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Per capital consumption in Myanmar  

 

 Population in Myanmar  54 million (1-1-2020)  

 meat  65.88Kg/head/year 

 Milk  51.86 Kg/head/year 

  Eggs  265 nos/head/year    
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Food Safety 

Food safety is characterized by the fitness for consumption of food 

products and protection of consumers against food-borne health 

risks. 

 

Livestock Products 

Dairy products 

Red meat 

Poultry meat 

Eggs 



Foodborne Problems 

Bacteria 

Virus 

Parasite 

Mould 

Hormones 

Residues 

Antimicrobial Resistance (AMR) 



Food Borne Illness 

A disease transmitted to people by food. 

 
Food Borne pathogens 

Bacteria 

Bacillus 

Brucella 

Campylobacter 

Clostridium 

E.Coli 

Salmonella 

Vibrio 

Yersinia 

S.Aureus 

 

      

 

Virus 

 Hepatitis A, B & E 

 Avian Influenza 

 

Parasite 

Toxoplasma 

Trichinella 

Trematodes 

     

 

Moulds 

AI 

E.coli 

Anthrax 
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% of foodborne disease 
(အစားအမောက်ြှတဆင့် ကူးစက်မောဂါမြစ်ပွေားြှု ောခုိင်နှုန်း ) 
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 Bacteria:  66% 

 Virus:   5% 

 Parasite:  5% 

 Chemical:  25% 



Typical symptoms of foodborne illness 

 • Abdominal pain              

• Bloody or chronic Diarrhoea 

• Vomiting                         

• Nausea 

• Headache                      

• Fever 

• Chill                        

• Numbness 

• Paralysis 

Control of Food Borne Disease- 

   “From farm to Table” approach 

 



Farm to table; main contamination points 



Veterinary contribution into food safety 

animal feed origin and quality. 

animal identification 

Animal health & disease control 

Animal welfare 

Animal waste management 

Meat inspection 

Public awareness & education 

Traceability 

Implementation of GAHP,GMP & HACCP 

Official controls 

 



တိေစ္ဆာန်ကျန်းြာမေးနှင့ ်ြွေံ့ ဖြို းမေးဥပမေ(Animal Health and Development Law) 

 ညွှန်ကကားချက်အြှတ် ၁/၉၉ နှင့်စပ်လျဉ်းေည့ပ်ုံစံြျား 

 
ပုံစံအမှတ် အ ကြောင်းအရာ 

AHD/PC (1) ြောြေွယ် ေးထိးုပပီး ကြောင်း ထာြ်ေခံချြ်ေလြ်ေမှတ် 

AHD/PC (2) ြောြေွယ် ေးထိးုမှတ်တမ်း 

AHD/PC (3) တိရစ္ဆာန်ြေျနး်မာ ရး ထာြ်ေခံချြ်ေလြ်ေမှတ် 

AHD/PC (4) တိရစ္ဆာန်ဖြတ်သန်းသွားလာမှုစစ် ေးဖခင်းမှတ်တမ်း 

AHD/PC (5) မျ ို းခခံလပု်ငန်း/  မွးဖမူ ရးခခံလပု်ငန်းစစ် ေးဖခင်းပုံစံ 

AHD/PC (6) ဥ ြာြ်ေလုပ်ငန်းစစ် ေးဖခင်းပုံစံ 

AHD/PC (7) မျ ို းခခံလပု်ငန်း/ ဥ ြာြ်ေလပု်ငန်း/  မွးဖမူ ရးခခံလပု်ငန်းမှတ်ပုံတင်လြေ်မှတ် 

AHD/PC (8) မျ ို းတိရစ္ဆာန်စစ ်ေးဖခင်းပုံစံ 

AHD/PC (9) မျ ို းတိရစ္ဆာန်မှတ်ပုတံငလ်ြ်ေမှတ် 

AHD/PC 

(10) 

 မွးဖမူ ရးခခံလပု်ငန်း၊မျ ို းခခံလပု်ငန်း၊ ဥ ြာြ်ေလပု်ငန်း မှတ်ပုံတင်ဖခင်းမှတ်တမ်း 



 တိေစ္ဆာန်ကျနး်ြာမေးနှင့် ြွေံ့ဖြိုးမေးဥပမေ(Animal Health and Development Law) 

ညွှန်ကကားချက်အြှတ် ၁/၉၉ နှင့်စပ်လျဉ်းေည့ပ်ုံစံြျား 

 ပုံစံအမှတ် အ ကြောင်းအရာ 

AHD/PC (11) အများဖပည်သူစားသုံးရနသ်တ်ဖြတ်မည့် တိရစ္ဆာန်၏ြေျနး်မာ ရးစစ ်ေးဖခင်းမှတ်တမ်း 

AHD/PC (12) အသားစစ် ေးဖခင်းပုံစံ 

AHD/PC (13) အများဖပည်သူစားသုံးရနသ်တ်ဖြတ်မည့် တိရစ္ဆာန်၏ြေျနး်မာ ရးစစ ်ေးဖခင်းမှတ်တမ်း 

AHD/PC (14) ြေူးစြ်ေ ရာဂါဖြစပ်ွား ကြောင်းသတင်း ပးတိငု်ကြေားဖခင်းပုံစံ 

AHD/PC (15) ြူေးစြ်ေ ရာဂါဖြစပ်ွားမှု မှတပ်ုံတငစ်ာအုပ ်

AHD/PC (16) ြေူးစြ်ေ ရာဂါဖြစပ်ွား ကြောင်း ောလျင်စွာအစရီင်ခံစာ 

AHD/PC (17)  ရာဂါအစီရင်ခံစာ(ဒ-ုဦးစးီမှူး) 

AHD/PC (18)  ရာဂါအစီရင်ခံစာ(ပမို့နယ်ဦးစီးမှူး) 

AHD/PC (19) ြေူးစြ်ေ ရာဂါ ြောြေွယ် ထိန်းချုပ်ဖခင်းနငှ့စ်ပ်လျဉ်း၍ ညွှန်ကြေားဖခင်း 

AHD/PC (20) ြေျ၊ဲနွား အ သးစိတ်ြောြွေယ် ေးထိုးမှတတ်မ်း 

AHD/CR (1)  ငွရ ဖပစာ 



Meat Inspection 

Objective 

 To ensure that only apparently healthy, physiologically normal animals are 

slaughtered for human consumption and that abnormal animals are separated. 

 To ensure that meat from animal is free from disease, wholesome and of no risk to 

human health. 

Procedure for meat inspection 

Anti-mortem inspection 

Post-mortem inspection 

Traceability 



Anti-mortem Inspection 

Enlarge jaw 

 



Post mortem inspection 



           အေားြျားတွေင်မတွေ့ေေည့် ကပပ်ါးမကာင၏်ေားမလာင်းြျား 
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Taenia Saginata Taenia Solium 

ေန်မကာင်ေားမလာင်းပါမောအေည်အိတ်ြျား 



စားေုံးေနေ်င့မ်ောအေည်းြျား  

          Hydatic cyst 
(ေန်မကာင်ေားမလာင်းပါမောအေည်အိတ်) 
               

Cattle liver-normal 
   (ြေျွဲ၊နွားအသည်း) 

Pig liver-normal 
(ဝြေ်အသည်း) 

sheep and goat liver 
  (သုိး၊ေိတ်အသည်း) 

အေားငါးြျားဝယ်ယ/ူမပငဆ်ငခ်ျက်မပုတေ်ာတွေင ် 
ေတိထားေင့်ေည်အ့ချက်ြျား 

အသည်းစားသန် ြောင် 

စားေုံးေန်ြေင့မ်ောအေည်းြျား 



Hemorrhagic lungs 

 

Inflated lungs 

 
Pleuro-pneumonia 

 

စားေုံးေန်ေင့်မောအဆုတ်ြျား 
 

Tuberculosis in lungs 
 
 

အေားငါးြျားဝယ်ယ/ူမပင်ဆင်ချက်မပုတ်ောတွေင ်ေတိထားေင့်ေည်အ့ချက်ြျား 
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စားေုံးေန်ြေင့မ်ောအဆုတြ်ျား 



Normal heart 

စားသံုးရန်သင့် သာနှလံုး  

Hydatic cyst Hydatic cyst Hydatic cyst 

 

အသားငါးများဝယ်ယူ/ပြင်ဆင်ချက်ပြုတ်ရာတွင် သတိထားသင့်သည့်အချက်များ 
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စားေုံးေန်ြေင့မ်ောနှလံုးြျား 



ကျဲွ၊နွေားမကျာကက်ပ် 
 

 

 

စားေုံးေန်ေင့်မောမကျာကက်ပ်ြျား 
 

ဝက်မကျာက်ကပ ်

 
စားေုံးေန်ြေင့မ်ောမကျာက်ကပ်ြျား 

 

အသားငါးများဝယ်ယူ/ပြင်ဆင်ချက်ပြုတ်ရာတွင် သတိထားသင့်သည့်အချက်များ 



ကျဲွ၊နွေား ေေက်ေွက ် ေိုး၊ဆိတ် ေေက်ေွက ် ဝက်ေေကေ်ကွ ်

မေွေးယိစုးီမနမောေေက်ေွက် ေန်မကာင်ပါမောအေည်အိတ် 

အေားငါးြျားဝယ်ယ/ူမပင်ဆငခ်ျက်မပုတေ်ာတွေင်ေတိထားေင့်ေည့်အချက်ြျား 

စားေုံးေန်ေင့်မောေေက်ေွကြ်ျား 

စားေုံးေန်ြေင့မ်ောေေက်ေွကြ်ျား 



ညစ်ပတ်မပကျမံနမောဥြျား ညစ်ပတ်မပကျဖံပီး ကွေအဲက်မနမောဥြျား 

ေန့်ေှင်း၍ စားေုံးေန် ေင့်မလျာမ်ောဥြျား 

ဥြျားဝယ်ယ/ူမပင်ဆငခ်ျက်မပုတေ်ာတွေင် ေတိထားေင့်ေည့်အချက်ြျား 
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HACCP   ? ( Hazard Analysis Critical Control Point ) 
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 H =  ဘေးအန္တရာယ်များ 

 

 A =  စိစစ်ဘော်ထုတ်ပခင်းနှင့် 

 

 C = အဓိကကျဘသာ 

 

 C = ထိန်းချုြ်ကွြ်ကဲရမည့် 

 

 P = အဆင် ့

ဘေးအန္တရာယ်များကုိ စိစစ်ဘော်ထုတ်ပခင်းနှင့် အဓိကကျဘသာ အချက်များကုိ ထိန်းချုြ် ကွြ်ကဲွမှု 

စနစ် (HACCP) 



Hazards 

 

 

  

Chemical hazards 

       (residues) 

Physical hazards 
(glass, metal, hair, nails, paper & ect:) 

Biological hazards 

(bacteria, virus, parasite & ect:) 



Food Based Hazard People Based Hazard 

Biological  Food Handling 

Time & Temperature abuse 

Cross contamination 

 Poor hygiene 

 

Chemical  Food Handling 

 Detergents 

Dyes 

 

Physical Improper cleaning & sanitizing 

 



Five keys to safer food 



(1) KEEP CLEAN 

Wash your hands  

Wash and sanitize all surfaces and equipment 

used for food preparation 

Protect kitchen areas and food from insects, pets 

and other animals 



Wash your Hands 
Before handling food and often during food preparation 
Before eating 
After going to the toilet 
After  handling raw meat or poultry 
After changing a baby’s nappy(diaper) 
After blowing your nose 
After handling rubbish 
After handling chemicals(including those used to clean) 
After playing with pet animals 
After smoking 



 
မစျးေည်/မစျးဝယ်ြျား၏ 

တစ်ကုိယ်ေည် ကျန်းြာမေးနှင့် ေန့်ေှင်းြှု 
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Cleaning of kitchen utensils 



 When handling 
glassware, dishes 
and utensils do not 
touch food contact 
areas with bare 
hands 

 



How to protect food preparation areas from pests 
 Pests are rats, mice, birds, cockroaches, flies, fleas and other insects. 

 Keep food covered or in closed containers 

 Keep rubbish bins covered and remove the rubbish regularly 

 Keep food preparation areas in good condition (repair wall cracks or holes) 

 Use baits or insecticides to kill pests(taking care not to contaminated food) 

 Keep domestic animals away from food preparation areas 

 



(2) SEPARATE RAW AND COOKED 

 
Separate raw meat, poultry and seafood from other foods. 

Use separate equipment and utensils such as knives and 

cutting boards for handling raw foods. 

Store food in containers to avoid contact between raw and 

prepared foods. 



(3) COOK THOROUGHLY 
 

Cook food thoroughly, especially meat, poultry, eggs and seafood 

Bring foods like soups and stews to boiling to make sure that they 

have reached 700C.  

For meat and poultry, make sure that juices are clear, not pink. 

Reheat cooked food thoroughly. 



Cooking Temperature for Meat 

Poultry        1650F 

Pork         1450F 

Beef, Lamb & Seafood 1450F 

Rare Beef       1350F 

Ground beef      1550F 



(4) KEEP FOOD AT SAFE TEMPERATURES 
 

 Do not leave cooked food at room temperature for more than  2 hours. 

 Refrigerate promptly all cooked and perishable food(preferably below 50C ) 

 Keep cooked food piping hot(more than 600C) prior to serving. 

 Do not store food too long even in the refrigerator 

 Do not thaw frozen food at room temperature 

 Leftover food should not be stored in the refrigerator for longer than 3 days and 

should not be reheated more than once. 

 Do not refreeze frozen food after thawing  or cooking. 

 



The Danger Zone 

 

57°C 

(135°F) 37°C 

(98.6°F) 

 

 

5°C 

(41°F) 
(41°F) 

-18°C 

(0°F) 
C 

The temperature at which bacteria multiply rapidly. 

Danger Zone 

(50C to 600C) 



(5) Use SAFE WATER and RAW MATERIALS 

Use safe water or treat it to make it safe 

Select fresh and wholesome foods 

Choose foods processed for safely, such as pasteurized milk 

Wash fruits and vegetables, especially if eaten raw 

Do not use food beyond its expiry date. 



Safe water 

Untreated water from rivers and canals are not safe 

water, which contain parasites and pathogens. 

To disinfect  water by means of: 

  Boiling 

  Chlorination  

  Filtration  



How to select safe raw materials 

 Select fresh and wholesome food 

 Avoid food that is damaged or rotting 

 Choose foods processed for safety such as pasteurized milk or irradiated 

meat. 

Wash fruits and vegetables with safe water, especially if eaten raw. 

 Do not use food after its expiry date. 

 Throw away smashed, swollen or oxidized cans 

 Choose ready to eat, cooked or perishable foods that are stored correctly  



Six Challenges for food safety in milk and milk products 

Production systems and herd management 

On-farm Hygiene and milking practices 

Transportation of fresh milk 

Processing methods, equipment and knowledge of hygiene  

Testing facilities and centralized competent laboratory and 

testing regime 

Retail systems and cold chain management 

 



Improper practice in food preparation 
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ထုတပ်ိုးမခင်းနှင့် ေိုမလှာင်ေိြ်းဆည်းမခင်း 

မေးတွေင်မောင်းချြည့်အေားအား ေိုမလှာင်ေြည့်အပခူျနိ် (၀-၂ ) ေီဂေီစင်တဂီေိတ် 

မအးခဲအေားေိုမလှာင်ေြည့် အပူချနိ်   (-၁၈) ေဂီေီစင်တဂီေိတ် 

ကကက်ဥေိုမလှာင်ေိြ်းဆည်းေင့်ေည့် အပူချနိ်    (၄)  ေဂီေီစင်တဂီေိတ် 
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Reasons for rejecting food 
Wrong temperature or evidence of temperature abuse. 

 Packaging damaged, dirty or inappropriate. 

 Cans dented or bulging. 

 Visible contamination or adulteration, such as mould or slime. 

 Discoloration. 

 Unusual odour. 

 Sour flavour. 

Wrinkling, drying or softening of fruit or vegetables. 

 Expired code date. 

 No inspection seal or tag for foods such as meat, poultry,  

eggs and shellfish. 

 Inadequate documentation. 



မကျးဇူးတင်ပါေည။် 
2020-02-25 

“Safe food for a healthy life” 


