
 

บทที ่5 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  บทสรุป 

  จากการศึกษาพบว่ามีมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบความปลอดภยัของอาหารจาํนวน

มากทาํให้ผูป้ระกอบการ ผูผ้ลิตอาหารและผูจ้ดัจาํหน่ายประสบปัญหาความยุ่งยากและสับสนใน

การหามาตรฐานรับรองให้กบัอาหารพร้อมปรุงและขั้นตอนการผลิตของตนในการส่งไปจาํหน่าย

ยงัตลาดเป้าหมายยิง่ไปกวา่นั้นหากตลาดมีความเป็นสากลสูง การเรียกร้องให้มีใบรับรองมาตรฐาน

ก็จะเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงการทาํความเข้าใจว่ามาตรฐานสําคญัต่างๆ สามารถปรับใช้กบัมาตรฐาน

ประเภทใดก่อนอ่ืนจึงควรจะศึกษาห่วงโซ่อาหารจากกระบวนการผลิต การแปรรูป การขนส่ง การ

จดัจาํหน่าย และการบริโภคขั้นสุดทา้ย   

  ผู ้ประกอบการส่วนใหญ่ขาดความรู้เ ก่ียวกับระบบการจัดการสุขลักษณะและ

ส่ิงแวดลอ้มของโรงงานตามหลกัมาตรฐานสากล เน่ืองจากความไม่เขา้ใจมาตรฐานและกฎระเบียบ

ขอ้บงัคบั ประกอบกบัขาดแคลนขอ้มูลดา้นสุขอนามยัและคุณภาพสินคา้ทาํให้ผูป้ระกอบการไทย

เกิดความเสียเปรียบในเชิงการแข่งขนัทางการคา้ นอกจากน้ีการควบคุมโรคระบาดและควบคุม

ความสะอาดของแหล่งผลิตวตัถุดิบยงัไม่สามารถดาํเนินการไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ เน่ืองจากขาด

ผูเ้ช่ียวชาญผูท้าํการวจิยัและเผยแพร่ขอ้มูลเก่ียวกบัโรคระบาด  

  อย่างไรก็ดี หน่วยงานท่ีดูแลควบคุมความปลอดภัยของอาหารพร้อมปรุงยงัไม่มี

มาตรฐานในเชิงปฏิบติัการของเจา้หนา้ท่ีรัฐและไม่มีการติดตามผลการควบคุมคุณภาพอาหารทาํให้

เกิดขอ้บกพร่องเก่ียวกบัการรักษาความปลอดภยัของอาหารส่งผลให้วตัถุดิบไม่มีคุณภาพและอาจมี

เช้ือโรคปนเป้ือนมากบัอาหารได ้ในดา้นการคน้ควา้และวิจยั ประเทศไทยมีห้องปฎิบติัการทดสอบ

ท่ีไม่เพียงพอ เน่ืองจากไม่มีงบประมาณส่งเสริมสับสนบัสนุนอยา่งแทจ้ริง ทาํให้ขาดประสิทธิภาพ

ในการประสานงาน การเผยแพร่ความรู้ให้กับผู ้ประกอบการ ทั้ งด้านเคร่ืองมืออุปกรณ์ 

กระบวนการทดสอบ และบุคลากรผูท้าํการวิจยัยงัมีประสิทธิภาพไม่เพียงพอ ขาดความรู้ความใจ 

ทํา ใ ห้ ก า รต ระ หนัก ถึ ง ค วา ม ป ล อดภัย ข อง อา หา รข อง ไ ท ย มี น้อย  ทํา ใ ห้ ก า รวิ จัย ด้า น

เทคโนโลยชีีวภาพและการวเิคราะห์ความเส่ียงยงัไม่ไดรั้บการสนบัสนุนอยา่งจริงจงั 

  จากการศึกษาพบว่าสถานประกอบการของไทยจาํนวนมากท่ีขาดความรู้เก่ียวกับ

มาตรฐาน ISO 22000 ISO 9000 HACC Codex และ GMP และสถานประกอบการเหล่านั้นยงัไม่มี
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แนวโน้มในการจดัทาํระบบการผลิตของตนให้สอดคล้องตามมาตรฐานเหล่าน้ี เน่ืองจากไม่มี

หน่วยงานใดเรียกร้องหรือบงัคบั รวมถึงผูบ้ริโภคเองก็ไม่ได้เรียกร้องอย่างจริงจงั ประกอบกับ

นโยบายภายในของบริษทัไม่มีการกาํหนดให้จดัทาํระบบมาตรฐานดงักล่าว นอกจากน้ียงัพบ

อุปสรรคในการจดัทาํระบบภายในสถานประกอบการดงัน้ี (1) ความตั้งใจของผูบ้ริหารในสถาน

ประกอบการท่ีไม่มุ่งมัน่หรือไม่เข้าใจระบบมาตรฐาน (2) บุคลากรในสถานประกอบการขาด

ความรู้พื้นฐานในด้านการบริหารจดัการคุณภาพและขาดประสบการณ์ในการวิเคราะห์อนัตราย

ของอาหาร (3) ผูป้ระกอบการยงัขาดขอ้มูลข่าวสารท่ีเป็นประโยชน์ และ (4) ค่าใชจ่้ายในการตรวจ

ประเมินท่ีค่อนข่างสูงสําหรับสถานประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม นอกจากน้ีปัญหา

เก่ียวกบัมาตรฐานการตรวจประเมินและท่ีปรึกษาด้านการจดัทาํระบบของหน่วยงานต่างๆ ทั้ง

ภาครัฐและเอกชนมีความแตกต่างกัน ถึงแม้ว่าจะเป็นมาตรฐานระบบเดียวกันก็ตามซ่ึงทาํให้

ผูป้ระกอบการเกิดความสับสนในการดําเนินการซ่ึงปัญหาดังกล่าวเป็นปัญหาท่ีผู ้ผลิตหรือ

ผูป้ระกอบการทั้งในอดีตและปัจจุบนัยงัคงพบอยู่ต่อเน่ือง เช่นเดียวกับปัญหาท่ีเกิดจากผูต้รวจ

ประเมินขาดความรู้ความเขา้ใจขาดประสบการณ์และขาดขอ้มูลเทคนิคเฉพาะดา้นสําหรับการตรวจ

ประเมินอีกทั้ งหน่วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข้องกับการควบคุมความปลอดภัยของอาหารมีหลาย

หน่วยงานและไม่ไดมี้การประสานงานกนัเพื่อใหเ้กิดแนวทางการปฏิบติัท่ีเป็นทิศทางเดียวกนัทาํให้

ผูป้ระกอบการสับสนต่อการจดัทาํระบบภายในสถานประกอบการ 

  ทั้งน้ี มาตรฐาน ISO 22000 ISO 9000 และ HACCP เป็นมาตรฐานตามความสมคัรใจท่ี

เพิ่งเขา้มาสู่ระบบอุตสาหกรรมอาหารไทย ยงัไม่มีมาตรการบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย ดงันั้นการเขา้สู่

ระบบ ISO และ HACCP จึงข้ึนอยูก่บัความพึงพอใจของผูป้ระกอบการ ซ่ึงหากมีการบงัคบัใชเ้ป็น

กฎหมาย กลุ่มอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและขนาดเล็กจะไดรั้บผลกระทบอยา่งมากเน่ืองจาก

ขาดความพร้อมในเร่ืองบุคลากร งบประมาณ และขอ้มูลข่าวสาร สําหรับภาครัฐก็มีอุปสรรคในการ

พฒันามาตรฐาน ISO และ HACCP ให้มีผลบงัคบัตามกฎหมายไดแ้ก่ การขาดขอ้มูลท่ีจาํเป็นต่างๆ 

เช่น ข้อมูลภาพรวมสถานประกอบการอาหาร สถานการณ์ได้รับการรับรองมาตรฐานของ

ผูป้ระกอบการ ขอ้มูลทางวชิาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประเมินความเส่ียงในเร่ืองโรคภยัหรือเช้ือโรคท่ี

ปนเป้ือนมากบัอาหาร การกาํจดัอนัตรายจากส่ิงท่ีปนเป้ือนในอาหาร ฯลฯ ซ่ึงขอ้มูลดงักล่าวอาจมี

อยู่แล้วตามหน่วยงานต่างๆ แต่กระจดักระจายและไม่มีหน่วยงานใดรวบรวมขอ้มูลสําหรับเอ้ือ

ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งขอ้มูลยงัขาดการศึกษาวิจยัอย่างจริงจงั ประกอบกบัการ

ขาดความรู้และเทคโนโลยเีชิงวทิยาศาสตร์เพื่อใชอ้า้งอิงในการกาํหนดนโยบายและมาตรการต่างๆ             

เพื่อเฝ้าระวงั ควบคุม ป้องกัน และแก้ปัญหาท่ีเกิดจากความไม่ปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง 

รวมถึงความไม่ปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุงทางกายภาพและชีวภาพ 
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  ปัจจุบนัน้ีระบบ HACCP ไดถู้กนาํมาใช้ในการประกนัดา้นความปลอดภยัของอาหาร

พร้อมปรุง ซ่ึงระบบ HACCP เป็นระบบวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิต

อาหาร หลกัการของ HACCP จะไม่ครอบคลุมถึงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ แต่เป็นระบบป้องกนั 

มุ่งเนน้ถึงการประเมินและวเิคราะห์อนัตรายท่ีอาจปนเป้ือนในอาหาร เช่น เช้ือโรค สารเคมี หรือส่ิง

แปลงปลอมต่างๆ การมีระบบตรวจติดตามการแกไ้ขและการทวนสอบวธีิการผลิตอนัอาจก่อให้เกิด

อนัตรายแก่ผูบ้ริโภคซ่ึงโครงการตามมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex) ไดก้าํหนดให้ใช้

เป็นมาตรฐานสากล โดยถูกใชเ้ป็นพื้นฐานดา้นความปลอดภยัของอาหารและเพื่อคุม้ครองผูบ้ริโภค 

ขั้นตอนการจดัตั้งระบบ HACCP ประกอบด้วยข้ึนตอนการเตรียม 5 ขั้นตอนคือ การจดัตั้ ง

คณะทาํงาน HACCP การบรรยายรายละเอียดผลิตภณัฑ์ การกาํหนดวตัถุประสงค์ในการใช้

ผลิตภณัฑ์และกลุม้ผูบ้ริโภค การสร้างแผนภูมิการผลิต และการตรวจสอบยืนยนัความถูกตอ้งของ

แผนภูมิการผลิต หลงัจากนั้นจึงเร่ิมเขา้สู่หลกัปฏิบติั 7 ประการของระบบ HACCP คือ การ

วิเคราะห์อนัตราย การกาํหนดจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม การกาํหนดค่าวิกฤต การกาํหนดระบบตรวจ

ติดตามเพื่อควบคุมจุดวกิฤต การกาํหนดการแกไ้ข การกาํหนดการทวนสอบ และการกาํหนดระบบ

เอกสารและเก็บบนัทึกขอ้มูล 

  ระบบ HACCP สามารถนาํมาประยุกตใ์ชก้บัอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภททุกขนาด 

โดยสามารถนาํมาใชก้บัผลิตภณ์ัท่ีผลิตแลว้หรือเร่ิมตน้ผลิตข้ึนอยู่กบัแผนการดาํเนินงาน HACCP 

ของอาหารแต่ละชนิด นอกจากน้ียงัตอ้งพิจารณาถึงสูตรการผลิต เคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบั

กระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์ รวมถึงการปรับปรุงเปล่ียนแปลงกระบวนการผลิตอาหาร เช่น การ

เปล่ียนสูตรอาหาร เปล่ียนเคร่ืองจกัร ส่ิงเหล่าน้ีตอ้งมีการปรับแผนทนัที อย่างไรก็ดีหลกัเกณฑ์

วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) กล่าวคือการจดัการสภาวะ

แวดล้อมขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต เช่น การควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล การควบคุม

แมลงและสัตวน์าํโรค การออกแบบโครงสร้างอาหารผลิต รวมถึงเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ

ผลิต เป็นตน้ ส่ิงเหล่าน้ีจะเน้นการป้องกนัมากกว่าการแกไ้ขเป็นระบบการจดัการความปลอดภยั

ของอาหารขั้นพื้นฐาน เพื่อไม่ใหอ้าหารก่อผลกระทบทางลบต่อผูบ้ริโภค   

  สาํหรับระบบ ISO 22000 เป็นระบบคุณภาพท่ีต่อยอดในเร่ืองความปลอดภยัของอาหาร

ซ่ึงเป็นการรวมเอาระบบ GMP ซ่ึงเป็นระบบพื้นฐานของการผลิตอาหาร รวมถึงมาตรฐาน HACCP 

ซ่ึงเป็นระบบวิเคราะห์จุดอนัตรายแต่ละขั้นตอนการผลิตและมีการผนวก ISO 9000 เขา้ไปเสริมใน

เร่ืองการจดัการระบบเอกสารอีกดว้ย เหมาะสําหรับอุตสาหกรรมการส่งออกเพื่อความเป็นระเบียบ

ของการจดัเก็บเอกสารและการตรวจสอบ ทั้งน้ีเพื่อให้อาหารท่ีผลิตมีความปลอดภยัมากยิ่งข้ึน 

ขอ้กาํหนดของระบบ ISO 22000 น้ีใชส้ําหรับระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารสําหรับ
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องค์กรในห่วงโซ่อาหารซ่ึงตอ้งจดัให้มีกลไกสามารถควบคุมอนัตรายท่ีเกิดข้ึน เพื่อให้อาหารมี

ความปลอดภยัต่อการบริโภค ขอ้กาํหนดน้ีสามารถประยุกต์ใช้กบัทุกองค์กร โดยไม่จาํกดัขนาด

ขององคก์ร รวมถึงการนาํไปใชเ้พื่อผลิตภณัฑ์ท่ีปลอดภยั เช่น โรงงานท่ีผลิตภาชนะบรรจุ สารเคมี 

ผูข้นส่ง ผูใ้หบ้ริการจดัเก็บและการกระจายสินคา้ท่ีมีความเก่ียวขอ้งทั้งทางตรงและทางออ้มกบัห่วง

โซ่อาหารก็สามารถนาํระบบน้ีไปใชไ้ดอ้ยา่งเหมาะสม 

  สําหรับระบบ ISO 9000 เป็นมาตรฐานดา้นอาหารท่ีใชก้นัอยา่งกวา้งขวางในธุรกิจการ

อาหารเช่นเดียวกับมาตรฐานอ่ืนๆ โดยเป็นการเน้นการควบคุมคุณภาพซ่ึงเป็นการควบคุม

กระบวนการทาํงานขององคก์รมากกวา่การพิจารณาถึงผลิตภณัฑ์ อยา่งไรก็ดี ISO 9000 ไม่ไดเ้ป็น

มาตรฐานความปลอดภยัด้านอาหารโดยตรง แต่เป็นมาตรฐานท่ีใช้ตรวจสอบว่ากฎระเบียบดา้น

อาหารไดถู้กนาํมาใชอ้ยา่งเหมาะสม ดงันั้น ISO 9000 จึงไม่ไดต้รวจสอบความปลอดภยัของอาหาร

และไม่ไดมี้ขอ้กาํหนดวา่ตอ้งบรรลุมาตรฐาน HACCP ถึงแมว้า่ ISO 9000 และ HACCP จะมีส่วน

ซํ้ าซ้อนกนั แต่ความแตกต่างคือ HACCP เป็นมาตรฐานดา้นความปลอดภยัของอาหารโดยตรง 

ในขณะท่ี ISO 9000 เป็นระบบควบคุมคุณภาพท่ีกาํหนดกระบวนการทาํงานในทุกขั้นตอนการ

ทาํงาน การควบคุมคุณภาพในการผลิต เพื่อให้มัน่ใจวา่สินคา้ท่ีผลิตออกมาเป็นสินคา้ท่ีมีคุณภาพ 

ทั้งน้ี ISO 9000 ไม่ไดรั้บรองตวัธุรกิจ แต่จะมีหน่วยงานท่ีมีหนา้ท่ีตรวจสอบเขา้ไปตรวจสอบการใช้

ระบบ ISO 9000 วา่ปฏิบติัตามมาตรฐานท่ีกาํหนดหรือไม่ ซ่ึงองคก์รจะตอ้งเสียค่าใชจ่้ายดว้ย 

  ในดา้นการใชอ้าํนาจหนา้ท่ีของหน่วยงาน ไดแ้ก่ สํานกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและ

อาหารแห่งชาติ กรมวิชาการเกษตร กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กรมปศุสัตว ์

สํานักงานคุ้มครองผูบ้ริโภค และคณะกรรมการอาหารและยา พบว่าขาดการประสานงานท่ีดี

ระหวา่งหน่วยงาน เน่ืองจากแต่ละหน่วยงานมีอาํนาจหนา้ท่ีคลา้ยคลึงกนั กล่าวคือการควบคุมดูแล 

การศึกษาวิจยั พฒันาให้วตัถุดิบของตนเองมีความปลอดภยั ทั้งหมดน้ีมีความแตกต่างกนัท่ีวตัถุดิบ

หรือผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งรับผิดชอบดูแล เช่นสัตวบ์ก สัตวน์ํ้ า พืชพนัธ์ เป็นตน้ แต่อยา่งไรก็ดีวตัถุดิบ

เหล่านั้ นล้วนแต่เป็นส่วนประกอบของอาหารขั้นสุดท้ายท่ีผู ้บริโภคจะได้รับ ซ่ึงหากมีการ

ประสานงานท่ีดีย่อมทาํให้ผูบ้ริโภคและองค์กรต่างๆ รู้และเข้าใจขอ้มูลโภชนาการเป็นอย่างดี 

ประกอบการไม่รับฟังความเห็นจากผูบ้ริโภค และขั้นตอนการดาํเนินงานท่ีล่าชา้ 

  สําหรับบทลงโทษทางแพ่ง ทางอาญา และทางปกครองถือได้ว่าประเทศไทยยงัไม่

เคร่งครัดในการลงโทษทดัเทียมประเทศท่ีพฒันาแลว้ เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกา ประเทศญ่ีปุ่น 

และสหภาพยุโรป ประกอบกับการกําหนดค่าเสียหายเพื่อเยียวยาผู ้เ สียหายหรือลงโทษ

ผูป้ระกอบการยงัอยู่ในระดบัท่ีไม่สูง ผูป้ระกอบการรายใหญ่ยอมเส่ียงลงทุนกบัอตัราโทษท่ีนอ้ย

เพื่อแลกกบัผลกาํไรท่ีสูงกวา่ทาํใหผู้บ้ริโภคไม่ไดรั้บการเยยีวยาอยา่งแทจ้ริง  
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5.2  ข้อเสนอแนะ 

  จากการสรุปปัญหาทางกฎหมายเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารท่ีมีผลต่อการส่งออก

อาหารพร้อมปรุงของไทย มีขอ้เสนอแนะเพื่อเป็นแนวทางบริหารจดัการระบบคุณภาพอาหารของ

ไทยให้สามารถแข่งขนัทางการคา้อาหารพร้อมปรุงกบัประเทศอ่ืนๆ ต่อไป โดยมีขอ้เสนอแนะ

ดงัต่อไปน้ี 

  (1)  ใหก้ารส่งเสริมดา้นการพฒันาเทคโนโลยกีารผลิตและการวิจยัการผลิตเพื่อปรับปรุง

กระบวนการผลิตให้มีความทนัสมยั การพฒันาสินคา้และบรรจุภณัฑ์ให้มีความหลากหลายและ

สามารถตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคได้อย่างตรงจุดเป็นส่ิงสําคญัต่อการพฒันาการ

แข่งขนัทางการคา้ ดงันั้น การพฒันาสินคา้อาหารให้จะช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัอาหารพร้อมปรุง โดย

จะต้องมีการปรับปรุงนโยบายภายในประเทศและบงัคบัให้ผูป้ระกอบการปฏิบติัตามกฎหมาย 

นอกจากน้ีควรส่งเสริมให้มีการสร้างระบบหรือช่องทางท่ีสามารถนําองค์ความรู้งานวิจัย 

เทคโนโลยีและนวตักรรมท่ีมีอยูใ่นประเทศและต่างประเทศมาประยุกตใ์ชใ้นการผลิต โดยมุ่งเน้น

การนาํผลงานวิจยัและเทคโนโลยีมาถ่ายทอดสู่ผูป้ระกอบการเพื่อการพฒันาให้อาหารพร้อมปรุงมี

ความปลอดภยัตามมาตรฐานสากล 

  (2) ให้การส่งเสริมแก่ผูป้ระกอบการท่ีขาดความรู้ความเขา้ใจในการจดัการสุขลกัษณะ

และส่ิงแวดลอ้มของโรงงานตามมาตรฐานสากล ไดแ้ก่ มาตรฐาน ISO 22000 ISO 9000 HACC 

Codex และ GMP โดยรัฐควรจดัทาํนโยบายท่ีชดัเจนและจดัทาํแผนการบงัคบัใช้ระบบ HACCP 

มาตรฐาน ISO 22000 และ ISO 9000 ในอุตสาหกรรมอาหารโดยอา้งอิงตามมาตรฐานอาหาร

ระหว่างประเทศ (Codex) เพื่อปรับใชก้บัการผลิตอาหารพร้อมปรุงโดยเฉพาะ โดยบงัคบัใช้ระบบ 

HACCP มาตรฐาน ISO 22000 และ ISO 9000 ตามขนาดและความพร้อมของสถานประกอบการ

ซ่ึงแผนงานดงักล่าวควรจะตอ้งมีความชดัเจนทั้งในดา้นทิศทางและระยะเวลาการแลว้เสร็จ ซ่ึงรัฐ

ควรเร่งจดัทาํฐานขอ้มูลท่ีจาํเป็น เช่น ขอ้มูลดา้นความเส่ียงของอุตสาหกรรมอาหารในทุกประเทศ 

เป็นตน้ และจดัทาํแผนสํารวจความพร้อมของโรงงานอุตสาหกรรมในทุกประเภทและควรจดัทาํ

เคร่ืองมือวดัประสิทธิภาพในการจดัทาํระบบ HACCP มาตรฐาน ISO 22000 และ ISO 9000 เพื่อ

เป็นฐานข้อมูลในการจัดทาํแนวทางในการพฒันาอย่างต่อเน่ือง รวมทั้ งการปลูกจิตสํานึกให้

ผูป้ระกอบการสร้างระบบการผลิตอาหารท่ีปลอดภยั ซ่ึงจากท่ีผา่นมาสินคา้ไทยถูกส่งกลบัคืนจาก

ต่างประเทศมาให้ผูป้ระกอบการไทยเป็นจาํนวนมากและยงัมีการนาํสินคา้ดอ้ยคุณภาพมาจาํหน่าย

ในประเทศไทยอีกดว้ย ดงันั้น รัฐตอ้งกาํหนดมาตรฐานอาหารพร้อมปรุงท่ีจาํหน่ายในประเทศเพื่อ

คุ้มครองผูบ้ริโภคเพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตเพื่อใช้เป็นข้อต่อรองด้านทางค้า เช่น การ

ออกแบบบรรจุภณัฑ์ควรเป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีมองเห็นส่วนประกอบของอาหารพร้อมปรุงไดช้ดัเจน 
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และห่อหุ้มดว้ยสูนยากาศเพื่อมิให้มีการปนเป้ือนของเช้ือโรค เป็นตน้ และรัฐตอ้งดาํเนินการจดัตั้ง

คณะกรรมการกาํกบัดูแลความปลอดภยัของอาหารและจดัตั้งศูนยก์ลางการจดัทาํระบบ HACCP 

มาตรฐาน ISO 22000 และ ISO 9000 ของประเทศท่ีมีความเป็นศูนยก์ลางและเป็นท่ียอมรับจาก

ภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคอุตสาหกรรม ท่ีสาํคญัจะตอ้งกาํหนดหนา้ท่ี บทบาท และมาตรฐานการ

ให้บริการของหน่วยงานต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง อย่างชดัเจนเพื่อจดัหาขอ้มูลมาเผยแพร่ และให้บริการ

ปรึกษาแนะนํา ตรวจประเมิน และฝึกอบรมเพื่อลดปัญหาการทาํงานซํ้ าซ้อนของหน่วยงาน 

ตลอดจนการประเมินความเส่ียงต่อโรคและแมลงหรือการวิเคราะห์ว่าเช้ือโรคหรือศตัรูพืชชนิด

ใดบา้งท่ีอาจก่อให้เกิดความเสียหายเศรษฐกิจ และการประเมินผลแนวโน้มท่ีอาจก่อให้เกิดความ

เสียหาย 

  อยา่งไรก็ดีแมว้า่มาตรฐาน ISO 22000 ISO 9000 และ HACCP จะเป็นมาตรฐานตาม

ความสมคัรใจท่ีกาํลงัเขา้มาสู่ระบบอุตสาหกรรมอาหารไทย ยงัไม่มีมาตรการบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย 

ดงันั้นการเขา้สู่ระบบ ISO และ HACCP จึงข้ึนอยูก่บัความพึงพอใจของผูป้ระกอบการ ดงันั้นเพื่อ

เป็นแนวทางในการผลิตอาหารพร้อมปรุงท่ีดีให้ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐานสากล รัฐควรมี

นโยบายส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการนาํระบบมาตรฐานการผลิตเขา้สู่กระบวนการมาตรฐานสากล 

จนกระทัง่พฒันาไปสู่มาตรการภาคบงัคบัต่อไป  

  สําหรับขอ้มูลการบริโภคเป็นหน้าท่ีของผูป้ระกอบการท่ีตอ้งระบุรายละเอียดเก่ียวกบั

ส่วนประกอบของอาหารพร้อมปรุงแต่ละประเภท สัดส่วน ปริมาณ และวนั เดือน ปี ท่ีหมดอาย ุ

โดยอา้งอิงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสาํเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที เพื่อให้ผูบ้ริโภคไดอ้่านฉลากของอาหาร

พร้อมปรุงก่อนซ้ือเพื่อตรวจสอบปริมาณไขมนั ปริมาณแคลอร่ี ปริมาณนํ้ าตาล ส่วนผสมของ

อาหารพร้อมปรุง และสารเคมีท่ีอาจมี และควรมีการนาํระบบตรวจสอบยอ้นกลบัมาใช้ในกลุ่ม

สินคา้อาหารพร้อมปรุง ซ่ึงระบบตรวจสอบยอ้นกลบัเป็นระบบท่ีจดัทาํข้ึนเพื่อสร้างความมัน่ใจ

ให้กบัผูบ้ริโภควา่สินคา้ท่ีซ้ือมีความปลอดภยัไม่มีส่ิงปนเป้ือนหรือมีสารตกคา้ง โดยหลกัการของ

ระบบสืบย้อนกลับนั้ น ผู ้บริโภคสามารถสืบค้นแหล่งท่ีมาของสินค้าหรือตรวจสอบจาก

แหล่งกาํเนิดไปจนถึงผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ยภายใตก้ารบนัทึกขอ้มูลอยา่งเป็นระบบ ซ่ึงรัฐควรลงทุน

ดา้นระบบโครงสร้างพื้นฐานเพื่อดาํเนินการระบบตรวจสอบยอ้นกลบัรวมถึงการใชป้ระโยชน์จาก

เทคโนโลยตี่างๆ เขา้ดว้ยกนั  

  (3) เน่ืองจากประเทศไทยไม่มีหน่วยงานของรัฐท่ีควบคุมดูแลความปลอดภยัของอาหาร

พร้อมปรุงโดยเฉพาะ ดงันั้นควรมีการจดัตั้งหน่วยงานเพื่อเป็นศูนยก์ลางในการรวบรวมขอ้มูลจาก

หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร ตลอดจนการบริการให้คาํแนะนาํปรึกษา และ
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หาแนวทางในการแก้ไขปัญหาต่างๆ เช่น การตรวจพบเช้ือโรค การป้องกันเช้ือโรค มาตรการ

ป้องกนัการนําเข้าของต่างประเทศ เป็นตน้ นอกจากศูนย์กลางรวบรวมข้อมูลแล้ว ควรจดัให้มี

หลกัสูตรการพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีความปลอดภยัให้กบัผูป้ระกอบการเพื่อนาํไปใช้ประโยชน์ใน

เชิงพาณิชยแ์ละเพิ่มมูลค่าของอาหารพร้อมปรุง ซ่ึงสามารถนาํจุดแข็งด้านอาหารของไทย เช่น 

วตัถุดิบมีความหลายหลายและมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาผนวกกบัเทคโนโลยีเพื่อให้สร้างสรรค์

คุณค่าในอาหารพร้อมปรุงและป้องกนัการลอกเลียนแบบจากคู่แข่งทางการคา้  

  หากมีศูนย์กลางท่ีทําหน้า ท่ีรวบรวมข้อมูล  ตลอดจนให้ค ําแนะนําปรึกษาแก่

ผูป้ระกอบการเก่ียวกบัระบบความปลอดภยัของอาหาร ย่อมทาํให้ผูป้ระกอบการอาหารและผูจ้ดั

จาํหน่ายมีความเขา้ใจในการเลือกปฏิบติัตามมาตรฐานความปลอดภยัต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง  

  (4) จากการศึกษาพบวา่หน่วยงานมีของรัฐท่ีเก่ียวขอ้งกบัการควบคุมความปลอดภยัของ

อาหารไดแ้ก่ สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ กรมวิชาการเกษตร กรมประมง 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กรมปศุสัตว ์สํานกังานคุม้ครองผูบ้ริโภค คณะกรรมการอาหารและ

ยา มีหนา้ท่ีท่ีซบัซอ้นกนัหลายประการ อาทิเช่น การทาํวิจยัพนัธ์ุพืชหรือวิจยัพนัธ์ุสัตว ์เพื่อตรวจหา

ความปลอดภยั แต่การวจิยัเหล่านั้นไม่มีการแบ่งปันหรือเผยแพร่ขอ้มูลเหล่านั้นให้แก่อีกหน่วยงาน

หน่ึง ซ่ึงทาํให้เกิดการวิจยัท่ีซํ้ าซ้อน ซ่ึงหากมีการแบ่งปันหรือเผยแพร่ข้อมูลนั้นออกไปให้แก่

หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกบัการผลิตอาหารย่อมจะทาํให้ประหยดัเวลาในการคน้ควา้วิจยั สําหรับ

อาํนาจหน้าท่ีในการควบคุมดูแลมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารนั้น แต่ละหน่วยงานต่างมี

อาํนาจหนา้ในการซุ่มตรวจสินคา้อาหาร แต่จากการศึกษาพบวา่มีการซุ่มตรวจอาหารในปริมาณท่ี

น้อย เม่ือเทียบกับปริมาณผูป้ระกอบการในตลาด ประการต่อมาคืออาํนาจในการรับรองความ

ปลอดภยัของอาหาร แต่ละหน่วยงานมีอาํนาจในการรับรองความปลอดภัยของอาหารแต่ละ

ประเภทภายใตอ้าํนาจของตน ซ่ึงความหลากหลายของอาหารทาํให้ผูป้ระกอบการเกิดความสับสน

ในการขอรับรองมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารว่าควรขอรับรองความปลอดภยัของอาหาร

จากหน่วยงานใด  

  ดงันั้น หน่วยงานของรัฐ ควรร่วมมือกนัทาํงานและส่งเสริมการประสานงานท่ีดีระหวา่ง

หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร ซ่ึงจะทาํให้การควบคุมความปลอดภยัของอาหารเป็นไปอย่างมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งสร้างภาพลกัษณ์ท่ีชดัเจนเพื่อให้ผูป้ระกอบการเขา้ใจว่าอาหารชนิดใดความ

ขอรับรองจากหน่วยงานใด และสําหรับอาหารพร้อมปรุงนั้น ควรมีหน่วยงานกลางเพียงหน่วยงาน

เดียวท่ีเป็นผูใ้หก้ารรับรองความปลอดภยัเพื่อแกไ้ขปัญหาความซํ้ าซ้อมในการทาํงานของเจา้หนา้ท่ี

และความสับสนในการขอรับรองความปลอดภยัอาหารของผูป้ระกอบการ 
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  (5) จากการเสนอแนะใหจ้ดัทาํนโยบายและมาตรการบงัคบัภายในเพื่อให้ผูป้ระกอบการ

ปฏิบติัตามมาตรฐานสากล ขา้พเจา้เห็นสมควรให้มีการปรับเปล่ียนบทลงโทษทั้งทางแพ่ง อาญา

และปกครองให้มีโทษหนกัมากยิ่งข้ึน เพื่อให้ผูป้ระกอบการเกรงกลวัและยินยอมปฏิบติัตาม โดย

มาตรการลงโทษทางแพ่ง ควรเพิ่มค่าปรับ และมาตรการเยียวยาผูบ้ริโภคให้เหมาะสมกบัความ

เสียหายท่ีไดรั้บ รวมทั้งควรกาํหนดค่าเสียหายเชิงลงโทษท่ีรุนแรงอยา่งเช่นประเทศท่ีพฒันาแลว้ ใน

ดา้นมาตรการลงโทษทางอาญา ควรลงโทษทั้งจาํคุกและปรับ เน่ืองจากผูป้ระกอบการส่วนใหญ่มี

ความเกรงกลวัโทษจาํคุกมากกว่าโทษปรับ รวมทั้งควรเพิ่มอตัราค่าปรับให้สูงข้ึน โดยคาํนึงถึง

ความเสียหายท่ีผูบ้ริโภคอาจไดรั้บ สําหรับมาตรการลงโทษทางปกครอง รัฐควรมีการลงโทษอยา่ง

แทจ้ริง ไม่ใช้ระบบผ่อนผนัมากเกินไปซ่ึงจะทาํให้ผูป้ระกอบการไม่เกรงกลวัต่อมาตรการและ

กฎหมาย     

  (6) ประเทศไทยควรนาํเสนอภาพลกัษณ์ท่ีดีและชดัเจนในดา้นการเป็นผูผ้ลิตและส่งออก

สินคา้อาหารท่ีมีคุณภาพ มีความปลอดภยั มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และความหลากหลายของอาหาร 

โดยช้ีแจงรายละเอียดแหล่งท่ีมาของอาหารใหน่้าเช่ือถือเพื่อใหมี้ความแตกต่างจากประเทศใกลเ้คียง

เช่น จีน และเวียดนาม เป็นตน้ เน่ืองจากประเทศเหล่านั้นยงัไม่ไดรั้บความไวว้างใจจากประเทศผู ้

นาํเขา้ในเร่ืองคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร ประเทศไทยจึงจาํเป็นตอ้งเร่งประชาสัมพนัธ์

อาหารพร้อมปรุงของไทยว่าเป็นสินคา้ท่ีมีคุณภาพสูง มีความปลอดภยัและมีการรับรองในเร่ือง

มาตรฐานการผลิตเพื่อใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทัว่โลก  

  ในดา้นการแข่งขนัทางการคา้ระหวา่งประเทศ ผูป้ระกอบการควรเปล่ียนภาพลกัษณ์การ

แข่งขนัดา้นราคามาสู่การแข่งขนัดา้นความปลอดภยัของอาหารพร้อมปรุง ซ่ึงคู่แข่งของไทยจาํนวน

มากท่ีสามารถผลิตอาหารพร้อมปรุงท่ีมีคุณภาพใกลเ้คียงกนั ส่งผลให้ผูป้ระกอบการมีแนวโนม้จะ

ใช้กลยุทธ์ด้านราคาเป็นหลกัในการทาํการตลาด ทาํให้สูญเสียอาํนาจในการต่อรองกบัประเทศ    

ผูน้าํเขา้ซ่ึงหากเปล่ียนภาพลกัษณ์อาหารพร้อมปรุงให้มีการเพิ่มคุณค่าและมูลค่ากบัผลิตภณัฑ์มาก

ข้ึนจะทาํให้อาหารพร้อมปรุงของไทยไดรั้บมาตรฐานสากล นอกจากน้ีควรพฒันาช่องทางการจดั

จาํหน่ายทั้งการคา้ปลีกและการคา้ส่ง  

  สําหรับการส่งออกอาหารพร้อมปรุงไปยงัต่างประเทศนั้น ควรมีการพฒันาระบบการ

ถนอมและรักษาอาหารพร้อมปรุงให้มีระยะเวลานานข้ึน ซ่ึงลกัษณะของอาหารพร้อมปรุงจะเน้น

ความสด แต่จะมีอายกุารเก็บรักษาค่อนขา้งสั้น จึงตอ้งมีการพฒันาระบบการถนอมและรักษาอาหาร

พร้อมปรุงใหค้งความสด คุณค่าทางโภชนาการ และยดืระยะเวลาการเน่าเสียดว้ยเทคโนโลยี รวมถึง

การรักษาอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง เช่น การถนอมอาหารพร้อมปรุงดว้ยความเยน็ การบรรจุดว้ย

ศูนยย์ากาศป้องกนัอากาศภายนอกเขา้ไปในบรรจุภณัฑ์ เป็นตน้ ซ่ึงในเร่ืองน้ีหากมีมาตรการจดัการ
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และตรวจสอบกระบวนการผลิตท่ีดี ยอ่มทาํใหค้วามสามารถในการถนอมอาหารยืนยาวข้ึน ในดา้น

การขนส่งอาหารพร้อมปรุงควรมีมาตรการเก่ียวกบัระบบการขนส่งและการบรรทุกสินคา้ซ่ึงหาก

การขนส่งสินคา้ท่ีไม่ไดม้าตรฐานเป็นสาเหตุให้สินคา้เกิดการปนเป้ือน ชาํรุด และเสียหาย ดงันั้น

การปรับปรุงและพฒันาระบบการขนส่งจึงเป็นประเด็นท่ีตอ้งพิจารณา กล่าวคือการขนส่งจะมี 2 

แบบ คือการขนส่งทางอากาศและการขนส่งทางบก ซ่ึงส่วนใหญ่เม่ือสินคา้เดินทางไปสู่ท่าเรือหรือ

อากาศยานจะมีการขนส่งดว้ยรถบรรทุกก่อน ดงันั้นควรปรับปรุงประสิทธิภาพการขนส่งให้เป็น

แบบบูรณาการโดยกาํหนดจุดรวมสินคา้ก่อนจะมีการขนถ่ายอาหารพร้อมปรุงลงในตูค้อนเทนเนอร์ 

และยกอาหารพร้อมปรุงออกจากตูค้อนเทนเนอร์เพื่อนาํส่งแก่ร้านคา้อีกทอดหน่ึง 

  ดงันั้น หากประเทศไทยมีระบบกฎหมาย มาตรการบงัคบัท่ีดีแลว้ ยอ่มสร้างภาพลกัษณ์

และมูลค่าอาหารพร้อมปรุงของไทยให้เป็นท่ียอมรับสําหรับผูบ้ริโภคในต่างประเทศและสร้าง

ความสามารถในการแข่งขนักบัตลาดอาหารในต่างประเทศไดม้ากข้ึน     
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