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ส
วนท่ี 1 เนื้อหา/องคDความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ  
1.1 ท่ีมาหรือวัตถุประสงคDของโครงการโดยย
อ  

ความปลอดภัยของอาหารเป1นเรื่องสําคัญต4อสุขภาพมนุษย� โดยหลีกเลี่ยงการปนเป67อนและความเจ็บป9วยท่ีเกิด
จากอาหารในห4วงโซ4อุปทานอาหารเน่ืองจากเป1นอันตรายต4อสุขภาพของผู�บริโภค ท้ังยังกระทบต4อธุรกิจของผู�ให�บริการด�าน
อาหาร ทําให�ความเช่ือมั่นของผู�บริโภคลดลง ป=จจุบัน ห4วงโซ4อุปทานอาหารมีความซับซ�อนมากข้ึน เน่ืองจากใช�วัตถุดิบแปรรูป
และอาหารท่ีนําเข�าจากหลายแหล4ง ดังน้ัน การระบุสาเหตุของอาหารท่ีก4อให�เกิดการเจ็บป9วยมีความยากยิ่งข้ึน 

ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management Systems; FSMS) เป1นมาตรฐาน
ท่ีรับรองความปลอดภัยของอาหาร เช4น ISO 22000: การจัดการความปลอดภัยด�านอาหารและการรับรองระบบความปลอดภัย
ด�านอาหารจะช4วยสร�างความเช่ือมั่นแก4ผู�บริโภคและคู4ค�าธุรกิจของอุตสาหกรรมอาหารท้ังในประเทศและต4างประเทศ โดยทุก
ภาคส4วนท่ีมีการผลิตอาหารตั้งแต4ร�านอาหารไปจนถึงอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข�องกับอาหารจะต�องเข�าใจและปฏิบัติตามระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารเพ่ือปXองกันความเสี่ยงจากการเจ็บป9วยท่ีเกิดจากอาหาร 

หลักสูตรน้ีส4งเสริมระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร โดยมีเปXาหมายเพ่ือเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรม
อาหาร การลดความเสี่ยงของการเจ็บป9วยท่ีเกิดจากอาหารและเพ่ิมโอกาสทางธุรกิจโดยการเรียนรู�เก่ียวกับเทคนิคและเครื่องมือ
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารข้ันสูงและแนวทางปฏิบัติท่ีดีของการใช�ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

1.2  เนื้อหา/องคDความรู	ท่ีได	จากกิจกรรมต
างๆ พร	อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย
างประเด็นท่ีสามารถ
นํามาปรับใช	ในองคDกรหรือประเทศไทย (สามารถจําแนกตามหัวข	อและระบุชื่อวิทยากรบรรยาย) ได	แก
 
  Overview of Advanced Food Safety Management  

 โ ด ย  Mr. Yong Kok Seng (Managing Director, Quality Management Consultants 
Malaysia) 

 ความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) หมายถึง การรับรองว4าอาหารน้ันจะไม4ก4อให�เกิดอันตรายต4อ
ผู�บริโภค เมื่อถูกเตรียม และ/หรือ บริโภคอย4างถูกต�อง โดยอันตรายท่ีมาจากอาหาร (Food Hazard) ได�แก4 อันตรายทาง
ชีวภาพ อันตรายทางเคมีและอันตรายทางกายภาพ ระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหารถือเป1นส4วนหน่ึงของระบบการ
จัดการด�านความปลอดภัยของอาหาร มีนโยบาย คือ ทิศทางและความตั้งใจขององค�กรของระบบการจัดการความปลอดภัยด�าน
อาหาร และวัตถุประสงค� คือ ผลลัพธ�สําเร็จได�โดยระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหาร 

องค�ประกอบในระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหาร ได�แก4 
1. Pre-Requisite Programs (PRPs) แน วป ฏิ บั ติ ท่ี ดี  เช4 น  Good Hygienic Practice (GHP), Good 

Agricultural Practice (GAP), Good Veterinarian Practice (GVP), Good Manufacturing Practice (GMP) ISO/TS 
22002-1; PRPs on food safety — Part 1: Food manufacturing, Part 2: Catering, Part 3: Farming, Part 4: Food 
packaging manufacturing,  Part 5 :  Transport and storage ห รื อ Part 6 :  Feed and animal food production 
Guidelines for PRPs เป1นต�น 
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ภาพท่ี 1 องค�ประกอบในระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหาร 

2. Hazard Control การควบคุมอันตราย โดยมีการวิเคราะห�อันตราย มาตรการควบคุม และแผนควบคุม
อันตราย 

3. กระบวนการและระบบแนวทางสู4ความปลอดภัยอาหาร 
 

 

ภาพท่ี 2 แผนผังการควบคุมเพ่ือความปลอดภัยอาหาร 
 

 All about Food Safety  
โดย Mrs. Darunee Edwards (Advisor, Food Science and Technology Association of 
Thailand 

โปรแกรมการจัดการความปลอดภัยด�านอาหาร คือ การระบุและควบคุมอันตรายด�านความปลอดภัยของอาหาร
ในทุกๆ ข้ันตอนการเตรียมอาหารผ4านระบบองค�รวมของการควบคุมท่ีครอบคลุมองค�ประกอบต4อไปน้ี: 



การจัดทํารายงานภายหลังการเข�าร�วมโครงการเอพีโอ (ฉบบัปรับปรุง ต.ค. 2562) 
ส�วนความร�วมมอืระหว�างประเทศ สถาบันเพิ่มผลผลิตแห�งชาติ 

หน�า 3 ของ 12

- GHP หรือแนวปฏิบัติด�านสุขอนามัยท่ีดี: เพ่ือสร�างและรักษาการปฏิบัติท่ีถูกสุขอนามัยในสภาพแวดล�อม
การผลิต 
- หลักการ HACCP (การวิเคราะห�อันตรายและจุดควบคุมวิกฤต) วิธีการทางวิทยาศาสตร�และเป1นระบบใน
การระบุ ปXองกัน และลดอันตรายจากอาหารในสายการผลิตอาหาร 
- ต�องแน4ใจว4าระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหารมีประสิทธิภาพและสามารถติดตามได�ถึงอันตราย
ของแหล4งการปนเป67อน 

บทบาทของฝ9ายท่ีเก่ียวข�องในระบบ 
1. เจ�าหน�าท่ีผู�มีอํานาจ ต�องปกปXองผู�บริโภคจากการเจ็บป9วย บาดเจ็บ หรือเสียชีวิตจากอาหาร สร�าง

ความมั่นใจให�ผู�บริโภค และสื่อสารหลักสุขอนามัยอาหารให�ทุกคนท่ีเก่ียวข�องทราบ 
2. ภาคธุรกิจ มีมาตรการสุขอนามัยอาหารในทุกข้ันตอนการแปรรูป ตรวจสอบให�แน4ใจว4าบุคลากรได�รับ

การฝsกอบรมอย4างดีในการปฏิบัติงาน และตรวจสอบให�แน4ใจว4ามีการให�ข�อมูลท่ีชัดเจนและเข�าใจง4าย
แก4ผู�บริโภค 

3. ผู�บริโภค ต�องปฏิบัติตามคําแนะนําสําหรับการจัดการอาหาร การเตรียมและการเก็บรักษาอาหาร ท่ี
เหมาะสม  

ห4วงโซ4คุณค4าอาหาร/การวิเคราะห�ความเสี่ยงของระบบอาหาร ประกอบด�วย 3 องค�ประกอบ 
1. การประเมินความเสี่ยง คือ การประเมินความเสี่ยงเป1นกระบวนการท่ีมีพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร�ซ่ึง

ประกอบด�วยการระบุอันตรายท่ีอาจจะเกิดข้ึน ลักษณะของอันตราย การประเมินโอกาสการเกิด และ
ประเมินลักษณะความเสี่ยงท่ีจะก4อให�เกิดอันตราย 

2. การจัดการความเสี่ยง เป1นกระบวนการท่ีแตกต4างจากการประเมินความเสี่ยง คือ ต�องมีนโยบายในการ
จัดการ มีการปรึกษาหารือกับผู�มีส4วนได�ส4วนเสีย พิจารณาการประเมินความเสี่ยงและป=จจัยอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวข�องกับความปลอดภัยของผู�บริโภคและการส4งเสริมการค�าท่ีเป1นธรรม  

3. การสื่อสารความเสี่ยง ต�องมีการสื่อสารความเสี่ยงท่ีประเมินได� โดยการแลกเปลี่ยนข�อมูลและความ
คิดเห็นตลอดกระบวนการวิเคราะห�ความเสี่ยงระหว4างผู�ประเมินความเสี่ยง ผู�จัดการความเสี่ยง 
ผู�บริโภค อุตสาหกรรม นักวิชาการ และผู�มีส4วนได�ส4วนเสียอ่ืนๆ 

ความไม4ปลอดภัยของอาหารเกิดจากสาเหตุหลายประการ 
1. ป=ญหาโรคอุบัติใหม4จากอาหาร เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของเช้ือโรคมีการปรับตัว 
2. ลักษณะความชอบการกินอาหารแปลกใหม4 
3. ธุรกิจอาหารเพ่ิมข้ึนอย4างรวดเร็วมีส4วนทําให�เกิดการแพร4กระจายของป=ญหาอาหารไปยังพ้ืนท่ีใหม4 
4. การพัฒนาเศรษฐกิจและเทคนิคของอาหารใหม4 ระบบการผลิตใหม4  หรือการเปลี่ยนแปลง

สภาพแวดล�อมใหม4ๆ เพ่ิมโอกาสในการปนเป67อน เน่ืองจากขาดความรู�จากผู�จัดการอาหารและการ
จัดการด�านการเลี้ยง 

5. มลภาวะและการปนเป67อนของสิ่งแวดล�อม 
6. การเดินทางและการย�ายถ่ินของผู�คนสามารถแพร4เช้ือโรคสู4สิ่งแวดล�อมใหม4ได�อย4างรวดเร็ว 
7. การปฏิบัติด�านสุขอนามัยท่ีไม4ดีของผู�จัดการอาหารแบบ street food และการจัดเก็บวัตถุดิบอย4างไม4

เหมาะสม  
8. การทําความสะอาดและฆ4าเช้ือท่ีไม4เหมาะสม ท้ังเวลาและอุณหภูมิท่ีใช�ในกระบวนการผลิตอาหาร 

รวมถึงการปนเป67อนข�าม 
 

ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 
ความปลอดภัยของอาหารเป1นป=ญหาระดับโลก การบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน� คุณภาพดี ปลอดภัยและมี

โภชนาการท่ีเหมาะสมเป1นหน่ึงในสิทธิและป=จจัยพ้ืนฐานของมนุษย� องค�การอาหารและการเกษตรแห4งสหประชาชาติ (FAO) ให�
แนวทางและมาตรฐานด�านอาหารเก่ียวกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหารซ่ึงเป1นส4วนหน่ึงของความมั่นคงด�านอาหารเพ่ือให�
แน4ใจถึงความพร�อมด�านอาหาร การเข�าถึงอาหาร การใช�ประโยชน� และความมั่นคง นอกจาก FAO แล�วยังมีองค�กรท่ีเก่ียวข�อง
กับความปลอดภัยอาหารอ่ืนๆ เช4น องค�การอนามัยโลก (WHO) โดยประเทศสมาชิก WHO มีมติในปx 2000 ได�ประกาศว4า 
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ความปลอดภัยของอาหารเป1นส4วนสําคัญของด�านสาธารณสุข และ The Codex Alimentarius Commission (Codex) จัดตั้ง
ข้ึนจากความร4วมมือของ FAO และ WHO เพ่ือคุ�มครองความปลอดภัยของผู�บริโภค ซ่ึงประเทศสมาชิกทุกประเทศจะเข�าร4วม
ประชุมเพ่ือพิจารณาร4างมาตรฐานอาหารหรือแนวปฏิบัติต4างๆ ในระดับสากล ซ่ึงเป1นมาตรฐานในระดับเดียวกันทุกประเทศ 

Codex แบ4งมาตรฐานตามสาขาออกเป1น 3 กลุ4มใหญ4 คือ 
1. มาตรฐานเก่ียวกับเรื่องท่ัวไป ประกอบด�วย 10 สาขา คือ  

- หลักการท่ัวไป (General Principles) 
- ฉลากอาหาร (Food Labelling) 
- ระบบตรวจสอบและการออกใบรับรองสินค� านําเข�าและส4งออก (Import and Export 

Inspection and Certification Systems) 
- ยาสัตว�ตกค�าง (Residues of Veterinary Drugs in Foods) 
- วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additives) 
- สารพิษตกค�าง (Pesticide Residues) 
- สารปนเป67อน (Contaminants in Foods) 
- สุขลักษณะอาหาร (Food Hygiene) 
- วิธีวิเคราะห�และชักตัวอย4าง (Methods of Analysis and Sampling) 

- โภชนาการและอาหารท่ีมีวัตถุประสงค�พิเศษ (Nutrition and Foods for Special Dietary 
Uses) 

2. มาตรฐานอาหารท่ีเป1นสินค�า 18 สาขา เช4น สาขาสัตว�นํ้าและผลิตภัณฑ�สัตว�นํ้า สาขาผลิตภัณฑ�ผัก
และผลไม� สาขาผลิตภัณฑ�เน้ือและสัตว�ปxก สาขานมและผลิตภัณฑ�นม เป1นต�น 

3. มาตรฐานของภูมิภาคเก่ียวข�องกับการพิจารณา กําหนดนโยบาย ด�านมาตรฐาน อาหารข้ึนเป1นพิเศษ
เพ่ือใช�ในกลุ4มภูมิภาค 

อันตรายในอาหาร 
1. อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard) คือ อันตรายท่ีเกิดจากวัตถุปลอมปน เช4น เศษแก�ว โลหะ 

ไม� กรวด หิน เศษวัสดุอ่ืนๆ ท่ีทําให�เกิดอันตรายต4อร4างกาย และเห็นผลทันที เช4น บาดเจ็บ เป1นแผล  
2. อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard) คือ อันตรายท่ีเกิดจากสารเคมีท่ีอยู4ในธรรมชาติ เช4น ในดิน 

นํ้า หรือสารเคมี ท่ีเติมเข�าไป เช4น วัตถุเจือปนอาหาร ยากําจัดศัตรูพืช ปุ�ย สารกระตุ�นการ
เจริญเติบโต ยารักษาโรค รวมถึงสารพิษในธรรมชาติและสารพิษจากเช้ือจุลินทรีย�  

3. อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazard) คือ อันตรายท่ีเกิดจากสิ่งมีชีวิต ได�แก4 เช้ือจุลินทรีย� 
ปรสิตและไวรัส หลายชนิดทําให�เกิดอาการปวดท�อง ท�องเสีย อาเจียน บางรายรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต 

การเลือกรับประทานอาหารจากแหล4งหรือร�านท่ีถูกสุขอนามัย ได�รับการรับรอง หรือการเลือกวัตถุดิบท่ีมี
คุณภาพ เหมาะสม สะอาด ย4อมทําให�เราหลีกเลี่ยงและปลอดภัยจากอันตรายในอาหารได� 

 
 Causes and Prevention of Contamination on Foods in Bangladesh   

โดย Dr. MD Khurshidul Zahid (Associate Professor, Institute of Nutrition and Food 
Science (INFS) University of Dhaka, Bangladesh) 

การปนเป67อนของอาหารในบังกลาเทศ เป1นป=ญหาด�านสาธารณสุขอย4างร�ายแรง โดยอาหารท่ีไม4ปลอดภัย/
ปนเป67อนทําให�เกิดโรคร�ายแรงและเรื้อรัง ตั้งแต4โรคท�องร4วงจนถึงมะเร็งรูปแบบต4างๆ 

สาเหตุการปนเป67อนของอาหารในบังกลาเทศ ป=ญหาเกิดจากขาดโครงสร�างพ้ืนฐานท่ีเก่ียวข�องกับการจัดการ
ความปลอดภัยด�านอาหาร ท้ังรัฐบาลและภาคเอกชนท่ีเก่ียวข�องโดยตรงหรือโดยอ�อมในห4วงโซ4อาหาร ขาดกฎหมาย/ข�อบังคับ
เก่ียวกับกฎหมายว4าด�วยความปลอดภัยของอาหาร ขาดระบบสําหรับการตรวจสอบ ความต�องการอาหารท่ีมากเกินไปจากการมี
ประชากรจํานวนมากทําให�ผู�บริโภคซ้ือ/ขายอาหารท่ีปนเป67อน ห4วงโซ4อาหารท่ีไม4สามารถควบคุมได�ท้ังในและต4างประเทศ มี
ช4องว4างขนาดใหญ4ในด�านความรู� ทัศนคติ และการปฏิบัติเก่ียวกับการปนเป67อนในอาหาร มีช4องว4างในการสื่อสารระหว4าง
ผู�บริโภคและผู�ผลิต ขาดการสนับสนุนทางการเงินและการศึกษาเก่ียวกับอาหาร การไม4ปฏิบัติตามกฎหมายว4าด�วยความ
ปลอดภัยด�านอาหาร สําหรับการปนเป67อนของโลหะหนัก (สารหนู แคดเมียม ฯลฯ) เกิดเน่ืองจากการจัดการนํ้าเสียอุตสาหกรรม
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ท่ีไม4เหมาะสม การบังคับใช�แนวทางและข�อบังคับมาตรฐานหย4อนยาน ไม4มีข�อมูลการวิจัยเก่ียวกับการจัดการท่ียั่งยืนและความรู�
ของประชาชนมีอย4างจํากัด 

ผลท่ีตามมาต4อสุขภาพและโภชนาการ สารปนเป67อน/สารตกค�างของยาปฏิชีวนะอาจก4อให�เกิดความเสี่ยงต4อ
สุขภาพ อาจมีการพัฒนาการดื้อยาปฏิชีวนะ การปนเป67อนอาจทําให�เกิดความเป1นพิษหรือโรคท่ีเกิดจากอาหาร นอกเหนือจาก
ด�านสาธารณสุขท่ีสําคัญแล�ว การปนเป67อนในอาหารอาจมีนัยสําคัญทางเศรษฐกิจท่ีส4งผลกระทบและอาจส4งผลเสียด�านการค�า
ระหว4างประเทศอีกด�วย 

การปXองกันการปนเป67อนของอาหารในบังกลาเทศตั้งแต4อดีตจนถึงป=จจุบัน 
ในปx 2009 เริ่มมีการจัดตั้งระบบอาหารริมทางใหม4 (street food) ท่ีปลอดภัยและดีต4อสุขภาพในบังกลาเทศ

โดยโครงการ FAO ได�จัดหารถเข็นสําหรับการขายท่ีมีสุขอนามัยท่ีดี เป1นส4วนหน่ึงของโครงการเสริมสร�างศักยภาพด�านความ
ปลอดภัยของอาหารในบังกลาเทศ เพ่ือเสริมสร�างขีดความสามารถด�านเทคนิคและการบริหารจัดการในหลายภาคส4วนของ
ระบบควบคุมความปลอดภัยอาหารแห4งชาติ นอกจากระบบอาหารข�างทางแล�ว ทางโครงการยังสนับสนุนทางด�าน
ห�องปฏิบัติการวิเคราะห�อาหาร มาตรฐานอาหารและการประเมินความเสี่ยง การสร�างการรับรู�และการศึกษาให�ผู�บริโภค แนว
ทางการเฝXาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร การตรวจสอบอาหารตามความเสี่ยงและเสริมสร�างความปลอดภัยด�านอาหารตามห4วงโซ4
คุณค4าทางการเกษตร โดยมีจุดมุ4งหมาย คือ การเสริมสร�างความแข็งแกร4งให�กับโครงสร�างหลักของความปลอดภัยของอาหาร 
และสนับสนุนระบบควบคุมอาหารท่ีมีประสิทธิภาพ ซ่ึงจะช4วยปกปXองสุขภาพของประชาชนและส4งเสริมการจําหน4ายอาหาร 

ในปx 2013 รัฐสภาแห4งชาติบังกลาเทศอนุมัติพระราชบัญญัติความปลอดภัยด�านอาหาร  
ในปx 2015 ก4อตั้งหน4วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศ (BFSA)  มีการสร�างข้ันตอนการ

ปฏิบัติงานมาตรฐาน (SOPs) และหลักปฏิบัติ (COPs) 
ในปx 2017 หน4วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศได�เผยแพร4ระเบียบว4าด�วยความปลอดภัยของ

อาหาร (การปนเป67อนสารเคมี สารพิษ และสารตกค�างท่ีเป1นอันตราย) 
ในปx 2019 หน4วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศ ได�นําระบบการให�คะแนนแบบแถบสีสําหรับ

ประเมินร�านอาหารในเมืองหลวง เพ่ือระบุคุณภาพของร�านอาหาร โดยพิจารณาจากกฎข�อบังคับด�านสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยของอาหาร 

   

  ภาพท่ี 3 ระดับการให�คะแนนร�านอาหาร และปXายแถบสีแสดงคุณภาพร�านอาหารในเมืองหลวงของบังกลาเทศ 

ในปx 2020 เริ่มใช�ระบบตรวจสอบร�านอาหาร และการจัดระดับโดย eGovHub 
ในปx 2022 มีการกํากับดูแลนํ้าผิวดิน การจัดการนํ้าบาดาลท่ีเหมาะสม และมีโครงการการสร�างสถาบันความ

ปลอดภัยด�านอาหารในบังกลาเทศเพ่ืออาหารท่ีปลอดภัยยิ่งข้ึน ซ่ึงโครงการน้ีได�รับทุนจากหน4วยงานเพ่ือการพัฒนาระหว4าง
ประเทศของสหรัฐอเมริกา (USAID) และได�รับการออกแบบโดย FAO  

 
 How Organizational Context Affects Advanced FSMS Adoption 

 โ ด ย  Mr. Yong Kok Seng (Managing Director, Quality Management Consultants 
Malaysia) 

บริบทขององค�กรท่ีส4งผลต4อการนําระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหารไปใช� 
1. บริบทขององค�กรเก่ียวกับระบบการจัดการความปลอดภยัอาหาร 
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องค�กรต�องมีความเข�าใจถึงระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร และข�อกําหนดของมาตรฐานสากล 
ต�องการทบทวนเชิงลึกซ่ึงประกอบไปด�วยโครงสร�าง จุดแข็ง จุดอ4อน และประสิทธิภาพของผู�มีส4วนได�ส4วนเสีย ต�องสร�าง
นโยบายและข้ันตอนการทํางานท่ีส4งผลและผลักดันให�เกิดการปรับปรุงอย4างต4อเน่ือง 

2. การระบุและตอบสนองความต�องการและความคาดหวังของผู�มีส4วนได�ส4วนเสีย 
ระบุข�อมูลท่ีเก่ียวข�องกับป=ญหาภายในและภายนอก อิทธิพลเชิงลบหรือเชิงบวกต4อระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร โดยความต�องการ คือ ข�อกําหนดท่ีผู�มีส4วนได�ส4วนเสียได�ระบุไว�หรือเขียนไว�อย4างชัดเจน เช4น กฎหมายท่ีต�อง
ปฏิบัติตาม (เช4น การติดฉลากผลิตภัณฑ�อาหาร) หรือข�อกําหนดของผลิตภัณฑ�อาหารในสัญญา และความคาดหวัง คือ 
ข�อกําหนดท่ีไม4ได�เขียนไว�ซ่ึงผู�มีส4วนได�ส4วนเสียสันนิษฐานว4าจะทําอย4างสมเหตุสมผล เช4น การติดตามข�อมูลเพ่ือให�เป1นไปตาม
กฎหมาย หรือการจัดการกับเหตุการณ�ท่ีจะส4งผลต4อความปลอดภัยของอาหารได�ทันท4วงทีเมื่อเกิดข้ึน 

3. ความเสีย่งและโอกาส 
ความเสี่ยง คือ ผลกระทบของความไม4แน4นอน ซ่ึงเบ่ียงเบนไปจากท่ีคาดไว� อาจมีความเป1นไปได�ท้ังเชิงบวก

หรือลบ ต�องมีการประเมินความเสี่ยงโดยการวิเคราะห�ความเสี่ยงเพ่ือเป1นข�อมูลในการตัดสินใจจัดการกับความเสี่ยง ซ่ึงจะ
พิจารณาถึงโอกาสในการเกิดและผลกระทบท่ีจะตามมา การวิเคราะห�สามารถเป1นได�ท้ังการวิเคราะห�เชิงคุณภาพ ก่ึงปริมาณ 
เชิงปริมาณ หรือผสมผสานกันไป 

โอกาส คือ สามารถนําไปสู4การใช�แนวทางปฏิบัติใหม4 (การดัดแปลงผลิตภัณฑ�หรือกระบวนการ) โดยใช�
เทคโนโลยีใหม4 และความเป1นไปได�อ่ืนๆ ในการแก�ไขป=ญหาขององค�กรหรือผู�มีส4วนได�ส4วนเสีย 
  การจัดการความเสี่ยงและโอกาส ดําเนินการโดยระบุความเสี่ยงและโอกาส อ�างถึงป=ญหา ความต�องการและ
ความคาดหวัง กําหนดระดับความสําคัญของความเสี่ยงและโอกาส และดําเนินการเพ่ือจัดการกับความเสี่ยงและโอกาส 
 

 Food Safety vs Food Innovation 
โดย Mrs. Darunee Edwards (Advisor, Food Science and Technology Association of 
Thailand 
ความชอบของผู�บริโภคแตกต4างกันไป แต4ความต�องการพ้ืนฐานเหมือนกัน คือ ความปลอดภัยและคุณภาพ

รสชาติท่ีดี มีคุณค4าทางโภชนาการ มีความหลากหลาย บรรจุภัณฑ�ท่ีน4าดึงดูด ความสะดวกในการเตรียม/บริโภค 
คุ�มค4ากับราคา มีการผลิตท่ีสะอาดและเป1นมิตรต4อสิ่งแวดล�อม ซ่ึงเทรนด�อาหารในป=จจุบัน มีดังน้ี 

- อาหารและเครื่องดื่มแคลอรีต่ํา > สารให�ความหวาน หญ�าหวาน สารทดแทนไขมัน 
- อาหารเกลือต่ํา > สารทดแทนโซเดียม เครื่องเทศ 
- Functional Food > อาหารเสริม 
- อาหารเฉพาะบุคคล > เช4น สําหรับผู�สูงวัย นักกีฬา  
- การใช�สีและแต4งกลิ่นธรรมชาติ > อาหารเด็ก ลูกอม นํ้าผลไม� 

ความท�าทายด�านความมั่นคงทางอาหาร 3 ความท�าทายหลัก คือ การตอบสนองความต�องการอาหารท่ี
เพ่ิมข้ึนอย4างรวดเร็วทําให�เกิดความยั่งยืนต4อสิง่แวดล�อมและสังคม และทําให�คนยากจนท่ีสุดในโลกจะไม4หวิโหย โดยป=จจัยท่ีมีผล
ต4อความมั่นคงด�านอาหาร คือ ประชากรท่ีเพ่ิมมากข้ึน ขยะอาหาร (Food Waste) และการสูญเสียอาหาร (Food Loss) 
วิกฤตการณ�พลังงาน วิกฤตเศรษฐกิจ แนวทาง/กฎหมายท่ีควบคุม การสร�างสังคมเมือง การเสื่อมโทรมของทรัพยากรธรรมชาติ 
การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศ และการเข�าสู4สังคมผู�สูงอายุ เป1นต�น 

การแปรรูปและการถนอมอาหารด�วยเทคโนโลยีต4างๆ เช4น การแปรรูปด�วยความร�อน การแปรรูปด�วย
กระบวนการอุณหภูมิต่ํา การแปรรูปด�วยการทําแห�ง และการใช�วัตถุเจือปนอาหาร 
การแปรรูปด�วยความร�อน 

- การลวก: รักษาสี ฆ4าเช้ือจุลินทรีย�บนพ้ืนผิว หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� 
- การพาสเจอร�ไรส�: ใช�ความร�อนท่ีอุณหภูมิต่ํากว4า 100 องศาเซลเซียส เพ่ือหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� และทําลาย

จุลินทรีย�ก4อโรค 
- การสเตอริไลซ� (Sterilization): ใช�ความร�อนสูงเป1นเวลานาน เพ่ือหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� ทําลายจุลินทรีย�และ

สปอร�ได� 
- UHT (Ultra Heat Treatment): เป1นการใช�อุณหภูมิสูงมากและใช�เวลาสั้น เพ่ือทําให�อาหารปลอดเช้ือ 
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การแปรรูปด�วยกระบวนการอุณหภูมิต่ํา 
- การแช4เยือกแข็ง (freezing) ลดอุณหภูมิของอาหาร ให�ต่ํากว4า -18 องศาเซลเซียส นํ้าในอาหารจะเปลี่ยนสถานะเป1น

นํ้าแข็ง เป1นการคงความสด และรักษาคุณภาพอาหารได�ดี 
- การแช4เย็น (chilling) เป1นการทําให�อาหารมีอุณหภูมิลดลงในตู�เย็น แต4มีอุณหภูมิสูงกว4าจุดเยือกแข็ง (freezing 

point) ของอาหาร เพ่ือลดกิจกรรมของเอนไซม�ลง 
- การทําแห�งแบบแช4เยือกแข็ง (Freeze-dry) เป1นการทําแห�งด�วยการแช4เยือกแข็ง เพ่ือทําให�นํ้าเปลี่ยนสถานะเป1นผลึก

นํ้าแข็งก4อน แล�วจึงลดความดันเพ่ือให�ผลึกนํ้าแข็งระเหิดเป1นไอ ซ่ึงทําให�ผลิตภัณฑ�มีค4า aw ต่ํา ช4วยลดปฏิกิริยาเคมี
และกิจกรรมทางจุลชีววิทยาในอาหาร 

การแปรรูปด�วยการทําแห�ง เพ่ือลดปริมาณความช้ืนในอาหาร มีหลายวิธี เช4น การตากแดด การใช�เตาอบแห�ง การอบแห�งด�วย
สุญญากาศ: อุณหภูมิต่ําพร�อมแรงดัน การทําแห�งแบบพ4นฝอย การอบแห�งด�วยไมโครเวฟ เป1นต�น 
การใช�วัตถุเจือปนอาหาร ป=จจุบันมีวัตถุเจือปนอาหารมากกว4า 3,000 ชนิดท่ีมีสถานะ GRAS (Generally Recognized As 
Safe) โดยแต4ละประเทศมีข�อกําหนดการใช�ของตนเองซ่ึงผ4านการประเมินความเสี่ยงอย4างเข�มงวด การระบุอันตราย 
ลักษณะเฉพาะ การสัมผัส และการจัดการเพ่ือควบคุมสภาวะอันตรายจากวัตถุเจือปนอาหารแต4ละชนิด 
 มาตรฐานท่ัวไปสําหรับการใช�วัตถุเจือปนอาหารของ Codex หรือ General Standard for Food Additives: 
GSFA จะมีการระบุวัตถุเจือปนอาหารภายใต�มาตรฐาน อาหารท่ีอนุญาตให�ใช�วัตถุเจือปนอาหาร กลุ4มอาหารท่ีไม4อนุญาตให�ใช�
วัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณการใช�สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตให�ใช� หลักการใช�วัตถุเจือปนอาหาร การพิจารณาความ
เหมาะสมสําหรับการใช�วัตถุเจือปนอาหาร หลักเกณฑ�และวิธีการท่ีดีในการผลิต คุณภาพหรือมาตรฐานด�านเอกลักษณ�และความ
บริสุทธ์ิของวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุเจือปนอาหารท่ีตกค�างหรือติดมากับอาหาร ระบบการจัดหมวดอาหาร เป1นต�น หมวดหมู4ของ
วัตถุเจือปนอาหาร มีตัวอย4างดังน้ี 

1. กรด ทําหน�าท่ีเป1นสารกันเสีย กรดในอาหารท่ัวไป ได�แก4 นํ้าส�มสายชู กรดซิตริก และกรดแลคติก เป1นต�น 
2. สารควบคุมความเป1นกรด (Acidity regulator) ควบคุมความเป1นกรดหรือด4างของอาหาร 
3. สารปXองกันการจับเป1นก�อน (Anticaking agent) ลดการจับตัวเป1นก�อนของส4วนผสมของอาหาร 
4. สารปXองกันการเกิดฟอง (Antifoaming agent) ลดหรือปXองกันการเกิดฟองในอาหาร 
5. สารปXองกันการเกิดออกซิเดช่ัน (Antioxidant) เพ่ือปXองกันการเสื่อมเสียจากการออกซิเดช่ัน เช4น การหืนของไขมัน

และการเปลี่ยนสีของอาหาร 
6. สารเพ่ิมปริมาณ (Bulking agent) ช4วยเพ่ิมปริมาณของอาหาร โดยไม4มีผลต4อค4าพลังงานของอาหารอย4างมีนัยสําคัญ 
7. สี (Color) เป1นสารท่ีช4วยเพ่ิมหรือรักษาสีของอาหาร 
8. สารคงสภาพของสี (Color retention agent) สารท่ีคงสภาพหรือรักษาหรือเพ่ิมสีของอาหาร 
9. สารท่ีให�กลิ่นหรือรส (flavors) สารเติมแต4งท่ีให�รสชาติหรือกลิ่นเฉพาะ อาจได�จากส4วนผสมจากธรรมชาติหรือ

สังเคราะห�ข้ึน 
10. สารเพ่ิมรสชาติ (Flavors enhancer) สารเพ่ิมรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร 
11. อิมัลซิไฟเออร� (Emulsifier) สารท่ีรักษาส4วนผสมของสารท่ีรวมตัวกัน เช4น นํ้าและนํ้ามันในอาหาร ให�มีความเป1นเน้ือ

เดียวกัน 
12. สารปรับปรุงคุณภาพแปXง (Flour treatment agent) สารท่ีเติมไปในแปXงเพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติในการอบและการเกิดสี 
13.  สารเคลือบผิว (Glazing agent) สารซ่ึงเมื่อใช�กับผิวภายนอกของอาหารแล�ว จะมีลักษณะปรากฏท่ีเป1นผิวมัน หรือ

ช4วยเคลือบผิวเพ่ือปXองกัน 
14. สารทําให�เกิดความชุ4มช้ืน (Humectant) สารปXองกันการแห�งของอาหาร เน่ืองจากบรรยากาศท่ีมีความช้ืนต่ํา 
15. ก�าซท่ีช4วยในการเก็บรักษาอาหาร (Packaging gas) วัตถุเจือปนอาหารท่ีเป1นก�าซใช�เติมลงไปในภาชนะบรรจุท้ังก4อน 

ระหว4างการบรรจุ และหลังการบรรจุเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน 
16. สารกันเสีย (Preservative) สารยืดอายุของอาหารโดยการปXองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย� 
17. สารทําให�คงตัว (Stabilizer) สารท่ีทําให�การแขวนลอยของสารตั้งแต4 2 ชนิด ท่ีไม4รวมกันในอาหารมีความสม่ําเสมอ 
18. สารให�ความหวาน (Sweetener) สารท่ีให�รสหวานอ่ืนๆ ท่ีไม4ใช4นํ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide sugar) หรือ

นํ้าตาลโมเลกุลคู4 (disaccharide sugar) 
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19. สารช4วยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) วัตถุเจือปนอาหารท่ีใช�จับกับสารท่ีมีประจุบวก เช4น โลหะหนัก เพ่ือปXองกัน
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

20. สารช4วยให�ฟู (Raising agent) สารหรือของผสมของอาหารท่ีทําให�อากาศแยกตัวเป1นอิสระ และเพ่ิมปริมาณของแปXง
ทําขนมป=ง 

21. สารทําให�เกิดเจล (Gelling agent) สารท่ีให�เน้ือสัมผัสของอาหารโดยการสร�างเจล 
22. สารทําให�แน4น (Firming agent) สารท่ีรักษาหรือทําให�เน้ือเยื่อของผลไม�หรือผักแน4นและกรอบ หรือทําปฏิกิริยากับ

สารให�เจล เพ่ือทําให�เกิดเจลหรือให�เจลแข็ง 
การประเมินอายุการเก็บรักษา (Shelf Life Study)  
เพ่ือศึกษาอายุของผลิตภัณฑ�อาหารให�พอดีกับการบริโภค เพ่ือตอบสนองความคาดหวังของผู�บริโภคในด�าน 

สี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส รูปลักษณ� โภชนาการ และความปลอดภัย โดยรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ�อาหารใน
เวลาและอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีแนะนํา หลักการการประเมินอายุการเก็บรักษา คือ 1. ทําความเข�าใจผลิตภัณฑ� เช4น 
ลักษณะเฉพาะ ปลอดภัยสําหรับผู�บริโภค 2. มีความรู�เก่ียวกับป=จจัยท่ีส4งผลต4อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�
อาหารน้ันๆ 3. รู�และเข�าใจมาตรฐานและกฎหมายอาหารท่ีเก่ียวข�อง ศึกษาผลิตภัณฑ�ของคู4แข4งและเข�าใจความต�องการของ
ผู�บริโภค  

ป=จจัยท่ีมีผลต4ออายุการเก็บรกัษา มีท้ังป=จจัยภายใน เช4น  องค�ประกอบของผลิตภัณฑ�อาหาร (โปรตีน ไขมัน 
คาร�โบไฮเดรต เอนไซม� ปริมาณความช้ืน ความเป1นกรด) ลักษณะการเสื่อมเสียของวัตถุดิบ เป1นต�น และป=จจัยภายนอก เช4น 
กระบวนการท่ีใช�ในการผลิต บรรจุภัณฑ� สภาวะการเก็บรักษา และการขนส4ง เป1นต�น 

 

 Implementation of Advanced FSM System 
 โ ด ย  Mr. Yong Kok Seng (Managing Director, Quality Management Consultants 
Malaysia) 
การดาํเนินการจดัการความปลอดภยัอาหารขั�นสงู 
1. ความเป1นผู�นําและความมุ4งมั่นในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

- มีการกําหนดนโยบายและวัตถุประสงค�ด�านความปลอดภัยของอาหารและระบบการจัดการความ
ปลอดภัยด�านอาหารให�สอดคล�องกับทิศทางเชิงกลยุทธ�ขององค�กร 
- มีข�อกําหนดของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารร4วมกับกระบวนการทางธุรกิจขององค�กร 
- มีการสื่อสารถึงความสําคัญของการจัดการความปลอดภัยด�านอาหารท่ีมีประสิทธิภาพและสอดคล�อง
กับข�อกําหนดท่ีเก่ียวข�อง 
- มีระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารท่ีได�รับการประเมินว4าจะได�ผลลัพธ�ตามท่ีต�องการ 
- สนับสนุนบุคคลท่ีมีส4วนทําให�เกิดประสิทธิภาพของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

2. การประยุกต�ใช�การสนับสนุน / ทรัพยากรประเภทต4างๆ 
- ทรัพยากร โครงสร�างพ้ืนฐานประชากร สภาพแวดล�อมการทํางาน 
- องค�ประกอบภายนอกท่ีพัฒนาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
- การควบคุมกระบวนการ ผลิตภัณฑ� และบริการจากภายนอก 
- ความสามารถ 
- การรับรู� และการสื่อสาร 
- เอกสารข�อมูล 

3. การดําเนินงานท่ีจําเป1นสําหรับการดําเนินการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
- โปรแกรมพ้ืนฐานท่ีจัดทําเพ่ือควบคุมสุขอนามัยสภาพแวดล�อมของกระบวนการผลิตโดยท่ัวไป 
- มาตรการควบคุม/ควบคุมอันตราย (แผน HACCP) 
- ระบบตรวจสอบย�อนกลับ 
- การเตรียมความพร�อมและรับมือเหตุฉุกเฉิน 
- การควบคุมการเฝXาติดตามและการวัดผล 
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- การตรวจสอบโปรแกรมพ้ืนฐานควบคุมสุขอนามัยและการควบคุมอันตราย 
- การควบคุมสิ่งไม4เป1นไปตามข�อกําหนด 
 

 Community based future approaches in FSM system in Bangladesh   
โด ย  Dr. MD Khurshidul Zahid (Associate Professor, Institute of Nutrition and Food 
Science (INFS) University of Dhaka, Bangladesh) 
แนวทางระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารชุมชนในอนาคตของบังกลาเทศ มีป=จจัยการพิจารณา คือ  
1. ชุมชนชนบทและเมืองในบังกลาเทศ 
2. การกระจายช4วงอายุของผู�คนในชุมชนต4างๆ ในบังกลาเทศ 
3. การนํานโยบาย กฎหมาย และข�อบังคับระดับชาติ หรือระดับนานาชาติมาใช� 
แนวทางชุมชนท่ีได�รับการสนับสนุนมีข�อดี ต4อไปน้ี 

- มีการปรับตัว/ยืดหยุ4น โดยสร�างการมีส4วนร4วมของชุมชนท�องถ่ินเพ่ือทําความเข�าใจความต�องการ
เฉพาะของแต4ละชุมชนมากยิ่งข้ึน 

- มีการใช�วิธีการทางวิทยาศาสตร�อย4างมีประสิทธิภาพเพ่ือให�บริการท่ีเหมาะสมแต4ละชุมชน 
- การมีส4วนร4วมของชุมชนช4วยเร4งผลลัพธ�ท่ีดีข้ึน และประชาชนเข�าถึงบริการได�มากข้ึน 

 
 FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS IN BANGLADESH: NOW AND FUTURE  

โด ย  Dr. MD Ruhul Amin ( Professor, Institute of Nutrition and Food Science (INFS) 
University of Dhaka, Bangladesh) 
การเข�าถึงอาหารท่ีปลอดภัยและมีคุณค4าทางโภชนาการอย4างเพียงพอเป1นกุญแจสําคัญในการดํารงชีวิตและ

ส4งเสริมสุขภาพท่ีดี มีโรคติดต4อกว4า 200 โรคท่ีผ4านการติดต4อจากอาหารซ่ึงเกิดจากจุลินทรีย�และสารเคมีปนเป67อน โดยโรคท่ีเกิด
จากอาหารส4วนใหญ4น้ัน สามารถปXองกันได�ด�วยวิธีปฏิบัติในการจัดการอาหารปลอดภัย 

ผลกระทบทางเศรษฐกิจจากโรคท่ีเกิดจากอาหาร มีต�นทุนทางเศรษฐกิจโดยตรงท่ีเกิดข้ึนรวมถึงค4า
รักษาพยาบาลและความสูญเสียของอุตสาหกรรม โดย WHO ประมาณการว4าในสหรัฐอเมริกา โรคท่ีเกิดจากอาหารมีค4าใช�จ4าย
ต4อปxสูงถึง 35,000 ล�านดอลลาร�สหรัฐ 

สถานการณ�ความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศ จากข�อมูลของ WHO & FAO ประชากรใน     
บังกลาเทศเกือบ 4.5 ล�านคนติดเช้ือจากโรคต4างๆ ท่ีปนเป67อนในอาหารทุกปx และยังคงพบอาหารท่ีต่ํากว4ามาตรฐานมีจําหน4ายใน
ท�องตลาด โดยในปx 2019-2020 พบตัวอย4างอาหาร 196 ตัวอย4าง จาก 1,731 ตัวอย4าง ไม4ผ4านมาตรฐานท่ีกําหนด และในปx 
2020-2021 พบตัวอย4างอาหาร 268 ตัวอย4าง จาก 2,354 ตัวอย4าง ไม4ผ4านมาตรฐานท่ีกําหนด 

ระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศ 
บังกลาเทศให�ความสนใจเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารเพ่ิมข้ึนในช4วงไม4ก่ีปxท่ีผ4านมา เน่ืองจากการ

ขยายตัวของประชากรในเมืองและชนช้ันกลาง เริ่มมีผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูป 140 รายการจากบังกลาเทศ ส4งออกไปยัง 144 
ประเทศท่ัวโลก รวมท้ังสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหารในบังกลาเทศกําลังได�รับความสนใจจากต4างประเทศ ป=จจุบันมี 
กระทรวงและหน4วยงานท่ีเก่ียวข�องจํานวน 24 หน4วยงานในการบริหารความปลอดภัยด�านอาหาร ดังน้ี 
1. Ministry of Food   2. Ministry of Agriculture 
3. Ministry of Fisheries and Livestock 4. Ministry of Science and Technology 
5. Ministry of commerce   6. Ministry of Environment and Forest 
7. Ministry of Industry   8. Ministry of Health and Family Welfare 
9. State Ministry    10. Cabinet Division 
11. Local Government Division  12. Institute of Epidemiological Disease Control and Research 
13. Department of Agriculture Extension 14. Department of Fisheries 
15. Department of Livestock service   16. Directorate of National Consumer Protection 
17. Bangladesh Standards and Testing Institution  18. Bangladesh Accreditation Board 
19. Department of Public Health Nutrition   20. Directorate of Environment 
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21. Directorate General of Health Services   22. Bangladesh Atomic Energy Commission 
23. Bangladesh Atomic Energy Authority   24. Directorate General of Food 

ทางรัฐบาลพยายามปรับปรุงความปลอดภัยด�านอาหารท้ังทางนโยบาย แผน และกลยุทธ�ใหม4 โดยการแก�ไข
พระราชบัญญัติ  กฎหมาย ระเบียบ สนับสนุนมาตรฐานต4างๆ เช4น ISO, HACCP, GMP, GHP, GAP เป1นต�น พัฒนา
ห�องปฏิบัติการภายใต�องค�กรต4างๆ ให�ทันสมัย รวมถึงการติดตามระบบและเฝXาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร 

ประเด็นสําคัญและความท�าทายโดยรวมในการจัดการความปลอดภัยด�านอาหาร 
1. แม�จะมีอุปกรณ�ทดสอบอาหารเพียงพอ เน่ืองจากมีการลงทุนจากหน4วยงานผู�บริจาคหลายแห4ง        

แต4อุปกรณ�ทดสอบอาหารมีการใช�งานน�อย ด�วยเหตุผลหลายประการ เช4น การขาดแคลนทรัพยากร
บุคคลท่ีมีความสามารถ 

2. ห�องปฏิบัติการทดสอบอาหารได�รับการรับรองการทดสอบบางพารามิเตอร�เท4าน้ัน 
3. วิธีการทดสอบแบบดั้งเดิมใช�เวลานาน 
4. จําเป1นต�องจัดหาชุดตรวจหาเช้ือท่ีรวดเร็วและราคาไม4แพงแทนการนําเข�าจากประเทศอ่ืนๆ 
5. การขาดข้ันตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ�ท่ีมีป=ญหา ไม4สามารถเรียกคืนได� 
6. การขาดข�อมูลเก่ียวกับจํานวนโรงงานผลติอาหารและผู�ให�บรกิารท่ีจดทะเบียน รวมถึงการแบ4งป=นข�อมูล

ระหว4างหน4วยงานต4างๆ ก็ยังมีข�อจํากัด 
แนวทางท่ีต�องการในอนาคต 
1. การแชร�ข�อมูลแบบเรียลไทม�ระหว4างหน4วยงานต4างๆ 
2. จัดให�มีการฝsกอบรมภาคปฏิบัติแก4ห�องปฏิบัติการทดสอบอาหาร 
3. การพัฒนาและตรวจสอบอุปกรณ�/ชุดตรวจแบบ rapid test ให�มีประสิทธิภาพและราคาถูก 
4. การเข�าถึงอุปกรณ�/ชุดตรวจแบบ rapid test สําหรับกลุ4มเปXาหมาย/สารปนเป67อนแต4ละชนิด 
แผนการดําเนินงานของสํานักงานอาหารปลอดภัยแห4งบังกลาเทศ ในปx 2022-2023 
1. ร4างกฎและบทลงโทษทางปกครองปx 2022 ด�านอาหารปลอดภัยของบังกลาเทศ 
2. กําหนดแนวทางห�องปฏิบัติการเก่ียวกับตัวแปรต4างๆ สําหรับห�องปฏิบัติการเคลื่อนท่ี 
3. การตรวจสอบสถานประกอบการและตลาด 5,000 แห4งท่ัวประเทศ และการทดสอบตัวอย4างอาหาร 

1,000 ตัวอย4างตามความเสี่ยง 
4. การจัดประชุม/สัมมนา/สัมมนาเชิงปฏิบัติการเรื่องความปลอดภัยด�านอาหาร จํานวน 70 ครั้ง 
5. การดําเนินการต4อต�านอาหารเจือปนและการปXองกันมลพิษ 120 รายการ 
6. ออกอากาศรายการสร�างจิตสํานึกสาธารณะผ4านโทรทัศน�และวิทยุชุมชน 
7. จัดอบรมเก่ียวกับอาหารปลอดภัยให�นักธุรกิจทางด�านอาหาร 1,800 คน  

 
 Food Business Sustainability 

โด ย  Mrs. Darunee Edwards (Advisor, Food Science and Technology Association of 
Thailand 
ความสําคัญของอุตสาหกรรม/ธุรกิจอาหาร คือ การสร�างคุณค4าจากผลผลิตทางการเกษตร การสร�าง

นวัตกรรมอาหาร ทําให�อาหารมีความหลากหลายมากข้ึน การควบคุมความปลอดภัยของอาหารและคุณภาพอาหาร ความมั่นคง
ด�านอาหารและความมั่นคงด�านสุขภาพ การสร�างงาน และการท4องเท่ียว 

ห4วงโซ4อาหาร/ระบบอาหาร มีหลักระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ดังน้ี 
1. ใช�หลักการปXองกันอย4างเต็มท่ีตลอดห4วงโซ4อุปทานอาหาร (เช4น GAP, GMP, HACCP) เพ่ือลดความ

เสี่ยงสูงสุด 
2. ตรวจสอบห4วงโซ4อาหารท้ังหมดเพ่ือหาป=จจัยท่ีไม4ปลอดภัย: การผลิต การแปรรูป การขนส4ง ตลาด และ

ผู�บริโภค 
3. เฝXาติดตามมาตรการควบคุมและระบบความปลอดภัย 
4. การพัฒนากลยุทธ�การควบคุมอาหารตามหลักวิทยาศาสตร� 
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5. จัดลําดับความสําคัญตามความเสี่ยงและความรุนแรง 
6. สร�างปฏิสัมพันธ�เชิงบวกระหว4างผู�มีส4วนได�ส4วนเสียท้ังหมด 
7. บุคลากรได�รับการฝsกอบรมมาอย4างดีเพ่ือควบคุมและดูแลระบบ 
จะเกิดผลเสียต4อห4วงโซ4อาหาร/ระบบอาหารในกรณี ดังต4อไปน้ี 
1. การปนเป67อนของสิ่งแวดล�อม 
2. ขาดสิ่งอํานวยความสะดวกในการเตรียมอาหารท่ีปลอดภัย 
3. ความรู�ท่ีจํากัดในเรื่องความปลอดภัยของอาหารและกฎระเบียบด�านอาหาร 
4. เงินทุนมีจํากัดต4อการรองรับการดําเนินงาน 
5. ขาดความเข�าใจเก่ียวกับผลิตภาพ ต�นทุน และการเงิน 
6. ขาดความรู�ความเข�าใจเก่ียวกับความชอบของผู�บริโภค 
7. การรับรู�ท่ีจํากัดในการสื่อสารมวลชนหรือสังคม 
8. ทิศทางและนโยบายของสาธารณสุขท่ีไม4ดีในด�านการควบคุมอาหาร 
การจัดการฟาร�ม 
- การแนะนําแนวคิดอัจฉริยะของระบบการทําฟาร�ม 
- ใช�ทรัพยากรฟาร�มท้ังหมดอย4างมีประสิทธิภาพ ดิน นํ้า ดินพลังงาน ปุ�ย เคมีภัณฑ� และเครื่องมือกลอ่ืนๆ 
ท้ังหมด และนําขยะอินทรีย�มาใช�ซ้ําเพ่ือวัตถุประสงค�อ่ืน 
- ลดของเสียจากอาหารทางการเกษตรและผ4านการจัดการท่ีเหมาะสม 
- จัดอบรมให�กับเกษตรกร 
สภาพภูมิอากาศและความยั่งยืน สิ่งแวดล�อมท่ีสะอาดและเป1นมิตร จะทําให�พืชและสัตว�แข็งแรง มีปริมาณ
และคุณภาพท่ียั่งยืน 
- มีการตรวจสอบปริมาณอาหารในสภาพอากาศท่ีเปลี่ยนแปลง 
- ลดการปล4อยก�าซเรือนกระจกในระบบอาหาร 
- การอนุรักษ�ความหลากหลายทางชีวภาพ 
- การประยุกต�ใช�การจัดการศัตรูพืชเชิงนิเวศวิทยา 
การสูญเสียอาหาร (Food Loss) คือ ส4วนของอาหารท่ีหลุดออกจากห4วงโซ4การผลิต เพราะไม4ได�มาตรฐาน 

ตั้งแต4ในข้ันตอนของการเพาะปลูก เก็บเก่ียวผลผลิต การแปรรูป รวมถึงระหว4างการขนส4งไปยังเปXาหมายปลายทาง เน่ืองจาก
การขาดแคลนความรู�ความเข�าใจ งบประมาณ และเทคโนโลยีการจัดการต4างๆ ท่ีสามารถช4วยเพ่ิมประสิทธิภาพของการผลิต 
เก็บรักษา และการขนส4ง ส4วนขยะอาหาร (Food Waste) คือ อาหารท่ีเหลือท้ิงในห4วงโซ4อาหาร (Food Chain) จากท้ังผู�ค�า
ปลีกและผู�บริโภค เศษอาหารท่ีรับประทานไม4หมด เศษผักผลไม�ตกแต4งจาน รวมไปถึงอาหารเน4าเสีย และหมดอายุในร�านอาหาร 
และร�านสะดวกซ้ือต4างๆ  

ผลกระทบของ Food Loss และ Food Waste 
สูญเสียสารอาหาร ทําให�เกิดความหิวโหย ขาดสารอาหาร มีผลเสียต4อผู�มีส4วนได�ส4วนเสียท้ังหมดในห4วงโซ4

อาหาร ค4าใช�จ4ายด�านอาหารท่ีสูงข้ึนทําให�ผู�บริโภคมีค4าครองชีพสูงข้ึน นอกจากน้ี อาหารท่ีเน4าเป6�อยเป1นแหล4งปล4อยก�าซและ
มลพิษท่ีก4อให�เกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ซ่ึงอาจนําไปสู4นํ้าท4วม ภัยแล�ง และผลร�ายอ่ืนๆ มีผลต4อการสูญเสีย
ทรัพยากรธรรมชาติอาจเป1นท่ีดิน นํ้า หรือพลังงาน 

การลด Food Loss และ Food Waste 
ลดการปล4อยก�าซเรือนกระจก ลดการใช�ทรัพยากร นํ้า ดิน  เมล็ดพืช พลังงาน และกําลังคน เพ่ือช4วยเพ่ิม

ผลผลิต สร�างกําไรให�องค�กรและประเทศชาติมากข้ึน 



การจัดทํารายงานภายหลังการเข�าร�วมโครงการเอพีโอ (ฉบบัปรับปรุง ต.ค. 2562) 
ส�วนความร�วมมอืระหว�างประเทศ สถาบันเพิ่มผลผลิตแห�งชาติ 

หน�า 12 ของ 12

ส
วนท่ี 2  ประโยชนDท่ีได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ  
 ประโยชน�ต4อตนเอง  

- พัฒนาขีดความสามารถของตนเองเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการทํางานให�ดียิ่งข้ึน สร�างผลสําเร็จ
ของงานได�ดียิ่งข้ึน ได�รับองค�ความรู�ใหม4ๆ สําหรับนํามาประยุกต�ใช�กับงานท่ีดําเนินการอยู4ได� 

 ประโยชน�ต4อหน4วยงานต�นสังกัด  
- สร�างองค�ความรู�ใหม4ๆ ให�หน4วยงานเพ่ือเพ่ิมผลผลิตและห4วงโซ4อาหารท่ีปลอดภัยของวิสาหกิจ

ชุมชนประมง พร�อมท้ังเพ่ิมประสิทธิภาพในการวางแผนงานวิจัยท่ีเก่ียวข�องกับด�านความปลอดภัยของอาหารได�ในอนาคต 
 กิจกรรมการขยายผลท่ีได�ดําเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท�ายของโครงการ  

- มีการถ4ายทอดองค�ความรู�ให�กับกลุ4มงานเพ่ือพัฒนาและประยุกต�ใช�กับงานท่ีได�รับมอบหมาย 
 

    

 
_______________________________________ 


