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ส
วนที่ 1 เน้ือหา/องค@ความรู	จากการเข	าร
วมโครงการ 
1.1 ท่ีมา/วัตถุประสงค�ของโครงการ 
1.1.1 ท่ีมา 

- ความปลอดภัยของอาหารเป5นส่ิงจําเป5นต6อสุขภาพของมนุษย� ต&องหลีกเล่ียงการปนเป89อนและการเจ็บป<วยท่ีเกิด
จากอาหารในห6วงโซ6อาหาร เน่ืองจากเป5นอันตรายต6อสุขภาพของผู&บริโภค นอกจากน้ียังส6งผลกระทบต6อธุรกิจ
อาหารและผู&ให&บริการ ทําให&ผู&บริโภคไม6เช่ือมั่นจนกว6าจะมีการระบุสาเหตุและแก&ไขปCญหา ปCจจุบันห6วงโซ6อุปทาน
อาหารมีความซับซ&อนมากข้ึน เนื่องจากใช&วัตถุดิบแปรรูป วัสดุและอาหารนําเข&าจากหลายแหล6ง ดังนั้น การระบุ
สาเหตุของความเจ็บป<วยท่ีเกิดจากอาหารเป5นเรื่องยากมากข้ึนทุกที 

- ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (Food Safety Management System: FSMS) เป5นมาตรฐานท่ีรับรอง
ความปลอดภัยของอาหาร ทุกคนมีส6วนร6วมในการผลิตอาหาร ร&านอาหาร และอุตสาหกรรมอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข&องกับ
อาหารต&องเข&าใจและปฏิบัติตามระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารดังกล6าว เพื่อปWองกันความเส่ียงจากการ
เจ็บป<วยท่ีเกิดจากอาหาร มาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร เช6น ISO 22000: การจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารและระบบความปลอดภัยของอาหาร การรับรองตามมาตรฐาน 22000 ให&ความรู&สึกปลอดภัย
แก6ผู&บริโภคและอาหารท้ังในและต6างประเทศ 

- หลักสูตรนี้จะส6งเสริมระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารให&กับสมาชิกขององค�การเพ่ิมผลผลิตแห6งเอเชีย 
(Asian Productivity Organization: APO) โดยมีวัตถุประสงค�เพ่ือเพิ่มผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร ลดความ
เส่ียงของการเจ็บป<วยท่ีเกิดจากอาหาร และเพ่ิมโอกาสทางธุรกิจในอาหาร ผู&เข&าร6วมจะได&เรียนรู&เก่ียวกับเทคนิค
และเครื่องมืออาหารข้ันสูงและตรวจสอบแนวทางปฏิบัติที่ดีท่ีสุดจากการนําอาหารไปประยุกต�ใช& 

1.1.2 วัตถุประสงค�ของโครงการ 
- แนะนําความก&าวหน&าล6าสุดในระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management 

System: FSMS) 
- เรียนรู&เก่ียวกับความรู&และเทคโนโลยีเชิงปฏิบัติเพื่อนําระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารข้ันสูงไปใช& 
- แบ6งปCนแนวทางการปฏิบัติท่ีดีของการจัดการความปลอดภัยของอาหารข้ันสูง  

1.2 เน้ือหา 
1.2.1 การบรรยาย 

ส6วนท่ี 1 ภาพรวมของการจัดการอาหารปลอดภัยข้ันสูง (โดย Yong Kok Seng) 
(1) แนวคิดและหลักการสําคัญของการจัดการอาหารปลอดภัย (Food Safety Management (FSM)) 

- มนุษย�มีการบริโภคอาหาร ท้ังแบบแปรรูปแล&ว ก่ึงแปรรูป หรือแบบท่ียังดิบอยู6 การเตรียมและการแปรรูป
ดําเนินการโดยมนุษย� หรือโดยองค�กรใดองค�กรหนึ่ง ซึ่งสามารถมีได&หลายรูปแบบในห6วงโซ6การผลิต
อาหาร เช6น บริษัทเอกชน บริษัทมหาชน องค�ที่ไม6แสวงหากําไร ฯลฯ มีรูปแบบการดําเนินการหลายแบบ 
เช6น แปรรูปด&วยมือ หรือในเทคโนโลยีการผลิตข้ึนสูง ความปลอดภัยอาหารจะต&องสามารถประกันได&ว6า 



อาหารนั้นๆ จะต&องไม6ก6อให&เกิดผลเสียต6อสุขภาพของผู&บริโภคเม่ือได&ถูกเตรียม และ/หรือ บริโภคตามท่ี
ระบุไว&ในวัตถุประสงค�การใช&งาน (Intended Use) ต&องคํานึงถึงอันตรายต6อความปลอดภัยของอาหารใน
ผลิตภัณฑ� ท้ังทางชีวภาพ เคมี หรือกายภาพ ท่ีจะก6อให&เกิดผลเสียต6อสุขภาพของผู&บริโภคได& โดยหลักการ
ของการจัดการ จะต&องม6hงเน&นไปท่ีผู&บริโภค ความเป5นผู&นํา การมีส6วนร6วมของผู&คน เน&นกระบวนการ การ
ปรับปรุงและพัฒนา การตัดสินใจตามหลักฐาน และการจัดการความสัมพันธ� โดยระบบการจัดการอาหาร
ปลอดภัยข้ันสูงจะต&องมีท้ังความเหมาะสม (Suitability) และความปลอดภัย (Security) 

(2) องค�ประกอบสําคัญในระบบของการจัดการอาหารปลอดภัย 
- ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

 
 

 
 
 

- โปรแกรม PRPs (Pre-requisite Programme) โดยมีแนวทางสําหรับ PRPs ได&แก6 ISO/TS 22002-
1:2009 - PRPs on food safety - Part 1: Food manufacturing, ISO/TS 22002-2:2013 - PRPs on 
food safety - Part 2: Catering, ISO/TS 22002-3:2011 - PRPs on food safety - Part 3: Farming, 
ISO/TS 22002-4:2013 - PRPs on food safety - Part 4: Food packaging manufacturing, ISO/TS 
22002-5:2019 - PRPs on food safety - Part 5: Transport and storage แล ะ  ISO/TS 22002-
6:2016 - PRPs on food safety - Part 6: Feed and animal food production 

- ระบบการจัดการท่ีดี คือ การปฏิบัติท่ีรวมถึงกิจกรรมหรือการกระทําท่ีต&องทําอย6างสม่ําเสมอ ได&แก6 
Good Hygiene Practice (GHP), Good Agricultural Practice (GAP), Good Veterinarian Practice 
(GVP),  Good Manufacturing Practice (GMP),  Good Production Practice (GPP),  Good 
Distribution Practice (GDP) และ Good Trading Practice (GTP) 

- การควบคุมอันตราย มีส6วนประกอบ ได&แก6 การวิเคราะห�อันตราย การจัดทํามาตรการการควบคุม และ
การกําหนดแผนการควบคุมอันตราย โดยระบบ HACCP มี 12 ข้ันตอน ได&แก6 ข้ันตอนเบ้ืองต&น 5 ข้ันตอน 
หลักการ HACCP 7 หลักการ ซึ่งต&องมุ6งเน&นการปWองกัน โดยมาตรการการปWองกัน ได&แก6 การกระทําหรือ
กิจกรรมเพื่อปWองกันอันตรายด&านความปลอดภัยของอาหารท่ีสําคัญหรือลดให&อยู6ในระดับท่ียอมรับได& 

 
 
 

(3) กระบวนการและแนวทางระบบเพื่อความปลอดภัยอาหาร 
- มุ6งเน&นท่ีกระบวนการ ได&แก6 ชุดของกิจกรรมท่ีสัมพันธ�กันซึ่งเปล่ียนจาก Input เป5น Output 

ระบบ 
กรอบงาน/ แบบจําลอง 

การส่ือสาร 

การควบคุมอันตราย 
วิธีการควบคุม 

PRPs 
(Good Practices) 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

- มุ6งเน&นท่ีระบบเพ่ือจัดการองค�ประกอบ กระบวนการ และกิจกรรมต6าง ๆ ท่ีเก่ียวข&องกับระบบการจัดการ
อาหารปลอดภัยในองค�กร 

- มีกรอบงาน/ แบบจําลอง ได&แก6 นโยบาย การวางแผน การประยุกต�ใช& และการดําเนินการ การ
ประเมินผลการดําเนิน การการปรับปรุง และการทบทวนการจัดการ 

- การวางแผนและการควบคุม ใช&ระบบการควบคุมแบบ PDCA ได&แก6 (1) Plan ได&แก6 การกําหนด PRPs 
ระบบการสืบย&อนกลับ การเตรียมความพร&อมและรับมือเหตุฉุกเฉิน การวิเคราะห�อันตราย การตรวจสอบ
มาตรการควบคุม แผนงาน HACCP (HACCP plan/ OPRP plan) และแผนการตรวจทวนสอบ (2) Do 
ได&แก6 การประยุกต�ใช&แผน (อาหารปลอดภัย) การควบคุมการตรวจติดตามและการตรวจสอบ และการ
ควบคุมผลิตภัณฑ�และการดําเนินการกับข&อบกพร6อง (3) Check ได&แก6 กิจกรรมการตรวจทวนสอบ และ
การวิเคราะห�ผลลัพธ�ของกิจกรรมการตรวจสอบ และ (4) Act ได&แก6 การทําข&อมูลเบื้องต&น เอกสาร PRP 
และแผนควบคุมอันตรายให&เป5นปCจจุบัน 

- ความท&าทายด&านความปลอดภัยของอาหาร ได&แก6 ข&อกําหนดใหม6หรือข&อกําหนดท่ีเพ่ิมเติมโดยผู&มีส6วนได&
ส6วนเสียท่ีแตกต6างกัน แนวโน&มการปรับรูปแบบแนวทางการรับรองความปลอดภัยของอาหารมีการ
เปล่ียนแปลงในช6วงท่ีผ6านมา และอุตสาหกรรมท่ีกําลังพัฒนาระบบท่ีแข็งแกร6งและมาตรฐานส6วนตัว 

- ความก&าวหน&าล6าสุดของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย จะต&องขยายจากผู&บริโภค/ลูกค&าไปยังผู&มีส6วน
ได&เสีย ครอบคลุมข&อกําหนดและแนวโน&มด&านความปลอดภัยของอาหารล6าสุด ตอบสนองต6อความท&าทาย
ท่ีเพ่ิมข้ึนท่ัวโลกท่ีอุตสาหกรรมอาหารเผชิญอยู6 และการระบุความต&องการท่ีเพ่ิมข้ึนของระบบความมั่นคง
ด&านอาหารและมีความยั่งยืน 

 
ส6วนท่ี 2 อาหารปลอดภัย (โดย Darunee Edwards) 

(1) แนวปฏิบัติ Best Practices การจัดการความปลอดภัยด&านอาหารข้ันสูง จะต&องเข&าใจว6าอาหารปลอดภัยคือ
อะไร ต&องทราบว6า จะควบคุมแต6ละด&านได&อย6างไร ต&องตรวจสอบรายละเอียดของงานในกระบวนการผลิต 
ต&องฝ�กอบรมพนักงานให&ปฏิบัติตามมาตรการการควบคุม และต&องทบทวนและทวนสอบตั้งแต6ข้ันตอนใน
กระบวนการผลิตจนถึงบันทึกท่ีจัดเก็บ 

(2) อาหาร ผู&บริโภคทุกคนมีสิทธิรับประทานอาหารท่ีปลอดภัยและเหมาะสมต6อการดํารงชีวิต อาหารท่ีไม6
ปลอดภัยใด อาจส6งผลกระทบรุนแรงหรือถึงแก6ชีวิตหรือส6งผลเสียต6อสุขภาพของผู&บริโภคในระยะยาว การ
ระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารจะสร&างความเสียหายต6อการค&า การท6องเท่ียว และความเช่ือม่ันของผู&บริโภค 
และการเน6าเสียของอาหารมีค6าใช&จ6ายสูง คุกคามความมั่นคงด&านอาหาร และอาจส6งผลเสียต6อการค&าและ
ความเช่ือมั่นของผู&บริโภค 

Output Input 

Supplier Process Customer 

P 
D 
C 
A 

Feedback 



(3) โปรแกรมระบบการจัดการอาหารปลอดภัย โปรแกรมในการระบุและควบคุมอันตรายด&านความปลอดภัยของ
อาหารในทุกข้ันตอนของการเตรียมอาหารผ6านระบบการควบคุมแบบองค�รวม มีองค�ประกอบ ได&แก6 Good 
Hygiene Practices (GHP) เพ่ือสร&างและรักษาแนวปฏิบัติท่ีถูกสุขลักษณะตามสภาพแวดล&อมการผลิต และ 
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) วิธีการทางวิทยาศาสตร�และเป5นระบบในการระบุ 
ปWองกัน และลดอันตรายท่ีเกิดจากอาหารในสายการผลิตอาหาร เพ่ือให&มั่นใจว6ามีการตรวจสอบระบบการ
จัดการอาหารอย6างมีประสิทธิภาพและสามารถติดตามอันตรายไปยังแหล6งการปนเป89อนได& 

(4) บทบาทของหน6วยงานต6างๆ ท่ีเก่ียวข&องกับโปรแกรมระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ได&แก6 (1) หน6วยงานท่ีมี
อํานาจ (Competent Authorities) มีหน&าท่ีปกปWองผู&บริโภคจากการเจ็บป<วย บาดเจ็บ หรือเสียชีวิตจาก
อาหาร ผู&ผลิตอาหารประยุกต�ใช&ระบบควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพ รักษาความเช่ือมั่นในการค&าทุกระดับ ส่ือสาร
หลักสุขลักษณะอาหารให&ผู&มีส6วนเก่ียวข&องทราบ (2) ผู&ผลิตอาหาร มีหน&าท่ีใช&มาตรการสุขอนามัยอาหารในทุก
ข้ันตอนการแปรรูป ตรวจสอบให&แน6ใจว6าบุคลากรได&รับการฝ�กอบรมอย6างดีในกิจกรรมการทํางาน สร&าง
วัฒนธรรมความปลอดภัยด&านอาหารและส6งเสริมแนวปฏิบัติด&านความปลอดภัยของอาหารท่ีเหมาะสม รักษา
ความเช่ือมั่นในการค&าทุกระดับ ตรวจสอบให&แน6ใจว6ามีข&อมูลท่ีชัดเจนและเข&าใจง6ายแก6ผู&บริโภค และ (3) 
ผู&บริโภค มีหน&าท่ีปฏิบัติตามคําแนะนําและสําหรับการจัดการ และการเตรียมและการเก็บรักษาอาหาร ใช&
มาตรการสุขอนามัยอาหารท่ีเหมาะสม 

(5) ห6วงโซอาหาร/ ระบบอาหาร 
 
 
 
 
 

- ต&องมีการวิเคราะห�ความเส่ียงประกอบด&วย 3 ส6วน ได&แก6 การประเมินความเส่ียง (Risk Assessment) 
การจัดการความเส่ียง (Risk Management) และการส่ือสารความเส่ียง (Risk Communication) โดย
จะต&องประเมินความเส่ียงสําหรับอันตรายทางเคมีและจุลชีววิทยา ใช&พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร�ของ
นโยบายการควบคุมอาหารและการคุ&มครองผู&บริโภค ซึ่งไม6ใช6ทุกประเทศท่ีมีทรัพยากร ความสามารถ 
หรือข&อมูลทางวิทยาศาสตร�เพียงพอท่ีจะดําเนินการประเมินความเส่ียง ต&องมีข&อมูลระหว6างประเทศและ
ความเช่ียวชาญจากประเทศอ่ืนๆ ส6วนใหญ6สามารถเข&าถึงได&โดยไม6เสียค6าใช&จ6าย และมาตรฐานโคเด็กซ� 
(CODEX) ได&ดําเนินการในระดับสากลและเป5นท่ียอมรับในทางวิทยาศาสตร� ส6งเสริมให&มีการนําไปปฏิบัติ
ภายในระบบอาหารของประเทศ 

(6) สาเหตุอาหารท่ีไม6ปลอดภัย อาหารสามารถเปล่ียนเป5นอาหารท่ีไม6ปลอดภัยได&จากสาเหตุต6างๆ ได&แก6 การเกิด
โรคท่ีมาจากอาหาร การเปล่ียนแปลงของเช้ือโรคโดยการปรับตัวโดยการคัดเลือกโดยธรรมชาติ นิสัยการ
บริโภคอาหารและการปฏิบัติและความเช่ือทางวัฒนธรรม การค&าขายอาหารท่ีผลิตจากพืชและสัตว�เพ่ิมข้ึน
อย6างรวดเร็ว และมีส6วนทําให&ปCญหาท่ีเกิดจากอาหารแพร6กระจายไปยังพ้ืนท่ีใหม6 การพัฒนาเศรษฐกิจและ
เทคนิคของอาหารรูปแบบใหม6 ระบบการผลิตใหม6 หรือการเปล่ียนแปลงสภาพแวดล&อมใหม6ๆ เพ่ิมโอกาสใน
การปนเป89อนเน่ืองจากขาดความรู&จากผู&จัดการอาหารและการจัดเล้ียงจํานวนมากข้ึน ความยากจนและ
มลภาวะการปนเป89อนส่ิงแวดล&อม สภาพสังคมท่ีย่ําแย6และขาดส่ิงอํานวยความสะดวกในการเตรียมอาหารท่ี
ปลอดภัย การเดินทางและการอพยพของผู&คนนับล&านท่ีข&ามพรมแดนสามารถแพร6โรคไปสู6ส่ิงแวดล&อมใหม6ได&
อย6างรวดเร็ว การปฏิบัติด&านสุขอนามัยท่ีไม6ดีของผู&จัดการอาหารของอาหารข&างทาง และการจัดเก็บวัตถุดิบท่ี
ไม6เหมาะสมโดยเฉพาะเน้ือสัตว�และอาหารทะเล เวลาและอุณหภูมิท่ีไม6เหมาะสมในกระบวนการผลิต และการ
ทําความสะอาดและฆ6าเช้ือท่ีไม6เหมาะสม  

Breed Farming Harvest Processing Packaging Transport Consumer 



(7) ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร ได&แก6 ความปลอดภัยอาหารเป5นประเด็นสําคัญระดับโลก การบริโภค
อาหารท่ีมีประโยชน� มีคุณภาพและปลอดภัย และโภชนาการท่ีเหมาะสมเป5นหนึ่งในสิทธิมนุษยชนข้ันพ้ืนฐาน 
และมาตรการสร&างความม่ันใจให&กับผู&บริโภค 

(8) ความปลอดภัยของอาหารจึงเป5น “ส่ิงท่ีต&องมี” ในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากส6งผลเสียต6อสุขภาพอย6าง
ร&ายแรงหรือถึงแก6ชีวิตหรือระยะยาวแก6มนุษย� หน6วยงานของรัฐเข&าแทรกแซงความไม6ปลอดภัยของอาหารได& 
ทําลายการค&าธุรกิจและการท6องเท่ียวและอาจจบลงด&วยการล&มละลาย และทําลายช่ือเสียงของประเทศชาติ
หากเป5นเหตุการณ�ร&ายแรง 

(9) ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหารเป5นเคร่ืองมือสําคัญอย6างยิ่งยวดสําหรับผู&ผลิตอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารเป5นเครื่องมือปWองกัน ได&แก6 การลดโอกาสการผลิต
อาหารไม6ดีหรือต่ํากว6ามาตรฐาน และพนักงานท่ีผ6านการฝ�กอบรมมาอย6างดี ถือเป5นกุญแจสําคัญในการบรรลุ
เปWาหมายในการผลิตอาหารท่ีปลอดภัย 

(10) ผลดีของระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ได&แก6 การแปรรูปอาหารท่ีปลอดภัย ส6งผลให&
ความเส่ียงทางธุรกิจลดลง สร&างความพึงพอใจของลูกค&า ส6งผลต6อช่ือเสียงและคุณค6าของแบรนด� ความรู&และ
ทักษะของพนักงาน ส6งผลให&ผลผลิตดีข้ึน หักต&นทุนการผลิต ส6งผลให&หักค6าสาธารณูปโภค ขาดทุนน&อยกว6า 
ผิดพลาดน&อยกว6า เพ่ิมโอกาสทางธุรกิจมากข้ึน ความสามารถในการทํากําไรท่ีสูงข้ึน และการปฏิบัติตาม
กฎระเบียบระดับประเทศและระดับสากล 

(11) องค�การเกษตรและอาหาร (Food and Agriculture Organization: FAO) ได&ให&แนวทางและมาตรฐานด&าน
อาหารด&านความปลอดภัยและคุณภาพซึ่งเป5นส6วนหนึ่งของความพยายามท่ีมีต6อความมั่นคงด&านอาหารเพ่ือให&
แน6ใจ ถึง ส่ิงต6อไป น้ี ได&แก6  ความพร&อมของอาหาร (Food Availability) การเข&าถึงอาหาร (Food 
Accessibility) การใช&ประโยชน� (Utilization) และความมั่นคง (Stability) 

(12) องค�การอนามัยโลก (World Health Organization: WHO) ได&ระบุว6า โรคท่ีเกิดจากอาหารส6งผลกระทบต6อ
สุขภาพอย6างมาก ผู&คนนับล&านล&มป<วยและเสียชีวิตจากการรับประทานอาหารท่ีไม6ปลอดภัย โดยประเทศ
สมาชิกของ WHO นํามติในป� พ.ศ. 2543 ท่ีประกาศความปลอดภัยของอาหารเป5นส6วนหนึ่งของการพิจารณา
ด&านสาธารณสุข 

(13) Codex Alimentarias ก6อตั้งในป� พ.ศ. 2506 โดย FAO, WHO และสมาชิกมาจากเกือบทุกประเทศท่ัวโลก มี
วัตถุประสงค�หลัก เพ่ือส6งเสริมแนวทางวิทยาศาสตร�ในการกําหนดมาตรฐานอาหาร เพ่ือปรับปรุงการเจรจา
ระหว6างผู&มีส6วนได&ส6วนเสียหลายฝ<ายเก่ียวกับการกําหนดมาตรฐาน แนวปฏิบัติ และหลักปฏิบัติ และเพ่ือนํา
มาตรฐานอาหารของทุกประเทศสมาชิกมาใช& มีข&อกําหนดหลายประเภท ได&แก6 (1) มาตรฐาน Codex 
(Codex Standards) (2) ข&อกําหนด Codex (Codex Codes) สําหรับการผลิต การดําเนินการ การแปรรูป 
การขนส6ง และการจัดเก็บ และ (3) แนวทางการปฏิบัติของ Codex (Codex Guidelines) 

(14) ระบบการกํากับดูแล 
  ประเภท   หน6วยงานท่ีเก่ียวข&อง 
  บังคับ   หน6วยงานภาครัฐ 
  สมัครใจ   หน6วยงานเอกชน 
  มาตรฐานแนวราบ  หน6วยงานท่ีไม6แสวงหากําไรระหว6างประเทศ 
  มาตรฐานแนวด่ิง  การนําเข&าของประเทศ ข&อกําหนดทางศาสนา 
 
 

(15) ระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 
ISO 22000  —> Private Standard: ISO 9000 + HACCP + GMP 



HACCP   —> Codex General Principles Rev 2020 
GHPs   —> Codex Guideline Principles Rev 2020 
Primary GMP + 5S —> General Practice Thai: mandatory 2014 

(16) หลักการท่ัวไปของสุขอนามัยอาหาร ได&แก6 Codex CXC 1-1969 นํามาใช&ในป� ค.ศ. 1969 ปรับปรุงในป� ค.ศ. 
1999 และปรับปรุงในป� ค.ศ. 1997 ป� ค.ศ. 2003 และป� ค.ศ. 2020 มี 2 บท ได&แก6 บทท่ี 1 Good Hygiene 
Practices (GHPs) และบทท่ี 2 Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 

(17) หลักการท่ัวไปของสุขอนามัยอาหาร ได&แก6 ควบคุมความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ใช&มาตรการ
ปWองกันตามหลักวิทยาศาสตร� GHPs และ HACCP ธุรกิจอาหารตระหนักถึงอันตรายในทุกข้ันตอนการผลิต
และวัตถุดิบและน้ํา ต&องตรวจสอบว6ามาตรการท่ีมีอยู6เพียงพอหรือไม6 จําเป5นต&องมีการดําเนินการตาม
มาตรการควบคุมอย6างเต็มท่ี โดยอาจจําเป5นต&องทบทวนและแก&ไขระบบสุขอนามัยเป5นระยะ เมื่อมีการ
เปล่ียนแปลงในการปฏิบัติงาน และคงการส่ือสารท่ีเหมาะสมกับทุกฝ<ายท่ีเก่ียวข&อง 

(18) ข&อกําหนด Good Hygiene Practices (GHPs) มีส6วนประกอบ ดังนี้ 
- บทท่ี 1 บทนํา และการควบคุมอันตรายในอาหาร 
- บทท่ี 2 การผลิตเบ้ืองต&น 
- บทท่ี 3 โครงสร&าง – การออกแบบส่ิงอํานวยความสะดวกและอุปกรณ� 
- บทท่ี 4 การฝ�กอบรมและความรู&ความสามารถ  
- บทท่ี 5 การบํารุงรักษา การทําความสะอาดและการฆ6าเช้ือ และการควบคุมสัตว�พาหะ 
- บทท่ี 6 สุขอนามัยส6วนบุคคล 
- บทท่ี 7 การควบคุมกระบวนกาผลิต --> การจัดการสารก6อภูมิแพ& 
- บทท่ี 8 รายละเอียดผลิตภัณฑ� และความตระหนักของผู&บริโภค 
- บทท่ี 9 การขนส6ง 

(19) หลักการท่ัวไปของสุขอนามัยอาหาร ได&แก6 PRPs (GHPs) ได&แก6 การควบคุมสัตว�พาหะ โปรแกรมการทําความ
สะอาด แผนสุขอนามัย และสารก6อภูมิแพ& ข้ันตอนเบ้ืองต&น (5 ข้ันตอน) หลักการ HACCP (7 หลักการ) และ
การฝ�กอบรม 

(20) ระบบ HACCP มีท้ังหมด 7 หลักการ 13 ข้ันตอน ได&แก6 
- หลักการท่ี 1 การวิเคราะห�อันตราย 
- หลักการท่ี 2 การกําหนดจุดวิกฤต 
- หลักการท่ี 3 การระบุขอบเขตวิกฤต 
- หลักการท่ี 4 การกําหนดการตรวจติดตาม 
- หลักการท่ี 5 การกําหนดการแก&ไขกรณีพบการเบ่ียงเบนไปจากท่ีกําหนด 
- หลักการท่ี 6 การกําหนดการตรวจทวนสอบ 
- หลักการท่ี 7 การกําหนดระบบการจัดเก็บเอกสารและบันทึก 

(21) อันตรายในอาหาร มี 3 ทาง ได&แก6 อันตรายทางกายภาพ เช6น โลหะ แก&ว กระดูก วัตถุมีคม อันตรายทางเคมี 
เช6น ยาฆ6าแมลง สารพิษ การใช&สารเคมีผิดวัตถุประสงค� ปฏิกิริยาของสารเคมีในระหว6างการจัดเก็บ และโลหะ
หนัก และอันตรายทางจุลชีววิทยา เช6น การปนเป89อนเช้ือแบคทีเรียก6อโรค ยีสต� รา ไวรัส และปรสิต 

(22) ความเส่ือมเสียของอาหาร คือ การสลายตัวและ/หรือการเส่ือมสภาพของอาหารให&อยู6ในสภาพท่ีไม6พึง
ปรารถนาจากปCจจัยภายในและภายนอกของอาหารจากการปนเป89อนจากจุลินทรีย� การปนเป89อนและปฏิกิริยา
ทางสารเคมี และการปนเป89อนและปฏิกิริยาทางกายภาพ 

(23) การเจ็บป<วยจากอาหาร เกิดจากการบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือก6อโรคต6างๆ เช6น ไวรัส แบคทีเรีย เช้ือรา ยีสต� 
ปรสิต สารพิษ หรือสารเคมีท่ีเป5นพิษ เป5นปCญหาสุขภาพท่ีสําคัญท่ัวโลก กรณีเจ็บป<วยส6วนใหญ6ไม6รุนแรง แต6



ผู&ป<วยกลุ6มเส่ียงบางกลุ6มอาจเจ็บป<วยและเสียชีวิตได& ซึ่งยากท่ีจะตรวจสอบและติดตามการเสียชีวิตท่ีแน6นอนท่ี
เก่ียวข&องกับการเจ็บป<วยท่ีเกิดจากอาหาร 

(24) ตัวอย6างเช้ือก6อโรคในอาหาร ได&แก6 (1) ไวรัส เช6น Norovirus, Hepatitis A, Hepatitis E, Adenovirus 
Enterix, Rotaviruses (2) แบคทีเรีย เช6น Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Clostridium difficile, Salmonella spp., 
Shigella spp.,  Escherichia coli 0157:H7,  Yersinia enterrocolitica,  Brucella spp. แ ล ะ  Vibrio 
cholerae (3) ปรสิต ได&แก6 Cryptosporidium sp., Cyclospora cayetanensis, Giardia lamblia และ 
Entamoeba histolytica 

(25) การระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารเมื่อคนตั้งแต6 2 คนข้ึนไปเจ็บป<วยแบบเดียวกันจากอาหารหรือเครื่องดื่มท่ี
ปนเป89อนส่ิงเดียวกัน โดยเช้ือก6อโรคจากอาหารท่ีมีปCญหามากท่ีสุดในโลก ได&แก6 Norovirus, Salmonella 
enterica, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni และ E. coli 0157:H7 

(26) หลักการสําคัญ 5 ข&อ สําหรับอาหารปลอดภัยของ WHO ได&แก6 รักษาความสะอาด แยกวัตถุดิบและสุก ปรุง
สุกอย6างท่ัวถึง เก็บอาหารไว&ในอุณหภูมิที่ปลอดภัยสําหรับอาหารชนิดน้ันๆ และใช&นํ้า ใช&วัตถุดิบท่ีปลอดภัย 

(27) การฝ�กอบรม มีความจําเป5นในการจัดฝ�กอบรมบุคลากรในอุตสาหกรรม ภาครัฐ และภาควิชาการ เพ่ือให&การ
นํา GHPs และ HACCP ไปปฏิบัติอย6างมีประสิทธิผล จําเป5นต6อการพัฒนาคําแนะนําและข้ันตอนการทํางาน
เพ่ือกําหนดหน&าท่ีของบุคลากรท่ีทํางานท้ังหมด ณ จุดควบคุมวิกฤตแต6ละจุด โดยต&องทบทวนและปรับปรุง
โปรแกรมการฝ�กอบรมเป5นระยะ และจัดการฝ�กอบรมซ้ํา และท่ีสําคัญ จะต&องมีความร6วมมือระหว6างผู&ผลิต
หลัก อุตสาหกรรม กลุ6มผู&บริโภค และหน6วยงานท่ีรับผิดชอบ การฝ�กอบรมร6วมกันของหน6วยงานอุตสาหกรรม
และหน6วยงานควบคุมเพ่ือส6งเสริมให&มีการเจรจาอย6างต6อเน่ืองและสร&างความเข&าใจในการประยุกต�ใช& HACCP 
ในทางปฏิบัติ 

(28) บทสรุป 
- ประชากรทุกระดับและทุกหน6วยงานท้ังภาครัฐและเอกชนจําเป5นต&องตระหนักถึงความปลอดภัยของ

อาหารและผลท่ีตามมาของการบริโภคอาหารท่ีไม6ปลอดภัย เกษตรกรและอุตสาหกรรมอาหารเกษตร
จําเป5นต&องเข&าใจอย6างถ6องแท&ว6าอะไรเป5นส6วนประกอบท่ีไม6ปลอดภัยในระหว6างการจัดการการผลิต ความ
ปลอดภัยของอาหารต&องเป5นภาคบังคับ การตระหนักรู&ของทุกคนในห6วงโซ6คุณค6าอาหารเป5นส่ิงท่ีจําเป5น 
หลักสูตรการศึกษา ความตระหนัก และการฝ�กอบรมเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารและมาตรฐาน
อาหารต&องได&รับการสนับสนุนและดําเนินการอย6างต6อเนื่องจากหน6วยงานระดับชาติและภาคเอกชน และ
เข&าใจวิธีการปWองกัน ตรวจจับ และจัดการความเส่ียงท่ีเกิดจากอาหารได&ดีข้ึน 

 
ส6วนท่ี 3 สาเหตุและการปWองกันการปนเป89อนอาหารในบัhงกลาเทศ (โดย Dr. Md. Khurshidul Zahid) 

- ส6วนน้ีจะมุ6งเน&นโดยมองไปยังอดีต ปCจจุบัน และอนาคต เพ่ือระบุปCญหาการปนเป89อนในอาหารของ
บังกลาเทศ โดยจะมุ6งเน&นไปยังส6วนประกอบ 3 ส6วน ได&แก6 อาหาร สุขภาพ และการดูแลรักษา 

- ป� ค.ศ. 2009 - เริ่มโครงการอาหารริมทาง (Street Food) โดยการจัดต้ังระบบอาหารข&างทางท่ีปลอดภัย
และดีต6อสุขภาพในบังกลาเทศ โครงการของ FAO จัดหารถเข็นอาหารริมทางท่ีถูกสุขลักษณะให&ผู&ขาย ซึ่ง
เป5นส6วนหนึ่งของโครงการเสริมสร&างศักยภาพด&านความปลอดภัยอาหารและเสริมสร&างขีดความสามารถ
ด&านเทคนิคและการบริหารจัดการในหลายภาคส6วนของระบบควบคุมอาหารแห6งชาติของบังกลาเทศ 

- ป� ค.ศ. 2012 - การปฏิบัติด&านสุขอนามัยตามแนวทาง HACCP เพ่ือปWองกันการปนเป89อนในอาหาร และ
เริ่มโครงการรถเข็นอาหารปลอดภัย (Kamala Carts) เพ่ือลดระดับการปนเป89อนเช้ือแบคทีเรียของ
ร&านอาหารริมทาง ซึ่งเป5นส6วนหน่ึงของโครงการจาก FAO (ท่ีมีรัฐบาลของเนเธอร�แลนด� Dhaka North 



City Corporation (DNCC) และ Dhaka South City Corporation (DSCC) ให&ความร6วมมือกัน) เพ่ือ
จะยกระดับความปลอดภัยอาหารของบังกลาเทศ 

- ป� ค.ศ. 2013 – ในป�นี้บังกลาเทศได&ผ6านกฎหมายอาหารแห6งชาติ 
- ป� ค.ศ. 2015 - จัดต้ังหน6วยงานอาหารปลอดภัยของบังกลาเทศ (The Bangladesh Food Safety 

Authority: BFSA) โดยได&จัดต้ังแนวทางการปฏิบัติงาน (Standard Operating Procedures: SOPs) กฎ
ในการปฏิบัติ (Codes of Practice: COPs) 

- ป� ค.ศ. 2017 - BFSA ออกข&อกําหนดเก่ียวกับอาหารปลอดภัย ได&แก6 การปนเป89อนทางเคมี สารพิษ และ
สารท่ีเป5นอันตราย 

- ป� ค.ศ. 2019 - BFSA นําระบบการจัดระดับของร&านอาหารด&วย “ระบบสี” (Color Charts) โดยเริ่มต&น
ดําเนินการในเมืองใหญ6ๆ เพ่ือจะบ6งช้ีถึงระดับคุณภาพสุขอนามัยและความปลอดภัยอาหาร ดังนี้ 

 

สี คะแนน เกรด ความหมาย 

เขียว >90 A+ ยอดเยี่ยม 

ฟWา 80-89 A+ ดี 

เหลือง 55-79 B ท่ัวไป 

ส&ม 45-55 C ไม6จัดระดับ/ ไม6ปลอดภัย 

      
- ป� ค.ศ. 2020 - เริ่มการตรวจติดตามและระบบการจัดการจัดระดับโดย eGovHub 
- ป� ค.ศ. 2022 – มีหลักฐานจากงานวิจัยว6าต&องมีระบบการจัดการน้ําใต&ดินและการจัดการนํ้าผิวดินท่ี

เหมาะสม และโครงการสร&างสถาบันความปลอดภัยอาหารในบังกลาเทศเพ่ืออาหารท่ีปลอดภัย โดย
โครงการนี้สนับสนุนงบประมาณโดย U.S. Agency for International Development (USAID) และ
ออกแบบโครงการโดย FAO 

- ป� ค.ศ. 2022-2026 - FAO ได&ให&ความช6วยเหลือกับบังกลาเทศระหว6างป�ค.ศ. 2022-2026 โดยได&
คําแนะนําจากกรอบแผนงานของประเทศ (The Country Programming Framework (CPF)) 

- โอกาสในอนาคต ได&แก6 กําหนดปริมาณสารตกค&างสูงสุด (Maximum Residue Limits: MRLs) ท่ีแนะนํา
โดย Codex เพ่ือปรับปรุงตามมาตรฐานอาหารระหว6างประเทศ จัดทําข&อมูลระดับความปลอดภัยของสาร
ตกค&างในอาหารของบังกลาเทศ (Maximum Levels: MLs) พัฒนาระบบการศึกษา ทรัพยากรมนุษย� 
ระบบการให&รางวัล-ลงโทษ โดยกฎหมายและข&อกําหนด ฯลฯ ริเริ่มโครงการท่ีเก่ียวข&องกับภาคเอกชน 
ป รั บ ป รุ ง ร ะ บบ  Public Private Partnership: PPP) (Community Based FSMS: CBFSMS) ใ น
บังกลาเทศ ใช&ประโยชน�จากแพลตฟอร�มความรู&เก่ียวกับห6วงโซ6อาหารปลอดภัยท่ียั่งยืน ใช&เทคนิค
นิวเคลียร� (Nuclear Techniques) ช6วยในการตรวจสอบ ตรวจติดตาม และติดตามการปนเป89อนใน
อาหาร ได&แก6 จุลินทรีย� ยาฆ6าแมลง ยาสัตว� เช้ือรา สารกัมมันตรังสี โลหะและการปนเป89อนสารอินทรีย� 
ประยุกต�ใช&นโยบายสุขภาพหนึ่งเดียว (One Health) ของ FAO ได&แก6 เสริมสร&างความเข&มแข็งของระบบ
การติดตาม เฝWาระวัง และการรายงาน การทําความเข&าใจปCจจัยเส่ียง การพัฒนาความสามารถ เสริมสร&าง
โครงสร&างพ้ืนฐานด&านสัตวแพทย�และสุขภาพพืช ตลอดจนแนวทางปฏิบัติด&านความปลอดภัยอาหาร และ
การผลิตสัตว�ท่ีปลอดภัยจากฟาร�มสู6โต�ะอาหาร การเพ่ิมขีดความสามารถของภาคการเกษตรและอาหาร 
และส6งเสริมความปลอดภัยอาหารในระดับชาติและระดับนานาชาติ 

 



ส6วนท่ี 4 บริบทขององค�กรท่ีส6งผลต6อการนําระบบการจัดการอาหารปลอดภัยข้ันสูงมาใช&ได&อย6างไร (โดย Yong Kok 
Seng) 

- บริบทขององค�กรท่ีเก่ียวข&องกับ FSM การทําความเข&าใจบริบทเป5นรากฐานท่ีมั่นคงสําหรับระบบการ
จัดการ ข&อกําหนดในมาตรฐานสากลท้ังหมด การทบทวนเชิงลึกซึ่งประกอบไปด&วยโครงสร&าง จุดแข็งและ
จุดอ6อน ผู&มีส6วนได&ส6วนเสีย และความคาดหวังด&านประสิทธิภาพ การสร&างบริบทเป5นศูนย�กลางในการ
สร&างนโยบายและข้ันตอนท่ีส6งผลและขับเคล่ือน รวมถึงการปรับปรุงอย6างต6อเนื่อง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- การประเมิน โดยเป5นการระบุปCจจัยนําเข&า (Inputs) เพ่ือพิจารณาประเด็นท้ังภายในและภายนอก เช6น 
การประเมิน SWOT (จุดแข็ง จุดอ6อน โอกาส และภัยคุกคาม) ฯลฯ การพิจารณาประเด็นต6างๆ ได&แก6 
เป5นการพิจารณาจากผลการประเมินประเด็นท้ังภายในและภายนอกในข&อก6อนหน&า ประเด็นท่ีเก่ียวข&อง
กับวัตถุประสงค�และท่ีส6งผลต6อความสามารถในการบรรลุผลตามเปWาหมายของระบบการจัดการอาหาร
ปลอดภัย โดยประเด็นท่ีพิจารณาอาจเป5นกฎหมาย เทคโนโลยี การแข6งขัน ตลาด วัฒนธรรม สังคมและ
เศรษฐกิจ ความปลอดภัยทางไซเบอร� และการฉ&อโกงอาหาร การปWองกันอาหารและการปนเป89อนโดย
เจตนา ความรู&และประสิทธิภาพขององค�กร ไม6ว6าจะเป5นระหว6างประเทศ ระดับชาติ ระดับภูมิภาคหรือ
ระดับท&องถ่ิน การระบุหน6วยงานท่ีเก่ียวข&อง และการพิจารณาขอบข6ายของระบบการจัดการอาหาร
ปลอดภัย 

- การระบุและตอบสนองความต&องการและความคาดหวังของผู&มีส6วนได&ส6วนเสีย ซึ่งผู&มีส6วนได&ส6วนเสีย คือ 
บุคคลหรือองค�กรท่ีอาจส6งผลกระทบ ได&รับผลกระทบ หรือรู&สึกว6าตนเองได&รับผลกระทบจากการตัดสินใจ
หรือกิจกรรม เช6น ผู&บริโภค เจ&าของกิจการ กรรมการ ผู&จัดหาจากภายนอก หน6วยรับรอง หน6วยตรวจสอบ 
คู6แข6ง พนักงาน ชุมชน หน6วยงานผู&กํากับดูแล บริษัทประกัน ฯลฯ โดยการระบุผู&มีส6วนได&ส6วนเสีย ข&อมูล
ท่ีเก่ียวข&องกับปCญหาภายในและภายนอกจะถูกนํามาใช&เพ่ือระบุผู&มีส6วนได&เสียท่ีเก่ียวข&อง ผู&มีส6วนได&ส6วน
เสียท้ังหมดสามารถมีอิทธิพลเชิงลบหรือเชิงบวกต6อระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ก6อนท่ีจะกล6าวถึง
ความต&องการและความคาดหวัง (ข&อกําหนด) ของผู&มีส6วนได&เสียใดๆ จะต&องพิจารณา “ความเก่ียวข&อง” 
และ “ความสําคัญ” ของผู&มีส6วนได&เสียก6อน และสามารถใช&แผนภูมิเมทริกซ� (Matrix Chart) ในการ
ตัดสินใจได& 



Interested Parties Scoring Matrix 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- ความต&องการและความคาดหวัง ซึ่งความต&องการ คือ ข&อกําหนดท่ีผู&มีส6วนได&เสียได&ระบุไว&หรือเขียนไว&
อย6างชัดเจน เช6น กฎหมายท่ีต&องปฏิบัติตาม (เช6น การติดฉลากผลิตภัณฑ�อาหาร) หรือข&อกําหนดของ
ผลิตภัณฑ�อาหารในสัญญา ส6วนความคาดหวัง คือ ข&อกําหนดท่ีไม6ได&เขียนเป5นลายลักษณ�อักษรซึ่งผู&มีส6วน
ได&ส6วนเสียสันนิษฐานอย6างสมเหตุสมผลจนเสร็จส้ิน เช6น การติดตามข&อมูลท่ีถูกต&องเพ่ือให&เป5นไปตาม
กฎหมายเหล6าน้ัน หรือการจัดการกับเหตุการณ�ด&านความปลอดภัยของอาหารในเวลาท่ีเหมาะสมเมื่อ
เกิดข้ึน การระบุขอบข6ายของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย การระบุผู&มีส6วนได&ส6วนเสียท่ีเก่ียวข&องจะ
ช6วยในการกําหนดขอบเขตของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย และขอบเขตของระบบการจัดการ
อาหารปลอดภัยจะเป5นรากฐานของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 

- ความเส่ียงและโอกาส เป5นการนําหลักการคิดบนพ้ืนฐานของความเส่ียงมาใช& และการคิดบนพ้ืนฐานความ
เส่ียงเป5นส่ิงสําคัญสําหรับการปฏิบัติงานของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย และการบรรลุผลของ
ระบบฯ ดังกล6าว โดยการระบุระดับองค�กร/กลยุทธ� การะบุระดับปฏิบัติการ/การควบคุมอันตราย และ
การใช&แนวทางของกระบวนการ 

- ความเส่ียงเป5นผลของความไม6แน6นอน เบ่ียงเบนไปจากท่ีคาดไว& อาจเป5นบวกหรือลบ เป5น “เหตุการณ�ท่ี
อาจเกิดข้ึน” / ความน6าจะเป5นและผลกระทบท่ีตามมา ผลกระทบท่ีตามมา คือ ผลกระทบต6อสุขภาพ 
ความรุนแรงของผลกระทบนั้นๆ และผลท่ีตามมาของอันตรายในอาหาร 

- โอกาส สามารถนําไปสู6การใช&แนวทางปฏิบัติใหม6 (การปรับเปล่ียนผลิตภัณฑ�หรือกระบวนการ) โดยใช&
เทคโนโลยีใหม6และความเป5นไปได&อ่ืนๆ ท่ีพึงประสงค�และเป5นไปได&เพ่ือจัดการกับความต&องการและความ
คาดหวังด&านความปลอดภัยของอาหารขององค�กรหรือผู&มีส6วนได&ส6วนเสีย โดยมี S 5 ตัวท่ีเก่ียวข&องกับ
ระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ได&แก6 ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) ความเหมาะสมของ
อาหาร (Food Suitability) สวัสดิภาพของอาหาร (Food Security) ความมั่นคงของอาหาร (Food 
Sustainability) และความสําเร็จในการดําเนินการ (Success of Implementation) 

- การระบุความเส่ียงและโอกาส โดยอ&างถึงปCญหาและความต&องการและความคาดหวัง กําหนดความเส่ียง
และโอกาสและความสําคัญ และการดําเนินการเพ่ือจัดการกับความเส่ียงและโอกาส 



- ความเส่ียงด&านอาหาร (Food Risk) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- การฉ&อโกงอาหาร (Food Fraud) เป5นคํารวมๆ ท่ีครอบคลุมท้ังการสับเปล่ียนแบบจงใจ การเพ่ิม การ
ดัดแปลง หรือการนําเสนออาหารหรืออาหารสัตว�ท่ีไม6ถูกต&อง ส6วนผสมอาหารหรืออาหารสัตว�หรือ 
บรรจุภัณฑ�อาหาร การติดฉลากข&อมูลผลิตภัณฑ�หรือข&อความอันเป5นเท็จหรือทําให&เข&าใจผิดเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑ�เพ่ือเพ่ิมมูลค6าทางเศรษฐกิจท่ีส6งผลกระทบต6อสุขภาพของผู&บริโภค 

- การปWองกันทางอาหาร เป5นกระบวนการเพ่ือให&มั่นใจถึงความปลอดภัยของอาหารและเครื่องดื่มจากการ
โจมตีโดยเจตนาทุกรูปแบบ (รวมถึงความจงใจให&เกิดอันตราย) นําไปสู6การปนเป89อน ส6วนภัยคุกคาม เช6น 
การก6อวินาศกรรม การปลอมแปลงโดยมุ6งร&าย พนักงานท่ีไม6พอใจ การก6อการร&าย ฯลฯ หากไม6ได&รับการ
แก&ไข 

- ระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ประกอบด&วย (1) ความปลอดภัยอาหาร (Food Safety) - HACCP 
(Hazard - อันตราย) ได&แก6 การปWองกันการปลอมปนท่ีไม6 ต้ังใจ (อุบัติเหตุ) ตั้งอยู6บนพ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตร� และการเจ็บป<วยท่ีมาจากอาหาร (2) การปWองกันอาหาร (Food Defense) - TACCP 
(Threats - ภัยคุกคาม) ได&แก6  การปWองกันการปลอมปนท่ีไม6ตั้งใจ และได&รับแรงกระตุ&นทางพฤติกรรม 
(3) การฉ&อโกงอาหาร (FoodFraud) - VACCP (Vulnerabilities - จุดอ6อน) ได&แก6 การปWองกันการ
ปลอมปนท่ีไม6ต้ังใจ และได&รับแรงกระตุ&นทางเศรษฐกิจ 

- เทคนิคในระบบการจัดการอาหารปลอดภัยข้ันสูง ได&แก6 เทคนิคการวิเคราะห� บริบทขององค�กร การคิด
เชิงความเส่ียง การระบุความเส่ียงและโอกาส และมุ6งเน&นไปทางการปWองกันและการฉ&อโกงอาหาร 

 
ส6วนท่ี 5 อาหารปลอดภัย Vs. นวัตกรรมอาหาร (โดย Darunee Edwards) 



- นวัตกรรม คือ แนวทางการแก&ไขปCญหาท่ีใหม6และมีประสิทธิภาพมากข้ึน เป5นข้ันตอนสูงสุดของการ
ปรับตัวของมนุษย�เพ่ือการเปล่ียนแปลง มีส6วนประกอบของนวัตกรรม ได&แก6 ความก&าวหน&าทางเทคโนโลยี 
การนําเทคโนโลยีไปใช& คุณค6าทางเศรษฐกิจ และเพ่ือส6งเสริมนวัตกรรมคือการสร&างจิตวิญญาณของ
องค�กรและส่ิงแวดล&อม 

- แนวโน&มของผู&บริโภค ความช่ืนชอบของผู&บริโภคแตกต6างกันไปในแต6ละสถานท่ี แต6ความต&องการพ้ืนฐาน 
คือ คุณภาพและความปลอดภัย กล่ิน รส และรูปแบบ สุขภาพและสารอาหาร ความหลากหลายของ
อาหาร ออกแบบบรรจุภัณฑ�ให&น6าดึงดูด และการปWองกันผลิตภัณฑ� สะดวกสบายในการเตรียมอาหารใน
การบริโภค คุ&มราคา เป5นผลิตภัณฑ�ท่ีสะอาดและห6วงใยส่ิงแวดล&อม เข&าถึงได&ง6าย อาหารและเครื่องด่ืม
แคลอรี่ตํ่า --> สารช6วยความหวาน สารทดแทนไขมัน อาหารท่ีมีเกลือต่ํา --> สารแทนเกลือ เครื่องเทศ 
อาหารท่ีมีประโยชน� --> อาหารเสริม อาหารเฉพาะตัว --> อาหารชะลอวัย  สีผสมอาหารธรรมชาติ --> 
อาหารเด็ก ลูกอม น้ําผลไม& เครื่องปรุงรสธรรมชาติ --> ผลิตภัณฑ�อาหาร แต6ยังต&อง “คงความอร6อย”  

- ความสําคัญของอุตสาหกรรมหรือธุรกิจอาหาร ได&แก6  ประเทศท่ีมีพื้นฐานจากการเกษตร การสร&างคุณค6า
จากผลผลิตทางการเกษตร นวัตกรรมอาหาร ความหลากหลายของอาหาร การควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร สังคมสุขภาพ สังคมมั่งคั่ง สวัสดิภาพด&านอาหารและสวัสดิภาพด&านสุขภาพ การสร&าง
อาชีพ และการท6องเท่ียว 

- ความท&าทายและแนวโน&มของผู&ผลิต ได&แก6 เป5นส่ิงท่ีต&องมีสําหรับคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร การ
ใช&เครื่องมือเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ อินเทรนด�กับโภชนาการและสุขภาพ ความพยายามในรสนิยมของ
ผู&บริโภค การประมวลผลท่ีสะอาดและเป5นมิตรกับส่ิงแวดล&อม ลดการสูญเสียอาหารและเศษอาหารโดย
แนวคิด 3Rs ได&แก6 ลด (Reduce) ใช&ซ้ํา (Reuse) นํากลับมาใช&ใหม6 (Recycle) ปรับปรุงเครื่องจักรการ
ผลิตให&ทันสมัย และกําลังคนมีฝ�มือเพียงพอ 

- การแข6งขันอย6างมีประสิทธิภาพ เป5นการแข6งขันรุนแรงแม&ว6าความต&องการอาหารจะเพ่ิมข้ึนเนื่องจากการ
เติบโตของจํานวนประชากร การบริโภคเนื้อสัตว�มากข้ึน การเปล่ียนแปลงวิถีชีวิตของผู&บริโภค การ
เปล่ียนไปรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ เป5นต&น ความสามารถในการทํากําไรของผู&ผลิตอาหารแต6ละราย
ข้ึนอยู6กับประสิทธิภาพการทํางานและความจําเป5นในการปรับปรุงเครื่องจักรแปรรูปให&ทันสมัย และ
ผู&ผลิตอาหารรายย6อยมีความยืดหยุ6นมากกว6าแปรรูป แต6ต&องทําให&สายการผลิตดีข้ึน 

- เศรษฐกิจหมุนเวียนและเป5นมิตรกับส่ิงแวดล&อมในระบบอาหาร ต&องคํานึงถึงประสิทธิภาพของทรัพยากร 
สุขภาพและความเป5นอยู6ท่ีดีของประชากร ความยั่งยืนต6อส่ิงแวดล&อม ใช&ซ้ํา ลด และรีไซเคิลในทุกหน6วย
ของระบบอาหาร ลดการใช&ต&นทุนทรัพยากรให&น&อยท่ีสุด ต&องจัดการขยะอย6างมีประสิทธิภาพ และเพ่ิม
สินค&าเพ่ิมมูลค6า 

- สวัสดิภาพของอาหาร - ความท&าทายในการบริโภคถึงจํานวนหมื่นล&านคนในป� พ.ศ. 2593 ต&องตอบสนอง
ความต&องการอาหารจากประชากรโลกท่ีเพ่ิมข้ึนอย6างรวดเร็วและร่ํารวยมากข้ึนด&วยวิธีท่ียั่งยืนต6อ
ส่ิงแวดล&อมและสังคม และต&องมั่นใจว6าคนท่ียากจนท่ีสุดในโลกจะไม6หิวโหย 

- นวัตกรรม - การสร&างผลิตภัณฑ� กระบวนการ บริการ เทคโนโลยีหรือแนวคิดท่ีดีข้ึนหรือมีประสิทธิภาพ
มากข้ึน ซึ่งเป5นท่ียอมรับโดยตลาด รัฐบาล และผู&บริโภค 

- ผลิตภัณฑ�อาหารใหม6ๆ – ผลิตภัณฑ�ท่ีไม6เคยผลิตโดยบริษัทมาก6อนและนําโดยบริษัทนั้นเข&าสู6ตลาดหรือ
การนําเสนอโดยบริษัทของผลิตภัณฑ�ท่ีเป5นท่ียอมรับซ่ึงอาจอยู6ในรูปแบบใหม6หรือเข&าสู6ตลาดใหม6ท่ีเคย
สํารวจโดยบริษัทนั้น 

- ผลผลิต เพ่ือเพ่ิมผลกําไรสูงสุด เพ่ือเพ่ิมรายได& และ/หรือ เพ่ือลดต&นทุน 
 

อินพุต  กระบวนการ  เอ&าท�พุต 



 
- ความยั่งยืน ธุรกิจอาหารต&องเป5นนวัตกรรม เก่ียวข&องกับสังคม สร&างผลกําไรทางเศรษฐกิจ และเป5นมิตร

ต6อส่ิงแวดล&อม กล6าวคือ ส่ิงเหล6าน้ีคือแง6มุมของความยั่งยืนของอุตสาหกรรมอาหาร 
- นวัตกรรมจากส่ิงแวดล&อม ได&แก6 การวิจัยภายในองค�กรหรือการทํางานร6วมกัน การระบุและการ

ตรวจสอบมูลค6าทางเศรษฐกิจ ความสามารถในการรักษามูลค6าทางเศรษฐกิจดังกล6าวในตลาด และ
รูปแบบธุรกิจ 

- ทรัพย�สินทางปCญญา ต&องส6งเสริมการประดิษฐ�และการสร&างสรรค� --> R&D การปWองกัน IP ของการ
ประดิษฐ�และการสร&าง --> สิทธิบัตร การใช&ประโยชน�และการค&า --> TT และการบังคับใช&และการแก&ไข
ข&อพิพาท --> การบังคับใช&กฎหมาย 

- แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร/นวัตกรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- การพิจารณาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ� ต&องคํานึงถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ� สัดส6วนของส6วนประกอบ
ของอาหาร อันตรายท่ีเก่ียวข&อง Aw ค6าความเป5นกรด-ด6าง สารก6อภูมิแพ& เทคโนโลยีการผลิต เช6น ความ
ร&อน อุณหภูมิตํ่า ทําแห&ง แช6เกลือ รมควัน ฯลฯ บรรจุภัณฑ� อายุผลิตภัณฑ� สภาวะในการจัดเก็บ ฯลฯ 

- การพิจารณากระบวนการและผลิตภัณฑ� ต&องพิจารณาถึง Caramelization - น้ําตาล (ซูโครส) ด&วยความ
ร&อน ผลิตภัณฑ�จะเปล่ียนเป5นสีน้ําตาลคาราเมล มีกล่ินหอมของคาราเมล Maillard reaction – กรด 
อะมิโน (เอมีน) ทําปฏิกิริยากับนํ้าตาลรีดิวซ�ด&วยความร&อนสูง สินค&าเปล่ียนเป5นสีน้ําตาล Acrylamide - 
กรดอะมิโน (แอสพาราจีน) ทําปฏิกิริยากับน้ําตาลรีดิวซ�ด&วยความร&อนสูง ผลิตภัณฑ�เปล่ียนเป5นสีนํ้าตาล
ไหม& (อาจทําให&เกิดมะเร็ง!) และ Enzymatic Oxidation Browning Reaction - โพลีฟ�นอลออกซิเดสทํา
ปฏิกิริยากับออกซิเจน ผิวอาหารเปล่ียนเป5นสีนํ้าตาลจากเม็ดสีเมลานิน (แอปเป�9ล, แพร�, กล&วย) 

- กระบวนการผลิตและการถนอมอาหาร ได&แก6 (1) กระบวนการให&ความร&อน ได&แก6 การลวก รักษาสี ฆ6า
เช้ือจุลินทรีย�บนพ้ืนผิว หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� การพาสเจอร�ไรซ�: หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� ฆ6า
เช้ือจุลินทรีย�ที่ทําให&เกิดโรคได&มากท่ีสุด (2) การพาสเจอร�ไรส�: หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� ฆ6าเช้ือจุลินทรีย�

Product Concept 

Product Prototype 

Modified Product 

Final Product 

Focus Group 

Consumer Affective Test 

Verification of Consumer Test 



ท่ีทําให&เกิดโรคส6วนใหญ6 ได&แก6 การฆ6าเช้ือ: หยุดปฏิกิริยาของเอนไซม� ฆ6าจุลินทรีย�และสปอร�เกือบท้ังหมด 
(3) UHT: เทคนิคปลอดเช้ือเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป89อนของจุลินทรีย�และฆ6าเช้ือจุลินทรีย�และสปอร� (4) 
กระบวนการอุณหภูมิเย็น ได&แก6 การแช6แข็ง (Freezing): ปริมาณน้ําอิสระต่ํา จุลินทรีย�บางชนิดสามารถ
อยู6รอดได& กิจกรรมของเอนไซม�ตํ่า การแช6เย็น (Cooling): กิจกรรมของเอนไซม�ต่ํา และการ Freeze-Dry: 
ปริมาณน้ําอิสระตํ่ามาก และหยุดกิจกรรมทางเคมีและจุลชีววิทยาทุกกิจกรรมในอาหาร (5) กระบวนการ
ทําแห&ง ได&แก6  การทําแห&งด&วยแสงอาทิตย�: ค6อยๆ กําจัดน้ําออกจากอาหารอย6างช&าๆ การทําแห&งด&วย
ตู&อบ: การใช&ความร&อนสูงเพ่ือกําจัดนํ้าออกไป การทําแห&งแบบสุญญากาศ: ใช&อุณหภูมิต่ําร6วมกับความดัน 
การทําแห&งแบบ Drum: การทําแห&งด&วยความร&อนท่ีเป5นแผ6นบางในอาหารท่ีเป5นของเหลว การทําแห&ง
แบบสเปรย� (Spray Drying): การนํานํ้าออกจากอาหารท่ีเป5นของเหลวจนเป5นผง การทําแห&ง-แช6แข็ง 
(Freeze Drying): และการทําแห&งด&วยไมโครเวฟ: (6) กระบวนการถนอมอาหารและวัตถุเจือปนอาหาร 
ได&แก6 น้ําส&มสายชู (Acetic Acid) ในอาหารหมักดอง มีรสเปรี้ยว การทําเค็ม (Sodium Chloride) ใน
เบคอน ปลาหมัก การใช& Sulfur Dioxide ในไวน�และการถนอมอาหาร การใช& Sodium Nitrate/ Nitrite 
ในไส&กรอกหมัก และการใช&สี Yellow 6 ในลูกอม พาสตา และไส&กรอก 

- กระบวนการผลิตและการถนอมอาหาร ซึ่งมีประเด็นด&านความปลอดภัยในการใช&วัตถุเจือปนอาหาร 
ได&แก6 สารประกอบมากกว6า 3,000 ชนิดท่ีองค�การอาหารและยาแนะนําว6าเป5นวัตถุเจือปนอาหารและมี
สถานะ Generally Recognized As Safe: GRAS) แต6ละประเทศมีกฎเกณฑ�ของตนเอง ยังคงกังวลถึง
อันตรายของวัตถุเจือปนอาหารดังกล6าว วัตถุเจือปนอาหารชนิดใหม6ต&องผ6านการประเมินความเส่ียงอย6าง
เข&มงวดเพ่ือควบคุมสภาวะท่ีเป5นอันตราย พระราชบัญญัติอาหาร ยา และเครื่องสําอางของรัฐบาลกลาง 
พ.ศ. 2481 ระบุว6าห&ามใช&สารก6อมะเร็งเป5นวัตถุเจือปนอาหาร สารเติมแต6งจะถูกห&ามใช&หากพบว6าเป5น
สารก6อมะเร็ง ภายใต&สภาวะหรือระดับใดๆ ซึ่งเป5นสภาวะท่ีมีความเส่ียงเป5นศูนย�ท่ียากมาก สารเติมแต6ง
ชนิดใหม6ก6อนการอนุมัติจะต&องผ6านการศึกษาความเป5นพิษ รวมถึงการศึกษาแบบเฉียบพลันและเรื้อรังท่ี
เก่ียวข&องกับการประเมินทางชีวเคมี การศึกษาการก6อมะเร็ง และการศึกษาการสืบพันธุ�นอกเหนือจาก
การทดสอบ LD50 

- ประเภทของสารปรุงแต6งอาหาร ได&แก6 (1) Acid: เติมเพ่ือให&รสชาติ “คมชัด” มากข้ึน และยังทําหน&าท่ี
เป5นสารกันบูดและสารต&านอนุมูลอิสระ กรดในอาหารท่ัวไป ได&แก6 น้ําส&มสายชู กรดซิตริก กรดทาร�ทาริก 
กรดมาลิก กรดฟูมาริก และกรดแลคติก (2) Acidity Regulators: นําไปใช&กับการเปล่ียนแปลงหรือ
ควบคุมความเป5นกรด-ด6างของอาหาร (3) Anti-caking Agents: ปWองกันไม6ให&สินค&าท่ีเป5นผง เช6น นมผง 
จับตัวหรือเกาะกัน (4) Anti-foaming Agents: ลดหรือปWองกันการเกิดฟองในอาหาร (5) Anti-oxidants: 
เช6น วิตามินซี ทําหน&าท่ีเป5นสารกันบูดโดยการยับยั้งผลกระทบของออกซิเจนต6ออาหาร และมีประโยชน�
ต6อสุขภาพ (6) Bulking Agents: เช6น แปWง ทําหน&าท่ีเป5นสารเติมแต6งท่ีเพ่ิมปริมาณอาหารโดยไม6กระทบ
ต6อรสชาติ (7) Food Coloring: เติมอาหารเพ่ือทดแทนสีท่ีหายไประหว6างการเตรียมอาหาร หรือเพ่ือให&
อาหารดูน6ารับประทานยิ่งข้ึน (8) Color Retention Agents: ใช&เพ่ือรักษาสีท่ีมีอยู6ของอาหาร (9)  
สารเติมแต6งท่ีให&รสชาติหรือกล่ินเฉพาะแก6อาหาร และอาจได&มาจากส6วนผสมจากธรรมชาติหรือสร&างข้ึน
เทียม (10) Flavor enhancers: เพ่ิมรสชาติท่ีมีอยู6ของอาหาร พวกมันอาจถูกสกัดจากแหล6งธรรมชาติ 
(ผ6านการกล่ัน การสกัดด&วยตัวทําละลาย การยุ6ย หรือวิธีการอ่ืนๆ) หรือสร&างข้ึนเทียม (11) Emulsifiers: 
ปล6อยให&น้ําและนํ้ามันผสมกันในอิมัลชันเช6นเดียวกับในมายองเนส ไอศกรีม และนม (12) Flour 
treatment agents: ใส6แปWงเพ่ือเพ่ิมสีหรือใช&ในการอบ (13) Glazing agents: ให&มีลักษณะเป5นมันเงา
หรือเคลือบปWองกันอาหาร (14) Humectants: ปWองกันไม6ให&อาหารแห&ง (15) Tracer gas: อนุญาตให&
ทดสอบความสมบูรณ�ของบรรจุภัณฑ�เพ่ือปWองกันไม6ให&อาหารสัมผัสกับบรรยากาศ จึงรับประกันอายุการ
เก็บรักษา (16) Preservatives: ปWองกันหรือยับย้ังการเน6าเสียของอาหารเน่ืองจากเช้ือรา แบคทีเรีย และ



จุลินทรีย�อ่ืนๆ และ (17) Stabilizers: สารเพ่ิมความข&นและสารก6อเจล เช6น วุ&นหรือเพกติน (ใช&ในแยม) 
ทําให&สินค&ามีเน้ือสัมผัสท่ีแน6นยิ่งข้ึน แม&ว6าจะไม6ใช6อิมัลซิไฟเออร�ที่แท&จริง แต6ก็ช6วยให&อิมัลชันมีเสถียรภาพ 

- การศึกษาอายุการเก็บรักษา มีวัตถุประสงค� ได&แก6 เพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ�อาหารให&คงสภาพใช&ได&และ
เหมาะสมต6อการบริโภค  เพ่ือตอบสนองความคาดหวังของผู&บริโภค: สี กล่ิน รสสัมผัส ลักษณะ 
โภชนาการ และความปลอดภัย และเพ่ือรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ�อาหารภายใน
ระยะเวลา เวลาและอุณหภูมิในการจัดเก็บท่ีแนะนํา และสภาพการขนส6ง มีประโยชน� ได&แก6 เป5นโอกาส
เรียกคืนสินค&าน&อยลง การควบคุมกระบวนการ ความสม่ําเสมอของผลิตภัณฑ� ความพึงพอใจของผู&บริโภค 
และการเติบโตของธุรกิจ โดยมีหลักการ ได&แก6 เข&าใจผลิตภัณฑ�ของคุณ: ลักษณะเฉพาะ ปลอดภัยต6อ
ผู&บริโภค ความรู&เก่ียวกับปCจจัยท่ีส6งผลต6อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�อาหาร และมี
ปCจจัยสําคัญท่ีอยู6บนพ้ืนฐานของมาตรฐานอาหาร กฎหมายด&านอาหาร ผู&มีส6วนร6วม และผู&บริโภค 
แบ6งเป5น (1) ปCจจัยภายใน ได&แก6 วัตถุดิบ: เน6าเสียง6ายก่ึงเน6าเสียง6ายหรือไม6เน6าเสียง6าย องค�ประกอบของ
ผลิตภัณฑ�อาหาร: โปรตีน ไขมัน คาร�โบไฮเดรต เอนไซม� ปริมาณความช้ืน ความเป5นกรด โครงสร&าง
อาหาร : การกระจายน้ํา ไขมัน คาร�โบไฮเดรต ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) และ (2) ปCจจัยภายนอก ได&แก6 การ
ประมวลผลวัตถุดิบ: การคัดแยก ตัด ปอกเปลือก ปรับขนาด สับ ซัก บด เทคโนโลยีการประมวลผล: การ
แยก การหมุนเหว่ียง การทําแห&งด&วยแสงแดด การทําให&เป5นเนื้อเดียวกัน การประมวลผลด&วยความร&อน 
การทําแห&งแบบพ6นฝอย การอบแห&งด&วยสุญญากาศ การทําความเย็น การแช6แข็ง การแช6แข็งลึก การแช6
เยือกแข็ง การเคลือบ เทคโนโลยี เทคโนโลยีกีดขวาง การหมัก การฉายรังสี วัสดุบรรจุภัณฑ�: บรรจุภัณฑ�
ท่ีใช&งาน บรรจุภัณฑ�อัจฉริยะ บรรจุภัณฑ�ดัดแปลงบรรยากาศ บรรยากาศท่ีขัดแย&ง การขนส6ง และสภาวะ
ในการจัดเก็บ 

 
ส6วนท่ี 6 การประยุกต�ใช&ระบบการจัดการอาหารปลอดภัยข้ันสูง (โดย Yong Kok Seng) 

- ส่ิงสําคัญคือ ภาวะความเป5นผู&นํา ซึ่งมีหลักการการจัดการ ได&แก6  มุ6งเน&นท่ีผู&บริโภค ภาวะความเป5นผู&นํา 
การมีส6วนร6วมของผู&คน แนวทางกระบวนการ การพัฒนา การตัดสินใจโดยใช&พ้ืนฐานจากหลักฐาน และ
การจัดการความสัมพันธ�  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



- กิจกรรมสาธิตความเป5นผู&นําและความมุ6งม่ันต6อการจัดการอาหารปลอดภัย ได&แก6 ความมุ6งมั่น สถานะ
ของการอุทิศให&กับสาเหตุ กิจกรรม ฯลฯ ของ 'การบรรลุความสําเร็จอย6างยั่งยืน' และภาวะความเป5นผู&นํา
และความมุ6งมั่น 

- นโยบายและวัตถุประสงค�ด&านความปลอดภัยของอาหารได&รับการกําหนดข้ึนและสอดคล&องกับทิศทาง
เชิงกลยุทธ�ขององค�กร รวมถึง ข&อกําหนดระบบการจัดการอาหารปลอดภัยถูกรวมเข&ากับระบบธุรกิจของ
องค�กร ทรัพยากรท่ีจําเป5นสําหรับระบบการจัดการอาหารปลอดภัย มีการส่ือสารถึงความสําคัญของ
ระบบท่ีมีประสิทธิภาพและสอดคล&องกับข&อกําหนดท่ีเก่ียวข&องกับความปลอดภัยของอาหาร ระบบการ
จัดการอาหารปลอดภัยได&รับการประเมินและรักษาไว&เพ่ือให&ได&ผลลัพธ�ตามท่ีตั้งใจไว& บุคคลท่ีมีส6วนทําให&
เกิดประสิทธิภาพของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ได&รับการช้ีนําและสนับสนุน ส6งเสริมการปรับปรุง
อย6างต6อเนื่อง และบทบาทการจัดการท่ีเก่ียวข&องอ่ืนๆ เพ่ือแสดงความเป5นผู&นําได&รับการสนับสนุน 

- การประยุกต�ใช&การสนับสนุน / ทรัพยากรประเภทต6างๆ ได&แก6 ทรัพยากรบุคลากร โครงสร&างพ้ืนฐาน 
ส่ิงแวดล&อมในการทํางาน องค�ประกอบท่ีพัฒนาจากภายนอกของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย การ
ควบคุมกระบวนการ ผลิตภัณฑ� และบริการท่ีจัดหาจากภายนอก ความรู&ความสามารถ ความตระหนัก 
การส่ือสาร และข&อมูลท่ีเป5นเอกสาร 

- การดําเนินการท่ีจําเป5นสําหรับการนําการจัดการอาหารปลอดภัยไปปฏิบัติ ได&แก6 PRPs/ การจัดการท่ีดี 
การควบคุมอันตราย/ กระบวนการควบคุม (แผนงาน HACCP/ แผนงาน OPRP) ระบบการสืบย&อนกลับ 
การเตรียมการฉุกเฉินและการตอบสนอง การควบคุมการตรวจติดตามและการตรวจวัด การตรวจทวน
สอบ PRPs และการควบคุมอันตราย และการควบคุมส่ิงท่ีไม6สอดคล&อง 

 
- บทเรียนท่ีได&รับ ได&แก6 ความพยายาม ไม6เร6งรีบ จะใช&เวลาและระยะเวลานานเกินความจําเป5น การพ่ึงพา

อาศัยกัน ให&เวลานานข้ึน สร&างความมั่นใจท่ีจะไล6ตาม/ทําต6อไป แสดงและ 'จับมือ' เพ่ือนําระบบไปใช& 
ระดับของการจัดการ ให&ความรู& การฝ�กอบรม และการฝ�กสอนซ้ําแล&วซ้ําเล6า 'เห็นแล&วเช่ือ' การเพ่ิมการ
ลงทุนทีละเล็กละน&อย แนะนําการปรับปรุงท่ีเพ่ิมข้ึนอย6างต6อเนื่อง และธุรกิจขนาดกลางและเล็กออกเงิน
จํานวนเล็กน&อยเป5นระยะเพ่ือทําการปรับปรุง 

- จุดอ6อนท่ีสังเกตได& ได&แก6  ขาดความมุ6งมั่นท่ีมองเห็นได&จากผู&บริหารระดับสูง การวางแผนท่ีไม6เหมาะสม
และไม6เพียงพอ ขาดทีมดําเนินการท่ีแข็งแกร6ง หัวหน&าทีมท่ีอ6อนแอ ขาดความตระหนักและความเข&าใจใน
ความปลอดภัยของอาหาร ขาดความกระตือรือร&นอย6างต6อเน่ืองจากผู&บริหารระดับสูง กลไกการตรวจสอบ



ท่ีไม6มีประสิทธิภาพ และขาดความตระหนักและความเข&าใจอย6างต6อเนื่องเก่ียวกับความปลอดภัยของ
อาหาร 

- การกระทําท่ีสําคัญ ได&แก6 ผู&บริหารระดับสูงเข&าร6วมการประชุมทีมความปลอดภัยอาหารอย6างสมํ่าเสมอ 
ทีมความปลอดภัยอาหาร ให&ดําเนินการประชุมตามปกติ (จรรยาบรรณ) ดําเนินการตรวจสอบภายในบ6อย
ข้ึน ดําเนินการแก&ไขอย6างทันท6วงที ทบทวนวัตถุประสงค� แก&ไข และเปล่ียนแปลงหากบรรลุวัตถุประสงค�
ก6อนหน&านี้ จัดทําแผนปฏิบัติการเพ่ือบรรลุวัตถุประสงค� รวบรวมข&อมูล วิเคราะห� ประเมินผลการค&นพบ 
และดําเนินการ และติดตามการดําเนินการตามหลักการ PDCA ในทุกกิจกรรมท่ีสําคัญ 

- การคิดคํานึงเก่ียวกับอาหาร ใช&หลักการ 5Cs ได&แก6 Clear (ชัดเจน) – ทิศทาง Correct (ถูกต&อง) -  
กลยุทธ�/ แผนงาน Consistent (สม่ําเสมอ) - ระบบ/ ระเบียบ Continue (ต6อเน่ือง) – การปรับปรุง
พัฒนา และConcise (กระชับ) - ทําซํ้าตั้งแต6ข&อ 1. ถึง 4. 

- วัฒนธรรมอาหารปลอดภัย (Food Safety Culture) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-  
 

 
ส6วนท่ี 7 แนวทางอนาคตของชุมชนในระบบการจัดการอาหารปลอดภัยในบังกลาเทศ (โดย Dr. Md. Khurshidul 
Zahid) 

- ในส6วนน้ีจะมุ6งเน&นไปท่ีแนวทางท่ีเป5นไปได&ในอนาคตท่ีจําเป5นเพ่ือให&ความเป5นเจ&าของแก6ผู&รับ
ผลประโยชน� นอกจากนี้ ยังจะมุ6งเน&นไปท่ีข&อดีของการมีส6วนร6วมของชุมชนในระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารของบังกลาเทศ 

- ประเภทของอาหารแบ6งตามกระบวนการผลิต ได&แก6 อาหารดิบ/แปรรูป อาหารท่ีกินได& / กินไม6ได& และ
สุก/สุกบางส6วน/พร&อมปรุง/พร&อมรับประทาน ฯลฯ 



- กระบวนการแปรรูปอาหาร ต&องใช&ความรู&ด&านเคมี จุลชีววิทยา และองค�ประกอบทางกายภาพของ
อาหาร 

- การปนเป89อนในอาหารเกิดข้ึนได&จากหลายข้ันตอน (ห6วงโซ6การผลิตอาหาร) จากการนําอาหารจากฟาร�ม
หรือการประมงมาสู6โต�ะอาหาร โดยการปนเป89อนอาจเกิดข้ึนได&ทุกจุดตลอดห6วงโซ6 - ระหว6างการผลิต 
การแปรรูป การกระจาย หรือการเตรียม 

- ชุมชน – เง่ือนไขของการแบ6งปCนหรือการมีทัศนคติและความสนใจบางอย6างร6วมกัน และคนท่ีอาศัยอยู6
ในพ้ืนท่ีใดพ้ืนท่ีหน่ึงโดยเฉพาะหรือผู&ท่ีถือว6าเป5นหน6วยเพราะผลประโยชน�ร6วมกัน กลุ6มสังคมหรือ
สัญชาติ 

- การมุ6งเน&นระบบการจัดการอาหารปลอดภัยของบังกลาเทศท่ีมุ6งเน&นไปยังชุมชน (Community-based 
FSMS: CBFSMS) สามารถกําหนดเป5น 'ร6ม' (หลักการใหญ6 - ผู&แปล) สําหรับแนวทางการออกแบบ
โปรแกรมท่ีเก่ียวข&องกับผู&รับประโยชน�ในการระบุ การออกแบบ หรือการจัดการ ยังหมายถึงชุดของ
แนวทาง ประยุกต�ใช&ในโครงการระดับชุมชนหรือเป5นส6วนหนึ่งของโครงการระดับชาติ วิธีการมุ6งเน&นท่ี
ชุมชนช6วยให&หน6วยงานท่ีเก่ียวข&องสามารถให&บริการท่ีเก่ียวข&องและเป5นรายบุคคลในการพิจารณาให&
อินพุตด&านการบริหารและการกําหนดนโยบายสําหรับการสร&างระบบใหม6 

- ประเด็นท่ีต&องพิจารณาสําหรับปCจจัยต6างๆ ของ CBFSMS ได&แก6 ชุมชนชนบทและเมือง การกระจาย
ของคนท่ีมีอายุท่ีแตกต6างกันในชุมชนต6างๆ ในบังกลาเทศ และ การนํากฎและระเบียบข&อบังคับ 
กฎหมาย) นโยบายระดับชาติและระดับนานาชาติมาใช& 

- ประโยชน�ของโปรแกรมการมุ6งเน&นท่ีชุมชนท่ีแตกต6างกัน ได&แก6  การปรับตัวท่ียืดหยุ6น/ในท&องถ่ินโดย
สร&างการมีส6วนร6วมของชุมชนท&องถ่ินเพ่ือทําความเข&าใจความต&องการเฉพาะของพวกเขา การใช&วิธีการ
ทางวิทยาศาสตร�อย6างมีประสิทธิภาพเพ่ือให&บริการท่ีเหมาะสมท่ีจําเป5น การมีส6วนร6วมของชุมชนช6วย
เร6งผลลัพธ�ท่ีดีข้ึนแม&ในสภาวะท่ีท&าทายท่ีสุด เข&าถึงบริการได&มากข้ึนเนื่องจากมีความครอบคลุมและ
บูรณาการกับการตั้งค6าท่ีมีอยู6 และ แนวทางการมีส6วนร6วมอํานวยความสะดวกในกิจกรรมและ
แผนปฏิบัติการต6างๆ สําหรับการเปล่ียนแปลงโดยบุคคลท่ัวไป หน6วยงานของรัฐ หรือภาคเอกชน 

- ประโยชน�ท่ีคาดว6าจะได&รับในการนําแนวทาง CBFSMS ไปปฏิบัติ ได&แก6 มุมมองของการเป5นเจ&าของ มี
ประสิทธิภาพและประสบความสําเร็จมากข้ึนเมื่อเทียบกับวิธีการท่ีมีอยู6 มุ6งเน&นท่ีภาพรวม/องค�รวม 
ประโยชน�ต6อต6อสังคมในวงกว&าง มีความคุ&มค6าคุ&มราคา (ควบคุมราคา คุณภาพ) กิจกรรมเชิงบวก/เป5น
กลาง ปรับเปล่ียนการตั้งค6าท่ีมีอยู6น&อยลง/ การแทรกแซงน&อยลง การใช&ทรัพยากรท่ีมีอยู6ให&เกิด
ประโยชน�สูงสุดหรือมีประสิทธิภาพ เพ่ิมความเป5นไปได&ในการพิจารณาข&อกังวลของทุกคนท่ีเก่ียวข&องใน 
FSMS รับรองรายได&ท่ีเป5นธรรม เพ่ิมความสามารถในการแข6งขัน (รางวัลหรือการลงโทษ) ท่ีชนบทท่ีมี
ชีวิตชีวา ปรับสมดุลพลังงานในห6วงโซ6อาหาร สร&างความมั่นใจในการมีส6วนร6วมของคนในกลุ6มอายุท่ี
แตกต6างกัน อาหารปลอดสารปนเป89อนท้ังภายในประเทศและส6งออก เพ่ือให&มีชีวิตท่ีมีสุขภาพดีและมี
ความสุข คุณภาพและมาตรฐานชีวิตเพ่ิมข้ึน พัฒนาทรัพยากรมนุษย� มีประสิทธิผลมากข้ึน เจ็บป<วย
น&อยลง ใช&จ6ายน&อยลง ฯลฯ ท้ังการเจ็บป<วยและการเสียชีวิตลดลง และผลิตภัณฑ�มวลรวมในประเทศ 
(Gross Domestic Product: GDP) และ ผลิตภัณฑ�มวลรวมประชาชาติ (Gross National Product: 
GNP) เพ่ิมข้ึน 

 
ส6วนท่ี 8 ระบบการจัดการอาหารปลอดภัยในบังกลาเทศ (ปCจจุบันและอนาคต) (โดย Dr. Md. Rahul Amin) 

- ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (Food Safety Management System: FSMS) เป5นแนวทางท่ี
เป5นระบบในการควบคุมอันตรายด&านความปลอดภัยของอาหารภายในธุรกิจอาหาร เพ่ือให&แน6ใจว6า
อาหารปลอดภัยท่ีจะรับประทาน โดยธุรกิจท้ังหมดต&องติดตั้ง ใช&งาน และบํารุงรักษา ระบบการจัดการ



ความปลอดภัยอาหารตามหลักการของการวิเคราะห�อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis 
Critical Control Point: HACCP) 

- การมองบังกลาเทศอย6างเร็วๆ จะพบว6า จํานวนประชากร (โดย ENFPA ป� ค.ศ. 2019) ประมาณ 168.1 
ล&านคน รายได&ประชาชาติต6อหัว (Gross National Income Per Capita) (โดย PPP ป� ค.ศ. 2017) 
เท6ากับ 4,976 ดอลลาร� อัตราการเกิด ช./ญ. (ป� ค.ศ. 2020) ประมาณ 71.13/ 74.89  อัตราการเสียชีวิต
ในอายุท่ีต่ํากว6า 5 ป� (ต6อเด็กท่ีเกิด 1,000 ราย ในป� ค.ศ. 2020) ร&อยละ 29.1 มีค6าใช&จ6ายด&านสุขภาพ
ท้ังหมดคิดเป5นร&อยละของ GDP (ป� ค.ศ. 2019) เท6ากับ 2.48 

- สถานการณ�อาหารปลอดภัยในบังกลาเทศ ได&แก6 
(1) รายงานจาก Daily Sun ในเดือนกรกฎาคม ค.ศ. 2019 ได&แก6 การปลอมปนในสินค&าอุปโภคบริโภค 

43 รายการ อัตราการเจือปนคือร&อยละ 40 ใน 30 รายการอาหารและเกือบท้ังหมดใน 13 รายการ 
สารแต6ง สี ท่ี ใช&  ได&แก6  Chrome, tartrazine, yellow และ sudan red, erythrosine ถูกใช& ใน
เครื่องเทศ ซอส น้ําผลไม& เลนทิล และน้ํามัน ฟอร�มาลิน และ Carbide ถูกใช&ในปลา ผลไม& เนื้อสัตว� 
และนม แปWงไรย� ถูกใช&ในบาร�เลย� ขนมปCง และแปWงสาลี ยูเรีย ถูกใช&ในข&าวพองและข&าว กรดซัลฟูริค 
ถูกใช&ในนม เนยเทียม และน้ํามันหมู และดีดีที ถูกใช&ในปลาท่ีผ6านการทําแห&ง 

(2) รายงานจาก The New Nation ในเดือนกุมภาพันธ� ค.ศ. 2022 ได&แก6 จากการสํารวจผลิตภัณฑ�
อาหารจํานวน 2,354 ตัวอย6าง ในป�ค.ศ. 2020-2021 พบว6ามี 268 ตัวอย6าง ท่ีไม6ผ6านมาตรฐาน และ
จากการสํารวจผลิตภัณฑ�อาหารจํานวน 1,731 ตัวอย6าง ในป�ค.ศ. 2019-2020 พบว6ามี 196 ตัวอย6าง 
ท่ีไม6ผ6านมาตรฐาน 

- ภาระด&านสาธารณสุข ได&แก6  (1) ท&องร6วง รายงานจาก DGHS ในป� ค.ศ. 2005-2009 พบผุhhป<วยจํานวน 3 
ล&านกรณี มีจํานวนร&อยละ 15 ของเด็กท่ีเสียชีวิตท่ีมีอายุต่ําว6า 5 ป� ในป� ค.ศ. 2011 (2) ผลกระทบด&าน
สุขภาพในระยะยาว ได&แก6 ภาวะไตวาย ความเสียหายของตับ และโรคมะเร็ง  (3) การปลอมปน พบว6า 
ร&อยละ 40-60 ของตัวอย6างอาหารท่ีพบการปลอมปนในเมืองธากา (รายงานโดย IPH) และไม6ทราบ
ขอบเขตและความรุนแรงของการเจ็บป<วยท่ีเกิดจากอาหาร 

- ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารของบhังกลาเทศ พบว6า ในบังกลาเทศ ความสนใจเก่ียวกับความ
ปลอดภัยของอาหารเพ่ิมข้ึนในช6วงไม6ก่ีป�ท่ีผ6านมา การขยายตัวของประชากรในเมืองและชนช้ันกลาง 
ผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูป 140 รายการ จากบังกลาเทศส6งออกไปยัง 144 ประเทศท่ัวโลก โดยสุขอนามัย
และความปลอดภัยของอาหารในบังกลาเทศกําลังดึงดูดความสนใจจากต6างประเทศ 

- ห&องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห�ในบังกลาเทศ ได&แก6 Department of Livestock Services, Department 
of Fisheries Labs,  Department of Agricultural Extension (DAE),  Bangladesh Agricultural 
Research Institute,  Bangladesh Rice Research Institute,  BCSIR,  BSTI,  Institute of Public 
Health (IPH), Directorate General of Food, Department of Environment, Bangladesh Atomic 
Energy Commission (BAEC),  BSCIC Labs,  Dhaka South City Corporation,  Chittagong City 
Corporation, Department of Public Health Engineering (DPHE), Department of Microbiology 
- University of Dhaka และ Department of Chemistry - University of Dhaka 

- ห&องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห�ความปลอดภัยอาหารท่ีได&รับการรับรองในบังกลาเทศ ได&แก6 National 
Food Safety Laboratory (NFSL) - Institute of Public Health (IPH) ได&แก6 Accreditation as per 
ISO/IEC 17025:2005 โ ด ย  Bangladesh Accreditation Board (BAB) Dhaka แล ะ  Food and 
Bacteriology Division Laboratory – BSTI ไ ด& แ ก6   Cereal and Bakery Lab,  Processed Food 
Products and Fruit Drinks Laboratory,  Water and Beverages Laboratory,  Microbiological 



Laboratory และ Accreditation as per ISO/IEC 17025:2005 โดย National Accreditation Board 
for Testing and Calibration Laboratory (NABL) 

- Institute of National Analytical Research and Service (INARS) ไ ด& แ ก6  Accreditation as per 
ISO/IEC 17025:2005 สําหรับ Seventy-Four Water Quality Parameters 

- Pesticide Analytical Laboratory - Division of Entomology - Bangladesh Agricultural 
Research Institute (BARI) และ Accredited (ISO/IEC 17025:2005) on Nineteen Organochlorine 
Pesticide in Shrimp since September 10, 2016 to till date 

- Quality Control Laboratories under the Department of Fisheries (DoF) ได&แก6  Department 
of Fisheries has three quality control laboratories in Dhaka, Chattogram and Khulna for 
testing of microbiological and chemical parameters of fish and fish products as well as 
fish feed and fish feed ingredients. These laboratories are accredited as per ISO 17025 

- สถาบันท่ีเก่ียวข&องในการประเมินความเส่ียงในระดับประเทศ ได&แก6 Bangladesh Food Safety 
Authority (BFSA), Institute of Public Health (IPH), Institute of Epidemiology Disease Control 
and Research (IEDCR),  Bangladesh Agriculture Research Institute (BARI),  Bangladesh 
Agriculture Research Council (BARC),  Department of Fisheries (DoF),  Department of 
Livestock Services (DLS),  Bangladesh Atomic Energy Commission (BAEC) แ ล ะ  Other 
Agencies/ Institutes  

- การส่ือสารความเส่ียง โดยภายในการส่ือสารความเส่ียง BSTI มีหน&าท่ีกําหนดมาตรฐานท่ีสอดคล&องกับ
การประเมินความเส่ียง ส6วน BSTI มีคณะกรรมการด&านเทคนิคของผู&เช่ียวชาญและสะท&อนถึงคําแนะนําท่ี
คณะกรรมการให&ไว&เมื่อกําหนดหรือแก&ไขมาตรฐาน นอกจากนี้ BFSA ยังปรึกษาคณะกรรมการด&านเทคนิ
คซึ่งประกอบด&วยผู&เช่ียวชาญท่ีเก่ียวข&องและทํางานเพ่ือทําให&มาตรฐานของบังกลาเทศสอดคล&องกับ
มาตรฐาน Codex 

- ประเด็นสําคัญและความท&าทายโดยรวมในการจัดการความปลอดภัยด&านอาหาร แม&จะมีอุปกรณ�ทดสอบ
อาหารเพียงพอเน่ืองจากมีการลงทุนอย6างกว&างขวางในการพัฒนาขีดความสามารถโดยหน6วยงานผู&บริจาค
หลายแห6ง แต6ก็ถูกใช&งานน&อยเกินไป ด&วยเหตุผลหลายประการ (เช6น การขาดแคลนทรัพยากรบุคคลและ
การขาดความเป5นผู&นํา) ห&องปฏิบัติการทดสอบอาหารไม6ก่ีแห6งภายใต&หน6วยงาน/สถาบันสาธารณะต6างๆ 
ได&รับการรับรองสําหรับพารามิเตอร�การทดสอบบางอย6าง วิธีการทดสอบแบบเดิมท่ีใช&เวลานานสําหรับ
การปนเป89อนทางจุลชีววิทยาของอาหาร การวิเคราะห�เป5นข&อจํากัดสําคัญท่ีบริษัทเอกชนต&องเผชิญ 
เนื่องจากต&องสูญเสียการผลิต มีความจําเป5นต&องจัดหาชุดตรวจหาเช้ือท่ีรวดเร็วและราคาไม6แพง และนํา
วิธีการระดับโมเลกุลมาใช&ในการตรวจหาเช้ือโรคในประเทศแทนการนําเข&าจากประเทศเพ่ือนบ&านและ
สหรัฐอเมริกา แม&จะมีอันตรายจากความปลอดภัยของอาหารท่ีจะก6อให&เกิดปCญหาด&านความปลอดภัยของ
อาหารท่ีร&ายแรง BFSA ยังไม6ได&กําหนดกรอบข้ันตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ�สําหรับประเทศ ในอดีตท่ีผ6าน
มามีหลายกรณีท่ีเจ&าหน&าท่ี (BSTI, BFSA และ DNCRP) ไม6สามารถเรียกคืนผลิตภัณฑ�ที่ได&รับผลกระทบได& 
การขาดข&อมูลเก่ียวกับจํานวนโรงงานผลิตอาหารและผู&ให&บริการท่ีจดทะเบียนและการแบ6งปCนข&อมูลแบบ
เรียลไทม�ระหว6างหน6วยงานต6างๆ ก็ยังมีจํากัด 

- ประเด็นสําคัญและความท&าทายในการจัดการความปลอดภัยด&านอาหาร ได&แก6 การดําเนินการตาม
พระราชบัญญัติและระเบียบข&อบังคับ นโยบายและกรอบการดําเนินงาน ประสานงานกับกระทรวงและ
หน6วยงานต6างๆ ระบบการบริหารงานระดับท&องถ่ิน การสร&างขีดความสามารถด&านทรัพยากรบุคคล การ
ติดตามงานประจํา ใบอนุญาตประกอบธุรกิจ และการตรวจติดตาม การดําเนินการทางปกครอง การ
ทดสอบ การไหลของข&อมูล และการนําข&อมูลไปใช& 



- ทางข&างหน&า ความต&องการการทดสอบอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนในบังกลาเทศ การแชร�ข&อมูลแบบเรียลไทม�
ระหว6างหน6วยงาน บทบัญญัติของการฝ�กปฏิบัติกับห&องปฏิบัติการทดสอบอาหาร การพัฒนาและการ
ตรวจสอบของการตรวจจับอุปกรณ�/ชุดอุปกรณ� เทคโนโลยีมีอยู6ท่ัวโลกท่ีบังกลาเทศสามารถนํามาใช&กับ
การตรวจสอบในท&องถ่ิน ราคาประหยัดสําหรับชุดทดสอบแบบรวดเร็วสําหรับการนําไปใช&ในวงกว&างตาม
อุตสาหกรรม ชุดทดสอบต&นทุนต่ําจะช6วยอํานวยความสะดวกในการนําไปใช&เป5นจํานวนมากโดย
อุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งรวมถึง MSMEs และส6งเสริมการทดสอบยืนยันภายในโรงงานแปรรูป ระบบ
ตรวจจับอย6างรวดเร็วจะช6วยให&หน6วยงานกํากับดูแลทําการทดสอบจํานวนมากได& การพัฒนากําลังการ
ผลิตในประเทศสําหรับการผลิตชุดทดสอบ และจัดให&มีการเข&าถึงอย6างกว&างขวางสําหรับอุปกรณ�/ชุด
ตรวจจับอย6างรวดเร็วสําหรับกลุ6มเปWาหมาย/สารปนเป89อน 

- แผนการปฏิบัติงานของ BFSA ในป� ค.ศ. 2022-2023 ได&แก6 การร6างกฎบทลงโทษทางปกครองป� 2022 
สําหรับหน6วยงานอาหารปลอดภัยของบังกลาเทศ การกําหนดแนวทางห&องปฏิบัติการเก่ียวกับตัวแปร
ต6างๆ ของอาหารสําหรับห&องปฏิบัติการเคล่ือนท่ี การตรวจสอบสถานประกอบการและตลาดอาหาร 
5,000 แห6งท่ัวประเทศ และการทดสอบตัวอย6างอาหาร 1,000 ตัวอย6างตามความเส่ียง จัดประชุม/
สัมมนา/สัมมนาเชิงปฏิบัติการประชาชน 70 แห6ง เรื่องความปลอดภัยของอาหาร ดําเนินการต6อต&าน
อาหารเจือปนและปWองกันมลพิษ 120 รายการ ออกอากาศรายการสร&างจิตสํานึกสาธารณะผ6าน TVC 
และวิทยุชุมชน และให&การฝ�กอบรมแก6นักธุรกิจด&านอาหาร 1800 คน เพ่ือให&มั่นใจว6าอาหารปลอดภัย 

 
ส6วนท่ี 9 ความยั่งยืนของธุรกิจอาหาร (โดย Darunee Edwards) 

- ความสําคัญของอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร ได&แก6 ประเทศท่ีมีการเกษตรเป5นหลัก การสร&างมูลค6าจาก
ผลผลิตทางการเกษตร นวัตกรรมอาหาร ความหลากหลายของอาหาร การควบคุมความปลอดภัยของ
อาหารและคุณภาพอาหาร สังคมสุขภาพ สังคมความมั่งคั่ง ความม่ันคงด&านอาหารและความม่ันคงด&าน
สุขภาพ การสร&างงาน และการท6องเท่ียว 

- แนวโน&มของผู&บริโภค ได&แก6  ความปลอดภัยและคุณภาพ รสชาติ และรูปแบบท่ียอดเยี่ยม สุขภาพและ
คุณค6าทางโภชนาการ อาหารหลากหลาย การออกแบบบรรจุภัณฑ�ท่ีดึงดูดใจและการปกปWองผลิตภัณฑ� 
ความสะดวกในการเตรียมการ คุ&มค6ากับราคาท่ีจ6ายไป การผลิตท่ีสะอาดและเป5นมิตรกับส่ิงแวดล&อม และ
การเข&าถึงอาหารท่ีต&องการได&อย6างง6ายดาย 

- แนวโน&มของอาหาร ได&แก6 อาหารและเครื่องด่ืมแคลอรีต่ํา > สารให&ความหวาน หญ&าหวาน สารทดแทน
ไขมัน อาหารเกลือต่ํา > สารทดแทนโซเดียม เครื่องเทศ อาหารท่ีมีหน&าท่ีพิเศษ > อาหารเสริม อาหาร
ส6วนบุคคล > สังคมสูงวัยและสูงวัย สารแต6งสีธรรมชาติ > อาหารเด็ก ลูกอม น้ําผลไม& สารปรุงแต6ง
ธรรมชาติ > ผลิตภัณฑ�ท่ีหลากหลายสําหรับผลิตภัณฑ�อาหาร และความอร6อยยังคงเป5นกุญแจสําคัญ 

- ธุรกิจอาหาร - ต&องการความตระหนักและเข&าใจในห6วงโซ6อาหาร รวมถึงส่ิงต6อไปนี้ ได&แก6 อันตรายท่ี
เก่ียวข&องในอาหาร การขนส6ง การจัดเก็บและการจําหน6าย มาตรการท่ีต&องการในการควบคุมอันตราย
ต6างๆ ท่ีเก่ียวข&อง อาหารท่ีไปถึงมือผู&บริโภคแล&จะต&องมีความปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

- ระบบห6วงโซ6อาหาร มีหลักการในระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ได&แก6 ใช&หลักการปWองกันอย6าง
เต็มท่ีตลอดห6วงโซ6อุปทานอาหาร (เช6น GAP, GMP, HACCP) เพ่ือลดความเส่ียงสูงสุด การตรวจสอบห6วง
โซ6อาหารท้ังหมดเพ่ือหาปCจจัยท่ีไม6ปลอดภัย ตรวจสอบมาตรการควบคุมและระบบความปลอดภัย การ
พัฒนากลยุทธ�การควบคุมอาหารตามหลักวิทยาศาสตร� จัดลําดับความสําคัญตามความเส่ียงและความ
รุนแรง การสร&างปฏิสัมพันธ�เชิงบวกระหว6างผู&มีส6วนได&ส6วนเสียท้ังหมด และรับสมัครบุคลากรท่ีได&รับการ
ฝ�กอบรมมาอย6างดีเพ่ือควบคุมและดูแลระบบ 



- ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารอาจล&มเหลว หากการปนเป89อนส่ิงแวดล&อม ขาดส่ิงอํานวยความ
สะดวกในการเตรียมอาหารท่ีปลอดภัย ความรู&ท่ีจํากัดในเรื่องความปลอดภัยของอาหารและกฎระเบียบ
ด&านอาหาร การเงินมีจํากัดเพ่ือรองรับการดําเนินงาน ความเข&าใจท่ีจํากัดของผลผลิต ต&นทุน และการเงิน 
ความรู& ท่ีจํากัดเก่ียวกับความชอบของผู&บริโภค การรับรู& ท่ีจํากัดในการส่ือสารมวลชนหรือสังคม 
สาธารณสุขท่ีไม6ดีในด&านทิศทางและนโยบายการควบคุมอาหาร และสภาพสังคมท่ีไม6ดี 

- การจัดการฟาร�ม ได&แก6 การแนะนําแนวคิดสมาร�ทของระบบการเกษตร ใช&ทรัพยากรฟาร�มท้ังหมดอย6างมี
ประสิทธิภาพ ดิน นํ้า พลังงาน ปุ�ย สารเคมีและเครื่องมือกลอ่ืนๆ ลดของเสียจากอาหารทางการเกษตร
ผ6านการจัดการและการบรรจุอย6างเหมาะสม นําขยะอินทรีย�ท่ีหลีกเล่ียงไม6ได&มาใช&ซ้ําเพ่ือวัตถุประสงค�อ่ืน 
ให&การอบรมแก6เกษตรกร และส่ิงแวดล&อมท่ีสะอาดและเป5นมิตรกับส่ิงแวดล&อม ระบบนิเวศท่ีดี เกษตรกร
ท่ีมีสุขภาพดี สังคมท่ีมั่งคั่ง 

- ข&อบ6งช้ีถึงสุขภาพและความเป5นอยู6ท่ีดี ได&แก6 อาหารท่ีไม6ปลอดภัย ภาวะทุพโภชนาการ โรคไม6ติดต6อ 
ระบบสาธารณสุข ระบบการจัดหาอาหารอย6างยั่งยืน พฤติกรรมผู&บริโภค ให&ความรู&แก6ผู&บริโภค และสังคม
สุขภาพดี ผู&บริโภคมีความรู&มากข้ึน ภาระในระบบสาธารณสุขน&อยลง 

- เทคโนโลยีและนวัตกรรม ได&แก6 เพ่ิมความหลากหลายของอาหาร ใช&ระบบความปลอดภัย ปรับปรุง
เครื่องจักรแปรรูป ให&ความสําคัญกับการปรับปรุงผลผลิต ลด ใช&ซ้ํา และรีไซเคิลการสูญเสียอาหารจาก
สายการผลิต เสริมสร&างกระบวนการผลิตท่ีสะอาดและเป5นมิตรต6อส่ิงแวดล&อม ฝ�กอบรมให&กับเจ&าหน&าท่ี
ทุกระดับ และอาหารท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยข้ึนเพ่ือความเป5นอยู6ที่ดีของผู&บริโภค ส่ิงแวดล&อมท่ีสะอาด 
สังคมท่ีแข็งแรง ความยั่งยืนของอาหาร 

- สภาพภูมิอากาศและความยั่งยืนข้ึนกับการตรวจสอบปริมาณอาหารในสภาพอากาศท่ีเปล่ียนแปลง ลด
การปล6อยก�าซเรือนกระจกในระบบอาหาร การอนุรักษ�ความหลากหลายทางชีวภาพ มีการใช&สายพันธุ�ท่ี
ทนแล&ง น้ําท6วม แมลง และโรค การประยุกต�ใช&การจัดการศัตรูพืชเชิงนิเวศ และส่ิงแวดล&อมท่ีสะอาดและ
เป5นสีเขียว พืชและสัตว�ที่แข็งแรง ปริมาณและคุณภาพท่ียั่งยืน 

- การสร&างขีดความสามารถและการฝ�กอบรม รวมถึง พนักงานทุกระดับเข&าใจระบบความปลอดภัยของ
อาหาร มาตรการปWองกัน และผลกระทบ พัฒนาคู6มือการปฏิบัติงานและมาตรฐานผลิตภัณฑ�ให&สอดคล&อง
กับมาตรฐานระดับประเทศให&ทุกคนปฏิบัติตาม จัดให&มีโปรแกรมการฝ�กอบรมอย6างต6อเนื่องท้ังใน
หน6วยงานภายนอก ส6งเสริมความรู&สู6ผู&บริโภค และปรับปรุงระบบไอทีและทําความเข&าใจตัวเลือก
การตลาดโซเชียลมีเดีย 

- ผู&ท่ีเก่ียวข&องกับห6วงโซ6อาหาร ได&แก6 ผู&ผลิตเบื้องต&น ผู&นําเข&า ผู&ผลิต/ ผู&แปรรูป คลังจัดเก็บสินค&า/ ผู&
กระจายสินค&า พนักงานท่ีดําเนินการกับอาหาร ผู&ค&าปลีก และผู&บริโภค 

- การระบาดด&านความปลอดภัยอาหาร ได&แก6 Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae, Listeria 
monocytogenes (Listeriosis), Salmonella, Campylobacter jejuni, Shiga toxin-producing และ 
E. coli 0157:H7 

- การสูญเสียทางอาหารและขยะท่ีเป5นอาหาร (Food Loss and Food Waste) 
 



 
 

- ผลกระทบของการสูญเสียทางอาหารและขยะท่ีเป5นอาหาร ได&แก6 ทางด&านสังคม โดยเป5นการสูญเสีย
สารอาหาร ทําให&เกิดความหิวโหย การขาดสารอาหาร และผลกระทบด&านลบต6อความม่ันคงทางอาหาร
อย6างกว&างขวาง และทางด&านเศรษฐกิจ โดยผลเสียต6อผู&มีส6วนได&ส6วนเสียท้ังหมดในห6วงโซ6อาหาร และ
ค6าอาหารท่ีสูงข้ึนสําหรับผู&บริโภคทําให&ค6าครองชีพสูงข้ึน และสุดท&ายทางด&านส่ิงแวดล&อม ซึ่งอาหารท่ีเน6า
เป8�อยเป5นแหล6งปล6อยก�าซและมลภาวะท่ีส6งผลต6อการเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศ ซึ่งอาจนําไปสู6น้ําท6วม 
ภัยแล&ง และผลกระทบท่ีเป5นอันตรายอ่ืนๆ รวมถึงการสูญเสียทรัพยากรธรรมชาติ - ท่ีดิน น้ํา และ
พลังงาน 

- การลดการสูญเสียทางอาหารและขยะท่ีเป5นอาหาร ได&แก6 ปรับปรุงความมั่นคงทางอาหาร ลดการปล6อย
ก�าซเรือนกระจก ใช&ทรัพยากรน&อยลง ได&แก6 นํ้า ดิน เมล็ดพืช พลังงาน ส6วนผสม และกําลังคน เพ่ิม
ผลผลิต และกําไรแก6วิสาหกิจและประเทศชาติมากข้ึน 

- การลดการสูญเสียทางอาหารในห6วงโซ6อาหาร ได&แก6 ขาดการวางแนวตลาด ศัตรูพืชและโรค การจัด
ระเบียบท่ีไม6ดีและการบูรณาการท่ีอ6อนแอของห6วงโซ6อุปทาน โครงสร&างพ้ืนฐานและส่ิงอํานวยความ
สะดวกทางการตลาดท่ีแย6/ไม6เพียงพอ บรรจุภัณฑ�จํานวนมากไม6ดี/ไม6เพียงพอ ขาดระบบขนส6งเฉพาะ 
ฐานความรู&ท่ีจํากัดของผู&มีส6วนได&ส6วนเสียในการจัดการและแปรรูปหลังการเก็บเก่ียว และการขาดความ
ตระหนักรู&ของสาธารณชนเก่ียวกับความสําคัญของการลดการสูญเสียอาหารหลังการเก็บเก่ียว 

- ปCจจัยสําคัญของขยะท่ีเป5นอาหาร แบ6งเป5น (1) ขยะท่ีเป5นอาหารจากร&านอาหาร ส6วนท่ีมีขนาดใหญ6 คนท่ี
รับมากกว6าท่ีพวกเขาจะทําได& และการส่ังซ้ือ/ซื้อเกินความจําเป5น และ (2) ขยะท่ีเป5นอาหารจาก



บ&านเรือน ซึ่งเกิดจากการวางแผนท่ีไม6ดี การจัดเก็บท่ีไม6ดี การเตรียมอาหารไม6ดี และความรู&ไม6เพียงพอ
หรือความสับสนกับปWายกํากับ 'ใช&โดย' 'ขายตามวันท่ี' 'ดีที่สุดก6อน' และวันหมดอายุ 

- ก6อนท้ิงอาหารให&คิดเรื่องนี้ ได&แก6 สองในสามของความหิวโหยของโลกอาศัยอยู6ในเอเชีย แปซิฟ�ก หนึ่งใน
แปดของผู&คนในโลกนี้ต&องหิวโหยทุกวัน และเด็กหน่ึงในส่ีอายุตํ่ากว6า 5 ขวบมีอาการแคระแกร็นเพราะ
ขาดอาหาร 

- ความมั่นคงทางด&านอาหาร ส่ิงท&าท&ายในการท่ีจะมีอาหารท่ีเพียงพอสําหรับประชากรโลกท่ีจะมีถึง 9.6 
พันล&านคน ในป� ค.ศ. 2050 โดยจะต&องตอบสนองความต&องการอาหารจากประชากรโลกท่ีเพ่ิมข้ึนอย6าง
รวดเร็วและร่ํารวยมากข้ึน ด&วยวิธีท่ียั่งยืนต6อส่ิงแวดล&อมและสังคม และตรวจสอบให&แน6ใจว6าคนท่ียากจน
ท่ีสุดในโลกจะไม6หิวโหย 

- ความย่ังยืนของระบบอาหาร ข้ึนกับระบบอาหารไม6ยืดหยุ6นต6อการเปล่ียนแปลงของสภาพอากาศ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพอาหารและความปลอดภัย สุขภาพ และความเป5นอยู6ท่ีดี 
สังคมวิทยา: เพ่ือปรับปรุงสวัสดิการและมาตรฐานการครองชีพ และส่ิงแวดล&อม: การเปล่ียนแปลงสภาพ
ภูมิอากาศและการบรรเทา GHG และการอนุรักษ�ความหลากหลายทางชีวภาพ 

- ความร6วมมือ/หุ&นส6วน/ประสานงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- ผลลัพธ�ท่ีได& คือ การปฏิบัติตามหลักสุขอนามัย ผลิตภัณฑ�อาหารท่ีปลอดภัย ประหยัดค6าใช&จ6าย อายุการ
เก็บรักษานานข้ึน ชุมชนท่ีมีสุขภาพดีและรํ่ารวย ส6งเสริมชุมชนเกษตรกรรมในท&องถ่ิน การเช่ือมต6อท่ีดี
ข้ึนกับผู&เช่ียวชาญท้ังหมดสําหรับธุรกิจใหม6ในอนาคต 

- บทสรุปปCจจัยความสําเร็จของธุรกิจอาหาร ได&แก6 ความพร&อมของวัตถุดิบ ส6วนผสม และบรรจุภัณฑ� การ
นําระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไปปฏิบัติอย6างเต็มท่ี เข&าใจและปฏิบัติตามกฎหมายและ
ข&อบังคับด&านอาหารอย6างครบถ&วน การสร&างเครือข6ายกับหน6วยงานและสถานประกอบการอ่ืนๆ เพ่ือให&
ได&ความรู&ด&านความปลอดภัยของอาหาร นวัตกรรมด&านอาหารผ6านการฝ�กอบรม เพ่ิมองค�ความรู&ด&าน
นวัตกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค6าสินค&าท่ีมีอยู6 ทรัพยากรบุคคลท่ีได&รับการฝ�กฝนมาอย6างดีเพ่ือดําเนินการ



และฝ�กอบรมใหม6 และความกังวลในการลดการสูญเสียอาหารและเศษอาหารให&น&อยท่ีสุดเพ่ือส่ิงแวดล&อม
ท่ีดีข้ึนและการลดต&นทุนการผลิต 

1.2.2 กรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) 
- กรณีศึกษาของประเทศสมาชิก ได&แก6 อะไรเป5นความท&าทายและโอกาสในการจัดการความปลอดภัยอาหารใน

ประเทศของคุณ 
- โดยในส6วนของประเทศไทย ได&นําเสนอในส6วน อะไรเป5นความท&าทายและโอกาสในการจัดการความปลอดภัย

อาหารในประเทศไทย ได&แก6 ในช6วงท่ีพบการแพร6ระบาดของไวรัสตลอดระยะเวลา 2-3 ป� ท่ีผ6านมานี้ เป5นความท&า
ทายและโอกาสในการจัดการความปลอดภัยของอาหารในประเทศไทย เป5นโอกาสท่ีดีในการท่ีจะกลับมาพิจารณา
ถึงการทบทวนและเวลาขับเคล่ือนนโยบายและการดําเนินการควบคุมสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหารใน
ทุกห6วงโซ6อาหาร เสริมสร&างการบริหารจัดการในแต6ละหน6วยการผลิตท่ีเก่ียวข&องตั้งแต6กระบวนการต&นน้ํา จาก
แหล6งวัตถุดิบท้ังฟาร�มท่ีจับได&ตามธรรมชาติและฟาร�มเกษตร ไปจนถึงผู&แปรรูปข้ันต&น ไปจนถึงการแปรรูปข้ันสูง
จนถึงผู&บริโภค โดยเฉพาะอย6างย่ิงความเช่ือมโยงระหว6างหน6วยต6างๆ เราได&รับรายงานว6ามีปCญหามากมายเกิดข้ึน
ระหว6างการขนส6ง เช6น การสูญเสียการควบคุมอุณหภูมิในห6วงโซ6อาหารเย็น และการตรวจหาไวรัสบางสายพันธุ�บน
กล6องนั่นหมายความว6าเรามีจุดอ6อนในการเช่ือมโยงเหล6าน้ัน ข&าพเจ&าเช่ือว6าน่ีเป5นเวลาท่ีเหมาะสมท่ีประเทศไทย
จะต&องคิดใหม6 อย6างจริงจัง เพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการควบคุมและจัดการสุขอนามัยของอาหารและ
ความปลอดภัยของอาหาร 

1.2.3 กิจกรรมกลุ6ม (Group Discussion)  
- กิจกรรมกลุ6มโดยการอภิปรายในหัวข&อ ส่ิงใดเป5นปCจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการปรับปรุงระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร  
- ในกลุ6มท่ี 5 ได&เสนอปCจจัยท่ีพิจารณาว6าเป5นส่ิงท่ีมีความสําคัญท่ีสุดในการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัย

อาหารหลายประการ แต6สามารถสรุปได& 2 หัวข&อหลัก ได&แก6 ภาวะความเป5นผู&นําและความมุ6งมั่นของผู&บริหาร
ระดับสูง เนื่องจาก แม&ว6าองค�กรท่ีจะประยุกต�ใช&ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารจะมีนโยบาย แนวทางใน
การดําเนินการท่ีสอดคล&องกับระบบดังกล6าว มีโครงสร&างพ้ืนฐาน อุปกรณ� พนักงานและเจ&าหน&าท่ีท่ีมีความรู&
ความสามารถ มีการจัดทําระบบมาตรฐานท้ังคุณภาพและความปลอดภัยครบถ&วน แต6หากว6า ผู&บริหารระดับสูงไม6
แสดงภาวะผู&นําท่ีเพียงพอ กล&าในการตัดสินใจในเชิงคุณภาพและความปลอดภัยท่ีไม6ประนีประนอมกับเรื่อง
เศรษฐกิจและการเงิน รวมท้ังความมุ6งม่ันในการยึดถือและปฏิบัติตามนโยบายและแนวทางต6างๆ ท่ีกําหนดไว&อย6าง
ถูกต&องและสม่ําเสมอแล&ว ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารจะไม6ประสบความสําเร็จและมีผลสัมฤทธ์ิได& 

 
ส
วนที่ 2 ประโยชน@ที่ได	รับและการขยายผลจากการเข	าร
วมโครงการ 
 2.1 ประโยชน�ต6อตนเอง 
      - ทําให&ตนเองได&รับความรู&เก่ียวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ท้ังความหมายรวมถึงนัยยะในการปรับใช&ให&เข&ากับ
สถานการณ�จริง และภาพรวมของระบบการควบคุมท้ังแบบปกติและข้ันสูง 
      - แลกเปล่ียนประสบการณ�ท่ีเก่ียวข&องกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารกับบุคลากรท่ีหลากหลายวิชาชีพในแวดวงท่ี
เก่ียวข&องกับการการตรวจประเมินและออกใบรับรองตามระบบอาหารปลอดภัย รวมท้ังได&มีโอกาสแลกเปล่ียนความรู&และ
ประสบการณ�กับวิทยากรผู&ทรงคุณวุฒิท่ีมีท้ังความรู&และประสบการณ�ในการควบคุมตามระบบอาหารปลอดภัย โดยเฉพาะอย6างยิ่ง 
การท่ีได&รับทราบแนวทางและแผนงานท่ีได&มีการปฏิบัติจริงแล&วในหลายประเทศท่ีพบว6า สามารถใช&เป5นแนวทางในการนําไปใช&และ
ประยุกต�กับงานในอนาคตได& 
      - ได&มีโอกาสพบปะ (แม&จะเป5นการอบรมแบบออนไลน�) และพูดคุยกับเจ&าหน&าท่ีท่ีเก่ียวข&องกับระบบอาหารปลอดภัยจาก
ประเทศต6างๆ ถือเป5นการได&เป�ดทัศนะให&กว&างขวางและเพ่ิมองค�ความรู& รวมถึงได&ทราบถึงสถานการณ�ปCจจุบันของประเทศนั้นๆ 
เพ่ือนํามาใช&ในการพิจารณาและวิเคราะห�ถึงแนวทางของตนเองในการพัฒนาตนเองต6อไปได& 



      - มีโอกาสได&พัฒนาทักษะด&านภาษา มีโอกาสได&สนทนา และสังเกตแนวทางในการใช&คําศัพท� โดยเฉพาะอย6างยิ่งคําศัพท�ท่ี
เก่ียวข&องกับระบบอาหารปลอดภัย และจากการท่ีในการสัมมนาครั้งน้ี ได&มีผู&เข&าร6วมจากประเทศต6างๆ ถึง 10 ประเทศ รวมเป5น
จํานวน 50 ท6าน แล&ว ทําให&เป5นโอกาสดีท่ีจะได&รับฟCงสําเนียงและวิธีการในการออกเสียงคําในภาษาอังกฤษต6างๆ ซึ่งถือว6าเป5น
โอกาสดีสําหรับตัวข&าพเจ&าเองอย6างมาก  
 
 2.2 ประโยชน�ต6อหน6วยงานต&นสังกัด 
      - เนื่องจากหน6วยงานต&นสังกัดของข&าพเจ&าดําเนินการเก่ียวกับการตรวจประเมินสถานประกอบการ เช6น โรงงานแปรรูปสัตว�น้ํา 
สถานแปรรูปสัตว�น้ําเบื้องต&น สถานบรรจุสัตว�น้ํามีชีวิตหรือแช6เย็น และท6าเทียบเรือประมง เป5นต&น ดังนั้น การท่ีข&าพเจ&าได&มีโอกาส
เข&าร6วมการสัมมนาในครั้งน้ีท่ีเก่ียวข&องกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารโดยตรง ถือเป5นประโยชน�และมีโอกาสท่ีดีอย6างยิ่ง
ในการท่ีจะวิเคราะห�และสังเคราะห�องค�ความรู& ประสบการณ� และแนวทางการนําระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารไปใช&จาก
ประเทศต6างๆ มาปรับใช& มาประยุกต�ใช&กับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารของหน6วยงานได&  
      - นอกเหนือจากหัวข&อหลักท่ีสัมมนาในครั้งน้ี ได&แก6 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร นั้น ยังมีความรู&และส6วนท่ี
เก่ียวข&องกับงานการจัดการระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารอีก ได&แก6 การตรวจวิเคราะห� ห&องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห� 
และการนําระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารไปใช& เช6น นวัตกรรม เป5นต&น ซึ่งหน6วยงานของข&าพเจ&ายังมีส6วนท่ีนอกเหนือจาก
การตรวจประเมินและการรับรอง ได&แก6 การสุ6มตัวอย6างสินค&าประมงและการตรวจวิเคราะห�จากห&องปฏิบัติการ ซึ่งเป5น
ห&องปฏิบัติการท่ีได&รับการรับรอง (Accreditation) ทําให&ได&รับความรู&ในเรื่องดังกล6าวท่ีจะมาใช&กับส6วนงานอ่ืนภายในหน6วยงานได&
อีกด&วย 
      - เนื่องจากหน6วยงานท่ีข&าพเจ&าปฏิบัติงานอยู6มีความจําเป5นและมีโอกาสท่ีต&อนรับรับรองจากผู&ตรวจประเมินจากต6างประเทศ
เป5นระยะ ดังน้ัน ความรู&ท่ีได&จากการสัมมนาในครั้งนี้ยังเป5นวัตถุดิบช้ันดีที่จะต6อยอดความรู&และได&รับประสบการณ�การนําระบบการ
จัดการความปลอดภัยอาหารไปใช&โดยไม6ต&องผ6านการลองผิดลองถูกด&วยตนเอง สามารถใช&เป5นข&อมูลในการเจรจาและแลกเปล่ียน
แนวคิดกับผู&ตรวจจากต6างประเทศได&อีกด&วย  
      - และต6อเนื่องจากข&อก6อนหน&าน้ีที่หน6วยงานท่ีข&าพเจ&าปฏิบัติงานมีโอกาสได&ต&อนรับรับรองจากผู&ตรวจประเมินจากต6างประเทศ
เป5นระยะนั้น การท่ีข&าพเจ&ามีโอกาสได&เข&าร6วมสัมมนาท่ีมีผู&เข&าร6วมจากนานาประเทศ ทําให&เพ่ิมความรู&และทักษะด&านภาษาของ
ข&าพเจ&าอีกด&วย จะเป5นส6วนช6วยให&ข&าพเจ&าเข&าใจถึงลักษณะของภาษาและฝ�กการใช&ทักษะด&านภาษาอังกฤษ ท้ังการพูด การฟCง การ
อ6าน และการเขียน อีกด&วย  
 
 2.3 ประโยชน�ต6อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข&อนั้น ๆ 
      - ด&านการตรวจประเมิน รายละเอียดของงานตรวจประเมินมีการเปล่ียนแปลงและปรับปรุงเพ่ือให&สอดคล&องและทันสมัยกับ
ความปลอดภัยอาหารท่ีเปล่ียนแปลงอยู6ตลอดเวลา การท่ีได&เข&าร6วมงานสัมมนาท่ีเก่ียวข&องกับระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหารโดยตรงเช6นนี้ ทําให&ได&รับท้ังความรู& แนวทางในการควบคุม แนวโน&ม และวิธีที่ใช&ประกอบในงานด&านตรวจประเมินอย6างมาก  
      - ด&านระบบการรับรองมาตรฐาน แม&ว6าในการสัมมนาครั้งนี้จะไม6ได&ลงลึกในเรื่องระบบการให&การรับรองและระบบการออก
ใบรับรองมาตรฐานมากนัก แต6ด&วยองค�ความรู&ท่ีต6อเน่ืองกันจากท่ีผู&บรรยายหลายท6านได&กล6าวถึง รวมท้ัง ผู&เข&าร6วมสัมมนาในครั้งนี้ 
มีบางท6านมาจากหน6วยงานระบบการรับรองมาตรฐาน จึงเป5นโอกาสท่ีดีท่ีได&พูดคุย แลกเปล่ียนทัศนะ และประสบการณ�ในการ
ดําเนินการในสายงานดังกล6าว 
      - ด&านการตรวจวิเคราะห�ตามมาตรฐานของห&องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห� (Laboratory) แม&ว6าหัวข&อหลักในการสัมมนาครั้งนี้
จะไม6เก่ียวข&องกับการตรวจวิเคราะห�ตัวอย6างโดยห&องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห�โดยตรง แต6ในรายละเอียดบางบทจากวิทยากรบาง
ท6านได&กล6าวถึงในหัวข&อดังกล6าวด&วย รวมท้ังวิทยากรจากประเทศบังกลาเทศท่ีได&กล6าวถึงหน6วยงานท้ังภาครัฐและเอกชนท่ี
ดําเนินงานดังกล6าว ทําให&ข&าพเจ&าได&ทราบถึงการจัดการงานด&านห&องปฏิบัติการของประเทศต6างๆ และสามารถใช&เป5นข&อมูลในการ
ดําเนินการท่ีเก่ียวข&องกับสายงานของกองตรวจสอบคุณภาพสินค&าประมงได& 



      - ด&านงานระบบมาตรฐาน เน่ืองจาก ตามสายงานท่ีข&าพเจ&าปฏิบัติงานอยู6 ได&จัดทําระบบมาตรฐานกํากับในการปฏิบัติ ได&แก6 
ระบบ ISO/IEC 17020 ซึ่งเป5นระบบมาตรฐานท่ีเก่ียวข&องกับการตรวจประเมินโดยตรง การท่ีมีโอกาสเข&าร6วมการสัมมนาในครั้งนี้ 
ได&พบปะ และสนทนาแลกเปล่ียนความรู&ในด&านต6างๆ รวมถึงระบบมาตรฐานด&วย ทําให&ข&าพเจ&ามีมุมมองท่ีหลากหลาย ได&เห็น
แนวทางในการจัดทําและนําไปปฏิบัติอย6างเป5นรูปธรรมมากข้ึน 
 
 2.4 กิจกรรมการขยายผลท่ีได&ดําเนินการภายในระยะเวลา 60 วัน นับจากวันสุดท&ายของโครงการ 
      - จัดทํารายงานผลการฝ�กอบรมของหน6วยงานเพ่ือจัดส6งไปยังศูนย�ต6างๆ ภายใต&กองตรวจสอบคุณภาพสินค&าประมง เพ่ือขยาย
ผลท่ีได&จากการสัมมนาในครั้งนี้ ไปยังเจ&าหน&าตรวจประเมินสถานประกอบการ เจ&าหน&าสุ6มเก็บตัวอย6าง เจ&าหน&าท่ีห&องปฏิบัติการ
ตรวจวิเคราะห� และเจ&าหน&าท่ีท่ีเก่ียวข&องกับการออกใบรับรอง 
 
 2.5 กิจกรรมการขยายผลท่ีจะดําเนินการภายใน 6 เดือน หลังเข&าร6วมโครงการ 
      - จัดอบรมภายใน (In-house training) ให&กับเจ&าหน&าท่ีตรวจประเมินสถานประกอบการของกองตรวจสอบคุณภาพสินค&า
ประมง  
 
ส
วนที่ 3 เอกสารแนบ 
 3.1 รายช่ือผู&เข&าร6วมโครงการและประเทศท่ีเข&าร6วมโครงการ 
 3.2 กําหนดการฉบับล6าสุด (Programme) 
 3.3 เอกสารประกอบการประชุม/สัมมนา (Training Materials) 
 3.4 รายงานก6อนการเดินทางท่ีท6านดําเนินการ (Country Paper-Thailand) 
 3.5 เอกสารนําเสนอผลงานหลังจากเข&าร6วมกิจกรรมกลุ6ม (Group Presentation)  

………. ………. ………. ………. ………. ………. 


