
  1

APO Study Mission to a Nonmember Country on Innovations in Food Products 
ระหวางวันที่ 26 มิถุนายน 2553 ถึง 2 กรกฎาคม 2553  

ณ กรุงนิวยอรค ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 

โศรดา  วัลภา  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
เจริญขวัญ  โชติวัฒนะพันธุ รองกรรมการผูจัดการ บริษัท โชติวัฒนอุตสาหกรรมการผลิต จํากัด 

 

การพัฒนานวัตกรรมของผลิตภัณฑอาหารเปนกุญแจสําคัญที่ทําใหอุตสาหกรรมอาหารสามารถอยูรอดและ
เติบโตทามกลางภาวะการแขงขนัทางธุรกิจที่รุนแรงในปจจุบัน การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารหมายความรวมถึง
การคิดคน พัฒนาหรือประดิษฐส่ิงใหมๆ ที่ยังไมเคยมีผูใดทํามากอน หรือพัฒนา ดัดแปลง หรือสรางมูลคาเพิ่มจาก
ผลิตภัณฑเดิมที่มีอยูแลวใหดีย่ิงขึ้น เชน การพัฒนาสูตรอาหารใหมๆ เพื่อทาํใหเกิดกล่ินรส เนื้อสัมผัส รูปรางและ
คุณลักษณะที่แตกตางไปจากเดิม การเพิ่มประโยชนใชสอยของผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑใหมีเอกลักษณผสมผสาน
กันทั้งประโยชนดานคุณภาพทางโภชนาการ ความปลอดภัย และราคา ทั้งนี้เพื่อสนองตอบตอความตองการของผูบริโภค 
นําไปสูการขยายตลาดใหมอยางตอเนื่อง ผูผลิตอาหารโดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอมในประเทศที่
กําลังพัฒนา รวมทั้งประเทศไทยจึงควรเห็นความสําคัญของการลงทุนดานนวัตกรรม เพื่อใหสามารถคงอยูไดใน
สถานการณการแขงขันทางธุรกิจที่รุนแรง โครงการนี้จึงไดจัดขึ้นเพื่อใหผูเขารวมโครงการไดเรียนรู แนวคิด และวิธีการ
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารจากประเทศสหรัฐอเมริกา ที่มีความกาวหนาในการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 
และเพื่อใหทราบแนวโนมลาสุดของนวัตกรรมดานบรรจุภัณฑ ฉลากสินคา การสงเสริมการตลาด และการตลาดสําหรับ
นวัตกรรมอาหาร ทั้งนี้เพื่อพัฒนาขีดความสามารถของผูประกอบการในการพัฒนาสินคาและผลิตภัณฑของผูประกอบการ
ในอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอมที่สอดคลองกับความตองการของผูบริโภค 

 

การบรรยายเรือ่ง Minimizing duties and penalties in the U.S. customs clearance process  
โดย Mr. Robert B. Silverman, Esq. Silverman & Klestadt LLP, USA 
การผลิตสินคาอาหารเพื่อนําเขาประเทศสหรัฐอเมริกานั้น ผูประกอบการจะตองมีความรูและความเขาใจที่ถูกตองและ
ชัดเจน ทั้งในเร่ืองของผลิตภัณฑ ฉลากสินคา เงื่อนไขและรูปแบบการขาย กฎระเบียบการนําเขาสินคา ภาษีการนําเขา 
สิทธิพิเศษทางภาษีศุลกากร และถ่ินกําเนิดสินคา เปนตน  การนําเขาสินคาอาหารมีรูปแบบตางๆ ดังนี้ 

1. ผูผลิตขายสินคาใหกับผูนําเขาในประเทศสหรัฐอเมริกาในลักษณะขายขาด 

2. ผูผลิตขายสินคาผานตัวแทนนําเขาในประเทศสหรัฐอเมริกาดวยระบบคอมมิชชั่น 

3. ขายสินคาใหกับหรือผานบริษัทลูกในสหรัฐอเมริกา  

4. การนําเขาสินคาเองโดยไมผานตัวแทนหรือหนวยงานในสหรัฐอเมริกา การนําเขาสินคาลักษณะนี้จะตองมี
การเสียภาษี 

 

ภาษีศุลกากรจัดเปนตนทุนหลักของการทําธุรกิจสงออกสินคาไปประเทศสหรัฐอเมริกา สินคานําเขาสหรัฐจะถูก
จัดจําแนกตาม Harmonized Tariff Schedule of the United State (HTSUS)  ซึ่งมีการระบุพิกัดภาษีที่ตองจาย หรืออาจ
ปลอดภาษีในบางกรณี เชน GSP, NAFTA, CAFTA , DR-CARTA, AGOA, IFT  หรือสินคาที่กําหนดใหปลอดภาษีบาง
ประเภท เชน สาหรายอบแหงเปนสินคาปลอดภาษี แตถาสาหรายอบแหงและปรุงรสตองเสียภาษี ดังนั้น การสงออกสินคา
อาหารไปสหรัฐอเมริกาจึงตองใชเทคนิค เพื่อปรับลดพิกัดภาษีใหนอยที่สุด เพื่อทําใหสินคามีความไดเปรียบทางดานตนทุน
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มากที่สุด และทําใหราคาของสินคาแขงขันไดในตลาด  รวมทั้งตองมีความรูความเขาใจและปฏิบัติตามกฎหมายอยาง
เครงครัด ลดปญหาการนําเขา ต้ังแตการกักกันสินคา จนถึงการถูกลงโทษทางอาญา ทั้งจําคุก ปรับ หรือทั้งจําและปรับ ซึ่ง
จะมีผลตอความอยูรอดของธุรกิจในอนาคต ตัวอยางกรณีการละเมิดกฎหมายสําหรับสินคาอาหารที่นําเขาประเทศ
สหรัฐอเมริกาที่ผานมา ไดแก   
-แหลงกําเนิดสินคาที่ระบุไวบนฉลากไมตรงกับความเปนจริง เชน น้ํามันมะกอกที่ผลิตในประเทศตุรกี แตบรรจุที่อิตาลี 
และไประบุประเทศอิตาลีเปนแหลงกําเนิดสินคา ในกรณีนี้จะไดรับบทลงโทษตามประมวลกฎหมายอาญา 

-ปลาดุกแปรรูปที่ผลิตจากประเทศเวียดนาม จงใจปลอมแปลงฉลากชื่อปลาเปน sole and grouper เพื่อหลีกเล่ียงภาษีทุม
ตลาด สําหรับบทลงโทษตามกฎหมายคร้ังนี้ โทษสูงสุดของขอหาแรกนําเขาปลาโดยจงใจปลอมชื่อสินคาบนฉลาก คือ 
จําคุก 2 ปและปรับ 250,000 เหรียญฯ หรือ 2 เทาของเงินที่ไดรับจากการทําความผิด และสําหรับขอหาที่สองการขาย
สินคาที่ปลอมแปลงฉลาก โทษสูงสุดจําคุก 3 ป และปรับ 250,000 เหรียญฯ หรือ 2 เทาของเงินที่ไดรับจากการทําความผิด 

 
การบรรยายเรือ่ง Opportunities and challenges in exporting processed food products to the USA.  
โดย Ms. Lindsey Watson, Director of quality assurance  
ประเทศสหรัฐอเมริกามีหนวยงานที่รับผิดชอบเก่ียวกับกฎระเบียบดานอาหารและความปลอดภัยอาหาร ไดแก 

1. United States Food and Drug Administration (U.S. FDA) เปนหนวยงานระดับประเทศ อยูภายใต 
Department of Health and Human Service (DHHS) ทําหนาที่ครอบคลุมผลิตภัณฑอาหารทั้งหมด เชน เคร่ืองด่ืม 
ผลิตภัณฑอาหารเสริม ยา เคร่ืองสําอาง ชีวภัณฑ ยาสูบ และอุปกรณทางการแพทย  โดยยกเวน เนื้อและสัตวปก U.S. 
FDA มีบทบาททั้งเปนปราการดานหนาในการตัดสินวาผลิตภัณฑอาหาร มีความปลอดภัยในการจําหนายในประเทศ
สหรัฐอเมริกาไดหรือไม ดวยการออกใบอนุญาตการจําหนายสินคาอาหารในตลาดสหรัฐอเมริกา นอกจากนี้มีหนาที่
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารและบังคับใชกฎหมาย  

2. The U.S. Department of Agriculture (USDA): FSIS ทําหนาที่ควบคุมผลิตภัณฑเนื้อสัตวและสัตวปก 
โดยออกใบรับรองระดับประเทศ แตไมออกใหเปนรายบุคคล/ บริษัท  

3. USDA: APHIS ควบคุมการนําเขาผักและผลไมสด บนเว็บไซตของ USDA จะมีรายชื่อของประเทศท่ีไดรับ
การอนุญาตใหนําเขาผักและผลไมในประเทศสหรัฐอเมริกาได ผูนําเขา (importer) จะตองไดรับใบอนุญาตนําเขาจาก 
USDA เปนรายผลิตภัณฑ USDA จะทํางานรวมกับ U.S. FDA ในการควบคุมปริมาณยาฆาแมลงตกคาง การทําหนาที่
ของ USDA และ U.S. FDA มีความซํ้าซอนกันในบางผลิตภัณฑ เชน กรณีปลูกและบรรจุผลไมสดเพื่อการสงออก จะตอง
เก่ียวของกับทั้ง FDA และ USDA ขณะที่ผลิตภัณฑน้ําผลไมกระปองจากผลไมจะเก่ียวของกับ FDA เพียงหนวยงานเดียว  

4. USDA: Agricultural marketing service: national organic program (NOP) ทําหนาที่พัฒนา ดําเนินการ
และจัดการทํามาตรฐานการผลิต การขนสงและฉลาก สําหรับผลิตภัณฑเกษตรอินทรีย  

5. Department of Justice (DOJ): TTB ทําหนาที่ควบคุมเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล เชน เบียร ไวน สปริต จิน 
โดยจะออกใบอนุญาตผูนําเขา รับรองฉลากเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล และเก็บภาษีจากเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล 

6. Department of Homeland Security (CBP) ทําหนาที่รับผิดชอบตอการบังคับใชกฎหมายนําเขาและ
สงออกสินคา ณ ดานศุลกากรของราชการ 317 ดาน  
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กฎหมายใหมของสหรัฐอเมริกาดานความปลอดภัยอาหารในป 2010 
เนื่องจากเหตุการณตางๆ ไดแก การปนเปอนของเมลามีน การปนเปอน heparin การปนเปอนของเชื้อ Salmonella ใน
แคนตาลูปและพริกจากแม็กซิโกเม่ือป 2008 เนยถั่วในป 2008-2009 และถ่ัวพีสตาชิโอในป 2009 U.S. FDA จึงได
ปรับปรุงกฎระเบียบและขอบังคับใหมดานความปลอดภัยอาหาร สําหรับสินคานําเขาโดยไดมีการทําแผนการคุมครอง
อาหาร (Food Protection Plan) ประกอบดวย 

1. การจัดทํา Predictive Risk-based Evaluation for Dynamic Import Compliance Targeting (PREDICT) 
เปนระบบการคัดกรองความเส่ียง หรือจัดระดับความเส่ียงของอาหารที่จะนําเขาประเทศแทนระบบ OASIS ที่ใชในปจจุบัน 
(ใชเจาหนาที่ U.S. FDA ตรวจสอบสินคาเม่ือถึงทาเรือ) ระบบ PREDICT เปนระบบฐานขอมูลผานอินเทอรเนต (Web-
based assessment) เพื่อใหเจาหนาที่ U.S. FDA ไดใชในการตรวจสอบและประเมินความเส่ียงของสินคาจาก 
ประวัติการละเมิดกฎหมายของผลิตภัณฑ ผูนําเขา ผูผลิต ผูรับสินคา และแหลงกําเนิดสินคา (country of origin) ผลการ
ตรวจสอบจากหองปฏิบัติการและการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร และเหตุการณความเปล่ียนแปลงของโลกที่อาจมี
ผลกระทบตอคุณภาพของอาหารบางชนิดกอนสินคาจะขนสงมาถึงประเทศสหรัฐอเมริกา   

 
2. การทําแผน  Beyond our boarder โดย U.S. FDA การต้ังสํานักงานถาวรในประเทศท่ีเปนแหลงกําเนิด

สินคา เพื่อใหเกิดการประสานงานและสรางความรวมมือกับหนวยงานที่ควบคุมดูแลความปลอดภัยสินคาและโรงงานผลิต
อาหารของประเทศคูคา รวมทั้งสามารถใหคําปรึกษาดานการออกกฎระเบียบและดานเทคนิคกับหนวยงานที่ทําหนาที่
ควบคุมความปลอดภัยอาหารเพ่ือใหสอดคลองกับกฎระเบียบของสหรัฐอเมริกา U.S.FDA จึงมีโอกาสไดเรียนรูผูสงออก
และผลิตภัณฑที่สงออกจากตางประเทศ และชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการควบคุมความปลอดภัยของสินคาอาหารที่นําเขา
มาจําหนายในประเทศสหรัฐอเมริกาไดเปนอยางดี U.S. FDA ไดเปดสาขาในตางประเทศแหงแรกที่ประเทศจีน 3 แหง
ไดแก ปกก่ิง เซ่ียงไฮ และกวางโจว ป 2008 มีผูเช่ียวชาญของ U.S. FDA จากสหรัฐ 8 คนและชาวจีน 5 คนทํางานรวมกัน 
ป 2009 ไดต้ังสาขาเพิ่มที่อินเดีย คือ เดลีและมุมไบ มีผูเช่ียวชาญเทคนิคดานการทูตทํางานรวมกับรัฐบาลอินเดีย ปจจุบัน
มีสํานักงานถาวรในตางประเทศ 6 ประเทศ คือ จีน อินเดีย เม็กซิโก คอสตาริกา ชิลี และ จอรแดน นอกจากนี้ U.S. FDA 
ไดทําความตกลงกับรัฐบาลของประเทศแหลงกําเนิดสินคาอีก 30 ประเทศ (ไมรวมประเทศไทย) ในดานการเช่ือมโยงการ
แลกเปล่ียนขอมูลและรายงานเชิงลึกที่ไมเปดเผยตอสาธารณะชน 
 
การบรรยายเรือ่ง U.S. FDA: Key Regulations Affecting Exports to the USA  
โดย Ms. Lindsey Watson, Director of quality assurance  
 
หลังจากเหตุการณกอการรายในสหรัฐอเมริกา เม่ือวันที่ 11 กันยายน 2545 สงผลใหรัฐบาลสหรัฐอเมริกา เรงจัดทําระบบ
ปองกันประเทศในทุกดาน รวมถึงการจัดทํารางกฎหมาย Bioterrorism Preparedness Act of 2001 ที่มีการระบุถึงการ
จัดทํา และการแกไขกฎระเบียบ เพื่อปองกันการกอการรายดวยการแพรเช้ือโรคลงในอาหารที่บริโภคในประเทศ โดยบังคับ
ใหผูประกอบการที่ตองการจําหนายสินคาในสหรัฐอเมริกาตองทําการลงทะเบียนสถานที่ผลิต แปรรูป บรรจุหีบหอและ
จัดเก็บสินคาอาหารและเครื่องด่ืมทั้งผูผลิตในและตางประเทศ ยกเวนฟารมของเกษตรกร (ในกณีที่ไมไดแปรรูปเอง) 
รานคาปลีกและผูขนสง กับ U.S. FDA โดยไมเสียคาใชจาย  ปจจุบันมีผูลงทะเบียนกับ U.S. FDA เปนจํานวน 420,000 
บริษัท ซึ่งคร่ึงหนึ่งอยูนอกประเทศสหรัฐอเมริกา ประเทศไทยมีจํานวน 3,056 บริษัท  เม่ือเปรียบเทียบกับจีน ฝร่ังเศส 
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ฮองกง อินเดีย ญี่ปุน และเวียดนามที่มีจํานวนบริษัทที่ลงทะเบียน 20,783, 13,227, 3,487, 5,130, 23,301 และ 5,551 
ตามลําดับ 

 
การกักกันสินคา 
เหตุผลที่ทําใหผลิตภัณฑอาหารถูกกักกัน (Detention) ในสหรัฐอเมริกา คือ ฉลากไมถูกตอง โดยมีสวนประกอบของอาหาร
ไมไดรับการรับรองใหใชหรือหามใช ซึ่งเกิดจากการปฏิบัติตามตนแบบฉลากที่ไมถูกตอง หรือพยายามหลีกเล่ียงกฎเกณฑ
บางประการ ตัวอยางสินคาอาหารที่นําเขาจากเอเชียที่ถูกกักกัน เนื่องจากฉลากไมถูกตองที่ผานมา ไดแก  ผงคัสตารด 
บิสกิต เคร่ืองด่ืมใหพลังงาน ขนมขบเค้ียวรสแอนโชว่ี ลูกอมรสมะขาม และเครื่องด่ืมแฟนตา นอกจากเร่ืองของฉลากแลว 
สินคาอาหารโดนกักกันเร่ืองการละเมิดขอกําหนดสําหรับอาหารที่เปนกรดตํ่าบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท (Low-acid & 
Canned Foods, LACF) ซึ่ง U.S. FDA จึงไดออกระเบียบบังคับใหผูที่ทําการบรรจุหรือแปรรูปอาหารที่มีความเปนกรดตํ่า
หรือปรับสภาพกรดที่ตองการจําหนายผลิตภัณฑในประเทศสหรัฐอเมริกาตองลงทะเบียน Food Canning Establishment 
(FCE) ไมวาจะผลิตอาหารที่บรรจุในกระปอง ขวดแกว หรือบรรจุภัณฑ ที่ทําลายเชื้อในภาชนะบรรจุปดสนิทและเก็บรักษา
ที่อุณหภมิูหอง แตไมรวมถึงผูสงออก สํานักงานและโกดังเก็บสินคา เม่ือทําการลงทะเบียนแลวผูประกอบการจะได FCE 
number ซึ่งเปนเลขรหัส 5 ตําแหนง สําหรับแตละโรงงาน ซึ่งจะใชประกอบการย่ืนเอกสารการนําเขาสินคาประเภท LACF 
หลังจากจดทะเบียนแลวจะมีการสงเอกสารเปนแบบสอบถามเพื่อใชในการประเมินวาผลิตภัณฑที่ตองการนําเขาเปน 
LACF หรือไม เชน ระบุคา pH, Aw, กระบวนการหมักและการอัดแกส อุณหภูมิและระยะเวลาการฆาเช้ือ เม่ือตรวจสอบ
เอกสารแลวพบวาผลิตภัณฑเปน LACF จึงจะออกเลข  SID (Registration, Scheduled Process Filings (SIDs)) เปน
รายผลิตภัณฑและขนาดบรรจุทั้งกระปองและถุง pouch สินคานําเขาประเภท LACF ที่ U.S. FDA ไมมี FCE และ SID 
หรือมีเฉพาะ FCE เพียงอยางเดียวจะถูกกักกันโดยอัตโนมัติ (automatic detentions) และอาจถูกปฏิเสธการนําเขาทันที 
ตัวอยางอาหารท่ีถูกกักกัน ไดแก ขาวโพดฝกออนกระปอง เคร่ืองแกง ซอสพริก ซอสถั่วเหลือง ผักดอง  

 
 ผลิตภัณฑอาหารบางชนิดเม่ือสงมาถึงสหรัฐอเมริกาจะถูกกักกันโดยอัตโนมัติ  ไมตองมีการตรวจสอบตัวสินคา
กอนแตอยางใด โดยพิจารณาจากประวัติของสินคา  ประวัติผูผลิตหรือขอมูลที่แสดงใหเห็นวาสินคานั้น อาจจะฝาฝนกฎ
ขอบังคับของ U.S. FDA เม่ือใดที่สินคาถูกกักกันอัตโนมัติ   จะไมสามารถนําเขาไดจนกวาผูนําเขาจะทําการพิสูจนวาสินคา 
เปนไปตามกฎขอบังคับของ U.S. FDA บอยคร้ังที่สินคาจากประเทศใดประเทศหน่ึง หรือภูมิภาคใดภูมิภาคหนึ่งเปนสินคา
ที่ตองถูกกักกันโดยอัตโนมัติ เพราะการฝาฝนกฎขอบังคับของ U.S. FDA ไดเกิดขึ้นอยางกวางขวางในประเทศหรือภูมิภาค
นั้น อยางไรก็ดี มาตรการกักกันอัตโนมัติจะเกิดขึ้นไมบอย สวนใหญจะเกิดขึ้นเม่ือหมดวิธีที่จะปองกันการฝาฝนแลว 
 
การบรรยายเรือ่ง Overview of the U.S. Organic Food Market and Regulatory Requirements  
โดย Ms. Lindsey Watson, Director of quality assurance  
 
อาหารอินทรีย (Organic foods) หมายถึง ผลิตผลที่ผลิตโดยเกษตรกรที่มุงเนนการใชทรัพยากรท่ีสรางใหมได 
(renewable) และมีการอนุรักษดินและน้ําเพื่อปรับปรุงคุณภาพของส่ิงแวดลอมสําหรับรุนลูกหลานในอนาคต การทํา
เกษตรอินทรียตองไมมีการใชยาฆาแมลงหรือปุยที่ทําจากวัตถุดิบทางเคมีหรือกากของเสียจากโรงงาน ไมมีการตัดตอทาง
พันธุกรรมและการฉายรังสี สําหรับเนื้อสัตว ไก ไข และผลิตภัณฑจากนมที่เปนอินทรียจะตองเปนผลิตภัณฑที่ทําจากสัตวที่
ไมมีการใชยาปฏิชีวนะ หรือฮอรโมนการเล้ียงเทานั้น สหรัฐอเมริกาเปนหนึ่งในตลาดที่ใหญที่สุดสําหรับอาหารและ
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เคร่ืองด่ืมอินทรียในโลก มีแนวโนมการเติบโตเพิ่มขึ้น มีปริมาณผูบริโภค 16 เปอรเซ็นต ในป 2006 เพิ่มขึ้นเปน 18 
เปอรเซ็นตในป 2007 โดยชาวอเมริกันที่ใสใจตอสุขภาพจะซ้ืออาหารอินทรียดวยสาเหตุตางๆ กัน   73% ของครอบครัวชาว
อเมริกันจะซ้ืออาหารอินทรียจากประโยชนที่จะเกิดขึ้นตอสุขภาพในระยะยาว  ซึ่งเช่ือวาสามารถหลีกเล่ียงการไดรับยาฆา
แมลงหรือสารเคมีอื่น สารปฏิชีวนะ ฮอรโมนเรงโต การตัดตอพันธุกรรม หรือเนื่องจากรสชาติดี ความเชื่อดานคุณคาทาง
โภชนาการท่ีมีมากกวาอาหารที่ผลิตโดยใชสารเคมี และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม และสนับสนุนการเกษตรแบบย่ังยืน   

 
 หนวยงานที่ออกใบรับรองดานอาหารอินทรียในสหรัฐอเมริกา ไดแก USDA โดยในป 2002 ไดมีการต้ังมาตรฐาน
แหงชาติสําหรับอาหาร “organic” ซึ่งผลิตนอกประเทศสหรัฐอเมริกา มาตรฐานนี้เปนสวนหนึ่งของ National Organic 
Program (NOP) มาตรฐาน NOP  กําหนดวิธีการ วิธีปฏิบัติ และองคประกอบตางๆ ที่ใชในการผลิตและจัดการกับพืช สัตว 
และผลิตผลแปรรูปจากวัตถุดิบทางการเกษตร โดยผูผลิตไมสามารถระบุคําวา “organic” บนฉลาก หากผลิตภัณฑไมได
ดําเนินการภายใตมาตรฐาน NOP การละเมิดจะตองโดนคาปรับ 10,000 US$ ใบรับรอง “organic” สําหรับผูผลิต 
(manufacturer) กับผูดําเนินการกับผลผลิต (handler) จะแยกออกจากกัน ผูผลิตหรือผูเพาะปลูก หมายถึง เกษตรกรที่
ผลิตวัตถุดิบ ขณะที่ผูดําเนินการกับผลผลิตจะเปนผูแปรรูปและดําเนินการแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑอินทรีย USDA ใหการ
รับรองกับผูที่ออกใบรับรอง (certifier) สําหรับการตรวจฟารมหรือสถานท่ีผลิต ที่ซึ่งอาหารไดทําการเพาะปลูกหรือแปรรูป 
เพื่อทําใหแนใจวาผูเพาะปลูก/ ผูดําเนินการกับผลผลิตไดปฏิบัติตามมาตรฐาน NOP กรณีของฟารมจะตองมีการ
ตรวจสอบประวัติการใชสารตางๆ กับพื้นที่ดินกอนขอใบรับรอง 3 ป และผลิตภัณฑที่ทําการผลิต ผูเพาะปลูกจะตองจัดทํา 
“organic plan” โดยอธบิายวิธีการปฏิบัติและสารตางๆ ที่ใชในการผลิตและตรวจติดตามผลการปฏิบัติ และตองระบุ
วิธีการปฏิบัติเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางผลิตภัณฑที่เปนอินทรียและไมอินทรียและการสัมผัสกันระหวางผลิตภัณฑ
กับสารตองหาม เม่ือผูเพาะปลูก/ ผูดําเนินการกับผลผลิตไดรับการรับรองจะไดรับการบันทึกในการตรวจสอบของ USDA 
เปนเวลา 5 ป และเม่ือไดรับการรับรองจะสามารถระบุคําวา “organic” บนฉลากไดตามระดับของความเปนอินทรีย “level 
of organicness” ไดแก  
“100 Percent Organic” หมายถึง สวนประกอบท้ังหมดที่เปนอินทรีย 
“Organic” หมายถึง สวนประกอบในอาหารอยางนอย 95% เปนอินทรีย 
“Made with Organic Ingredients” หมายถึง สวนประกอบในอาหารอยางนอย 70% เปนอินทรีย 

 
การบรรยายเรือ่ง A discussion of current food trends in the U.S. market, restaurant networks, and key 
cultural entry points  
โดย Clark wolf, President of Clark Wolf Company, USA 

“Specialty food“ คือ อาหารที่มีความพิเศษเฉพาะตัว เชน ผลิตภัณฑที่มีเกรดสูง (premium grade) คุณภาพดี
เย่ียมและมีรูปลักษณเปนเลิศกวาผลิตภัณฑในกลุมเดียวกัน  มีความพิเศษตรงกรรมวิธีการผลิต เปนผลิตภัณฑหายาก     
มีเฉพาะบางแหงของโลกเทานั้น เชน เกลือจากเทือกเขาหิมาลัย ทําจากวัตถุดิบที่ดี มีคุณภาพสูงมาก เปนผลิตภัณฑที่
แปลกและเปนเอกลักษณ  มีวิธีการใชงานเฉพาะ  มีจํานวนนอย อาหารที่ผลิตเฉพาะกลุม คือ อาหารที่ผานกระบวนการ
หรือมีพัฒนาอยางจําเพาะเจาะจงตอผูบริโภคกลุมใดกลุมหนึ่ง เชน ผูเปนโรค ผูที่ไดรับบาดเจ็บ หรือกลุมผูควบคุมน้ําหนัก 
เชน gluten-free diet, protein-restricted diet, low-amino acid diet, very low-energy diet 

ตัวอยางของ Specialty food เชน น้ําสมสายชู balsamic vinegar ของประเทศอิตาลี ที่ใชองุนพันธุ Trebbiano 
และ Spergola เปนวัตถุดิบจากการหมักเปนเวลาหลายชั่วอายุคน จนเกิดการระเหยของนํ้า ทําใหไดน้ําสมสายชูเขมขน 
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การหมักเปนระยะเวลานาน จึงเปน Specialty food ที่มีราคาสูงมาก  บางคร้ังสินคาธรรมดาของบางประเทศ อาจเปน
สินคาที่ไมมีในอีกพื้นที่ จึงนับเปนส่ิงแปลกใหมและเปน Specialty food ไดเชนกัน นับเปนโอกาสสําหรับผูผลิตอาหาร
ขนาดเล็กสามารถประสบความสําเร็จในการทําธุรกิจดานอาหาร การทําธุรกิจดาน Specialty food ควรใชทฤษฎี “pull 
through” มุงเนนการสรางความตองการใหกับลูกคา โดยอาศัยจุดขาย ไมวาจะเปนเร่ืองราว ที่มา ตํานาน วัฒนธรรม 
รสชาติ  มากกวาการใช “push theory” ซึ่งตองใชคาใชจายสูงในการสรางความตองการของสินคาใหกับผูบริโภค 
โดยเฉพาะการโฆษณา เปนตน อยางไรก็ตาม ปจจัยการสงเสริมการขายที่มีประสิทธิภาพ ไดแก  ส่ือส่ิงพิมพ การเปดตัว
สินคาที่รานคา specialty food หรือรานอาหารท่ีนําเสนออาหารแปลกใหมและงานแสดงสินคาอาหาร 

 
 การบรรยายเรื่อง Concept, marketing strategies, and benefits of making an organic or Kosher product   
โดย Steve Sichel, Director of development, STAR-K, USA 

อาหารโคเชอร (Kosher) เปนอาหารที่สําหรับผูที่นับถือศาสนายูดาย (Jews) คําวาโคเชอรมีรากศัพทจากภาษา
ฮิบรูว แปลวา เหมาะสม (fit) หรือ (proper) ปจจุบันความตองการอาหารโคเชอรเพิ่มสูงขึ้น โดยพิจารณาจากแนวโนมการ
ขอการรับรองวาเปนอาหารโคเชอรเพิ่มสูงขึ้นติดอันดับผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองด่ืมใหมที่มีความตองการสูงสุดในป 
2008 และในปเดียวกันมีผลิตภัณฑใหมที่ไดรับการรับรองโคเชอรถึง 5,389 ผลิตภัณฑ และผลิตภัณฑในตลาดที่ไดรับการ
รับรองและจําหนายในตลาดสหรัฐ 112,500 ผลิตภัณฑ มีมูลคารวม 12 พันลานเหรียญสหรัฐอเมริกา ตลาดของอาหารโค
เชอรยังคงเติบโตตอไป เนื่องจากผูบริโภคตองการแสวงหาอาหารที่ทําใหสุขภาพดีขึ้นหรือเช่ือวาสงผลดีตอสุขภาพ   
อาหารโคเชอรสามารถจัดแบงไดเปน 3 ระดับ ไดแก  

1.อาหารที่ยอมรับกันวาเปนโคเชอรเสมอ ไดแก  
i. ผักผลไมสดที่ไมผานกระบวนการใดๆ  และตองไมมีหนอนหรือแมลง 
ii. เนื้อสัตวและสวนประกอบของสัตวที่นํามาใชในการทําอาหารจะตองมาจากสัตวที่เปนโคเชอร

ซึ่งถูกฆาและชําแหละตามขั้นตอนที่เรียกวา “shechita" คือ การที่สัตวตองไมถูกฆาดวยความ
ทรมาน ดังนั้นผูที่ทําการฆาจะตองไดรับการฝกอบรมและมีคุณสมบัติการฆาสัตวที่เปน      
โคเชอร  เนื้อสัตวที่เปนโคเชอร ไดแก วัว กวาง แกะ แพะ  ไก ไกงวง หาน เปด และปลาที่มี
ครีบและเกล็ด เชน ทูนา คราฟ และเฮอร่ิง อยางไรก็ตาม แมวาเนื้อสัตวจะเปนโคเชอร แตหาก
ใชเคร่ืองหรืออุปกรณที่ปนเปอนกับอาหารท่ีไมเปนโคเชอรมาใชในผลิตอาหารโคเชอรจะทําให
อาหารนั้นไมเปนโคเชอรอีกตอไป สําหรับเนื้อสัตวตองไมเสริฟปลากับเนื้อพรอมกัน  

iii. ผลิตภัณฑจากนมหรือวัตถุดิบที่มีนมหรือผลิตภัณฑจากนม แตตองไมปรุงรวมกับเน้ือสัตว  
iv. Pareve หมายถึง เปนกลาง (neutral) อาหารที่ไมมีเนื้อสัตวและนมเปนสวนประกอบ เชน 

น้ําตาล เกลือ และเครื่องปรุง บริษัททั่วไปจึงขอการรับรองวาเปน pareve 
2.อาหารที่ไมเปนโคเชอร ไดแก อาหารที่ในพระคัมภีรไดกําหนดใหเปนส่ิงตองหามในการนํามาเปนอาหารสําหรับ

ชาวยิว เชน หอย กุง ปู ปลาที่ไมมีครีบและเกล็ด หมู  และกระตาย 
3.อาหารที่เปนกลาง (Kosher supervised) อาหารกลุมนี้อาจจะเปนโคเชอรไดเม่ือผลิตภายใตการควบคุมของ

แรบไบ (Rabbi) ซึ่งนักบวชชาวยิว หรือหนวยงานท่ีออกใบรับรองแกอาหารโคเชอร เพื่อใหแนใจวาทั้งสวนผสมและขั้นตอน
การแปรรูปเปนไปตามขอกําหนดของอาหารโคเชอร  
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นอกจากแหลงของวัตถุดิบอาหารแลว อุปกรณและเคร่ืองมือที่ใชในการประกอบอาหารยังเปนปจจัยที่เปน
ตัวกําหนดวาอาหารเปนโคเชอรหรือไม โดยอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการเตรียมอาหารโคเชอรจะตองแยกออกจาก
เคร่ืองครัวและอุปกรณที่เคยสัมผัสกับอาหารท่ัวไปและตองลางทําความสะอาดและทําใหแหงแยกกับเคร่ืองครัว   ในอดีต
การพิจารณาการใหเคร่ืองหมายโคเชอรเปนหนาที่ของแรบไบ  ปจจุบันมีบริษัทที่เปนตัวแทนไดรับการแตงต้ังและอนุญาต
โดยแรบไบ (Orthodox rabbinic authority) เขามาทําหนาที่ใหคําแนะนํา ตรวจสอบ และออกหนังสือรับรองโคเชอร 
(Kosher auditor)  

 
การศึกษาดูงาน  
 
Summer Fancy Food Show 2010  
จัดขึ้นที่ Jacob K. Javits Center นิวยอรค เปนงานแสดงสินคาอาหารและเครื่องด่ืมที่ใหญที่สุดของสหรัฐอเมริกา ในปนี้มี
ผูเขารวมแสดงสินคา 40,000 รายจาก 80 ประเทศทั่วโลก  สินคาสวนใหญมาจากกลุมประเทศในทวีปยุโรปและ
สหรัฐอเมริกา บางสวนมาจากแถบเอเชียแปซิฟก สําหรับประเทศไทยมีผูประกอบการจัดแสดงสินคาจํานวน 23 บริษัท 
โดยไดรับการสนับสนุนจากกรมสงเสรมิการสงออก สินคาที่นํามาจัดแสดง ไดแก ผักผลไมเขตรอนบรรจุกระปอง เชน 
สับปะรด มะมวง ลําไย ล้ินจี่ ฯลฯ ผลไมอบแหง ซอสปรุงรส น้ําจ้ิม  ผลิตภัณฑแปรรูปจากขาว เชน น้ําขาวกลองงอก พุดด้ิ
งจากขาว แครกเกอรขาว ใบเม่ียง ฯลฯ เคร่ืองแกงบรรจุขวดและถุง ปลากระปอง สินคาที่นาสนใจของประเทศไทย ไดแก 
แครกเกอรจากขาวที่ทําจากขาวหอมมะลิของบริษัท Wide Faith Foods  ผลิตภัณฑมีปริมาณไขมันตํ่า ปราศจาก
โคเลสเตอรอล กลูเตน และไขมันทรานส โดยใชกระบวนการอบแทนการทอด  บริษัทไดพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตใหมี
ความกรอบและเนื้อสัมผัสไมแตกตางจากผลิตภัณฑที่ผานการทอด 

กลุมผลิตภัณฑที่ผูผลิต /ผูนําเขา/ ผูจัดจําหนาย นํามาจัดแสดงในงานมากที่สุด ไดแก  
1. กลุมผลิตภัณฑอาหารอินทรีย ซึ่งไดรับการรับรองจากหนวยงานโดยเฉพาะ USDA และ IFOAM เชน ผลไม

อบแหง ผลิตภัณฑอาหารเสน อาหารเด็กออน สารใหความหวาน น้ําผ้ึง อาหารพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง อาหาร
พรอมบริโภคในถุง pouch ขาว ถ่ัว เคร่ืองเทศ ผลไมกระปอง ชอคโกแลต น้ําตาล ชา ซอสถ่ัวเหลือง เนื้อสัตว เนย
แข็ง ฯลฯ 

2. กลุมผลิตภัณฑประเภทชอคโกแลต ซึ่งมีแหลงที่มาจากประเทศตางๆ เชน เอกวาดอร เบลเย่ียม เยอรมนี 
สวิสเซอรแลนด ฯลฯ 

3. กลุมผลิตภัณฑชา ทั้งในรูปของชาผง ชาชง หรือเคร่ืองด่ืมชาพรอมบริโภค 
4. กลุมผลิตภัณฑไวนและเครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล 
5. กลุมลูกอมและลูกกวาด บางบริษัทมีการใชสารใหความหวานชนิดตางๆ แทนการใชน้ําตาล  

 
อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑอาหารท่ีนํามาจัดแสดงไมไดมุงเนนในดานสุขภาพของผูบริโภคมากนัก เม่ือเปรียบเทียบ

กับสัดสวนของจํานวนสินคาที่นํามาจัดแสดงท้ังหมด โดยมีผลิตภัณฑที่มีอยูในกลุม functional foods ที่มาจัดแสดง
เล็กนอย เชน อาหารที่ทําจากวัตถุดิบที่เปนแหลงสารตานอนุมูลอิสระ เชน ทับทิม บลูเบอร่ี เมล็ดองุน และ เชอร่ี เปนตน 
อาหารที่มีจุดขายในเร่ือง Gluten free, GMO free, Cholesterol free, Sugar free และ No Trans Fat สวนใหญเปน
อาหารที่แสดงเอกลักษณของวัตถุดิบที่มีในบางประเทศ เชน น้ํามันมะกอกของอิตาลี ขาวบาสมาติของอินเดีย ชอคโกแลต
ในหลายประเทศ เชน เอกวาดอร เบลเย่ียม เยอรมนี สวิสเซอรแลนด เปนตน อาหารธรรมดาท่ีผสมผสานสวนประกอบ
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ตางๆ เพื่อสรางเอกลักษณใหมใหกับผลิตภัณฑ เชน เกลือผสมกับเห็ดทรัฟเฟลหรือเห็ด porcini น้ําผ้ึงผสมกับผลไมหรือ
เคร่ืองเทศ น้ําด่ืมผสมสมุนไพร  เพื่อดับกระหายและสรางความสดช่ืน เปนตน รูปแบบของการพัฒนาผลิตภัณฑยังเนน
ความสะดวกสบายในการบริโภค รสชาติดี หรือมีรูปลักษณ ตลอดจนภาชนะบรรจุที่ดึงดูดความสนใจของผูบริโภค โดย
หลายผลิตภัณฑจึงไมไดมุงเนนในดานสุขภาพของผูบริโภค เชน มีปริมาณไขมันสูง น้ําตาลสูง หรือโซเดียมสูง แนวโนมของ
ภาชนะบรรจุจะเปนในทิศทางการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑที่แปลกตา สวยงาม สามารถนําไปเปนของฝาก ของโชว หรือ
สามารถใหเห็นสินคาดานในชัดเจน มีขอความอธิบายถึงความเปนมาของสินคา หรือคุณสมบัติโดดเดนที่ดีตอสุขภาพ เพื่อ
เสริมความรูความเขาใจใหกับผูบริโภค  

 
Dean & DeLuca   
รานคาปลีกในเมือง Soho, New York ที่จําหนายสินคากลุม high-end เนนของท่ีมีคุณภาพสูง มีความพิเศษและ             
มีลักษณะเฉพาะตัว จับกลุมลูกคาเปาหมายที่มีกําลังการซ้ือสูง สินคาอาหารที่จําหนายภายในราน มีต้ังแต ผักผลไมสด 
เนื้อสัตว อาหารทะเล และสวนประกอบอื่นๆ ที่ใชในการประกอบอาหาร เคร่ืองด่ืมหลากหลายชนิด เชน น้ําผลไม สวนใหญ

เปนน้ําสม และ “superfruit” เชน อาไซเบอรี่ โกจิ เบอรี่ ทับทิม ผลไมรวม และ ผลิตภัณฑจากนม ชา กาแฟ ช็อคโกแลต 
น้ําจ้ิมและซอสชนิดตางๆ น้ําสมสายชู ผักผลไมดอง ขนมขบเค้ียว เชน คุกก้ี แครกเกอร น้ํามันพืช เคร่ืองเทศ ฯลฯ  
ขอสังเกตที่พบ คือ ไมมีผลิตภัณฑอาหารจากประเทศไทยที่จําหนายในรานคานี้ แตพบสินคาจากประเทศอินโดนิเซีย ไดแก 
โกโกและชอคโกแลต ส่ิงที่นาสังเกตคือ ผลิตภัณฑอาหารบรรจุในขวดแกวและกระปองโลหะตบแตงฉลากและภาชนะบรรจุ
ใหมีลักษณะดูเปนธรรมชาติ สีไมฉูดฉาด ขณะที่บรรจุในถุงพลาสติกเปนสวนนอย ทําใหภาพรวมของผลิตภัณฑบนช้ันวาง
ดูเปนสินคาเกรดสูง  
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Trader Joe’s  
รานคาปลีกที่เกาแกที่กอต้ังในปค.ศ. 1950 ภาพรวมเม่ือเปรียบเทียบกับ Dean & DeLuca พบวา พื้นที่ของรานมีขนาด
ใหญกวา สินคามีราคาถูกกวา และมีความหลากหลายมากกวา รวมทั้งมีจํานวนลูกคามากกวาอยางเห็นไดชัด รานคาแหง
นี้พบวา มีผลิตภัณฑอาหารที่มีแหลงที่ผลิตจากประเทศไทยหลายชนิด ทั้งภายใตแบรนดของตัวเอง และใชแบรนด Trader 
Joe’s  

 
 
 
 
 

ราน Trader Joe’s 
 
 
 
Whole Foods Market Tribeca  
รานคาปลีกที่วางตําแหนงทางการตลาดการผูนําดานอาหารที่เนนความเปนธรรมชาติ ผานกระบวนการแปรรูปนอย ไมใส
สารเติมแตงสังเคราะหตางๆ และอาหารอินทรีย มีจํานวนสาขาในสหรัฐอเมริกาและสหราชอาณาจักร จํานวน 270 สาขา 
สินคาในรานประกอบดวย ผักผลไมสด เมล็ดพืช และแปงที่ใชในการประกอบอาหาร ผลิตภัณฑเสริมอาหารหลากหลาย
ชนิด สินคาอินทรียที่ไดรับการรับรอง (สวนใหญโดย USDA) ราคาสินคาของรานเม่ือเปรียบเทียบกับ Dean & DeLuca 
และ Trader Joe’ s พบวาจะอยูก่ึงกลางระหวางทั้งสองรานดังกลาว สําหรับสินคาอาหารจากประเทศไทย พบวา มีหลาย
ชนิด ไดแก ขาวกลองและขาวอินทรีย ซึ่งมีราคาสูงกวาขาวทั่วไปถึง 4 เทา บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป เคร่ืองแกง น้ําจ้ิมแบบไทย 
และปลากระปอง  
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
ราน Whole Foods Market Tribeca 
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China Town  
ชุมชนชาวจีนที่ใหญที่สุดในสหรัฐอเมริกา มีรานขายสินคาและผลิตภัณฑที่นําเขาจากกลุมประเทศในแถบเอเชีย ทั้งอาหาร
สด อาหารแหง ผัก ผลไม เคร่ืองมือเคร่ืองใช และเส้ือผา สําหรับสินคาอาหารพบวา สวนใหญนําเขามาจากประเทศจีน 
เวียดนาม รวมทั้งประเทศไทย สินคาที่นําเขาจากประเทศไทย ไดแก  ปลากระปอง กะทิกระปอง บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป เสนหม่ี
แหง เคร่ืองแกงสําเร็จรูปบรรจุในภาชนะปดสนิท น้ําจ้ิมไก น้ํามะพราวกระปอง มีทั้งสินคาที่ใช แบรนดของตัวเอง และผลิต
ใหแกประเทศสหรัฐอเมริกา  

 
Rutgers Food Innovation Center   
เร่ิมตนดําเนินงานต้ังแตป 2001 เปนศูนยที่ใหบริหารดานธุรกิจและเทคโนโลยีการผลิตอาหารในรัฐนิวเจอรซียและพ้ืนที่
โดยรอบ ไดแก การเปนพี่เล้ียงดานธุรกิจและดานเทคนิค การวางแผนดานธุรกิจและองคกร การวางแผนกลยุทธดาน
การตลาด เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ และการขาย ระบบการประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารและบรรจุภัณฑ การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส การตรวจสอบและการจําหนายสินคาเชิง
พาณิชย การผลิตสินคาเพื่อออกจําหนาย ในศูนยมีสถานท่ีผลิตที่ผานการรับรองจาก USDA และ U.S. FDA ใหเชาเปน
รายวัน การจัดสัมมนาและฝกอบรมในหลักสูตรตางๆ เชน GMP, HACCP, สุขลักษณะสวนบุคคล จุลชีววิทยาของการ
เจ็บปวยเนื่องจากอาหารเปนพิษ สุขาภิบาลอาหาร การควบคุมการแพอาหารและการปนเปอนขาม การปองกันการกอการ
รายทางชีวภาพ การทวนสอบยอนกลับและการจัดทําเอกสาร    
ลูกคาเปาหมายของศูนย ไดแก 

1. เกษตรกรและกลุมสหกรณ ที่ตองการสรางธุรกิจใหมดานผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากวัตถุดิบทางการเกษตร และ/
หรือตองการสรางตลาดใหมสําหรับสินคาที่มีอยูแลว  

2. บริษัทผลิตอาหารที่เพิ่งเร่ิมตนธุรกิจ มีขอจํากัดทั้งดานของการเงิน เทคโนโลยี กฎระเบียบ การพัฒนาตลาดและ
โครงสรางพื้นฐาน 

3. บริษัทผลิตอาหารที่กอต้ังนานแลว แสวงหาผลิตภัณฑหรือกระบวนการ เทคโนโลยีใหมๆ ปรับปรุงความสามารถ
ในการประกันคุณภาพ หาตลาดใหม หรือ ขยายหรือปรับปรุงกระบวนการผลิต 
 
การใหบริการของศูนยจะเปนการดําเนินงานรวมกันระหวางทีมงานของศูนยที่มีประสบการณดานอุตสาหกรรม

อาหารและการทําธุรกิจดานอาหาร กับอาจารยจากมหาวิทยาลัย Rutgers รวมท้ังหนวยงานภายนอก จากการดําเนินงาน 
พบวา 87% ของบริษัทที่ออกจากศูนยบมเพาะยังคงอยูในธุรกิจตอไปและยังคงอยูในชุมชนของตัวเอง ทําใหเกิดการสราง
งานในชุมชน ส่ิงอํานวยความสะดวก คือ 

1. สายการผลิตเคร่ืองด่ืมและอาหารรอน เชน เคร่ืองด่ืม ซุป ซอส สตูว แยม เจลล่ี ผักผลไมยางและอบ โดยจะ
สามารถบรรจุไดทั้งขวด ถวยและถาดแบบอัตโนมัติ 

2. สายการผลิตเบเกอร่ีและอาหารแหง เชน พาย ขนมปง คุกก้ี และขนมหวาน  
3. สายการผลิตผักผลไมตัดแตงพรอมบริโภค โดยจะประกอบดวยการทําปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว ทําความ

สะอาด ปอกเปลือก ลดขนาด ลดปริมาณจุลินทรีย และบรรจุ 
4. หองเย็นและหองแชเยือกแข็ง 
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ประโยชนที่ไดรับจากการเขารวมโครงการ 
ไดเรียนรูถึงขั้นตอนและกฎระเบียบในการนําเขาสินคาอาหารของประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งมีเทคนิคหลายอยาง ที่สามารถ
ชวยลดตนทุนของสินคา ทําใหเกิดความไดเปรียบและลดปญหาในการตีกลับหรือกักกันสินคา นอกจากนี้ทําใหทราบถึง
แนวโนมและทิศทางของนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารในตลาดประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งชวยพัฒนาแนวคิดและกระตุนทําให
เกิดความคิดสรางสรรค ท ี่สามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับวัตถุดิบทางการเกษตรของประเทศไทยและตรงตามความตองการ
ของตลาด  นอกจากนี้การเขารวมกิจกรรมกับเพื่อนจากประเทศตางๆ ทําใหเกิดการแลกเปล่ียนขอมูลขาวสาร ความรู 
ทัศนคติและวัฒนธรรม ตลอดจนสามารถชวยสรางเครือขายความรวมมือดานตางๆ รวมกันตอไปในอนาคต 
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