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ถาม: สถานการณ์ปัจจุบนัและปัญหาทเีกดิขนึของธุรกจิอาหารในด้าน Food loss/waste และ Food safety ทงัใน
ประเทศไทยและต่างประเทศเป็นอย่างไร และมผีลกระทบต่อธุรกจิการค้าและคุณภาพชีวติของประชาชน
อย่างไรบ้าง



Food Loss and Food Waste

Food losses represent a waste of resources used in production such as land, 
water, energy and inputs, and an increase in greenhouse gas emissions.

In low-income countries, food loss is prevalent at the production and post-harvest 
stages of the value chain, while in middle- and high-income regions, food waste at 
the retail and consumer levels tends to be higher.

Ref: http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf

Ref: 
https://www.facebook.com/UNFAO/photos/a.4487831385
85/10156090554783586/?type=3&theater



http://foodsustainability.eiu.com/wp-content/uploads/sites/34/2016/11/Food_Waste_Infographic.pdf



Key facts on food loss and waste you should know!
• Roughly one third of the food produced in the world for human consumption every 

year — approximately 1.3 billion tonnes — gets lost or wasted.
• Food losses and waste amounts to roughly US$ 680 billion in industrialized countries 

and US$ 310 billion in developing countries.
• Industrialized and developing countries dissipate roughly the same quantities of 

food — respectively 670 and 630 million tonnes.

Ref: http://www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en/



Key facts on food loss and waste you should know!
• Fruits and vegetables, plus roots and tubers have the highest wastage rates of any food.
• Global quantitative food losses and waste per year are roughly 30% for cereals, 40-50% 

for root crops, fruits and vegetables, 20% for oil seeds, meat and dairy plus 35% for fish.

Ref: http://www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en/



Ref: http://www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en/



Key facts on food loss and waste you should know!
• Every year, consumers in rich countries waste almost as much food (222 million 

tonnes) as the entire net food production of sub-Saharan Africa (230 million tonnes).
• The amount of food lost or wasted every year is equivalent to more than half of the 

world's annual cereals crop (2.3 billion tonnes in 2009/2010).
• Per capita waste by consumers is between 95-115 kg a year in Europe and North 

America, while consumers in sub-Saharan Africa, south and south-eastern Asia, each 
throw away only 6-11 kg a year.

“Food waste has a negative impact on 
the environment, on the economy, on 
food security and on nutrition,”

Ref: https://foodtank.com/news/2015/06/world-environment-
day-10-facts-about-food-waste-from-bcfn/

Ref: http://www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en/



Food Loss and Waste at different stages in Thailand
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Farms* Distribution* Retailers*
Grain (rice, etc.) 2-10% 1-5% 2%
Meat 5-20% 5-10% 2-10%
Seafood 5-30% 1-5% 5-13%
Dairy 2.5-10% 1-2% 3%
Fresh Produce
(Fruit &Vegetable)

3-20% 10-60% 6-15%

Processed Food - - 7%
At a national wholesale market: Talaad Tai 
•Organic waste from F&V is about 72% of total waste or about 
72 tons per day, where Food waste is 6%

*from interview and research 



Possible causes of food loss and waste in a food supply chain

Farmers Collectors Processors Distributors Retailers Consumers

Harvest Handling Handling Handling Handling Behavior

Post harvest Inspection/
Grading

Inspection/
Grading

Inspection/
Grading

Inspection/
Grading

Storage

Transport Transport Transport Transport Transport Transport

Storage Storage Storage Storage Forecasting

Management Contamination Storage

Planning

Farm Collector Factory DC Retailer Consumer
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Ref: from pornthipa ongkunaruk analysis 



Overview of food loss severity at different stakeholders 
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•The small holders in upstream supply chain such as farmers and 
collectors due to poor farm management, harvest and postharvest, 
storage and transportation
• Some SMEs have limited capability to prevent food loss from 
operations, storage and transportation. 

Ref: from pornthipa ongkunaruk analysis 



Loss due to poor postharvest
Farm
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Loss during Grading
CollectorFarm Exporter
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Loss during manufacturing: 10% Manufacturer

Incoming raw shrimp Peeling process Finished Goods
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Cold chain using ice



Loss of vegetables transportation from the north 
of Thailand to Bangkok: 30-60% loss

Packing 
HouseFarm
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Incoming organic 
vegetable

Grading and washing 
processes

Drying and waiting to 
store in a cool room



Loss during Transportation: 1% up to 50% loss 
without cold chain and proper transportation

RetailerFarm
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ManufacturerCollector



Loss during Transportation: 20-50% loss without 
cold chain, grading and proper packaging

WholesalerCollector
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RetailerCollector



Loss during storage: < 1% loss with cold chain
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Cooperative

Manufacturer



Loss during storage: up to 100% loss

Rice Mill 

Warehouse
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Rice stock deteriorates 
from rice subsidy 
scheme (5% loss) Shallot stock deteriorates

during storage due to subsidy
scheme (100% loss)



Loss during Transportation: <.001% loss with cold chain

RetailerCollectors

Truck Type Image Infared camera

Regular 

truck

temperature

-controlled 

truck
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Loss in Wholesale Markets
RetailerCollectors
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Ref: https://www.fda.gov/Safety/Recalls/ArchiveRecalls/2018/default.htm



Withdrawals and Recall

Ref: พรธิภา องคคุ์ณารักษ ์2561. กรณีศึกษา 4.0 เพือการแกปั้ญหาในอุตสาหกรรมเกษตร พิมพค์รังที 1 หจก. เทพเพญ็วานิสย ์378 หนา้, download ไดที้ 

http://www.aitbook.agro.ku.ac.th  



Food Recall

• Wayne Farms recalled 450,000 pounds of frozen chicken products.

• Wayne Farms issued a nationwide recall of frozen chicken products that were potentially contaminated with 
metal fragments in September.

Ref: https://www.thisisinsider.com/food-recalls-2018-2018-12



Romaine lettuce— at least five people died and hundreds were 
hospitalized due to an E. coli outbreak traced back to it.

Ref: https://www.thisisinsider.com/food-recalls-2018-2018-12



As many as 12 million pounds of raw beef 
products have been recalled since October.

• recalled 6.5 million 
pounds of "various raw, 
non-intact beef 
products" due to an 
outbreak of salmonella.

Ref: https://www.thisisinsider.com/food-recalls-2018-2018-12



Recalled eggs from Gravel Ridge Farms in Alabama 
were linked to 38 cases of salmonella.

Ref: https://www.thisisinsider.com/food-recalls-2018-2018-12



Pre-cut melon sold under many generic labels 
was contaminated with salmonella.

Ref: https://www.thisisinsider.com/food-recalls-2018-2018-12



Food Safety in Thailand: จุดเสียงอนัตรายด้านชีวภาพในห่วงโซ่อาหารของประเทศไทย

Ref: 
http://www.lube999.com/index.ph
p?lay=show&ac=article&Id=538760
950&Ntype=1

ชนิดอนัตราย จุด เสียงในห่วงโซ่อาหาร ชนิดอาหารทมีีความเสียง

Salmonella spp. ปนเปือนในอาหารสัตว์ เนือสุกรสด,กุ้งสด,กุ้งแช่เยือกแขง็,หมึกสด, ไก่ 

สด (บริโภคในประเทศ)ปนเปือนระหว่างการเพาะเลยีง

โรงฆ่าสัตว์ ( สุขลกัษณะของโรงฆ่าสัตว์ไม่ด ี)

ปนเปือนในวัตถุดบิทนํีามาใช้ในโรงฆ่าสัตว์

กระบวนการผลติ

คนสัมผสัอาหาร

การขนส่ง

V. parahaemolyticus การเพาะเลยีง กุ้งแช่เยือกแขง็

การผลติ

การปนเปือนข้ามในระดับโรงต้มแกะ และจําหน่ายใน

ตลาด

Campylobater jejuni ฟาร์มเลยีงสัตว์ ไก่ สด

โรงฆ่าสัตว์ ( สุขลกัษณะของโรงฆ่าสัตว์ไม่ด ี)

การขนส่ง

Pathogenic E.coli อาหารสัตว์ เนือหมูสด,นํานมดบิ,นํานมพาสเจอไรซ์

ฟาร์มเลยีงสัตว์

วตัถุดบิ

โรงงานแปรรูป ( สุขลกัษณะของโรงงานไม่ด ี)

กระบวนการผลติ

การแปรรูป

การขนส่ง

Clostridium botulinum การฆ่าเชือในกระบวนการแปรรูป



Food Safety in Thailand: อนัตรายด้านเคมใีนห่วงโซ่อาหารของประเทศไทย
ชนิดอนัตราย จุด เสียงในห่วงโซ่อาหาร ชนิดอาหารทีมีความเสียง

สารปฏิชีวนะประเภทห้ามใช้ 

1. Chloramphenicol

2. Nitrofuran

การใช้ยาระหว่างการเลยีงสัตว์ในฟาร์ม 

การเพาะเลยีง

ไก่ สด, ไก่ แช่เยือกแข็ง,กุ้งแช่เยือกแข็ง

สารปฏิชีวนะทีอนุญาตให้ใช้ 

1. Oxytetracycline

2. Quinolones

3. Tetra group

4. Sulfa drug 5. สารปฏิชีวนะอืนๆ

อาหารสัตว์ 

การใช้ยาระหว่างการเลยีงสัตว์ในฟาร์ม 

การรักษาโรคสัตว์ 

การเพาะเลยีง

กุ้ง,เครืองใน ไก่ ,เครืองในหมู

เนือ ไก่ (บริโภคในประเทศ),เครืองในและเลือด ไก่ , 

เนือสุกร (บริโภคในประเทศ) 

เครืองในและเลือดสุกร, ไข่ ไก่ ,ไข่เป็ด

สารป้องกนักาํจัดศัตรูพืช 

1. Cabofuran 2. Cabosulfan

3. Cypermethrin 4. Methamidophos

การเพาะปลูก 1. คะน้า, พริก 2. แตงกวา, กะหลาํปลี

3.กะหลาํดอก 4. ส้มเขียวหวาน, องุ่น, แตงโม

สารเคมีประเภทห้ามใช้ บอแร็กซ์ กระบวนการผลติ การแปรรูป ลูกชินหมู,ปลา,กุ้ง,หมูยอ,เนือหมูสด,เนือปลาบด,ทอดมัน, 

ผักผลไม้ดอง, ผักกาดดอง,หัวผักกาดดองเคม็, 

ทับทิมกรอบ

วัตถุเจือปนในอาหาร 

1. สารประกอบซัลไฟต์ 

2. เบนโซเอต 3. สี

4. ไนเตรต-ไนไตรต์

กระบวนการผลติ

การเพาะปลูก

สารพษิจากเชือรา: อะฟลาท็อกซิน อาหารสัตว์ปนเปือน 

แปลงเพาะปลูก 

วัตถุดิบ 

การปฏิบัติหลงัการเกบ็เกยีว 

การเกบ็รักษา และการแปรรูป

ถวัลิสงป่น และผลิตภัณฑ์ถัวลิสง, พริกป่น,ข้าวกล้อง

Ref: 
http://www.lube999.com/
index.php?lay=show&ac=
article&Id=538760950&Nt
ype=1



Food Safety in Thailand: จุดเสียงอนัตรายด้านกายภาพใน
ห่วงโซ่อาหารของประเทศไทย

ชนิดอนัตราย จุดเสียงในห่วงโซ่อาหาร ชนิดผลิตภณัฑ ์/ กลุ่มอาหาร

สิงแปลกปลอม (Filth) กระบวนการผลิต ผกัผลไมแ้ละผลิตภณัฑ,์ ขา้วสาร, ขา้วนึง, ขา้ว

กลอ้งและผลิตภณัฑจ์ากขา้ว, บะหมี, สัตวน์าํ

และผลิตภณัฑ์

Ref: http://www.lube999.com/index.php?lay=show&ac=article&Id=538760950&Ntype=1

แหล่งทีมา : คณะผูวิ้จยัจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร คณะสัตวแพทย ์คณะเกษตร คณะวิทยาศาสตร์ และ สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ และกรม

ประมง , 2547



ตวัอยา่งการเรียกคืนสินคา้ในไทย
เนสท์เล่สังเกบ็คิทแคท 6 ชนิด โดยสมัครใจ หลงัพบ

พลาสติกผสมอยู่ในเนือช็อกโกแลตทีเคลือบขนม โดย

เลือกคืนสินค้าในประเทศอังกฤษ เยอรมนี 

สวิตเซอร์แลนด์ มอลตา แคนาดา ออสเตรเลีย 

อนิโดนีเซีย สิงคโปร์ และมาเลเซีย 

Ref: http://www.fda.moph.go.th/sites/logistics/Shared%20Documents/Intranet/Alert/803_11092560.pdf

https://www.tcijthai.com/news/2013/03/scoop/2308



Ref: https://www.dumex.co.th/PublishingImages/Fonterra_Contamination_Issue_Generic%20_Recall_Statement_TH_Final.pdf



Recall: The Food Industry's Biggest Threat to Profitability

Ref: https://www.foodsafetymagazine.com/signature-series/recall-the-food-industrys-biggest-threat-to-profitability/

The average cost of a recall to a food 
company is $10M in direct costs.
In addition, it affects brand damage and 
results in lost sales.



Food Recall Statistics
• Biological causes, such as the detection of Listeria, 

Salmonella and Escherichia coli were also factors, a 
significant number of food safety alerts were actually 
due to food fraud and corruption by suppliers further 
down the supply chain. 

• This highlights the need for food producers to invest in 
ensuring the traceability of their products back through 
the supply chain.”

21%

68%

11%

Food Recall Detected by 
Whom

Detected by
company

Detected by
regulatory bodies

Etc.

Ref: https://www.foodsafetymagazine.com/signature-series/recall-the-food-industrys-biggest-threat-to-profitability/



Food Recall Causes
• Most recalls (56%) resulted from operational mistakes, such as 

incorrect labeling, the presence of an undeclared ingredient, or 
contamination during the production process. 

• Non-compliance with current Good Manufacturing Practices (GMPs)
• Failure to maintain food processing facilities and equipment, non-

compliance with their own Standard Operating Procedures, 
weaknesses in their Hazard Analysis and Critical Control Points 
(HACCP) analysis.

• Inability to track products through their supply chain.

Ref: https://www.foodsafetymagazine.com/signature-series/recall-the-food-industrys-biggest-threat-to-profitability/



ถาม: มาตรฐานการขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมทิกีรมกาํลงัดาํเนินการศึกษา จะ
สามารถช่วยแก้ไขปัญหา Food loss/waste และ Food safety ได้หรือไม่ อย่างไร

• Promoting GMP/HACCP in practice

• Training the staff for personal hygiene and promoting the right attitude towards the responsibility 
for food safety 

• Establish the traceability system



ถาม: ในความเห็นของแต่ละท่าน การพฒันามาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร
แบบควบคุมอุณหภูมิของไทยควรจะก้าวต่อไปอย่างไร และควรมกีารส่งเสริมหรือประชาสัมพนัธ์

ให้ผู้ประกอบการ หรือผู้ทเีกยีวข้องอย่างไรในอนาคต



Obstacles to implement the temperature controlled supply 
chain in Thailand

Farm Factory DC Retailer Consumer
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• Lack of capital investment in costly technology
• Lack of proper knowledge and Cold chain management
• Low value added food price  



Involvement to implement the temperature 
controlled supply chain in Thailand

• R&D
• Partnership such as supplier development
• Collaboration with university, research institute

Business 

• R&D on technology 
• Training and Knowledge transfer 
• Partner with research institute

University

• Funding
• Standard and Policy
• Connecting to farmers and business
• Knowledge transfer

Government 

• Promoting the awareness to consumerNGO
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Summary the temperature controlled supply chain in 
Thailand

Food loss in the upstream supply chain due to long and 
complex supply chain

Lack of knowledge and know how in small holders 
throughout the country

Research and develop the innovation to prevent food loss 
and transfer technology to stakeholders

Need support and collaboration from government, 
universities  and businesses. 
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