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บทสรุปผูบริหาร 

 

“BCG Model” เปนโมเดลเศรษฐกิจใหมท่ีรัฐบาลประกาศใช มุงใหเกิดการเติบโตทางเศรษฐกิจอยาง

ยั่งยืน กระจายรายได โอกาส และความมั่งคั่งแบบทั่วถึง (Inclusive growth) ประกอบดวยการพัฒนา 3 

เศรษฐกิจไปพรอมๆ กัน โดย B คือ เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) มุงเนนการสรางอุตสาหกรรมจากฐาน

ทรัพยากรชีวภาพอยางคุมคาและย่ังยืน C คือ เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular economy) คํานึงถึงการนํา

ทรัพยากรตางๆ ใหเกิดประโยชนสูงสุด ลดการเกิดขยะของเสียและการนํากลับมาใชประโยชนใหไดมากที่สุด 

และ G คือ เศรษฐกิจสีเขียว (Green economy) เนนการผลิตที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม เพ่ือนําไปสูการพัฒนา

อยางยั่งยืน BCG Model ครอบคลุม 4 สาขา คือ เกษตรและอาหาร สุขภาพและการแพทย พลังงาน วัสดุและ

เคมีชีวภาพ และการทองเที่ยวและเศรษฐกิจสรางสรรค มีเปาหมายในการเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจจาก 3.4 

ลานลานบาท คิดเปนรอยละ 21 ของ GDP เปน 4.4 ลานลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 24 ของ GDP ในอีก 5 

ปขางหนา  

อุตสาหกรรมอาหารเปนหนึ่งในอุตสาหกรรมสําคัญที่สรางมูลคาทางเศรษฐกิจใหกับ GDP ของประเทศ 

ป ค.ศ. 2019 อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของประเทศมีมูลคารวม 638,000 ลานบาท คิดเปน 4% ของ GDP 

หากคิดจากฐานอัตราการเติบโตปกติของภาคการผลิตอุตสาหกรรมอาหารอยูที่ 3.8% ตอป ภายใตสมมติฐาน

วาอุตสาหกรรมการผลิตอาหารท่ี 70% ผลิตอาหารปกติ และ 30% ผลิตอาหารแบบใสนวัตกรรม หากสามารถ

ยกระดับอุตสาหกรรมทั้งระบบไดดวยแนวคิด BCG Model จะสามารถเพ่ิมศักยภาพภาคการผลิตของการผลิต

อาหารปกติ เติบโตเปน 6% และการผลิตอาหารแบบใสนวัตกรรมเติบโตเปน 10% ทําใหเปาหมายหลังจาก

การดําเนินงานนโยบาย BCG Model ใน ป ค.ศ. 2024 จะมีมูลคาการผลิตอาหารของประเทศเพ่ิมขึ้นเปน 

906,000 ลานบาท คิดเปน 5% ของ GDP นอกจากนี้ยังมีเปาหมายในดานการลดความเหลื่อมล้ําของ

ประชาชน การเพิ่มการจางงานและการกระจายรายไดใหไปถึงระดับเศรษฐกิจฐานราก การสรางมาตรฐาน

ใหกับอาหารกลุมตางๆ ทําใหผูบริโภคเขาถึงอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย นอกจากนี้ ยังตองมีการพัฒนา

แนวทางการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารที่มีการพัฒนาแบบยั่งยืน (sustainability) ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

รวมทั้งการสรางความมั่นคงทางอาหาร (food security) ใหกับประเทศทั้งในภาวะปกติและในภาวะฉุกเฉิน 

แนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจ BCG อาศัยเครื่องมือหลัก 3 ดาน ไดแก 1) การประยุกตใชนวัตกรรมเพื่อ

ยกระดับอุตสาหกรรมอาหารของประเทศดวยเทคโนโลยีและการบริหารจัดการที่เหมาะสม ทั้งนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ นวัตกรรมการผลิต และนวัตกรรมการบริการ 2) การพัฒนาและปรับปรุงกฎระเบียบตางๆ ท่ี

เก่ียวของกับอาหารเพ่ือใหเหมาะสมและทันตอความกาวหนาของอุตสาหกรรมอาหารในปจจุบันและอนาคต 

ในขณะเดียวกันตองมีการสรางสมดุลระหวางการสรางมาตรฐานใหมเพ่ือคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค

กับการพัฒนาเศรษฐกิจดวยอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 3) การพัฒนาโครงสรางพื้นฐานที่สําคัญและ

จําเปนตอการยกระดับอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ เพ่ือใหผูประกอบการดานอาหารของไทยสามารถ
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แขงขันในตลาดโลกได โดยเฉพาะอยางย่ิง ผูประกอบการขนาดกลางหรือขนาดเล็กที่ยังขาดเงินลงทุนสําหรับ

โครงสรางพ้ืนฐานที่จําเปน 

 การพัฒนาแนวทางการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร เร่ิมจากการประชุมระดมสมอง (focus 

group) รวมกันระหวางผูมีสวนเก่ียวของทั้งภาครัฐ มหาวิทยาลัย สถาบันวิจัย ภาคเอกชน ผูประกอบการราย

ยอย และชุมชน และการประชุมกลุมยอยรวมกับหนวยงานตางๆ การระดมความคิดเห็นและหารือในที่ประชุม

ประธานกลุม BCG ทั้ง 8 ทาน รวมกับรัฐมนตรีวาการกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย และ

นวัตกรรม (อว.) จนสามารถตกผลึกความคิดและไดแนวทางการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร และได

นําเสนอตอนายกรัฐมนตรีและที่ปรึกษา ซึ่งไดรับความเห็นชอบใหมีการดําเนินงานตอ นําไปสูการจัดสมัชชา 

BCG ท่ีมีผูเขารวมมากกวา 1,000 คน เพื่อนําเสนอและรับฟงความคิดเห็นตอแนวทางการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ 

BCG ท้ัง 8 กลุม ทําใหไดขอสรุปแนวทางการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร ซึ่งประกอบไปดวย

เปาหมายหลักในการดําเนินงาน 3 เร่ือง กลไกการขับเคลื่อน การปลดล็อคกฎหมายและมาตรการสงเสริม รวม

ไปถึงการพัฒนาโครงการ Big rock เพ่ือผลักดันการดําเนินงานใหเปนรูปธรรมและเห็นผลสําเร็จตามเปาหมาย

ที่วางไว 
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ขอเสนอ BCG in Action กลุมอาหาร: The New Sustainable Growth Engine 

โมเดลเศรษฐกิจสูการพัฒนาที่ยั่งยืน 

 

1. ทิศทางและแนวโนมการพัฒนาของโลกท่ีมีผลตอการปรับตัวของอุตสาหกรรม

อาหาร 
1.1 สถานภาพตลาดโลก 

อุตสาหกรรมอาหาร1 คือ อุตสาหกรรมท่ีมีการนําเอาผลผลิตของภาคการเกษตร ไมวาจะเปนผลผลิต

จากพืช ปศุสัตว และประมง มาเปนวัตถุดิบหลักในการผลิต โดยมีการนําเอาเทคโนโลยีตางๆ มาใชใน

กระบวนการผลิตเพ่ือใหไดผลิตภัณฑสําหรับการบริโภค หรือนําไปใชในขั้นตอไป พรอมท้ังเปนการยืดอายุของ

ผลผลิตทางการเกษตร ซึ่งมีกระบวนการแปรรูปขั้นตน หรือขั้นกลาง ซึ่งจะเปนผลิตภัณฑกึ่งสําเร็จรูป หรือข้ัน

ปลายซึ่งจะเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

 อุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมที่เก่ียวของ มีบทบาทสําคัญตอเศรษฐกิจโลก เพราะเปน

อุตสาหกรรมท่ีมีความจําเปนตอการดํารงชีวิต และยังมีมูลคาเปนอันดับตนๆ ของโลก โดยในปจจุบันมูลคาของ

อุตสาหกรรมอาหารท่ัวโลก คิดเปนรอยละ 10 ของผลิตภัณฑมวลรวมของโลก (GDP) ขอมูลจาก Statista, Inc. 

รายงานมูลคาตลาดอาหารของโลกในป ค.ศ. 2019 อย ูท่ี 3.7 ลานลานเหรียญสหรัฐ และคาดการณวาจะมี

มูลคาสูงถึง 3.9 ลานลานเหรียญสหรัฐ ในป ค.ศ. 2020 ซึ่งจะมีอัตราการเติบโตเฉลี่ยที่รอยละ 4 ตั้งแตป ค.ศ. 

2020 – 2023 โดยกลุมผลิตภัณฑที่มีมูลคาสูง 3 อันดับแรก ไดแก ผลิตภัณฑจากนม ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 

และผลิตภัณฑขนมปงและเบเกอรี่ ตามลําดับ ซึ่งมี 4 ประเทศหลักที่เปนผูผลิตอาหารสําหรับคนท่ัวโลก คือ จีน 

สหรัฐอเมริกา อินเดีย และบราซิล ตามลําดับ 

 ผูผลิตในอุตสาหกรรมอาหารของโลกนั้นจําเปนที่จะตองมีการปรับปรุงพัฒนากระบวนการผลิตเพื่อ

สรางผลิตภัณฑท่ีตรงตอความตองการของผูบริโภค โดยแนวโนมโลกในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารของ

ผูบริโภคในอนาคตมีการเปลี่ยนแปลงไป ไดแก 1) รสชาติของอาหารที่มีความแตกตางจากปจจุบัน เชน หวาน

นอย เค็มนอย ผานการปรุงแตงนอยที่สุด 2) ประโยชนดานสุขภาพของผลิตภัณฑอาหาร เชน ผลิตภัณฑ

สําหรับผูสูงอายุที่ชวยสงเสริมสุขภาพ ชวยลดโอกาสการเกิดโรคไมติดตอเร้ือรัง (NCDs) ผลิตภัณฑสําหรับ

นักกีฬาที่ชวยเสริมสรางกลามเน้ือและความแข็งแรงของรางกาย อาหารสําหรับเด็กที่ชวยเสรมิสรางพัฒนาการ

และการเจริญเติบโต  3) ผลิตภัณฑอาหารทองถ่ิน ซึ่งเกี่ยวโยงกับศาสนา ความเชื่อ และวัฒนธรรม เชน อาหาร

มังสวิรัติ อาหารฮาลาล อาหารโคเชอร 4) กระบวนการผลิตอาหารที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและสรางความ

ยั่งยืนของอุตสาหกรรมอาหาร เชน ผลิตภัณฑโปรตีนทางเลือกจากพืชลดการผลิตเนื้อสัตวจากฟารมปศุสัตวที่

                                           
1 รายงานการวิเคราะหแนวโนมเทคโนโลยีและอุตสาหกรรม อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร, สถาบันทรัพยสินทางปญญาแหง

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, ธันวาคม 2560 
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ปลดปลอยคารบอนไดออกไซดปริมาณสูง 5) ดานความโปรงใสและตรวจสอบไดของผลิตภัณฑ ทําใหผูบริโภคมี

ความรูความเขาใจสวนผสมตางๆ ในฉลากผลิตภัณฑ รวมทั้งการตรวจสอบยอนกลับที่มาของอาหารไดตลอด

หวงโซการผลิต (supply chain) 6) ดานความสะดวกรวดเร็วและอาหารพรอมทาน จากการเปลี่ยนแนว

ทางการดําเนินชีวิตของผูบริโภคในปจจุบันที่มีความเรงรีบ2 ซึ่งแนวโนมความตองการของผูบริโภคมีอิทธิพลตอ

การตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑในอนาคต กลายเปนแรงผลักใหผูผลิตในตลาดโลกจําเปนจะตองคํานึงถึง และมี

การพัฒนาและวิจัย ในเทคโนโลยีและผลิตภัณฑ เพ่ือสรางผลิตภัณฑท่ีตอบสนองตอแนวโนมของความตองการ

ของผูบริโภคได 

 

1.2 สถานภาพตลาดไทย 

 อุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมที่สําคัญของประเทศ จากภาคการเกษตรที่เปนผูผลิตวัตถุดิบ

หลักปอนสูอุตสาหกรรมอาหาร โดยในป พ.ศ. 2562 อุตสาหกรรมภาคการผลิตอาหารมีมูลคา 6.38 แสนลาน

บาท3 คิดเปนรอยละ 4 ของผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) และมีมูลคาการสงออกอยูที่ 1.11 ลานลาน

บาท ซึ่งประเทศไทยเปนผูสงออกอาหารอันดับที่ 11 ของโลก4 สินคาหลักที่ไทยสงออกไดแก ขาว อาหารทะเล

กระปองและแปรรูป ผลไมสดและแปรรูป ไกสดและไกแปรรูป และผลิตภัณฑจากมันสําปะหลัง5  

อุตสาหกรรมการผลิตอาหารเปนอุตสาหกรรมที่มีความเชื่อมโยงกับภาคการเกษตร ซึ่งเปนผูผลิต

วัตถุดิบหลักในหวงโซอุปทานของประเทศ ชวยเกิดการกระจายรายไดใหกับเกษตรกร และแรงงานใน

อุตสาหกรรมเปนอยางมาก โดยในป พ.ศ. 2561 มีจํานวนโรงงานที่เก่ียวของกับอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร

ประมาณ 8,500 แหง แบงเปน โรงสีขาว โรงงานแปง โรงงานแปรรูปเน้ือสัตว โรงงานแปรรูปผักและผลไม 

โรงงานแปรรูปสัตวน้ํา และโรงงานผลิตน้ํามันพืช เกิดการจางงานประมาณ 1 ลานคนในอุตสาหกรรม ซึ่งรอย

ละ 75 ของแรงงานในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร อยูใน 5 โรงงานการผลิตหลัก คือ โรงงานแปรรูปสัตวน้ํา 

โรงสีขาว/แปง และสตารช โรงงานแปรรูปเน้ือสัตว โรงงานแปรรูปผักและผลไม และโรงงานผลิตเคร่ืองดื่ม 

 

 

 

 

 

 

 

                                           
2 Global Food World Magazine. (2019). 2020 Food Trends and Beyond by Joseph Galanakis. May 30, 2019 
3 ที่มา: สํานักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, (2563) 
4 ที่มา: สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม, (2563) 
5 ที่มา: ศนูยเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร สํานกังานปลัดกระทรวงพาณิชย โดยความรวมมอืจากกรมศุลกากร, (2563) 
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ภาพท่ี 1 จํานวนโรงงานท่ีเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย ป 2561 

ที่มา: สวทช., (2562) 

 

ภาพท่ี 2 สัดสวนแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย ป พ.ศ. 2561  

ที่มา: สวทช., (2562) 

 

ในป พ.ศ. 2562 อุตสาหกรรมอาหารมีมูลคาการผลิตอยูที่ 6.38 แสนลานบาท คิดเปนรอยละ 4 ของ

ผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) มีสัดสวนมูลคาการผลิตอยูที่รอยละ 14.30 ของอุตสาหกรรมการผลิตใน

ประเทศไทย ซึ่งมีมูลคาการผลิตท่ีมากกวาอุตสาหกรรมเชื้อเพลิงและถานหิน และอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส 

ดังนั้น หากมีการสนับสนุนดานการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมขึ้น จะเปนสวนท่ีชวย

สนับสนุนผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) ของไทยใหเพิ่มมากขึ้นได จากขอมูลดานการวิจัยและพัฒนา

ของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย  พบวาภาคเอกชนใหความสําคัญกับการวิจัยและพัฒนาเพ่ิมขึ้นอยาง

ตอเนื่อง คือ ในป พ.ศ. 2557 ภาคเอกชนมีการลงทุนดานการวิจัยและพัฒนาอยูท่ี 4,097 ลานบาท และกาว
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กระโดดเพ่ิมข้ึนในป พ.ศ. 2558 ท่ีมีมูลคาการลงทุน 12,063 ลานบาท 15,051 ลานบาท ในป พ.ศ. 2559 และ 

16,202 ลานบาทในป พ.ศ. 2560 นับเปนอุตสาหกรรมท่ีมีการลงทุนดานการวิจัยและพัฒนาสูงเปนอันดับตน

ของประเทศ6 แตทวามูลคาการลงทุนดานการวิจัยและพัฒนานั้นมาจากภาคธุรกิจขนาดใหญที่มีศักยภาพสูง

และเปนผูผลิตระดับโลก ในขณะที่วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) ซึ่งเปนผูผลิตอาหารที่มีจํานวน

รอยละ 99.5 ของอุตสาหกรรมอาหารของไทย ยังขาดการวิจัยและพัฒนา และมีศักยภาพในการดําเนินธุรกิจ

คอนขางต่ํา ดังนั้น จึงจําเปนจะตองมีการเพ่ิมศักยภาพดานการพัฒนาดานเทคโนโลยี และนวัตกรรมในสวน

ของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) ซึ่งเปนฐานรากและมีสัดสวนท่ีใหญที่สุดของประเทศ เพ่ือให

สามารถแขงขันในตลาดโลกได 

 

 

ภาพที่ 3 สัดสวนมูลคาการลงทุนทางดานการวิจัยและพัฒนาแยกตามอตุสาหกรรมการผลิต 

                ของไทย ประจําป พ.ศ. 2560 

ที่มา: ศูนยขอมูลวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรม, สอวช., (2561) 

 

 

1.3 อตุสาหกรรมอาหารกับโอกาสและความทาทายในภาวะวิกฤต  

อาหารเปนหนึ่งในปจจัยที่มีความสําคัญอยางย่ิงเมื่อโลกตองเผชิญกับสถานการณฉุกเฉินหรือภาวะวิกฤต 

เชน ภาวะสงคราม ภัยพิบัติ หรือการเกิดโรคระบาดรายแรง พ้ืนท่ีที่ยังคงสามารถผลิตอาหารไดนับเปนจุด

ยุทธศาสตรสําคัญในการเลี้ยงดูประชากรของประเทศน้ันใหสามารถดํารงชีวิตตอไปไดในสภาวการณที่ไมปกติ 

                                           
6 ที่มา: ศูนยขอมูลวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรม, สํานักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและ

นวัตกรรมแหงชาติ (สอวช.), (2561) 
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รวมไปถึงการสงอาหารไปชวยเหลือพื้นที่ที่ประสบปญหาจนไมสามารถผลิตอาหารไดเองหรือผลิตไดไมเพียงพอ

ตอความตองการ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารจึงเปนอุตสาหกรรมที่มีความสําคัญที่แตละประเทศตองสราง

ความมั่นคงและพัฒนาใหมีความแข็งแกรง สามารถรองรับความตองการอาหารไดทั้งในสถานการณปกติและ

สถานการฉุกเฉิน โดยเฉพาะอยางยิ่งประเทศที่มีสถานะเปนผูผลิตอาหารของโลกเชนประเทศไทย  

ตัวอยางสถานการณวิกฤตในปจจุบันท่ีทั้งโลกกําลังเผชิญอยูคือ การระบาดใหญของโรค COVID-19 ที่ยัง

ไมมีทีทาวาจะลดความรุนแรงของการระบาดลง สงผลใหระบบเศรษฐกิจและสังคมท่ัวโลกไดรับผลกระทบ

อยางหนัก อาหาร ยาและวัสดุอุปกรณทางการแพทยกลายเปนสิ่งจําเปนและหายาก ในหลายพื้นท่ีทั่วโลกมีการ

กักตุนอาหาร ประเทศสวนใหญใชมาตรการปดประเทศทําใหการคมนาคมขนสงหยุดชะงัก สงผลใหการขนสง

อาหารและสินคาอุปโภคจําเปนทําไดนอยลง การสงออกและนําเขาไดรับผลกระทบอยางหนัก ในประเทศไทย

ซึ่งมีโรงงานแปรรูปอาหารและเครื่องด่ืมมากถึง 53,642 แหง (ขอมูลจากกรมโรงงานอุตสาหกรรมป พ.ศ. 

2562) มีมูลคาการผลิตอาหารถึง 3 ลานลานบาทตอป แบงเปนการบริโภคในประเทศ 2 ลานลานบาทตอป 

และสงออก 1 ลานลานบาทตอป ไทยเปนผูสงออกอาหารอันดับที่ 11 ของโลก และอันดับที่ 2 ของเอเชีย รอง

จากจีน โดยวัตถุดิบที่ใชในการผลิตจากในประเทศ 2 สวนและนําเขามา 1 สวน ซึ่งจากการประเมินของสภา

อุตสาหกรรมแหงประเทศไทยในเดือนเมษายน 2563 พบวาประเทศไทยจะไมประสบปญหาขาดแคลนอาหาร

จากการระบาดใหญของโรค COVID-19 แตอุตสาหกรรมอาหารบางสวนที่เก่ียวของกับการทองเท่ียว เชน 

โรงแรม ภัตตาคาร หรือรานอาหารจะไดรับผลกระทบจากภาวะวิกฤตในครั้งนี้ นอกจากนี้มาตรการอยูบาน 

หยุดเชื้อ เพื่อชาติ ที่สงเสริมใหประชาชนอยูกับบาน ยังสงผลกระทบโดยตรงตอรูปแบบการจําหนายอาหารที่มี

การเปลี่ยนแปลงจากการบริการแบบแบบนั่งรับประทานในรานเปนการซื้อกลับบาน หรือการขายอาหารแบบ

เดลิเวอรี่ 

อยางไรก็ตาม ผลกระทบของการระบาดของโรค COVID-19 ที่มีตออุตสาหกรรมอาหารไมไดมีแคผล

ในทางลบ แตภายใตภาวะวิกฤตนี้ยังมีโอกาสบางอยางใหอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไดปรับเปลี่ยน

รูปแบบและขยายการเติบโตของตลาดในรูปแบบที่ไมเคยมีมากอน ตัวอยางรูปแบบธุรกิจการบริการอาหารท่ี

เปลี่ยนไป เชน การปรับเปลี่ยนการขายเขาสูระบบออนไลนและเดลิเวอรี่ ซึ่งกอนหนานี้ธุรกิจบริการลักษณะน้ี

อยูในชวงเร่ิมตนและกําลังเติบโต สํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (สสว.) ประมาณการไว

วาในป พ.ศ. 2562 ธุรกิจการจัดสงอาหารมีอัตราการเติบโตตอเน่ืองประมาณรอยละ 10 ตอป แตเมื่อมีการ

ระบาดของโรค COVID-19 จะกลายเปนตัวเรงใหธุรกิจในลักษณะดังกลาวเติบโตแบบกาวกระโดด ซึ่งคาดวาจะ

เพิ่มการเติบโตของธุรกิจดานน้ีมากกวารอยละ 10 ในป พ.ศ. 2563  

นอกจากโอกาสท่ีมีในประเทศแลว ในสภาวะการระบาด COVID-19 ระบบการผลิตและหวงโซการผลิต 

(supply chain) ของการผลิตอาหารทั้งโลกก็ไดรับผลกระทบอยางรุนแรง โดยเฉพาะอยางยิ่งการผลิตสินคา

เกษตรที่เปนแหลงวัตถุดิบหลักของการผลิตอาหาร แมประเทศจีนจะสามารถผลิตสินคาเกษตรไดเอง แตสินคา

เกษตรบางรายการที่จีนตองพึ่งพาการนําเขาจากตางประเทศ เชน ถ่ัวเหลือง ก็อาจไดรับผลกระทบจากการ

แพรระบาดของโรคไปทั่วโลก อีกหนึ่งตัวอยางสําคัญสําหรับประเทศไทยคืออุตสาหกรรมการผลิตกุง ในขณะที่
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ประเทศผูนําการผลิตหลายๆ ประเทศประสบปญหาจากการระบาดของโรค COVID-19 เชน อินโดนีเซียเริ่ม

ขาดแคลนกุงขนาดใหญ โดยคาดวาพ้ืนที่เพาะเลี้ยงจะเหลือต่ํากวา 30% ของพื้นที่การผลิตในประเทศ จาก

มาตรการล็อคดาวนสงผลตอการขนสงลูกกุงไปยังเกาะตางๆ ในขณะที่อินเดียผลิตกุงไดลดลง 30% เนื่องจาก

ระบบ supply chain หยุดชะงัก เอกวาดอรผลิตกุงไดลดลง 40% เพราะพบปญหาขาดแคลนแรงงานจาก

ผลกระทบจาก COVID-19 คอนขางรุนแรง ประกอบกับโรงเพาะฟกจํานวนหนึ่งหยุดผลิตลูกกุง ดวยสภาวะ

ดังกลาวประเทศไทยควรใชจุดแข็งที่มีลูกกุงคุณภาพดี สายพันธุที่ดี รวมกันผลิตกุงคุณภาพ ใชนวัตกรรมตางๆ 

มาลดตนทุน เรงทําตลาด ใชโอกาสที่ประเทศคูแขงยังไมสามารถฟนตัวได เพื่อทําใหประเทศไทยกลับมาครอง

ตลาดในอุตสาหกรรมกุงใหไดเชนในอดีต 

หากอุตสาหกรรมอาหารไทยสามารถปรับตัวไดทัน ก็สามารถใชโอกาสที่มีภายใตวิกฤตน้ีขยายการเติบโต

ของตลาดอาหารในกลุมตางๆ ทั้งในประเทศและการสงออกไปยังประเทศตางๆ ทั่วโลก จากการคาดการณ

แนวโนมอุตสาหกรรมอาหารไทยโดยกลุมอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทย แบงเปน 4  

ฉากทัศน ซึ่งทุกๆ ฉากทัศนตั้งแต Best-case scenario ไปจนถึง Worst-case scenario ถูกคาดการณวา

ความตองการอาหารจะมีมากขึ้นทั่วโลก และไทยก็ยังมีโอกาสในการขยายตลาดการสงออกอาหารไมวา

สถานการณการระบาดของโรคจะเปนไปในทศิทางใด เพียงแตรายละเอียดและทิศทางการปรับตัวอาจแตกตาง

กันไปตามแตสถานการณจริงที่เกิดขึ้น เชน หากสถานการณการระบาดในไทยคลี่คลาย แตตลาดคูคาไม

คลี่คลาย การสงออกอาหารของไทยก็ยังคงดําเนินไปไดแตการเติบโตจะไมมากนัก การแขงขันดานราคามีความ

จําเปนเนื่องจากผูบริโภคจะใชจายอยางประหยัด สินคาที่เปน commodity จะขายไดดีกวากลุมท่ีมีมูลคาเพ่ิม 

และการสงออกยังคงตองรักษาคุณภาพและมาตรฐานและประเทศคูคาจะมีความตองการอาหารสําเร็จรูป

เพิ่มขึ้น เปนตน 

 

1.3 การเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยีท่ีสงผลตออุตสาหกรรมอาหาร 

แนวโนมการแปลี่ยนแปลงเทคโนโลยีของโลกสงผลโดยตรงตอการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร ตัวอยาง

การเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยีท่ีสําคัญ คือ เทคโนโลยีดิจิทัลที่เขามามีบทบาทตั้งแตภาคการเกษตรซึ่งเปนจุดตั้ง

ตนของการผลิตอาหาร ดวยความกาวหนาของเทคโนโลยีกลุมหุนยนตและระบบอัตโนมัติ (robotics and AI) 

ผนวกเขากับเทคโนโลยีดานเซ็นเซอรและการตรวจวัด ระบบอินเตอรเนตของสรรพสิ่ง (Internet of things, 

IOTs) เทคโนโลยีอากาศยานไรคนขับ (UAV) ระบบโรงเรือนและวัสดุปลูกแบบใหม ทําใหการผลิตอาหารถูก

ควบคุมไดดวยระบบอัตโนมัติ ทั้งในดานปริมาณและคุณภาพ ในปจจุบันระบบฟารมอัจฉริยะหรือระบบการ

ปลูกพืชแบบแนวตั้ง (vertical farm) ไดรับการพัฒนาและมีการประยุกตใชไปทั่วโลก โดยเฉพาะพื้นที่ที่มี

ลักษณะภูมิอากาศและภูมิประเทศไมเอ้ืออํานวยตอการทําการเกษตร ทําใหมีพ้ืนที่ในการผลิตอาหารเพ่ิมของ

โลกมีมากขึ้น ในขณะเดียวกันพ้ืนท่ีเดิมที่มีการใชประโยชนในการผลิตอาหารก็ประสบปญหาการเปลี่ยนแปลง

ของสภาพภูมิอากาศหรือความเสื่อมโทรมของสภาพแวดลอม ทําใหประสิทธิภาพในการผลิตอาหารลดลง ซึ่ง

เทคโนโลยีกลุมตางๆ ท่ีกลาวมาขางตนจะชวยแกไขปญหาเหลานี้ได นอกจากนี้ เทคโนโลยีดิจิทัลยังเขามามี
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บทบาทสําคัญในกระบวนการผลิตและแปรรูปอาหารของโลก ทั้งการประยุกตใชระบบอัตโนมัติแทนมนุษยลด

โอกาสการสัมผัสและปนเปอนของอาหาร รวมท้ังการประยุกตใชระบบตรวจวัดที่แมนยําและระบบการคํานวณ

ขอมูลขนาดใหญ (big data analytics) ชวยควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑอาหารใหมีความสม่ําเสมอ การ

ประยุกตใชเทคโนโลยี Blockchain ในการติดตามและวางแผนการขนสงอาหาร (logistics) การเก็บรักษาและ

การกระจายผลิตภัณฑอาหาร การบริหารจัดการ supply chain รวมไปถึงการสรางระบบการตรวจสอบ

ยอนกลับ (traceability) เพ่ือตรวจสอบอาหารตั้งแตตนทางการผลิตไปจนถึงมือผูบริโภค นอกจากนี้ การ

นําเอาเทคโนโลยีดิจิทัลมาประยุกตใชอยางเต็มรูปแบบจะชวยใหอุตสาหกรรมอาหารสามารถวางแผนการผลิต

ใหเกิดการใชประโยชนทรัพยากรและวัตถุดิบไดอยางคุมคาสูงสุด  

ทั้งนี้ แนวโนมความตองการของผูบริโภคในปจจุบันยังเปนอีกหนึ่งปจจัยท่ีสงผลกระทบโดยตรงตอ

บทบาทของเทคโนโลยีใหมๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร บริษัท Mintel ศึกษาแนวโนมความตองการของผูบริโภค

อาหารและเคร่ืองดื่มในป ค.ศ. 2030 พบประเด็นสําคัญท่ีผูบริโภคใหความสนใจการในเลือกซื้อผลิตภัณฑ

อาหารและเครื่องดื่ม เชน ผูบริโภคคํานึงถึงผลิตภัณฑที่สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมมากขึ้น โดยมีแนวคิดที่

เชื่อมโยงระหวางสุขภาพคนและสุขภาพโลก (human health and planetary health) มีการคํานึงถึงการ

ปลดปลอยคารบอนระหวางการผลิตอาหาร ทําใหผูบริโภคบางสวนเลิกรับประทานโปรตีนจากเนื้อสัตวหันมา

บริโภคโปรตีนทางเลือกอื่นแทน หรือบรรจุภัณฑอาหารที่กลายเปนขยะจํานวนมาก สงผลใหผูผลิตอาหารตอง

ปรับตัวเพื่อตอบสนองตอประเด็นนี้ และมีการนําเอาเทคโนโลยีสมัยใหมเขามาใชในการผลิตอาหาร 

ตัวอยางเชน การพัฒนาโปรตีนทางเลือกจากพืชรวมกับการใชเทคโนโลยี 3D-printing ในการขึ้นรูปเนื้อสัตว

เทียมที่มีลักษณะและเนื้อสัมผัสเหมือนเนื้อสัตว การเลี้ยงแมลงซึ่งมีการปลดปลอยคารบอนนอยกวาเปนแหลง

โปรตีนทางเลือกนอกจากเนื้อสัตว การเลี้ยงเนื้อในหองปฏิบัติการหรือ cultured meat แทนการทําปศุสัตว 

หรอืการพัฒนาบรรจุภัณฑที่รับประทานได เชนฟลมบรรจุอาหารท่ีทําจากสาหรายเปนตน นอกจากนี้ แนวโนม

ความตองการของผูบริโภคอีกหนึ่งประเด็นสําคัญคือ smart diet ซึ่งเนนความตองการอาหารเฉพาะบุคคล 

(personalized diet) ซึ่งเทคโนโลยีการตรวจวิเคราะหขอมูลพันธุกรรมเฉพาะบุคคล เชน DNA testing เขามา

มีบทบาทสําคัญ การสรางฐานขอมูลสวนบุคคลของผูบริโภคเปนเร่ืองท่ีจะมีความสําคัญในอนาคต รวมไปถึง

ขอมูลการแพอาหารหรือความไวตออาหารบางชนิดของผูบริโภค การศึกษาดานโภชนพันธุศาสตร 

(nutrigenomics) จะเปนศาสตรหลักท่ีจะชวยกําหนดแนวโนมความตองการอาหารของผูบริโภคในอนาคต  ซึ่ง

หากผูผลิตอาหารสามารถผลิตอาหารท่ีตอบสนองตอผูบริโภคเฉพาะบุคคลไดจะกลายเปนโอกาสทางธุรกิจท่ี

สําคัญ 

สําหรับภาพรวมของการประยุกตใชเทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร ในป ค.ศ. 2019 บริษัท Frost 

and Sullivan ไดสรุปขอมูลนวัตกรรมสําหรับอุตสาหกรรมอาหารจากแนวโนมสําคัญ (megatrends) 3 เร่ือง 

คือ 1) Globalization & changing economies เนนความสะดวกของผูบริโภค การสั่งซื้อผลิตภัณฑไดทุกที่

ทุกเวลา การเขาถึงขอมูลผานสื่อหรือ social media ตางๆ หรอือาหารทองถิ่นท่ีกระจายไปท่ัวโลก 2) Health 

& wellness เนนอาหารที่มาจากธรรมชาติปราศจากสิ่งปลอมปน ใหสารอาหารที่เหมาะสมกับการใชชีวิตของ
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บุคคลนั้นๆ สามารถเขาถึงได มีคุณสมบัติในการชวยปองกันหรือรักษาโรค 3) Sustainability & food safety 

เนนผลิตภัณฑท่ีสามารถตรวจสอบยอนกลับไดท้ังหวงโซการผลิต ไมสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และมีระบบ

การคาที่เปนธรรมไมเอารัดเอาเปรียบ โดยไดสรุปนวัตกรรมที่จะตอบสนองตอแนวโนมดังกลาวมาดังภาพท่ี ... 

 

ภาพท่ี 6 Key food innovations being talked about 

                        ที่มา: Frost and Sullivan, 2019 
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2. การตอบโจทย Sustainable Development Goals (SDGs) 
 

ภาพที ่4 เปาหมายการพัฒนาที่ยังยืน(Sustainable Development Goals–SDGs) ท่ีเก่ียวของกับอาหาร 

ท่ีมา: องคการสหประชาชาติ (UN) 

 

เปาหมายการพัฒนาที่ยั่ง ยืน (Sustainable Development Goals–SDGs) เปนวาระการพัฒนาที่

องคการสหประชาชาติไดกําหนดข้ึนหลังป พ.ศ. 2558 ที่เปาหมายการพัฒนาแหงสหัสวรรษ (Millennium 

Development Goals – MDGs) สิ้นสุดลง โดย SDGs มีเปาหมายเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน 17 เปาหมาย ซึ่งมี

อยางนอย 12 เปาหมายภายใต SDGs ที่เก่ียวของกับการพัฒนา BCG in Action ในกลุมอาหาร ไดแก 

 

เปาหมายท่ี 1 ขจัดความยากจนทกุรูปแบบ ทุกสถานที่  

เปาหมายท่ี 2 ขจัดความหิวโหย บรรลคุวามมั่นคงทางอาหาร สงเสริมเกษตรกรรมอยางยั่งยืน  

เปาหมายท่ี 3 มีสขุภาพและความเปนอยูที่ดี รับรองการมีสุขภาพและความเปนอยูที่ดขีองทุกคนในทุกชวงอาย ุ

เปาหมายท่ี 6 การจัดการน้ําและสุขาภบิาล รับรองการมีน้ําใช การจัดการน้ําและสุขาภิบาลที่ย่ังยืน 

เปาหมายที่ 8 การจางงานที่มีคุณคาและการเติบโตทางเศรษฐกิจ สงเสริมการเติบโตทางเศรษฐกิจที่ตอเนื่อง

ครอบคลุมและยั่งยืน การจางงานที่มคีุณคา 

เปาหมายท่ี 9 อุตสาหกรรม นวัตกรรม โครงสรางพ้ืนฐาน พัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานที่พรอมรบัการเปลี่ยนแปลง 

สงเสริมการปรับตัวใหเปนอุตสาหกรรมอยางย่ังยนืและทั่วถึง และสนบัสนุนนวัตกรรม 

เปาหมายท่ี 10 ลดความเหล่ือมลํ้า ลดความเหลื่อมล้ําทั้งภายในและระหวางประเทศ 

เปาหมายท่ี 12 แผนการบริโภคและการผลิตที่ยั่งยืน รับรองแผนการบริโภคและการผลิตที่ยั่งยืน 

เปาหมายที่ 13 การรับมือการเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศ ดําเนินมาตรการเรงดวนเพ่ือรับมือกับการ

เปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศและผลกระทบ 

เปาหมายท่ี 14 การใชประโยชนจากมหาสมุทรและทรัพยากรทางทะเล อนุรักษและใชประโยชนจากมหาสมุทร

และทรัพยากรทางทะเลเพื่อการพัฒนาอยางยั่งยืน 
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เปาหมายที่ 15 การใชประโยชนจากระบบนิเวศทางบก ปกปอง ฟนฟู และสงเสริมการใชประโยชนจากระบบ

นิเวศทางบกอยางยั่งยืน 

เปาหมายที่ 17 ความรวมมือเพ่ือการพัฒนาที่ย่ังยืน สรางพลังแหงการเปนหุนสวนความรวมมือระดับสากลตอ

การพัฒนาที่ย่ังยืน 

เปาหมายหลักที่เก่ียวของเร่ืองแรกคือเปาหมายท่ี 2 ขจัดความหิวโหย บรรลุความมั่นคงทางอาหาร 

สงเสริมเกษตรกรรมอยางยั่งยืน ซึ่งมุงใหประชาชนทุกคนสามารถเขาถึงอาหารที่เพียงพอและมีคุณคาทาง

โภชนาการตลอดทั้งป โดยสงเสริมการทําเกษตรขนาดเล็กอยางยั่งยืนเพื่อพึงพาตนเอง ตามมาดวยเปาหมายที่ 

3 ที่มุงสงเสริมใหประชาชนมีสุขภาพและความเปนอยูท่ีดี และเปาหมายท่ี 12 สนับสนุนแผนการบริโภคและ

การผลิตท่ียั่งยืน นอกจากนี้การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารตามหลัก BCG Model จะชวยสงเสริมเปาหมายที่ 9 

การใชนวัตกรรมและโครงสรางพื้นฐานเพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรม พรอมกับเปาหมายที่ 8 เพิ่มการจางงานที่มี

คุณคาและการเติบโตทางเศรษฐกิจ ชวยตอบเปาหมายท่ี 1 ขจัดความยากจน และเปาหมายที่ 10 ลดความ

เหลื่อมลํ้า รวมทั้งการพัฒนาอุตสาหกรรมดวยหลักของเศรษฐกิจสีเขียวและเศรษฐกิจหมุนเวียน จะชวยตอบ

เปาหมายที่ 13 การรับมือการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ เปาหมายที่ 14 อนุรักษและใชประโยชนจาก

มหาสมุทรและทรัพยากรทางทะเลเพ่ือการพัฒนาอยางย่ังยืน เปาหมายที่ 15 ปกปอง ฟนฟู และสงเสริมการใช

ประโยชนจากระบบนิเวศทางบกอยางย่ังยืน รวมไปถึงเปาหมายที่ 17 ความรวมมือเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
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3. กฎระเบียบ ขอบังคับ และมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับการผลิตอาหาร 

3.1 กฎระเบียบและมาตรฐานของอุตสาหกรรมอาหาร 

กฎระเบียบและมาตรฐานของอุตสาหกรรมอาหารนั้นเก่ียวของต้ังแตวัตถุดิบทางการเกษตรไปจนถึง

การแปรรูป การขนสง และการตลาดกอนจะถึงมือผูบริโภค ดังนั้นกฎระเบียบที่เก่ียวของกับอุตสาหกรรม

อาหารในประเทศไทยจึงครอบคลุมทั้งหวงโซการผลิตอาหาร ดังแสดงในภาพที่... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6 กฎระเบียบกํากับดูแลดานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยตามหวงโซการผลิตอาหาร 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Asia Pacific Economic Cooperation (APEC), 20177 

 
ทั้งนี้ จากภาพที่ 6 จะเห็นไดวาระเบียบปฏิบัติและขอกฎหมายตางๆ ที่เก่ียวของกับอาหารรับผิดชอบ

ดูแลโดยหนวยงานภายใต 2 กระทรวงหลัก ไดแก กระทรวงเกษตรและสหกรณ และกระทรวงสาธารณสุขซึ่ง

รายละเอียดพอสังเขปของกฎหมายที่เกี่ยวของและหนวยงานท่ีกํากับดูแลดังแสดงในตารางที่ 1 

 
 
 
 
 
 

                                           
7 Asia Pacific Economic Cooperation, 2017, Food Control System in Thailand: Current Situation and Challenges for Food 

Safety Modernization or Enhancement submitted by Thailand. 2017/SCSC/FSCF/EM/017 Day 2 Session 1 
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ตารางที่ 1 แสดงรายละเอียดโดยสังเขปของกฎหมายที่เกี่ยวของในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

หนวยงานกํากับ กฎระเบียบ สาระสําคัญ 

สํานักงานมาตรฐาน

สินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ 

 

พรบ.มาตรฐานสินคาเกษตร พ.ศ.

2561 

 

 

เปนกฎหมายท่ีกําหนดมาตรฐานสําหรับสินคา

เกษตรกําหนดกระบวนการตรวจสอบ และ

รับรองมาตรฐานสินคาเกษตรเพ่ือควบคุมและ

สงเสริมสินคาเกษตรใหมีคุณภาพ มาตรฐานและ

ปลอดภัยแกประชาชน โดยครอบคลุมสินคา

เกษตรท้ังพืช สัตว ประมง และมีขอกําหนดใน

การควบคุมกิจกรรมอ่ืนที่ตอเนื่องจากการผลิต

สินคาเกษตรดวย เชน การขนสงสินคาเกษตร 

คลังสินคาเกษตร สะพานปลา โรงฆาสัตว เปนตน 

กรมวิชาการเกษตร พรบ.กักพืช พ.ศ. 2551 (ฉ.3) 

 

เปนกฎหมายที่ กํา กับดูแลสุขอนามัยพืชโดย

กําหนดหลักเกณฑและวิธีการนําเขาและสงออก

สินคาพืชท่ีเปนไปตามมาตรฐานสากล ซึ่งจะ

สงผลใหประชาชนและสิ่งแวดลอมในประเทศ

ไดรับการปองกันอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนจากพืชที่

นําเขามาในประเทศ รวมทั้งสงเสริมการสงออก

พืชไปตางประเทศ 

กรมวิชาการเกษตร พรบ.พันธุพืช พ.ศ. 2550 (ฉ.3) เปนกฎหมายที่เกี่ยวของกับปจจัยการผลิตพืช 

โดยคุมครองให เกษตรกรได ใช เมล็ดพันธุ มี

คุณภาพ ปองกันการขายเมล็ดพันธุที่ไมมีคุณภาพ 

หรอืเมล็ดพันธุปลอมปน 

กรมประมง พรก.การประมง พ.ศ. 2558 

 

เปนกฎหมายท่ีมีขอกําหนดใหมีการปฏิบัติตาม

พันธกรณีที่ประเทศไทยมีตอองคการระหวาง

ประเทศและเพื่อการบริหารจัดการทรัพยากร

สัตวน้ําใหเกิดความย่ังยืนโดยคํานึงถึงปจจัยทาง

เศรษฐกิจ สั งคม และสิ่ งแวดลอมในระยะ

ยาว และการรักษาความสมดุลในระบบนิเวศ 

รวมทั้งสรางความมั่นใจในการบริโภคสัตวน้ําท่ีได

จากการเพาะ เลี้ ย งทั้ ง ในด านคุณภาพและ

สุขอนามัยที่ไดมาตรฐาน 
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ที่มา: รวบรวมจากพระราชบัญญัติที่เก่ียวของ 
 

จากตารางจะเห็นไดวามีกฎระเบียบหลายฉบับที่กํากับดูแลตลอดหวงโซการผลิตอาหาร ท้ังนี้ในสวนที่

เก่ียวของกับการประกอบธุรกิจดานอาหารนั้น พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เปนกฎหมายหลักที่กํากับ

ดูแล กฎหมายฉบับน้ีมีวัตถุประสงคในการควบคุมคุณภาพอาหารเพื่อคุมครองผูบริโภคและอํานวยความสะดวก

ทางการคาใหแกผูประกอบการดวยการกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร วิธีการผลิตและจําหนาย กําหนด

อัตราสวนของวัตถุที่ใชเปนสวนผสมของอาหาร การใชวัตถุเจือปนในอาหาร กําหนดมาตรฐานภาชนะบรรจุ

อาหาร โดยหนวยงานที่มีหนาที่ดูแลรบัผิดชอบการดําเนินการภายใตพระราชบัญญัติอาหารไดแก สํานักอาหาร 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสุข  

กรมปศุสัตว พรบ.ควบคุมการฆาและจําหนาย

เนื้อสัตว พ.ศ.2559 

 

เปนกฎหมายที่สรางระบบการควบคุม ตรวจสอบ

คุณภาพในกระบวนการฆาสัตวและการขนสง

เนื้อสัตว รวมถึงการชําแหละและตัดแตงเนื้อสัตว

เพ่ือการจําหนายใหไดมาตรฐานย่ิงขึ้น และเพ่ือ

สรางความปลอดภัยดานอาหาร อันเปนการ

คุมครองผูบ ริโภคให ไดบริ โภคเนื้อสัตวที่ ถู ก

สุขอนามัย  

สํานักงาน

คณะกรรมการอาหาร

และยา 

พรบ.อาหาร พ.ศ. 2522 เปนกฎหมายที่กํากับดูแลการควบคุมคุณภาพ

ของอาหาร โดยมุงคุมครองผูบริโภคเปนสําคัญ 

ซึ่งวิธีการในการควบคุมจะเนนไปที่เร่ืองของการ

ขออนุญาต การตรวจสอบ การข้ึนทะเบียน 

รวมทั้งในเร่ืองของการโฆษณาเกี่ยวกับอาหาร 

สํานักงานมาตรฐาน

สินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ และ 

สํานักงาน

คณะกรรมการอาหาร

และยา 

 

พรบ.คณะกรรมการอาหาร

แหงชาติ 

เพ่ือใหมีหนวยงานหลักที่เปนกลไกของประเทศ

ในการกําหนดนโยบายและยุทธศาสตรดาน

อาหารในมิติดานคุณภาพ ความปลอดภัยของ

อาหาร ความม่ันคงอาหารและการศึกษาดาน

อาหารโดยครอบคลุมหวงโซ อาหารอย างมี

เอกภาพและมีประสิทธิภาพในลักษณะบูรณาการ

ของหนวยงานท่ีเก่ียวข องเพื่อการคุ มครองผู 

บริโภค การสงเสริมและสนับสนุนการคาและ

อุตสาหกรรมเ ก่ียวกับอาหารทั้ งภายในและ  

ระหวางประเทศ 
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ทั้งนี้ เพ่ือสรางความเชื่อมั่นดานความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร กฎหมายทําหนาท่ีกํากับดูแล

อาหารหรือการผลิตอาหารใน 2 ชวงไดแก ชวงกอนออกสูตลาดและหลังออกสูตลาด แนวทางการกํากับดูแล

ในชวงกอนออกสูตลาด คือการกําหนดใหมีการข้ึนทะเบียนและขอใบอนุญาตที่ครอบคลุมเรื่องสถานที่ผลิต การ

ผลิต และการโฆษณา การผลิตหรือนาํเขาอาหารตองไดรับอนุญาตตามกฎหมาย นอกจากนั้นผลิตภัณฑอาหาร

บางประเภทจําเปนตองมีการขึ้นทะเบียนและมี “เลข อย.” หรือ “เลขสารบนอาหาร” จึงจะสามารถจําหนาย

ได ในการตรวจสอบความปลอดภัยและคุณภาพอาหารชวงหลังออกสูตลาด สํานักอาหาร อย. ทําหนาท่ี

ตรวจสอบ ติดตาม เฝาระวังผลิตภัณฑอาหาร สถานประกอบการดานอาหาร การโฆษณาอาหารใหเปนไปตาม

กฎหมายและเปนมาตรฐานเดียวกันทั้งประเทศซึ่งจะสอดคลองกับมาตรฐานสากล นอกจากนั้นยังมีหนวยงาน

อ่ืนๆ ที่เก่ียวของที่มีบทบาทในการติดตาม ตรวจสอบอาหารเพ่ือใหมั่นใจไดวาอาหารท่ีจําหนายแกผูบริโภคมี

ความปลอดภัย เชน สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ทําหนาที่กําหนด

มาตรฐานการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการดานอาหาร เพื่อควบคุม คุณภาพ และมาตรฐานใหเปนไปตาม

กฎหมายฉบับนี้ดวย สืบเนื่องจากสภาพแวดลอม สังคม เทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งกระแสโลกยุค

ปจจุบันมุงเนนใหมีการสรางสรรคนวัตกรรมเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑใหม ปจจัยเหลานี้สงผลตอพฤติกรรมของ

ผูบริโภคทําใหเกิดความตองการอาหารที่หลากหลายมากขึ้น เชน อาหารสุขภาพ อาหารสําหรับผูสูงวัย อาหาร

เพื่อความงาม เปนตน อีกทั้งผูผลิตอาหารและผูประกอบการเริ่มตระหนักถึงการสรางความแตกตางของธุรกิจ

ดวยนวัตกรรมดังนั้นจึงเกิดการพัฒนาวัตถุดิบ กระบวนการผลิต หรอืผลิตภัณฑที่แตกตางไปจากเดิม เชน การ

พัฒนาอาหารโปรตีนทางเลือกจากพืชหรือจากแมลง อาหารท่ีปราศจากกลูเตน เปนตน ซึ่งความกาวหนา

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทําใหการพัฒนาและผลิตอาหารรูปแบบใหมนั้นเปนไปไดงายข้ึนและ

รวดเร็วข้ึนเพื่อตอบสนองตอกระแสความนิยมทั้งในและตางประเทศ  

หนวยงานที่ทําหนาที่กํากับดูแลอยางเชน อย. ตระหนักถึงความสําคัญการพัฒนาอาหารใหมและเพื่อ

สนับสนุนใหผูบริโภคมีความมั่นใจในการบริโภคอาหารใหม จึงไดจัดทําประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 

376 เร่ืองอาหารใหมขึ้นมาเพ่ือเปนมาตรการในการประเมินความปลอดภัยเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค 

กฎระเบียบฉบับนี้กําหนดใหอาหารใหมเปนอาหารท่ีตองผานการประเมินความปลอดภัยกอนและตองสงมอบ

ฉลากใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจอนุมัติกอนนําไปใช8 ท้ังนี้ขอมูลที่  อย.นํามาใช

ประกอบการประเมินความปลอดภัยอาหารใหมแสดงดังภาพท่ี 7 

 

 
 

                                           
8 ขอ 2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2559 เร่ืองอาหารใหม (Novel food) 
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   ภาพที่ 7 แสดงภาพรวมการประเมินความปลอดภัยอาหารใหมและหลักเกณฑที่ใชในการประเมินแตละ 
              ข้ันตอน 

ที่มา: สํานักงานอาหารและยา (2563)9 
 
 

ถึงแมวาพระราชบัญญัติอาหารจะเปนกฎหมายท่ีกํากับดูแลเร่ืองอาหารในประเทศโดยตรง หากวาการ

ประกอบธุรกิจอาหารในลักษณะที่แตกตางกันอาจมีความเก่ียวของกับกฎระเบียบอื่นๆ อกีดวย เชน 

 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2550 (กํากับดูแลดานสุขาภิบาลอาหาร เชนการกําจัด

สิ่งปฏิกลูและมูลฝอย การกอเหตุรําคาญใหผูอาศัยใกลเคียง) 

 พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค พ.ศ. 2562 (กํากับดูแลเร่ืองการใชขอความที่ไมเปนธรรม 

หรือขอความที่เปนการโฆษณาเกินจริงหรือเปนเท็จ หรือขอความที่ทําใหเกิดความเขาใจผิด

ในสาระสําคญัเก่ียวกับสินคา) 

 พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2535 (กํากับดูแลเร่ืองการจัดตั้งโรงงาน) 

 

ทั้งนี้ เจากิจการตองตระหนักและมั่นใจวาไดปฏิบัติตามกฎระเบียบท่ีเก่ียวของทั้งหมดเพ่ือใหการ

ดําเนินธุรกิจนั้นเปนไปอยางราบร่ืน 

 

                                           
9 สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2563) แนวทางการพัฒนานวัตกรรมอาหาร ตามหลักเกณฑประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 376) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารใหม (Novel Food) เอกสารประกอบการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรือง เทคนิคการขึ้นทะเบียนผลงานวิจัย
อยางไรใหสําเร็จ  
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3.2 ปญหาและความทาทายกฎระเบียบดานอาหาร 

1. การขาดการบูรณาการของหนวยงานที่กํากับดูแลกฎระเบียบที่เกี่ยวของ ดังจะเห็นไดวาการ

ประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยนั้นมีกฎหมายหรือกฎระเบียบท่ีกํากับดูแลอยูหลากหลาย

ตลอดหวงโซการผลิตอาหาร ซึ่งกฎระเบียบที่เก่ียวของน้ันมีอยูอยางกระจัดกระจายภายใตการกํากับดูแลของ

หนวยงานที่แตกตางกัน ระเบียบวิธีและข้ันตอนการดําเนินการในแตละหนวยงานก็มีความแตกตางกัน และ

หนวยงานเหลานี้ไมมีการทํางานแบบบูรณาการ ทําใหผูตองปฏิบัติตามกฎหมายเกิดความสับสน รวมทั้ง

สิ้นเปลืองทรัพยากรและเวลาในการดําเนินการตามกฎระเบียบ เชน การขออนุญาต การขึ้นทะเบียน เปนตน 

ถึงแมวามีความพยายามในการแกปญหาดังกลาวดวยการจัดทําพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแหงชาติ 

พ.ศ. 2551 ขึ้นมาเพื่อใหมีหนวยงานกํากับดูแลเร่ืองอาหารของประเทศอยางเปนรูปธรรม และสรางความเปน

เอกภาพ ความเชื่อมโยงการทํางานระหวางหนวยงานตางๆ ที่เกี่ยวของ หากวาการดําเนนิการตามนโยบายและ

ยุทธศาสตรท่ีคณะกรรมการกําหนดข้ึนมานั้นเปนไปอยางลาชาอันเนื่องจากกระบวนการทางราชการที่ตองผาน

การดําเนินการตามข้ันตอนภายในแตละกระทรวง อีกท้ังการเชื่อมโยงการทํางานในระดับปฏิบัติการยังไม

สามารถดําเนินการไดอยางมีประสิทธิภาพ  

2. ขอจํากัดในการทํางานของหนวยงานที่กํากับดูแลกฎระเบียบทําใหการดําเนินการใหเปนไปตาม

กฎหมายไมมีประสิทธิภาพและลาชา  หนวยงานท่ีกํากับดูแลกฎระเบียบนั้นเปนหนวยงานราชการ ซึ่งระบบ

การทํางานแบบราชการนั้นเปนไปตามขั้นตอนยึดติดกับกฎระเบียบที่เขมงวด ขาดความคลองตัวดาน

งบประมาณและการบริหารจัดการรวมทั้งการพัฒนาดานบุคลากร หรือมีบุคคลากรท่ีความสามารถไมเหมาะสม

กับงานที่รับผิดชอบ ขาดแคลนเคร่ืองมือหรืออุปกรณทันสมัยที่ชวยทําใหการดําเนินงานเปนไปอยางรวดเร็ว

และมีประสิทธิภาพ ซึ่งปจจัยเหลาน้ีเปนอุปสรรคตอการพัฒนาผูประกอบการธุรกิจอาหารของประเทศ 

ถึงแมวาจะมีความพยายามในการปฎิรปูหากยังไมสงผลใหเห็นถึงความมีประสิทธิภาพไดอยางชัดเจน  

3. ความทาทายในเร่ืองการข้ึนทะเบียนอาหารใหม เนื่องจากทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร

ในปจจุบันคือการพัฒนาอาหารใหมที่เปนอาหารฟงกชั่น โดยเฉพาะอาหารที่มีการกลาวอางดานสุขภาพ ซึ่ง

ปจจุบันมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองอาหารใหมรองรับ หากวาผูประกอบการยังขาดความรู ความ

เขาใจในระบบการขออนุญาตและการดําเนินการใหสอดคลองกับขอกําหนด อีกทั้งขาดความมั่นใจในการ

ดําเนินการของหนวยงานรับผิดชอบ ซึ่งหากประเทศไทยขาดผูเชี่ยวชาญและองคความรูในการประเมินหรือ

การดําเนินการอาจสงผลใหเกิดการเสียโอกาสในการพัฒนาธุรกิจอาหารใหม และผูบริโภคเสียโอกาสในการ

เขาถึงผลิตภัณฑใหมท่ีมีประโยชน 
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4. เปาหมายของการพัฒนา BCG in Action ของอุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย 

จากการจัดทํา Focus group ซึ่งมีผูเขารวมหารือระดมความคิดเห็นเพ่ือหาแนวทางการขับเคลื่อน

เศรษฐกิจ  BCG กลุมอาหาร และการประชุมกลุมยอยกับผูที่เกี่ยวของในสวนตางๆ ทําใหไดขอสรุปเก่ียวกับ

เปาหมายการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร 3 ขอหลักๆ และไดมีการนําเสนอในท่ีประชุมสมัชชา BCG 

ซึ่งมีนายกรัฐมนตรีเปนประธาน โดยประธานกลุม BCG อาหาร นายธีรพงศ จันศิริ ในวันท่ี 15 กรกฎาคม 

2563 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

 

1. สรางการเติบโตของเศรษฐกิจประเทศ: เพิ่ม GDP อุตสาหกรรมอาหาร 300,000 ลบ. 

สัดสวน GDP ดานอาหารเพ่ิมจาก 4% เปน 5% (จาก 638,000 ลบ. เปน 906,000 ลบ.) ในป 

พ.ศ. 2567 

2. ลดความเหลื่อมลํ้า: กอใหเกิดการจางงานในอุตสาหกรรมอาหารกลุมใหมเพิ่มขึ้น สรางความ

มั่นคงทางอาหารใหประชาชนเขาถึงอาหารที่ปลอดภัย มีคุณคาทางโภชนาการและมีความ

พอเพียงตลอดท้ังป  

3. สรางความยั่งยืน: FOOD LOSS ลดลงจาก 30% ในปจจุบันเปน 15% ป พ.ศ. 2567 และ 10% 

ในป พ.ศ. 2573 สงเสริมการ ผลิตอาหารท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมตลอดหวงโซการผลิต 

 

ซึ่งเปาหมายดังกลาวถูกกําหนดจากหลักการดังตอไปนี้ 

 

เปาหมายท่ี 1 เพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขัน สนับสนุนการเติบโตทางดานเศรษฐกิจของประเทศ  

อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย เปนอุตสาหกรรมที่สําคัญของประเทศ ดังนั้นเปาหมายแรกของการ

ดําเนินงาน BCG in Actionสําหรับกลุมอุตสาหกรรมอาหารคือการเพิ่มสามารถในการแขงขันของอุตสาหกรรม

เพื่อเพิ่ม GDP ของประเทศ สนับสนุนการเติบโตทางเศรษฐกิจ จากขอมูลพบวา ในป พ.ศ. 2562 อุตสาหกรรม

การผลิตอาหารของไทยมีมูลคาการผลิตอยูที่ 6.38 แสนลานบาท มีอัตราการเติบโตเฉลี่ยอยูที่รอยละ 3.8 ซึ่ง

ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตภายในประเทศมากกวารอยละ 70 เปนกระบวนการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตร

อยางงาย ไดแก อาหารสด อาหารอบแหง อาหารแชแข็ง เปนตน เปนการใชเทคโนโลยีขั้นตนในกระบวนการ

ผลิต สวนอีกรอยละ 30 ที่เหลือจะมีการนําเทคโนโลยีขั้นสูงเขามาใชในกระบวนการผลิต เพ่ือผลิตสินคาที่เปน

อาหารฟงกชั่น อาหารเฉพาะทาง เชน อาหารสําหรับนักกีฬา อาหารสําหรับผูสูงอายุ อาหารเพื่อสุขภาพ เปน

ตน ซึ่งการผลิตอาหารฟงกชั่นนั้นสามารถที่จะเพ่ิมมูลคาใหกลับผลิตภัณฑไดมากกวาการแปรรูปอาหารปกติ

อยางมาก โดยมูลคาตลาดของอาหารฟงกชั่นโลกจะมีอัตราการเติบโตเฉลี่ยอยูที่รอยละ 8.04 ในระยะเวลาในป 
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ค.ศ. 2019 – 202410 ดังน้ัน หากประเทศไทยผลักดันการสรางนวัตกรรม เพ่ิมการลงทุนดานการวิจัยและ

พัฒนาในอุตสาหกรรมภาคการผลิตอาหารใหมีอัตราการเติบโตที่เพ่ิมขึ้นกวาปกติทั้งการผลิตอาหารปกติ และ

การผลิตอาหารฟงกชั่น จะสามารถชวยเพ่ิมสัดสวนของผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) ได หากมีการ

คาดการณเปาหมายในอนาคตอีก 5 ปขางหนา (พ.ศ. 2567) อุตสาหกรรมการผลิตอาหารเพ่ิมมูลคาการผลิตให

มีสัดสวนตอผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) จากรอยละ 4 ในป พ.ศ. 2562 เปนรอยละ 5 ในป พ.ศ. 

2567 นั้น ภาคอุตสาหกรรมการผลิตอาหารจําเปนจะตองปรับปรุงกระบวนการผลิต สรางนวัตกรรมใหกับ

ผลิตภัณฑทั้งการผลิตอาหารในรูปแบบปกติ และรูปแบบอาหารฟงกชั่น จะชวยผลักดันมูลคาอัตราการเติบโต

เฉลี่ยของอุตสาหกรรมใหสูงข้ึนจากปกติได ซึ่งจากขอมูล อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารปกติมีอัตราการเติบโต

เฉลี่ยอยูที่รอยละ 4 และอัตราการเติบโตเฉลี่ยของอาหารฟงกชั่นอยูที่รอยละ 8 ดังนั้นหากตั้งสมมติฐานวา มี

การพัฒนาสรางนวัตกรรมในกระบวนการผลิตทั้งอุตสาหกรรมแลว อัตราการเติบโตเฉลี่ยของอาหารแปรรูป

ปกติจะเพ่ิมข้ึนจากรอยละ 4 เปนรอยละ 6 และอัตราการเติบโตเฉลี่ยของอาหารฟงกชั่นเพิ่มข้ึนจากรอยละ 8 

เปนรอยละ 10 จะทําใหมูลคาการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารในป พ.ศ. 2567 อยูที่ 9.06 แสนลานบาท ซึ่ง

จะมีสัดสวนตอผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) ประมาณรอยละ 5 ตามเปาหมาย 

 

ตารางที่ 2 คาดการณแนวโนมการเติบโตของอุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทยในแตละฉากภาพทัศน 

 
ท่ีมา: สวทช. (2563) 

                                           
10 Globe Newswire. (2020). Functional mushroom market – growth, trends, and forecast (2019 - 2024). Jan. 

13, 2020 
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ภาพที่ 8 กราฟแสดงแนวโนมการเติบโตของอุตสาหกรรมผลิตอาหารของไทย 

ท่ีมา: สวทช. (2563) 

 

 ดังนั้น หากอุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย ไมไดมีการพัฒนาเทคโนโลยีกระบวนการผลิต 

ผลักดันการสรางนวัตกรรมในอุตสาหกรรม ในป พ.ศ. 2567 มูลคาการผลิตในอุตสาหกรรมประมาณ 8 แสน

ลานบาท จะมีสัดสวนในผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) ประมาณรอยละ 4 ซึ่งเปนสัดสวนปกติของ

อุตสาหกรรมตอผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) แตเมื่อมีการลงทุนทางดานการวิจัย และพัฒนาสราง

นวัตกรรมในอุตสาหกรรม จะเปนแรงผลักดันใหมูลคาการผลิตในอุตสาหกรรมเพิ่มสูงขึ้นอยูที่ประมาณ 9.06 

แสนลานบาท ซึ่งจะเพิ่มสัดสวนในผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศ (GDP) เปนรอยละ 5 ตามเปาหมายที่ได

คาดการณไว 

 

เปาหมายท่ี 2 ลดความเหลื่อมล้ํา ยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน 

 อาหารเปน 1 ในปจจัย 4 ของมนุษย การเขาถึงอาหารท่ีมีคุณภาพ มีคณุคาทางโภชนการ และมีความ

ปลอดภัยไดตลอดทั้งป เปนหนึ่งในเปาหมายที่ลดความเหลื่อมล้ําและยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนได 

โดยเฉพาะประเทศไทย ที่ผานมาไดมีสัดสวนผูขาดสารอาหารลดลงอยางตอเนื่องจากรอยละ 43.3 ลดลงเหลือ

เพียงรอยละ 5.8 ในป พ.ศ. 2554-2556 รวมถึงโภชนาการในวัยเด็กก็มีสัดสวนที่ดีขึ้น อยางไรก็ตาม เม่ือลอง

พิจารณาสัดสวนประชากรที่อยูภายใตเสนความยากจนดานอาหารแลว พบวามีประชากรจํานวน 1.2 ลานคนที่

เขาขายและขอมูลจากป พ.ศ. 2556 ก็พบวามีเพียง 3.9 แสนคนท่ียังอยูใตเสนความยากจน แมวาภาวะความ
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หิวโหยจะลดลงในภาพรวม แตบางพื้นท่ีเชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือยังมีความยากจนดานอาหารถึงรอยละ 

44 ภาคเหนือมีถึงรอยละ 35 ภาคใตรอยละ 18 สวนภาคกลางรอยละ 5 ซึ่งตัวเลขดังกลาวมีความสอดคลอง

ภาวะความยากจนในแตละพื้นที่ดวย11    

 อีกท้ัง อุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมที่จะสรางมูลคาเพ่ิมใหแกอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวเนื่อง เชน 

ภาคการเกษตรได เมื่ออุตสาหกรรมอาหารขยายตัวและเติบโตมากขึ้นก็จะสงผลตอการขยายตัวในอุตสาหกรรม

เก่ียวเนื่องเชนกัน  ดังนั้น หากอุตสาหกรรมผลิตอาหารของไทยไดผลักดันใหเกิดการพัฒนาเทคโนโลยีใน

กระบวนการผลิต ผลกัดันการสรางนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหารใหเพ่ิมมากขึ้น ผูประกอบการธุรกิจเหลานี้

จะสามารถลดตนทุนจากกระบวนการผลิตและมีรายไดที่เพ่ิมมากขึ้นจากการเพ่ิมมูลคาในผลิตภัณฑอาหาร

ใหมๆ  อันจะกอใหเกิดการขยายธุรกิจหรือเปดธุรกิจใหมๆ เพ่ิมขึ้นซึ่งจะสงผลไปที่การซื้อผลผลิตทางการ

เกษตรเพิ่มข้ึน การผลิตเพ่ิมข้ึน และทายท่ีสุดก็จะกอใหเกิดการจางงานในกลุมอุตสาหกรรมอาหารท่ีเพ่ิมมาก

ขึ้น และเม่ือประชาชน/ครัวเรือนมีงานทํา มีรายไดเพียงพอ ประกอบกับโครงการชวยเหลือของภาครัฐจาก

หนวยงานที่เก่ียวของ เชน โครงการอาหารกลางวันสําหรับเด็กนักเรียน  การดําเนินการทั้งหมดทั้งมวลทั้งของ

ภาครัฐและเอกชนดังกลาว จะสงผลทําใหประชาชนทุกระดับสามารถหลุดพนจากความหิวโหยและสามารถ

เขาถึงอาหารท่ีปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการได  

 

เปาหมายท่ี 3 พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารเพื่อความยั่งยืน  

 ประเทศไทยมีวัตถุดิบทางดานการเกษตรที่อุดมสมบูรณเพียงพอที่จะผลิตเปนอาหารเพ่ือรองรับ

ประชาชนในประเทศและสงออกตลาดตางประเทศ อยางไรก็ตาม หากกลาวถึงความย่ังยืนในเร่ืองของอาหาร

จะตองพิจารณาตั้ งแตตนน้ํา ไมว าจะ เปนสง เสริมการเกษตรแบบย่ัง ยืนที่ ไม ใชสาร เคมี เ พ่ือ รักษา

ทรัพยากรธรรมชาติเพ่ือใหความสมบูรณของอาหารยังคงอยู กระบวนการตัดแตงอาหาร กระบวนการผลิตและ

กระบวนการตอเนื่องที่กอใหเกิดขยะทางอาหาร (food waste) 12  ทั้งนี้ จากการศึกษาที่ผานมาพบวาใน

อุตสาหกรรมอาหารมีความสูญเสีย (food loss) ที่เกิดขึ้นประมาณ 30% ท่ีมาจากการเกี่บเกี่ยว การจัดเก็บ 

การขนสง การไมสามารถเขาถึงเทคโนโลยีในการผลิตขั้นสูง รวมถึงการเลือกใชบรรจุภัณฑที่ไมเหมาะสมเพื่อ

หอหุมอาหารทําใหไมสามารถยืดอายุอาหารไดนานเทาท่ีควรจะเปน13 เปนตน    

ดังน้ัน หากอุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทยไดมีการสนับสนุนตั้งแตตนน้ํา คอื สงเสริมการเกษตร 

การเพาะปลูกแบบปลอดภัย สงเสริมใหเกิดกระบวนการผลิตใหมีขยะจากอาหารเหลือทิ้งใหนอยที่สุด การแปร

                                           
11เสถียร ฉันทะ และคณะ,  โครงการวิจัย สํารวจสถานะของเปาหมายการพัฒนาที่ย่ังยืนในบริบทประเทศไทย และทางเลือก มาตรการทาง

เศรษฐศาสตร สังคม และกฎหมาย เปาหมายท่ี 2: การขจัดความหิวโหย ความมั่นคง ทางอาหาร การยกระดับภาวะโภชนาการและการ

สงเสริมเกษตรกรรมย่ังยืน สนับสนุนโดยสํานักงานกองทุนสนับสนนุการวิจัย (สกว.), 2560   

12เสาวลักษณ เชื้อคํา , รูจักการกินอยางย่ังยืนกอนอาหารจะหมดโลก, 2562   https://www.krua.co/food-story/food-feeds/315/รูจักการ

กินอยางย่ังยืนกอนอาหารจะหมดโลก 

13 ศูนยวิจัย Krungthai COMPASS, 2563 
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รูปหรือสรางมูลเพิ่มจากขยะจากอาหาร  การพัฒนาแพลตฟอรม/ระบบท่ีมาชวยในการบริหารจัดการตั้งแตตน

ทาง การผลิตจนถึงปลายทางเพ่ือสรางความม่ันใจใหแกผูบริโภควาอาหารท่ีไดมาจากตนทางการผลิตที่

ปลอดภัย การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ชวยยืดระยะเวลาผัก ผลไม  รวมถึงกําหนดใหมีมาตรการจูงใจ (Incentive 

mechanism) เพื่อดึงดูดใหผูประกอบการธุรกิจอาหารใหพัฒนาธุรกิจที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากข้ึน ดวย

แนวคิดและการดําเนินงานรวมกันทั้งภาครัฐ เอกชน และชุมชนดังกลาว จะสงผลใหเกิดการพัฒนา

อุตสาหกรรมอาหารใหยั่งยืนได     
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5. ผลิตภัณฑเปาหมายและแนวทางการขับเคลื่อน 

5.1 แนวทางการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารโดยภาพรวม 

 แนวทางการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารไทยดวย BCG Model ในภาพรวมตองคํานึงถึงปจจัย

แวดลอม และสถานการณในปจจุบันและที่คาดการณวาจะเกิดขึ้นในอนาคต อาทิเชน สถานการณการระบาด

ใหญของโรค COVID-19 ที่เปนปญหาอยูทั่วโลกในขณะนี้ และผลกระทบของการระบาดที่จะสงผลตออนาคต

ในระยะยาว ประกอบกับขอมูลที่ไดจากการประชุมระดมสมองรวมกันระหวางผูมีสวนเก่ียวของในอุตสาหกรรม

อาหาร ทั้งกลุมใหญและกลุมยอย ซึ่งมีบริษัทเอกชนขนาดใหญของประเทศที่เปนผูสงออกอาหารระดับโลก 

ผูประกอบการขนาดกลางและขนาดเล็ก วิสาหกิจชุมชน ผูประกอบการอาหารริมทาง (street food) 

หนวยงานภาครัฐที่ทําหนาที่กํากับดูแล มหาวิทยาลัย สถาบันวิจัย และผูเก่ียวของอื่นๆ รวมกันประเมิน

สถานการณ คาดการณอนาคต ระบุปญหาและเสนอแนะแนวทางในการแกไขปญหา รวมถึงแนวทางการ

ผลักดันและสงเสริมอุตสาหกกรมอาหารภายใตแนวทางของ BCG Model โดยมีการเสนอแนวทางการ

ดําเนินงานในภาพรวมที่ทุกกลุมอุตสาหกรรมเห็นควรดําเนินการรวมกัน พรอมทั้งการแบงกลุมอุตสาหกรรม

อาหารออกเปน 3 กลุมใหญ เพ่ือระบุปญหาที่จําเพาะเจาะจงกับกลุมนั้นๆ รวมทั้งแนวทางการสนับสนุนและ

การแกไขปญหาที่แตกตางกัน โดยมีการนําเสนอแนวทางการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารในภาพรวม ดังนี้ 

 การสรางความมั่นคงทางอาหารใหกับประเทศพรอมกับการสรางความม่ันคงใหกับทรัพยากร

มนุษยบนฐานการผลิตที่ย่ังยืน ถึงแมวาจะมีการคาดการณวาประเทศไทยจะมีศักยภาพพอในการ

ผลิตอาหารไดอยางพอเพียงสําหรับคนในประเทศแมจะอยูในสถานการณวิกฤต เชนการระบาดใหญ

ของโรค COVID-19 แตความมั่นคงทางอาหารเปนเร่ืองสําคัญท่ีจําเปนตองจัดการอยางมีประสิทธิภาพ 

ไมเพียงแคการผลิตอาหารได แตประชาชนตองสามารถเขาถึงอาหารไดอยางทั่วถึง และอาหารนั้นตอง

มีคุณภาพ มีคุณคาทางโภชนาการและความปลอดภัย และมาจากกระบวนการผลิตแบบยั่งยืนและ

เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม ดังนั้นจําเปนตองสรางแพลตฟอรมที่สําคัญใหมีความเขมแข็ง อาทิเชน 

ระบบโลจิสติกส ระบบการตรวจสอบยอนกลับท้ังระบบ และระบบ supply chain ที่มีประสิทธิภาพ 

ประยุกตใช green processing ในกระบวนการผลิต ในขณะเดียวกันการสรางอุตสาหกรรมอาหารท่ี

เขมแข็ง ขยายโอกาสทางธุรกิจและตลาดใหกวางขึ้น ยังสามารถชวยสรางโอกาสในการสรางอาชีพ

หรือการจางงานเพิ่ม  เชนการพัฒนา supply chain network ที่ครบวงจร สามารถดึงเอา

ผูประกอบการรายยอยเขามาในระบบ และอาจสรางผูประกอบการรายใหมจากโอกาสทางธุรกิจใหมท่ี

ยังไมเคยมีมากอน 

 การขยายการสงออกอาหารทั้งการเพิ่มจํานวนในตลาดเดิมและการขยายตลาดใหมในระดับ

นานาชาติ โดยศึกษาความตองการของผูบริโภคในแตละพ้ืนท่ี ทั้งทางดานวัฒนธรรม ศาสนา หรือ

ความชอบในรสชาติ กลิ่นรส หรือสวนประกอบอาหารที่แตกตางกันของประชากรแตละกลุม เชน 

อาหารฮาลาล อาหารโคเชอร เปนตน รวมไปถึงเร่ืองการออกแบบอาหารหรือบรรจุภัณฑที่ตรงกับ
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ความตองการของผูบริโภค ซึ่งประเทศไทยควรจัดตั้งหนวยงานเฉพาะทางดานนี้ที่ศึกษาขอมูลในเชิง

ลึกเกี่ยวกับความชอบ ความตองการ และขอจํากัดดานการเลือกซื้ออาหารของผูบริโภค โดยผนวกเอา

วิทยาศาสตรธรรมชาติ (natural science) และสังคมศาสตร (social science) มาประยุกตใชรวมกัน 

นอกจากนี้ควรมีการพัฒนาเทคโนโลยีในการยืดอายุการเก็บอาหาร ที่ยังคงคุณภาพของอาหารได

ยาวนานและยังปลอดภัยสําหรับการบริโภค รวมไปถึงการสรางระบบตรวจสอบยอนกลับที่ มี

ประสิทธิภาพ สามารถตรวจสอบที่มาของอาหารและจัดการไดเม่ือเกิดปญหากับอาหาร  

 การรวมมือกันของเอกชนและผูท่ีเกี่ยวของในอุตสาหกรรมอาหารในการตั้งรับและปรับตัวใหเขา

กับกฎระเบียบสากลที่มีการปรับเปลี่ยนไป สวนใหญจะเปนเรื่องท่ีเก่ียวของกับสิ่งแวดลอม ความ

มั่นคงของมนุษยและการพัฒนาที่ย่ังยืน ซึ่งกฎระเบียบเหลานี้ในหลายๆ ครั้งกลายเปนอุปสรรคทาง

การคาที่มิใชภาษี (non-tariff barrier) ของการสงออกสินคาเกษตรและอาหารของไทย กรณีตัวอยาง

ที่เคยสรางปญหาใหญใหกับการสงออกสินคากลุมสัตวน้ําของไทย คือประเทศไทยไดรับใบเหลืองเพื่อ

เตือนวาอาจถูกสั่งหามสงออกอาหารทะเลไปสหภาพยุโรปจากการทําประมงที่ผิดกฎหมาย การประมง

ที่ขาดการรายงาน และการประมงที่ขาดการควบคุม (Illegal Unreported and Unregulated 

Fishing – IUU Fishing) ซึ่งสงผลตอการสงออกผลิตภัณฑที่เกี่ยวของกับการใชแรงงานในเรือประมง

ทั้งหมด รวมทั้งการสงออกกุงซึ่งเปนอุตสหกรรมสําคัญของประเทศ ทําใหบริษัทเอกชนไทยเขารวม

กลุ ม  Seafood Business for Ocean Stewardship (SeaBOS)  กลุ ม ความร วมมื อส ากล ขอ ง

ผูประกอบการอาหารทะเล มุงพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารทะเลอยางย่ังยืน รวมถึงการนําเทคโนโลยีมา

ประยุกตใชเพ่ือยกระดับการตรวจสอบยอนกลับสินคาอาหารทะเลใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น และ

ปองกันปญหาการทําประมงผิดกฎหมาย ทําใหอุตสาหกรรมอาหารทะเลไทยสามารถปรับตัวและ

พัฒนาจนสหภาพยุโรปประกาศปลดล็อคใบเหลืองแกประเทศไทยเม่ือตนป พ.ศ. 2562 การเตรียมตัว

เพื่อรับกับกฎระเบียบเหลานี้เปนเรื่องจําเปนที่อุตสาหกรรมไทยตองรวมมือกันเพื่อการปรับตัวและ

ยกระดับอุตสาหกรรมไปทั้ง supply chain 

 การทําใหอาหารในกลุมตางๆ มีมาตรฐาน คุณภาพ และความปลอดภัย ท้ังในระดับทองถิ่นและ

ระดับนานาชาติ เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและการขยายตลาดจําหนายอาหาร ซึ่งมาตรฐาน

เปนปจจัยสําคัญที่ใชควบคุมคุณภาพและรับรองความปลอดภัยของอาหารทําใหผูบริโภคเกิดความ

มั่นใจในการซื้อและบริโภคผลิตภัณฑนั้นๆ สิ่งท่ีควบคูมากับการสรางมาตรฐานของผลิตภัณฑคือขอมูล

การวิเคราะห ทดสอบผลิตภัณฑกอนการขอรับรองผลิตภัณฑนั้นๆ ซึ่งเปนหนึ่งในปญหาหลักของ

อุตสาหกรรมอาหารไทย โดยเฉพาะอยางย่ิงการพัฒนาอาหารใหม (novel food) หรอือาหารฟงกชั่น 

(functional food) ที่ตองการขอมูลผลทดสอบการกลาวอางที่เปนระบบและเชื่อถือได ซึ่งประเทศ

ไทยยังขาดระบบโครงสรางพ้ืนฐานดานคุณภาพของประเทศ (NQI) ที่มีประสิทธิภาพ ทําใหไมมีขอมูล

ที่ เพียงพอในการขอขึ้นทะเบียนอาหารในกลุมนี้  นอกจากนี้  อาหารในกลุมอาหารทอง ถ่ิน 

(local/heritage food) ก็ยังประสบปญหาเดียวกันเร่ืองการขาดมาตรฐานผลิตภัณฑ ซึ่งสงผลตอการ
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ขยายตลาดไปในระดับประเทศหรือการสงออก ดังนั้นจึงควรมีการสรางระบบ NQI ของประเทศที่มี

ประสิทธิภาพ ผูประกอบการโดยท่ัวไปสามารถเขาถึงได รวมทั้งการพัฒนา Clinical research 

organization (CRO) เพ่ือทดสอบการกลาวอางทางสุขภาพ (health claim) หรือ การกลาวอางทาง

ฟงกชั่นของอาหาร (function claim) อยางเปนระบบและไดรับการยอมรับในวงกวาง  

 การสรางแบรนดอาหารไทยในระดับโลก โดยการสงเสริมนโยบายการสราง Global brand สําหรับ

อาหารไทย หรือแบรนดครัวของโลก เพ่ือใหอาหารไทยเปนที่ยอมรับในระดับโลก พัฒนาใหสินคาไทย

เปนสินคาพรีเมี่ยม สรางจุดขายใหไดวาทําไมคนท่ัวโลกตองกินอาหารไทย ซึ่งจะทําใหเกิดความ

ตองการอาหารไทย ตัวอยางเชน การทํา Food museum ที่แสดงมิติตางๆ เก่ียวกับอาหารไทย 

นําเสนอในรูปแบบท่ีคนเขาถึงและเขาใจไดงาย ซึ่งสามารถเชื่อมโยงกับทองเที่ยว นําเสนอขอมูล

อาหารไทย 4 ภาค อาหารสุขภาพ อาหารที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ซึ่งจะสงผลตอภาพลักษณความ

มั่นคงทางอาหาร รวมไปถึงการสรางแบรนดอาหารไทยโดยการสํารวจ คัดเลือก และจัดอันดับ

รานอาหารในลักษณะเดียวกับมิชลินสตาร แตจําเพาะเจาะจงไปที่รานอาหารไทยทั่วโลก โดยมีเกณฑ

การคัดเลือกที่ เหมาะกับอาหารไทยและจัดทําโดยนักชิมและผู เชี่ยวชาญดานอาหารไทยที่มี

ความสามารถในการจัดลําดับและใหคะแนนอาหารไทยไดอยางแทจริง  

 

5.2 แนวทางการขับเคลื่อนแบงตามสาขา/ผลิตภัณฑเปาหมาย 

จากการประชุมระดมสมอง (focus group) ของ BCG in Action กลุมอาหารจํานวน 2 คร้ัง มีขอสรุป

รวมกันใหมีการแบงอุตสาหกรรมอาหารเปน 3 กลุม ไดแก 1) กลุมอุตสาหกรรมอาหารเดิม (commodity)     

2) กลุมอุตสาหกรรมอาหารใหม (function) และ 3) กลุมอาหารทองถิ่น (local/ heritage/ street food)   

ซึ่งแตละกลุมมีประเด็นปญหาและความตองการที่แตกตางกัน รวมไปถึงขอเสนอแนะและแนวทางการ

ขับเคลื่อนในรายละเอียดที่แตกตางกัน ซึ่งสามารถแบงระยะเวลาตามความเรงดวนได ดังนี ้

 

6.2.1 กลุมอุตสาหกรรมอาหารเดิม (commodity) เชน ขาว มันสําปะหลัง กุง ปลาทูนา น้ําตาล อาหารกลุม

นี้ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตและสงออกซึ่งสามารถแขงขันไดในระดับโลก จากสถานภาพอุตสาหกรรม

อาหารไทยในป พ.ศ 2561 ภาคการผลิตมีมูลคาประมาณ 625,000 ลานบาท คิดเปนรอยละ 4 ของ GDP มี

โรงงาน 8,500 แหง โรงงานท่ีมีจํานวนมาก ไดแก  โรงสีขาว  แปงขาว ผลติภัณฑขาว  โรงงานแปรรูปเนื้อสัตว  

โรงงานแปรรูปผักและผลไม  โรงงานแปรรูปสัตวน้ํา  และโรงงานนํ้ามันพืช มีการจางงาน 1 ลานคน โดยการ

จางงาน 3 ใน 4 ของอุตสาหกรรมนี้อยูใน 5 กลุมใหญไดแก กลุมแปรรูปสัตวน้ํา กลุมโรงสขีาว แปง และสตารช 

กลุมแปรรูปเนื้อสัตว กลุมผักและผลไม  และกลุมเครื่องดื่ม โดยภาคการคามีมูลคาการสงออก 1  ลานลานบาท 

สินคาหลักป พ.ศ. 2562 ไดแก อาหารทะเลกระปองและแปรรูป ผลิตภัณฑไก ผลิตภัณฑจากแปงสาลี ผลไม

กระปองแปรรูป และเคร่ืองปรุงรส  



 
29 

 
ภาพที่ 9 ตัวอยางผูเลนหลัก (key players) ในกลุมอุตสาหกรรมอาหารเดิม 

 

ประเด็นทาทายสําคัญ 

การผลิตอาหารในกลุม commodity product เปนอุตสาหกรรมสําคัญของประเทศและเปนแหลง

อาหารสําคัญของโลก ดังนั้นประเด็นทาทายหลักที่สําคัญคือประเด็นความมั่นคงทางอาหาร (food security) 

ซ่ึงตองพิจารณาและประมาณการกําลังการผลิตอาหารทั้งในสถานการณปกติและสถานการณในภาวะวิกฤต 

เชน ภาวะสงคราม การเกิดโรคระบาด หรือการเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ การสรางความมั่นคงทางอาหาร

จําเปนตองอาศัยอยูบนทรัพยากรที่มีอยูในประเทศเปนหลัก และพ่ึงพาทรัพยากรนอกประเทศใหนอยที่สุด 

ประเด็นที่สองเปนเร่ืองของอาหารปลอดภัย ซ่ึงหากประเทศไทยมุงเปาที่จะเปนครัวของโลก จําเปนตองผลิต

อาหารที่มีความปลอดภัยทั้งสําหรับผูบริโภคภายในประเทศและนอกประเทศ ท่ีเกี่ยวของโดยตรงกับการปฏิบัติ

ตามกฎระเบียบและมาตรฐานดานความปลอดภัยของอาหารที่ถูกวางไวโดยหนวยงานตางๆ ทั้งนี้ เมื่อมีการ

สงออกอาหาร กฎระเบียบเหลานี้ไมไดจําเพาะเจาะจงเฉพาะเร่ืองอาหารปลอดภัยเทาน้ัน แตยังมีเร่ืองของ

ความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม สวัสดิภาพของแรงงานและสิทธิมนุษยชน รวมไปถึงการผลิตที่ยั่งยืนเขามา

เก่ียวของ ซึ่งหลายๆ คร้ังที่ประเด็นกฎระเบียบเหลานี้กลายเปนเคร่ืองมือกีดกันทางการคาในลักษณะ non-

tariff barrier อีกดวย  

จากการสัมภาษณบริษัทผูผลิตอาหารขนาดใหญเพิ่มเติม พบวาบริษัทขนาดใหญที่ผลิตอาหารเพื่อการ

สงออกจะประสบปญหาเร่ืองกฎระเบียบและขอบังคับสากลท่ีเกี่ยวของกับผลกระทบตอส่ิงแวดลอม ความ

มั่นคงของมนุษย และการพัฒนาที่ยั่งยืน โดยบริษัทเห็นวาการพัฒนาอุตสาหกรรมกลุมนี้ควรเนนการทํา 

Process Innovation เพ่ือลดการใชทรัพยากร ลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอม และสรางคุณคาแกสังคม ผานการ
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พัฒนาศักยภาพของผูมีสวนเก่ียวของ และประสิทธิภาพในการผลิตใหครอบคลุมทั้งหวงโซการผลิตของการผลิต

อาหาร เพื่อใหเกิดประโยชนในดานสังคม ส่ิงแวดลอม และเศรษฐกิจ โดยรัฐควรสงเสริมใหมีระบบตรวจสอบ

ยอนกลบั (traceability) ในทุกระดับ ทั้งบริษัทใหญ และขนาดเล็ก ซึ่งจะสงเสริมใหเกิดความเขมแข็งในการคา

ระหวางประเทศ เนื่องจากในหลายๆประเทศไดมีขอกําหนดเรื่องการตรวจสอบยอนกลับของผลิตภัณฑที่จะ

นําเขามาขาย เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค ซึ่งการพัฒนาระบบตรวจสอบยอนกลับยังชวยสงเสริมใหมี

ชองทาง และการซื้อขายวัตถุดิบจากตนทางไปยังธุรกิจขาดกลาง เล็ก รานอาหาร โดยไมตองผานตัวกลาง เพ่ือ

ลดขั้นตอนและตนทุนการผลิต เพ่ิมทางเลือกใหแกผูซื้อและชวยเพ่ิมรายไดใหเกษตรกร รวมไปถึงการปรับปรุง

กระบวนการผลิตเพ่ือลดการเกิด food loss และการพัฒนาเทคโนโลยีทั้งในสวนของการยืดอายุอาหาร บรรจุ

ภัณฑ โลจิสติกส การบริหารจัดการผลิตภัณฑอาหาร และการรณรงคสรางความตระหนักใหผูบริโภคเพ่ือลด 

food waste ทั้งนี้รัฐควรมีมาตรการสงเสริมเพ่ิมเติม เชน การพิจารณาใหสิทธิประโยชน (incentive) ท่ีจะ

สงเสริมใหเกษตรกร ผูผลิต และบริษัท มีจัดการเร่ืองสิ่งแวดลอม อาทิเชน การลดใชพลังงาน ลดการปลอยกาซ

เรือนกระจก หรอื การดาํเนินการเร่ือง food loss & food waste เปนตน 

ปญหา/ อุปสรรค 

 ประเด็นเรื่องความมั่นคงทางอาหาร (food security) ทั้งในสภาวะปกติ (การเพิ่มขึ้นของประชากร

โลก) และภาวะวิกฤต เชน สงคราม ภัยพิบัติทางธรรมชาติ โรคระบาด เชน ผลกระทบจากโรคระบาด 

COVID-19 ซึ่งสงผลตอระบบการผลิตอาหาร การขนสงอาหาร ความตองการโภชนาการ 

 การเปลี่ยนแปลงของสิ่งแวดลอมและสภาวะอากาศ โรคและศัตรูพืชทําใหผลผลิตลดลง และคุณภาพ

เปลี่ยนแปลงไป พ้ืนท่ีที่เคยเพาะปลูกไดอาจไมสามารถทําไดหรือใหผลผลิตไดนอยลง  

 ตนทุนการผลิตที่สูงข้ึน สูญเสียความสามารถในการแขงขันดานราคา เชน การสูญเสียระหวางการผลิต 

คาแรง อัตราแลกเปลี่ยนเงิน 

 ขอกําหนด/กฎระเบียบในระดับสากล เชน เร่ืองแรงงาน สิทธิมนุษยชน ขอกําหนดดานความย่ังยืน

และความเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ทําใหตองปรับกระบวนการผลิต 

 ประเด็นความปลอดภัยของอาหาร การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 ความตองการดานการตรวจสอบยอนกลับ 

 

แนวทางการแกปญหา 

 การตั้งรบัการเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ ดวยนวัตกรรมดานตางๆ 

 สรางฐานขอมูลและแพลทฟอรมดานการตรวจสอบยอนกลับผลิตภัณฑทั้งหวงโซการผลิต 

 พัฒนา process innovation เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และสราง

ความย่ังยืน 

 รวมกลุมกันเพื่อสรางแพลตฟอรมเพ่ือต้ังรับตอกฎระเบียบสากลท่ีเครงครัดข้ึน 

 ใหความรูผูบริโภคเกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหารที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและยั่งยืน 
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ตารางที่ 3 ตัวอยางแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนานวตักรรมกระบวนการผลิตสําหรับกลุมอาหารเดิม 

 เรงดวน (1 ป) ระยะกลาง (3 ป) ระยะยาว (5 ป) 

1. เทคโนโลยีที่ตองพัฒนา  - พัฒนาเทคโนโลยีเพ่ือลดการใชทรัพยากร เชน นํ้า 

พลังงาน ลดของเสีย (green processing) 

- พัฒนาเคร่ืองจักรทดแทนแรงงานคนโดยมีความ

เหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารไทย  

- สรางระบบการจัดเก็บขอมูลแบบอัตโนมัติ 

(Systematic data collection) 

- พัฒนาเทคโนโลยีดานการยืดอายุอาหาร 

(preservation) เพื่อการสงออก และการพัฒนา

บรรจุภัณฑเพ่ือการยืดอายุการเก็บอาหาร 

- ระบบการทํางานอัตโนมัติเพ่ือคุมคุณภาพดาน

คุณภาพและตนทุน  

- พัฒนา Platform for optimization and 

forecast เชน ทํานายความตองการของตลาดใน

อนาคต/ตลาดใหม ทํานายความแปรปรวนที่มา

กระทบตอการผลิตวัตถุดิบ 

- เทคโนโลยใีนการ monitor และคาดการณปจจัย

และการเกิด การเกิด food loss/ food waste 

ของหวงโซอาหารต้ังแตการผลิตถึงการบริโภค 

- พัฒนาแหลงตนนํ้าใหเกิด Supply chain เชน 

Smart farm & เทคโนโลยีดาน Logistics  

2. โครงสรางพื้นฐาน  - ระบบฐานขอมูลสําหรับตรวจสอบยอนกลับแบบ

ครบวงจร 

- สรางกลไก หรือโครงสรางพื้นฐานเพ่ิมเติมเพ่ือ

สนับสนุนในเร่ืองของการจัดการขยะจากอาหาร 

เชน จัดตั้งโรงไฟฟาจากขยะสําหรับใชในชุมชน 

โครงการหรอืกระบวนการที่สงเสริมการใชพลังงาน

สะอาด  

- จัดทําฐานขอมูลกลางคาดการณผลผลิต

อาหารของประเทศอยางเปนระบบ 

- ระบบฐานขอมูลกลางในการ monitor และ

คาดการณ food loss/ food waste ของ

ประเทศ 

3. กลไกในการขับเคล่ือน  

(การตลาด มาตรการ 

กฎหมายที่ตองปรับปรุง) 

- พัฒนา Supply Chain Management ทั้งระบบ

กระบวนการผลิต สรางความรวมมือกันการระหวาง

ภาคเอกชนที่มีจุดแข็งแตกตางกัน  เพ่ือแกไขปญหา

การขาดความรวมมือและทํางานรวมกันแบบบูรณา

การ 

- ลดข้ันตอนและกระบวนการในการขออนุญาต

ตางๆ จากทางภาครัฐใหกระชับ และรวดเร็วขึ้น 

- ใชระบบตรวจสอบยอนกลับใหเปนมาตรฐานกลาง 

และบังคับใชโดยเทาเทียม ตามความเหมาะสมของ

แตละระดับธุรกิจ เพ่ือใหเกิดการพัฒนาไปพรอมกัน

ทั้งระบบ 

- สรางความตระหนักใหผูบริโภคเก่ียวกับการพัฒนา

อุตสาหกรรมท่ีย่ังยืนและเปนไปตามกฎระเบียบ 

และมีความปลอดภัย 

- สิทธิประโยชนทีส่งเสริมใหเกษตรกร ผูผลิต 

และบริษัท มีจัดการเรื่องส่ิงแวดลอม 

- ส ง เ ส ริ ม ก ล ไ ก ก า ร จั ด ซื้ อ โ ด ย รั ฐ 

( government procurement) ให ใ ช ไ ด

อยางเปนรูปธรรม และสรางกลไกการให

ความรูผูบริโภค เชน เรื่องฉลาก Carbon 
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 เรงดวน (1 ป) ระยะกลาง (3 ป) ระยะยาว (5 ป) 

- พัฒนาระบบการวางแผนการตลาด เพ่ือแกไข

ปญหาราคาวัตถุดบิอาหารตกต่ําจากกลไกการตลาด

ดวยการใชฐานขอมูลการผลิตในระบบของภาครัฐ

มาตอยอด ตัวอยางเชน ขอมูลจากระบบการออก

หนังสือกํากับการซ้ือขายสัตวนํ้า (Aquatic Animal 

Purchasing Document: APD) เปนตน 

footprint เพื่อใหผูบ ริโภคสามารถรับรู ถึง

คุณคาดานอ่ืนๆ ของผลิตภัณฑ 

4. ความรวมมือกับ

ตางประเทศ  

- ผูประกอบการเขารวมกับกลุมอตุสาหกรรมใน

ระดับนานาชาตเิพ่ือรวมตัวกันพัฒนากระบวนการ

ผลิตที่สอดรับกับกฎระเบียบมาตรฐานสากล   

 - ยกระดบั supply chain ท่ีมีอยูในประเทศสู

ระดับนานาชาติ โดยมีบรษิัทใหญเปนผูนํา 

5. การพัฒนากําลังคน - พัฒนาศักยภาพของผูมีสวนเกี่ยวของ เพ่ือ

ปรับปรุงหวงโซการผลิตของการผลิตอาหาร เพ่ือลด

การใชทรัพยากร ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

- พัฒนาบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญในการศึกษา

ความตองการของผูบริโภคเฉพาะกลุม และมี

ความสามารถพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือตอบสนองตอ

ความตองการน้ันๆ 
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6.2.2 กลุมอุตสาหกรรมอาหารใหม (function) เชน อาหารเฉพาะกลุม อาหารฟงกชั่น หรือ กลุม 

functional ingredients อาหารกลุมนี้ยังไมไดมีการผลิตเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญในประเทศ แตมีโอกาส

ทางการตลาดสูง ธนาคารกรุงเทพระบุขอมูลการเติบโตของตลาดอาหารฟงกชั่นในไทยโดยยูโรมอนิเตอร

ประเมินมูลคาตลาดอยูที่ประมาณ 68,000 ลานบาท และคาดวาในป ค.ศ. 2018-2022 จะเติบโตเฉลี่ย

ประมาณปละ 4% ซึ่งตลาดของอาหารกลุมนี้ไดรับการสงเสริมจากแนวโนมความตองการของผูบริโภคท่ี

ตองการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพหรืออาหารที่มีฟงกชั่นมากขึ้น หรือการบริโภคอาหารเพ่ือปองกันโรคและ

สงเสริมสุขภาพแทนการใชยา รวมไปถึงความตองการอาหารในกลุมใหมๆ เชน แหลงโปรตีนทางเลือกสําหรับผู

ที่ไมรับประทานเนื้อสัตว หรือผูที่คํานึงถึงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมจากการทําปศุสัตว ทําใหตลาดโปรตีน

ทางเลือกจากพืช โปรตนีจากแมลง หรือเนื้อสัตวที่ไดจากการเพาะเลี้ยงในหองแล็บไดรับความสนใจและมีความ

ตองการมากขึ้น เนื่องจากประเทศไทยมีการผลิตวัตถุดิบทางการเกษตรจํานวนมากซึ่งมีความเชื่อมโยงโดยตรง

กับอาหารกลุมที่ 1 รวมทั้งยังมีโอกาสนําเอาผลิตภัณฑเหลือทิ้ง (by product) ในอุตสาหกรรมแปรรูปเบื้องตน

มาเพ่ิมมูลคาและพัฒนาเปนผลิตภัณฑชนิดใหมได ดังนั้นประเด็นที่กลาวมาขางตนจึงเปนโอกาสสําคัญที่จะทํา

ใหอุตสาหกรรมอาหารไทยกาวเขาสูตลาดใหมท่ีมีมูลคาสูงมากขึ้น 

 

ประเด็นทาทายสําคัญ 

โอกาสและความทาทายในการพัฒนาอาหารกลุมนี้คือ ความสามารถในการทํานวัตกรรมใหทันตอ

ความตองการของตลาดที่เปลี่ยนแปลง ควบคูไปกับการใหความรูผูบริโภคใหมีความเขาใจที่ถูกตองในการเลือก

ซื้ออาหารกลุมนี้ รวมทั้งการยกระดับคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑใหเปนที่ยอมรับของตลาดสากล ซึ่ง

ปญหาสําคัญที่ยังขัดขวางการสรางอุตสาหกรรมอาหารกลุมนี้ของประเทศมี 2 สวน คือการวิเคราะหทดสอบ

เพื่อการไดมาซึ่งขอมูลสําหรับการขึ้นทะเบียนรับรองผลิตภัณฑ และโครงสรางพื้นฐานสําหรับการขยายขนาด

การผลิตผลิตภัณฑใหม ตามท่ีไดกลาวมาขางตนในประเด็นแนวทางการขับเคลื่อนในภาพรวม ประเทศไทยยัง

ขาดระบบโครงสรางพ้ืนฐานดานคุณภาพของประเทศ (NQI) ที่มีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งโครงสราง

พ้ืนฐานท่ีรองรับการทดสอบทางคลีนิค (clinical trial) เชน Clinical trial organization (CRO) Pre-clinic 

facilities: มาตรฐานสัตวทดลอง ซึ่งการพัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานในสวนนี้จําเปนตองมีการวางแผนที่เปนระบบ 

เปดโอกาสใหผูมีสวนเก่ียวของทั้งหมดเขามารวมวางแผนดําเนินงานรวมกัน วิเคราะหความตองการและ

ออกแบบระบบใหครบถวนสมบูรณ จากนั้นแบงสวนงานตามความรับผิดชอบของแตละหนวยงานที่เก่ียวของ

เพื่อดําเนินการ 

ในสวนของโครงสรางพื้นฐานดานการขยายขนาดการผลิต (pilot plant facility) ซึ่งประเด็นนี้ปญหา

หลักอยูที่การบริหารจัดการอยางเปนระบบ จากการสํารวจเบ้ืองตนพบวาประเทศไทยมีการลงทุนดาน

โครงสรางพื้นฐานเพ่ือการขยายขนาดคอนขางมาก กระจายอยูทั้งในภาครัฐในสวนของมหาวิทยาลัยและ

สถาบันวิจัย รวมไปถึงการลงทุนเองโดยบริษัทเอกชนขนาดใหญ อยางไรก็ตาม เนื่องจากโครงสรางพ้ืนฐาน

เหลานี้ถูกสรางมาโดยหนวยงานตางๆ ที่สวนใหญไมไดอยูภายใตสังกัดเดียวกัน ทําใหการบริหารจัดการและ
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การใชงานโครงสรางพื้นฐานยังอยูในวงจํากัดและสวนใหญไมไดใชประโยชนอยางสูงสุด ในขณะเดียวกัน 

ผูประกอบการรายยอยหรือบริษัทเอกชนขนาดเล็กที่กําลังพัฒนาผลิตภัณฑใหมกลับประสบปญหาขาดแคลน

หรือไมสามารถเขาถึงโครงสรางพื้นฐานในการขยายขนาดการผลิตผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึน จะเห็นไดวาปญหา

ดังกลาวเกิดจากการขาดส่ือสารและบริหารจัดการโครงสรางพื้นฐานอยางมีประสิทธิภาพ ดังนั้นเพ่ือแกปญหา

ในสวนนี้ควรมีการจัดต้ังหนวยงานที่มาชวยบริหารจัดการโครงสรางพื้นฐานที่มี โดยทําหนาที่รวบรวมขอมูล

และเปนตัวกลางในการเชื่อมระหวางผูตองการใชโครงสรางพื้นฐานกับผูดูแลโครงสรางพ้ืนฐานในแตละพ้ืนที่ 

นอกจากน้ีโครงสรางพ้ืนฐานท่ีมีควรไดรับการพัฒนาใหมีมาตรฐานตามความตองการของอุตสาหกรรม เชน 

มาตรฐาน GMP ทางดานอาหาร เปนตน  

 

 
ภาพที่ 10 ตัวอยางผูเลนหลัก (key players) ในกลุมอุตสาหกรรมอาหารใหม 

 

ปญหา/ อุปสรรค 

 การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑยังทําไดยาก โดยเฉพาะกลุม novel food 

 ขาดโครงสรางพื้นฐานดานวิเคราะห ทดสอบ และการทํา clinical trial สาํหรับการพัฒนาอาหารที่มี 

health claim/ functional claim อยางเปนระบบ 

 ขาดโรงงานตนแบบที่ไดมาตรฐานสําหรับการผลิตในระดับขยายขนาด และ OEM  

 ขาดนวัตกรรมสาํหรับการพฒันาผลิตภัณฑใหมทั้งการผลติจากวัตถดุิบในกลุมอาหารเดิม และจาก by 

product 
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 ผูบริโภคขาดความรู ความเขาใจเก่ียวกับอาหารใหม 

 

แนวทางการแกปญหา 

 พัฒนางานวิจัยเพ่ือสรางนวัตกรรมใหมในการผลิตผลิตภัณฑใหม 

 การลงทุนโครงสรางพื้นฐานท่ีสนับสนุนการพัฒนาอาหารท่ีมี health claim เชน CRO สําหรับอาหาร 

 สรางโรงงานตนแบบที่ไดมาตรฐาน GMP หรือ OEM facility สําหรับ scale up 

 ใหความรูผูบริโภคขาดความรู ความเขาใจเกี่ยวกับอาหารใหม 
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ตารางที่ 4 ตัวอยางแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนานวตักรรมกระบวนการผลิตสําหรับกลุมอาหารฟงกชั่น 

 เรงดวน (1 ป) ระยะกลาง (3 ป) ระยะยาว (5 ป) 

1. เทคโนโลยีที่ตอง

พัฒนา  

- พัฒนาวิธีวิเคราะหทดสอบสารสําคัญ ทดสอบ

คุณสมบัติของอาหารฟงกชั่น/อาหารใหม 

- พัฒนางานวิจัยเพ่ือสรางนวัตกรรมในการผลิต

ผลิตภัณฑใหมจากวัตถุดิบในกลุมอาหารเดิม หรือ 

by product จากกระบวนการผลิต เพ่ือสราง

อุตสาหกรรมอาหารฟงกช่ันหรือ functional 

ingredient ขึ้นในประเทศ  

 

2. โครงสรางพื้นฐาน  - สรางฐานขอมูลกลางและหนวยงานกลางที่

ชวยบริหารจัดการ/เชื่อมโยงโรงงานตนแบบที่

ไดมาตรฐาน GMP หรือ OEM facility สําหรับ 

scale up เพื่อใหผูประกอบการขนาดเล็ก

สามารถเขาถึงและใชบริการได 

- พัฒนาระบบวิเคราะหทดสอบ สรางฐานขอมูล

กลางของหนวยงานวิเคราะหทดสอบ พัฒนา 

CRO ท่ีเปนหนวยงานกลาง สําหรับอาหาร

ฟงกช่ันหรือ functional ingredient 

- เพ่ิมจํานวนหนวยใหบริการการตรวจวัด ทดสอบ 

ที่ไดมาตรฐานสากล (ISO, OECD)  

 

- ระบบ NQI ดานการวิเคราะหทดสอบ และหนวยงาน

ดานการศึกษาขอมูลการวิจัยทางคลินิกของอาหาร ที่มี

ประสิทธิภาพ สามารถใหบริการไดท้ังในประเทศและ

ตางประเทศ 

3. กลไกในการ

ขับเคล่ือน  

(การตลาด มาตรการ 

กฎหมายที่ตอง

ปรับปรุง) 

- ใหความรูผูบริโภคเพ่ือใหเกิดความเขาใจ

เก่ียวกับอาหารใหม และเลือกซื้อผลิตภัณฑได

อยางถูกตองเหมาะสม 

- สรางกลไกสงเสรมิ Open innovation/ 

knowledge sharing และสรางกลไกการ

ทํางานรวมกันทั้งในสวนของเอกชน-เอกชน 

หรือ ภาครัฐ-เอกชน-ชุมชน เปนตน 

- สงเสริมใหมีการทํางานรวมกันตั้งแตเร่ิมตน

ระหวางหนวยงานท่ีเปน regulator และ

หนวยงานท่ีพัฒนาอาหารฟงกช่ัน/อาหารใหม 

เพ่ือพัฒนามาตรฐาน กระบวนการวิเคราะห

ทดสอบเพ่ือใหไดขอมูลในการกลาวอาง และ

แนวทางการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑใหม 

- สรางกลไกสิทธิประโยชน (incentive) สําหรับ

ผลิตภัณฑอาหารในกลุม BCG Model เชน หากมีการ

ซื้อ หรือการผลิตอาหาร BCG จะไดรับ incentive 

จากภาครฐั 
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 เรงดวน (1 ป) ระยะกลาง (3 ป) ระยะยาว (5 ป) 

4. ความรวมมือกับ

ตางประเทศ  

 - มีที่ปรึกษาหรือผูเชี่ยวชาญจากตางประเทศเพื่อให

ไดมุมมองแบบ outside in ชวยพัฒนา 

Technology roadmap ของประเทศท่ีทําใหเห็น

วาควรมุงเนนเกษตรอาหาร สินคาอาหารกลุมใด 

- รวมมือกับสถาบันวิจัยหรือบริษัทเอกชนในตางประเทศ

ศึกษาความตองการของผูบริโภคกลุมใหม ที่มีความ

แตกตางทางดานเชื้อชาติ วัฒนธรรมและความชอบ 

และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกช่ันกลุมใหมรวมกัน  

5. การพัฒนากําลังคน - พัฒนาบุคลากรดานการวิเคราะหทดสอบ

สําหรับมาตรฐานอาหาร 

- พัฒนาบุคลากรเพื่อเตรียมพรอมสําหรับ Deep 

tech startup โดยใชกลไกความรวมมือกับ

ภาคเอกชน สรางความเช่ือมโยงระหวาง

หองปฏิบัติการและโรงงาน ภาคอุตสาหกรรม 

พัฒนานักศึกษาใหมีประสบการณการทํางานจริง 

พัฒนาทักษะที่เหมาะสม 
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6.2.3 กลุมอาหารทองถิ่น (local/ heritage/ street food) อาหารกลุมนี้สวนใหญเปนผูประกอบการ

ขนาดเล็กในระดับทองถิ่น/ชุมชน หรือเปนผูประกอบการอาหารริมทาง (street food) แตอาหารในกลุมนี้เปน

อาหารที่มีเอกลักษณเฉพาะตัวที่แสดงถึงวัฒนธรรมประจําถิ่น สรางอัตลักษณใหกับอาหารไทยท่ีหาจากที่อื่น

ไมได อาหารกลุมนี้จึงมีความสําคัญตออุตสาหกรรมอาหารไมแพสองกลุมขางตนที่กลาวมา ซึ่งนอกจากจะ

สงผลตอการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศแลว ยังแสดงใหเห็นถึงศิลปะและวัฒนธรรมของประเทศ กลายเปน

สิ่งดึงดูดชาวตางชาติใหสนใจและตองการลิ้มลองรสชาติอาหารไทย ซึ่งสามารถเชื่อมโยงกับอุตสาหกรรมการ

ทองเที่ยวและเศรษฐกิจสรางสรรคของประเทศ  

 แมวาผูประกอบการกลุมนี้จะมีขนาดเล็กแตกลับมีจํานวนมากและเปนผูประกอบการดานอาหารท่ี

กระจายตัวอยูทุกพื้นที่ทั่วประเทศ Marketeer รายงานจํานวนผูประกอบการอาหารริมทางจากการคาดการณ

ของ Euromonitor ในป พ.ศ. 2559 วาประเทศไทยมีผูประกอบการรานอาหารริมทางประมาณ 103,000 

ราน คิดเปนสัดสวน 69% ของรานอาหารทั้งหมด มีมูลคาราว 228,000 ลานบาท และยังคาดการณเพ่ิมเติมวา

ในป พ.ศ. 2560 จะมีมูลคาประมาณ 276,000 ลานบาท และคาดวาป พ.ศ. 2564 จะมีมูลคาถึง 340,000 

ลานบาท โดยมีการเติบโตเฉลี่ย 5% ตอป นอกจากนี้ ยังมีกลุมวิสาหกิจชุมชนที่ เปนผูผลิตอาหารที่ มี

ลักษณะเฉพาะของทองถิ่นกระจายตัวอยูในแตละชุมชนทั่วประเทศ จากการรายงานของกองสงเสริมวิสาหกิจ

ชุมชน กรมสงเสริมการเกษตร สรุปจํานวนวิสาหกิจชุมชนและเครือขายวิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปและ

ผลิตภัณฑอาหารที่อนุมัติการจดทะเบียนแลวในเดือนพฤษภาคม 2563 มีจํานวน 12,051 ราย และ 100 ราย

ตามลําดับ  

 

ประเด็นทาทายสําคัญ 

สิ่งสําคัญที่ยังขาดหายไปของอาหารกลุมนี้คือเรื่องของมาตรฐานและการควบคุมคุณภาพของสินคา 

เนื่องจากการผลิตอาหารในกลุมนี้ดําเนินการโดยผูประกอบการรายยอยไมไดมีการควบคุมคุณภาพอยางเปน

ระบบ  นอกจากนี้การประกอบกิจการของผูประกอบการในกลุมนี้บางครั้งกอใหเกิดปญหาผลกระทบดาน

สิ่งแวดลอม เชน การสรางมลพิษทางอากาศ การปลอยน้ําเสียหรือทิ้งขยะในที่สาธารณะของรานอาหารริมทาง 

หรือการต้ังรานกีดขวางทางเทา กอใหความขัดแยงระหวางรานอาหารกับประชาชนผูใชพื้นที่สาธารณะ หาก

ตองการยกระดับอาหารกลุมนี้ใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากขึ้นและขยายตลาดในวงกวาง การสราง

มาตรฐานความปลอดภัย สรางสุขลักษณะที่ดีและการบริหารจัดการที่มีประสิทธิภาพเปนเร่ืองจําเปนอยางยิ่ง

และตองมีการจัดการอยางเรงดวนและเปนระบบ ซึ่งตองการความรวมมือจากหลายภาคสวนที่เกี่ยวของ เริ่ม

ตั้งแตผูประกอบการเองตองไดรับการพัฒนาใหความรูความเขาใจที่ถูกตอง โดยผูประกอบการควรมีการรวมตัว

กันเปนกลุมหรือสมาคมเพ่ือใหสามารถชวยกันกําหนดกฎเกณฑและมาตรฐานรวมกัน รวมทั้งชวยสรางอํานาจ

การตอรองในการดําเนินธุรกิจในอนาคต ในขณะเดียวกันหนวยงานรัฐที่มีหนาท่ีกํากับดูแลเชน กรมอนามัย 

หรือ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ก็เขามารวมใหความรูและพัฒนามาตรฐานรวมกัน หนวย

งานวิจัยหรือมหาวิทยาลัยชวยพัฒนาและหาแนวทางประยุกตใชนวัตกรรมเพ่ือยกระดับอาหารทองถ่ิน การใช
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หลักการทางวิทยาศาสตรศึกษาองคประกอบของอาหารในเชิงลึกทั้งเร่ืองของกลิ่น รสชาติและเอกลักษณ

เฉพาะตัวของอาหารนั้นๆ รวมไปถึงการสรางระบบตรวจสอบยอนกลับ (traceability) เมื่อพบวาอาหารมี

ปญหาเร่ืองการปนเปอนหรือความปลอดภัยจะสามารถจัดการไดทันทวงทีชวยสรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค 

โดยมีหนวยงานภาครัฐที่เก่ียวของชวยพัฒนากลุมผูประกอบการที่มีแนวความคิดสรางสรรคและมีศักยภาพใน

การขยายโอกาสทางธุรกิจ นําเอาจุดเดนทางวัฒนธรรมที่มีในแตละพื้นที่มาพัฒนาตอ ใชศาสตรทางดานศิลปะ

และการออกแบบมาชวยสงเสริมใหมีการสรางอัตลักษณของผลิตภัณฑ และเชื่อมตอการพัฒนาอุตสาหกรรม

การทองเท่ียวของประเทศ ซ่ึงการดําเนินงานทั้งหมดเหลาน้ีตองทํารวมกับองคกรปกครองสวนทองถ่ินในแตละ

พื้นที่ซึ่งเปนผูรับผิดชอบหลักในการชวยจัดระเบียบ ดูแลและควบคุมใหการดําเนินงานเปนไปตามขอกําหนด

และกฎระเบียบตางๆ 

 

 
ภาพท่ี 11 ตัวอยางผูเลนหลัก (key players) ในกลุมอุตสาหกรรมอาหารเดิม 

 

ปญหา/ อุปสรรค 

 ขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากองคกรที่เก่ียวของในทุกระดับ 

 ประเด็นความเชื่อมั่นดานอาหารปลอดภยั ถูกสุขลักษณะ ขาดมาตรฐานหรือการควบคุมคุณภาพ

ผลิตภัณฑ  

 ประเด็นเร่ืองความเปนระเบียบเรียบรอย และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม (ขยะ น้ําเสีย)  

 ระบบการตลาดระดับทองถ่ินยังไมมีความเขมแข็ง ผลิตภัณฑขาดอัตลักษณ ขาดความนาสนใจ 
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แนวทางการแกปญหา 

 สรางมาตรฐานสาํหรับ street food ไทย หรือ มาตรฐานสําหรับอาหารทองถ่ิน 

 สนับสนุนใหมีการรวมกลุมเพื่อจัดตั้งสมาคมเพ่ือการบริหารจัดการท่ีมีประสิทธิภาพและเพ่ิมอํานาจใน

การตอรอง 

 สรางระบบการตลาดระดับทองถิ่นเชื่อมกับการทองเท่ียว สรางอัตลักษณของผลิตภัณฑอาหารทองถ่ิน 

 สรางนวัตกรรมเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ ทั้ง product/ process และ service innovation และ 

design 
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ตารางที่ 5 ตัวอยางแนวทางการขับเคลื่อนการพัฒนานวตักรรมกระบวนการผลิตสําหรับกลุมอาหารทองถิ่น 

 เรงดวน (1 ป) ระยะกลาง (3 ป) ระยะยาว (5 ป) 

1. เทคโนโลยีที่ตอง

พัฒนา  

- พัฒนาเครื่องมือและอุปกรณที่ชวยกลุมอาหาร

ทองถ่ิน เพ่ือแกไขปญหาผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

ควัน นํ้า พลังงานบริสุทธิ์ สงเสริมอาหารปลอดภัย

สําหรับกลุม street food   

 

- พัฒนาระบบการทํางานอัตโนมัติเพ่ือคุมคณุภาพ

และตนทุนของกลุม street food   

- พัฒนาเทคโนโลยีการตรวจ/วิเคราะหความ

ปลอดภัยของอาหารอยางงาย ท่ีผูประกอบการ

สามารถทําไดเองในเบื้องตน เพ่ือควบคุมคุณภาพ

ของอาหาร 

- ศึกษาขอมูลอัตลักษณอาหารทองถิ่น รวบรวมขอมูล

เพื่อเช่ือมโยงกับการสงเสริมการทองเที่ยงและ

เศรษฐกิจสรางสรรค 

- ระบบที่เช่ือมโยงขอมูลตลอดชวงการผลิต supply 

chain เชน smart farm & เทคโนโลย ีlogistics 

- ใชองคความรูดาน วทน. มาศึกษา วิเคราะหรูปแบบ

ของอาหารที่มีอัตลักษณเฉพาะตัว ศึกษาขอมูล

อาหารทองถ่ินด้ังเดิม เพ่ือเก็บสูตรอาหารไมใหสญู

หาย และสามารถสงตอจากรุนสูรุน  

2. โครงสรางพื้นฐาน  - จัดต้ัง one stop service และจัดทําระบบเพ่ือเปน

จุดบริการแบบเบ็ดเสร็จอํานวยความสะดวกในการ

ประกอบธุรกิจสําหรับอาหารทองถ่ิน ทั้งเร่ือง

มาตรฐาน การ design การสรางแบรนด และ

สงเสริมการทําเศรษฐกิจสรางสรรค  

-  สรางแบรนดอาหารไทยโดยการสํารวจ คัดเลือก 

และจัดอันดับรานอาหารในลักษณะเดียวกับมิชลิน

สตาร แตจําเพาะเจาะจงไปที่รานอาหารไทยทั่วโลก 

โดยมีเกณฑการคัดเลือกที่เหมาะกับอาหารไทยและ

จัดทําโดยนักชิมและผูเช่ียวชาญดานอาหารไทยท่ีมี

ความสามารถในการจัดลําดับและใหคะแนนอาหาร

ไทยไดอยางแทจริง  

- สรางหนวยงานเฉพาะทางดานเพ่ือศึกษาขอมูลใน

เชิงลึกท้ังทางดานรสชาติ กล่ินรส และ ingredient 

ของอาหาร เพ่ือใหไดความชอบ ความตองการ และ

ขอจํากัดดานการเลือกซื้ออาหารของผูบรโิภคในแต

ละทองถ่ิน (local และ international)  

- ฐานขอมูลอาหารทองถิ่นด้ังเดิม เพ่ือเก็บสูตรอาหาร

ไมใหสูญหาย และสามารถสงตอจากรุนสูรุน และมี

การบริหารจัดการขอมูลที่เหมาะสม (การเก็บรักษา

ความลับ) 
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 เรงดวน (1 ป) ระยะกลาง (3 ป) ระยะยาว (5 ป) 

3. กลไกในการ

ขับเคล่ือน 

(การตลาด 

มาตรการ กฎหมาย

ที่ตองปรับปรุง) 

- ผลักดันใหเกิดการรวมกลุมของผูประกอบการ เชน 

การจัดต้ังสมาคม street food ไทย/ วิสาหกิจ

ชุมชนผูผลิตอาหารทองถ่ิน เพ่ือเพ่ิมอํานาจการ

ตอรอง และสรางขอตกลงในการจัดทํามาตรฐาน

อาหารรวมกับหนวยงานท่ีเก่ียวของ 

- กําหนดเคร่ืองมือตรวจสอบคุณภาพอาหารเบื้องตน

ที่ใชไดจริงและเปนท่ียอมรับ 

- หนวยงานภาครฐัเขามาใหความชวยเหลือ

ผูประกอบการ ใหความรูเร่ืองการจดในเรื่อง

ลิขสทิธิ์/สิทธิบัตร แนะนําแนวทางการทําธุรกิจใน

การการนําเขาสงออก การเรียกเก็บภาษี Logistics 

และมาตรฐานแรงงาน ในแตละประเทศ รวมทั้งการ

ใหสิทธิประโยชนเพื่อสงเสริมการสองออกอาหาร

ทองถ่ิน  

- จัดทํามาตรฐานอาหารรวมกับหนวยงานท่ีเก่ียวของ 

เชน กรมอนามัย หรือ อย. และสนับสนุนการบังคับ

ใชรวมกับหนวยงานองคกรปกครองสวนทองถิ่นท่ีจะ

รับผิดชอบตรวจสอบและชวยกํากับดูแล 

- สนับสนุนการรวมกลุมเพ่ือทําใหเกิดการทํางาน

บูรณาการ และมีการสรางมูลคาเพิ่มที่ไมใชการแปร

รูปหรือทําอาหารแหง แตใหเปนเร่ือง Gastronomy  

รวมถึงการพัฒนามาตรฐานการทดสอบความ

ปลอดภัยที่สามารถปฏิบัติไดจริง เชน การตรวจเช้ือ

แบบงาย  การออกแบบบรรจุภัณฑ การสราง      

แบรนด และการทําการตลาด 

- ยกระดับมาตรฐานของไทยใหเปนท่ียอมรับในระดับ

สากล 

- ประยุกตใช design innovation ผนวกกับ 

creative economy สรางจุดเดนและอัตลักษณ

ใหกับอาหารทองถิ่นในพื้นท่ีตางๆ 

 

4. ความรวมมือกับ

ตางประเทศ  

 - ขยายตลาดและสรางความรวมมือในการพัฒนา

อาหารกลุม street food ในกลุมประเทศ AEC   

 

- สราง Global Thai Street Food Chain โดยใช  

แบรนด street food ของไทย 

5. การพัฒนากําลังคน - พัฒนาผูประกอบการใหมีความความรูเบ้ืองตน

เรื่อง food safety และการจัดการดานชีวอนามัย

ที่เหมาะสม 

- พัฒนาผูประกอบการใหมีความเขาใจเรื่องมาตรฐาน

ผลิตภัณฑและสามารถพัฒนาผลิตภัณฑที่ได

มาตรฐานตามท่ีกําหนด 
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6. สรุปแนวทางการดําเนินงานเพ่ือการขับเคล่ือนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร 

จากการดําเนินงานเพ่ือพัฒนาแนวทางการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร ตั้งแตการประชุมระดม

สมองในลักษณะ Focus group รวมกับผูมีสวนเกี่ยวของทั้งภาครัฐ มหาวิทยาลัย สถาบันวิจัย ภาคเอกชน 

ผูประกอบการรายยอย และชุมชน จํานวน 2 ครั้ง และการประชุมหารือกลุมยอยกับผูมีสวนเกี่ยวของดาน

ตางๆ โดยการนําเสนอขอมูลในที่ประชุมขับเคลื่อน BCG ซึ่งมีรัฐมนตรีวาการกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัย และนวัตกรรม (อว.) รวมกับประธานกลุมท้ัง 8 กลุมจํานวนหลายคร้ัง เพ่ือหารือแลกเปลี่ยน

ขอคิดเห็นและตกผลึกความคิด และมีการนําเสนอแนวทางการดําเนินงานตอนายกรัฐมนตรี ณ ทําเนียบรัฐบาล

ในวันท่ี 8 มิถุนายน 2563 และ ในที่ประชุมสมัชชา BCG ซึ่งมีนายกรัฐมนตรีเปนประธาน เม่ือวันที่ 15 

กรกฎาคม 2563 โดยมีผูเขารวมการประชุมสมัชชามากกวา 1,000 คน  สามารถสรุปรายละเอียดภาพรวมท่ี

ตองดําเนินการเพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหารได ดังนี้  

 

กลุมเปาหมายและกลยุทธการดําเนินงาน 

1. กลุมอุตสาหกรรมอาหารเดิม (commodity) ขาว มันสําปะหลัง  ไก  กุง ปลาทูนา น้ําตาล  

กลยุทธ อาหารกลุมนี้เปนกลุมที่มีสวนแบงมูลคาทางการตลาดสูงสุดในอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 

ถึงแมวาจะมีประเด็นเรื่องมูลคาเพิ่มต่ํา แตก็ยังเปนกลุมผลิตภัณฑสําคัญท่ีตองพัฒนาตอ นอกจากนี้ยังมี

เรื่องการเปลี่ยนแปลงสภาวะอากาศและโรคระบาดที่สงผลกระทบตอปริมาณผลผลิตทางการเกษตร 

โดยแนวทางการพัฒนาหลักเปนการพัฒนากระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพสูง เพ่ิมผลิตภาพและ

ผลิตผลโดยนําเอาเทคโนโลยีระบบอัตโนมัติและปญญาประดิษฐเขามาประยุกตใช เนนกระบวนการผลิต

สีเขียว ลดการสูญเสียระหวางการผลิต เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม สรางอุตสาหกรรมอาหารที่ยั่งยืน 

2. กลุมอุตสาหกรรมอาหารใหม (functional food) อาหารเฉพาะกลุม อาหารฟงกชั่น และ functional 

ingredients 

กลยุทธ กลุมอาหารใหมเปนโอกาสใหมในการยกระดับอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ โดยอาศัย

พ้ืนฐานความเขมแข็งของวัตถุดิบทางการเกษตรและทรัพยากรชีวภาพของประเทศ ประยุกตเขากับ

แนวโนมความตองการอาหารของผูบริโภคที่เปลี่ยนไป รวมกับการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีนําไปสู

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมหรือ functional ingredients ใหมๆ เพ่ือการไปประยุกตใชกับอาหาร

หรืออุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ พรอมกับการพัฒนาโครงสรางพื้นฐานเพ่ือรองรับการวิเคราะห ทดสอบ 

และการวิจัยทางคลินิกสําหรับการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑใหม นอกจากนี้ภาครัฐยังตองสนับสนุน

งบประมาณสําหรับการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม สรางกลไกการจัดซื้อจัดจางภาครัฐ 

และใหสิทธิประโยชนดานตางๆ เพ่ือยกระดับความสามารถในการแขงขันของผูประกอบการไทยใน

ตลาดโลก  

3. กลุมอาหารทองถิ่น (local/ heritage/ street food) อาหารประจําถิ่น วิสาหกิจชุมชน อาหารรมิทาง 
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กลยุทธ กลุมนี้มีความเก่ียวของกับผูประกอบการรายยอยและการพัฒนาเศรษฐกิจระดับฐานราก รวมไป

ถึงอัตลักษณและวัฒนธรรมทองถิ่น ปญหาอุปสรรคสําคัญคือเร่ืองการพัฒนามาตรฐานการผลิตและ

มาตรฐานผลิตภัณฑของผูประกอบการ ปญหาสุขอนามัย และปญหาสิ่งแวดลอม แนวทางการพัฒนา

หลักมุงเนนการสงเสริมและยกระดับผูประกอบการใหสามารถควบคุมมาตรฐานผลิตภัณฑได การ

ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหถูกสุขอนามัย ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม รวมทั้งการมีหนวยงานภาครัฐ

เขามาชวยดูแลเรื่องการรักษาอัตลักษณประจําถ่ิน การสรางแบรนด การเชื่อมโยงกับเศรษฐกิจ

สรางสรรคเพ่ือสนับสนุนอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

 

กลไกขับเคลื่อนโดยภาพรวม 

1. เรงรัดใหเกิดนํานวัตกรรมใหม รวมถึงระบบอัตโนมัติและเทคโนโลยีดิจิทัลมาประยุกตใชในกระบวนการ

ผลิตอาหารใชเพ่ือลดตนทุนและเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 

2. รัฐมีมาตรการสงเสริมใหผูประกอบการทุกระดับปรับกระบวนการผลิตอาหารสูการผลิตสีเขียว (green 

processing) มีความปลอดภัย และเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมดวยบริการที่ปรึกษา/มาตรการสนับสนุนทาง

การเงิน   

3. รัฐและเอกชนสนับสนุนเงินทุน/งบประมาณเพ่ือการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม บังคับใชมาตรการ

สงเสริมการลงทุนดานการวิจัยและพัฒนาของภาครัฐใหมีการดําเนินการอยางเปนรูปธรรม 

4. รัฐลงทุนโครงสรางพื้นฐานเพ่ือสนับสนุนการพัฒนานวัตกรรม ขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ และการผลิต อาทิ 

เชน หนวยงานทดสอบทางคลินิก (Clinical Research Organization; CRO) ที่เปนหนวยงานกลาง

สําหรบัทดสอบอาหารฟงกชั่น อาหารทางการแพทย หรือ functional ingredients  

5. โครงสรางพ้ืนฐานทางคุณภาพของประเทศ (NQI) ดานการวิเคราะหทดสอบอาหารฟงกชั่น 

6. โรงงานตนแบบผลิตอาหารที่ไดมาตรฐาน GMP และระบบบริหารจัดการโรงงานตนแบบที่ มี

ประสิทธิภาพ   

7. รัฐจัดตั้ง One stop service เพ่ืออํานวยความสะดวกในการประกอบธุรกิจทั้งเรื่องมาตรฐาน การเพิ่ม

มูลคาผลิตประยุกตใชเศรษฐกิจสรางสรรค และการสรางแบรนด 

 

การปลดล็อคและมาตรการสงเสริม 

1. ผลักดันใหมีชองทางพิเศษ (fast track) ในการข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑอาหารในกลุม BCG 

2. การใชประโยชนจากกองทุนเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขัน  (Competiveness fund)   

3. การจัดซื้อจัดจางภาครัฐ (Government procurement) สําหรับผลิตภัณฑอาหารใหม เชน อาหาร

สําหรบัผูสูงอายุ ผูปวย และเด็ก 
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โครงการ Big Rock เพ่ือผลักดันเศรษฐกิจ BCG กลุมอาหาร 

1. โครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารฟงกชั่นหรือผลิตภัณฑ functional ingredient แบบครบวงจร 

(พัฒนานวัตกรรมสําหรับผลิตภัณฑใหม มาตรฐานผลิตภัณฑ การวิเคราะหทดสอบ และการขยายขนาด

การผลิตสูระดับอุตสาหกรรม) 

2. จัดตั้ง CRO ที่เปนหนวยงานกลาง สําหรับทดสอบอาหารฟงกชั่น อาหารทางการแพทย หรือ functional 

ingredient 

3. โครงการยกระดับอาหารริมทาง (street food) ใหมีมาตรฐาน ความปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และมี     

อัตลักษณ 

4. จัดตั้ง One stop service และจัดทําระบบเพ่ือเปนจุดบริการแบบเบ็ดเสร็จอํานวยความสะดวกในการ

ประกอบธุรกิจสําหรับอาหารทองถ่ิน ทั้งเรื่องมาตรฐาน การ design การสรางแบรนด และสงเสริมการ

ทําเศรษฐกิจสรางสรรค 
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ภาคผนวก 

 

การจัด BCG focus group จํานวน 2 ครั้ง  

โดยการจัดประชุมมผีูเขารวมประชุม BCG in Action กลุมอุตสาหกรรมอาหารใน วันที่ 5 มีนาคม 

2563 และวันท่ี 16 มีนาคม 2563 รวมทั้งสิ้น จํานวน 84  คน จาก 42 หนวยงาน แบงเปน  

- ผูประกอบการเอกชนรายใหญ จํานวน 22 คน จาก 11 บรษิัท 

- ผูประกอบการวิสาหกิจชุมชนและรายยอย จํานวน 11 คน จาก 10 กลุม 

- หนวยงานวิจัยและมหาวิทยาลัย จํานวน 41 คน จาก 14 หนวยงาน 

- หนวยงานภาครัฐอ่ืนๆ จํานวน 10 คน จํานวน 7 หนวยงาน 

 

สรปุประเด็นสําคัญจากการจัดประชุม 

- การเลือก High value product ควรใหมีการหารือและหาขอมูลเปนกลุมธุรกิจอาหาร เชน เนื้อสัตว 

ผักผลไม เนื่องจาก Champion product คนละตัวกันความทาทายอาจจะแตกตางกัน  

- Key drivers ที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก 1) โครงสรางพื้นฐาน 2) 

มาตรฐาน อย.  (animal welfare , human right)  3) ตลาดที่ควรพิจารณาตั้งแตราคาจนถึง ชองทาง

ในการจัดทําหนาย 4) นโยบาย 5) สิ่งแวดลอม และการเปลี่ยนแปลงของอากาศ 6) การคาระหวาง

ประเทศ และ 7) Technology/ innovation platform  

- แผนการดําเนินงาน ควรวางเปาหมายแตละกลุม โดยดําเนินการรวมกันทั้งภาครัฐ เอกชน และ

มหาวิทยาลัย โดยมีรูปแบบของความสําเร็จแตละกลุม (successful model) ไดแก กลุม street 

food,  สมุนไพร, functional food และอาหารเฉพาะกลุม 

- กลยุทธในการดําเนินงาน ควรใหเอกชนเปนผูนําโดยบริษัทใหญพัฒนาเปนโมเดลในการดําเนินงาน

รวมกัน และบรษิัทขนาดเล็กควรพัฒนาแพลตฟอรม เพื่อการเชื่อมตอ supply chain ใหสมบูรณ 

- กลไกสําคัญที่จะเปนแรงจูงใจในการขับเคลื่อน คือ incentive ทั้งในรูปแบบ in cash และ in kind 

- การดําเนินธุรกิจควรมีมุมมองอ่ืนที่ไมใชเรื่องเศรษฐกิจเพียงอยางเดียว โดยเฉพาะอยางยิ่งเร่ืองของ

ความยั่งยืนและสิ่งแวดลอม ควรมีการสนับสนุนจากภาครัฐใหมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตที่

เหมาะสมลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

- ประเด็นเร่ือง inclusive growth ขอใหเนนเรื่องเปาหมายที่ชัดเจนโดยเฉพาะในสวนของการลดความ

เหลื่อมล้ํา 

- ควรเชื่อมโยง story ของอาหารทองถ่ินเขากับการทองเท่ียวเชิงสรางสรรคและวัฒนธรรม สราง      

อัตลักษณประจําทองถิ่นดวยอาหาร พรอมกับการสรางมาตรฐานดานคุณภาพและความปลอดภัยของ
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ผลิตภัณฑ รวมทั้งสนับสนุนใหทองถิ่นผลิต ingredient เพ่ือสรางอุตสาหกรรมใหม สามารถระบาย

วัตถุดิบในทองถิ่นได 

- ควรมีการจัดตั้ง National infrastructure ที่สามารถสนับสนุนการวิเคราะหทดสอบ เพ่ือใหไดขอมูล

ในการข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑแบบครบวงจร ทั้งในสวนของการกลาวอางทางสุขภาพ (health claim) 

หรอื การกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร (nutrient function claims) ของผลิตภัณฑ  

- ควรมีการจัดต้ัง pilot plant เพ่ือรองรับการผลิตที่ตองการขยายกําลังการผลิต ทั้งเพ่ือการทดสอบ

ตลาด และทดสอบการผลิตเพ่ือประมาณการคาใชจายที่เกิดขึ้นเมื่อขยายกําลังการผลิต ซึ่งบริษัทราย

ใหญยินดีสนับสนุนการจัดตั้ง pilot plant หรือหากผูประกอบการรายยอยไมสะดวกจะทํางานกับ

บริษัทใหญ ก็สามารถทํางานผานชองทางของภาครัฐ เชน มหาวิทยาลัยหรือหนวยงานวิจัย หากขาด

เคร่ืองมือบริษัทใหญสามารถสนับสนุนได 

 

การสัมภาษณและจัดประชุมกลุมยอย 

- การประชุมกลุมยอยกับผูประกอบการกลุม street food จํานวน 10 ราย รวมกับผูแทนจากธนาคาร

ออมสิน สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 

และหนวยงานของ สวทช. 

- การสัมภาษณกลุมผูแทนจากบริษัท เจริญโภคภัณฑอาหาร จํากัด (มหาชน)  

- การสัมภาษณผูแทนจากบริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุป 

 

การประชุมสมัชชา BCG : โมเดลเศรษฐกิจสูการพัฒนาที่ย่ังยืน  

 การประชุมสมัชชา BCG จัดขึ้น ในวันที่ 15 กรกฎาคม 2563 ณ อิมแพ็คฟอร่ัม ศูนยการแสดงสินคา

อิมแพ็ค เมืองทองธานี โดยมี พลเอก ประยุทธ จันทรโอชา นายกรัฐมนตรี  เปนประธานในการเปดงานและ

แสดงปาฐกถาพิเศษ ซึ่งประธาน BCG ท้ัง 8 กลุมไดนําเสนอขอมูลและแนวทางการขับเคลื่อน BCG ของแตละ

กลุมใหท่ีประชุมสมัชชาไดรับทราบ โดยในภาคเชามีผูเขารวมประชุมมากกวา 1,000 คน นอกจากนี้ยังมีการลง

นามบันทึกขอตกลงโครงการขับเคลื่อนการพัฒนาเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว 

(BCG โมเดล) สรางความมั่นคง มั่งคั่ง และย่ังยืน โดยมีหนวยงานภาครัฐ เอกชน และหนวยงานอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของรวมลงนามจํานวน 18 หนวยงาน โดยการประชุมในภาคบายมีการแบงกลุมยอยจํานวน 8 กลุม โดย

การประชุมกลุมอาหารมีผูเขารวมประชุมมากกวา 100 คน ทั้งในหองประชุมและผานระบบการประชุม

ออนไลน โดยประธานกลุมอาหาร คุณธีรพงศ จันศิริ และเลขาฯ กลุมอาหาร ดร.วรรณพ วิเศษสงวน ได

นําเสนอแนวทางการขับเคลื่อน BCG กลุมอาหารใหที่ประชุมไดรับทราบและใหขอคิดเห็น 
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สรปุประเด็นสําคัญจากการประชุมสมัชชา BCG กลุมอาหาร 

1. กลไกในการขับเคลื่อน  

- ควรสราง collaboration เพ่ือนําจุดแข็งของแตละภาคสวนมาเรียนรูและแลกเปลี่ยนซึ่งกันและ

กัน  และภาครัฐควรเขามารวม ผลักดันและสนับสนุนทรัพยากรมาเพื่อใหเกิดการทดลองและ

พัฒนานวัตกรรมที่เกิดจากความรวมมือในทุกภาคสวนในสิ่งที่อยากเห็นใหเกิด เพ่ือใหสิ่งนั้น

เกิดขึ้นไดจริงและทันตอการแขงขันกับกับตางประเทศ 

- ควรนํากลไก คือ แนวทางทางความรวมมือ (Collaboration) เสริมควบคูไปกับการปลดลอก เชน 

การนํากองทุน Competitiveness fund มารวมผลักดันเพ่ือใหประเทศไทยมุงไปสูเปาหมาย เชน 

การลงทุนวิจัยและพัฒนา 1 % ของ GDP/ไปสูจุดที่ตองการเห็น 

- ควรสรางตัวกลางที่เปนคนเชื่อมโยงเพื่อแบงเบาภาระของผูประกอบการในการจดทะเบียน

เนื่องจากผูประการไมมีความเชี่ยวชาญ อาจะใชสถาบันมหาวิทยาลัยที่มีศักยภาพเปน Smart 

track เปนตัวกลางระหวางภาครัฐและผูประกอบการ 

2. การปลดล็อก 

- การปลดล็อคแบบ Fast Track/One stop service อาจจะไมใชการปลดล็อกอยางเดียวท่ีชวย

ผลักดันเร่ืองงานนวัตกรรมโดยเฉพาะกลุมอาหารฟงกชั่น ควรจะตองเพ่ิมเติมในเรื่องอื่นๆ เพ่ือให

สามารถกลาวอางสรรพคุณอาหารฟงกชั่นไดจริงๆ   

- การปลดล็อกแบบ Fast track อาจจะรวมถึงเปลี่ยนแนวทางในการทํางานรวมกับหนวยงานที่

เกี่ยวของเพ่ือใหขึ้นทะเบียนได เชน อย. ดวย   

- ควรนําการปลดล็อคดานการจัดซื้อจัดจางของภาครัฐ มาชวยขับเคลื่อน/พัฒนาผลักดันนวัตกรรม

ในอุตสาหกรรมท่ีตองการเชนดังท่ีเคยทําแลวกับอุตสาหกรรมไฟฟา ซึ่งหากทําไดในอุตสาหกรรม

การเกษตรและอาหารจะชวยเพิ่มรายไดของเกษตรกร และจะชวยลดความเหลื่อมล้ํา รวมถึงชวย

ใหประชาชนในประเทศไดเขาถึง Functional ingredient ที่มีประโยชนได และพัฒนาอาหาร 

ทางการแพทย (Medical food) ในประเทศเพ่ือลดการนําเขาและเปลี่ยนการพึ่งพาตลาดโลก 

(Globalization) เปนการเพ่ิงพาตัวเอง (Localization)  

- ปลดล็อคดานการจัดซื้อจัดจางจะตองมีแนวทางการจัดซื้อจัดจางที่ชัดเจน 

- อยากใหปลดล็อคใบอนุญาตดวย เชน การสราง Pilot plant ในพ้ืนที่ อาจจะตองมีใบอนุญาตการ

กอสรางที่สอดคลองตามเร่ืองผังเมือง ซึ่งจะตองปลดล็อคทีละประเด็นจากการพบเจอปญหาจาก

การดําเนนิโครงการตางๆ การปลดล็อคใบอนุญาตไมสามารถทําไดภายในครั้งเดียว 

3. กลุมโครงการนํารอง Quick win  



 
52 

- อยากใหจัดลําดับโครงการที่เปน Quick win และเริ่มโครงการนํารอง 1-2 โครงการ หากติด

ปญหาใดจะไดมีการแกไข แตละโครงการการปลดล็อกไมเหมือนกัน แลวดําเนินโครงการอื่นๆ

ตอไป คอยๆปลดล็อกทีละประเด็นที่เจอ  

- ควรเพิ่มโครงการนํารองที่เปนดาน Green process เขาไปดวยหรือไม  

- อยากใหระบุใหไดวาอะไร คือ สิ่งที่ตองทําเปนอันดับแรก (Priority) และอะไร คือ Key success 

ที่สรางการขับเคลื่อนและสรางโอกาสอยางแทจรงิ 

 

  


