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ระหว
างวันท่ี 5-8 กันยายน 2565 ระบบออนไลน= 

 
จัดทําโดย นางจันสุดา คําภา 

นักวิจัย 
ศูนย�เช่ียวชาญนวัตกรรมอาหารสขุภาพ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแห*งประเทศไทย (วว.) 
 

ส
วนท่ี 1 ข	อมูลท่ัวไปของโครงการ/ท่ีมาหรือวัตถุประสงค=ของโครงการโดยย
อ 
1.1 ข�อมูลท่ัวไปของโครงการ 

รหัสโครงการ:  22-CP-17-GE-TRC-A 
ช่ือโครงการ:  Training Course on Food Safety Management Systems: Advanced 
ระยะเวลา:  5 ถึง 8 กันยายน 2565 (4 วัน) 
ประเทศเจ�าภาพ:  บังกลาเทศ (Bangladesh) 
รูปแบบโครงการ:  Digital multicountry 
องค�กรท่ีดําเนินการ: National Productivity Organisation, Bangladesh และ APO Secretariat 
จํานวนผู�เข�าร*วมโครงการและประเทศท่ีเข�าร*วมโครงการ: จํานวนผู�เข�าร*วมโครงการท้ังสิ้น 50 คน จาก 10 ประเทศ 
ได�แก* Bangladesh, Cambodia, Fiji, Islamic Republic of Iran, Pakistan, Philippines, Republic of China, 
Sri Lanka, Thailand และ Turkiye 
 

1.2 วัตถุประสงค�ของโครงการ 
1.2.1 เพ่ือแนะนําความก�าวหน�าในปdจจุบันเก่ียวกับระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety 

Management Systems: FSMS) 
1.2.2 เพ่ือเรียนรู�ทางด�านความรู�เชิงปฏิบัติและเทคโนโลยีท่ีจะใช�ดําเนินการทางด�านระบบการจัดการความปลอดภัย

ของอาหาร 
1.2.3 เพ่ือแลกเปลีย่นความรู�เชิงปฏิบัติท่ีดีท่ีสุดทางด�านระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

 
1.3  ท่ีมาของโครงการ 

ความปลอดภัยของอาหารมีความสําคัญต*อสุขภาพของมนุษย� ดังน้ันการปนเปhiอนในอาหารและการเจ็บปkวยท่ีเกิดจาก
ระบบห*วงโซ*อาหารจะต�องถูกให�ความสําคัญเน่ืองจากเปmนสาเหตุท่ีจะทําให�เกิดอันตรายต*อสุขภาพของผู�บริโภค นอกจากน้ี
ความปลอดภัยของอาหารยังส*งผลต*อบริษัทท่ีประกอบธุรกิจด�านอาหารท่ีจะทําให�ผู�บริโภคเกิดความมั่นใจในความปลอดภัย
เน่ืองจากสามารถระบุสาเหตุและแก�ปdญหาได� ในปdจจุบันน้ีระบบห*วงโซ*อาหารได�มีความซับซ�อนมากข้ึน เน่ืองจากแหล*งของ
วัตถุดิบท่ีใช�ในการแปรรูปอาหารได�มาจากหลายแหล*ง ดังน้ัน การระบุสาเหตุของการเจ็บปkวยเน่ืองจากอาหารจะมีความ
ยากลําบากมากข้ึน 

FSMS เปmนมาตรฐานท่ีรับรองความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงทุกคนท่ีประกอบธุรกิจผลิตอาหาร ร�านอาหาร และ
อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข�องกับอาหาร จะต�องมีความเข�าใจและปฏิบัติตาม FSMS เพ่ือปpองกันความเสี่ยงจากการเจ็บปkวยท่ีเกิดจาก
อาหาร  ตั วอย* า งมาตรฐาน FSMS เช*น  ISO 22000 :  Food Safety Management and the Food Safety System 
Certification 2200 ซ่ึงเปmนมาตรฐานการจัดการทางด�านความปลอดภยัท้ังกับผู�บริโภคและอาหารในประเทศและพันธมิตรทาง
ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารต*างประเทศ 

ดังน้ัน หลักสูตรน้ีจะเปmนการส*งเสริม FSMS ให�กับสมาชิก APO โดยมีเปpาหมายเพ่ือเพ่ิมผลผลิตในอาหาร
อุตสาหกรรม การลดความเสี่ยงของการเจ็บปkวยท่ีเกิดจากอาหาร และเพ่ิมโอกาสทางธุรกิจในอาหาร ผู�เข�าร*วมจะได�เรียนรู�
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เก่ียวกับเทคนิคและเครื่องมือทางด�านความปลอดภัยอาหาร และแนวทางปฏิบัติท่ีดีท่ีสุดในการนําระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารไปใช� 

 
1.4 รายละเอียดโครงการ และวิธีการดําเนินโครงการ 

การอบรมในแต*ละวันจะใช�ระยะเวลาประมาณ 4 ช่ัวโมง ซ่ึงจะประกอบด�วย การบรรยายให�ความรู�โดยผู�เช่ียวชาญ 
และการอภิปรายกลุ*ม โดยหัวข�อท่ีได�นําเสนอในแต*ละวันมีดังน้ี 

วันท่ี 1: 
 Overview of advanced FSMS 
 Recent advances in FSMS 

วันท่ี 2: 
 Tools, techniques, and approaches in advanced FSMS 
 Adapting advanced FSMS to the organizational context 

วันท่ี 3: 
 Development of advanced FSMS 
 Implementation of advanced FSMS 

วันท่ี 4: 
 Performance evaluation of advanced FSMS 
 Best practices of advanced FSMS 

 
ส
วนท่ี 2 เนื้อหา/ องค=ความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ 
 เน้ือหาสาระสาํคัญ แยกตามวัน และกิจกรรมดังน้ี 
 

Day 1: วันท่ี 5 กันยายน 2565 

 เริ่มจากการกล*าวเปvดโครงการ โดย NPO Bangladesh และ APO Secretariat และแนะนําผู�เช่ียวชาญท่ีมาให�
ความรู� ซ่ึงประกอบด�วย 
ตารางท่ี 1 รายช่ือวิทยากรผู�เช่ียวชาญท่ีมาให�ความรู� 

ลําดับท่ี ชื่อ-นามสกุล ตําแหน
ง สถาบัน ประเทศ 

1 Dr. Md. Khurshidul 
Zahid 

Associate Professor University of Dhaka Bangladesh 

2 Dr. Md. Ruhul Amin Professor University of Dhaka Bangladesh 

3 Yong Kok Seng Managing Director Quality Management 
Consultants Malaysia 

Malaysia 

4 Darunee Edwards Advisor Food Science and 
Technology Association 
of Thailand 

Thailand 
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Dr. Md. Khurshidul Zahid 

 
Dr. Md. Ruhul Amin 

 
Yong Kok Seng 

 
Darunee Edwards 

 
ภาพท่ี 1 ผู�เช่ียวชาญทางด�านอาหาร 

 
 Session 1: Overview of Advanced Food Safety Management โดย Yong Kok Seng 

การบรรยายให�ความรู� Session 1 ได�นําเสนอแนวคิดหลักและหลักการในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
(FSM) องค�ประกอบสําคัญในระบบสําหรับ FSM และแนวทางกระบวนการและระบบสําหรับ FSM 
 
หลักการในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (FSM) ได�แก* 

- มุ*งเน�นลูกค�า (Customer focus) 
- ความเปmนผู�นํา (Leadership) 
- การมีส*วนร*วมของผู�คน (Engagement of people) 
- แนวทางกระบวนการ (Process approach) 
- การปรับปรุง (Improvement) 
- การตัดสินใจตามหลักฐาน (Evidence-based decision making) 
- การจัดการความสมัพันธ� (Relationship management) 

 
องค�ประกอบสําคัญในระบบสําหรบั FSM ได�แก* ข�อกําหนดโปรแกรมเบ้ืองต�น (PRPs: Pre-Requisite Programs) การควบคุม
อันตราย (Hazard Control) และ ระบบ (System) 
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ภาพท่ี 2 องค�ประกอบสําคัญในระบบสําหรับ FSM 
 
หลักเกณฑ�หรือวิธีการสุขลักษณะท่ีดี (Good practices) หมายถึง กิจกรรมหรือการกระทําท่ีต�องทําอย*างสม่ําเสมอ 
ประกอบด�วย 

ตารางท่ี 2  หลักเกณฑ�หรือวิธีการสุขลักษณะท่ีดี (Good practices)   

Good Hygienic Practice (GHP) Good Production Practice (GPP) 

Good Agricultural Practice (GAP) Good Distribution Practice (GDP) 

Good Veterinarian Practice (GVP) Good Trading Practice (GTP) 

Good Manufacturing Practice (GMP)  

 
Hazard Control 
 Hazard Analysis >> Control Measure >> Hazard Control Plan 
 
หลักการท่ัวไปด�านสุขลักษณะอาหาร (General Principles of Food Hygiene) 

 
ภาพท่ี 3 หลักการท่ัวไปด�านสุขลกัษณะอาหาร (General Principles of Food Hygiene) 
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การวิเคราะห�อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุมในการผลติอาหาร (HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point) ซ่ึง
จะประกอบด�วย 12 ข้ันตอน (7 หลักการ) ได�แก* 

ตารางท่ี 3 การวิเคราะห�อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต�องควบคุมในการผลิตอาหาร 
ขั้นตอนท่ี 1 จัดตั้งทีม HACCP  ขั้นตอนท่ี 7 พิจารณา CCP (หลักการท่ี 2) 

ขั้นตอนท่ี 2 บรรยายลักษณะผลิตภัณฑ�  ขั้นตอนท่ี 8 กําหนด Critical limit (หลักการท่ี 3) 

ขั้นตอนท่ี 3 กําหนดการใช�ผลิตภัณฑ�   ขั้นตอนท่ี 9 กําหนดการตรวจตดิตาม (หลักการท่ี 4)   

ขั้นตอนท่ี 4 จัดทําผังข้ันตอนการผลิต   ขั้นตอนท่ี 10 กําหนดวิธีการแก�ไข (หลักการท่ี 5) 

ขั้นตอนท่ี 5 ตรวจยืนยันข้ันตอนการผลติ ขั้นตอนท่ี 11 จัดทําข้ันตอนการทวนสอบ (หลักการท่ี 6)   

ขั้นตอนท่ี 6 วิเคราะห�อันตรายและกําหนดการควบคุม 
(หลักการท่ี 1) 

ขั้นตอนท่ี 12 จัดทําเอกสารและระบบการจัดเก็บบันทึก 
(หลักการท่ี 7) 

  
 

 
ภาพท่ี 4 Organizational planning and control 

 
 Session 2: All about Food Safety โดย Darunee Edwards 

การบรรยายให�ความรู�ใน Session 2 ได�กล*าวถึงองค�ประกอบท่ีสําคัญในประเด็นด�านความปลอดภัยของอาหาร
สําหรับผู�ท่ีเก่ียวข�องในห*วงโซ*อาหาร 
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ภาพท่ี 5 ระบบห*วงโซ*อุปทานอาหาร (Food Supply Chain Management) 

 
ระบบมาตรฐานท่ีเก่ียวข�องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร ได�แก* Primary GPM, GHPs, HACCP  และ ISO22000 
 

 
ภาพท่ี 6 Food safety management system 

 
อันตรายในอาหาร แบ*งได� 3 ประเภท ได�แก* 

1. อันตรายทางด�านกายภาพ (Physical hazard) เช*น เศษแก�วแตก  เศษส*วนโลหะ เปmนต�น ซ่ึงอาจทําให�เกิด
การบาดเจ็บแก*ผู�บริโภค 
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2. อันตรายทางด�านเคมี (Chemical hazard) เช*น สารเจือปนในอาหารท่ีเติมเข�าไปในอาหารในปริมาณท่ีเกิน
กว*าท่ีกําหนด สารเคมีท่ีปนเปhiอนลงในอาหารโดยไม*เจตนา 

     
 

3. อันตรายทางด�านชีวภาพ (Microbiological hazards) ได�แก* อันตรายท่ีเกิดเน่ืองจากแบคทีเรีย ไวรัส หรือ 
ปรสิต อันตรายทางชีวภาพเปmนสาเหตุของการเกิดโรคอาหารเปmนพิษ การติดเช้ือพร�อมด�วยอาการท�องเสีย 
อาเจียน เวียนศีรษะ การทํางานของไตล�มเหลว 

     
 

ปdจจัยสําคัญ 5 อย*าง ท่ีทําให�อาหารปลอดภัยมากข้ึน (5 Keys to Safer Food) ได�แก*  
- การรักษาความสะอาด 
- การแยกส*วนระหว*างวัตถุดบิและอาหารปรุงสุก 
- การปรุงสุกอย*างท่ัวถึง 
- เก็บรักษาอาหารท่ีอุณหภมูิเหมาะสมท่ีมีความปลอดภัย 
- ใช�นํ้าและวัตถุดิบท่ีได�มาตรฐานความปลอดภัยในการผลติอาหาร 

 
 Group Work: Country Presentation  

ในช*วงท�ายของวันแรกได�มีการอภปิรายกลุ*ม โดยผู�เข�าร*วมโครงการจะถูกแบ*งเปmนกลุ*มย*อย จํานวน 5 กลุ*ม ซ่ึงในแต*
ละกลุ*มจะมีตัวแทนจากแต*ละประเทศ โดยผู�เข�าร*วมแต*ละท*านจะนําเสนอข�อมูลของประเทศตนเอง ในหัวข�อ “What 
are challenges and opportunities on food safety management in your country?” 
ผลจากการนําเสนอ สามารถสรุปประเด็นสําคัญได�ดังน้ี 

ตารางท่ี 4 challenges and opportunities on food safety management 
Challenges Opportunities 

Bangladesh 
- Lack of awareness of mass people 
- Street food venders do not know how to 

hygienic different kinds of food 
- Lack of implementation food safety law 
- Environment pollution 
- Lots of uneducated people involve food 

related business 
- More than use fertilizer in crop/harvest land 
- Lack of human resource, infrastructure 

Bangladesh 
- Careers of FSM 
- Ensuring hygiene and hazard awareness in 

food production and preparation 
- Ensuring effective risk management in the 

food industry is an imperative for both 
managers and staffs 

- Establishment of a prominent single food 
safety authority ensuring food safety for all 

- Promotion of trade facilitation at national 
and international level 
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- Necessary capacity building of the officer of 
Bangladesh food safety authority 

- Improved health and nutritional status 
 

Cambodia 
- Documented foodborne disease outbreaks 
- Aggregated food safety research 
- Current food safety regulatory structures 
- Gaps in food safety knowledge or practices 

Cambodia 
- There is significant enthusiasm for addressing 

food safety across ministries, university and 
other research centers 

- There are significant opportunities to further 
integrate food safety programming into this 
existing infrastructure 

- Its human capacity, networks, and numerous 
agricultural technology parks, offers unique 
opportunities for collaboration in all areas, 
from research to outreach 

Philippines 
- Implementation of the food safety act and 

other regulations to me more in line to the 
international standards 

- The impact of the pandemic on the 
production, distribution and demand for the 
food commodities. 

- Foodborne illnesses 
- The water system  

Philippines 
- Adoption of international standard on FSMS 
- The continuous effort in strengthening the 

Food Safety Act 
- Efforts of the food manufacturing industry to 

join training on food safety 
 

Republic of China 
- Raw material accessibility  
- Work force shortage  
- Different regulations 

Republic of China 
- Food protection digital platform 
- Food protection plan builder 
- Food safety information database  

Turkiye 
- Water scarcity 
- Increased demand for food 
- Increased energy costs 

Turkiye 
- Strategic location 
- Renewable energy 
- Improvement on Human Health 

Thailand 
- Organizational and staff capacity constraints 

e.g., lack of employee engagement on the 
HACCP implementation and understand the 
HACCP system 

- Finance and budgetary constraints e.g. The 
need to acquire new equipment and tools 
for testing food hazards 

- Human characteristics: High turnover rate of 
staff, Lack of attitude or motivation 

- System requirements constraints: The 
complication of certifying processes, Lack of 
management support 

Thailand 
- Incorporation of the related organization that 

can support FSMS including research 
institution and university 

- Opportunity to manage knowledge, improve 
resource and review about FSMS  
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Day 2: วันท่ี 6 กันยายน 2565 

 Session 3: Cause and Prevention of Food Contamination in Bangladesh โดย Dr. MD 
Khurshidul Zahid 

Session น้ีจะเน�นเก่ียวกับแนวทางในอดีต ปdจจุบัน และอนาคตในการระบุและแก�ไขปdญหาต*างๆ ในการปนเปhiอนใน
อาหารในประเทศบังกลาเทศ 
  
การปนเปhiอนของอาหารในประเทศบังกลาเทศ (Food Contamination in Bangladesh) 

- สถานการณ�การปนเปhiอนของอาหารและอาหารเจือปนของบังกลาเทศเปmนปdญหาด�านสาธารณสุขท่ีร�ายแรง 
- อาหารท่ีไม*ปลอดภัยและปนเปhiอนทําให�เกิดโรคร�ายแรงและเรื้อรังได�หลายอย*าง ตั้งแต*โรคท�องร*วงไปจนถึง

มะเร็งรูปแบบต*างๆ 
 
สาเหตุการปนเปhiอนของอาหารในประเทศบังกลาเทศ (Causes of Food Contamination in Bangladesh) 

- ขาดโครงสร�างพ้ืนฐานท่ีเก่ียวข�องกับ FSMS ท้ังภาครัฐและนอกภาครฐัท่ีมีส*วนร*วมในห*วงโซ*อาหารท้ัง
ทางตรงและทางอ�อม 

- ไม*มรีะบบตรวจสอบอย*างสม่ําเสมอ 
- ความล�าหลังของกฎหมายว*าด�วยความปลอดภัยด�านอาหาร 
- ปริมาณมลพิษจํานวนมาก 
- ความต�องการอาหารท่ีมีจํานวนมากจึงทําให�มีความจําเปmนท่ีต�องมีการซ้ือขายอาหารท่ีปนเปhiอน 
- ห*วงโซ*อาหารท่ีไม*สามารถควบคุมได�ท้ังในและต*างประเทศ 
- มีช*องว*างมากในการเปลี่ยนแปลงทางด�านทัศนคติและการปฏิบัติเก่ียวกับการปนเปhiอนในอาหาร 
- ขาดกําลังคนท่ีได�รับการฝ�กฝนและมีแรงจูงใจ 
- ขาดการสนับสนุนทางการเงินและการศึกษาเก่ียวกับอาหาร 
- ช*องว*างในการสื่อสารระหว*างผู�บรโิภคและผู�ผลติ 
- ขาดกฎหมาย/ระเบียบเก่ียวกับกฎหมายว*าด�วยความปลอดภัยด�านอาหาร 
- การไม*ปฏิบัตติามกฎหมายว*าด�วยความปลอดภัยด�านอาหาร 

 
การปpองกันการปนเปhiอนของอาหารในประเทศบังกลาเทศ (Prevention of Food Contamination in Bangladesh) ในอดีต 
ปdจจุบัน และอนาคต 
พ.ศ 2552 โครงการริเริ่ม Street food 

มีการจัดตั้งระบบอาหารข�างทางท่ีปลอดภัยและดีต*อสุขภาพในบังกลาเทศ โดย FAO จัดหารถเข็นขายอาหารริมทาง
ใหม*และแหล*งขายให�ผู�ขายมีสุขอนามัยท่ีดี ซ่ึงเปmนส*วนหน่ึงของโครงการสร�างศักยภาพท่ีครอบคลุมในด�านความปลอดภัยของ
อาหารในบังกลาเทศซ่ึงเริ่มในป� พ.ศ 2552 เพ่ือเสริมสร�างขีดความสามารถด�านเทคนิคและการจัดการในหลายภาคส*วนของ
ระบบควบคุมอาหารแห*งชาติ นอกจากโครงการริเริ่มอาหารข�างทาง (Street foods) ทางโครงการยังสนับสนุนเพ่ิมเติม ดังน้ี  

- ห�องปฏิบัติการวิเคราะห�อาหาร 
- มาตรฐานอาหารและการประเมนิความเสีย่ง 
- การให�ความรู�ผู�บริโภคและการศึกษา 
- การเฝpาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร 
- การตรวจสอบอาหารตามความเสี่ยง 
- เสริมสร�างความปลอดภัยด�านอาหารตามห*วงโซ*คณุค*าทางการเกษตร 

พ.ศ 2556 รัฐสภาแห*งชาติบังกลาเทศผ*านพระราชบัญญัติความปลอดภัยด�านอาหาร พ.ศ. 2556 (Food Safety Act, 2013) 
พ.ศ 2558 หน*วยงานด�านอาหารของบังกลาเทศก*อตั้งข้ึนใน พ.ศ 2558 และได�สร�างข้ันตอนการปฏิบัตงิานมาตรฐาน (SOPs) 
และหลักปฏิบัติ (COPs) 
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พ.ศ 2560 วันท่ี 7 มิถุนายน 2560 หน*วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศได�ออกระเบียบว*าด�วยความปลอดภยั
ด�านอาหาร (การปนเปhiอนสารเคม ีสารพิษ และสารตกค�างท่ีเปmนอันตราย) 
พ.ศ 2562 มีการใช�แผนภูมิสี (Colour charts) 

หน*วยงานความปลอดภัยด�านอาหารแห*งบังกลาเทศ (BFSA) ได�แนะนําระบบการให�คะแนนสําหรับร�านอาหารใน
เมืองหลวงเพ่ือระบุคุณภาพของพวกเขาบนพ้ืนฐานของกฎระเบียบด�านสุขอนามยัและความปลอดภัยของอาหารในป� พ.ศ 
2562 
พ.ศ 2563 เริ่มใช�งานระบบตรวจสอบและจัดลาํดับร�านอาหารโดย eGOvHub 
พ.ศ 2565 มีการจัดการนํ้าบาดาลท่ีเหมาะสมและการกํากับดูแลนํ้าผิวดิน 
เริ่มโครงการ “สถาบันความปลอดภัยด�านอาหารในบังกลาเทศเพ่ืออาหารท่ีปลอดภัยยิ่งข้ึน” ซ่ึงโครงการน้ีได�รับทุนจาก
หน*วยงานเพ่ือการพัฒนาระหว*างประเทศแห*งสหรัฐอเมริกา (USAID) และได�รับการออกแบบโดย FAO ร*วมกับกระทรวง
อาหารบังกลาเทศ 
พ.ศ 2565 – 2569 ความช*วยเหลอื FAO ในบังกลาเทศระหว*างป� 2022 - 2026 จะได�รับคําแนะนําจาก Country Program 
Framework (CPF) เก่ียวกับอาหารเพ่ือสุขภาพ ปลอดภยั และมีคณุค*าทางโภชนาการ ซ่ึงสอดคล�องกับ SP2 ของ UNSDCF 
(การพัฒนามนุษย�ท่ีเท*าเทียมกันและความเปmนอยู*ท่ีดี) 
 

 Session 4: How Organizational Context Affects Advanced FSM System Adoption โดย Yong 
Kok Seng 

Session น้ีจะส*งเสริมความเข�าใจในบริบทขององค�กรท่ีเก่ียวข�องกับ FSM ได�แก* การระบุและการปฏิบัติตามความ
ต�องการและความคาดหวังของผู�มสี*วนได�ส*วนเสีย และความเสี่ยงและโอกาส 
 

1. บริบทขององค�กรท่ีเก่ียวข�องกับ FSM (Context of the organization in relation to FSM) มีดังน้ี 
- การทําความเข�าใจบริบทเปmนรากฐานท่ีมั่นคงสําหรับระบบการจัดการ 
- ข�อกําหนดในมาตรฐานสากลท้ังหมด 
- การทบทวนเชิงลึกซ่ึงประกอบไปด�วยโครงสร�าง จุดแข็งและจุดอ*อน ผู�มีส*วนได�ส*วนเสีย และความคาดหวังในผล

การปฏิบัติงาน 
- การสร�างบริบทเปmนศูนย�กลางในการสร�างนโยบายและข้ันตอนท่ีส*งผลและผลักดันให�เกิดการปรับปรุงอย*าง

ต*อเน่ือง 
2. การระบุและปฏิบัตติามความต�องการและความคาดหวังของผู�มีส*วนได�เสีย (Identification and fulfilment of 

needs and expectations of interested parties) 
Interested parties ได�แก* บุคคลหรือองค�กรท่ีอาจส*งผลกระทบ ได�รับผลกระทบจาก หรือรู�สึกว*าตนเองได�รับผลกระทบ
จากการตดัสินใจหรือกิจกรรม 

 Customers 
 Owners/ Shareholders 
 External providers 
 Certification / Inspection bodies 
 COmpetirioes 

 Employees 
 Community 
 Regulatory authorities 
 Insurance companies 
 Relevant interested parties 
 Etc. 

 
 
 
 
 
 
 



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

หน�า 11 ของ 17

แผนภูมเิมทริกซ�สามารถใช�ในการตัดสินใจเก่ียวกับความเก่ียวข�องของผู�มีส*วนได�ส*วนเสียได� 

 
ภาพท่ี 7 Interested Parties Scoring Matrix 

 
3. ความเสีย่งและโอกาส (Risks and opportunities) 

ความเสีย่ง (Risk): ผลกระทบของความไม*แน*นอน 
- เบ่ียงเบนไปจากท่ีคาดไว� 
- Positive or negative 
- เหตุการณ�ท่ีอาจเกิดข้ึน / โอกาสและผลท่ีตามมา 
- ผลท่ีตามมา อาจจะผลกระทบด�านสุขภาพท่ีไม*พึงประสงค� ความไม*แน*นอนของผลกระทบน้ันและผล

ท่ีตามมาต*ออันตรายในอาหาร 
 

โอกาส (opportunities) 
 5S ท่ีเก่ียวข�องกับ FSMS 

- Food Safety 
- Food Suitability 
- Food Security 
- Food Sustainability 
- Success of Implementation 

โอกาสสามารถนําไปสู*การนําแนวทางปฏิบัติใหม*มาใช� ท้ังการปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ�หรือกระบวนการ โดยใช�
เทคโนโลยีใหม*และความเปmนไปได�ทางด�านอ่ืนๆ เพ่ือจัดการกับความต�องการและความคาดหวังด�านความปลอดภัยของอาหาร
ขององค�กรหรือผู�มีส*วนได�ส*วนเสีย 
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ภาพท่ี 8 ความเสี่ยงทางด�านอาหาร (Food Risk) 
 

Day 3: วันท่ี 7 กันยายน 2565 

 Session 5: Food Safety vs. Food Innovation โดย Darunee Edwards 
Session น้ีจะพิจารณาปdจจัยท่ีเก่ียวข�องกับการพัฒนาผลติภณัฑ�ใหม*ท่ีประสบความสําเร็จในการเปvดตัวในตลาด 
องค�ประกอบของนวัตกรรม (Innovation) ได�แก* 

- ความก�าวหน�าทางเทคโนโลย ี
- การประยุกต�ใช�เทคโนโลยดีังกล*าว 
- มูลค*าทางเศรษฐกิจ 

 
ตารางท่ี 5 Consumer trends Food trends และ Trends for food manufacturers 

Consumer trends Food trends Food manufacturers 
ถึงแม	ว
าความชอบของผู	บริโภคจะ
แตกต
างกันไปในแต
ละสถานท่ี แต
ความ
ต	องการพ้ืนฐานคือ 

 ความปลอดภัยและคุณภาพ 
 รสชาติ และการแสดงท่ียอด

เยี่ยม 
 สุขภาพดีและมคุีณค*าทาง

โภชนาการ 
 อาหารหลากหลาย 
 การออกแบบบรรจุภัณฑ�และ

การปกปpองผลติภณัฑ�ท่ีน*าดึงดดู
ใจ 

 ความสะดวกในการเตรียม/
บริโภค 

 ค*าของเงิน 

 อาหารและเครื่องดื่มแคลอรีต่ํา 
> สารให�ความหวาน หญ�า
หวาน สารทดแทนไขมัน 

 อาหารเกลือโซเดียมต่ํา > สาร
ทดแทนโซเดยีม เครื่องเทศ 

 อาหารเพ่ือสุขภาพ > อาหาร
เสรมิ 

 อาหารเฉพาะบุคคล > สังคมสูง
วัยและสูงวัย 

 การใช�สีธรรมชาติ > อาหารเด็ก 
ลูกอม นํ้าผลไม� 

 การแต*งกลิ่นธรรมชาติ > 
ผลิตภณัฑ�ท่ีหลากหลายสําหรับ
ผลิตภณัฑ�อาหาร 

 อาหารต�องมีความ
ปลอดภัยและคุณภาพ 

 ใช�เครื่องมือเพ่ิม
ประสิทธิภาพ 

 คํานึงถึงโภชนาการ
และสุขภาพ 

 ให�ความสําคัญ
ทางด�านรสชาต ิ

 Clean and Green 
processing 

 ลดการสูญเสยีอาหาร
โดยการนําเสนอ
แนวคิด 3Rs (reduce, 
reuse, recycle) 
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 การผลิตท่ีสะอาดและเปmนสี
เขียว 

 เข�าถึงอาหารท่ีต�องการได�อย*าง
ง*ายดาย 

 ปรับปรุงเครื่องจักร
การผลิตให�ทันสมัย 

 กําลังคนมีฝ�มือ
เพียงพอ 

 
หลักการในการพัฒนาผลิตภณัฑ�ใหม* หรือนวัตกรรมอาหาร มีดังน้ี 
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แนวคิดและต�นแบบผลิตภัณฑ� 

- รายละเอียดสินค�า 
- องค�ประกอบของส*วนผสม 
- อันตรายใดๆ ท่ีเก่ียวข�อง 
- ปริมาณนํ้าท่ีจุลินทรีย�สามารถนําไปใช�ได� (Aw) ความเปmนกรด-ด*าง (pH) สารประกอบท่ีก*อภมูิแพ� 
- เทคโนโลยีในการแปรรูป เช*น การให�ความร�อน การใช�อุณหภูมิต่ํา การทําแห�ง การทําให�เค็ม การรมควัน  
- บรรจุภัณฑ� 
- อายุการเก็บรักษาและสภาพการเก็บรักษา 

 
 Session 6: Implementation of Advanced FSM Systems โดย Dr. MD Khurshidul Zahid 
Session น้ีจะนําเสนอกิจกรรมสําหรับการนํา FSM ไปปฏิบัติ โดยได�อธิบายใน 3 หัวข�อหลัก ดังน้ี 
1. กิจกรรมท่ีแสดงถึงความเปmนผู�นําและความมุ*งมั่นต*อการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (FSM) 
(Leadership and commitment) 

- คํานึกถึงทรัพยากรท่ีจําเปmนสําหรบั FSM ท่ีจะต�องใช� 
- มีการสื่อสารถึงความสําคัญของ FSM ท่ีมีประสิทธิผลและสอดคล�องกับข�อกําหนดท่ีเก่ียวข�องกับความ

ปลอดภัยของอาหาร 
- FSM จะต�องได�รับการประเมินและได�ผลลัพธ�ตามเกณฑ�ท่ีกําหนดไว� 
- บุคคลท่ีมสี*วนร*วมในประสิทธิภาพของ FSM ได�รับการช้ีแนะและการสนับสนุน 
- มีการส*งเสรมิการปรับปรุงอย*างต*อเน่ือง 
- สนับสนุนบทบาทการจัดการอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข�องเพ่ือแสดงความเปmนผู�นํา 

 
2. การประยุกต�ใช�การสนับสนุนและทรัพยากรประเภทต*างๆ (Support and resources) 
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ตารางท่ี 6 การประยุกต�ใช�การสนับสนุนและทรัพยากรประเภทต*างๆ (Support and resources) 
Support Resources 

 แหล*งข�อมูล 
 ความสามารถ 
 ความตระหนัก 
 การสื่อสาร 
 ข�อมูลเอกสาร 

 บุคคล 
 โครงสร�างพ้ืนฐาน 
 บรรยากาศการทํางาน 
 องค�ประกอบท่ีพัฒนาจากภายนอก 
 การควบคุมการผลิต ผลิตภัณฑ� และบริการจาก

ภายนอก 
 
3. การดําเนินการท่ีจําเปmนสําหรับการนํา (FSM) ไปปฏิบัติ ซ่ึงประกอบด�วย 

- มาตรการควบคุมท่ีใช�จัดการกับกิจกรรมและสภาวะพ้ืนฐาน (PRPs)  มาตรฐานสุขลักษณะท่ีดีในการผลิต
อาหาร 

- การควบคุมอันตราย และการวัดผล (HACCP/ oPRP plan) 
- ระบบตรวจสอบย�อนกลับ 
- การเตรียมความพร�อมและรับมือเหตุฉุกเฉิน 
- การควบคุมการติดตามและการวัดผล 
- การตรวจสอบ PRP และการควบคุมอันตราย 
- การควบคุมสิ่งไม*เปmนไปตามข�อกําหนด 

 
 Session 7: Community-based Future Approaches in FSM Systems in Bangladesh โดย Dr. MD 

Khurshidul Zahid 
Session น้ีจะมุ*งเน�นไปท่ีแนวทางท่ีเปmนไปได�ในอนาคต และการมีส*วนร*วมของชุมชนในระบบ FSM ของบังกลาเทศ 

- ชุมชนในระบบ FSM ของบังกลาเทศ (Community based FSMS) 
o ทางด�านห*วงโซ*การผลติ (Production Chain) 

 
o ทางด�านผู�ผลิต ผู�บริโภค และเจ�าหน�าท่ี (Interventions – Producers, Consumers and 

Authorities) 
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o ทางด�านการพัฒนาหรือปรับปรุงกฎ/ระเบียบ/กฎหมาย/นโยบายท่ีมอียู*ใหม* (Developing new 

or adapting existing rules/ regulations/ laws/ policies) 
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Day 4: วันท่ี 8 กันยายน 2565 

 Session 8: FSM Systems in Bangladesh: Present and Future โดย Dr. Md. Ruhul Amin 
Session น้ีได�วิเคราะห�ระบบ FSM ปdจจุบันในบังกลาเทศและอธิบายมุมมองในอนาคต 

- ระบบ FSM ปdจจุบันในบังกลาเทศ 
o ในบังกลาเทศ ความสนใจเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารเพ่ิมข้ึนในช*วงไม*ก่ีป�ท่ีผ*านมา และมี

การขยายตัวของประชากรในเมืองและชนช้ันกลาง 
o ผลิตภณัฑ�อาหารแปรรูป 140 รายการจากบังกลาเทศส*งออกไปยัง 144 ประเทศท่ัวโลก 
o สุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหารในบังกลาเทศกําลังได�รับความสนใจจากต*างประเทศ 
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- มุมมองระบบ FSM ในอนาคตในบังกลาเทศ: รัฐบาลพยายามปรับปรงุความปลอดภยัของอาหาร 

o นโยบาย แผน และกลยุทธ�ใหม* 
o การแก�ไขกฎหมายและระเบียบต*างๆ 
o มาตรฐานโครงสร�าง: การปฏิบัตติามมาตรฐาน แนวทาง และข้ันตอนของ CODEX, ISO, 

HACCP, GMP, GHP, GAP เปmนต�น 
o การปรับปรุงห�องปฏิบัติการให�ทันสมัยภายใต�องค�กรต*างๆ เช*น BSTI, IFST, IPH เปmนต�น 
o มีระบบเฝpาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร 

 
 Session 9: Food Business Sustainability โดย Darunee Edwards 

Session น้ีจะนําเสนอปdจจัยการแข*งขันสําหรับธุรกิจอาหารให�เติบโตและยั่งยืน 
ความสําเร็จทางด�านธุรกิจอาหารจะต�องอาศัยการประสานงานท่ีเข�มแข็งทางด�านหมู*บ�านและชุมชน (village/SMcE) หน*วยงาน
ดูแลความปลอดภัยด�านอาหาร (FDA/ ACFS) และ สถาบันศึกษา (Academia) 
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ส
วนท่ี 3 ประโยชน=ท่ีได	รับจากการเข	าร
วมโครงการ 

 ประโยชน�ต*อตนเอง 
- โ ค ร ง ก า ร  Training Course on Food Safety Management Systems: Advanced ข อ ง  APO ไ ด�

เสริมสร�างความรู�และประสบการณ�ในการนําไปประยุกต�กับการวิจัยทางด�านอาหารซ่ึงมีความสําคัญเปmน
อย*างมาก นอกจากน้ี ยังได�มีโอกาสแลกเปลี่ยนประสบการณ�กับผู�เข�าร*วมอบรมจากประเทศต*างๆ ทําให�มี
มุมมองการพัฒนาและปรับปรุงการทํางานได�ดีข้ึน และได�เครือข*ายของผู�เช่ียวชาญจากประเทศต*างๆ และ
จากวิทยากร ซ่ึงสามารถแลกเปลี่ยนความรู�และประสบการณ�กันได�ในอนาคต 

- การมีโอกาสได�รับการอบรมจะทําให�พนักงานเพ่ิมความผูกพันต*อองค�กรมากข้ึน ซ่ึงเปmนแนวทางท่ีช*วย
พัฒนาประสิทธิภาพการทํางานของพนักงาน ซ่ึงจะเปmนประโยชน�ท้ังตัวของพนักงานและองค�กร 

 
 ประโยชน�ต*อหน*วยงานต�นสังกัด 

เน่ืองจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแห*งประเทศไทย (วว) เปmนองค�กรท่ีทําการวิจัยพัฒนาและบูรณาการ
ด�านวิทยาศาสตร� เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพ่ือสร�างคุณค*ามูลค*าเพ่ิมให�กับเศรษฐกิจประเทศบนฐานความหลากหลายทาง
ชีวภาพ ตอบสนองการเพ่ิมขีดความสามารถ ในการแข*งขัน และการพัฒนาประเทศอย*างยั่งยืน 

ดังน้ัน ความรู�และประสบการณ�ท่ีได�รับการอบรมในครั้งน้ีจะเปmนประโยชน�ต*อองค�กร เน่ืองจากสามารถนําองค�ความรู� 
และประสบการณ�ท่ีได�จากการอบรม มาให�ในงานวิจัยและงานบริการลูกค�าซ่ึงเปmนผู�ประกอบการท้ังขนาดเล็กและกลาง (SMEs) 
วิสาหกิจชุมชน บริษัทขนาดใหญ* และมหาวิทยาลัย โดยจะเปmนการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารท่ีได�มาตรฐานและมีความ
ปลอดภัย 

 
 ประโยชน�ต*อสายงาน 

การอบรมน้ีทําให�เกิดประโยชน�ต*อสายงานอย*างมาก โดยสายงานได�มีภารกิจหลักมุ*งเน�นการวิจัย พัฒนา บริการ 
วิเคราะห� ทดสอบ และให�คําปรึกษาเก่ียวกับผลิตภัณฑ�อาหารและเครื่องดื่มท่ีใช�งานได�จริง รวมถึงผลิตภัณฑ�เสริมอาหารและ
สารธรรมชาติในอาหาร นอกจากน้ี ยังให�บริการทดสอบอาหาร เช*น การทดสอบทางเคมีกายภาพ การประเมินทางประสาท
สัมผัส การประเมินอายุการเก็บรักษา การทดสอบความปลอดภัยของอาหารและการประเมินคุณค*าทางโภชนาการ และ
ให�บริการโครงสร�างพ้ืนฐาน ได�แก* โรงงานนําร*องสําหรับสายการผลิตเครื่องดื่ม และโรงงานนําร*องสําหรับสายการผลิตผลไม� 
แช*อ่ิม ดังน้ัน การอบรมในครั้งน้ีเก่ียวกับระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหารจึงมีความสําคัญมากท่ีจะให�ผลิตภัณฑ�อาหาร
ท่ีผ*านการวิจัยจากสายงานมีมาตรฐานและความปลอดภัย 
 

 กิจกรรมการขยายผลท่ีได�ดําเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท�ายของโครงการ 
แบ*งปdนองค�ความรู�และประโยชน�ท่ีได�รับให�แก*พนักงานในองค�กร ผ*านการประชุมภายในท่ีโรงงานนวัตกรรมอาหาร

สุขภาพ ศูนย�นวัตกรรมอาหารสุขภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแห*งประเทศไทย  
 

 
 
 


