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หลักการและเหตุผล 
  การขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารสงออกของไทยเปนไปอยางตอเนื่องเปนผล
มาจากความไดเปรียบทางดานวัตถุดิบที่มีความหลากหลาย และมากเพียงพอสําหรับความตองการ
ของตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศ รวมถึงความพรอมรับการปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิต 
เพื่อใหสามารถแขงขันได โดยเฉพาะการผลิตใหไดตามมาตรฐานที่ประเทศคูคาตองการ ประกอบ
กับนโยบายการสงเสริมอุตสาหกรรมอาหารของภาครัฐบาล ตั้งแตการพัฒนาในระดับฟารมจนถึง
โรงงานแปรรูปและการตลาด      สงผลใหอุตสาหกรรมของไทยมีการขยายตัวอยางรวดเร็วนบัตัง้แต
ป พ.ศ. 2538 เปนตนมา (สถาบันอาหาร, 2548: ออนไลน)  
 การเปนสมาชิกองคการการคาโลก (World Trade Organization : WTO) รวมถึง
การอยูภายใตกรอบการคาเสรีตาง ๆ ผานขอตกลงทางการคาและการลงทุนทั้งในระดับทวิภาคีและ
พหุภาคีทําใหทุกประเทศตองเผชิญหนากับการคาเสรีที่มีแนวโนมวา จะไมมีการกีดกันหรือ
อุปสรรคทางภาษีระหวางกันอีกตอไป ดังนั้น รัฐบาลแตละประเทศจึงมีแนวโนมที่จะใชมาตรการที่
ไมใชภาษี (Non-Tariff measures : NTMs) เพื่อคุมครองทั้งการบริโภคและการผลิตในประเทศเพิ่ม
มากขึ้น (กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2550: ออนไลน) 

ในป ค.ศ.1998 สมาคมผูคาปลีกของสหราชอาณาจักร (British Retail 
Consortium:BRC) ไดเร่ิมเขามามีบทบาทในการจัดทํามาตรฐานเพื่อใหเปนแนวทางปฏิบัติสําหรับ
สมาชิกผูคาปลีกทั้งหมดเรียกวา BRC Technical Standard and Protocol for Companies Supplying 
Branded Food Products (หรือ BRC Food Technical Standard) ซ่ึงตอมาไดรับการยอมรับและมีการ
นําไปใชอยางอยางแพรหลายในวงการที่เกี่ยวของในอุตสาหกรรมสินคาอาหารทั่วไปทั้งใน
สหราชอาณาจักรและขยายไปถึงประเทศอื่น ๆ ดวย จากการที่บริษัทผูคาปลีกจํานวนมาก ได
กําหนดใหผูผลิตหรือซัพพลายเออรในตางประเทศ ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑเพื่อใหผูคาปลีก
สามารถปฏิบัติไดสอดคลองตามขอกําหนดทางกฎหมายและปกปองคุมครองผูบริโภคอันเปนการ
สรางความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารแกผูบริโภค มาตรฐาน BRC เปนมาตรฐานหนึ่งที่
ไดถูกออกแบบเฉพาะสําหรับผูคาปลีก ใชเปนเครื่องมือบริหารจัดการในหวงโซการสงมอบอาหาร 
(Food Supply Chain) และเปนมาตรฐานที่ไดรับการออกแบบเพื่อใหสามารถเขากันไดกับระบบ
มาตรฐานคุณภาพสากลอื่น ๆ ที่ไดมีการนํามาใชอยูแลวโดยภาคอุตสาหกรรม เชน หลักวิธีปฏิบัติที่
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ดีใน การผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) มาตรฐานระบบ SQF 2000 (Safe 
Quality Food) และ ISO 9000    ตอมาจึงไดมีการปรับเปลี่ยนมาเปน BRC Global Standard-Food 
ซ่ึงไดมีการพัฒนาปรับปรุงมาตรฐานและหลักเกณฑแนวทางปฏิบัติเพิ่มเติมมาอยางตอเนื่อง โดย
ปจจุบันมีการขยายครอบคลุมถึงสินคาอุปโภคบริโภค (BRC Global Standard-Consumer Products) 
และในดานบรรจุภัณฑ (BRC/IOP Global Standard-Food Packaging and Other Packaging 
Materials) ดวย (สํานักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ ณ กรุงลอนดอน, 2550: ออนไลน) 

ดังนั้นภาคธุรกิจตางๆจึงจําเปนตองปรับกระบวนทัศนใหม จากฝายตั้งรับเปนฝาย
รุกโดยติดตามแนวโนมการกีดกันที่จะเกิดขึ้นในอนาคต จึงจํา เปนตองหาความรู ใหมากขึ้น 
โดยเฉพาะดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อสรางอํานาจตอรองกับคูคา เชน การใชระบบ
ตรวจสอบยอนกลับ (Traceability)  การประสานมาตรฐาน (Harmonization) การใชขอกําหนดดาน
สุขลักษณะและสิ่งแวดลอม เพื่อความปลอดภัยดานสุขภาพและอนามัยของประชาชนใน
ประเทศของตน (Safety) ความมั่นคงทางอาหารของประเทศ (Security) และความยั่งยืนของสังคม 
เชน ส่ิงแวดลอม (Sustainability) และแรงงาน (กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2550: 
ออนไลน) 

ปจจุบันการความปลอดภัยดานอาหาร และการคุมครองสุขอนามัยของผูบริโภค   
จึงเริ่มมีความสําคัญและเขามามีบทบาทในการคาระหวางประเทศ   ทําใหผูสงออกของประเทศ
ขณะนี้กําลังถูกคุมเขมตรวจสอบใหไดมาตรฐานความปลอดภัย ในบางครั้งการสงออกตองชะงัก
เพราะการตรวจสอบจากกลุมประเทศสหภาพยุโรป ไดใชมาตรฐานBRC  มาตรวจสอบความ
ปลอดภัยดานอาหาร   ซ่ึงในจุดนี้ประเทศไทยตองตระหนักอยางมากเพื่อควบคุมมาตรฐานของ
อาหารตามกําหนดของ BRC เพราะในอนาคตสินคาทุกชนิดที่นํามาจําหนายในระบบคาปลีกของ
สหภาพยุโรปหรือในองคกรของผูประกอบการจากกลุมสหภาพยุโรปที่กระจายอยูทั่วโลก ตองมี
มาตรฐาน BRC ทุกชนิด (สถาบันอาหาร, 2551: ออนไลน) 

อุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปเพื่อการสงออกในจังหวัดสมุทรสาครจํานวน 49 
โรงงานที่สามารถสงออกไปกลุมประเทศยุโรปจากจํานวนทั่วประเทศ  141 โรงงานดังนั้น
อุตสาหกรรมอาหารทะเลแปรรูปจึงเปนอุตสาหกรรมที่สําคัญของจังหวัด   โรงงานอุตสาหกรรม
อาหารทะเลแปรรูปจึงตองมีการปรับตัวเพื่อใหเปนไปตามมาตรฐาน BRC เพื่อใหเปนไปตาม
ขอกําหนดของคูคาหรือเพื่อตอบสนองความตองการของลูกคา (สมาคมอาหารแชเยือกแข็ง, 2549: 
ออนไลน) 
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 ดังนั้นผูศึกษาจึงมีความสนใจศึกษาความรูความเขาใจระบบคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกอังกฤษ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลใน
จังหวัดสมุทรสาคร 

 
วัตถุประสงคของการศึกษา 

    เพื่อศึกษาความรูความเขาใจระบบคณุภาพและความปลอดภัยของอาหารตาม
มาตรฐานสมาคมผูคาปลีกอังกฤษ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวดัสมุทรสาคร 

 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา     

1. ทําใหทราบถึงความรูความเขาใจระบบคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารตาม
มาตรฐานBRC ของบุคลากรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเล 

2.       ทําใหทราบถึงระดับความพึงพอใจของผูเกี่ยวของในบริษัทที่ไดรับมาตรฐานBRC 
3.       เปนแนวทางในการพัฒนาบุคลากรและรักษาไวซ่ึงระบบคุณภาพเพื่อพัฒนาอยาง

ตอเนื่อง 
 

นิยามศัพท 
องคประกอบความรูความเขาใจ หมายถงึ องคประกอบซึ่งแสดงความรูการรับรูและ

ความเชื่อ ตลอดจนความคิดเห็นที่ผูบริโภคมีตอส่ิงใดหนึ่งซึ่งเกดิขึ้นโดยพื้นฐานจากการรับรูขอมูล
ตางๆที่บุคคลไดมาจากประสบการณทั้งทางตรงและทางออม 

ระบบคุณภาพ หมายถึง ระบบที่ประกอบดวย โครงสราง และการจัดองคกร หนาที่
ความรับผิดชอบวิธีดําเนินการ กระบวนการดําเนินการจัดสรรทรัพยากรเพื่อนํานโยบายการ
บริหารงานดานคุณภาพ ไปปฏิบัติการดําเนินการ 

ระบบความปลอดภัยของอาหาร หมายถงึ ระบบที่จัดทําขึ้นมาเพื่อปองกันอันตรายที่
เกิดขึ้นจากอาหารอันสงผลกระทบตอผูบริโภค 

มาตรฐานสมาคมผูคาปลีกอังกฤษ (British Retail Consortium : BRC) หมายถึง 
มาตรฐานที่สมาคมผูคาปลีกประเทศอังกฤษนํามาใชเพื่อสนับสนุนใหประเทศคูคาใช เพื่อยกระดับ
มาตรฐานของผลิตภัณฑใหเขาสูมาตรฐานสากลในเรื่อง การวิเคราะหและควบคุมอันตราย ณ จุด
วิกฤต(HACCP) GMP ระบบบริหารคุณภาพ มาตรฐานสิ่งแวดลอมของโรงงานการควบคุม
ผลิตภัณฑ การควบคุมกระบวนการผลิต และการบริหารทรัพยากรมนุษย 
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โรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเล หมายถึง สถานที่ประกอบ หรือผลิต ผลิตภัณฑ
อาหารทะเลทีต่ั้งในจังหวดัสมุทรสาคร โดยใชเครื่องจกัร และหรือแรงงานคน โดยผานกระบวนการ
แปรสภาพใหสามารถยืดระยะเวลาการเก็บรักษาคุณภาพอาหารได โดยไมวาจะอยูในภาชนะหรือบรรจุ
ภัณฑแบบใดกต็าม กอนดําเนินการเพื่อการกระจายสินคาออกไป 


