
 

บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

อาหาร (Food) เป็นปัจจยัท่ีส าคญัต่อการด ารงชีวิตมนุษยต์อ้งการอาหารเพื่อให้พลงังาน     
ท าใหก้ลไกต่าง ๆ ของร่างกายสามารถท างานไดเ้ป็นปกติ อาหารจึงเป็นหน่ึงในปัจจยัส่ีท่ีมีความจ าเป็น
อย่างยิ่ง ซ่ึงแนวโน้มของโลกเราในปัจจุบนัมีการพฒันาด้านอาหารเขา้สู่ยุคโลกาภิวตัน์ มนุษยมี์
ความต่ืนกลวัต่ออาหารท่ีไม่ปลอดภยัและโรคท่ีเกิดจากอาหารมากข้ึน กระแสสังคมเร่ิมหันมาเน้น
การบริโภคเพื่อสุขภาพ และมีการแข่งขนัโดยน าเทคโนโลยีสมยัใหม่มาใชเ้พื่อคุณภาพของอาหาร 
รวมทั้งความตกลงภายใต้กฎการค้าขององค์การการค้าโลก (World Trade Organization: WTO)        
ท่ีก าหนดให้การคา้อาหารระหวา่งประเทศตอ้งน าหลกัการทางวิทยาศาสตร์มาใชใ้นการตรวจสอบ
อาหาร รวมทั้งการเขา้สู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนท่ีจะส่งผลให้ตลาดอาหารส่งออกมี
ความเขม้งวดในเร่ืองความปลอดภยัมากข้ึน1 ดงันั้น รัฐหรือหน่วยงานของรัฐจะตอ้งเขา้ไปก ากบั
ดูแล ควบคุม และวางมาตรการในการผลิตและจ าหน่ายอาหาร เพื่อให้อาหารมีคุณภาพ มาตรฐาน 
และป้องกนัการผลิตอาหารท่ีไม่ปลอดภยัออกมาสู่ผูบ้ริโภค ซ่ึงประชาชนทุกคนมีสิทธิท่ีจะไดรั้บ   
เคร่ืองอุปโภคและบริโภคท่ีถูกตอ้งตามหลักอนามยั โดยรัฐจะตอ้งเข้าควบคุมและส่งเสริมให้มี      
การผลิตอาหารท่ีปลอดภัยออกสู่ท้องตลาด ประกอบกับจะต้องควบคุมอาหารท่ีจ าหน่าย                
ในทอ้งตลาดอีกดว้ย โดยรัฐจึงตอ้งอาศยักฎหมายในการควบคุมอาหารดงักล่าว  

ในปัจจุบนัพบวา่ประเทศไทยมีโครงสร้างการผลิตท่ีเปล่ียนแปลงไปจากอดีต มีการแข่งขนั
ทางการคา้ท่ีมีความรุนแรงมากข้ึน มีเทคโนโลยีใหม่ ๆ เพิ่มมากข้ึน ประกอบกบัห่วงโซ่อาหาร        
มีความซับซ้อนและท่ีส าคัญท่ีสุดคือโครงสร้างการผลิตท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปใช้สารเคมี              
ในกระบวนการผลิตมากข้ึน โดยสารเคมีได้ถูกน ามาใช้ในขั้นตอนการผลิตอาหารในปริมาณท่ี
สูงข้ึนจนท าใหพ้ืช อาหารท่ียงัไม่ไดแ้ปรรูปหรืออาหารท่ีผา่นการแปรรูปมีสารเคมีตกคา้ง ซ่ึงส่งผล

                                                           
1 ส านักงานเลขาธิการวุฒิสภา   (2558)   สรุปผลกำรสัมมนำน ำเสนอข้อมูลทำงวิชำกำรและงำนวิจัยสู่กำรใช้
ประโยชน์ในกระบวนกำรนิตบิัญญัติ ระบบคุณภำพและควำมปลอดภัยทำงอำหำรของไทยมำตรฐำนแห่งอำเซียน.  
กรุงเทพฯ: ส านกังานเลขาธิการวฒิุสภา   หนา้ 7  
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ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค การท่ียงัคงพบเห็นอาหารท่ีไม่ปลอดภยั ไม่มีคุณภาพ ไม่มีมาตรฐานอยู ่
เป็นจ านวนมากนั้น ดงัเหตุการณ์การปนเป้ือนสารเมลามีนในน ้ านมดิบท่ีเป็นอนัตรายต่อร่างกาย2    
ท  าให้เกิดน่ิวและอาการของไตวาย หรือการท่ีอาหารมีสารปนเป้ือนสารเคมีท่ีเป็นอนัตรายหรือ
จุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคนั้น ส่งผลกระทบต่อชีวติ ร่างกาย สุขภาพ และอนามยั  ดงันั้น จ าเป็นตอ้งมี
หน่วยงานของรัฐเข้ามาควบคุมและตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว ซ่ึงหน่วยงานของรัฐ           
ท่ีควบคุมคือส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา สังกดักระทรวงสาธารณสุขท่ีมีอ านาจหน้าท่ี
ควบคุมและก ากบัดูแลเร่ืองอาหารทุกชนิด ไม่วา่จะเป็นอาหารท่ีผลิตในประเทศหรืออาหารท่ีน าเขา้
จากต่างประเทศ อีกทั้ งย ังก ากับดูแลและตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของอาหารให้มี                  
ความปลอดภยัดา้นสุขอนามยั เพื่อใหท้นัต่อสภาพการณ์ท่ีเปล่ียนแปลงไปในปัจจุบนั 

ระบบคุณภาพอาหาร (Quality System) เป็นการด าเนินการเพื่อให้สถานท่ีผลิตมีมาตรฐาน 
โดยค านึงถึงทุกขั้นตอนของการผลิตรวมทั้งปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงจะตอ้งถูกควบคุมตรวจสอบอยา่ง
เป็นระบบ ต่อเน่ือง และสม ่าเสมอ เพื่อให้ผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ยมีคุณภาพและปลอดภยัมากท่ีสุด 
หากระบบมีการด าเนินการท่ีถูกตอ้งจะสามารถช่วยในการตรวจสอบถึงสาเหตุท่ีมาของผลิตภณัฑ ์       
ท่ีมีปัญหาได้ แต่อย่างไรก็ตาม ระบบน้ีเป็นระบบท่ีเน้นการป้องกันมากกว่าการแก้ไขปัญหาท่ี        
ปลายเหตุ โดยน าระบบคุณภาพท่ีเป็นท่ียอมรับทัว่ไปในระดบัสากลมาใชใ้นกระบวนการผลิตอาหาร      
อันได้แก่ หลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP)3 ระบบ      
การวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard Analysis Critical 
Control Points: HACCP)4 และระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000 
(Food Safety Management System)5 เป็นต้น ซ่ึงในปัจจุบันมีความส าคัญมากในประเทศไทย 
โดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดใหญ่และอุตสาหกรรมส่งออก เน่ืองจากผูบ้ริโภคมีความตอ้งการ

                                                           
2 ยพุา ชาญวิกรัย, ประสงค ์เทียนบุญ   (2553)   เมลามีน (Melamine)  วำรสำรคลินิกอำหำรและโภชนำกำร. 4(2), 
หนา้ 63  
3 Good Manufacturing Practice: GMP คือ หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นเกณฑห์รือขอ้ก าหนด
ขั้นพ้ืนฐานท่ีจ าเป็นในการผลิตและควบคุม เพ่ือให้ผูผ้ลิตปฏิบัติตามและท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่าง
ปลอดภยั โดยเนน้การป้องกนัและขจดัความเส่ียงท่ีจะท าใหอ้าหารเป็นพิษ  
4 Analysis and Critical Control Point: HACCP คือ ระบบการประกนัคุณภาพดว้ยความปลอดภยัของอาหารท่ีเป็น
ท่ียอมรับกนัวา่สามารถป้องกนัอนัตรายหรือส่ิงปนเป้ือนทางดา้นชีวภาพเคมีและกายภาพไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
5 Food Safety Management System คือ เป็นขอ้ก าหนดเฉพาะส าหรับระบบการจดัการความปลอดภยัดา้นอาหาร
ในห่วงโซ่อาหาร โดยเพ่ือให้เป็นมาตรฐานกลางท่ีครอบคลุมขอ้ก าหนดทุกมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบัคุณภาพและ
ความปลอดภยัของอาหาร 
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บริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัของอาหารมากยิ่งข้ึน และมีการแข่งขนั    
ทางการคา้ระหวา่งประเทศมากข้ึน  ดงันั้น ระบบคุณภาพอาหารจึงช่วยจดัการดา้นความพร้อมของ
สภาวะแวดล้อมในกระบวนการผลิต เช่น การจัดการด้านอาคารสถานท่ีการผลิต สุขลักษณะ      
ส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตว์น าโรค การท าความสะอาดสถานท่ีการผลิต เคร่ืองจกัร 
รวมทั้งอุปกรณ์การผลิต การควบคุมน ้ าใช้ในโรงงาน การควบคุมวตัถุแปลกปลอม การควบคุม
สารเคมี การระบุและการสอบกลบัผลิตภณัฑ์ และการเรียกผลิตภณัฑ์คืน เป็นตน้ และช่วยจดัการ
ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต (Process Control) จดัการจุดท่ีไดมี้การวิเคราะห์แลว้วา่เป็นจุดท่ีส าคญั
หรือวิกฤตในการควบคุมอนัตรายไม่ให้ไปสู่ผูบ้ริโภค6 และท่ีส าคญัเป็นการจดัการความปลอดภยั
ดา้นอาหารและปรับปรุงระบบบริหารงานดา้นความปลอดภยัอาหารใหท้นัสมยัมากข้ึน 

จากการศึกษากฎหมายท่ีเก่ียวกบัการควบคุมผลิตภณัฑ์อาหารในทอ้งตลาดให้ปลอดภยันั้น 
ไดบ้ญัญติัไวใ้นพระราชบญัญติัอาหาร พ ศ  2522 ซ่ึงเป็นกฎหมายแม่บทท่ีบญัญติัเก่ียวกบัอาหาร 
โดยในพระราชบัญญัติน้ีได้ให้ค  านิยาม อาหาร7 ไวว้่า ของกินหรือเคร่ืองค ้ าจุนชีวิต อันได้แก่       
วสัดุทุกทุกชนิดท่ีคนกินได ้ด่ืม อม หรือน าเขา้สู่ร่างกายไม่วา่จะดว้ยวิธีใด ๆ หรือในรูปลกัษณะใด ๆ 
ก็ตาม และยงัหมายความถึงวตัถุท่ีมุ่งหมายส าหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร เช่น 
วตัถุเจือปนอาหาร (Food Additive) สี (Color) และเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส (Flavours) และมีการบญัญติั
มาตรการบงัคบัทางการปกครองท่ีใช้บงัคบัในการควบคุมผลิตภณัฑ์อาหารให้ถูกสุขลกัษณะหรือ    
ให้ปราศจากอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค โดยให้ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยามีอ านาจออกค าสั่ง
เป็นหนังสือให้ผูรั้บอนุญาตผลิตหรือน าเขา้อาหารหรือสั่งให้งดผลิตหรือน าเขา้ ซ่ึงอาหารท่ีผลิต    
โดยไม่ได้รับอนุญาตหรืออาหารท่ีปรากฏจากผลการตรวจพิสูจน์ว่าเป็นอาหารท่ีไม่ควรแก่           
การบริโภค และตอ้งประกาศผลการตรวจพิสูจน์อาหารให้ประชาชนทราบ ยงัมีมาตรการบงัคบั    
ทางปกครองในกรณีท่ีผูรั้บอนุญาตไม่ปฏิบติัตามพระราชบญัญติัน้ี หรือในกรณีท่ีปรากฏผลจาก  
การตรวจพิสูจน์ว่า อาหารซ่ึงผลิตโดยผูรั้บอนุญาตเป็นอาหารท่ีไม่บริสุทธ์ิ อาหารปลอม อาหารท่ี  

                                                           
6 สุวมิล กีรติพิบูล   (2547)   ระบบกำรจัดกำรและควบคุมกำรผลิตอำหำรให้ปลอดภัย GMP (พิมพค์ร้ังท่ี 5).  กรุงเทพฯ: 
สมาคมส่งเสริมเทคโนโลย ี(ไทย-ญ่ีปุ่น)   หนา้ 2-3  
7 มาตรา 4 ในพระราชบญัญติัน้ี 
 “อาหาร” หมายความวา่ ของกินหรือเคร่ืองค ้าจุนชีวติ ไดแ้ก่  

ฯลฯ               ฯลฯ 
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ผดิมาตรฐาน อาหารหรือภาชนะบรรจุท่ีน่าจะเป็นอนัตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามยัของประชาชน8     
ผูอ้นุญาตมีอ านาจสั่งพกัใบอนุญาตหรือเพิกถอนใบอนุญาต9 ปัจจุบนัผูบ้ริโภคตกอยู่ในความเส่ียง    
ท่ีจะไดรั้บอนัตรายจากการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยัท่ีมีวางจ าหน่ายในทอ้งตลาด แมห้น่วยงาน
ของรัฐอย่างส านักงานคณะกรรมการอาหาร (Food and Drug Administration: FDA) ท่ีก ากบัดูแล  
จะมีมาตรการทางกฎหมายท่ีสามารถน ามาใช้บงัคบัเพื่อให้ผูบ้ริโภคได้รับอาหารท่ีปลอดภยัแล้ว    
แต่บทบญัญติัและมาตรการทางกฎหมายท่ีบังคับใช้ในปัจจุบนัไม่สามารถบังคับใช้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและไม่เพียงพอท่ีจะใช้คุ ้มครองผูบ้ริโภคได้ ดังจะเห็นได้จากข่าวในปัจจุบันท่ี
ผูบ้ริโภคยงัคงไดรั้บอาหารท่ีปนเป้ือนจากจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคหรือสารเคมีท่ีปนเป้ือนในอาหาร
จ านวนมาก จากปัญหาดงักล่าวจึงท าให้เห็นว่า พระราชบญัญติัอาหาร พ ศ  2522 ยงัไม่เหมาะสม
และเป็นปัญหาทางกฎหมายท่ีควรน ามาแกไ้ขในหลายประการ โดยผูว้จิยัจะขอกล่าวถึงปัญหา  ดงัน้ี  

ปัญหาการไม่ก าหนดมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับกระบวนการและการให้อ านาจ
คณะกรรมการอาหารและยาในการเรียกคืนผลิตภณัฑ์อาหาร (Product Recall)10 ท่ีไม่ปลอดภัย      
จากทอ้งตลอด โดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาท่ีเป็นหน่วยงานรัฐท่ีก ากบัดูแลเร่ืองอาหาร 
ให้มีมาตรการทางกฎหมายในการควบคุมอาหารท่ีวางจ าหน่ายในทอ้งตลาดอยู่หลายมาตรการ
กล่าวคือ มีการติดตามและเฝ้าระวงั พร้อมสุ่มเก็บตวัอยา่งเพื่อน ามาตรวจสอบหาสารปนเป้ือน และ
ขอความร่วมมือให้ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้เรียกคืนผลิตภณัฑ์อาหาร ขอความร่วมมือสถานท่ีจ าหน่ายให้
น าผลิตภณัฑอ์าหารออกจากชั้นวางของชัว่คราว ซ่ึงมาตรการดงักล่าวเป็นเพียงการขอความร่วมมือ
เท่านั้น ไม่มีผลบงัคบัตามกฎหมาย ซ่ึงอาจมีผลใหผู้บ้ริโภคยงัคงไดรั้บอนัตรายจากผลิตภณัฑ์อาหาร
ท่ีมีการจ าหน่ายในทอ้งตลาด  

                                                           
8 มาตรา 28 อาหารผิดมาตรฐานไดแ้ก่อาหารท่ีไม่ถูกตอ้งตามคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศก าหนด
ตามมาตรา 6 (2) หรือ (3) แต่ไม่ถึงขนาดดงัท่ีก าหนดไวใ้นมาตรา 27 (5) มาตรา 29 อาหารท่ีมีลกัษณะดงัต่อไปน้ี 
ใหถื้อวา่เป็นอาหารตามมาตรา 25 (4) 

(1) ไม่ปลอดภยัในการบริโภค หรือ 
 (2) มีสรรพคุณไม่เป็นท่ีเช่ือถือ หรือ 
 (3) มีคุณค่าหรือคุณประโยชนต์่อร่างกายในระดบัท่ีไม่เหมาะสม 
9 มาตรา 46 เม่ือปรากฏต่อผูอ้นุญาตวา่ผูรั้บอนุญาตผูใ้ดไม่ปฏิบติัตามพระราชบญัญติัน้ี 

ฯลฯ               ฯลฯ 
10 สุวิมล สุระเรืองชยั   (2550)   การเรียกคืนผลิตภณัฑต์ามแนวทางของสมาคมผูค้า้ปลีกสหราชอาณาจกัร (BRC 
Product Recall Guidelines).  Quality for Food, 14(120)   หนา้ 122  
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จากท่ีกล่าวมาข้างต้น จะเห็นได้ว่า พระราชบัญญัติอาหาร พ ศ  2522 ไม่ได้ก าหนด
มาตรการทางกฎหมายเก่ียวการให้อ านาจคณะกรรมการอาหารและยาออกค าสั่งให้ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้ 
เรียกคืนผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไม่ปลอดภยัจากผูบ้ริโภคท่ีมีการจ าหน่ายในทอ้งตลาด ในกรณีท่ีผูผ้ลิต
หรือผูน้ าเขา้ไม่ด าเนินการเรียกคืนผลิตภณัฑ์อาหารดว้ยความสมคัรใจหรือไดด้ าเนินการเรียกคืน
ผลิตภัณฑ์อาหารด้วยความสมัครใจแล้ว แต่การด าเนินการเรียกคืนท่ีไม่มีประสิทธิภาพหรือ               
ไม่ประสบความส าเร็จ รัฐก็ควรจะเข้ามาแทรกแซงเพื่อคุ้มครองความปลอดภัยของผู ้บริโภค                    
ดว้ยการออกค าสั่งบงัคบัตามท่ีรัฐเห็นสมควร  ดงันั้น จะเห็นไดว้า่รัฐไม่สามารถบรรลุวตัถุประสงค์
ของกฎหมายท่ีมุ่งเน้นการคุม้ครองสิทธิของผูบ้ริโภคได ้เน่ืองจากกฎหมายดงักล่าวลา้สมยั ไม่ไดมี้
การปรับปรุงแกไ้ขพระราชบญัญติัอาหาร พ ศ  2522 จึงส่งผลต่อการบงัคบัใชก้ฎหมายของรัฐ  ทั้งน้ี 
จะเห็นไดว้า่ ในการท่ีกฎหมายไม่ไดก้  าหนดมาตรการทางกฎหมาย เพื่อควบคุมอาหารท่ีวางจ าหน่าย
ในทอ้งตลาดนั้น จะส่งผลท าให้ผูบ้ริโภคอาจไดรั้บอนัตรายในชีวิต ร่างกาย และอนามยั นอกจากน้ี
ยงัส่งผลกระทบต่อช่ือเสียง ความเช่ือมัน่ เศรษฐกิจของประเทศไทยอีกดว้ย ถา้ผูบ้ริโภคไดรั้บอนัตราย
จากการบริโภคอาหารท่ีไม่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

ปัญหาทางกฎหมายเก่ียวกับการก าหนดระบบการควบคุมแหล่งผลิตภายหลังการพบ
ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเกิดความไม่ปลอดภยัในท้องตลาด ในวงการอุตสาหกรรมอาหารยอมรับว่า  
ระบบคุณภาพ เป็นระบบท่ีมีส่วนท าให้อาหารมีความปลอดภยัมากข้ึน ท าให้ธุรกิจสามารถอยูร่อด
และเติบโตไดใ้นระยะยาว อุตสาหกรรมอาหารไดเ้ร่ิมให้ความส าคญัในการน าระบบคุณภาพมาใช้
อย่างกว้างขวางข้ึน แนวคิดในเร่ืองการจัดการคุณภาพได้เปล่ียนแปลงไป โดยได้หันมาให้
ความส าคญักับการประกนัคุณภาพท่ีมุ่งการป้องกันมากกว่าการแก้ไขปัญหาภายหลัง โดยเน้น      
การด าเนินงานท่ีถูกต้อง ตั้งแต่เร่ิมต้นและตลอดสายการผลิตมากกว่าการตรวจสอบผลิตภณัฑ์
สุดทา้ย หลายประเทศเร่ิมก าหนดกฎหมายบงัคบัให้ผูป้ระกอบการน าระบบการบริหารคุณภาพท่ีมี
ประสิทธิภาพเขา้มาช่วยในการประกอบธุรกิจก็จะท าให้องค์กร มีความสามารถในการแข่งขนั
มากข้ึน ซ่ึงในระบบ GMP หรือ HACCP ไม่ใช่เป็นระบบพื้นฐานอีกต่อไป จะอาจกลายเป็นระบบ       
การจดัการความปลอดภยัของอาหาร ISO 2200011 ท่ีเป็นระบบสากลขั้นพื้นฐานในการจดัการ     
ด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอุตสาหกรรมอาหารในตลอดห่วงโซ่อาหาร โดย Codex12       
ได้พฒันาข้ึนมีวตัถุประสงค์เพื่อเป็นการจดัการระบบอาหารปลอดภยัตลอดห่วงโซ่อาหารและ     

                                                           
11 กลัยาณี ดีประเสริฐวงศ ์  (2550)   ระบบกำรจดักำรควำมปลอดภัยของอำหำรตำมมำตรฐำน ISO 22000 : 2005.  
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา.  หนา้ 1  
12 Codex หมายถึงหลกัเกณฑ์เก่ียวกับอาหารและขอ้แนะน าเก่ียวกับมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ โดยจะ
ก าหนดมาตรฐานอาหารใหเ้ป็นแบบเดียวกนัและเพ่ือใหเ้ป็นท่ียอมรับของประเทศต่าง ๆ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2107/codex-alimentarius-commission-codex
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เป็นกรอบมาตรฐานสากลท่ีครอบคลุม ถึงข้อก าหนดทุกมาตรฐานท่ีเ ก่ียวข้องกับคุณภาพ             
ด้านความปลอดภัยอาหาร (Food Safety) โดยมีการน าหลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิต     
ระบบวิเคราะห์อนัตรายและควบคุมจุดวิกฤต ท่ีมีหลกัการป้องกนัอนัตรายหรือส่ิงปนเป้ือนทาง   
ดา้นชีวภาพ เคมี และกายภาพไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ13 และน า ISO 9000114 เขา้มาจดัการระบบเอกสาร
ท าให้ระบบน้ีเหมาะกบัอุตสาหกรรมอาหาร  ดงันั้น จะเห็นไดว้่าระบบการจดัการความปลอดภยั
ของอาหาร ISO 22000 มีความส าคญัอย่างยิ่งในการป้องกนัไม่ให้ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไม่ปลอดภยั
ออกสู่ทอ้งตลาด  

จากท่ีกล่าวมาข้างต้น จะเห็นได้ว่า พระราชบัญญัติอาหาร พ ศ  2522 และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขมีการก าหนดระบบคุณภาพอาหารมาเป็นเกณฑ์ส าคญัในการตรวจสอบ   
สถานประกอบการท่ีขออนุญาตผลิตอาหารหรือขอต่ออายุใบอนุญาต โดยระบบคุณภาพอาหาร      
ท่ีน ามาใช้บงัคบัในกระบวนการผลิตอาหารมีหลายระบบ เช่น ระบบ GMP หรือ ระบบ HACCP 
หรือ ISO 22000 มาใชใ้นการกระบวนการผลิตอาหาร ซ่ึงผูป้ระกอบการส่วนใหญ่จึงเลือกท่ีจะน า
ระบบ GMP มาใช ้เน่ืองจากเป็นระบบคุณภาพอาหารท่ีง่ายและประหยดัท่ีสุด โดยระบบ HACCP    
ท่ีเป็นระบบประกันคุณภาพและระบบการป้องกันอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกับผูบ้ริโภค ทั้งอนัตราย    
ด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ หรือ ระบบ ISO 22000 ท่ีเป็นระบบการจัดการท่ีเก่ียวข้องกับ
มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารและห่วงโซ่อาหารโดยตรง ครอบคลุมทั้งข้อก าหนดของ GMP, 
HACCP และข้อก าหนดส าหรับระบบการจัดการในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบดังกล่าวเน้น           
ท่ีผูป้ระกอบการท่ีตอ้งการพฒันาการจดัการความปลอดภยัของอาหารให้มีความชดัเจน โดยจะเป็น
ท่ีรวมของขอ้ก าหนดในมาตรฐานหลายมาตรฐานท่ีใช้อยู่ในปัจจุบนั เพื่อประกนัความปลอดภยั   
ของสินค้าตลอดเส้นทางห่วงโซ่อาหาร โดยเน้นท่ีการส่ือสารร่วมกันระบบการจัดการและ          
การควบคุมอันตราย จะเห็นได้ว่าระบบ HACCP และ ISO 22000 เป็นระบบท่ีมีความยุ่งยาก
ซบัซ้อน มีมาตรฐานมากกว่า และมีผลในการป้องกนัอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกบัผูบ้ริโภคไดม้ากกว่า
อีกดว้ย การท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาออกใบอนุญาตให้ผลิตหรือต่ออายุใบอนุญาต
ให้ผูป้ระกอบการท่ีมีแค่กระบวนการผลิตอาหารในระบบ GMP ท่ีเป็นระบบการจดัการพื้นฐาน    

                                                           
13 สุวิมล กีรติพิบูล   (2550)   ระบบประกันคุณภำพด้ำนควำมปลอดภัยของอำหำร HACCP (พิมพ์คร้ังท่ี 5)   
กรุงเทพฯ: สมาคมส่งเสริมเทคโนโลย ี(ไทย-ญ่ีปุ่น)   หนา้ 4  
14 ISO 9001 คือ การจดัวางระบบบริหารงานเพ่ือการประกนัคุณภาพ โดยผ่านระบบท่ีระบุขั้นตอนและวิธีการ
ท างาน เพ่ือให้มัน่ใจวา่บุคลากรในองค์กรรู้หนา้ท่ีความรับผิดชอบและขั้นตอนในการปฏิบติังาน โดยตอ้งมีการ
ฝึกอบรมให้ความรู้และทกัษะในการปฏิบติังาน มีการจดบนัทึกขอ้มูล รวมทั้งการตรวจสอบการปฏิบติังานว่า
เป็นไปตามท่ีระบุไวใ้นระบบหรือไม่ และมีการแกไ้ขขอ้ผิดพลาดรวมทั้งมีแนวทางในการป้องกนัขอ้ผิดพลาดเดิม 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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ในดา้นสุขลกัษณะอาคาร สถานท่ีการผลิต เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และสภาพแวดลอ้มของกระบวนการผลิต
เท่านั้น ซ่ึงอาจส่งผลให้ผลิตภณัฑ์อาหารมีความเส่ียงท่ีจะไม่ปลอดภยัมากกว่าการท่ีส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาออกใบอนุญาตให้ผลิตหรือต่ออายุใบอนุญาตให้กระบวนการ          
ผลิตอาหารท่ีมีระบบ HACCP หรือ ISO 22000 ท่ีเป็นระบบมาตรฐานสากลท่ีทัว่โลกให้การยอมรับ
วา่เป็นระบบท่ีป้องกนัอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกบัผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ และหลายประเทศ
ยงัก าหนดให้ระบบ HACCP เป็นมาตรฐานในการน าเขา้อีกดว้ย ดงันั้น การท่ีกฎหมายไม่ก าหนด    
ให้ผูผ้ลิตตอ้งได้รับรองสถานท่ีผลิตภายใต้ระบบ HACCP หรือระบบการจดัการความปลอดภยั   
ของอาหาร ISO 22000 เม่ือมีการตรวจพบอาหารท่ีไม่ปลอดภยัวางจ าหน่ายในทอ้งตลาดนั้น มีผลท าให้
ผูบ้ริโภคยงัคงมีความเส่ียงท่ีจะได้รับผลิตภณัฑ์อาหารท่ีปนเป้ือน ซ่ึงกระทบต่อสุขภาพอนามยั    
ของผูบ้ริโภค อีกทั้งส่งผลต่อเศรษฐกิจและการส่งออกของประเทศไทย เน่ืองจากประเทศไทยจะ  
ถูกกีดกนัทางการคา้ ความสามารถในการแข่งขนัดา้นตลาดจะลดลง ภาพพจน์ของประเทศไทยเกิด
ความเสียหาย ไม่น่าเช่ือถือในตลาดโลก  ทั้ งน้ี ในระดับสากลนั้นระบบวิเคราะห์อนัตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤตท่ีเป็นระบบย่อยของระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร ISO 22000 เป็น    
ท่ีย่อมรับกนัมาก15 แมแ้ต่สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา และประเทศต่าง ๆ ไดน้ าระบบดงักล่าวมา
เป็นมาตรฐานในการน าเข้า ถ้าไม่มีระบบดังกล่าวจะไม่สามารถส่งออกไปยงัสหภาพยุโรป 
สหรัฐอเมริกา และประเทศต่าง ๆ 

ผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาปัญหาเก่ียวกับมาตรการทางปกครองในการคุ้มครอง
ผูบ้ริโภคให้ไดรั้บผลิตภณัฑ์อาหารท่ีปลอดภยั แนวคิด ทฤษฏีทางกฎหมายมหาชนท่ีเก่ียวขอ้งกบั
มาตรการทางปกครองในการควบคุมอาหารให้ปลอดภยัในต่างประเทศมีการก าหนดหลกัเกณฑ์
เก่ียวกบัมาตรการในการควบคุมอาหารไวห้ลายมาตรการ เพื่อให้ผูบ้ริโภคไดรั้บอาหารท่ีปลอดภยั 
ตลอดจนกฎหมายของประเทศไทยท่ีมีการก าหนดหลกัเกณฑ์เก่ียวกบัมาตรการในการควบคุมอาหาร
ให้ปลอดภัยโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาท่ีประกาศใช้อยู่ในปัจจุบัน เพื่อน ามา
ปรับปรุงหลกัเกณฑใ์นการควบคุมอาหารใหป้ลอดภยัมากยิง่ข้ึน 

 

 

                                                           
15 Spyridon Mamalis, Dimitrios P. Kafetzopoulos, Stamatis Aggelopoulos.  (2009)   The New Food Safety Standard 
ISO 22000. Assessment, Comparison and Correlation with HACCP and ISO 9000:2000 The Practical 
Implementation in Victual Business.  EAAE Seminar.  page.1-2  



 

8 

1.2 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1.  เพื่อศึกษาแนวคิดท่ีเก่ียวขอ้งกบัมาตรการทางปกครองในการคุม้ครองผูบ้ริโภคให้ไดรั้บ
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีปลอดภยั 

2.  เพื่อศึกษามาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับมาตรการทางปกครองในการควบคุม
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่ปลอดภยัในทอ้งตลาดของต่างประเทศและของประเทศไทย 

3.  เพื่อวเิคราะห์ปัญหาเก่ียวกบัการบงัคบัใชก้ฎหมายเก่ียวกบัการควบคุมผลิตภณัฑ์อาหาร
ท่ีไม่ปลอดภยัในทอ้งตลาด 

4.  เพื่อเสนอแนะแนวทางในการแก้ไขท่ีเหมาะสมในการแก้ปัญหาผลิตภณัฑ์อาหาร      
ในทอ้งตลาดท่ีไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

1.3 สมมติฐำนกำรศึกษำ 

เม่ือพิจารณาพระราชบญัญติัอาหาร พ ศ  2522 ทั้งฉบบัแลว้ พบว่าไม่มีมาตาการทางกฎหมาย
และหลักเกณฑ์ ดังต่อไปน้ี คือ ไม่มีการก าหนดมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกบัหลกัเกณฑ์และ
กระบวนการในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่ปลอดภัยจากท้องตลาดโดยส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา รวมถึงไม่ได้ก าหนดระบบการควบคุมแหล่งผลิตภายหลังการพบ
ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเกิดความไม่ปลอดภยัในทอ้งตลาด ซ่ึงส่งผลให้ผูบ้ริโภคดา้นอาหาร ยงัคงไดรั้บ
อนัตรายจากการผลิตภณัฑอ์าหารท่ีปนเป้ือนทั้งทางดา้นจุลินทรีย ์เคมี และชีวภาพ อีกทั้งยงัส่งผลต่อ
ความเช่ือมั่นในการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารของประเทศไทย ท าให้ประเทศไทยถูกกีดกัน           
ทางการคา้ ความสามารถในการแข่งขนัดา้นตลาดลดลง ภาพพจน์ของประเทศไทยเกิดความเสียหาย   
ไม่น่าเช่ือถือในตลาดโลก ดังนั้น จึงจ าเป็นต้องศึกษา ค้นควา้ แนวทางแก้ไขปรับปรุงกฎหมาย
ดงักล่าว ใหส้อดคลอ้งกบัหลกัการ แนวคิด และทฤษฏีทางกฎหมายมหาชน 

1.4 วธิีกำรด ำเนินกำรศึกษำ 

การด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์น้ีใช้วิธีการวิจยัเอกสาร (Documentary Research) เป็นหลกั 
โดยท าการศึกษาค้นควา้พระราชบญัญติัอาหาร พ ศ  2522 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข และ
กฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภคดา้นอาหาร รวมถึงกฎหมายต่างประเทศ บทความ 
งานวิจยั หนังสือ วิทยานิพนธ์ วารสาร ค าพิพากษาศาลปกครองและการสัมภาษณ์เชิงลึกกับ            
ผูมี้ความรู้และความเช่ียวชาญในด้านความปลอดภยัในผลิตภณัฑ์อาหาร ตลอดจนการค้นควา้      
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จากส่ืออิเล็กทรอนิกส์ท่ีเก่ียวขอ้งทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพื่อวิเคราะห์และสรุปผลการศึกษา    
หาแนวทางการแกไ้ขและเสนอแนะแนวทางต่อไป 

1.5 ขอบเขตกำรศึกษำ 

วิทยานิพนธ์น้ีมุ่งศึกษาปัญหาทางกฎหมายท่ีเก่ียวกบับงัคบัใชก้ฎหมายท่ีเก่ียวกบัมาตรการ
ควบคุมผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่ปลอดภยัในท้องตลาดโดยท าการศึกษาพระราชบญัญติัคุ้มครอง
ผูบ้ริโภค พ ศ  2522 แกไ้ขเพิ่มเติม (ฉบบัท่ี 3) พ ศ  2556 พระราชบญัญติัอาหาร พ ศ  2522 ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข มาตรการบงัคบัทางปกครองในการควบคุมผลิตภณัฑ์อาหารในทอ้งตลาด   
ให้ปลอดภยัของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา และมาตรฐานคุณภาพอาหาร รวมถึงศึกษา
มาตรการบงัคบัทางปกครองดงักล่าวของสหรัฐอเมริกาตามกฎหมาย The Federal Food Drug and 
Cosmetic Act และ Food Safety Modernization Act อีกทั้งสหภาพยุโรปตามกฎหมาย White Paper 
on Food Safety, EU General Food Law และ Hygiene Package เพื่อหาแนวทางในการพฒันากฎหมาย
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคุม้ครองผูบ้ริโภคทางดา้นอาหารให้ผูบ้ริโภคมีไดรั้บผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีคุณภาพ
และปลอดภยั 

1.6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1   ท าให้อธิบายถึงแนวคิดท่ีเก่ียวขอ้งกบัมาตรการทางปกครองในการคุม้ครองผูบ้ริโภค   
ใหไ้ดรั้บผลิตภณัฑอ์าหารท่ีปลอดภยั 

2.  ท าให้เขา้ใจถึงมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกบัมาตรการทางปกครองในการควบคุม
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่ปลอดภยัในทอ้งตลาดของต่างประเทศและของประเทศไทย 

3.  ท  าให้ทราบถึงกฎหมายเก่ียวข้องกับการไม่ก าหนดมาตรการทางกฎหมายเก่ียวกับ
หลักเกณฑ์และกระบวนการในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่ปลอดภัยจากท้องตลาด             
โดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

4.  ท  าให้ทราบถึงกฎหมายเก่ียวขอ้งกบัการก าหนดระบบการควบคุมแหล่งผลิตภายหลงั
การพบผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเกิดความไม่ปลอดภยัในทอ้งตลาด 

5.  ท าให้พิเคราะห์ถึงขอ้แนะแนวทางในการแกไ้ขท่ีเหมาะสมในการแกปั้ญหาการบงัคบั  
ใชก้ฎหมายท่ีเก่ียวกบัควบคุมผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่ปลอดภยัในทอ้งตลาด 

 
 
 


