
บทท 4
บทวิเคราะห์กฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรุ้ฐอเม'เกา

และสหภาพยุโรปภายใต้ข้อตกลง SPS

จากการศึกษากฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐ
อเมริกาและสหภาพยุโรปพิจารณาได้ว่ากฎหมายดังกล่าวเป็นมาตรการสุขอนามัยที่กำหนดขึ้น 
เพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปจากอันตราย 
หรือความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินค้าประมง ภายใต้คำจำกัดความใน Annex A 
paragraph 1 (ช) ของข้อตกลง SPS “to protect human or animal life or health within the 
territory of the Member from risks arising from additives, contaminants, toxins or 
disease-causing organisms in foods, beverages or feedstuffs” และเป็นมาตรการ
สุขอนามัยที่เป็นกระบวนการและวิธีการผลิต (process and production method : PPM) ตามคำ 
จำกัดความทีกำหนดไว่ในช่วงท้ายของ Annex A paragraph 1 “...Sanitary or phytosanitary 
measures include all relevant laws, decrees, regulations, requirements and procedures 
including, inter alia, end product criteria; processes and production methods...” และ 
เนื่องจากกฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงของประเทศดังกล่าวใช้บังคับกับสินค้าประมงนำ 
เข้าด้วย มาตรการสุขอนามัยนี้จึงมีผลกระทบโดยตรงต่อธุรกิจส่งออกสินค้าประมงของประเทศ
ไทยภายใต้ Article า.1 ของข้อตกลง SPS “This Agreement applies to ail sanitary and 
phytosanitary measures which may, directly or indirectly, affect international trade. Such 
measures shall be developed and applied in accordance with the provisions of this 
Agreement” กฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของประเทศดังกล่าว
จึงตกอยู่ภายใต้การพิจารณาของข้อตกลง SPS ในขณะเดียวกันกฎหมายนี้เกี่ยวข้องกับการค้า 
สินค้า (goods) ด้วย กล่าวคือ สินค้าประมงและสินค้าประมงแปรรูป จึงตกอยู่ภายใต้ข้อตกลง 
แกตต์ 1 9 9 4  ด้วยเช่นกัน ฉะน้ี'นท้ังข้อตกลง SPS และ ข ้อ ตกลงแกตต์ 1 9 9 4  ลามารถนำมา 
พิจารณาตัดสินการ'ใช้บังดับกฎหมายควบคุมคุณ/ๅาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐ 
อ่เมริกาและสหภาพยุโรปได้ แต่จากการศึกษาคำดัดสินของ Panel ในคดี EC-Hormones และ
คดี Australian-Salmon ในกรณีที่ข้อพิพาทตกอยู่ภายใต้ทั้งข้อตกลง SPS และข้อตกลงแกตต์ 
1994 Pane! ได ้ต ัดสินให้ใช้ข้อตกลง SPS พ ิจารณ าก ่อน  โดยให ้เหต ุผลสรูปได ้ 3 ประการคือ
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1) การตีความสนธิสัญญา ควรตีความสนธิสัญญาด้วยความสุจรตตาม
ความหมายธรรมดาของคำตามบริบทและตามเป้าหมายวัตถุประลงคํในสนธิสัญญานั้น เม่ือ
พิจารณา Article 1.1 ของข้อตกลง SPS พบว่ามาตรการที่จะเข้าข้อตกลง SPS ได้น้ันจะต้องเข้า 
เง่ือนไข 2 ประการเท่านั้น คือ ประการแรก มาตรการตามข้อพิพาทจะต้องเป็นมาตรการสุขอนามัย 
หรือสุขอนามัยพืช และ ประการท่ีลอง มาตรการตามข้อพิพาทอาจมีผลกระทบโดยตรงหรือโดย 
อ้อมต่อกา?ค้าระหว่างประเทศ ข้อตกลง SPS ไม่ได้กำหนดเงื่อนไขว่าจะใช้ข้อตกลง SPS
พิจารณาได้นั้นจะต้องมีการกระทำที่ละเมิดบทบัญญัติของข้อตกลงแกตต์ 1994 เกิดขึ้นเลียก่อน 
จึงจะลามารถใช้ข้อตกลง SPS ได้

2) ข้อตกลง SPS กำหนดประ๓ ทของมาตรการไว้โดยตรง กล่าวคือ จะต้องเป็น
มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชเท่านั้น หากว่ามาตรการตามข้อพิพาทเป็นมาตรการ
สุขอนามัยและสุขอนามัยพืชก็ลามารถใช้ข้อตกลง SPS พิจารณาได้

3) หากใช้ข้อตกลงแกตต์ 1994 พิจารณาข้อพิพาทก่อน Panel ก็จะต้องกสับไป
ใช้ข้อตกลง SPS พิจารณาอยู่ตี เนื่องจากว่าเมื่อมีการละเมิดข้อตกลงแกตต์ 1994 แล้ว Panel 
จำเป็นต้องวินิจฉัยว่าการละเมิดดังกล่าวเข้าข้อยกเว้นตาม Article 20 (ช) หรือไม่ และจะต้อง 
ตรวจสอบตามข้อตกลง S P S  ด้วยต่อไป ทั้งน้ีเพราะข้อตกลง SPS ขยายเพิ่มเติมรายละเอียดการ 
ใช ้ Article 20 (ช) หรือในทางกลับกัน แม้ไม่มีการละเมิดข้อตกลงแกตต์ 1994 Pane! ก็ยังจำเป็น 
ที่จะต้องตรวจสอบพิจารณาว่ามาตรการนั้นลอดคล้องกับข้อตกลง S P S  หรือไม่ ทั้งนี้เพราะใน 
ข้อตกลงแกตต์ 1994 ไม่มีข้อสันนิษฐานไว้ว่าหากว่ามาตรกา?สุขอนามัยและสุขอนามัยพืช
ลอดคล้องกับข้อตกลงแกตต์1994 ให้ถือว่าลอดคล้องกับข้อตกลง SPS ด้วย

ผู้เขียนเห็นว่าเหตุผลต่าง  ๆ ท่ี Panel ให้มานั้นมาจากพื้นฐานเหตุผลที่ต้องการให้ 
ความสำคัญกับข้อตกลง S P S  ทั้งนี้เพราะเป็นข้อตกลงที่บัญญัติขึ้นมาก็เพื่อเพิ่มเติมรายละเอียด 
และเงื่อนไขการใช้มาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืซที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของ 
คน สัตว์และพืชตาม Article 20 (ช) ของข้อตกลงแกตต์ 1994 โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือไม่ให้นำ 
มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชมาใช้เป็นเครื่องมือในการกีดกันทางการค้าได้อย่างง่ายดาย 
นอกจากนี้ ผู้เขียนยังเห็นว่าเหตุผลที่สำคัญที่สุดก็คือ เน่ืองจากข้อตกลง SPS เป็นกฎหมายเฉพาะ 
ลำหรับมาตรการเฉพาะอย่าง กล่าวคือ มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช การตัดสินให้นำข้อ 
ตกลง SPS มาใช้พิจารณาข้อพิพาทก่อนจึงลมเหตุผล
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อย่างไรก็ตาม เม่ือ Panel ในคดีดังกล่าวได้ตัดสินข้อพิพาทภายใต้ข้อตกลง SPS แล้ว 
พบว่าข้อพิพาทไม่ลอดคล้องกับบทบัญญัติต่าง ๆ ของข้อตกลง SPS Panel จึงเห็นว่าไม่มีความ 
จำเป็นอีกต่อไปที่จะพิจารณาว่าข้อพิพาทนี้ลอดคล้องกับข้อตกลงแกตต์ 1994 หรอไม่ ผู้เขียน
เห็นด้วยกับการตัดสินของ Panel เนื่องจากหากดูบทบัญญัติ Article 2.4 ของข้อตกลง SPS 
“Sanitary or phytosanitary measures which conform to the relevant provisions of this 
Agreement shall be presumed to be in accordance with the obligations of the Members 
under the provisions of GATT 1994 which relate to the use of sanitary or phytosanitary 
measures, in particular the provisions of Article XX(b)” ซึงตังข้อสันนิษฐานว่ามาตรการ 
สุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชที่เป็นไปตามบทบัญญัติต่างๆ ของข้อตกลง SPS ให้ถือว่าสอดคล้อง 
กับข้อตกลงแกตต์ 1994 ซึ่งเกี่ยวกับการใช้มาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืช ตาม Article 20 
(b) ด้วย ฉะนั้นเมื่อข้อพิพาทไม่สอดคล้องกับข้อตกลง SPS ซึ่งเป็นข้อตกลงเฉพาะหรือกฎหมาย 
เฉพาะแล้ว ก็สามารถที่จะสันนิษฐานได้ว่าไม่ลอดคล้องกับ Article 20 (b) ของข้อตกลงแกตต์ 
1994 ด้วยเช่นกันจึงไม่มีความจำเป็นที่จะต้องพิจารณาข้อพิพาทภายใต้ข้อตกลงแกตต์ 1994 อีก 
ต่อไป นอกจากนี้หากต้องดำเนินการพิจารณาภายใต้ข้อตกลงแกตต์ 1994 ต่อไป จะทำให้รัฐ 
สมาชิกสูญเสียเวลาและได้รับการเยียวยาภายใต้ WTO ไม่ทันท่1วงที

การวิเคราะห์มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปที่บังดับให้สินค้า 
ประมงไทยต้องทำการผลิตภายใต้ระบบ HACCP ว่าขัดกับข้อตกลง SPS หรือไม่ ลามารถ 
พิจารณาในประเด็นต่าง ๆ ที่สำคัญ ได้ดังน้ี 1 2 3 4

1. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นมาตรการที่จำเป็น 
เพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศหรือไม่

2. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นไปตามมาตรฐาน 
ระหว่างประเทศหรือไม่

3. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปวางอยู่บนพื้นฐานของ 
การประเมินความเลี่ยงและมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์สนับลนุนเพียงพอหรือไม่

4. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมีระดับความคุ้มครอง 
ที่เหมาะสมแก่การคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศ และเป็นการเลือกปฎิบัติ
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โดยอำเภอใจหรือไม,ลมเหตุผลหรือก่อให้เกิดการกีดกันทางการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝง
หรือไม่

5. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นมาตรการที่กีดกัน 
ทางการค้ามากเกินกว่าที่จำเป็นเพื่อบรรลุระดับที่เหมาะลมของการคุ้มครองสุขอนามัยหรือไม่

6. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมีความโปร่งใสหรือไม่

1.มาตรการสุขอนามัยของสหร้ฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นมาตรการทีจำเป็น 
เพ่ือคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศหริอไม่

ข้อตกลง SPS Article 2.1 กำหนดให้สิทธิแก่รัฐสมาชิกกำหนดมาตรการสุขอนามัยหรือ 
สุขอนามัยพืชได้ แต่มาตรการดังกล่าวจะต้องเป็นมาตรการที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพ 
ของคน สัตว์ และพืชด้วย อย่างไ?ก็ตาม ข้อตกลง SPS ไม่ไดให้คำจำกัดความของคำว่า “จำเป็น'’ 
ไว้ แต่ได้วางเง่ือนไขไว้ใน Article 3.2 ว่า มาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชที่เป็นไปตาม
มาตรฐานระหว่างประเทศจะถือว่าเป็นมาตรการที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของคน 
สัตว์ และพืช และสันนิษฐานว่าลอดคล้องกับบทบัญญ้ติต่าง  ๆ ของข้อตกลง SPS การวาง 
เง่ือนไขไว้เซ่นน้ี ผู้เขียนคิดว่าเนื่องมาจากว์ตถุประสงค์ของข้อตกลง SPS นั้นต้องการให้เกิดความ 
กลมกลืนในมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชของรัฐสมาชิกต่าง ๆ ซึ่งเป้าหมายของการ
ทำให้เกิดความกลมกลืนขึ้นในมาตรการนั้นก็เพื่อที่จะป้องกันการใช้มาตรการสุขอนามัยและสุข 
อนามัยพืชเป็นกา?เลือกปฏิบัติโดยอำเภอใจหรือป้องกันไม,ให้ใช้เป็นเครื่องมือกีดกันทางการค้า 
ระหว่างประเทศโดยแอบแฝง ฉะนั้นหากว่ามาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพ
ยุโรปซึ่งเป็นกฎหมายบังดับให้สินค้าประมงต้องผลิตภายใต้ระบบ HACCPWเป็นไปตามมาตรฐาน 
ระหว่างประเทศก็จะถือว่าเป็นมาตรการที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภาย 
ในประเทศตน และสันนิษฐานได้ว่าลอดคล้องกับข้อตกลง SPS ด้วย อย่างไ?ก็ตาม การพิจารณา 
ของ Panel และ Appellate Body ในคดีเกี่ยวกับมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชที่ผ่านมา 
ปรากฏว่ารัฐสมาชิกไม,ได้พืองร้องประเด็นมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชเป็นมาตรการที ่
จำเป็นตาม Article 2.1 หรือไม่ ผู้เขียนเห็นว่าที่เป็นเซ่นนี้เนื่องจากข้อตกลง SPS กำหนดเง่ือนไข 
มาตรการทีเ่ป็นไปตามมาตรฐานระหว่างประเทศจะถือว่าเป็นมาตรการท่ีจำเป็น รัฐสมาชิกจึงไม่มี 
ความจำเป็นที่จะพิองร้องว่ามาตรการของตนเป็นมาตรการท่ีจำเป็นตาม Article 2.1 หรือ1ไม่ แต่ไป
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ฟ้องประเด็นการเป็นไปตามมาตรฐานระหว่างประเทศหรือไม่ตาม Article 3 เลย ผู้เขียนจึงขอ
วิเคราะห์มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปภายใต้ Article 3 เพราะจะทำให้ 
ทราบคำตอบว่ามาตรการสุขอนามัยดังกล่าวเป็นมาตรการที่จำเป็นตาม Article 2.1 หรือไม่ด้วย

2. มาตรการสุขอนามัยของสหร้ฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นไปตามมาตรฐาน 
ระหว่างประเทศหริอไม่

ข้อตกลง SPS Article 3 สนับลนุนให้รัฐสมาชิกวางมาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืช 
ไว้บนพ้ืนฐานของมาตรฐานระหว่างประเทศ แนวทาง และข้อเสนอแนะต่าง  ๆ ที่มีอยู่ แต่รัฐสมาชิก 
จะกำหนดมาตรการสุขอนามัยของตนสูงกว่ามาตรฐานระหว่างประเทศ แนวทาง และข้อเสนอแนะ 
ที่มีอยู่ได้หากว่ามีเหตุผลทางวิทยาศาสตร์ หรือมีการประเมินความเสี่ยงตาม Article 5 แต่ถ้าหาก 
ว่ามาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชของรัฐสมาชิกเป็นไปตามมาตรฐานระหว่างประเทศ ก็จะ 
ถือว่ามาตรการนั้นเป็นมาตรการที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของคน สัตว์ หรือพืช และ 
สันนิษฐานได้ว่าลอดคล้องกับข้อตกลง SPS และข้อตกลงแกตต์ 1994 ด้วย ดังน้ันส่ิงแรกท่ีจะต้อง 
พิจารณาก็คือ มีมาตรฐานระหว่างประเทศ แนวทาง และข้อเสนอแนะใด ๆ เกี่ยวกับการใช้ระบบ 
HACCP ในการผลิตสินค้าประมงหรือไม่

มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปกำหนดให้สินค้าประมงต้องผลิต 
ภายใต้ระบบ HACCP เพื่อต้องการให้สินค้าประมงปลอดกัยสำหร้ปการบริโภค จึงเป็นเรื่องความ 
ปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงในเร่ืองน้ี ข้อตกลง SPS Annex A paragraph 3 (a) กำหนดให้ใช้
มาตรฐาน แนวทาง และข้อเสนอแนะของคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ (Codex Alimentarius Commission : Codex) มาพิจารณา เมื่อตรวจสอบมาตรฐาน
ต่างๆ ของ Codex พบว่า Codex ได้แนะนำการใข้หสักการตามระบบ HACCP ในการผลิต 
อาหารโดยการจัดทำเป็นคู่มือแนะนำการใช้ระบบ HACCP ข้ึนเม่ือปี ค.ศ. 1993 (Guidelines for 
the Application of the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System) และ 
ต่อมา1ได้ปร์ปปรุงแก้ไขและรับรอง'ให้เป็นมาตรฐานระหว่างประเทศเม่ือปี ค.ศ. 1997 (Codex 
A lim e n ta r iu s  Supplement to Volume 1B 1997; Annex to CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1 997 )  

: H a za rd  A n a ly s is  and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines fo r  its
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Application) ชึ่งผู้เขียนได้นำเสนอสาระสำคัญของมาตรฐานระหว่างประเทศของ Codex เกี่ยวคับ 
ระบบ HACCP ไว้แล้วในบทท่ี 2 (โปรดอ่านหน้า 26-37)

ในการพิจารณาว่ามาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นไปตาม 
มาตรฐานของ Codex หรือไม่ ผู้เขียนขอเปรียบเทียบกฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วย 
ระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรป (รายละเอียดโปรดอ่านหน้า 38-63) คับ 
มาตรฐานระหว่างประเทศของ Codex เกี่ยวคับระบบ HACCP ดังต่อไปน้ี

CODEX USA EU
1 .หลักการของระบบ HACCP

กำหนดหลักการของระบบ นิ าห ล ัก ก ารข อ งระบ บ น ิาห ล ัก ก ารข อ งระบ บ
HACCP ไว้ 7 ประการในการ HACCP ท้ัง 7 ประการของ HACCP ท้ัง 7 ประการของ
ผลิตอาหาร ดังน้ี Codex มาใช้ในการผลิตสินค้า Codex มาใช้ในระบบการ

ประมง ดังน้ี ตรวจเช ็คด ้วยตนเองในการ
ผลิตสินค้าประมง ดังน้ี

า .1 การดำเนินการวิเคราะห์
อันตราย

ทีมงาน HACCP ควร ผ ู้ผล ิตท ุกคนต้องดำเน ิน ทีมงานควรระบุอ ันตราย
ระบุอันตรายที่อาจจะเกิดขึ้น การวิเคราะห์อันตรายเพื่อที่จะ ทางชีวภาพ กายภาพหรือเคมี
ได้ทั้งหมดในแต่ละขั้นตอนตั้ง ประเมินว่ามีอันตรายที่มีผลต่อ ทั้งหมดที่คาดว่าม ีเหตุผลจะ
แต่ขั้นตอนแรกของการผลิต ความปลอดภัยของอาหารซึ่งมี เกิดข้ึนได้ ณ แต่ละข้ันตอนของ
อาหาร กา?แปรรูป และการ เหตุผลว,าจะเกิดขึ้นได้คับสิน กระบวนการผลิต รวมถึงท่ีเกิด
จำหน่าย จนถึงผู้บริโภคและ ค้าประมงและประมงแปรรูป จากการได้มาและกา?จัดเก็บ
ค ว ร ด ำ เน ิน ก า ร ว ิเค ร า ะ ห ์ แต่ละชนิดหรือไม่ และเพื่อท่ีจะ วัตถุดิบ ส่วนผสม และความ
อันตรายต่อไปเพื่อระบุในแผน ร ะ บ ุม า ต ร ก า ร ป 'อ ง ค ัน ล่าช้าในระหว่างการผลิตเพื่อ
งาน HACCP ว่าอันตรายใดที่ (preventive measure) จะกำจัดหรือทำให้อันตรายลด
จะกำจัดออกไป หรือลด ที่ผู้ผลิตลามารถ'ใช้ควบคุม ลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้
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อันตรายให ้น ้อยลงให ้อยู่ใน อันตรายเหล่านั้นได้ โดย เพื่อการผลิตอาหารที่ปลอดภัย

ระดับท่ียอมรับได้ ในการ อันตรายที่มิผลต่อความปลอด โดยอันตรายนี้อาจจะเป็นสิ่งที่
ดำเนินการวิเคราะห์อันตรายนี้ ภัยของอาหารนี้อาจจะมิอยู่ทั้ง ก'อให ้เก ิดผลเล ียต ่อส ุขภาพ
ควรพ ิจารณ าถ ึงโอกาสท ี่จะ ภายในและภายนอกของลภาพ และเป็นสิ่งใด  ๆ ก็ได้ท่ีใน
เกิดอันตราย ความรุนแรงของ แวดล้อมของสถานประกอบ Directive 91/493 ครอบคลุม
ผลเสียที่เก ิดขึ้นที่ม ีผลต่อสุข การผลิตและรวมถึงอันตรายที่ ถึง และโดยเฉพาะอย่างยิ่งเป็น
ภาพ การประเมินในเชิง ม ิผลต ่อความปลอดภ ัยของ การปนเป้อ,น/การปนเป้อนข้าม
คุณภาพและเชิงปริมาณของ อาหารที่เกิดขึ้นก่อน ใน ทางชีววิทยา ทางเคมี หรือทาง
การเกิดอันตราย การรอดชีวิต ระหว่างและหลังการทำประมง กายภาพของวัตถุดิบ ผลิต
ห ร ือการเพ ิ่มปร ิมาณ ของ ด้วย โดยอันตรายที่มิผลต่อ ภัณฑ์ที่อยู่ในระหว่างการผลิต
จุลินทรืย์ท่ีเก่ียวข้อง และ ความปลอดภัยของอาหารซึ่งผู้ หร ือผล ิตภ ัณฑ ์ส ุดท ้ายท ี่ไม,
ล ภ าว ะ ท ี่แ อ อ ำน ว ย ให ้เก ิด ผลิตจะต้องกำหนดการควบ ลามารถยอมรับได้
ปัจจัยต่าง ๆ ข้างต้น ค ุม น ี้เน ื่องม าจากม ิรายงาน นอกจากน ี้ท ีมงานควรจะ

น อ ก จ า ก น ี ้ ท ี ม ง า น ทางวิทยาศาสตร์ ข้อมูลที่เกี่ยว พ ิ จ า ร ณ า ห ร ื อ บ ร ร ย า ย
HACCP จะต้องพิจารณาหา กับค'วามเจ็บปวย หรือข้อมูล มาตรการควบคุม (control
มาตรการควบคุม (control อื่นใด หรือจากประลบการท! measures) ทีมิอยู่ทีลามารถ
measures) ที่มีอยู่ที่ลามารถ เป็นพื้นฐานพอที่จะสรุปได้ว่ามิ นำมาใช้ควบคุมอันตรายแต่ละ
ใช้ควบคุมอันตรายแต่ละชนิด ความเป็นไปได้อย่างลมเหตุผล ชนิดได้โดยมาตรการควบคุมนี้
โดยอาจจะต ้องใช ้มาตรการ ที่อันตรายจะเกิดขึ้นกับสินค้า จะเป็นการกระทำและกิจกรรม
ควบคุมมากกว่าหนึ่งอย่างใน ประมงและสินค้าประมงแปร ต่าง  ๆ ซึ่งลามารถใช้ป้องกัน
ก ารควบ ค ุม อ ัน ต รายอย,าง รูปหากว่าไม่มิการควบคุม และ กํ า จัด อ ั นตรา ย หร ื อทำ ใ ห ้
เดียว และอาจจะมิอันตราย ได้ระบุประ๓ ทของอันตรายท่ีมิ อันตรายต่าง  ๆ ลดน้อยลงให้
มากกว่าหนึ่งชน ิดที่ลามารถ ผ ลต ่ อค ว า มป ล อ ด ภ ั ย ข อ ง อยู ่ ในระดับที ่ ยอมรับได้ซึ ่ ง
ควบคุมใต้โดยมาตรการควบ อาหารที่ควรจะคำนึงถึงไว้ 9 อันตรายหนึ่งอย่างอาจจะต้อง
คุมเฉพาะเพียงอย่างเดียว ประ๓ ท คือ ลา?พิษธรรมชาติ ใ ช ้ มาตรการควบค ุ มหลาย

การปนเป้อนทางชีววิทยา การ อย่าง แต่ในทางกลับกัน
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ปนเป้อนทางเคมี ยาฆ่าแมลง อันตรายหลาย  ๆ อย่าง
การตกค้างของยา การเน่า อาจควบคุมได้โดยมาตรการ
เปื' อยท ี่ก ่อให ้เก ิดพ ิษในปลา ควบคุมเพียงมาตรการเดียวได้
พ ัน  ธ ุ”ไล ค อ ม  บ ร อ ย  ณ ์ และมาตรการควบคุมนี้จำเป็น
(Scombroid)wรือในปลาอื่น ๆ ต้องอาศัยวิธีการต่าง  ๆ และวิธี
ท ี่ม ีอ ัน ตรายท ี่ม ีผ ลต ้อความ ก า ร เฉ พ า ะ เพ ื่อ ท ำ ใ ห ้ก า ร
ป ล อ ด ภ ัย ขอ งอ าห ารซ ึ่ง เก ิด  
จากการเน่าเป้อยนั้น ปรสิต 
สงเจือปนในอาหารหรอลีที่ไม' 
ได้?ปการอนุมิพิให้ใช้กับอาหาร 
และอันตรายทางกายภาพ

ดำเนินการมีประสิทธิภาพ

1.2 กำหนดหาจดวิกฤตที่ต้อง
ควบคม

เส น อ ให ้น ํ า แบบ ผู้ผสิตทุกคนต้องกำหนดจุด เสนอให้ท ีมงานกำหนดจุด
Decision Tree มา'ใช้ในการ ว ิก ฤ ต ท ี่ต ิ'อ ง  ค ว บ ค ุม ข อ ง ว ิก ฤ ต ท ี่ต ้อ งค ว บ ค ุม โด ย ใช ้
กำหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม อ ันตรายแต ่ละชน ิดท ี่ม ีผลต ่อ Decision Tree แต่อย่างไรก็
แ ต ้ค ว ร จ ะ ป ร ับ เป ล ี่ย น ใ ห ้ ความปลอดภัยของอาหารที่ม ี ตามทีมงานอาจใช้วิธีการอื่น ๆ
สามารถนำไปใช ้ในกระบวน อย ู่ท ั้งในและนอกสภาพแวด ก็ได้ ขึ้นอยู่กับความรู้และ
การต่าง  ๆ ได้ อย่างไรก็ตาม ล ้อมของสถานประกอบการ ประสบการณ์ของตน
Decision Tree อาจจะใช้ไม่ได้ ผลิต รวมถึงที่เกิดขึ้นในช่วง
ในทุกสถานการณ์ จึงลามารถ ก่อน ระหว่างและหลังการทำ
ใช ้ห ล ัก ก ารอ ื่น ใน ก า?ห าจ ุด ประมงด้วย โดยไม่ได้กำหนด
วิกฤตที่ต้องควบคุมได้ ให้น่าแบบ Decision Tree มา 

ใช ้ในการกำหนดจ ุดว ิกฤตท ี่ 
ต้องควบคุม แต่ผู้ผลิต
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1.3 กำหนดขอบเขตที่ยอม 
รับได้ของจดวิกฤต

ท ีมงานจะต ้องกำหนด 
และต รวจค วาม ถ ูกต ้องของ 
ขอบ เขต ท ี่ยอม ร ับ ได ้ของจ ุด  
ว ิกฤตท ี่ต ้องควบค ุมในแต ่ละ 
จุด เกณฑ์ที่มักจะใช้ได้แก่ การ 
ตรวจวัดอุณหภูมิ เวลา ระด้บ 
ความชื้น ความเป็นกรดด่าง 
ปริมาณนํ้าอิสระ (water 
activity) ปริมาณคลอรินที่ใช้ 
แ ล ะ อ าจ จ ะ เป ็น ก ารว ัด โด ย  
ประสาทสัมผัส เช่น การมอง 
และการสัมผัส

อาจดำเน ินการโดยใช้ประลบ 
การณ์'ที่มีอยู่หรือปริกษาผู้เชี่ยว 
ชาญก็ได้

ผ ู้ผล ิตท ุกคนจะต ้องระบ ุ 
ขอบ เขต ท ี่ยอม ร ับ ได ้ของจ ุด  
วิกฤตซึ่งจะต ้องสอดคล้องก ับ 
จุดวิกฤตแต่ละจุลด้วย แต่ไม่ 
ได ้ระบ ุถ ึงการตรวจความถ ูก  
ต ้องของขอบเขตท ี่ยอมร ับได ้ 
ของจุดวิกฤต

ท ีม งาน ค วรด ำ เน ิน ก าร  
กำหนดขอบเขตท ี่ยอมร ับ ได ้ 
ของจ ุดว ิกฤตแต ่ละจ ุดเพ ื่อใช ้ 
เป็นเครื่องวัดหรือสังเกตว่าจุด 
วิกฤตอยู่ภายใต้ความควบคุม 
ต ัวอย ่างของเคร ื่องว ัด ได ้แก ่ 
อุณหภูมิ เวลา ความเป็นกรด 
ด่าง ระตับความชื้น สารปรุง 
แต่ง ระตับความเค็ม การวัด 
โดยประสาทสัมผัส เช่น การ 
มอง หรือกา?สัมผัส เป็นต้น 
โดยขอบเขตท ี่ยอมร ับได ้ของ 
จ ุดวิกฤตอาจมาจากแหล่งข้อ 
มูลที่หลากหลาย แต่ในกรณีที่ 
ไม,ได้มาจากเกณฑ์มาตรฐานที่ 
ใช้อยู่ หรือจากการปฏิบัติที่ดี 
ในการผลิตที่มิอยู่ ทีมงานควร 
จะม ั่นใจในความถ ูกต้องของ 
ข ้อ ม ูล ท ี่น ำ ม า ใ ช ้'ค ว บ คุม 
อ ัน ตรายและจุดว ิก ฤ ต ท ี่ต้อง 
ควบคุมนั้นด้วย
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1.4 กำหนดระบบเพื่อตรวจ

ติดตามการควบคมจดวิกฤตที่
ต้องควบคม

การตรวจต ิดตามเป ็น ผ ู้ผล ิตท ุกคนต้องกำหนด ท ึม ง า น ค ว ร จ ัด ใ ห ้ม ี
การกำหนดการตรวจว ัดหร ือ ว ิธ ีการและความถ ี่ท ี่จะตรวจ โป รแ ก รม เก ี่ย ว ก ับ ก า ร เฝ ัา
ก ารส ัง เก ต ก ารณ ์ขอ บ เขต ท ี่ ติดตามระดับอันตราย ณ จุด สังเกตหรือกา?ตรวจวัดต่าง ๆ
ยอมรับได ้ของจ ุดว ิกฤตในแต ่ ว ิกฤตแต ่ละจ ุดเพ ื่อท ี่จะทำให ้ ณ จุดวิกฤตแต่ละจุด ทั้งนี้ เพ่ือ
ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม การ เก ิด ค ว า ม ม ั่น ใจ ได ้ว ่า ส อ ด รับรองว่าระดับของอันตรายอยู่
ตรวจต ิดตามท ี่กำหนดข ึ้นจะ คล้องก ับขอบเขตที่ยอมรับได ้ ในขอบเขตที่ยอมรบได้ โดย
ต ้องท ำให ้สาม ารถตรวจพ บ ของจุดวิกฤต แต่ไม่ได้ระบุ กา?ตรวจติดตามนี้ควรระบุถึง
การสูญเลียการควบคุม ณ จุด ประเด็นการประเมินข้อมูลที่ได้ วิธีการ ความถี่ ในกา?เฝืา
วิกฤตที่ต้องควบคุมได้ และ จากการตรวจติดตามไว้ และ สังเกต หรือในการตรวจวัดและ
ควรจะทำให้ได้ข้อมูลที่ทันเวลา ไม,ได ้ระบ ุให ้บ ันท ึกข ้อม ูลและ วิธีกา?จดบันทึก นอกจากนี้
เพื่อป!บกระบวนการทำงานให้ เอกสารต่าง  ๆ ที่เกี่ยวกับการ การเฝืาสังเกตและการตรวจวัด
อยู่ภายใต้การควบคุมและป้อง ตรวจติดตามระดับอันตราย ณ จะต้องสามารถทำให้ตรวจพบ
กันไม,ให ้กระทบต่อขอบเขตท ี่ จ ุดว ิกฤตจะต ้องได ้ร ับการลง ก ารส ูญ เล ีย ก ารค วบ ค ุม จ ุด
ยอมรับได้ของจุดวิกฤต หาก นามโดยผู้ตรวจต ิดตามหรือผ ู้ ว ิกฤตได้ และควรจะเหมาะลม
เป ็นไปได ้ควรจะทำการปร ับ ทบทวนผล กับจุดวิกฤตแต่ละจุด และควร
กระบวนการทำงานหรือแก้ไข จะระบุรายละเอียดต่าง  ๆ เซ่น
ห ากว ่าผล การตรวจต ิด ตาม ใครเป ็นผู้ทำการตรวจติดตาม
แสดงให้เห็นว่ามีแนวโน้มที่การ และตรวจตรา จะทำการตรวจ
สูญเลียการควบคุม ณ จุด ต ิดตามและตรวจตราเม ื่อ ไร
วิกฤตเกิดขึ้น นอกจากนี้การ อย่างไร แต่ไม่ได้ระบุประเด็น
ปรับกระบวนการจะต้องปฎิบ้ติ การประเมินข้อมูลที่ได้จากการ
ก ่อนการเบ ี่ยงเบ นจะเก ิดข ึ้น ตรวจติดตามไว้ และไม่ได้ระบุ
ข้อมูลที่ได้จากการตรวจติด ให้บันทึกข้อมูล และ:เอกสาร
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ตามจะต้องนำมาประเมินโดย 
เจ ้าห น ้าท ี่ผ ู้รบ ผ ิด ช อ บ ซ ึ่งม ี 
ความร ู้และอำนาจหน ้าท ี่ใน  
การส ั่งการแก ้ไขเม ื่อตรวจพบ 
ปัญหา และหากกา?ตรวจ 
ต ิด ต าม ไม 'ได ้เป ็น ระบ บ ต ,อ 
เนื่อง การตรวจติดตามก็จะ 
ต้องมีช่วงความถี่เพ ียงพอเพื่อ 
ประก้นว่าจุดวิกฤตที่ต ้องควบ 
คุมนั้น ๆ อยู่ภายใต้สภาวะการ 
ควบคุม กระบวนกา?ปฏิบัติ 
เพ ื่อตรวจติดตามในแต่ละจุด 
ว ิกฤตท ี่จะต ้องควบคุมจำเป ็น 
ต ้องกระทำอย ่างรวดเร ็วท ั้งน ี้ 
เพราะเก ี่ยวเน ื่องก ับกระบวน 
การในสายการผลิตและจะทำ 
ให้ไม่ท ันเวลาหากใช้เวลานาน 
ใน ก ารว ิเค ราะห ์ต รวจ ล อ บ  
และในการตรวจติดตามควรใช้ 
การต รวจว ัด ทางฟ ิส ิกส ์และ  
ท าง เค ม ีม า ก ก ว ่า ก า รต รว จ  
ว ิเค ราะห ์ท างจ ุส ิน ท ร ืย ์เน ื่อ ง  
จากให ้ผลรวดเร ็วกว ่าและย ัง 
ล า ม า ร ถ บ ,ง ช ี้ก า ร ค ว บ ค ุม  
ผลิตกัณฑ์ด้านจุลชีววิทยาได้

ต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับการตรวจติด 
ตามระดับอันตราย ณ จุด 
วิกฤตจะต้องได้รับกา?ลงนาม 
โดยผ ู้ตรวจต ิดตามหร ือผ ู้ทบ  
ทวนผล
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ด้วย นอกจากนี้บันทึกข้อมูล
และเอกลารต่าง  ๆ เกี่ยวกับ 
การตรวจหาจ ุดว ิกฤตต ้องได ้ 
ร ับการลงนามกำก ับ โดยเจ ้า
หน้าที่ผ ู้ทำหน้าที่ตรวจติดตาม
และเจ ้าหน ้าท ี่ผ ู้ม ีอำนาจทบ
ทวนเอกสารซ ึ่งได ้ร ับการแต ่ง
ตั้งจากองค์กรนั้น ๆ

1.5 กำหนดวิธีการแก้ไข
ทึมงาน HACCP ต้อง ผ ู้ผล ิตต ้องดำเน ินการแก้ไข จากกา?เฝ็าลังเกตหรือการ

จ ้ดท ํ าว ิธ ี ก า ร แ ก ้ไข เฉ พ า ะ เม ื่อปรากฎว่าจ ุดว ิกฤตท ี่ต ้อง ตรวจวัด เมื่อพบว่าป็จลัยที่ใช้
ล ำห ร ับ จ ุด ว ิก ฤ ต แต ่ล ะจ ุด ท ี่ ค ว บ ค ุม เบ ี่ย ง เบ น ไ ป จ า ก เป ็นเคร ื่องว ัดน ั้นม ีแนวโน ้มท ี่
ต้องควบคุมในระบบ HACCP ขอบเขตท ี่ยอมร ับไค ้โดยการ จะเบ ี่ยงเบนไปจากขอบเขตท ี่
เพื่อใช้ปฏิบัติ เมื่อ เกิดการเบี่ยง ดำเนินการตามแผนการแก้ไขที่ ยอมรับได้ของจุดวิกฤต หรือมี
เบนไปจากขอบเขตท ี่ยอมรับ เหมาะลมก ับการเบ ี่ยงเบนท ี่ แนวโน้มที่จะสูญเสียการควบ
ได้ของจุดวิกฤต วิธีการแก้ไขที่ เกิดขึ้น โดยในการลัดทำแผน คุม ทึมงานจะต้องดำเนินการ
กำหนดขึ้นนั้นจะต้องทำให้เกิด การแก้ไขนี้ ผู้ผลิตอาจจะ แ ค ้ไ ข ท ี่เห ม า ะ ล ม ก 'อ น ท ี่
ความมั่นใจว่าจะลามารถแก้ไข กำหนดไว้ใน HACCP Plan อันตรายจะเกิดขึ้น หรือใน
ให้จุดวิกฤตที่ต ้องควบคุมกลับ ตั้งแต ่แรกก็ได ้เพ ื่อจะได้นำมา กรณีที่พบว่าเกิดการเบี่ยงเบน
เข้าลู่กา?ควบคุม นอกจากนี้ยัง ใช ้หากกรณ ีเก ิดการเบ ี่ยงเบน หรือสูญเสียการควบคุมไปแล้ว
ต ้องกำหนดวิธ ีการล ัดการก ับ ไปจากขอบเขตที่ยอมรับ การ ท ึมงานก ็ม ีความจำเป ็นท ี่จะ
ส ิน ค ้า ท ี่ไม 'เป ็น ไป ต า ม ข ้อ ทำแผนการแก้ไขนี้ก ็เพ ื่อทำให้ ต ้องดำเน ินการแก ้ไขท ี่เหมาะ
กำหนดด้วย และจะต้องบันทึก เก ิด ค ว า ม ม ั่น ใ จ ว ้า ส ิน ค ้า ล ม เพ ื่อ ท ำให ้อ ย ู่ภ ายใต ้ก าร
การเบ ี่ยงเบนที่เก ิดข ึ้นและว ิธ ี ประมงท ี่จะจำหน่ายน ี้จะไมม ควบคุม และทึมงานจะต้องลัด
การล ัดการก ับส ินค ้าท ี่ไม, เป็น อันตรายต่อสุขภาพ หรือมีลิ่ง ทำแผนการแก ้ไขข ึ้นล ่วงหน ้า
ไปตามข้อกำหนดไว้ในระบบ เจือปนใด  ๆ ที่มีผลต่อการ ลำหรับจุดวิกฤตแต่ละจุดเพื่อที่
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การจ ัดเก ็บเอกสารของระบบ 
HACCP ด้วย

เบี่ยงเบนอีกต่อไป หรือสาเหตุ 
ของการเบ ี่ยงเบนได้รับการแก้ 
ไขแล้ว แต่ถ้าหากว่ามีการ 
เบ ี่ยงเบนจากขอบเขตท ี่ยอม 
รับได้เกิดขึ้นและผู้ผลิตยังไม่มี 
แ ผ น ก า รแ ก ้ไข ท ี่เห ม า ะ ส ม  
สำหรับการเบี่ยงเบนนั้น ผู้ 
ผลิตจะต้องแยกและกักสินค้า 
นั้นไว้จนกว่าจะทำการทบทวน 
หรือตรวจลอบสินค ้าด ังกล ่าว 
อีกครั้ง ซึ่งกระทำโดยบุคคลผู้ 
ได้รับการอบรมหรือผู้มีประสบ 
การณ ์เพ ียงพอในการทบทวน 
ตรวจสอบและจัดทำแผนการ 
แก้ไขเพื่อทำให้เกิดความนั้นใจ 
ว่าสินค้านั้นไม่เป็นอันตรายกับ 
สุขภาพ นอกจากนี้อาจจะให้ 
บ ุคคลผู้ได ้รับการอบรมการใช้ 
ระบบ HACCP ในสินค้า 
ป ระ ม งต า ม ม า ต รฐ า น ข อ ง  
USFDA หรือบุคคลผู้ที่มีความ 
ร ู้ค วาม ลาม ารถและป ระลบ  
การณ์ทำการประเมิน HACCP 
Plan เสียใหม่ว่าจำเป็นที่จะ 
ต้อง แก้ไขเปลี่ยนแปลงหรือไม่ 
เพื่อลดความเลี่ยงของการจะ

จะได ้นำมาใช ้ได ้โดยไม,ลังเล 
หากว่าจากการเฝ ็าล ังเกตพบ 
ว่ามีการเบี่ยงเบนเกิดขึ้น โดย 
ในแผนการแก้ไขนี้ควรจะระบุ 
บุคคลที่ทำหน้าที่รับผิดชอบใน 
การจัดทำแผนการแก้ไข ราย 
ละเอ ียดของว ิธ ีการและภาร 
ด ำเน ิน การท ี่จะใช ้แก ้ไขการ 
เบี่ยงเบนที่พบ การดำเนินกา? 
ต่อสินค้าที่ผลิตหากว่าสูญเลีย 
ก ารค วบ ค ุม ใน ข ณ ะท ำก าร 
ผลิตและบันทึกมาตรการแก้!ข 
เป็นลายลักษณ์อักษร
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เกิดการเบี่ยงเบนขึ้นอีก และ
ทำกา?แก้ไข HACCP Plan 
เท่าที่จำเป็น และจะต้องทำ
การบันทึกวิธีการแก้ไขทั้งหมด
ที่มีขึ้นด้วย

1.6 กำหนดวิธีการตรวจทวน
ลอบ

ทีมงานควรกำหนดวิธีการ ผู้ผลิตต้องทำการตรวจทวน ท ีมงานควรกำหนดวิธ ีการ
ต รวจท วน สอบ และว ิธ ีต รวจ ลอบว่า HACCP Plan นี้ ตรวจทวนลอบระบบกา?ตรวจ
ประเมิน กระบวนการทดลอบ เห ม า ะ ส ม ย ับ ก า ร ค ว บ ค ุม เช ็คด ้วยตนเองเพ ื่อทำให ้เก ิด
รวมทั้งการลุ่มตัวอย่างและการ อ ัน ต รา ย ท ี่จ ะ เก ิด ย ับ ส ิน ค ้า ความมั่นใ'r ว่าระบบนั้นทำงาน
วิเคราะห์มาใช้เพ ื่อประเม ินว่า ประมงต่าง  ๆ หรอไม่ และแผน ได้อย่างมีประสิทธิภาพวิธ ีการ
ระบบ HACCP ได้ดำเนินการ งาน ด ังก ล ่าว ใช ้ได ้ผ ล ม ีป ระ เพื่อตรวจตรวจทวนนี้อาจทำ
ไปด้วยความถูกต้อง โดยให้ตัว สิทธิภาพหรือไม่นอกจากนี้การ โดยการลุ่มตัวอย่าง การ
อย ่างก ิจกรรมการตรวจทวน ตรวจทวนสอบนั้นอย่างน้อยจะ ว ิเคราะห ์ในห ้องทดลองหร ือ
สอบไว้เช่น ทบทวนระบบ ต ้'อ ง ร ว ม ถ ึง ก า ร ป ร ะ เม ิน กา?ทดลอบจุดวิกฤต ผลิต
HACCP เอกสารของระบบ HACCP Plan ใหม่เมื่อเกิดการ ย ัณ ฑ ์ส ุด ค ้า ย ห ร ือ ท ำ ก า ?
กา?เบี่ยงเบน วิธีการแก้ไขผลิต เปลี่ยนแปลงใด  ๆ เกิดขึ้นที่มี สำรวจเงื่อนไขในระหว่างการ
ภ ัณ  ฑ่"ที่ ไม , เป ้น ไป  ต าม ข ้อ ผลต ่อการว ิเคราะห ์อ ันตราย จัดเก็บ การขนล่ง การ
กำหนด และการตรวจยืนยัน หรือเมื่อมีการเปลี่ยน HACCP จำหน่าย การใช้ผลิตภัณฑ์
ว ่าจ ุดว ิกฤตท ี่ต ้องควบค ุมท ั้ง Plan ใหม่ไม่ว่าเกิดจากกรณีใด ห ร ือ อ า จ จ ะ ต ร ว จ ล อ บ ก า ร
ห ม ด อ ย ู่ภ าย ใต ้ก ารค วบ ค ุม กิตาม หรืออาจจะเป็นการ ปฏิบ ัต ิการความลมบูรณ ์ของ
และหากเป ็นไปได ้ควรดำเน ิน เปลี่ยนแปลง HACCP Plan ขอบ เขตท ี่ยอมร ับ ได ้ของจ ุด
การตรวจความถูกต้องเพ ื่อยืน ประจำปีกิได้ ซึ่งการเปลี่ยน วิกฤต แผนการแก้ไข การ
ย ันประส ิทธ ิผลของห ัวข ้อองค ์ แ ป ล ง ด ัง ก ล ่า ว ร ว ม ถ ึง ก า ร เปล ี่ยน เป ลงของว ัตถ ุด ิบ ต ัว
ประกอบต่าง ๆ ทั้งหมดที่มีอยู่ j เปลี่ยนแปลงวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ สภาพแวดล้อมการ
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ใน H ACC P Plan แหล่งวัตถุดิบ สูตรการผลิต 

กระบวนการผลิต หรอระบบ 
การผลิตต่าง  ๆ ระบบการ 
จำหน่ายสินค้าประมง หรือ 
เจตนาการใช้ หรือการบริโภค 
ส ิน ค ้าป ระม งของผ ู้บ ร ิโภ ค  
ผ ู้ผ ล ิต จ ะ ต ้อ งท ำ ก า รแ ก ้ไข  
HACCP Plan ทันทีที่ปรากฏ 
ว่าการประเมินครั้งใหม่นี้พบว่า 
แผนงานเด ิมไม,ลมบูรณ ์ตาม 
คุณลมปติของ HACCP Plan 
นอกจากนี้ กา?ตรวจทวนสอบ 
ย ังรวมถึงการทำกิจกรรมการ 
ตรวจทวนสอบอย ่างต ่อเน ื่อง 
ด ้วย โดยการท บ ท วนข ้อร ้อง 
เรืยนจากผู้,บริโภค ซึ่งผู้ผลิตได้ 
รับมานั้นว่าเกี่ยวข้องกับวิธีกา? 
ควบคุมจุดวิกฤตหรือไม่ หรือ 
อาจจะยังมีจุดวิกถุตอี่น  ๆ ที่ยัง 
ไม่ได้กำหนดวิธีกา?ควบคุมอีก 
หรือไม่ หรือโดยการตรวจลอบ 
เครองม ืออ ุปกรณ ์ท ี่ใช ้ในการ 
ผลิต หรือทดลอบกระบวนการ 
ผล ิต และผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ส ุด ท ้าย  
เป็นช่วง  ๆ ไป และจะต้อง 
ตรวจทวนลอบบันทึกเอกสาร

ผลิต เงื่อนไขการบรรจุ การ 
จัดเก็บ หรือการจำหน่าย 
เจ ต น า ร ม ณ ์ก า ร ใ ช ้ข อ ง ผ ู้ 
บ ร ิโภ คและเม ื่อ ได ้ร ับ ข ้อม ูล  
ใด  ๆ เกี่ยวกับอันตรายใหม่ที่มื 
อยู่ในตัวสินค้า และหากว่าจะ 
ต ้องเป ล ี่ยน แป ลงระบ บ การ 
ตรวจเช็ดด้วยตนเอง ก็จะต้อง 
จ ัดทำเอกสารและจะบ ันท ึก  
ด้วย เพื่อข้อมูลจะได้ถูกต้อง 
และทันสมัยตลอดเวลา

;
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ต่าง  ๆ ด้วย เช่น เอกสารการ
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ตรวจลอบจุดวิกฤตที่ต ้องควบ 
คุม และเอกสา?เกี่ยวกับการ 
ดำเนินการแก1ข (ซ่ึงจะต้องทำ 
การตรวจทวนสอบภายใน 1
อาทิตย์ หลังจากกันที่ทำบันทึก

1.7 ลัดทำเอกสารที่เกี่ยวกับ 
วิธกา?ปฏิบัต และบันทึกข้อมูล 
ต่าง  ๆ ที่เหมาะสมตามหลัก 
การเหล่านี้และการประยุทต้ใช้ 

ทึมงานควรลัดทำเอกสาร 
เกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติต่าง ๆ
ตามระบบ HACCP การลัด 
ทำเอกสาร และการลัดเก็บ
บันทึกข้อมูลควรจะเหมาะลม 
กับสภาพ และขนาดของการ 
ประกอบการ ตัวอย่างของ
เอกสารที่ต้องลัดทำ ได้แก่ การ 
วิเคราะห์อันตราย การกำหนด

เอกสารดังกล่าวเสร็จสนแล้ว) 
เอกสารเกี่ยวกับการตรวจตรา 
อุปกรณ์ควบคุมการผลิตต่าง  ๆ
จะต ้องตรวจทวนลอบภายใน 
ระยะเวลาอันสมควรหลังจากที่ 
ได ้ทำเอกสารดังกล่าวเสร็จลิ้น 
แล้ว

ผ ู้ผ ล ิต ต ้อ งบ ัน ท ึก ข ้อ ม ูล  
โดยข้อม ูลที่จะทำการบันท ึกน ี้ 
ต ้องป ระกอบ ไป ด ้วยช ื่อและ 
สถานท ี่ผล ิตของผ ู้ผล ิตและผ ู้ 
นำเข้า กันและเวลาของการ
บันทึกข้อมูล ลายเซ็นต์หรือลง 
นามย,อของผ ู้ร ับ ผ ิดชอบ ล ัด  
ทำระบบคุณภาพ HACCP
รายละเอียดของสินค้า และ

บ ุค ค ล ท ี่อ ย ู'ใ น ส ถ า น  
ประกอบการผลิตสินค้าประมง 
และส ินค ้าประมงแปรร ูปจะ 
ต ้องล ัด ท ำเอกส ารข ้อม ูล ท ั้ง  
หมดที่เก ี่ยวกับกา?ปฏิบ ัต ิการ 
ตรวจเช็คด้วยตนเอง และการ 
ต รวจท บ ท วน ก ารป ฏ ิบ ัต ิด ัง  
กล่าวด้วย โดยเอกลา?ที่ลัด
ทำนั้นจะต้องรวมถึงข้อมูลลอง
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ประเมินหาจุดวิกฤตที่ต้องควบ กระบวนการผลิตสินค้า และ ประ๓ ทที่จะต้องเก็บรักษาไว้
คุม การกำหนดประเมินระดับ บันทึกทั้งหลายจะต้องเก็บไว้ที่ เพ ื่อย ื่น ให ้แก 'ห น ่วยงาน ท ี่ม ี
ที่ยอมรับได้ฃองจุดวิกฤต ตัว สถานท ี่ทำการผล ิตท ี่สะดวก ความสามารถ (competent
อย่างบันทึกข้อมูลที่ต้องจัดทำ หรอสถานที่ประกอบธุรกิจของ authority) กล่าวคือ
ได้แก่ กิจกรรมตรวจติดตามจุด ผ ู้นำเข ้าในสหรัฐอเมร ิกาเป ็น (1) เอกสารที่เป็นการ
วิกฤตที่ต้องควบคุม การเบี่ยง เวลาอย่างน้อย 1 ปีในกรณีที่ แ จ ง ร า ย ล ะ เอ ีย ด เก ี่ย ว ก ับ
เบนและการดำเน ินการแก ้ไข เป็นสินค้า แช'เย็นและเป็นเวลา ลักษณะของสินค้า การ
ก า ร แ ก ่'ไ ข เพ ิ่ม เต ิม ร ะ บ บ อย่างน้อย 2 ปีหากว่าเป็น ดำเน ินการกำหนดจ ุดว ิกฤต
HACCP สินค้าประเภทแซ่แข็ง สินค้า การป ระเม ินความเส ี่ยงของ

ประเภทที่ใส่สารก้นบูด หรือ อันตรายหรือจุดวิกฤตแต่ละจุด
สินค้าที่อยู่ได้นาน ส่วนบันทึก และมาตรการควบคุมต่าง ๆ
ที่เก ี่ยวกับความเหมาะสมของ ว ิธ ีด ำเน ิน การเพ ื่อการต รวจ
อุปกรณี ขั้นตอนการผลิตต่างๆ สอบและตรวจตราจุดวิกฤตแต่
หรือิ ผลการศกษาทางวิทยา ละจุด การกำหนดขอบเขตที่
ศ าส ต ร ์แล ะก ารป ระ เม ิน ผ ล ยอม ร ับ ได ้ของจ ุดว ิกฤตเพ ื่อ
ต่างๆ ก็จะต้องเก็บไว้ ณ สถาน เป็นเครื่องวัดในกา?ควบคุมจุด
ที่ทำการผลิตที่สะดวก หรือ วิกฤต แผนการแก้ไขที่1จัดทำ
สถานที่ประกอบธุรกิจของผู้นำ ขึ้นเพื่อในกรณีเกิดการสูญเลีย
เข้าในสหรัฐอ เมริกาอย่างน้อย การควบคุม และแผนการ
2 ปีหลังจากที่ใช้กับสินค้าซึ่ง ตรวจทบทวน นอกจากนี้ยัง
ผลิต ณ สถานที่ผลิตนั้น ซึ่ง รวมถ ึงแผนการปฏ ิบ ัต ิท ี่ด ี'ใน
บ ัน ท ึก แ ผ น งา น แ ล ะ ว ิธ ีก า ร การผลิตด้วย
ต่างๆ ทั้งหมดที่ทำขึ้นภายใต้ (2) บันทึกเกี่ยวกับการ
part นี้จะต้องทำขึ้นเพื่อการ เฟ ้าส ังเกตและการตรวจว ัด
ตรวจลอบอย่างเป็นทางการ ต่าง  ๆ รายงานที่เป็นการตัด 

สินใจเกี่ยวกับแผนกา?แกใข
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แล ะอาจต ้องท ำส ำเน าด ้วย โดยระบบการลัดกา?เอกสารนี้
หากจำเป็น แต่ไม่ต้องเปิดเผย จะต้องสะดวกและง่ายต่อการ

2. หลักเกณฑ์ทั่วไปเกี่ยวกับสข 
ลักษณะของอาหาร

บ ัน ท ึก แ ผ น งา น แ ล ะ ว ิธ ีก า ?  
ต่าง  ๆ สู่ลาธารณะ เว้นแต่ข้อ 
ม ูลด ังกล ่าวจะได ้เป ิด เผยมา 
ก่อน หรือเป็นข้อมูลที่เกี่ยวกับ 
สินค้าหรือส่วนผสมที่ไม่ใช้แล้ว 
และไม,เป ็นความลับทางการ 
ค้าอีกต่อไป ซึ่งบันทึกข้อมูลนี้ 
ลามารถทำได้โดยคอมพิวเตอร์ 
แต ่อาจจะใช ้ว ิธ ีการควบคุมท ี่ 
เหมาะลมเพื่อประกันความถูก 
ต ้องเก ี่ยวก ับข ้อม ูลอ ิเล ็คทรอ 
นิกส์ได้

เรียกใช้

แนะนำให้นำหลักเกณฑ์ท ั่ว กำหนดให้นำหลักการปฎิปติ กำหนดให้นำหลักการปฎิปติ
ไปของ Codex ที่เกี่ยวกับสุข ที่ดี'ในการผลิต (Good ที่ด ีในการผลิตซึ่งกำหนดไว้ใน
ลักษณะอาหาร ข้อกำหนดทาง Manufacturing Practice : Directive 91/493 มาใช้ในการ
ปฎิปติของ Codex ที่เหมาะสม GMP) ซึ่งเกี่ยวกับสุขอนามัย ผลิตสินค้าประมง
และกฎหมายด้านความปลอด และความละอาดที่จำเป ็นต ่อ
ภัยของอาหารที่เกี่ยวข้องมาใช้ การผลิตอาหารที่กำหนดไว้ใน
ในการผลิตอาหารก่อนลัดทำ CFR Part 110 มาใช้ เพราะจะ
ระบบ HACCP เพราะจะทำให้ ทำให้การลัดทำระบบ HACCP
ระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ ในการผลิตสินค้าประมงมีประ
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3. การประยกต์ใช้ระบบ 
HACCP

สิทธิภาพยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยัง 
ได้กำหนดวิธีกา?ปฎิปติมาตร 
ฐานสุขลักษณะไว้ 8 ประการ 
(santation standard 
operating procedure : 
SSOP)

นำหลักการ HACCP ทั้ง 7 นำหลักการ HACCP ทั้ง 7 นำหลักการ HACCP ทั้ง 7
ป ร ะ ก า ร ม า ป ร ะ ย ุก ต ์ไซ ้ใ น ประการมาประย ุกต ์ใช ้ในการ ประการมาประยุกต ์ใช ้ในการ
ลถานประกอบกา?ผลิตอาหาร ผลิตสินค้าประมง แต่ไม่ได้ระบุ ผลิตสินค้าประมง
โดยแนะนำการปฎิปติเป็น 12 ข ั้นต อนอย ่างซ ัด เจน เหม ือน
ลำดับขนตอน Codex

4. แผนงาน HACCP
ในการจัดทำระบบ HACCP กำหนดให้จัดทำ HACCP กำหนดให้จัดทำการปฏิบัติ

จ ะ ต 1'อ ง จ ัด ท ํ า แ ผ น ง า น Plan เป็นลายลักษณ์อักษร กา?ตรวจเช ็คด ้วยตนเองเป ็น
HACCP : HACCP Plan เป็น 
ลายลักษณ์อักษร

ลายลักษณ์อักษร

5. กา?อบรม
ลนํบลนุน'ให้มีการอบรม กำหนดให ้ผ ู้ได ้ร ับการต ิก กํ าหนดให้หน่วยงานที่ม ื

บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการ อบรมการใช้ระบบ HACCP ความสามารถ (competent
ผลิตอาหารและเจ้าหน้าที่ภาค ใน การผ ล ิต ส ิน ค ้าป ระม งจะ authority) ซึ่งได้รับการยอมรับ
รัฐบาลเกี่ยวกับหลักการของ ต้องมืคุณลมปติอย่างน้อยเท่า ให้เป็นหน่วยงานตรวจสอบ
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HACCP กับมาตรฐานที่ USFDA หลักของชาติ จะต้องรับรอง'ว่า

ยอมร้บ หรออาจจะเป็นบุคคล ได้มีการอบรมเจ้าหน้าที่ตรวจ
ท ี่ม ีป ระสบ การณ ์ทำงาน ท ี่ม ี สอบที่ได ้ร ับมอบหมายให้ทำ
ความรู้ขั้นตํ่าในระดับที่กำหนด การต รวจเช ็ค อย ่างเป ็น ท าง
ไว้ การและผู้ผลิตที่อยู่/ทยใต้การ

ร้บรอง
6. กฎเกณฑ์พิเศษลำหรบสิน 
ค้าประมงรมควันและปรงรส

ไม่ได้กำหนดไว้ ผ ู้ผลิตสินค้าประมงรมควัน กำหนดไว่ใน Annex :
และป ร ุงรสจะต ้องระบ ุไว ้ใน Chapter 5 ของ Directive
HACCP Pian ว่าจะควบคุม 91/493
อ น ต รา ย ท ี่เก ิด จ า ก ส า รพ ิษ
ประเภท Clostridium
botulinum อย่างไร

7. กภเกณฑ์พิเศษสำหรบการ
ผลิตสัตว์นํ้าจำพวกมีเปลือก

ไม่ได้กำหนดไว้ ผ ู ้ ผ ล ิ ต จ ะ ต ้ อ ง ร ะ บ ุ ใ น
HACCP Plan ว่าผู้ผลิตจะทำ กำหนดไว้เป็น Directive
การควบคุมแหล่งผลิตสัตว์น ํ้า 9/492
จำพวกมีเปลือกอย่างไร

8. ข้อกำหนดเพิ่มเติมลำหรับ
สัตว์นามีเปลือก

ไม่ได้กำหนดไว้ กำหนดข้อกำหนดเพิ่มเต ิม
ลำหรับผู้ผลิตสัตว์น ํ้าม ีเปลือก กำหนดไว้เป็น Directive
เช่น ภาชนะที่ใส่ต้องมีป๋ายระบุ 9/492
วันที่ สถานที่สับ เป็นต้น

หมายเหต : ระบบการตรวจเฃ ิฅด ้วยตนเองของสหภาพย ุโรปนำหล ักการของ H AC C P  มาใซ ้
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จากตารางการเปรียบเทียบข้างต้นพิจารณาได้ว่ากฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมง 
ด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมรีกาและสหภาพยุโรปเป็นไปตามมาตรฐานของ Codex โดยได้ 
กำหนดหลักการตามระบบ HACCP ทั้ง 7 ประการ และนำหลักกา?ทั้ง 7 ประกา?มาประยุกต์’เข้ 
กับการผลิตสินค้าประมงเหมือนดังที่มาตรฐานของ Codex กำหนดไว้ อย่างไรก็ตาม จะเห็นว่า 
กฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรป 
กำหนดรายละเอียดการใช้ระบบ HACCP กับสินค้าประมงมากกว่ามาตรฐานของ Codex
ตัวอย่างเช่น กฎหมายสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปกำหนดประ๓ ทของอันตรายที่ต้องวิเคราะห์ 
และควบคุมเอาไว้ หรือกฎหมายของสหรัฐอเมริกากำหนดให้ผู้ผลิตระบุไว้ในแผนงาน HACCP
ว่าผู้ผลิตจะใช้วิธีใดในการควบคุมอันตรายที่เกิดจากสารพิษประ๓ ท Clostridium botulinum 
หรือระบุว่าผู้ควบคุมจะทำกา?ควบคุมแหล่งผลิตลัตว์นํ้าจำพวกมืเปลือกอย่างไร หรือกำหนดให้ 
ผู้ที่ได้รับการอบรมการใช้ระบบ HACCP ต้องมืคุณสมปติตามที่ USFDA กำหนดไว้ หรือกรณี 
กำหนดกฎเกณฑ์พิเศษสำหรับสินค้านำเข้าไว้ เป็นต้น กา?กำหนดรายละเอียดเพิ่มเติมดังกล่าว 
ผู้เขียนเห็นว่ามิได้หมายความว่ามาตรการสุขอนามัยว่าด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกา 
และสหภาพยุโรปนี้จะมืมาตรฐานสูงกว่ามาตรฐานระหว่างประเทศของ Codex แต่เป็นการ
กำหนดวิธีการปฏิปติที่จะทำให้การนำหลักการของระบบ HACCP และการประยุกต์ใช้ไปปฎิปติ 
ได้ชัดเจนยิ่งขึ้น ซึ่งอาจจะก่อให้เกิดอุปสรรคบ้างในการปฎิปติตาม ดังนั้น กฎหมายควบคุม
คุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอฌริกาและสหภาพยุโรปนี้จึงเป็นไปตาม 
มาตรฐานระหว่างประเทศของ Codex จึงลอดคล้องกับ Ariticle 3.2 ของข้อตกลง SPS และ
ถือว่าเป็นมาตรการสุขอนามัยที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศ 
สหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรบจากความเสี่ยงหรืออันตรายต่าง  ๆ ที่อาจเกิดขึ้นในสินค้าประมง 
จึงลอดคล้องกับ Article 2.1 ของข้อตกลง SPS ด้วย

3 .ม า ต ร ก า ร ส ุข อ น า ม ัย ข อ ง ส ห ร ัฐ อ เม ร ิก า แ ล ะ ส ห ภ า พ ย ุโ ร ป ว า ง อ ย ู่บ น พ ื้น ฐ า น ข อ ง  
ก า ร ป ร ะ เม ิน ค ว า ม เส ีย งแ ล ะ ม ิห ล ัก ฐ า น ท า ง ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์ส น ับ ส น ุน เพ ึย ง พ อ ห ร ิอ ไม ่

ข้อตกลง SPS กำหนดเงื่อนไขให ้มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชต้องมิการประเมิน 
ความเล ี่ยง (Article 5.1) และมิหลักฐานทางวิทยาศาสตร์มาสนับลนุนที่เพืยงพอ (Article 2.2)
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จากการตัดสินข้อพิพาทคดีเกี่ยวกับมาตรการสุขอนามัยและ«3ขอนามัยพืชที่ผ่านมาพบว่า 
Panel และ Appellate Body ในคดี EC-Hormones ตัดสินไปในแนวทางเดียวกันว่า Article 5.1 
ซึ่งกำหนดให้รัฐสมาชิกต้องวางมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชของตนอยู่บนพื้นฐานของ 
การประเมินความเลี่ยงเป็นการใช้เฉพาะของหน้าที่พื้นฐานทั่วไปตาม Article 2.2 ที่ระบุให้ 
ร ัฐสมาชิกจะต้องวางมาตรการสุขอนามัยและส ุขอนามัยพ ืชอย ู่บนพ ื้นฐานของหลักการวิทยา 
ศาสตร์และจะไม่คงไว้หากปราศจากหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เพียงพอ และเห็นว่า Article 2.2 
และ Article 5.1 ควรอ่านด้วยกัน Article 2.2 มีความหมายร่วมกันกับ Article 5.1 จึงทำให้กา? 
ประเมินความเลี่ยงตาม Article 5.1 เป็นการพิจารณาตรวจลอบถึงข้อมูลและรายงานทางวิทยา 
ศาสตร์ และจะต้องมีความลัมพันธ์ที่มีเหตุผลระหว่างมาตรการสุขอนามัยกับการประเมินความ
เลี่ยงกล่าวคือข้อสรุปทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ในมาตรการสุขอนามัยและข้อสรุปทางวิทยาศาสตร์ของ 
การประเมินความเลี่ยงนั้นจะต้องมีความเกี่ยวข้องสัมพันธ์กัน หรือมาตรการสุขอนามัยจะต้องได้ 
การสนับสนุนอย่างเพียงพอหรือได้?ปการประกันโดยการประเมินความเลี่ยงอย่างลมเหตุผล

ในคดี Australia-Salmon Panel เห็นว่า Article 5.1 และ Article 5.2 เป็นหนทางที่จะนำ 
ไปสู่จุดหมายเดียวกันที่กำหนด1ไว้ใน Article 2.2 ฉะนั้น เมื่อมาตรการสุขอนามัยไม่วางอยู่บน 
พื้นฐานของการประเมินความเลี่ยงตาม Article 5.1 และ Article 5.2 มาตรการนั้นก็สันนิษฐานได้ 
ว่าไม่ได้วางอยู่บนพื้นฐานชองหลักกา?ทางวิทยาศาตร์ หรือคงไว้โดยปราศจากหลักฐานทางวิทยา 
ศาตร์ที่เพียงพอ และสรุปว่า หาก Panel พบว่ามาตรการสุขอนามัยละเมิดบทบัญญัติเฉพาะตาม 
Article 5.1 และ Article 5.2 ก็สันนิษฐานได้ว่าละเมิดบทบัญญัติทั่วไปตาม Article 2.2 ด้วย

ต่อมา ในคดี Japan-Agricultural Product Panel ก็ได้นำแนวคำตัดสินนี้มาใช้เป็น 
แนวทางในการว ิน ิจฉ ัยว ่ามาตรการส ุขอนาม ัยพ ืชตามข ้อพ ิพาทม ีหล ักฐานทางว ิทยาศาสตร์ 
สนับลนุนเพียงพอตาม Article 2.2 หรือไม่ ฉะนั้น มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืซที่คงไว้ 
โดยปราศจากหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เพียงพอ ก็คือมาตรการที่ปราศจากความสัมพันธ์ที่
สมเหตุผลหรือที่สำคัญระหว่างมาตรการและหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ยื่นเข้ามา แต่จะมี
ความส ัมพ ัน ัธ ์,ท ี่สมเหตุผลระหว่างมาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชกับหลักฐานทาง'วิทยา 
ศาสตร์หรือไม่ Appellate Body ในคดีดังกล่าวเห็นว่าขึ้นอยู่กับสถานการณ์เฉพาะแต่ละคดีไป 
รวมทั่งล ักษณะของมาตรการตามข้อพิพาทและคุณลักษณะหรือปริมาณของหลักฐานทางวิทยา 
ศาสตร์ด้วย
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มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปที่ป ังคับสินค้าประมงจะต้องทำ 
การผลิตภายใต้ระบบ HACCP จึงต้องวางอยู่บนพื้นฐานของการประเมินความเลี่ยงและมี
หลักฐานทางวิทยาศาสตร์มาสนับลนุน เมื่อพิจารณากฎหมายควบคุมคุณภาพด้วยระบบ
HACCP จะพบว่ากฎหมายดังกล่าวเป็นมาตรการป๋องกัน (preventive measure) ที่กำหนดให้ 
ผู้ผลิตสินค้าประมงจะต้องทำการวิเคราะห์และประเมินอันตรายต่าง ๆ ที่อาจจะเกิดขึ้นได้ใน
กระบวนการผลิตสินค้าประมงและหาจุดวิกฤตของอันตรายที่จะต้องควบคุม กำหนดขอบเขตที่
ยอมร้บได้ของอันตราย และกำหนดระบบการตรวจติดตามการควบคุมอันตราย ณ จุดวิกฤต ซึ่ง 
การดำเนินการดังกล่าวจะต้องอาคัยหลักการทางวิทยาศาสตร์และปฏิบัติตามหลักฐานทางวิทยา 
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับความเลี่ยงหรออันตรายต่าง  ๆ ที่เกิดจากสินค้าประมงที่มีผลกระทบต่อชีวิต 
และสุขภาพของผู้บริโภค โดยอาจเป็นเอกสารค้นคว้าวิจัยทางวิทยาศาสตร์ที่ระบุถึงอันตราย
ต่าง  ๆที่เกิดจาก สินค้าประมง หรืออาจเป็นรายงานความเจ็บปวยที่เกิดจากเชื้อโรคต่าง  ๆ ที่มีอยู่ 
ในสินค้าดังกล่าวก็ได้ สหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปจึงต้องแลจงข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ต่าง  ๆ
มาสนับลนุนการใช้ระบบ HACCP ในการผลิตสินค้าประมงของตน ซึ่งพบว่าในอารัมภบทของ 
กฎหมายสหรัฐอเมริกา CFR 123 และ 1240 USFDA ได้อ้างถึงดู่มีออันตรายของสินค้าประมง 
และสินค้าประมงแปรรูปและการควบคุม (Fish and Fishery Products Hazard and Controls 
Guide) มาสนับสนุนการใช้ระบบ HACCP ในการผลิตสินค้าประมง 1 ผู้เขียน'พิจารณาคู่มือดัง
กล่าวแล้วพบว่าคู่มีอนี้ประกอบไปด้วยรายชื่ออันตรายต่าง  ๆ ที่มีอยู่ในสินค้าประมงและสินค้า 
ประมงแปรรูปและวิธีการควบคุมอันตรายดังกล่าว ตัวอย่างเช่น เชื้อโรคที่ทำให้เกิดโรค สารพิษ 
ธรรมชาติ การก่อตัวของอีสตามีน การ'ปนเปีอนทางเคมี สารปรอท โลหะ ปรสิต แมลงต่าง  ๆ ยาที่ 
ใช้ในการทำประมง การแพร่กระจายของเชื้อโรค และการก่อตัวของสารพิษที่เกิดจากความผิด 
พลาดในเรองเวลาและอุณหภูมิหรือเกิดจากการตากแห้งไม่เพียงพอ การก่อตัวของสา?พิษ
Clostridium botulinum เชื้อโรคที่รอดชีวิตจากการพาลเจอร ์ไท ์ สิ่งเจือปนในลีและอาหาร
ข้อแนะนิาเกี่ยวกับอุณหภูมิความเย็นเพื่อควบคุมอันตรายเกี่ยวกับปรสิต ข้อแนะนำเกี่ยวกับ 1

1 21 CFR Parts 123 and 1240 : Procedures for the Safe and Sanitary Processing 
and Importing of Fish and Fishery Porducts; Final Rule, Part II Department of Health and 
Human Service, US Food and Drug Administration : 65097
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การวิเคราะหํฮีสตามีน เป็นต้น 2 นอกจากนี้สหรัฐอเมริกายังอ้างรายงานเกี่ยวกับความปลอดภัย 
ของอาหารทะเล ปี 1991 จัดทำโดย National Academy of Sciences (NAS) ชี่งสรุปว่าอาหาร 
ทะเลนั้นมีอันตรายและก่อให้เกิดความเจ็บป่วยได้3

นอกจากข้อมูลที่ลหรัฐอเมริกาอ้างมา ผู้เขียนเห็นว่าเนื่องจากสินค้าประมงเป็นอาหาร
ประเภทหน่ึง ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์หรือรายงานทางวิชาการที่ระบุถึงอันตรายต่าง ๆ ท่ีมีอยู่'ใน
อาหารก็สามารถนำมาประกอบการสนับลนุนการใช้ระบบ HACCP ได้เช่นเดียวกัน ดัวอย่างเช่น 

ICMSF, Microorganisms in Foods 1- Their Significance and Methods 
of Enumeration, 1978
ICMSF, Microorganisms in Foods 2 -  Sampling for Microbiological
Analysis Principles and Specific Application, 1986
ICMSF, Microbial Ecology of Foods, Volume 1, Factors Affecting Life
and Death of Microorganisms, and Volume 2, Food Commodities,
1980
NRC (National Reserch Council) Committee on Food Protection, An 
Evaluation of the Role of Microbiological Criteria tor Foods and Food 
Ingredients,1985

ดังน้ัน ผู้เขียนเห็นว่าคู่มือควบคุมอันตรายของสินค้าประมงและรายงานของ NAS และ 
ข้อมูลอันตรายต่าง ๆ ที่มีผลกระทบต่ออาหารนี้ เป็นแหล่งข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่สำคัญท่ี

บ.ร. Food & Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition, 
“Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guide", January 1998, 
W  WW.vni cfsan.fda.gpvAims/haccp-21itml : IN T E R N E T

3 21 CFR Parts 123 and 1240 : Procedures for the Safe and Sanitary Processing 
and Importing of Fish and Fishery/ Porducts; Final Rule, Part II Department of Health and 
Human Service, US Food and Drug Administration : 65097
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สามารถนำมาใช้สนับสนุนการใช้มาตรการสุขอนามัยว่าด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกา 
และสหภาพยุโรปได้ เพราะข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นอย่างชัดแจ้งถึงอันตรายต่าง ๆ ที่มีอยู่ใน 
สินค้าประมงและสินค้าประมงแปรรูปช่ึงมีผลกระทบต่อชีวิตและสุขภาพของผู้บริโภค จึงทำให้
สหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมีความจำเป็นที่จะต้องนำระบบ HACCP มาใช้ในกระบวนการ 
ผลิตสินค้าประมงและสินค้าประมงแปรรูปเพื่อควบคุมอันตรายไม่ให้เกิดขึ้นและเพื่อคุ้มครองความ 
ปลอดภัยของชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศของตนจากกา?บริโภคสินค้าประมง 
ฉะนั้นมาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปว่าด้วยระบบ HACCP ในการผลิต 
สินค้าประมงนี้จึงวางอยู่บนพื้นฐานกา?ประเมินความเสี่ยงและมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ 
สนับลนุน มาตรการสุขอนามัยดังกล่าวจึงสอดคล้องกับ Article 5.1 แสะ Article 2.2 ของ
ข้อตกลง SPS

4. มาตรการสุขอนามัยของสหรุ้ฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมืระดับความคุ้มครอง 
ทีเหมาะสมแก่การคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศ และเป็นการ
เลือกปฎิบ้ติโดยอำเภอใจหริอไม่สมเหตุผล หริอก่อให้เกิดการกืดกันทางการค้าระหว่าง 
ประเทศโดยแอบแฝงหริอไม่

ข้อตกลง SPS Article 5.5 กำหนดให้รัฐสมาชิกจะต้องหลีกเสี่ยงการทำให้เกิดความ
แตกต่างในระดับความคุ้มครองสุขอนามัยที่รัฐเห็นว่าเหมาะสมโดยไม่สมเหตุผลหรือตามอำเภอใจ 
ในสถานการณ์ที่แตกต่างกัน หากว่าความแตกต่างน้ันก่อให้เกิดการเลือกปฎิบ้ติหรือก่อให้เกิด
การกีดกันการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝง

Panel และ Appellate Body ในคดีเกี่ยวกับมาตรการสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชที่ผ่าน 
มาเห็นว่าการตัดสินเกี่ยวกับระดับความคุ้มครองสุขอนามัยที่เหมาะลมเป็นสิทธิอธิปไตยของ 
รัฐสมาชิกที่จะกำหนดอย่างไรก็ได้หากว่ามาตรการสุขอนามัยใดก็ตามที่ใช้กับสถานการณ์ที่ 
เกิดขึ้นมีระดับความคุ้มครองที่เหมาะสมกับสถานการณ์นั้น  ๆ และรัฐสมาชิกเป็นผู้เลือกระดับ 
ความคุ้มครองดังกล่าวที่ใช้ในมาตรการสุขอนามัยนั้นเองก็ถือ'ว่าระดับความคุ้มครองนั้นเหมาะลม 
โกยรัฐสมาชิกแล้ว อย่างไรก็ตามรัฐสมาชิกมีหน้าที่ต้องหลืกเสี่ยงการปฏิบัติที่แตกต่างที่เป็นไปโดย 
อำ๓ อใจหรือไม,ลมเหตุผลในระดับความคุ้มครองที่รัฐสมาชิกเห็นว่าเหมาะลมในสถานการณ์ที่ 
แตกต่างกันด้วยหากว่าการปฏิบัติที่แตกต่างนั้นเป็นผลให้เกิดการเลือกปฏิบัติหรือการกีดกันทาง



198

การค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝง นอกจากนี้ Panel และ Appellate Body ยังเห็นว่า
Article 5.5 นี้ควรอ่านคู่กับ Article 2.3 ซึ่งกำหนดให้รัฐสมาชิกจะต้องประกันว่ามาตรการ
สุขอนามัยสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชของตนจะต้องไม่เป็นการเลือกปฏิบัติโดยอำเภอใจหรือ 
ไม่สมเหตุผลระหว่างรัฐสมาชิกที่มืเงื่อนไขเหมือนกันหรือคล้ายคลึงกันและต้อง1ไม่'ใช้มาตรการ 
ดังกล่าวในลักษณะที่ก่อให้เกิดการกีดกันการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝง และเม่ืออ่านควบคู่ 
กันแล้ว Article 5.5 จะนำไปล่จุดหมายเดียวกันที่กำหนดไว้ใน Article 2.3 นอกจากนี้ยังตีความ 
ว่าในการตรวจสอบว่ามีการละเมิด Article 5.5 หรือไม่นั้น จะต้องแสดงให้เห็นถึงองค์ประกอบทั้ง 
ลามประการ ดังน้ี

องค์ประกอบท่ี 1 : รัฐสมาชิกได้ใช้ระดับความคุ้มครองสุขอนามัยที่ตนเองเห็นว่า 
เหมาะสมแตกต่างกันในสถานการณ์ที่แตกต่างกัน

ในองค์ประกอบข้อแรก Panel ในคดี EC-Hormones เห็นว่า คำว่า “สถานการณ ์
ที่แตกต่างกัน” เป็นการเปรียบเทียบสถานการณ์ที่มีสาระหรือที่มีผลกระทบต่อสุขภาพเหมือน  ๆ
กันและลามารถเรียกได้ว่าเป็น “สถานการณ์ที่เปรียบเทียบกัน” ในคดี Australia-Salmon Panel 
เพิ่มเติมว่า “สถานการณ์ที่แตกต่างกัน” ตามนัยของ Article 5.5 คือ การที่เราสามารถเปรียบเทียบ 
ลถานการณ์ซ่ึงมีสาระชนิดเดียวกันหรือที่มีผลกระทบต่อสุขภาพเหมือน ๆ กัน ฉะนั้นสถานการณ์ 
ต่าง  ๆ ที่มืระดับความคุ้มครองที่แตกต่างนั้นจะไม่ลามารถเปรียบเทียบกันได้เว้นเสียแต่ว่า
สถานการณ์เหล่านั้นจะมืองค์ประกอบโดยทั้วไปบางประการที่เหมือนกัน หรือมีองค์ประกอบท่ี
เพียงพอที่จะเปรียบเทียบได้ และหากว่าสถานการณ์ที่ทำการพิจารณานั้นมืความแตกต่างโดย
สิ้นเชิงกับสถานการณ์อื่น สถานการณ์นั้นกิไม่ควรที่จะนำมาเปรียบเทียบและความแตกต่างใน
ระดับความคุ้มครองนั้นกิจะพิจารณาไม่ได้ว่าเป็นไปโดยความอำ๓ อใจหรือไม่ลมเหตุผล

สำหรับการวินิจฉัยว,ามืความแตกต่างในระดับความคุ้มครองในสถานการณ์ที่ 
แตกต่างกันหรือไม่ Panel ในคดี Australia-Salmon ให้ความเห็นว่าระดับที่เหมาะสมของความ 
คุ้มครองสุขอนามัยโดยปกติจะเป็นสิ่งที่สะท้อนจากมาตรการสุขอนามัยที่กำหนดขึ้นโดยระดับ
I  : . ใ " '  ■ , :  : r  :  1 1  'ไ  2  2  " Z Z 2 .  Zความคุมครองของมาตรการสุขอนามัยจะชินอยู่กับระดับของความเสยงทิมาตรการนันตัองการจะ 
คุ้มครอง ดังนั้นในการตัดสินว่ามืการปฏิบัติที่แตกต่างในระดับความคุ้มครองในสถานการณ์ที่
แตกต่างกันหรือ1bjนั้น จะต้องวินิ0ฉัยมาตรการสุขอนามัยที่รัฐสมาชิกกำหนดขึ้นในแต่ละ
สถานการณ์ต่าง  ๆที่แตกต่างกันน้ัน
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องค์ประกอบท่ี 2 ความแตกต่างในระดับความคุ้มครองของสถานการณ์ที่
แตกต่างกันนันเป็นไปโดยไม่สมเหตุผลหรือตามอำเภอใจ

ในคดี Australia-Salmon Panel นำระดับความเสี่ยงของอันตรายมาพิจารณาว่า 
ความแตกต่างในระดับความคุ้มค?องของสถานการณ์ที่แตกต่างกันนั้นเป็นไปโดยสมเหตุผลหรือ 
ตามอำ๓ อใจหรือไม่ กล่าวคือ ดัดสินว่าการที่ออสเตรเลียห้ามนำเข้าสินค้าปลาแซลมอน แต่
อนุญาตให้นำเข้าสินค้าปลาแฮร์ริ่งและครีบปลาลดได้ ทง ๆ ที่สินค้าทั้งสองจำพวกดังกล่าวมีความ 
เสี่ยงของเชือโรคมากกว่าสินค้าปลาแซลมอน Panel จึงเหินว่าความแตกต่างในระดับความ
คุ้มครองที่ออสเตรเลียกำหนดขึ้นสำหรับสินค้าปลาแซลมอนกับสินค้าปลาแฮริ่งและครีบปลาลด 
นั้นเป็นไปโดยไม่ลมเหตุผลหรือเป็นไปตามอำเภอใจ

องค์ประกอบท่ี 3 : ความแตกต่างในระดับความคุ้มครองเป็นผลก่อให้เกิดการ 
เลือกปฏิบ้ติหรือการกีดกันการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝง

ลักษณะของปัจจัยที่ Panel และ Appellate Body ในคดีเกี่ยวกับมาตรการ 
สุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืชที่ผ่านมาดัดสินว่าเป็นผลให้เกิดการเลือกปฎิปัติหรือก่อให้เกิดการ 
กีดกันการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝง สรุปได้ดังน้ี

1 ) การใช้ระดับความคุ้มครองสุขอนามัยแตกต่างกันโดยไม่ลมเหตุผลหรือ
เป็นไปตามอำ๓ อใจ (คดี EC-Hormones : รายละเอียดโปรดอ่านหน้า า 13 และคดี Australia- 
Salmon : รายละเอียดโปรดอ่านหน้า 133)

2) การใช้ระดับความคุ้มครองสุขอนามัยแตกต่างกันค่อนข้างมากในแต่ละ 
ลถานการณ์ที่แตกต่างกัน (คดี Australia-Salmon : รายละเอียดโปรดอ่านหน้า 134)

3) มาตรกา?สุขอนามัยไม่วางอยู่บนพื้นฐานของการประเมินความเสี่ยงตาม 
Article 5 และมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์สนับสนุนไม่เพียงพอตาม Article 2.2 (คดี Australia- 
Salmon : รายละเอียดโปรดอ่านหน้า 134)

4) การคุ้มครองอุตสาหกรรมภายในประเทศจากการแข่งขันที่เกิดจากการ 
นำเข้า (คดี Australia-Salmon : รายละเอียดโปรดอ่านหน้า 135-136)

5) การยกระดับความคุ้มครองสินค้าภายในประเทศ (คดี Australia-
Salmon : รายละเอียดโปรดอ่านหน้า 136)
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ในการพิจารณากฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหภาพ 
ยุโรปนละสหรัฐอเมริกาภายใต้องค์ประกอบ 3 ประการของ Article 5.5 ข้างต้น ผู้เขียนนำเอาการ 
ใช้ระบบ HACCP กับสินค้าประมง และการใช้ระบบ HACCP กับสินค้าอาหารอื่น  ๆ มาพิจารณา
ดังนี้

ในการเปรียบเทียบกา?ใช้ระบบ HACCP กับสินค้าประมง และการใช้ระบบ HACCP กับ 
สินค้าอาหารอื่น  ๆ เป็นการเปรียบเทียบสถานการณ์ที่มีองค์ประกอบโดยทํ่วไปบางประการที่
เหมือนกัน กล่าวคือ เป็นการนำระบบ HACCP ไปใช้ในการผลิตสินค้านั้น  ๆ หรืออันตรายที่มือยู่ 
ในสินค้าประมง และในสินค้าอาหารอื่น  ๆมืผลกระทบต่อสุขภาพร่างกายเหมือน  ๆกัน กา?เปรียบ 
เทียบนี้จึงถือว่าเป็น “สถานการณ์ที่แตกต่างกัน” หรือ “สถานการณ์ที่เปรียบเทียบกันได้” ภายใต้ 
องค์ประกอบแรกของ Article 5.5

กรณีการใช้ระบบ HACCP กับสินค้าประมงนี้ พบว่ากฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้า 
ประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปนี้ครอบคลุมถึงสินค้าประมง
ทุกชนิดไม่มืยกเว้น ผู้ผลิตสินค้าประมงไม่ว่าจะเป็นชนิดไหนหรือพันธุ๊โดก็ตามจะต้องจัดทำระบบ 
HACCP ทั้งสิ้น แสดงให้เห็นว่าสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปไม่เลือกปฏิบัติกับสินค้าชนิด
เดียวกัน

ส่วนกรณีการใช้ระบบ HACCP กับสินค้าอาหารอื่น  ๆพบว่า สหรัฐอเมริกา โดย The บ.ร. 
Department of Agriculture (USDA) ได้กำหนดให้นำระบบ HACCP มาใช้กับสินค้าประ๓ ท 
เนี้อสัตว์และสัตว์ปีกต่าง  ๆ ด้วย โดยให้มืผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 25 มกราคม ค.ศ. 2000
เป็นต้นไป 4

จึงเห็นได้ว่า สหรัฐอเมริกาออกกฎหมายบังคับให้นำระบบ HACCP มาใช้กับสินค้าอาหาร 
ทั้งหมด 2 ประ๓ ท คือ สินค้าประมงและสินค้าเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก ส่วนสินค้าอาหารประเภทอื่น 
เนอยู่กับความสมัครใจของผู้ผลิตว่าจะผลิตสินค้าของตนภายใต้ระบบ HACCP หรือไม่ หากไม่จัด 
ทำระบบ HACCP ก็ไม่ได้ห้ามนำเช้าแต่อย่างใด อย่างไรก็ตาม เมื่อเดือนเมษายน ค.ศ. 1998

4 บ.ร. Food & Drug Administration, “FDA Backgrounder - HACCP : A State- 
of-the-Art Approach to Food Safety”, August 1999; Available from
www .vniX ls;in.f(i;;.ijov/lrd/hL’h;iLCp.li1ini : !N TE R N ET
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มากมายเช่นนี้จึงง่ายต่อการติดเชื้อโรคหรือประลบกับอันตรายต่าง  ๆ ทำให้มีความจำเป็นที่
จะต้องอัดทำระบบควบคุมอันตรายดังกล่าวเพี่อประกันความปลอดภัยของผู้บริโภค 6 ดังน้ัน
การที่สหรัฐอเมริกาบังดับใช้ระบบ HACCP กับสินค้าประมงเป็นสินค้าชนิดแรกจึงลมเหตุผล
อย่าง1ไ?ก็ดี การที่ต่อมาลหรัฐอเมริกาได้เล็งเห็นถึงความจำเป็นที่จะใช้บังคับระบบ HACCP กับ 
สินค้าประเภทเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก เนื่องมาจากเป็นสินค้าที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปีอนอันตราย 
ต่าง  ๆ ได้ง่ายเช่นเดียวกัน แต่ลำหรับสินค้าอาหารประเภทอื่น  ๆที่ยังอัดเป็นโครงการสมัครใจขึ้น 
อยู่กับการตัดสินใจของผู้ผลิตซึ่งแมีใม่ได้ทำระบบ HACCP สหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปก็
อนุญาตให้นำเช้าได้นั้น กรณีนี้ผู้เขียนเห็นว่าเป็นกา?อัดลำดับความรุนแรงของอันตรายที่มีอยู่ใน 
อาหารประ๓ ทนั้น  ๆ สินค้าอาหารประเภทที่มีความเสี่ยงต่ออันตรายสูง อย่างเช่น สินค้าประมง 
หรือสินค้าเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก ก็จะบังคับใช้ระบบนี้ก่อน ส่วนสินค้าอื่น  ๆ ที่ยังไม่บังคับใช้นั้น 
สหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปก็มีแนวโน้มอย่างจริงอังที่จะนำมาบังคับใช้ในอนาคตด้วยเช่นกัน 
ดังนั้นการใช้ระดับความคุ้มครองสุขอนามัยที่แตกต่างกันโดยกำหนดบังคับใช้ระบบ HACCP กับ 
สินค้าประมง แต่ไม่ได้บังคับกับสินค้าอาหารประเภทอื่น  ๆ จึงไม่ได้เป็นไปตามความอำเภอใจหรือ 
ไม่สมเหตุผล ฉะนั้น เมื่อปรากฎว่าการใช้ระดับความคุ้มครองสุขอนามัยที่แตกต่างกันนี้เป็นไป 
โดยสมเหตุผล ผู้เขียนจึงเห็นว่ามาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาไม่เป็นผลก่อให้เกิดการ
เลือกปฎิบ้ติหรือเป็นการกีดกันการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝงแต่อย่างใด

กรณีข้อเท็จจริงที่ว่าไม่มีอาหารสดประ๓ ทไหนที่นำเช้ามาในสหรัฐอเมริกาในปริมาณมาก 
เท่ากับอาหารทะเล และนำเช้าจากประเทศต่าง  ๆมากมาย โดยพบว่า 55 % ของอาหารทะเล
ที่บริโภคในสหรัฐอเมริกาจะนำเข้าจากประเทศอื่นๆ ประมาณ 135 ประเทศ และหลายๆ

Michael Friedman, “Testimony of Dr. Michael Friedman”, before the 
subcommittee on livestock, dairy, and poultry committee on agriculture บ.ร House of
Representatives, May 22, 1996. Available from www.fda.gov/ola/1996'cfood.html ;
INTERNET
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ประเทศที่สหรัฐอเมริกานำเข้าสินค้าประมงนี้เป็นประเทศกำลังพัฒนาซึ่งไม่มีโครงสร้างเกี่ยวกับ 
เรื่องความปลอดภัยและสุขอนามัยของอาหารทะเล 7 สหรัฐอเมริกาจึงต้องกำหนดให้ใช้ระบบ
HACCP กับการผลิตสินค้าประมงและสินค้าประมงแปรรูปจะถือว่าเป็นการยกระดับความ
คุ้มครองสินค้าประมงซึ่งเป็นปัจจัยหนึ่งที่เป็นผลให้เกิดการเลือกปฎิบ้ติและการกีดกันการค้า 
ระหว่างประเทศได้หรือไม่ ผู้เขียนเห็นว่ากฎหมายของสหรัฐอเมริกานี้บังคับใช้ระบบ HACCP กับ 
สินค้าประมงทุกชนิดไม่มียกเว้น นอกจากนี้บังบังดับใช้ทั้งกับสินค้าที่ผลิตภายในประเทศและกับ 
สินค้าที่นำเช้าจากประเทศอื่นด้วย ข้อเท็จจริงดังกล่าวจึงไม่เพียงพอที่จะถือได้ว่าเป็นการยกระดับ 
ความคุ้มครองสินค้าภายในประเทศซึ่งจะเป็นปัจจัยที่แสดงให้เห็นถึงการเลือกปฎิบ้ติและก่อให้ 
เกิดการกีดกันทางการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝงได้

ดังน้ัน สรุปได้ว่ามาตรการสุขอนามัยว่าด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและสหภาพ 
ยุโรปไม่เป็นการเลือกปฎิปัติโดยอำ๓ อใจหรือไม่สมเหตุผล และไม่ก่อให้เกิดการกีดกันการค้า
ระหว่างประเทศโดยแอบแฝง จึงสอดคล้องกับ Article 5.5 และถือว่าสอดคล้องกับ Article 2.3 
ด้วย

5. ม า ต ร ก า ร ส ุข อ น า ม ัย ข อ ง ป ร ะ เ ท ศ ส ห ร ัฐ อ เ ม ร ิก า แ ล ะ ส ห ภ า พ ย ุโ ร ป เ ป ็น ม า ต ร ก า ร  
ท ีก ืด ก ัน ก า ร ค ้า ม า ก เก ิน ก ว ่า ท ีจ ำ เ ป ็น เ พ ีอ บ ร ร ล ุร ะ ด ับ ท ีเ ห ม า ะ ส ม ข อ ง ก า ร ค ุ้ม ค ร อ ง ส ุข  
อ น า ม ัย ห ร ิอ ไ ม ่

ข้อตกลง SPS Article 5.6 กำหนดให้รัฐสมาชิกจะต้องประกันว่ามาตรการสุขอนามัยที่รัฐ 
กำหนดขึ้นจะต้องไม่เป็นการกีดกันการค้ามากเกินกว่าที่จำเป็นเพื่อบรรลุระดับที่เหมาะสมของการ 
คุ้มครองสุขอนามัยโดยคำนึงถึงปัจจัยทางเทคนิคและเศรษฐกิจ ซึ่งใน footnote ของ Article 5.6 
กำหนดว่ามาตรการสุขอนามัยจะไม่เป็นการกีดกันการค้ามากกว่าที่จำเป็นเพื่อบรรลุถึงระดับที่

2า CFR Parts 123 and 1240 : Procedures for the Safe and Sanitary Processing 
and Importing of Fish and Fishery Products; Final Rule, Part II Department of Health and 
Human Service, US Food and Drug Administration : 65097
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เหมาะสมของการคุ้มครองสุขอนามัย เว้นแต่ว่าจะมีมาตรการอื่นอยู่และมาตรการนั้นบรรลุระดับท่ี 
เหมาะสมของการคุ้มครองสุขอนามัยและเป็นการกีดกันการค้าน้อยกว่าเป็นอย่างมาก

การพิจารณา Article 5.6 Panel และ Appellate Body ในคดี Australia-Salmon และคดี 
Japan-Agricultural Products เห็นว่า Article 5.6 และ Article 2.2 มีความส้มพันธ์กัน โดย 
Article 2.2 จะใช้ภาษาท่ัวไป แต่ Article 5.6 จะใช้ภาษาที่บ่งเฉพาะกว่า ดังน้ัน Article 5.6 จะ 
ต้องอ่านควบคู่กับ Article 2.2 ในส่วนที่เกี่ยวช้อง คือ รัฐสมาชิกจะต้องประกันว่าจะใช้มาตรการ 
สุขอนามัยภายในขอบเขตเท่าที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองสุขภาพหรือชีวิตของมนุษย์ส้ตว์หรือพืชเท่านั้น 

อย่างไรก็ตาม Panel และ Appellate Body ในคดีดังกล่าวเห็นพ้องกันว่ามาตรการที่จะ 
เป ็นการกีดกันการค้ามากเกินกว่าท ี่จำเป ็นเพ ื่อบรรลุระดับที่เหมาะสมของความคุ้มครอง 
สุขอนามัย ถ้าหากว่ามีมาตรการอ่ืนซึ่ง

1) กำหนดขึ้นอย่างมีเหตุผลเมื่อคำนึงถึงป็จจัยทางเทคนิคและทางเศรษฐกิจ
2) บรรลุระดับที่เหมาะสมของการคุ้มครองสุขอนามัยตามมาตรการที่พิพาท และ
3) เป็นการกีดกันทางการค้าน้อยกว่ามาตรการสุขอนามัยตามข้อพิพาทเป็นอย่าง

มาก

การตรวจสอบกฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐ
อเมริกาและสหภาพยุโรปว่าเป็นมาตรการสุขอนามัยที่กีดกันทางการค้ามากเกินกว่าที่จำเป็นเพื่อ 
บรรลุระดับความคุ้มครองสุขอนามัยหรือไม่ภายใต้องค์ประกอบ 3 ประการช้างต้นที่กล่าวมานั้น 
จึงสามารถกระทำได้โดยพิจารณาว่ามีมาตรการอื่นหรือวิธีการอื่นใดอีกหรือไม,ที่สามารถใช้ 
คุ้มครองความปลอดภัยของสินค้าประมงได้เช่นเดียวกับระบบ HACCP และมาตรการน้ันกำหนด 
ขึ้นอย่างมีเหตุผลเมื่อคำนึงถึงปัจจัยทางเทคนิคและทางเศรษฐกิจ ตลอดจนมาตรการนั้นจะต้อง 
กีดกันการค้าน้อยกว่าระบบ HACCP เป็นอย่างมาก ในการวิเคราะห์ประเด็นนี้ ผู้เขียนจึงขอ
นำเอาการควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย (end or finished 
products) การปฎิบ้ติทีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice : GMP) และ
การควบคุมคุณภาพด้วยระบบคุณภาพ ISO 9000 Series มาพิจารณา ดังน้ี
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ก. การตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย (end or finished products)
การตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย (end or finished products) ในสินค้าประมง 

นั้น เป็นวิธีการดั้งเดิมที่สหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปใช้ในการตรวจสอบความปลอดภัยและ
คุณภาพของสินค้าประมง โดยการลุ่มตัวอย่างสินค้าประมงแล้วนำไปตรวจสอบว่ามีอันตรายใด
ปะปนอยู่บ้าง ซึ่งวิธีการตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัยของสินค้าประมงวิธีนี้เป็นที่ตระหนัก
ภันดีแล้วว่าไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอที่จะประกันความปลอดภัยของสินค้าได้ เน่ืองจากกา?ตรวจ 
สอบคุณภาพสินค้าประมงซึ่งเป็นสินค้าที่มีความเลี่ยงต่ออันตรายสูงเพียงบางชิ้นจากการลุ่ม 
ตัวอย่างนี้ไม่อาจทำให้ได้สินค้าที่มีคุณสมบัติเป็นตัวแทนของสินค้าที่มีความปลอดภัยได้ และ
สินค้าแต่ละชิ้นจะไม่มีคุณสมบัติเดียวกนทางสภาพชีววิทยา นอกจากนี้ย์งสิ้นเปลืองเวลาและ
เสียค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูงในการที่จะต้องวิเคราะห์ตัวอย่างสินค้าทุกรายการที่จะนำเข้ามาจำหน่าย 
จึงได้มีการพัฒนาระบบ HACCP มาใช้กับสินค้าประมงเพื่อที่จะวิเคราะห์อันตรายในทุก  ๆ
ชิ้นตอนของการผลิตและวางมาตรการในการควบคุมอันตรายไม่ได้เกิดขึ้น เป็นการป้องกัน
อันตรายไว้ล ่วงหน้ามิให้เกิดอันตรายขึ้นกับสินค้าประมงเพื่อความปลอดภัยในการบริโภค 
ฉะนั้นการควบคุมความปลอดภัยของสินค้าประมงด้วยการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้ายจึงไม่ 
สามารถบรรลุความคุ้มครองสุขอนามัยจากอันตรายต่าง  ๆที่มีอยู่ในสินค้าประมงได้

ข. การปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice)
ในกฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกา 

และระบบการตรวจเช็คด้วยตนเองของสหภาพยุโรปต่างกำหนดให้นำหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีใน 
การผลิต (Good Manufacturing Practice : GMP) มาใช้ในการพิจารณาตรวจลอบสุขอนามัย 
และความละอาดที่จำเป็นต่อการผลิตสินค้าประมงเพื่อให้สินค้าประมงปลอดภัยต่อการบริโภค 
หลักเกณฑ์นี้ครอบคลุมถึงสุขลักษณะต่าง  ๆ ของสถานที่ดั้งโรงงานและตัวอาคารโรงงานที่ใช้ 
ในการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้และอุปกรณ์กา?ผลิต ระบบสุขาภิบาลและการควบคุม ระบบสุข 
อนามัยของกระบวนการผลิต กระบวนการผลิตและการควบคุม การเก็บรักษาและการจำหน่าย 
ความละอาดของพนักงานตลอดจนการศึกษาและปึกอบรมพนักงานซึ่งมีรายละเอียดสรุปได้ตังนี 8

8 กรมการค้าต่างประเทศ กระทรวงพาณิชย์, “รายงานโครงการพัฒนาและยกระตับ 
มาตรฐานสินค้าอุตสาหกรรมเกษตรล่งออก,” กรกฎาคม 2539. น. 5-2 -  5-5.
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1 ) สถานท่ีตงของโรงงานและตัวอาคารโรงงานท่ีใช้ในการผลิต
- พื้นที่บริเวณโรงงานจะต้องประกอบด้วยอุปกรณ์และที่เก็บรักษาสินค้า 

อุปกรณ์การขนย้ายสินค้าและของเลีย รวมทั้งจัดสนามหรือกำจัดวัชพืชในสนามให้สะอาด
- มีพื้นที่ที่เป็นถนน ที่จอดรถ และสนามท่ีละอาด
- มีระบบระบายนํ้าที่เพียงพอและมีระบบกำจัดของเลียออกจากโรงงาน
- ตัวอาคารโรงงานจะต้องก่อสร้างและออกแบบให้เหมาะลม สะดวกต่อ 

การบำรุงรักษา ต้องมีแลงสว่างเพียงพอ มีระบบระบายอากาศ เป็นต้น
2) เคร่ืองมือและอุปกรณ์การผลิต

- เคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง  ๆ ในโรงงานจะต้องสะอาดและมีลักษณะที่ 
ทำงานและทำความละอาดได้สะดวก

3) ระบบสุขาภิบาลและการควบคุม
- นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตจะต้องมีเพียงพอและสะอาด
- ระบบกา?ระบายของเสียจะต้องมีเพียงพอ
- ห้องน้ําจะต้องมีประจำทุกโรงงานและละอาด
- อ่างล้างมือจะต้องมีเพียงพอและสะดวกต่อการใช้

4) ระบบสุขอนามัยของกระบวนการผลิต
- ระบบสุขาภิบาลโรงงานจะต้องรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาดเพียงพอที่ 

จะไม่ก่อให้เกิดสิ่งเจือปนในอาหาร
- สารและนํ้ายาทำความสะอาดจะต้องปราศจากเชื้อจุลินทรีย์ที่จะทำให้ 

เกิดการปนเปีอนในอาหาร
- จะต้องมีการควบคุมเฌลงและห้ามลัตว์เลี้ยงเข้าไปในโรงงาน
- ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ผลิต และบรรจุอาหารจะต้องสะอาด

5) กระบวนการผลิตและกา?ควบคุม
•วัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิตจะต้องมีการตรวจลอบเพื่อดูความ 

สะอาดและคัดแยก จะต้องไม่มีเชื้อจุลินทรืย์หรือลา?พิษที่เป็นอ้นตราย และควรเก็บวัตถุดิบไว้ใน 
ภาชนะที่สามารถป้องกันการเสื่อมคุณภาพ และวัตถุดิบที่แช่แข็งควรจะต้องเก็บในลักษณะแซ่แข็ง
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- การผลิต การบรรจุ และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องอยู่ใน 
กระบวนการที่ไม่ก่อให้เกิดการเจือปนของเชื้อจุลินทรืย์จนกระทั่งทำให้อาหารเสื่อมคุณภาพได้

6) การเก็บรักษา การจัดจำหน่าย และการขนส่ง
- การเก็บรักษา การจัดจำหน่าย และการขนส่งสินค้าอาหารจะต้องทำ 

ภายใต้ลภาพที่ป้องกันไม่ให้อาหารเสื่อมหรือบุบสลายที่อาจจะเป็นช่องทางให้เชื้อจุลินทรีย์เข้าไป 
ทำลายได้

7) ความละอาดของพนักงาน
- พนักงานที่ปฏิบัติการในกระบวนการผลิตและการบรรจุอาหารจะต้อง 

ปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ เช่น ต้องสวมเสื้อกันเปีอน ล้างมือให้ละอาดอยู่เสมอ หลีกเลี่ยงการ 
สวมใส่เครื่องประดับ สวมถุงมือ หมวก เก็บเสื้อผ้าและสื่งของต่าง  ๆ ไวิในพื้นที่ที่ห่างไกลจากพื้นที่ 
ที่ใช้ผลิตและบรรจุอาหาร

8) การศึกษาและ'ผ้กอบรมพนักงาน
- พนักงานที่ตรวจลอบสุขลักษณะอาหารจะต้องมืความรู้ และประลบ 

การณ์เพียงพอเพื่อให้ได้อาหารที่ละอาดและปลอดภัย และจะต้องได้รับการอบรมอย่างลมํ่าเสมอ 
เกี่ยวภับกระบวนการผลิตอาหารให้อยู่ในสภาพที่ละอาดและปลอดภัย

เมื่อพิจารณาลักษณะของหลักเกณฑ์ GMP ข้างต้นแล้ว เห็นได้ว่า GMP เป็น 
หลักการปฏิบัติด้านสุขอนามัยในการผลิตอาหารซึ่งผู้ผลิตอาหารจะต้องปฏิบัติในระบบการผลิต 
เพื่อควบคุมสภาวะการผลิตภายในสถานที่ผลิตให้เหมาะลมและก่อให้เกิดการผลิตอาหารที่ปลอด 
ภัยต่อการบ'ริโภค เมื่อนำหลักเกณฑ์ของ GMP มาพิจารณาเปรยบเทียบกับระบบ HACCP จะพบ 
ว่า GMP ระบุแนวทางปฏิบัติเกี่ยวกับการรักษาสุขอนามัยและการควบคุมคุณภาพทั่วไปโดยไม่ 
เฉพาะเจาะจง และไม่ได้ระบุลงไปถึงการควบคุมอันตรายหนึ่งใดให้ชัดเจน ในขณะที่ระบบ
HACCP นั้นเน้นถึงการวิเคราะห์อันตรายต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคที่อาจเกิดขึ้นไดในแต่ละ 
ขั้นตอนของการผลิตและประเมินวิธีการที่เหมาะสมในการควบคุมอันตราย พร้อมกำหนดจุดวิกฤต 
ในการควบคุมอันตรายเพื่อป้องกันไม่ให้อันตรายเกิดผลกระทบต่อผู้บริโภค ระบบ HACCP จึงไม่ 
ใช่การรักษาสุขอนามัยทั่วไปเท่านั้น แต่เน้นที่การควบคุมจุดวิกฤตของอันตรายไม่ให้เกิดขึ้น
ฉะนั้นการนำหลักเกณฑ์ GMP มาใช้ในการผลิตสินค้าประมงจึงไม่เพียงพอที่จะพิสูจน์หรือประกัน 
ได้ว่าสินค้าประมงที่ผลิตภายใต้หลักเกณฑ์ GMP นั้นจะปลอดภัย เพราะหลักเกณฑ์ GMP ไม่ได้ชี



ให้เห็นถึงจุดวิกฤตของอันตรายที่จะเกิดขึ้นในฃั้นตอนของการผลิต ไม่มีการกำหนดมาตรการควบ 
คุมอันตราย การตรวจทวนลอบอันตราย และบันทึกผลการควบคุมอันตรายต่าง  ๆซึ่งจะเป็นเครื่อง 
มีอท่ีจะช่วยป้องกันไม่ให้อันตรายเกิดขึ้นได้เป็นอย่างดี GMP จึงไม่เพียงพอที่จะประกันความ
ปลอดภัยของสินค้าประมงที่มีความเลี่ยงในการปนเปีอนอันตรายสูงได้ และไม่ลามารถท่ีจะนำมา 
ใช้แทนที่ระบบ HACCP แต่ลามารถช่วยสนับลนุนการใช้ระบบ HACCP ให้มีประสิทธิภาพ
มากขึ้นได้ ทั้งนี้เพราะหากการควบคุมสุขลักษณะพื้นฐานดีแล้วกิจะทำให้การควบคุมอันตราย
ได้ง่ายขึ้น ผู้เขียนจึงเห็นว่าการรักษาความปลอดภัยของสินค้าประมงด้วยหลักเกณฑ์ GMP
ไม่ลามารถนำมาใช้คุ้มครองอันตรายต่าง  ๆ ที่เกิดจากสินค้าประมงได้มีประสิทธิผลเหมือนกับ 
ระบบ HACCP

ค. การควบคุมคุณภาพด้วยระบบคุณภาพ ISO 9000 Series 
การควบคุมคุณภาพสินค้าด้วยระบบคุณภาพ ISO 9000 Series เป็นระบบ 

คุณภาพซึงองค์การมาตรฐานระหว่างประเทศ (Interantional Organization for Standardization) 
ได้กำหนดขึ้นเพื่อใช้เป็นแนวทางในการบริหารคุณภาพขององค์กรหรือหน่วยงานใด  ๆ ให้มีระบบที่ 
ตรวจลอบและรับรองได้ตามหลักมาตรฐานสากล นอกจากนี้ยังใช้เป็นแนวทางในการอ้างอิงในการ 
ซื้อขายเพื่อทำให้เกิดความมั่นใจต่อผู้ขึ้อและผู้ขายว่าลามารถรักษาคุณภาพของสินค้า และการ
บริการได้อย่างสมํ่าเลมอตามที่มุ่งหวังไว้ มาตรฐาน ISO 9000 Series นี้ประกอบด้วยมาตรฐาน 
ในกลุ่ม 5 ประเภทด้วยกัน คือ ISO 9000, ISO9001, ISO 9002, ISO 9003 และ ISO 9004 5

9 ส ร ุป ผ ล ก า ร ล ัม ม น า  “ Q u a li t y  M a n a g e m e n t  S y s te m  ( IS O  9 0 0 0 /E N  2 9 0 0 0 )  a n d  th e

S in g le  E u ro p e a n  M a r k e t ”  ณ  ห ้อ งม ย ุร า  โร งแ รม เล อ เม อ ร ิเต ย น  เพรลซ ิเดนร ่โ ก ร ุง เท พ ฯ  ว ัน

พ ฤ ห ัล บ ด ีท ี่ 1 8  ต ุล าค ม  พ .ศ . 2 5 3 3 , ลมอ  ส า ร ป ีท ี่ 18  ฉ บ ับ ท ี่ 1 8 5  พ ฤ ศ จ ิก า ย น 2 5 3 3
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ISO 9000 : Quality management and quality assurance standards- 
Guidelines for selection and use

เป็นเร่ืองที่บอกแนวทางและกรอบการเลือกใช้มาตรฐาน ISO 9000 แนวความ 
คิดหลัก ลักษณะเฉพาะ ตลอดจนการใช้ประโยชน์ของระบบคุณภาพและบอกวิธีการเลือกใช้
มาตรฐานให้สอดคล้องกบลักษณะงาน

ISO 9001 : Quality systems- Model for quality assurance in
design/development, production, and servicing

มาตรฐานนี้ใช้เพื่อแสดงขีดความลามารถในการรักษา และดำรงไว้ซ่ึงคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ตามที่ต้องการในขั้นตอนต่าง  ๆ เริ่มต้ังแต่การออกแบบ พัฒนาการผลิต การประกอบ 
และการติดต้ัง ตลอดจนการบรการ ซึ่งจะมีเนื้อหาครอบคลุมไปถึงการใช้งาน หน้าที่ และความรับ 
ผิดชอบขององค์ก? บทบาทของผู้บริหารต่อระบบคุณภาพ นอกจากนี้ยังรวมไปถึงการทำเอกสาร 
ในระบบกา?ควบคุมคุณภาพตามขั้นตอนต่าง  ๆ นับต้ังแต่การออกแบบ กา?พัฒนาการผลิตไปจน 
ถึงการตรวจทดสอบ รวมทั้งการกา?ให้บริการหลังจากการช้ือขาย และรวบรวมข้อมูลป๋อนกลับ
เพื่อนำมาใช้ในการปรับปรุงพัฒนาต่อไป

ISO 9002 : Quality systems- Model for quality assurance in production
and installation

มาตรฐานนี้ใช้เพื่อทดสอบขีดความสามารถของผู้ผลิตในการรักษาและดำรงไว้ซึ่ง 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ตามที่ต้องการในขั้นตอนการผลิต ต้ังแต่เริ่มระบบกา?ผลิตจนถึงกา?ติดต้ัง 
และประกอบหรอบรรจุภัณฑ์ มาตรฐานนี้มีรายละเอียดและแนวทางเช่นเดียวกับมาตรฐาน
ISO 9001 เพียงแต่จำกัดขอบเขตไว้เพียงแต่การผลิตและการติดตั้ง

ISO 9003 : Quality system- Model for quality assurance in final inspection
and test

มาตรฐานนี้ใช้เพียงแสดงขีดความสามารถของผู้ผลิตในการรักษาและดำรงไว้ซึ่ง 
คุณภาพผลิตภัณฑ์โดยการตรวจลอบและทดลอบแต่เพียงอย่างเดียว ซึ่งมีรายละเอียดและ



210

แนวทางเช่นเดียวกับมาตรฐาน ISO 9001 และ ISO 9002 เพียงแต่จำกัดขอบเขตไว้เฉพาะระบบ 
คุณภาพในการตรวจทดสอบเท่านั้น

ISO 9004 : Quality management and quality system elements-Guidelines
มาตรฐานนี้ให้แนวทางในเรื่องการบริหารทางวิชาการ บุคลากร ซึ่งเกี่ยวข้องกับ 

งานทางวิชาการ บุคลากร ซึ่งเกี่ยวข้องกับคุณภาพ ในมาตรฐานนี้ได้เน้นให้เห้นถึงความจำเป็นที่ 
ต้องทำให้ผู้บริโภคเกิดความพอใจ การสร้างความรับผิดชอบ และความสำคัญการประเมิน
ของงานและความเกี่ยวข้องสัมพันธ์ในวงจรคุณภาพ

ในแต่ละมาตรฐานที่กล่าวมาข้างต้นจะประกอบไปด้วยข้อบทหลัก  ๆ ที่จะต้อง 
ระบุไว้ในมาตรฐาน 10 ตัวอย่างเช่น ความรับผิดชอบด้านการบริหาร ระบบคุณภาพ การ
ทบทวนข้อตกลง การควบคุมเอกสารและข้อมูล การควบคุมผลิตกัณฑ์ที่ส่งมอบจากลูกค้า
การชี้บ่งและการสอบกลับได้ของผลิตกัณฑ์ การตรวจและการทดสอบ การควบคุมเครองตรวจ 
เครองวัดและเครื่องทดสอบ สถานะการตรวจและการทดสอบ การควบคุมผลิตกัณฑ์ที่ไม่เป็นไป 
ตามข้อกำหนด การปฎิบัติการแก้ไขและป้องกัน การเคลื่อนย้าย การเก็บ การบรรจุ การรักษา 
และการส่งมอบ การควบคุมบันทึกคุณภาพ การตรวจติดตามคุณภาพภายใน การ'รกอบรม
เป็นต้น มาตรฐาน ISO 9000 Series จึงเป็นเครื่องมือลัดการคุณภาพและแนวทางสำหรบ
ผู้ผลิตสินค้าทุกชนิดที่ต้องการลัดระบบคุณภาพภายในองค์ก?หริอต้องการพัฒนาระบบคุณภาพที่ 
มือยู่ในองค์กรให้มืประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 11

ตังนั้น ระบบ ISO 9000 Series จึงม่งเน้นที่การลัดระบบคุณภาพขององค์กร หริอ 
การให้บริการเป็นหลัก ซึ่งกรอบโครงสร้างพื้นฐานของระบบ ISO 9000 Series จะช่วยสร้าง

10 ISO- 9000 Requirements Handbook, Prima Management Co., Ltd. : p. 6
11 Asean-Canada Fisheries Post-Harvest Technology Project-Phase il, “An 

introduction to HACCP for fish processors’’ 1 third edition 1997 : p.22
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ความม่ันใจต่อลูกค้าว่าจะได้รับสินค้าและ/หริอบริการจากองค์กรที่มืคุณภาพ 12 แต่ระบบ ISO
9000 Series ไม่ได้ระบุเรื่องการจัดการความปลอดภัยของอาหารเอาไว้ในข้อบทของระบบ ดังน้ัน 
เม่ือนำมาพิจารณาเปรียบเทียบภับระบบ HACCP จะเห็นว่า ระบบ HACCP จะมุ่งเน้นเฉพาะ 
เจาะจงเรื่องความปลอดภัยของอาหารโดยการกำหนดให้ดำเนินการวิเคราะห์อันตรายและจัด 
มาตรการควบคุมอันตรายต่าง  ๆ ทงนี้เพื่อลร้างความมั่นใจต่อลูกค้าว่าระบบ HACCP จะช่วยให้ 
สินค้านั้นมีความปลอดภัย แต่การจัดทำระบบ ISO 9000 Series นั้นไม่มีการดำเนินการ
วิเคราะห์ถึงจุดวิกฤตหรือจุดอันตรายต่าง  ๆ ที่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหารในการบริโภคของ 
มนุษย์เหมือนกับการควบคุมโดยระบบ HACCP ดังนั้น แม้ว่าระบบ ISO 9000 Series จะเป็น 
เครื่องมือในการจัดการคุณภาพเช่นเดียวกับระบบ HACCP 12 13 และมีหลักการบางอย่างท่ี
ลอดคล้องกัน แต่ก็ไม่ลามารถที่จะนำมาใช้แทนที่ระบบ HACCP ได้ ผู้เขียนจึงเห็นว่า
การควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบคุณภาพ ISO 9000 Series ไม่ลามารถที่จะนำมาใช้ 
เพื่อประกันความปลอดภัยของสินค้าประมงได้เช่นเดียวกับระบบคุณภาพ HACCP

ดังนั้น ผู้เขียนจึงลรุปว่า แม้ว่าหลักเกณฑ์ GMP ISO 9000  Series จะให้หลักการที่ดีใน 
การจัดระบบคุณภาพ แต่ไม่ได้เฉพาะเจาะจงถึงความปลอดภัยของอาหาร เพราะฉะน้ันหากนำ
มาใช้ควบคุมความปลอดภัยของอาหาร กํจะทำให็ใม่เกิดประสิทธิผลในการป้องกันและควบคุม 
อันตรายต่าง  ๆ ที่มีอยู่ในอาหาร แต่ในขณะท่ีระบบ HACCP ระบุเฉพาะเจาะจงในเรื่องการ 
ควบคุมและป้องกันอันตรายของอาหารต่อผู้บริโภค ฉะนั้น ผู้เขียนจึงเห็นว่าไม่มีมาตรการอื่นใดที่ 
ลามารถใช้คุ้มครองความปลอดภัยจากอันตรายต่าง  ๆที่อาจเกิดขึ้นจากสินค้าประมงได้เหมือนกับ 
มาตรการสุขอนามัยว่าด้วยระบบ HACCP กฎหมายควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของสินค้า 
ประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปจึงเป็นมาตรการสุขอนามัยที่ไม่เป็น 
การกีดกันทางการค้ามากเกินกว่าที่จำเป็นเพื่อบรรลุระดับความคุ้มครองสุขอนามัย จึงไม่ขัดกับ 
Article 5.6 และ Article 2.2 ของข้อตกลง SPS

12 ประพนธ์ ผาสุขยืด และวารุณี เดชสกุลฤทธิ้1 คู่มือ ISO 9000 สำหรับธุรกิจบริการขนาด 
กลางและขนาดย่อม, หน้า 1-2.

13 Asean-Canada Fisheries Post-Harvest Technology Project-Phase II, “An 
introduction to HACCP for fish processors” 1 third edition 1997 : p.22.
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6. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมึความโปร่งใสหริอไม่

ข้อตกลง SPS Article 7 และ Annex B กำหนดให้รัฐสมาชิกที่ใช้มาตรการสุขอนามัยและ 
สุขอนามัยพืชจะต้องประกาศโฆษณามาตรการของตนโดยทันทีเพื่อที่จะทำให้เกิดความโปร่งใสใน 
การใช้มาตรการ Panel และ Appellate Body ในคดี Japan-Agricultural Products ตีความ
ว่ามาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืซที่จะต้องประกาศโฆษณานั้นจะต้องเป็น (1) มาตรการท่ี 
ได้รับการรับรองแล้ว (2) มาตรการนั้นเป็นกฎเกณฑ์เกี่ยวกับสุขอนามัยหรือสุขอนามัยพืช เซ่น 
กฎหมาย พระราชกฤษฎีกา ท่ีซ่ึง (3) ใช้โดยทั่วไป อย่างไรก็ตามไม่จำเป็นต้องเป็นกฎเกณฑ์ที่มี 
ผลบังคับใช้ตามกฎหมายเท่านั้น แต่อาจจะเป็นกฎเกณฑ์อื่นที่ใช้โดยทั่วไปซึ่งมีลักษณะคล้ายกับ 
กฎหมายแสะมีสิ่งกระตุ้นเพียงพอที่จะก่อให้เกิดการปฎิบติได้

สหภาพยุโรปได้ประกาศกฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ในปี 
ค.ศ. 1994 และกำหนดให้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ 1 มกราคม ค.ศ. 1996 เป็นต้นไป ส่วนกฎหมาย 
ของสหรัฐอเมริกานั้นประกาศใช้ในวันที่ 18 ธันวาคม ค.ศ. 1995 และกำหนดให้มีผลบังคับใช้ใน 
วันท่ี 18 ธันวาคม ค.ศ. 1997 เป็นต้นมา ในกรณีของสหรัฐอเมริกา โดยก่อนที่กฎหมายของสหรัฐ 
อเมริกาจะมีผลใช้บังคับ USFDA ได้อนุญาตให้ผู้ผลิตภายในประเทศและต่างประเทศส่ง
คำวิจารณ์เป็นลายลักษณ์อักษรเช้ามาได้ภายในวันที่ 16 กุมภาพันธ์ ค.ศ. 1996 และหากผู้ใด 
ต้องการข้อมูลที่เกี่ยวช้องกับระบบ HACCP หรือแนวทางการควบคุมอันตรายของสินค้าประมง 
และสินค้าประมงแปรรูปลามารถติดต่อได้ที Center for Food Safety and Applied Nutritiion 
ขององค์กรอาหารและยาสหรัฐอเมริกาได้ โดยระบุซื่อเจ้าหน้าที่ สถานท่ี และเบอร์โทรศัพท์ท่ีจะ 
ติดต่อให้ด้วย

ก่อนที่กฎหมายของสหภาพยุโรปและสหรัฐอเมริกาจะมีผลใช้บังคับอย่างเป็นทางการนั้น 
กรมประมงได้รับมอบหมายให้เช้ามารับผิดชอบดูแลอบรมเจ้าหน้าที่ให้มีความรู้และเช้าใจถึงการ 
ควบคุมคุณภาพสินค้าประมงภายใต้ระบบ HACCP และทำหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้กับโรงงาน 
ผลิตสินค้าประมงต่าง  ๆ ที่จะส่งออกไปยังสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรป โดยการจัดอบรม 
สัมมนาต่างๆ และจัดทำคู่มือกา?ควบคุมคุณภาพระบบ HACCP ข้ึนมา เพื่อเป็นแนวทางให้แก่ 
ผู้ผลิตสินค้าประมงไทยได้นำไปปฎิบ้ติ ในปี ค.ศ. 1992 ได้นำระบบ HACCP มาใช้กับสินค้า
ประมงโดยกำหนดเป็นมาตรการสมัครใจ และกำหนดเป็นมาตรการบังคับกับโรงงานที่ผลิตสินค้า
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ล่งออกไปสหภาพยุโรปในปี ค.ศ. 1996 และกับโรงงานที่ผลิตสินค้าล่งออกไปสหรัฐอฌริกา
ปลายปี ค.ศ. 1997 ดังน้ัน แสดงให้เห็นว่าประเทศไทยได้ทราบข่าวคราวการบังดับใช้กฎหมาย
ดังกล่าวล่วงหน้าแล้ว และได้ทราบถึงหรอคุ้นเคยกับกฎเกณฑ์ต่าง  ๆ ที่อยู่ในกฎหมายนี้แล้วก่อนที่ 
กฎหมายน้ีจะมีผลใช้บังคับ อีกทั้งยังได้ดำเนินการเตรียมพร้อมเพื่อให้เป็นไปตามนั้นด้วย ผู้เขียน 
จึงเห็นว่ากฎหมายของสหภาพยุโรปและสหรัฐอเมรีกาเป็นมาตรการสุขอนามัยที่โปร่งใสตาม 
Article 7 และ Annex B paragraph 1 ของข้อตกลง SPS

จากการวิเคราะห์มาตรกา?สุขอนามัยว่าด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและ
สหภาพยุโรปภายใต้ข้อตกลง S PS ผู้เขียนสรุปได้ว่ามาตรการสุขอนามัยของทั้งลองประเทศนี้ไม่ 
ขัดกับข้อตกลงดังกล่าว ดังน้ัน ผู้ผลิตสินค้าประมงไทยมีความจำเป็นต้องจัดทำระบบ HACCP 
มิฉะนั้นจะไม่สามารถล่งออกสินค้าของตนไปขายยังสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปได้


	บทที่ 4 บทวิเคราะห์กฎหมายควบคุมคุณภาพสินค้าประมงด้วยระบบ HACCP ของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปภายใต้ข้อตกลงว่าด้วยมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช
	1. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นมาตรการที่จำเป็นเพื่อคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศหรือไม่
	2. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นไปตามมาตรฐานระหว่างประเทศหรือไม่
	3. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปวางอยู่บนพื้นฐานของการประเมินความเสี่ยงและมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์สนับสนุนเพียงพอหรือไม่
	4. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมีระดับความคุ้มครองที่เหมาะสมแก่การคุ้มครองชีวิตและสุขภาพของประชากรภายในประเทศ และเป็นการเลือกปฏิบัติโดยอำเภอใจหรือไม่สมเหตุผลหรือก่อให้เกิดการกีดกันทางการค้าระหว่างประเทศโดยแอบแฝงหรือไม่
	5. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเป็นมาตรการที่กีดกันทางการค้ามากเกินกว่าที่จำเป็นเพื่อบรรลุระดับที่เหมาะสมของการคุ้มครองสุขอนามัยหรือไม่
	6. มาตรการสุขอนามัยของสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปมีความโปร่งใสหรือไม่


