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รายงานการเข	าร
วมโครงการเอพีโอ 
22-CP-17-GE-TRC-A  Training Course on Food Safety Management Systems: Advanced 

ระหว
างวันท่ี 5 - 8 กันยายน 2565 
Digital Multicounty Hosted by National Productivity Organization, Bangladesh 

and APO Secretariat 

จัดทําโดย นางสาวมนัญชยา ศรีจรูญรตัน� 
นักวิชาการมาตรฐานปฏิบัติการ  สํานักงานมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารแห*งชาต ิ

วันท่ี 9 กันยายน 2565 
 

ส
วนท่ี 1 เนื้อหา/องคHความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ  

1.1 ท่ีมาหรือวัตถุประสงคHของโครงการโดยย
อ  
ความปลอดภัยของอาหารมีความสําคัญต*อสุขภาพของมนุษย� การปนเป34อนและการเจ็บป6วยท่ีเกิดจากอาหารใน 

โซ*อุปทานอาหารต�องมีการหลีกเลี่ยงเน่ืองจากเป:นอันตรายต*อสุขภาพของผู�บริโภค และส*งผลต*อธุรกิจผู�ให�บริการอาหาร  
ทําให�ผู�บริโภคหมดความเช่ือถือไปจนกว*าจะระบุสาเหตุและแก�ไขป?ญหาได� เมื่อไม*นานน้ีโซ*อุปทานอาหารมีความซับซ�อนมาก
ข้ึนเน่ืองจากการใช�วัตถุดิบแปรรูปและอาหารนําเข�าจากหลายแหล*ง ดังน้ันการระบุสาเหตุของการเจ็บป6วยจากอาหารได�ยากข้ึน 

FSMS เป:นมาตรฐานท่ีรับรองความปลอดภยัของอาหาร ผู�ท่ีเก่ียวข�องกับการผลิตอาหาร ร�านอาหารและอุตสาหกรรมท่ี
เก่ียวข�องกับอาหารอ่ืนๆ ต�องเข�าใจและปฏิบัติตาม FSMS เพ่ือปFองกันความเสี่ยงจากการเจ็บป6วยท่ีเกิดจากอาหาร  
มาตรฐาน FSMS เช*น ISO 22000: Food Safety Management และการรับรองระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารให�
ความรู�สึกปลอดภัยท้ังแก*ผู�บริโภค คู*ค�าทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหารท้ังในประเทศและต*างประเทศ 

หลั กสู ตร น้ี จะส* งเสริม  FSMS ในสมาชิก  APO โดยมี เปF าหมาย เพ่ื อ เพ่ิ มผลผลิต ใน อุตสาหกรรมอาหาร 
การลดความเสี่ยงของการเจ็บป6วยท่ีเกิดจากอาหาร และเพ่ิมโอกาสทางธุรกิจอาหาร ผู�เข�าร*วมจะได�เรียนรู�เก่ียวกับเทคนิค 
FSMS ข้ันสูง เครื่องมือ และตรวจสอบแนวทางปฏิบัติท่ีดีของการประยุกต�ใช� FSMS 

1.2   เนื้อหา/องคHความรู	ท่ีได	จากกิจกรรมต
างๆ  

หัวข	อบรรยายท่ี 1 Overview of Advanced Food Safety Management บรรยายโดย Mr. Yong Kok Seng 

1. แนวคิดและหลักการสําคัญในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management; FSM) 
อาหาร หมายถึง สารใดๆ ไม*ว*าแปรรูป ก่ึงแปรรูป หรือดิบ ซ่ึงมีไว�สําหรับการบริโภค และมีการเตรียมหรือการแปรรูปโดยคน
หรือองค�กร 
ความปลอดภัยอาหาร หมายถึง การประกันเพ่ือให�มั่นใจได�ว*าอาหารจะไม*ก*อให�เกิดผลเสียต*อสุขภาพของผู�บริโภค  
เมื่อมีการเตรียมและ/หรือบริโภคตามวัตถุประสงค�ในการใช�งาน 
การจัดการ หมายถึง กิจกรรมประสานงานเพ่ือกํากับและควบคุมองค�กร 
หลักการจัดการ มีดังน้ี 

1. การมุ*งเน�นให�ความสําคัญกับลูกค�า 
2. ความเป:นผู�นํา 
3. การมีส*วนร*วมของผู�คน 
4. แนวทางกระบวนการ 
5. การปรับปรุง 
6. การตัดสินใจตามหลักฐาน 
7. การบริหารความสัมพันธ� 
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ระบบ หมายถึง ชุดขององค�ประกอบท่ีสัมพันธ�กันหรือโต�ตอบ 
ระบบการจัดการ หมายถึง ชุดขององค�ประกอบท่ีสัมพันธ�กันหรือมีปฏิสัมพันธ�ขององค�กรเพ่ือกําหนดนโยบายและวัตถุประสงค�
และกระบวนการเพ่ือให�บรรลุวัตถุประสงค�  
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร เป:นส*วนหน่ึงของระบบการจัดการท่ีเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหาร 
ความก�าวหน�าของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร เช*น ความยั่งยืน ความปลอดภัย  

2. องค�ประกอบสําคัญในระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร มีดังน้ี  
2.1 ระบบ 
2.2 PRPs เง่ือนไขและกิจกรรมพ้ืนฐานภายในองค�กรและตลอดห*วงโซ*อาหารท่ีจําเป:นต*อการรักษาความปลอดภัยอาหาร
เช*น การปฏิบัติท่ีดี 
2.3 การควบคุมอันตราย คือการวิเคราะห�อันตราย ศึกษาหามาตรการควบคุม และจัดทําแผนการควบคุมอันตราย  
ซ่ึงมี 12 ข้ันตอน แบ*งเป:น 5 ข้ันตอนเบ้ืองต�น และ 7 หลักการ มีการประเมินอันตรายโดยใช�การวิเคราะห�เชิงตรรกะ  
และแผน HACCP 
มาตรการควบคุม คือการดําเนินการหรือกิจกรรมเพ่ือปFองกันอันตรายร�ายแรงต*อความปลอดภัยของอาหารหรือลดให�อยู*ใน
ระดับท่ียอมรับได� ซ่ึงมาตรการควบคุมจะระบุโดยการวิเคราะห�อันตราย 

 
 
3. กระบวนการและระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
การจัดการเชิงกระบวนการ (process approach) หมายถึง ชุดกิจกรรมท่ีปฏิสัมพันธ�กันซ่ึงมีการแปลงป?จจัยนําเข�าให�เป:น
ผลลัพธ� 

 
การจัดการเชิงระบบ (system approach) หมายถึง การจัดการองค�ประกอบ กระบวนการ และกิจกรรมท่ีเก่ียวข�องกับ 
การจัดการความปลอดภัยอาหารในองค�กร เช*น นโยบาย การวางแผน การดําเนินการ การประเมินประสิทธิภาพ การปรับปรุง  
การตรวจสอบการจัดการ 

ความท�าทายท่ีเผชิญกับความปลอดภัยของอาหาร  
1. ข�อกําหนดใหม*/เพ่ิมเติมโดยผู�มีส*วนได�เสียต*างๆ 
2. แนวทางการปรับโฉมเทรนด�เพ่ือความปลอดภัยของอาหารมีเปลี่ยนไปในปfท่ีผ*านมา 
3. อุตสาหกรรมกําลังพัฒนา FSMS ท่ีแข็งแกร*งยิ่งข้ึน และมาตรฐานเอกชน 
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ความก�าวหน�าของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
1. ขยายจากผู�บริโภค/ลูกค�าสู*ผู�สนใจ 
2. ครอบคลุมข�อกําหนดและแนวโน�มด�านความปลอดภัยของอาหารล*าสุด 
3. ตอบสนองต*อความท�าทายท่ีเพ่ิมข้ึนท่ัวโลกท่ีเผชิญกับอุตสาหกรรมอาหาร 
4. ตอบสนองความต�องการท่ีเพ่ิมข้ึนของระบบความมั่นคงด�านอาหารและการพัฒนาอย*างยั่งยืน 

หัวข	อบรรยายท่ี 2 All about Food Safety บรรยายโดย Mrs. Darunee Edwards 

โปรแกรมระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (food safety management system program) หมายถึง โปรแกรมระบุ
และควบคุมอันตรายด�านความปลอดภัยของอาหารในทุกข้ันตอนของการเตรียมอาหารผ*านระบบควบคุมแบบองค�รวมท่ี
ครอบคลุมองค�ประกอบดังต*อไปน้ี: 

 GHP หรือแนวปฏิบัติด�านสุขอนามัยท่ีดี: เพ่ือสร�างและรักษาแนวปฏิบัติด�านสุขอนามัยตามสภาพแวดล�อมการผลิต 
 หลักการ HACCP (การวิเคราะห�อันตรายและจุดควบคุมวิกฤต) วิธีการทางวิทยาศาสตร�และเป:นระบบในการระบุ 

ปFองกัน และลดอันตรายท่ีเกิดจากอาหารในสายการผลิตอาหาร 
 เพ่ือให�มั่นใจว*ามีการตรวจติดตาม FSMS อย*างมีประสิทธิภาพและอนุญาตให�ติดตามอันตรายไปยังแหล*งการปนเป34อน 

บทบาทของฝ6ายท่ีเก่ียวข�องในระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
1. เจ�าหน�าท่ีผู�มีอํานาจ 
 ปกปFองผู�บริโภคจากการเจ็บป6วย บาดเจ็บ หรือเสียชีวิตจากอาหาร  
 ธุรกิจอาหารมีการใช�ระบบควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพ 
 รักษาความมั่นใจในทุกระดับการค�า  
 สื่อสารหลักสุขลักษณะอาหารให�ทุกคนท่ีเก่ียวข�องทราบ 

2. ธุรกิจอาหาร 
 การใช�มาตรการสุขลักษณะอาหารในทุกข้ันตอนการแปรรูป  
 ให�มั่นใจได�ว*าบุคลากรได�รับการฝlกอบรมอย*างดีในกิจกรรมการทํางาน  
 สร�างวัฒนธรรมความปลอดภัยด�านอาหารและส*งเสริมแนวปฏิบัติด�านความปลอดภัยของอาหารท่ีเหมาะสม 
 รักษาความมั่นใจในทุกระดับการค�า เพ่ือให�มั่นใจได�ว*ามีข�อมูลท่ีชัดเจนและเข�าใจง*ายแก*ผู�บริโภค 

3. ผู�บริโภค 
 ปฏิบัติตามคําแนะนําและสําหรับการจัดการ การเตรียม และการเก็บรักษาอาหาร  
 ใช�มาตรการสุขลักษณะอาหารท่ีเหมาะสม 

การวิเคราะห�ความเสี่ยง (risk analysis) ประกอบด�วย 3 องค�ประกอบ คือ การประเมินความเสี่ยง (risk assessment)  
การบริหารความเสี่ยง (risk management) และการสื่อสารความเสี่ยง (risk communication)  

 เป:นท่ียอมรับอย*างดีสําหรับอันตรายทางเคมีและจุลชีววิทยา 
 รากฐานทางวิทยาศาสตร�สําหรับนโยบายการควบคุมอาหารและการคุ�มครองผู�บริโภค 
 ไม*ใช*ทุกประเทศท่ีมีทรัพยากร ความสามารถ หรือข�อมูลทางวิทยาศาสตร�เพียงพอท่ีจะดําเนินการประเมินความเสี่ยง 
 ข�อมูลระหว*างประเทศและความเช่ียวชาญจากประเทศอ่ืนๆ ส*วนใหญ*สามารถเข�าถึงได� 
 มาตรฐาน Codex ได�ดําเนินการในระดับสากลและได�รับการยอมรับว*ามีผลทางวิทยาศาสตร� สนับสนุนการนําไปใช�

และการดําเนินการภายในระบบอาหารของประเทศ 
1. การประเมินความเสี่ยง เป:นกระบวนการท่ีมีพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร� ซ่ึงประกอบด�วย 

 การระบุอันตราย (hazard identification) 
 การแสดงลักษณะเฉพาะของอันตราย (hazard characterization)  
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 การประเมินการได�รับสัมผัส (exposure assessment) 
 การแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง (risk characterization) 

2. การจัดการความเสี่ยง เป:นกระบวนการท่ีแตกต*างจากการประเมินความเสี่ยง การช่ังนํ้าหนักทางเลือกนโยบาย  
การปรึกษาหารือกับผู�มีส*วนได�ส*วนเสียท้ังหมด โดยพิจารณาจากการประเมินความเสี่ยงและป?จจัยอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข�องกับการ
คุ�มครองสุขภาพของผู�บริโภคและการส*งเสริมการค�าท่ีเป:นธรรม และอาจเลือกตัวเลือกการปFองกันและควบคุมท่ีเหมาะสม 
ผลกระทบทางเศรษฐกิจและความยืดหยุ*นท่ีสอดคล�องกับข�อกําหนดด�านการคุ�มครองผู�บริโภค 

3. การสื่อสารความเสี่ยง เป:นการแลกเปลี่ยนข�อมูลและความคิดเห็นตลอดกระบวนการวิเคราะห�ความเสี่ยงท่ีเก่ียวข�องกับ
อันตรายและความเสี่ยง ป?จจัยท่ีเก่ียวข�องกับความเสี่ยง และการรับรู�ความเสี่ยง ระหว*างผู�ประเมินความเสี่ยง ผู�จัดการ
ความเสี่ยง ผู�บริโภค อุตสาหกรรม นักวิชาการ และผู�มีส*วนได�ส*วนเสียอ่ืนๆ 

ทําไมอาหารจึงไม*ปลอดภัย เน่ืองจาก 
 ป?ญหาโรคท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีมีการอุบัติใหม* 
 การเปลี่ยนแปลงของเช้ือก*อโรคท่ีมีการปรับตัวโดยการคัดเลือกโดยธรรมชาติ 
 พฤติกรรมการบริโภคของความชอบ การปฏิบัติและความเช่ือทางวัฒนธรรม 
 การค�าอาหารจากพืชและสัตว�เพ่ิมข้ึนอย*างรวดเร็วและมีส*วนทําให�ป?ญหาท่ีเกิดจากอาหารแพร*กระจายไปยังพ้ืนท่ีใหม* 
 การพัฒนาเศรษฐกิจและเทคนิคของอาหารใหม* 
 ความยากจน มลภาวะ และการปนเป34อนสิ่งแวดล�อม 
 สภาพสังคมและขาดสิ่งอํานวยความสะดวกในการเตรียมอาหารท่ีปลอดภัย  
 การเดินทางและการอพยพของผู�คนนับล�านท่ีข�ามพรมแดนสามารถแพร*โรคไปสู*สิ่งแวดล�อมใหม*ได�อย*างรวดเร็ว 
 การปฏิบัติด�านสุขอนามัยท่ีไม*ดีของผู�จัดการอาหารของอาหารข�างทางและการจัดเก็บวัตถุดิบอย*างไม*เหมาะสม  
 เวลาและอุณหภูมิในการแปรรูปท่ีไม*เหมาะสม 
 การทําความสะอาดและฆ*าเช้ือท่ีไม*เหมาะสม 
 การปนเป34อนและการปนเป34อนข�าม 

เหตุใดความปลอดภัยของอาหารจึงเป:นสิ่งจําเป:นสําหรับองค�กรอาหาร ซ่ึงผลท่ีตามมาของการผลิตอาหารท่ีไม*ตั้งใจหรือไม*
ปลอดภัยโดยเจตนา เช*น 

 นําผลกระทบด�านสุขภาพท่ีร�ายแรงหรือถึงแก*ชีวิตหรือระยะยาวมาสู*มนุษย� 
 หน*วยงานของรัฐเข�าแทรกแซงเหตุการณ�น้ี 
 ทําลายธุรกิจการค�าและการท*องเท่ียวและอาจจบลงด�วยการล�มละลาย 
 ทําลายช่ือเสียงของชาติหากเป:นเหตุการณ�ร�ายแรง 

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เป:นเครื่องมือปFองกัน ลดโอกาสการผลิตอาหารไม*ดีหรือต่ํากว*า
มาตรฐาน 
ประโยชน�ของระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เช*น  

 การแปรรูปอาหารท่ีปลอดภัยยิ่งข้ึน ช*วยลดความเสี่ยงทางธุรกิจ 
 ความพึงพอใจของลูกค�า ช่ือเสียงและคุณค*าแบรนด� 
 ความรู�และทักษะของพนักงาน มีผลผลิตดีข้ึน 
 ลดต�นทุนการผลิต 
 โอกาสทางธุรกิจท่ีมากข้ึน 
 ความสามารถในการทํากําไรท่ีสูงข้ึน 
 การปฏิบัติตามกฎระเบียบระดับประเทศและระดับสากล 
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ห ลั ก ก า ร ท่ั ว ไ ป ด	 า น สุขลักษณะอาหาร  

 
หลักการท่ัวไปด�านสุขลักษณะอาหาร ประกอบด�วย 2 บท คือแนวปฏิบัติด�านสุขอนามัยท่ีดี (GHPs) และระบบการ

วิเคราะห�อันตรายและจุดควบคุมวิกฤต (HACCP) และแนวทางสําหรับการใช�งาน 
ลักษณะของหลักการท่ัวไปด�านสุขลักษณะอาหาร 

 ควบคุมความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารโดยใช�มาตรการปFองกันตามหลักวิทยาศาสตร� 
 ประยุกต� GHP และ HACCP 
 ธุรกิจอาหารตระหนักถึงอันตรายในทุกข้ันตอนการแปรรูปและวัตถุดิบและนํ้า 
 ต�องตรวจสอบว*ามาตรการท่ีมีอยู*เพียงพอหรือไม* 
 จําเป:นต�องมีการดําเนินการตามมาตรการควบคุมอย*างเต็มท่ี 
 ทบทวนและแก�ไขระบบสุขอนามัยเป:นระยะๆ เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงในการทํางาน 
 ควรรักษาการสื่อสารท่ีเหมาะสมกับทุกฝ6าย 

 

อันตรายในอาหาร แบ*งออกได�เป:น 3 แบบ ได�แก* 
 อันตรายทางกายภาพ เช*น โลหะ แก�ว กระดูก ของมีคม 
 อันตรายจากสารเคมี เช*น ยาฆ*าแมลง สารพิษ การใช�สารเคมีในทางท่ีผิด ยาสัตว�ตกค�าง สารพิษจากเช้ือรา โลหะ

หนัก 
 อันตรายทางชีวภาพ เช*น การปนเป34อนของแบคทีเรียก*อโรค ยีสต� รา ไวรัส ปรสิต 
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ลักษณะท่ีเป:นไปได�ของการเสื่อมสภาพของอาหาร 
 ปฏิกิริยาทางกายภาพ: แตกหัก การแยกเฟส ความแห�งของผิวอาหาร สูญเสียความเงางาม 
 ปฏิกิริยาเคมี: บราวน่ิง กลิ่นหืน 
 จุลินทรีย�: เน*าเสีย เปรี้ยว 

ป?จจัยการเสื่อมสภาพของอาหาร เช*น จุลินทรีย� ปฏิกิริยาเคมีภายในอาหารและเอนไซม� สารเคมีท่ีใช� การปนเป34อนจากแมลง 
ความช้ืน อุณหภูมิ เวลา ออกซิเจนหรือแสง 

การเจ็บป6วยจากอาหาร 
 เกิดจากการบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือโรค เช*น ไวรัส แบคทีเรีย เช้ือรา ยีสต� ปรสิต ไบโอทอกซิน หรือสารเคมีท่ีเป:นพิษ 
 เป:นป?ญหาสุขภาพท่ีสําคัญท่ัวโลก 
 กรณีเจ็บป6วยส*วนใหญ*ไม*รุนแรง แต*ผู�ป6วยกลุ*มเสี่ยงบางกลุ*มอาจเจ็บป6วยและเสียชีวิตได� 
 ยากท่ีจะตรวจสอบและติดตามการตายท่ีแน*นอนท่ีเก่ียวข�องกับการเจ็บป6วยท่ีเกิดจากอาหาร 

การระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหาร หมายถึง เมื่อคน 2 คนข้ึนไปป6วยแบบเดียวกันจากอาหารหรือเครื่องดื่มท่ีปนเป34อน
เหมือนกัน อันดับ 5 เช้ือก*อโรคในอาหารท่ีมีป?ญหามากท่ีสุดในโลก ได�แก* 

1. Norovirus 
แหล*งอาหารท่ีพบ: อาหารดิบส*วนใหญ* ผักดิบ เน้ือดิบ อาหารทะเล โคลสลอว� นม ซอฟต�ชีส ไอศกรีม อาหารพร�อม
รับประทาน เน้ือสัตว�ปรุงสุกและหมัก ปลารมควันและแปรรูปเล็กน�อยและผลิตภัณฑ�อาหารทะเล 
ระยะฟ?กตัว: 12 - 48 ช่ัวโมงหลังจากได�รับเช้ือ และปกติจะฟ34นตัวภายใน 1 - 3 วัน 
อาการ: ท�องร*วง อาเจียน ปวดท�อง คลื่นไส� ปวดหัว และขาดนํ้า สาเหตุส*วนใหญ*ของโรคกระเพาะและลําไส�อักเสบ 

2. Salmonella enterica 
แบคทีเรียรูปร*างแกรมลบในตระกูล Enterobacteriaceae โรคท่ีเรียกว*า Salmonellosis 
แหล*งอาหารท่ีพบ: สัตว�ท่ีติดเช้ือซัลโมเนลลาจากอาหารสตัว�หรอืสิ่งแวดล�อม: เน้ือสัตว� สัตว�ปfก ไข* นํ้านมดิบ และจาก
มะเขือเทศ ผักกาด พริก เมล็ดแตกหน*อ นํ้าผลไม� ถ่ัว ชีส เนยถ่ัว นมผง พร�อมรับประทาน  
ระยะฟ?กตัว: 6 - 48 ช่ัวโมง 
อาการ: ท�องร*วง ปวดท�อง คลื่นไส� อาเจียน และหนาวสั่นทําให�ขาดนํ้าและปวดศีรษะ 

3. Listeria monocytogenes 
แบคทีเรียรูปแท*งแกรมบวก โรคท่ีเรียกว*า listeriosis 
แหล*งอาหารท่ีพบ: อาหารดิบส*วนใหญ*และหลังการปนเป34อนของอาหารปรุงสุก ผักดิบ เน้ือดิบ อาหารทะเล  
โคลสลอว� นม ซอฟต�ชีส ไอศกรีม อาหารพร�อมรับประทาน เน้ือสัตว�ปรุงสุกและหมัก ปลารมควันและแปรรูป
เล็กน�อยและ ผลิตภัณฑ�อาหารทะเล 
ระยะฟ?กตัว: 1-90 วัน (เฉลี่ย 30 วัน) 
อาการ: มีไข�และปวดศีรษะ อาจคลื่นไส� อาเจียน และท�องร*วง 
การติดเช้ือในสตรีมีครรภ�สามารถนําไปสู*การติดเช้ือของทารกในครรภ�และส*งผลให�เกิดการแท�งบุตร การตายคลอด 
หรือเด็กท่ีติดเช้ือหลังคลอดได� 

4. Campylobacter jejuni 
แบคทีเรียรูปเกลียวแกรมลบ พบมากในลําไส�ของสัตว�เลือดอุ*นหลายชนิด 
แหล*งอาหารท่ีพบ: เน้ือสัตว�ปfกสด เน้ือวัว เน้ือแกะ หมู นํ้านมดิบ หอย เห็ดและสลัด 
ระยะฟ?กตัว: 1-11 วัน (ส*วนใหญ* 2-5 วัน) 
อาการ: ปวดกล�ามเน้ือและโรคข�ออักเสบ ความผิดปกติทางระบบประสาทข้ันรุนแรงและนําไปสู*ภาวะอัมพาต 

5. E. coli 0157:H7 
แบคทีเรียรูปแท*งแกรมลบในตระกูล Enterobacteriaceae พบในสิ่งแวดล�อมและลําไส�ของมนุษย� หากพบในอาหาร
แปรรูป มีแนวโน�มว*าจะมีการปนเป34อนในอุจจาระของมนุษย� 
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แหล*งอาหารท่ีพบ: ผลิตภัณฑ�นมดิบ นํ้าผลไม�ดิบ เน้ือดิบ ผัก อาหารเม็กซิกัน 
อาการ : ปวดท�อง ท�องร*วง อาเจียน แต*อันตรายถึงชีวิตได� 

WHO – 5 กุญแจสู*อาหารท่ีปลอดภัย มีดังน้ี 
1. รักษาความสะอาด 
2. แยกวัตถุดิบและปรุงสุก 
3. ปรุงอาหารอย*างท่ัวถึง 
4. เก็บอาหารในอุณหภูมิท่ีปลอดภัย 
5. ใช�นํ้าและวัตถุดิบท่ีปลอดภัย 

 
หัวข	อบรรยายท่ี 3 Cause and Prevention of Food Contamination in Banglades โดย Dr. MD Khurshidul 
Zahid 
แนวทาง (อดีต ป̀จจุบัน และอนาคต) เพ่ือระบุและแก	ไขป̀ญหาการปนเปcdอนของอาหารในบังกลาเทศ 

การปนเป34อนของอาหารในบังกลาเทศ 
 สถานการณ�การปนเป34อนของอาหารและอาหารเจือปนของบังกลาเทศเป:นเรื่องท่ีน*ากังวลด�านสาธารณสุขอย*าง

ร�ายแรง 
 อาหารท่ีไม*ปลอดภัย/ปนเป34อนทําให�เกิดโรคร�ายแรงและตลอดชีวิตได�มากมายจากโรคท�องร*วงสู*มะเร็งในรูปแบบต*างๆ 

สาเหตุของการปนเป34อนของอาหารในบังกลาเทศ 
 ขาดโครงสร�างพ้ืนฐานท่ีเก่ียวข�องกับ FSMS ท้ังภาครัฐบาลและเอกชน ท่ีมีส*วนโดยตรงหรือโดยอ�อมในห*วงโซ*อาหาร 
 ขาดระบบการตรวจติดตาม 
 ขาดความทันสมัยและความสอดคล�องของกฎหมายว*าด�วยความปลอดภัยของอาหาร 
 ภาระของประชากรจํานวนมาก 
 ความต�องการอาหารท่ีมากเกินไปซ่ึงบังคับให�ผู�บริโภคซ้ือ/ขายอาหารท่ีปนเป34อน 
 ห*วงโซ*อาหารท่ีไม*สามารถควบคุมได�ท้ังในและต*างประเทศ 
 ช*องว*างขนาดใหญ*ในการเปลี่ยนแปลงความรู� ทัศนคติ และการปฏิบัติเก่ียวกับการปนเป34อนในอาหาร 
 ขาดกําลังคนท่ีได�รับการฝlกฝนและมีแรงจูงใจ 
 ขาดการสนับสนุนทางการเงินและการศึกษาเก่ียวกับอาหาร 
 ช*องว*างในการสื่อสารระหว*างผู�บริโภคและผู�ผลิต 
 ขาดกฎหมาย/ข�อบังคับเก่ียวกับกฎหมายว*าด�วยความปลอดภัยของอาหาร 
 การไม*ปฏิบัติตามกฎหมายว*าด�วยความปลอดภัยด�านอาหาร 
 การปนเป34อนของโลหะหนัก (สารหนู แคดเมียม ฯลฯ) เน่ืองจาก 

- ขาดแนวทางความปลอดภัย 
- การจัดการนํ้าเสียอุตสาหกรรมท่ีแย*/ไม*เหมาะสม 
- การบังคับใช�แนวทางและข�อบังคับมาตรฐานไม*ดี 
- ไม*มีข�อมูลการวิจัยเก่ียวกับการจัดการท่ียั่งยืน 
- การรับรู�ของประชาชนอย*างจํากัด 

ผลท่ีตามมาต*อสุขภาพและโภชนาการ การปนเป34อนอาจทําให� 
 โรคท่ีเกิดจากอาหาร  
 การเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย�ในลําไส� 
 การพัฒนาการดื้อยาปฏิชีวนะ 
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 สารปนเป34อนบางชนิดอาจทําหน�าท่ีเป:นสารต�านสารอาหาร มีผลต*อสารอาหารอ่ืนๆ เช*น การย*อย การดูดซึม การใช�
ประโยชน� 

 สารปนเป34อน สารตกค�างของยาสัตว�อาจก*อให�เกิดความเสี่ยงต*อสุขภาพ 
 สารปนเป34อน สารพิษจากเช้ือราส*งผลต*อสุขภาพ ผลิตภาพของสัตว� และเป:นภัยต*อความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 
 สารปนเป34อน-โลหะและสารมลพิษอินทรีย�อ่ืนๆ มีแนวโน�มเป:นพิษต*อมนุษย� สัตว� และสิ่งแวดล�อม 
 นอกเหนือจากการพิจารณาด�านสาธารณสุขท่ีสําคัญแล�ว ผลกระทบทางเศรษฐกิจของการปนเป34อนในอาหารอาจมี

นัยสําคัญและอาจส*งผลเสีย 
 กระทบการค�าระหว*างประเทศ 

ผลตามมาท่ีสําคัญของการปนเป34อนของอาหารต*อสุขภาพและโภชนาการ 
 การสูญเสียผลิตภาพ  
 รายได�น�อยลง 
 กําลังซ้ือน�อยลง 
 การบริโภคอาหารน�อยลง  
 ความเสี่ยงต*อโรคติดต*อ 
 ความเสี่ยงต*อโรคไม*ติดต*อ/พันธุกรรม 
 สิ้นเปลืองเงิน เพ่ิมค*าใช�จ*ายสําหรับการเจ็บป6วย 
 เสียเวลาสําหรับเข�าโรงพยาบาล 

การปFองกันการปนเป34อนของอาหารในบังกลาเทศ 
พ.ศ. 2552 โครงการริเริ่มอาหารข�างทาง การจัดตั้งระบบอาหารข�างทางท่ีปลอดภัยและดีต*อสุขภาพในบังกลาเทศ นอกจาก
อาหารข�างทางแล�ว มีการสนับสนุน 

 ห�องปฏิบัติการวิเคราะห�อาหาร 
 มาตรฐานอาหารและการประเมินความเสี่ยง 
 การรับรู�และการศึกษาของผู�บริโภค 
 การเฝFาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร 
 การตรวจสอบอาหารตามความเสี่ยง 
 เสริมสร�างความปลอดภัยด�านอาหารตามห*วงโซ*คุณค*าทางการเกษตร 

โดยมีจุดมุ*งหมายเพ่ือการเสริมความแข็งแกร*งให�กับโครงสร�างหลักของความปลอดภัยของอาหารและมีส*วนทําให�อาหารระบบ
ควบคุมอาหารมีประสิทธิภาพท่ีคุ�มครองสุขภาพของประชาชนและส*งเสริมการค�าโภคภัณฑ�อาหาร 

พ.ศ. 2556 รัฐสภาแห*งชาติบังกลาเทศอนุมัติพระราชบัญญัติความปลอดภัยด�านอาหาร พ.ศ. 2556 

พ.ศ. 2558 หน*วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศ (Bangladesh Food Safety Authority; BFSA) ได�ก*อตั้งข้ึน 
และได�สร�างข้ันตอนการปฏิบัติงานมาตรฐาน (SOPs) และหลักปฏิบัติ (COPs) 

 ระดับความปลอดภัยของการปนเป34อนในอาหาร ค*าสูงสุด Maximum levels (MLs) 
 พัฒนาทรัพยากรการศึกษามนุษย� 

เมื่อวันท่ี 7 มิถุนายน พ.ศ. 2560 หน*วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศได�เผยแพร*ข�อมูล ระเบียบว*าด�วยความ
ปลอดภัยของอาหาร (การปนเป34อนสารเคมี สารพิษ และสารตกค�างท่ีเป:นอันตราย) 

พ.ศ. 2562 หน*วยงานความปลอดภัยด�านอาหารของบังกลาเทศ (BFSA) ได�แนะนําระบบการให�คะแนนสําหรับร�านอาหารใน
เมืองหลวงเพ่ือบ*งบอกถึงคุณภาพตามหลักสุขอนามัยและกฎความปลอดภัยอาหาร 
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พ.ศ. 2563 เริ่มใช�ระบบตรวจสอบร�านอาหารและการจัดการเกรดโดย eGovHub 
พ.ศ. 2565 โครงการสร�างสถาบันความปลอดภัยด�านอาหารในบังกลาเทศเพ่ืออาหารท่ีปลอดภัย ซ่ึงโครงการน้ีได�รับทุนจาก
หน*วยงานเพ่ือการพัฒนาระหว*างประเทศแห*งสหรัฐอเมริกา (USAID) และได�รับการออกแบบโดย FAO โดยหารือกับกระทรวง
อาหารบังกลาเทศ 
พ.ศ. 2565 – 2569 ความช*วยเหลือ FAO ในบังกลาเทศ โดยได�รับให�คําแนะนําจาก Country Programming Framework 
(CPF)  

โอกาสท่ีเป:นไปได�อ่ืน ๆ ในอนาคต 
 จําเป:นต�องพัฒนาชุดข�อมูลบังกลาเทศเก่ียวกับระดับความปลอดภัยของสารปนเป34อนในอาหาร เช*น ระดับสูงสุด 

(MLs) ของสารปนเป34อน 
 การพัฒนาทรัพยากรบุคคล-การศึกษา ความเป:นเจ�าของ รางวัล และการลงโทษโดยการปฏิบัติตามกฎหมาย  
 จําเป:นต�องมีความคิดริเริ่มเพ่ิมเติมเพ่ือมีส*วนร*วมกับภาคเอกชน 
 การร*วมทุนระหว*างภาครัฐและเอกชนอาจอาจปรับปรุงได�ด�วย CBFSMS (FSMS ตามชุมชน) ในบังกลาเทศ 
 การใช�ประโยชน�จากแพลตฟอร�มความรู�เก่ียวกับห*วงโซ*คุณค*าอาหารอย*างยั่งยืน 
 การใช�เทคนิคนิวเคลียร�สามารถช*วยตรวจจับ ตรวจสอบ และติดตามสารปนเป34อนในอาหาร 
 การดําเนินการตามลําดับความสําคัญด�านสุขภาพของ FAO 
 การพัฒนาแนวทางห*วงโซ*อาหารเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร  
 ช*วยในการจัดหาอาหารท่ีปลอดภัย ดีต*อสุขภาพ และมีคุณค*าทางโภชนาการตลอดห*วงโซ*อาหาร โดยผู�ท่ีเก่ียวข�องกับ

การผลิต การแปรรูป และการค�าอาหาร 

4 ข้ันตอนสู*ความปลอดภัยด�านอาหาร มีดังน้ี 
1. ทําความสะอาด ล�างมือและพ้ืนผิวสม่ําเสมอ 
2. แยก ไม*ให�เกิดการปนเป34อนข�าม 
3. ปรุงอาหารด�วยอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
4. แช*เย็นทันที 

 

 

 

 

ง 
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การตรวจสอบตามความเสี่ยง 

 

หัวข	อบรรยายท่ี  4 How Organizational Context Affects Advanced FSM System Adoption บรรยายโดย  
Mr. Yong Kok Seng 

บริบทขององค�กรส*งผลต*อการนํา FSMS ไปใช�อย*างไร 
1. บริบทขององค�กรในความสัมพันธ�กับ FSM 
2. การระบุและการปฏิบัติตามความต�องการและความคาดหวังของผู�มีส*วนได�เสีย 
3. ความเสี่ยงและโอกาส 

บริบทขององค�กร 
 การทําความเข�าใจบริบทเป:นรากฐานท่ีมั่นคงสําหรับระบบการจัดการ 
 ข�อกําหนดของมาตรฐานนานาชาติท้ังหมด  
 การทบทวนเชิงลึกซ่ึงประกอบไปด�วยโครงสร�าง จุดแข็งและจุดอ*อน ผู�มีส*วนได�ส*วนเสีย และความคาดหวังด�าน

ประสิทธิภาพ 
 การสร�างบริบทเป:นศูนย�กลางในการสร�างนโยบายและข้ันตอนท่ีส*งผลและขับเคลื่อนการพัฒนาอย*างต*อเน่ือง 

 

 

การกําหนดบริบทโดยการวิเคราะห� เพ่ือกําหนดป?จจัยนําเข�าสําหรับกําหนดประเด็นภายในและภายนอก เช*น  
การวิเคราะห� SWOT (จุดแข็ง จุดอ*อน โอกาส ภัยคุกคาม)  

การกําหนดประเด็นภายในและภายนอก ประเด็นท่ีเก่ียวข�องกับวัตถุประสงค�และท่ีส*งผลต*อความสามารถใน 
การบรรลุผลตามเปFาหมายของ FSMS เช*น ประเด็นด�านกฎหมาย เทคโนโลยี การแข*งขัน การตลาด วัฒนธรรม สภาพแวดล�อม
สังคมและเศรษฐกิจ 
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การระบุและการปฏิบัติตามของความต�องการและความคาดหวังของผู�มีส*วนได�เสีย 
ผู�มีส*วนได�เสีย (interested parties) หมายถึง บุคคลหรือองค�กรท่ีอาจส*งผลกระทบ ได�รับผลกระทบ หรือรู�สึกว*า

ตนเองได�รับผลกระทบจากการตัดสินใจหรือกิจกรรม เช*น ลูกค�า เจ�าของ / ผู�ถือหุ�น ผู�ให�บริการภายนอก พนักงาน 
การระบุผู�มีส*วนได�เสีย 

 ข�อมูลท่ีเก่ียวข�องกับป?ญหาภายในและภายนอกจะถูกนํามาใช�เพ่ือระบุผู�มีส*วนได�เสียท่ีเก่ียวข�อง 
 ผู�มีส*วนได�ส*วนเสียท้ังหมดสามารถมีอิทธิพลเชิงลบหรือเชิงบวกต*อ FSMS 

ความเก่ียวข�องของผู�มีส*วนได�เสีย 
ความเก่ียวข�องและความสําคัญของผู�มีส*วนได�เสียจะได�รับการพิจารณาก*อนความต�องการและความคาดหวังของผู�มี

ส*วนได�เสีย สามารถนําแผนภูมิเมตริกซ�มาใช�ในการตัดสินใจได� 
ความต�องการ (need) คือ ข�อกําหนดท่ีผู�มีส*วนได�เสียระบุไว�หรือเขียนไว�อย*างชัดเจน เช*น กฎหมายท่ีต�องปฏิบัติตาม  
(เช*น การติดฉลากผลิตภัณฑ�อาหาร) หรือข�อกําหนดของผลิตภัณฑ�อาหารในสัญญา 
ความคาดหวัง (expectation) คือ ข�อกําหนดท่ีไม*ได�เขียนเป:นลายลักษณ�อักษรซ่ึงผู�มีส*วนได�ส*วนเสียมีความคิดอย*างมีเหตุผลว*า
สามารถกระทําสิ่งน้ันได�สําเร็จ เช*น การติดตามข�อมูลท่ีถูกต�องเพ่ือให�เป:นไปตามกฎหมายเหล*าน้ัน หรือการจัดการกับ
เหตุการณ�ด�านความปลอดภัยของอาหารในเวลาท่ีเหมาะสมเมื่อเกิดข้ึน 
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กําหนดขอบเขตของ FSMS 

 การระบุผู�มีส*วนได�เสียท่ีเก่ียวข�องจะช*วยในการกําหนดขอบเขตของ FSMS 
 ขอบเขตของ FSMS จะเป:นรากฐานของ FSMS 

การคิดบนพ้ืนฐานความเสี่ยงเป:นสิ่งจําเป:นสําหรับประสิทธิภาพของ FSMS และการบรรลุประสิทธิผล 
ความเสี่ยง (risk) คือ ผลกระทบของความไม*แน*นอน 

 เบ่ียงเบนไปจากท่ีคาดไว� 
 บวกหรือลบ 
 เหตุการณ�ท่ีอาจเกิดข้ึน / ความน*าจะเป:นและผลท่ีตามมา 
 ผลเสียต*อสุขภาพ ความรุนแรงของผลกระทบน้ันและผลท่ีตามมาของอันตรายในอาหาร 

 

โอกาส (opportunity) คือ โอกาสสามารถนําไปสู*การนําแนวปฏิบัติใหม*มาใช� (การปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ�หรือ
กระบวนการ) โดยใช�เทคโนโลยีใหม*และความเป:นไปได�อ่ืนๆ ท่ีพึงประสงค�และเพ่ือจัดการกับความต�องการและความคาดหวัง
ด�านความปลอดภัยของอาหารขององค�กรหรือผู�มีส*วนได�ส*วนเสีย 
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การระบุความเสี่ยงและโอกาส จะต�องกําหนดความเสี่ยง โอกาส และความสําคัญ รวมถึงการดําเนินการเพ่ือจัดการ
กับความเสี่ยงและโอกาส 

5S ท่ีเก่ียวข�องกับ FSMS ได�แก* 
 ความปลอดภัยของอาหาร 
 ความเหมาะสมของอาหาร 
 ความมั่นคงด�านอาหาร 
 ความยั่งยืนด�านอาหาร 
 ความสําเร็จของการดําเนินการ 

แนวทางและเทคนิคสําหรับ FSMS ข้ันสูง 
 เทคนิคการวิเคราะห� 
 บริบทขององค�กร 
 การคิดบนพ้ืนฐานความเสี่ยงการจัดการความเสี่ยงและโอกาส 
 แนวทางการปกปFองอาหารจากการประสงค�ร�าย / อาหารปลอม 

 
หัวข	อบรรยายท่ี 5 Food Safety vs. Food Innovation บรรยายโดย Mrs. Darunee Edwards 

นวัตกรรม (innovation) คือ ทางออกท่ีใหม*และมีประสิทธิภาพหรือประสิทธิผลมากข้ึน นวัตกรรมเป:นข้ันตอนสูงสุด
ของมนุษย�การปรับตัวสู*การเปลี่ยนแปลง การส*งเสริมนวัตกรรมคือการสร�างจิตวิญญาณขององค�กรท่ีถูกต�องและสิ่งแวดล�อม 
องค�ประกอบของนวัตกรรม ประกอบด�วย 

 ความก�าวหน�าทางเทคโนโลยี 
 การประยุกต�ใช�เทคโนโลยีดังกล*าว 
 มูลค*าทางเศรษฐกิจ 

เทรนด�อาหาร 
 อาหารและเครื่องดื่มแคลอรีต่ํา > สารให�ความหวาน หญ�าหวาน สารทดแทนไขมัน 
 อาหารเกลือต่ํา > สารทดแทนโซเดียม เครื่องเทศ 
 อาหารฟ?งก�ชัน > อาหารเสริม 
 อาหารเฉพาะบุคคล > สังคมสูงวัยและสูงวัย 
 ระบายสีธรรมชาติ > อาหารเด็ก ลูกอม นํ้าผลไม� 
 แต*งกลิ่นธรรมชาติ > ผลิตภัณฑ�ท่ีหลากหลายสําหรับผลิตภัณฑ�อาหาร 

ความท�าทายและแนวโน�มสําหรับผู�ผลิตอาหาร  
 ด�านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
 ใช�เครื่องมือเพ่ิมประสิทธิภาพ 
 โภชนาการและสุขภาพ 
 รสนิยมผู�บริโภค 
 การแปรรูปท่ีสะอาดและเป:นมิตรกับสิ่งแวดล�อม 
 ลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร 
 แนวคิด 3Rs (ลด ใช�ซ้ํา รีไซเคิล) 
 ปรับปรุงเครื่องจักรการผลิตให�ทันสมัย 
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 พัฒนาทักษะบุคคลากร 

การแข*งขันอย*างมีประสิทธิภาพ 
 การแข*งขันท่ีรุนแรงแม�ว*าความต�องการอาหารจะเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากการเติบโตของจํานวนประชากร การบริโภค

เน้ือสัตว�มากข้ึน การเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของผู�บริโภค การเปลี่ยนไปรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ เป:นต�น 
 ความสามารถในการทํากําไรของผู�ผลิตอาหารแต*ละรายข้ึนอยู*กับประสิทธิภาพการทํางานและความจําเป:นใน 

การปรับปรุงเครื่องจักรแปรรูปให�ทันสมัย 
 ผู�ผลิตอาหารรายย*อยมีการแปรรูปท่ียืดหยุ*นกว*า แต*ต�องให�แน*ใจว*าสายการผลิตมีความทันสมัย 

Bio-Circular Green Economy ในระบบอาหาร  
 ประสิทธิภาพของทรัพยากร 
 สุขภาพและความเป:นอยู*ท่ีดีของประชากร 
 เป:นมิตรกับสิ่งแวดล�อมอย*างยั่งยืน 
 นํากลับมาใช�ใหม* ลด และรีไซเคิลในทุกหน*วยของระบบอาหาร 
 การจัดการฟาร�ม 
 การจัดการการผลิตอาหาร 
 การจัดการโลจิสติก 
 พฤติกรรมผู�บริโภค 

ความมั่นคงทางอาหาร มี 3 ความท�าทายหลัก ได�แก* 
 ตอบสนองความต�องการอาหารจากประชากรโลกท่ีเพ่ิมข้ึนอย*างรวดเร็วและร่ํารวยมากข้ึน 
 ทําในลักษณะท่ียั่งยืนต*อสิ่งแวดล�อมและสังคม 
 รับรองว*าคนจนท่ีสุดในโลกจะไม*หิวโหย 

 
 
สิ่งแวดล�อมสร�างนวัตกรรม 

 การวิจัยภายในองค�กรหรือการทํางานร*วมกัน 
 การระบุและการตรวจสอบของมูลค*าทางเศรษฐกิจ 
 ความสามารถในการรักษามลูค*าทางเศรษฐกิจดังกล*าวในตลาด 
 โมเดลธุรกิจ 

 
ทรัพย�สินทางป?ญญา มีวัตถุประสงค�เพ่ือ 

 ส*งเสริมการประดิษฐ�และการสร�างสรรค� 
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 การคุ�มครองทรัพย�สินทางป?ญญาของการประดิษฐ�และการสร�าง 
 การใช�ประโยชน�และการค�า 
 การบังคับใช�และการแก�ไขข�อพิพาท  

ประเภททรัพย�สินทางป?ญญา เช*น สิทธิบัตร เครื่องหมายการค�า ลิขสิทธ์ิ ความลับทางการค�า 

การพัฒนาผลิตภณัฑ�อาหาร / แนวคิดนวัตกรรม 

 
การพิจารณารายละเอียดสินค�า 

แนวคิดผลิตภัณฑ�และผลิตภัณฑ�ต�นแบบ เช*น รายละเอียดสินค�า องค�ประกอบของส*วนผสม อันตรายท่ีเก่ียวข�อง  
ความเป:นกรดด*าง ส*วนประกอบสารก*อภูมิแพ� เทคโนโลยีการแปรรปู บรรจุภณัฑ� อายุการเก็บรักษา สภาพการเก็บรักษา 

เทคโนโลยีการแปรรูปและถนอมอาหาร เช*น  
 การแปรรปูด�วยความร�อน เช*น การลวก การพาสเจอร�ไรส� การฆ*าเช้ือแบบสเตอริไลซ� UHT 
 การแปรรปูด�วยอุณหภูมติ่ํา เช*น การแช*แข็ง การทําให�เย็น 
 การอบแห�ง เช*น การทําแห�งแบบแช*เยือกแข็ง การอบแห�งแบบสุญญากาศ การทําแห�งด�วยแสงอาทิตย� 
 วัตถุกันเสียและวัตถุเจือปนอาหาร เช*น สารควบคุมความเป:นกรด สารต�านอนุมลูอิสระ สผีสมอาหาร 

การศึกษาอายุการเก็บรักษา 
วัตถุประสงค�: 
 เพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ�อาหารให�คงอยู*และเหมาะสมต*อการบรโิภค 
 เพ่ือตอบสนองความคาดหวังของผู�บริโภค: สี กลิ่น รส เน้ือสมัผสั ลักษณะ โภชนาการ และความปลอดภัย 
 เพ่ือรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผลติภณัฑ�อาหารภายในระยะเวลา เวลาและอุณหภมูิในการจัดเก็บท่ี

แนะนํา และสภาพการขนส*ง 
ประโยชน�: 
 โอกาสในการเรียกคืนสินค�าน�อยลง 
 การควบคุมกระบวนการ 
 ความสม่าํเสมอของผลิตภณัฑ� 
 ความพึงพอใจของผู�บริโภค 
 การเติบโตของธุรกิจ 
หลักการ 
 เข�าใจผลติภณัฑ�ของคุณ: ลักษณะเฉพาะ ปลอดภยัต*อผู�บริโภค 
 ความรู�เก่ียวกับป?จจัยท่ีส*งผลต*อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ�อาหาร 
 ป?จจัยสําคัญตามมาตรฐานอาหาร กฎหมายอาหาร คู*แข*ง และผู�บรโิภค 

 



 หน�า 16 ของ 30

ป?จจัยท่ีมีผลต*ออายุการเก็บรักษา 
ป?จจัยภายใน: 
 วัตถุดิบ: เน*าเสียง*ายก่ึงเน*าเสียง*ายหรือไม*เน*าเป3�อย 
 องค�ประกอบของผลิตภัณฑ�อาหาร: โปรตีน ไขมัน คาร�โบไฮเดรต เอนไซม� ปรมิาณความช้ืน ความเป:นกรด 
 โครงสร�างอาหาร : การกระจายนํ้า ไขมัน คาร�โบไฮเดรต 
 ค*ากิจกรรมของนํ้า (Water Activity; Aw) 
ป?จจัยภายนอก: 
 การแปรรปูวัตถุดิบ: การคัดแยก ตดั ปอก ปรับขนาด สับ ซัก บด 
 เทคโนโลยีการประมวลผล: การแยก การหมุนเหว่ียง การทําแห�งด�วยแสงแดด การทําให�เป:นเน้ือเดียวกัน  

การแปรรปูทางความร�อน การทําแห�งแบบพ*นฝอย การอบแห�งด�วยสุญญากาศ การทําความเย็น การแช*แข็ง  
การหมัก การฉายรังส ี

 วัสดุบรรจุภณัฑ�: บรรจุภัณฑ�ท่ีใช�งาน บรรจุภณัฑ�อัจฉริยะ บรรจุภัณฑ�ดัดแปลงบรรยากาศ บรรยากาศการควบคุม 
 การขนส*ง 
 สภาพการเก็บรักษา 

 
 
หัวข	อบรรยายท่ี 6 Implementation of Advanced FSM Systems บรรยายโดย Mr. Yong Kok Seng 
การดําเนินการของการจัดการความปลอดภัยข้ันสูง มีพ้ืนฐาน : 
 หลักการจัดการ 
 วิธีการเพ่ือประสบความสําเร็จอย*างต*อเน่ือง 

1. กิจกรรมแสดงความเป:นผู�นําและความมุ*งมั่นต*อ FSM 
ความมุ*งมั่น (commitment) หมายถึง สถานะของการอุทิศให�กับสาเหตุ กิจกรรม ฯลฯ ของการบรรลุความสําเร็จท่ียั่งยืน 
การแสดงให�เห็น (demonstration) หมายถึง การแสดงว*าสิ่งหน่ึงมีอยู*หรือเป:นความจริงโดยการให�ข�อพิสูจน�หรือ
พยานหลักฐานแสดงโดยผู�นํา (ผู�บริหารระดับสูงขององค�กร) 
ความเป:นผู�นําและความมุ*งมั่น แสดงให�เห็นว*า: 
 นโยบายและวัตถุประสงค�ของ FSMS ได�รับการกําหนดข้ึนและสอดคล�องกับทิศทางเชิงกลยุทธ�ขององค�กร 
 ข�อกําหนด FSMS ถูกรวมเข�ากับกระบวนการทางธุรกิจขององค�กร 
 ทรัพยากรท่ีจําเป:นสําหรับ FSMS กําลังถูกใช�งาน 
 มีการสื่อสารถึงความสําคัญของการจัดการความปลอดภัยอาหารท่ีมีประสิทธิผลและสอดคล�องกับข�อกําหนดท่ี

เก่ียวข�องกับความปลอดภัยของอาหาร 
 FSMS ได�รับการประเมินและบํารุงรักษาเพ่ือให�ได�ผลลัพธ�ตามท่ีตั้งใจไว� 
 บุคคลท่ีมีส*วนทําให�เกิดประสิทธิภาพของ FSMS ได�รับการช้ีนําและสนับสนุนส*งเสริมการปรับปรุงอย*างต*อเน่ือง 
 บทบาทการจัดการท่ีเก่ียวข�องอ่ืน ๆ เพ่ือแสดงความเป:นผู�นําได�รับการสนับสนุน 

2. การประยุกต�ใช�การสนับสนุน / ทรัพยากรประเภทต*างๆ 
การสนับสนุน FSMS: 

 ทรัพยากร 
 ความสามารถ 
 การรับรู� 
 การสื่อสาร 
 เอกสารข�อมูล 
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ทรัพยากร: 
 ประชากร 
 โครงสร�างพ้ืนฐาน 
 สภาพแวดล�อมการทํางาน 
 องค�ประกอบท่ีพัฒนาภายนอกของ FSMS 
 การควบคุมกระบวนการ ผลิตภัณฑ� และบริการจากภายนอก 

3. การดําเนินการท่ีจําเป:นสําหรับการนําการจัดการความปลอดภัยอาหารไปปฏิบัติ 
 PRPs / แนวปฏิบัติท่ีดี 
 มาตรการควบคุม/ควบคุมอันตราย 
 ระบบตรวจสอบย�อนกลับ 
 การเตรียมความพร�อมและรับมือเหตุฉุกเฉิน 
 การควบคุมการตรวจสอบและการวัด 
 การตรวจสอบ PRP และการควบคุมอันตราย 
 การควบคุมสิ่งไม*เป:นไปตามข�อกําหนด 

 
 
หัวข	 อบรรยาย ท่ี7 Community-based Future Approaches in FSM Systems in Bangladesh บรรยายโดย  
Dr. MD Khurshidul Zahid  

กระบวนการทําอาหาร หมายถึง การแปรรูปผลิตภัณฑ�ทางการเกษตรต*างๆ ให�เป:นอาหารท่ีรับประทานได� หรือการแปรรูป
อาหารรูปแบบหน่ึงเป:นอาหารรูปแบบอ่ืน 
ประเภทของอาหารตามกระบวนการแปรรูป เช*น อาหารดิบ/แปรรูป อาหารท่ีกินได�/กินไม*ได� อาหารปรุงสุก/ปรุงสุกบางส*วน/
พร�อมปรุง/พร�อมรับประทาน ซ่ึงการแปรรูปอาหารต�องใช�ความรู�ด�านเคมี จุลชีววิทยา และองค�ประกอบทางกายภาพของ
อาหาร 

การปนเป34อนในห*วงโซ*การผลิตอาหาร 
เน่ืองจากมีหลายข้ันตอนในห*วงโซ*การผลิตอาหาร เพ่ือให�ได�อาหารจากฟาร�มสู*โต�ะอาหาร การปนเป34อนอาจเกิดข้ึนได�

ทุกจุดตลอดห*วงโซ* ระหว*างการผลิต การแปรรูป การจําหน*าย การเตรียม 
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CBFSMS (FSMS ตามชุมชน) ในบังกลาเทศ 
ชุมชน หมายถึง กลุ*มคนท่ีอาศัยอยู*ท่ีเดียวกันหรือมีลักษณะเฉพาะในท่ัวไป หรือ กลุ*มคนท่ีอาศัยอยู*ร*วมกันและฝlกฝนความเป:น
เจ�าของร*วมกัน 

ป?จจัยการพิจารณาท่ัวไปสําหรับ CBFSMS 
1. ชุมชนชนบทและเมืองในบังกลาเทศ 
2. การกระจายอายุของผู�คนในชุมชนต*างๆ ในบังกลาเทศ 
3. ชุมชนชนบทและเมืองในบังกลาเทศ 
4. การนํากฎและข�อบังคับระดับชาติและระดับนานาชาติ (กฎหมาย)/นโยบายมาใช� 

แนวทางของชุมชนได�รับการสนับสนุนอย*างกว�างขวาง ซ่ึงมีข�อดีดังต*อไปน้ี 
 การปรับตัวท่ียืดหยุ*น/ในท�องถ่ิน โดยสร�างการมีส*วนร*วมของชุมชนท�องถ่ินกับเข�าใจความต�องการ 
 การใช�วิธีการทางวิทยาศาสตร�อย*างมีประสิทธิภาพเพ่ือให�บริการท่ีเหมาะสมท่ีจําเป:น 
 การมีส*วนร*วมของชุมชนช*วยเร*งผลลัพธ�ท่ีดีข้ึนแม�ในเง่ือนไขท่ีท�าทายมากท่ีสุด 
 การเข�าถึงบริการได�มากข้ึน เน่ืองจากมีความครอบคลุมและบูรณาการ 
 แนวทางการมีส*วนร*วมอํานวยความสะดวกในกิจกรรมต*างๆ และแผนปฏิบัติการสําหรับการเปลี่ยนแปลง โดยบุคคล

ท่ัวไป หน*วยงานราชการ หรือภาคเอกชน 

ข�อได�เปรียบท่ีเป:นไปได�ของ CBFSMS ในบังกลาเทศหากมีการดําเนินการ ได�แก* 
 การจัดหากรรมสิทธ์ิ 
 การมีประสิทธิภาพและประสบความสําเร็จมากข้ึนเมื่อเทียบกับวิธีการท่ีมีอยู* 
 ผลประโยชน�ในวงกว�างต*อสังคม 
 กําไร-คุ�มค*า/ต�นทุน-ผลประโยชน� (การควบคุมราคา คุณภาพ) 
 การปรับเปลี่ยนการตั้งค*าท่ีมีอยู*น�อยลง / การแทรกแซงน�อยลง 
 การใช�ทรัพยากรท่ีมีอยู*ให�เกิดประโยชน�สูงสุดหรือมีประสิทธิภาพ 
 การเพ่ิมความเป:นไปได�ในการพิจารณาข�อกังวลของ FSMS ท้ังหมดท่ีเก่ียวข�อง 
 การรับรองรายได�ท่ีเป:นธรรม 
 การเพ่ิมความสามารถในการแข*งขัน (รางวัลหรือการลงโทษ) 
 พ้ืนท่ีชนบทท่ีมีชีวิตชีวา 
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 การมีส*วนร*วมของประชาชนกลุ*มอายุต*างๆ 
 อาหารปลอดสารปนเป34อนในประเทศและท่ัวโลก 
 คุณภาพชีวิตและมาตรฐานชีวิตเพ่ิมข้ึน 
 การพัฒนาทรัพยากรมนุษย� - ให�ผลผลิตมากข้ึน เจ็บป6วยน�อยลง ใช�จ*ายน�อยลง  
 การเจ็บป6วยและการตายลดลง 
 การเพ่ิมข้ึนของ GDP และ GNP 

 

การมีส*วนร*วมกับผู�คนใน CBFSMS  
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หัวข	อบรรยายท่ี 8 FSM Systems in Bangladesh: Present and Future บรรยายโดย Dr. MD Khurshidul Zahid 
วิเคราะห�ระบบ FSM ป?จจุบันในบังกลาเทศและอธิบายมุมมองในอนาคต 

FSMS เป:นแนวทางท่ีเป:นระบบในการควบคุมอันตรายด�านความปลอดภัยของอาหารภายในอาหาร 
ธุรกิจเพ่ือให�มั่นใจว*าอาหารปลอดภัยต*อการบริโภค 

ธุรกิจท้ังหมดจะต�องดําเนินการดําเนินการและบํารุงรักษา FSMS ตามหลักการของ Hazard Analysis Critical 
Control (HACCP) 

 

ภาระโรคท่ีเกิดจากอาหาร 

 
 

กลุ*มท่ีมีความเสีย่งมากท่ีสดุ ได�แก* ผู�สูงอายุ ทารกและเด็กเล็ก สตรมีีครรภ� บุคคลท่ีมีโรคประจําตัว 

ผลกระทบทางเศรษฐกิจของโรคท่ีเกิดจากอาหาร  
 ต�นทุนทางเศรษฐกิจโดยตรงท่ีเกิดข้ึน รวมท้ังค*ารักษาพยาบาลและการสญูเสยีอุตสาหกรรม 
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 WHO ประมาณการว*าในประเทศสหรัฐอเมริกา โรคท่ีเกิดจากอาหารหลักมคี*าใช�จ*ายรายปfสูงถึง 35 พันล�านเหรียญ
สหรัฐ 

 ค*าใช�จ*ายของเช้ือ Salmonellosis ในอังกฤษและเวลส�ใน พ.ศ. 2535 อยู*ระหว*าง 560 ล�านเหรียญสหรัฐ และ 800 
ล�านเหรียญสหรัฐ ตามลําดับ  

สถานการณ�ความปลอดภัยของอาหารบังกลาเทศ 
จากข�อมูลของ WHO & FAO เกือบ 4.5 ล�านคนในบังกลาเทศ มีการติดเช้ือโรคต*างๆ ทุกปf อันเน่ืองมาจากอาหาร

ปนเป34อน 

 
ระบบการจัดการความปลอดภยัอาหารของบังกลาเทศ 
สถานการณ�ป?จจุบันเก่ียวกับระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร 

 ในบังกลาเทศ ความสนใจเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารได�เพ่ิมข้ึนเมื่อเร็วๆน้ี  การขยายด�วยประชากรในเมือง
และชนช้ันกลาง 

 มีอาหารแปรรูป 140 รายการจากบังกลาเทศท่ีส*งออกไป 144 ประเทศท่ัวโลก 
 สุขอนามัยของอาหารและความปลอดภัยในบังกลาเทศ ได�รับความสนใจจากต*างประเทศ 

การแปรรูปอาหารในบังกลาเทศท่ีเก่ียวข�องความเสี่ยงและความท�าทายของความปลอดภัยด�านอาหาร 

 

สถาบันท่ีเก่ียวข�องกับอาหารความปลอดภัยในบังกลาเทศ เช*น  
 Bangladesh Food Safety Authority (BFSA) มีหน�าท่ีรับผิดชอบในการการประสานงานด�านการจัดการความ

ปลอดภัยด�านอาหาร/กิจกรรมท่ีเก่ียวข�องกับการควบคุมของหน*วยงานของรัฐท่ีปฏิบัติงานบังคับตามพระราชบัญญัติ 
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 Bangladesh Standards and Testing Institution (BSTI) เป:นหน*วยรับรองคุณภาพแห*งชาติท่ีจัดให�มีบริการมาตร
วิทยาและการสอบเทียบ พร�อมท้ังกําหนดมาตรฐานท้ังมาตรฐานโดยสมัครใจและบังคับ การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ�
และการรับรองผลิตภัณฑ�อาหาร 

 Directorate General of Health Services (DGHS) ทําหน�าท่ีตรวจสอบความปลอดภยัของอาหาร 
 Institute of Epidemiology Disease Control and Research (IEDCR) ทําหน�าท่ีเฝFาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร

การตอบสนองฉุกเฉินด�านความปลอดภัยของอาหาร 

 

 

 

 

แผนผังหน*วยงานท่ีมีอํานาจด�านความปลอดภัยของอาหารในบังกลาเทศ 

 
 
การมีส*วนร*วมของหน*วยงานควบคุมอาหารท่ีเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารในห*วงโซ*คุณค*าอาหาร 
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การทดสอบความปลอดภัยอาหารและโครงสร�างพ้ืนฐาน 
 การทดสอบภาครัฐ 
 ผู�ให�บริการทดสอบอาหารบุคคลท่ีสาม 

 มีศูนย�ทดสอบอาหารบุคคลท่ีสามหรือเอกชนในบังกลาเทศท่ีจํากัด 
 บริการทดสอบสามารถแบ*งออกเป:น 

- การทดสอบการปฏิบัติตามกฎข�อบังคับ/การปฏบัิติตามกฎหมาย 
- การทดสอบการกํากับตนเองซ่ึงเป:นส*วนหน่ึงของอุตสาหกรรม การประกันคุณภาพภายในและแผน 

HACCP 
- การทดสอบบุคคลท่ีสามเพ่ือตอบสนองข�อกําหนดของผู�ซื้อ/ลูกค�า (ส*วนใหญ*สาํหรับการส*งออก) 

 ระบบการประเมินความสอดคล�องแห*งชาติ 

ระบบตรวจสอบและทดสอบสาํหรบัอาหารแปรรูป 

 

ความพยายามของรัฐบาลในการปรับปรุงความปลอดภัยอาหาร 
 นโยบาย แผน และกลยุทธ�ใหม* 
 การแก�ไขพระราชบัญญัติ กฎหมาย และระเบียบ 
 การกําหนดมาตรฐาน เช*น แนวทางปฏิบัติ คู*มือข้ันตอนของ CODEX รวมถึง ISO HACCP GMP GHP GAP  
 ความทันสมัยของห�องปฏิบัติการภายใต�องค�กรต*างๆ  
 ระบบการติดตามและเฝFาระวังโรคท่ีเกิดจากอาหาร 
 ส*งเสริมข�อมูล การตรวจติดตาม ความตระหนัก 
 ผลักดันคณะกรรมการรับรองระบบงานบังกลาเทศ (Bangladesh Accreditation Board; BAB) ได�รับการรับรอง

จากห�องปฏิบัติการ 
 การประสานงาน เช*น การก*อสถาบันท่ีปรึกษาการจัดการความปลอดภัยด�านอาหารแห*งชาติ  
 การปฏิสัมพันธ�ระหว*างภาครัฐและเอกชน การสร�างเครือข*าย/เช่ือมโยง 
 สถาบันสําหรับเทคโนโลยีชีวภาพในบังกลาเทศ 
 กิจกรรมในระดับภูมิภาคและระดับนานาชาติ 

การวิเคราะห�ความเสี่ยง 
สถาบันท่ีรับผิดชอบในการประเมินความเสี่ยงในระดับชาติ เช*น Bangladesh Food Safety Authority (BFSA), 

Institute of Public Health (IPH), Institute of Epidemiology Disease, Control and Research (IEDCR) 
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ลําดับความสําคัญของสินค�าและสารปนเป34อน สินค�าสําคัญ เช*น อาหารท่ีส*งออกได�และผลิตภัณฑ�อาหาร  
รายการอาหารนําเข�า สารปนเป34อนท่ีมีลําดับความสําคัญ เช*น ยาปฏิชีวนะ สารกําจัดศัตรูพืช จุลินทรีย� โลหะหนัก รังสี 

 

การสื่อสารความเสีย่ง 
 ภายในการสื่อสารความเสี่ยง BSTI หน�าท่ีรับผิดชอบในการกําหนดมาตรฐานท่ีสอดคล�องกับการประเมนิความเสีย่ง 
 BSTI จัดคณะกรรมการด�านเทคนิคของผู�เช่ียวชาญและให�คําแนะนําคณะกรรมการเมื่อการกําหนดหรอืแก�ไข

มาตรฐาน 
 นอกจากน้ี BFSA ยังให�คําปรึกษาด�านเทคนิคแก*คณะกรรมการประกอบด�วยผู�เช่ียวชาญและผลงานท่ีเก่ียวข�อง 

เพ่ือประสานมาตรฐานบังกลาเทศกับมาตรฐาน Codex  
ประเด็นสําคัญโดยรวมและความท�าทายในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

 อุปกรณ�ทดสอบอาหารมีการใช�งานท่ีน�อยด�วยเหตุผลหลายประการ เช*น ขาดแคลนทรัพยากรบุคคล ขาดผู�นํา 
 ห�องปฏิบัติการทดสอบอาหารได�รับการรับรองบางพารามิเตอร� 
 วิธีการทดสอบทางการปนเป34อนจุลชีววิทยาท่ีใช�ระยะเวลานาน ซ่ึงเป:นข�อจํากัดท่ีสําคัญท่ีบริษัทเอกชนประสบความ

สูญเสียในการผลิต 
 มีความจําเป:นต�องหาชุดตรวจท่ีรวดเร็วและราคาไม*แพง และนําวิธีการระดับโมเลกุลมาใช�ในการตรวจหาเช้ือก*อโรค

ในประเทศแทนการนําเข�าจากประเทศเพ่ือนบ�านและสหรัฐอเมริกา 
 BFSA ยังไม*ได�วางกรอบข้ันตอนการเรียกคืนสินค�าของประเทศ มีการหลายครั้งในอดีตท่ีผ*านมาซ่ึงเจ�าหน�าท่ี  

(BSTI, BFSA และ DNCRP) ไม*สามารถเรียกคืนผลิตภัณฑ�ได� 
 ขาดข�อมูลจํานวนโรงงานผลิตอาหารท่ีข้ึนทะเบียน และผู�ให�บริการและข�อมูลเรียลไทม�ระหว*างหน*วยงานต*างๆ  

แนวทางข�างหน�า 
 ความต�องการการทดสอบอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนในบังกลาเทศ 
 การแบ*งป?นข�อมูลแบบเรียลไทม�ระหว*างหน*วยงานต*างๆ 
 จัดให�มีการฝlกอบรมภาคปฏิบัติแก*ห�องปฏิบัติการทดสอบอาหาร 
 การพัฒนาและตรวจสอบอุปกรณ�/ชุดตรวจจับอย*างรวดเร็ว 

 เทคโนโลยีมีอยู*ท่ัวโลกท่ีบังกลาเทศสามารถนํามาใช�กับการตรวจสอบในท�องถ่ินได� 
 ชุดตรวจแบบรวดเร็วสําหรับการนําไปใช�ในอุตสาหกรรม 
 ชุดตรวจต�นทุนต่ําท่ีจะอํานวยความสะดวกในการนําไปใช�ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง MSMEs  

และส*งเสริมการทดสอบยืนยันภายในโรงงาน 
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 ระบบตรวจจับอย*างรวดเร็วจะช*วยให�หน*วยงานกํากับดูแลทําการทดสอบจํานวนมากได� 
 การพัฒนากําลังการผลิตในประเทศสําหรับการผลิตชุดตรวจ 

 การเข�าถึงสําหรับอุปกรณ�/ชุดตรวจแบบรวดเร็วสําหรับเปFาหมาย/สารปนเป34อน 

หัวข	อบรรยายท่ี 9 Food Business Sustainability บรรยายโดย Mrs. Darunee Edwards 

ธุรกิจอาหารต�องตระหนักและเข�าใจห*วงโซ*อาหารรวมถึงอันตรายจากอาหาร การขนส*ง การเก็บรักษา การขาย  
และมาตรการท่ีจําเป:นในการควบคุมอันตรายท่ีเก่ียวข�องกับธุรกิจ 

 

หลักระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
 ใช�หลักการปFองกันตลอดห*วงโซ*อุปทานอาหาร (เช*น GAP, GMP, HACCP) เพ่ือลดความเสีย่งสูงสดุ 
 การตรวจสอบห*วงโซ*อาหารท้ังหมดเพ่ือหาป?จจัยท่ีไม*ปลอดภยั เช*น การผลิต การแปรรูป การขนส*ง ตลาด  

และผู�บริโภค 
 การตรวจติดตามมาตรการควบคุมและระบบความปลอดภัย 
 การพัฒนากลยุทธ�การควบคุมอาหารตามหลักวิทยาศาสตร� 
 จัดลําดับความสําคัญตามความเสีย่งและความรุนแรง 
 การสร�างปฏิสมัพันธ�เชิงบวกระหว*างผู�มีส*วนได�ส*วนเสยีท้ังหมด 
 รับสมคัรบุคลากรท่ีได�รับการฝlกอบรมมาอย*างดีเพ่ือควบคุมและดแูลระบบ 

ด�านการจัดการฟาร�ม 
 การแนะนําแนวคิดสมาร�ทของระบบการทําฟาร�ม 
 ใช�ทรัพยากรฟาร�มท้ังหมดอย*างมปีระสิทธิภาพ เช*น ดิน นํ้า พลังงานดิน ปุ�ย เคมีภณัฑ�อ่ืนๆ และเครื่องมือกล 
 ลดของเสียจากอาหารทางการเกษตรด�วยการจัดการและการบรรจุท่ีเหมาะสม 
 นําขยะอินทรีย�ท่ีหลีกเลีย่งไม*ได�มาใช�ซ้ําเพ่ือวัตถุประสงค�อ่ืน 
 ให�การอบรมแก*เกษตรกร 

ด�านสุขภาพและความเป:นอยู*ท่ีด ี
 อาหารไม*ปลอดภัย 
 ภาวะทุพโภชนาการ 
 โรคไม*ตดิต*อ เช*น โรคอ�วน เบาหวานชนิดท่ี 2 
 ระบบสาธารณสุข 
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 เสบียงอาหารอย*างยั่งยืน 
 พฤติกรรมผู�บรโิภค 
 ให�ความรู�ผู�บริโภค 

ด�านเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
 เพ่ิมความหลากหลายของอาหาร 
 การนําระบบความปลอดภยัมาปฏบัิติ 
 ปรับปรุงเครื่องจักรแปรรูป 
 การปรับปรุงผลผลติ 
 ลด ใช�ซ้ํา และรีไซเคิลการสญูเสียอาหารจากสายการผลิต 
 เสรมิสร�างกระบวนการผลิตท่ีสะอาดและเป:นมติรต*อสิ่งแวดล�อม 
 อบรมเจ�าหน�าท่ีทุกระดับ 

ด�านสภาพภูมิอากาศและความยั่งยืน 
 รับรองปริมาณอาหารในสภาพอากาศท่ีเปลี่ยนแปลง 
 ลดการปล*อยก�าซเรือนกระจกในระบบอาหาร 
 การอนุรักษ�ความหลากหลายทางชีวภาพ 
 มีพืชต�านทานภัยแล�ง นํ้าท*วม ทนทานต*อแมลงและโรค 
 การประยุกต�ใช�การจัดการศัตรูพืชเชิงนิเวศวิทยา 

การสร�างขีดความสามารถและการฝlกอบรม 
 พนักงานทุกระดับเข�าใจระบบความปลอดภัยของอาหาร มาตรการปFองกัน และผลกระทบ 
 พัฒนาคู*มือการปฏิบัติงานและมาตรฐานผลิตภัณฑ�ตามมาตรฐานระดับประเทศให�ทุกคนปฏิบัตติาม 
 จัดให�มีโปรแกรมการฝlกอบรมอย*างต*อเน่ืองท้ังภายในองค�กรและจากหน*วยงานภายนอก 
 ส*งเสริมความรู�สู*ผู�บรโิภค 
 ปรับปรุงระบบเทคโนโลยสีารสนเทศและทําความเข�าใจตัวเลือกการตลาดสื่อสังคม 

ดังน้ัน ผู�มีส*วนได�ส*วนเสยีในห*วงโซ*คุณค*าอาหารทุกคนจึงมีหน�าท่ีรับผิดชอบในการรับรองอาหารท่ีปลอดภัยและเหมาะสม
ต*อการบรโิภคสําหรบัผู�บริโภค ไม*ว*าจะเป:น 

 ผู�ผลิตหลัก 
 ผู�นําเข�า 
 ผู�ผลิต/โปรเซสเซอร� 
 ผู�ประกอบการคลังสินค�าอาหาร/โลจิสติกส� 
 เครื่องจัดการอาหาร 
 ผู�ค�าปลีก 
 ผู�บริโภค 
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ผลกระทบของการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร 
 ทางสังคม เช*น ทําให�เกิดความหิวโหย การขาดสารอาหาร และผลกระทบด�านลบต*อความมั่นคงทางอาหาร 
 ทางเศรษฐกิจ เช*น ผลเสียต*อผู�มีส*วนได�ส*วนเสียท้ังหมดในห*วงโซ*อาหาร ค*าอาหารท่ีสูงข้ึนสําหรับผู�บริโภคทําให�ค*า

ครองชีพสูงข้ึน 
 ด�านสิ่งแวดล�อม อาหารท่ีเน*าเป3�อยเป:นแหล*งปล*อยก�าซและมลพิษท่ีก*อให�เกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ  

ซ่ึงอาจนําไปสู*นํ้าท*วม ภัยแล�ง และผลร�ายอ่ืนๆ 
 ทรัพยากรธรรมชาติ เช*น ท่ีดิน นํ้า และพลังงาน 

การลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหาร 
 ปรับปรุงความมั่นคงด�านอาหาร 
 ลดการปล*อยก�าซเรือนกระจก 
 การใช�ทรัพยากรน�อยลง นํ้า ดิน ดิน เมล็ดพืช พลังงาน ส*วนผสมและกําลังคน 
 เพ่ิมผลผลิต 
 กําไรมากข้ึนให�กับวิสาหกิจและประเทศชาติ 

การสูญเสียอาหารในห*วงโซ*อุปทานอาหาร 
 ขาดการวางแนวตลาด 
 โรคและแมลงศัตรูพืช 
 องค�กรไม*ดีและการบูรณาการท่ีอ*อนแอของห*วงโซ*อุปทาน 
 โครงสร�างพ้ืนฐานและสิ่งอํานวยความสะดวกทางการตลาดท่ีแย*/ไม*เพียงพอ 
 บรรจุภัณฑ�จํานวนมากไม*ดี/ไม*เพียงพอ 
 ขาดระบบขนส*งเฉพาะทาง 
 ฐานความรู�ท่ีจํากัดของผู�มีส*วนได�ส*วนเสียในการจัดการและแปรรูปหลังการเก็บเก่ียว 
 ขาดจิตสํานึกสาธารณะถึงความสําคัญของการลดการสูญเสียอาหารหลังการเก็บเก่ียว 

ป?จจัยสําคัญของขยะอาหาร 
 ขยะอาหารเกิดข้ึนในร�านอาหาร เช*น ปริมาณต*อจานมากเกินไป สั่งซ้ือ/ซ้ือเกินเกินความจําเป:น 
 ขยะอาหารเกิดข้ึนในครัวเรือน เช*น วางแผนไม*ดี การจัดเก็บไม*ดี การเตรียมอาหารไม*ดี ความรู�ไม*เพียงพอหรือสับสน

กับฉลาก  
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ความยั่งยืนของระบบอาหาร 
ข�อเท็จจริง: 
 ระบบอาหารไม*ยืดหยุ*นต*อการเปลี่ยนแปลงของสภาพอากาศ 
 เทคโนโลยีและนวัตกรรม: เพ่ือปรับปรุงคุณภาพอาหารและความปลอดภัย สุขภาพ และความเป:นอยู*ท่ีดี 
 เศรษฐศาสตร�สังคม : ปรับปรุงสวัสดิการและมาตรฐานการครองชีพ 
 สิ่งแวดล�อม: การเปลี่ยนแปลงสภาพภมูิอากาศและการบรรเทาก�าซเรือนกระจกและการอนุรักษ�ความหลากหลายทาง

ชีวภาพ 

ป?จจัยสู*ความสําเร็จของธุรกิจอาหาร 
 ความพร�อมของวัตถุดิบ ส*วนผสม และบรรจุภัณฑ� 
 การนําระบบการจัดการความปลอดภัยด�านอาหารมาใช�อย*างเต็มท่ี 
 เข�าใจและปฏิบัติตามกฎหมายและข�อบังคับด�านอาหารอย*างครบถ�วน 
 การสร�างเครือข*ายกับหน*วยงานและสถานประกอบการอ่ืน ๆ เพ่ือรับความรู�ด�านความปลอดภัยของอาหาร นวัตกรรม

อาหารผ*านการฝlกอบรม 
 เพ่ิมองค�ความรู�ด�านนวัตกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค*าสินค�าท่ีมีอยู* 
 ทรัพยากรบุคคลท่ีได�รับการฝlกฝนมาอย*างดีเพ่ือดําเนินการและมีการฝlกอบรมทบทวนความรู� 
 การลดการสูญเสียอาหารและขยะอาหารให�เหลือน�อยท่ีสุดเพ่ือสภาพแวดล�อมท่ีดีข้ึนและการลดต�นทุนการผลิต 

 

การเข	าร
วมกิจกรรมกลุ
ม (Group Discussion) 
กิจกรรมกลุ
มท่ี 1 การอภิปรายกลุ*มย*อยแลกเปลี่ยนข�อมูลและความคิดเห็น ในประเด็นคําถาม “ความท�าทายและโอกาสใน
การจัดการความปลอดภัยของอาหารในประเทศของคุณ ?” ซ่ึงมีตัวอย*างการแลกเปลี่ยนข�อมูลของแต*ละประเทศ ดังรูป 
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กิจกรรมกลุ
มท่ี 2 การอภิปรายกลุ*มย*อยแลกเปลี่ยนข�อมูลและความคิดเห็น ในประเด็นคําถาม “ป?จจัยท่ีสําคัญท่ีสุดใน 
การปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร” 

ผู�เข�าร*วมมการนําเสนอป?จจัยในการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร เช*น ทัศนคติและความรู�
ความเข�าใจเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารให�แก*ผู�ปฏิบัติงาน ผู�ผลิต ผู�จัดจําหน*าย และผู�ดําเนินการด�านอาหาร ในเรื่อง
สุขอนามัยอาหาร อันตรายของอาหาร การปนเป34อนในอาหาร การฝlกอบรมด�านสุขาภิบาลอาหาร ความรู�พ้ืนฐานท่ีเก่ียวกับ
ความ ป ลอดภั ยท างอ าห าร ท่ี ถู กสุ ข ลั กษ ณ ะ  เ พ่ื อปF อ ง กั น ความ เสี่ ย ง ท่ี อ าจ เกิ ด ข้ึ น จากการบ ริ โภ ค อาห าร  
การผลักดันนโยบายความปลอดภัยด�านอาหารของรัฐบาลและการขับเคลื่อนพัฒนาสถานประกอบการด�านอาหารให�ได�
มาตรฐานโดยการร*วมมือกับหน*วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน  
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ภาพผู�เข�าร*วมโครงการ 

ส
วนท่ี 2 ประโยชนHท่ีได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ  

ประโยชนHต
อตนเอง  
 ได�รับความรู�จากผู� เช่ียวชาญในแนวคิดและหลักการสําคัญในการจัดการความปลอดภัยด�านอาหาร (FSM) 
องค�ประกอบสําคัญในระบบสําหรับ FSM องค�ประกอบท่ีสําคัญในอาหารประเด็นด�านความปลอดภัยสําหรับผู�เก่ียวข�องในห*วง
โซ*อาหาร บริบทขององค�กรท่ีเก่ียวข�องกับ FSM การระบุและตอบสนองความต�องการและความคาดหวังของผู�มีส*วนได�เสีย 
และความเสี่ยงและโอกาส ป?จจัยท่ีเก่ียวข�องในการการพัฒนาผลิตภัณฑ�ใหม*ประสบความสําเร็จในการเป�ดตัวบนตลาด  
ป?จจัยการแข*งขันเพ่ือให�ธุรกิจอาหารเติบโตและอยู*รอดในระยะยาว และกรณีศึกษา: สาเหตุและการปFองกันอาหารการปนเป34อน
ในบังกลาเทศ ข�อดีของการมีส*วนร*วมของชุมชนในระบบ FSM และการวิเคราะห�ระบบ FSM ในป?จจุบันและอนาคต 

ประโยชนHต
อหน
วยงานต	นสังกัด  
ได�ส*งเสริมและพัฒนาบุคลากรให�มีองค�ความรู�พ้ืนฐานเก่ียวกับหลักการ องค�ประกอบ และความสําคัญของการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร และสามารถนํามาใช�ในการพัฒนาด�านการมาตรฐาน การตรวจสอบรับรอง การนํามาตรฐานไปสู* 
การปฏิบัติ ตลอดห*วงโซ*การผลิต 

ประโยชนHต
อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข	อนั้นๆ  
 สามารถนําความรู�เก่ียวกับการจัดการความปลอดภัยอาหารมาประยุกต�ใช�ในการกําหนดมาตรฐานท่ีเก่ียวข�องกับ 
ด�านปลอดภัยอาหารในประเทศ และร*วมกําหนดมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารในระดับระหว*างประเทศ และระดับภูมิภาค 

กิจกรรมการขยายผลท่ีได	ดําเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท	ายของโครงการ  
 สามารถนําความรู�ท่ีได�รับไปถ*ายทอดให�กับบุคลากรเพ่ือพัฒนาองค�ความรู�ให�มีความเข�าใจ และนําไปประยุกต�ใช�ใน
การปฏิบัติงานได�อย*างเหมาะสม 

กิจกรรมการขยายผลท่ีจะดําเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข	าร
วมโครงการ 
 การนําความรู�การจัดการความปลอดภัยอาหารมาใช�ในการพัฒนาด�านการกําหนดมาตรฐานด�านอาหารและ 
ความปลอดภัยสินค�าเกษตรและอาหาร 

ส
วนท่ี 3 เอกสารแนบ  
รายช่ือผู�เข�าร*วมโครงการและประเทศท่ีเข�าร*วมโครงการ (เอกหมายเลข 1) 
กําหนดการฉบับล*าสุด (Program) (เอกหมายเลข 2) 
เอกสารประกอบการประชุม/สัมมนา (Training Materials) (เอกหมายเลข 3) 
เอกสารนําเสนอผลงานหลังจากเข�าร*วมกิจกรรมกลุ*ม (Group Presentation) (เอกหมายเลข 4) 


