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ส่วนที่ 1 เน้ือหา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ 
1.1 ที่มาหรือวัตถุประสงค์ของโครงการโดยย่อ 

ความปลอดภัยของอาหารเป็นเรื ่องสําคัญต่อสุขภาพมนุษย์ โดยหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนและความ
เจ็บป่วยที่เกิด จากอาหารในห่วงโซ่อุปทานอาหารเนื่องจากเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค ทั้งยังกระทบ
ต่อธุรกิจของผู้ใหบ้ริการด้านอาหาร ทําให้ความเชื่อมั่นของผู้บริโภคลดลง ปัจจุบันหว่งโซอุ่ปทานอาหารมีความ
ซับซ้อนมากขึ้น เนื่องจากมีการใช้วัตถุดิบแปรรูป และอาหารที่นําเข้าจากหลายแหล่ง ดังนั้น การระบุสาเหตุ
ของอาหารที่ก่อให้เกิดการเจ็บป่วยมีความยากยิ่งขึ้น ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food 
Safety Management Systems; FSMS) เป็นมาตรฐาน ที่รับรองความปลอดภัยของอาหาร เช่น ISO 22000: 
การจัดการความปลอดภัยดานอาหารและการรับรองระบบความปลอดภัย ด้านอาหารจะช่วยสร้างความ
เชื่อมั่นแก่ผู้บริโภคและคูค่้าทางธุรกิจของอุตสาหกรรมอาหารทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยทุกภาคส่วนที่
มีการผลิตอาหารตั้งแต่ร้านอาหารไปจนถึงอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับอาหารจะต้องมีความเข้าใจและปฏิบัติ
ตามระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารเพื่อป้องกันความเสี่ยงจากการเจ็บป่วยที่เกิดจากอาหาร  

ดังนั้น หลักสูตรนี้จึงได้จัดขึ้นเพื่อส่งเสริมความเข้าใจเกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร โดยมีเป้าหมายเพื่อเพิ่มผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร การลดความเสี่ยงของการเจ็บป่วยที่เกิดจาก
อาหารและเพิ่มโอกาสทางธุรกิจโดยการเรียนรู้ เกี่ยวกับเทคนิคและเครื่องมือระบบการจัดการความปลอดภัย
ของอาหารขั้นสูงและแนวทางปฏิบัติที่ดีของการใช้ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
1.2 องค์ความรู้ที่ได ้

การอบรมนี้เป็นรูปแบบการอบรมผา่นสื่อสัญญาณดิจิทัล ด้วยโปรแกรมซูม (Zoom) โดยผู้เชี่ยวชาญที่
มีประสบการณ์ดา้นนี้มาอย่างยาวนาน ผ่านการบรรยาย และการนำเสนอผ่านกิจกรรมกลุ่ม โดยมหีัวข้อในการ
บรรยาย ดังนี ้

 
 



Session 1: Overview of Advanced Food Safety Management โดย Mr. Yong Kok Seng 
Managing Director, Quality Management Consultants Malaysia  

การขยายตัวของการค้าอาหารระหว่างประเทศและการเดินทางของนักท่องเที่ยวนำมาซึง่ผลประโยชน์
ทางสังคมและเศรษฐกิจ แต่อย่างไรกต็ามกท็ำใหก้ารแพร่ระบาดโรคภัยไปทั่วโลกเกิดขึ้นได้ง่ายมากข้ึนดว้ย 
พบว่าในหลายๆประเทศ มีพฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนแปลงไปมาก ซึ่งเห็นได้จากการพัฒนาเทคนคิใหม่ๆ ใน
การผลติ การจัดเตรียม การเก็บรักษา และการกระจายสินค้าอาหาร ดังนัน้ การปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะต่อ
อาหารที่มีประสิทธิผลจึงเป็นสิง่จำเป็นเพื่อหลีกเลี่ยงการเกิดผลกระทบต่อสุขภาพ และเศรษฐกิจอนั
เน่ืองมาจากการเจ็บป่วย การบาดเจ็บ และการเสื่อมเสยีของอาหาร ทุกคนรวมถึงผู้ผลิต ผู้นำเข้า ผู้ผลิต และ
แปรรูป ผูป้ระกอบการคลังสินค้า กระบวนการขนส่งอาหาร ผู้ปฎิบัติต่ออาหาร ร้านคา้ปลีก และผูบ้ริโภคจึงมี
หน้าที่ความรับผิดชอบทีต่้องทำใหม้ั่นใจว่าอาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสมสำหรับการบริโภค 
ผู้ประกอบการในธรุกิจอาหาร (FBOs) ควรตระหนักและเขา้ใจถึงอันตรายต่างๆ ที่เกีย่วข้องกัยอาหารที่ทำการ
ผลิต ขนส่ง เก็บรักษาและจำหน่าย รวมถึงมาตรการตา่งๆ ที่จำเป็นในการควบคุมอันตรายที่เกี่ยวข้องเหล่านั้น
เพื่อให้อาหารถึงมือผู้บริโภคอย่างปลอดภัย 

ระบบการจัดการความปลอดภัยด้านอาหารในห่วงโซ่อาหาร (supply chains) เพื่อกำหนด
มาตรฐานสากลที่ครอบคลุมข้อกําหนดทุกมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ที่มี
การบังคับใช้ในทางการคา้สินค้าอาหารอยู่ในปัจจบุันซึ่งจะทําให้ธุรกิจที่อยูใ่นห่วงโซ่อาหารมีมาตรฐานที่
สอดคล้องกันและเป็นมาตรฐานทีต่รวจประเมินได้และเป็นที่ยอมรับในระดับสากล (Auditable standard) 
รวมทั้งจะชว่ยผลักดันให้องค์กรให้ความสําคัญต่อการดําเนินธุรกจิให้สอดคล้องกับข้อกําหนดของกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับอาหาร 
 หลักการในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (FSM) ได้แก ่

1. มุ่งเน้นลูกค้า (Customer focus) 
2. ความเป็นผู้นำ (Leadership) 
3. การมีสว่นร่วมของประชาชน (Engagement of people) 
4. แนวทางกระบวนการ (Process approach) 
5. การปรับปรุง (Improvement) 
6. การตัดสินใจตามหลักฐาน (Evidence-based decision making) 
7. การจดัการความสัมพันธ์ (Relationship management) 

องค์ประกอบสำคัญในระบบสำหรับ FSM ได้แก่ ขอ้กำหนดโปรแกรมเบ้ืองต้น (PRPs: Pre-Requisite 
Programs) การควบคุมอันตราย (Hazard Control) และ ระบบ (System) 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Session 2: All about Food Safety โดย Dr. Darunee Edwards, Advisor Food Science and 
Technology Association of Thailand  

โปรแกรมการจัดการความปลอดภัยด้านอาหาร คอื การระบุและควบคุมอันตรายด้านความปลอดภัย
ของอาหารในทุกๆ ขั้นตอนการเตรียมอาหารผ่านระบบองค์รวมของการควบคุมที่ครอบคลุมองคป์ระกอบ
ต่อไปน้ี: 

1. Primary GMP +5S  
2. GHPs หรอืแนวปฏิบัติด้านสุขอนามัยที่ดี เพื่อสรา้งและรักษาการปฏิบัติที่ถูกสุขอนามัยในการผลติ 
3. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System) เป็นระบบการจัดการเพือ่ความ

ปลอดภัยของอาหาร โดยใช้การควบคุมจดุวิกฤตที่ต้องควบคุม (CCP) ของการผลติ ซึ่งระบบดังกลา่ว 
ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารสามารถนำไปปฏิบัติได้โดยตลอดในห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่ผู้ผลิต
เบ้ืองต้น (Primary Producer) จนถึงผู้บริโภคขั้นสุดท้าย เพื่อสรา้งความมัน่ใจในความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังลดการกีดกันทางการคา้ของประเทศนำเข้าอีกด้วย ระบบ HACCP ยึด
หลักเกณฑ์ตามโครงการมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex) ซึ่งสามารถป้องกันอันตราย หรือ
สิ่งปนเปื้อนทางชีวภาพ เคมี และกายภาพของอาหารได้อยา่งมีประสิทธิภาพ โดยจะเน้นการควบคมุ
พนักงานและ / หรือเทคนิคการตรวจตดิตามอย่างต่อเน่ืองที่จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและลดความ 
สำคัญของการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

4. ISO 22000 ระบบการจดัการความปลอดภัยดา้นอาหารมีประสิทธิภาพและสามารถตดิตามถึงแหล่ง
การปนเป้ือน 
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ภาพที ่2 Food safety management system 
 
ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 

ความปลอดภัยของอาหารเป็นปัญหาระดับโลก การบริโภคอาหารที่มีประโยชน์คุณภาพดี ปลอดภัย
และมโีภชนาการที่เหมาะสมเป็นหน่ึงในสิทธิปัจจัยพื้นฐานของมนุษย์องค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ (FAO) ใหแ้นวทางและมาตรฐานด้านอาหารเกี่ยวกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหารซึ่งเป็น
ส่วนหนึ่งของความมั่นคงด้านอาหารเพื่อให้แน่ใจถึงความพร้อมดา้นอาหาร การเข้าถึงอาหาร การใช้ประโยชน์
และความมั่นคง นอกจาก FAO แลว้ยังมีองคก์รที่เกี่ยวขอ้งกับความปลอดภัยอาหารอื่นๆ เชน่ องค์การอนามัย
โลก (WHO) โดยประเทศสมาชิก WHO มีมติในป ี2000 ได้ประกาศวา่ความปลอดภัยของอาหารเป็นสว่น
สำคัญของด้านสาธารณสขุ และ The Codex Alimentarius Commission (Codex) จัดตั้งขึ้นจากความ
ร่วมมือของ FAO และ WHO เพื่อคุ้มครองความปลอดภัยของผูบ้ริโภค ซึ่งประเทศสมาชิกทุกประเทศจะเข้า
ร่วมประชุมเพื่อพิจารณาร่างมาตรฐานอาหารหรือแนวปฏิบัติต่างๆ ในระดบัสากล ซึ่งเป็นมาตรฐานในระดับ
เดียวกันทุกประเทศ 

Codex แบ่งมาตรฐานตามสาขาออกเป็น 3 กลุ่มใหญ ่คือ 
1. มาตรฐานเกี่ยวกับเรื่องทั่วไป ประกอบด้วย 10 สาขา คอื 

- หลักการทัว่ไป (General Principles) 
- ฉลากอาหาร (Food Labelling) 
- ระบบตรวจสอบและการออกใบรับรองสินค้านำเข้าและส่งออก (Import and Export 

             Inspection and Certification Systems) 
- ยาสตัวต์กค้าง (Residues of Veterinary Drugs in Foods) 
- วตัถุเจือปนอาหาร (Food Additives) 

ISO 22000

HACCP

GHPs

Primary GMP + 5S



- สารพิษตกค้าง (Pesticide Residues) 
- สารปนเป้ือน (Contaminants in Foods) 
- สุขลักษณะอาหาร (Food Hygiene) 
- วธิีวิเคราะห์และชักตัวอย่าง (Methods of Analysis and Sampling) 
- โภชนาการและอาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ (Nutrition and Foods for Special Dietary 

             Uses) 
2. มาตรฐานอาหารที่เปน็สินคา้ 18 สาขา เช่น สาขาสัตว์นำ้และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ สาขาผลติภัณฑ์ผัก 
    และผลไม ้สาขาผลติภัณฑ์เน้ือและสัตวปี์ก สาขานมและผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น 
3. มาตรฐานของภูมิภาคเกี่ยวขอ้งกับการพิจารณา กำหนดนโยบายด้านมาตรฐานอาหารขึ้นเป็นพิเศษ 
   เพื่อใช้ในกลุ่มภูมิภาค 
อันตรายในอาหาร ประกอบไปด้วย 
1. อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard) คือ อันตรายที่เกิดจากวตัถุปลอมปน เชน่ เศษแก้ว โลหะ 
   ไม้ กรวด หิน เศษวัสดอุื่นๆ ที่ทำใหเ้กิดอันตรายต่อร่างกาย และเห็นผลทันที เชน่ บาดเจ็บ เป็นแผล 
2. อันตรายทางเคม ี(Chemical Hazard) คือ อนัตรายที่เกดิจากสารเคมทีี่อยู่ในธรรมชาติ เชน่ ในดิน 
น้ำ หรือสารเคมีที่เติมเขา้ไป เชน่ วัตถุเจือปนอาหาร ยากำจดัศัตรูพชื ปุย๋ สารกระตุ้นการเจริญเตบิโต ยารกัษา
โรค รวมถึงสารพิษในธรรมชาติและสารพิษจากเชื้อจุลินทรีย์ 
3. อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazard) คือ อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชวีิต ได้แก ่เชื้อจุลินทรีย์ ปรสิตและ
ไวรัส หลายชนิดทำให้เกิดอาการปวดท้อง ท้องเสยี อาเจียน บางรายรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต 

การเลือกรับประทานอาหารจากแหล่งหรือร้านทีถู่กสุขอนามัยได้รับการรบัรอง หรือการเลือกวตัถุดิบ
ที่คุณภาพเหมาะสม สะอาด ย่อมทำให้เราหลีกเลีย่งและปลอดภัยจากอันตรายในอาหารได ้

 
Session 3: Cause and Prevention of Food Contamination in Bangladesh โดย Dr. Md. 
Ruhul Amin Professor Institute of Nutrition and Food Science University of Dhaka 
Bangladesh 

การบรรยายสว่นนีมุ้่งเน้นการมองไปยังอดีต ปัจจุบัน และอนาคต เพื่อระบุปญัหาการปนเป้ือนใน
อาหารของบังกลาเทศ โดยจะมุ่งเนน้ไปยังสว่นประกอบ 3 สว่น ได้แก ่อาหาร สุขภาพ และการดูแลรักษา 
- ปี ค.ศ. 2009 - เริ่มโครงการอาหารริมทาง (Street Food) โดยการจัดตัง้ระบบอาหารข้างทางทีป่ลอดภัย 
และดีต่อสุขภาพในบังกลาเทศ โครงการของ FAO จัดหารถเข็นอาหารริมทางที่ถูกสุขลักษณะให้ผูข้าย ซึ่ง 
เป็นสว่นหนึ่งของโครงการเสริมสร้างศักยภาพดา้นความปลอดภัยอาหารและเสริมสร้างขีดความสามารถ 
ด้านเทคนิคและการบริหารจดัการในหลายภาคส่วนของระบบควบคุมอาหารแห่งชาติของบังกลาเทศ 
- ปี ค.ศ. 2012 – การปฏิบัติด้านสุขอนามัยตามแนวทาง HACCP เพื่อปอ้งกันการปนเป้ือนในอาหาร และ 



เริ่มโครงการรถเข็นอาหารปลอดภัย (Kamala Carts) เพื่อลดระดับการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียของร้านอาหาร
ริมทาง ซึ่งเป็นสว่นหนึ่งของโครงการจาก FAO (ทีม่ีรัฐบาลของเนเธอร์แลนด์ Dhaka North City 
Corporation (DNCC) และ Dhaka South City Corporation (DSCC) ใหค้วามร่วมมือกัน) เพื่อ 
จะยกระดับความปลอดภัยอาหารของบังกลาเทศ 
- ปี ค.ศ. 2013 – ในปนีี้บังกลาเทศได้ผา่นกฎหมายอาหารแห่งชาต ิ
- ปี ค.ศ. 2015 – จัดตั้งหน่วยงานอาหารปลอดภยัของบังกลาเทศ (The Bangladesh Food Safety 
Authority: BFSA) โดยได&จัดตั้งแนวทางการปฏิบัติงาน (Standard Operating Procedures: SOPs) กฎ 
ในการปฏิบัติ (Codes of Practice: COPs) 
- ปี ค.ศ. 2017 - BFSA ออกข&อกำหนดเกี่ยวกบัอาหารปลอดภัย ได้แก ่การปนเป้ือนทางเคมี สารพิษ และ 
สารที่เป็นอันตราย 
- ปี ค.ศ. 2019 - BFSA นำระบบการจดัระดับของร&านอาหารด้วย “ระบบสี” (Color Charts) โดยเริ่มต้น 
ดำเนินการในเมืองใหญ่ๆ เพื่อจะบง่ชี้ถึงระดับคุณภาพสุขอนามัยและความปลอดภัยอาหาร  

• ปี ค.ศ. 2020 เริ่มการตรวจตดิตามและระบบการจัดการจดัระดับโดย eGovHub 
- ปี ค.ศ. 2022 มีหลักฐานจากงานวจิัยว6าต&องมีระบบการจัดการนำ้ใต&ดินและการจัดการน้ำผวิดินที่ 
เหมาะสม และโครงการสร&างสถาบันความปลอดภัยอาหารในบังกลาเทศเพื่ออาหารที่ปลอดภัย โดย 
โครงการนี้สนับสนุนงบประมาณโดย U.S. Agency for International Development (USAID) และ 
ออกแบบโครงการโดย FAO 
- ปี ค.ศ. 2022-2026 - FAO ได้ใหค้วามช่วยเหลอืกับบังกลาเทศระหว่างป ีค.ศ. 2022-2026 โดยได้ 
คำแนะนำจากกรอบแผนงานของประเทศ (The Country Programming Framework (CPF)) 
- โอกาสในอนาคต ได้แก ่กำหนดปริมาณสารตกคา้งสูงสุด (Maximum Residue Limits: MRLs) ทีแ่นะนำ 
โดย Codex เพื่อปรับปรงุตามมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ จัดทำขอ้มลูระดับความปลอดภัยของสาร 
ตกค้างในอาหารของบังกลาเทศ (Maximum Levels: MLs) พัฒนาระบบการศกึษา ทรัพยากรมนุษย์ 
ระบบการให้รางวัล-ลงโทษ โดยกฎหมายและข้อกำหนด ฯลฯ ริเริ่มโครงการที่เกี่ยวข้องกับภาคเอกชน 

• ปรับปรุงระบบ Public Private Partnership: PPP (Community Based FSMS: CBFSMS) ใน 
บังกลาเทศใช้ประโยชนจ์ากแพลตฟอร์มความรู้เกีย่วกับห่วงโซ่อาหารปลอดภัยที่ยั่งยืน  

• ใชเ้ทคนิคนิวเคลียร์ (Nuclear Techniques) ช่วยในการตรวจสอบ ตรวจติดตาม และตดิตามการ
ปนเปือ้นในอาหาร ได้แก ่จุลินทรีย ์ยาฆ่าแมลง ยาสัตว ์เชื้อรา สารกัมมันตรังสี โลหะและการ
ปนเปือ้นสารอินทรีย ์

• ประยุกต์ใชน้โยบายสุขภาพหนึ่งเดียว (One Health) ของ FAO ได้แก ่เสริมสร้างความเข้มแข็งของ
ระบบการติดตาม เฝา้ระวัง และการรายงาน  



• การทำความเข้าใจปจัจัยเสี่ยง การพัฒนาความสามารถ เสริมสรา้งโครงสรา้งพื้นฐานดา้นสัตวแพทย์
และสุขภาพพืช ตลอดจนแนวทางปฏิบัติด้านความปลอดภัยอาหาร และการผลติสัตว์ที่ปลอดภัยจาก
ฟารม์สูโ่ต๊ะอาหาร  

• การเพิ่มขีดความสามารถของภาคการเกษตรและอาหารและสง่เสริมความปลอดภัยอาหารใน
ระดับชาติและระดับนานาชาติ 

 
Session 4: How Organizational Context Affects Advanced FSM System Adoption โดย Mr. 
Yong Kok Seng Managing Director, Quality Management Consultants Malaysia  
1. บริบทขององคก์รที่เกีย่วข้องกับ FSM (Context of the organization in relation to FSM) มีดังนี้ 

- การทำความเข้าใจบริบทเปmนรากฐานที่มั่นคงสำหรับระบบการจัดการ 
- ข้อกำหนดในมาตรฐานสากลทั้งหมด 
- การทบทวนเชิงลึกซึ่งประกอบไปด้วยโครงสร้าง จุดแข็งและจุดอ่อน ผูม้สี่วนได้ส่วนเสีย และความ
คาดหวังในผลการปฏิบัตงิาน 
- การสร้างบริบทเป็นศูนยก์ลางในการสรา้งนโยบายและข้ันตอนที่ส่งผลและผลักดันให้เกิดการ
ปรับปรุงอย่างต่อเน่ือง 

2. การระบุและปฏิบัติตามความต่องการและความคาดหวังของผูม้ีส่วนได้เสีย (Identification and 
fulfilment of needs and expectations of interested parties) 

Interested parties ไดแ้ก ่บุคคลหรือองค์กรที่อาจส่งผลกระทบ ได้รับผลกระทบจาก หรือรูส้ึกวา่
ตนเองได้รับผลกระทบจากการตดัสินใจหรือกิจกรรม 
3. ความเสี่ยงและโอกาส (Risks and opportunities) 

ความเสี่ยง คือ ผลกระทบของความไม่แน่นอน ซึ่งเบี่ยงเบนไปจากที่คาดไว้ อาจมีความเป็นไปได้ทั้งเชิง
บวกหรือลบ ต้องมีการประเมินความเสี่ยงโดยการวิเคราะห์ความเสี่ยงเพือ่เป็นขอ้มูลในการตดัสินใจจัดการกับ
ความเสี่ยง ซึ่งจะพิจารณาถึงโอกาสในการเกิดและผลกระทบที่จะตามมา การวิเคราะห์สามารถเปน็ได้ทั้งการ
วิเคราะห์เชิงคุณภาพกึ่งปริมาณ เชิงปริมาณ หรอืผสมผสานกันไป 

โอกาส คอื สามารถนำไปสูก่ารใช้แนวทางปฏิบัติใหม่ (การดัดแปลงผลิตภณัฑ์หรือกระบวนการ) โดย
ใช้เทคโนโลยีใหม ่และความเป็นไปได้อื่นๆ ในการแก้ไขปญัหาขององคก์รหรือผู้มีส่วนได้สว่นเสีย 

การจดัการความเสี่ยงและโอกาส ดำเนินการโดยระบุความเสี่ยงและโอกาส อ้างถึงปัญหาความ
ต้องการและความคาดหวัง กำหนดระดับความสำคัญของความเสี่ยงและโอกาส และดำเนินการเพือ่จัดการกับ
ความเสี่ยงและโอกาส 
 
Session 5: Food Safety vs. Food Innovation โดย Dr. Darunee Edwards, Advisor Food 
Science and Technology Association of Thailand  



ความชอบของผู้บริโภคแตกตา่งกันไป แต่ความตอ้งการพื้นฐานเหมือนกัน คือ ความปลอดภัยและ
คุณภาพ รสชาติทีด่ี มีคณุค่าทางโภชนาการ มคีวามหลากหลาย บรรจุภณัฑ์ที่น่าดึงดูด ความสะดวกในการ
เตรียม/บริโภค คุ้มคา่กับราคา มีการผลติที่สะอาดและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดลอ้ม ซึ่งเทรนด์อาหารในปจัจุบัน                   
มีดังนี้ 

- อาหารและเครื่องดื่มแคลอรีตำ่ > สารให้ความหวาน หญา้หวาน สารทดแทนไขมัน 
- อาหารเกลือตำ่ > สารทดแทนโซเดียม เครื่องเทศ 
- Functional Food > อาหารเสริม 
- อาหารเฉพาะบุคคล > เชน่ สำหรับผูสู้งวัย นักกฬีา 
- การใช้สีและแต่งกลิ่นธรรมชาติ > อาหารเดก็ ลกูอม น้ำผลไม ้
ความทา้ทายด้านความมัน่คงทางอาหาร 3 ความท้าทายหลัก คือ การตอบสนองความต้องการอาหาร

ที่เพิ่มขึ้นอย่างรวดเรว็ทำให้เกิดความยั่งยืนต่อสิ่งแวดล้อมและสังคม และทำใหค้นยากจนที่สดุในโลกจะไม่หิว
โหย โดยปจัจัยที่มีผลต่อความมั่นคงดา้นอาหาร คือ ประชากรที่เพิ่มมากข้ึน ขยะอาหาร (Food Waste) และ
การสูญเสียอาหาร (Food Loss) วกิฤตการณ์พลงังาน วิกฤตเศรษฐกิจ แนวทาง/กฎหมายที่ควบคุม การสรา้ง
สังคมเมือง การเสื่อมโทรมของทรัพยากรธรรมชาติ การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศ และการเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ 
เป็นต้น 

การแปรรูปและการถนอมอาหารด้วยเทคโนโลยีตา่งๆ เชน่ การแปรรูปดว้ยความรอ้น การแปรรูปด้วย 
กระบวนการอุณหภูมิต่ำ การแปรรูปดว้ยการทำแห้ง และการใชว้ัตถุเจือปนอาหาร 
การแปรรูปดว้ยความร้อน  

- การลวก: รักษาส ีฆ่าเชือ้จุลินทรีย์บนพื้นผิว หยดุปฏิกิริยาของเอนไซม์ 
- การพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization): ใชค้วามรอ้นที่อุณหภูมิต่ำกวา่ 100 องศาเซลเซียส เพื่อหยุด

ปฏิกิริยาของเอนไซม์ และทำลายจุลินทรีย์กอ่โรค 
- การสเตอริไลซ์ (Sterilization): ใช้ความร้อนสูงเป็นเวลานาน เพื่อหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ ทำลาย

จุลินทรีย์และสปอร์ได ้
- UHT (Ultra Heat Treatment): เป็นการใช้อุณหภูมิสูงมากและใช้เวลาสัน้ เพื่อทำให้อาหารปลอด

เชื้อ 
การแปรรูปดว้ยกระบวนการอุณหภูมิตำ่ 

- การแช่เยือกแข็ง (freezing) ลดอุณหภูมิของอาหาร ใหต้ำ่กว่า -18 องศาเซลเซียส น้ำในอาหารจะ
เปลี่ยนสถานะเป็นน้ำแข็ง เป็นการคงความสด และรักษาคุณภาพอาหารได้ด ี

- การแช่เย็น (chilling) เป็นการทำให้อาหารมีอุณหภูมิลดลงในตู้เย็น แต่มอีุณหภูมิสูงกว่าจดุเยือกแข็ง 
(freezing point) ของอาหาร เพือ่ลดกจิกรรมของเอนไซม์ลง 

- การทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze-dry) เป็นการทำแห้งด้วยการแช่เยือกแข็ง เพื่อทำให้น้ำ
เปลี่ยนสถานะเป็นผลึกน้ำแข็งก้อน แลว้จึงลดความดันเพื่อให้ผลึกน้ำแข็งระเหิดเป็นไอ ซึ่งทำให้ผลิตภัณฑ์มีค่า 
aw ต่ำ ช่วยลดปฏิกิริยาเคมีและกิจกรรมทางจุลชวีวิทยาในอาหาร 



การแปรรูปดว้ยการทำแห้ง เพื่อลดปริมาณความชื้นในอาหาร มีหลายวธิี เชน่ การตากแดด การใชเ้ตาอบแหง้ 
การอบแห้งด้วยสุญญากาศ: อุณหภูมิตำ่พร้อมแรงดัน การทำแห้งแบบพน่ฝอย การอบแหง้ด้วยไมโครเวฟ เป็น
ต้น 
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ปัจจุบันมีวัตถุเจือปนอาหารมากกว่า 3,000 ชนดิที่มีสถานะ GRAS (Generally 
Recognized As Safe) โดยแต่ละประเทศมีข้อกำหนดการใช้ของตนเองซ่ึงผา่นการประเมินความเสี่ยงอย่าง
เข้มงวด การระบุอันตราย ลักษณะเฉพาะ การสมัผัส และการจัดการเพื่อควบคุมสภาวะอันตรายจากวตัถุเจือ
ปนอาหารแต่ละชนิด 
มาตรฐานทั่วไปสำหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของ Codex หรือ General Standard for Food Additives: 
GSFA จะมีการระบุวัตถุเจือปนอาหารภายใต้มาตรฐาน อาหารที่อนุญาตใหใ้ชว้ัตถุเจือปนอาหาร กลุ่มอาหารที่
ไม่อนุญาตใหใ้ชว้ัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณการใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช ้หลกัการใช้วตัถุ
เจือปนอาหาร การพจิารณาความเหมาะสมสำหรบัการใชว้ัตถุเจือปนอาหาร หลักเกณฑ์และวธิีการที่ดีในการ
ผลิต คุณภาพหรือมาตรฐานด้านเอกลักษณ์และความบริสุทธิ์ของวัตถุเจือปนอาหาร วตัถุเจือปนอาหารที่
ตกค้างหรือติดมากับอาหาร ระบบการจดัหมวดอาหาร เป็นต้น หมวดหมู่ของวัตถุเจือปนอาหาร มตีัวอย่างดังนี้ 
(1) Acid: เติมเพื่อให&รสชาต ิ“คมชัด” มากขึ้น และยังทำหนา้ที่เป็นสารกันบูดและสารต้านอนุมลูอิสระ กรด
ในอาหารทัว่ไป ได้แก ่น้ำส้มสายช ูกรดซิตริก กรดทาร์ทาริก กรดมาลิก กรดฟูมารกิ และกรดแลคติก (2) 
Acidity Regulators: นำไปใช้กับการเปลี่ยนแปลงหรือควบคุมความเป็นกรด-ด่างของอาหาร (3) Anti-caking 
Agents: ป้องกันไม่ให้สินคา้ที่เป็นผง เชน่ นมผงจับตัวหรือเกาะกัน (4) Anti-foaming Agents: ลดหรือ
ป้องกันการเกิดฟองในอาหาร (5) Anti-oxidants:เชน่ วิตามินซี ทำหนา้ที่เป็นสารกันบูดโดยการยับย้ัง
ผลกระทบของออกซิเจนต่ออาหาร และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (6) Bulking Agents: เช่น แป้ง ทำหนา้ที่เป็น
สารเติมแต่งที่เพิ่มปริมาณอาหารโดยไม่กระทบต่อรสชาติ (7) Food Coloring: เติมอาหารเพื่อทดแทนสีที่
หายไประหว่างการเตรียมอาหาร หรือเพื่อให้อาหารดูนา่รับประทานยิ่งข้ึน (8) Color Retention Agents: 
ใช&เพื่อรกัษาสีที่มีอยู่ของอาหาร (9) สารเติมแต่งที่ให้รสชาติหรือกลิ่นเฉพาะแก่อาหาร และอาจไดม้าจาก
ส่วนผสมจากธรรมชาติหรือสรา้งขึ้นเทียม (10) Flavor enhancers: เพิ่มรสชาติที่มีอยู่ของอาหาร พวกมันอาจ
ถูกสกัดจากแหล่งธรรมชาติ (ผา่นการกลั่น การสกัดด้วยตัวทำละลาย การยุ่ย หรือวิธีการอื่นๆ) หรือสรา้งขึ้น
เทียม (11) Emulsifiers:ปลอ่ยให้น้ำและน้ำมันผสมกันในอิมัลชันเช่นเดียวกับในมายองเนส ไอศกรีม และนม 
(12) Flour treatment agents: ใส่แป้งเพื่อเพิ่มสีหรือใช้ในการอบ (13) Glazing agents: ให้มีลักษณะเป็น
มันเงาหรือเคลือบปอ้งกันอาหาร (14) Humectants: ป้องกันไม่ใหอ้าหารแห้ง (15) Tracer gas: อนุญาตให ้
ทดสอบความสมบูรณ์ของบรรจุภัณฑ์เพื่อปอ้งกันไม่ใหอ้าหารสัมผัสกับบรรยากาศ จึงรับประกันอายุการ 
เก็บรักษา (16) Preservatives: ป้องกันหรือยับยั้งการเน่าเสียของอาหารเนื่องจากเชื้อรา แบคทีเรยี และ
จุลินทรีย์อื่นๆ และ (17) Stabilizers: สารเพิ่มความขุ่นและสารก่อเจล เชน่ วุ้นหรือเพกติน (ใชใ้นแยม) ทำให้ 
สินค้ามีเนื้อสัมผัสที่แนน่ยิ่งข้ึน  
การศกึษาอายกุารเก็บรักษา มีวตัถุประสงค์เพื่อยืดอายุผลิตภณัฑ์อาหารให้คงสภาพใช้ได้และเหมาะสมต่อการ
บริโภค เพื่อตอบสนองความคาดหวังของผู้บริโภค: สี กลิ่น รสสัมผัส ลักษณะ โภชนาการ และความปลอดภัย 



และเพื่อรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผลติภัณฑ์อาหารภายในระยะเวลา เวลาและอุณหภมูิในการ
จัดเก็บที่แนะนำ และสภาพการขนส่ง มีประโยชน ์ได้แก ่เป็นโอกาสเรียกคนืสินคา้น้อยลง การควบคุม
กระบวนการ ความสม่ำเสมอของผลิตภัณฑ์ ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคและการเติบโตของธรุกิจ โดยมี
หลักการ ได้แก่ เข้าใจผลติภัณฑ์ของคุณลักษณะเฉพาะ ปลอดภัยตอ่ผูบ้ริโภค ความรู้เกี่ยวกับปัจจยัที่ส่งผลต่อ
คุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร และมปัีจจัยสำคัญที่อยู่บนพื้นฐานของมาตรฐานอาหาร 
กฎหมายด้านอาหาร ผูม้สี่วนร่วม และผูบ้ริโภคแบ่งเป็น (1) ปัจจัยภายในได้แก ่วตัถุดิบ: เน่าเสยีง่ายกึ่งเนา่เสีย
ง่ายหรือไม่เน่าเสียง่าย องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์อาหาร: โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เอนไซม์ ปริมาณ
ความชื้น ความเป็นกรด โครงสรา้งอาหาร : การกระจายน้ำ ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ปริมาณนำ้อิสระ (Aw) และ 
(2) ปัจจัยภายนอก ได้แก่ การประมวลผลวัตถุดบิ: การคดัแยก ตัด ปอกเปลือก ปรับขนาด สับ ซัก บด 
เทคโนโลยีการประมวลผล: การแยก การหมุนเหวี่ยง การทำแห้งด้วยแสงแดด การทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน การ
ประมวลผลด้วยความร้อน การทำแห้งแบบพ่นฝอย การอบแหง้ด้วยสุญญากาศ การทำความเย็น การแช่แข็ง 
การแช่แข็งลึก การแช่เยือกแข็ง การเคลือบ เทคโนโลยี เทคโนโลยีกีดขวาง การหมัก การฉายรังสี วัสดุบรรจุ
ภัณฑ์: บรรจุภัณฑ์ที่ใช้งาน บรรจุภัณฑ์อจัฉริยะ บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ บรรยากาศที่ขัดแย้ง การ
ขนส่ง และสภาวะในการจัดเก็บ 
 
Session 6: Implementation of Advanced FSM Systems โดย Mr. Yong Kok Seng Managing 
Director, Quality Management Consultants Malaysia 

1. กิจกรรมที่แสดงถึงความเปmนผูน้ำและความมุ่งมั่นต่อการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (FSM) 
(Leadership and commitment) 

- คำนึกถึงทรัพยากรที่จำเปmนสำหรับ FSM ที่จะต้องใช ้
- มีการสื่อสารถึงความสำคัญของ FSM ที่มีประสทิธิผลและสอดคล้องกับขอ้กำหนดที่เกี่ยวข้องกับ
ความปลอดภัยของอาหาร 
- FSM จะต้องไดร้ับการประเมินและได้ผลลัพธ์ตามเกณฑ์ที่กำหนดไว ้
- บุคคลที่มีส่วนร่วมในประสิทธิภาพของ FSM ไดร้ับการชี้แนะและการสนับสนุน 
- มีการส่งเสริมการปรับปรุงอย่างต่อเน่ือง 
- สนับสนุนบทบาทการจดัการอื่นๆ ที่เกี่ยวขอ้งเพือ่แสดงความเป็นผูน้ำ 

2. การประยุกตใ์ชก้ารสนับสนุนและทรัพยากรประเภทต่างๆ (Support and resources) 
3. การดำเนินการที่จำเปmนสำหรับการนำ (FSM) ไปปฏิบัต ิซึ่งประกอบด้วย 

- มาตรการควบคุมที่ใชจ้ดัการกับกิจกรรมและสภาวะพื้นฐาน (PRPs) มาตรฐานสุขลักษณะที่ดใีนการ
ผลิตอาหาร 
- การควบคุมอันตราย และการวดัผล (HACCP/ oPRP plan) 
- ระบบตรวจสอบย้อนกลับ 
- การเตรียมความพรอ้มและรับมือเหตุฉุกเฉิน 



- การควบคุมการติดตามและการวดัผล 
- การตรวจสอบ PRP และการควบคุมอันตราย 
- การควบคุมสิ่งไม่เป็นไปตามข้อกำหนด 
 

Session 7: Community-based Future Approaches in FSM Systems in Bangladesh โดย Dr. 
Md. Ruhul Amin Professor Institute of Nutrition and Food Science University of Dhaka 
Bangladesh 
แนวทางระบบการจดัการความปลอดภัยอาหารชมุชนในอนาคตของบังกลาเทศ มีปจัจัยการพจิารณา คือ 

1. ชุมชนชนบทและเมืองในบังกลาเทศ 
2. การกระจายชว่งอายุของผู้คนในชุมชนต่างๆ ในบังกลาเทศ 
3. การนำนโยบาย กฎหมาย และข้อบังคับระดับชาติ หรือระดับนานาชาติมาใช ้

แนวทางชุมชนที่ไดร้ับการสนับสนุนมีข้อดี ต่อไปน้ี 
- มีการปรับตัว/ยดืหยุ่น โดยสร้างการมีส่วนรว่มของชุมชนท้องถิ่นเพื่อทำความเข้าใจความต้องการ 
เฉพาะของแต่ละชุมชนมากยิ่งขึ้น 
- มีการใช้วิธกีารทางวิทยาศาสตร์อย่างมีประสทิธภิาพเพื่อให้บริการที่เหมาะสมแต่ละชุมชน 
- การมีส่วนร่วมของชุมชนช่วยเร่งผลลัพธท์ี่ดีขึ้น และประชาชนเข้าถึงบริการได้มากขึ้น 

 
 
Session 8: FSM Systems in Bangladesh: Present and Future โดย Dr. Md. Ruhul Amin 
Professor Institute of Nutrition and Food Science University of Dhaka Bangladesh 
Session นี้ได้วิเคราะห์ระบบ FSM ปdจจุบันในบังกลาเทศและอธิบายมุมมองในอนาคต 
- ระบบ FSM ปdจจุบันในบังกลาเทศ 

o ในบังกลาเทศ ความสนใจเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารเพิ่มขึ้นในช่วงไม่กี่ปทีี่ผ่านมา และม ี
การขยายตัวของประชากรในเมืองและชนชั้นกลาง 

o ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 140 รายการจากบังกลาเทศส่งออกไปยัง 144 ประเทศทั่วโลก 
o สุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหารในบังกลาเทศกำลังได้รับความสนใจจากต่างประเทศ 

- มุมมองระบบ FSM ในอนาคตในบังกลาเทศ: รฐับาลพยายามปรับปรุงความปลอดภัยของอาหาร 
o นโยบาย แผน และกลยุทธ์ใหม ่
o การแก้ไขกฎหมายและระเบียบตา่งๆ 
o มาตรฐานโครงสร้าง: การปฏิบตัิตามมาตรฐาน แนวทาง และข้ันตอนของ CODEX, ISO, 

HACCP, GMP, GHP, GAP เป็นต้น 
o การปรับปรุงหอ้งปฏิบัติการให้ทันสมัยภายใต้องค์กรตา่งๆ เชน่ BSTI, IFST, IPH เป็นต้น 
o มีระบบเฝ้าระวังโรคที่เกิดจากอาหาร 



 
Session 9: Food Business Sustainability โดย Dr. Darunee Edwards, Advisor Food Science 
and Technology Association of Thailand 
Session นีน้ำเสนอปัจจัยการแข่งขันสำหรับธุรกจิอาหารให้เติบโตและยั่งยืน ความสำเร็จทางด้านธุรกิจอาหาร
จะต้องอาศัยการประสานงานที่เข้มแข็งทางด้านหมูบ้่านและชุมชน (village/SMcE) หน่วยงานดูแลความ
ปลอดภัยด้านอาหาร (FDA/ ACFS) และ สถาบันศึกษา (Academic) 

 
ผลลัพธ์ที่ได้ คือ การปฏิบัติตามหลักสุขอนามัย ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัย ประหยัดค่าใชจ้่าย อายุ

การเก็บรักษานานข้ึน ชมุชนที่มีสุขภาพดีและรำ่รวย ส่งเสริมชุมชนเกษตรกรรมในท้องถิ่น การเชือ่มต่อที่ดี
ขึ้นกับผูเ้ชี่ยวชาญทั้งหมดสำหรับธุรกิจใหม่ในอนาคต 
ส่วนที่ 2 ประโยชน์ที่ได้รับและการขยายผลจากการเข้ารว่มโครงการ 

• ประโยชน์ต่อตนเอง 
- ทำให้ได้รับความรู้เกี่ยวกบัระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ที่สามารถนำไปปรับใช้ได้จริง 

และภาพรวมของระบบการควบคุมทั้งแบบปกติและข้ันสูง 
- เกิดการแลกเปลี่ยนประสบการณ์กับผู้เชี่ยวชาญระดับนานาชาติ ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร ไดร้ับทราบแนวทางและแผนงานที่เกิดการปฏิบัติได้จริงจาก
ต่างประเทศที่ประสบความสำเร็จจากการปรับใชร้ะบบความปลอดภัยทางอาหาร และสามารถ
มองไปถึงอนาคตเกี่ยวกับการประยุกตใ์ช้ที่มีประสิทธิภาพต่อไป 

- ได้เครือข่ายผู้ทำงานด้านความปลอดภัยทางอาหารจากหลากหลายประเทศ เพื่อความร่วมมอืใน
อนาคต เปิดมุมมองใหม่ๆ  จากประสบการณ์ของผู้เข้าอบรมจากต่างประเทศ ทราบถึงสภาน
การณ์ของประเทศนั้นๆ เพื่อนำมาใชใ้นการวิเคราะห์ พัฒนาและปรับปรุงตนเองในอนาคตต่อไป 

• ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด 
- หน่วยงานต้นสังกัดของข้าพเจ้า ถือเป็นฝ่ายผลิตอาหาร หรืออยู่ในส่วนต้นน้ำของการผลิตอาหาร

ที่มีผู้บริโภคมากกว่า 3 ใน 4 ของประชากรโลก ดงันั้น การที่ข้าพเจ้าได้มโีอกาสเข้าร่วมการ
สัมมนาในครั้งนี้ ซึ่งถือว่าเป็นเรื่องที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นเรื่องสำคัญมาก 



ซึ่งหากภาคการผลิตดำเนินการผลิตแบบปลอดภัยตั้งแต่ขั้นเริ่มต้นแล้ว ในขั้นต่อไปก็จะทำให้การ
ตกค้างของสารเคมีทางการเกษตร หรือผลผลติของประเทศไทยมีโอกาสในการขยายตลาดโดย
เน้นเรื่องความปลอดภัยของอาหารเป็นหลัก โดยมีมาตรฐานการผลิตที่ปลอดภัยสูง สามารถทวน
สอบได้ รวมถึงสามารถสบืย้อยกลับไปถึงแหล่งผลิตได้ จะทำให้ประเทศไทยมีโอกามากยิ่งขึ้น 
ส่งเสริมให้เกษตรกรมรีายได้เพิ่มขึ้นต่อไป 

• ประโยชน์ต่อสายงานหรือวงการวิชาชีพในหัวข้อนั้นๆ 
- การอบรมนี้มีประโยชน์มากต่อสายงานของข้าพเจา้ โดยถือเป็นต้นน้ำของระบบการผลิตข้าว ซึ่ง

จะได้นำความรู้ที่ได้จากการอบรมไปถ่ายทอดให้กบัเกษตรกร เพื่อให้เข้าใจถึงความสำคัญของการ
ผลิตอาหารที่ปลอดภัย ซึง่จะส่งผลให้สามารถขายผลผลิตได้ในราคาที่สูงขึ้น  

-  

• กิจกรรมการขยายผลที่ได้ดำเนินการภายในระยะเวลา 60 วัน นับจากวันสุดท้ายของโครงการ 
- ส่งต่อองค์ความรู้ที่ได้จากการอบรมนีใ้ห้กับนักวิชาการภายในหน่วยงาน ผา่นการประชุมกลุ่ม

ประจำเดือนของกลุ่มวิทยาการอารักขาข้าว กองวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว 
 


