
รายการตรวจสอบมาตรฐาน BRCGS 

ใช้รายการตรวจสอบของเราเพื่อตรวจดูว่าคณุพรอ้มสาํหรบัการรบัรองหรอืไม่
เครื่องมือนี้ออกแบบมาเพื่อชว่ยให้คุณประเมินระบบและกระบวนการของคุณตามข้อกำาหนดของมาตรฐาน BRCGS สำาหรับความปลอดภัยของ
อาหารเพื่อชว่ยให้คุณเตรียมพร้อมสำาหรับการตรวจประเมิน

รายการตรวจสอบสามารถใช้เพื่อตรวจดูว่าสถานท่ีของคุณปฏิบัติตามข้อกำาหนดมาตรฐานหรือไม ่เพิ่มความคิดเห็น และระบุด้านท่ีควรปรับปรุง

รายการตรวจสอบนี้อิงตามโครงสร้างของ BRCGS สำาหรับความปลอดภัยของอาหาร เวอร์ชัน 9

ส่วนที ่1 - ความมุ่งมั่นของผู้บรหิารระดับสูงและการปรบัปรุงอย่างต่อเน่ือง
 
 1.1 ความมุง่มั่นของผู้บริหารระดับสูงและการปรับปรุงอยา่งต่อเนื่อง

คำาแถลงความต้ังใจ: ผู้บริหารระดับสูงของสถานท่ีจะต้องแสดงให้เห็นว่าพวกเขามุง่มั่นอยา่งเต็มท่ีท่ีจะดำาเนินการตามข้อกำาหนดของมาตรฐาน
ความปลอดภัยอาหารระดับโลกและกระบวนการท่ีเอ้ืออำานวยต่อการเพิ่มความปลอดภัยของอาหาร การจัดการคุณภาพ และวัฒนธรรมด้าน
ความปลอดภัยและคุณภาพอาหารของสถานท่ีอยา่งต่อเนื่อง

 1.2 โครงสร้างองค์กร ความรับผิดชอบ และอำานาจการจัดการ

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องมีโครงสร้างองค์กรและแนวทางการสื่อสารท่ีชัดเจนเพื่อให้สามารถจัดการความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  
ความถูกต้องตามกฎหมาย และคุณภาพของอาหารได้อยา่งมีประสิทธิภาพ

ข้อจํากัดความรบัผดิชอบทีส่าํคัญ

คุณพรอ้มสำ�หรบัก�รตรวจประเมิน BRCGS  
สำ�หรบัคว�มปลอดภัยของอ�ห�รของคุณหรอืยัง

ควบคมุความ
ปลอดภัย

รายการตรวจสอบ
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ส่วนที ่2- แผนความปลอดภัยของอาหาร — HACCP 
คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องมีแผนความปลอดภัยของอาหารท่ีดำาเนินการอยา่งครบถ้วนและมีประสิทธิภาพ ซึ่งประกอบด้วยหลักการ
มาตรฐาน Codex Alimentarius สำาหรับ HACCP

 2.1  ทีมความปลอดภัยของอาหาท่ีดูแล HACCP (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 1)

 2.2  โปรแกรมบังคับเบื้องต้น

 2.3  อธิบายผลิตภัณฑ์ (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 2)

 2.4  ระบุการใช้งานท่ีประสงค์ (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 3)

 2.5  สร้างแผนภาพการไหลของกระบวนการ (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 4)

 2.6  ตรวจสอบแผนภาพของการไหล (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 5)

 2.7  แสดงรายการอันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นท้ังหมดท่ีเก่ียวข้องกับแต่ละขั้นตอนของกระบวนการ ดำาเนินการวิเคราะห์อันตราย และ   

  พิจารณา มาตรการใด ๆ เพื่อควบคุมอันตรายท่ีระบุ (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 6 หลักการท่ี 1)

 2.8  กำาหนดจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (CCP) (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 7 หลักการท่ี 2)

 2.9  กำาหนดขีดจำากัดวิกฤตท่ีผา่นการตรวจสอบแล้วสำาหรับ CCP แต่ละจุด (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี  

  8 หลักการท่ี 3)

 2.10  จัดทำาระบบเฝ้าระวังสำาหรับ CCP แต่ละจุด (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 9 หลักการท่ี 4)

 2.11  จัดทำาแผนปฏิบัติการแก้ไข (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 10 หลักการท่ี 5)

 2.12 ตรวจสอบแผน HACCP และกำาหนดขั้นตอนการตรวจสอบ (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius   
  ขั้นตอนท่ี 11 หลักการ 6)

 2.13  เอกสารและการเก็บบันทึกสำาหรับ HACCP (เทียบเท่ากับมาตรฐาน Codex Alimentarius ขั้นตอนท่ี 12 หลักการท่ี 7)

ส่วนที ่3 - ความปลอดภัยของอาหารและระบบการจัดการคุณภาพ

 3.1 คู่มือความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร

คำาแถลงความต้ังใจ: กระบวนการและขั้นตอนของบริษัทเพื่อให้เป็นไปตามข้อกำาหนดของมาตรฐานนี้ จะต้องจัดทำาเป็นเอกสารเพื่อให้สามารถนำา
ไปประยุกต์ใช้ได้อยา่งมีประสิทธิภาพและสม่ำาเสมอ อำานวยความสะดวกในการฝึกอบรม และสนับสนุนการตรวจสอบสถานะการผลิตผลิตภัณฑ์ท่ี
ปลอดภัย
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 3.2 การควบคุมเอกสาร

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องดำาเนินการระบบควบคุมเอกสารท่ีมีประสิทธิผลเพื่อให้แนใ่จว่า  มีเพียงเอกสารเวอร์ชันและแบบฟอร์มการ
บันทึกท่ีถูกต้องเท่านั้น ท่ีพร้อมใช้งานและมีการใช้งาน

 3.3 บันทึกการดำาเนินการเสร็จสมบูรณ์และการบำารุงรักษา

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องเก็บรักษาบันทึกต้นฉบับเพื่อแสดงให้เห็นถึงการควบคุมความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ความถูกต้องตาม
กฎหมาย และคุณภาพของอาหารอยา่งมีประสิทธิผล

 3.4 การตรวจสอบภายใน 

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องสามารถแสดงให้เห็นว่าได้ตรวจสอบความถูกต้องของการใช้แผนความปลอดภัยของอาหารอยา่งมีประสิทธิผล 
และการดำาเนินการตามข้อกำาหนดของมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารสากล และระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร
ของสถานท่ีปฏิบัติงาน

 
 
 3.5 การอนุมัติซัพพลายเออร์และวัตถุดิบและการเฝ้าตรวจสอบประสิทธิภาพ

 3.5.1 การจัดการซัพพลายเออร์วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องมีระบบการอนุมัติและติดตามซัพพลายเออร์ท่ีมีประสิทธิภาพเพื่อให้แนใ่จว่าพวกเขาเข้าใจและจัดการความ
เสี่ยงท่ีอาจเกิดขึ้นจากวัตถุดิบ (รวมถึงบรรจุภัณฑ์หลัก) ไปจนถึงความปลอดภัย ความถูกต้องตามกฎหมาย และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย

 3.5.2 ขั้นตอนการยอมรับวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ การเฝ้าติดตาม และการจัดการ

คำาแถลงความต้ังใจ: การควบคุมการยอมรับวัตถุดิบ (รวมถึงบรรจุภัณฑ์หลัก) จะต้องทำาให้แนใ่จได้ว่าสิ่งเหล่านี้จะไมก่ระทบต่อความปลอดภัย 
ความถูกต้องตามกฎหมาย หรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และการกล่าวอ้างถึงความถูกต้องแท้จริงของวัตถุดิบ (ตามความเหมาะสม)

 3.5.3 การจัดการซัพพลายเออร์บริการ

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องสามารถแสดงให้เห็นได้ว่าเมื่อมีการให้บริการจากภายนอก การบริการนั้นเหมาะสม และความเสี่ยงใด ๆ ท่ี
เก่ียวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร ความถูกต้องตามกฎหมาย และคุณภาพของอาหาร ได้รับการประเมินเพื่อให้มั่นใจว่ามีการควบคุมท่ีมี
ประสิทธิผล
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 3.5.4 การจัดการการแปรรูปจากภายนอก

การแปรรูปจากภายนอก (Outsource) หมายถึง การผลิตขั้นกลาง การแปรรูป การจัดเก็บ หรอืขั้นตอนระกว่างกลางใด ๆ ในการผลิตผลิตภัณฑ์
ดำาเนนิการเสรจ็สิ้นท่ีบรษัิทอ่ืนหรอืสถานท่ีอ่ืน

โปรดทราบว่า การแปรรูปจากภายนอกหมายถึงขั้นตอนระหว่างกลาง ดังนั้น ในระหว่างการแปรรูปจากภายนอก ผลิตภัณฑ์หรอืผลิตภัณฑ์ท่ีได้รบั
การแปรรูปบางสว่นจะออกจากสถานท่ีท่ีได้รบัการตรวจประเมินเพื่อไปดำาเนนิการแปรรูปจากภายนอกก่อนท่ีจะกลับไปยังสถานท่ีอีกครั้ง สถานท่ี
ท่ีตรวจประเมินอาจหรอือาจจะไมด่ำาเนนิการตามขั้นตอนการบรรจุหรอืดำาเนนิการเพิ่มเติมเก่ียวกับผลิตภัณฑ์

ในกรณท่ีีมีการจัดเก็บหรอืการแปรรูปวัตถุดิบเพิ่มเติมก่อนท่ีจะมาถึงสถานท่ีผลิต จะไมถื่อว่าเปน็การแปรรูปท่ีว่าจ้างงานภายนอก (Outsource) 
แต่ควรได้รบัการจัดการโดยสถานท่ีผลิตโดยใช้การอนุมัติจากซพัพลายเออร ์การประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบ และข้อกำาหนดเฉพาะของ
วัตถุดิบ

ในกรณท่ีีผลิตภัณฑ์ออกจากสถานท่ีผลิตและไมก่ลับมาท่ีสถานท่ีผลิตอีก จะไมเ่ปน็การแปรรูปท่ีว่าจ้างงานภายนอก (Outsource) และกิจกรรมท่ี
ดำาเนนิการเสรจ็สิ้นนอกสถานท่ีผลิตจะอยูน่อกขอบเขตของการตรวจประเมิน

คำาแถลงความต้ังใจ: ในกรณท่ีีกระบวนการขั้นกลางใด ๆ (รวมถึงการผลิต การแปรรูป หรอืการจัดเก็บ) ในการผลิตผลิตภัณฑ์ ได้รบัการว่าจ้างจาก
ภายนอก (Outsource) โดยใหบุ้คคลท่ีสามดำาเนนิการหรอืดำาเนนิการท่ีสถานท่ีอ่ืน และต่อมาถูกสง่กลับไปยังสถานท่ีผลิต ขั้นตอนนี้จะต้องได้รบั
การจัดการเพื่อใหแ้นใ่จว่าจะไมก่ระทบต่อความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ความถูกต้องตามกฎหมาย หรอืคุณภาพของอาหาร

 3.6 ข้อมูลจำาเพาะ

คำาแถลงความต้ังใจ: ต้องมีข้อกำาหนดสำาหรับวัตถุดิบ (รวมถึงบรรจุภัณฑ์หลัก) ผลิตภัณฑ์สำาเร็จรูปและผลิตภัณฑ์หรือบริการใด ๆ ท่ีอาจสง่ผลต่อ
ความสมบูรณ์ของผลิตภัณฑ์สำาเร็จรูป

 3.7 การดำาเนินการแก้ไขและป้องกัน

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องสามารถแสดงให้เห็นว่าตนใช้ข้อมูลจากประเด็นท่ีระบุในระบบการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 
(เชน่ ผลิตภัณฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกำาหนด การตรวจประเมินภายใน ข้อร้องเรียน การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์ การตรวจสอบโดย
บุคคลท่ีสามและท่ีสอง และการตรวจสอบทบทวนออนไลน์) เพื่อดำาเนินการแก้ไขท่ีจำาเป็นให้เสร็จสิ้นและป้องกันการเกิดซ้ำา

 3.8 การควบคุมผลิตภัณฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกำาหนด

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องตรวจสอบให้แนใ่จว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกำาหนดได้รับการจัดการอยา่งมีประสิทธิภาพเพื่อป้องกัน
การปล่อยสินค้าโดยไมไ่ด้รับอนุญาต
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 3.9 การตรวจสอบย้อนกลับ

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องสามารถติดตามล็อตผลิตภัณฑ์วัตถุดิบท้ังหมด (รวมถึงบรรจุภัณฑ์หลัก) จากซัพพลายเออร์ผา่นทุกขั้นตอน
ของการแปรรูปและการจัดสง่ไปยังลูกค้า และจะต้องสามารถติดตามล็อตผลิตภัณฑ์วัตถุดิบท้ังหมด (รวมถึงบรรจุภัณฑ์หลัก) ในทางย้อนกลับได้

 3.10 การจัดการเรื่องร้องเรียน

คำาแถลงความต้ังใจ: ข้อร้องเรียนของลูกค้าจะต้องได้รับการจัดการอยา่งมีประสิทธิภาพ และมีข้อมูลท่ีใช้เพื่อลดระดับข้อร้องเรียนท่ีเกิดขึ้นประจำา

 3.11 การจัดการเหตุการณ์ การถอนผลิตภัณฑ์ และการเรียกคืนสินค้า

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องมีแผนและระบบเพื่อจัดการเหตุการณ์อยา่งมีประสิทธิภาพ และชว่ยให้สามารถถอนและเรียกคืนสินค้าได้หาก
จำาเป็น

ส่วนที ่4 - มาตรฐานของสถานที่

 4.1 มาตรฐานภายนอกและความปลอดภัยของสถานท่ี

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีผลิตจะต้องมีขนาด ท่ีต้ัง และการก่อสร้างท่ีเหมาะสม และได้รับการบำารุงรักษาอยา่งดีเพื่อลดความเสี่ยงของการปน
เปื้ อน และอำานวยความสะดวกในการผลิตผลิตภัณฑ์สำาเร็จรูปท่ีปลอดภัยและถูกกฎหมาย

 4.2 การปกป้องอาหาร

คำาแถลงความต้ังใจ: ระบบจะปกป้องผลิตภัณฑ์ สถานท่ี และแบรนด์จากการกระทำาท่ีเป็นอันตรายในขณะท่ีอยูภ่ายใต้การควบคุมของสถานท่ี
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 4.3 แผนผังและการไหลของผลิตภัณฑ์และการแยกสว่น

คำาแถลงความต้ังใจ: แผนผังโรงงาน การไหลของกระบวนการ และการเคล่ือนย้ายบุคลากรต้องเพียงพอเพื่อป้องกันความเสี่ยงของการปนเปื้ อน
ของผลิตภัณฑ์ และเพื่อให้เป็นไปตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง

 4.4 การสร้างโรงงาน การจัดการวัตถุดิบ การเตรียม การแปรรูป การบรรจุและการจัดเก็บ

คำาแถลงความต้ังใจ: การสร้างสถานท่ี อาคาร และสิ่งอำานวยความสะดวกต่าง ๆ จะต้องเหมาะสมกับวัตถุประสงค์ท่ีต้ังใจไว้

 4.5 สาธารณูปโภค – น้ำา น้ำาแข็ง อากาศ และก๊าซอ่ืน ๆ

คำาแถลงความต้ังใจ: สาธารณูปโภคท่ีใช้ภายในพื้นท่ีการผลิตและการจัดเก็บจะต้องได้รับการตรวจสอบเพื่อควบคุมความเสี่ยงการปนเปื้ อน
ผลิตภัณฑ์ได้อยา่งมีประสิทธิภาพ

 4.6 อุปกรณ์

คำาแถลงความต้ังใจ: อุปกรณ์การผลิตและการจัดการผลิตภัณฑ์ท้ังหมดจะต้องเหมาะสมกับวัตถุประสงค์ท่ีต้ังใจไว้ และจะต้องใช้เพื่อลดความ
เสี่ยงของการปนเปื้ อนของผลิตภัณฑ์

 4.7 การบำารุงรักษา

คำาแถลงความต้ังใจ: จะต้องมีโปรแกรมและมีการดำาเนินการบำารุงรักษาท่ีมีประสิทธิภาพสำาหรับโรงงานและอุปกรณ์เพื่อป้องกันการปนเปื้ อนและ
ลดโอกาสการชำารุดเสียหาย
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 4.8 สิ่งอำานวยความสะดวกสำาหรับพนักงาน

คำาแถลงความต้ังใจ: สิ่งอำานวยความสะดวกสำาหรับพนักงานจะต้องเพียงพอท่ีจะรองรับจำานวนบุคลากรท่ีมี และต้องได้รับการออกแบบและใช้
งานเพื่อลดความเสี่ยงของการปนเปื้ อนของผลิตภัณฑ์ สิ่งอำานวยความสะดวกจะต้องได้รับการดูแลให้อยูใ่นสภาพดีและสะอาด

 4.9 การควบคุมการปนเปื้ อนทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์: การจัดการวัตถุดิบ การเตรียม การแปรรูป การบรรจุ  
 และพื้นท่ีจัดเก็บ

คำาแถลงความต้ังใจ: จะต้องมีสิ่งอำานวยความสะดวกและขั้นตอนปฏิบัติท่ีเหมาะสมเพื่อควบคุมความเสี่ยงของการปนเปื้ อนทางเคมีหรือทาง
กายภาพในผลิตภัณฑ์

 4.9.1 การควบคุมสารเคมี

 4.92 การควบคุมโลหะ

 4.9.3 แก้ว พลาสติกเปราะ เซรามิก และวัสดุท่ีคล้ายกัน

 4.9.4 ผลิตภัณฑ์บรรจุลงในแก้วหรือภาชนะเปราะแตกง่ายอ่ืน ๆ

 4.9.5 ไม้

 4.9.6 สิ่งปนเปื้ อนทางกายภาพอ่ืน ๆ

 4.10 อุปกรณ์ตรวจจับและกำาจัดสิ่งแปลกปลอม

คำาแถลงความต้ังใจ: ความเสี่ยงของการปนเปื้ อนในผลิตภัณฑ์จะต้องลดลงหรือกำาจัดโดยการใช้อุปกรณ์ท่ีมีประสิทธิภาพในการขจัดหรือตรวจจับ
สิ่งแปลกปลอม

 4.10.1 การเลือกและการทำางานของอุปกรณ์ตรวจจับและกำาจัดสิ่งแปลกปลอม

 4.10.2 ตัวกรองและตะแกรง

 4.10.3 เครื่องตรวจจับโลหะและอุปกรณ์เอ็กซ์เรย์

 4.10.4 แมเ่หล็ก

 4.10.5 อุปกรณ์คัดแยกด้วยแสง

 4.10.6 ความสะอาดของภาชนะบรรจุ – ขวดแก้ว กระป๋อง และภาชนะแข็งอ่ืน ๆ

 4.10.7 อุปกรณ์ตรวจจับและกำาจัดสิ่งแปลกปลอมอ่ืน ๆ

□ 4.11 การทำาความสะอาดและสุขอนามัย
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 4.11 การดูแลทำาความสะอาดและสุขอนามัย

หลักการพื้นฐาน

คำาแถลงความต้ังใจ: จะต้องมีระบบการดูแลทำาความสะอาดเพื่อให้แนใ่จว่ามีการรักษามาตรฐานด้านสุขอนามัยท่ีเหมาะสมตลอดเวลาและความ
เสี่ยงการปนเปื้ อนในผลิตภัณฑ์จะลดลง

 

 4.11.7 การทำาความสะอาดในสถานท่ี (Cleaning in Place: CIP)

 4.11.8 การเฝ้าระวังด้านสิ่งแวดล้อม

คำาแถลงความต้ังใจ: ต้องมีโปรแกรมการติดตามตรวจสอบด้านสิ่งแวดล้อมตามความเสี่ยงเพื่อเฝ้าระวังเชื้อโรคหรือจุลินทรีย์ท่ีทำาให้อาหารเนา่เสีย
ท่ีเก่ียวข้อง อยา่งน้อยท่ีสุดต้องรวมถึงพื้นท่ีการผลิตท้ังหมดท่ีมีผลิตภัณฑ์เปิดและผลิตภัณฑ์พร้อมรับประทาน

 4.12 การกำาจัดของเสียและขยะ

คำาแถลงความต้ังใจ: การกำาจัดของเสียต้องได้รับการจัดการตามข้อกำาหนดทางกฎหมาย และเพื่อป้องกันการสะสม ความเสี่ยงของการปนเปื้ อน 
และการดึงดูดสัตว์รบกวน

 4.13 การจัดการอาหารสว่นเกินและผลิตภัณฑ์สำาหรับอาหารสัตว์

คำาแถลงความต้ังใจ: จะต้องมีการนำากระบวนการท่ีมีประสิทธิภาพมาใช้เพื่อให้มั่นใจในความปลอดภัยและความถูกต้องตามกฎหมายของ
ผลิตภัณฑ์พลอยได้จากกิจกรรมการแปรรูปหลักของสถานท่ี
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  4.14 การจัดการสัตว์รบกวน

คำาแถลงความต้ังใจ: พื้นท่ีท้ังหมดของสถานท่ีจะต้องมีโปรแกรมการจัดการสัตว์รบกวนเชิงป้องกันท่ีมีประสิทธิผลเพื่อลดความเสี่ยงของสัตว์
รบกวน และทรัพยากรท่ีใช้จะต้องพร้อมตอบสนองต่อปัญหาใด ๆ ท่ีเกิดขึ้นอยา่งรวดเร็วเพื่อป้องกันความเสี่ยงต่อผลิตภัณฑ์

โปรแกรมการจัดการสัตว์รบกวนจะต้องสอดคล้องกับกฎหมายท่ีบังคับใช้ท้ังหมด

 4.15 สิ่งอำานวยความสะดวกในการจัดเก็บ

คำาแถลงความต้ังใจ: สิ่งอำานวยความสะดวกท้ังหมดท่ีใช้ในการจัดเก็บวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ระหว่างดำาเนินการ และผลิตภัณฑ์สำาเร็จรูป 
จะต้องเหมาะสมกับวัตถุประสงค์

 4.16 การจัดสง่และการขนสง่

คำาแถลงความต้ังใจ: ต้องมีขั้นตอนปฏิบัติเพื่อให้แนใ่จว่าการจัดการการจัดสง่ ยานพาหนะ และตู้คอนเทนเนอร์ท่ีใช้ในการขนสง่ผลิตภัณฑ์จาก
สถานท่ีไมก่่อให้เกิดความเสี่ยงต่อความปลอดภัย การรักษาความปลอดภัย หรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

 
ส่วนที ่5 - การควบคุมผลิตภัณฑ์

 5.1 การออกแบบ/พัฒนาผลิตภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: จะต้องมีขั้นตอนการออกแบบและขั้นตอนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในสถานท่ีสำาหรับผลิตภัณฑ์หรือกระบวนการใหมแ่ละการ
เปล่ียนแปลงใด ๆ ท่ีเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ หรือกระบวนการผลิตเพื่อให้แนใ่จว่ามีการผลิตผลิตภัณฑ์ท่ีปลอดภัยและถูกกฎหมาย

 5.2 การติดฉลากผลิตภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: การติดฉลากผลิตภัณฑ์จะต้องเป็นไปตามข้อกำาหนดทางกฎหมายท่ีเหมาะสมและมีข้อมูลเพื่อให้สามารถจัดการ แสดง จัด
เก็บ และจัดเตรียมผลิตภัณฑ์ได้อยา่งปลอดภัยภายในหว่งโซอุ่ปทานอาหารหรือโดยลูกค้า
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 5.3 การจัดการสารก่อภูมิแพ้

ผูผ้ลิตอาหารและอาหารสตัว์ท่ีได้รบัการรบัรองมาตรฐานจะต้องปฏิบติัตามกฎหมายการจัดการสารก่อภูมิแพท่ี้เหมาะสมในประเทศท่ีประสงค์จะ
จำาหนา่ยผลิตภัณฑ์ ดังนั้น หากไมม่ีกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับสารก่อภูมิแพใ้นอาหารสำาหรบัสตัว์เล้ียง/อาหารสตัว์ มาตรฐานในสว่นนี้อาจถือว่า 'ไม่
เก่ียวข้อง' สำาหรบัอาหารสตัว์เล้ียงหรอือาหารสตัว์ท่ีจำาหนา่ยในประเทศเหล่านั้น

ในบางพื้นท่ีของโลก มีการกล่าวอ้างเก่ียวกับสารก่อภูมิแพ ้(เชน่ ปราศจากกลูเตนหรอืปราศจากผลิตภัณฑ์นม) ในผลิตภัณฑ์อาหารสตัว์เล้ียง
หรอือาหารสตัว์ ดังนั้น ในกรณท่ีีสถานท่ีทำาการกล่าวอ้างเก่ียวกับสารก่อภูมิแพใ้นอาหารสตัว์เล้ียงหรอือาหารสตัว์ จะต้องปฏิบติัตามข้อกำาหนด
ท้ังหมดภายในสว่นท่ี 5.3

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องมีระบบสำาหรับการจัดการวัสดุท่ีเป็นสารก่อภูมิแพ้ซึ่งชว่ยลดความเสี่ยงของการปนเปื้ อนของสารก่อภูมิแพ้ 
(การสัมผัสข้าม) ของผลิตภัณฑ์ และเป็นไปตามข้อกำาหนดทางกฎหมายสำาหรับการติดฉลากในประเทศท่ีจำาหนา่ย

  
 5.4 ความถูกต้องของผลิตภัณฑ์ การกล่าวอ้าง และหว่งโซก่ารดูแลสินค้า

คำาแถลงความต้ังใจ: จะต้องมีระบบเพื่อลดความเสี่ยงในการซื้อวัตถุดิบอาหารท่ีมีการฉ้อโกงหรือปลอมปน และเพื่อให้มั่นใจว่าคำาอธิบายและ
การกล่าวอ้างผลิตภัณฑ์ท้ังหมดชอบด้วยกฎหมาย ถูกต้อง และตรวจสอบได้

 5.5 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: บรรจุภัณฑ์และกระบวนการจัดซื้อบรรจุภัณฑ์สำาหรับผลิตภัณฑ์ต้องเหมาะสมกับการใช้งานตามวัตถุประสงค์ บรรจุภัณฑ์
ต้องจัดเก็บภายใต้สภาวะท่ีจะป้องกันการปนเปื้ อนและลดการเสื่อมสภาพ

 5.6 การตรวจสอบผลิตภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์ในสถานท่ี และการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องดำาเนินการหรือจ้างงานบุคคลภายนอกให้ทำาการตรวจสอบและวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีความสำาคัญอยา่งยิ่ง
ในการยืนยันความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ความถูกต้อง ความถูกต้องตามกฎหมาย และคุณภาพ โดยใช้ขั้นตอน สิ่งอำานวยความสะดวก และ
มาตรฐานท่ีเหมาะสม

 
 5.7 การปล่อยผลิตภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องตรวจสอบให้แนใ่จว่าไมม่ีการปล่อยผลิตภัณฑ์สำาเร็จรูปออกไป เว้นแต่จะปฏิบัติตามขั้นตอนท่ีกำาหนด 
ท้ังหมดแล้ว
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 5.8 อาหารสัตว์เล้ียงและอาหารสัตว์

ในกรณท่ีีเปน็สถานท่ีผลิตอาหารสตัว์เล้ียงหรอือาหารสตัว์ นอกเหนอืจากข้อกำาหนดในสว่นนี้แล้ว จะต้องปฏิบติัตามข้อกำาหนดท่ีเก่ียวข้องท้ังหมด
จากสว่นท่ี 1-7 ของมาตรฐาน

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องตรวจสอบให้แนใ่จว่าอาหารสัตว์เล้ียงและผลิตภัณฑ์อาหารสัตว์มีความปลอดภัยและเหมาะสมกับการใช้งาน
ตามวัตถุประสงค์

 
 5.9 การแปลงสภาพสัตว์เป็นหลัก

ในกรณท่ีีสถานท่ีดำาเนนิการแปลงสภาพสตัว์เปน็หลัก (เชน่ เนื้อแดง สตัว์ปกี หรอืปลา) ใหป้ฏิบติัตามข้อกำาหนดต่อไปนี้เพิ่มเติมจากข้อกำาหนดท่ี
เหลือในมาตรฐาน

คำาแถลงความต้ังใจ: สำาหรับการแปลงสภาพสัตว์เป็นหลัก สถานท่ีจะต้องดำาเนินกระบวนการควบคุมเพื่อให้แนใ่จว่าผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย
และเหมาะสมกับการใช้งานตามวัตถุประสงค์

ส่วนที ่6 - การควบคุมกระบวนการ

 6.1 การควบคุมการปฏิบัติงาน

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องดำาเนินการเพื่อประมวลผลข้อกำาหนดเฉพาะและคำาแนะนำา/ขั้นตอนการทำางานเพื่อให้แนใ่จว่ามีการผลิต
ผลิตภัณฑ์ท่ีปลอดภัยและถูกกฎหมายอยา่งสม่ำาเสมอด้วยคุณลักษณะด้านคุณภาพท่ีต้องการ และเป็นไปตาม HACCP หรือแผนความปลอดภัย
ของอาหารโดยสมบูรณ์

 6.2 การติดฉลากและการควบคุมบรรจุภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: การควบคุมจัดการกิจกรรมการติดฉลากผลิตภัณฑ์ต้องรับประกันว่าผลิตภัณฑ์จะได้รับการติดฉลากและรหัสอยา่งถูกต้อง
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 6.3 ปริมาณ – การควบคุมน้ำาหนัก ปริมาตร และจำานวน

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องดำาเนินการระบบควบคุมปริมาณท่ีสอดคล้องกับข้อกำาหนดทางกฎหมายในประเทศท่ีจำาหนา่ยผลิตภัณฑ์และ
หลักจรรยาบรรณของภาคอุตสาหกรรมนั้น ๆ เพิ่มเติมหรือข้อกำาหนดของลูกค้าท่ีระบุ

 6.4 การสอบเทียบและการควบคุมอุปกรณ์วัดและตรวจสอบ

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีต้องสามารถแสดงให้เห็นได้ว่าอุปกรณ์วัดมีความแมน่ยำาและเชื่อถือได้เพียงพอท่ีจะให้ความมั่นใจในผลการวัด

 
ส่วนที ่7 - บุคลากร 

 7.1 การฝึกอบรม: การจัดการวัตถุดิบ การเตรียม การแปรรูป การบรรจุและการจัดเก็บ

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องตรวจสอบให้แนใ่จว่าบุคลากรทุกคนท่ีปฏิบัติงานท่ีสง่ผลต่อความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ความถูกต้องตาม
กฎหมาย และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ มีความสามารถในการดำาเนินกิจกรรมของตนท่ีพิสูจน์ได้ผา่นการฝึกอบรม ประสบการณ์การทำางาน หรือ
คุณสมบัติ

 
 7.2 สุขอนามัยสว่นบุคคล: การจัดการวัตถุดิบ การเตรียม การแปรรูป การบรรจุ และการจัดเก็บ

คำาแถลงความต้ังใจ: ต้องมีการจัดทำามาตรฐานสุขอนามัยสว่นบุคคลของสถานท่ีเพื่อลดความเสี่ยงของการปนเปื้ อนผลิตภัณฑ์จากบุคลากร และ
มาตฐานนั้นต้องเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตและนำามาใช้โดยบุคลากรทุกคน รวมถึงพนักงานท่ีหนว่ยงานจัดหา ผู้รับเหมา และผู้เยี่ยมชมโรงงาน
ผลิตด้วย

 7.3 การตรวจคัดกรองทางการแพทย์

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องมีขั้นตอนปฏิบัติเพื่อให้แนใ่จว่าพนักงาน เจ้าหน้าท่ีตัวแทน ผู้รับเหมา หรือผู้เยี่ยมชมไมเ่ป็นแหล่งแพรเ่ชื้อโรค 
(รวมถึงโรคท่ีเกิดจากอาหาร) หรือสภาวะใด ๆ ต่อผลิตภัณฑ์
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 7.4 ชุดป้องกัน: สำาหรับพนักงานหรือผู้เยี่ยมชมพื้นท่ีการผลิต

คำาแถลงความต้ังใจ: พนักงาน ผู้รับเหมา หรือผู้เยี่ยมชมท่ีทำางานในหรือเข้าสูพ่ื้นท่ีการผลิตจะต้องสวมใสชุ่ดป้องกันท่ีเหมาะสมท่ีจัดหาให้โดย
สถานท่ี

 

ส่วนที ่8 - โซนความเสีย่งด้านการผลิต – ความเสีย่งสูง การดูแลสูง และการดูแล 
สภาพแวดล้อมสูง
ในกรณท่ีีกระบวนการผลิตหรอืบางสว่นของกระบวนการผลิตจำาเปน็ต้องมีโซนการผลิตท่ีมีความเสี่ยงสูง การดูแลสูง และการดูแลสภาพแวดล้อม
สูง (ดูข้อ 4.3.1 สำาหรบัการประเมินนี้และภาคผนวก 2 สำาหรบัคำาจำากัดความของโซนการผลิตเหล่านี้) จะต้องปฏิบติัตามข้อกำาหนดท่ีเก่ียวข้อง
ท้ังหมดจากสว่นท่ี 1-7 ของมาตรฐานโดยเพิ่มเติมจากข้อกำาหนดในสว่นนี้

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องสามารถแสดงให้เห็นได้ว่าสิ่งอำานวยความสะดวกการผลิตและการควบคุมมีความเหมาะสมในการป้องกันการ
ปนเปื้ อนของเชื้อโรคของผลิตภัณฑ์

 8.1 แผนผัง การไหลของผลิตภัณฑ์ และการแยกสว่นในโซนท่ีมีความเสี่ยงสูง โซนการดูแลสูง และโซนการดูแลสภาพแวดล้อมสูง

 8.2 การสร้างอาคารในพื้นท่ีท่ีมีความเสี่ยงสูงและมีการดูแลสูง

 8.3 อุปกรณ์และการบำารุงรักษาในโซนท่ีมีความเสี่ยงสูงและการดูแลสูง

 8.4 สิ่งอำานวยความสะดวกสำาหรับพนักงานสำาหรับโซนท่ีมีความเสี่ยงสูงและการดูแลสูง

 8.4 สิ่งอำานวยความสะดวกสำาหรับพนักงานสำาหรับโซนท่ีมีความเสี่ยงสูงและการดูแลสูง

 8.5 การทำาความสะอาดและสุขอนามัยในโซนท่ีมีความเสี่ยงสูงและการดูแลสูง

 8.6 การกำาจัดขยะและขยะในโซนท่ีมีความเสี่ยงสูงและการดูแลสูง

 8.7 ชุดป้องกันโซนท่ีมีความเสี่ยงสูงและการดูแลสูง
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ส่วนที ่9 - ข้อกำาหนดสำาหรบัผลิตภัณฑ์ซื้อขาย
ผลิตภัณฑ์ซื้อขายหมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีโดยปกติจะอยูภ่ายในขอบเขตของมาตรฐาน และจัดเก็บไว้ท่ีสิ่งอำานวยความสะดวกของสถานท่ีท่ี
ได้รบัการตรวจประเมิน แต่ไมไ่ด้ผลิต แปรรูป ปรบัปรุงใหม ่บรรจุ หรอืติดฉลากท่ีสถานท่ีนั้น

การจัดการผลิตภัณฑ์เหล่านี้ของสถานท่ีครอบคลุมโดยข้อกำาหนดในสว่นนี้

ต้องปฏิบติัตามข้อกำาหนดท่ีเก่ียวข้องท้ังหมดต้ังแต่สว่นท่ี 1 ถึง 8 เพิ่มเติมจากข้อกำาหนดท่ีระบุไว้ในสว่นนี้

ในกรณท่ีีสถานท่ีต้องการตรวจประเมินตามสว่นท่ี 9 ของมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์อาหารและวัตถุดิบอาหารท่ีซื้อขายท้ังหมดจะต้องรวมอยูภ่ายใต้
ขอบเขตการตรวจประเมิน ไมอ่นุญาตใหร้วมผลิตภัณฑ์อาหารซื้อขายหรอืวัตถุดิบอาหารเพยีงบางอยา่ง แต่ไมร่วมผลิตภัณฑ์บางอยา่ง

การไมป่ฏิบติัตามข้อกำาหนดในสว่นท่ี 9 ของมาตรฐานจะถูกบนัทึกไว้ในรายงานการตรวจประเมินและรวมอยูใ่นการคำานวณเกรดของสถานท่ี

ในกรณท่ีีสถานท่ีมีการซื้อขายผลิตภัณฑ์อาหารหรอืวัตถุดิบอาหารในสถานท่ีแต่ต้องการใหแ้ยกออกจากขอบเขตของการตรวจประเมิน สิ่งนี้จะได้
รบัการบนัทึกเปน็การยกเว้นจากขอบเขตการตรวจประเมินในรายงาน

 

 9.1 แผนความปลอดภัยของอาหาร — HACCP

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีต้องดำาเนินการตามมาตรฐาน HACCP หรือแผนความปลอดภัยของอาหารสำาหรับกระบวนการท่ีรับผิดชอบ

 9.2 การอนุมัติและการตรวจสอบประสิทธิภาพของผู้ผลิต/ผู้บรรจุหีบหอ่ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีซื้อขาย

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องดำาเนินการขออนุมัติจากผู้ผลิตหรือผู้บรรจุผลิตภัณฑ์อาหารรายสุดท้ายท่ีมีการซื้อขายเพื่อให้แนใ่จว่าผลิตภัณฑ์
อาหารท่ีซื้อขายมีความปลอดภัย ถูกกฎหมาย และผลิตตามข้อกำาหนดเฉพาะของผลิตภัณฑ์ท่ีกำาหนดไว้

 9.3 ข้อมูลจำาเพาะ

คำาแถลงความต้ังใจ: ข้อมูลจำาเพาะหรือข้อมูลท่ีเป็นไปตามข้อกำาหนดทางกฎหมายและชว่ยเหลือลูกค้าในการใช้ผลิตภัณฑ์อยา่งปลอดภัย จะต้อง
ได้รับการบำารุงรักษาและพร้อมใช้งานแก่ลูกค้า



9.4 การตรวจสอบผลิตภัณฑ์และการทดสอบในห้องปฏิบัติการ

คำาแถลงความต้ังใจ: สถานท่ีจะต้องดำาเนินการกระบวนการเพื่อให้แนใ่จว่าผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับเป็นไปตามข้อกำาหนดเฉพาะสำาหรับการซื้อ และ
ผลิตภัณฑ์ท่ีจัดจำาหนา่ยนั้นเป็นไปตามข้อกำาหนดของลูกค้า

9.5 ความถูกต้องตามกฎหมายของผลิตภัณฑ์

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทจะต้องมีกระบวนการเพื่อให้แนใ่จว่าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีซื้อขายเป็นไปตามข้อกำาหนดทางกฎหมายในประเทศท่ี
จำาหนา่ย (หากทราบ)

9.6 การตรวจสอบย้อนกลับ

คำาแถลงความต้ังใจ: บริษัทสามารถติดตามล็อตสินค้าท้ังหมดกลับไปยังผู้ผลิตรายสุดท้ายและสง่ต่อไปยังลูกค้าของบริษัทได้

เราได้พิจารณาอยา่งถ่ีถ้วนเพื่อให้แนใ่จว่าข้อมูลท้ังหมดท่ีระบุนั้นมีความถูกต้องและเป็นปัจจุบัน 

อยา่งไรก็ตาม LRQA จะไมร่ับผิดชอบต่อข้อมูลท่ีไมถู่กต้องหรือมีการเปล่ียนแปลงใด ๆ 

สำาหรับข้อมูลเพิ่มเติมเก่ียวกับ LRQA คลิกทีน่ี ่© LRQA Group Limited 2023

ติดต่ อเรา
เยี�ยมชมเวบ็ไซต ์www.lrqa.com/th หากตอ้งการ ข้อมูลเพิ�มเตมิ 

โปรดตดิตอ่อีเมล enquiries.th@lrqa. com หรอืโทร +66 24590252

LRQA
Muang Thai - Phatra Complex Tower B, 
Rachadaphisek Road, Huaykwang  10310
Bangkok, Thailand

ทำาไมต้องรว่มงานกับเรา

แนวทางแบบกำาหนดเอง
เราสามารถชว่ยเตรียมองค์กรของคุณให้พร้อมสำาหรับการรับรอง BRCGS สำาหรับความปลอดภัยของอาหาร ฉบับท่ี 9 ได้ ความสามารถของเราใน
การรวมการตรวจประเมินเข้ากับการนำาเสนอบริการท่ีหลากหลาย ชว่ยให้คุณประหยัดเวลาและลดค่าใช้จ่ายได้

ความเชีย่วชาญด้านเทคนิค 
บุคลากรของเราเป็นผู้เชี่ยวชาญชั้นนำาในภาคสว่นและเทคโนโลยี เราจับคู่ผู้ประเมินท่ีเชี่ยวชาญท่ีมีความรู้ในอุตสาหกรรมของคุณอยา่งลึกซึ้งเข้า
กับธุรกิจของคุณ เพื่อทำาให้สามารถตรวจสอบระบบของคุณได้อยา่งมีประสิทธิภาพ  ผู้ประเมินเป็นผู้เชี่ยวชาญไมเ่พียงแต่ในการทำาความเข้าใจ
ศักยภาพของแนวคิดท่ีล้ำาสมัยเท่านั้น แต่ยังเชี่ยวชาญด้านการลงมือปฏิบัติในลักษณะท่ีรับประกันผลลัพธ์ท้ังในทันทีและระยะยาว

สาํหรบัข้อมูลเพิ่มเติมเกีย่วกับการรบัรองความปลอดภัยของอาหาร BRCGS 
โปรดไปทีเ่ว็บไซต์ของเรา

อนาคตของคุณ คือสิ่งทีเ่ราให้ความสำาคัญ

https://www.lrqa.com/en-gb/brcgs-food-safety/
https://www.lrqa.com/th-th/
mailto:enquiries.th@lrqa.com
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