
บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

  นบัตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 เป็นตน้มา ประเทศไทยมีนโยบายให้อาหารท่ีผลิตและบริโภค

ภายในประเทศปลอดภยัและมีมาตรฐานความปลอดภยัทดัเทียมระดบัสากลเพื่อนาํไปสู่การเป็นครัว

อาหารของโลก และในปี พ.ศ. 2548 ประเทศไทยเป็นประเทศผูส่้งออกอาหารอนัดบั 11

  ปัจจุบนัประเทศไทยประสบปัญหาเก่ียวกบัความสามารถในการผลิตวตัถุดิบของอาหาร 

เน่ืองจากปัจจยัภายในเก่ียวกบัระบบการผลิตห่วงโซ่อาหาร โดยเฉพาะผลกระทบจากภยัธรรมชาติ

ท่ีทาํให้เกิดความเสียหายทางการผลิตอาหาร ทาํให้เกษตกรทาํการเกษตรกรรมไดน้้อยลงส่งผลให้

ผลผลิตลดลงตามสัดส่วน เช่น เหตุการณ์นํ้ าท่วมเม่ือปี พ.ศ. 2554 ส่งผลให้พื้นท่ีการเกษตรไดรั้บ

ความเสียหาย 12.60 ลา้นไร่ แบ่งเป็นพื้นท่ีปลูกขา้ว 9.98 ลา้นไร่ พื้นท่ีปลูกพืชไร่ 1.87 ลา้นไร่ พื้นท่ี

สวนและอ่ืนๆ 0.75 ล้านไร่ บ่อปลา 215,531 ไร่ บ่อกุ้ง/ปู/หอย 53,557 ไร่ กระชังปลา 288,387 

ตารางเมตร ดา้นปศุสัตว ์30.32 ลา้นตวั แปลหญา้ 17,776 ไร่ รวมเกษตรกรท่ีไดรั้บผลกระทบทั้งส้ิน 

1,668,817 คน1

2 ส่งผลให้ความสามารถในการผลิตวิตถุดิบอาหารลดลงร้อยละ 7.2 จาก พ.ศ. 2553 

เน่ืองจากผลผลิตขา้วไดรั้บความเสียหายจากอุทกภยัในพื้นท่ีภาคกลาง สําหรับราคาสินคา้เกษตรก็

หดตวัลงตามกาํลงัการผลิตเช่นกนั ทาํให้รายไดข้องเกษตรกรไทยลดลงถึงร้อยละ 8.6 จาก พ.ศ. 

2553 สําหรับภาคอุตสาหกรรมก็หดตวัลงอยา่งต่อเน่ืองเกือบทุกหมวดสินคา้จากการหยุดผลิตของ

โรงงานท่ีไดรั้บผลกระทบจากอุทกภยัทั้งทางตรงและทางออ้มจากปัญหาการขาดแคลนวตัถุดิบและ

การขนส่งสะทอ้นดชันีผลผลิตอุตสาหกรรมท่ีหดตวัร้อยละ 48.6 จาก พ.ศ. 25532

3 ความสามารถใน

การผลิตอาหารท่ีลดลงยงัรวมไปถึงการดดัแปลงพนัธุกรรมดว้ยเทคโนโลยี Genetically Modified 

 ของโลก

เป็นผลมาจากความสามารถในการผลิตอาหารและแหล่งผลิตอาหารท่ีดีประกอบไปดว้ยโรงงาน

ขนาดใหญ่ ขนาดกลางและขนาดเล็ก กระจายตวัไปทัว่ทุกภาคของประเทศไทยซ่ึงในแต่ละภาคจะมี

วตัถุดิบของอาหารท่ีแตกต่างกนัไปทาํใหป้ระเทศไทยมีความหลากหลายของทรัพยากรอาหาร 

                                                 
 1  ขอ้มูลการส่งออกอาหารในปี พ.ศ. 2548  

 2  รายงานสรุปของศูนยป์ฏิบติัการรองรับเหตุฉุกเฉิน กรมบรรเทาและป้องกนัสาธารณภยั (ศปฉ.ปภ.). 

(2554).  เอกสารการสัมนา.  หนา้ 19-20.   

 3  ธนาคารแห่งประเทศไทย.  (2554).  รายงานเศรษฐกจิและการเงนิเดอืนพฤศจกิายน.  หนา้ 1. 
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Organisms (GMOs) ไดซ่ึ้งจากการติดตามผลในปี พ.ศ. 2554 – พ.ศ. 2555 ของห้องปฏิบติัการ 

ทรานส์เจนิคเทคโนโลยีในพืชและไบโอเซ็นเซอร์ ภาควิชาพฤกษศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยัไดเ้ก็บตวัอยา่งขา้วโพดและมะละกอในพื้นท่ีจงัหวดักาญจนบุรีไดต้วัอยา่ง

พืชทั้งส้ิน 63 ตวัอยา่งเป็นตวัอย่างมะละกอ 60 ตวัอย่างและขา้วโพด 3 ตวัอย่าง พบตวัอยา่งท่ีเป็น

มะละกอจีเอ็มโอ 19 ตวัอยา่ง การตดัต่อพนัธุกรรมดงักล่าวเพื่อให้อาหารสามารถตา้นเช้ือไวรัสได้

สูงข้ึน ทาํให้อาหารมีการเจือปนของเช้ือไวรัสและตอ้งได้รับการตรวจสอบก่อนนาํเขา้ประเทศ 

ส่งผลให้เกษตรกรตอ้งนาํเขา้เมล็ดพนัธ์ุพืชท่ีไม่มีการตดัต่อพนัธ์ุกรรมเป็นการเพิ่มตน้ทุนการผลิต

ให้เกษตรกร ซ่ึงเกษตรกรบางรายอาจยกเลิกการผลิตวตัถุดิบอาหารชนิดนั้ นๆ ไปเลยก็ได ้

นอกจากน้ียงัมีปัจจยัภายนอกท่ีเกิดจากการเปล่ียนแปลงของกระแสโลก การเปล่ียนแปลงของยุค

สมยั พฤติกรรมการบริโภคและการคา้รูปแบบใหม่ (Modern Trade) เช่น ร้านประเภทให้ลูกคา้

บริการตนเองซ่ึงมีการขายอาหารทั้งอาหารสด อาหารพร้อมปรุง และอาหารสําเร็จรูป ร้านค้า

ประเภทน้ีคือ ซุปเปอร์มาเก็ต ประกอบกบัการบริหารจดัการดา้นการคา้ให้มีส่วนลด และการขาย

สินคา้ในราคาถูก ตํ่ากวา่ราคาตลาด เช่น ยี่ป๊ัวะ หรือ ร้านสะดวกซ้ือ (Convenience Stores) รวมไป

ถึงสหกรณ์ร้านคา้ (Consumer Co-Operatives) เป็นตน้ โดยการนาํระบบการบริหารร้านคา้ในระบบ

สาขาท่ีมีการควบคุมตรวจสอบและมีนโยบายการคา้ท่ีเป็นระบบ 3

4 มาต่อสู้แข่งขนัการคา้รูปแบบเดิม 

นอกจากปัญหาดงักล่าวแลว้ ยงัมีเหตุการณ์ความไม่ปลอดภยัของอาหารท่ีเกิดข้ึนใหม่ๆ เช่น ไขห้วดั

นก โรคววับา้ การก่อการร้าย ภยัธรรมชาติ และสารเคมีปนเป้ือน สารเร่งเน้ือแดง เป็นตน้ ปัจจยั

ทั้งหมดดงักล่าวทาํให้เกิดปัญหาว่าอนาคตต่อไปประเทศไทยจะยงัเป็นครัวอาหารของโลกอยู่

หรือไม่  

  จากการศึกษาสภาพอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบนัพบวา่ อุตสาหกรรมอาหารไทยกาํลงั

ประสบปัญหาเก่ียวกบัคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร โดยเฉพาะการถูกส่งกลบัคืนสินคา้

อาหารจากประเทศคู่คา้ เช่น ประเทศเดนมาร์กพบสารฮิสตามีนในปลาทูน่ากระป๋องและสาร Vibrio 

Cholerea ในกุ้ง ประเทศอิตาลีพบสาร Yesdinia Enterocolitica ในปลาหมึกแช่แข็ง ประเทศ

เยอรมนีพบสารปรุงแต่งสีเหลือตอ้งห้ามในเส้นบะหม่ีเหลือง ประเทศกรีซพบโลหะแคดเมียมใน

ปลาหมึกบรรจุกระป๋องเกินกาํหนด และวกิฤตการปนเป้ือนของสารเมลามีนในสินคา้อาหารจากจีน 

เป็นตน้ ปัญหาดงักล่าวส่งผลให้ผูป้ระกอบการส่งออกตอ้งรับภาระค่าใชจ่้ายเพิ่มข้ึนเพื่อดาํเนินการ

ตรวจสอบการปนเป้ือนและความปลอดภยัของอาหารให้อาหารท่ีส่งออกมีมาตรฐานตามท่ีประเทศ

อ่ืนๆ ตอ้งการ 

  

                                                 
 4 ภวตั เจียมจิณณวตัร.  (2548).  ธุรกจิค้าปลกีสินค้าเกษตรภายในประเทศ.  หนา้ 1-3. 
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  เน่ืองจากความไม่ปลอดภยัของอาหารส่งผลให้ผูบ้ริโภคขาดความเช่ือมัน่ว่าอาหารนั้น

จะปลอดภยัจริงหรือไม่ ความไม่ปลอดภยัดงักล่าวส่งผลให้ผูบ้ริโภคหนัมาบริโภคผลิตภณัฑ์อาหาร

ท่ีปลอดสารเคมีและหนัมาบริโภคอาหารท่ีปรุงสุกทนัที เน่ืองจากมีความปลอดภยัและมีประโยชน์

ต่อสุขภาพมากกวา่ผลิตภณัฑอ์าหารทัว่ไปรวมถึงเพื่อป้องกนัโรคภยัท่ีมาจากการบริโภคอาหาร เช่น 

โรคเบาหวาน ไขมนัอุดตนั โรคหวัใจ และโรคมะเร็ง เป็นตน้ อาหารพร้อมปรุง (Ready to Cook)     

จึงเป็นอาหารท่ีเหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการอาหารปรุงสุกร้อนและพอมีเวลาสําหรับปรุงอาหารประมาณ 

5-10 นาที ก็เพียงพอเพราะอาหารพร้อมปรุงจะมีส่วนผสม เช่น เคร่ืองปรุง นํ้ าซุป และเน้ือสัตว ์

บรรจุไวใ้นกล่องห่อหุ้มดว้ยพลาสติกใสแลว้ ซ่ึงจะแยกตามประเภทของอาหารแต่ละชนิด เช่น ตม้

จืด ผดัแผนงหมู หรือตม้ข่าไก่ เป็นตน้ พร้อมใหผู้บ้ริโภคนาํอาหารพร้อมปรุงน้ีไปปรุงสุกไดท้นัที  

  แมว้า่กาํลงัการผลิตวตัถุดิบอาหารจะมีปริมาณลดลง แต่ประเทศไทยยงัสามารถส่งออก

สินค้าอาหารไปจาํหน่ายในต่างประเทศในระดบัท่ีดีและสามารถตอบสนองความตอ้งการของ

ตลาดโลกได้ อย่างไรก็ดีเน่ืองจากอุตสาหกรรมอาหารของไทยยงัมีการพฒันาค่อนข้างช้าเม่ือ

เปรียบเทียบกบัอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เน่ืองจากขอ้จาํกดัในการพฒันาและการจดัหาเคร่ืองจกัรมาใชใ้น

กระบวนการผลิตเพราะจะตอ้งใชเ้งินทุนค่อนขา้งสูง ทาํใหเ้ทคโนโลยีและเคร่ืองจกัรท่ีทนัสมยัมีใช้

ในธุรกิจของผูป้ระกอบการรายใหญ่ท่ีมีความสามารถทางดา้นการเงินเท่านั้น ส่งผลใหภ้าพรวมของ

อุตสาหกรรมอาหารของไทยยงัตอ้งพึ่งพิงการส่งออกสินคา้เกษตรขั้นพื้นฐาน ซ่ึงไม่สามารถสร้าง

มูลค่าเพิ่มใหแ้ก่อุตสาหกรรมอาหารไดม้ากเท่าท่ีควร นอกจากน้ีอุตสาหกรรมอาหารของไทยยงัตอ้ง

เผชิญกบัการแข่งขนัท่ีรุนแรงจากคู่แข่งท่ีมีความสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติและศกัยภาพการ

ผลิตท่ีดีกวา่ส่งผลใหไ้ทยกาํลงัสูญเสียส่วนแบ่งการตลาดให้กบัประเทศคู่แข่งท่ีผลิตดว้ยตน้ทุนท่ีตํ่า

กวา่ เช่น เวยีดนาม และจีน เป็นตน้4

5 

  จากการศึกษาพบว่าประเทศท่ีพฒันาแล้วอย่างสหรัฐอเมริกาได้ทาํการสํารวจและ

วิเคราะห์ถึงความปลอดภยัดา้นอาหารซ่ึงพบว่า ประชากรหน่ึงในหกของคนอเมริกนัเร่ิมเจ็บป่วย

จากอาหารท่ีปนเป้ือนมากข้ึนทุกปี 5

6 สหรัฐอเมริกาจึงไดมี้การพิจารณาร่างกฎหมายความปลอดภยั

สินคา้อาหารฉบบัใหม่ (Food Safety Modernization Act: S 510)7

                                                 
 5  ศกัด์ิณรงค ์อุตสาหกลุ.  (2549).  โครงสร้างระบบการบริหารความปลอดภัยของอาหาร.  หนา้ 1.  

 เพื่อเพิ่มมาตรการตรวจสอบ

ความปลอดภยัของอาหารและเพิ่มอาํนาจให้แก่เจา้หนา้ท่ีในการเขา้ไปตรวจสอบผูผ้ลิตอาหาร โดย

6  สาํนกังานท่ีปรึกษาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีประจาํสถานเอกอคัรราชทูต ณ กรุงวอชิงตนั.  

(2554).  “วทิยาศาสตร์และเทตโนโลย ีจาก วอชิงตนั”.  รายงานข่าว, 2554, 2.  หนา้ 9.  
7  องคก์ารอาหารและยา.  (2554).  “กฎหมายความปลอดภยัสินคา้อาหารฉบบัใหมข่องสหรัฐอเมริกา 

(Food Safety Modernization Act : S 510) ”.  เอกสารการสัมนา.  หนา้ 1-2.   
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กฎหมายดงักล่าวไดมี้การประกาศใชอ้ยา่งเป็นทางการแลว้เม่ือวนัท่ี 4 มกราคม 2554 ส่งผลให้เกิด

การเปล่ียนแปลงในสาระสําคญัของกฎหมายเดิมหลายประการ อาทิ ให้อาํนาจแก่คณะกรรมการ

อาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (US Food and Drug Administration) อยา่งเต็มท่ีในการมีอาํนาจใน

การเรียกคืนสินคา้ท่ีมีปัญหา ออกขอ้กาํหนดเพื่อยนืยนัความปลอดภยัของโรงงานผลิตสินคา้อาหาร

นาํเขา้จากต่างประเทศ เป็นตน้ นอกจากน้ีระบบความปลอดภยัของอาหารและสินคา้เกษตรของ

สหรัฐอเมริกายงัอยูบ่นมาตรฐานทางวิทยาศาสตร์ซ่ึงมีความน่าเช่ือถือ บนพื้นฐานทางวิทยาศาตร์

ส่งผลให้ระเบียบการคุมความปลอดภยัของอาหารและสินคา้เกษตรของสหรัฐอเมริกาไดรั้บความ

เช่ือถือจากสาธารณะประเทศ และส่งผลให้สหรัฐอเมริกากลายเป็นผูน้าํทางดา้นมาตรฐานการคา้ท่ี

สําคญัของโลก การเปล่ียนแปลงกฎหมายคร้ังน้ีส่งผลให้นานาประเทศตอ้งแกไ้ขกฎหมายภายใน

ของตนเองเพื่อรองรับกบัมาตรการทางกฎหมายของสหรัฐอเมริกาและปกป้องผลประโยชน์ของ

ผูผ้ลิตภายในประเทศให้สามารถส่งออกสินค้าได้ต่อไป ในด้านกลุ่มสหภาพยุโรป (European 

Union) ก็ไดเ้ล็งเห็นถึงความปลอดภยัของอาหารและระบบการตรวจสอบก่อนนาํเขา้ โดยมีการ

กาํหนดมาตรการทางการคา้ท่ีเขม้งวดมากข้ึนทั้งด้านมาตรฐาน คุณภาพและความปลอดภยัของ

อาหารเพื่อเป็นแนวทางให้ปฏิบัติให้แก่สมาชิกสหภาพยุโรป มาตรการความปลอดภัยของ

ต่างประเทศเหล่าน้ีอาจทาํให้เกษตรกรตอ้งแบกรับภาระตน้ทุนท่ีสูงข้ึน เน่ืองจากตอ้งหาเมล็ดพนัธ์ุ

พืชท่ีไดม้าตรฐานขา้มชาติเพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการของตลาดโลก 

  สําหรับประเทศไทยมีกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัสินคา้อาหารหลายบทบญัญติัดว้นกนั แต่

กฎหมายเหล่านั้นส่วนใหญ่แลว้เป็นกฎหมายเก่า ไม่เหมาะสมกบัสถานการณ์ความปลอดภยัของ

อาหารพร้อมปรุง ละมาตรฐานสากลท่ีปรับปรุงใหม่แล้ว  ดังนั้น ในปี พ.ศ. 2551 จึงได้มีการ

ประกาศใช้พระราชบญัญติัมาตรฐานสินคา้เกษตร พ.ศ. 2551 เพื่อดูแลสินคา้เกษตรท่ีเป็นอาหาร

และไม่เป็นอาหาร โดยมีสาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์เป็นผูดู้แล แต่อย่างไรก็ตามการควบคุมความปลอดภยัอาหารของไทย มิได้อยู่ภายใต้

องคก์รเดียว แต่เป็นการกระจายอาํนาจให้แต่ละหน่วยงานดูแลความปลอดภยัอาหารตามประเภท

และชนิดของอาหาร ซ่ึงปัจจุบนัประเทศไทยยงัไม่มีการเตรียมความพร้อมเพื่อรองรับมาตรการ

ความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงของต่างประเทศท่ีเขม้งวดมากยิ่งข้ึน รวมทั้งการตรวจสอบ

ความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงยงัไม่มีมาตรการปฏิบติัอยา่งแทจ้ริง ปัญหาดงักล่าว หากละเลย

จะทาํให้เกิดผลกระทบต่อการส่งออกอาหารของไทยและยงัส่งผลกระทบต่อวงจรเศรษฐกิจ

ภายในประเทศอีกดว้ย  

  ดงันั้น จึงจาํเป็นท่ีตอ้งศึกษากฎหมายและมาตรการดา้นความปลอดภยัของอาหารของ

ต่างประเทศ โดยเฉพาะการศึกษาเก่ียวกบัอาหารพร้อมปรุงเพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบติัและ
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กาํหนดมาตรฐานความปลอดภยัอาหารพร้อมปรุงของประเทศไทยให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

และเพิ่มมูลค่าอาหารพร้อมปรุงของไทยให้สามารถแข่งขนักบัการส่งออกอาหารของประเทศอ่ืนๆ 

ได ้ซ่ึงจะทาํใหป้ระเทศไทยรักษาความเป็นอนัดบั 1 ในการเป็นครัวอาหารของโลกต่อไป 

 

1.2  วตัถุประสงค์ของการศึกษา  

 1.  เพื่อศึกษาประวติัความเป็นมา ความหมาย แนวคิด ทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการส่งออก

อาหารพร้อมปรุง 

 2.  เพื่อศึกษากฎหมายเก่ียวกับความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงท่ีมีผลกระทบต่อการ

ส่งออกอาหารของประเทศไทยเปรียบเทียบกบัต่างประเทศ 

 3.  เพื่อศึกษาปัญหาเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงท่ีมีผลกระทบต่อการส่งออก

อาหารของประเทศไทย 

 4.  เพื่อเสนอแนะแนวทางในการแกไ้ขปัญหาความซํ้ าซ้อนของอาํนาจหนา้ท่ีของหน่วยงานท่ี

ออกมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง รวมถึงมาตรการทางปกครองท่ีจะนาํมาใช้

บงัคบักบัการความคุมความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง 

 

1.3 สมมติฐานของการศึกษา 

 จากการท่ีผูบ้ริโภคหันมาบริโภคอาหารพร้อมปรุงท่ีสามารถตอบสนองความตอ้งการ

เก่ียวกบัการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยัและปรุงสุก เพื่อให้มัน่ใจว่าเช้ือโรคท่ีปนเป้ือนมากบัอาหาร

ไดผ้่านการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนแลว้ แต่อย่างไรก็ดี ผูป้ระกอบการมีหน้าท่ีตอ้งสรรหาอาหารท่ีดี

และปลอดภยัมาใหก้บัผูบ้ริโภค ดั้งนั้นระเบียบขอ้บงัคบัจึงเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นในการสร้างระเบียบวินยั

ของผูป้ระกอบการ ทั้งน้ีเน่ืองจากประเทศไทยมีกฎหมายท่ีกระจดักระจาย รวมทั้งมาตรฐานการ

ตรวจสอบความปลอดภยัอาหารของประเทศไทยยงัไม่เป็นระบบ ส่งผลกระทบต่อความเช่ือมัน่ของ

ผูบ้ริโภค ซ่ึงหากมีการจดัการระบบองค์กรกาํกบัดูแลท่ีดี การแบ่งหน้าท่ีความรับผิดชอบท่ีดี การ

รวบรวมข้อมูลและส่ือสารข้อมูลท่ีดีย่อมทาํให้อาหารพร้อมปรุงของไทยมีมูลค่าและสามารถ

ส่งออกไปต่างประเทศไดม้ากข้ึน 

  

1.4  ขอบเขตของการศึกษา 

  วิทยานิพนธ์น้ีศึกษาเก่ียวกบัมาตรการความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงของประเทศ 

ท่ีใชร้ะบบกฎหมายจารีตประเพณี (Common Law) และกฎหมายลายลกัษณ์อกัษร (Civil Law) โดย

จะทาํการศึกษากฎหมายเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารพร้อมปรุง และกฎหมายต่างๆ ท่ี
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เก่ียวขอ้ง เช่น รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย พระราชบญัญติัอาหาร พระราชบญัญติัคุม้ครอง

ผูบ้ริโภค ท่ีเก่ียวขอ้งกบัมาตรฐานสินคา้อาหารโดยตรงเท่านั้น บทท่ีไม่เก่ียวขอ้งจะไม่นาํมาอา้งอิง

และจะไม่วิเคราะห์ตวับทนั้นๆ แต่จะศึกษากฎหมายในภาพรวมและเปรียบเทียบกับกฎหมาย

เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงของประเทศไทย 

 

1.5  วธีิดําเนินการศึกษา 

  วิทยานิพนธ์น้ีไดท้าํการศึกษาวิจยัเอกสาร (Documentary Research) กล่าวคือ ศึกษา

คน้ควา้และวเิคราะห์ขอ้มูลจากหนงัสือ กฎหมาย นโยบายของหน่วยงานต่างๆ บทความในวารสาร 

บทวเิคราะห์ของนกัวชิาการ บทวิจยั และวิทยานิพนธ์ท่ีเก่ียวขอ้งตลอดจนกฎหมายของประเทศใน

ระบบกฎหมายจารีตประเพณี (Common Law System) และระบบกฎหมายลายลกัษณ์อกัษร (Civil 

Law System) ท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง 

 

1.6  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.  ทาํให้ทราบถึงประวติัความเป็นมา ความหมาย แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการ

ส่งออกอาหารพร้อมปรุง 

 2.  ทาํให้ทราบถึงกฎหมายเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงท่ีมีผลกระทบต่อการ

ส่งออกของประเทศไทยและของต่างประเทศ 

 3.  ทาํให้ทราบถึงปัญหาเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงท่ีมีผลกระทบต่อการ

ส่งออกอาหารของประเทศไทย 

 4.  เพื่อนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการแกไ้ขปัญหาความซํ้ าซ้อนของอาํนาจหนา้ท่ีของหน่วยงาน

ท่ีออกมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง รวมถึงมาตรการทางปกครองท่ีจะนาํมาใช้

บงัคบักบัการความคุมความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง 

 

1.7 นิยามศัพท์เฉพาะ 

  อาหารพร้อมปรุง (Ready to Cook) หมายถึงอาหารท่ีไดจ้ดัเตรียมส่วนประกอบต่างๆ 

บรรจุไวใ้นหน่วยภาชนะท่ีพร้อมจาํหน่ายแก่ผูบ้ริโภคเพื่อนาํไปปรุงสุก โดยส่วนใหญ่แลว้จะจดั

จาํหน่ายในรูปแบบบรรจุภณัฑ์ของถาดโฟมหรือถว้ยคลุมพลาสติกโปร่งแสงใสเพื่อให้มองเห็น

สภาพความสดใหม่ของส่วนประกอบอาหารทั้งหมดท่ีจะนาํไปปรุง 
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  ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) หมายถึงอาหารท่ีปราศจากสารพิษและไม่

ก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค ทั้งน้ี ตอ้งมีกรรมวิธีในการเตรียมการปรุง ผสม และรับประทาน

อยา่งถูกตอ้งตามความมุ่งหมายของอาหารนั้น   

  อุตสาหกรรมอาหาร (Food Industry) หมายถึงอุตสาหกรรมท่ีนาํผลผลิตจากภาคเกษตร 

ไดแ้ก่ ผลผลิตจากพืช ปศุสัตวแ์ละประมงมาใชเ้ป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต โดยอาศยัเทคโนโลย ี

การแปรรูปและการถนอมอาหาร ตลอดจนเทคโนโลยีเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ีใชแ้ปรรูปอาหาร บรรจุ

ภณัฑอ์าหาร ตลอดจนอายกุารเก็บรักษาผลผลิตอาหาร 

  การตัดต่อพันธุกรรม (Genetically Modified Organisms: GMOs) หมายถึง ส่ิงมีชีวิต

ซ่ึงไม่ว่าจะเป็นพืช สัตว ์แบคทีเรีย หรือจุลินทรีย ์ท่ีถูกดดัแปลงพนัธุกรรมจากกระบวนการทาง

พนัธุวศิวกรรม โดยการตดัเอายนีส์ของส่ิงมีชีวิตหน่ึงมาใส่เขา้ไปในยีนส์ของส่ิงมีชีวิตอีกชนิดหน่ึง 

โดยตามปกติไม่เคยผสมพนัธ์ุกันได้ในธรรมชาติเพื่อให้ส่ิงมีชีวิตชนิดนั้ นมีคุณลักษณะหรือ

คุณสมบติัตามท่ีตอ้งการหรือเพื่อใหท้นทานต่อสภาพภูมิอากาศท่ีเปล่ียนแปลงง่าย 

  คณะกรรมการอาหารและยา (Food and Drug Administration: FDA) หมายถึง

หน่วยงานท่ีควบคุมดูแลมาตรฐานการผลิตอาหารและยา รวมถึงการกําหนดโทษสําหรับ

ผูป้ระกอบการท่ีฝ่าฝืนกฎระเบียบ ซ่ึงในแต่ละประเทศนั้นจะมีคณะกรรมการอาหารและยา ควบคุม

อยู ่โดยใหมี้อาํนาจและหนา้ท่ีกาํหนดกฎระเบียบแตกต่างกนัไป   

  คณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (United State Food and Drug 

Administration: USFDA) หมายถึงคณะกรรมการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา 

  สมุดปกขาว (White Paper) คือเอกสารอา้งอิงท่ีใชก้าํหนดมาตรฐานความปลอดภยัของ

อาหารของคณะกรรมาธิการสหภาพยโุรป 

  องค์การระหว่างประเทศว่าด้วยการมาตรฐาน (International Organization for 

Standardization: ISO) หมายถึงองคก์ารระหวา่งประเทศท่ีกาํหนดมาตรฐานการประกอบกิจการ

เพื่อเป็นแนวทางใหผู้ป้ระกอบกิจการปฏิบติัตาม 

  มาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 หมายถึงมาตรฐานสากลเก่ียวกบัการจดัการระบบ

บริหารงานคุณภาพขั้นพื้นฐานท่ีใช้เพื่อการบริหารหรือจดัการคุณภาพและการประกนัคุณภาพท่ี

เนน้การสร้างคุณภาพภายในองคก์ร โดยไม่จาํกดัชนิดของสินคา้หรือบริการไม่ระบุชนิดหรือขนาด

ของอุตสาหกรรมใดโดยเฉพาะ 

  มาตรฐาน ISO 22000 หมายถึงมาตรฐานสากลกลางท่ีครอบคลุมขอ้กาํหนดการจดัการ

มาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร 
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   หลักเกณฑ์ข้ันตํ่าในการจัดระเบียบสถานที่ผลิตอาหาร (Minimum Requirement) 

หมายถึงกฎเกณฑม์าตรฐานเบ้ืองตน้ท่ีผูป้ระกอบกิจการจะตอ้งปฏิบติัตาม 

  หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) 

หมายถึงระบบคุณภาพท่ีสร้างกระบวนการจดัการสุขลกัษณะท่ีดีในกระบวนการผลิตอาหารเพื่อให้

ผูป้ระกอบการนาํไปปฏิบติั 

  หลักเกณฑ์ (Hazard Analysis Critical Control Point: HACCP) หมายถึงระบบการ

จดัการคุณภาพความปลอดภยัซ่ึงใช้ในการควบคุมการผลิตให้ไดอ้าหารท่ีปราศจากเช้ือจุลินทรีย ์

สารเคมี และส่ิงแปลกปลอม คลอบคลุมถึงการป้องกนัปัญหาจากอนัตราย 

  สมุดปกขาวว่าด้วยความปลอดภัยของอาหาร(White Paper on Food Safety: White 

Paper) หมายถึงมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารท่ีคณะกรรมาธิการสหภาพยุโรปกาํหนดข้ึนมา

เพื่อเป็นมาตรฐานป้องกนัความเส่ียงต่อโรคภยัจากอาหาร 

  วิธีการผลิตอาหารที่ปลอดภัยตามมาตรฐาน Codex (Codex Alimentarius 

Commission) หมายถึงมาตรฐานอาหารท่ีมีบทบาทสําคญัเป็นอย่างมากในการจดัทาํแนวทาง 

คาํแนะนาํ และมาตรฐานระหวา่งประเทศท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัดา้นอาหาร 
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