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จดัท าโดย นางนนัทพร  บญุเนาว์ 
ผู้จดัการสว่นตรวจสอบและรับรองระบบ  บริษัท ห้องปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ  
1.1 รหสั :  13-AG-10-GE-WSP-B    และช่ือโครงการ :  Workshop on Risk Management of Foodborne Pathogens 

1.2 ระยะเวลา : 20–24  มกราคม 2014 (5 วนั) 
1.3 สถานท่ีจดั :  กรุงอิสลามาบดั  ประเทศปากีสถาน 
1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ :  

Mr. Joselito C. Bernardo  

Director, Agriculture Department 

Asian Productivity Organization (APO) 

1-24-1, Hongo, Bunkyo-ku,  

Tokyho, 113-0033, Japan   

Tel: 81-3-3830-0417 

 
1.5 จ านวนและรายช่ือวิทยากรบรรยาย : Resource Person 

 
China, Republic of Dr. (Ms.) Tsai Hui-Chun 

Researcher 

Sea Food Technology Division 

Fisheries Research Institute 

Council of Agriculture 

199, Hou-I Road, Keelung 202, Taiwan 

Telephone: 886-2-2462210 

Fax: 886-2-24623306 

e-Mail: hjchai@mail.tfrin.gov.tw 
 

 

Philippines Mr. Angel Abad Barnes Jr. 

Technical Supervisor/Professional Service Analyst for Food Safety 

3M Philippines 

9/F Three World Square Building 

22 Upper McKinley Road, Fort Bonifacio 

Taguig City 

Telephone: 63-918-942-6093 

Fax:  

e-Mail: jun_barnes@yahoo.com 
 

 

Thailand Ms. Darunee Edwards 

President 

Food Science and Technology Association of Thailand (FoSTAT) 

73/1 Room 417, Rama 6 Road 

Ratchathewi, Bangkok 10400 

 

Telephone: 66-2644-8121 

Fax: 66-2644-8122 
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e-Mail: drunee.edw@gmail.com 
 

 
1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ :  List of Participants 

 
Cambodia 
 

Ms. Huot Syradeth 

HACCP Team Leader 

KC Food 

#46, Street 368, Toul Svay Prey I 

Chamkarmon 

Phnom Penh 12308 

Telephone: 855-87-999-888 

Fax: 855-23-212-026 

e-Mail: syradeth_huot4@yahoo.com 
 

 
Fiji 
 

Ms. Tailala Yabaki Vakaloloma Nakabea Tavui 

Acting Head of School of Public Health & Primary Care and Lecturer 

Fiji National University 

School of Public Health & Primary Care 

Princess Road 

Tamavua, Suva 

Telephone: 679-323-3502 

Fax: 679-923-3482 

e-Mail: railala.nakabea@fnu.ac.fj 
 

 

IR Iran 
 

Dr. Abolfazl Golshan Tafti 

Associate Professor 

Agricultural Engineering Research Department 

Kerman Agricultural and Natural Resources Centre 

Tehran Road, Kerman 

 

Telephone: 98-3412112391 

Fax: 98-3412112990 

e-Mail: golshan_ta@yahoo.com 

 

Dr. Soheyl Eskandari Gharabaghlou 

Faculty Member and Head of Food Chemistry with Animal Origin Laboratories 

Food and Drug Control Laboratories 

Food and Drug Laboratory Research Center 

Food and Drug Organization 

Ministry of Health and Medical Education, 408, Imam Khomeini Avenue 

Telephone: Tehran-98-21-66467494 

Fax: Tehran-98-21-66467265 

e-Mail: s_e50@yahoo.com 
 

 

India 
 

Dr. (Ms.) Sandhya Kabra 

Director (QA)/(PA) 

Food Safety and Standard Authority of India 

Ministry of Health and Family Welfare 

FDA Bhavan, Kotla Road 

New Delhi 110002 

Telephone: 91-11-23237418 

Fax: 9873066116 

e-Mail: sandhyakabra@gmail.com 
 

 

Malaysia 
 

Ms. Hasniza Hassan 

Assistant Senior Director 

Food Safety & Quality Division 

Ministry of Health Malaysia 

Level 3, Block E7, Complex 

Federal Government Administration Centre, 62590, Putrajaya 

Telephone: 603-8883-3888 

Fax: 603-8889-3851 

e-Mail: asniza8091@gmail.com 
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Ms. Siti Munirah Bt W. Jusoh@Kamal 

Principal Assistant Director 

Domestic Compliance Branch 

Food Safety and Quality Division 

Ministry of Health Malaysia 

Level 3 Block E7 Complex E, 62590 Putrajaya 

Telephone: 603-8883-3888 

Fax: 603-8889-3851 

e-Mail: fsq-division@moh.gov.my 
 

 

Nepal 
 

Mr. Rijal Raj Kumar 

Food Research Officer 

Department of Food Technology and Quality Control 

2 Regional Food Technology and Quality Control Office 

Hetauda 

Kathamandu 

Telephone: 977-575-20319 

Fax: 977-575-21812 

e-Mail: rftqcohtd@gmail.com 
 

 

Philippines 
 

Ms. Edith Manlapig San Juan 

Chief Research Specialist 

National Food Authority 

Food Development Center 

FTI Complex, Taguig City, 1651 

 

Telephone: 63-2-8384478 

Fax: 63-2-8384016 

e-Mail: sanjuanedith@yahoo.com 

 

Ms. Sharon Rose Page Garcia 

Food Drug Regulation Officer III 

Department of Health 

Center for Health Development 

Zamboanga Peninsula 

Upper Calarian, Zamboanga City 

Telephone: 63-62-9830314 

Fax: 63-62-9913380 

e-Mail: srpgarcia@yahoo.com 
 

 

Sri Lanka 
 

Mr. Madaporuge Pushpa Kumara Jayarathna 

Manager, Quality Assurance, Research & Development 

MILCO (Pvt) Limited 

No. 45, Nawala Road, Narahenpita 

Colombo 5 

 

Telephone: 94-11-2586882 

Fax: 94-11-5404431 

e-Mail: kumajayarathna@yahoo.com 

 

Dr. (Ms.) Rathnayaka Mudiyanselage Nilanthi Anuruddika Wijewardane 

Research Officer 

Institute of Post Harvest Technology 

Jayanthi Mawatha 

Anuradhapura 

 

Telephone: 94-2222344 

Fax: 94-2220149 

e-Mail: nilanthiwijewardana@yahoo.com 

 

Dr. (Ms.) Ruwani Sagarika Dodangoda Kalupahana 

Senior Lecturer 

Department of Veterinary Public Health and Pharmacology 

Faculty of Veterinary Medicine and Animal Science 

University of Peradeniya 

Peradeniya 

Telephone: 94-81-2395750 
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Fax: 94-81-2389136 

e-Mail: ruwanikalupahana@yahoo.com 
 

 

Thailand 
 

Ms. Khemmapas Ontoum 

Researcher 

Institute of Food Research and Product Development 

Kasetsart University 

50 Ngam Wong Wan Rd, Lat Yao 

Chatuchak Bangkok  10900 

Telephone: 662-942-8629 

Fax: 662-940-6455 

e-Mail: ifrwdo@ku.ac.th 

 

Ms. Nantaporn Boonnao 

  Section Manager,  Inspection and Certification Body 

Central Laboratory (Thailand) Co., Ltd. 

50 Phaholyothin Rd., Ladyao, Jatujak 

Bangkok 10900 

 

Telephone: 662-940-5993 

Fax: 662-940-5544 

e-Mail: bnantaporn@yahoo.com 

 

Ms. Nisanat Tandayya 

Senior Food Technologist 

Fish Inspection and Quality Control Division 

Department of Fisheries 

Paholyothin Road, Kaset-klang 

Chatuchak, Bangkok 10900 

Telephone: 662-5620600 

Fax: 662-5580142 

e-Mail: nisanatt@dof.mail.go.th 
 

 

 

ส่วนที่ 2 เนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
2.1 วตัถปุระสงค์ของโครงการโดยยอ่ 

1. เพื่อทบทวนถึงปัญหาและวิธีการปฏิบตัิที่ใช้ได้ผลต่อสขุภาพของผู้บริโภคที่มีสาเหตุจากการบริโภค อาหารที่มี
จลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

2. เพื่อศกึษาถึงแนวทางการปฏิบตัิที่ดีในหว่งโซอ่าหารเพื่อให้มีการปนเปือ้นจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคใน 
อาหารน้อยที่สดุ 

3. เพื่อให้ผู้ เข้าร่วมโครงการน าเสนอข้อมลูของแตล่ะประเทศที่เก่ียวกบัโรคที่ท าให้เกิดการเจ็บป่วยจากการบริโภค
อาหารท่ีมีจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคและมีวิธีปฏิบตัิที่สามารถยบัยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท าให้ผู้บริโภค
มัน่ใจได้วา่อาหารมีความปลอดภยั 

4. ก าหนดแผนปฏิบตัิส าหรับการสง่เสริมวิธีปฏิบตัิที่ดี 
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2.2 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตวัอยา่งประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้
ในองค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามหวัข้อและระบช่ืุอวิทยากรบรรยาย) 
1. Ms. Darunee Edwards 

องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ ได้กล่าวถงึปัจจัยที่มีผลต่อความปลอดภยัของ
อาหารมี 4 อย่างด้วยกันคือ 

1. การมีอาหารอย่างเพียงพอ 

2.  การเข้าถงึอาหาร 
3.  การใช้ประโยชน์จากอาหาร 
4.  การมีเสถยีรภาพทางอาหาร 
ระบบการจัดการอาหารในห่วงโซ่อาหารโดยเร่ิมจากฟาร์มซึ่งจะมีระบบมาตรฐานการปฏิบัติทางการ 
เกษตรที่ดี (GAP) และหลังกระบวนการเก็บเกี่ยวพืชผลทางการเกษตรเพื่อน าเข้าสู่กระบวนการแปรรูป
หรือเข้ากระบวนการผลิตจะมรีะบบมาตรฐาน GMP/HACCP เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์ที่มีมาตรฐานและ
คุณภาพ ระบบความปลอดภยัอาหาร จะเน้นความส าคัญด้านสุขลกัษณะส่วนบุคคล ขัน้ตอนการ
ตรวจสอบ การตรวจสอบผลติภณัฑ์สุดท้ายเพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานและความเห็นของ
ผู้เชี่ยวชาญ ส าหรับอันตรายที่อาจเกดิขึน้ในอาหารมี  3 ประเภท ได้แก่ 
1.  อันตรายด้านกายภาพ ได้แก่  เศษแก้ว กระดาษ ตะปู เข็ม 
2.  อันตรายทางด้านเคมี ได้แก่ สารโลหะหนัก ยารักษาสตัว์ สารพิษ สารก่อให้เกดิภมิูแพ้ ยาฆ่า
แมลงตกค้าง 
3.  อันตรายด้านจุลชีววทิยา ได้แก่ รา ยสีต์ 
การวิเคราะห์ความเสี่ยงของอาหาร ตามหลักการของ Codex Guidelines 

1.  Risk Assessment  การประเมินความเสี่ยง ต้องมีกระบวนการผลิตที่มีพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์ใน
การระบุอันตราย ลักษณะของการอันตราย การประเมินปริมาณของสารอนัตรายที่รับเข้าในระดับใด
จึงก่อให้เกดิอนัตราย  และลักษณะของความเสี่ยง 
2.  Risk Management   การจดัการด้านความเสี่ยง การเฝ้าระวัง และการทบทวน  
3.  Risk Communication  การสื่อสารความเสี่ยง โดยการเผยแพร่แลกเปลี่ยนข่าวสารข้อมูลด้านความ
เสี่ยงแก่สาธารณะทราบ 
ผลกระทบในขัน้วิกฤตโลกของด้านอาหารปลอดภยั อาจมีผลกระทบด้านเศรษฐกิจ การลดแหล่ง
อาหารธรรมชาติ ภมิูอากาศเปลี่ยนแปลงไป มักเกดิขึน้ในเมืองมากกว่าชนบท ออกกฎ ข้อบังคับ การ
วิกฤตด้านพลังงาน การสูญเสยีอาหารและเกดิอาหารเน่าเสยี มีผลต่อการเพิ่มขึน้ของประชาชน 
การล าดับขัน้ของอาหารปลอดภยั : GHP+5S, GMP, HACCP, ISO 9000, ISO 22000 
ข้อมูลของการประเมินความเสี่ยงด้านจุลินทรีย์ ต้องมีข้อมูลทางหลักการด้านวทิยาศาสตร์ มี
ผู้เชี่ยวชาญ มีความรู้  ด้านโครงสร้างพืน้ฐาน ต้องสนับสนุนข้อมูลด้านโรคระบาดและการบริโภค
อาหารของผู้บริโภค ด้านเคร่ืองมือต้องอาศัยความรู้ด้านสถติิ และมีโครงการขอบข่ายการวิเคราะห์
ความเสี่ยง 
การประเมินความเสี่ยงด้านจุลชีววทิยา(MRA) ต้องมกีระบวนการที่มีพืน้ฐานด้านวทิยาศาสตร์และ
ต้องถกูขับเคลื่อนโดยรัฐ เพื่อที่จะประเมินความรุนแรงของความเจ็บป่วยที่อาจจะเกิดขึน้ การศึกษา
การประเมินความเสี่ยงจากเชือ้ที่ก่อโรคเพียงชนิดเดียวในอาหารหน่ึงกอ็าจน าไปสู่การ 
ประเมินทัง้หมดในห่วงโซ่อาหาร โดยใช้หลกัการประเมินตาม Codex, CAC/GL-30(1999) ข้อก าหนดของ
ข้อมูลอนัตราย(Hazard) ที่ก่อให้เกดิโรคนัน้ ได้แก่ เชือ้จุลนิทรีย์ที่ก่อโรค (Pathogen) ผู้ที่ให้ที่อยู่ 
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(Host) แหล่งอาหาร (Food Matrix) จึงท าให้ผู้บริโภคเกิดโรคขืน้ ตัวอย่างของ MRA ได้แก่  

Campylobacter spp.in broilers, Enterobacter sakazakii in powdered infant formula,Listeria 
monocytogenes in ready-to-eat meal, Salmonella spp. in bivalves or in broilers or in eggs, Vibrio 
parahaemolyticus in raw oysters, or in ready-to-eat retail foods, E.coli O157:H7 
การประกันอาหารไม่ให้เกดิอนัตรายส าหรับผู้บริโภคทัง้ที่เตรียมที่จะบริโภคหรือบริโภคแล้ว อาจต้อง
ใช้ HACCP เพื่อให้อาหารทัง้ด้านคุณภาพและความปลอดภยัตลอดห่วงโซ่อาหาร ที่เรียกว่า Form 
Farm To Fork ซึ่งระบบ HACCP จะต้องมีการท า Pre-requisite Program(GMP) ในเบือ้งต้น แล้วจัดท า 
Preliminary Procedures 5 ข้อ แล้วจึงท าตามหลักการของ HACCP 5 หลักการเพื่อสร้าง HACCP Plan 
แล้วด าเนินการฝึกอบรมพนักงานการสร้างความไว้วางใจนัน้ ต้องปฏิบัตติามกฎหมาย 
และข้อบังคับเพื่อให้บรรลุตามความคาดหวังของผู้บริโภคและสร้างสิ่งแวดล้อมและสังคมที่ดพีร้อม 
กันด้วย และมีการสนับสนุนด้านการพัฒนาต่อไปปัจจัยที่ท าให้ประสบผลส าเร็จนัน้ ผู้บริหารต้องมี
ความรับผิดชอบ มีนโยบายด้านความปลอดภยัอาหาร มีการเฝ้าระวังและปรับปรุง 
อย่างต่อเน่ือง ความรับผิดชอบของผู้ปฏิบตัิงาน และให้ความรู้แก่คนงานเพื่อให้เกดิทกัษะ 
ความช านาญ จ านวนสมาชกิในทีมของอาหารปลอดภยั และต้องได้รับการสนับสนุนทางด้านการเงนิ 
 
ข้อคดิเห็น  การจัดการด้านอาหารปลอดภยั จ าเป็นต้องมีการสื่อสารให้ผู้ที่เกี่ยวข้องในการปฏิบัติ
อาหารในแต่ละขัน้ตอนตลอดห่วงโซ่อาหาร โดยการน าระบบ GAP และ GMP/HACCP มาใช้ เพื่อผลิต
อาหารที่มคุีณภาพ ปลอดภยัและเป็นไปตามมาตรฐานข้อก าหนดของ Codex ซึ่งต้องมีการประเมิน
อันตรายทัง้ 3 อย่าง โดยเฉพาะอันตรายด้านจุลชีววิทยา ในการวิเคราะห์ความเสี่ยงที่อาจจะมี
ผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค แล้วมีการจัดท า HACCP Plan เพื่อน ามาเฝ้าระวัง และทวนสอบ
อันตรายต่าง ๆ ที่อาจจะเกิดขึน้ได้ และทัง้นี ้ในภาครัฐก็ควรส่งเสริม สนับสนุนในการให้ผู้ผลิตได้มี
การจัดท าระบบ ดังกล่าวเพื่อให้ผลิตภณัฑ์มีความปลอดภยัต่อผู้บริโภค 
 

2. Mr. Angel Abad Barnes Jr. 
การบริโภคอาหารแล้ว ท าให้ผู้บริโภคเจ็บป่วย ในทวีปยุโรปประมาณ 45.5 ล้านราย  อเมริกา
ประมาณ 48  ล้านราย ตาย 3,00 ราย และในทวีปออสเตรเลียประมาณ  5.4 ล้าน ตาย 120 ราย ในฟิ
ลิปปินด์ความเจ็บป่วยชองผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่เกดิจากเชือ้ Salmonella 30%, Staphylococcal 
enterotoxin 23%, Vibrio parahaemolyticus 10%, Paralytic shellfish poisoning (Red Tide) 4%, Vibrio 
cholerae 4%, Histamine 4% และ Escherichia coli 2% ซึง่โรคระบาดที่มีสาเหตจุากการบริโภคอาหารในฟิ
ลปิปินด์นัน้มาจากอาหารประเภท Meat (spaghetti, pork dishes, processed meats, chicken, etc.) 32% , 
Fish and Seafood (fish dishes, fish balls, etc.) 20%, Bakery Products (Egg sandwich, Cakes, pies, 
etc.) 17%, Toxins (Wild mushrooms, Puffer fish, etc. ) 13%, Beverages (Fruit juices, Lambanog, etc. 
) 8%, Others (Rice congee, spring rolls, etc.) 10% 
 
แนวโน้มของการเกิดโรคเน่ืองจากการบริโภคอาหาร มีสาเหตุมาจากปัจจัย 3 อย่างด้วยกนัคือ 

1. ปัจจัยจากมนุษย์ (Human Factor) ประชาชนจ านวนมากที่อยู่ในกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเกดิโรค เช่น 
กลุ่มผู้สูงอายุ ภาวะการขาดแคลนอาหาร กลุ่มคนเป็นโรค HIV 
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2. การเกดิการระบาดขึน้มา โดยมีการเคลื่อนย้าย ของคนและอาหารเพิ่มขึน้ การเดนิทางโดยทาง
เคร่ืองบนิ คนงานที่ย้ายสถานที่ท างานบ่อยๆ 

3. เชือ้จุลนิทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค อาจมีการ mutation , bacteriophage  และ  antimicrobial resistance 
เชือ้จลุนิทรีย์ที่ก่อโรค ได้แก่ bacteria, viruses, parasites, prion เป็นต้น ซี่ง Emerging Foodborne Bacteria  
ได้แก่ 
_ Salmonella (multidrug resistant strain) 
_ E. coli O157:H7 
_ Listeria monocytogenes 
_ Campylobacter jejuni 
_ S. aureus MRSA 
_ Vibrio vulnificus 
_ Yersinia enterocolitica 
_ Arcobacter spp. 
_ Mycobacterium paratuberculosis 
เชือ้ที่ก่อให้เกิดโรคแยกตามอาหารแตล่ะประเภท 
Meat : E.coli O157:H7, Salmonella, Listeria 
Poultry : Salmonella, E. coli, Campylobacter 
Processed Food : Salmonella, Listeria, L.monocytogenes, E.coli, C. perfringens, C. botulinum, B. 
cereus 
Dairy : S.enteriditis, S.aureus, Listeria, L.monocytogenes, Salmonella 
Seafood : Vibrio, Listeria 
Salmonella strains resistant to multiple antibiotics เช่น  S. typhimurium DT104 ดือ้ยา  ampicillin, 
chloramphenicol, streptomycin,sulfonamides, tetracyclines, (ACSSuT) trimethoprim และ 
ciprofloxacin (a fluoroquinolone) นอกจากนี ้ยงัมีอีกหลาย stains ทีดื่อ้ยา ไดแ้ก่  Enteritidis, Cholerasuis, 
other non-typhoidal 
 
 
 

ดังนัน้จึงมกีารพัฒนาวิธีการตรวจโดยใช้วธีิหา DNA 
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ส่วนเชือ้อื่น ๆ ที่ก่อให้เกดิ Foodborne Disease คือ  Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) 0157:H7, 
Listeria monocytogenes,  
 
วิธีตรวจหาเชือ้ที่ก่อโรค (Methods, Tools & Technologies for Rapid, Accurate Detection of Foodborne 
Pathogens)   
1. Conventional agar methods เป็นวิธีที่ใช้กนัสะดวกและแพร่หลาย โดยใช้วธีิ enrichment เชือ้ ที่ 35 oC  

24 ชม.และ enrichment  ด้วย Tetrathionate (TT) และ RV ที่ 42 oC  24 ชม. แล้วน ามาเลีย้งบนอาหาร
เพาะเชือ้ใน selective media เช่น HE, BS, XLD ที่ 35 oC  22-50 ชม.อา่นผลที่ขึน้  แล้วน าเชือ้ไปท า 
Presumptive Results ด้วยการ Stab และ Streak บน อาหาร TSI และ LIA slant แล้วบม่ที่ 35 oC  24-48 
ชม. ซึง่ใช้เวลา 5 วนั หรือ 150 ชม.จึงจะทราบผล ดงันัน้จงึใช้เวลานาน 

2. Rapid Method  ตวัอยา่งเช่น  
2.1 Chromogenic  : ใช้ selective และ different media โดยใช้ Selective agents to inhibit 
competitive microflora (antibiotics, bilesalts, etc…) Chromogenic substrate(s) that allows 
differentiation of target microorganism (biochemical reaction) 
2.2 Cellular Component or Artifact-based Technologies : โดยการตรวจหา specific cellular 
component or 
artifact ภายในเซล แล้วใช้วิธี Immunoassay และ ELISA (Enzyme Linked Immuno-Sorbant 
Assay) Test 
2.3  Nucleic Acid-based Technologies : nucleic acid methods แล้วใช้ PCR ซึง่เป็น molecular 
technique ส าหรับ making multiple copies of a gene 
2.4 Growth-based Technologies : Isothermal DNA(Amplification) และ 
Bioluminescence(Detection) 
2.5 Ready-to-Use Plates : โดยใช้ sample-ready plates ซึง่ผู้ปฏิบตัิสามารถตรวจสอบหาเชือ้จลุนิทรีย์
ในการตรวจอยา่งงา่ยๆ และมีประสทิธิภาพด้วย  graphics recording ตวัอยา่งเช่น  3M Petrifilm ซึง่เป็น 
Dry Rehydratable Film Method 
ตวัอยา่ง  3M Petrifilm Salmonella Express (SALX) System ใช้วิธี rapid detection และ 
biochemical confirmation ของ Salmonella ใน enriched food &environmental samples ซึง่ใช้เวลา 3 
วนั หรือ 44 ชม. 

ข้อคดิเห็น  หากผู้บริโภคได้รับอันตรายจากการบริโภคอาหารก็จะท าให้เกดิการเจ็บป่วยและอาจ
เสียชีวติได้ ดังนัน้ ในกระบวนการผลิตควรมีขัน้ตอนในการตรวจสอบ เฝ้าระวังให้เกิดการปนเป้ือน
ทางด้าน 
เชือ้จุลนิทรีย์ให้น้อยที่สุดเท่าที่จะน้อยได้ และต้องมีการหาวิธีตรวจสอบหาเชือ้จุลนิทรีย์ที่ก่อโรค 
ให้ได้อย่างรวดเร็ว เช่น อาจใช้ Rapid Method หรือการตรวจหา DNA ซึ่งวิธีที่เคยใช้แบบเดิมนัน้ 
จะใช้เวลานาน 

 
3. Dr. (Ms.) Tsai Hui-Chun 
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ผู้บริโภคมีความกงัวลกับคุณภาพและความปลอดภยัของสตัว์น า้ เช่นปลาและหอยสองฝาที่มีการ 
เพิ่มปริมาณมากขึน้ในทุกวนันี ้การเพาะเลีย้งสัตว์น า้ ได้ตรงข้ามกับที่ได้เลีย้งแบบประเพณี 
สืบต่อกนัมาซึ่งท าให้เกิดความไม่แน่นอนของสิ่งที่จะเกิดขึน้และอันตรายที่เกิดขึน้บ่อยๆ การ
เพาะเลีย้งสัตว์น า้ได้อยู่ภายใต้สิ่งแวดล้อมที่สามารถควบคุมได้ เพื่อเวลาที่ท าการเก็บเกี่ยว 
ผลผลิตให้ได้ตรงกบัความต้องการของตลาดมากที่สุด อันตรายที่มีผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
ในอาหารทะเล มีสาเหตุมาจาก แบคทีเรีย ไวรัส สารพิษที่เกิดจากธรรมชาติ ยาฆ่าแมลงตกค้าง ยา
ปฏิชีวนะตกค้าง สารเคมีที่ใช้ในฟาร์ม สารโลหะหนัก และสารฆ่าเชือ้จุลนิทรีย์ อนัตรายเหล่านีม้า
จากมลพษิสิ่งแวดล้อมจากการเพาะเลีย้งสัตว์น า้ การใช้ยาและสารเคมี 
ในการรักษาสัตว์น า้ที่ไม่รู้จักเพียงพอ อาหารสัตว์น า้ที่ผสมยาปฏิชีวนะ ผสมสารเคมี 
 และมีจุลินทรีย์ที่ก่อโรค การจัดการควบคุมอุณหภมิูหลังการเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา และการ
กระจายผลิตผล และสภาวะที่ไม่เหมาะสมส าหรับกระบวนการผลิต HACCP เป็นระบบที่ระบุ ประเมนิ
และควบคุมอนัตรายที่มีนัยส าคัญต่อความปลอดภยัของอาหาร HACCP Plan ไม่ได้สื่อว่าเป็นการ
ตรวจสอบผลิตภณัฑ์ด้านเคมแีละจุลชีววทิยาระหว่างกระบวนการผลิต แต่ท าให้มั่นใจได้ว่ามกีาร
ควบคุมกระบวนการผลิต การตรวจสอบผลิตภณัฑ์สุดท้าย 
เป็นบทบาทหน่ึงในการทบทวนและทวนงผลติภณัฑ์สอบของ HACCP Plan ก่อนที่จะมีการน า 

HACCP Plan ไปประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม จ าเป็นที่จะต้องมีระบบ GMP GHP GAP ที่แข็งแรงก่อน  
รวมทัง้ระบบ Pre-requisite programs ที่ต้องมีการจัดท าก่อนระบบ HACCP  ต่อมาระบบการสอบกลบั
ได้ของอาหาร (Food Traceability) ได้ถกูพัฒนาขึน้เพื่อปรับปรุง 
ระบบความปลอดภยัอาหารทะเลในห่วงโซ่อาหาร ดังนัน้จงึมีการรวมด้านความปลอดภยั การสอบ
กลับได้ของผลิตภณัฑ์และข้อก าหนดของกระบวนการผลิต (HACCP, GMP, GAP) อาหารทะเล ไม่
เพียงแต่โปรแกรมประกันคุณภาพที่ท าให้ภาพพจน์ที่ดขีองโรงงาน ฟาร์มสัตว์น า้ ทัง้ยงัสร้างความ
ปลอดภยัและความเชื่อม่ันในห่วงโซ่อาหารทะเลแก่ผู้บริโภคอีกด้วย 
 
ข้อคดิเห็น  การที่เกษตรกรใช้ยารักษาสัตว์น า้และไม่มีการควบคุมปริมาณการใช้ยาตลอดจน
ระยะเวลาก่อนการ เก็บเกี่ยว มีผลท าให้ยาสตัว์ตกค้างในเนือ้สตัว์ น า้จึงท าให้มีผลกระทบต่อการ
ได้รับอนัตราย 
ด้านสารเคมีตกค้างในเนือ้สตัว์น า้ไปยงัผู้บริโภค ตลอดจนการผลิตที่ไม่ถกูสุขลกัษณะจะท าให้เกดิ 
การปนเป้ือนอันตรายด้านจุลนิทรีย์ที่ก่อโรค ดังนัน้จึงควรใช้ระบบ  GAP มาใช้ในระดับฟาร์ม และใช้
ระบบ GMP/HACCP ในโรงงานผลิตเพื่อควบคุมอันตรายที่อาจจะเกดิขึน้ในแต่ละขัน้ตอน เฝ้าระวัง 
และมีการทวนสอบทุกขัน้ตอนใน HACCP Plan จึงจะสามารถท าให้อาหารที่ผลิตนัน้ 
มีคุณภาพ มาตรฐาน ปลอดภยัและมีความเหมาะสมต่อการบริโภค 
 

4. Dr. Riffat Aysha Anis 
ปัจจัยที่น าให้เกิดอาหารปลอดภยั ได้แก่ การเพิ่มขึน้อย่างรวดเร็วของประชากร สภาวะการขาด
แคลนอาหาร สิ่งสกปรก สภาวะที่แน่นมากเกนิไป และสุขลักษณะที่ไม่ด ี เกดิธุรกิจการค้าขายไปทั่ว
โลก  ธุรกิจท่องเที่ยว การรวมกันเป็นโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการ
บริโภคอาหาร การใช้สารเคมีเพิ่มขึน้ในการเกษตร จึงท าให้เกดิสารพิษและยาฆ่าแมลงในอาหาร
กฎหมายอาหารและข้อบังคบั : ระบบควบคุมคุณภาพ 
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และด้านความปลอดภยัอาหารในประเทศปากีสถานยงัไม่น่าพึงพอใจ ระบบความปลอดภยัอาหาร 
จึงต้องออกประกาศเป็นกฎหมาย บังคับให้ปฏิบตัิตาม ในปากสีถาน ระบบควบคุมอาหารหมายถงึ
อาหารที่มสีิ่งเจือปนและไม่ปลอดภยั จึงมข้ีอก าหนดว่าต้องท าให้อาหารปลอดภยัและปราศจาก
สิ่งเจือปนในอาหารที่วางขายในตลาดและ เป็นเคร่ืองมือที่ใช้บังคับตามกฎหมาย ส าหรับผู้ที่กระท า
ผิดจากการวางจ าหน่ายอาหารที่ไม่ปลอดภยั อาจถกูปรับหรือถกูจ าคุก  อย่างไรกต็ามกฎหมาย
อาหารก็ยงัไม่ได้มกีารเปลี่ยนแปลงตัง้แต่ปี 1950 
ผู้บริโภคเชื่อว่าอาหารที่ซือ้จะให้ความส าคัญน้อยหรือไม่มีความส าคัญเลยกับกระบวนการผลิต เช่น 
อาหารสด อาหารที่ขายจากร้าน การผลิตครัวเรือน และคนขายตามข้างถนน ซึ่งควรใช้กฎหมาย 
ใช้บังคับเช่นกนั ซึ่งรัฐบาลควรจะประเมินและทบทวน เพื่อท าให้แน่ใจว่าเป็นการป้องกันที่ดทีี่สุด 
เกี่ยวกับอาหารปลอดภยัต่อประชากรในประเทศและท าให้ธุรกิจการค้าต่างประเทศรู้สึก สะดวก 
สบายขึน้ ปากีสถานได้ออก พรบ.อาหาร เมื่อปี 1960 เและได้น ามาปฏบิัติ ในปี 1965  ซึ่ง พรบ.นี ้ได้
ครอบคลุมไปถงึคนท้องถิ่น แต่ไม่ได้ให้อ านาจเพียงพอในการตัดสนิทัง้ในระดับท้องถิ่นและ 
ส่วนกลาง รัฐบาลยงัคงควบคุมในระดับชาติ อาหารในระดบัท้องถิ่นถกูบังคับให้ปฏิบัตติามโดย 
กรมสุขภาพท้องถิ่น การขาดการรวมกนัความแตกต่างของกฎหมายและข้อก าหนดในระดับท้องถิ่น 
เพื่อการประกนัคุณภาพอาหารส าหรับการบริโภคทัง้ในประเทศและส่งออกซึ่งยงัไม่แน่นอน ดงันัน้ 
คณะรัฐบาลจึงควรเฝ้าระวังอย่างเหมาะสม 
ปี 1965 เม่ือได้จัดให้มีระบบการตรวจสอบและเกดิการฟ้องร้องทางกฎหมาย เพราะผู้ตรวจสอบ
อาหารไม่มีคุณภาพ และไม่มีเคร่ืองมือที่จะตรวจตัวอย่าง ดงันัน้จึงต้องมีความ 
ร่วมมือระหว่างผู้ที่มีผลประโยชน์ร่วมกันน าเสนอปัญหาอุปสรรคต่างๆ ในการตรวจสอบและ 
การบังคับใช้กฎหมาย ไม่มีการจัดหาสิ่งที่จ าเป็นต้องใช้ในการพัฒนากฎข้อบังคับและจดัตัง้มาตรฐาน 
หากมีเทคโนโลยใีหม่ๆ เช่น genetic engineering, food irradiation, และ modified atmospheric 
packaging ที่ท าให้เพิ่มผลผลิต, ยดือายุผลิตภฑ์ั หรือท าให้อาหารปลอดภยั  อาจท าให้ไม่ต้องใช้
กฎหมายอาหารที่มีอยู่ มาตรฐานความปลอดภยัอาหารใหม่ถกูน ามาใช้ใน 
ประเทศที่ก าลังพัฒนาส าหรับอาหารส่งออก เพื่อความอยู่รอด ดงันัน้กฎหมายอาหารจึงต้องถกู 
ทบทวนใหม่ ใน ปี 2011 นโยบายด้านการเกษตรของกระทรวงปศุสัตว์ เกษตร อาหาร ของปากีสถาน
ที่จะเน้นด้านความปลอดภยัอาหาร แผนของการมองในด้านคุณค่าทางโภชนาการในปี  2011 อยู่บน
พืน้ฐานของความปลอดภยัอาหารและคุณค่าทางอาหารอย่างพอเพียงในระดับ 
อุตสาหกรรมครัวเรือน นโยบายสุขภาพแห่งชาติ ปี 2001 เน้นคุณค่าทางอาหารที่ขาดไปในกลุ่ม 
ประชากรที่อ่อนแอ 
 
 
ด้านนโยบาย 
 นโยบายเกษตรกรรมของปากีสถานเน้นหนักไปที่ความปลอดภยัอาหาร ผู้น าให้ความส าคัญอย่าง 
ต่อเน่ืองในห่วงโซ่อาหารและความปลอดภยัของอาหารที่บริโภคในประเทศ ตลอดจนการผลิตตาม
ธรรมชาติของเมล็ดธัญพืช น า้มันที่รับประทาน และน า้ตาล ปากีสถานขาดนโยบายและแผนกลยุทธ์
แห่งชาติที่ดีพอ องค์การอนามัยโลกได้พัฒนานโยบาย 
และแผนความปลอดภยัอาหารแห่งชาติ 
ระบบควบคุมคุณภาพอาหารแห่งชาต ิ
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ระบบควบคุมคุณภาพที่มีประสิทธิภาพได้ปรับปรุงทัง้ทางตรงและทางอ้อมด้านคุณค่าทางอาหารของ
ประชากร  
1. เพื่อให้แน่ใจว่าองค์ประกอบคุณค่าทางอาหารยงัคงอยู่ในระหว่างอยู่ในห่วงโซ่อาหาร เช่น 

กระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนส่ง การบรรจุ และการเตรียม 
2. การป้องกนัการปนเป้ือนทางเคมี และชีวภาพ 
3. การส่งเสริมการปฏิบตัิที่ถกูสุขลักษณะในอุตสาหกรรมอาหาร โดยการตดิรหัสและมาตรฐานที่

เหมาะสม  และอบรมเร่ืองสุขลักษณะส่วนบุคคลในระหว่างการเคลื่อนย้ายผลิตภณัฑ์ 
4. ลดอาหารที่สูญเสียที่จะทิง้เป็นขยะ เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน หรือการเกบ็สะสะมขยะที่ไม่

เหมาะสม ท าให้แพร่กระจายได้ 
5. ส่งเสริมให้ผู้ผลิตระบุ องค์ประกอบและสารอาหารบนฉลากอาหาร 
6. ป้องกนัการน าเสนออาหารที่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพและไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
ห้องปฏิบตักิารทดสอบมหีน้าที่ความส าคัญในการตรวจวดัตามกฎหมานอาหารที่ใช้บังคบัและความ
จ าเป็นและความสามารถด้านเทคนิคสงู นักวทิยาศาสตร์ในห้องปฏิบตักิารเพื่อท าการวิเคราะห์ 
ด้านกายภาพ เคมี และจุลชวีวทิยาของตวัอย่างเพื่อพิจารณาตัดสินว่าไม่สอดคล้องกับมาตรฐาน ที่
ต้องพจิารณาตดัสินอาหารที่ไม่ปลอดภยัและเป็นอนัตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค หลักฐานทาง
ห้องปฏิบตักิารสามารถน ามาด าเนินคดทีางกฎหมายส าหรับผู้ที่กระท าความผิดในศาล ซ่ึงการ
ทดสอบอาหารในห้องปฏิบัตกิารนัน้ มีแหล่งทรัพยากรที่มีน้อย ทัง้ด้านแรงงานและเคร่ืองมือ ดังนัน้
ระบบคุณภาพความปลอดภยัอาหารในประเทศปากีสถานจึงไม่อยู่ในระดับที่น่าพึงพอใจ และไม่มี
การอุทธรณ์จากห้องปฏบิัตกิารในประเทศ มาตรฐานด้านสุขศาสตร์พชืและสุขลกัษณะการผลิต
อาหารปลอดภยั ป้องกนัสัตว์พาหะน าโรค และเชือ้โรคที่ตดิต่อจากสตัว์และพชื ประเทศปากีสถาน
เป็นสมาชิกของ WTO จึงต้องท าข้อตกลงการวัดด้วย SPS และข้อตกลง TBT ซึ่ง SPS ต้องการให้
สมาชกิของ WTO ปฏิบัติตามมาตรฐานสากล ข้อแนะน าตาม  FAO/WHO Codex Alimentarius 
Commission (CAC) ซึ่งข้อก าหนดของ SPS ครอบคลุมสุขลักษณะอาหารและการวดัความปลอดภยั

ของอาหาร รวมยาฆ่าแมลงและสารเคมี  มาตรฐาน Codex ถกูใช้เป็น model ในประเทศที่แตกต่าง
กันในโลกในกฎหมายอาหารและข้อบังคับภายในประเทศและถกูน าไปใช้ใน 
การค้าระหว่างประเทศ การน าข้อตกลงของ SPS/TBT มาพัฒนามีผลท าให้ได้เน้นย า้และ 

ให้ความส าคัญกับบทบาทหน้าที่ในการท ามาตรฐาน Codex ในการสร้างมาตรฐานสากล 
ด้านความปลอดภยัและคุณภาพอาหาร 
 
แผนกลยุทธ์ที่น าไปประยุกต์และบังคับใช้ข้อก าหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยัที่มีระบบควบคุม 
คุณภาพอย่างมปีระสิทธิภาพ   
ลดการเกิดโรคจากอาหารและบังคับใช้การควบคุมคุณภาพอาหารในประเทศ แผนกลยทุธ์ที่
จ าเป็นต้องจดัท ามาตรฐานความปลอดภยัอาหาร เช่น กฎหมายอาหาร   
ระบบการตรวจสอบและควบคุมอาหาร  GAP  GMP กสนให้บริการห้องปฏิบัตกิาร การวิเคราะห์
ความเสี่ยง การสื่อสาร และการสนับสนุน การตดิตามโรคที่เกดิจากอาหาร การค้าและอุตสาหกรรม
อาหาร  การบริการของ ผู้จัดหาอาหาร ผู้ค้าปลีก และผู้บริโภค  การฝึกอบรมด้านการศึกษาและการ
วิจัยในอาหาร 
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ข้อคดิเห็น  ประเทศปากีสถานได้ใช้ พรบ. อาหารและกฎหมายข้อบังคบัในการผลิตอาหารของ 
ผู้ผลิตในประเทศให้ปฏิบัตติาม จึงท าให้อาหารมีความปลอดภยัและเหมาะสมต่อผู้บริโภคใน 
ระดับหน่ึงและสามารถท าการค้าขายหรือส่งออกไปต่างประเทศได้อีกด้วย แต่จะประสบ 
ปัญหาตรงที่ไม่ค่อยมี อุปกรณ์ เคร่ืองมือ Lab. ตลอดจนความรู้ความสามารถของผู้ตรวจสอบ ไม่มี
ทักษะ ความช านาญเพียงพอ และรัฐบาลยงัไม่ค่อยสนับสนุนในด้านนี ้
  

5. Dr. Muhammad Ayub  
ความปลอดภยัของอาหารทะเลเป็นปัญหาที่ซบัซ้อนซึ่งมีอิทธิพลมาจากปัจจยัหลายอย่าง องค์การอาหารโลก
และองค์การอนามยัโลก ได้กล่าวว่าการเจ็บป่วยที่มีสาเหตุมาจากการปนเปื้อนในอาหารท าให้มีปัญหาต่อ
สขุภาพของมนษุย์ได้แพร่ขยายไปกว้างในโลกนี ้ท่ีส าคญัท าให้เศรษกิจลดลงด้วย 
มีรายงานจ านวนมากที่ท าให้เสีย่งต่อสขุภาพเนื่องจากการบริโภคอาหารทะเลแปรรูป ท าให้เกิดอาการแพ้ การ
เกิดมะเร็งในกระเพาะอาหารและล าไส้ ผิวหนงั cell ได้เสือ่มลง และระบบการยอ่ยและขบัถ่ายก็ผิดไป  
สาเหตหุลกัของโรคที่มาจากอาหารมาจากการปนเปือ้นด้านชีวภาพ เช่น แบคทีเรีย ไวรัส เชือ้รา โปรโตซวั และ
พยาธิ ประเทศที่ก าลงัพฒันา มีการปนเปือ้นจากโรคที่เกิดจากการบริโภค มีสาเหตจุากเชือ้ Cholera,    
E. coli,  gastroenteritis, Salmonellosis, Typhoid fever, amoebiasis and poliomyelitis การเน่าเสียของ
อาหารทะเล เช่น ปลา มีสาเหตุมาจาก แบคทีเรีย เอนไซม์ และสารเคมี จ าแนกการเน่าเสียได้ 4 ประเภท
ด้วยกนั ได้แก่  
1. การเน่าเป่ือย (Putrefaction) จากแบคทีเรียและมีผลผลิตที่แบคทีเรียสร้างขึน้ เช่น Trimethylamine 

(TMA)  Hydrogen Sulphide และ Indole  
มีผลท าให้ด้านประสาทสมัผสัเปลี่ยนไปและเกิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ การเกิดสภาพเน่าเป่ือยนัน้ ขึน้กับ
ชนิดของปลา อาหาร น า้เสยี สขุลกัษณะ การจดัการ การเอาเคร่ืองในออก  และอณุหภมูิ 

2. ก า ร ย่ อ ย ส ล า ย โ ด ย เ อ น ไ ซ ม์  ( Autolysis) 
เก   ากการ      า เ    เ       เ    ม   า   เ       ม       เ                ราการเก      
    ก        ม         ก า ร เ ก  ร ก  า               ม    า             า  า ร 
 ร   า                ม    าก  า      ม       เ   ก     ม     า   ก     ร     เ            เก   Belly 
Burst 

3. กา รแข็ งตัว จ ากซาก  (Rigor Mortis) เ ก   ากก  าม เ                าก า  
   เร  ม าก า                             า            เร่ิมจาก 1 ชัว่โมง จนถึง 3 วนั ระยะ เวลา
การแข็งตวัจากกล้ามเนือ้ที่ตายนัน้ ขึน้อยูก่บั species ของปลา  ขนาด วิธีการจบั การเคลื่อนย้าย จดัการ 
อณุหภมูิ และสภาวะทางด้าน กายภาพของปลา 

4. การเกิดกลิน่เนา่เหม็นจาก( Rancidity) เก   าก   กร  า oxidation ของไขมนั กลา่วคือ เกิดปฏิกิริยาจาก 
ออกซิเจนในอากาศท าปฏิกิริยากบัไขมนัในปลา  ซึง่มีผลท าให้กลิน่เหม็นและรสขม 

ในปากีสถาน พบการปนเปือ้นเชือ้จลุนิทรีย์ตา่ง ๆ ในอาหารทะเล เช่น  
 Staphylococcus aureus  
 Vibrio cholerae  
 Total Platecount  
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 Coliform 
 Fecal Coliform 
 E-coli 
 Salmonella  
 
องค์การอนามยัโลก (WHO) อนญุาตให้มีเชือ้จลุนิทรีย์ตา่ง ๆ ในปลา ดงันี ้
Staphylococcus aureus  <1000/g  
Vibrio cholerae   Nil  
Total Platecount   <500000 efu/g  
Coliform    1000/g  
Fecal Coliform   100/g  
E-coli    <20/g  
Salmonella    Nil  
 

การประเมินความเสีย่งดา้นจุลชีววิทยา (MICROBIAL RISK ASSESSMENT : MRA)  

ความหมายของ MRA ตาม Codex Alimentarius หมายถึง  องค์ประกอบทีชี่้วดัใน 
การวิเคราะห์ความเสีย่งดา้นจุลชีววิทยาโดยอาศยัหลกัการทางวิทยาศาสตร์  เพือ่ท าใหม้ัน่ใจว่าในการ 
จดัท ามาตรฐาน ข้อแนะน า และข้อก าหนดอืน่ๆ ส าหรบัความปลอดัยัอาหารในการปรบัปรุงป้องกนั 
ใหก้บัผูบ้ริโัคและท าใหก้ารคา้ระหว่างประเทศสะดวกย่ิงข้ึน 

ขัน้ตอนส าหรบั MRA 
1. Hazard identification:  การร       รา   า กา  า  เคม        า  

   ม   กร          า    ม      
2. Hazard characterization: 

 ร เม      รา       า ค   า     ร มา    ม   กร          า ม         รรม า   
ร ม     ร เม      รา    เก        ก        ร    ร   าร      เก   าก      ร    ร า      

3. Exposure assessment: 
การ ร เม      รา        ร   ค   ร        า ค   า     ร มา  ากการ ร   ค า าร 

4. Risk characterization:          การ   าร า          ค   า     ร มา     ร มา  
ร ม    ค าม ม             กา     า   เก          
      ค ามร   ร     า   ม   กร          า        ร   ค     า   การ   าร า าก      –     

3 
 

หลกัการของ MRA ของผลิตัณัฑ์อาหาร  
- ประเมินอนัตรายดา้นจุลชีววิทยาโดยอาศยัพืน้ฐานดา้นวิทยาศาสตร์ 
- ต้องแบ่งแยกการประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) และการจัดการด้านความเสี่ยง (Risk 

Management) 
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- ตอ้งมีการประเมินอนัตรายดา้นจุลินทรีย์ 
- การประเมินอนัตรายด้านจุลินทรีย์ต้องท าให้ชดัเจนทัง้การน าเสนอการประเมินและการประมาณความ 

เสีย่งจากการสือ่สารกนัระหว่างผูป้ระเมินความเสีย่งและการจดัการความเสีย่ง 
- การประเมินความเสีย่งตอ้งมีความโปร่งใส 
- ในการประมาณความเสีย่งตอ้งบรรยายความไม่แน่นอนทีจ่ะเกิดข้ึนในขัน้ตอนการประเมินความเสีย่ง 
- ข้อมูลตอ้งมีคณุัาพเพียงพอและแม่นย า เช่นความไม่แน่นอนของการประมาณความเสีย่งทีต่ ่าสดุ 
- ประเมินความเสีย่งด้านจุลินทรีย์ต้องพิจารณาจากอนัตรายในอาหารและขัน้ตอนที่เกิดการปนเป้ือนของ 

เชื้อโรค 
- การประมาณความเสีย่งถา้เป็นไปไดค้วรประเมินใหม่เมื่อข้อมูลไม่เหมาะกบัสขุัาพของผูบ้ริโัคและเมื่อมี

ข้อมูลใหม่ทีเ่หมาะสมกว่า 
ประเัทของ MRA 
1. ดา้นคณุัาพ  : ท าไดง่้ายและรวดเร็ว แสดงการใช้ความน่าจะเป็นและความแน่นอน จะถูกน ามาใช้เมื่อมี

ข้อมูลดา้น ปริมาณ  เวลาและแหล่งทรัพยากรที่จ าเป็นไม่เพียงพอ HACCP Plan ต้องมีปริมาณของ RA 
ดว้ย 

2. ก่ึงคณุัาพ : การประมาณความเสีย่งออกมาเป็นตวัเลขนัน้เป็นการผสมผสานกนัระหว่างข้อมูล 
ดา้นคณุัาพและข้อมูลเชิงปริมาณ แต่ข้อมูลดา้นคณุัาพนัน้มีเฉพาะข้อมูลดา้นคณุัาพจึงเรียกว่า 
เป็นก่ึงคณุัาพ 

3. ดา้นปริมาณ :  ตอ้งมีการก าหนด specification และข้อมูลเป็นตวัเลข การจดัใหมี้การประมาณ 
ความเสีย่งเป็นตวัเลขเพือ่ทีจ่ะตอบค าถามทีเ่สนอแนวทางการจัดการความเสีย่ง และไดถู้กเตรียม 
ใหถู้กตอ้งก่อนทีจ่ะเร่ิมด าเนินการ และด าเนินการโดยการใช้รูปแบบทางคณิตศาสตร์ 

ประเัทของรูปแบบทางคณิตศาสตร์ (Mathematics Model) 
 Static and dynamic simulation models  
 Continuous and discrete simulation models  
 Deterministic simulation models 
 Monte-Carlo analysis  
 Uncertainty and variabilityStatic and dynamic simulation models  
 Continuous and discrete simulation models  
 Deterministic simulation models 
 Monte-Carlo analysis  
 Uncertainty and variability 
 

สถานการณ์ของ MRA ในผลติภณัฑ์อาหารทะเลของปากีสถาน 
มีแลปตรวจสอบคณุภาพปลาอยุ ่2 แลป คือ Marin Fisheries Department Lab.  ในการาจีและได้รับการ 
accredited  อีกที่หนึง่ ได้แก่ Fish Quality Control Lab. Of Department of  Fisheries Punjab at 
Lahore (Working under guidance of UNIDO)  และก าลงัจะได้รับการรับรองเร็วๆนี ้
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การตรวจสอบการปนเปือ้นเชือ้จลุนิทรีย์ในปลา ได้แก่  
 Staphylococcus aureus  
 Vibrio cholerae  
 Total Platecount  
 Coliform 
 Fecal Coliform 
 E-coli 
 Salmonella 

  
   ค  เ     การ  เ     เ          ร      ก   รค   า าร  เ                ม การ ร เม  ค ามเ      
    รา   า           า     MRA          ม การ  เครา   ค ามเ       าม HACCP Plan     า  
       ร      า ค    า  ร ร  ม     เ     ามาร  ร ม  ค ามเ       า       ร     กมา 
  เ    ร มา      ามาเ      ก า      HACCP Plan         
 

2.3 เนือ้หา/องค์เพิม่พนูความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตวัอยา่ง              
ป ระเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ในของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้ามี) พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือ
ยกตวัอย่างประเด็นเชิงเปรียบเทียบกับบริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือ
ประเทศไทย (จ าแนกตามรายช่ือประเทศ)  

Country Report  
ประเทศกมัพชูา (CAMBODIA) 

 การผลติอาหารและค าม          ร เ  ก ม   า   ม การ    า           า  รก  าม   ค   า    
    ร   ค า ารเ          เ                  า   ม   กร          า    ก  การ    า า เ ร  ก   
    า        รค   เก   าก า าร ค       เ        ารเคม  กค า  
       เ      า    า ารม ค   า     า ารม ค าม           ม การ   ก  มา          ค        ากเ  า    Asian 
Economic Community         า าร       ร  การร  ร  มา ร า  HACCP     ISO 
มา ร า   ร     ร เ  ม มา ร า  National Codex Committee    กร  ร    า าร     
กร  ร      า กรรมเ ม    ร          า     กร  ร   า      
     า   า เ ค  ค     ร  ค าม    เ     าก FAO  UNIDA  WHO     DANIDA 
    า  รก  ามการ        ามก  มา          ค      ม    เ  ม       ม การ ร      าม    คร   เ      าก 
ม      าก    า  ร   ากร   การ ร  า  า ร    า    ม            เ      ก           เ  าร          ค ามร   
เก    ก   า าร              กเ า    ม ค   ม ค ามร    า  า าร          เ  า               
       ม การ  รม   ค ามร    ร   มา ร า  GAP GMP     GHP            า าร 
 
ข้อคิดเห็น การจดัการด้านอาหารปลอดภยั ในประเทศกมัพชูาคล้ายกบัในประเทศไทย คือ   
จะมีการใช้กฎหมายและข้อบงัคบั รวมทั้ง ยงัมีการน าเอา GMP Codex มาประยกุต์ใช้กบัผู้ผลติอาหารที่จ าหนา่ยใน
ประเทศ ท่ีเรียกวา่ Thai FDA หรือประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัท่ี 193 ซึง่ใช้บงัคบัอาหาร 54 ชนิดด้วยกนั และ
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นอกจากนี ้ในระดบัฟาร์มเกษตรกร ประเทศไทยยงัมีหนว่ยงานของรัฐเช่น กรมประมง กรมปศสุตัว์ กรมการข้าว และ
กรมวิชาการเกษตรที่ประกาศและบงัคบัใช้ระบบ GAP ในฟาร์มเกษตรกร และ GMP/HACCP  C0dex ในระดบั
โรงงานแปรรูป หรือโรงคดับรรจุ เพื่อให้ผู้ผลิตได้เฝ้าระวงัอนัตรายต่างๆ ในการผลิตอาหารที่ปลอดภยั ส าหรับการ
ตรวจสอบอาหารนัน้ประเทศไทยได้พฒันาก้าวหน้าไปด้วยตวัเอง ไมต้่องอาศยัความช่วยเหลอืจากองค์กรนานาชาติ 
โดยสงัเกตได้ว่า มี Lab. ตรวจวิเคราะห์หลายแห่งมาก ทัง้ในส่วนของรัฐและเอกชน โดยเฉพาะ Lab. เอกชน ได้
พฒันาจนได้รับการรับรองมาตรฐาน ISO/IEC 17025 จ านวนมากเช่นกนั 

 
ประเทศอิหร่าน (Iran) 

  ในประเทศอิหร่าน การตรวจสอบอาหารได้เร่ิมมีขึน้ในปี 1940 กฎหมายอาหารได้เร่ิมมีการบงัคบัใช้ใน
ปี 1965       า      ร า    ม     า    ร   ร    า     า        ร   ค 
   การ  า     ก        า าร   ม ค   า    ม ค าม             า การ   าม ากกร  ร    ก า 
    า    การ      เ       กเ      ากการเ       เ      ากการ ร   ค า าร     ร           ก  ามาใ       
2006       มา   ม การ    าร    QMS  (ISO 9000) ในปี 1994 และจากรายงานปี 2012 พบวา่ มี outbreak 
ได้เพิ่มขึน้จากปี 2007 เ    15 เทา่ ดงันัน้หนทางที่จะน าไปสูค่วามส าเร็จด้านสขุภาพของประชาชนชาวอิหร่านจาก
การบริโภคอาหารนัน้ โดย  
1. การควบคมุเชือ้โรคที่มาจากน า้ เช่น Cholera และ Typhoid   
2. การสร้างระบบการตรวจติดตามเชือ้ที่ก่อโรคระบาดในอาหาร โดยให้รายงานจากระดบัอนามยัชมุชนในชนบท 

โรงพยาบาล ให้รายงานไปยงัศนูย์สขุภาพในระดบัเมือง แล้วรายงานตอ่ให้ศนูย์สขุภาพจงัหวดั 
เ    รา  า            ค  ค ม รค       กร  ร    ก า    า    การ      

3. ปรับปรุงตวัเลขของการรายงาน outbreak ทีเ่พิ่มขึน้ให้ลดลง 
 
ข้อคิดเห็น ในประเทศไทยก็ยงัพบปัญหาการปนเปือ้นเชือ้จลุนิทรีย์ในน า้ดื่มและน า้ใช้ในการผลติอาหารบ้าง แต่

ยงัสามารถควบคมุได้ด้วยกระบวนการตา่งๆ แตก่ารประปาได้ออกประกาศวา่น า้ประปาสามารถดืม่ได้ทนัที  นัน้คือ
ได้มีการตรวจสอบวิเคราะห์แล้ววา่คณุภาพน า้ดื่มน า้ใช้ในการผลตินัน้มีคณุภาพเดียวกนัและมคีวาม 
ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค สว่นโรคติดตอ่ระบาดนัน้ในประเทศกมีการควบคมุในลกัษณะเช่นเดียวกนัจากอ นามยัและ 
โรงพยาบาลตา่งแจ้งข้อมลูไปยงักองควบคมุโรคติดตอ่ กระทรวงสาธารณสขุ 

 
ประเทศอินเดยี (India) 

ในปี  1991 ถึงปี  2005 ชาวอินเดียตายเพราะโรคท้องเสยีรุนแรงประมาณ 60,000 คน ซึง่ในปี 2002 
มีชาวอินเดียมากกกวา่ 75,000 คน ได้ป่วยเป็นโรคอหิวาตกโรค Enteric Fever และ โรคไวรัสตบัอกัเสบ ปัจจยัที่
เสีย่งตอ่การเกิดโรคจากการบริโภคอาหาร ได้แก่ อาหารมาจากแหลง่ที่ไมป่ลอดภยั การปรุงอาหารไมด่ีเพียงพอ 
อณุหภมูิการเก็บไมเ่หมาะสม การปนเปือ้นจากอปุกรณ์เคร่ืองมือ และสขุลกัษณะของพนกังานไมพ่อ จุลุนิทรีย์ที่ก่อ
โรคที่ส าคญั ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส โปรโตซวั พยาธิตวัแบน พยาธิตวัตดื และพยาธิตวักลม WHO     ร มา   า 
 รค   เก   ากการ ร   ค า าร      า ร   ร เ            า     ม  ร มา  10 % และ 1% ส าหรับประเทศที่
ก าลงัพฒันา ประเทศอินเดียได้ท าข้อตกลงกบั WTO ในการจดัท า สขุลกัษณะที่ดี และสขุอนามยัพชื เพื่อให้
สอดคล้องกบัข้อตกลง TBT agreement  
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วิธีที่จะท าให้อาหารปลอดภยั ได้แก่  
1. การสือ่สารให้สาธารณชนทราบถงึความเสีย่งตอ่สขุภาพและวดั การป้องกนั การลด หรือการก าจดัความ

เสีย่ง 
2. การพิจารณามาตรฐานอาหารอยูบ่นพืน้ฐานของวิเคราะห์ความเสีย่ง การประเมินความเสีย่ง ตาม

หลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ และโปร่งใส 
3. การป้องกนั : การค้าที่ฉ้อโกง โกหก หลอกลวง และไมย่ตุิธรรม หลกีเลีย่งอาหารท่ีไมป่ลอดภยั หรือมีสิง่

ปนเปือ้น หรือมีมาตรฐานต ่ากวา่มาตรฐาน 
4. ประกาศอาหารที่เป็นพิษและรายงานสิง่ทีเ่ป็นพิษทางการแพทย์ 
5. ปรับปรุงประกาศ 
6. การเตือนภยัอาหาร 
7. ข้อห้ามซึง่ถกูสัง่โดยศาลในการปฏิบตัิตอ่อาหารหรือกระบวนการผลติหรืออปุกรณ์เคร่ืองมอืที่ใช้ในธุรกิจ 

อาหารที่ไมเ่หมาะสม  
ข้อบงัคบัท่ีใช้ เรียกวา่ Food Safety and Standards (FSS) สว่นระบบควบคมุอาหารภายในประเทศจะใช้ 
Food Safety Standards Authority of India (FSSAI) ส าหรับอาหารภายในประเทศและการควบคมุ
อาหารท่ีน าเข้ามาในประเทศ 

 
ข้อคิดเห็น  ประเทศไทยมกีารควบคมุอาหารให้ปลอดภยัโดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสขุ โดยบงัคบัในอาหารท่ีอยูใ่นขอบขา่ยที่โรงงานผลติอาหารต้องจดัท าระบบ GMP กฎหมาย และ 
HACCP ในอาหาร 54 ชนิด ตัง้แตปี่ 2554 และขณะนีก้ าลงัเร่ิมบงัคบัส าหรับอาหารท่ีนอกเหนือจาก 54 
ประเภทนี ้ ให้จดัท าระบบ Primary GMP    ก าก    
กรม  าม           า    เก          า ค าม        า ารก    เ    ร   รม   ค ามร  เก      ก     ก  
   การ     า าร     ก  การ             ก           ม ค า     ร ก  การรา                ร   ค 
  ก     า  ม  าเ ม  จึงท าให้ประเทศไทยมีโรคระบาดเก่ียวกบัอาหารไมป่ลอดภยัเนื่องจากกระบวนการผลติ 
ที่ไมถ่กูสขุลกัษณะมีน้อย สว่นใหญ่ของปัญหาด้านอาหารไมป่ลอดภยันัน้มาจากสาเหตขุองการจดัเก็บอาหาร 
ที่พร้อมบริโภคไมเ่หมาะสมตลอดเส้นทางหว่งโซอ่าหาร เช่น การเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูแิช่เย็น หรือแช่
         า          า   า   ร       า ารเ   ร   เ  า า         ม           า    า าร 
เ  าเ            า     เ  กร   ร  า       ม  รา   า า าร            
 

ประเทศมาเลเซีย (Malaysia) 

ประเทศมาเลเซียมีหนว่ยงานของรัฐควบคมุดแูลด้านอาหารปลอดภยั คือ แผนกคุณุภาพและอาหาร
ปลอดภยั กระทรวงสขุภาพ โดยใช้กฎหมายอาหาร ข้อบงัคบั และข้อก าหนด ที่เก่ียวข้องกบัอาหาร  

การวดัการจดัการความเสีย่งอาหารปลอดภยั ดงันี ้
1. การออกกฎหมาย โดยการสร้างกฎ ข้อบงัคบั ตา่ง ๆ ที่ท าให้อาหารปลอดภยัโดยอ้างองิมาตรฐาน Codex 
2. การ   ค      ามก  มา   า ร      ร ก  การ     า าร   ร เ      า าร     าเ  ามา า    

 ร เ   
3. ให้ค าแนะน าแก่โรงงานอตุสาหกรรมอาหาร โดยอาจจดัที่ปรึกษาด้านอาหารปลอดภยั 
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4. ส าหรับสนิค้าสง่ออก ปฏิบตัิตามข้อก าหนดของประเทศคูค้่า 
5. การให้บริการตรวจสอบ ส าหรับบงัคบัใช้กฎหมาย การตรวจติดตาม และการให้การรับรอง 
6. การตรวจตดิตามจากข้อมลูตา่งๆ เพื่อพิจารณา ประเมิน วิเคราะห์และจดัการกบัผลติภณัฑ์อาหาร

ปลอดภยั 
7. ให้การศกึษาแก่ผู้บริโภค ในการรู้จกัเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์ โดยพิจารณาจากข้อมลูทีเ่ผยแพร่โฆษณา 
8. ใช้มาตรฐาน Codex และมาตรฐานนานาชาติ INFOSAN 

การประเมินความเสีย่งอาหารปลอดภยัในมาเลเซีย 
1. ประเมินความเสีย่งอนัตรายด้านจลุชีววิทยาและด้านเคม ี
2. พฒันาทกัษะความรู้ / นโยบาย และค าสัง่ที่เก่ียวข้องกบัการประเมนิความเสีย่ง 
3. ปรับปรุงข้อแนะน าและรายงานด้านเทคนคิที่เก่ียวข้องกบัการประเมินความเสีย่งให้ทนัสมยัอยูต่ลอดเวลา 
4. ปรับปรุงฐานข้อมลูของผู้ตรวจประเมินความเสีย่งอนัตรายด้านจลุชีววิทยาและด้านเคมี 
5. จดัการด้านการศกึษาด้านการควบคมุอาหาร (Total Diet Study) ทกุ ๆ 2 ปี 

 
ข้อคิดเห็น ประเทศมาเลเซยี ก็ใช้มาตรฐาน GMP Codex เช่นเดียวกนักบัประเทศไทย และในประเทศ

ไทยก็มีหนว่ยงานของส านกัคณะกรรมการอาหารและยาคอยติดตาม ตรวจสอบอาหารปลอดภยั 
ที่จ าหนา่ยในท้องตลาดในประเทศ และผลกระทบที่ผู้บริโภคจะได้รับจากการบริโภคอาหารที่ปนเปือ้นเชือ้ 
จลุนิทรีย์ที่ก่อโรค 

 
 
 
 

ประเทศ ศรีลงักา (Sri Lanka) 

สถานการณ์โรคทีเ่กิดจากอาหารในประเทศศรีลงักา โดยปกตจิะเป็นโรคท้องเสยีและอาจจะถกูน า 
ไปรักษาในโรงพยาบาล ซึง่เชือ้จลุนิทรีย์ที่ก่อโรค ได้แก่ Salmonella, Escherichia coli, Hepatitis virus และกลุม่
ผู้บริโภคที่เกิดโรคนัน้ จะเป็นผู้ที่มีภมูิต้านทานต ่า เช่น  ทารก สตรีท้อง เด็กเลก็ๆ ผู้สงูอาย ุ ปัญหาของอาหาร
ปลอดภยันัน้ สว่นใหญ่มาจาก โลก ความก้าวหน้าของเทคโนโลยี และโรคที่เกิดจากอาหารในอตัราการท่ีสงู โดยมี
สาเหตมุาจาก การเปลีย่นแปลงความชอบในการบริโภคอาหาร การเปลีย่นแปลงการผลติอาหารและระบบการ
กระจายอาหาร การพฒันาของเชือ้จลุนิทรีย์  และขาดการสนบัสนนุด้านสาธารณสขุและสิง่อ านวยความสะดวกที่ด ี
โรคระบาดที่เกิดในประเทศศรีลงักา ได้แก่ การดื่มนมดิบและนมพาสเจอร์ไรส์ที่ฆา่เชือ้ที่อณุหภมูิต ่ากวา่อณุหภมูิ
พาสเจอร์ไรส์ และจากการรับประทานอาหารในภตัตาคารหรือโรงอาหาร โดยลา่สดุมีพนกังานในโรงงานย้อมผ้า
ประมาณ 300 คน อาเจียน ท้องเสยี และต้องหามเข้าโรงพยาบาลในวนัขึน้ปีใหม ่หลงัจากที่รับประทานข้าวผดัและ
ไก่ที่มาจากต าบลโคลมัโบ พฤติกรรมของการ บริโภคของชาวศรีลงักา จะนิยมรับประทานอาหาร ได้แก่ เคร่ืองเทศ
หลายๆชนิดรวมกนั อาหารหลกัคือ ข้าวกบัผกั เนือ้ปลาและไก่ นมและผลติภณัฑ์นมส าหรับเดก็ ประเพณีที่นิยมใน
การเตรียมอาหาร คือ ปรุงที่อณุหภมูิสงูและใช้เวลานาน พร้อมเพิ่มเคร่ืองเทศลงไปผสมด้วยเพื่อต้องการลดการเกิด
โรคท าให้เจ็บป่วยได้ ในปัจจบุนันี ้ ความนิยมบริโภคได้เปลีย่นไป โดยเฉพาะในกลุม่วยัหนุม่สาวและผู้ที่ไมค่อ่ยมี
เวลา ท าให้นิยมซือ้อาหารมาจากข้างนอก และรับประทานอาหารส าเร็จรูปท่ีสัง่ได้รวดเร็ว ประเทศศรีลงักาจงึคาด
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วา่โปรแกรมทีม่ีประสทิธิภาพและใช้ควบคมุอนัตรายในหว่งโซอ่าหารได้นัน้ ได้แก่ ระบบ HACCP ซึง่จะน าไปใช้ใน
การผลติอาหารและอตุสาหกรรมที่เก่ียวข้องกบัการผลติอาหาร ปัจจยัข้อแนะน าส าหรับการผลติอาหารท่ีปลอดภยั 
ได้แก่ สะอาด แบง่แยก ปรุง แชเ่ย็น และหลกีเลีย่งการรับประทานอาหารดิบหรือปรุงไมส่กุ  โปรแกรมที่ใช้ส าหรับ
อาหารปลอดภยัแหง่ชาติในประเทศศรีลงักา ได้แก่  กฎหมายอาหาร ฉบบัท่ี 26 ปี 1980  ซึง่ได้กลา่วถงึ การปฏิบตัิ
ควบคมุ กระบวนการผลติ การรับเข้า การขนสง่ การจ าหนา่ย การกระจายสนิค้า การโฆษณา และฉลากติดบน
อาหาร ซึง่หากใครฝ่าฝืน ผู้มีอ านาจของรัฐ ก็จะถกูยดึทรัพย์  การด าเนินคดีตามกฎหมาย และถกูจบักมุ  
หลกัการทัว่ไป คือ ท าให้มกีารปนเปือ้นน้อยที่สดุ โดยมีการจดัการท่ีดีในกระบวนการผลติ มีการปฏิบตัิที่ถกู
สขุลกัษณะ การปฏิบตัิที่ถกูสขุาภิบาล การเคลือ่นย้ายอาหารผา่นกระบวนการอยา่งรวดเร็ว และมีขัน้ตอนการ
ตรวจสอบระหวา่งการถนอมอาหาร เช่น การก าจดัและยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จลุนิทรีย์ 
 

ข้อคิดเห็น ส าหรับการจดัท าระบบ HACCP ในประเทศไทยนัน้ มีผู้ประกอบการผลติที่เป็นโรงงานใหญ่ๆ ที่มี
ศกัยภาพเพียงพอจะสามารถปฎิบตัิตามหลกัการของ HACCP ได้ แตส่ าหรับ ผู้ประกอบการรายยอ่ย ยงัไมป่ระสบ
ผลส าเร็จ เนื่องจากขาดความรู้ และทรัพยากรที่จะสนบัสนนุด้านนีเ้พียงพอ และหนว่ยงานของรัฐมกัเน้นการจดัท า
ระบบ GMP และ Primary GMP ก่อน ยกเว้น ผู้ประกอบการอาหารท่ีผลติอาหารเพื่อการสง่ออก 

ประเทศฟิลปิปินด์ (Phillippines) 

   ประเทศฟิลปิปินด์ได้ประกาศใช้กฎหมายด้านความปลอดภยั เมือ่วนัท่ี 23   งหาคม 2556 เพื่อ
สนบัสนนุการท างานขององค์กร Codex แหง่ชาติ ได้สร้างมาตรฐานของชาติเพือ่ใช้ส าหรับการผลติอาหารขัน้ต้น
และอาหารแปรรูปให้มีความปลอดภยั ปัญหาที่เกิดการปนเปือ้นเชือ้จลุนิทรีย์ในอาหารในประเทศฟิลปิปินด์ ได้แก่ 
พบเชือ้ Staphyloccus aureus   ฮ    ก เ   ก   เ       า าร    ร    ก    เ     Escherichia coli 
   า าร    ร    ก    เ     Salmonella spp.          เ   ก   เ         เ     เ    รา             มเค ก 
การ        ม   ก     ก    การ           า    ม    า   า ร     ม     า ร   ร   า าร 
              ม การ  เ       

   การ          เ  า   า    า าร    า    ร เ              ร เม        ร    GMP      
HACCP    ก าก    ก ม การ            ามา ร า  า าร    เ  า 
             า าม   ก า   การเ         าก เ       ก ร  า        ร ก   เ       
       การกร   า           า   ก  มา  

         า   ก า กร   า าร ม        กร   รก เ  ก   ร   ร  า          เ    กร       า  2 ค  
เ          ค   ากคร  คร  เ    ก        ก    าการ ม เ ม   ก  การ   ร   าร    ากเ     Clostridium 
Botulinum กร           เ      Escherichia coli, Aeromona, Vibrio cholera      and Rotavirus 

 
  ข้อคิดเห็น ประเทศไทยก็มีการน าระบบ GMP Codex  มา

 ร   ก     ก      ร ก  การ         า   า    ร เ   ที่เราเรียกวา่ GMP กฎหมาย โดยส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา เป็นผู้มีอ านาจใช้บงัคบัในทางปฏิบตัิ และใช้ HACCP ส าหรับผู้ประกอบการรายใหญ่ที่มีศกัยภาพ 
แตส่ าหรับการสง่ออก ต้องจดัท าทัง้ระบบ GMP และ HACCP ด้วย 

 
ประเทศเนปาล (Nepal) 
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  ประเทศเนปาลมีกฎหมายอาหาร 2 ฉบบั คือในปี 1966 และปี 1970 ส าหรับกฏหมายทีคุ่้มครอง
ผู้บริโภค ในปี 1998 และข้อบงัคบั ปี 2000  ได้มีความพยายามในการออกแบบและจดัท าระบบ GMP/HACCP ใน
อตุสาหกรรมอาหารแปรรูป ตา่งๆ ทางคณะกรรมการ Codex แหง่ชาติ ได้จดัให้มกีารประชมุโดยมีตวัแทนจาก
หนว่ยงานตา่งๆ เช่น นกัวิชาการ  ผู้ เช่ียวชาญ ตวัแทนจากโรงงานอตุสาหกรรม และคูค้่า แตอ่ยา่งไรก็ตาม ประเทศ
เนปาลก็ยงัมจีดุออ่นตรงที่ ขาดการสนบัสนนุและประสานงานในโปรแกรมการควบคมุอา าร  ร   การจดัการ
คณุภาพอาหารและประกนั 
คณุภาพไมด่ีเพยีงพอ ขาดการปฏิบตัิตามข้อบงัคบัหรือขาดอาสาสมคัรในการจดัท า Good Agricultural Practices 
(GAPs), Good Manufacturing Practices (GMPs), Good Hygienic Practices (GHPs), Good Veterinary 
Practices (GVPs), and HACCP   กร    การ     า าร  
   การ  ก  รม    า  ร ก  ค   า    ค าม        า าร  า ร     กการ from farm to table นัน้ยงัไมด่ี
เพยีงพอ โดยสรุปประเทศเนปาลได้มีการผสมผสานระหวา่งมาตรฐานท่ีมีอยูเ่พื่อให้เข้าสูม่าตรฐานสากลและพฒันา
ด้าน  ทรัพยากรมนษุย์และเอือ้อ านวยสิง่ที่ส าคญัในการตรวจวเิคราะห์ในห้องปฏิบตัิการอาหารเพื่อให้เข้ากบั
สถานการณ์ความปลอดภยัของอาหารในปัจจบุนั 
  ข้อคิดเห็น  ประเทศไทยได้มีนโยบายของรัฐให้รณรงค์ให้ผู้ประกอบการผลติอาหารจดัท าระบบโดย 
มอบหมายให้หนว่ยงานของรัฐทีม่ีหน้าที่รับผิดชอบโดยตรงด าเนนิการตรวประเมินและให้การรับรองระบบ 
GMP/HACCP   า ร                า   า ในประเทศ หนว่ยงานท่ีรับผิดชอบโดยตรงคือ ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา โดยใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 193 และเร่ิมใช้บงัคบักบัโรงงานใหมต่ัง้แตปี่ 2544 และ
โรงงานเก่า ใช้บงัคบัปี 2546 สว่นผลติภณัฑ์อาหารทะเลแชแ่ข็งและผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ปีกแช่แข็ง ได้มีการบงัคบัใช้
ระบบ GMP/HACCP ตัง้นานแล้ว เนื่องจากประเทศคูค้่าต้องการให้ ท าระบบนี ้ สว่นพืชผกั ผลไม้สดและแปรรูป 
สง่ออก ได้เร่ิมมกีารบงัคบัใช้ระบบ GMP เมื่อปี 2551 และเร่ิมบงัคบัใช้ระบบ HACCP เมื่อปี 2552   ก าก    
    ร ก  การ       ร เ            า    ม     า ก า       ร  การ         ากกร  ร      า กรรม 
  า การ     าร    GMP/HACCP โดยมีบริษัทท่ีปรึกษาเข้าให้ค าแนะน า โดยกระทรวงอตุสาหกรรมเป็นผู้ให้การ
สนบัสนนุด้านคา่ใช้จา่ย       ร  การ    าอยา่งตอ่เนื่อง จนอตุสาหกรรมขนาดยอ่มได้รับการรับรองระบบ GMP 
เป็นสว่นใหญ่ และสามารถสง่ออกได้เป็นจ านวนมากด้วยเช่นกนั 
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2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดงูานแตล่ะแหง่ (ถ้าม)ี พร้อมแนบภาพประกอบการเยีย่มชม Metro  Cash 
&Carry, Islamabad 

  ห้าง Metro Cash & Carry ในกรุงอิสลามาบดั ประเทศปากีสถาน เป็นห้างที่จ าหนา่ยสนิค้าทีเ่ป็น
อาหารสด เช่น เนือ้สตัว์ อาหารทะเล ผกัสด ผลไม้สด อาหารแห้ง เคร่ืองดื่ม เบเกอร่ี  และสว่นท่ีไมใ่ช่อาหาร 
เช่นเดียวกบัห้าง Makro ในประเทศไทย ซึง่ทางห้างจะมีการท าระบบประกนัคณุภาพ ในห้าง และควบคมุให้ผู้ขายมี
การจดัการ 
กบัผลติผลที่ดีก่อนสง่มอบให้ห้างฯ ยกเว้นผู้ขายแบบ local ซึง่ยงัไมม่ีการจดัท าระบบสขุลกัษณะทีด่ีในการผลติ  
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2.5 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Discussion) 
รายงานน าเสนอ กลุม่ที่ 1 

Huot Syradeth (Cambodia)

Soheyl Eskandari (Iran)

Siti Munirah (Malaysia)

Sharon Rose Garcia (Philippines)

Ruwani Kalupahana (Sri Lanka)

Nisanat Tandayya (Thailand)

Farrakh Mehboob (Pakistan) 

Rabia Khalid (Pakistan)

Zafar Iqbal Tanveer (Pakistan) 

1   2   

 The presence or absence of
foodborne pathogens in a fish
product is a function of the harvest
environment, sanitary conditions,
and practices associated with
equipment and personnel in the
processing environment (US FDA,
2001; Huss, 2003).

Background Information

3  

Background Information

 The handling of fish products
during process involves a risk of
contamination by pathogenic
bacteria such as V.
parahaemolyticus and S. aureus,
causing foodborne human
intoxication (Shena et al., 2007).

4   



5   

Background Information

Staphylococcus is not found in 
the normal microflora of fish. 
This microorganism could be 
associated with salt (Herrero et 
al., 2003, Hansen et al., 1995) or 
the raw fish (Ferreira et al., 
2007). 

6  

Background Information

 According to some studies
contamination of fish by
pathogens particularly such as S.
aureus, E. coli, V.
parahaemolyticus and Listeria
monocytogenes, may occur prior
to harvest (Enclund, 2004).

7   

Background Information

 Fish and seafood may also be a vector
for many bacterial human pathogens.
In assessing the risks from fish, it is
important to have information on the
incidence of these pathogens (Davis et
al., 2003, Hosseini et al., 2004,
Khodaeeyan, 2008).

8   

Challenges inSea Food & Fisheries

Challenges Subjects 

Inadequate 
Knowledge

of  food safety

o Fishermen & 
Middlemen,

o Food Handlers,
o Managers,
o Manufactures,
o Distributors,
o Consumers,
o Other stakeholders such

as Govt. & Inspectors…
10  

Challenges Subjects 

Improper 
Communication

o Internal communication 
gaps,

o Intra-org communication 
gaps,

o Between  Govt & Other 
Stakeholders & Universities,

o Poor Networking,
o Miscommunication

11

Challenges inSea Food & Fisheries
Challenges Subjects 

Obsolete / 
Outdated Law & 
Legislations

o Old Version of 
law/Legislation,

o Weak 
Implementation/Enf
orcement of Legis.

12

Challenges inSea Food & Fisheries

      

Challenges Subjects 

Resources
& 

Infrastructure

o Funds 
o lack of Research Based Information,
o Equipments & Machinery (Production 

& upgrading of  Lab),
o Human R. & Experts,
o Research Environment /Culture
o GMP, GHP, GLP, Personal Hygiene) 
o Hygienic Raw Material (Water, Fish) 

13

Challenges inSea Food & Fisheries
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Challenges Strategies Action Plans

In
a

d
e

q
u

a
te

 K
n

o
w

le
d

g
e

Increase 
awareness 

on FS

Training all stakeholders (food 
handlers, fishermen, …) via seminars, 
workshops, conferences, etc. according 
to new FS & FBP knowledge

Provide consultancy

Using mass media (newspaper, 
internet, TV, Radio, Facebook, 
Twitter,…) to transfer knowledge and 
promotion FS subjects for all 
stakeholders

15    

Challenges Strategies Action Plans

Im
p

ro
p

e
r 

C
o

m
m

u
n

ic
a

ti
o

n

Improve 
Communication

Collaboration between govt (Local & 
Federal) and other FS stakeholders

Conduct on seminars, meetings, 
dialogues, workshops, training courses
for stakeholders specially Fishermen & 
Food Handlers

Improve Communication with 
Manufacturers, Food Handler and 
Consumer ,… about FBP

Collaboratingwith Int. Orgs.

Develop tools to 
access for 

Information
Enhancing NetWorking

16  
Challenges Strategies Action Plans

O
b

so
le

te
 /

 O
u

td
a

te
d

 L
a

w
 &

 
L

e
g

is
la

ti
o

n
s

Amendment 
/Revision of 

Existing
Legislation  

and laws

Conduct dialogue/Public Hearing 
for the revision or amendment of 
Legis.

Ensuring prompt regulatory follow-
up

Develop 
additional 
Guidelines

relevant to FS

Develop additional Guidance 
applicable to the fishery production

Promote the application of other 
guidance relevant to food 
production such as FDA’s

Develop guidance to people to 
improve Hygienic & preparation 
practices eg in retail sellers

17      

Challenges Strategies Action Plans

Resources & 
Infrastructure

P
ro

v
id

e
 s

u
ff

ic
ie

n
t 

R
e

so
u

rc
e

s 
a

n
d

 
In

fr
a

st
ru

ct
u

re

Collaborate with Int. Orgs. For Fund 
grant

Promoting the application of GxPs
(GAP, GMP, GHP) to minimize the 
Microbial Food Hazards

Improving pathogen detection by 
acquiring state of the art lab 
equipment,  accredited lab and 
interlabcollaborative trials

Leveraging research resources aimed at 
developing sampling and detection
methods

Facilitate and support research 
relevant to FBP in fishery supply chain
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Recommendation
 Increase awareness of all stakeholders on food 

safety through mass media, training, dialogue, 
seminar…

 Ensure / strict implementation  of laws/rules and 
regulations 

 Ensure self-control of food safety at all food chain 
steps

 Support from the Government (budget, knowledge, 
technology, manpower,  etc.)

 Provide safe supply of raw material (fish) / for food 
manufacturers comply to GMP  

 Provide new guidelines and revise old / outdate 
laws

 Establish surveillance system to capture all SF-FB 
Outbreaks

19  
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Outline:
 Back ground 

 Challeneges of foodborne pathogens in dairy 
product

 Strategic Planning how to overcome

 Action plan

 
 

Back Ground

 This region is the largest producer of milk with an 
annual production of over 1 billion Metric tons. 
However, the dairy sector is unorganized with 
collection of as low as 50litres of milk per farmer per 
day.

 The climatic conditions of the region make the dairy 
industry vulnerable to microbial contamination. The 
commonest pathogens are bacterial, viral and fungal. 
Amongst the bacterial the most common implicated 
organisms are Salmonella spp, Campylobacter pp, 
Listera monocytogenes, Staphylococcus aureus, Esch
coli, Vibrio sp etc.    

Introduction
 We will find out the challenges in food enhancing 

national food safety systems to minimize the 
incidence of foodborne pathogens diseases due to 
foodborne pathogens 

 Formulate strategies

 Action plans

 Roadmaps 

Recommedations to milk & yougurt as one of the 
food items of concern

    

Challenges:

 1. Farm level:  Lack of Awareness with GHP, GAP. 
Quality of water. 

 2. Primary collection center: Time for collection to 
reaching the primary collection standard & 
condition of transport. 

 3. Chilling center: Lack of identification of primary 
collection , lack of hygienic practices, lack of 
temperature control facilities, time control. Lack 
of mechanism for quality assurance with respect to 
microbe.  

Challeneges (Contd . . . )
 4.Processing Plant: Issues realted to training. Lack of 

GHP. Lack of GMP & HACCP. Optimal eqipment. Lack 
of certification. 

 5.Retailer of Yougurt: Lack of proper storage facilty, 
Lack of awareness.

6. Consumer Awareness about product, awarenss with 
regard to health & reporting an outbreak.

    

Strategies
 1. To enforce the existing regulation.

2.  Awareness & training program at all level with special 
emphasis on good agriculture & hygiene practices, 

 Monitoring during transportation

3.  Put in place the traceability system, 

4. Implementation of GMP with special reference to 
equipment requirement

FBO should provide necessary equipment as mandatory     

Proposed Actions & Roadmap

Farm

Awareness

-GAP

-GHP

-Use of Safe 
Water

Processing 
Plant

-GMP

HACCP

Training 

-Testing Fac.

Delivery

-Awareness

-Optimum 
Storage

Consume
r

-Awareness

Primary 
Collectio
n 
Point

-Awareness

-GHP

-Provision 
of cool
boxes
-
Traceabilit
y Enforcement of existing regulations

Within 3hrs

Within 6hrs

Chilling 
Centre

-GHP
-GMP
-Testing Fac.
-App. transport
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CHALLENGES OF THE 

POULTRY INDUSTRY

    2
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IN ACTION
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4

1. Food safety of poultry products is a serious problem

of the industry.

2. Alive birds are delivered to local markets from farms

without any control measures about product health

status, as no control measures exist to verify health

of birds.

3.  Handling    of    birds    during    slaughtering     and 

processing at  local  shops  without  any  food safety 

controls.

BACKGROUND INFORMATION

  

CONTINUED…

4. Product is slaughtered and handled in unhygienic

conditions where there are no GMP and GHP

controls.

5. Storage, display and transportation of finished

products without any cold chain measures.

6. Product consumed from this market segment is major

part of local consumption in almost all participants

countries. (household, caterers, hotels etc), so higher

number of masses are at risk due to improper

measures of product safety and contamination.

5  

Top Challenges

6

1. High microbial load and presence of pathogens in

finished product (Salmonella spp, Listeria

monocytogenes, E. coli)

2. Poor infrastructure of processing facility

3. Lack of awareness (food handlers/consumers)

 
 

Strategies

7

1.  Government policies/guidelines

2.  Private-public partnerships 

3.  Training of personnel 

4. Monetary assistance from the government for the

maintenance of sustainability of the poultry industry

5. Regular evaluation and monitoring processes with

regards to standards implementation

  

Transportation

Customer

Slaughtering/

bleeding 

Pathogen contamination 

(Salmonella spp.)

Holding alive birds

Display

Offal Removing/de-skinning

1

3

4

6

7

2

Evisceration

5

no temperature control, 

no GMP, No GHPs 

Improper equipment

No GHPs, no cleaning of contact 

surface/ No temperature control

No packaging/ no temperature 

control/No pest control management

no proper packaging /

holding equipment/

no temperature control

Pathogen contamination 

(Salmonella spp./

pest infestation

Pathogen contamination 

(Salmonella spp./physical 

contamination (hairs)

Pathogen contamination 

(Salmonella spp./

dust, dirt)

Pathogen contamination 

(Salmonella spp.)

 Customer  
              

      

Proposed Action Plans and Roadmaps

1. Implementation of GMPs like cleaning and

sanitation, product contamination control, waste

management, pest control

2. Training and education programs related to food

safety (media, workshops)

3. Establishment of competent laboratories

4. Controlled environment of the slaughterhouses

5. Implementation of food safety systems

6. Public awareness

7. Incentives to producers who will comply to policies

8. Check and balance for the compliance of the system   

Recommendations

11

1. Interdisciplinary collaboration in food safety

among poultry producers, processors, retail

markets, and consumers.

2. Implementation of food safety standards

3. Free training and certification for the small and

medium enterprises of the poultry producers.

Example: Malaysian experience

4. Continuous price control of poultry products

 

Thank you
Asian Productivity Organization

Leaf Square Hongo Building, 2F

1-24-1 Hongo, Bunkyo-ku

Tokyo 113-0033, Japan

Phone (Main): 81-3-3830-0411

Fax (Main): 81-3-5840-5322

e-Mail: apo@apo-tokyo.org
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ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
3.1 ประโยชน์ตอ่ตนเอง  

3.1.1 ได้เพิ่มพนูความรู้ด้าน อาหารปลอดภยัเพิ่มขึน้และได้แลกเปลี่ยนประสบการณ์ต่างๆกบัผู้ เข้าร่วมอีก
หลายๆประเทศ 

3.1.2 ได้ประสบการณ์จากการเดินทาง ตัง้แตก่ารติดตอ่ขอวีซา่จากสถานทตูปากีสถาน ตลอดจนมีชีวิตและ
ทานอาหารของปากีสถาน ณ กรุงอิสรามาบดั 

3.1.3 สามารถน าความรู้ที่ได้จากการท า workshop มาสอนและตรวจสอบ ตรวจประเมินให้กับ
ผู้ประกอบการผลติทัว่ๆไปได้ 

3.1.4 จากการได้เยี่ยมชมห้าง Metro ซึ่งเป็นแหลง่ขายสง่อาหารในกรุงอิสลามาบดั ท าให้ทราบได้ว่ามีการ
จ าหน่ายอาหารในลกัษณะเช่นเดียวกันกับประเทศไทยด้วย และมีการควบคุมการผลิตด้วยระบบ 
GMP/HACCP นอกจากนีย้งัพบวา่มีสนิค้า เช่น ผลติภณัฑ์นมและปลากระป๋องที่ผลิตในประเทศไทย 
มีจ าหนา่ย ณ ที่นีด้้วย 

3.2 ประโยชน์ตอ่หนว่ยงานต้นสงักดั  
3.2.1 ความรู้ที่ได้มาสามารถน ามาใช้ในการปฏิบตัิงานให้กับบริษัฯ คือ สอนให้กับผู้ประกอบการผลิตที่

ต้องการอบรมด้านอาหารปลอดภยั และยงัใช้ความรู้ที่ได้มาอบรมให้กบัพนกังานในส่วรตรวจสอบ
และรับรองระบบเพื่อการพัฒนา   บุคลากรที่ท าหน้าที่ตรวจสอบและตรวจประเมินระบบ 
GMP/HACCP โรงงานผลติอาหาร เคร่ืองดื่ม ตลอดจน อาหารสตัว์อีกด้วย 

3.2.2 ได้มีการปฏิสมัพนัธ์ที่ดีกนัสถาบนัเพิ่มผลผลิตแห่งประเทศไทยในการสง่พนกังานเข้าร่วมอบรมหรือ 
สมันาแตล่ะโครงการทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ 

3.2.3 เป็นการเผยแพร่บทบาทและหน้าที่ในการด าเนินการของบริษัทฯ ในฐานะเป็นบริษัทฯที่ให้บริการการ
ตรวจสอบผลติภณัฑ์อาหารเพื่อพฒันาและปรับปรุง คณุภาพและด้านความปลอดภยัของอาหารตาม
กฎระเบียบ ข้อบงัคบัทัง้ในประเทศและต่างประเทศส าหรับการปฏิบตัิตามมาตรฐานและข้อก าหนด
ของตา่งประเทศในการสง่ผลติภณัฑ์ออกขายในตา่งประเทศ 

3.3 ประโยชน์ตอ่สายงานหรือวงการในหวัข้อนัน้ๆ 
เพื่อใช้ประกอบการพิจารณาความเสี่ยงต่อความไม่ปลอดภยัด้านจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตอาหารตัง้แต่
ฟาร์มเกษตรกรจนถึงกระบวนการแปรรูปในโรงงานผลติอาหารในการตรวจประเมนิและให้การรับรองตามระบบ 
GAP GMP/HACCP 

3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้ายของโครงการ 
วนัท่ี  20 - 21 กมุภาพนัธ์ 2557                         GMP  Codex  ให้แก่พนกังานในโรงงานผลติอาหาร
และพนกังานในสว่นของสว่นตรวจสอบและรับรองระบบ จ านวน 18 – 20 คน 
(กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายใหก้บัทีมงาน บทความที่ จดหมายข่าวในหน่วยงาน เป็น
ตน้ โดยสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ และใบลงชื่อผูร่้วมกิจกรรม)  
 

การฝึกอบรมภายในหนว่ยงานส าหรบับคุคลภายในและบคุคลภายนอกองค์กร 
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หลกัสูตร  ข้อก าหนด GMP(Codex) 
วนัที ่20- 21 กมุภาพนัธ์ 2557 

                                            
 

3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ 
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมที่จะด าเนินการ เป็นต้น โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อม
ภาพประกอบ เมื่อเสร็จส้ินกิจกรรมใหส่้วนวิเทศสมัพนัธ์)  

1. วนัที่15- 16  พฤษภาคม 2557  ส่วนตรวจสอบและรับรองระบบ จัดอบรมให้กับพนกังานใน
บริษัทฯและบุคลากรองค์กรภายนอกบริษัทฯ  หลักสูตร หลักการของระบบ HACCP 
                                   

2. บริษัทฯ มีการตรวจประเมินฟาร์มและตรวจสอบผลิตผลสตัว์น า้ (กุ้ งทะเล) เพื่อพิจารณาด้าน
ความปลอดภยัของสารตกค้างและจลุนิทรีย์ที่ก่อโรคในผลติผลกุ้งทะเล 
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