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	 ตามทีร่ฐับาลได้ก�ำหนดเป้าหมายให้ไทยเป็นครัวของโลกนัน้ ได้มกีารก�ำหนดเป้าหมายและแนวทางการด�ำเนนิการ 

ไว้ทั้งหมด 4 ประการ ประกอบด้วย คือ ประการแรก ไทยต้องเป็นผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่ 1 ใน 5 ของโลก ภายในเวลา 

2-3 ปี โดยที่ต้องได้รับการยอมรับและเชื่อมั่นระดับสูงสุดในด้านความปลอดภัยและสุขอนามัย ประการที่สอง เป้าหมาย

ของยทุธศาสตร์ครวัโลกจะผลกัดนัให้วตัถดุบิในการปรงุอาหารของไทยตลอดจนเครือ่งปรงุรสอ่ืนๆ อีกหลายชนดิสามารถ

ส่งออกได้มากข้ึน ซึ่งจะส่งผลในการสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรไทย ประการที่สาม เพื่อสนับสนุนให้ร้านอาหารไทยใน 

ต่างประเทศเป็นศูนย์กระจายข้อมูลการท่องเที่ยว รวมทั้งเป็นจุดประชาสัมพันธ์เมืองไทยให้ชาวต่างชาติได้รับรู้ และเป็น

แหล่งขายสนิค้าหนึง่ต�ำบลหนึง่ผลติภณัฑ์ ประการทีส่ีส่นบัสนนุการเปิดธรุกจิร้านอาหารไทยในต่างประเทศ เพือ่ผลกัดนัให้

ร้านอาหารไทยบรกิารอาหารรสชาตไิทยแท้ๆ และเป็นทีรู่จ้กัในตลาดโลกมากขึน้รวมไปถงึมมีาตรฐานทีเ่ป็นทีย่อมรบั หาก

จะพจิารณาแล้วมลูค่าการส่งออกอาหารของอตุสาหกรรมอาหารไทยเป็นหนึง่ในประเดน็ทีน่่าจบัตามองว่าเป็นโอกาสของ

ความเป็นไปได้ของโครงการนี้ ทั้งนี้เนื่องจากประเทศไทยมีศักยภาพในหลายๆด้าน แต่ผลกระทบมาจากอาหารที่ส่งออก 

ไม่มีความปลอดภัย ส่งผลให้อาหารไทยหลายตัวถูกยกเลิกหรือสั่งห้ามน�ำเข้าจากหลายๆ ประเทศ เช่น การห้ามเข้าไก่ใน

ประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป เป็นต้น 

	 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ์ด้วยพืชพรรณธัญญาหาร เนื่องจากตั้งอยู่ในภูมิภาคที่มีศักยภาพ

ในด้านการเพาะปลกูพชืผลทางการเกษตร ดงัจะเหน็ได้จากมผีลติภณัฑ์ผกัและผลไม้ออกสูท้่องตลาดตลอดทัง้ปี นอกจากนี้ 

ยงัมีการพฒันาทางด้านนวตักรรมทางการเกษตร เช่น การปลกูพชืนอกฤดกูาล การพฒันาปรบัปรงุพนัธุ ์เป็นต้น จากศกัยภาพ 

ทางด้านวัตถุดิบ จึงเป็นแรงผลักดันให้ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตอาหารเพื่อเลี้ยงประชากรโลกได้ค่อนข้างสูง 

ประเทศหนึ่ง จากข้อมูลในการส่งออกอาหารในปี 2554 ประเทศไทยสามารถส่งออกอาหารไปจ�ำหน่ายได้ทั่วโลกมีมูลค่า

อยูท่ีป่ระมาณ 1.3 ล้านล้านเหรียญสหรัฐ มอีตัราการขยายตวัร้อยละ 23 เมือ่เทยีบกบัปีก่อนหน้า (จากข้อมลูของ Global 

Trade Atlas อ้างถึงส่วนงานวิจัยสถาบันอาหาร, 2555) โดยสหภาพยุโรปถือเป็นผู้ส่งออกมากที่สุดในโลก คิดเป็นร้อยละ 

41.2 ของมลูค่าการส่งออกของโลก โดยเป็นผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่อนัดบั 8 ของโลก รองจากกลุม่ประเทศสหภาพยโุรป 

(EU 27) สหรัฐอเมริกา บราซิล และจีน
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	 อาหารไทยนอกจากจะมเีอกลักษณ์เฉพาะตวัในด้านรสชาตแิละคณุค่าทางโภชนาการทีเ่หมาะสมแล้ว ยงัประกอบ

ไปด้วยพืชสมุนไพรและเคร่ืองเทศที่มีผลดีต่อสุขภาพ ซึ่งกระแสความต้องการของผู้บริโภคทั่วโลกมีความตื่นตัวให้ความ

สนใจอาหารกลุ่มนี้สูงขึ้น โดยมีการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่บริโภคในชีวิตประจ�ำวันให้มีผลดีต่อสุขภาพ

มากยิ่งข้ึน ดังจะเห็นได้จากการการขยายตัวของกิจการทางด้านการบริการอาหารและอาหารที่เชื่อว่าผลดีต่อสุขภาพ  

ซึง่รวมทัง้อาหารไทยทีค่นต่างชาตหินัมาให้ความสนใจและนยิมบรโิภคเพิม่มากยิง่ขึน้ แต่ทัง้นีร้้านอาหารไทยในต่างประเทศ

ยังประสบปัญหาวัตถุดิบราคาแพงและการขาดแคลนวัตถุดิบ (ณรงค์ ศิขิรัมย์ และคณะ, 2554) 

	 ปัจจุบนัการแข่งขนัของประเทศคูค้่ามมีากขึน้ เช่นการเปิดประเทศของสาธารณรฐัประชาชนจนี ทีม่ศีกัยภาพทาง

ด้านแรงงานราคาถูก หรือประเทศเวียดนามที่มีศักยภาพในการเพาะปลูกพืชผลทางการเกษตรใกล้เคียงกับประเทศไทย 

เนื่องจากตั้งอยู่ในเขตภูมิภาคเดียวกัน ท�ำให้มีลักษณะภูมิอากาศใกล้เคียงกับประเทศไทย ดังนั้นการส่งเสริมศักยภาพใน

การส่งออกหรอืการขยายตวัตลาดสนิค้าอาหารของไทยในตลาดโลกควรมกีารพฒันาจากเดมิทีม่กีารมุง่เน้นให้มกีารส่งออก 

วัตถุดิบทางการเกษตรหรืออาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์เกษตรปฐมภูมิและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปให้เป็นสินค้าส่งออกเพียง

อย่างเดยีว มาเพิม่ความสนใจความเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารไทยทัง้รูปแบบส�ำเร็จรูปและก่ึงส�ำเร็จรูปให้มากย่ิงขึน้ เนือ่งจาก 

อาหารไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวสูง ทั้งในรูปแบบของการบริโภค รูปลักษณ์เฉพาะตัวและรวมทั้งรสชาติของอาหารไทย
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ภาพที่ 1  สัดส่วนมูลค่าการส่งออกอาหารแยกตามประเภทผู้ส่งออก ปี 2554

ที่มา: พรศรี เหล่ารุจิสวัสดิ์, 2555 (อ้างถึงสถาบันอาหาร)
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	 จากภาพรวมการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารไทยในปี 2555 คาดว่าจะมีมูลค่าราว 1,013,250 ล้านบาท มีอัตรา

การขยายตัวเพิ่มขึ้นอยู่ในช่วง 5.1% โดยไก่และสัตว์ปีก เป็นสินค้าที่ขยายตัวดีโดยเฉพาะที่มีตลาดหลักในประเทศญี่ปุ่น 

และยุโรป ส่วนสินค้าที่มีแนวโน้มส่งออกลดลง คือ ข้าว ที่คาดว่าจะส่งออกได้ประมาณ 8.2 ล้านตัน เนื่องจากราคา 

ข้าวไทยที่อยู่ในระดับสูงกว่าคู่แข่งจะแข่งขันได้ยาก โดยเฉพาะเวียดนามและอินเดีย (นิศารัตน์ วิเชียรศรี, 2555) 

	 ปัจจุบันเป็นสินค้าอุตสาหกรรมส่งออกอันดับ 1 ของประเทศ ในปี 2554 มีมูลค่ารวม 964,500 ล้านบาท  

เพิม่ขึน้ 120% จากเม่ือ 10 ปีก่อน และเป็นสินค้าอตุสาหกรรมทีท่�ำให้ประเทศได้เปรยีบดลุการค้ารวมกว่า 6 แสนล้านบาท 

ในปีที่ผ่านมา เป็นอันดับ 1 เมื่อเทียบกับอุตสาหกรรมอื่นๆ คาดว่าในช่วงต้นปี 2555 การส่งออกอาหารไทยยังขยายตัว

เพิ่มขึ้นต่อเนื่อง โดยเดือนมกราคม 2555 มีมูลค่า 70,297 ล้านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้น 9.2% ขณะที่ในเดือนกุมภาพันธ์ 

มีปริมาณการส่งออกมากขึ้นกว่าเดือนมกราคม โดยมีอัตราขยายตัวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 25.7 มูลค่าส่งออกสูงกว่า 86,000 

ล้านบาท ภาพรวมส่งออกอาหารใน 2 เดือนแรกมีมูลค่า 156,584 ล้านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้นร้อยละ 17.7 สินค้าส่งออก

สัดส่วน 1 ใน 3 ยังมีปริมาณเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะน�้ำตาล ไก่และสัตว์ปีก ผลิตภัณฑ์มันส�ำปะหลัง 

ที่มา: กรมศุลกากร (http://internet1.customs.go.th/)

ตารางที่ 1	 ปริมาณและมูลค่าสินค้าอาหารส่งออกที่ส�ำคัญของไทย

รายการ	 2551	 2552	 2553	 2554

	 พันตัน	 พันล้าน	 พันตัน	 พันล้าน	 พันตัน	 พันล้าน	 พันตัน	 พันล้าน

		  บาท		  บาท		  บาท		  บาท

อาหารทั้งหมด	 29,035	 778	 28,768	 754	 28,369	 803	 33,248	 965

ข้าว	 10,218	 203	 8,639	 172	 8,940	 168	 10,706	 156

กุ้ง	 359	 84	 399	 93	 428	 101	 393	 110

น�้ำตาลทราย	 5,012	 48	 5,033	 62	 4,501	 69	 6,520	 109

ทูน่ากระป๋อง/แปรรูป	 506	 65	 535	 57	 589	 59	 576	 69

ไก่และสัตว์ปีก	 429	 59	 421	 56	 466	 58	 496	 65

ผลไม้กระป๋องแปรรูป	 977	 37	 848	 32	 846	 34	 967	 40

มันส�ำปะหลัง	 2,851	 16	 4,357	 20	 4,273	 26	 3,731	 30

ผลไม้สด/แช่แข็ง/แห้ง	 733	 14	 996	 18	 877	 17	 1,196	 29

แป้งมันส�ำปะหลัง	 1,287	 15	 1,818	 17	 1,764	 25	 1,918	 29

และผลิตภัณฑ์

อาหารสัตว์เลี้ยง	 269	 20	 242	 18	 275	 20	 305	 21
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					     มูลค่า: ล้านบาท					    อัตราขยายตัว (%)				    สัดส่วน (%)

                ชื่อสินค้า	 2552	 2553	 2554	 2554	 2555	 2552	 2553	 2554	 2554	 2555 	 2552	 2553	 2554	 2554	 2555

					     (ม.ค.-พ.ค.)	 (ม.ค.-พ.ค.)					     (ม.ค.-	 (ม.ค.-				    (ม.ค.-	 (ม.ค.-

											           พ.ค.)	 พ.ค.)				    พ.ค.)	 พ.ค.)

	 1	 ยางพารา	 146,188.2	 249,262.5	 397,079.8	 165,245.6	 125,121.9	 -34.63	 70.51	 59.30	 74.85	 -24.28	 2.81	 4.04	 5.76	 5.84	 4.39

	 2	 ข้าว	 172,207.7	 168,193.1	 196,117.0	 86,830.4	 57,645.9	 -15.26	 -2.33	 16.60	 31.77	 -33.61	 3.32	 2.72	 2.84	 3.07	 2.02

	 3	 ผลิตภัณฑ์มันส�ำปะหลัง	 51,602.2	 68,592.1	 79,805.2	 34,911.2	 35,686.3	 8.03	 32.92	 16.35	 2.84	 2.22	 0.99	 1.11	 1.16	 1.23	 1.25

	 4	 ไก่แปรรูป	 47,264.0	 50,346.1	 57,045.4	 21,550.0	 25,177.5	 -5.99	 6.52	 13.31	 16.74	 16.83	 0.91	 0.82	 0.83	 0.76	 0.88

	 5	 กุ้งสดแช่เย็น แช่แข็ง	 46,088.8	 53,023.0	 52,088.1	 17,022.4	 17,023.5	 7.80	 15.05	 -1.76	 -2.01	 0.01	 0.89	 0.86	 0.76	 0.60	 0.60

	 6	 ผลไม้สดแช่เย็น แช่แข็งและแห้ง	 17,956.5	 17,255.2	 28,989.9	 7,979.5	 11,813.5	 32.20	 -4.07	 68.30	 10.81	 48.05	 0.35	 0.28	 0.42	 0.28	 0.41

	 7	 เนื้อปลาสดแช่เย็น แช่แข็ง	 12,731.6	 12,526.4	 12,398.6	 4,752.9	 5,794.4	 -12.00	 -1.61	 -1.02	 -4.94	 21.91	 0.25	 0.20	 0.18	 0.17	 0.20

	 8	 ปลาหมึกสดแช่เย็น แช่แข็ง	 11,187.0	 11,115.8	 12,285.8	 5,069.9	 5,532.5	 -10.73	 -0.64	 10.53	 7.50	 9.12	 0.22	 0.18	 0.18	 0.19

	 9	 ผักสดแช่เย็น แช่แข็งและแห้ง	 6,702.6	 6,579.1	 7,316.0	 3,527.8	 3,408.2	 -2.67	 -1.84	 11.20	 18.60	 -3.39	 0.13	 0.11	 0.11	 0.12	 0.12

	10	 ปลาสดแช่เย็น แช่แข็ง	 7,374.3	 6,756.0	 7,144.9	 3,035.9	 2,854.4	 -17.64	 -8.38	 5.76	 24.88	 -5.98	 0.41	 0.11	 0.10	 0.11	 0.10

รวม 10 รายการ	 519,302.9	 643,619.3	 850,270.5	 349,925.6	 290,058.0	 -16.79	 23.94	 32.11	 38.58	 -17.11	 10.00	 10.42	 12.33	 12.38	 10.18

อื่นๆ		  4,675,293.9	 5,532,682.7	 6,046,270.6	 2,477,276.6	 2,559,371.3	 -10.56	 18.34	 9.28	 13.25	 3.31	 90.00	 89.58	 87.67	 87.62	 89.82

รวมทั้งสิ้น	 5,194,596.7	 6,176,302.1	 6,896,541.1	 2,827,202.2	 2,849,429.4	 -11.22	 18.90	 11.66	 15.87	 0.79	 100.00	 100.00	 100.00	 100.00	 100.00

ตารางที่ 2	 ภาพรวมการส่งออกสินค้าเกษตรจ�ำแนกตามประเภทสินค้า

ที่มา: กรมศุลกากร (http://internet1.customs.go.th/)

	 แต่อย่างไรกต็ามในปี 2555 อตุสาหกรรมอาหารไทยยงัมปัีจจยัเสีย่งทัง้ภายในและนอกประเทศ ทีจ่ะส่งผลกระทบ 

ต่อการบริโภค การจ�ำหน่าย การผลิต รวมทั้งความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรม ทั้งนี้เศรษฐกิจโลกมีแนวโน้ม

ชะลอตัวชัดเจน และอาจถงึจดุต�ำ่สดุที ่3.54 ในปีนี ้อย่างไรกต็ามอุตสาหกรรมอาหารทีม่ตีลาดภายในประเทศอาจมแีนวโน้ม 

สดใสกว่าตลาดต่างประเทศ เนื่องจากเศรษฐกิจไทยเริ่มฟื้นตัวจากอุทกภัยปี 2554 ผู้ประกอบการเองคงต้องระมัดระวัง

เรื่องต้นทุนการผลิตอย่างเข้มข้น เพราะราคาพลังงานในประเทศและต่างประเทศมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งปัจจุบันราคา

น�้ำมันเพิ่มข้ึนเป็นท่ี 120 ดอลลาร์สหรัฐฯต่อบาร์เรล ขณะที่ราคาสินค้าเกษตรและวัตถุดิบส่วนใหญ่ยังคงมีทิศทางเดียว

กับราคาพลังงาน ผนวกกับการปรับขึ้นอัตราค่าจ้างขั้นต�่ำ 300 บาท ในช่วงต้นเดือนเมษายนที่ผ่านมา เป็น 3 แรกบวก

ที่กระทบต่อต้นทุนการผลิตในภาคอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งนี้ค่าเงินบาทที่เคลื่อนไหวอยู่ในกรอบแคบๆ ราว 30-31 บาท 

ต่อดอลลาร์สหรฐัฯ เป็นปัจจัยทีย่งัเอือ้ต่อการแข่งขันของอตุสาหกรรมอาหารทัง้ในแง่ของการส่งออกและการน�ำเข้าวัตถดุบิ 

	 สถานการณ์การส่งออกอาหารปี 2555 มปีรมิาณลดลงตามวกิฤตยิโูรโซน โดยปรมิาณการส่งออกข้าวซงึเป็นสนิค้า 

กลุ่มใหญ่ท่ีมีปริมาณการส่งออกลดลง ส่งผลให้ฉุดตัวเลขภาพรวมการส่งออก แต่อย่างไรก็ตาม ในไตรมาสที่ 3 และ 4  

สถานการณ์การส่งออกข้าวอาจดีขึ้นโดยมุ่งจ�ำหน่ายใน 6 ตลาดใหญ่ ได้แก่ สหรัฐฯ ญี่ปุ่น จีน อินเดีย อาเซียนและ

ตะวันออกกลาง นอกจากนี้กรณีอียูได้อนุญาตให้ไทยสามารถส่งออกไก่สดได้อีกครั้งแรกรอบ 8 ปี อาจช่วยท�ำให้ภาพรวม

ยอดการส่งออกได้เพียงเล็กน้อย

	 นายวิศิษฎ์ ลิ้มประนะ (2555) ประธานกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย (ส.อ.ท.) 

กล่าวถึงแนวโน้มการส่งออกกลุ่มสินค้าอาหารที่หลายฝ่ายมองว่าจะเป็นกลุ่มที่จะได้รับผลกระทบน้อยที่สุดจากวิกฤติ

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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หนี้สาธารณะในกลุ่มยูโรโซนที่ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจของสหภาพยุโรป (อียู) รวมถึงเศรษฐกิจในภูมิภาคอื่นๆ ทั่วโลก  

แนวโน้มชะลอตวั อย่างไรกด็ส่ีวนตวัมองเหตกุารณ์ครัง้นีจ้ะส่งผลกระทบต่อการส่งออกสนิค้าอาหารของไทยไปยงักลุม่อีย ู

ทีจ่ะลดลงอย่างแน่นอน ประกอบกบัเวลานีส้นิค้าข้าวซึง่เป็นสนิค้ากลุม่ใหญ่ทีม่ปีรมิาณ และมลูค่าส่งออกมากในปีทีผ่่านมา 

(ปี 2554 ส่งออก 10.6 ล้านตัน มูลค่า 192,956 ล้านบาท) ขณะนี้มีปัญหาด้านการแข่งขันกับประเทศคู่แข่งทั้งเวียดนาม

และอนิเดีย จากนโยบายรับจ�ำน�ำข้าวเปลือกราคาสูงของรฐับาลไทย ส่งผลราคาข้าวไทยในตลาดโลกสงูกว่าประเทศอืน่มาก  

โดยคาดว่าท�ำให้การส่งออกครึ่งแรกของปีนี้ลดลงอย่างมาก 

	 นอกจากนี้แม้จะมีข่าวดีอียูได้อนุญาตให้ไทยสามารถกลับมาส่งออกไก่สดแช่แข็งได้เป็นครั้งแรกในรอบ 8 ปี  

โดยเริ่มตั้งแต่ 1 กรกฎาคม 2555 แต่ในทางปฏิบัติการกลับมาเปิดตลาดใหม่อาจต้องใช้เวลาอีก 1-2 ปี นับจากนี้ในการ

สร้างความคุ้นเคยสินค้าไทยต่อผู้บริโภค รวมถึงการสร้างความเชื่อมั่นในเรื่องคุณภาพมาตรฐานและการส่งมอบสินค้า

ให้กับคู่ค้า ในเรื่องสินค้าไก่ไทยไปอียูคงต้องใช้เวลาในการเข้าถึงตลาด และในข้อเท็จจริงยังมีคู่แข่งขันอีกหลายประเทศ 

ที่ครองตลาดไก่สดในอียูอยู่ ไม่ว่าจะเป็นบราซิล สหรัฐอเมริกา 

	 จากปัจจัยหลักๆ ข้างต้นทางสถาบันอาหารได้คาดคะเนว่ามูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารของไทยในปี 2555  

จะขยายตัวเพิ่มขึ้นจากปี 2554 ที่ 5-7% (ปี 2554 ส่งออก 9.63 แสนล้านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้นจากปี 2553 ประมาณ 

20%) หากขยายตัวได้ตามคาดการณ์มูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารของไทยจะทะลุถึง 1 ล้านล้านบาทเป็นคร้ังแรก  

แต่ส่วนตวัมองว่ายงัมตีวัแปรในเรือ่งเศรษฐกจิของอยี ูและเศรษฐกจิโลกในช่วงครึง่หลงัของปีนีจ้ะเป็นเช่นไร หากทรดุลงก็

จะส่งผลกระทบในทางลบ แต่หากขยายตัวดีขึ้นก็จะส่งผลทางบวก รวมถึงต้องจับตาการส่งออกสินค้าข้าวของไทยในครึ่ง

ปีหลงัจะกระเตือ้งดขีึน้มากน้อยเพียงใด และภัยธรรมชาตทิีอ่าจขึน้กบัหลายประเทศจะมผีลท�ำให้ต้องการน�ำเข้าสนิค้าเพิม่

ขึ้นเพียงใด ส่วนตัวมองการส่งออกอาหารของไทยในปีนี้ไม่น่าถึง 1 ล้านล้านบาท

	 อย่างไรก็ตามหากมองในแง่ดียังมีอีกหลายตลาดที่แม้เศรษฐกิจอาจชะลอตัวตามอียู แต่ก็ยังมีการขยายตัว หรือ

ฟื้นตัวดีขึ้น เช่นสหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น จีน อินเดีย อาเซียน ตะวันออกกลาง ซึ่งผู้ประกอบการสินค้าอาหารคงต้องหาทาง

เข้าไปเจาะตลาดให้มากขึ้น โดยตลาดอาเซียนนั้นถือว่าเป็นตลาดใหญ่ โดยมีประชากรถึง 600 ล้านคน ซึ่งทยอยให้สินค้า

ของประเทศสมาชิกซื้อขายกันอย่างเสรีปราศจากภาษีน�ำเข้า ประกอบกับประเทศในแถบอาเซียนส่วนใหญ่มีวัฒนธรรม

การบรโิภคอาหารใกล้เคยีงกบัไทย การเดนิทางสะดวก จงึเอ้ือให้ผู้ประกอบการสามารถเข้าไปส�ำรวจตลาดได้อย่างใกล้ชิด  

ติดต่อคู่ค้าได้ง่าย ขนส่งสินค้าได้สะดวก และที่ส�ำคัญหลายประเทศในกลุ่มอาเซียนยังมีความต้องการสิค้าประเภทอาหาร

จ�ำนวนมาก โดยเฉพาะอาหารไทย ทีม่รีสชาตดิแีละมคีณุภาพสงู โดยไทยได้ส่งอาหารไปตลาดอาเซยีน ประมาณปีละ 6,000 

ล้านดอลลาร์สหรฐั โดยตลาดส่งออกหลกั ได้แก่ อนิโดนีเซยี ด้วยสัดส่วนเกอืบร้อยละ 30 ของมลูค่าส่งออกอาหารไปตลาด

อาเซียนทั้งหมด รองลงมาได้แก่ มเลเซีย กัมพูชาและเวียดนาม ตามล�ำดับ

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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	 ตลาดญี่ปุ่นถือว่าเป็นอีกหนึ่งตลาดที่น่าสนใจ เนื่องจากพึ่งฟื้นตัวจากเหตุการณ์แผ่นดินไหว และสึนามิครั้งใหญ่ 

รวมถึงวิกฤตการณ์โรงไฟฟ้านิวเคลียร์ ที่ส่งผลกระทบต่อการผลิตสินค้าเกษตรและสินค้าประมง ท�ำให้มีความต้องการ

สินค้าอาหารเพิ่มข้ึน สอดคล้องกับรายงานของส�ำนักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ ณ กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุ่น  

ทีใ่ห้ข้อมลูว่า ในปี 2554 ทีผ่่านมา จากผลกระทบเหตกุารณ์แผ่นดนิไหวคร้ังรุนแรง ส่งผลให้ญ่ีปุน่มกีารน�ำเข้าสินค้าอาหาร

เพิ่มถึง 23.2% (จากมูลค่า 51,377 ล้านดอลลาร์สหรัฐฯ ในปี 2553 เป็น 63,725 ล้านดอลลาร์สหรัฐฯในปี 2554) ขณะที่

ช่วง 3 เดอืนแรกของปีน้ี (ม.ค.-ม.ีค.) ญีปุ่น่มกีารน�ำเข้าอาหารมลูค่า 15,027 ล้านดอลลาร์สหรฐัฯ เพิม่ขึน้จากช่วงเดยีวกนั

ของปีที่แล้ว 11.1% นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าในจ�ำนวนนี้ ญี่ปุ่นมีการน�ำเข้าอาหารจากไทยในปี 2554 มูลค่า 4,451  

ล้านดอลลาร์สหรัฐฯ ขยายตัวเพิ่มขึ้นจากปีก่อน 31.7% และช่วง 3 เดือนแรกของปีนี้น�ำเข้าเพิ่มขึ้น 5.4% โดยสินค้าที่มี

การน�ำเข้าเพิ่มขึ้นได้แก่ ไก่แปรรูป เนื้อปลาปรุงแต่ง อาหารทะเลแปรรูป และเนื้อปลาแช่เย็น/แช่แข็ง ส่วนสินค้าที่การน�ำ

เข้าชะลอตัวลงอาทิ น�้ำตาล กุ้งสดแช่เย็น/แช่แข็ง บะหมี่ส�ำเร็จรูป และอาหารแปรรูปอื่นๆ ผลไม้กระป๋อง เป็นต้น อนึ่ง  

การส่งออกสินค้าอาหารของไทยในไตรมาสแรกของปี 2555 มีมูลค่า 234,288 ล้านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้น 5.3% ส่วนแนว

โน้มไตรมาสที ่2 สถาบนัอาหารคาดจะส่งออก 249,692 ล้านบาท ขยายตวัลดลง 2.3% เมือ่เทยีบช่วงเดยีวกนัของปีทีแ่ล้ว  

แต่เชื่อสถานการณ์จะฟื้นตัวในไตรมาสสุดท้าย (กองบรรณาธิการฐานเศรษฐกิจ, 2555)

	 ดังนั้นแนวทางในการกระตุ้นปริมาณการส่งออกให้เพิ่มมากขึ้น สามารถท�ำได้โดยการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

สินค้า และผลิตสินค้าให้ตรงกับความต้องการเป็นหลัก (Demand Driven Approach) การเร่งยกระดับคุณภาพสินค้าให้มี

มาตรฐานเพือ่ให้แข่งขนัได้ในทกุตลาด และวเิคราะห์ต้นทนุภายในเพือ่วางแผนลดต้นทนุ กระจายสนิค้าออกไปตลาดใหม่ๆ  

(Segment) เพือ่ลดความเสีย่งจากการพึง่พงิตลาดใดตลาดหนึง่ น่าจะเป็นแนวทางส�ำคญัในการเตรยีมรบัมอืของผูป้ระกอบการ  

ขณะทีภ่าครฐัควรลดหรอืปรับเปล่ียนเงือ่นไขการน�ำเข้าสินค้าทนุ วตัถดุบิให้กบัอตุสาหกรรมในประเทศ ปรบัปรงุกฎ ระเบยีบ  

รวมท้ังขยายการลงทุนโครงสร้างพ้ืนฐานให้เชื่อมโยงเส้นทางการค้าในภูมิภาค ใช้ช่องทางการเจรจาเพื่อลดอุปสรรค 

ภาพที่ 2  มูลค่าสินค้าอาหารไปยังตลาดอาเซียน ภาพที่ 3 ตลาดสินค้าอาหารในกลุ่มอาเซียนปี 2554
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การค้าระหว่างประเทศกับประเทศคู่ค้า มุ่งยกระดับมาตรฐานการผลิตรวมทั้งให้ความรู้เรื่องการตลาดแก่กลุ่มเอสเอ็มอี 

ให้พร้อมรบัการเปิดเสรกีารค้าในภมูภิาค เพิม่กลไกในการดแูลราคาสนิค้าต้นทาง (วตัถดุบิ) และปลายทาง (สนิค้าส�ำเรจ็รปู)

ให้สอดคล้องกัน พัฒนาทักษะฝีมือแรงงานเพื่อยกระดับผลิตภาพแรงงานให้สอดรับกับค่าจ้างที่สูงขึ้น

	 ความปลอดภยัจากการบรโิภคอาหารเป็นสิง่ทีท่กุคนทัว่โลกต้องการ ดงันัน้หากประเทศไทยต้องการเป็นครวัของโลก  

คนไทยทุกคนโดยเฉพาะผู้ที่เกี่ยวข้องกับวงจรการผลิตอาหาร อันได้แก่ เกษตรกร ผู้ประกอบการด้านอาหาร พนักงานที่

สัมผสัอาหาร รวมทัง้ขนส่งและผู้จ�ำหน่ายอาหารต้องมีความรูค้วามเข้าใจเกีย่วกบัเรือ่งความปลอดภยัอาหาร จงึจะสามารถ

ผลิตอาหารที่นอกจากจะมีรสชาติอร่อย มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวแล้ว ยังมีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค

ได้อีกด้วย

	 นอกจากน้ีหากจะวิเคราะห์ศักยภาพ (SWOT Analysis) ของความเป็นไปได้ในการที่จะเป็นครัวของโลกนั้น  

พบว่ามีจุดแข็ง จุดอ่อนหลายประการ และปัจจัยที่เป็นโอกาสและอุปสรรคต่อการเป็นครัวของโลก ดังมีรายละเอียดดังนี้

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย

จุดแข็ง

1.	 มแีหล่งวตัถดุบิทีมี่ความหลากหลายและมีปริมาณมาก

พอจากภาคการเกษตร

2.	 มีบุคคลที่มีความรู้ ความสามารถในการผลิตอาหาร

3.	 ประเภทของอาหารมคีวามหลากหลายและเอกลักษณ์ 

เฉพาะตัว

4.	 อาหารไทยมีรสชาติดี และดีต่อสุขภาพ

จุดอ่อน

1.	 วัตถุดิบจากภาคการเกษตรมีคุณภาพและปริมาณ 

ไม่สม�่ำเสมอขึ้นอยู่กับสภาพดินฟ้าอากาศ

2.	 ผักและผลไม้มีสารพิษตกค้างจ�ำนวนมากท�ำให้เกิด

ภาพลักษณ์ที่ไม่ดี

3.	 มกีารลกัลอบการใช้สารเคมทีีห้่ามใช้ จงึพบว่ามสีารเคมี 

ที่ตกค้างปริมาณมาก

4.	 ประชาชนและผู้ผลิตอาหารยังขาดความรู้ด้านความ

ปลอดภัยอาหาร

โอกาส

1.	 อาหารไทยก�ำลังเป็นที่นิยมของต่างประเทศ

2.	 รัฐบาลให้การสนับสนุนและส่งเสริมอย่างจริงจัง

3.	 ผู้บริโภคทั่วโลกให้ความส�ำคัญกับการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น

4.	 กระแสอาหารฟิวชันหรอือาหารผสมผสานทางวฒันธรรม 

มีเพิ่มมากยิ่งขึ้น

อุปสรรค

1.	 ประชาชนขาดความรู้ความเข้าใจในการผลิตอาหาร

ปลอดภัย

2.	 อาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสจัด โดยเฉพาะอาหาร

จากภาคใต้ ดงันัน้ต้องมกีารปรบัปรงุพฒันาผลติภณัฑ์

อาหารให้เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค

ภาพที่ 3 การวิเคราะห์ศักยภาพ (SWOT Analysis) หาความเป็นไปได้ในการที่ประเทศไทยจะเป็นครัวของโลก
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	 จากการวิเคราะห์ศักยภาพ (SWOT Analysis) ดังกล่าวหากสามารถหามาตรการแก้ไขจุดอ่อนและอุปสรรคให้

หมดไป ใช้โอกาสและจดุแขง็ในการพฒันาคณุภาพอาหารให้เป็นทีต้่องการของผู้บริโภค ประเทศไทยก็จะเป็นครัวของโลก

ได้อย่างแน่นอน

	 อาหารที่บริโภคจะมีความปลอดภัยหรือไม่นั้น จ�ำเป็นต้องดูตั้งแต่กระบวนการเพาะปลูกพืชผักในไร่ในสวน  

การเลี้ยงสัตว์ในฟาร์ม กระบวนการและกรรมวิธีการเก็บเกี่ยว การขนส่ง การแปรรูป การเก็บรักษาและขั้นตอนอื่นๆ กว่า

จะถงึผูบ้รโิภคจะต้องมกีารควบคมุตลอดห่วงโซ่อาหาร เพือ่ให้เกดิความปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค อนัตรายทีเ่กดิจากการบรโิภค

อาหาร สามารถแบ่งได้ 3 สาเหตุหลัก คือ อันตรายทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ

	 อันตรายทางกายภาพ (Physical hazards) เกิดจากการสุขาภิบาลอาหารไม่ดี เช่น การมีเศษแก้ว เศษหิน  

เศษโลหะในอาหาร ท�ำให้เกิดความบาดเจ็บและท�ำให้ธุรกิจเกิดความเสียหายได้

	 อนัตรายทางชวีภาพ (Biological hazards) เกดิจากอาหารมกีารปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรย์ี พยาธแิละไวรสั เป็นต้น 

เช่น การแพร่ระบาดของไข้หวัดนก ที่เกิดจากเชื้อ Avian Influenza virus H5N1 ท�ำให้มูลค่าความเสียหายต่อภาพรวม 

การส่งออกไก่ไปยังประเทศสมาชิกสหภาพยุโรป (EU) ที่ผ่านมา EU ขยายระยะเวลาระงับการน�ำเข้าไก่แช่แข็งของไทย 

โดยเมื่อวันที่ 2 ธันวาคม 2553 ที่ประชุมคณะกรรมการยุโรปด้านห่วงโซ่อาหารและสุขภาพสัตว์ ได้มีมติขยายเวลาระงับ

การน�ำเข้าไก่สดแช่แข็งจากไทยและประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ออกไปจนถึงวันที่ 30 มิถุนายน 2555 จาก

ก�ำหนดเดมิคอืวนัที ่31 ธันวาคม 2553 โดยให้เหตผุลว่า ขณะนีย้งัคงมกีารระบาดของโรคไข้หวดันกในกลุม่ประเทศสมาชกิ

สหภาพยุโรป และกลุ่มประเทศที่สาม แต่สินค้าไก่สุกยังคงน�ำเข้าได้ตามปกติ

	 การตรวจพบเชื้อ Salmonella sp. ในเนื้อไก่ Clostridium perfringens และ Clostridium botulinum  

ในอาหารกระป๋อง เนือ่งจากเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้สองชนดินีม้สีปอร์ทีท่นต่อความร้อนหรืออุณหภูมสูิง หากผ่านกระบวนการฆ่า

เชือ้ท่ีสมบรูณ์ คอืใช้อณุหภูมแิละเวลาไม่เพยีงพอจะท�ำให้เชือ้ทัง้ชนดินีย้งัคงอยูแ่ละก่อให้เกดิพษิต่อผูบ้รโิภคได้ เมือ่บรโิภค 

เข้าสูร่่างกาย ดังนัน้ต้ังแต่ขัน้ตอนการการเล้ียงสัตว์ไม่ให้มกีารปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรย์ีเหล่านีเ้ข้าสูโ่รงงานและขัน้ตอนการผลติ

อาหารต้องมีความสะอาดและถูกสุขลักษณะ การพบเชื้อ Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus ในผลิตภัณฑ์

อาหารประเภทไอศกรมีและเบเกอร่ี เนือ่งจากขัน้ตอนการผลติไม่ถกูสขุลกัษณะและอาหารทัง้สองประเภทนีม้อีงค์ประกอบ

ของแป้ง นม เนยและไข่ ซึ่งวัตถุเหล่านี้ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ง่าย นอกจากนี้การพบพยาธิใบไม้ในปลาดิบ และหอยซึ่ง

เป็นสาเหตุท�ำให้เกิดโรคตับและมีอันตรายถึงชีวิตได้

	 อันตรายทางเคม ี(Chemical hazards) ในผกัและผลไม้จะมอัีนตรายจากการใช้ยาฆ่าแมลงเกินขนาด และเก็บ

ก่อนที่ยาฆ่าแมงที่จะสลายไป การพบยาปฏิชีวนะ สารเร่งเนื้อแดงในเนื้อสัตว์ พบสารบอแรกซ์ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

การใช้สารถนอมอาหารเกนิมาตรฐานก�ำหนด เช่น สารกนัราทีใ่ส่ในอาหารแห้งต่างๆ เช่น ปลาแห้ง กระเทยีม หวัหอมและ

พริกแห้ง ซึ่งท�ำให้เกิดสารตกค้างในร่างกายของผู้บริโภคได้ สารฟอกขาวในน�ำ้ตาลทราย วุ้นเส้น ขิงซอย ถั่วงอก เป็นต้น 

ซึ่งหากบริโภคในปริมาณมากจะท�ำให้เกิดโรคหอบหืดได้ การพบน�้ำยาฟอร์มาลินที่ใช้ดองศพ น�ำมารักษาความสดของกุ้ง 

ปลาหมึก ซึ่งมีพิษสะสมในร่างกาย เป็นต้น

	 ปัจจุบันรัฐบาลให้ความส�ำคัญกับความปลอดภัย (food safety) มาก ดังจะเห็นได้จากโครงการที่กระทรวงต่างๆ 

มาร่วมมือกันมากขึ้น เช่น มีการออกกฎหมายควบคุมการน�ำเข้าสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืช มีการให้ความรู้ทางด้านเทคโนโลยี

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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และวิชาการเกษตรสมัยใหม่โดยกรมส่งเสริมการเกษตร การตรวจสอบและรับรองความปลอดภัยผลิตผลทางการเกษตร

โดยกรมวชิาการเกษตร โดยมีการบนัทกึข้อมูลเกีย่วกบัพชืทีเ่พาะปลกู การปลกู การให้น�ำ้ การใส่ปุย๋ การบ�ำรงุดนิตลอดจน 

ขัน้ตอนการเกบ็เกีย่ว ซึง่มข้ีอดคีอืสามารถตรวจสอบข้อมลูย้อนหลงัได้ อีกทัง้เป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภคสามารถตรวจสอบ

ได้ว่ามีสารเคมีตกค้างหรือไม่ ซึ่งท�ำให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เพิ่มมากขึ้น

	 นอกจากนีท้างสถาบนัอาหาร น�ำโดยนางอรวรรณ แก้วประกายแสงกูล รองผู้อ�ำนวยการสถาบนัอาหาร ได้กล่าวว่า  

ในปีนี้สถาบันอาหารได้ด�ำเนินงานมาจนครบรอบปีที่ 15 แล้ว และได้รับมอบหมายจากกระทรวงอุตสาหกรรมตลอดจน

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องให้ด�ำเนินการนั้น สามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่มโครงการด้วยกัน คือ 

	 1.	 โครงการส่งเสรมิ/สนบัสนนุแก้ไขปัญหาภาคอุตสาหกรรมอาหาร ซึง่ด�ำเนนิการไปแล้วมากกว่า 30 โครงการ 

อาทิ โครงการวิเคราะห์โครงสร้างและเนื้อหากฎหมายอาหารของไทยเกี่ยวข้องในการน�ำมาตรฐาน Codex มาปรับใช้ 

โครงการจดัสร้างฐานข้อมลูเพ่ือพัฒนาอตุสาหกรรมอาหารศนูย์สารสนเทศอาหารฮาลาล ศนูย์สารสนเทศเชงิกลยทุธ์ เพือ่

อุตสาหกรรมอาหาร โครงการจัดท�ำข้อมูลอุตสาหกรรมเชิงเปรียบเทียบ เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันสินค้า 

ข้าวแปรรูป โครงการ EU-Thailand Economic Co-operation เป็นต้น 

	 2.	 โครงการตามนโยบายภาครัฐ 9 โครงการ อาทิ โครงการครัวไทยสู่ครัวโลก ระยะที่ 1 ปี พ.ศ. 2547 - 2553 

โครงการพฒันาสตัว์น�ำ้เศรษฐกจิ และโครงการเพ่ิมขีดความสามารถโดยการพฒันาสนิค้าอตุสาหกรรมอาหารตามแนวทาง 

Value Creation เป็นต้น 

	 3.	 โครงการสนบัสนนุภาคสังคม 4 โครงการ ได้แก่โครงการ “ครวัอนามยั อาหารปลอดภยัในโรงเรยีน” บทความ 

“มันมากับอาหาร” ร่วมกับหนังสือพิมพ์ไทยรัฐ เผยแพร่ความรู้ด้านการบริโภคอาหารปลอดภัยสู่ประชาชน, โครงการ

สนบัสนนุการเพิม่ศกัยภาพการผลติโครงการส่วนพระองค์สวนจติรดา โครงการวจิยัการพฒันารปูแบบการผลติและควบคมุ

คุณภาพของน�้ำพริกและถ่ัวเน่าท่ีผลิตในลักษณะกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรตามรูปแบบของระบบจีเอชพี/จีเอ็มพี (ณรงค์  

ศิขิรัมย์, 2554) และโครงการ “GMP in Mass Catering” (โรงพยาบาลศิริราช, จุฬาลงกรณ์, รามาธิบดี) 

	 ในปี 2555 นี้ สถาบันอาหารได้เตรียมผลักดันโครงการต่างๆที่ได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากหน่วยงาน

ต่างๆ เพื่อด�ำเนินการตามนโยบายของภาครัฐ ทั้งเป็นการสนับสนุนกลยุทธ์การด�ำเนินงานให้บรรลุเป้าหมายที่ตั้งไว้ อาทิ 

โครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของไทยให้เป็นครัวอาหารคุณภาพของโลก (Thailand Food Quality to the World)

ด้วยงบประมาณ 5 ล้านบาท โดยมเีป้าหมายหลกั 4 ประการ คอื เพิม่มลูค่าการส่งออกอาหารไทยอกีไม่น้อยกว่า ร้อยละ 10  

สถานประกอบการด้านอาหารได้รับมาตรฐานความปลอดภัยเพิ่มขึ้น 5% ต่อปี อาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสชาติดี  

มีคุณภาพ และดีต่อสุขภาพ เพิ่มขึ้นปีละ 5 ชนิด และประเทศไทยมีศูนย์ One Stop Service เพื่ออ�ำนวยความสะดวกต่อ

ผู้ประกอบการ นอกจากนี้ยังมีโครงการเสริมสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจแก่อุตสาหกรรมอาหารของไทย (Thailand Food 

Forward) โครงการเพิ่มศักยภาพการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารไทยอย่างยั่งยืนสู่หลักการปฏิบัติที่เป็นเลิศในการผลิต

และการรักษาระบบ Green Productivity เพื่อการผลิตอาหารอย่างยั่งยืน โครงการยกระดับการแข่งขันอุตสาหกรรม

อาหารไทยด้วยการลดต้นทุนและเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินค้าอาหารคุณภาพด้วย 

Supply Chain Management จัดตั้งระบบโดยใช้แนว GAP, GAHP, GHP, GMP, HACCP ส�ำหรับผลิตภัณฑ์ เกษตร

และอาหารที่มี ความส�ำคัญทางการค้า ส่งเสริมความร่วมมือ แนวทางร่วมและการถ่ายโอนเทคโนโลยี ระหว่างอาเซียน

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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กับองค์กรระดับนานาชาติ ระดับภูมิภาค และภาคเอกชน ส่งเสริมสหกรณ์ การเกษตรของอาเซียนในการเพิ่มอ�ำนาจและ

เสริมสร้างการเข้าสู่ตลาดของผลิตภัณฑ์เกษตร

	 การรวมตวัของกลุม่ประเทศอาเซยีนจะรวมตวัเป็นประชาคมเศรษฐก ิจภายใน พ.ศ. 2558 โดยก�ำหนดเป้าหมาย

ให้มีตลาดและฐานการผลิตเดียวกัน (Single Market and Production Base) และมีการเคลื่อนย้ายสินค้าบริการ การ

ลงทุน แรงงานฝีมือ และการเคลื่อนย้ายเงินทุนที่เสรีมากขึ้น (FreeFlows of Goods, Services, Investment and Skilled 

labors, and Freer Flow of Capital) ซึ่งประเทศไทยก็เป็นหนึ่งในสมาชิก เป็นการเปิดโอกาสให้ประเทศไทยสามารถ 

การส่งออกอาหารไทยสู่ตลาดโลกได้มากขึ้น โดยจากนโยบายการเสริมสร้างความมั่นคงด้านอาหารยังคงเป็นเป้าหมาย 

พื้นฐานของอาเซียน และเพื่อตอบสนองต่อความกังวลเกี่ยวกับความมั่นคงด้านอาหารในภูมิภาคที่เพิ่มขึ้นในช่วงปีที่ผ่าน

มาอาเซียนได้ให้การรับรองแถลงการณ์อาเซียนว่าด้วยความมั่นคงด้านอาหาร (ASEAN Statement on Food Security)  

แผนนโยบายบรูณาการความม่ันคงด้านอาหารของอาเซยีน (ASEAN Integrated Food Security: AIFS) และแผนกลยทุธ์ 

ความมั่นคงด้านอาหารของอาเซียน (Strategic Plan of Action on ASEAN Food Security: SPA-FS) เพื่อส่งเสริมความ

มั่นคงด้านอาหารในระยะยาว และปรับปรุงชีวิตความเป็นอยู่ของเกษตรกรในภูมิภาคอาเซียน

	 จากนโยบายของอาเซียนเบื้องต้น ด�ำเนินการเพื่อเสริมสร้างระบบและกระบวนการในการควบคุมคุณภาพของ

อาหาร เพือ่ส่งเสรมิการเคล่ือนย้ายอาหารทีมี่คณุภาพ มีประโยชน์ต่อสขุภาพ และมคีวามปลอดภยั ทีเ่สรมีากขึน้ในภมูภิาค 

โดยที่สินค้าอาหารและเกษตรของอาเซียนมีคุณภาพตามมาตรฐานสากลจะช่วยเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของ

อาเซียนในตลาดโลก อาเซียนจึงเน้นความส�ำคัญเรื่องการปรับประสานคุณภาพและมาตรฐาน การรับรองความปลอดภัย

ของอาหารรวมถึงการจัดท�ำระบบการรับรองสินค้าอาหารและเกษตรให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน 

	 ในปี 2547 อาเซี ยนได้ จัดตั้งเครือข่ายกลางด้านความปลอดภัยอาหารของอาเซียน (ASEAN Food Safety 

Network) เพื่อให้เจ้าหน้าที่ภาครัฐของประเทศสมาชิกอาเซียนมีการแลกเปลี่ยนข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหาร 

โดยมีความคิดริเริ่มเพื่อไปสู่การบรรลุเป้าหมายการรวมกลุ่มของอาเซียนการปรับประสานด้านคุณภาพและมาตรฐาน  

การรับรองความปลอดภัยของอาหาร และการจัดท�ำระบบการรับรองคุณภาพสินค้าให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน จะท�ำให้

สินค้าเกษตรของอาเซียน พร้อมที่จะแข่งขันในตลาดโลก โดยการเสนออาหารที่ปลอดภัย มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และ

มีคุณภาพได้มาตรฐาน ปัจจุบันอาเซียนอยู่ระหว่างการพัฒนาแนวทางปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural 

Practices: GAP) มาตรฐานในการผลิต การเก็บเกี่ยว และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวพืชผลทางการเกษตร การก�ำหนด

ระดับปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดในอาหารที่ยอมรับได้ของอาเซียน (Maximum Residue Limits: MRL) ส�ำหรับ 

ยาฆ่าแมลง เกณฑ์ในการรบัรองสนิค้าปศสุตัว์และการท�ำปศสุตัว์ (Criteria for Accreditation of Livestock and Livestock 

Products Enterprises) แนวทางการปฏิ บัติที่ดีในการบริหารจัดการส�ำหรับกุ้ง (Guideline for GoodManagement 

Practices for Shrimp) และข้อควรปฏิบตัสิ�ำหรับการประมงทีม่คีวามรบัผดิชอบ (A 89 Code of Conduct for Responsible 

Fisheries) โดยจะน�ำข้อก�ำหนดดังกล่าวทั้งหมดมาใช้ ในอ้างอิงส�ำหรับการพัฒนาแนวทางการปฏิบัติและเรื่องที่มีความ

ส�ำคัญล�ำดับแรกเพื่อสนับสนุนอุตสาหกรรมการเกษตรของแต่ละประเทศ 

	 มาตรการหลักในการส่งเสริมความปลอดภัยของอาหาร ในปี 2549 อาเซียนได้ให้การรับรองการปฏิบัติทางการ

เกษตรทีด่ขีองอาเซยีนส�ำหรับผักและผลไม้สด (ASEAN Good Agricultural Practices for Fresh Fruit and Vegetables: 

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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ASEAN GAP) เพื่อใช้เป็นมาตรฐานส�ำหรับการผลิต การเก็บเกี่ยว และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้ใน

อาเซียน การปฏิบัติตามที่ระบุไว้ ใน ASEAN GAP มีเป้าหมายเพื่อให้มั่นใจว่าผักและผลไม้ที่ผลิตได้ในอาเซียนมีความ

ปลอดภัยในการรับประทานและมีคุณภาพที่เหมาะสมส�ำหรับผู้บริโภค

	 นอกจากนี ้ASEAN GAP ยงัท�ำให้มัน่ใจได้ว่าอาหารถกูผลติและจดัการในลกัษณะทีไ่ม่เป็นอนัตรายต่อสิง่แวดล้ อม 

รวมทั้งสุขภาพ ความปลอดภัย และสวัสดิการของคนงานในสาขาเกษตรและอาหาร จนถึงปัจจุบันอาเซียนได้ก�ำหนด

มาตรฐานค่าสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limits: MRL) ของอาเซียน ส�ำหรับสารก�ำจัดศัตรูพืช 61 ชนิด 

จ�ำนวน 775 มาตรฐาน รวมทั้งได้ให้การรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรของอาเซียน ส�ำหรับมะม่วง สับปะรด ทุเรียน 

มะละกอ ส้มโอ และเงาะ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าผลไม้ดังกล่าวมีความสด โดยมีคุณภาพและมาตรฐานที่เหมาะสมต่อผู้บริโภค

หลงัจากผ่านข้ันตอนการเตรียมการและการบรรจหุบีห่อแล้ว นอกจากนี ้อาเซยีนได้ให้การรบั รองมาตรฐานอาเซยีนส�ำหรบั 

วัคซีนสัตว์ 49 มาตรฐาน เกณฑ์ในการรับรองการท�ำปศุสัตว์ 13 เกณฑ์ (Criteria for accreditation of livestock 

establishments) และเกณฑ์ในการรับรองสินค้าปศุสัตว์ 3 เกณฑ์ เพื่อให้เป็นมาตรฐานที่ปรับประสานแล้วของอาเซียน 

	 ทางด้านการประมง ได้มกีารพฒันาและใช้ ระบบบรหิารจดัการคณุภาพประมงที ่จะช่วยสร้างความมัน่ใจเกีย่วกบั 

ความปลอดภัยของอาหารและสนับสนุนความสามารถในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์ประมงอาเซียนในตลาดโลกโดยการ

ด�ำเนินการตามระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Point: 

HACCP) และปรับปรุงวิธีปฏิบัติในห้องปฏิบัติการและปรับใช้ระบบบริหารจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภัยเพื่อ

ให้สามารถประยุกต์ใช้ได้กับธุรกิ จขนาดเล็กในอาเซียน ภายในปี พ.ศ. 2552 ดังมีกิจกรรมดังต่อไปนี้

	 1.	 จัดต้ังระบบโดยใช้แนวทางการปฏิบัติที่ ดีทางการเกษตร/การเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำ (Good Agriculture/

Aquaculture Practice: GAP) การจัดการทางสุขาภิบาลและสุขภาพสัตว์ที่ดี (Good Animal Husbandry Practices: 

GAHP) การปฏบัิติทางสขุลกัษณะทีด่ ี(Good Hygiene Practice: GHP) การปฏิบตัทิีด่ทีางการผลิต (Good Manufacturing 

Practice: GMP) และระบบการวิเคราะห์อันตรายและจัดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) เป็นพื้นฐานส�ำหรับผลิตภัณฑ์ 

เกษตรและอาหารที่มีความส�ำคัญทางการค้าให้มีศักยภาพทางการค้า ภายในปี พ.ศ. 2555

	 2.	 ปรับประสานระบบการกักกันและวิธีการตรวจสอบหรือสุ่มตัวอย่าง ภายใน พ.ศ. 2553 และมาตรการด้าน

สุขอนามัยและสุขอนามัยพืชส�ำหรับผลิตภัณฑ์เกษตรอาหารและป่าไม้ที่มีความส�ำคัญทางการค้า มีศักยภาพทางการค้า  

ให้สอดคล้องกับแนวทางหรือมาตรฐานสากลที่สามารถปฏิบัติได้ ภายใน พ.ศ. 2558 

	 3.	 ปรับประสานระดับปริมาณสารตกค้างสูงสุดที่ยอมรับได้ของยาปราบศัตรูพืชในผลิตภัณฑ์ที่มีการค้าอย่าง

แพร่หลาย ให้สอดคล้องกับแนวทางหรือมาตรฐานสากลที่สามารถปฏิบัติได้ ภายใน พ.ศ. 2553 

	 4.	 ปรับประสานกรอบกฎเกณฑ์ส�ำหรับผลิตภัณฑ์เกษตรที่ได้จากเทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่ ให้สอดคล้องกับ

แนวทางหรือมาตรฐานสากลที่สามารถปฏิบัติได้ ภายใน ค.ศ. 2015 

	 5.	 ปรับประสานมาตรฐานด้านความปลอดภัยและคุณภาพสาหรับผลิตภัณฑ์พืชสวนและผลิตภัณฑ์เกษตรที่มี

ความส�ำคัญทางเศรษฐกจิในอาเซยีน ให้สอดคล้องกบัแนวทางหรอืมาตรฐานสากลทีส่ามารถปฏบิตัไิด้ ภายใน พ.ศ. 2558

	 6.	 ปรับประสานการควบคุมสุขภาพสัตว์ (ทั้งสัตว์บกและสัตว์น�ำ้) เพื่อความปลอดภัยของอาหาร โดยใช้กรอบ

มาตรฐานร่วมในการบริหารจัดการเกี่ยวกับความปลอดภัยทางชีวภาพ ให้สอดคล้องกับแนวทางหรือมาตรฐานสากล  

อาหารปลอดภัยน�ำครัวไทยสู่ครัวโลกและความอยู่รอดของอุตสาหกรรมอาหารไทย
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ที่สามารถปฏิบัติได้ ภายใน ค.ศ. 2015 

	 7.	 ปรับประสานแนวทางส�ำหรับการใช้สารเคมีในการเพาะเล้ียงสัตว์น�้ำและมาตรการเพ่ือขจัดการใช้สารเคมี

อันตราย ให้สอดคล้องกับแนวทางหรือมาตรฐานสากลที่สามารถปฏิบัติได้ ภายในปี พ.ศ. 2552 

	 8.	 พัฒนากรอบอ้างอิงระดับภูมิภาคส�ำหรับระเบียบขั้นตอนการออกใบรับรองด้านป่าไม้ ภายในปี พ.ศ. 2558 

	 ความคืบหน้าอืน่ๆ ในสาขาเกษตรและประมง คอื อาเซยีนอยูร่ะหว่างการเสรมิสร้างเครอืข่ายการทดสอบอาหาร

ที่ผลิตจากพืชที่ดัดแปลงพันธุกรรม การพัฒนาแนวทางการปฏิบัติในการบริหารจัดการที่ดีส�ำหรับกุ้ง การพัฒนาข้อควร

ปฏิบัติส�ำหรับการประมงที่มีความรับผิดชอบ (A Code of Conduct for Responsible Fisheries) และการด�ำเนินงานตาม

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ ต้องควบคุม Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) ใน

การผลิตอาหารทะเลและผลิตภัณฑ์ประมง 

	 นอกจากนีก้ารน�ำมาตรฐานด้านความปลอดภยัอาหารมาใช้ เช่น ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) 

ระบบ HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) ระบบ ISO 22000 มาใช้ เป็นต้น โดยระบบ GMP จะ

เกีย่วข้องกบัการจดัการด้านสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิต อันได้แก่ การควบคมุสุขลักษณะส่วนบคุคล การควบคมุ

แมลงและสัตว์น�ำโรค การควบคุมน�้ำใช้ 

	 ระบบ HACCP เป็นเร่ืองที่เกี่ยวข้องกับการวินิจฉัยและการประเมินอันตรายของอาหารที่เกิดขึ้นกับผู้บริโภค

ตั้งแต่วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนส่ง จนกระทั่งถึงมือผู้บริโภค รวมทั้งสร้างระบบควบคุม เพื่อขจัดหรือลดสาเหตุที่

ท�ำให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคด้วย

	 นอกจากน้ีคณะกรรมการอาหารและยาได้น�ำระบบ GMP มาใช้เป็นกฎหมายในสถานทีผ่ลติอาหาร โดยควบคมุ

ตัง้แต่สถานทีผ่ลติ บคุคลทีเ่กีย่วข้อง เคร่ืองมือ ซึง่บงัคับใช้ท้ังโรงงาน ร้านอาหารทัว่ไป และภตัตราคาร เพือ่เป็นการยกระดบั 

การผลิตอาหารให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยกระดับครัวไทยไปเป็นครัวโลกต่อไป

	 นอกจากน้ีประเทศไทยได้เข้าร่วมเป็นสมาชกิเครอืข่ายความปลอดภยัด้านอาหารระหว่างประเทศ (International 

Food Safety Authorities Network: INFOSAN) ซึง่เป็นหน่วยงานทีด่�ำเนนิงานภายใต้กฏอนามยัระหว่างประเทศ (IHR, 

2005) ซึ่งมีอ�ำนาจในการจัดการป้องกันและปกป้อง ควบคุมและบริหารจัดการด้านสาธารณสุข เพื่อตอบสนองต่อการ

แพร่กระจายของเชื้อโรคระหว่างประเทศที่มีความใกล้เคียงหรือถูกจ�ำกัดความไว้ในความเสี่ยงของสาธารณสุข อีกทั้งเพื่อ 

หลีกเล่ียงการแทรกแซงโดยไม่จ�ำเป็นจากการค้าและการแลกเปลี่ยนสินค้าระหว่างประเทศ โดยในปัจจุบันเครือข่ายนี้มี

สมาชิกทั้งหมด 177 ประเทศทั่วโลก

	 จากประเด็นนโยบายครัวไทยสูค่รัวโลกของไทย นีห้ากจะให้ประสบผลส�ำเรจ็ได้ต้องได้รบัความร่วมมอืจากหลาย

ภาคส่วน เช่น กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพานิชย์ กระทรวงอุตสาหกรรม และกระทรวงสาธารณสุข เป็นต้น 

โดยต้องมจีดัการในประเดน็ดงัต่อไปนีเ้พ่ือตอบสนองความต้องการและให้สอดคล้องกับยทุธศาสตร์ของประเทศ โดยกลุม่

ธุรกิจเกษตรและอาหาร มุ่งพัฒนาการผลิตสินค้าเกษตรและอาหารให้ มีความปลอดภัยและได้มาตรฐานสากล เกิดความ

มั่นคงทางด้านอาหาร และไม่ท�ำลายสิ่งแวดล้อม ประกอบด้วย

	 1.	 การพัฒนาการกระบวนการผลิตสินค้าเกษตรและอาหารให้ เกิดความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อุปทาน โดย

ภาครัฐและเอกชนร่วมกันก�ำหนดมาตรฐานขั้นต�่ำ และผลักดันให้ผู้ผลิตด�ำเนินการตามข้อก�ำหนด 
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	 2.	 การพฒันาระบบความมัน่คงทางวตัถดุบิ เพือ่รกัษาฐานการผลติให้ มคีวามเพยีงพอต่อความต้องการบรโิภค 

โดยการรวมตัวของผู้ผลิตรายย่อยเป็นกลุ่มต่างๆ การร่วมทุนระหว่างเกษตรกรและเอกชน การส่งเสริมผู้ผลิตวัตถุดิบ

ภายนอกประเทศให้ สามารถผลิตตามมาตรฐาน 

	 3.	 การพัฒนาตลาดเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการสร้างรายได้ โดยเน้นการพัฒนาความช�ำนาญของผู้ส่งออก 

และการเชื่อมโยงเป็นเครือข่ายความร่วมมือและแลกเปลี่ ยนข้อมูลกันอย่างสม�ำ่เสมอ 

	 4.	 การปรับปรุงและแก้ไขกฎระเบยีบให้ เพ่ิมขดีความสามารถในการแข่งขนัทัง้ในปัจจบุนัและอนาคต โดยเน้น

การสร้างแรงจูงใจให้ เกิดการรวมกลุ่มและปรับปรุงเปลี่ยนแปลงการใช้กฎระเบียบที่เป็นอุปสรรคต่อการด�ำเนินงาน 

	 5.	 การพัฒนาส่ิงอ�ำนวยความสะดวกทางการผลติและการตลาดส�ำหรบัสนิค้าเกษตรและอาหาร เพือ่ใช้เป็นฐาน

ในการขับเคลือ่นธรุกจิต่อไป โดยเน้นการพฒันาระบบโลจสิตกิส์ ทีม่ปีระสทิธิภาพและระบบการเงนิเพือ่สนิค้าเกษตรและ

อาหาร

	 ที่ส�ำคัญจะต้องสร้างความเชื่อมั่นเรื่องความปลอดภัย คุณภาพ และมาตรฐานอาหารไทย โดยมีหลายหน่วยงาน 

มาร่วมมือกัน เช่น สถาบันอาหาร ซึ่งเป็นหน่วยงานอิสระภายใต้กระทรวงอุตสาหกรรม ได้ด�ำเนินการภายใต้แนวคิด  

“เชือ่ม่ันอาหารไทย: Thailand Food Forward” เพือ่เพิม่ประสทิธภิาพในระบบการผลติอาหาร โดยจะสนบัสนนุการน�ำระบบ 

การผลิตอาหารสากลมาใช้อย่างจริงจัง เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิต รวมถึงการน�ำเอาระบบการตรวจสอบย้อนกลับ

มาใช้ นอกจากนี้ยังสร้างการรับรู้และยกระดับภาพลักษณ์ผลิตอาหารในประเทศ โดยเน้นความปลอดภัย ดีต่อสุขภาพ  

ซึ่งสอดคล้องกับความนิยมของผู้บริโภคในศตวรรษที่ 21 ที่ให้ความส�ำคัญในเรื่องความปลอดภัยของอาหารและดีต่อ

สุขภาพมากขึ้น

	 ความปลอดภัยของอาหารกเ็ป็นส่ิงส�ำคญัทีม่นษุย์ทัว่ทกุมมุโลก นบัตัง้แต่ฐานการผลติจากไร่นา หรอืฟาร์มเลีย้งสตัว์ 

มาจนถงึผูบ้รโิภค (From Farm to Fork) การทีจ่ะได้มาซึง่อาหารปลอดภยันัน้ จ�ำเป็นต้องอาศยัจติส�ำนกึทีด่ขีองผูท้ีเ่กีย่วข้อง

ทุกขัน้ตอนกระบวนการผลติ นบัตั้งแต่เกษตรกร ผู้จ�ำหน่าย ผูป้รงุอาหาร แปรรปู จนถงึผูบ้รโิภคทีจ่ะมบีทบาทในการรว่ม

ตรวจสอบดูแล การยกระดับมาตรฐานการผลิตสินค้าที่มีความปลอดภัย และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เพื่อยกระดับสินค้า

อาหารของไทยให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศมากที่สุด จึงเป็นปัจจัยที่ยังคงต้องด�ำเนินไป

อย่างต่อเนื่อง เพื่อน�ำพาครัวไทยสู่ครัวโลกได้อย่างแท้จริง 
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