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AsiFood เป็นโครงการสร้างสมรรถนะในวงการอุดมศึกษา เริ่มต้นเป็นทางการตั้งแต่วันที่ 15 ตุลาคม 
พ.ศ. 2558 และสิ้นสุดในวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2561 โครงการ AsiFood มีสถาบันร่วมโครงการ 13 
สถาบัน จากประเทศกัมพูชา ไทย เวียดนาม ออสเตรีย เบลเยียม อิตาลี และฝรั่งเศส ประสานงานโดย 
Montpellier SupAgro เมืองเปลิเยร์ ประเทศฝรั่งเศส.

ก. ความเป็นมาของ
โครงการ 
กลุ่มสถาบันความร่วมมือทางวิชาการ (Consortium) นี้
ประกอบด้วยสถาบันท่ีทำ�งานร่วมกันมาเป็นเวลาหลายปี
ในด้านการฝึกอบรมและวิจัย สถาบันเหล่านี้ดำ�เนินงาน
วิจัยเรื่องความปลอดภัยอาหารร่วมกันหลายฝ่าย (ASD-
INSALINS เป็นความร่วมมือระหว่าง Agreenium 
และ HUST) โครงการ ANR-REvalter และ โครงการ 
MONIQA, ASIALINK, FOODSEG เป็นความร่วมมือ
ด้านการฝึกอบรม ความร่วมมือนี้รวมถึงการฝึกอบรมใน
ยุโรป (BOKU, ULg, Agreenium และ UNIPI (ร่วม
กับ Chinese-Italian Centre for Food Safety) รวม
ทั้งการจับคู่เพื่อพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาในเอเชีย 
ตัวอย่างเช่น หลักสูตรมหาบัณฑิต “เทคโนโลยีด้านอาหาร“ 
ดำ�เนินการโดย VNUA และ ULg โดย ITC, HUST และ 
RUA มีส่วนร่วม หลักสูตรนี้เป็นการตอบสนองเบื้องต้น
เพื่อรองรับความต้องการการฝึกอบรมในด้านนี้ ในปี พ.ศ. 
2557 หลังจากพบว่ามหาวิทยาลัยบางแห่งในเอเชียแสดง
ความสนใจและความต้องการอย่างมาก Agreenium จึง
ให้ทุนสนับสนุนภารกิจการเยือนสถาบันอุดมศึกษาในเอเชีย 
รวมถึงองค์กรระดับชาติ และโรงงานผลิตอาหาร เพื่อศึกษา
ความจำ�เป็นและสร้างกลยุทธ์ท่ีจะสนองตอบความต้องการ 
โดย Montpellier SupAgro รับหน้าที่สำ�คัญในการพัฒนา
โครงการ AsiFood.

ข. บริบทของโครงการ
นโยบายที่รับมาโดยอาเซียน 
ผลของโรคระบาดอันเนื่องมาจากอาหารซึ่งส่วนใหญ่เช่ือม
โยงกับความปลอดภัยอาหาร มีผลต่อสุขภาพ คุณภาพชีวิต
และเศรษฐกิจของชาติ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในประเทศที่กำ�ลัง
พัฒนา ในช่วงปีหลังๆ นี้ มีอุบัติการณ์ และการระบาดของ
โรคหลายครั้งในเอเชีย (เช่น เมลานินในนมผง ไวรัสอีโบลา 
เรสตันในสุกร โรคท้องร่วงจากของหมักดอง สารปนเปื้อน
กลุ่ม  chloropropanols ในซีอิ๊วขาว เป็นต้น) และโรคอัน
เกี่ยวเนื่องกับการท้องร่วงก็ยังคงปรากฏอยู่ ซึ่งมีสาเหตุใน
หลายระดับของห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่ระดับฟาร์มจนถึงขั้น

ตอนการแปรรูป และผู้ค้าปลีก ยิ่งไปกว่านั้น ความต้องการ
อาหารในเอเชียก็กำ�ลังเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว โดยคาดว่าจะ
เติบโตขึ้นกว่า 77%ในปี พ.ศ. 2593 การเปลี่ยนแปลงอย่าง
รวดเร็วจากการเกษตรแบบใช้พื้นที่กว้างขวางมาเป็นการ
เกษตรแบบใช้พื้นที่น้อยได้นำ�ไปสู่การใช้เคมีภัณฑ์อย่างไม่
ถูกต้อง (ปุ๋ยเคมีและยาปราบศัตรูพืช) ในขณะที่ระดับความ
เจริญเติบโตเพิ่มอย่างรวดเร็ว วิธีการปฏิบัติก็มีการควบคุม
น้อยลง เช่น ในประเทศกัมพูชา ประมาณ 90% ของยา
ปราบศัตรูพืชและปุ๋ยนั้นนำ�เข้าอย่างไม่ถูกกฎหมาย และ
บ่อยครั้งสารตกค้างในผักอยู่ในระดับสูงกว่าระดับที่แนะนำ�

โปรแกรมบูรณาการของอาเซียนได้จัดให้ความปลอดภัย
อาหารอยู่ในระดับความสำ�คัญอันดับต้นๆ ของสิบสองอันดับ  
ในปัจจุบัน มีการส่งเสริมด้านความปลอดภัยอาหารอย่าง
เข้มแข็งในเวียดนาม :ซึ่งอนุมัติกลยุทธ์ด้านอาหารปลอดภัย
แห่งชาติสำ�หรับปี พ.ศ. 2554-2563 กลยุทธ์นี้มุ่งปรับปรุง
ข้อมูลที่ให้กับประชากร  ยิ่งไปกว่านั้นได้มีการพัฒนาหลาย
โครงการเพื่อปรับปรุงนโยบายที่บังคับใช้อยู่และงานของ
สถาบันที่ทำ�งานด้านความปลอดภัยอาหาร รวมทั้งทักษะและ
การปฏิบัติงานของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในอาชีพ กฎหมาย
ของชาติเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหารที่เกิดขึ้นนั้นเป็น
สิ่งสำ�คัญที่สุดของอาเซียน แต่ยังมีเกณฑ์อื่นๆอีก เช่น การฝึก
อบรมเรื่องกระบวนการผลิตและการตลาด และการพัฒนา
ทรัพยากรมนุษย์  เป็นต้น แม้พบว่าสิ่งเหล่านี้ดำ�เนินไปใน
ทุกประเทศที่เป็นสมาชิกของอาเซียน มาตรฐานของการ
ควบคุมดูแลและประสิทธิผลของการบังคับใช้กฎระเบียบมี
ความแตกต่างกันระหว่างประเทศในกลุ่มอาเซียน ดังนั้น จึง
จำ�เป็นที่ต้องมีความเข้าใจที่ตรงกันเกี่ยวกับความปลอดภัย
อาหารระหว่างประเทศที่ผลิตอาหารเพื่อส่งออกหลักๆของ
เอเชียเพื่อป้องกันปัญหาที่อาจเกิดข้ึนและเพื่อนำ�กฎระเบียบ
ที่มีประสิทธิภาพมาใช้

แรงผลักดันด้านเศรษฐกิจเป็นแรงผลักรุนแรงสำ�หรับ
กิจกรรมทางการเมือง การวิจัยที่จัดทำ�โดยรัฐบาลกัมพูชาที่
ให้ความสำ�คัญกับความสัมพันธ์ระหว่างความเจริญเติบโต
ด้านเศรษฐกิจ ข้อตกลงทางการค้า และความปลอดภัย
อาหาร ได้เสนอว่าควรมีการจัดตั้งหน่วยงานระดับประเทศ   
Eurocham ซึ่งเป็นหอการค้ายุโรปก็ได้ให้ข้อเสนอแนะ
เดียวกันกับรัฐบาลเวียดนาม ในประเด็นของการส่งออกซึ่ง
มียอดการส่งออกลดลงทั่วทั้งภูมิภาคเนื่องมาจากวัตถุดิบและ
อาหารที่ไม่เหมาะสำ�หรับการบริโภคและระบบการจัดการ
คุณภาพที่ไม่เหมาะสม บริษัทแปรรูปอาหาร โดยเฉพาะ
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บริษัทขนาดกลางและขนาดเล็กต้องเผชิญกับปัญหาในการ
ปรับตัวให้เข้ากับข้อกำ�หนดและระบบการจัดการคุณภาพ
อาหารเพื่อส่งออกผลิตภัณฑ์ของตน ตลาดท้องถิ่นก็ต้อง
เผชิญกับปัญหาผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดท่ีไม่เหมาะสำ�หรับ
การบริโภค ส่งผลให้เกิดปัญหาด้านสาธารณสุข สิ่งนี้เกิดขึ้น
มากกว่า 49% ในเวียดนาม และทั้งที่มีการพัฒนาในภาค
ส่วนนี้ รายได้ของเกษตรกรก็ยังคงอยู่ในระดับต่ำ�และคาด
การณ์ไม่ได้เนื่องมาจากความไม่แน่นอนเก่ียวกับคุณภาพ
และปริมาณของผลผลิตทางการเกษตร

ดังที่ได้ชี้ให้เห็นข้างต้น ปัญหาด้านความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหารขึ้นอยู่กับข้อจำ�กัดด้านปริมาณและคุณภาพ
ที่เกี่ยวเนื่องกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร ปัญหา
หลักที่เกิดขึ้นเป็นเพราะมาตรฐานที่แตกต่างกันของความ
เชี่ยวชาญของคณะผู้ทำ�งาน ซึ่งไม่สามารถทำ�ตามกฎที่ระบุ
โดยผู้เชี่ยวชาญในการฝึกอบรมในสาขาของตนได้ และใน
หลายกรณี ไม่มีโอกาสที่จะเข้ารับการฝึกอบรมสำ�หรับการ
เป็นผู้ประกอบการมืออาชีพ เป็นเรื่องปกติที่คนคนหนึ่งจะ
เข้าใจความสำ�คัญของการปฏิบัติงานที่ตนรับผิดชอบ แต่ก็
ไม่อาจมองเห็นภาพรวมของโลกด้านสายการผลิตอาหาร
ทั้งหมด ยิ่งไปกว่านั้น ผู้มีอำ�นาจด้านการตรวจสอบมี
จำ�นวนน้อยและอยู่ห่างกันและโดยท่ัวไปแล้วไม่เพียงพอ
สำ�หรับประเทศในเอเชีย กรณีดังกล่าว เช่น เป้าประสงค์
ของเวียดนามสำ�หรับผู้มีอำ�นาจในการตรวจสอบในปี พ.ศ. 
2553 คือให้มีผู้ตรวจการด้านอาหารหนึ่งคนต่อผู้อยู่อาศัย 
10,000 คน นอกจากนั้น การฝึกอบรมส่วนใหญ่ที่จัดใน
ภาคอุตสาหกรรมและในระดับอุดมศึกษายังไม่ได้ปรับให้
สอดรับกับความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียมืออาชีพ

การศึกษาวิจัยของ DG Sanco’s educational pro-
gramme ในโครงการ การฝึกอบรมที่ดีกว่าเพื่ออาหาร
ที่ปลอดภัยกว่า (BTSF, “Better Training for Safer 
Food”) นั้นน่าสนใจเป็นพิเศษ และได้ผลดีหลายอย่าง 
อย่างไรก็ตาม การศึกษานี้ก็มุ่งเฉพาะโรงงานแปรรูปอาหาร 
โดยให้ความสนใจเพียงเล็กน้อยกับการอุดมศึกษา ใน
ประเทศกัมพูชา มีการศึกษาเมื่อเร็วๆ นี้โดยสำ�นักงานการ
อุดมศึกษาของกัมพูชา ได้เน้นการขาดแคลนด้านทรัพยากร
มนุษย์ ซึ่งมีความจำ�เป็นต้องมีการฝึกอบรมบุคลากร และการ
ออกแบบรายวิชาในด้านการแปรรูปอาหาร เกษตรกรรม

และความปลอดภัยอาหาร  ในประเทศเวียดนามมีความ
ขาดแคลนการฝึกอบรมผู้เชี่ยวชาญเฉพาะทางในระดับมหา
บัณฑิต โดยมีการจัดทำ�หลักสูตรระดับปริญญาโทครั้งแรก
ในด้าน “เทคโนโลยีอาหาร” ในปี พ.ศ. 2556 ที่ VNUA โดย
เน้นที่ความปลอดภัยอาหารและการจัดการคุณภาพอาหาร

ดังนั้น ในอาเซียนความปลอดภัยอาหารจึงถือเป็นเรื่อง
สำ�คัญและสำ�คัญระดับโลก วัตถุประสงค์หลักของโครงการ 
AsiFood เพื่อจัดการกับเรื่องนี้ไปทั่วโลกด้วยการฝึกอบรม
กลุ่มเป้าหมายที่มีตั้งแต่นักศึกษา (ระดับปริญญาตรีและสูง
กว่า) ไปจนถึงผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมืออาชีพและคณะทำ�งาน
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ทั้งในภาคเอกชนและรัฐบาล โครงการ 
AsiFood ให้ความสำ�คัญกับเรื่องที่ยังไม่ได้ดำ�เนินการด้วย 
เช่น ความจำ�เป็นในการจัดการเรื่องความปลอดภัยอาหาร
ภายในกรอบของกลยุทธ์ระดับโลกสำ�หรับห่วงโซ่การจัดหา
อาหาร นอกจากนี้ เมื่อดูความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ที่
กำ�หนดโดยอาเซียนในปี 2558 โครงการนี้เป็นการตอบ
สนองโดยตรงต่อความจำ�เป็นที่จะประนีประนอมวิธีการใน
การจัดการเรื่องความปลอดภัยอาหารในระดับภูมิภาคหรือ
ระดับชาติ ด้วยการแนะนำ�ให้รับมาตรฐานสากลและจัดการ
ฝึกอบรมให้สถาบันอุดมศึกษา และบริษัทต่างๆ สำ�หรับผู้
จัดการระดับนานาชาติ เมื่อมองด้านนี้ อาจถือได้ว่าโครงการ 
AsiFood เป็นโปรแกรมทางวิชาการและยังเป็นโครงการ
เสริมสร้างความสามารถที่ควรส่งเสริมในสถาบันอุดมศึกษา
และบริษัทต่างๆ (โดยเฉพาะอย่างยิ่ง SMEs) รวมทั้งหน่วย
งานของอาเซียนในโครงสร้างเครือข่ายที่เชื่อมต่อกับองค์กร
ต่าง ๆ และหน่วยงานของยุโรป

หนึ่งในสาเหตุหลักของคุณภาพอาหารและความปลอดภัย
อาหารที่อยู่ในระดับต่ำ� ซึ่งพบได้ในประเทศที่ร่วมโครงการ 
คือการขาดแคลนผู้ร่วมทำ�งานที่มี คุณสมบัติครบถ้วน 
อันเน่ืองมากจากการขาดแคลนหลักสูตรการฝึกอบรมผู้
เชี่ยวชาญในระดับอุดมศึกษา โครงการ AsiFood ได้แสดง
ถึงการขาดแคลนความสัมพันธ์ใกล้ชิดในระดับประเทศ
ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาในเอเชียกับภาคอุตสาหกรรม
อาหาร ซึ่งหมายความว่าหลักสูตรฝึกอบรมและหลักสูตร
ที่มีอยู่ไม่ตรงกับความต้องการและความคาดหวังของภาค
อุตสาหกรรม และหมายความว่าบัณฑิตที่อยู่ในตลาดงาน
ไม่มีทักษะในระดับที่ต้องการ
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ÊÊ 	 เพื่ อปรับปรุ งความสัมพันธ์ ระหว่ า งสถาบัน
อุดมศึกษากับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (ผู้ผลิตและผู้ค้าปลีก ผู้
มีอำ�นาจในด้านสุขภาพ ลูกค้า เป็นต้น) ซึ่งเป็นก้าวแรก
และก้าวสำ�คัญสำ�หรับการบูรณาการสถาบันอุดมศึกษา 
เข้าไปในสามเหลี่ยมปิรามิดแห่งความรู้ (knowledge 
triangle) ความสัมพันธ์กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาค
การผลิตท่ีเข้มแข็งขึ้นจะนำ�ไปสู่การพัฒนาโปรแกรม
การศึกษาและวิจัยที่มีประโยชน์และมีประสิทธิผล 
การนำ�ผู้ มี ส่วนได้ส่วนเสียมืออาชีพร่วมเป็นคณะ
กรรมการของสถาบันอุดมศึกษา  การร่วมให้คำ�ปรึกษา
ในการจัดหางานให้นักศึกษาในโรงงานแปรรูปอาหาร
และบริษัท และการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
จากภาคการผลิตในการสอนวิชาในหลักสูตร.

ÊÊ เพื่อนำ�วิธีการศึกษาความต้องการการฝึกอบรมและ
วิธีการสร้างรายวิชามาใช้กับสถาบันอุดมศึกษาที่ร่วม
โครงการเพื่อประกันว่าหลักสูตรใหม่หรือปรับปรุง
ใหม่นั้น ได้รับการพัฒนาหรือปรับปรุงให้สนองความ
ต้องการและความคาดหวังของภาคเศรษฐกิจและผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต/อุตสาหกรรม โดยการ
ใช้โครงการ AsiFood ในระดับคณะและระดับสถาบัน
อุดมศึกษา จุดประสงค์ระยะยาวเพื่อให้วิธีการนี้พร้อม
ใช้ในการสร้างและปรับการฝึกอบรมทุกประเภท

ÊÊ เพื่อเพิ่มความรู้และทักษะของอาจารย์ด้วยการใช้
อุปกรณ์ ทรัพยากร และวิธีการสอนใหม่ และสร้างสรรค์ 
การนำ�ไปใช้และการเผยแพร่โมดุลการฝึกอบรมแบบ
สหสาขาวิชาด้านความปลอดภัยอาหารและการจัดการ
คุณภาพอาหาร “จากฟาร์มสู่ปาก” สามโมดุล ซึ่งแต่ละโม
ดุลจะมีสิบถึงสิบห้า ECTS  ทั้งนี้เป็นเพราะความร่วม
มือที่มุ่งมั่นของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมืออาชีพ ประมวล
รายวิชาในปัจจุบันจึงได้รับการปรับให้สอดรับกับความ
ต้องการและความคาดหวังของภาคส่วนนี้ โปรแกรม
บัณฑิตศึกษาที่พัฒนาโดยแต่ละสถาบันอุดมศึกษาที่
ใช้โมดุลเป็นฐานจะช่วยอำ�นวยความสะดวกให้กับการ
แลกเปล่ียนนักศึกษาและอาจารย์ระหว่างสถาบันใน
ประเทศที่ร่วมโครงการ

ÊÊ เพื่อเสริมสร้างสัมพันธภาพระหว่างสถาบันอุดมศึกษา
ในอาเซียน รวมทั้งสถาบันอุดมศึกษาในเอเชียและ
ยุโรปในด้านความปลอดภัยอาหารและการจัดการ
คุณภาพอาหารให้เข้มแข็ง อาจารย์-นักวิจัยได้กลาย
เป็นหน่ึงในสามเสาหลักของสามเหล่ียมปิรามิดแห่ง
ความรู้ (knowledge triangle) และการแลกเปลี่ยน
ระหว่างอาจารย์และนักวิจัยเอเชียและยุโรปได้ก่อให้
เกิดประโยชน์ใหญ่หลวงต่อทุกฝ่าย.

ด้วยการยึดสิ่งเหล่านี้เป็นหลัก โครงการ AsiFood จึงมีวัตถุประสงค์ดังนี้ 

วัตถุประสงค์ของโครงการ AsiFood คือช่วยสถาบัน
อุดมศึกษาในเวียดนาม ไทย และกัมพูชาสร้างสมรรถนะ
และผลักดันส่งเสริมสัมพันธภาพกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียใน

ภาคอุตสาหกรรมอาหารในด้านความปลอดภัยอาหารและ
คุณภาพอาหาร และอยู่ภายใต้บริบทของการบูรณาการกับ
อาเซียน อันเป็นกระบวนการที่เริ่มในปี พ.ศ. 2558



2. สมาชิกของกลุ่ม 
Consortium
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AsiFood Partners

อิตาลี

ฝรั่งเศส

เบลเยียม

ออสเตรีย

ประเทศไทย

กัมพูชา

เวียดนาม

The National Institute of Further 
Education in Agricultural Science 
- Montpellier SupAgro (SupAgro), 
Montpellier, France
Montpellier SupAgro ให้ความช่วยเหลือในการ
พัฒนาการวิจัยด้านการเกษตรด้วยการให้อาจารย์-นักวิจัย
มาเข้าร่วมในหน่วยวิจัยร่วม 22 หน่วยและหน่วยเทคโนโลยี
ร่วม 3 หน่วย ทีมนักวิทยาศาสตร์ของ Montpellier 
SupAgro ทำ�งานอย่างใกล้ชิดกับองค์กรวิจัยสำ�คัญใน มง
เปลิเยร์ (INRA, CIRAD, IRD, IRSTEA, เป็นต้น) และ
สถาบันอุดมศึกษาในภูมิภาค (University of Montpel-
lier, Paul Valéry University in Montpellier, Uni-
versity via Domitia in Perpignan, CIHEAM-IAMM, 
เป็นต้น) นอกจากนี้ ยังได้ดำ�เนินโครงการทดลองในแปลง
เกษตร (เน้นการเพาะเลี้ยงองุ่น การเพาะพันธ์แกะและการ
ปลูกมะกอก) เพื่อการวิจัยและพัฒนาและการแลกเปลี่ยนกับ
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคอุตสาหกรรมการผลิต การส่งผ่าน
และการนำ�เอาผลที่ได้ไปใช้โดยผ่านทางแหล่งบ่มเพาะทาง
ธุรกิจ Agro-Valo-Méditerranée ซึ่งเป็นฐานที่ใช้ร่วม
กันในการจัดตั้งและสนับสนุนโครงการด้วยความร่วมมือกับ 
INRA และส่วนของ INRA ที่เรียกว่า “Transfert

Montpellier SupAgro มีประวัติอันยาวนานด้านความ
สัมพันธ์ระหว่างประเทศเกี่ยวกับการฝึกอบรมและการวิจัย 
โดยได้รับนักศึกษาต่างชาติมาศึกษาในสถาบันเป็นจำ�นวน 
27% ซึ่ง 60% มาจากประเทศที่ไม่ใช้ภาษาฝรั่งเศส มีความ
ร่วมมือและแลกเปลี่ยนทางวิชาการกับสถาบันต่างๆมากมาย 
มีการแลกเปลี่ยนนักศึกษา อาจารย์และนักวิจัยมากกว่า 
20 ประเทศ มีการเซ็นสัญญาข้อตกลงเกี่ยวกับกรอบ
ความร่วมมือและการแลกเปล่ียนทางการศึกษากับสถาบัน
อุดมศึกษาในกว่า 20 ประเทศเพื่อจัดตั้งระบบสนับสนุน
การฝึกอบรม สถาบันนี้ประสานงานกลุ่มความร่วมมือสอง
กลุ่มซึ่งสนับสนุนหลักสูตรมหาบัณฑิตร่วมของ Erasmus 
Mundus

ปัจจุบันมีนักศึกษา 1650 คน ลงทะเบียนเรียนทั้งในระดับ
ปริญญาตรี และบัญณฑิตศึกษา ซึ่ง 27% เป็นนักศึกษา
ต่างชาติ มีนักศึกษาปริญญาเอก 247 คน และ 37% ของ
นักศึกษาที่ Montpellier SupAgro ได้รับทุนการศึกษา 
“Means-tested grant” มีการเซ็นสัญญาในการแลก
เปลี่ยนนักศึกษาจำ�นวน 80 ฉบับ

สหภาพยุโรป
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The Agreenium Institute ฝรั่งเศส
The Agreenium Institute เป็นสถาบันความร่วมมือ
แห่งชาติ ซึ่งเป็นการบริหารภายใต้การดูแลของกระทรวง
เกษตรของฝรั่งเศสและแผนกกรมการอุดมศึกษา ได้จัดตั้ง
สถาบันการเกษตร สัตวแพทย์และป่าไม้แห่งฝรั่งเศส (The 
French Agricultural, Veterinary and Forestry 
Institute (IAVFF) ขึ้นเมื่อ 13 ตุลาคม พ.ศ. 2557 โดย
รวบรวมเอาสถาบันอุดมศึกษาสิบสองแห่งที่เชี่ยวชาญด้าน
เกษตรศาสตร์ สถาบันอุดมศึกษาสองแห่งและสถาบันการ
วิจัยสี่แห่งเข้ามาในสถาบันดังกล่าว

วัตถุประสงค์ของสถาบัน เพื่อสรรสร้างการทำ�งานร่วมกัน
อย่างใกล้ชิดระหว่างอุดมศึกษาและผู้ทำ�วิจัยด้านการเกษตร 
สัตวแพทย์ ป่าไม้ และภูมิทัศน์ เพื่อหลอมรวมและพัฒนา
ระดับการรับรู้ของสถาบันในระดับนานาชาติ

วัตถุประสงค์พื้นฐานของสถาบัน เพื่อดำ�เนินการจัดการ
โครงการความร่วมมือระหว่างสมาชิกเพื่อตอบสนองความ
ร่วมมือเกี่ยวกับการฝึกอบรมด้านการเกษตรและสัตวแพทย์ 
การฝึกอบรมด้านการสอนและการให้คำ�ปรึกษาในด้านการ
ศึกษาทางเทคนิคการเกษตร.

สถาบันต้องทำ�ให้สมาชิกสามารถใช้กลยุทธ์การวิจัยและฝึก
อบรมได้โดยผ่านทางโครงการความร่วมมือในระดับชาติ 
ยุโรป และนานาชาติ ซึ่งจะเป็นการส่งเสริมความสอดคล้อง
ระหว่างนโยบายและกิจกรรมของ Agreenium โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง จะต้องจัดให้มีการอบรมด้านการศึกษาวิจัยถึงความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การออกแบบรายวิชาใน
ขอบเขตท่ีกระทรวงเกษตรและกรมการอุดมศึกษากำ�กับ
ดูแล และการทบทวนแนวปฏิบัติและหลักสูตรสำ�หรับ
สัตวแพทย์ศาสตร์ศึกษา

BOKU, (Universität für Bodenkultur), 
เวียนนา , ออสเตรีย
BOKU Department of Food Science and Tech-
nology เป็นส่วนหนึ่งของ University of Natural 
Resources and Life Sciences เวียนนา ออสเตรีย ซึ่ง
ประกอบด้วย 15 ภาควิชา ภาควิชานี้แบ่งออกเป็น 2 สถาบัน 
สถาบันหนึ่งเชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการอาหารและอีก
สถาบันหนึ่งทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร งานที่ดำ�เนิน

การที่สถาบันนี้ คือ เทคโนโลยีการอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพ
อาหาร วิศวกรรมการแปรรูป จุลชีววิทยาและสุขอนามัย
ด้านอาหาร เคมีอาหาร การประกันคุณภาพอาหาร ฟิสิกส์
อาหาร วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสด้านอาหารและความเป็น
ธรรมชาติของอาหาร Department of Food Science 
and Technology เป็นสถาบันวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหาร
ชั้นนำ�ของออสเตรีย เป็นผู้ร่วมโครงการที่มีประสบการณ์
และเชื่อถือได้ของทั้งสถาบันอุดมศึกษาและผู้ประกอบ
การอุตสาหกรรม ขอบเขตงานของสถาบันคือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภัย 
การระบุลักษณะอาหารด้าน (ชีว)เคมี ฟิสิกส์ (จุล)ชีวและ
ประสาทสัมผัส รวมทั้งลักษณะตามธรรมชาติและคุณสมบัติ
ของเอนไซม์

www.dlwt.boku.ac.at

The University of Liège (ULg), ลีแอช 
เบลเยียม
The University of Liège (ULg) เป็นสถาบันอุดมศึกษา
แบบประสมประสานของรัฐเพียงหน่ึงเดียวในชุมชนฝรั่งเศส
ที่ Wallonia-Brussels เป็นส่วนหนึ่งของ Wallonia-
Europe University Academy มีวัตถุประสงค์เพื่อรักษา
ความสมดุลระหว่างการสอน วิจัยและกิจกรรมที่รับใช้สังคม 
โดยมีการทำ�งานที่ครอบคลุมวงกว้าง และเป็นที่ยอมรับ
เนื่องจากเป็นสถาบันอุดมศึกษาที่ครอบคลุมหลากหลาย
สาขาวิชา

ด้วยการบูรณาการอย่างสมบูรณ์เข้ากับกระบวนการ 
Bologna ที่มุ่งจัดตั้งแวดวงการอุดมศึกษาที่กลมกลืน
และครอบคลุมวงกว้างทั่วยุโรป  ULg รับนักศึกษาเกือบ 
20,000 คน เข้าศึกษาในเก้าคณะ หนึ่งสถาบันและหนึ่งภาค
วิชาธุรกิจ  มหาวิทยาลัยมีหลักสูตรฝึกอบรมที่หลากหลาย
และมากมาย ได้แก่ หลักสูตรระดับปริญญาตรี 38 หลักสูตร 
หลักสูตระดับปริญญาโท  มากกว่า 200 หลักสูตร (33% 
เป็นเอกลักษณ์ในเบลเยี่ยมที่ใช้ภาษาฝรั่งเศส)  มหาวิทยาลัย
ตั้งอยู่ตรงจุดตัดของวัฒนธรรมเยอรมันและละติน รวมทั้ง
มีมุมมองแบบนานาชาติ จึงทุ่มเทการสอนส่วนสำ�คัญไป
กับหลักสูตรที่เป็นภาษาต่างประเทศ เพื่อให้นักศึกษาเป็น
พลเมืองที่มีความกระฉับกระเฉงในบริบทของยุโรป ใน
ฐานะสถาบันอุดมศึกษาของรัฐ มหาวิทยาลัยถือว่าภารกิจ
ด้านการศึกษาเพี่อประโยชน์ของสังคมเป็นเรื่องสำ�คัญมาก 
มหาวิทยาลัยผลักดันการบูรณาการวิธีการสอนแบบใหม่ 
(การแก้ปัญหา หลักสูตรการฝึกอบรมแบบให้คำ�ปรึกษา การ
แสดงบทบาทสมมติ เป็นต้น) และการสร้างทักษะในการก้าว
ข้ามสิ่งกีดขวางในการทำ�งาน.
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Gembloux AgroBioTech: www.ulg.ac.be/
cms/c_281060/fr/gembloux-agro-bio-tech, 
Faculty of Veterinary Medicine, Depart-
ment of Food Science: www.fmv.ulg.ac.be/
cms/c_1384387/fr/accueil-dda

The University of Pisa (UNIPI), พิซ่า 
อิตาลี
The University of Pisa (UNIPI) ตั้งขึ้นอย่างเป็น
ทางการในปี พ.ศ. 2429 เมื่อได้รับการประกาศว่าเป็น 
«Studium Generale» และได้รับการยอมรับให้ฝึกอบรม
อาจารย์มหาวิทยาลัย อย่างไรก็ตาม บางคนเชื่อว่าจุดกำ�เนิด
ของมหาวิทยาลัยย้อนกลับไปไกลหลายศตวรรษ ในบรรดา
นักศึกษาที่เป็นตัวอย่างได้แก่ กาลิเลโอ ซึ่งเกิดที่พิซ่า มา
ศึกษาอยู่ในเมืองนี้ และเป็นอาจารย์สอนคณิตศาสตร์ใน
ปี พ.ศ. 2132 และยังมีผู้ได้รับรางวัลโนเบลเช่น Giosuè 
Carducci (ด้านวรรณกรรม) Enrico Fermi (ฟิสิกส์) 
Carlo Rubbia (ฟิสิกส์) และ Enrico Bombieri ที่ได้รับ
เหรียญฟิลด์ส Fields (คณิตศาสตร์)  

ปัจจุบัน University of Pisa เป็นศูนย์กลางที่ทันสมัย
และเป็นที่นับหน้าถือตาในการอบรมและวิจัยขั้นสูง มี
หลักสูตรปริญญาตรี 60 หลักสูตร และ74 หลักสูตรระดับ
สูงกว่าปริญญาตรีในทุกสาขาวิชาและการศึกษาอาชีพขั้นสูง 
มหาวิทยาลัยมีหลักสูตรปริญญาเอก 28 หลักสูตร หลักสูตร
เฉพาะทางระดับสูงกว่าปริญญาตรี 68 หลักสูตร และ
โปรแกรมเฉพาะทางระยะสั้นในกรอบของการเรียนรู้ตลอด
ชีวิต

กัมพูชา

The Cambodian Institute of Technology 
(ITC), พนมเปญ กัมพูชา 
The Cambodian Institute of Technology (ITC)  เป็น
สถาบันอุดมศึกษาในกัมพูชา จัดตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 2507 ด้วย
การร่วมมือกับรัสเซีย บัณฑิตที่สำ�เร็จการศึกษามีสัญญาต้อง
ทำ�งานเป็นผู้จัดการในการพัฒนาเศรษฐกิจและโครงสร้าง
พื้นฐานของกัมพูชา เมื่อต้องเผชิญกับปัญหาโลกาภิวัตน์และ
การเปลี่ยนผ่านเทคโนโลยีใหม่ๆที่รวดเร็ว สิ่งที่สำ�คัญสำ�หรับ
สถาบัน คือการต้องรับบทบาทที่มีประสิทธิผลในสังคม
กัมพูชาและอยู่แถวหน้าของการพัฒนาเพื่อปรับปรุงระบบ
การศึกษาของประเทศ วัตถุประสงค์หลักเพื่อจัดการศึกษา
ที่ดีให้กับนักศึกษาในด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์
และเทคโนโลยี นักศึกษาได้รับการฝึกทักษะด้านการ
วิเคราะห์และเทคนิคเพื่ออำ�นวยความสะดวกการบูรณาการ
และการพัฒนาในตลาดงาน ระหว่างปี พ.ศ. 2558-2559 
สถาบันรับนักศึกษาประมาณ 3,800 คน เป็นนักศึกษา
วิศวกรรมศาสตร์ 3,300 คน และด้านเทคนิค 500 คน.

The Royal University of Agriculture 
(RUA), พนมเปญ กัมพูชา
The Royal University of Agriculture (RUA) เป็น
สถาบันชั้นนำ�ของกัมพูชา สถาบันมีบทบาทสำ�คัญในการ
สร้างและจัดการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับเกษตรศาสตร์และ
ภาคส่วนที่เกี่ยวข้องทุกระดับ สถาบันจัดตั้งขึ้นโดยสมเด็จ
พระนโรดมสีหนุในปี พ.ศ. 2507

ภารกิจของสถาบัน คือการมีส่ วนในการพัฒนาภาค
การเกษตรและภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งการใช้
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างยั่งยืนด้วยการจัดการศึกษาระดับ
มหาบัณฑิต วิจัย และการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้สอดรับกับ
ความท้าทายด้านการพัฒนาในระดับนานาชาติและระดับ
ชาติ และความจำ�เป็นและความคาดหวังของตลาดงาน
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สถาบันมุ่งที่จะประกันว่าคุณภาพและจำ�นวนบัณฑิตที่สำ�เร็จ
การศึกษาจากสถาบันสอดรับกับความจำ�เป็นและความคาด
หวังของตลาดงาน เพื่อจัดหลักสูตรที่มีระดับเทียบเคียงได้
กับมาตรฐานนานาชาติ เพื่อสนับสนุนโครงการวิจัยร่วมกับ
นานาชาติที่นำ�โดยอาจารย์-นักวิจัยหรือคณะนักวิจัย เพื่อตี
พิมพ์ผลงานที่ตรงกับแวดวงและเพื่อพัฒนาการเผยแพร่ผล
งานผ่านทางการวิจัยท่ีพัฒนาให้ดีขึ้นด้วยจำ�นวนโครงการที่
เพิ่มขึ้นและมีคุณภาพดีขึ้น

ประเทศไทย

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย (AIT) กรุงเทพ 
ประเทศไทย
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย (เอไอที) ตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 
2502 โดยแปดประเทศสมาชิกขององค์การสนธิสัญญา
ป้องกันเอเซียตะวันออกเฉียงใต้ (ซีโต้) เพื่อทำ�หน้าที่เป็น
สถาบันวิศวกรรมศาสตร์ของซีโต้ สถาบันนี้จัดตั้งขึ้นเพื่อ
สนองความต้องการการศึกษาระดับอุดมศึกษาท่ีเพิ่มขึ้นใน
ภูมิภาคเอเชีย ทั้งด้านวิศวกรรม วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี
และการจัดการ การสร้างสมรรถนะและการวิจัย ภารกิจของ
สถาบันคือสร้างมืออาชีพที่มุ่งมั่นและมีคุณสมบัติสูงที่จะรับ
บทบาทผู้นำ�ในการพัฒนาภูมิภาคอย่างยั่งยืนและการบูรณา
การกับเศรษฐกิจโลก  ในปี พ.ศ. 2510 สถาบันเป็นอิสระ
และเป็นที่รู้จักในนามของ “สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย” 
ซึ่งเป็นสถาบันอุดมศึกษาที่เป็นอิสระ ไม่หวังผลกำ�ไร AIT 
ตั้งอยู่ในประเทศไทย แต่ไม่อยู่ภายใต้กฎหมายไทยและมี
อำ�นาจที่จะออกปริญญาบัตรได้เองภายใต้ AIT Accredi-
tation Authority ดังนั้น AIT จึงเป็นสถาบันที่เป็นกลาง
ทางการเมือง

AIT มีลักษณะเด่นที่เป็นนานาชาติอันไม่มีใครเทียบได้ มี
นักศึกษา 2,000 คน จากทั้งเอเชียและที่อื่นๆ ในโลก 90%  
ของนักศึกษามาจากประเทศต่าง ๆ  ในปี พ.ศ. 2558 AIT 
ได้รับการจัดลำ�ดับโดย EU-funded U-Multirank ins-
titutional ranking ให้เป็น สถาบันอุดมศึกษา “ที่เป็น
นานาชาติมากที่สุด” ในโลก

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (KU) กรุงเทพฯ 
ประเทศไทย
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์เป็นอันดับหนึ่งของมหาวิทยาลัย
ในประเทศไทยที่เชี่ยวชาญด้านการเกษตร ก่อตั้งขึ้นเมื่อ
วันที่ 2 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2486 เพื่อส่งเสริมวิชาที่เกี่ยวข้อง
กับการเกษตร เป็นมหาวิทยาลัยของรัฐที่มีจำ�นวนนักศึกษา
มากที่สุดในประเทศ (มากกว่า 70,000 คน) ปัจจุบัน มี 
4 วิทยาเขต ได้แก่ บางเขน กำ�แพงแสน  ศรีราชา และ
เฉลิมพระเกียรติที่จังหวัดสกลนคร  มหาวิทยาลัยได้รับการ
จัดให้อยู่ในลำ�ดับที่ 29 โดย QS World University Ran-
kings by Subject ranking เมื่อวันที่ 8 มีนาคม พ.ศ. 
2560 และเป็นลำ�ดับที่สี่ในเอเชียด้านการเกษตรและป่าไม้

มหาวิทยาลัยมีหลักสูตรหลากหลายทางด้านการเกษตร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและสังคมศาสตร์ และยังจัด
หลักสูตรตามความต้องการอีกด้วย โดยมี 547 หลักสูตร
ระดับปริญญาตรีและปริญญาโทให้เลือกสำ�หรับทั้งใน
ประเทศและนานาชาติ และมีหลักสูตรปริญญาเอกอีก 41 
หลักสูตร

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (PSU) หาดใหญ่ 
ประเทศไทย
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (ม.อ.) เป็นมหาวิทยาลัยของ
รัฐที่ตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 2510 เป็นมหาวิทยาลัยอันดับหนึ่งใน
ภาคใต้ของประเทศไทย มีห้าวิทยาเขตในจังหวัดสำ�คัญทาง
เศรษฐกิจ จัดหลักสูตรที่หลากหลายอันสอดคล้องกับความ
จำ�เป็นของแต่ละชุมชน ม.อ. ประกอบด้วย 30 คณะ 4 โรง
พยาบาล และสถานวิจัยความเป็นเลิศมากกว่า 40  แห่ง ซึ่ง
ทั้งหมดมุ่งมั่นที่จะทำ�ให้เกิดความเป็นเลิศทางวิชาการ แสดง
ให้เห็นถึงความรับผิดชอบอันใหญ่หลวงต่อสังคมและการ
ให้บริการกับชุมชนอย่างกระตือรือร้น วัตถุประสงค์หลัก
ของมหาวิทยาลัย เพื่อยกระดับมาตรฐานทางการศึกษา 
สนับสนุนภาคการผลิต/อุตสาหกรรม และการพัฒนาใน
ระดับระดับประเทศและภูมิภาคโดยรวม
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The Vietnam National University of 
Agriculture (VNUA), ฮานอย เวียดนาม
The Vietnam National University of Agriculture 
(VNUA) เป็นมหาวิทยาลัยหลากหลายสาขาวิชาขนาดใหญ่ 
มีพนักงาน 1,340 คน และนักศึกษา 38,484 คน มี 14 
คณะ ที่รวมถึง คณะเกษตรศาสตร์ สัตวศาสตร์ การเพาะ
เลี้ยงสัตว์น้ำ� สัตวแพทยศาสตร์ สิ่งแวดล้อม การจัดการ
ที่ดิน วิศวกรรมศาสตร์ เศรษฐศาสตร์และการพัฒนา
ชนบท การบัญชีและการจัดการ การเมืองและสังคมศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การคอมพิวเตอร์ 
เทคโนโลยีชีวภาพ การศึกษาและภาษาต่างประเทศ 
มหาวิทยาลัยมีสถาบันวิจัยสี่แห่ง ที่ทำ�งานในด้านการเกษตร
ชีวภาพ วิจัยข้าว เศรษฐศาสตร์และการพัฒนา การวิจัยและ
ฝึกอบรมด้านวิศวกรรมศาสตร์

VNUA มีนักศึกษาชั้นปีที่หนึ่งประมาณ 10,000 คน 
ปริญญาโท 1,200 คน และ ปริญญาเอกประมาณ 60 คน

 

เวียดนาม

Hanoi University of Science and 
Technology (HUST) ฮานอย เวียดนาม
Hanoi University of Science and Technology 
(HUST) ซึ่งก่อนหน้านี้คือ Hanoi University of Tech-
nology ตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 2499 ปัจจุบันเป็นสถาบันชั้นนำ�
ในเวียดนามท่ีเน้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอันมีที่มาจาก
การวิจัย มีนักศึกษา 30,000 คน ลูกจ้าง 2,000 คนใน 17 
คณะ สถาบันวิจัยแปดแห่ง ศูนย์วิจัยสี่แห่งและห้องปฏิบัติ
การซึ่งเป็นที่ยอมรับจำ�นวนหนึ่ง ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยมี
หลักสูตรระดับปริญญาตรี 67 หลักสูตร ระดับปริญญาโท 33 
หลักสูตร และ ปริญญาเอก 57 หลักสูตร 

Nong Lam University (NLU) โฮจิมินห์ 
เวียดนาม
Nong Lam University (NLU) เป็นหนึ่งในมหาวิทยาลัย
ชั้นนำ�ในด้านการเกษตรของเวียดนาม NLU จัดให้มีสภาพ
แวดล้อมด้านการเรียนและการใช้ชีวิตที่ดีเลิศ และกำ�ลัง
กลายเป็นจุดหมายสำ�หรับนักศึกษาวัยเยาว์และมีความ
สามารถจากทั่วประเทศ NLU มีนักศึกษาเต็มเวลาประมาณ 
14,000 คนและนักศึกษาไม่เต็มเวลามากกว่า 6,000 คน 
มหาวิทยาลัยกำ�ลังเติบโตอย่างรวดเร็วเพราะมีหลักสูตรที่
ยืดหยุ่นและปรับปรุงใหม่อยู่เสมอ



3. การจัดการโครงการ: 
วิธีการและกิจกรรมสำ�คัญ  

15
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ก.	 ชุดโปรแกรม (Work 
Packages) และความรับผิด
ชอบ 
โครงการ AsiFood แบ่งออกเป็นชุดโปรแกรม Work Pac-
kages (WP) แปดชุด สามชุดเป็นการเตรียมการ (WP1) 
การจัดการ (WP8) และการจัดการด้านการประกันคุณภาพ 
(WP7) อีกห้าชุดเน้นด้านเทคนิคของโครงการ WP2 และ 
WP5 การพัฒนาความสัมพันธ์ระหว่างผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
ในภาคการผลิต/อุตสาหกรรม และสถาบันอุดมศึกษา  WP3 
และ WP4 การพัฒนารายวิชาและหลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับ
ความปลอดภัยอาหารและการจัดการคุณภาพอาหารที่สอด
รับกับความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียในภาคการผลิต/อุตสาหกรรม WP6 การเผยแพร่ผล
การดำ�เนินงานของโครงการไปยังสถาบันอุดมศึกษาอื่นๆใน
อาเซียน 

ชุดโครงการแต่ละชุดนำ�โดยสถาบันอุดมศึกษา ที่มีความ
เชี่ยวชาญหรือประสบการณ์ในสาขาวิชานั้นๆ

WP1: การเตรียมการ
สัญญาของโครงการและสถาบันสมาชิกมีการลงนามใน
เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2558 ระหว่าง Montpellier 
SUPAGRO และมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการทั้งหมด และ
ฉบับอื่นๆ มีการลงนามหลังจากนั้นเป็นต้นมา มีการกำ�หนด
ทีมงานเพื่อรับหน้าท่ีในกิจกรรมสำ�คัญของโครงการใน
ระหว่างการจัดประชุมกรรมการดำ�เนินงาน (SC1) ครั้งที่ 
1 ที่จัดขึ้นที่ฮานอยในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2559 ในระหว่าง
การประชุมนั้น มีการตกลงเกี่ยวกับวิธีการทำ�งานและการ
สื่อสารที่จะใช้ตลอดโครงการ ได้รับการฝึกอบรมด้าน
กระบวนการบริหารและการเงิน รวมทั้งกฎระเบียบที่จำ�เพาะ
และโปรแกรมที่สนับสนุนทุนโดย Erasmus Plus ตัวแทน
จาก BOKU  (ผู้นำ�ชุดโครงการ WP7) ร่วมอธิบายโครงการ
และอภิปรายวิธีการประเมิน (ตัวชี้วัด รายงาน เป็นต้น)  

WP2 & 5: การพัฒนาความ
สัมพันธ์กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียใน
ภาคการผลิต/อุตสาหกรรม  
งานนี้มีสองระยะคือ 

ÊÊ การสำ�รวจเพื่อประเมินความสัมพันธ์ที่มีอยู่แล้วระหว่าง
สถาบันอุดมศึกษาและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการ
ผลิต/อุตสาหกรรม (ของรัฐและเอกชน) มีการพัฒนา
กลยุทธ์ในการดำ�เนินการสำ�รวจและแบบสอบถาม
ร่วมกันในระหว่างการประชุมผ่านทางวีดิโอ มีการ
สัมภาษณ์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่างน้อยที่สุด 160 คน 
ผลที่ได้ก็นำ�ไปเสนอต่อผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการ

ผลิต/อุตสาหกรรมต่างๆ มีการจัดการประชุมเชิงปฏิบัติ
การที่สำ�คัญหนึ่งครั้งสำ�หรับคณบดีจากมหาวิทยาลัย
ที่ร่วมโครงการแต่ละแห่ง (กิจกรรม 2.7) เรื่อง “การ
จัดการความเปลี่ยนแปลง” (Change Manage-
ment) เพื่อพัฒนาหลักสูตรที่เหมาะสมกับความจำ�เป็น
และความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการ
ผลิต/อุตสาหกรรม และทำ�ให้เกิดความพร้อมที่จะได้รับ
การจ้างงานของบัณฑิต

ÊÊ แผนการทำ�งานของ WP5 ดำ�เนินการหลังจากการ
ประชุมคณะกรรมการดำ�เนินงานครั้งที่สอง (SC2) มี
การวางแผนล่วงหน้าเกี่ยวกับกิจกรรมที่ต้องดำ�เนินการ 
ได้แก่ การสร้างแบบสำ�รวจที่เกี่ยวข้องกับการบรรจุ
เข้าทำ�งาน (กิจกรรม 5.2) การปรับปรุงวิธีการทำ�งาน
ที่เกี่ยวข้องกับการบรรจุเข้าทำ�งาน (กิจกรรม 5.3) 
และการประชุมสัมมนาเพื่อแบ่งปันประสบการณ์เกี่ยว
กับการปฏิบัติด้านการจัดหาพนักงานและการบรรจุ
พนักงาน (กิจกรรม 5.4)

WP3 & WP4: การพัฒนาและ
ปรับหลักสูตรการสอนท่ีเก่ียวข้อง
กับความปลอดภัยอาหารและ
คุณภาพอาหารให้ทันสมัย  
การพัฒนาโปรแกรมฝึกอบรมที่เหมาะสมเป็นหัวใจของ
การเสริมสร้างความแข็งแกร่งของความสัมพันธ์ระหว่างผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต/อุตสาหกรรม และสถาบัน
อุดมศึกษา วัตถุประสงค์หลักของงานที่ทำ�ใน WP3 คือ
การทำ�ให้มหาวิทยาลัยสามารถสร้างทักษะที่จำ�เป็นในด้าน
การควบคุมความปลอดภัยอาหารและคุณภาพอาหารด้วย
วิธีการแบบมีส่วนร่วม ตามด้วยการจัดทำ�ข้อเสนอแนะ
สำ�หรับการจัดทำ�หลักสูตร (กิจกรรม 3.6) ที่สำ�คัญที่สุดก็
คือ วัตถุประสงค์ที่จะประยุกต์ใช้วิธีการที่จะทำ�ให้ประสบ
ผลสำ�เร็จในการระบุความต้องการการฝึกอบรมและการ
ออกแบบหลักสูตร

โครงการ AsiFood เสนอการสร้างโมดุลสำ�หรับการฝึก
อบรมสามโมดุล แต่ละโมดุลมีหน่วยกิต ECTS ระหว่าง 5- 
15 ECTS  สาขาวิชาที่ระบุในระหว่างการเขียนโครงร่าง 
(ก่อนกุมภาพันธ์ 2558) คือ

ÊÊ ความปลอดภัยอาหารและการจัดการคุณภาพต้นน้ำ�
ของห่วงโซ่อาหาร

ÊÊ การวิเคราะห์ความปลอดภัยอาหารและการจัดการ
คุณภาพอาหาร

ÊÊ ความปลอดภัยอาหารและการจัดการคุณภาพอาหารใน
โรงงานแปรรูปอาหาร

ในการสร้างโมดุลมีการดำ�เนินงานโดยคณะทำ�งานที่
ประกอบด้วยผู้เชี่ยวชาญสี่คน (จากสหภาพยุโรป ไทย 
กัมพูชาและเวียดนาม) (กิจกรรม 4.1 และ 4.5)  มีการ
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กำ�หนดเงื่อนไขในการโอนหน่วยกิตของแต่ละโมดุลไป
ยังสถาบันอุดมศึกษาท่ีร่วมโครงการหลังจากการรับรอง
โมดุลและหลักสูตรโดยสถาบันที่ร่วมโครงการแต่ละแห่ง 
(กิจกรรม 4.6) และการบูรณาการโมดุลในหลักสูตร
ปริญญาโทที่มีอยู่หรือที่สร้างขึ้นใหม่ (กิจกรรม 4.7) เพื่อที่
จะวางแผนการสร้างหลักสูตรเหล่านี้ อาจารย์ 24 คน เดิน
ทางไปประเทศในสหภาพยุโรปเพื่อรับการฝึกอบรมทั้งด้าน
วิชาการ (กิจกรรม 4.3) และวิธีการสอนแบบใหม่ (กิจกรรม 
4.4) เมื่อกลับมายังประเทศของตน อาจารย์เหล่านี้ก็ยังคง
ติดต่อกับกลุ่มทำ�งาน แต่ละสถาบันอุดมศึกษาจัดซื้ออุปกรณ์
ที่จำ�เป็นสำ�หรับกิจกรรมการสอนและฝึกอบรม (กิจกรรม 
4.8) แม้ว่าแต่เดิมนั้น นักศึกษากลุ่มแรกควรเข้าเรียน
หลักสูตรปริญญาโท (ประมาณสถาบันละ 20 คน) จะต้อง
เริ่มการศึกษาในเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2560 แต่เวลาที่ได้
เริ่มเรียนจริงก็คือภาคการศึกษาแรกของปี พ.ศ. 2561

WP6: การส่งเสริมและการทำ�ให้
โปรแกรมย่ังยืน
วิธีการสอนสามวิธีได้มีการพัฒนาเป็นรายวิชาการฝึกอบรม
ด้านเทคนิคระยะสั้น (STTC)  (กิจกรรม 6.2) แต่ละ
รายวิชาอาจใช้เวลาได้ถึงหกวัน มีการสอนรวมทั้งประเมิน
อย่างน้อยหนึ่งครั้งในแต่ละสถาบันอุดมศึกษา (กิจกรรม 
6.3) การฝึกอบรมสามครั้งแรกสอนโดยผู้เชี่ยวชาญจากทั้ง
สหภาพยุโรปและ AIT โดยรายวิชาหนึ่งนั้นได้พัฒนาเป็นโม
ดุล E-learning ซึ่งปัจจุบันเข้าถึงได้ที่เว็บไซต์ของโครงการ 
AsiFood และมีการจัดทำ�อีกสองรายวิชาออนไลน์ รายวิชา
หนึ่งนั้นเกี่ยวกับอุปกรณ์การสอน (กิจกรรม 5.5 และ 6.1) 
และอีกรายวิชานั้นเกี่ยวกับการศึกษาความต้องการของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียด้านความรู้ที่ต้องการให้มีการสอนหรือฝึก
อบรมและการออกแบบรายวิชา (กิจกรรม 6.5 และ 6.6) 
แต่เดิมนั้น วางแผนให้การฝึกอบรมเหล่านี้ใช้ภาษาอังกฤษ
และฝรั่งเศส แต่ในความเป็นจริงไม่มีการใช้ภาษาฝรั่งเศส
ในการสอนหลักสูตรปริญญาโท แม้แต่ที่ ITC หรือ HUST 
ด้วยเหตุนี้ หลักสูตรฝึกอบรมจึงเป็นภาษาอังกฤษเท่านั้น

โมดุลธุรกิจสำ�หรับการฝึกอบรมทั้งหมด (STTCs) มีการ
ระบุรายละเอียดที่ชัดเจน เพื่อแต่ละมหาวิทยาลัยที่ร่วม
โครงการสามารถตัดสินใจดำ�เนินการได้ บนพื้นฐานของ
งบประมาณของแต่ละมหาวิทยาลัย เพื่อประกันว่าหลักสูตร
เหล่านั้นจะยั่งยืน

ในฐานะผู้ประสานงานโครงการ Montpellier SupAgro 
มีความรับผิดชอบจำ�เพาะ นอกเหนือจากการมีส่วนร่วม
ด้านเทคนิคในการฝึกอบรมอาจารย์ การพัฒนาโมดุล การ
สร้างสรรค์โมดุล E-learning แล้ว Montpellier SupAgro 
ยังรับผิดชอบการประสานงานและการจัดการโครงการ 
AsiFood (WP1 และ WP8) ซ่ึงมีมหาวิทยาลัยในโครงการ
ท่ีมีประสบการณ์และทักษะตรงกับงานเป็นผู้ดำ�เนินการ
จัดการแต่ละ Work Package และมหาวิทยาลัยในโครงการ
ส่งตัวแทนเป็นผู้รับผิดชอบในการประสานกิจกรรมภายใน
ของแต่ละสถาบันท้ังในด้านเทคนิคและการเงิน 

ข.	 การควบคุมดูแล
โครงการและการตัดสินใจ
ในแง่เทคนิค แต่ละมหาวิทยาลัยในโครงการจัดซื้ออุปกรณ์
สำ�หรับการประชุมทางวีดิโอ (คอมพิวเตอร์ อุปกรณ์จัด
ประชุมทางวีดิโอ เครื่องพิมพ์ เป็นต้น) ในช่วงครึ่งแรกของ
โครงการ AsiFood เพื่อให้สามารถแลกเปลี่ยนและสื่อสาร
กันได้ในสภาวะที่ดีที่สุดเท่าที่จะเป็นไปได้   ถึงแม้ว่าจะมีการ
จัดซื้ออุปกรณ์เหล่านี้และมีการใช้ Adobe Connect แต่
การสื่อสารที่ล้มเหลวในหลายคร้ังก็ทำ�ให้ไม่สามารถสื่อสาร
กันได้อย่างมีประสิทธิภาพ  สาเหตุหลักคือการเชื่อมต่อ
อินเตอร์เน็ตไม่ดีหรือไม่มีการเช่ือมต่อที่มหาวิทยาลัยแห่ง
ใดแห่งหนึ่งหรือมากกว่าหนึ่งแห่ง

สำ�หรับการจัดการโครงการและการควบคุมดูแลกิจกรรม 
โครงการ AsiFood มีการจัดรูปแบบดังนี้

ÊÊ คณะกรรมการดำ�เนินงาน (SC) มีการประชุมร่วมกันสี่
ครั้งตลอดระยะเวลาของโครงการ โดยทุกครั้งมีตัวแทน
อย่างน้อยหนึ่งคนจากแต่ละมหาวิทยาลัยเข้าร่วมทุกครั้ง

ÊÊ คณะทำ�งานที่มีบทบาทและงานจำ�เพาะ (ที่เกี่ยวข้องกับ
กิจกรรมของแต่ละ Work Package )

ÊÊ กลุ่มคนที่รับผิดชอบการทบทวนเอกสารที่เตรียมโดย
ผู้นำ�กลุ่ม Work Package ภายในกรอบการทำ�งาน
ด้านการจัดการควบคุมคุณภาพที่จัดทำ�โดย WP7

การจัดการโครงการ โดยการจัดประชุมคณะกรรมการ
ดำ�เนินงานสี่ครั้ง รวมทั้งการประชุมออนไลน์ทุกเดือนหรือ
ทุกสองสัปดาห์

การประชุมคร้ังแรกของคณะกรรมการดำ�เนินงานจัดขึ้นใน
เดือนมีนาคม พ.ศ. 2559 ที่ประเทศเวียดนาม ที่ HUST 
ซึ่งในเบื้องต้นมีการตกลงกันว่าการประชุมครั้งที่สองและ
สามจะเป็นการประชุมทางวีดิโอ  อย่างไรก็ตามเมื่อคำ�นึง
ถึงปัญหาที่ประสบในการเชื่อมต่ออินเตอร์เน็ตกับสถาบัน
อุดมศึกษาในกัมพูชาและบางครั้งในเวียดนาม จึงมีการ
เปลี่ยนแปลงการประชุมคณะกรรมการ ฯ ครั้งที่สองที่ NLU 
ประเทศเวียดนาม ในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2560 และครั้งที่
สามที่ ITC ในกัมพูชาในเดือนตุลาคม พ.ศ. 2560 (พร้อมๆ
กับการสัมมนาภายในกรอบของ WP5) การประชุมดังกล่าว
จะมีสมาชิกจากแต่ละสถาบันอุดมศึกษาของเอเชียอย่าง
น้อยสถาบันละหนึ่งคนเข้าร่วมด้วยทุกครั้ง การประชุมเป็น
ประโยชน์อย่างมากสำ�หรับผู้เข้าประชุมและเป็นโอกาสใน
การแบ่งปันความรู้และผลที่ได้รับในเชิงลึกรวมทั้งคำ�ถาม
เกี่ยวกับการดำ�เนินงานขั้นต่อไป  ผู้จัดการโครงการจะเตือน
ผู้เข้าร่วมอย่างเป็นระบบเกี่ยวกับวิสัยทัศน์ในภาพรวมของ
โครงการ AsiFood และผลที่คาดหวัง แม้จะมีแผนการ
ประชุมทางวีดิโอกับมหาวิทยาลัยในยุโรป แต่ในความเป็น
จริง การเชื่อมต่อทางอินเตอร์เน็ตที่เสถียรและยาวนาน
ระหว่างมหาวิทยาลัยในยุโรปกับทีมในเอเชีย (NLU ใน
เวียดนามและITC ในกัมพูชา) นั้นเป็นไปไม่ได้  ดังนั้น
การที่ผู้จัดการโครงการได้พบและมีปฏิสัมพันธ์โดยตรงกับ
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มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการเอเชียนั้นจึงสำ�คัญอย่างยิ่ง

เมื่อโครงการ AsiFood เริ่มขึ้นในเดือนมีนาคม พ.ศ. 
2559 ผู้จัดการโครงการได้ใช้เครื่องมือออนไลน์ 
(Smartsheet©) เพื่อนำ�เสนอกิจกรรมในรายละเอียดเพื่อ
ตรวจสอบติดตามโปรแกรม  ความเป็นจริงคือ เครื่องมือ 
Smartsheet© นี้มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการไม่มีการนำ�
ไปใช้กันทุกแห่งและมีปฏิสัมพันธ์น้อยมากทีเกิดขึ้นด้วยการ
ใช้เครื่องมือนี้ ดังนั้นการโครงการ AsiFood จึงไม่ใช้เครื่อง
มือนี้ และจัดการประชุมประจำ�เดือนโดยมีการจดรายงาน
การประชุมแทนเพื่อตรวจสอบติดตามความก้าวหน้าของ
กิจกรรม โดยมีการอภิปรายทั้งด้านเทคนิคและการเงินใน
การประชุมดังกล่าว

กล่าวโดยทั่วไป โครงการ AsiFood ดำ�เนินไปช้ากว่าตาราง
เวลามากเมื่อเปรียบเทียบกับปฏิทินกรดำ�เนินงานแรกเริ่ม 
ได้แก่ กรณีการสำ�รวจใน WP2 และ WP3  ซึ่งใช้เวลา
มากในการออกแบบและผลิตแบบสอบถามและการดำ�เนิน
การสำ�รวจ เช่นเดียวกับการออกแบบโมดุลทั้งสามโมดุล
และการให้การรับรองการสอนบรรยายหรือโปรแกรมโดย
สถาบันอุดมศึกษา ในทำ�นองเดียวกัน WP5 ก็ ไม่ได้เริ่มต้น
จนกระทั่งเดือนตุลาคม พ.ศ. 2560 ช้ากว่าวันที่วางแผนไว้
โดยคณะกรรมการบริหารในการประชุมครั้งที่สองเป็นเวลา
นานมาก การมีส่วนร่วมของมหาวิทยาลัยต่างๆ ในด้านการ
ควบคุมคุณภาพใน WP7 ก็ช้ากว่าที่กำ�หนดเช่นกัน

มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการทุกแห่งทำ�งานกันหนักมากเพื่อ
ประกันว่ากิจกรรมได้เกิดขึ้นในสถาบันของตน อย่างไร
ก็ตามบางครั้งก็ยากสำ�หรับผู้จัดการโครงการท่ีจะมองเห็น
ได้ชัดเจนและถูกต้องเก่ียวกับความก้าวหน้าของกิจกรรม
ในสถาบันต่างๆ สาเหตุหลักที่ทำ�ให้กิจกรรมช้ากว่ากำ�หนด
เนื่องจาก

ÊÊ ความพร้อมของอาจารย์-นักวิจัยบางคนได้รับผลก
ระทบจากการที่เข้าไปมีส่วนร่วมในโปรแกรมระดับ
ปริญญาตรีและปริญญาโท และบางคนไปรับหน้าที่
บริหารภายในคณะ เช่น เป็นผู้จัดการด้านทรัพยากร
มนุษย์ หรือหัวหน้าหน่วยวิเทศสัมพันธ์ เป็นต้น

ÊÊ โครงการ AsiFood เป็นประสบการณ์ครั้งแรกของ
มหาวิทยาลัยในเอเชียในการเข้าร่วมโครงการสร้าง
สมรรถนะของยุโรป ทั้งในฐานะที่เป็นสถาบันและ
ปัจเจกบุคคล

ÊÊ ในบางขั้นตอน ก็เป็นเรื่องยากที่จะแบ่งปันวิสัยทัศน์ใน
ภาพรวมของโครงการกับมหาวิทยาลัยหลายแห่ง

ÊÊ สำ�หรับมหาวิทยาลัยบางแห่งก็ยากที่จะให้อาจารย์-
นักวิจัยและผู้เชี่ยวชาญมามีส่วนร่วมอย่างเข้มแข็ง 
เนื่องจากบางคนรับผิดชอบโครงการระดับนานาชาติ
หลายโครงการในเวลาเดียวกัน

ยิ่งไปกว่านั้น ยังมีความเปลี่ยนแปลงอย่างใหญ่หลวงใน
เดือนกันยายน พ.ศ. 2559 เมื่อ Frédéric Mens ผู้ก่อตั้ง
โครงการ AsiFood เปลี่ยนไปเป็น Laurent Roy ในฐานะ
ผู้จัดการโครงการสำ�หรับ Montpellier SupAgro

ในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2561 มีการสนับสนุนแก่สถาบัน
อุดมศึกษาในกัมพูชาและเวียดนามเพื่อให้สามารถรายงาน
กิจกรรมของแต่ละสถาบันของตนเองได้ถูกต้อง  การ
วางแผนงานที่ต้องดำ�เนินการให้เสร็จก่อนการปิดโครงการ 
AsiFood  รวมถึงการทำ�รายงานการสอน การบริหารและ 
การเงิน 

การประชุมคณะกรรมการดำ�เนินงานครั้งที่สี่ ได้จัดที่
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ประเทศไทย ในเดือน
กรกฎาคม พ.ศ. 2561

ค.	 การจัดการการเงินของ
โครงการ AsiFood
งบประมาณเบื้องต้นที่รับรองโดย Education, Audio-
visual and Culture Executive Agency (EACEA) 
สำ�หรับโครงการ AsiFood ดังในตารางด้านล่าง

งบประมาณที่ได้รับการรับรองสำ�หรับกิจกรรมของโครงการ AsiFood

1. Staff costs			   397 739 € 	  	 ต้องไม่เกิน 40% ของงบประมาณทั้งหมด (A) 

2. Travel costs			   123 920 € 	

3. Cost of stay			   108 600 € 	

4. Equipment			   272 000 € 		  ต้องไม่เกิน 30% ของงบประมาณทั้งหมด (A)

5. Subcontracting		  93 500 € 		  ต้องไม่เกิน 10% ของงบประมาณทั้งหมด (A)

 		  รวม A		  995 759 € 	
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ในระยะการเตรียมโครงการ มีการตกลงร่วมกันในการแบ่ง
งบประมาณให้มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ 13 แห่งตาม
กิจกรรมและความรับผิดชอบ (การฝึกนอกสถานตามแผน
งาน การฝึกอบรมอาจารย์ การประสานงานของ Work 
Package ฯลฯ) โดยมีการระบุงบประมาณและรายละเอียด
ของแต่ละมหาวิทยาลัยในข้อตกลงที่ลงนามระหว่าง Mont-
pellier SupAgro กับแต่ละสถาบันสมาชิกเมื่อโครงการ 
AsiFood เริ่มดำ�เนินการ

ในช่วงระยะเวลาของการดำ�เนินโครงการ จำ�เป็นต้องย้ำ�กฎ
และกระบวนการในการรายงานการเงิน ค่าใช้จ่ายจริงและ
ค่าใช้จ่ายที่กำ�หนดไว้ซึ่งไม่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ (สำ�หรับ
ทีมงาน ค่าเดินทางและค่าใช้จ่ายส่วนตัว/เบี้ยเลี้ยง) เช่น
เดียวกันกับกฎและกระบวนการในการออกหมายเลขและ
การทำ�ดัชนีเอกสารสนับสนุนและเกณฑ์ที่ใช้ในการตัดสิน
ความเหมาะสมของค่าใช้จ่าย ต้องให้มหาวิทยาลัยที่ร่วม
โครงการท้ังหมดต้องรายงานการเงินของตนอย่างแข็งขัน
และจริงจัง

เพื่อช่วยมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการจัดการงบประมาณของ
ตนและรายงานได้อย่างถูกต้อง ทีมจัดการโครงการได้จัดให้
ทำ�สิ่งต่อไปนี้

ÊÊ เอกสารสนับสนุนที่สรุปและเขียนโดยใช้แนวทางที่
ตีพิมพ์โดย EACEA ได้แจกจ่ายและอธิบายให้กับ
มหาวิทยาลัยท่ีร่วมโครงการในระหว่างการประชุม
เชิงปฏิบัติการเปิดตัวโครงการเมื่อเดือนมีนาคม พ.ศ. 
2559 ที่ HUST เวียดนาม

ÊÊ มีการจัดระบบเอกสารของโครงการสำ�หรับสถาบัน
สมาชิกใน Dropbox ซึ่งมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ
สามารถใช้ในการอ้างอิงและการดำ�เนินงาน และ
ส่งเอกสารสนับสนุนโครงการได้ทางระบบเอกสาร
ออนไลน์กับผู้จัดการโครงการ

ÊÊ ผู้ เ ข้ า ร่ วมประชุมได้ รั บการ เตื อน เรื่ อ งกฎและ
กระบวนการท่ีกำ�หนดในการประชุมคณะกรรมบริหาร
เมื่อเดือน มีนาคม พ.ศ. 2560

ÊÊ มีการเตือนเรื่ องกฎและกระบวนการแก่สมาชิก
โครงการอีกคร้ังหนึ่งในการประชุมเชิงปฏิบัติการที่จัด
ที่ ITC ในเดือนตุลาคม พ.ศ. 2560

ÊÊ เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2561จัดให้มีบริการการให้คำ�
ปรึกษาในการจัดทำ�เอกสารและรายงานการเงินแก่
มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการในกัมพูชาและเวียดนาม

ÊÊ เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2561 ระหว่างการประชุมคณะ
กรรมการดำ�เนินงานครั้งที่ 4 ที่ มหาวิทยาลัยสงขลา
นครินทร์  มีการประชุมเฉพาะกิจที่เป็นการประชุม
การทำ�งานกับผู้ที่รับผิดชอบการรายงานการเงินของ
โครงการ AsiFood

ÊÊ นอกจากนั้น ทีมผู้จัดการโครงการได้จัดการประชุม
เฉพาะเพื่อสนับสนุนการดำ�เนินงานทาง Skype กับ
มหาวิทยาลัยในโครงการเพื่อตอบคำ�ถามและความ
ต้องการของแต่ละมหาวิทยาลัย

เ พื่ อ ป ฏิ บั ติ ต า ม ก ร ะ บ ว น ก า ร แ ล ะ ก ฎ ที่ ว า ง ไ ว้ โ ด ย 
Erasmus+ Programme ผู้ประสานงานโครงการ 
AsiFood เปิดโอกาสให้ถามคำ�ถามทั้งทางอีเมล์หรือการ
สนทนาทาง Skype ซึ่งสามารถทำ�ได้ตลอดระยะเวลาของ
โครงการ AsiFood ประเด็นคำ�ถาม เช่น เรื่องการใช้เงิน
ทุนและการดูแลค่าใช้จ่าย

ความยากที่มหาวิทยาลัยสมาชิกเผชิญในการจัดการการเงิน
ของทุนและการรายงาน เนื่องมาจาก

ÊÊ มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการไม่มีประสบการณ์ในการ
ดำ�เนินงานโครงการที่สนับสนุนโดยยุโรปและโครงการ
ของ Erasmus+ Programme

ÊÊ กรณีพิเศษของความยากเกิดข้ึนเมื่อมหาวิทยาลัยแห่ง
หนึ่งในกัมพูชาปฏิเสธการได้รับเงินบางส่วนสี่ครั้ง
ติดต่อกัน

ÊÊ การจัดการค่าเดินทางและค่าตอบแทนการทำ�งานของ
สมาชิกโครงการมีความยาก เพราะประมาณการค่าเดิน
ทางและค่าตอบแทนในอัตราที่ต่ำ� ทำ�ให้มีอิสระน้อย
มากในการศึกษาดูงานต่างประเทศของทีมงานตามที่
กำ�หนดกิจกรรมไว้ในแผนงาน อย่างไรก็ตามโครงการ
สามารถบริหารจัดการให้ผู้เช่ียวชาญยุโรปบางคน
สามารถเข้ามามีส่วนร่วมอย่างจริงจังได้

งบประมาณล่าสุดของแต่ละมหาวิทยาลัยได้รับการปรับปรุง
ในระยะสุดท้ายของโครงการในเดือนกันยายน/ตุลาคม พ.ศ. 
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2561 และจะแนบไปเป็นส่วนหนึ่งของการปรับแก้สัญญาที่
ลงนามไว้แล้ว

โดยรวม การจัดการการเงินของโครงการ AsiFood เป็นไป
อย่างสมเหตุสมผลและมีประสิทธิภาพ  อันที่จริงแล้ว รูปแบบ
ที่ใช้การสนับสนุนทุนจากยุโรปสำ�หรับโครงการนี้เรียบง่าย
กว่าโครงการ Tempus ความขยันขันแข็งของผู้รับผิดชอบ
งบประมาณของแต่ละสถาบันที่ร่วมโครงการได้ช่วยให้การ
จัดการการของโครงการ AsiFood ประสบผลสำ�เร็จ

ง.	 การจัดการควบคุม
คุณภาพของโครงการ 
AsiFood
ภายในกรอบของ WP7 นั้น BOKU จะจัดการควบคุม
คุณภาพของโครงการ AsiFood และ ISEKI-Food 
Association เข้ามามีส่วนร่วมในการฝึกอบรมทีมงานเพื่อ
ออกแบบโมดุลและตรวจสอบว่าสอดคล้องกับข้อกำ�หนดของ 
EQAS

มหาวิทยาลัยที่ร่วมในโครงการ AsiFood ได้นำ�ระบบ
ควบคุมคุณภาพมาใช้แล้ว อย่างไรก็ตาม ระบบที่มีการ
ปฏิบัติอยู่นั้นอาจไม่เหมาะจะนำ�มาใช้เป็นเครื่องมือสำ�หรับ
ใช้บังคับในโครงการนี้ ซึ่งบางมหาวิทยาลัยในเอเชียที่
ร่วมในโครงการนี้ไม่ใช้ระบบในเชิงรุก  เนื่องจากการ
ขาดประสบการณ์ในการนำ�กฎและกระบวนการไปใช้กับ
โครงการต่าง ๆ  ปัจจัยที่ทำ�ให้การดูแลกำ�กับด้านคุณภาพ
อีกประการหนึ่งคือผู้จัดการโครงการท่ีเรับหน้าท่ีน้ีช่วงปลาย

ปีแรกมองไม่เห็นภาพรวมของโครงการ และไม่สามารถ
ให้คำ�แนะนำ�แก่มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ แม้ว่า BOKU จะมีความมุ่งมั่นต่อโครงการ 
AsiFood โดยแจ้งเตือนความจำ�อยู่เป็นประจำ�และ
มหาวิทยาลัยในโครงการความต้ังใจดีในการดำ�เนินการตาม
ที่ระบุในโครงการ  ระบบควบคุมคุณภาพค่อนข้างอุ้ยอ้าย 
ประเด็นหลักที่ควรปรับปรุงได้แก่ 

ÊÊ การสร้างตารางสรุปกิจกรรมที่ต้องได้รับการรับรอง
และนำ�ไปใช้โดยมหาวิทยาลัยทั้งหมดเพื่อติดตามความ
ก้าวหน้าของกิจกรรม และเป็นตารางสรุปที่ให้ภาพรวม
การรายงานของกลุ่มทำ�งานทุกกลุ่ม

การประเมินภายในที่ทำ�โดยผู้รับผลประโยชน์ของโครงการ 
AsiFood  ด้วยวิธีนี้การประเมินประมวลรายวิชาจะมี
นักศึกษาปริญญาโทเป็นผู้ประเมิน  ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่
เข้ารับการฝึกอบรมระยะสั้นก็ประเมินทักษะการสอนของผู้
ที่ทำ�การฝึกอบรม ในการประชุมของคณะกรรมการดำ�เนิน
งานครั้งสุดท้าย ได้มีการจัดทำ�ตารางดังต่อไปนี้
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ตารางที่ 1:  การประเมินตนเอง

เกณฑ์  นิยาม ข้อสังเกตหลักเกี่ยวกับโครงการ AsiFood สิ่งที่ควรปรับปรุง
ความสอดคล้อง ระดับของความเหมาะสม

ของกิจกรรมของโครงการ
ต่ อลำ �ดับความสำ �คัญและ
นโยบายของกลุ่มเป้าหมาย 
ผู้รับและผู้ให้

วัตถุประสงค์ของโปรแกรม
บรรลุได้มากน้อยเพียงใด

มีการคำ�นึงถึงการมีโอกาสเท่า
เทียมกันหรือไม่

- ความปลอดภัยอาหารและคุณภาพอาหารเป็นเรื่องที่สำ�คัญ
มากและสอดคล้องสำ�หรับอาเซียน

- วิธีกระชับความสัมพันธ์ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาและผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียมืออาชีพ

- มีความเคารพในความเสมอภาพทางเพศ

-กระบวนการ Bologna เป็นก
ระบวนการที่ซับซ้อนยุ่งยากใน
การนำ�มาใช้คำ�นวณ ECTS 
ของทุกประเทศ

- ความไม่สม่ำ�เสมอของสมาชิก 
Consortum ในการเข้าร่วม
บางกิ จกรรมของโครงการ 
AsiFood

ประสิทธิภาพ ผลที่ได้รับ (output) เมื่อ
เปรี ยบ เที ยบกับ ส่ิ งนำ � เข้ า 
(input) สามารใช้ตัวชี้วัดได้
ทั้งที่เป็นปริมาณและคุณภาพ 
หมายถึงการใช้ทรัพยากรเพื่อ
ทำ�ให้บรรลุวัตถุประสงค์ของ
โครงการ

มีการใช้ทรัพยากรหรือไม่?

จำ�นวนนักศึกษาและทีมงาน
ที่มีการแลกเปลี่ยนมีจำ�นวน
เท่ากับที่ตั้งเป้าหมายแต่แรก
หรือไม่?

กิจกรรมดำ�เนินไปตามตาราง
ที่ระบุไว้หรือไม่?

-มีการสอนหลักสูตรปริญญาโททั้งหมดอย่างน้อยหนึ่งครั้งใน
สถาบันอุดมศึกษาแต่ละแห่งที่ร่วมโครงการ

-ทุกสถาบันอุดมศึกษาจัดให้มีรายวิชาการฝึกอบรมระยะสั้น
อย่างน้อยหนึ่งครั้งสำ�หรับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต/
อุตสาหกรรม/องค์กรภาครัฐ

-มีการจัดการบริการสนับสนุนโดยทีมจัดการโครงการให้กับ
สถาบันอุดมศึกษาที่ร่วมโครงการ (ในกัมพูชาและเวียดนาม) 
สำ�หรับการรายงานด้านเทคนิคและการเงิน

- ปฏิทินที่เสนอไว้ในโครงร่าง
โครงการคาดหวังสูงมากทั้ง
ในด้านวัตถุประสงค์และการ
ปฏิบัติ

ตามปฏิทินดั้งเดิม มีกิจกรรม
หลายอย่างล่าช้ากว่ากำ�หนด 
ทำ � ใ ห้ มี เ ว ล า น้ อ ย ม า ก ที่ จ ะ
ชดเชยความล่าช้านั้น  ดังนั้นจึง
เป็นข้อจำ�กัดของผลกระทบของ
กิจกรรมที่สามารถประเมินได้

 

ประสิทธิผล ข อ บ เ ข ต ข อ ง ก า ร บ ร ร ลุ
วัตถุประสงค์

- โดยรวมโครงการดำ�เนินการและบรรลุวัตถุประสงค์

ผลกระทบ ผ ล ก ร ะ ท บ ข อ ง ก า ร
เปลี่ยนแปลงทั้งทางบวกและ
ทางลบที่เกิดจากโครงการที่มี
ต่อสถาบันที่ร่วมโครงการ

-การปรับปรุงคุณภาพการสอนด้วยการเพิ่มพูนทักษะทาง
วิชาชีพของอาจารย์-นักวิจัย

-การพัฒนาทรัพยากรและเครื่องมือเพื่อปรับปรุงการตรวจ
สอบติดตามการบรรจุเข้าทำ�งานของผู้สำ�เร็จการศึกษาและ
กระบวนการสัมภาษณ์เพื่อรับผู้สำ�เร็จการศึกษาจากหลักสูตร
เข้าทำ�งาน 

ความยั่งยืน สมรรถนะของโครงการใน
การดำ�เนินต่อไปและใช้ผลที่
ได้ในอนาคต เมื่อโครงการ
สิ้นสุดลง

- มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการทั้งหมดได้ทบทวนหลักสูตรที่
มีอยู่หรือสร้างหลักสูตรใหม่โดยมีฐานจากโมดุลที่ได้สร้างข้ึน
ตามโครงการ AsiFood
- มีการจัดหาอุปกรณ์สำ�หรับทีมอาจารย์ในอนาคต โดยแต่ละ
สถาบันได้กำ�หนดแผนและการจัดการบำ�รุงรักษา
-มีการระบุแผนธุรกิจสำ�หรับรายวิชาการฝึกอบรมด้านเทคนิค
ระยะสั้นสำ�หรับแต่ละสถาบันอุดมศึกษา
- ISEKI ได้ดำ�เนินงานเชิงลึกเพื่อตรวจสอบคุณภาพของ
โมดุลการฝึกอบรมที่ช่วยผลักดันให้ได้รับการยอมรับระดับ
นานาชาติ
- มีพลวัตใหม่พัฒนาขึ้น เบื้องหลังความร่วมมือกันของสมาชิก 
Consortium ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาในเอเชียและยุโรป
- มีการตัดสินใจร่วมกันระหว่างมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ
ในการประชุมคณะกรรมการบริหารครั้งสุดท้าย ในการจัดทำ�
โครงการใหม่เพื่อขอรับการสนับสนุนในการประกาศ 

ข า ด ก า ร เ ซ็ น สั ญ ญ า ส อ ง
ฝ่ า ย ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ข อ ง 
Consortium
- การเปิดสอนหลักสูตรใหม่
ล่ า ช้ า เนื่ อ งจากบางในบาง
สถาบัน (โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน
กัมพูชา) ไม่มีนักศึกษาที่เตรียม
ตัวเรียนระดับปริญญาโท
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4. วัตถุประสงค์เฉพาะของโครงการ 
AsiFood  
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เป้าหมายของโครงการ AsiFood เพื่อช่วยสถาบัน
อุดมศึกษาในเวียดนาม ไทยและกัมพูชา พัฒนาทักษะ
ด้านการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และ
ความสัมพันธ์กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต/
อุตสาหกรรม/องค์กรภาครัฐ โดยโครงการเข้ามาเกี่ยวข้อง
ในบริบทที่ประเทศเหล่านี้กำ�ลังรวมกันเป็นอาเซียน

วัตถุประสงค์เฉพาะของโครงการ AsiFood คือ

ÊÊ SO1: เพื่อพัฒนาและปรับปรุงความสัมพันธ์ระหว่าง
สถาบันอุดมศึกษาและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการ
การผลิตและอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร

ÊÊ SO2: เพื่อปรับปรุงสมรรถนะของมหาวิทยาลัยที่ร่วม
โครงการในการพัฒนาหลักสูตรใหม่ที่ปรับให้สนองต่อ
ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียในบริบทของเศรษฐกิจปัจจุบัน

ÊÊ SO3: เพื่อสร้างโมดุลการฝึกอบรมสามโมดุลเกี่ยวกับ
ความปลอดภัยอาหารและการจัดการคุณภาพที่สามารถ
ใช้เป็นแม่แบบและบูรณาการเป็นรายวิชาการฝึกอบรม
ของสถาบันอุดมศึกษา

ÊÊ SO4: เพื่อกระชับความสัมพันธ์ระหว่างสถาบัน
อุดมศึกษาของเอเชียและระหว่างสถาบันอุดมศึกษา
ของเอเชียและยุโรปเพื่อทำ�งานด้านความปลอดภัย
อาหารและคุณภาพอาหาร

โครงการ AsiFood ได้เสริมสร้างสมรรถนะของสถาบัน
อุดมศึกษาในประเทศกัมพูชา เวียดนาม และไทย ให้
สามารถสร้างหลักสูตรใหม่ที่สอดคล้องกับความต้องการและ
ความคาดหวังของภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ดังนั้น จึงช่วยเพิ่ม
โอกาสในการได้รับการจ้างงานของบัณฑิต ซึ่งจะไปกระชับ
ความสัมพันธ์ระหว่างสถาบันอุดมศึกษากับผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียในสายงานอาชีพด้วยการสร้างความสามารถจำ�เพาะ
ด้านความปลอดภัยอาหารและการจัดการคุณภาพในระดับ
ปริญญาโท

กิจกรรมของโครงการ AsiFood กำ�หนดโดยการระบุความ
จำ�เป็นในการฝึกอบรมและวิธีการออกแบบรายวิชาดังแสดง
ไว้ในแผนภูมิข้างล่างนี้

ผลลัพธ์หลักของกิจกรรมในโครงการ AsiFood คือการสร้างหลักสูตรของโมดุลที่เป็นผลโดยตรงจากการระบุความต้องการ
และความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต ผลอีกอย่างหนึ่งของโครงการ AsiFood คือการประกันว่า
หลักสูตรที่จัดทำ�ให้นักศึกษานั้น เป็นมากกว่าการสอนเนื้อหาโดยมีการสอนทักษะที่เหมาะสมสำ�หรับการทำ�งานด้วย
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ก.	 SO1: เพ่ือพัฒนาและกระชับความสัมพันธ์ระหว่าง
สถาบันอุดมศึกษาและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต
และอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร

คำ�บรรยายลักษณะงาน
ในเบื้องต้น AsiFood มีความตั้งใจให้มหาวิทยาลัยที่
ร่วมโครงการแต่ละแห่งพัฒนา “สำ�นักงานประสานงาน
อุตสาหกรรมของมหาวิทยาลัย” (University Industry 
Linkage Office - UILO) เพื่อดำ�เนินกิจกรรมตามข้าง
ล่างนี้ แต่ในความเป็นจริง ากิจกรรมสามารถทำ�ให้สำ�เร็จได้
โดยไม่ต้องมีสำ�นักงานดังกล่าว ในส่วนนี้นับว่าเป็นสิ่งที่ดี 
เนื่องจากโครงการ  AsiFood ไม่ได้ตั้งงบประมาณไว้เพื่อ
จัดตั้งสำ�นักงาน โดยอาจารย์-นักวิจัยได้จัดกิจกรรมภายใต้
โครงการ AsiFood ดังต่อไปนี้

ÊÊ การประชุมกับผู้ มีส่ วนได้ส่ วนเสียในภาคผลิต /
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อดำ�เนินการสำ�รวจ

ÊÊ จัดทำ�โครงร่าง การส่งเสริม และการจัดรายวิชาการฝึก
อบรมทางเทคนิคระยะสั้น (STTCs).

ÊÊ การใช้และการส่งเสริมการระบุความจำ�เป็นในการ
ฝึกอบรมและวิธีการออกแบบรายวิชาภายในสถาบัน
อุดมศึกษา

ÊÊ ดำ�เนินการร่วมกับหน่วยงาน/สำ�นักงานที่รับผิดชอบ
เกี่ยวกับการจัดอบรม และการให้คำ�ปรึกษาสำ�หรับ
นักศึกษารวมถึงระดับปริญญาโท เพื่อเตรียมควาพร้อม
ในการสมัครงานและการประกอบอาชีพ

Consortium ตัดสินใจว่ากิจกรรมหลักของโครงการ ฯ 
ควรดำ�เนินงานภายใต้โครงสร้างของสถาบันอุดมศึกษาที่มี
อยู่แล้ว โดยไม่ต้องสร้างสำ�นักงานใหม่ที่เป็นส่วนหนึ่งของ
โครงการ AsiFood การดำ�เนินงานดังกล่าวไม่เพิ่มภาระ
งานให้กับอาจารย์-นักวิจัยที่ทำ�งานในโครงการ

ทรัพยากรและเคร่ืองมือ: การ
สัมมนา ประชุมเชิงปฏิบัติการ 
การประชุมด้วย Skype และ
การประชุมย่อยของโครงการ 
(SMMs)
สถาบันอุดมศึกษาแต่ละสถาบันจัดการประชุมหรือการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการหลายครั้งกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
เพื่อนำ�เสนอและอภิปรายและวิเคราะห์ผลการสำ�รวจ 
วัตถุประสงค์เพื่อให้ได้วิสัยทัศน์ที่ชัดเจนเกี่ยวกับความ
จำ�เป็นและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในบัณฑิต

ที่ออกสู่ตลาดงาน ภายใต้บริบทของเศรษฐกิจและสังคม
ของประเทศของสถาบันสมาชิก วิสัยทัศน์นี้จะทำ�ให้สถาบัน
สามารถกระชับความสัมพันธ์กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาค
การผลิตและการจ้างงานได้ และปรับประมวลรายวิชาการ
ฝึกอบรมให้สอดคล้องกับความต้องการ

ผลลัพธ์ท่ีพึงประสงค์อย่างหน่ึง คือการรวบรวมรายช่ือ
วิสาหกิจท่ีมีส่วนร่วมในการสำ�รวจ  ซ่ึงจะเป็นฐานข้อมูลให้
สถาบันอุดมศึกษาสามารถใช้ติดต่อกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้

ผลลัพธ์ 
สถาบันอุดมศึกษาทุกแห่งจัดการสำ�รวจคร้ังแรกโดยมีเป้า
หมายเป็นสถาบันอุดมศึกษาและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาค
การผลิต มีวิสาหกิจร่วมในการสำ�รวจทั้งหมด160 แห่ง เพื่อ
ยืนยันความสัมพันธ์ที่มีอยู่ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาและผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย (44 วิสาหกิจและ 20 สถาบันอุดมศึกษาใน
ประเทศไทย 17 วิสาหกิจและ8 สถาบันอุดมศึกษาในกัมพูชา 
51 วิสาหกิจและ 20 สถาบันอุดมศึกษาในเวียดนาม)

สถาบันอุดมศึกษาทุกแห่งจัดการประชุมข้อมูลย้อนกลับเพื่อ
ทบทวนผลที่ได้รับจากมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ

สถาบันอุดมศึกษาที่ร่วมโครงการจำ�นวนหนึ่ง มีการจัด
งานเฉพาะกิจเพื่อส่งเสริมการได้งานทำ�ของนักศึกษา โดย
การจัดในระดับสถาบันปีละครั้ง สถาบันบางแห่ง เช่น AIT 
และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์จัดปีละสองครั้ง  สถาบัน
อุดมศึกษาบางแห่งมีการจัดกิจกรรมในลักษณะดังกล่าว
เป็นครั้งแรกสำ�หรับนักศึกษาที่สำ�เร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีและปริญญาโทเพื่อเป็นส่วนหนึ่งของโครงการ 
AsiFood  ก่อนหน้านั้นการจัดกิจกรรมเพื่อสนับสนุน
การเข้าสู่ตลาดงานของนักศึกษา จะจัดทั่วทั้งมหาวิทยาลัย 
ครอบคลุมทุกสาขาวิชาและทั้งระดับปริญญาตรีและโท  ภาพ
ปัจจุบันคือความต้องการปริญญาโทมีมากกว่าที่จัดหาให้ได้  
สถานการณ์จริงในเอเชีย คือลักษณะของบัณฑิตที่บริษัทรับ
เข้าทำ�งานหลังจากจบปริญญาตรีมักจะตรงกับความจำ�เป็น
และความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ดังนั้นจึงมักจะเข้า
ศึกษาต่อในระดับปริญญาโทเป็นการฝึกด้านงานอาชีพขณะ
ที่ยังคงได้รับการจ้างงานจากวิสาหกิจในภาคการแปรรูป
อาหาร ซึ่งเป็นจำ�นวนครึ่งหนึ่งของนักศึกษาปริญญาโทใน
หลักสูตร วัตถุประสงค์ของโครงการ AsiFood ไม่ต้องการ
นำ�หลักสูตรไปแทนที่สิ่งที่สถาบันอุดมศึกษาทำ�อยู่ แต่เพื่อ
เคียงข้างและทำ�ให้งานที่ทำ�อยู่ในคณะหรือภาควิชาสำ�เร็จ
เพื่อช่วยนักศึกษาให้สามารถหางานหรือได้รับการจ้างงาน
ได้
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สำ�หรับสถาบันอุดมศึกษาบางแห่ง (KU, ITC) จำ�นวน
นักศึกษาที่เข้าเรียนปริญญาโทมีจำ�นวนลดลงในช่วงเวลา
หลายปีที่ผ่านมา อาจเกิดจากการขาดการสนับสนุนจาก
ครอบครัวซึ่งไม่เห็นประโยชน์ของการเรียนปริญญาโท 
เพราะปริญญาตรีก็เพียงพอที่จะหางานได้โดยตรง

- ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมือในภาคการผลิต บ่อยคร้ังไม่ยินดีท่ี
จะจ่ายเงินเพ่ือเข้ารับการฝึกอบรม

- ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิตต้องการเข้ารับการ
ฝึกอบรมเพ่ือให้ได้การรับรอง ซ่ึงในบางกรณีผู้เข้าฝึก
อบรมก็ได้รับประกาศนียบัตรการเข้าฝึกอบรม  (โดย
เฉพาะอย่างย่ิงสำ�หรับการฝึกอบรมใน HACCP) เพ่ือให้
สอดคล้องกับข้อกำ�หนดทางกฎหมายของประเทศ

- วิสาหกิจแสดงความต้องการรายวิชาการฝึกอบรมทาง
เทคนิคระยะสั้น (STTC) ให้กับพนักงานของบริษัท
ด้านความปลอดภัยอาหารและคุณภาพอาหาร รวมทั้ง
โภชนาการและแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาอย่าง
ยั่งยืนในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร

ความท้าทาย โอกาส

แต่ละสถาบันนำ�เสนอรายวิชาการฝึกอบรมทางเทคนิคระยะ
สั้น (STTC) ที่มุ่งจัดให้กับนักศึกษาและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ซึ่งรายวิชาเหล่าน้ีเป็นช่องทางที่ช่วยพัฒนาความเข้มแข็ง
ของความสัมพันธ์กับผู้ประกอบการ/ภาคการผลิต.

ความท้าทายและโอกาส

ข.	 SO2: เพ่ือปรับปรุงสมรรถนะของมหาวิทยาลัยท่ีร่วม
โครงการในการพัฒนาหลักสูตรใหม่ท่ีปรับให้สนองต่อ
ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียใน
บริบทของเศรษฐกิจปัจจุบัน    

คำ�บรรยายลักษณะงาน
ก่อนที่โครงการ AsiFood จะเริ่ม KU, AIT, ITC, VNUA 
และ HUST ได้เปิดหลักสูตร “การแปรรูปอาหาร” โดยมี
แผนการเรียนท่ีนักศึกษาสามารถเลือกเรียนความปลอดภัย
อาหารและการจัดการคุณภาพ ภายใต้โครงการ AsiFood 
เกิดความร่วมมือระหว่างมหาวิทยาลัย Liège และ VNUA 
ได้เปิดหลักสูตรการฝึกอบรม “เทคโนโลยีอาหาร-การ
จัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร” ซึ่งสิ้นสุดลงใน
ปี 2561 ปัจจุบัน VNUA ยังคงเปิดสอนหลักสูตรปริญญา
โทนานาชาติ “เทคโนโลยีอาหาร” ด้วยความร่วมมือกับ 
Ghent University ในเบลเยียมและสถาบันอุดมศึกษา

อีกสามแห่งในเวียดนาม ซึ่งรวม Nong Lam University 
ด้วย  กิจกรรมทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับวัตถุประสงค์นี้เป็นผล
โดยตรงจากการฝึกอบรม”ต้นน้ำ�”เพื่อกำ�หนดความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต และวิธีการออกแบบรายวิชา

ทรัพยากรและเคร่ืองมือ
การสำ�รวจครั้งที่สองด้านความจำ�เป็นและความคาดหวังใน
แง่ของทักษะบัณฑิต มีผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิสาหกิจ สถาบัน
วิชาการเข้าร่วม 134 ราย การสำ�รวจนี้ร่วมทำ�โดยสมาชิก
ของ Consortium ต้องใช้เวลาและการทุ่มเทในการสร้าง

ความย่ังยืน
คณะในมหาวิทยาลัยเตรียมแผนธุรกิจสำ�หรับรายวิชาการ
ฝึกอบรมทางเทคนิคระยะสั้นสามหลักสูตรโดยคำ�นึงถึงค่า
ใช้จ่ายและรายได้เพื่อการดำ�เนินงานมีความเป็นไปได้และ
ยั่งยืน ตัวแบบนี้อยู่ในภาคผนวก มีการสรุปขั้นตอนสำ�คัญ
หรือหลักสำ�คัญเกี่ยวกับการจัดกิจกรรมเพือ่ส่งเสริมการได้
งานทำ� การดูแลให้คำ�แนะนำ�นักศึกษาเกี่ยวกับการบรรจุ

เข้าทำ�งานและคำ�แนะนำ�ที่ให้กับนักศึกษาเกี่ยวกับการหา
งาน การสมัครงาน และการเตรียมตัวเข้าสัมภาษณ์งาน เพื่อ
เป็นแนวทางให้สำ�นักงานของสถาบันอุดมศึกษาที่รับผิด
ชอบเรื่องนี้สามารถนำ�ไปใช้ได้ และเป็นแบบออนไลน์ใน
เว็บไซต์ของคณะ 
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และตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม แม้ว่าจะ
ทำ�กันอย่างถี่ถ้วน แบบสอบถามอาจจะยาวเกินไป ครั้ง
แรกนั้น ได้ส่งแบบสอบถามทางออนไลน์โดยใช้ Lyme 
Survey software ซึ่งทำ�ให้การบันทึกผลสะดวก อย่างไร
ก็ตาม ผลการสำ�รวจก็บันทึกไว้โดยใช้ Google Forms 
วิธีการสำ�รวจขึ้นอยู่กับประเทศ มีวิธีสอบถามตัวต่อตัวเช่น
ในประเทศกัมพูชา ซึ่งทำ�ให้ต้องเสียเวลาในการเดินทาง 
สำ�หรับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (KU) ประเทศไทย ใช้
การสำ�รวจทางโทรศัพท์ โดยดำ�เนินงานสองขั้นตอน  ขั้น
ตอนที่ 1 นำ�เสนอโครงการ AsiFood และวัตถุประสงค์
พร้อมกำ�หนดเวลานัด ขั้นตอนที่สอง ทำ�การสำ�รวจทาง
โทรศัพท์ วัตถุประสงค์ของการสำ�รวจครั้งที่สองคือ

ÊÊ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่สามารถนำ�มาใช้ในการวิเคราะห์
ความจำ�เป็นและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียและทักษะที่เก่ียวข้องกับนักศึกษาปริญญาโทและ
บัณฑิตในอนาคต

ÊÊ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่สามารถนำ�มาใช้ในการวิเคราะห์
ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียและความจำ�เป็นและศักยภาพของภาคธุรกิจ 

นอกจากนั้น WP3 ยังได้วิเคราะห์การฝึกอบรมที่มีอยู่ (ใน
ด้านการศึกษาและวิจัย) ซึ่งทำ�ให้แต่ละสถาบันอุดมศึกษา
สามารถสร้างรายวิชาใหม่ๆ เพื่อนำ�เข้าไปรวมกับหลักสูตร
การที่มีอยู่แล้วได้

มีการจัดการฝึกฝึกอบรมและการประชุมเชิงปฏิบัติการใน
ประเทศเวียดนามเมื่อเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2559 ซึ่งได้รับ
การสนับสนุนจาก ISEKI Food Association   โดยนำ�
เสนอระบบการรับรอง EQAS และขั้นตอนการสมัครขอรับ
การรับรองของรายวิชาการฝึกอบรมให้แก่ผู้เข้าร่วมการฝึก
อบรมและการประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อการเตรียมโมดุล
การสอน

หลังจากนั้น ได้คัดเลือกอาจารย์ 24 คน เข้ารับการฝึก
อบรมหนึ่งในสามรายวิชาที่จัดในยุโรป การเลือกรายวิชาทำ�
โดยการคำ�นึงถึงสายวิชาการของผู้นั้น เนื้อหาของการฝึก
อบรมและระดับความสามารถทางภาษาอังกฤษ ในเดือน
พฤษภาคม/มิถุนายน พ.ศ. 2560 อาจารย์สามกลุ่มเข้ารับ
การฝึกอบรมสองสัปดาห์ในเบลเยี่ยม ออสเตรีย และฝรั่งเศส

ผลท่ีได้รับ
อาจารย์-นักวิจัยสามคนจากสถาบันอุดมศึกษาแต่ละแห่งใน
เอเชีย เป็นจำ�นวนทั้งสิ้น 24 คน เข้าการฝึกอบรมในยุโรป
ตั้งแต่วันที่ 15 ถึง 26 พฤษภาคม พ.ศ. 2560   ผู้รับการฝึก
อบรม 8 คน เรียนโมดุล 1 ที่ University of Liège ผู้รับการ
ฝึกอบรม 8 คน เรียนโมดุล 2 ที่  Montpellier SupAgro 
ด้วยการสนับสนุนและความร่วมมือของ Agreenium Ins-
titute และ 8 คน เข้าฝึกอบรมโมดุล 3 ที่ BOKU ภาควิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  ซึ่งรวมการศึกษานอก
สถานที่เพื่อเยี่ยมศูนย์วิจัย ห้องปฏิบัติการวิจัยและ/หรือการ
วิเคราะห์ โรงงานแปรรูปอาหารและฟาร์ม

	 การเยี่ยมชมนี้มีวัตถุประสงค์ดังนี้

ÊÊ เพื่อเพิ่มพูนความรู้ของผู้เข้าร่วมการฝึกอบรมในโมดุล
ของ AsiFood

ÊÊ เพื่อศึกษามาตรการที่กำ�ลังใช้อยู่ในการผลิต การ
ควบคุมและการเปลี่ยนสภาพในยุโรป

ÊÊ เพื่อการสร้างเครือข่ายของมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ
กับนักวิจัยของห้องปฏิบัติการเจ้าภาพ

ÊÊ เพื่อเสริมสร้างความเข้มแข็งของความสัมพันธ์ระหว่าง
มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการและห้องปฏิบัติการวิจัยของ
สถาบันอุดมศึกษาที่เป็นเจ้าภาพ

อาจารย์-นักวิจัยจำ�นวนทั้งหมด 22 คน ได้เข้าฝึกอบรมวิชา
นวัตกรรมการศึกษาที่ the University of Pisa ประเทศ
อิตาลี ระหว่างวันที่ 29 พฤษภาคม ถึง วันที่ 1 มิถุนายน พ.ศ. 
2560 มีการจัดการประชุมการสร้างโมดุลใหม่ให้แต่ละกลุ่ม  
ซึ่งผู้เข้ารับการฝึกอบรมพอใจในกิจกรรมที่จัดให้

นอกจากนั้น สถาบันอุดมศึกษาทุกแห่งได้จัดซื้ออุปกรณ์ห้อง
ปฏิบัติการหรือแปรรูปอาหารสำ�หรับหลักสูตรปริญญาโท 
รายการอุปกรณ์อยู่ในภาคผนวก

ปัจจุบัน  ทุกสถาบันอุดมศึกษาอยู่ในสถานะที่จะเปิดรายวิชา
การฝึกอบรมระยะสั้น (STTCs) สำ�หรับผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียได้ รายวิชาเหล่านี้มีฐานมาจากสามโมดุลที่ออกแบบและ
สร้างข้ึนหลังจากมีการศึกษาความทักษะที่จำ�เป็นในภาคการ
ผลิตและวิธีการออกแบบรายวิชาเพื่อผู้มีส่วนได้ส่วนเสียแล้ว

การฝึกอบรมจัดครั้งแรกเป็นการนำ�ร่องสำ�หรับผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียที่ AIT ในเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2561 หลังจากนั้น
มีการผลิตเอกสารที่ใช้สำ�หรับการฝึกอบรมให้มหาวิทยาลัย
ที่ร่วมโครงการเพื่อใช้เป็นโมดุลในอนาคต ถ้ามีความจำ�เป็น
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ตารางที่ 2: รายวิชาการฝึกอบรมระยะสั้น (STTCs) ที่สอนแล้วอย่างน้อยหนึ่งครั้งที่มหาวิทยาลัยแห่งหนึ่งที่
ร่วมโครงการ AsiFood ในช่วงดำ�เนินโครงการ

ผลลัพธ์อื่นๆ ของโครงการ AsiFood คือการสร้างโมดุล 
E-learning เรื่องการศึกษาความจำ�เป็นในการฝึกอบรม
และการออกแบบรายวิชาเป็นภาษาฝรั่งเศสและภาษา
อังกฤษ

รายวิชาฝึกอบรมนี้ประกอบด้วย 6 ตอน ดังนี้

ÊÊ ตอนที่ 0: การต้อนรับเข้าสู่โมดุล

ÊÊ ตอนที่ 1: บทนำ�

ÊÊ ตอนที่ 2: Uการเข้าใจบริบทสังคมและเศรษฐกิจ

ÊÊ ตอนที่ 3: การเข้าใจบริบทสถาบันและวิชาการ

ÊÊ ตอนที่ 4: การเตรียมนักศึกษาโดยสถาบันอุดมศึกษา 
เพื่อให้พร้อมสำ�หรับการจ้างงาน

ÊÊ ตอนที่ 5: การวิเคราะห์วิชาชีพต่างๆ และทักษะที่จำ�เป็น
ต้องมี

ÊÊ ตอนที่ 6: การพัฒนาโปรแกรมการฝึกอบรมแบบขยาย
และการสร้างหน่วยการสอน

สถาบันอุดมศึกษา ชื่อรายวิชาสำ�หรับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคการผลิต/อุตสาหกรรม วันเวลาที่จัด
จำ�นวนผู้รับการอบรม

The Asian Institute of Technol-
ogy (AIT)  ประเทศไทย

- Food quality and safety in innovative production systems
20 – 26 พฤษภาคม 2561
ประสานงานโดย Dr Anil Kumar Anal (AIT), Dr Gerhard SCHLEININGG (BOKU) และ  
Dr Nicolas KORSAK (ULg)
ผู้เข้ารับการอบรม 88 คน

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   (KU) 
ประเทศไทย

Principles of food processing, hygiene practice in food processing and the 
development of packaging for the food business 
จังหวัดจันทบุรี
 - ผู้เข้ารับการอบรม 60 คน  
1-2 สิงหาคม 2561
- Contribution to workshops developed by KU in the improvement of safety 
standards in food quality and food safety in the laboratory.- by Dr. Kullanart 
along with a course on Good Laboratory Practice 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์   
(PSU) ประเทศไทย

Food Safety for Small Holders and Retailers
9 สิงหาคม 2561
- ผู้เข้ารับการอบรม 500 คน  

The Cambodian Institute of 
Technology (ITC) ประเทศกัมพูชา

การประชุมเชิงปฏิบัติการเรื่อง Food Safety and Food Quality for SMEs)
21 - 22 สิงหาคม 2561
ประสานงานโดย  Dr. Tan Reasmey และ Dr. HasiKa Mith
- ผู้เข้ารับการอบรม 64 คน  

The Royal University
of Agriculture (RUA) ประเทศ
กัมพูชา

Quality and Food Safety Management
24 สิงหาคม 2561
- ผู้เข้ารับการอบรม 50 คน  

The Vietnam National Institute 
of Agriculture (VNUA) ประเทศ
เวียดนาม

Innovation in Food Safety Management
19 - 22 มิถุนายน 2561
- ผู้เข้ารับการอบรม 22 คน  ด้วยการสนับสนุนของ Professor Alessandra Guidi อาจารย์-นัก
วิจัยจาก University of Pisa เมือง Pisa ประทศอิตาลี

Hanoi University of Science 
and Technology (HUST) 
ประเทศเวียดนาม

Quality assurance and food safety
30 มิถุนายน 2561
ผู้เข้ารับการอบรม 7 คน  

Nong Lam University (NLU) 
ประเทศเวียดนาม

Food quality management for food processing plants
21 -22 กันยายน 2561
ผู้เข้ารับการอบรม 29 คน  
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ความท้าทายและโอกาส 

- ความยากในตอนเริ่มต้นของการส่งเสริมการศึกษา
ความจำ�เป็นในการฝึกอบรมและวิธีการออกแบบรายวิชา

- ความยากในการส่งเสริมรายวิชาการฝึกอบรมและการ
โน้มน้าวให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเข้ารับการอบรม

- การได้รับประโยชน์จากประสบการณ์เมื่อเริมต้น ทำ�ให้
ปัจจุบัน สถาบันอุดมศึกษาสามารถใช้วิธีการนี้พัฒนา
รายวิชาการฝึกอบรมใหม่ๆ ได้ (รายวิชาระดับปริญญาตรี  
ระดับปริญญาโท และระดับปริญญาเอก) 

ความท้าทาย โอกาส

ความย่ังยืน
เป็นครั้งแรกที่อาจารย์-นักวิจัยได้ใช้วิธีการศึกษาความ
ต้องการของผู้มีส่วนเสียและการออกแบบรายวิชา ซึ่งโม
ดุล E-learning ที่สร้างขึ้นมีให้ใช้แบบออนไลน์ ทำ�ให้ง่าย

ค. SO3:  เพ่ือสร้างโมดุลการฝึกอบรม 3 โมดุลเก่ียวกับการ
จัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารท่ีสามารถเป็นต้น
แบบและบูรณาการกับรายวิชาของสถาบันการศึกษาระดับ
อุดมศึกษาได้

คำ�อธิบาย
โมดุลทั้ง 3 โมดุลต่อไปนี้ได้รับการออกแบบมาบนพื้น
ฐานของข้อมูลที่ได้ระหว่างขั้นเตรียมการของโครงการ 
AsiFood

ก. ความปลอดภัยและคุณภาพอาหารในการผลิตขั้นปฐม
ภูมิ 
ข. ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร—การจัดการห้อง
ปฏิบัติการและเทคนิคการวิเคราะห์
ค. ความปลอดภัยและคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรม
การแปรรูปอาหาร

เป้าหมายที่สำ�คัญคือการศึกษาแนวคิดของความปลอดภัย
ด้านอาหารและคุณภาพอาหารทั่วทั้งกระบวนการผลิต
อาหารขั้นปฐมภูมิจากฟาร์มถึงปาก (ผู้บริโภค)  อาจารย์-นัก
วิจัยพัฒนาประมวลรายวิชาของแต่ละโมดุลบนพื้นฐานของ
ผลลัพธ์ของการสำ�รวจสองครั้งซึ่งเป้าหมายคือผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียในภาคการผลิต/อุตสาหกรรม เพื่อให้ทราบทักษะ
ที่บัณฑิตจำ�เป็นต้องมี  การสำ�รวจดำ�เนินการโดยมีความ
สัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับอาจารย์-นักวิจัยชาวยุโรป  โมดุล
เหล่านี้อาจจะบูรณาการบางส่วนกับรายวิชาที่มีอยู่แล้วหรือ
ใช้ทั้งโมดุลก็ได้ ขึ้นอยู่กับสถานการณ์ของแต่ละสถาบัน
อุดมศึกษา ตัวอย่างคือการเปิดหลักสูตรปริญญาโทใหม่
โดย RUA    ซึ่งมีการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการและมีการจัด
ประชุมเฉพาะสำ�หรับแต่ละโมดุลและการจัดอภิปรายผ่าน
โปรแกรม Skype

สำ�หรับการนำ�ไปใช้ใช้งานในอนาคตเพื่อการสร้างรายวิชา 
หรือปรับปรุงแก้ไขบางส่วนของรายวิชา  ซึ่ง โมดุล E-ler-
ning นี้ มีทั้งภาษาอังกฤษและภาษฝรั่งเศส
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ความรู้ด้านวิชาชีพ  ทรัพยากร เครื่องมือ วิธีการและกิจกรรมการสอน  

นักศึกษาจะได้รับการฝึกอบรมดังนี้

-  รู้จักและระบุลักษณะคุณภาพในอาหารได้
- เข้าใจการใช้มาตรการควบคุมและระบบการจัดการคุณภาพอาหารอย่างไร

การสอนแบบบรรยาย   งานที่อาจารย์กำ�หนดให้ทำ� (เขียนรายงาน)  การ
ทดลองขั้นต้นและขั้นสุดท้าย  กรณีศึกษา

- รู้จักและระบุปัจจัยหลักที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรก่อน
และหลังการเก็บเกี่ยวได้

การสอนแบบบรรยาย   การทบทวนและเปรียบเทียบบทความต่างๆ  การ
ทดสอบขั้นต้นและขั้นสุดท้าย   กรณีศึกษา (วิทยากรรับเชิญ  การศึกษาส่วน
บุคคล  การเขียนรายงานและการนำ�เสนอด้วยวาจา)

- เข้าใจว่าจะใช้มาตรการควบคุมและระบบการจัดการคุณภาพอาหาร
อย่างไร

การสอนแบบบรรยาย   กรณีศึกษา (วิทยากรรับเชิญ  การศึกษาส่วนบุคคล  
การเขียนรายงานและการนำ�เสนอด้วยวาจา)

ทักษะวิชาชีพ   ทรัพยากร เครื่องมือ วิธีการและกิจกรรมการสอน  

 นักศึกษามีความสามารถดังนี้

- พัฒนาและดำ�เนินการตามแผนการจัดการคุณภาพอาหารสำ�หรับการผลิต
ในขั้นปฐมภูมิ

การสอนแบบบรรยาย   กรณีศึกษา   การศึกษานอกสถานที่(การเยี่ยมชม
โรงงานการผลิต)  การประชุมสัมมนา

- ประเมินระบบการจัดการคุณภาพอาหารและแนะนำ�มาตรการการควบคุม
ได้

การบรรยาย   กรณีศึกษา   การศึกษานอกสถานที่(การเยี่ยมชมโรงงาน
ผลิต)  การประชุมสัมมนา   การตรวจสอบการปฏิบัติและการจำ�ลองการ
ตรวจสอบ (การแสดงบทบาทสมมุติ)

ทักษะการติดต่อสื่อสารระหว่างบุคคล ทรัพยากร เครื่องมือ วิธีการและกิจกรรมการสอน  

นอกจากนั้น นักศึกษาจะมีทักษะดังนี้

- การศึกษาอย่างเป็นระบบ  เลือกและประเมินเอกสารที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ
อาหาร

กรณีศึกษา   การศึกษานอกสถานที่ (การเยี่ยมชมฟาร์ม)

- การวางแผนและจัดการการวิจัยและระบุประเด็นหลักที่เกี่ยวข้องกับ
คุณภาพอาหารในการผลิตขั้นปฐมภูมิ

- ความรับผิดชอบด้านคุณภาพอาหาร

อาจารย์-นักวิจัยจากแต่ละสถาบันอุดมศึกษาที่ร่วมโครงการ
ได้ปรึกษาเชิงลึกกับนักวิจัยชาวยุโรปและกับอาจารย์-นัก
วิจัยจากแต่ละประเทศที่เข้าร่วมโครงการ ระหว่างเดือน
มิถุนายน 2559 ถึงเดือนธันวาคม 2560  WP3 และ WP4 
รวบรวม จัดและวิเคราะห์ข้อมูลทั้งหมดที่เก็บรวบรวม
ระหว่างการทำ�สำ�รวจ  ผลที่ได้คือการสร้างโมดุลการฝึก
อบรมเพื่อสอนโดยใช้ภาษาอังกฤษ

ผลลัพธ์
โมดุลที่พัฒนาขึ้นมานั้นถูกบูรณาการบางส่วนกับหลักสูตร
ปริญญาโทที่มีอยู่แล้วและเพื่อสร้างหลักสูตรใหม่ มีการ
พัฒนาโมดุลขึ้นมาสามโมดุล โดยแต่ละโมดุลแบ่งออกเป็น
หลายตอนเพื่อให้สามารถบูรณาการบางส่วนกับรายวิชาที่มี
อยู่แล้วได้ง่าย 

ตารางที่ 3: การนำ�เสนอความรู้  ทักษะวิชาชีพและทักษะการติดต่อสื่อสารระหว่างบุคคลที่บัณฑิตได้มา
เมื่อสำ�เร็จโมดุลการฝึกอบรมต่างๆ แล้ว

ISEKI Food Association แนะนำ�ให้ใช้กรอบรายวิชา
ซึ่งเป็นฐานสำ�หรับการนำ�เสนอโมดุลนี้เป็นส่วนหนึ่งของ
กระบวนการรับรองของ EQUAS ซึ่งระบุหัวข้อของโมดุล 
จำ�นวนชั่วโมงและจำ�นวนหน่วยกิตเทียบเท่าของ ECTS 
วัตถุประสงค์ ประมวลรายวิชา ผลลัพธ์การเรียน ผลที่คาด
ว่าจะได้รับด้านความรู้วิชาชีพ  ทักษะวิชาชีพและทักษะการ
ติดต่อสื่อสารระหว่างบุคคล และวิธีการประเมิน

มีการใช้แมทริกซ์เพื่อตรวจสอบผลลัพธ์ของโครงการ 
AsiFood ที่เกิดขึ้นจริงกับผลลัพธ์ที่คาดหวังและเสนอแนะ
ไว้ตอนเริ่มต้นโครงการ

บทสรุปของทั้งสามโมดุลมีดังนี้
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โมดุล 1: “ความปลอดภัยอาหารและ
คุณภาพอาหารในการผลิตข้ันปฐมภูมิ”

วัตถุประสงค์ของโมดุล 1
วัตถุประสงค์ของโมดุล 1 มีดังนี้
- เข้าใจปัจจัยหลักที่มีผลต่อคุณภาพผลผลิตทางการเกษตร
- ตรวจสอบและรักษาระดับคุณภาพของผลผลิตเหล่านี้ให้เป็นไปตามกฎระเบียบปัจจุบัน
- รู้จักและระบุสารปนเปื้อนอาหารที่เป็นไปได้
- ตรวจสอบพารามิเตอร์ที่มีผลต่อความปลอดภัยของผลผลิตทางการเกษตร
- ดำ�เนินการใช้ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารเพื่อประกันความปลอดภัยของวัตถุดิบทางการเกษตร

1.1 ความปลอดภัยอาหารและระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารในการผลิตขั้นปฐม
ภูมิ  (7 ECTS)

1. บทนำ�และภาพรวมของประเด็นที่เกี่ยวกับความปลอดภัยและอนามัยอาหารในการผลิตขั้นปฐมภูมิ
2. สารปนเปื้อนอาหารในการผลิตขั้นปฐมภูมิ
3. กฎหมายและระเบียบในการผลิตขั้นปฐมภูมิ
4. ระบบการจัดการคุณภาพอาหารสำ�หรับการผลิตขั้นปฐมภูมิ
5. กรณีศึกษา: การผลิตพืชผล การผลิตสัตว์และการผลิตปลาเพื่อการยังชีพ

ผลลัพธ์การเรียนรู้  
เมื่อสิ้นสุดการศึกษาโมดุล 1.1  นักศึกษาสามารถ 
- LO1: รู้จักและระบุลักษณะของคุณภาพอาหาร
- LO2: รู้จักและระบุปัจจัยก่อนการเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวที่มีผลต่อคุณภาพของผลผลิตทางการเกษตร
- LO3: วิเคราะห์และใช้มาตรการเพื่อประกันคุณภาพของผลผลิตทางการเกษตร
- LO4: ประเมินระบบการจัดการคุณภาพอาหารและแนะนำ�มาตรการป้องกัน

1.2 คุณภาพอาหารในการผลิตขั้นปฐมภูมิ (5 ECTS)

1. การนิยามคุณภาพอาหาร
2. การระบุลักษณะคุณภาพอาหาร
3. พืชผลเพื่อการยังชีพ
4. การผลิตสัตว์ 
4. การผลิตปลา
5. กรณีศึกษา: การผลิตพืชผล  
6. การผลิตสัตว์และการผลิตปลาเพื่อการยังชีพ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้  

เมื่อสิ้นสุดการศึกษาโมดุล 1.2  นักศึกษาสามารถ 
- LO1: รู้จักและระบุสารปนเปื้อนอาหารที่มีผลต่อความปลอดภัยของผลผลิตทางการเกษตร
- LO2: เข้าใจและใช้กฎหมายและระเบียบระดับชาติและนานาชาติได้อย่างถูกต้อง
- LO3: ใช้ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารในการผลิตขั้นปฐมภูมิ
- LO4: ประเมินระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารและแนะนำ�มาตรการป้องกัน
- LO5: ทำ�การวิจัยหนึ่งหัวข้อ  สรุปข้อมูลล่าสุดที่มีและนำ�เสนอด้วยวาจาเกี่ยวกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร
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โมดุล 2 “ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร—การ
จัดการห้องปฏิบัติการและเทคนิคการวิเคราะห์”

วัตถุประสงค์ของโมดุล 2
วัตถุประสงค์ของโมดุล 2 คือ
- ได้รับความรู้เรื่องข้อกำ�หนดสำ�คัญของห้องปฏิบัติการ รวมถึงการจัดการ การปฏิบัติที่ได้มาตรฐานและมาตรฐานและ
กฎหมายสากล  

1.1 ระบบการจัดการคุณภาพอาหาร (6 ECTS)

1. บทนำ�เรื่องกฎหมายระดับชาติและกฎหมายสากลที่เกี่ยวกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร: Codex, FSMA, EU, 
GMO, ฉลากบนบรรจุภัณฑ์อาหาร  การแพ้อาหาร 
2. ระบบการจัดการคุณภาพสำ�หรับห้องปฏิบัติการ
3. ความปลอดภัยห้องปฏิบัติการ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
เมื่อสิ้นสุดการเรียนโมดุล 2 นักศึกษาสามารถ 
- LO1: เข้าใจกฎหมายและมาตรฐานเกี่ยวกับความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร
- LO2: เข้าใจและระบุอันตรายในอาหาร การปลอมแปลงในอาหารและการสอบย้อนกลับได้ (traceability)
- LO3: เข้าใจระบบการจัดการคุณภาพสำ�หรับห้องปฏิบัติการ
- LO4: เข้าใจการวิธีการตรวจติดตามอันตรายในอาหารทางจุลชีวภาพและ/หรือทางเคมีที่ทำ�เป็นประจำ�ในห้องปฏิบัติการได้
รับการรับรองระบบคุณภาพตรงตามข้อกำ�หนด และสอดคล้องกับกฎหมายและแนวปฏิบัติสากล
- LO5: จัดตั้งระบบควบคุมคุณภาพของห้องปฏิบัติการเพื่อการทดสอบตามข้อกำ�หนด ISO 17025. 
- LO6: รักษาความลับข้อมูลของผลการวิเคราะห์
- LO7: สรุปข้อมูลที่มีและส่งเสริมความปลอดภัยอาหาร  คุณภาพอาหาร และระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

1.2 การวิเคราะห์อาหาร  (9 ECTS)

1. การวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการเพื่อระบุอันตรายในอาหาร
2. เทคนิคการเก็บตัวอย่าง
3. การวิเคราะห์คุณภาพอาหาร
4. การวิเคราะห์สถิติ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
เมื่อสิ้นสุดการเรียนโมดุล  2.2  นักศึกษาสามารถ 
- LO1:  เข้าใจและระบุอันตรายในอาหาร  การปลอมแปลงในอาหารและการสอบย้อนกลับได้ (traceability)
- LO2: เข้าใจวิธีการตรวจติดตามอันตรายในอาหารทางจุลชีวภาพและ/หรือทางเคมีตรงตามข้อกำ�หนด (validate) ในการ
ปฏิบัติตามกฎหมายและแนวปฏิบัติสากล
- LO3: เข้าใจวิธีวิเคราะห์ขั้นสูงเพื่อระบุอันตรายในอาหาร  การปลอมแปลงอาหารและการสอบย้อนกลับได้ (traceability)
- LO4:  นำ�วิธีวิเคราะห์ที่มาตรฐานหลายวิธีมาใช้เพื่อตรวจติดตามอันตรายทางจุลชีวภาพ ทางเคมีและ/หรืออันตรายทาง
กายภาพในอาหาร
- LO5:  ดำ�เนินการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการเพื่อทดสอบอันตรายทางจุลชีวภาพและ/หรือทางเคมีในห้องปฏิบัติการที่ได้รับ
การรับรองระบบคุณภาพ
- LO6:  วางแผนการเก็บตัวอย่างเพื่อการตรวจติดตามอันตรายทางจุลชีวภาพและ/หรือทางเคมีในอาหาร
- LO7:  พัฒนาโครงร่างงานวิจัยเพื่อขอรับการสนับสนุนได้
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โมดุล 3 “ความปลอดภัยและคุณภาพ
อาหารในอุตสาหกรรมการแปรูปอาหาร”

วัตถุประสงค์ของโมดุล 3
วัตถุประสงค์ของโมดุล 3 คือ
- ได้รับความรู้เกี่ยวกับประเด็นหลักของความปลอดภัยอาหาร รวมถึงอันตรายในอาหาร แหล่งกำ�เนิดและวิธีควบคุม
ระหว่างการผลิต การบรรจุหีบห่อและการเก็บรักษา

1.1 ความปลอดภัยของอาหารในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร (5 ECTS)

1. โรคที่เกิดในอาหาร
2. อันตรายต่อความปลอดภัยของอาหารและการปนเปื้อนระหว่างการแปรรูปอาหาร
3. การถนอมอาหาร
4. การปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี
5. อาคารสถานที่และเครื่องมือที่ถูกสุขลักษณะ
6. บทนำ�เรื่องการจัดการของเสีย และการนำ�สารที่มีประโยชน์กลับมาใช้
7. บทนำ�เรื่องการประเมินวงจรชีวิต (Life Cycle Assessment,LCA) ในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อให้มีความยั่งยืน

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
เมื่อสิ้นสุดการศึกษาโมดุล  3.1  นักศึกษาสามารถ 
- LO1:  เข้าใจประเด็นสำ�คัญต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งอันตรายในอาหาร  แหล่งกำ�เนิดและวิธี
ควบคุมระหว่างการผลิต การบรรจุหีบห่อ และการเก็บรักษา
- LO2:  มีความรู้เกี่ยวกับปัจจุบันและอนาคตของอันตรายในอาหารและความเสี่ยง
- LO3:  เข้าใจความจำ�เป็นพื้นฐานสำ�หรับการแปรรูปอาหาร  การเก็บรักษาและการขนส่ง ตั้งแต่การรับวัตถุดิบและอาหารที่
นำ�เข้ากระบวนการผลิต จนถึงการผลิต การบรรจุหีบห่อ และการเก็บรักษา
- LO4:  เข้าใจหลักการเบื้องต้นของการจัดการของเสียและคาร์บอนฟุตพรินท์ (carbon footprint) ในอุตสาหกรรมการ
แปรรูปอาหาร  
- LO5:  ระบุชนิดของสัตว์ที่อาจพบในระบบการผลิตและใช้วิธีควบคุมสัตว์เหล่านั้นได้
- LO6:  เข้าใจหลักการเบื้องต้น รูปแบบ และข้อจำ�กัดของการทำ�ความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรค และการประยุกต์ใช้ใน
สถานประกอบการ
- LO7:  ระบุอันตรายด้านสุขอนามัยในหน่วยการแปรรูปอาหารและเสนอแผนการปรับปรุงเพื่อหลีกเลี่ยงอันตรายด้านนี้
- LO8:  ทำ�การวิจัยหนึ่งหัวข้อ  สรุปข้อมูลล่าสุดที่มีและนำ�เสนอวิธีการเพื่อให้เกิดความปลอดภัยและคุณภาพอาหารใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร

1.2 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารในอุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหาร (5 ECTS)

1. ภาพรวมของประเด็นความปลอดภัยและคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
2. ระบบการจัดการคุณภาพอาหาร (FQMS) และระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (FSMS)
3. กฎหมายและระเบียบควบคุมอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
4. การวิเคราะห์อันตรายและระบบการจัดการอันตรายในอุตสาหกรรมเกษตร-อาหาร
5. การตรวจสอบย้อนกลับ (traceability) ในระบบ food supplyในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
6. การตรวจสอบบัญชีในอุตสาหกรรมเกษตร-อาหาร
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ผลลัพธ์การเรียนรู้
เมื่อสิ้นสุดการเรียนโมดุล  3.2  นักศึกษาสามารถ 
- LO1:  เห็นความสำ�คัญของอันตรายในอาหารและกฎระเบียบและคำ�แนะนำ�ที่นำ�ไปสู่การปฏิบัติงานใน
วิชาชีพที่ดีในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
- LO2:  เข้าใจความแตกต่างระหว่างระบบการจัดการคุณภาพอาหาร (FQMS) และระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร (FSMS)
- LO3:  ใช้ระบบการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมเกษตร-อาหาร
- LO4: สังเคราะห์และใช้กฎหมายที่เหมาะสมเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหารและ/หรือมาตรฐานอาหารใน
ระดับประเทศ ภูมิภาค และ นานาชาติ
- LO5: เข้าใจระบบการตรวจสอบย้อนกลับ (traceability) และเครื่องมือที่มีการใช้อยู่ในปัจจุบันใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
- LO6: กำ�หนดตารางเวลาและดำ�เนินการตรวจสอบบัญชีในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
- LO7:  ดำ�เนินการวิจัยหนึ่งหัวข้อ สรุปข้อมูลและนำ�เสนอเรื่องการจัดการความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร
ในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
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มหาวิทยาลัยที่เข้าร่วมโครงการนี้มีการปรับปรุงหลักสูตร
ปริญญาโทท่ีมีอยู่หรือมีการสร้างหลักสูตรปริญญาโทใหม่  

ตารางที่ 4: รายละเอียดหลักสูตรปริญญาโทที่บูรณาการบางส่วนหรือทั้งหมดของสามโมดุลที่พัฒนาโดย
โครงการ AsiFood    

รายละเอียดของหลักสูตรดังตารางด้านล่าง

สถาบัน
อุดมศึกษา

ชื่อหลักสูตร วันที่หลักสูตรได้รับการ
รับรองอย่างเป็นทางการ
โดยสถาบัน

จำ�นวนหน่วยกิต 
ECTS

ประเภทรายวิชาและรายละเอียด 

HUST หลักสูตรที่มีอยู่ ปริญญาโทสาขา 
เทคโนโลยีการอาหาร 
 

2018 5 ECTS รายวิชาเลือก: BF 6831, Quality Management 
in Primary Production in Food Industry

5 ECTS รายวิชาเลือก: BF 6832, Food Analysis

5 ECTS รายวิชาเลือก: BF 6830, Quality and Safety 
Assurance in Food Industry

หลักสูตรที่มีอยู่ ปริญญาโทสาขา 
การประกันคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร

2018 5 ECTS รายวิชาบังคับ: BF 6831, Quality Management 
in Primary Production in Food Industry

5 ECTS รายวิชาบังคับ: BF 6832, Food Analysis,

5 ECTS รายวิชาบังคับ: BF 6830, Quality and Safety 
Assurance in Food Industry

NLU การพัฒนาหลักสูตรปริญญาโท
ใหม่สาขา เทคโนโลยีการอาหาร

 2018 5 ECTS รายวิชาเลือก: Quality Management in Primary 
Production in Food Industry

5 ECTS รายวิชาเลือก: Food Analysis

5 ECTS รายวิชาเลือก: Quality and Safety Assurance in 
Food Industry

KU บูรณาการ โมดุล AsiFood ใน
หลักสูตรปริญญาโทวิทยาศาสตร์
สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร

2018 4 ECTS 01052542 Hygienic Problems of Foods

4 ECTS 01052517 Advanced Food Science and 
Technology

4 ECTS 01052546 Health Foods and Nutraceuticals

PSU บูรณาการ โมดุล AsiFood 
ในหลักสูตรปริญญาโท สาขา
เทคโนโลยีอาหาร

2017 3 ECTS
3 ECTS
 
3 ECTS

850-512 Advanced food analysis
857-522 Food Chain Quality and Safety 
Management System
850-571 Food Safety and Risk Assessment

AIT บูรณาการ โมดุล AsiFood 
ในหลักสูตรปริญญาโท สาขา
วิศวกรรมการอาหารและ
เทคโนโลยีการแปรรูปชีวภาพ, 
ปริญญาโทสาขาธุรกิจเกษตร, 
การอาชีพ ปริญญาโทสาขาการ
จัดการธุรกิจวาริช

2018 2 ECTS
 
2ECTS
 
 
2 ECTS

รายวิชาเลือก: ED80.04 “Safety and Standardi-
zation of Food Products”

รายวิชาเลือก: “Postharvest Management and 
Food Safety in Aquaculture”

รายวิชาเลือก: Innovations in Safety and Quality 
in Food Production Systems 

ITC ดำ�เนินการ หลักสูตรปริญญาโท
สาขา อุตสาหกรรมเกษตรและสิ่ง
แวดล้อม

2018 3 ECTS Quality management system and food 
safety

  5 ECTS Advanced food microbiology

  3 ECTS Advanced analytical chemistry

  3 ECTS Food laws and certification system

RUA การพัฒนาหลักสูตรปริญญา
โทใหม่สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร

2017 4 ECTS รายวิชาเลือก: Postharvest technology

5 ECTS รายวิชาเลือก:  Current Issue in Food Safety 
and Sanitation

5 ECTS รายวิชาบังคับ/รายวิชาแกน: Advanced Food 
Analysis

4 ECTS รายวิชาบังคับ: Food Quality and Safety Mana-
gement
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แต่เดิมนั้น มุ่งใช้แบบสอบถามให้นักศึกษาตอบเพื่อให้ข้อมูลย้อนกลับและระบุเรื่องที่ต้องการให้มีการปรับปรุง   วัตถุประสงค์
ของข้อมูลย้อนกลับอีกประการหนึ่งคือเพื่อประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและผู้รับการอบรมที่มีต่อรายวิชาต่างๆ การ
สำ�รวจนี้อาจจะดำ�เนินการโดยการเขียนหรือการอภิปรายกับนักศึกษาก็ได้

รายการข้อคำ�ถาม
1. ชื่อหลักสูตรระดับมหาวิทยาลัยที่ท่านศึกษาคืออะไร
2. ชื่อหลักสูตรและการเรียนรายวิชาต่างๆ ตรงกับที่ท่านคาดหวังไว้หรือไม่
3. มีความเชื่อมโยงของหลักสูตรกับการนำ�ไปใช้ในการทำ�งานหรือไม่
4. ท่านให้คะแนนความสำ�คัญของหลักสูตรนี้เท่าไรจาก 1 ถึง 5
5. ท่านรู้สึกว่าความซับซ้อนของเนื้อหามีมากน้อยเพียงใดจาก 1 ถึง 5 
6. ท่านให้คะแนนระดับความรู้ของท่านในสาขาวิชานี้ก่อนเข้าศึกษาระดับใดจาก 1 ถึง 5
7. ท่านจะแนะนำ�ให้ผู้ที่จะเข้ารับการอบรมและ/หรือนักศึกษาทบทวนเรื่องใดในรายวิชาต่างๆ ที่เคยเรียนมาก่อนที่จะเริ่มเรียน
หลักสูตรนี้
8. ท่านพึงพอใจกับเวลาที่ท่านได้ใช้ไปในการศึกษาหรือไม่
9. ท่านพึงพอใจกับสาขาวิชา/หลักสูตรที่ท่านเรียนหรือไม่
10.ท่านคิดว่ามีเรื่องใดหรือหัวข้อใดบ้างที่จำ�เป็นแต่ไม่ได้บรรจุไว้ในหลักสูตรนี้
11. ท่านให้คะแนนด้านโครงสร้างของหลักสูตรนี้และของเอกสารประกอบการเรียนของหลักสูตรนี้เท่าไร?   ท่านให้คะแนนความ
เชื่อมโยงระหว่างเอกสารรวมถึงอุปกรณ์ประกอบการสอนและความสอดคล้องกับโครงสร้างหลักสูตรเท่าไรจาก 1 ถึง 5
12. ท่านให้คะแนนคุณภาพการสื่อสารระหว่างอาจารย์-นักวิจัยกับนักศึกษาระหว่างการศึกษาหลักสูตรนี้เท่าไรจาก 1 ถึง 5
13. ท่านพึงพอใจกับวัสดุประกอบการสอนที่อาจารย์-นักวิจัยใช้ในห้องเรียนหรือไม่
14.วิธีการสอนแบบใดถูกนำ�มาใช้ในหลักสูตรนี้

a. การสัมมนา  
b. วิธีการสอนแบบมีปฏิสัมพันธ์
c.  วิธีการสอนแบบให้นักศึกษามีส่วนร่วมโดยการลงมือทำ�และคิด 

15. ท่านให้คะแนนระบบการประเมินผลการเรียนของนักศึกษาในหลักสูตรนี้เท่าไรจาก 1 ถึง 5
16. ท่านให้คะแนนประโยชน์และความตรงประเด็นของหลักสูตรนี้เท่าไร เมื่อเปรียบเทียบกับหลักสูตรอื่นๆ ในคณะนี้ของ
มหาวิทยาลัย
17. ทำ�ไมท่านจึงชอบหลักสูตรนี้
18. ควรมีการปรับหลักสูตรนี้ให้มีคุณภาพดีขึ้นอย่างไร

ตารางที่ 5: –จำ�นวนนักศึกษาในมหาวิทยาลัย 8 แห่งที่เข้าร่วมโครงการ	

มหาวิทยาลัย จำ�นวนนักศึกษาในปี 
2560 

ภาคการศึกษาที่ 2

จำ�นวนนักศึกษาในปี 
2561 

ภาคการศึกษาที่ 1

จำ�นวนนักศึกษาในปี 
2561 

ภาคการศึกษาที่ 2

จำ�นวนรวมของ
นักศึกษาที่เข้าศึกษา
ตั้งแต่เริ่มโครงการ 

AsiFood 

จำ�นวนรวมของ
นักศึกษาที่ได้รับทุน
ตั้งแต่เริ่มโครงการ 

AsiFood

KU 18 6 0 24 0

AIT 0 21 9 30 0

PSU 15 12 18 45 0

HUST 9 8 8 8 0

NLU 2 2 6 10 0

VNUA 19 9 5 26 9

ITC 0 0 7 7 3

RUA 0 4 0 4 4

TOTAL 63 62 54 154 16
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แบบสอบถามนี้มีประโยชน์และครอบคลุมมาก และมีการ
แนะนำ�ให้ใช้กับมหาวิทยาลัยที่เข้าร่วมโครงการ AsiFood   
อย่างไรก็ตาม ทุกสถาบันอุดมศึกษาใช้แบบสอบถามของ
ตนเองอยู่แล้ว แต่ปรากฏว่าแบบสอบถามนี้ง่ายกว่ามาก  วิธี

ที่ใช้บ่อยเพื่อให้ได้ข้อมูลย้อนกลับจากนักศึกษาปริญญาโท
คือการให้ข้อมูลด้วยวาจากับอาจารย์-นักวิจัย เมื่อสิ้นสุดการ
เรียน  โดยสรุปคือ ได้ผลลัพธ์ในเชิงบวก 

เป็นเร่ืองยากท่ีจะคาดหวังให้มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลง
หลักสูตรปริญญาโทที่มีอยู่ ภายในระยะเวลา 3 ปีของ
โครงการนี้

แต่ละสถาบันอุดมศึกษาและ/หรือประเทศดำ�เนินการ
ปรับปรุงรายวิชาต่างๆ และประมวลรายวิชาตามจังหวะ
เวลาของตนเอง

- มีการปรับปรุงประมวลรายวิชาและวิธีการสอน

- ทั้ง 3 โมดุลที่กำ�หนดโดยโครงการ AsiFood สามารถ
นำ�ไปใช้ในการปรับปรุงรายวิชาต่างๆ ในอนาคต

- มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการนี้เข้าร่วมในกระบวนการรับ
รองอื่นๆ โดยร่วมมือกับมหาวิทยาลัยในยุโรป

ความท้าทาย โอกาส

ความท้าทายและโอกาส

ความย่ังยืน
โมดุลการฝึกอบรมทั้ง 3 โมดุลนั้นร่วมสร้างขึ้นมาโดย
มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ AsiFood ทั้ง 13 มหาวิทยาลัย  
โมดุลเหล่านี้ทบทวนโดยอาจารย์-นักวิจัยและผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียในเอเชีย  ต่อมาได้ใช้เป็นฐานการปรับปรุงแก้ไข
รายวิชาฝึกอบรมต่างๆที่มีอยู่ และ/หรือการสร้างรายวิชา
ใหม่ๆ  บางสถาบันใช้โมดุลเหล่านี้ในการสร้างหลักสูตร
ปริญญาโท โดยมีหลักสูตรปริญญาโทที่เกิดจากโครงการนี้ 3 
หลักสูตร   มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการนี้ประสบความสำ�เร็จ
ในการรับรองรายวิชาฝึกอบรมใหม่ๆ หรือใช้โมดุลที่กำ�หนด
โดยโครงการ AsiFood เป็นฐาน  อาจารย์และนักวิจัยก็ได้
สร้างเนื้อหาการสอนใหม่ ๆ  และมีการแปลโมดุลเหล่านี้เป็น
ภาษาไทย  ภาษาเขมร และภาษาเวียดนาม

ตามข้อเท็จจริงแล้ว ทั้งสามโมดุลยังสามารถจะปรับปรุงบาง
อย่างได้อีก  อย่างไรก็ตามสิ่งสำ�คัญคือจพื้นฐานร่วมของทั้ง
สามโมดุลนี้ได้นำ�ไปสู่การเริ่มต้นหรือการมีอยู่ของมิติความ
ปลอดภัยและคุณภาพอาหารท่ีเข้มข้นขึ้นในรายวิชาฝึก
อบรมต่างๆ  ซึ่งสอดคล้องกับความจำ�เป็นและความคาดหวัง
ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในอุตสาหกรรมอาหาร  กระบวนการ
ให้คำ�ปรึกษาและการทำ�งานอย่างใกล้ชิดกับผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียดังกล่าวควรจะดำ�เนินต่อไปหลังสิ้นสุดโครงการ 
AsiFood  โดยการใช้การศึกษาความต้องการในการฝึก
อบรมและวิธีการออกแบบรายวิชา  โดยวิธีการเช่นนี้สถาบัน
อุดมศึกษาจะสนองต่อความต้องการของวิสาหกิจ และจะมี
ส่วนช่วยปรับปรุงความปลอดภัยด้านอาหารเพื่อประโยชน์
ของผู้บริโภค

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (KU) ได้ริเริ่มกระบวนการ
การรับรอง EQAS ด้วยการช่วยเหลือของ ISEKI Food 
Association ส่วนมหาวิทยาลัยอื่นๆ เช่น NLU, HUST, 
PSU ก็มีส่วนเกี่ยวข้องกับกระบวนการรับรองของเครือข่าย
มหาวิทยาลัยในอาเซียน (AUN-QA)
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ง. เพ่ือกระชับความสัมพันธ์ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาในเอเชีย
และระหว่างสถาบันอุดมศึกษาในเอเชียและยุโรป เพ่ือทำ�งาน
ด้านความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร

คำ�อธิบาย
สถาบันอุดมศึกษาจะต้องสร้างความสัมพันธ์ใหม่ๆ กับสถาบัน
อุดมศึกษาในประเทศและกับมหาวิทยาลัยอ่ืนท่ีร่วมโครงการ
น้ี  ซ่ึงสามารถทำ�ได้โดยการท่ีนักศึกษาไปเรียนและ/หรือ
อาจารย์ไปทำ�งานในสถาบันอ่ืนอย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา  
การสร้างหลักสูตรปริญญาโทใหม่หรือการปรับปรุงรายวิชา
ท่ีมีอยู่แล้วให้สอดคล้องกับมาตรฐาน Bologna standards 
จะทำ�ให้เอ้ือต่อการแลกเปล่ียนเช่นน้ีได้ 

ทรัพยากรและเคร่ืองมือ  
การสัมมนาและการประชุมเชิงปฏิบัติการแต่ละครั้งที่จัดขึ้น
ระหว่างโครงการ AsiFood ดำ�เนินอยู่นั้นเป็นโอกาสที่ดียิ่ง
สำ�หรับผู้เข้าร่วมการประชุมสัมมนาท่ีจะแลกเปลี่ยนความ

คิดและรู้จักกันและองค์กรของกันและกันเพื่อสร้างเครือ
ข่าย  นอกจากนี้การฝึกอบรมในเดือนพฤษภาคม 2560 ใน
ยุโรปได้ทำ�ให้อาจารย์-นักวิจัยชาวเอเชีย 24 คนได้พบกับ
สถาบันต่างๆ ที่เข้าร่วมโครงการนี้ซึ่งตั้งอยู่ในเมือง Liège, 
Vienna, Pisa, Dijon และ Montpellier  ในที่สุด ในปี 
2561 อาจารย์-นักวิจัยหนึ่งคนจากมหาวิทยาลัยในเอเชียที่
ร่วมโครงการได้มีโอกาสไปเยี่ยมและพัฒนาการแลกเปลี่ยน
กับมหาวิทยาลัยในยุโรปที่ร่วมโครงการนี้ 1 หรือ 2 แห่ง 

ผลลัพธ์
อาจารย์-นักวิจัยที่เข้าร่วมโครงการ AsiFood สามารถเรียน
รู้กิจกรรมและความชำ�นาญของสถาบันสมาชิก และบ่อยครั้ง
ที่เป็นครั้งแรกที่ได้มีโอกาสไปเยี่ยมมหาวิทยาลัยต่างๆ ใน
ยุโรปที่ร่วมโครงการ

ตารางที่ 6:  การศึกษานอกสถานที่ที่จัดขึ้นเพื่อเพิ่มสมรรถนะการวิจัยและพัฒนาเครือข่ายความปลอดภัยและ
คุณภาพอาหาร

สถาบัน ระยะเวลา มหาวิทยาลัยที่ในโครงการที่ไป
เยือน หัวข้อหลักของการไปเยือน ชื่ออาจารย์

ITC มกราคม 2561 Agreenium – AgroSup Dijon Food safety analysis Dr Tan Reasmey

AIT มีนาคม 2561 Montpellier SupAgro Nutrition and food quality Dr Anil Kumar Anal

PSU มีนาคม 2561 Monpellier SupAgro - 
Agreenium Food –borne pathogens Dr. Kitiya Vongkamjan

NLU สิงหาคม 2561 BOKU Food safety analysis Dr Thien

KU สิงหาคม 2561 University of Liege Microbiology Dr. Warapa Mahakarnchanakul

  Agreenium – AgroSup Dijon Microbiology  

RUA สิงหาคม 2561 BOKU Food safety analysis Msc.Rathna Hor

VNUA กันยายน 2561 KU Food Safety and Food 
packaging MSc.Nguyen Thi Thu Nga

HUST กันยายน 2561 ULg Deterioration of lipids and 
proteins in food Prof. Chu Ky Son



39

ความท้าทายและโอกาส

สำ�หรับสถาบันอุดมศึกษาบางแห่ง การพบปะเช่นนี้ได้
ทำ�ให้เกิดกระบวนการความร่วมมืออย่างเป็นทางการที่มุ่ง
เน้นการพัฒนาการแลกเปลี่ยนนักศึกษาและบุคลากร  เช่น  
AIT กำ�ลังจะลงนามในบันทึกความเข้าใจ (MOU)  กับ 
SupAgro Montpellier สำ�หรับการแลกเปลี่ยนนักศึกษา  
นอกจากนี้ก็มีมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (KU) ที่ได้ลง
นามใน MOU กับ SupAgro Montpellier ไปแล้วเมื่อ
เดือนเมษายน 2558  Montpellier SupAgro ยังได้จัด
ให้มีโปรแกรมหน่วยกิตสำ�หรับการศึกษาของนักศึกษา
แลกเปลี่ยนนักศึกษานานาชาติ (International Mobi-
lity Credit Programmes) กับประเทศกัมพูชาและ
ประเทศไทย สำ�หรับนักศึกษาระดับปริญญาเอก

- โดยภาพรวม จำ�นวนนักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาที่
สนใจจะเรียนโดยใช้ภาษาฝรั่งเศสมีน้อยและลดลง

- ระบบการศึกษาในแต่ละประเทศแตกต่างกัน  โดย
เฉพาะการคำ�นวณจำ�นวนหน่วยกิตและคะแนน ECTS  
รวมถึงการแสวงหางานในสภาพแวดล้อมการวิจัยและ/
หรือธุรกิจ

- มหาวิทยาลัยบางแห่ง (HUST, KU และ PSU) ได้เข้า
ร่วมในโครงการนานาชาติ ที่ได้รับทุนสนับสนุนจากคณะ
กรรมาธิการยุโรปโครงการอื่นๆ อยู่แล้ว

ความท้าทาย โอกาส

The Agreenium Institute และ Montpellier SupAgro 
ยังคงร่วมอยู่ใน Consortium ต่อไปโดยให้ความสนับสนุน
และควบคุมดูแลสถาบันเทคโนโลยีแห่งกัมพูชา (ITC) 

กล่าวโดยทั่วไป โครงการ AsiFood เป็นโอกาสอันดียิ่ง
สำ�หรับสร้างและพัฒนาความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์-
นักวิจัยและประเทศต่างๆ  ตัวอย่าง เช่น มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์ (KU)ได้พัฒนาความสัมพันธ์ใหม่และรับ
อาจารย์-นักวิจัยจากต่างประเทศ  โครงการ AsiFood 
ประสบความสำ�เร็จในการส่งเสริมการแลกเปลี่ยนนักศึกษา
และบุคลากรของประเทศเวียดนามและประเทศไทย
เนื่องจากมีการเชิญจาก HUST และ VNUA  นอกจากนี้ ยัง
เกิดเครือข่ายใหม่ในการทำ�งานระหว่าง  AIT กับ  NLU
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5. สรุป: 
วันท่ีและเหตุการณ์สำ�คัญของ

โครงการ AsiFood 
และแผนสำ�หรับอนาคต   
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ก.	 ปฏิทินโครงการ AsiFood
เหตุการณ์สำ�คัญของโครงการ AsiFood ดังตารางด้านล่าง

ข. 	 ผลลัพธ์สำ�คัญ
ในระยะเวลาสามปี มหาวิทยาลัยที่ร่วมในโครงการ 
AsiFood ได้พบกับความท้าทายอันเนื่องมาจากปัจจัยทั้ง
ภายในและภายนอก แต่ก็ทำ�ให้เกิดความมุ่งมั่น ความผูกพัน
และการทำ�งานหนักของทุกคนที่เกี่ยวข้อง เราสามารถ
ยืนยันได้ว่าเราได้บรรลุวัตถุประสงค์หลักๆ ของโครงการ 
AsiFood และได้ผลลัพธ์เชิงบวกอย่างเห็นได้ชัด

•	 ผลลัพธ์หลายอย่างได้รับการวางแผนมาก่อนและ
เกี่ ยวข้องโดยตรงกับวัต ถุประสงค์ของโครงการ 
AsiFood

•	 มหาวิทยาลัยที่ร่วมในโครงการ AsiFood ทั้งหมดได้
ปรับปรุงประมวลรายวิชาของหลักสูตรปริญญาโทที่มีอยู่
และ/หรือได้สร้างหลักสูตรปริญญาโทขึ้นมาใหม่โดยมี
ฐานมาจากโมดุลการฝึกอบรมทั้งสามโมดุล

•	 ข้อมูลย้อนกลับจากอาจารย์-นักวิจัยและนักศึกษาเป็นเชิง
บวก  อย่างไรก็ตามเราควรพัฒนาให้กระบวนการให้
ข้อมูลย้อนกลับนั้นมีความเข้มข้นขึ้น

•	 นักศึกษาจำ�นวน 154 คนได้รับประโยชน์จากรายวิชา
เหล่านี้แล้ว

•	 มีการสร้างความสัมพันธ์ใหม่ๆ ระหว่างมหาวิทยาลัย
ในโครงการ ขณะที่ความสัมพันธ์ที่มีอยู่เดิมมีความ
แข็งแกร่งขึ้นระหว่างมหาวิทยาลัยในเอเชียและในยุโรป
ที่ร่วมโครงการนี้

•	 มีการจัดทำ�แผนการแลกเปล่ียนบุคลากรระหว่าง
มหาวิทยาลัยต่างๆ บ้างแล้ว

•	 มีการประชุมอย่างเป็นทางการไปแล้วอย่างน้อย 2 ครั้ง
และมีการประชุมอื่นๆที่ไม่เป็นทางการด้วยเช่นกัน

20162015

กันยายน 2558
โครงการ AsiFood 

ได้รับคัดเลือกโดย 
EACEA

มกราคม 2559
การลงนามในสัญญาเรื่องการ

ให้ทุนโดย EACEA  และ 
Montpellier SupAgro 

มิถุนายน 2559
การฝึกอบรมและประชุม

เชิงปฏิบัติการเรื่องการ
ศึกษาความต้องการและ

การออกแบบรายวิชา 
โดย ISEKI Food 

Association ที่ VNUA 
ในกรุงฮานอยประเทศ

เวียดนาม

ตุลาคม 2559
การสัมมนาเรื่อง 

“การจัดการความ
เปลี่ยนแปลง” 

(Change 
Management) 

สำ�หรับคณบดี (หรือผู้
แทน) ที่มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร์ 
ประเทศไทย

มีนาคม 2560
การประชุมครั้งที่สองของ
คณะกรรมการดำ�เนินงาน 

ณ NLU ที่ Ho Chi Minh 
Ville ประเทศเวียดนาม

มีนาคม 2559
การประชุมเริ่มงานของคณะกรรมการ

ดำ�เนินงานที่ HUST ในกรุงฮานอย 
ประเทศเวียดนาม

กันยายน 2559
การเปลี่ยนแปลงผู้จัดการ

โครงการ AsiFood
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•	 คณบดี (หรือผู้แทนในนามคณบดี) ได้เข้าร่วมการฝึก
อบรมเรื่อง “การจัดการความเปลี่ยนแปลง” (Change 
Management)

•	 มีการกระชับความสัมพันธ์ระหว่างสถาบันอุดมศึกษา
และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมือด้านอุตสาหกรรมอาหารและ
การแปรรูปอาหาร (การเชิญให้เข้าร่วมการฝึกอบรม  
การประชุมแสดงความคิดเห็น (forum) เรื่องงาน/การ
รับคนเข้าทำ�งาน  การประชุมคณะกรรมการดำ�เนินงาน
และคณะทำ�งาน)

•	 มหาวิทยาลัยทุกแห่งที่อยู่ในโครงการนี้ได้จัดซื้อเคร่ือง
มือเพ่ือการวิเคราะห์/นำ�ร่องการผลิตเพื่อปรับปรุง
การสอนและฝึกอบรมต่างๆ สำ�หรับนักศึกษาและเพื่อ
เป็นการเตรียมความพร้อมทางอาชีพแก่ผู้ที่สำ�เร็จการ

ศึกษาให้ดียิ่งขึ้น ความยั่งยืนของอุปกรณ์ที่ได้รับมี
แผนการตรวจสอบและมีการดำ�เนินการตามแผนการ
บำ�รุงรักษา

•	 รายวิชาการฝึกอบรมซึ่งจัดโดยมหาวิทยาลัยในยุโรปเป็น
ประโยชน์แก่ผู้เข้ารับการอบรมเป็นอันมากทั้งทางด้าน
วิชาชีพและส่วนบุคคล  รายวิชาเหล่านี้ทำ�ให้สามารถ
พัฒนาความรู้ในระดับมืออาชีพ  เพิ่มพูนประสบการณ์
ให้กว้างขวางและสร้างเครือข่ายให้แก่ผู้เข้ารับการอบรม 
ได้แก่ อาจารย์จำ�นวน 24 คน (อาจารย์ 3 คนจากสถาบัน
อุดมศึกษาแต่ละแห่ง)

•	 โมดุล E-learning เกี่ยวกับการการศึกษาความต้องการ
และการออกแบบการฝึกอบรมมีทั้งภาษาฝรั่งเศสและ
ภาษาอังกฤษ

พฤษภาคม-มิถุนายน 2560
รายวิชาการฝึกอบรมด้านเทคนิคระยะสั้น (STTCs) จัดขึ้น 3 ครั้ง ที่ ULg, 
Montpellier SupAgro และ BOKU แต่ละครั้งมีฐานมาจากโมดุลการฝึก
อบรมที่ต่างกันและจัดสำ�หรับกลุ่มอาจารย์-นักวิจัย 8 คน (รวมทั้งหมด 24 คน) 
จากมหาวิทยาลัยในเอเชียที่ร่วมโครงการ

จัดการประชุมคณะทำ�งาน 1 ครั้งสำ�หรับแต่ละโมดุล

2017 2018

มิถุนายน 2560
การจัดรายวิชาการฝึก
อบรมให้แก่อาจารย์-
นักวิจัย 22 คน เรื่อง
นวัตกรรมการศึกษา 

ที่ University of 
Pisa เมือง Pisa 

ประเทศอิตาลี

กรกฎาคม 2560
การส่งรายงานกลาง
ภาคของโครงการ 
AsiFood ให้แก่ 
EACEA 

การตรวจสอบบัญชี
เอกสารทางการ
เงินทั้งหมดของ
โครงการ AsiFood 
ที่ Montpellier 
SupAgro เมือง 
Montpellier ประเทศ
ฝรั่งเศส

ตุลาคม 2560
การประชุมครั้งที่สามของคณะกรรมการดำ�เนินงาน ณ ITC ที่ Phnom Penh ประเทศกัมพูชา

การประชุมเสนอความคิดเห็น (forum) ของ WP5 เกี่ยวกับการหางานทำ�และการประชุมเชิง
ปฏิบัติการเกี่ยวกับอุปสรรคของนักศึกษาในการหางานทำ� งานที่มีในตลาดงาน ฯลฯ การประชุมนี้
จัดขึ้นที่กรุงพนมเปญประเทศกัมพูชา

กุมภาพันธ์-กันยายน 2561
อาจารย์-นักวิจัยจากเอเชียไปสถาบันอุดมศึกษาในยุโรปเพื่อ
กระชับความร่วมมือทางด้านวิทยาศาสตร์  เพื่อเตรียมโมดุล
ใหม่ๆ และเพื่อระบุประเด็นหลักใหม่ๆ ของการวิจัย สำ�หรับ

โปรแกรมการวิจัยในอนาคต 

กรกฎาคม 2561
การประชุมครั้งที่สี่ของคณะกรรมการ
ดำ�เนินงาน ณ มหาวิทยาลัยสงขลา
นครินทร์ (PSU) ประเทศไทย

พฤษภาคม 2561
นำ�ร่องการสอนรายวิชาการฝึกอบรม

ด้านเทคนิคระยะสั้น (STTC) ครั้งแรก
สำ�หรับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียโดย AIT ที่

กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย

ธันวาคม 2560
ข้อมูลย้อนกลับ (feedback) เกี่ยวกับโมดุลการฝึกอบรมทั้ง
สามโมดุลที่ได้มาจากการทำ�งานอย่างใกล้ชิดกับผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย และอาจารย์-นักวิจัยอิสระ

ข้อมูลย้อนกลับ (feedback) จาก ISEKI Food 
Association เกี่ยวกับโมดุลการฝึกอบรมทั้งสามโมดุลก่อน
การเริ่มกระบวนการรับรองโดยมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ 

กรกฎาคม-สิงหาคม 
2560

การประชุม 6 ครั้งของ
คณะทำ�งานใน ประเทศ
เวียดนาม  กัมพูชา และ

ประเทศไทย ที่รับผิด
ชอบการออกแบบโม

ดุลการฝึกอบรมทั้งสาม
โมดุล

กันยายน 2561
การร่วมจัดการประชุมสัมมนา 
IFIFS Conference กับ SeaABT 
และ ISEKI Food Association 
ณ กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย  
(12-13 กันยายน)
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•	 ชุดการสอนและเครื่องมือการสอนมีให้ใช้ออนไลน์

ผลลัพธ์อื่นๆ ที่นอกเหนือจากแผนงานเบื้องต้นของโครงการ 
AsiFood มีดังนี้

•	 มีหน้า Facebook เกิดขึ้นและมีสมาชิกใช้อยู่เป็นประจำ�

•	 มีการประชุมวิชาการนานาชาติที่ จัดร่วมกันโดย 
Sea-ABT และ ISEKI –Food Association เพื่อ
เผยแพร่และสร้างเครือข่ายทางวิทยาศาสตร์  มีนักวิจัย
จากยุโรป ประเทศไทย  เวียดนาม  กัมพูชา  ฟิลิปปินส์  
อินเดีย  อินโดนีเชีย เข้าร่วมประชุมกว่า 40 คน และมี
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากประเทศไทยรวมท้ังผู้วางนโยบาย
เข้าร่วมการประชุม

•	 สมาชิกของโครงการ AsiFood มีความเห็นร่วมกันใน
การนำ�เสนอโครงการใหม่ภายใต้กรอบการเชิญให้เสนอ
โครงร่างของ Erasmus+ 2019 

•	 กำ�ลังจะมีการดำ�เนินโครงการวิจัยและกิจกรรมวิจัยร่วม
กันหลายโครงการ 

ค.  ส่ิงท่ีจะเกิดข้ึนต่อไป คือ
อะไร?   
องค์ประกอบและปัจจัยสำ�คัญท่ีสนับสนุนหรือจำ�กัดการ
ดำ�เนินการโครงการ AsiFood ต่อไปในอนาคตหรือสิ้นสุด
ไปมีดังนี้: 

การคุกคามและข้อจำ�กัด
•	 ช่องว่างทางภาษาและวัฒนธรรมของสถาบันอุดมศึกษา

ที่ร่วมโครงการจากเอเชียและยุโรปในระดับต่างๆ บาง
ครั้งทำ�ให้เกิดการเข้าใจผิด

•	 ความไม่สอดคล้องกันบางประการในรายวิชาที่เสนอโดย
สถาบันอุดมศึกษาที่ร่วมโครงการและมีในระดับต่างๆ 
กัน เช่น ภายในองค์กร  การใช้วิธีสอน  ทรัพยากรที่มี  
เครื่องมือที่มีเพื่อช่วยให้นักศึกษาและผู้สำ�เร็จการศึกษา
หางานทำ� ฯลฯ

•	 ในการเสนอโครงร่างตอนแรก  ประเมินระยะเวลาเพื่อ
กระบวนการรับรองท่ีเก่ียวข้องกับการปรับปรุงแก้ไข/
การสร้างรายวิชาภายในมหาวิทยาลัยต่างๆ น้อยไป 
อาจารย์-นักวิจัยที่ร่วมในโครงการ AsiFood ไม่มีความ
คุ้นเคยกับขั้นตอนการดำ�เนินการในระดับมหาวิทยาลัย
และระดับประเทศ

•	 แต่ละมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการมีขั้นตอนทางการเงิน
และข้อจำ�กัดของตนเอง  จึงทำ�ให้การจัดหาเครื่องมือที่
จำ�เป็นสำ�หรับโครงการล่าช้ากว่าเวลาที่กำ�หนดไว้

วิธีการดำ�เนินงาน
•	 การออกแบบ  การส่งมอบ และการใช้แบบสำ�รวจทั้งครั้ง

แรกและครั้งที่สองใน Work Packages ที่ต่างกัน ใช้
เวลามากเกินไป  ซึ่งการสำ�รวจทั้งสองครั้งควรจะทำ�รวม
กันเป็นหนึ่งเดียว

•	 ซอฟต์แวร์การสำ�รวจไม่ได้ปรับให้เหมาะสม และ
มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการไม่มีทักษะสำ�หรับการใช้
ซอฟแวร์นั้น

•	 ผลลัพธ์ที่คาดหวังไว้ในตอนแรกนั้น มีความคาดหวัง
สูงเกินไป และถูกจำ�กัดโดยเง่ือนไขเรื่องระยะเวลาของ
โครงการและด้านทักษะที่มีอยู่จริงภายใน Consortium 

•	 การรับรองแผนการฝึกอบรมและเนื้อหารายวิชา ควรมี
การอภิปรายร่วมกันกับผู้เข้าร่วมรับการฝึกอบรมหรือ
ผู้เรียน ควรได้มีการวางแผนให้ดีกว่านี้ พร้อมกับการ
รับรองในเวลาเดียวกัน

•	 วัตถุประสงค์ของโครงการ มีความคาดหวังสูงเกินไป  
ดังนั้นจึงเป็นไปไม่ได้ที่จะบรรลุผลอย่างเต็มที่ในทุกข้อ
ภายในระยะเวลาสามปี

การประชาสัมพันธ์และการสื่อสาร  
•	 มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการไม่ได้อภิปรายและพัฒนา

กลยุทธ์การประชาสัมพันธ์และการสื่อสารในระหว่าง
การประชุมคณะกรรมการดำ�เนินงาน จึงทำ�ให้มีคำ�ถาม
ที่ไม่มีคำ�ตอบอยู่หลายคำ�ถาม  เช่น เรามีทักษะที่จำ�เป็น
ต้องมีภายใน Consortium เพื่อความชัดเจนของการ
ประชาสัมพันธ์โครงการ AsiFood หรือไม่?  เราควร
พิจารณาจ้างผู้อื่น (outsourcing) มาทำ�หน้าที่การ
ประชาสัมพันธ์และสื่อสารเกี่ยวกับกิจกรรมของโครงการ
หรือไม่? 

การเข้าร่วมของมหาวิทยาลัยในโครงการที่ไม่
สม่ำ�เสมอในบางครั้ง
•	 มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการไม่มีการผนึกกำ�ลังกันใน

ภาระงานในส่วนของ WP5

•	 บ่อยครั้งที่บางมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการประสบปัญหา
กับทีมประสานงานระดับชาติของตนเองซึ่งทำ�ให้ไม่
สามารถบรรลุวัตถุประสงค์ได้ครบทุกข้อ

•	 การติดตามความก้าวหน้าของกิจกรรมต่างๆ นั้นเป็น
เรื่องยากเนื่องจากเครื่องมือไม่เหมาะสม

•	 ควรมีการทบทวนวัตถุประสงค์ของการประชุมครั้งแรก
ของคณะกรรมการดำ�เนินงาน เพื่อย้ำ�เตือนมหาวิทยาลัย
ที่ร่วมโครงการในการรับรู้บทบาทหน้าที่และสิ่งที่ต้อง
ดำ�เนินงานให้บรรลุผลตามเป้าหมาย
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ความท้าทาย
•	 การรับนักศึกษาและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภาคการผลิตและ

อุตสาหกรรมอาหารเข้าเรียนรายวิชาการฝึกอบรม และ
แม้กระทั่งในหลักสูตรปริญญาโท

•	 การประชาสัมพันธ์ที่ เข้มข้นขึ้นและกว้างขวางขึ้น
และการรณรงค์ด้านการสื่อสารเป็นสิ่งจำ�เป็นสำ�หรับ
โครงการ AsiFood เพื่อกระตุ้นความสนใจของผู้สนใจ
สมัครเรียนและผู้สนับสนุนด้านการเงินจากที่ต่าง ๆ

•	 นักศึกษาจำ�นวนมากไม่ต้องการสมัครเรียนหลักสูตร
ปริญญาโทเนื่องจากเวลาสองปีสำ�หรับการศึกษาต่อนั้น
นานเกินไปและเสียค่าใช้จ่ายมากเกินไปเมื่อเทียบกับ
ประโยชน์ในระยะสั้น

•	 การที่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาคอุตสาหกรรมอาหาร
ไม่ยินดีจ่ายเงินเพื่อเข้าเรียนในรายวิชาฝึกอบรมด้าน
เทคนิคระยะสั้นๆ นั้นเป็นเรื่องที่น่ากังวล    

โอกาส/ความย่ังยืน
สำ�หรับสถาบันอุดมศึกษา
•	 สถาบันอุดมศึกษาบางแห่งมีประสบการณ์มากมายใน

การเข้าร่วมโครงการที่ได้รับทุนสนับสนุนจากยุโรป

•	 มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการเป็นผู้นำ�ในสาขาวิชาของ
ตนเองอยู่แล้ว (เช่น ผู้เชี่ยวชาญระดับชาติ/นานาชาติ
ด้านความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร)

•	 แบบสอบถามการสำ�รวจฉบับแรกนั้นมีอยู่แล้วและ
สามารถปรับปรุงได้ง่ายเพื่อประเมินทั้งด้านวิชาการ  
ทักษะทางเทคนิคและทักษะทางสังคม (soft skills) ที่ผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียในภาคอุตสาหกรรมต้องการ

•	 การปรับปรุงแบบสำ�รวจที่มีอยู่ให้เหมาะสมกับกฎเกณฑ์
ทางวิชาการและภาษาเอเชีย สามารถดำ�เนินการได้ง่าย
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•	 แบบสำ�รวจเพียงฉบับเดียวสามารถจะใช้ในการ
ศึกษาความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในภาค
อุตสาหกรรมและธรรมชาติของความสัมพันธ์ที่มีอยู่กับ
สถาบันอุดมศึกษาได้

•	 การสำ�รวจนี้สามารถใช้ในการประชาสัมพันธ์และการ
สื่อสารได้

•	 ฐานข้อมูลของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ได้จากการสำ�รวจ
ของโครงการ AsiFood สถาบันอุดมศึกษาสามารถใช้
เพื่อการหางานของนักศึกษา ความร่วมมือโครงการวิจัย
และเพื่อกระตุ้นการแลกเปลี่ยนนักศึกษาและบุคลากรได้

•	 ผู้ร่วมโครงการ AsiFood ได้แสดงเจตนาในการทำ�งาน
ร่วมกันเป็น Consortium ต่อไปในอนาคตอันใกล้นี้

•	 ความสัมพันธ์ระหว่างมหาวิทยาลัยท่ีร่วมโครงการมี
ความเข้มแข็งขึ้น โดยได้รับประสบการณ์และได้เพิ่มพูน
สมรรถนะในการร่วมโครงการนานาชาติ (โครงการ
การศึกษา  โครงการวิจัยและโครงการร่วมในการสร้าง
สมรรถนะ)

สำ�หรับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมือในภาคการผลิตและ
อุตสาหกรรมเกษตร
•	 ความต้องการการฝึกอบรมและหลักสูตรด้านความ

ปลอดภัยและคุณภาพอาหารท่ัวท้ังภูมิภาคอาเซียนอยู่ใน
ระดับสูง

•	 ผลการสำ�รวจพบว่าความจำ�เป็นและความคาดหวังของ
มีผู้ส่วนได้ส่วนเสียฯในเอเชียคล้ายคลึงกันไม่ว่าจะเป็น
ประเทศใด  ทั้งทักษะด้านวิชาการ  ทักษะด้านเทคนิค 
และทักษะทางสังคม (soft skills)

•	 ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมืออาชีพได้แสดงความต้องการทันที
และเร่งด่วนด้านการฝึกอบรมระยะสั้นท่ีไม่ได้ระบุเวลาที่
แน่นอน

•	 ผู้วางนโยบายระดับชาติและนานาชาติได้มีส่วนเก่ียวข้อง
ในการออกแบบ  การส่งมอบ และการสนับสนุนรายวิชา
การฝึกอบรมด้านเทคนิคระยะสั้น (STTCs)   จึงเป็นการ
พิสูจน์ว่ามีการรับประกันความยั่งยืน

สรุป
ขณะน้ีเราได้มาถึงการสิ้นสุดของส่วนแรกของโครงการ
สร้างสมรรถนะของเราแล้ว  สิ่งที่จะตามมาในอนาคตไม่ได้
ขึ้นอยู่กับสมาชิกของ Consortium เพียงอย่างเดียว  เรา
จำ�เป็นต้องคำ�นึงถึงสถานการณ์ทางการเมืองของประเทศ
ของมหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการนี้ด้วย ซึ่งก็คือ ประเทศไทย  
เวียดนาม และกัมพูชา

โครงการ AsiFood ได้วางรากฐานที่ดีไว้พอควร และได้
เร่ิมบางกระบวนการที่น่าสนใจในสถาบันทุกแห่งที่เข้ามา
เกี่ยวข้อง  ความรู้สึกทั่วไปในทางบวกที่ดีมากเมื่อตอนทีม
งานออกจาก มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หลังจากการ
ประชุมคณะกรรมการดำ�เนินงานครั้งสุดท้าย ซึ่งเป็นการสิ้น
สุดโครงการ AsiFood อย่างเป็นทางการ สำ�หรับโครงการ
นี้จะต้องไม่ถูกลืม.........ความคิดทั้งหลายจะยังคงดำ�เนินต่อ
ไป

สิ่งที่สำ�คัญยิ่งไปกว่านั้น คือผลลัพธ์ที่เป็นรูปธรรมของ
โครงการ AsiFood ซึ่งเป็นการพิสูจน์ความสำ�เร็จของ
โครงการและแนวโน้มที่ดีที่จะมีการพัฒนาต่อไปในอนาคต  
หลักสูตรปริญญาโทและโมดุลการฝึกอบรมหรือการสอน
นั้นใช้ได้และกำ�ลังมีการนำ�ไปดำ�เนินงานอย่างเป็นรูปธรรม  
แม้ว่าจะมีประเด็นเร่ืองความขาดแคลนทุนการศึกษาใน
บางสถาบันอุดมศึกษา แต่เราเชื่อว่าสถาบันเหล่านั้นจะมี
วิวัฒนาการต่อไป  เครื่องมือการฝึกอบรมมีการนำ�ไปใช้
และมีบทบาทสำ�คัญในการให้การฝึกอบรมแก่นักศึกษาซึ่ง
เป็นการเตรียมความพร้อมสำ�หรับความต้องการและความ
คาดหวังของตลาดงาน

อย่างไรก็ตาม โครงการ AsiFood ได้บรรลุมากกว่าความ
ก้าวหน้าด้านเทคนิคหรือด้านการปฏิบัติ  ในช่วงสามปีที่
ผ่านมาน้ันโครงการและงานที่ดำ�เนินการไปได้แสดงให้
เห็นลักษณะของการมีสปิริตและความเต็มใจของทุกท่านใน
การแบ่งปันประสบการณ์  ผลกระทบที่สำ�คัญที่สุดประการ
หนึ่งของโครงการ AsiFood คือการเพิ่มพูนความร่วมมือ
ระหว่างสถาบันอุดมศึกษาทั้งระดับชาติและนานาชาติ ทั้ง
ด้านการศึกษาและการวิจัย  อาจารย์-นักวิจัยและบุคลากร
จากทุกประเทศที่เข้าร่วมโครงการรู้สึกว่าตนเองเป็นส่วน
หนึ่งของชุมชนใหญ่ชุมชนหนึ่งที่ได้ร่วมกันพยายามทำ�ให้
บรรลุเป้าหมายเดียวกัน ประสบการณ์และความรู้ที่พร้อมจะ
แบ่งปัน ในขณะเดียวกัน ก็ต้องจัดการและสนุกกับความซับ
ซ้อนของการทำ�งานในสิ่งแวดล้อมระหว่างวัฒนธรรมและที่
เป็นนานาชาติ

ในช่วงระยะเวลา 3 ปี โครงการ AsiFood ได้พบกับความ
ท้าทาย  ผลลัพธ์ และโอกาสมากพอสมควร และในขณะที่
โครงการได้ดำ�เนินมาจนถึงระยะสุดท้ายแล้วนี้ เราสามารถ
มองไปยังอนาคตข้างหน้าด้วยความมั่นใจ  เรารู้ว่าเราได้
ประสบความสำ�เร็จในการเริ่มกระบวนการที่ยั่งยืนในรูป
แบบต่างๆ และยังจะดำ�เนินต่อไปอีกนาน  ยิ่งไปกว่านี้ 
การประกาศในการประชุมคณะกรรมการดำ�เนินงานครั้ง
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สุดท้ายว่า  ผู้เข้าร่วมโครงการ AsiFood ประสงค์จะให้
มีการเสนอโครงร่างและดำ�เนินงานร่วมกันต่อไป  มีการ
ตกลงกันว่า Consortium จะพัฒนาการเสนอโครงร่างของ
โครงการใหม่ด้านความปลอดภัยอาหาร แต่จะเป็นโครงการ
ที่มีขอบเขตกว้างขึ้นโดยจะรวมความปลอดภัยอาหารและ
คุณภาพอาหาร  โภชนาการ  การสูญเสียอาหารและไม่ได้ใช้
ประโยชน์ (food loss and wastage) การพัฒนาที่ยั่งยืน  
ฯลฯ  และเป็นโครงการที่สร้างความเข้มแข็งให้แก่การฝึก
อบรมวิชาชีพเพื่อตอบสนองต่อความจำ�เป็นเร่งด่วนและ
ความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมืออาชีพ

สุดท้ายนี้เราใคร่ขอถือโอกาสนี้ขอบคุณทุกท่านที่มีส่วนร่วม
ในโครงการ AsiFood  งานที่มหาวิทยาลัยที่ร่วมโครงการ
ได้ทำ�จนบรรลุผลนั้นเป็นงานที่มีมาตรฐานสูงยิ่ง และทุกท่าน
สามารถภูมิใจกับสิ่งที่ท่านได้ทำ�จนบรรลุผลสำ�เร็จนี้

เรารอดู  Consortium ร่วมกันสร้างโครงการใหม่ด้าน
การศึกษา การวิจัยหรือการสร้างสมรรถนะด้วยกันใน
อนาคตอันใกล้นี้
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No Country Company organization name Product (manufacture) Website

1 Cambodia Achinomoto (Cambodia) Co. Ltd Processed food, seasoning http://www.ajinomoto.com

2 Cambodia Cambodia Beverage Company. Ltd Beverage http://www.thecoca-colacompany.
com

3 Cambodia Confirel Co. Ltd Pepper, Vinegar, Palm Wine, Palm 
Sugar

http://www.confirel.com

4 Cambodia Ganzberg Co. Ltd Beverage http://www.ganzberg.com

5 Cambodia Khmer Brewery Co. Ltd Beverage http://www.khmerbrewery.com

6 Cambodia Lyly Food industry Co., Ltd Crackers http://www.lylyfood.com

7 Cambodia Medical supply Co. Ltd Finished product http://www.cambodiayp.com/
company/11629/Medical_Supply_
Co_Ltd

8 Cambodia Pharmaproduct Manufacturing Co. Ltd Pharmaceutical products http://www.ppmpharma.com

9 Thailand AJINOMOTO Co., (THAILAND) Ltd. Seasoning, instant noodle, beverage, 
processed food, etc.

http://www.ajinomoto.co.th

10 Thailand Ampol Food Processing Co., Ltd. Coconut, beverage, prepared foods, 
seasoning, confectionary

http://www.ampolfood.com

11 Thailand Belucky Meat products http://www.belucky.co.th

12 Thailand Betagro Group Livestock, animal feed, pet food, 
food, animal health care

http://www.betagro.com

13 Thailand Betagro Science Center Co., Ltd. Analysis lab. http://www.bsc-lab.com

14 Thailand Bluefalo Co., Ltd. Feed mill plant http://www.bluefalo.com

15 Thailand Buono (Thailand) Co., Ltd. Ready-to-eat, ice dessert, frozen 
novelties

http://www.buonothailand.com

16 Thailand Charoen Pokphand Foods PCL. Fresh food products, processed food 
products, cooked food products

https://www.cpfworldwide.com

17 Thailand Chic Foods (Thailand) Ltd. Food Safety Service provider http://www.chicfoods.com 

18 Thailand Chotiwat Manufacturing Co., Ltd Frozen seafood http://www.chotiwat.com

19 Thailand CPF (Thailand) Public Company Ltd. Fresh food products, processed food 
products, cooked food products

https://www.cpfworldwide.com

20 Thailand F&N United Ltd. Ice cream http://magnoliaicecreamth.com

21 Thailand Fonterra Brands Thailand Finished product https://www.fonterra.com

22 Thailand Foodstar co. Ltd. Fruit juice, yogurt drink http://www.foodstar.co.th

23 Thailand Fresh From Farm Organic vegetable -

24 Thailand Hat Yai Canning Ltd. Healthy Beverage http://www.hatyaicanning.com

25 Thailand HJ Langdon (Thailand) Ltd. Food & Health Ingredients http://www.hjlangdon.com

26 Thailand Kasemchaifarm Group Egg products http://www.kcf.co.th

27 Thailand Kiang Huat Sea Gull Trading Frozen 
Food Public Co., Ltd.

Frozen seafood http://www.kst-hatyai.com

28 Thailand Kingfisher Holding Ltd Frozen premium seafood products, 
canned/pouch seafood-chicken

http://www.kingfisher.co.th

29 Thailand Kritsamai Plantation Melon, Organic Vegetable  

30 Thailand KTY Foods International Co., Ltd. Instant coffee http://www.buddydean.com

31 Thailand Lhian Thai Rice Vermicelli Co., Ltd. Vermicelli, rice stick, rice paper, rice 
flour

http://www.lhianthai.com

32 Thailand Liquid Purification Engineering Inter-
national Co., Ltd.

Service provider http://lpe.co.th

33 Thailand Man A Frozen Foods Co.Ltd. Seafood processed products http://www.manafish.com/

34 Thailand Mit Charoen Farm Carcass chicken -

35 Thailand Mitr Phol Group Sugar, fertilizer, etc. https://www.mitrphol.com

ภาคผนวก 1: รายชื่อบริษัทและสถาบันในประเทศสมาชิกที่มีส่วนร่วมในโครงการ  AsiFood  
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36 Thailand Nestle Thailand Coffee, tea, chocolate Beverage, milk 
Powder, cereal Beverage, etc.

http://www.nestle.co.th

37 Thailand Oishi Group Public Co., Ltd. Beverage, food, restaurant, delivery http://www.oishigroup.com

38 Thailand Pacific Fish Processing Co., Ltd. Frozen seafood processing http://www.pfp-pacific.com

39 Thailand Pathumthani Brewery Co., Ltd. Beverage http://ptb.boonrawd.co.th

40 Thailand Pattani Food Industries Co., Ltd. Regular Tuna Products , Ready - To - 
Eat Products  and Pet Food Products

http://www.pattanifood.co.th

41 Thailand Prime Product Industry Co., Ltd. Canned pineapple http://www.primeproducts.co.th

42 Thailand Rajburisugar Sugar http://rajburisugar.com

43 Thailand S&P Syndicate Public Co., Ltd. Food,bakery https://www.snpfood.com

44 Thailand S.P.C. Snack Food Co., Ltd. Food, Beverage, Household pro-
ducts, Personal care

http://www.sahapat.com

45 Thailand Seafresh Industry Public Co., Ltd. Raw shrimp products, cooked shrimp 
products , sushi shrimp products

http://www.seafresh.com

46 Thailand Seawealth Frozen Food Ltd. Chilled and processed seafood pro-
ducts

http://www.seawealth-food.com

47 Thailand Siam Makro Public Company Limited Fresh and finished products https://www.siammakro.co.th

48 Thailand Siam Oriental Food Co., Ltd. Fresh fruits and vegetables http://www.sofood.co.th

49 Thailand Siamchai International Food Co., Ltd. Frozen seafood http://www.sifcogroup.com

50 Thailand Songkla Canning Public Co. Ltd. canned seafood -

51 Thailand South DC For All Partnership Ltd. Jelly dessert -

52 Thailand Sun Group International Chicken product http://www.sungroup.co.th

53 Thailand Tako Foods Industry Co., Ltd. Juice products http://www.takofoods.com

54 Thailand Thai Krub Products Partnership Ltd. Drinks & Beverages -

55 Thailand Thai Ocean Venture Co., Ltd. Frozen Tuna Loin CO http://www.thaioceanventure.com

56 Thailand Thai Summit Marketing Co., Ltd. Chicken product -

57 Thailand The Union Frozen Product Frozen, fresh and ready to eat 
(cooked) seafood

http://www.ufp.co.th

58 Thailand Tropical Canning (Thailand) Public 
Co. Ltd.

Regular Tuna Products,Canned 
Shellfish Products,Ready-To-Serve 
Products,Pet Food

http://www.tropical.co.th

59 Thailand United Farmer and Industry (Phulung) Sugar https://www.mitrphol.com

60 Thailand Zuellig Pharma Ltd. Health care http://www.zuelligfirst.com

61 Vietnam Ajinomoto Viet Nam MSG http://www.ajinomoto.com.vn/

62 Vietnam American Feed Co., Ltd Finished product  -

63 Vietnam An Dinh Co., Ltd. Finished product  -

64 Vietnam An Lac Seafood Company Limited Seafood http://www.anlacseafood.com/

65 Vietnam Asia Foods Corporation Product from rice and wheat https://www.asiafoods.vn/

66 Vietnam Ben Tre Import and Export Join Stock 
Corp

Products from coconut https://www.betrimex.com.vn

(BETRIMEX ) 

67 Vietnam Bien Bac Import Export Trade Co., 
Ltd.

Frozen seafood  -

68 Vietnam Big C Vietnam Supermarket https://www.bigc.vn

69 Vietnam Biolife Joint Stock Company Finished product  -

70 Vietnam Cocoland’s Brand JSC Specialty (products from coconut...) https://www.xudua.vn

71 Vietnam Công ty cổ phần chế biến hàng xuất 
khẩu Cầu Tre

Finished product  -

72 Vietnam Công ty Cổ phần Thương Hiệu Xứ Dừa Finished product  -

No Country Company organization name Product (manufacture) Website
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73 Vietnam Công ty cổ phần việt nam kỹ nghệ súc 
sản

Finished product  -

74 Vietnam Công ty CP XNK Bến Tre Finished product  -

75 Vietnam Công ty Lương thực Tiền Giang Finished product  -

76 Vietnam Công ty Rồng Đỏ Finished product  -

77 Vietnam Công ty TNHH Thực Phẩm Nguyên Hà Finished product  -

78 Vietnam CPCBTPXK G.O.C Finished product  -

79 Vietnam Farina Food CompanyLlimited Flour, baking material, http://www.farina.com.vn/

80 Vietnam Ha noi - Hai duong Beer Joint Stock 
Company

Beverage, beer, soft drink http://www.hadubeco.com.vn/

81 Vietnam Ha noi - Thai Binh Beer Joint Stock 
Company

Beverage, beer, soft drink http://www.tbbeco.com.vn/

82 Vietnam Hanoi Beer Joint Stock Company Beverage, beer, soft drink http://www.habeco.com.vn/

83 Vietnam JSC CP Vietnam Fresh product and cooked food 
product

https://www.cp.com.vn/

84 Vietnam Kim Anh Tea Joint Stock Company Black tea, green tea and fragrant tea http://www.kimanhtea.com/

85 Vietnam Minh Trung Co., Ltd. Hoa Binh Branch Supply products  -

86 Vietnam Natural Fruits Trading Service Co., Ltd Fresh produce -

87 Vietnam Nutricare Nutrition Co., Ltd. Nutritional products http://nutricare.com.vn/

88 Vietnam Phu Thai Group Joint Stock Company, 
Ha Noi

Finished product  info@phuthaigroup.com

89 Vietnam Phuoc An Food Producing and 
Trading Joint-stock Company

Wheat flour https://www.phuocanflourmill.com

90 Vietnam Red Dragon Co., Ltd Fresh produce https://www.reddragon.vn

91 Vietnam Saigon-Nghetinh Beer Joint Stock 
Company

Beverage, beer, soft drink http://www.sabeco.com.vn/en-Us/
home

92 Vietnam Suntory Beverage PepsiCo Vietnam 
Bac Ninh Branch

Beverage  -

93 Vietnam Tan Hiep Phat Beverage Company, Beverage, beer, soft drink https://www.thp.com.vn/en/

94 Vietnam Technical Center for Quality Measure-
ment Standard

Analysis  

95 Vietnam Tetra Pak Vietnam JSC Food Package https://www.tetrapak.com/vn

96 Vietnam Tien Giang Food Company Food products and related services https://www.tigifood.com

97 Vietnam Trái Cây Thiên Nhiên Finished product  -

98 Vietnam Trang An Joint Stock Company Confectionery product http://www.trangan.com.vn/

99 Vietnam VISSAN Joint Stock Company Meat product https://www.vissan.com.vn

No Country Company organization name Product (manufacture) Website
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No. Country Company organization 
name

Address Website/E-mail Contact 
person

Position

1 Austria BOKU 1190 Wien, Muthgasse 18 http://www.dlwt.boku.
ac.at

   

2 Cambo-
dia

University of Heng Samrin 
Thbongkhmum

Nikum Leu village, (teak 
plantation area), Sralap 
commune, Thbongkhmum 
district, Thbongkhmum 
province in Cambodia.

http://www.uhst.edu.kh    

3 Bangla-
desh 

Horticulture Research 
Centre (HRC), Ban-
gladesh Agricultural 
Research Institute (BARI)

Joydebpur, Gazipur-1701, 
Bangladesh 

taanasrin@gmail.com Dr. Taslima 
Ayesha Aktar 
Nasrin

Senior Scientific 
Officer, Postharvest 
Technology Section,

4 Cambo-
dia

Institute of Technology of 
Cambodia

PO Box 86, Russian Conf. 
Blvd. Phnom Penh, Cam-
bodia. 

http://www.itc.edu.kh    

5 Cambo-
dia

International University, 
Cambodia

Sangkat Phnom Penh 
Thmey, Khan Sen Sok, 
Phnom Penh, Cambodia.

http://www.iu.edu.kh    

6 Cambo-
dia

Royal University of 
Phnom Penh

Russian Federation Bou-
levard, Toul Kork, Phnom 
Penh, Cambodia.

http://www.rupp.edu.kh    

7 Cambo-
dia

Svay Rieng University National Road No. 1, 
Phumi Chambak, Sangkat 
Chek, Svay Rieng City, 
Svay Rieng Province, 
Cambodia

http://www.sru.edu.
kh/?page=contact&lg=en

   

8 Cambo-
dia

University of Battambong National Road 5, Sangkat 
Preaek Preah Sdach, Bat-
tambang City, Battambang 
Province, Cambodia

http://ubb.edu.kh    

9 Indonesia Faculty of Agricultural 
Technology, Gadjah 
Mada University

Yogyakarta, Indonesia pranoto@ugm.ac.id Dr. Yudi 
Pranoto

Professor, Vice Dean 
for Academic and 
Student Affairs

10 Myanmar Deutsche Gesellschaft für 
Internationale 

Zusammenarbeit (GIZ) 
GmbH, Yangon, Myanmar

may.phyu@giz.de May Pwint 
Phyu

Jr. Technical Expert 
(Honey expert)

11 Myanmar UNIDO (United Nations 
Industrial Development 
Organization)

Myanmar hurakyaw06@gmail.com Thura Kyaw Food Safety Specialist

12 Nepal Kathmandu University Department of Biotech-
nology

ktika@ku.edu.np Prof. Dr. Tika 
Bahadur 
Karki

Professor, Department 
of Biotechnology

13 Nepal Nepal Agricultural 
Research Council

Scientists, Food Research 
Division. Kathmandu, 
Nepal 

projha84@gmail.com Pravin Ojha Scientists, Food 
Research Division

14 Pakistan University of Balochistan Saryab Road Quetta 
87300, Balochistan Pakis-
tan 

aliakbar.uob@gmail.com Dr. Ali Akbar Assistant Professor

Department of Micro-
biology

15 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

anilkumar@ait.asia Dr. Anil 
Kumar Anal

Head and Associate 
Professor, Department 
of Food Agriculture and 
Bioresources

16 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

locnguyen@ait.asia Dr. Loc Thai 
Nguyen

Assistant Professor, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources

17 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

m.bilalsadiq@hotmail.
com

Dr. Muham-
mad Bilal 
Sadiq

Lecturer, Department 
of Food, Agriculture 
and Bioresources

18 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

melada@ait.asia Melada 
Supakijno-
raset

Lab Supervisor, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources
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19 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, 
Km. 42, Paholyothin 
Highway,  Klong Luang, 
Pathum Thani 12120 
Thailand

manisha-s@ait.asia Manisha 
Singh

Research Associate, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources

20 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, 
Km. 42, Paholyothin 
Highway,  Klong Luang, 
Pathum Thani 12120 
Thailand

memostha13@gmail.
com

Smriti Shres-
tha

Research Associate, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources

21 Thailand Chiang Mai University 239, Huay Kaew Road, 
Muang District, Chiang 
Mai 50200 Thailand

http://www.cmu.ac.th    

22 Thailand College of Health 
Sciences, Christian Uni-
versity of Thailand

144 Moo 7, Donyaihom 
District Nakhonpathom, 
Thailand 73000 Thailand

gard.tabkrich@gmail.
com

Tabkrich 
Khumsap

Instructor, Department 
of Innovation in Food 
Technology

23 Thailand Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture and 
Cooperatives

50  Phaholyothin Road, 
Ladyao Chatuchak 
Bangkok 10900  Thai-
land

http://www.fisheries.
go.th

   

24 Thailand Department of Fisheries, 
Faculty of Agriculture, 
Rajamangala University 
of Technology Srivijaya, 
Nakhon Si Thammarat 
Campus

109 M.2 Tham Yai 
Sub-district, Thung 
Song District, Nakhon 
Si Thammarat 80110 
Thailand

http://agr.rmutsv.ac.th    

25 Thailand Faculty of Agricultural 
Technology, Songkhla 
Rajabhat University

160 Moo 4, Khao Roop 
Chang sub-district, 
Muang Songkhla, 
Songkhla 90000 Thai-
land

http://agri.skru.ac.th/    

26 Thailand Faculty of Agro-Industry, 
Rajamangala University 
of Technology Srivijaya 
Nakhon si Thammarat 
(Thung Yai)

109 M.2 Tham Yai 
Sub-district, Thung 
Song District, Nakhon 
Si Thammarat 80110 
Thailand

http://agro-industry.
rmutsv.ac.th

   

27 Thailand Faculty of Technology 
and community Develop-
ment,

222 Moo 2, Ban Phrao 
Sub-District, Pa Payom 
District, Phatthalung 
93110 Thailand

http://www2.tsu.ac.th/
eng_tcd/contact.
php?idm=5&mid=216

   

Thaksin University, Phat-
thalung Campus

28 Thailand FAO Regional Office 
for Asia and the Pacific, 
Bangkok, Thailand 

39 Phra Atit Road, 
Bangkok 10200, Thai-
land

Anthony.Bennett@fao.
org

Dr. Anthony 
Bennett

Senior Food Systems 
Officer (Post Produc-
tion)

29 Thailand Food and Drug Adminis-
tration

88/24 Tiwanon Road, 
Nonthaburi, 11000 Thai-
land

http://www.fda.moph.
go.th

   

30 Thailand Food Biotechnology 
Research Unit, NSTDA 
and Adjunct Faculty, AIT.

111 Thailand Science 
Park, Phahonyothin 
Road, Khlong Nueng, 
Khlong Luang,  Pathum 
Thani 12120  Thailand

wonnop@biotech.or.th Dr. Wonnop 
Visessan-
guan

Director

31 Thailand Institute of Food 
Research and Product 
Development

Kasetsart Univer-
sity. P.O. Box 1043, 
Kasetsart, Chatuchak, 
Bangkok 10903, Thai-
land

http://ifrpd.ku.ac.th    

32 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

chitsiri.t@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr. Chitsiri 
Rachtanapun 

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

33 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

fagikpp@ku.ac.th Dr. Kanitha-
porn Vangnai

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

No. Country Company organization 
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34 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

kriskamol.n@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr. Kriskamol 
Na Jom

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

35 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

fagiknt@ku.ac.th Dr. Kullanart 
Tongkhao

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

36 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

fagipmu@ku.ac.th Dr. Pathima 
Udompijitkul

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

37 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

pitiya.k@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr.Pitiya 
Kamonpa-
tana

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

38 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

sudsai.t@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr. Sudsai 
Trevanich

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

39 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan 
Road, Ladyao, Chatu-
chak, Bangkok 10900 
Thailand

warapa.m@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr. Warapa 
Mahakarn-
chanakul

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

40 Thailand King Mongkut’s Univer-
sity of Technology North 
Bangkok (Prachinburi 
Campus)

129 Moo 6, Tumbon 
Noenhom, Amphur 
Muang, Prachinburi 
25230  Thailand

https://www.kmutnb.
ac.th

   

41 Thailand Mahidol University Division of food Industry, 
School of Interdiscipli-
nary Studies,

ronna_y@hotmail.com Ronnachai 
Yoddamnern

Lecturer, Department 
of Food Technology

Mahidol University, Kan-
chanaburi  199 Moo 9, 
Lumsum Sub-district,

Sai Yok District, Kancha-
naburi Province, 71150 
Thailand

42 Thailand NANOTEC, NSTDA and 
Adjunct Faculty, AIT 

111 Thailand Science 
Park, Phahonyothin 
Road, Khlong Nueng, 
Khlong Luang,  Pathum 
Thani 12120  Thailand

rawiwan@nanotec.or.th Dr. Rawiwan 
Maniratana-
chote

Principal Scientist

43 Thailand NANOTEC, NSTDA and 
Adjunct Faculty, AIT 

111 Thailand Science 
Park, Phahonyothin 
Road, Khlong Nueng, 
Khlong Luang,  Pathum 
Thani 12120  Thailand

uracha@nanotec.or.th Dr. Uracha 
Ruktanon-
chai

Deputy Executive 
Director

44 Thailand National Bureau of Agri-
cultural Commodity and 
Food Standards, Ministry 
of Agriculture and Coope-
ratives

 50  Phaholyothin Road, 
Ladyao Chatuchak 
Bangkok 10900  Thai-
land

kwan64@gmail.com Kwanhatai 
Thongpalad

Veterinary officer

45 Thailand National Bureau of Agri-
cultural Commodity and 
Food Standards, Ministry 
of Agriculture and Coope-
ratives

 50  Phaholyothin Road, 
Ladyao Chatuchak 
Bangkok 10900  Thai-
land

songkhlac@gmail.com Dr. Songkhla 
Chulakasian

Veterinary officer

46 Thailand National Science and 
Technology Development 
Agency

111 Thailand Science 
Park (TSP), Phahonyo-
thin Road,

https://www.nstda.or.th    

Khlong Nueng, Khlong 
Luang, Pathum Thani 
12120, Thailand

47 Thailand National Sanitation 
Foundation International 
(Thailand)

Bangkok, Thailand  pbracher@nsf.org, foo-
dasia@nsf.org

Peter 
Bracher

Managing Director, 
Asia-Pacific

No. Country Company organization 
name
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48 Thailand National Sanitation Founda-
tion International (Thailand)

Bangkok, Thailand sketudut@nsf.org , foo-
dasia@nsf.org

Sutida 
Ketudut

Regional Director 
(Global Food Division) 
Thailand and SE Asia

49 Thailand National Sanitation Founda-
tion International (Thailand)

Bangkok, Thailand lhuang@nsf.org , fooda-
sia@nsf.org

Huang 
Luying

Project Coordinator

50 Thailand National Sanitation Founda-
tion International (Thailand)

Bangkok, Thailand mthapa@nsf.org , fooda-
sia@nsf.org

Mridula 
Thapa

Project Coordinator

51 Thailand National Sanitation Founda-
tion International (Thailand)

Bangkok, Thailand jan011988@gmail.com Thazin Oo Project Coordinator 
and Food Safety 
Auditor, Food Retail 
and Supply Chain

52 Thailand Prince of Songkla Univer-
sity

15 Karnchanavanich 
Rd., Hat Yai, Songkla, 
90110, Thailand

kitiya.v@psu.ac.th Asst. Prof. 
Kitiya Vong-
kamjan

Department of Food 
Technology, Faculty of 
Agro-Industry

53 Thailand Prince of Songkla Univer-
sity

15 Karnchanavanich 
Rd., Hat Yai, Songkla, 
90110, Thailand

punnanee.s@psu.ac.th Asst. Prof. 
Dr.Punnanee 
Sumpavapol

Department of Food 
Technology, Faculty of 
Agro-Industry

54 Thailand Prince of Songkla Univer-
sity

15 Karnchanavanich 
Rd., Hat Yai, Songkla, 
90110, Thailand

teweem27@gmail.com Dr. Tewee 
Maneerat

Department of Pest 
Management, Faculty 
of Natural Resources

55 Thailand Prince of Songkla Univer-
sity

15 Karnchanavanich 
Rd., Hat Yai, Songkla, 
90110, Thailand

saowapa.d@psu.ac.th Dr. Saowapa 
Duangpan

Department of Plant 
Science, Faculty of 
Natural Resources

56 Thailand Rajamangala University of 
Technology Isan (Nakhon 
Ratchasima Campus)

744 Suranarai Road 
Muang District Nakhon 
Ratchasima 30000 Thai-
land

https://www.rmuti.ac.th    

57 Thailand Rajamangala University of 
Technology Krungthep

2 Nanlinji Road, Tung-
mahamek, Sathorn, 
Bangkok 10120 Thailand

http://www.rmutk.ac.th    

58 Thailand Rajamangala University of 
Technology Krungthep

2 Nanlinji Road, Tung-
mahamek, Sathorn, 
Bangkok 10120 Thailand

thatchajaree_m@
hotmail.com

Thatchajaree 
Mala

Instructor, Food 
product Development 
Department

59 Thailand Rajamangala University of 
Technology Lanna (Phitsa-
nulok Campus)

128 Huay Kaew Road, 
Muang, Chiang Mai 
50300, Thailand

https://www.rmutl.ac.th    

60 Thailand School of Agricultural tech-
nology, Walailak University

222 Thai Buri, Tha 
Sala District, Nakhon 
Si Thammarat 80161 
Thailand

http://www.wu.ac.th    

61 Thailand Songkhla Rajabhat Uni-
versity

160 Moo 4, Tambon 
Khoa-Roob-Chang, 
Muang District, Songkhla 
90000

http://www.skru.ac.th    

62 Thailand Srinakharinwirot University 114 Sukhumvit 23, 
Bangkok 10110 Thailand

http://www.swu.ac.th    

63 Thailand Suan Dusit University 295 Nakhon Ratchasima 
Road Dusit District, 
Bangkok 10300 Thailand

http://www.dusit.ac.th    

64 Thailand Suratthani Rajabhat Uni-
versity

272 Moo 9 Surat-Nasan 
Road, Khun Taleay, 
Muang Surat Thani 
84100 Thailand

http://www.sru.ac.th    

65 Thailand Udon Thani Rajabhat Uni-
versity

64 Thaharn Road, 
Muang, Udon Thani 
41000 Thailand

http://www.udru.ac.th    

66 Thailand Winrock International, 
United States Agency for 
International Development 
(USAID) funded project for 
Agricultural Development 
called Knowledge-based 
Integrated Sustainable Agri-
culture in Nepal (KISAN) II.

  abiral.pant@winrock.org Abiral Pant Senior Business 
Opportunities Manager

No. Country Company organization 
name

Address Website/E-mail Contact 
person
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67 Veitnam Can Tho University 3-2 street, Ninh Kieu dis-
trict, Can Tho Province, 
Vietnam

https://www.ctu.edu.vn    

68 Veitnam Ho Chi Minh University of 
Technology

475A Đien Bien Phu 
street, ward 25, Binh 
Thanh district, Ho Chi 
Minh City 

https://www.hutech.
edu.vn

   

69 Veitnam Lac Hong University 10 Huynh Van Nghe 
street, Buu Long district, 
Bien Hoa city, Dong Nai 
province

https://www.lhu.edu.vn    

70 Veitnam Nha Trang University 2 Nguyen Đinh Chieu 
street, Nha Trang city, 
Khanh Hoa province

https://www.ntu.edu.vn    

71 Veitnam Nong Lam University 
HCMC

Linh Trung Ward, Thu 
Duc district, Ho Chi Minh 
City

https://www.hcmuaf.
edu.vn

   

72 Veitnam Phu Yen College 276 Truong Chinh street, 
Ward 7, Tuy Hoa city, 
Phu Yen provine

https://www.cdnpy.edu.
vn

   

73 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

son.vuhong@hust.edu.
vn

Dr. Vu Hong 
Son

Head of Department, 
Department of Quality 
Management

74 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

thao.nguyenthi@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Nguyen 
Thi Thao

Deputy Head, Depart-
ment of Quality Mana-
gement

75 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

tu.nguyenthiminh@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Nguyen 
Thi Minh Tu

Vice Director, Depart-
ment of Quality Mana-
gement

76 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

quynh.cungthito@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Cung Thi 
To Quynh

Lecturer, Department 
of Quality Management

77 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

tuan.hoangquoc@hust.
edu.vn

Dr. Hoang 
Quoc Tuan

Lecturer, Department 
of Quality Management

78 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

ha.hophu@hust.edu.vn Assoc. Prof. 
Dr. Ho Phu 
Ha

Head of Department, 
Department of Food 
Technology

79 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

trang.vuthu@hust.edu.
vn

Assoc. Prof. 
Dr. Vu Thu 
Trang

Deputy Head, Depart-
ment of Food Tech-
nology

80 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

son.chuky@hust.edu.vn Assoc. Prof. 
Dr. Chu Ky 
Son

Vice Director, Depart-
ment of Food Tech-
nology

81 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

nga.luonghong@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Luong 
Hong Nga

Lecturer, Department 
of Food Technology

82 Veitnam University of Education 
and Technology

01 Vo Van Ngan street, 
Linh Chieu ward, Thu 
Duc district, Ho Chi Minh 
City

https://www.hcmute.
edu.vn

   

83 Veitnam University of Food 
Industry

140 Le Trong Tan street, 
Tay Thanh ward, Tan 
Phu district, Ho Chi Minh 
City

https://www.hufi.edu.vn    

84 Veitnam University of Industry 12 Nguyen Van Bao 
street, Go Vap, Ho Chi 
Minh City

https://www.hui.edu.vn    

85 Veitnam University of Technology, 
Ho Chi Minh National 
University

268 Ly thuong Kiet, 
district 10, Ho Chi Minh 
City

https://www.hcmut.edu.
vn
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  University Type of equipement and materials Specification 

1 AIT Undergrad Stirrer hotplate, ceramic top, digital UC152D

2 AIT Colony counter, digital plus SC6PLUS

3 AIT x3 magnification magnifier SC6/1/3

4 AIT pH/EC Portable 50 with datalogger, PC50

5 AIT Nimbus Analytical balance, 0.0001, 210g NBL214i

6 AIT Handheld homogeniser, UK plug SHM1/UK

7 AIT 10mm Stainless steel homogeniser probe SHM/10

8 AIT Stand and clamp for Homoginizer LC-023

9 AIT Horizontal electrophoresis: Multi Sub Mini, 7 x 7 cm & 10 cm 
UV tray and 2*8 sample, 1mm thick combs, casting dams

MSMINIDUO

10 AIT CLEAVER OmniPAC, MINi 300V 400mA 60W nanoPAC-300

11 AIT Vortex mixer, variable speed SA8

12 AIT Vacuum pump max 650mmHg, 1/6HP, Flow rate 26L/min LC 024

13 AIT Waterproof Turbidity Meter, 0-1000 NTU TN50

14 AIT Microplate reader Infinte F50

15 AIT Computer core i3 LC 0007

16 AIT Anaerobic jar LC 025

17 AIT Densitometer (Mc Farland Meter) LC 026

18 AIT A-16 Adapter for diameter 16mm, tube LC 027

19 AIT Micropipette RBO

20 AIT Smart TV webOS 43LJ55 108cm/43 43LJ55 108cm/43

21 AIT Apple MacBook Pro 13-inch 3.1GHz 256 GB  
22 AIT Apple iMac 27-inch 3.5GHz quad-core Intel Core i5  
23 AIT Logitech ConferenceCam Group  
24 AIT Dell Notebook V5471-W56854202TGW-Sr

25 AIT Epson Projector EB-W41 (3LCD,WXGA/3600 ANSI Lumens)  EB-W41

26 AIT Brother Laser ColorPrinter HL-L8260CDN

27 AIT Apple iPad Wi-Fi 128GB  6th Gen  
28 AIT Desktop  
29 HUST Gas chromatograph GC-2014

30 HUST Macbook Air 2016 : Intel® Core™ i5-5250U 1.6GHz / 8GB, SSD 
128GB / 13.3 / OS X El Capitan

 

31 HUST Macbook Pro 2016 : Intel® Core™ i5-5257U / 8GB / SSD 
256GB / 13.3» OS X El Capitan

 

32 HUST  Canon Laser Printer Multifunction 27 pages / minute  
33 HUST Meeting System Polycom - RealPresence Group 310-720p 

online
 

34 HUST Software bundled software and equipment calibration system 
setup

 

35 HUST Cable, accessories  and Installation of the network service of 
the equipment and online conferencing system 

 

36 ITC Oven (55L, 105°C, Model UN75)  
37 ITC T25 digital Ultra turrax homogenizer (IKA)  
38 ITC Refrigerator (4°C)  
39 ITC Moisture meter (Shimadzu)  
40 ITC Water activity meter (PAWKIT-DECAZON)  
41 ITC Color-meter  
42 ITC Refractometer (ATAGO)  
42 ITC InertSepTM PLS-3 Cartridge for pesticides by GC-MS (200mg/6 mL, 30 pcs, Cat. No. 5010-

25050)

43 ITC InertSepTM AC  cartridge for pesticides by GC-MS (InertSep SlimJ AC, 400mg, 50 pcs, 
Cat. No. 5010)

ภาคผนวก 2: รายการครุภัณฑ์ที่มีการจัดหาโดยมหาวิทยาลัยในเอเซียที่เป็นสมาชิกโครงการ  AsiFood  
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44 ITC Nitrogen gas for GC-MS (gas)  
45 ITC Acetone for GC-MS (1L)  
46 ITC n-hexane for GC-MS (2.5L)  
47 ITC Dichloromethane for GC-MS (2.5L)  
48 ITC Sodium sulfate for GC-MS (1kg)  
49 ITC Acetonitrile for GC-MS (2.5L)  
50 ITC Micropipette 1-5ml  
51 ITC Micropipette 1000μl  
52 ITC Micropipette 20-200μl  
53 ITC Micropipette 1-20μl  

54 ITC Aflatoxin Elisa test kit in agricultural products (023G9, 25 tests/box)

55 ITC Test kits for pesticides in food ( G9 fast-pesticides, 003G9, 10 tests/
box))

56 ITC Test kit for drug residues in meats and seafood (007G9, 50 tests /box)

57 ITC Test kit for borax in food (008G9, 50 tests/box)

58 ITC Test kit for formalin in food  (009G9, 300 tests/box)

59 ITC Test kit for sulfite in food  (019G9, 50 tests/box)

60 ITC Bostwick Consitometer  
61 ITC Pasteurizer unit  
62 ITC Sorlex extraction apparatus (500mL)  
63 ITC MacBook Rpo 13 in, 2,7 GHz, 256 GB (x3) and accessories  
64 ITC HP LaserJet Pro200 Color MFP M276n  
65 ITC Microsoft Office Pro 2013 (x3)  
66 ITC LCD Projector Casio  
67 ITC Screen projector 2,4m  
68 ITC Server Synology  
69 ITC Canon EOS 7D Digital SLR Camera ansd accessories  
70 ITC Sony TV LCD 50 inc and accessories  
71 KU Electronic balance (AXA) 2000G AXA20002

72 KU Vortex mixer GENIE 2 G650E

73 KU Autoclave: TOMY ES-315 (Chamber size: 53lt.)

74 KU Shaking Incubator: Unimex 1010 HED-1 543-12319-00

75 KU Dispenser 1.0-10.0 ML BOECO SA Series dispenser

76 KU Pipette controller STD. VERS FALCON, U.S.A.

77 KU Autopipette research plus 3-Pack Eppendorf (0.5*10 ul/10-100 ul/100-
1000ul)

78 KU Autoclavable micropiette 0.5-10(ul) Discovery Comfort 0.5-10 ul

79 KU Autoclavable micropipette 2-20(ul) Discovery Comfort  2-20 ul

80 KU Autoclavable micropipettw 20-200(ul) Discovery Comfort 20-200 ul

81 KU Autoclavable micropipette 100-1000(ul) Discovery Comfort 100-1000 ul

82 KU Autoclavable micropipette  1-5 ml Discovery Comfort 1-5 ML

83 KU Visualizer(portable) RAZR LX550U

84 KU LED Projector Acer (K137i)

85 KU Colony counter COLE-PARMER

86 KU Advanced UV/Visible Spectrophotometer; 90 to 264 VAC JENWAY/UK, 7315

87 KU pH/ORP meter AS ONE/Japan, AS800

88 KU pH meter ion 6+  meter Oakton

89 KU LOGR RH/TMP/DEWHIGH ACU W/LCD Lascar electronic

90 KU Anaerobic jar MERCK

91 KU MacBook Pro 13”Touch bar and Touch ID 512 GB, mouse, 
carrier bag, MS Office for Mac

 

92 KU Notebook 15” HP Pavillion + license Window 10 (x2)  
93 KU MS office 2016: 2 users  

  University Type of equipement and materials Specification 
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94 KU Colored laser printer and scanner (x3)  
95 KU Antivirus Kaspersky Internet Security for 3 users  
96 KU Headphone and Bluetooth microphone: Jabra Bluetooth 

Headset model Motion (x3)
 

97 KU External HD 2TB: Western Digital (x2)  
98 NLU Suitcase test fast micro Airbacct-quick check food hygiene and 

safety and accompanied tools
Air BACcT, Nippon Bacterial Test 

99 NLU Water activity analyzer ClimMate-aw, Novasina – Switzeland

100 NLU Analytical balance (x2) PA214, OHAUS – USA

101 NLU Moisture analyzer and accompanied cups MB90, OHAUS – USA

102 NLU Furnace LE6/11/R7, Nabertherm - Germany

103 NLU Culture media and chemicals for testing microorganism and 
analysis

Loc, Cuong Thinh and Kim Hong com-
panies

104 NLU Labtop Dell Inspriron, 15» i7, 2,5GHz, 256 GB and accessories 
(x2)

 

105 NLU Labtop Dell InsprironN7359, 13» i7, 2,5GHz, 256 GB and 
accessories (x1)

 

106 NLU Microsoft Office Pro 2016 (x3), Antivirus Kapersky  
107 NLU Presenter Logitech R 400, mouse Logitech (x3)  
108 NLU Laser Printer Canon MF226dn and accessories  
109 NLU Logitech Group HD Video and Audio Conferencing System , 

Logitech Conference Cam BCC950 (x3) & Cam Portable
(960-001060)

110 NLU Projector VPL-EW255  
111 NLU Television LED smart LG 60LX541H  
112 NLU Electric power sockets (x5) and frames for projector and TV  

113 PSU Oven Model FD 115 with Forced convection (E3)  
114 PSU Fat extraction system including Soxtex 8000 ExtractionUnit and 

control Unit, Cool Ace Model CA-1115
 

115 PSU Notebook ASUS K556UQ-XX688D  
116 PSU LED TV VIERA TH 55D300T  
117 PSU UPS ETEC 1200VA  
118 PSU Video Conference -Video HD2 Endpoint  
119 PSU InoGeni 4K HDMI USB  
120 PSU Logitech Group  
121 PSU TV Stand with wheels  
122 RUA Spray dryer pilot  
123 VNUA Chroma Meters Measuring Head including basis accessories CR-400 Head

124 VNUA Light Projection Tube for CR -400 ( no disc)  
125 VNUA Light Projection Tube for CR -400  
126 VNUA Glass light Projection Tube (for CR-400)  
127 VNUA Glass light Projection tube (for CR-400)  
128 VNUA Kit Detector FID including Gas Chromatography

129 VNUA ASXL FID Assembly, 230 V  
130 VNUA RESTRICTOR ASSY-ASXL BLUE 6  
131 VNUA RESTRICTOR ASSY-ASXL BLACK(4)  
132 VNUA FID Amplifier  
133 VNUA Graph/Ves Ferrule 1/8 x 1/16», Pkg. 10  
134 VNUA XLS+ LTS PIPET 100-1000 uL Mettler Toledo

135 VNUA XLS+ LTS PIPET 10-100 uL Mettler Toledo

136 VNUA XLS+ LTS PIPET 20-200 uL Mettler Toledo

137 VNUA XLS+ LTS PIPET 0.5-10 uL Mettler Toledo

  University Type of equipement and materials Specification 
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