
 

สรุปการประชุมสัมมนา 

 Developing Food Safety Plans for the Supply Chain 

ระหว่างวันที� 5 – 7 พฤศจกิายน 2553   

ณ  โรงแรมแกรนด์ไฮแอท กรุงปักกิ�ง สาธารณรัฐประชาชนจนี 
---------------------------------------------- 

 

การประชุมครั �งนี �จัดขึ �นโดยความร่วมมือระหว่าง APEC USAID และสถาบันฝึกอบรมภาคี

เครือข่ายอาหาร ซึ�งประกอบด้วย คณะกรรมการและเครือข่ายภาครัฐ ภาคอตุสาหกรรมที�เกี�ยวข้องด้าน

อาหารและผู้เชี�ยวชาญจาก APEC   

การประชมุสมัมนาเรื�อง Developing Food Safety Plans for the Supply Chain เป็น หนึ�งใน

การ เสริมสร้าง พฒันาความเข้มแขง็การจดัการความปลอดภยั โดยมีผู้แทนจากประเทศสมาชิก APEC 21 

ประเทศ ทั �งหน่วยงานราชการ สถาบนัการศกึษา ภาคอตุสาหกรรมด้านอาหารของประเทศสมาชิก องค์กร

ระหว่างประเทศ เช่น FAO, World Bank เข้าร่วมสมัมนาเป็นวิทยากรและร่วมอภิปราย เพื�อแลกเปลี�ยน

ข้อมลู ความรู้ ประสบการณ์การจัดการ Supply Chain และส่งเสริมศกัยภาพระหว่างกัน รวมทั �งสิ �น 140 

คน 

 

สรุปสาระสําคัญ 

1. การแลกเปลี�ยน  Best Practices  ในการจดัการความปลอดภยัตลอดห่วงโซ่อาหาร  

การจัดการอุบัติการณ์ การปนเปื�อนที�เกิดขึ �นกับกระบวนการผลิต ทั �งด้าน Chemical Physical และ 

Microbiological การเรียกคืนผลิตภณัฑ์ การจดัทําระบบทวนสอบ   รูปแบบการควบคมุ และกํากบัดแูลของ

ภาครัฐ   แนวโน้มความร่วมมือของประเทศตา่งๆ ในภมูิภาคในอนาคต   การศกึษาวิจยั พฒันาต้นแบบของ

ภาคสถาบนัการศกึษา และรูปธรรมการปฏิบตัิจากภาคอตุสาหกรรมอาหาร    เช่น 

- ระบบการกํากบัดแูลภายใน   รวมถึงระบบการนําเข้าและสง่ออก ของสาธารณรัฐ 

ประชาชนจีน 

- การจดัการอบุตัิการณ์ความไมป่ลอดภยั (Incident)   กรณีตวัอย่างในการจดัการ  โดย 

นําเสนอหลกัการของระบบ HACCP ประยุกต์ ในผลิตภณัฑ์อาหารทะเล ของประเทศออสเตรเลียและ

นิวซีแลนด์ 

- ประเทศจีน นําเสนอ   Excellent case   ในการกํากบัดแูลความปลอดภยัในด้าน 

ผลิตภณัฑ์ประมง โดยนําเอาระบบสารสนเทศ เข้ามาใช้ในการทําระบบทวนสอบย้อนกลบั (Traceability) 

 

2.  แนวทางการพฒันา การปฏิบตัิ เพื�อให้ผลิตภณัฑ์ประมงมีความปลอดภยั เช่น การเลี �ยงกุ้ ง 

การเลี �ยงปลา (Finfish) รวมทั �งในด้านกฎหมาย เช่น 



 

- ประเทศมาเลเชีย นําเสนอแนวทางการดําเนินการ โดยปรับปรุง/ออกกฎหมายหลายฉบับที�

เกี�ยวข้องมาบังคบัใช้ เพื�อควบคมุความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑ์จากสตัว์นํ �าเช่น Food Hygiene 

2009, Fisheries Regulation 2009 และ Fish Marketing Regulation 2010 แต่ยังมีอปุสรรคในการบังคบั

ใช้ 

- ประเทศอินโดนีเซีย นําเสนอระบบการกํากบัดแูลความปลอดภยัด้านผลิตภณัฑ์ประมง โดยมี

วิสยัทัศน์ที�จะเป็น แหล่งนิเวศทางนํ �าและเป็นผู้ผลิตผลิตภณัฑ์ประมงที�ใหญ่ที�สดุ ในปี ค.ศ. 2015 โดย

สามารถแขง่ขนัได้, มีความยั�งยืน และมีสภาพแวดล้อมที�สมดลุ 

- ประเทศเวียดนาม พยามผลกัดันให้ผู้ ผลิตผลิตภณัฑ์ประมงในประเทศให้ได้มาตรฐาน 

GAqP/BMPs, GMP/GHP และ HACCP แต่ยังติดปัญหาการบังคบัใช้กฎหมาย รวมถึงความใส่ใจและ

ความรู้ของผู้ผลิต โดยเฉพาะผู้ประกอบการรายย่อยหรือ SMEs ซึ�งเวียดนามตั �งเป้าในการแก้ปัญหาโดยให้

ความรู้แก่เกษตรกร และให้พบสาร Antibiotic ในผลิตภณัฑ์ประมงลดลง (ตํ�ากวา่ 0.1 %) 

- ประเทศไทย โดยนายกสมาคมผู้ประกอบการผลิตกุ้งสง่ออกของไทย เสนอปัจจยัที�ทํา 

ให้กุ้ งไทยมีคุณภาพได้มาตรฐาน โดยการส่งเสริมการรวมกลุ่ม ให้ความรู้ ความเข้าใจ ในการปฏิบัติที�

ถกูต้องกบัเกษตรกรผู้ เลี �ยงกุ้ ง และสร้างความเชื�อมั�นในอาชีพของเกษตรกรให้สามารถอยู่ได้ ยั�งยืน 

 

ข้อคดิเหน็และข้อเสนอแนะ 

1 ควรสร้างเครือข่ายในประเทศ โดยให้มีภาคผู้ ประกอบการ อุตสาหกรรม และ

สถาบนัการศกึษาเข้าร่วมด้วย เพื�อสร้างแผนการพฒันาศกัยภาพบคุลากรในหน่วยงานทั �งในระยะสั �น ระยะ

กลาง และระยะยาวอย่างตอ่เนื�อง เพื�อให้เกิดการสร้างผู้ เชี�ยวชาญ 

2. หลายๆประเทศที�เป็นสมาชิก APEC โดยเฉพาะในแถบภมูิภาคอาเซียน อยู่ในระหว่างการ

ยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารในประเทศ เช่น ผลิตภณัฑ์ประมง ให้ได้มาตรฐานสากล ประเทศไทยควร

สนบัสนนุผู้ เชี�ยวชาญในการพัฒนายกระดบัมาตรฐานการผลิตให้กับ PTIN เพื�อเป็นการแลกเปลี�ยน และ

ยกระดบัการผลิตภายในประเทศของไทยให้มีมาตรฐานสงูยิ�งขึ �น เพื�อเป็นจดุแขง็ด้านเศรษฐกิจของประเทศ

ไทยตอ่ไป 

3. นําแนวทางต้นแบบที�ดี (Best Practices) มาประยกุต์ใช้ในการจัดการความปลอดภยัด้าน

อาหารของประเทศไทย และยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารของผู้ประกอบการในประเทศให้เทียบเท่ากบั

ประเทศที�พฒันาแล้ว  

4. กรมอนามยัร่วมกบัศนูย์ปฏิบตัิการความปลอดภยัด้านอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

จะทดลองนําระบบทวนสอบย้อนกลบั (Traceability) มาใช้ในตลาดค้าส่งขนาดใหญ่ในประเทศ โดยการ

พฒันาความร่วมมือของหน่วยงานภาครัฐที�เกี�ยวข้องกบัผู้ประกอบการตลาด ผู้ ค้าสง่ และเกษตรกร 

---------------------------------------------- 

 


