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บทคัดยอ 

 

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) ศึกษามาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิท (2) ศึกษาแนวคิดความปลอดภัย การคุมครองผูบริโภค และมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของ

ประเทศไทย (3) ศึกษาเปรียบเทียบมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคของประเทศไทยกับตางประเทศ  

(4) หาแนวทางมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทในประเทศไทย 

การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพดวยวิจัยเอกสาร ผูวิจัยจะทําการวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพท่ีไดจากการวิจัยเอกสาร

และการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือจัดทําขอเสนอแนะตอไป ผลการวิจัยพบวา พบวา (1) ผูบริโภคควรไดรับความปลอดภัยจาก

การบริโภคอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (2) สหรัฐอเมริกาใชระบบความปลอดภัย HACCP เปนกฎหมาย และใชกฎหมาย 

SFMA ควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ในขณะท่ีประเทศญี่ปุนและประเทศไทยใชระบบ HACCP  

เปนภาคสมัครใจ (3) พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และกฎหมายท่ีเก่ียวของ ยังไมมีขอกําหนดใหผูประกอบการดําเนิน

กิจกรรมเพ่ือความปลอดภัยในกระบวนการผลิตสินคา และยังไมมีอนุคณะกรรมการท่ีมีความรูในดานอาหารในภาชนะบรรจุท่ี

ปดสนิทไวโดยเฉพาะเมื่อเปรียบเทียบกับกฎหมายประเทศสหรัฐอเมริกาและประเทศญี่ปุน (4) ใชแนวทางแกไขโดยจัดตั้ง

คณะอนุกรรมการอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ และกําหนดใหผูประกอบการดําเนินกิจกรรมเพ่ือความ

ปลอดภัยในกระบวนการผลิตสินคา 
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Abstract 

 

 This research has the objectives to (1) study legal measures of food safety in a hermetically 

sealed container, (2) study concepts relating to safety, consumer protection and standard of food product 

in a hermetically sealed container in Thailand, (3) compare legal measures for consumer protection in 

Thailand with with foreign contries, (4) find guidelines of legal measures for consumer protection relating 

to food product in a hermetically sealed container in Thailand. This research is a qualitative research with 

document research. The researcher will analyze the qualitative data obtained from document research 

and literature review. to make further recommendations. The result of study found that (1) consumers 

should be safe to consume food in hermetically sealed containers, (2) the United States of America 

requires mandatory HACCP safety system, and enforce the law on SFMA to govern food safety in 

hermetically sealed containers, while the HACCP system in Japan and Thailand is voluntary law on SFMA 

to govern food safety in hermetically sealed containers, while Japan and Thailand use the HACCP system 

as a voluntary law, (3 there is no requirement of HACCP provided in Food Act B.E. 2522, and related laws 

for business operators to carry out safety activities in the production process, and there is no specific 

subcommittee who has knowledge of food in hermetically sealed containers, (4) take a solution guideline 

with establishing a specific subcommittee for food in hermetically sealed containers, and operators are 

required to carry out safety activities in the production process.    
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บทนํา 

จากการท่ีผูประกอบการไดนําเอาเทคโนโลยีมาใชในกระบวนการผลิตอาหาร ผลิตบรรจุภัณฑ จึงทําใหผูบริโภคไม

สามารถตรวจไดวาสินคาชนิดน้ันไมปลอดภัย4 ท่ีอาจเกิดอันตรายได ซึ่งอันตราย(hazard)ของอาหารเกิดข้ึนไดท้ังในลักษณะ

ทางชีวภาพ ทางเคมี และทางกายภาพ หากไมมีมาตรการควบคุมอันตรายในอาหารอยางมีประสิทธิภาพ5จะมผีลทําใหผูบรโิภค

เกิดการเจ็บปวย หรือบาดเจ็บ ปญหาอาหารท่ีมีการปนเปอนอันตรายหรอืไมสามารถลดอันตรายในอาหารใหอยูระดับท่ียอมรบั

วาปลอดภัยสําหรับผูบริโภคได ยอมกอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพของผูบริโภค อยางไรก็ดอีาหารจะตองปลอดภัยจากสารพิษ

และไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค การจัดการดานความปลอดภัยอาหารจึงเปนหนาท่ีความรับผิดชอบและตองมีความ

รวมมือกันของบุคคลหลายฝาย ท้ังภาครัฐและภาคผูประกอบการ จึงจําเปนตองมีระบบการควบคุมการผลิต เพ่ือความปลอดภัย

ของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

กฎหมายเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารของประเทศไทยไดแก พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดมีขอกําหนด

ควบคุมความปลอดภัยทางดานอาหารท่ัวไป ตั้งแตการผลิต การโฆษณา การใหอํานาจพนักงานเจาหนาท่ีในการเขาไป

ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร และกําหนดบทลงโทษแกผูประกอบการ เปนตน ยังมีประกาศของกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับท่ี 355) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเก่ียวกับ จุลินทรีย สารปนเปอน วัตถุเจือปน 

ขอกําหนดสําหรับภาชนะบรรจุตองเปนไปตามมาตรฐาน สะอาด ตองแสดงฉลากใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารสุข 

และจะตองข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร แตพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 355) ท่ี

ยังไมมีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีเปนกระบวนการข้ันตอนการผลิตท่ีแนนอนมาบังคับใชเปนกฎหมาย  

ท่ีผูประกอบการทุกรายจะตองปฏิบัติตามเปนมาตรฐานเดียวกัน เพ่ือใหผูประกอบการจะตองดําเนินการตามมาตรการควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารใหเปนไปตามข้ันตอนตามหลักการท่ีไดกําหนดไว และกําหนดนโยบายการพัฒนากระบวนการผลิต

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท รวมถึงใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารกําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการ

ผลิตและกระบวนการผลิต สวนพระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค พ.ศ.2522 ท่ีมีคณะกรรมการคุมครองผูบริโภคปฏิบัติการ

ตรวจสอบสินคาทุกประเภทท่ีไมปลอดภัย รวมถึงมีอํานาจดําเนินคดีแทนผูเสียหายในการเรียกคาเสียหายใหแกผูบริโภค และมี

คณะกรรมการเฉพาะเรื่องเพ่ือคุมครองผูบริโภคในดานการโฆษณาและฉลาก แตยังไมมีคณะอนุกรรมการเฉพาะท่ีจะตองมี

ความรู หรือมีประสบการณเก่ียวกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร และใหอํานาจหนาท่ีของคณะอนุกรรมการกําหนด

มาตรฐานการควบคุมท่ีเปนการปองกันความเสียหายใหผูประกอบการใหดําเนินกิจกรรมทางธุรกิจ เพ่ือปองกันความเสี่ยงท่ีอาจ

เกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทอันเปนการควบคุมไวโดยเฉพาะ จากหลักการขางตน  

การดําเนินการปองกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทของประเทศไทย

ยังไมมีมาตรการบังคับท่ีชัดเจน เพ่ือใหการคุมครองผูบริโภคในกลุมบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางมี

4 จิรศักด์ิ ดิษฐพลขันธ และคณะ.(2561). “การเปรียบเทยีบหลักความรับผิดทางละเมิดกับหลักความรับผิดเด็ดขาดและการรับรูของผูประกอบการ 

หอการคาจังหวัดอุดรธานี”. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. หนา 87 
5 ปรียา วิบูลยเศรษฐ และคณะ. (2561). HACCP การจัดการความปลอดภยัอาหาร. (พิมพคร้ังที่ 2). กรุงเทพฯ: สํานักพมิพ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร หนา 61-62. 
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ประสิทธิภาพ จึงควรกําหนดใหมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไว

โดยเฉพาะ บังคับใชมาตรฐานความปลอดภัยของ HACCP เปนกฎหมายบังคับ โดยกําหนดใชมาตรฐานความปลอดภัยใหผู

ประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงาน และกําหนดแผนและจัดทํา

ข้ันตอนการผลิต และกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีแนนอน โดยแบงเปนประเด็นปญหา

ดังน้ี 

1) ปญหาไมมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความรูดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท พบวา คณะกรรมการ

อาหารของประเทศไทยเปนคณะกรรมการกลางท่ีดูแลเรื่องความปลอดภัยอาหารท่ัวไป อีกท้ังไมไดระบุคุณสมบัติท่ีมีความ

ชํานาญในดานอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีชัดเจน ไมไดถูกระบุไวอยางแนชัดวาจะตองมีความรูความเขาใจ

ดานความปลอดภัยอาหารโดยตรง จึงทําใหมีปญหาในการควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

2) ปญหาท่ียังไมมีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีแนนอนบังคับใชเปนกฎหมาย พบวา ประเทศไทยได

นําเอาระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร HACCP มาใชเปนมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท แตเปน

เพียงภาคสมัครใจ6 ทําใหผูประกอบการบางรายเทาน้ันท่ีจะนําเอามาตรฐานดังกลาวมาใชเพ่ือสงออกสินคาใหแกประเทศคูคาท่ี

วางขอกําหนดไวอยางเครงครัด แตสําหรับผูประกอบการท่ีผลิตอาหารชนิดน้ีท่ีสงจําหนายภายในประเทศอาจมีการหลีกเลี่ยง

ไมปฏิบัติตามขอกําหนดดังกลาว อาจทําใหผูบริโภคไมไดรับความปลอดภัยจากการบริโภค  

 

วัตถุประสงค  

1. เพ่ือศึกษาแนวคิดความปลอดภัย การคุมครองผูบริโภค และมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

2. เพ่ือศึกษามาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีผิดสนิท

ของประเทศไทยและตางประเทศ 

3. เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทยและตางประเทศ  

4. เพ่ือเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงแกไขมาตรการทางกฎหมายการคุมครองผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไดชัดเจนและเหมาะสม 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

1. แบบการวิจัย การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพดวยวิธีวิจัยเอกสาร (Documentary Research)  

2. ประชากร/กลุมตัวอยาง ขอมูลท่ีใชในการศึกษา ไดแก กฎหมายของประเทศไทย ประเทศสหรัฐอเมริกา  

และประเทศญี่ปุน และเอกสารอ่ืนๆ เชน หนังสือ บทความ วิทยานิพนธ รายงานวิจัย เอกสารทางวิชาการ และขอมูลทาง

อิเล็กทรอนิกสท่ีมีความเก่ียวของกับมาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

3. เครื่องมือการวิจัย เก็บรวบรวมขอมูลจากแหลงขอมูลปฐมภูมิและขอมูลทุติยภูมิ  

6 รัษวรรณ อภิลักขิตกาล. (2562). มาตรฐานอาหารและกฎหมายอาหาร. (พิมพคร้ังที่ 4). กรุงเพทฯ: มหาวิทยาลัยรามคําแหง. หนา 17-19 
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4. การวิเคราะหขอมูล ในสวนของการวิเคราะหขอมูลงานวิจัย ผูวิจัยจะทําการสังเคราะหและวิเคราะหขอมูลเชิง

คุณภาพ โดยวิเคราะหจากเน้ือหาท่ีไดจากการวิจัยเอกสารและการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือนํามาเปนแนวทางในการจัดทํา

ขอเสนอแนะตอไป  

 

ผลการวิจัย  

 ปญหาความปลอดภัยของผูบริโภคในดานสุขภาพอนามัยอาหารถือเปนปญหาสําคัญท่ีกอใหเกิดความเจ็บปวย  

ซึ่งอาจเกิดไดท้ังกระบวนการผลิตจนกระท่ังกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑ7 มีความเสี่ยงท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

ท้ังน้ีหนวยงานภาครัฐตองทําหนาท่ีควบคุมความปลอดภัยทางดานอาหารใหมีความปลอดภัยจากสารพิษและไมกอใหเกิด

อันตรายแกผูบริโภค8 และจะตองกําหนดนโยบาย หนาท่ี โครงสรางของหนวยงาน การพัฒนาการบังคับใชนโยบายในการ

ควบคุม มีมาตรการบังคับใชกฎหมาย มีระบบการติดตามท่ีดี มีการเฝาระวังและมีมาตรการดําเนินการท่ีอาจเกิดความเสี่ยงตอ

สุขภาพ ปองกันสิทธิของผูบริโภค มีระบบตรวจสอบยอนกลับสินคาอาหารและการเรียกคืนจากกรณีท่ีเกิดปญหา มีการควบคุม

การผลิตหรือการแปรรูปใหมีคุณภาพและมีความปลอดภัย ควรมีการดําเนินการกําหนดมาตรการการควบคุมท่ีเปนการปองกัน

ความเสียหาย ดังน้ันผูประกอบการจึงควรมีกิจกรรมเพ่ือควบคุมความเสี่ยงและปองกันความเสียหายท่ีอาจเกิดแกผูบริโภค  

ซึ่งมาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทยยังไมมีความเขมขน หากเปรียบเทียบกับมาตรการ

ความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีมีการบังคับใชระบบความปลอดภัย HACCP  

เปนกฎหมายบังคับ และเพ่ิมเติมกฎหมาย SFMA ท่ีใหอํานาจกับเจาหนาท่ีควบคุมความปลอดภัยอาหารมากข้ึน และประเทศ

ญี่ปุนท่ีมีเจาหนาท่ีท่ีมีความรูและประสบการณในดานอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทโดยเฉพาะ 

 1. มาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทย 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เปนกฎหมายวาดวยการควบคุมอาหารท่ีมีการมุงเนนมาตรการของรัฐในการ

ควบคุมอาหารใหเกิดความปลอดภยัเพ่ือใหเหมาะแกการบริโภค และใชเปนหลักเกณฑใหแกผูผลิตและผูนําเขาอาหารไปปฏิบัติ 

โดยมีการกําหนดหลักเกณฑ วิธีการและเง่ือนไขในการผลิตหรือนําเขา หากไมปฏิบัติตามท่ีกฎหมายกําหนด จะมีบทลงโทษ

ตั้งแตการถูกเพิกถอนหรือพักการใชใบอนุญาต การจําคุก ปรับ หรือท้ังจําท้ังปรับ ท้ังน้ีจะมีองคการกํากับดูแลมาตรฐานความ

ปลอดภัยของอาหาร มีคณะกรรมการกํากับดูและบังคับใหเปนไปตามกฎหมาย กําหนดหนาท่ีควบคุมความปลอดภัยทางดาน

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และกระบวนการผลิตท่ีเปนไปตามหลักเกณฑ นอกจากน้ียังมีวิธีการปฏิบัติของพนักงานให

เปนไปอยางถูกสุขลักษณะในการผลิตอาหารและในสถานท่ีผลิต เพ่ือเปนการประกันวามีการผลิตอาหารท่ีอยูภายใตสภาพท่ีมี

ความปลอดภัย ปราศจากอันตรายจากสภาพแวดลอมและพนักงาน ใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติเพ่ือการผลิตอาหารท่ีดี 

อยางไรก็ตามสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สังกัดกระทรวงสาธารณสุข ไดออกประกาศกฎระเบียบ เพ่ือใชควบคุม

สถานท่ีผลิตอาหาร กําหนดหลักเกณฑใหปฏิบัติใหถูกตองตามวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไป มีปรากฎใน

7 สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. (2541). หลักสูตรการจัดการสุขลักษณะ และ HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรม. กรุงเทพฯ: สํานักงาน 

มาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. หนา 18-19 
8 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2557). สถานการณความปลอดภัยอาหารและผลิตภัณฑสุขภาพ ณ สถานที่จาํหนาย(สวนภูมภิาค) ผล 

การตรวจวิเคราะหเบื้องตนดานเคมีและจุลินทรีย ปงบประมาณ 2557. กรุงเทพฯ : สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. หนา 17 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 193 พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และยังใชการวิเคราะห

อันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม9 สวนในระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมหรือระบบ HACCP ยังคง

ใชเปนภาคสมัครใจ ซึ่งระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม(Hazard Analysis and Critical Control: HACCP) 

เปนระบบท่ีใชหลักการทางวิทยาศาสตรในการปองกันและควบคุมปญหาดานความเสี่ยง เพ่ือใหสามารถผลิตอาหารท่ีมีความ

ปลอดภัยไดอยางมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด ระบบ HACCP ยังมุงเนนการปองกัน กําจัดหรือลดอันตรายในข้ันตอนแรก ตั้งแต

การรับวัตถุดิตลอดทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือประกันความปลอดภัยอาหาร กําหนดใหข้ันตอนพ้ืนฐาน 

(preliminary step) เปนข้ันตอนการเตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีจะดําเนินการจัดทําระบบ HACCP 

หากมีการจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานไมถูกตองจะมีผลตอประสิทธิภาพของการจัดทําแผน HACCP และการประยุกตระบบ HACCP 

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารซึ่งข้ันตอนพ้ืนฐานน้ีใหอํานาจคณะกรรมการอาหารมีหนาท่ีกําหนดและควบคุมเฉพาะ เปนการ

กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานของอาหารควบคุมเฉพาะตามช่ือประเภทชนิด หรือลักษณะของอาหารน้ันๆ ท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย 

นําเขาเพ่ือจําหนาย ตลอดจนกําหนดหลักเกณฑเง่ือนไขการในการตรวจการเก็บตัวอยาง การยึด การอายัด และการตรวจ

วิเคราะหทางวิชาการอาหารรวมท้ังเอกสารอางอิง กําหนดประเภทและชนิดอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนายหรือ

ท่ีจําหนาย ซึ่งจะตองมีฉลากขอความในฉลากเง่ือนไขและวิธีการแสดงฉลากตลอดจนหลักเกณฑและวิธีการโฆษณา 

2. มาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศสหรัฐอเมริกา 

 ประเทศสหรัฐอเมริกาใชมาตรการควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยใชระบบความ

ปลอดภัยอาหาร HACCP ออกเปนกฎหมายภาคบังคับไวในกฎหมาย ซึ่งการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมปองกันตาม

ความเสี่ยง HACCP ท่ีบัญญัติไวในมาตรา 103 ของกฎหมาย SFMA มีขอกําหนดใหผูประกอบการหรือตัวแทนท่ีมีหนาท่ี

รับผิดชอบสถานท่ีผลิต จะตองประเมินอันตรายท่ีอาจสงผลกระทบตออาหารท่ีผลิต แปรรูป บรรจุ หรือถือครอง โดยสถานท่ี

ดงักลาวตองระบุ และดําเนินการควบคุมเชิงปองกัน เพ่ือลด หรือปองกันการเกิดอันตราย และใหความมั่นใจวาอาหารไมมีสิ่ง

ปลอมปน มีตราสินคาท่ีถูกตอง และติดตามผลควบคุม และจะตองเก็บรักษาบันทึกของการเฝาติดตามในการดําเนินกิจการ 

และยังไดประกาศใชกฎหมายวาดวยการปรับปรุงความปลอดภัยดานอาหารใหทันสมัย (Food Safety Modernization Act : 

FSMA) ท่ีมีการใหอํานาจแกเจาหนาท่ีในการควบคุมความปลอดภัยใหเขมขนข้ึน โดยเพ่ิมอํานาจให FDA บังคับใชกฎระเบียบ

ตางๆ ตลอดจนการระงับการจดทะเบียนโรงงานผลิตอาหารหากอาหารมีความเสี่ยงท่ีจะกอใหเกิดอันตรายรายแรงตอสุขภาพ

ของผูบริโภค และบังคับใหผูประกอบการหรือตัวแทนท่ีรับผิดชอบโรงงานผลิตใหประเมินความเสี่ยงท่ีอาจมีผลกระทบตอ

อาหาร ระบุวิธีการควบคุมและเก็บรักษาโดยใหบันทึกไว จะตองทําการทบทวนประเมินการปนเปอนของอาหาร โดยจัดทํา

เอกสารท่ีใชหลักการทางวิทยาศาสตรเปนแนวทางปฏิบัติ และยังกําหนดวิธีการลดความเสี่ยงท่ีจะเปนอันตรายตอสขุภาพของ

ผูบริโภค ยึดมาตรฐานความปลอดภัยโดยยึดหลักพ้ืนฐานบนหลักการทางวิทยาศาสตรและจัดพิมพวิธีปฏิบัติในการเก็บอาหาร

ใหแกผูประกอบการปฏิบัติตาม และประกาศใหประชาชนทราบโดยท่ัวกัน กําหนดใหทํารายงานมาตรการควบคุมความปลอดภัยน้ี

ใหแกรัฐบาลกลางทราบทุกๆ 2 ป ในสวนผูท่ีจะมาเปนเจาหนาท่ีดานความปลอดภัยอาหารน้ัน จะตองมีความชํานาญในดาน

อาหารท่ีตนรับผิดชอบ ประกอบดวยบุคคลท่ีคุณสมบัติท่ีมีความรูและไดรับการฝกอบรม และมีประสบการณเก่ียวกับการ

9 วีณา ไชยสาร. ปญหากฎหมายเกี่ยวกบัความปลอดภยัของอาหารที่มีผลตอการสงออกอาหารของไทย ศึกษากรณีอาหารพรอมปรุง(Ready to  

Cook Food). (2556). วิทยานิพนธนิติศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานิติศาสตร. คณะนิติศาสตรปรีดีพนมยงค มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย. หนา 37-57 
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จัดการความปลอดภัยอาหาร เปนผูท่ีผานการอบรมจากหลักสูตรฝกอบรมท่ีเปนหลักสูตรมาตรฐานท่ีดีรับการรับรองจาก

องคการอาหารและยาสหรัฐอเมริกา 

3. มาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศญ่ีปุน 

ประเทศญี่ปุนมีกฎหมาย Food Safety Basic Act เปนหลักการพ้ืนฐานในการประกันความปลอดภัยของอาหาร 

โดยคํานึงถึงความเรงดวนในการตอบสนองอยางเหมาะสมตอการพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ความกาวหนาของความ

เปนสากล และการเปลี่ยนแปลงอ่ืนๆ ในสภาพแวดลอมโดยรอบท่ีมีผลตอพฤติกรรมการกินของผูบริโภค การกําหนดมาตรการ

ท่ีจําเปนเพ่ือใหแนใจวาความปลอดภัยของอาหารในข้ันตอนของแตละกระบวนการผลิต จะทําไดตามขอกําหนดข้ันพ้ืนฐานใน

กิจกรรมทางธุรกิจ เมื่อทํากิจกรรมทางธุรกิจท่ีเก่ียวของกับอาหารท่ีอ่ืนๆ กับความพรอมท่ีจะใหขอมูลการผลิตท่ีถูกตอง กําหนดนโยบาย

เพ่ือใหแนใจวาอาหารมีความปลอดภัย การประเมินผลของอาหารท่ีอาจเปนอันตรายทางชีวภาพเคมีหรือทางกายภาพ ท่ีจะมี

อยูในอาหารหรือโดยสภาพ นอกจากน้ีญี่ปุนยังมีกฎหมายสุขอนามัยอาหาร (Food Sanitation Act) เปนกฎหมายท่ีเก่ียวของ

กับความปลอดภัยและสุขอนามัยอาหารซึ่งประกาศใชตั้งแตป พ.ศ. 2490 และไดมีการแกไขเพ่ิมเติมเมื่อป พ.ศ. 2549 โดยมี

วัตถุประสงคในการปองกันอันตรายดานสุขอนามัยท่ีมีผลมาจากการกินและการดื่มท่ีทําใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัยและ

มีการปกปองประชาชนใหมีสุขภาพท่ีดี ซึ่งมีขอกําหนดเก่ียวกับหามการขายอาหารท่ีมีสารอันตรายและการกําหนดมาตรฐาน

สําหรับอาหารวัตถุเจือปนอาหารและภาชนะบรรจุอาหาร โดยกําหนดใหอาหารหรือวัตถุเจือปนท่ีผลิต เพ่ือจําหนายจะตอง

รวบรวมผลิตแปรรูปใชปรงุเก็บรักษาขนสงและแสดงในลักษณะท่ีสะอาดและถูกสุขอนามัย หามจําหนายอาหารและวัตถุเจือ

ปนท่ีมีหรือปนเปอนสารพิษหรือสารท่ีเปนอันตรายหรือสงสัยวาจะมีหรือปนเปอนสารดังกลาว ยกเวนกรณีท่ีรัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขแรงงาน และสวัสดิการระบุวาไมมีความเสี่ยงตอสุขภาพของมนุษย อยางไรก็ตามประเทศญี่ปุนจะหาม

จําหนายอาหาร และวัตถุเจือปนท่ีมีการปนเปอนจุลินทรียกอโรค หรือสงสัยวามีจุลินทรียกอโรค และมีความเสี่ยงตอสุขภาพ

ของมนุษย รวมถึงหามจําหนายอาหาร และวัตถุเจือปนท่ีมีความเสี่ยงตอสุขภาพของมนุษยท่ีมีการปนเปอน หรือมีการเดิมสาร

แปลกปลอมอ่ืนๆ ท้ังน้ีประเทศญี่ปุนจะมีหนวยงานกํากับดูแลสินคาอาหารท่ีประกอบดวยคณะกรรมการความปลอดภัยอาหาร 

(Food Safety Commission: FSC) ทําหนาท่ีประเมินความเสี่ยงอาหาร ไดแกสํานักงานคุมครองผูบริโภค (Consumer 

Affairs Agency, CAA) มีหนาท่ีใหคําแนะนําแกรัฐมนตรีเพ่ือประเมินความเสีย่งอาหาร ติดตามการบังคับใชนโยบายท่ีเก่ียวของ

กับความปลอดภัยอาหาร เปนหนวยงานท่ีดําเนินการประเมินความเสี่ยงและการทํางานเปนอิสระจากหนวยงานจัดการความ

เสี่ยง ดังน้ัน FSC จึงมีเปาหมายหลักในการดําเนินการคือการประเมินความเสี่ยงอาหาร เพ่ือใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัยโดยใช

หลักการทางวิทยาศาสตร รวมถึงประสานงานและใหคําแนะนําแกหนวยงานท่ีเก่ียวของและดําเนินการสื่อสารความเสี่ยง

ระหวางผูท่ีเก่ียวของ ไดแก ผูบริโภคและผูประกอบการรานอาหาร นอกจากน้ียังดําเนินการตอบสนองตอเหตุการณการ

เจ็บปวย และเหตุฉุกเฉินท่ีเกิดจากอาหาร หนวยงาน FSC ของประเทศญี่ปุนเปนหนวยงานท่ีทํางานเปนอิสระ ท่ีประกอบไป

ดวยคณะกรรมการท่ีมีความรูความเขาใจเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารจํานวน 7 คน และมีคณะกรรมการอีก 12 คณะ  

ทําหนาท่ีประเมินความเสี่ยงอันตรายเฉพาะดาน 

จากการศึกษาเปรียบเทียบดังกลาวจะเห็นไดวา การดําเนินการปองกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิดความเสียหายตอผูบริโภค

เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทของประเทศไทยยังไมมีมาตรการบังคับท่ีชัดเจน ท่ีจะทําใหเกิดการคุมครอง

ผูบริโภคในกลุมบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางมีประสิทธิภาพ อีกท้ังยังไมมคีณะอนุกรรมการ

ท่ีมีความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีมีอํานาจบังคับใชมาตรฐานความปลอดภัยเปนกฎหมาย
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บังคับ โดยคณะอนุกรรมการจะตองกําหนดมาตรฐานความปลอดภยั ใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปน

ข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงาน และกําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิต และกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมอาหาร

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีแนนอนตอผูประกอบธุรกิจ  

 

อภิปรายผลการวิจัย 

 จากการศึกษาพบวา จากการท่ีผูประกอบการไดนําเอาเทคโนโลยีมาใชในกระบวนการผลิตสินคาและผลติบรรจุภัณฑ 

จึงทําใหผูบริโภคไมสามารถตรวจสอบไดวาสินคาชนิดน้ันเปนสินคาท่ีไมปลอดภัย ภาครัฐจึงจําเปนท่ีจะตองมีมาตรการบังคับท่ี

ชัดเจน เพ่ือใหการคุมครองผูบริโภคในกลุมบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางมีประสิทธิภาพ  

ควรกําหนดใหมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารประเภทน้ีไวโดยเฉพาะ บังคับใชมาตรฐานความ

ปลอดภัยในอาหารของ HACCP เปนกฎหมายบังคับ กําหนดมาตรฐานความปลอดภัยใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทํา

ข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงาน และกําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิต และกระบวนการผลิต

อุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีแนนอน เพ่ือแกไขปญหาดังน้ี 

 1. ปญหาไมมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความรูดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

 องคการกํากับดูแลมาตรฐานความปลอดภัยในอาหารของแตละประเทศจะมีหนวยงานดูแลคุมครองผูบริโภค มีท้ัง

การกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีเปนของภาคเอกชนและของภาครัฐ บางมาตรฐานความปลอดภัยไดถูกนํามาใชบัญญัติ

เปนกฎหมาย แตบางมาตรฐานความปลอดภัยเปนเพียงมาตรการสมัครใจ อยางไรก็ตามระบบควบคุมความปลอดภัยในอาหาร

ของประเทศไทยไดกําหนดใชหลักเกณฑระบบควบคุมอาหารข้ันพ้ืนฐาน ไดแก ระบบ GMP บังคับใชเปนกฎหมาย  

แตในสวนของระบบควบคุมอาหารข้ันสูงกวาและไดรับการยอมรับในทางสากล เชน ระบบ HACCP ถูกกําหนดไวเพียง

มาตรฐานสมัครใจ และในสวนการติดตามหรือตรวจสอบยอนกลับอาหารกรณีเมื่อพบปญหาความไมปลอดภัยในอาหาร 

ประเทศไทยยังไมมีการบังคับใชและดําเนินการอยางเปนรูปธรรม ควรจะมีกฎหมายควบคุมกํากับดูแลควรมีผูเช่ียวชาญใน

อุตสาหกรรมน้ันๆ เพ่ือใหมีการบังคับใชมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนกฎหมายอยางชัดเจน 

ประกอบกับการแตงตั้งหนวยงานท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยของอาหารหนวยงานท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยอาหาร  

และจัดตั้งศูนยกลางการจัดทําระบบมาตรฐานความปลอดภยั เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบจากประทศไทย สหรัฐอเมริกาและประ

ทศญี่ปุนตางมีคณะกรรมการกลางในระดับท่ีเปนราชการระดับสูงท่ีมีอํานาจในการบริหารและใหนโยบายคณะกรรมการใน

ระดับรองลงมีปฏิบัติตาม แตสําหรับประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีไดมีการกําหนดใหมีการจัดตั้งใหมีบุคคลากรท่ีมีความรูและ

ประสบการณในดานอุตสาหกรรมอาหารโดยตรงมากํากับดูแลความปลอดภัยอาหาร เพ่ือใหเกิดความเสี่ยงตอผูบริโภคนอย

ท่ีสุด ในสวนมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของ HACCP น้ันประเทศสหรัฐอเมริกา ท่ีไดนํามาตรฐาน HACCP มาบังคับใชเปน

กฎหมายไวเปนระยะเวลานานแลว และยังไดปรับปรุงระบบความปลอดภัย HACCP ตลอดเวลา ไดมีการพัฒนาใหมี

คณะกรรมการโดยเฉพาะท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยกําหนดใหบุคคลท่ีจะมาเปน

คณะกรรมการดังกลาวจะตองมีคุณสมบัติท่ีมีความรูและไดรับการฝกอบรม และมีประสบการณเก่ียวกับการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร เปนผูท่ีผานการอบรมจากหลักสูตรฝกอบรมท่ีเปนหลักสูตรมาตรฐานท่ีไดรับการรับรองจากองคการอาหารและยา

สหรัฐอเมริกา สําหรับประเทศญี่ปุนน้ันไดนําเอาระบบมาตรฐานอาหาร HACCP มาบังคับเปนภาคสมัครใจ และไมมคีณะกรรมการ

ควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ แตประเทศญี่ปุนมีคณะกรรมการท่ีมีความชํานาญเฉพาะ
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ดานมาควบคุมดูแล ซึ่งแตกตางจากประเทศไทยท่ียังไมมีการบังคับใชระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหารเอกชน HACCP 

เปนกฎหมายใชบังคับเชนกัน แตคณะกรรมการอาหารของประเทศไทยเปนคณะกรรมการกลางท่ีดูแลเรื่องความปลอดภัย

อาหารท่ัวไป อีกท้ังไมไดระบุคุณสมบัติท่ีมีความชํานาญในดานอุตสาหกรรมอาหารประเภทน้ีท่ีชัดเจนวาจะตองมีความรูความ

เขาใจดานความปลอดภัยอาหารโดยตรง จึงทําใหมีปญหาในการควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

 ดังน้ัน เพ่ือใหสอดคลองกับบริบทของผูประกอบการท่ีไดมกีารใชเทคโนโลยีในการผลิตอาหารมากข้ึน ประเทศไทย

ควรจะมีการแตงตั้งผูเช่ียวชาญท่ีมีความรูความเช่ียวชาญดานความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไว

โดยเฉพาะ โดยการพิจารณาใหมีการกําหนดเพ่ิมเติมคณะอนุกรรมการเฉพาะเรื่องชุดใหม โดยคณะอนุกรรมการเฉพาะจะตอง

มีความรู หรือมีประสบการณเก่ียวกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร และใหอํานาจหนาท่ีของคณะอนุกรรมการกําหนด

มาตรฐานการควบคุมท่ีเปนการปองกันความเสียหายใหผูประกอบการใหดําเนินกิจกรรมทางธุรกิจ เพ่ือปองกันความเสี่ยงท่ีอาจ

เกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลติภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทอันเปนการควบคุมไวโดยเฉพาะ 

 2. ปญหาท่ียังไมมีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีแนนอนบังคับใชเปนกฎหมาย 

 ประเทศญี่ปุนไดมีมาตรการควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยประกาศใหใชระบบ HACCP 

กับผลิตภัณฑอาหารแปรรูปดวยกระบวนการใชความรอนภายใตความดัน ผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปอง แตยังคงใชเปนแบบ

สมัครใจ ยังไมมีการบังคับใชเปนกฎหมายแตอยางใด แตก็บังคับใหอยูภายใตการควบคุมความปลอดภัยของผูเช่ียวชาญดาน

ความปลอดภัยอาหารโดยเฉพาะ สําหรับประเทศไทยเองก็มีการนําเอาระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิตอาหาร  

เพ่ือนําไปใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารชนิดน้ี เปนภาคสมัครใจ แตยังแตกตางกันในเรื่องหลักพ้ืนฐานการผลิตท่ีอยูภายใตผู

เชียวชาญกํากับดูแลเหมือนกับประเทศญี่ปุน ทําใหประสิทธิภาพการควบคุมความปลอดภัยของอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทยยังมีปญหาท่ีจะตองไดรับการแกไข และเมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับขอกําหนดมาตรการทาง

กฎหมายความปลอดภัยอาหารชนิดน้ีของประเทศสหรัฐอเมริกา ท่ีนํามาตรฐานความปลอดภัยอาหาร HACCP มาบังคับใชเปน

กฎหมาย และยังพัฒนาปรับปรุงมาใชตามกฎหมาย SFMA เพ่ือปฏิรูประบบการควบคุมความปลอดภัยดานอาหารใหเขมขน

ข้ึน จึงทําใหเกิดความปลอดภัยแกผูบริโภคมากข้ึน โดยใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอน

เตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และจัดทําข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต 

เพ่ือเนนใหการควบคุมเปนมาตรการเชิงปองกันแทนการตอบโตภายหลังเกิดปญหา  

 ดังน้ัน จากการท่ีประเทศไทยไดนําเอาระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร HACCP มาใชเปนมาตรฐานการ

ผลิตอาหารประเภทน้ีเปนเพียงภาคสมัครใจ ทําใหผูประกอบการบางรายเทาน้ันท่ีจะนําเอามาตรฐานดังกลาวมาใชเพ่ือสงออก

สินคาใหแกประเทศคูคาท่ีวางขอกําหนดไวอยางเครงครัด แตสําหรับผูประกอบการท่ีผลิตอาหารชนิดน้ีท่ีสงจําหนาย

ภายในประเทศอาจมีการหลีกเลี่ยงไมปฏิบัติตามขอกําหนดดังกลาว อาจทําใหผูบริโภคไมไดรับความปลอดภัยจากการบริโภค 

ดังน้ันอุตสาหกรรมอาหารชนิดน้ีควรจะมีขอกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยอาหารท่ีชัดเจนเปนภาคบังคับท่ีผูประกอบการทุก

รายจะตองปฏิบัติตามเปนมาตรฐานเดียวกัน ประเทศไทยจึงควรกําหนดใหผูประกอบการดําเนินกิจการปองกันความเสียหายท่ี

อาจเกิดข้ึนกับสินคาอาหารของตนเอง โดยการกําหนดใหผูประกอบการจะตองดําเนินการตามมาตรการควบคุมกระบวนการ

ผลิตอาหารใหเปนไปตามข้ันตอนตามหลักการท่ีไดกําหนดไว และกําหนดนโยบายการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารอยาง

ตอเน่ือง โดยใหและผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม
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อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท รวมถึงใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท กําหนดแผนและจัดทํา

ข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต เพ่ือเนนใหการควบคุมเปนมาตรการเชิงปองกันแทนการตอบโตภายหลังเกิดปญหา 

 

ขอเสนอแนะ  

 เพ่ือใหการคุมครองผูบริโภคในกลุมบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทมีประสิทธิภาพ จึงควรใช

อํานาจตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มาตรา 12 ใหจัดตั้งคณะอนุกรรมการ กําหนดคณะอนุกรรมการท่ีมี

ความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ และออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข

กําหนดใหนํามาตรฐานอาหารของ HACCP มาใชควบคุมท่ีเปนการปองกันความเสียหาย โดยกําหนดหนาท่ีของผูประกอบการ

ดําเนินการปองกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทอันเปนการควบคุมไว

โดยเฉพาะ คือ:- 

 1. ใหคณะกรรมการอาหารออกคําสั่งแตงตั้งคณะอนุกรรมการควบคุมมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิทไวโดยเฉพาะ เพ่ือดําเนินการควบคุมตรวจสอบความถูกตอง ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มาตรา 12 

เพ่ือเปนการบังคับใชกฎหมายใหมีความเรียบรอยและมีประสิทธิภาพ ดังน้ี 

  1) ตั้งคณะอนุกรรมการควบคุมมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ เพ่ือดําเนินการ

ควบคุมตรวจสอบความถูกตองและความสมบูรณของแผนผังการผลิต เพ่ือใหไดความถูกตองท่ีครบทุกข้ันตอนท่ีระบุไวใน

ข้ันตอนการผลิต 

  2) ผูท่ีจะเปนคณะอนุกรรมการจะตองไดรับการศึกษาผานการอบรม มีความรู หรือมีประสบการณเก่ียวกับการ

จัดการความปลอดภัยอาหาร โดยผูท่ีผานการอบรมจากหลักสูตรฝกอบรมท่ีเปนหลักสูตรมาตรฐานท่ีไดรับการรับรองจาก

องคการอาหารและยาของประเทศไทย 

  3) ใหคณะอนุกรรมการมีอํานาจควบคุมใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียม

ความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม กําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต และกําหนดนโยบายการ

พัฒนากระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางตอเน่ือง 

  4) ใหรัฐมนตรีออกประกาศกําหนดมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 มาตรา 6 ดังน้ี 

  1) ใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจดัทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรยีมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวดังน้ี 

  (1) จัดทําคณะทํางานเพ่ือพัฒนาระบบการควบคุมการผลิตอาหาร 

  (2) กําหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑอาหาร 

  (3) ระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑและกลุมผูบริโภค 

  (4) จัดทําแผนผังกระบวนการผลิต 

  (5) ทวนสอบความถูกตองของแผนผังกระบวนการผลิตกับการผลิตจริง  

 2. ใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท กําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิตและ

กระบวนการผลิตไวดังน้ี 

909 



 

 

การประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ครั้งท่ี 11 

The 11th STOU National Research Conference 

 

  1) วิเคราะหอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนในแตละข้ันตอนของกระบวนการผลิต รวมท้ังวัตถุดิบและสวนผสมตางๆ  

  2) กําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมอันตราย ใหอยูในระดับท่ียอมรับไดวาปลอดภัยตอผูบริโภค 

  3) กําหนดคาวิกฤตเพ่ือใชเปนคาในการควบคุมจุดวิกฤตท่ีเปนอันตราย  

  4) กําหนดการตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตใหยูในเกณฑท่ีกําหนด  

  5) กําหนดวิธีการปฏิบัติแกไขการเบ่ียงเบนของจุดวิกฤตท่ีเปนอันตราย  

  6) ทวนสอบความถูกตองและสอดคลองของแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต 

  7) จัดทําเอกสาร บันทึกขอมูล และจัดเก็บขอมูล ของแผนข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต 
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