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สรรสาระ

 สินคาและผลิตภัณฑชุมชนของไทยเกิดขึ้นจากภูมิปญญา

และความรูของคนในทองถิ่นที่ไดรับการถายทอดและผลิตต้ังแต

อดีตจนปจจุบันจากรุนสูรุน นับเปนเอกลักษณของแตละชุมชน

ในพ้ืนทีแ่ตละแหงทีม่คีวามโดดเดนไมเหมอืนกัน ในอดตีมกีารบรโิภค

และใชในครัวเรือนเทาน้ัน แตเมื่อมีการผลิตมากขึ้นและนํามา

จําหนายจึงจําเปนที่ตองผลิตสินคาใหมีคุณภาพสมํ่าเสมอและ

มคีวามปลอดภัยตอผูบรโิภค ผูผลติจงึจาํเปนตองผลติสนิคาเหลานัน้

ใหไดตามมาตรฐาน โดยเฉพาะอยางยิ่งสินคาประเภทอาหาร

อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูป

พรอมบริโภคทันที ตองมกีารควบคมุการผลติใหเปนไปตามมาตรฐาน

ของสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวงสาธารณสขุ 

ทัง้ในดานการควบคมุวตัถดุบิ สถานทีผ่ลติ กระบวนการผลติ ตลอดจน

อาหารที่ผลิตและจําหนาย อาหารที่ผลิตไดตามหลักเกณฑท่ีดี

ในการผลิตอาหารแปรรปูทีบ่รรจุในในภาชนะพรอมจําหนาย หรอื

เรยีกวา Primary GMP นัน้ จะสรางความม่ันใจในคณุภาพ มาตรฐาน 

และความปลอดภยั อนัเปนทีย่อมรบัของผูบรโิภคและเปนไปตามกฎหมาย 

สงเสรมิการคาและสรางตลาดการจําหนายทัง้ภายในประเทศและ

ตางประเทศดวย แตอยางไรกต็ามผูประกอบการผลติอาหารระดบั

ชุมชนสวนใหญยงัขาดความรู ความเขาใจในเร่ืองการควบคุมคณุภาพ

และความปลอดภัยที่เปนไปตามมาตรฐานนี้

 กรมวิทยาศาสตรบริการ โดยสํานักพัฒนาศักยภาพ

นักวิทยาศาสตรหองปฏิบัติการมีหนาท่ีใหบริการฝกอบรม

ดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ีทัง้ในสถานที ่และแบบออนไลน 

รวมไปถึงการสงเสรมิการเรยีนรูแกบุคลากรในกลุมผูประกอบการ 

SMEs วสิาหกจิชมุชน และ OTOP โดยใชเทคโนโลยดีจิทิลั จงึได

พฒันาหลกัสตูรทีส่อดคลองกบัการพฒันาความรูดานการสงเสรมิ

คุณภาพผลิตภัณฑชุมชนใหไดมาตรฐาน ถูกสุขลักษณะ หนึ่งในนั้น

คอืหลักสูตรหลักเกณฑท่ีดใีนการผลิตอาหารแปรรปูท่ีบรรจใุนภาชนะ

พรอมจาํหนาย (Primary GMP) โดยการเรยีบเรยีงเนือ้หาใหมีลําดับขัน้

ทีส่ามารถทาํความเขาใจไดงายดวยตนเอง มานาํเสนอโดยใชภาพน่ิง

ภาพเคลื่อนไหว และเสียงบรรยาย รวมถึงมีการออกแบบใหมี

กิจกรรมโตตอบ (Interactive) ท่ีผูเรียนสามารถฝกทํากิจกรรม

เพือ่ทดสอบความรูความเขาใจในรปูสือ่การเรียนรูแบบดจิิทลั และ

ใหบรกิารผานระบบเครอืขายอนิเทอรเนต็ ซึง่ผูประกอบการ SMEs 

รูปที่ 1 แสดงตัวอยางหลักสูตรการฝกอบรมผานเครือขายอินเทอรเน็ต

การให�ความรู�ผู�ประกอบการผลิตอาหาร
ระดับชุมชนโดยใช�เทคโนโลยีดิจ�ทัล

 นายเกรียงไกร  นาคะเกศ
 นางอารีย  คชฤทธิ์
 นักวิทยาศาสตรชํานาญการพิเศษ
 สํานักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตรหองปฏิบัติการ
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เอกสารอางอิง
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คูมือการขออนุญาตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

(Primary GMP). กรุงเทพมหานคร : สํานักงาน, 2555.

ถามมา - ตอบไป Primary GMP [ออนไลน] [อางถึงวันที่ 1 พฤศจิกายน 2560] 
เขาถึงจาก http://iodinethailand.fda.moph.go.th/Primary_GMP/pdf/Q&A(13-6-56).pdf

วิสาหกิจชุมชน และ OTOP สามารถเขาเรียนรูไดดวยตนเอง 

อยางสะดวก รวดเรว็ ประหยดัเวลาและลดคาใชจายในการเดนิทาง

เพื่อมารับการฝกอบรมยังสถานที่ที่จัดฝกอบรม และสามารถ

เรยีนรูไดทกุทีท่กุเวลาผานอปุกรณสือ่สารเคลือ่นทีแ่บบตางๆ เชน 

สมารทโฟน และแท็บเล็ต และคอมพิวเตอรพื้นฐาน 

 หลกัสูตร หลักเกณฑทีด่ใีนการผลติอาหารแปรรปูทีบ่รรจุ

ในภาชนะพรอมจําหนาย (Primary GMP) มีเนื้อหาดังนี้

1. บทนํา ใหความรูดังตอไปนี้

 1.1  ความเปนมาหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

แปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย

 1.2 กฎหมายที่เกี่ยวของ

 1.3 การควบคุมคุณภาพอาหาร

2.  หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุใน

ภาชนะพรอมจาํหนาย (Primary GMP) เนือ้หาประกอบดวย

 2.1 ความหมายของ GMP 

 2.2 ความสําคัญของการผลิตตามหลักเกณฑ GMP

 2.3  หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุ

ในภาชนะพรอมจาํหนาย (Primary GMP) ม ี6 หวัขอยอย

ดังนี้

  (1) สถานที่ตั้งและอาคารผลิต

  (2) เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต

  (3) การควบคุมกระบวนการผลิต

  (4) การสุขาภิบาล

  (5) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด

  (6) บุคลากรและผูปฏิบัติงาน

 2.4 กิจกรรมเสริมความรูสําหรับผูเรียน

3.  การขออนุญาตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 

ประกอบดวยรายละเอียดตอไปนี้

 3.1 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร

 3.2 การขออนุญาตผลิตผลิตภัณฑ

 3.3 การแสดงฉลากผลิตภัณฑอาหาร

 3.4 เลขสารบบอาหารหรือเลข อย.

 หลักสูตรน้ีเปนการใหความรูแกผูประกอบการ SMEs 

วิสาหกิจชุมชน และผูประกอบการ OTOP เพื่อนําไปใชกับการผลิต

อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายใหมีคุณภาพ

ไดมาตรฐาน เสริมสรางความรูความเขาใจใหกับผูประกอบการและ

บุคคลทั่วไปในเรื่องหลักเกณฑการผลิตอาหารตาม Primary GMP 

นอกจากนี้ยังเปนการเตรียมการและนําไปประยุกตใชสําหรับ

ผูประกอบการนาํไปยืน่ขออนญุาตผลติอาหารกบั อย. ไดอกีดวย

 จากผลการสาํรวจแบบสอบถามการฝกอบรมผานเครอืขาย

อินเทอรเน็ตที่ผานมาพบ วาผู ผานการฝกอบรมสามารถนํา

ความรูไปใชประโยชนไดมากถึงรอยละ 98.93 แสดงใหเห็นถึง

ความรูความเขาใจของผูเขารับการฝกอบรมและการนําไปใช

ใหเกิดประโยชนสูงสุด

 การดาํเนนิการตอมาเพือ่ยกระดบัการพฒันากาํลงัคนดวย

เทคโนโลยีดิจิทัล รวมทั้งการสงเสริมการถายทอดความรู 

ดานวิทยาศาสตร และเทคโนโลยีสูกลุมผูประกอบการฐานราก

เพื่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไดอยางท่ัวถึง ยั่งยืน และ

เพิ่มขีดความสามารถและทักษะของบุคลากรอยางตอเนื่อง

และตลอดชวีติ ในป 2561 สาํนกัพัฒนาศกัยภาพนักวทิยาศาสตร

หองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรบริการจึงไดมีการพัฒนาระบบ

การจัดการเรียนการสอนที่สามารถเขาถึงองคความรูไดงายขึ้น 

โดยการเรียนผานสื่อสังคม (Social media) โดยผูเรียนสามารถ

เรียนผาน Youtube หรือ Facebook ที่เขาถึงไดงาย และนิยม

ใชกนัอยางแพรหลาย รวมถงึการมุงพฒันาหลกัสตูรในรปูแบบสือ่

การเรียนรูดิจิทัลใหมๆ ทั้งดานวิทยาศาสตร และเทคโนโลยี 

และดานอ่ืนๆ ท่ีสอดคลองกับบริบทของกลุมเปาหมายที่ผาน

การกลั่นกรองความถูกตองของเนื้อหาวิชาการโดยผูเชี่ยวชาญ

ในแตละสาขา และมลีขิสทิธ์ิถูกตอง เพือ่เผยแพรใหกลุมเปาหมาย

สามารถนําความรูไปใชไดอยางสะดวกและเหมาะสมกับบริบท

ของผูเรียน




