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ส่วนที่ 1 เนื้อหา/องค์ความรู้จากการเข้าร่วมโครงการ  
1.1 ที่มาหรือวัตถุประสงค์ของโครงการโดยย่อ 

จำกกำรเพิ่มขึ้นของประชำกรชนชั้นกลำงและรำยได้ต่อประชำกร ส่งผลให้ควำมต้องกำรของผู้บริโภคเปลี่ยนไป จำก
ควำมต้องกำรด้ำนปริมำณถูกเปลี่ยนเป็นควำมต้องกำรด้ำนคุณภำพ ควำมต้องกำรอำหำรที่สดใหม่และปลอดภัยเพิ่มมำกขึ้นทั่ว
โลก ซ่ึงกำรรักษำควำมสดใหม่และกำรเพิ่มควำมปลอดภัยเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำให้แก่อำหำรและเป็นกำรลดกำรสูญเสียอำหำรอีก
ด้วย 

ผลผลิตทำงกำรเกษตรส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์ที่เน่ำเสียได้ง่ำย โดยคุณภำพของผลผลิตทำงกำรเกษตรเริ่มลดลงทันที
หลังเก็บเก่ียวจำกกระบวนกำรหำยใจ กำรสูญเสียน้ ำ แมลง ศัตรูพืช และโรคต่ำงๆ ซ่ึงจำกข้อมูลขององค์กำรสหประชำชำติใน
ปี 2559 อำหำรประมำณร้อยละ 14 สูญเสียหลังจำกเก็บเก่ียวก่อนที่จะถูกส่งถึงร้ำนค้ำ เทคโนโลยีกำรเก็บรักษำอำหำร ใน
ปัจจุบันสำมำรถท ำให้รักษำคุณภำพตลอดกำรห่วงโซ่คุณค่ำ และลดกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเก่ียว ดังน้ันห่วงโซ่คุณค่ำที่ มี
ประสิทธิภำพมีควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรด้ำนกำรเก็บรักษำอำหำร และเป็นกำรเพิ่มรำยได้ให้แก่ผู้ที่เก่ียวข้อง 

 
1.2 เนื้อหา/องค์ความรู้ที่ได้จากกิจกรรมต่างๆ พร้อมแสดงความคิดเห็นหรือยกตัวอย่างประเด็นที่สามารถน ามาปรับใช้ใน
องค์กรหรือประเทศไทย ได้แก่ 
Impact of Environmental Conditions on Fruit and Vegetable Quality  
โดย Dr. Takeo Shiina 

สภำวะในกำรเก็บรักษำหลังกำรเก็บเก่ียว  เช่น กำรลดอุณหภูมิขั้นต้น อุณหภูมิในกำรเก็บ ควำมชื้นและ
องค์ประกอบของอำกำศ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ และกระบวนกำรกำรกระจำยสินค้ำ มีผลกระทบต่อลักษณะภำยนอก เน้ือสัมผัส 
รสชำติ และปริมำณของสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพในผักและผลไม้ ถ้ำหำกว่ำผักและผลไม้ถูกเก็บในสภำวะที่ไม่เหมำะสมก็จะท ำ
ให้ลักษณะดังกล่ำวของผักและผลไม้มีคุณภำพที่ลดลง 

 
ผลกระทบของอุณหภูมิต่อคุณภาพของผักและผลไม้ 
อุณหภูมิเป็นปัจจัยที่ส ำคัญที่สุดในกำรเก็บรักษำผักและผลไม้ เน่ืองจำกส่งผลต่อรูปลักษณ์ เน้ือสัมผัส องค์ประกอบ 

และรสชำติของผักและผลไม้ ซ่ึงสำมำรถท ำได้ง่ำยที่สุดโดยกำรเก็บรักษำผักและผลไม้น้ัน ในอุณหภูมิที่เหมำะสมภำยในเวลำที่
รวดเร็วหลังกำรเก็บเก่ียว อย่ำงไรก็ตำม กำรเก็บรักษำผักและผลไม้ในสภำวะที่ไม่เหมำะสมเป็นเรื่องที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ ใน
กระบวนกำรขนส่งและกำรเก็บรักษำ ซ่ึงจะท ำให้คุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของผักและผลไม้น้ันลดลง 

จำกกำรศึกษำพบว่ำ กำรลดควำมเย็นในขั้นต้น (Precooling) เป็นกระบวนกำรที่ช่วยลดกำรสูญเสียระหว่ำงเก็บ
รักษำ และเพิ่มอำยุกำรเก็บรักษำผักและผลไม้ ซ่ึงโดยปกติแล้วกำรเก็บรักษำในอุณหภูมิต่ ำจะท ำให้ผักและผลไม้สำมำรถเก็บได้
นำนขึ้น โดยผักและผลไม้แต่ละชนิดจะมีอุณหภูมิในกำรเก็บที่เหมำะสมที่ต่ำงกัน ซ่ึงกำรเก็บรักษำในอุณหภูมิที่เหมำะสมจะ
ช่วยชะลอกำรสุก กำรสูญเสียน้ ำ กำรเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัมผัส สี และรสชำติ และกำรเน่ำเสียจำกจุลินทรีย์ อย่ำงไรก็ตำม
หำกเก็บรักษำในอุณหภูมิที่ต่ ำเกินไป จะท ำให้เกิดอำกำรสะท้ำนหนำว (Chilling Injury) ได้ ซ่ึงปรำกฏกำรณ์น้ีมักจะเกิดกับ
ผลไม้เขตร้อน 

 
 



ผลกระทบของความชื้นสัมพัทธ์ต่อคุณภาพของผักและผลไม้ 
ควำมชื้นสัมพัทธ์ในอำกำศเป็นอีกหน่ึงปัจจัยที่ต้องควบคุมระหว่ำงกำรเก็บรักษำผักและผลไม้ ควำมชื้นและ

อุณหภูมิมีส่วนส ำคัญในกำรลดควำมแตกต่ำงของควำมดันไอน้ ำระหว่ำงผลผลิตและสิ่งแวดล้อม โดยควำมชื้นในสิ่งแวดล้อมควร
จะถูกรักษำไว้ในระดับที่เหมำะสม ถ้ำควำมชื้นต่ ำเกินไปจะส่งผลให้ผลผลิตสูญเสียน้ ำได้ ซ่ึงสำมำรถป้องกันได้ด้วยกำรเพิ่ม
ควำมชื้นสัมพัทธ์ กำรลดอุณหภูมิของอำกำศ กำรลดควำมแตกต่ำงของอุณหภูมิระหว่ำงผลผลิตและอำกำศ ลดกำรเคลื่อนที่
ของอำกำศ และกำรใช้บรรจุภัณฑ์ป้องกัน อย่ำงไรก็ตำม หำกควำมชื้นที่สูงรวมกับอุณหภูมิที่สูงเกินไป จะท ำให้ผักและผลไม้
เกิดกำรเน่ำเสียจำกกำรเจริญเติบโตของรำได้  

กำรสุกของผลไม้ กำรเปลี่ยนส ีและกำรเหี่ยวเฉำ ล้วนมีควำมเชื่อมโยงกับกำรสูญเสียน้ ำ โดยกำรเพิ่มระดับควำมชื้น
ในช่วงหลังกำรเก็บเก่ียวจะช่วยลดกำรเหี่ยวเฉำของผักและผลไม้ รวมถึงกำรใช้บรรจุภัณฑ์ ที่ควบคุมควำมชื้นสัมพัทธ์ของ
ผลิตภัณฑ์ยังช่วยลดกำรสูญเสีญคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผักและผลไม้ได้อีกด้วย 

 
ผลกระทบของบรรยากาศต่อคุณภาพของผักและผลไม้ 
กำรใช้อุณหภูมิกำรเก็บรักษำที่ต่ ำ และกำรควบคุมบรรยำกำศหรือกำรบรรจุแบบดัดแปรบรรยำกำศ เป็นกำรช่วย

เพิ่มอำยุกำรเก็บรักษำและช่วยรักษำคุณภำพของผักและผลไม้ กำรควบคุมบรรยำกำศ หรือ Controlled Atmosphere เป็น
กำรเพิ่มหรือลดก๊ำซในบรรยำกำศของกำรเก็บรักษำท ำให้องค์ประกอบของอำกำศแตกต่ำงจำกปกติ ส่วนกำรบรรจุแบบดัดแปร
บรรยำกำศ หรือ Modified Atmosphere Packaging เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีกำรปรับสัดส่วนบรรยำกำศภำยในให้มีอัตรำส่วน
ของก๊ำซชนิดต่ำงๆ แตกต่ำงไปจำกบรรยำกำศปกติ โดยสัดส่วนของก๊ำซที่ใช้อำจเปลี่ยนแปลงได้ตำมระยะเวลำ อำยุกำรเก็บ
รักษำผลิตภัณฑ์ ขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ ชนิดของวัสดุที่ใช้ท ำบรรจุภัณฑ์ อัตรำส่วนของก๊ำซเริ่มต้น และสภำวะกำรเก็บ
รักษำ 
 
Challenges of Managing Dynamics of Current Supply Flows in Food Security  
โดย Dr. Rodney Wee 

จำกสถำนกำรณ์ปัจจุบันที่ส่งผลกระทบต่อควำมม่ันคงของห่วงโซ่อุปทำนอำหำร เช่น กำรเปลี่ยนแปลงสภำพ
อำกำศอย่ำงรุนแรง ควำมขัดแย้งระหว่ำงประเทศรัสเซียและยูเครน กำรเพิ่มขึ้นของรำคำน้ ำมัน กำรแข่งขันทำงกำรค้ำ กำร
เปลี่ยนแปลงของห่วงโซ่อุปทำน กำรขยำยตัวของเมือง และกำรรักษำคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ซ่ึงส่งผลต่อห่วงโซ่
อุปทำนอำหำรและควำมม่ันคงอำหำรทั่วโลก ส่งผลให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงกระบวนกำรผลิตอำหำรโดยมีกำรน ำเทคโนโลยีเข้ำ
มำใช้ในกำรผลิตมำกขึ้น เช่น ควำมหนำแน่นของเมืองส่งผลให้มีกำรท ำฟำร์มในแนวดิ่ง หรือ Vertical Farming ซ่ึงเป็นกำรลด
พื้นที่ในกำรปลูกพืช ห่วงโซ่อุปทำนของอำหำรมีกำรเปลี่ยนแปลง โดยธุรกิจขนำดกลำงและขนำดเล็กสำมำรถผลิตและลดห่วง
โซ่อุปทำนของอำหำรให้สั้นลง ผู้บริโภคมีควำมต้องกำรอำหำรที่ปลอดภัยและมีคุณภำพ ต้องกำรอำหำรที่สดใหม่ท ำให้
กระบวนกำรในกำรเก็บรักษำสินค้ำต้องมีกำรพัฒนำให้ดีขึ้นเพื่อรองรับกำรขนส่งอำหำร และยังมีกำรน ำเทคโนโลยีมำใช้ในกำร
เก็บข้อมูลและติดตำมสถำนะกำรขนส่งอำหำร ดังน้ัน กำรน ำเทคโนโลยีอำหำรเข้ำมำใช้ในกระบวนกำรผลิตและกำรขนส่ง ท ำ
ให้ผู้ประกอบกำรขนำดกลำงและขนำดเล็กสำมำรถผลิตอำหำรที่ใช้เทคโนโลยีขั้นสูงได้ เช่น กำรผลิตอำหำรพร้อมทำน และกำร
ช่วยเหลือของรัฐบำลในกำรส่งเสริมควำมต้องกำรของผู้ประกอบกำร จะท ำให้ห่วงโซ่อุปทำนของอำหำรได้รับผลกระทบจำก
ปัญหำที่เกิดขึ้นได้ 

 
Packaging Technologies for the Preservation of Fresh Produce  
โดย Dr. Takeo Shiina 
 ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ได้ถูกใช้ในกำรรักษำคุณภำพและยืดอำยุของผลิตภัณฑ์ เช่น ผัก ผลไม้ และเน้ือสัตว์ โดยได้มีกำร
พัฒนำบรรจุภัณฑ์ให้ท ำหน้ำที่เหล่ำน้ีได้อย่ำงมีประสิทธิภำพมำกขึ้น เช่น กำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ที่สำมำรถยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์
และป้องกันกำรเน่ำเสียของอำหำรสด  
 บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ (Active Packaging) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ควบคุมสภำวะภำยในบรรจุภัณฑ์เพื่อรักษำคุณภำพ
และยืดอำยุของผลิตภัณฑ์ ซ่ึงสำมำรถแบ่งออกเป็น 5 กลุ่ม 



1. บรรจุภัณฑ์ที่ดูดซับหรือก ำจัดก๊ำซออกซิเจน คำร์บอนไดออกไซด์ ควำมชื้น เอทำลีน แสงอัลตรำไวโอเลต กลิ่น 
หรือรสชำติ 

2. บรรจุภัณฑ์ที่ปล่อยเอทำนอล สำรต้ำนอนุมูลอิสระ สำรกันบูด ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือรสชำติ 
3. บรรจุภัณฑ์ที่ก ำจัดสำรอำหำรบำงชนิด เช่น แลคโตส หรือคลอเรสเตอรอล  
4. บรรจุภัณฑ์ที่ควบคุมอุณหภูมิ 
5. บรรจุภัณฑ์ที่ควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ 

 
Efficient Management Practices for Food Storage  
โดย Dr. R.K. Tripathi 
 กำรจัดเก็บอำหำรที่มีประสิทธิภำพจะท ำให้อำหำรสำมำรถเก็บรักษำได้นำนขึ้น โดยจะต้องจัดเก็บอำหำรในสถำนที่ที่
เหมำะสม สำมำรถป้องกันอำหำรจำกสิ่งสกปรก แมลง และเชื้อจุลินทรีย์ และมีกำรควบคุมควำมชื้น ควำมชื้นสัมพัทธ์ และ
อุณหภูมิภำยในสถำนที่จัดเก็บอำหำรให้เหมำะสมต่อชนิดของอำหำร เพื่อรักษำคุณภำพของอำหำรให้ได้นำนที่สุด นอกจำกน้ัน
ควรมีกำรสุ่มตรวจวัดคุณภำพอำหำรตลอดระยะเวลำที่จัดเก็บอย่ำงถูกต้องและได้มำตรฐำน เพื่อป้องกันกำรเสียหำยที่อำจจะ
เกิดขึ้นระหว่ำงกำรเก็บ เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับสินค้ำที่มีคุณภำพ 

 
Managing the Balance of Demand and Forecasting with Planned Inventory Flows  
โดย Dr. Rodney Wee 
 ห่วงโซ่อุปทำนของอำหำรและกำรเกษตร สำมำรถแบ่งได้เป็น 3 รูปแบบ 
 1. แบบดั้งเดิม คือ มีกำรผลิตแบบดั้งเดิมโดยผลิตพืชในปริมำณเท่ำกัน เก็บเก่ียว และขำยให้กับผู้ที่ต้องกำรทุกคน 
เช่น กำรขำยในตลำด ซ่ึงจะไม่มีสินค้ำคงคลัง (Inventory Planning) 
 2. แบบปรับปรุง คือ มีขั้นตอนกำรผลิตที่พิเศษ ผ่ำนกระบวนกำรหลังกำรเก็บเก่ียว มีกำรขำยในช่องทำงเฉพำะ และ
มีเป้ำหมำยในกำรจัดกำรสินค้ำคงคลังที่ชัดเจน 
 3. แบบพันธะสัญญำ คือ ผลิตตำมค ำสั่งซ้ือของลูกค้ำ และขำยแก่ลูกค้ำที่มีค ำสั่งซ้ือเท่ำน้ัน โดยมีกำรจัดกำรสินค้ำคง
คลังตำมปริมำณของลูกค้ำ 
 โดยกำรจัดกำรสินค้ำคงคลังของร้ำนค้ำปลีกขนำดใหญ่จะมีระยะเวลำในกำรจัดกำรสินค้ำประมำณ 5 – 8 วัน 
แบ่งเป็น 
 1. กำรสั่งสินค้ำ (On order) ประมำณ 1 – 2 วัน 
 2. กำรส่งสินค้ำ (Incoming) ประมำณ 1 – 2 วัน 
 3. กำรคัดแยกที่ศูนย์กระจำยสินค้ำ ประมำณ 1 – 2 วัน 
 4. กำรเก็บส ำรองในร้ำนค้ำ 1 วัน 
 5. กำรวำงสินค้ำในร้ำนค้ำ 1 วัน 
 ซ่ึงจำกสถำณกำรณ์โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนำ-19 ส่งผลให้เกิดกำรติดขัดของห่วงโซ่อุปทำน และก่อให้เกิดกำร
เปลี่ยนแปลงของห่วงโซ่อุปทำนของสินค้ำ ในด้ำนตลำด ผู้บริโภค และข้อก ำหนดของสินค้ำ ส่งผลให้ร้ำนค้ำปลีกพบกับปัญหำ
ต่ำงๆ ได้แก่ 

- กำรเน่ำเสียของสินค้ำจำกกำรเก็บรักษำในอุณหภูมิห้องเป็นเวลำนำน 
- กำรรักษำควำมเย็นตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
- ควำมเสียหำยด้ำนเคมี 
- ควำมเสียหำยภำยนอก 
- ควำมล่ำช้ำในกำรเติมสินค้ำ 
- กำรจัดกำรคลังสินค้ำที่ไม่เหมำะสม ท ำให้สินค้ำขำด และไม่มีสินค้ำวำงบนชั้น 
จำกปัญหำดังกล่ำว ท ำให้ต้องมีกำรแก้ปัญหำ ดังน้ี  
- มีกำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำนโดยค ำนึงถึงปริมำณกำรผลิต 
- กำรเปลี่ยนรูปแบบกำรขำยสินค้ำ เป็นกำรขำยออนไลน์ ซ่ึงจะท ำให้รูปแบบกำรกระจำยสินค้ำเปลี่ยนไป 



- พัฒนำระบบกำรช ำระเงิน 
- กำรจัดท ำแนวทำงกำรท ำงำน (SOP) ที่เป็นมำตรฐำนในกำรแก้ปัญหำในอนำคต 
- กำรใช้ข้อมูลหรือปัญญำประดิษฐ์ในกำรท ำนำยควำมต้องกำรของผู้บริโภค เพื่อกำรจัดกำรคลังสินค้ำ 
- ปรับตัวตำมควำมต้องกำรของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลง 

  
Scientific Storage of Food Grains in Commercial Warehouses  
โดย Dr. Ashok Kumar 

กำรเก็บรักษำธัญพืชในคลังสินค้ำ เป็นกำรเก็บรักษำภำยในอำคำร โดยเก็บธัญพืชไว้ในถุงกระสอบและเรียงเป็นชั้น 
ซ่ึงโครงสร้ำงของคลังสินค้ำจะต้องแข็งแรงและสร้ำงด้วยวัสดุที่ได้มำตรฐำน โดยจะต้องมีกำรปูพื้นด้วยวัสดุกันน้ ำ ที่สำมำรถ
ป้องกันควำมชื้นจำกพื้นดินได้ เช่น แผ่น Polythene มีกำรคลุมป้องกันแมลง รวมถึงมีกำรก ำจัดแมลงตำมช่วงเวลำที่เหมำะสม
ตลอดระยะเวลำที่ธัญพืชถูกจัดเก็บในคลังสินค้ำ และตลอดระยะเวลำที่จัดเก็บสินค้ำจะต้องมีกำรสุ่มตรวจคุณภำพของธัญพืช
อย่ำงสม่ ำเสมอ เพื่อตรวจสอบคุณภำพของธัญพืช กำรใช้ระบบ First in First Out (FIFO) หรือกำรเข้ำก่อนออกก่อนในกำร
จัดกำรสินค้ำ เพื่อให้ธัญพืชไม่ถูกเก็บในคลังสินค้ำนำนเกินไป และใช้รถขนสินค้ำที่ปิดมิดชิดเพื่อป้องกันกำรเสียหำย 

 
Role of Moisture, Temperature, and Humidity in Grain Storage  
โดย Dr. Ashok Kumar 

กำรจัดเก็บธัญพืชที่เหมำะสมจะต้องมีกำรควบคุมปัจจัยในกำรเก็บรักษำต่ำงๆ เช่น อุณหภูมิ ควำมชื้นในอำกำศ 
ควำมชื้นของธัญพืช รวมถึงระยะเวลำในกำรเก็บ เน่ืองจำกปัจจัยเหล่ำน้ีมีผลต่อคุณสมบัติทำงกำยภำพ เคมี และชีวภำพของ
ธัญพืช โดยกำรเก็บรักษำธัญพืชในอุณหภูมิและควำมชื้นต่ ำจะท ำให้สำมำรถเก็บธัญพืชในเวลำที่นำนขึ้น ท ำให้เกิดกำรงอกของ
ธัญพืชในอัตรำที่ต่ ำ เน่ืองจำกอุณหภูมิที่ต่ ำจะช่วยลดอัตรำกำรหำยใจของธัญพืช และคงสภำพเอนไซม์ที่เก่ียวข้องใน
กระบวนกำรงอกของธัญพืช ซ่ึงจะช่วยรักษำคุณสมบัติทำงกำยภำพของธัญพืช 

กำรเก็บธัญพืชในอุณหภูมิและควำมชื้นที่สูงยังท ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงทำงองค์ประกอบทำงเคมีของธัญพืช เช่น 
ปริมำณโปรตีน ไขมัน สตำร์ช และเซลลูโลส โดยเฉพำะในธัญพืชที่มีปริมำณไขมันสูง เน่ืองจำกมีปริมำณน้ ำอิสระสูงส่งผลให้มี
กำรย่อยสลำยไขมันได้มำกขึ้น ท ำให้โปรตีนและไขมันในธัญพืชลดลง นอกจำกน้ัน กำรเก็บธัญพืชในอุณหภูมิและควำมชื้นที่สูง
ยังส่งผลให้ควำมสำมำรถในกำรย่อยสตำร์ชลงลดอีกด้วย และยังพบว่ำ ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอุณหภูมิ ควำมชื้น และจุลินทรีย์ 
ท ำให้เกิดกำรลดลงของสำรประกอบฟีนอลในธัญพืชและสำรออกฤทธ์ิทำงชีวภำพ  

ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำมชื้น อุณหภูมิ และเวลำในกำรเก็บรักษำ เป็นปัจจัยพื้นฐำนที่ต้องค ำนึงถึงในกำรเก็บ
รักษำธัญพืชอย่ำงปลอดภัย เพื่อรักษำคุณภำพทำงกำยภำพ เคมี และชีวภำพของธัญพืช กำรใช้ควำมชื้น อุณหภูมิ และเวลำใน
กำรเก็บรักษำที่เหมำะสมจะท ำให้ธัญพืชมีคุณภำพที่ดี 

ประโยชน์ที่ได้รับและการขยายผลจากการเข้าร่วมโครงการ  
ประโยชน์ต่อตนเอง: สำมำรถน ำองค์ควำมรู้ที่ได้จำกกำรเข้ำร่วมโครงกำรมำใช้เป็นแนวทำงในกำรท ำงำน นอกจำกน้ัน ยังได้
พัฒนำทักษะกำรท ำงำนร่วมกับผู้ที่มีควำมแตกต่ำงด้ำนควำมรู้ เชื้อชำติ และภำษำ 
ประโยชน์ต่อหน่วยงานต้นสังกัด: สำมำรถน ำองค์ควำมรู้ที่ได้จำกกำรเข้ำร่วมโครงกำรมำเผยแพร่ควำมรู้ให้กับบุคลำกรใน
หน่วยงำน และเกษตรกรผู้ปลูกข้ำวที่หน่วยงำนให้กำรสนับสนุน  
ประโยชน์ต่อสายงานหรือวงการวิชาชีพ: สำมำรถน ำควำมรู้มำประยุกต์ใช้ในกำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำนอำหำร 
กิจกรรมการขยายผลที่ได้ด าเนินการภายในระยะเวลา 60 วันนับจากวันสุดท้ายของโครงการ: แบ่งปันควำมรู้ที่ได้รับกับ
บุคลำกรในหน่วยงำน 
กิจกรรมการขยายผลที่จะด าเนินการภายใน 6 เดือนหลังเข้าร่วมโครงการ: แบ่งปันควำมรู้ที่ได้รับกับเกษตรกรในควำมดูแล
ของหน่วยงำนผ่ำนกำรจัดกำรอบรม 
 
 
 



เอกสารแนบ  
รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการและประเทศที่เข้าร่วมโครงการ 
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เอกสารประกอบการประชุม/สัมมนา (Training Materials) 
Managing the Balance of Demand and Forecasting with Planned Inventory Flows  
โดย Dr. Rodney Wee 

 



 



 



 



 



 
 
 



 



 



 



 



 



 



 



 
 
 
  



รายงานก่อนการเดินทางที่ท่านด าเนินการ (Country Paper-Thailand) 
 

 


