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รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ 

13-AG-10-GE-WSP-B 
Workshop on Risk Management of Foodborne Pathogens 

ระหว่างวนัที่ 20-24 January 2014 
ณ เมืองอิสลามบัด ประเทศ ปากีสถาน 

จดัท าโดย นางสาวเขมพษั  อ้นท้วม 
นกัวิจยั  ฝ่ายจลุชีววิทยาประยกุต์ สถาบนัค้นคว้าและพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร  

วนัท่ี 31 มกราคม 2557 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของโครงการ  
1.1 รหสัและช่ือโครงการ :  

13-AG-10-GE-WSP-B Workshop on Risk Management of Foodborne Pathogens 
1.2 ระยะเวลา : 5 วนั ตัง้แตว่นัท่ี 20-24 มกราคม 2557 
1.3 สถานท่ีจดั : เมือง อิสลามบดั ประเทศ ปากีสถาน 
1.4 ช่ือเจ้าหน้าที่เอพีโอประจ าโครงการ :  

Ms. Kanika Kunakomvaroj : APO Thailand 
Ms. Mutsumi Nojima : APO Japan 
Ms. Rabia Jamil : NPO Pakistan 
 

1.5 จ านวนและรายช่ือวิทยากรบรรยาย : วิทยากรบรรยายจ านวน 7 ทา่น ดงันี ้
1.5.1 Dr. Huey-Jine Chai จากประเทศ ไต้หวนั 
1.5.2 Mr. Angel Abad Barnes Jr. จากประเทศ ฟิลปิปิน 
1.5.3 Ms. Darunee Edwards จากประเทศ ไทย 
1.5.4 Dr. Tariq Masud จากประเทศ ปากีสถาน 
1.5.5 Dr. Riffat Aysha Anis จากประเทศ ปากีสถาน 
1.5.6 Dr. Qurban Ali จากประเทศ ปากีสถาน 
1.5.7 Dr. Muhammad Ayub จากประเทศ ปากีสถาน 
 

1.6 จ านวนผู้ เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ : ผู้ เข้าร่วมโครงการจ านวน 16  คน  
1.6.1 Ms. Huot Syradeth จากประเทศ กมัพชูา 
1.6.2 Ms. Railala Yabaki Vakaloloma Nakabea Tavui จากประเทศ ฟิจิ 
1.6.3 Dr. Abolfazl Golshan Tafti จากประเทศ อิหร่าน 
1.6.4 Dr. Soheyl Eskandari Gharabaghlou จากประเทศ อิหร่าน 
1.6.5 Dr. Sandhya Kabra จากประเทศ อินเดีย 
1.6.6 Ms. Hasniza Hassan จากประเทศ มาเลเซีย 
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1.6.7 Ms. Siti Munirah Bt W. Juson@Kamal จากประเทศ มาเลเซีย 
1.6.8 Mr. Rijal Raj Kumar จากประเทศ เนปาล 
1.6.9 Ms. Edith Manlapig San Juan จากประเทศ ฟิลปิปิน 
1.6.10 Ms. Sharon Rose Page Garcia จากประเทศ ฟิลปิปิน 
1.6.11 Mr. Madaporuge Pushpa Kumara Jayarathna จากประเทศ ศรีลงักา 
1.6.12 Dr. Rathnayaka Mudiyanselage Nilanthi Anuruddika Wijewardane จากประเทศ ศรีลงักา 
1.6.13 Dr. Ruwani Sagarika Dodangoda Kalupahana จากประเทศ ศรีลงักา 
1.6.14 Ms. Khemmapas Ontoum จากประเทศ ไทย 
1.6.15 Ms. Nuntaporn Boonnao จากประเทศไทย 
1.6.16 Ms. Nisanat Tandayya จากประเทศ ไทย  
 

ส่วนที่ 2 เนือ้หา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
 

2.1 ที่มาหรือวตัถปุระสงค์ของโครงการโดยยอ่ 
- เพื่อศึกษาและทบทวนแนวทางจัดการด้านสาธารณสขุที่เก่ียวข้องกับเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็น
พาหะซึง่ก าลงัเพิ่มปัญหาในปัจจบุนั 
- ผู้ เข้าร่วมมีการแลกเปลีย่นความรู้เก่ียวกบัจุลินทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็นพาหะตลอดจนเสนอแนวทางการ
จดัการอาหารปลอดภยั 
- ศึกษาแนวทางการจัดการที่ดีส าหรับการลดปัญหาการปนเปื้อนของเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็น
พาหะ ตลอดหว่งโซอ่าหาร พร้อมทัง้เสนอแนวทางการปฏิบตัิที่ดีเพื่อสร้างกลยทุธ์ 
 

2.2 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการฟังบรรยาย พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตวัอยา่งประเด็นที่สามารถน ามา
ปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามหวัข้อและระบช่ืุอวิทยากรบรรยาย) 
 

หัวข้อ Risk Analysis: concepts, challenges and opportunities และ Microbiological standards 
for Safe meat and Risk Assessment ของคุณดรุณี เอ็ดเวิร์ดส สามารถสรุปประเด็นองค์ความรู้
และประเด็นที่สามารถน ามาประยกุต์ใช้กบัองค์กรในประเทศ ได้ดงันี ้

ความเสีย่งคือเหตกุารณ์ที่จะเกิดขึน้ในสถานการณ์ที่ไม่แน่นอน เช่น การพบการปนเปือ้นของ
เชือ้ Salmonella spp. ในหอย และเปลือกไข่ การตรวจพบ Listeria monocytogenes ในอาหารพร้อม
บริโภค เป็นต้น เหตุการณ์เหล่านีล้้วนแล้วแต่จะท าให้เกิดผลกระทบต่อผู้บริโภค เกิดความเสียหาย
ทางด้านธุรกิจอาหารได้ ซึง่การจดัท า Risk assessment ในกระบวนการผลติอาหารจึงต้องมีการบริหาร
ปัจจยัเสีย่งและควบคมุกิจกรรมและกระบวนการในการผลติอาหารตลอดทัง้หว่งโซ่อาหาร เพื่อให้ระดบั
ของอนัตรายจากการปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์ในอาหารมน้ีอยลงอยูใ่นระดบัท่ีมีมาตรฐานเป็นท่ียอมรับ
ได้ ทัง้นี ้องค์ประกอบของการประเมินความเสีย่งทางจลุชีววิทยาในอาหาร ประกอบด้วย 
     - ขัน้ตอนและองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ การมีองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารถือเป็น
ปัจจยัส าคญัส าหรับการพฒันาระบบความปลอดภยัอาหารได้เป็นอยา่งดี สามารถน าความรู้พืน้ฐานมา
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ปรับใช้ในขัน้ตอนการผลติอาหารให้มีความปลอดภยัยิ่งขึน้ ลดโอกาสการปนเปือ้นจากเชือ้จุลินทรีย์ได้
ตัง้แตต้่นน า้จนถึงปลายน า้ 
     - การขับเคลื่อนของหน่วยงานของรัฐบาล รัฐบาลควรให้ความส าคัญและตระหนกัถึงมาตรฐาน
ความปลอดภยัอาหาร ทัง้นีจ้ะเป็นผลดีทางด้านเศรษฐกิจ และคณุภาพชีวิตของประชากร   
     - การก าหนดความรุนแรงของการเจ็บป่วย การใช้ข้อมลูจากการท าสถิติการเกิดความรุนแรงของโรค
ที่ได้รับเชือ้จลุนิทรีย์ ของประชากรในประเทศสามารถจดัท าแบบจ าลองเพื่อท านายผลและน าผลที่ได้มา
ท าการก าหนดความรุนแรงของการเจ็บป่วยของประชากรในประเทศได้  

- ความนา่จะเป็นในการเกิดอนัตรายจากการบริโภคอาหารที่ปนเปือ้นจลุนิทรีย์ก่อโรค  
      - ผลจากการได้รับเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคเข้าสู่ร่างกายจากการบริโภคอาหาร  ทัง้นีข้ึน้อยู่กับ
ปริมาณการได้รับเชือ้ ภมูิต้านทานของผู้บริโภค และลกัษณะของอาหาร เป็นต้น 

  นอกจากนีผู้้บรรยายได้เสนอให้มีการใช้ระบบ HACCP เข้ามาเพื่อควบคมุอนัตรายที่จะเกิดใน 
ผลติภณัฑ์อาหาร ซึง่ข้อดีของระบบ HACCP ในกระบวนการผลติอาหาร คือ  

   - เป็นระบบที่มีประสทิธิภาพตอ่การผลติอาหารให้ปลอดภยัในปริมาณมาก 
    - สามารถใช้ได้กบักระบวนการผลติอาหารทกุประเภทและใช้ได้ตลอดหว่งโซอ่าหาร 
   - ลดโอกาสเสีย่งจากการจ าหนา่ยอาหารที่ไมป่ลอดภยั 
   - ผลติภฑ์ัอาหารท่ีได้มีคณุภาพและความปลอดภยั 

 ผู้บรรยายได้พดูถึงปัจจยัความส าเร็จที่สง่ผลให้การผลติอาหารมีความปลอดภยัและได้มาตรฐานและ 
สรุปเป็นประเด็น ดงันี ้ 

- การจดัท าข้อตกลงร่วมกนัเก่ียวกบัแนวทางการผลติอาหารที่ดี  
- การวางนโยบายของผู้ผลติอาหารและผู้ที่เก่ียวข้อง   
- มีการตรวจสอบอยา่งตอ่เนื่องตลอดจนมีแนวทางในการพฒันากระบวนการผลติ 
- การตกลงร่วมกนัระหวา่งผู้ปฏิบตัิงาน 
- มีทีมปฏิบตัิงานท่ีเข้มแข็งและมีทนุส าหรับพฒันา 
จากข้อมลูที่ได้รับจะเห็นได้วา่การจดัท าระบบ HACCP ท าให้ได้ผลิตภณัฑ์อาหารที่มีคณุภาพ

และความปลอดภยั หน่วยงานของรัฐบาลที่มีส่วนเก่ียวข้องควรที่จะมีการสนบัสนุนให้มีการน าระบบ
ดงักล่าวมาปรับใช้ในอตุสาหกรรมการผลิตอาหารทกุระดบั ทัง้นีเ้พื่อยกระดบัคณุภาพและมาตรฐาน
ของผลติภณัฑ์อาหารของประเทศไทยและสามารถเพิ่มมลูคา่ได้ 

 
หัวข้อ Microbial risk assessment in fresh fruit vegetable and processed food supply chain 
ของ Prof. Dr. Tariq Masud สามารถสรุปประเด็นองค์ความรู้และประเด็นที่สามารถน ามาประยกุต์ใช้
กบัองค์กรในประเทศ ได้ดงันี ้
 การประเมินความเสี่ยงทางจุลชีววิทยา ถือได้เป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ท าการศึกษา
โอกาสที่จะก่อให้เกิดโรค ซึ่งมีผลกระทบต่อสขุภาพจากการได้รับเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็น
พาหะ ซึง่หากมีการควบคมุและจดัการให้อาหารมีความปลอดภยัมากขึน้ จะมีผลท าให้โอกาสการได้รับ
อนัตรายน้อยลง โดยมีจดุประสงค์ในการประเมินความเสีย่งของจลุนิทรีย์ในอาหาร ดงันี ้
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 - ประเมินโอกาสที่จะเกิดความเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารที่มีการปนเปือ้นของเชืจุ้ลินทรีย์
ก่อโรคจากอาหารเป็นพาหะได้ 
 - สามารถควบคมุโอกาสเสีย่งที่จะเจ็บป่วยจากการได้รับจลุนิทรีย์ก่อโรคให้ลดลงได้ 
 - เป็นข้อมลูที่ส าคญัส าหรับการจดัการความเสีย่งได้ตอ่ไป 
การจดัการความปลอดภยัอาหารในหว่งโซอ่าหาร  
 ควรมีระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ในกรณีอาหารแปรรูปควรจัดท าระบบการ
จดัการตลอดทัง้หว่งโซอ่าหารตัง้แตว่ตัถดุิบจากฟาร์มไปจนถึงผู้บริโภค ส าหรับผู้ผลิตวตัถดุิบควรมีการ
ใช้ระบบจดัการเบือ้งต้น เช่น GAP และ GHP เป็นต้น 
  

หัวข้อ Emerging foodborne pathogens and characteristic of major one และ 
Methods and technologies for rapid, accurate detection of foodborne pathogens ของ Mr. 
Angel Abad Barnes สามารถสรุปประเด็นได้ ดงันี ้
 วิทยากรณ์ได้กลา่วเปิดประเด็นเก่ียวกบัความเป็นไปได้ในการเปลี่ยนแปลงแนวทางการผลิต
อาหารให้ปลอดภยั ซึง่มีผู้ เสนอปัจจยัการผลติอาหารปลอดภยั ดงันี ้
 - การออกกฏหมายอาหารควรมีความเข้มงวดขึน้ 
 - ใช้เทคนิคการตรวจวิเคราะห์อาหารให้เหมาะสมและให้ผลที่แมน่ย า 
 - หาแนวทางในการตรวจติดตามสขุลกัษณะที่ดีและทนัสมยั 
 - การพฒันากระบวนการผลติอาหาร 
 - การให้ความรู้แก่ผู้บริโภค เพื่อเลอืกรับประทานอาหารที่มีครุภาพและความปลอดภยั 
 ปัจจุบนัความตระหนกัถึงความปลอดภยัอาหารเพิ่มขึน้ทัง้ผู้ผลิตและผู้บริโภค ดงันัน้จึงเป็น
ที่มาในการสร้างกลยทุธ์เพื่อการผลิตอาหารให้ปลอดภยั จากการรายงานของ CDC ปี 2011 พบผู้ ป่วย
ที่ติดเชือ้จลุนิทรีย์ที่มีอาหารเป็นพาหะ ได้แก่ Novovirus, Salmonella spp., Clostridium perfringens, 
Campylobacter spp. และ  Staphylococcus aureus พบวา่ผู้ ป่วยที่ติดเชือ้ Salmonella spp. มีอตัรา
การเสยีชีวิตสงูที่สดุ และสาเหตกุารเจ็บป่วยจากการติดเชือ้ เนื่องมาจากมีการเปลี่ยนแปลงสาเหตกุาร
เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เช่น จลุนิทรีย์สามารถทนต่อสารต้านเชือ้จุลินทรีย์ เชือ้จุลินทรีย์มีการกลายพนัธุ์  
จากจุลินทรีย์ที่ไม่ก่อให้เกิดโรคกลายพนัธุ์จนท าให้เกิดโรค นอกจากนีย้งัพบปัญหาที่เกิดจากผู้บริโภค 
ได้แก่ ผู้บริโภคขาดความรู้และลกัษณะการรับประทานอาหารที่ไม่ถกูสขุลกัษณะ และการเกิดอบุตัิการ
ของเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหาร 
อบุตัิการณ์การเกิดโรคที่เกิดจากเชือ้จุลนิทรีย์ที่มีอาหารเป็นพาหะ มีดงันี ้

- พบเชือ้ชนิดใหม ่
- พบสาเหตกุารเกิดโรคแบบใหม ่
- พาหะน าโรคมีการเปลีย่นแปลงจากเดิม 
- เป็นจลุนิทรีย์ก่อโรคที่รู้จกักนัอยูแ่ล้วแตม่ีการแพร่ระบาดอยา่งรวดเร็ว 
- มนษุย์มีการด าเนินชีวิตที่เปลีย่นไป  

เช่น มีอตัราการรับประทานอาหารนอกบ้านเพิ่มมากขึน้และมีภมูิต้านทานต ่า 
   - ประชากรเพิ่มจึงท าให้มีความหลากหลาย 
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  - การอพยบย้ายถ่ิมท าให้วฒันธรรมการบริโภคอาหารเปลีย่นไป 
อยา่งไรก็ตาม จลุนิทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็นพาหะยงัคงเป็นปัญหาในโรงงานผลิตอาหารและ

มีผลกระทบต่อการเกิดโรคกับผู้ บริโภค ทัง้นีข้ึน้อยุ่กับความรุนแรงของเชือ้ ปริมาณการปนเปื้อน 
ภูมิคุ้มกันของผู้บริโภค เป็นต้น การควบคุมการปนเปื้อนของเชือ้จุลินทรีย์มีความส าคญัอย่างยิ่งต่อ
ความปลอดภยัอาหารตลอดทัง้หว่งโซผ่ลติอาหาร 

 
หัวข้อ Risk assessment of seafood product ของ Dr. Muhammad Ayub สามารถสรุปประเด็นได้ 
ดงันี ้

การเกิดการเสื่อเสียของอาหารทะเลเร่ิมต้นตัง้แต่สตัว์ตาย ซึ่งสาเหตขุองการเน่าเสียเกิดจาก
เชือ้แบคทีเรีย เอนไซม์ และการเปลีย่นแปลงขององค์ประกอบทางเคมี เป็นต้น สามารถแบ่งสาเหตกุาร
เนา่เสยีได้ 4 ประเด็น ดงันี ้

1. การเน่าเป่ือย เกิดจากแบคทีเรียที่ติดมากับสตัว์มีการเพิ่มจ านวนในปริมาณมาก จึงเป็น
สาเหตใุห้เกิดกลิน่รส และเนือ้สมัผสัเปลีย่นแปลงไป ซึง่การเนา่เป่ือยมีปัจจยัการเกิด เช่น สายพนัธุ์ของ
สตัว์ทะเลองค์ประกอบหรือสารส าคญัของสตัว์สายพนัธุ์นัน้ๆ ระบบน า้ทะเล อณุหภมูิในระหว่างการจบั
สตัว์น า้ทะเลและการเก็บรักษาสตัว์น า้หลงัการจบัและที่ส าคญัการจดัการทางด้านสขุลกัษณะ 

2. การเกิด Autolysis โดยเอนไซม์ ทัง้นีข้ึน้อยู่กับอณุหภูมิในขณะจบัสตัว์และการเก็บรักษา 
การเกิดปฏิกิริยา Autolysis มีผลท าให้เกิดกลิ่นรสและสีมีการเปลี่ยนแปลงและไม่เป็นที่ยอมรับต่อ
ผู้บริโภคได้ 

3. การเกิด Rigormortis มเักิดขึน้ทนัทีหลงัจากสตัว์ตาย โดยมากการเกิดจะเร่ิมจากสว่นหาง
ไปยงัสว่นหวัของสตัว์ ปัจจยัการเกิดจะขึน้อยูก่บั สายพนัธุ์ของสตัว์น า้ ขนาด วิธีการจบั การจดัการหลงั
การจบัอณุหภมูิในการเก็บรักษาและลกัษณะทางกายภาพของสตัว์น า้ชนิดนัน้ๆ 

4. การเกิดการเน่าเหม็น สว่นมากเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั ซึ่งผลของปฏิกิริยา
อาจท าให้เนือ้สตัว์มีรสขมได้ 

จุลินทรีย์ที่มีความเก่ียวข้องอาหารทะเลและผลิตภณัฑ์อาหารทะเล เช่น อาหารทะเลแช่แข็ง 
ผลติภณัฑ์ที่ผา่นความร้อน ได้แก่ S. aureus, Vibro cholera, Salmonella spp. และ E. coli เป็นต้น 
การค านวณความเสีย่งสามารถใช้ได้หลายวิธี ได้แก่  

- การค านวณโดยใช้สถิติ และแบบจ าลองทางสถิติ 
- การใช้แบบจ าลองชนิดตอ่เนื่องและไมต่อ่เนื่อง 
- การท าแบบจ าลองโดยใช้ปัยยจยัศกึษา Deterministic 
- การวิเคราะห์แบบ Monte- Carlo 
- Uncertainty และ Variability 
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หัวข้อ Legislation, Policies and Institution Settings for Strengthening National Food Safety 
Systems โดย Dr. Riffat Aysha Anis สามาถสรุปประเด็นได้ ดงันี ้

ปัจจยัที่มีผลตอ่ความปลอดภยัอาหารมีหลายประการ เช่น 
1. ประชากรมีจ านวนเพิ่มขึน้อยา่งรวดเร็ว ซึง่สว่นมากประชากรมีปัญหาความยากจน มีผลท า

ให้ขาดสขุลกัษณะการเตรียมและบริโภคอาหาร  
2. การรวมกลุม่ทางการค้าระหวา่งประเทศ มีการตัง้กฏหมายอาหารเพื่อเป็นตวักรองอาหารที่

ผลติมาไม่ได้มาตรฐาน ซึ่งปัจจุบนัอตุสาหกรรมอาหารมีการแข่งขนัสงูขึน้ จึงมีการสร้างเกณฑ์ก าหนด
มาตรฐานอาหารที่สงูขึน้ด้วย 

3. การเปลีย่นรูปแบบการบริโภคอาหาร  
4. มีการใช้สารเคมีส าหรับการเกษตรเพิ่มมากขึน้ 
5. สารพิษในอาหารมีมากขึน้ เช่น ยาฆา่แมลง ยาปฏิชีวนะ เป็นต้น 
การสร้างกลยุทธ์ิในการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานอาหารให้ปลอดภัยถือได้ว่ามีส่วนช่วย

ควบคมุคณุภาพอาหารให้มีคณุภาพและความปลอดภยัมากยิ่งขึน้ ท าโดยการ 
- การออกกฏหมายอาหาร 
- ท าระบบควบคมุและการตรวจติดตาม 
- การใช้ GAP และ GMP ในหว่งโซอ่าหาร 
- การมีการบริการของห้องปฏิบตัิการ 
- การวิเคราะห์ความเสีย่ง การจกัการความเสีย่งการสือ่สารความเสีย่ง 
- การตรวจตรา การบนัทกึข้อมลู และควบคมุการเกิดโรคที่มีอาหารเป็นพหะ  
- การให้ความรู้เก่ียวกบัสขุลกัษณะการผลติอาหาร แก่ ผู้ผลติ ผู้จ าหนา่ย และผู้บริโภค 
- การศกึษาวิจยัเก่ียวกบัความปลอดภยัอาหาร 

 
2.3 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากกรณีศึกษาของประเทศสมาชิก (Country Paper) (ถ้ามี) พร้อมแสดงความ

คิดเห็นหรือยกตวัอยา่งประเด็นเชิงเปรียบเทียบกบับริบทประเทศไทยและ/หรือประเด็นที่สามารถน ามาปรับ
ใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย (จ าแนกตามรายช่ือประเทศ) 
 

ประเทศฟิลิปปิน 
 สถานการณ์ความปลอดภยัอาหารของประเทศฟิลิปปิน: มีการรายงานปัญหาการปนเปือ้น
ของเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหาร เช่น พบการปนเปือ้นของเชือ้ S. aureus ใน ฮ๊อทดอก, เส้นก๋วยเตี๋ยว 
และอาหารปรุงส าเร็จ นอกจากนีพ้บการปนเปือ้นของ Escherichia coli ในอาหารปรุงส าเร็จ พบเชือ้ 
Salmonella spp. ปนเปือ้นในเนยถัว่ และเส้นก๋วยเตี๋ยวเป็นต้น นอกจากนีย้งัพบการเจ็บป่วยจากการ
บริโภคอาหารท่ีมีการปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคอีกด้วย ปัญหาความไม่ปลอดภยัอาหารที่เกิดขึน้
นีม้ีสาเหตุส าคญัที่เกิด คือ การมีลขุลกัษณะที่ไม่ดีในการปรุงอาหาร การใช้แหล่งน า้ในการประกอบ
อาหารไมม่ีคณุภาพและการใช้วตัถดุิบที่คณุภาพไม่ดีมาประกอบอาหาร ซึ่งปัญหาเหลา่นีจ้ าเป็นต้องมี
การแก้ไขอยา่งยิ่ง 
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เมื่อปี 2013 ที่ผา่นมาประเทศฟิลปิปินมีการจดัท ากฏหมายว่าด้วยเร่ืองระบบการขึน้ทะเบียน
อาหารปลอดภยั ทัง้นีเ้พื่อคุ้มครองสขุภาพของผู้บริโภคและความสะดวกสบายในการจบัจ่ายอาหารใน
ท้องถ่ิน ซึง่การจดัท ากฏหมายอาหารนัน้มีวตัถปุระสงค์เพื่อยกระดบัความปลอดภยัอาหารให้สงูขึน้และ
คุ้มครองผู้บริโภคให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดีขึน้ ทัง้นีอ้งค์กร NCO (National CODEX 
Organization) เป็นผู้จดัท ามาตรฐานความปลอดภยัอาหารที่มีการผลิตตัง้แต่ต้นน า้จนกระทัง่แปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ์ ซึ่งองค์กร NCO นีม้ีหน้าที่ในการจดัสรรกลไกลการท างานของผู้ เช่ียวชาญด้านความ
ปลอดภยัอาหารและผู้ประกอบการในประเทศฟิลิปปิน และให้ค าปรึกษาแก่หน่วยงานของรัฐบาลใน
ประเด็นที่มีความเก่ียวข้องกบัหลกัเกณฑ์ CODEX 

 
  ประเทศเนปาล 

ส าหรับประเทศเนปาล ผู้บริโภคจดัได้ว่าเป็นกลุม่เศรษฐกิจที่มีขนาดใหญ่และมีความส าคญั
เป็นอยา่งยิ่ง เนื่องด้วยการมีประชากรที่เพิ่มขึน้ คณุภาพและปริมาณของสนิค้าจึงต้องสงูขึน้ด้วยเช่นกนั 
ตลาดก็มีการขยายตวัอยา่งรวดเร็ว มนัจึงเป็นเร่ืองที่ไมง่่ายในการเลอืกบริโภคอาหารที่มีความปลอดภยั 
เมื่อความหลายหลายของอาหารมีเพิ่มมากขึน้การค านึงงานบริการทางด้านสาธารณสขุจึงต้องเพิ่มขึน้
ด้วยเช่นกนั  
 อตุสาหกรรมอาหารมีความหลากหลายเพิ่มมากขึน้จึงเป็นที่มาของการใช้เทคโนโลยีการผลิต
และการบรรจุใหม่ๆ จึงเพิ่มขึน้  ปัญหาการปนเปือ้นของเชือ้จุลินทรีย์ในอาหารก็ยิ่งเพิ่มขึน้เนื่องจากมี
การใช้วตัถดุิบที่หลากหลายมากขึน้ ในที่นีจ้ะกลา่วถึงสภาวะการปนเปื้อนของเชือ้จุลินทรีย์ตัง้แต่ก่อน
การเก็บเก่ียวผลผลิต กระบวนการแปรรูป การบรรจุ การขนสง่ตลอดจนการเตรียมอาหารเพื่อเสริฟแก่
ผู้บริโภค   การขาดการให้ความรู้และการประชาสัมพันธ์ทางด้านความปลอดภัยอาหารให้แก่ผู้ ที่
เก่ียวข้องกบักระบวนการผลติอาหารตลอดทัง้หว่งโซอ่าหารเป็นปัญหาใหญ่ยากต่อการแก้ไข เป็นผลให้
ผู้ผลติรายยอ่ยไมม่ีความตระหนกัถึงสขุลกัษณะที่ดีในการผลติอาหาร (GHP)  อย่างไรก็ตามหน่วยงาน
ที่มีหน้าที่รับผิดชอบทางด้านความปลอดภยัอาหารยของประเทศเนปาลมีการประสานกับหน่วยงาน
ระหว่างประเทศเพื่อพฒันาบคุลากรทางด้านมาตรฐานอาหารและความปลอดภยัอาหารซึ่งสามารถ
กลบัมาจดัการและควบคมุสถานการณ์ความปลอดภยัอาหารในประเทศเนปาลได้อยา่งมีประสทิธิภาพ 

 ปะเทศอินเดีย 
WHO ประมาณว่าร้อยละ 10 ของประเทศที่พฒันาแล้วและร้อยละ 1 ของประเทศที่ก าลงั

พฒันาจะมีรายงานการเกิดโรคจากอาหาร ซึง่เห็นได้วา่โรคระบาดสว่นใหญ่จะไมไ่ด้รับรายงาน ไม่ได้รับ
การสบืหาสาเหตแุละไมม่ีบนัทกึ แตอ่าจเป็นท่ีสงัเกตหลงัจากโรคดงักลา่วสง่ผลต่อสขุภาพหลกัหรือเกิด
ความเสยีหายตอ่เศรษฐกิจเทา่นัน้ อตัราการเกิดโรคมีสงู แตแ่ทบจะไมม่ีการสบืหาสาเหตเุพื่อพิสูจน์เชือ้
ที่ท าให้เกิดโรคระบาดจากอาหารที่เก่ียวข้อง  
การจดัการความเสีย่งมีองค์ประกอบ 4 อยา่ง คือ 

1.ก าหนด risk profile โดยต้องเตรียมข้อมลูส าหรับแนะน าการปฏิบตัิทัว่ไปในการจัดการ
ความเสี่ยง โดยอาจจะมอบหมายให้ประเมินความเสี่ยงบนพืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์ที่จะน าไปสูก่าร
ตดัสนิใจ 
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2.ประเมินทางเลือกในการจดัการความเสี่ยง เลือกการควบคุมอาหารปลอดภยัที่ดีที่สดุ ที่มี
ประสทิธิภาพ มีการวิเคราะห์คา่ใช้จ่ายและสามารถน าไปปฏิบตัิได้จริงตลอดหว่งโซอ่าหาร  

3.การน าการจัดการความเสี่ยงไปใช้ โดยหน่วยงานที่ควบคุม ซึ่งอาจเก่ียวข้องกับการน า 
HACCP ไปใช้ 

4.การตรวจติดตามและทบทวน รวบรวมข้อมูลทัง้หมดของอาหารปลอดภัยและสุขภาพ
ผู้บริโภค 

 
 ประเทศอิหร่าน 
  ในอิหร่านเร่ิมมีการตรวจสอบอาหารในปี 1940 กฎหมายอาหารผ่านมติในปี 1965 มีการ
บงัคบัใช้ HACCP เพื่อควบคมุอนัตรายในผลติภณัฑ์ซึง่ได้แก่ ผลติภณัฑ์นมและผลติภณัฑ์เนือ้ 
มีหนว่ยงานท่ีรับผิดชอบการควบคมุคณุภาพอาหารให้ปลอดภยั 4 หนว่ยงาน คือ  
-กรมที่รับผิดชอบอาหาร เคร่ืองดื่ม เคร่ืองส าอาง และผลติภณัฑ์ที่เก่ียวกบัสขุอนามยั  
-สถาบนัท่ีรับผิดชอบเก่ียวกบัมาตรฐานและการวิจยัอตุสาหกรรม  
-หนว่ยงานด้านปศสุตัว์รับผิดชอบสขุอนามยัของสตัว์ในฟาร์ม แหลง่ที่มาของสตัว์ แหลง่ผลติ บรรจ ุ 
-หนว่ยงานท่ีควบคมุเร่ืองพืช สนิค้าเกษตรกรรม 
 
 ประเทศมาเลเซีย 
  กระทรวงสาธารณสขุของมาเลย์เซียเข้มงวดเร่ืองอาหารปลอดภยั ซึ่งหน่วยงาน Food Safety 
and Quality Division (FSQD) เป็น competent authority ส าหรับอาหารปลอดภยัของมาเลย์เซีย 

        กิจกรรมที่เก่ียวข้องกบัการประเมินความเสีย่งในมาเลย์เซีย 
ประเมินอนัตรายด้านจลุชีววิทยาและเคมี พฒันานโยบายหรือทิศทางการประเมินความเสีย่ง  
พฒันาแนวการปฏิบตัิ หรือรายงานทางเทคนิคที่เก่ียวข้องกบัการประเมินความเสีย่ง 
พฒันาฐานข้อมลูบนพืน้ฐานการประเมินความเสีย่งของอนัตรายทางเคมีและจลุนิทรีย์ 
ศกึษาด้านโภชนาการทกุ 2 ปี 
 
 ประเทศศรีลังกา 

ปี 2005 รายงานประจ าปีพบวา่มีผู้ ป่วยโรคท้องร่วง 670.7 คนตอ่ประชากร 1 แสนคน 
อาหารหลกัของชาวศรีลงักา มีเคร่ืองเทศจ านวนมาก มีสว่นประกอบเป็น ข้าว ผกั เนือ้ปลาและไก่ นมและ
ผลติภณัฑ์นม กระบวนการผลติผา่นการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิสงูเป็นระยะเวลานาน และเติมเคร่ืองเทศลง
ไป ขัน้ตอนการผลตินีช้่วยลดการมีอยูข่องเชือ้ก่อโรคในอาหาร แตปั่จจบุนัมีการเปลีย่นแปลงวถีิการด ารงชีวิต  
นิสยัการบริโภคเปลีย่นแปลง ประชาชนนิยมรับประทานอาหารขยะมากขึน้ 
การควบคมุอาหารกอ่โรคจากนม หลกีเลีย่งการรับประทานนมดิบหรือผลติภณัฑ์นมที่ไมผ่า่นการพาสเจอไรส์ 
เช่น เนยออ่น และให้น าผลติภณัฑ์นมไปท าให้เย็ฯทนัที ทิง้นมที่ยงัไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนที่วางทิง้
ไว้นานกวา่ 2 ชม.แม้วา่สภาพและกลิน่ของนมยงัดีอยูก็่ตาม 
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 ประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ในองค์กรหรือประเทศไทย 
   โดยภาพรวมปัญหาการปนเปื้อนของเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารเกิดจากการขาด
สุขลกัษณะที่ดีเป็นส่วนมาก ผู้ปฏิบัติงานขาดควมรู้ความเข้าใจในเร่ืองของประโยชน์และโทษของการ
ปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ ในประเทศไทยพบปัญหาดังกล่าวเช่นเดียวกัน แต่มักพบในสถาน
ประกอบการขนาดกลางถึงขนาดย่อม (SMEs) และสถานประกอบการจากชุมชน (OTOP) ดงันัน้ประเด็น
หลกัในการน าองค์ความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการนีค้วรให้ความส าคญักับการเผยแพร่ข้อมูลและ
สร้างความตระหนกัถึงการผลติอาหารให้ปลอดภยั โดยเร่ิมจากการให้ความรู้ถึงโทษของอนัตรายอนัเกิดจาก
ความไม่ปลอดภัยอาหารและวิธีการควบคุมอันตรายที่จะเกิดให้กับผู้ ที่เ ก่ียวข้องในการผลิตอาหาร 
นอกจากนีอ้งค์กรในประเทศที่มีความเก่ียวข้องควรมีการวางเกณฑ์ก าหนดและมาตรฐานอาหารอย่าง
เคร่งครัดเพื่อสามารถยกระดบัคณุภาพความปลอดภยัของผลติภณัฑ์อาหารเพื่อเป็นผลดีตอ่สขุภาพผู้บริโภค
และสามารถแขง่ขนักบัตลาดระดบัสากลได้โดยไมถ่กูกีดกนั  

 
2.4 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการศกึษาดงูานแตล่ะแหง่ (ถ้ามี) พร้อมแนบภาพประกอบ 

 
  เมโทร (Metro)  เป็นบริษัทที่อยู่ในเครือเดียวกบัแมคโคร มีการลงุทนุในประเทศปากีสถานมี

ห้างเมโทรจ านวน 10 แหง่ โดยส านกังานใหญ่อยู่ที่ Lahore ปี 2013 มีมลูค่าการขาย 22.6 พนัล้านยโูร ร้อย
ละ 80 ส่งขายนอกประเทศเยอรมนั จัดตัง้กลุ่มควบคุมคุณภาพ ปฏิบตัิตามระเบียบของประเทศสมาชิก 
แบง่เป็นกลุม่เขตตะวนัออก ตะวนัตก เอเชีย หรือตามประเทศ เช่น อินเดีย ปากีสถาน ญ่ีปุ่ น และจีนเป็นต้น 

               จากการศึกษาดูงานที่ห้างเมโทรนัน้จะสงัเกตุเห็นสินค้าประเภทอาหารสด เช่น เนือ้ไก่ ผัก
ผลไม้สด นัน้ มีการจดัวางได้อยา่งเป็นระเบียบเรียบร้อยและสนิค้ามคีวามสดสะอาด ดงัภาพท่ี 1 ทัง้นีค้าดวา่
นา่จะเป็นผลมาจาก ผู้บริโภคในประเทศปากีสถานสว่นใหญ่นบัถือศาสนาอิสลามดงันัน้ด าเนินกระบวนการ
เตรียมและผลติอาหารฮาลาลจึงต้องถกูต้องตามบญัญตัิศาสนาอิสลาม 

               เมโทรมีสินค้าในแบรนด์ของตัวเอง ยกตัวอย่างเช่น ข้าว เช่นเดียวกับซุปเปอร์มาร์เก็ตใน
ประเทศไทย เช่น  แมกโคร โลตสั บิ๊กซี เป็นต้น นอกจากนีเ้มโทรยงัมีโครงการ ไม่ใช้ถุงพลาสติก เพื่อรักษ์
สิ่งแวดล้อม อีกด้วย จากการสอบถามพนกังานปฏิบตัิงานพบว่าห้างเมโทรยงัขาดห้องปฏิบตัิการส าหรับ
ตรวจสอบสนิค้า ซึง่หากต้องการตรวจสอบสนิค้าจะน าสง่ตรวจที่ห้องปฏิบตัิการภายนอก 
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ภาพที่ 1 การจดัวางเนือ้สตัว์ ผกัผลไม้และผลติภณัฑ์จากนม ที่จ าหนา่ยในห้าง Metro 
 

 
 
ภาพที่ 2 ผู้ เข้าร่วม Workshop ดงูานห้าง Metro 
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2.5 เนือ้หา/องค์ความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม (Group Discussion) 
 
ท าการศึกษาแนวทางในการควบคุมการผลิต ผลิตภณัฑ์นม (Dairy product) ให้มีความปลอดภยัจาก

เชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็นพาหะ มีการจ าแนกปัญหาที่อาจจะเกิดความไม่ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 
จากนัน้ท าการสร้างกลยทุธ์ิในการป้องกนัโอกาสท่ีจะเกิดปัญหาและวางแผนด าเนินการ (Action plans) 

ปัญหาการปนเปือ้นของเชือ้จลุนิทรีย์ตลอดทัง้หว่งโซก่ารผลติน า้นม แบง่เป็น 6 ขัน้ตอน ดงันี ้
1. ระดับฟาร์ม (Farm level): เกษตรกรขาดความรู้และไมต่ระหนกัถึงสขุลกัษณะที่ดีในการปฏิบตัิงาน เช่น 

GHP, GAP และ การควบคมุคณุภาพน า้ 
2. จุดรวมน า้นมดิบขัน้ต้น (Primary collection center): ไม่มีการก าหนดระยะเวลาที่แน่นนอนในการ

ขนสง่น า้นมดิบไปยงัจดุควบคมุอณุหภมูิ (Chilling center) ทัง้นีอ้าจมีผลตอ่คณุภาพน า้นมดิบ 
3. จุดควบคุมอุณหภมิู (Chilling center): ผู้ปฏิบตัิงานขาดสขุลกัษณะที่ดีในการเก็บรวบรวมน า้นมดิบ ไม่

มีการควบคมุอณุหภมูิและเวลาที่แนน่อนและขาดระบบควบคมุคณุภาพทางด้านจลุนิทรีย์ 
4. ขัน้ตอนการผลิต (Processing plant): ผู้ปฏิบตัิงานขาดความรู้ทางด้านสขุลกัษณะที่ดีในการผลิต

อาหาร เช่น ระบบ GHP, GMP และ HACCP ตลอดจนวิธีการใช้เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรที่ถกูต้อง 
5. ผู้ค้าปลีก (Retailer): ขาดการตระหนกัถึงการเก็บรักษาผลติภณัฑ์นมที่ถูกต้อง 
6. ผู้บริโภค (Consumer): ผู้บริโภคขาดความรู้และบางสว่นไม่ตระหนกัถึงอนัตรายจากการบริโภคน า้นมที่

ไมไ่ด้คณุภาพ 
 
การวางแผนสร้างกลยุทธ์ 
จากการรวบรวมปัญหาและอุปสรรคในแต่ละขัน้ตอนของการแปรรูปน า้นมสามารถสร้างกลยุทธ์ในการ

จดัการเพื่อควบคมุปัญหาผลติภณัฑ์นมไมป่ลอดภยัได้ ดงันี ้
1. มีการผลกัดนัรัฐบาลหรือหนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องออกกฏหมายอาหาร เพื่อควบคมุคณุภาพของผลติภณัฑ์ 
2. จัดท าโปรแกรมที่สร้างความตระหนักให้กับผู้ ที่เ ก่ียวข้องกับอาหารตัง้แต่ผู้ ผลิตไปจนถึงผู้ บริโภค 

โดยเฉพาะความรู้ทางด้าน GHP และ GAP ควรมีการตรวจติดตามผลหลงัการฝึกอบรม 
3. จดัท าระบบตรวจสอบย้อนกลบัเพื่อให้ทราบถึงที่มาของวตัถดุิบในแตล่ะขัน้ตอน 
4. ควรใช้ระบบ GMP ในการช่วยควบคมุระบบการท างานของเคร่ืองจกัรอปุกรณ์ในโรงงาน 
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Action plans 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

ส่วนที่ 3 ประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการ  

 
3.1 ประโยชน์ตอ่ตนเอง  

- ทราบสถานการณ์อาหารปลอดภัยและแนวทางในการจัดการและควบคุมความปลอดภัยอหารจาก
เชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคที่มีอาหารเป็นพาหะจากแตล่ะประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 
- การแลกเปลี่ยนความรู้เก่ียวกับระบบการจัดการความเสี่ยงของเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร เช่น 
ผลติภณัฑ์นม ผลติภณัฑ์อาหารทะเลและผลติภณัฑ์สตัว์ปีก เป็นต้น 
- มีการพฒันาความรู้จากการฟังบรรยายโดยวิทยากรที่มีความช านาญในด้านต่างๆ ตัง้แต่ เทคนิคใหม่ๆ ใน
การตรวจวิเคราะห์เชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ไปจนถึงกลยทุธ์และแนวทางในการจดัการความเสี่ยงของ
เชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหารตลอดทัง้หว่งโซอ่าหาร 
- มีโอกาสได้เรียนรู้วฒันธรรมการด าเนินชีวิตของประชากรในประเทศปากีสถาน รวมทัง้วฒันธรรมของของ
ประเทศตา่งๆ ท่ีเข้าร่วมโครงการ 
- ประโยชน์ที่ส าคญัที่สดุจากการเข้าร่วมโครงการนีค้ือ การได้แลกเปลีย่นข้อคิดเห็นและการน าเสนอในหวัข้อ
การจดัการความเสีย่งของเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหารโดยภาษาองักฤษซึง่เป็นภาษาที่ใช้ในการสือ่สาร เป็น
กิจกรรมที่ช่วยพฒันาความรู้และทกัษะการสือ่สารได้เป็นอยา่งดี ขอขอบคณุประสบการณ์ดีๆ เช่นนี ้                                                                       
 

3.2 ประโยชน์ตอ่หนว่ยงานต้นสงักดั  
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- ความรู้และแนวความคิดที่ได้จากการเข้าร่วมโครงการ สามารถน ามาปประยกุต์ใช้ในการท าวิจยัทางด้าน
ความปลอดภยัอาหารได้ 
- ท าให้สถาบนัฯ เป็นที่รู้จกัอย่างแพร่หลายเพื่อร่วมมือในการสร้างเครือข่ายทางด้านความปลอดภยัอาหาร
ระหวา่งประเทศ 
- ความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการสามารถน าไปถ่ายทอดให้กบัผู้ประกอบการโรงงานผลิตอาหาร ผู้ที่
เก่ียวข้องและผู้ที่สนใจได้ 
 

3.3 ประโยชน์ตอ่สายงานหรือวงการในหวัข้อนัน้ๆ 
- เพิ่มมมุมองของแนวทางการจดัการความเสีย่งของเชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหารให้มีความหลากหลายมาก
ขึน้จากการฟังบรรยายจากวิทยากรและผู้ ร่วมโครงการจากประเทศตา่งๆ 
- สร้างเครือข่ายความเข้มแข็งในการควบคุมและแก้ไขปัญหาการปนเปื้อนของเชือ้จุลินทรีย์ก่อโรคใน
ผลติภณัฑ์อาหาร ทัง้ระดบัอตุสาหกรรมขนาดใหญ่ SME ตลอดจนการผลติระดบัชมุชน 
- กระตุ้นให้ผู้ประกอบการผลติอาหารมีการตื่นตวัและมีความตระหนกัที่จะผลติอาหารที่มีคณุภาพและความ
ปลอดภยัสามารถแขง่ขนักบัประเทศคูค้่าได้ 
 

3.4 กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้ายของโครงการ 
(กิจกรรม เช่น การฝึกอบรมภายในหน่วยงาน การบรรยายให้กับทีมงาน บทความที่ลงจดหมายข่าวใน
หน่วยงาน เป็นตน้ โดยสรุปรายละเอียดกิจกรรม พร้อมภาพประกอบ และใบลงชื่อผูร่้วมกิจกรรม)  
  

3.5 กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลงัเข้าร่วมโครงการ 
(กิจกรรมขยายผล เช่น แผนงานกิจกรรมที่จะด าเนินการ เป็นต้น โดยส่งเอกสารสรุปรายละเอียดกิจกรรม 
พร้อมภาพประกอบ เมื่อเสร็จส้ินกิจกรรมใหส่้วนวิเทศสมัพนัธ์)  

 

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 เอกสารน าเสนอผลงานหลงัจากเข้าร่วมกิจกรรมกลุม่ (Group Presentation) 

_______________________________________ 
 
หมายเหตุ  
1. ตวัอกัษรและขนาดของตวัอกัษรที่ใช้ คือ Cordia New 14 pt. 
2. รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอ ต้องจดัท าเป็นรายบคุคล และมีก าหนดจดัสง่ภายในระยะเวลา 60 วนันบัจากวนัสดุท้ายของโครงการ  
3. การจดัสง่รายงาน สามารถด าเนินการด้วยวิธีตอ่ไปนี ้
 ก.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นซอฟต์ไฟล์ ให้บนัทกึไฟล์รายงานและเอกสารแนบทัง้หมดลงแผ่นซีดีและจดัสง่มาทางไปรษณีย์ หรือ 
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 ข.  ในกรณีเอกสารแนบเป็นกระดาษ ให้ส่งไฟล์รายงานทางอีเมล (liaison@ftpi.or.th) และส่งส าเนาเอกสารแนบทัง้หมดมาทาง
ไปรษณีย์ 
ที่อยู ่...  ส่วนวิเทศสมัพนัธ์ สถาบนัเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ  

อาคารยาคูลท์ ชัน้ 12 เลขที ่1025 ถนนพหลโยธิน แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
4. การเผยแพร่ สามารถติดตามการเผยแพร่รายงานการเข้าร่วมโครงการเอพีโอหรือรายงานที่จดัท าโดยผู้ เข้าร่วมโครงการเอพีโอในโครงการ

อ่ืนๆ ได้ที่ http://www.ftpi.or.th/โครงการระหวา่งประเทศ/บทความจากผู้ เข้าร่วมโครงการ/tabid/106/language/th-TH/Default.aspx  
5. หากทา่นไมด่ าเนินการจดัท าเอกสารหลงัการสมัมนาตามเงื่อนไขข้างต้น ส่วนวิเทศสมัพนัธ์จะจดัส่งหนังสือแจ้งการขึน้ทะเบียน  Black list 

ไปยังหน่วยงานต้นสังกัด โดย (1) ในกรณีที่ไม่จัดส่งรายงาน จะขึน้ทะเบียนรายชื่อของท่านเป็นการถาวรและหน่วยงานต้นสังกัดเป็น
ระยะเวลา 2 ปี หรือ (2) ในกรณีจัดส่งเกินก าหนดระยะเวลา 60 วัน จะขึน้ทะเบียนรายชื่อของท่านเป็นระยะเวลา 2 ปี นับจากวันที่ส่ง
รายงาน ทัง้นี ้เพื่อใช้ประกอบในการพิจารณาเสนอชื่อเป็นผู้สมคัรเข้าร่วมโครงการเอพีโอในครัง้ตอ่ไป 
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