
                        

www.nfi.or.th/NFI - JAPAN DESK/ 

 

สถาบันอาหาร  1-1 

 

NFI NFI NFI NFI ----    JAPAN DESKJAPAN DESKJAPAN DESKJAPAN DESK    

 

สรุปการเข้าร่วมงานเสวนา “อาหารไทยไปญี่ปุ่น...ไม่ยาก หากเข้าใจโซ่อุปทาน” 
วันอังคาร ที่ 26 กรกฎาคม 2554 ณ โรงแรม พูลแมน คิว เพาเวอร์ กรุงเทพฯ 

โดยมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ร่วมกับ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  
 
ส่วนท่ี 1 รายละเอียดโครงการการปรับปรุงการเข้าถึงของสินค้าไทยสู่ตลาดญ่ีปุ่นด้วยการบูรณาการกับห่วงโซ่
อุปทานของญ่ีปุ่น : โดย รศ.ดร.รุธิร์ พนมยงค์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  
 

โดยในการศึกษาครั้งนี้ได้คัดเลือกสินค้า 3 ได้แก่  

1. ไก่แปรรูปแช่แข็ง จากการศึกษา พบว่าห่วงโซ่อุปทานของไก่แปรรูปของไทยและญ่ีปุ่นมีลักษณะดังนี้  
 

 
2. กุ้งแช่แข็ง  
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3. มะม่วงสด 

 
ปัจจัยขับเคล่ือนห่วงโซ่อุปทานอาหารไทยไปตลาดญ่ีปุ่น 

1. การตอบสนองความต้องการของลูกต้า (ระดับองค์กรและลูกค้า) 
2. คุณภาพสินค้าและความปลอดภัย 
3. การพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
4. ความไว้วางใจระหว่างองค์กรคู่ค้า 

ปัญหาด้านธุรกิจและบุคลากร 

 สินค้ากุ้งแช่แข็งและไก่แปรรูปแช่แข็ง 

1. เกษตรกรมีต้นทุนการถือครองสินค้าคงคลังสูงและมีประสิทิภาพการจัดส่งสินค้าให้ลูกค้าตํ่า 
2. การเชื่อมโยงข้อมูลข่าวสารทําให้เกษตรกรผู้เลี้ยงกุ้งอาจสนองความต้องการให้ลูกค้าได้ไม่เต็มท่ี 
3. เกษตรกรยังไม่มีการรวมกลุ่มกัน ทําให้อํานาจการต่อรองมีน้อย 
4. การสื่อสารระหว่างสมาชิกโซ่อุปทาน 
สินค้ามะม่วงสด  

1. เกษตรกรผู้ท่ีได้รับมาตรฐาน GAP ยังมีไม่มากนัก 
2. พ้ืนท่ีคลังจัดเก็บสินค้าไม่พอและไม่มีคุณภาพ 
3. มะม่วงสุกไม่เท่ากัน 
4. เกษตรกรไม่สามารถทําตามความต้องการของลูกค้าได้ 
5. การขนส่งทางเครื่องบิน ทําให้เกิดค่าใช้จ่ายสูง 
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ข้อเสนอแนะภาครัฐ 

1. ภาครัฐควรให้ความรู้และเงินทุนในการช่วยเกษตรกรให้สามารถผลิตสินค้าให้ได้ตามความต้องการของผู้
นําเข้าหรือลูกค้า 

2. ภาครัฐควรให้การสนับสนุนให้กับบริษัทท่ีเริ่มดําเนินการส่งออกไปประเทศญ่ีปุ่นอย่างต่อเนื่องจน
สามารถส่งออกได้  

3. นโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกควรเน้นการส่งออกสินค้าท่ีเป็นเอกลักษณ์ท่ีสามารถต่อยอดเป็นแบรนด์ของ
ตัวเองได้  

4. ภาครัฐควรให้มีการจัดต้ังองค์กรหรือหน่วยงานในประเทศท่ีส่งออกในด้านอาหารเพ่ือให้ทราบถึงความ
ต้องการและเรียนรู้วัฒนธรรมต่างๆ ในเชิงลึก  

ข้อเสนอแนะภาคเอกชน  

1. ภาคเอกชนจะต้องมีความใส่ใจด้านคุณภาพและความปลอดภัย 
2. จุดอ่อนของระบบห่วงโซ่อุปทานคือ ต้นน้ํา ดังนั้น ผู้ส่งออกควรเพ่ิมความรู้ ความเข้าใจ ความต้องการ

ให้กับสมาชิกต้นน้ําให้มากยิ่งข้ึน เพ่ือให้ได้สินค้าตามมาตรฐานความต้องการของผู้นําเข้าหรือลูกค้า  
3. ภาคเอกชนจะต้องมีความใส่ใจให้และเพ่ิมประสิทธิภาพในการจัดการทางด้านโลจิสติกส์ทางด้านสินค้า

เกษตรให้มากข้ึน เพ่ือลดการเกิดความเสียหายของสินค้าเม่ือไปถึงประเทศญ่ีปุ่น 
4. เกษตรกรควรมีการรวมกลุ่มและให้ความรู้ระหว่างกันเพ่ือทราบถึงความต้องการของผู้นําเข้าและลูกค้า

ชาวญ่ีปุ่น และเพ่ือช่วยลดต้นทุน 
5. ภาคเอกชนท่ีต้องการมีแบรนด์เป็นของตนเองท่ีส่งไปยังประเทศญ่ีปุ่น และควรเน้นสินค้าท่ีเป็น

เอกลักษณ์ของไทยเพ่ือสามารถขยายตลาดไปยังประเทศอ่ืนๆ ได้ 
 

ส่วนท่ี 2 บริษัทผู้ผลิต Nichirei ซ่ึงเป็นบริษัทอาหารแปรรูปรายใหญ่ของประเทศญ่ีปุ่นได้ให้ความรู้เก่ียวกับ
ศักยภาพอาหารไทยในประเทศญ่ีปุ่น และปัจจัยในการคัดเลือก Suppliers 

 บริษัท Nichirei เป็นบริษัทผู้ผลิตอาหารแช่แข็งท่ีใหญ่ท่ีสุดในประเทศญ่ีปุ่น มีส่วนแบ่งตลาด 30% ปัจจุบัน
บริษัท Nichirei ได้มีการขยายฐานการผลิตมายังประเทศไทย โดยได้ร่วมลงทุนกับบริษัท Surapon Nichirei Foods 
ในปี 1988 และ GFPT Nichirei (GFN) ในปี 2010 นอกจากนั้นแล้วบริษัท Nichirei                 ยังจัดซ้ือวัตถุดิบ
ผักแช่แข็งจากจังหวัดเชียงใหม่ เช่น ถ่ัวเหลือง มะเขือยาว ถ่ัวเขียว และข้าวโพด 

 ปัจจุบันมีร้านอาหารไทยในประเทศญ่ีปุ่น ประมาณ 400 ร้าน แต่ในขณะท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย
มีประมาณ 1,500 ร้าน บริษัท Nichirei มองว่าอาหารไทยในประเทษญ่ีปุ่นยังคงมีโอกาสขยายตัวได้เพ่ิมอีก แต่ต้อง
ปรับกลยุทธิ์ในการนําเสนอเมนู ให้มีความหลากหลายและประชาสัมพันธ์อาหารไทยท่ีมิใช่แค่ต้มยํากุ้ง หรือส้มตํา 
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และนําเสนอเมนูอ่ืนๆ ท่ีแตกต่างจากคู่แข่งและเป็นเมนูใหม่ๆ เพ่ือให้ผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่นได้รับทราบและลิ้มลองรสชาติ
ใหม่ๆ (Something Different , Something New) 

 บริษัท Nichirei ได้ให้ข้อแนะนําสําหรับผู้ประกอบการไทยท่ีต้องการทําการค้ากับบริษัทในประเทศญ่ีปุ่น 
ซ่ึงจะต้องมีความพยายามอย่างมากในช่วงการเริ่มต้นการทําธุรกิจ เพราะจะต้องสร้างความไว้วางใจและถ้าหากได้รับ
ความไว้วางใจจากชาวญ่ีปุ่นแล้วรับรองได้ว่าจะดําเนินธุรกิจร่วมกันได้อย่างยาวนาน ประเด็นสําคัญท่ีผู้ประกอบการ
ไทยต้องตระหนักอยู่เสมอในการทําธุรกิจกับชาวญ่ีปุ่น นั่นคือ Don’t think only “What do you want to sell” 
but think “What Customers wants to Buy” และการรับฟังเสียงจากผู้บริโภคเพราะนั่นคือความต้องการท่ี
แท้จริง การท่ีผู้บริโภคได้ซ้ือสินค้าไปแล้วนั้นยังไม่ใช่จุดสิ้นสุดของธุรกิจ แต่การรับฟังเสียงจากผู้บริโภคเก่ียวกับสินค้า
และนํามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ นั่นต่างหากเป็นสิ่งท่ีผู้ประกอบการต้องการ 

 วิธีการสร้างความสัมพันธ์ทางการค้าให้ยาวนานกับลูกค้า ซ่ึงทาง Nichirei ได้ให้แนวคิดไว้ 2 ประเด็น ดังนี้ 

1. Supply Safe & Reliable Products นอกจากจะมีความปลอดภัยแล้วต้องมีความความน่าเชื่อถือ 
2. Supply “Tasty” Products และต้องมีรสชาติท่ีดี 
3. Supply “Reasonably-Priced with Good Value” มีความเหมาะสมและความคุ้ทค่าทางด้านราคา 
4. Supply Unique Products สินค้ามีความแตกต่าง 
5. Supply Products with Stable Supply เสถียรภาพในการจัดหาวัตถุดิบมีความสมํ่าเสมอ 

 
ส่วนท่ี 3 การเสวนา “อาหารไทยไปญ่ีปุ่น....ไม่ยาก หากเข้าใจโซ่อุปทาน” โดย  

รศ.ดร.รุธิร์ พนมยงค์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
รศ.ดร.อภิชาติ โสภาแดง มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
คุณไพบูลย์ พลสุวรรณา กรรมการบริหาร บริษัทธารสมุทรฟู้ด จํากัด  
คุณอรุณ บริรักษ์ กรรมการผุ้จัดการ บริษัท ซัพพลายเชน บิช จํากัด  

 
สรุปประเด็นการเสวนา  
 
 ปัจจุบันนักลงทุนชาวญ่ีปุ่นย้ายฐานการผลิตเข้ามายังประเทศไทยเร็วข้ึน และจะใช้ไทยและอาเชียนเป็นฐาน
การผลิตท่ีสําคัญเพ่ือผลิตและส่งออก ดังนั้น ข้อกังวลของไทยท่ีต้องเร่งดําเนินการเพ่ือสร้างโอกาสของไทย ได้แก่  

1. ด้านคุณภาพและราคาท่ีสมเหตุสมผล ซ่ึงยังคงมีความแตกต่างทางการผลิต โดยมาตรฐานท่ีใช้ผลิต
เพ่ือส่งออกไปยังประเทศญ่ีปุ่นจะใช้มาตรฐานท่ีสูง แต่มาตรฐานท่ีใช้ผลิตเพ่ือขายในประเทศไทย 
ยังคงมีความผ่อนคลาย กฎหมาย บทลงโทษยังไม่เข้มแข็ง  
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2. ความสามารถท่ีแน่นอนในการผลิตเพ่ือให้ได้ตามความต้องการของผู้นําเข้าชาวญ่ีปุ่น ซ่ึงถ้าหากไทย
สามารถผลิตสินค้าท่ีมีมาตรฐานท่ีแน่นอน จะสามารถสร้างมูลค่าให้แก่สินค้าได้  

3. องค์ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารของผู้บริโภคชาวไทยและชาวญ่ีปุ่นมีความแตกต่างกัน โดย
ผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่นจะทีความกังวลเก่ียวกับประเด็นความปลอดภัยอาหารท่ีสูง  

4. ปัญหาห่วงโซ่อุปทานท่ีสําคัญของไทย คือปัญหาทางด้าน ต้นน้ํา ท่ียังไม่ได้รับการแก้ไข และยังคง
เป็นจุดอ่อนของไทย วิธีการแก้ไขปัญหา คือภาครัฐเข้ามาดูแลให้การสนับเงินทุนแก่เกษตรกร สร้าง
องค์ความรู้ เทคโนโลยีการผลิต เพ่ือให้เกษตรกรผลิตได้ตามมาตรฐาน ภาคเอกชนต้องาร้าง
แรงจูงใจให้แก่เกษตรกร ทางด้านราคา หากเกษตรกรสามารถผลิตได้ในมาตรฐานท่ีกําหนด 

5. การรวมกลุ่มกันระหว่างเกษตรกร เพ่ือสร้างอํานาจการต่อรองและร่วมมือกันพัฒนาการผลิตให้มี
คุณภาพจะเป็นแรงผลักดันท่ีดีในการแก้ไขปัญหาทางด้านห่วงโซ่อุปทาน 
 

ผู้สรุป นางสาววิรดา บินรัมย ์

27 กรกฎาคม 2554 

 

 


