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ปัจจบุนัความรู้ทางวิทยาศาสตร์และความเจริญทางเทคโนโลยีมีการพฒันาอย่างรวดเร็วและมีผลกระทบกบัทกุ
สว่นของสงัคมไม่วา่จะเป็นการใช้ชีวิตประจําวนัของคนทัว่ไป ภาคธุรกิจระดบัชมุชนไปจนถึงระดบัระหวา่งประเทศ ภาคอตุสาหกรรม
ก็เชน่กนัความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีเป็นปัจจยัสําคญัท่ีส่งเสริมให้มีการผลิตท่ีดีขึน้ มีของเสียจากกระบวนการผลิตน้อยลง 
ผลิตภณัฑ์สําเร็จรูปท่ีได้จากกระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพทําให้ผู้บริโภคมีความมัน่ใจท่ีจะเลือกซือ้สินค้าในท้องตลาด 

สําหรับการผลิตอาหารก็เชน่กนัท่ีผู้บริโภคให้ความสําคญัต่อคณุภาพของอาหารท่ีจะรับประทานเพ่ือให้มีสขุภาพ
ท่ีแขง็แรงทกุวนันีค้นสว่นมากจะให้ความสําคญักบัการซือ้อาหารโดยคํานงึถึงคณุค่าทางโภชนการ ความสะอาดและปลอดภยัตัง้แต่
อาหารสด อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภคไปจนถึงอาหารแปรรูปจากโรงงานอตุสาหกรรม หากจะพดูถึงตลาดการค้าอาหารระหว่าง
ประเทศก็จะเห็นได้วา่ในช่วง 10-20 ปีท่ีผา่นมาการขยายตวัของตลาดการค้าระหวา่งประเทศเป็นไปอย่างรวดเร็วเน่ืองจาก
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการผลิต การสื่อสารและการขนส่งตวัอย่างท่ีเห็นได้ชดัเจน เช่น การส่งอาหารไปขายยงัสถานที่ต่างๆ ท่ี
อยู่ห่างไกลจากแหลง่ผลิต   อยา่งไรก็ตาม แม้ว่าจะมีเทคโนโลยีท่ีก้าวหน้าเพียงใดก็ยงัมีรายงานการเพ่ิมขึน้ของภาวะวิกฤตด้าน
ความปลอดภยัของอาหารเกิดขึน้อย่างต่อเน่ืองทัว่โลกทําให้ผู้บริโภคมีความตระหนกัถึงความปลอดภยัของอาหารมากขึน้จนเกิด
ความไม่มัน่ใจในระบบการผลิตและการค้าทัว่โลก  สิ่งเหลา่นีก้ระตุ้นให้ผู้บริโภคมีความต้องการอาหารท่ีมีคณุภาพและความ
ปลอดภยัมากขึน้ตามลําดบั  การสื่อสารข้อมลูท่ีรวดเร็วก็เป็นอีกปัจจยัหนึง่ท่ีสง่ผลกระทบตอ่ผู้ประกอบการธุรกิจการเกษตรและ
ผู้ผลิตอาหารเพราะเม่ือมีรายงานการเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารข่าวสารก็แพร่กระจายไปยงัทกุภาคสว่นของสงัคมอย่างรวดเร็ว   

สิ่งท่ีช่วยทําให้เกิดความมัน่ใจในกระบวนการผลติและอาหารท่ีปลอดภยัสําหรับการบริโภคคือการควบคมุระบบ
การผลิตอาหารให้มีความปลอดภยัตลอดทัง้ห่วงโซ่อาหารตัง้แต่การผลิตวตัถดิุบ การแปรรูปอาหาร การจดัส่งและการเตรียมอาหาร 
และการให้บริการอาหารสําหรับผู้บริโภค  โดยการประยกุต์ใช้หลกัปฏิบติัท่ีดีในการผลิตอาหารหรือมาตรฐานระบบการจดัการความ
ปลอดภยัของอาหารท่ีมีความน่าเช่ือถือและทนัสมยั เช่น Good Agriculture Practices (GAP) ในการผลิตผกัและผลไม้  Good 
Manufacturing Practices (GMP) สําหรับการทําอาหารแปรรูป  มาตรฐานระหวา่งประเทศ ISO 22000 ระบบการจดัการความ
ปลอดภยัของอาหารสําหรับทกุองค์ในในห่วงโซ่อาหาร และ Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) การวิเคราะห์
อนัตรายและการชีบ้ง่จดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุซึง่รวมถึงการกําหนดมาตรการควบคมุเพ่ือป้องกนัการเกิดอนัตรายกบัอาหาร  
นอกจากนี ้การประยกุต์ใช้ระบบการสอบกลบัได้ท่ีมีประสิทธิภาพทําให้ผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องสามารถตรวจสอบประวติัและติดตาม
อาหารท่ีก่อให้เกิดความเจ็บป่วยและเรียกคืนผลิตภณัฑ์เหลา่นัน้ได้อย่างรวดเร็วเพ่ือจํากดัจํานวนผู้ ท่ีได้รับความเจ็บป่วย 

อย่างไรก็ตาม ประเทศกําลงัพฒันาหลายประเทศในทวีปเอเชียท่ีผู้ประกอบการในอตุสาหกรรมอาหารสว่นใหญ่
เป็นผู้ประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลางซึง่ขาดความพร้อมในการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารอย่างครบ
วงจรตัง้แต่การผลิตขัน้ต้น (วตัถดิุบในการผลิตอาหาร) ไปจนถึงการแปรรูปอาหารก่อนท่ีจะถึงมือผู้บริโภค ตลอดจนการทําระบบการ
สอบกลบัได้เพ่ือติดตามความเคลื่อนย้ายของอาหาร  โดยอปุสรรคสําคญัคือการขาดความตระหนกัถึงผลกระทบด้านเศรษฐกิจท่ีเกิด
จากการบริโภคอาหารท่ีไม่มีความปลอดภยั  เชน่ คา่ใช้จ่ายในการรักษาการเจ็บป่วยท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยั  
คา่ใช้จ่ายการส่งคืนสินค้าท่ีไม่มีคณุภาพและคา่ใช้จ่ายเพ่ือการตรวจสอบคณุภาพของสินค้า   งบประมาณท่ีมีจํากดั  โครงสร้าง
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พืน้ฐานท่ีไม่เหมาะสม  และขาดบคุลากรท่ีมีความสามารถในการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารท่ีทนัสมยัและ
ระบบการสอบกลบัได้ท่ีมีประสิทธิภาพ   

องค์กรเพ่ิมผลผลิตแห่งเอเชีย (APO) จงึได้มีโครงการ “Multicountry Observational Study Mission on 
Modern Food Safety Management Systems ท่ีมีวตัถปุระสงค์หลกั 3 ประการ คือ  

1) เพ่ือเสริมสร้างความเข้าใจเก่ียวกบัระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารสมยัใหม่จากการศกึษาตวัอย่าง
การจดัทําและประยกุต์ใช้ระบบ ISO 22000 HACCP และระบบการสอบกลบัได้ของอาหารในประเทศญ่ีปุ่ น 

2) เพ่ือเรียนรู้การนําระบบการสอบกลบัได้ของอาหารไปใช้เป็นเคร่ืองมือเพ่ือสนบัสนนุระบบการจดัการความ
ปลอดภยัของอาหารในประเทศญ่ีปุ่ น 

3) เพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ์เก่ียวกบัระบบ ISO 22000  HACCP  และระบบการสอบกลบัได้ระหว่างประเทศ
ญ่ีปุ่ นและประเทศอ่ืนในภมิูภาคเอเชีย  ศกึษาปัญหา อปุสรรคและโอกาสในการพฒันาระบบการจดัการต่างๆ  
และจดัทํากลยทุธ์ในการนําความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับจากการศกึษาดงูานท่ีประเทศญ่ีปุ่ นไปปรับใช้ใน
ประเทศของผู้ เข้าร่วมโครงการ 

โดยจดัขึน้ระหว่างวนัท่ี 7-14  ธนัวาคม  2554  ณ กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุ่ น มีผู้ เข้าร่วมการฝึกอบรมจํานวน 18 คน จาก 15 
ประเทศในภมิูภาคเอเชีย  การฝึกอบรมแบง่เป็น 3 ส่วน คือ  

 รับฟังการบรรยายจากผู้ เช่ียวชาญในเร่ืองท่ีเก่ียวกบัข้อกําหนดและการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร
ในประเทศกําลงัพฒันาในภมิูภาคเอเชีย  การจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารและระบบการสอบกลบัได้
ในประเทศญ่ีปุ่ น   

 การเยี่ยมชมสถาบนัวิจยัอาหารแห่งชาติของประเทศญ่ีปุ่ นและโรงงานผลิตอาหารท่ีจดัทําระบบ ISO 22000 

 การนําเสนอข้อมลูเบือ้ต้นของการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารและการสอบกลบัได้ของประเทศต่างๆ 
จากผู้ เข้าร่วมการฝึกอบรม 

 
การบรรยายเร่ืองระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารและการจัดทาํระบบในประเทศกาํลังพฒันา 

หวัข้อนีเ้ป็นการบรรยายและแลกเปลี่ยนประสบการณ์เก่ียวกบัภาพรวมเร่ืองความปลอดภยัของอาหารโดย
กล่าวถึงบทนิยามของคําวา่ “อาหาร” ความสําคญัของอาหารต่อมนษุย์ อนัตรายท่ีเกิดขึน้จากการบริโภคอาหารท่ีไม่ปลอดภยั 
อนัตรายจากการบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปือ้นทัง้ในด้านจลุชีววิทยา เคมี และกายภาพ  ตลอดจนผลกระทบทางตรงของจะท่ีเกิด
ขึน้กบัสขุภาพของมนษุย์และผลกระทบทางอ้อมทางด้านเศรษฐกิจของประเทศท่ีต้องเสียเงินจํานวนมหาศาลในการรักษาผู้ ป่วยท่ีได้รับ
อนัตรายจากอาหารท่ีไม่ปลอดภยั  ปัจจยัเหลา่นีทํ้าให้ผู้บริโภคสว่นหนึง่มีความตระหนกัถึงการเลอืกรับประทานอาหารท่ีมีความ
ปลอดภยัและอาหารท่ีผลิตจากกระบวนการท่ีสะอาด ถกูสขุลกัษณะ  อยา่งไรก็ตามผู้บริโภคและผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องในห่วงโซอ่าหาร
บางสว่นยงัขาดความรู้ ความเข้าใจในด้านความปลอดภยัของอาหาร ซึง่เป็นสิ่งท้าทายของผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องในอตุสาหกรรมอาหารทัง้
ภาครัฐและเอกชน   

การดําเนินงานด้านความปลอดภยัของอาหาร  ซึง่ประกอบด้วยการจดัการด้านสขุลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(Good Hygiene Practices) ท่ีจดัทําโดย Codex และมาตรฐานอืน่ท่ีถือวา่เป็นพืน้ฐานในการผลิตสินค้าเกษตร  เช่น หลกัปฏิบติัท่ีดี
ในการปลกูพืชและเก็บเก่ียวผลผลิต  ซึง่ถือวา่เป็นประเทศสมาชิกสว่นใหญ่ให้ความเห็นชอบ  โดยปัจจบุนัถือว่าข้อปฏิบติัพืน้ฐาน
เหล่านีมี้ความสําคญัอย่างย่ิงต่อการพฒันากระบวนการผลิตท่ีทนัสมยัเพ่ือให้สอดคล้องกบัมาตรฐานท่ีทนัสมยัเพ่ือให้เกิดความ
มัน่ใจในการบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภยั   

ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร (FSMS) ยคุใหม่ท่ีปัจจบุนัมีการจดัทํามาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกบัระบบ
การจดัการความปลอดภยัของอาหารหลายเร่ืองทัง้ท่ีเป็นมาตรฐานของเอกชน (private standards) และมาตรฐานระหว่างประเทศ 
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เช่น British Retail Consortium (BRC) Global Food Safety Initiative standards (GFSI) และ ISO 22000  แตส่ิ่งท่ีเป็นพืน้ฐานท่ี
สําคญัสงูสดุของระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารยคุใหม่คือความปลอดภยัของอาหาร โดยมีองค์ประกอบด้านระบบการ
บริหารงานเพ่ิมเติมเข้ามาเพ่ือให้เกิดการปรับปรุงพฒันาระบบอย่างตอ่เน่ืองตามวฏัจกัรคณุภาพ (Quality cycle) หรือท่ีเรียกทัว่ไป
วา่ “PDCA Cycle” (Plan Do Check Act) ในการอบรมดงูานภายใต้โครงการนีจ้ะเน้นถึงการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยั
ของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000 ซึง่มีองค์ประกอบหลกั 4 ด้าน ได้แก่ ระบบการบริหารจดัการ (management systems)  การ
สื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ (interactive communication) โปรแกรมพืน้ฐานด้านสขุลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (prerequisite 
programs)  และการวิเคราะห์อนัตรายและจดุวิกฤติท่ีต้องควบคมุ (HACCP) จากข้อมลูในเบือ้งต้นพบวา่ประเทศในทวีปเอเชียให้
ความสาํคญักบัการจดัทําระบบ ISO 22000 มากขึน้อย่างตอ่เน่ือง   

ปัจจยัสําคญัท่ีช่วยสนบัสนนุให้ระบบ FSM มีความเข้มแข็งมากขึน้ คือ  ระบบการสอบกลบัได้ของอาหาร  เพราะ
ระบบการสอบกล◌ับได้ท่ีมีประสิทธิภาพจะช่วยให้ผู้ผลิตหรือหน่วยงานผู้ ทําหน้าท่ีกํากบัดแูลคณุภาพและความปลอดภยัของอาหาร
สืบหาท่ีมาของวตัถดิุบและสาเหตขุองการเกิดความไม่ปลอดภยัในอาหารได้อย่างรวดเร็ว ซึง่จะทําให้ควบคมุปัญหาไม่ให้ขยาย
ออกเป็นวงกว้าง  ส่ิงท่ีมีบทบาทมากในปัจจบุนัคือการนําเทคโนโลยีด้านการส่ือสารและเก็บข้อมลูมาประยกุต์ใช้กบัระบบการสอบ
กลบัได้ เช่น การใช้รหสัแท่ง (barcode) ในการอา่นข้อมลูของผลิตภณัฑ์ เชน่ วนั เดือน ปีท่ีผลิต และรหสัรุ่นการผลิต หรือ Radio-
frequency identification (RFID)  ซึง่ปัจจบุนัผู้ผลิตอาหาร (รวมถึงผู้จดัเตรียมอาหารพร้อมบริโภค) ท่ีส่วนใหญ่เป็นผู้ประกอบการขนาด
กลาและเลก็ และผู้บริโภคสว่นใหญ่ยงัขาดความตระหนกัถึงความสําคญัของการสอบกลบัได้ของผลิตภณัฑ์ 

อปุสรรคในการพฒันาระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร ท่ีสําคญัในการจดัทําระบบการจดัการความ
ปลอดภยัตัง้แต่ขัน้พืน้ฐาน (เช่น GMP, GAP และ HACCP) ไปจนถึงระบบท่ีมีความซบัซ้อน คือ ความตระหนกัถึงความสําคญัของ
ความปลอดภยัของอาหารของผู้บริหารและผู้ปฏิบติังาน นอกจากนีย้งัมีปัจจยัอ่ืนๆ ท่ีส่งผลให้การจดัทําระบบไม่ประสบความสําเร็จ 
เช่น  ความเข้าใจในกฎระเบยีบและกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยัของอาหารบางประเทศมีกฎระเบียบมากมายแยก
ตามลําดบัขัน้การผลิตตามห่วงโซ่อาหารในขณะท่ีบางประเทศมีกฎหมายเพยีงไม่ก่ีฉบบัท่ีใช้ควบคมุความปลอดภยัของอาหารทัง้
ระบบ  ค่าใช้จ่ายในการลงทนุเพ่ือจดัทําระบบเน่ืองจากผู้ประกอบการในอตุสาหกรรมอาหารส่วนใหญ่เป็นผู้ประกอบการขนาดเลก็
และขนาดกลาง (SMEs) ไม่สามารถระดมทนุในการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารท่ีมีความซบัซ้อนให้สมบรูณ์
หรือ นําเทคโนโลยีท่ีทนัสมยัมาใช้ในองค์กรได้ในเวลาสัน้  ความสมดลุระหว่างความปลอดภยัของอาหารและความมัน่คงด้าน
อาหาร (ความยัง่ยืนของอาหาร) เพราะทกุประเทศทัว่โลกมีความต้องการอาหารมากขึน้การผลิตอาหารให้เพียงพอกบัความต้องการ
ของตลาดทําให้บางครัง้ผู้ผลิตมองข้ามความปลอดภยัของอาหารไป เช่น การใช้สารกําจดัศตัรูพืชและปุ๋ ยเคมีจํานวนมากเพ่ือให้ได้
ผลผลิตท่ีสงูขึน้แตใ่นทางกลบักนัผลผลิตเหล่านัน้จะมีสารเคมีท่ีเป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภคตกค้างอยู่เป็นจํานวนมาก 
อย่างไรก็ตาม หากผู้ประกอบการมีความตัง้ใจท่ีจะทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารท่ีสมบรูณ์โอกาสทางธุรกิจก็จะ
ตามมา เช่น การเข้าสู่ตลาดทัง้ภายในประเทศและตา่งประเทศทําได้ง่ายขึน้  ลกูค้ามีความมัน่ใจและให้การยอมรับในผลิตภณัฑ์ ลด
คา่ใช้จ่ายท่ีเกิดจากข้อร้องเรียนหรือการฟ้องร้องจากผู้บริโภค 

 
การบรรยายเร่ืองการจัดทาํระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารในประเทศญ่ีปุ่น 

สถานการณ์ในด้านความปลอดภยัของอาหารในประเทศญ่ีปุ่ นมีการเปล่ียนแปลงไปอย่างมากในช่วงเวลาหลาย
ปีท่ีผ่านมาโดยปัจจยัสําคญัท่ีเป็นแรงผลกัดนัทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงครัง้ใหญ่ทัง้ในสว่นของหน่วยงานท่ีกํากบัดแูลด้านความ
ปลอดภยัของอาหารภาครัฐ และภาคเอกชนท่ีเป็นผู้ผลติอาหารทกุระดบัตัง้แตเ่กษตรกรผู้ เพาะพืชผกั ผู้ประกอบกิจการฟาร์มปศุ
สตัว์ ไปจนถึงโรงงานแปรรูปอาหาร คือ 

1) ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการขนส่งทําให้การขนส่งอาหารภายในประเทศหรือระหวา่งภมิูภาคเป็นไป
อย่างรวดเร็ว 
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2) ภาวะวิกฤตด้านความปลอดภยัของอาหาร เช่น การเกิดโรคระบาด (Bovine Spongiform 
Encephalopathy, BSE หรือโรคววับ้า)  อนัตรายจากเชือ้ E.coli O157:H7  การตรวจพบอาหารท่ีปนเปือ้น
ยาฆ่าแมลงท่ีไม่ได้รับการขึน้ทะเบียนในญ่ีปุ่ น   

3) การพฒันาเทคโนโลยีใหม่ เช่น GMO 
4) การปรับปรุงพฒันาเทคนิคการวิเคราะห์ในการตรวจหาการปนเปือ้นในสภาพแวดล้อมการผลิต 

สิ่งท่ีรัฐบาลญ่ีปุ่ นดําเนินการเพ่ือรับมือกบัปัญหาด้านความปลอดภยัของอาหารได้แก่   

 สร้างความมัน่ใจในความปลอดภยัของอาหารในทกุขัน้ตอนการผลิตจากฟาร์มหรือแหล่งวตัถดุิบไปจนถึงผู้บริโภค (from 
farm to table)   

 นําแนวคิดด้านการวิเคราะห์และบริหารความเสี่ยงมาใช้ในอตุสาหกรรมอาหารโดยมองวา่มีความเส่ียงในอาหารทกุชนิด 
(no zero-risk in food) โดยดําเนินการประเมินความเสี่ยงท่ีเหมาะสมกบัอาหาร และใช้กฎหมายท่ีอยู่บนพืน้ฐานของการ
ประเมินความเสี่ยง (assessment-based regulation) เชน่ Food Safety Basic Act (2003) (FSC) ท่ีมีหลกัการสําคญัคือ
การสร้างความมัน่ใจในความปลอดภยัของอาหาร  (GMP เป็นมาตรฐานบงัคบัสําหรับผู้ประกอบธุรกิจอาหารในญ่ีปุ่ น) 
นอกจากนีย้งัมีการแก้ไขปรับปรุงกฎหมายด้านการจดัการความเส่ียงท่ีเก่ียวข้องกบั FSC ด้วย เชน่ Fertilizer regulation 
Act  Pharmaceutical Affairs Act  Agricultural Chemicals Control Act  Act of Domestic Animal Infectious 
Diseases Control  Act on Safety Assurance and Quality Improvement of Feeds และ Food Sanitation Law 

 จดัตัง้องค์กรท่ีดําเนินงานด้านการวิเคราะห์ความเสี่ยงในอาหาร รัฐบาลญ่ีปุ่ นจดัตัง้คณะกรรมการความปลอดภยัของ
อาหาร (Food Safety Commission) ทําหน้าท่ีดําเนินงานทกุด้านท่ีเก่ียวข้องกบัการวิเคราะห์ความเสี่ยงตัง้แต่การประเมิน
ความเสียง การส่ือสารระหว่างหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องทัง้ภาครัฐ (กระทรวงท่ีเก่ียวข้อง) และผู้บริโภค (Consumer Affairs 
Agency) 

 แก้ไขปรับปรุงมาตรฐานและเกณฑ์กําหนด้านความปลอดภยัของอาหาร เช่น กฎระเบยีบด้านการตกค้างของสารกําจดั
สตัว์รบกวน  การห้ามใช้ food additive บางชนิด  

 ปฏิรูประบบการเฝ้าระวงัและการทดสอบเพ่ือตรวจสอบผลิตภณัฑ์รวดเร็วย่ิงขึน้ จดัทําข้อแนะนําในการเฝ้าระวงั 
(monitoring guidelines) และการเฝ้าระวงัอาหารนําเข้า ตลอดจนการสง่เสริมให้ผู้ประกอบธุรกิจอาหารรับทราบและ
เข้าใจในกิจกรรมตา่งๆ ท่ีเก่ียวข้อง เช่น การรับรอง HACCP  โดยปัจจบุนัรัฐบาล (กระทรวงสขุภาพ แรงงาน และ
สวสัดิการ) มีการประกาศจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ (CCP) สําหรับกระบวนการผลิตอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ อาหารบรรจุ
กระป๋อง (canned food/retort pouch food)  ปลาบดนึ่ง (steamed fish paste)  นมและผลิตภณัฑ์จากนม  เคร่ืองดื่ม  
และผลิตภณัฑ์เนือ้  ซึง่ปัจจบุนัมีผู้ผลิตอาหารทัง้ 5 ชนิดท่ีได้รับการรับรอง HACCP ทัง้หมด 808 ราย 

 สง่เสริมให้ผู้ประกอบการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัขัน้สงู เช่น ISO 22000 ซึง่ปัจจบุนัมี ผู้ประกอบการใน
ประเทศญ่ีปุ่ นท่ีได้รับการรับรองแล้วประมาณ 350 ราย และเผยแพร่ความรู้เก่ียวกบัระบบการจดัการความปลอดภยัขัน้สงู
อ่ืนๆ ให้ผู้ประกอบการทราบ เช่น GFSI (BRC, FSSC 22000, SQF 2000 level2, IFS และ Global Red Meat Standard) 

การสอบกลบัได้ในห่วงโซอ่าหารในประเทศญ่ีปุ่ น 
ประเทศญ่ีปุ่ นเร่ิมต้นพฒันาระบบการสอบกลบัได้อย่างจริงจงัหลงัจากกระแสการต่ืนตวัด้านความปลอดภยัของ

อาหาร โดยมีเหตกุารณ์สําคญัท่ีทําให้เกิดการเจบ็ป่วยของประชากรเป็นจํานวนมาก  เช่น 2543 (2000) มีรายงานนมแปรรูปเกิดการ
ปนเปือ้นของพิษ enterotoxin ท่ีเกิดจากเชือ้ Staphylococcus aureus  ปี 2544 (2001) เกิดการระบาดของโรคววับ้า (BSE 
Outbreak)  (สง่ผลให้มีการกําหนดกฎหมายเก่ียวกบัการสอบกลบัววัและเนือ้ววั)  ปี 2551 (2008) การตลาดท่ีไม่ถกูต้องของข้าว
นําเข้าท่ีปนเปือ้นยาฆ่าแมลง (methamidophos) (ส่งผลให้มีการกําหนดกฎหมายการสอบกลบัข้าว) 
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สําหรับสถานการณ์ในปัจจบุนัของการดแูลระบบการสอบกลบัได้  ประเทศญ่ีปุ่ นมีการประกาศใช้กฎหมายท่ี
เก่ียวข้องกบัการสอบกลบัได้ของอาหารทัง้ภาคสมคัรใจและภาคบงัคบั กฎหมายบงัคบัท่ีสําคญัได้แก่ กฎหมายการสอบกลบัได้ของววั
และเนือ้ววั  และการสอบกลบัได้ของข้าว  นอกจากนีย้งัมีการจดัทําคู่มือสําหรับการจดัทําระบบการสอบกลบัได้เพ่ือเผยแพร่ให้
ผู้ประกอบการนําไปใช้ผ่านทาง website   หลกัการสําคญัของระบบการสอบกลบัได้นําประเทศญ่ีปุ่ นนําไปใช้ ได้แก่ การกําหนด
วตัถปุระสงค์ของการจดัทําระบบการสอบกลบัได้  การกําหนดขอบขา่ยของระบบ  การประเมินค่าใช้จา่ยและผลกระทบจากการ
จดัทําระบบ  การชีบ้ง่และการเช่ือมโยงจดุท่ีดําเนินการสอบกลบัในแผนผงัการไหลของวตัถดิุบในกระบวนการผลิตและระหวา่ง 
supplier กบัลกูค้า  การนําเทคโนโลยีมาประยกุต์ใช้ในการจดัทําสิ่งชีบ้ง่เพ่ือสอบกลบั (การทําฉลาก) และเก็บข้อมลู  การจดัทํา
แผนการบนัทกึข้อมลู  การทวนสอบระบบ  และการสื่อสารข้อมลูท่ีมีประสิทธิภาพ 
 
การบรรยายเร่ืองการประยุกต์ใช้ระบบฐานข้อมูลการผลติสนิค้าเกษตร (SEICA) 

SEICA เป็น website ท่ีพฒันาและดําเนินการโดยหน่วยงานท่ีไม่แสวงหากําไรหลายหน่วยงาน ได้แก่ 
Organization of Food-Marketing Structure Improvement, a non-profit foundation promoting the structure improvement 
of the food marketing, สถาบนัวิจยัอาหารแห่งชาติของญ่ีปุ่ น และองค์กรสาธารณะอ่ืนๆ  มีวตัถปุระสงค์เพื่อเป็นจดุรวบรวมและ
แลกเปลี่ยนข้อมลูเก่ียวกบัสถานท่ีและวิธีการผลติผกัผลไม้ และข้อมลูการติดต่อเพ่ือซือ้ขายสินค้าระหวา่งผู้ผลิตกบัลกูค้า  ซึง่ 
SEICA มีระบบฐานข้อมลูสําหรับเผยแพร่ข้อมลูเก่ียวกบัผลผลิตทางการเกษตร (เฉพาะผกัและผลไม้) ของเกษตรกรท่ีเป็นสมาชิก
โดยการนําเสนอข้อมลูต่างๆ เช่น รูปภาพสถานท่ีปลกูและผลิตภณัฑ์ รายละเอียดการเพาะปลกู โดย SEICA เผยแพร่รายช่ือ
ผลิตภณัฑ์และผู้ผลิตท่ีอยู่ในบญัชีรายการ (catalogue) ให้กบัผู้ ท่ีสนใจทัว่ไปผ่านระบบ XML (Extensible Markup Language) 
web service system  ซึง่ช่วยให้ผู้ ค้าสง่/ผู้ ค้าปลีก หรือผู้บริโภคสามารถเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ได้ง่ายขึน้และสามารถติดตอ่กบัเกษตรกร
ท่ีมีข้อมลูอยู่บน website ได้โดยตรงจาก http://seica.info  
นอกจากนี ้SEICA ยงัสร้างความเชื่อมัน่ให้กบัผู้บริโภคท่ีใช้บริการโดยกําหนดให้มีเลขรหสัชีบ้ง่เพือ่การสอบกลบัจํานวน 8 ตวัเลข
เรียกวา่ “catalogue number” สําหรับผู้ผลิตและผู้ขนส่งผลิตภณัฑ์เกษตรทกุรายการท่ีลงทะเบยีนไว้กบั SEICA โดยเลขรหสัท่ีตดิอยู่
กบัผลิตภณัฑ์นีบ้อกได้ถึงประวตัิของผลิตภณัฑ์ ทําให้ผกัและผลไม้ท่ีซือ้ขายผ่านระบบของ SEICA ได้รับความเช่ือถือส่งผลให้ระบบ
เกิดความยัง่ยืน 

ปัจจบุนั website นีไ้ด้รับความนิยมจากผู้ใช้งานมากขึน้เพราะได้รับความสะดวกในการสัง่ซือ้สินค้าจากตัง้แต่ลกูค้า
ท่ีเป็นแม่บ้านทัว่ไปจนถึงร้านค้าผกัผลไม้สด (มีผลติภณัฑ์ท่ีลงทะเบยีนไว้แล้วประมาณ 1,700 รายการ) นอกจากนีผู้้ ใช้บริการก็ไม่ต้อง
เสียคา่ใช้จ่ายใดๆ ในการใช้บริการด้วย  ซึง่กรณีนีเ้ป็นตวัอย่างท่ีดีของการรวมกลุม่ของเกษตรกรเพ่ือเป็นศนูย์กลางในการติดตอ่กนัเอง
และติดตอ่กบัลกูค้าโดยการสนบัสนนุจากรัฐบาล 

 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยในอุตสาหกรรมอาหารของประเทศญ่ีปุ่ น 

การเย่ียมชมสถาบนัวิจยัอาหารแห่งชาติ (National Food Research Institute) ทําให้ได้มีโอกาสศกึษาการนํา
ผลงานการวิจยัด้านเทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้องกบัการแปรรูปและถนอมอาหารมาใช้ในอตุสาหกรรมอาหารในเชิงการค้าพาณิชย์ได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ  โดยผู้ เข้าร่วมโครงการได้รับฟังการบรรยายผลงานวิจยัท่ีน่าสนใจ เช่น การพฒันาชดุทดสอบซึง่สามารถตรวจหาเชือ้ 
Salmonella sp.  E.coli O157:H7 และ Listeria monocytogenes  ได้พร้อมกนั  สําหรับการประยกุต์ใช้เทคโนโลยีในอตุสาหกรรม
อาหารซึง่พฒันาโดยนกัวิจยัของบสถาบนัท่ีน่าสนใจ ได้แก่ 

 การแปรรูปอาหารโดยวิธี High Hydrostatic Pressure (HHP)  ซึง่เป็นเทคนิคการแปรรูปอาหารโดยใช้ความดนัสงู มี
วตัถปุระสงค์เพ่ือปรับปรุงคณุภาพของอาหารและยืดอายใุนการวางจําหน่ายแทนการใช้ความร้อนท่ีบางครัง้มีผลกระทบ
ตอ่คณุภาพของอาหาร เช่น การต้มด้วยความร้อนท่ีนานเกินไปทําให้วิตามินบางชนิดสลายตวั  หรือทําให้รูปร่างหรือสีของ
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ผลไม้เปล่ียนไปจนทําให้ไม่น่ารับประทาน  จากการศกึษาวิจยัพบว่าการใช้ความดนัสงูในระดบัท่ีเหมาะสมกบัการแปรรูป
อาหารแตล่ะชนิดทําให้อาหารมีคณุภาพท่ีดีขึน้ทัง้ในด้านคณุคา่ทางโภชนาการ รสชาติ สี ลกัษณะเนือ้อาหาร (อาจใช้
เทคนิคการให้ความร้อนและความดนัพร้อมกนัในกระบวนการแปรรูป) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ตวัอย่างเคร่ืองอดัความดนัสงู) 

 การฆ่าเชือ้จลิุนทรีย์และการถนอมอาหารโดยวิธี Aquagas (Superheated steam with water droplets) for high-quality 
food หรือเรียกอีกช่ือหน่ึงวา่ “Surface pasteurization steam and hot water” วิธีนีเ้ป็นวิธีท่ีพฒันาขึน้เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการทําลายจลุินทรีย์ท่ีผิวของผกัและผลไม้   เน่ืองจากลกัษณะการปนเปือ้นของจลุินทรีย์บนผกัและผลไม้
สว่นใหญ่จะอยู่ท่ีผิวหรือเปลือกนอกของผกัและผลไม้  หลกัการของเทคนิคนีคื้อการให้ความร้อนท่ีผิวของผกัหรือผลไม้ด้วย
ไอนํา้แรงดนัสงูจากนัน้พน่ไอนํา้ร้อนแรงดนัสงูเพ่ือเคลือบผิวของผกัหรือผลไม้ก่อนท่ีจะพน่ละอองนํา้ขนาดเล็กท่ีมีความ
ร้อนสงู  ซึง่จะชว่ยให้ความร้อนผ่านผิวชัน้นอกได้ดีขึน้ นอกจากนีย้งัทําให้ผลิตภนัฑ์มีอายใุนการเก็บท่ียาวนานมากขึน้ด้วย  
ปัจจบุนัวิธีนีไ้ด้มีการนําไปใช้จริงแล้ว เชน่ การเตรียมเอกสารรายงานการเตรียมอาหารให้คนคนไข้ในโรงพยาบาล 

 
 
 
 
 
 
 
 

(การสาธิตวิธีใช้เคร่ืองฆ่าเชือ้ด้วยไอนํา้ร้อนแรงดนัสงู) 

 การฆ่าเชือ้จลิุนทรีย์ในนํา้ผลไม้ด้วยวิธี High Electric Field AC (HEF-AC) โดยเทคนิคนีมี้หลกัการสําคญัคือการให้นํา้

ผลไม้ผ่านอณุหภมิู 120 C เป็นเวลาไม่เกิน 0.1 วินาทีพร้อมกบัสนามไฟฟ้าภายใต้ภาวะความดนัไม่เกิน 0.6 เมกกะพาส
คาล (MPa) เม่ือเปรียบเทียบผลการประเมินคณุภาพของนํา้ส้มท่ีผ่านการฆ่าเชือ้ด้วยวิธีนีก้บันํา้ผลไม้ UHT แล้วพบว่านํา้ส้ม
ท่ีผ่าน HEF-AC มีคณุภาพท่ีดีกวา่ 
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(การสาธิตวิธีใช้เคร่ืองฆ่าเชือ้จลุินทรีย์ในนํา้ผลไม้ด้วยวิธี High Electric Field AC) 

 
การจัดทาํระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 
ระหวา่งการฝึกอบรมกิจกรรมการเย่ียมชมโรงงานผลิตอาหารจํานวน 4 โรงงาน ถือได้ว่าเป็นกิจกรรมสําคญัท่ีช่วยให้ผู้ เข้าร่วมมีโอกาส
ได้รับประสบการณ์ท่ีมีคา่ย่ิงในการทําความเข้าใจในหลกัการจดัทําระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารและการสอบกลบัได้ใน
ห่วงโซ่อาหารในอตุสาหกรรมอาหารของญ่ีปุ่ น  โรงงานท่ีเข้าเยี่ยมชมมีทัง้โรงงานขนาดเลก็ท่ีขยายตวัเป็นโรงงานขนาดกลาง และ
โรงงานขนาดใหญ่ท่ีมีคนงานมากกวา่ 800 คน  โรงงานทกุแห่งได้รับการรับรองระบบ ISO 22000  HACCP  และมีระบบการสอบกลบั
ได้ท่ีดี  สาระสําคญัท่ีได้รับจากเยี่ยมชมโรงงานแตล่ะแห่ง คือ 

 โรงงานผลิตนํา้ซปุและซอส Daitoh Shokken  เป็นผู้ประกอบการขนาดกลางมีพนกังาน 167 คน ผลติเคร่ืองปรุงอาหาร
ประมาณ 600 ชนิด เช่น ซีอ๊ิวถัว่เหลือง  ซอสและผงปรุงรสอาหาร  นํา้ซุปเข้มข้น (แบบร้อนและเย็น)  นอกจากการจดัทํา
ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารท่ีได้กลา่วมาแล้ว บริษัทยงัมีแนวคิดและการบริหารงานท่ีเรียกวา่ “KAIZEN” 
มาใช้ในรูปแบบของเกมเพ่ือส่งเสริมการพฒันาระบบคณุภาพอีกด้วย 
สิ่งท่ีเห็นได้ชดัเจนมากท่ีสดุคือการมีสว่นร่วมในการจดัทําระบบของผู้บริหารและพนกังานทกุระดบั ความมีระเบียบวินยั
และเอาใจใส่ของทกุคนทําให้ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารขบัเคลื่อนไปอย่างมีประสิทธิภาพ 

 
 
 
 
 
 

 
(คณะผู้บริหารบริษัท Daitoh ร่วมบรรยายระหวา่งการเย่ียมชม) 

 โรงงานผลิตเคร่ืองปรุงรสบริษัท  Sanwa foods  เป็นผู้ประกอบการขนาดกลาง  เร่ิมธุรกิจด้วยการขายสง่เคร่ืองปรุงอาหาร 
แล้วค่อยๆ ขยายกิจการไปยงัธุรกิจการผลิตอาหารชนิดตา่งๆ  บริษัทเร่ิมนําระบบการบริหารงานคณุภาพเข้ามาประยกุต์ใช้
ในการบริหารงานและผลิตอาหารตัง้แตปี่ 2003 ปัจจบุนัได้รับการรับรอง HACCP  ISO 9001  ISO 14001 และ ISO 
22000  ปัจจยัท่ีเป็นแรงผลกัดนัให้บริษัทจดัทําระบบ ISO 22000 คือความต้องการของผู้บริโภคในสงัคมท่ีให้ความสําคญั
การบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภยั  ความตระหนกัถึงการพฒันาคณุภาพอย่างตอ่เน่ืองของพนกังาน และการขยาย
ธุรกิจการผลิตอาหารท่ีมีความหลากหลายมากขึน้  ปัญหาสําคญัท่ีพบคือคา่ใช้จ่ายท่ีเก่ียวข้องในการจดัทําระบบ ISO 
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22000 ท่ีเพ่ิมขึน้ แต่ในขณะเดียวกนัข้อร้องเรียนเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ลดลงอย่างเห็นได้ชดัและพนกังานมีความตระหนกัถึง
ความปลอดภยัของอาหารมากขึน้  นอกจากนีโ้รงงานยงัมีการบริหารจดัการพืน้ท่ีใช้สอยได้อย่างมีประสิทธิภาพแม้ว่าพืน้ท่ี
โรงงานจะมีจํากดัแต่ยงัคงความสะอาดและมีสขุลกัษณะในการผลิตอาหารท่ีดี 

 โรงงานผลิตอาหารบริษัท  Nippon Meat Packers  เป็นโรงงานขนาดใหญ่ก่อตัง้มาเป็นเวลานานกวา่ 40 ปีทําผลติภณัฑ์
จากเนือ้สตัว์ เช่น ไส้กรอกหม ูแฮม ไส้กรอกไก่  มีสาขากระจายอยู่ทัว่ประเทศญ่ีปุ่ น บริษัทได้รับการับรอง HACCP และ
ระบบการบริหารจดัการส่ิงแวดล้อม ISO 14001 สิ่งท่ีบริษัทให้ความสําคญัมากคือความสดของวตัถดิุบและความ
ปลอดภยัของผลิตภณัฑ์โดยท่ีไม่มีการใช้วตัถกุนัเสีย  นอกจากนีย้งัมีการนําเทคโนโลยีมาใช้ในกระบวนการผลิตเพ่ือ
ควบคมุอนัตรายท่ีอาจเกิดขึน้ในผลิตภณัฑ์ เช่น เคร่ือง X-ray เพือ่ตรวจสอบสิ่งแปลกปลอมในผลิตภณัฑ์ควบคูก่บัการ
ตรวจสอบด้วยเคร่ืองตรวจจบัโลหะ  สิ่งท่ีน่าสนใจเป็นพิเศษคือระบบการส่ือสารท่ีดีระหวา่งบริษัทกบัผู้บริโภค และบริษัท
เป็นตวัอย่างท่ีดีของการสร้างความรับผิดชอบของสงัคมเพราะมีกิจกรรมและนโยบายหลายอย่างท่ีบริษัทดําเนินการเพ่ือ
ประโยชน์ต่อสงัคม 

 โรงงานผลิตอาหารบริษัท  Meiji Dairies Corporation เป็นผู้ประกอบการขนาดใหญ่เร่ิมก่อตัง้ในปี 1917  ผลิตภณัฑ์ท่ี
สําคญัของบริษัทคือผลิตภณัฑ์จากนมววั อาหารทารก และอาหารสําหรับผู้สงูอาย ุ สร้างความเช่ือมัน่ให้กบัผู้บริโภคโดย
การจดัทําระบบ HACCP  และระบบการบริหารงานอ่ืนควบคมุตัง้แต่คณุภาพของวตัถดิุบท่ีใช้ในการผลิตจนถึงการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ก่อนถึงมือผู้บริโภค  โรงงานแห่งนีเ้ป็นตวัอย่างท่ีดีในการประยกุต์ใช้เทคโนโลยีการสื่อสารท่ีทนัสมยัมา
ช่วยในการควบคมุคณุภาพผลิตภณัฑ์ตัง้แตว่ตัถดุิบไปจนถึงร้านจําหน่ายผลิตภณัฑ์  มีระบบการพฒันาอย่างต่อเน่ือง
ตามวฏัจกัรคณุภาพ (Plan Do Check Act) ทําให้สามารถผลิตสินค้าท่ีมีความหลากหลายและมีคณุภาพเป็นไปตาม
ความต้องการของผู้บริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ภาพแสดงระบบการสื่อสารระหว่างรถขนสง่ผลิตภณัฑ์และวตัถดิุบกบัโรงงาน) 

ประโยชน์และสิ่งที่ได้เรียนรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
 ได้ทราบถึงแนวทางการดําเนินงานท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยัของอาหารในประเทศญ่ีปุ่ น และรับทราบข้อมลูกฎหมาย

ท่ีเก่ียวข้องเพือ่ใช้ควบคมุคณุภาพและความปลอดภยัของอาหารในท้องตลาด 

 การเยี่ยมชมโรงงานผลิตอาหารทัง้ขนาดกลางและขนาดใหญ่ท่ีได้รับการรับรองระบบ ISO 22000 ทําให้ได้เห็นถงึแนว
ทางการวางแผนการทํางานของบริษัท  การนําเทคโนโลยีท่ีทนัสมยัมาใช้ในการควบคมุการผลิตเพ่ือลดความเสี่ยงในการ
ปนเปือ้นอาหาร  การจดัทําระบบการสอบกลบัได้ของโรงงานผลิตอาหาร 

 แลกเปลี่ยนข้อมลูและประสบการณ์กับผู้ เข้าร่วมการฝึกอบรมจากประเทศอ่ืน โดยเฉพาะข้อมลูท่ีเก่ียวข้องกับระบบการ
จดัการความปลอดภยัของอาหาร ระบบการสอบกลบัได้ของอาหาร  
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 ได้เรียนรู้นวตักรรมใหม่ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารท่ีตอบสนองผู้บริโภคทัง้ด้านความปลอดภยัและคณุภาพของอาหาร 
 การสนบัสนนุด้านการเงินท่ีเข้มแขง็ของรัฐบาลสําหรับการวิจยัและพฒันาช่วยให้อตุสาหกรรมอาหารของญ่ีปุ่ นเพ่ิมผลผลิต

ได้อย่างเป็นรูปธรรม 

 งานวิจยัท่ีนําเสนอเป็นงานวิจยัท่ีพฒันาเทคโนโลยีท่ีมีอยู่แล้วให้เกิดประสิทธิภาพมากขึน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(คณะผู้ เข้ารับการฝึกอบรมถ่ายภาพร่วมกบัวิทยากรและเจ้าหน้าท่ี เอพโีอ) 
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