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กรณีศึกษา การเรียกคืนสินค้าและการรับมือกับการ
ปนเปื้ อนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค



Topics

กรณีศึกษา: สถานการณ์การเรียกคืนสินค้าในภูมิภาค
ต่างๆและการรับมือกับการปนเปื้ อนจุลินทรีย์ก่อโรค

แผนการปรับปรุงกระบวนการและมาตรการป้องกัน
การเกิดซ ้า
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Boar's Head Deli Meats Listeria
Outbreak (USA, 2024)

The outbreak became the largest U.S. 
deli meat-associated listeriosis 
outbreak in more than a decade.

Pathogen Listeriosis (Listeria monocytogenes)

Product Ready-to-eat deli meats, especially 
liverwurst and sliced deli meats

Manufacturer Boar's Head

Production Facility Jarratt, Virginia, USA

Outbreak period Illness onset: Late May – September 2024

Final epidemiology 61 illnesses, 60 hospitalizations, 10 deaths, 
across 19 U.S. states

Recall size
More than 7 million pounds (≈3.2 million 
kg) of ready-to-eat meat and poultry 
products

Regulatory agencies

Centers for Disease Control and Prevention 
(CDC), U.S. Department of Agriculture Food 
Safety and Inspection Service (USDA-FSIS), 
State Health Departments
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Day 1
•Public health พบผู้ป่วยผิดปกติ 
•ส่งตัวอย่างเข้า Laboratory 
↓
Day 2–5
•ทำ Whole Genome Sequencing
•พบเชื้อชนิดเดียวกัน 
↓
Traceback
•สอบสวนอาหารท่ีผู้ป่วยรับประทาน 
•พบเชื่อมโยงโรงงานเดียว 
↓
Environmental Investigation
•เก็บ Swab: zoning: Drain / Conveyor /Meat slicer 
↓

พบเชื้อในโรงงาน
↓

Immediate Recall
•Recall ผลิตภัณฑ์หลายรายการ 
↓
Plant Shutdown
•หยุดผลิต 
•Sanitation 
•Validation 

Outbreak 
Investigation 
Timeline
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Root Cause Findings
• Poor hygienic conditions in processing 

areas 
• Mold on equipment and facility surfaces 
• Condensation and water leakage over 

production areas 
• Insects and environmental 

contamination 
• Difficult-to-clean equipment and 

harborage sites 
• Persistent environmental contamination 

with Listeria monocytogenes
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Lesson Learned
Key Corrective Actions After Recall

Product hold กักสินค้าทั้งหมด

Recall เรียกคืนสินค้า

Root cause วิเคราะห์สาเหตุ

Deep cleaning ล้างและฆ่าเชื้อเชิงลึก

EMP เพิ่มจุดเก็บตัวอย่าง

Validation ยืนยันประสิทธิภาพการท าความสะอาด

Staff retraining อบรมพนักงาน

Verification ตรวจซ้ำก่อนกลับมาผลิต
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Key Takeaways ส ำหรับอุตสำหกรรมอำหำร

•Traceability ต้องรวดเร็วและแม่นยำ เพื่อระบุล็อตที่ได้รับผลกระทบและ
จำกัดขอบเขตการเรียกคืน
•Environmental Monitoring Program (EMP) ที่เข้มแข็ง โดยเฉพาะ
การตรวจพื้นที่เสี่ยง เช่น drain, slicer และจุดสัมผัสอาหาร เป็นหัวใจของ
การป้องกันการปนเปื้อนซ้ำ 
•Food Safety Culture มีความสำคัญเทียบเท่ากับระบบ GMP/HACCP 
เพราะการตัดสินใจที่โปร่งใสและการตอบสนองรวดเร็วช่วยลดผลกระทบต่อ
ผู้บริโภคและธุรกิจ

•การฝึกอบรมพนักงาน: ให้ความรู้พนักงานเกี่ยวกับความเส่ียงที่เกิดข้ึนใหม่ 
(Emerging Risks) และขั้นตอนการปฏิบัติงานเพ่ือลดการปนเป้ือนข้าม (Cross-
contamination) ในสายการผลิต

•การเรียกคืนที่มีประสิทธิภาพ ควรสามารถติดตามและกู้คืนผลิตภัณฑ์ที่
ได้รับผลกระทบได้ภายในเวลาอันสั้น ตรวจสอบประสิทธิผล (effectiveness 
check) และดำเนินการแก้ไขป้องกัน (CAPA) ก่อนกลับมาผลิตอีกคร้ัง

• Mapping Whole Genome Sequencing (WGS)
ช่วยเชื่อมโยงผู้ป่วยกับแหล่งผลิตได้อย่างแม่นยำ และ
ปัจจุบันเป็นเคร่ืองมือหลักของหลายประเทศ 

• การทดสอบเชิงรุก: ทำการทดสอบจุลชีววิทยาตาม
รอบปกติ และพิจารณาทำ Pathogen Challenge 
Studies เพื่อประเมินความสามารถของผลิตภัณฑ์ใน
การต้านทานเช้ือในสภาวะจริง

การรับมือทางเทคนิคการจัดการระบบที่ดี
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Salmonella Outbreak Linked to Cucumbers 
(June 2024, USA)

Outbreak Overview
•Hazard: Salmonellosis caused by 
Salmonella Africana and Salmonella 
Braenderup
•Food implicated: Fresh cucumbers 
•Location: United States (multistate 
outbreak) 
•Investigation agencies: U.S. Food and Drug 
Administration, Centers for Disease Control 
and Prevention, and state public health 
agencies 
•Final outbreak status (August 22, 2024):

• 551 illnesses
• 34 states plus Washington, D.C.
• 155 hospitalizations
• No deaths reported



Outbreak Investigation Timeline
Many patients report eating cucumbers
│
▼

FDA Traceback Investigation
Restaurant
↓

Distributor
↓

Packing facility
↓

Growers
│
▼

Root Cause Analysis
• Untreated agricultural canal water 

became contaminated with 
Salmonella. 

• The contaminated water was used 
during cucumber production

Environmental investigation
│
▼

Canal irrigation water sampled
│
▼

Salmonella Braenderup detected
(WGS matched patient isolates)

│
▼

Product recalls
│
▼

Public warning
│
▼

Outbreak declared over
(August 2024)
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The Recall Problem: Slow Response Times & 
Supply Chain Risks

- The first illness was reported in March 2024.
- The recall was issued on May 31, 2024.
- People were still getting sick in July 2024.

Traceability: Rapid farm-to-retail traceability greatly reduces recall time.

• Environmental monitoring -
Include water, soil, and 
harvest equipment—not only 
food-contact surfaces.

• Agricultural water - Routine 
microbiological monitoring of 
irrigation water is essential.

Key Takeaways ส ำหรับอุตสำหกรรมอำหำร
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In the United States, April 2026 was not only 
about recalls. FDA's Food Traceability List was 
updated on 1 April 2026, and later in the 
month the agency announced a public 
meeting on lot-level traceability for June 
2026, showing that the bigger policy 
direction is moving toward faster 
identification and removal of potentially 
contaminated food from the market. 
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https://www.fda.gov/food/food-safety-modernization-act-fsma/food-traceability-list
https://www.fda.gov/food/hfp-constituent-updates/fda-announces-public-meeting-challenges-and-solutions-lot-level-traceability
https://www.fda.gov/food/hfp-constituent-updates/fda-announces-public-meeting-challenges-and-solutions-lot-level-traceability
https://www.fda.gov/food/hfp-constituent-updates/fda-announces-public-meeting-challenges-and-solutions-lot-level-traceability
https://www.fda.gov/food/hfp-constituent-updates/fda-announces-public-meeting-challenges-and-solutions-lot-level-traceability
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Listeria monocytogenes

E. coli (STEC)

Salmonella

Botulism
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•Products: 2 batches of infant formula 
Stage 1 (Batch ***575737) & Stage 2 
(Batch ***570779). Manufactured for 
export to regional markets like Singapore 
and Brunei.
•Contaminant: Cereulide, an emetic 
(vomiting-inducing) toxin produced by 
Bacillus cereus.
•Root Cause: Sourced from a tainted, 
shared raw ingredient supplier that 
impacted multiple international dairy 
giants.
Supplier Contamination: Raw materials 
(e.g., milk powder, agricultural products) 
tainted before processing.

PUBLISHED : 22 Jan 2026

•Traceability ต้องรวดเร็วและแม่นยำ เพ่ือ
ระบุล็อตที่ได้รับผลกระทบและจำกัดขอบเขต
การเรียกคืน

•Food Safety Culture มีความสำคัญ
เทียบเท่ากับระบบ GMP/HACCP เพราะการ
ตัดสินใจท่ีโปร่งใสและการตอบสนองรวดเร็วช่วย
ลดผลกระทบต่อผู้บริโภคและธุรกิจ

Key Takeaways 
ส ำหรับอุตสำหกรรมอำหำร
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Thank you for your attention

Contact
Associate Prof. Kitiya Vongkamjan 
Aurand
Email: kitiyavongkamjan.a@ku.th, 
fagikja@ku.ac.th
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