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ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ และผู้เกี่ยวข้องในกระบวนการ

ผลิตสินค้าเกษตรและอาหาร จึงต้องใส่ใจกับคุณภาพ ความ

ปลอดภัยเรื่องเหล่านี้อย่างจริงจัง มีมาตรฐานเข้ามาก�ำกับการ

ปฏิบัติที่ดีในทุกกระบวนการ และผ่านการรับรองมาตรฐานข้อ

ปฏิบัติที่ดี ทั้งระดับนานาชาติและหน่วยงานภาครัฐในประเทศ 

ที่มีตัวย่อ สัญลักษณ์ เครื่องหมายรับรองมาตรฐานต่างๆ ออก

มามากมายในการบ่งชี้ถึงคุณภาพ เช่น GMP, GHP, HACCP ซึ่ง

เป็นเรื่องดีที่มาตรฐานเหล่านี้มาช่วยยกระดับให้ผลิตภัณฑ์ปลาย

ทางอย่างอาหารส�ำหรับการบริโภค มีความปลอดภัยมากขึ้น

ตลอดท้ังกระบวนการ และเป็นท่ียอมรับในมาตรฐานเดียวกัน

ระดับสากล 

ส�ำหรับบทความน้ีจะขอน�ำเสนอแนวทางปฏิบัติที่ดีใน

การผลิตด้วยเกษตรปลอดภัยไปจนถึงอาหารปลอดภัย ให้เห็น

ภาพกันมากข้ึน โดยจะกล่าวถึงมาตรฐานสินค้าเกษตรเฉพาะใน

กลุ่มของพืชอาหารเท่านั้น

“พืชอาหาร” (food crop) หมายถึง ส่วนต่างๆ ของ

พืชที่ผลิตเพื่อน�ำมาบริโภคสดหรือปรุงเป็นอาหาร เช่น ผัก ผลไม้

พืชไร่ (ยกเว้นข้าว) เครื่องเทศ สมุนไพร พืชไม้ดอกเพื่อการ

บริโภค ทั้งน้ีจะไม่ครอบคลุมพืชที่มีวัตถุประสงค์เพื่อการรักษา

โรค พืชเพื่อการประดับตกแต่ง พืชงอกและพืชต้นอ่อน พืช

สมุนไพรที่น�ำไปผลิตผลิตภัณฑ์สมุนไพร เช่น ฟ้าทะลายโจร ว่าน

ชักมดลูก เถาวัลย์เปรียง พืชประเภทเห็ดที่น�ำไปผลิตผลิตภัณฑ์

สมุนไพร เช่น เห็ดถั่งเช่า เห็ดหลินจือ พืชเกษตรอุตสาหกรรม 

เช่น อ้อยโรงงาน มันส�ำปะหลัง ข้าวโพดเมล็ดแห้ง ปาล์มน�้ำมัน 

เป็นต้น

เกษตรปลอดภัย คืออะไร

เกษตรปลอดภัย จะสามารถใช้ปุ๋ยและวัตถุอันตราย

ทางการเกษตร (pesticides) พวกสารเคมีป้องกันหรือก�ำจัด

ศัตรูพืชต่างๆ ได้ตามความจ�ำเป็น แต่ต้องอยู ๋ในเกณฑ์ค่า

มาตรฐานความปลอดภัย ซ่ึงจะแตกต่างจาก “เกษตรอินทรีย์” 

(organic agriculture) ที่จะใช้กรรมวิธีทางธรรมชาติ โดยจะ

ไม่มีการใช้สารเคมีสังเคราะห์ทุกชนิด

ศิระ ศิลานนท์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

ปัจจุบันผู้คนทั่วโลกเร่ิมตระหนักและให้ความใส่ใจกับอาหารสุขภาพ สุขลักษณะ ความ
ปลอดภัยในการบริโภค ห่วงใยไปจนถึงกระบวนการผลิตต้นทางที่อาจส่งผลกระทบต่อมาถึง
ปลายทางผู้บริโภค คิดถึงโลกสีเขียว สิ่งแวดล้อม และการพัฒนาอย่างยั่งยืนมากขึ้น อย่างที่
คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission) ให้ความสนใจและมียุทธศาสตร์ที่เรียกว่า จาก 
“ฟาร์มถึงส้อมบนโต๊ะอาหาร” (Farm to Fork)

เกษตรปลอดภัย
ท�ำอย่างไรในกระบวนการผลิตพืชอาหาร
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แนวทางของเกษตรปลอดภัย สามารถปฏิบัติตาม

มาตรฐานสากลที่เก่ียวข้องกับการเกษตรและอาหาร เช่น GAP, 

GHPs/HACCP 

ส�ำหรับในประเทศไทย GAP พืชอาหาร มีข้อก�ำหนด

ไว้ใน “มาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 9001(G)-2564 การปฏิบัติ

ทางการเกษตรท่ีดีส�ำหรับพืชอาหาร” และสามารถยื่นขอรับ

รองมาตรฐาน เพื่อรับเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

(เครื่องหมาย Q) ของส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ (มกอช.) เพื่อบ่งบอกถึงสินค้าคุณภาพของ

ประเทศไทย สื่อไปถึงผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศได้ต่อไป

GAP (Good Agricultural Practices) หรือ 

มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

GAP เป็นข้อกําหนดการปฏิบัติทางการเกษตร ที่

ครอบคลุมทุกข้ันตอนของการผลิตสินค้าเกษตรและอาหาร 

ตั้งแต่ในระดับฟาร์มและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึง

มีการบรรจุ และ/หรือรวบรวม ผลิตผลเพ่ือจําหน่าย โดยมี

วัตถุประสงค์เพื่อให้ได้ผลิตผลที่ปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสมใน

การบริโภค โดยคํานึงถึงส่ิงแวดล้อม สุขภาพ ความปลอดภัย 

และสวัสดิภาพของผู้ปฏิบัติงาน

GAP จะประกอบด้วย 8 ข้อก�ำหนดหลัก ซึ่งในแต่ละ

ข้อมีข้อก�ำหนดย่อยลงไปอีกมาก แต่อาจสรุปได้เป็นดังนี้

1.	 น�้ำ ที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องมาจากแหล่งที่ไม่

ท�ำให้เกิดการปนเปื ้อนต่อการผลิต และไม่ส่งผล 

กระทบต่อสิ่งแวดล้อม มีการบ�ำรุงรักษาระบบการให้

น�้ำที่เหมาะสมกับความต้องการของพืชและความชื้น

ของดิน และจัดการน�้ำเสียอย่างมีประสิทธิภาพ 

2.	 พื้นที่ปลูก เลือกพ้ืนที่ที่ไม่อยู่ในสภาพแวดล้อมที่อาจ

ก่อให้เกิดการปนเปื้อนหรือเป็นอันตรายต่อผลผลิต 

มีวิธีจัดการพื้นที่ปลูกให้เหมาะสม สะดวกต่อการ

ปฏิบัติงาน มีการป้องกันการเส่ือมโทรมของดิน และ

ไม่กระทบต่อสิ่งแวดล้อม ไม่ขัดต่อข้อก�ำหนดของ

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ได้ผลิตผลที่มีคุณภาพและ

ปลอดภัย

3.	 วัตถุอันตรายทางการเกษตร ต้องจัดเก็บเป็นสัดส่วน

ในสถานท่ีเก็บเฉพาะ ป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตผล

และสิ่งแวดล้อม ท้ังผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้ในการ

เลือกใช้และเข้าใจวิธีการใช้อย่างถูกต้อง มีอุปกรณ์

ป้องกันสารพิษ มีการก�ำจัดท�ำลายภาชนะบรรจุด้วย

วิธีที่ถูกต้อง ป้องกันการน�ำกลับมาใช้ซ�้ำ

4.	 การจัดการกระบวนการผลิตก่อนการเก็บเกี่ยว 

ตั้งแต่การคัดเลือกเมล็ดพันธุ์ ต้นพันธุ์ หรือส่วนขยาย

พันธุ์ ต้องมาจากแหล่งที่น่าเช่ือถือ รวมถึงต้องมีการ

จัดการที่ดีในการเลือกใช้ปุ๋ยและสารปรับปรุงดิน รวม

ถึงปัจจัยการผลิตต่างๆ เช่น สถานที่ เครื่องมือและ

อุปกรณ์ ความสะอาด การก�ำจัดของเสีย 

5.	 การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว มีวิธี

การและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ถูก

สุขลักษณะ และป้องกันการปนเปื้อนจากวัตถุ หรือ

ส่ิงที่เป็นอันตราย ภาชนะที่ใช้และสถานที่เก็บต้อง

สะอาด ไม่วางผลิตผลที่เก็บเก่ียวแล้วสัมผัสกับพื้นดิน

โดยตรง เพื่อป้องกันการปนเปื้อนหลังการเก็บเกี่ยว

6.	 การพักผลิตผล การขนย้าย และการเก็บรักษา มี

การจัดการด้านสุขลักษณะของสถานที่และวิธีการขน

ย้าย พักหรือเก็บรักษาผลิตผล ตลอดจนพาหนะท่ี

ใช้ขนย้าย ที่สามารถป้องกันการกระแทก การเสื่อม

สภาพ และการปนเปื้อนจากอันตรายหรือส่ิงแปลก-

ปลอมที่มีผลต่อความปลอดภัยในการบริโภคและ

คุณภาพของผลิตผล

7.	 บุคลากร ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้ความเข้าใจ หรือ

ได้รับการฝึกอบรมสุขลักษณะส่วนบุคคล และมีสิ่ง

อ�ำนวยความสะดวกด้านสขุลกัษณะส่วนบคุคลทีเ่พยีง- 

พอและอยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งาน สามารถป้องกัน

ของเสียต่างๆ ไม่ให้ปนเปื้อนสู่แปลงปลูกและผลิตผล

8.	 เอกสาร บันทึกข้อมูล และการตามสอบ มีการบันทึก

ข้อมูลต่างๆ ที่ส�ำคัญ ในทุกขั้นตอนการผลิต เช่น 

บันทึกการใช้และการได้มาของวัตถุอันตรายทางการ

เกษตร ปุ ๋ย และสารปรับปรุงดิน ข้อมูลและรหัส

ประจ�ำแปลงปลูก ข้อมูลการปฏิบัติงานทั้งก่อนและ

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q)

ของสำ�นักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ
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หลังการเก็บเกี่ยว ข้อมูลการขนส่ง ข้อมูลประวัติการ

อบรมและสุขภาพ เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุง

และพัฒนาการผลิต รวมถึงมีการจัดท�ำและจัดเก็บ

บันทึก ให้เป็นปัจจุบันแต่ละฤดูกาลผลิตนั้นๆ เพื่อเป็น

เอกสารหลักฐานใช้ในการตามสอบได้

GHP (Good Hygiene Practices) หรือ การ

จัดการสุขลักษณะพื้นฐานที่ดีในการผลิตอาหาร

GHP เป็นการปรับจากมาตรฐานเดิมท่ีรู ้จักกันเป็น

อย่างดีนั่นคือ GMP (Good Manufacturing Practices) ซ่ึง

ถูกใช้เป็นข้อก�ำหนดพื้นฐานของการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

เป็นมาตรฐานสากลมาอย่างยาวนานท่ัวโลก โดย GMPs/

HACCP rev.4-2003 ถูกประกาศใช้มาเกินกว่าสิบเจ็ดปีแล้ว 

ปัจจุบันคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารร่วม FAO/

WHO (CAC: Codex Alimentarius Commission) มีการ

ปรับปรุงใหม่และประกาศแทนท่ีด้วย GHPs/HACCP rev.5-

2020 ซึ่งส่งผลให้ใบรับรองมาตรฐาน GMP ในฉบับเดิมจะ

ใช้ได้ไม่เกิน 18 เดือน นับจากวันที่ประกาศออกมาเม่ือวันที่ 

5 พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 หรือก�ำลังจะหมดอายุในวันที่ 5 

พฤษภาคม พ.ศ. 2565 เพื่อเปลี่ยนมาเป็นมาตรฐาน GHP ใหม่นี้ 

ที่ เด ่นชัด ท่ีสุดคือการเปลี่ยนช่ือเรียกจากค�ำว ่า 

M-Manufacturing เดิม มาเป็น H-Hygiene เพื่อต้องการจะ

สื่อความหมายสุขลักษณะท่ีดีในทุกกระบวนการได้อย่างชัดเจน

มากขึ้น ไม่เพียงแค่เฉพาะ“การผลิต” (manufacturing) เท่านั้น 

เพราะในความเป็นจริงแล้ว GMP/GHP ก็จะครอบคลุมตั้งแต่

กระบวนการผลิต การเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

การบรรจุหีบห่อ ไปจนถึงการขนส่ง เรียกว่าครบวงจรตลอดห่วง

โซ่คุณค่าอาหาร (food value chain) มาแต่ต้นอยู่แล้ว  

GHP จะเป็นหลักการพื้นฐานส�ำหรับการควบคุม

อันตรายท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารนั้นอย่างมีประสิทธิผล โดยมีข้อ

ก�ำหนดหลักอยู่ 9 หมวดด้วยกัน สรุปย่อออกมาได้ดังนี้ 

1) บทน�ำและการควบคุมอันตรายในอาหาร ก�ำจัดส่ิง

ปนเปื้อนที่เป็นแบคทีเรียหรือเชื้อก่อโรคจากอาหารและสารก่อ

ภูมิแพ้

2) การผลิตขั้นต้น ผลิตอย่างถูกสุขลักษณะ การ

ควบคุมสภาพแวดล้อม การปฏิบัติต่ออาหาร เก็บรักษา คัดแยก

และขนย้าย 

3) สถานประกอบการ การออกแบบส่ิงอ�ำนวยความ

สะดวกและเครื่องมือ แสงสว่าง อุณหภูมิ ความช้ืน การระบาย

อากาศ-น�้ำ

4) การฝึกอบรมและความสามารถ การแนะน�ำและ

ก�ำกับดูแลบุคลากร

5) การบ�ำรุงรักษา ท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ควบคุม

สัตว์พาหะน�ำเชื้อ การจัดการของเสีย 

6) สุขลักษณะส่วนบุคคล การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

ความสะอาดและพฤติกรรมส่วนบุคคล

7) การควบคุมการปฏิบัติงาน การเฝ้าระวังและแก้ไข 

การทวนสอบ ระบบเอกสารและข้อมูล

8) ข้อมูลผลิตภัณฑ์และความตระหนักของผู้บริโภค 

การแสดงฉลาก การให้ข้อมูล ความรู้แก่ผู้บริโภค การตามสอบ 

9) การขนส่ง การใช้พาหนะ ตู้ขนส่งสินค้า ภาชนะ

บรรจุ การป้องกันความเสียหาย ปนเปื้อนและเสื่อมสภาพ

ส�ำหรับประเทศไทย GHPs มีข้อก�ำหนดใน “มาตรฐาน

สินค้าเกษตร มกษ. 9023-2564 หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะ

อาหาร; การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี” แต่ยังไม่เพียงพอที่

จะท�ำให้เกิดความปลอดภัยได้ เนื่องจากความซับซ้อนในขั้น

ตอนการผลิต อันตรายที่จ�ำเพาะ อาจต้องพิจารณาเพิ่มเติม

ด้วยการวิเคราะห์ HACCP (Hazard Analysis and Critical 

Control Point System) เข้ามาร่วมด้วย ทั้งนี้ควรพิจารณา

ตามข้อก�ำหนดใน “มาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 9024-2564 

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและ

แนวทางการน�ำไปใช้” ซึ่งทั้ง มกษ. 9023 และ 9024 ก�ำหนดขึ้น

ตาม CXC1–1969 (Revised in 2020). General Principles 

of Food Hygiene 
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ส�ำหรับรายละเอียด หรือแนวทางการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในกลุ่มอื่นๆ ไม่ว่าจะเป็นปศุสัตว์และประมง ตลอดจน

มาตรฐานสินค้าเกษตรเฉพาะทาง เช่น ฟาร์มโคเนื้อ ไก่ สุกร แกะ แพะ ห่าน สัตวน�้ำ ข้าว มันส�ำปะหลัง ข้าวโพด อ้อยโรงงาน ปาล์ม

น�้ำมัน สับปะรด ถั่วเมล็ดแห้ง กาแฟ ใบชาสด เห็ดหอม ฯลฯ สามารถศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมได้จากเว็บไซต์ของ ส�ำนักงานมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ท่ี https://www.acfs.go.th หรืออาจพิจารณาขอรับค�ำปรึกษาโดยผู้เชี่ยวขาญในการ

ตรวจประเมินมาตรฐานที่ตรงกับความต้องการ

    วว. โดยส�ำนักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.) มีบริการที่ปรึกษา

และตรวจประเมิน GMP/GHP และ HACCP ตามมาตรฐาน

สินค้าเกษตร ทั้ง มกษ. 9023 และ 9024 โดยเป็นหน่วยให้การ

รับรองข้ึนทะเบียนกับ มกอช. ตลอดจนบริการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหาร ขึ้นทะเบียนกับส�ำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) และตรวจประเมินโรงงานผลิตสินค้าพืช 

ขึ้นทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตร สามารถรับค�ำปรึกษาการ

รับรองระบบมาตรฐานได้ที่ ส�ำนักรับรองระบบคุณภาพ วว. ท่ี 

https://www.tistr.or.th/ocb

นอกจากนี้หากผู ้ประกอบการ

ยังไม่พร้อมลงทุนกระบวนการผลิตด้วย

ตนเองหรือต้องการค�ำแนะน�ำปรึกษาใน

การจัดตั้งโรงงานผลิต วว. ยังมี โรงงานบริการนวัตกรรมอาหาร 

(FISP: Food Innovation Service Plant) ที่ได้รับการรับรอง

มาตรฐาน GMP/GHP ในการให้บริการผลิตและแปรรูปอาหาร

และเครื่องดื่มอย่างครบวงจร ด้วยเครื่องจักรที่ทันสมัย และให้

บริการที่ปรึกษาการผลิตครบวงจร เพื่อช่วยเสริมแกร่งให้กับ

ผู้ประกอบการด้านอาหารอีกด้วย โดยสอบถามข้อมูลเพิ่มเติม

ได้ที่ https://fb.com/FoodInnovationServicePlant/ 
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