
โครงการอาหารศึกษา  

ใหค้วามรูด้า้นความปลอดภยัอาหารในสถานศึกษา 

กญัยา อาษายุทธ ส านักงานปศุสัตว์เขต 1 



2 

จุดประสงค์การอบรม 



 

จุดประสงค์การบรรยาย 
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 

สร้างความเข้าใจ “อาหารปลอดภัย” 





 



 

มนุษย์ไม่ตระหนักว่า อาหารมีอนัตราย 



 

อาหารเป็นพษิ รายงาน มากกว่าปีละหม่ืนคน 

สารเคมี        เช้ือโรค 



 

อาหารเป็นพษิแยกตามอายุ 



เด็ก คนชราและสตรีมีครรภ ์

วยัรุ่น วยัท างาน  

ป่วยอาหารเป็นพิษสูง 



 

อนัตรายจากอาหาร 

เช้ือโรค

ปนเป้ือน 

กินรอ้นชอ้นกลาง 
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 

ความร้อนไม่ท าลาย 
สารพษิของเช้ือแบคทเีรีย 



 

ความร้อน 
ไม่สามารถท าลายสารพศิจากเช้ือรา 



 

ขบวนการปรุงสุก 
ความร้อนสูงเกนิไป
ก่อสารเคมีเป็นพษิ 

สรา้งความเขา้ใจ  

ตระหนกัรูท้ ั้งผูผ้ลิต 

ผูบ้ริโภค 



 

ไขมันเทียม 
เคมีแต่งสี กลิน่ 
เคมีรักษาสภาพ 
(กนับูด,ไนเตรท) 



 



 

สีจากสารธรรมชาติ 



 

ภาชนะบรรจุอาหาร 



 



การควบคุมของเจา้หนา้ที่ภาครฐั 

และการใหค้วามรู ้



 

จะท าอย่างไรให้เกดิความปลอดภัย 
รู้จกัการประเมนิค่าความเส่ียง 

จัดการลดความเส่ียง 

ท าอย่างไรใหอ้นัตรายนอ้ยท่ีสุด 



 

เขา้ใจความเสีย่งอนัตรายจากอาหาร 

รูจ้กัวิธีการจดัการลดความเสีย่ง 

บทบาทของกรมปศุสตัวก์บัการควบคุมความ

ปลอดภยัสินคา้ปศุสตัว ์

หัวข้อสร้างความเข้าใจ 



 

  ความเสีย่ง RISK  คือ อะไร? 

ความเส่ียงอนัตรายจากอาหาร 



 

ความแน่นอน  

คือ 

 ความไม่แน่นอน 



ยอมรบัความเสีย่งไดแ้ค่ไหน 

ถา้รบัความเสีย่งไม่ได ้

 ตอ้งจดัการเพือ่ลดความเสีย่ง 



Take risks: 
If you win, you can 

be happy. 
If you lose, 
 you will be wise. 

กลา้เสีย่ง หากส าเร็จ ก็สมหวงั แมแ้พ ้ก็ไดฉ้ลาดข้ึน 



เสีย่งที่สุด คือ การไม่กลา้เสีย่ง 



 

ต้องรู้ค่าความเส่ียง 



 

“ สุ่มเส่ียง” คือคนไทย 



 

ประเมินค่าความเส่ียง 
 risk assessment 

อนัตราย การไดร้บั 



 

อนัตรายร่วมมีโอกาสรบัอนัตราย

 หินกลิ้ งตกจากทีสู่ง ก่ออนัตรายได ้

ไม่มีความเสีย่ง หากไม่มีคนเดินผ่านบริเวณที่หินตก 





เสีย่งอนัตรายจากอาหารไดอ้ย่างไร? 

ความเสีย่ง เกิดเมือ่มีโอกาส 

คือ กิน และ อาหารมีอนัตราย 



 

ไม่มใีครหยุดกนิอาหารได้ 



ควรตอ้งรู ้ 

ค่าความเสีย่ง  

เพือ่ลดความเสีย่ง 

ใหม้ากท่ีสุด 

เมือ่หยุดกินไม่ได ้ ตอ้งรบัความเสีย่ง 



อย่างเสีย่งดว้ย

สญัชาตญาณ 

โอกาสตกเท่าใด  

ถา้ตกเจ็บแค่ไหน 



turn blind risk 
 into calculated 

risk 

 ความเสีย่งมีค่าไม่เท่ากนั 

หากตอ้งเสีย่ง เสีย่งใหน้อ้ยที่สุด 

สุ่มเสีย่ง 



จา้งก็ไม่ตก 

นักประเมิน
ความเส่ียง 

ตกก็ไม่เจ็บ 

บอกพ่อก่อน

ใครเสีย่ง 

ตกมาคอหกั 

อยากเล่น

จุงเบย 

ความเสียง คือ 

 โอกาสตกและ 

ความรุนแรงของอนัตราย 



นักประเมิน
ความเส่ียง 

โอกาสตกมาก  

แต่แค่เจ็บหรือหกั 
โอกาสตกนอ้ย            

แต่อนัตรายคอหกัมาก 



รับรู้มอีนัตราย จดัการ 

ความเสีย่ง 
ค่าความเสีย่ง 

จะตกไหม โดนไหม หวัแตกแน่ 

วิเคราะหค์วามเสีย่ง  

risk analysis 
•   สือ่สารรบัรูอ้นัตราย  

•   ประเมินค่าโอกาสและความรุนแรง  

•   จดัการลดความเสีย่ง 



 

จัดการลดความเส่ียง 
อนัตรายจากอาหาร 
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รบัรู ้สือ่สาร 

อนัตราย  

แต่จดัการ 

ความเสีย่ง

ผิดพลาด 

ประเมินค่า

ความเสีย่ง 



 

กินปริมาณลดลง 

ลดความถีบ่่อย 

พิจารณาความหลากหลาย 

ลดโอกาสกนิ 



รบัความเสีย่ง ไม่จดัการความเสีย่ง 



จดัการความเสีย่ง : ลดความรุนแรงอนัตราย 

รบัความเสีย่ง 



จดัการลดความเสีย่ง ดว้ยการลดโอกาสอาหารปนเป้ือน 







ประกนัสุขภาพ:  
จดัการความเสีย่ง ตั้งรบัอนัตราย 



 

การก ากบัใหเ้กิดความปลอดภยั 

การบงัคบัใชก้ฎมาย 

ความรบัผิดชอบ                              

ของผูผ้ลิตอาหารทั้งห่วงโซ่การผลิต 

 

 

ดทีีสุ่ด คือ ลดอนัตรายในอาหาร 



 

กรมปศุสัตว์ 
 

มาตรฐานความปลอดภัย 
สินค้าอาหารปศุสัตว์ 





 

มาตรฐานตลอดห่วงโซ่การผลติสินค้าปศุสัตว์ 
ขออนุญาตเคลือ่นยา้ย

สตัวถู์กกฎหมาย 

โรงฆ่า

มาตรฐาน 

มาตรฐานฟารม์  

ปฏิบติัการเลี้ ยงสตัวที์ด่ ี

ขนส่งปลอดภยั 

ปศุสตัวO์K 





 

มาตรฐานฟาร์มโคนม 

กญัยา อาษายุทธ ส านักงานปศสุตัว์เขต 1 55 



 

ศูนย์รวบรวมน า้นมดบิ  
รวบรวม รักษาคุณภาพ ขนส่ง สู่โรงงานแปรรูป 

กญัยา อาษายุทธ ส านักงานปศสุตัว์เขต 1 56 



 

มาตรฐานฟาร์มปศุสัตว์   มาตรฐานสากล 
 เพ่ือ วตัถุประสงค์คุณภาพ  4 ประการ 

57 

คน

ปลอดภยั 



 

มาตรฐานฟาร์ม 
การปฏิบัตทิีด่ทีางการเกษตรด้านการเลีย้งปศุสัตว์
ป้องกนัโรคติดต่อระหว่างคนและสัตว์ 



 

มาตรฐานโรงฆ่าสัตว์ มาตรฐานบังคบั  
คุณภาพเน้ือ ป้องกนัโรคระบาด และผลกระทบ

ส่ิงแวดล้อม 



พื้ นทีส่่วนสะอาด พื้ นทีส่่วนมีโอกาส ปนเป้ือน 

สตัวไ์ม่เป็นโรค 

เขา้สู่โรงฆ่า 



 
 

ควบคุมการขนส่งรักษาสภาพซากและลดการ
ปนเป้ือน 





 

มาตรฐานร้านจ าหน่ายเน้ือสัตว์ 
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ทุก 15 นาที เช้ือ
แบคทีเรียเพิม่จ านวน

เท่าตวั 



แบคทีเรีย ย่อยเนื้ อ เกิดกรด  

ท าใหเ้น่าและเปลีย่นสีใน1 ชัว่โมง 



วิถชีีวิตแบบไทยโบราณ  

ตลาดเชา้ และวายก่อนแสงแดดจดั 



ตลาดเชา้คา้เนื้ อสตัว ์ตีหนา้ถงึหกโมงครึง่ 



เคมีฆ่าเช้ือเนื้ อสตัว ์เพือ่ป้องกนัการเน่า  

แต่ไม่ใช่สารท่ีคนกินได ้



เคมีสีที่ไม่ใช่สารผสมอาหาร 

ทาเพือ่ฆ่าเช้ือป้องกนัการเน่า 



การสรา้งความปลอดภยั  

ดว้ยการใหค้วามรูด้า้น 

• สุขลกัษณะคน 

• สุขาภิบาลสถานท่ี 



ภาชนะ food grade 

เตรียมในห้องปิด ควบคุม

อุณหภมูิ ไม่ต้องใส่เคมีกนั

บูดเน่า 



หลกัสุขลกัษณะบุคคลและสุขาภิบาลสถานท่ี 



 



กญัยา อาษายุทธ ส านักงานปศสุตัว์เขต 1 76 



มาตรฐาน 

 สรา้งความ

มัน่ใจใหผู้บ้ริโภค 



ของสุก ของดิบ วางขายร่วมกนั  

โอกาสการปนเป้ือน 



สรุป ไดอ้ะไรจากการฟังบรรยาย 



 

เขา้ใจความเสีย่งอนัตรายจากอาหาร 

รูจ้กัวิธีการจดัการลดความเสีย่ง 

บทบาทของกรมปศุสตัวก์บัการควบคุมความ

ปลอดภยัสินคา้ปศุสตัว ์

ความเข้าใจความปลอดภัยอาหาร 



 

เลือกซ้ือเนื้ อสุกร 

สารเร่งเนื้ อแดง 

วิธีเก็บรกัษาเนื้ อสตัว ์

เลือกซ้ือเนื้ อไก่ 

เลือกซ้ือไข่ 

เฉลยแบบทดสอบ 



 

สตัวแพทยห์ญิงกญัยา อาษายุทธ 
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