
เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล มุง​ยก​ระดับ​มาตรฐาน​ ควา

มปลอดภัย​ใน​อาหาร​กับ​โครง​การ GFSI

ชื่อ​หัวขอ​ขาว​ “เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล มุง​ยก​ระดับ​มาตรฐาน​ ควา​มปลอดภัย​ใน​อาหาร​กับ​โครง​การ GFSI”

7.​) เน้ือหา​ที่​ตองการ​ประชา​สัมพันธ​ (ภาพ​ขาว​ตาม​ไฟล​แนบ​)

หาก​คิดถึง​จํานวน​มื้อ​อาหาร​ที่​เรา​บริโภค​ใน​แตละ​วัน​ ประกอบ​กับ​ความ​หลาก​หลาย​ของ​อาหาร​ที่​เรา​รับ​ประทาน​เขา​ไป​

คุณ​มัน่ใจ​ได​อยางไร​วา​อาหาร​เหลา​นัน้​ปลอด​ภัย​? จาก​การ​สํารวจ​เกี่ยว​กับ​ความ​ปลอดภัย​อาหาร​ใน​ปี​ 2​016 พบ​วา​ 5

ใน​ 10 ของ​ผู​ตอบ​แบบสอบถาม​คิด​วา​ อาหาร​เป็น​พิษ​จาก​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​ตาม​ราน​เป็น​เรื่อง​ปกติ​เมื่อ​เทียบ​กับ

อาหาร​ที่​ปรุง​ใน​บา​น ​สวน​อีก​ 50% ที่​เหลือ​คิด​วา​เป็น​เรื่อง​แปลก​หาก​เรา​เป็น​โรค​อาหาร​เป็น​พิษ​จาก​การ​รับ​ประทาน

อาหาร​ที่​ปรุง​เอง

อยางไร​ก็​ตาม​ ไม​วา​จะ​เป็น​อาหาร​ที่​ปรุง​เอง​จาก​บาน​หรือ​ตาม​ราน​อาหาร​ ควา​มปลอดภัย​ถือ​เป็น​สิ่ง​ที่​ไม​อาจม​อง​ขาม​ได​

การ​จัดการ​วัตถุดิบ​ที่​ดี​ตัง้แต​แหลง​ผลิต​มา​จนถึง​บน​จาน​อาหาร​ถือ​เป็น​ความ​รับ​ผิด​ชอบ​ของ​พวก​เรา​ทุก​คน​ ผลลัพธ​จาก

การ​จัดการ​ที่​ไม​ดี​ระหวาง​สาย​การ​ผลิต​อาจ​นําไป​สู​การ​เจ็บ​ปวย​จาก​โรค​อาหาร​เป็น​พิษ​และ​นําพา​ไป​สู​สถานการณ​ที่​เลว

ราย​ที่สุด​อยาง​การ​สูญ​เสีย​ชี​วิต

ความ​เจ็บ​ปวย​ที่​เกิด​จาก​อา​หาร (Food-borne illness) นัน้​สง​ผล​เสีย​ตอ​สุขภาพ​ของ​ผู​บริโภค​ และ​ยัง​มี​กลุม​คน​จํานวน

มาก​ ที่​ไม​ตระหนัก​วา​ความ​เจ็บ​ปวย​เหลา​น้ี​กอ​ให​เกิด​ภาระ​คา​ใช​จาย​ใน​การ​รักษา​พยาบาล​อยาง​มี​นัย​ยะ​สําคัญ​ จาก​การ

รายงาน​ของ​องคการ​อนามัย​โลก (WHO) พบ​วา​ ใน​แตละ​ปี​มี​ผู​ปวย​ดวย​โรค​ที่​เกิด​จาก​อาหาร​กวา​ 600 ลาน​ราย​ และ

เสีย​ชีวิต​กวา​ 500,000 ราย

ยิ่ง​ไป​กวา​นัน้​ จาก​สภาวะ​เศรษฐกิจ​ใน​ปัจจุบัน​ ผู​บริโภค​ตาง​มี​ความ​ตองการ​ที่​สูง​ขึ้น​ นอกจาก​อาหาร​ที่​ปลอดภัย​แลว​ พ

วก​เขา​ยัง​ตองการ​ความ​อรอย​ ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ และ​ยัง​ตอง​บรรจุ​ใน​กลอง​สวยงาม​แถม​ดวย​ราคา​ที่​ไม​แพง​ จาก​การ​คาด

การณ​วา​ประชากร​โลก​อาจ​เพิ่ม​ขึ้น​ถึง​ 1 หมื่น​ลาน​คนใน​ปี​ 2​050 ความ​ทาทาย​น้ี​ได​ตก​มา​ที่​การ​จัดการ​ความ​ปลอดภัย

ใน​อาหาร​อยาง​ไม​เคย​เป็น​มา​กอ​น ​โดย​เฉพาะ​ผู​ผลิต​และ​ผู​ประกอบ​การ​อาหาร​ตอง​คิดคน​และ​พัฒนา​ขัน้​ตอน​การ​ผลิต​ให

เป็น​ไป​ตาม​ความ​ตองการ​ของ​ผู​บริโภค​ พ​รอม​กับ​ยก​ระดับ​มาตรฐาน​ความ​ปลอดภัย​ใน​อาหาร​อยาง​ยัง่ยืน

หลาย​ปี​มา​น้ี​ ไม​วา​ใน​เอเชีย​หรือ​ทัว่​ทัง้​โลก​ตาง​ก็​มี​ขาว​เกี่ยว​กับ​การ​ปน​เป้ือน​ใน​อาหาร​อยาง​ไม​ขาด​สาย​ นับ​ตัง้แต​ขาว

ไข​ไก​ปน​เป้ือน​ยา​ฆา​แมลง​ใน​ยุ​โร​ป นมผง​เม​ลา​มีน​ปน​เป้ือน​จาก​จีน​และ​มาเลเซีย​ มา​จนถึง​ขาว​ช็อกโกแลต​หลาย​ยี่หอ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b9%87%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%97%e0%b8%84%e0%b8%b4%e0%b8%a5-%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a5-%e0%b8%a1%e0%b8%b8%e0%b9%88/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b9%87%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%97%e0%b8%84%e0%b8%b4%e0%b8%a5-%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a5-%e0%b8%a1%e0%b8%b8%e0%b9%88/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b9%87%e0%b8%99%e0%b9%82%e0%b8%97%e0%b8%84%e0%b8%b4%e0%b8%a5-%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b4%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a5-%e0%b8%a1%e0%b8%b8%e0%b9%88/


ปน​เป้ือน​ตะกัว่​และ​แคดเมียม​ใน​ประเทศ​ไทย​ นอกจาก​จะ​ทําให​สูญ​เสีย​ชื่อ​เสียง​และ​ผล​กําไร​ตอ​ธุรกิจ​แลว​ การ​ปน

เป้ือน​ใน​อาหาร​ยัง​สง​ผล​ถึง​สุขภาพ​ของ​ผู​บริโภค​ใน​ระยะ​ยาว​อีก​ดวย​ โดย​ใน​ปี​ 2​017 มี​รายงาน​จาก​กระทรวง​สาธารณะ

สุข​เกี่ยว​กับ​ผู​ปวย​อาหาร​เป็น​พิษ​ถึง​ 101,000 ราย

การ​ปน​เป้ือน​ใน​อาหาร​ไม​ได​เกิด​ขึ้น​เฉพาะ​กับ​ภาค​อุตสาหกรรม​แปรรูป​อา​หาร​ ทุก​ภาค​สวน​ตลอด​สาย​การ​ผลิต​จะ​ตอง

ตระหนัก​และ​เขม​งวด​ตอ​ขอ​กําหนด​ความ​ปลอดภัย​ใน​อาหาร​ดวย​เชน​กัน​ การ​เรียก​คืน​ไข​ใน​ยุโรป​ก็​ถือ​เป็น​ตัวอยาง​ที่

สําคัญ​ ไม​เพียง​แต​ไข​ไก​เทานัน้​ที่​ถูก​เรียก​คืน​ แต​ยัง​รวม​ไป​ถึง​เคก​ มาย​อง​เนส และ​ผลิตภัณฑ​อื่นๆ​ ที่​มี​ไข​เป็น​สวน

ผสม​อีก​ดวย

การ​จัดการ​สัตว​รบกวน​มี​บทบาท​สําคัญ​อยาง​ยิ่ง​ใน​กระบวนการ​ผลิต​อาหาร​ที่​ปลอดภัย​ ควา​มบกพรอง​ใน​การ​จัดการ

สัตว​รบกวน​ตลอด​สาย​การ​ผลิต​สามารถ​กอ​ให​เกิด​หายนะ​ตอ​คุณภาพ​ของ​อาหาร​ได​ สัตว​รบกวน​เป็น​ภัย​คุกคาม​ที่​มี

ความ​เสี่ยง​สูง​ ตัง้แต​ฟารม​จนถึง​บน​โตะ​อาหาร​ พ​วก​มัน​ทําให​วัตถุดิบ​และ​ผลิตภัณฑ​อาหาร​ปน​เป้ือน​ดวย​มูล​ ปัสสาวะ​

หรือ​แม​กระทัง่​เศษ​ซาก​ผิวหนัง​ของ​พวก​มัน

สิ่ง​เหลา​น้ี​ป องกัน​ได​ดวย​โปรแกรม​การ​จัดการ​สัตว​รบกวน​แบบ​บูรณ​าการ (IPM) ซึ่ง​เป็น​หลัก​การ​ที่​มุง​จัดการ​สัตว

รบกวน​แบบ​องค​รวม​และ​มี​ประสิทธิภาพ​สูง​เมื่อ​เทียบ​กับ​การ​จัดการ​สัตว​รบกวน​ทัว่​ไป​ โดย​มี​องค​ประกอบ​หลัก​ 4 ขอ​

คือ​ การ​ปิด​ชอง​ป อง​กัน (Exclusion) การ​จํากัด​พื้น​ที่ (Restriction) การ​กําจัด​สัตว​รบ​กวน (Destruction) และ​การ

ตรวจ​สอบ (Monitoring) สิ่ง​เหลา​น้ี​จะ​ชวย​ลด​กิจกรรม​ของ​สัตว​รบกวน​ได​อยาง​มี​นัย​ยะ​สําคัญ​ และ​ยัง​ชวย​ลด​การ​ใช

สาร​เคมี​ใน​การ​กําจัด​สัตว​รบกวน​อีก​ดวย

ใน​ฐานะ​ผู​เชี่ยวชาญ​ดาน​กําจัด​สัตว​รบกวน​ชัน้​นํา เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล มุง​มัน่​ใน​การ​ยก​ระดับ​ความ​ปลอดภัย​ดาน

อาหาร​ทัว่​โลก​ และ​ใน​ฐานะ​ผู​สนับสนุน​หลัก​ดาน​ความ​ปลอดภัย​ใน​อา​หาร​ ตัง้แต​ฟารม​จนถึง​บน​โตะ​อา​หาร​ เร็นโท​คิล

อิน​นิ​เชีย​ล ยัง​คง​เดิน​หน า​แผยแพร​ความ​รู​ให​แก​ผู​ที่​เกี่ยวของ​ตลอด​ทัง้​หวง​โซ​อุป​ทา​น ​รวม​ถึง​โครงการ​ความ​ปลอดภัย

ดาน​อา​หาร – Global Food Safety Initiative (GFSI) ซึ่ง​เป็น​จุด​เริ่ม​ตน​ที่​ขับ​เคลื่อน​โดย​ธุรกิจ​ตอ​การ​พัฒนา​ระบบ

จัดการ​ความ​ปลอดภัย​ดาน​อาหาร​อยาง​ตอ​เน่ือง​ เพื่อ​สราง​ความ​เชื่อ​มัน่​ใน​การ​สง​มอบ​อาหาร​ปลอดภัย​ให​กับ​ผู​บริโภค

ทัว่​โลก​ อีก​ทัง้​ยัง​มี​ทีม​ผู​เชี่ยวชาญ​ที่​ชํานาญ​ดาน​การ​ตรวจ​สอบ​และ​ขัน้​ตอน​ดาน​ความ​ปลอดภัย​ของ​อา​หาร​

คําแนะนําตางๆ​ ของ​เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล มี​มาตรฐาน​สูง​กวา​มาตรฐาน​การ​ตรวจ​สอบ​ที่​เขม​งวด​ที่สุด​ทัว่​โลก

การ​รวม​มือ​กัน​ระ​หวาง​ เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล กับ​ โครงการ​ความ​ปลอดภัย​ดาน​อา​หาร (GFSI) เริ่ม​ตน​ขึ้น​ใน​เอเชีย​เมื่อ

ปี​ 2​015 โดย GFSI และ​ เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล ยัง​คง​เป็น​พันธมิตร​ที่​ดี​ พ​รอม​กับ​การ​สนับสนุน​การ​เปลี่ยนแปลง​ที่​ดี

และ​มี​ประสิทธิภาพ​ใน​อุตสาหกรรม​สินคา​อุปโภค​บริโภค​และ​ทัว่​โลก

“ที่​เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล การ​ขับ​เคลื่อน​กระบวนการ​ผลิต​อาหาร​ที่​ปลอดภัย​ให​กับ​ผู​บริโภค​ทุก​คน​เป็น​สิ่ง​ที่​ทีม​งาน​ของ

เรา​ได​ทํามา​ตลอด​หลาย​ปี​ที่​ผาน​มา​ ดวย​วิธี​การ​ที่​ถูก​ตอง​แมน​ยํา ชวย​ให​เรา​มัน่ใจ​ได​วา​ลูกคา​ของ​เรา​จะ​ใช​วิธี​การ​เชิง​รุก



มาก​ขึ้น​ใน​การ​จัดการ​ความ​เสี่ยง​ดาน​ความ​ปลอดภัย​ของ​อาหาร​ทัว่​ทัง้​หวง​โซ​อุป​ทา​น ​โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​เรื่อง​ของ

นวัตกรรม​ เชน PestConnect และ myRentokil ที่​ธุรกิจ​สามารถ​ทํานาย​แหลง​ที่มา​ของ​การ​ปน​เป้ือน​และ​การ​ระบาด

ของ​โรค​ที่​เกิด​จาก​อา​หาร​ สามารถ​ตรวจ​พบ​สิ่ง​อันตราย​ใน​อาหาร​ได​รวด​เร็ว​ และ​ใช​มาตรการ​ควบคุม​กอน​ที่​จะ​เกิด​การ

ระบาด​ได​ อีก​ทัง้​เพิ่ม​ประสิทธิภาพ​และ​ลด​การ​สูญ​เสีย​ตลอด​ทัง้​หวง​โซ​อุป​ทา​น ​โดย​สิ่ง​สําคัญ​ที่​สุด​ คือ​การ​ยก​ระดับ

มาตรฐาน​ดาน​ความ​ปลอดภัย​ทาง​อาหาร​ให​กับ​ผู​บริโภค​” มร​.​แอ​นดี้​ แร​นซัม CEO เร็นโท​คิล อิน​นิ​เชีย​ล

ใน​ปี​น้ี​ เร็นโท​คิล อิินนิ​เชีย​ล ได​เขา​รวม​งานการ​ประ​ชุม Global Food Safety Conference (GFSC) เพื่อ​หารือ​เกี่ยว

กับ​เทคโนโลยี​นวัตกรรม​และ​ขอมูล​ที่​มี​ผล​ตอ​ความ​ปลอดภัย​ทาง​ดาน​อา​หาร​ ใน​หัว​ขอ​ “อาหาร​ปลอดภัย​ใสใจ​ผู​บริ​โภค

– Safe Food for Consumers, Everywhere” การ​ประชุม​น้ี​จัด​ขึ้น​ ณ ประเทศ​ญี่ป ุน​ ใน​ระหวาง​วัน​ที่​ 5 – 8 มีนาคม​

2​018 ซึ่ง​มี​ผู​เชีย่วชาญ​ดาน​ความ​ปลอดภยั​อาหาร​กวา​ 1,000 คน​ จาก​ 60 ประเทศ​ทัว่​โลก​เขา​รวม​ใน​การ​ประชมุ​ครัง้​น้ี

ดวย

สําหรับ​ขอ​สงสัย​และ​คําถาม​ตางๆ

โปรด​ติด​ตอ​: คุณ Louise Leong

ผู​อํานวย​การ​ฝ าย​การ​ตลาด​ ประเทศ​มาเลเซีย​ ไทย​ บรูไน​ และ​ฟิลิ​ปปินส
louise.leong@rentokil-initial.com


