
14AG03TRCFS-NawakornT23Mar15  หน้า 1 ของ 19  

 
รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ 

14-AG-03-GE-TRC-B 
Training Course on Food Safety and Quality Standards for Market Access 

ระหว่างวนัที่ 12-17 มกราคม 2558 (6 วัน) 
ณ เมืองอิสลามาบัด ประเทศปากีสถาน 

จดัท าโดย นายนวกร  ถาวรวงศ์ 
ต าแหนง่ นกัวิชาการมาตรฐาน  

ส านกังานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ 
 
 
  



14AG03TRCFS-NawakornT23Mar15  หน้า 2 ของ 19  

บทที่ 1 
ข้อมูลทั่วไปของโครงการ 

1.1 รหสัและช่ือโครงการ 
- Training Course on Food Safety and Quality Standards for Market Access  
(14-AG-03-GE-TRC-B) 

1.2 ระยะเวลา 
- 12-17 มกราคม 2558 (6 วนั) 

1.3 สถานท่ีจดั (เมือง ประเทศ) 
- ณ เมืองอิสลามาบดั ประเทศปากีสถาน 

1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ 
- Dr. Muhammad Saeed, Senior Program Officer, APO Agriculture Department 

1.5 จ านวนและรายช่ือวิทยากรบรรยาย 
- วิทยากร 2 ทา่น 
 1) Mr. Ng Ha Wai, Howie : Hong Kong Veritas Limited, Hong Kong 
 2) Mr. Richard J.H.M. Merx : PT Markadi Management Consulting, Indonesia 

1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 
- 17 ราย จาก 10 ประเทศ  
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ส่วนที่ 2 

เนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ 
 
2.1 ที่มาหรือวตัถปุระสงค์ของโครงการโดยยอ่ 

  1) เพื่อให้ผู้ เข้าร่วมโครงการเข้าใจถึงโครงสร้างและประสทิธิผลของมาตรฐานความปลอดภยัอาหารของ
เอกชนและรัฐที่มีอยูใ่นตลาดสนิค้าเกษตรและอาหารของโลก 
  2) สร้างความคุ้นเคยให้แก่ผู้ ร่วมโครงการเก่ียวกบัข้อก าหนดและการเลอืกใช้มาตรฐานได้ 
   3) สร้างการเรียนรู้ให้แก่ผู้ ร่วมโครงการเก่ียวกับประเด็นและความท้าทายที่เกิดขึน้กบัเกษตรกร และ
ผู้ประกอบการขนาดเลก็และขนาดกลางในธุรกิจเกษตรและอาหารให้สามารถพฒันาสูก่ารได้รับมาตรฐานได้ 

 
2.2 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตวัอยา่งประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ใน
องค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามหวัข้อและระบช่ืุอวิทยากรบรรยาย) 
 
 1. Food Safety Management System โดย Richard Marx 
 นิยามของความปลอดภยัอาหารมีหลายองค์กรให้ค าจ ากดัความไว้ เช่น  Codex หรือ ISO 22000 แต่สามารถ
สรุปได้วา่ “อาหารปลอดภยั คือ การประกนัวา่อาหารจะไมท่ าอนัตรายให้แก่ประชาชนเมื่อน าไปบริโภคหรือน าไปใช้ในทาง
หนึง่ทางใด” 
 อนัตรายในอาหารแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ อนัตรายทางชีวภาพ ทางเคมี และทางกายภาพ ซึ่งอนัตรายแต่ละ
ประเภทก็มีความแตกตา่งกนั เช่น 
 1) อนัตรายจากกายภาพ เป็นอนัตรายที่มีสาเหตมุาจากชิน้สว่นโลหะ พลาสติก แก้ว เศษไม้ รวมถึงกระดกู 

2) อนัตรายทางเคมี เป็นอนัตรายที่มีสาเหตุจากสารเคมี  เช่น สารพิษที่มีอยู่ตามธรรมชาติ เช่น เห็ดพิษต่างๆ 
อนัตรายจากสารเคมทีางการเกษตร ยาฆา่แมลง ยาฆา่หญ้า อนัตรายจากสารโลหะหนกั เช่น ตะกัว่ แคดเมียม 
ทีป่ะปนมากบัอาหาร รวมถึงอนัตรายจากการระเหยของภาชนะบรรจอุาหารด้วย 

 3) อนัตรายทางจลุนิทรีย์ เกิดจากจลุนิทรีย์ตา่งๆ เช่น ไวรัส แบคทีเรีย รา โปรโตซวัร์ พยาธิ เป็นต้น  
 นอกจากนีอ้ันตรายยงัรวมถึงสารก่อภูมิแพ้ด้วย ซึ่งตามประกาศของสหภาพยุโรป (EU) ก าหนดไว้ 14 ชนิด 
ตวัอยา่งเช่น โปรตีนจากธญัพืช (Gluten) สตัว์ทะเลมีเปลอืก (เช่น กุ้ ง) ไข ่ปลา ถัว่ ถัว่เหลอืง นม นทั งา เป็นต้น 
 นิยามความหมายของ ความเสีย่ง (Risk) คือ โอกาสที่จะเกิดความไมป่ลอดภยัหรืออนัตรายขึน้ และต้องพิจารณา
ถึงความรุนแรงของอนัตรายนัน้ด้วย นิยามความหมายของมาตรการควบคมุ (Control measure) คือ สภาวะพืน้ฐานและ
กิจกรรมที่จ าเป็นเพื่อรักษาสขุลกัษณะให้อาหารปลอดภยัตลอดห่วงโซ่ เช่น มาตรการ GMP, GHP, GDP เป็นต้น นิยาม
ของมาตรการควบคมุเฉพะ (Operating perquisite program) เป็นมาตรการควบคมุที่จ าเป็น ซึง่เกิดจากการวิเคราะห์แล้ว
พบวา่เป็นโอกาสเกิดอนัตรายและสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยัอาหาร 
 Risk assessment techniques การประเมินความเสี่ยง เป็นการวิเคราะห์โอกาสและความน่าจะเป็นที่จะเกิด
ความไม่ปลอดภยัขึน้แก่อาหาร ซึ่งการประเมินความเสี่ยงนี ้องค์การการค้าโลกได้ยอมรับส าหรับการใช้การค้าขายตาม
ข้อตกลง SPS จึงเป็นท่ีแพร่หลายในหลายประเทศ ซึง่การประเมินความเสีย่งจะพิจารณาวา่อนัตรายสามารถเกิดได้อยา่งไร
บ้างเพื่อน าไปสูก่ารพิจารณาตดัสินใจ ซึ่งตามปกติแล้วการจดัประเภทความเสี่ยงแบ่งเป็น 3 ระดบัคือ ระดบัต ่า ระดบัสงู 
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และระดบัสงูมาก และเมื่อเรารู้ถึงระดบัของความเสีย่งแล้วจะสามารถตดัสนิใจด าเนินการขจดัความเสี่ยงออกไปได้หรือหา
มาตรการมาบริหารจดัการความเสีย่งนัน้ 
 
 2. HACCPโดย Mr.NG.Ha Wai, Howie 
  ระบบ HACCP คือ การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ซึ่งเป็นที่ยอมรับและแพร่หลายอย่าง
กว้างขวาง ซึง่ระบบ HACCP ประกอบด้วย 7 หลกัการ ได้แก่ 
 1) การวิเคราะห์อนัตราย 
 2) พิจารณาจดุวิกฤต 
 3) การก าหนดคา่วิกฤต 
 4) การก าหนดมาตรการเฝ้าระวงั  
 5) การก าหนดมาตรการแก้ไข 
 6) การก าหนดการทวนสอบ 
 7) การเก็บเอกสารหลกัฐานตา่งๆ 
 ระบบ HACCP ไมส่ามารถด าเนินการเพียงล าพงัได้ต้องอาศัยระบบการจดัการพืน้ฐานที่จ าเป็นและขัน้ตอนการ
เตรียมการ 5 ขัน้ตอน ได้แก่ การจัดตัง้ทีม HACCP การอธิบายลกัษณะผลิตภณัฑ์ การระบุวิธีการใช้งาน การจัดท า
กระบวนการผลติ และการทวนสอบกระบวนการผลิตจริง ซึ่งเป็นขัน้ตอนก่อนที่จะด าเนินการวิเคราะห์อนัตราย 7 ขัน้ตอน
ข้างต้น การจดัท าระบบ HACCP ต้องมีระบบการจดัการสขุลกัษณะพืน้ที่เพื่อให้ระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ  รวมถึง
จ าเป็นต้องมีการสนบัสนนุอื่นๆ เช่น การตามสองเทอร์โมมิเตอร์ การบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ การพฒันาบคุลากร การจดัเก็บ
เอกสาร บนัทกึตา่งๆ เป็นต้น 
 
 3. Food Safety Management System โดย Mr.NG Ha Wai, Howie 
 นิยามของการบริหารจดัการ คือ กระบวนการอย่างเป็นระบบที่จะบริหารจดัการพืน้ที่ๆ  เราสนใจ เพื่อให้เป็นไป
ตามข้อก าหนด เงื่อนไข ให้องค์กรมีความเข้มแข็งและพฒันาตอ่เนื่อง โดยพืน้ฐานแล้วนิยมน าหลกัการของ Deming มาใช้ 
วงจรการพฒันา (PDCA Cycle) ประกอบด้วย การวางแผน การด าเนินการ การสงัเกตประสิทธิภาพ และการจดัการเพื่อ
ด าเนินการตอ่ไป ประโยชน์ที่ได้จากการบริหารจดัการ คือ การเป็นไปตามข้อก าหนด กฎระเบียบ ท าให้เกิดการบรูณาการ 
สือ่สารกบัผู้บริโภคได้อยา่งมีประสทิธิภาพและเป็นการลงทนุการพฒันาและลดต้นทนุ  
 การจัดการความปลอดภยัอาหาร (FSMS) มีวตัถปุระสงค์เพื่อให้อาหารมีความปลอดภยั โดยอาศยัหลกัการที่
ส าคญั 8 ประการคือ  
 1) ให้ความส าคญักบัผู้บริโภค 
 2) การเป็นผู้น า 
 3) การประสานงานร่วมกนั 
 4) ท างานเป็นกระบวนการ 
 5) บริหารจดัการอยา่งเป็นระบบ 
 6) มีการพฒันาอยา่งตอ่เนื่อง  
 7) ตดัสนิใจบนพืน้ฐานข้อเทจ็จริง 
 8) สร้างประโยชน์ร่วมกนักบัผู้ เก่ียวข้อง 
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 เพื่อให้การจดัการความปลอดภยัอาหาร (FSMS) บรรลตุามหลกัการดงักลา่ว องค์กรจ าเป็นต้องก าหนดนโยบาย
และวตัถปุระสงค์อยา่งชดัเจนในทกุระดบั ขณะเดียวกนัประเด็นด้านความปลอดภยัอาหารก็เป็นสิง่ส าคญั โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งการจดัการสขุลกัษณะพืน้ฐานและการวิเคราะห์อนัตรายและควบคมุจดุวิกฤต (GMP&HACCP) จึงเป็นสิง่ส าคญั องค์กร
ต้องจดัเก็บบนัทึกเอกสารต่างๆ ไว้เพื่อสนบัสนนุการท างาน โดยมีการปฏิบตัิการแก้ไขสิ่งที่พบว่าไม่เป็นไปตามมาตรฐาน
โดยแก้ไขที่สาเหต ุรวมถึงต้องมีการตรวจติดตามระบบคณุภาพภายในอยา่งสม ่าเสมอด้วย 
 
 4. Private Voluntary Standards และ ISO 22000 โดย Mr.Hg Wai, Howie 
 มาตรฐาน  ISO 22000 เป็นมาตรฐานส าหรับทกุองค์กรในห่วงโซ่อาหาร เช่น ผู้ผลิตอาหาร ฟาร์ม ผู้ขายอาหาร 
(Catering) และผู้ผลิตภาชนะบรรจุ เป็นข้อก าหนดที่มีวตัถุประสงค์เพื่อให้การด าเนินการมีความสม ่าเสมอตามความ
ต้องการลกูค้า สอดคล้องกบักฎหมาย มีประสทิธิภาพ ลดอนัตราย และป้องกนัความไมไ่ด้มาตรฐาน  
 ข้อก าหนดของ ISO 22000 มีหวัข้อประกอบด้วย ขอบข่าย เอกสารอ้างอิง ค านิยาม ระบบการจดัการความ
ปลอดภยัอาหาร ความรับผิดชอบต่อการบริหารจัดการ การจดัการทรัพยากร การวางแผนและการจดัการผลิตภณัฑ์ให้
ปลอดภยั การทวนสอบและพฒันาอย่างต่อเนื่อง และได้ก าหนดหน้าที่รับผิดชอบของผู้ เก่ียวข้องเพื่อให้การจดัการความ
ปลอดภยัอาหารบรรลวุตัถปุระสงค์  เช่น ผู้บริหารสงูสดุต้องก าหนดวตัถปุระสงค์และความปลอดภยัของอาหาร โดยการ
สื่อสารให้ทกุระดบัในองค์กรทราบ โดยการจดัท าเป็นนโยบายความปลอดภยัอาหาร โดยมีการทบทวนประสิทธิภาพและ
สนบัสนุนทรัพยากรที่จ าเป็น ซึ่งในการก าหนดวตัถปุระสงค์ต้องพิจารณาจากกฎหมาย ความต้องการลกูค้า แล้วน ามา
ปรับปรุงเพื่อให้เกิดการพฒันาอย่างต่อเนื่อง ผู้บริหารต้องมอบหมายอ านาจให้หวัหน้าทีมความปลอดภยัอาหาร ซึ่งจะน า
นโยบายตา่งๆ ไปปฏิบตัิ ซึง่หวัหน้าทีมจ าเป็นต้องมีความรู้ในเร่ืองบริหารจดัการและเร่ืองความปลอดภยัอาหาร 
 ก าหนดให้มีการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพทัง้ภายในและภายนอกองค์กร ซึ่งการสื่อสารภายในจ าเป็นต้องมี
ประสทิธิภาพทัง้ด้านคณุภาพและเวลา จ าเป็นต้องมีการทบทวนอยูเ่สมอ สว่นการสือ่สารภายนอกจ าเป็นต้องสื่อสารให้ผู้ที่
อยูใ่นหว่งโซอ่าหารทราบ โดยเฉพาะประเด็นเร่ืองความปลอดภยัอาหาร ส าหรับประเด็นเร่ืองการบริหารจดัการทรัพยากร 
ต้องมีการพิจารณาถึงความจ าเป็นเพื่อที่จะรักษาระบบและเกิดการพฒันาอย่างต่อเนื่อง ทรัพยากรที่จ าเป็น เช่น บคุลากร 
โครงสร้างพืน้ฐาน และสภาพแวดล้อมในการท างาน 
 นอกจากประเด็นเร่ืองการบริหารจดัการแล้ว ยงัก าหนดให้มีการด าเนินการเพื่อสร้างความปลอดภยัอาหารได้แก่  
โปรแกรมพืน้ฐาน (PRP) และการวิเคราะห์อนัตรายและการควบคมุจุดวิกฤต ซึ่งกระบวนการบริหารจดัการและการสร้าง
ความปลอดภยัอาหารต้องประสานกนั เพื่อให้บรรลเุป้าหมายและพฒันาอยา่งตอ่เนื่อง 
 
 5. Private Voluntary Standards (ต่อ) โดย  Mr.Richard Merx 
  ผู้บริโภคมีความต้องการอาหารที่ปลอดภัยและยงัมีประเด็นเพิ่มเติมอื่นๆ เช่น  ความยั่งยืน ความ
รับผิดชอบตอ่สงัคม ความมัน่คงทางอาหาร การก่อการร้าย อาหารเพื่อสขุภาพ การค้าอย่างเป็นธรรม สวสัดิภาพสตัว์ เป็น
ต้น ดงันัน้ ผู้ ค้าจึงน าประเด็นเหลา่นีม้าก าหนดเป็นเง่ือนไขการค้าและสื่อสารให้เกษตรกรผู้ผลิตน าไปปฏิบตัิ โดยเร่ิมจาก
ผู้ ค้ารายใหญ่ต้องการสร้างการเป็นผู้น าตลาด ตราสินค้า ความยอมรับจากผู้ บริโภค รวมถึงน าเง่ือนไขทางกฎหมาย 
ประเด็นความสนใจของสงัคมมาก าหนดเป็นเง่ือนไขการซือ้ขาย และผู้ ค้าปลีกมีหลายมาตรฐานยงัก าหนดให้การรับรอง
มาตรฐานจ าเป็นต้องมีการตรวจรับรองโดยหน่วยงานอิสระ เพื่อท าการรับรองว่าสินค้าที่สง่ขายในห้างค้าปลีกนัน้เป็นไป
ตามมาตรฐานท่ีก าหนดไว้ ความแตกตา่งระหวา่งมาตรฐานเอกชนกบัมาตรฐานของรัฐ คือ มาตรฐานภาครัฐเป็นมาตรฐาน
ที่ใช้ในการซือ้ขายทัว่ไป สว่นมาตรฐานเอกชนจะน ามาตรฐานภาครัฐมาเป็นพืน้ฐานและเพิ่มเติมเง่ือนไขอื่นๆ ลงไป 
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 ตวัอย่างของมาตรฐานเอกชน เช่น FSSC 22000 ซึ่งก าหนดโดยกลุ่มผู้ผลิตที่ส าคญัรายใหญ่ Danon, Kraft 
Unilever, Nestle ที่ได้น ามาตรฐานสากล ISO 22000 มาปรับปรุงและเพิ่มเติมข้อก าหนดอื่นๆ ลงไป ได้แก่ การแปรรูปซ า้ 
(Rework) การจดัการคลงัสินค้า ข้อมลูผลิตภณัฑ์และการสร้างความตระหนกัให้ผู้บริโภค การป้องกนัอาหาร การก่อการ
ร้าย  
 
 6. Overview on EU Legal requirement EU Food Safety policy โดย  Mr.Richard Merx  
 ข้อก าหนดและนโยบายความปลอดภยัอาหารของสหภาพยุโรป มีวัตถุประสงค์เพื่อปกป้องสขุภาพและความ
สนใจของผู้บริโภค เพื่ออ านวยความสะดวกในการค้าขายให้เป็นมาตรฐานเดียวกนั โดยให้ความสนใจประเด็นเก่ียวกบัการ
ควบคมุมาตรฐาน โดยการมุง่เป้าไปที่การจดัการสขุลกัษณะอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร สขุภาพและสวสัดิภาพของสตัว์ 
พืช การป้องกนัความเสีย่งจากการปนเปือ้น โดยใช้กฎระเบียบและฉลากอาหารเป็นการสื่อสารตลอดห่วงโซ่อาหาร “From 
farm to fork” ประเด็นข้อก าหนดความปลอดภยัอาหารของสหภาพยโุรปมีหลายประการ เช่น ความปลอดภยัอาหารซึง่เป็น
ประเด็นส าคญัทัว่ไป กฎระเบียบการตรวจสอบสขุภาพสตัว์และอาหาร ภาวะโภชนการของสตัว์และสวสัดิภาพสตัว์ การ
ตรวจสอบพืช ปัจจยัการปนเปือ้นสิง่แวดล้อม และเง่ือนไขการตรวจสอบพิเศษ ซึง่ข้อก าหนดของสหภาพยโุรปที่เก่ียวข้องกบั
ความปลอดภยัอาหารมีหลายประเด็น เช่น  
  - Regulation (EC) No 178/2002 เป็นข้อก าหนดพืน้ฐานส าหรับกฎหมายอาหาร การจดัตัง้หน่วยงาน 
European Food Safety Authority และการปฏิบตัิงาน 
  - Regulation (EC) No 882/2004 เป็นข้อก าหนดการควบคมุและทวนสอบกฎหมายอาหารสตัว์และ
ความปลอดภยัอาหาร สขุภาพสตัว์และระเบียบด้านสวสัดิภาพสตัว์ 
  - Regulation (EC) No 662/2009 เป็นข้อก าหนดการน าเข้าอาหารสตัว์และอาหารท่ีไมไ่ด้มาจากสตัว์ 
  - Regulation (EC) No 1099/2010 เป็นรายการบญัชีผลติภณัฑ์  
 ส าหรับโครงสร้างกฎหมายของสหภาพยโุรป ประกอบด้วย ขอบข่ายและนิยาม ข้อก าหนดทัว่ไป หน้าที่ของผู้ ค้า 
และขัน้ตอนการปฏิบตัิตา่งๆ เป็นต้น ทัง้นี ้หกฎระเบียบดงักลา่วยงัมีประเด็นท่ีต้องให้ความส าคญัเพิ่มเติมได้แก่ ข้อก าหนด
ด้านความปลอดภยั การแสดงฉลากและโฆษณา ความรับผิดชอบของผู้ ค้าอาหารและอาหารสตัว์ การตามสอบย้อนกลบั 
การจดัเก็บบนัทกึเอกสาร ระยะเวลาปฏิบตัิการแก้ไขความเสีย่งหรืออนัตราย ความเป็นเหตเุป็นผล เป็นต้น 
 
 7. Overview on U.S. Legal requirement โดย Mr.Richard Merx 
 ในสหรัฐอเมริกามีกฎหมาย Food, Drug & Cosmetic Act เป็นกฎหมายหลกั ซึ่งตามปกติแล้วเราเรียกว่า CFR 
หรือ Code of Federal Regulation และยงัมีกฎหมายอื่นประกาศเพิ่มเติมได้แก่ Bioterrorism Act ภายใต้ CFR มีมาตราที่
เก่ียวกบัความปลอดภยัอยู ่คือมาตรฐาน 21 (Title 21) ที่ก าหนดให้มีหน่วยงานคือ Food & Drug Administration (FDA), 
Department of agriculture (USDA) , Department of justice, Department of Homeland security โดยกฎหมาย
ก าหนดอ านาจหน้าที่ให้ FDA ดูแลเร่ืองผลิตภัณฑ์เกษตร อาหารแปรรูป อาหารกระป๋อง อาหารทะเล เคร่ืองดื่มมี
แอลกอฮอล์และไมม่ีแอลกอฮอล์ สว่นเนือ้และสตัว์ปีกเป็นหน้าที่ของ USDA 
 กฎหมายที่ส าคญัและเป็นข้อบงัคบัให้ผู้ผลิตอาหารต้องปฏิบตัิหากต้องการส่งไปสหรัฐอเมริกา คือ ระบบการ
จดัการสขุลกัษณะในการผลิต Current GMP (21 CFR Part 110) และการวิเคราะห์อนัตรายและการควบคมุจุดวิกฤต  
HACCP (21 CFR 123) หากเป็นผลติภณัฑ์เนือ้และสตัว์ปีก (9 CFR 417) สว่นน า้ผลไม้ (21 CFR 120) 
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 กฎหมาย Food Safety Modernization Act เป็นกฎหมายฉบบัลา่สดุด้านความปลอดภยัอาหารที่มีหลกัการ 4 
สว่น คือ มาตรการป้องกนั การตรวจสอบ ความรับผิดชอบ และเสริมสร้างความร่วมมือ 
  - หลกัการของมาตรการป้องกัน คือ ก าหนดให้บริษัทผู้ผลิตอาหารและอาหารสตัว์ต้องปฏิบตัิตามใน
เร่ืองมาตรฐานความปลอดภยั มีมาตรฐานป้องกนัการปนเปือ้นและก าหนดให้หน่วยงาน USFDA มีอ านาจในการก าหนด
มาตรการป้องกนัการปนเปือ้นตา่งๆ รวมถึงการควบคมุการขนสง่ 
  - หลกัการการตรวจสอบ ก าหนดผู้ ค้าอาหารต้องตอ่อายกุบั USFDA ทกุๆ 2 ปี และได้รับการตรวจสอบ
ตามความถ่ีที่ก าหนด ซึง่ USFSD สามารถขอตรวจสอบเอกสาร หลกัฐานต่างๆ ได้ รวมถึงผลการตรวจวิเคราะห์ต้องได้มา
จากห้องปฏิบตัิการท่ีผา่นการรับรองแล้ว รวมถึงต้องมีความรับผิดชอบในเร่ืองตา่งๆ ได้แก่ การเรียกคืน  การให้ข้อมลูในการ
สืบสวน การแจ้งล่วงหน้าก่อนน าเข้าสินค้าจากประเทศอื่น การพกัใช้ใบอนุญาต การตามสอบสินค้า การเก็บเอกสาร
หลกัฐานตา่งๆ 
  - หลกัการการเสริมสร้างความร่วมมือ โดยการเสริมประสิทธิภาพระหว่างรัฐสว่นกลางและท้องถ่ิน โดย
อาศยัความเช่ือมัน่ตอ่กนัในเร่ืองการตรวจสอบโดยหนว่ยงานอื่น รวมถึงหนว่ยงานรัฐตา่งประเทศ ในการน าเข้าสินค้า ผู้น า
เข้าต้องมีความรับผิดชอบ ต้องได้รับการตรวจสอบสินค้าจากหน่วยงานอิสระโดยเฉพาะอย่างยิ่งสินค้าที่มีความเสี่ยงสงู 
รวมถึงการให้อ านาจในการปฏิเสธการน าเข้าสนิค้า 
  - หลกัการการน าเข้าสินค้าที่ปลอดภยั โดยให้ความส าคญัต่อด่านน าเข้าสินค้าที่ต้องมีการตรวจสอบ 
เนื่องจากในแต่ละปีมีการน าเข้าสงูมาก ถึง 9.9 ล้านครัง้ (shipment) และมีแนวโน้มสูงขึน้เร่ืองๆ ดงันัน้ ผู้น าเข้าต้อง
ก าหนดให้ผู้ผลติต้องก าหนดมาตรการควบคมุความปลอดภยัให้มีมาตรฐานเท่ากบัสหรัฐอเมริกา นอกจากนี ้ยงัก าหนดให้
มีการช าระคา่ธรรมเนียมการน าเข้า โดยผู้น าเข้าซึง่เป็นเจ้าของสนิค้าอาหารต้องจ่ายคา่ธรรมเนียมในการตรวจสอบสนิค้า 
 USFDA ยงัได้ก าหนดกฎหมายเพื่อใช้ในการตรวจสอบและควบคมุความปลอดภยัในเร่ืองการแสดงฉลาก ได้แก่ 
FDA Nutrition Labeling and Education Act (NLEA), FDA Food Labeling Guide- Guidance for industry, FDA 
Food Code 8th edition ซึ่งกฎหมายทัง้ 3 ฉบบั ก าหนดให้มีการบงัคบัให้มีการแสดงและระบไุว้บนฉลาก เช่น ช่ืออาหาร 
อาหารแต่งเลียนแบบธรรมชาติ รายการสว่นผสม ปริมาณ ช่ือที่อยู่ของผู้ผลิต ช่ือที่อยู่ของผู้บรรจุหรือจ าหน่าย ประเทศที่
ผลติ รหสัไปรษณีย์ เป็นต้น โดยภาษาที่แสดงบนฉลากต้องเป็นภาษาองักฤษ  ฉลากต้องแสดงคณุค่าอาหาร พลงังาน เส้น
ใย สารก่อภมูิแพ้ ปริมาณบริโภคในแตล่ะครัง้ ปริมาณไขมนัทรานส์ (Trans fat) เพิ่มเติมด้วย 
 
 8. Private Standards – British Retail Consortium (BRC) โดย Mr. Ng Ha Wai, Howie 
 มาตรฐาน BRC ให้ความมุ่งเน้นใน 3 ประเด็น คือ ผลิตภณัฑ์ที่ปลอดภยั สอดคล้องกบักฎหมาย และมีคณุภาพ 
ซึง่มาตรฐาน BRC มีผู้ผ่านการรับรองแล้วมากกว่า 22,000 รายใน 123 ประเทศ ในผลิตภณัฑ์อาหาร ผลิตภณัฑ์ผู้บริโภค 
(Consumer product) ภาชนะบรรจ ุรวมถึงผู้ เก็บรักษาและขนสง่  ซึง่ความแตกตา่งระหวา่งมาตรฐาน BRC และมาตรฐาน
อื่นๆ คือ มีการจดัเกรดของผู้ผลิต (Grade A, B, C) เพื่อให้ผู้ ค้าปลีกสามารถตดัสินใจเลือกผู้ผลิตสินค้าได้ รวมถึงการจดั
เกรดยงัใช้ในการก าหนดความถ่ีของการตรวจติดตามประจ าปีด้วย 
 มาตรฐาน BRC มีโครงสร้าง 7 หลกัการ ประกอบด้วย ความมุ่งมั่นของผู้บริหาร ความปลอดภยัของอาหาร 
(HACCP) ระบบบริหารจัดการคุณภาพและความปลอดภยั มาตรฐานของโรงงาน การควบคุมผลิตภัณฑ์ การควบคุม
กระบวนการผลติ และบคุลากร ซึง่มาตรฐาน BRC มีจดุเดน่คือ มีการระบชุดัเจนในเร่ืองเวลา เช่น การทบทวนวตัถปุระสงค์
ต้องกระท าทกุไตรมาส การทบทวน HACCP plan เป็นประจ าทกุปี การตามสอบย้อนกลบัต้องท าได้ภายใน 4 ชัว่โมง การ
ตรวจสอบสมดลุวตัถดุิบและผลิตภณัฑ์ (Mass balance) ต้องกระท าทกุ 6 เดือน ก าหนดให้มีการแบ่งพืน้ที่ความเสี่ยงสงู-
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ต ่าในโรงงาน การตรวจสอบคณุภาพไอน า้ที่ใช้ การควบคมุสตัว์พาหะ แก้ว โลหะ สารเคมี การก าจดัของเสีย สขุลกัษณะ
สว่นบคุคล การทวนสอบวิธีการท างานและการท าความสะอาด 
 
 9. Private Standards – International Featured Standard (IFS Food) โดย Mr. Richard Merx 
 มาตรฐาน  IFS คือ มาตรฐานที่ก าหนดโดยกลุม่ผู้ ค้าปลีกรายใหญ่ มีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาคณุภาพและความ
ปลอดภยัต่อตราสินค้าที่จ าหน่ายในห้าง ซึ่งมาตรฐาน IFS ถูกพฒันาเพื่อใช้ประเมินผู้แปรรูปสินค้าแต่ไม่ได้ใช้ในระดบั
ฟาร์ม มาตรฐานนีเ้หมาะกบัประเภทของผู้ประกอบการในธุรกิจค้าปลีกซึ่งแบ่งเป็น 3 ส่วน คือ IFS Food –Safety and 
quality standard for the auditing of food manufacturers (Post-farm gate), IFS Logistics – Safety and quality 
standards for auditing of logistic service providers (Transport & storage) และ IFS HPS – Safety and quality 
standard for the auditing of manufacturers of household and personal care products ซึ่งมาตรฐาน IFS ให้
ความส าคญัเก่ียวกบัการแปรรูปและกระบวนการท างาน การจดัการกบัผลติภณัฑ์ไมด่ี และกิจกรรมตา่งๆ ระหวา่งการบรรจ ุ
 ข้อก าหนดทัว่ไปของ IFS มีหลายองค์ประกอบ ได้แก่ โครงสร้างองค์กร เอกสารการปฏิบตัิงาน การตรวจและ
ทดสอบ มาตรการจดัการสิง่บกพร่อง การสบืสวนสิง่บกพร่องและการแก้ไขสิง่บกพร่อง การวิเคราะห์เพื่อยอมรับในคณุภาพ
และความปลอดภยั  การจดัการ การเก็บรักษา การค้นหน้าเอกสารบนัทึกคณุภาพและความปลอดภยั ซึ่งมาตรฐาน IFS 
เป็นมาตรฐานท่ีไมไ่ด้มีเฉพาะความปลอดภยัแตย่งัรวมถึงคณุภาพ คณุคา่อาหาร การควบคมุปริมาณไว้ด้วย  
 ข้อก าหนดในมาตรฐาน IFS มีหลกัการท่ีส าคญั คือ ใช้หลกัการของ HACCP ในการบริหารจดัการ เช่น ข้อก าหนด 
กระบวนการจดัท า และการประเมินความเสี่ยง หลกัการเร่ืองความปลอดภยัซึ่งได้จากบคุลากรและการบริหารจดัการสิ่ง
แปลกปลอมตา่งๆ หลกัการระบบเอกสารที่ต้องบริหารจดัการเอกสารและบนัทึกต่างๆ หลกัการควบคมุบรรจุภณัฑ์ซึ่งต้อง
สอดคล้องกับกฎหมาย หลกัการตรวจติดตามคุณภาพภายใน ที่ก าหนดให้มีการติดตามภายในโดยผู้ รับผิดชอบซึ่งต้อง
ตรวจครอบคลมุด้านกระบวนการและระบบเอกสาร หลกัการของการจัดการและป้องกันกับสิ่งบกพร่องซึ่งก าหนดให้มี
ผู้ รับผิดชอบการแก้ไขป้องกัน ก าหนดมาตรฐานการแก้ไข สื่อสารให้ผู้ เก่ียวข้องทราบ  และด าเนินการแก้ไขป้องกันสิ่ง
บกพร่อง หลกัการบริหารจัดการภาวะฉุกเฉินและการตามสอบต้องสอดคล้องกับกฎหมาย มีขัน้ตอนปฏิบตัิในกรณีเกิด
ภาวะฉกุเฉินในประเด็นอาหารที่ปลอดภยัและมีคณุภาพ ซึง่การปฏิบตัิต้องจดัการให้อยูใ่นระดบัท่ียอมรับได้ 
 
2.3 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้ามี) พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือ
ยกตวัอย่างประเด็นเชิงเปรียบเทียบกบับริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศ
ไทย (จ าแนกตามรายช่ือประเทศ) 
 - ไมม่ีการน าเสนอกรณีศกึษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) เนื่องจากก าหนดการไมม่ีเวลาเพียงพอ 
 
2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดงูานแตล่ะแหง่ (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 
 การศกึษาดงูาน ณ ห้างสรรพสนิค้า METRO Cash & Carry, Pakistan 
 การศกึษาดงูานในครัง้นี ้แบง่เป็น 2 สว่นคือ การฟังบรรยายสรุปและการดงูานในพืน้ที่เฉพาะสว่นที่เก่ียวข้องกบั
สนิค้าอาหาร สรุปได้ดงันี ้
  1) การฟังบรรยาย - ห้างสรรพสนิค้า METRO เป็นห้างสรรพสนิค้าแบบค้าสง่รายใหญ่ เปิดครัง้แรกในปี 
ค.ศ. 2007 และภายในระยะเวลา 18 เดือน ได้ขยายสาขาเพิ่มเป็น 5 แห่ง ในเมืองเศรษฐกิจที่ส าคัญได้แก่ Lahore, 
Karachi, Islamabad และ Faisalabad และปัจจุบนัมีสาขาทัง้หมด 9 แห่ง มีการก าหนดพนัธกิจของห้างสรรพสินค้า 



14AG03TRCFS-NawakornT23Mar15  หน้า 9 ของ 19  

METRO ไว้ในด้านการเป็นผู้น าธุรกิจค้าสง่สินค้าคุณภาพด้วยบริการที่แตกต่างเพื่อตอบโจทย์ของผู้ซือ้ มุ่งเน้นการสร้าง
ความร่วมมือกบัสงัคม ชุมชนและผู้ รับบริการอย่างยัง่ยืน  ส าหรับงานด้านการบริหารจดัการระดบันโยบายท าให้ทราบว่า 
ห้างสรรพสินค้า METRO มีเป้าหมายการด าเนินธุรกิจที่สนบัสนนุสงัคมโดยเฉพาะอย่างยิ่งการสร้างงานและสร้างรายได้
ให้แก่ชมุชน เร่ิมจากสถานท่ีตัง้จะอยูน่อกเขตชมุชนเพื่อรองรับและสง่เสริมให้มีการขยายตวัของชมุชน ไมเ่กิดการกระจกุตวั   
  ด้านพนกังาน ทราบวา่ได้รับเงินเดือนและสวสัดิการที่ดีซึ่งโดยเฉลี่ยแล้วสงูกว่าห้างอื่นๆ ซึ่งเป็นไปตาม
สวัสดิการและนโยบายของบริษัทแม่ อีกทัง้ยังได้รับการพัฒนาฝึกอบรมในหลกัสูตรที่จ าเป็นด้านความปลอดภัยให้
เหมาะสมกับหน้าที่ ซึ่งหากอยู่ในต าแหน่งที่ส าคญัมีผลงานเป็นที่ประจักษ์ก็จะได้รับทุนไปฝึกงานในต่างประเทศอีกด้วย 
ดงันัน้ พนกังานทกุคนจึงมีความสามารถ ทุ่มเทและผูกพนักับองค์กร ด้านการสร้างความร่วมมือกบัลกูค้าที่มาซือ้สินค้า
แบบค้าปลีกและแบบค้าส่ง ทาง METRO ก าหนดให้มีการบริการและการก าหนดราคาที่มีสว่นต่างที่ท าให้ผู้ซือ้สามารถ
ด าเนินธุรกิจได้เพราะลกูค้าแบบค้าสง่ที่มาซือ้สินค้าจะน าไปขายต่อจึงมีก าไร และ METRO ก าหนดกลุม่ลกูค้าที่ชดัเจน 
ดงันัน้ จึงไม่มีการแย่งลกูค้ากนั ซึ่งเป็นเร่ืองส าคญัที่จะท าให้เกิดความร่วมมือระหว่าง METRO และลกูค้า นอกจากนี ้ใน
ด้านการบริหารจดัการผู้จดัสง่สินค้า (Supplier) โดยเฉพาะในสินค้าการเกษตร จะรับมาจากฟาร์มในเขตพืน้ที่รอบๆ ห้าง 
และบางสว่นจดัสง่มาจากที่อื่น ซึง่ทางห้างได้มีการท าสญัญา (Contract farming) บางสว่นและจดัให้มีหน่วยงานสง่เสริม
ให้ความรู้ด้านการผลติ เพาะปลกู รวมถึงการจดัการให้มีคณุภาพและความปลอดภยัผ่านกิจกรรมฝึกอบรมและดูงาน โดย
น ามาตรฐานสากลมาเป็นเคร่ืองมือในการถ่ายทอดองค์ความรู้และใช้ เป็นเกณฑ์ในการรับซือ้ ซึ่งท าให้ราคาสินค้าที่
เกษตรกรได้รับสงูกว่าท้องตลาด นอกจากนี ้METRO ยงัมีการด าเนินกิจกรรมการรับผิดชอบต่อสงัคม (CSR) เป็นประจ า 
ท าให้เกิดการยอมรับจากชมุชน  
  2) การดูงานในพืน้ที่ผลิตและค้าอาหาร – ในบริเวณผลิตและค้าอาหาร ทาง METRO ได้น า
มาตรฐานสากลมาใช้เป็นเคร่ืองมือในการบริหารจดัการเพื่อให้เกิดความปลอดภยัและรักษาคณุภาพสนิค้า เร่ิมจากบริเวณ
รับสนิค้าอาหารจะมีมาตรฐานในการรับท่ีมีการพิจารณาเร่ืองการควบคมุคณุภาพ เช่น เร่ืองการพิจารณาคณุภาพ อณุหภมูิ
ของรถส่ง มีการจดบนัทึก จ านวน เวลาและวนัที่  เพื่อใช้ในการหมุนเวียนสินค้า วนัรับเข้าและวนัหมดอายุ โดยสินค้าที่
จ าหน่ายใน METRO จะไม่นิยมเก็บ Stock ไว้ โดยเฉพาะสินค้าผกัและผลไม้ สว่นสินค้าปศสุตัว์และประมง จะมีห้องเย็น
เก็บไว้ตา่งหาก แยกประเภทและควบคมุอณุหภมูิ มีการบริการ Stock สนิค้าโดยระบบ First In First Out (FIFO) โดยสนิค้า
ที่เข้ามาก่อนให้ขายก่อน สินค้าเข้าหลงัให้ขายทีหลงั โดยมีการจดบนัทึกการควบคุมอณุหภมูิและจ านวนสินค้าเป็นระยะ 
ส าหรับพนกังานที่ปฏิบตัิงานจะมีการควบคุมสขุลกัษณะ เช่น การแต่งกาย การปฏิบตัิการ  เร่ิมงานด้วยการล้างมือและ 
สวมผ้าคลมุผม ผ้ากนัเปือ้น รองเท้าบทู โดยหวัหน้างานจะเป็นผู้ตรวจสอบความเรียบร้อยก่อนเร่ิมงาน  
  ในบริเวณชัน้วางสินค้า ตู้ เย็น/ตู้แช่สินค้า จะมีพนกังานจัดเรียงสินค้าโดยตรวจสอบจ านวน วนัที่ผลิต 
หมดอาย ุและการจดัเกรดสินค้าให้เหมาะสมกบัประเภทและราคา หรือกิจกรรมสง่เสริมการขาย (Sale) ซึ่งในบริเวณขาย
สินค้านีจ้ะมีการควบคุมความสะอาด ความชืน้ และอุณหภูมิเป็นพิเศษ เนื่องจากลกูค้ามีการจัด เลือกสินค้าซึ่งบางครัง้
สินค้าผกัและผลไม้อาจมีรอยช า้ได้ ดงันัน้ พนกังานจะต้องคอยคดัเลือกและจดัเรียงอยู่เสมอ สว่นสินค้าที่เป็นธัญพืชและ
แป้งจะอยูห่า่งจากแหลง่ที่มีการใช้น า้เพื่อป้องกนัความชืน้ที่เป็นสาเหตขุองเชือ้รา นอกจากนี ้METRO ยงัมีแผนกเบเกอร่ีที่
ผลติขายแบบวนัตอ่วนั ดงันัน้ จึงสามารถควบคมุคณุภาพและรสชาติให้สดใหม่อยู่เสมอ ซึ่งเป็นที่ต้องการของลกูค้าท าให้
ขายได้หมดในแตล่ะวนั 
 
2.5 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Discussion) 
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  ส าหรับกิจกรรมกลุม่ในการฝึกอบรมครัง้นี ้วิทยากรได้มอบหมายให้ร่วมกิจกรรมกลุม่เพื่อท าแบบฝึกหดั
ท้ายบทเรียน เช่น การวิเคราะห์อนัตรายจากกรณีศึกษา (HACCP) การเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างมาตรฐาน ISO 
22000 และ มาตรฐานเอกชน การสืบค้นข้อมลูกฎหมายของประเทศน าเข้ารายใหญ่ เช่น สหรัฐอเมริกาและสหภาพยโุรป 
ซึง่กิจกรรมดงักลา่วข้างต้น ท าให้ทราบองค์ความรู้ แนวคิด และมมุมองของเพื่อนร่วมกลุม่ ดงันี  ้
  1) การประยุกต์ใช้มาตรฐานความปลอดภยัอาหาร จ าเป็นต้องมีประสบการณ์และพืน้ความรู้เพื่อน า
มาตรฐานมาประยกุต์ใช้ให้เหมาะสมกบัประเภทธุรกิจ เช่น สมาชิกกลุม่ท่านหนึ่งมาจากธุรกิจร้านอาหารจึงมองว่าระบบ
การจดัการความปลอดภยัอาหารเหมาะสมกบัธุรกิจขนาดใหญ่เทา่นัน้ เนื่องจาก ข้อจ ากดัด้านพนกังาน เงินทนุ และเง่ือนไข
เกณฑ์ข้อก าหนดที่เป็นการเพิ่มรายจ่ายให้ผู้ประกอบการ แตใ่นทางกลบักนัสมาชิกอีกท่านมาจากห้างสรรพสินค้าก็มองว่า
ระบบความปลอดภยัอาหารเป็นเร่ืองปกติที่ปฏิบตัิเป็นประจ าอยูแ่ล้วจึงไมไ่ด้ยุง่ยากซบัซ้อนแตอ่ยา่งใด  
  2) กระบวนการน าเสนอ ทางวิทยากรให้มีการหมนุเวียนผู้น าเสนอ เพื่อให้แต่ละคนสามารถแสดงความ
คิดเห็นจากมมุมองของตนเอง และมีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างกนั ดงันัน้ ในมมุมองจากภาคสว่นอื่นสามารถที่
จะเติมเต็มให้แก่กนัและกนัได้ 
  3) การท ากิจกรรมกลุ่ม มีความจ าเป็นต้องอาศยัข้อมูล ซึ่งสามารถหาได้ทั่วไปทางอินเทอร์เน็ต แต่
อยา่งไรก็ดี จ าเป็นต้องมีความรู้และแนวคิดเพื่อน ามาวิเคราะห์ สงัเคราะห์ข้อมลูที่มีอยู่ให้สามารถน ามาใช้กบังานได้อย่าง
เหมาะสม โดยเฉพาะอยา่งยิ่งข้อก าหนดทางด้านความปลอดภยัและกฎหมายตา่งๆ ท่ีมีการปรับปรุงเป็นประจ าอยูเ่สมอ 
  4) กิจกรรมกลุ่มท าให้เกิดความคุ้ นเคยระหว่างสมาชิกกลุ่มที่มีความแตกต่างกันในด้านอาย ุ
ประสบการณ์ ภมูิหลงั ซึง่ท าให้เกิดการเปิดใจและยอมรับในความแตกตา่งระหวา่งกนัมากขึน้ 
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ส่วนที่ 3 
ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ 

3.1 ประโยชน์ตอ่ตนเอง  
1) ได้รับความรู้ในเร่ืองที่ไมเ่คยทราบมาก่อน โดยเฉพาะอยา่งยิ่งมาตรฐานเอกชนและเง่ือนไขทางการค้าของ
สหรัฐอเมริกาและสหภาพยโุรป ซึ่งเป็นคู่ค้าที่ส าคญัของประเทศไทย เพราะวิทยากรได้กลัน่กรองข้อมลูมา
น าเสนอและแนะน าท าให้ท าความเข้าใจง่ายขึน้ 
2) ทราบถึงมมุมองและความแตกต่างระหว่างสมาชิกผู้ ร่วมโครงการที่มาจากหลากหลายสาขา ท า ให้มอง
เร่ืองความปลอดภัยอาหารแตกต่างกันไป ซึ่งในบางคนมองว่า ธุรกิจบางประเภทอาจไม่จ าเป็นต้องน า
มาตรการความปลอดภยัอาหารมาประยกุต์ใช้ อย่างไรก็ตาม การฝึกอบรมในครัง้นีจ้ะเป็นการกระตุ้นเตือน
และสร้างความตระหนกัถึงความส าคญัและจ าเป็นของการปฏิบตัิตามมาตรการความปลอดภยัอาหารที่มตีอ่
ธุรกิจบริการอาหาร 
3) ได้เปิดโลกทัศน์ของตนเองเพื่อยอมรับความแตกต่างของประเทศเจ้าภาพ ทัง้ด้านเชือ้ชาติ ศาสนา 
วัฒนธรรม อาหาร ภูมิประเทศและสภาพอากาศ ท าให้เกิดการเรียนรู้และปรับตัวให้เข้าสิ่งแวดล้อมได้ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งมมุมองของตนเองที่ได้รับข่าวสารจากสื่อต่างๆ แล้วน ามาเปรียบเทียบกบัสิ่งที่ได้สมัผสั
จริง ได้รับไมตรีจิตจากผู้คนและเจ้าภาพผู้จดังาน ท าให้ข้าพเจ้าเกิดความเข้าใจ ความเอือ้อาทร และความ
ปรารถนาดีของเจ้าหน้าที่ ประชาชน และประเทศเจ้าภาพการจดัการฝึกอบรมครัง้นี ้
 

3.2 ประโยชน์ตอ่หนว่ยงานต้นสงักดั  
1) ผู้ ร่วมโครงการเป็นผู้ แทนในการสื่อสารและสร้างความสัมพันธ์กับผู้ ร่วมโครงการอื่นๆ ในการ
ประชาสมัพนัธ์องค์กรให้ผู้อื่นได้ทราบ 
2) น าความรู้ที่ได้รับมาปรับปรุงพฒันางานท่ีได้รับมอบหมาย 
 

3.3 ประโยชน์ตอ่สายงานหรือวงการในหวัข้อนัน้ๆ 
- เพิ่มพนู และเติมเต็มองค์ความรู้ที่มีอยูเ่ดิมให้มากขึน้และสามารถประยกุต์ใช้งานท่ีได้รับมอบหมายได้อยา่ง
มีประสทิธิภาพมากขึน้ 
 

3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้ายของโครงการ 
(กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายให้กับทีมงาน บทความที่ลงจดหมายข่าวใน
หน่วยงาน เป็นตน้ โดยสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ และใบลงชื่อผูร่้วมกิจกรรม)  
1) น ามาปรับปรุงเอกสารประกอบการบรรยายให้กบัเจ้าหน้าที่เข้าใหม่ และผู้มาศกึษาดงูานยงัหนว่ยงาน 
2) ได้เสนอการขยายผลโดยการเขียนบทความลงในจดหมายข่าวของหน่วยงาน ซึ่งจะได้ด าเนินการให้กอง
บรรณาธิการพิจารณาและจดัล าดบัความส าคญัตอ่ไป 
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3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ 
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมทีจ่ะด าเนินการ เป็นตน้ โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อม
ภาพประกอบ เมื่อเสร็จส้ินกิจกรรมใหส่้วนวิเทศสมัพนัธ์) 

- ภายหลงัด าเนินการเสร็จเรียบร้อยแล้ว จะได้ด าเนินการส่งเอกสารรายละเอียดต่างๆ  ให้ทางส่วนวิเทศ
สมัพนัธ์ตอ่ไป   
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ส่วนที่ 4 เอกสารแนบ 
4.1 ก าหนดการฉบบัลา่สดุ (Program) 
4.2 เอกสารประกอบการประชมุ/สมัมนา (Training Materials) 
4.3 ประวตัิโดยสงัเขปของวิทยากรบรรยาย (CV) 
4.4 รายงานก่อนการเดินทาง (Country Paper-Thailand) 
4.5 ภาพกิจกรรม 
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ภาพกิจกรรม 
 

 
พิธีเปิดโครงการ 

 
 

 
วิทยากร 
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President NPO Pakistan 

 
 

 
ผู้ร่วมโครงการฝึกอบรม 
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ผู้ร่วมโครงการจากประเทศไทย 

 
 

 
การฝึกอบรม 
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การศึกษาดูงาน ณ METRO 

 
 

 
การบรรยายในห้องประชุม 
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Presedent METRO PAKISTAN 

 
 

 
งานเลี้ยงต้อนรับ 
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งานเลี้ยงต้อนรับ 

 

 
รับประกาศนียบัตร 

 


