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รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ 

13-AG-10-GE-WSP-B 
Workshop on Risk Management of Foodborne Pathogens 

ระหว่างวนัที่ 20–24 January 2014 (five days) 
ณ อิสลามาบดั ประเทศปากีสถาน 

จดัท าโดย นิศานาถ ตณัฑยัย์ 
นกัวิชาการผลติภณัฑ์อาหารช านาญการ  กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคณุภาพสตัว์น า้และผลติภณัฑ์สตัว์น า้ 

วนัท่ี 21 กมุภาพนัธ์ 2557 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ  
1.1 รหสัและช่ือโครงการ   

13-AG-10-GE-WSP-B 
Workshop on Risk Management of Foodborne Pathogens 

1.2 ระยะเวลา 
20–24 January 2014 (five days) 

1.3 สถานท่ีจดั (เมือง ประเทศ)   
ณ อิสลามาบดั ประเทศปากีสถาน 

1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ 
Ms. Kanika Kunakomvaroj : APO Thailand 
Ms. Mutsumi Nojima : APO Japan 
Ms. Rabia Jamil : NPO Pakistan 

1.5 จ านวนและรายช่ือวิทยากรบรรยาย 
1.5.1 Muhammad Saeed, Senior Program Office,APO 
1.5.2 Mr. Angel Abad Barnes, Jr., Technical Supervisor, 3 M Food Safety, Philippines 
1.5.3 Darunee Edwards, Food Science and Technology Association of Thailand 
1.5.4 Professor  Dr.Tariq Masud, Chairman, Department of Food Technology, University of 

Arid Agriculture, Rawalpindi, Pakistan 
1.5.5 Dr. Huey-Jine Chai, Researcher, Sea Food Technology Division Fisheries Research 

Institute, Council of Agriculture 
1.5.6 Dr. Muhammad Ayub, Director General Fisheries 
1.5.7 Dr. Qurban Ali จากประเทศ ปากีสถาน 
1.5.8 Dr. Riffat Aysha Anis จากประเทศ ปากีสถาน 

1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 
1.6.1 Ms. Huot Syradeth จากประเทศ กมัพชูา 
1.6.2 Ms. Railala Yabaki Vakaloloma Nakabea Tavui จากประเทศ ฟิจิ 
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1.6.3 Dr. Abolfazl Golshan Tafti จากประเทศ อิหร่าน 
1.6.4 Dr. Soheyl Eskandari Gharabaghlou จากประเทศ อิหร่าน 
1.6.5 Dr. Sandhya Kabra จากประเทศ อินเดีย 
1.6.6 Ms. Hasniza Hassan จากประเทศ มาเลเซีย 
1.6.7 Ms. Siti Munirah Bt W. Juson@Kamal จากประเทศ มาเลเซีย 
1.6.8 Mr. Rijal Raj Kumar จากประเทศ เนปาล 
1.6.9 Ms. Edith Manlapig San Juan จากประเทศ ฟิลปิปิน 
1.6.10 Ms. Sharon Rose Page Garcia จากประเทศ ฟิลปิปิน 
1.6.11 Mr. Madaporuge Pushpa Kumara Jayarathna จากประเทศ ศรีลงักา 
1.6.12 Dr. Rathnayaka Mudiyanselage Nilanthi Anuruddika Wijewardane จากประเทศ ศรี
ลงักา 
1.6.13 Dr. Ruwani Sagarika Dodangoda Kalupahana จากประเทศ ศรีลงักา 
1.6.14 Ms. Khemmapas Ontoum จากประเทศ ไทย 
1.6.15 Ms. Nuntaporn Boonnao จากประเทศไทย 
1.6.16 Ms. Nisanat Tandayya จากประเทศ ไทย  

ส่วนที่ 2 เนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
2.1 ทีม่าหรือวตัถปุระสงค์ของโครงการโดยยอ่ 

วตัถปุระสงค์   
1. เพื่อทบทวนสิง่ที่เก่ียวข้องกบัสาธารณสขุและการแก้ไขปัญหาอาหารเป็นพิษจากเชือ้ปนเปือ้น 
2. เพื่อให้ผู้ เข้าร่วมได้รับความรู้และวิธีการเก่ียวกบัการท าให้มัน่ใจวา่อาหารปลอดภยั 
3. เพื่อศึกษาหลกัการปฏิบตัิที่ดีในการควบคุมการลดการปนเปื้อนเชือ้ที่ส่งผลให้อาหารเป็นพิษ
ตลอดหว่งโซอ่าหาร 
4. เพื่อคิดวิธีหรือระบบแบบแผนท่ีสนบัสนนุการปฏิบตัิที่ดีในการควบคมุอาหารเป็นพิษจากโรค 

2.2  เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย่างประเด็นที่
สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามหวัข้อและระบช่ืุอวิทยากรบรรยาย) 
-Mr. Angel Abad Barnes, Jr., Technical Supervisor, 3 M Food Safety, Philippines 
Innovation to Enable Food Safety & Protect Public Health 
Microbial Risk Assessment of Seafood Products 

การตรวจวิเคราะห์เชือ้ก่อโรคมีข้อที่ควรค านึงถึงคือ ปริมาณเชือ้ในตัวอย่างน้อย การ
กระจายของเชือ้ในตวัอย่างไม่สม ่าเสมอ สิ่งที่แทรกซ้อนในการวิเคราะห์ detection limit ต ่า < 1 
CFU/25g ความไวของวิธีวิเคราะห์ 
การตรวจวิเคราะห์จะต้องด าเนินการ 

Sampling การสุม่ การเตรียมตวัอย่าง การเพิ่มปริมาณเชือ้ การอ่านผล การทดสอบเพื่อ
ยืนยนัผล 
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ปัจจุบนัมีการพฒันาการตรวจ เช่น รวมขัน้ตอน ลดขัน้ตอนการวิเคราะห์ เพื่อให้ผลการ
วิเคราะห์รวดเร็ว จ านวนตวัอยา่งที่ตรวจในคราวเดียวกนัสงู สามารถน าไปใช้ในการควบคมุการผลติ
อาหารปลอดภยัได้ พฒันาความแม่นย าของการตรวจ ลดข้อจ ากดัของการตรวจ แม้แต่จ านวนเชือ้
ต ่าก็สามารถตรวจพบได้เป็นต้น 

 
-ดรุณี เอ็ดเวิร์ด Darunee Edwards, Food Science and Technology Association of Thailand 
Risk Analysis: concepts, challenges and opportunities 
Microbiological standards for safe meat and risk assessment 

 ความปลอดภัยอาหารโลกได้รับผลกระทบจาก ของเสีย วิกฤติด้านพลังงาน กฏ
ระเบียบ ประชากรหนาแน่น เศรษฐกิจตกต ่า ความหลากหลายของเชือ้โรคใหม่ๆ ความเสื่อมโทรม
ของธรรมชาติที่ถกูท าลาย โลกร้อน ก าลงัซือ้ของคนแตกตา่งกนั การอาศยัอยูใ่นเมืองใหญ่เพิ่มขึน้ 
FAO ระบวุา่ อาหารปลอดภยัต้องมีองค์ประกอบ 4 อยา่ง 

                     1.อาหารเพียงพอ 
                     2.การเข้าถึงอาหาร 

3.การใช้ประโยชน์จากอาหาร 
4. การมีเสถียรภาพด้านอาหาร 
Zero risk หรือ ไมม่ีความเสีย่งเลยเป็นไปไมไ่ด้ 

ขัน้ตอนการด าเนินการวิเคราะห์ความเสี่ยงบนพืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์ ได้แก่ ก าหนด
สารเคมีในอาหารที่ยอมรับว่ารับประทานเข้าไปไม่เกิดอนัตรายในแต่ละวนั ประมาณระดบัยาฆ่า
แมลงตกค้างสงูสดุที่อนญุาตให้มีได้ ก าหนดปริมาณเชือ้สงูสดุที่ยอมรับได้ในอาหาร   ฉลากเตือนให้
ผู้บริโภคทราบเก่ียวกบัสารก่อภมูิแพ้ ประเมินความเสี่ยงเพื่อใช้ในการก าหนดกฏเกณฑ์การควบคมุ
ให้อาหารปลอดภัย จัดตัง้มาตรฐานสินค้าปลอดภยัและรายละเอียดคุณลกัษณะของสินค้า การ
บงัคบัใช้ HACCP เป็นต้น 
สิ่งส าคัญของการวิเคราะห์ความเสี่ยง 

อาศยัพืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์ จดัล าดบัความส าคญัในการปฏิบตัิ เก่ียวข้องกบัความรู้
พืน้ฐานที่แตกต่างกันมาก สามารถแบ่งแยกการประเมินความเสี่ยงจากการจัดการความเสี่ยง 
ผสมผสานวิทยาศาสตร์กบัข้อเท็จจริงเพื่อประโยชน์ในการตดัสนิใจ ท าให้มีข้อมลูความปลอดภยัเพื่อ
ใช้ก าหนดระดบัหรือเกณฑ์ที่ปลอดภยั ช่วยในการก าหนดโครงสร้าง เป้าหมาย รวมทัง้วิธีการควบคมุ
ให้อาหารปลอดภัย ข้อมูลที่ ได้จากการวิ เคราะห์ความเสี่ยงช่วยให้ตัดสินได้อย่างโปร่งใส 
ผู้ประกอบการมีสว่นร่วมในการวิเคราะห์ความเสีย่ง  
Risk analysis ซึง่ประกอบด้วย  
1.การประเมินความเสี่ยง (Risk assessment)  โดยอาศัยพืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์สนับสนุน 
งานวิจยัที่เฉพาะเจาะจงส าหรับการประเมินความเสีย่งเชือ้ 1 ชนิด 
2.การจัดการความเสี่ยง (Risk Management) ขัน้ตอน  นโยบาย ตลอดจนการให้ค าปรึกษาของ
หนว่ยงานที่เก่ียวข้องทกุสว่น พิจารณาถึงปัจจยัต่างๆที่เก่ียวข้อง โดยอาจเลือกการป้องกนัและการ
ควบคมุที่เหมาะสม ทัง้นีก้ารจดัการความเสีย่งเก่ียวข้องกบั 4 หวัข้อ คือ  
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2.1 ประเมินผลความเสี่ยงโดยการแจกแจงปัญหา ก าหนด risk profile จดัล าดบัอนัตราย ประเมิน
ความเสีย่ง พิจารณาผลการประเมิน 
2.2 ประเมินการจดัการความเสีย่ง แยกแยะการจดัการที่เป็นไปได้ เลือกที่เหมาะสม พฒันาการการ
จดัการท่ีได้ตดัสนิใจลา่สดุ 
2.3 การน าการจดัการความเสีย่งที่ตดัสนิใจเลอืกไปปฏิบตัิ 
2.4 การตรวจติดตามและการทบทวนผล 
3.การสื่อสารความเสี่ยง (Risk Communication) โดยไม่ให้ผู้ บริโภคตื่นตระหนกจนเกินไป 
ขณะเดียวกนัต้องสือ่ให้ผู้บริโภคเข้าใจ ตระหนกัถึงปัญหา 
ขัน้ตอนท่ีใช้ในการประเมินความเสีย่ง (Risk assessment) ในอาหารนัน้มีอยูด้่วยกนั 4 ขัน้ตอน 
1.การระบอุนัตราย (Hazard Identification)  
หมายถึง การระบวุ่า ในอาหาร มีสารพิษหรือจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ที่มีอนัตรายต่อสขุภาพ
โดยพิจารณาจากข้อมูลทัง้หมดที่มีอยู่ในขณะนัน้  ได้แก่ ข้อมูลทางระบาดวิทยาของกลุ่มที่ได้รับ
สมัผสัวตัถเุสีย่งอนัตราย หลกัฐานระหวา่งการปนเปือ้นในอาหารและปริมาณการเจ็บป่วยของมนษุย์ 
การสืบสวนทางระบาดวิทยา ข้อมลูรายงานงานระบาดวิทยาของประเทศ งานวิจัยทางจุลชีววิทยา
กระบวนการประเมินผล การศกึษาทางคลนิิกวิทยา ซึง่เป็นข้อมลูที่เกิดขึน้กบัคน  
2. การจ าแนกอนัตรายหรืออธิบายลกัษณะของอนัตราย (Hazard Characterization) 
การประเมินปริมาณที่กินเข้าไปแล้วท าให้เกิดการก่อโรคในมนษุย์  ลกัษณะเฉพาะระหว่างปริมาณ
อนัตรายและผลที่เกิดกบัมนุษย์  การเจ็บป่วยรุนแรงแค่ไหน? ครัง้สดุท้ายที่มีรายงานการเจ็บป่วย
นานแคไ่หน? วิเคราะห์ปริมาณเชือ้ที่มีผลให้เกิดการเจ็บป่วย กรณีที่สามารถด าเนินการได้? เป็นต้น 
3.การประเมินการได้รับสมัผสัอนัตราย (Exposure Assessment) เป็นการประเมินในเชิงคณุภาพ
หรือในเชิงปริมาณถึงความเป็นไปได้ที่ผู้บริโภคหนึง่คน หรือประชากรหนึ่งกลุม่ จะได้รับสารพิษ หรือ
จลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ผา่นทางอาหารเข้าสูร่่างกายรวมทัง้ปริมาณที่ได้รับ  
4.การจ าแนกความเสีย่งหรือการแสดงลกัษณะเฉพาะของความเสี่ยง (Risk Characterization) เป็น
การรวมเอาข้อมลูและผลการวิเคราะห์จากทัง้ 3 ขัน้ตอน มาใช้ค านวณความเสี่ยง เพื่อสรุปถึงความ
น่าจะเป็นที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของอันตรายที่เกิดจากการได้รับสารพิษ  และเชือ้ 
จลุนิทรีย์ในกลุม่ประชากรที่ศกึษา  
ผลที่ได้จากการประเมินความเสี่ยง เป็นข้อมูลส าคัญที่ผู้บริหารความเสี่ยง ซึ่งหมายถึงภาครัฐจะ
น าไปใช้ประกอบการตดัสนิใจก่อนที่จะด าเนินการ หรือออกมาตรการควบคมุต่างๆ เพื่อลดอนัตราย
ตา่งๆ ให้อยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั เพื่อเป็นการคุ้มครองสขุภาพ และความปลอดภยัของผู้บริโภค 
การประเมินความเสี่ยงด้านจุลินทรีย์  

ใช้กระบวนการของวิทยาศาสตร์ ขบัเคลื่อนโดยภาครัฐ  ประเมินความรุนแรงของอาการ
ป่วย โอกาสของการเจ็บป่วย ผลของการสมัผสัอาหารและเชือ้ก่อโรคดงักลา่ว 
ทัง้นีก้ารคาดคะเนความเสีย่งควรจะประกอบด้วยนิยามของความไม่แน่นอนและค่าความไม่แน่นอน
จากการประเมินความเสีย่ง 
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สิ่งที่ช่วยให้การควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัประสบความส าเร็จ 
ค ามัน่ของผู้บริหารสงูสดุ นโยบายของบริษัท มีการตรวจติดตามและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

ค ามัน่ของ     พนกังาน การให้การศกึษาและทกัษะเก่ียวกบัการควบคมุคณุภาพและความปลอดภยั
แก่พนกังาน การให้การสนบัสนนุทางการเงิน จ านวนของสมาชิกทีมงาน 

 
-Hui Chun Tsai 
Development of safe, reliable seafood supply chains: experience of Republic of China 
ประเทศจีนติดอนัดบัท่ี 1 ในการผลติสตัว์น า้จากการเพาะเลีย้ง 

 การผลิตสตัว์น า้ของจีน (ตนั) 2011 2012 Growth rate (%) 

Far Sea Fisheries  702,133 726,775 3.51 

Offshore Fisheries   163,568 148,279 -9.35 

Coastal  Fisheries  38,098 33,027 17.51 

Inland Fishieries  69 66 -3.63 

Marine Culture  38,098 30,390 -20.23 

Inland Culture  290,681 317,543 9.24 
 สดัสว่นของอาหารทะเลของจีน 
 -สตัว์น า้จากทะเลสากลร้อยละ 30  
-สตัว์น า้มีชีวิตและสตัว์น า้สดส าหรับการสง่ออกร้อยละ 2 
-บริโภคภายในประเทศร้อยละ 40  
-น าไปผลติเป็นผลติภณัฑ์ร้อยละ 28 (สง่ออกร้อยละ 13 ขายในประเทศร้อยละ 15 ) 
สดัสว่นการผลติอาหารแช่เยือกแข็ง 
เนือ้แช่เยือกแข็งร้อยละ 48.73 อาหารปรุงรสแช่เยือกแข็งร้อยละ28.77 สตัว์น า้แช่เยือกแข็งร้อยละ 
14.81 และผกัแช่แข็งร้อยละ 7  
อนัตรายจากสตัว์น า้มาจาก 
- สิง่แวดล้อม ปัจจยัการผลติที่มีสารปฏิชีวนะ เชือ้โรค สารตกค้างอื่นๆ  
-อณุหภมูิการจดัเก็บ การขนสง่ การขนถ่ายไมเ่หมาะสม สภาวะการผลติไมเ่หมาะสม 
ปัญหายาตกค้างของจีน พบในปลาไหลสง่ออกญ่ีปุ่ นและปลานิลสง่ออกตลาดยโุรป 
ปัญหาผลติภณัฑ์สตัว์น า้อื่นๆ พบ SO2 ในซูริมิ H2O2 ในกุ้ง 

จีนมีระบบ Taiwan Good Aquaculture Practices (TGAP) เป็นมาตรฐานควบคมุฟาร์ม  
และระบบการสืบย้อนกลบัของจีนเร่ิมในปี 2003 เพื่อเพิ่มความปลอดภัยในห่วงโซ่อาหาร  ในปี 
2005-2011 ได้มีการตรวจระบบ HACCP ของบริษัทที่ใช้วตัถุดิบจากแหล่งเพาะเลีย้ง ข้อมูลใน
ปลายปี 2011 ระบบสบืย้อนกลบัท าได้ 64 ผลิตภณัฑ์ และ  14 ชนิดการผลิต โดยผู้บริโภคสามารถ
สอบกลบัผลติภณัฑ์ด้วย website และตรวจสอบสว่นผสม รวมทัง้ผลตรวจผลติภณัฑ์ได้ 
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วตัถปุระสงค์และประโยชน์ในการสอบกลบั เพื่อความโปร่งใสของผลิตภณัฑ์ตลอดห่วงโซ่
อาหาร ปกป้องรักษาช่ือเสียงของ brand ในวงการธุรกิจการค้า พฒันาความรับผิดชอบต่อสินค้า
และบงัคบัใช้ต่อลกูค้าผู้จัดจ าหน่าย เพิ่มประสิทธิภาพของการเรียกกลบัสินค้า ระบบสอบกลบัที่
สมบรูณ์ต้องมีบนัทกึการผลติ การบรรจ ุการขนสง่ ขาย สามารถสอบย้อนกลบัได้ถึงแหลง่วตัถดุิบให้
ชาวประมงป้อนข้อมลูฟาร์มในระบบคอมพิวเตอร์และท า barcode เพื่อการสอบกลบั 

 
-Dr. Muhammad Ayub, Director General Fisheries 
Microbial Risk Assessment 
อาหารในประเทศที่ก าลงัพฒันามกัจะพบเชือ้ E.coli ไทฟอยด์  เชือ้ก่อโรคโปลโิอปนเปือ้น 
ประเภทการเนา่เสยีในสตัว์น า้มี 4 แบบ คือ  
1.การเน่าเสียจากปฏิกิริยาของแบคทีเรียที่ส่งผลให้กลิ่นรสเป็นที่ไม่ยอมรับ อตัราการเน่าเสียขึน้กับ 
สปีชีส์ปลา ลกัษณะของอาหาร มลภาวะ สขุลกัษณะการจดัการ อณุหภมูิ 
2.การยอ่ยสลายตวัเอง 
3.Rigor Mortis กระบวนการที่กล้ามเนือ้แข็งตวัหลงัปลาตาย โดยระยะของ Rigor Mortis (ปลาจะ
แข็งตัวในช่วงเวลา 1 ชม.-3 วนั ขึน้กับ ชนิดของปลา ขนาด วิธีการจับ การขนถ่ายปลา อุณหภูมิ 
ลกัษณะทางกายภาพของปลา ) 
4.Rancidity การหืน 

ในปากีสถานมีห้องปฏิบัติการควบคุมคุณภาพส าหรับสินค้าสตัว์น า้ส่งออกและบริโภค
ภายในประเทศเพียง 2 แห่ง ที่ได้รับการรับรอง คือ ห้องปฏิบตัิการที่การาจีและละฮอร์ โดยละฮอร์
ก าลงัจะได้รับการรับรองในไมช้่า 

 
Prof. Dr. Tariq Masud  
หวัข้อ Microbial risk assessment in fresh fruit vegetable and processed food supply chain 
สามารถสรุปประเด็นองค์ความรู้และประเด็นที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้กับองค์กรในประเทศ  ได้
ดงันี ้

 การประเมินความเสี่ยงทางจุลชีววิทยา ถือได้เป็นวิ ธีการทางวิทยาศาสตร์ที่
ท าการศกึษาโอกาสที่จะก่อให้เกิดโรค ซึง่มีผลกระทบตอ่สขุภาพจากการได้รับเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคที่มี
อาหารเป็นพาหะ ซึ่งหากมีการควบคมุและจดัการให้อาหารมีความปลอดภยัมากขึน้ จะมีผลท าให้
โอกาสการได้รับอนัตรายน้อยลง โดยมีจุดประสงค์ในการประเมินความเสี่ยงของจุลินทรีย์ในอาหาร 
ดงันี ้
 - ประเมินโอกาสที่จะเกิดความเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารที่มีการปนเปือ้นของเชืจ้ลุนิทรีย์กอ่
โรคจากอาหารเป็นพาหะได้ 
 - สามารถควบคมุโอกาสเสีย่งที่จะเจ็บป่วยจากการได้รับจลุนิทรีย์ก่อโรคให้ลดลงได้ 
 - เป็นข้อมลูที่ส าคญัส าหรับการจดัการความเสีย่งได้ตอ่ไป 
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2.3 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้ามี) พร้อมแสดง
ความคิดเห็นหรือยกตัวอย่างประเด็นเชิงเปรียบเทียบกับบริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่
สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามรายช่ือประเทศ) 
 
อินเดีย 
WHO ประมาณวา่ร้อยละ 10 ของประเทศที่พฒันาแล้วและร้อยละ 1 ของประเทศที่ก าลงัพฒันาจะมี
รายงานการเกิดโรคจากอาหาร ซึ่งเห็นได้ว่าโรคระบาดสว่นใหญ่จะไม่ได้รับรายงาน ไม่ได้รับการสืบ
หาสาเหตุและไม่มีบนัทึก แต่อาจเป็นที่สงัเกตหลงัจากโรคดงักล่าวส่งผลต่อสขุภาพหลกัหรือเกิด
ความเสยีหายตอ่เศรษฐกิจเทา่นัน้ อตัราการเกิดโรคมีสงู แต่แทบจะไม่มีการสืบหาสาเหตเุพื่อพิสจูน์
เชือ้ที่ท าให้เกิดโรคระบาดจากอาหารที่เก่ียวข้อง  
ประเทศอินเดียลงนามใน WTO และต้องปฏิบตัิตามข้อตกลง TBT  
ประเด็นที่น าเสนอ มีกฎระเบียบบงัคบัให้ผู้ประกอบการต้องจดทะเบียน ยกเว้นรายย่อยและผู้ขาย
อาหารแผงลอย แตต้่องจดทะเบียนกบัเทศบาลท้องถ่ิน 
การจดัการความเสีย่งมีองค์ประกอบ 4 อย่าง คือ 
1.ก าหนด risk profile โดยต้องเตรียมข้อมลูส าหรับแนะน าการปฏิบตัิทัว่ไปในการจดัการความเสี่ยง 
โดยอาจจะมอบหมายให้ประเมินความเสีย่งบนพืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์ที่จะน าไปสูก่ารตดัสนิใจ 
2.ประเมินทางเลือกในการจัดการความเสี่ยง เลือกการควบคุมอาหารปลอดภัยที่ดีที่สุด ที่ มี
ประสทิธิภาพ มีการวิเคราะห์คา่ใช้จ่ายและสามารถน าไปปฏิบตัิได้จริงตลอดหว่งโซอ่าหาร  
3.การน าการจดัการความเสีย่งไปใช้ โดยหนว่ยงานท่ีควบคมุ ซึง่อาจเก่ียวข้องกบัการน า HACCP ไป
ใช้ 
4.การตรวจติดตามและทบทวน รวบรวมข้อมลูทัง้หมดของอาหารปลอดภยัและสขุภาพผู้บริโภค 
 
อหิร่าน 
 ในอิหร่านเร่ิมมีการตรวจสอบอาหารในปี 1940 กฎหมายอาหารผ่านมติในปี 1965 มีการบงัคบั
ใช้ HACCP เพื่อควบคมุอนัตรายในผลติภณัฑ์ซึง่ได้แก่ ผลติภณัฑ์นมและผลติภณัฑ์เนือ้ 
มีหนว่ยงานท่ีรับผิดชอบการควบคมุคณุภาพอาหารให้ปลอดภยั 4 หนว่ยงาน คือ  
-กรมที่รับผิดชอบอาหาร เคร่ืองดื่ม เคร่ืองส าอาง และผลติภณัฑ์ที่เก่ียวกบัสขุอนามยั  
-สถาบนัท่ีรับผิดชอบเก่ียวกบัมาตรฐานและการวิจยัอตุสาหกรรม  
-หนว่ยงานด้านปศสุตัว์รับผิดชอบสขุอนามยัของสตัว์ในฟาร์ม แหลง่ที่มาของสตัว์ แหลง่ผลติ บรรจ ุ 
-หนว่ยงานท่ีควบคมุเร่ืองพืช สนิค้าเกษตรกรรม 
 
มาเลย์เซีย 
กระทรวงสาธารณสขุของมาเลย์เซียเข้มงวดเร่ืองอาหารปลอดภยั ซึ่งหน่วยงาน Food Safety and 
Quality Division (FSQD) เป็น competent authority ส าหรับอาหารปลอดภยัของมาเลย์เซีย 

        กิจกรรมที่เก่ียวข้องกบัการประเมินความเสีย่งในมาเลย์เซีย 
ประเมินอนัตรายด้านจลุชีววิทยาและเคมี  
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พฒันานโยบายหรือทิศทางการประเมินความเสีย่ง  
พฒันาแนวการปฏิบตัิ หรือรายงานทางเทคนิคที่เก่ียวข้องกบัการประเมินความเสีย่ง 
พฒันาฐานข้อมลูบนพืน้ฐานการประเมินความเสีย่งของอนัตรายทางเคมีและจลุนิทรีย์ 
ศกึษาด้านโภชนาการทกุ 2 ปี 
 
ปากีสถาน 
จ านวนประชากรประมาณ 180 ล้านคน อาณาเขตติดทะเลอาระเบียน มีมหาวิทยาลยัและวิทยาลยั 
ข้อมลูในปี 2011- 2012 มีกฏหมายในแตล่ะท้องที่ 
 
ศรีลังกา 
ปี 2005 รายงานประจ าปีพบวา่มีผู้ ป่วยโรคท้องร่วง 670.7 คนตอ่ประชากร 1 แสนคน 
อาหารหลกัของชาวศรีลงักา มีเคร่ืองเทศจ านวนมาก มีสว่นประกอบเป็น ข้าว ผกั เนือ้ปลาและไก่ นม
และผลติภณัฑ์นม กระบวนการผลิตผ่านการให้ความร้อนที่อณุหภมูิสงูเป็นระยะเวลานาน และเติม
เคร่ืองเทศลงไป ขัน้ตอนการผลิตนีช้่วยลดการมีอยู่ของเชือ้ก่อโรคในอาหาร แต่ปัจจุบันมีการ
เปลี่ยนแปลงวิถีการด ารงชีวิต  นิสยัการบริโภคเปลี่ยนแปลง ประชาชนนิยมรับประทานอาหารขยะ
มากขึน้ 
การควบคุมอาหารก่อโรคจากนม หลีกเลี่ยงการรับประทานนมดิบหรือผลิตภณัฑ์นมที่ไม่ผ่านการ
พาสเจอไรส์ เช่น เนยออ่น และให้น าผลติภณัฑ์นมไปท าให้เย็ฯทนัที ทิง้นมที่ยงัไมผ่า่นกระบวนการให้
ความร้อนท่ีวางทิง้ไว้นานกวา่ 2 ชม.แม้วา่สภาพและกลิน่ของนมยงัดีอยูก็่ตาม 
ตวัอยา่งการควบคมุโยเกิร์ต  
-เกษตรกร มีกรรมวิธีผลตินมที่สะอาด จากมาตรฐานฟาร์มที่ดี 
-ควบคมุขนถ่ายจากฟาร์มมายงัศนูย์รวบรวมนม ใสใ่นถงัที่สะอาด ขนสง่อยา่งถกูสขุลกัษณะ 
-ศนูย์ฯ –รับเฉพาะนมมีคณุภาพท่ีดีเทา่นัน้/ทดสอบคณุภาพนม/ปฏิบตัิตามมาตรฐานสขุลกัษณะที่ดี/
เก็บรักษาที่อณุหภมูิเหมาะสม 
-การขนสง่ 
รักษาความสะอาดถงั ปิดผนกึ ควบคมุอณุหภมูิและระยะเวลา  
 
ประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย  
1.ทุกประเทศยอมรับว่า  HACCP เป็นวิธีที่ท าให้อาหารปลอดภัยที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด 
เป้าหมายของ HACCP คือ การป้องกนัและลดความเสี่ยงจากอนัตราย มากกว่าการตรวจสอบหรือ
ตรวจติดตามอนัตราย 
2.ควรสนบัสนุนให้ผู้ผลิตในประเทศทกุระดบัที่อยู่ในห่วงโซ่อาหารมีความตระหนกัรู้ในด้านอาหาร
ปลอดภยัอยา่งตอ่เนื่องผา่นความเช่ือมโยงระหวา่งผู้ซือ้ ผู้ขาย และผู้บริโภค 
3.การลดช่องว่างในการสื่อสารเก่ียวกับอาหารปลอดภัยภายในองค์กรและระหว่างองค์กรทัง้ใน
ประเทศและระหวา่งประเทศ เพื่อร่วมกนัแก้ไขปัญหาอาหารก่อโรคตลอดห่วงโซ่อาหาร โดยมีการจดั
ประชมุ สมัมนา เอกสารเผยแพร่ ประชมุหารือแลกเปลีย่นความคิดเห็น 
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2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดงูานแต่ละแหง่ (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 
เมโทร (Metro)  มีสาขาทัว่โลก มากกว่า 400 แห่ง  เป็นบริษัทเครือเดียวกับแมคโคร เมโทรใน
ปากีสถานมี  10  สาขา ส านกังานใหญ่อยู่ที่ Lahore ไม่มีสาขาในประเทศไทย  คนงานมากกว่า 
120,000 คน มี brand คือ Metro Cash & Carry ปี 2013 มีมลูคา่การขาย 22.6 พนัล้านยโูร  ร้อยละ 
80 สง่ขายนอกประเทศเยอรมนั  
การควบคมุคณุภาพของเมโทร 
จัดตัง้กลุ่มควบคุมคุณภาพ ปฏิบัติตามระเบียบของประเทศสมาชิก แบ่งเป็นกลุ่มเขตตะวันออก 
ตะวนัตก เอเชีย หรือตามประเทศ เช่น  อินเดีย ปากีสถาน ญ่ีปุ่ น และจีนเป็นต้น 
การควบคมุคณุภาพ 
ระดบั supplier การจดัเก็บสนิค้า การควบคมุการขนสง่ 
ผลติสนิค้าภายใต้คณุลกัษณะที่ตกลง 
มีการวางแผนการประเมินความเสีย่ง 
โปรแกรมการตรวจติดตามผลติภณัฑ์ประจ าปี 
สารเคมี สารท าความสะอาดได้รับการรับรอง (ใช้จาก ECOLAB) 
อณุหภมูิจดัเก็บสนิค้าตลอดหว่งโซอ่าหารได้รับการรับรอง 
ได้รับการรับรองระบบจาก SGS ตรวจรับรองส านกังานใหญ่ทกุปี 

 เมโทรมีโครงการสร้าง Brand ของเมโทรเอง เช่น สินค้าข้าว และมีโครงการเสริมสร้าง
ความยัง่ยืนของหนว่ยงานและโลก โดยการไมใ่ช้ถงุพลาสติก ลงทนุเพื่อรักษ์สิง่แวดล้อม  
หากผู้ ขายต้องการส่งสินค้ามาขายที่เมโทร ผู้ขายต้องแนบผลการตรวจ อย่างไรก็ตามเมโทรไม่มี
ห้องปฏิบตัิการส าหรับตรวจสอบสนิค้าเอง จะสง่สินค้าที่ต้องการตรวจสอบไปตรวจที่ห้องปฏิบตัิการ
ภายนอก 
 

  
ภาพท่ี 1 แผงสนิค้าพืชผกัที่จ าหนา่ยภายในเมโทร 



e13AG10WSPFoodborne-NisanatT13Mar14  หน้า 10 ของ 14  

 

 
ภาพท่ี 2 ปลาสดท่ีจ าหน่ายภายในเมโทร  

 
ภาพท่ี 3 ห้องช าแหละเนือ้สตัว์ภายในเมโทร 
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ภาพท่ี 4 ปลากระป๋องน าเข้าจากประเทศไทย 
 

2.5 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Discussion) 
ข้อคิดเห็น นโยบายและ Action plan ในการควบคมุอาหารทะเล เชือ้ก่อโรคที่มกัพบปนเปื้อนใน
อาหารทะเล คือ S.aureus , E.coli, V.parahaemolyticus และ L.monocytogenes 
ประเด็น -ชาวประมง พอ่ค้าคนกลาง ผู้จดัจ าหนา่ย ผู้ขนสง่ ผู้ผลิต ผู้บริโภค ผู้ เก่ียวข้องทกุสว่น 
รวมทัง้หนว่ยงานรัฐ เจ้าหน้าที่ตรวจ ฯ มีความรู้ด้านอาหารปลอดภยัไมเ่พียงพอ  
  -การสือ่สารไมเ่พียงพอ ช่องวา่งของการสือ่สารภายในองค์กร ระหว่างองค์กร ระหว่าง
หน่วยงานรัฐบาลและอื่นๆ ผู้ เก่ียวข้องและมหาวิทยาลยั เข้าใจผิด ไม่ตรงกัน ระบบการเช่ือมโยง
เครือขา่ยไมด่ี 
  -กฎระเบียบล้าสมยั ไมค่รอบคลมุ ไมม่ีการบงัคบัใช้ 
  - ทรัพยากรและโครงสร้างพืน้ฐาน เช่น ทนุ ขาดงานวิจยัสนบัสนนุ ขาดแคลนเคร่ืองมือ 
แรงงาน บคุลากรที่มีประสทิธิภาพ การวิจยัสิง่แวดล้อม สขุอนามยับคุลากร สขุอนามยัของวตัถดุิบ 
แนวทางและนโยบายการจัดการ 
  -การเพิ่มความตระหนกัรู้ ให้ความรู้ชาวประมง พ่อค้าคนกลาง ผู้จดัจ าหน่าย ผู้ขนสง่ 
ผู้ผลิต ผู้บริโภค ผู้ เก่ียวข้องทกุสว่น รวมทัง้หน่วยงานรัฐ เจ้าหน้าที่ตรวจฯ โดยการจดัอบรม ประชุม 
สมัมนา workshop รวมทัง้ออกสือ่ผา่นทีวี หนงัสอืพิมพ์ แผน่พบั วิทย ุfacebook   
  - จดัให้มีที่ปรึกษาหรือผู้ให้ค าแนะน าเก่ียวกบัการจดัการอาหารปลอดภยั 
  -พฒันาการสื่อสาร ขอความช่วยเหลือหรือความร่วมมือจากรัฐบาลหรือผู้ที่เก่ียวข้อง
ในห่วงโซ่อาหารเพื่อให้เข้าใจในเป้าหมายของอาหารปลอดภยัเช่นเดียวกัน  รวมถึงการขอความ
ช่วยเหลอืจากองค์กรนานาชาติ 
  -จดัสมัมนา ประชุม dialogues, workshop อบรมให้ผู้ เก่ียวข้องโดยเฉพาะผู้ที่ปฏิบตัิ
จดัการหรือสมัผสัอาหาร  
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  -ยกระดบัเครือขา่ย สง่เสริมความเช่ือมโยงภายในหนว่ยงาน และระหวา่งหนว่ยงาน 
  -จดั dialogue , Public hearing เพื่อปรับปรุงกฎระเบียบ ข้อบงัคบัตา่งๆให้เหมาะสม 
  -ท าให้เช่ือมัน่วา่กฎระเบียบข้อบงัคบัทีมีได้มีการน าไปใช้จริง 
  -พฒันาแนวทางการปฏิบตัิที่สามารถน าไปใช้ในการผลติสนิค้าประมงจริง 
  -สนบัสนนุการน าไปใช้แนวทางการปฏิบตัิดงักลา่วในการผลติอาหารอื่นๆท่ีเก่ียวข้อง 
  -น าแนวทางการปฏิบัติไปให้บุคคลากรที่เก่ียวข้องกับการปรับปรุงสขุลกัษณะและ
สขุอนามยัการผลติในผู้ ค้ารายยอ่ยหรือผู้ผลติรายเลก็ๆเช่น ร้านค้า  
  -ขอความร่วมมือ ความช่วยเหลอืจากหนว่ยงานนานาชาติ เช่น ขอทนุสนบัสนุน 
  -สง่เสริมการน าสขุลกัษณะตัง้แต่แหล่งวตัถุดิบจนถึงแหล่งผลิตตลอดห่วงโซ่อาหาร
เพื่อลดการปนเปือ้นเชือ้จลุนิทรีย์ 
  -พัฒนาห้องปฏิบัติการ  การรับรองห้องปฏิบัติการ การเพิ่มความเช่ือมั่นให้
ห้องปฏิบตัิการเช่ือถือได้ในระดบันานาชาติ 
  -จดัให้มีเงินท าวิจยัเพื่อพฒันาวิธีการสุม่ตวัอยา่งและวิธีการวิเคราะห์ 
  -สนบัสนนุงานวิจยัที่เก่ียวข้องกบัเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในอาหารตลอดหว่งโซอ่าหาร 
ข้อคิดเห็น นโยบายและ Action plan ในการควบคมุนม 
  -บงัคบัใช้กฎระเบียบท่ีมีอยู ่
  -จดัอบรมและเพิ่มความตระหนกัรู้ให้กบัทกุบคุคลากรทกุระดบัที่เก่ียวข้องโดยเฉพาะ
บคุคลากรที่เก่ียวข้องกบัสขุลกัษณะและการควบคมุแหลง่ที่มาของวตัถดุิบ 
  -จดัให้ระบบมีการสอบกลบัท่ีมีประสทิธิภาพ 
  -ประยกุต์ใช้ GMP และควบคมุการผลติด้วยเคร่ืองมือที่ได้มาตรฐาน 
ข้อคิดเห็น นโยบายและ Action plan ในการควบคมุอาหารจากสตัว์ปีก 
  -ปัญหาพบเชือ้สงูในสนิค้า โครงสร้างโรงงานผลติไมถ่กูสขุลกัษณะ และผู้บริโภคและผู้
จดัจ าหนา่ยขาดความตระหนกัรู้ในแง่ของอาหารปลอดภยั 
  -ก าหนดนโยบายและแนวทางการปฏิบตัิเพื่อควบคมุให้อาหารจากสตัว์ปีกปลอดภยั 
และให้มีความร่วมมือจากผู้ที่เก่ียวข้อง เพื่อให้น าไปปฏิบตัิได้จริง  
  -รัฐบาลให้เงินสนบัสนุนเพื่อให้อุตสาหกรรมยัง่ยืน เนื่องจากผู้ประกอบการรายย่อย
ขาดแคลนเงินทนุในการปรับปรุงโครงสร้างพืน้ฐาน 
  -มีแผนการประเมินและตรวจติดตามมาตรการหรือเกณฑ์ที่ก าหนดขึน้ 
  -ควบคมุราคาสนิค้าเพื่อให้ได้คณุภาพ 
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ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  
3.1 ประโยชน์ตอ่ตนเอง  

-ท าให้ทราบสถานการณ์ของเชือ้แบคทีเรียก่อโรค แนวทาง  นโยบายของแต่ละประเทศที่เข้าร่วม
โครงการการควบคมุเชือ้แบคทีเรียก่อโรคในอาหาร 
-รู้จกัผู้ เข้าร่วมที่อยูใ่นวงการหรือหนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องกบัการควบคมุอาหารปลอดภยั เพื่อประโยชน์
ในการมีเครือขา่ยในการแลกเปลีย่นข้อมลูขา่วสารทางวิชาการด้านอาหารปลอดภยัตอ่ไป 
-ได้มีโอกาสทศันศกึษาและเรียนรู้ประสบการณ์การใช้ชีวิตในประเทศปากีสถาน 
-มีโอกาสฝึกฝนการรวบรวมข้อมูล จัดท าและน าเสนอรายงานการควบคุมอาหารปลอดภัยใน
โครงการอบรมระหวา่งประเทศ 

3.2 ประโยชน์ตอ่หนว่ยงานต้นสงักดั  
-จดัท ารายงานการประชมุเผยแพร่ข้อมลูที่ได้รับการอบรมมาให้กบัหนว่ยงานเพื่อให้ทราบข้อมลูการ
วิเคราะห์ความเสีย่งและควบคมุอาหารจากเชือ้แบคทีเรียก่อโรค 
-เลา่ประสบการณ์การเข้าร่วมโครงการให้กบัผู้บงัคบับญัชา เพื่อนร่วมงาน ผู้ใต้บงัคบับญัชาเพื่อ
ทราบถึงประโยชน์ในการเข้าร่วมโครงการ  
-น าความรู้ที่ได้เข้าร่วมโครงการไปใช้ประโยชน์ในการปฏิบตัิงานของตนเอง 

 
3.3 ประโยชน์ตอ่สายงานหรือวงการในหวัข้อนัน้ๆ 

-น าความรู้ที่ได้เข้าร่วมโครงการมาประยกุต์ใช้ต่อยอดโดยให้ค าแนะน าแนวทางการควบคมุอาหาร
ปลอดภยักบัผู้ประกอบการหรือการประชมุ บรรยายน าเสนอสิ่งที่ได้เข้าร่วมให้กบัผู้สนใจ รวมถึงการ
เสนอความคิดเห็นเพื่อน าไปใช้ประโยชน์ตอ่ไป 
 

3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายใน 1 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ 
(กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายให้กบัทีมงาน บทความที่ลงหมายข่าวใน
หน่วยงาน เป็นตน้ โดยสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ และใบลงชื่อผูร่้วมกิจกรรม)  
 

3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ 
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมที่จะด าเนินการ เป็นต้น โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียด
กิจกรรม พร้อมภาพประกอบ เมื่อเสร็จส้ินกิจกรรมใหส่้วนวิเทศสมัพนัธ์)  

 

ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ 
4.1 ก าหนดการฉบบัลา่สดุ (Program) 
4.2 เอกสารประกอบการประชมุ/สมัมนา (Training Materials) 
4.3 ประวตัิโดยสงัเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) 
4.4 รายงานก่อนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 
4.5 เอกสารน าเสนอผลงานหลงัจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Presentation) 
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_______________________________________ 

 
หมายเหต ุ 1. ตวัอกัษรและขนาดของตวัอกัษรที่ใช้ คือ Cordia New 14 pt. 
 2. รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ ต้องจัดท าเป็นรายบุคคล และมีก าหนดจัดส่งภายใน

ระยะเวลา 1 เดือน หลงัจากเดินทางกลบัจากการเข้าร่วมโครงการ  
 3. การจดัสง่รายงาน สามารถด าเนินการด้วยวิธีตอ่ไปนี ้

ก.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นซอฟต์ไฟล์ ให้บนัทกึไฟล์รายงานและเอกสารแนบทัง้หมดลงแผน่ซีดี
และจดัสง่มาทางไปรษณีย์ หรือ 

ข.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นกระดาษ ให้ส่งไฟล์รายงานทางอีเมล (liaison@ftpi.or.th) และส่ง
ส าเนาเอกสารแนบทัง้หมดมาทางไปรษณีย์ 

 ที่อยู่ ... ส่วนวิเทศสมัพนัธ์ สถาบนัเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ อาคารยาคูลท์ ชัน้ 12 เลขที่ 1025 
ถนนพหลโยธิน แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

 4. การเผยแพร่ สามารถติดตามการเผยแพร่รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอหรือรายงานที่
จดัท าโดยผู้ เข้าร่วมโครงการเอพีโอในโครงการอื่นๆ ได้ที่ http://www.ftpi.or.th/โครงการระหว่าง
ประเทศ/บทความจากผู้ เข้าร่วมโครงการ/tabid/106/language/th-TH/Default.aspx  
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