
บทที ่2 

ประวตัคิวามเป็นมา ความหมาย แนวคดิ ทฤษฎ ีเกีย่วกบัการทําธุรกจิ 

อาหารพร้อมปรุงและการส่งออก 

 

  ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและมีช่ือเสียงมากท่ีสุดแห่งหน่ึงของโลก 

รวมถึงมีความสามารถในการส่งออกสินค้าอาหารในปริมาณท่ีสูงเป็นลาํดับต้นๆ ของโลกซ่ึง 

จนกระทัง่ไดช่ื้อว่าเป็นครัวอาหารของโลก เน่ืองจากมีสภาพภูมิประเทศมีความเหมาะสมกบัการ

ปลูกพืชผลทางการเกษตรประกอบกบัความหลากหลายทางชีวภาพเหมาะกบัการปศุสัตวแ์ละการ

ประมงอีกดว้ย นอกจากน้ีประเทศไทยยงัมีความไดเ้ปรียบทางดา้นตน้ทุนแรงงานหรืออตัราจา้งท่ีตํ่า

ทาํให้ราคาจาํหน่ายสินคา้อาหารของไทยอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเหมาะกบัความสามารถในการซ้ือ

ของผูบ้ริโภคและความเหมาะสมดงักล่าวทาํให้ความตอ้งการบริโภคสินคา้อาหารในตลาดสูงข้ึน

ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการธุรกิจอาหารตอ้งขยายการผลิตเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค  

 

2.1 ประวตัิความเป็นมา แนวคดิ ทฤษฎเีกีย่วกบัการทาํธุรกจิอาหารพร้อมปรุงและการส่งออก 

  อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมลาํดบัแรกท่ีไดรั้บการสนบัสนุนมาตั้งแต่ประเทศ

ไทยเร่ิมประกาศใช้แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 1 พ.ศ. 2504 เน่ืองจากเป็น

อุตสาหกรรมท่ีใชเ้งินลงทุนนอ้ย แต่ใชว้ตัถุดิบภายในประเทศสูง การนาํทรัพยากรภายในประเทศ

ไปใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุดเพื่อพฒันาอุตสาหกรรมให้สามารถผลิตสินคา้อาหารไดห้ลายชนิดซ่ึง

อุตสาหกรรมอาหารจะช่วยก่อให้เกิดการเช่ือมโยงไปสู่การจา้งงานและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจาก

การซ้ือขายแลกเปล่ียนวตัถุดิบภายในประเทศและการส่งออกผลผลิตไปยงัต่างประเทศ 

 2.1.1 ประวติัความเป็นมาของธุรกิจอาหารพร้อมปรุงและการส่งออก 

  การพฒันาอุตสาหกรรมอาหารในช่วงแรกๆ ผูป้ระกอบการต่างคิดคน้เทคโนโลยีใหม่ๆ 

รูปแบบการผลิตอาหารใหม่ๆ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค จนกระทัง่มีการนาํแนวคิด

เก่ียวกบัการผลิตอาหารพร้อมปรุงมาผลิตและจาํหน่าย โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อทดแทนการนาํเขา้

อาหารท่ีไม่ปลอดภัยจากต่างประเทศเป็นสําคัญ  และต่อมาเม่ือการผลิตขยายตัวมากข้ึน

ผูป้ระกอบการมีความรู้มากข้ึน อุตสาหกรรมก็ไดรั้บประโยชน์จากการผลิตในปริมาณมากและมี

ศกัยภาพในการส่งออกอุตสาหกรรมอาหารจึงเปล่ียนทิศทางการผลิตเพื่อทดแทนเขา้สู่การผลิตเพื่อ

ส่งออกมากข้ึน 
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  ในช่วงก่อนปี พ.ศ. 25030

1 สินคา้ส่งออกกว่าร้อยละ 70 เป็นสินคา้เกษตรส่วนเกินจาก

การ 

บริโภคภายในประเทศและใช้เทคโนโลยีท่ีง่ายในการถนอมอาหาร เช่น การตากแห้ง การดอง 

ต่อมาปี พ.ศ. 2503 - พ.ศ. 2513 รัฐบาลไดด้าํเนินนโยบายสนบัสนุนอุตสาหกรรมเพื่อทดแทนการ

นําเข้า โดยนําเทคโนโลยีการผลิตนมข้นหวาน ผกัและผลไม้กระป๋องมาจากต่างประเทศเพื่อ

พฒันาการส่งออก และปี พ.ศ. 2513 - พ.ศ. 2523 ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการส่งออกอาหารแปรรูป

มากข้ึน รัฐบาลไดเ้ปล่ียนมาใชน้โยบายส่งเสริมอุตสาหกรรมท่ีผลิตเพื่อส่งออก อยา่งไรก็ตามผูผ้ลิต

ในภาคอุตสาหกรรมอาหารยงัขาดความชาํนาญทั้งในดา้นการผลิตและการตลาด ในเวลาดงักล่าวจึง

มีการปรับปรุงความรู้ของผูผ้ลิตเพื่อให้สินคา้มีคุณภาพไดม้าตรฐานและสามารถตอบสนองความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน 

  ต่อมาปี พ.ศ. 2523 - พ.ศ. 2533 เป็นช่วงท่ีอุตสาหกรรมมีการพฒันาอย่างรวดเร็ว 

ประเทศไทยไดเ้ปรียบเร่ืองค่าแรงซ่ึงอตัราจา้งตํ่ากว่าต่างประเทศ ผูผ้ลิตมีความรู้ความชาํนาญใน

การผลิตมากข้ึน สามารถผลิตและขายสินคา้ไดม้ากทาํให้อุตสาหกรรมอาหารเจริญเติบโตไปพร้อม

กับอุตสาหกรรมอ่ืนๆ อย่างรวดเร็ว ซ่ึงผูป้ระกอบการบางรายได้นําเทคโนโลยีจากยุโรปและ

สหรัฐอเมริกาเขา้มาปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตของตนเอง และในปี พ.ศ. 2533 -  พ.ศ. 2543 

เป็นยุคทองแห่งการเปิดเสรีการแข่งขนัของอุตสาหกรรมอาหารในตลาดโลก เน่ืองจากมีประเทศ

ผูผ้ลิตรายใหม่ซ่ึงมีค่าจา้งแรงงานท่ีตํ่าและมีวตัถุดิบท่ีคลา้ยคลึงกบัไทยเขา้สู่ตลาดโลก นอกจากน้ี

กฎเกณฑ์การคา้โลกยงัมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา ส่งผลให้ผูป้ระกอบการท่ีอยูใ่นอุตสาหกรรม

อาหารจาํเป็นตอ้งเร่งพฒันาความสามารถทั้งเร่ืองเทคโนโลยกีารผลิต การตลาดและการจดัการอยา่ง

ต่อเน่ือง พร้อมทั้งพยายามผลิตสินคา้ให้มีมูลค่าเพิ่มสูงข้ึน ในขณะท่ียงัตอ้งรักษามาตรฐานสากล

ต่างๆ เพื่อสร้างความเช่ือมัน่ต่ออาหารไทยและสร้างความสามารถในการแข่งขนัทางการคา้อย่าง

ย ัง่ยนืทั้งระดบัภายในประเทศและระดบัโลก 

  2.1.2 แนวคิด ทฤษฎีเก่ียวกบัการทาํธุรกิจอาหารพร้อมปรุงและการส่งออก 

  ธุรกิจ (Business) หมายถึงกิจกรรมทางเศรษฐกิจของมนุษยท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการผลิต 

แลกเปล่ียนซ้ือขายสินคา้และบริการ โดยมุ่งหมายท่ีจะแสวงหากาํไรจากการประกอบธุรกิจและ

รับผดิชอบต่อความเส่ียง ความรับผดิชอบต่อสังคมและมีจริยธรรม 

                                                 
1  กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.  (2552).  รายงานการศึกษาแนวคดิผลติภณัฑ์ใหม่.  หนา้ 7-8.  
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  2.1.2.1 ทฤษฎีการลงทุน1

2 “การลงทุน” (Investment) หมายถึง การซ้ืออสังหาริมทรัพย์

หรือหลกัทรัพยข์องบุคคลหรือสถาบนั ซ่ึงให้ผลตอบแทนเป็นสัดส่วนกบัความเส่ียงตลอดเวลาอนั

ยาวนานประมาณ 10 ปี แต่อยา่งตํ่าไม่นอ้ยกวา่ 3 ปี การลงทุนแบ่งออกได ้3 ประเภท คือ 

   1) การลงทุนเพื่อการบริโภค (Consumer Investment) เป็นการลงทุนของผูบ้ริโภคจะ

เป็นเร่ืองเก่ียวกบัการซ้ือสินคา้ประเภทคงทนถาวร (Durable Goods) เช่น รถยนต์ เคร่ืองดูดฝุ่ น 

เคร่ืองซกัผา้ ตูเ้ยน็ โทรทศัน์ เป็นตน้ การลงทุนในลกัษณะน้ีไม่ไดห้วงัในกาํไรในรูปของตวัเงิน แต่

ผูล้งทุนหวงัความพอใจในการใชสิ้นทรัพยเ์หล่านั้นมากกวา่ 

   2) การลงทุนในหลกัทรัพย ์(Financial or Securities Investment) การซ้ือบา้นเป็นท่ี

อยู่อาศยัถือได้ว่าเป็นการลงทุนอย่างหน่ึงของผูบ้ริโภคหรือท่ีเรียกว่า ลงทุนในอสังหาริมทรัพย ์

(Real Estate Investment) และในกรณีท่ีอุปสงค ์ (Demand) ในท่ีอยูอ่าศยัเพิ่มข้ึนมากกวา่อุปทาน 

(Supply) มูลค่าของบา้นท่ีซ้ือไวอ้าจสูงข้ึน หากขายจะไดก้าํไรซ่ึงถือไดว้่าเป็นเพียงผลพลอยได ้

กล่าวโดยสรุปแลว้การลงทุนในหลกัทรัพย ์(Financial or Securities Investment) ตามความหมาย

ทางการเงินหรือการลงทุนในหลกัทรัพยท่ี์เป็นการซ้ือสินทรัพย  ์ (Asset) ในรูปของหลกัทรัพย ์

(Securities) เช่น พนัธบตัร (Bond) หุ้นกูห้รือหุ้นทุน (Stock) การลงทุนในลกัษณะน้ีเป็นการลงทุน

ทางออ้ม ซ่ึงแตกต่างจากการลงทุนทางธุรกิจ ผูมี้เงินออมเม่ือไม่ตอ้งการท่ีจะเป็นผูป้ระกอบธุรกิจ

เอง เน่ืองจากมีความเส่ียงหรือผูอ้อมยงัมีเงินไม่มากพอ ผูล้งทุนอาจนาํเงินท่ีออมไดจ้ะมากหรือนอ้ย

ก็ตามไปซ้ือหลกัทรัพยท่ี์เขาพอใจท่ีจะลงทุนโดยให้ผลตอบแทนในรูปของดอกเบ้ีย หรือเงินปันผล

แลว้แต่ประเภทหลกัทรัพยท่ี์ทาํการลงทุน นอกจากน้ีผูล้งทุนอาจจะไดผ้ลตอบแทนอีกลกัษณะหน่ึง

ก็คือ กาํไรจากการขายหลักทรัพย  ์ (Capital Gain) หรือการขาดทุนจากการขายหลกัทรัพย ์           

(Capital Loss) อตัราผลตอบแทนท่ีผูล้งทุนไดจ้ากการลงทุนท่ีเรียกวา่ Yield ซ่ึงไม่ไดห้มายถึงอตัรา

ดอกเบ้ียหรือเงินปันผลท่ีไดรั้บเพียงอยา่งเดียว แต่ยงัไดค้าํนึงถึงกาํไรจากการขายหลกัทรัพย ์ หรือ

ขาดทุนจากการขายหลกัทรัพยท่ี์เกิดข้ึน หรือท่ีคาดวา่จะเกิดข้ึน Yield ท่ีผูล้งทุนไดรั้บจากการลงทุน

ไม่วา่จะมาก หรือนอ้ยก็ยอ่มข้ึนอยูก่บัความเส่ียง (Risk) ของหลกัทรัพยท่ี์ลงทุนนั้นๆ โดยปกติแลว้ 

ผูล้งทุนพยายามเลือกลงทุนในหลกัทรัพยท่ี์ใหผ้ลตอบแทนสูงสุด ณ ระดบัความเส่ียงหน่ึง 

   3) การลงทุนในธุรกิจ (Business or Economic Investment) การลงทุนในความหมาย

เชิงธุรกิจ หมายถึง การซ้ือทรัพยสิ์นเพื่อประกอบธุรกิจหารายได ้โดยหวงัวา่อยา่งนอ้ยท่ีสุดรายไดท่ี้

ไดน้ี้เพียงพอท่ีจะชดเชยกบัความเส่ียงในการลงทุน มีขอ้สังเกตวา่เป้าหมายในการลงทุนของธุรกิจ 

คือกาํไร กาํไรจะเป็นตวัดึงดูดผูล้งทุนนาํเงินมาลงทุน การลงทุนตามความหมายน้ีจะกล่าวโดยสรุป

ไดว้า่ เป็นการนาํเงินออม (Saving) หรือเงินท่ีสะสมไว ้(Accumulated Fund) และ/หรือเงินกูย้ืมจาก

                                                 
  2  เพชรี ขมุทรัพย.์  (2544).  หลกัการลงทุน.  หนา้ 1-2. 
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ธนาคาร (Bank Credit) มาลงทุนเพื่อจดัสร้างหรือจดัหาสินคา้ประเภททุน ซ่ึงประกอบด้วย

เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และสินทรัพยป์ระเภทอสังหาริมทรัพยไ์ดแ้ก่ การลงทุนในท่ีดิน โรงงาน และ

อาคารส่ิงปลูกสร้าง เพื่อนาํมาใช้ประโยชน์ผลิตสินคา้ และบริการเพื่อสนองความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค ธุรกิจท่ีลงทุนในสินทรัพยเ์หล่าน้ีมุ่งหวงักาํไรจากการลงทุนเป็นผลตอบแทน 

  2.1.2.2 แนวคิดในการพิจารณาตลาดสินคา้ท่ีเก่ียวขอ้ง (Relevant Market)3

  การท่ีจะพิจารณาว่าสินคา้อาหารนั้นๆ สามารถใช้ทดแทนกนัได้โดยสมบูรณ์หรือไม่

ตอ้งพิจารณาจากแนวโนม้พฤติกรรมของผูบ้ริโภควา่จะบริโภคอาหารประเภทใด มีอาหารประเภท

ใดท่ีรองรับและทดแทนกนัไดเ้พื่อใหผู้บ้ริโภคหนัมาบริโภคสินคา้อาหารท่ีทดแทนอาหารท่ีขาดไป 

ในทางตรงกนัขา้ม หากสินคา้อาหารนั้นทดแทนกนัไม่ไดโ้ดยสมบูรณ์ก็ไม่ถือว่าเป็นตลาดสินคา้

อาหารเดียวกนั ในการพิจารณาวา่สินคา้อาหารนั้นเป็นสินคา้ในตลาดเดียวกนัหรือไม่พิจาณาไดจ้าก

ตลาดในเชิงภูมิศาสตร์และตลาดในเชิงสินคา้ กล่าวคือ 

 เม่ือกล่าวถึง

ตลาดสินคา้อาหารจะหมายถึงตลาดสินคา้อาหารประเภทเดียวกนั หรือตลาดสินคา้ท่ีเก่ียวขอ้งซ่ึง

เป็นการรวมเอาสินคา้อาหารท่ีสามารถใชท้ดแทนกนัไดไ้วใ้นตลาดเดียวกนั ในการประกอบธุรกิจ

การคา้อาหารผูป้ระกอบธุรกิจยอ่มตอ้งคาํนึงถึงส่วนแบ่งตลาดของผูป้ระกอบการรายนั้นและการท่ี

จะหาส่วนแบ่งตลาด (Market Share) ของผูป้ระกอบการรายใดไดจ้ะตอ้งหาขอบเขตตลาดสินคา้นั้น

ก่อน ดงันั้น การหาขอบเขตตลาดสินคา้จึงเป็นส่วนสําคญัในการประกอบธุรกิจเพื่อให้สามารถ

ครอบครองส่วนแบ่งตลาดได ้

  “ตลาดในเชิงภูมิศาสตร์” (Geographic Market) เป็นการพิจารณาจากพื้นท่ีท่ีจาํหน่าย

สินคา้ว่าเป็นสถานท่ีไม่อยู่ห่างไกลกนัมากและผูบ้ริโภคสามารถเดินทางมาเพื่อหาสินคา้อาหาร

ทดแทนไดห้รือสามารถขนส่งสินคา้ไปยงัอีกพื้นท่ีหน่ึงไดจึ้งอาจกล่าวอีกนยัหน่ึงว่า ตลาดในเชิง

ภูมิศาสตร์ซ่ึงเป็นการกาํหนดพื้นท่ีท่ีผูผ้ลิตทาํการผลิตสินคา้หรือพื้นท่ีท่ีผูข้ายทาํการขายสินคา้นั้น 

สําหรับตลาดในเชิงภูมิศาสตร์น้ีอาจมีขอบเขตแคบหรือกวา้งกว่าขอบเขตพื้นท่ีในประเทศไทยได ้

นอกจากน้ียงัมีปัจจยัเก่ียวกบัตน้ทุนการผลิต การขนส่งและความคงทนยืนยาวของสินคา้อาหาร

กล่าวคือ  

  ตน้ทุนการขนส่ง (Cost of Transportation) เม่ือเปรียบเทียบกบัมูลคา้ของสินคา้เพราะคา้

ขนส่งสินคา้ในแต่ละพื้นท่ีจะแตกต่างกนั เช่น กรณีสินคา้ชนิดเดียวกนัแต่ส่งไปขายยงัต่างพื้นท่ีกนั 

ผูบ้ริโภคท่ีอยูใ่นพื้นท่ีท่ีห่างไกลกวา่ยอ่มตอ้งบริโภคในราคาท่ีสูงกวา่ เน่ืองจากคา้ขนส่งท่ีต่างกนัทาํ

ใหสิ้นคา้ชนิดเดียวกนัราคาแตกต่างกนั สาํหรับความคงทนของสินคา้ หากท่ีเป็นของสดท่ีมกัจะเน่า

                                                 
3  ชลาลยั บุญเป่ียว.  (2549).  ปัญหากฎหมายเกีย่วกบัการรวมธุรกจิตามพระราชบญัญัตกิารแข่งขันทาง

การค้า.  หนา้ 13-15.    
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เสียหรือมีอายจุาํกดั เน่ืองจากลกัษณะทางกายภาพของสินคา้อาหารนั้นเอง ทาํให้คู่แข่งขนัถูกจาํกดั

โดยเขตพื้นท่ี  

  “ตลาดในเชิงสินคา้” (Product Market) การพิจารณาวา่สินคา้อาหารใดเป็นสินคา้ตลาด

เดียวกนัหรือไม่จะพิจารณาจากปัจจยัต่อไปน้ี 

  1) ความสามารถในการทดแทนดา้นอุปสงค์ พิจารณาจากความยืดหยุน่ของอุปสงคต์่อ

ราคาสินคา้ชนิดอ่ืน หมายถึงการเปล่ียนแปลงของราคาสินคา้ชนิดหน่ึงจะมีผลต่อการเปล่ียนแปลง

ปริมาณการบริโภคของสินคา้อีกชนิดหน่ึงอยา่งไร 

  2) ความสามารถในการทดแทนดา้นอุปทาน พิจารณาจากความยืดหยุน่ในดา้นอุปทาน

และความสามารถในการผลิตได้แก่วตัถุดิบ กระบวนการผลิต เทคโนโลยี ค่าใช้จ่ายในการ

เปล่ียนแปลงของผูผ้ลิต และอ่ืนๆ  

  3) การใช้งานขั้นสุดทา้ยจะตอ้งพิจารณาค่าใช้จ่ายในการเปล่ียนแปลงด้านผูบ้ริโภค

ประกอบดว้ย เช่น ค่านํ้ามนั ค่าแก๊ส เป็นตน้ 

  4) การรับรู้และการตอบสนองของผูบ้ริโภค หรือกล่าวไดว้า่เป็นการตอบสนองทางดา้น

ความเห็นของผูบ้ริโภคท่ีอาจมีการทาํวจิยัหรือวจิารณ์สินคา้อาหารนั้น 

  5) ช่องทางการจดัจาํหน่าย สินค้าอาหารชนิดเดียวกันอาจมีช่องทางการจาํหน่ายท่ี

แตกต่างกนัมาก ซ่ึงอาจทดแทนกนัไดห้รือไม่ไดข่ึ้นอยูก่บัระบบการจดัหน่าย  

  6) ราคาและคุณภาพของสินคา้อาหาร และลกัษณะทางกายภาพ สินคา้ท่ีมีลกัษณะทาง

กายภาพแตกต่างกนัมากอาจไม่สามารถทดแทนกนัได ้

  2.1.2.3 แนวคิดเก่ียวกบัการส่งออกอาหารพร้อมปรุง 

  สืบเน่ืองจากความแตกต่างในด้านสภาพภูมิประเทศและทรัพยากรธรรมชาติของแต่

ประเทศส่งผลให้การผลิตสินคา้อาหารมีความแตกต่างกนัไป รวมถึงรสชาติและเอกลกัษณ์เฉพาะ

ของอาหารแต่ละชนชาติทาํให้ผูบ้ริโภคในแต่ละประเทศต่างมีความต้องการบริโภคอาหารท่ี

หลากหลายมากข้ึน ดงันั้น การแลกเปล่ียนทั้งนาํเขา้และส่งออกอาหารจากประเทศหน่ึงไปยงัอีก

ประเทศหน่ึงจึงเป็นแนวคิดท่ีสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคเหล่านั้นได ้นอกจากน้ี

ยงัส่งผลดีใหก้บัภาคเศรษฐกิจของประเทศ กล่าวคือทาํใหเ้ศรษฐกิจของประเทศเติบโตข้ึนเน่ืองจาก

มีการแข่งขนัในดา้นการคา้การตลาด รวมไปถึงการพฒันาคุณภาพอาหารให้ไดม้าตรฐานสากลซ่ึง

ประโยชน์สุดทา้ยยอ่มตกแก่ผูบ้ริโภคขั้นสุดทา้ยนัน่เอง  

  ตลาดส่งออกเป็นแหล่งแลกเปล่ียนสินคา้อาหารของแต่ละประเทศท่ีสําคญัเน่ืองจาก         

แต่ละประเทศไม่สามารถผลิตอาหารไดต้ามความตอ้งการ เพราะขอ้จาํกดัดา้นทรัพยากรธรรมชาติ 

การส่งออกจึงหมายถึง การส่งสินค้าท่ีมีฐานการผลิตภายในประเทศใดประเทศหน่ึงและส่ง
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ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตออกจาํหน่ายไปยงัประเทศอีกประเทศหน่ึงในปริมาณท่ีมากพอสมควร เม่ือคิดเป็น

สัดส่วนกบัการจาํหน่ายภายในประเทศ ไม่วา่จะเป็นประเทศใกลเ้คียงหรือห่างไกลในทวีปอ่ืน การ

ส่งสินคา้ออกจากฐานการผลิตในประเทศไปจาํหน่ายยงัต่างประเทศนั้นถือไดว้า่เป็นการคา้ระหวา่ง

ประเทศซ่ึงประเทศผูส่้งออกจาํเป็นอย่างยิ่งท่ีต้องศึกษากฎหมายภายในของประเทศนั้นๆ เพื่อ

ป้องกนัความเสียหายท่ีอาจเกิดข้ึน เช่น การถูกปฏิเสธห้ามมิให้นาํเขา้สินคา้ หรือการกกัสินคา้อนั

เน่ืองมาจากสินคา้ไม่ปลอดภยัหรือไม่ไดม้าตรฐานตามท่ีกฎหมายประเทศนั้นกาํหนด เป็นตน้ 

  ดงันั้น เม่ือการส่งออกสินคา้จากประเทศหน่ึงไปอีกประเทศหน่ึงจะทาํให้มีการพฒันา

เศรษฐกิจท่ีสูงข้ึน ส่งผลให้ผูบ้ริโภคได้รับประโยชน์โดยตรงซ่ึงจะได้บริโภคสินคา้อาหารท่ีดีมี

คุณภาพและปลอดภยั และยงัมีประโยชน์ทางออ้มอีกดว้ย กล่าวคือ การแข่งขนัเพื่อปรับปรุงและ

พฒันาวิธีการผลิตและการจดัการระบบความปลอดภยัของอาหารท่ีดีจะเป็นท่ียอมรับของนานา

ประเทศ   

 2.1.3 ประวติัความเป็นมาของกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงของ

ประเทศไทยและต่างประเทศ 

  ความปลอดภัยของอาหารมีวิว ัฒนาการอย่างเป็นลําดับมาตั้ งแต่สมัยอดีตและ

เปล่ียนแปลงไปตามสภาพสังคมส่งผลให้กฎหมายท่ีใช้บงัคบัอยู่ในสมยัก่อนขาดความเหมาะสม 

ดงันั้นจึงตอ้งมีการปรับเปล่ียนกฎหมายเพื่อให้มีความเหมาะสมกบัสภาพสังคมในปัจจุบนัและ

รองรับปัญหาทางตลาดทั้งภายในและต่างประเทศท่ีอาจเกิดข้ึน เช่น การปนเป้ือนของสารเคมี     

เป็นตน้ และจากการศึกษาประวติัความเป็นมาของกฎหมายแต่ละประเทศสรุปไดด้งัต่อไปน้ี 

2.1.3.1 กฎหมายท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารของประเทศไทย  

  กฎหมายเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารของประเทศไทยเร่ิมคร้ังแรก 3

4 จากการใช้

มาตรการทางกฎหมายเพื่อป้องกนัความเสียหายอนัเกิดจากการบริโภคหางนํ้ านม โดยมีการกาํหนด

มาตรการบงัคบัใชเ้ป็นพระราชบญัติัหางนํ้ านม พ.ศ. 2470 ต่อมาเม่ือสังคมและเศรษฐกิจของไทยมี

การพฒันาข้ึน รัฐจึงออกกฎหมายเฉพาะเพื่อควบคุมกาํกบัดูแลการดาํเนินกิจการต่างๆ เพื่อให้เกิด

ความปลอดภยัและเป็นธรรมต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงบทกฎหมายเหล่านั้นมีลกัษณะเป็นกฎหมายมหาชนซ่ึง

มีวตัถุประสงคเ์พื่อป้องกนัความเสียหายท่ีเกิดข้ึนต่อสาธารณะ โดยรัฐจะเป็นผูค้วบคุมกาํกบัดูแลผู ้

ประกอบธุรกิจ กฎเกณฑ์ท่ีรัฐกาํหนดไวไ้ดแ้ก่ พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2484 พระราชบญัญติั

สาธารณสุข พ.ศ. 2484 พระราชบญัญติัเคร่ืองสาํอาง พ.ศ. 2517 และต่อมาไดมี้การผลกัดนัให้มีการ

                                                 
4 อรุณี ศรีทิพโยวาท.  (2522).  มาตรการทางกฎหมายเกีย่วกบัการกาํหนดข้อมูลทางโภชนาการของ

ส่วนประกอบของอาหารในรายการอาหาร (เมนู) ศึกษาเฉพาะธุรกจิอาหารทีม่กีารควบคุมโดยรัฐ.  หนา้ 31-32.    
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ยกร่างกฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภคจนกระทัง่มีการประกาศใชเ้ม่ือวนัท่ี 30 เมษายน พ.ศ. 2522 และ

ไดจ้ดัตั้งสาํนกังานคณะกรรมการคุม้ครองผูบ้ริโภคข้ึน 

  ในปี พ.ศ. 2542 และปี พ.ศ. 2543 ได้มีการประกาศบงัคบัใช้กฎหมายเก่ียวกบัการ

ควบคุมแหล่งท่ีมาของอาหาร และไดจ้ดัทาํแผนยุทธศาสตร์ความปลอดภยัดา้นอาหารในปี พ.ศ. 

2545 ซ่ึงมี 2 หน่วยงานหลกัไดแ้ก่ 

  1) กระท รวงส าธ ารณสุ ขดูแล รับ ผิดชอบ เ ก่ี ยวกับ อา หา รนํา เข้า แล ะบ ริโภค

ภายในประเทศซ่ึงประกอบไปดว้ยหน่วยงานยอ่ยท่ีสาํคญัคือ สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์กรมอนามยั และกรมควบคุมโรค 

  2) กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ดูแลรับผิดชอบเก่ียวกับการส่งออกประกอบด้วย

หน่วยงานย่อยท่ีสําคญัคือ สํานกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ กรมประมง กรม

ปศุสัตว ์กรมวชิาการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร และสาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร เป็นตน้ 

  นอกจากน้ียงัมีหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัอาหารของประเทศไทย ไดแ้ก่ 

สํานักงานอนามยั กทม. กรมวิทยาศาสตร์บริการ ศูนย์พนัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพ

แห่งชาติ สาํนกังานปรมาณูเพื่อสันติ กระทรวงวทิยาศาสตร์เทคโนโลยแีละส่ิงแวดลอ้ม สถาบนัวิจยั

โภชนาการและสถาบนัการศึกษาต่างๆ จากการศึกษาพบวา่ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2545 เป็นตน้มา ประเทศ

ไทยเป็นผูส่้งออกอาหารไปยงัประเทศต่างๆ ทัว่โลก โดยเป็นประเทศท่ีมีศกัยภาพดา้นความพร้อม

ทั้งเร่ืองของวตัถุดิบ แรงงาน การพฒันาผลิตภณัฑ์ รวมทั้งฝีมือของคนไทยดว้ย และรัฐาบาลไดมี้

นโยบายท่ีจะผลกัดนัให้ไทยเป็น “ครัวอาหารของโลก” จึงไดป้ระกาศให้วนัท่ี 1 มกราคม พ.ศ. 

2547 เป็น “วนัประกาศความปลอดภยัอาหาร” ของประเทศไทย  

  เม่ือวนัท่ี 4 มีนาคม พ.ศ. 2546 คณะรัฐมนตรีจึงมีมติให้ความเห็นชอบเร่ือง กรอบ

แนวทางปฏิบติัการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพสินคา้เกษตรและอาหาร (Food Safety) ซ่ึง

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ไดน้าํเสนอ โดยกาํหนดให้ปี พ.ศ. 2547 เป็นปีแห่งสุขภาพอนามยัเพื่อ

รณรงคแ์ละเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารชนิดต่างๆ ของไทยให้เป็นท่ีรู้จกั

ในต่างประเทศ   

  2.1.3.2 กฎหมายท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารของประเทศสหรัฐอเมริกา    

  สหรัฐอเมริกามีกฎหมายวา่ดว้ยอาหารและยา (Food and Drug Act) ฉบบัแรก4

5 เม่ือ ค.ศ. 

1906 โดยมีหลกัเกณฑ์การห้ามปลอมปนและการแสดงเท็จในอาหารและยาท่ีมีการซ้ือขายระหวา่ง

รัฐ และในปีเดียวกนัก็ไดมี้การออกกฎหมายวา่ดว้ยการตรวจสอบเน้ือสัตว ์(The Meat Inspection 

                                                 
5  กฤตกร รุ่งพรทวรัีตน์.  (2548).  กฎหมายเกีย่วกบัมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศ

สหรัฐอเมริกา.  หนา้ 7-8.  
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Act) มีหลกัเกณฑ์คือ กาํหนดให้มีการตรวจสอบสภาพของโรงงานบรรจุเน้ือสัตวเ์พื่อให้โรงงานมี

สุขลกัษณะท่ีดีไม่มีการใชส้ารพิษเพื่อเก็บรักษาเน้ือสัตว ์ 

  ต่อมาปี ค.ศ. 1913 มีการแกไ้ขกฎหมายว่าด้วยอาหารและยา (Gould Amendment) 

กาํหนดใหก้ารผลิตผลิตภณัฑบ์รรจุอาหารตอ้งมีเคร่ืองหมายท่ีลกัษณะเรียบง่ายและเด่นชดัโดยระบุ

นํ้าหนกั ขนาด และจาํนวนของสินคา้ท่ีบรรจุอยูภ่ายในดว้ย และในปี ค.ศ. 1927 ไดมี้การแยกอาํนาจ

หนา้ท่ีของหน่วยงานใหมี้ความชดัเจนข้ึน โดยการจดัตั้งหน่วยงานท่ีมีหนา้ท่ีในการดูแลเร่ืองอาหาร 

รวมถึงอาํนาจในการออกกฎระเบียบซ่ึงเรียกว่า “คณะกรรมการอาหาร ยา และการกาํจดัแมลง” 

(Food, Drug, and Insecticide Administration)  

  ต่อมาในปี ค.ศ. 1930 ไดมี้การแก้ไขกฎหมายว่าด้วยอาหารและยา (Mcnary-Mapes 

Amendment) โดยให้อาํนาจแก่คณะกรรมการอาหาร ยา และการกาํจัดแมลงในการกาํหนด

มาตรฐานคุณภาพและมาตรฐานการบรรจุอาหารกระป๋อง โดยยกเวน้อาหารประเภทเน้ือสัตวแ์ละ

นม และเปล่ียนช่ือเป็น “คณะกรรมการอาหารและยา” (Food and Drug Administration: FDA) 

  ในปี ค.ศ. 1933 คณะกรรมการอาหารและยา ไดแ้นะนาํให้ปรับปรุงแกไ้ขกฎหมายว่า

ด้วยอาหารและยา จนกระทัง่ในปี ค.ศ. 1938 กฎหมายว่าด้วยอาหาร ยา และเคร่ืองสําอาง               

(The Federal Food, Drug, and Cosmetic Act of 1938) ไดถู้กตราเป็นกฎหมาย โดยมีหลกัการท่ี

สําคญัคือ ให้ขยายการควบคุมไปถึงเคร่ืองสําอางดว้ย โดยให้คณะกรรมการอาหารและยามีอาํนาจ

ในการกาํหนดมาตรฐานเอกลกัษณ์ (Standards of Identity) มาตรฐานคุณภาพ (Standards of 

Quality) และมาตรฐานการบรรจุ (Standards of Fill of Container) และยงัมีอาํนาจในการตรวจสอบ

โรงงานอีกดว้ย 

  ในปี ค.ศ. 1939 จึงไดมี้การออกกฎระเบียบมาตรฐานอาหารข้ึนเป็นคร้ังแรก โดยเป็น

การกาํหนดมาตรฐานของสินคา้จาํพวกมะเขือเทศ และในปี ค.ศ. 1940 คณะกรรมการอาหารและยา 

ไดย้า้ยสังกดัจากกระทรวงเกษตร (Department of Agriculture) มาอยูภ่ายใตส้ังกดั Federal Security 

Agency ต่อมาในปี ค.ศ. 1948 ได้มีการแก้ไขกฎหมายว่าด้วยอาหาร ยาและเคร่ืองสําอาง         

(Miller Amendment) ซ่ึงยงัคงยืนยนัให้กฎหมายว่าดว้ยอาหาร ยาและเคร่ืองสําอางใช้บงัคบักบั

สินคา้ซ่ึงผลิตจากรัฐหน่ึงและขนส่งไปจาํหน่ายอีกรัฐหน่ึง และในปี ค.ศ. 1953 Federal Security 

Agency ไดเ้ปล่ียนช่ือเป็นกระทรวงสาธารณสุข การศึกษา และสวสัดิการ (Department of Health, 

Education, and Welfare) นอกจากน้ีไดมี้การแกไ้ขกฎหมายวา่ดว้ยอาหาร ยาและเคร่ืองสําอางให้

อาํนาจแก่คณะกรรมการอาหารและยาสามารถเรียกให้โรงงานส่งหนังสือรายงานช้ีแจงการ

ตรวจสอบและวิเคราะห์ได้ ในปี ค.ศ. 1954 ได้มีการแก้ไขกฎหมายว่าด้วยอาหาร ยาและ

เคร่ืองสําอางอีกคร้ัง (Miller Pesticide Amendment) โดยกาํหนดขั้นตอนการตั้งมาตรฐานความ
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ปลอดภยัแก่ผูท้าํงานในการกาํจดัศตัรูพืชท่ีรบกวนการเกษตร และจดัตั้งคณะกรรมการอาหารและ

ยา อยา่งเป็นทางการในปี ค.ศ. 1988 โดยการแต่งตั้งจากประธานาธิบดีและความยินยอมจากวุฒิสภา 

พร้อมกับขยายหน้าท่ีความรับผิดชอบให้กวา้งข้ึนครอบคลุมถึงการวิจยัค้นควา้ การบงัคบัใช้

กฎหมาย การเผยแพร่ และการศึกษาขอ้มูลต่างๆ 

  ในปี ค.ศ. 1997 มีการออกกฎหมายวา่ดว้ยคณะกรรมการอาหารและยา Food and Drug 

Administration Modernization Act ซ่ึงกาํหนดให้หน่วยงานต่างๆ ของคณะกรรมการอาหารและยา

ให้มีขอบเขตในการปฏิบติังานท่ีมีความชัดเจนมากข้ึน จนกระทัง่ปี ค.ศ. 2010 คณะกรรมการ

อาหารและยาไดมี้การแกไ้ขกฎหมายอาหาร ยา และเคร่ืองสําอางของรัฐบาลกลาง Federal Food, 

Drug, and Cosmetic Act ในส่วนท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร โดยเรียกว่า FDA Food 

Safety Modernization Act หรือเรียกวา่ Food Safety Bill ซ่ึงเป็นร่างกฎหมายท่ีไดรั้บการพิจารณา

อย่างรวดเร็ว โดยถูกเสนอพิจารณาคร้ังแรกเม่ือวนัท่ี 3 มีนาคม พ.ศ. 2552 และสภาสูงของ

สหรัฐอเมริกายอมรับร่างกฎหมายน้ีเม่ือวนัท่ี 19 ธนัวาคม พ.ศ. 2553 และลงในท่ีสุดประธานาธิบดี

โอบามาไดล้งนามและประกาศใชอ้ยา่งเป็นทางการเม่ือวนัท่ี 4 มกราคม พ.ศ. 2554 

  จากความเป็นมาดังกล่าวข้างต้นของกฎหมายเก่ียวกับความปลอดภยัของอาหารใน

สหรัฐอเมริกาเห็นไดว้า่กฎหมายสหรัฐอเมริกามีการปรับเปล่ียมเพื่อให้สอดคลอ้งกบัสถานการณ์ท่ี

เปล่ียนแปลงตลอดเวลา และมีการนําวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีขั้นสูงมาวิจัยสุขภาพของ

ประชากรของตน ดงันั้นสหรัฐอเมริกาจึงถูกนาํมาเป็นแม่แบบของกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัความ

ปลอดภยัของอาหารในหลายๆ ประเทศ นอกจากน้ี กฎหมายวา่ดว้ยอาหาร ยา และเคร่ืองสําอางของ

รัฐบาลกลาง (The Federal Food, Drug and Cosmetic Act) ยงัไดใ้ห้คาํจาํกดัความของคาํว่า 

“อาหาร” ตาม Section 201(f)
∗

 ของบทบญัญติัดงักล่าววา่ “อาหาร” คือ ส่ิงท่ีใชกิ้นหรือเคร่ืองด่ืม

สาํหรับมนุษยแ์ละสัตว ์หมายรวมถึงหมากฝร่ัง และส่ิงท่ีเป็นส่วนประกอบของส่ิงท่ีกล่าวมาขา้งตน้ 

โดยกฎหมายมีเจตนารมณ์ท่ีจะให้ผูบ้ริโภคมั่นใจได้ว่าอาหารท่ีผลิตมีความบริสุทธ์ิ สมบูรณ์ 

ปลอดภยัสําหรับการบริโภค มีการผลิตอย่างถูกสุขลักษณะ ใช้สีเจือปนอาหารเฉพาะท่ีได้รับ

อนุญาตให้ใช ้ทาํจากส่วนประกอบท่ีเหมาะสม ฉลากและหีบห่อแสดงขอ้ความเป็นภาษาองักฤษท่ี

ให้ขอ้เท็จจริงและขอ้มูลความรู้ท่ีผูบ้ริโภคสมควรไดรั้บและไม่ช้ีนาํให้เขา้ใจผิด และใน Section 

401
∗

                                                 
“food” means (1) articles used for food or drink for man or other animals, (2) chewing gum, and (3) articles 

used for components of any such article  (The Federal Food, Drug and Cosmetic Act,  2011 : 201(f)) 

 กล่าววา่ เม่ือใดท่ีตอ้งการให้เกิดความถูกตอ้งในการแสดงขอ้มูลท่ีแทจ้ริงและจาํหน่ายอาหาร

Whenever in the judgment of the Secretary such action will promote honesty and fair dealing in the interest 

of consumers, he shall promulgate regulations fixing and establishing for any food, under its common or 
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อยา่งเป็นธรรมอนัเป็นประโยชน์แก่ผูบ้ริโภคแลว้จะตอ้งออกกฎระเบียบและประกาศใชก้ฎระเบียบ

ท่ีบญัญติัข้ึนภายใตช่ื้อสามญัหรือช่ือปกติเท่าท่ีจะกระทาํไดแ้ละตอ้งกาํหนดข้ึนอยา่งสมเหตุสมผล 

โดยกาํหนดบทนิยามหรือความหมายและมาตรฐานอาหารต่างๆ ซ่ึงมาตรฐานอาหารท่ีกาํหนดโดย

คณะกรรมการอาหารและยาเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นทั้งต่อผูบ้ริโภคและต่ออุตสาหกรรมอาหาร 

  นอกจากน้ีมาตรฐานอาหารช่วยให้เกิดความต่ืนตวัในดา้นคุณภาพของอาหาร และการ

ป้องกนัการฉ้อโกงทางเศรษฐกิจ และมาตรฐานอาหารยงัทาํให้มีการให้คาํนิยามอาหารแต่ละชนิด

แบ่งแยกตามช่ือเรียกของอาหารนั้นๆ มิฉะนั้นอาจมีการใช้ช่ือเหมือนกนัหรืออาหารชนิดเดียวกนั

อาจใชช่ื้อต่างกนัก็ไดซ่ึ้งอาจทาํใหเ้กิดความสับสนและเขา้ใจผดิได ้

  2.1.3.3  กฎหมายท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารของประเทศญ่ีปุ่น 

  เน่ืองจากประเทศญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีนาํเขา้อาหารจากต่างประเทศสูงในระดบัหน่ึงโดย

ในปี ค.ศ. 1950 – ค.ศ. 19606

                                                                                                                                           
usual name so far as practicable, a reasonable definition and standard of identity, a reasonable standard of 

quality, or reasonable standards of fill of container.  No definition and standard of identity and no standard 

of quality shall be established for fresh or dried fruits, fresh or dried vegetables, or butter, except that 

definitions and standards of identity may be established avocadoes, cantaloupes, citrus fruits, and melons.  

In prescribing any standard of fill of container, the Secretary shall give due consideration to the natural 

shrinkage in storage and in transit of fresh natural food and to need for the necessary packing and 

protective material.  In the prescribing of any standard of quality for any canned fruit or canned vegetable, 

consideration shall be given and due allowance made for the differing characteristics of the several varieties 

of such fruit or vegetable.  In prescribing a definition and standard of identity for any food or class of food 

in which optional ingredients are permitted, the Secretary shall, for the purpose of promotion honesty and 

fair dealing in the interest of consumers, designate the optional ingredients which shall be named on the 

Label.  Any definition and standard of identity prescribed by the Secretary for avocadoes, cantaloupes, 

citrus fruits, or melons shall relate only to maturity and to the effects of freezing.  (The Federal Food, Drug 

and Cosmetic Act,  2011 : 401) 

 ส่งผลทาํให้วิถีชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคญ่ีปุ่น

เปล่ียนแปลงไป ผูบ้ริโภคมีคุณภาพชีวิตท่ีสูงข้ึนตอ้งการบริโภคอาหารท่ีมีความหลายหลาย การ

บริโภคขา้วไดล้ดลงและหันมาบริโภคอาหารจานด่วน อาหารสําเร็จรูป และอาหารพร้อมปรุง จึง

ต้องมีการนําเข้าอาหารเพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภค นอกจากน้ี โครงสร้างทาง

เศรษฐกิจของญ่ีปุ่นไดเ้ปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะผูห้ญิงตอ้งออกไปทาํงานนอกบา้งมากข้ึนส่งผล

ใหต้อ้งเปล่ียนไปบริโภคอาหารประเภทสาํเร็จรูปหรืออาหารพร้อมปรุงเพื่อเป็นการประหยดัเวลา 

6  ศิรินุช คูเจริญไพบูลย.์  (2552).  การคุ้มครองผู้บริโภคของประเทศญี่ปุ่ นด้านความปลอดภัยของ

อาหาร.  หนา้ 19-22.  
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  นอกจากน้ีด้วยอตัราการพึ่ งพาตนเองหรือความสามารถในการผลิตอาหารสําหรับ

บริโภคภายในประเทศของญ่ีปุ่นมีอตัราลดลงเร่ือยๆ จากปี ค.ศ. 1965 มีอตัราร้อยละ 73 และลดลง

เป็นร้อยละ 54 ในปี ค.ศ. 1975 และลดลงอยา่งต่อเน่ืองตั้งแต่ปี ค.ศ. 1985 เป็นตน้มา รวมถึงสัดส่วน

การผลิตยงัลดลงในทุกหมวดอาหาร เช่น ถัว่เหลือง เน้ือสัตว ์โดยเฉพาะสัตวน์ํ้ าซ่ึงเป็นผลกระทบ

มากจากภยัธรรมชาตินัน่เอง และยงัส่งผลกระทบถึงอาหารพืชไร่ อาหารเกษตรอีกดว้ย 

  การเปล่ียนแปลงปัจจยัต่างๆ ท่ีเก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร 8

7 เช่น การพฒันาทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การเกิดโรคชนิดใหม่ การคา้ท่ีขยายตวั ลว้นแต่ทาํให้ผูบ้ริโภค

เกิดความกงัวลใจและมีความเส่ียงในการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยั รัฐโดยกระทรวงสาธารณสุข 

แรงงานและสวสัดิการจึงมีการกาํหนดพระราชบญัญติัพื้นฐานด้านความปลอดภยัของอาหาร           

(The Basic Food Safety Law) ข้ึนเม่ือวนัท่ี 23 พฤษภาคม พ.ศ. 2546 โดยมีผลบงัคบัใชบ้งัคบัเม่ือ

วนัท่ี 1 กรกฎาคม พ.ศ. 2546 มีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างความปลอดภยัและลดความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึน

จากการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยั ปรับปรุงแกไ้ขกฎระเบียบดา้นความปลอดภยัของอาหารให้

สอดคลอ้งกบัมาตรฐานสากล โดยมุ่งเน้นการนาํเทคโนโลยีสมยัใหม่และหลกัการวิเคราะห์ความ

เส่ียงมาใชใ้นการตรวจสอบ คน้ควา้วจิยัโดยอา้งอิงขอ้มูลในระดบันานาชาติ จดัตั้งคณะกรรมาธิการ

ความปลอดภัยของอาหารเพื่อทาํหน้าท่ีประเมินความเส่ียงด้านความปลอดภัยของอาหารให้

ค ําปรึกษาพร้อมทั้ งแลกเปล่ียนข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหารกับหน่วยงานต่างๆ 

ผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภครวมถึงเตรียมการรับมือกับปัญหาเฉพาะหน้าต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนโดย

เร่งด่วน นอกจากน้ียงัไดก้าํหนดให้ผูบ้ริโภคจะตอ้งรักษาผลประโยชน์ของตนเองโดยแสดงความ

คิดเห็นและให้ขอ้มูลต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารซ่ืงเป็นส่ิงท่ีแสดงให้เห็นถึง

ความพยายามของรัฐในการสร้างความตระหนกัดา้นความปลอดภยัของอาหารและลดความเส่ียงท่ี

อาจเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค   

  2.1.3.4 กฎหมายท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารของสหภาพยโุรป  

  ในช่วงทศวรรษ 1990 สหภาพยโุรปไดป้ระสบกบัภาวะวิกฤติดา้นความปลอดภยัอาหาร

อยา่งรุนแรงเน่ืองจากไดรั้บผลกระทบหลายดา้น เช่น โรคววับา้ โรคปากเทา้เป่ือย และการปนเป้ือน

ของสารไดออกซินทาํให้ผูบ้ริโภคเกิดความวิตกกงัวลและขาดความมัน่ใจในความปลอดภยัของ

อาหาร ปรากฎการณ์คร้ังนั้นขยายวงกวา้งไปยงัหลายประเทศสมาชิกจึงทาํให้เกิดความตอ้งการ

ทางดา้นมาตรฐานความปลอดภยัของอาหาร ดว้ยเหตุน้ีสหภาพยโุรปจึงไดก้าํหนดกรอบแผนปฏิบติั

การใหญ่วา่ดว้ยเร่ืองความปลอดภยัของอาหาร (White Paper on Food Safety) เม่ือเดือนมกราคม 

พ.ศ. 2543 ภายใตช่ื้อ สมุดปกขาววา่ดว้ยความปลอดภยัของอาหาร     

                                                 
7  แหล่งเดิม. 
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  White Paper8

  White Paper ไดเ้สริมสร้างความเขม้แข็งให้กบัระบบควบคุมมาตรการ “Form the Farm 

to the Fork” โดยกาํหนดยุทธศาสตร์หลกั ไดแ้ก่ การจดัตั้งคณะกรรมการควบคุมความปลอดภยั

ของอาหาร (European Food Safety Authority) โดยกาํหนดความรับผิดชอบพื้นฐานดา้นความ

ปลอดภยัอาหารของผูป้ระกอบการด้านอาหารมนุษยแ์ละอาหารสัตว ์และการตรวจสอบผลการ

ปฏิบติังานของประเทศสมาชิกโดยคณะกรรมาธิการยุโรป  ดงันั้น White Paper จึงเปรียบเสมือน

ธรรมนูณใหญ่เก่ียวกบัเร่ืองความปลอดภยัอาหารของสหภาพยุโรป และเป็นจุดเปล่ียนแปลงคร้ัง

สําคญัในการปฏิรูปนโยบาย มาตรการ และกฎระเบียบเก่ียวกบัความปลอดภยัอาหารของสหภาพ

ยุโรป White Paper กาํหนดมาตรการต่างๆ ไวม้ากมายและท่ีสําคญัคือการเกิดกฎระเบียบดา้น

สุขอนามยั (Hygiene Package) โดยกฎระเบียบชุดน้ีเป็นการประมวลระเบียบท่ีเก่ียวข้องกับ

สุขอนามยัอาหาร (Food Hygiene) ซ่ึงแต่เดิมเคยกระจดักระจายอยู่ในหมวดต่างๆ มารวมไวใ้น

อนุกรมเดียวกนัในระเบียบวา่ดว้ยอาหาร 178/2002 

 คือเอกสารอา้งอิงท่ีเป็นมาตรฐานสําคญัของคณะกรรมาธิการสหภาพ

ยุโรป ดังนั้น สมุดปกขาวด้านความปลอดภยัอาหารของสหภาพยุโรปจึงเป็นเอกสารท่ีใช้เป็น

แนวนโยบายในการจดัการดา้นสุขอนามยัใหก้บัผูบ้ริโภค เป็นนโยบายในการป้องกนัความเส่ียงต่อ

โรคและใชเ้ป็นแนวทางในการกาํหนดมาตรการสร้างความเช่ือมัน่ให้กบัผูบ้ริโภคในสหภาพยุโรป

วา่อาหารท่ีจาํหน่ายในกลุ่มสหภาพยโุรปจะปลอดเช้ือและสารพิษตกคา้งต่างๆ  

  ปัจจุบนัสหภาพยโุรปไดมี้การปรับปรุงและขจดัขอ้แตกต่างของระเบียบควบคุมสารเคมี

ท่ีมีอยู่กว่า 40 ฉบบั โดยกาํหนดให้มีระบบการจดัการสารเคมีระบบเดียว (Single System) ซ่ึง

ครอบคลุมสารเคมีท่ีมีใช้มาแต่เดิมจนถึงปัจจุบนักว่า 104,106 ชนิด โดยระเบียบดงักล่าวมีช่ือว่า 

“Reach” ซ่ึงระเบียบท่ีสาํคญัไดแ้ก่ ขอ้กาํหนดภายใตร้ะเบียบ Reach โดยไดก้าํหนดเก่ียวกบัสารเคมี

ท่ีตอ้งจดทะเบียบตามระเบียบ Reach บงัคบัให้มีการจดทะเบียนสารเคมีและสารเคมีในผลิตภณัฑ ์

โดยท่ีสารเคมีทั้งหมดท่ีมีการผลิตหรือนาํเขา้ตลาดร่วมยุโรปในปริมาณตั้งแต่ 1 ตนัต่อปี ไม่วา่สาร

นั้นจะมีจาํหน่ายอยูใ่นตลาดก่อนเดือนกนัยายน พ.ศ. 2524 (Existing Substances) หรือเป็นสารเคมี

ใหม่ (New Substances) ซ่ึงสารเคมีเหล่าน้ี หมายถึงสารเคมีและสารประกอบของสารเคมีท่ีเกิดข้ึน

เองตามธรรมชาติหรือสังเคราะห์ข้ึนและรวมถึงสารเจือปน (Additive) ท่ีใส่ไวเ้พื่อช่วยให้สารนั้นคง

ตวัและส่ิงปนเป้ือน (Impurity) ท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการผลิตท่ีมีอยูใ่นสารนั้น 

 

 

                                                 
8  วชุิดา นนัทสงวนไทย.  (2551).  มาตรการทางกฎหมายในการควบคุมการใช้วตัถุเจอืปนอาหาร.  หนา้ 

68-74.  



 21 

2.2 ความหมายและความปลอดภัยของอาหารพร้อมปรุง 

  อาหารเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีความสําคญัต่อสุขภาพของมนุษยแ์ละอาหารท่ีปลอดภยันั้น

ตอ้งปราศจากเช้ือโรคหรือปนเป้ือนจากเช้ือโรคซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคภยัหรือการเจ็บป่วย หน่ึงใน

วิธีการป้องกนัอนัตรายจากอาหารคือ การเก็บอาหารให้ปลอดภยัในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเพื่อรักษา

คุณภาพของอาหารใหเ้หมาะสมกบัการบริโภค ยดือายกุารเก็บอาหารเพื่อลดการเน่าเสีย การควบคุม

ไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือนและลดการเจริญเติมโตของเช้ือโรคในอาหาร 

 2.2.1  ความหมายของอาหารพร้อมปรุง 

  อาหารพร้อมปรุง (Ready to Cook)9

  การจดัจาํหน่ายอาหารพร้อมปรุงนั้น มกัจะเก็บไวใ้นตูแ้ช่เยน็ไม่ว่าจะมีฝาปิดหรือไม่ก็

ตามและเก็บไวใ้นอุณหภูมิท่ี 5 องศาเซลเซียสเพื่อรักษาคุณภาพของอาหาร โดยเฉพาะอาหารทะเล

สดซ่ึงมกัเน่าเสียง่ายกวา่อาหารประเภทอ่ืน เน่ืองจากมีจุลินทรียแ์ละอาจมีการปนเป้ือนของเช้ือโรค

ต่างๆ ซึมเข้ามาผ่านบรรจุภณัฑ์และระหว่างการขนส่ง การเก็บรักษา รวมทั้งการหยิบจบัของ

ผูบ้ริโภคเอง พฤติกรรมต่างๆ เหล่าน้ีก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่ออาหารและอาจส่งผลให้

ผูบ้ริโภคทอ้งร่วง ทอ้งเดิน คล่ืนไส้ เวียนศีรษะ หรืออาเจียนได ้โดยเฉพาะในกรณีท่ีมีการลดราคา

อาหารพร้อมปรุงท่ีหลงคา้งอยูบ่นแผงจาํหน่ายสินคา้และกรณีท่ีผูบ้ริโภคบางรายปรุงอาหารแลว้ แต่

ยงัมีส่วนประกอบบางอย่างเหลือจึงเก็บไวบ้ริโภคในคร้ังถดัไป ทั้งสองกรณีน้ีมีความเส่ียงต่อการ

เน่าเสียของอาหารไดม้ากเช่นกนั ดงันั้น จึงควรส่งเสริมความรู้เก่ียวกบัการเลือกบริโภคสินคา้ท่ี

ปลอดภัยให้ผูบ้ริโภคและร่วมกันสร้างมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารพร้อมปรุงให้แก่

ผูบ้ริโภคเพื่อสุขภาพท่ีดีของประชาชน 

 หมายถึง อาหารท่ีไดจ้ดัเตรียมส่วนประกอบต่างๆ 

บรรจุไวใ้นหน่วยภาชนะท่ีพร้อมจาํหน่ายแก่ผูบ้ริโภคเพื่อนําไปปรุงสุก ส่วนใหญ่แล้วจะจัด

จาํหน่ายในรูปแบบบรรจุภณัฑป์ระเภทถาดโฟมหรือถว้ยคลุมพลาสติกโปร่งแสงใสเพื่อให้มองเห็น

สภาพความสดใหม่ของส่วนประกอบอาหารท่ีจะนาํไปปรุง 

  อาหารพร้อมปรุงสามารถแบ่งเป็น 4 ประเภท11

10 ไดน้ี้  

  1) อาหารพร้อมปรุงแช่เยน็ (Chilled Ready Meals) จดัเป็นกลุ่มผลิตภณฑ์ท่ีมีสัดส่วน

ยอดขายสูงและเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีกาํลงัเป็นท่ีนิยมในตลาดอุปโภคซ่ึงสามารถวางจาํหน่ายในร้าน

ซุปเปอร์มาร์เก็ตและร้านสะดวกซ้ือทัว่ไปไดง่้าย เน่ืองจากผูบ้ริโภคมองวา่อาหารประเภทน้ีมีความ

                                                 
9  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 237) เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหาร

สาํเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที.  2544, น. 3)  
10  ฝ่ายวจิยัและบริการขอ้มูล สถาบนัอาหาร.  (2553).  แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-พร้อม

ทานในตลาดโลกกบัอนาคตทีส่ดใส.  หนา้ 6.  
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สะดวกในการบริโภคและมีความสดใหม่กวา่เม่ือเทียบกบัสินคา้แช่แข็ง เช่น อาหารพร้อมปรุงใน

บรรจุภณัฑพ์ลาสติกใส สามารถมองเห็น ผกัสด เน้ือสด และส่วนประกอบต่างๆ ในบรรจุภณัฑน์ั้น 

  2) อาหารพร้อมปรุงแช่แข็ง (Frozen Ready Meals) ในหลายปีท่ีผา่นมาอาหารพร้อม

ปรุงพร้อมทานแช่แข็งไดเ้ขา้มามีบทบาทในชีวิตคนเมืองอย่างมาก ผูบ้ริโภคหันมาบริโภคอาหาร

พร้อมปรุงมากข้ึน เน่ืองจากมีคุณภาพและสะดวกต่อการบริโภค และความหลากหลายของอาหาร 

การเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคน้ี เป็นผลมาจากเทคโนโลยีการผลิตท่ีมีการพฒันาและสร้างคุณภาพท่ี

ใกลเ้คียงกบัอาหารปรุงสด ทั้งรสชาติ ความชุ่มช้ืนของอาหาร และความสดใหม่ เช่น พิซซ่าพร้อม

ปรุงท่ีบรรจุไวใ้นบรรจุภณัฑโ์ดยส่วนประกอบท่ีบรรจุไวจ้ะถูกแช่แขง็ เป็นตน้  

  3) อาหารพร้อมปรุงแบบบรรจุกระป๋อง (Can Ready Meals) แมก้ารขยายตวัของอาหาร

พร้อมปรุงแบบบรรจุกระป๋องจะมีการเติมโตท่ีช้า เม่ือเปรียบเทียบกบัอาหารประเภทอ่ืน เน่ืองจาก

อาหารประเภทน้ีอาํนวยความสะดวกในการบริโภคนอ้ยกวา่ประเภทอ่ืน 

  4) อาหารพร้อมปรุงแบบแห้ง (Dried Ready Meals) อาหารประเภทน้ีกาํลงัเติบโตและ

เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค เน่ืองจากเป็นสินคา้ท่ีเก็บได้นาน แต่ก็ไม่สามารถแข่งขนักบัอาหาร

พร้อมปรุงประเภทแช่แขง็หรือแช่เยน็ได ้เพราะขาดความสดและขาดรสชาติท่ีแทจ้ริงส่งผลให้มีการ

ส่งออกอาหารพร้อมปรุงแบบแหง้นอ้ยกวา่อาหารพร้อมปรุงประเภทอ่ืน  

 2.2.2  ความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง 

  การคาํนึงถึงความปลอดภยัของอาหารเป็นส่ิงสําคญั เน่ืองจากกระบวนการจดัการและ

ควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรียท่ี์อาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคซ่ึงผูผ้ลิตและ

ผูป้ระกอบการจาํเป็นตอ้งดูแลความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงในทุกขั้นตอนการผลิต12

11 

  2.2.2.1 การปฏิบติัท่ีดีในการบริโภคอาหารพร้อมปรุง 

  วธีิการบริโภคอาหารพร้อมปรุงเพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภคและลดความเส่ียงท่ีอาจ

เกิดจากการวางขายอาหารพร้อมปรุงบนแผงหรือการหยบิจบัเลือกซ้ืออาหารของผูบ้ริโภค 

  โดยมีวธีิปฏิบติั 5 ประการดงัน้ี 

  1)  รักษาความสะอาดดว้ยการลา้งมือก่อนจบัอาหาร ระหว่างเตรียมอาหาร รวมทั้งลา้ง

และทาํความสะอาดอุปกรณ์ปรุงอาหาร 

  2)  แยกอาหารสดออกจากอาหารท่ีทาํสุกแลว้เสมอ เพราะอาจมีการถ่ายเทเช้ือโรคจาก

อาหารดิบสู่อาหารสุกได ้

  3)  ปรุงอาหารใหสุ้กโดยทัว่ถึง ใชค้วามร้อนไม่นอ้ยกวา่ 70 องศาเซลเซียส 

                                                 
11  แอน ศิริบงัเกิดผล.  (2548).  การพฒันาเกณฑ์มาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารของร้านอาหาร

โดยใช้แนวทาง GMP/HACCP.  หนา้ 8-16.  
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  4)  เก็บรักษาอาหารไวใ้นอุณหภูมิท่ีพอเหมาะเก็บอาหารท่ีปรุงสุกแลว้ท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา่ 

5 องศาเซลเซียส 

  5)  ใชน้ํ้าสะอาดและวตัถุดิบท่ีดี โดยเลือกอาหารสดท่ีมีคุณภาพ 

  2.2.2.2  หลกัเกณฑท่ี์ดีในการบรรจุอาหารลงบรรจุภณัฑ ์

  วิธีการบรรจุอาหารลงในบรรจุภณัฑ์ท่ีปลอดภยั เพื่อไม่ให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือโรคมี

หลกัเกณฑก์ารท่ีตอ้งคาํนึงดงัน้ี 

  ผูป้ระกอบการตอ้งดูแลสถานท่ีประกอบอาหาร บรรจุอาหาร ตอ้งดูแลรักษาให้สะอาด

และเป็นระเบียบอยู่เสมอ วสัดุอุปกรณ์ต่างๆ ตอ้งจดัให้เป็นระเบียบ สามารถทาํความสะอาดได้

ทัว่ถึงและจดับริเวณให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารและใน

บริเวณท่ีปรุงควรมีพดัลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควนัช่วยระบบอากาศและตอ้งไม่รบกวน

บริเวณใกลเ้คียง อาทิ พื้นควรมีลกัษณะผิวเรียบ ไม่ล่ืน ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง และไม่มีเศษขยะ 

ผนงัและเพดาน ควรทางสีอ่อนเพื่อช่วยใหค้วามสวา่ง สามารถมองเห็นส่ิงสกปรกไดง่้าย โดยเฉพาะ

บริเวณท่ีเตรียมบรรจุอาหารควรทาํดว้ยวสัดุผิวเรียบ ทาํความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม 

กระเบ้ืองเคลือบ ซ่ึงตอ้งอยูใ่นสภาพดี ไม่ชาํรุด 

  ควรจดัเตรียมโตะ๊เพื่อบรรจุอาหารควรสูงอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร ไม่วางอาหารรวมกนั 

ควรแยกใส่ภาชนะ รวมถึงการหัน่ การลา้ง การเก็บอาหาร บนพื้น และบริเวณหนา้หอ้งนํ้ า ตลอดจน

ในบริเวณท่ีอาจทาํใหอ้าหารปนเป้ือนส่ิงสกปรกได ้ตอ้งเตรียมและบรรจุอาหารทนัที ทั้งน้ี โต๊ะท่ีใช้

วางอาหารนั้นจะตอ้งทาํดว้ยวสัดุผวิเรียบสามารถเช็ด ลา้งเพื่อทาํความสะอาดไดง่้าย เช่น สแตนเลส 

เป็นตน้ 

  ควรใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีได้มาตรฐาน ซ่ึงการใช้สารปรุงแต่งอาหารต้องมี

เคร่ืองหมายรับรองจากราชการ เช่น เลขทะเบียนตาํรับอาหาร เคร่ืองหมายอุตสาหกรรม ตอ้งไม่ใช้

สารปลอมปนหรือสารท่ีไม่ปลอดภยัในการบริโภคมาปรุงประกอบอาหาร ภาชนะท่ีใส่อาหารสด

รวมถึงเคร่ืองปรุงรสตอ้งมีฝาปิด 

  การเก็บอาหารสด เช่น เน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้ตอ้งนาํมาลา้งใหส้ะอาดก่อนนาํมาปรุงหรือ

บรรจุ และควรแยกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน โดยอาหารดิบต้องอยู่ในอุณหภูมิตํ่ากว่า 5 องศา

เซลเซียส และควรมีการแยกเก็บอาหารแต่ละประเภท 

  การฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ท่ีใส่อาหารทุกประเภทตอ้งผ่านการฆ่าเช้ือเพื่อให้ได้

มาตรฐานก่อนนาํอาหารมาบรรจุเพื่อใหแ้น่ใจวา่ภาชนะนั้นสะอาดปราศจากเช้ือโรค 

  การใช้เขียงและมีด ตอ้งมีสะภาพดี ไม่แตก หัก มีรา มีคราบไขมนั หรือคราบสกปรก 

ควรแยกระหวา่งการใชก้บัเน้ือสัตวดิ์บ ผกั ผลไม ้เพื่อป้องกนัเช้ือโรคท่ีอาจปนเป้ือนแพร่สู่อาหาร 
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  การจดัการขยะและนํ้าเสียจากสถานท่ีบรรจุอาหาร ควรเก็บและรวบรวมให้มิดชิด ใชถ้งั

ขยะในสภาพท่ีดี ไม่ร่ัวซึม เพื่อป้องกนัเศษขยะและนํ้ าร่ัวซึม ซ่ึงควรใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน

และมีฝาปิดมิดชิด การระบายนํ้าตอ้งมีรางระบายนํ้าเสียตามจุดต่างๆ และใชก้ารไดดี้ ไม่อุดตนั แตก 

ร่ัว และตอ้งมีการดกัเศษอาหารและคราบไขมนัก่อนทิ้ง 

  การจดัเตรียมห้องนํ้ าจะตอ้งมีความสะอาด อ่างลา้งมือตอ้งใช้การไดดี้ ซ่ึงควรแยกเป็น

สัดส่วนระหว่างชายและหญิง ประตูห้องนํ้ าตอ้งไม่เปิดตรงสู่บริเวณท่ีบรรจุอาหาร ท่ีลา้งอาหาร 

และท่ีเก็บอุปกรณ์เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของเช้ือโรค 

  การแต่งกายของผูส้ัมผสัอาหาร ควรลา้งมือ ลา้งภาชนะอย่างสะอาดและแต่งกายดว้ย

เคร่ืองแบบท่ีสะอาด มิดชิด สมหมวกคลุมผม ป้องกันผมร่วงสู่อาหาร ผูส้ัมผสัอาหารควรใช้

อุปกรณ์หยบิจบัอาหารไม่ควรสัมผสัอาหารโดยตรง 

  การปฏิบติังานของผูส้ัมผสัอาหารท่ีเจ็บป่วย หากพบวา่พนกังานคนใดเจ็บป่วย เป็นไข ้

หรือโรคร้ายแรง เช่น วณัโรค อหิวาตกโรค ไทฟอยด์ บิด หดั คางทูม และโรคติดต่ออ่ืนๆ ไม่ควร

ปฏิบติัหนา้ท่ีบรรจุอาหารเพื่อป้องกนัการแพร่เช้ือ 

 

2.3 แนวคิดเกีย่วกบัความปลอดภัยของอาหารพร้อมปรุง 

  อาหารและสุขภาพของผูบ้ริโภคเป็นส่ิงท่ีสาํคญัท่ีผูป้ระกอบการจะละเลยไม่ได ้การผลิต

อาหารท่ีปลอดภยัดว้ยการควบคุมกรรมวิธีการผลิตจนกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค นานาประเทศต่าง

พฒันาและสร้างมาตรการควบคุมความปลอดภยัของอาหารของประเทศตน เช่น ประเทศองักฤษมี 

สมาคมผูค้่าปลีกแห่งประเทศไทยองักฤษ (British Retail Consortium Standard – Food: “BRC”) ซ่ึง

เป็นหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมอาหาร กาํหนดหลกัเกณฑ์ท่ีดีในการผลิตอาหารทาํให้ได้

อาหารท่ีมีคุณภาพ โดย BRC จะเน้นความปลอดภยัและความถูกตอ้งของการส่งสินคา้เขา้ไป

จาํหน่ายในหา้งคา้ปลีกของประเทศองักฤษ ประเทศออสเตรเลีย มีมาตรฐานคุณภาพความปลอดภยั 

(Safe Quality Food) จดัทาํโดย Agwest Trade and Development: AT&D ของรัฐบาลออสเตรเลีย

เพื่อใช้เป็นมาตรฐานในการผลิตสินค้าและผลิตภณัฑ์อาหารให้มีความปลอดภยัตรงตามความ

ตอ้งการของลูกคา้และสอดคลอ้งกบักฎหมายโดยเป็นการผสมผสานระหว่างแนวทางวิเคราะห์จุด

วกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในผลิตภณัฑ์อาหารของมาตรฐาน HACCP และระบบ ISO 9000 นอกจากน้ียงั

มีมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (International Food Standard) กาํหนดข้ึนโดยผูค้า้ปลีกแห่ง

สหพนัธ์สาธารณรัฐเยอรมนัและผูค้า้ปลีกค่าส่งแห่งสาธารณรัฐฝร่ังเศสท่ีตอ้งการผลิตสินคา้อาหาร

เพื่อจาํหน่ายให้แก่ชาวมุสลิมจึงตอ้งทาํตามขอ้กาํหนดของศาสนาอิสลามและไดรั้บการรับรองเป็น

อาหารฮาลาจากหน่วยงานท่ีให้การรรับรอง ซ่ึง ฮาลาล คือการอนุมนั อนุญาต ตามขอ้กาํหนดของ
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ศาสนาอิสลาม ดงันั้น อาหารฮาลาล จึงเป็นอาหารท่ีอนุญาตให้คนท่ีนบัถือศาสนาอิสลามบริโภค

หรือใช้ประโยชน์ได ้โดยการผลิตอาหารตอ้งทาํตามขอ้กาํหนดของศาสนาอิสลามและไดรั้บการ

รับรองเป็นอาหารฮาลาลจากหน่วยงานกล่าว เช่น ประเทศไทย มีสํานังานคณะกรรมการกลาง

อิสลามแห่งประเทสไทย เป็นตน้ 

  ความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety) หมายถึง อาหารท่ีปราศจากสารพิษและไม่

ก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค ทั้งน้ี ตอ้งมีกรรมวิธีในการเตรียมการปรุง ผสม และรับประทาน

อยา่งถูกตอ้งตามความมุ่งหมายของอาหารนั้น   

  ระบบจดัการความปลอดภยัของอาหาร หมายถึง ระบบท่ีใช้การควบคุมอนัตรายต่างๆ 

ทั้งกายภาพ เคมี และชีวภาพ เพื่อท่ีจะทาํใหม้ัน่ใจวา่อาหารนั้นปลอดภยัสําหรับการบริโภค โดยการ

ควบคุมอาหารให้ปลอดภยั (Food Safety) ถูกสุขลกัษณะอาหาร (Food Sanitation) ตามหลกัเกณฑ์

และวิธีการปฏิบติัท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) ระบบการวิเคราะห์

อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control: HACCP) ระบบ           

ISO 22000 และ ISO 9000    

 2.3.1 มาตรฐาน ISO 22000 

  ปัจจุบนัองค์กรหลายองคก์รต่างให้ความสําคญักบัการพฒันาและปรับปรุงคุณภาพของ

องค์กรให้มีความทนัสมยัสอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมให้รวมเร็วและ

ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีเพื่อให้องค์กรนั้นๆ เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทั้งใน

ประเทศและต่างประเทศ 

  ในช่วงท่ีผา่นมานั้น ระบบมาตรฐาน ISO มกัถูกนาํมาใชใ้นวงการอุตสาหกรรมเป็นส่วน

ใหญ่ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งองค์กรท่ีตอ้งมีการแข่งขนัทางการคา้กบัต่างประเทศ หากองคก์รเหล่านั้น

ไม่ไดจ้ดัทาํมาตรฐานระบบคุณภาพภายในองคก์รแลว้ ยอ่มเป็นการเสียเปรียบทางการคา้ ISO เป็น

องคก์ารระหว่างประเทศว่าดว้ยการมาตรฐาน (International Organization for Standardization: 

ISO) มีภาระกิจในการสนบัสนุนและพฒันามาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมต่างๆ เพื่อตอบสนอง

การคา้ขาย แลกเปล่ียนสินคา้และบริการ รวมทั้งการพฒันาความร่วมมือระหว่างประเทศ ระบบ  

ISO นั้นมีอยูด่ว้ยกนัหลายประเภทข้ึนอยูก่บัลกัษณะของอุตสาหกรรมท่ีจะนาํไปใช ้สาํหรับระบบ  

ISO ท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารมี 2 ระบบคือ ISO 22000 และ ISO 9000  

  มาตรฐาน ISO 22000 ถูกพฒันาข้ึนเพื่อให้องคก์รและบริษทัทั้งหลายในห่วงโซ่อาหาร

ไดจ้ดัทาํระบบการ จดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร ซ่ึงอาจจะเร่ิมตน้จาก ผูผ้ลิตอาหารสัตว ์

(Feed Producers) ผูผ้ลิตขั้นต้น (Primary Producers) ผูผ้ลิตและแปรรูปอาหาร (Food 

Manufacturers) ผูท่ี้ทาํการขนส่งและจดัเก็บ (Transport and Storage Operators) และผูข้ายอาหาร 
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(Food Service Outlets) ไปจนถึงบริษทัท่ีเก่ียวขอ้งอ่ืนๆ เช่น ผูผ้ลิตเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ วสัดุ

บรรจุหีบห่อ สารเคมีสําหรับทาํความสะอาด และส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีใช้ในการผลิตและแปรรูป

อาหารมาตรฐานเก่ียวกับการจดัการด้านความปลอดภยัของอาหารจึงได้กลายเป็นเร่ืองจาํเป็น 

เน่ืองจากการเจบ็ป่วยอนัเน่ืองมาจากอาหารเป็นพิษมีเพิ่มข้ึนอยา่ง ชดัเจนทั้งในประเทศท่ีพฒันาแลว้

และประเทศกาํลงัพฒันา นอกจากนั้นอนัตรายต่อสุขภาพและความเจ็บป่วยท่ีเกิดจากการบริโภค

อาหารท่ีไม่สะอาดนาํไปสู่การเพิ่มข้ึนของรายจ่ายในการรักษา การขาดงาน การประกนัสุขภาพ 

และเงินชดเชยทางกฎหมาย 

  มาตรฐาน ISO 2200012

  ระบบการควบคุมการจดัการคุณภาพของอาหารให้มีประสิทธิภาพเขา้มาช่วยในการ

ประกอบธุรกิจจะทาํให้อาหารมีคุณภาพมากข้ึน ISO 22000 จึงเป็นระบบคุณภาพท่ีควบคุมความ

ปลอดภยัอาหารเป็นการรวมเอาหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practice: GMP) ซ่ึงเป็นระบบพื้นฐานของอุตสาหกรรมอาหารกบัหลกัเกณฑ์ (Hazard Analysis 

Critical Control Point: HACCP) ซ่ึงเป็นระบบวิเคราะห์จุดอนัตราย แต่ละขั้นตอนการผลิตและมี

การผนวก ISO 9001 เพื่อเสริมในเร่ืองการจดัการและระบบเอกสารทาํให้ระบบน้ีเหมาะกับ

อุตสาหกรรมอาหาร ทั้งน้ีเพื่อให้อาหารท่ีผลิตมีความปลอดภยัมากยิ่งข้ึน ขอ้กาํหนดของมาตรฐาน

น้ีใชส้ําหรับระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารสําหรับองค์กรต่างๆ ในห่วงโซ่อาหาร ซ่ึง

ตอ้งจดัให้มีกลไกสามารถควบคุมอนัตรายท่ีเกิดข้ึนเพื่อให้ห่วงโซ่อาหารมีความปลอดภยัต่อการ

บริโภค 

 เป็นมาตรฐานท่ีพฒันาข้ึนโดย International Organization for 

Standardization: ISO หรือองคก์ารระหวา่งประเทศวา่ดว้ยการมาตรฐาน เพื่อให้เป็นมาตรฐานกลาง

ท่ีครอบคลุมขอ้กาํหนดทุกมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพ และความปลอดภยัของอาหารท่ีมีการ

บงัคบัใช้ในทางการค้ากบัสินคา้อาหารอยู่ในปัจจุบนั ซ่ึงจะทาํให้ธุรกิจท่ีอยู่ในห่วงโซ่อาหารมี

มาตรฐานเดียวท่ีสอดคลอ้งกนั และเป็นมาตรฐานท่ีตรวจประเมินไดเ้ป็นท่ียอมรับของสากล รวมทั้ง

ผลกัดนัใหอ้งคก์รใหค้วามสาํคญัในการดาํเนินธุรกิจใหส้อดคลอ้งกบัขอ้กาํหนดของกฎหมาย 

  ระบบ ISO 22000 มีขอ้กาํหนด 8 ประการดงัน้ี 

  1) ขอบเขต ขอ้กาํหนดของระบบมาตฐานน้ีใชส้ําหรับระบบการจดัการความปลอดภยั

ของอาหารสาํหรับองคก์รต่างๆ ในห่วงโซ่อาหารสามารถประยุกตใ์ชใ้นองคก์ร โดยไม่จาํกดัขนาด

ขององคก์รและการนาํไปใชเ้พื่อการผลิตอาหารท่ีปลอดภยั 

                                                 
12  รุ่งฤทยั รังษี.  (2551).  แนวทางการประยุกต์ระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารตาม

มาตรฐาน ISO 2200: 2005  ในการผลติชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมงิค์ จาํกดั.  หนา้ 8-15.   
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  2) หลกัฐานการอา้งอิงท่ีเก่ียวกบักฎเกณฑ ์ไดแ้ก่ ISO 9000: 2000 Quality Management 

System-Fundamental and Vocabulary ซ่ึงถือไดว้่าเป็นเอกสารท่ีใชเ้ป็นแนวทางในการจดัทาํร่าง

มาตรฐาน 

  3) ศพัทแ์ละนิยาม 

  “ความปลอดภยัของอาหาร” (Food Safety) คือ อาหารจะตอ้งไม่เป็นเหตุให้เกิดอนัตราย

ต่อผูบ้ริโภค 

  “ห่วงโซ่อาหาร” (Food Chain) เป็นลาํดบัขั้นตอนท่ีเก่ียวขอ้งในการผลิตกระบวนการ

แจกจ่าย การจดัเก็บและการปฏิบติัเก่ียวกบัอาหารและส่วนผสมของอาหารจากการผลิตขั้นตน้ไป

จนถึงการบริโภค 

  “อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร” (Food Safety Hazard) ทางดา้นชีวภาพเคมีและ

กายภาพในอาหารหรือสภาพของอาหารท่ีมีแนวโนม้ท่ีจะทาํใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภาพท่ีไม่ดี 

  “นโยบายความปลอดภยัของอาหาร” (Food Safety Policy) ความมุ่งหมายโดยรวมและ

ทิศทางขององค์กรจะเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร โดยมีการกาํหนดจากผูบ้ริหารสูงสุด

ขององคก์ร 

  “ผลิตภณัฑ์ขั้นสุดท้าย” (End Product) ผลิตภณัฑ์ท่ีนําไปทาํต่อหรือแปรรูปโดย

ผูป้ระกอบการรายอ่ืนและกลายเป็นผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย 

  “แผนผงัการไหล” (Flow Diagram) การนาํเสนอของลกัษณะท่ีเป็นแผนหรือลาํดบัขั้น

ของขั้นตอนต่างๆ 

  “มาตรการควบคุม” (Control Measure) การกระทาํหรือกิจกรรมท่ีใช้สําหรับป้องกนั

หรือกาํจดัอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารหรือลดลงในระดบัท่ียอมรับได ้

  “โปรแกรมสุขลกัษณะพื้นฐาน” (Prerequisite Program: PRP) สภาวะปกติและกิจกรรม

ท่ีจาํเป็นต่อการดาํรงรัษาสภาพสุขลกัษณะส่ิงแวดลอ้มในห่วงโซ่อาหารให้มีความเหมาะสมต่อการ

ผลิต 

  “โปรแกรมสุขลกัษณะพื้นฐานการปฏิบติั” (Operational PRP) เป็น PRP ท่ีถูกระบุข้ึน

โดยการวเิคราะห์อนัตรายเพื่อทาํการควบคุม โอกาสท่ีจะทาํใหเ้กิดอนัตรายต่ออาหาร 

  “จุลวิกฤต” (Critical Control Point: CCP) ขั้นตอนในการควบคุมท่ีนาํมาประยุกตใ์ช้

และมีความสาํคญัต่อการป้องกนัหรือการกาํจดัอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารหรือลดลงให ้

อยูใ่นระดบัท่ียอมรับได ้

  “ค่าวกิฤต” (Critical Limit) ใชแ้ยกการยอมรับจากการไม่ยอมรับ 

  “การเฝ้าติดตาม” (Monitoring) จดัทาํแผนการเฝ้าสังเกตหรือการวดัผลเพื่อประเมินหลกั 
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เกณฑก์ารควบคุมท่ีจดัทาํใหเ้ป็นไปตามระเบียบท่ีกาํหนด 

  “การแกไ้ขใหถู้กตอ้ง” (Correction) เพื่อกาํจดัส่ิงท่ีไม่สอดคลอ้งตามขอ้กาํหนด 

  4) ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร 

  ขอ้กาํหนดทัว่ไปสาํหรับผูป้ระกอบการเก่ียวกบั โดยจะตอ้งจดัทาํเอกสารเก่ียวกบัระบบ

การจดัการความปลอดภยัของอาหารและทาํขอ้กาํหนดเก่ียวกบันโยบายความปลอดภยัของอาหาร

และวตัถุประสงคใ์นการจดัการความปลอดภยั ระเบียบปฏิบติัท่ีเป็นเอกสารและบนัทึกต่างๆ  

  5) ความรับผดิชอบของฝ่ายบริหาร 

  ผูบ้ริหารตอ้งมีหลกัฐานแสดงถึงความมุ่งมัน่ท่ีจะพฒันาและนาํระบบการจดัการความ

ปลอดภยัของอาหารไปใช้ เช่น นโยบายความปลอดภยัของอาหารซ่ึงตอ้งทาํเป็นเอกสาร เป็นตน้ 

นอกจากน้ี ยงัจะตอ้งวางแผนระบบจดัการความปลอดภยัของอาหาร รวมถึงการกาํหนดอาํนาจ

หนา้ท่ีของบุคคลผูดู้แลระบบความปลอดภยัในองคก์ร โดยเฉพาะอาํนาจหนา้ท่ีของผูเ้ป็นหวัหนา้  

การประชาสัมพนัธ์ไปยงับุคคลภายนอกเก่ียวกบัมาตรฐาน ISO 22000 ตอ้งให้ขอ้มูลท่ีถูกตอ้งไม่วา่

จะเป็นขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารตลอดจนห่วงโซ่อาหาร สําหรับการประชาสัมพนัธ์ภายในองคก์รควร

ใหข้อ้มูลเก่ียวกบักฎหมาย ระเบียบ ขอ้บงัคบั การร้องเรียนความไม่ปลอดภยัของอาหาร 

  6) การบริหารทรัพยากร 

  องค์กรจะตอ้งจดัสรรทรัพยากรอย่างเพียงพอสําหรับการปฏิบติังานและระบบจดัการ

ความปลอดภยัของอาหารท่ีทนัสมยั ในดา้นบุคคลกรตอ้งจดัอบรมให้ความรู้และฝึกความชาํนาญ

จนมัน่ใจวา่บุคคลเหล่านั้นสามารถรับผิดชอบงานท่ีทาํได ้จดัให้มีการติดตามการทาํงาน แกไ้ขและ

การป้องกนัปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนและจดัให้มีการประเมินผล สําหรับสภาพแวดล้อมในการทาํงาน

จะตอ้งมีการบาํรุงรักษาสภาพแวดลอ้มในการทาํงานใหเ้หมาะสมกบัการนาํมาตรฐานไปปฏิบติั 

  7) การวางแผนและการผลิตผลิตภณัฑท่ี์ปลอดภยั 

  องคก์รตอ้งมีการวางแผนและพฒันากระบวนการท่ีจาํเป็นสําหรับการผลิตผลิตภณัฑ์ท่ี

ปลอดภยั โดยจดัให้มีโปรแกรมสุขลกัษณะพื้นฐาน (Prerequisite Program: PRPs) เพื่อช่วยในการ

ควบคุมความน่าจะเป็นของอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร รวมถึงสภาพแวดลอ้มในการ

ทาํงาน การปนเป้ือนทางชีวภาพ เคมี และกายภาพของผลิตภณัฑ์ ทั้งน้ีตอ้งคาํนึงถึงความเหมาะสม

ขององคก์ร ขนาดองคก์ร การปรับใช ้และการเห็นชอบจากองคก์ร 

  8) การรับรอง การทดสอบ และการปรับปรุงระบบการจดัการความปลอดภยัในอาหาร 

  ผูป้ระกอบการจะตอ้งวางแผนและนาํไปปฏิบติัในกระบวนการผลิตอาหารให้สอดคลอ้ง

ตามมาตรฐานและหมัน่ทาํการทดสอบปรับปรุงการจดัการความปลอดภยัของอาหารให้เทียบเท่า

มาตรฐานสากล 
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  จากข้อกําหนดทั้ งดังก ล่าวข้างต้นสามารถสรุปประเ ด็นท่ี เ ป็นประโยชน์กับ

ผูป้ระกอบการเพื่อในการนาํไปประยกุตใ์ช ้ดงัน้ี 

  1) ระบบการจดัการความปลอดภยัในอาหาร  

  องคก์รจะตอ้งจดัทาํเอกสารซ่ึงประกอบดว้ยเอกสารนโยบายและวตัถุประสงคด์า้นความ

ปลอดภยัของอาหาร เอกสารขั้นตอนการดาํเนินการ และบนัทึกคุณภาพตามท่ีมาตรฐาน ISO 22000 

กาํหนดและเอกสารอ่ืนท่ีจาํเป็น 

  2) ความรับชอบของฝ่ายบริหาร  

  ผูบ้ริหารขององค์กรตอ้งมีความมุ่งมัน่ให้การสนบัสนุนดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

โดยการกาํหนดนโยบายเป็นเอกสาร และส่ือสารภายในองคก์รให้รับทราบทัว่ถึง ซ่ึงนโยบายน้ีตอ้ง

เหมาะสมกบับทบาทขององค์กรในห่วงโซ่อาหารตอ้งสอดคลอ้งกบักฎหมายหรือขอ้บงัคบัและ

ขอ้ตกลงดา้นความปลอดภยัของอาหาร ทั้งน้ี ผูบ้ริหารตอ้งมีการวางแผนเพื่อบรรลุวตัถุประสงค์

และตอ้งมีการมอบหมายหน้าท่ีให้กบัพนกังานทุกคนให้รับผิดชอบรายงานปัญหาเก่ียวกบัระบบ

ความปลอดภัยของอาหารไปยงัผูท่ี้องค์กรแต่งตั้ งข้ึนให้เป็นผูมี้อาํนาจและรับผิดชอบบันทึก

รายละเอียดของปัญหาท่ีเกิดข้ึน รวมถึงแต่งตั้งบุคคลให้เป็นหวัหนา้ให้มีหนา้ท่ีจดัระเบียบงาน ดูแล

การอบรมและการให้ความรู้แก่สมาชิก จัดทําระบบความปลอดภัยของอาหาร รายงาน

ประสิทธิภาพของระบบ รวมทั้งประสานงานกบัหน่วยงานภายนอก นอกจากน้ีองคก์รจะตอ้งมีการ

ส่ือสารประสิทธิภาพและระบบความปลอดภยัของอาหารตลอดห่วงโซ่อาหารให้กบัผูบ้ริโภคและ

หน่วยงานท่ีควบคุม นอกจากน้ี องค์กรจะตอ้งแต่งตั้งฝ่ายบริหาร ซ่ึงจะเป็นหน่วยงานทาํหน้าท่ี

ทบทวนระบบความปลอดภยัอาหารตามช่วงเวลาท่ีวางแผนไวเ้พื่อใหม้ัน่ใจถึงความเหมาะสม ความ

พอเพียง และประสิทธิภาพของระบบอยา่งต่อเน่ือง รวมถึงการประเมินโอกาสในการปรับปรุงและ

ความจาํเป็นในการเปล่ียนแปลงระบบและนโยบาย โดยตอ้งมีการบนัทึกการทบทวนทุกคร้ัง 

  3) การจดัการทรัพยากร  

  องค์กรตอ้งมีทรัพยากรทั้งด้านวสัดุ ส่ิงก่อสร้าง ส่ิงแวดล้อมท่ีดี รวมทั้งบุคลากรท่ีมี

ประสิทธิภาพเพื่อใหก้ารดาํเนินงานทางดา้นความปลอดภยัของอาหารเป็นไปตามวตัถุประสงคแ์ละ

เป้าหมายท่ีกาํหนดซ่ึงจะสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน 

  4) การวางแผนและการจดัทาํผลิตภณัฑท่ี์มีความปลอดภยั 

  องคก์รมีโปรแกรมพื้นฐานดา้นสุขลกัษณะ เช่น หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

(Good Manufacturing Practice: GMP) เป็นตน้ ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัประเภทของผูป้ระกอบการในห่วงโซ่

อาหารและตอ้งจดัทาํเป็นอาหาร รวมถึงการจดัทาํระบบ HACCP (Hazard Analysis Critical 

Control Point) ตอ้งมีฝ่ายรักษาความปลอดภยัของอาหารและระบบการจดัการสินคา้ท่ีเหมาะสมให ้



 30 

สอดคลอ้งกบัมาตรฐานการสอบสินคา้และป้องกนัไม่ใหเ้กิดการเรียกคืนสินคา้ 

  5) การรับรองผล การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบความปลอภยัของอาหาร 

  การเปล่ียนแปลงใดๆ หากไม่สามารถดาํเนินการให้ได้ผลตามค่าท่ีตั้ งไว ้เช่น การ

ควบคุมอันตราย ประสิทธิภาพการทํางานของพนักงาน เป็นต้น ส่ิงเหล่านั้ นต้องได้รับการ

เปล่ียนแปลงและประเมินใหม่ ซ่ึงองคก์รตอ้งแสดงหลกัฐานการเฝ้าระวงั การตรวจวดั และอุปกรณ์

ท่ีมีความเหมาะสมในการตรวจสอบเพื่อลดอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึน 

 2.3.2 มาตรฐาน ISO 9000 

  ISO กาํหนดมาตรฐานหลายประเภท เช่น มาตฐานความปลอดภยั มาตรฐานส่ิงแวดลอ้ม 

และมาตรฐานอ่ืนๆ อีกหลายประการ โดยเฉพาะมาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพท่ีเป็นระบบ

บริหารงานให้หลกัประกนัว่า ผูผ้ลิตหรือผูใ้ห้บริการสามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้

หรือผูใ้ชบ้ริการไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  

  มาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 เป็นระบบคุณภาพการผลิตสินคา้คุณภาพ (Quality 

Management System) ซ่ึงเป็นระบบท่ีมีการกาํหนดนโยบายและวตัถุประสงคแ์ละการดาํเนินการให้

บรรลุวตัถุประสงค์ เพื่อกําหนดทิศทางและควบคุมองค์การในเร่ืองคุณภาพท่ีจดัทาํข้ึนโดย

คณะกรรมการเทนนิคของ ISO ซ่ึงองค์กรน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อจดัทาํรูปแบบมาตรฐานสําหรับ

ผลิตภณัฑ์และสําหรับคุณภาพของกระบวนการตรวจสอบ นอกจากน้ี ISO ยงัรับรองมาตรฐาน

ต่างๆ ท่ีองค์กรเอกชนไดจ้ดัทาํข้ึนเป็นลายลกัษณ์อกัษรซ่ึงครอบคลุมผลิตภณัฑ์เกืบอทั้งหมดใน

ตลาดโลก 

  มาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 หมายถึงมาตรฐานสากลเก่ียวกบัระบบบริหารงาน

คุณภาพขั้นพื้นฐานท่ีใช้เพื่อการบริหารหรือจดัการคุณภาพและการประกนัคุณภาพโดยเน้นการ

สร้างคุณภาพภายในองค์กร โดยไม่จาํกดัชนิดของสินคา้หรือบริการไม่ระบุชนิดหรือขนาดของ

อุตสาหกรรมใดโดยเฉพาะ   

  มาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 จึงเป็นมาตรฐานสากลท่ีเป็นระบบ

บริหารประกนัคุณภาพขั้นพื้นฐานอนัเก่ียวกบัการจดัการทางดา้นคุณภาพและการประกนัคุณภาพ 

โดยมีความมุ่งหมายท่ีจะให้ระบบคุณภาพเท่าเทียมกนัระหวา่งองคก์ารต่างๆ และประเทศต่างๆ ซ่ึง

จะใช้เพื่อการบริหารหรือจดัการคุณภาพภายในองค์การ ทั้งน้ีระบบคุณภาพ ISO 9000 จะไม่

รับประกนัวา่ผลิตภณัฑ์จะดีท่ีสุดหรือมีมาตรฐานท่ีสุด แต่ระบบคุณภาพ ISO 9000 จะประกนัว่า 

การบริหารงานขององคก์ารนั้นมีคุณภาพทัว่ทั้งองคก์ร ซ่ึงอาจจะเป็นการรับประกนัผลวา่เม่ือมี การ

บริหารงานท่ีดีมีคุณภาพย่อมจะส่งผลไปถึงความมีคุณภาพของผลิตภณัฑ์และบริการดว้ยลกัษณะ

สาํคญัของมาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 ดงัน้ี 
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  1) เป็นการบริหารงานคุณภาพ โดยยึดหลกัของคุณภาพท่ีมุ่งเนน้ให้มีการจดัทาํขั้นตอน

การดาํเนินงานและหลกัเกณฑ์ต่างๆ ท่ีจะทาํให้ผลิตภณัฑ์ (สินคา้หรือบริการ) เป็นไปตามความ

ตอ้งการของลูกคา้ตั้งแต่แรกท่ีไดรั้บสินคา้หรือบริการตามขอ้ตกลง 

  2) เนน้การบริหารงานคุณภาพทุกขั้นตอน ตั้งแต่เร่ิมขั้นตอนแรกจนขั้นตอนสุดทา้ยใน

กระบวนการผลิตของธุรกิจนั้นๆ 

  3) เนน้การปฏิบติัท่ีเป็นระบบอยา่งมีแบบแผนเพื่อป้องกนัปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน 

  4) สามารถตรวจสอบไดง่้าย โดยมีหลกัฐานทางดา้นเอกสารท่ีเก็บไว ้ ซ่ึงจะนาํเอาส่ิงท่ี

ปฏิบติัมาจดัทาํเป็นเอกสาร โดยจดัเป็นหมวดหมู่เพื่อให้นาํไปใช้งานได้สะดวกและก่อให้เกิด

ประสิทธิภาพ 

  5) เป็นระบบบริหารงานคุณภาพท่ีทุกคนในองคก์ารมีส่วนร่วม 

  6) เป็นแนวทางการบริหารงานคุณภาพทัว่ทั้งองคก์าร 

  7) เป็นระบบบริหารงานคุณภาพท่ีนานาชาติยอมรับและใชเ้ป็นมาตรฐานของประเทศ 

  8) เป็นท่ียอมรับของลูกคา้ชั้นนาํ เช่น ประเทศในกลุ่มทวีปยุโรป หรือสหรัฐอเมริกา 

และเป็นเง่ือนไขของกลุ่มประเทศภายใต้การตกลงว่าด้วยสิทธิการปกป้องอตัราภาษีศุลกากร

ระหวา่งประเทศ (General Agreement on Tax and Tariff) ท่ีกาํหนดให้ประเทศคู่แข่งขนัทางการคา้

ใชเ้ป็นมาตรฐานสากลใหก้ารยอมรับซ่ึงกนัและกนัสาํหรับการทดสอบและการรับรอง 

  9) ระบบคุณภาพ ISO 9000 เป็นการรับรองในระบบคุณภาพขององคก์าร ไม่ใช่เป็นการ

รับรองตวัผลิตภณัฑเ์หมือนกบัมาตรฐานสินคา้อ่ืนๆ 

  10) ตอ้งมีหน่วยงานท่ี 3 (Third Party) ท่ีไดรั้บการรับรองจากองคก์ารระหวา่งประเทศวา่

ดว้ยการมาตรฐาน ISO มาทาํการตรวจสอบเพื่อให้การรับรอง เม่ือผา่นการรับรองแลว้จะตอ้งไดรั้บ

การตรวจซํ้ าอีกอยา่งนอ้ยปีละ 2 คร้ัง ตลอดระยะเวลาของการรับรอง 3 ปี เม่ือครบกาํหนด 3 ปี แลว้

จะตอ้งมีการตรวจประเมินใหม่ทั้งหมด 

  แนวทางในการจดัทาํมาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 มีขั้นตอนดงัน้ี 

  ขั้นตอนท่ี 1 ผูบ้ริหารประกาศนโยบายคุณภาพ (Quality Policy) โดยผูบ้ริหารระดบัสูง

ขององค์กรจะต้องประกาศนโยบายอย่างชัดเจนเก่ียวกับคุณภาพและจาํเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้อง

ถ่ายทอดนโยบายดงักล่าวใหพ้นกังานทุกระดบัไดรั้บทราบ  

  ขั้นตอนท่ี 2 จดัตั้งคณะกรรมการบริหารระบบคุณภาพ ISO 9000 (Steering Committee) 

ซ่ึงองคก์รตอ้งมีการแต่งตั้ง “ผูบ้ริหารระบบคุณภาพหรือผูจ้ดัการคุณภาพ”  ภารกิจหลกัท่ีคณะ-  

กรรมการบริหารระบบคุณภาพ ISO 9000 โดยพิจารณาหลกัเกณฑต์่อไปน้ี  

  1)  เลือกอนุกรมของระบบ ISO 9000 ท่ีสามารถทาํใหอ้งคก์รไดใ้บรับรอง 
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  2)  จดัทาํ และ/หรือ ทบทวนคู่มือคุณภาพ (Quality Manual)  

  3)  สร้างความเข้าใจและกระตุ้นให้บุคลากรในองค์กรตะหนักถึงความสําคัญของ           

ISO 9000 และร่วมมือทาํตามขอ้กาํหนดหรือระบบของ ISO 9000 

  ขั้นตอนท่ี 3 สร้างทีมงานในทุกจุดปฏิบติังาน ทีมงานท่ีได้รับการแต่งตั้งจะมีหน้าท่ี

คน้หาปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบคุณภาพในระดบัล่างสุดขององคก์ร และทีมงานเหล่าน้ีจะตอ้งช่วย

ในการจดัทาํระเบียบปฏิบติังาน วิธีปฏิบติังาน และเอกสารสนบัสนุน แกไ้ขปัญหาเก่ียวกบัระบบ

คุณภาพ 

  เน่ืองจากระบบมาตรฐานคุณภาพ ISO 9000 ระบุไวว้่า บริษทัท่ีไดใ้บรับรองจะตอ้งมี

เอกสารยนืยนักิจกรรมต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัความรับผิดชอบอยา่งชดัเจน การมีแผนผงัองคก์รแสดง

ความรับผดิชอบเร่ืองคุณภาพขององคก์ร ช่วยทาํใหก้ารทาํเอกสารแต่ละขั้นตอนสมบูรณ์มากยิง่ข้ึน 

  ขั้นตอนท่ี 4 อบรมบุคลากรให้ทราบเก่ียวกบัระบบ ISO 9000 โดยพนกังานตอ้งมีส่วน

ร่วม เพื่อแกปั้ญหาทศันคติท่ีเป็นลบกบั ISO 9000 

  ขั้นตอนท่ี 5 พิจารณาโครงสร้างของเอกสารระบบคุณภาพ โดยทัว่ไประบบโครงสร้าง

ของเอกสารระบบคุณภาพมี 4 ระดบั คือ 

  1)  คู่มือคุณภาพ (Quality Manual) จะอธิบายถึงนโยบายคุณภาพขององคก์ร และการ

บริหารคุณภาพขององค์กรนั้นๆ โดยครอบคลุมขอ้กาํหนดของ ISO 9000 รวมถึงกาํหนดความ

รับผดิชอบในการประกนัคุณภาพขององคก์รโดยยอ่ๆ  

  2)  ระเบียบปฏิบติังาน (Procedure Manual) คือการบอกช่ือของกระบวนการต่างๆ ท่ี

องคก์รมีอยู ่และการไหลของกระบวนการต่างๆ เป็นแบบใด 

  3)  วิธีปฏิบติังาน (Work Instruction) เป็นรายละเอียดของขั้นตอนการทาํงานภายใน

ระดบัฝ่าย ภาควชิา หรือแผนกงานต่างๆ  

  4)  เอกสารสนบัสนุน (Supporting Document) เป็นแบบฟอร์มของบนัทึกต่างๆ ท่ีใช้

สนบัสนุนเอกสารในระบบคุณภาพ จะตอ้งมีการบ่งช้ีท่ีชดัเจน เช่น มีเลขหนา้ วนัท่ีออกเอกสาร มี

หวัโลโกข้ององคก์ร มีผูท้บทวนและอนุมติัเอกสาร มีการจดัเรียงเอกสารเหมือนกนัหมด เป็นตน้ 

  ขั้นตอนท่ี 6 จดัทาํเอกสารในระบบคุณภาพขั้นตอนน้ีเป็นขั้นตอนท่ีสาํคญัท่ีสุด เน่ืองจาก 

ISO 9000 จะเนน้ท่ีระบบเอกสารท่ีสอดคลอ้งกบัความเป็นจริง จะตอ้งให้ฝ่ายต่างๆ หรือหน่วยงาน

ต่างๆ จดัทาํระเบียบปฏิบติังาน และวิธีปฏิบติังาน ของตนเองก่อน จากนั้นคณะกรรมการบริหาร

ระบบคุณภาพจึงนาํระบบ และเอกสารนั้นมาทดลองใชก่้อน เม่ือมีปัญหาจึงค่อยๆ ปรับเอกสารให้

สอดคลอ้งกบัการทาํงานจริง และเป็นไปตามขอ้กาํหนดทุกๆ ขอ้ของ ISO 9000 ต่อไป หลงัจาก
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นาํไปใชง้านจริงอาจจะตอ้งเรียกบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งมาประชุม สอบถามวา่ทาํจริงๆ ไดห้รือไม่ เพราะ

ถา้ทาํไม่ได ้หรือไม่ปฏิบติัตามท่ีเขียน เม่ือผูต้รวจสอบภายใน และภายนอกมาตรวจ ก็จะไม่ผา่น 

  ขั้นตอนท่ี 7 จดัทาํ และเก็บบนัทึกคุณภาพ การเก็บบนัทึกคุณภาพสําคญัเช่นกนั องคก์ร

จะตอ้งมีหลกัฐานท่ีแสดงให้เห็นว่ามีระบบเอกสารท่ีดี เพื่อช้ีบ่ง รวบรวม จดัเก็บ เรียกคืน และ

ทาํลายได ้ 

  ขั้นตอนท่ี 8 แกไ้ขส่ิงท่ีไม่เป็นไปตามขอ้กาํหนด  องคก์รจะตอ้งมีแนวทางแกไ้ขส่ิงท่ีไม่

เป็นไปตามขอ้กาํหนด และมีระเบียบปฏิบติังานวา่ดว้ยการป้องกนัการเกิดซํ้ าของปัญหา โดยผูต้รวจ

ติดตามภายใน  

  ขั้นตอนท่ี 9 จดัตั้งคณะผูต้รวจติดตามภายใน การแต่งตั้งคณะผูต้รวจติดตามภายในนั้น

จะตอ้งเป็นผูท่ี้ผา่นการอบรมหลกัสูตร Internal Auditor สําหรับ ISO 9000 มาก่อน สามารถแสดง

หลกัฐานให้ผูต้รวจติดตามจากภายนอกเห็นไดว้่าเป็นผูท่ี้เหมาะสมในการตรวจติดตามผลภายใน

โดยทัว่ไปจะตอ้งมีการตรวจประเมินก่อนยื่นขอใบรับรองก่อน เพื่อสร้างความคุน้เคยกบัลกัษณะ

การตรวจของผูป้ระเมิน  

  ขั้นตอนท่ี 10 วเิคราะห์และเลือกบริษทัผูใ้หใ้บรับรอง ขั้นตอนน้ีสําคญัเช่นกนั หากเลือก

บริษทัผูใ้หใ้บรับรองจะตอ้งพิจารณาเร่ืองค่าใชจ่้าย และความเหมาะสมกบังาน เน่ืองจากบริษทับาง

แห่งไม่ไดเ้ช่ียวชาญดา้นการศึกษา อาจจะตอ้งนาํมาพิจารณาในการเลือกอีกดว้ย  

  ขั้นตอนท่ี 11 การตรวจประเมินเพื่อออกใบรับรอง เม่ือถึงขั้นตอนน้ีแลว้ตอ้งเปิดโอกาส

ใหผู้ป้ระเมินจาํนวน 2-3 คน มาตรวจประเมินจริงๆ 2-3 วนั ซ่ึงผลการประเมินมี 3 แบบคือ 

  1)  ไม่ผา่น หากระบบคุณภาพดีมาก แต่ไม่ไดป้ฏิบติัจริงเลย หรือเอกสารในระบบไม่ได้

กล่าวถึงขอ้กาํหนดครบถว้น การตรวจติดตามผลภายในไม่ถูกตอ้ง การแกไ้ขและป้องกนัปัญหาการ

เกิดซํ้ า ก็จะตอ้งแกไ้ขปรับปรุงและขอใหมี้การตรวจประเมินใหม่อีกคร้ังหน่ึง  

  2)  ผา่นโดยมีเง่ือนไข หากระบบคุณภาพขององคก์รจดัทาํดีแลว้ แต่นาํไปปฏิบติัจริงไม่

ครบ หรือผูต้รวจประเมินพบขอ้ผิดพลาดท่ีแสดงให้เห็นแนวโน้มว่าจะไม่เป็นไปตามขอ้กาํหนด

มาตรฐาน ISO 9000 ผูต้รวจประเมินจะออกใบรับรองให้องค์กรของเรา แต่จะมีเง่ือนไขแกไ้ข

ขอ้ผดิพลาดใหเ้สร็จตามเวลาท่ีกาํหนด 

  3)  ผา่น หากพบขอ้ผิดพลาดนอ้ยมาก หรือไม่พบเลย ผูต้รวจประเมินจะมอบใบรับรอง

ให้องค์กร เม่ือได้แล้วสามารถนําเอาเลขท่ีใบรับรอง หรือสัญลักษณ์ไปใช้ประชาสัมพนัธ์ได ้

สาํหรับการต่ออายใุบรับรองจะตอ้งมีการตรวจติดตามอีกอยา่งนอ้ยปีละคร้ัง และการตรวจประเมิน

เพื่อออกใบรับรองทุก 3 ปี   
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  ประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากการทาํ ISO 9000 จะช่วยให้การบริหารจดัการภายในของ

บริษทัเป็นระเบียบมากข้ึน ซ่ึงจะช่วยแบ่งเบาภาระหนา้ท่ีของผูบ้ริหารไดล้ง โดยไม่ตอ้งจํ้าจ้ีจ ํ้ าไช

ตรวจตราทุกๆ ขั้นตอนการผลิต เน่ืองจากระบบจะกาํหนดมาตรฐานและขั้นตอนการปฏิบติัโดยระ

เอียด ซ่ึงประโยชน์ประการต่อมา คือในมุมมองของลูกคา้จะมีการตอบสนองความตอ้งการของ

ลูกคา้อย่างเป็นระบบและต่อเน่ือง ซ่ึงมาตรฐานท่ีดีจะสร้างความพึงพอใจให้กบัลูกคา้ไดม้ากข้ึน 

ในทางตรงกนัขา้มทางดา้นเศรษฐกิจไดเ้กิดการเปล่ียนแปลงทางการเงินของผูป้ระกอบการ รวมถึง

วตักรรมใหม่ๆ ท่ีเกิดข้ึน ซ่ึงไม่เคยปรากฎวา่ในอดีตท่ีผา่นมามีการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจเกิดข้ึน

แต่อย่างใด การเปล่ียนแปลงดงักล่าวเกิดข้ึนจากตวัเลขทางการเงินท่ีผ่านมาในอดีตยงัไม่สามารถ

สะทอ้นภาพในปัจจุบนัและอนาคตไดอ้ยา่งชดัเจน    

  2.3.3 มาตรฐานระหวา่งประเทศเก่ียวกบัความปลอดภยัดา้นอาหาร (Codex) 

  โครงการมาตรฐานอาหารท่ีมีบทบาทสําคัญเป็นอย่างมากในการจัดทําแนวทาง 

คาํแนะนํา และมาตรฐานระหว่างประเทศท่ีเก่ียวข้องกับความปลอดภยัด้านอาหาร 1 4

13 กล่าวคือ 

มาตรฐานอาหารตาม Codex Alimentarius Commission: Codex การดาํเนินงานของ Codex 

ตอ้งการใหมี้ความมัน่ในระหวา่งประเทศท่ีจะมีมาตรฐานเพื่อการคุม้ครองสุขอนามยัเศรษฐกิจของ

ผูบ้ริโภคและเกิดความเป็นธรรมในทางการคา้ มาตรฐานท่ีจดัทาํข้ึนตอ้งตั้งอยูบ่นหลกัวิทยาศาสตร์

มีการใชห้ลกัการวเิคราะห์ความเส่ียงและควบคุมการผลิต 

  โครงการมาตรฐานอาหาร Codex เป็นมาตฐานสากลเพื่อคุม้ครองสุขภาพอนามยัของ

ผูบ้ริโภคและอาํนวยความสะดวกในทางการคา้ระหว่างประเทศ อยู่ภายใตค้วามรับผิดชอบของ

องคก์ารอาหารและองคก์ารเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the 

United Nation) และองคก์ารอนามยัโลก (World Health Organization) ซ่ึงไดร่้วมมือกนักาํหนด

มาตรฐานระหวา่งประเทศน้ีข้ึนมา 

  Codex หมายถึงหลักเกณฑ์เก่ียวกบัอาหารและขอ้แนะนาํเก่ียวกบัมาตรฐานอาหาร

ระหวา่งประเทศ โดยจะกาํหนดมาตรฐานอาหารให้เป็นแบบเดียวกนัและเพื่อให้เป็นท่ียอมรับของ

ประเทศต่างๆ โดยมีวตัถุประสงคด์งัน้ี 

  1)  คุ ้มครองสุขภาพอนามัยของผูบ้ริโภคเพื่อให้เกิดความเป็นธรรมในด้านการค้า

ระหวา่งประเทศ 

  2) ส่งเสริมประสานงานด้านมาตรฐานอาหารทั้งหมดซ่ึงดาํเนินการอยู่โดยองค์การ

ระหวา่งประเทศ ทั้งหน่วยงานภาครัฐบาลและหน่วยงานท่ีมิใช่รัฐบาล 

                                                 
13 ศรัณยศ์รี สมบุญญฤทธิ.  (2547).  ความปลอดภัยด้านอาหารกบักฎเกณฑ์ของ WTO.  หนา้ 6-22. 
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  3) จดัอนัดับความสําคญั ริเร่ิม และแนะนาํในการจดัเตรียมร่างมาตรฐานโดยได้รับ

ความช่วยเหลือจากองคก์ารท่ีเก่ียวขอ้ง 

  4) เม่ือมาตรฐานเสร็จเป็นขั้นสุดท้ายและมีการตอบรับจากประเทศสมาชิกแล้วให้

จดัพิมพเ์ป็นมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ รวมทั้งปรับปรุงแกไ้ขมาตรฐานดงักล่าวให้ทนัสมยั

ตลอดเวลา 

  อย่างไรก็ดี Codex มีลกัษณะเคล่ือนไหวเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลาเพื่อให้เกิดความ

สอดคลอ้งกบัสถานการณ์ในดา้นอาหารท่ีเปล่ียนแปลงไป สังเกตจากมาตรฐานดงักล่าวมีจาํนวน

มาก สาเหตุประการหน่ึงก็คือ ผูเ้ช่ียวชาญหรือคณะกรรมการดา้นอาหารของ Codex ไดใ้ห้ความเห็น

และพินิจพิเคราะห์กบัทุกประเด็นท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร เช่น ความปลอดภยัของอาหาร เป็นตน้ 

  หลกัการและมาตรฐานท่ีสาํคญัของ Codex มีดงัน้ี 

  1)  หลกัคุณภาพของอาหาร (Food Quality) คุณภาพอาหารเป็นส่ิงท่ีคณะกรรมาธิการ 

Codex ไดใ้ห้ความสําคญั โดยทัว่ไปแลว้ประชาชนอาจคาดหวงัให้รัฐบาลมีมาตรฐานบางอยา่งท่ี

เก่ียวขอ้งกบัคุณภาพอาหารเพื่อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคซ่ึงรัฐบาลแต่ละประเทศอาจจะพฒันา

รูปแบบมาตรฐานคุณภาพของอาหารแตกต่างกนัไปและพบวา่มีหลายประเทศเอาหลกัเกณฑ์วา่ดว้ย

คุณภาพของอาหารไปปรับใหเ้ป็นส่วนหน่ึงของกฎหมายประเทศนั้นๆ  

  2) หลกัการวา่ดว้ยการใหร้ายละเอียดแก่ผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคมีสิทธิในการตรวจสอบ 

คุณภาพของอาหารซ่ึงรวมถึงความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงผู ้บริโภคอาจตรวจสอบได้จาก

รายละเอียดท่ีจาํเป็นดงัน้ี 

  ฉลากสินคา้ เน่ืองจากฉลากสินคา้เป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคสามารถทราบรายละเอียดเบ้ืองตน้ท่ี

เก่ียวกบัอาหารท่ีซ้ือ วิธีการปรุงอาหาร ส่วนประกอบ สารอาหารและพลงังานท่ีจะไดรั้บ เป็นตน้ 

รายละเอียดเหล่าน้ีเป็นส่ิงท่ีช่วยในการตดัสินใจท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑ์ รวมถึงการเปรียบเทียบราคา

สินค้าชนิดเดียวกัน ทั้ งน้ีในอดีตพบว่าผูป้ระกอบการไม่ค่อยให้ความร่วมมือในการติดฉลาก

ผลิตภณัฑ์ท่ีบ่งบอกรายละเอียดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์เพราะมีค่าใช้จ่ายสูงและเกิดปัญหาทางเทคนิค

บางประการ ดงันั้นคณะกรรมาธิการ Codex จึงไดอ้อกมาตรฐานทัว่ไปเก่ียวกบัฉลากและหีบห่อ

สินคา้อาหาร ในส่วนท่ีเก่ียวกบัฉลากสินคา้น้ีจะตอ้งระบุวา่ผลิตภณัฑ์อาหารดงักล่าวผลิตจากท่ีใด

และมีสถานท่ีใดบา้งท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตซ่ึงส่วนท่ีมีความสําคญัมากในคาํแนะนาํสําหรับการจด

ทะเบียนอาหาร คณะกรรมาธิการ Codex ไดพ้ฒันาและจดัให้มีเหตุผลตามสมควรท่ีจะให้รัฐบาล

ของแต่ละประเทศยอมรับเอามาตรฐานทัว่ไปเป็นขอ้บงัคบัภายในประเทศของตนและไม่มีขอ้ห้าม

ใหป้ระเทศใดเพิ่มเติมรายละเอียดบางอยา่งในมาตรฐานเก่ียวกบัฉลาก โดยตั้งอยูบ่นเง่ือนไขวา่การ

เพิ่มเติมรายละเอียดบางอย่างในมาตรฐานเก่ียวกับฉลากอาหารจะต้องไม่ถึงกับเป็นการสร้าง
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อุปสรรคทางการค้าท่ีไม่ใช่ลักษณะทางภาษี มิฉะนั้ นจะถือว่าการท่ีประเทศดังกล่าวเพิ่มเติม

รายละเอียดมาตรฐานอาหารสูงข้ึนเป็นการกระทาํท่ีก่อใหเ้กิดอุปสรรคทางการคา้ 

  รายละเอียดของสารอาหาร ผูบ้ริโภคนอกจากจะพิจารณารายละเอียดท่ีปรากฎทางฉลาก

อาหารแลว้ยงัคงตอ้งพิจารณารายละเอียดของสารอาหารในผลิตภณัฑ์นั้นๆ ซ่ึงความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคในการทราบรายละเอียดของสารอาหารไดเ้พิ่มมากข้ึนและไดถู้กกระตุน้โดยส่ือต่างๆ เช่น

โทรทศัน์ ข่าวและเอกสารต่างๆ ต่อมาคณะกรรมาธิการ Codex ไดจ้ดัทาํขอ้แนะนาํเก่ียวกบัฉลาก

อาหาร โดยกาํหนดว่าอาหารตอ้งมีรายละเอียดของอาหารท่ีสําคญั คือรายละเอียดเบ้ืองต้นของ

สารอาหารท่ีสําคญัตอ้งปรากฎอยู่บนฉลากในรูปแบบท่ีกาํหนด ถ้าตอ้งการทราบรายละเอียด

เพิ่มเติมของสารอาหารในส่วนท่ีเก่ียวกบัไขมนั นํ้าตาล หรือวติามิน จะตอ้งระบุจาํนวนและลกัษณะ

ของส่ิงนั้นๆ ให้ชัดเจน นอกจากน้ี การกล่าวอา้งหรือการใช้สิทธิเรียกร้องหรือเอกสารอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวขอ้งกบัสารอาหารจะไม่รับอนุญาตให้นาํมาระบุไว ้เวน้แต่จะไดมี้การคน้ควา้ ทดลอง เพื่อหา

ขอ้สรุปอยา่งถูกตอ้ง 

  ประการสุดทา้ยคือ การใชสิ้ทธิเรียกร้อง Codex ไดอ้อกคาํแนะนาํเพื่อเป็นการคุม้ครอง

ผูบ้ริโภคไดว้ธีิหน่ึง โดยออกคาํแนะนาํในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชสิ้ทธิเรียกร้องของผูบ้ริโภคซ่ึงมี

วตัถุประสงค์เป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคจากการเขา้ใจผิดในรายละเอียดเก่ียวกบัอาหารท่ีตนไดรั้บ 

โดยการใช้สิทธิเรียกร้อง ผูบ้ริโภคสามารถกระทาํได้โดยปราศจากการจาํกัดหรือการกาํหนด

รูปแบบของกฎหมายหรือภาษาท่ีใช ้

  3) หลกัการว่าดว้ยความปลอดภยัของอาหาร ความปลอดภยัของอาหารถือเป็นส่วนท่ี

สําคญัของ Codex ท่ีให้ความสําคญัเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารผ่านทางคณะกรรมาธิการ 

Codex โดยจะมีการให้คาํปรึกษาเร่ืองต่างๆ จากผูเ้ช่ียวชาญจากองค์การอาหารและเกษตรแห่ง

สหประชาชาติและองคก์ารอนามยัโลก ในส่วนท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร เช่น สารปรุง

แต่ง ส่ิงเจือปน ยาฆ่าแมลหรือสารตกคา้งทางการเกษตร สารตกคา้งจากยาสัตว ์ 

  4) หลกัการว่าดว้ยสุขอนามยัในอาหาร ปัญหาดา้นสุขภาพอนามยัทางอาหารถือเป็น

ปัญหาสําคญัท่ีก่อให้เกิดความเจ็บป่วย ซ่ึงอาจเกิดไดจ้ากกระบวนการผลิตจนกระทัง่กระบวนการ

บรรจุผลิตภณัฑ์ Codex จึงมีหลกัการควบคุมเบ้ืองตน้ว่าตอ้งเอาคาํแนะนาํและแนวทางปฏิบติัไป

ปรับใช้โดยไดแ้นะนาํถึงวิธีการทดสอบจุลชีววิทยาซ่ึงสามารถนาํมาใช้ในการตรวจสอบขั้นตอน

การผลิตเพื่อใหเ้กิดความปลอดภยัและถูกสุขอนามยั  

  5) หลกัการว่าด้วยการตรวจสอบและยืนยนัคุณภาพตามมาตรฐานของ Codex มี 2 

รูปแบบดว้ยกนัคือ  

   5.1) มาตรฐานในระดบัตํ่าท่ีสุดท่ีตอ้งการ  
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   5.2) มาตรฐานในระดบัสูงสุดท่ีสามารถยอมรับได ้

  ระดบัมาตฐานดงักล่าวมีความสําคญัและถูกนาํไปใช้ในการตรวจสอบผลิตภณัฑ์ต่างๆ 

โดยการวดัค่าหรือการวเิคราะห์ หากวา่ผูซ้ื้อและผูข้ายใชร้ะบบการตรวจสอบและการยืนยนัคุณภาพ

ของสินคา้ท่ีแตกต่างกนั แต่ละประเทศได้ใช้มาตรการของตนในการตรวจสอบมาตรฐานสินคา้ 

ปัญหาอีกประการหน่ึงของการตรวจสอบก็คือกรณีท่ีสินคา้ไดรั้บการบรรจุเรียบร้อยแลว้และพบวา่

ไม่สามารถตรวจสอบคุณภาพของสินคา้เหล่านั้นได ้ซ่ึงควรมีการพิจารณาถึงระดบัการตรวจสอบท่ี

แตกต่างกนัออกไปในแต่ละผลิตภณัฑ ์

 2.3.4 หลกัเกณฑ ์Good Manufacturing Practice: GMP 

  หลกัเกณฑ์ขั้นตํ่าในการดาํเนินการสถานท่ีผลิตอาหาร (Minimum Requirement) ท่ี

สอดคลอ้งกบักฎกระทรวงฉบบัท่ี 1 ภายใต ้พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 เป็นหลกัเกณฑ์ท่ี

จดัทาํข้ึนเพื่อให้ผูผ้ลิตจดัสถานท่ี เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ และให้มีการดาํเนินการในหลกัการขั้นตํ่าใน

เร่ืองสุขภาภิบาลและสุขลกัษณะเบ้ืองตน้ ทั้งน้ี ผูผ้ลิตจะไดมี้แนวทางในการดาํเนินการท่ีถูกตอ้ง

ก่อนท่ีอาหารจะไปถึงมือผูบ้ริโภค  

  ปัจจุบนักระทรวงสาธารณสุขไดมี้การพฒันาการควบคุมสถานท่ีผลิตและกระบวนการ 

ผลิต โดยใช้หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) ซ่ึง

หมายถึงระบบคุณภาพท่ีสร้างกระบวนการจัดการสุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็น

มาตรการบงัคบัใช้ทางกฎหมาย โดยการนําแนวทางข้อกาํหนดขององค์การมาตรฐานอาหาร

ระหว่างประเทศมาปรับใช้ แต่มีการปรับรายละเอียดบางประเด็นให้ง่ายข้ึนเพื่อเหมาะสมกับ

ศกัยภาพของผูผ้ลิตอาหารในประเทศและสามารถปฏิบติัได้จริง นอกจากน้ียงัเป็นการพฒันา

มาตรฐานอาหารไทยให้สูงข้ึนจากหลกัเกณฑ์ขั้นพื้นฐาน (Minimum Requirement) ของสํานกังาน

คณะกรรมการอาหารและยาในการพิจารณาอนุญาตผลิตอาหารซ่ึงทั้งผูป้ระกอบการและเจา้หนา้ท่ี

ต่างรู้จกัและคุน้เคยกนัเป็นอยา่งดีและปฏิบติัอยูแ่ลว้เพียงแต่จะตอ้งมีการปฏิบติัในรายละเอียดบาง

ประการท่ีเคร่งครัดและจริงจงัมาข้ึน ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่ผูป้ระกอบการสามารถปฏิบติัตามมาตรฐาน 

GMP ได ้ในขณะเดียวกนักฎระเบียบของหลกัการสาํคญัก็มีความน่าเช่ือถือในระดบัสากล 

  สําหรับมาตรฐาน GMP สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาไดก้าํหนดให้นํ้ าบริโภค

เป็นผลิตภณัฑแ์รกท่ีผูป้ระกอบการจะตอ้งปฏิบติัตาม เน่ืองจากการผลิตมีกระบวนการท่ีไม่ซบัซ้อน

และลงทุนไม่มาก ประกอบกบัเศรษฐกิจปัจจุบนัมีผูผ้ลิตรายย่อยเพิ่มข้ึนซ่ึงส่วนใหญ่จะไม่ไดรั้บ

อนุญาตจากสาํนกัคณะกรรมการอาหารและยา ซ่ึงผูป้ระกอบการรายยอ่ยเหล่านั้นจะทาํการผลิตโดย

ไม่คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภค สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาจึงจดัทาํมาตรการ

และหาวิธีป้องกนัการประกอบธุรกิจโดยไม่ได้รับอนุญาต โดยจะเน้นการควบคุมสถานท่ีและ



 38 

กระบวนการผลิตซ่ึงเป็นหลกัเกณฑ์บงัคบัทางกฎหมายเพื่อให้ผูผ้ลิตนํ้ าบริโภคทาํการควบคุมและ

เห็นความสาํคญัในเร่ืองคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์ 

  มาตรฐาน GMP เป็นการปรับเปล่ียนระบบการควบคุมผูป้ระกอบการ โดยใชก้ฎหมาย 

เป็นมาตรฐานรองรับซ่ึงเป็นวธีิท่ีจะทาํให้เกิดประสิทธิผลอยา่งแทจ้ริง แต่การเปล่ียนแปลงดงักล่าว

จะมีระยะการปรับตวัของระบบยอ่มทาํให้เกิดผลกระทบหรืออุปสรรคต่อผูท่ี้เก่ียวขอ้ง โดยเฉพาะ

ผูป้ระกอบการดา้นอาหารทั้งหมด ดงันั้นจึงมีการกาํหนดใหมี้ระยะเวลาผอ่นผนัอยา่งเป็นประโยชน์

ในการปรับตวัและเตรียมควาวมพร้อมของสถานประกอบการในปัจจุบนั เพื่อมุ่งมัน่ให้เกิดผลดีต่อ

คุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหาร ประกอบไปดว้ย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 และ (ฉบบัท่ี 239) พ.ศ. 2544 เร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ. 2544 เร่ืองนํ้ า

บริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) ทั้งน้ีบทกาํหนดโทษสําหรับผูป้ระกอบการท่ีฝ่าฝืน

กฎหมายตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 มาตรา  49 กาํหนดให้ผูท่ี้ฝ่าฝืนตอ้งระวางโทษปรับ

ไม่เกิน 10,000 บาท 

  หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) มี 7 ขอ้ 

ดงัน้ี15

14 

  1) สถานท่ีผลิตอาหารต้องอยู่ในท่ีสะอาดเป็นระเบียบ มีขนาดเหมาะสม ไม่อยู่ใกล้

แหล่งท่ีก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนในอาหารหรือแหล่งพกัขยะ มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะ

ท่ีง่ายต่อการบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดง่าย แบ่งพื้นท่ีการผลิต การประกอบอาหารเป็นสัดส่วน

เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน จดัให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีไหลเวียนเพียงพอ การระบาย

อากาศโดยใช้พดัลมตอ้งระบายจากส่วนท่ีสะอาดไปสู่ส่วนท่ีสกปรก จดัให้มีการป้องกนัสัตวแ์ละ

แมลงไม่ใหเ้ขา้มาในบริเวณอาหาร 

  2) เคร่ืองมือ ภาชนะ และอุปกรณ์ท่ีใช้ผลิตอาหาร ตอ้งมีเคร่ืองมือ อุปกรณ์ท่ีเพียงพอ

และทาํความสะอาดง่าย โดยตอ้งใช้ให้เหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิด การใช้นํ้ ามนัหล่อล่ืนกบั

เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ตอ้งเลือกใชช้นิดท่ีใชก้บัโรงงานอาหารไดแ้ละไม่ใช้เกินความจาํเป็น โต๊ะและ

อุปกรณ์ท่ีใชส้ําหรับเตรียมอาหารตอ้งสูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร ปูพื้นดว้ยวสัดุเรียบ ไม่

ดูดซึมนํ้ าและตอ้งลา้งทาํความสะอาดทุกวนั ตูเ้ยน็เก็บอาหาร ควรจดัของภายในตูใ้ห้เป็นระเบียบ

แยกเป็นสัดส่วน ตูเ้ก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จตอ้งปัดฝุ่ นละอองเสมอ 

  3) การสุขาภิบาล ความสะอาดของการผลิต ต้องจดัให้มีอ่างล้างมือและนํ้ าสะอาด

สําหรับใช ้อ่างล้างอาหารสดหรือวสัดุท่ีมีขนาดใหญ่ทาํความสะอาดง่าย นํ้ าท่ีใช้ประกอบอาหาร

                                                 
 14  แหล่งเดิม.  
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ตอ้งสะอาดมีมาตรฐานการบริโภค จดัระบบควบคุมแมลงและเช้ือโรค เช่น เคร่ืองดกัแมลง การ

จาํกดัแหล่งนํ้า หรือเคร่ืองกบัดกัหนู เป็นตน้ การจดัใหมี้ถงัขยะ ตอ้งไม่ร่ัวซึม ควรใชถึ้งขยะท่ีใชเ้ทา้

เหยียบฝาเปิด ปิด เพื่อป้องกนัการติดเช่ือโรค นาํถงัขยะไปกาํจดัภายใน 24 ชัว่โมง และทาํความ

สะอาดทุกวนั จดัให้มีทางระบายนํ้ าทิ้งและส่ิงโสโครก ซ่ึงควรมีบ่อดกัไขมนัและขยะก่อน และทาํ

ความสะอาดทุกเดือน ท่ีสาํคญัควรมีหอ้งนํ้าสะอาดและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม 

  4) การรักษาความสะอาด เพื่อป้องกนัเช้ือโรค และส่ิงปนเป้ือนอ่ืนๆ ลงสู่อาหาร ควร

จดัเก็บอุปกรณ์ นํ้ ายาเคมีท่ีใช้ทาํความสะอาดเป็นสัดส่วน โดยการทาํความสะอาดตอ้งทาํความ

สะอาดจากอุปกรณ์ท่ีอยูบ่นสุดก่อนแลว้จึงทาํความสะอาดส่วนท่ีอยูต่ ํ่าลงมาตามลาํดบั 

  5) มาตรการเพื่อความปลอดภยั ควรจดัให้มีเคร่ืองดบัเพลิง อุปกรณ์ป้องกนัภยัอ่ืนๆ 

และอุปกรณ์การปฐมพยาบาล 

  6) กระบวนการผลิตตั้งแต่เร่ิมตน้แปรรูปไปสู่การบรรจุลงในบรรจุภณัฑ์ตอ้งควบคุม

การดาํเนินงานทุกขั้นตอนตอ้งควบคุมอยา่งรัดกุมตามหลกัสุขภิบาล วตัถุดิบท่ีใชต้อ้งสะอาด สด ไม่

ข้ึนรา มีคุณภาพมาจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได ้สาํหรับภาชนะบรรจุอาหารนั้นตอ้งสะอาดผา่นการฆ่า

เช้ือ มีวนัเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายบุนภาชนะ 

  7) การสัมผสัอาหาร กล่าวคือ ผูท้าํหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในทุกขั้นตอนการผลิต เช่น 

ลา้ง ปรุง บรรจุลงภาชนะ บุคคลเหล่าน้ีตอ้งมีความรู้และประสบการณ์ มีความระมดัระวงัไม่ให้เกิด

การปนเป้ือนของเช้ือโรค ผูท่ี้มีอาการของโรคติดต่อ บาดแผล ไม่ควรปฏิบติังาน บุคคลเหล่าน้ีตอ้ง

รักษาความสะอาดอยูเ่สมอ และควรสวมเคร่ืองแต่งกายท่ีมิดชิดมีหมวกและผา้คลุมผม ลา้งมือก่อน

ปฏิบติังาน ไม่จบัอาหารสดปนกบัอาหารท่ีสุกแลว้ และควรใชถุ้งมือท่ีทาํจากวสัดุท่ีไม่มีสารระเหย

หรือหลุดมาปนเป้ือนกบัอาหาร 

  ประโยชน์ท่ีได้รับจากการนาํมาตรฐาน GMP มาใช้ในกระบวนการผลิตก่อให้เกิด

ประโยชน์ดงัน้ี 

  1) ความเป็นเลิศในการแข่งขนั เพราะผลิตภณัฑมี์คุณภาพปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

  2) สร้างความสะดวกปลอดภยัต่อผูป้ฏิบติังานในขณะปฏิบติังาน 

  3) มีการควบคุมและรักษามาตรฐานความสะอาดและถูกสุขลกัษณะของโรงงาน 

  4) มีความสะดวกและง่านต่อการติดตามขอ้มูล 

  5) สามารถดูแล จดัการ และประเมินการปฏิบติังานไดโ้ดยง่าย 

  6) ลดปริมาณของเสียอนัเน่ืองมาจากความผิดพลาดในการปฏิบติังานซ่ึงจะมีผลทาํให้

เกิดผลผลิตและองคก์ร 

  7) สร้างทศันคติท่ีดีและถูกตอ้งแก่ผูป้ฏิบติังาน 
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  นอกจากน้ีผูป้ระกอบการสามารถจดัทาํระบบ GMP ให้มีมาตรฐานเท่าเทียมกบัสากล

เพื่อการส่งออกหรือเพื่อพฒันาระบบให้สูงข้ึนก่อนท่ีจะเขา้ส่ระบบหลกัเกณฑ์ (Hazard Analysis 

Critical Control Point) โดยดาํเนินตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540) ตาม

หลกัเกณฑด์งัน้ี 

  1)  ออกแบบสถานท่ีผลิตอาหารและส่ิงอาํนวยความสะดวกให้มีความเหมาะสม บริหาร

จดัการความสะอาดของสถานท่ี   

  2)  ควบคุมการปฏิบติังานของพนกังานใหป้ฏิบติังานอยา่งถูกสุขลกัษณะอนามยัท่ีดี 

  3) บาํรุงรักษาเคร่ืองมืออุปกรณ์ต่างๆ และบริหารงานสุขาภิบาลท่ีดี 

  4) สร้างเสริมสุขลกัษณะส่วนบุคคลใหก้บัพนกังาน 

  5) ดูแลกระบวนการขนส่งใหป้ลอดจากโอกาสเส่ียงท่ีอาหารจะปนเป้ือนเช้ือโรค 

  6) ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑแ์ละสร้างความเขา้ใจใหก้บัผูบ้ริโภค 

  7) ฝึกอบรมความรู้เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารใหก้บัพนกังาน 

 2.3.5 หลกัเกณฑ ์Hazard Analysis Critical Control Point: HACCP 

  ระบบคุณภาพอาหารท่ีสูงข้ึนไปอีกคือ ระบบวิเคราะห์อนัตรายและควบคุมจุดวิกฤตซ่ึง

การท่ีผูผ้ลิตจะดาํเนินการจดัทาํระบบน้ีตอ้งมีพื้นฐานในเร่ืองหลักเกณฑ์การผลิตอาหาร (Good 

Manufacturing Practice: GMP) เสียก่อน ปัจจุบนัในวงการอุตสาหกรรมต่างๆ ยอมรับว่าระบบ

บริหารคุณภาพเป็นระบบท่ีให้ธุรกิจอยู่รอดและเติบโตได้ในระยะยาว ผูป้ระกอบการจึงให้

ความสําคญัในการนาํระบบบริหารคุณภาพมาใชอ้ยา่งกวา้งขวางข้ึน แนวคิดการดาํเนินการจดัการ

คุณภาพเปล่ียนไป โดยหันมาให้ความสําคญักบัการประกนัคุณภาพท่ีมุ่งเน้นการป้องกนั เน้นการ

ดาํเนินงานท่ีถูกตอ้งตั้งแต่เร่ิมตน้และตลอดสายการผลิตมากกวา่การตรวจสอบผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ย 

ซ่ึงหลายๆ ประเทศเร่ิมกําหนดกฎหมายบังคับให้ผูป้ระกอบการต้องนําหลักเกณฑ์ (Hazard 

Analysis Critical Control Point: HACCP) มาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารเพื่อเพิ่มความปลอดภยั

ให้แก่อาหารท่ีผลิต และองคก์ารมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex) ร่วมกบัองคก์ารอาหาร

โลกไดป้ระกาศใชข้อ้แนะนาํสําหรับการนาํระบบการวิเคราะห์อนัตายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม 

HACCP เป็นขอ้กาํหนดสากลโดยรวมหลกัเกณฑท์ัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะของอาหาร 

  หลกัการของหลกัเกณฑ์ (Hazard Analysis Critical Control Point: HACCP) หมายถึง

ระบบการจดัการคุณภาพความปลอดภยัซ่ึงใช้ในการควบคุมการผลิตให้ได้อาหารท่ีปราศจาก

เช้ือจุลินทรีย์ สารเคมี และส่ิงแปลกปลอม คลอบคลุมถึงการป้องกันปัญหาจากอันตราย                           

3 สาเหตุ ไดแ้ก่ อนัตรายทางชีวภาพซ่ึงเป็นอนัตรายจากเช้ือจุลินทรีย ์อนัตรายจากสารเคมี ไดแ้ก่ 

สารเคมีท่ีใชใ้นการเพาะเล้ียง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิตวตัถุดิบ เช่น สารปฏิชีวนะ สารเร่งการ
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เจริญเติมโต สารเคมีกาํจดัศตัรูพืช สารเคมีท่ีใช้เป็นวตัถุเจือปนในอาหาร เช่น วตัถุกนัเสีย และ

สารเคมีท่ีใช้ในโรงงาน เช่น นํ้ ามนัหล่อล่ืน สารเคมีทาํความสะอาดเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ในโรงงาน 

เป็นตน้ และอนัตรายทางกายภาพ ส่ิงปลอมปนต่างๆ เช่น เศษแกว้ เศษกระจก โลหะ เป็นตน้ ซ่ึง

อนัตรายทางชีวภาพเป็นส่ิงท่ีตอ้งให้ความสําคญัมากท่ีสุดในระบบ HACCP เน่ืองจากอนัตราย

ประเภทอ่ืนมีขอบเขตการก่อให้เกิดปัญหาต่อผูบ้ริโภคในวงจาํกดั และบางคร้ังผูบ้ริโภคสามารถ

ตรวจพบไดด้ว้ยตวัเอง แต่การบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนดว้ยจุลินทรียอ์าจส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภค

อยา่งกวา้งขวางซ่ึงอาจเป็นอนัตรายถึงชีวติได ้

  ระบบ HACCP เก่ียวข้องกับการควบคุมปัจจัยต่างๆ ท่ีส่งผลกระทบต่อวตัถุดิบ 

กระบวนการผลิต และผลิตภณัฑ์ วตัถุประสงคข์องการใชร้ะบบ HACCP เพื่อให้สามารถพิสูจน์ได้

ว่าผลิตภณัฑ์นั้นได้ผลิตข้ึนอย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค และการประยุกต์ใช้

หลกัการ HACCP อยา่งไดผ้ลข้ึนกบัการมุ่งมัน่และสนบัสนุนจากฝ่ายบริหาร ความร่วมมือจากฝ่าย

ต่างๆ และท่ีสําคญัหน่วยงานนั้นจะตอ้งมีการจดัทาํระบบพื้นฐานเก่ียวกบัสุขลกัษณะของโรงงาน

เสียก่อน 

  ระบบ HACCP สามารถนาํมาประยุกต์ใช้กบัอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุก

ขนาดธุรกิจ และไม่วา่การผลิตจะซบัซอ้นหรือไม่ หรือจะเร่ิมการผลิตไปแลว้หรือไม่ก็ตาม 

  ระบบ HACCP มีขั้นตอนในการพิจารณาจดัทาํ 5 ขั้นตอน 7 หลกัการ ดงัน้ี 

  ขั้นตอนท่ี 1 การจดัตั้งทีมงาน HACCP  

  คุณสมบติัของบุคคลในกลุ่มควรคดัเลือกผูมี้วฒิุการศึกษาในระดบัท่ีเหมาะสมหรือมีอายุ

งานในหน่วยงานนั้นพอควรและมีทศันคติท่ีดีต่อองคก์ารและนโยบายของบริษทั กลุ่มบุคคลท่ีผา่น

การคัดเลือกและแต่งตั้ งแล้วจะต้องผ่านการฝึกอบรมให้เข้าใจหลักการของระบบ HACCP 

โดยเฉพาะข้ึนตอนการระบุอนัตราย การคดัเลือกจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม การกาํหนดค่าวิกฤตท่ีตอ้ง

ควบคุม และความเขา้ใจในคาํจาํกดัความต่างๆ ในความหมายเดียวกนั การฝึกอบรมอาจขยาย

ขอบข่ายให้คลอบคลุมในเร่ืองการตรวจประเมินระบบคุณภาพ การทํางานเป็นทีม และการ

แกปั้ญหา 

  ขั้นตอนท่ี 2 การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ ์ 

  การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ์ไดอ้ย่างถูกตอ้งสมบูรณ์นั้น ทีมงานตอ้งมีความเขา้ใจ

คุม้เคยกบัผลิตภณัฑน์ั้นเป็นอยา่งดี รวมถึงกลุ่มบริโภควา่เป็นกลุ่มท่ีเส่ียงต่ออนัตรายจากการบริโภค

อาหารชนิดนั้นหรือไม่ ทีมงานสามารถท่ีจะระบุอนัตรายทุกชนิดท่ีอาจเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต

อาหารประเภทนั้นไดอ้ยา่งถูกตอ้งควรมีรายละเอียดขอ้มูลผลิตภณัฑท่ี์ครบถว้นสมบูรณ์ การอธิบาย

รายละเอียดผลิตภณัฑค์วรพิจารณาประเด็นดงัน้ี 
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  1) สูตรของผลิตภณัฑ ์

  2) ขอ้มูลเก่ียวกบักระบวรการผลิตและการเตรียมจะตอ้งพิจารณามีดงัน้ี 

   1) โอกาสจะเกิดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียห์รือสารพิษท่ีเก่ียวขอ้ง ในขณะจดัเตรียม 

การแปรรูปหรือการเก็บรักษา 

   2) สามารถทาํให้ไม่เกิดพิษได้ในระหว่างการหุงตม้ หรือในการให้ความร้อนซํ้ า  

หรือในกระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ  

   3) มีโอกาสจะเกิดการปนเป้ือนของจุลินทรียห์รือสารพิษข้ึนไดภ้ายหลงัขั้นตอนการ

ใหค้วามร้อน 

   4) ภาชนะบรรจุหีบห่อมีผลต่อการอยูร่อดหรือการเพิ่มจาํนวนของจุลินทรียอ์ยา่งไร 

   5) เวลาท่ีถูกใช้ในแต่ละขั้นตอนตั้งแต่กระบวนการผลิต ขั้นตอนการจดัเตรียม การ

เก็บรักษา การวางจาํหน่ายและเง่ือนไขสภาวะการกระจายสินคา้ 

  ขั้นตอนท่ี 3 การช้ีหาวตัถุประสงคใ์นการใชผ้ลิตภณัฑ ์

  การระบุวิธีการใช้และกลุ่มผูบ้ริโภคเพื่อให้มัน่ใจว่าแผน HACCP ท่ีจดัเตรียมข้ึนได้มี

การพิจารณากลุ่มเป้าหมายผูบ้ริโภคอาหารนั้นๆ เน่ืองจากบางกลุ่มผูบ้ริโภคตอ้งดูแลเป็นพิษเศษ  

  ขั้นตอนท่ี 4 การจดัทาํแผนภูมิกระบวนการผลิต 

  แผนภูมิกระบวนการผลิตจะช่วยทาํให้ทีมงาน HACCP สามารถใช้พิจารณาการ

ปนเป้ือนของอนัตรายต่างๆ ในแต่ละขั้นตอนการผลิตและหามาตรการควบคุมการจดัทาํแผนภูมิ

กระบวนการผลิตท่ีดีตอ้งมีรายละเอียดตั้งแต่การรับเขา้ของวตัถุดิบทุกชนิด การแปรรูป การจดัส่ง

ขั้นตอนการทาํงานซํ้ า โดยมีขอ้มูลรายละเอียดท่ีชดัเจนเพียงพอซ่ึงไดจ้ากการสอบถาม การสังเกต

หรือจากแหล่งขอ้มูลอ่ืนๆ แต่ละขั้นตอนการผลิตควรมีรายละเอียดขอ้มูลต่างๆ อยา่งเพียงพอ โดย

จะตอ้งพิจารณาตามหลงัเกณฑต่์อไปน้ี 

  1) ส่วนผสมทุกชนิดและภาชนะบรรจุหีบห่อ 

  2) เขียนแผนภูมิตามลาํดบัการปฏิบติัจริง ตั้งแต่ขั้นตอนการรับเขา้วตัถุดิบจนกระทัง่ได้

ผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป 

  3) บนัทึกขอ้มูลเวลา อุณหภูมิของวตัถุดิบทุกชนิด ผลิตภณัฑ์ระหวา่งกระบวนการผลิต

และผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป รวมถึงโอกาสของการล่าชา้ 

  4) อธิบายเส้นทางการนาํผลิตภณัฑไ์ปแปรรูปหรือนาํกลบัมาผลิตใหม่ 

  5) โครงสร้างของเคร่ืองมืออุปกรณ์ 

  ขั้นตอนท่ี 5 การตรวจสอบความถูกตอ้งของแผนภูมิกระบวนการผลิต 
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  ทีมงาน HACCP ทุกคนควรมีส่วนร่วมในการตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมิ

กระบวนการผลิตท่ีจดัทาํข้ึน โดยการตรวจเปรียบเทียบแผนภูมิกบัการปฏิบติัจริงเพื่อยืนยนัความ

ถูกตอ้งและการตรวจสอบตอ้งครอบคลุมถึงจุดท่ีมีการนาํมาใช้ของวตัถุดิบและภาชนะบรรจุดว้ย 

ในระหวา่งการตรวจสอบ ทีมงาน HACCP อาจทาํการปรับเปล่ียนแผนภูมิการผลิตให้สอดคลอ้งกบั

กระบวนการผลิตจริง 

  ระบบ HACCP ประกอบดว้ยหลกัการ 7 ขอ้16

15 ดงัน้ี 

  1)  ดาํเนินการวิเคราะห์อนัตราย (Conduct a Hazard Analysis) การวิเคราะห์อนัตราย

จากผลิตภณัฑ์นั้นๆ ท่ีอาจมีต่อผูบ้ริโภคท่ีเป็นเป้าหมาย โดยการประเมินความรุนแรงและโอกาสท่ี

จะเกิดอตัรายต่างๆ ในทุกขั้นตอนการผลิต กล่าวคือ ตอ้งมีการจาํแนกขั้นตอนการปฏิบติักบัอาหาร

ตั้งแต่ขั้นตอนการรับวตัถุดิบจนถึงขั้นตอนสุดทา้ยเพื่อลดหรือขจดัอตัรายเหล่านั้น 

  2)  หาจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Determine the Critical Control Point CCPs) กาํหนด

ขั้นตอนการทาํงานซ่ึงสามารถจะทาํการควบคุมเพื่อกาํจดัอตัรายหรือลดโอกาสเกิดอนัตราย เรียกวา่

จุด CCP หรือจุดควบคุมวิกฤต หมายถึงขั้นตอนใดๆ ในกระบวนการผลิต รวมถึงการรับวตัถุดิบ 

การแปรรูป การเก็บเก่ียว การขนส่ง การปรับสูตรกรรมวิธีการผลิต หรือการจดัเก็บท่ีอาจก่อให้เกิด

อนัตรายและทาํการกาํหนดเป็นจุดควบคุมวิกฤตจุดควบคุมวิกฤต หมายถึง ตาํแหน่งวิธีการ หรือ

ขั้นตอนในกระบวนการผลิตซ่ึงหากสามารถควบคุมให้อยูใ่นค่าหรือลกัษณะท่ีกาํหนดไวไ้ดแ้ลว้จะ

ทาํใหมี้การขจดัอนัตรายหรือลดการเกิดอนัตรายจากผลิตภณัฑน์ั้น 

  การตดัสินวา่ข้ึนตอนในในกระบวนการผลิตเป็นขั้นตอนสําคญัหรือเป็นจุดวิกฤตท่ีตอ้ง

ควบคุมสามารถดาํเนินการไดโ้ดยการตดัสินของผูเ้ช่ียวชาญซ่ึงตอ้งมีความยืดหยุน่สามารถใชไ้ดก้บั

ทุกขั้นตอนในวงจรการผลิตทุกประเภทอุตสาหกรรมอาหารและยงัสามารถใชไ้ดก้บัอนัตรายต่างๆ 

โดยไม่มีการจาํกดัจาํนวนจุดวกิฤต 

  ค่าวิกฤตท่ีจะกาํหนดข้ึนควรเป็นค่าท่ีสามารถทาํการตรวจวดัหรืออ่านค่าได้ผลอย่าง

รวดเร็วควรหลีกเล่ียงการตั้งค่าวกิฤตทางจุลชีวะ เช่น การกาํหนดปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์เน่ืองจากการ

ตรวจวเิคราะห์ตอ้งใชเ้วลานาน ไม่สะดวกต่อการแกไ้ขปัญหาไดท้นัที และเป็นการตอ้งเสียเวลารอ

ผลการตรวจวิเคราะห์ทาํให้แผนการผลิตล่าช้าจึงอาจทาํการกาํหนดผลของจุลินทรียใ์นทางออ้ม 

เช่น กาํหนดปริมาณเช้ือจุลินทรียใ์นวตัถุดิบแทน 

  3)  กาํหนดค่าวิกฤต (Establish Critical Limit) แต่ละจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมมีเกณฑ์ค่า

กาํหนดขอบเขตหรือช่วงของความปลอดภยัของอาหาร และค่าวิกฤตท่ีจะเป็นตวักาํหนดความ

ปลอดในอาหารซ่ึงสามารถควบคุมความเส่ียงจากอนัตรายนั้นๆ ไดจ้ริงตอ้งเป็นค่าท่ีกาํหนดชดัเจน

                                                 
15  แอน ศิริบงัเกิดผล.  เล่มเดิม.  หนา้ 16-20.   



 44 

และตรวจวดัได้ เช่น อุณหภูมิและเวลาในการปรุงอาหารประกอบ เพื่อให้แน่ใจว่าจุดวิกฤตอยู่

ภายใตก้ารควบคุม 

  4)  กาํหนดระบบเพื่อเฝ้าระวงัจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Establish a System to Monitor 

Control of the CCP) การเฝ้าระวงัโดยกาํหนดข้ึนอยา่งเป็นระบบมีแบบแผนการตรวจสอบหรือเฝ้า

สังเกตการณ์และบนัทึกขอ้มูลเพื่อใหเ้ช่ือมัน่วา่ไดป้ฏิบติังาน ณ จุดควบคุมวิกฤตมีการควบคุมอยา่ง

ถูกตอ้งเพื่อประเมินวา่จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมนั้นๆ อยู่ภายใตส้ภาวะควบคุม การตรวจตดิตามเป็น

การมอบหมายใหมี้ผูรั้บผดิชอบตรวจสอบ ตรวจวดัค่าโดยการใชเ้คร่ืองมือท่ีเหมาะสมหรือใชค้วาม

ชาํนาญประสบการณ์ของประสาทสัมผสั เช่น การดมกล่ิน การชิม การสังเกตโดยสายตา และการ

บนัทึกผลไวใ้นแบบฟอร์มท่ีกาํหนดตามช่วงเวลาท่ีเหมาะสม โดยมีวตัถุประสงคข์องการตรวจสอบ

เพื่อใชต้รวจสอบกรรมวิธีการผลิตในขั้นตอนท่ีเป็นจุดวิกฤตวา่อยูใ่นสภาวะปกติหรือไม่ ใชต้ดัสิน

วา่จาํเป็นตอ้งดาํเนินการแกไ้ขเม่ือพบส่ิงผดิปกติหรือเกิดการเบ่ียงเบนจากค่าวิกฤตท่ีกาํหนด และทาํ

ให้ได้เอกสารเก่ียวกบัการบนัทึกขอ้มูลของการเฝ้าระวงัเพื่อใช้ในการทบทวนประสิทธิผลของ

ระบบ 

  5)  กาํหนดมาตรการแกไ้ข เม่ือตรวจพบวา่มีจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหน่ึง

และไม่อยูภ่ายใตก้ารควบคุม (Establish the Corrective Action) การแกไ้ขสําหรับขอ้บกพร่อง โดย

จะใช้มาตรการนั้นทนัที เม่ือพบว่าจุดควบคุมวิกฤตไม่อยู่ภายใต้การควบคุมตามค่าวิกฤตท่ีได้

กาํหนดไว ้

  6)  กาํหนดการทวนเอกสารเพื่อยืนยนัประสิทธิภาพการดาํเนินงานของระบบ HACCP 

(Establish Procedures for Verification) ทบทวนประสิทธิภาพของระบบ HACCP ท่ีใช้งานอยู่

รวมทั้งใช้ผลการวิเคราะห์ทดสอบทางห้องปฏิบติัการเพื่อประกอบการพิจารณาในการยืนยนัว่า

ระบบ HACCP ท่ีใช้อยู่นั้นมีประสิทธิภาพเพียงพอท่ีจะสร้างความเช่ือมัน่ในความปลอดภยัของ

ผลิตภณัฑ์ได ้การทดสอบเป็นเคร่ืองมือท่ีใชป้ระเมินประสิทธิผลและการปฏิบติัตามแผน HACCP 

เพื่อยนืยนัวา่มีการปฏิบติัการควบคุมตามมาตรการต่างๆ ท่ีระบุไวใ้นแผนอยา่งครบถว้นถูกตอ้งตาม

รายการ 

  7) กาํหนดเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิธีการปฏิบติัและบนัทึกขอ้มูลต่างๆ ท่ีเหมาะสมตาม

หลกัการเหล่าน้ี และการประยุกตใ์ช ้(Establish Documentation and Records Keeping) ในกรณีท่ีมี

การจดัทาํระบบบนัทึกเก็บรักษาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตและการผลิตภณัฑ์อาหารแต่

ละชนิดไวเ้พื่อเป็นหลกัฐานให้สามารถคน้ขอ้มูลการผลิตไดเ้ม่ือจาํเป็น ซ่ึงเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบั

มาตรฐาน HACCP ควรจะมีระบบจดัทาํและระบบจดัเก็บเอกสารโดยกาํหนดผูจ้ดัทาํเอกสารทาํ

หนา้ท่ีเก็บเอกสารดงัน้ี 
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  1)  เอกสารท่ีสนบัสนุนระบบ HACCP รวมทั้งเอกสารขอ้มูลต่างๆ ท่ีใชใ้นการวิเคราะห์

อนัตราย 

  2) บนัทึกขอ้มูลต่างๆ ในระบบ HACCP ไดแ้ก่การบนัทึกขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัการปฏิบติังาน

ทุกขั้นตอน 

  3)  เอกสารคู่มืการปฏิบติังานและวิธีการใชบ้นัทึกคู่มือ วิธีการปฏิบติัในระบบ HACCP 

ไดแ้ก่รายละเอียดขั้นตอนวธีิการตรวจติดตามในแต่ละจุดวกิฤต 

  4) บันทึกผลการฝึกอบรม การฝึกอบรมของบุคคลท่ีเก่ียวข้องกับการจัดทาํระบบ 

HACCP ในเร่ืองหลกัการของระบบ รวมถึงการฝึกอบรมเจา้หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายต่างๆ 

  ประโยชน์จากการนาํ HACCP มาใชใ้นกระบวนการผลิตทาํให้ผูป้ระกอบการสามารถ

บริหารจดัการด้านความปลอดภยัของอาหารได้อย่างมีระบบ เกิดภาพพจน์ท่ีดีต่อองค์กรและ

ผลิตภณัฑ ์นอกจากน้ียงัลดภาระค่าใชจ่้ายในการผลิตท่ีไม่เป็นไปตามขอ้กาํหนด โดยเฉพาะคุณภาพ

ดา้นความปลอดภยั และยงัเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัดา้นการตลาด เพื่อเป็นระบบคุณภาพ

ดา้นความปลอดภยัของอาหารท่ีสามารถขอรับการรับรองได ้ 

  การจดัทาํระบบคุณภาพบางคร้ังผูป้ระกอบการสามารถนาํหลกัการจดัการและระบบ

เอกสารเขา้มาเสริมเพื่อให้สามารถป้องกนัอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกบัอาหารท่ีผลิตและสามารถมี

ระบบเอกสารท่ีสามารถทวนสอบปัญหาและแก้ไขปัญหาไดถู้กต้องซ่ึงจะช่วยให้อาหารท่ีผลิต

ปลอดภยัมากยิง่ข้ึน 

  จากการศึกษามาตรฐานดงักล่าวมาแลว้ สรุปไดว้า่มาตรฐาน GMP HACCP ISO 22000 

และ ISO 9001 ต่างเป็นระบบประกนัความปลอดภยัของอาหารตั้งแต่ขั้นตอนของกระบวนการผลิต

ไปจนถึงการบรรจุสินคา้อาหารลงในบรรจุภณัฑ์ก่อนจาํหน่ายสินคา้อาหารนั้นไปยงัผูบ้ริโภค โดย

มาตรฐาน HACCP เป็นระบบป้องกนัการเกิดอนัตรายทางดา้นสุขอนามยัอาหารในกระบวนการ

ผลิต ซ่ึงสามารถนาํมาตรฐาน ISO 22000 มาใชเ้ป็นระบบจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร

เก่ียวกบัวงจรอาหารหรือ ห่วงโซ่อาหาร โดยเฉพาะกระบวนการผลิต แปรรูป บรรจุ จดัเก็บและการ

ขนส่ง ซ่ึงใชร้ะบบการจดัการดา้นคุณภาพ ISO 9001 เป็นพื้นฐาน โดยนาํแนวคิดของ HACCP และ 

GMP มาประกอบเพื่อกาํหนดเป็นมาตรฐานความปลอดภยั  

 

2.4 ตลาดอาหารพร้อมปรุง 

  การนิยมบริโภคอาหารพร้อมปรุงในปัจจุบนัเป็นผลมาจากการห่วงใยสุขภาพและใส่ใจ

คุณภาพของอาหารมากข้ึน ซ่ึงตลาดอาหารพร้อมปรุงพบไดท้ั้งตลาดในห้างสรรพสินคา้ และตลาด

ทัว่ไปแบ่งแยกตามความสามารถในการจบัจ่ายใชส้อยของผูบ้ริโภค 
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 2.4.1 พฤติกรรมในทางเศรษฐกิจ 

  การกระทาํหรือพฤติกรรมในทางเศรษฐกิจของบุคคลต่างๆ ท่ีเป็นองค์ประกอบส่วน

หน่ึงของระบบตลาดทั้งผูจ้ดัหาวตัถุดิบ ผูผ้ลิต ผูจ้ดัจาํหน่าย หรือผูบ้ริโภคลว้นแลว้แต่มีความสําคญั

ต่อทิศทางการเคล่ือนไหวของตลาดทั้งส้ิน เราจึงจาํเป็นจะตอ้งทาํความเขา้ใจถึงพื้นฐานความคิด

เก่ียวกบัการกระทาํหรือพฤติกรรมเหล่าน้ีในเชิงเศรษฐศาสตร์เสียก่อนจึงจะทาํให้สามารถเขา้ใจ

กลไกการดาํเนินงานของตลาด 

  การกระทาํหรือพฤติกรรมดงักล่าว17

16 ไดแ้ก่ 

  2.4.1.1 พฤติกรรมผูบ้ริโภคในการตดัสินใจซ้ือสินคา้และบริการเป็นการตดัสินใจของผู ้

ซ้ือจะเก่ียวขอ้งกบัอุปสงค ์(Demand) โดยกฎแห่งอุปสงค ์(The Law of Demand) กล่าววา่ เม่ือราคา

ของสินคา้สูงข้ึน ผูบ้ริโภคจะซ้ือสินคา้ชนิดนั้นในปริมาณท่ีน้อยลง ในทางตรงกนัขา้ม เม่ือราคา

ของสินคา้ลดลง ผูบ้ริโภคจะซ้ือสินคา้นั้นในปริมาณท่ีเพิ่มมากข้ึน ดงันั้น เม่ือราคาของสินคา้ชนิด

หน่ึงสูงข้ึน ในขณะท่ีสินคา้ชนิดอ่ืนท่ีสามารถทดแทนกนัไดมี้ราคาคงท่ี ผูบ้ริโภคก็จะหันไปซ้ือ

สินคา้ทดแทนนั้นแทน และเม่ือราคาสินคา้ลดลง ผูบ้ริโภคก็จะหันมาซ้ือสินคา้นั้นมากข้ึน สินคา้

ทดแทนก็จะไดรั้บความสนใจจากผูบ้ริโภคนอ้ยลง หรืออาจไม่ไดรั้บความสนใจจากผูบ้ริโภคเลย 

  2.4.1.2 พฤติกรรมของผูผ้ลิต/ผูป้ระกอบการท่ีมุ่งหวงักาํไรสูงสุด การตดัสินใจผลิต

สินคา้ของผูผ้ลิตนั้นจะเก่ียวขอ้งกบัอุปทาน (Supply) เป็นสําคญั โดยกฎแห่งอุปทาน (The Law of 

Supply) กล่าวว่า ปริมาณของสินคา้และบริการชนิดใดชนิดหน่ึงท่ีผูผ้ลิตตอ้งการจะผลิตหรือขาย 

ย่อมแปรผนัโดยตรงกบัราคาของสินคา้และบริการชนิดนั้นเสมอ กล่าวคือ หากระดบัราคาสินคา้

หรือบริการลดลงหรืออยูใ่นระดบัตํ่าแลว้ จาํนวนสินคา้ท่ีผูผ้ลิตจะผลิตออกสู่ตลาดก็จะนอ้ยลงตาม

ไปดว้ย แต่ถา้หากระดบัราคาสินคา้หรือบริการอยู่ในระดบัท่ีสูงแล้ว ผูผ้ลิตก็จะผลิตสินคา้ออกสู่

ตลาดมากข้ึนตามไปด้วยเช่นเดียวกนั หลกัในทางเศรษฐศาสตร์เช่ือว่าผูผ้ลิตสินคา้แต่ละรายใน

ตลาดยอ่มมุ่งหวงัท่ีจะทาํกาํไรสูงสุด (Maximization of Profit) จากการผลิตสินคา้ ผูผ้ลิตจึงตอ้ง

บริหารและจดัการประสิทธิภาพการผลิตให้เกิดมูลค่าสูงสุด โดยผูผ้ลิตสินคา้จะศึกษาและพิจารณา

ความเป็นไปไดใ้นเทคนิคของการผลิตต่างๆท่ีจะนาํมาใช้ และจะเลือกใช้เทคนิค ปัจจยัการผลิต 

หรือทรัพยากรท่ีมีตน้ทุนท่ีตํ่าและมีประสิทธิภาพสูง 

 2.4.2 โครงสร้างตลาดอาหาร (Market Structure) 

  ตลาดในทางเศรษฐศาสตร์ 1 8

17 หมายถึงกิจกรรม การตกลงซ้ือขายสินค้าและบริการ

รวมทั้งปัจจยัการผลิต ตลาดในความหมายทางเศรษฐศาสตร์จึงไม่จาํกดัเฉพาะสถานท่ีในการซ้ือ

                                                 
 16  ส่วนบริหารจดัการขอ้มูลและปรึกษาแนะนาํ สาํนกับริหารยทุธศาสตร์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.  

(2552).  รายงานการศึกษาแนวคดิผลติภัณฑ์ใหม่ของผลติภณัฑ์ข้างแกงทอดกึง่สําเร็จรูป.  หนา้ 9-12.   



 47 

ขายแลกเปล่ียนดงัเช่นตลาดในความหมายทัว่ไป เน่ืองจาก “ตลาด” หมายความรวมถึง “ตลาดท่ี

เก่ียวขอ้ง” (Relevant Market) กล่าวคือ ตลาดท่ีเก่ียวขอ้งกบัตวัผูป้ระกอบธุรกิจรายใดรายหน่ึงและ

สินคา้หรือบริการท่ีผูป้ระกอบธุรกิจรายนั้นผลิต จาํหน่าย หรือให้บริการ ตลาดท่ีเก่ียวขอ้งถือวา่เป็น

เคร่ืองมือในการกาํหนดขอบเขตตลาดท่ีผูป้ระกอบธุรกิจรายหน่ึงดาํเนินกิจการอยู่และผูป้ระกอบ

ธุรกิจนั้นตกอยู่ภายใตแ้รงกดดนัของการแข่งขนัจากผูป้ระกอบธุรกิจอ่ืนๆ ท่ีดาํเนินกิจการอยู่ใน

ตลาดท่ีเก่ียวขอ้งเดียวกนันั้น ตลาดท่ีเก่ียวขอ้งน้ีจะตอ้งรวมเอาสินคา้ทุกประเภทและผูข้ายทุกรายท่ี

อาจมีผลกระทบหรือสร้างแรงกดดันจากการแข่งขนัต่อการกระทาํของผูป้ระกอบธุรกิจท่ีถูก

ตรวจสอบนั้นได ้โดยหากผูป้ระกอบธุรกิจท่ีถูกตรวจสอบนั้นเพิ่มหรือลดราคาสินคา้ของตนก็จะ

ส่งผลกระทบไม่ในทางใดก็ทางหน่ึงต่อสินคา้และผูข้ายเหล่านั้น ซ่ึงมีหลกัเกณฑ์ในการกาํหนด

ขอบเขตของตลาด ดงัน้ี 

  ตลาดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ (Product Market) หมายถึง ลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถนาํมา

แลกเปล่ียนทดแทนกนัได ้(Substitute Product) โดยพิจารณาจากคุณลกัษณะ (Characteristics) หรือ

คุณภาพ (Quality) การใช้งาน (Use)และราคา (Price) ของผลิตภณัฑ์ว่าสามารถทดแทนกนัได้

หรือไม่ นอกจากน้ีจะคาํนึงถึงขอบเขตการใช้ทดแทนกนัดว้ยว่าผลิตภณัฑ์นั้นนาํมาใชท้ดแทนกนั

ไดเ้พียงใด (Reasonable Interchange Ability of Use) ถา้ผูบ้ริโภคสามารถนาํผลิตภณัฑ์นั้นมาใช้

ทดแทนกนัดว้ยจุดประสงคห์รือความมุ่งหมายเดียวกนัอยา่งสมเหตุสมผลก็ถือวา่ผลิตภณัฑ์นั้นอยู่

ในตลาดเดียวกนั แต่ถ้าขอบเขตการใช้ทดแทนกนัไม่เป็นไปตามจุดประสงค์หรือความมุ่งหมาย

เดียวกนัผลิตภณัฑน์ั้นก็ถือวา่เป็นคนละตลาดกนั 

  ตลาดภูมิศาสตร์ (Geographic Market) หมายถึง บริเวณพื้นท่ีท่ีผูข้ายสามารถเสนอขาย

สินคา้หรือบริการให้แก่ผูซ้ื้อ โดยผูซ้ื้อจะไดรั้บความสะดวกสบายในการเลือกซ้ือสินคา้จากพื้นท่ี

ดงักล่าว ซ่ึงอาจจะหมายถึง อาณาเขตพื้นท่ีทั้ งประเทศ หรือเฉพาะภูมิภาคใดภูมิภาคหน่ึงหรือ

จงัหวดัใดจงัหวดัหน่ึงก็ไดต้ามแต่ละกรณีของสินคา้หรือบริการท่ีกาํลงัตรวจสอบอยู ่สําหรับปัจจยั

ท่ีใช้เป็นตวักาํหนดขอบเขตของตลาดทางภูมิศาสตร์ ไดแ้ก่ ค่าขนส่งสินคา้ ความคงทนของสินคา้ 

อายขุองสินคา้ (เป็นสินคา้ท่ีเป็นของสดเสียง่ายหรือไม่) ความสะดวกในการเดินทาง พฤติกรรมของ

ผูจ้ดัจาํหน่าย (ท่ีมุ่งเป้าเฉพาะตลาดกลุ่มผูบ้ริโภคบางกลุ่มเท่านั้น) หรือ พฤติกรรมของผูบ้ริโภค (ท่ี

มุ่งหาผูผ้ลิตหรือผูจ้ดัจาํหน่ายบางรายเท่านั้น) เป็นตน้ 

  ตลาดในแต่ละประเภทจะมีโครงสร้างของตลาดท่ีแตกต่างกันออกไปและนํามาซ่ึง

พฤติกรรมท่ีแตกต่างกนัของผูผ้ลิตซ่ึงพฤติกรรมต่างๆ ของ ผูป้ระกอบการในตลาดแต่ละประเภท

นั้นก็จะส่งผลสาํคญัต่อผลการดาํเนินงานโดยรวมของตลาดนั้นๆอีกทอดหน่ึง การแบ่งประเภทของ

                                                                                                                                           
17  วนัรักษ ์ม่ิงมณีนาคิน.  (2546).  เศรษฐศาสตร์เบือ้งต้น.  หนา้ 70.  
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ตลาดจะพิจารณาจากลกัษณะและเง่ือนไขต่างๆ ท่ีสําคญั คือ จาํนวนผูผ้ลิตหรือผูข้ายในตลาด ความ

ยากง่ายในการหาสินคา้อ่ืนมาทดแทน และความยากง่ายในการเขา้หรือออกจากตลาด ดงันั้นหากใช้

โครงสร้างของตลาดเป็นเกณฑใ์นการแบ่งประเภทของตลาด จะแบ่งตลาดไดเ้ป็น 4 ประเภท19

18 คือ 

  1) ตลาดแข่งขนัสมบูรณ์ (Perfect Competition Market) มีคุณสมบติัท่ีสาํคญัดงัต่อไปน้ี 

มีผูซ้ื้อและผูข้ายสินคา้จาํนวนมากราย ดงันั้นจึงไม่มีผูซ้ื้อหรือผูข้ายรายใดมีอิทธิพลเหนือราคาสินคา้

หรือบริการ ราคาจึงจะเป็นไปตามความสัมพนัธ์ของอุปสงค์และอุปทาน นอกจากน้ี สินคา้ของ

ผูผ้ลิตหรือผูข้ายแต่ละรายมีลกัษณะใกลเ้คียงกนัมาก (Homogeneous Product) กล่าวคือ ในสายตา

ของผูซ้ื้อแลว้เห็นว่าสินคา้ของผูข้ายแต่ละรายไม่แตกต่างกนัทั้งในดา้นของรูปแบบ ลกัษณะ หรือ

คุณภาพของสินคา้ ผูซ้ื้อจะซ้ือสินคา้จากผูข้ายรายใดก็ไดต้ราบเท่าท่ีขายตามราคาตลาด ดงันั้นผูข้าย

จึงจะตอ้งขายสินคา้ในราคาตลาดเท่านั้น ประกอบกบัผูผ้ลิตหรือผูข้ายรายใหม่สามารถเขา้สู่ตลาด

ไดโ้ดยง่าย และก็สามารถเลิกลม้กิจการออกจากตลาดไดโ้ดยง่ายเช่นเดียวกนัซ่ึงทั้งผูซ้ื้อและผูข้าย

ต่างมีความรู้เร่ืองตลาดและสินคา้หรือบริการอยา่งสมบูรณ์ กล่าวคือ มีการเผยแพร่ขอ้มูลการซ้ือขาย

ต่อสาธารณะชนอยา่งแพร่หลาย และทัว่ถึง ทาํให้สามารถเคล่ือนยา้ยปัจจยัการผลิตหรือทรัพยากร

และสินคา้ไดอ้ยา่งเสรี กล่าวคือ ปัจจยัการผลิต ทรัพยากร และสินคา้สามารถเคล่ือนยา้ยไปท่ีต่างๆ

ไดโ้ดยสะดวก และไม่เสียค่าใชจ่้ายมากจนถึงกบัมีผลกระทบต่อราคาสินคา้  จากลกัษณะดงักล่าว

เห็นไดว้า่ตลาดแข่งขนัสมบูรณ์ไม่มีอยูจ่ริงเพราะเป็นเพียงตลาดท่ีใกลก้ารแข่งขนัสมบูรณ์เท่านั้น 

  2) ตลาดผกูขาด (Monopoly Market) มีลกัษณะท่ีสําคญั คือ มีผูผ้ลิตหรือผูข้ายเพียงราย

เดียว สินคา้มีคุณสมบติัพิเศษไม่เหมือนใคร ไม่สามารถหาสินคา้อ่ืนๆมาทดแทนไดอ้ยา่งใกลเ้คียง 

ผูผ้ลิตรายใหม่ถูกกีดกนัไม่ใหเ้ขา้มาแข่งขนัในตลาดได ้จากลกัษณะดงักล่าว ผูผ้ลิตหรือผูข้ายท่ีมีอยู่

เพียงรายเดียวในตลาดจึงไม่ตอ้งแข่งขนักบัใครจึงเป็นผูผู้กขาดมีอาํนาจในการกาํหนดราคาหรือ 

ปริมาณสินคา้ท่ีผลิตและขายในตลาดได ้โดยอาจกาํหนดอยา่งใดอยา่งหน่ึงใน 2 ทางเลือกน้ี คือ ข้ึน

ราคาสินคา้ หรือ เพิ่มปริมาณการขายไดต้ามตอ้งการโดยการลดราคาสินคา้  

  3) ตลาดก่ึงแข่งขนัก่ึงผกูขาด (Monopolistic Competition) เป็นตลาดท่ีมีลกัษณะหลาย

ประการเหมือนตลาดแข่งขนัสมบูรณ์คือ มีผูผ้ลิตหรือผูข้ายจาํนวนมากราย แต่น้อยกว่าตลาด

แข่งขนัสมบูรณ์  ผูผ้ลิตหรือผูข้ายสามารถเขา้มาแข่งขนัในตลาด และออกจากตลาดไดโ้ดยง่าย และ

ขาดการรวมตวักนัระหวา่งผูซ้ื้อและผูข้าย แต่ก็มีลกัษณะท่ีแตกต่างจากตลาดท่ีมีการแข่งขนัสมบูรณ์

คือ สินคา้ของผูผ้ลิตแต่ละรายมีความแตกต่างกนัซ่ึงความแตกต่างน้ีอาจเป็นไดท้ั้งความแตกต่างจริง

อนัเกิดจากความแตกต่างในเร่ืองรูปร่างและคุณภาพของสินคา้ หรืออาจเป็นความแตกต่างเพราะ

ความรู้สึกนึกคิดของผูบ้ริโภค อนัเน่ืองมาจากอิทธิพลของการโฆษณา รวมทั้งการใชรู้ปแบบบรรจุ

                                                 
18   วนัรักษ ์ม่ิงมณีนาคิน.  (2547).  หลกัเศรษฐศาสตร์จุลภาค.  หนา้ 35. 
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ภณัฑ์ต่างๆ ทาํให้สามารถสร้างความซ่ือสัตย์ในตวัสินค้า (Brand Loyalty) ให้เกิดข้ึนในหมู่

ผูบ้ริโภคได้โดยท่ีความเป็นจริงแล้วสินคา้นั้นไม่ได้แตกต่างกนัเลย ดงันั้น ผูผ้ลิตแต่ละรายจึงมี

อาํนาจผกูขาดในผลิตภณัฑ์ท่ีตนขายอยู่บา้งในระดบัหน่ึง ยิ่งผูผ้ลิตสามารถทาํให้ผูบ้ริโภครู้สึกว่า

สินคา้ของตนแตกต่างจากของผูผ้ลิตรายอ่ืนได้มากเท่าไร ก็ยิ่งเพิ่มอาํนาจผูกขาดของตนได้มาก

เท่านั้น  

  4) ตลาดท่ีมีผูข้ายนอ้ยราย (Oligopoly Market) มีลกัษณะท่ีสําคญัคือ มีผูผ้ลิตหรือผูข้าย

เป็นจาํนวนนอ้ย คือ มีผูข้ายตั้งแต่ 2 รายข้ึนไป แต่มีจาํนวนไม่มากนกั เช่น 2-5 ราย ผูผ้ลิตหรือผูข้าย

แต่ละรายจะมีส่วนแบ่งตลาด (Market Share)
∗

  สําหรับโครงสร้างการแข่งขนัของอุตสาหกรรมนั้น การวิเคราะห์การแข่งขนัของตลาด 

จาํเป็นตอ้งพิจารณาโครงสร้างภาวะการแข่งขนัของแต่ละอุตสาหกรรมวา่มีความแข็งแกร่งในการ

แข่งขนัและศกัยภาพการทาํกาํไร โดยมีปัจจยัดงัต่อไปน้ี 

 ค่อนขา้งมาก ดงันั้นพฤติกรรมของผูผ้ลิตแต่ละราย

จึงมีผลกระทบซ่ึงกนัและกนั  สินคา้ท่ีผูผ้ลิตแต่ละรายผลิตในตลาดประเภทน้ีอาจแบ่งไดเ้ป็น 2 

ประเภท คือ (ก)  ผูผ้ลิตแต่ละรายผลิตสินคา้เหมือนกนัทุกประการ (Homogeneous Product) แมว้า่

สินคา้จะไม่ต่างกนัจริง แต่การแข่งขนัของผูผ้ลิตแต่ละรายโดยไม่ใชร้าคานัน่คือ ใช้ความแตกต่าง

ในดา้นการบริการและอ่ืนๆก็มีผลทาํให้เกิดความแตกต่างบา้งไม่มากก็นอ้ยในสายตาของผูบ้ริโภค 

และ  (ข)  ผูผ้ลิตแต่ละรายผลิตสินคา้ท่ีแตกต่างกนั (Differentiated Product) แต่ใชท้ดแทนกนัไดคื้อ 

สินคา้ของผูผ้ลิตแต่ละรายนั้นแมจ้ะมีลกัษณะหรือคุณภาพท่ีแตกต่างกนั แต่ก็สามารถใชแ้ทนกนัใน

วตัถุประสงคเ์ดียวกนัได ้เช่น รถยนต ์บุหร่ี เคร่ืองใชไ้ฟฟ้า เป็นตน้ 

  1)  การแข่งขนัท่ีเป็นอยู ่ (Rivalry Among Existing Competitors) ในการวิเคราะห์วา่การ

แข่งขนัในอุตสาหกรรมมีความรุนแรง และความคงอยู่ยาวนานเพียงใด ตอ้งพิจารณาจาํนวนของ

บริษทัท่ีอยูใ่นอุตสาหกรรมและขนาดของบริษทั รวมถึงงบดุล กาํไร ขาดทุน ในแต่ละปีของแต่ละ

บริษทัท่ีอยูใ่นระดบัเดียวกนั หากบริษทัคู่แข่งมีขนาดใกลเ้คียงกบับริษทัท่ีพิจารณาแลว้ยอ่มสามารถ

สร้างความกดดนัในการแข่งขนัไดม้ากยิ่งข้ึน นอกจากนั้น ควรจะพิจารณาถึงคู่แข่งในต่างประเทศ

ทั้งในปัจจุบนัและอนาคตด้วย โดยการวิเคราะห์อุตสาหกรรมในระดับตลาดโลก เน่ืองจากใน

ปัจจุบนัการคา้และธุรกิจระหว่างประเทศไดมี้การพฒันาขยายตวัและเช่ือมโยงไปทัว่โลกจึงตอ้ง

พิจารณาบริษทัคู่แข่งต่างชาติท่ีอาจมีเงินทุนและความสามารถในการบริหารท่ีสูงกวา่ 

                                                 
ส่วนแบ่งตลาด (Market Share) หมายถึงร้อยละยอดขายของสินคา้หรือบริการชนิดใดชนิดหน่ึงของหน่วย

ธุรกิจแห่งหน่ึง เม่ือเทียบกบัยอดขายทั้งหมดของสินคา้หรือบริการในตลาดภายในระยะเวลาหน่ึง อา้งจาก วนั

รักษ ์ม่ิงมณีนาคิน.  (พจนานุกรมศพัทเ์ศรษศาสตร์,  2546, หนา้ 209) 
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  2)  การถูกคุกคามจากคู่แข่งขนัใหม่ (Threat of New Entrants) ปัจจยัท่ีจะเป็นอุปสรรค

ต่อคู่แข่งขนัใหม่ในการเขา้สู่อุตสาหกรรม ไดแ้ก่ ช่องทางการทาํกาํไร กล่าวคือราคาของสินคา้ใน

ปัจจุบันเปรียบเทียบกับต้นทุน ความต้องการใช้เงินทุน ช่องทางการจําหน่าย (Distribution 

Channel) ซ่ึงหากมีความซบัซ้อนจะตอ้งใชเ้วลาค่อนขา้งมากในการจาํแนกแจกจ่ายรวมทั้งตอ้งเสีย

ค่าใชจ่้ายมาก ซ่ึงอาจทาํใหไ้ม่คุม้ค่ากบัการท่ีจะเขา้มาในตลาดสินคา้ประเภทน้ี นอกจากนั้น ก็อาจมี

นโยบายของรัฐบาลหรือกฎระเบียบของทางการท่ีจาํกัดสิทธิหรือการออกใบอนุญาตในการ

ประกอบกิจการต่างๆ ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีผู ้ประกอบการต้องพิจารณาถึง ดังนั้ น จะเห็นได้ว่า หาก

อุตสาหกรรมปราศจากการคุกคามดงักล่าวแลว้ คู่แข่งรายอ่ืนๆ ยอ่มจะเขา้มาแยง่ส่วนแบ่งในตลาด

ไดง่้ายข้ึน และแบ่งปันผลกาํไรจากอุตสาหกรรมน้ีไป 

  3) การคุมคามจากสินค้าท่ีใช้ทดแทนกันได้ (Threat of Substitute Products) 

อุตสาหกรรมท่ีมีสินค้าอ่ืนท่ีใช้ทดแทนกันได้จะทาํให้เกิดสภาพการแข่งขนัมากข้ึนและมีการ

แบ่งปันส่วนแบ่งตลาดและผลกาํไรกนัมากข้ึน เน่ืองจากผูบ้ริโภคสามารถบริโภคสินคา้อ่ืนท่ีใช้

ทดแทนกันได้และมีระดับราคาใกล้เคียงหรือตํ่ ากว่า ตัวอย่างเช่น อุตสาหกรรมอาหารซ่ึง

ประกอบดว้ยเน้ือสัตวต่์างๆ ผูบ้ริโภคอาจจะหนัไปบริโภคเน้ือไก่แทนเน้ือหมู โดยคาํนึงถึงปัจจยัท่ี

สาํคญัเช่น ราคา เป็นตน้ 

  4)  อาํนาจในการต่อรองของผูซ้ื้อ (Bargaining Power of Buyers) ผูซ้ื้อมีส่วนในการ

กาํหนดผลกาํไรเน่ืองจากในการเลือกบริโภคสินค้า ผูซ้ื้อสามารถต่อรองราคาของสินค้าหรือ

เรียกร้องใหมี้การพฒันาคุรภาพของสินคา้ใหดี้ข้ึนได ้เพื่อใหไ้ดสิ้นคา้และบริการท่ีมีคุณภาพดี ราคา

สมเหตุสมผล ซ่ึงลูกคา้รายใหญ่ยอ่มมีอาํนาจในการต่อรอง 

  5)  อาํนาจในการต่อรองของผูข้าย (Bargaining Power of Suppliers) ผูข้ายมีอาํนาจ

ต่อรองกับผูบ้ริโภคโดยผ่านการปรับราคาสินค้าหรือลดคุณภาพของสินค้าท่ีผลิตลง หากใน

อุตสาหกรรมนั้นมีผูข้ายน้อยราย ความจาํเป็นในการพึ่งพาผูข้ายก็จะมีมากข้ึน ทาํให้ผูข้ายนั้นมี

อาํนาจในการต่อรองสูง 

 2.4.3 ภาวะการแข่งขนั 

  เ น่ืองจากความสามารถในการผลิตอาหารของแต่ละประเทศถูกจํากัดไปด้วย

ทรัพยากรธรรมชาติภายในประเทศและความตอ้งของผูบ้ริโภคในการบริโภคอาหารต่างรสชาติซ่ึง

ตอ้งนาํเขา้จากต่างประเทศนั้น การนาํเขา้และส่งออกอาหารจึงเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นเพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการนั้นซ่ึงผูป้ระกอบการต่างคิดคน้อาหารและพฒันาคุณภาพอาหารใหค้งความสด ใหม่และไม่

เน่าเสียเพื่อรักษาผลประกอบการให้คุม้ค่ากบัการส่งออกอาหาร และปัจจุบนัอาหารพร้อมปรุงได้

เขา้มาเป็นท่ีรู้จกัในตลาดอยา่งแพร่หลาย ไม่วา่จะเป็น สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น หรือกลุ่มสหภาพยุโรป 



 51 

ซ่ึงเป็นท่ีรู้จกัและนิยมบริโภคของผูบ้ริโภคท่ีอยู่ต่างประเทศ และประเทศไทยยงัเป็นประเทศท่ี

ส่งออกอาหารพร้อมปรุงไปต่างประเทศเป็นลาํดบัตน้ๆ และนาํรายไดก้ลบัเขา้มาในประเทศ แต่

เน่ืองจากขอ้จาํกดัในดา้นความสดใหม่ เวลาในการปรุงอาหารและความไม่ปลอดภยัของอาหารท่ีมี

การปนเป้ือนจากเช้ือโรคต่างๆ ทาํให้ผูป้ระกอบการต่างคิดคน้พฒันาคุณภาพอาหารของตนเองให้

สามารถแข่งขนัและเป็นท่ียอมรับของประเทศคู่คา้ได ้

  ธุรกิจอาหารพร้อมปรุงจึงเป็นตลาดอาหารท่ีน่าจบัตามองเป็นอย่างมากในปัจจุบัน            

ซ่ึงมีแนวโน้มว่าจะขยายตัวมากข้ึน เห็นได้จากช่องทางการจําหน่ายปัจจุบันมีการข้ึน เช่น               

ซุปเปอร์มาร์เก็ตหรือห้างค้าปลีกคา้ส่ง ห้างสรรพสินค้า กลุ่มผูใ้ห้บริการ (Hotel, Restaurant, 

Catering) ธุรกิจขนาดย่อม ตวัแทนจาํหน่าย และรวมไปถึงการส่งออกอาหารพร้อมปรุงไปยงั

ต่างประเทศ เพื่อให้เขา้ถึงผูบ้ริโภคมาข้ึน ซ่ึงผูป้ระกอบการควรคิดคน้เมนูใหม่ๆ พร้อมดว้ยการ

รักษาคุณภาพและรสชาติดั้งเดิมของอาหาร รวมถึงความสดใหม่ของส่วนประกอบและเคร่ืองปรุง

รสด้วย เช่น พิซซ่าพร้อมปรุง ลาซันย่าพร้อมปรุง หรือแกงป่าเน้ือสับ เป็นต้น เพื่อตอบสนอง

ผูบ้ริโภคทั้งกลุ่มคนไทยและต่างประเทศ เน่ืองจากการส่งออกอาหารพร้อมปรุงของไทยไปยงั

ประเทศต่างๆ กาํลงัเป็นท่ีนิยมในกลุ่มผูบ้ริโภคต่างประเทศ จึงเป็นโอกาสท่ีดีในการขยายฐาน

การตลาดอาหารพร้อมปรุงของไทย 

  จุดเด่นของอาหารพร้อมปรุง คือความสดของส่วนประกอบอาหารท่ีมีการเตรียม

ส่วนผสมของอาหารแต่ละประเภทเอาไวแ้ลว้ เนน้การประหยดัเวลาในการประกอบอาหารและการ

รักษาคุณภาพและรสชาติดั้งเดิมของอาหาร รวมถึงความสดใหม่ ปราศจากสารพิษหรือเช้ือโรค ดว้ย

การรับรองมาตรฐานความปลอดภยัจากหน่วยงานท่ีมีอาํนาจ ทาํใหผู้บ้ริโภคมัน่ใจในความปลอดภยั

ของอาหาร กล่าวคือ คุณภาพ ความปลอดภยั และสุขอนามยัในการบรรจุภณัฑ์ โดยให้คงไวซ่ึ้ง

รสชาติของอาหารท่ีใกลเ้คียงความเป็นธรรมชาติให้มากท่ีสุด กล่าวคือ การรักษารสชาติของอาหาร

ไม่ใหมี้การแปรรูป ปรุงแต่ง หรือเปล่ียนแปลงรสชาติดั้งเดิมของอาหารไป ดงันั้น อาหารพร้อมปรุง

จึงเป็นท่ีนิยมในกลุ่มผูบ้ริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศ เน่ืองจากเป็นอาหารท่ีมีความสด 

สะดวกในการปรุงอาหารและมีรสชาติใกลเ้คียงธรรมชาติมากท่ีสุด 

 2.4.4  แนวโนม้ตลาดอาหารพร้อมปรุง 

  พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปของผูบ้ริโภคได้ส่งผลบวกต่ออุตสาหกรรม

อาหารพร้อมปรุงส่งผลให้ตลาดอาหารเปล่ียนแปลงไปทั้งการผลิตและจาํหน่าย อนัเป็นผลมาจาก

พฤติกรรมการบริโภคของคนท่ีเปล่ียนแปลงไปดว้ยสาเหตุสาํคญัดงัน้ี 

  1) การมุ่งเน้นเร่ืองสุขภาพ กล่าวคือ ปัจจุบนัผูบ้ริโภคไดเ้ร่ิมตระหนกัถึงปัญหาโรคภยั 

เช้ือโรค เช่น โรคอ้วนหรือโรคอนัเกิดจากการบริโภคอาหาร เช่น โรคเบาหวาน ไขมนัอุดตัน 
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โรคหวัใจ และโรคมะเร็ง ส่ิงต่างๆ เหล่าน้ีส่งผลกระทบโดยตรงต่ออุตสาหกรรมอาหาร และทาํให้

เกิดการพฒันาผลิตภณัฑ์รูปแบบใหม่ๆ เช่น ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีให้คุณค่าเฉพาะทาง ซ่ึงจะเน้น

ผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น ผูสู้งอาย ุเด็ก หรือคนวยัทาํงาน เป็นตน้ 

  2)  คุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร การตระหนักถึงปัญหาจากโรคระบาดท่ี

เกิดข้ึนไม่วา่จะเป็นพืช หรือสัตว ์อาทิ ไขห้วดันก โรคววับา้ หรือแมก้ระทัง่การพบสารปนเป้ือนเช้ือ

อีโคไลในอาหาร ส่ิงต่างๆ เหล่าน้ีส่งผลให้ผูบ้ริโภคเกิดความกลวัและหวาดระแวงอย่างมากต่อ

คุณภาพ ความปลอดภยั โดยเฉพาะอย่างยิ่งการให้ความสําคญัต่อแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ ทาํให้

ผูป้ระกอบการจาํเป็นตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเนน้ความสดใหม่ของวตัถุดิบและมาจาก

ธรรมชาติ มีการรับรองความปลอดภยั นอกจากน้ีผูบ้ริโภคยงัมีความต่ืนตวัในเร่ืองของมาตรฐาน

การผลิตต่างๆ เช่น การรับรองมาตรฐานและความปลอดภยัของอาหารจากองคก์รท่ีเก่ียวขอ้ง และ

ในปัจจุบนัผูป้ระกอบการต่างลดขั้นตอนการปรุงแต่งอาหารลงและคงความเป็นธรรมชาติเอาไวจึ้ง

มีผลิตภณัฑ์ท่ีเรียกว่า อาหารพร้อมปรุง อย่างไรก็ดี อาหารพร้อมปรุงน้ียงัไม่มีกฎเกณฑ์เก่ียวกบั

มาตรฐานความปลอดภยักาํหนดไว ้

  3) พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป กล่าวคือพฤติกรรมการบริโภคท่ี

เปล่ียนแปลงไปตามสภาวะอนัเกิดจากโครงสร้างของประชากรและวิถีการดาํเนินชีวิตประจาํวนัซ่ึง

ชีวิตท่ีรีบเร่งและวุ่นวายส่งผลให้ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ตอ้งปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของตนเอง เช่น การบริโภคอาหารก่ึงสําเร็จรูป อาหารพร้อมทาน หรือ อาหารพร้อมปรุง ซ่ึงเป็น

ทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีถูกจาํกดัดว้ยเวลา 

  สําหรับผูป้ระกอบการไดเ้ปล่ียนแปลงอุตสาหกรรมการผลิตค่อนขา้งมากทั้งในแง่ของ

การผลิต บรรจุภณัฑ์ ท่ีเน้นความสะดวกสบาย รวมถึงช่องทางการจาํหน่ายท่ีหลากหลายมากข้ึน 

การศึกษาทาํใหท้ราบถึงวงจรการเปล่ียนแปลงของตลาดซ่ึงอาจจาํแนกดงัน้ี 

  ระยะเร่ิมพฒันา (Initial Development Stage) ระยะน้ีเป็นระยะท่ีอุตสาหกรรมเพิ่งเร่ิม

ก่อตั้ง ระดบัความเส่ียงมกัสูง ถา้เป็นบริษทัเล็กมีความจาํเป็นตอ้งนาํผลกาํไรของบริษทัไปใชใ้นการ

ลงทุน บริษทัเหล่าน้ีจึงมกัไม่จ่ายเงินปันผลหรือจ่ายเงินปันผลนอ้ยแก่ผูถื้อหุน้ ถา้การดาํเนินงานของ

บริษทัประสบความสําเร็จในตลาด อุปสงค์ในสินคา้ของบริษทันั้นก็จะเพิ่มข้ึน ทาํให้ยอดขาย ผล

กาํไร และสินทรัพยเ์พิ่มข้ึน หลงัจากนั้นอุตสาหกรรมจะกา้วเขา้สู่ระยะท่ี 2 

  ระยะเจริญเติบโต (Growth) ในระยะน้ี สินค้าเป็นท่ียอมรับของตลาดและผูล้งทุน

สามารถมองเห็นแนวโน้มของอุตสาหกรรมไดช้ัดเจนข้ึน ยอดขายและผลกาํไรจากทรัพยสิ์นจะ

เพิ่มข้ึนในอตัราท่ีสูง แต่ผลกาํไรท่ีไดรั้บจาํนวนมากนั้นยงัจาํเป็นตอ้งนาํไปลงทุนต่อเพื่อให้สามารถ
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ผลิตสินคา้มารองรับความตอ้งการของตลาดได้รวมทั้งเพื่อนําผลกาํไรนั้นไปขยายกิจการ และ

อุตสาหกรรมจะเขา้สู่ระยะต่อไป 

  ระยะขยายตวั (Expansion) ในระยะขยายตวัน้ี อตัราการเจริญเติบโตของยอดขายและผล

กาํไรยงัเป็นไปในทางบวกแต่เป็นอตัราท่ีชะลอตวัลงจากระยะท่ี 2 เน่ืองจากมีคู่แข่งเขา้มาแยง่ส่วน

แบ่งในตลาดมากข้ึน อุตสาหกรรมท่ีอยูใ่นระยะน้ีไดมี้การขยายกิจการไปมากและมีความสามารถท่ี

จะจ่ายเงินปันผลไดม้ากข้ึน 

  ระยะอ่ิมตวัหรือเส่ือมถอย (Maturity or Decline) ระยะน้ีอุปสงคล์ดลงและบริษทั เร่ิม

ออกจากอุตสาหกรรม ถ้าบริษัทในอุตสาหกรรมไม่สามารถปรับปรุงและพฒันากลยุทธ์ทาง

การตลาดหรือไม่มีการเปล่ียนแปลงสินคา้และบริการให้สนองตอบต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค

ได ้อุตสาหกรรมนั้นก็อาจจะเขา้สู่ระยะเส่ือมถอยได ้

 


