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 ผูเ้ขียนไดรั้บเกียรติจากสถาบนัเพ่ิมผลผลิตแห่งเอเชีย (Asian Productivity Organization : APO) 
ประเทศญ่ีปุ่นพิจารณาใหเ้ขา้ร่วมโครงการ “ Workshop on Innovative Approaches and Tools for Improving 
Performance of Agribusiness SMEs ” ระหวา่งวนัท่ี  ๔ – ๘ ตุลาคม ๒๕๕๓  ณ โรงแรม Grand Astron เมืองเมดาน 
ประเทศอินโดนีเซีย โดยสถาบนัเพิ่มผลผลิตแห่งเอเชีย (APO) และหน่วยงานภาครัฐของประเทศอินโดนีเซียจาํนวน      
๒ กระทรวง ไดแ้ก่ Ministry of Agriculture และ Ministry of Manpower and Transmigration ร่วมรับผดิชอบค่าใชจ่้าย
ทั้งหมด  และสถาบนัเพิ่มผลผลิตแห่งชาติ (Thailand Productivity Organization) ท่ีไดช่้วยเตรียมความพร้อมก่อน    เขา้
ร่วมโครงการไดเ้ป็นอยา่งดีมาก  รวมทั้ง กรมการพฒันาชุมชนท่ีอนุญาตใหเ้ขา้ร่วมโครงการฯ จึงขอใคร่ขออนุญาต
ขอบคุณหน่วยงานต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง มา ณ ท่ีน้ีดว้ย  

ผูเ้ขา้ร่วมโครงการคร้ังน้ี มีจาํนวน ๒๑ คน รับผดิชอบเก่ียวขอ้งกบัวิสาหกิจขนาดกลางและ   
ขนาดยอ่ม วิสาหกิจชุมชน ผูป้ระกอบการดา้นอุตสาหกรรมการเกษตรและนกัวิชาการจากหน่วยงานต่างๆ ทั้งภาครัฐ 
และเอกชนจากประเทศต่างๆ จาํนวน ๑๐ ประเทศ ไดแ้ก่ ประเทศกมัพชูา (๔ คน) อินโดนีเซีย (๕ คน) อินเดีย (๒ คน) 
อิหร่าน (๒ คน) มาเลเซีย ( ๒ คน) ฟิลิปปินส์ (๑ คน) เวียดนาม (๑ คน) และประเทศไทย (๔ คน) 

วตัถุประสงคข์องโครงการ เพื่อใหผู้เ้ขา้ร่วมโครงการไดรั้บความรู้  ความชาํนาญดา้นการบริหาร
จดัการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม ( SMEs) ผูป้ระกอบการเก่ียวกบัธุรกิจการเกษตรและส่งเสริมและสนบัสนุน 
การฝึกอบรม และเคร่ืองมือในการใหบ้ริการแนะนาํสาํหรับ SMEs  ภาคธุรกิจการเกษตร 

รูปแบบของหลกัสูตร เนน้การฟังบรรยาย และการแลกเปล่ียนความรู้ร่วมกนัโดยแบ่งผูเ้ขา้ร่วม
โครงการออกเป็น ๔ กลุ่มคละประเทศ และวิทยากรผูใ้หค้วามรู้ ปรกอบดว้ย วิทยากรทอ้งถ่ิน ๒ คน และวิทยากร
ผูท้รงคุณวฒิุหลกัประจาํโครงการ ๓ คน  จากประเทศญ่ีปุ่น ฟิลิปปินส์ มาเลเซีย และอินโดนีเซีย โดยครอบคลุมเน้ือหา
จาํนวน ๓ ประเดน็หลกั ไดแ้ก่ ๑) Marketing Strategy/Financial Analysis โดย Mr. Reuel K. Virtucio  ตาํแหน่ง Executive 
Director Punla sa tao Foundation ประเทศฟิลิปปินส์  ๒)  Quality Control โดย Mr.Koichi  Hiratsuka Consultant ประเทศญ่ีปุ่น 
และ ๓) Food Safety Management  System โดย Mr.Yong Kok Seng  Managing Director, QMC Resource Centre Sdu. 
Bhd ประเทศมาเลเซีย 
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                                 ส่ิงท่ีผูเ้ขียนเกิดความประทบัใจมากท่ีสุด เห็นจะเป็นการท่ีไดเ้รียนรู้เพิม่เติมเก่ียวกบัระบบคุณภาพ 
หรือระบบประกนัคุณภาพต่าง  ๆท่ีเก่ียวกบักระบวนการผลิตสินคา้ประเภทอาหาร ทาํใหไ้ดรู้้จกัเสน้ทางและขั้นตอนของระบบ
คุณภาพจากระดบัพื้นฐานไปสู่ระดบัท่ีสูงข้ึน จึงขออนุญาตนาํความรู้จากท่านวิทยากร               
นาํความรู้จากท่านวิทยากรมาเรียนใหท้ราบ ไดด้งัน้ี 

             ISO 2200 :2005 
             ISO 9001 : 2000 

        HACCP 
       GHP  

                Prerequisite Programs (PRPs) 
 

กจิกรรม ๕ ส 
 
 ๑. กิจกรรม 5 S ( ๕ ส) นบัวา่เป็นกิจกรรมพื้นฐานช่วยพฒันาบุคลากรในกลุ่มอาชีพหรือสถาน
ประกอบการเป็นคนมีคุณภาพ ขั้นตอนของ ๕ ส ไดแ้ก่ สะสาง สะดวก สะอาด สุขลกัษณะ และสร้างนิสยั                              
กิจกรรม ๕ ส ถือไดว้า่เป็นพื้นฐานของการดาํเนินกิจกรรม QC และ KAIZEN  ผลประโยชน ์ทาํใหมี้สถานท่ีทาํงาน
สภาพแวดลอ้มสะอาด ไม่สกปรก สมาชิกมีสุขภาพกายและจิตท่ีดี  เคารพระเบียบวินยั ประหยดัทรัพยากรทั้งคน วสัดุ 
และงบประมาณ รวมทั้ง ช่วยลดการเกบ็เอกสารท่ีซํ้ าซอ้นและลดตน้ทุนดว้ย                                
 ๒. Prerequisite Programs (PRPs)  เป็นมาตรการควบคุมท่ีใชจ้ดัการกบักิจกรรมและสภาวะ
พื้นฐาน มาตรการควบคุมชนิดน้ี (PRPs) ช่วยธาํรงรักษาสุขลกัษณะของสถานท่ีผลิต รวมทั้ง กระบวนการผลิตและหรือ
สภาพแวดลอ้มของกระบวนการผลิต เช่น หลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิตสินคา้ (Good Hygiene  Practices : GHP)    
 ๓. หลกัเกณฑ์วธีิการทีด่ีในการผลติสินค้า (Good Manufacturing Practice :GMP) คือ 
ขอ้กาํหนด ระเบียบ แบบแผนขั้นพื้นฐานและวิธีปฏิบติัท่ีนาํมาใชใ้นการผลิตท่ีดีและไดสิ้นคา้ท่ีมีคุณภาพมาตรฐาน
ครอบคลุมถึงสถานท่ีผลิต อุปกรณ์เคร่ืองจกัร บุคลากร วสัดุ เอกสารต่าง ๆ และเก่ียวขอ้งกบักระบวนการการผลิตทุก
ขั้นตอน ตั้งแต่การนาํวตัถุดิบเขา้ในสถานท่ีผลิต ผา่นขั้นตอนการผลิตต่าง ๆ และการตรวจสอบคุณภาพ การบรรจุ การ
เขา้หีบห่อ ตลอดจนการจดัเกบ็ จนไดเ้ป็นสินคา้สาํเร็จรูปและออกจาํหน่ายแก่ประชาชน โดยเนน้การป้องกนัและขจดั
ความเส่ียงท่ีอาจจะทาํใหอ้าหารเป็นพิษ เป็นอนัตราย หรือเกิดความไม่ปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค และ GMP ยงัเป็นระบบ
ประกนัคุณภาพก่อนท่ีจะพฒันาไปสู่ระบบประกนัคุณภาพอ่ืนท่ีสูงข้ึน เช่น HACCP (Hazards Analysis and Critical 
Control Points) และ ISO 9001 :2000   เป็นตน้ 
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                                         • วตัถุประสงค์ของการนํา GMP มาบังคบัใช้ ๑) เพื่อใหก้ารผลิตผลิตภณัฑสิ์นคา้มีคุณภาพ
มาตรฐานสมํ่าเสมอประสิทธิภาพเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคใหไ้ดใ้ชผ้ลิตภณัฑอ์ยา่งคุม้ค่าและปลอดภยั ๒) มีรายได้
สูงข้ึน และ ๓) ลดค่าใชจ่้าย 
                                         • ประเภทของ GMP มี ๒ ประการ ได้แก่ ๑) GMP สุขลกัษณะทัว่ไป (General GMP)         
เป็นหลกัเกณฑท่ี์นาํไปกบัอาหารทุกประเภท และ ๒) GMP เฉพาะผลติภณัฑ์ (Specific GMP) เป็นขอ้กาํหนดท่ีเพิ่มเติม
จาก GMP ทัว่ไปเพือ่มุ่งเนน้ในเร่ืองความเส่ียงและความปลอดภยัของแต่ละผลิตภณัฑอ์าหารเฉพาะมากยิง่ข้ึน  
                                        • ข้อกาํหนด GMP สุขลกัษณะทัว่ไป มีอยู่ ๖ ข้อกาํหนด ได้แก่  ๑) สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  
๒) เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ในการผลิต ๓) การควบคุมกระบวนการผลิต ๔) การสุขาภิบาล  ๕) การบาํรุงรักษา
และการทาํความสะอาด ๖) บุคลากรและสุขลกัษณะ  
                                       • ผลดขีองการปฏิบัติตามหลกัเกณฑ์ GMP มดีงันี ้๑) มีการควบคุมคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน
ทุกขั้นตอนและจดัทาํบนัทึกเป็นหลกัฐาน  ๒) มีระบบการควบคุมกระบวนการผลิต และคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ดี
ตรวจสอบได ้๓) มีความเป็นระเบียบเรียบร้อยของสถานท่ีผลิต ๔) มีมาตรฐานการสุขาภิบาลท่ีถูกสุขลกัษณะเป็น
ระเบียบ ๕) มีมาตรฐานดูแลรักษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์ป้องกนัอุบติัเหตุไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  ๖) มีการจดัการกรณีของ
เสียมลพษิไม่ใหมี้ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม ๗) มีระบบการรักษาและการขนส่งท่ีถกูตอ้งชดัเจน เพือ่ใหสิ้นคา้ถึงมือผูบ้ริโภค 

                                ๔. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)   
                                                 • เป็นระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม  เป็นเคร่ืองมือท่ีใชป้ระเมินและ
ควบคุมอนัตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนในการผลิตอาหาร   โดยระบบ HACCP จะเนน้การควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือ
ขั้นตอนท่ีสาํคญัท่ีสามารถประยกุตว์ิธีการควบคุมเขา้ไปใชไ้ด ้โดยพิจารณาตั้งแต่วตัถุดิบ กระบวนการผลิต การขนส่ง จนถึง
ผูบ้ริโภค นอกจากนั้นระบบ HACCP ยงัมีศกัยภาพในการระบุบริเวณหรือขั้นตอนการผลิตท่ีมีโอกาสเกิดความผดิพลาดขึ้น
ได ้แมว้า่จุดหรือในขั้นตอนดงักล่าวจะยงัไม่เคยเกิดอนัตรายมาก่อนถือว่าเป็นประโยชนอ์ยา่งยิง่ 

                                           • ความสัมพนัธ์ระหว่างหลกัเกณฑ์ทัว่ไปเกีย่วกบัสุขลกัษณะอาหาร (Good Manufacturing 
Practice: GMP  และการจดัระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตที่ต้องควบคุมในการผลติอาหาร (Hazards 
Analysis and Critical Control Points System: HACCP)  ไดแ้ก่  ๑) ระบบ HACCP มุ่งเนน้การควบคุมกระบวนการ
ผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนท่ีไดรั้บการวิเคราะห์แลว้ว่าเป็นจุด CCP  ๒) ระบบ GMP จะเนน้ในเร่ืองของการจดัการดา้น
สุขลกัษณะของอาคาร สถานท่ีการผลิต เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ และควบคุมกระบวนการผลิต ๓) สรุปไดว้า่ ก่อนท่ีจะนาํ
ระบบ HACCP มาปรับใช ้ สถานประกอบการ ตอ้งมีความพร้อมในเร่ืองของโปรแกรมพ้ืนฐาน (GMP)ก่อน 
                                             • หลกัการของ ระบบ HACCP มีจํานวน ๗ หลกัการ ดงันี ้  ๑) วิเคราะห์อนัตราย (Conduct 
a Hazard Analysis)  ๒) กาํหนดจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Determine the Critical Control Point; CCP) ๓) กาํหนดค่าวิกฤต 
(Establish Critical Limits) ๔)  กาํหนดระบบเพ่ือตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Establish a System to 
Monitor Control of the CCP) ๕) กาํหนดการแกไ้ข (Establish the Corrective Action) ๖) กาํหนดการทวนสอบ 
(Establish Procedures for Verification) ๗) กาํหนดระบบเอกสารและการเกบ็บนัทึกขอ้มูล (Establish Documentation 
and Record Keeping) 
                                             • ประโยชน์ของระบบ HACCP  ๑) สร้างความมัน่ใจต่อความปลอดภยัในการบริโภค  
๒) มีการบริหารจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหารอยา่งมีระบบ ๓) เพิม่อายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑ ์
 ๔) สอดคลอ้งกบัขอ้กาํหนดของประเทศคู่คา้ ๕) ลดตน้ทุนการผลิต ๖) เป็นเคร่ืองมือช่วยป้องกนัอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึน
ในการผลิตอาหาร  ๗) ผูบ้ริโภคจะไดรั้บประโยชนเ์น่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารมีความปลอดภยั 
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 ๕. ISO ที่เกีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร 
                                         ระบบ ISO ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมท่ีจะช่วยทาํใหอ้าหารมีคุณภาพและปลอดภยั ไดแ้ก่ 
                                         ๕.๑ ISO 9001 : 2000 (มอก. ๙๐๐๑ : ๒๕๔๔) มีขอ้กาํหนด ๔ หวัขอ้ใหญ่ คือ 

     ๑) ระบบการจดัการคุณภาพ 
     ๒) ความรับผดิชอบดา้นการผลิตและบริการ 
     ๓) การจดัการทรัพยากร 

                                                   ๔) การผลิต/การบริการ             
                                          ๕.๒  ISO 22000 : 2005 ระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety 
       Management System) 

                                                  • ISO 22000 : 2005  เป็นขอ้กาํหนดสาํหรับทุกบริษทัในห่วงโซ่อาหาร ออกแบบมาเพ่ือ
ควบคุมความเส่ียงความปลอดภยัดา้นอาหารในห่วงโซ่อาหารทั้งหมด ตั้งแต่การผลิตวตัถุดิบจนถึงสินคา้สาํเร็จรูป ดงันั้น 
ขอ้กาํหนดใหม่เก่ียวกบั ISO 22000 2005 เป็นระบบท่ีเช่ือมโยงระหว่าง ISO 9001 : 2000 และ HACCP 
                                                  • ข้อกาํหนดทั้งหมดในระบบ ISO 22000 : 2005 ได้แก่ 
                                                    ๑) ขอบข่าย (Scope) กล่าวถึงการนาํมาตรฐานไปใชใ้นองคก์รต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้กบัห่วง
โซ่อาหารเพื่อทาํผลิตภณัฑท่ี์มีความปลอดภยั  
                                                    ๒) เอกสารอา้งอิง (Normative reference) เอกสารหลกั ไดแ้ก่ ISO 9000 : 2000 Quality 
management system-Fundamental and vocabulary  
                                                  ๓) บทนิยาม (Terms and definitions) คาํนิยามท่ีเก่ียวขอ้งกบั Food safety food chain 
และเก่ียวขอ้งกบัการประเมินอนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม 
                                                     ๔) ระบบการจดัการความปลอดภยัในอาหาร (Food safety management system) เนน้
การจดัทาํเอกสารและการควบคุมเอกสาร 
                                                     ๕) ความรับผดิชอบของฝ่ายบริหาร (Management responsibility) 
                                                           กาํหนดหนา้ท่ีขององคก์รและผูบ้ริหารตอ้งใหค้วามสาํคญักบัการจดัทาํระบบ 
กาํหนดนโยบายเป็นเอกสารการแต่งตั้งหวัหนา้ทีมดูแลการจดัทาํระบบ การส่ือสารทั้งภายในและภายนอกองคก์ร การ
ตอบสนองของผูบ้ริหารในกรณีฉุกเฉิน และการทบทวนโดยผูบ้ริหาร 
                                                     ๖) การจดัการทรัพยากร (Resource management) กาํหนดใหอ้งคก์รตั้งจดัหาทรัพยากร
ท่ีเพียงพอต่อการจดัทาํระบบซ่ึงประกอบดว้ย ทรัพยากรบุคคล โครงสร้างพื้นฐาน และสภาพแวดลอ้มท่ีดีในการทาํงาน 
                                                     ๗) การวางแผนและจดัทาํผลิตภณัฑท่ี์มีความปลอดภยั (Planning and realization of 
safe products) เป็นขอ้หลกัท่ีเนน้จุดสาํคญัของการควบคุมความปลอดภยัอาหาร ไดแ้ก่ 
                                                          ๗.๑) ตอ้งมีโปรแกรมพ้ืนฐานดา้นสุขลกัษณะ (Pre-reguisite programs)  
ซ่ึงข้ึนอยูก่บัประเภทของผูป้ระกอบการในห่วงโซ่อาหารและตอ้งทาํเป็นเอกสารดว้ย ไดแ้ก่ 
                                                                    • GAP (Good Agriculture Practice) 
                                                                    • GHP (Good Hygienic Practice) 
                                                                    • GMP (Good Manufacturing Practice เป็นตน้ 
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                                                          ๗.๒) ตอ้งมีระบบ HACCP โดยกาํหนดใหมี้ 
                                                                    • Food Safety Team 
                                                                    • ระบุคุณลกัษณะของวตัถุดิบ ส่วนประกอบ บรรจุภณัฑ/์ผลิตภณัฑ ์
                                                                    • มีการกาํหนดกานาํไปใชง้าน 
                                                                    • จดัทาํแผนภูมิการผลิต 
                                                                    • มีการวิเคราะห์และประเมินอนัตราย 
                                                                    • มีการวางแผนการตรวจสอบ 
                                                                    • มีระบบการสืบคน้ยอ้นกลบั (Traceability System) 
                                                                    • จดัทาํแผนภูมิการผลิต 
                                                                    • มีมาตรการควบคุมความไม่สอดคลอ้ง 
                                                   ๘) การรับรองผลการตรวจสอบและการปรับปรุงระบบ      
 จากองคค์วามรู้ดงักล่าวสามารถนาํมาปรับใชก้บัการดาํเนินงานของกรมการพฒันาชุมชน 
กระทรวงมหาดไทย ท่ีมุ่งเนน้การเสริมสร้างเศรษฐกิจฐานรากของประชาชนในชนบทใหเ้ขม็แขง็ ส่งเสริมกลุ่มอาชีพ
ผลิตสินคา้ OTOP และผูป้ระกอบการวิสาหกิจชุมชน โดยมอบหมายใหข้า้ราชการทุกระดบัทาํงานร่วมกบัประชาชน   
ดงัน้ี  ๑) ศึกษา วิเคราะห ์วิจยั พฒันารูปแบบและวิธีการส่งเสริมกลุ่มอาชีพ/วิสาหกิจชุมชน ๒) ส่งเสริมและพฒันา
ผลิตภณัฑชุ์มชน ๔) ส่งเสริมใหไ้ดม้าตรฐาน การจดัระดบัและมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ๕) ส่งเสริมการใชเ้ทคโนโลยี
ท่ีเหมาะสม พฒันารูปแบบผลิตภณัฑ ์และ๖) ส่งเสริมการตลาด เช่น โครงการOTOP  
 การดาํเนินโครงการหน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์(OTOP) นบัตั้งแต่ ปี ๒๕๔๔ เพื่อใหชุ้มชนไดน้าํ
ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินมาใชใ้นการผลิตสินคา้ เพิม่รายไดใ้หแ้ก่ชุมชนและลดปัญหาความยากจนก็จริง แต่เม่ือไดว้ิเคราะห์
ปัญหาสินคา้ OTOP จะพบวา่ กลุ่มสินคา้ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ใช่สมุนไพร เป็นผลิตภณัฑท่ี์เส่ียงต่อการ 
เน่าเสียไดง่้าย และเกิดอนัตรายต่อร่างกายอาจทาํใหเ้สียชีวิตได ้เน่ืองจากเป็นสินคา้ท่ีไม่ไดม้าตรฐาน มีรูปแบบ 
ผลิตภณัฑท่ี์ซํ้ า มีการลอกเลียนแบบ การตดัราคากนัในกลุ่มสินคา้ท่ีเหมือนกนั ผูผ้ลิตส่วนหน่ึงจึงหาทางออกดว้ยการลด
ตน้ทุนการผลิตโดยการลดคุณภาพในตวัสินคา้ รวมถึงการขาดทกัษะในการออกแบบการบรรจุภณัฑ ์ มีกระบวนการ
ผลิตท่ีมีผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม ขาดทกัษะดา้นการบริหารจดัการกลุ่ม ทาํใหก้ารดาํเนินงานดงักล่าวไม่กา้วหนา้
เท่าท่ีควร  ดงันั้น เพื่อใหปั้ญหาดา้นต่างๆ ไดรั้บการแกไ้ขโดยชุมชนเอง ใชทุ้นทางสงัคม  ปราชญช์าวบา้นและ 
สถาบนัการศึกษาท่ีมีผูเ้ช่ียวชาญ มาเช่ือมโยงกนั สนบัสนุนช่วยเหลือเก้ือกลูซ่ึงกนัและกนั Iกลุ่มผูผ้ลิต/ผูป้ระกอบการ 
OTOP ไดพ้ฒันารูปแบบผลิตภณัฑแ์ละสร้างเอกลกัษณ์ ใหต้รงตามความตอ้งการของตลาดเพือ่สร้างจุดขายและเพิ่ม
มูลค่าใหก้บัสินคา้ และทา้ยท่ีสุดสามารถนาํพาชุมชนใหมี้ความเขม้แขง็ยัง่ยนืต่อไป  

 กรมการพฒันาชุมชน จึงไดด้าํเนินโครงการเครือข่ายองคค์วามรู้( Knowledge - Based OTOP : 
KBO) โดยมีวตัถุประสงคเ์พ่ือเช่ือมโยงแหล่งความรู้ในทอ้งถ่ินกบัชุมชนในการนาํภูมิปัญญาเพื่อพฒันา OTOP ใน
ปัจจุบนัมีการจดัตั้วงเป็นเครือข่ายองคค์วามรู้เครือขา่ย (Knowledge - Based OTOP : KBO) 75 เครือข่าย ประกอบดว้ย 
สถาบนัการศึกษาในทอ้งถ่ิน องคก์รปกครองทอ้งถ่ิน หน่วยงานภาครัฐ/ ภาคเอกชน ปราชญช์าวบา้นและกลุ่มผูผ้ลิต
ชุมชนและทอ้งถ่ิน เป็นตน้  เป็นการทาํงานเชิงบูรณาการ ทาํงานแนวราบใหค้วามสาํคญัของเครือข่ายฯ อยา่งเท่าเทียมกนั 
ตวัอยา่งของการทาํงาน เช่น โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยดีา้นสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร(GHP : Good Hygiene 
Practice) แก่กลุ่มสินคา้ OTOP  ในจงัหวดัอุบลราชธานี โดยคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี ระหว่างวนัท่ี 
๑ พฤศจิกายน ๒๕๔๘ – ๒๕๔๙) เป็นตน้ 
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 นอกเหนือจากนั้น รัฐบาลมีมาตรการส่งเสริมและสนบัสนุนการผลิตและการส่งออกสินคา้ 
OTOP ประเภทอ่ืนๆ อยา่งจริงจงั เช่น 
 ๑. มาตรการส่งเสริมการลงทุน จากสาํนกัคณะกรรมการส่งเสริมการลงทุน (Office  of the Board 
of  Investment: BOI)  ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม  (Small and Medium Enterprises: SMEs)  
                                   ๒) กิจการการผลิตสินคา้ OTOP ท่ีได ้มาตรฐานการผลิตชุมชน (มผช.)โดยใหสิ้ทธิประโยชน์
ยกเวน้ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคลเป็นเวลา 8 ปี โดยไม่จาํกดัเขตลงทุนและมูลค่าภาษีท่ีไดรั้บการยกเวน้ รวมทั้งยกเวน้อากร 
ขาเขา้สาํหรับเคร่ืองจกัรนาํเขา้เพ่ือการผลิตสินคา้ OTOP 
       ๓) กระทรวงอตุสาหกรรมไดส้นบัสนุนฝึกอบรม ความรู้ดา้นการผลิต การจดัการ และมาตรฐาน
ผลิตภณัฑใ์หแ้ก่ผูผ้ลิตระดบัรากหญา้ ภายใตโ้ครงการ Smart OTOP 
      ๔) มาตรการส่งเสริมการส่งออก กระทรวงพาณิชย ์ไดจ้ดัทาํโครงการ Thailand Plaza (THP) เพือ่
สร้างช่องทางการจาํหน่ายสินคา้ถาวรใหแ้ก่สินคา้ทั้งในและต่างประเทศและสนบัสนุนการจาํหน่ายผา่นรายการโทรทศัน์
และร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 
      ๕) การจดัตั้งเขตการคา้เสรี(Free Trade Area: FTA)ระหวา่งไทยกบัประเทศต่าง ๆ โดยเฉพาะ 
TAFTA และความตกลงการคา้เสรีไทย-นิวซีแลนด ์(Thailand-New Zealand Closer Economic Partnership: CEP) มีผล
บงัคบัใชต้ั้งแต่วนัท่ี ๑ มกราดคม ๒๕๔๘ และ ๑ กรกฎาคม ๒๕๔๘ตามลาํดบั  ทาํใหท้ั้งสองประเทศตอ้งทยอยลดภาษี
นาํเขา้OTOP จากไทย อาทิ ผา้ทอ เคร่ืองสาํอาง ผลิตภณัฑบ์าํรุงผวิ เคร่ืองประดบั  ผลิตภณัฑไ์มแ้ละของทาํดว้ยหินให้
เหลือร้อยละ ๐ ภายในปี  ๒๕๕๘ 
      ๖) การไดรั้บสิทธิพิเศษทางศลุกากรเป็นการทัว่ไป (Generalized System of Preferences: GSP) 
จากประเทศคู่คา้สาํคญั อาทิ EU สหรัฐฯญ่ีปุ่น ทาํใหสิ้นคา้ OTOP ของไทยโดยเฉพาะผา้ไหมพื้นเมือง เคร่ืองจกัสาน จาก
เสน้ใยพืช ผลิตภณัฑส์มุนไพร เคร่ืองป้ันดินเผา และเคร่ืองเบญจรงค ์ท่ีส่งออกไปยงัประเทศดัง่กล่าวเสียภาษีนาํเขา้ใน
อตัราตํ่ากวา่ปกติ      
     เพื่อเป็นการช่วยกระตุน้เศรษฐกิจฐานราก ตอบสนองความตอ้งการของประชาชนและผูป้ระกอบการสินคา้ 
OTOP ร่วมภาคภูมิใจกบัภูมิปัญญาทอ้งถ่ินไทย คณะกรรมการอาํนวยการหน่ึง ตาํบล หน่ึงผลิตภณัฑ ์แห่งชาติ  จึงขอ
เชิญชวนมาร่วมกระจายรายไดสู่้ชุมชนพร้อมชิมอาหารอร่อยไดท่ี้ งาน OTOP CITY 2010  จดัข้ึนระหว่างวนัท่ี  ๑๙ –  ๒๖ ธนัวาคม 
๒๕๕ ณ ศูนยก์ารแสดงสินคา้อิมแพค เมืองทองธานี กรุงเทพมหานคร ระหวา่งเวลา ๑๐.๐๐ – ๒๑.๐๐ น. ครับ 
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