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บทคัดย่อ 

 

 ปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีทางเลือกใหม่ในการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยั คือ อาหารพร้อมปรุง 

ซ่ึงกาํลงัเป็นท่ีนิยมในกลุ่มของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยั เน่ืองจากอาหารพร้อม

ปรุงจะต้องปรุงให้สุกด้วยความร้อนซ่ึงจะช่วยฆ่าเช้ือโรคต่างๆ ท่ีปนเป้ือนมาได้ในระดับหน่ึง            

และนอกจากอาหารพร้อมปรุงของไทยจะได้รับการยอมรับในกลุ่มผูบ้ริโภคภายในประเทศแล้ว 

อาหารพร้อมปรุงของไทยยงัไดรั้บการยอมรับในกลุ่มผูบ้ริโภคในต่างประเทศอีกดว้ย แต่ปัจจุบนั

แหล่งผลิตวตัถุดิบอาหารประสบปัญหาเก่ียวกบัความไม่ปลอดภยัข้ึน เช่น การปนเป้ือนของสารเคมี

และเช้ือโรค เป็นตน้ ในดา้นการส่งออก ประเทศไทยเป็นผูส่้งออกอาหารในลาํดบัตน้ของโลกจน

ไดรั้บการขนานนามวา่เป็นครัวของโลก ดงันั้น จึงตอ้งให้ความสําคญักบัการผลิตอาหารเพื่อให้มี

ความปลอดภยัในทุกขั้นตอนการผลิต ตั้งแต่การผลิตวตัถุดิบ แปรรูปและวางจาํหน่ายแก่ผูบ้ริโภค

ขั้ นสุดท้าย จึงควรกําหนดการควบคุมความปลอดภัยท่ี ดีและดํา เ นินการตรวจสอบตาม

มาตรฐานสากลเพื่อใหอ้าหารพร้อมปรุงมีความปลอดภยัและสร้างความเช่ือมัน่ให้แก่ผูบ้ริโภค และ

หากประเทศไทยสามารถผลิตอาหารพร้อมปรุงท่ีปลอดภยัและมีมาตรฐานการผลิตท่ีดีจะทาํให้เกิด

กระแสบริโภคนิยมในต่างประเทศส่งผลใหต้ลาดอาหารพร้อมปรุงเติบโตข้ึนเร่ือยๆ ซ่ึงจะเพิ่มมูลค่า

ใหก้บัอาหารพร้อมปรุง ประกอบกบัการใหข้อ้มูลแก่ผูบ้ริโภคท่ีเพียงพอวา่ส่วนประกอบของอาหาร

พร้อมปรุงแต่ละชนิดนั้นมีอะไรบา้ง มีสารอาหารอะไรบา้งท่ีผูบ้ริโภคจะไดรั้บ และมีมาตรฐาน

ความปลอดภยัอะไรบา้งท่ีอาหารพร้อมปรุงชนิดนั้นๆ ไดรั้บการรับรองแลว้ขอ้มูลเหล่าน้ีจะทาํให้

ผูบ้ริโภคสามารถเลือกซ้ือไดต้รงตามความตอ้งการของตนเอง 

 วิทยานิพนธ์ฉบับน้ี มีวตัถุประสงค์ในการศึกษาถึงปัญหากฎหมายเก่ียวกับความ

ปลอดภยัของอาหารท่ีมีผลต่อการส่งออกอาหารของไทย ศึกษากรณีอาหารพร้อมปรุง (Ready to 

Cook Food) และการควบคุมความปลอดภยัของอาหารดว้ยมาตรการทางกฎหมาย ไดแ้ก่หลกัเกณฑ์

การผลิตอาหารท่ีดี Good Manufacturing Practice และมาตรการสากลไดแ้ก่ มาตรฐานระบบ



 ง 

คุณภาพ International Organization for Standardization มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex) 

และหลกัเกณฑ์ Hazard Analysis Critical Control Point ซ่ึงกลุ่มประเทศสหภาพยุโรป ประเทศ

สหรัฐอเมริกา และประเทศญ่ีปุ่นต่างมีข้อกาํหนดของกฎเกณฑ์ความปลอดภยัของอาหารของ

ตนเองท่ีชดัเจน และปรับใชก้บัผูผ้ลิตอาหารอยา่งเคร่งครัด 

 จากการศึกษาพบวา่มีหลายมาตรการท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง

ทาํให้ผูป้ระกอบการเกิดความสับสนในการหามาตรฐานมารับรองอาหารพร้อมปรุงของตน 

ประกอบกบัการขาดความรู้เก่ียวกบัระบบการจดัการสุขลกัษณะและส่ิงแวดลอ้มของโรงงานตาม

หลักมาตรฐานสากล รวมทั้ งปัญหาด้านการส่ือสาร ให้ข้อมูล และการให้ความรับรองจาก

หน่วยงานรัฐท่ีเก่ียวข้อง นอกจากน้ีประสิทธิภาพของการส่ือสารข้อมูลด้านโภชนาการไปสู่

ผูบ้ริโภคในประเทศไทย ยงัไม่ชดัเจนทาํใหผู้บ้ริโภคมีแนวโนม้เกิดความไม่เขา้ใจเก่ียวกบัมาตรฐาน

ความปลอดภยัของอาหาร 

 ดงันั้น ควบคุมดูแลและการเผยแพร่ขอ้มูลให้แก่ผูป้ระกอบการโดยหน่วยงานของรัฐ จะ

ทาํให้ผูป้ระกอบการมีความเขา้ใจเก่ียวกบัมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงมากข้ึน 

รวมทั้ง การส่ือสารให้ผูบ้ริโภคทราบถึงมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงผ่านช่อง

ทางการส่ือสารบนฉลากบรรจุภณัฑ์ยอ่มเป็นช่องทางหน่ึงท่ีผูบ้ริโภคสามารถตรวจดูไดด้ว้ยตนเอง

เพื่อประกอบการตดัสินใจในการบริโภค ผูเ้ขียนจึงเสนอให้มีการบงัคบัใชม้าตรฐานความปลอดภยั

ของอาหารพร้อมปรุงเป็นกฎหมายอยา่งชดัเจน ประกอบกบัการแต่งตั้งหน่วยงานท่ีกาํกบัดูแลความ

ปลอดภยัของอาหารและจดัตั้งศูนย์กลางการจดัทาํระบบมาตรฐานความปลอดภยัของอาหาร 

รวมถึงกาํหนดบทบาท หนา้ท่ี และมาตรฐานการใหบ้ริการของหน่วยงานต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อให้มี

การจดัหาขอ้มูลและเผยแพร่ขอ้มูลและลดปัญหาการทาํงานซํ้ าซ้อนของหนา้ท่ีของแต่ละหน่วยงาน 

โดยนําหลักกฎหมายของต่างประเทศมาปรับใช้เพื่อพฒันากฎหมายและมาตรการภายในของ

ประเทศไทย ทั้งน้ีรวมถึงการเยยีวยาผูบ้ริโภคท่ีไดรั้บความเสียหายจากการบริโภคอาหาร 
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ABSTRACT 

 

 Presently, ready to cook food is a new choice of consumer who would like to have 

safely and freshly cook meal for themselves.  The ready to cook food has been wildly accepted 

by both consumers in domestic and overseas market over the year.  However, due to the current 

situation where raw materials might be sourced from unethical suppliers where raw material can 

be contaminated or contain some toxic.  Therefore, Thailand as one of the world’s main food 

exporter is now experiencing the issue of low food safety standard.  It is crucial that food should 

be processed, produced and sold properly throughout the whole supply chains concerning on the 

safety issues.  All operating process shall be closely monitored and checked according to the 

international standard as accepted in the world.  Hence, it will improve the credibility of ready to 

cook food production to all domestic products in Thailand with more competitive advantage 

towards international producers.  Apart from food safety standard in the production process, 

consumers should also be informed about the ingredients and nutrients containing in the food 

they are purchasing.  

 The purpose of this Thesis for study to the legal issue of food safety that impact to the 

export activities of Thailand food industry: a case study of the ready to cook food.  The study is 

concentrating on safety and quality control of food according to the laws and regulations such as 

Good Manufacturing Practice, International Organization for Standardization, Codex and Hazard 

Analysis Critical Control Point.  From doing research, I found that many standard of ready to 

cook food safety could be confused by business while seeking for the required standard of food.  

Those confusions are including not knowing the correct procedure, lack of communication and 



 ฉ 

information, and certification by Government.  Additionally, insufficient sharing of information 

regarding the nutrition to consumer could also lead to the misunderstanding of standards.  

 Therefore, the government should be controlled and shared to business with the 

information of food safety standard for understanding, and communication plays an important 

part to consumer.  The safety standard can be communicated through product labels which will 

allow consumer to check for the most appropriate ones by themselves.  Lastly, in order to act on 

the issue, I would suggest that the ready to cook food safety standard should be enforced strictly.  

Furthermore, clearly communicated safety standards by organizing the committees to monitor the 

process together with the Center of Food Safety.   All related departments will have to 

responsible for provision, popularize, solving the problem of duty and remedy any damage to the 

consumer by reference to the external rule and regulation.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


