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย เพียง
แคทําใหขอกําหนดมีความกระจางมากข้ึน  

4.5 Equipment  3.4 เคร่ืองมือ  ทําใหขอกําหนดมีความชัดเจนมากข้ึน  

ใบรับรองสําหรับการใชที่มีความเหมาะสม เชน สายพานสําหรับใช
กับอาหาร  

4.6 Maintenance  3.5 การบํารุงรักษา  BRC 5 ขยายเพ่ิมเติมในขอกําหนดนี้ ในเร่ือง  

การควบคุมผูรับจางงานซอมบํารุง  

การติดตามงานซอมบํารุง โดยกําหนดใหมีการปฏิบัติตามระเบียบ
ปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะ  

ความเหมาะสมของการใชอุปกรณซอมบํารุง  

การควบคุมงานชางที่จะปองกันการปนเปอน  
4.7 Staff facilities  3.6 ส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับ

พนักงาน  
ในขอนี้มีการทําใหทันสมัยและมีความชัดเจนมากข้ึน  

การจัดใหมีสิ่งอํานวยความสะดวกที่จะเก็บของสวนตัว ที่เพียงพอ  

การรับประทานอาหารภายนอก ในพื้นที่ที่กําหนดและควบคุมเรื่อง
ของเสีย  

รายละเอียดของเกณฑในการลางมือ-น้ํา, สบูเหลว, ผาเช็ดหรือ
เครื่องเปามือ, และขั้นตอนการใช โดยรวมถึงการใชกอกที่ไมมีมือ
จับและน้ํายาฆาเชื้อ  

รายละเอียดในการลางมือในหองน้ํา-น้ํา, สบู, เครื่องเปามือและปาย
สัญลักษณ  

ขอกําหนดพื้นที่สูบบุหรี่-การแยกออกมา, ถังรับของเสีย, อางลาง
มือ และปายสัญลักษณ  

4.8 Chemical and Physical 
Contamination Control  

3.7 ความเสี่ยงการปนเปอน
ผลิตภัณฑทางเคมีและกายภาพ  

BRC 5 ไดมีการขยายเพิ่ม โดยแยกออกมาเปนขอยอยสําหรับการ
จัดการสารเคมี, โลหะ, แกว, ไมและอื่นๆ และใหแนวทางดังนี้  

ขอกําหนดการควบคุมสารเคมี-การซื้อที่ผานการอนุมัติ, MSDS , 
ความเหมาะสมสําหรับการใชกับอาหาร, การช้ีบง และความ
ปลอดภัยและใชโดยพนักงานที่ไดรับการอบรม  

ขอกําหนดการควบคุมโลหะ-ตองมีระเบียบปฏิบัติในการควบคุมมีด
และใบมีด และอื่นๆ  

ขอกําหนดการปฏิบัติเมื่อมีแกวแตก-การกักกัน, การทําความ
สะอาด, พื้นที่การปลอย และบุคคลที่มีอํานาจในการปลอย  

การกําหนดใหมีการตรวจสอบตะแกรง, ตัวกรอง และแมเหล็ก  

ระเบียบปฏิบัติการลดการปนเปอนจากสิ่งปลอมปนในบรรจุภัณฑ 
เชน การใช air jet  

ความเสี่ยงที่มาจากอาคาร ใน BRC 5 จะอยูในขอ 4.8.1 ทั้งหมด  

วัสดุที่ไมปลอดภัยจะครอบคลุมถึงในสภาวะการจัดเก็บดวย 4.12.1 
4.9 Housekeeping and Hygiene 

  

(Fundamental)  

3.8 การดูแลความเรียบรอยและ
สุขอนามัย  

   

BRC 5 มีรายละเอียดดังนี้  

รายละเอียดตางจะรวมในระเบียบปฏิบัติการทําความสะอาด-ความ
รับผิดชอบ, ความถี่, วิธีการ, อ่ืนๆ  

การควบคุม CIP  

อุปกรณทําความสะอาดที่เหมาะกับการใช, การช้ีบงและการจัดเก็บ 
4.10 Waste / Waste disposal  3.9 ของเสีย / การกําจัดของเสีย  BRC 5 มีรายละเอียดดังนี้  

ปรับปรุงโดยรวมความจําเปนสําหรับการจัดประเภทและการกําจัด
เพื่อใหเปนไปตามกฎหมาย  

รายละเอียดของขอกําหนดสําหรับภาชนะบรรจุของเสีย/หอง-การช้ี
บง, สามารถทําความสะอาดได และการบํารุงรักษา  

4.11 Pest control  3.10 การควบคุมสัตวพาหะ  BRC 5 ใหรายละเอียดทั่วๆไปมากขึ้น โดยตัดรายละเอียดเฉพาะออก
ไปแตมีการช้ีบงในโปรแกรมการควบคุมสัตวพาหะ สิ่งเหลาน้ีมีความ
เฉพาะมากข้ึน  



ขอกําหนดที่จะใหมีการใชโปรแกรมการควบคุมสัตวพาหะ โดย
กําหนดความถี่ขึ้นกับความเสี่ยง  

เอกสารมีความชัดเจนมากขึ้น  

การเลือกและใชเหยื่อที่เฉาพะเจาะจง  

ขอกําหนดในกรณีที่พบแหลงอาศัย  

ความรับผิดชอบที่ชัดเจนเพื่อปฏิบัติตามคําแนะนํา  

การวิเคราะหประจําป  
4.12 Storage and Transport  3.11 การขนสง  

4.6 การหมุนเวียนของสินคาและ
วัสดุ  

   

ใน BRC 5 จะรวมเรื่องการจัดเก็บและการขนสงไว โดยจะมีราย
ละเอียดในแนวทางหรือใหพิจารณาตามระเบียบปฏิบัติ และเพ่ิมเติม  

การวางหางจากพื้นและผนัง, การใชแท็งค, การตรวจสอบกอนขึ้น
สินคาและหลังขนสินคา  

การจัดเก็บในพื้นที่แหงและระบายอากาศไดดี  

แนะนําใหผูรับจางขนสงจัดทํา BRC storage and distribution  

การสอบยอนกลับเพื่อใหมั่นใจในระหวางการจัดเก็บและการขนสง  
5. Product control  

   

   

      

5.1 Product design/development  4.1 การออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ  

รายละเอียดดังนี้  

การทดลองอายุการเก็บตองเปนไปตามขอกําหนดทางจุลินทรีย, 
เคมี และทางประสาทสัมผัส  

การอางอิงไปยังการควบคุมวัตถุดิบเฉพาะ เชน สารกอภูมิแพในขั้น
ตอนการพัฒนา  

บรรจุภัณฑตองเหมาะกับการใชและสอดคลองตามกฎหมาย  

การอางในผลิตภัณฑ เชน การอางทางโภชนาการ ตองทําการยืน
ยัน validate  

การสื่อสารที่มีประสิทธิผลสําหรับการเปลี่ยนแปลงสูตรหรือกระบวน
การ  

5.2 Handling requirements for 
specifics materials – Materials 
containing Allergens and 
Identity preserved materials  

  

(Fundamental)  

4.2 การควบคุมและดูแลวัสดุเฉพาะ
อยาง  

BRC 5 ปรับปรุงใหมีความเขาใจมากขึ้น โดยทําการแยกออกเปน 2 
สวนยอย-สารกอภูมิแพและวัตถุดิบท่ีตองช้ีบงสภาวะการจัดเก็บ  

ขอกําหนดที่ตองมีรายละเอียดของสารกอภูมิแพที่อยูในวัตถุดิบ, 
ผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ และผลิตภัณฑสุดทาย  

การประเมินความเสี่ยงและการควบคุมเสนทางของการปนเปอน 
เพื่อจัดทําระเบียบปฏิบัติการแยกพื้นที่, การใชเครื่องมือ และ
นโยบายสําหรับพนักงาน  

การอางใดๆ ตองมีการรับรอง  

การรับรองวิธีการทําความสะอาดตองรวมถึงการจัดการของเสียและ
การควบคุมการรั่วไหล  

การอบรมพนักงานเรื่องการจัดการกับสารกอภูมิแพ  

การทบทวน NC ที่เกี่ยวกับสารกอภูมิแพ  

การประเมินความเสี่ยงสําหรับวัตถุดิบในการรักษาวัตถุดิบที่ตองควบ
คุมการจัดเก็บ  

การประเมินความเสี่ยงในเสนทางของการปนเปอนของวัตถุดิบที่
ตองระบุสภาวะการจัดเก็บ  

   
5.3 Foreign body detection  4.3 การตรวจจับโลหะ/ การตรวจจับ

ส่ิงแปลกปลอม  
รายละเอียดดังนี้  

การใชเครื่องตรวจจับ ถาไมใชตองมีการชี้แจงเหตุผล  

ขอกําหนดในการตรวจสอบ-ความถี่และการตอบสนอง, พนักงานที่
ไดรับการอบรมและเอกสาร  

5.4 Product packaging  4.4 บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑ  รายละเอียดดังนี้  

ใบรับรอง หรือหลักฐานอื่นที่แสดงถึงความเหมาะสมที่จะใช  

ขอ 4.4.7 เรื่องการใชลวดเย็บใน PKG ถูกยายไปรวมที่ 4.8.3.4 
เรื่องการควบคุมทางกายภาพ  

สวนที่สัมผัสกับผลิตภัณฑตองมีการใชสีที่เหมาะสมและตองวัดได
เพื่อปองกันการปนเปอน  

5.5 Product inspection and 4.5 การตรวจสอบและการวิเคราะห มีหัวขอยอยที่เปนเรื่องการทดสอบทางหองปฏิบัติการ  



Laboratory testing  ผลิตภัณฑ  การบันทึกผลการทดสอบและนําไปวิเคราะหเพื่อหาแนวโนมและ
การดําเนินการ  

เกณฑการทดสอบทางประสาทสัมผัส  

เกณฑการประเมินอายุการเก็บ  

การทดสอบหาเชื้อที่ทําใหเกิดโรคจากผูรับจางหรือจากที่ตั้งที่หาง
จากพื้นที่ผลิต  

การออกแบบและการดําเนินการของหองปฏิบัติการ เพื่อลดความ
เสี่ยง-ความปลอดภัยและการเขาออก  

ความชัดเจนในระเบียบปฏิบัติสําหรับผลที่เชื่อถือได-วิธีการ, 
เอกสารวิธีการ, การอบรมพนักงาน, การทดสอบ ring , การสอบ
เทียบเครื่องมือ  

5.6 Control of non-conforming 
product  

4.8 การควบคุมผลิตภัณฑที่ไมเปน
ไปตามขอกําหนด  

เปลี่ยนเล็กนอย ไมมีผลกระทบ  

5.7 Product release  4.7 การปลอยผลิตภัณฑ  เปลี่ยนเล็กนอย ไมมีผลกระทบ  

   
6. Process control  

   

   

      

6.1 Control of operations  

  

  

(Fundamental)  

5.1 การควบคุมกระบวนการทํางาน  

   

เพ่ิมความชัดเจนในบางคํา เชน  

CCPs นําไปดําเนินการควบคุมการผลิตแบบวันตอวัน  

ปฏิบัติโดยพนักงานที่อบรมแลว  

มีระเบียบปฏิบัติที่ทําใหมั่นใจวา ผลิตภัณฑไดถูกบรรจุในบรรจุ
ภัณฑที่ถูกตอง  

6.2 Quantity-weight, volume and 
number control  

5.2 การควบคุมเชิงปริมาณ  

   

ใหความสําคัญกับสินคา pre-pack goods  

6.3 Calibration and control of 
measuring and monitoring devices  

5.3 การสอบเทียบและการควบคุม
เคร่ืองมือวัดและตรวจติดตาม  

ขยายความในรายละเอียดของระเบียบปฏิบัติ  

7. Personnel  

   

   

      

7.1 Training  

  

  

(Fundamental)  

6.1 การฝกอบรม- การควบคุมดูแล
วัตถุดิบ, การจัดเตรียม, กระบวนการ
ผลิต, การบรรจุ และพื้นที่การเก็บ
รักษา  

ใน BRC 5  

เนนในเรื่องความสามารถมากกวาเรื่องการอบรม  

ขอกําหนดสําหรับ : การระบุความสามารถสําหรับแตละบทบาท, 
การเฝาติดตามการอบรมและการใหการอบรมที่ตองคํานึงถึงภาษา
ดวย  

รายละเอียดที่ตองบันทึกในการอบรม เชน ชื่อ, วันที่, ระยะเวลา, 
เนื้อหาหลักสูตร, วิทยาการ  

7.2 Access     ขอนี้ BRC 5 กําหนดขึ้นมาใหม  

แผนผังแสดงจุดเขาออกและเสนทางเดิน  

ขอกําหนดในการออกแบบและการวางผัง  

การฝกอบรมใหพนักงานตามระเบียบปฏิบัติ  
7.3 Personal hygiene  6.2 สุขอนามัยสวนบุคคล –  

การควบคุมดูแลวัตถุดิบ, การเตรียม, 
กระบวนการผลิต, การบรรจุ และ
พ้ืนท่ีการเก็บรักษา  

รายละเอียดดังนี้  

ความสอดคลองที่จะตองมีการตรวจสอบตามกฎระเบียบ  

ผูมาติดตอตองไดรับการควบคุมตามที่เหมาะสม ถาพบวาเล็บยาว  

พลาสเตอรปดแผลตองตางจากสีของผลิตภัณฑ (ควรเปนสีน้ําเงิน) 
7.4 Medical screening  6.3 การคัดกรองทางการแพทย  เน้ือหาไมเปลี่ยนแปลง มีแคการขยายคําเพิ่มเติม  
7.5 Protective clothing  6.4 ชุดกันเปอน – ผูควบคุมดูแล

อาหารและอื่นๆ ท่ีทํางานในพื้นที่ 
หรือเยี่ยมชมพื้นที่ของการควบคุม
ดูแลอาหาร  

ขยายความเล็กนอย  

ขอกําหนดในนโยบายที่เปนเอกสาร  

การจัดสรรใหเพียงพอ  

ขอกําหนดสําหรับเสื้อผาที่ใชคลุมสูงกวาเขาถูกตัดออกและแทนที่
ดวย “ ตองเหมาะสมที่จะปองกันการปนเปอน”  



เสื้อผาที่สะอาดตองแยกจากที่สกปรก  

ความชัดเจนสําหรับการซักผาดวยตัวพนักงานเอง-สิ่งนี้ตองมีการ
ควบคุม  

เกณฑในการใชถุงมือ-เหมาะสมกับอาหาร, สามารถกําจัดได, สีที่
แตกตาง, สภาพไมเสียหาย  

เสื้อผาที่ใชในบริเวณ hi-risk ตองแยกออกและเก็บไวในพื้นที่
เปล่ียนเสื้อผา  

ลบขอกําหนดที่เกี่ยวกับการใชเนทคลุมผมแบบใชครั้งเดียว ออก  

 


