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บทคัดยอ 

 

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) ศึกษามาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิท (2) ศึกษาแนวคิดความปลอดภัย การคุมครองผูบริโภค และมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของ

ประเทศไทย (3) ศึกษาเปรียบเทียบมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคของประเทศไทยกับตางประเทศ  

(4) หาแนวทางมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทในประเทศไทย 

การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพดวยวิจัยเอกสาร ผูวิจัยจะทําการวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพท่ีไดจากการวิจัยเอกสาร

และการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือจัดทําขอเสนอแนะตอไป ผลการวิจัยพบวา พบวา (1) ผูบริโภคควรไดรับความปลอดภัยจาก

การบริโภคอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (2) สหรัฐอเมริกาใชระบบความปลอดภัย HACCP เปนกฎหมาย และใชกฎหมาย 

SFMA ควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ในขณะท่ีประเทศญี่ปุนและประเทศไทยใชระบบ HACCP  

เปนภาคสมัครใจ (3) พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และกฎหมายท่ีเก่ียวของ ยังไมมีขอกําหนดใหผูประกอบการดําเนิน

กิจกรรมเพ่ือความปลอดภัยในกระบวนการผลิตสินคา และยังไมมีอนุคณะกรรมการท่ีมีความรูในดานอาหารในภาชนะบรรจุท่ี

ปดสนิทไวโดยเฉพาะเมื่อเปรียบเทียบกับกฎหมายประเทศสหรัฐอเมริกาและประเทศญี่ปุน (4) ใชแนวทางแกไขโดยจัดตั้ง

คณะอนุกรรมการอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ และกําหนดใหผูประกอบการดําเนินกิจกรรมเพ่ือความ

ปลอดภัยในกระบวนการผลิตสินคา 
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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 

จากการท่ีผูประกอบการไดนําเอาเทคโนโลยีมาใชในกระบวนการผลิตอาหาร ผลิตบรรจุภัณฑ จึงทําใหผูบริโภคไม

สามารถตรวจไดวาสินคาชนิดน้ันไมปลอดภัย4 ท่ีอาจเกิดอันตรายได ซึ่งอันตราย(hazard)ของอาหารเกิดข้ึนไดท้ังในลักษณะ

ทางชีวภาพ ทางเคมี และทางกายภาพ หากไมมีมาตรการควบคุมอันตรายในอาหารอยางมีประสิทธิภาพ5จะมผีลทําใหผูบรโิภค

เกิดการเจ็บปวย หรือบาดเจ็บ ปญหาอาหารท่ีมีการปนเปอนอันตรายหรอืไมสามารถลดอันตรายในอาหารใหอยูระดับท่ียอมรบั

วาปลอดภัยสําหรับผูบริโภคได ยอมกอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพของผูบริโภค อยางไรก็ดอีาหารจะตองปลอดภัยจากสารพิษ

และไมกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค การจัดการดานความปลอดภัยอาหารจึงเปนหนาท่ีความรับผิดชอบและตองมีความ

รวมมือกันของบุคคลหลายฝาย ท้ังภาครัฐและภาคผูประกอบการ จึงจําเปนตองมีระบบการควบคุมการผลิต เพ่ือความปลอดภัย

ของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

กฎหมายเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารของประเทศไทยไดแก พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดมีขอกําหนด

ควบคุมความปลอดภัยทางดานอาหารท่ัวไป ตั้งแตการผลิต การโฆษณา การใหอํานาจพนักงานเจาหนาท่ีในการเขาไป

ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร และกําหนดบทลงโทษแกผูประกอบการ เปนตน ยังมีประกาศของกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับท่ี 355) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเก่ียวกับ จุลินทรีย สารปนเปอน วัตถุเจือปน 

ขอกําหนดสําหรับภาชนะบรรจุตองเปนไปตามมาตรฐาน สะอาด ตองแสดงฉลากใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารสุข 

และจะตองข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร แตพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 355) ท่ี

ยังไมมีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีเปนกระบวนการข้ันตอนการผลิตท่ีแนนอนมาบังคับใชเปนกฎหมาย  

ท่ีผูประกอบการทุกรายจะตองปฏิบัติตามเปนมาตรฐานเดียวกัน เพ่ือใหผูประกอบการจะตองดําเนินการตามมาตรการควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารใหเปนไปตามข้ันตอนตามหลักการท่ีไดกําหนดไว และกําหนดนโยบายการพัฒนากระบวนการผลิต

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท รวมถึงใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารกําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการ

ผลิตและกระบวนการผลิต สวนพระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค พ.ศ.2522 ท่ีมีคณะกรรมการคุมครองผูบริโภคปฏิบัติการ

ตรวจสอบสินคาทุกประเภทท่ีไมปลอดภัย รวมถึงมีอํานาจดําเนินคดีแทนผูเสียหายในการเรียกคาเสียหายใหแกผูบริโภค และมี

คณะกรรมการเฉพาะเรื่องเพ่ือคุมครองผูบริโภคในดานการโฆษณาและฉลาก แตยังไมมีคณะอนุกรรมการเฉพาะท่ีจะตองมี

ความรู หรือมีประสบการณเก่ียวกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร และใหอํานาจหนาท่ีของคณะอนุกรรมการกําหนด

มาตรฐานการควบคุมท่ีเปนการปองกันความเสียหายใหผูประกอบการใหดําเนินกิจกรรมทางธุรกิจ เพ่ือปองกันความเสี่ยงท่ีอาจ

เกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทอันเปนการควบคุมไวโดยเฉพาะ จากหลักการขางตน  

การดําเนินการปองกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทของประเทศไทย

ยังไมมีมาตรการบังคับท่ีชัดเจน เพ่ือใหการคุมครองผูบริโภคในกลุมบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางมี

4 จิรศักด์ิ ดิษฐพลขันธ และคณะ.(2561). “การเปรียบเทยีบหลักความรับผิดทางละเมิดกับหลักความรับผิดเด็ดขาดและการรับรูของผูประกอบการ 

หอการคาจังหวัดอุดรธานี”. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. หนา 87 
5 ปรียา วิบูลยเศรษฐ และคณะ. (2561). HACCP การจัดการความปลอดภยัอาหาร. (พิมพคร้ังที่ 2). กรุงเทพฯ: สํานักพมิพ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร หนา 61-62. 
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ประสิทธิภาพ จึงควรกําหนดใหมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไว

โดยเฉพาะ บังคับใชมาตรฐานความปลอดภัยของ HACCP เปนกฎหมายบังคับ โดยกําหนดใชมาตรฐานความปลอดภัยใหผู

ประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงาน และกําหนดแผนและจัดทํา

ข้ันตอนการผลิต และกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีแนนอน โดยแบงเปนประเด็นปญหา

ดังน้ี 

1) ปญหาไมมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความรูดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท พบวา คณะกรรมการ

อาหารของประเทศไทยเปนคณะกรรมการกลางท่ีดูแลเรื่องความปลอดภัยอาหารท่ัวไป อีกท้ังไมไดระบุคุณสมบัติท่ีมีความ

ชํานาญในดานอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีชัดเจน ไมไดถูกระบุไวอยางแนชัดวาจะตองมีความรูความเขาใจ

ดานความปลอดภัยอาหารโดยตรง จึงทําใหมีปญหาในการควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

2) ปญหาท่ียังไมมีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีแนนอนบังคับใชเปนกฎหมาย พบวา ประเทศไทยได

นําเอาระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร HACCP มาใชเปนมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท แตเปน

เพียงภาคสมัครใจ6 ทําใหผูประกอบการบางรายเทาน้ันท่ีจะนําเอามาตรฐานดังกลาวมาใชเพ่ือสงออกสินคาใหแกประเทศคูคาท่ี

วางขอกําหนดไวอยางเครงครัด แตสําหรับผูประกอบการท่ีผลิตอาหารชนิดน้ีท่ีสงจําหนายภายในประเทศอาจมีการหลีกเลี่ยง

ไมปฏิบัติตามขอกําหนดดังกลาว อาจทําใหผูบริโภคไมไดรับความปลอดภัยจากการบริโภค  

 

วัตถุประสงค  

1. เพ่ือศึกษาแนวคิดความปลอดภัย การคุมครองผูบริโภค และมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

2. เพ่ือศึกษามาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีผิดสนิท

ของประเทศไทยและตางประเทศ 

3. เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับการคุมครองผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทยและตางประเทศ  

4. เพ่ือเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงแกไขมาตรการทางกฎหมายการคุมครองผูบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไดชัดเจนและเหมาะสม 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

1. แบบการวิจัย การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพดวยวิธีวิจัยเอกสาร (Documentary Research)  

2. ประชากร/กลุมตัวอยาง ขอมูลท่ีใชในการศึกษา ไดแก กฎหมายของประเทศไทย ประเทศสหรัฐอเมริกา  

และประเทศญี่ปุน และเอกสารอ่ืนๆ เชน หนังสือ บทความ วิทยานิพนธ รายงานวิจัย เอกสารทางวิชาการ และขอมูลทาง

อิเล็กทรอนิกสท่ีมีความเก่ียวของกับมาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

3. เครื่องมือการวิจัย เก็บรวบรวมขอมูลจากแหลงขอมูลปฐมภูมิและขอมูลทุติยภูมิ  

6 รัษวรรณ อภิลักขิตกาล. (2562). มาตรฐานอาหารและกฎหมายอาหาร. (พิมพคร้ังที่ 4). กรุงเพทฯ: มหาวิทยาลัยรามคําแหง. หนา 17-19 
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4. การวิเคราะหขอมูล ในสวนของการวิเคราะหขอมูลงานวิจัย ผูวิจัยจะทําการสังเคราะหและวิเคราะหขอมูลเชิง

คุณภาพ โดยวิเคราะหจากเน้ือหาท่ีไดจากการวิจัยเอกสารและการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือนํามาเปนแนวทางในการจัดทํา

ขอเสนอแนะตอไป  

 

ผลการวิจัย  

 ปญหาความปลอดภัยของผูบริโภคในดานสุขภาพอนามัยอาหารถือเปนปญหาสําคัญท่ีกอใหเกิดความเจ็บปวย  

ซึ่งอาจเกิดไดท้ังกระบวนการผลิตจนกระท่ังกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑ7 มีความเสี่ยงท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

ท้ังน้ีหนวยงานภาครัฐตองทําหนาท่ีควบคุมความปลอดภัยทางดานอาหารใหมีความปลอดภัยจากสารพิษและไมกอใหเกิด

อันตรายแกผูบริโภค8 และจะตองกําหนดนโยบาย หนาท่ี โครงสรางของหนวยงาน การพัฒนาการบังคับใชนโยบายในการ

ควบคุม มีมาตรการบังคับใชกฎหมาย มีระบบการติดตามท่ีดี มีการเฝาระวังและมีมาตรการดําเนินการท่ีอาจเกิดความเสี่ยงตอ

สุขภาพ ปองกันสิทธิของผูบริโภค มีระบบตรวจสอบยอนกลับสินคาอาหารและการเรียกคืนจากกรณีท่ีเกิดปญหา มีการควบคุม

การผลิตหรือการแปรรูปใหมีคุณภาพและมีความปลอดภัย ควรมีการดําเนินการกําหนดมาตรการการควบคุมท่ีเปนการปองกัน

ความเสียหาย ดังน้ันผูประกอบการจึงควรมีกิจกรรมเพ่ือควบคุมความเสี่ยงและปองกันความเสียหายท่ีอาจเกิดแกผูบริโภค  

ซึ่งมาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทยยังไมมีความเขมขน หากเปรียบเทียบกับมาตรการ

ความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีมีการบังคับใชระบบความปลอดภัย HACCP  

เปนกฎหมายบังคับ และเพ่ิมเติมกฎหมาย SFMA ท่ีใหอํานาจกับเจาหนาท่ีควบคุมความปลอดภัยอาหารมากข้ึน และประเทศ

ญี่ปุนท่ีมีเจาหนาท่ีท่ีมีความรูและประสบการณในดานอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทโดยเฉพาะ 

 1. มาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทย 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เปนกฎหมายวาดวยการควบคุมอาหารท่ีมีการมุงเนนมาตรการของรัฐในการ

ควบคุมอาหารใหเกิดความปลอดภยัเพ่ือใหเหมาะแกการบริโภค และใชเปนหลักเกณฑใหแกผูผลิตและผูนําเขาอาหารไปปฏิบัติ 

โดยมีการกําหนดหลักเกณฑ วิธีการและเง่ือนไขในการผลิตหรือนําเขา หากไมปฏิบัติตามท่ีกฎหมายกําหนด จะมีบทลงโทษ

ตั้งแตการถูกเพิกถอนหรือพักการใชใบอนุญาต การจําคุก ปรับ หรือท้ังจําท้ังปรับ ท้ังน้ีจะมีองคการกํากับดูแลมาตรฐานความ

ปลอดภัยของอาหาร มีคณะกรรมการกํากับดูและบังคับใหเปนไปตามกฎหมาย กําหนดหนาท่ีควบคุมความปลอดภัยทางดาน

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และกระบวนการผลิตท่ีเปนไปตามหลักเกณฑ นอกจากน้ียังมีวิธีการปฏิบัติของพนักงานให

เปนไปอยางถูกสุขลักษณะในการผลิตอาหารและในสถานท่ีผลิต เพ่ือเปนการประกันวามีการผลิตอาหารท่ีอยูภายใตสภาพท่ีมี

ความปลอดภัย ปราศจากอันตรายจากสภาพแวดลอมและพนักงาน ใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติเพ่ือการผลิตอาหารท่ีดี 

อยางไรก็ตามสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สังกัดกระทรวงสาธารณสุข ไดออกประกาศกฎระเบียบ เพ่ือใชควบคุม

สถานท่ีผลิตอาหาร กําหนดหลักเกณฑใหปฏิบัติใหถูกตองตามวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไป มีปรากฎใน

7 สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. (2541). หลักสูตรการจัดการสุขลักษณะ และ HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรม. กรุงเทพฯ: สํานักงาน 

มาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. หนา 18-19 
8 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. (2557). สถานการณความปลอดภัยอาหารและผลิตภัณฑสุขภาพ ณ สถานที่จาํหนาย(สวนภูมภิาค) ผล 

การตรวจวิเคราะหเบื้องตนดานเคมีและจุลินทรีย ปงบประมาณ 2557. กรุงเทพฯ : สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. หนา 17 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 193 พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และยังใชการวิเคราะห

อันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม9 สวนในระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมหรือระบบ HACCP ยังคง

ใชเปนภาคสมัครใจ ซึ่งระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม(Hazard Analysis and Critical Control: HACCP) 

เปนระบบท่ีใชหลักการทางวิทยาศาสตรในการปองกันและควบคุมปญหาดานความเสี่ยง เพ่ือใหสามารถผลิตอาหารท่ีมีความ

ปลอดภัยไดอยางมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด ระบบ HACCP ยังมุงเนนการปองกัน กําจัดหรือลดอันตรายในข้ันตอนแรก ตั้งแต

การรับวัตถุดิตลอดทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือประกันความปลอดภัยอาหาร กําหนดใหข้ันตอนพ้ืนฐาน 

(preliminary step) เปนข้ันตอนการเตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีจะดําเนินการจัดทําระบบ HACCP 

หากมีการจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานไมถูกตองจะมีผลตอประสิทธิภาพของการจัดทําแผน HACCP และการประยุกตระบบ HACCP 

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารซึ่งข้ันตอนพ้ืนฐานน้ีใหอํานาจคณะกรรมการอาหารมีหนาท่ีกําหนดและควบคุมเฉพาะ เปนการ

กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานของอาหารควบคุมเฉพาะตามช่ือประเภทชนิด หรือลักษณะของอาหารน้ันๆ ท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย 

นําเขาเพ่ือจําหนาย ตลอดจนกําหนดหลักเกณฑเง่ือนไขการในการตรวจการเก็บตัวอยาง การยึด การอายัด และการตรวจ

วิเคราะหทางวิชาการอาหารรวมท้ังเอกสารอางอิง กําหนดประเภทและชนิดอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนายหรือ

ท่ีจําหนาย ซึ่งจะตองมีฉลากขอความในฉลากเง่ือนไขและวิธีการแสดงฉลากตลอดจนหลักเกณฑและวิธีการโฆษณา 

2. มาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศสหรัฐอเมริกา 

 ประเทศสหรัฐอเมริกาใชมาตรการควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยใชระบบความ

ปลอดภัยอาหาร HACCP ออกเปนกฎหมายภาคบังคับไวในกฎหมาย ซึ่งการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมปองกันตาม

ความเสี่ยง HACCP ท่ีบัญญัติไวในมาตรา 103 ของกฎหมาย SFMA มีขอกําหนดใหผูประกอบการหรือตัวแทนท่ีมีหนาท่ี

รับผิดชอบสถานท่ีผลิต จะตองประเมินอันตรายท่ีอาจสงผลกระทบตออาหารท่ีผลิต แปรรูป บรรจุ หรือถือครอง โดยสถานท่ี

ดงักลาวตองระบุ และดําเนินการควบคุมเชิงปองกัน เพ่ือลด หรือปองกันการเกิดอันตราย และใหความมั่นใจวาอาหารไมมีสิ่ง

ปลอมปน มีตราสินคาท่ีถูกตอง และติดตามผลควบคุม และจะตองเก็บรักษาบันทึกของการเฝาติดตามในการดําเนินกิจการ 

และยังไดประกาศใชกฎหมายวาดวยการปรับปรุงความปลอดภัยดานอาหารใหทันสมัย (Food Safety Modernization Act : 

FSMA) ท่ีมีการใหอํานาจแกเจาหนาท่ีในการควบคุมความปลอดภัยใหเขมขนข้ึน โดยเพ่ิมอํานาจให FDA บังคับใชกฎระเบียบ

ตางๆ ตลอดจนการระงับการจดทะเบียนโรงงานผลิตอาหารหากอาหารมีความเสี่ยงท่ีจะกอใหเกิดอันตรายรายแรงตอสุขภาพ

ของผูบริโภค และบังคับใหผูประกอบการหรือตัวแทนท่ีรับผิดชอบโรงงานผลิตใหประเมินความเสี่ยงท่ีอาจมีผลกระทบตอ

อาหาร ระบุวิธีการควบคุมและเก็บรักษาโดยใหบันทึกไว จะตองทําการทบทวนประเมินการปนเปอนของอาหาร โดยจัดทํา

เอกสารท่ีใชหลักการทางวิทยาศาสตรเปนแนวทางปฏิบัติ และยังกําหนดวิธีการลดความเสี่ยงท่ีจะเปนอันตรายตอสขุภาพของ

ผูบริโภค ยึดมาตรฐานความปลอดภัยโดยยึดหลักพ้ืนฐานบนหลักการทางวิทยาศาสตรและจัดพิมพวิธีปฏิบัติในการเก็บอาหาร

ใหแกผูประกอบการปฏิบัติตาม และประกาศใหประชาชนทราบโดยท่ัวกัน กําหนดใหทํารายงานมาตรการควบคุมความปลอดภัยน้ี

ใหแกรัฐบาลกลางทราบทุกๆ 2 ป ในสวนผูท่ีจะมาเปนเจาหนาท่ีดานความปลอดภัยอาหารน้ัน จะตองมีความชํานาญในดาน

อาหารท่ีตนรับผิดชอบ ประกอบดวยบุคคลท่ีคุณสมบัติท่ีมีความรูและไดรับการฝกอบรม และมีประสบการณเก่ียวกับการ

9 วีณา ไชยสาร. ปญหากฎหมายเกี่ยวกบัความปลอดภยัของอาหารที่มีผลตอการสงออกอาหารของไทย ศึกษากรณีอาหารพรอมปรุง(Ready to  

Cook Food). (2556). วิทยานิพนธนิติศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชานิติศาสตร. คณะนิติศาสตรปรีดีพนมยงค มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย. หนา 37-57 
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จัดการความปลอดภัยอาหาร เปนผูท่ีผานการอบรมจากหลักสูตรฝกอบรมท่ีเปนหลักสูตรมาตรฐานท่ีดีรับการรับรองจาก

องคการอาหารและยาสหรัฐอเมริกา 

3. มาตรการความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทของประเทศญ่ีปุน 

ประเทศญี่ปุนมีกฎหมาย Food Safety Basic Act เปนหลักการพ้ืนฐานในการประกันความปลอดภัยของอาหาร 

โดยคํานึงถึงความเรงดวนในการตอบสนองอยางเหมาะสมตอการพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ความกาวหนาของความ

เปนสากล และการเปลี่ยนแปลงอ่ืนๆ ในสภาพแวดลอมโดยรอบท่ีมีผลตอพฤติกรรมการกินของผูบริโภค การกําหนดมาตรการ

ท่ีจําเปนเพ่ือใหแนใจวาความปลอดภัยของอาหารในข้ันตอนของแตละกระบวนการผลิต จะทําไดตามขอกําหนดข้ันพ้ืนฐานใน

กิจกรรมทางธุรกิจ เมื่อทํากิจกรรมทางธุรกิจท่ีเก่ียวของกับอาหารท่ีอ่ืนๆ กับความพรอมท่ีจะใหขอมูลการผลิตท่ีถูกตอง กําหนดนโยบาย

เพ่ือใหแนใจวาอาหารมีความปลอดภัย การประเมินผลของอาหารท่ีอาจเปนอันตรายทางชีวภาพเคมีหรือทางกายภาพ ท่ีจะมี

อยูในอาหารหรือโดยสภาพ นอกจากน้ีญี่ปุนยังมีกฎหมายสุขอนามัยอาหาร (Food Sanitation Act) เปนกฎหมายท่ีเก่ียวของ

กับความปลอดภัยและสุขอนามัยอาหารซึ่งประกาศใชตั้งแตป พ.ศ. 2490 และไดมีการแกไขเพ่ิมเติมเมื่อป พ.ศ. 2549 โดยมี

วัตถุประสงคในการปองกันอันตรายดานสุขอนามัยท่ีมีผลมาจากการกินและการดื่มท่ีทําใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัยและ

มีการปกปองประชาชนใหมีสุขภาพท่ีดี ซึ่งมีขอกําหนดเก่ียวกับหามการขายอาหารท่ีมีสารอันตรายและการกําหนดมาตรฐาน

สําหรับอาหารวัตถุเจือปนอาหารและภาชนะบรรจุอาหาร โดยกําหนดใหอาหารหรือวัตถุเจือปนท่ีผลิต เพ่ือจําหนายจะตอง

รวบรวมผลิตแปรรูปใชปรงุเก็บรักษาขนสงและแสดงในลักษณะท่ีสะอาดและถูกสุขอนามัย หามจําหนายอาหารและวัตถุเจือ

ปนท่ีมีหรือปนเปอนสารพิษหรือสารท่ีเปนอันตรายหรือสงสัยวาจะมีหรือปนเปอนสารดังกลาว ยกเวนกรณีท่ีรัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขแรงงาน และสวัสดิการระบุวาไมมีความเสี่ยงตอสุขภาพของมนุษย อยางไรก็ตามประเทศญี่ปุนจะหาม

จําหนายอาหาร และวัตถุเจือปนท่ีมีการปนเปอนจุลินทรียกอโรค หรือสงสัยวามีจุลินทรียกอโรค และมีความเสี่ยงตอสุขภาพ

ของมนุษย รวมถึงหามจําหนายอาหาร และวัตถุเจือปนท่ีมีความเสี่ยงตอสุขภาพของมนุษยท่ีมีการปนเปอน หรือมีการเดิมสาร

แปลกปลอมอ่ืนๆ ท้ังน้ีประเทศญี่ปุนจะมีหนวยงานกํากับดูแลสินคาอาหารท่ีประกอบดวยคณะกรรมการความปลอดภัยอาหาร 

(Food Safety Commission: FSC) ทําหนาท่ีประเมินความเสี่ยงอาหาร ไดแกสํานักงานคุมครองผูบริโภค (Consumer 

Affairs Agency, CAA) มีหนาท่ีใหคําแนะนําแกรัฐมนตรีเพ่ือประเมินความเสีย่งอาหาร ติดตามการบังคับใชนโยบายท่ีเก่ียวของ

กับความปลอดภัยอาหาร เปนหนวยงานท่ีดําเนินการประเมินความเสี่ยงและการทํางานเปนอิสระจากหนวยงานจัดการความ

เสี่ยง ดังน้ัน FSC จึงมีเปาหมายหลักในการดําเนินการคือการประเมินความเสี่ยงอาหาร เพ่ือใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัยโดยใช

หลักการทางวิทยาศาสตร รวมถึงประสานงานและใหคําแนะนําแกหนวยงานท่ีเก่ียวของและดําเนินการสื่อสารความเสี่ยง

ระหวางผูท่ีเก่ียวของ ไดแก ผูบริโภคและผูประกอบการรานอาหาร นอกจากน้ียังดําเนินการตอบสนองตอเหตุการณการ

เจ็บปวย และเหตุฉุกเฉินท่ีเกิดจากอาหาร หนวยงาน FSC ของประเทศญี่ปุนเปนหนวยงานท่ีทํางานเปนอิสระ ท่ีประกอบไป

ดวยคณะกรรมการท่ีมีความรูความเขาใจเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารจํานวน 7 คน และมีคณะกรรมการอีก 12 คณะ  

ทําหนาท่ีประเมินความเสี่ยงอันตรายเฉพาะดาน 

จากการศึกษาเปรียบเทียบดังกลาวจะเห็นไดวา การดําเนินการปองกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิดความเสียหายตอผูบริโภค

เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทของประเทศไทยยังไมมีมาตรการบังคับท่ีชัดเจน ท่ีจะทําใหเกิดการคุมครอง

ผูบริโภคในกลุมบริโภคเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางมีประสิทธิภาพ อีกท้ังยังไมมคีณะอนุกรรมการ

ท่ีมีความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีมีอํานาจบังคับใชมาตรฐานความปลอดภัยเปนกฎหมาย
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บังคับ โดยคณะอนุกรรมการจะตองกําหนดมาตรฐานความปลอดภยั ใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปน

ข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงาน และกําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิต และกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมอาหาร

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีแนนอนตอผูประกอบธุรกิจ  

 

อภิปรายผลการวิจัย 

 จากการศึกษาพบวา จากการท่ีผูประกอบการไดนําเอาเทคโนโลยีมาใชในกระบวนการผลิตสินคาและผลติบรรจุภัณฑ 

จึงทําใหผูบริโภคไมสามารถตรวจสอบไดวาสินคาชนิดน้ันเปนสินคาท่ีไมปลอดภัย ภาครัฐจึงจําเปนท่ีจะตองมีมาตรการบังคับท่ี

ชัดเจน เพ่ือใหการคุมครองผูบริโภคในกลุมบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางมีประสิทธิภาพ  

ควรกําหนดใหมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารประเภทน้ีไวโดยเฉพาะ บังคับใชมาตรฐานความ

ปลอดภัยในอาหารของ HACCP เปนกฎหมายบังคับ กําหนดมาตรฐานความปลอดภัยใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทํา

ข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงาน และกําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิต และกระบวนการผลิต

อุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีแนนอน เพ่ือแกไขปญหาดังน้ี 

 1. ปญหาไมมีคณะอนุกรรมการท่ีมีความรูดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

 องคการกํากับดูแลมาตรฐานความปลอดภัยในอาหารของแตละประเทศจะมีหนวยงานดูแลคุมครองผูบริโภค มีท้ัง

การกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีเปนของภาคเอกชนและของภาครัฐ บางมาตรฐานความปลอดภัยไดถูกนํามาใชบัญญัติ

เปนกฎหมาย แตบางมาตรฐานความปลอดภัยเปนเพียงมาตรการสมัครใจ อยางไรก็ตามระบบควบคุมความปลอดภัยในอาหาร

ของประเทศไทยไดกําหนดใชหลักเกณฑระบบควบคุมอาหารข้ันพ้ืนฐาน ไดแก ระบบ GMP บังคับใชเปนกฎหมาย  

แตในสวนของระบบควบคุมอาหารข้ันสูงกวาและไดรับการยอมรับในทางสากล เชน ระบบ HACCP ถูกกําหนดไวเพียง

มาตรฐานสมัครใจ และในสวนการติดตามหรือตรวจสอบยอนกลับอาหารกรณีเมื่อพบปญหาความไมปลอดภัยในอาหาร 

ประเทศไทยยังไมมีการบังคับใชและดําเนินการอยางเปนรูปธรรม ควรจะมีกฎหมายควบคุมกํากับดูแลควรมีผูเช่ียวชาญใน

อุตสาหกรรมน้ันๆ เพ่ือใหมีการบังคับใชมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนกฎหมายอยางชัดเจน 

ประกอบกับการแตงตั้งหนวยงานท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยของอาหารหนวยงานท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยอาหาร  

และจัดตั้งศูนยกลางการจัดทําระบบมาตรฐานความปลอดภยั เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบจากประทศไทย สหรัฐอเมริกาและประ

ทศญี่ปุนตางมีคณะกรรมการกลางในระดับท่ีเปนราชการระดับสูงท่ีมีอํานาจในการบริหารและใหนโยบายคณะกรรมการใน

ระดับรองลงมีปฏิบัติตาม แตสําหรับประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีไดมีการกําหนดใหมีการจัดตั้งใหมีบุคคลากรท่ีมีความรูและ

ประสบการณในดานอุตสาหกรรมอาหารโดยตรงมากํากับดูแลความปลอดภัยอาหาร เพ่ือใหเกิดความเสี่ยงตอผูบริโภคนอย

ท่ีสุด ในสวนมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของ HACCP น้ันประเทศสหรัฐอเมริกา ท่ีไดนํามาตรฐาน HACCP มาบังคับใชเปน

กฎหมายไวเปนระยะเวลานานแลว และยังไดปรับปรุงระบบความปลอดภัย HACCP ตลอดเวลา ไดมีการพัฒนาใหมี

คณะกรรมการโดยเฉพาะท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยกําหนดใหบุคคลท่ีจะมาเปน

คณะกรรมการดังกลาวจะตองมีคุณสมบัติท่ีมีความรูและไดรับการฝกอบรม และมีประสบการณเก่ียวกับการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร เปนผูท่ีผานการอบรมจากหลักสูตรฝกอบรมท่ีเปนหลักสูตรมาตรฐานท่ีไดรับการรับรองจากองคการอาหารและยา

สหรัฐอเมริกา สําหรับประเทศญี่ปุนน้ันไดนําเอาระบบมาตรฐานอาหาร HACCP มาบังคับเปนภาคสมัครใจ และไมมคีณะกรรมการ

ควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ แตประเทศญี่ปุนมีคณะกรรมการท่ีมีความชํานาญเฉพาะ
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ดานมาควบคุมดูแล ซึ่งแตกตางจากประเทศไทยท่ียังไมมีการบังคับใชระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหารเอกชน HACCP 

เปนกฎหมายใชบังคับเชนกัน แตคณะกรรมการอาหารของประเทศไทยเปนคณะกรรมการกลางท่ีดูแลเรื่องความปลอดภัย

อาหารท่ัวไป อีกท้ังไมไดระบุคุณสมบัติท่ีมีความชํานาญในดานอุตสาหกรรมอาหารประเภทน้ีท่ีชัดเจนวาจะตองมีความรูความ

เขาใจดานความปลอดภัยอาหารโดยตรง จึงทําใหมีปญหาในการควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

 ดังน้ัน เพ่ือใหสอดคลองกับบริบทของผูประกอบการท่ีไดมกีารใชเทคโนโลยีในการผลิตอาหารมากข้ึน ประเทศไทย

ควรจะมีการแตงตั้งผูเช่ียวชาญท่ีมีความรูความเช่ียวชาญดานความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไว

โดยเฉพาะ โดยการพิจารณาใหมีการกําหนดเพ่ิมเติมคณะอนุกรรมการเฉพาะเรื่องชุดใหม โดยคณะอนุกรรมการเฉพาะจะตอง

มีความรู หรือมีประสบการณเก่ียวกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร และใหอํานาจหนาท่ีของคณะอนุกรรมการกําหนด

มาตรฐานการควบคุมท่ีเปนการปองกันความเสียหายใหผูประกอบการใหดําเนินกิจกรรมทางธุรกิจ เพ่ือปองกันความเสี่ยงท่ีอาจ

เกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลติภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทอันเปนการควบคุมไวโดยเฉพาะ 

 2. ปญหาท่ียังไมมีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยท่ีแนนอนบังคับใชเปนกฎหมาย 

 ประเทศญี่ปุนไดมีมาตรการควบคุมความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยประกาศใหใชระบบ HACCP 

กับผลิตภัณฑอาหารแปรรูปดวยกระบวนการใชความรอนภายใตความดัน ผลิตภัณฑอาหารบรรจุกระปอง แตยังคงใชเปนแบบ

สมัครใจ ยังไมมีการบังคับใชเปนกฎหมายแตอยางใด แตก็บังคับใหอยูภายใตการควบคุมความปลอดภัยของผูเช่ียวชาญดาน

ความปลอดภัยอาหารโดยเฉพาะ สําหรับประเทศไทยเองก็มีการนําเอาระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิตอาหาร  

เพ่ือนําไปใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารชนิดน้ี เปนภาคสมัครใจ แตยังแตกตางกันในเรื่องหลักพ้ืนฐานการผลิตท่ีอยูภายใตผู

เชียวชาญกํากับดูแลเหมือนกับประเทศญี่ปุน ทําใหประสิทธิภาพการควบคุมความปลอดภัยของอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิทของประเทศไทยยังมีปญหาท่ีจะตองไดรับการแกไข และเมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับขอกําหนดมาตรการทาง

กฎหมายความปลอดภัยอาหารชนิดน้ีของประเทศสหรัฐอเมริกา ท่ีนํามาตรฐานความปลอดภัยอาหาร HACCP มาบังคับใชเปน

กฎหมาย และยังพัฒนาปรับปรุงมาใชตามกฎหมาย SFMA เพ่ือปฏิรูประบบการควบคุมความปลอดภัยดานอาหารใหเขมขน

ข้ึน จึงทําใหเกิดความปลอดภัยแกผูบริโภคมากข้ึน โดยใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอน

เตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และจัดทําข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต 

เพ่ือเนนใหการควบคุมเปนมาตรการเชิงปองกันแทนการตอบโตภายหลังเกิดปญหา  

 ดังน้ัน จากการท่ีประเทศไทยไดนําเอาระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร HACCP มาใชเปนมาตรฐานการ

ผลิตอาหารประเภทน้ีเปนเพียงภาคสมัครใจ ทําใหผูประกอบการบางรายเทาน้ันท่ีจะนําเอามาตรฐานดังกลาวมาใชเพ่ือสงออก

สินคาใหแกประเทศคูคาท่ีวางขอกําหนดไวอยางเครงครัด แตสําหรับผูประกอบการท่ีผลิตอาหารชนิดน้ีท่ีสงจําหนาย

ภายในประเทศอาจมีการหลีกเลี่ยงไมปฏิบัติตามขอกําหนดดังกลาว อาจทําใหผูบริโภคไมไดรับความปลอดภัยจากการบริโภค 

ดังน้ันอุตสาหกรรมอาหารชนิดน้ีควรจะมีขอกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยอาหารท่ีชัดเจนเปนภาคบังคับท่ีผูประกอบการทุก

รายจะตองปฏิบัติตามเปนมาตรฐานเดียวกัน ประเทศไทยจึงควรกําหนดใหผูประกอบการดําเนินกิจการปองกันความเสียหายท่ี

อาจเกิดข้ึนกับสินคาอาหารของตนเอง โดยการกําหนดใหผูประกอบการจะตองดําเนินการตามมาตรการควบคุมกระบวนการ

ผลิตอาหารใหเปนไปตามข้ันตอนตามหลักการท่ีไดกําหนดไว และกําหนดนโยบายการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารอยาง

ตอเน่ือง โดยใหและผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม
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อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท รวมถึงใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท กําหนดแผนและจัดทํา

ข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต เพ่ือเนนใหการควบคุมเปนมาตรการเชิงปองกันแทนการตอบโตภายหลังเกิดปญหา 

 

ขอเสนอแนะ  

 เพ่ือใหการคุมครองผูบริโภคในกลุมบริโภคผลิตภัณฑอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทมีประสิทธิภาพ จึงควรใช

อํานาจตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มาตรา 12 ใหจัดตั้งคณะอนุกรรมการ กําหนดคณะอนุกรรมการท่ีมี

ความชํานาญดานความปลอดภัยอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ และออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข

กําหนดใหนํามาตรฐานอาหารของ HACCP มาใชควบคุมท่ีเปนการปองกันความเสียหาย โดยกําหนดหนาท่ีของผูประกอบการ

ดําเนินการปองกันความเสี่ยงท่ีอาจเกิดความเสียหายตอผูบริโภคในผลิตภัณฑอาหารในภาชนะท่ีปดสนิทอันเปนการควบคุมไว

โดยเฉพาะ คือ:- 

 1. ใหคณะกรรมการอาหารออกคําสั่งแตงตั้งคณะอนุกรรมการควบคุมมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิทไวโดยเฉพาะ เพ่ือดําเนินการควบคุมตรวจสอบความถูกตอง ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มาตรา 12 

เพ่ือเปนการบังคับใชกฎหมายใหมีความเรียบรอยและมีประสิทธิภาพ ดังน้ี 

  1) ตั้งคณะอนุกรรมการควบคุมมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุจุท่ีปดสนิทไวโดยเฉพาะ เพ่ือดําเนินการ

ควบคุมตรวจสอบความถูกตองและความสมบูรณของแผนผังการผลิต เพ่ือใหไดความถูกตองท่ีครบทุกข้ันตอนท่ีระบุไวใน

ข้ันตอนการผลิต 

  2) ผูท่ีจะเปนคณะอนุกรรมการจะตองไดรับการศึกษาผานการอบรม มีความรู หรือมีประสบการณเก่ียวกับการ

จัดการความปลอดภัยอาหาร โดยผูท่ีผานการอบรมจากหลักสูตรฝกอบรมท่ีเปนหลักสูตรมาตรฐานท่ีไดรับการรับรองจาก

องคการอาหารและยาของประเทศไทย 

  3) ใหคณะอนุกรรมการมีอํานาจควบคุมใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจัดทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรียม

ความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม กําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต และกําหนดนโยบายการ

พัฒนากระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทอยางตอเน่ือง 

  4) ใหรัฐมนตรีออกประกาศกําหนดมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 มาตรา 6 ดังน้ี 

  1) ใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารจดัทําข้ันตอนพ้ืนฐานท่ีเปนข้ันตอนเตรยีมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไวดังน้ี 

  (1) จัดทําคณะทํางานเพ่ือพัฒนาระบบการควบคุมการผลิตอาหาร 

  (2) กําหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑอาหาร 

  (3) ระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑและกลุมผูบริโภค 

  (4) จัดทําแผนผังกระบวนการผลิต 

  (5) ทวนสอบความถูกตองของแผนผังกระบวนการผลิตกับการผลิตจริง  

 2. ใหผูประกอบธุรกิจผลิตอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท กําหนดแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิตและ

กระบวนการผลิตไวดังน้ี 
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  1) วิเคราะหอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนในแตละข้ันตอนของกระบวนการผลิต รวมท้ังวัตถุดิบและสวนผสมตางๆ  

  2) กําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมอันตราย ใหอยูในระดับท่ียอมรับไดวาปลอดภัยตอผูบริโภค 

  3) กําหนดคาวิกฤตเพ่ือใชเปนคาในการควบคุมจุดวิกฤตท่ีเปนอันตราย  

  4) กําหนดการตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตใหยูในเกณฑท่ีกําหนด  

  5) กําหนดวิธีการปฏิบัติแกไขการเบ่ียงเบนของจุดวิกฤตท่ีเปนอันตราย  

  6) ทวนสอบความถูกตองและสอดคลองของแผนและจัดทําข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต 

  7) จัดทําเอกสาร บันทึกขอมูล และจัดเก็บขอมูล ของแผนข้ันตอนการผลิตและกระบวนการผลิต 
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