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กิตติกรรมประกาศ 
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ที่ปรึกษาร่วม ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์ ที่ให้ค าปรึกษาเฉพาะด้านในการท าวิจัยเล่มนี้ 
รวมไปถึง ศาสตราจารย์ ดร.ไพโรจน์ กัมพูสิร ิ ศาสตราจารย์ ดร.ประสิทธิ ์ ปิวาวัฒนาพานิช  
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ผู้วิจัยจึงขอกราบขอบพระคุณท่านทั้งหลายเป็นอย่างสูงที่คอยให้ค าแนะน าและสละเวลาส่วนตัว  
เพ่ือส่งเสริมให้งานวิจัยนี้ส าเร็จได้อย่างสมบูรณ์ 

อนึ่ง ผู ้ว ิจัยหวังว่า งานวิจัยฉบับนี ้จะมีประโยชน์อยู ่ไม่น้อย จึงขอมอบส่วนดีทั้งหมดนี้  
ให้แก่เหล่าคณาจารย์ ที่ได้ประสิทธิประสาทวิชาจนท าให้ผลงานวิจัยนี้ส าเร็จและเกิดเป็นประโยชน์  
ต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาเกี ่ยวกับมาตรการทางกฎหมายของอาเซียนว่าด้วย
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จากการศึกษาวิจัยพบว่า สมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (อาเซียน)  
มีสภาพปัญหาเกี่ยวกับการก าหนดแนวทางหรือแนวปฏิบัติที่มีความเหมาะสมกับสภาพแวดล้อมของ
ประเทศสมาชิกและยังขาดมาตรการในการบังคับใช้กฎหมายด้านความปลอดภั ยของอาหาร 
ที่น าเข้าและส่งออก จึงเป็นเหตุให้ยังไม่เกิดการมาตรการทางกฎหมายที่มีประสิทธิภาพ 

ดังนั้น ผู้วิจัยเห็นควรที่จะท าการศึกษาวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาของมาตรการทางกฎหมาย  
ที่เกี ่ยวข้องกับการน าเข้าและส่งออก โดยผลที่เกิดขึ้นจากการวิจัยก่อให้เกิดแนวทางในการสร้าง
มาตรการทางกฎหมายที่ควบคุมการผลิตอาหาร การข้ึนทะเบียนอาหาร การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
และบทลงโทษ เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาสู่กฎหมายระหว่างประเทศต่อไปในอนาคต 

ค าส าคัญ: มาตรการทางกฎหมายของอาเซียน, ความปลอดภัยของอาหาร, ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 



(5) 

Thesis Title The ASEAN Legal Measures on Import and Export Food 
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ABSTRACT 

  This research aims to study the legal measures of ASEAN on food safety 
standards when importing and exporting. A case study of bakery as a qualitative study 
with research methods based on document research including law, academic articles 
and related research. 

 From the research study, it was found that Association of Southeast Asian 
Nations (ASEAN) have some problems concerning the determination of guidelines or 
practices that are appropriate for the environment of the Member States. Moreover, 
there is still a lack of measures to enforce safety laws of food import and export. 
Therefore, effective legal measures have not yet been established. 

 As a result, the researcher agrees to conduct a research study resolving the issue 
of legal measures related to import and export. The results arising from the research 
raise guidelines for creating legal measures that control food production, food 
registration, food import and export and the punishment to use as a guide to develop 
into international law. 

Keywords: The ASEAN Legal Measures, Food Safety, Bakery 
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ของอาหารที่น าเข้าและส่งออกของอาเซียนกับสหภาพยุโรป 182 
  
  
  
  
  

 

  



(11) 

สารบัญภาพ 

ภาพ หน้า 

2.1  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทขนมปัง (Bread) 11 
2.2  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทขนมเค้ก (Cake) 12 
2.3  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทพายชั้น (Puff Pastry) 13 
2.4  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทคุ้กก้ี (Cookies) 13 
2.5  แนวโน้มการเติบโตของตลาดผลิตภัณฑ์ขนมอบในประเทศไทย 16 
2.6  ส่วนแบ่งทางการตลาดผลิตภัณฑ์ขนมอบ 17 
3.1  ค่าพลังงานน ้าตาลไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 103 
3.2  ข้อความผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วย

บริโภค หรือน้อยกว่าหนึ่ง หน่วยบริโภคหรือรับประทานได้ 1 ครั้ง 
104 

3.3  ข้อความผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วย
บริโภคหรือรับประทานได้ มากกว่า 1 ครั้ง 

104 

3.4  ข้อความผลิตภัณฑ์ขนมอบที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่ฉลาก
ด้านหน้าน้อยกว่า 65 ตารางเซนติเมตร และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย 

105 

4.1  ผังโครงสร้างและหน้าที่ของผู้ที่มีความเกี่ยวข้องกับ ARAC 167 

 



 
บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 ขนมอบ (Bakery) เป็นสินค้าที่มีการเติบโตเพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยมีการคาดการณ์ว่า
ตลาดสินค้าขนมอบในประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2565 จะสามารถเติบโตขึ้นได้มากจนมีมูลค่า 39,579 
ล้านบาท โดยสัดส่วนของสินค้าขนมอบที่ได้รับความนิยมอันดับหนึ่ง คือ ขนมปัง (ร้อยละ 67.8) 
อันดับสอง คือ เพสตรี้ (ร้อยละ 25.3) อันดับสาม คือ ขนมเค้ก (ร้อยละ 6.7) และขนมชนิดอื่น ๆ 
ตามล าดับ1 ซึ่งมูลค่าของตลาดขนมอบมีขนาดใหญ่และมีมูลค่าทางเศรษฐกิจ ท าให้เกิดการแข่งขันกัน
อย่างต่อเนื่องในกลุ่มผู้ประกอบธุรกิจขนมอบ เพราะตลาดของขนมอบนั้นยังสามารถเติบโตได้อีกมาก
และยังไม่ถึงจุดอิ่มตัว และในส่วนของการส่งออกขนมอบมีการส่งออกเป็นมูลค่าหลายล้านบาท 
ซึ่งได้กระจายไปยังประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก ซึ่งรวมถึงประเทศในกลุ่มสมาชิกอาเซียนด้วย นอกจากนี้ 
กระแสของการใส่ใจสุขภาพก็เข้ามามีบทบาทส าคัญไม่แพ้กัน เพราะในระยะที่ผ่านมาประเทศไทยเริ่ม
เล็งเห็นถึงความส าคัญของการรักษาสุขภาพ ซึ่งจะเห็นได้จากหลายมาตรการที่ออกมาควบคุมในกลุ่ม
ของสินค้าขนมอบ ไม่ว ่าจะเป็นการออกกฎหมายห้ามใช ้ไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acids)  
ที่เป็นกรดไขมันที่เกิดจากการสังเคราะห์ด้วยวิธีการน าน ้ามันไปผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน  
หรือปฏิกิริยาไฮโดรจิเนชัน (Hydrogenation) เพ่ือท าให้กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวเปลี่ยนเป็นกรดไขมัน
ชนิดอิ่มตัวมากยิ่งขึ้น ซึ่งท าให้สามารถเก็บรักษาน ้ามันนั้นได้ยาวนานมากข้ึน ไม่เหม็นหืนหรือเป็นไขได้
ง่าย และทนความร้อน จึงท าให้เป็นวัตถุดิบหนึ่งที่นิยมเป็นส่วนประกอบของขนมอบ หรือน าไปผลิต
เป ็นส ินค ้าจ  าพวกเนยเท ียม (Margarine) เนยขาว (Shortening) หร ือคร ีมเท ียม เป ็นต ้น 2  
ซึ่งการบริโภคไขมันทรานส์ท าให้เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด อีกทั้งยังเป็นสาเหตุท าให้

 
 1 สถาบันอาหาร ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปี 2560, (2561), สืบค้นเมื่อ 
25 กุมภาพันธ์ 2563, จาก http://fic.nfi.or.th/MarketOverviewDomesticDetail.php?id=184 
 2 ศิริชนก วิริยเกื้อกูล, กฎหมายควบคุมกรดไขมันทรานส์, หน้า 1, (ม.ป.ป.), สืบคน้เมื่อ 25 กุมภาพันธ ์2563, 
จาก https://www.parliament.go.th/ewtadmin/ewt/parliament_parcy/ewt_dl_link.php?nid=51494& filename=house 
2558 
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เกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคเบาหวาน โรค หัวใจ มะเร็งเต้านม โรคตับ เนื่องจากการบริโภคไขมันทรานส์
จะก่อให้เกิดให้ผลร้ายกว่ากรดไขมันอิ่มตัว คือ ท าให้ระดับคอเลสเตอรอลรวม (Total Cholesterol) 
ไขมันชนิดไม่ดี (LDL-Cholesterol) และไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) เพิ่มสูงขึ้น และท าให้ระดับ
ไขมันชนิดดี (HDL-Cholesterol) ลดลง นอกจากนี้ ยังท าให้มีน ้าหนักเพิ่มขึ้นและเกิดไขมันส่วนเกิน 
รวมทั้งอาจท าให้เกิดกระบวนการอักเสบในร่างกาย3 
 แต่เมื ่อมีการแข่งขันกันในตลาดของสินค้าขนมอบมากขึ ้นเท่าใด การควบคุมคุณภาพ 
และการควบคุมมาตรการด้านความปลอดภัยของตัวสินค้าก็เป็นไปได้อย่างยากล าบาก อย่างไรก็ตาม
ผู้ผลิตขนมอบจะต้องผลิตขนมอบให้มีความปลอดภัยและไม่อันตรายต่อผู้บริโภค ซึ่งในระดับสากล 
มีการใช้มาตรฐานของหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice) ที่ควบคุม 
ให้เกิดกระบวนการผลิตอาหารที่มีมาตรฐานเพื่อให้ได้อาหารที่ปลอดภัยเป็นระบบมาตรฐานในการ
ควบคุมการผลิตของประเทศสหรัฐอเมริกา โดยได้รับการยอมรับจากนักวิชาการด้านอาหารในทั่วโลก 
ว่าสามารถช่วยลดความเสี่ยงและท าให้อาหารปลอดภัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีการวาง
ระบบการปฏิบัติงานที่เชื่อมโยงต่อกัน มีการควบคุมตั้งแต่สถานที่ตั้งของโรงงาน โครงสร้างโรงงาน 
กระบวนการผลิตที่ปลอดภัย การควบคุมคุณภาพ การขนส่ง และการเก็บข้อมูลที่สามารถติดตามหรือ
สอบทวนย้อนกลับไปได้เสมอ หรือระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex International Food 
Standard) ที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารให้ควบคุมปริมาณสารเจือปนที่ใช้
เป็นส่วนประกอบของอาหารให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยมีการก าหนด
เกณฑ์และอัตราของวัตถุเจือปนอาหารแยกย่อยตามลักษณะการใช้งานและประเภทของอาหาร   
ซ่ึงเป็นระบบควบคุมมาตรฐานเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารที่เป็นที่ยอมรับและถูกน ามาเป็นหลักส าหรับ
การปฏิบัติหรือเป็นส่วนหนึ่งของกฎหมายในหลายประเทศ หรือการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุม
จุดวิกฤต (HACCP) ที่ใช้ควบคุมไม่ให้เกิดความเสี่ยงให้สินค้าเกิดการปนเปื้อนหรือเสียหาย โดยเน้น 
ในส่วนของการวางแผนและวิเคราะห์โอกาสหรืออัตราเสี่ยงที่จะส่งผลให้อาหารเกิดความเสียหายหรือ
เกิดความไม่ปลอดภัยแก่ผู้บริโภคหรือ ISO 22000 ที่เน้นการควบคุมและประเมินความปลอดภัย
อาหาร ซึ่งมาตรฐานแต่ละประเภทนั้นถูกก าหนดขึ้นแตกต่างกันตามลักษณะของการน าไปควบคุม 
ทั้งนีใ้นกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนเองไม่มีการก าหนดแนวทางที่ชัดเจนว่าต้องน าหลักมาตรการใดมา
เป็นหลักหรือแม่แบบในการผลิตขนมอบจึงไม่สามารถควบคุมความความปลอดภัยในขนมอบ 
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 
 3 ศูนย์ศรีพัฒน์ คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, ความรู ้จากแพทย์ศรีพัฒน์, (2564), สืบค้นเมื ่อ 15 
เมษายน 2565, จาก https://sriphat.med.cmu.ac.th/th/knowledge-296 
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 ปัจจุบันนี ้พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมอบในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  ผู ้ประกอบการ 
เลือกที่จะปฏิบัติตามกฎหมายหรือข้อบังคับเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารภายในประเทศตน 
เป ็นหลัก โดยหลักเกณฑ์หร ือข ้อบังค ับเก ี ่ยวกับการผลิ ตอาหารให้ปลอดภัยจะถูกควบคุม 
โดยหน่วยงานที่ร ับผิดชอบเกี ่ยวกับอาหารของแต่ละประเทศ เช่น ประเทศไทยมีการควบคุม 
โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (Food and Drug Administration) หรือประเทศสิงคโปร์
มีการควบคุมโดย The Singapore Food Agency (SFA) โดยการก ากับดูแลของกระทรวงสิ่งแวดล้อม
และทรัพยากรน ้า (Ministry of the Environment and Water Resources: MERWR) แสดงให้เห็น
ว่าทั้งสองประเทศมีการก าหนดแนวทางในการควบคุมอาหารหรือผลิตภัณฑ์ขนมอบ โดยหน่วยงาน 
ที่ต่างกันอาจท าให้มีการควบคุมและใช้มาตรฐานที่แตกต่างกันออกไป ดังนั้น เมื่อมีการส่งออกสินค้าที่
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบของประเทศสมาชิกอาเซียนจะท าให้ผู้ประกอบการของประเทศนั้นเกิด
ปัญหาและประสบกับความยุ่งยากในการส่งออกไปยังประเทศอื่น ๆ เป็นประเทศสมาชิกอาเซียนหรอื
ประเทศอื่นที่ไม่ได้เป็นสมาชิกอาเซียน เพราะผู้ประกอบการมีภาระจ าเป็นต้องศึกษากฎหมายภายใน
ของประเทศที่จะน าสินค้านั้นจัดจ าหน่าย ท าให้เกิดความยุ่งยากและเป็นอุปสรรคในการน าเข้าส่งออก 
นอกจากปัญหาจากกฎหมายที่มีความเป็นอุปสรรคแล้ว ยังเป็นเรื่องของระยะเวลาในการด าเนินการ
ขออนุญาตหรือด้านงบประมาณที่ต้องลงทุนในการขอมาตรฐานเพิ ่มเติม ในกรณีแต่ละประเทศ 
ใช้มาตรฐานความปลอดภัยของอาหารที่ไม่เหมือนกัน ปัญหาดังกล่าวจึงเป็นเหตุให้ผู ้ผลิตบางราย 
เกิดการลักลอบผลิตหรือการส่งออกอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ขาดการควบคุมมาตรฐานตามท่ี
ก าหนด หรือในอีกทางหนึ่งปัญหาจากการที่ไม่มีการบังคับใช้กฎหมายที่มีมาตรฐานที่เป็นหนึ่งเดียวกัน
ย่อมเป็นเหตุให้เกิดปัญหาการกีดกันทางการค้าและตัดโอกาสในการส่งออกสินค้าเข้าไปแข่งขัน 
ในประเทศสมาชิกอาเซียน ซึ่งขัดกับวัตถุประสงค์ในการจัดตั้งประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN 
Economic Community) 
 ด ังน ั ้น ประชาคมอาเซ ียนจ ึงได ้ม ีการก  าหนดเก ี ่ยว ก ับความปลอดภ ัยของอาหาร 
ไว้ใน “กรอบความตกลงของอาเซียนว่าด้วยเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร” (The ASEAN Food 
Safety Regulation Framework: AFSRF) และมีการนิยามถึงเป้าหมายในการควบคุมความปลอดภัย
เกี่ยวกับสินค้ากลุ่มอาหารที่อยู่ภายในกลุ่มของประเทศสมาชิกอาเซียน  โดยมุ่งเน้นเกี่ยวกับความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค และความเป็นมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหารในภูมิภาค เนื่องจากเป็นหัวใจ
ส าคัญของการประกอบธุรกิจด้านอาหารที่มุ ่งเน้นถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลัก แต่ใน
ปัจจุบันจากการศึกษาพบว่ากรอบข้อตกลงดังกล่าวนี้ไม่ได้มีการระบุมาตรฐานที่ใช้เป็นหลักเกณฑ์ไว้
อย่างชัดเจน จึงก่อให้เกิดปัญหาในการบังคับใช้ในฐานะที่เป็นกฎเกณฑ์กลางของภูมิภาคอาเซียน  
ที่ประเทศสมาชิกจะน าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประสิทธิผลและประสิทธิภาพเพื่อให้เป็นมาตรฐาน
เดียวกันทั้งภูมิภาค ในการขออนุญาตผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อการส่งออก จึงมีความจ าเป็นเร่งด่วน
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ที่อาเซียนจะต้องจัดท ามาตรการของอาเซียนเกี่ยวกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้า
และส่งออก เพื่อควบคุมให้ผู้ประกอบการและผู้ผลิตด าเนินการตามข้อก าหนดของมาตรฐานอาหาร 
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีความปลอดภัยไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยที่มาตรฐานการผลิตนั้นต้อง
เป็นทิศทางเดียวกันที่สามารถปฏิบัติและบังคับใช้ได้ในทุกประเทศสมาชิกอาเซียน เพื่อให้เกิดความ
รวดเร็วและเป็นมาตรฐานสากลในอนาคต   

1.2  วัตถุประสงค์ในกำรท ำงำนวิจัย 

 1.2.1  เพื่อศึกษาแนวความคิดทฤษฎีและมาตรการทางกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐาน  
ด้านความปลอดภัยของอาหารที ่น าเข้าและส่งออกกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบในระดับสากล  
และระดับภูมิภาค  
  1.2.2  เพื่อศึกษามาตรการที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้า
และส่งออก กรณศีึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน 
  1.2.3  เพื ่อศึกษาสภาพปัญหาทางกฎหมายของประเทศสมาชิกอาเซียนที ่เก ี ่ยวข้อง 
กับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที ่น าเข้าและส่งออกกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในภูมิภาคอาเซียน   
 1.2.4  เพื ่อวิเคราะห์หาแนวทางแก้ไขหรือปรับปรุงการบังคับใช้มาตรการทางกฎหมาย
เกี ่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์  
ขนมอบในภูมิภาคอาเซียน  

1.3  สมมติฐำนของกำรท ำงำนวิจัย 

 ปัจจุบัน จากการศึกษาพบว่าแต่ละประเทศสมาชิกอาเซียนมีการจัดวางแนวทางส าหรับ  
การผลิตอาหารที่ปลอดภัยของตนเอง ซึ่งมีข้อบังคับด้านความปลอดภัยของอาหารที่ไม่เหมือนกัน 
จึงเป ็นอุปสรรคต่อการน าเข ้าและส่งออกผลิตภ ัณฑ์ขนมอบของประเทศสมาช ิกอาเซ ียน  
และอาเซียน แม้ว่าจะมีกรอบข้อตกลงระหว่างประเทศสมาชิกอาเซียนว่าด้วยเรื่องความปลอดภัย  
ด้านอาหาร (The ASEAN Food Safety Regulation Framework: AFSRF) แต่ยังพบว่ามีประเด็น
ปัญหาทางด้านกฎหมายที่จะบังคับให้ทุกประเทศต้องปฏิบัติตาม เนื ่องจากกรอบข้อตกลงนี้  
เป็นเพียงแนวทางด้านความปลอดภัยของอาหารเท่านั้น ซึ่งไม่มีสภาพบังคับทางกฎหมายที่ให้ประเทศ
สมาช ิกอาเซ ียนต ้องปฏ ิบ ัต ิตาม ด ังน ั ้น ประชาคมอาเซ ียนและป ระเทศสมาช ิกอาเซ ียน 
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จึงควรปรับปรุงแก้ไขและหรือจัดท ามาตรการทางกฎหมายของอาเซียนเกี ่ยวกับมาตรฐาน  
ด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบให้มีผลบังคับใช้  
เป ็นมาตรฐานเด ียวกันในทุกประเทศสมาชิกอาเซ ียน และเพื ่อสร ้างมาตรฐานให้ท ัดเทียม  
กับนานาชาติในการเพิ่มผลผลิตของผู้ประกอบการด้านผลิตภัณฑ์ขนมอบในกลุ่มประเทศสมาชิก
อาเซียนที่ส่งออกไปยังต่างประเทศในอนาคต 

1.4  ขอบเขตของงำนวิจยั 

 งานวิจัยนี้มุ่งศึกษาเกี่ยวกับปัญหาทางกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัย  
ในการน าเข ้าและส่งออกผลิตภ ัณฑ์ขนมอบในกล ุ ่มประเทศอาเซ ียน โดยศึกษามาตรการ  
ด้านความปลอดภัยของอาหารในกลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผู้เขียนมีความประสงค์ที่จะศึกษาแนวคิด 
และทฤษฎีจากกฎหมายในระดับสากล ระดับภูมิภาค และระดับประเทศในกลุ่มประเทศอาเซียน 
เพื ่อวิเคราะห์และหาแนวทางที ่เหมาะสมในการควบคุมมาตรฐานความปลอดภัยของการผลิต  
และส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบให้ครอบคลุมและมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นในอนาคต 

1.5  วิธกีำรด ำเนินกำรวิจัย 

 การด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ใช้วิธีการวิจัยเอกสาร (Documentary Research) 
โดยค้นคว้าจาก ต ารา หนังสือ เอกสารทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ รวมทั้งข้อมูลต่าง ๆ  
ที ่เกี ่ยวข้องกับปัญหาทางกฎหมายที ่เกี ่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยในการน าเข้า  
และการส่งออกอาหารประเภทขนม  ตลอดจนต ารากฎหมาย ตัวบทกฎหมาย บทความทางวิชาการ 
วิทยานิพนธ์ สารนิพนธ์ในสาขานิติศาสตร์และสาขาอื ่นที่เกี ่ยวข้อง ศึกษาค้นคว้าจากห้องสมุด  
และสื่ออิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ เพื่อน าข้อมูลที่ได้รับมาวิเคราะห์และน ามาแก้ไขปัญหาทางกฎหมาย 

1.6  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 1.6.1 ทราบถึงแนวความคิดทฤษฎีและมาตรการทางกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับมาตรฐาน 
ด้านความปลอดภัยในการน าเข้าและการส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบในระดับสากล และระดับภูมิภาค  
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  1.6.2 ทราบถึงมาตรการที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ที่น าเข้าและส่งออกในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน 
  1.6.3 ทราบถึงสภาพปัญหาทางกฎหมายของประเทศสมาช ิกอาเซ ียนที ่ เก ี ่ยวข ้อง  
กับมาตรฐานด้านความปลอดภัยในการน าเข้าและการส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบในภูมิภาคอาเซียน  
  1.6.4 ได ้แนวทางแก้ไขหร ือปร ับปร ุงการบังค ับใช ้มาตรการทางกฎหมายเกี ่ยวข ้อง 
กับมาตรฐานด้านความปลอดภัยในการน าเข้าและการส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบในภูมิภาคอาเซียน 

1.7  นิยำมศัพท์เฉพำะ 

 1.7.1 ขนมอบ หมายถึง ผล ิตภัณฑ์ท ี ่ม ีส ่วนประกอบของแป้งที ่ ได ้จากธัญชาติซ ึ ่ งมี
ส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) เช่น แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ เป็นต้น หรือไม่มี
ส่วนประกอบของกลูเตนก็ได้ เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด เป็นต้น  แล้วน ามาผ่านความร้อน 
เช่น อบ นึ่ง ทอด เป็นต้น ซึ่งได้แก่ ขนมปัง ขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่ง รสชาติ และส่วนผสมส าเร็จรูป 
และขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมส าเร็จรูป4 
 1.7.2 Sanitary and Phytosanitary Standard (SPS) หมายถึง มาตรการสุขอนามัยและ
สุขอนามัยพืช ที ่ควบคุมสินค้าเกษตรและอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพื ่อป้องกันไม่ให้เกิดโทษ 
ต่อชีวิตหรือผลเสียต่อสุขภาพของชีวิตมนุษย์ พืช และสัตว์ 
 1.7.3 Good Manufacturing Practice (GMP) หมายถึง หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร ซึ่งเป็นเกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพื้นฐานที่จ าเป็นในการผลิตและควบคุม เพื่อให้ผู้ ปฏิบัติ
ตามและท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย 
 1.7.4 Codex International Food Standard หมายถึง ระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล
เพื่อให้ความคุ้มครองผู้บริโภคให้เกิดความปลอดภัยในการเลือกซื้อสินค้ าอาหารที่มีส่วนประกอบ 
ของวัตถุเจือปน 
 1.7.5 Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) หมายถึง การวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเป็นระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย ซึ่งใช้ในการควบคุม
กระบวนการผลิตให้ได้อาหารที่ปราศจากอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย์ 
 1.7.6 International Organization for Standardization 22000: Requirements for a 
Food Safety Management System (ISO 22000) หมายถึง ข้อก าหนดของระบบการบริหารงาน

 
 4 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท, หน้า 3, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 25 
มิถุนายน 2563, จาก https://food.fda.moph.go.th/Rules/dataRules/600621_17type.pdf 
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ความปลอดภัยด้านอาหาร เป็นข้อก าหนดเฉพาะส าหรับระบบการจัดการความปลอดภัยด้านอาหาร
ในห ่ ว ง โซ ่อาหาร  โดย เพ ื ่ อ เป ็นมาตรฐานกลางท ี ่ ครอบคล ุมข ้อก  าหนดท ุกมาตรฐาน  
ที่เก่ียวข้องกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
 1.7.7 Halal หมายถึง มาตรฐานอาหารฮาที่จัดท าขึ้นเพื่อเป็นการรับรองว่าอาหารชนิดนั้น ๆ 
ได้มีกระบวนจัดหาวัตถุดิบ การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา  และการจัดจ าหน่าย 
ที่ถูกต้องตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม 
 1.7.8 การน าเข้าและส่งออกอาหารปลอดภัยประเภทขนมอบ หมายถึง การน าเข้าและ
ส่งออกอาหารปลอดภัยประเภทขนมอบโดยผู้ประกอบการ ซึ่งการน าเข้าและส่งออกระหว่างประเทศ 
ต้องมีกระบวนการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารประเภทขนมอบ  
ตั้งแต่ข้ันตอนการผลิตไปตลอดจนถึงข้ันตอนส่งมอบหรือจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
 1.7.9 ASEAN Food Safety Policy หมายถึง นโยบายอาหารปลอดภัยของอาเซียน 
 1.7.10 The ASEAN Food Safety Regulation Framework (AFSRF) หมายถ ึง กรอบ
ความตกลงของอาเซียนว่าด้วยเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร 



 
บทท่ี 2 

แนวความคิดทฤษฎีและมาตรการทีเ่กี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัย
ของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ ในระดับสากล 

และระดับภูมภิาค  

2.1  ประวัติความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

 2.1.1  ประวัติความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
 ขนมอบเป็นสิ่งส ำคัญในกำรบริโภคของมนุษย์ที่มีจุดก ำเนิดมำตั้งแต่ช่วงก่อนเริ ่มต้นยุค
ประว ัต ิศำสตร ์  โดยม ีประว ัต ิท ี ่ยำวนำนก่อนที ่จะม ีกำรบ ันท ึกประว ัต ิศำสตร ์ของมน ุษย์  
โดยจุดก ำเนิดของขนมอบนั ้นเกิดขึ ้นจำกกำรที่มนุษย์ได้ม ีกำรเร ียนรู้ เก ี ่ยวกับกำรเพำะปลูก 
และมีกำรเก็บเกี่ยวพืชพันธุ์อำหำรจำกธรรมชำติ ไม่ว่ำเมล็ดพันธุ์พืชจำกพืชในธรรมชำติหรือธัญพืช
ประเภทต่ำง ๆ ต่อมำได้เริ่มต้นเรียนรู้กำรปรุงอำหำรเพิ่มมำกขึ้น โดยมีกำรปรุงอำหำรในรูปแบบกำร
ย่ำงเมล ็ดพันธ ุ ์บนหิน หร ือกำรแกะเปลือกเมล ็ดพันธุ์  โดยใช ้อ ุปกรณ์กำรแกะที ่ท  ำจำกไม้  
เพื่อน ำเอำสิ่งที่อยู ่ภำยในเมล็ดพันธุ์ไปปรุงเป็นอำหำรเพิ ่มเติมจนเกิดเป็นขนมอบในยุคแรกเริ่ม 
ซึ่งในระยะต่อมำขนมอบได้มีกำรเผยแพร่ไปยังแถบเมดิเตอเรเนียนตะวันออกมำกขึ้น เนื่องจำกพื้นที่
ในแถบบริเวณนั้นเป็นแหล่งที่มีควำมอุดมสมบูรณ์ จึงมีวัตถุดิบหลำกหลำยชนิดที่เหมำะแก่กำรน ำมำ
ท ำขนมอบ นอกจำกนี้ ในด้ำนเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่เกี่ยวกับกำรท ำขนมก็มีกำรพัฒนำเช่นเดียวกัน 
จำกเดิมมนุษย์ได้เรียนรู้กำรท ำขนมอบด้วยวิธีกำรน ำเอำข้ำวสำลีมำย่ำงให้แห้ง ท ำให้ละเอียดด้วยหิน
และน ำไปผสมกับน ้ำจนได้ขนมอบที่พร้อมบริโภค โดยขนมอบที่ได้จำกกระบวนกำรดังกล่ำวนั้น
สำมำรถรับประทำนได้เพรำะเนื้อของขนมสุกมำแล้วตั้งแต่กระบวนกำรย่ำงข้ำวสำลี ซึ่งในยุคถัดมำมี
กำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตให้มีควำมซ ้ำซ้อนมำกยิ่งขึ้น เช่น กำรน ำเอำแผ่นหินมำวำงบนกองไฟ 
เพื่อใช้แผ่นหินเป็นเตำส ำหรับย่ำงขนม ซึ่งกำรพัฒนำดังกล่ำวท ำให้เกิดขนมอบรูปแบบใหม่ คือ เกิด
ขนมอบที่มีลักษณะเป็นแผ่นแป้งแบน ซึ่งในปัจจุบันเป็นที่รู้จักกันในชื่อ ทอร์ทิลลำ (Tortilla) ที่ได้รับ
ควำมนิยมอย่ำงแพร่หลำยในวัฒนธรรมทำงด้ำนอำหำรในแต่ละประเทศ ซึ่งขนมอบที่มีลักษณะเป็น
แผ่นแป้งแบนในยุคก่อนนั้นถือได้ว่ำเป็นต้นก ำเนิดของขนมอบในยุคโบรำณที่มีกำรพัฒนำเรื่อยมำ 
จนเป็นขนมอบในรูปแบบต่ำง ๆ ของปัจจุบัน 
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 นอกจำกนี้ ขนมอบในยุคโบรำณมีกำรใช้ยีสต์ธรรมชำติ โดยเกิดจำกผสมก้อนแป้งกับน ้ำ 
และได้เกิดกำรลืมจนพักแป้งทิ้งไว้ จนกระทั่งก้อนแป้งเกิดกำรฟูขึ้น เพรำะเกิดจำกกำรหมักของแป้ง  
ซึ ่งถือเป็นกำรค้นพบที ่ส ำคัญของประวัติศำสตร์ขนมอบ เพรำะเป็นต้นก ำเนิดของกำรใช้ยีสต์ 
ส ำหรับกำรท ำขนมปังในยุคปัจจุบัน และมีกำรเรียนรู ้ที ่จะเก็บรักษำขนมปังให้เป็นก้อนเล็ก ๆ  
เพ่ือใช้เป็นยีสต์ตั้งต้นส ำหรับกำรท ำขนมปังในครั้งถัดไป  
 ในช ่วงเวลำต่อมำ ชำวอิย ิปต ์โบรำณได ้พ ัฒนำกำรท ำขนมอบด้วยกำรใช ้แม่พ ิมพ์  
ซึ ่งถือเป็นแม่พิมพ์ขนมปังแบบแรกของโลก โดยกำรใช้งำนนั ้น ชำวอิยิปต์โบรำณจะน ำแม่พิมพ์ 
ไปท ำให้ร้อน จำกนั ้นจะเติมแป้งลงไปให้เต็มแม่พิมพ์ ห่อให้มิดชิด และน ำไปวำงในเตำส ำหรับ 
ให้ควำมร้อน ซึ่งได้พัฒนำสู่กำรผลิตในรูปแบบอุตสำหกรรมในล ำดับต่อมำ ซึ่งในยุคของชำวอิยิปต์
โบรำณขนมปังท่ีผลิตนั้นหำกใช้ส่วนประกอบจำกแป้งสำลีจะมีรำคำสูงและเป็นที่นิยมให้กลุ่มคนร ่ำรวย 
เพรำะแป้งสำลีนั้นในสมัยโบรำณนั้นไม่ใช่สิ่งที่จะหำซื้อได้โดยง่ำย ซึ่งในส่วนของคนทั่วไปจะนิยมขนม
ปังจำกข้ำวบำร์เลย์หรือแป้งชนิดอ่ืน ๆ 
 ต่อมำในช่วง 500-600 ปีก่อนคริสตกำล ชำวกรีกโบรำณได้ริเริ่มกำรใช้เตำอบส ำหรับอบขนม 
ซ ึ ่งเตำอบในยุคนั ้นม ีล ักษณะของกำรให ้ควำมร ้อนจำกเปลวไฟด ้ำนข ้ำงเตำและม ีด ้ำมจับ 
ในบริเวณด้ำนหน้ำของเตำอบ ซึ ่งเตำอบในรูปแบบดังกล่ำวมีจุดเด่นในเรื ่องกำรให้ควำมร้อน 
ที่สม ่ำเสมอ ท ำให้ได้ขนมที่อบด้วยเตำลักษณะดังกล่ำวมีคุณภำพที่ดี  นอกจำกนี้ชำวกรีกโบรำณ  
ยังคิดค้นขนมปังในรูปแบบง่ำย ๆ ที่ประกอบด้วยแป้งข้ำวบำร์เลย์ที่น ำมำผสมกับยีสต์ธรรมชำติ  
ซึ ่งขนมปังด ังกล ่ำวจะมีล ักษณะเนื ้อบำงเบำ เร ียกว่ำ มำซำ (Maza) โดยมำซำนั ้นถือได ้ว่ำ 
เป็นอำหำรหลักของชำวกรีกโบรำณ นอกจำกนี้  ในยุคของชำวกรีกโบรำณนิยมรับประทำน 
มำซำร่วมกับโอปซัน (Opson) ซึ่งเป็นเสมือนเครื่องเคียงที่รับประทำนคู่กับมำซำ อำจประกอบด้วย 
ผัก ชีส ปลำ หรือส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่ขนมปัง โดยวิธีกำรรับประทำนจะน ำโอปซันจะวำงบนมำซำ 
ซึ่งรูปแบบดังกล่ำวได้พัฒนำมำจนกลำยเป็นพิซซ่ำในปัจจุบัน  
 ภำยหลังหลำยทศวรรษต่อมำ ในยุคโรมโบรำณได้มีกำรพัฒนำขนมอบเช่นกัน แต่กำรพัฒนำ
นั้นเป็นไปอย่ำงเชื่องช้ำ จนกระท่ังผู้เชี่ยวชำญเกี่ยวกับขนมอบจำกกรีกได้เริ่มพัฒนำขนมอบขึ้นอีกครั้ง
ท ำให้เกิดกำรพัฒนำมำกขึ้นอย่ำงก้ำวกระโดดจนเกิดเป็นอุตสำหกรรมขนมอบ และมีกำรเปิดร้ำน 
ขนมอบขึ้นในกรุงโรมซึ่งมีชำวกรีกเป็นเจ้ำของ และกำรพัฒนำที่ส ำคัญสิ่งหนึ่งในยุคโรมันโบรำณคือ 
กลุ่มของชำวกอล (Gaul) ที่น ำเบียร์ไปผสมในขนมปัง ท ำให้เกิดขนมปังที่มีกำรหมักจำกยีสต์ของเบียร์ 
ซึ่งเป็นจุดเริ่มต้นของกำรน ำเอำวัตถุดิบอ่ืนมำท ำให้เกิดยีสต์และยังมีกำรพัฒนำขนมอบในรูปแบบอื่น ๆ 
ที่อำจมีส่วนประกอบของน ้ำผึ้งหรือน ้ำมัน ซึ่งเป็นที่รู้จักในชื่อของ เพสตรี้ (Pastry)  
 ต่อมำในยุคกลำง ภำยหลังจำกกำรล่มสลำยของยุคโรมัน เหล่ำผู้เชี ่ยวชำญด้ำนขนมอบ 
เริ ่มสูญหำยไป จนกระทั่งช่วงยุคกลำงตอนปลำย เริ ่มกลับมำมีกำรท ำขนมอบมำกขึ้น แต่จะเป็น 
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กำรท ำขนมโดยผู้เชี ่ยวชำญเท่ำนั ้น เพรำะมีข้อจ ำกัดเกี่ยวกับเรื ่องเตำอบที่ก ำหนดให้ ต้องติดตั้ง 
อยู ่ ในพื ้นที ่ เฉพำะเพื ่อป ้องกันไฟไหม้ โดยต้องต ิดต ั ้งเตำอบในพื ้นที ่ท ี ่แยกจำกอำคำรอ่ืน  
หรือไม่ติดตั้งในส่วนที่เป็นก ำแพงเมือง จนกระท่ังในช่วงยุคหลัง ช่วงระหว่ำงศตวรรษที่ 19 ซึ่งเป็นช่วง
ของควำมเจริญเติบโตทำงเทคโนโลยีและเครื่องจักรที่ทันสมัย เครื่องจักรเข้ำมำมีบทบำททดแทน
แรงงำนคน โดยเทคโนโลยีที่มีบทบำทส ำคัญสิ่งหนึ่ง คือ เทคโนโลยีเครื่องบด ซึ่งเดิมทีนั้น กำรบดแป้ง
เกิดจำกกำรใช้หินสองก้อนเป็นตัวบดแป้งให้เป็นผงละเอียด ท ำให้ไดผ้งแป้งที่มีคุณภำพไม่สม ่ำเสมอกัน
และใช้ระยะเวลำในกำรบดนำน ซึ่งเทคโนโลยีเครื่องบดนั้นช่วยให้ ได้แป้งที่มีคุณภำพดีและมีขนำด
สม ่ำเสมอกัน รวมถึงประหยัดเวลำในกำรผลิต ซ่ึงถือเป็นส่วนส ำคัญในกำรพัฒนำอุตสำหกรรมขนมอบ
ให้มีประสิทธิภำพมำกยิ่งขึ้น นอกจำกนี้ ประเทศสหรัฐอเมริกำตอนเหนือยังมีกำรพัฒนำแป้งสำลีที่มี
ปริมำณโปรตีนสูงกว่ำแป้งที่ได้จำกยุโรปตอนเหนือ ซึ่งมีกำรส่งออกแป้งดังกล่ำวไปยังยุโรป เพื่อใช้ใน
กำรผลิตขนมปังในระดับอุตสำหกรรมขนำดใหญ่  ในช่วงศตวรรษที่ 20 เทคโนโลยีระดับสูงเข้ำมำ 
มีบทบำทในอุตสำหกรรมขนมอบอีกครั้งไม่ว่ำจะเป็นกำรพัฒนำตู้เย็นหรือเตำอบรูปแบบใหม่ ๆ หรือ
ระบบกำรขนส่งทำงอำกำศที่ช่วยให้สำมำรถน ำวัตถุดิบจำกประเทศต่ำง ๆ ของโลกมำใช้เป็น
ส่วนประกอบของขนมอบได้ หรือกำรพัฒนำสิ่งเจือปนอำหำรที่ช่วยให้เกิดขนมอบในรูปแบบใหม่ ๆ  
ซึ่งท ำให้เกิดกำรพัฒนำขนมอบอย่ำงต่อเนื่องและเกิดขนมอบในหลำกหลำยประเภทดังที่ปรำกฏ  
ในปัจจุบัน5 
 ในส่วนของประเทศไทยนั้น เริ ่มมีขนมอบเกิดขึ้นตั้งแต่สมัยสมเด็จพระนำรำยณ์มหำรำช 
ซึ่งเป็นช่วงที่มีกำรน ำเข้ำแป้งสำลีมำสู่ประเทศไทย โดยพบหลักฐำนในปี พ.ศ. 2230 จำกจดหมำยเหตุ
ของนักบวชชำวฝรั ่งเศสซึ ่งเข ียนรำยงำนเรื ่องกำรซื ้อแป้งสำล ีมำท ำขนมปังในสมัยสมเด็จ 
พระนำรำยณ์มหำรำช หรือในปี พ.ศ. 2399 จำกรำยงำนของกัปตันเทำเซนต์ แฮรีส พบว่ำมีกำรน ำ
แป้งสำลีจำกฮ่องกงเพื่อท ำขนมปังส ำหรับงำนเลี้ยงในพระรำชวังสมัยสมเด็จพระจอมเกล้ำเจ้ำอยู่หัว 6 
แต่ทว่ำ ขนมอบก็ยังไม่เป็นที ่นิยมกันอย่ำงแพร่หลำยนักในประเทศไทย เพรำะขนมอบที่ท ำขึ้น 
เป็นขนมที่ใช้ส่วนผสมที่จ ำเป็นต้องน ำเข้ำมำจำกต่ำงประเทศทั้งหมด ท ำให้ต้นทุนในด้ำนวัตถุดิบ 
มีรำคำสูง อีกทั้งอุปกรณ์ในกำรผลิตก็หำยำกและมีรำคำสูงเช่นเดียวกัน ท ำให้กำรผลิตในแต่ละครั้ง  
มีต้นทุนที่สูงเมื่อเทียบกับกำรผลิตอำหำรแบบอื่น จึงท ำให้ขนมอบเป็นนิยมในกลุ่มคนเฉพำะกลุ่ม
เท ่ำน ั ้น ซ ึ ่งในย ุคแรกของขนมอบในประเทศไทย จะมีกำรผลิตในบริเวณโบสถ์ซำงตำครู้ ส 
(Santa Cruz Church) ในแถบชุมชนกุฎีจีนบริเวณฝั่งธนบุรี ซึ่งถือเป็นต้นก ำเนิดขนมอบที่ใช้เตำถ่ำน

 
 5 Gisslen, W., Professional baking, 5th ed., (Hoboken, NJ: John Wiley & Sons, 1946), pp. 5-6. 
 6 ภำสินี ค ำนุ, ใบความรู้วิชา เบเกอรี่ ท าความเข้าใจเกี่ยวกับเบเกอรี่, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 25 กุมภำพันธ์ 2563, จำก 
http://g-tech.ac.th/vdo/hoteldoc/ใบควำมรู้กำรโรงแรม/6ใบควำมรู้วิชำเบเกอรี่-1รู้จักเบเกอรี่.pdf 
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ในกำรผลิต หรือในแถบสะพำนหัน บริเวณย่ำนส ำเพ็ง กรุงเทพมหำนคร ที่ใช้เตำปิ้งแบบดั้งเดิม 
ที่มีไฟด้ำนบนและด้ำนล่ำงในกำรให้ควำมร้อน7 

 2.1.2  ประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรหวำนที่มีส่วนผสมของแป้ง น ้ำตำล ไข่
ไก่ เนย เป็นหลัก ที่ท ำให้สุกด้วยควำมร้อนจำกไอน ้ำหรือไฟ ซึ่งคนไทยจะเรียกติดปำกมำตลอดว่ำ 
“ขนมปัง” โดยแบ่งออกเป็น 4 กลุ่มหลัก คือ 
 1.  ขนมปัง (Bread) เป็นผลิตภัณฑ์หลักของขนมอบที่นิยมและเป็นอำหำรหลักของ
ชำวตะวันตกซึ่งจะท ำจำกแป้งสำลีที่ผสมกับน ้ำและยีสต์หรือผงฟูเป็นหลัก นอกจำกนี้ยังมีกำรใช้
ส่วนผสมอื่น ๆ เพ่ือแต่งสี รสชำติ และกลิ่น ให้เกิดควำมแตกต่ำงกันไปตำมแต่ละประเภทของขนมปัง
ซึ่งค ำว่ำ “ขนมปัง” มำจำกภำษำฝรั่งเศส คือ “Pan” อ่ำนว่ำ “แปง” แต่เนื่องจำกคนไทยเห็นว่ำ 
ไม่น่ำจะเป็นอำหำรหลักจึงเรียกว่ำ “ขนม” โดยประเภทของขนมปัง แบ่งตำมลักษณะและรสชำติ  
4 ประเภท ได้แก่ (1) ขนมปังผิวแข็ง (Hard Bread) (2) ขนมปังจืด (Loaf Bread) (3) ขนมปังกึ่งหวำน 
(Soft Bun) และ (4) ขนมปังหวำน (Sweet Dough) 

 

ภาพที่ 2.1  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทขนมปัง (Bread)8 

 
 7 สุชำดำ จิตรโรจนรักษ์, ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อสินค้าร้านศรีฟ้าเบเกอรี่ จังหวัดกาญจนบุรี , วิทยำนิพนธ์
บริหำรธุรกิจมหำบัณฑิต สำขำวิชำบริหำรธุรกิจ, มหำวิทยำลัยศิลปำกร, กรุงเทพฯ, 2558, หน้ำ 11-13. 
 8 Bread Poets, Breads, (n.d.), Retrieved March 17, 2021, from http://www.breadpoets.com/about-
our-breads/ 
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  2.  ขนมเค้ก (Cake) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทหนึ่งที่มีเนื้อละเอียดนุ่ม รสหวำน 
นิยมใช้เป็นอำหำรว่ำง มีรูปแบบกำรตกแต่งสีสัน และชนิดมำกมำย ตำมแต่ผู้ท ำขนมจะคิดค้นขึ้นมำ 
เช่น สปันจ์เค้ก บัตเตอร์เค้ก และชิฟฟ่อนเค้ก 

 

ภาพที่ 2.2  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทขนมเค้ก (Cake)9  

 3.  พำยชั้น (Puff Pastry) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะเป็นชั้น ๆ ซึ่งเกิดจำกชั้น
ของเนยที่แทรกตัวอยู่ในชั้นของแป้ง โดยปกติพำยชั้นจะบรรจุไส้ต่ำง ๆ ไว้ด้ำนใน เช่น เนื้อปลำ ผัก 
ผลไม้ ชีส ครีม ช็อกโกแลต คัสตำร์ด ถั่ว หรือของหวำนอื่น ๆ โดยพำยชั้น จะมี 2 ลักษณะคือ พำยชั้น
แบบที่มีแป้งประกบทั้งสองด้ำน เช่น พำยไก่ หรือพำยสับปะรดหรือพำยชั้นอีกประเภทที่มีไส้วำงอยู่
บนแป้งด้ำนหนึ่ง เช่น พำยที่เป็นขนมหวำน โดยตัวไส้ที่น ำมำวำงบนแป้งพำยชั้นนิยมใช้เป็นของหวำน
หรือผลไม้จะวำงบนแผ่นแป้งที่เรียกว่ำ ครัสต์ ซึ่งพำยประเภทที่เป็นของหวำนมักจะผ่ำนกระบวนกำร
อบเฉพำะส่วนของแป้งเท่ำนั้น ส่วนตัวไส้จะถูกน ำมำใส่เพ่ิมภำยหลัง10 

 
 9 Double Take Cakes & Desserts, The bakery, (n.d.), Retrieved March 17, 2021, from 
https://doubletakecakes.ca/the-bakery/ 
 10 สถำบันอำหำร ศูนย์อัจฉริยะเพื ่ออุตสำหกรรมอำหำร,  รายงานตลาดอาหารในประเทศไทย ตลาดขนมอบ 
ในประเทศไทย, (กรุงเทพฯ: ม.ป.พ., 2563), หน้ำ 1-2. 
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ภาพที่ 2.3  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทพำยชั้น (Puff Pastry)11 

 4.  คุ้กกี้ (Cookies) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีควำมชื้นต ่ำ มีขนำดเล็ก รสหวำน มีรูปร่ำง
และกลิ่นแตกต่ำงกัน คุกกี้มีหลำยสูตรซึ่งขึ้นอยู่กับวิธีท ำ โดยคุกกี้สำมำรถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท
ตำมส่วนผสมหลัก คือ คุกกี้ที่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลักเรียกว่ำ คุกกี้เนย และคุกกี้ที่มีไข่เป็นส่วนผสม
หลักเรียกว่ำ คุกก้ีไข่ 

 

ภาพที่ 2.4  ลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทคุ้กก้ี (Cookies)12 

 
 11 Interesting facts about Danish pastry, Retrieved March 17, 2021, from 
https://justfunfacts.com/interesting-facts-about-danish-pastry 
 12 Ibid. 
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 2.1.3  ประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบถือเป็นอำหำรชนิดหนึ่งที ่ได้รับควำมนิยมรับประทำนในทุกเชื ้อชำติ   
ทุกประเทศ โดยเฉพำะในภูมิภำคอเมริกำและยุโรปที่มีวัฒนธรรมในกำรบริโภคขนมอบเป็นมื้ออำหำร
หลักในทุก ๆ มื้อ เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกำนิยมรับประทำนขนมปังร่วมกับอำหำรประเภทอื่น ๆ  
ประเทศอังกฤษนิยมรับประทำนบิสกิตหรือสโคนคู่กับกำรดื่มน ้ำชำในช่วงเวลำบ่ำย  ประเทศอิตำลี 
นิยมรับประทำนพิซซ่ำเป็นมื้ออำหำรหลัก ในภูมิภำคอำเซียนก็ได้รับควำมนิยมในกำรบริโภคผลิตภัณฑ์
ขนมอบเช่นกัน เช่น ประเทศไทยนิยมรับประทำนขนมปังไส้ต่ำง ๆ คู่กับกำรดื่มกำแฟ ประเทศเวียดนำม
นิยมกำรรับประทำนขนมปังที่มีไส้หมูและผักซ่ึงเรียกว่ำ บั๋นหมี่ เป็นอำหำรเช้ำ โดยผลิตภัณฑ์ขนมอนั้น 
มีควำมพิเศษที่แตกต่ำงไปจำกอำหำรมื้อหลักท่ีบริโภคกันทั่วไปดังนี้ 
 2.1.3.1 ผลิตภ ัณฑ์ขนมอบท ำให ้มน ุษย ์ม ีทำงเล ือกในกำรร ับประทำนอำหำรได้
หลำกหลำยมำกข้ึน ผลิตภัณฑ์ขนมอบสำมำรถท ำกำรรวมวัตถุดิบส ำหรับน ำมำประกอบเป็นมื้ออำหำร
ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรครบถ้วนไว้ในขนมอบเพียงชิ้นเดียว โดยสำมำรถรับประทำนขนมอบเป็น
อำหำรมื้อหลัก เช่น พิซซ่ำ ขนมปังสอดไส้ไก่และผัก แฮมเบอร์เกอร์ พำยไส้ต่ำง ๆ เป็นต้น และ
นอกจำกนี้ขนมอบบำงประเภทยังมีส่วนประกอบทำงโภชนำกำรที่ดี เช่น ขนมปังโฮลวีท โดยมีนักวิจัย
ชื่อ ดร.โทมัส ฮอฟมำนน์ นักวิจัยจำกมหำวิทยำลัยมุนสเตอร์ประเทศเยอรมนี กล่ำวว่ำนอกจำก 
ขนมปังจะเป็นแหล่งอำหำรที่มีคุณค่ำทำงอำหำรสูงแล้ว ยังพบว่ำขอบขนมปังนั้นมีส่วนประกอบบำง
ชนิดที่มีคุณสมบัติต้ำนมะเร็งและมีเส้นใยอำหำรสูง ซึ่งขอบขนมปังนั้นเป็นแหล่งของสำรต้ำนอนุมูล
อิสระมำกกว่ำส่วนอื่น ๆ และยังได้ระบุถึงสำรต้ำนมะเร็งตัวใหม่ที่ยังไม่เคยมีผู ้ใดพบมำก่อน โดย
หัวหน้ำคณะวิจัยได้ตรวจสอบขอบขนมปัง เนื้อขนมปัง และแป้งธรรมดำ พบว่ำขอบขนมปังมีสำรต้ำน
อนุมูลอิสระ ที่เรียกว่ำ โพรนิลไลซีน (Pronyl-Lysine) มำกกว่ำในส่วนเป็นเนื้อขนมปังสีขำวถึง 8 เท่ำ 
แต่แป้งธรรมดำไม่มี จึงแสดงให้เห็นว่ำสำรต้ำนอนุมูลอิสระประเภทนี้ จะเกิดขึ้นต่อเมื่อขนมปัง 
ได้ผ่ำนกระบวนกำรอบเรียบร้อยแล้วเท่ำนั้น นอกจำกนี้ งำนวิจัยยังรำยงำนว่ำขนมปังที่มีสีน ้ำตำลเข้ม
เช่น ขนมปังโฮลวีทจะมีสำรต้ำนอนุมูลอิสระมำกกว่ำขนมปังสีขำว และสำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
จะเพ่ิมจ ำนวนมำกขึ้น หำกก้อนขนมปังท่ีเข้ำเตำอบมีขนำดเล็ก เพรำะชิ้นขนมปังเล็ก ๆ นั้นจะมีพ้ืนผิว
ที่มำกข้ึนในกำรเกิดปฏิกิริยำในกระบวนกำรนี้ หำกเทียบกับขนมปังที่เป็นก้อนใหญ่ ๆ หรือเป็นปอนด์ 
แต่ ดร.โทมัส ยังได้แนะน ำว่ำ หำกอบขนมปังให้เป็นสีน ้ำตำลจนเกรียมมำกไป สำรอำหำรที่มีประโยชน์
จะสลำยไปได้ง่ำย13 

 
 13 Sguru, ประโยชน์ของ...ขอบขนมปัง, (2557), สืบค้นเมื่อ 25 กุมภำพันธ์ 2563, จำก https://guru.sanook.com/ 
27189/ 
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 2.1.3.2 ผลิตภัณฑ์ขนมอบช่วยประหยัดเวลำในกำรปรุงอำหำร เหมำะกับชีวิตที่รีบเร่ง 
ในปัจจุบันและสำมำรถผลิตขนมอบเตรียมไว้ล่วงหน้ำก่อนได้ เช่น เค้ก ขนมปัง คุกกี้ พำย โดนัท  
และอื่น ๆ เนื่องจำกในกำรบริโภคอำหำรมื้อหลักทั่วไปนั้น  ผู้ประกอบอำหำรต้องเตรียมวัตถุดิบ 
ที่มำกและจะต้องปรุงสดทุกครั้ง อีกทั้งอำหำรทั่วไปยังไม่สำมำรถผลิตเตรียมไว้ส ำหรับ รับประทำน
ล่วงหน้ำได้นำน แต่ขนมอบนั้นผู้ผลิตสำมำรถผลิตขนมอบไว้จ ำนวนมำกในครั้งเดียว  โดยไม่ต้อง
เสียเวลำท ำใหม่ในทุกครั้งที่ต้องกำรบริโภค นอกจำกนี้ ผู้ที่ผลิตขนมอบยังสำมำรถสอดแทรกควำมคิด
และน ำวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมำประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ เช่นกำรน ำวัตถุดิ บที่มีในท้องถิ่น 
มำผสมผสำนกับกำรผลิตขนมอบให้มีควำมแปลกใหม่และส่งเสริมกำรพัฒนำอำหำรประจ ำถิ่นให้มี
ควำมเป็นอำหำรสำกลมำกยิ่งข้ึน 
 2.1.3.3 ผลิตภัณฑ์ขนมอบสำมำรถเก็บรักษำได้นำนขึ ้นกว่ำอำหำรบำงประเภท 
เนื่องจำกขนมประเภทนี้ผ่ำนกำรอบด้วยควำมร้อนเป็นระยะเวลำหนึ่ง ซึ่งท ำให้น ้ำที่เป็นส่วนประกอบ
ของขนมอบนั้นระเหยออกไป จึงท ำให้คุกกี้สำมำรถเก็บได้นำนถึง 6 เดือน เค้กบำงชนิดเก็บได้นำน 
1- 2 ปีในช่องแช่แข็ง เช่น เค้กผลไม้ บรำวนี่ เค้กเนยสด เป็นต้น หรือผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภท 
ขนมปัง โดนัท พำยชั้น พิซซ่ำ มีอำยุกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องประมำณ 2-3 วัน กำรเก็บรักษำ 
ด้วยกำรแช่เยือกแข็งจะท ำให้สำมำรถเก็บรักษำได้นำน แต่ต้นทุนจะสูงมำก ดังนั้นในปัจจุบันจึงมีกำร
ใช้วิธีกำรบรรจุแบบดัดแปรบรรยำกำศ (Modified Atmosphere Packaging: MAP)14 และวิธีกำร
บรรจุแบบควบคุมบรรยำกำศ (Controlled Atmosphere Packaging: CAP)15 ในกำรเก็บรักษำ
เนื ่องจำกต้นทุนต ่ำกว่ำ และกำรเก็บรักษำ กำรขนส่ง กำรวำงจ ำหน่ำยยังสำมำรถกระท ำได้ที่
อุณหภูมิห้อง 

 2.1.4  มูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์ขนมอบในภูมิภาคอาเซียน 
 ปัจจุบันมีน ำเทคโนโลยีด้ำนนวัตกรรมมำปรับใช้ในกำรในกำรเพิ่มคุณภำพและเพิ่มผลผลิต
ให ้แก่ผล ิตภ ัณฑ์ขนมอบ ท ำให ้ผล ิตภ ัณฑ์ขนมอบมีควำมน่ำสนใจและม ีควำมหลำกหลำย  
เพิ่มมำกขึ้น เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อสุขภำพที่ลดกำรน ำวัตถุดิบที่มีไขมันและน ้ำตำลสูงมำเป็น
ส่วนประกอบในตัวผลิตภัณฑ์ หรือผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ผ่ำนกำรอบกรอบแบบฟรีซดรำย (Freeze Dry) 
โดยท ำให้ขนมอบแห้งด้วยกำรท ำให้น ้ำที่เป็นส่วนประกอบในขนมอบนั้นระเหยออกไป ซึ่งสำมำรถยืด
อำยุกำรเก็บรักษำได้นำนขึ้นและยังคงรสชำติขนมอบได้ดี รวมทั้งยังสำมำรถสร้ำงควำมโดดเด่นมำก

 
 14 เบเกอรี่เทคโนโลยีขนมอบ, MAP (Modified Atmosphere Packaging), (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 25 กุมภำพันธ์ 
2563, จำก https://sites.google.com /site/candyyamroll/kar-keb-raksa/map 

 15 เบเกอรี่เทคโนโลยีขนมอบ, CAP (Controlled Atmosphere Packaging) , (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 25 กุมภำพันธ์ 
2563, จำก https://sites.google.com/site/candyyamroll/kar-keb-raksa/cap 
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ยิ่งขึ้นโดยกำรน ำเอำผลิตภัณฑ์ขนมอบแบบดั้งเดิมมำผสมผสำนกับขนมพื้นบ้ำนในท้องถิ่น เพื่อท ำให้
เกิดสูตรขนมใหม่ที่มีควำมน่ำสนใจและเกิดจุดเด่นให้แก่ผลิตภัณฑ์ขนมอบจนท ำให้จัดจ ำหน่ำยหรือ
ส่งออกไปยังประเทศต่ำง ๆ ได้มำกขึ้น และสำมำรถสร้ำงรำยได้ให้แก่ผู้ประกอบกำรที่ผลิตขนมอบใน
ประเทศนั้น ซึ่งเป็นกำรส่งเสริมกำรเจริญเติบโตของตลำดผลิตภัณฑ์ขนมอบในกลุ่มประเทศสมำชิก
อำเซียน โดยมีรำยละเอียดกำรเจริญเติบโตของตลำดผลิตภัณฑ์ขนมอบในประเทศไทย ดังนี้ 
 ประเทศไทยเป็นหนึ่งในประเทศสมำชิกอำเซียนที่มีกำรเจริญเติบโตของผลิตภัณฑ์ขนม
อบ ซ่ึงเป็นสินค้ำที่มีกำรเติบโตเพ่ิมมำกขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง โดยมีกำรคำดกำรณ์ว่ำตลำดสินค้ำผลิตภัณฑ์
ขนมอบในประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2563 มูลค่ำตลำดขนมอบคำดว่ำจะอยู ่ที ่ 36,128 ล้ำนบำท 
ซึ่งเติบโตจำกปีกอ่นหน้ำร้อยละ 5.9 และจะยังคงเติบโตอย่ำงต่อเนื่องในอีก 4 ปีข้ำงหน้ำอีกประมำณ
ร้อยละ 5.3 โดยมีสำเหตุมำจำกกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ เพ่ือตอบสนองผู้บริโภคในหลำยกลุ่ม เช่น 
กลุ่มรักสุขภำพ กลุ่มเด็ก กลุ่มแพ้อำหำร และกลุ่มวัยรุ ่นที่มีควำมต้องกำรไม่หยุดนิ่ง ตำมกระแส
โซเซียล รวมถึงกำรใช้เทคโนโลยีในกำรผลิต ท ำให้ตลำดขนมอบยังสำมำรถเติบโตได้อย่ำงต่อเนื่อง16  

 

ภาพที่ 2.5  แนวโน้มกำรเติบโตของตลำดผลิตภัณฑ์ขนมอบในประเทศไทย17 

 
 16 สถำบันอำหำร ศูนย์อ ัจฉริยะเพื ่ออุตสำหกรรมอำหำร,  รายงานตลาดอาหารในประเทศไทย ตลาดขนมอบ 
ในประเทศไทย, (กรุงเทพฯ: ม.ป.พ., 2563), หน้ำ 7. 
 17 เร่ืองเดียวกัน 
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 จำกกำรศึกษำแนวโน้มกำรเติบโตของตลำดขนมอบในประเทศไทย  (ภำพที ่ 2.5)  
แสดงให้เห็นว่ำแนวโน้มกำรเติบโตของตลำดขนมอบในประเทศไทยมีมูลค่ำเพิ่มสูงขึ้นในทุก ๆ ปี  
แสดงว่ำผู้ประกอบกำรที่ผลิตขนมอบมีศักยภำพในกำรผลิตสินค้ำกลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบเพิ่มมำกขึ้น
และท ำให้ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีควำมน่ำสนใจและเป็นที่ได้รับควำมนิยมแก่ผู้บริโภคมำกขึ้นและต่อเนื่อง
ขึ ้น ในประเทศไทยมีผู ้ประกอบกำรผลิตขนมอบที ่เป็นผู ้ประกอบกำรรำยใหญ่อยู ่หลำยบริษัท  
และมีกำรแข่งขันกันในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบออกสู ่ตลำดสินค้ำที ่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ดังแสดงในภำพที่ 2.6 

 

ภาพที่ 2.6  ส่วนแบ่งทำงกำรตลำดผลิตภัณฑ์ขนมอบ18 

 จำกกำรศึกษำส่วนแบ่งของตลำดผลิตภัณฑ์ขนมอบตำมบริษัทผู้ประกอบกำรผลิตขนมอบ
ในประเทศไทย (ภำพที่ 2.6) ในปี พ.ศ. 2562 พบว่ำมีหลำยบริษัทในประเทศไทยที่ท ำกำรผลิตและ
แข่งกันท ำตลำดในกลุ่มสินค้ำที่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ และพบว่ำบริษัทเพรซิเดนท์ เบเกอรี่ จ ำกัด 
(มหำชน) สำมำรถท ำตลำดขนมอบในประเทศไทยได้สัดส่วนถึงร้อยละ 41 ของสัดส่วนทั้งหมด ซึ่งเป็น
จ ำนวนสัดส่วนที่มำกเป็นอันดับหนึ่งของกำรแข่งขันกำรท ำตลำดทั้งหมด และมีบริษัท ซีพีแรม จ ำกัด 

 
 18 สถำบันอำหำร ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสำหกรรมอำหำร, รายงานตลาดอาหารในประเทศไทย ตลาดขนมอบ 
ในประเทศไทย, หน้ำ 8. 

เพรซิเดนท์ เบเกอรี่ จ ำกัด 
(มหำชน), 41

ซีพีแรม จ ำกัด, 22

เอส อนด์ พี ซินดิเคท จ ำกัด
(มหำชน), 15

ยูโรเปี้ยนฟู้ดส์ จ ำกัด (มหำชน), 
13

ซีแอนด์ดับบลิว อินเตอร์ฟูดส์ 
จ ำกัด, 4

เอก-ชัย ดีสทริบิวชัน จ ำกัด, 3 เคซีจี คอร์ปอเรชั่น จ ำกัด, 2
อำร์เซนอล, 1

ส่วนแบ่งทางการตลาดผลิตภัณฑ์ขนมอบ

เพรซิเดนท์ เบเกอรี่ จ ำกัด (มหำชน) ซีพีแรม จ ำกัด

เอส อนด์ พี ซินดิเคท จ ำกัด (มหำชน) ยูโรเปี้ยนฟู้ดส์ จ ำกัด (มหำชน)

ซีแอนด์ดับบลิว อินเตอร์ฟูดส์ จ ำกัด เอก-ชัย ดีสทริบิวชัน จ ำกัด

เคซีจี คอร์ปอเรชั่น จ ำกัด อำร์เซนอล
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ที่มีสัดส่วนกำรท ำตลำดร้อยละ 22 และ บริษัท เอส แอนด์ พี ซินติเคท จ ำกัด (มหำชน) มีสัดส่วนกำร
ท ำตลำดร้อยละ 15 นอกจำกนี้ยังมีบริษัทอื่น ๆ ที่มีส่วนแบ่งทำงกำรตลำดขนมอบในประเทศไทย
ลดลงเป็นสัดส่วนตำมกันมำ  
 นอกจำกนี้ ประเทศไทยได้มีกำรจัดอันดับสินค้ำในกลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ประเทศไทย
ส่งออกไปยังประเทศต่ำง ๆ ซึ ่งจัดท ำโดยส ำนักงำนปลัดกระทรวงพำณิชย์โดยควำมร่วมมือ  
จำกกรมศุลกำกร โดยมีรำยละเอียดแสดงดังตำรำงที่ 2.1 และตำรำงที่ 2.2 
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ตารางท่ี 2.1  ตลำดส่งออก 20 อันดับแรกของประเทศไทย รำยกำรสินค้ำ ขนมปังกรอบ19 

ประเทศ 
มูลค่า : ลา้นบาท อัตราขยายตัว (%) สัดส่วน (%) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2561 2562 

2562 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2563 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 

เนเธอร์แลนด์ 626.0 554.2 353.0 345.6 26.23 -11.48 -16.54 -2.10 14.54 13.93 13.70 13.54 

สหรัฐอเมริกำ 438.7 422.9 277.7 292.3 1.14 -3.61 -0.22 5.24 10.19 10.63 10.78 11.45 

ออสเตรเลีย 342.0 380.1 239.1 262.9 -4.06 11.12 22.32 9.94 7.94 9.55 9.28 10.30 

ฟิลิปปินส์ 342.0 281.9 169.0 195.6 4.01 5.92 1.35 15.70 6.18 7.09 6.56 7.66 

เมียนม่ำ 401.7 328.7 218.7 193.9 -39.33 -18.17 -21.63 -11.34 9.33 8.26 8.49 7.60 

ลำว 297.2 225.2 137.5 177.6 0.76 -24.23 -33.70 29.15 6.90 5.66 5.34 6.96 

ญี่ปุ่น 267.5 225.9 145.3 149.7 -7.58 -15.54 -18.90 3.05 6.21 5.68 5.64 5.87 

สหรำชอำณำจกัร 140.2 173.6 110.3 128.9 10.79 23.77 9.90 16.89 3.26 4.36 4.28 5.05 

มำเลเซีย 176.5 146.7 93.1 114.1 3.36 -16.37 -9.88 22.54 4.10 3.69 3.61 4.47 

ซำอุดิอำระเบีย 172.2 186.7 134.9 79.1 4.47 8.42 44.13 -41.32 4.00 4.69 5.23 3.10 

นิวซีแลนด์ 87.2 93.8 70.8 76.8 -1.00 7.64 31.67 8.43 2.02 2.36 2.75 3.01 

โกตติวัวร ์ 98.3 117.6 75.3 68.9 7.29 19.69 18.28 -6.57 2.28 2.96 2.92 2.70 

สิงคโปร์ 96.9 90.8 59.9 61.0 -1.75 -6.26 -4.56 1.75 2.25 2.28 2.33 2.39 

กัมพูชำ 104.4 126.2 82.6 54.9 -36.34 20.88 4.44 -33.49 2.43 3.17 3.21 2.15 

แคนำดำ 43.7 51.5 35.5 41.8 11.37 17.76 34.09 17.69 1.01 1.29 1.38 1.64 

ไต้หวัน 69.5 86.4 53.1 40.4 -16.25 24.30 17.23 -23.76 1.61 2.17 2.06 1.59 

 
 19 สถำบันอำหำร ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสำหกรรมอำหำร, รายงานตลาดอาหารในประเทศไทย ตลาดขนมอบในประเทศไทย, หน้ำ 17-18. 
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ตารางท่ี 2.1  (ต่อ) 

ประเทศ 
มูลค่า : ลา้นบาท อัตราขยายตัว (%) สัดส่วน (%) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2561 2562 

2562 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2563 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 

จีน 147.3 53.8 40.6 34.4 -5.51 -63.51 -60.16 -15.29 3.42 1.35 1.58 1.35 
เวียดนำม 148.2 88.4 44.3 30.0 7.16 -40.35 -42.50 -32.30 3.44 2.22 1.72 1.18 
แอฟริกำใต้ 43.7 45.5 34.4 29.6 18.83 4.14 22.95 -14.09 1.02 1.14 1.34 1.16 
ฮ่องกง 46.8 32.1 22.8 19.5 -4.71 -31.35 -28.78 -14.76 1.09 0.81 0.89 0.76 

รวม 20 รำยกำร 4,014.3 3,712.1 2,398.0 2,396.9 -4.44 -7.53 -7.65 -.05 93.22 93.29 93.08 93.93 

อื่น ๆ 292.1 267.0 178.2 155.0 -18.44 -8.61 -12.70 -13.01 6.78 6.71 6.92 6.07 

รวมทั้งสิ้น 4,306.4 3,979.0 2,576.1 2,551.8 -5.54 -7.60 -8.02 -0.94 100.00 100.00 100.00 100.00 
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ตารางท่ี 2.2  ตลำดส่งออก 20 อันดับแรกของประเทศไทย รำยกำรสินค้ำ บิสกิต แวฟเฟิล และเวเฟอร์20 

ประเทศ 
มูลค่า : ลา้นบาท อัตราขยายตัว (%) สัดส่วน (%) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2561 2562 

2562 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2563 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 

 สหรัฐอเมริกำ 914.2 997.9 687.6 749.2 -12.02 9.15 20.02 8.95 20.31 20.35 21.18 23.27 

 อินโดนีเซีย 399.5 614.7 419.1 358.2 53.97 53.88 81.83 -14.53 8.87 12.53 12.91 11.13 

 ออสเตรเลีย 231.5 403.8 259.7 293.8 115.93 74.40 77.11 13.14 5.14 8.23 8.00 9.12 

 จีน 330.0 288.5 209.0 235.6 -22.80 -12.57 6.95 12.74 7.33 5.88 6.44 7.32 

 ลำว 506.3 360.6 242.3 201.7 9.58 -28.79 -21.74 -16.77 11.25 7.35 7.46 6.26 

 กัมพูชำ 344.9 374.8 269.4 178.2 47.37 8.69 23.85 -33.86 7.66 7.64 8.30 5.53 

 ไต้หวัน 178.7 182.5 123.8 163.5 -11.84 2.13 16.24 32.05 3.97 3.72 3.81 5.08 

 มำเลเซีย 276.7 268.4 178.7 156.2 -21.07 -2.99 -0.24 -12.60 6.15 5.47 5.50 4.85 

 นิวซีแลนด ์ 73.3 112.1 67.8 125.8 41.32 52.92 25.55 85.66 1.63 2.29 2.09 3.91 

 เวียดนำม 269.5 272.1 137.8 107.1 25.45 0.97 4.24 -22.32 5.99 5.55 4.25 3.33 

 ฮ่องกง 96.9 141.9 88.8 98.8 -15.64 46.51 52.46 11.27 2.15 2.89 2.74 3.07 

 เมียนม่ำ 177.9 161.3 104.5 94.0 -20.14 -9.31 -5.48 -10.13 3.95 2.29 3.22 2.92 

 เกำหลีใต ้ 62.7 108.3 74.0 92.8 -6.29 72.78 132.71 25.50 1.39 2.21 2.28 2.88 

 แคนำดำ 82.0 108.4 72.7 66.8 2.10 32.17 28.24 -8.10 1.82 2.21 2.24 2.08 

 สหรำชอำณำจักร 87.4 87.1 55.0 64.8 12.79 0.38 -15.83 17.77 1.94 1.78 1.69 2.01 

 สิงคโปร์ 97.2 73.1 44.7 61.0 5.39 -24.84 -34.20 36.53 2.16 1.49 1.38 1.89 

 
 20 สถำบันอำหำร ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสำหกรรมอำหำร, รายงานตลาดอาหารในประเทศไทย ตลาดขนมอบในประเทศไทย, หน้ำ 19-20. 
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ตารางท่ี 2.2  (ต่อ) 

 ประเทศ 
มูลค่า : ลา้นบาท อัตราขยายตัว (%) สัดส่วน (%) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2561 2562 

2562 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2563 
(ม.ค.-ส.ค.) 

2561 2562 
2562 

(ม.ค.-ส.ค.) 
2563 

(ม.ค.-ส.ค.) 

 ฟิลิปปินส ์ 49.4 80.1 40.6 35.9 11.79 62.03 32.78 -11.76 1.10 1.63 1.25 1.11 
 เม็กซิโก 12.3 9.6 5.6 16.9 258.93 -22.20 -26.78 202.54 0.27 0.20 0.17 0.52 
 โตโก 13.8 17.9 10.5 14.5 21.03 29.78 71.76 38.04 0.31 0.36 0.32 0.45 
 กำนำ 71.8 51.7 29.4 14.2 -33.46 -27.93 -36.88 -51.63 1.59 1.05 0.90 0.44 

รวม 20 รำยกำร 4,276.1 4,714.9 3,120.9 3,128.8 2.53 10.26 18.86 0.25 94.98 96.13 96.15 97.18 

อื่น ๆ 225.9 189.7 125.0 90.7 -3.26 -16.02 -11.82 -27.49 5.02 3.87 3.85 2.82 

รวมทั้งสิ้น 4,502.0 4,904.6 3,245.9 3,219.4 2.22 8.94 17.29 -0.82 100.00 100.00 100.00 100.00 
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 จำกตำรำงกำรจัดอันดับตลำดกำรส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบของประเทศไทยตั ้งแต่  
ปี พ.ศ. 2561-2563 (ตำรำงที่ 2.1 และตำรำงที่ 2.2) แสดงให้เห็นว่ำประเทศไทยสำมำรถส่งออก
สินค้ำในกลุ ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบไปยังประเทศต่ำง ๆ ได้หลำกหลำยภูมิภำคและหลำยประเทศ  
เช่น สหรัฐอเมริกำ ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ แคนำดำ สหรำชอำณำจักร ซึ่งเป็นประเทศที่นิยมบริโภค
ผลิตภัณฑ์ขนมอบเป็นอำหำรประจ ำชำติและเป็นประเทศที่มีกำรผลิตขนมอบที่มีคุณภำพเป็นอันดับ
ต้น ๆ ของโลก รวมไปถึงประเทศไทยยังสำมำรถส่งออกขนมอบไปยังประเทศในภูมิภำคเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ เช่น อินโดนีเซีย เวียดนำม เมียนมำร์ สิงคโปร์ ฟิลิปปินส์ ซึ่งเป็นประเทศสมำชิก 
ในกลุ่มภำคีสมำชิกอำเซียนด้วย แต่จำกกำรศึกษำพบว่ำในระยะเวลำ 3 ปีที่ผ่ำนมำ ประเทศไทย 
มีอัตรำมูลค่ำขยำยตัวในกำรส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบขึ้น ๆ ลง ๆ ในหลำยประเทศ และมีบำงประเทศ 
ที่มีอัตรำมูลค่ำกำรขยำยตัวในกำรส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ลดลงจำกเดิมในทุก ๆ ปี ซึ่งชี้ให้เห็นว่ำ
ประเทศไทยยังคงต้องได้รับกำรพัฒนำในด้ำนของกำรส่งออกขนมอบให้มีประสิทธิภำพมำกขึ้น  
เพื่อรองรับกำรขยำยตัวของสภำพเศรษฐกิจโลกในอนำคต อีกทั้งประเทศไทยยังเป็นหนึ่งในภำคี
สมำชิกอำเซียน ดังนั้น หำกในอนำคตภูมิภำคอำเซียนมีกำรเจริญเติบโตเศรษฐกิจเพิ ่มมำกขึ้ น 
อำเซียนจึงมีควำมจ ำเป็นเร่งด่วนที่ต้องหำแนวทำงในกำรเพ่ิมมูลค่ำกำรส่งออกสินค้ำในกลุ่มผลิตภัณฑ์
ขนมอบให้แก่สมำชิกในอำเซียนให้มีประสิทธิภำพมำกยิ ่งขึ ้นเพื ่อก้ำวสู ่กำรแข่งขันทำงกำรค้ำ  
กับกลุ่มภูมิภำคอ่ืนในอนำคตต่อไป 

2.2  แนวความคิดทฤษฎีและมาตรการที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัย 
ของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบระดับสากล 

 กำรผลิต น ำเข้ำ หรือส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบ เริ่มได้รับควำมนิยมมำกยิ่งขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง 
จึงจ ำเป็นต้องมีกำรวำงแนวทำงหรือมำตรกำรที ่เป็นหลักในกำรก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน  
ของผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้มีกำรผลิตหรือน ำเข้ำและส่งออกขึ ้น เพื ่อก่อให้เกิดควำมปลอดภัย  
และสุขลักษณะที่ดีแก่ผู้บริโภค จึงได้มีกำรก ำหนดแนวทำงต่ำง ๆ จำกหน่วยงำนหรือองค์กรระดับ
สำกลที่ได้รับกำรยอมรับ โดยมีรำยละเอียดมำตรกำรทำงกฎหมำยเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในระดับสำกลดังนี้ 
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 2.2.1  มาตรการส ุขอนาม ัยและส ุขอนาม ัยพ ืช (Sanitary and Phytosanitary 
Measures: SPS) 
 มีรำยละเอียดโดยสรุปได้ดังนี้ 
 1.  มำตรกำรสุขอนำมัยและสุขอนำมัยพืช (Sanitary and Phytosanitary Measures: 
SPS) หรือควำมตกลง SPS ถูกก ำหนดขึ้นเพื่อใช้ควบคุมสินค้ำเกษตรและอำหำร มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เกิดโทษต่อชีวิตหรือผลเสียต่อสุขภำพของชีวิตมนุษย์ พืช และสัตว์ โดยสร้ำงมำตรกำร
ป้องกันที่ไม่ก่อให้เกิดอุปสรรคทำงกำรค้ำ ซึ่งอยู่ภำยใต้ควำมตกลงว่ำด้วย  กำรใช้บังคับมำตรกำร
สุขอนำมัยและสุขอนำมัยพืช (Agreement on the Application of Sanitary and Phytosanitary 
Measures) ขององค์กำรกำรค้ำโลก (World Trade Organization: WTO)21 ที่ก ำหนดให้ประเทศ
ภำคีสมำชิกมีสิทธิในกำรใช้มำตรกำรทำงกฎหมำย เพื่อเป็นหลักประกันว่ำสินค้ำหรืออำหำรมีควำม
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค รวมทั้งสร้ำงควำมมั่นใจว่ำจะไม่มีกำรระบำดของเชื้อโรคในประเทศของตน  
โดยมำตรกำรที่ก ำหนดนั้นจะต้องใช้อย่ำงเท่ำเทียมกันระหว่ำงสินค้ำที่ผลิตภำยในประเทศและสินค้ำที่
น ำเข้ำมำจำกประเทศอื่น ดังนั ้น ประเทศภำคีสมำชิกจึงมีสิทธิก ำหนดมำตรกำรสุขอนำมัยและ
สุขอนำมัยพืชได้ในขอบเขตที่ไม่ขัดต่อควำมตกลง SPS เท่ำนั้น อีกทั้งมำตรกำรที่ก ำหนดขึ้นต้องมี
ข้อมูลทำงวิทยำศำสตร์มำสนับสนุนและต้องบังคับใช้เท่ำที่จ ำเป็นเพื่อคุ้มครองสุขอนำมัยของมนุษย์ 
พืช และสัตว์เท่ำนั้น นอกจำกนี้ กำรบังคับใช้มำตรกำรในแต่ละเรื่องจะต้องไม่เป็นกำรเลือกปฏิบัติ
ระหว่ำงสินค้ำชนิดเดียวกันหรือมีสภำพเหมือนกัน แต่มีแหล่งที่มำจำกประเทศอ่ืนที่แตกต่ำงกัน22 
เพรำะจะถือเป็นกำรบังคับใช้มำตรกำรที่ผิดต่อวัตถุประสงค์ของควำมตกลง SPS โดยมำตรกำร
สุขอนำมัยและสุขอนำมัยพืช (Sanitary and Phytosanitary Measures: SPS) SPS ก ำหนดนิยำม
ของ “Sanitary or Phytosanitary Measures” ไว้ในภำคผนวก A โดยหมำยถึงมำตรกำรที่ก ำหนด
ขึ้นเพื่อคุ้มครองชีวิตหรือสุขภำพของมนุษย์ พืช และสัตว์ ภำยในอำณำเขตของประเทศนั้น ๆ เพื่อลด
ควำมเสี่ยงที่เกิดจำกกำรน ำเข้ำมำ กำรเกิดขึ้น หรือกำรแพร่ระบำดของแมลงเชื้อโรค สิ่งมีชีวิตที่เป็น
พำหะของโรค ที่อำจก่อให้เกิดควำมไม่ปลอดภัยแก่อำหำรและเครื่องดื่ม 
 2.  กำรบังคับใช้มำตรกำรต้องเป็นหนึ่งเดียวกัน (Harmonization) ในรูปแบบมำตรฐำน
ระหว ่ำงประเทศ โดยควำมตกลง SPS สนับสนุนให้ประเทศภำคีสมำช ิกก  ำหนดมำตรกำร 
ของตนเองที ่สอดคล้องกับมำตรฐำนสำกล รวมทั ้งแนวทำงและข้อพึงปฏิบัติระหว่ำงประเทศ 
ซึ่งกระบวนกำรนี้เรียกว่ำ กำรเป็นหนึ่งเดียวกัน (Harmonization) ซึ่งองค์กำรกำรค้ำโลก (WTO) 

 
 21 ส ำนักยุทธศำสตร์กำรเจรจำกำรค้ำกรมเจรจำกำรค้ำระหว่ำงประเทศ, สาระส าคัญของความตกลงว่าดว้ย 
การใช้บังคับมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช, หน้ำ 1, (2555), สืบค้นเมื่อ 8 ตุลำคม 2563, จำก 
https://api.dtn.go.th/files/v3/5cff753e1ac9ee073b7bd515/download 
 22 เร่ืองเดียวกัน, หนำ้ 1. 
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ได้รับรองมำตรฐำนแนวทำงและข้อเสนอแนะของคณะกรรมกำรว่ำด้วยอำหำรระหว่ำงประเทศ 
(Codex) ให้เป็นมำตรฐำนระหว่ำงประเทศว่ำด้วยควำมปลอดภัยของอำหำร และยังให้กำรรับรองแก่
องค์กำรโรคระบำดสัตว์ระหว่ำงประเทศ (International Office of Epizootic: IOE) และส ำนักงำน
เลขำธิกำรอนุสัญญำปกป้องพืชระหว่ำงประเทศ ( International Plant Protection Convention: 
IPPC) ส ำหรับควำมปลอดภัยของสุขอนำมัยสัตว์และ สุขอนำมัยพืชตำมล ำดับ โดยปกติแล้ว 
มำตรฐำนสำกลมักจะสูงกว่ำมำตรฐำนในประเทศของหลำยประเทศ ในกรณีที่มำตรฐำนในประเทศ  
สูงกว่ำมำตรฐำนสำกลจะมีผลท ำให้เป็นข้อจ ำกัดทำงกำรค้ำ  คณะกรรมำธิกำรตำมควำมตกลง SPS 
อำจจะร้องขอให้ประเทศผู ้ออกมำตรฐำนดังกล่ำวแสดงข้อพิสูจน์ทำงวิทยำศำสตร์เพื ่อพิ สูจน์ว่ำ
มำตรฐำนสำกลไม่เพียงพอที่จะปกป้องสุขอนำมัยในระดับที่ประเทศนั้น หรือในกรณีที่ประเทศสมำชิก
ที่ใช้มำตรกำร SPS สอดคล้องกับมำตรฐำนแนวทำงหรือข้อเสนอแนะของ Codex OIE หรือ IPPC 
ให้ถือว่ำมำตรกำร SPS นั้นสอดคล้องกับควำมตกลง SPS ที่เกี่ยวข้องแล้ว 
 3.  กำรใช้มำตรกำรที ่ต่ำงกันต่อสินค้ำชนิดเดียวกัน ระดับกำรป้องกันที ่เหมำะสม  
ของแต่ละประเทศอำจแตกต่ำงกันไปตำมลักษณะของประเทศต่ำง ๆ ทั้งในด้ำนภูมิอำกำศที่ต่ำงกัน 
กำรมีอยู่ของแมลงหรือเชื้อโรคและสภำพกำรรักษำควำมปลอดภัยของอำหำรจำกควำมแตกต่ำง
เหล่ำนี้ มำตรกำร SPS จึงอำจแตกต่ำงกันแล้วแต่ตำมประเทศแหล่งก ำเนิดของสินค้ำ อย่ำงไรก็ตำม 
กำรใช้มำตรกำร SPS นี ้จะต้องไม่เล ือกปฏิบัติอย่ำงไม่สมเหตุสมผลโดยเฉพำะ จะต้องไม่ใช้  
ไปในทำงท่ีเป็นกำรเอ้ือประโยชน์ต่อผู้ผลิตภำยในประเทศหรือต่อผู้ผลิตต่ำงประเทศรำยใด 
 4.  กำรประเมินควำมเสี่ยงควำมตกลง SPS ก ำหนดให้ประเทศภำคีสมำชิกใช้มำตรกำร 
SPS ที ่อยู ่บนพื ้นฐำนของกำรประเมินควำมเสี ่ยงที ่เหมำะสม โดยในกำรประเมินควำมเสี ่ยงนี้  
ประเทศสมำชิกจะต้องพิจำรณำปัจจัยต่ำง ๆ คือ หลักฐำนทำงวิทยำศำสตร์กระบวนกำรและวิธีกำร
ผลิตที่เก่ียวข้อง วิธีกำรตรวจสอบ กำรสุ่มตัวอย่ำง วิธีกำรพิสูจน์ กำรแพร่ระบำดของเชื้อโรคและแมลง 
กำรมีอยู่ของเขตปลอดแมลงหรือเชื้อโรค สภำพทำงนิเวศวิทยำและสิ่งแวดล้อม กำรกักกัน หรือกำร
บ ำบัด โดยมำตรกำรทุกมำตรกำรที่ออกมำเพ่ือ ปกป้องควำมปลอดภัยและสุขอนำมัยของสัตว์และพืช 
จะต้องอยู่บนพื้นฐำนของกำรวิเครำะห์และกำรประกันจำกกำรชี้วัดที่มีเป้ำหมำย และเที่ยงตรงจำก
ข้อมูลทำงวิทยำศำสตร์ให้มำกที่สุด  
 5.  ควำมโปร่งใส ควำมตกลง SPS ก ำหนดให้ประเทศภำคีสมำชิกต้องแจ้งกำร
เปลี่ยนแปลงมำตรกำร SPS และ ให้ข้อมูลเกี่ยวกับมำตรกำรของตนตำมแนวทำงที่ก ำหนดไว้ใน
ภำคผนวก B ของควำมตกลง SPS โดยประเทศจะต้องประกำศเจตจ ำนงให้ประเทศสมำชิกอื่นทรำบ 
รวมทั้งต้องให้มีระยะเวลำพอสมควรระหว่ำงกำรประกำศใช้และกำรบังคับใช้เพื่อให้ภำคีสมำชิก
องค์กำรกำรค้ำโลกที ่ได้ร ับผลกระทบมีเวลำเตรียมตัว และเพื ่อให้กำรสื ่อสำรข้อมูลดังกล่ำว 
เป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพ จึงก ำหนดให้แต่ละประเทศจัดตั้งจุดสอบถำมเพ่ือตอบค ำถำมและแจกจ่ำย
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เอกสำรเมื ่อมีกำรร้องขอเกี ่ยวกับข้อก ำหนดปัจจุบันและข้อก ำหนดใหม่ เพื่อให้ประเทศสมำชิก  
ที่ได้รับผลกระทบได้มีเวลำเตรียมตัวและเพ่ือให้กำรสื่อสำรข้อมูลดังกล่ำวเป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพ
เกี ่ยวกับข้อก ำหนดปัจจุบ ัน และข้อก ำหนดใหม่ เพื ่อให้ประเทศสมำชิกที ่ ได ้ร ับผลกระทบ  
ได้มีเวลำเตรียมตัว และเพ่ือให้กำรสื่อสำร ข้อมูลดังกล่ำวเป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพ 

 2.2.2  หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices)  
 ในประเทศสหรัฐอเมริกำ กฎหมำยอำหำรนั้นมุ่งเน้นเรื่องกำรคุ้มครองผู้บริโภคจำกอำหำร  
ที่ไม่ปลอดภัยเพื่อปกป้องและคุ้มครองผู้บริโภคจำกกำรผลิตผลิตภัณฑ์ที่ไม่สะอำด ไม่มีมำตรฐำน 
ซึ่งส่งผลกระทบร้ำยแรงต่อสุขภำพและอนำมัยจำกสิ่งสกปรกหรือจุลินทรีย์ที่เป็นตรำยต่อสุขภำพ 
องค์กำรอำหำรและยำแห่งสหรัฐอเมริกำจึงก ำหนดมำตรฐำนส ำหรับกำรผลิตแก่ผู้ผลิตอำหำรทุกรำย
โดยก ำหนดให้ผู้ผลิตใช้หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิต (GMP) ซึ่งรวมไปถึงกำรบรรจุ และกำรเก็บรักษำ
อำหำร โดยมีกำรระบุไว้ใน 21 CFR 110 GMP23 ที่มีผลบังคับใช้ครอบคลุมถึงด้ำนสุขำภิบำลกำรผลิต 
กำรบรรจุ กำรเก็บรักษำ และรวมไปถึงสถำนที่ตั้ง โรงงำนผลิต บริเวณโดยรอบอำคำรผลิต กำรติดตั้ง
เครื่องจักรและอุปกรณ์ กำรท ำควำมสะอำด กำรควบคุมกำรผลิตและควบคุมคุณภำพและสุขอนำมัย
ของพนักงำน ซึ่งครอบคลุมในทุกกระบวนกำรของขั้นตอนกำรผลิตที่ก ำหนดให้ผู ้ผลิตทุกรำยต้อง
ปฏิบัติตำม โดยจะมีกำรตรวจสอบอยู่เป็นระยะและหำกตรวจสอบพบว่ำมีผู้ผลิตที่พยำยำมหลีกเลี่ยง
หรือไม่ปฏิบัติตำมหลักของ GMP จะมีค ำสั่งให้หยุดท ำกำรผลิต เพื่อให้ผู้ผลิตปรับปรุงหรือแก้ไขให้
ถูกต้อง ในส่วนของสินค้ำที่มีกำรน ำเข้ำมำยังประเทศสหรัฐอเมริกำต้องด ำเนินกำรตำมหลักของ GMP 
ด้วยเช่นเดียวกัน แต่ในทำงปฏิบัติกำรตรวจสอบสถำนที่ผลิตเป็นไปได้ยำก เพรำะสถำนที่ผลิตนั้นตั้งอยู่
ในต่ำงประเทศ จึงใช้วิธีกำรตรวจสอบสินค้ำอำหำรที่น ำเข้ำมำแทน ซึ่งหำกด ำเนินกำรตรวจสอบแล้ว
พบว่ำสินค้ำอำหำรนั้นไม่เป็นไปตำมมำตรฐำนที่ได้ก ำหนดไว้ สินค้ำนั้นจะถูกพิจำรณำเป็นอำหำร
ปลอมปน (Adulterated Food) และจะถูกปฏิเสธกำรน ำเข้ำสินค้ำทันที  
 หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิต (GMP) แบ่งประเภทออกเป็น 2 ประเภทหลัก คือ หลักกำร
ปฏิบัติที่ดีในกำรผลิตสุขลักษณะทั่วไป (General GMP) ที่เป็นข้อก ำหนดภำพรวมของหลักกำรปฏิบัติ
ที่ดีในกำรผลิต และหลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิตเฉพำะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) ที่มุ่งเน้นควบคุม
เพื่อลดควำมเสี่ยงในอำหำรกลุ่มใดกลุ่มหนึ่งโดยเฉพำะ ซึ่งระบบ GMP นั้น เป็นระบบที่ได้รับกำร
ยอมรับจำกนักวิชำกำรด้ำนอำหำรจำกทั่วโลกว่ำสำมำรถช่วยลดควำมเสี่ยงและท ำให้อำหำรปลอดภัย
ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ เพรำะมีกำรวำงระบบกำรปฏิบัติงำนที่เชื่อมโยงต่อกัน เนื่องจำกมีกำรควบคุม
กำรผลิตตั ้งแต่สถำนที่ตั ้งของโรงงำน โครงสร้ำงโรงงำน กระบวนกำรผลิต กำรควบคุมคุณภำพ 

 
 23 FDA U.S. Food & Drug, CFR - Code of Federal Regulations Title 21, Nomenclature changes to part 
110 appear at 81 FR 49896, July 29, 2016. 
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กำรขนส่ง และกำรเก็บข้อมูลที่สำมำรถติดตำมหรือสอบทวนย้อนกลับไปได้เสมอ 24 จึงเป็นระบบ
มำตรฐำนอำหำรพื้นฐำนที่นิยมน ำมำใช้เป็นหลักก่อนพัฒนำไปสู่ระบบมำตรฐำนอื่น เช่น HACCP 
(Hazards Analysis and Critical Control Points) หรือ ISO 9000 
 โดยหลักเกณฑ์ของหลักกำรปฏิบัติที ่ด ีในกำรผลิต (Good Manufacturing Practices)  
ตำมบทบัญญัติ 21 CFR 110 GMP มีรำยละเอียดดังนี้ 
  1.  ข้อก ำหนดทั่วไป 
 1)  บทนิยำม (21 CFR 110.3) 
 ก.  อำหำรที่เป็นกรดหรือท ำให้เป็นกรด คือ อำหำรที่มีค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 
(pH) น้อยกว่ำหรือเท่ำกับ 4.6 
 ข.  เพียงพอ (Adequate) คือ มีควำมเหมำะสม หรือเป็นไปตำมหลักกำรปฏิบัติ
ที่ดีด้ำนสำธำรณสุข 
 ค.  แบตเตอร์ (Batter) คือ ของกึ ่งเหลว โดยปกติประกอบด้วยแป้งและ
ส่วนประกอบอื่น ใช้จุ่มเคลือบอำหำร หรือใช้โดยตรงในกำรท ำอำหำรอบ 
 ง.  กำรลวก (Blanching) คือ กำรใช้ควำมร้อนกำรบรรจุที่อุณหภูมิและเวลำ
เพียงพอที ่จะท ำลำยกำรท ำงำนของเอนไซม์ที ่ม ีอยู ่ในอำหำรนั ้นตำมธรรมชำติเป็นบำงส่วน  
หรือทั้งหมด และมีอิทธิพลต่อกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำยหรือชีวเคมีของอำหำร 
 จ.  จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical Control Point) คือ จุดในขั้นตอนกำรผลิต
ที่มีควำมเป็นไปได้ว่ำจะเกิดอันตรำยหรือเกิดกำรปนเปื้อนในอำหำร หรือท ำให้อำหำรเกิดกำรเน่ำเสีย 
 ฉ.  อำหำร (Food) คือ สิ่งที่ใช้เป็นอำหำรหรือเครื่องดื่มส ำหรับมนุษย์หรือสตัว์ 
รวมถึงหมำกฝรั่ง และรวมถึงวัตถุดิบ และส่วนประกอบของอำหำร 
 ช.  พื ้นผิวที ่ส ัมผัสอำหำร (Food Contact Surfaces) คือ พื ้นผิวที ่ส ัมผัส 
กับอำหำรและพ้ืนผิวที่มีของเหลวไหลหยดลงบนอำหำรโดยตรง หรือหยดบนพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอำหำร  
 ซ.  รุ่น (Lot) คือ อำหำรที่ผลิตในช่วงเวลำที่ก ำหนดโดยรหัสเฉพำะ 
 ญ.  จุลินทรีย์ (Microorganisms) คือ ยีสต์ รำ แบคทีเรีย และไวรัสชนิดต่ำง  ๆ 
รวมถึงชนิดที่มีนัยส ำคัญทำงสำธำรณสุขที่มีผลต่อสุขภำพของสำธำรณชน นอกจำกนี้ยังให้รวมถึง
จุลินทรีย์ก่อโรค ซึ ่งหมำยถึงเชื ้อจุลินทรีย์ที ่มีนัยส ำคัญทำงสำธำรณสุขที ่ท ำให้อำหำรเน่ำเสีย  

 
 24 กัลยำณี ดีประเสริฐวงศ์, GMP กฎหมาย Updates, หนำ้ 1, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 25 มิถุนำยน 2563, จำก 
http://www.fda.moph.go.th/ sites/food/Shared20Documents/สำระน่ำรู้ส ำหรับผู้ประกอบกำร/28_GMP4-
2_LAW_Information.pdf, 
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ที่แสดงว่ำอำหำรถูกปนเปื้อนจำกสิ่งปนเปื้อนหรืออำจท ำให้อำหำรถูกปลอมปน ตำมควำมหมำยของ
บทบัญญัติอำหำรและยำแห่งสหรัฐอเมริกำ 
 ฎ.  สัตว์พำหะ (Pest) คือ สัตว์หรือแมลงที่ไม่พึงประสงค์ต่ำง ๆ รวมถึงนก สัตว์
กัดแทะ แมลงวัน และตัวอ่อนของแมลง 
 ฐ.  โรงงำน (Plant) คือ อำคำรหรือสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกหรือส่วนของอำคำร
และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกที่ใช้หรือเกี่ยวข้องกับกำรผลิต กำรบรรจุ กำรติดฉลำก และกำรเก็บรักษำ
อำหำร 
 ฒ.  กำรปฏิบัติกำรควบคุมคุณภำพ (Quality Control Operation) คือ ขั้นตอน
วิธีกำรที่ได้ก ำหนดโดยกำรวำงแผนอย่ำงเป็นระบบ เพื่อ เป็นกำรป้องกันอำหำรจำกกำรปลอมปน 
ตำมควำมหมำยของบทบัญญัตินี้ 
 ณ.  อำหำรปรับสภำพ (Rework) คือ อำหำรที ่สะอำดและไม่ถูกปลอมปน 
ซึ่งมำจำกอำหำรที่ไม่ถูกสุขอนำมัยแต่ถูกแปรรูปหรือปรับสภำพเรียบร้อยแล้วโดยกำรแปรรูปซ ้ำ 
และมีสภำพเหมำะสมที่จะใช้เป็นอำหำร 
 ด.  ระดับควำมชื ้นที ่ปลอดภัย (Safe-Moisture Level) คือ ระดับควำมชื้น 
ที่เพียงพอในกำรป้องกันกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคในกำรผลิตอำหำรตำมสภำพปกติของกำร
ผลิต รวมถึงกำรเก็บและกระจำยสินค้ำ ระดับควำมชื้นสูงสุดที่ปลอดภัยส ำหรับอำหำร ก ำหนดโดย 
ค่ำวอเตอร์แอกติวิตี ้ (Water Activity, aw) ที่ถือว่ำปลอดภัย โดยจะต้องมีข้อมูลยืนยันว่ำอำหำร 
ที่มีค่ำวอเตอร์แอกติวิตี้นี้หรือน้อยกว่ำไม่สนับสนุนกำรเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องกำร 
 ต.  กำรฆ่ำเชื้อ (Sanitize) คือ กระบวนกำรที่ท ำลำยเซลล์จุลินทรีย์ที่มีนัยส ำคัญ 
และลดจ ำนวนจุลินทรีย์ก่อโรคอ่ืน ๆ แต่ไม่มีผลเสียต่อผลิตภัณฑ์หรือควำมปลอดภัยของผู้บริโภค 
 ถ.  ต้อง (Shall) คือ ต้องเป็นไปตำมกฎหมำย 
 ท.  ควร (Should) คือ กำรแนะน ำ 
 ธ.  ค่ำวอเตอร์แอกติวิตี้ (Water Activity, aw) คือ กำรวัดน ้ำอิสระในอำหำร 
เป็นตัวเลขที่ได้จำกค่ำควำมดันไอของน ้ำในอำหำรด้วยควำมดันไอของน ้ำบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิเดียวกัน 
 2)  กำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิตปัจจุบัน (21 CFR 110.5)  
 ก.  กฎระเบียบนี้จะให้เกณฑ์และค ำจ ำกัดควำมต่ำง ๆ เพ่ือใช้ในกำรพิจำรณำว่ำ
อำหำรถูกปลอมปนหรือไม่ 
 ก)  ตำมควำมหมำยของหัวข้อ 402 (a)(3) ของบทบัญญัติอำหำรและยำ 
ก ำหนดว่ำอำหำรถูกผลิตในสภำวะที่ไม่เหมำะสมแก่กำรเป็นอำหำรมนุษย์ หรือ 
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   ข)  ตำมควำมหมำยของหัวข้อ 402 (a)(4) ของบทบัญญัติอำหำรและยำ 
ที ่ก ำหนดว่ำอำหำร กำรเตรียม กำรบรรจุ หรือกำรเก็บรักษำภำยใต้สภำวะไม่ถูกสุขลักษณะ 
ซึ่งอำจท ำให้ถูกปนเปื้อนด้วยสิ่งสกปรก หรือท ำให้อำหำรเปลี่ยนแปลงไปจนเป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
 ข.  อำหำรที่อยู่ในกำรควบคุมของหลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิตปัจจุบันเฉพำะ
อย่ำง ยังคงต้องเป็นไปตำมข้อก ำหนดของกฎระเบียบนี้ด้วย 
 3)  พนักงำน (21 CFR 110.10) 
  ผู้บริหำรโรงงำนต้องมีมำตรกำรและกำรป้องกันล่วงหน้ำตำมสมควร เพื่อให้เกิด
ควำมมั่นใจในเรื่องดังต่อไปนี้ 
 ก.  กำรควบคุมโรค ต้องมีกำรตรวจควบคุมโรค โดยพิจำรณำจำกผลกำรตรวจ
โรคหรือให้หัวหน้ำงำนสังเกตอำกำรของพนักงำน หำกพบผู้ป่วยหรือมีบำดแผล ซึ ่งรวมถึงแผล  
ถูกลวก ติดเชื้อ หรือมีควำมเสี่ยงในกำรเป็นแหล่งปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในลักษณะอื่น ๆ  ซึ่งมี
โอกำสที่จะปนเปื้อนอำหำร พ้ืนผิวสัมผัสอำหำรหรือวัสดุบรรจุอำหำร โดยจะต้องแยกผู้ป่วยนั้นออกไป
จำกสถำนที่ผลิตจนกว่ำจะมีอำกำรที่หำยเป็นปกติ โดยต้องให้พนักงำนรำยงำนสภำพกำรเจ็บป่วย  
แก่หัวหน้ำงำนทรำบอย่ำงใกล้ชิด 
 ข.  ควำมสะอำด พนักงำนที่มีกำรสัมผัสอำหำร หรือสัมผัสพ้ืนผิวที่สัมผัสอำหำร 
หรือสัมผัสวัสดุบรรจุอำหำร ต้องปฏิบัติตำมหลักกำรปฏิบัติที่ดีทำงสุขอนำมัยในระหว่ำงกำรท ำงำน
อย่ำงเพียงพอที่จะป้องกันกำรปนเปื้อนอำหำร โดยวิธีกำรรักษำควำมสะอำด มีดังต่อไปนี้ 
 ก)  สวมเสื้อผ้ำภำยนอกที่เหมำะสมกับกำรปฏิบัติงำน โดยมีกำรป้องกัน 
กำรปนเปื้อนอำหำร พ้ืนผิวสัมผัสอำหำร วัสดุบรรจุอำหำร 
   ข)  รักษำควำมสะอำดส่วนตัวอย่ำงเพียงพอ 
 ค)  ล้ำงมือให้สะอำดทั ่วถึง และให้ฆ่ำเชื ้อโรคหำกจ ำเป็นเพื ่อป้องกัน  
กำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคด้วยอุปกรณ์อ ำนวยควำมสะดวกในกำรท ำควำมสะอำดอย่ำงเพียงพอ 
ทั้งก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำน โดยให้รวมถึงเวลำอ่ืน ๆ ที่อำจมีกำรปนเปื้อน 
   ง)  ห ้ำมใส ่เคร ื ่องประดับหร ือส ิ ่งอ ื ่นใดที ่จะตกหล่นหร ือปนเป ื ้อน 
ในอำหำร เครื ่องจักร ภำชนะ ทั ้งในช่วงเวลำที ่มีกำรสัมผัสกับอำหำร ส ำหรับเครื ่องประดับ  
ที่ไม่สำมำรถอดออกได้ ต้องมีกำรปิดด้วยวัสดุที่ไม่ฉีกขำด สะอำดตำมสุขลักษณะและมีประสิทธิภำพ
ในกำรป้องกันกำรปนเปื้อน 
 จ)  ให้มีกำรสวมถุงมือที่ใช้ส ำหรับสัมผัสอำหำร โดยถุงมือนั้นต้องมีสภำพดี 
ไม่ฉีกขำด สะอำดตำมสุขลักษณะ และท ำจำกวัสดุที่ของเหลวไม่สำมำรถซึมผ่ำนได้ 
 ฉ)  ให้สวมตำข่ำยคลุมผม ผ้ำคำดศีรษะ หมวก ผ้ำคลุมหนวดเครำหรือ 
สิ่งอื่นที่เก็บผมได้ 
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   ช)  ให้เก็บเสื ้อผ้ำหรือของใช้ส่วนตัวของพนักงำนในสถำนที่แยกออก 
จำกบริเวณท่ีผลิตอำหำรหรือล้ำงเครื่องมือและอุปกรณ์ 
 ซ)  ให้ก ำหนดบริเวณส ำหรับกำรรับประทำนอำหำร หมำกฝรั่ง ดื่มน ้ำ หรือ
สูบบุหรี่ ออกจำกบริเวณท่ีผลิตอำหำรหรือล้ำงเครื่องมือและอุปกรณ์ 
 ญ)  ให้ด  ำเนินกำรป้องกันด ้วยวิธ ีกำรอื ่น ๆ ที ่จ  ำเป็น เพื ่อป้องกัน  
กำรปนเปื้อนของอำหำร พ้ืนผิวสัมผัสอำหำรและวัสดุบรรจุอำหำร จำกจุลินทรีย์ หรือสิ่งแปลกปลอมต่ำง ๆ 
ไม่ว่ำจะเป็น เหงื่อ เส้นผม เครื่องส ำอำง ยำสูบ สำรเคมียำท่ีทำบนผิวหนัง หรือสิ่งปลอมปนอ่ืน ๆ 
 ฎ)  กำรศึกษำและกำรฝึกอบรม ก ำหนดให้พนักงำนที่รับผิดชอบในกำรดูแล
ทำงสุขลักษณะหรือมีควำมเสี่ยงในกำรปนเปื้อนของอำหำร ควรมีพื้นฐำนควำมรู้  โดยกำรศึกษำหรือ 
มีประสบกำรณ์หรือทั้งสองอย่ำงร่วมกัน เพื่อให้มีควำมสำมำรถระดับที่จ ำเป็นในกำรผลิตอำหำรที่
สะอำดปลอดภัย โดยพนักงำนที่รับผิดชอบในส่วนที่มีกำรสัมผัสกับอำหำรและหัวหน้ำงำน ควรได้รับ
กำรฝึกอบรมที่เหมำะสมทั้งในเรื่อเทคนิคด้ำนกำรปฏิบัติงำนและด้ำนกำรป้องกันให้อำหำรสะอำด
ปลอดภัย และให้มีควำมรู้เกี่ยวกับอันตรำยของกำรปฏิบัติงำนที่ไม่เหมำะสมหรือไม่ถูกสุขลักษณะ 
 ฐ)  กำรก ำก ับด ูแล ต ้องมีกำรมอบหมำยงำนให้แก่ห ัวหน้ำงำนที ่มี
ควำมสำมำรถ เพ่ือให้มั่นใจว่ำพนักงำนจะด ำเนินงำนได้สอดคล้องกับข้อก ำหนดที่ได้วำงไว้ 
 4)  ข้อยกเว้น 
  กำรประกอบกำรที่เกี ่ยวข้องกับกำรเก็บเกี่ยว กำรเก็บรักษำ กำรกระจำยสินค้ำ
ผลผลิตทำงกำรเกษตร ซึ่งตำมปกติมีกำรเตรียมท ำควำมสะอำดหรือกระท ำกำรอย่ำงใดอย่ำงหนึ่ง  
หรือมีกำรแปรรูปก่อนเข้ำสู่ตลำด ไม่ถือว่ำอยู่ภำยใต้กฎระเบียบฉบับนี้ 
 2.  อำคำรและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก 
 1)  โรงงำนและพ้ืน (21 CFR 110.20) 
 ก.  พ้ืน   
 พื้นโดยรอบโรงงำนที่อยู่ในควำมควบคุมของพนักงำน ต้องรักษำควำมสะอำด  
ให้อยู่สภำพที่ป้องกันกำรปนเปื้อนของอำหำร พร้อมมีกำรดูแลรักษำควำมสะอำดอย่ำงเพียงพอ  
ซึ่งรวมไปถึง 
 ก)  มีกำรเก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ ให้เหมำะสม และน ำขยะหรือเศษวัสดุ 
ที่เหลือทิ้งออกจำกบริเวณที่ผลิตอำหำร และหำกมีหญ้ำหรือวัชพืชให้ตัดทิ้งให้สะอำด เพื่อป้องกัน  
กำรเป็นแหล่งเพำะพันธุ์หรือที่อยู่อำศัยของสัตว์พำหนะในบริเวณโรงงำน 
 ข)  มีกำรบ ำรุงรักษำถนน สนำมหญ้ำ ที่จอดรถ เพื่อป้องกันไม่ให้เป็นกำร
สะสมของกำรปนเปื้อน  
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 ค)  มีพื้นที่ระบำยน ้ำ ซึ่งต้องป้องกันกำรปนเปื้อนอำหำรจำกน ้ำเสียหรือ 
สิ่งสกปรกที่อำจเป็นแหล่งเพำะพันธุ์ของสัตว์พำหะ 
 ง)  มีระบบกำรทิ้งและก ำจัดของเสียอย่ำงเพียงพอ เพื่อป้องกันไม่ให้เกิด
แหล่งปนเปื้อนในบริเวณผลิตอำหำร 
   ถ้ำบริเวณพื้นที่โดยรอบไม่อยู่ในกำรควบคุมของพนักงำนและไม่อยู่ในสภำพ
กำรดูแลตำมข้อ ก. ก) ถึง ค) จะต้องระมัดระวังโดยกำรตรวจสอบ ก ำจัดหรือโดยทำงอ่ืน ๆ เพื่อไม่ให้มี
สัตว์พำหะ ฝุ่นละออง และสิ่งปนเปื้อน ที่อำจเป็นแหล่งของกำรปนเปื้อนอำหำร 
 ข.  กำรสร้ำงและออกแบบโรงงำน  
 อำคำรและโครงสร้ำงของโรงงำนจะต้องมีขนำดของโครงสร้ำงและกำรออกแบบ
ที่เหมำะสม เพื่ออ ำนวยควำมสะดวกในกำรดูแลรักษำและปฏิบัติกำรทำงสุขำภิบำลส ำหรับกำรผลิต 
โดยโรงงำนและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกต้องประกอบด้วย 
 ก)  มีพื ้นที ่ เพียงพอในกำรจัดวำงเครื ่องมือและเก็บวัสดุ ซ ึ ่งจ  ำเป็น 
ในกำรปฏิบัติกำรทำงสุขำภิบำลและกำรผลิตอำหำรที่ปลอดภัย 
 ข)  มีกำรป้องกันที่เหมำะสม เพื่อลดโอกำสในกำรปนเปื้อนของอำหำร  
พ้ืนผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร จำกเชื้อจุลินทรีย์ สำรเคมี สิ่งสกปรก หรือวัสดุแปลกปลอม
อื่น โดยมีกำรควบคุมควำมปลอดภัยของอำหำรและวิธีกำรปฏิบัติงำนอย่ำงเพียงพอหรืออำจใช้ 
วิธีกำรอื่น ๆ เช่น กำรแยกสถำนที่ กำรจัดเวลำกำรปฏิบัติงำน หรือกำรใช้วิธีอื่นที่เหมำะสมกับกำร
ปฏิบัติงำน 
 ค)  มีกำรป้องกันอำหำรที่อยู่ในถังหมักนอกอำคำรตำมสมควรโดยวิธีต่ำง ๆ 
ที่มีประสิทธิภำพซึ่งรวมถึง 
 (1.)  กำรใช้ฝำปิด 
 (2.)  กำรควบคุมบริเวณเหนือถังและโดยรอบถัง เพื ่อก ำจัดกำรอยู่
อำศัยของสัตว์พำหะ 
 (3.)  กำรตรวจหำสัตว์พำหะอย่ำงสม ่ำเสมอ 
 (4.)  กำรแยกช้อนของแข็งหรือของเหลวที่ลอยอยู่บริเวณด้ำนบนในถัง
หมักท้ิงเท่ำท่ีสมควรกระท ำ 
 ง)  ท ำกำรก่อสร้ำงโรงงำนในลักษณะที่สำมำรถท ำควำมสะอำดพ้ืนผนังและ
เพดำนได้ และรักษำซ่อมแซมให้อยู่ในสภำพดี โดยต้องมีกำรป้องกันน ้ำหยดหรือน ้ำที่เกิดจำกกำรกลั่น
ตัวของไอน ้ำจำกครอบหลอดไฟบริเวณอุปกรณ์ติดผนังหรือท่อน ้ำไม่ให้เกิดกำรปนเปื้อนสู่อำหำร 
พ้ืนผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร และมีทำงเดินหรือพ้ืนที่ท ำงำนระหว่ำงเครื่องมือกับผนังที่ไม่
กีดขวำงกำรปฏิบัติงำนและป้องกันกำรปนเปื้อนที่อำจเกิดข้ึนจำกเครื่องแต่งกำยของพนักงำน 
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 จ)  มีแสงสว่ำงเพียงพอในบริเวณจุดล้ำงมือ ห้องแต่งตัว ตู ้เก็บของ 
ห้องสุขำ และบริเวณอื่น ๆ ที่ใช้ในกำรตรวจสอบ แปรรูป หรือผลิตอำหำร และในส่วนของบริเวณ 
ที่มีวัสดุเป็นกระจกก ำหนดให้ใช้กระจกชนิดนิรภัย เพื่อป้องกันกำรปนเปื้อนกรณีที่มีกระจกแตกหัก
เสียหำย 
 ช)  ในบริเวณต่ำง ๆ ที่อำจเกิดกำรปนเปื้อน ต้องจัดให้มีกำรระบำยอำกำศ
ที่เพียงพอ หรือมีเครื ่องระบำยอำกำศเพื ่อให้เกิดกลิ ่นและไอน ้ำหรือไอสำรอันตรำยน้อยที ่สุด 
โดยจัดวำงเครื่องระบำยอำกำศในบริเวณไม่ก่อให้เกิดกำรปนเปื้อนอำหำร พ้ืนผิวสัมผัส และวัสดุบรรจุ
อำหำร  
 ซ)  มีตำข่ำยหรือกำรป้องกันอื่น ๆ ที่เพียงพอในกำรป้องกันสัตว์พำหะ 
  ค.  กำรปฏิบัติทำงด้ำนสุขำภิบำล (21 CFR 110.35) 
 ก)  กำรบ ำรุงรักษำท่ัวไป  
   กำรบ ำรุงรักษำทั่วไปจะต้องบ ำรุงรักษำอำคำร สิ่งติดผนัง และสิ่งอ ำนวย
ควำมสะดวกทำงกำยภำพอ่ืน ๆ ของโรงงำนให้อยู่ในสภำพดี ถูกต้องตำมสุขลักษณะอย่ำงเพียงพอที่จะ
ป้องกันอำหำรจำกถูกปนเปื้อนหรือปลอมปน โดยจะต้องท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อเครื่องมือเครื่องใช้
ในลักษณะที่สำมำรถป้องกันกำรปนเปื้อนของอำหำร พ้ืนผิวสัมผัสและวัสดุบรรจุอำหำร 
 ข)  กำรเก็บรักษำสำรที่ใช้ท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อหรือสำรที่มีพิษ 
 (1.)  สำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อที่ใช้ในขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำด
และกำรฆ่ำเชื้อ จะต้องไม่มีจุลินทรีย์ก่อโรคและต้องปลอดภัย ซึ่งอำจใช้วิธีกำรที่มีประสิทธิภำพใด ๆ 
รวมถึงกำรจัดซื้อสำรเคมีต่ำง ๆ ภำยใต้กำรรับรองของผู้ส่งมอบหรือมีใบรับรอง หรือมีกำรตรวจสอบ
เพ่ือค้นหำกำรปนเปื้อน ซึ่งสำรเคมีที่มีสำมำรถเก็บรักษำในโรงงำนได้ มีดังนี้ 
  (1)  สำรที่ต้องใช้ส ำหรับรักษำควำมสะอำดและรักษำสุขลักษณะ 
  (2)  สำรที่จ ำเป็นในขั้นตอนของกำรทดสอบในห้องปฏิบัติกำร 
  (3)  สำรที่จ ำเป็นต่อโรงงำนในกำรบ ำรุงรักษำและกำรท ำงำนของ
เครื่องมือ 
    (4)  สำรที่จ ำเป็นต้องใช้ในกำรปฏิบัติงำนในโรงงำน 
 ค)  กำรควบคุมสัตว์พำหะ ต้องไม่มีสัตว์พำหะในทุกพื ้นที ่ของโรงงำน 
แต่อำจอนุญำตให้มีผู ้เฝ ้ำยำมหรือสุนัขเฝ้ำยำมในบำงบริเวณของโรงงำนที่ ปลอดกำรปนเปื้อน 
ของอำหำร พื ้นผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร โดยต้องมีมำตรกำรที ่ก ำจัดหรือป้องกัน  
ส ัตว ์พำหะออกจำกบร ิ เวณกำรผล ิตอำหำร โดยอน ุญำตให้ ใช้สำรเคม ี ในกำรก  ำจ ั ดหนู  
แมลง ได้ในปริมำณท่ีจ ำกัดและต้องใช้ด้วยควำมระมัดระวัง  
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   ง)  สุขลักษณะของพื ้นผิวสัมผัสอำหำร พื ้นผิวสัมผัสอำหำรทั ้งหมด 
รวมถึงอุปกรณ์เครื ่องครัวและพื้นผิวของเครื ่องมือที ่สัมผัสอำหำรต้องท ำควำมสะอำดบ่อย ครั้ง 
เท่ำท่ีจ ำเป็น เพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อนอำหำร 
 (1.)  พื้นผิวสัมผัสอำหำรที่ใช้กระบวนกำรผลิตที่มีปริมำณควำมชื้นต ่ำ 
ต้องอยู่ในสภำพที่แห้ง ถูกสุขลักษณะในขณะใช้งำน และท ำควำมสะอำดโดยวิธีกำรล้ำง หำกจ ำเป็น
ควรมีกำรฆ่ำเชื้อและต้องท ำให้แห้งก่อนน ำไปใช้งำน    
 (2.)  ในกรณีที ่มีกำรแปรรูปอำหำรเปียกต้องท ำควำมสะอำดเพ่ือ
ป้องกันเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนสู่อำหำร โดยพื้นผิวสัมผัสอำหำรทั้งหมดต้องสะอำดและฆ่ำเชื้อก่อนกำร
ใช้งำน หำกหยุดกำรใช้งำนควรมีกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อใหม่อีกครั้ง เพรำะอำจมีกำรปนเปื้อน
จำกเชื้อจุลินทรีย์ 
 (3.)  ควรท ำควำมสะอำดพื้นผิวส่วนที่ไม่ได้สัมผัสอำหำรของเครื่องมือ 
ที่ใช้ในกำรปฏิบัติงำนบ่อยเท่ำที่จ ำเป็น เพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อน 
 (4.)  ควรเก็บสิ ่งของที ่ใช้เพียงครั้งเดียว เช่น ถ้วยกระดำษ กระดำษ 
เช็ดมือ ในภำชนะที่เหมำะสม และควรจัดกำรหรือก ำจัดสิ่งของดังกล่ำว โดยค ำนึงกำรป้องกันกำร
ปนเปื้อนอำหำรหรือพ้ืนผิวสัมผัสอำหำร 
 (5.)  สำรฆ่ำเชื้อโรคควรมีปริมำณที่เพียงพอและปลอดภัยในกำรใช้ท ำ
ควำมสะอำด โดยอำจใช้อุปกรณ์อ ำนวยควำมสะดวกหรือเพิ่มขั้นตอนใด ๆ ที่เป็นกำรช่วยให้กำรฆ่ำ
เชื้อโรคมีประสิทธิภำพมำกยิ่งขึ้น 
   จ)  กำรเก็บและดูแลจัดกำรเครื่องมือเครื่องใช้ที่ท ำควำมสะอำดแล้ว ให้ท ำ
กำรเก็บรักษำเครื่องมือหรือเครื่องใช้ที่ได้มีกำรท ำควำมสะอำดแล้วในสถำนที่หรือภำชนะที่ป้องกันกำร
ปนเปื้อนอำหำรหรือพ้ืนผิวสัมผัสอำกำร 
 ง.  อุปกรณ์อ ำนวยควำมสะดวกในงำนสุขำภิบำลและกำรควบคุม (21 CFR 
110.37) ในแต่ละโรงงำนต้องมีอุปกรณ์อ ำนวยควำมสะดวกในงำนสุขำภิบำลดังนี้ 
 ก)  น ้ำ ต้องมีน ้ำส ำหรับใช้ในกำรปฏิบัติงำนอย่ำงเพียงพอ โดยน ้ำที่มี  
กำรสัมผัสกับอำหำร พื้นผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร ต้องปลอดภัยและมีสุขลักษณะ  
ที่เพียงพอ โดยต้องมีอุณหภูมิและควำมดันที่เหมำะสมกับลักษณะของกำรน ำไปใช้งำน  
   ข)  ท่อน ้ำ ต้องมีจะต้องมีขนำดและจ ำนวนที ่เพียงพอ พร้อมติดตั้ง 
และมีท่อน ้ำให้อยู่ในสภำพดีพร้อมใช้งำน โดยท่อน ้ำจะต้องสำมำรถ 
 (1.)  น ำน ้ำไปยังบริเวณต่ำง ๆ อย่ำงเพียงพอต่อกำรใช้งำน 
 (2.)  น ำน ้ำเสียและของเสียทิ้งเป็นของเหลวออกจำกโรงงำน 
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 (3.)  หลีกเลี่ยงกำรท ำให้เกิดแหล่งปนเปื้อนอำหำร น ้ำใช้ เครื่องมือ 
เครื่องใช้ที่จะท ำให้เกิดสภำวะไม่ถูกสุขลักษณะ 
 (4.)  มีทำงระบำยน ้ำอย่ำงพอเพียงในทุกพื ้นที ่ท ี ่อำจเกิดกำรขัง 
หรือนองของน ้ำภำยหลังกำรท ำควำมสะอำด หรือในพื้นที ่ที ่กำรปฏิบัติงำนมีน ้ำหรือของเหลว  
ไหลลงสู่พ้ืน 
 (5.)  ไม่ให้น ้ำไหลย้อนกลับหรือมีกำรตัดกันระหว่ำงระบบท่อน ้ำเสีย  
และระบบท่อน ้ำดีที่น ำไปใช้ในกำรผลิต 
   ค)  กำรก ำจัดน ้ำเสีย น ้ำเสียต้องมีกำรน ำไปก ำจัดในระบบที่เพียงพอ  
หรือมีกำรก ำจัดโดยวิธีกำรอ่ืนอย่ำงเพียงพอ 
   ง)  อุปกรณ์ห้องสุขำ ต้องจัดให้ม ีห ้องสุขำที ่เพียงพอ พร้อมใช้งำน 
และมีกำรปฏิบัติดังนี้ 
 (1.)  มีกำรบ ำรุงรักษำห้องสุขำให้อยู่ในสภำพถูกสุขลักษณะ 
 (2.)  รักษำห้องสุขำให้มีสภำพดีตลอดเวลำ 
 (3.)  ให้มีประตูแบบปิดเอง 
 (4.)  ไม่ให้ประตูสุขำเปิดสู่พื้นที่ซึ่งอำจก่อให้เกิดกำรปนเปื้อนอำหำร 
เว้นแต่มีวิธีกำรที่ป้องกันกำรปนเปื้อน เช่น กำรท ำระบบประตูสองชั้น หรือ ระบบเป่ำอำกำศ 
   จ)  อุปกรณ์ส ำหรับล้ำงมือ ต้องมีอย่ำงเพียงพอและน ้ำที่ใช้ต้องมีอุณหภูมิ  
ที่เหมำะสม โดยอำจจัดให้มี 
 (1.)  อุปกรณ์ล้ำงมือและอุปกรณ์ฆ่ำเชื้อส ำหรับโรงงำนที่ก ำหนดให้
พนักงำนล้ำงมือและฆ่ำเชื้อ 
 (2.)  วิธีกำรล้ำงมือและฆ่ำเชื้อที่มีประสิทธิภำพ  
 (3.)  ผ้ำสะอำดหรือเครื่องเป่ำมือ 
 (4.)  อุปกรณ์หรือเครื่องมือติดผนังที่ออกแบบส ำหรับใช้เพื่อป้องกัน  
กำรปนเปื้อนของมือที่ล้ำงแล้ว เช่น วำล์วควบคุมน ้ำ 
 (5.)  ป้ำยที ่แจ้งให้พนักงำนล้ำงมือท ำควำมสะอำดก่อนกำรสัมผัส
อำหำร พื้นผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร ทั้งก่อนเริ่มด ำเนินงำนและภำยหลังกำรด ำเนินงำน 
และหลังกำรไปท ำธุระส่วนตัวทุกครั้ง หรือเมื่อมืออำจมีกำรปนเปื้อน โดยติดป้ำยในบริเวณห้องแปรรูป 
หรือพ้ืนที่อ่ืนที่พนักงำนอำจต้องมีกำรสัมผัสอำหำร พ้ืนผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร 
 (6.)  ภำชนะรองร ับของเหลือทิ ้งที ่ก ่อสร้ำงและต้องด ูแลรักษำ 
ในลักษณะที่ป้องกันกำรปนเปื้อน 
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   ฉ)  กำรก ำจัดขยะ ต้องเคลื่อนย้ำย เก็บ และก ำจัด ให้เกิดกลิ่นน้อยที่สุด  
เพื่อลดโอกำสที่ขยะจะน ำพำสัตว์พำหะมำอำศัยและขยำยพันธุ์ และป้องกันไม่ให้ขยะปนเปื้อนไปสู่
อำหำร พ้ืนผิวสัมผัสอำหำร และวัสดุบรรจุอำหำร น ้ำใช้ และพ้ืนโรงงำน 
 จ.  เครื่องมือ 
 ก)  เครื่องมือและเครื่องใช้ (21 CFR 110.40) 
 (1.)  เครื่องมือเครื่องใช้ส ำหรับประกอบอำหำรในโรงงำนทุกชิ้นจะต้อง
ใช้วัสดุที่สำมำรถท ำควำมสะอำดได้ และต้องมีกำรบ ำรุงรักษำอย่ำงเหมำะสม กำรออกแบบ กำร
ก่อสร้ำง และกำรใช้เครื ่องมือเครื ่องใช้จะต้องป้องกันกำรปลอมปนจำกสำรหล่อลื ่น น ้ำมัน  
เชื้อเพลง เศษโลหะ น ้ำที่ถูกปนเปื้อน หรือสิ่งปนเปื้อนอื่นใด ซึ่งควรติดตั้งและบ ำรุงรักษำเครื่องมือ
ทั้งหมดในลักษณะที่ท ำให้เกิดควำมสะดวกในกำรท ำควำมสะอำดเครื ่องมือและบริเวณโดยรอบ  
พ้ืนผิวสัมผัสอำหำรต้องทนต่อกำรกัดกร่อนเมื่อมีกำรสัมผัสกับอำหำร และต้องท ำด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ
และทนทำนต่อสำรท ำควำมสะอำดและสำรฆ่ำเชื้อจุลินทรีย์ พื้นผิวสัมผัสอำหำร  ต้องได้รับกำรดูแล
รักษำเพ่ือป้องกันไม่ให้อำหำรถูกปนเปื้อนจำกแหล่งใด รวมทั้งกำรปนเปื้อนทำงอ้อมจำกสำรเจือปนอ่ืน
ที่ไม่ถูกต้องตำมกฎหมำยด้วย 
 (2.)  ตะเข็บหรือรอยต่อบนพื้นผิวสัมผัสอำหำรต้องมีควำมเรียบเสมอ
หรือต้องไม่มีกำรสะสมของเศษอำหำร ฝุ่นละออง สำรอินทรีย์ เพื่อป้องกันกำรเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์และให้โอกำสในกำรเจริญเติบโตนั้นมีน้อยที่สุด 
 (3.)  เครื่องมือที่อยู่ในพื้นที่ผลิตหรือจัดเตรียมอำหำรและไม่ได้สัมผัส
กับอำหำรต้องสำมำรถดูแลรักษำให้อยู่ในสภำพสะอำดได้ 
 (4.)  ระบบกำรพัก เคลื่อนย้ำย หรือกำรผลิต ซึ่งรวมถึงระบบแรงโน้มถ่วง 
ระบบลม ระบบปิด ระบบอัตโนมัติ ต้องสำมำรถดูแลรักษำให้อยู่ในสภำพที่สะอำดได้ 
 (5.)  ตู้แช่เยือกแข็ง ห้องเย็น ที่ใช้ในกำรเก็บรักษำและพักอำหำรที่มี
โอกำสในกำรเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ต้องมีกำรติดเทอร์โมมิเตอร์ เครื่องวัดอุณหภูมิหรือเครื่อง
บันทึกอุณหภูมิ โดยต้องมีกำรแสดงอุณหภูมิที่ถูกต้องของอุณหภูมิในบริเวณตู้และควรติดอุปกรณ์
ควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติ หรือติดเครื่องส่งสัญญำณอัตโนมัติเมื่ออุณหภูมิแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญจำก
ที่ก ำหนดไว้ในคู่มือ 
 (6.)  อุปกรณ์และเครื่องควบคุมที่ใช้ในกำรวัด กำรปรับหรือกำรบันทึก 
ค่ำวัดต่ำง ๆ เช่น อุณหภูมิเป็นกรดด่ำง (pH) ค่ำวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw) หรือสภำวะอื่นที่ควบคุมหรือ
ป้องกันกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคในอำหำร ต้องมีควำมถูกต้องและบ ำรุงรักษำอย่ำงเพียงพอ 
และต้องมีจ ำนวนเพียงพอในกำรใช้งำน 
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 (7.)  ลมดันหรือแก๊สที ่อัดลงไปในอำหำร หรือที ่ใช้ในกำรท ำควำม
สะอำดพื้นผิวสัมผัสอำหำรหรือเครื ่องมือ ต้องผ่ำนกระบวนกำรที ่ไม่ท ำให้อำหำรถูกปนเปื ้อน  
โดยทำงอ้อมจำกสำรเจือปนที่ผิดกฎหมำย 
 ช.  กำรควบคุมกำรผลิตและกำรควบคุมกระบวนกำรแปรรูป 
 ก)  กระบวนกำรแปรรูปและกำรควบคุม (21 CFR 110.80) กำรปฏิบัติกำร
ทุกอย่ำงในกำรรับวัสดุ กำรตรวจ กำรเคลื่อนย้ำย กำรจัดแยก กำรเตรียม กำรผลิตกำรบรรจุและกำร
เก็บอำหำร ต้องกระท ำตำมหลักกำรสุขำภิบำลที่เพียงพอ โดยต้องใช้วิธีกำรควบคุมคุณภำพที่
เหมำะสมเพ่ือให้มั่นใจว่ำอำหำรนั้นเหมำะสมและปลอดภัยส ำหรับมนุษย์และภำชนะที่ใช้บรรจุอำหำร
นั้นปลอดภัยและเหมำะสม สุขำภิบำลโดยรวมของโรงงำนต้องอยู่ภำยใต้กำรดูแลของพนักงำนที่มี
ควำมสำมำรถอย่ำงน้อยคนหนึ่งหรือมำกกว่ำที่ได้รับมอบหมำยให้รับผิดชอบโดยต้องใช้วิธีกำรต่ำง ๆ 
ในกำรป้องกันล่วงหน้ำพอสมควร เพื่อให้เกิดควำมมั่นใจในวิธีกำรผลิตว่ำจะไม่มีโอกำสในกำรที่จะ
ก่อให้เกิดกำรปนเปื้อนจำกแหล่งใด ๆ โดยต้องมีกำรทดสอบทำงเคมี จุลินทรีย์ หรือกำรปนเปื้อนของ
หำร ซึ่งอำหำรทั้งหมดที่ถูกปนเปื้อนจนถึงระดับที่เรียกว่ำปลอมปนในควำมหมำยของกฎระเบียบนี้ 
จะต้องถูกน ำไปท้ิงหรือจัดกำรแปรรูปใหม่เพ่ือก ำจัดกำรปนเปื้อนหำกได้รับอนุญำตให้กระท ำได้ 
 (1.)  วัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น 
 (1)  วัตถุดิบและส่วนประกอบอ่ืน ต้องมีกำรตรวจสอบและคัดแยก
ให้เรียบร้อย หรือพิจำรณำจัดกำรตำมควำมจ ำเป็นเพื ่อให้แน่ใจว่ำมีควำมสะอำดและเหมำะสม  
ในกำรแปรรูปเป็นอำหำร โดยต้องจัดเก็บในสภำพที่สำมำรถป้องกันกำรปนเปื ้อนหรือก่อให้เกิด 
ควำมเสี ่ยงน้อยที ่ส ุด โดยวัตถุดิบนั ้นต้องมีกำรล้ำงหรือท ำควำมสะอำดตำมควำมเหมำะสม  
เพื่อแยกสิ่งปลอมปนออกจำกวัตถุดิบ ซึ่งน ้ำที่ใช้ในกำรล้ำงหรือเคลื่อนย้ำยอำหำรต้องมีควำมสะอำด  
และถูกตำมสุขลักษณะ โดยอำจใช้น ้ำซ ้ำได้หำกไม่เป็นกำรเพิ ่มระดับกำรปนเปื ้อนในอำหำร  
และต้องท ำกำรตรวจสอบภำชนะที่ใช้บรรจุอำหำรและเคลื่อนย้ำยอำหำร ในขั้นตอนกำรรับวัตถุดิบ 
ว่ำมีสภำพที่ดีไม่มีส่วนที่ก่อให้เกิดกำรปนเปื้อนหรือเน่ำเสียของอำหำร 
 (2)  วัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น ต้องไม่มีจุลินทรีย์ในระดับ 
ที่ท ำให้เกิดอำหำรเป็นพิษหรือก่อโรคในคน หรือต้องผ่ำนกระบวนกำรพำสเจอร์ไรส์ หรือท ำให้ปริมำณ
เชื ้อจุลินทรีย์ไม่อยู ่ในระดับที ่ท ำให้อำหำรถูกปลอมปนในควำมหมำยของกฎระเบียบฉบับนี้  
รวมถึงกำรจัดซื้อวัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น ๆ จำกบุคคลภำยนอก ต้องมีใบรับประกันหรือใบรับรอง 
ว่ำไม่มีสิ่งปนเปื้อน 
 (3)  ว ัตถุด ิบและส่วนประกอบอื ่นที ่ม ีโอกำส (Susceptible) 
ต่อกำรปนเปื้อนด้วยอะฟลำทอกซินหรือมีสำรพิษหรือสำรก่ออันตรำยจำกธรรมชำติอื่น ๆ ต้องเป็นไป
ตำมกฎระเบียบขององค์กำรอำหำรและยำแห่งสหรัฐอเมริกำ และมีปริมำณน้อยกว่ำระดับของสำร 
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มีพิษหรือสำรก่ออันตรำย (Action Levels for Poisonous or Deleterious Substances) ก่อนกำร
น ำไปใช้ในกำรผลิต โดยอำจใช้ใบรับรองหรือผลกำรวิเครำะห์ทดสอบ เพ่ือเป็นกำรยืนยันควำมปลอดภัย
ก่อนกำรน ำไปใช้ในกำรผลิต 
 (4)  วัตถุดิบ ส่วนประกอบอื่น และอำหำรปรับสภำพ (Rework) 
ที่มีโอกำสปนเปื้อนด้วยสัตว์พำหะ จุลินทรีย์ก่อโรคหรือวัตถุแปลกปลอม ต้องเป็นไปตำมกฎระเบียบ
ขององค์กำรอำหำรและยำแห่งสหรัฐอเมริกำ โดยต้องมีน้อยกว่ำระดับด ำเนินกำรของสิ่งบกพร่อ ง 
(Defect action levels) โดยอำจใช้ใบรับรองหรือผลกำรวิเครำะห์ทดสอบ เพื ่อเป็นกำรยืนยัน 
ควำมปลอดภัยก่อนกำรน ำไปใช้ในกำรผลิต 
    (5)  วัตถุดิบ ส่วนประกอบอื่น และอำหำรปรับสภำพต้องเก็บรักษำ
ไว้ในภำชนะท่ีใช้ส ำหรับป้องกันกำรปนเปื้อน และต้องเก็บที่อุณภูมิ ควำมชื้นสัมพันธ์ มีควำมเหมำะสม 
เพ่ือป้องกันอำหำรจำกกำรปนเปื้อน 
    (6)  วัตถุดิบและส่วนประกอบอื ่นที ่เป็นของแช่แข็ง ต้องเก็บ 
ในสภำพแช่แข็ง ถ้ำต้องมีกำรละลำยก่อนใช้งำนหรือกำรผลิต ต้องกระท ำในลักษณะที่เป็นกำรป้องกัน
วัตถุดิบและส่วนประกอบอื่นจำกกำรถูกปลอมปนตำมกฎระเบียบฉบับนี้ 
    (7)  วัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น ทั้งที่เป็นของเหลวและของแห้ง 
และมีกำรเก็บรักษำในลักษณะรวมกันเป็นจุดเดียวหรือเป็นกอง ต้องเก็บในลักษณะที่ป้องกันกำร
ปนเปื้อน 
 (2.)  กำรปฏิบัติกำรผลิต 
 (1)  เครื ่องมือเครื ่องใช้และวัสดุบรรจุอำหำร ต้องอยู ่ในสภำพ 
ทีพ่ร้อมใช้งำน มีกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อที่เหมำะสม 
 (2)  กำรผลิตรวมถึงกำรบรรจุและกำรเก็บรักษำ จะต้องกระท ำ
ภำยใต้สภำวะและกำรควบคุมเท่ำที่จ ำเป็น เพ่ือเป็นกำรลดโอกำสในกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หรือ
โอกำสในกำรปนเปื้อนให้เกิดขึ้นน้อยที ่สุด โดยอำจตรวจสอบปัจจัยทำงกำยภำพ อำทิเช่น กำร
ระมัดระวังเกี่ยวกับอุณหภูมิ เวลำ ควำมชื้นสัมพัทธ์ ค่ำวอเตอร์แอคติวิตี้  ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 
ค่ำควำมดัน อัตรำกำรไหล และตรวจสอบกำรปฏิบัติกำรผลิต เช่น กำรแช่แข็ง กำรลดควำมชื้นกำร
แปรรูปด้วยควำมร้อน กำรท ำให้เป็นกรด และกำรแช่เย็น เพื่อป้องกันโอกำสผิดพลำดจำกกำรหยุด
ท ำงำนของเครื่องจักร อุณหภูมิไม่สม ่ำเสมอ หรือปัจจัยอ่ืน ๆ เพ่ือให้ไม่เกิดผลกระทบกำรเน่ำเสียหรือ
กำรปนเปื้อนของอำหำร 
    (3) อำหำรที่ มีกำรเจร ิญเต ิบโตของจ ุล ินทร ีย ์อย ่ำงรวดเร็ว 
ของจุลินทรีย์ก่อโรค จะต้องเก็บรักษำไม่ให้ปนเปื้อนกับอำหำรจำกกำรปลอมปน โดยอำจใช้วิธีดังนี้ 
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 (ก.) คงสภำพอำหำรแช่เย็นที่ 7.2 องศำสเซลเซียส (140 องศำ
ฟำเรนไฮต์) หรือต ่ำกว่ำ หรือตำมควำมเหมำะสมของอำหำรแต่ละชนิด 
 (ข.) คงสภำพอำหำรร้อนที่ 60 องศำเซลเซียส หรือสูงกว่ำ 
 (ค. ) ให ้ควำมร ้อนแก ่อำหำรท ี ่ เป ็นกรดหร ือท  ำ อำหำร 
ให้เป็นกรดเพื่อท ำลำยจุลินทรีย์ประเภทที่เจริญที่อุณหภูมิปำนกลำง (Mesophilic) เมื่อต้องกำร 
เกบ็อำหำรเหล่ำนี้ให้จัดเก็บในภำชนะแบบปิดและเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
    (4)  ใช้มำตรกำรต่ำง ๆ เช่น กำรฆ่ำเชื้อ กำรฉำยรังสี กำรพำสเจอ
ไรส์ กำรแช่แข็ง กำรแช่เย็น กำรควบคุมค่ำควำมเป็นกรดด่ำง หรือกำรควบคุมค่ำวอเตอร์แอกติวิตี้  
เพ่ือท ำลำยหรือป้องกันกำรเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งในกลุ่มที่มีควำมส ำคัญต่อ
สุขภำพของมนุษย์ โดยมำตรกำรกำรควบคุมต้องเพียงพอภำยใต้สภำวะกำรผลิตกำรดูแล และกำร
กระจำยสินค้ำ เพ่ือป้องกันกำรปลอมปนตำมควำมหมำยของกฎระเบียบฉบับนี้ 
    (5)  ต้องมีกำรดูแลรักษำในระหว่ำงกำรผลิต (Work in process) 
เพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อน 
    (6)  ต้องใช้มำตรกำรที่มีประสิทธิภำพ เพื่อป้องกันกำรปนเปื้อน  
ไม่ว่ำจะเป็นวัตถุดิบ ส่วนประกอบอื่น หรือของเหลือทิ้ง โดยจะต้องดูแลรักษำและจัดกำรวัตถุดิบ
ส่วนประกอบ และของเหลือทิ้ง ที่ไม่ได้อยู่ภำชนะแบบปิดและจัดวำงอยู่ในบริเวณของจุดรับสินค้ำ 
หรือจุดขนส่ง ให้ปลอดภัยจำกกำรปนเปื้อน 
    (7)  เครื่องมือ ภำชนะบรรจุ และเครื่องใช้ที่ใช้ในกำรขนย้ำยสินค้ำ 
เครื่องมือส ำหรับบรรจุหรือกำรเก็บวัตถุดิบ ต้องดูแลให้อยู่ในลักษณะที่ป้องกันกำรปนเปื้อน 
    (8)  ต้องมีมำตรกำรที่มีประสิทธิภำพในกำรป้องกันกำรปนเปื้อน
ของโลหะหรือวัตถุแปลกปลอมในอำหำร ซึ่งต้องด ำเนินกำรให้สอดคล้องกับกฎระเบียบนี้ โดยอำจใช้
ตะแกรง กับดัก แม่เหล็ก เครื ่องตรวจจับโลหะ หรือวิธ ีอื ่นที ่เหมำะสม ในกำรตรวจจับโลหะ 
หรือวัตถุแปลกปลอมในอำหำร 
    (9)  อำหำร ว ัตถ ุด ิบและส ่วนประกอบอื ่น ท ี ่ถ ูกปลอมปน 
ตำมกฎระเบียบฉบับนี้ จะต้องด ำเนินกำรก ำจัดหรือป้องกันกำรติดเชื ้อ โดยหำกมีควำมจ ำเป็น  
ต้องน ำไปใช้ในกำรผลิตซ ้ำ ต้องมีแนวทำงในปรับปรุงอำหำร ว ัตถุด ิบและส่วนประกอบอ่ืน 
ที่ถูกปลอมปนให้มีควำมปลอดภัย และมีกำรตรวจสอบที่มีประสิทธิภำพ เพื่อยืนยันว่ำอำหำร วัตถุดิบ
และส่วนประกอบอื่นมีควำมปลอดภัยและไม่เป็นอันตรำย 
    (10)  ขั้นตอนกำรผลิตที่ใช้เครื่องจักร เช่น กำรล้ำง กำรปอกกำร
แต่ง กำรตัด กำรเลือก กำรตรวจสอบ กำรบด กำรลดปริมำณน ้ำ กำรท ำให้เย็น กำรขูด กำรรีเป็นแท่ง 
กำรท ำแห้ง กำรลดไขมัน กำรขึ้นรูป ต้องด ำเนินกำรในลักษณะที่เป็นกำรป้องกันกำรปนเปื้อนตำม
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กฎระเบียบนี้ โดยอำจปกป้องอำหำรจำกกำรปนเปื้อนจำกสิ่งปนเปื้อนที่อำจเกิดขึ้นจำกกำรหยด ไหล 
หรือถูกดูดเข้ำสู่อำหำร ในกำรผลิตในแต่ละขั้นตอน 
    (11)  เมื ่อต้องกำรใช้ควำมร้อนในกำรลวกเพื ่อเตรียมอำหำร 
ควรท ำให้เกิดควำมร้อนแก่อำหำรจนถึงอุณหภูมิที ่ต้องกำร และรักษำอุณหภูมินั ้นอย่ำงรวดเร็ว  
ก่อนจัดส่งไปยังขั ้นตอนต่อไปโดยไม่ล่ำช้ำ โดยต้องลดปริมำณจุลินทรีย์ที ่เจริญในอุณหภูมิสูง  
และปนเปื ้อนในอำหำรให้น้อยที ่ส ุด โดยใช้อุณหภูมิที ่เพียงพอและท ำควำมสะอำดเป็นระยะ 
ในกรณีอำหำรที่ลวกแล้วต้องมีกำรล้ำงก่อนบรรจุ ให้ ใช้น ้ำสะอำดล้ำงโดยค ำนึงถึงควำมปลอดภัย 
และสุขลักษณะทีเ่พียงพอ 
    (12)  แบทเทอร ์  เกล ็ดขนมปังเคล ือบ ซอสเกรว ี ่  เดรซซิ่ ง  
และกำรเตรียมอ่ืน ๆ ที่คล้ำยคลึงกัน จะต้องท ำให้จัดเตรียมดังนี้ 
 (ก.)  ใช้ส่วนประกอบที่ไม่มีกำรปนเปื้อน 
 (ข.)  ใช้กระบวนกำรที่ใช้ควำมร้อนเพียงพอ 
 (ค.)  ใช ้กำรควบคุมเวลำ และควบคุมล ักษณะ อุณภูมิ 
ให้เหมำะสม 
 (ง.)  ใช้กำรป้องกันทำงกำยภำพอย่ำงเพียงพอ เพื่อป้องกัน 
กำรปนเปื้อนกำรจำกหยด ไหล หรือถูกดูดเข้ำสู่อำหำรในกระบวนกำรผลิต 
 (จ.)  ท ำให้เย็นถึงอุณหภูมิที่เพียงพอระหว่ำงกำรผลิต 
 (ฉ.)  ทิ้งแบทเทอร์ที่คงเหลือจำกกระบวนกำรผลิตแต่ละรอบ 
เพ่ือป้องกันกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
    (13) กำรบรรจุ กำรรวม กำรหีบห่อ และกำรปฏิบัติกำรอื ่น ๆ 
จะต้องด ำเนินกำรเพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อน และรวมถึง 
 (ก.)  ใช ้ว ิธ ีกำรควบคุมคุณภำพที ่ม ีกำรระบุและควบคุม 
จุดวิกฤตระหว่ำงผลิต 
 (ข.)  ท ำควำมสะอำดและฆ่ำเช ื ้อพื ้นที ่ผ ิวส ัมผ ัสอำหำร 
และวัสดุอำหำรทั้งหมดอย่ำงเพียงพอ 
 (ค.)  ใช้วัสดุส ำหรับบรรจุอำหำรและห่ออำหำรที่ปลอดภัย 
เหมำะสม 
 (ง.)  ใช้กำรป้องกันทำงกำยภำพจำกกำรปนเปื้อนโดยเฉพำะ
จำกสิ่งปนเปื้อนในอำกำศ 
 (จ.)  ใช้วิธีกำรดูแลจัดกำรที่ถูกสุขลักษณะ 
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     (14)  อำหำร ที่ใช้กำรควบคุมค่ำวอเตอร์แอกติวิตี ้ (aw) ในกำร
ป้องกันกำรเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค เช่น ส่วนประกอบแห้ง ถั่ว อำหำรควำมชื้นปำนกลำง อำหำรแห้ง 
และอำหำรทะเลอื่น ๆ จะต้องแปรรูปจนถึงรักษำระดับควำมชื้นที่เหมำะสมสอดคล้องกับมำตรฐำน  
ที่ก ำหนด รวมถึงกำรปฏิบัติดังต่อไปนี้ 
 (ก.)  ตรวจติดตำมค่ำวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw)   
 (ข.)  ควบคุมสัดส่วนของแข็งที่ละลำยต่อน ้ำในผลิตภัณฑ์ 
 (ค.) ป้องกันอำหำรส ำเร็จรูปจำกกำรดูดควำมชื ้นโดยกำร 
ใช้วัสดุกันน ้ำหรือวิธีกำรอ่ืนอย่ำงเพียงพอ 
    (15)  อำหำรที่ควบคุมค่ำควำมเป็นกรดด่ำงเป็นหลักในกำรป้องกัน
กำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เช่น อำหำรที่มีควำมเป็นกรด อำหำรที่ท ำให้เป็นกรด ต้องมีกำรตรวจ
ติดตำมและรักษำค่ำควำมเป็นกรดด่ำง โดยมีกำรตรวจติดตำมและรักษำค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 
ที ่4.6 หรือต ่ำกว่ำ โดยเป็นไปตำมกฎระเบียบฉบับนี้ ซึ่งรวมถึง 
 (ก.) กำรตรวจติดตำมค่ำควำมเป็นกรดด่ำงของวัตถ ุดิบ 
อำหำรระหว่ำงกระบวนกำร และอำหำรส ำเร็จรูป 
 (ข.) ควบคุมปริมำณกรดหรืออำหำรที่ท ำให้เป็นกรดที่ควบคุม
ปริมำณกรดให้อยู่อัตรำที่เหมำะสม 
    (16)  เมื่อต้องใช้น ้ำแข็งในกำรผลิตหรือสัมผัสอำหำร น ้ำแข็งนั้น
จะต้องท ำจำกน ้ำสะอำดและมีคุณภำพเพียงพอ 
    (17)  ไม ่ควรใช้สถำนที่ผล ิตอำหำรและเคร ื ่องม ือเคร ื ่องใช้  
ในกำรผลิตอำหำรมนุษย์ร่วมกับกำรผลิตอำหำรสัตว์ ยกเว้นในกรณีที่ไม่มีโอกำสในปนเปื้อนกับอำหำร
ของมนุษย์อำจใช้ร่วมกันได้แต่ต้องระมัดระวังกำรปนเปื้อนเป็นพิเศษ 
 ข) โรงเก็บและกระจำยสินค้ำ (21 CFR 110.93) กำรเก็บและกำรกระจำย
สินค้ำจะต้องอยู่ในสภำพที่ป้องกันทั ้งทำงกำยภำพ เคมี และทำงจุลินทรีย์ โดยเป็นกำรป้องกัน 
ของเน่ำเสียและปนเปื้อน ซึ่งรวมถึงภำชนะบรรจุด้วย 
  ซ.  ระดับด ำเนินกำรของสิ่งบกพร่อง 
 ก)  สิ่งบกพร่องตำมธรรมชำติหรือที ่หลีกเล ี ่ยงไม่ได้ในอำหำรมนุษย์  
ที่ไม่มีอันตรำยต่อสุขภำพ (21 CFR 110.110) ประกอบด้วย 
 (1.)  อำหำรบำงชนิด ถึงแม้จะปฏิบัติตำมหลักเกณฑ์ตำมกฎระเบียบนี้ 
ก็ยังคงมีสิ่งบกพร่องตำมธรรมชำติอย่ำงหลีกเลี่ยงได้ แต่อยู่ในระดับต ่ำซึ่ง ไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
จึงก ำหนดปริมำณสูงสุดของสิ ่งบกพร่องเหล่ำนี้ไว้ในอำหำรที ่ผลิต เพื ่อเป็นเกณฑ์ในกำรตัดสิน  
ตำมกฎหมำย 
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 (2.)  กำรด ำเนินกำรของสิ่งบกพร่อง (Defect Action Level) ก ำหนดขึ้น
ตำมควำมจ ำเป็นและควำมเป็นไปได้ท่ีเกิดข้ึน โดยจะมีกำรเปลี่ยนแปลงเมื่อมีกำรพัฒนำเทคโนโลยีใหม่ 
 (3.)  หำกเกิดกำรปลอมปนของอำหำร แม้จะเป็นเหตุเกี ่ยวข้องกับ 
สิ่งบกพร่องก็ไม่ใช่ข้อยกเว้นในควำมผิดข้อก ำหนดตำมข้อ 402 (a) (4) ของกฎระเบียบนี้ เพรำะมีกำร
ก ำหนดไว้ว่ำอำหำรต้องเตรียมบรรจุหรือรักษำในสภำพถูกสุขลักษณะ หรือตำมข้อก ำหนดใน
กฎระเบียบที่ว่ำ ผู้ผลิต ผู้กระจำยสินค้ำ ผู้เก็บรักษำ ต้องปฏิบัติตำมหลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรผลิต
อำหำร ดั้งนั้นหำกเกิดสิ่งบกพร่องอำหำรนั้นจะต้องจัดเป็นอำหำรปลอมปนตำมควำมหมำยของ
กฎระเบียบฉบับนี ้ โดยจะต้องควบคุมคุณภำพตลอดเวลำและพยำยำมลดปริมำณสิ ่งบกพร่อง 
ให้อยู่ในระดับต ่ำที่สุดเท่ำท่ีจะท ำได้ 
 (4.)  ไม่อนุญำตให้ผสมอำหำรที่มีควำมบกพร่องชนิดหนึ่งกับอำหำรที่มี
ควำมบกพร่องอีกชนิดหนึ ่ง และให้ถือว่ำอำหำรนั ้นเป็นอำหำรปลอมปนตำมควำมหมำยของ
กฎระเบียบฉบับนี้ โดยไม่ต้องค ำนึงว่ำระดับของควำมบกพร่องนั้นมีปริมำณเท่ำใด 
 (5.)  ข้อมูลส ำหรับสิ่งบกพร่องตำมธรรมชำติหรือที่ไม่สำมำรถหลีกเลี่ยง
ได้ในอำหำร ที ่ไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ อยู ่ในควำมดูแลของศูนย์ควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร 
และโภชนำกำรประยุกต์ องค์กำรอำหำรและยำ ประเทศสหรัฐอเมริกำ 

 2.2.3  ระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex International Food Standard)  
 วัตถุเจือปน เข้ำมำมีบทบำทส ำคัญในอุตสำหกรรมกำรผลิตอำหำร เพรำะเป็นสำรประกอบ  
ที่สำมำรถช่วยให้เกิดประโยชน์ในด้ำนต่ำง ๆ เกี่ยวกับกำรผลิตอำหำรได้หลำกหลำยไม่ว่ำจะเป็นกำร
ช่วยเรื่องควำมคงตัว กำรเก็บรักษำ รสชำติ หรือรสสัมผัส จึงก่อให้เกิดพัฒนำของอุตสำหกรรมอย่ำง
รวดเร็วและมีอัตรำกำรใช้วัตถุเจือปนอย่ำงแพร่หลำยมำกขึ้น จึงมีควำมจ ำเป็นในกำรสร้ำงระบบหรือ
มำตรฐำนเพื ่อให้ควำมคุ ้มครองผู ้บริ โภคให้เกิดควำมปลอดภัยในกำรเลือกซื ้อสินค้ำอำหำรที ่มี
ส ่วนประกอบของว ัตถ ุ เจ ือปน ท  ำให ้มี กำรสร ้ำงมำตรฐำนกลำงข ึ ้นเพ ื ่อให ้แต ่ละประเทศ 
มีกฎเกณฑ์ทำงด้ำนอำหำรและสุขอนำมัยที ่เป็นสำกล โดยสหภำพยุโรปได้ริเริ ่มจัดตั ้งโครงกำร
มำตรฐำนอำหำรระหว ่ำงประเทศ ( Joint FAO/WHO Food standards Programme)  ซ ึ ่ งมี
คณะกรรมำธิกำรโครงกำรมำตรฐำนอำหำร (Codex Alimentarius Commission: CAC) ท ำหน้ำที่
ก ำหนดมำตรฐำนอำหำรให้เป็นมำตรฐำนสำกล โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือปกป้องคุ้มครองสุขภำพอนำมัย
ของผู้บริโภคและเพ่ือให้เกิดควำมเป็นธรรมในด้ำนกำรค้ำระหว่ำงประเทศ ซ่ึงมีอ ำนำจหน้ำที่ คือ 
 1.  ด ำเนินกำรเพื ่อปกป้องคุ ้มครองสุขภำพอนำมัยของผู ้บร ิโภคและเพื ่อให้เกิด 
ควำมเป็นธรรมในด้ำนกำรค้ำระหว่ำงประเทศ  
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 2.  ด ำเนินงำนร่วมกับองค์กรระหว่ำงรัฐบำลและองค์กรระหว่ำงประเทศที่ไม่ใช่ระหว่ำง
รัฐ ในงำนที่เกี่ยวกับมำตรฐำนอำหำร  
 3.  จัดล ำดับควำมส ำคัญ ริเริ ่ม และให้ข้อเสนอแนะในกำรเตรียมร่ำงมำตรฐำนของ  
โคเด็กซ์ โดยผ่ำนหรืออำศัยควำมช่วยเหลือจำกองค์กำรอื่นที่เหมำะสม  
 4.  รับรองมำตรฐำนของโคเด็กซ์ที่จัดท ำขึ้นตำมข้อ 3) และประกำศใช้เป็นมำตรฐำน
ภูมิภำคหรือมำตรฐำนสำกล  
 5.  ปรับปรุงแก้ไขมำตรฐำนโคเด็กซ์ที่ประกำศใช้แล้วตำมควำมเหมำะสม เพ่ือให้เกิดกำร
พัฒนำ  
 ซ ึ ่ งโครงกำรมำตรฐำนอำหำรระหว ่ำงประเทศ ( Joint FAO/WHO Food standards 
Programme) มโีครงสร้ำง ประกอบด้วย 
 1.  คณะกรรมำธิกำร (Codex Alimentarius Commission-CAC) ประกอบด้วยผู้แทน
จำกประเทศสมำชิก Codex ทุกประเทศ รวมทั ้งประเทศที ่เป ็นสมำชิกของ FAO หรือ WHO 
คณะกรรมำธิกำรจะแต่งตั้งประธำน (Chairperson) และรองประธำน 3 คน (Vice-Chairperson) 
จำกผู้แทนของประเทศสมำชิก  
            2.   คณะกรรมกำรบร ิหำร (Executive Committee)  ประกอบด ้วย ประธำน
คณะกรรมำธ ิกำร รองประธำนคณะกรรมำธ ิกำร 3 คน และผ ู ้แทนภ ูม ิภำค (Geographic 
Representative) รวม 7 ภูมิภำค ได้แก่ กลุ่มแอฟริกำ เอเชียยุโรป ละตินอเมริกำและแคริบเบียน 
ตะวันออกใกล้อเมริกำเหนือ แปซิฟิกตะวันตกเฉียงใต้ ประเทศสมำชิกแต่ละประเทศสำมำรถเป็น
สมำชิกคณะกรรมกำรบริหำรได้ไม่เกิน 1 ต ำแหน่ง  
            3.  คณะกรรมกำรสำขำ Codex (Codex Committee) แต่งตั ้งคณะกรรมกำรสำขำ 
ต่ำง ๆ เพื่อพิจำรณำร่ำงมำตรฐำนอำหำร Codex ได้แก่  
 1)  คณะกรรมกำรสำขำที่ท ำงำนเกี่ยวกับอำหำรที่เกี่ยวกับเรื ่องทั่วไป (General 
Subject Committee) มีทั้งหมด 9 สำขำ  
                 2)  คณะกรรมกำรสำขำที ่ท  ำงำนเกี ่ยวกับอำหำรที ่เป็นสินค้ำ (Commodity 
Committee) มีทั้งหมด 12 สำขำ  
                3)  คณะกร รม ก ำ ร เ ฉ พ ำะก ิ จ  ( AD Hoc Intergovernmental Task Force)  
มีทั้งหมด 3 คณะ  
                  4)  คณะกรรมกำรประสำนงำนกลุ่มภูมิภำค (Regional Coordinating Committee) 
มีทั้งหมด 5 กลุ่ม โดย CAC จะแต่งตั้งผู้ประสำนงำนกลุ่ม (Regional Coordinator) จำกประเทศที่
ได้รับเลือกจำกกลุ่มภูมิภำคให้เป็นผู้ประสำนงำนกลุ่ม ประเทศที่ได้รับเลือกจำกกลุ่มภูมิภำคให้เป็น  
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ผู้ประสำนงำนกลุ่มจะต้องรับเป็นประเทศเจ้ำภำพจัดกำรประชุมและท ำหน้ำที่เป็นประธำนกำรประชุม
คณะกรรมกำรประสำนงำนกลุ่มภูมิภำค 
 โดยกำรก ำกับดูแลวัตถุเจือปนอำหำรคณะกรรมำธิกำรโครงกำรมำตรฐำนอำหำรระหว่ำง
ประเทศได้มีกำรปรับปรุงกฎหมำยเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอำหำรโดยออกเป็นมำตรฐำนทั่วไปส ำหรับวัตถุ
เจือปนอำหำร ฉบับปรับปรุงปี พ.ศ. 2562 (General Standard for Food Additives, CODEX Stan 
192-1955, adopted 2019) ซึ่งเป็นมำตรฐำนที่ก ำหนดมำตรฐำนที่ค ำนึงถึงปริมำณที่ได้รับต่อวัน 
(Acceptable Daily Intake: ADI) โดยถูกก ำหนดเป็นตัวชี้วัดส ำหรับใช้ก ำหนดปริมำณวัตถุเจือปน  
ที่จะอนุญำตให้ใช้ได้กับอำหำรในแต่ละชนิด ซึ่งรวมไปถึงกำรน ำเอำวัตถุเจือปนต่ำง ๆ มำใช้นั้น 
ต้องมีกำรตรวจสอบหรือประเมินทำงพิษวิทยำโดยคณะกรรมกำรมำตรฐำนระหว่ำงประเทศ 
(The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives: JECFA) ก่อน โดยจะน ำเอำ
ระบบเลขสำกล (International Numbering System: INS) ในกำรควบคุมชื ่อที ่ใช้ระบุรำยกำร 
ของวัตถุเจือปนอำหำร ซึ่งจะมีกำรก ำหนดค่ำก ำหนดปริมำณสูงสุดของวัตถุเจือปนอำหำรในมำตรฐำน
ท ั ่ ว ไ ปส  ำ ห ร ั บ ว ั ต ถ ุ เ จ ื อ ปน อำ ห ำ ร  ( General Standard for Food Additives:  GSFA) 25 
เพื ่อใช้เป็นเกณฑ์มำตรฐำนกลำงส ำหรับน ำไปใช้ในอำหำรต่ำง ๆ โดยกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร  
ต้องเลือกจำกที่ก ำหนดไว้ในเกณฑ์ดังกล่ำวเท่ำนั้น26 และมำตรฐำนทั่วไปส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำร 
ฉบับปรับปรุงปี 2562 ฉบับนี้ ได้ปรับปรุงให้รำยละเอียดมีควำมสอดคล้องกับเอกสำรมำตรฐำนอื่น ๆ 
ของโคเด็กซ์ ดังนี้ 
  

 
 25 Codex Alimentarius International Food Standards, GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES 
CODEX STAN 192-1995 Adopted in 1995. Revision 1997, 1999, 2001, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010, 
2011, 2012, 2013, 2014, 2015, 2016, 2017, 2018, 2019. 
 26 สถำบันอำหำร ศูนย์อัจฉริยะเพือ่อุตสำหกรรมอำหำร, กฎระเบียบและมาตรฐานอาหารต่างประเทศ: โคเด็กซ์ 
เร่ือง มาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจอืปนอาหาร ปรับปรุงปี 2562 (CODEX General Standard for Food Additives, revision 
2019), (กรุงเทพฯ: ม.ป.พ., 2562), หน้ำ 1. 
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 1.  ขอบเขต 
 มำตรฐำนฉบับนี้ได้ก ำหนดขอบเขตวัตถุเจือปนอำหำรที่จะน ำไปใช้ในอำหำรต่ำง ๆ นั้น
ต้องพิจำรณำตำมค่ำ ADI ที่ก ำหนดโดย JECFA ส่วนในกรณีของวัตถุเจือปนอำหำรที่ยังไม่ได้รับ 
เป็นมำตรฐำนหรืออยู่ระหว่ำงกำรพิจำรณำ จะไม่ได้สำมำรถน ำไปใช้ได้จนกว่ำจะได้รับพิจำรณำ  
และผ่ำนกำรประเมินควำมปลอดภัยโดย GSFA และประกำศลงในมำตรฐำนฉบับนี้ก่อนเท่ำนั้น 
 2.  ค ำนิยำม 
 มำตรฐำนฉบับนี้ได้ก ำหนดค ำนิยำมส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำรไว้ดังนี้  
 1)  Food Additives หมำยถึง สำรต่ำง ๆ ที ่ไม่ได้บริโภคเป็นอำหำรหรือใช้เป็น
ส่วนผสมในอำหำร แต่ไม่รวมถึงสำรอำหำร เป็นสำรที ่ใส่ลงในอำหำรเพื ่อวัตถุประสงค์ทำงด้ำน
เทคโนโลยีกระบวนกำรผลิต กำรแปรรูป กำรปรับปรุงคุณภำพ กำรบรรจุหีบห่อ กำรขนส่งหรือกำร
เก็บรักษำ ซึ่งจะมีผลต่อคุณลักษณะของอำหำร แต่ไม่รวมถึงสำรปนเปื้อนหรือสำรที่ใช้เพื่อเพิ่มคุณค่ำ
ทำงอำหำร 
  2)  Acceptable Daily Intake (ADI) หมำยถึง กำรประเมินปริมำณวัตถุเจือปน
อำหำรที่ควรได้รับจำกกำรบริโภคอำหำรต่อวัน โดย JECFA 
  3)  Acceptable Daily Intake “Not Specified” (NS) กรณีที ่สำรใด ๆ ก็ตำม 
ประเมินแล้วว่ำมีควำมเป็นพิษต่อร่ำงกำยต ่ำมำก สำรนั้นอำจได้รับอนุญำตให้ใช้เป็นวัตถุเจือปนอำหำร 
โดยไม่ระบุค่ำ ADI ได้ ซึ่งถือว่ำมีควำมปลอดภัยไม่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ และอำจพิจำรณำให้ใช้ได้
ตำม GMP 
  4)  Maximum Use Level หมำยถึง ปริมำณสูงสุดของวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำต
ให้ใช้ตำมแต่ละกลุ่มอำหำรซึ่งอำจมีค่ำก ำหนดหรือใช้ได้ตำมควำมเหมำะสม 
 3.  หลักเกณฑ์ทั่วไปส ำหรับกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร 
 ก ำหนดให้พิจำรณำตำมลักษณะกำรใช้งำน โดยจะมีกำรจ ำแนกกำรใช้ตำมกลุ่มอำหำร
และก ำหนดเป็นค่ำมำตรฐำนไว้หรืออนุญำตให้ใช้โดยควบคุมตำม GMP ของกระบวนกำรผลิตสินค้ำ
อำหำร 
 4.  วัตถุเจือปนอำหำรที่ติดมำกับอำหำร (Carry-Over) 
 วัตถุเจือปนอำหำรบำงชนิดอำจติดมำกับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบในอำหำรที่เรียกว่ำ 
Carry-over ซึ่งในท่ีสุดจะต้องไม่เกินปริมำณสูงสุดที่อนุญำตให้ใช้ตำมที่ก ำหนดไว้ 
 5.  ระบบกำรจัดกลุ่มอำหำร (Food Category System) 
 ระบบกำรจัดกลุ่มอำหำรใช้เป็นเครื่องมือในกำรพิจำรณำก ำหนดปริมำณวัตถุเจือปน
อำหำรให้เหมำะสมกับชนิดอำหำร ซึ่งต้องเป็นชนิดและปริมำณตำมที่ระบุไว้เท่ำนั้น 
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 6.  รำยละเอียดของมำตรฐำน 
 ส ำหรับรำยละเอียดของมำตรฐำนนี้ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ 
 1)  บทน ำ 
  2)  ภำคผนวก ได้แก่ Annex A, B และ C 
  3)  ตำรำงกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรในตำรำง Table 1, 2 และ 3 
 7.  ภำคผนวก ได้แก่ 
  1)  Annex A ค ำแนะน ำในกำรปรับค่ำปริมำณสูงสุดส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำรด้วย
ค่ำ ADI 
  2)  Annex B ระบบกำรจัดกลุ ่มอำหำรแยกตำม Food Category รวม 16 กลุ่ม 
พร้อมรำยละเอียดในแต่ละกลุ่มย่อย ได้แก่ 
 ก. 01.0 Dairy products and analogues, excluding products of food 
category 02.0 
 ข.  02.0 Fats and oils, and fat emulsions 
 ค.  03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 
 ง.  04 . 0  Fruits and vegetables ( including mushrooms and fungi, 
roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds 
 จ.  05.0 Confectionery 
 ฉ.  06 . 0  Cereals and cereal products, derived from cereal grains, 
from roots and tubers, pulses, legumes and pith or soft core of palm tree, excluding 
bakery wares of food category 07.0 
 ช.  07.0 Bakery wares 
 ซ.  08.0 Meat and meat products, including poultry and game 
 ญ.  09.0 Fish and fish products, including molluscs, crustaceans, and 
echino- derms 
 ฎ.  10.0 Eggs and egg products 
 ฐ.  11.0 Sweeteners, including honey 
 ฒ.  12.0 Salts, spices, soups, sauces, salads and protein products 
 ณ.  13.0 Foodstuffs intended for particular nutritional uses 
 ด.  14.0 Beverages, excluding dairy products 
 ต.  15.0 Ready-to-eat savouries 
 ถ.  16.0 Prepared foods 
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 3)  Annex C มำตรฐำนอำหำรชนิดอื่น ๆ ของโคเด็กซ์ที่อ้ำงอิงถึงกำรใช้วัตถุเจือปน
อำหำร โดยจัดให้เข้ำตำมระบบกลุ่มอำหำร 
 8.  ตำรำงกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร แบ่งเป็น 
  1)  TABLE ONE Additives Permitted for Use Under Specified Conditions 
in Certain Food Categories or Individual Food Items เป็นกำรระบุชนิดและปริมำณของวัตถุ
เจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ตำมล ำดับตัวอักษรของชื ่อวัตถุเจือปนอำหำร ตั้งแต่ Acesulfame 
Potassium ถึง ZEAXANTHIN, SYNTHETIC พร้อมระบุหมำยเหตุค ำแนะน ำในกำรใช้ 
  2)  TABLE TWO Food Categories or Individual Food Items in Which Food 
Additives are Permitted เป็นกำรระบชุนิดและปริมำณวัตถุเจือปนส ำหรับอำหำรเฉพำะ พร้อมระบุ
หมำยเหตุค ำแนะน ำในกำรใช้ 
  3)  TABLE THREE Additives Permitted for Use in Food in General, Unless 
Otherwise Specified, in Accordance with GMP เป็นกำรระบุชนิดและปริมำณวัตถุเจือปนอำหำร
ที่อนุญำตให้ใช้ได้ตำม GMP 
 ทั้งนี้ มำตรฐำนทั่วไปส ำหรับกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรของโคเด็กซ์ จะมีกำรปรับปรุง
ข้อมูลเป็นประจ ำทุกปี โดยปี พ.ศ. 2562 มีกำรปรับปรุงที่ส ำคัญดังนี้ 
 ก.  ปรับปรุงรำยชื่อมำตรฐำนอำหำรที่เกี่ยวข้องกับกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร
เรียงตำมกลุ่มอำหำร ตำมมำตรฐำนใหม่ที่ประกำศใช้ต้นปี 2562 ได้แก่ 
 ก)  Standard No. 333-2019 Quinoa 
 ข)  Standard No. 334-2019 Dried or Dehydrated Garlic 
 ข.  ปรับปรุงรำยชื ่อกลุ ่มอำหำรที ่อนุญำตให้ใช้วัตถุเจือปนอำหำรบำงชนิด
เพ่ิมข้ึน รวมทั้งกำรปรับปรุงข้อมูลกำรใช้ให้เป็นปัจจุบัน (Year adopted 2019) ใน Table One 
 ค.  ก ำหนด Functional class หรือหน้ำที ่ของวัตถุเจือปนอำหำร รวม 27 
ประเภท ดังนี้ 
 ก)  สำรควบคุมควำมเป็นกรด (Acidity Regulator) ท ำหน้ำที ่เปลี ่ยน 
หรือควบคุมควำมเป็นกรดหรือด่ำงของอำหำร 
 ข)  สำรป้องกันกำรจับต ัวเป็นก้อน (Anticaking) ท ำหน้ำที ่ป ้องกัน 
ไม่ให้อำหำรเกิดกำรจับตัวกันเป็นก้อนในส่วนผสมของอำหำร 
 ค)  สำรป้องกันกำรเกิดฟอง (Antifoaming Agent) ท ำท ำหน้ำที่ป้องกัน
ไม่ให้เกิดฟองอำกำศในอำหำร 
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 ง)  สำรป้องกันกำรเกิดออกซิเดชั ่น (Antioxidant) ท ำหน้ำที ่ป้องกัน 
กำรเกิดกำรออกซิเดชั ่นหรือกำรเปลี ่ยนแปลงทำงเคมีในอำหำรที ่จะส่งผลเช่น เกิดอำกำรหืน  
ของน ้ำมนัหรือกำรเปลี่ยนแปลงของสีในอำหำร 
 จ)  สำรฟอกสี (Bleaching Agent) ท ำหน้ำที่ฟอกสีอำหำรต่ำง ๆ ยกเว้น
อำหำรจ ำพวกแป้ง 
 ฉ)  สำรเพิ่มปริมำณ (Bulking Agent) ท ำหน้ำที่เพิ่มปริมำณของอำหำร
หรือขยำยตัวปริมำณของอำหำร โดยไม่ส่งผลในเชิงกำรเพิ่มพลังงำน 
 ช)  สำรให้ก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ (Carbonating Agent) ท ำหน้ำที่ 
เพ่ิมก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ในอำหำรที่เติมลงไป  
 ซ)  สำรช่วยท ำละลำยหรือช่วยน ำส่งสำร (Carrier) ท ำหน้ำที ่ช่วยกำร 
ท ำละลำย หรือท ำให้เจือจำง หรือท ำให้กระจำยตัว โดยมีผลต่อสภำพทำงกำยภำพของอำหำร หรือ
เป็นสำรที่ใช้เพื่อช่วยในกำรเก็บรักษำหรือเสริมกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรหรือสำรอำหำรอื่น ๆ  
 ญ)  สี (Colour) ท ำหน้ำที่เพ่ิมสีหรือรักษำสีของอำหำร  
 ฎ)  สำรคงสภำพของสี (Colour Retention Agent) ท ำหน้ำที ่คงสภำพ 
หรือรักษำหรือเพ่ิมสีของอำหำร  
 ฐ)  อ ิม ัลซ ิไฟเออร ์  (Emulsifier) ท  ำหน ้ำท ี ่ร ักษำส ่วนผสมของสำร 
ที่รวมตัวกัน เช่น น ้ำและน ้ำมันให้มีควำมคงตัวและสม ่ำเสมอกัน  
 ฒ)  เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์ (Emulsifying Salt) ท ำหน้ำที่ป้องกันกำรแยกตัว
ของไขมัน โดยจัดโปรตีนในเนยแข็งในกำรผลิตเนยแข็งใหม่  
 ณ)  สำรท ำให้แน่น (Firming Agent) ท ำหน้ำที่เก็บรักษำหรือท ำให้เนื้อเยื่อ
ของผักหรือผลไม้มีควำมแน่นและกรอบ หรือท ำปฏิกิร ิยำกับสำรให้เจล เพื ่อท ำให้เกิดเจล  
หรือให้เจลแข็ง  
 ด)  สำรเพิ่มรสชำติ (Flavour Enhancer) ท ำหน้ำที่เพิ่มรสชำติหรือกลิ่น
ของอำหำร  
 ต)  สำรปรับปรุงคุณภำพแป้ง (Flour treatment agent) ท ำหน้ำที่เพ่ิม
คุณสมบัติในกำรอบและกำรเกิดสีในแป้ง 
 ถ)  สำรท ำให้เกิดฟอง (Foaming Agent) ท ำหน้ำที่สร้ำงฟองหรือคงกำร
กระจำยตัวของอำกำศในอำหำรที่เป็นของเหลวหรือของแข็ง 
 ท)  สำรท ำให้เกิดเจล (Gelling Agent) ท ำหน้ำที่สร้ำงเจลในอำหำร 
 ธ)  สำรเคลือบผิว (Glazing Agent) ท ำหน้ำที ่เคลือบผิวภำยนอกของ
อำหำร โดยมีลักษณะมันวำวเมื่อใช้กับผิวของอำหำร 
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 น)  สำรท ำให้เกิดควำมชุ ่มชื ้น (Humectant) ท ำหน้ำที ่ให้ควำมชุ ่มชื้น 
เพ่ือป้องกันกำรแห้งของอำหำร  
 บ)  ก ๊ำซที ่ช ่วยในกำรเก ็บร ักษำอำหำร (Packaging Gas) ท  ำหน้ำที่ 
ลดกำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชั่น โดยใช้เป็นวัตถุเจือปนอำหำรที่เป็นก๊ำซใช้เติมลงไปในภำชนะบรรจุ  
ในช่วงเวลำก่อนกำรบรรจุก่อน ระหว่ำงกำรบรรจุ หรือหลังกำรบรรจุ เพ่ือยืดอำยุกำรเก็บรักษำอำหำร  
 ป)  สำรกันเสีย (Preservative) ท ำหน้ำที่ยืดอำยุของอำหำรโดยป้องกัน 
กำรเน่ำเสียจำกจุลินทรีย์ 
 ผ)  ก๊ำซที่ใช้ขับดัน (Propellant) ท ำหน้ำที่ช่วยขับดันอำหำรออกจำกบรรจุ
ภัณฑ์เมื่อมีกำรเปิด  
 ฝ)  สำรช่วยให้ฟู (Raising Agent) ท ำหน้ำที ่เพิ ่มปริมำณของแป้งหรือ
อำหำร โดยท ำให้อำกำศแยกตัวเป็นอิสระและเพ่ิมปริมำณมำกข้ึน 
 พ)  สำรช ่วยจ ับอนุม ูลโลหะ (Sequestrant) ท  ำหน้ำที ่ป ้องก ันกำร
เกิดปฏิกิริยำของโลหะ โดยจับสำรที่มีประจุบวก จ ำพวกโลหะหนัก  
 ฟ)  สำรท  ำ ให ้คงต ั ว  (Stabilizer)  ท  ำหน ้ ำท ี ่ แขวนลอยของสำร 
ตั้งแต ่2 ชนิดที่ไม่รวมกันในอำหำรมีควำมคงตัวและสม ่ำเสมอมำกข้ึนสม ่ำเสมอ 
 ภ)  สำรให้ควำมหวำน (Sweetener) ท ำหน้ำที่ให้ควำมหวำนจำกแหล่งอ่ืน
ที่ไม่ใช่น ้ำตำล  
 ม)  สำรให้ควำมข้นเหนียว (Thickener) ท ำหน้ำที่เพ่ิมควำมหนืดแก่อำหำร 
 ง.  ก ำหนดวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ตำมกลุ่มอำหำร ปัจจุบันมีจ ำนวน
ทั้งสิ้น 310 ชนิด โดยเป็นวัตถุเจือปนอำหำรชนิดใหม่ เช่น 
 ก)  INS 419 Gum ghatti ใช้เป็น Carrier, Emulsifier, Stabilizer และ 
Thickener 
 ข)  INS 437  Tamarind seed polysaccharide ใช ้ เป ็น Emulsifying 
salt, Gelling agent, Stabilizer และ Thickener 

 2.2.4  การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP)  
 กำรวิเครำะห์อันตรำยและกำรควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control 
Point: HACCP) คือ ระบบควบคุมกำรผลิตอำหำรเพื ่อให้ได้อำหำรที ่ปลอดภัยจำกอันตรำย  
จำกสำรเคมี เชื ้อโรค และสิ ่งแปลกปลอม หลักกำรของกำรวิเครำะห์อันตรำยและกำรควบคุม 
จุดวิกฤต (HACCP) มีจุดเริ่มต้นในช่วงปี ค.ศ.1950 โดย Dr. W.E. Deming ผู้ก่อตั้งทฤษฎีกำรจัดกำร
คุณภำพ (Theories of Quality Management) ที่ใช้กันแพร่หลำยและมีผลกระทบในกำรพลิกผัน
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คุณภำพของสินค้ำของประเทศญี่ปุ่น ซึ่ง Dr. Deming และคณะ ได้พัฒนำระบบกำรจัดกำรคุณภำพ
โดยรวม (Total Quality Management, TQM) ที ่ม ุ ่งเน้นกำรเข้ำถึงระบบโดยรวมในกำรผลิต  
และสำมำรถปรับปรุงคุณภำพให้ดีขึ้น ในขณะเดียวกันก็สำมำรถลดค่ำใช้จ่ำยลงได้ ต่อมำในช่วงปี  
ค.ศ.1960 ได้เกิดกำรพัฒนำแนวคิดของในกำรจัดท ำระบบ HACCP โดยบริษัท Pillsbury ได้มีควำม
ร่วมมือกับกองทัพสหรัฐอเมริกำและองค์กำร NASA ซึ่งเป็นกำรร่วมมือเพื่อพัฒนำกำรผลิตอำหำร 
ที่ปลอดภัยส ำหรับโครงกำรอวกำศ ซึ่งต้องกำรผลิตภัณฑ์ที่มีข้อบกพร่องเป็นศูนย์ (Zero-Defects) 
เพื่อประกันควำมปลอดภัยของอำหำรส ำหรับนักบินอวกำศขณะเดินทำงในอวกำศ บริษัท Pillsbury 
จึงได้น ำระบบ HACCP มำใช้ เพรำะเชื่อว่ำเป็นระบบที่ให้ควำมปลอดภัยสูงสุด เพรำะจะมุ่งเน้นกำร
ควบคุมกระบวนกำรเท่ำที่จะท ำได้ตั้งแต่เริ่มต้นกำรผลิต โดยกำรควบคุมพนักงำนและ/หรือเทคนิคกำร
ตรวจติดตำมอย่ำงต่อเนื่องที่จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical Control Point: CCP) ต่อมำ บริษัทได้
เสนอแนวควำมคิด HACCP ต่อสำธำรณชนในกำรประชุมเกี่ยวกับกำรป้องกันทำงด้ำนอำหำร (Food 
Protection) ในปี ค.ศ. 1971 จนกระท่ังในปี ค.ศ. 1974 ส ำนักงำนอำหำรและยำของสหรัฐอเมริกำได้
ประกำศใช้หลักกำร HACCP ที่เสร็จสมบูรณ์ เพ่ือใช้เป็นกฎหมำยส ำหรับอำหำรกระป๋องที่มีควำมเป็น
กรดต ่ำอย่ำงเป็นทำงกำร และมีกำรน ำไปประยุกต์ใช้อย่ำงแพร่หลำยจนกระทั่งปัจจุบัน27 โดยหลักกำร
ของกำรวิเครำะห์อันตรำยและกำรควบคุมจุดวิกฤต ประกอบด้วยหลักกำร 7 หลักกำร28 ดังนี้  
 1.  ด ำเนินกำรวิเครำะห์อันตรำย 
 2.  หำจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
 3.  ก ำหนดจุดวิกฤต 
 4.  ก ำหนดระบบเพ่ือติดตำมกำรควบคุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
 5.  ก ำหนดวิธีกำรแก้ไข เมื่อตรวจพบว่ำจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
 6.  ก ำหนดวิธีกำรทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภำพกำรด ำเนินงำนของระบบ HACCP 
 7.  ก ำหนดวิธีกำรจัดเก็บเอกสำรที่เกี่ยวข้องกับวิธีกำรปฏิบัติและบันทึกข้อมู ลต่ำง ๆ 
ที่เหมำะสมตำมหลักกำรเหล่ำนี้ และกำรประยุกต์ใช้ 
 โดยระบบ Hazard Analysis and Critical Control Point เป ็นกำรว ิเครำะห์อ ันตรำย 
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม หรือระบบ HACCP คือระบบกำรจัดกำรคุณภำพด้ำนควำมปลอดภัย 

 
 27 PM (Nakhonsawan) Research, HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) – การวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 25 กุมภำพันธ ์2563, จำก
https://nakhonsawanresearch.blogspot.com/ 2011/07/haccphazard-analysis-critical-control.html 
 28 สถำบันอำหำร กระทรวงอุตสำหกรรม, ระบบ Hazard Analysis and Critical Control Point Critical 
Control Point Critical Control Point: HACCP (การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม, หน้ำ 2-8, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 
26 มิถุนำยน 2563, จำก  http://www.nfi.or.th/foodsafety/upload/qs/pdf/HACCP_ 2.pdf,  
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ซึ่งใช้ในกำรควบคุมกระบวนกำรผลิตให้ได้อำหำรที่ปรำศจำกอันตรำยจำกเชื้อจุลินทรีย์ สำรเคมี 
และสิ่งแปลกปลอมต่ำง ๆ โดยถือเป็นมำตรฐำนสำกลตำมข้อก ำหนดของคณะกรรมำธิกำรโครงกำร
มำตรฐำนอำหำร FAO/ WHO (Codex Alimentarius Commission) ที ่ประเทศต่ำง ๆ สำมำรถ 
น ำแนวทำงไปประยุกต์ใช้เพื ่อสร้ำงควำมมั ่นใจในอุตสำหกรรมอำหำรทั ้งผู้ ผลิตและผู ้บริโภค 
หลักกำรของระบบ HACCP ครอบคลุมกำรป้องกันปัญหำจำกอันตรำย 3 สำเหตุได้แก่ 
 1.  อันตรำยทำงชีวภำพซึ่งเป็นอันตรำยจำกเชื้อจุลินทรีย์ท ำให้เกิดโรคหรือสำรพิษ 
 2.  อันตรำยจำกสำรเคมี ได้แก่ สำรเคมีที่ใช้ในกำรเพำะเลี้ยงหรือเพำะปลูกในวงจรผลิต
วัตถุดิบ อำทิ สำรปฏิชิวีนะ สำรเร่งกำรเจริญเติบโต สำรเคมีก ำจัดศัตรูพืช สำรเคมีที่ใช้เป็นวัตถุเจือปน
อำหำร เช่น สำรกันบูดและสำรเคมีที่ใช้ในโรงงำนเช่น น ้ำมันหล่อลื่น จำรบี สำรเคมีท ำควำมสะอำด
เครื่องจักรอุปกรณ์ในโรงงำน เป็นต้น 
 3.  อันตรำยทำงกำยภำพ ได้แก่ สิ่งปลอมปนต่ำง ๆ  
 ซึ่งประโยชน์ของระบบ HACCP ได้แก่ 
 1.  เป็นระบบที ่ให้ควำมปลอดภัยกับอำหำรโดยครอบคลุมทุกขั ้นตอน  ตั ้งแต่กำร
เพำะปลูก กำรเก็บเกี่ยว กำรรับวัตถุดิบ กำรแปรรูป กำรเก็บรักษำ กำรจัดส่งและจัดจ ำหน่ำยจนถึง
กำรเตรียมกำรปรุง หุง ต้ม ของผู้บริโภค 
 2.  เป็นระบบที่เปลี่ยนแปลงกำรตรวจสอบผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ำยเป็นระบบกำรป้องกัน
ปัญหำตำมหลักกำรประกันคุณภำพ 
 3.  เป็นระบบที่สำมำรถใช้ควบคุมอันตรำยจำกจุลินทรีย์  สำรเคมี และสิ่งแปลกปลอม 
ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
 4.  ช่วยป้องกันกำรสูญเสียจำกกำรที ่ผล ิตภัณฑ์เกิดกำรปนเปื ้อนหรือไม่เป็นไป  
ตำมข้อก ำหนด 
 5.  เป็นระบบที่สำมำรถใช้ร่วมกับระบบคุณภำพอ่ืน 
 6.  เป็นระบบที่ยอมรับในระดับสำกลตำมมำตรฐำนอำหำรระหว่ำงประเทศว่ำสำมำรถ
ควบคุมและท ำให้อำหำรให้ปลอดภัย 
 เนื่องจำกระบบ HACCP เกี่ยวข้องกับกำรควบคุมปัจจัยต่ำง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อวัตถุดิบ 
กระบวนกำรผลิต และผลิตภัณฑ์ จึงจ ำเป็นต้องมีกำรประยุกต์ใช้ระบบร่วมกับกำรสนับสนุนจำกฝ่ำย
บริหำร ควำมร่วมมือของฝ่ำยต่ำง ๆ ในองค์กร และกำรจัดท ำระบบพ้ืนฐำนเกี่ยวกับสุขลักษณะโรงงำน 
เพื่อให้เกิดประสิทธิภำพในกำรด ำเนินงำนสูงสุด โดยแนวทำงปฏิบัติเกี่ยวกับกำรจัดท ำระบบ HACCP 
มีทั้งหมด12 ขั้นตอน เรียกว่ำ ล ำดับขั้นตอนส ำหรับกำรประยุกต์ใช้ระบบ HACCP (Logic Sequence 
for Application of HACCP) โดยมีรำยละเอียดดังนี้ 



51 

 

 1.  ขั ้นตอนที ่ 1 กำรจัดตั ้งกลุ ่มผ ู ้ปฏิบ ัติงำน HACCP โดยคุณสมบัติของบุคคล 
ในกลุ่มผู้ปฏิบัติงำนควรคัดเลือกผู้มีวุฒิกำรศึกษำในระดับที่เหมำะสมหรือมีอำยุงำนในองค์กรนั้น
พอควรและมีทัศนคติที ่ด ีต่อองค์กรและนโยบำยของบริษัท ซึ ่งกลุ ่มบุคคลที ่ผ ่ำนกำรคัดเลือก 
และแต่งตั้งแล้วจะต้องผ่ำนกำรฝึกอบรมให้เข้ำใจหลักกำรของระบบ HACCP โดยเฉพำะขั้นตอนกำร
ระบุอันตรำย (Identifying Hazards) กำรคัดเลือกจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (CCP) และกำรก ำหนดค่ำ
วิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical Limits) และควำมเข้ำใจในค ำจ ำกัดควำมต่ำง ๆ ทั้งนี้ กำรฝึกอบรม 
อำจขยำยขอบข่ำยให้ครอบคลุมในเรื่องกำรตรวจประเมินระบบคุณภำพ (Quality System Auditing) 
กำรท ำงำนร่วมกันในลักษณะทีมงำน (Team Working) และกำรแก้ปัญหำ (Problem Solving) โดย
ต้องก ำหนดโครงสร้ำงของกลุ่มผู้ปฏิบัติงำนให้ชัดเจน ได้แก่ 
 1)  หัวหน้ำ (HACCP Team Leader) มีหน้ำที่ 
 ก.  ควบคุมขอบข่ำยและกำรใช้ระบบ HACCP ให้บรรลุผล 
 ข.  ตรวจสอบ ติดตำมระบบเอกสำร และกำรบันทึกผล 
 ค.  ตรวจสอบติดตำมโปรแกรมกำรตรวจประเมิน ระบบคุณภำพภำยใน 
(Internal Audit Schedule)  
  2)  สมำชิกกลุ่ม มีหน้ำที่ 
 ก.  จ ัดท ำเอกสำรระบบ HACCP ทบทวนระบบ HACCP ในกรณีที ่มีกำร
เปลี่ยนแปลงสำระส ำคัญในกระบวนกำรท ำงำน 
 ข.  เป็นผู้ตรวจประเมินระบบคุณภำพภำยใน (Internal Audit) 
 2.  ขั้นตอนที่ 2 กำรอธิบำยรำยละเอียดผลิตภัณฑ์ (Describe Product) เป็นบรรยำย
รำยละเอียดผลิตภัณฑ์ให้ถูกต้องสมบูรณ์ รวมถึงศึกษำกลุ่มผู้บริโภคเพ่ือให้ทรำบข้อมูลว่ำผู้บริโภคกลุ่ม
ใดเป็นกลุ่มที่เสี่ยงต่ออันตรำยจำกกำรบริโภคอำหำรชนิดนั้น โดยกลุ่มผู้ปฏิบัติงำนต้องสำมำรถระบุ
อันตรำยทุกชนิดที่อำจเกิดขึ้นในกระบวนกำรผลิตอำหำรนั้นได้อย่ำงถูกต้อง โดยสมควรพิจำรณำ
ประเด็นต่ำง ๆ ก่อนจะพิจำรณำให้รำยละเอียดผลิตภัณฑ์ ดังนี้  
 1)  สูตรของผลิตภัณฑ์  
 ก.  ผลิตภัณฑ์มีกำรใช้วัตถุดิบหรือส่วนผสมใดเป็นส่วนประกอบ  
 ข. ผลิตภัณฑ์มีเชื ้อจุลินทรีย์ที่อำจจะมีอยู ่ในวัตถุดิบหรือส่วนผสมในสูตร
ผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ หำกมีควรจะเป็นจุลินทรีย์ชนิดใด 
 ค.  ผลิตภัณฑ์มีกำรใช้วัตถุเจือปนหรือสำรกันบูดหรือไม่ ปริมำณที่ใช้เหมำะสม
หรือไม่และระดับท่ีใช้เป็นระดับท่ีเพียงพอต่อกำรท ำหน้ำที่ตำมวัตถุประสงค์หรือไม่ 
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 ง.  ควำมเป็นกรด-ด่ำงของผลิตภัณฑ์ช่วยระงับหรือยับยั้งกำรเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคหรือไม่ ปริมำณควำมชื้นในกำรผลิตภัณฑ์ช่วยยับยั้งกำรเจริญของจุลินทรีย์
หรือไม่  
 2)  ข้อมูลเกี่ยวกับกระบวนกำรผลิตและกำรเตรียมมีโอกำสจะเกิดกำรปนเปื้อน 
ขณะจัดเตรียมกำรแปรรูปหรือกำรเก็บรักษำหรือไม่ เชื้อจุลินทรีย์หรือสำรพิษที่เก่ียวข้องสำมำรถจะถูก
ท ำให้ไม่เกิดพิษได้ในระหว่ำงกำรหุงต้ม กำรให้ควำมร้อนซ ้ำหรือกระบวนกำรแปรรูปอื่น ๆ หรือไม่  
และต้องค ำนึงถึงประเด็นอื่น ๆ เพิ่มดังนี้ 
 ก.  ผลิตภัณฑ์มีโอกำสจะเกิดกำรปนเปื้อนของจุลินทรีย์หรือสำรพิษภำยหลัง
ขั้นตอนกำรให้ควำมร้อนหรือไม่ 
 ข.  ผลิตภัณฑ์มีวิธีกำรแปรรูปก ำหนดโดยอำศัยข้อมูลทำงวิทยำศำสตร์หรือไม่
 ค.  ภำชนะบรรจุหีบห่อมีผลต่อกำรอยู่รอดหรือกำรเพิ่มจ ำนวนจุลินทรีย์หรือไม่ 
ทั้งในเวลำที่ถูกใช้งำนในแต่ละข้ันตอนตั้งแต่กำรผลิตกำรเตรียม กำรเก็บรักษำ และกำรวำงจ ำหน่ำย 
 ง.  กำรควบคุมคุณภำพเม่ือมีกำรกระจำยสินค้ำก่อให้เกิดควำมเสี่ยงหรือไม่ 
 3.  ขั้นตอนที่ 3 กำรชี้หำวัตถุประสงค์ในกำรใช้ผลิตภัณฑ์ ( Identify Intended Use) 
โดยต้องก ำหนดวิธีกำรใช้และกลุ่มผู้บริโภค เพื่อให้มั่นใจว่ำแผน HACCP ที่จัดเตรียมขึ้นสอดคล้อง 
กับกลุ่มเป้ำหมำย ซึ่งกำรอธิบำยรำยละเอียดของผลิตภัณฑ์และวัตถุประสงค์ในกำรใช้ผลิตภัณฑ์  
ควรครอบคลุมรำยละเอียดต่ำง ๆ ดังนี้ 
 1)  ชื่อผลิตภัณฑ์  
 2)  คุณลักษณะส ำคัญของผลิตภัณฑ์  
 3)  วิธีกำรใช้ผลิตภัณฑ์  
 4)  ภำชนะบรรจุ 
 5)  อำยุกำรเก็บรักษำ 
 6)  สถำนทีจ่ ำหน่ำย 
 7)  ข้อแนะน ำบนฉลำก 
 8)  กำรควบคุมจ ำเพำะระหว่ำงกำรขนส่ง 
  9)  กลุ่มผู้บริโภค 
 4.  ขั้นตอนที่ 4 กำรจัดท ำแผนภูมิกระบวนกำรผลิต เพื่อสนับสนุนกลุ่มปฏิบัติงำน 
สำมำรถใช้พิจำรณำกำรปนเปื้อนของอันตรำยต่ำง ๆ ในแต่ละขั้นตอนกำรผลิต กำรสำมำรถวำงแผน
หรือวำงมำตรกำรควบคุม โดยกำรพิจำรณำขั้นตอนตำมแผนภูมิที่จัดท ำขึ้น ซ่ึงแผนภูมิระบวนกำรผลิต
ที่ดีต้องมีรำยละเอียดตั้งแต่กำรรับเข้ำของวัตถุดิบทุกชนิด กำรแปรรูป กำรจัดส่ง โดยรวมถึงขั้นตอน
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กำรผลิตซ ้ำ (Reprocess หรือ Rework) ด้วย โดยล ำดับขั้นตอนกำรปฏิบัติควรมีข้อมูลรำยละเอียด 
ที่ชัดเจนเพียงพอ อำทิ 
 1)  ข้อมูลของส่วนผสมทุกชนิดและภำชนะบรรจุหีบห่อ 
 2)  ข้อมูลล ำดับกำรปฏิบัติงำนจริง รวมไปถึงขั้นตอนกำรรับเข้ำวัตถุดิบ 
 3)  ข้อมูลกำรบันทึกข้อมูลเวลำ/อุณหภูมิของวัตถุดิบทุกชนิด ข้อมูลกำรผลิต  
ข้อมูลอัตรำกำรผลิต และข้อมูลกำรผลิตที่ล่ำช้ำ 
 4)  ข้อมูลอธิบำยเส้นทำงกำรน ำผลิตภัณฑ์ไปแปรรูปหรือน ำกลับมำผลิตใหม่ 
 5) ข้อมูลโครงสร้ำงของเครื่องมืออุปกรณ์  
 5.  ขั้นตอนที่ 5 กำรตรวจสอบควำมถูกต้องของแผนภูมิกระบวนกำรผลิต  (On-site 
Verification of Flow Diagram) ทีมงำน HACCP ทุกคนควรมีส่วนร่วมในกำรตรวจสอบควำมถูกต้อง
ของแผนภูมิกระบวนกำรผลิตที่จัดท ำขึ้น โดยกำรตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิกับกำรปฏิบัติจริงเพ่ือ
ยืนยันควำมถูกต้อง โดยตรวจสอบครอบคลุมถึงจุดที่มีกำรน ำมำใช้ของวัตถุดิบและภำชนะบรรจุด้วยใน
ระหว่ำงกำรตรวจสอบทีมงำน HACCP อำจท ำกำรปรับเปลี่ยนแผนภูมิกำรผลิตให้สอดคล้องกับ
กระบวนกำรผลิตจริง โดยหลักกำรของระบบ  HACCP มี 7 ประกำรประกอบด้วย 
 1)  ด ำเนินกำรวิเครำะห์อันตรำย โดยระบุอันตรำยที่อำจเกิดขึ ้นในทุกขั ้นตอน 
ของกระบวนกำรผลิตตั้งแต่ขั ้นตอนแรกของวงจรกำรผลิตจำกวัตถุดิบวิธีกำรแปรรูป กำรกระจำย
สินค้ำจนถึงกำรบริโภคของลูกค้ำโดยกำรประเมินโอกำสจะเกิดอันตรำยและระบุมำตรกำรควบคุม
อันตรำยเหล่ำนั้น 
 2)  หำจุดว ิกฤตที ่ต ้องควบคุม ซึ ่งก ำหนดจุดกำรปฏิบัต ิข ั ้นตอนกำรท ำงำน 
ที่สำมำรถควบคุมเพื่อก ำจัดอันตรำยหรือลดโอกำสกำรเกิดอันตรำยเรียกว่ำจุด CCP ที่อำจเกิดขึ้น 
ในขั้นตอนใด ๆ ในกระบวนกำรกำรผลิตรวมถึงวัตถุดิบ กำรรับกำรแปรรูป กำรเก็บเกี่ยวกำรขนส่ง 
กำรปรับสูตรกรรมวิธีกำรผลิตหรือกำรจัดเก็บเป็นต้น ซึ ่งสำมำรถด ำเนินกำรได้โดยกำรตัดสิน  
ของผู้เชี่ยวชำญหรือใช้หลักกำรของแผนผังกำรตัดสินใจ 
 3)  ก ำหนดค่ำวิกฤตซึ่งต้องควบคุมให้อยู่ภำยใต้เกณฑ์ก ำหนดเพื่อมั่นใจว่ำจุด CCP 
อยู่ภำยใต้กำรควบคุมโดยเกณฑ์ที่มีกำรใช้ ได้แก่ อุณหภูมิ เวลำ ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง (pH) ควำมชื้น 
ค่ำวอเตอร์แอกติว ิต ี ้ (aw) เป็นต้น ซึ ่งจุด CCP หนึ ่งอำจมีค่ำจ ำกัดวิกฤต (CL) เพียงค่ำเดียว 
หรือหลำยค่ำก็ได้ โดยในกำรก ำหนดค่ำจ ำกัดวิกฤตดังกล่ำวจ ำเป็นต้องอำศัยประสบกำรณ์ของกลุ่ม
ผู้ปฏิบัติงำนพร้อมค ำแนะน ำจำกผู้เชี ่ยวชำญ ข้อมูลจำกเอกสำรทำงวิทยำศำสตร์ ข้อก ำหนดและ
มำตรฐำนอำหำรต่ำง ๆ หรือข้อมูลจำกกำรทดสอบ ประกอบในกำรก ำหนดเป็นค่ำ (CL) 
 4)  ก ำหนดระบบเพื่อตรวจติดตำมกำรควบคุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ก ำหนดระบบ
ในกำรเฝ้ำระวังจุดวิกฤตโดยกำรก ำหนดแผนกำรทดสอบหรือกำรเฝ้ำสังเกตตรวจวัดค่ำต่ำง ๆ  ที่ต้อง
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ควบคุมและประเมินว่ำจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม นั้น ๆ ได้อยู่ภำยใต้สภำวะควบคุมหรือไม่  โดยกลุ่ม
ผู้ปฏิบัติงำนต้องก ำหนดแผนกำรตรวจติดตำมโดยให้ครอบคลุมถึงสิ่งที่จะท ำกำรตรวจสอบและวิธีกำร
ติดตำม รวมไปถึงค่ำจ ำกัดวิกฤตและมำตรกำรควบคุม ควำมถี่ของกำรตรวจติดตำมและกลุ่มผู้ตรวจ
ติดตำม เป็นต้น ซึ่งวิธีกำรตรวจติดตำมนั้นอำจอำศัยหลักกำรกำรตอบค ำถำมเก่ียวกับกำรตรวจติดตำม 
ดังนี้ 
 ก.  What: ตรวจติดตำมอะไร 
 ข.  How: ใช้วิธีกำรใดในกำรตรวจติดตำม 
 ค.  When: ควำมถ่ีเท่ำใดในกำรตรวจติดตำม 
 ง.  Why: ท ำไมต้องตรวจติดตำม 
 จ.  Where: ตรวจติดตำม ณ บริเวณใด 
 ฉ.  Who: ผู้ใดเป็นผู้ตรวจติดตำม? 
 ช.  Record: กำรบันทึกกำรตรวจติดตำม 
 5)  ก ำหนดวิธีกำรแก้ไขเมื่อตรวจพบว่ำจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเฉพำะจุดใดจุดหนึ่ง 
ไม่อยู่ภำยใต้กำรควบคุม ซึ่งในระหว่ำงกำรตรวจสอบและเฝ้ำระวังส ำหรับกำรปฏิบัติงำนอำจเกิดกรณี
ที่ท ำให้ค่ำจ ำกัดวิกฤตที่ต้องควบคุมเกิดกำรเบี่ยงเบนได้ จึงจ ำเป็นต้องมีกำรก ำหนดวิธีกำรแก้ไข  
ทั้งในส่วนของกระบวนกำรผลิตและผลิตภัณฑ์โดยกลุ่มผู้ปฏิบัติงำนต้องก ำหนดวิธีกำรแก้ไขส ำหรับ
ส่วนเบี่ยงเบนที่เกดิขึ้น โดยอำศัยแนวทำงในกำรด ำเนินงำนแก้ไขดังนี้  
 ก.  แนวทำงกำรแก้ไขในส่วนของกระบวนกำรผลิต เช่น กำรแจ้งผู้มีอ ำนำจ
ตัดสินใจแก้ไขกำรผลิตหรือหยุดสำยกำรผลิต เพ่ือให้ฝ่ำยซ่อมบ ำรุงมำตรวจสอบแก้ไข เป็นต้น 
 ข.  แนวทำงกำรแก้ไขในส่วนของผลิตภัณฑ์ เช่น กำรแยกและกักผลิตภัณฑ์ 
ที่สงสัยว่ำมีปัญหำไว้ต่ำง กำรผลิตใหม่หรือกำรท ำลำยผลิตภัณฑ์มีปัญหำทิ้ง เป็นต้น 
 6)  ก ำหนดวิธีกำรทวนสอบเพื ่อยืนยันประสิทธิภำพกำรด ำเนินงำนของระบบ 
HACCP โดยใช้วิธีกำรทดสอบและกำรประเมินผลเพิ่มเติมจำกกำรตรวจติดตำม เพื่อตัดสินควำม
สอดคล้องกับแผน HACCP ที ่จ ัดท ำขึ้น ทั ้งนี้ ระบบ HACCP ที ่ผ ่ำนกำรวิเครำะห์อย่ำงถูกต้อง 
ไมส่ำมำรถยืนยันได้ว่ำเมื่อถูกน ำไปประยุกต์ใช้แล้วจะได้ผลตำมที่ก ำหนดไว้ กำรทวนสอบจึงเป็นกลไก
ที่ใช้ประเมินประสิทธิผลของกำรประยุกต์ใช้แผน HACCP เพื่อเป็นกำรยืนยันว่ำมีกำรปฏิบัติควบคุม
ตรงตำมมำตรกำรต่ำง ๆ ที ่ก ำหนดไว้ในแผนอย่ำงถูกต้องครบถ้วนและจัดท ำเป็นเอกสำรแผน  
กำรทวนสอบซึ่งประกอบด้วยกิจกรรมต่ำง ๆ ดังนี้ 
 ก.  กำรทวนสอบระบบโปรแกรมพื้นฐำนต่ำง ๆ (GMP) เช่น แผนกำรท ำควำม
สะอำด แผนกำรควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล เป็นต้น 
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 ข.  กำรทวนสอบควำมถูกต้องและประสิทธิภำพของระบบ HACCP เพื่อเป็น
กำรประเมินว่ำกำรจัดท ำแผน HACCP ส ำหรับผลิตภัณฑ์นั้นยังมีประสิทธิภำพอยู่หรือไม่ โดยกำรทวน
สอบลักษณะนี้ เป็นกำรตรวจสอบโดยอำศัยหลักกำรด้ำนวิทยำศำสตร์  ซึ่งควรพิจำรณำให้ครบถ้วน 
ทุกจุดของ CCP 
 ค.  กำรทวนสอบโดยกำรตรวจติดตำมภำยใน 
 ง.  กำรส่งผลิตภัณฑ์ตรวจสอบภำยนอก 
 7)  ก ำหนดวิธีกำรจัดเก็บเอกสำรที่เกี่ยวข้องกับวิธีปฏิบัติและบันทึกข้อมูลต่ำง ๆ  
ที่เหมำะสมตำมหลักกำรและกำรประยุกต์ใช้ โดยเอกสำรและบันทึกต่ำง ๆ ที่เกี ่ยวข้องกับระบบ 
HACCP ควรมีระบบกำรจัดท ำกำรควบคุมและกำรจัดเก็บเอกสำรไว้เพื่อเป็นหลักฐำนและตรวจสอบ
กำรปฏิบัติงำนว่ำถูกต้องตำมที่ก ำหนดใน HACCP Plan หรือไม่ โดยก ำหนดอ ำนำจหน้ำที ่และ 
ผู ้ควบคุมเอกสำรให้มีควำมชัดเจน นอกจำกนี ้เอกสำรและบันทึกที ่จดเก็บ ในระบบ HACCP 
ควรครอบคลุมถึง 
 ก.  เอกสำรสนับสนุน (Support Document) ได้แก่แผน HACCP เอกสำร
ข้อมูลต่ำง ๆ ที่ใช้ในกำรวิเครำะห์อันตรำย และบันทึกต่ำง ๆ ที่เก่ียวข้อง เป็นต้น 
 ข.  เอกสำรคู่มือ กำรปฏิบัติงำน (Procedures) และวิธีกำรใช้บันทึกคู่มือวิธีกำร
ปฏิบัติในระบบ HACCP (Work Instruction) ได้แก่ คู่มือขั้นตอนวิธีกำรปฏิบัติและตรวจติดตำมใน 
แต่ละจุดวิกฤต เป็นต้น 
 ค.  บันทึกผลกำรฝึกอบรมของบุคลำกรที่เกี่ยวข้องกับกำรจัดท ำระบบ HACCP 
ในเรื ่องเกี่ยวกับขั้นตอนกำรจัดท ำและหลักกำรของระบบ HACCP รวมถึงกำรฝึกอบรมเจ้ำหน้ำที่ 
มีภำระหน้ำที่ตำมที่ได้รับมอบหมำยต่ำง ๆโดยเฉพำะผู้ที่ท ำหน้ำที่ในจุด CCP ของแต่ละจุด 
 ทั้งนี้กำรจัดเก็บเอกสำรและบันทึกควรจัดเก็บไว้ไม่ต ่ำกว่ำอำยุของผลิตภัณฑ์
หรือตำมข้อก ำหนดของกฎหมำยที่อ้ำงถึง 

 2.2.5  มาตรฐาน ISO 22000: ข้อก าหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภัย 
ด้านอาหาร (ISO 22000: Requirements for a Food Safety Management System) 
 ข้อก ำหนดของระบบกำรบริหำรงำนควำมปลอดภัยด้ำนอำหำรซึ่งควบคุมดูแลโดยองค์กร
ระหว่ำงประเทศว่ำด้วยกำรมำตรฐำน ( International Organization for Standardization-ISO) 
ที่มีสถำนะเป็นองค์กรอิสระซึ่งจัดตั้งขึ้นเมื่อ พ.ศ. 2490 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมกำรก ำหนด
มำตรฐำนและกิจกรรม ที่เก่ียวข้องเพ่ือช่วยให้กำรแลกเปลี่ยนสินค้ำและบริกำรเป็นไปโดยสะดวกและ
ช่วยพัฒนำควำมร่วมมือระหว่ำงประเทศในด้ำนวิชำกำร วิทยำศำสตร์ เทคโนโลยี และเศรษฐกิ จ
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มำตรฐำนที่ก ำหนดขึ้นเรียกว่ำ มำตรฐำนระหว่ำงประเทศ (International standard)29 โดย ISO 
22000 เป็นข้อก ำหนดเฉพำะส ำหรับระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยด้ำนอำหำรในห่วงโซ่อำหำร 
ก ำหนดขึ้นเพื่อให้เป็นมำตรฐำนกลำงที่ครอบคลุมข้อก ำหนดทุกมำตรฐำนที่เกี่ยวข้องกับคุณภำพและ
ควำมปลอดภัยของอำหำร ที่มีกำรบังคับใช้กับสินค้ำอำหำรอยู่ในปัจจุบัน โดยธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่
อำหำร สำมำรถน ำข้อก ำหนดมำปรับใช้เพื่อให้เกิดมำตรฐำนเดียวที่สอดคล้องกันและเป็นมำตรฐำนที่
ตรวจประเมินได้เป็นที่ยอมรับในระดับสำกล (Auditable standard) รวมทั้งช่วยผลักดันให้องค์กร
เล็งเห็นถึงควำมส ำคัญต่อกำรด ำเนินธุรกิจให้สอดคล้องกับข้อก ำหนดของกฎหมำย30 ข้อก ำหนดของ
ระบบกำรบริหำรงำนควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร มีรำยละเอียด ดังนี้ 
 1.  ข้อก ำหนดของมำตรฐำน ISO 22000 ก ำหนดให้จัดท ำ 
 1)  ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยในอำหำร (Food Safety Management 
System) องค์กรต้องจ ัดท ำเอกสำร (Document) ประกอบด้วยนโยบำยและว ัตถ ุประสงค์  
ด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร ขั้นตอนกำรด ำเนินกำร (Procedure) บันทึก (Record) และเอกสำรอ่ืน ๆ 
ที่จ ำเป็น 
  2)  ควำมรับผิดชอบของฝ่ำยบริหำร (Management Responsibility) องค์กร 
ต้องก ำหนดให้ผู้บริหำรระดับสูงขององค์กรต้องรับผิดชอบและสนับสนุนด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร 
ก ำหนดนโยบำยที ่เหมำะสมกับบทบำทขององค์กรในห่ วงโซ่อำหำรที่สอดคล้องกับกฎหมำย  
รวมไปถึงสื่อสำรภำยในองค์กรให้รับทรำบ นอกจำกนี้ ต้องแต่งตั้งบุคคลท ำหน้ำที่เป็นหัวหน้ำงำน 
ด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร (Food Safety Team Leader) เพื่อจัดท ำระบบควำมปลอดภัยอำหำร
รำยงำนประสิทธิผลของระบบรวมทั้งประสำนกับหน่วยงำนภำยนอก 
  3)  กำรจัดกำรทรัพยำกร (Resource Management) องค์กรต้องจัดหำทรัพยำกร
ให้เพียงพอทั้งวัสดุสิ่งก่อสร้ำง สิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลำกรที่มีประสิทธิภำพ เพื่อให้กำรด ำเนินกำร
ทำงด้ำนควำมปลอดภัยอำหำรเป็นไปตำมวัตถุประสงค์และเป้ำหมำยที่ก ำหนดสอดคล้องกับมำตรฐำน 
ISO 22000 
  4)  กำรวำงแผนและกำรจัดท ำผลิตภัณฑ์ที ่ม ีควำมปลอดภัย (Planning and 
Realization of Safe Products) องค์กรต้องมกีำรด ำเนินงำนพ้ืนฐำนด้ำนสุขลักษณะ (Pre-requisite 
Programs)  ซ ึ ่ ง อำจจะ เป ็น  GAP (Good Agriculture Practice)  หร ื อ  GHP (Good Hygienic 

 
 29 ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม (สมอ.), ISO, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 26 มิถุนำยน 2563, จำก 
https://www.tisi.go.th/website/interstandard/iso 
 30 สถำบันอำหำร กระทรวงอุตสำหกรรม, มาตรฐาน ISO 2200 (ข้อก าหนดของระบบการบรหิารงานความปลอดภยั
ด้านอาหาร), หน้า 1-3, (ม.ป.ป.), สืบคน้เม่ือ 26 มิถุนำยน 2563, จำก http://fic.nfi.or.th/foodsafety/upload/qs/pdf/ 
ISO_22000%20-%202.pdf 
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Practice) หร ือ GVP (Good Veterinarian Practice) หร ือ GDP (Good Distribution Practice)
หรือ GPP (Good Production Practice) หรือ GTP (Good Trading Practice) หรือ GMP (Good 
Manufacturing Practice) โดยขึ้นอยู่กับควำมพร้อมของผู้ผลิตในห่วงโซ่อำหำร โดยจะต้องจัดท ำ
เอกสำรและน  ำหล ักกำรของระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 
มำประยุกต์ใช้เพื ่อควบคุมอันตรำยในขั ้นตอนสุดท้ำยในกำรผลิตให้อยู ่ในระดับที ่ยอมรับได้ 
ก่อนด ำเนินกำรต่อในขั้นตอนต่อไปในห่วงโซ่อำหำร 
  5)  กำรรับรองผลกำรทวนสอบและกำรปรับปรุงระบบควำมปลอดภัยอำหำร 
(Validation Verification and Improvement of FSMS) องค์กรต้องท ำกำรรับรอง (Validate)  
เพื ่อแสดงว่ำมำตรกำรนั ้น ๆ เป็นไปตำมเป้ำหมำยที ่ก  ำหนดไว้ในกำรควบคุมอันตรำยและ 
มีประสิทธิภำพ อนึ่ง หำกไม่เป็นไปตำมเป้ำหมำยที่ก ำหนด ต้องด ำเนินกำรปรับเปลี่ยนและประเมิน
ใหม่ทันที ก่อนด ำเนินกำรกำรประยุกต์ใช้มำตรกำรควบคุมใน PRPs และแผน  HACCP หรือกำร
เปลี่ยนแปลงใด ๆ โดยองค์กรต้องด ำเนินกำรก ำหนดแนวทำงที่มีควำมเหมำะสมที่และน่ำเชื่อถือ 
โดยใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่มีกำรจัดเก็บและบันทึกผลกำรสอบเทียบ และทวนสอบระบบกำรจัดกำร
ด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร เช่น ตรวจประเมินภำยใน (Internal audit) ทั้งนี้ หำกพบว่ำกำรทวนสอบ
ให้ผลไม่สอดคล้องตำมแผน ต้องลงมือด ำเนินกำรแก้ไขและต้องมีกำรวิเครำะห์ผลลัพธ์จำกกิจกรรม
กำรทวนสอบและรำยงำนผู้บริหำร เพื่อน ำเข้ำสู่กำรประชุมทบทวนฝ่ำยบริหำรและใช้เป็นข้อมูลปรับ
ระบบให้ทันสมัยกับหลักกำรส ำคัญของมำตรฐำน ISO 2200031 
 2.  หลักกำรส ำคัญของ ISO 22000  
 ประกอบด้วยกำรวำงแผน กำรน ำไปปฏิบัติ กำรกำรบ ำรุงรักษำ และกำรปรับปรุงระบบ
บริหำรงำนด้ำนควำมปลอดภัยอำหำรให้ทันสมัยเพ่ือกำรผลิตสินค้ำที่สอดคล้องตำมกำรน ำไปใช้และ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยมีรำยละเอียดเพิ่มเติม ดังนี้ 
 1)  แสดงให้เห็นถึงควำมสำมำรถในกำรน ำไปประยุกต์ใช้ได้ในสถำนกำรณ์ปัจจุบัน
และข้อก ำหนดเกี่ยวกับกฎหมำยด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร 
  2)  พิจำรณำและประเมินข้อเรียกร้องของลูกค้ำและแสดงให้เห็นถึงกำรด ำเนินงำน 
ที่ตรงตำมข้อเรียกร้องของลูกค้ำและเป็นข้อตกลงของทั้งสองฝ่ำยที่เกี่ยวข้องกับงำนควำมปลอดภัย
อำหำรเพื่อส่งเสริมควำมพึงพอใจของลูกค้ำให้มีมำกขึ้น 
  3)  มีกำรสื่อสำรประเด็นที่เกี่ยวกับด้ำนควำมปลอดภัยอำหำรไปยังผู้ส่งมอบสินค้ำ
ลูกค้ำและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องที่สนใจที่อยู่ในห้วงโซ่กำรผลต่ออำหำรได้อย่ำงมีประสิทธิผล  

 
 31 สถำบันอำหำร กระทรวงอุตสำหกรรม, มาตรฐาน ISO 22000: ข้อก าหนดของระบบการบริหารงาน 
ความปลอดภยัด้านอาหาร, หน้ำ 1-3. 
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  4)  ท ำให้เกิดควำมมั่นใจว่ำองค์กรมีควำมสอดคล้องกับนโยบำยด้ำนควำมปลอดภัย
อำหำรที่ได้ก ำหนดไว้ 
  5)  แสดงให้ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องที่สนใจได้ทรำบถึงควำมสอดคล้องดังกล่ำว 
  6)  ได้รับกำรรับรองหรือกำรขึ้นทะเบียนระบบบริหำรงำนด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร
โดยหน่วยงำนภำยนอก หรือด ำเนินกำรประเมินด้วยตนเองหรือกำรระบุด้วยตนเองว่ำองค์กรมีกำร
ด ำเนินงำนที่ตรงตำมควำมสอดคล้องกับมำตรฐำนสำกล  

 2.2.6  มาตรฐานอาหารฮาลาล (Halal) 
 มำตรฐำนอำหำรฮำลำล (Halal) เป็นมำตรฐำนอำหำรที ่จ ัดท ำขึ ้นเพื ่อเป็นกำรรับรอง 
ว่ำอำหำรชนิดนั้น ๆ ได้มีกระบวนจัดหำวัตถุดิบ กำรจัดเตรียม กำรผลิต กำรบรรจุ กำรเก็บรักษำ 
และกำรจัดจ ำหน่ำย ที ่ถูกต้องตำมหลักศำสนบัญญัติอิสลำมและมีควำมปลอดภัยต่อผู ้บร ิโภค  
อันเป็นที่ยอมรับในระดับชำติและระหว่ำงประเทศ ซึ่งมำตรฐำนอำหำรฮำลำลก ำหนดให้อำหำร 
ที่ได้รับอนุญำตต้องปรำศจำก นญิส ซึ่งหมำยถึง สิ่งสกปรกตำมศำสนบัญญัติอิสลำมที่ห้ำมให้นญิสปน
เปื้อนหรือสัมผัสกับอำหำร ยกเว้นจะได้มีกำรขจัดนญิสนั้นออกไปแล้ว  โดยมำตรฐำนอำหำรฮำลำล
ส่วนใหญ่จะบังคับใช้ในประเทศที่มีกลุ่มประชำกรที่นับถือศำสนำอิสลำมหรือมุสลิม ซึ่งจะมีกำรจัดตั้ง
หน่วยงำนกลำงอิสลำมของแต่ละประเทศในกำรก ำหนดบทบัญญัติที ่เกี ่ยวข้องซึ่งมีรำยละเอียด
สอดคล้องกับหลักศำสนบัญญัติอิสลำม โดยสำมำรถสรุปรำยละเอียดได้ดังนี้ 
 1.  อำหำรท ี ่อน ุญำตตำมศำสนบัญญัต ิอ ิสลำมถ ือว ่ำอำหำรท ุกประเภทได ้รับ 
กำรอนุญำต ยกเว้นแหล่งอำหำรรวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่เกิดจำกแหล่งอำหำร ดังนี้32 

1) สุกร หมูป่ำ และสุนัข 
2) งูและลิง 
3) สัตว์กินเนื้อเป็นอำหำรที่มีเข้ียวและกรงเล็บ เช่น สิงโต เสือ และหมี เป็นต้น 
4) นกล่ำเหยื่อที่มีกรงเล็บ เช่น นกอินทรี นกแร้ง เป็นต้น 
5) สัตว์ท ำลำยและสัตว์มีพิษ เช่น หนู ตะขำบ และแมลงป่อง เป็นต้น 
6) สัตว์ที่ห้ำมฆ่ำในศำสนำอิสลำม เช่น มด ผึ้ง และนกหัวขวำน 
7) สัตว์ที่น่ำรังเกียจโดยทั่วไป เช่น เห็บ หมัด ไร แมลงวัน หนอน เป็นต้น 
8) สัตว์ที่อยู่อำศัยอยูไ่ด้ทั้งบนบกและในน ้ำ เช่น กบ จระเข้ เต่ำ เป็นต้น 
9) ลำและล่อที่เป็นสัตว์เลี้ยงใช้งำน 

 
 32 รัษวรรณ อภิลักขิตกำล, มาตรฐานและกฎหมายอาหาร Food Standard and Regulations, 

พิมพ์ครั้งที่ 4, (กรุงเทพฯ: ส ำนักพิมพ์มหำวิทยำลัยรำมค ำแหง, 2562), หน้ำ 31. 
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10) สัตว์น ้ำที ่มีพิษหรือเป็นอันตรำยทุกชนิด ยกเว้นพิษนั ้นได้ถูกก ำจัดออกใน
กระบวนกำรผลิตเรียบร้อยแล้ว 

11) เลือดที่ได้มำจำกกำรเชือด หรือไหลออกจำกร่ำงกำย 
12) อำหำรที่ได้จำกพืชที่มีพิษหรือท ำให้มึนเมำหรือเป็นอันตรำย ยกเว้นพิษหรือสำร

นั้นได้ถูกก ำจัดออกในกระบวนกำรผลิตเรียบร้อยแล้ว 
13) อำหำรและเครื่องดื่มท่ีก่อให้เกิดควำมมึนเมำ 
14) เครื่องดื่มแร่ธำตุจำกธรรมชำติและวัตถุเคมีทุกชนิดที่เป็นพิษและก่อให้เกิด

อันตรำย 
15) อำหำรและเครื่องดื่มที่มีส่วนประกอบอำหำรที่ได้จำกกำรดัดแปรพันธุกรรม 

(Genetically Modified Organism: GMO) จำกสำรพ ันธ ุ กรรมของส ัตว ์ ท ี ่ ไ ม ่ อน ุญำตตำม 
ศำสนบัญญัติอิสลำม 

16) วัตถุเจือปนอำหำรหรือส่วนผสมอำหำรที่มำจำกแหล่งข้ำงต้นตั้งแต่ข้อ 1)-16) 
 2. กรณีที่อำหำรที่มีส่วนประกอบของสัตว์ สัตว์นั้นต้องมีกำรเชือดสัตว์ที่ถูกต้องตำมศำ
สนบัญญัติ ดังนี้33 

1) กำรเชือดต้องกระท ำโดยมุสลิมผู้ศรัทธำและมีควำมรู้ควำมเข้ำใจในวิธีกำรเชือด
สัตว์ตำมหลักของศำนบัญญัติอิสลำม 

2) สัตว ์ที ่จะถูกเช ือดต้องเป็นสัตว ์ที ่ได ้ร ับอนุญำตให้ใช้เป็นอำหำร ได้ตำม 
ศำสนบัญญัติอิสลำม 

3) สัตว์จะต้องมีชีวิต ณ เวลำที่เชือดสัตว์ 
4) กำรเชือดต้องท ำกำรตัดหลอดลม หลอดอำหำร เส้นเลือดแดงใหญ่และเส้น

เลือดด ำใหญ่บริเวณล ำคอให้ขำดในครำวเดียว 
5) ก่อนท ำกำรเชือดสัตว์ต้องกล่ำวค ำว่ำ “บิสมิลลำฮฺ” 
6) กำรเชือดสัตว์ก ำหนดให้ใช้ได้เฉพำะมีดหรือเครื่องมือที่คม และไม่ควรยกหรื อ

ขยับออกจำกล ำคอสัตว์ในขณะที่ท ำกำรเชือด เพรำะสัตว์อำจจะตำยด้วยควำมทรมำน ซึ่งจะขัดกับ
หลักของศำสนบัญญัติอิสลำม 
  

 
 33 รัษวรรณ อภิลักขิตกำล, มาตรฐานและกฎหมายอาหาร Food Standard and Regulations, หน้ำ 33. 
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 3. กำรจัดเตรียม กำรผลิต กำรขนส่ง และกำรเก็บรักษำ ต้องปฏิบัติตำม ดังนี้34 
1) อำหำรต้องไม่มีส่วนประกอบที่มำจำกสัตว์ที่ไม่อนุญำตหรือเป็นสัตว์ที่ถูกเชือด

ด้วยกระบวนกำรที่ไม่เป็นไปตำมศำสนบัญญัติอิสลำม 
2) อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนกำรผลิต กำรแปรรูป กำรขนส่ง และกำรเก็บรักษำ  

ต้องป้องกันไม่ให้ปนเปื้อนนญิส และไม่ท ำจำกวัสดุหรือมีส่วนประกอบที่เป็นนญิส 
3) ในขั้นตอนกำรจัดเตรียม กระบวนกำรผลิต กำรเก็บรักษำ หรือกำรขนส่งอำหำร

ต้องแยกจำกอำหำรทั่วไปหรืออำหำรอื่นที่ไม่เป็นไปตำมศำสนบัญญัติอิสลำมหรือจำกสิ่งที่เป็นนญิส 
4) ในขั้นตอนกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งวัตถุดิบที่จะน ำมำใช้ในกำรผลิตอำหำร 

ต้องแยกจำกอำหำรทั่วไปหรืออำหำรอื่นที่ไม่เป็นไปตำมศำสนบัญญัติอิสลำมหรือจำกสิ่งที่เป็นนญิส 
5) กำรใช้อุปกรณ์ที่ผ่ำนกำรใช้กับอำหำรที่ไม่ใช่ฮำลำลมำก่อน ต้องท ำควำมสะอำด

ตำมศำสนบัญญัติอิสลำมเรื่องกำรช ำระล้ำงนญิส 
6) กำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ กำรน ำเสนอขำย กำรโฆษณำ และกำรจัดจ ำหน่ำย 

ต้องแยกผลิตภัณฑ์อำหำรฮำลำลออกจำกผลิตภัณฑ์ที ่ไม่เป็นฮำลำล เพื ่อป้องกันกำรปนเปื ้อน 
สิ่งที่ไม่เป็นฮำลำล 
 4. กำรแสดงเครื ่องหมำยฮำลำล ก ำหนดให้แสดงแก่ผลิตภัณฑ์ที ่ผ ่ำนมำตรฐำน 
ของฮำลำลซึ ่งจะออกให้โดยคณะกรรมกำรกลำงอิสลำมของแต่ละประเทศ โดยตัวเครื ่องหมำย 
อำจมีควำมแตกต่ำงกันไปตำมรูปแบบและออกแบบของแต่ละประเทศ แต่จะมีสัญลักษณ์ส ำคัญที่จะ

แสดงเหมือนกันในเครื่องหมำยของทุกประเทศ คือ ฮำลำลในภำษำอำหรับ ( حلال) เพื่อเป็นกำร
รับรองถึงมำตรฐำนของผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ว่ำมีส่วนประกอบและผ่ำนกระบวนกำรต่ำง ๆ ที่ถูกต้องตำม
หลักศำสนบัญญัติอิสลำม 

 2.3  แนวความคิดทฤษฎีและมาตรการที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัย  
ของอาหารที่น าเข้าและส่งออกกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบระดับภูมิภาค 

 2.3.1  สหภาพยุโรป  
 สหภำพยุโรป (European Union) เกิดขึ้นจำกกำรวมตัวกันของกลุ่มประเทศสมำชิกเป็น
องค์กำรระหว่ำงประเทศ ซึ่งมีจ ำนวนสมำชิกทั้งสิ้น 27 ประเทศ โดยสหภำพยุโรปได้ก่อตั้งเมื่อวันที่ 7 
กุมภำพันธ์ พ.ศ. 2535 ภำยใต้สนธิสัญญำมำสทริชต์แทนที่ประชำคมเศรษฐกิจยุโรป  (European 

 
 34 รัษวรรณ อภิลักขิตกำล, มาตรฐานและกฎหมายอาหาร Food Standard and Regulations, หน้ำ 35. 
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Economic Community: EEC) สหภำพยุโรปเป็นกลุ่มที่มีอิทธิพลสูงต่อเศรษฐกิจโลกมีประชำกรกว่ำ 
500 ล้ำนคน และมีผลิตภัณฑ์มวลรวมภำยในประเทศ คิดเป็นกว่ำร้อยละ 30 ของโลก มีส ำนักงำนใหญ่
ตั้งอยู่ที ่กรุงบรัสเซลส์ประเทศเบลเยี่ยม โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเสริมสร้ำงสันติภำพเป็นกำรถำวร
ระหว่ำงประเทศในภูมิภำคยุโรปภำยหลังสงครำมโลกครั้งที่ 2 รวมไปถึงกำรเสริมสร้ำงควำมเข้มแข็ง
ทำงเศรษฐกิจแก่ประเทศสมำชิกและกำรมีบทบำทน ำของสหภำพยุโรป ในประชำคมโลก 
  สหภำพยุโรปเริ่มต้นกระบวนกำรถ่ำยโอนอ ำนำจกำรบริหำรจำกประเทศสมำชิกไปสู่กำรเป็น
องค์กำรเหนือรัฐของสหภำพยุโรปมีขึ้นอย่ำงค่อยเป็นค่อยไป กำรรวมกลุ่มอย่ำงเป็นรูปธรรมเกิดขึ้น
ครั้งแรกเมื่อปี ค.ศ. 1950 ในช่วงหลังสงครำมโลกครั้งที่ 2 โดยประเทศยุโรปตะวันตก 6 ประเทศ ได้
ร่วมกันจัดตั ้งประชำคมถ่ำนหินและเหล็กกล้ำยุโรป (European Coal and Steel Community: 
ECSC) ขึ้น ซึ่งแม้เป้ำหมำยสูงสุดของกำรรวมกลุ่มจะมีขึ้นเพ่ือผลประโยชน์ทำงด้ำนกำรเมือง เช่น กำร
มีสันติภำพถำวรระหว่ำงประเทศในภูมิภำคยุโรป แต่ประเทศได้เลือกใช้วิธีกำรรวมกลุ่มทำงเศรษฐกิจ
เป็นตัวน ำเพื ่อคลำยควำมระแวงสงสัยของประเทศต่ำง ๆ ในเรื ่องกำรสูญเสียอ ำนำจอธิปไตย  
กำรรวมกลุ่มดังกล่ำวประสบผลส ำเร็จด้วยดี ท ำให้ต่อมำในปี  ค.ศ. 1957 กำรรวมกลุ่มได้ขยำยตัว
ครอบคลุมภำคเศรษฐกิจอื่น ๆ โดยประเทศได้ลงนำมในสนธิสัญญำกรุงโรม (Treaty of Rome) เพ่ือ
จัดตั้งประชำคมเศรษฐกิจยุโรป (European Economic Community: EEC) เพื่อให้เป็นทั้งสหภำพ
ศุลกำกร (Customs Union) และตลำดร่วม (Common Market) กระบวนกำรรวมกลุ ่มประสบ
ควำมส ำเร็จอย่ำงมำกในด้ำนเศรษฐกิจ 
 จนกระทั่งในปี ค.ศ. 1990 ในช่วงหลังสงครำมเย็น ฝรั่งเศสและเยอรมนีเสนอให้มีกำรจัดตั้ง
สหภำพกำรเมืองของยุโรปเพื่อให้มีกำรก ำหนดนโยบำยด้ำนกำรต่ำงประเทศและควำมมั่นคงร่วมกัน 
ซึ่งท้ำยท่ีสุด น ำไปสู่กำรลงนำมในสนธิสัญญำกรุงมำสตริคต์ (Treaty of Maastricht หรือ Treaty on 
the European Union) เพื ่อจ ัดต ั ้งสหภำพยุโรป (European Union: EU) ขึ ้นในปี ค.ศ. 1992 
รวมไปถึงกำรใช้เงินสกุลยุโรปร่วมกันด้วย ต่อมำในปี ค.ศ. 2007 ประเทศสมำชิกสหภำพยุโรป 
ตระหนักถึงควำมจ ำเป็นในกำรปรับปรุงโครงสร้ำงเพื่อตอบสนองกระบวนกำรบูรณำกำรภำยใน
สหภำพยุโรป ที่ก้ำวหน้ำขึ้นและบทบำทที่เพิ่มมำกขึ้นของสหภำพยุโรป ในประชำคมโลก จึงได้ร่วม 
ลงนำมในสนธิสัญญำลิสบอน (Lisbon Treaty) โดยประเทศสมำชิกให้ควำมเห็นชอบในกำรสละ
อ ำนำจอธิปไตยบำงส่วนให้แก่ควำมร่วมมือเหนือชำติ (Supranational Cooperation) ในเรื ่อง 
(1) สหภำพศุลกำกร (Customs Union) (2) กำรออกกฎระเบียบด้ำนกำรแข่งขัน (Competition 
Rules) (3) นโยบำยด้ำนกำรเง ิน (Monetary Policy) ส ำหรับรัฐสมำชิก EU ที ่ใช ้สกุลเง ินยูโร 
(4) กำรอนุร ักษ์ทรัพยำกรชีวภำพทำงทะเล (Marine Biological Resources) ภำยใต้นโยบำย 
ร่วมด้ำนประมง และ (5) นโยบำยกำรค้ำร่วม (Common Commercial Policy) ทั้งนี้ สนธิสัญญำ
ลิสบอนมีผลบังคับใช้ตั้งแต่ปี ค.ศ. 2009 จึงก่อให้เกิดกำรวำงโครงสร้ำงของสหภำพยุโรปถูกก ำหนด 
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ให้มีลักษณะเป็นองค์กำรระหว่ำงประเทศที่มีสถำนะเป็นสถำบันแบบเหนือรัฐ (Supranational 
Institution)35 โดยสหภำพยุโรปได้จัดตั้งองค์กรที่มีอ ำนำจเหนือรัฐสมำชิกทั้งหมด ประกอบด้วย 
 1. สภำยุโรป (Council of Europe) เป็นองค์กรที่ท ำหน้ำที่เกี ่ยวกับกำรพิจำรณำร่ำง
กฎหมำย กำรอนุมัติงบประมำณ กำรรับรองควำมตกลงระหว่ำงประเทศของสหภำพยุโรปกับประเทศ
นอกกลุ่ม และกำรรับรองผู้ด ำรงต ำแหน่งในคณะกรรมำธิกำรยุโรป โดยสมำชิกสภำฯ จะมำจำกกำร
เลือกตั้งโดยตรงทุก ๆ 5 ปีจำกแต่ละประเทศสมำชิกซึ่งมำจำกกำรเลือกตั้งโดยตรงในรัฐสมำชิก
สหภำพยุโรป เดิมมีบทบำทด้ำนนิติบัญญัติจ ำกัดและไม่มีอ ำนำจหน้ำที่ในกำรเสนอร่ำงกฎระเบียบของ
สหภำพยุโรปอย่ำงไรก็ดี สนธิสัญญำลิสบอนได้เพิ่มอ ำนำจให้กับสภำยุโรป ในกำรพิจำรณำรับรองร่ำง
กฎระเบียบของสหภำพยุโรป เพิ่มขึ้นกว่ำ 50 สำขำ ภำยใต้ co-decision procedure’ ท ำให้สภำ
ยุโรปมีบทบำทเท่ำเทียมกับคณะมนตรีแห่งสหภำพยุโรปในกำรพิจำรณำรับรองกฎระเบียบของ EU 
ซึ่งครอบคลุมถึงควำมตกลงระหว่ำงสหภำพยุโรปกับประเทศที่สำม อำทิ ควำมตกลงเขตกำรค้ำเสรี 
และกรอบควำมตกลงว่ำด้วยควำมเป็นหุ ้นส่วนและควำมร่วมมือรอบด้ำน  (Partnership and 
Cooperation Agreement: PCA) โดยกำรจัดกลุ่มภำยในรัฐสภำนั้นไม่ได้แบ่งตำมสัญชำติแต่แบ่งตำม
พรรค ได ้แก่ พรรคประชำชนยุโรป (European’s People Party) พรรคประชำธ ิปไตยยุโรป
(European Democrats) ตำมมำด้วยกลุ่มสังคมนิยม เสรีนิยม และอนุรักษ์ธรรมชำตินิยม ซึ่งที่ท ำ
กำรสภำยุโรปตั้งอยู่ในสองเมืองคือ สทรำซบูร์ประเทศฝรั่งเศสและบรัสเซลส์ประเทศเบลเยี่ยม 
 2.  คณะมนตร ีย ุ โ รป (European Council) เป ็นองค ์กรหล ักด ้ ำนน ิต ิบ ัญญ ัติ  
และด้ำนกำรตัดสินใจชี ้ขำดของสหภำพยุโรป โดยจะประสำนงำนกับรัฐสภำในกำรพิจำรณำ  
ร่ำงกฎหมำยร่วมกัน และรับผิดชอบด้ำนนโยบำยต่ำงประเทศและควำมมั่นคง (Common Foreign 
and Security Policy: CFSP) รวมถึงภำรกิจด้ำนกำรเปิดเสรีสินค้ำ บริกำร เงินทุน สมำชิกคณะมนตรี
ประกอบด้วยรัฐมนตรีหรือผู ้แทนรัฐบำลจำกทุกประเทศสมำชิก ซึ ่งในกำรประชุมแต่ละครั้ง  
จะมีรัฐมนตรีผู ้รับผิดชอบเรื ่องนั้นจำกแต่ละประเทศสมำชิกเข้ำร่วม โดยจะมีกำรประชุมส ำคัญ  
สี่ครั้งต่อปีเพื่อก ำหนดทิศทำงนโยบำยของสหภำพยุโรป โดยแต่ละประเทศจะมีเสียงโหวตแตกต่ำงกัน 
ตำมสัดส่วนจ ำนวนประชำกร กำรตัดสินใจส่วนใหญ่ใช้ระบบเสียงข้ำงมำก ซึ่งจะยกเว้นประเด็นส ำคัญ
ที่จะใช้ระบบกำรโหวตแบบเอกฉันท์ แต่ทว่ำผลกำรประชุมของคณะมนตรียุโรปนั้นไม่มีผลบังคับ 
ทำงกฎหมำย แต่อย่ำงไรก็ตำม กำรประชุมคณะมนตรียุโรปก็เป็นส่วนส ำคัญอย่ำงมำกในกำรก ำหนด
ทิศทำงและนโยบำย ทั้งกิจกำรภำยในสหภำพยุโรป และนโยบำยต่ำงประเทศของสหภำพยุโรป และ
เป็นกรอบปฏิบัติให้กับสถำบันอื่น ๆ ของสหภำพยุโรป สนธิสัญญำลิสบอนได้ให้สถำนะทำงกฎหมำย

 
 35 กรมยุโรป, สหภาพยุโรป (The European Union - EU), (2555), สืบค้นเมื่อ 28 มิถุนำยน 2564, จำก 
https://www.mfa.go.th/th/content/5d5bcc2715e39c306000a35d?cate=5d5bcb4e15e39c3060006872 
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แก่คณะมนตรียุโรปและมีกำรสร้ำงต ำแหน่งใหม่ คือ ประธำนคณะมนตรียุโรป (President of the 
European Council) 
 3. คณะมนตรีแห่งสหภำพยุโรป (The Council of the European Union) เป็นองค์กร
หลักในกำรตัดสินใจเรื ่องต่ำง ๆ ในนำมของสหภำพยุโรป  โดยท ำหน้ำที่เป็นตัวแทนของรัฐสมำชิก
สหภำพย ุโรปทั ้ งหมด ซ ึ ่ งส ่วนใหญ่เป ็นร ัฐมนตร ีกระทรวงต ่ำง ๆ ตำมสำขำของนโยบำย  
ที ่หำรือจึงเป็นที่มำของค ำเรียกอย่ำงไม่เป็นทำงกำรว่ำ “Council of Ministers” และมีหน้ำที่
พิจำรณำร่ำงกฎระเบียบของสหภำพยุโรปและอนุมัติงบประมำณ (ร่วมกับสภำยุโรป) และเป็นเวที
ส ำคัญในกำรประสำนงำนด้ำนนโยบำยเศรษฐกิจ นโยบำยร่วมด้ำนกำรต่ำงประเทศและควำมมั่นคง 
(CFSP) ตลอดจนก ำกับดูแลกำรท ำงำนของคณะกรรมำธิกำรยุโรป และประสำนงำนเรื ่องอื ่น  ๆ 
ระหว่ำงประเทศสมำชิกสหภำพยุโรป ทั้งนี้ ประเทศสมำชิกจะหมุนเวียนกันด ำรงต ำแหน่งเป็นประธำน
คณะมนตรีแห่งสหภำพยุโรป วำระ 6 เดือน โดยจะท ำหน้ำที่ประธำนในกำรประชุมระดับรัฐมนตรี  
ของประเทศสมำชิกสหภำพยุโรป ในสำขำต่ำง ๆ ยกเว้นในด้ำนกำรต่ำงประเทศ ซึ่งสนธิสัญญำลิสบอน
ก ำหนดให้เป็นอ ำนำจหน้ำที่ของผู้แทนระดับสูงของสหภำพยุโรปด้ำนกำรต่ำงประเทศและนโยบำย
ด้ำนควำมมั่นคง 
 4. คณะกรรมำธิกำรยุโรป (European Commission) เป็นองค์กรฝ่ำยบริหำรที่มีภำรกิจ
หลักคือกำรเสนอร่ำงกฎหมำย และดูแลกำรบริหำรงบประมำณของสหภำพยุโรป โดยกรรมำธิกำร 
แต่ละคนมีหน้ำที่รับผิดชอบคนละด้ำน โดยจะมีเจ้ำหน้ำที่และองค์กรย่อยอยู่ภำยใต้ควำมรับผิดชอบ
ของตน โดยเป็นอิสระจำกรัฐบำลของแต่ละชำติ มีหน้ำที่ในกำรเสนอร่ำงกฎระเบียบของสหภำพยุโรป 
ซึ่งจะต้องได้รับควำมเห็นชอบจำกคณะมนตรีแห่งสหภำพยุโรปและสภำยุโรป  (ในกรณีส่วนใหญ่) 
ก่อนที่รัฐสมำชิกสหภำพยุโรป และสถำบันของสหภำพยุโรปที่เกี่ยวข้องจะน ำไปปฏิบัติ นอกจำกนี้
คณะกรรมำธิกำรยุโรปมีบทบำทส ำคัญในกำรปกป้องผลประโยชน์ร่วมของสหภำพยุโรป และท ำหน้ำที่
ก ำกับดูแลกำรปฏิบัติตำมกฎระเบียบของ EU (Guardian of the Treaties) ของรัฐสมำชิก หำกตรวจ
พบกำรละเมิดกฎระเบียบของสหภำพยุโรปคณะกรรมำธิกำรยุโรปมีอ ำนำจที่จะฟ้องร้องต่อศำล
ยุติธรรมแห่งสหภำพยุโรป (Court of Justice of the European Union) ซึ ่งคณะกรรมำธ ิกำร
ประกอบด้วยกรรมำธิกำร 27 คนจำกแต่ละประเทศสมำชิกตำมควำมเชี่ยวชำญโดยจะท ำงำนร่วมกับ
ข้ำรำชกำรอีกกว่ำ 24,000 คน มีส ำนักงำนอยู่ที่กรุงบรัสเซลส์ ประเทศเบลเยี่ยม ซึ่งผู้ด ำรงต ำแหน่ง
ประธำนคณะกรรมำธิกำรจะได้รับกำรเลือกจำกรัฐบำลของประเทศสมำชิกและจะต้องได้รับกำร
รับรองจำกสภำ ส่วนกรรมำธิกำรคนอ่ืน ๆ จะได้รับกำรแต่งตั้งจำกรัฐสมำชิกและต้องได้รับกำรรับรอง
จำกสภำเช่นกัน โดยจะมีวำระ 5 ปี  
 5. ศำลย ุต ิธรรมแห ่งสหภำพย ุโรป (Court of Justice of the European Union)  
เป็นองค์กรทำงด้ำนตุลำกำรมีหน้ำที่หลักคือกำรบังคับใช้ และกำรตีควำมกฎหมำยเพื่อพิจำรณำและ  
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ชี้ขำดว่ำกฎหมำยของสหภำพยุโรปได้รับกำรปรับใช้เหมือนกันในทุกประเทศสมำชิกหรือไม่ พลเมือง
ของสหภำพยุโรปสำมำรถยื่นเรื่องฟ้องต่อศำลได้หำกสถำบันต่ำง ๆ ของสหภำพยุโรปได้กระท ำกำรผิด
กฎหมำย องค์คณะผู้พิพำกษำประกอบด้วยผู้พิพำกษำจำกแต่ละประเทศสมำชิกรวม 27 คน โดยมี
ส ำนักงำนอยู่ท่ีประเทศลักเซมเบิร์ก36 
 นอกจำกนี้ อีกวัตถุประสงค์หนึ่งในกำรรวมตัวคือกำรพัฒนำเศรษฐกิจระดับภูมิภำค  
มีกำรพัฒนำระบบตลำดร่วมหรือตลำดเดียว เพื ่อควบคุมสินค้ำและบริกำรภำยในสหภำพยุโรป  
ให้เป็นไปในทิศทำงเดียวกัน จึงมีกำรวำงกฎระเบียบทำงกำรด ำเนินธุรกิจที่เข้มงวด โดยเฉพำะสินค้ำ  
ในกลุ ่มอำหำรแปรรูปที ่ไม่มีแหล่งก ำเนิดจำกสัตว์ (Processed food of Non-animal Origin) 
ซึ่งกำรก ำหนดเงื่อนไขในด้ำนต่ำง ๆ โดยบทบัญญัติที่ถูกบังคับใช้จะมีผลต่อประเทศสมำชิกในกลุ่ม
สหภำพยุโรปทันที โดยแต่ละประเทศจะน ำเอำเงื่อนไขหรือข้อบังคับตำมบทบัญญัติต่ำง ๆ ไปบังคับใช้
ในประเทศตน ท ำให้เกิดควำมเป็นหนึ่งเดียวและทิศทำงเดียวกันในกำรบังคับใช้กฎหมำยอำหำร  
ในกลุ ่มสหภำพยุโรป หำกปรำกฏว่ำมีปัญหำด้ำนสุขอนำมัยของอำหำรใด ๆ ที ่น่ำจะก่อให้เกิด  
ควำมเสี่ยงอย่ำงร้ำยแรง (Serious Risk) ต่อสุขภำพของมนุษย์หรือมีกำรแพร่กระจำยในเรื่องปัญหำ
ส ุขอนำม ัยด ังกล ่ำวในอำณำเขตของประเทศท ี ่สำม คณะกรรมำธ ิกำรโดยกำรร ิ เร ิ ่มเอง  
หรือโดยกำรร้องขอจำกรัฐสมำชิก อำจใช้มำตรกำรใด ๆ ต่อไปนี้ได้โดยไม่ชักช้ำตำมควำมร้ำยแรง  
ของสถำนกำรณ์ท่ีเกิดข้ึน ซึ่งมีรำยละเอียดในส่วนต่ำง ๆ ดังนี้ 
 2.3.1.1  กำรผลิตอำหำร  
 กำรผลิตอำหำรของสหภำพยุโรปต้องด ำเนินกำรตำมข้อก ำหนดเกี ่ยวกับอำหำร 
Regulation (EC)  No 178/2002 of The European Parliament and of The Council of 28 
January 2002 laying down the general principles and requirements of food law, 
establishing the European Food Safety Authority and laying down procedures in 
matters of food safety ซึ่งบัญญัติขึ้นเพื่อเป็นหลักพื้นฐำนในกำรควบคุมดูแลเกี่ยวกับสุขภำพของ
มนุษย์ที่เกี ่ยวข้องกับอำหำร ซึ่งถือเป็นกฎหมำยด้ำนอำหำรที่มีเป้ ำหมำยในกำรปกป้องผู้บริโภค 
ในกำรเลือกอำหำร หรือป้องกันจำกอำหำรปลอมปนหรือท ำให้เกิดควำมเข้ำใจผิด 37 โดยควบคุมทั้ง
กระบวนกำรในห่วงโซ่อำหำรเพื่อให้เกิดควำมมั่นใจและควำมปลอดภัย และมีกำรก ำหนดหลักกำร 

 
 36 ส ำนักบริหำรกิจกำรต่ำงประเทศ กระทรวงพำณิชย์. ความเป็นมาและโครงสร้างการปกครองของสหภาพยุโรป, 
หน้ำ 1, (2555), สืบค้นเมื่อ 28  มิถุนำยน 2564,จำก https://moc.go.th/images/Agencies_Information/ 
Trade_Situation/Commercial_ Bruxelles/103.pdf 
 37 REGULATION (EC)  No 178 /2002  OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 28 
January 2 0 0 2  laying down the general principles and requirements of food law, establishing the European Food 
Safety Authority and laying down procedures in matters of food safety, มำตรำ 5. 
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ควำมรับผิดชอบซึ่งรวมไปถึงกำรด ำเนินกำรที ่สอดคล้องกับหลักวิทยำศำสตร์  เพื ่อให้เกิดควำม
ปลอดภัยอำหำร38 โดยรำยละเอียดในบทบัญญัตินี้ให้บังคับใช้กับทุกขั้นตอนของกำรผลิต แปรรูป 
ยกเว้นกำรผลิตเบื้องต้นในประเทศ หรือกำรเตรียมหรือจัดกำรอำหำรส ำหรับบริโภคในประเทศ39 และ
มีระบบกำรตรวจสอบย้อนกลับเพื่อเป็นกำรควบคุมคุณภำพของอำหำร ซึ่งบทบัญญัตินี้ห้ำมจ ำหน่ำย
อำหำรที่ไม่ปลอดภัยที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพและอำหำรที่เหมำะสมกับกำรบริโภคของมนุษย์ โดย
ผู้ผลิตต้องมีหน้ำที่ต้องตรวจสอบว่ำกำรผลิต แปรรูป เป็นไปตำมข้อก ำหนดหรือบทบัญญัติหรือไม่ และ
สำมำรถตรวจสอบย้อนกลับอำหำรได้ตลอดทุกขั้นตอนของกำรผลิต แปรรูป หรือกำรกระจำยอำหำร 
โดยบทบัญญัตินี้ได้มีกำรก ำหนดให้จัดตั้งหน่วยงำนที่ควบคุมดูแลและก ำหนดคณะกรรมกำรที่เกี่ยวข้อง
เพ่ือก ำหนดขั้นตอนและแนวทำงกำรตัดสินใจในกรณีที่เกิดปัญหำต่ำง ๆ และก ำหนดให้มีระบบจัดกำร
ควำมเสี่ยงที่เกิดขึ้นกับอำหำร40 
 นอกจำกนี้สหภำพยุโรปยังได้บัญญัติข้อก ำหนดตำมบทบัญญัติ Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 1993 on the hygiene of foodstuffs ซึ ่งมีกำรวำงข้อก ำหนดเกี ่ยวกับ
สุขอนำมัยของผลิตภัณฑ์อำหำร เพ่ือให้ถูกต้องตำมสุขลักษณะ ซึ่งหมำยถึง มำตรกำรทั้งหลำยที่จ ำเป็น 
ในกำรท ำให้เกิดควำมมั ่นใจในควำมปลอดภัยและควรมีประโยชน์ของอำหำร โดยมำตรกำรนั้น  
จะต้องครอบคลุมทุกขั้นตอนในกำรผลิต เตรียมกำร แปรรูป บรรจุภัณฑ์ กำรเก็บรักษำ กำรขนส่ง  
กำรจ ำหน่ำย จนถึงผู ้บริโภค41 และบังคับใช้แก่ประเทศสมำชิกของสหภำพยุโรปให้ต้องปฏิบัติ
บทบัญญัตินี้42 โดยวำงแนวทำงของกำรปฏิบัติไว้ดังนี้ 
  1.  กำรปฏิบัติเกี่ยวกับกำรเตรียม กำรแปรรูป กำรผลิต กำรบรรจุ กำรเก็บรักษำ  
กำรขนส่ง กำรจัดจ ำหน่ำย กำรดูแล กำรเสนอขำย กำรจัดหำ ต้องด ำเนินกำรภำยใต้หลักสุขอนำมัย  
ที่ดี (In Hygienic Way)43 โดยที่ผู้ประกอบกำรอำหำรจะต้องระบุขั้นตอนซึ่งเป็นจุดวิกฤตไม่ว่ำจะเป็น
ควำมเป็นไปได้ในกำรเกิดอันตรำยของอำหำร หรือจุดที่อำจก่อให้เกิดควำมอันตรำยของอำหำร หรือ
ระบุวิธีที ่จะควบคุมให้เกิดประสิทธิภำพ และต้องมีกำรทบทวนกำรวิเครำะห์ถึงจุดวิกฤตหรือจุด
อันตรำยต่ำง ๆ เพื่อเป็นกำรสร้ำงควำมมั่นใจและสร้ำงควำมปลอดภัยให้แก่ผู ้บริโภค44 อีกทั้งต้อง
ปฏิบัติตำมหลักเกณฑ์เรื ่องคุณภำพด้ำนจุลินทรีย์ (Microbiological Criteria) และกำรควบคุม

 
 38 REGULATION (EC)  No 178/2002  OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 28 
January 2002, มำตรำ 1. 
 39 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 3(3). 
 40 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 50. 
 41 Council Directive 93/43/EEC of 14 June 1993 on the hygiene of foodstuffs, ข้อ 2. 
 42 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 5. 
 43 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3(1).  
 44 Council Directive 93/43/EEC of 14 June 1993 on the hygiene of foodstuffs, ข้อ 3(2). 
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อุณหภูมิ (Temperature Control) ของอำหำรอย่ำงใดอย่ำงหนึ่งให้เป็นไปตำมที่คณะกรรมำธิกำร
ก ำหนดโดยกำรสนับสนุนของคณะกรรมกำรว่ำด้วยอำหำร โดยประเทศสมำชิกต้องสนับสนุนให้มี
แนวทำงแนะน ำเกี่ยวกับเรื่องมำตรฐำนอำหำรให้แก่ผู้ประกอบกำรอำหำร  โดยอำจอิงตำมหลักของ 
HACCP หรือ Codex45 เพื ่อให้เป็นไปตำมหลักสุขอนำมัยตำมบทบัญญัตินี ้ซึ ่งมุ ่งเน้นเรื ่องควำม
เหมำะสมและจ ำเป็น เพ่ือสร้ำงควำมม่ันใจในเรื่องควำมปลอดภัยของอำหำร โดยมีรำยละเอียดคือ 
  2.  กำรปฏิบัติเกี ่ยวกับสถำนที่ผลิตอำหำร (General Requirements for Food 
Premises) สถำนที่ผลิตอำหำรจ ำเป็นต้องมีสิ่งต่อไปนี้ 
 1)  สถำนที่ผลิตอำหำรต้องสะอำด และอยู่ในสภำพที่ดี ได้รับกำรดูแลอย่ำงดี 
 2)   กำรวำงผัง กำรออกแบบ กำรก่อสร้ำง และขนำดของสถำนที่ผลิตอำหำร
ต้องเอ้ือต่อกำรท ำควำมสะอำดได้อย่ำงเหมำะสมหรือฆ่ำเชื้อโรคได้  
 3)   มีกำรป้องกันไม่ให้เกิดกำรสะสมของสิ่งสกปรก กำรสัมผัสกับสำรพิษหรือ
ของเหลวที่อำจตกค้ำงบนอำหำร หรือกำควบแน่น หรือเชื้อรำที่ไม่พึงประสงค์บนวัสดุที่ใช้ในกำรผลิต
อำหำร 
  4)   มีปฏิบัติกำรด้ำนสุขอนำมัยที่ดี รวมทั้งกำรปกป้องกำรปนเปื้อนในระหว่ำง
กำรประกอบอำหำร ระหว่ำงกำรใช้อุปกรณ์และวัสดุต่ำง ๆ น ้ำ อำกำศ หรือพนักงำนและแหล่ง
ปนเปื้อนภำยนอก เช่น สัตว์พำหะ 
 5)   เมื่อจ ำเป็นต้องสำมำรถจัดหำสภำวะที่มีอุณหภูมิอันเหมำะแก่กำรแปรรูป
และกำรเก็บผลิตภัณฑ์ที่ถูกสุขลักษณะ 
 6)   ต้องมีอ่ำงล้ำงมือในจ ำนวนเพียงพอ ที่ติดตั้งในที่ที่เหมำะสมและมีห้องสุขำ
พร้อมระบบระบำยน ้ำที่มีประสิทธิภำพ โดยไม่เกี่ยวข้องกับระบบระบำยน ้ำในส่วนของกำรผลิต 
 7)   อ่ำงล้ำงมือต้องมีก๊อกน ้ำร้อนและน ้ำเย็น โดยมีสำรที่ใช้ส ำหรับท ำควำม
สะอำด และมีวิธีกำรล้ำงมือที่ถูกสุขลักษณะ 
 8)   มีกำรระบำยอำกำศที่เหมำะสมและเพียงพอ โดยวิธีธรรมชำติหรือวิธีกลก็ได้ 
โดยต้องหลีกเลี่ยงกำรระบำยอำกำศในแหล่งที่มีกำรปนเปื้อนจุลินทรีย์ โดยกำรระบำยอำกำศต้องมี
กำรกรองอำกำศ และสำมำรถเปลี่ยนและท ำควำมสะอำด 
 9)   สิ่งอ ำนวยควำมสะดวกทำงสุขำภิบำลทั้งหมดที่ใช้ในสถำนที่ผลิตอำหำร 
ต้องมีกำรระบำยอำกำศที่พอเพียง จะโดยวิธีธรรมชำติหรือวิธีกลก็ได้ 
 10)  สถำนที่ผลิตอำหำรต้องมีแสงสว่ำงอย่ำงพอเพียง จะเป็นแสงจำกธรรมชำติ
หรือแสงจำกหลอดไฟฟ้ำก็ได้ 

 
 45 Council Directive 93/43/EEC of 14 June 1993 on the hygiene of foodstuffs, ข้อ 7. 
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 11)  มีกำรระบำยน ้ำอย่ำงเหมำะสม รวมทั้งต้องออกแบบและก่อสร้ำงให้
สำมำรถหลีกเลี่ยงควำมเสี่ยงที่จะเกิดกำรปนเปื้อนในอำหำร 
 12)  ห้องเปลี่ยนเสื้อผ้ำส ำหรับพนักงำนตำมควำมจ ำเป็น 
 3.  กำรปฏิบัติเกี่ยวกับเงื่อนไขเฉพำะส ำหรับห้องที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือแปรรูป
อำหำร (Specific Requirements in Rooms Where Foodstuffs Are Prepared, Treated or 
Processed) โดยห้องที่ใช้เตรียม ประกอบหรือแปรรูปอำหำร ซึ่งยกเว้นบริเวณรับประทำนอำหำร  
ต้องมีสิ่งต่อไปนี้เป็นพิเศษ 
 1)  ต้องรักษำพื้นห้องให้อยู่ในสภำพดีและท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อได้ง่ำย 
โดยพื้นห้องต้องท ำจำกวัสดุที่ทนทำน ไม่ดูดซึมสิ่งต่ำง ๆ ลงไปและไม่มีพิษ เว้นแต่ผู้ประกอบธุรกิ จ
อำหำรสำมำรถท ำให้ผู ้ตรวจสอบเห็นได้ว ่ำวัสดุอื ่นที ่ใช้งำนอยู ่มีควำมเหมำะสม และพื ้นห้อง  
ต้องไม่มีน ้ำขัง 
 2)  ต้องรักษำผนังห้องให้อยู่ในสภำพดีและท ำควำมสะอำดหรือฆ่ำเชื้อได้ง่ำย  
โดยผนังห้องควรท ำจำกวัสดุที่ทนทำน ไม่ดูดซึมสิ่งต่ำง ๆ ลงไปและไม่มีพิษ เว้นแต่ผู้ประกอบธุรกิจ
อำหำรสำมำรถท ำให้ผู้ตรวจสอบเห็นได้ว่ำวัสดุอื่นที่ใช้งำนอยู่มีควำมเหมำะสม 
 3)  เพดำนและสิ่งก่อสร้ำงที่อยู่เหนือศีรษะต้องได้รับกำรออกแบบก่อสร้ำงและ
ตกแต่งให้สำมำรถป้องกันกำรสะสมสิ ่งสกปรกและลดกำรควบแน่นของไอน ้ำที ่ก่อให้เกิดกำร
เจริญเติบโตของเชื้อรำที่ไม่พึงประสงค์ 
 4)  หน้ำต่ำงและช่องเปิดอื่น ๆ ต้องออกแบบให้สำมำรถป้องกันกำรสะสมของ
สิ่งสกปรกได้ โดยส่วนที่เปิดออกสู่ด้ำนนอก อำจต้องติดมุ้งลวดที่ถอดท ำควำมสะอำดได้และหำกกำร
เปิดหน้ำต่ำงอำจเกิดควำมเสี่ยงในกำรปนเปื้อน อำจปิดหน้ำต่ำงตลอดเวลำกำรผลิตได้ 
 5)  ประตูต้องท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อได้ โดยประตูควรท ำด้วยวัสดุผิวเรียบ
ไม่ดูดซับสิ่งต่ำง ๆ เว้นแต่ผู้ประกอบธุรกิจอำหำรสำมำรถท ำให้ผู้ตรวจสอบเห็นได้ว่ำวัสดุอื่นที่ใช้งำนอยู่
มีควำมเหมำะสม 
 6)  พื้นผิวต่ำง ๆ รวมถึงอุปกรณ์ที่สัมผัสอำหำร ต้องรักษำให้อยู่ในสภำพดีและ
ท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อได้ โดยควรท ำด้วยวัสดุผิวเรียบ ล้ำงได้ และไม่มีพิษ เว้นแต่ผู้ประกอบธุรกิจ
อำหำรสำมำรถท ำให้ผู้ตรวจสอบเห็นได้ว่ำวัสดุอื่นที่ใช้งำนอยู่มีควำมเหมำะสม  
 7)  เมื่อจ ำเป็นต้องมีสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกในกำรล้ำงท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ
เครื่องใช้และอุปกรณ์ต่ำง ๆ ซึ่งสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกนี้ควรสร้ำงด้วยวัสดุที่ทนกำรกัดกร่อนและต้อง
ท ำควำมสะอำดได้ รวมทั้งมีน ้ำร้อนและน ้ำเย็นส ำหรับกำรใช้งำน เมื่อเหมำะสมต้องจัดเตรียมสิ่งที่
จ ำเป็นทั้งหมดส ำหรับกำรช ำระล้ำง โดยต้องใช้น ้ำที่สะอำดและมีทั้งน ้ำร้อนและน ้ำเย็น 
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 8)  อุปกรณ์ที่ใช้ส ำหรับกำรผลิต แปรรูป หรือบรรจุ ที่ต้องสัมผัสกับอำหำรต้อง
ท ำจำกวัสดุที่เหมำะสมและจัดเก็บให้อยู่ ในสภำพดีเพื่อป้องกันกำรปนเปื้อน และสำมำรถท ำควำม
สะอำดและฆ่ำเชื้อได้ 
  4.  กำรปฏิบัติเกี่ยวกับสุขอนำมัยของพนักงำน 
 1)  ต้องรักษำควำมสะอำดสุขอนำมัยของพนักงำนอย่ำงเคร่งครัด โดยต้องสวม
เสื้อผ้ำที่สะอำดและเหมำะสม เพ่ือป้องกันกำรปนเปื้อน 
 2)  ต้องไม่อนุญำตให้ผู้ที่เป็นพำหะของโรคต่ำง ๆ ปฏิบัติงำนในบริเวณที่ผลิต
อำหำร 
 3)  ต้องมีกำรจัดอบรมให้แก่พนักงำนเพื่อให้มีควำมรู้และสำมำรถควบคุมดูแล  
กำรปฏิบัติงำนให้เกิดควำมปลอดภัยได้ 
 นอกจำกนี้ในส่วนของสิ่งเจือปนอำหำรมีกำรก ำหนดไว้ในบทบัญญัติเกี่ยวกับขั้นตอน
ทั ่วไปส  ำหร ับว ัตถ ุ เจ ือปนอำหำร เอนไซม ์ในอำหำร และสำรแต ่งกล ิ ่นแต ่งรสในอำหำร  
หรือ Regulation (EC) No 1331/2008 of The European Parliament and of The Council of 
16 December 2008 establishing a common authorisation procedure for food additives, 
food enzymes and food flavorings ที่ก ำหนดวัตถุเจือปนในอำหำร เอนไซม์ในอำหำร และสำร
แต่งกลิ่นแต่งรสในอำหำรต้องมีกำรประเมินควำมปลอดภัยที่ก ำหนดโดยหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องและต้อง
ปลอดภัยต่อสุขอนำมัยของผู้บริโภค46 และได้มีกำรบัญญัติเกี ่ยวกับวิธีกำรใช้วัตถุเจือปน ชนิดที่
อนุญำตให้ใช้ ปริมำณที่ใช้47 ในบทบัญญัติที ่เกี ่ยวข้องกับวัตถุเจือปนหรือ Regulation (EC) No 
1333/2008 of The European Parliament and of The Council of 16 December 2008 on 
Food Additives 
 2.3.1.2  กำรขึ้นทะเบียนอำหำร 
 กำรขึ้นทะเบียนอำหำรต้องเป็นไปตำมบทบัญญัติหรือหลักเกณฑ์ในเรื ่องสุขอนำมัย 
ยกเว ้นกำรปฏ ิบ ัต ิตำมหลักเกณฑ์ด ังกล ่ำวจะต ้องเป ็นไปตำมที ่คณะกรรมำธ ิกำรก  ำหนด  
โดยกำรสนับสนุนของคณะกรรมกำรว่ำด้วยอำหำรเท่ำนั้น หรือหลักเกณฑ์เรื ่องคุณภำพทำงด้ำน
จ ุล ินทร ีย ์  (Microbiological Criteria)  และกำรควบค ุมอ ุณหภ ูม ิ  (Temperature Control) 
ของอำหำรอย่ำงใดอย ่ำงหนึ ่ งให ้เป ็นไปตำมที ่คณะกรรมำธ ิกำรก ำหนดโดยกำรสนับสนุน  

 
 46 REGULATION ( EC)  No 1 3 3 1 / 2 0 0 8  OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL 
of 16 December 2008 establishing a common authorisation procedure for food additives, food enzymes and food 
flavourings, มำตรำ 1. 
 47 REGULATION (EC) No 1333/2008 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 16 
December 2008 on food additives, มำตรำ 2. 
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ของคณะกรรมกำรว่ำด้วยอำหำร ภำยหลังจำกที่มีกำรปรึกษำหำรือกับคณะผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร
แล้ว โดยรัฐสมำชิกจะต้องสนับสนุนให้มีกำรจัดท ำค ำแนะน ำในกำรปฏิบัติด้ำนสุขอนำมัยที ่ดี  
(Good Hygiene Practice) ซึ ่งผ ู ้ประกอบธุรกิจด้ำนอำหำรอำจน ำไปใช้ได้ตำมควำมสมัครใจ 
เพ่ือเป็นแนวทำงในกำรปฏิบัติตำมหลัก HACCP ได้ระบุไว้ โดยรัฐสมำชิกจะต้องปฏิบัติตำมหลักเกณฑ์
และในกำรจ ัดท ำค  ำแนะน  ำน ั ้นควรค ำน ึงถ ึง The Recommended International Code of 
Practice และหลักกำรทั่วไปในเรื่องสุขอนำมัยของผลิตภัณฑ์อำหำร ของ CODEX Alimentarius 
ตำมสมควร อ ีกท ั ้ ง ได ้ก  ำหนดเก ี ่ยวก ับฉลำกอำหำ รตำมกฎระเบ ียบฉบ ับท ี ่  1169/2011  
หรือ Regulation (EU) No 1169/2011 of The European Parliament and of The Council of 
25  October 2011  on The Provision of Food Information to Consumers, Amending 
Regulations (EC) No 1924/2006 and (EC) No 1925/2006 of The European Parliament 
and of The Council, and Repealing Commission Directive 87/250/EEC, Council Directive 
90/496/Eec, Commission Directive 1999/10/ EC, Directive 2000/13/ EC of The European 
Parliament and of The Council, Commission Directives 2002/67/EC and 2008/5/EC and 
Commission Regulation (EC) No 608/2004 ที่ก ำหนดหลักกำรและขั้นตอนในกำรแสดงข้อมูล
อำหำรซึ่งต้องประกอบด้วย 
 1.  ชื่ออำหำร ซึ่งต้องเป็นชื่อทำงกฎหมำย หำกไม่มีชื่อดังกล่ำวให้ใช้ชื่อทั่วไปของ
อำหำรชนิดนั้น ๆ หรืออธิบำยถึงลักษณะของอำหำรนั้น48 
 2.  รำยกำรส่วนประกอบ โดยให้เรียงล ำดับจำกส่วนประกอบจำกมำกไปน้อย  
โดยอำหำรที ่ยกเว้นไม่จ ำเป็นต้องมีกำรระบุส่วนประกอบ ได้แก่ ผักและผลไม้สด น ้ำที ่มีก๊ำ ซ
คำร์บอนไดออกไซด์ น ้ำส้มสำยชูหมัก เนย เนยแข็ง นมเปรี้ยว หรืออำหำรที่มีส่วนประกอบเพียง 1 
ชนิด ซึ่งเป็นชนิดเดียวกันกับชื่ออำหำร49 
 3.  ข้อมูลกำรแพ้อำหำร ซึ่งเป็นตำมรำยละเอียดที่ก ำหนดไว้50 

 
 48 REGULATION (EU) No 1169/2011 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 25 
October 2011 on the provision of food information to consumers, amending Regulations (EC) No 1924/2006 and 
(EC) No 1925/2006 of the European Parliament and of the Council, and repealing Commission Directive 87/250/EEC, 
Council Directive 90/496/EEC, Commission Directive 1999/10/EC, Directive 2000/13/EC of the European Parliament 
and of the Council, Commission Directives 2002 / 6 7 / EC and 2008 / 5 / EC and Commission Regulation ( EC)  No 
608/2004, มำตรำ 17. 
 49 REGULATION (EU) No 1169/2011 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 25 
October 2011, มำตรำ 18. 
 50 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 19. 
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 4.  ปริมำณของส่วนประกอบ51 
 5.  ปริมำณสุทธิของอำหำร โดยให้ใช้หน่วยลิตร เซนติลิตร มิลลิลิตร กิโลกรัม 
หรือกรัม หรือตำมควำมเหมำะสม ซึ่งหำกเป็นอำหำรที่เป็นของเหลว ให้แสดงเป็นปริมำตร52 
 6.  วันหมดอำยุหรือวันที่ควรบริโภคก่อน53 
 7.  วิธีกำรเก็บรักษำ54 
 8.  ชื่อและท่ีอยู่ของผู้ผลิต55 
 9.  ประเทศแหล่งก ำเนิด56 
 10.  ค ำแนะน ำเก่ียวกับกำรใช้57 
 11.  ปริมำณแอลกอฮอล์ส ำหรับเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล์มำกกว่ำร้อยละ 1.2 58 
 12.  ข้อมูลโภชนำกำร ซึ ่งมีกำรก ำหนดให้อำหำรทุกประเภทต้องแสดงข้อมูล
โภชนำกำร ซึ่งประกอบด้วยค่ำแสดงพลังงำน ปริมำณไขมัน ไขมันอิ่มตัว คำร์โบไฮเดรต น ้ำตำล 
โปรตีน และเกลือ59 
 2.3.1.3  กำรน ำเข้ำและส่งออกอำหำร 
 กำรน ำเข้ำและส่งออกอำหำรของสหภำพยุโรปมีควำมเข้มงวดในด้ำนสุขอนำมัย 
เป็นอย่ำงยิ่ง โดยเฉพำะกำรน ำเข้ำที่ต้องมีกำรตรวจสอบเพื่อให้มั่นใจว่ำกำรน ำเข้ำอำหำรทั้งหมดนั้น  
มีคุณภำพและมำตฐำน โดยมีกำรบัญญัติแนวทำงกำรน ำเข้ำไว้ในข้อก ำหนดเกี ่ยวกับอ ำหำร 
หร ื อ  REGULATION (EC)  No 178 / 2002  OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE 
COUNCIL of 28  January2002  laying down the general principles and requirements of 
food law, establishing the European Food Safety Authority and laying down procedures 
in matters of food safety ที ่ต ้องให้ผ ู ้น  ำเข้ำอำหำรระบุและขึ ้นทะเบียนผู ้ผล ิตในประเทศ

 
 51 REGULATION (EU) No 1169/2011 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 25 
October 2011, มำตรำ 21. 
 52 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 23. 
 53 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 24. 
 54 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 25. 
 55 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 26. 
 56 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 26. 
 57 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 27. 
 58 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 28. 
 59 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 29. 
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แหล่งก ำเนิด และต้องปฏิบัติตำมระเบียบต่ำง ๆ ไม่ว่ำจะเป็นสุขลักษณะที่ดีในกำรผลิต มำตรฐำน
เกี่ยวกับจุลินทรีย์ วัตถุอันตรำย สำรเคมี หรือกำรปนเปื้อน เพ่ือให้อำหำรที่น ำเข้ำมีควำมปลอดภัย60  

 ในส่วนของกำรส่งออกมีกำรระบุไว้ในบทบัญญัติเดียวกันนี้ แต่เน้นกำรปรับข้อปฏิบัติ  
ให้สอดคล้องกับประเทศที่น ำเข้ำอำหำร61เท่ำนั้น โดยมีรำยละเอียดแสดงดังตำรำงที่ 2.3 

 

 
 60 REGULATION ( EC)  No 178/ 2002 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 28 
January2002 laying down the general principles and requirements of food law, establishing the European Food 
Safety Authority and laying down procedures in matters of food safety, มำตรำ 11. 
 61 เร่ืองเดียวกัน, มำตรำ 12. 
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ตารางท่ี 2.3   สรุปมาตรการทางกฎหมายของภูมิภาคยุโรปว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่นำเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กร
ที่ควบคุมความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

สหภำพ
ยุโรป 

1. Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 1993 
on the hygiene of 
foodstuffs 
2.Regulation EU no 
178/2002 of the European 
Parliament and of the 
Council of 28 January 2002 
laying down the General 
Principle and Requirement 
of Food Law, establishing 
the European Food Safety 
Authority and laying down 
procedures in Matter of 
Food Safety   

1. Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 1993 
on the hygiene of foodstuffs 
2. Regulation EU no 178/2002 
of the European Parliament 
and of the Council of 28 
January 2002 laying down 
the General Principle and 
Requirement of Food Law, 
establishing the European 
Food Safety Authority and 
laying down procedures in 
Matter of Food Safety 
Requirement of Food  

1. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 
laying down the 
General Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the 
European Food 
Safety Authority and 
laying down 
procedures in Matter 
of Food Safety 

1. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 laying 
down the General 
Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the 
European Food Safety 
Authority and laying 
down procedures in 
Matter of Food Safety 

X European 
Commission 
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ตารางท่ี 2.3  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กร
ที่ควบคุมความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

สหภำพ
ยุโรป 

3. REGULATION (EC) No 
1331/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 
16 December 2008 
establishing a common 
authorisation procedure 
for food additives, food 
enzymes and food 
flavourings 
4. REGULATION (EC) No 
1333/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 
16 December 2008 on 
food additives 

3. REGULATION (EC) No 
1331/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 16 
December 2008 establishing 
a common authorisation 
procedure for food additives, 
food enzymes and food 
flavourings 
4. REGULATION (EC) No 
1333/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF THE COUNCIL of 16 
December 2008 on food 
additives 

2. Regulation EU no 
1169/2011 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
25 October 2011 on 
the Provision of Food 
Information for 
Consumers 
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ตารางท่ี 2.3  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กร
ที่ควบคุมความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

 5. Regulation EU no 
1169/2011 of the 
European Parliament and 
of the Council of 25 
October 2011 on the 
Provision of Food 
Information for Consumers 
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 2.3.2  สมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  
 สมำคมประชำชำติแห่งเอเช ียตะวันออกเฉียงใต้ (Association of South East Asian 
Nations: ASEAN) หรืออำเซียน เป็นกำรรวมตัวของประเทศสมำชิกทั ้งหมด 10 ประเทศ ได้แก่ 
กัมพูชำ ไทย บรูไน พม่ำ ฟิลิปปินส์ มำเลเซีย ลำว เวียดนำม สิงคโปร์ ซึ่งในกำรเริ่มต้นกำรก่อตั้งอำจ
กล่ำวได้ว่ำ อำเซียนเสมือนเป็นควำมส ำเร็จทำงกำรทูตที่เริ่มต้นจำกควำมคิดของคนไทย โดยอำเซียน
เป็นองค์กรที ่เกิดจำกกำรรวมตัวกันของประเทศในภูมิภำคเอเชีย ตะวันออกเฉียงใต้ ก่อตั ้งขึ้น 
เมื่อปี พ.ศ.2510 จำกแนวคิดของ ดร.ถนัด คอมันตร์ รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงกำรต่ำงประเทศ 
ของไทยในขณะนั้น โดยมีผู ้แทนของประเทศภำคีสมำชิก  5 ประเทศ ได้แก่ สิงคโปร์ อินโดนีเซีย 
มำเลเซีย ฟิลิปปินส์ และไทย มำประชุมที ่ จังหวัดชลบุรี  โดยในกำรประชุมในครั ้งดังกล ่ำว  
ดร.ถนัด คอมันตร์ ได้เสนอให้มีกำรรวมตัวสร้ำงเป็นสมำคมประชำชำติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
(Association of South East Asian Nations - ASEAN) ส่งผลให้ อำเซียน (ASEAN) ถูกก่อตั ้งขึ้น
อย่ำงเป็นทำงกำร เมื่อวันที่ 8 สิงหำคม พ.ศ. 2510 (วันอำเซียน) ในวันนั้นมีกำรลงนำมปฏิญญำ
กรุงเทพฯ (ปฏิญญำอำเซียน) ที ่พระรำชวังสรำญรมย์ โดยมีผู ้แทนจำกประเทศผู ้ก่อตั้งอำเซียน  
5 ประเทศ ร่วมลงนำม คือ นำยอำดัม มำลิก รัฐมนตรีว ่ำกำรกระทรวงต่ำงประเทศ ประเทศ
อินโดนีเซีย นำยตุน อับดุล รำชัก บิน ฮุสเซน รองนำยกรัฐมนตรี ประเทศมำเลเซีย นำยนำร์ซิโซ  
รำมอส รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงต่ำงประเทศ ประเทศฟิลิปปินส์ นำยเอส รำชำรัตนัม รัฐมนตรีว่ำกำร
กระทรวงต่ำงประเทศ ประเทศสิงคโปร์ พันเอก (พิเศษ) ดร.ถนัด คอมันตร์ (รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวง
ต่ำงประเทศ ประเทศไทย) โดยมีเป้ำหมำยและวัตถุประสงค์ในกำรก่อตั้งอำเซียนเพื่อส่งเสริมควำม
เข้ำใจอันดีต่อกันระหว่ำงประเทศในภูมิภำค ธ ำรงไว้ซึ่งสันติภำพ เสถียรภำพ และควำมมั่นคงทำงกำร
เมืองกำรสร้ำงสรรค์ควำมเจริญทำงด้ำนเศรษฐกิจ กำรพัฒนำทำงสังคม และวัฒนธรรมกำรกินดีอยู่ดี
บนพื้นฐำนของควำมเสมอภำคและผล ประโยชน์ร่วมกันของประเทศ  โดยหลังจำกที่มีกำรจัดตั้ง
อำเซียนแล้วนั ้นก็ได้มีกำรเข้ำร่วมเป็นสมำชิกเพิ ่มเติมอย่ำงต่อเนื ่องโดยเริ ่มจำกประเทศบรูไน  
ดำรุสซำลำม ซึ่งเข้ำร่วมเมื่อวันที่ 7 มกรำคม พ.ศ. 2527 ประเทศเวียดนำมซึ่งเข้ำร่วมเมื่อวันที่   
28 กรกฎำคม พ.ศ. 2538 ประเทศลำวและประเทศเมียนมำร์ ซึ่ งเข้ำร่วมเมื่อวันที่ 23 กรกฎำคม  
พ.ศ. 2540 และประเทศกัมพูชำ ซึ่งเข้ำร่วมเม่ือวันที่ 30 เมษำยน พ.ศ. 2542 ซึ่งถือเป็นสมำชิกล ำดับ
ที่ 10 ของอำเซียน62 ซึ่งอำเซียนได้ก ำหนดรูปแบบกำรด ำเนินกำรในแบบควำมร่วมมือระหว่ำงรัฐ 
(Intergovernmental Method) ซึ่งส่งผลให้ประเทศสมำชิกในแต่ละประเทศนั้นมีฐำนะเท่ำเทียมกัน 

 
 62 รัฐสภำไทย, ความเป็นมาของอาเซียน, หน้ำ 1-3, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 1 กรกฎำคม 2564, จำก 
https://www.parliament.go.th/ewtadmin/ewt/elaw_parcy/ewt_dl_link.php?nid=2046  
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และมีอ ำนำจอธิปไตยซึ่งคงอยู่ภำยในประเทศ63 โดยที่อำเซียนนั้นเป็นเสมือนองค์กรที่ช่วยขับเคลื่อน
หรือแนะน ำแนวทำงในกำรด ำเนินกำรในด้ำนต่ำง ๆ โดยที่ไม่สำมำรถแทรกแซงกำรบริหำรงำนภำยใน
ของประเทศสมำชิกได้ เพรำะอำเซียนมิได้ก ำหนดให้ประทศสมำชิกต้องสละอ ำนำจอธิปไตย  ท ำให้
อำเซียนไม่มีอ ำนำจในกำรควบคุมหรือตัดสินใจกำรด ำเนินงำนของประเทศสมำชิกได้ นอกจำกนี้
อำเซียนด ำเนินควำมร่วมมือโดยเน้นหลักกำรเคำรพอธิปไตยของประเทศสมำชิก และกำรไม่แทรกแซง
กิจกำรภำยในซึ่งกันและกัน อำเซียนใช้หลักกำรปรึกษำหำรือและฉันทำมติเป็นพื้นฐำนของกระบวนกำร
ตัดสินใจและกำรก ำหนดนโยบำย ซึ่งท ำให้ประเทศสมำชิกทุกประเทศมีสิทธิในกำรด ำเนินควำมร่วมมือ
อย่ำงเท่ำเทียมกัน ควำมร่วมมือส่วนใหญ่ของอำเซียนเกิดขึ้นจำกกำรใช้ควำมสัมพันธ์ส่วนบุคคลในกำร
ขับเคลื่อนควำมร่วมมือและควำมสมัครใจ ทั้งนี้กฎบัตรอำเซียนยังคงยืนยันหลักกำรตัดสินใจโดยกำร
ปรึกษำหำรือและระบบฉันทำมติ (ข้อ 20 (1) กฎบัตรอำเซียน) แต่เปิดโอกำสให้ประเทศสมำชิกหำทำง
ออกโดยวิธีอ่ืน ๆ ในกรณทีี่ไม่สำมำรถตกลงกันได้โดยหลักฉันทำมติ กล่ำวคือ กฎบัตรก ำหนดให้น ำเรื่อง
เข้ำสู่ที่ประชุมสุดยอดอำเซียนเพ่ือตัดสินว่ำกำรตัดสินใจเฉพำะเรื่องหนึ่งเรื่องใดจะสำมำรถท ำได้อย่ำงไร 
(ข้อ 20 กฎบัตรอำเซียน) โดยให้ใช้กำรตัดสินใจรูปแบบอื่น ๆ ได้ตำมที่ที่ประชุมสุดยอดอำเซียนก ำหนด 
(ข้อ 20 (2) กฎบัตรอำเซียน) นอกจำกนี้ กฎบัตรเปิดช่องให้มีกำรน ำรูปแบบกำรเข้ำร่วมแบบยืดหยุ่น
รวมถึงรูปแบบอำเซียนที่ไม่รวมสมำชิกบำงรัฐมำใช้ในกำรอนุวัติกำรตำมข้อผูกพันด้ำนเศรษฐกิจ   
(ข้อ 21 (2) กฎบัตรอำเซียน) ซึ ่งท ำให้ประเทศสมำชิกบำงส่วนที ่มีควำมพร้อมมำกกว่ำสำมำรถ
ด ำเนินกำรไปได้ก่อนและเมื่อรัฐอ่ืน ๆ มีควำมพร้อมมำกข้ึนก็สำมำรถเข้ำร่วมได้64 
 โดยอำเซียนเองนั้นได้มีกำรก ำหนดเสำหลักอำเซียน ซึ่งเปรียบเสมือนหัวใจหลักในกำรร่วมมือ
กันพัฒนำระหว่ำงประเทศสมำชิก โดยมี 3 ประชำคมหลัก ได้แก่ 
 1.  ประชำคมกำรเมืองและควำมมั ่นคง (ASEAN Political-Security Community: 
APSC) มีวัตถุประสงค์ในกำรจัดตั้งประชำคมเพื่อให้กลุ่มประเทศสมำชิกอยู่ร่วมกันอย่ำงสันติสุข  
เจรจำแก้ไขปัญหำระหว่ำงประเทศโดยสันติวิธี มีเสถียรภำพและควำมมั่นคง เพื่อควำมปลอดภัยของ
ประชำชน 
 2.  ประชำคมเศรษฐกิจ (ASEAN Economic Community: AEC) มีวัตถุประสงค์ในกำร
จัดตั้งประชำคม เพ่ือให้เกิดกำรรวมตัวและร่วมมือกันทำงเศรษฐกิจ เพ่ือเอ้ือให้เกิดควำมสะดวกในกำร
ติดต่อซื ้อขำยระหว่ำงประเทศสมำชิกภำยในกลุ ่ม มุ ่งให้เกิดกำรพัฒนำและสำมำรถแข่งขันกับ  
กลุ่มประเทศอ่ืนในเวทีเศรษฐกิจโลกได้ 

 
 63 สุธำภำ อมรวิวัฒน์, ความแตกตา่งระหว่าง EU กับ AEC, หนำ้ 1-2, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 1 กรกฎำคม 2564, จำก 
http://www.isit.or.th/uploads/Trademeasures/696-file.pdf 
 64 อุษณีย์ เอมศิรำนันท, ประชำคมอำเซียนในแบบสหภำพยโุรป: กำรเปรียบเทียบโครงสร้ำงควำมร่วมมือตำม
ธรรมนูญองค์กำร, วารสารการเมือง การบริหาร และกฎหมาย, 8, 1(2559), หน้ำ 89-90. 
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 3.  ประชำคมสังคมและวัฒนธรรม (ASEAN Socio-Cultural Community: ASCC) 
มีวัตถุประสงค์ในกำรจัดตั้งประชำคม เพ่ือให้อำเซียนเป็นสังคมที่เอ้ืออำทร และมีควำมมั่นคง ยกระดับ
สภำพควำมเป็นอยู่ให้ดีข้ึน และพัฒนำในทุกด้ำนเพ่ือยกระดับคุณภำพชีวิตของประชำชน นอกจำกนั้น
ยังมีกำรส่งเสริมกำรใช้ทรัพยำกรธรรมชำติอย่ำงยั่งยืน รวมทั้งส่งเสริมเอกลักษณ์ของอำเซียน 
 และต่อมำในปี พ.ศ.2550 ที่ประชุมสุดยอดอำเซียน ครั้งที่ 13 ที่สิงคโปร์ได้ให้กำรรับรอง
ต่อเอกสำรต้นแบบประชำคมเศรษฐกิจอำเซียน หรือ ASEAN Economic Community (AEC) 
Blueprint ซึ่งก็คือแผนแม่บทที่ก ำหนดเส้นทำงของอำเซียน สู่กำรเป็นประชำคมทำงเศรษฐกิจอย่ำง
สมบูรณ์ในปี พ.ศ. 2558 ประชำคมเศรษฐกิจอำเซียนนั้น มีกำรปรับปรุงหลักของเสำหลักอำเซียน
เพ่ิมข้ึน โดยแบ่งออกเป็น 4 ด้ำน ด้วยกันคือ 
 1) กำรมีแหล่งกำรผลิต และตลำดเดียวกัน 
 2) กำรเป็นภูมิภำคทำงเศรษฐกิจที่มีขีดควำมสำมำรถในกำรแข่งขันสูง 
 3) กำรเป็นภูมิภำคที่มีกำรพัฒนำทำงเศรษฐกิจอย่ำงเท่ำเทียมกัน 
 4) กำรเป็นภูมิภำคที่เข้ำร่วมเป็นส่วนหนึ่งของระบบเศรษฐกิจโลกโดยสมบูรณ์  
ซึ่งทั้งหมดนี้จะท ำให้ประชำคมเศรษฐกิจอำเซียน และประเทศสมำชิกสมำคมอำเซียน สำมำรถเติบโต
ได้อย่ำงยั้งยืน65 
  ซึ่งในด้ำนของมำตรกำรเกี่ยวกับอำหำรปลอดภัยที่ผ่ำนมำประเทศในกลุ่มอำเซียน 
ได้พยำยำมพัฒนำกฎระเบียบเกี่ยวกับควำมปลอดภัยด้ำนอำหำรร่วมกัน โดยได้ตั้งเครือข่ำยกลำง  
ของอำเซียนด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร (ASEAN Food Safety Network) เพื่อบัญญัติ “มำตรฐำน
สมัครใจ” ส ำหรับควบคุมคุณภำพและปลอดภัยด้ำนอำหำร และประสำนงำนด้ำนกำรวิเครำะห์ 
กำรจัดกำรควำมเสี่ยงด้ำนควำมปลอดภัยทำงอำหำรร่วมกันในกลุ่มประเทศอำเซียน  เพื่อให้บรรลุ 
กำรเป็นฐำนกำรผลิตเดียวกันตำมเป้ำประสงค์ของอำเซียน และพัฒนำให้เกิดนโยบำยกลำง 
ด้ำนควำมปลอดภัยทำงอำหำรร่วมกันเช่นเดียวกันกำรรวมกลุ่มของสหภำพยุโรป66 ที ่มีรูปแบบ 
กำรด ำเนินกำรในทิศทำงเดียวกันและมีประสิทธิภำพ จึงมีกำรก ำหนดเชิงนโยบำยไว้ภำยใต้นโยบำย
อำหำรปลอดภัยของอำเซียน (ASEAN Food Safety Policy) และกรอบควำมตกลงของอำเซียนว่ำ
ด้วยเรื่องควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร (The ASEAN Food Safety Regulatory Framework: AFSRF) 
โดยมีรำยละเอียดดังนี้ 
 

 
 65 ส ำนักงำนเลขำธิกำรอำเซียน, AEC ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 2 กรกฎำคม 2564, จำก 
https://asean2019.go.th/th/abouts/asean-economic-community/ 
 66 จำรุประภำ รกัพงษ์, วิเครำะห์ปัญหำระบบกฎเกณฑ์ว่ำดว้ยควำมปลอดภยัด้ำนอำหำรของประเทศไทย,  
วารสารนิติศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 42, 1(2556), หน้ำ 94-113. 
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 ในอำเซียนนั ้นยังไม่มีกำรบัญญัติกฎหมำยเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบไว้โดยเฉพำะ  
แต่มีกำรเตรียมควำมพร้อมทั้งในด้ำนนโยบำยและกรอบกำรด ำเนินกำร เพื่อจัดเตรียมกำรบัญญัติ
กฎหมำยเกี่ยวกับอำหำรเพื่อใช้บังคับในกลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียน โดยมีรำยละเอียดดังนี้ 
 1.  นโยบำยอำหำรปลอดภัยของอำเซียน (ASEAN Food Safety Policy) 
 ตำมข้อตกลงตำมกฎบัตรสมำคมประชำชำติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ที่ต้องกำร
ให้อำเซียนนั้น เกิดกำรสร้ำงตลำดและฐำนกำรผลิตเดียวที่มีเสถียรภำพ มั่งคั่ง มีควำมสำมำรถในกำร
แข่งขันสูง และมีกำรรวมตัวกันทำงเศรษฐกิจซึ่งมีกำรอ ำนวยควำม สะดวกทำงกำรค้ำและกำรลงทุน
อย่ำงมีประสิทธิภำพ โดยมีกำรเคลื่อนย้ำยอย่ำงเสรีของสินค้ำ บริกำร และกำรลงทุน กำรเคลื่อนย้ำยที่
ได้รับควำม สะดวกของนักธุรกิจ ผู้ประกอบวิชำชีพ ผู้มีควำมสำมำรถพิเศษและแรงงำน และกำร
เคลื่อนย้ำยอย่ำงเสรียิ่งขึ้นของเงินทุน67 เพื่อเพิ่มพูนควำมเป็นอยู่ที่ดีและกำรด ำรงชีวิตของประชำชน
อำเซียนด้วยกำรให้ประชำชนมีโอกำสที่ทัดเทียมกันในกำรเข้ำถึงกำรพัฒนำมนุษย์ สวัสดิกำรสังคม 
และควำมยุติธรรม68 ซึ่งจำกพิมพ์เขียวด้ำนเศรษฐกิจของอำเซียน (ASEAN Economic Community 
Blueprint) ได้มีกำรก ำหนดให้อำหำร เกษตรและวนศำสตร์เป็นส่วนหนึ่งที่ต้องมีกำรพัฒนำเป็นอันดับ
ต้น ๆ จึงเกิดกำรตั้งเป้ำหมำยในกำรพัฒนำอำหำรปลอดภัยและกำรค้ำในประชำคมเศรษฐกิจอำเซียน 
(ASEAN Economic Community: AEC) รวมถึงพิมพ์เขียวด้ำนสังคมและวัฒนธรรมของอำเซียน 
(ASEAN Socio-Cultural Community Blueprint) ซึ ่งมีแนวทำงในกำรสร้ำงควำมปลอดภัยด้ำน
อำหำรให้แก่กลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียน โดยมีเป้ำหมำยหลักในกำรเสริมสร้ำงควำมเข้มแข็งและ
ควำมปลอดภัยของอำหำรทั้งประเทศและหน่วยงำนที่เก่ียวข้อง ส่งผลให้เกิดกำรพัฒนำนโยบำยอำหำร
ปลอดภัยของอำเซียนขึ้น เพ่ือบังคับใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำให้อำหำรภำยในกลุ่มประเทศสมำชิก
อำเซียนมีควำมปลอดภัย โดยนโยบำยอำหำรปลอดภัยของอำเซียนมีรำยละเอียดดังนี้69 
 1)  วัตถุประสงค์ 
 นโยบำยอำหำรปลอดภัยของอำเซียนมีวัตถุประสงค์เพื่อจัดตั้งและด ำเนินกำร
มำตรกำรทำงอำหำรปลอดภัย อีกทั้งส่งเสริมให้เกิดกระบวนกำรในกำรควบคุมหรือดูแลอำหำร
ปลอดภัยให้เป็นมีควำมเชื่อมโยงไปในทิศทำงเดียวกันของกลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียนและสนับสนุน
ให้เกิดควำมเข้มแข็งในกำรควบคุมมำตรฐำนของอำหำรในกลุ่มประเทศสมำชิก 
 

 
 67 ส ำนักงำนเลขำธิกำรอำเซียน, กฎบัตรสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ , (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 2 
กรกฎำคม 2564, จำก https://asean2019.go.th/th/abouts/asean-charter-2/, ข้อ 1(5). 
 68 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 1(6). 
 69 ASEAN Secretariat, ASEAN food safety policy, (Jakarta, Indonesia: The ASEAN Secretariat, 2016), 
p. 4. 
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 2)  ขอบเขต 
 นโยบำยอำหำรปลอดภัยของอำเซียนมีขอบเขตครอบคลุมทุกภำคส ่วน 
ที่เกี่ยวข้องกับอำหำร ซึ่งรวมไปถึงกำรเกษตร สุขภำพ อุตสำหกรรมและกำรค้ำ โดยมีหลักปฏิบัติ 10 
ข้อ ซึ่งเป็นกำรก ำหนดทิศทำงของกำรพัฒนำและบังคับใช้เกี ่ยวกับมำตรกำรด้ำนอำหำรปลอดภัย
ส ำหรับระบบอำหำรในกลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียน 
 3)  หลักปฏิบัติส ำหรับนโยบำยอำหำรปลอดภัยของอำเซียน 
 หลักปฏิบัติส ำหรับนโยบำยอำหำรปลอดภัยของอำเซียน ประกอบด้วยหลักกำร
ทั้งสิ้น 10 ข้อ โดยแบ่งออกเป็นดังนี้70 
 ก.  หลักปฏิบัติข้อที่ 1 แนวทำงกำรบูรณำกำรห่วงโซ่กำรผลิตอำหำร 
   เพื ่อเสริมสร้ำงควำมมั ่นใจในควำมปลอดภัยของอำหำรในอำเซ ียน 
จ ำเป็นอย่ำงยิ่งในกำรพิจำรณำกระบวนกำรผลิตอำหำรตั้งแต่กำรผลิตขั้นต้น ซึ่งรวมไปถึงผลิตภัณฑ์  
ที่มีส่วนผสมจำกสัตว์ ต้องค ำนึงอำหำรสัตว์ที่ได้ใช้ในกำรเลี้ยง ไปจนถึงกระบวนกำรหรือขั้นตอนกำร
ขนส่งอำหำรไปถึงผู้บริโภค โดยต้องมีกระบวนกำรเพ่ือควำมปลอดภัยอำหำรควบคุมหรือก ำกับดูแล 
ในทุกขั้นตอน โดยกลุ่มประเทศสมำชิกอำจสร้ำงมำตรกำรที่มีควำมเชื่อมโยงกันเพื่อเป็นมำตรฐำน
เบื้องต้นส ำหรับก ำหนดคุณสมบัติของอำหำรที่ปลอดภัยเพื่อใช้ควบคุมกระบวนกำรผลิตในตลอด  
ห่วงโซ่อำหำร 
 ข.  หลักปฏิบัติข้อที่ 2 ระบบวิเครำะห์ควำมเสี่ยง 
 มำตรกำรเก ี ่ยวก ับอำหำรปลอดภ ัยของประเทศสมำช ิกอำเซ ียน 
ควรอยู่บนพื้นฐำนของระบบกำรวิเครำะห์ควำมเสี่ยง ซึ่งใช้ควบคู่กับข้อมูลทำงวิทยำศำสตร์ส ำหรับ
ควบคุมกระบวนกำรควบคุมคุณภำพอำหำรในระดับภูมิภำคและระดับประเทศเพื่อเป็นกำรเพ่ิม
ประสิทธิภำพในกำรด ำเนินกำรอำหำรปลอดภัย ซึ่งควำมเสี่ยงนั้นอำจพิจำรณำ โดยอ้ำงอิงพ้ืนฐำนจำก
ทำงวิทยำศำสตร์หรือปัจจัยอื่นที่ตำมกฎหมำยแล้วถือว่ำเป็นอำหำรที่ปลอดภัย โดยกำรก ำหนดควำม
เสี่ยงนั้นต้องจัดท ำให้เกิดควำมโปร่งใส ตรวจสอบได้ และไม่เป็นกำรกีดกันทำงกำรค้ำเกินสมควร 
นโยบำยที่เกี่ยวข้องกับควำมเสี่ยงนั้นควรแจ้งให้ประเทศสมำชิกอำเซียนทรำบโดยทั่วกัน เพื่อให้น ำไป
บังคับใช้ในแต่ละพื้นที่ ซึ่งควำมเสี่ยงที่ได้ก ำหนดนั้นต้องอยู่ภำยใต้ข้อตกลงขององค์กำรกำรค้ำโลก  
ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับข้อตกลงเกี่ยวกับมำตรกำรสุขอนำมัยและสุขอนำมัยพืช (SPS) และข้อตกลง
เกี่ยวกับปัญหำและอุปสรรคทำงเทคนิคต่อกำรค้ำ (TBT) ซึ่งหำกพบควำมควำมเสี่ยงต่อสุขภำพที่อำจ
เกิดขึ้นกับผู้บริโภค อำจใช้มำตรกำรชั่วครำวเพื่อคุ้มครองผู้บริโภค โดยมำตรกำรเหล่ำนี้จะต้องได้รับ
กำรตรวจสอบเมื่อมีข้อมูลทำงวิทยำศำสตร์ใหม่และภำยในกรอบเวลำที่เหมำะสม 

 
 70 ASEAN Secretariat, ASEAN food safety policy, p. 5. 
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   ค.  หลักปฏิบัติข้อที ่ 3 กำรวิเครำะห์ควำมเสี ่ยงโดยอิงจำกข้อมูลทำง
วิทยำศำสตร์ 
   กำรวิเครำะห์ควำมเสี่ยงควรด ำเนินกำรด้วยควำมโปร่งใสและใช้ข้อมูล 
ทำงวิทยำศำสตร์เป็นแหล่งสนับสนุน โดยประเทศสมำชิกอำเซียนควรประเมินควำมเสี่ยงของอำหำร  
ที่อำจเกิดข้ึนจำกสำรเคมีหรือจุลินทรีย์อำจมีกำรปนเปื้อนลงสู่อำหำร และเฝ้ำระวังไม่ให้เกิดผลกระทบ
ต่อสุขภำพของผู ้บริโภค โดยจัดให้มีศูนย์วิเครำะห์ควำมเสี ่ยงด้ำนอำหำรปลอดภัยของอำเซียน 
(ASEAN Risk Assessment Centre for Food: ARAC) เพื ่อเป็นหน่วยงำนรับผิดชอบหน้ำที ่กำร
วิเครำะห์ควำมเสี่ยงดังกล่ำว โดยหลักกำรวิเครำะห์ควำมเสี่ยงนั้นให้น ำเอำแนวทำงหรือกฎเกณฑ์ของ
ต่ำงประเทศมำปรับใช้ด้วย อำทิเช่น มำตรฐำนวัตถุเจือปนของคณะกรรมกำร JECFA (Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) หรือคณะกรรมกำรอื ่น ๆ ที่เกี ่ยวข้องกับ
มำตรฐำนอำหำร  
   ง.  หลักปฏิบัติข้อที่ 4 ควำมรับผิดชอบของผู้ประกอบกำรอำหำร 
   ผู้ประกอบกำรอำหำรมีหน้ำที่รับผิดชอบในกำรด ำเนินงำนเกี่ยวกับอำหำร
ตลอดทั ้งห่วงโซ่หรือกระบวนกำร เพื ่อให้เกิดควำมมั ่นใจว่ำจะผลิตอำหำรที ่มีควำมปลอดภัย  
 โดยสนับสนุนกำรด ำเนินงำนของหน่วยงำนภำครัฐ ผู ้บริโภค สถำบันกำรศึ กษำ หรือสถำบัน 
ทำงวิทยำศำตร์เพื ่อตอบสนองมำตรกำรควำมปลอดภัยทำงด้ำนอำหำร ซึ ่งหำกมีกำรขอข้อมูล  
จำกหน่วยงำนซึ ่งควบคุมมำตรฐำนอำหำรของอำเซียนต้องมีกำรสนับสนุนให้อย่ำงถูกต ้อง  
และต่อเนื่อง 
   จ.  หลักปฏิบัติข้อที่ 5 กำรด ำเนินกำรต้องสอดคล้องกับ ATIGA WHO’s 
SPS และ TBT Agreement 
   กำรด ำเนินกำรด้ำนอำหำรต้องมีควำมสอดคล้องกับนโยบำยของข้อตกลง
ทำงกำรค้ำอำเซียน (ASEAN Trade in Goods Agreement: ATIGA) ซึ่งรวมไปถึง ข้อตกลงเกี่ยวกับ
มำตรกำรสุขอนำมัยและสุขอนำมัยพืช องค์กำรอนำมัยโลก (World Health Organisation’s 
Agreement on Sanitary and Phytosanitary: SPS) และข้อตกลงเกี ่ยวกับปัญหำและอุปสรรค 
ทำงเทคนิคต่อกำรค้ำ (TBT) โดยให้มีควำมเชื่อมโยงและเป็นไปในทิศทำงเดียวกัน 
   ฉ.  หลักปฏิบัติข้อที่ 6 ควำมเท่ำเทียมและกำรยอมรับ 
   กลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียนต้องยอมรับระบบมำตรฐำนอำหำรปลอดภัย
โดยน ำเอำแนวทำงหรือกฎเกณฑ์ไปปรับใช้ในกฎหมำยภำยในของแต่ละประเทศ เพ่ือให้เกิดมำตรฐำน
อำหำรปลอดภัยที่เป็นไปในทิศทำงเดียวกันและเกิดกำรขับเคลื่อนเศรษฐกิจอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
   ช.  หลักปฏิบัติข้อที่ 7 ควำมเชื่อมโยงของมำตรฐำนระหว่ำงประเทศ 
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   กฎหมำยหรือกฎเกณฑ์ของอำเซียนต้องมีควำมเชื ่อมโยงกับมำตรฐำน
ระหว่ำงประเทศที่เหมำะสมและจ ำเป็นต้องกำรควบคุมมำตรฐำนอำหำร โดยอำจน ำเอำมำตรฐำน  
ของ CODEX มำเป็นหลักส  ำค ัญในกำรปร ับใช ้ โดยให้กล ุ ่มประเทศสมำช ิกอำเซ ียนศ ึกษำ  
และวำงแนวทำงในกำรก ำหนดมำตรฐำนอำหำรปลอดภัย โดยใช้แนวทำงจำกมำตรฐำนระหว่ำง
ประเทศเป็นแกนหลัก 
   ซ.  หลักปฏิบัติข้อที่ 8 ควำมน่ำเชื่อถือและกำรตรวจสอบย้อนกลับ 
   ควำมน่ำเชื่อถือเป็นสิ่งส ำคัญในกำรควบคุมอำหำรปลอดภัย เพรำะมีควำม
เกี่ยวข้องกับกระบวนกำรผลิตจนไปถึงกำรจัดจ ำหน่ำย โดยหำกประเทศสมำชิกอำเซียนตรวจพบ
อำหำรที่ไม่ปลอดภัยต้องมีกำรก ำจัดอำหำรเหล่ำนั้นทันที อีกทั้งควรมีระบบกำรตรวจสอบย้อนกลับ
เพื่อระบุควำมเกี่ยวข้องกับขั้นตอนกำรผลิต หรือแหล่งที่มำอำหำร และแหล่งที่อำหำรจะถูกน ำไปจัด
จ ำหน่ำย โดยในอำหำรกลุ่มที่มีควำมเสี่ยงในกำรปนเปื้อนสูง กลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียนต้องมีกำร
แลกเปลี่ยนข้อมูลกัน เพ่ือให้สำมำรถป้องกันหรือตรวจสอบควำมเสี่ยงในกำรปนเปื้อนอำหำรนั้นได้ 
   ญ.  หลักปฏิบัติข้อที่ 9 จุดแข็งและกำรเชื่อมโยงของระบบควบคุมอำหำร 
ในระดับภูมิภำคและระดับประเทศ 
   ประเทศสมำชิกอำเซียนทุกประเทศต้องให้กำรสนับสนุนกำรพัฒนำระบบ
อำหำรปลอดภัยอำเซียนเพื่อให้เกิดควำมมั่นใจว่ำระบบควบคุมอำหำรภำยในประเทศของแต่ละแห่ง
นั ้นจะมีประสิทธิภำพและเกิดศักยภำพในกำรควบคุมหรือบังคับใช้ โดยกฎหมำยภำยในนั้น  
ได้พัฒนำจำกแนวทำงที ่สอดคล้องกับระบบอำหำรปลอดภัยอำเซียน อีกทั ้งในแต่ล ะประเทศ 
ต้องมีกำรปรับปรุงกฎหมำยภำยในประเทศให้มีควำมทันสมัย ครอบคลุมในทุกห่วงโซ่กำรผลิตอำหำร
และสอดคล้องกับระดับนำนำชำติและข้อตกลงของอำเซียน 
   ฎ.  หลักปฏิบัติข้อที่ 10 ควำมโปร่งใส 
   กำรพัฒนำมำตรฐำนอำหำรต้องมีควำมโปร่งใส โดยประเทศสมำชิกอำเซียน
ต้องมีกำรแลกเปลี ่ยนข้อมูลที ่ส  ำคัญที ่ส  ำคัญให้แก่กันและต้องมีกำรประชำสัมพันธ์ข ่ำวสำร  
ของกฎระเบียบที ่เก ี ่ยวข้องกับมำตรกำรเกี ่ยวกับมำตรฐำนอำหำรให้แก่กลุ ่มผ ู ้ประกอบกำร  
และผู้บริโภค เพ่ือให้เกิดควำมตระหนักและเห็นถึงควำมส ำคัญของอำหำรปลอดภัย 
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  2.   กรอบควำมตกลงของอำเซ ียนว ่ำด ้วยเร ื ่องควำมปลอดภ ัยด ้ำนอำหำร 
(The ASEAN Food Safety Regulatory Framework: AFSRF) 
  กรอบควำมตกลงของอำเซียนว่ำด้วยเรื่องควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร (The ASEAN 
Food Safety Regulatory Framework: AFSRF) มีเป้ำหมำยในกำรส่งเสริมกำรสร้ำงมำตรกำร 
ด้ำนควำมปลอดภัยอำหำรให้แก่ผู้บริโภค71 และส่งเสริมให้เกิดควำมเป็นหนึ่งเดียวกันในด้ำนควำม
ปลอดภัยอำหำรทั้งเรื่องกำรสร้ำงมำตรฐำนอำหำร กำรลดควำมยุ่งยำกทำงด้ำนข้อจ ำกัดในกำรค้ำด้ำน
อำหำรภำยในกลุ่มประเทศอำเซียน และลดควำมแตกต่ำงในกฎหมำยอำหำรภำยในประเทศของแต่ละ
ประเทศ72 ซึ่งเป็นกำรก ำหนดกรอบแนวทำงกำรด ำเนินงำนเพื่อร่ำงกฎเกณฑ์ส ำหรับก ำกับดูแลควำม
ปลอดภัยอำหำรของอำเซียน ซึ่งอยู่ในระหว่ำงกำรด ำเนินกำรพิจำรณำร่ำงกฎเกณฑ์ดังกล่ำว ซึ่งมี
รำยละเอียดกรอบกำรด ำเนินงำนและจัดท ำหัวข้อส ำคัญที่จะใช้ส ำหรับเป็นส่วนหนึ่งของกฎเกณฑ์
เกีย่วกับอำหำรปลอดภัยประกอบด้วย ดังนี้ 
 1)  บทน ำ 
 กำรประชุมผู ้น  ำอำเซียนครั ้งที ่ 27 ในวันที ่ 21 พฤศจิกำยน ค.ศ. 2015 
ณ กรุงกัวลำลัมเปอร์ ประเทศมำเลเซีย ซึ่งได้มีกำรประกำศว่ำ “เรำมุ่งมั่นที่จะกระชับควำมร่วมมือ  
ทำงเศรษฐกิจ เพ่ือสร้ำงเศรษฐกิจในระดับภูมิภำคที่มีประสิทธิภำพและเกิดควำมสัมพันธ์กันในระหว่ำง
กลุ่มอำเซียน ซึ่งรวมไปถึงกำรแข่งขัน นวัตกรรม และสังคมที่มีกำรเติบโตทำงเศรษฐกิจและมีกำร
พัฒนำที่เข้มแข็ง ภำยใต้ควำมร่วมมือในทุกภำคส่วน เพ่ือให้เกิดควำมส ำเร็จและเกิดกำรเชื่อมโยงไปยัง
กลุ่มเศรษฐกิจภำยนอกประเทศอำเซียนด้วย 
 โดยแผนพัฒนำอำเซียน (ASEAN Blueprint) ค.ศ. 2016-2025 ได้พัฒนำ 
โดยมีเป้ำหมำยหนึ่งเกี่ยวกับกำรพัฒนำด้ำนอำหำรและกำรเกษตร โดยมีเป้ำหมำยเรื่องควำมปลอดภัย 
และโภชนำกำรที่ดี โดยแผนพัฒนำได้ถูกน ำเป็นส่วนหนึ่งของข้อตกลงทำงกำรค้ำอำเซียน (ASEAN 
Trade in Goods Agreement: ATIGA) เพื ่อเป็นกำรผ่อนปรนเรื ่องกำรคุ ้มครองทำงกำรค้ำและ
ค่ำใช้จ่ำยที่เกี ่ยวข้องในเรื ่องกำรกีดกันทำงกำรค้ำที ่ไม่ใช่ด้ำนภำษี ซึ่งรวมไปถึงแผนพัฒนำของ
ประชำคมสังคมและวัฒนธรรมอำเซียน (ASEAN Socio-Cultural Community: ASCC) ที ่มีกำร
ก ำหนดมำตรกำรเกี่ยวกับสุขอนำมัยและควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร เพื่อให้เกิดควำมปลอดภัยใน
สุขภำพของกลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียน 

 
 71 The ASEAN food safety regulatory framework ( AFSRF) ,  (n.d.), Retrieved June 1 7 , 2 0 2 1 , from 
https://asean.org/wp-content/uploads/2016/08/ASEAN-Food-Safety-Regulatory-Framework.pdf, ข้อ 2. 
 72 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(2). 
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 ในปี ค.ศ.2015 มีกำรก ำหนดนโยบำยควำมปลอดภัยอำหำรอำเซียน (ASEAN 
Food Safety Policy) โดยมีวัตถุประสงค์ในกำรควบคุมด้ำนสุขภำพ ด้ำนกำรค้ำ และด้ำนกำรเกษตร 
ภำยใต้ควำมร่วมมือของประเทศสมำชิกอำเซียนในกำรส่งเสริมให้เกิดควำมคล่องตัวในด้ำนอำหำร  
และกำรคุ้มครองสุขอนำมัยของผู้บริโภคในประเทศสมำชิกอำเซียน โดยนโยบำยควำมปลอดภัยอำหำร
อำเซ ียนน ั ้นเป ็นแนวทำงส  ำหร ับกำรพัฒนำและเสร ิมสร ้ำงให ้ เก ิดระบบมำตรฐำนอำหำร  
ที่เข้มแข็งของประเทศสมำชิกอำเซียนภำยใต้ประเทศของตน 
 ในส่วนของกรอบควำมตกลงของอำเซียนว่ำด้วยเรื่องควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร 
(The ASEAN Food Safety Regulatory Framework: AFSRF) ก ำหนดให้มีควำมเชื ่อมโยงไปยัง
กรอบกฎหมำยใหม่ ซึ่งช่วยลดควำมเสี่ยงและปิดช่องทำงกฎหมำยของควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร 
ที่ครอบคลุมตลอดห่วงโซ่อำหำร ซึ่งกรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรก ำกับดูแลควำมปลอดภัยอำหำรของ
อำเซียนได้บัญญัติขึ้นบนพื้นฐำนของเป้ำหมำยในกำรวำงรำกฐำนที่ส ำคัญในกำรก ำหนดมำตรกำร
ควำมปลอดภัยด้ำนอำหำรและให้ยังต้องกำรให้เกิดควำมคล่องตัวในกำรด ำเนินกำรภำยในประเทศ
ของประเทศสมำชิกอำเซียน 
  2)  วัตถุประสงค์ 
 ก.  เพ่ือสร้ำงมำตรกำรเกี่ยวกับควำมปลอดภัยอำหำรให้แก่ผู้บริโภค 
 ข.  เพ่ือส่งเสริมให้เกิดควำมคล่องตัวเกี่ยวกับกำรด ำเนินกำรอำหำรปลอดภัย
ในประเทศสมำชิก เกิดควำมเป็นหนึ่งเดียวกันในมำตรฐำนอำหำรที่เกี่ยวข้องกับสุขอนำมัย ทั้งปรับลด
ข้อก ำหนดทำงเทคนิคที่เป็นกำรกีดกันทำงกำรค้ำภำยในกลุ่มประเทศสมำชิกและลดควำมแตกต่ำง
ด้ำนกฎหมำยภำยในประเทศของกลุ่มประเทศสมำชิก 
 3)  ขอบเขต 
 กรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรก ำกับดูแลควำมปลอดภัยอำหำรของอำเซียน  
จะรวบรวมหลักกำร กระบวนกำร หรือกลไกต่ำง ๆ ที่มีควำมเกี่ยวข้อง เพื่อด ำเนินตำมนโยบำยควำม
ปลอดภัยอำหำรอำเซียน โดยจะควบคุมควำมปลอดภัยตั ้งแต่ข ั ้นตอนของกระบวนกำรผลิต 
ไปจนถึงกำรบริโภค โดยให้ควำมส ำคัญกับคุณภำพอำหำร และควำมปลอดภัย ที่ต้องไม่เป็นอันตรำย
หรือไม่เหมำะสมแก่กำรบริโภค 
 4)  กำรบูรณำกำร 
 กรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรก ำกับดูแลควำมปลอดภัยอำหำรของอำเซียน  
อยู ่บนพื ้นฐำนทำงกฎหมำยที่ต ้องมีกำรบูรณำกำรร่วมกัน โดยเพื ่อให้บรรลุตำมวัตถุประสงค์  
ของกำรก ำหนดกรอบแนวทำงดังกล่ำว จ ำเป็นต้องก ำหนดให้ประเทศสมำชิกอำเซียนใช้ระบบควบคุม
ควำมปลอดภัยอำหำรที่สอดคล้องกัน เพ่ือให้เกิดกำรคุ้มครองร่วมกันอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
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 5)  ข้อก ำหนด 
 กรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรก ำกับดูแลควำมปลอดภัยอำหำรของอำเซียน  
จะด ำเนินกำรตำมข้อก ำหนด 10 ข้อ ของนโยบำยควำมปลอดภัยอำหำรอำเซียนโดยรับผิดชอบ  
ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับหน่วยงำนหรือผู้มีอ ำนำจในกลุ่มประเทศสมำชิกอำเซียน ซึ่งรวมถึงข้อก ำหนด  
ในด้ำนกำรว ิเครำะห์ทดสอบทำงว ิทยำศำสตร ์ หร ือหน่วยงำน หร ือกระบวนกำรที ่จ  ำเป็น 
ในกำรใช้ส ำหรับตรวจสอบควำมปลอดภัยด้ำนอำหำร 
 6)  แนวทำงกำรปรับใช้ 
 กำรปรับใช้กรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรก ำกับดูแลควำมปลอดภัยอำหำร  
ของอำเซียน ได้มีกำรก ำหนดแนวทำงหรือโครงสร้ำงของกฎหมำยไว้ดังนี้ 
   ก.  บทน ำ ให้น ำข้อควำมในข้อที่ 1 มำปรับใช้ 
   ข.  วัตถุประสงค์ ให้น ำข้อควำมในข้อที่ 2 มำปรับใช้ 
   ค.  ขอบเขต ให้น ำข้อควำมในข้อที่ 3 มำปรับใช้ 
   ง.  หลักปฏิบัติ ให้น ำข้อควำมในข้อที่ 5 มำปรับใช้ 
   จ. ค ำจ ำกัดควำม ให้จ ำกัดควำมเรื่องอำหำร อำหำรปลอดภัยตำมนิยำม 
ของอำเซียนและสอดคล้องกับมำตรฐำนระหว่ำงประเทศ 
   ฉ.  บทบัญญัต ิท ั ่วไป ให ้แนวทำงหร ือกรอบกำรด ำเน ินงำนเพื ่อให้  
แต่ละประเทศสมำชิกน ำเอำหลักไปปรับใช้ให้สอดคล้องกับมำตรฐำนที่อำเซียนได้ก ำหนดขึ้น 
 ช.  กำรรับรองมำตรฐำนและมำตรกำร SPS ให้สอดคล้องกับกำรค้ำอำหำร
ในอำเซียน 
  ซ.  กำรเตรียมกำรของหน่วยงำนที ่เกี ่ยวข้อง ให้เป็นไปตำมที ่ก ำหนด 
ของคณะกรรมกำรประสำนงำนด้ำนอำหำรปลอดภัย 
  ญ.  หน่วยงำนควบคุมอำหำรปลอดภัยของอำเซียน ให้ระบุหน่วยงำน 
ที่รับผิดชอบในกำรก ำกับดูแลที ่มีควำมเกี ่ยวข้องและเชื ่อมโยงกับคณะกรรมกำรประสำนงำน 
ด้ำนอำหำรปลอดภัย 
  ฎ.  กฎหมำยภำยในประเทศและผู้มีอ ำนำจในแต่ละประเทศ ให้หมำยถึง
ประเทศสมำชิกที่อยู่ภำยในกำรบังคับใช้ของกฎหมำยนี้ 
  ฐ.   กรอบแนวทำงและข ั ้นตอนของอำหำรปลอดภ ัยของอำเซ ียน 
ให้เป็นไปตำมท่ีก ำหนดของคณะกรรมกำรประสำนงำนด้ำนอำหำรปลอดภัย 
  ฒ.  ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงประเทศ ให้หมำยถึงควำมเชื ่อมโยงระหว่ำง
อำเซียนและมำตรฐำนระหว่ำงประเทศท่ีเกี่ยวข้อง 
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  ณ.  ควำมโปร่งใส ให้หมำยถึงกำรสร้ำงควำมโปร่งใสของมำตรฐำนอำหำร
ของกฎหมำยภำยในแต่ละประเทศ 
  ด.  กำรบังคับใช้ ให้หมำยถึงกำรด ำเนินกำรหรือแนวทำงในกำรปรับใช้
กฎหมำย 
  ต.  กำรระงับข้อพิพำท ให้เป็นไปตำมแนวทำงของ ASEAN EDSM 
  ถ. บทบัญญัติสุดท้ำย เป็นกำรเริ ่มบังคับใช้กฎหมำยภำยหลังจำกกำร
ด ำเนินกำรตำมข้ันตอนและให้สัตยำบันตำมกรอบแนวทำงนี้ 
 7)  กำรเตรียมกำรส ำหรับกำรด ำเนินกำรตำมกรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรก ำกับ
ดูแลควำมปลอดภัยอำหำรของอำเซียน 
 ภำยใต้ข้อตกลงของกำรประชุมรัฐมนตรีเศรษฐกิจอำเซียน (AEM) กำรประชุม
รัฐมนตรีสำธำรณสุขอำเซียน (AHMM) กำรประชุมรัฐมนตรีอำเซียนด้ำนกำรเกษตรและป่ำไม้ (AMAF) 
ซึ่งมีเป้ำหมำยในกำรพัฒนำเครื่องมือส ำหรับผลักดันให้เกิดกำรบังคับใช้กรอบกำรด ำเนินงำนด้ำนกำร
ก ำกับดูแลควำมปลอดภัยอำหำรของอำเซียน จึงจัดให้มีคณะท ำงำนส ำหรับเรื ่องดังกล่ำวโดยมี
ผู้อ ำนวยกำรจำกคณะรัฐมนตรีเศรษฐกิจอำเซียนในกำรเป็นตัวกลำงและก ำกับดูแลในกำรบังคับใช้ 
โดยมีกำรจัดตั้งคณะกรรมกำรประสำนงำนด้ำนอำหำรปลอดภัยอำเซียน (ASEAN Food Safety 
Coordinating Committee) ซึ่งมีกำรประชุมอย่ำงต่อเนื่องเพ่ือพิจำรณำร่ำงส ำหรับบังคับใช้กฎหมำย
ต่อไป โดยมีรำยละเอียดแสดงดังตำรำงที่ 2.4 
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ตารางท่ี 2.4   สรุปมำตรกำรทำงกฎหมำยของภูมิภำคอำเซียนว่ำด้วยมำตรฐำนด้ำนควำมปลอดภัยของอำหำรที่น ำเข้ำและส่งออก กรณีศึกษำผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

 

 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ

ปลอดภัยของ
อาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

อำเซียน ASEAN Food 
Safety Policy  

X X X X ASEAN Food Safety 
Coordinating 
Committee 

 The ASEAN Food 
Safety Regulatory 

Framework: 
AFSRF 

X X X X ASEAN Food Safety 
Coordinating 
Committee 

 
 
 



 
บทท่ี 3 

มาตรการที่เกี่ยวข้องกบัมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารทีน่ าเข้าและ
ส่งออกในกลุม่ประเทศสมาชิกอาเซียน กรณีศกึษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

3.1  ประเทศกัมพูชา 

 ประเทศกัมพูชามีกฎหมายเกี่ยวกับการควบคุมอาหารที ่บังคับใช้กับอาหารทุกประเภท  
เรียกว่า อนุกฤษฎีกาว่าด้วยสุขอนามัยอาหารส าหรับมนุษย์ (Sub-Decree on Food Hygiene 
for Human) บังคับใช้เมื่อวันที่ 12 มิถุนายน พ.ศ. 2546 โดยควบคุมเก่ียวกับสุขอนามัยของผลิตภัณฑ์ 
ที่มีวัตถุประสงค์เพื่อใช้เป็นอาหารของมนุษย์ อันหมายถึง สารต่าง ๆ ทั้งหมดไม่ว่าจะอยู่ในลักษณะ
ส าเร็จรูปหรือก่ึงส าเร็จรูป หรือยังไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ที่มีเจตนาจะใช้เป็นอาหารส าหรับมนุษย์ 
รวมถึงเครื่องดื่ม หมากฝรั่ง และสารต่าง ๆ ทั้งหมดที่ใช้ในการผลิต การจัดเตรียมการผลิตและ
กระบวนการเกี่ยวกับอาหาร ยกเว้นเครื่องส าอาง ยาสูบหรือสารต่าง ๆ ที่ใช้เป็นยา 73 โดยกฎหมาย
ฉบับนี้รวมถึงสิ่งที่เกี่ยวข้องกับบริษัทหรือผู้ผลิตหรือพนักงานซึ่งได้ด าเนินการ  รวมถึงข้อก าหนดที่
เกี่ยวกับด้านจุลชีววิทยาและสุขอนามัยในการผลิต74 โดยเข้าควบคุมทุกขั้นตอน ตั้งแต่กระบวนการ
ผลิต รวมถึงการเก็บเกี่ยว การฆ่าสัตว์ทั้งในระหว่างกระบวนการเตรียม จนเป็นผลิตภัณฑ์ที่สมบูรณ์ 
รวมถึงการแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การจัดจ าหน่าย การบริหารจัดการ และการจัดแสดงอาหาร
เพื่อจ าหน่าย หรือในระหว่างการจ าหน่ายวัตถุดิบและการส่งมอบไปยังผู้บริโภค75 ซึ่งมีบทบัญญัติที่
คล้ายคลึงกับหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices) ซึ่งกฎหมายฉบับนี้
จะท าการควบคุมเกี่ยวกับอาหารทุกชนิดในประเทศกัมพูชา โดยจะใช้ควบคุมเฉพาะกระบวนการผลิต
และการบริหารจัดการเป็นหลัก จากการศึกษาพบว่า กฎหมายฉบับดังกล่าวว่ามิได้มีการบัญญัติ
หลักเกณฑ์ในส่วนของการน าเข้าและส่งออกเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบไว้โดยเฉพาะ อย่างไรก็ตาม 
กฎหมายฉบับนี้สามารถน ามาปรับใช้ในส่วนผลิตภัณฑ์ขนมอบในฐานะหลักการพื้นฐานทั่วไปได้โดย
อนุโลมซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 

 
 73 Sub-Decree No. 47 on Food Hygiene for Humans, มาตรา 3. 
 74 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 1. 
 75 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 2. 
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 3.1.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารตามอนุกฤษฎีกาว่าด้วยสุขอนามัยอาหารส าหรับมนุษย์ (Sub-Decree 
on Food Hygiene for Human) ก าหนดให้สถานที่ส าหรับผลิต จัดเตรียม หรือบรรจุอาหารหรือ
ส่วนที่ต่อเติมต้องตั้งอยู่ในบริเวณที่เหมาะสมกับการด าเนินงานและมีความสะอาด พร้อมได้รับการ
ดูแลรักษาอย่างสม ่าเสมอ โดยต้องก่อสร้างให้สามารถป้องกันแสงและความร้อนจากแสงอาทิตย์
รวมถึงสิ่งสกปรกภายนอก เช่น สิ่งสกปรกจากสภาพอากาศที่มีการเปลี่ยนแปลง การรั่วซึม การรั่วไหล 
หรือการแพร่กระจายของสัตว์พาหะ76 และหากมีความจ าเป็นต้องด าเนินการเพ่ือก าจัดหนู แมลง หรือ
สัตว์พาหะ ให้ด าเนินการได้โดยการฉีดพ่นยาฆ่าแมลง โดยต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนหรือกระจาย
อย่างเหมาะสม77 อีกทั้ง ต้องจัดให้สถานที่ส าหรับรับและเก็บวัตถุดิบต้องแยกออกจากสถานที่ผลิต
หรือบรรจุ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนอีกท้ังต้องแยกสถานที่จ าพวกห้องน ้า ห้องรับประทานอาหาร หรือ
ห้องพักให้แยกออกจากสถานที่ดังกล่าวด้วย78 นอกจากนี้ ภายในสิ่งปลูกสร้างของสถานที่ผลิตนั้นต้อง
จัดให้มีแสงสว่างที่เพียงพอ พร้อมติดตั้งระบบระบายอากาศ เพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนหรือก่อให้เกิด
เชื้อรา79 และให้มีห้องส าหรับเก็บของและห้องส าหรับช าระล้างร่างกาย และห้องสุขาให้ส าหรับ
พนักงานในการท าความสะอาดร่างกาย80 และหากผลิตภัณฑ์ที่มีการเน่าเสียหรือเสื่อมสภาพได้ง่าย 
ต้องรักษาไว้ในห้องที่มีอุณภูมิที่เย็นและเหมาะสมกับการเก็บรักษา81 หรือสารหรือผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
ที ่อาจปนเปื ้อนต่ออาหารต้องจัดเก็บในตู ้หร ือห้องแยกต่างหาก เพื ่อป้องกันการปนเปื ้อน 82 
อีกทั ้งก าหนดให้วัสดุทุกประเภทที่มีการสัมผัสกับอาหาร ต้องมีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ  
เป็นอย่างดีและสอดคล้องกับแนวทางที่ก าหนด83 โดยหากมีการติดตั้งวัสดุใดต้องลดความเสี ่ยง 
ในการก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหาร และสามารถท าความสะอาดได้อย่างเหมาะสม 84 โดยพื้นผิวของ
วัสดุที่น ามาใช้ส าหรับการผลิตอาหารต้องมีลักษณะเรียบ ปราศจากหลุม หรือรอยแตกและสามารถ
ทนทานต่อกระบวนการผลิตได้ ทั้งสามารถน ามาท าความสะอาดและฆ่าเชื ้อด้วยน ้ายาท าความ
สะอาด85 ซึ่งวัสดุอุปกรณ์หรือของที่ใช้จัดการกับอาหารต้องล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่าง

 
 76 Sub-Decree No. 47 on Food Hygiene for Humans, มาตรา 4. 
 77 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5. 
 78 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6. 
 79 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 7. 
 80 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 8. 
 81 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 10. 
 82 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 11. 
 83 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 20. 
 84 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 21. 
  85 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 22. 
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ระมัดระวังทุกวัน เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดความสกปรก รวมไปถึงเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต ต้องมีการท า
ความสะอาดและฆ่าเชื้อหลังจากการใช้งานในทุกวัน86 หากมีการใช้อุปกรณ์ท าความเย็นที่มีฉนวน
จะต้องท าจากวัสดุที่ล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย โดยฉนวนนั้นต้องท าจากวัสดุที่ไม่เปราะ  
หักง่าย ไม่รั ่วซึม และทนทานต่อแรงกระแทก ต้องไม่ปนเปื้อนหรือท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ 87 
ส าหรับการควบคุมด้านขยะและน ้าเสีย ก าหนดให้มีการก าจัดขยะทุกชนิดออกจากสถานที่ผลิต 
โดยต้องทิ้งขยะเหล่านั้นในถังขยะชนิดที่มีฝาปิดและสามารถเคลื่อนที่ได้  ซึ่งฝาถังขยะต้องปิดสนิท
ตลอดระยะเวลาที่ใช้งาน เมื่อน าขยะไปทิ้งต้องมีการล้างท าความสะอาดถังขยะและฆ่าเชื้ออย่างน้อย
วันละหนึ่งครั้ง หากไม่มีการใช้งานต้องเก็บถังขยะออกจากบริเวณการผลิต เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน88 
ส าหรับน ้าเสีย ให้มีการจัดท าระบบก าจัดน ้าเสียโดยต้องมีท่อน ้าเสียรวมถึงท่อน ้าทิ้งเพียงพอส าหรับ
รองรับการระบายน ้าเสีย ซึ่งท่อทั้งหมดต้องไม่มีการรั่วซึมและมีการท าระบบกาลักน ้า  (ไซฟอน) และ
หลุมส าหรับตรวจสอบ หากมีการปล่อยของเสียผ่านระบบบ าบัดน ้าเสีย ต้องมีการจัดท ามาตรฐานด้าน
สิ่งแวดล้อมและหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนในส่วนที่เกี่ยวข้องกับน ้าสะอาด89 
 นอกจากนี้ ยังก าหนดการควบคุมด้านน ้า ซึ่งก าหนดให้สถานที่หรือต่าง ๆ ที่อยู่ในสิ่งปลูก
สร้างต้องมีอุปกรณ์หรือระบบจ่ายน ้าสะอาดที่สามารถดื่มได้อย่างเพียงพอ โดยต้องมีการตรวจสอบ
คุณภาพเพื ่อป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร90 ซึ ่งรวมไปถึง กรณีที ่มีการใช้น ้าแข็ง ก็ต้องปฏิบัติ
เช่นเดียวกันคือต้องมีการตรวจสอบคุณภาพเพื่อป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร และการผลิตนั้นต้อง  
ไม่เกิดการปนเปื้อนไม่ว่าจากการผลิต การสัมผัสหรือการเก็บรักษา91 ในกรณีที่มีไอระเหยที่ใช้สัมผัส
กับผลิตภัณฑ์อาหาร จะต้องไม่มีส่วนประกอบของสารพิษหรือสารใดที่ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ
หรือปนเปื้อนแก่อาหาร92 นอกจากนี้ น ้าที่ใช้ส าหรับผลิตไอน ้า หรือดับเพลิง หรือสร้างความเย็น หรือ
เพื่อส ารองใช้ในวัตถุประสงค์อื่น ๆ ต้องไม่น ามาใช้ในการผลิตหรือเกิดการปนเปื้อนในน ้าสะอาด 93 
ส าหรับการควบคุมด้านสุขอนามัยของพนักงาน ก าหนดให้พนักงานที ่ปฏิบัต ิงานที ่มีหน้าที่  
สัมผัสหรือผลิตอาหารต้องสวมเสื ้อผ ้าที ่ม ีความสะอาด  โดยต้องสวมเสื ้อผ้า รองเท้า ถุงมือ 
ที่คลุมผม ที่มีการจัดเตรียมไว้โดยเฉพาะ ห้ามพนักงานสูบบุหรี่ ถ่มน ้าลาย หรือรับประทานอาหารใน

 
 86 Sub-Decree No. 47 on Food Hygiene for Humans, มาตรา 23. 
 87 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 25. 
 88 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 26. 
 89 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 27. 
 90 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 28. 
 91 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 29. 
 92 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 30. 
 93 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 31. 
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ห้องต่าง ๆ ในสถานที่ผลิตอาหาร94 อีกทั้งก าหนดห้ามมิให้พนักงานที่มีโอกาสในการก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนในอาหาร ไม่ว่าจะเป็นบุคคลที่มีโรคผิวหนัง หรือติดเชื้ ออื่น ๆ เข้ามาในการผลิตอาหาร 
พนักงานที่มีหน้าที่เกี่ยวกับการจัดเตรียมวัตถุดิบหรือผลิตหรือสัมผัสอาหารต้องได้รับการตรวจสุขภาพ
และมีการฉีดวัคซีนอย่างสม ่าเสมอตามที่กฎหมายก าหนด95 นอกจากนี ้ก าหนดให้มีการจัดอบรมให้แก่
พนักงานที่มีหน้าที่ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต ในด้านสุขอนามัยเกี่ยวกับอาหาร เพื่อให้เกิดความเข้าใจ
และปฏิบัติตนได้ถูกต้องตามท่ีก าหนดไว้96 
 การควบคุมด้านวัตถุดิบ ส่วนผสม และการผลิต ซึ่งก าหนดให้คัดเลือกวัตถุดิบหรือส่วนผสมที่
มีคุณภาพและความปลอดภัยภายใต้กฎหมายว่าด้วยการบริหารจัดการคุณภาพและความปลอดภัย
ของสินค้าและบริการ และต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาตามที่บัญญัติไว้ในกฤษฎีนี้97 โดย
ต้องด าเนินการเก็บรักษาวัตถุดิบให้ปลอดภัยและไม่เกิดการปนเปื้อนไม่วางหรือท าให้วัตถุดิบเกิด
โอกาสสัมผัสกับพื้น หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อน98 ซึ่งในส่วนของการผลิตก าหนดให้พื้นที่ที่เก่ียวข้องกับ
การผลิต โดยเฉพาะการผลิตขั้นตอนแรกต้องไม่เป็นแหล่งที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงในการปนเปื้อน
อาหาร99 ซึ่งเมื่อผลิตจนครบกระบวนการและได้ผลิตภัณฑ์แล้วนั้น ต้องมีการบรรจุในหีบห่อหรือบรรจุ
ภัณฑ์ที่ป้องกันการปนเปื้อนได้เป็นอย่างดี ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่มีการห่อหุ้ มตนเองโดยธรรมชาติ เช่น  
มีเปลือกห่อหุ้ม หรือมีเกล็ดห่อหุ้ม อาจเก็บรักษาให้ถูกต้องตามสุขลักษณะ100 

 3.1.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ ้นทะเบียนอาหารมิได้มีการก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว ้ในตัวบทบัญญัติ  
อย่างชัดเจน 

 3.1.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกอาหารมิได้มีการก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ในตัวบทบัญญัติ  
อย่างชัดเจน 
 
 

 
 94 Sub-Decree No. 47 on Food Hygiene for Humans, มาตรา 32. 
 95 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 33. 
 96 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 42. 
 97 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 34. 
 98 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 36. 
 99 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 35. 
 100 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 37. 
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 3.1.4  บทลงโทษ 
 บทบัญญัตินี้ได้ก าหนดบทลงโทษไว้เพียงมาตราเดียวคือ หากพบว่าผู้ใดกระท าความผิดฐาน
ละเมิดบทบัญญัติของอนุกฤษฎีกาฉบับนี ้ และไม่เป็นการกระท าความผิดที ่ก าหนดไว้ในข้อ 61 
ถึง 71 (บทที่ 7) ของกฎหมายว่าด้วยการบริหารจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า 
และบริการ ต้องมีโทษปรับตั้งแต่ 500 เรียล ถึง 100,000 เรียล101 

3.2  ประเทศไทย 

 ประเทศไทยมีกฎหมายที่เกี ่ยวกับการการควบคุมอาหารที่บังคับใช้กับอาหารทุกประเภท
เรียกว่าพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.  2522 โดยเป็นกฎหมายหลักที ่ควบคุมการด้านอาหาร
ภายในประเทศไทยและมีการออกกฎหมายแยกย่อยเพ ื ่อบ ังค ับใช ้ เพ ิ ่มเต ิมในแต่ละเร ื ่อง  
เพื่อให้เกิดกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามที่กฎหมายก าหนดและเกิดความปลอดภัยและสุขอนามัย 
ที่ดีแก่ผู ้บริโภค นอกจากนี้ยังมีการบัญญัติเรื ่องการน าเข้าและส่งออกอาหารไว้ในพระราบัญญัติ
ดังกล่าวเพ่ือควบคุมการน าเข้าและส่งออกอาหารในประเทศ 
 โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายอาหารฉบับแรกและฉบับส าคัญประเทศ  
ซึ่งถือเป็นต้นแบบและใช้เป็นกฎหมายแกนหลักส าหรับกฎหมายอื่น ๆ ในปัจจุบัน  ซึ่งบัญญัติขึ้น 
เพื่อควบคุมคุณภาพของอาหารให้เกิดมาตรฐานเพื่อความปลอดภัยของผู ้บริโภค 102 โดยก าหนด
เกี่ยวกับนิยามของอาหาร การขออนุญาตและการออกใบอนุญาต หน้าที่ของผู้รับอนุญาตเกี่ยวกับ
อาหาร การควบคุมอาหาร และเรื่องอื่น ๆ ที่มีความจ าเป็นเกี่ยวกับการควบคุมด้านอาหารที่หมายถึง
ของกินหรือเครื่องค ้าจุนชีวิต103ซึ่งกฎหมายฉบับนี้นี้ได้ก าหนดให้รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข
เป็นผู้รักษาการและมีอ านาจในการออกกฎกระทรวงหรือประกาศที่เกี่ยวข้องกับพระราชบัญญัตินี้104 
ทั้งยังมีอ านาจในการก าหนดอาหารควบคุมเฉพาะ105 ทั้งในเรื่องของคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร
ควบคุมเฉพาะ รวมถึงหลักเกณฑ์ที ่จะใช้บังคับ106 หรืออาหารอื ่น107 วัตถุที ่ใช้เป็นส่วนผสมของ

 
 101 Sub-Decree No. 47 on Food Hygiene for Humans, มาตรา 49. 
 102 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, ราชกิจจานุเบกษา ฉบับพิเศษ, เล่ม 96, ตอนที่ 79, (13 พฤษภาคม 2522), 
หน้า 28. 
 103 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 4(1). 
 104 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5. 
 105 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(1). 
 106 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(2). 
 107 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(3). 
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อาหาร108 วัตถุเจือปนหรือวัตถุกันเสีย109 ภาชนะบรรจุ110 อีกทั้งยังก าหนดให้มีการตั้งคณะกรรมการ
อาหาร111 เพ่ือให้ค าแนะน าแก่รัฐมนตรีในการด าเนินการต่าง ๆตามพระราชบัญญัติ 
 ซึ่งจากการศึกษาพบว่า ในส่วนของการน าเข้าและส่งออกเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น 
ยังไม่ม ีการบัญญัต ิไว ้อย่างชัดเจน แต่มีการบัญญัติเพิ ่มเติมในเร ื ่องที ่ เก ี ่ยวข้องกับขนมปัง  
ซึ ่งได ้น  ามาปรับใช ้ก ับผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทอื ่น ๆ โดยอนุโลมทั ้งในหลักการพื ้นฐาน  
และการน าเข้าและส่งออก ซึ ่งกฎหมายอาหารของประเทศไทยนั ้นมีการปรับปรุงและแก้ไข 
อย่างต่อเนื่อง ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 

 3.2.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหาร112 ตามพระราชบัญญัตินี้ ก าหนดให้ต้องได้รับการอนุญาตก่อนจากผู้อนุญาต
เท่านั้น โดยหากได้รับอนุญาตแล้วผู้ผลิตจะได้รับใบอนุญาตผลิตตามลักษณะที่ได้ขอไว้ โดยใบอนุญาต
นั้นมีอายุสามปีนับแต่ปีที ่ออกใบอนุญาต113 และต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการและเงื ่อนไข 
ที่ก าหนดในกฎกระทรวง โดยจะมีเพียงอาหารสองกลุ่มเท่านั้นที่มีการยกเว้นการขอใบอนุญาตคือ  
การผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารชั่วคราว ซึ่งได้รับใบอนุญาตเฉพาะคราวจากผู้อนุญาต 114 หรือการผลิต
หรือน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือเป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพ่ือการพิจารณาในการ
สั่งซื้อ115 โดยให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวงเช่นเดียวกัน  
 ในกรณีที ่การผลิตอาหารควบคุมอันเป็นการผลิตโดยมีว ัตถุประสงค์เพื ่อการส่งออก 
ไปจ าหน่ายนอกราชอาณาจักรเป็นครั ้งคราว จะมีการอนุญาตให้ผู ้ผล ิตสามารถผลิตอาหาร  
ได้ตามมาตรฐานของต่างประเทศหรือมาตรฐานระหว่างประเทศ โดยไม่ว่าจะต ่าหรือสูงกว่ามาตรฐาน
ที่รัฐมนตรีประกาศไว้ก็ได้116 เพ่ือเป็นการส่งเสริมและก่อประโยชน์ในการส่งออกอาหาร 
 นอกจากนี้ยังมีการควบคุมอาหารเปรียบเทียบได้กับการควบคุมคุณภาพ (Quality Control) 
เพื่อเป็นการเสริมสร้างความปลอดภัยและมาตรฐานในอาหารที่อยู่ภายใต้บังคับของพระราชบัญญัติ
ฉบับนี้ เพราะในส่วนของการผลิต ไม่ได้มีการกล่าวไว้ว่าอาหารที่ปลอดภัยเป็นอย่างไร โดยการผลิตจะ

 
 108 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 6(4). 
 109 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(5). 
 110 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(6). 
 111 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 7. 
 112 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 14. 
 113 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 18. 
 114 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 16(1). 
 115 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 16(2). 
 116 เรื่องเดียวกัน, มาตรา 24. 
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มุ่งเน้นไปถึงการผลิตที่มีประสิทธิภาพและป้องกันการปนเปื้อนเป็นหลัก โดยรายละเอียดจะปรากฏใน
กฎกระทรวงที่เป็นกฎหมายเพิ่มเติมของพระราชบัญญัติฉบับนี้ทั้งนี้ ในส่วนของการควบคุมอาหาร 
จึงถือเป็นหัวใจส าคัญที่จะชี้วัดว่าอาหารลักษณะใดที่สามารถผลิตหรือน าเข้ามายังประเทศได้ โดยมี
การก าหนดห้ามไม่ให้มีการผลิตหรือน าเข้าอาหารดังต่อไปนี้เข้ามายังราชอาณาจักร ดังนี้ 
 1.  อาหารไม่บริสุทธิ์117 หมายถึง อาหารที่มีสิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพเจือปน
อยู่118หรือมีสารเคมีผสมรวมอยู ่ในอัตราที่ส่งผลให้อาหารนั้นเสื่อมคุณภาพลง119 หรือมีการผลิต 
บรรจุ เก็บรักษาที่ไม่เป็นไปหรือถูกต้องตามสุขลักษณะ120 หรือเป็นอาหารที่ผลิตจากสัตว์ที่เป็นโรค 
ที ่อาจติดต่อส ู ่มนุษย์ได้ 121 หรือมีภาชนะบรรจุที ่ม ีส ่วนผสมของวัตถุที ่น ่าจะเป ็นอันตราย 
ต่อสุขภาพ122 ซึ ่งอาหารเหล่านี ้เป็นอาหารไม่บริสุทธิ ์ที ่มีความเกี ่ยวข้องกับคุณภาพของอาหาร  
ที่ลดลง ด้อยลง หรือมีความเสี่ยงในการส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
 2.  อาหารปลอม123 หมายถึง อาหารที่มีการเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบในบางส่วนแทนกัน 
หรือได ้ค ัดเอาว ัตถ ุหล ักออกทั ้งหมดหร ือบางส ่วน และได ้จ  าหน่ายอาหารนั ้นในแบบเดิม  
หรือใช้ชื่อเดิม124หรือเป็นอาหารที่มีการผลิตวัตถุหรืออาหารขึ้นเทียมกับอาหารเดิม และจัดจ าหน่าย
อาหารที ่ท  าข ึ ้นเท ียมนั ้นในแบบเดิม 125 หร ือเป ็นอาหารที ่ ได ้ผสมหรื อปร ุงข ึ ้น เพื ่อปกปิด 
ความบกพร่องในเรื่องคุณภาพของอาหารชนิดนั้น ๆ126 หรือเป็นอาหารที่มีการใช้ฉลากที่หลอกลวง
หรือพยามยามสร้างความเข้าใจผิดแก่ผู้บริโภคในเรื่องของคุณภาพ ปริมาณ ประโยชน์ สถานที่ผลิต 
ประเทศที่ผลิต หรืออื่น ๆ127 หรืออาหารที่ผลิตขึ้นไม่ตรงตามมาตรฐานที่รัฐมนตรีได้ประกาศไว้ 
เช่น มีส่วนประกอบที่เป็นคุณค่าทางอาหารขาดหรือเกินร้อยละสามสิบจากเกณฑ์ต ่าสุดหรือสูงสุด 
หรือมีความแตกต่างในด้านของคุณภาพหรือมาตรฐานที่ก าหนดไว้ที่ส่งผลต่อความปลอดภัย 128  
ซึ ่งอาหารเหล่าน ี ้ เป ็นอาหารปลอมที ่ม ีล ักษณะการหลอกลวงถึงว ัตถ ุด ิบหร ือคุ ณล ักษณะ  
คุณภาพ เพ่ือสร้างความเข้าใจที่ผิดแก่ผู้บริโภค 

 
  117 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 25(1). 
 118 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 26(1). 
 119 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 26(2). 
 120 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 26(3). 
 121 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 26(4). 
 122 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 26(5). 
 123 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 25(2). 
 124 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 27(1). 
 125 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 27 (2). 
 126 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 27 (3). 
 127 เรื่องเดียวกัน, มาตรา 27 (4). 
 128 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 27 (5). 
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 3.  อาหารผิดมาตรฐาน129 หมายถึง อาหารที ่ไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดไว้ แต่ไม่ถึงกับเป็นอาหารที ่ผลิตขึ ้นไม่ตรงตามมาตรฐานที่รัฐมนตรี  
ได้ประกาศไว้ เช่น มีส่วนประกอบที่เป็นคุณค่าทางอาหารขาดหรือเกินร้อยละสามสิบจากเกณฑ์ต ่าสุด
หรือสูงสุดหรือมีความแตกต่างในด้านของคุณภาพหรือมาตรฐานที ่ก าหนดไว้ที ่ส่งผลต่อความ
ปลอดภัย130  
 4.  อาหารอื่นที่มีการก าหนดไว้โดยรัฐมนตรี131 หมายถึง อาหารที่ไม่ปลอดภัยในการ
บริโภค132 หรืออาหารมีสรรพคุณไม่เป็นที่น่าเชื่อถือ133 หรือมีคุณค่าหรือคุณประโยชน์ในระดับที่ 
ไม่เหมาะสม134 
 โดยอาหารเหล่านี้ถือเป็นอาหารที่ต้องห้ามไม่ให้ด าเนินการผลิตหรือน าเข้า เพราะมีผลกระทบ
โดยตรงต่อสุขลักษณะและสุขภาพของผู้บริโภค โดยก าหนดอ านาจให้ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ซึ่งเป็นหน่วยราชการระดับกรม สังกัดอยู่ภายใต้กระทรวงสาธารณสุข สามารถออกค าสั่งให้
ผู้รับอนุญาตผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารดัดแปลง แก้ไข สถานที่ผลิตหรือเก็บอาหาร 135 หรือสั่งงดการ
ผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารหากพบว่าเป็นอาหารที่ไม่ควรแก่การบริโภค136 
 นอกจากนี้ตามกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) เรื่อง การขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิต
อาหารเพื่อจ าหน่าย ได้ก าหนดให้มีการวางหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื ่อนไข  โดยจัดท าในรูปแบบ 
“กฎกระทรวง” ส าหรับการผลิตอาหาร137 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขจึงได้ออกฎกระทรวง
ส าหรับก าหนดแนวทางในเรื่องดังกล่าว โดยมุ่งเน้นเกี่ยวกับเรื่องการผลิตอาหาร ดังนี้ 
 1.  ก าหนดให้ผู ้ผลิตอาหารต้องด าเนินการขอรับใบอนุญาตตั ้งโรงงานผลิตอาหาร  
โดยใช้แบบ อ.1 ที่มีรายละเอียดแนบท้ายกฎกระทรวง138 พร้อมเอกสารประกอบ ซึ่งได้แก่ 

 
  129 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 25(3). 
 130 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 28. 
 131 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 25(4). 
 132 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 29(1). 
 133 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 29(2). 
 134 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 29(3). 
 135 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 30(1). 
 136 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 30(2). 
 137 เรื่องเดียวกัน, มาตรา 14. 
 138 กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 , ราชกิจจานุเบกษา ฉบับพิเศษ,  
เล่ม 193, ตอนที่ 1 พ., (22 พฤศจิกายน 2522). 
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 1)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบการผลิต
อาหารชนิด ขนาด (แรงม้า) และค ารับรองที่จะแสดงให้เชื ่อถือได้ว่าอาหารที่ผลิตนั้นจะมีคุณภาพ  
หรือมาตรฐานตามที่ก าหนดและปลอดภัยในการบริโภค139 
  2)  แผนที่แสดงที่ตั้งโรงงาน และสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง140 
  3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณโรงงานที่ถูกต้องตามมาตราส่วน141 
โดยให้แสดงรายการดังนี้ 
 ก.  รูปด้านหน้า ด้านข้าง แปลนพ้ืน และรูปตัด ของอาคารที่ใช้ในการผลิต 
 ข.  การแบ่งก้ันห้องหรือเนื้อที่บริเวณโดยแยกเป็นสัดส่วนส าหรับการผลิตอาหาร
ในแต่ละประเภท เช่น พ้ืนที่เก็บวัตถุดิบ พ้ืนที่ผลิตอาหาร พ้ืนที่ติดตั้งเครื่องจักร พ้ืนที่บรรจุ พ้ืนที่เก็บ
อาหารที่ผลิตแล้ว โดยพื้นที่ดังกล่าวในส่วนของพื้นและผนังตั้งก่อสร้างด้วยวัสดุที่ง่ ายต่อการท าความ
สะอาดและในส่วนของพื้นของพื้นที่ผลิตต้องมีลักษณะลาดเอียงลาดลงสู่ทางระบายน ้าเพื่อให้ง่ายต่อ
การท าความสะอาด 
 ค.  ท่อหรือทางระบายน ้า ระบบและกรรมวิธีการก าจัดน ้าเสียหรือน ้าทิ้งต้อง มี
รายละเอียดในการค านวณ พร้อมระบุขนาดของท่อหรือทางระบายน ้าและทิศทางการ ไหลของน ้า
ภายในโรงงานจนถึงภายนอกโรงงานโดยละเอียด หากมีทางระบายน ้าสาธารณะอยู่ในบริเวณใกล้เคียง
ที่ผลิตอาหาร ต้องแสดงการระบายน ้าทิ้งไปสู่ทางระบายน ้าสาธารณะ142 
 2.  ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารต้องปฏิบัติตามเงื่อนไข ดังนี้ 
 1)  ต้องรักษาบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแล้ว สถานที่เก็บวัตถุดิบ
และบริเวณอื่น ๆ ให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ และสามารถป้องกันแมลงหรือสิ่งอื ่น ๆ  เข้ามา
ปลอมปนในอาหารหรือวัตถุดิบ และจัดให้มีแสงสว่างและการถ่ายเทอากาศอย่างพอเพียง143 
 2)  ต้องจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่มีความเหมาะสมกับลักษณะงานที่ จะใช้งาน 
และจัดให้มีการป้องกันเครื่องมือเครื่องใช้ไม่ให้ เกิดการปะปนกับวัตถุหรือสิ่งสกปรก โดยเครื่องมือ
เครื่องใช้นั้นต้องท าจากโลหะหรือวัสดุที่มีความปลอดภัยตามหลักวิชาการส าหรับการผลิตอาหาร
ประเภทนั้น ๆ 144 

 
 139 กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522, ข้อ 2(1). 
 140 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(2). 
 141 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(3). 
 142 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(2). 
 143 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(1). 
 144 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(2). 
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  3)  ต้องจัดให้มีห้องน ้าหรือห้องสุขา และเครื ่องสุขภัณฑ์พร้อมด้วยสบู่ส าหรับ 
ท าความสะอาดมือให้เพียงพอกับจ านวนคนพนักงาน และให้มีการรักษาความสะอาดพร้อมใช้ยาฆ่า
เชื้อโรคเป็นประจ า145 และต้องรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ ภายในห้องน ้าหรือห้องสุขาให้มีสภาพ  
ที่เรียบร้อยและถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ146 
 4)  ต้องจัดให้มีที่เก็บขยะมูลฝอยให้เพียงพอและถูกสุขลักษณะ ตลอดจนมีวิธีการ  
ที่เหมาะสมในการก าจัดขยะมูลฝอยและเขม่าหรือควัน147 
 5)  ต้องจัดเตรียมน ้าส าหรับใช้ในการผลิตอาหารและใช้ภายในอาคารที่มีความ
สะอาดและมีคุณภาพ หรือมีมาตรฐานตามกระทรวงสาธารณสุข148 
 6)  ต้องก าหนดให้พนักงานที่มีความเกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารสวมเครื่องแต่งกาย
ที่สะอาดและเหมาะสมกับประเภทของงานที่ปฏิบัติงานอยู่149 โดยห้ามไม่ให้พนักงานมีบาดแผลหรือ 
มีอาการของโรคที่อาจแพร่เชื้อไปยังอาหารหรือปฏิบัติงานที่มีการสัมผัสอาหารในขณะนั้น 150 อีกทั้ง
ต้องไม่จ้างงานผู้ที่เป็นคนไร้ความสามารถหรือมีจิตฟั่นเฟือนหรือเป็นพาหะของโรค ได้แก่ โรคเรื้อน 
วัณโรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเท้าช้าง โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ151 
โดยจะต้องมีการแสดงใบรับรองว่าพนักงานนั้น ไม่มีโรคดังกล่าวโดยผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรม152 
และต้องจัดให้มีการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง โดยผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรม153 และต้องมี
การห้ามหรือป้องกันการกระท าอันเป็นที่น่ารังเกียจต่อการท าความสะอาดหรือรักษาความสะอาด เชน่ 
การสูบบุหรี่ การบ้วนน ้าลาย การบ้วนหมาก หรือพฤติกรรมอื่นที่ไม่เหมาะสม154 ในสถานที่ผลิต
อาหาร บรรจุ เก็บรักษาหรือสถานที่เก็บวัตถุดิบ โดยต้องมีการจัดท าป้ายข้อความแสดงการห้าม
ดังกล่าวไว้ให้ชัดเจนในบริเวณดังกล่าว155 

 
 145 กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522, ข้อ 4(3). 
 146 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(4). 
 147 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(5). 
 148 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(6). 
 149 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(7). 
 150 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(8). 
 151 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(9). 
 152 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(10). 
 153 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(11). 
 154 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(12). 
 155 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(14). 
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 7)  ต้องป้องกันไม่ให้ม ีสัตว์ทุกชนิดเข้ายังบริเวณสถานที ่ผลิตอาหาร บรรจุ  
เก็บรักษา หรือสถานที่เก็บวัตถุดิบ และต้องมีการจัดท าป้ายแสดงข้อความห้ามดังกล่าวให้ชัดเจน  
ในบริเวณดังกล่าว156 
 นอกจากนี้ ยังมีการก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 193) พ.ศ.2543 เรื ่อง วิธีการผลิต เครื ่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร บัญญัติขึ ้นเพื่อวางแนวทางการก าหนดมาตรการ
ประกันคุณภาพในด้านอาหารเพื่อให้เกิดมาตรฐานและเพื่อคุ้มครองผู้บริโภคจากอาหารที่ปลอดภัย  
ในรูปแบบ “ประกาศ”โดยก าหนดกลุ่มอาหารที่อยู่ในควบคุมไว้ทั ้ง 57 ชนิด157 โดยมีข้อก าหนด 
หลัก 6 ด้าน ดังนี้ 
 1.  ด้านของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 2.  ด้านเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต 
 3.  ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต 
 4.  ด้านการสุขาภิบาล 
 5.  ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 6.  ด้านพนักงานและสุขลักษณะของพนักงาน  
 ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพื่อให้เกิดมาตรการป้องกันการปนเปื้อนทั้งด้านกายภาพ จุลินทรีย์ เคมี 
ในผลิตภัณฑ์อาหารที่อยู่ในกระบวนการผลิต 

 3.2.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ้นทะเบียนเป็นขั้นตอนที่ต้องการกระท าก่อนการผลิตหรือน าเข้าอาหารซึ่งเป็นอาหาร
ควบคุมเฉพาะต้องน ามาขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หากอาหารที่ไม่อยู่ในลักษณะของอาหารควบคุม
เฉพาะก็ไม ่จ  าเป็นต้องข ึ ้นทะเบียนต าร ับอาหาร แต่หากเป็นอาหารควบคุมเฉพาะแล้วนั้น 
หากไม่ด าเนินการขอขึ้นทะเบียนให้เรียบร้อยแล้วนั้น จะไม่สามารถผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารได้ 158 
 โดยผู ้ผล ิตหรือน  าเข ้าซ ึ ่งอาหารต้องผล ิตหร ือน  าเข ้าอาหารควบคุมที ่ตรงตามที ่ได้  
ขึ้นทะเบียนต ารับอาหารไว้เท่านั้น159 โดยให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนด 
ในกฎกระทรวง โดยการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารต้องมีการแจ้งรายละเอียดรายการหลัก160 ดังนี้ 

 
 156 กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522, ข้อ 4(15). 
 157 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 193) พ.ศ.2543 เรื ่อง วิธีการผลิต เครื ่องมือเครื ่องใช้ในการผลิต  
และการเก็บรักษาอาหาร, ราชกิจจานุเบกษา, เล่ม 118, ตอนพิเศษ 6 ง, (24 มกราคม 2544), ข้อ 1. 
 158 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 31. 
 159 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 34. 
 160 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 35. 
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 1.  ชื่ออาหาร 
 2.  ชื่อและปริมาณของวัตถุอันเป็นส่วนประกอบของอาหาร 
 3.  ขนาดบรรจุ 
 4.  ฉลาก 
 5.  ชื่อผู้ผลิตและสถานที่ผลิต 
 6.  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการก าหนด 
 7.  รายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
 หากด าเนินการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้ว และได้รับการขึ้นทะเบียนจะได้รับใบอนุญาต  
ซึ่งมีอายุคุ้มครองตลอดไปจนกว่าจะมีการเพิกถอน161 
 นอกจากนี้ยังมีการบัญญัติเพิ่มเติมส าหรับการแสดงฉลากในภาชนะบรรจุตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 367) พ.ศ. 2557 เรื ่อง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ 
เพ่ือเป็นการปรับปรุงเนื้อหาในการวางแนวทางการแสดงฉลากให้เกิดความชัดเจน และมีความทันสมัย
มากยิ่งขึ้น โดยก าหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุหรืออาหารที่มีภาชนะหุ้มห่อเพื่อจ าหน่าย 162 ต้องมี
การแสดงฉลาก ยกเว้นอาหารที่ผู ้ผลิตสามารถให้ข้อมูลแก่ผู ้บริโภคได้ในขณะนั้น จ าพวกหาบเร่  
แผงลอย163 เป็นต้น หรือเป็นอาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใด ๆ หรืออาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ 
ช าแหละ ตัดแต่ง หรือวิธีการอื่นใดเพื่อลดขนาด ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นและบรรจุในภาชนะที่ 
เห็นถึงสภาพของอาหาร แต่ไม่รวมไปถึงอาหารแปรรูปที่อยู ่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจ าหน่าย164 หรืออาหารที่อยู่ในบรรจุภัณฑ์หรือภาชนะที่ผลิตและ
จ าหน่ายภายในร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล หรือสถานที่อ่ืน
ในลักษณะเดียวกันรวมถึงการบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซื้อด้วย165 แต่หากอาหารดังกล่าวข้างต้นได้มี
การขอเลขสารบบอาหาร ก็ยังคงต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้166 ซึ่งประกาศฉบับนี้ก าหนดให้อาหาร 
ในภาชนะบรรจุที ่ผลิตเพื ่อจ าหน่าย น าเข้าเพื ่อจ าหน่าย หรือที ่จ าหน่าย ต้องมีการแสดงฉลาก  
ด้วยข้อความภาษาไทย และอย่างน้อยต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดังนี้ 

 
 161 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 37. 
 162 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 367) พ.ศ.2557 เร ื ่อง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ,  
ราชกิจจานุเบกษา, เล่ม 131, ตอนพิเศษ 102 ง, (6 มิถุนายน 2557), ข้อ 2. 
 163 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3(1). 
 164 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3(2). 
 165 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.2557 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ, ข้อ 3(3). 
 166 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3. 
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 1.  ชื่ออาหาร167 อาจใช้ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารปกติ168

หรือชื ่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร169 หรือชื ่อทางการค้า ซึ ่งต้องไม่เป็นไปในเชิงการ
หลอกลวงเข้าใจผิด พ้องเสียงพ้องรูป ขัดต่อศีลธรรม หรือก่อให้เกิดความขัดแย้ง170 โดยต้องมีข้อความ
แสดงประเภทหรือชนิดของอาหารก ากับด้วย171 โดยก าหนดให้ข้อความมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อย
กว่า 2 มิลลิเมตร และตัวอักษรต้องอ่านได้ชัดเจน ได้สัดส่วนสัมพันธ์กับพื้นฉลาก และข้อความใน
ลักษณะแนวนอนเว้นแต่ฉลากที่มีพื้นที่น้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร ให้แสดงชื่อด้วยขนาดตัวอักษร
ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร172  
 2.  เลขสารบบอาหาร173 ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษรซึ ่งเป็นไปตามระเบียบ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา174 
 3.  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือแบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้าหรือส านักงานใหญ่ ก าหนดให้การ
แสดงข้อความมีขนาดความสูงของตัวอักษรตามพื้นที่ของฉลาก ซึ่งหากพื้นที่ของฉลากไม่เกิน  100 
ตารางเซนติเมตร ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร หรือพ้ืนที่ของฉลากระหว่าง 100 ถึง 250 
ตารางเซนติเมตร ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร หรือพื ้นที ่ของฉลาก 250 ตาราง
เซนติเมตรขึ้นไป ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร175 โดยก าหนดการใช้ข้อความบนฉลาก
ตามแต่กรณี ดังนี้ 
 1) อาหารที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต โดยให้มีข้อความก ากับ
ว่าผู้ผลิตหรือผลิตโดย ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต หรือให้มีข้อความก ากับว่า ผู้แบ่งบรรจุหรือแบ่งบรรจุ
โดยส าหรับกรณีเป็นผู้แบ่งบรรจุ หรือให้มีข้อความก ากับว่า ส านักงานใหญ่ ส าหรับกรณีผู้ผลิตหรือ  
ผู้แบ่งบรรจุที่ต้องการแสดงชื่อและที่ตั้งของส านักงานใหญ่176 
 2)  อาหารที ่น าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงชื ่อและที่ตั ้งของผู ้ผลิต โดยให้มี
ข้อความก ากับว่า ผู้น าเข้า หรือ น าเข้าโดย และให้แสดงชื่อและประเทศของผู้ผลิตเพิ่มเติมด้วย177 

 
 167 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.2557 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ, ข้อ 4(1). 
 168 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 13(1). 
 169 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 13(2). 
 170 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 10. 
 171 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 13(3). 
 172 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 14(1). 
 173 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(2). 
 174 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 14(2). 
 175 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 14(3). 
 176 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3(3.1). 
 177 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3(3.2). 
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 4.  ปริมาณของอาหารในระบบเมตริก แบ่งแยกตามลักษณะของอาหาร หากเป็นอาหาร
ที่มีลักษณะเป็นของแข็ง ให้แสดงน ้าหนักสุทธิ หรือหากเป็นอาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว ให้แสดง
ปริมาตรสุทธิ หรือหากเป็นอาหารที่มีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว หรือลักษณะอ่ืนให้แสดงเป็นน ้าหนักสุทธิ
หรือปริมาตรสุทธิก็ได้ตามลักษณะของอาหารนั้น และหากมีการก าหนดให้ต้องระบุน ้าหนักเนื้อตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ก็ให้ด าเนินการระบุปริมาณน ้าหนักเนื้อด้วย178 โดยก าหนดให้การแสดง
ข้อความมีขนาดความสูงของตัวอักษรตามพื้นที่ของฉลาก ซึ่งหากพื้นที่ของฉลากไม่เกิน  100 ตาราง
เซนติเมตร ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร หรือพื้นที่ของฉลากระหว่าง 100-250 ตาราง
เซนติเมตร ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร หรือพ้ืนที่ของฉลาก 250 ตารางเซนติเมตร 
ขึ้นไป ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า2 มิลลิเมตร179 
 5.  ส่วนประกอบที่ส าคัญ ให้ระบุเป็นร้อยละของน ้าหนักโดยปริมาณเรียงตามล าดับ 
จากปริมาณที่มากไปหาปริมาณท่ีน้อย ยกเว้นกรณีที่ฉลากมีพ้ืนทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร
ให้แสดงข้อความแสดงส่วนประกอบส าคัญไว้บนหีบห่อของอาหารแทน 180 หรือกรณีที ่อาหาร 
มีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียว โดยไม่นับรวมถึงวัตถุเจือปนอาหารที่เป็นส่วนผสมให้แสดงเฉพาะ
ส่วนผสมนั้น181 หรือกรณีที ่อาหารชนิดแห้ง ชนิดผง หรือชนิดเข้มข้นที ่ต้องท าการเจือจางหรือ 
ท าละลายก่อนบริโภค อาจเลือกแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นร้อยละโดยประมาณหรือ
น ้าหนักหลังมีการท าละลายหรือเจือจางก็ได้182 โดยก าหนดให้การแสดงข้อความมีขนาดความสูงของ
ตัวอักษรตามพื้นที่ของฉลากซึ่งหากพื้นที่ของฉลากไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร ให้แสดงตัวอักษร 
ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร หรือพ้ืนที่ของฉลากระหว่าง 100 ถึง 250 ตารางเซนติเมตร ให้แสดงตัวอักษร
ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร หรือพื้นที่ของฉลาก 250 ตารางเซนติเมตรขึ้นไป ให้แสดงตัวอักษรไม่นอ้ย
กว่า 2 มิลลิเมตร183 
 6.  ข้อความส าหรับผู ้แพ้อาหาร ให้ระบุข้อมูลใช้ชัดเจน โดยแสดงข้อมูลส าหรับ 
ผู้แพ้อาหาร มี … โดยให้ระบุส่วนประกอบที่อาจก่อให้เกิดอาการแพ้ หรือ ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร  
มี … โดยให้ระบุสารที่อาจก่อให้เกิดการแพ้จากการปนเปื้อน184 โดยก าหนดให้การแสดงข้อความ 
มีขนาดความสูงของตัวอักษรตามพ้ืนที่ของฉลาก ซึ่งหากพ้ืนที่ของฉลากไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร

 
 178 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.2557 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ, ข้อ 3(4). 
 179 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 14(3). 
 180 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(5(5.1)). 
 181 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(5(5.2)). 
 182 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(5(5.3)). 
 183 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 14(3). 
 184 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(6). 
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ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร หรือพ้ืนที่ของฉลากระหว่าง 100 ถึง 250 ตารางเซนติเมตร 
ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร หรือพ้ืนที่ของฉลาก 250 ตารางเซนติเมตรขึ้นไป ให้แสดง
ตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
 7.  แสดงชื ่อกลุ ่มหน้าที ่ของวัตถุเจ ือปนอาหารร่วมกับชื ่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อ  
กลุ ่มหน้าที ่ของวัตถุเจือปนอาหารตามระบบ INS (International Numbering System: INS for 
Food Additives) ซึ่งหากการใช้วัตถุเจือปนในบางชนิดส่งผลให้เกิดความเปลี่ยนแปลงของอาหารตาม
การใช้ ให้ระบุข้อความแสดงการส่งผลนั้น เช่น สีธรรมชาติ หรือ สีสังเคราะห์ ตามด้วยชื่อเฉพาะหรือ
ตัวเลข INS หรือ ชื่อกลุ่มหน้าที่และตามด้วยชื่อเฉพาะส าหรับการใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหารหรือวัตถุให้
ความหวานแทนน ้าตาล185  
 8.  ข้อความ แต่งกลิ่นธรรมชาติ หรือแต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ หรือแต่งกลิ่นสังเคราะห์  
หรือแต่งรสธรรมชาติ หรือแต่งรสเลียนธรรมชาติ แล้วแต่กรณี186 
 9.  แสดงวันเดือนปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 90 วัน หากอาหารที่เก็บ
รักษาได้นานกว่านั้น ให้ระบุ ควรบริโภคก่อน ในฉลากก ากับไว้ โดยอาจใช้ข้อความว่า  ผลิตหรือ 
หมดอายุได้ตามที่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข187 โดยก าหนดให้การแสดงข้อความ 
มีขนาดความสูงของตัวอักษรตามพ้ืนที่ของฉลาก ซึ่งหากพ้ืนที่ของฉลากไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร 
ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร หรือพื้นที่ของฉลากระหว่าง 100 ถึง250 ตารางเซนติเมตร 
ให้แสดงตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร หรือพ้ืนที่ของฉลาก 250 ตารางเซนติเมตรขึ้นไป ให้แสดง
ตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
 10.  ให้ระบุข้อความอ่ืน ๆ ในกรณีท่ีมีความเก่ียวข้อง ไม่ว่าจะเป็นค าเตือน188 ข้อแนะน า
ในการเก็บรักษา189 วิธีปรุงเพื่อรับประทาน190 วิธีการใช้และข้อความที่จ าเป็นส าหรับอาหารในกลุ่ม
เด็กทารก เด็กอ่อน หรือกลุ่มใดกลุ่มหนึ่งโดยเฉพาะ191 หรือข้อความอื่น ๆ ตามที่ได้มีการประกาศใช้
เพ่ิมเติม192 
 นอกจากนี้การขึ้นทะเบียนอาหารของประเทศไทยเป็นไปตามบทบัญญัติของกฎหมายและ 
ในส่วนส าคัญอีกประการหนึ่งคือเรื่องของฉลากสินค้าบนบรรจุภัณฑ์ที่สินค้าที่จัดจ าหน่ายในประเทศ

 
 185 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.2557 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ, ข้อ 4(7). 
 186 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(8). 
 187 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(9). 
 188 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(10). 
 189 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(11). 
 190 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(12). 
 191 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(13). 
 192 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4(14, 15). 
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ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการและค่าพลังงาน น ้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ  โดยข้อก าหนดและระเบียบฉลาก
บรรจุภัณฑ์ เพ่ือจัดจ าหน่ายในประเทศไทย การก าหนดและระเบียบฉลากบรรจุภัณฑ์ เพ่ือจัดจ าหน่าย
ในประเทศไทยนั้นอยู่ภายใต้การก ากับดูแลของกระทรวงสาธารณสุขกระทรวงสาธารณสุขจึงได้  
มีนโยบายลดการบริโภคอาหารที่มีรสหวานมันเคมีเพื่อช่วยป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการเกินและ  
โรคไม่ติดต่อโดยให้แสดงค่าพลังงาน ไขมันน ้าตาลและโซเดียมแบบจีด ีเอ (Guideline Daily 
Amounts) ต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์บนฉลากด้านหน้าของผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถ
ใช้เป็นข้อมูลในการตัดสินใจเลือกซื้อได้อย่างเหมาะสม และได้ขยายขอบข่ายอาหารที่บังคับการแสดง
ฉลากโภชนาการและค่าพลังงานน ้าตาลไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอเพิ่มขึ้น โดยได้ออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 374) พ.ศ. 2559 เรื ่องอาหารที ่ต้องแสดงฉลากโภชนาการและ 
ค่าพลังงานน ้าตาลไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอซึ่งในส่วนของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ซ่ึงให้อาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทันทีประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบที ่อยู ่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายต่อผู ้บร ิโภค  
เป็นอาหารที ่ต ้องแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงานน ้าตาลไขมันและโซเดียมแบบจีด ีเอ  
ซึ่งประกอบด้วยอาหารประเภทต่อไปนี้ 
 1.  ขนมปังกรอบหรือแครกเกอร์หรือบิสกิต 
 2.  เวเฟอร์สอดไส้ 
 3.  คุกกี้ 
 4.  เค้ก 
 5.  พายเพสตรีทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 
  โดยการแสดงฉลากบนผลิตภัณฑ์ขนมอบของประกาศดังกล่าว ให้ปฏิบัติดังนี้    
 1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื ่องฉลากและประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากของผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น ๆ ที่ได้มีการก าหนดไว้เป็ นการ
เฉพาะ และจะต้องแสดงฉลาก โภชนาการอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
  ก.  แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่องฉลากโภชนาการลงวันที่ 20 มีนาคม 
พ.ศ. 2541 หรือ 
 ข.  แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อตามข้อ 1.2 ของบัญชีหมายเลข 1 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่องฉลากโภชนาการลงวันที่ 20 มีนาคม 
พ.ศ. 2541 โดยให้แสดงข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการเฉพาะพลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมดโปรตีน
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมดน ้าตาลโซเดียม แต่หากมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตั้งแต่  
2 มิลลิกรัมข้ึนไปจะต้องแสดงโคเลสเตอรอลด้วย 
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 การตรวจวิเคราะห์เพื ่อแสดงฉลากโภชนาการแบบย่อ อาจตรวจวิเคราะห์ 
เฉพาะพลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีนคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น ้าตาล โซเดียมและโคเลสเตอรอล
ทั้งหมดได ้
 กรณีผลิตภัณฑ์ขนมอบตามประกาศดังกล่าว ที่ประสงค์จะแสดงข้อความกล่าว
อ้างทางโภชนาการด้วย เช่น “มีแคลเซียม” “อุดมด้วยโปรตีน” หรือต้องการแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการของสสารชนิดอ่ืน เพ่ือใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย หรือระบุกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะในการ
ส่งเสริมการขายจะต้องแสดง กรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่องฉลากโภชนาการเท่านั้น โดยจะ
แสดงแบบย่อไม่ได้ 
 2)  แสดงค่าพลังงานน ้าตาลไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ตามในประกาศ ให้แสดงตามรูปแบบและเง ื ่อนไขตามบัญชีแนบท้ายของประกาศดังกล ่าว  
โดยมีตัวอย่างดังแสดงในภาพที่ 3.1   

 

ภาพที่ 3.1  ค่าพลังงานน ้าตาลไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

 3)  แสดงข้อความว่า “บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ” ด้วยตัวอักษร
หนาทึบ เห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพื ้นของกรอบ และสีของกรอบตัดกับสีพื ้นฉลาก  
ส าหรับอาหารขบเคี้ยว ช็อคโกแลต และผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกันและผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
  โดยสามารถแบ่งเป็นรายกรณี ดังนี้    
 (1.)  กรณ ีท ี ่  1 ผล ิตภ ัณฑ ์ขนมอบที่ ม ีปร ิมาณหน ึ ่ งหน ่วยบรรจ ุภ ัณฑ์  
หรือมีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภค หรือน้อยกว่าหนึ่ง หน่วยบริโภค หรือรับประทานได้ 1 ครั้ง  
ให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ.....” โดยข้อความที่เว้นไว้ให้แสดง ปริมาณที่เข้าใจ 
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ได้ง่ายของหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์นั้น เช่น 1 แท่ง 1 ซอง 1 ถุงหรือ 1 กล่อง ซึ่งมีตัวอย่างดังแสดง 
ในภาพที่ 3.2 

 

ภาพที่ 3.2  ข้อความผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภค 
หรือน้อยกว่าหนึ่ง หน่วยบริโภคหรือรับประทานได้ 1 ครั้ง  

 (2.)  กรณีท่ี 2 ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่ง
หน่วยบริโภค หรือรับประทานได้มากกว่า 1 ครั ้ง ให้แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ.....”  
โดยข้อความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของหนึ่ง หน่วยบรรจุภัณฑ์เช่น 1 แท่ง 1 ซอง  
1 ถุง 1 กล่อง 1 กระป๋อง และข้อความ “ควรแบ่งรับประทาน...ครั้ง” โดยข้อความที่เว้นไว้ให้แสดง
จ านวนครั้งที่แนะน าให้รับประทานที่ค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วยปริมาณหนึ่ง 
หน่วยบริโภคไว้ใต้ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ......” ด้วย ซ่ึงมีตัวอย่างดังแสดงในภาพที่ 3.3 

 

ภาพที่ 3.3  ข้อความผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค 
หรือรับประทานได้มากกว่า 1 ครั้ง 
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 (3.)  กรณีที่ 3 กรณีผลิตภัณฑ์ขนมอบที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่
ฉลากด้านหน้าน้อยกว่า 65 ตารางเซนติเมตร และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย ให้แสดงกรอบ
ข้อมูลโภชนาการพร้อมทั ้งแสดงค่า พลังงานน ้าตาลไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอที ่ค านวณได้  
จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วยปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค ไว้ที ่หีบห่อพร้อมจ าหน่าย  
ได้ ซึ่งมีตัวอย่างดังแสดงในภาพที่ 3.4 

 

ภาพที่ 3.4  ตัวอย่างการแสดงข้อความผลิตภัณฑ์ขนมอบที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่ฉลาก
ด้านหน้าน้อยกว่า 65 ตารางเซนติเมตร และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย  

 4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374)  พ.ศ. 2559 เรื่องผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงานน ้าตาลไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ประกาศ 
ณ วันที่ 24 มีนาคม พ.ศ. 2559 มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ. 2559 เป็นต้นไป 
  5)  ผลิตภัณฑ์ขนมอบตามประกาศดังกล่าวไม่ใช ้บ ังค ับกับขนมอบที่ผู้ผลิต 
เป็นผู้จ าหน่ายโดยตรงให้แก่ผู้บริโภค 
  6)  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ขนมอบตามประกาศดังกล่าว นอกเหนือจากอาหาร
5 ชนิด ได้แก่ มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ ข้าวเกรียบหรืออาหารขบเคี้ยว
ชนิดอบพองขนมปังกรอบหรือแครกเกอร์หรือบิสกิตและเวเฟอร์สอดไส้ อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้
บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ. 2559 และให้ใช้ฉลาก
เดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกินวันที่ 17 ตุลาคม พ.ศ. 2560 
 ดังนี้ ผู้ผลิตหรือจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมอบจะต้องแสดงฉลากบนบรรจุภัณฑ์ให้ครบถ้วน
และเป็นไปตามกฎหมายก าหนดและผ่านการรับรองจากองค์กรที่เกี่ยวข้องในการตรวจสอบคุณภาพ
ขนมอบจึงจะสามารถน าผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นจัดจ าหน่ายสู่ตลาดแก่ผู้บริโภคได้ 
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 3.2.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกมามีการบัญญัติแนวทางการน าเข้าอาหารหรือน าเข้า 193 โดยต้อง
ด าเนินการขอใบอนุญาตน าเข้าอาหารตามลักษณะที่ได้ขอไว้ ซึ่งมีอาหารเพียงสองกลุ่มเท่านั้นที่มีการ
ยกเว้นให้ไม่จ าเป็นต้องขอใบอนุญาต คือ การน าเข้าซ่ึงอาหารชั่วคราว ซึ่งได้รับใบอนุญาตเฉพาะคราว
จากผู้อนุญาต194 หรือการผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อเป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับ
อาหารหรือเพื่อการพิจารณาในการสั่งซื ้อ195 โดยให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื ่อนไขที่
ก าหนดในกฎกระทรวงเช่นเดียวกัน โดยในส่วนของการส่งออกให้เป็นไปตามเงื ่อนไขของประเทศ  
ผู้น าเข้า 

 3.2.4  บทลงโทษ 
 ในส่วนของการก าหนดโทษ ในส่วนของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.  2522 มีการบัญญัติไว้ 
เป็นจ านวน 26 มาตรา โดยแบ่งแยกย่อยตามลักษณะของการกระท าผิด ซึ่งในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิต การควบคุมอาหาร และการขึ้นทะเบียน มีดังนี้ 
 1.  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศเกี่ยวกับการก าหนดอัตราส่วนของส่วนผสมอาหารการใช้วัตถุ  
เจือปนอาหาร หรือแนวทางการเก็บตัวอย่าง การยึด การอายัติอาหาร ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 
20,000 บาท196 
 2.  ผู ้ใดฝ่าฝืนประกาศเกี ่ยวกับการก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของบรรจุภ ัณฑ์  
ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ197 
 3.  ผ ู ้ใดฝ่าฝ ืนการผลิตหรือน าเข้าซึ ่งอาหารเพื ่อจ  าหน่าย โดยไม่ได้ร ับอนุญาต  
ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 3 ปี หรือปรับไม่เกิน 30,000 บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ198 
 4.  ผู้ใดฝ่าฝืนน าเอาอาหารควบคุมที่ผลิตขึ้นเพื่อส่งออกมาจ าหน่ายในราชอาณาจักร 
ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 3 ปี หรือปรับไม่เกิน 30,000 บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ199 
 5.  ผู้ใดฝ่าฝืนด าเนินการผลิต น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือจ าหน่าย อาหารไม่บริสุทธิ์  
ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ200 

 
 193 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 15. 
 194 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 16(1). 
 195 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 16(2). 
 196 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 47. 
 197 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 48. 
 198 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 53. 
 199 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 57. 

  200 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 58. 
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 6.  ผู้ใดฝ่าฝืนด าเนินการผลิต น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่าย อาหารปลอมต้องระวาง
โทษจ าคุกไม่เกิน 6 เดือน ถึง 10 ปี หรือปรับไม่เกิน 5,000 ถึง 100,000 บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ201 
 7.  ผู้ใดฝ่าฝืนด าเนินการผลิต น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือจ าหน่าย อาหารผิดมาตรฐาน  
ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท202 
 8.  ผู้ใดฝ่าฝืนด าเนินการผลิต น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือจ าหน่าย อาหารอื่นที่รัฐมนตรี
ก าหนดต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 5 ปี หรือปรับไม่เกิน 50,000 บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ203 
 9.  ผ ู ้ ใดฝ ่าฝ ืนจ  าหน่ายอาหารควบคุมที ่ไม ่ได ้น  ามาขึ ้นทะเบียนตามมาตรา 31 
ต้องระวางโทษปรับตั้งแต่ 1,000 ถึง 10,000 บาท204 
 10.  ผู้ใดฝ่าฝืนผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ไม่ตรงกับที่ได้ขอขึ้นทะเบียนไว้
ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 1 ปี หรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท หรือท้ังจ าทั้งปรับ 

3.3  ประเทศบรูไน 

 ประเทศบรูไน ยังไม่มีกฎหมายที่บัญญัติขึ้นเพ่ือการควบคุมเกี่ยวกับการผลิต การขึ้นทะเบียน 
อาหาร แต่พบว่ามีกฎหมายที่ควบคุมในส่วนของการแสดงฉลากอาหาร คือ Public Health Food 
Act (Chapter 182) ซึ่งควบคุมเฉพาะในส่วนของฉลากอาหาร หากอาหารใดที่ไม่มีการแสดงฉลาก
อาหารตามที่ก าหนดไว้ตามกฎหมายฉบับดังกล่าว จะถูกต้องห้ามในการผลิต จ าหน่าย น าเข้าหรือ
ส่งออก ทุกประเภท แต่ในส่วนของรายละเอียดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตหรือการน าเข้าหรือส่งออกนั้น
ไม่มีการก าหนดหรือบัญญัติไว้แต่อย่างใด  
 ซึ่งจากการศึกษาพบว่าในส่วนการน าเข้าและส่งออกเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น ไม่ระบุไว้
โดยเฉพาะเจาะจง แต่กฎหมายดังกล่าวนั้นก็ถูกน ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบในหลักการพื้นฐาน
โดยอนุโลมเช่นเดียวกัน ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 

 3.3.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตไม่มีการก าหนดแนวทางหรือบทบัญญัติที่ควบคุมการผลิตไว้อย่างชัดเจน แต่มีการ
ก าหนดห้ามมิให้ผู้ใดท าการผลิตอาหารที่มิได้ด าเนินการเกี่ยวกับฉลากตามกฎหมายฉบับนี้  ซึ่งจะ

 
  201 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522, มาตรา 59. 
 202 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 60. 
 203 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 61. 
 204 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 65. 
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เกี ่ยวข้องกับการแสดงข้อมูลบนฉลากทั ้งเร ื ่องของชื ่อผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบ สถานที ่ผลิต  
วันที่ผลิต วันหมดอายุ ข้อมูลทางโภชนาการ หรือข้อมูลอื่น ๆ ที่ก าหนดไว้205 

 3.3.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ ้นทะเบียนอาหารมิได้มีการก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว ้ในตัวบทบัญญัติ  
อย่างชัดเจน 

 3.3.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกอาหารมิได้มีการก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ในตัวบทบัญญัติ  
อย่างชัดเจน 

 3.3.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษมิได้มีการก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ในตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 

3.4  ประเทศฟิลิปปินส ์

 ในส่วนของประเทศฟิลิปปินส์ มีกฎหมายเกี ่ยวกับอาหารคือ Food Safety Act 2013 
ซึ่งบังคับใช้กับอาหารในประเทศฟิลิปปินส์ แต่มุ่งเน้นเกี่ยวกับการวางมาตรการด้านความปลอดภัย
อาหารในภาพรวม เพื่อให้เกิดความปลอดภัยในด้านอาหาร ซึ่งหมายถึงสิ่งที่มนุษย์บริโภครวมไปถึง
เครื่องดื่ม หมากฝรั่ง น ้า หรือสิ่งอ่ืนที่ใช้บริโภค206 
 ซึ ่งจากการศึกษาพบว่า ในส่วนการน าเข้าและส่งออกเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น  
ไม่ระบุไว้โดยเฉพาะเจาะจง แต่กฎหมายดังกล่าวนั ้นก็ถูกน ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในหลักการพื้นฐานโดยอนุโลมเช่นเดียวกัน ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 

 3.4.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารมิได้มีการก าหนดหลักเกณฑ์หรือแนวปฏิบัติไว้อย่างชัดเจน แต่มีการกล่าวถึง
มาตรฐานอาหารต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (GMP) ซึ่งได้นิยามให้หมายถึง
ระบบมาตรฐานที่ควบคุมการผลิต การบรรจุ การแบ่งบรรจุ ซึ่งรวมถึงกระบวนการควบคุมคุณภาพ
อาหาร207 หรือการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต  (HACCP) ที ่ได้นิยามให้หมายถึง 

 
 205 PUBLIC HEALTH (FOOD) ACT (CHAPTER 182), มาตรา 9. 
 206 Food Safety Act (2013), ข้อ 4 (g). 
 207 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4 (t). 
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การควบคุมคุณภาพในการวิเคราะห์จุดความเสี ่ยงในการเกิดปัญหาในการผลิต ซึ ่งใช้หลักทา ง
วิทยาศาสตร์เข้ามามีส่วนควบคุม208 แต่ในส่วนของบทบัญญัติส่วนอ่ืนมิได้มีการระบุเนื้อหาหรือเกณฑ์
ที่เกี่ยวข้องกับนิยามข้างต้นไว้ด้วยแต่อย่างใด แต่พบว่ามีการบัญญัติให้ผู้ประกอบธุรกิจอาหารต้องมี
การจัดอบรมเพ่ือสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับระบบ HACCP209 

 3.4.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ ้นทะเบียนอาหารมิได้มีการก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว ้ในตัวบทบัญญัติ  
อย่างชัดเจน 

 3.4.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกอาหารมีการบัญญัติให้อาหารที ่น าเข้ามาในประเทศฟิลิปปินส์  
ต้องมีระบบมาตรฐานความปลอดภัยและต้องสอดคล้องกับข้อตกลงหรือข้อก าหนดระหว่างประเทศ 
ที่เก่ียวกับอาหารซึ่งฟิลิปปินส์เป็นภาคี210 และในส่วนของการส่งออกนั้นให้ด าเนินการให้สอดคล้องกับ
ข้อก าหนดหรือกฎหมายของประเทศปลายทาง211 

 3.4.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษได้มีการบัญญัติความผิดส าหรับกรณีที่มีการผลิตหรือจัดจ าหน่ายอาหารที่ไม่เป็นไป
ตามที่ก าหนดในกฎหมายฉบับนี้ ทั้งในส่วนของการผลิต จัดจ าหน่าย212 หรือการด าเนินธุรกิจอาหาร
โดยไม่รับอนุญาต213 หรือการกระท าผิดตามเงื ่อนไขอื่น ๆ ซึ่งต้องได้รับโทษ โดยจะก าหนดตาม
ความผิดที่กระท าขึ้น โดยหากกระท าผิดครั้งแรกจะได้รับโทษปรับ 50,000 ถึง 100,000 เปรโซ หรือ
จ าคุกไม่เกิน 1 เดือน214 แต่หากมีความผิดเกิดขึ้นอีกครั้ง จะมีบทลงโทษที่หนักข้ึน 

  

 
 208 Food Safety Act (2013), ข้อ 4 (v). 
 209 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 31. 
 210 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 12 (a). 
 211 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 12 (c). 
 212 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 37 (a). 
 213 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 37 (f). 
 214 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 38 (a). 
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3.5  ประเทศเมียนมาร์ 

 ประเทศเมียนมาร์มีกฎหมายเกี่ยวกับการควบคุมอาหารที่บังคับใช้กับอาหารทุกประเภท 
ที่เรียกว่า กฎหมายอาหารแห่งชาติ (Nation Food Law on Myanmar 1997) ซึ่งเป็นกฎหมายหลัก
ที ่บังคับใช้ในอาหารทุกชนิดในประเทศ โดยออกประกาศเมื ่อวันที ่ 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2547 
และบังคับใช้เมื่อวันที่ 14 สิงหาคม พ.ศ. 2547215 โดยกฎหมายอาหารแห่งชาติ216ฉบับนี้ได้ก าหนดใน
เรื่องของอาหารทุกชนิดภายในประเทศ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่ดี 
ปลอดภัย และสะอาดถูกสุขลักษณะ และควบคุมให้การผลิตอาหารมีมาตรฐาน 217 โดยอาหารตาม
กฎหมายฉบับนี้ให้หมายถึงสิ่งของที่มนุษย์สามารถบริโภค หรือดื่ม ซึ่งรวมถึงส่วนผสมของอาหารหรือ
วัตถุเจือปนในอาหารแต่ไม่รวมถึงยา218 โดยมีการนิยามถึงวัตถุเจือปนอาหาร219 อาหารที ่ไม่ได้
มาตรฐาน220 สภาพที่ไม่ถูกสุขลักษณะ221 การผลิต222 การควบคุมคุณภาพ223 การติดฉลาก224 ไว้อยา่ง
ครบถ้วนครอบคลุมในการควบคุมด้านอาหารไว้ทุกด้าน อีกทั้งยังมีการก าหนดให้มีคณะกรรมการ
ส าหรับดูแลเรื่องอาหารตามกฎหมายฉบับนี้โดยเฉพาะ225 ซึ่งให้อ านาจกระทรวงสาธารณสุขในการ
ออกกฎเกณฑ์โดยในส่วนของกฎหมายอื่น ๆ ประเทศเมียนมาร์มีกฎหมายเกี่ยวกับข้อก าหนดส าหรับ
บรรจุภัณฑ์หรือมาตรฐานสินค้าบังคับใช้อยู่บ้าง แต่จะมุ่งเน้นการบังคับใช้กับอาหารทะเลเป็นหลัก  
 ซึ ่งจากการศึกษาพบว่าในส่วนการน าเข้าและส่งออกเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น  
ไม่ระบุไว้โดยเฉพาะเจาะจง แต่กฎหมายดังกล่าวนั ้นก็ถูกน ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในหลักการพ้ืนฐานโดยอนุโลมเช่นเดียวกัน ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 
 

 
 215 สถาบันอาหาร ศูนย์อัจฉริยะเพื ่ออุตสาหกรรมอาหาร , กฎหมายอาหาร (Food Law Myanmar 1997), 
กฎระเบียบและมาตรฐานอาหารต่างประเทศ: ประเทศสาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมาร์, (กรุงเทพฯ: ม.ป.พ., 2563), หน้า 1. 
 216 THE STATE LAW AND ORDER RESTORATION COUNCIL THE NATIONAL FOOD LAW (The State Law 
and Order Restoration Council Law No 5/97) The 9th Waning of Tabodwe, 1358 M.E. (3rd March 1997), ข้อ 1. 
 217 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 3. 
 218 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(a). 
 219 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(d). 
 220 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(e). 
 221 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(i). 
 222 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(j). 
 223 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(k). 
 224 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 2(l). 
 225 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 4. 
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 3.5.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหาร กฎหมายอาหารแห่งชาติก าหนดห้ามมิให้ผู ้ใดท าการผลิต ซึ่งรวมไปถึง  
การน าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหาร226 ที่อาจเป็นพิษหรือเป็นอันตรายจนก่อให้เกิด 
ความไม่ปลอดภัยต ่อส ุขภาพของผู ้บร ิโภค 227 หร ืออาหารที ่ปลอมปนหรือถ ูกเปล ี ่ยนแปลง 
ไม่ว่าทั้งหมดหรือบางส่วนซึ่งกระทบต่อคุณภาพของอาหาร228 หรืออาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
มากกว ่าปร ิมาณที ่ก  าหนด 229 หร ืออาหารที ่สารเคมี เก ินกว ่าระด ับที ่ก  าหนดหรืออนุญาต 
ให้ใช้230 หรืออาหารที่มีส่วนส าคัญเน่าเสียหรือเสื่อมเสียซึ่งไม่เหมาะสมแก่การบริโภค231 หรืออาหารที่
ไม่มีคุณภาพหรือมาตรฐาน232 หรืออาหารที่ระบุคุณสมบัติไม่ถูกต้องตามฉลาก233 หรืออาหารที่ไม่ได้
ระบุส่วนของสาระส าคัญตามที่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐได้ก าหนดไว้234 ซึ่งอาหารในกลุ่มดังกล่าว
ถือว่าเป็นสิ่งต้องห้ามมิให้ผลิต น าเข้า ส่งออก เก็บ กระจายหรือขายอาหารเด็ดขาด นอกจากนี้ยังมี
การควบคุมคุณภาพ การติดฉลากและการโฆษณา ซึ่งก าหนดไว้ในหมวดที่ 8 ของกฎหมายอาหาร
แห่งชาติ โดยก าหนดแนวทางไว้อย่างกว้างคือ ผู้ผลิต น าเข้า ส่งออกเก็บ กระจาย หรือขายอาหาร 
ต้องปฏิบัติตามค าสั ่ง ระเบียบ และเงื ่อนไขที ่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐที ่เกี ่ยวข้องหรือที่
คณะกรรมการเป็นผู้ก าหนดเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพ การติดฉลาก และการโฆษณา 235  ซึ่งผู้ผลิต 
รวมไปถึงการน าเข้า ส่งออกเก็บ กระจาย หรือขายอาหาร ต้องผูกพันตามค าสั่ง ระเบียบและเง่ือนไขที่
หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐที่เก่ียวข้องกับคณะกรรมการเป็นผู้ก าหนด 

 3.5.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ้นทะเบียนอาหารตามกฎหมายอาหารแห่งชาตินั้น ก าหนดให้ผู้ที่ต้องการผลิตอาหาร  
ต้องด าเนินการขอรับใบอนุญาตจากหน่วยงานหรือองค์กรของรัฐที่มีอ านาจในการออกใบอนุญาต 236 
แต่หากผู้ผลิตต้องการขอผลิตอาหารควบคุมจะกระท าได้ต่อเมื่อผู้ผลิตได้ขอค าแนะน าจากกระทรวง

 
 226 THE STATE LAW AND ORDER RESTORATION COUNCIL THE NATIONAL FOOD LAW (The State Law 
and Order Restoration Council Law No 5/97) The 9th Waning of Tabodwe, ข้อ 22. 
 227 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(a). 
 228 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(b). 
 229 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(c). 
 230 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(d). 
 231 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(e). 
 232 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(f). 
 233 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(g). 
 234 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(h). 
 235 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 18. 
 236 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 11. 
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สาธารณสุขก่อนเท่านั้น237 ซึ ่งกระทรวงสาธารณสุขมีหน้าที ่พิจารณาว่าการผลิตอาหารควบคุม 
เป ็นไปตามเง ื ่อนไขหร ือข ้อก าหนดหรือไม ่ และยังม ีส ิทธ ิในการให ้ค  าแนะน  าหร ือปฏิ เสธ  
การให้ค าแนะน าได้238โดยมีการมอบอ านาจเพิ่มเติมให้แก่คณะกรรมการก ากับดูแลอาหารและยา
ประจ าเมืองในการลงโทษผู ้ท ี ่ผลิตอาหารที ่ไม ่ถ ูกสุขอนามัยด้วยการห้ามชั ่วคราวหรือถาวร  
ในการผลิต239 และหากผู้ผลิตที่ได้รับอนุญาตนั้นถูกพิจารณาตัดสินว่าฝ่าฝืนค าสั่ง ระเบียบ ข้อก าหนด 
หรือเงื่อนไขในใบอนุญาตก็มีสิทธิถูกเพิกถอนใบอนุญาตเป็นการชั่วคราวหรือถาวรได้ 240 ซึ่งหากมีการ
เพิกถอนใบอนุญาตแก่ผู้ผลิตส าหรับการฝ่าฝืนในเรื่องของการควบคุมคุณภาพคณะกรรมการสามารถ
สั่งให้คณะกรรมการก ากับดูแลอาหารและยาประจ าเมืองยึดอาหารที่ผลิตขึ้นนั้นได้ 241 โดยผู้ผลิตที่
ไม่ได้รับใบอนุญาตจะถูกต้องห้ามมิให้สามารถผลิตอาหารควบคุมได้242 

 3.5.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกอาหารบัญญัติรวมไว้ในหมวดหมู่เดียวกันกับการผลิตในมาตรา  
และบทบัญญัติเดียวกัน 

 3.5.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษได้มีการบัญญัติในกฎหมายอาหารแห่งชาติฉบับนี้ ได้ก าหนดบทลงโทษส าหรับ  
ผู้ที่ไม่ปฏิบัติตามกฎหมายฉบับนี้ไว้ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 1.  กรณีที่มีผู้ฝ่าฝืนการสั่งห้ามผลิต เก็บ หรือขาย อาหารที่มีลักษณะไม่ถูกสุขลักษณะ  
ที่สั่งห้ามกระท าการชั่วคราวหรือถาวร243 จะถูกลงโทษจ าคุกเป็นเวลาไม่เกิน 1 ปี หรือปรับไม่เกิน 
10,000 จ๊าต หรือทั้งจ าทั ้งปรับ244 และหากพบว่าเคยกระท าผิดในลักษณะดังกล่าวมาก่อนแล้ว 
และยังคงกระท าผิดซ ้าอีกอาจถูกลงโทษด้วยการปรับเพิ่มวันละ 500 จ๊าต ตลอดระยะเวลาในการ
กระท าความผิดนั้น245 

 
 237 THE STATE LAW AND ORDER RESTORATION COUNCIL THE NATIONAL FOOD LAW (The State Law 
and Order Restoration Council Law No 5/97) The 9th Waning of Tabodwe, ข้อ 9. 
 238 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 10. 
 239 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 13(a). 
  240 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 14. 
  241 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 15. 
 242 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 23. 
 243 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 13. 
 244 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 26. 
 245 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 27. 
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 2.  กรณีที่มีผู ้ฝ่าฝืนในการท าการผลิต น าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหาร 
ที่ต้องห้ามตามมาตรา 22246 ที่เป็นอาหารกลุ่มที่ไม่มีคุณภาพและไม่ถูกสุขลักษณะ โดยแบ่งออก 
เป็นสองกรณีคือ 
 1)  กรณีแรก หากเป็นอาหารอาจเป็นพิษหรือเป็นอันตรายจนก่อให้เกิดความ 
ไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค247 หรืออาหารที่ปลอมปนหรือถูกเปลี่ยนแปลงไม่ว่าทั้งหมดหรือ
บางส่วนซึ่งกระทบต่อคุณภาพของอาหาร248 หรืออาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารมากกว่าปริมาณ
ที่ก าหนด249 หรืออาหารที่สารเคมีเกินกว่าระดับที่ก าหนดหรืออนุญาตให้ใช้250 หรืออาหารที่มีส่วน
ส าคัญเน่าเสียหรือเสื ่อมเสียซึ ่งไม่เหมาะสมแก่การบริโภค 251 หรืออาหารที ่ไม่มีคุณภาพหรือ
มาตรฐาน252 จะถูกลงโทษจ าคุกเป็นเวลาไม่เกิน 3 ปี หรือปรับไม่เกิน 30,000 จ๊าต หรือทั้งจ าทั้ง
ปรับ253 
 2)  กรณีที่สอง หากเป็นอาหารที่ระบุคุณสมบัติไม่ถูกต้องตามฉลาก254 หรืออาหาร 
ที่ไม่ได้ระบุส่วนของสาระส าคัญตามที่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐได้ก าหนดไว้255 จะถูกลงโทษจ าคุก
เป็นเวลาไม่เกิน 1 ปี หรือปรับไม่เกิน 10,000 จ๊าต หรือทั้งจ าท้ังปรับ256 
 3.  กรณีที ่มีผู ้ฝ่าฝืนผลิตอาหารควบคุมโดยไม่ได้รับอนุญาต 257 จะถูกลงโทษจ าคุก 
เป็นเวลาไม่เกิน 5 ปี หรือปรับขั้นต ่าตั้งแต่ 5,000 จ๊าต สูงสุดไม่เกิน 50,000 จ๊าต หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
ส่วนของกลางในการกระท าความผิดให้มีการยึดหรือริบ258 
 4.  กรณีที่มีผู้ฝ่าฝืนกระท าการผลิต น าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหารที่เป็น
การฝ่าฝืนค าสั่ง ระเบียบและเงื่อนไขที่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐที่เกี่ยวข้องกับคณะกรรมการเป็น 

 
 246 THE STATE LAW AND ORDER RESTORATION COUNCIL THE NATIONAL FOOD LAW (The State Law 
and Order Restoration Council Law No 5/97) The 9th Waning of Tabodwe, ข้อ 22. 
 247 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(a). 
 248 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(b). 
 249 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(c). 
 250 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(d). 
 251 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(e). 
 252 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(f). 
 253 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 28(a). 
 254 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(g). 
 255 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 22(h). 
 256 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 28(b). 
 257 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 23. 
 258 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 29. 
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ผู้ก าหนด259จะถูกลงโทษจ าคุกเป็นเวลาไม่เกิน 3 ปี หรือปรับขั้นต ่าตั้งแต่ 1,000 จ๊าต สูงสุดไม่เกิน 
30,000 จ๊าต หรือทั้งจ าท้ังปรับ 

3.6  ประเทศมาเลเซีย 

 ประเทศมาเลเซียมีกฎหมายเกี่ยวกับการควบคุมอาหารที่บังคับใช้กับอาหารทุกประเภท 
ที่เรียกว่า พระราชบัญญัติอาหาร 281 ค.ศ. 1983 (Law of Malaysia Act 281 Food Act 1983) 
ซึ่งกฎหมายฉบับนี้ใช้ควบคุมเกี่ยวกับอาหารทุกชนิดในประเทศมาเลเซีย ยกเว้นอาหารกลุ่มฮาลาล 
เนื่องจากมีการบัญญัติกฎหมายอาหารในกลุ่มของฮาลาลไว้โดยเฉพาะ คือ มาตรฐานฮาลาล (HALAL 
Food Standard, MS 1500:2004) โดยพระราชบัญญัติอาหาร 281 ค.ศ. 1983 (Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 1983) บัญญัติขึ้นเพื่อคุ้มครองผู้บริโภคให้ปลอดภัยจากอันตรายของอาหารที่  
ไม่ปลอดภัย บังคับใช้เมื่อวันที่ 10 มีนาคม 2526 ซึ่งใช้ควบคุมอาหารรวมถึงการผลิต จ าหน่าย หรือ
เป็นเครื่องแสดงส าหรับการบริโภคหรือน าเข้ามาใช้ หรือเป็นส่วนประกอบ260 โดยมุ่งเน้นอ านาจของ 
ผู้มีอ านาจด าเนินการไว้อย่างชัดเจน โดยแตกต่างจากกฎหมายประเทศอ่ืนที่มิได้ระบุอ านาจและหน้าที่
ไว้อย่างชัดเจนและมีรายละเอียดเกี่ยวกับการก าหนดความผิดต่าง ๆ แต่ไม่มีการระบุเกี่ยวกับเรื่องการ
ผลิตหรือข้อก าหนดที่เกี่ยวกับการผลิตไว้โดยเฉพาะอีกทั้ง ในบทบัญญัติได้ระบุรายละเอียดของด้าน
ต่าง ๆ ของอาหารไว้ร่วมกับบทก าหนดโทษในส่วนอ่ืนที่ได้ระบุในพระราชบัญญัติจะเป็นการควบคุมใน
เรื ่องของฉลากอาหาร261 การโฆษณา262 อ านาจของศาลในการออกค าสั ่งยกเลิกและให้ก าจัด
อาหาร263 การด าเนินคดี264 และเงื่อนไขเกี่ยวกับแนวทางการพิจารณาต่าง ๆ ที่ควบคุมอาหารให้เกิด
ความปลอดภัย 
 ซึ ่งจากการศึกษาพบว่าในส่วนการน าเข้าและส่งออกเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น  
ไม่ระบุไว้โดยเฉพาะเจาะจง แต่กฎหมายดังกล่าวนั ้นก็ถูกน ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในหลักการพื้นฐานโดยอนุโลมเช่นเดียวกัน ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 
  

 
 259 THE STATE LAW AND ORDER RESTORATION COUNCIL THE NATIONAL FOOD LAW (The State Law 
and Order Restoration Council Law No 5/97) The 9th Waning of Tabodwe, ข้อ 25. 
 260 Law of Malaysia Act 281 Food Act 1983, ข้อ 2. 
 261 เร่ืองเดียวกัน, 15. 
 262 เร่ืองเดียวกัน, 17. 
 263 เร่ืองเดียวกัน, 18. 
 264 เร่ืองเดียวกัน, 19. 
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 3.6.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารของประเทศมาเลเซียไม่มีการระบุหรือก าหนดมาตรการในการควบคุม  
การผลิตอาหารไว้โดยตรง แต่ยังคงมุ่งเน้นการผลิตอาหารที่ปลอดภัย โดยอาจน าเอาหลักการผลิต  
ที ่ม ีการก าหนดเป็นกฎหมายฉบับอื ่นมาปร ับใช้ทดแทน ซึ ่งม ีการบัญญัต ิมาตรฐานฮาลาล  
(HALAL Food Standard, MS 1500: 2004) จึงเป็นไปได้ว่าการผลิตอาหารในประเทศมาเลเซีย 
ยึดถือหลักการผลิตตามมาตรฐานฮาลาลเป็นหลัก  
 โดยมีรายละเอียดของผู้มีอ านาจในการด าเนินการขั้นตอนต่าง ๆ ที่ เกี ่ยวข้องกันกับการ
ควบคุมอาหาร ซึ่งได้มอบอ านาจให้รัฐมนตรีสามารถแต่งตั้งนักวิเคราะห์หรือผู้ด าเนินงานได้ตาม
จ านวนที่เห็นสมควรว่าจ าเป็นในการปฏิบัติตามพระราชบัญญัตินี้265 โดยผู้ด าเนินงานสามารถปฏิบัติ
หน้าที่ของตนได้ทุกเวลาตามความเหมาะสมโดยอาจเข้าไปยังสถานประกอบการ เพ่ือตรวจสอบน าเอา
ตัวอย่างอาหารมาท าการทดสอบหรือระงับการขนส่งอาหารทางพาหนะใด ๆ ที่เห็นว่าการขนส่งอยู่
ภายใต้บังคับของบทบัญญัตินี ้ หรืออายัดอาหารที่เชื่อได้ว่า  ขัดต่อพระราชบัญญัตินี้266 นอกจากนี้ 
ยังก าหนดให้ผู้อ านวยการหรือเจ้าหน้าที่ที่ได้รับมอบอ านาจสามารถสั่ งปิดสถานประกอบการที่ไม่ถูก
สุขลักษณะได้ทันทีไม่เกิน 4 วัน และหากไม่ปฏิบัติตามค าสั่ง ต้องรับโทษจ าคุกไม่เกินห้าปีหรือท้ังจ าทั้ง
ปรับ267  

 3.6.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ ้นทะเบียนอาหารของประเทศมาเลเซีย มิได้มีการก าหนดไว้โดยตรง  แต่น าเอา
บทบัญญัติตามพระราชบัญญัติอาหาร 281 ค.ศ.1983 ซึ่งก าหนดอ านาจในการออกระเบียบหรือ
ข้อบังคับโดยรัฐมนตรีโดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อก าหนดมาตรฐาน องค์ประกอบ คุณภาพ น ้าหนั ก
ปริมาณ หรือคุณสมบัติอื่นใดที่เกี่ยวข้องกับอาหาร268 หรือห้ามการเพิ่มสารเฉพาะใด ๆ269 หรือห้าม 
มิให้ใช้สารเกินกว่าที่ได้รับอนุญาตตามที่กฎหมายก าหนด270 หรือประกาศกลุ่มอาหารที่มีลักษณะเป็น
อาหารปลอมปนเนื่องจากสิ่งที่มีอยู่ในอาหารหรือจากการปรุงแต่งเพ่ิมเติมหรือการใช้สารสกัดหรือการ
ละเลยไม่ใช้สารที่จ าเป็นต่ออาหารนั้น ๆ 271 หรือห้ามมิให้ด าเนินการจัดเตรียมหรือถนอมอาหารใน

 
 265 Law of Malaysia Act 281 Food Act 1983, 3(1). 
 266 เร่ืองเดียวกัน, 4(1). 
  267 เร่ืองเดียวกัน, 4(11). 
 268 เร่ืองเดียวกัน, 34(a). 
 269 เร่ืองเดียวกัน, 34(b). 
 270 เร่ืองเดียวกัน, 34(c). 
 271 เร่ืองเดียวกัน, 34(d). 
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อาหารใด ๆ272 หรือออกประกาศที ่เป็นการรับรองความสะอาดของอาหารจากการจัดเตรียม  
การถนอมอาหาร การบรรจุภัณฑ์ การจัดเก็บ การขนส่ง การจ าหน่าย และความสะอาดของสถานที่ 
ภาชนะ เครื่องใช้ ยานพาหนะ เพื่อรับรองการด าเนินงานที่เหมาะสม273 หรือออกประกาศอื่น ๆ ที่มี
วัตถุประสงค์เพื่อให้เกิดการควบคุมและสร้างมาตรการให้อาหารมีความปลอดภัยและไม่ส่งผลกระทบ
ต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคซึ่งน ามาปรับใช้กับการขึ้นทะเบียนอาหาร 

 3.6.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าอาหารตามพระราชบัญญัตินี ้ ก าหนดห้ามมิให้น าเข้าอาหารที ่ไม่สอดคล้อง  
กับบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัตินี้274 ซึ ่งในกรณีอาหารที ่มีความพยายามเข้ามายังประเทศ 
ในกลุ ่มอาหารแปรรูปเพื ่อการจ าหน่าย หากไม่ด าเนินการติดฉลากตามที่ก าหนดในบทบัญญัติ  
อาจถือได้ว ่ามีความผิดในส่วนที ่เกี่ยวข้องกับการแสดงฉลาก275 ซึ ่งในเรื ่องของการน าเข้านั้น 
บทบัญญัติจะมุ่งเน้นการควบคุมฉลากสินค้าที่ได้มีการน าเข้ามาในประเทศ ซึ่งต้องมีการปฏิบัติ  
ตามเงื ่อนไขและข้อก าหนดที่ได้มีการระบุไว้ภายในบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติ เพราะหาก  
ไม่ปฏิบัติตามหรือด าเนินการแก้ไขตามที ่ก าหนดแล้วนั ้นจะถือได้ว ่าผู ้น  าเข้าสินค้ามีความผิด 
และอาจถูกยึดหรือหรือจ าหน่ายออกไปโดยค าสั่งรัฐมนตรีได้276 

 3.6.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษของการฝ่าฝืนกฎหมายของประเทศมาเลเซียในส่วนของอาหารก าหนดอาหาร 
ที่ไม่เหมาะสมกับการบริโภคที่เกิดขึ ้นจากการจัดเตรียมหรือการจ าหน่ายอาหารที ่เกิดจากพืช  
หรือส ัตว ์ท ี ่ เป ็นโรคหรือสกปรกหรือเน ่าเส ีย หร ือส ่วนใดส่วนหนึ ่งของสัตว ์ท ี ่ไม ่ควรน ามา  
ประกอบอาหารหรือผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที ่ตายด้วยวิธ ีอ ื ่นนอกจากการฆ่าสัตว์หรือเป็นเกมส์  
ซึ ่งหากไม่ปฏิบัติตามค าสั ่งมีโทษปรับไม่เกินห้าหมื ่นริงกิต หรือระวางโทษจ าคุกไม่เกินแปดปี  
หรือทั ้งจ  าท ั ้งปรับ 277 หร ือกรณีท ีบ ุคคลที ่จ ัดเตร ียมหร ือจ าหน่ายอาหารที ่ม ีส ่วนประกอบ 
หรือสิ่งแปลกปลอมที่เกิดขึ้นจากต่างประเทศในลักษณะที่ท าให้อาหารนั้นเกิดความไม่ปลอดภัย 
ต้องได้รับโทษปรับไม่เกินสามหมื่นริงกิต หรือระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปีหรือทั ้งจ าทั ้งปรับ 278  

 
 272 Law of Malaysia Act 281 Food Act 1983, 34(e). 
 273 เร่ืองเดียวกัน, 34(g). 
 274 เร่ืองเดียวกัน, 29(1). 
 275 เร่ืองเดียวกัน, 29(2). 
 276 เร่ืองเดียวกัน, 29(4). 
 277 เร่ืองเดียวกัน, 13A(1). 
 278 เร่ืองเดียวกัน, 13A(2). 
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หรือกรณีที่บรรจุภัณฑ์ที่ไม่อยู่ในลักษณะปิดผนึกมิดชิดและได้รับความเสียหายและไม่สามารถรับรอง
ความปลอดภัยของอาหารนั้นได้ ต้องมีโทษปรับไม่เกินสามหมื่นริงกิตหรือระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปี
หรือทั้งจ าทั้งปรับ โดยในส่วนของอาหารได้มีการควบคุมเพิ่มเติมในเรื่องอาหารปลอมปน ที่ห้าม
จ าหน่ายหรือเตรียมอาหารปลอมปนใด ๆ279 ซึ่งอาหารปลอมปนนั้นอาจเกิดจากการมีส่วนประกอบ
หรือส่วนผสม หรือสารเจือปนที่ลดทอนคุณลักษณะหรือคุณค่าทางอาหารหรือคุณประโยชน์ทาง
โภชนาการ ซึ่งหากเปรียบเทียบกับอาหารที่ระบุไว้ในชนิดเดียวกัน จะส่งผลเสียต่อผู้บริโภคหรือมสีาร
สกัดหรือส่วนผสม หรือมีการละเว้นการสกัด ซึ่งส่งผลให้อาหารนั้นมีคุณภาพหรือคุณสมบัติด้อยลงกว่า
อาหารในประเภทเดียวกัน ซึ่งส่งผลเสียต่อผู้บริโภค หรือมีส่วนประกอบหรือส่วนผสมหรือสิ่งเจือปน 
ที่มีคุณภาพต ่ากว่าที่ระบุไว้ในอาหารชนิดเดียวกันหรือมีเงื่อนไขในลักษณะที่จะไม่มีการเสื่อมสภาพ
ของอาหาร หรือมีการเติมส่วนประกอบที่ไม่ได้รับอนุญาตตามพระราชบัญญัติหรือระเบียบที่บังคับ 
หรือการปฏิบัติไม่เป็นไปตามมาตรฐานหรือที่ก าหนดไว้ หรือมีการใช้ส่วนประกอบเกินสัดส่วนที่ได้รับ
อนุญาต หรือมีการใส่สีหรือผสมหรือแต่งเติมสิ่งอื่น ๆ เพื่อเป็นการปกปิดไม่ให้พบความบกพร่องของ
อาหารหรือน าอาหารในบรรจุภัณฑ์เดิมออกท้ังหมดหรือบางส่วน หรือน าอาหารที่อยู่ในบรรจุภัณฑ์เดิม
มาบรรจุใหม่ทั้งหมดหรือบางส่วนในบรรจุภัณฑ์อื่น เหล่านี้ถือเป็นอาหารปลอมปนที่ต้องห้ามมิให้
ด าเนินการจัดเตรียมหรือจ าหน่าย280 ซึ่งหากมีการฝ่าฝืนบทบัญญัตินี้จะมีความผิดและต้องรับโทษปรับ
ไม่เกินสองหมื่นริงกิต และระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปีหรือทั้งจ าทั้งปรับ นอกจากนี้ ในส่วนของอาหาร
ที่ไม่ได้มาจากธรรมชาติหรือไม่ใช่สารธรรมชาติหรือไม่อยู่ในข้อก าหนดเกี่ยวกับคุณภาพที่ระบุไว้ใน
พระราชบัญญัตินี ้หรือระเบียบที่เกี ่ยวข้อง หากบุคคลใดได้จ าหน่ายอาหารลักษณะดังกล่าวจะมี
ความผิดและต้องรับโทษ โดยระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปีหรือปรับหรือทั้งจ าทั้งปรับ281 และก าหนดให้
ผู้น าเข้า ผู้ผลิต หรือผู้จัดเตรียมอาหารที่มีความเกี่ยวข้องกับพระราชบัญญัตินี้ ต้องจ าหน่ายอาหาร
ในบรรุจภัณฑ์ที่ปิดสนิท ยังไม่ผ่านการเปิด ซึ่งหากพบว่า  มีการเปิดออกของบรรจุภัณฑ์ในการวาง
จ าหน่ายโดยไม่ใช่การเปิดเพื่อบริโภคของผู้บริโภค ก าหนดให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ผู้จัดเตรียม ต้องรับผิด  
ต่อความเสียหายเท่าเทียมกับผู้จ าหน่ายอาหารในบรรจุภัณฑ์นั้น282 
 
 

 
 279 Law of Malaysia Act 281 Food Act 1983, 13B(1). 
 280 เร่ืองเดียวกัน, 13B(2). 
 281 เร่ืองเดียวกัน, 14. 
 282 เร่ืองเดียวกัน, 28. 
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3.7  ประเทศลาว 

 ประเทศลาวมีกฎหมายเกี่ยวกับการควบคุมอาหารที่บังคับใช้กับอาหาร คือ กฎหมายอาหาร  
(Law on Food 2004) ส าหรับอาหารทุกชนิด บังคับใช้เมื่อวันที่ 14 สิงหาคม พ.ศ. 2547 โดยควบคุม
อาหารให้มีหลักเกณฑ์ กฎระเบียบ ส าหรับการด าเนินการเกี่ยวกับอาหาร เพื่อให้เกิดการควบคุม
คุณภาพและมาตรฐาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนของมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง โดยมีเป้าหมาย  
เพ่ือเป็นการรับประกันให้ผู้บริโภคได้รับอาหารและโภชนาการที่ดี รวมถึงเข้าใจประโยชน์และอันตราย
ของอาหาร283 ซ่ีงอาหารตามกฎหมายฉบับนี ้หมายถึงส ิ ่งที ่มนุษย์บริโภคหรือดื ่มในลักษณะ 
ที่เป็นอาหารซึ่งอาจอยู่ในลักษณะอาหารสด อาหารปรุงสุก หรืออาหารแปรรูป แต่ไม่รวมไปถึงยา 284 
และได้กล่าวถึงอาหารที่ไม่ปลอดภัย ไม่ว่าจะเป็นอาหารที่ไม่สะอาด เน่าเสีย หรือก่อให้เกิดโรค 
หรืออาการเจ็บป่วยได้285 โดยประเทศลาวได้แบ่งอาหารออกเป็น 3 กลุ่มหลัก ๆ ประกอบด้วย อาหาร
กลุ่มคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrates) อาหารกลุ่มโปรตีน (Proteins) และอาหารกลุ่มวิตามินและ
เกลือแร่ (Vitamins and Minerals)286 ซึ ่งอาหารเหล่านี ้ต้องมีมาตรฐานอาหารที ่เป็นคุณสมบัติ
เฉพาะที่ใช้วัดลักษณะของอาหารแต่ละประเภท ซึ่งต้องได้รับมาตรฐานจากประเทศลาว โดยต้อง
ประกอบด้วยลักษณะส าคัญในเรื่องของความปลอดภัย ถูกสุขอนามัย และมีสารอาหาร ซึ่งในกรณีที่
มิได้มีการก าหนดมาตรฐานไว้ในกฎหมายฉบับนี้ ให้น ามาตรฐาน กฎระเบียบหรือแนวทางปฏิบัติ
ระหว่างประเทศเกี่ยวกับคุณสมบัติเฉพาะที่ใช้วัดมาตรฐานอาหารมาบังคับใช้287 โดยกฎหมายอาหาร
นั้นมุ่งเน้นให้เกิดอาหารปลอดภัยซึ่งหมายถึงอาหารที่ปราศจากเชื้อโรค สารเคมีหรือส ารพิษอื่น ๆ 
ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค288และเกิดอาหารที่สะอาดถูกสุขอนามัย ซึ่งหมายถึงอาหารที่ถูกผลิตขึ้นโดย
การน าบรรดาเงื่อนไขและมาตรการที่จ าเป็นทั้งหมดมาใช้กับขั้นตอนการผลิต การจัดเตรียม การบรรจุ
หีบห่อ เพื่อให้อาหารสะอาดถูกสุขอนามัย289 
 นอกจากนี้ประเทศลาวยังมีการบัญญัติระเบียบเกี่ยวกับการน าเข้าเข้าส่งออกไว้โดยเฉพาะ 
ซึ่งเรียกว่า ระเบียบการควบคุมการผลิต การส่งออก-น าเข้า อาหารปลอดภัย (Regulation on the 
Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006) บังคับใช้เมื่อวันที่ 12 พฤษภาคม 

 
 283 Law on Food 2004, มาตรา 1. 
 284 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 2. 
 285 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 3. 
 286 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 8. 
 287 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 13. 
 288 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 14. 
 289 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 15. 
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พ.ศ. 2549 เพื่อเป็นการก าหนดหลักเกณฑ์ หรือกฎระเบียบ และมาตรการส าหรับการผลิต การแปร
ร ูป  การน  า เข ้ าและส ่ งออก 290 เพ ื ่ อ เป ็ นการควบค ุม ให ้ เ ก ิ ดการควบค ุมและต ิดตาม 
ในขั้นตอนดังกล่าว เพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารต่อผู้บริโภค และช่วย
ให้ผู้ประกอบการอาหารสามารถด าเนินการตามหลักเกณฑ์ได้อย่างราบรื่น291 
 ซึ ่งจากการศึกษาพบว่าในส่วนการน าเข้าและส่งออกเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น  
ไม่ระบุไว้โดยเฉพาะเจาะจง แต่กฎหมายดังกล่าวนั ้นก็ถูกน ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในหลักการพื้นฐานโดยอนุโลมเช่นเดียวกัน ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 

 3.7.1  การผลิตอาหาร 
 การผล ิตอาหาร ม ีการบ ัญญัต ิภายใต ้กฎหมายอาหารต ้องผล ิตอาหารท ี ่ปลอดภัย 
ถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ โดยวัตถุดิบที่น ามาใช้ต้องมีความปลอดภัย 292 ซึ่งหากเป็นเนื้อสัตว์ 
จะต้องสะอาดและปรุงสุก หากเป็นผักผลไม้ต้องมีการล้างท าความสะอาด ซึ่งในส่วนของสถานที่และ
เครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตต่างจะต้องสะอาดและปลอดภัย รวมไปถึงพนักงานต้องไม่มีโรคติดต่อ
และดูแลสุขอนามัยให้สะอาด293 และหากเป็นการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม ก าหนดให้รูปแบบการผลิต
ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ซึ่งก าหนดให้การออกแบบโรงงานจนถึงกระบวนการต้องใช้เทคโนโลยีที่มี
ความทันสมัยหรือเป็นเทคโนโลยีที่ยอมรับโดยหน่วยงานที่อ านาจของประเทศลาว294 
 นอกจากนี้ในระเบียบการควบคุมการผลิต การส่งออก-น าเข้า อาหารปลอดภัย ยังก าหนด
เพิ่มเติมให้การผลิตอาหารมีการควบคุมเริ ่มต้นตั้งแต่ขั้นตอนของการเตรียมวัตถุดิบ  ซึ่งต้องมีการ
จัดเตรียมและเก็บรักษาให้สะอาด ปราศจากเชื้อโรค ฝุ่นละออง สารเคมีหรือสารพิษ และสัตว์พาหะ  
ที่อาจเป็นพาหะน าเชื้อโรค295 ซึ่งรวมไปถึงขั้นตอนของการผลิต การแปรรูป การวิเคราะห์ การบรรจุ 
การปิดฉลาก การขนส่งและกระจายสินค้า เพื่อให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องพิจารณาตามที่อนุมัติไว้ใน
เอกสาร296 และก าหนดให้มีการควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยอ้างอิงมาตรฐานการใช้งานตาม
มาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารของคณะกรรมการอาหารระหว่างประเทศ (Codex STAN 192-1995) 
โดยจะมีการก าหนดรายละเอียดแยกเป็นบัญชีเพิ่มเติม297 และยังควบคุมเพิ่มเติมในส่วนของอุปกรณ์

 
 290 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, มาตรา 1. 
 291 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 2. 
 292 Law on Food 2004, มาตรา 19. 
 293 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 1. 
 294 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 18. 
 295 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, ข้อ 21. 
 296 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 30. 
 297 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5. 
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และเครื่องมือที่เกี่ยวข้องกับการผลิตไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ หรือสิ่งอ านวยความ
สะดวกที่สัมผัสกับอาหารโดยตรงต้องมีพื้นผิวเรียบ กันน ้า ไม่ดูดซึม ทนทาน ไม่เป็นพิษ ไม่ปล่อย
สารเคมี และง่ายต่อการดูแลรักษาหรือท าความสะอาด ซึ่งหากเป็นวัสดุที่ท ามาจากพลาสติก เหล็ก 
หรือวัสดุอื่น ต้องทนต่อความร้อนและไม่ปล่อยสารพิษที่เป็นอันตรายลงในอาหาร 298 ซึ่งในส่วนของ
สถานที่ผลิตต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดของหน่วยงานที่เกี ่ยวข้อง และต้องเป็นพื้นที่ที ่ไม่ใช่บริเวณ
เดียวกันทั้งหมดหรือบางส่วนจากห้องน ้า และไม่มีการปล่อยน ้าเสียหรือของเสีย และไม่ได้ผลกระทบ
จากสารเคมี ยาฆ่าแมลง ซีเมนต์ ชุมชนแออัด หรือถนนที่มีฝุ่นละออง และต้องมีการออกแบบให้มี
อากาศถ่ายเท พ้ืน ก าแพง เพดาน หน้าต่าง ต้องมีลักษณะที่ดี ทนทาน เรียบไม่ดูดซึม ไม่ก่อให้เกิดฝุ่น
ง่ายต่อการท าความสะอาด และป้องกันการเติบโตของเชื้อราและจุลินทรีย์ รวมถึงมีการจัดท าระบบ
ระบายน ้าและการบ าบัดน ้าเสียตามมาตรฐาน299 อีกทั้งก าหนดแนวทางการท าความสะอาดและฆ่า
เชื้อโรค300และวิธีการดูแลสุขอนามัยของบุคคล301 ให้เกดิความสะอาดและปลอดภัยต่ออาหาร 

 3.7.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ้นทะเบียนอาหาร มีการบัญญัติไว้ในกฎหมายอาหาร ก าหนดให้บุคคลหรือองค์กร  
ที่ต้องการประกอบธุรกิจอาหาร ต้องยื ่นค าขอผ่านหน่วยงานด้านสาธารณสุขและหน่วยงานอ่ืน 
ที่เกี่ยวข้อง เพื่อน าเสนอให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการค้าหรือการพาณิชย์พิจารณาเพื่ออนุมัติให้
สามารถด าเนินการในประเทศนั้นได้302 โดยผู้ขอประกอบธุรกิจอาหารต้องให้ความมั่นใจว่าอาหาร
ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ ซึ่งต้องให้ความร่วมมือกับหน่วยงานตรวจสอบเพื่ออ านวย
ความสะดวกในการปฏิบัติหน้าที่ของหน่วยงานนั้น ๆ303 
 การยื ่นขอใบอนุญาตก าหนดรายละเอียดและแนวทางในระเบียบการควบคุมการผลิต  
การส่งออก-น าเข้า อาหารปลอดภัย ให้การผลิตอาหารต้องมีการจดทะเบียนผลิตภัณฑ์ทั้งหมด  
พร้อมด้วยขั ้นตอนการผลิต ส ูตรและส่วนผสม ไว ้ก ับกรมอาหารและยา ( Food and Drug 
Department) เพื ่อใช้ส าหรับพิจารณาการขึ ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหาร 304 โดยผู ้ขอใบอนุญาต 
ต้องจัดเตรียมเอกสารที่เกี่ยวข้องตามรูปแบบที่กฎหมายก าหนดซึ่งอาจรวมไปถึงเอกสารที่เกี่ยวกับ
ขอบเขตการด าเนินงาน กรรมวิธีการผลิต การวิเคราะห์ทดสอบ โดยกรมอาหารและยา จะใช้เวลาการ

 
 298 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, มาตรา 6. 
 299 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 10. 
 300 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 11. 
 301 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 12. 
 302 Law on Food 2004, มาตรา 30. 
 303 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 31. 
 304 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, ข้อ 13. 
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พิจารณา 4 เดือน จึงจะมีการจดทะเบียน305 ซึ่งหากได้รับจดทะเบียนแล้วทะเบียนผลิตภัณฑ์จะมีอายุ 
2 ปี และต้องด าเนินการต่ออายุล่วงหน้า 3 เดือนก่อนวันหมดอายุ306  

 3.7.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกอาหาร มีการบัญญัติไว้ในกฎหมายอาหาร ซึ ่งก าหนดให้อาหาร  
ที่ส่งออกไปนั้น ต้องได้รับมาตรฐานที่ระบุในมาตรา 13 ซึ่งต้องประกอบด้วยความปลอดภัย สุขอนามัย
และมีสารอาหาร307 และห้ามส่งออกอาหารที ่ไม่ปลอดภัยหรือไม่มาตรฐานซึ ่งต้องเป็นไปตาม
ข้อก าหนดของผู้ส่งออกและประเทศที่น าเข้า308 โดยในส่วนของการน าเข้านั้น ก าหนดเกณฑ์การ
น าเข้าเบื้องต้นไว้ที่สามารถน าเข้าอาหารเข้ามาในประเทศเพื่อบริโภคในครัวเรือน โดยต้องมีความ
ปลอดภัยและสุขอนามัยของอาหาร หรือหากน าเข้าอาหารเข้ามาในประเทศเพื่อจ าหน่ายก็ต้อง
ด าเนินการตามมาตรา 12 และ 13 ที่มุ่งเน้นเกี่ยวกับความปลอดภัยและสุขอนามัยเช่นเดียวกัน โดยใน
ส่วนของอาหารประเภทที่แบ่งไว้เพ่ือบรรจุหีบห่อใหม่และเพ่ิมเติมใหม่ คุณภาพของหีบห่อใหม่ที่ได้รับ
การรับรองโดยหน่วยตรวจสอบจึงจะน าเข้ามาได้309 ซึ่งในกรณีที่อาหารใช้วิธีการที่ไม่สอดคล้องกับ
กฎหมายซึ่งอาจท าให้อาหารไม่ปลอดภัยหรือมีการปนเปื้อน ปลอมปน ต้องห้ามน าเข้าหรือกระจาย
อาหารดังกล่าวทันที310 
 โดยมีการก าหนดเพิ่มเติมในระเบียบการควบคุมการผลิต การส่งออกน าเข้าอาหารปลอดภัย  
ให้การน าเข้าอาหารเข้ามาในประเทศลาวต้องมีการจัดท าเอกสารที่จ าเป็นยื่นต่อกรมอาหารและยา  
หรือหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง เพื่อขอใบอนุญาตในการน าเข้าจึงจะสามารถด าเนินการน าเข้าได้ 311  
ซึ่งในส่วนของการส่งออกก็ต้องด าเนินการในรูปแบบเดียวกันคือต้องจัดท าเอกสารตามที่กฎหมาย
ก าหนดและยื่นต่อกรมอาหารและยาเพื่อพิจารณาและออกหนังสือรับรองการส่งออก312 

 3.7.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษส าหรับการฝ่าฝืนกฎหมาย ในส่วนของกฎหมายอาหารได้ก าหนดให้มีการลงโทษ
ผู้ฝ่าฝืนต่อบทบัญญัติดังกล่าวไม่ว่าจะเกี่ยวข้องกับการผลิต การจัดเตรียม การน าเข้าหรือส่งออกการ

 
 305 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, มาตรา 14. 
 306 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 15. 
 307 Law on Food 2004, มาตรา 23. 
 308 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 35. 
 309 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 24. 
 310 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 34. 
 311 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, ข้อ 17. 
 312 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 19. 
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ให้บริการ การเก็บรักษา ที่ส่งผลให้เกิดอาหารไม่ปลอดภัย หรือปนเปื้อนหรือปลอมปน หรือเน่าเสีย 
โดยก าหนดโทษปรับและโทษทางอาญาตามลักษณะความผิดที่ได้กระท า รวมถึงต้องชดใช้ค่าเสียหาย
ที่เกิดขึ้นด้วย313 และมีการก าหนดรางวัลตอบแทนหรือมาตราลงโทษอื่นเพิ่มเติมในระเบียบการ
ควบคุมการผลิต การส่งออก-น าเข้า อาหารปลอดภัยส าหรับผู้ฝ่าฝืนบทบัญญัติทั้งในส่วนที่เกี ่ยวกับ
การผลิตและการน าเข้าหรือส่งออก314 

3.8  ประเทศเวียดนาม 

 ประเทศเวียดนามมีกฎหมายเกี่ยวกับการควบคุมอาหารที่บังคับใช้กับอาหารทุกประเภท 
จ านวน 2 ฉบับ ได้แก่ กฎหมายอาหาร (Food Law in Vietnam) บังคับใช้เมื ่อปี พ.ศ. 2551 
โดยบังคับใช้กับอาหารทุกประเภท ซึ่งบัญญัติขึ้นเพื่อก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับอาหารอันหมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่มนุษย์สามารถรับประทานได้โดยอยู่ในรูปแบบที่สดหรือดิบ หรือผ่านกรรมวิธีการแปรรูป
หรือถนอมอาหาร หรืออาหารเพื่อสุขภาพอันหมายถึงอาหารที่ส่งเสริมการท างานของอวัยวะใน
ร่างกายซึ่งเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ หรืออาหารที่มีความเสี่ยงสูงอันหมายถึงอาหารที่มี
ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์หรือสารเคมี หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการฉายรังสี  อันหมายถึง 
อาหารที่ถูกฉายรังสีจากแหล่งก าเนิดรังสีเพื่อถนอมอาหาร 315 ซึ่งบทบัญญัตินี้ยังรวมไปถึงเรื่องการ
ควบคุมมาตรฐาน การควบคุมคุณภาพ การก าหนดด้านสุขลักษณะ การก าหนดด้านฉลาก หรือด้าน
อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง และกฎหมายความปลอดภัยอาหาร (Law on Food Safety of Vietnam 2010) 
บังคับใช้เมื่อวันที่ 29 พฤศจิกายน พ.ศ. 2553 ซึ่งควบคุมอาหารทุกประเภทเช่นเดียวกัน โดยบัญญัติ
ขึ ้นเพื่อก าหนดเงื ่อนไขในการรับรองความปลอดภัยอาหาร การผลิตอาหาร และการด าเนินการ 
ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร รวมไปถึงการน าเข้าและส่งออกอาหารด้วย เพื่อควบคุมและป้องกันความเสี่ยง
ในการปนเปื้อน316 โดยบังคับใช้กับหน่วยงาน องค์กร และบุคคลของประเทศเวียดนาม ซึ่งรวมไปถึ ง
ชาวต่างชาติด้วย317 โดยได้ก าหนดนิยามและเงื ่อนไขต่าง ๆ318 ที ่สอดคล้องกับกฎหมายอาหาร 
(Food Law in Vietnam)  

 
 313 Law on Food 2004, มาตรา 49-52. 
 314 Regulation on the Control on Production, Exported-Imported Safe Food 2006, ข้อ 24-28. 
 315 Food Law in Vietnam. 
 316 Law on Food Safety of Vietnam 2010, มาตรา 1(1). 
 317 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 1(2). 
 318 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 3. 
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 ซึ ่งกฎหมายทั้งสองฉบับใช้ควบคุมอาหารทุกประเภทในประเทศเวียดนาม โดยควบคุ ม
เกี ่ยวกับแนวทางและหลักการพื ้นฐานในด้านอาหารและความปลอดภัยอาหาร ซึ ่งรวมไปถึ ง
กระบวนการในการน าเข้าและส่งออกอาหาร ซึ่งจากการศึกษาพบว่า ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการน าเข้า
และส่งออกอาหารประเภทขนมอบมิได้มีการบัญญัติกฎหมายไว้โดยเฉพาะ แต่สามารถน ากฎหมาย
ดังกล่าวมาปรับใช้ในส่วนของหลักการพื ้นฐานและการน าเข้าและส่งออกได้โดยอนุโลม ซึ ่งมี
รายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้ 

 3.8.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารในประเทศเวียดนาม ควบคุมโดยกฎหมายอาหาร (Food Law in Vietnam) 
ซึ่งควบคุมด้านต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการสร้างมาตรฐานและความปลอดภัยอาหาร ดังนี้ 
 1.  ด้านมาตรฐานและคุณภาพ ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารต้องมีมาตรฐาน ทั้งในเรื่อ ง
ของคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ ฉลาก การเก็บรักษา และระบบบริหารจัดการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์อาหารโดยต้องด าเนินการตามระบบมาตรฐานของประเทศเวียดนาม ได้แก่ มาตรฐาน
แห่งชาติ (National Standard) และมาตรฐานตามความสมัครใจ (Voluntary Standard) โดยระบบ
มาตรฐานของประเทศเวียดนามนั้นมีพื้นฐานจากมาตรฐานสากล มาตรฐานในภูมิภาคและมาตรฐาน
ต่างประเทศซึ่งรวมถึงผลการวิจัย การวิเคราะห์ทดสอบ ฯลฯ  
 2.  ด้านสุขอนามัย ก าหนดให้บุคลหรือนิติบุคคลที่จะท าการผลิตหรือจ าหน่ายอาหารต้อง
ปฏิบัติตามเงื่อนไขด้านสาธารณสุขและความปลอดภัยเพ่ือให้สามารถขอรับอนุญาตประกอบกิจการได้
โดยการผลิตหรือจ าหน่ายอาหารที่ความเสี่ยงสูงต้องขอรับหนังสือรับรองการปฏิบัติตามเงื่อนไขว่าด้วย
สุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหาร โดยต้องปฏิบัติตามระยะเวลาที ่ประกอบธุรกิจและ 
มีมาตรการที ่เป็นการป้องกันการปนเปื้อนในการผลิต ทั้งในส่วนของสถานที่  วัสดุอุปกรณ์ หรือ
พนักงาน ที่ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขอย่างเคร่งครัด 
 ซึ่งมีการบัญญัติเพิ่มเติมในเงื่อนไขเกี่ยวกับการควบคุมให้อาหารเกิดความปลอดภัยมาก
ยิ ่งขึ ้นตามกฎหมายความปลอดภัยอาหาร (Law on Food Safety of Vietnam 2010) โดยมี
สาระส าคัญดังนี้ 
 1)  ข้อก าหนดที่ห้ามกระท าโดยเด็ดขาด ก าหนดห้ามมิให้น าอาหารหรือวัตถุอาหาร
ที่ไม่ปลอดภัยหรือหมดอายุมาใช้เพ่ือท าการแปรรูปอาหาร319 และห้ามใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือสารที่
ช่วยแปรรูปอาหารที่อยู่นอกเหนือรายการที่ได้รับอนุญาต320 หรือห้ามผลิตและจ าหน่ายอาหารที่บรรจุ
ภัณฑ์โดยไม่มีฉลาก หรืออาหารเน่าเสีย เสื่อมสภาพ หรืออาหารที่มีพิษ หรืออาหารที่บรรจุภัณฑ์

 
 319 Law on Food Safety of Vietnam 2010, มาตรา 6(1). 
 320 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(2). 
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เสียหาย ฉีกขาด321 และห้ามใช้อาหารหมดอายุ หรือจัดท าหรือปลอม ผลการทดสอบที่ไม่ถูกต้อง322 
หรือใช้พาหนะที่มีการปนเปื้อนในการขนส่งอาหาร323 
 2)  นโยบายด้านความปลอดภัยของอาหาร บทบัญญัตินี้ส่งเสริมและให้ความส าคัญ
เกี่ยวกับการพัฒนาระบบการทดสอบหรือการตรวจสอบเพื่อรับรองความปลอดภัยของอาหาร 324  
ทั้งให้ความส าคัญกับการน าเอาเทคโนโลยีและวิทยาศาสตร์มาปรับใช้ในการผลิตและจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหาร325 รวมทั้งขยายความร่วมมือการท าสนธิสัญญาระหว่างประเทศ326 และส่งเสริม 
การน ามาตรฐานระดับสากลทั้งหลักการปฏิบัติในการผลิตที่ดี (GMP) หรือการวิเคราะห์อันตราย 
และจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (HAACP) มาใช้ส าหรับการผลิตและจ าหน่ายอาหาร327 
 3)  การควบคุมการผลิตและจ าหน่ายอาหาร ในการผลิตก าหนดเงื่อนไขให้มีการ
ควบคุมทั้งในส่วนของสถานที่ผลิตและจ าหน่ายต้องตั้งอยู่ในบริเวณที่เหมาะสมและห่างจากแหล่งที่
เป็นพิษหรือปนเปื้อนสารพิษอื่น ๆ รวมทั้งต้องจัดให้มีน ้าจืดที่เพียงพอต่อการใช้งาน รวมทั้งมีอุปกรณ์
ที่มีความพร้อมในการผลิตและท าจากวัสดุที่เหมาะสม นอกจากนี้ ต้องจัดให้มีระบบระบายกาศ ระบบ
บ าบัดน ้าเสีย และการป้องกันฝุ่นหรือสัตว์พาหะที่จะส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนแก่อาหาร และต้องให้
พนักงานปฏิบัติตามข้อบังคับว่าด้วยมาตรฐานด้านสุขภาพให้ได้ตามมาตรฐานที่ก าหนด328 

 3.8.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การข้ึนทะเบียนอาหารของประเทศเวียดนามยังมิได้มีการก าหนดแนวทางไว้โดยเฉพาะ 

 3.8.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกของประเทศเวียด มีข้อก าหนดเรื่องการน าเข้าผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายใต้
กฎหมายอาหาร (Food Law in Vietnam) โดยให้เป็นไปตามเงื ่อนไข ไม่ว ่าจะเป็นการน าเข้า 
ต้องได้รับหนังสือรับรองมาตรฐานที่ออกโดยกระทรวงสาธารณสุขเวียดนามหรือหนังสือรับรองว่า
อาหารนั้นถูกต้องตามสุขลักษณะและปลอดภัยตามเงื ่อนไข โดยอาหารที่น าเข้าต้องเป็นไปตาม
มาตรฐานและมีความปลอดภัย และมีการเพิ่มเติมในการน าเข้าอาหาร หรือวัตถุเจือปนอาหาร สารที่

 
 321 Law on Food Safety of Vietnam 2010, มาตรา 6(4). 
 322 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(6). 
 323 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 6(5). 
 324 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5(1). 
 325 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5(2). 
 326 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5(3). 
 327 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 5(4). 
 328 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 14(1). 
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ช่วยแปรรูป การบรรจุและภาชนะบรรจุอาหารต้องเป็นไปตามเงื่อนไขการรับรองความปลอดภัยของ
อาหารตามบทบัญญัตินี้ โดยต้องมีเอกสารรับรองความสอดคล้องกับข้อบังคับทางเทคนิคและน าจด
ทะเบียนกับหน่วยงานของรัฐก่อนน าผลิตภัณฑ์จัดจ าหน่าย และต้องมีการออกใบรับรองการปฏิบัติ
ตามข้อก าหนดส าหรับการน าเข้าของหน่วยงานที่ได้รับมอบหมาย 329 โดยผลิตภัณฑ์อาหารที่น าเข้า
ต้องถูกตรวจสอบโดยภาครัฐ ยกเว้นอาหารที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องตรวจสอบซึ่งเป็นอาหารประเภทที่
เกี ่ยวข้องกับการทูตหรือการทดลองหรือวิจัยหรืออาหารที ่ผลิตเพื่อการส่งออก 330ซึ ่งเป็นไปตาม
กฎหมายความปลอดภัยอาหาร (Law on Food Safety of Vietnam 2010) 
 ในส่วนของการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารนั ้นไม่ม ีข ้อก าหนดไว้เฉพาะ โดยจะใช้หลัก 
ของแหล่งประเทศปลายทางที่จะส่งออกผลิตภัณฑ์ไปเป็นเกณฑ์ โดยใช้หลักเกณฑ์หรือมาตรฐานความ
ปลอดภัยด้านอาหารหรือข้อบังคับของประเทศที่ปลายทางท่ีจะน าเข้าสินค้านั้น331  

 3.8.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษเกี่ยวกับการฝ่าฝืนกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับอาหารในประเทศเวียดนามยังไม่มี  
การบัญญัติไว้โดยเฉพาะ 

3.9  ประเทศสิงคโปร ์

 ประเทศสิงคโปร์มีกฎหมายเกี่ยวกับการควบคุมอาหารที่ใช้บังคับอาหารทุกประเภทเรียกว่า 
กฎหมายการขายอาหาร (Sale of Food Act [Chapter 283]) ซึ่งเดิมสิงคโปร์มีการบัญญัติกฎหมาย
การขายอาหาร (Sale of Food Act [Chapter 283])  ในปี ค.ศ. 1973 และได้มีการปรับปรุงมาอย่าง
ต่อเนื ่องจนกระทั่งปี ค.ศ. 1985 ได้มีการก าหนดให้มี Commissioner for Public Health และ 
Director of Food Administration ซึ ่งแต่งตั ้งโดยรัฐมนตรีกระทรวงสิ ่งแวดล้อม (Minister of 
Environment) โดยมีการแต่งต ั ้งผ ู ้ท ี ่ม ีอ  านาจในการควบคุมอาหารและการอนุญาตน าเข้า 
ตามกฎหมายคือ ผู้อ านวยการ (Director)ของ Food Administration  

 ซึ่งต่อมาในช่วงราวปี ค.ศ. 2000 สิงคโปร์ได้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบระบบอาหารของ
ประเทศ โดยได้มีการออกกฎหมายอาหาร เกษตรและสัตว์ (Agri-Food and Veterinary Authority 
Act [Chapter 5]) ซึ่งได้จัดตั้งหน่วยงานที่เข้ามาควบคุมดูแล คือ ส านักงานอาหารและสัตว์แห่ง

 
 329 Food Law in Vietnam, มาตรา 31(1). 
 330 Law on Food Safety of Vietnam 2010, มาตรา 32(1). 
 331 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 34(1). 
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ประเทศสิงคโปร์ (Agri-Food and Veterinary Authority: AVA) ซึ่งท าหน้าที่บริหารงานด้านอาหาร 
เกษตร และสัตว์ โดยมีการแต่งตั้งคณะบริหาร ซึ่งมี Chairman, Deputy Chairman และกรรมการ
อีก 5-12 คน ซึ่งแต่งตั้งโดยรัฐมนตรีกระทรวงพัฒนาแห่งชาติ (Minister of National Development) 
นอกจากนี้รัฐมนตรีอาจตั้งหัวหน้าผู้บริหาร (Chief Executive) ของส านักงานอาหารและสัตว์แห่ง
ประเทศสิงคโปร์เข้าเป็นกรรมการด้วยก็ได้ โดยจะมีหน้าที่บริหารการด าเนินงานของส านักงานอาหาร
ผละสัตว์แห่งประเทศสิงคโปร์ซึ่งมีหน้าที่หลักเกี่ยวกับการ ควบคุมให้อาหารในประเทศสิงคโปร์มีความ
ปลอดภัยอยู่ในสภาพดีส าหรับการบริโภค หรือการส่งเสริมและ อ านวยความสะดวก และควบคุมการ
ผลิต แปรรูปและการค้า อาหารและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เกษตรและสัตว์ หรือหน้ าที่อ่ืน 
ตามท่ีกฎหมายก าหนด  
 ซึ่งในปี ค.ศ. 2019 ได้มีการปรับปรุงระบบการน าเข้าอีกครั้ง โดยมีการจัดตั้งหน่วยงาน 
ส านักงานอาหารแห่งสิงคโปร์ (Singapore Food Agency: SFA) ขึ้นเมื่อวันที่ 1 เมษายน ค.ศ. 2019 
ในฐานะคณะกรรมการตามกฎหมาย ภายใต้การก ากับดูแลของกระทรวงทรัพยากรสิ่งแวดล้อมและน ้า 
(The Ministry of Environment & Water Resources: MEWR) เพื ่อการก าก ับดูแลด้านความ
ปลอดภัยและความมั่นคงด้าน อาหารของสิงคโปร์แบบองค์รวมมากขึ้น ทั้งนี้ อ านาจการควบคุมและ
การตรวจสอบที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัย และความมั่นคงด้านอาหารทั้งหมดในสิงคโปร์ ซึ่งเคยอยู่
ภายใต้การดูแลของส านักงานอาหารและสัตว์แห่งประเทศสิงคโปร์ หน่วยงาน Health Sciences 
Authority (HSA) และส านักงานสิ่งแวดล้อม จะถูกถ่ายโอนไปยังส านักงานอาหารแห่งสิงคโปร์ทั้งหมด  
ซึ่งส่งผลให้เกิดการรวมเอางานของหลายหน่วยงานมาไว้ภายในองค์กรเดียว เพ่ือลดขั้นตอนต่าง ๆ ที่มี
ความยุ่งยากซับซ้อน โดยเฉพาะการขอใบอนุญาต ซึ่งเป็นการอ านวยความสะดวกให้แก่ผู้ประกอบการ
ในอุตสาหกรรมดังกล่าวและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของสิงคโปร์ โดยมีการปรับปรุงกฎหมายให้ทันต่อ
สภาพสังคมและเศรษฐกิจอย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตาม จากการศึกษายังพบว่ากฎหมายดังกล่าวยังคง
มิได้บทบัญญัติเกี่ยวกับอาหารประเภทขนมอบไว้โดยเฉพาะ โดยจะมีเพียงการบัญญัติอาหารในกลุ่ม
ประเภทขนมปัง ซึ่งไม่ครอบคลุมกับขนมอบทุกประเภท แต่กฎหมายฉบับนี้สามารถน ามาปรับใช้ใน
กระบวนการซึ่งเกี่ยวกับอาหารทั้งในส่วนของการผลิต จ าหน่าย น าเข้า หรือส่งออก ได้โดยอนุโลม 
ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้  

 3.9.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารในประเทศสิงคโปร์บัญญัติหลักการผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่าย  
ซึ่งในส่วนของการผลิตนั้นจะมุ่งเน้นการก าหนดการผลิตที่ได้มาตรฐานและถูกสุขลักษณะโดยยึดตาม
หลักสากลที่เป็นที่ยอมรับโดยทั่วโลก ไม่ว่าจะเป็น GMP หรือ Codex โดยน ามาปรับใช้เป็นกฎหมาย
ภายในประเทศ ตัวอย่างเช่น ประเทศได้น าเอาระบบ GMP เข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของการการก าหนด
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แนวทางการผลิตโดยมีการปรับให้เหมาะสมกับสภาพของการผลิตในประเทศ โดยวางแนวทางการ
ผลิตเป็น Primary GMP ที่มีการปรับปรุงให้มีข้อก าหนดผ่อนปรนให้เหมาะสมกับผู้ประกอบการใน
ประเทศหรือประเทศสิงคโปร์ที่รับเอามาตรฐานอาหารสากลมาเป็นแนวทางในการพัฒนากฎหมาย
อาหารซึ่งได้รวมไปถึงระบบอ่ืน ๆ ที่เป็นยอมรับด้วย ซึ่งในส่วนของการน าเข้านั้น โดยรวมแล้วมักระบุ
เพียงแนวทางปฏิบัติในการด าเนินขั้นตอนการน าเข้า ซึ่งเชื่อมโยงไปกับการน าเข้าอาหารที่ปลอดภัย
อันได้มาจากการผลิตที่ปลอดภัยที่มีการก าหนดบทบัญญัติไว้อย่างละเอียด ซึ่งกฎหมายที่เกี่ยวข้องคือ
กฎหมายการขายอาหาร (Sale of Food Act [Chapter 283] 1973 Revised Edition 2002) โดย
สามารถสรุปสาระส าคัญในข้อก าหนดเกี่ยวกับสุขอนามัยในการน าเข้าและจ าหน่ายสินค้าอาหารของ
สิงคโปร์ ดังนี้ 
 1.  สินค้าอาหารไม่ควรมีส่วนผสมของโลหะนัก เช่น Arsenic, Lead and Copper 
ในสัดส่วนที่เกินก าหนด (ตามข้อก าหนด Sale of Food Acts, Tenth Schedule)  
 2.  สินค้าประเภทสาหร่าย (Seaweed) ที่มีส่วนผสมของ Inorganic Arsenic เกิน 2 
ppm ไม่สามารถน าเข้าสิงคโปร์ได้ 
 3.  สินค้าประเภทปลาและผลิตภัณฑ์ และสินค้าอาหารอื่น ๆ ไม่ควรมีส่วนผสมของสาร 
Mercury ในปริมาณเกิน 0.5 ppm  
 4.  สินค้าอาหารทั่วไปไม่ควรมีส่วนผสมของสาร Tin เกิน 250 ppm  
 5.  สารผสม Selenium ไม่ควรมีในอาหารเกิน 1 ppm  
 6.  สารผสม Cadmium ในสินค้า Molluscs ไม่ควรเกิน 1 ppm ในสินค้าประเภท
สาหร่ายไม่ควรเกิน 2 ppm และสินค้าอาหารอื่น332ๆ ไม่ควรเกิน 0.2  ppm  
 7.  สารผสม Antimony ไม่ควรเกิน 1  ppm  
 8.  ห้ามการน าเข้าสินค้านม เนื ้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์ที ่มีส่วนผสมของสารตกค้าง 
Antibiotic (เคมีภัณฑ์ท่ีผลิต จาก Chemical Synthesis หรือ Micro-organism)  
 9.  ห้ามน าเข้า จ าหน่าย โฆษณา ผลิต และจัดส่งสินค้าเนื้อสัตว์และอาหารที่ผสม
เนื้อสัตว์ซึ่งมีส่วนผสมของ สาร Oestrogen ตกค้างอยู่ ดังต่อไปนี้  
 1)  Diethylstilbestrol (3, 4-bis(p-hydroxyphenyl)-3-hexane);  
 2)  Hexoestrol (3, 4-bis(p-hydroxyphenyl)-n-hexane);  
 3)  Dienoestrol (3, 4-bis(p-hydroxyphenyl)-2, 4-hexadiene)  

 
 332 Singapore Food Agency, Labelling & packaging information, (n.d.), Retrieved July 21, 2021, from 
https://www.sfa.gov.sg/food-information/labelling-packaging-information/labelling-guidelines-for-food-importers-
manufacturers 
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 10.  สินค้าอาหารต้องไม่มีส่วนผสมของสาร Aflatoxins หรือ  Mycotoxins แต่อย่างใด  
 11.  สารปนเปื้อน Microbiological มีข้อก าหนดในสารดังต่อไปนี้  
  1)  อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน สารปนเปื้อนของ Escherichia coli ต้องไม่เกิน 
20 ต่อ gm หรือต่อ ml ทั้งในกรณีที่เป็นอาหารประเภทน ้าหรือเป็น Pathogenic Microorganism 
  2)  รายการสินค้าอาหารในช่องที่ 1 ซึ่งปรากฏอยู่ที่ Eleventh Schedule จะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน Microbiological ที่บ่งชี้ไว้ในช่องที่ 2 และของรายการอย่างเคร่งครัด  
  3) อัตราการวัดเชื้อราในสินค้าผลิตภัณฑ์มะเขือเทศจะต้องมีสัดส่วนของ positive 
fields ที่ไม่เกินร้อยละ 20 หากเป็นน ้ามะเขือเทศ และไม่เกินร้อยละ 40 หากเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ จาก
มะเขือเทศ รวมถึง Ketchup, Puree และ Paste D. โดยสัดส่วนของ Microscopic fields จะต้อง
ได้รับการตรวจสอบให้เป็นไปตามกรรมวิธีที ่ก าหนด โดย Association of Official Agricultural 
Chemists ของสหรัฐฯ  
  12.  สินค้า Abalone/Shellfish ภายใต้ Wholesome Meat & Fish (Import, Export 
and Transshipment) Rules ซึ่งสินค้าจะต้องเขียนชื่ออย่างชัดเจนบนบรรจุภัณฑ์ให้ถูกต้องตรงตาม
ส ินค ้าท ี ่อย ู ่ ในบรรจ ุภ ัณฑ์ เช ่น “Abalone” commonly refers to molluscs of the genus 
Haliotis, it should not be used for other genus of shellfish 
 โดยตามกฎหมายการขายอาหาร (Sale of Food Act Chapter 283) ที่ก าหนดให้อาหาร
หมายถึง สิ่งที่มนุษย์บริโภค สิ่งเจือปนอาหาร หมากฝรั่ง หรือรวมไปถึงนิยามอื่นตามที่รัฐมนตรี  
ได้ก าหนด333 โดยในเรื ่องความปลอดภัยอาหารบัญญัติไว ้ว ่าห้ามผู ้ใดจ าหน่ายอาหารที ่ผลิต  
หรือจัดเตรียมขึ ้นโดยไม่มีสุขอนามัยหรือความปลอดภัย 334 ซึ ่งหากผู ้ใดฝ่าฝืนต้องถูกลงโทษ 
ตามกฎหมาย335 

 3.9.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การขึ้นทะเบียนอาหารของประเทศสิงคโปร์ เป็นไปตามบทบัญญัติของกฎหมายและในส่วน
ส าคัญอีกประการหนึ่งคือเรื่องของฉลากสินค้าบนบรรจุภัณฑ์ที่สินค้าที่จัดจ าหน่ายในประเทศต้อง
ปฏิบัติตาม336 โดยข้อก าหนดและระเบียบฉลากบรรจุภัณฑ์ เพื่อจัดจ าหน่ายในประเทศสิงคโปร์  
การก าหนดและระเบียบฉลากบรรจุภัณฑ์ เพื่อจัดจ าหน่ายในประเทศสิงคโปร์ได้ถูกโอนถ่ายมาอยู่ 
ภายใต้การก ากับดูแลของส านักงานอาหารแห่งสิงคโปร์  ซึ่งเดิมอยู่ภายใต้การก ากับดูแลของหน่วยงาน 

 
 333 Sale of Food Act Chapter 283 REVISED EDITION 2002, มาตรา 2A (1). 
 334 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 19. 
 335 เร่ืองเดียวกัน, มาตรา 20. 
 336 Sale of Food Act (Chapter 283, Section 56(1)) Food Regulations, มาตรา 5(1). 
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Food Control Division (FCD) ซึ ่งเป็นหน่วยงานย่อยในส านักงานอาหารและสัตว์แห่งประเทศ
สิงคโปร์ โดยฉลากสินค้าหมายถึง รายละเอียดการบอกลักษณะที่ประกอบด้วยค าพูด รูปภาพ และ
แผนภาพหรือแผนผังที่ปรากฏบนบรรจุภัณฑ์อาหาร ฉลากสินค้าจะบอกแก่ผู้บริโภคถึงลักษณะของ
สินค้าที ่อยู ่ภายใน ปริมาณ และคุณภาพของสินค้า และแสดงข้อมูลแหล่งผลิตอาหารด้วย 
โดยข้อก าหนดฉลากบรรจุภัณฑ์ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายในสิงคโปร์
จ าเป็นต้องแสดงรายละเอียดสินค้าบนบรรจุภัณฑ์ตามระเบียบที่ก าหนด โดยระเบียบฉลากสินค้าทั่วไป
จะต้องปรากฏข้อมูลพื้นฐานตามข้อก าหนด ซึ่งต้องพิมพ์เป็นภาษาอังกฤษ ขนาดตัวอักษรสูงไม่น้อย
กว่า 3 มิลลิเมตรพร้อมมีรายละเอียดที่เก่ียวข้อง337 ดังนี้ 
 1.  ชื ่อหรือลักษณะของสินค้า ซึ ่งเป็นชื ่อตามปรกติ หรือลักษณะเพียงพอที ่ระบุ  
ถึงลักษณะสินค้า และต้องไม่สื่อไปในทางท่ีท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิด  
 2.  รายการส่วนผสมในตัวสินค้า ต้องระบุให้ครบถ้วน โดยเรียงตามล าดับสัดส่วน 
จากมากไปน้อย หากมีการใช ้ส ีอาหาร “Tartrazine” จะต้องระบุในรายการเคร ื ่องปร ุงว่า 
“tartrazine” หรือ “color (102)” หรือ “color (FD&C Yellow#5)” เป็นต้น 
 3.  การระบุส่วนผสมที ่อาจท าให้เกิดอาการแพ้แก่ผู ้บริโภคบางกลุ ่มควรที ่จะต้อง  
แจ้งชนิดหรือปริมาณของ ส่วนประกอบหรือวัตถุปรุงแต่ง รสอาหารต่าง ๆ อย่างชัดเจน เช่น การใช้ 
ผงชูรส การใช้วัตถุกันเสีย การ เจือสี การแต่งรสหรือกลิ่น เป็นต้น  
 4.  น ้าหนักสุทธิของสินค้าในบรรจุภัณฑ์ ต้องระบุเป็นหน่วยการวัดน ้าหนัก เช่น กรัม 
กิโลกรัม มิลลิลิตร ลิตร หรือหน่วยวัดอื่น ๆ โดยพิมพ์ลงบนฉลากสินค้าเพื่อระบุปริมาณสินค้า และ
สามารถใช้ค าว่า “Net” ได้ โดยไม่สามารถใช้สัญลักษณ์ มากกว่า (>) หรือน้อยกว่า (<) ได้ 
เช่น น ้าหนักสุทธิ: 490 กรัม ถือเป็นการระบุน ้าหนักที ่ถูกต้อง และน ้าหนักสุทธิ: 500 กรัม + -  
10 กรัม ถือการระบุน ้าหนักที่ไม่ถูกต้อง หรือในกรณีที่มีการบรรจุสินค้าแบบซองย่อย อาจใช้การระบุ
น ้าหนัก เช่น น ้าหนักสุทธิ 20 x 25 กรัม เพ่ือสื่อถึงการบรรจุ 20 ชิ้น โดยมีซองขนาดเล็ก 25 กรัม  
 5.  ชื ่อและที่อยู ่ของผู ้ผลิตหรือผู ้น  าเข้า ผู ้บรรจุภัณฑ์ หรือผู ้จ าหน่ายในประเทศ  
จะต้องแสดงรายละเอียดที่อยู่ของผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าบนฉลากสินค้าอย่างชัดเจน หากเป็นสินค้า 
ที ่น าเข้า ฉลากสินค้าจะต้องระบุชื ่อและที ่อยู ่ของผู ้น  าเข้าท้องถิ ่น ผู ้จ ัดจ าหน่ายหรือ ตัวแทน  
พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร ทั ้งนี ้ ไม่สามารถระบุที ่อยู ่ที ่เป็นตู ้ไปรษณีย์บนฉลากสินค้า  
และต้องมีค าอธิบายด้วยว่าเป็นผู้น าเข้าแต่เพียงผู้เดียว หรือจัดจ าหน่ายโดยเป็นตัวแทนจ าหน่าย  
 6.   แหล ่งท ี ่มาของส ินค ้า ส  าหร ับส ินค ้าท ี ่น  าเข ้าต ้องระบ ุช ื ่อประเทศผ ู ้ผลิต  
ไมส่าสามารถระบุเพียงชื่อเมืองหรือจังหวัดเท่านั้นได้ 

 
 337 Sale of Food Act (Chapter 283, Section 56(1)) Food Regulations, มาตรา 5(2). 
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 7.  การลงวันที่ผลิตและวันที่หมดอายุของสินค้า จะต้องท าเป็นตัวนูน หรือตีตราประทับ
ลงบนส่วนใดส่วนหนึ่งของบรรจุภัณฑ์ ซึ่งตามระเบียบจะลงไว้ด้านบนหรือด้านล่างของบรรจุภัณฑ์และ
ต้องใช้ตัวอักษรภาษาอังกฤษสูงไม่น้อยกว่า 3 มิลลิเมตร ดังนี้ 
  1)  USE BY: dd/mm/yy  
  2)  SELL BY: dd/mm/yy  
  3)  EXPIRY DATE: dd/mm/yy  
  4)  BEST BEFORE: dd/mm/yy  
 ส าหรับสินค้าอาหารเป็นอาหารดิบหรือสินค้าที่มีระยะสั้น (Raw Product) เช่น เต้าหู้ 
นม หรือเนื้อสัตว์ จ าเป็นต้องระบุวันที่ท าการบรรจุบนบรรจุภัณฑ์อย่างชัดแจ้ง โดยแสดงข้อความ 
อย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 
  1)  PACKING DATE: dd/mm/yy  
  2)  PACKED ON: dd/mm/yy PKD: dd/mm/yy  
 ส าหรับสินค้าจ าเป็นต้องเก็บรักษาในสถานที่เฉพาะ จ าพวกสินค้าที่มีแนวโน้มในการ
เปลี ่ยนแปลงคุณภาพหรือที ่มีความเสี ่ยงต่อการรบกวนของแมลง เข่น น ้ามัน ซอสปรุงอาหาร 
เครื่องดื่ม ข้าวสาร แป้ง หรือธัญพืช จะต้องระบุการเก็บรักษาให้ชัดเจนบนบรรจุภัณฑ์ เช่น Store in 
a cool or dry place   
 8.  บาร์โค้ด (Bar Code) ให้ใช้บาร์โค้ดสากล หรือ European Article Number or 
International Article Number (EAN) ที่ประกอบด้วยตัวเลข 13 หลัก  
 นอกจากนี้ยังมีข้อก าหนดเกี่ยวกับฉลากเพ่ิมเติม โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 1.  ข้อความแสดงส่วนผสมที ่ท  าให้เกิดรสหวาน ซึ ่งต ้องแสดงถึงส ัดส่วนที ่ผสม  
ที่ไม่เกินระดับที่อนุญาตให้ใช้ โดยแสดงไว้บนฉลากสินค้า ซึ่งสารผสมรสหวาน ได้แก่ Acesulfame-K 
หรือ Saccharin เป็นต้น ซึ่งสารเหล่านี้จ าเป็นต้องแสดงข้อมูลชัดเจนบนฉลากสินค้า เพราะอาจเป็น
อันตรายแก่ผู้ที่เป็นโรคเบาหวานได้   
 2.   ข ้อความแสดงว ัตถ ุประสงค ์พ ิ เศษในอาหาร  ส  าหร ับอาหารบางประเภท 
ที่มีส่วนผสมเฉพาะเพื ่อวัตถุประสงค์พิเศษจ าเป็นต้องมีฉลากระบุไว้อย่างชัดเจน เช่น อาหาร  
ที่ปราศจากน ้าตาลอาหารแคลอรี่ต ่า และอาหารโรคเบาหวาน เป็นต้น   
 3.  ข้อความแสดงโภชนาการของสินค้า เป็นข้อบังคับส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
ที ่ต ้องมีข ้อมูล เกี่ยวกับลักษณะทางโภชนาการของอาหาร เพื ่อเป็นตัวช ่วยให้กับผู ้บร ิโภค  
ในการเลือกซ้ือสินค้า ปริมาณของสารอาหารต้องเป็นไปตามความเป็นจริงของตัวสินค้า  
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 4.  ข้อห้ามบนฉลากสินค้าและห้ามในการโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
  1)  ห้ามระบุผลดีที่ได้รับจากสินค้าอาหารทั้งในด้านวิตามินและเกลือแร่ โดยตัวอย่าง
ค าพูดที่ไม่สามารถใช้ได้ เช่น “200ml of this orange juice contains 15mg of Vitamin C”  
  2)  ประโยชน์ทางโภชนาการ จะระบุได้ในรูปแบบของข้อมูลทางโภชนาการ  
ซึ่งเป็นไปตาม Nutrition Facts Panel (NIP) ข้างต้น แต่ห้ามใช้ค าอธิบายดังต่อไปนี้ระบุบนฉลาก
สินค้า  “Source of Energy”, “Source of Protein”, “Low in Calories” หรือ “Sugar Free”  
  3)  ห้ามการอ้างอิงว่า อาหารสามารถป้องกันและรักษาโรคต่าง ๆ ได้ ตัวอย่างเช่น 
“อาหารช่วยพัฒนาสุขภาพและส่งเสริมร่างกายหรือช่วยให้มีพลังเพ่ิมขึ้น”  
  4)  การอ้างอิงการใช้สารอาหารที่สามารถระบุไว้บนฉลากสินค้ามีรายละเอียด ดังนี้  
  ก.  สามารถอ้างเกี่ยวกับสารอาหารที่จ าเป็นได้ และให้แจ้งสัดส่วนแนะน าตาม
ความส าคัญของสารอาหาร 
  ข.  ต้องมีต ัวอย ่างหร ือผลทดสอบทางวิทยาศาสตร์ที ่ ได ้ร ับการยอมรับ 
ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการอ้างถึงสารอาหารที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
  ค.  สารอาหารโดยเฉพาะที่อ้างถึงจะต้องมีปริมาณที่เป็นไปตามข้อก าหนดของ  
Food regulations หรือข ้อก าหนดการแนะน าสารอาหารจากหน่วยงานที ่ร ับใบรับรองจาก 
Health Promotion Board และผลิตภัณฑ์จะต้องระบุสารอาหารในฉลากสินค้าอย่างชัดเจนด้วย 
หรืออาหารบางประเภทที่รับประทานแล้วอาจก่อให้เกิดอาการ Hypersensitivity จะต้องระบุชื่อ
สินค้าและเครื่องปรุงบนฉลากสินค้าอย่างชัดเจน 

 3.9.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าและส่งออกอาหารสู่ประเทศสิงคโปร์ มิได้มีการบัญญัติแนวทางไว้ในบทบัญญัติแต่
อย่างใด แต่มีการก าหนดแนวทางปฏิบัติไว้โดยส านักงานอาหารแห่งสิงคโปร์ ซึ่งการน าเข้าและส่งออก
อาหารต้องค านึงถึงความปลอดภัยของอาหาร ต้องมีเอกสารรับรองหรือแสดงถึงความน่าเชื่อถือ 
พร้อมการตรวจสอบย้อนกลับหรือรายละเอียดการตรวจสอบหรือติดต่อกับผู้ผลิตอาหารในประเทศ 
ต้นทาง338 
 โดยการน าเข้าและส่งออกอาหารในประเทศสิงคโปร์ต้องด าเนินการดังนี้ 
 1.   ด  า เน ินการขอจดทะเบ ียนบร ิษ ัทก ับหน ่วยงาน Accounting & Corporate 
Regulatory Authority (ACRA) ผ่านทางเว็บไซต์ www.acra.gov.sg ซึ่งหลังจากการจดทะเบียน

 
 338 REGULATION OF IMPORTS AND EXPORTS ACT (CHAPTER 272A), มาตรา 56 (ec). 
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บริษัทบริษัทนั้น ๆ จะได้รับรหัส หมายเลข Unique Entity Number (UEN) ส าหรับใช้ท าธุรกรรม 
ทางธุรกิจทั้งหมดซึ่งรวมถึงการเสียภาษีในสิงคโปร์ด้วย  
 2.  ด าเนินการลงทะเบียนและเปิดใช้งานรหัส UEN กับหน่วยงาน Singapore Customs 
ผ่านทางเว ็บไซต์ https://www.tradenet.gov.sg/TN41EFORM/tds/sp/splogin.do?action= 
init_acct 
 3.  เปิดบัญชีธนาคารส าหรับบริการ GIRO กับหน่วยงาน SFA ส าหรับการช าระ
ค่าธรรมเนียมและใบอนุญาตต่าง ๆ โดยสามารถช าระผ่านช่องทาง NETS Flash Pay หรือบัตรเครดิต 

 3.9.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษการฝ่าฝืนกฎหมายตามกฎหมายอาหารของประเทศสิงคโปร์มีการก าหนด
บทลงโทษหลักในการฝ่าฝืนการกระท าใดที่ขัดต่อกฎหมายก าหนดให้มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 
ดอลล่าห์สิงคโปร์ หรือจ าคุกไม่เกิน 1 ปี หรือทั ้งจ าทั ้งปรับ339 ซึ ่งในส่วนของการน าเข้าส่งออก 
มีการบัญญัติเพิ่มเติมใน ข้อบังคับที่เกี ่ยวกับการน าเข้าและส่งออก ก าหนดให้มีโทษปรับไม่เกิน 
10,000 ดอลล่าห์สิงคโปร์ หรือจ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรือท้ังจ าทั้งปรับ340 

3.10  ประเทศอินโดนีเซีย 

 ในส่วนของประเทศอินโดนีเซีย มีกฎหมายเกี่ยวกับอาหารคือ BILL OF THE REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 18 YEAR 2012 CONCERNING FOOD BY THE MERCY OF GOD 
ALMIGHTY ซึ่งครอบคลุมในส่วนของการผลิต การน าเข้าและส่งออก  
 ซึ ่งจากการศึกษาพบว่าในส่วนการน าเข้าและส่งออกเกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น  
ไม่ระบุไว้โดยเฉพาะเจาะจง แต่กฎหมายดังกล่าวนั ้นก็ถูกน ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ในหลักการพื้นฐานโดยอนุโลมเช่นเดียวกัน ซึ่งมีรายละเอียดในส่วนต่าง ๆ ดังนี้  
  

 
 339 Sale of Food Act Chapter 283 REVISED EDITION 2002, มาตรา 10K. 
 340 REGULATION OF IMPORTS AND EXPORTS ACT (CHAPTER 272A), มาตรา 28. 
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 3.10.1  การผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารก าหนดให้มีการควบคุมให้มีมาตรการในการรักษาความปลอดภัยและความ
สะอาด โดยต้องควบคุมตั้งแต่วัตถุดิบ เครื่องมือ เครื่องใช้ ให้เกิดความปลอดภัยแก่อาหาร 341 และยัง
ควบคุมวัตถุเจือปนอาหารที่ต้องใช้ในปริมาณไม่เกินกว่าที่กฎหมายได้ก าหนดไว้342 

 3.10.2  การขึ้นทะเบียนอาหาร 
 การข้ึนทะเบียนอาหารของประเทศอินโดนีเซียยังมิได้มีการก าหนดแนวทางไว้โดยเฉพาะ 

 3.10.3  การน าเข้าและส่งออกอาหาร 
 การน าเข้าอาหารมายังประเทศอินโดนี เซียนั ้น สามารถน าเข้าได้ในกรณีที่อาหารทั ่วไป 
ไม่เพียงพอหรือไม่สามารถผลิตในประเทศได้343 หรืออาหารที่เป็นกลุ่มอาหารที่ใช้บริโภคในท้องถิ่น 
จะน าเข้าได้ในกรณีที่อาหารในประเทศไม่เพียงพอเช่นกันเท่านั้น344 โดยการก าหนดว่าปริมาณอาหาร
เพียงพอหรือไม่ ให้เป็นอ านาจของรัฐมนตรีในการก าหนด345 โดยในส่วนของการส่งออกอาหารทั่วไป
สามารถส่งออกได้ตามความจ าเป็นและความต้องการของประเทศน าเข้า346 แต่ในส่วนของอาหารที่ใช้
บริโภคในท้องถิ่นจะท าการส่งออกได้ต่อเมื่อมีปริมาณมากกว่าที่บริโภคในประเทศแล้ว347 

 3.10.4  บทลงโทษ 
 บทลงโทษเกี ่ยวกับการฝ่าฝืนกฎหมายที ่เก ี ่ยวข้องกับอาหารในประเทศอินโดนีเซีย  
ยังไม่มีการบัญญัติไว้โดยเฉพาะ 
 ดังนั้น จากการศึกษาจะเห็นได้ว่า มาตรการที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของ
อาหารที ่น  าเข ้าและส่งออกในกลุ ่มประเทศสมาช ิกอาเซ ียน กรณีศ ึกษาผลิตภ ัณฑ์ขนมอบ  
มีความแตกต่างกันไปตามบริบทของแต่ละประเทศ โดยมีรายละเอียดแสดงดังตารางที่ 3.1 

 
 341 BILL OF THE REPUBLIC OF INDONESIA NUMBER 18 YEAR 2012 CONCERNING FOOD BY THE MERCY 
OF GOD ALMIGHTY, ข้อ 71. 
 342 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 76. 
 343 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 36(1). 
 344 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 36(2). 
 345 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 36(3). 
 346 BILL OF THE REPUBLIC OF INDONESIA NUMBER 18 YEAR 2012 CONCERNING FOOD BY THE MERCY 
OF GOD ALMIGHTY, ข้อ 34(1). 
 347 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 34(2). 
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ตารางท่ี 3.1   สรุปมาตรการทางกฎหมายของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษา
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

กัมพูชา 1. Sub-Decree on 
Food Hygiene for 
Human 2003 

1. Sub-Decree on 
Food Hygiene for 
Human 2003 มาตรา 4 
5 6 7 8 10 11 20 21 22 
23 25 26 27 28 29 30 
31 32 33 34 35 36 37 
และ 42 

X X 1. Sub-Decree on 
Food Hygiene for 
Human 2003 มาตรา 
49 

Ministry of Health 

ไทย 1. พระราชบัญญตัิอาหาร 
พ.ศ. 2522 
2. กฎกระทรวง ฉบับท่ี 1 
(พ.ศ. 2522) เรื่อง การ
ขอรับใบอนุญาตตั้ง 

1. พระราชบัญญตัิอาหาร 
พ.ศ. 2522 มาตรา 14 15 
16 18 24 25 26 27 28 
29 และ 30 
2. กฎกระทรวงฉบับ 

1. พระราชบัญญตัิ
อาหาร พ.ศ. 2522 
มาตรา 34 35 และ 37 
2. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี  

1. พระราชบัญญตัิ
อาหาร พ.ศ.2522 
มาตรา 15 และ 16 

1. พระราชบัญญตัิ
อาหาร พ.ศ.2522 
มาตรา 47 48 53 57 
58 59 60 61 และ 65 
 

ส านักงานคณะกรรมการ
อาหาร กระทรวง
สาธารณสุข 
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ตารางท่ี 3.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

 

โรงงานผลติอาหารเพื่อ
จ าหน่าย 
3. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
193) พ.ศ. 2543 2543 
เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิต 
4. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
367) พ.ศ. 2557 

ที่ 1 (พ.ศ. 2522)  เรื่อง 
การขอรับใบอนุญาตตั้ง
โรงงานผลติอาหารเพื่อ
จ าหน่าย ข้อ 2 และ 4 
3. ประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
193) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
วิธีการผลติ เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลติ ข้อ 
1 

367) พ.ศ. 2557 เรื่อง 
การแสดงฉลากอาหาร
ในภาชนะบรรจ ุ
ข้อ 2 3 4 และ 14 
3. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
374) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และ
ค่าพลังงานน ้าตาล 
ไขมัน และโซเดียมแบบ
จีดีเอ 
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ตารางท่ี 3.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

 5. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
374) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และ
ค่าพลังงาน น ้าตาล 
ไขมัน และโซเดียมแบบ
จีดีเอ 

     

บรูไน 1. PUBLIC HEALTH 
(FOOD) ACT 

1. PUBLIC HEALTH 
(FOOD) ACT มาตรา 9 

X X X Ministry of Health 

ฟิลิปปินส ์ 1. Food Safety Act 
2003 

1. Food Safety Act 
2003 ข้อ 4(g) 4(t) 
4(v) 31 

X 1. Food Safety Act 
2003 ข้อ 12(a) 12(c) 

1. Food Safety Act 
2003ข้อ 37(a) ข้อ 
37(f) ข้อ 38(a) 

Department of Health 
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ตารางท่ี 3.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

เมียนมาร ์ 1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997 

1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997 
มาตรา 18 และ 22 

1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997
มาตรา 9 10 11 13 14 
15 และ 23 

X 1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997
มาตรา 25 26 27 28 
และ 29 

Ministry of Health 

มาเลเซีย 1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 

1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 มาตรา 3 และ 4 

1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 มาตรา 34 

1. Law of 
Malaysia Act 281 
Food Act 1983 
มาตรา 29 

1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 มาตรา 13 14 
และ 28 

Ministry of Health 

ลาว 1. Law on Food 
2004 
2. Regulation on 
the Control on 
Production, 
Exported-Imported 
Safe Food 2006 

1. Law on Food 2004 
มาตรา 18 และ19 
2. Regulation on the 
Control on 
Production, Exported-
Imported Safe Food 
2006 ข้อ 5 6 10 11 12 
21 และ 30 

1. Law on Food 2004 
มาตรา 30 และ 31 
2. Regulation on the 
Control on 
Production, Exported-
Imported Safe Food 
2006 ข้อ 13 14 และ 15 

X 1. Law on Food 
2004 มาตรา 49-52 
2. Regulation on 
the Control on 
Production, 
Exported-Imported 
Safe Food 2006 ข้อ 
24-28 

Ministry of Health 
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ตารางท่ี 3.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

เวียดนาม 1. Law on Food 
Safety of Vietnam 
2010 
2. Food Law in 
Vietnam 

1. Law on Food 
Safety of Vietnam 
2010 มาตรา 5 6 และ 
14 

1. Food Law in 
Vietnam มาตรา 31 

1. Law on Food 
Safety of Vietnam 
2010 มาตรา 32(1) 
2. Food Law in 
Vietnam, มาตรา 
31(1) 

X Ministry of Health 

สิงคโปร ์ 1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 
2002 
2. REGULATION OF 
IMPORTS AND 
EXPORTS ACT 
(CHAPTER272A) 

1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 
2002มาตรา 2A (1) 19 
20 

1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 
2002 มาตรา 56(1))  
2. REGULATION OF 
IMPORTS AND 
EXPORTS ACT 
(CHAPTER 272A) 
มาตรา5(1) และ 5(2) 

1. REGULATION OF 
IMPORTS AND 
EXPORTS ACT 
(CHAPTER 272A) 
มาตรา 56 (ec) 28 

1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 2002
มาตรา 10K 
2. REGULATION OF 
IMPORTS AND EXPORTS 
ACT (CHAPTER 272A) 
มาตรา 28 

The Singapore Food 
Agency under Ministry 
of the Environment and 
Water Resources 
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ตารางท่ี 3.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

อินโดนีเซีย 1. BILL OF THE 
REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 
18 YEAR 2012 
CONCERNING FOOD 
BY THE MERCY OF 
GOD ALMIGHTY 

1. BILL OF THE 
REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 
18 YEAR 2012 
CONCERNING FOOD 
BY THE MERCY OF 
GOD ALMIGHTY 
มาตรา 71 และ 76 

X 1. BILL OF THE 
REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 
18 YEAR 2012 
CONCERNING FOOD 
BY THE MERCY OF 
GOD ALMIGHTY 
มาตรา 34 และ 36 

X MINISTRY of STATE 
SECRETARY 

 



 
บทท่ี 4 

สภาพปัญหาทางกฎหมายของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัย
ของอาหารที่น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบ 

 ปัจจุบันการน าเข้าและส่งออกอาหารในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนมีปัญหาในด้านต่าง ๆ 
อยู่หลายประการ อันเนื่องมาจากแต่ละประเทศมีกฎหมายในด้านอาหารที่แตกต่างกัน จึงท าให้มีการ
วางหลักเกณฑ์ในเรื่องนี้แตกต่างกันออกไป รวมไปถึงขั้นตอนและกระบวนการทางกฎหมายที่เป็น
อุปสรรคในการด าเนินธุรกิจที่บางครั้งก่อให้เกิดความล่าช้าและเสียโอกาสทางธุรกิจ นอกจากนี้  ยังมี
ปัญหาในเรื่องของค่าใช้จ่ายในการด าเนินการ ซึ่งเป็นข้อจ ากัดส าคัญที่ไม่เอื้อต่อการด าเนินงานของ
ภาคธุรกิจในด้านการน าเข้าและส่งออกอาหาร ทั้งยังไม่มีแนวทางที่เป็นมาตรการกลางส าหรับการ
ควบคุมมาตรฐานทางกฎหมายว่าด้วยความปลอดภัยของอาหารอย่างเป็นรูปธรรม จึงท าใหไ้ม่สามารถ
เกิดการน าเข้าและส่งออกอาหารได้อย่างเสรีตามความมุ่งหวังของเป้าหมายของอาเซียนที่ต้องการให้
อาเซียนนั้น เกิดการสร้างตลาดและฐานการผลิตเดียวที่มีเสถียรภาพ มั่งคั่ง  มีความสามารถในการ
แข่งขันสูง และมีการรวมตัวกันทางเศรษฐกิจซึ่งมีการอ านวยความสะดวกทางการค้าและการลงทุน
อย่างมีประสิทธิภาพโดยมีการเคลื่อนย้ายอย่างเสรีของสินค้า บริการและการลงทุน การเคลื่อนย้ายที่
ได้ร ับความสะดวกของนักธุรกิจ ผู ้ประกอบวิชาชีพ ผู ้มีความสามารถพิเศษและแรงงาน และ  
การเคลื่อนย้ายอย่างเสรียิ ่งขึ ้นของเงินทุน348 เพื่อเพิ่มพูนความเป็นอยู่ที ่ดีและการด ารงชีวิตของ
ประชาชนอาเซียนด้วยการให้ประชาชนมีโอกาสที่ทัดเทียมกันในการเข้าถึงการพัฒนามนุษย์ 
สวัสดิการสังคมและความยุติธรรม349 

  

 
 348 ส านักงานเลขาธิการอาเซียน, กฎบัตรสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้, ข้อ 1(5). 
 349 เร่ืองเดียวกัน, ข้อ 1(6) 
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4.1 ปัญหามาตรการทางกฎหมายของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนว่าด้วยมาตรฐาน  
  ด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบ 

กฎหมายอันเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารในระดับประเทศของกลุ่มประเทศสมาชิก
อาเซียนมีบทบาทส าคัญต่อการน าเข้าและส่งออกเป็นอย่างมาก เนื่องด้วยองค์กรอาเซียนยังไม่มี 
การสร้างมาตรการที่เกี่ยวกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบออก
บังคับใช้เพื ่อควบคุมความปลอดภัย จึงท าให้เกิดความไม่ชัดเจนในการก าหนดทิศทางเกี ่ยวกับ
มาตรฐานอาหาร ส่งผลให้กลุ่มประเทศสมาชิกในอาเซียนสามารถวางแนวทางหรือสร้างมาตรการทาง
กฎหมายภายในประเทศว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ
เป็นไปตามความเหมาะสมของแต่ละประเทศ ก่อให้เกิดมาตรการทางกฎหมายที่ไม่เป็นไปในทิศทาง
เดียวกัน ส่งผลให้มาตรการทางด้านความปลอดภัยอาหารที่ไม่สอดคล้องและไม่เป็นไปในทิศทาง
เดียวกันในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน โดยแบ่งปัญหาออกแต่ละด้าน ดังนี้ 

 4.1.1  ปัญหาในด้านการผลิตอาหาร 
 การผลิตอาหารถือเป็นหัวใจส าคัญเพราะเป็นจุดเร ิ ่มต้นในการควบคุมอาหารให้เกิด 
ความปลอดภัย ถ้าหากการผลิตอาหารนั้นไม่เป็นไปตามกระบวนการที่ดี อาหารที่ได้รับจากการผลิต
นั้นย่อมถือว่าเป็นอาหารที่สุ่มเสี่ยงในการก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคไม่เข้าข่ายอาหาร
ถูกสุขลักษณะอนามัยของกรมอนามัย อาหารนั้นจึงไม่ผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารไม่จะสามารถ
น าไปจัดจ าหน่ายได ้ 
 ในแต่ละประเทศของกลุ ่มประเทศสมาชิกอาเซียนได้มีการบัญญัติกฎหมายไว้บังคับใช้
แตกต่างกันไป ท าให้เกิดมาตรฐานอาหารที่ไม่ตรงกัน หากน ามาปรับใช้ก็ย่อมจะท าให้เกิดความซับซ้อน
และยุ่งยากเพราะแนวทางปฏิบัติในด้านการผลิตย่อมแตกต่างกันไปตามบริบทกฎหมายของแต่ละ
ประเทศ ทั้งนีป้ระเทศสมาชิกอาเซียนจ านวน 10 ประเทศมีแนวทางการผลิตอาหารที่แตกต่างกัน ซึ่งมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้   
 ประเทศกัมพูชา มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้อนุกฤษฎีกาที่เกี่ยวกับ
สุขอนามัยอาหารส าหรับมนุษย์ (Sub-Decree on Food Hygiene for Human) ซึ่งมีเนื้อหาเกี่ยวกับ
การก าหนดเรื่องสถานที่ผลิต การจัดเตรียม หรือบรรจุ ซึ่งรวมไปถึงการควบคุมเกี่ยวกับความสะอาด
ในส่วนของน ้า บุคลการในการผลิต และวัตถุดิบ โดยต้องมีความสะอาดและได้รับการดูแลรักษาอยา่ง
สม ่าเสมอ ต้องมีการก่อสร้างให้สามารถป้องกันแสงและความร้อนจากแสงอาทิตย์ รวมถึงสิ่งสกปรก
ภายนอก เช่น สิ ่งสกปรกจากสภาพอากาศที่มีการเปลี ่ยนแปลงการรั ่วซึม การรั ่วไหล หรือการ
แพร่กระจายของสัตว์พาหะ และหากมีความจ าเป็นต้องด าเนินการเพื่อก าจัดหนู แมลง หรือสัตว์พาหะ 
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ให้ด าเนินการได้ โดยการฉีดพ่นยาฆ่าแมลง โดยต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนหรือกระจายอย่าง
เหมาะสม อีกทั้งต้องจัดให้สถานที่ส าหรับรับและเก็บวัตถุดิบต้องแยกออกจากสถานที่ผลิตหรือบรรจุ
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน อีกท้ังต้องแยกสถานที่จ าพวกห้องน ้า ห้องรับประทานอาหาร หรือห้องพักให้
แยกออกจากสถานที่ดังกล่าวด้วย นอกจากนี้ ภายในสิ่งปลูกสร้างของสถานที่ผลิตนั้นต้องจัดให้มีแสง
สว่างที่เพียงพอ พร้อมติดตั้งระบบระบายอากาศ เพ่ือไม่ให้เกิดการปนเปื้อนหรือก่อให้เกิดเชื้อรา ให้มี
ห้องส าหรับเก็บของและห้องส าหรับช าระล้างร่างกาย มีห้องสุขาให้ส าหรับพนักงานในการท าความ
สะอาดร่างกาย และหากผลิตภัณฑ์ที่มีการเน่าเสียหรือเสื่อมสภาพได้ง่าย ต้องรักษาไว้ในห้องที่มีอุณ
ภูมิที่เย็นและเหมาะสมกับการเก็บรักษาหรือสารหรือผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่อาจปนเปื้อนต่ออาหารต้อง
จัดเก็บในตู้หรือห้องแยกต่างหาก เพื่อป้องกันการปนเปื้อน อีกทั้งก าหนดให้วัสดุทุกประเภทที่มีการ
สัมผัสกับอาหาร ต้องมีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเป็นอย่างดีและสอดคล้องกับแนวทางที่ก าหนด 
โดยหากมีการติดตั้งวัสดุใด ต้องลดความเสี่ยงในการก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหาร และสามารถท า
ความสะอาดได้อย่างเหมาะสม พื้นผิวของวัสดุที่น ามาใช้ส าหรับการผลิตอาหารต้องมีลักษณะเรียบ  
ปราศจากหลุมหรือรอยแตกและสามารถทนทานต่อกระบวนการผลิตได้ ทั้งสามารถน ามาท าความ
สะอาดและฆ่าเชื้อด้วยน ้ายาท าความสะอาด ซึ่งวัสดุอุปกรณ์หรือของที่ใช้จัดการกับอาหารต้องล้างท า
ความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างระมัดระวังทุกวัน ต้องป้องกันไม่ให้เกิดความสกปรกรวมไปถึงเครื่องจักร
ที่ใช้ในการผลิตต้องมีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อหลังจากการใช้งานในทุกวัน หากมีการใช้อุปกรณ์
ท าความเย็นที่มีฉนวน จะต้องท าจากวัสดุที่ล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย โดยฉนวนนั้นต้องท า
จากวัสดุที่ไม่เปราะหักง่าย ไม่รั่วซึมและทนทานต่อแรงกระแทก ต้องไม่ปนเปื้อนหรือท าให้อาหาร
เสื่อมคุณภาพและยังควบคุมด้านขยะและน ้าเสีย ซึ่งก าหนดให้มีการก าจัดขยะทุกชนิดออกจากสถานที่
ผลิต ต้องทิ้งขยะเหล่านั้นในถังขยะชนิดที่มีฝาปิดและสามารถเคลื่อนที่ได้ โดยฝาถังขยะต้องปิดสนิท
ตลอดระยะเวลาที่ใช้งาน และเมื่อน าขยะไปทิ้งต้องมีการล้างท าความสะอาดถังขยะและฆ่าเชื้อ 
อย่างน้อยวันละหนึ่งครั้งและหากไม่มีการใช้งานต้องเก็บถังขยะออกจากบริเวณการผลิต  เพื่อป้องกัน
การปนเปื้อน ในส่วนของน ้าเสียให้มีการจัดท าระบบก าจัดน ้าเสียโดยต้องมีท่อน ้าเสียรวมถึงท่อน ้าทิ้ ง
เพียงพอส าหรับรองรับการระบายน ้าเสีย ซึ่งท่อทั้งหมดต้องไม่มีการรั่วซึม และมีการท าระบบกาลักน ้า 
(ไซฟอน) และหลุมส าหรับตรวจสอบ หากมีการปล่อยของเสียผ่านระบบบ าบัดน ้าเสีย ต้องมีการจัดท า
มาตรฐานด้านสิ่งแวดล้อม และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนในส่วนที่เกี่ยวข้องกับน ้าสะอาด ซึ่งมีแนวทางท่ี
คล้ายคลึงกับหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตหรือ GMP ของประเทศสหรัฐอเมริกา 
 ประเทศไทย มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้พระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ.2522 ซึ่งมีเนื้อหาเกี่ยวกับแนวทางการผลิตอาหารที่ต้องได้รับอนุญาต โดยเป็นก าหนดแนวทาง
ปฏิบัติและก าหนดว่าอาหารประเภทใดต้องด าเนินการขออนุญาตในรูปแบบใดซึ่งในรายละเอียด
ปลีกย่อยเกี่ยวกับการผลิตอาหารจะถูกบัญญัติเพิ่มเติมไว้ในกฎกระทรวงฉบับที่ 1  (พ.ศ. 2522) ออก
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ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งเป็นกฎหมายย่อยของพระราชบัญญัติดังกล่าว ซึ่งมีเนื้อหา
เกี่ยวกับแนวทางการขอรับใบอนุญาตอย่างละเอียดและการก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารต้องมีการแสดง
เอกสารที่ประกอบด้วยรายการเครื่องจักร แผนที่แสดงที่ตั้งโรงงาน แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างที่มี
รายละเอียดของสถานที่ผลิตและก าหนดให้ผู้ผลิตต้องปฏิบัติตนให้ถูกต้องและถูกสุขลักษณะ โดยต้อง
รักษาบริเวณที่ผลิตบรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแล้ว สถานที่เก็บวัตถุดิบและบริ เวณอื่น ๆ ให้สะอาด
และถูกสุขลักษณะ และสามารถป้องกันแมลงหรือสิ่งอ่ืน ๆ เข้ามาปลอมปนในอาหารหรือวัตถุดิบ และ
จัดให้มีแสงสว่างและการถ่ายเทอากาศอย่างพอเพียง ต้องจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่มีความ
เหมาะสมกับลักษณะงานที่จะใช้งานและจัดให้มีการป้องกันเครื่องมือเครื่ องใช้ไม่ให้มีการปะปนกับ
วัตถุหรือสิ่งสกปรก โดยเครื่องมือเครื่องใช้นั้นต้องท าจากโลหะหรือวัสดุที่มีความปลอดภัยตามหลัก
วิชาการส าหรับการผลิตอาหารประเภทนั้น ๆ ต้องจัดให้มีห้องน ้าหรือห้องสุขา และเครื่องสุขภัณฑ์
พร้อมด้วยสบู่ส าหรับท าความสะอาดมือให้เพียงพอกับจ านวนคนพนักงานและให้มีการรักษาความ
สะอาด พร้อมใช้ยาฆ่าเชื้อโรคเป็นประจ า  และต้องรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ ภายในห้องน ้าหรือห้อง
สุขา ให้มีสภาพที่เรียบร้อยและถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ ต้องจัดให้มีที่เก็บขยะมูลฝอยให้เพียงพอและ 
ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนมีวิธีการที่เหมาะสมในการก าจัดขยะมูลฝอยและเขม่าควัน ต้องจัดเตรียมน ้า
ส าหรับใช้ในการผลิตอาหารและใช้ภายในอาคารที่มีความสะอาดและมีคุณภาพหรือมีมาตรฐานตาม
กระทรวงสาธารณสุขต้องก าหนดให้พนักงานที่มีความเกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร ต้องสวมเครื่อง  
แต่งกายที่สะอาดและเหมาะสมกับประเภทของงานที่ปฏิบัติงานอยู่ โดยห้ามไม่ให้พนักงานมีบาดแผล
หรือมีอาการของโรคที่อาจแพร่เชื้อไปยังอาหารหรือปฏิบัติงานที่มีการสัมผัสอาหารในขณะนั้น  อีกทั้ง
ต้องไม่จ้างงานผู้ที่เป็นคนไร้ความสามารถหรือมีจิตฟั่นเฟือนหรือเป็นพาหะของโรค ได้แก่ โรคเรื้อน 
วัณโรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเท้าช้าง โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  
โดยจะต้องมีการแสดงใบรับรองว่าพนักงานนั้นไม่มีโรคดังกล่าวโดยผู ้ประกอบวิชาชีพเวชกรรม  
และต้องจัดให้มีการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง โดยผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรมและต้อง มี
การห้ามหรือป้องกันการกระท าอันเป็นที่น่ารังเกียจต่อการท าความสะอาดหรือรักษาความสะอาด เชน่ 
การสูบบุหรี่ การบ้วนน ้าลาย การบ้วนหมาก หรือพฤติกรรมอื่นที่ไม่เหมาะสมในสถานที่ผลิตอาหาร 
บรรจุ เก็บรักษา หรือสถานที่เก็บวัตถุดิบ โดยต้องมีการจัดท าป้ายข้อความแสดงการห้ามดังกล่าวไว้ให้
ชัดเจนในบริเวณดังกล่าว ต้องป้องกันไม่ให้มีสัตว์ทุกชนิดเข้ายังบริเวณสถานที่ผลิตอาหาร บรรจุ เก็บ
รักษา หรือสถานที่เก็บวัตถุดิบ และต้องมีการจัดท าป้ายแสดงข้อความห้ามดังกล่าวให้ชัดเจนในบริเวณ
ดังกล่าว นอกจากนี้ ยังมีการก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่ องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื ่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร บัญญัติขึ ้นเพื่อวางแนวทางการก าหนดมาตรการ
ประกันคุณภาพในด้านอาหารเพื่อให้เกิดมาตรฐานและเพื่อคุ้มครองผู้บริโภคจากอาหารที่ปลอดภัย 
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โดยก าหนดกลุ่มอาหารที่อยู่ในควบคุมไว้ทั้ง 57 ชนิด โดยมีข้อก าหนดหลัก 6 ด้าน ได้แก่ (1) ด้านของ
สถานที่ตั้งและอาคารผลิต (2) ด้านเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต (3) ด้านการควบคุม
กระบวนการผลิต (4) ด้านการสุขาภิบาล (5) ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และ 
(6) ด้านพนักงานและสุขลักษณะของพนักงาน ซึ่งมีแนวทางทั้งหมดนั้นได้น าหลักการปฏิบัติที่ดีในการ
ผลิต (GMP) ของประเทศสหรัฐอเมริกามาปรับใช้ 
 ประเทศบรูไน ไม่มีกฎหมายหรือบทบัญญัติที ่ควบคุมการผลิตไว้อย่าง  มีเพียงเฉพาะ 
ในส่วนของบทบัญญัติที่เกี่ยวกับฉลากอาหาร คือ Public Health Food Act (Chapter 182) ซึ่งห้าม
มิให้ผู้ใดท าการผลิตอาหารที่มิได้ด าเนินการเกี่ยวกับฉลากตามกฎหมายฉบับนี้ โดยกฎหมายดังกล่าว
มุ่งเน้นเกี่ยวข้องกับการแสดงข้อมูลบนฉลากท้ังเรื่องของชื่อผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบ สถานที่ผลิต วันที่
ผลิต วันหมดอายุ ข้อมูลทางโภชนาการหรือข้อมูลอื่น ๆ ที่ก าหนดไว้ ซึ่งไม่มีการบัญญัติหรือก าหนด
แนวทางท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตแต่อย่างใด 
 ประเทศฟิลิปปินส์ มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้กฎหมายเกี่ยวกับ
อาหาร คือ Food Safety Act 2013 ซึ่งในส่วนของการผลิตอาหารไม่ได้มีการก าหนดหลักเกณฑ์  
หรือแนวปฏิบัติไว้อย่างชัดเจน แต่มีการกล่าวถึงมาตรฐานอาหารต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นหลักการปฏิบัติ 
ที ่ด ีในการผลิต (GMP) ซึ ่งได้น ิยามให้หมายถึงระบบมาตรฐานที ่ควบคุมการผลิ ต การบรรจุ 
ซึ่งรวมถึงกระบวนการควบคุมคุณภาพอาหารหรือการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 
(HACCP) ซึ่งได้นิยามให้หมายถึง การควบคุมคุณภาพในการวิเคราะห์จุดความเสี่ยงในการเกิดปัญหา
ในการผลิต ซึ ่งใช ้หลักทางวิทยาศาสตร์เข้ามามีส ่วนควบคุม  ในส่วนของบทบัญญัติส่วนอ่ืน 
มิได้มีการระบุเนื้อหาหรือเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับนิยามข้างต้นไว้ด้วยแต่อย่างใด แต่ปรากฏการบัญญัติ  
ให้ผู้ประกอบธุรกิจอาหารต้องมีการจัดอบรมเพ่ือสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับระบบ HACCP 
 ประเทศเมียนมาร์ มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้กฎหมายอาหาร
แห่งชาติ (Nation Food Law on Myanmar 1997) ซึ่งในส่วนของการผลิตอาหารนั้น มีการก าหนด
ห้ามมิให้ผู้ใดท าการผลิต ซึ่งรวมไปถึงการน าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหาร ที่อาจเป็นพิษ
หรือเป็นอันตรายจนก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค หรืออาหารที่ปลอมปน  
หรือถูกเปลี่ยนแปลงไม่ว่าทั้งหมดหรือบางส่วนซึ่งกระทบต่อคุณภาพของอาหาร หรืออาหารที่มีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารมากกว่าปริมาณที่ก าหนด หรืออาหารที่สารเคมีเกินกว่าระดับที่ก าหนดหรืออนุญาต
ให้ใช้หรืออาหารที่มีส่วนส าคัญเน่าเสียหรือเสื่อมเสีย ซึ่งไม่เหมาะสมแก่การบริโภค หรืออาหารที่ไม่มี
คุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารที่ระบุคุณสมบัติไม่ถูกต้องตามฉลาก หรืออาหารที่ไม่ได้ระบุ  
ส่วนของสาระส าคัญตามที่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐได้ก าหนดไว้ ซึ่งอาหารในกลุ่มดังกล่าวถือว่า
เป็นสิ่งต้องห้ามมิให้ผลิต น าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหารเด็ดขาด นอกจากนี้ยังมีการ
ควบคุมคุณภาพ การติดฉลากและการโฆษณา โดยก าหนดแนวทางไว้อย่างกว้างคือ  ผู้ผลิต น าเข้า 
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ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหาร ต้องปฏิบัติตามค าสั่ง ระเบียบ และเงื่อนไขที่หน่วยงานหรือ
องค์กรของรัฐที่เกี่ยวข้องหรือที่คณะกรรมการเป็นผู้ก าหนดเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพ การติดฉลาก 
และการโฆษณาซึ่งผู้ผลิต รวมไปถึงการน าเข้า ส่งออก เก็บ กระจายหรือขายอาหาร ต้องผูกพันตาม
ค าสั่ง ระเบียบและเงื่อนไขที่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐที่เกี่ยวข้องกับคณะกรรมการเป็นผู้ก าหนด 
 ประเทศมาเลเซีย มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้ พระราชบัญญัติอาหาร 
281 ค.ศ. 1983 (Law of Malaysia Act 281 Food Act 1983) ซึ่งในส่วนของการผลิตอาหารไม่มี
การระบุหรือก าหนดมาตรการในการควบคุมการผลิตอาหารไว้โดยตรง แต่ยังคงมุ่งเน้นการผลิตอาหาร
ที่ปลอดภัย โดยอาจน าเอาหลักการผลิตที่มีการก าหนดเป็นกฎหมายฉบับอื่นมาปรับใช้ทดแทน ซึ่งมี
การบัญญัติมาตรฐานฮาลาล (HALAL Food Standard, MS 1500: 2004) จึงเป็นไปได้ว่า การผลิต
อาหารในประเทศมาเลเซียยึดถือหลักการผลิตตามมาตรฐานฮาลาลเป็นหลัก ซึ่งในรายละเอียดของ
พระราชบัญญัติจะมุ่งเน้นการควบคุมอาหารที่มีการแต่งตั้งผู้มีอ านาจในการตรวจสอบ แต่ไม่มีการ
ก าหนดมาตรฐานหรือมาตรการที่ก าหนดด้านการผลิต 
 ประเทศลาว มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้พระราชบัญญัติกฎหมาย
อาหาร (Law on Food 2004) ซึ่งในส่วนของการผลิตอาหารมีการบัญญัติภายใต้กฎหมายอาหารต้อง
ผลิตอาหารที่ปลอดภัยถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ โดยวัตถุดิบที่น ามาใช้ต้องมีความปลอดภัย  
ซึ่งหากเป็นเนื้อสัตว์ต่าง ๆ จะต้องสะอาดและปรุงสุก หากเป็นผักผลไม้ต้องมีการล้างท าความสะอาด
ซึ ่งในส่วนของสถานที ่และเครื ่องใช ้ที ่ เกี ่ยวข้องกับการผลิตต่างจะต้องสะอาดและปลอดภัย  
รวมไปถึงพนักงานต้องไม่มีโรคติดต่อและดูแลสุขอนามัยของตนให้สะอาด และหากเป็นการผลิต 
ในเชิงอุตสาหกรรม ก าหนดให้รูปแบบการผลิตต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ซึ่งก าหนดให้การออกแบบ
โรงงานจนถึงกระบวนการต้องใช้เทคโนโลยีที ่มีความทันสมัยหรือเป็นเทคโนโลยีที ่ยอมรับโดย
หน่วยงานที่อ านาจของประเทศลาว นอกจากนี้ในระเบียบการควบคุมการผลิต การส่งออก -น าเข้า 
อาหารปลอดภัยยังก าหนดเพ่ิมเติมให้การผลิตอาหารมีการควบคุมเริ่มต้นตั้งแต่ขั้นตอนของการเตรียม
วัตถุดิบ ซึ่งต้องมีการจัดเตรียมและเก็บรักษาให้สะอาด ปราศจากเชื้อโรค ฝุ่นละออง สารเคมีหรือ
สารพิษ และสัตว์พาหะที่อาจเป็นพาหะน าเชื้อโรค  ซึ่งรวมไปถึงขั้นตอนของการผลิต การแปรรูป 
การวิเคราะห์การบรรจุ การปิดฉลาก การขนส่งและกระจายสินค้าเพื่อให้หน่วยงานที่เกี ่ยวข้อ ง
พิจารณาตามที่อนุมัติไว้ในเอกสาร และก าหนดให้มีการควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารโดยอ้างอิ ง
มาตรฐานการใช้งานตามมาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารของคณะกรรมการอาหารระหว่างประเทศ 
(Codex STAN 192-1995) โดยจะมีการก าหนดรายละเอียดแยกเป็นบัญชีเพิ่มเติม และยังควบคุม
เพิ่มเติมในส่วนของอุปกรณ์และเครื่องมือที ่เกี ่ยวข้องกับการผลิตไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์เครื ่องมือ 
เครื่องใช้ หรือสิ่งอ านวยความสะดวกที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ต้องมีพื้นผิวเรียบ กันน ้า ไม่ดูดซึม
ทนทาน ไม่เปน็พิษ ไม่ปล่อยสารเคมี และง่ายต่อการดูแลรักษาหรือท าความสะอาด ซึ่งหากเป็นวัสดุที่
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ท ามาจากพลาสติก เหล็ก หรือวัสดุอื ่น ต้องทนต่อความร้อนและไม่ปล่อยสารพิษที่เป็นอันตราย  
ลงในอาหาร ในส่วนของสถานที่ผลิตต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และต้องเป็น
พื้นที่ที่ไม่ใช่บริเวณเดียวกันทั้งหมดหรือบางส่วนจากห้องน ้าและไม่มีการปล่อยน ้าเสียหรือของเสีย 
และไม่ได้ผลกระทบจากสารเคมี ยาฆ่าแมลง ซีเมนต์ชุมชนแออัด หรือถนนที่มีฝุ่นละอองและต้องมี
การออกแบบให้มีอากาศถ่ายเท พื้น ก าแพง เพดาน หน้าต่าง ต้องมีลักษณะที่ดี ทนทาน เรียบ  
ไม่ดูดซึม ไม่ก่อให้เกิดฝุ่น ง่ายต่อการท าความสะอาดและป้องกันการเติบโตของเชื้อราและจุลินทรีย์
รวมถึงมีการจัดท าระบบระบายน ้าและการบ าบัดน ้าเสียตามมาตรฐาน อีกทั ้งก าหนดแนวทาง  
การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค และวิธีการดูแลสุขอนามัยของบุคคลให้เกิดความสะอาดและ
ปลอดภัยต่ออาหาร 
 ประเทศเวียดนาม มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้กฎหมายอาหาร 
(Food Law in Vietnam) ในส่วนของการผลิตอาหาร มีการก าหนดไว้ค่อนข้างชัดเจน โดยมีการ
ควบคุมมาตรฐานตั้งแต่ด้านมาตรฐานและคุณภาพ ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารต้องมีมาตรฐานทั้งใน
เรื่องของคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ ฉลาก การเก็บรักษา และระบบบริหารจัดการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารโดยต้องด าเนินการตามระบบมาตรฐานของประเทศเวียดนาม ได้แก่ 
มาตรฐานแห่งชาติ (National Standard) และมาตรฐานตามความสมัครใจ (Voluntary Standard) 
และการควบคุมด้านสุขอนามัย ซึ่งก าหนดให้บุคลหรือนิติบุคคลที่จะท าการผลิตหรือจ าหน่ายอาหาร
ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขด้านสาธารณสุขและความปลอดภัย เพื่อให้สามารถขอรับอนุญาตประกอบ
กิจการได้ โดยการผลิตหรือจ าหน่ายอาหารที่ความเสี่ยงสูงต้องขอรับหนังสือรับรองการปฏิบัติตาม
เงื่อนไขว่าด้วยสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหาร โดยต้องปฏิบัติตามระยะเวลาที่ประกอบ
ธุรกิจและมีมาตรการที่เป็นการป้องกันการปนเปื้อนในการผลิต ทั้งในส่วนของสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ 
หรือพนักงานที่ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขอย่างเคร่งครัด นอกจากนี้ยังมีการบัญญัติกฎหมายเพิ่มเติม
เกี่ยวกับเงื่อนไขการควบคุมให้อาหารเกิดความปลอดภัยมากยิ่งขึ้นตามกฎหมายความปลอดภัยอาหาร 
(Law on Food Safety of Vietnam 2010) ซึ่งเกี่ยวข้องกับข้อก าหนดที่ต้องห้ามกระท าเด็ดขาด 
ซึ่งเก่ียวข้องกับการห้ามน าอาหารหรือวัตถุดิบที่ไม่ปลอดภัยมาท าการแปรรูป หรือการส่งเสริมให้มีการ
น าเอาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ในการผลิตอาหาร และการควบคุมในส่วนของสถานที่ผลิต
และจ าหน่ายให้เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด 
 ประเทศสิงคโปร์ มีกฎหมายที่ก าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้กฎหมายการขายอาหาร 
(Sale of Food Act [Chapter 283]) ในส่วนของการผลิตอาหารมีการบัญญัติหลักการผลิตหรือ
น าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่าย ในส่วนของการผลิตนั้นจะมุ่งเน้นการก าหนดการผลิตที่ได้มาตรฐานและ
ถูกสุขลักษณะโดยยึดตามหลักสากลที่เป็นที่ยอมรับโดยทั่วโลก ไม่ว่าจะเป็นหลักการปฏิบัติที ่ดี 
ในการผลิต (GMP) และระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex International Food Standard) 
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ถูกน ามาปรับใช้เป็นกฎหมายภายในประเทศ ตัวอย่างเช่น ประเทศได้น าเอาระบบ GMP เข้ามาเป็น
ส่วนหนึ ่งการการก าหนดแนวทางการผลิต โดยมีการปรับให้เหมาะสมกับสภาพของการผลิต 
ในประเทศ โดยวางแนวทางการผลิตเป็น Primary GMP ที่มีการปรับปรุงให้มีข้อก าหนดผ่อนปรน 
ให้เหมาะกับผู ้ประกอบการในประเทศหรือประเทศสิงคโปร์ที ่ร ับเอามาตรฐานอาหารสากล  
มาเป็นแนวทางในการพัฒนากฎหมายอาหาร 
 ประเทศอินโดนีเซ ีย ม ีกฎหมายที ่ก  าหนดแนวทางการผลิตอาหารภายใต้กฎหมาย 
BILL OF THE REPUBLIC OF INDONESIA NUMBER 18 YEAR 2012 CONCERNING FOOD BY 
THE MERCY OF GOD ALMIGHTY ในส่วนของการผลิตอาหารก าหนดให้มีการควบคุมให้มีมาตรการ
ในการรักษาความปลอดภัยและความสะอาด โดยต้องควบคุมตั้งแต่วัตถุดิบ เครื่องมือ เครื่องใช้ ให้เกิด
ความปลอดภัยแก่อาหาร และยังควบคุมวัตถุเจือปนอาหารที่ต้องใช้ในปริมาณไม่เกินกว่าที่กฎหมายได้
ก าหนดไว้ 
 จากบทบัญญัติเกี ่ยวกับการผลิตอาหารของแต่ละประเทศสมาชิกอาเซียน  จะเห็นได้ว่า
รายละเอียดในส่วนของแนวทางหรือการบังคับใช้มีความแตกต่างกันโดยสิ ้นเชิงและไม่เป็นไป  
ในทิศทางเดียวกัน ซึ่งก่อให้เกิดปัญหาในการปฏิบัติตามของผู้ผลิตอาหารที่ต้องปฏิบัติตามบทบัญญตัิ
ของแต่ละประเทศ ซึ่งหากผู้ผลิตได้รับอนุญาตให้ด าเนินการผลิตขนมอบ และมีความต้องการส่งออก
ไปยังประเทศสมาชิกอาเซียนจึงจ าเป็นต้องศึกษากฎหมายภายในของแต่ละประเทศในส่วนที่เกี่ยวข้อง
กับมาตรฐานการผลิต เพ่ือตรวจสอบว่าขนมอบที่ได้ผลิตขึ้นนั้นมีหลักเกณฑ์และกระบวนการที่ถูกต้อง
ตามกฎหมายภายในของแต่ประเทศนั้น ๆ หรือไม่ แม้ว่ามาตรฐานของประเทศไทยจะมีความสากล
และเข้มงวด แต่เนื่องจากข้อก าหนดของกฎหมายบังคับใช้ปฏิบัติตามกฎหมายภายในของประเทศ
ปลายทาง จึงจ าเป็นต้องปฏิบัติตามตามกฎหมายแต่ละประเทศ เกิดเป็นปัญหาประการแรกที่ส่งผล 
ให้เกิดความยุ ่งยากและซ ้าซ้อน เพราะหากผู ้ส ่งออกต้องการส่งออกประเทศสมาชิกอาเซียน 
ทั้ง 10 ประเทศมีความจ าเป็นต้องศึกษากฎหมายอาหารภายในของทั้ง 10 ประเทศเช่นเดียวกัน 
ซึ่งเป็นการเสียเวลาในการด าเนินธุรกิจเป็นอย่างยิ่ง อีกทั้งการด าเนินการขออนุญาตไม่สามารถแล้ว
เสร็จได้ทันที แต่ต้องด าเนินการตามขั ้นตอนที่เกี ่ยวข้องของแต่ละประเทศ เป็นการด าเนินการ  
ที่ซ ้าซ้อน เพราะแม้ประเทศต้นทางจะมีกระบวนการที่เป็นมาตรฐานในระดับสากล แต่หากกฎหมาย
ภายในของประเทศปลายทางที่น าเข้ามีกฎหมายที่ก าหนดมาตรฐานในรูปแบบอื่น ส่งผลให้ผู้ผลิต 
ไม่สามารถท าการส่งออกและประเทศปลายทางก็ไม่สามารถน าเข้าขนมอบนั้นได้โดยปริยาย ก่อให้เกิด
ความยุ่งยากในขั้นตอนที่แตกต่างเพียงเพราะข้อก าหนดทางด้านกฎหมายที่ก าหนดไว้แตกต่างกั น
นอกจากปัญหาเกี ่ยวกับกฎหมายภายในที่มีความแตกต่างกันแล้วนั ้น ในเรื ่องค่าใช้จ่ายในการ
ด าเนินการก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลกระทบต่อการน าเข้าและส่งออกขนมอบ เพราะการด าเนินการ
ขออนุญาตต่าง ๆ ย่อมมีค่าใช้จ่ายเกิดขึ้น ไม่ว่าจะเป็นค่าธรรมเนียมการขอรับใบอนุญาตต่าง ๆ หรือ
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ค่าธรรมเนียมในการจัดจ้างตัวแทนด าเนินการขอรับอนุญาต ในกรณีที่ต้องด าเนินการขออนุญาตใน
ประเทศต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น ในประเทศไทยหากต้องการขอรับอนุญาตผลิตอาหารเพื่อให้สามารถ
ด าเนินการผลิตภายในประเทศได้ จ าเป็นต้องจัดเตรียมค่าใช้จ่ายเบื้องต้นไม่น้อยกว่า 10,000 บาท 
และหากต้องการขอรับใบอนุญาตหรือต้องมีการตรวจวิเคราะห์อื่นที่เกี่ยวข้องก็จะมีค่าใช้จ่ายเพิ่มเติม
อีกจ านวนหนึ่ง ซึ่งหากผู้ผลิตต้องการส่งออกขนมอบก็ต้องด าเนินการขออนุญาตต่อประเทศปลายทาง
และมีค่าใช้จ่ายเพิ่มเติมตามประเทศปลายทางตามที่จะมีการเรียกเก็บ ซึ่งส าหรับผู้ผลิตรายเล็กย่อม
เป็นอุปสรรคในการด าเนินการเป็นอย่างยิ่ง เพราะหากมีความประสงค์ส่งออกขนมอบไปยังประเทศ
สมาชิกอาเซียน ผู้ผลิตต้องเสียค่าใช้จ่ายส าหรับการด าเนินการที่เกี่ยวข้องทั้ง 10 ประเทศ ซึ่งเป็น
ค่าใช้จ่ายที่ผู้ผลิตรายเล็กไม่สามารถจัดหาได้ ส่งผลให้บางกรณีผู้ผลิตเลือกที่จะไม่ปฏิบัติตามกฎหมาย
และไม่ให้ความส าคัญ ก่อให้เกิดปัญหาการน าเข้าและส่งออกที่ไม่ถูกต้องตามกฎหมาย  
 นอกจากนี้การก าหนดมาตรฐานที่ไม่ชัดเจนส าหรับการผลิตของแต่ละประเทศยังก่อให้เกิด
ปัญหาเกี่ยวกับความแตกต่างของมาตรฐานระหว่างกัน ยกตัวอย่างเช่น หากประเทศไทยเมียนมาร์
ต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อส่งออกมายังประเทศไทย ต้องมีผลิตตามมาตรฐานของกฎหมาย
ประเทศไทยที่มีกฎเกณฑ์ระดับกลางค่อนไประดับสูง แต่ในผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันหากต้องการผลิต
เพื ่อจ าหน่ายภายในประเทศเมียนมาร์อาจจะผิดตามกฎหมายของตนที่มีกฎเกณฑ์ระดับกลาง  
ซึ่งจะเห็นได้ว่าเกิดความแตกต่างระหว่างคุณภาพสินค้า ซึ่งแม้จะมีประเภทหรือชนิดเดียวกันแต่กลับ
ถูกก าหนดคุณภาพการผลิตด้วยกฎหมายของแต่ละประเทศ ซึ ่งท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ลักษณะ  
“สองมาตรฐาน”350 ซึ่งเป็นปัญหาหนึ่งที่เกิดขึ้นจากความไม่เป็นไปทิศทางเดียวกันของมาตรฐาน
อาหาร 

 4.1.2  ปัญหาในด้านการขึ้นทะเบียน  
 การข้ึนทะเบียนอาหารมีการบัญญัติขึ้นเพ่ือสร้างมาตรการการควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน
อาหาร โดยบางประเทศมุ่งเน้นการขึ้นทะเบียนเพื่อตรวจสอบหรือรับรองส่วนประกอบของวัตถุดิบ 
เพื่อให้มั่นใจว่ามีอาหารนั้น ๆ จะมีความปลอดภัย หรือในบางประเทศจะมุ่งเน้นเกี่ยวกับการก าหนด
เรื่องของทะเบียนอาหารที่เกี่ยวข้องกับการท าฉลากอาหาร เพ่ือให้อาหารนั้นมีการระบุข้อมูลที่จ าเป็น
และส าคัญกับผู้บริโภค โดยในแต่ละประเทศสมาชิกอาเซียน มีแนวทางการขั้นทะเบียนอาหาร ดังนี้ 
 ประเทศกัมพูชา ไม่มีการขึ ้นทะเบียนอาหารหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ใน 
ตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 

 
 350 จารุประภา รกัพงษ์, วิเคราะห์ปัญหาระบบกฎเกณฑ์ว่าดว้ยความปลอดภยัด้านอาหารของประเทศไทย,  
วารสารนิติศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 42, 1(2556), 94-113. 
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 ประเทศไทย มีการก าหนดแนวทางการขึ้นทะเบียนอาหาร โดยบัญญัติในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งก าหนดให้การขึ้นทะเบียนต ารับอาหารต้องมีการแจ้งรายละเอียดรายการหลัก 
ประกอบด้วยชื่ออาหาร ชื่อและปริมาณของวัตถุอันเป็นส่วนประกอบของอาหาร ขนาดบรรจุ ฉลาก 
ชื่อผู้ผลิตและสถานที่ผลิต ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการ
ก าหนด และรายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร นอกจากนี้ยังมีการบัญญัติ
เพิ่มเติมส าหรับการแสดงฉลากในภาชนะบรรจุตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.
2557 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ เพ่ือเป็นการปรับปรุงเนื้อหาในการวางแนวทางการ
แสดงฉลากให้เกิดความชัดเจนและมีความทันสมัยมากยิ่งขึ้น โดยก าหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุ
หรืออาหารที่มีภาชนะหุ้มห่อเพื่อจ าหน่าย ต้องมีการแสดงฉลาก ยกเว้นอาหารที่ผู้ผลิตสามารถให้
ข้อมูลแก่ผู ้บริโภคได้ในขณะนั้น จ าพวกหาบเร่ แผงลอย  เป็นต้น หรือเป็นอาหารสดที่ไม่ผ่าน  
กรรมวิธีใด ๆ หรืออาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตัดแต่ง หรือวิธีการอื่นใดเพื่อลดขนาด  
ซึ ่งอาจแช่เย ็นหรือไม่แช่เย็นและบรรจุในภาชนะที ่เห ็นถึงสภาพของอาหาร แต่ไม่รวมไปถึง 
อาหารแปรรูปที่อยู่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการ
ผลิต เครื ่องมือเครื ่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจ าหน่าย  
หรืออาหารที่อยู่ในบรรจุภัณฑ์หรือภาชนะที่ผลิตและจ าหน่ายภายในร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม 
โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล หรือสถานที่อื่นในลักษณะเดียวกันรวมถึงการบริการจัดส่ง
อาหารให้กับผู้ซื้อด้วย แต่หากอาหารดังกล่าวข้างต้นได้มีการขอเลขสารบบอาหาร ก็ยังคงต้องปฏิบัติ
ตามประกาศฉบับนี้ ซึ่งประกาศฉบับนี้ก าหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้า 
เพื่อจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย ต้องมีการแสดงฉลากด้วยข้อความภาษาไทย และอย่างน้อยต้องมี
ข้อความแสดงประกอบด้วย ชื่ออาหาร เลขสารบบอาหาร ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือแบ่งบรรจุหรือ  
ผู้น าเข้าหรือส านักงานใหญ่ ปริมาณของอาหารในระบบเมตริก ส่วนประกอบที่ส าคัญแสดงชื่อกลุ่ม
หน้าที ่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื ่อเฉพาะ ข้อความแต่งกลิ ่นธรรมชาติหรือแต่งกลิ ่นเลีย น
ธรรมชาติ หรือแต่งกลิ่นสังเคราะห์หรือแต่งรสธรรมชาติ หรือแต่งรสเลียนธรรมชาติแล้วแต่กรณี แสดง
วันเดือนปี หรือระบุข้อความอื่น ๆ ในกรณีที่มีความเกี่ยวข้อง ไม่ว่าจะเป็นค าเตือนหรือข้อแนะน า  
ในการเก็บรักษา นอกจากนี้การขึ ้นทะเบียนอาหารของประเทศไทยเป็นไปตามบทบัญญัติของ
กฎหมายและในส่วนส าคัญอีกประการหนึ่งคือเรื ่องของฉลากสินค้าบนบรรจุภัณฑ์ที ่สินค้าที่จัด
จ าหน่ายในประเทศต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น ้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ   
 ประเทศบรูไน ไม่มีการขึ ้นทะเบียนอาหารหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว ้ใน 
ตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 
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 ประเทศฟิลิปปินส์ ไม่มีการขึ ้นทะเบียนอาหารหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติ  
ไว้ในตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 
 ประเทศเมียนมาร์ มีการก าหนดแนวทางการขึ้นทะเบียนอาหารตามกฎหมายอาหารแห่งชาติ
ซึ่งก าหนดให้ผู้ที่ต้องการผลิตอาหารต้องด าเนินการขอรับใบอนุญาตจากหน่วยงาน หรือองค์กรของรัฐ
ที่มีอ านาจในการออกใบอนุญาต  แต่หากผู้ผลิตต้องการขอผลิตอาหารควบคุมจะกระท าได้ต่อเมื่อ
ผู้ผลิตได้ขอค าแนะน าจากกระทรวงสาธารณสุขก่อนเท่านั้น ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขมีหน้าที่พิจารณา
ว่าการผลิตอาหารควบคุมเป็นไปตามเงื่อนไขหรือข้อก าหนดหรือไม่ และยังมีสิทธิในการให้ค าแนะน า
หรือปฏิเสธการให้ค าแนะน าได้ โดยมีการมอบอ านาจเพิ่มเติมให้แก่คณะกรรมการก ากับดูแลอาหาร
และยาประจ าเมืองในการลงโทษผู้ที่ผลิตอาหารที่ไม่ถูกสุขอนามัยด้วยการห้ามชั่วคราวหรือถาวรใน
การผลิต 
 ประเทศมาเลเซีย ไม่ได้มีการก าหนดการขึ้นทะเบียนอาหารไว้โดยตรง แต่น าเอาบทบัญญัติ
ตามพระราชบัญญัติอาหาร 281 ค.ศ. 1983 ซึ่งก าหนดอ านาจในการออกระเบียบหรือข้อบังคับโดย
รัฐมนตรีโดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อก าหนดมาตรฐาน องค์ประกอบ คุณภาพ น ้าหนัก ปริมาณ หรือ
คุณสมบัติอื่นใดที่เกี่ยวข้องกับอาหาร  หรือห้ามการเพิ่มสารเฉพาะใด ๆ  หรือห้ามมิให้ใช้สารเกินกว่า
ที่ได้รับอนุญาตตามที่กฎหมายก าหนด  หรือประกาศกลุ่มอาหารที่มีลักษณะเป็นอาหารปลอมปน
เนื่องจากสิ่งที่มีอยู่ในอาหารหรือจากการปรุงแต่งเพิ่มเติมหรือการใช้สารสกัดหรือการละเลยไม่ใช้สาร
ที่จ าเป็นต่ออาหารนั้น ๆ หรือห้ามมิให้ด าเนินการจัดเตรียมหรือถนอมอาหารในอาหารใด ๆ  หรือออก
ประกาศที่เป็นการรับรองความสะอาดของอาหารจากการจัดเตรียมการถนอมอาหาร การบรรจุภณัฑ์ 
การจัดเก็บ การขนส่ง การจ าหน่าย และความสะอาดของสถานที่ ภาชนะ เครื่องใช้ ยานพาหนะ เพ่ือ
รับรองการด าเนินงานที่เหมาะสม  หรือออกประกาศอ่ืน ๆ ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้เกิดการควบคุมและ
สร้างมาตรการให้อาหารมีความปลอดภัยและไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค ซึ่งน ามา
ปรับใช้กับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ประเทศลาว มีการก าหนดแนวทางการขึ้นทะเบียนอาหาร ก าหนดให้บุคคลหรือองค์กร  
ที่ต้องการประกอบธุรกิจอาหารต้องยื่นค าขอผ่านหน่วยงานด้านสาธารณสุขและหน่วยงานอื ่นที่
เกี ่ยวข้อง เพื่อน าเสนอให้หน่วยงานที่เกี ่ยวข้องกับการค้าหรือการพาณิชย์พิจารณาเพื่ออนุมัติให้
สามารถด าเนินการในประเทศนั้นได้  โดยผู้ขอประกอบธุรกิจอาหารต้องให้ความมั่นใจว่าอาหาร
ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะและมีคุณภาพ ซึ่งต้องให้ความร่วมมือกับหน่วยงานตรวจสอบเพื่ออ านวย
ความสะดวกในการปฏิบัติหน้าที่ของหน่วยงานนั้น ๆ โดยการยื่นขอใบอนุญาตก าหนดรายละเอียด
และแนวทางในระเบียบการควบคุมการผลิต การส่งออก-น าเข้า อาหารปลอดภัย ให้การผลิตอาหาร
ต้องมีการจดทะเบียนผลิตภัณฑ์ทั้งหมดพร้อมด้วยขั้นตอนการผลิต สูตรและส่วนผสมไว้กับกรมอาหาร
และยา (Food and Drug Department) เพื่อใช้ส าหรับพิจารณาการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหาร 
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โดยผู้ขอใบอนุญาตต้องจัดเตรียมเอกสารที่เกี่ยวข้องตามรูปแบบที่กฎหมายก าหนดซึ่งอาจรวมไปถึง
เอกสารที่เกี่ยวกับขอบเขตการด าเนินงาน กรรมวิธีการผลิต การวิเคราะห์ทดสอบ โดยกรมอาหารและ
ยาจะใช้เวลาการพิจารณา 4 เดือน จึงจะมีการจดทะเบียนซึ่งหากได้รับจดทะเบียนแล้วทะเบียน
ผลิตภัณฑ์จะมีอายุ 2 ปี และต้องด าเนินการต่ออายุล่วงหน้า 3 เดือนก่อนวันหมดอายุ   
 ประเทศเวียดนาม ไม่มีการขึ้นทะเบียนอาหารหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ใน  
ตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 
 ประเทศสิงคโปร์ ก าหนดแนวทางการขึ้นทะเบียนอาหารไว้โดยก าหนดให้อาหารข้อก าหนด
ฉลากบรรจุภัณฑ์ ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการบรรจุภัณฑ์เพื่อจ าหน่ายในสิงคโปร์จ าเป็นต้อง
แสดงรายละเอียดสินค้าบนบรรจุภัณฑ์ตามระเบียบที่ก าหนด โดยระเบียบฉลากสินค้าทั่วไปจะต้ อง
ปรากฏข้อมูลพื้นฐานตามข้อก าหนด ซึ่งต้องพิมพ์เป็นภาษาอังกฤษ ขนาดตัวอักษร สูงไม่น้อยกว่า 3 
มิลลิเมตร พร้อมมีรายละเอียดที่เก่ียวข้อง ดังนี้ ชื่อหรือลักษณะของสินค้ารายการส่วนผสมในตัวสินค้า 
การระบุส่วนผสมที่อาจท าให้เกิดอาการแพ้ น ้าหนักสุทธิของสินค้าในบรรจุภัณฑ์ ชื่อและที่อยู่ของ
ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผู้บรรจุภัณฑ์ หรือผู้จ าหน่ายในประเทศ แหล่งที่มาของสินค้า การลงวันที่ผลิตและ
วันที่หมดอายุของสินค้า บาร์โค้ด (Bar Code) และข้อก าหนดเกี่ยวกับฉลากเพ่ิมเติม  
 ประเทศอินโดนีเซีย ไม่มีการขึ้นทะเบียนอาหารหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้  
ในตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 
 จากบทบัญญัติที่เกี ่ยวข้องกับขั้นตอนการขึ้นทะเบียนอาหารจะเห็นได้ว่าการก าหนดการ  
ขึ้นทะเบียนอาหารนั้นไม่มีเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เพราะในบางประเทศ ตัวอย่างเช่น ประเทศไทย
กับประเทศสิงคโปร์ มีการก าหนดขั้นตอนและแนวทางการขึ้นทะเบียนอาหารที่ชัดเจน ซึ่งรวมไปถึง
การจัดการเรื่องฉลากอาหาร แต่ในประเทศอื่น ๆ บางประเทศ ยังไม่มีแนวทางที่ก าหนดขั้นตอนการ
ขึ้นทะเบียนไว้ ซึ ่งก่อให้เกิดปัญหาการปฏิบัติของผู้ผลิตอาหารที่ไม่สามารถมีแนวทางหลักเพียง
แนวทางเดียวในการขึ้นทะเบียนอาหาร นอกจากนี้เรื ่องฉลากอาหารก็เป็นหนึ่งในปัญหาส าคัญ
เช่นเดียวกันเพราะในปัจจุบันฉลากอาหารมีบทบาทส าคัญกับอาหารเกือบทุกประเภทเพราะเป็นสิ่งที่
บ่งบอกข้อมูลต่าง ๆ ที่จ าเป็นแก่ผู้บริโภค แต่ทว่า เมื่อไม่มีการก าหนดแนวทางการจัดท าฉลากให้
เป็นไปทิศทางเดียวกันจะเกิดปัญหาการจัดท าฉลากซ ้าซ้อน ตัวอย่างที่พบเห็นได้ในปัจจุบัน  คือ การ
น าเข้าขนมจากประเทศสมาชิกอาเซียน เช่น ประเทศมาเลเซียหรือประเทศอินโดนีเซีย พบว่าขนม
ดังกล่าวแม้จะมีการผลิตที่ถูกต้องตามมาตรฐานและมีฉลากแสดงรายละเอียดสินค้าครบถ้วน แต่ยัง
ต้องมีการแสดงฉลากที่เป็นภาษาไทยก ากับอยู่เสมอเพราะกฎหมายไทยมีรายละเอียดที่แตกต่างกับ
กฎหมายที่เป็นผู้ผลิตสินค้านั้น ๆ ซึ่งแม้จะเป็นประเทศที่อยู่ในประเทศสมาชิก ก็ยังจ าเป็นต้อง
ด าเนินการเกี ่ยวกับการขอฉลากในประเทศไทยใหม่อีกครั ้ง ซึ ่งเป็นการการด าเนินการซ ้าซ้อน 
ก่อให้เกิดความเสียหายในด้านระยะเวลาและค่าใช้จ่ายเป็นอย่างยิ่ง 
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 4.1.3  ปัญหาในด้านการน าเข้าและส่งออก 
 การน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบในทุกประเทศของกลุ่มสมาชิก
อาเซียนส่วนใหญ่จะบัญญัติเงื่อนไขของการน าเข้าต้องน าเข้าให้สามารถด าเนินการได้เฉพาะสินค้า 
ที ่ผล ิตถูกต้องตามหลักการผลิตที ่กฎหมายในประเทศของตนได้ก าหนดไว ้ ซ ึ ่งการผลิตนั้น  
ก็ต้องปฏิบัติตามกฎหมายภายในประเทศที ่ได้บัญญัติกฎหมายไว้ และในส่วนของการส่งออก 
ก็ก าหนดให้เป็นไปตามกฎหมายเกี่ยวกับการน าเข้าของแต่ละประเทศ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมาก 
 ดังน ี ้  การน าเข ้าและส่งออกจ ึงม ีป ัญหาเช ่นเด ียวก ัน เพราะไม ่ม ีแนวทางก าหนด  
เป็นแนวทางหลัก อันเนื่องมาจากได้ก าหนดให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์หรือกฎหมายของแต่ละประเทศ 
ซ ึ ่ งส ่งผลให ้ เก ิดความซ  ้าซ ้อนและย ุ ่ งย ากในการปฏ ิบ ัต ิตามกฎหมายของแต ่ละประเทศ 
ที่ไม่สอดคล้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกัน 

 4.1.4  ปัญหาในด้านบทลงโทษ 
 บทลงโทษเกี่ยวกับการควบคุมการกระท าผิดในด้านความปลอดภัยอาหาร ไม่ว่าจะเป็น  
การผลิตการน าเข้า การส่งออก โดยมีรายละเอียดในแต่ละประเทศ ดังนี้ 
 ประเทศกัมพูชา ก าหนดบทลงโทษไว้เพียงมาตราเดียวคือ หากพบว่าผู้ใดกระท าความผิดฐาน
ละเมิดบทบัญญัติของกฤษฎีกาฉบับนี ้ และไม่เป็นการกระท าความผิดที ่ก าหนดไว้ในกฎหมาย  
ว่าด้วยการบริหารจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้าและบริการ ต้องมีโทษปรับตั้งแต่ 
500 เรียล ถึง 100,000 เรียล 
 ประเทศไทย ก าหนดบทลงโทษไว้หลายมาตรา โดยแบ่งแยกย่อยตามการกระท าความผิดซึ่ง
ส่วนใหญ่จะเก่ียวข้องกับการผลิต การควบคุมอาหาร และการขึ้นทะเบียน 
 ประเทศบรูไน ยังไม่มีการก าหนดบทลงโทษไว้หรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้  
ในตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 
 ประเทศฟิลิปปินส์ ก าหนดบทลงโทษส าหรับกรณีที ่มีการผลิตหรือจัดจ าหน่ายอาหาร 
ที่ไม่เป็นไปตามที่ก าหนดในกฎหมาย ทั้งในส่วนของการผลิต จัดจ าหน่าย หรือการด าเนินธุรกิจอาหาร
โดยไม่รับอนุญาต หรือการกระท าผิดตามเงื่อนไขอื่น ๆ ซึ่งต้องได้รับโทษ โดยจะก าหนดตามความผิด 
ที่กระท าขึ้น โดยหากกระท าผิดครั้งแรกจะได้รับโทษปรับ 50 ,000 ถึง 100,000 เปรโซ หรือจ าคุก 
ไม่เกิน 1 เดือน แต่หากมีความผิดเกิดขึ้นอีกครั้ง จะมีบทลงโทษที่หนักข้ึน 
 ประเทศเมียนมาร์ ก าหนดบทลงโทษไว้กรณีที่มีผู้ฝ่าฝืนการสั่งห้ามผลิต เก็บ หรือขายอาหาร
ที่มีลักษณะไม่ถูกสุขลักษณะที่สั่งห้ามกระท าการชั่วคราวหรือถาวร กรณีท่ีมีผู้ฝ่าฝืนในการท าการผลิต
น าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหาร กรณีที่มีผู้ฝ่าฝืนผลิตอาหารควบคุมโดยไม่ได้รับอนุญาต
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กรณีที่มีผู้ฝ่าฝืนกระท าการผลิต น าเข้า ส่งออก เก็บ กระจาย หรือขายอาหารที่เป็นการฝ่าฝืนค าสั่ง
ระเบียบและเง่ือนไขที่หน่วยงานหรือองค์กรของรัฐที่เก่ียวข้องกับคณะกรรมการเป็นผู้ก าหนด 
 ประเทศมาเลเซ ีย ก  าหนดบทลงโทษของการฝ ่าฝ ืนกฎหมายของประเทศมาเลเซีย 
ในส่วนของอาหารก าหนดอาหารที ่ ไม ่เหมาะสมกับการบร ิโภคที ่เก ิดข ึ ้นจากการจ ัดเตร ียม 
หรือการจ าหน่ายอาหารที่เกิดจากพืชหรือสัตว์ที่เป็นโรคหรือสกปรกหรือเน่าเสีย หรือส่วนใดส่วนหนึ่ง
ของสัตว์ที่ไม่ควรน ามาประกอบอาหาร หรือผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่ตายด้วยวิธีอื่นนอกจากการฆ่าสัตว์
หรือเป็นเกมส์ ซึ ่งหากไม่ปฏิบัติตามค าสั ่งมีโทษปรับไม่เกินห้าหมื ่นริงกิตหรือระวางโทษจ าคุก 
ไม่เกินแปดปีหรือทั้งจ าทั้งปรับ หรือกรณีทีบุคคลที่จัดเตรียมหรือจ าหน่ายอาหารที่มีส่วนประกอบหรือ
สิ ่งแปลกปลอมที ่เกิดขึ ้นจากต่างประเทศในลักษณะที ่ท าให้อาหารนั ้นเกิดความไม่ปลอดภัย  
ต้องได้ร ับโทษปรับไม่เกินสามหมื่นริงกิต หรือระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปีหรือทั ้งจ าทั ้งปรับ  
หรือกรณีที่บรรจุภัณฑ์ที่ไม่อยู่ในลักษณะปิดผนึกมิดชิดและได้รับความเสียหายและไม่สามารถรับรอง
ความปลอดภัยของอาหารนั้นได้ ต้องมีโทษปรับไม่เกินสามหมื่นริงกิต หรือระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปี
หรือทั ้งจ  าทั ้งปรับ โดยในส่วนของอาหารได้ม ีการควบคุมเพิ ่มเติมในเร ื ่องอาหารปลอมปน  
ที่ห้ามจ าหน่ายหรือเตรียมอาหารปลอมปนใด ๆ 
 ประเทศลาว ก าหนดบทลงโทษส าหรับการฝ่าฝืนกฎหมาย ในส่วนของกฎหมายอาหาร 
ได้ก าหนดให้มีการลงโทษผู้ฝ่าฝืนต่อบทบัญญัติดังกล่าวไม่ว่าจะเกี่ยวข้องกับการผลิต การจัดเตรียม 
การน าเข้าหรือส่งออก การให้บริการ การเก็บรักษา ที่ส่งผลให้เกิดอาหารไม่ปลอดภัย หรือปนเปื้อน
หรือปลอมปน หรือเน่าเสีย โดยก าหนดโทษปรับและโทษทางอาญาตามลักษณะความผิดที่ได้กระท า
รวมถึงต้องชดใช้ค่าเสียหายที่เกิดขึ้นด้วย และมีการก าหนดรางวัลตอบแทนหรือมาตราลงโทษอ่ืน
เพ่ิมเติมในระเบียบการควบคุมการผลิต การส่งออก-น าเข้า อาหารปลอดภัยส าหรับผู้ฝ่าฝืนบทบัญญัติ
ทั้งในส่วนที่เกี่ยวกับการผลิตและการน าเข้าหรือส่งออก 
 ประเทศเวียดนาม ยังไม่มีการก าหนดบทลงโทษหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ในตัว
บทบัญญัติอย่างชัดเจน 
 ประเทศสิงคโปร์ มีบทลงโทษการฝ่าฝืนกฎหมายตามกฎหมายอาหารของประเทศสิงคโปร์  
มีการก าหนดบทลงโทษหลักในการฝ่าฝืนการกระท าใดที่ขัดต่อกฎหมายก าหนดให้มีโทษปรับไม่เกิ น 
10,000 เหรียญ หรือจ าคุกไม่เกิน 1 ปี หรือท้ังจ าทั้งปรับ ซึ่งในส่วนของการน าเข้าส่งออกมีการบัญญัติ
เพิ่มเติมใน ข้อบังคับที่เกี่ยวกับการน าเข้าและส่งออก ก าหนดให้มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 เหรียญ 
หรือจ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรือท้ังจ าทั้งปรับ 
 ประเทศอินโดนีเซีย ยังไม่มีการก าหนดบทลงโทษหรือก าหนดแนวทางหรือหลักปฏิบัติไว้ใน
ตัวบทบัญญัติอย่างชัดเจน 
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 ดังนี ้ การก าหนดบทลงโทษ จะเป็นการก าหนดตามลักษณะความผิดที ่ประเทศสมาชิก
อาเซียนบัญญัติเอง โดยบางประเทศอาจมีการก าหนดที่ชัดเจน หรือบางประเทศก็ไม่มีการก าหนดไว้ 
ซึ ่งก่อให้เกิดปัญหาในด้านความสอดคล้องกัน อีกทั้งยังไม่มีการบัญญัติบทลงโทษที่มีผลควบคุม 
ให้ครอบคลุมทั ้งอาเซียน จึงเป็นปัญหาหนึ่งในการควบคุมและบังคับใช้กฎหมาย เพราะผู ้ผลิต  
ในบางประเทศที่ไม่มีการก าหนดบทลงโทษ ย่อมไม่ให้ความส าคัญในการด าเนินการตามกฎหมาย  
เว้นแต่จะมีการควบคุมมาตราการที่บังคับใช้ทุกประเทศเช่นเดียวกัน 

 4.1.5  ปัญหาเกี่ยวกับค่าธรรมเนียม 
 ในการด าเนินการเกี่ยวกับการผลิต การขึ้นทะเบียน และการน าเข้าหรือส่งออกผลิตภัณฑ์
ประเภทขนมอบในแต่ละประเทศสมาชิกของอาเซียนนั้นจากการศึกษาวิจัยพบว่ามีปัญหาในเรื่องของ
ความแตกต่างเกี่ยวกับค่าธรรมเนียมอย่างชัดเจน เนื่องจากกฎหมายของแต่ละประเทศมีการก าหนด
อัตราที่แตกต่างกันในหลักเกณฑ์หรือการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมในการขอขึ้นทะเบียน ท าให้เป็น
ปัญหาอย่างยิ่งแก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะผู้ที่น าเข้าหรือส่งออกที่ต้องมีการขออนุญาตน าเข้าหรือ
ส่งออกไปในแต่ละประเทศ ซึ่งต้องเสียค่าธรรมเนียมในรายประเทศ ซึ่งเป็นค่าใช้จ่ายจ านวนมาก  
โดยหากมีการขออนุญาตในประเภทอ่ืนไม่ว่าจะเป็นการผลิตหรือการด าเนินการอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ก็ต้องมี
ค่าใช้จ่ายเพิ่มเติมอีก นอกจากนี้การก าหนดการเรียกเก็บค่าธรรมเนียมของแต่ละประเทศก็มีความ
แตกต่างกัน ตัวอย่างเช่น ประเทศไทยจะเรียกเก็บอัตราค่าธรรมเนียมในรูปแบบเหมาจ่ายเพียงครั้ง
เดียว แต่ในประเทศสิงคโปร์จะเรียกเก็บในรูปแบบรายปี แสดงให้เห็นว่ามีความแตกต่างกันอย่างเห็น
ได้ชัดเจน โดยเฉพาะในประเทศกลุ่มที่พัฒนาแล้วจะมีการเก็บค่าธรรมเนียมที่สูงกว่าประเทศในกลุ่มที่
ก าลังพัฒนา ซึ่งหากผู้ประกอบการในกลุ่มประเทศที่ก าลังพัฒนาต้องการจะท าการตลาด หรือท า
การค้าในประเทศอื่นในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนก็ย่อมด าเนินการได้ยากล าบาก เพราะต้องมี
ค่าใช้จ่ายในส่วนของค่าธรรมเนียมที่เป็นอุปสรรคหรือเป็นเสมือนการกีดกันไม่ให้เกิดการค้าได้อย่าง
เสรีโดยมีรายละเอียดในแต่ละประเทศ ดังนี้ 
 4.1.5.1 ประเทศกัมพูชา  
  1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
  2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
  3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
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 4.1.5.2 ประเทศไทย มีกฎหมายที่ควบคุมเกี่ยวกับขั้นตอนการด าเนินการหลากหลาย
ฉบับซึ่งแต่ละฉบับก็ได้ก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมไว้แยกกัน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
  1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมในการผลิตอาหารโดยแบ่งออกเป็นประเภท 
ของอุตสาหกรรม โดยแบ่งเป็นประเภทต่าง ๆ ดังนี้ 
  1) อนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการโดยใช้คนงาน ตั้งแต่ 
7 คนแต่ไม่ถึง 20 คน โดยไม่ใช้เครื่องจักรหรือใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมไม่ถึง  5 แรงม้า คิดอัตรา 
3,000 บาท 
  2) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการโดยใช้คนงาน 
ตั้งแต่ 20 คนข้ึนไป โดยไม่ใช้เครื่องจักรหรือใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมไม่ถึง 5 แรงม้า คิดอัตรา 5,000 
บาท 
  3) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ โดยใช้เครื่องจักร
ตั้งแต่ 5 แรงม้า หรือก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ 5 แรงม้า แต่ไม่ถึง 10 แรงม้า คิดอัตรา 6,000 บาท 
  4) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการโดยใช้เครื่องจักร
ที่มีก าลังรวมตั้งแต่ 10 แรงม้าหรือก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ 10 แรงม้าแต่ไม่ถึง 25 แรงม้า คิดอัตรา 7,000 
บาท 
  5) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการโดยใช้เครื่องจักร
ที่มีก าลังรวมตั้งแต่ 25 แรงม้าหรือก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ 25 แรงม้าแต่ไม่ถึง 50 แรงม้า คิดอัตรา 8,000 
บาท  
  6) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการโดยใช้เครื่องจักร
ที่มีก าลังรวมตั้งแต่ 50 แรงม้า หรือก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ 50 แรงม้าข้ึนไป คิดอัตรา 10,000 บาท351 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ก าหนดอัตราการขึ้นทะเบียนและออกใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร
อัตรา 5,000 บาทต่อผลิตภัณฑ์  
 3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ก าหนดอัตราการน าเข้าอาหารหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร  อัตรา 
15,000 บาท   
 

 
 351 บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจากผู้ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณา
อนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 บัญชีที่ 1 
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 4.1.5.3  ประเทศบรูไน  
 1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
  3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเกี ่ยวกับการน าเข้าและส่งออกทั่วไป  
โดยจะมีการก าหนดในส่วนของอาหารฮาลาล ซึ่งเป็นไปตามหลักเกณฑ์ของฮาลาล 
 4.1.5.4  ประเทศฟิลิปปินส์ มีการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมแยกไว้โดยฉพาะ352 โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 
  1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ก าหนดอัตราการผลิตอาหาร ซึ่งค านวณจากก าลังการผลิตตั้งแต่ 1 ล้านเปโซ
ฟิลิปปินส์ ไปจนถึง 50 ล้านเปโซฟิลิปปินส์หรือมากกว่า ในอัตรา 1,000 ถึง 15,000 เปโซฟิลิปปินส์
ต่อปี (คิดเป็นเงิน 650 ถึง 9,755 บาท โดยประมาณ353) และอัตรา 2,000 ถึง 30,000 เปโซฟิลิปปินส์
ต่อสองปี (คิดเป็นเงิน 1,300 ถึง 19,511 บาท โดยประมาณ) 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ก าหนดอัตราการขึ้นทะเบียนอาหารไว้ตามประเภทของอาหาร ซึ่งแบ่งเป็น
ประเภทที่ 1 ในอัตรา 200 เปโซฟิลิปปินส์ต่อปี (คิดเป็นเงิน 130 บาท โดยประมาณ) และ 250 เปโซ
ฟิลิปปินส์ต่อห้าปี (คิดเป็นเงิน 162 บาท โดยประมาณ) และประเภทที่ 2 ในอัตรา 250 เปโซ
ฟิลิปปินส์ต่อปี (คิดเป็นเงิน 162 บาท โดยประมาณ)  และ 250 เปโซฟิลิปปินส์ต่อห้าปี (คิดเป็นเงิน 
812 บาท โดยประมาณ) 
 3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ก าหนดอัตราการน าเข้าและส่งออก อัตรา 4,000 เปโซฟิลิปปินส์ต่อปี (คิดเป็น
เงิน 2,601 บาท โดยประมาณ) และอัตรา 8,000 เปโซฟิลิปปินส์ต่อสองปี (คิดเป็นเงิน 5,202 บาท
โดยประมาณ) 
 4.1.5.5  ประเทศเมียนมาร์  
 1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 

 
 352 Administrative Order No. 50 s. 2001: Revised 2001 Schedule of Fees and Charges for the Corresponding 
Services Rendered by the Bureau of Food and Drugs. 
 353 อัตราแลกเปลี่ยน 1 เปโซฟิลิปปินส์ เท่ากับ 0.65 บาท ณ วันที่ 14 มิถุนายน 2564 
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  ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
  ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
  ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 4.1.5.6  ประเทศมาเลเซีย  
 1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 4.1.5.7  ประเทศลาว  
 1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 4.1.5.8  ประเทศเวียดนาม 
 1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเกี่ยวกับการผลิตอาหาร354 อัตรา 3,000,000 ดอง
เวียดนามต่อปี (คิดเป็นเงิน 4,054.82 บาท โดยประมาณ)355 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 3.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 

 
 354 SCHEDULE OF FEES FOR FOOD SAFETY AND HYGIENE AFFAIRS ( Enclosed to the Circular No. 
279/2016/TT-BTC dated November 14, 2016, by Minister of Finance) 
 355 อัตราแลกเปลี่ยน 1 ดองเวียดนาม เท่ากับ 0.0014 บาท ณ วันที่ 14 มิถุนายน 2564 
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 ก าหนดอัตราการน าเข้าและส่งออกในการขออนุญาตครั้งแรก อัตรา 1,500,000 
ดองเวียดนามต่อปี (คิดเป็นเงิน 2,027.41 บาท โดยประมาณ) และในการต่ออายุ ก าหนดอัตรา 
1,000,000 ดองเวียดนามต่อปี (คิดเป็นเงิน 1,351.61 บาท โดยประมาณ) 
 4.1.5.9  ประเทศสิงคโปร์  
 1.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
  ก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเกี ่ยวกับการผลิตอาหารทั ่วไป ในอัตรา 157.50 
ดอลล่าห์สิงคโปร์ (คิดเป็นเงิน 3,691.46 บาท โดยประมาณ356) ซึ ่งหากเป็นกลุ ่มอาหารจ าพวก
เนื้อสัตว์หรือเนื้อปลา จะมีการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมในอีกอัตราหนึ่ง357 
 2.  ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
  ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 3. ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
  ก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเกี่ยวกับการน าเข้าและส่งออกไว้โดยแบ่งประเภท
หลักคือ การน าเข้าและส่งออกอาหารในกลุ่มเนื้อสัตว์และเนื้อปลา อัตรา 84 ดอลล่าห์สิงคโปร์ต่อปี 
(คิดเป็นเงิน 1,968.78 บาท โดยประมาณ) และการน าเข้าส่งออกอาหารในกลุ่มผลไม้สดและผักสด 
อัตรา 378 ดอลล่าห์สิงคโปร์ (คิดเป็นเงิน 8,859.51 บาท โดยประมาณ) แต่ในส่วนอาหารประเภทอ่ืน
ไม่มีกรก าหนดอัตราไว้แต่อย่างใด 
 4.1.5.10  ประเทศอินโดนีเซีย 
  1. ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
  2. ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการขึ้นทะเบียนอาหาร 
  3. ค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเก่ียวกับการน าเข้าและส่งออก 
 จากข้อมูลข้างต้นจะเห็นได้ว่า การก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมของแต่ละประเทศยังไม่เป็นไป
ในทิศทางเดียวกัน กล่าวคือ ในบางประเทศจะมีการจัดท าอัตราค่าธรรมเนียมที ่เกี ่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิต กระบวนการขึ้นทะเบียน และกระบวนการน าเข้าและส่งออก ซึ่งมีท้ังการก าหนดอยู่
ในกฎหมายอาหารที่เกี ่ยวข้อง และก าหนดแยกออกเป็นประกาศหรือเอกสารแนบท้าย ซึ่งพบว่า  

 
 356 อัตราแลกเปลี่ยน 1 ดอลลาห์สิงคโปร์ เท่ากับ 23.44 บาท ณ วันที่ 14 มิถุนายน 2564 
 357 Singapore Food Agency, Food manufacturers, fee & charges, (n.d.), Retrieved June 17, 2021,  
from https://www.sfa.gov.sg/ food-manufacturers/setting-up-food-establishments 
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มีความยุ่งยากในการเข้าถึงข้อมูลดังกล่าว ตัวอย่างเช่น ประเทศไทย ซึ่งเป็นประเทศที่จัดท าอัตรา
ค่าธรรมเนียมของกระบวนการต่าง ๆ ไว้ในเอกสารแนบท้ายของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง แต่พบว่ามีการ
ปรับปรุงอัตราค่าธรรมเนียมอยู่เป็นระยะ แต่การปรับปรุงอัตราค่าธรรมเนียมนั้นได้มีการจัดท าเป็น
ประกาศหรือจัดท าเป็นเอกสารบัญชีแนบท้าย ซึ่งมีความยุ่งยากในการเข้าถึงข้อมูลที่เป็นข้อมูลปัจจุบัน
อย่างยิ่ง เพราะหากหน่วยงานที่รับผิดชอบดูแล ไม่จัดหาช่องทางหรือประกาศให้ผู้เข้าถึงข้อมูลทราบ 
ย่อมท าให้เกิดการรับข้อมูลที่คลาดเคลื่อนและผิดพลาดได้ โดยเฉพาะการติดต่อระหว่างประเทศ
ระหว่างประเทศสมาชิกอาเซียนที่มีข้อจ ากัดทั้งในด้านภาษาและช่องทางการติดต่อ การเข้าถึงข้อมูลที่
สมบูรณ์และถูกต้องเป็นสิ่งส าคัญอย่างยิ่ง ซึ ่งในหลายประเทศสมาชิกก็พบว่ามีปัญหาในลักษณะ
เดียวกัน ดังนั้น การที่แต่ละประเทศมีแนวทางในการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมและช่องทางก าร
เผยแพร่ข้อมูลที่แตกต่างกันย่อมท าให้เกิดปัญหาในด้านการเข้าถึงและการปฏิบัติตามของผู้ผลิต  
ผู้น าเข้าและส่งออก นอกจากนี้ยังมีปัญหาในกลุ่มประเทศที่ไม่มีการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมไว้ 
ตัวอย่างเช่น ประเทศเมียนมาร์ ที่มีการบัญญัติกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการผลิต การข้ึนทะเบียนอาหาร 
และการน าเข้าและส่งออก แต่ไม่พบการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมที่เกี ่ยวข้องกับกระบวนการ
ดังกล่าวไว้ ซึ่งส่งผลให้เกิดความยุ่งยากในด าเนินการของผู้ผลิต ผู้น าเข้าและส่งออกที่ไม่มีหลักเกณฑ์
หรือข้อมูลในการด าเนินการขอผลิต ขอด าเนินการขึ้นทะเบียน และขอด าเนินการน าเข้าและส่งออก 
ซึ ่งปัญหาข้างต้นเป็นอุปสรรคในการด าเนินการของผู ้ผล ิต ผู ้น  าเข้าและส่งออก ทั ้งในเร ื ่อง  
ของค่าธรรมเนียมที่ไม่สอดคล้องกัน และการเข้าถึงข้อมูลที่ยุ่งยากและไม่เป็นไปในรูปแบบเดียวกัน
ของประเทศสมาชิก โดยมีรายละเอียดแสดงดังตารางที่ 4.1 
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ตารางท่ี 4.1  สรุปค่าธรรมเนียมของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ประเทศ ค่าธรรมเนียมการผลิต 
ค่าธรรมเนียมการขึ้น

ทะเบียน 
ค่าธรรมเนียมการน าเข้าและ

ส่งออก 
หมายเหตุ 

กัมพูชา x x x  
ไทย 3,000 ถึง 10,000 

บาท 
5,000 บาทต่อผลิตภัณฑ์ 15,000 บาท บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง ค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจาก 
ผู้ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาต

ผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 บัญชีที่ 1 
บรูไน x x x Administrative Order No. 50 s. 2001: 

ฟิลิปปินส์ 1,000 ถึง 30,000  
เปโซฟิลิปปินส์ 

200 ถึง 250  
เปโซฟิลิปปินส์ 

4,000 ถึง 8,000 เปโซฟิลิปปินส์ Revised 2001 Schedule of Fees and 
Charges for the Corresponding 

Services Rendered by the Bureau of 
Food and Drugs. 

เมียนมาร์ x x x  
มาเลเซีย x x x  

ลาว x x x  
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 

ประเทศ ค่าธรรมเนียมการผลิต 
ค่าธรรมเนียมการขึ้น

ทะเบียน 
ค่าธรรมเนียมการน าเข้าและ

ส่งออก 
หมายเหตุ 

เวียดนาม 3,000,000  
ดองเวียดนาม 

X 1,500,000  
ดองเวียดนาม 

SCHEDULE OF FEES FOR FOOD 
SAFETY AND HYGIENE AFFAIRS 
(Enclosed to the Circular No. 

279/2016/TT-BTC dated November 
14, 2016 by Minister of Finance) 

สิงคโปร์ 157.50  
ดอลล่าห์สิงคโปร์ 

X 84 ถึง 378  
ดอลล่าห์สิงคโปร์ 

Singapore Food Agency, Food 
Manufacturers, Fee & Charges,  

จาก https://www.sfa.gov.sg/food-
manufacturers/setting-up-food-

establishments 

อินโดนีเซีย X X X  
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4.2  ปัญหามาตรการทางกฎหมายของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนว่าด้วยมาตรฐาน  
ด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบ 

 ปัจจุบันองค์การอาเซียนได้มีการวางนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN Food 
Safety Policy) เป็นนโยบายกลางที่มีวัตถุประสงค์เพื่อจัดตั้งและด าเนินการมาตรการทางอาหาร
ปลอดภัยอีกทั้งส่งเสริมให้เกิดกระบวนการในการควบคุมหรือดูแลอาหารปลอดภัยให้เป็นไปในทิศทาง
เดียวกันของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน และสนับสนุนให้เกิดความเข้มแข็งในการควบคุมมาตรฐาน
ของอาหารในกลุ่มประเทศสมาชิก แต่จากการศึกษาพบว่า นโยบายดังกล่ าวเน้นไปในด้านการวาง
โครงสร้างและวางมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือให้กลุ่มประเทศสมาชิกมีแนวทางหรือแนวปฏิบัติที่สามารถ
น าไปปรับใช้เป็นกฎหมายในประเทศได้ โดยปัจจุบันอยู่ระหว่างการร่างกรอบความตกลงของอาเซยีน
ว่าด้วยเร ื ่องความปลอดภัยด้านอาหาร (The ASEAN Food Safety Regulatory Framework: 
AFSRF) เพื่อก าหนดแนวทางมาตรฐานอาหารให้ชัดเจนตามวัตถุประสงค์ของนโยบายความปลอดภัย
ด้านอาหาร 
 ปัญหาทางด้านนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร  
 นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN Food Safety Policy) มีวัตถุประสงค์เพ่ือจัดตั้ง 
และด าเนินการมาตรการทางอาหารปลอดภัย อีกทั ้งส่งเสริมให้เกิดกระบวนการในการควบคุม 
หรือดูแลอาหารปลอดภัยให้เป็นมีความเชื่อมโยงไปในทิศทางเดียวกันของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน
และสนับสนุนให้เกิดความเข้มแข็งในการควบคุมมาตรฐานของอาหารในกลุ ่มประเทศสมาชิก 
แต่จากการศึกษาพบว่า นโยบายดังกล่าวเน้นไปในด้านการวางโครงสร้างและวางมาตรการที่เหมาะสม
เพื่อให้กลุ่มประเทศสมาชิกมีแนวทางหรือแนวปฏิบัติที่สามารถน าไปปรับใช้เป็นกฎหมายในประเทศ   
นอกจากนี้ ปัญหาในการก าหนดมาตรฐานที่จะน ามาปรับใช้ให้เป็นมาตรฐานหลักก็ยังเป็นอุปสรรค
เช่นกัน เพราะแม้ว่าจะมีการก าหนดมาตรฐานที่ใช้เป็นแนวทางในการควบคุมมาตรฐานอาหาร 
ซึ่งก าหนดให้น าเอามาตรฐานของระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex International Food 
Standard) มาปรับใช้เป็นแนวทางเป็นอันดับแรก358 แต่เนื ่องจากในปัจจุบันมีการพัฒนาระบบ 
การก าหนดมาตรฐานอาหารขึ้นอย่างต่อเนื่อง ทั้งด้านอุตสาหกรรมและความพร้อมทางเทคโนโลยี 
ท าให ้ข ้อก  าหนดบางประการในหลักเกณฑ์ของระบบมาตรฐานว ัตถ ุเจ ือปนสากล (Codex 
International Food Standard) อาจเป็นสิ ่งที ่บางประเทศไม่สามารถน ามาปร ับใช้ได้ อีกทั้ง 
บางประเทศมองว่าเป็นมาตรฐานที่สูงเกินกว่าสภาพแวดล้อมทางสังคมของประเทศตนก็อาจท าให้ 

 
 358 ASEAN Secretariat, ASEAN Food Safety Policy, Principle 7. 
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ไม่เกิดการน าแนวทางดังกล่าวมาปรับใช้ จะเห็นได้จากการร่างกฎหมายควบคุมมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
กับความปลอดภัยทางด้านอาหารของกลุ่มประเทศสมาชิกที่มีความหลากหลายเป็นอย่างยิ่ง เช่น 
บางประเทศได้น าเอาหลักเกณฑ์ของระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex International Food 
Standard) มาปรับใช้ในระบบกฎหมายความปลอดภัยอาหาร แต่ในบางประเทศได้เลือกที่จะน าเอา
หลักเกณฑ์ของมาตรฐานของหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices) หรือ
การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) มาปรับใช้ ซึ่งไม่เป็นไปตามนโยบายความ
ปลอดภัยด้านอาหารที่ครอบคลุมตรงกันแต่อย่างใด แต่ทว่า หากนโยบายหรือกรอบความตกลง
ดังกล่าวบังคับใช้ได้จริง ก็ไม่สามารถที่จะก าหนดมาตรการทางกฎหมายได้อย่างชัดเจน เนื่องจากการ
บังคับใช้กฎหมายของอาเซียนไม่มีลักษณะบังคับหรือแทรกแซงอ านาจรัฐของแต่ละประเทศ จึงเป็น
กฎหมายในรูปแบบแนวทางปฏิบัติที่ให้แต่ละประเทศสมาชิกเลือกน าไปปรับใช้กับกฎหมายภายใน
ของแต่ละประเทศ ซึ่งส่งผลให้ไม่สามารถบังคับให้แต่ละประเทศใช้มาตรการเดียวกันส าหรับการ
น าเข้าส่งออกอาหาร โดยจะก่อให้เกิดแนวปฏิบัติที่แตกต่างกันเช่นเดิม เพราะมาตรการที่เกิดขึ้น 
ในปัจจุบันเป็นลักษณะเปิดให้แต่ละประเทศเลือกน าเอามาตรการไปปรับใช้ได้ ซึ ่งแตกต่างกับ
มาตรการของสหภาพยุโรป (European Union) ที่มีการบังคับใช้กฎหมายที่มีลักษณะบังคับใช้กับ
ประเทศสมาชิกในเชิงบังคับหากประเทศสมาชิกไม่ปฏิบัติตามย่อมมีความผิด จึงท าให้มาตรการทาง
กฎหมายของสหภาพยุโรปมีรูปแบบเดียวกันและผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าส่งออกศึกษาและปฏิบัติตาม
กฎหมายเพียงฉบับเดียว ซึ่งท าให้มีความชัดเจนและประหยัดเวลาและค่าใช้จ่าย 
 นอกจากนี้ การน าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น มีความเกี ่ยวข้องกับกฎหมาย
ภายในประเทศที่เกี ่ยวข้องกับอาหารเป็นอย่างยิ ่ง เนื ่องจากหลักการในการน าเข้าและส่งออก  
ของแต่ละประเทศนั้น นิยมวางหลักกฎหมายให้สอดคล้องกับกฎหมายภายในของประเทศตน 
โดยเฉพาะในส่วนของการส่งออกนั้น มักก าหนดให้ผู้ส่งออกด าเนินการส่งออกขนมอบที่มีการผลิต  
ที ่ถูกต้องหรือเป็นไปตามที ่ก าหนดของมาตรฐานการผลิตประเทศปลายทาง ซึ ่งเป็นการผลัก  
ให้ผู้ส่งออกต้องปฏิบัติตามกฎหมายภายในของประเทศปลายทางนั้น ๆ ซึ่งเมื่อพิจารณาแล้วจะเห็นว่า
ในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนนั้น มีรูปแบบของกฎหมายที่แตกต่างกันโดยสิ้นเชิง  เพราะการร่าง
กฎหมายของแต่ละประเทศเกิดขึ้นในบริบททางสังคมที่แตกต่างกัน อีกทั้งกระบวนการหรือมาตรฐาน
ที่ใช้เป็นตัวก าหนดมาตรการทางกฎหมายก็ไม่เหมือนกัน ตัวอย่างเช่น ในประเทศไทยมีกฎหมาย
อาหารที่บังคับใช้คือ พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งเก่ียวข้องกับความปลอดภัยอาหารโดยตรง 
ซึ ่งก าหนดให้กระทรวงสาธารณสุขเป็นผู ้มีอ านาจตรวจสอบควบคุมและออกใบอนุญาตต่าง ๆ  
ที่เกี่ยวข้อง นอกจากนี้ยังมีกฎหมายอาหารอื่นที่ควบคุมดูแลเฉพาะเรื่องอยู่อีกกว่า 300 ฉบับ ซึ่งมี
หน่วยงานจากกระทรวงต่าง ๆ รับผิดชอบดูแลในแต่ละเรื่องที่ตนเกี่ยวข้อง โดยหากผู้ผลิตต้องการผลิต
ขนมอบก็จ าเป็นต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องให้ครบถ้วนตามขั้นตอนที่ก าหนด ซึ่งมีความ
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ซับซ้อนและยุ่งยาก อีกทั้งในส่วนของการก าหนดบทลงโทษส าหรับการฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามการ
ทางกฎหมายของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที ่น าเข้าและส่งออ ก
กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ ยังไม่มีการก าหนดไว้อย่างชัดเจนหรือเป็นรูปธรรมเพราะในปัจจุบัน
บทลงโทษในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการฝ่าฝืนนั้นเป็นลักษณะของการละเมิดกฎหมายภายในของแต่ละ
ประเทศท่ีมีการน าเข้าและส่งออก อันมีเหตุจากการบังคับใช้มาตรการทางกฎหมายที่ยังไม่มีการบังคับ
ใช้ในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน จึงท าให้ไม่มีความชัดเจนในการก าหนดบทลงโทษในกรณีที่มีการฝ่า
ฝืนมาตรการทางกฎหมายของอาเซียน ในกรณีที่มีการละเมิด เพราะไม่มีสภาพบังคับให้แต่ละประเทศ
ต้องปฏิบัติตาม ซึ่งถือได้ว่าเป็นมาตรการรูปแบบสมัครใจ หากไม่ด าเนินการหรือไม่ปฏิบัติก็ไม่สามารถ
ลงโทษในรูปแบบใดทางกฎหมายได้ อาจลงโทษได้เพียงการใช้มาตรการทางเศรษฐกิจเพื่อกดดันให้
ประเทศสมาชิกปฏิบัติตามมาตรการเท่านั้น 

4.3  ปัญหาที่เกิดจากหน่วยงานกลางที่ไม่มีบทบาทในการควบคุมดูแลการบังคับใช้
 มาตรการทางกฎหมายของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของ
 อาหารที่น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

 จากการศึกษาการน าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบ สิ่งส าคัญของปัญหาอีกประการหนึ่ ง
คือมาตรการการควบคุมดูแลการบังคับใช้กฎหมายจากหน่วยงานกลาง ที ่ใช้ควบคุมเพื ่อให้การ
ด าเนินงานเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งในด้านการบริหารจัดการมาตรการทางกฎหมาย หน่วยงานต่าง ๆ 
มีบทบาทส าคัญในการเอื ้ออ านวยความสะดวกในการด าเนินการตามมาตรการทางกฎหมาย 
ตัวอย่างเช่น ในประเทศไทย หน่วยงานที่ก ากับดูแลด้านมาตรฐานอาหารคือส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา แต่ในเรื่องอื่น ๆ ต้องติดต่อกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเฉพาะเรื่อง  อาทิ หากต้องการ
ตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารต้องติดต่อไปยังกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  เพื่อขอรับบริการวิเคราะห์
ทดสอบ ซึ่งก่อให้เกิดความยุ่งยากและเสียเวลาในการติดต่อประสานงาน อีกท้ังระยะเวลาที่เกิดขึ้นจาก
การประสานงานที่ยาวนาน เพราะต้องติดต่อระหว่างสองหน่วยงาน ซึ่งหากเป็นการส่งออกก็ต้องมีการ
ติดต่อกับหน่วยงานอื่นในประเทศต่าง ๆ ในรูปแบบเดียวกัน จึงเป็นปัญหาตั้งแต่ภายในประเทศของแต่
ละประเทศสมาชิกท่ีไม่เอ้ืออ านวยความสะดวกให้แก่ผู้ผลิต ผู้น าเข้าและส่งออก  
 จากสภาพปัญหาดังกล่าว ในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนจึงมีแนวคิดในการจัดตั้งหน่วยงาน
กลางขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นหน่วยงานที่ด าเนินการเกี่ยวกับการควบคุมดูแลในด้านความ
ปลอดภัยอาหาร โดยจัดตั้ง ศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN 
RISK ASSESSMENT CENTRE FOR FOOD SAFETY: ARAC) เพื ่อใช ้เป็นศูนย์ประสานงานระดับ
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ภูมิภาคส าหรับการประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหารที่มีความอิสระ คล่องตัว และมี
เป้าหมายในการเสริมสร้างสุขภาพของประชาคมอาเซียนและอ านวยความสะดวกในการค้าอาหาร 
รวมไปถึงด าเนินการประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหารอย่างเหมาะสมและโปร่งใส 359 
และเพื่อให้เกิดพัฒนามาตรการด้านความปลอดภัยของอาหารที่เป็นมาตรฐานและเป็นที่ยอมรับ
ร่วมกันในอาเซียน โดยความพยายามในการจัดตั้งหน่วยงานดังกล่าวไม่เพียงแต่จะช่วยให้เกิดการ
ควบคุมมาตรการทางด้านอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพในประชาคมอาเซียน แต่ยังช่วยอ านวย
ความสะดวกในการค้าอาหารภายในอาเซียนตามวัตถุประสงค์ในการจัดตั ้งประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียนที่ต้องการให้เกิดตลาดเดียว (Single Market) และก่อให้เกิดความเป็นปึกแผ่นของอาเซียนใน
การแสดงจุดยืนร่วมกันในประเด็นความปลอดภัยของอาหารโดยศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพ่ือ
ความปลอดภัยอาหาร ได้ก าหนดขอบเขตการด าเนินงานไว้ดังนี้ 

 1.  ประสานงานการด าเนินการประเมินความเสี ่ยงด้านความปลอดภัยของอาหาร  

ในอาเซียน 

 2.  เสริมสร้างขีดความสามารถในการประเมินความเสี่ยงของประเทศสมาชิกอาเซียน

 3.  อ านวยความสะดวกในการแบ่งปันข้อมูลและประสบการณ์เกี่ยวกับการประเมิน  

ความเสี่ยง 

 4.  จัดเตรียมกลุ่มผู้เชี่ยวชาญที่มีคุณสมบัติเหมาะสมในการประเมินความเสี่ยง 
 5.  ประสานงานและสื่อสารกับหน่วยงานของอาเซียนที่เกี่ยวข้องและพันธมิตร360 
 ซึ ่งที ่มาของการจัดตั ้งศูนย์ดังกล่าวนั ้นเกิดขึ ้นภายใต้การก ากับของที ่ประชุมรัฐมนตรี
สาธารณสุขอาเซียน (AHMM) และได้รับค าแนะน าจากที่ประชุมเจ้าหน้าที่อาวุโสด้านการพัฒนา
สุขภาพ (SOMHD) ในแนวคิดของการจัดตั้งศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพื ่อความปลอดภัย  
ด้านอาหาร (ARAC) ซึ่งถือเป็นหนึ่งในเหตุการณ์ส าคัญที่ส าคัญที่สุดของกลุ่มผู้เชี ่ยวชาญอาเซียน 
เร ื ่องความปลอดภัยของอาหาร (AEGFS) ในการเพิ ่มศักยภาพประยุกต์ใช ้กลไกการประเมิน 
ความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหารในภูมิภาค ซึ่งต่อมาในการประชุมรัฐมนตรีสาธารณสุข
อาเซียน (AHMM) ครั้งที่ 12 เมื่อเดือนกันยายน ค.ศ. 2014 ที่กรุงฮานอย ประเทศเวียดนามได้มีการ
ยอมรับให้เกิดการจัดตั ้งศูนย์ด ังกล่าวขึ ้น ประกอบกับแถลงการณ์ของประธานการประชุม 

 
 359 ASEAN Risk Assessment Centre for Food Safety, About, vision & mission, (n.d.), Retrieved April 
25, 2021, from http://www.arac-asean.org/about/vission-mission.html http://www.arac-asean.org/about/vission-
mission.html 
 360 ASEAN Risk Assessment Centre for Food Safety, About, objective & functions, (n.d.), Retrieved 
April 25, 2021, from http://www.arac-asean.org/about/Objective.html 
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สุดยอดอาเซียนครั้งที่ 27 ซึ่งจัดขึ้นที่กัวลาลัมเปอร์เมื่อวันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ. 2558 ในการ
เสริมสร้างสุขภาพของประชาคมอาเซียนด้วยความปลอดภัยด้านอาหาร นอกจากนี้เสริมสร้างความ
ร่วมมือร่วมกันสหภาพยุโรปในการเสริมศักยภาพของกิจกรรมที่เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย ซึ่งมีการ
ขับเคลื่อนโดยกองความปลอดภัยและคุณภาพอาหารกระทรวงสาธารณสุขมาเลเซียที่มีความพยายาม 
ในการท างานร่วมกับโครงการเสริมสร้างขีดความสามารถของอาเซียนร่วมกับสหภาพยุโรป (ARISE)361 
โดยศูนย์ดังกล่าวมีโครงสร้างซึ่งประกอบด้วย ประธานซึ่งมีเจ้าภาพโดยกระทรวงสาธารณสุขมาเลเซีย
และจะประกอบด้วยสามองค์ประกอบ ได้แก่ 
  1.  คณะกรรมการวิทยาศาสตร์ ประกอบด้วยนักวิทยาศาสตร์หนึ ่งคนจากกลุ่ม
ประเทศสมาชิกอาเซียน โดยแต่ละคนจะประเมินค าขอการประเมินความเสี่ยงให้ทิศทางทั่วไปและการ
ประสานงานการประเมินความเสี่ยงของคณะกรรมการวิทยาศาสตร์ 
 2.  คณะท างานด้านวิทยาศาสตร์ ประกอบด้วยผู้เชี่ยวชาญที่มีคุณสมบัติเหมาะสม 
ในสาขาที่เก่ียวข้องซึ่งดึงมาจากฐานข้อมูลผู้ประเมินความเสี่ยงของอาเซียน โดยจะด าเนินการประเมิน
ความเสี่ยงตามท่ีคณะกรรมการวิทยาศาสตร์ก าหนดตามความจ าเป็น 
  3.  ส านักเลขาธิการศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร  
ประกอบด้วยบุคลากร 3 คน จากกระทรวงสาธารณสุขมาเลเซีย โดยให้การสนับสนุนที่จ าเป็นส าหรับ
การท างานที ่มีประสิทธิภาพของ ARAC รวมถึงคณะกรรมการวิทยาศาสตร์และคณะกรรมการ
วิทยาศาสตร์362 
 
 

 
 361 ASEAN Risk Assessment Centre for Food Safety, About, Overview, (n.d.), Retrieved April 25, 
2021, from http://www.arac-asean.org/about/overview.html 
 362 ASEAN Risk Assessment Centre for Food Safety, About, organisation structure, (n.d.), Retrieved 
April 25, 2021, from http://www.arac-asean.org/about/organisation-structure.html 
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ภาพที่ 4.1  ผังโครงสร้างและหน้าที่ของผู้ที่มีความเกี่ยวข้องกับ ARAC363 

 นอกจากนี้ในระดับประเทศ ของประเทศสมาชิกอาเซียน ยังได้มีการจัดตั ้งศูนย์จัดการ  
ความเส ี ่ยงของอาหารและอาหารส ัตว ์  (ASEAN Rapid Alert System for Food and Feed 
หรือ ARASFF) ซึ่งเป็นไปตามนโยบายซึ่งปรากฎในนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN Food 
Safety Policy) เพื ่อให้หน่วยงานที ่ม ีอ  านาจด้านความปลอดภัยด้านอาหารและสาธารณสุข  
ของทุกประเทศสมาชิกอาเซียนสามารถแจ้งและแลกเปลี่ยนข้อมูลเกี่ยวกับความเสี่ยงทั้งทางตรงและ
ทางอ้อมที่เกิดจากการซื ้อขายอาหารหรืออาหารสัตว์ในอาเซียนได้อย่างรวดเร็วและมีมาตรการ 
ที่ใช้ป้องกันความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในด้านต่าง ๆ เข้าสู่ห่วงโซ่อาหาร นอกจากนี้ ARASFF ยังรวบรวม 
ข้อมูลที่จ าเป็นเพื่อแลกเปลี่ยนและเผยแพร่ต่อหน่วยงานที่มีอ านาจของอาเซียนด้านความปลอดภัย
อาหารและสาธารณสุข เพื่อเป็นการเฝ้าระวังความเสี่ยงด้านอาหารอีกรูปแบบหนึ่ง  โดย ARASFF  

 
 363 ASEAN Risk Assessment Centre for Food Safety, ARAC Function, (n.d.), Retrieved April 24, 2021, 
from http://www.arac-asean.org/about/objective.html 
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มีการจัดท าแผนการด าเนินงานหน่วยงาน364 ซึ่งมีเป้าหมายในการก าหนดทิศทางเกี่ยวกับกฎหมาและ
แนวทางการพัฒนาระบบกฎหมายในประเทศสมาชิกให้มีความสอดคล้องไม่ว่าจะเป็นด้านกฎหมาย
หรือการเชื ่อมโยงระหว่างกัน ซึ ่งเป็นแผนระยะ 5 ปี ซึ ่งจะครบก าหนดระยะเวลาของแผนการ
ด าเนินงานดังกล่าวในปี พ.ศ. 2565 ซึ่งประเทศไทยได้เป็นส่วนหนึ่งและเป็นเจ้าภาพในการประชุมตาม
แผนงานหลายครั้ง แต่จะเห็นได้ว่าไม่เกิดความชัดเจนหรือเกิดนโยบายที่เป็นรูปธรรมเกี่ยวกับการ
ก าหนดมาตรการความปลอดภัยด้านอาหารแต่อย่างใด มากไปกว่านั้น การจัดตั้งหน่วยงานกลาง  
ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นจากนโนบายของอาเซียนหรือจากมติความตกลงต่าง ๆ นั้นเกิดปัญหาในการบริหาร
จัดการของหน่วยงานที่ถูกจัดตั้งขึ้น โดยจะเห็นได้จากการจัดตั้งหน่วยงานที่มีความซ ้าซ้อนในรูปแบบ
การด าเนินการ โดยเฉพาะในระดับประเทศสมาชิกที่มีการจัดตั้งหน่วยย่อยมากเกินความจ าเป็น  
ดังจะเห็นได้จากตัวอย่างของประเทศไทยมีการจัดตั้งศูนย์จัดการความเสี่ยงของอาหารและอาหารสัตว์ 
(ASEAN Rapid Alert System for Food and Feed) ศูนย์จัดการเครือข่ายความปลอดภัยอาหาร
(ASEAN Food Safety Network (AFSN) และศูนย์จัดการข้อมูลความปลอดภัยเกี่ยวกับ (ASEAN 
Food Security Information System) ซึ่งทั้งสามหน่วยงานนั้นเป็นหน่วยงานที่มีความเกี่ยวข้องกับ
การจัดการความปลอดภัยอาหาร แต่ด าเนินการแยกจากกันอย่างสิ้นเชิง ท าให้ไม่เกิดความต่อเนื่อง
และการควบคุมดูแลการด าเนินงาน นอกจากนี้ เมื่อหน่วยงานที่ควบคุมดูแลไม่เกิดความเชื่อมโยง 
ย่อมท าให้ไม่สามารถก าหนดทิศทางหรือนโยบายในการบังคับใช้มาตรการทางกฎหมายได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยเฉพาะการก าหนดมาตรการความปลอดภัยอาหารในอาหารเฉพาะกลุ่มขนมอบ  
ซ่ึงปกติแล้วไม่มีการควบคุมไว้อย่างเฉพาะเจาะจง ทั้งนี้ เมื่อหน่วยงานกลางไม่มีความชัดเจนและ
เข้มแข็ง ย่อมก่อให้เกิดปัญหาอย่างยิ่งในการควบคุมดูแล เพราะไม่สามารถก าหนดบทบาทของ
หน่วยงานในการควบคุมและวางทิศทางในการสร้างมาตรการหรือการให้บริการแก่ผู้ผลิต ผู้น าเข้าและ
ผู้ส่งออกได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ ท าให้การด าเนินการเกี่ยวกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของ
อาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบไม่มีมาตรฐานและไม่สามารถควบคุมได้  
ซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบต่อเนื่องไปยังการบริหารจัดการของศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพื่อความ
ปลอดภัยด้านอาหาร (ARAC) ที่จะไม่สามารถควบคุมดูแลหน่วยงานด้านอาหารในระดับประเทศได้
อย่างแน่นอน ท าให้ระบบมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนเกิด
ความล้มเหลวทั้งในด้านการบริหารจัดการและการด าเนินงานที่เก่ียวข้อง 

 
 364 PLAN OF ACTION OF THE ASEAN RAPID ALERT SYSTEM FOR FOOD AND FEED (ARASFF) 2018 – 
2023. 



 
บทท่ี 5 

วิเคราะห์แนวทางและมาตรการของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความ
ปลอดภัยของอาหารทีน่ าเข้าและส่งออกผลติภัณฑ์ประเภทขนมอบ 

5.1  ศึกษาวิเคราะห์เปรียบเทียบมาตรการว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของ
อาหารที่น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบของสหภาพยุโรปกับอาเซียน 

 สหภาพยุโรปได้มีการก าหนดมาตรฐานทางกฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหาร โดย
ได้บัญญัติ REGULATION (EC) No 178/2002 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE 
COUNCIL of 28 January 2002 laying down the general principles and requirements of 
food law, establishing the European Food Safety Authority and laying down procedures 
in matters of food safety บัญญัติขึ ้นเพื่อเป็นหลักพื ้นฐานในการควบคุมดูแลด้านสุขภาพของ
มนุษย์ที่เก่ียวข้องกับอาหารโดยมีเป้าหมายในการปกป้องผู้บริโภคในการเลือกอาหาร หรือป้องกันการ
บรโิภคอาหารทีป่ลอมปน โดยมีการควบคุมท้ังกระบวนการในห่วงโซ่อาหารเพ่ือให้เกิดความม่ันใจและ
ความปลอดภัย และมีการก าหนดหลักการทางกฎหมาย ความรับผิดชอบของผู้ผลิต ผู้จัดจ าหน่าย  
รวมไปถึงการด าเนินการต่าง ๆ ที่สอดคล้องกับหลักวิทยาศาสตร์ เพื่อให้อาหารเกิดความปลอดภัย 
และได้บัญญัติหลักการไว้เป็นข้อก าหนดตามบทบัญญัติ Council Directive 93/43/EEC of 14 June 
1993 on the hygiene of foodstuffs มีการวางข้อก าหนดเกี่ยวกับสุขอนามัยของผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพื่อให้ถูกต้องตามสุขลักษณะ ซึ่งหมายถึงมาตรการทั้งหลายที่จ าเป็น เพื่อให้เกิดความมั่นใจในความ
ปลอดภัยของอาหาร โดยมาตรการนั้นจะต้องครอบคลุมทุกขั้นตอนในการผลิต การเตรียม การแปรรูป  
บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การขนส่ง และการจ าหน่าย นอกจากนี ้สหภาพยุโรปยังมีบัญญัติ 
REGULATION (EC) No 1331/2008 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL 
of 1 6  December 2 0 0 8  establishing a common authorisation procedure for  food 
additives, food enzymes and food flavourings เพื่อควบคุมวัตถุเจือปนในอาหาร เอนไซม์ใน
อาหาร และสารแต่งกลิ่นแต่งรสในอาหาร ต้องมีการประเมินความปลอดภัยที่ก าหนดโดยหน่วยงาน 
ที่เกี่ยวข้องและต้องปลอดภัยต่อสุขอนามัยของผู้บริโภคและได้มีการบัญญัติเกี่ยวกับวิธีการใช้วัตถุ  
เจือปนในอาหาร เอนไซม์ในอาหาร และสารแต่งกลิ ่นแต่งรสในอาหาร ต้องมีการประเมินความ
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ปลอดภัยที่ก าหนดโดยหน่วยงานที่เกี ่ยวข้องและต้องปลอดภัยต่อสุขอนามัยของผู้บริโภคเช่นกัน 
ซ่ึงบทบัญญัติดังกล่าวมีสภาพบังคับและควบคุมกลุ่มประเทศสมาชิกในยุโรปให้ปฏิบัติตามเพื่อให้เกิด
ความปลอดภัยในด้านอาหาร โดยบัญญัติให้ครอบคลุมตั ้งแต่พื้นฐานความปลอดภัยของอาหาร  
รวมไปถึงการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่จ าเป็น และการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งมีการก าหนดขอบเขต
และแนวปฏิบัติอย่างชัดเจน 
 นอกจากนี้ สหภาพยุโรปมีการบังคับใช้กฎหมายที่เด็ดขาดและชัดเจน เนื่องจากสภาพของ
สหภาพยุโรปมีรูปแบบความตกลงในลักษณะภาคีระดับภูมิภาค โดยสหภาพยุโรปนั้นถือเป็นบุคคลตาม
กฎหมายระหว่างประเทศ ท าให้การบังคับใช้กฎหมายมีผลผูกพันกับทุกประเทศในกลุ่ มสมาชิก 
ซึ่งลักษณะส าคัญของสหภาพยุโรปอีกประการหนึ่งคือการที่ประเทศสมาชิกแต่ละประเทศยอมสละ
อ านาจอธิปไตยในบางเรื่อง ท าให้สหภาพยุโรปสามารถด าเนินกิจกรรมหรือมาตรการที่จ าเป็นในการ
บังคับใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และต้องยอมรับกฎหมายของสหภาพยุโรปตามหลักความร่วมมือกัน
อย่างซื่อตรงหรืออย่างเปิดเผย (Sincere Cooperation)365 โดยกฎหมายที่มีบทบาทในการบังคับใช้
ของสหภาพยุโรปจะแบ่งออกได้เป็น 4 ประเภทหลัก366 ได้แก่ 
 1.  Regulations เป็นลักษณะของกฎหมายที่มีการบังคับใช้กับประเทศสมาชิกโดยตรง  
โดยประเทศสมาชิกนั้นไม่ต้องบัญญัติหรือจัดท ากฎหมายภายในประเทศของตน โดยการบังคับใช้ 
Regulation นั้น มีเป้าหมายให้เกิดการบังคับใช้กฎหมายในทิศทางเดียวกัน (Unification) 
 2.  Directives เป็นลักษณะของกฎหมายที ่เป็นเสมือนแนวทางหลักในการก าหนด
มาตรการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง แต่มิได้มีสภาพบังคับเช่นเดียวกันกับ Regulation เพราะ Directives 
จะสร้างแนวทางหลักโดยที่ประเทศสมาชิกสามารถน าไปเอาแนวทางนั ้นไปปรับใช้โดยการออก
กฎหมายหรือระเบียบภายในประเทศตนตามรูปแบบและสภาพแวดล้อมทางสังคมของตนเองได้ โดยมี
เป้าหมายให้เกิดความกลมกลืนกัน (Harmonization) โดยที่ไม่ขัดต่อลักษณะทางสังคมของแต่ละ
ประเทศ 
 3.  Decisions เป็นลักษณะของการวินิจฉัยเฉพาะเรื ่อง โดยจะผูกพันเฉพาะเรื ่อง 
หรือกลุ ่มบุคคลที่มีความเกี ่ยวข้องกับการวินิจฉัยนั ้น จึงมีผลผูกพันเฉพาะบุคคลและเป้าหมาย 
ที่เก่ียวข้องเท่านั้น 

 
 365 Treaty on European Union, Article 4(3). 
 366 นริศ วงศ์ตระกูล, ความสัมพันธ์ระหว่างกฎหมายสหภาพยุโรปกับกฎหมายของประเทศสมาชิกและการยอมรับ
กฎหมายสหภาพยุโรปของเบลเยี่ยมและเยอรมัน, หน้า 2-3, (ม.ป.ป.), สืบค้นเมื่อ 14 มิถุนายน 2564, จาก
https://oia.coj.go.th/th/file/get/file/ 20190208e4da3b7fbbce2345d7772b0674a318d5133451.pdf 
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 4.  Recommendations และ Opinions เป็นลักษณะของข้อแนะน าและข้อคิดเห็น
ส าหรับเรื่องที่เกี่ยวข้อง โดยข้อแนะน าและข้อคิดเห็นดังกล่าวไม่มีลักษณะในเชิงบังคับ (No Binding 
Force) จึงไม่มีลักษณะผูกพันแต่อย่างใด เป็นเพียงการเสนอแนวทางหรือแนวปฏิบัติเท่านั้น 
 ดังนี ้ เมื ่อสหภาพยุโรปได้บ ัญญัติกฎหมายเกี ่ยวกับความปลอดภัยอาหารในรูปแบบ 
Regulations คือ REGULATION (EC) No 178/2002 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF THE COUNCIL of 2 8  January 2 0 0 2  laying down the general principles and 
requirements of food law, establishing the European Food Safety Authority and laying 
down procedures in matters of food safety และ REGULATION (EC) No 1333/2008 OF 
THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 16  December 2008  on food 
additives กฎหมายดังกล่าวจึงมีการบังคับใช้แก่กลุ่มประเทศสมาชิกในมาตรการด้านอาหารปลอดภัย
ทันทีโดยที่ไม่จ าเป็นต้องให้แต่ละประเทศบัญญัติกฎหมายภายในของแต่ละประเทศสมาชิก ซึ่งมีความ
แตกต่างกับอาเซียนที่ไม่มีการวางบทบัญญัติหรือมีการออกกฎหมายที่เป็นสภาพบังคับกลุ่มประเทศ
สมาชิก ซึ่งเป็นไปตามเจตนารมณ์ของกฎบัตรอาเซียนที่มุ่งเน้นให้ประเทศสมาชิกมีมาตรการซึ่งรวมไป
ถึงการออกกฎหมายภายในที่เหมาะสม เพื่ออนุวัติบทบัญญัติของกฎบัตรอาเซียนหรือกฎหมายที่
เกี่ยวข้องของอาเซียนไปปรับใช้ภายในประเทศของตน367 จึงเป็นประเด็นส าคัญท่ีก่อปัญหาในด้านการ
บังคับใช้กฎหมายโดยเมื่อน ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่
น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบของสหภาพยุโรปกับอาเซียน สรุปประเด็นในมาตรการ
ทางกฎหมายต่าง ๆ ได้ดังนี ้

 5.1.1  มาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหาร 
 ในด้านการผลิตอาหาร จ าเป็นอย่างยิ ่งที่ อาเซียนจะต้องมีการก าหนดแนวทางปฏิบัติ 
ที่มีแนวปฏิบัติที่ชัดเจนและบังคับใช้ร่วมกัน ดังเช่นบทบัญญัติเกี่ยวกับการผลิตอาหารของสหภาพ
ยุโรป ซึ่งประกอบด้วย 
 1.   REGULATION (EC) No 1331/2008 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF THE COUNCIL of 16 December 2008 establishing a common authorisation 
procedure for food additives, food enzymes and food flavourings ซึ่งมีฐานะเป็นระเบียบ
หรือข้อบังคับที่ควบคุมเกี่ยวกับการก าหนดขั้นตอนการอนุญาตทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร
เอนไซม์อาหารและเครื่องปรุงรสอาหาร 

 
 367 CHARTER OF THE ASSOCIATION OF SOUTHEAST ASIAN NATIONS, Article 5(1). 
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 2.  REGULATION (EC) No 1333/2008 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF THE COUNCIL of 16 December 2008 on food additives ซึ ่งมีฐานะเป็นระเบียบหรือ
ข้อบังคับท่ีควบคุมเก่ียวกับวัตถุเจือปนอาหาร 
 3.  Council Directive 93/43/EEC of 14 June 1993 on the hygiene of foodstuffs 
ซึ่งมีฐานะเป็นค าสั่งของคณะมนตรียุโรป ซึ่งบัญญัติข้ึนเพ่ือควบคุมเก่ียวกับการผลิตอาหาร 
 ซึ่งแม้จะมีการบัญญัติไว้สามฉบับ แต่ทว่า ในแต่ละฉบับจะแบ่งแยกการควบคุมมาตรการใน
คนละด้านอย่างชัดเจนและไม่ซ ้าซ้อนกัน โดยบังคับใช้แก่ประเทศสมาชิกทั้งหมด ท าให้ทุกประเทศ
สมาชิกในสหภาพยุโรปมีแนวปฏิบัติที ่เหมือนกันทุกประเทศ ซึ ่งเมื ่อมีแนวปฏิบัติที ่เหมือนกัน  
ทุกประเทศ ท าให้ขนมอบที่ได้ผลิตภายใต้แนวปฏิบัติดังกล่าวถือได้ว่าเป็นการผลิตที่ถูกต้องและ
สามารถใช้มาตรฐานนั้นกับทุก ๆ ประเทศสมาชิกได้ ซึ่งแตกต่างกับอาเซียนที่ไม่มีการบัญญัติมาตรการ
ทางกฎหมายที่เกี ่ยวกับการผลิตไว้อย่างชัดเจน เพราะผลักให้ผู ้ผลิตด าเนินการตามกฎหมา ย
ภายในประเทศของแต่ละประเทศ ซึ่งบางกรณีพบว่าแม้ผู้ผลิตจะผลิตด้วยมาตรการหรือมาตรฐาน
ระดับสูงเพียงใด แต่หากกฎหมายภายในประเทศสมาชิกอีกประเทศหนึ่งไม่มีการบัญญัติหรือมีการ
ระบุให้ยอมรับมาตรฐานระดับสูงที่ว่านั้น ก็ส่งผลให้ขนมอบนั้น ถือเป็นขนมอบที่ผลิตไปโดยไม่เป็นไป
ตามมาตรฐาน ซึ่งเป็นการกีดกันทางการค้าที่ไม่เอื้อให้เกิดการค้าขายอย่างเสรีเพียงเพราะกฎหมาย  
ที่ไม่สอดรับกันเท่านั้น อีกทั้งการปรับปรุงกฎหมายภายในประเทศให้มีความทันสมัยเท่าเทียมกันใน  
ทุกประเทศก็เป็นเรื่องยาก เพราะต้องด าเนินการตามขั้นตอนภายในของแต่ละประเทศ แต่หากมีการ
ใช้กฎหมายกลางเพียงฉบับเดียว ย่อมสามารถท าให้การปรับปรุงกฎหมายเป็นไปได้ง่ายมากยิ่งขึ้น และ
มีผลบังคับใช้ครอบคลุมในประเทศสมาชิก 
 ดังนั้น ในส่วนของมาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหาร ซึ่งเป็นหัวใจส าคัญของการ
เริ่มต้นการผลิตอาหารที่จะเป็นตัวชี้วัดว่าอาหารประเภทนั้นมีการผลิตที่ถูกต้องและสามารถน าไปสู่
ขั้นตอนการขึ้นทะเบียนหรือการน าเข้าและส่งออกหรือไม่นั้น ต้องมีการก าหนดบทบัญญัติในอาเซียน
เพียงบทบัญญัติเดียวและบังคับใช้แก่ทุกประเทศสมาชิกอย่างเคร่งครัด  โดยไม่อิงตามกฎหมาย
ภายในประเทศ เพื่อให้ผู ้ผลิตปฏิบัติตามกฎหมายเพียงฉบับเดียว แต่มีผลบังคับใช้ครอบคลุมทุก
ประเทศสมาชิก โดยกฎหมายดังกล่าวจะต้องมีการระบุแนวทางหรือขั ้นตอนในการผลิตที ่เป็น
มาตรฐานอย่างชัดเจนและมีรายละเอียดครบถ้วน ไม่ว่าจะเป็นขั้นตอนการผลิต การควบคุมคุณภาพ 
หรือขั้นตอนอื่นที่เหมาะสมและจ าเป็นโดยอาจน ามาตรฐานสากลอ่ืนมาปรับใช้และสามารถปรับปรุงให้
มีความทันสมัยอยู่ตลอดเวลา และบังคับใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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 5.1.2  มาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้นทะเบียน 
 ในด้านการขึ้นทะเบียน ตามมาตรการทางกฎหมายของสหภาพยุโรป ก าหนดให้เป็นไปตาม
บทบัญญัติหรือหลักเกณฑ์ในเรื่องสุขอนามัย ยกเว้นการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์เรื่องคุณภาพทางด้าน
จุลินทรีย์ (Microbiological Criteria) และการควบคุมอุณหภูมิ (Temperature Control) ของ
อาหารอย่างใดอย่างหนึ่งให้เป็นไปตามที่คณะกรรมาธิการว่าด้วยอาหารก าหนด โดยมีบทบัญญัติ 
Regulation EU no 1169/2011 of the European Parliament and of the Council of 25 October 
2011 on the Provision of Food Information for Consumers ควบคุมและบังคับใช้ ซึ่งมีข้ันตอน
และกระบวนก าหนดให้ผู ้ผลิตต้องมีการขึ้นทะเบียนโดยมีการน าเอาหลักการของ HACCP และ 
Codex มาปรับใช้ร่วมด้วย รวมไปถึงการควบคุมเกี่ยวกับการท าฉลากอาหารให้มีความเหมาะสมและ
ถูกต้องตามเงื ่อนไขที่บัญญัติไว้ ซึ ่งแตกต่างจากอาเซียนอย่างยิ่ง เนื่องจากเมื่อเปรียบเทียบแล้ว 
จะเห็นได้ว่าอาเซียนนั้นไม่มีการก าหนดมาตรการหรือแนวทางเกี่ยวกับการขึ้นทะเบียนไว้โดยเฉพาะ  
แต่จะปรากฏในกฎหมายภายในของแต่ละประเทศ ซึ่งในบางประเทศก็มีเพียงแนวทางการขึ้นทะเบียน
เพียงสังเขป หรือในบางประเทศมีการก าหนดให้อาหารต้องมีการขึ้นทะเบียนพร้อมทั้งมี การควบคุม
เรื่องฉลากอาหารรวมอยู่ด้วยกัน เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับข้อมูลที่จ าเป็นและครบถ้วน ซึ่ งเมื่อไม่มีการ
ก าหนดหรือบังคับใช้อย่างเป็นรูปธรรมท าให้การขึ้นทะเบียนถูกปฏิบัติตามแต่ละสภาพของการบังคับ
ใช้กฎหมายของแต่ละประเทศเท่านั้น ซึ่งในสหภาพยุโรป เมื่อกฎหมายมีผลบังคับใช้ทุกประเทศ
สมาชิก ท าให้ทุกประเทศต้องมีการขึ้นทะเบียนอาหารและมีการจัดท าฉลากซึ่งการขึ้นทะเบียนก็
ด าเนินการเพียงครั้งเดียวเท่านั้น แต่สามารถน าผลิตภัณฑ์ที่ข้ึนทะเบียนไปจัดจ าหน่ายได้ในทุกประเทศ
ของสหภาพยุโรป อีกท้ังฉลากอาหารที่ได้จัดท านั้นก็ถือเป็นฉลากอาหารที่เป็นมาตรฐานเดียวกันท าให้
ไม่ต้องจัดท าฉลากอาหารซ ้าซ้อนซึ่งช่วยประหยัดระยะเวลาและขั้นตอนอย่างมาก 
 ดังนั้น ในส่วนของมาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้นทะเบียน ต้องมีการจัดให้เกิดขั้นตอน
การขึ ้นทะเบียนเดียวกัน ซึ ่งรวมไปถึงเรื ่องฉลากอาหารให้มีรูปแบบเดียวกันกับสหภา พยุโรป 
ที่มีการขึ ้นทะเบียนและจัดท าฉลากเพียงครั ้งเดียว แต่สามารถใช้ร่วมกันกับประเทศสมาชิกได้  
โดยไม่ต้องจัดท าใหม่ให้เกิดความยุ่งยากและซ ้าซ้อน 

 5.1.3  มาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออก 
 ในด้านการน าเข้าและส่งออก สหภาพยุโรปมีการบัญญัติแนวทางการน าเข้าไว้ในข้อก าหนด
เกี่ยวกับอาหาร หรือ REGULATION (EC) No 178/2002 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF THE COUNCIL of 28 January 2002 laying down the general principles and requirements 
of food law, establishing the European Food Safety Authority and laying down procedures 
in matters of food safety ที ่ต ้องให้ผ ู ้น  าเข้าอาหารระบุและขึ ้นทะเบียนผู ้ผล ิตในประเทศ
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แหล่งก าเนิด และต้องปฏิบัติตามระเบียบต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นสุขลักษณะที่ดีในการผลิต มาตรฐาน
เกี่ยวกับจุลินทรีย์ วัตถุอันตราย สารเคมี หรือการปนเปื้อน เพื่อให้อาหารที่น าเข้ามีความปลอดภัย 
โดยเนื้อหาและสาระส าคัญมุ่งเน้นการปฏิบัติตามหลักการผลิตที่ได้บัญญัติไว้แล้ว  ซึ่งแตกต่างจาก
อาเซียนที่ไม่มีการระบุหรือบัญญัติแนวทางปฏิบัติหรือกระบวนการน าเข้าและส่งออกไว้เลย เพียงแต่
อาจระบุให้ผู้น าเข้าหรือส่งออกปฏิบัติตามกฎหมายของประเทศต้นทางหรือปลายทางแล้วแต่กรณี  
ซึ่งจากข้างต้นจะพบว่ากฎหมายของประเทศสมาชิกอาเซียนมีความหลากหลาย โดยแตกต่างจาก
สหภาพยุโรปที่มีกฎหมายในลักษณะเดียวกันทีม่ีการเริ่มต้นการผลิตภายใต้หลักการเดียวกันการน าเข้า
และส่งออกย่อมไม่มีปัญหาด้านการควบคุมการผลิตหรือคุณภาพ เพราะถูกก าหนดควบคุมไว้  
ตั้งแต่ต้นแล้ว จึงสามารถน าเข้าและส่งออกได้อย่างคล่องตัวและรวดเร็ว  
 ดังนั ้น มาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออก ต้องมีการก าหนดแนวทาง 
ให้ชัดเจนมากขึ ้น เพื ่อให้เกิดแนวทางปฏิบัติกลางที ่จะใช้เป็นตัวควบคุมการน าเข้าและส่งออก 
โดยอาจมุ ่งเน้นแนวทางหรือขั ้นตอนที ่สอดคล้องกันที ่ส ่งผลให้ผู ้น  าเข้าและส่งออกสามารถ 
น าหลักเกณฑ์หรือแนวทางนั้นไปปฏิบัติตาม เพื่อให้เกิดความคล่องตัวและเป็นการส่งเสริมการน าเข้า 
และส่งออกผลิตภัณฑ์ขนมอบไปยังประเทศต่าง ๆ ของสมาชิกอาเซียน 

 5.1.4  มาตรการทางกฎหมายในด้านบทลงโทษ 
 ในด้านบทลงโทษ สหภาพยุโรปไม่มีการก าหนดบทลงโทษไว้โดยเฉพาะ ซึ่งอาเซียนเองก็ไม่มี
การก าหนดบทลงโทษส าหรับการไม่ปฏิบัติตามมาตรการทางกฎหมายของอาเซียนเช่นกัน แต่มีการ
ก าหนดบทลงโทษแยกย่อยไปแต่ละประเทศตามกฎหมายภายใน ซึ ่งมีความแตกต่างกันและ 
ไม่สอดคล้องกัน ทั้งในแนวทางการก าหนดบทลงโทษหรืออัตราก าหนดโทษ และในบางประเทศก็ไม่มี
การก าหนดบทลงโทษไว้ ท าให้ไม่มีความสอดคล้องกันในการปฏิบัติ เพราะการกระท าเกี่ยวกับการ
ผลิตในประเทศหนึ่ง อาจไม่ถือเป็นการกระท าที ่ผิดในอีกประเทศหนึ่ง  ซึ ่งมีความแตกต่างและ 
ไม่สอดคล้องกัน 
 ดังนั้น มาตรการทางกฎหมายในด้านบทลงโทษ ก็จ าเป็นต้องมีการก าหนดให้สอดคล้องกัน  
ซึ่งแม้ว่าสหภาพยุโรปจะไม่มีการก าหนดไว้อย่างชัดเจน แต่อาเซียนก็ควรต้องมีการก าหนดบทลงโทษ
ให้ชัดเจน เพื ่อให้ผู ้ผลิต ผู ้น  าเข้าและส่งออก ได้ทราบและเข้าใจถึงข้อก าหนดหรือข้อจ ากัด  
ที่ห้ามมิให้กระท า เพ่ือให้เกิดความชัดเจนและเป็นไปในทิศทางเดียวกัน 
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5.2  ศึกษาวิเคราะห์มาตรการทางกฎหมายของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความ
ปลอดภัยของอาหารที ่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบจาก
หน่วยงานกลางที่ควบคุมดูแลการบังคับใช้ของสหภาพยุโรปกับอาเซียน 

 สหภาพยุโรปมีหน่วยงานที่ควบคุมเกี่ยวกับมาตรการทางกฎหมายความปลอดภัยอาหาร  
คือ คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission) ซึ่งจะควบคุมดูแลผ่านผู้อ านวยการทั่วไป 
ด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัยด้านอาหาร (Directorate-General for Health and Food 
Safety: DG SANTE) ซึ่งเป็นที่รู้จักในนามผู้อ านวยการด้านสุขภาพและผู้บริโภคเป็นผู้อ านวยการของ
คณะกรรมาธิการยุโรป มีหน้าที่ด าเนินการตามกฎหมายของสหภาพยุโรปว่าด้วยความปลอดภัยของ
อาหารและผลิตภัณฑ์อื ่น ๆ และคุ ้มครองสิทธิของผู ้บริโภคและการปกป้องสุขภาพของผู ้คน 
โดยสหภาพยุโรปมีระบบการบังคับใช้กฎหมายที่เป็นระบบและครอบคลุมทุกประเทศสมาชิก อีกทั้ง
หน่วยงานกลางที่ก ากับดูแลนั้นยังมีอ านาจในการบังคับใช้กฎหมายอย่างเต็มประสิทธิภาพ  
 ซึ่งสหภาพยุโรปได้รับการยอมรับจากทั่วโลกว่ามีระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร  
ที่เข้มแข็ง โดยมีกฎระเบียบและข้อบังคับที่ครอบคลุมความปลอดภัยของอาหารทั้งหมด นอกจากนี้ 
สหภาพยุโรปได้พัฒนาเครื่องมือมากมายเพื่อช่วยเหลือหน่วยงานที่มีหน้าที่ในการรับผิดชอบในส่วนที่
เกี่ยวข้องกับการตรวจสอบให้แน่ใจว่ากฎและข้อบังคับทั้งหมดได้รับการปฏิบัติตามอย่างเหมาะสมและ
บรรลุเป้าหมายสูงสุด ซึ่งเครื่องมืออย่างหนึ่ง คือ ระบบแจ้งเตือนอย่างรวดเร็วส าหรับอาหารและ
อาหารสัตว์ (RASFF) ระบบนี้เป็นเครื่องมือสื่อสารและการจัดการความเสี่ยงระหว่างประเทศสมาชิก
สหภาพยุโรป ซึ่งดูแลโดยหน่วยงานด้านความปลอดภัยทางอาหารประจ าสหภาพยุโรป” (European 
Food Safety Authority: EFSA) ซึ่งเป็นหน่วยงานอิสระหน่วยงานหลักที่ท าหน้าที่รวบรวมข้อมูล 
เพ่ือประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) ด้านความปลอดภัยทางอาหารและสื่อสารข่าวสารข้อมูล
ที ่ถ ูกต้องตามหลักวิทยาศาสตร์ (Risk Communication) ให้แก่หน่วยงานภาครัฐ เอกชน และ
ประชาชน368 ซึ่งก าหนดไว้ว่าเมื่อรัฐสมาชิกใดพบปัญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหารของ
ผลิตภัณฑ์ในประเทศหรือสินค้าให้มีการแจ้งเตือนถึงปัญหาดังกล่าวพร้อมชี ้แจงมาตรการที ่ได้
ด าเนินการไปส าหรับแก้ไขปัญหานั้นผ่านทางระบบนี้ และข้อมูลดังกล่าวจะมีการประเมินและส่งต่อไป
ยังกลุ่มประเทศสมาชิก เพ่ือรับทราบและเตรียมความพร้อมในการป้องกันปัญหาดังกล่าวไม่ให้เกิดการ
ขยายตัวในวงกว้าง ซึ่งในหลายเหตุการณ์ระบาดของเชื้อโรคท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารหรือสัตว์นั้นสามารถ

 
 368 จารุประภา รกัพงษ์, วิเคราะห์ปัญหาระบบกฎเกณฑ์ว่าดว้ยความปลอดภยัด้านอาหารของประเทศไทย,  
วารสารนิติศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, 42, 1(2556), 94-113. 
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ป้องกันหรือยับยั้งความเสียหายได้จากระบบแจ้งเตือนดังกล่าวซึ่งแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพ  
ในการปรับใช้งานในระดับระหว่างประเทศ 

ในอาเซียน แม้จะมีหน่วยงานกลางในการประสานงานดูแล แต่ก็ยังถือว่ายังไม่มีบทบาท
ส าคัญที่ส่งผลต่อการบังคับใช้ด้านกฎหมาย เพราะหากมีการปรับปรุงมาตรการทางกฎหมายด้าน
อาหารเสร็จสิ้นแล้ว แต่ไม่มีหน่วยงานที่เข้ามาท าหน้าที่ในการควบคุมดูแลตั้งแต่ ขั้นตอนการผลิต 
การขึ้นทะเบียน หรือขั้นตอนระหว่างประเทศต่าง ๆ ย่อมก่อให้เกิดปัญหาดังเดิม เพราะการน าเข้ า
และส่งออกอาหาร เป็นขั ้นตอนระหว่างประเทศทั้งสิ ้น จึงจ าเป็นต้องมีหน่วยงานเช่นเดียวกับ  
สหภาพยุโรปที่ดูแลการด าเนินงานในระดับภูมิภาค 
 ดังนั้น การก าหนดหน่วยงานกลาง จึงเป็นบทบาทส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับสหภาพยุโรป
เพราะจะเป็นกลไกหลักอย่างหนึ ่งในการขับเคลื่อนมาตรการทางด้านความปลอดภัยอาหารของ  
ขนมอบให้เกิดขึ้นอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล โดยจ าเป็นต้องมอบหมายและมอบอ านาจแก่
หน่วยงานกลางที่จะเกิดขึ้นในการควบคุมและดูแลการด าเนินงานด้านอาหารทั้งระบบ ซึ่งเริ่มตั้งแต่
กระบวนการผลิต การขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์ขนมอบ การก าหนดฉลากอาหาร และการขึ้นทะเบียน
ส าหรับการน าเข้าและส่งออก ซึ่งรวมไปถึงการควบคุมดูแลความเรียบร้อยและการลงโทษต่าง ๆ  
ที่เกี่ยวข้อง โดยอาจใช้ศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพื่อความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN Risk 
Assessment Centre for Food Safety: ARAC) ในการเป็นหน่วยงานขับเคลื ่อนหลักในระดับ
ภูมิภาค เพื่อให้สามารถด าเนินงานได้อย่างเป็นรูปธรรมทั้งในเชิงนโยบายและเชิงปฏิบัติ และยังเป็น
หน่วยงานภายใต้โครงสร้างการด าเนินงานอาเซียน จึงมีความเป็นไปได้ในการกระจายอ านาจในการ
บังคับใช้และการก าหนดโทษภายในกลุ่มประเทศสมาชิก เพื่อควบคุมให้ประเทศสมาชิกปฏิบัติตาม
อย่างเคร่งครัด นอกจากนี้ยังต้องพัฒนาหน่วยงานควบคุมภายในประเทศ เพื่อให้เป็นหน่วยงานย่อย
ระดับประเทศที่จะต้องปฏิบัติงานควบคู่กับศูนย์ประเมินความเสี่ยงอาเซียนเพื่อความปลอดภัยด้าน
อาหาร โดยอาจมอบหมายให้ศูนย์จัดการความเสี่ยงของอาหารและอาหารสัตว์ (ASEAN Rapid Alert 
System for Food and Feed) เข้ามามีบทบาทอย่างชัดเจน เพ่ือให้เป็นตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ใน
นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN Food Safety Policy) ที่ต้องการให้มีหน่วยงานที่เข้ามา
มีบทบาทในการก ากับดูแลอย่างชัดเจนและเกิดประสิทธิภาพ ซึ่งจะเป็นผลดีและสามารถควบคุมการ
ปฏิบัติงานทั้งในระดับประเทศและภูมิภาคได้ดีเช่นเดียวกับการด าเนินงานของสหภาพยุโรป 
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5.3  ศึกษาวิเคราะห์แนวทางและมาตรการทางกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความ
ปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบของอาเซียน 

 มาตรการทางกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก
ผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบของอาเซียนอาเซียนนั้น แม้จะมีการวางมาตรการความปลอดภัยอาหาร  
ไว้ดังที่ปรากฏในนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (ASEAN Food Safety Policy) หรือในการ
กรอบความตกลงของอาเซียนว่าด้วยเรื ่องความปลอดภัยด้านอาหาร (The ASEAN Food Safety 
Regulatory Framework: AFSRF) แต่ก็ยังพบข้อจ ากัดของมาตรการดังกล่าวทั้งในด้านการบังคับใช้
และรายละเอียดของข้อกฎหมายที่ยังไม่ชัดเจน ซึ่งส่งผลให้อาเซียนไม่สามารถบังคับหรือควบคุม
มาตรการทางด้านอาหารปลอดภัยได้อย่างแท้จริง กล่าวคือ ในนโยบายด้านอาหาร (ASEAN Food 
Safety Policy) ยังไม่มีการก าหนดขอบเขตหรือแนวทางปฏิบัติที่ชัดเจนส าหรับกลุ่มประเทศสมาชิก
อาเซียน ท าให้ไม่มีแนวทางที ่จะใช้ยึดถือหรือเป็นแนวปฏิบัติให้แก่กลุ ่มประเทศสมาชิกใช้เป็ น
มาตรฐานกลางได้ ซึ่งแม้ว่าจะมีการพยายามบัญญัติกฎหมายอื่นเพิ่มเติมคือ กรอบความตกลงของ
อาเซ ียนว ่ าด ้วยเร ื ่ องความปลอดภ ัยด ้ านอาหาร ( The ASEAN Food Safety Regulatory 
Framework: AFSRF) ที่มีวัตถุประสงค์เพื่อวางกรอบการด าเนินการด้านความปลอดภัยอาหารให้
ชัดเจนมากยิ่งขึ้น แต่ด้วยสภาพการบังคับใช้กฎหมายของอาเซียนที่ยังไม่ชัดเจนและเนื้อหาสาระใน
กฎหมายก็ไม่มีการก าหนดหรือระบุถึงแนวทางหรือแนวปฏิบัติที่จะบังคับใช้ นอกจากนี้ มาตรการทาง
กฎหมายอาเซียนยังไม่ถือเป็นกฎหมายกลางที่จะเข้าควบคุมให้แต่ละประเทศปฏิบัติตาม เป็นเสมือน
เพียงการสร้างแนวปฏิบัติให้แต่ละประเทศน าเอาแนวทางที่บัญญัติขึ ้นไปปรับใช้ในกฎหมายของ
ประเทศตน ซึ่งแตกต่างกับสหภาพยุโรปอย่างยิ่งที่มีการบัญญัติกฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัย
อาหารและมีผลบังคับใช้กับทุกประเทศสมาชิกสหภาพยุโรป ซึ่งข้อแตกต่างนี้มีผลอย่างยิ่งในด้านการ
ปฏิบัติหรือบังคับใช้กฎหมาย เพราะในสหภาพยุโรป บทบัญญัติที่บังคับใช้นั้นมีเนื้อหาสาระที่ชัดเจน
และมีสภาพการบังคับใช้ที่เด็ดขาดคือใช้กับทุกประเทศในสหภาพยุโรป ท าให้การปฏิบัติในด้านความ
ปลอดภัยด้านอาหารเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ผู้ผลิตอาหารในสหภาพยุโรปจึงมีความได้เปรียบในทาง
ปฏิบัติเพราะศึกษากฎหมายเพียงฉบับเดียว แต่สามารถด าเนินการผลิตให้ครอบคลุมทั่วทั้งภูมิภาค
ยุโรปได้ ซึ่งแตกต่างจากอาเซียนที่ต้องศึกษามาตรการทางกฎหมายของอาเซียนแล้วยังจ าเป็นต้อง
ศึกษากฎหมายภายในของแต่ละประเทศที่มีความหลากหลาย ซึ่งจะเห็นได้ว่าการสร้างมาตรการทาง
กฎหมายของยุโรปมีความชัดเจนและเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งช่วยให้ผู้ผลิต  ผู้น าเข้าและส่งออก 
ประหยัดเวลาและค่าใช้จ่ายอีกทั้งยังไม่ต้องศึกษากฎหมายหลายฉบับให้เกิดความสับสนและยุ่งยากกับ
การด าเนินการขอรับอนุญาตต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง  
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 ดังนี้ จึงสรุปได้ว่า การสร้างมาตรการทางกฎหมายให้มีลักษณะบังคับใช้กับกลุ่มประเทศ
สมาชิกโดยมีกฎหมายหลักเพียงกลุ่มเดียว และให้ทุกประเทศนั้นปฏิบัติตาม นอกจากจะช่วยให้เกิด
ความชัดเจนและสอดคล้องกันในด้านการบังคับใช้แล้ว ยังช่วยส่งเสริมให้ผู้ที่เกี่ยว ข้องไม่ว่าจะเป็น
ผู้ผลิตหรือผู ้น าเข้าและส่งออกเกิดความสะดวก รวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และประหยัดเวลา  
ในการด าเนินธุรกิจ เพราะไม่ต้องเสียเวลาในการศึกษากฎหมายที่มีหลากหลายฉบับ  และไม่ต้องขอ
อนุญาตให้เกิดความซ ้าซ้อน จะช่วยให้ภาคธุรกิจขนมอบมีการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง รวดเร็ว และ
เข้มแข็ง โดยจะส่งให้เกิดผลกระทบต่อการด าเนินการเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารในระดับอาเซียนโดย
แบ่งมาตรการต่าง ๆ ตามประเภทได้ดังนี้ 

 5.3.1  มาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหาร  
 การก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหารในระดับอาเซียนย่อมส่งผลดีต่อการ
ด าเนินการของกลุ่มประเทศสมาชิก ประการแรกคือ ด้านความสอดคล้องและการเป็นหนึ่งเดียวกัน
ของการบังคับใช้กฎหมาย เพราะจะท าให้เกิดกฎหมายเพียงรูปแบบเดียวที่ก าหนดทิศทางของการ
ผลิตอาหารทั้งกลุ่มประเทศสมาชิก ท าให้มาตรฐานที่เกิดขึ้น สามารถปรับใช้และเป็นที่ยอมรับในกลุ่ม
ประเทศสมาชิก ท าให้ลดปัญหาหรือช่องว่างของการปฏิบัติที่แตกต่างกัน นอกจากนี้ยังช่วยส่งเสริม
ภาพลักษณ์ของอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถยกระดับให้สามารถแข่งขันกับตลาดระดับโลกได้มาก
ยิ่งขึ ้น เพราะมาตรฐานที่ก าหนดนั้นย่อมต้องเป็นมาตรฐานในระดับสากล ประการต่อมาคือ การ
ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาเชิงนโบยายที่คล่องตัวและสามารถวางแผนการพัฒนาได้อย่างชัดเจนและมี
ผลบังคับใช้ในระดับภูมิภาค ซึ่งช่วยส่งผลให้เกิดความเป็นมาตรฐานและความน่าเชื่อถือ และยัง
สามารถลดปัญหาความซ ้าซ้อนของกฎหมายภายในประเทศของแต่ละประเทศสมาชิกได้ เป็นอย่างดี 
เพราะมาตรการที่เกิดขึ้นจะเข้ามามีบทบาทในการบังคับใช้ทดแทนการบังคับใช้กฎหมายเฉพาะของ
แต่ละประเทศ ท าให้ไม่เกิดความแตกต่างและความยุ่งยากในการปฏิบัติตามกฎหมาย 
 แต่ทั ้งนี ้ ก็ยังคงมีข้อเสียในด้านของการปรับตัวของกลุ ่มประเทศสมาชิกที ่มีศักยภาพ  
น้อยกว่ากลุ่มประเทศที่มีศักยภาพในการผลิตสูง กล่าวคือ การก าหนดมาตรการทางกฎหมายกลาง
อาจส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตภายในประเทศที่ไม่สามารถปรับใช้มาตรฐานที่ก าหนดไว้ไม่สามารถผลิต
เพื ่อจ  าหน่ายหรือส่งออกได้อีกต่อไป เพราะจะถือเป็นผลิตภัณฑ์ที ่ไม ่ม ีมาตรฐานโดยทันที  
ย่อมเป็นการกีดกันทางการค้ารูปแบบหนึ่ง ทั้งนี้ อาจพิจารณาได้ว่าหากผู้ผลิตรายใดที่ไม่สามารถผลิต
ได้ตามเงื่อนไขที่ได้มีการวางมาตรการไว้ อาจต้องด าเนินการพัฒนาหรือออกนโยบายในการยกระดับ
ให้เกิดการพัฒนาศักยภาพของการผลิตที่เกี่ยวข้องต่อไปในนโยบายของแต่ละประเทศ และอาจต้อง
ก าหนดแนวทางหรือมาตรการในการผลิตอาหารที่เป็นระดับกลางที่เอื้อต่อการผลิตของกลุ่มประเทศ
สมาชิกและพัฒนาต่อสู่มาตรการทางการผลิตที่สูงขึ ้นต่อไปในอีกระดับ  ซึ่งอาจเป็นลักษณะของ
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แผนพัฒนาของอาเซียนในระดับ 5 ถึง 10 ปีเป็นอย่างน้อย ซึ่งในเป้าหมายสุดท้ายจะเป็นการยกระดับ
มาตรฐานของการผลิตอาหารให้เป็นระดับสูงที่มีศักยภาพสูงสุดต่อไป 

 5.3.2  มาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้นทะเบียน  
 การก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้นทะเบียนในระดับอาเซียนย่อมส่งผลดี  
ต่อการด าเนินการของกลุ่มประเทศสมาชิกในด้านการลดขั้นตอนของการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์  
ขนมอบ ประการแรกคือ การท าให้เกิดการขึ้นทะเบียนขนมอบในรูปแบบการขึ้นทะเบียนครั้งเดียว  
แต่สามารถใช ้เลขทะเบียนที่ ได ้ม ีการขึ ้นทะเบียนไว ้ในประเทศสมาช ิกได ้อย ่างครอบคลุม 
ซึ่งช่วยลดขั ้นตอนในการขออนุญาต นอกจากนี้ยังสามารถจัดเก็บหรือรวบรวมข้อมูลผลิตภัณฑ์  
ขนมอบที่มีการขึ้นทะเบียนไว้ในฐานข้อมูลเดียวกัน ซึ่งง่ายและเหมาะสมกับรูปแบบการจัดเก็บข้อมูล
ปัจจุบันที่ปรับมาใช้การเก็บข้อมูลในรูปแบบข้อมูลมหัต (Big Data) ซึ่งสามารถเข้าถึงข้อมูลถึงกันได้
อย่างเป็นระบบและรวดเร็ว ท าให้ผลิตภัณฑ์ที ่อยู่ภายใต้ ระบบสามารถตรวจสอบหรือสอบทวน 
ได้ตลอดเวลา ซึ่งช่วยให้เกิดการสร้างระบบทะเบียนอาหารที ่มีความทันสมัยและเอื้อประโยชน์  
แก่ผู้ขอขึ้นทะเบียนเป็นอย่างยิ่ง และสามารถพัฒนาต่อยอดให้เกิดการจัดท าระบบขึ้นทะเบียน ต่ออายุ 
หรือเพิกถอนการอนุญาตได้ นอกจากนี ้ยังสามารถน าไปปรับใช้กับการควบคุมฉลากสินค้าได้ 
อีกทางหนึ่ง ซึ่งจะก่อให้เกิดการสร้างระบบฉลากสินค้าในระดับอาเซียนที่มีรูปแบบที่เป็นที่ยอมรับและ
เป็นที่รับรู้ภายในกลุ่มประเทศสมาชิก ซึ่งส่งผลดีต่อภาพลักษณ์และการบังคับใช้กฎหมายในอนาคต 
 แต่ทั้งนี้ ก็ยังมีข้อเสียบางประการเกี่ยวกับการก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้น
ทะเบียน เพราะจ าเป็นต้องก าหนดทิศทางให้มีความชัดเจนและเอื้อต่อการปฏิบัติของกลุ่มประเทศ
สมาชิก จ าเป็นต้องวางกฎหมายหรือแนวทางเกี่ยวกับการบริหารจัดการข้อมูลระหว่างประเทศที่จะ
เกิดขึ้น เพราะข้อมูลที่เกิดขึ้นนั้นจะมีปริมาณและความซ ้าซ้อนมาก ซึ่งต้องมีระบบการจัดการที่ดีและ
มีกฎหมายที่เอื้อต่อการเข้าถึงและแลกเปลี่ยนกันภายในประเทศสมาชิก เพื่อให้ไม่เกิดข้อพิพาทหรือ
ข้อจ ากัดที่อาจเกิดข้ึนไดใ้นอนาคต 

 5.3.3  มาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออก  
 การก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออกในระดับอาเซียนย่อมส่งผลดี
ต่อการด าเนินการของกลุ่มประเทศสมาชิกในเรื่องของการน าเข้าและส่งออกที่จะช่วยส่งเสริมให้เกิด
ความคล่องตัวยิ่งขึ้น เพราะจะถือเอามาตรฐานเดียวกันในการเป็นเกณฑ์ส าหรับพิจารณาน าเข้าส่งออก  
เพราะเดิมนั้นการน าเข้าหรือส่งออกกฎหมายในแต่ละประเทศจะอ้างอิงถึงมาตรฐานของการผลิต
ภายในประเทศของต้นเป็นหลัก หากผู้ส่งออกสินค้าไม่ได้ผลิตหรือด าเนินการตามหลักเกณฑ์ของ
ประเทศน าเข้าก็จะติดปัญหาในการน าเข้าสินค้านั้น ๆ ดังนี้  เมื่อมีมาตรการทางกฎหมายในด้านการ
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ผลิตที่จะเป็นไปในรูปแบบเดียวกัน ก็ย่อมแก้ไขปัญหาได้อย่างเด็ดขาด ท าให้ผู้ผลิตด าเนินการผลิต ใน
มาตรฐานเดียวและสามารถบังคับใช้ในประเทศสมาชิกได้ ซึ่งมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้า
นั้น จะมุ่งควบคุมและตรวจสอบการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพเป็นส าคัญ เพ่ือให้เกิดความมั่นใจใน
ด้านคุณภาพและต้องมีการก าหนดขั้นตอนหรือแนวทางการปฏิบัติในการน าเข้าและส่งออกในรูปแบบ
เดียวกัน เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพและเอื้อประโยชน์ต่อผู้น าเข้าและส่งออกในประเทศสมาชิกอาเซียน 
ซึ่งเมื่อเกิดการน าเข้าและส่งออกอย่างแพร่หลาย ย่อมส่งผลดีต่อสภาพเศรษฐกิจในกลุ่มประเทศ
สมาชิกอาเซียนและสามารถผลักดันนโยบายในการส่งเสริมการน าเข้าและส่งออกได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ เพราะทุกประเทศนั้นยึดถือกฎหมายเดียวกัน 
 อย่างไรก็ตาม ข้อเสียประการส าคัญของการก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้า
และส่งออก จะเป็นในรูปแบบลักษณะของการควบคุมปริมาณการน าเข้าและส่งออก เพราะหากไม่มี
ก าหนดหรือวางแนวทางไว้ให้เหมาะสม จะเกิดปัญหาการส่งออกสินค้าจากกลุ่มประเทศที่มีศักยภาพ
ในการผลิตสูงไปยังประเทศที่มีก าลังการผลิตต ่า ซึ่งอาจส่งผลต่อธุรกิจภายในประเทศนั้น ๆ ได้ หรือ
อาจเกิดกรณีการทุ่มตลาดของสินค้าภายในประเทศสมาชิกอาเซียนด้วยกันซึ่งจะเป็นผลกระทบอย่าง
ร้ายแรงต่อระบบเศรษฐกิจ จึงจ าเป็นต้องมีการวางแผนและก าหนดแนวทางที่ชัดเจนและรัดกุมส าหรับ
ควบคุมปัญหาที่อาจเกิดข้ึนดังกล่าวไว้ด้วยทางหนึ่ง 

 5.3.4  มาตรการทางกฎหมายในการบังคับใช้กฎหมายระหว่างสหภาพยุโรปและอาเซียน  
 การบังคับใช้มาตรการทางกฎหมายของสหภาพยุโรปและอาเซียนนั้นมีความแตกต่างกัน  
อย่างเห็นได้ชัดเจน ประการส าคัญหนึ่งคือการวางรูปแบบโครงสร้างขององค์กรระหว่างประเทศ  
ของทั้งสองมีความแตกต่างกัน กล่าวคือ โครงสร้างการท างานของอาเซียนเป็นรูปแบบความร่วมมือ
ระหว่างรัฐ (Intergovernmental Method)369 ส่งผลให้แต่ละรัฐมีฐานะเท่าเทียมกันและทรงไว้ซึ่ง
อ านาจอธิปไตย การตัดสินใจและการขับเคลื่อนองค์กรจึงเป็นไปตามนโยบายและการก าหนดทิศทาง
ภายในของแต่ละประเทศ ซึ่งแม้ว่าจะมีแนวคิดพยายามพัฒนาองค์กรให้เป็นองค์กรเหนือรัฐ แต่ก็ไม่มี
ความชัดเจน เป็นเพียงการแสดงเจตนาว่า จะด าเนินการปรับเปลี่ยนรูปแบบของโครงสร้างเท่านั้น ซึ่ง
ยังขาดแนวทางปฏิบัติที่เป็นรูปธรรมและชัดเจน ตัวอย่างเช่น อาเซียนไม่ได้มุ่งเป็นสหภาพศุลกากร 
(Customs Union) ที่จะใช้อัตราภาษีน าเข้าเท่ากันกับทุกประเทศสมาชิก ส่งผลให้เกิดความไม่เป็น
หนึ่งเดี่ยวกัน และยังท าให้ต้องมีการท าข้อตกลงกับประเทศสมาชิกแยกกันไปอยู่ดี  ซึ ่งในขณะที่
โครงสร ้างและลักษณะต่าง ๆ ของสหภาพยุโรปม ีโครงสร ้างซ ึ ่ งเป ็นสถาบันแบบเหนือรัฐ 
(Supranational Institution) ที่สามารถด าเน ินการนโยบายและการบังค ับใช ้กฎหมายได้กับ 

 
 369 สุธาภา อมรววิัฒน์, ความแตกต่างระหว่าง EU กับ AEC, หนา้ 1, (ม.ป.ป.), สืบค้นเม่ือ 1 กรกฎาคม 2564, จาก 
http://www.isit.or.th/uploads/Trademeasures/696-file.pdf 
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ทุกประเทศสมาชิก ท าให้เกิดความรวดเร็วและประสิทธิภาพในการด าเนินงานที่มีความแตกต่างจาก
อาเซียนอย่างเห็นได้ชัด  
 ทั้งนี้ เมื่ออาเซียนมิได้ก าหนดโครงการให้องค์กรมีสถานะเป็นสถาบันแบบเหนือรัฐเช่นเดียวกับ
ยุโรปย่อมเป็นสิ่งที่ส่งผลให้เกิดข้อเสียประการส าคัญในการมีบทบาททั้งในด้านการก าหนดและบังคับ
ใช้มาตรการทางกฎหมายของอาเซียน เพราะเมื่ออาเซียนนั้น มิได้มีอ านาจใจการเข้าควบคุมและ
บังคับใช้กฎหมาย ประเทศสมาชิกในแต่ละประเทศย่อมมีสิทธิและอ านาจในการตัดสินใจว่าจะปฏิบัติ
ตนให้เป็นไปตามข้อก าหนดหรือนโยบายที่อาเซียนได้วางหลักไว้หรือไม่ก็ได้ เพราะโครงสร้างของ
อาเซียนก าหนดให้แต่ละรัฐมีความเท่าเทียมกันและทรงไว้ซึ่งอ านาจอธิปไตยของตนเอง ซึ่งจะแตกต่าง
กับสหภาพยุโรปที่แต่ละประเทศต้องยอมรับและปฏิบัติตามมาตรการที่ทางสหภาพยุโรปก าหนดหรือ
บังคับใช้ เพราะแต่ละประเทศสมาชิกยุโรปต้องสละอ านาจอธิปไตยของตน ท าให้สหภาพยุโรปมี
อ านาจและบทบาทอย่างมากในการควบคุมมาตรการทางกฎหมายให้สามารถบังคับใช้ได้จริงแต่ส่งผล
กระทบต่อสมาชิกทุกประเทศ โดยความแตกต่างของมาตรการทางกฎหมายในการบังคับใช้กฎหมาย
ระหว่างสหภาพยุโรปและอาเซียนมีรายละเอียดแสดงดังตารางที่ 5.1 
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ตารางท่ี 5.1  เปรียบเทียบมาตรการทางกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกของอาเซียนกับสหภาพยุโรป 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กรที่
ควบคุมความปลอดภัย

ด้านอาหาร 

สหภาพ
ยุโรป 

1. Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 
1993 on the hygiene of 
foodstuffs 
2.Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 28 
January 2002 laying 
down the General 
Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the   

1. Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 
1993 on the hygiene of 
foodstuffs 
2. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 laying 
down the General 
Principle and 

Requirement of Food 
Law, establishing the   

1. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 laying 
down the General 
Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the 
European Food Safety 
Authority  

1. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 laying 
down the General 
Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the 
European Food Safety 
Authority  

X European 
Commission 
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ตารางท่ี 5.1  (ต่อ)  

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กรที่
ควบคุมความปลอดภัย

ด้านอาหาร 

 European Food Safety 
Authority and laying 
down procedures in 

Matter of Food Safety  
3. REGULATION (EC) No 

1331/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 

16 December 2008 
establishing a common 
authorisation procedure 
for food additives, food 

enzymes  

European Food Safety 
Authority and laying 
down procedures in 

Matter of Food Safety 
Requirement of Food 

3. REGULATION (EC) No 
1331/2008 OF THE  

and laying down 
procedures in Matter 

of Food Safety 
2. Regulation EU no 
1169/2011 of the 

European Parliament 
and of the Council of 
25 October 2011 on 

the Provision of  

and laying down 
procedures in Matter of 

Food Safety 
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ตารางท่ี 5.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กรที่
ควบคุมความปลอดภัย

ด้านอาหาร 

 and food flavourings 
4. REGULATION (EC) No 

1333/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 
16 December 2008 on 

food additives 
5. Regulation EU no 
1169/2011 of the 

European Parliament and 
of the Council of 25 

October 2011 on  

EUROPEAN 
PARLIAMENT AND OF 
THE COUNCIL of 16 

December 2008 
establishing a 

common 
authorisation 

procedure for food 
additives, food 

enzymes and food 
flavourings 

 

Food Information for 
Consumers 
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ตารางท่ี 5.1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กรที่
ควบคุมความปลอดภัย

ด้านอาหาร 

 the Provision of Food 
Information for Consumers 

4. REGULATION (EC) 
No 1333/2008 OF THE 

EUROPEAN 
PARLIAMENT AND OF 
THE COUNCIL of 16 
December 2008 on 

food additives 

    

อาเซียน ASEAN Food Safety Policy  X X X X ASEAN Food Safety 
Coordinating 
Committee 

 The ASEAN Food Safety 
Regulatory Framework: 

AFSRF 

X X X X ASEAN Food Safety 
Coordinating 
Committee 

 



 
บทท่ี 6 

บทสรุปและเสนอแนะ 

6.1  บทสรุป 

 จากการศ ึกษาว ิ เคราะห ์ เปร ียบเท ียบมาตรการทางกฎหมายว ่ าด ้วยมาตรฐาน 
ด้านความปลอดภัยของอาหารที ่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบของอาเซียน  
และสหภาพยุโรปพบว่า กฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที ่น  าเข้า 
และส ่งออกอาเซ ียนน ั ้นย ังไม ่ครอบคล ุมช ัดเจน โดยอาเซ ียนไม ่ม ีการจ ัดสร ้างมาตรการ  
ทางกฎหมายในเร ื ่ องน ี ้ ไว ้  มี เพ ียงการจ ัดท  าแนวทางท ี ่ ออกเป ็นล ักษณะเช ิ งนโยบาย 
โดยม ีช ื ่ อ เ ร ี ยกว ่ า  นโยบายอาหารปลอดภ ัยของอา เซ ี ยน (ASEAN Food Safety Policy)  
และกรอบความตกลงของอาเซียนว่าด้วยเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร (The ASEAN Food Safety 
Regulatory Framework: AFSRF) ซ ึ ่ งอย ู ่ระหว ่างการร ่างของคณะกรรมการระด ับอาเซ ียน 
ที่เก่ียวข้อง ท าให้ประเทศสมาชิกในภูมิภาคอาเซียนไม่มีหลักเกณฑ์ที่เป็นมาตรการทางกฎหมายกลาง 
น  าไปปร ับใช ้ ในระด ับประเทศ เพ ื ่ อเก ิดความสอดคล ้องและเป ็นไปในท ิศทางเด ียวกัน 
ขณะที่สหภาพยุโรปนั ้นได้จัดให้มีมาตรการทางกฎหมายกลางที่ได้วางหลักเกณฑ์ทางกฎหมาย 
ว ่าด ้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที ่น  าเข ้าและส ่งออกเร ื ่องนี้ ไว ้โดยเฉพาะ 
อ ั น เป ็ นท ี ่ ย อมร ั บ ในท ุ กปร ะ เทศสมาช ิ กแล ะม ี ผล ให ้ ท ุ กป ร ะ เทศสมาช ิ กม ี ห น ้ า ที่  
ต้องปฏิบัติตามกฎหมายอย่างเคร่งครัด จึงท าให้เกิดความชัดเจน มาตรฐานกฎหมายอาหาร  
มีความครอบคลุมและมีความชัดเจน ส่งผลให้การบังคับใช้กฎหมายของสหภาพยุโรปนั้นเกิดผลส าเร็จ
สูงส ุด จากสภาพปัญหาดังกล่าวจถือเป็นปัญหาและอุปสรรคที ่ส  าคัญของอาเซียนที ่จ  าเป็น  
ต้องด าเนินการจัดให้มีการสร้างมาตรการทางกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัย  
ของอาหารที่น าเข้าและส่งออกประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้  

 6.1.1  มาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหาร  
 แม้ว่าอาเซียนจะท ากรอบความตกลงของอาเซียนว่าด้วยเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร  
(The ASEAN Food Safety Regulatory Framework: AFSRF) แต่ยังขาดมาตรการทางกฎหมายใน
ด้านการผลิตอาหารกลางที่สามารถใช้บังคับในระดับภูมิภาค คงมีเพียงกฎหมายภายที่ใช้บังคับเป็น
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กฎหมายภายในประเทศของแต่ละประเทศสมาช ิก โดยจะออกเป็นมาตรการทางกฎหมาย  
ที ่ม ีความแตกต่างกันออกไป ซึ ่งอาจจะขึ ้นอยู ่ก ับชีว ิตความเป็นอยู ่ สภาพแวดล้อม ศาสนา 
หรือวัฒนธรรมในประเทศนั้น ๆ ประกอบกับสภาพความพร้อมของเทคโนโลยีทางด้านการผลิตอาหาร
ในแต ่ ละประ เทศ จ ึ งท  า ให ้ เ ก ิ ดความแตกต ่ า งก ั น ในมาตรฐานด ้ านการผล ิ ตอาหาร 
ส่งผลให้อาเซียนขาดมาตรการทางกฎหมายกลางในด้านการผลิตอาหารที ่ม ีประสิทธ ิภาพ  
ท าให้อาหารที่น าเข้าและส่งออกภายในกลุ่มประเทศอาเซียนไม่มีมาตรฐานเดียวกัน 

 6.1.2  มาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้นทะเบียน  
 อาเซียนขาดมาตรการทางกฎหมายกลางในด้านการขึ้นทะเบียนอาหารประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบ โดยปัจจุบันการขึ้นทะเบียนอาหารเป็นเรื่องที่ผู้ผลิตอาหารจะต้องด าเนินการขอขึ้นทะเบียน
อาหารที ่จะต ้องน  าเข ้าหร ือส ่งออกเป็นรายๆประเทศไป โดยแต่ละประเทศมีหล ักเกณฑ์  
การขึ ้นทะเบียนอาหารที ่แตกต่างกันหรือมีความซ ้าซ้อน ยุ ่งยาก ท าให้เกิดผลเสียในการน าเข้า  
และส ่งออกอาหารที่ เก ิดความช ้าต ัวลงส ่งผลกระทบต่อการพัฒนาเศรษฐก ิจในอาเซ ียน 
ให้เจริญเติบโต 

 6.1.3  มาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออก  
 อาเซียนยังขาดมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบ หากผู้ผลิตขนมอบต้องการที่จะจัดการน าเข้าหรือส่งออกขนมอบนั้น  จะต้องมีการศึกษา
กฎหมายหรือหลักเกณฑ์ของประเทศที่จะท าการน าเข้าหรือส่งออกอาหารเป็นราย  ๆ ประเทศไป  
ท าให้เกิดความยุ่งยากหรือซับซ้อนในกระบวนการการด าเนินการส่งผลให้อาเซียนไม่เกิดการค้าเสรี
อย่างแท้จริง 

 6.1.4  มาตรการทางกฎหมายในด้านบทลงโทษ  
 อาเซียนยังขาดมาตรการทางกฎหมายในด้านบทลงโทษส าหรับผู ้ท ี ่กระท าความผิด 
ในการผลิต น าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ ท าให้ผู้กระท าผิดไม่เกรงกลัวต่อการ
ไม่ปฏิบัติตามข้อก าหนดหรือกฎหมายที่ได้มีการบัญญัติไว้ เพราะหากกระท าผิดแล้วก็ไม่เกิดบทลงโทษ
ใด ๆ ซึ่งบทลงโทษในที่นี้อาจเป็นลักษณะการลงโทษเชิงตักเตือนหรือในลักษณะการกีดกันทางการค้า
อย่างใดอย่างหนึ ่ง ซึ ่งหากไม่มีบทลงโทษย่อมส่งผลเสียในการบังคับใช้กฎหมายและอาจ เกิด 
ความเสียหายขึ ้นกับผู ้บริโภคอาหารในอาเซียนที ่เกิดขึ ้นจากผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ไม่มีคุณภาพ 
หรือไม่เป็นไปตามมาตรฐานที่กฎหมายก าหนด 
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6.2  ข้อเสนอแนะ 

 6.2.1  สร้างมาตรการทางกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหาร
ประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ   
 6.2.1.1  สร้างค านิยามศัพท์เฉพาะในทางกฎหมายให้แก่อาหารประเภทผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบและแบ่งประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 เนื ่องจากผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นเป็นอาหารที ่มีกระบวนการผลิตค่อนข้างแตกต่ าง 
ไปจากการผลิตอาหารทั่วไป เช่นอาหารทั่วไปจะผลิตขึ้นมาด้วยการ ต้ม ผัด แกง ทอด แต่ผลิตภัณฑ์
ขนมอบนั ้นผลิตโดยการน าวัตถุดิบมาอบในอุณหภูมิสูงตั ้งแต่ 110 องศาขึ ้นไป อีกทั ้งว ัตถุดิบ 
ที่น ามาประกอบขนมอบนั้นก็มีคุณสมบัติต่างไปจากวัตถุดิบที่น ามาปรุงอาหารทั่วไป เวลาประกอบ
อาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบต้องค านึงถึงยีสต์หรือราที ่อาจเกิดขึ ้นในตัวขนม รวมไปถึง 
การใช้สารเสริมต่างๆที่น ามาผสมในขนมอบเช่น ผงฟู  ยีสต์ชนมปัง สารเสริมเพื ่อเกิดความนุ่ม  
ในขนม สารกันบูด สารกันรา เป็นต้น ขนมอบจึงเป็นอาหารอีกประเภทหนึ ่งที ่ต ้องควบคุม 
ความปลอดภัยในการผลิตไว้โดยเฉพาะ ควรมีการแบ่งประเภทอาหารที ่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ไว้โดยเฉพาะ  
 โดยมีการก าหนดค านิยามของขนมอบดังนี้ 

ขนมอบ  หมายถ ึ ง  ผล ิตภ ัณฑ ์ท ี ่ ม ี ส ่ วนประกอบของแป ้ งท ี ่ ได ้ จากธ ัญชาติ  
ซึ่งมีส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) เช่น แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ เป็นต้น 
หรือไม่ม ีส ่วนประกอบของกลูเตนก็ได ้ เช ่น แป้งข้าวเจ ้า แป้งข้าวโพด เป็นต้น  แล้วน ามา 
ผ่านความร้อน เช่น อบ นึ ่ง ทอด เป็นต้นซึ ่งได้แก่ ขนมปัง ขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่ง รสชาติ  
และส่วนผสมส าเร็จรูป และขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมส าเร็จรูป 
 เนื่องจากขนมอบนั้นสามารถแบ่งเป็นหลายประเภท ซึ่งแต่ละประเภทมีวิธีการผลิต  
และการเก็บรักษา และอายุผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกัน จึงควรมีการแบ่งประเภทขนมอบไว้อย่างชัดเจน
เพื่อเป็นประโยชน์ในการควบคุมความปลอดภัยในการผลิตและเพื่อสร้างมาตรฐานของขนมอบด้วย 
ขนมอบแต่ละประเภทต้องมีมาตรฐานการผลิตแบบใด โดยอาจมีการแบ่งประเภทขนมอบ 
ไว้เป็น 4 ประเภทหลักดังต่อไปนี้ 
  1.  ขนมปัง (Bread) เป็นผลิตภัณฑ์หลักของขนมอบที่นิยมและเป็นอาหารหลัก 
ของชาวตะวันตกซึ ่งจะท าจากแป้งสาลีที ่ผสมกับน ้าและยีสต์ หรือผงฟู เป็นหลัก นอกจากนี้  
ยังมีการใช้ส่วนผสมอื่น ๆ เพื่อแต่งสี รสชาติและกลิ่นแตกต่างกันไปตามแต่ละประเภทของขนมปัง  
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  2.  ขนมเค้ก (Cake) เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่ประเภทหนึ่ งที ่ม ีเนื ้อละเอียดนุ่ม  
รสหวาน นิยมอบให้สุกในลักษณะเป็นชิ้นใหญ่ นิยมใช้เป็นอาหารว่าง มีรูปแบบการตกแต่งสีสัน  
และชนิดมากมาย ตามแต่ผู้ท าขนมจะคิดค้นข้ึนมา เช่น สปันจ์เค้ก บัตเตอร์เค้ก และชิฟฟ่อนเค้ก 

 3.  พายชั้น (Puff Pastry) ขนมอบซึ่งขึ้นเป็นชั้น ๆ เกิดจากชั้นของเนยที่แทรกตัว 
อยู ่ในชั ้นของแป้ง โดยปกติพายจะบรรจุไส้ต่าง ๆ ไว้ด้านใน เช่น เนื ้อปลา ผัก ผลไม้ ชีส ครีม 
ช็อกโกแลต คัสตาร์ด ถั ่ว หรือของหวานอื ่น ๆ พายจะมี 2 ลักษณะคือ แบบที ่มีแป้งประกบ 
ทั ้งสองด ้าน เช ่น พายไก ่หร ือพายส ับปะรด หร ืออ ีกประเภทท ี ่วางอย ู ่บนแป ้งด ้านหนึ่ ง 
เช่น พายที่เป็นขนมหวาน โดยไส้ที่เป็นของหวานหรือผลไม้ จะวางบนแผ่นแป้งที่เรียกว่า  ครัสต์ 
พายประเภทที่เป็นของหวานมักจะผ่านกระบวนการอบเฉพาะส่วนของแป้งเท่านั้น ส่วนไส้ในพาย 
จะมาใส่ภายหลัง 

 4.  คุกกี ้ (cookies) ผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่ท ี ่ม ีความชื ้นต ่า มีขนาดเล็ก รสหวาน  
มีรูปร่างและกลิ่นแตกต่างกัน สูตรคุกกี้มีหลายสูตรซึ่งขึ้นอยู่กับวิธีท าด้วย คุกกี้ยังสามารถแบ่งออก  
ได้เป็น 2 ประเภทตามส่วนผสมหลักคือ คุกกี ้ที ่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลักหรือเรียกว่า คุกกี ้เนย  
และคุกก้ีที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก หรือเรียกว่า คุกกี้ไข่ 
 6.2.1.2  การก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหารประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบ  
 อาเซียนควรมีการน าหลักสากลมาปรับใช้ในการสร้างมาตรการทางกฎหมายว่าด้วย
มาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ โดยน าหลักสากลต่อไปนี้  
มาปร ับ ใช ้  โดยอาเซ ี ยนควรน  ามาตรการสากลในเร ื ่ องของความปลอดภ ัย ในอาหาร 
ที่ได้รับความน่าเชื่อถือในระดับโลก เช่น หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (GMP) การวิเคราะห์อันตราย
และการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) และระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex) มาปรับใช้ 
ในการสร้างมาตรการทางกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบให้แก่กับอาเซียนเพื่อเกิดความสอดคล้องกับมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารทั่วโลก  
โดยน ามาปรับใช้ในแต่ละบริบทของกระบวนการผลิตอาหาร ดังนี้ 
  1.  หลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (GMP) น ามาปรับใช้ในกระบวนการที่เก่ียวข้องกับ
การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบ การควบคุมด้านสุขอนามัยที ่เกี ่ยวข้องทั้งหมด รวมถึงการทวนสอบ
ผลิตภัณฑ์  
  2.  การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดว ิกฤต (HACCP) น ามาปรับใช้  
ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบในส่วนที่ควบคุมและป้องความเสี่ยงที่ จะก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ 
ที่ไม่มีคุณภาพหรือเป็นอันตราย รวมถึงการทวนสอบผลิตภัณฑ์ 
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  3.  ระบบมาตรฐานวัตถุเจือปนสากล (Codex) น ามาปรับใช้ในส่วนของวัตถุเจือปน
อาหารที่มีการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ เพื่อให้มีหลักเกณฑ์และข้อก าหนดที่ชัดเจน และสามารถ
น ามาปรับใช้ในการผลิตให้เกิดผลิตภัณฑ์ที ่ปลอดภัย และป้องกันไม่ให้เกิดการใช้วัตถุเจือปน  
ที่เป็นอันตรายหรือการใช้วัตถุเจือปนเกินปริมาณที่เหมาะสม 
 ทั้งนี้ ทุกประเทศสมาชิกต้องร่วมมือกันปฏิบัติตามมาตรการทางกฎหมายอย่างเคร่งครัด  
เพื ่อเก ิดประโยชน์แก่การค้าในอาเซ ียน สร ้างความก้าวหน้าในเร ื ่องการค้าเสร ีท ี ่แท ้จริง  
เช ่น ผ ู ้ประกอบการสามารถน าผล ิตภ ัณฑ์ท ี ่ผ ่านการผล ิตที ่ผ ่านมาตรฐานความปลอดภัย  
ของอาหารในระดับอาเซียนแล้วไปด าเนินการจัดจ าหน่ายให้แก่ประเทศสมาชิกอื่นๆได้อย่างรวดเร็ว  
สร้างการหมุนเวียนเศรษฐกิจที ่เติบโตให้แก่อาเซียน ดังเช่น ในยุโรปนั ้นมีมาตรการเกี ่ยวกับ  
เรื ่องอาหารปลอดภัยในการผลิตอาหารไว้ในข้อก าหนดเกี ่ยวกับอาหารที ่ได้รับแนวทางมาจาก  
หลักความปลอดภัยในอาหารในระดับสากลอันได้แก่ หลัก HACCP และ Codex มาปรับใช้ 
เพื ่อสร้างบทบัญญัติและออกข้อก าหนดที่เหมาะสมกับทุกสมาชิกในยุโรปไว้ในข้อตกลงร่วมกัน  
ในเรื่องของการผลิตอาหารปลอดภัย โดยบทบัญญัตินั้นถือว่าเป็นกฎหมายกลางที่ทุกประเทศสมาชิก
นั้นต้องปฏิบัติตามทันที อาเซียนก็ควรจะต้องเร่งสร้างมาตรการทางกฎหมายในด้านการผลิตอาหาร
ประเภทผล ิตภ ัณฑ ์ขนมอบเพ ื ่อท ี ่จะน  ามาร ่วมก ันปฏ ิบ ัต ิตามและบ ังค ับใช ้ให ้กฎหมาย  
มีความเป ็นอ ันหน ึ ่งอ ันเด ียวก ันท ั ้งภ ูม ิภาคอาเซ ียน โดยการน  าเอาหลักสากลมาปรับใช้  
ต้องค านึงถึงสภาพแวดล้อมและศักยภาพโดยรวมของประเทศสมาชิกด้วย เพ่ือให้เมื่อบัญญัติกฎหมาย
แล้วสามารถปรับใช้ได้กับทุกประเทศสมาชิกและบังคับใช้ได้จริง 

 6.2.2  สร้างมาตรการทางกฎหมายในด้านการขึ้นทะเบียนให้แก่อาหารประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบ   
 อาเซียนควรมีการก าหนดแนวทางการขึ้นทะเบียนให้แก่อาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
ให้มีความชัดเจน ทันสมัย และอ านวยความสะดวกให้แก่ผู ้ขึ ้นทะเบียน เพราะจากสภาพปัญหา 
การขึ้นทะเบียนมีความยุ่งยาก ซับซ้อน และความไม่ชัดเจนของในแต่ละประเทศ ทั้งนี้ เมื่อแต่ละ
ประเทศมีการผลิตอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบโดยมีกฎหมายเข้ามาควบคุมให้มีลักษณะ  
เป ็นไปในทิศทางเด ียวก ันแล ้วย ่อมส ่งผลให ้ เก ิดการผล ิตท ี ่ม ีค ุณภาพในร ูปแบบเด ียวกัน   
ซึ่งการขึ้นทะเบียนอาหารก็เป็นส่วนหนึ่งที่ต้องมีการสร้างมาตรการให้ชัดเจน เพื่อให้เกิดการจัดเก็ บ
ข้อมูลและการติดตามหรือตรวจสอบย้อนกลับแก่อาหารนั ้น ๆ ได้ โดยการขึ ้นทะเบียนอาหาร  
ของอาเซียน ควรใช้ระบบรวมข้อมูลไว้ ณ หน่วยงานกลางที่ก ากับดูแล เพื่อให้เกิดการจัดเก็บข้อมูล
แหล่งเดียว แต่สามารถเข้าถึงและน าข้อมูลมาใช้ในกระบวนต่าง ๆ ได้ตลอดเวลา โดยการขึ้นทะเบียน
ควรสร้างกระบวนการหรือขั ้นตอนที ่เป็นลักษณะอ านวยความสะดวกให้แก่ผู ้ขอขึ ้นทะเบียน  
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โดยต้องจัดให้เกิดการขึ้นทะเบียนเพียงครั้งเดียว แต่ครอบคลุมพื้นที่ทั้งกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน 
โดยแบ่งรายละเอียดได้ดังนี้ 
 6.2.2.1  สร้างระบบฐานข้อมูลการขึ ้นทะเบียนอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ในอาเซียน 
 อาเซียนควรมีการสร้างระบบฐานข้อมูลกลางในส่วนของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนม
อบเพื ่อเป็นการง่ายต่อการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ขนมอบที ่ได ้ร ับการขึ ้นทะเบียน นอกจากนี้   
ฐานข้อมูลกลางจะตรวจสอบและรายงานผลกับผู้ประกอบการที่ยื่นผลิตภัณฑ์ขนมอบขึ้นทะเบียน
ทราบได้ว่าผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นอยู่ในขั้นตอนการด าเนินงานใด อีกทั้ง  ยังสามารถตรวจสอบผ่าน
ระบบได้ตลอดเวลา ท าให้ไม่เกิดความคลาดเคลื่อนของข้อมูล และระบบข้อมูลสามารถเชื่อมโยง
ระหว่างกันภายในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน จึงสามารถควบคุมทะเบียนอาหารของกลุ่มประเทศ
สมาชิกได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ ในด้านของผู ้ขอขึ ้นทะเบียนยังสามารถเข้าถึงระบบ
ฐานข้อมูลเพื่อใช้ติดตามสถานะทะเบียนอาหารของตนเอง และเกิดความสะดวกในการเข้าถึงข้อมูล  
เพราะสามารถตรวจสอบได้ทันทีว่าทะเบียนอาหารของตนนั้นอยู่ในระหว่างความคุ้มครองหรือไม่  
หรือจ าเป็นต้องด าเนินการต่ออายุหรือไม่ โดยระบบฐานข้อมูลกลางดังกล่าวจะถูกก ากับดูแล 
โดยหน่วยงานกลางระดับภูมิภาคอาเซียนที่เข้ามาควบคุมดูแลการผลิต น าเข้าและส่งออกอาหาร
ประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
 6.2.2.2 ก าหนดขั้นตอนการขึ้นทะเบียนอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบในอาเซียน 
 อาเซ ียนควรม ีการก  าหนดขั ้นตอนการข ึ ้นทะเบ ียนอาหารในร ูปแบบเด ียวกัน 
กล่าวคือ อาเซียนควรจัดให้เกิดระบบการขึ้นทะเบียนที่ผู้ขอขึ้นทะเบียนด าเนินการเพียงครั้งเดียว  
แต่เกิดการขึ ้นทะเบียนให้ในประเทศสมาชิกทุกประเทศทันที เพื ่อให้เกิดความสะดวก รวดเร็ว 
และเป็นการลดข้อจ ากัดด้านกฎหมาย ซึ่งเป็นการส่งเสริมให้เกิดการเคลื่อนย้ายของผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทขนมอบให ้กระจายส ู ่ประเทศสมาช ิกอย ่างคล ่องต ัวตามเป ้าหมายของอาเซ ียน  
โดยการขึ้นทะเบียนต้องมีการก าหนดมาตรฐานของอาหารที่สอดคล้องกับมาตรการทางการผลิต
อาหารที ่เป็นกฎหมายของของอาเซียน โดยผู ้ผลิตต้องด าเนินการน าผลิตภัณฑ์อาหารที ่ผลิต  
ตามกระบวนการที่ก าหนดมาขึ้นทะเบียน และให้ถือว่าการลงทะเบียนดังกล่าวเป็นการลงทะเบียน  
เพื่อขึ้นทะเบียนอาหารในระดับอาเซียน ส่งผลให้ผู้ขอขึ้นทะเบียนอาหารสามารถน าผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทขนมอบไปจัดจ าหน่ายในประเทศสมาชิกได้อย่างอิสระ เพราะถือได้ว่ามีการขึ้นทะเบียน 
โดยถูกต้องตามกฎหมายแล้ว 
 นอกจากนี้ การก าหนดขั้นตอนการขึ้นทะเบียนอาหารที่มีรูปแบบและลักษณะเดียวกัน 
จะเป็นประโยชน์ในการส่งเสริมหรือผลักดันนโยบายเพื่อส่งเสริมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ตัวอย่างเช่น อาเซียนอาจก าหนดเงื่อนไขการส่งเสริมการใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้บรรจุภัณฑ์รักษาสิ่งแวดล้อม 
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(Eco Packaging) โดยสามารถบังค ับใช ้นโยบายในกลุ ่มประเทศสมาช ิกได ้อย ่างครอบคลุม 
และเกิดประสิทธิภาพสูงสุด โดยอาจก าหนดนโยบายที่เข้าไปสอดแทรกในขั้นตอนการข้ึนทะเบียน เชน่ 
หากประเทศใดใช ้ผล ิตภ ัณฑ ์บรรจ ุภ ัณฑ ์ร ักษาส ิ ่ งแวดล ้อมส  าหร ับผล ิตภ ัณฑ ์ขนมอบ  
(Eco Packaging) สามารถขึ ้นทะเบียนผ่านช่องทางด่วนพิเศษ (Fast Track) หรืออาจส่งเสริม 
ในลักษณะการยกเว้นค่าธรรมเนียมการขึ้นทะเบียนอาหาร ฯลฯ ซึ่งจะเป็นกลไกหนึ่งในการขับเคลื่อน
นโยบายส่งเสริมที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ขนมอบในอาเซียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 6.2.2.3  ก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมในการขึ้นทะเบียนอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ
ในอาเซียน 
 อาเซียนควรมีการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมในการขึ้นทะเบียนประเภทผลิตภัณฑ์  
ขนมอบ โดยลักษณะเป็นอัตรากลางที่มีความเหมาะสมและไม่เป็นการกีดกันทางการค้า  เพราะเดิม
การก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมเป็นปัญหาอุปสรรคทั้งในเรื่องอัตราที่ไม่สอดคล้องกัน ประกอบกับ  
การต้องด าเนินการขึ้นทะเบียนซ ้าซ้อนในแต่ละประเทศและต้องมีการช าระค่าธรรมเนียมหลายครั้ง 
การก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมกลางจึงเป็นสิ่งส าคัญในการแก้ปัญหาข้อจ ากัดดังกล่าว โดยต้องก าหนด
อัตราค่าธรรมเนียมต่าง ๆ ในทิศทางเดียวกันและบังคับใช้อัตราเดียวกันทั้งกลุ่มประเทศสมาชิก  
และการช าระค่าธรรมเนียม ต้องก าหนดให้ช าระเพียงครั้งเดียวแต่สามารถครอบคลุมทั้งอาเซียนได้  
ซึ ่งจะสอดคล้องกับแนวทางการส่งเสริมให้เกิดระบบการผลิตอาหาร การขึ ้นทะเบียนอาหาร  
และระบบฐานข้อมูลอาหาร ที่สามารถบังคับใช้และครอบคลุมทั้งอาเซียนได้ 

 6.2.3  มาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบ  
 อาเซียนควรมีการก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออกอาหารประเภท
ผล ิตภ ัณฑ์ขนมอบ โดยต ้องเป ็นมาตรการท ี ่ เอ ื ้อประโยชน ์ให ้ เก ิดการน  าเข ้าและส ่งออก  
ที ่ม ีข ั ้นตอนน้อยท ี ่ส ุด เพ ื ่อส ่งเสร ิมให ้ม ีการน  าเข ้าส ่งออกผล ิตภ ัณฑ์ขนมอบมากย ิ ่ งขึ้น  
เพราะหากอาเซียนมีการก าหนดมาตรการทางด้านการผลิตและขึ้นทะเบียนอย่างเคร่งครัดแล้ว  
การน  าเข ้ าส ่ งออกก ็สามารถด  า เน ินการให ้ เก ิดความสะดวกและรวดเร ็ว ได ้ ง ่ ายย ิ ่ งขึ้น  
เพราะกระบวนการในด ้านการผล ิตและข ึ ้นทะเบ ียนม ีการตรวจสอบอย ่างละเอ ียดแล้ว 
การน าเข้าส่งออกก็ไม่จ าเป็นต้องสร้างมาตรการให้เกิดความยุ่งยาก เพียงแต่ก าหนดมาตรการ  
ในเชิงการตรวจสอบหรือสุ่มตรวจเพื่อควบคุมคุณภาพก็เพียงพอแล้ว 
 การก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออกในระดับอาเซียนก าหนด
กระบวนการหรือขั้นตอนในการน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ อาเซียนควร
ก าหนดมาตรการทางกฎหมายในด้านการน าเข้าและส่งออกในระดับอาเซียน ก าหนดกระบวนการ
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หรือขั้นตอนในการน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบในลักษณะอ านวยความสะดวก
ให ้แก ่ผ ู ้ น  า เข ้ าและส ่ งออก กล ่ าวค ือ  มาตรการทางกฎหมายท ี ่ เ ก ิ ดข ึ ้ นต ้อ งก  าหนด 
ให้ด าเนินการให้เสร็จสิ ้นในประเทศต้นทางของผู ้น าเข้าและส่งออกนั้น ๆ  โดยหน่วยงานกลาง 
ที ่ควบคุมดูแลจะเป็นผู ้ประสานงานหรือด าเนินการต่อในประเทศปลายทางเอง เพราะเดิม  
การด าเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องจะไม่มีหน่วยงานเข้ามามีบทบาทในการช่วยเหลือในการประสานงาน 
ผู้น าเข้าหรือผู้ส่งออกต้องด าเนินการเอง ท าให้เกิดความยุ่งยากทั้งในด้านภาษา กฎหมาย ระยะเวลา 
ระยะทาง และขั้นตอน ดังนั้น การก าหนดให้มีการเริ ่มต้นขั้นตอนในประเทศต้นทางโดยผู้น าเข้า  
และส่งออก และมีการด าเนินการกระบวนการภายในของประเทศปลายทาง โดยหน่วยงานกลาง 
ของอาเซียน จะช่วยลดปัญหาและส่งเสริมให้เกิดการน าเข้าและส่งออกมายิ่งข้ึน 

 6.2.4  มาตรการทางกฎหมายในด้านบทลงโทษ  
 บทลงโทษส าหรับผู้ที่กระท าการฝ่าฝืนมาตรการทางกฎหมายของอาเซียน ว่าด้วยมาตรฐาน
ด้านความปลอดภัยของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ อาเซียนควรมีบทลงโทษส าหรับผู้ที่กระท า
การฝ่าฝืนมาตรการทางกฎหมายของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารประเภท
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ไม่ว่าจะเป็นการกระท าความผิดจากการละเมิดบทบัญญัติทางกฎหมาย การกระท า
ที่ก่อให้เกิดความไม่เป็นธรรมแก่ผู้บริโภคในประเทศสมาชิกอาเซียน หรือการกระท าอื่นใดที่ก่อให้เกิด
อันตรายหรือความเสียหายที่เกี ่ยข้องกับความปลอดภัยของอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ ซึ่ง
บทลงโทษที่ก าหนดนั้นจะแบ่งมาตรการออกเป็นระดับตามความรุนแรงในการกระท าผิด ซึ่งเริ่มตั้งแต่
การตักเตือน การสั่งพักการผลิตหรือการน าเข้าและส่งออก การสั่งปรับ และการสั่งชดเชยค่าเสียหาย
ให้แก่ผู ้เสียหาย ฯลฯ โดยมีความประสงค์ให้ผู ้ที ่ฝ่าฝืนมาตรการได้รับบทลงโทษจากการกระท า
ความผิดและเพื่อควบคุมไม่ให้ผู้ที่ฝ่าฝืนกระท าความผิดซ ้าอีก โดยไม่จ าเป็นต้องเป็นบทลงโทษทาง
อาญา 
 นอกจากนี้ อาเซียนสามารถด าเนินการไกล่เกลี่ยข้อพิพาทหรืออนุญาโตตุลาการระหว่าง
ประเทศผ่านรูปแบบออนไลน์ เพราะในปัจจุบันในหลายประเทศรวมถึงประเทศไทย มีการไกล่เกลี่ย
ข้อพิพาทหรือการพิจารณาคดีในรูปแบบออนไลน์อย่างแพร่หลาย ในกรณีพิพาทด้านผลิตภัณฑ์  
ขนมอบก็สามารถผลักดันให้เกิดระบบการไกล่เกลี่ยออนไลน์ได้อย่างเป็นรูปธรรม โดยด าเนินงาน  
ทั้งระบบผ่านหน่วยงานกลางระดับภูมิภาคอาเซียนที่เข้ามาควบคุมดูแลการผลิต น าเข้าและส่งออก
อาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ เพ่ือให้เกิดความสะดวกและรวดเร็วในกระบวนการยุติธรรมระหว่าง
ประเทศ 
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 6.2.5  หน่วยงานกลางระดับภูมิภาคอาเซียนที ่เข้ามาควบคุมดูแลการผลิต น าเข้า 
และส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ    
 อาเซียนจ าเป็นต้องก าหนดหน่วยงานกลางที ่เข้ามามีบทบาทและก ากับดูแลให้ชัดเจน  
เพราะปัญหาเดิมนั้นเป็นความไม่ชัดเจนในการมอบอ านาจหน้าที ่ให้แก่หน่วยงานที่ควบคุมดูแล  
ท าให้การด าเนินการต่าง ๆ เกิดความไม่ชัดเจน เพราะจะเห็นได้ว่าตามนโยบายด้านอาหารอาเซียน  
ได ้จ ัดต ั ้ ง ศ ูนย์ประเม ินความเส ี ่ยงอาเซ ียนเพ ื ่อความปลอดภ ัยด ้านอาหาร ( ASEAN RISK 
ASSESSMENT CENTRE FOR FOOD SAFETY: ARAC) ขึ้นเพื่อดูแลงานด้านความปลอดภัยอาหาร 
แต่ก็ไม่มีการมอบบทบาทหน้าที่ที่ส าคัญและไม่มีการสร้างมาตรการทางกฎหมายที่เชื่อมโยงหน่วยงาน
ดังกล่าวให้เกิดความเกี่ยวข้องกับขั้นตอนด้านการผลิต การขึ้นทะเบียน และการน าเข้าและส่งออก 
แต่อย่างใด ดังนี้ จึงจ าเป็นต้องปรับอ านาจหน้าที่ของหน่วยงานดังกล่าวให้ชัดเจนยิ่งขึ้น โดยต้องจัดตั้ง
หน่วยงานดังกล่าว ในทุกประเทศสมาชิก เพ่ือให้เสมือนเป็นหน่วยงานหลักในการควบคุมดูแลเกี่ยวกับ
การผลิต ขึ ้นทะเบียน น าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ และให้บริการแบบ  
One Stop Service เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดในการอ านวยความสะดวกให้แก่สมาชิกประเทศ  
อย่างแท้จริง 
 บทบาทและหน้าที่ขององค์กรหรือหน่วยงานที่มีหน้าที่รับผิดชอบ 
 อาเซ ียนต ้องมอบหมายและก  าหนดบทบาทหน ้าท ี ่ ขององค ์กรหร ือหน ่วยงาน  
ที่เข้ามารับผิดชอบเกี่ยวกับการผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบให้ชัดเจน เพราะถือเป็นหัวใจหลักของการควบคุมและติดตามกระบวนต่าง ๆ ในประเทศ
สมาชิก เพราะหากหน่วยงานมีอ านาจและหน้าที่ที่ชัดเจน จะส่งผลให้การด าเนินงานเกี่ยวกับการผลิต  
การขึ้นทะเบียน การน าเข้าและส่งออกอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบ โดยสามารถก าหนดบทบาท
และหน้าที่องค์กรหรือหน่วยงานที่มีหน้าที่รับผิดชอบได้ดังนี้ 
 1.  เป็นหน่วยงานรับผิดชอบการขออนุญาตผลิตอาหาร การขึ ้นทะเบียนอาหาร 
และการน าเข้าส่งออกอาหารทั้งในประเทศและประเทศสมาชิก 
 2.  เป็นหน่วยงานประสานข้อมูลระหว่างผู้ผลิต ผู้ขอขึ้นทะเบียน ผู้น าเข้าและผู้ส่งออก
กับประเทศสมาชิกอาเซียน 
 3.  ก าก ับ ด ูแล และติดตาม ในส่วนที ่ เก ี ่ยวข ้องกับการผลิต การขึ ้น ทะเบียน  
และการน าเข้าและส่งออก ให้เป็นไปตามมาตรการทางกฎหมายของอาเซียน 
 4.  ส่งเสริมและสนับสนุนให้เกิดการผลิต การขึ ้นทะเบียน การน าเข้าและส่งออก 
ผลิตภัณฑ์อาหารและขนมอบให้กระจายครอบคลุมทั้งประเทศสมาชิก โดยไม่มีข้อจ ากัดหรือข้อกีดกัน
ทางด้านกฎหมาย 
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 5.  เป็นแหล่งข้อมูลกลางส าหรับใช้ประสานงานหรือใช้ติดตามข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทขนมอบในระดับอาเซียน 
 6.  เป็นหน่วยงานรับร้องเรียนหรือรับเรื่องข้อพิพาทระหว่างประเทศสมาชิกอาเซียน  
และเป็นหน่วยงานกลางในการไกล่เกลี่ยข้อพิพาทหรืออนุญาโตตุลาการ 
 สุดท้ายนี ้ผ ู ้เขียนเห็นว่า หากประชาคมอาเซียนมีการจัดสร้างมาตรการทางกฎหมาย 
ของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบเป็นมาตรฐานกลาง โดยทุกประเทศเห็นชอบร่วมกันที่จะปฏิบัติตาม จึงจะเป็นการพัฒนา
เศรษฐกิจและส่งเสริมการค้าเสรีของประเทศสมาชิกในประชาคมอาเซียนให้ก้าวหน้ามากยิ ่งขึ้น 
รวมทั้งยังเป็นการส่งเสริมในด้านสวัสดิภาพของพลเมืองอาเซียนให้มีความอยู่ดีกินดีอีกด้วย  
 ดังนั ้น เห็นควรอย่างยิ ่งที ่จะเสนอให้มีการจัดสร้ างมาตรการทางกฎหมายของอาเซียน 
ว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบออกมา
บังคับใช้ในประชาคมอาเซียน เพื่อส่งเสริมผู้ประกอบการในการผลิตขนมอบที่ต้องมีความปลอดภัย
ให้แก่ผู ้บริโภค และควรพัฒนาต่อเนื ่องในด้านเทคโนโลยีที ่สามารถเพ่ิ มคุณภาพให้แก่ขนมอบ 
ในประชาคมอาเซ ียน เพ ื ่อให ้สมาช ิกอาเซ ียนได ้ร ับประทานขนมอบท ี ่ด ีบร ิ โภคขนมอบ  
ด ้วยความปลอดภ ัยและม ีค ุณภาพมากย ิ ่ งข ึ ้น เพ ื ่อให ้ เป ็นในตามแนวทางท ี ่วางกรอบไว้  
ในพิมพ์เขียวอาเซียน (ASEAN Blueprint) ในข้อ 11 ที่ก าหนดไว้ว่า “The objective is to further  
broaden and deepen services integration within ASEAN, ASEAN’s integration into the 
global supply chains in both goods and services, and enhance ASEAN Member States’ 
competitiveness in services. A strong services sector facilitates industrial development, 
innovation, and efficiency. The end result is the maximisation of potential contribution 
of the services sector to economic development and growth.” อ ันม ี เป ้ าหมายในการ
เสริมสร้างให้ประชากรในประเทศสมาชิกอาเซียนมีการอยู่กินที่ดีขึ้น เพราะหากมีการสร้างมาตรการ
ทางกฎหมายเกี่ยวกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออกประเภทผลิตภัณฑ์
ขนมอบ ย่อมเป็นการพลิกโฉมกระบวนการด้านขนมอบให้เกิดมาตรฐานที่เป็นหนึ่งเดียวกัน และ
สามารถน าเป็นกลไกในการส่งเสริมด้านการน าเข้าและส่งออกผลิตภัณฑ์ให้เกิดการกระจายตัวด้าน
เศรษฐกิจสูงสุด ซึ่งเป็นการส่งเสริมให้เกิดการกระตุ้นเศรษฐกิจในระดับอาเซียน อันจะก่อให้เกิดมูลค่า
การซื้อขายเพิ่มมากขึ้นอย่างมหาศาล เมื่ออาเซียนมีการหมุนเวียนทางเศรษฐกิจมากเพียงพอแล้ว  
ย่อมส่งผลให้ประชากรในกลุ่มประเทศสมาชิกมีความเป็นอยู่ที ่ดีขึ ้นและสามารถพัฒนาต่อยอด
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและสามารถขยายตลาดสู่ระดับโลกได้ต่อไปในอนาคต  
 จากที ่กล ่าวมาข้างต ้นทั ้งหมดนี้  เป ็นความเช ื ่อมโยงที ่ เก ี ่ยวเน ื ่องก ันอย ่างช ัดเจน 
จากการพัฒนามาตรการทางกฎหมายเกี่ยวกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้า  
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และส่งออก ที ่เริ่มจากการพัฒนามาตรฐานให้เกิดมาตรฐานกลางที ่เหมาะสมกับสภาพแวดล้อม 
ของอาเซียนที่เอื ้อต่อการปฏิบัติตามของทุกประเทศสมาชิก เพื ่อเป็นการวางมาตรการอันเป็น 
ที ่ยอมรับร่วมกันที ่ส ่งเสริมทั ้งในด้านการผลิต การขึ ้นทะเบียน และการน าเข้าและส่งออก  
ให้เป็นทิศทางเดียวกัน และผลักดันให้เกิดการบังคับใช้กฎหมายในระดับภูมิภาค โดยเฉพาะ 
การสร้างกลไกหรือมาตรการที่ส่งเสริมให้อาเซียนหรือหน่วยงานกลางของอาเซียนเข้ามามีบทบาท  
ในการควบคุมและก ากับดูแลมาตรการที่เกี่ยวข้อง ซึ่งหากกลไกทั้งหมดขับเคลื่อนไปตามมาตรการ  
ที่วางไว้ ย่อมส่งผลให้เกิดการพัฒนาทั้งในด้านกฎหมายและด้านเศรษฐกิจ ส่งผลให้ประชากร 
ในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นทั้งในด้านความปลอดภัยอาหารและเศรษฐกิจ  
ที่มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
 นอกจากนี้ ผู้วิจัยเห็นว่าในอนาคตควรจะต้องมีการศึกษาวิจัยในประเด็นที่เกี่ยวกับเกณฑ์  
ความปลอดภัยของอาหารในอาหารกลุ ่มใหม่ (Novel Food) หรือซุปเปอร์ฟู ้ดส์ (Superfood)  
ซึ ่งเป็นกระแสใหม่ของเทรนด์อาหารโลกที ่เร ิ ่มม ีการพัฒนาอาหารในร ูปแบบหรือสูตรใหม่  
ที่ใช้นวัตกรรมมาเกี่ยวข้อง แต่ยังไม่มีความชัดเจนในด้านกฎหมายที่จะก าหนดและควบคุมอาหาร  
ในร ูปแบบดังกล ่าวท ั ้ งในด ้านน ิยามหร ือด ้านการข ึ ้นทะเบ ียนและร ับจดทะเบ ียนต ่าง ๆ  
ท าให้เป็นอาหารอีกกลุ ่มหนึ ่งที ่น ่าจ ับตามองและมีแนวโน้มในการพัฒนาสู ่การวิจ ัยเพิ ่มเติม  
ในอนาคต 
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กรอบความตกลงของอาเซียนว่าด้วยเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร 
(The ASEAN Food Safety Regulatory Framework: AFSRF) 
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ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ที่ผ่านมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารประเภทขนมอบ 

(มีฉลากอาหาร) 
  



227 
 

 
ภาคผนวก ง 

ตารางสรุปมาตรการทางกฎหมายด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของ
อาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลติภณัฑ์ขนมอบ 

 
 



 

 

228 

ตารางที่ ง1 สรุปมาตรการทางกฎหมายของภูมิภาคยุโรปว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กร
ที่ควบคุมความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

สหภาพ
ยุโรป 

1. Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 1993 
on the hygiene of 
foodstuffs 
2.Regulation EU no 
178/2002 of the European 
Parliament and of the 
Council of 28 January 2002 
laying down the General 
Principle and Requirement 
of Food Law, establishing 
the European Food Safety 
Authority and laying down 
procedures in Matter of 
Food Safety   

1. Council Directive 
93/43/EEC of 14 June 1993 
on the hygiene of foodstuffs 
2. Regulation EU no 
178/2002 of the European 
Parliament and of the 
Council of 28 January 2002 
laying down the General 
Principle and Requirement 
of Food Law, establishing 
the European Food Safety 
Authority and laying down 
procedures in Matter of 
Food Safety Requirement of 
Food  

1. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 
laying down the 
General Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the 
European Food 
Safety Authority and 
laying down 
procedures in Matter 
of Food Safety 

1. Regulation EU no 
178/2002 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
28 January 2002 laying 
down the General 
Principle and 
Requirement of Food 
Law, establishing the 
European Food Safety 
Authority and laying 
down procedures in 
Matter of Food Safety 

X European 
Commission 
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ตารางท่ี ง1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กร
ที่ควบคุมความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

สหภาพ
ยุโรป 

3. REGULATION (EC) No 
1331/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 
16 December 2008 
establishing a common 
authorisation procedure 
for food additives, food 
enzymes and food 
flavourings 
4. REGULATION (EC) No 
1333/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 
16 December 2008 on 
food additives 

3. REGULATION (EC) No 
1331/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF EUROPEAN PARLIAMENT 
AND OF THE COUNCIL of 16 
December 2008 establishing 
a common authorisation 
procedure for food additives, 
food enzymes and food 
flavourings 
4. REGULATION (EC) No 
1333/2008 OF THE 
EUROPEAN PARLIAMENT AND 
OF THE COUNCIL of 16 
December 2008 on food 
additives 

2. Regulation EU no 
1169/2011 of the 
European Parliament 
and of the Council of 
25 October 2011 on 
the Provision of Food 
Information for 
Consumers 
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ตารางท่ี ง1  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 
การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 

หน่วยงานหรือองค์กร
ที่ควบคุมความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

 5. Regulation EU no 
1169/2011 of the 
European Parliament and 
of the Council of 25 
October 2011 on the 
Provision of Food 
Information for Consumers 
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ตารางท่ี ง2  สรุปมาตรการทางกฎหมายของภูมิภาคอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ

ปลอดภัยของ
อาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

อาเซียน ASEAN Food 
Safety Policy  

X X X X ASEAN Food Safety 
Coordinating 
Committee 

 The ASEAN Food 
Safety Regulatory 

Framework: 
AFSRF 

X X X X ASEAN Food Safety 
Coordinating 
Committee 
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ตารางท่ี ง3  สรุปค่าธรรมเนียมของอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ประเทศ ค่าธรรมเนียมการผลิต 
ค่าธรรมเนียมการขึ้น

ทะเบียน 
ค่าธรรมเนียมการน าเข้าและ

ส่งออก 
หมายเหตุ 

กัมพูชา x x x  
ไทย 3,000 ถึง 10,000 

บาท 
5,000 บาทต่อผลิตภัณฑ์ 15,000 บาท บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง ค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจาก 
ผู้ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาต

ผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 บัญชีที่ 1 
บรูไน x x x Administrative Order No. 50 s. 2001: 

ฟิลิปปินส์ 1,000 ถึง 30,000  
เปโซฟิลิปปินส์ 

200 ถึง 250  
เปโซฟิลิปปินส์ 

4,000 ถึง 8,000 เปโซฟิลิปปินส์ Revised 2001 Schedule of Fees and 
Charges for the Corresponding 

Services Rendered by the Bureau of 
Food and Drugs. 

เมียนมาร์ x x x  
มาเลเซีย x x x  

ลาว x x x  
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ตารางท่ี ง3  (ต่อ) 

ประเทศ ค่าธรรมเนียมการผลิต 
ค่าธรรมเนียมการขึ้น

ทะเบียน 
ค่าธรรมเนียมการน าเข้าและ

ส่งออก 
หมายเหตุ 

เวียดนาม 3,000,000  
ดองเวียดนาม 

X 1,500,000  
ดองเวียดนาม 

SCHEDULE OF FEES FOR FOOD 
SAFETY AND HYGIENE AFFAIRS 
(Enclosed to the Circular No. 

279/2016/TT-BTC dated November 
14, 2016 by Minister of Finance) 

สิงคโปร์ 157.50  
ดอลล่าห์สิงคโปร์ 

X 84 ถึง 378  
ดอลล่าห์สิงคโปร์ 

Singapore Food Agency, Food 
Manufacturers, Fee & Charges,  

จาก https://www.sfa.gov.sg/food-
manufacturers/setting-up-food-

establishments 

อินโดนีเซีย X X X  
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ตารางท่ี ง4  สรุปมาตรการทางกฎหมายของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียนว่าด้วยมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที่น าเข้าและส่งออก  กรณีศึกษา
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

กัมพูชา 1. Sub-Decree on 
Food Hygiene for 
Human 2003 

1. Sub-Decree on 
Food Hygiene for 
Human 2003 มาตรา 4 
5 6 7 8 10 11 20 21 22 
23 25 26 27 28 29 30 
31 32 33 34 35 36 37 
และ 42 

X X 1. Sub-Decree on 
Food Hygiene for 
Human 2003 มาตรา 
49 

Ministry of Health 

ไทย 1. พระราชบัญญตัิอาหาร 
พ.ศ. 2522 
2. กฎกระทรวง ฉบับท่ี 1 
(พ.ศ. 2522) เรื่อง การ
ขอรับใบอนุญาตตั้ง 

1. พระราชบัญญตัิอาหาร 
พ.ศ. 2522 มาตรา 14 15 
16 18 24 25 26 27 28 
29 และ 30 
2. กฎกระทรวงฉบับ 

1. พระราชบัญญตัิ
อาหาร พ.ศ. 2522 
มาตรา 34 35 และ 37 
2. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี  

1. พระราชบัญญตัิ
อาหาร พ.ศ.2522 
มาตรา 15 และ 16 

1. พระราชบัญญตัิ
อาหาร พ.ศ.2522 
มาตรา 47 48 53 57 
58 59 60 61 และ 65 
 

ส านักงานคณะกรรมการ
อาหาร กระทรวง
สาธารณสุข 
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ตารางท่ี ง4  (ต่อ) 

ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

 

โรงงานผลติอาหารเพื่อ
จ าหน่าย 
3. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
193) พ.ศ. 2543 2543 
เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิต 
4. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
367) พ.ศ. 2557 

ที่ 1 (พ.ศ. 2522)  เรื่อง 
การขอรับใบอนุญาตตั้ง
โรงงานผลติอาหารเพื่อ
จ าหน่าย ข้อ 2 และ 4 
3. ประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
193) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
วิธีการผลติ เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลติ ข้อ 
1 

367) พ.ศ. 2557 เรื่อง 
การแสดงฉลากอาหาร
ในภาชนะบรรจ ุ
ข้อ 2 3 4 และ 14 
3. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
374) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และ
ค่าพลังงานน ้าตาล 
ไขมัน และโซเดียมแบบ
จีดีเอ 
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ภูมิภาค 
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การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

 5. ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 
374) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และ
ค่าพลังงาน น ้าตาล 
ไขมัน และโซเดียมแบบ
จีดีเอ 

     

บรูไน 1. PUBLIC HEALTH 
(FOOD) ACT 

1. PUBLIC HEALTH 
(FOOD) ACT มาตรา 9 

X X X Ministry of Health 

ฟิลิปปินส ์ 1. Food Safety Act 
2003 

1. Food Safety Act 
2003 ข้อ 4(g) 4(t) 
4(v) 31 

X 1. Food Safety Act 
2003 ข้อ 12(a) 12(c) 

1. Food Safety Act 
2003ข้อ 37(a) ข้อ 
37(f) ข้อ 38(a) 

Department of Health 
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ภูมิภาค 
มาตรการด้านความ
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การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

เมียนมาร ์ 1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997 

1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997 
มาตรา 18 และ 22 

1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997
มาตรา 9 10 11 13 14 
15 และ 23 

X 1. Nation Food Law 
on Myanmar 1997
มาตรา 25 26 27 28 
และ 29 

Ministry of Health 

มาเลเซีย 1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 

1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 มาตรา 3 และ 4 

1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 มาตรา 34 

1. Law of 
Malaysia Act 281 
Food Act 1983 
มาตรา 29 

1. Law of Malaysia 
Act 281 Food Act 
1983 มาตรา 13 14 
และ 28 

Ministry of Health 

ลาว 1. Law on Food 
2004 
2. Regulation on 
the Control on 
Production, 
Exported-Imported 
Safe Food 2006 

1. Law on Food 2004 
มาตรา 18 และ19 
2. Regulation on the 
Control on 
Production, Exported-
Imported Safe Food 
2006 ข้อ 5 6 10 11 12 
21 และ 30 

1. Law on Food 2004 
มาตรา 30 และ 31 
2. Regulation on the 
Control on 
Production, Exported-
Imported Safe Food 
2006 ข้อ 13 14 และ 15 

X 1. Law on Food 
2004 มาตรา 49-52 
2. Regulation on 
the Control on 
Production, 
Exported-Imported 
Safe Food 2006 ข้อ 
24-28 

Ministry of Health 
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ภูมิภาค 
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การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

เวียดนาม 1. Law on Food 
Safety of Vietnam 
2010 
2. Food Law in 
Vietnam 

1. Law on Food 
Safety of Vietnam 
2010 มาตรา 5 6 และ 
14 

1. Food Law in 
Vietnam มาตรา 31 

1. Law on Food 
Safety of Vietnam 
2010 มาตรา 32(1) 
2. Food Law in 
Vietnam, มาตรา 
31(1) 

X Ministry of Health 

สิงคโปร ์ 1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 
2002 
2. REGULATION OF 
IMPORTS AND 
EXPORTS ACT 
(CHAPTER272A) 

1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 
2002มาตรา 2A (1) 19 
20 

1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 
2002 มาตรา 56(1))  
2. REGULATION OF 
IMPORTS AND 
EXPORTS ACT 
(CHAPTER 272A) 
มาตรา5(1) และ 5(2) 

1. REGULATION OF 
IMPORTS AND 
EXPORTS ACT 
(CHAPTER 272A) 
มาตรา 56 (ec) 28 

1. Sale Food Act 
(Chapter 283) 
REVISED EDITION 2002
มาตรา 10K 
2. REGULATION OF 
IMPORTS AND EXPORTS 
ACT (CHAPTER 272A) 
มาตรา 28 

The Singapore Food 
Agency under Ministry 
of the Environment and 
Water Resources 
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การผลิต การขึ้นทะเบียน การน าเข้าส่งออก บทลงโทษ 
หน่วยงานหรือองค์กร 

ที่ควบคุมความปลอดภัยด้าน
อาหาร 

อินโดนีเซีย 1. BILL OF THE 
REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 
18 YEAR 2012 
CONCERNING FOOD 
BY THE MERCY OF 
GOD ALMIGHTY 

1. BILL OF THE 
REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 
18 YEAR 2012 
CONCERNING FOOD 
BY THE MERCY OF 
GOD ALMIGHTY 
มาตรา 71 และ 76 

X 1. BILL OF THE 
REPUBLIC OF 
INDONESIA NUMBER 
18 YEAR 2012 
CONCERNING FOOD 
BY THE MERCY OF 
GOD ALMIGHTY 
มาตรา 34 และ 36 

X MINISTRY of STATE 
SECRETARY 
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