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คํานํา 
 
 
 
 สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามีหนาท่ีรับผิดชอบในการผลิตและพัฒนากําลังคนระดับตนและ
ระดับกลางใหมีคุณภาพตรงตามความตองการของภาคประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระ เพ่ือสงเสริมคุณภาพ
และประสิทธิภาพการผลิตสินคาและบริการของประเทศ  โดยใชเครื่องมือสําคัญในการพัฒนาผูเรียนคือหลักสูตร  ซึ่งใน
ปจจุบันการพัฒนาหลักสูตรของการอาชีวศึกษาจะเปนหลักสูตรฐานสมรรถนะที่ตองพัฒนามาจาก มาตรฐานอาชีพหรือ
มาตรฐานสมรรถนะ  สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาและหนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีมีสวนเกี่ยวของกับการนํา
กําลังคนไปใชจึงไดรวมดําเนินการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพและกรอบคุณวุฒิวิชาชีพเพ่ือนํามาใชเปนฐานในการพัฒนาสู
หลักสูตรฐานสมรรถนะ สอดคลองกับตามความตองการของสถานประกอบการแตละประเภท 
 

 สําหรับรางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพฉบับนี้ เปนผลที่ไดจากโครงการประชุมปฏิบัติการพัฒนา
มาตรฐานอาชีพใน 13 กลุมวิสาหกิจเปาหมาย ภายใตโครงการพัฒนาระบบคุณวุฒิวิชาชีพ ปงบประมาณ 2551 ซึ่งแตละ
กลุมวิสาหกิจไดเชิญคณะกรรมการจากสถานศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ผูเชี่ยวชาญจากสถาน-
ประกอบการและผูแทนสมาคมอาชีพ รวมกันพัฒนาจัดทําเปนตนรางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพเพ่ือนําไปใหผูมี
สวนเกี่ยวของตรวจสอบความตรง ความถูกตอง พรอมทั้งใหคําแนะนํา เพ่ือปรับปรุงแกไขใหเปนไปตามลักษณะการ
ปฏิบัติงานจริงของแตละอาชีพ ซึ่งเอกสารนี้ประกอบดวยแผนผังแสดงหนาท่ี (Functional Map) ของกลุมวิสาหกิจที่
ดําเนินการ โดยแสดงถึงความมุงหมายหลัก (Key Purpose) บทบาทหลัก (Key Role) หนาท่ีหลัก (Key Function) 
หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) หนวยยอย (Element of Competence) รายละเอียดของหนวยยอย และตาราง
จําแนกระดับอาชีพและหนวยยอยที่แตละระดับตองรับผิดชอบ 
 

 สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพหวังเปนอยางยิ่งวา เอกสารฉบับนี้จะเปนแนวทางและจุดเริ่มตน
ใหภาคสวนตางๆ ท่ีเก่ียวของกับการพัฒนากําลังคนของประเทศ ไดรวมกันพัฒนามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพของ
ประเทศไทยใหเปนไปตามมาตรฐานสากลตอไป และขอขอบคุณคณะกรรมการทุกภาคสวนที่ไดรวมกันระดมสมองพัฒนา
รางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพฉบับนี้ 
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กรอบแนวคิดมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 
 
 
 จากการที่สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามีแนวคิดในการที่จะนําหลักสูตรฐานสมรรถนะมาใชใน
การจัดการเรียนการสอนใหกับผูเรียนในสายอาชีวศึกษาทั้งระบบ ซึ่งขอกําหนดสําคัญของหลักสูตรฐานสมรรถนะ คือ
จะตองนําสมรรถนะของผูปฏิบัติงานในแตละอาชีพมาพัฒนาเปนหลักสูตร  จึงทําใหจําเปนที่ตองมีการพัฒนาคุณวุฒิ
วิชาชีพไทยขึ้น เพ่ือเปนตัวกําหนดมาตรฐานสมรรถนะของอาชีพตางๆ ขึ้นสําหรับนํามาพัฒนาหลักสูตรฐานสมรรถนะ
ตอไป สําหรับการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพนี้ใชวิธีการวิเคราะหหนาท่ี (Functional Analysis) โดยเชิญผูเชี่ยวชาญใน
อาชีพแตละสาขามาเปนตัวแทนกลุมอาชีพและครูผูสอนท่ีมีความเชี่ยวชาญในสาขาอาชีพมารวมกันดําเนินการ 
 

ความหมายของสมรรถนะ 
 

 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายทั่วไปคือ ความสามารถในการปฏิบัติงานโดยใชความรู ทักษะและ
เจตคติท่ีบูรณาการกันอยางแนบแนนเพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล  
 

 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายของงานอาชีพหรือวิชาชีพ คือ ความสามารถในการปฏิบัติงาน
อาชีพ โดยใชความรู ทักษะและเจตคติท่ีบูรณาการกันอยางแนบแนน เพ่ือใหเกิดผลลัพธไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

ความหมายของมาตรฐานสมรรถนะ 
 

 เนื่องจากสมรรถนะมีคุณลักษณะสําคัญ 2 ประการ ประการแรก ความสามารถที่แสดงวาทําไดบนฐานความ
ตองการในการปฏิบัติงานจริงของสภาพแวดลอมการทํางาน และประการที่สอง คือ ผลลัพธหรือผลของการปฏิบัติงาน  

 คุณลักษณะทั้งสองนั้นอาจเรียกวา “ทําไดและไดผล” หรือ “ทําไดผล” ซึ่งสามารถวัด ประเมินและ
กําหนดใหเปนมาตรฐานได เรียกวา มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) ดังนั้นมาตรฐานสมรรถนะ
สามารถอธิบายไดดงันี้ 
 1. มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) หมายถึงขอกําหนดหรือเกณฑการปฏิบัติงาน ท้ังท่ี
เปนการปฏิบัติและเปนผลของงาน มาตรฐานสมรรถนะนั้นคลายกับ มาตรฐานการปฏิบัติงาน (Performance Standard) 
หรือมาตรฐานการทํางน (Standard of Work) 
 2. ลักษณะของมาตรฐานสมรรถนะ มี 2 ลักษณะ คือ 
  2.1 มาตรฐานดานการปฏิบัติงาน เปนสิ่งใดก็ตามที่คนสามารถทําได ไมใชความมากนอยของความรู
หรือระยะเวลายาวนานของการเคยทํางาน 
  2.2 มาตรฐานดานผลงาน เปนความเกี่ยวของกับผลลัพธของการปฏิบัติงาน (ผลผลติ ผลงาน) 
มากกวาปจจัยปอนที่ตองการเพ่ือทําใหบรรลุ หรือมาตรฐานดานผลงานก็คือสิ่งใดก็ตามที่เก่ียวกับคุณภาพ 
 3. ลักษณะของขอกําหนดในมาตรฐานสมรรถนะ 
  3.1 เปนขอความที่ระบุถึงส่ิงซึ่งใครๆ ควรสามารถทําได (Statements of what someone should be 
able to do) 
  3.2 ขอความที่ระบุวิธีท่ีใชประเมินตัดสิน (Statements of how you would judge this) 
  3.3 ขอความที่ระบุวา เม่ือไรและที่ไหนที่จะพิสูจนหรือแสดงความสามารถ (Statements of when and 
where you when expected them to demonstrated there ability) 
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  3.4 ขอความที่ระบุชนิดของหลักฐานที่ตองการ เพ่ือใหม่ันใจวาการปฏิบัติงานนั้นมีความคงเสนคงวา
และเปนความสามารถที่ยั่งยืน (Statements of the type of evidence you would need to ensure that their performance 
is consistent and can be sustained) 
 

กรอบคุณวุฒิวิชาชีพ (Vocational Qualifications Framework) 
 

 เปนขอกําหนดระดับนโยบายหรือระดับชาติ ท่ีกําหนดระดับและขอบเขตของสมรรถนะของผูปฏิบัติงานท่ี
ตองมีในแตละคุณวุฒิ ซึ่งคุณวุฒิวิชาชีพของแตละอาชีพจะออกใหเพ่ือรับรองวาผูท่ีผานการประเมินตามกรอบคุณวุฒิ
อาชีพนั้นมีความรูความสามารถตามขอกําหนดของกรอบคุณวุฒิในระดับเดียวกันทั่วทั้งประเทศ หรือท่ัวทั้งภูมิภาคที่ใช
กรอบคุณวุฒินี้ สําหรับกรอบคุณวุฒิวิชาชีพในประเทศไทยในขณะนี้มีผลการวิจัยของนักศึกษาปริญญาเอกทดลองจัดทําไว
โดยแบงเปน 7 ระดับ 
 

คุณวุฒิวิชาชีพไทย (Thai Vocational Qualifications : TVQ) 
 

 เปนระบบการรับรองความรูความสามารถ โดยออกใหเปนคุณวุฒิแกผูประกอบอาชีพท่ีผานการประเมิน
หนวยสมรรถนะไดจํานวนหนึ่งตามที่กําหนดไวในแตละระดับคุณวุฒิ ซึ่งแนวคิดของการกําหนดระดับคุณวุฒิวิชาชีพจะ
กําหนดใหระดับเริ่มตนเปนงานที่งาย ปฏิบัติตามคําสั่ง ไมซับซอน ขอบเขตงานไมกวาง ความรับผิดชอบต่ํา สวนระดับ
คุณวุฒิวิชาชีพท่ีสูงขึ้นก็จะเปนงานที่มีความซับซอนมากขึ้น ขอบเขตงานกวางขึ้น ความรับผิดชอบสูงขึ้น จากการศึกษาวิจัย
ระบบคุณวุฒิของประเทศอังกฤษ ออสเตรเลีย ฝรั่งเศสและอ่ืนๆ จึงไดกําหนดเปนรางกรอบคุณวุฒิวิชาชีพสําหรับประเทศ
ไทยเปน 7 ระดับดังตอไปนี้ 

VQ 7  ผูเชี่ยวชาญพิเศษหรือผูชํานัญพิเศษ, ผูบริหารระดับสูงถึงระดับอาวุโส 
VQ 6  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับกลาง 
VQ 5  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับตน 
VQ 4  ผูควบคุมดูแลหรือหัวหนางาน, นักเทคนิค 
VQ 3  ผูชํานัญงาน, หัวหนางาน 
VQ 2  ผูปฏิบัติงานฝมือเฉพาะทาง 
VQ 1  ผูปฏิบัติงานอาชีพท่ีใชทักษะฝมือพ้ืนฐาน 

 

มาตรฐานอาชีพ (Occupational Standard) 
 

 เปนการกําหนดมาตรฐานของสมรรถนะ รวมทั้งความรูและความเขาใจที่คาดหวังวาบุคลากรจะบรรลุสําหรับ
อาชีพหนึ่ง มาตรฐานอาชีพนี้ใชเปนฐานในการกําหนดและประเมินเพ่ือใหไดคุณวุฒิวิชาชีพ (Vocational Qualifications : 
VQ) มาตรฐานอาชีพทําโดยกลุมอาชีพเฉพาะนั้นๆ (บางครั้งเรียกมาตรฐานสมรรถนะ) 
 

คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ (General Vocational Qualifications : GVQ) 
 

 คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ เปนกรอบสมรรถนะและมาตรฐานสําหรับผูผานการเรียนหรือการฝกอบรมแบบ
ฐานสมรรถนะ (Competency-based Education/Training) โดยใชสถาบันการศึกษาหรือฝกอบรมเปนฐาน (Institution-
based/School-based/College-based) ท้ังนี้สมรรถนะดังกลาวตองมีครบ 3 องคประกอบ คือ ทักษะในการทํางานให
บรรลุ ความรูความเขาใจงานที่ทํา และกิจนิสัยหรือเจตคติในการทํางานซึ่งกอใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
องคประกอบทั้งสามนี้จะตองบูรณาการเขาดวยกันอยางแนบแนนเพ่ือใหปฏิบัตงิานไดอยางมีสมรรถนะ องคประกอบที่
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กลาวนี้ก็คือพิสัยการเรียนรู 3 พิสัย ตามลําดับ ไดแก ทักษะพิสัย (Psychomotor Domain) พุทธิพิสัย (Cognitive 
Domain) และจิตพิสัย (Affective Domain) นั่นเอง 
 

กรอบสมรรถนะและมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ 
 

 ในชวงระยะเวลาของการเรียนรูและฝกฝนทักษะในแตละภาคเรียนหรือปการศึกษา ยอมทําใหผูเรียนมี
สมรรถนะหรือความสามารถเพิ่มขึ้นเปนระดับขั้น และเกิดความแตกตางของสมรรถนะอยางมีนัยสําคัญ จึงสามารถเขียน
นิยามของแตละระดับ หรือกําหนดเปนเกณฑเปรียบเทียบสมรรถนะ (Benchmark) ของแตละระดับไดดังตอไปนี้ 
 

 1. คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น (GVQS) 
 

 GVQS (เม่ือสําเร็จหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 30 - 225 ช่ัวโมง) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQS : สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตที่กําหนด ซึ่งสวนใหญเปนงานประจําและ
คาดคะเนได โดยใชทักษะพ้ืนฐานและหรือทักษะเฉพาะ อาจตองมีความเปนอิสระในการทํางาน และหรือการรวมงานกับ
ผูอ่ืน 
 

 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น เปนหลักสูตรเบ็ดเสร็จในตัวที่มุงหวังใหผูเขารับการเรียนการฝกอบรม
สามารถนําไปประกอบอาชีพไดทันทีเม่ือสําเร็จหลักสูตร เริ่มจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนจากทักษะ
พ้ืนฐานงายๆ ไปสูทักษะเฉพาะที่ยากและซับซอนขึ้น เม่ือสิ้นสุดระยะเวลาของหลักสูตรผูเรียนก็จะมีความสามารถเพียงพอ
ในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพตามที่ตนเองไดเลือกไว และถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQS โดยจะ
สามารถทําหนาท่ีเปนผูชวย/ผูปฏิบัติงานมีฝมือเฉพาะทาง (Operatives) หรือสามารถประกอบอาชีพอิสระ เปนตน 
 

 2. คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) (GVQ 1-3) 
 

 GVQ1 (เม่ือไดเรียนประมาณ 1 ปการศึกษาแรกของหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ1 : สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กําหนด ซึ่งสวนใหญเปนงาน
ประจําและคาดคะเนได โดยใชทักษะพ้ืนฐานและหรือทักษะเฉพาะ รวมถึงทักษะที่สัมพันธกับการปฏิบัติงานและการมี
สวนรวมในคณะทํางาน 
 

 เปนปแรกที่เริ่มเขาเรียนจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนทักษะพ้ืนฐานงายๆ ไปสู
ทักษะที่มีความหลากหลายจากรายวิชาหลักๆ ในหมวดวิชาชีพพ้ืนฐาน  และอาจมีบางรายวิชาจากหมวดวิชาชีพสาขาวิชา 
ตามความจําเปน เม่ือสิ้นสุดปแรกผูเรียนก็พอจะทําอะไรได และถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ1 โดยจะ
สามารถทําหนาท่ีเปนผูชวยงานทั่วไป ชางฝกหัดหรือพนักงานฝกหัด เปนตน 
 

 GVQ2 (เม่ือไดเรียนประมาณ 2 ปการศึกษาของหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ2 :  สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กําหนด ซึ่งสวนใหญเปนงาน
ประจําและมีความพรอมในการปฏิบัติงานในขอบเขตงานหลากหลายและบริบทตางๆ ท่ีกําหนด รวมทั้งมีความรับผิดชอบ 
สวนตัวหรือความเปนอิสระและ/หรือมีการรวมงานกับผูอ่ืนโดยเปนสมาชิกกลุม 
 

เปนปท่ีผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานที่เริ่มเปนอาชีพท่ัวๆ ไปในสาขาวิชา จากรายวิชาหลักในหมวดวิชาชีพ
สาขาวิชา และอาจมีบางรายวิชาจากหมวดวิชาชีพพ้ืนฐานและหมวดวิชาสาขางานตามความจําเปน เม่ือสิ้นสุดปท่ี 2 ผูเรียน
ก็จะสามารถทําอะไรเปนชิ้นเปนอัน เริ่มตนมีทักษะเฉพาะในงานอาชีพ และถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ2 
โดยจะสามารถทําหนาท่ีเปนผูชวยผูประกอบอาชีพระดับฝมือ ผูชวยชางฝมือ พนักงานหรือเจาหนาท่ีท่ัวไป เปนตน 
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 GVQ3 (เม่ือไดเรียนครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ3 : สามารถปฏิบัติงานทักษะในขอบเขตสําคัญและบริบทตางๆ ท่ีสัมพันธกัน 

สวนใหญเปนงานประจําท่ีรูวิธีการและวิธีดําเนินการลวงหนา สามารถประยุกตทักษะและความรูไปสูบริบทใหมๆ สามารถ
ใหคําแนะนําและแกปญหาเฉพาะดาน อาจตองรับผิดชอบตอผูอ่ืนรวมทั้งมีสวนรวมและหรือมีการประสานงานกลุมหรอื
หมูคณะ 
 

 เปนปท่ีผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานในสาขางานตามที่ตนเองตั้งม่ันไว เปนงานที่ยากซับซอนและตองใช
ฝมือหรือทักษะเฉพาะท่ีไดจากรายวิชาในหมวดวิชาชีพสาขางาน รายวิชาโครงการเพื่อใหเกิดทักษะการแกปญหา และการ
ฝกงานในสถานประกอบการเพื่อใหเกิดประสบการณในโลกอาชีพจริง เม่ือสิ้นสุดปสุดทายนี้ ผูเรียนก็จะมีความสามารถ
เพียงพอในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพระดับฝมือตามสาขางานที่ตนเองไดเลือกเสนทางไว ถาผานการประเมินก็
จะไดรับคุณวุฒิ GVQ3 และเมื่อครบถวนตามเกณฑการสําเร็จการศึกษาก็จะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) โดยจะ
สามารถทําหนาท่ีเปนผูประกอบอาชีพระดับฝมือ ชางฝมือ ผูชวยนักเทคนิค/ชางเทคนิค เปนตน 
 

 3. คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) (GVQ 
4-5) 
 GVQ4 (เม่ือไดศึกษาประมาณ 1 ปการศึกษา) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ4 : สามารถปฏิบัติงานโดยประยุกตทักษะที่มีขอบเขตทั่วไปของงานหลากหลาย 
บางงานมีความซับซอนและไมเปนงานประจํา สามารถแนะนําผูอ่ืน มีสวนรวมการจัดการและการแกปญหา และมีความ
รับผิดชอบตอผูอ่ืนและหมูคณะ 
 

 เปนปแรกที่เริ่มเขาศึกษาในระดับเทคนิคซึ่งผูเขาศึกษาเปนผูมีฝมือหรือทักษะอยูแลว ดังนั้นการศึกษา
ในระดับนี้จึงเริ่มตนการเรียนรูเรื่องการจัดการ การแกปญหาและตัดสินใจ การแสวงหาความรูและแนวทางใหมๆ มา
พัฒนาตนเอง รวมทั้งการประยุกตใชความรูในระดับเทคนิคที่ไดจากรายวิชาหลักๆ ของหมวดวิชาชีพพ้ืนฐาน และจาก
หมวดวิชาชีพสาขาวิชา  เม่ือสิ้นสุดปแรกนี้ ผูเรียนก็มีความสามารถในการจัดการในระดับขั้นตน และถาผานการประเมินก็
จะไดรับคุณวุฒิ GVQ4 โดยจะสามารถทําหนาท่ีเปนผูชวยชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ เปนหัวหนางาน/กลุมงาน 
เปนตน 
 

 GVQ5 (เม่ือไดศึกษาครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร 2 ป) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ5 : สามารถประยุกตความรูและทักษะในแนวทางของตนเองในการวางแผน
ทรัพยากรที่เหมาะสม มีสวนรวมพัฒนาวิธีการริเริ่มสิ่งใหมๆ มีความรับผิดชอบตนเองและเปนอิสระในการปฏิบัติงานท่ี
ซับซอนหรือจัดการงานผูอ่ืน อาจมีสวนรวมที่เก่ียวกับการวางแผน การประเมินผล และการประสานงาน 
 

เปนปสุดทายของการศึกษาระดับเทคนิคที่ผูเขาศึกษาจะไดสั่งสมความรูและทักษะเรื่องการจัดการ การ
แกปญหาและตัดสินใจงานที่มีความซับซอนและมักไมใชงานประจํา อีกท้ังแสวงหาความรูและแนวทางใหมๆ มาพัฒนา
ตนเอง โดยประยุกตใชความรูและทักษะในระดับเทคนิคตามบริบทของอาชีพท่ีไดจากรายวิชาหมวดวิชาชีพสาขางาน  
รายวิชาโครงการที่ทําใหเกิดทักษะการจัดการทรัพยากร รวมทั้งการแกปญหา และการฝกงานในสถานประกอบการที่ทําให
เกิดทักษะและประสบการณในโลกอาชีพจริง เม่ือสิ้นสุดปสุดทายนี้ก็จะมีความสามารถเพียงพอในขั้นเริ่มตนของการ
ประกอบอาชีพระดับเทคนิคตามสาขางานที่ตนเองไดกําหนดเสนทางไว ถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ5 และ
เม่ือครบถวนตามเกณฑการสําเร็จการศึกษาก็จะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) โดยสามารถประกอบอาชีพ
อิสระหรือทําหนาท่ีในหนวยงาน เชน ชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ หัวหนางาน/กลุมงาน ผูชวยนักเทคโนโลยี/
วิศวกร/ผูประกอบวิชาชีพ เปนตน 
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การกําหนดมาตรฐานโดยการวิเคราะหหนาที ่
 

วิธีการที่ใชในการหาที่มาของมาตรฐานวิชาชีพมีหลายวิธีท่ีนิยมและแพรหลายไดแก การวิเคราะหงาน (Job 
Analysis) การวิเคราะหงานเฉพาะ (Task Analysis) สําหรับในที่นี้จะกลาวถึงการหาที่มาของมาตรฐานอาชีพโดยการใช
วิธี การวิเคราะหหนาที่ (Functional Analysis) ท่ีพัฒนาขึ้นโดยกระทรวงการจางงาน (Department of Employment) 
เพ่ือใหม่ันใจวามาตรฐานสมรรถนะที่พัฒนาขึ้นโดยองคกรที่รับผิดชอบนั้นสามารถเปรียบเทียบไดดวยรูปแบบ (Format) 
และฐานผลลัพธท่ีคงเสนคงวา (Consistently outcome based) การวิเคราะหหนาท่ีเปนเครื่องมือในการตั้งคําถามและการ
มุงไปที่จุดสนใจมากกวาจะเปนวิธีการ ความนาเชื่อถือขึ้นอยูกับความสามารถของกลุมคณะทํางานที่เขาใจปรัชญา
สมรรถนะและความสามารถของผูดําเนินการประจํากลุม (Facilitator) ท่ีจะควบคุมการใหขอมูลของกลุมคณะทํางาน 
ในขณะดําเนินการ 
 

 การวิเคราะหหนาท่ีเปนเทคนิคในการจัดระดับชั้นของหนาท่ี โดยเริ่มตนจากการวิเคราะหหาความมุงหมาย
หลัก (Key Purpose) ของสาขาอาชีพท่ีระบุมาให โดยใชเทคนิคการระดมสมองภายใตการดําเนินงานของผูดําเนินการ
ประจํากลุม จากนั้นใชเทคนิคเดิมวิเคราะหความมุงหมายหลักแยกยอยเปน บทบาทหลัก (Key Roles) แลววิเคราะห
บทบาทหลักแตละบทบาทแยกยอยเปน หนาที่หลัก (Key Functions) จากนั้นวิเคราะหหนาท่ีหลักแตละหนาท่ีแยกยอย
เปน หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence)  จากนั้นจะวิเคราะหหาหนวยยอยสุดทายของแผนผังแสดงหนาท่ีคือ 
หนวยยอย (Element of Competence)  
 

 สําหรับหนวยยอยนั้นจะมีองคประกอบสนับสนุน 4 หัวขอหลัก คือ 
 1. เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
 2. ขอบเขตหรือขอกําหนดขอบเขต (Range Statement) 
 3. หลักฐานที่ตองการ (Evidence requirement) ประกอบดวยหลักฐานดานการปฏิบัติและหลักฐานดาน
ความรู 
 4. แนวทางการประเมิน (Assessment Guidance) 
 

แผนผังแสดงหนาที ่(Functional Map) 
 

 การวิเคราะหหนาท่ีนั้นจะแสดงผลลัพธของการวิเคราะหโดยใชแผนผังแสดงหนาท่ี หรือบางทีเรียกสั้นๆ วา 
ผังหนาที่ แผนผังนี้มีโครงสรางเปนแผนภาพตนไม (Tree diagram) ซึ่งจะแยกแขนงออกเปนอันดับ (order) หรือเปน
ระดับชั้น (Tier) 5 ชั้น ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความมุงหมายหลัก 
(Key Purpose) 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

10 บทบาทหลัก 

20 บทบาทหลัก 

หนาท่ีหลัก 
(Key Function) 

101 หนาท่ีหลัก 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

สมรรถนะยอย 
(Element of Competence) 

1011 หนวยสมรรถนะ 1011.1 สมรรถนะยอย 

102 หนาท่ีหลัก 

1012 หนวยสมรรถนะ 

1011.2 สมรรถนะยอย 

1012.1 สมรรถนะยอย 

1012.2 สมรรถนะยอย 

ความมุงหมายหลัก 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B1  จัดการงานฆาสุกร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B111 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิ่งอาํนวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอน-หลงั  ตามคูมือการใชงาน        

ตามขอกําหนดของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทํางาน 
2. พ้ืนที่สําหรับรับสกุรมีชีวิตมีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
3. เครื่องมือ อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกครบถวน ถูกตอง มีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่สําหรับรับสกุรมีชีวิตครอบคลุมพ้ืนที่ท้ังภายในและภายนอกโรงงานที่เกี่ยวของกบัการรับสุกรมีชีวิตทั้งหมดและคอกพักสุกร 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวกครอบคลุมทั้งระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย และระบบปองกันโรค 
3. วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลงัการรับสุกร 
4. เครื่องมือ อุปกรณ : เครื่องชั่ง เครื่องช็อตไฟฟาสาํหรับตอนสัตว เครื่องคอมพิวเตอรสําหรับบันทกึขอมูล ฯลฯ 
5. วิธีการเตรียมเครือ่งมือ อุปกรณ : การทําความสะอาด การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การบาํรงุรักษา การจัดเก็บหลังการปฏิบัติ

เปนไปตามคูมือการใชงาน 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ ระบบน้ํา ระบบไฟฟา อุบัติเหตรุะหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารรายการเบิกจายเครือ่งมือ อุปกรณ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
2.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบน้าํ ระบบไฟฟาในโรงงาน 
3.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
4.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเครื่องชัง่ 
5.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําความสะอาดและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิง่อํานวยความสะดวก 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B112 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานเตรียมการกอนฆาสุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอาํนวยความสะดวก การเตรียม ใชและบํารงุรักษา

เครื่องมือ วัสดุอปุกรณ การใชเครือ่งชัง่ การใชคอมพิวเตอรพ้ืนฐาน การตรวจรับและการจัดการสกุรในคอกพัก การจดบันทึกขอมูล  
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏบิัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติงานเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัยและขอกําหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  การบรหิารงานบุคคล 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะและพฤติกรรมของผูปฏิบัตงิาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B113  ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตรวจสอบเอกสารที่เกี่ยวของกบัการรับสุกรมีชีวิตครบถวน ถกูตองตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. การตรวจสอบน้าํหนักของสุกรเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. การตรวจสอบสภาพของสุกรเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน  
4. ลักษณะของสุกรที่ผานการตรวจสอบเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เอกสารที่เกี่ยวของกับการรับสุกรมชีีวิต :  ผลการตรวจปสสาวะและซีรั่ม  ใบเคลื่อนยายสุกรมชีีวิต  ใบชัง่น้ําหนกัหนาฟารม              
 ใบตรวจสอบสุขภาพสัตวจากฟารม ฯลฯ 
2. การตรวจสอบน้าํหนักสุกรมีชีวิต : การชั่งน้ําหนักรวม และการชั่งน้ําหนักรายตัว 
3. การตรวจสอบสภาพสุกร : ตรวจสอบวิการภายนอก และตรวจสอบสภาพผิดปกติ 
4. มาตรฐานของโรงงานครอบคลุมถงึมาตรฐานกรมปศสุัตว วิการภายนอก สภาพผิดปกติ และชวงน้าํหนกั ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องชัง่ อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  ท่ีมาของสุกร จาํนวนและ

สภาพของสุกรที่ผานและไมผานการตรวจรับ  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารที่เกี่ยวของกับการรับสุกรมชีีวิต :  ผลการตรวจปสสาวะและซีรั่ม  ใบเคลื่อนยายสุกรมชีีวิต  ใบชัง่น้ําหนกัหนาฟารม              
 ใบตรวจสอบสุขภาพสัตวจากฟารม ฯลฯ 
2. แบบบันทึกการปฏิบัติงานการตรวจรับสกุรมชีีวิต ประกอบดวย  แบบชั่งน้าํหนัก  แบบตรวจสุขภาพสุกรมีชีวิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการใชเครื่องชั่ง 
2. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
3. การเขียนรายงาน 
4. การใชเครื่องคอมพิวเตอร 
5. การใชภาษาองักฤษ 
6. หลกัการตรวจสอบสัตวมีชีวิต 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองครบถวนของเอกสารรายงานการตรวจรับสุกรมชีีวิต 
2. ประเมินสภาพสกุรที่ผานการตรวจรับเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B114  พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตอนสุกรมชีีวิตเขาคอกพักเปนไปตามหลักการและขอกําหนดของโรงงาน โดยคาํนงึถึงความปลอดภัยของสุกรและผูปฏิบัติงาน 
2. การจัดการดูแลสกุรมีชีวิตในคอกพักเปนไปตามหลักการจดัการสัตวกอนฆา 
3. สุกรมชีีวิตในคอกพักมีสภาพสุขสบายตามหลกัการพักสัตวกอนถูกฆา  
4. การบนัทึกขอมูลสุกรมชีีวิตครบถวน ถูกตองตามขอกําหนดของโรงงานและเปนปจจุบนั 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงาน :  การจัดลาํดับกอน-หลัง การแยกสกุรตามฟารม การแยกสุกรบาดเจ็บ/ปวย ฯลฯ 
2. สภาพสุขสบายของสุกร : มีน้ํากินสมบูรณ สุกรนอนอยางสบายในคอก ไมเครียด ไมหอบ ตามหลักสวัสดิภาพสัตว (Animal Welfare) 
3. ขอมูลสกุรมชีีวิต : ท่ีมาของสุกร ลกัษณะที่มองเหน็ภายนอก ลาํดับการเขาพักกอน-หลัง สุขภาพสุกรแตละตัว ระยะเวลาพักในคอก 

(ประมาณ 2-6 ชั่วโมง) 
4. การจัดการดูแลสกุรมีชีวิตกอนฆา : การจัดน้ํากนิสาํหรับสุกร การดูแลสกุรไมใหเครียดหรือบาดเจ็บ การจัดจํานวนสุกรตอคอก    

การถายเทอากาศ ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ ระบบน้าํ การเจ็บปวยของสุกร การกัดกันของสกุร 

สุกรช็อคตายกอนฆา ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  ท่ีมาของสุกร จาํนวนและ

สภาพของสุกรในคอกพัก  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แบบบันทึกลําดับการเขาคอกพักของสกุรและที่มาของสกุร 
2. สภาพของสุกรที่อยูในบริเวณคอกพัก 
3. แบบบันทึกการตรวจสุขภาพ บริเวณคอกพัก ระบบน้ํา ฯลฯ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
3. การจัดการสัตวกอนฆา 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินสภาพสกุรภายหลงัการตอนเขาคอกพักและขณะอยูในคอกพักสุกร 
2. ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลสกุรมชีีวิต 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
3. ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ 
4. พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B111 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับ
การตรวจรับสุกรมีชีวิต เพ่ือใหมีความพรอมใชงาน และมีความปลอดภัยทั้งตอสกุรและผูปฏิบัติงาน
ตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B112 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตรวจรับสุกรมชีีวิตและการจัดการสกุรในคอกพัก 
ท้ังดานความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนสิัยทีพึ่งประสงค 
เพ่ือใหเกิดประสทิธิภาพในการปฏบิัติงาน 

สมรรถนะยอย B113 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการตรวจรับสกุรมีชีวิต เพ่ือใหไดสุกรที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน
ของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B114 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการพักสุกรกอนฆา เพ่ือใหสุกรสุขสบาย ไมเครียด ไมหอบ     
ตามหลักสวัสดิภาพสัตว (Animal Welfare) 

 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B12 ฆาสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B121 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัรและสิง่อาํนวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักรและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอน-หลงั ตามคูมือการใชงาน      

ตามขอกําหนดของกฎหมายและวธิีปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
2. พ้ืนที่สําหรับฆาสกุรมีความสะอาด พรอมใชงาน มีความปลอดภัยในการทํางาน และเหมาะสมกับวิธีการปฏิบัติงานตามมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย 
3. เครื่องมือ เครื่องจักรและสิ่งอาํนวยความสะดวกครบถวน ถูกตอง มีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  พ้ืนที่สําหรับฆาสุกร : พ้ืนที่ภายในโรงงานและพื้นที่ท่ีเกี่ยวของกับการฆาสกุรทั้งหมด 
2.  สิ่งอํานวยความสะดวกครอบคลุมทั้งระบบน้าํ ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสยี และระบบปองกันโรค ฯลฯ 
3. วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลงัการปฏิบัติงาน ดวยการเช็ด ลาง ถู ใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. เครื่องมือ เครื่องจักร : เครื่องช็อตสุกร หมอตมน้ํารอน เครื่องขูดขน ระบบรอกเคลื่อนยายซากสุกร ชดุเปาเผาขน เลือ่ยไฟฟา ฯลฯ 
5. วิธีการเตรียมเครือ่งมือ เครื่องจกัร : การทําความสะอาดและฆาเชือ้ท้ังกอนและหลงัการปฏิบัติงานดวยการเช็ด ลาง ถู ฯลฯ การตรวจ

สภาพความพรอมใชงาน การเตรยีมน้ํารอนและปรบัอุณหภูมิ (หมอตมน้ํารอน) การบํารุงรักษา การจดัเก็บหลงัการปฏบิัติงาน
เปนไปตามคูมือการใชงาน 

6. ขอกําหนดของกฎหมาย : มาตรฐานอาหารปลอดภยั ขอกําหนดของโรงฆาสัตว 
7. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวของกับความบกพรองของเครือ่งมือ เครื่องจกัร ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบรอก  อุบัติเหตุ

ระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
8. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ  

ปริมาณและคุณภาพของผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอปุสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือ เครื่องจกัรและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารรายการตรวจสอบเครื่องมือ เครื่องจักร 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบน้าํ ระบบไฟฟา ระบบรอก 
4.  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5.  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร พ.ร.บ. โรงฆาสัตวและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
6.  หลักการเลือก ใชและบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครือ่งจักรในงานชําแหละ-ตัดแตงสุกร 
7. การสุขาภิบาลโรงงานและสิ่งแวดลอม 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏบิตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครือ่งจกัรและสิง่อํานวยความสะดวก 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือ เครือ่งจักรและสิง่อํานวยความสะดวก 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B122 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณในการฆาสกุรเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกําหนดของกฎหมาย

และวิธีปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทํางาน 
2. วัสดุและอุปกรณในการฆาสุกรมจีํานวนครบถวน ถูกตอง เหมาะสมกบัลักษณะงาน อยูในสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัย  

ในการทาํงาน 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณ : มีดแทงคอ มีดขูดขน เหล็กแตงคม ภาชนะใสเลือด ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมวัสดอุุปกรณ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการนึง่ ลวกน้ํารอน เช็ด ลาง ใช

สารเคมี  ฯลฯ การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การบํารุงรกัษา การจัดเก็บหลงัการปฏิบัติงานเปนไปตามคูมือการใชงาน 
3. ขอกําหนดของกฎหมาย : มาตรฐานอาหารปลอดภยั ขอกําหนดของโรงฆาสัตว 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวของกับความบกพรองของวัสดอุุปกรณ  อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ 

ปริมาณและคุณภาพของผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอปุสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. จํานวน สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของวัสดุอุปกรณ 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารรายการตรวจสอบ/เบิก-จายวัสดุอุปกรณ 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
4.  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร พ.ร.บ. โรงฆาสัตว และกฎหมายที่เกี่ยวของ 
5.  หลักการเลือก ใชและบํารุงรกัษาวัสดุอุปกรณในงานชาํแหละ-ตัดแตงสุกร 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมวัสดุอปุกรณในการฆาสกุร 
2. ประเมินจํานวน ความสะอาดและความพรอมใชงานของวสัดุอุปกรณในการฆาสุกร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  
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หนวยยอย (Element of Competence) 
B123 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานฆาสุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก  การเตรยีม ใชและบํารงุรกัษาเครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอปุกรณ การทาํใหสุกรสลบ การเอาเลือดออก การกาํจัดขนสุกร และการทําความสะอาดสุกรหลังการฆา การจด
บันทึกขอมูล ฯลฯ 

2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย : ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอื่น ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  การบรหิารงานบุคคล 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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หนวยยอย (Element of Competence) 
B124 ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตอนสุกรเขาพ้ืนที่ทําสลบเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน โดยใหสกุรเกิดความเครียดนอยทีสุ่ดหรือไมเกิดเลย 
2. วิธีการทาํใหสุกรสลบเปนไปตามขัน้ตอนการปฏิบัตขิองโรงงานอยางเครงครัดและมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
3. สภาพของสุกรหลงัการทําใหสลบมีลักษณะหมดสตสิมบูรณ ไมทรมานและอยูในสภาพพรอมเพ่ือการเอาเลือดออก 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทนัที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ขอกําหนดของโรงงาน : การทําความสะอาดตัวสกุร การจัดลาํดับกอน-หลงั ระยะเวลาในการทาํใหสลบ การปฏิบัติงานตามหลัก 

Animal Welfare 
2. ขั้นตอนการทาํใหสุกรสลบเกี่ยวของกับ : ตําแหนงท่ีทําใหสลบ วิธีการทําใหสลบ (เชน ใชไฟฟาชอ็ต ใชแกส ใชคอนทุบ) 
3.  สภาพหมดสติสมบูรณ : สุกรนอนสลบนิ่ง ไมเครียด ไมดิน้กระตกุ ฯลฯ 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ อุปกรณ  อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แบบบันทึกลําดับการเขาทําสลบของสุกร 
2. จํานวนและสภาพของสกุรหลงัการทําสลบ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการและกระบวนการทาํใหสุกรสลบ 
2.  หลัก Animal Welfare 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบไฟฟา 
5.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลวและความถูกตองในการปฏิบัติงานตอนสกุรเขาพ้ืนที่ทําสลบ 
2. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานทาํใหสกุรสลบ 
3. ประเมินจากสภาพของสุกรที่ผานการทําใหสลบ 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  
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หนวยยอย (Element of Competence) 
B125 เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  วิธีการเอาเลือดสุกรออกเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน ตามขอกําหนดของโรงงานและมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2.  สภาพของซากสุกรหลังจากเอาเลือดออกมสีภาพเสียชีวิตสมบรูณและไมทรมาน 
3. เลือดสกุรมลีักษณะสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอนพรอมที่จะนาํไปทําเลือดตมตอไป 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจบุนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วิธีปฏิบัติในการเอาเลือดสุกรออกครอบคลุมถึง : การเอาเลือดออกทันทีหลังสุกรสลบ การแทงคอในตาํแหนงท่ีถูกตอง บาดแผล    

มีขนาดเลก็ เอาเลือดออกไดมากที่สุด 
2. สภาพสกุรเสยีชีวิตสมบูรณ : อวัยวะของสุกรไมมีการเคลื่อนไหว ไมเกร็งตัว ไมกระตุก ไมเครียด 
3.  สิ่งปนเปอน : ขน มูลสกุร ฯลฯ 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ อุปกรณ อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิและ  

ผลที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. จํานวนและสภาพของสกุรที่ผานการเอาเลอืดออก 
2. ลักษณะบาดแผลที่เอาเลือดออก 
3. คุณภาพและปริมาณของเลือดสุกร 
4. บันทึก/แบบรายงานการปฏิบัตงิาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลัก Animal Welfare 
2.  หลักการและกระบวนการเอาเลือดสุกรออก 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว และความถูกตองจากการปฏิบัตงิานเอาเลอืดสกุรออกที่เปนไปตามลาํดับขั้นตอนและปลอดภัย 
2. ประเมินปริมาณและความสะอาดของเลือดสุกร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B126 กําจัดขนสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การเตรยีมน้ํารอนเปนไปตามลําดบัขั้นตอนกระบวนการ ไดปริมาณน้ํารอนเพียงพอและมีอุณหภูมิเหมาะสมตอการปฏิบตัิงาน  
2. วิธีการกําจัดขนสกุรออกเปนไปตามลําดับขั้นตอนปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบตัิงาน 
3. สภาพของซากสุกรหลังจากกําจดัขนออกมีความสะอาดตามมาตรฐานของโรงงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต (Range Statement) 
1.  การเตรียมน้าํรอนครอบคลุมถงึ : วิธีการตมน้าํ ปริมาณน้าํท่ีตม การควบคุมอุณหภูมิของน้ํา การเปลี่ยนน้ํา ฯลฯ 
2. วิธีการกําจัดขนสกุรออกครอบคลมุถึง : การลางซาก การลวกน้ํารอน เวลาในการลวกน้ํารอน การขูดขน ฯลฯ 
3.  ปญหาในการปฏิบัติงาน  : ความบกพรองของเครื่องมืออุปกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกดิขึน้จากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แบบบันทึกอณุหภูมิของน้ํารอนที่ใชลวก 
2. จํานวนและสภาพของซากสุกรที่ผานการกําจัดขน 
3. บันทึก/แบบรายงานการปฏิบัตงิาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลักการและกระบวนการกําจดัขนสุกร 
2.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว และความถูกตองจากการปฏิบัตงิานกําจัดขนสุกรที่เปนไปตามลาํดับขัน้ตอนและปลอดภัย 
2. ประเมินปริมาณและความสะอาดของซากสุกร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B127 ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การทําความสะอาดสุกรเปนไปตามลําดับขั้นตอนกระบวนการ ตามขอกําหนดของโรงงานและมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
2.  ซากสุกรหลังการทําความสะอาดอยูในสภาพพรอมเพ่ือการชําแหละ 
3.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  การทําความสะอาดสุกรครอบคลุมถึง : การเผาขนขาและหัว การลางน้าํทําความสะอาด 
2. สภาพซากสุกรที่พรอมชําแหละ : สะอาด ปราศจากขน ฯลฯ 
3.  ปญหาในการปฏิบัติงาน  : อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดขึน้จากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. จํานวนและสภาพของซากสุกร 
2. คูมือการปฏิบัติงาน 
3. บันทึก/แบบรายงานการปฏิบัตงิาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการทําความสะอาดสุกรหลังฆา 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว และความถูกตองจากการปฏิบัตงิานทําความสะอาดสุกรที่เปนไปตามลําดับขัน้ตอนและปลอดภัย 
2. ประเมินผลงานการทําความสะอาดสุกรจากสภาพซากสกุร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B12 ฆาสุกร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป : 
เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัรและสิง่อาํนวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
4. ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ 
5. เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
6. กําจัดขนสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 
7. ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ 

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B121 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเตรียมพื้นที่ เครื่องจักร เครื่องมือและสิง่อํานวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับ

การฆาสกุร เพ่ือใหมีความพรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิานตามขอกําหนด
ของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B122 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีเกี่ยวของกับการฆาสุกร เพ่ือใหมีจํานวนเพียงพอ
มีความพรอมในการใชงาน และมคีวามปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B123 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานฆาสุกร ท้ังดานความรู ทักษะ สุขลกัษณะสวน
บุคคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพในการ
ปฏิบัติงาน 
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เนื้อหา (ตอ) : 
สมรรถนะยอย B124 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการทําใหสุกรสลบตามขอกําหนดของโรงงานและมีความปลอดภัย 

เพ่ือใหไดสกุรที่มีลักษณะหมดสตสิมบูรณ    ไมทรมานและอยูในสภาพพรอมเพ่ือการเอาเลือดออก 
สมรรถนะยอย B125 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการเอาเลอืดสกุรออกตามขอกาํหนดของโรงงานและมีความ

ปลอดภัย เพ่ือใหไดสกุรที่มีสภาพเสียชีวิตสมบูรณและไมทรมาน 
สมรรถนะยอย B126 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการกําจัดขนสุกรตามขอกาํหนดของโรงงานและมีความปลอดภยั 

เพ่ือใหไดซากสุกรที่มีความสะอาดตามมาตรฐานของโรงงาน 
สมรรถนะยอย B127 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการทําความสะอาดสกุรหลงัการฆาตามขอกาํหนดของโรงงานและ

มีความปลอดภัย เพ่ือใหไดซากสุกรที่อยูในสภาพสะอาดและพรอมชาํแหละ 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B2 จัดการชาํแหละซากสกุร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B21 เตรียมการกอนการชาํแหละซากสกุร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B211 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามขอกําหนดของกฎหมาย ตามวธิกีารปฏิบัติ   
 ของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. พ้ืนที่ปฏิบัติงานชาํแหละซากสุกรมคีวามสะอาด พรอมใชงาน และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. การบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิตัิงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกที่เกี่ยวของกับการชําแหละซากสุกรทั้งหมด 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ 
3. วิธีเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยวิธีการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด พรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. คูมือการปฏิบัติงาน (ถามี) 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การสุขาภิบาลโรงงาน 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา 
6. หลกัการและกระบวนการชําแหละเนื้อสัตว 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาดและพรอมใชงานของพื้นทีแ่ละสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินจากความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B212 เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือเปนไปตามลําดับกอนหลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของกฎหมาย/วิธีการ

ปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องจักรและเครื่องมือมีสภาพพรอมใชงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักรและเครื่องมือในการชาํแหละซากสุกร : รอกไฟฟา เลื่อยไฟฟา เครื่องชั่ง หองเย็น ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมเครือ่งมือและเครื่องจักร : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี  

ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน การจัดเก็บบาํรงุรักษาหลังการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจกัร อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหวขอสาํคัญ : วัน เวลา และสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานปฏิบัต ิผลการ

ปฏิบัติงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือเครื่องจกัร 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. สภาพความสะอาดปลอดเชื้อและพรอมใชงานของเครื่องมือและเครือ่งจักร 
5. บันทึกการตรวจสภาพพรอมใชงาน การจัดเก็บและบาํรุงรักษาหลังปฏบิัติงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องจกัรเครื่องมือ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การสุขาภิบาลโรงงานขัน้พ้ืนฐาน 
5. คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความถูกตองในการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามลําดับกอนหลงั/คูมือการใชงาน 
2. ประเมินจากความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B213 เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลาํดับกอนหลงั  ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกาํหนดของกฎหมายและ       

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. วัสดุและอุปกรณมีสภาพพรอมใชงาน เหมาะสมและเพียงพอกับสภาพการปฏิบัติงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณในการชาํแหละซากสุกร : มีด เหลก็แตงคม ขวาน ภาชนะ เขียง เครือ่งชัง่ สารเคมสีําหรับฆาเชื้อ ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมวัสดอุุปกรณ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนหรือหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน 

การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจดัเก็บบํารุงรักษาหลงัการปฏิบัติงาน 
3. ชนิด ปริมาณของวัสดุและอุปกรณ ขึ้นอยูกับปริมาณการผลิต 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของวัสดุและอุปกรณอุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัติ ผลการ

ปฏิบัติงานปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการวสัดุและอุปกรณ 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. แบบบันทึกการตรวจสอบการทํางานของเครื่องชัง่ 
5. เอกสารรายการเบิกจายวสัดุอุปกรณ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาวสัดุและอุปกรณ 
2. หลกัการและกระบวนการชําแหละซากสุกร 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. หลกัการทําความสะอาดวสัดุและอปุกรณ 
5. หลกัการใชเครื่องชั่ง 
6. การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการตรวจสอบวัสดแุละอุปกรณ 
2. ประเมินความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของวัสดุและอุปกรณ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B214 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานเตรียมการกอนการชําแหละซากสุกร : การเตรยีมพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ  

สิ่งอาํนวยความสะดวก การชําแหละซากสุกร  การจดัการเครื่องในสุกร  การจดบันทึกขอมูล ฯลฯ 
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย : ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอื่น ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและขอกาํหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. สุขอนามัยสวนบคุคลตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
4. หลกัการและกระบวนการชําแหละสัตว 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน /บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B21 เตรียมการกอนการชาํแหละซากสกุร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 

คําสรุป : 
เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ 
4.  เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B211 มุงเนนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับการชาํแหละซากสุกร เพ่ือใหมีความ

พรอมใชงาน และมีความปลอดภัยทั้งตอซากสุกรและผูปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน  
สมรรถนะยอย B212 มุงเนนการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือในการปฏิบัติงานชําแหละซากสกุร เพ่ือใหมีความพรอมใน

การใชงาน และมคีวามปลอดภัยทั้งตอซากสุกรและผูปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 
สมรรถนะยอย B213 มุงเนนการเตรียมวัสดุอุปกรณในการปฏิบตัิงานชําแหละซากสุกร เพ่ือใหมีจาํนวนเพียงพอ มีความ

พรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยทั้งตอซากสุกรและผูปฏิบัตงิานตามขอกาํหนดของโรงงาน 
สมรรถนะยอย B214 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานชาํแหละซากสกุร ท้ังดานความรู ทักษะ 

สุขลกัษณะสวนบคุคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการปฏิบัตงิาน 

 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B22 ชําแหละซากสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B221 ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตัดหัวสกุรเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยของผูปฏิบัติงาน 
2. หัวสุกรที่ไดจากการตัดแยกออกจากซากเปนไปตามมาตรฐานสนิคา 
3. บาดแผลบริเวณรอยตอท่ีซากและหัวสุกรมีลกัษณะเรียบ สะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงานครอบคลุม :  ตําแหนงท่ีตัดระหวางขอตอกระดูกคอและหัว ระยะหางจากหูประมาณ 1-3 เซ็นติเมตร การลาง

ทําความสะอาดบาดแผลรอยตอท่ีซากและหัว ฯลฯ 
2. มาตรฐานสินคา : การตัดหัวเต็ม การตัดคางติดไปกับซาก ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพของหัวสกุร ลักษณะบาดแผลรอยตอท่ีซากของสุกร 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการตัดหัวสกุร 
3. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานตัดหัวสุกร 
2. ประเมินจากสภาพของหัวสุกรและซากสุกร 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B222 จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดการเอาเครื่องในสุกรออกเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงาน 
2. การคัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องในเปนไปตามมาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ 
3. การเก็บรกัษาเครือ่งในเปนไปตามหลกัการ กระบวนการและขอกําหนดของโรงงาน 
4. คุณภาพของเครื่องในของสุกรมีลักษณะสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน และถกูคัดแยกตามมาตรฐานสินคา 
5. ปริมาณของผลผลิตเครื่องในสกุรที่ได (yield) ครบถวนตามแผนการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
6. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผดิชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงานครอบคลุมถงึ :  การผาทอง เจาะเพศ รัดปลายทวาร เลาะเอาเครื่องในออก ฯลฯ 
2. การคัดแยกเครื่องใน : เครื่องในขาว (ลําไส กระเพาะ มดลูก) เครื่องในแดง (หัวใจ ปอด ตับ มาม ไต) ฯลฯ 
3. การทําความสะอาดครอบคลุมถึง :  การลาง การลวก การตม ฯลฯ ขึน้อยูกับชนิดของเครื่องใน 
4. การเก็บรกัษาเครือ่งในครอบคลุมถึง :  อุณหภูมิ (แชเย็น แชเยือกแข็ง) ระยะเวลาในการเก็บ ภาชนะบรรจ ุฯลฯ 
5. การควบคุมคุณภาพของเครื่องในครอบคลุมถึง :  ระยะเวลาในการทํางาน อณุหภูมิของการเก็บรักษา ฯลฯ 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ  ความผดิปกติของเครื่องใน  อุบัติเหตุระหวางการ

ปฏิบัติงาน ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของเครื่องในสกุรภายหลังการคัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาด 
2. สภาพการเก็บรักษาเครื่องใน 
3. แบบบันทึกขอมูลน้ําหนัก วันเดือนปท่ีผลิต ฯลฯ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการเอาเครื่องในสกุรออก 
3. กายวิภาคของเครือ่งในสุกร 
4. หลกัการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนือ้สตัวดวยการแชเยน็ แชเยือกแข็ง 
5. การใชเครื่องมืออปุกรณในการปฏบิัติงานจัดการเครื่องในสุกร 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานจัดการเครื่องในสุกร 
2. ประเมินจากปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของเครื่องในสุกร 
3. ประเมินจากการปฏิบัติงานเก็บรักษาและควบคุมคุณภาพของเครื่องในสุกร 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
5. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B223 ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดการซากสกุรกอนผาซากเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงาน 
2. วิธีการผาซากสุกรเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงานและกระบวนการควบคุมคุณภาพ 
3. การจัดการซากสกุรหลังการผาซากเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน โดยคํานึงถงึคุณภาพของผลงานและความปลอดภยัในการ

ปฏิบัติงาน 
4. สภาพของซากสุกรมีลักษณะสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงานครอบคลุมถงึ :  การลางทําความสะอาดซากสกุรภายหลงัการเอาเครื่องในออก การแขวนซาก การผาซากดวย

เลื่อย การทาํความสะอาดซากภายหลงัการผาซาก  การกาํจัดเศษกระดูก ฯลฯ 
2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล  
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ  อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกรกอนและหลังการผาซาก 
2. แบบบันทึกขอมูลปริมาณ น้ําหนกั สภาพซาก วันเดอืนปท่ีผลิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการผาซากสกุร 
3. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การใชเครื่องมือเครื่องจกัรในการปฏิบัติงานผาซากสุกร 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานผาซากสุกร 
2. ประเมินจากปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกรกอนและหลังการผาซาก 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B224 ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การเลือก เตรียม ใชและบาํรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสกุรถูกตองตามหลักการ 

กระบวนการ และคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบคณุภาพของซากสกุรและเครื่องในสกุรเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ และหรือขอกาํหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย/มาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสกุรถูกตองแมนยาํและเชื่อถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบคณุภาพ :  การตรวจสอบการปนเปอนทางประสาทสมัผัส การตรวจสอบวิการของซากสุกรและเครื่องใน การตรวจสอบ

ตามมาตรฐานโรงงาน 
2. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ  อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกรกอนและหลังการผาซาก 
2. แบบบันทึกขอมูลปริมาณ น้ําหนกั สภาพซาก วันเดอืนปท่ีผลิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพซากและเครื่องในสกุร 
2. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
3. การเลือก เตรียม ใชและเก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคณุภาพซากและเครื่องในสุกร 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานตรวจคณุภาพซากสุกรและเครื่องใน 
2. ประเมินจากคุณภาพซากสกุรและเครื่องในที่ผานการตรวจสอบ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B225 เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. วิธีการเก็บรักษาซากสกุรเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. ซากสุกรที่เก็บรักษามีการจัดเรียงตามลําดับกอน-หลัง และมลีักษณะทางกายภาพที่ด ี
3. การบนัทึกการรับซากสุกรเขาหองเย็นเปนไปอยางมีระบบและตรวจสอบได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   



 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 34

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วิธีการเก็บรักษาซากสกุรครอบคลุมถึง : การควบคุมอุณหภูมิหองเยน็ การเรียงลําดับกอน-หลงัของซาก การจัดระบบขอมูลท่ีมา  

ของซาก ฯลฯ 
2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล  
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของการควบคุมอุณหภูมิ  อุบัติเหตรุะหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกร 
2. แบบบันทึกขอมูลปริมาณ น้ําหนกั สภาพซาก วันเดอืนปท่ีผลิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการเก็บรักษาซากสุกร 
3. การทํางานของหองเย็น 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานเก็บรักษาซากสุกร 
2. ประเมินจากปริมาณและลกัษณะทางกายภาพที่ดีของซากสุกรในหองเย็น 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B22 ชําแหละซากสุกร 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
2. จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
4. ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ 
5. เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
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เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B221 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตัดหัวสกุรใหเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน และการจดัการหัวสุกร  

และซากสุกรใหเปนไปตามมาตรฐานสินคา โดยคํานึงถงึคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยของ
ผูปฏิบัติงาน 

สมรรถนะยอย B222 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการจดัการเครื่องในสุกรใหเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน มาตรฐานสินคา
และกระบวนการควบคุมคุณภาพ ตั้งแตการเอาเครือ่งในออก การคดัแยก การตดัแตงทําความสะอาด
และการเก็บรกัษา เพ่ือใหไดเครื่องในที่มีคุณภาพ สะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน 

สมรรถนะยอย B223 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการจดัการซากสุกรใหเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน ตั้งแตการจัดการซาก
สุกรกอนผาซาก การผาซาก และการจัดการซากสุกรหลงัการผาซาก โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงาน
และความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 

สมรรถนะยอย B224 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการตรวจคณุภาพซากและเครื่องในสุกร เพ่ือใหเปนไปตาม
ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ 

สมรรถนะยอย B225 มุงเนนวิธกีารเก็บรักษาซากสกุรในหองเยน็โดยครอบคลุมถึง การจัดเรียงลําดับกอน-หลังของซากสุกร 
การเก็บรกัษาซากสุกรในหองเย็น และการจัดระบบขอมูลท่ีมาของซากสุกร เพ่ือใหเปนไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย ผลผลติมีคุณภาพและตรวจสอบได 

 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B3 จัดการตัดแตงซากสุกร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B311 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามขอกําหนดของกฎหมาย ตามวธิกีารปฏิบัติ   
 ของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. พ้ืนที่ปฏิบัติงานตดัแตงซากสุกรมีความสะอาด พรอมใชงาน และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. การบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกที่เกี่ยวของกับการตัดแตงซากสุกรทั้งหมด 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ 
3. วิธีเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยวิธีการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด พรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. คูมือการปฏิบัติงาน (ถามี) 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การสุขาภิบาลโรงงาน 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา 
6. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
7. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาดและพรอมใชงานของพื้นทีแ่ละสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B312 เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือเปนไปตามลําดับกอนหลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของกฎหมาย/วิธีการ

ปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องจักรและเครื่องมือมีสภาพพรอมใชงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักรและเครื่องมือในการตัดแตง : สายพานลาํเลียง เครื่องเลื่อย เครื่องลอกหนงั เครื่องตรวจจับโลหะ เครือ่งบด เครื่องสไลด 

ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมเครือ่งมือและเครื่องจักร : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี  

ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน การจัดเก็บบาํรงุรักษาหลังการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจกัร อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือเครื่องจกัร 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. สภาพความสะอาดปลอดเชื้อและพรอมใชงานของเครื่องมือและเครือ่งจักร 
5. บันทึกการเบิกจายและการตรวจสภาพพรอมใชงาน การจัดเก็บและบาํรุงรักษาหลังปฏบิัติงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องจกัรเครื่องมือ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การสุขาภิบาลโรงงานขัน้พ้ืนฐาน 
5. คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
7. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความถูกตองในการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามลําดับกอนหลงั/คูมือการใชงาน 
2. ประเมินจากความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B313 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลาํดับกอนหลงั  ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกาํหนดของกฎหมายและ          

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. วัสดุและอุปกรณมีสภาพพรอมใชงาน เหมาะสมและเพียงพอกับสภาพการปฏิบัติงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/รายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณในการตัดแตง : มีดตัดแตง เหลก็แตงคม ตะกรา ถาด เขียง  เครือ่งชัง่ ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมวัสดอุุปกรณ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนหรือหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน 

การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจดัเก็บบํารุงรักษาหลงัการปฏิบัติงาน 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
4. ชนดิ ปริมาณของวัสดุและอุปกรณ ขึ้นอยูกับปริมาณการผลิต 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของวัสดุและอุปกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการวสัดุและอุปกรณ 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. แบบบันทึกการตรวจสอบการทํางานของเครื่องชัง่ 
5. เอกสารรายการเบิกจายวสัดุอุปกรณ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาวสัดุและอุปกรณ 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจํานวนและความถูกตองในการจัดเตรยีมวัสดุและอุปกรณ 
2. ประเมินความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของวัสดุและอุปกรณ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B314 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานตัดแตงซากสุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอาํนวยความสะดวก การเตรยีม ใชและบํารุงรกัษา

เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ การตัดแตงชิน้สวนใหญและ ชิ้นสวนยอย การตรวจสอบคณุภาพ การจดบนัทึกขอมูล ฯลฯ 
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏบิัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัย 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการตัดแตงซากสุกร 
3. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
6.  การบรหิารงานบุคคล 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
4. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

 
 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B311 มุงเนนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับการตดัแตงซากสุกร เพ่ือใหมีความ
พรอมใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงาน  

สมรรถนะยอย B312 มุงเนนการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือในการปฏิบัติงานตัดแตงซากสุกร เพ่ือใหมีความพรอมใน
การใชงาน และมคีวามปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B313 มุงเนนการเตรียมวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตัดแตงซากสุกร เพ่ือใหมีจํานวนเพียงพอ มีความ
พรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงานตามขอกาํหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B314 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตัดแตงซากสุกร ท้ังดานความรู ทักษะ 
สุขลกัษณะสวนบคุคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการปฏิบัตงิาน 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B321 ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตัดแตงชิ้นสวนใหญของซากสุกรเปนไปตามกระบวนการและหรือหลกัการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานสินคาของโรงงาน 
2. ชิ้นสวนใหญไดรบัการคัดแยก/ตัดแตงครบถวนถกูตองตามมาตรฐานสินคาของโรงงาน 
3. ซากสุกร กระบวนการตัดแตง และชิ้นสวนใหญ มีการควบคุมคุณภาพถูกตอง เหมาะสมและเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐาน            

อาหารปลอดภัย 
4. ผลผลิตที่ได (yield) มีปริมาณครบถวนตามแผนการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานสากล/มาตรฐานผลผลิตของโรงงาน 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนถูกตองและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ชิ้นสวนใหญ : ชิ้นสวนขาหนา ชิน้สวนขาหลัง สามชั้นและเนื้อสันหลงั ชิน้สวนพลอยได (By Product) 
2. กระบวนการตัดแตงชิ้นสวนใหญ : การเคลือ่นยายซาก การตัดแตงแยกชิ้นสวนและเลาะกระดูกออกจากซากสุกร การตัดแตง และ

เลาะกระดูกออกจากชิน้สวนสุกร 
3. การคัดแยกซากและชิ้นสวน : ประเภทของสุกร ท่ีมาของสกุร กายวิภาคของสุกร ปริมาณเนื้อแดง น้ําหนกั ฯลฯ 
4. หลกัการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานของสนิคา : ปริมาณไขมันปกคลุม ลักษณะของสนิคา ตาํหนิของสนิคา เปอรเซ็นตสญูเสีย ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับกระบวนการตัดแตง ซากสุกรชิน้สวนใหญความบกพรองของเครื่องมือเครือ่งจักร  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
7. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัน เวลาและสถานที่ปฏบิัติ รายการงานทีป่ฏิบัติงาน ปริมาณตัดแตง

ตอวัน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
8. การควบคุมคุณภาพ : อุณหภูมิของซากและชิน้สวน ระยะเวลาในการทํางาน ฯลฯ 
9. แผนการผลิต : ปริมาณสินคาท่ีทําการผลิต 
10. ผลที่ไดจากการผลิต (Yield) : ปริมาณของชิ้นสวนที่ผลิตไดจากปริมาณสุกรที่นําเขามาตัดแตง โดยไมมีการสูญเสียหรอืมีไมเกิน    

ท่ีกําหนด 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารกําหนดปริมาณซาก ชิ้นสวนใหญท่ีตองดาํเนนิการผลิต (แผนการปฏิบัต)ิ 
2. เอกสารเบิกจายซากสกุรจากหองเยน็เพ่ือนํามาตัดแตง 
3. ปริมาณและคุณภาพของชิน้สวนใหญ และชิน้สวนพลอยได 
4. แบบรายงานการตัดแตง/การควบคุมคุณภาพ/เปอรเซ็นตสูญเสีย 
5. แบบบันทึกอณุหภูมิของซาก  ชิน้สวนใหญและพ้ืนที่ทําการตดัแตงกอนระหวางและหลงัการตัดแตง 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ความรูเกี่ยวกับกายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การตัดแตงซากและชิ้นสวนสุกร 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย  กฎหมายอาหาร/กฎหมายที่เกี่ยวของ 
6. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
7. การใชภาษาองักฤษ 
8. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตองในการปฏิบัติงานตัดแตงชิ้นสวนใหญใหเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ประเมินสภาพชิน้สวนใหญท่ีผานการตัดแตงเปนไปตามมาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B322 ตัดแตงชิน้สวนยอยตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตัดแตงชิ้นสวนยอยเปนไปตามกระบวนการและหรือหลักการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
2. ชิ้นสวนยอยไดรับการคัดแยก/ตัดแตงครบถวนถกูตองตามหลกัการตดัแตงแบบสากล/มาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
3. ชิ้นสวนใหญ กระบวนการตัดแตงและชิ้นสวนยอยมกีารควบคุมคุณภาพถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 
4. ผลผลิตที่ได (Yield) มีปริมาณครบถวนตามแผนการผลิต และเปนไปตามมาตรฐานสากล/มาตรฐานผลผลิตของโรงงาน 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนถูกตองและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ชิ้นสวนยอย : สะโพก ไหล สามชัน้ สันนอก สันใน สนัคอ ขา ซ่ีโครงและกระดูกสันหลงั ชิ้นสวนพลอยได (By Product) 
2. กระบวนการการตัดแตงชิ้นสวนยอย : การหั่นดวยเครื่อง/มือ แลดวยเครื่อง/มือ บด ฯลฯ 
3. การคัดแยกชิน้สวน : ประเภทของสุกร ท่ีมาของสุกร ไหล สะโพก สามชั้น เนือ้สนั ขา น้ําหนัก ฯลฯ 
4. หลกัการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานของสนิคา : ปริมาณไขมันปกคลุม ลักษณะของสนิคา ตาํหนิของสนิคา เปอรเซ็นตสญูเสีย ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับกระบวนการตัดแตง ชิน้สวนใหญ  ชิน้สวนยอย ความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจักร  

อุบัติเหตุ  ระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
7. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน ควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัต ิปรมิาณตัดแตง

ตอวัน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
8. การควบคุมคุณภาพ : อุณหภูมิของซากชิน้สวน ระยะเวลาในการทํางาน ตรวจการปนเปอนโลหะ  ฯลฯ 
9. แผนการผลิต : ปริมาณสินคาท่ีทําการผลิต 

10. ผลที่ไดจากการผลิต (Yield) : ปริมาณของชิ้นสวนที่ผลิตไดจากปริมาณสุกรที่นําเขามาตัดแตง โดยไมมีการสูญเสียหรอืมีไมเกินกําหนด 
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หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารกําหนดปริมาณชิ้นสวนยอยที่ตองดําเนนิการผลิต (แผนการปฏิบัติงาน) 
2. เอกสารเบิก-จายชิ้นสวนใหญเพ่ือนํามาตัดแตง 
3. ปริมาณและคุณภาพของชิน้สวนยอย ชิ้นสวนพลอยได 
4. แบบรายงานการตัดแตง/การควบคุมคุณภาพ/เปอรเซ็นตสูญเสีย 
5. แบบบันทึกอณุหภูมิของชิ้นสวนใหญ ชิ้นสวนยอยและพ้ืนที่ทําการตดัแตงกอนระหวางและหลังการตัดแตง 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ความรูเกี่ยวกับกายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การตัดแตงซากและชิ้นสวนสุกร 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร/กฎหมายที่เกี่ยวของ 
6. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
7. การใชภาษาองักฤษ 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตองในการปฏิบัติงานตัดแตงชิ้นสวนยอยใหเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ประเมินความถูกตองของสภาพสินคาท่ีผานการตัดแตงใหเปนไปตามมาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B323 ตรวจคุณภาพผลิตภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการและกระบวนการ หรอืขอกําหนดของโรงงาน 
2. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการและหรือ 
 คูมือการใชงาน 
3. การตรวจสอบคณุภาพของผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการและกระบวนการและหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยั/มาตรฐาน 
 สินคาโรงงาน 
4. ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยาํและเชื่อถือได 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกดิขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต (Range Statement) 
1. ผลิตภัณฑ : ชิ้นสวนใหญ  ชิ้นสวนยอย 
2. การตรวจสอบคณุภาพครอบคลุมถึง การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทางกายภาพ ฯลฯ การปนเปอนโลหะ การตรวจ    

ตามมาตรฐานโรงงาน 
3. จํานวนและระยะเวลาในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับขอกาํหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑและหรอืขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นเปนปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ 
 และอุปกรณปญหาดานคณุภาพของผลิตภัณฑ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรปุรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพ 
2. แผนการสุม/เก็บตัวอยาง และแผนการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑ 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชและบาํรุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการปฏบิัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3. หลกัการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
4. การปนเปอนและการเสื่อมเสียของเนื้อสัตว 
5. พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเกี่ยวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6. หลกัการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองของการสุม/เก็บตัวอยาง 
2. ประเมินความถูกตองจาํนวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3. ประเมินความถูกตองของขัน้ตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ 
4. ประเมินความถูกตองครบถวนและเชื่อถือไดของบนัทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
5. ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคณุภาพ 
6. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
7. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
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คําสรุป : 
เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตัดแตงชิ้นสวนยอยตามหลักการและกระบวนการ 
3. ตรวจคุณภาพผลติภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 

 
 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B321 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตัดแตงชิ้นสวนใหญของสุกร เพ่ือใหมีปรมิาณและคุณภาพเปนไปตาม

ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ โดยไมมีการสญูเสียหรอื         
มีไมเกินที่กําหนด  

สมรรถนะยอย B322 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตัดแตงชิ้นสวนยอยสุกร เพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพเปนไปตาม
ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ โดยไมมีการสญูเสียหรอื 

 มีไมเกินที่กําหนด 
สมรรถนะยอย B323 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุร เพ่ือการควบคุมคุณภาพใหเปนไป

ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 
 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B4 จัดการบรรจุภัณฑ 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B411 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามขอกําหนดของกฎหมาย ตามวธิกีารปฏิบัติ   
 ของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. พ้ืนที่ปฏิบัติงานบรรจุภัณฑมีความสะอาด พรอมใชงาน และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. การบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัตงิานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑท้ังหมด 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ 
3. วิธีเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยวิธีการลาง เช็ด ด ูใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด พรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. คูมือการปฏิบัติงาน (ถามี) 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การสุขาภิบาลโรงงาน 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา 
6. หลกัการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาดและพรอมใชงานของพื้นทีแ่ละสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบังคับบัญชา 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B412 เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือเปนไปตามลําดับกอนหลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของกฎหมาย/วิธีการ

ปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องจักรและเครื่องมือมีสภาพพรอมใชงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักรและเครื่องมือในการบรรจุภัณฑ : สายพานลาํเลียง เครื่องบรรจ ุเครื่องปดผนึกระบบสุญญากาศ ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมเครือ่งมือและเครื่องจักร : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี  

ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน การจัดเก็บบาํรงุรักษาหลังการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจกัร อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัติ  ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือเครื่องจกัร 
2. คูมือการปฏิบัติงาน 
3. สภาพความสะอาดปลอดเชื้อและพรอมใชงานของเครื่องมือและเครือ่งจักร 
4. บันทึกการตรวจสภาพพรอมใชงาน การจัดเก็บและบาํรุงรักษาเครือ่งมือเครื่องจกัรกอนและหลงัปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องจกัร เครือ่งมือ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การสุขาภิบาลโรงงานขัน้พ้ืนฐาน 
5. คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความถูกตองในการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามลําดับกอนหลงั/คูมือการใชงาน 
2. ประเมินจากความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B413 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลาํดับกอนหลงั  ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกาํหนดของกฎหมายและ       

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. วัสดุและอุปกรณมีสภาพพรอมใชงาน เหมาะสมและเพียงพอกับสภาพการปฏิบัติงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบ/ผูบังคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
4. บันทึก/รายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณในการบรรจุภัณฑ : ถุง ฟลม ถาดโฟม ฉลาก เครื่องชั่ง ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึน้อยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 
2. ชนิด ปริมาณของวัสดุและอุปกรณ ขึ้นอยูกับปริมาณการผลิตและชนดิของผลิตภัณฑ 
3. ขอมูลบนฉลากผลิตภัณฑ : ชื่อผลติภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต  วัน-เดือน-ปท่ีผลิตและหมดอายุ น้ําหนักผลิตภัณฑ รุนการผลิต การเก็บ

รักษา ท้ังนี ้ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑและมาตรฐานสากล 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของวัสดุและอุปกรณดานปรมิาณและคุณภาพ  อุบัติเหตรุะหวางการ

ปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการตรวจสอบ/เบิก-จายวัสดุอุปกรณ  
2. ชนิด ขนาด จาํนวน ความสะอาด คุณภาพและความพรอมใชงานของวัสดุอุปกรณ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. คูมือการปฏิบัติงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาวสัดุและอุปกรณ 
2. หลกัการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจํานวนและความถูกตองในการจัดเตรยีมวัสดุและอุปกรณ 
2. ประเมินชนิด ขนาด จาํนวน ความสะอาด คุณภาพและความพรอมใชงานของวัสดแุละอุปกรณ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B414 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะ และจาํนวนเพียงพอในการปฏิบัตงิานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจบุนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานบรรจภัุณฑ : การเตรยีมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิง่อาํนวยความสะดวก การเตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

และวัสดอุุปกรณ การบรรจุภัณฑ การจดบนัทึกขอมูล ฯลฯ 
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีปฏิบัติงาน  สขุลักษณะ การแตงกายและ

สภาพความพรอมของผูปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัย 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  การบรหิารงานบุคคล 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
4. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

 
 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B411 มุงเนนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ เพ่ือใหมีความพรอม 
ใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน  

สมรรถนะยอย B412 มุงเนนการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ เพ่ือใหมีความพรอมในการ  
ใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B413 มุงเนนการเตรียมวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ เพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพเพียงพอและ
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ มีความพรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบตัิงานตาม
ขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B414 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ ท้ังดานความรู ทักษะ สุขลกัษณะ
สวนบุคคล การแตงกายและพฤติกรรมลกัษณะนสิัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธภิาพในการ
ปฏิบัติงาน 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B42 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B421 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. วิธีการบรรจุชิน้สวนเนื้อสกุรเปนไปตามมาตรฐานสนิคาของโรงงาน โดยคํานึงถึงการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑท้ังกอน ระหวาง

และหลงัการบรรจุภัณฑ 
2. ผลิตภัณฑเนื้อสุกรภายหลงัการบรรจุ (yield) มีปริมาณครบถวนตามแผนการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
3. จํานวน/เปอรเซ็นตการสูญเสียในกระบวนการบรรจุไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนถูกตองและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ผลิตภัณฑเนื้อสุกร : สะโพก ไหล สามชั้น สันนอก สันใน สนัคอ ขา  ซ่ีโครงและกระดูกสันหลัง หมูบด หมูหัน่ ฯลฯ 
2. วิธีการบรรจุครอบคลุมถึง : การชัง่ การหอ การปดฉลากบรรจุภัณฑ ฯลฯ 
3. มาตรฐานของสนิคา : น้ําหนัก ลกัษณะของบรรจุภัณฑ  ตาํหนิของสนิคา ฯลฯ 
4. การควบคุมคุณภาพการบรรจุ : อณุหภูมิ  ปริมาณและน้าํหนัก  ระยะเวลาในการทํางาน  
5. แผนการผลิต : ปริมาณสินคาท่ีทําการผลิต 
6. ผลที่ไดจากการผลิต (Yield) : ปรมิาณของผลผลติที่ไดไมมีการสูญเสียหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
7. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับกระบวนการบรรจุ  ความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจักร  อุบัติเหตุระหวางการ

ปฏิบัติงาน ฯลฯ 
8. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แผนการปฏิบัติงาน 
2. เอกสารเบิก-จายชิ้นสวนสกุรจากหองเย็นเพ่ือนาํมาบรรจุภัณฑ 
3. ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ 
4. แบบรายงานการบรรจุภัณฑ/การควบคุมคุณภาพ/เปอรเซ็นตสูญเสยี 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ความรูเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ 
4. การตัดแตงซากและชิ้นสวนสุกร 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร/กฎหมายที่เกี่ยวของ 
6. การใชและบํารงุรกัษาเครื่องมืออุปกรณในการบรรจภัุณฑ 
7. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตองในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ประเมินปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B422  ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการและกระบวนการ หรอืขอกําหนดของโรงงาน 
2. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพหลังบรรจถุูกตองตามหลักการและกระบวนการและ 
 คูมือการใชงาน 
3. การตรวจสอบคณุภาพของบรรจภัุณฑเปนไปตามหลกัการและกระบวนการและหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยั/   

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
4. ผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑถูกตองแมนยาํและเชื่อถือได 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. ผลการปฏิบัติงานไดถูกบันทึก/สรปุรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. บรรจุภัณฑ : ถุง กลอง ถาดโฟม ฟลม ฯลฯ ท่ีใชบรรจชุิ้นสวนเนือ้สกุร 
2. การตรวจสอบคณุภาพครอบคลุมถึง : การรั่ว/ฉีกขาดของบรรจุภัณฑ ความครบถวนของขอมูลบนฉลาก ตําหนสิินคา ฯลฯ 
3. จํานวนและระยะเวลาในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับขอกาํหนดของโรงงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นเปนปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ 
 และอุปกรณ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพ 
2. แผนการสุม/เก็บตัวอยาง และแผนการตรวจสอบคณุภาพบรรจุภัณฑ 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชและบาํรุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการปฏบิัติงานตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ 
3. หลกัการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
4. การบรรจุภัณฑ 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองของการสุม / เก็บตัวอยาง 
2. ประเมินความถูกตองจาํนวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ 
3. ประเมินความถูกตองของขัน้ตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ 
4.   ประเมินความถูกตองครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล / รายงานผลการตรวจสอบ 
5. ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคณุภาพ 
6. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
7. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B42 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ 

 
 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B421 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการบรรจชุิน้สวนเนื้อสกุร เพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพเปนไปตามขอกําหนด
ของโรงงาน มาตรฐานสินคาและกระบวนการควบคมุคุณภาพ  โดยไมมีการสูญเสียหรอืมีไมเกินที่
กําหนด  

สมรรถนะยอย B422 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพบรรจภัุณฑ เพ่ือการควบคุมคุณภาพใหเปนไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B5 จัดการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร 

 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B51 เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลติภัณฑเนื้อสกุร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B511  เตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การดําเนนิงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอน-หลงั  ตามคูมือการใชงาน  ตามแผนผัง (Lay out) 

และขอกาํหนดของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทํางาน 
2.  พ้ืนที่สําหรับเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรมีสภาวะเหมาะสมกับชนดิ จํานวนของผลติภัณฑ และขอกาํหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  สิ่งอํานวยความสะดวก มีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่จัดเก็บผลิตภัณฑ :  หองแชเย็น  หองแชเยือกแข็ง ชั้นวาง (Pallet) ฯลฯ 
2. การจัดเตรียมพื้นที่จัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกรครอบคลุมถึง : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลงัการใชงาน การควบคุม

อุณหภูมิ การควบคุมความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ 
3. สิ่งอาํนวยความสะดวกครอบคลุมทั้งระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบถายเทอากาศ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมาย  มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบไฟฟา อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
6. บันทกึ/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานตรวจสอบอุณหภูมิ 
2. สภาพพ้ืนที่และสิง่อํานวยความสะดวกมีความสะอาด ปลอดภัย พรอมใชงาน เปนไปตามชนิด จาํนวนของผลิตภัณฑ และขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  การจัดการคลังสินคา 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบน้าํ ระบบไฟฟา ระบบทําความเย็นและหองเย็นในโรงงาน 
6.  หลักการถนอมอาหาร 
7.  สุขาภิบาลโรงงาน 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของชัน้วาง พ้ืนที่ในการจดัเก็บผลิตภัณฑและสิ่งอํานวยความสะดวก 
3. ประเมินการวางผงัการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
5. ประเมินสภาพปญหา การแกไข / พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัตงิานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชา 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B512  เตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การดําเนนิงานเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือเปนไปตามลําดับกอน-หลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกําหนดของโรงงาน และมีความ

ปลอดภัยในการทาํงาน 
2.  เครื่องจักร เครื่องมืออยูในสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  เครื่องจักร : รถยก (Folk lift)  เครื่องปรับอุณหภูมิ ฯลฯ 
2.  เครื่องมือ :  Hand lift  เครื่องตรวจสอบวัดอุณหภูมิ ฯลฯ 
3. วิธีการเตรียมเครือ่งจักร เครื่องมือ : การทําความสะอาดและฆาเชือ้กอนและหลังการใชงาน การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การ

จัดเก็บและบํารงุรกัษาหลังการปฏิบัติงานตามคูมือการใชงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องจักรเครื่องมือ อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
2.  บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3.  คูมือการปฏิบตัิงาน 
4. เอกสารรายการตรวจสอบ/เบิกจาย ซอมบํารงุรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  หลักการถนอมอาหาร  
5. หลกัการเลือก ใช จัดเก็บและบํารงุรักษาเครื่องจกัร เครื่องมือในโรงงาน 
6.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําความสะอาดและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
7. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือ 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของเครือ่งจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B513  เตรียมวัสดุและอุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การดําเนนิงานจัดเตรียมและตรวจสอบวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลําดับกอน-หลงั  ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของโรงงาน 

/มาตรฐานอาหารปลอดภัย  และมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
2.  วัสดุมีสภาพเปนไปตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  อุปกรณในการปฏิบัติงานมีจํานวนครบถวน ถูกตองสะอาดและอยูในสภาพ พรอมใชงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัและมีความ

ปลอดภัยในการทาํงาน 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5   บันทกึ/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุ : ผลิตภัณฑ  ฯลฯ 
2. อุปกรณ :  ชั้นวางสแตนเลส ภาชนะสแตนเลส  ฯลฯ 
3. วิธีการเตรียมอุปกรณ : การทําความสะอาด การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การบาํรุงรักษา การจัดเก็บหลงัการปฏิบตัิเปนไปตาม

คูมือการใชงาน 
4. การตรวจสอบวัสดุ โดยตรวจสอบคุณภาพวัสดุครอบคลุมถึงทางกายภาพ (น้ําหนกั สี กลิ่น ฯลฯ ) เคมี  และจลุินทรยี 
5. การตรวจสอบอุปกรณ ครอบคลุมถงึวิธีทางกายภาพ  (สภาพ ลักษณะ ขนาด จาํนวน ฯลฯ)  และจลุนิทรีย 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของวัสดอุปุกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานตรวจสอบวัสดุและอุปกรณ 
2. สภาพของวัสดุท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานโรงงาน  
3. จํานวน สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของอุปกรณตามมาตรฐานความปลอดภัย 
4. เอกสารรายการเบิกจายวสัดุ อุปกรณ 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  หลักการถนอมอาหาร  
5.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําความสะอาดและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการเลือก ใช จัดเก็บและบํารงุรักษาอุปกรณการปฏิบัติงาน 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมและตรวจสอบวัสดุและอุปกรณ 
2. ประเมินจากจํานวน ความถูกตอง ความสะอาดและสภาพความพรอมใชงานของอุปกรณ 
3. ประเมินจากสภาพของวัสดุตามมาตรฐานสนิคา/มาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B514  เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria, PC) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  ผลการปฏิบัตงิานไดถูกบันทึก/สรุปรายงานครบถวนและเปนปจจบัุน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานเก็บรกัษาผลิตภัณฑเนือ้สุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิง่อาํนวยความสะดวก การเตรียม ใชและ

บํารุงรักษาเครือ่งจักร เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ การตรวจสอบผลติภัณฑ  และบรรจภัุณฑการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร การจด
บันทึกขอมูล ฯลฯ 

2.  สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย มือ ผม เล็บ สุขภาพรางกาย พฤติกรรม การใชเครื่องสําอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏิบัตงิาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน   
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏบิัติ 
2.  สุขลักษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  การแตงกายของผูปฏิบัติอยูในสภาพพรอมปฏิบตัิงานตามมาตรฐานความปลอดภัยและขอกําหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 



มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 59

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  มนุษยสัมพันธและการทํางานรวมกับผูอื่น 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงานในการจัดเกบ็ผลิตภัณฑ 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ : 
 B51  เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลติภัณฑเนื้อสกุร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :    
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
4. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B511   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกในการจัดเกบ็ชิ้นสวนเนื้อสุกรตามหลักการ

และกระบวนการ โดยทําความสะอาดชั้นวาง   จัดสภาวะพื้นที่จัดเก็บ (อุณหภูมิ  ความชื้นสัมพัทธ 
ฯลฯ) ตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และจัดทําแผนผังการจัดเก็บ  

สมรรถนะยอย B512   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือในการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหอยูในสภาพพรอม
ใชงานโดยคํานึงถงึความปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B513   มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบวัสดตุามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย และขัน้ตอน
การเตรยีมอุปกรณ   ในการจัดเกบ็ผลิตภัณฑเนื้อสกุรใหอยูในสภาพสะอาดพรอมใชงานครบถวนและมี
จํานวนเพียงพอในการใชงานโดยคาํนึงถึงความปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B514   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานในการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหมีความรู 
ทักษะเกี่ยวกับงานที่ปฏิบัติ  มีสุขลกัษณะสวนบุคคล โดยแตงกายตามระเบียบขอกําหนดของโรงงาน 
และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
             หนวยนี้เปนหนวยบงัคับของคุณวุฒ ิTVQ…..ดานการชําแหละและตัดแตงเนื้อสัตว 
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 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B52 เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B521  เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การขนยาย จดัเรียง จัดวางผลติภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ โดยคํานึงถงึความปลอดภัย ความสะดวกในการใชงาน/    

สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลติกอน-หลงั 
2.  สภาวะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด สภาพของผลิตภัณฑ ลาํดับการผลิตกอน-หลงั มีปายกํากบั/ชี้บงชัดเจน 
3.  การบันทึกรายการควบคุมจํานวนผลิตภัณฑครบถวน ถกูตองและเปนปจจุบัน  
4.  จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
5.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
6.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ขอมูลการเกบ็รักษาประกอบดวยขอมูลเกี่ยวกบัผลิตภัณฑ : ชื่อผลิตภัณฑ รุนการผลิต แหลงท่ีมา ขนาดบรรจุ  จํานวน วัน เดือน ปท่ี

ผลิต  และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ ฯลฯ 
2.  ขอมูลเกี่ยวกบัสภาวะการเก็บรกัษาประกอบดวย อุณหภูมิ (แชเยน็ แชเยือกแข็ง ฯลฯ)  ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ ท้ังนี้ขึน้อยูกบั 
     ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารสากล 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบไฟฟา อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด เปนระเบียบ หมวดหมู ปลอดภยั สะดวกใช/สงมอบตามลาํดับการผลิตกอน-หลังของผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
2. สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน 
3. เอกสารการควบคุมจํานวนผลิตภัณฑ/แผนการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
4. เอกสารรายงานการเก็บรักษาและการควบคุมผลิตภัณฑ 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  การจัดการคลังสินคา 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  คณิตศาสตร 
6.  หลักการถนอมอาหาร 
7.  สุขาภิบาลโรงงาน 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 
10.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาด เปนระเบียบ หมวดหมู ปลอดภัย สะดวกในการใชงาน/สงมอบของการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกร  
2. ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกรจากสภาวะการเก็บรักษาและจากเครื่องมือตรวจวัด 
3. ประเมินจํานวน/เปอรเซนต ความสูญเสียของชิน้สวนผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรกัษา 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

 

หนวยยอย (Elements of Competence) 
B522 ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพระหวางการจัดเก็บรกัษาผลติภัณฑเนื้อสกุรถกูตองตาม

หลกัการและกระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการและกระบวนการ หรอืขอกําหนดของโรงงาน 
3. การตรวจสอบคณุภาพของบรรจภัุณฑและผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการจดัเก็บรักษาและสภาวะการเก็บรักษาเปนไปตามหลักการ

และกระบวนการ และหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/มาตรฐานสินคาโรงงาน 
4. ผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑและผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการจัดเก็บรักษาถกูตองแมนยําและเชื่อถือได 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  คุณภาพบรรจุภัณฑโดยการตรวจสอบสภาพทางกายภาพ : การถกูทําลาย  รูปทรง  ตัวชี้บงผลิตภัณฑ ฯลฯ 
2.  คุณภาพผลิตภัณฑโดยการตรวจสอบทางกายภาพ : อุณหภูมิ  สี  กลิ่น ลกัษณะปรากฏ ฯลฯ 
3.  ขอมูลเกี่ยวกบัสภาวะการเก็บรกัษาประกอบดวย : อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ ท้ังนี้ขึ้นอยูกับขอกําหนดของโรงงานและ 
 มาตรฐานอาหารสากล 
4. จํานวนและระยะเวลาในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับขอกาํหนดของโรงงาน 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทาํงาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ 
 และอุปกรณ ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรายการเบิก-จายเครื่องมือ วัสดอุุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพ 
2. แผนการสุม/เก็บตัวอยาง และแผนการตรวจสอบคณุภาพบรรจุภัณฑ 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการถนอมอาหารและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3.  การจัดการคลังสินคา 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  การควบคุมและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6.  หลักการสุมและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (ตอ) 
7.  สุขาภิบาลโรงงาน 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 

10.  การจดบนัทกึ/การเขียนรายงาน 
11.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากสภาพความพรอมของเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ/ผลิตภัณฑ/สภาวะการเก็บรักษา  
2. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ/ผลิตภัณฑ/สภาวะการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
2. ประเมินความถูกตอง ครบถวน เชือ่ถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ/ผลิตภัณฑ/สภาวะการเก็บรกัษาผลติภัณฑ    

เนื้อสุกร 
3.  ประเมินจากสภาพบรรจุภัณฑ   
4.  ประเมินจากสภาพผลิตภัณฑ 
5.  ประเมินจากสภาวะการเก็บรักษาชิ้นสวนผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
6. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
7.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัตงิาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 A52   เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจดัเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B521   มุงเนนขั้นตอนการจัดเก็บรกัษาผลติภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ โดยมกีารขนยาย 

จัดเรียง จัดวาง จดัสภาวะการจัดเกบ็รักษาตามขอกาํหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยคํานึงถึงความ
ปลอดภัย สะดวกในการสงมอบ / จําหนาย ตามลําดับการผลิตกอน-หลงั  

สมรรถนะยอย B522   มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ / ผลิตภัณฑ / สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อ
สุกร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัและขอกําหนดของโรงงาน  

 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B6 จัดการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร 

 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B61 เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B611  เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. จัดเตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรครบถวน ถูกตองตามใบสั่งซ้ือสินคา และเปนไปตามลําดับการผลิตกอน-หลงั 
2. คุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรผานการตรวจสอบตามมาตรฐานสินคาของโรงงาน 
3. ผลิตภัณฑเนื้อสุกรอยูในสภาพพรอมสําหรับการขนสงไปยังผูบรโิภค/ผูสั่งซ้ือ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ผลิตภัณฑเนื้อสุกรครอบคลุมถงึ ชิน้สวนใหญ ชิน้สวนยอย เครือ่งใน ฯลฯ 
2. คุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกร : คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความสมบูรณของบรรจุภัณฑ ขอมูลบนฉลาก อณุหภูมิของผลิตภัณฑสนิคา

และ พ้ืนที่การเกบ็รักษาผลิตภัณฑ ฯลฯ 
3. สภาพความพรอมเพ่ือการขนสง : ความสมบูรณของบรรจุภัณฑ อุณหภูมิของผลิตภัณฑ ความสมบูรณของขอมูล ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เกี่ยวของ : มาตรฐานตามกฏหมาย  มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานบรรจุภัณฑและผลติภัณฑเนื้อสกุร 
2. สภาพของบรรจุภัณฑและผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4.  เอกสารเบิก-จายผลิตภัณฑเนือ้สุกร /ใบสัง่สนิคา 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ จัดเก็บ จดัวางและขนสงผลิตภัณฑ 
3.  การปนเปอนและเสื่อมเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  การชัง่ ตวง วัด 
6.  การจดบนัทึก/รายงานการปฏบิัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความครบถวน และถูกตองของผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามใบสั่งซ้ือสินคา ลาํดับการผลิตกอน-หลัง 
2. ประเมินจากคุณภาพเนื้อสกุรตามมาตรฐานสินคา 
3. ประเมินจากสภาพความพรอม เพ่ือการขนสงของผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
4. ประเมินสภาพปญหา  การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B612  เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  เลือก  เตรยีมพาหนะขนสงผลติภัณฑเนื้อสกุรไดถูกตอง เหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑเนื้อสกุรและกฎหมายที่เกี่ยวของกบั

การขนสง 
2.  พาหนะขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรอยูในสภาพพรอมใชงาน โดยคาํนงึถึงความปลอดภัย ในการปฏิบัติงานและการรกัษาสภาพของ

ผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
3.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลําดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การเตรยีมพาหนะขนสง : การตรวจความพรอมในการปฏิบัติงานของยานพาหนะ  การตรวจสอบซอมบํารุงรักษากอนและหลงั

ปฏิบัติงาน อุณหภูมิหองเย็น ความสะอาด ฯลฯ 
2. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน ปญหาเกีย่วกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ  

ปญหาเกี่ยวกับการขับเคลื่อนยานพาหนะ ฯลฯ 
3. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานเกี่ยวกับสภาพพาหนะ การใชพาหนะ การตรวจซอมบํารุงรักษา 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. พาหนะขนสงท่ีอยูในสภาพพรอมใชงานตามมาตรฐานความปลอดภัย 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับการขนสงผลิตภัณฑ 
2. หลกัการและกระบวนการขนสงผลติภัณฑ 
3. การตรวจซอมบํารุงรักษายานพาหนะ 
4. การขับเคลือ่นยานพาหนะ 
5. กฎจราจร 
6. ความปลอดภัยในการทํางาน 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากสภาพความพรอมของพาหนะที่ใชในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
2. ประเมินสภาพปญหา  การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B613  เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรูและทักษะในงานตามขอกาํหนดของกฎหมายการจราจรขนสง ขอกาํหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของกฎหมายการจราจรขนสง ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปผลการปฏิบตัิงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ผูปฏิบัติงาน :  พนักงานขนถาย จัดเรียง จัดวางและขนยายผลิตภัณฑ พนักงานขับรถ ฯลฯ 
2.  ความรู และทกัษะในงานขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร : การเตรียมผลติภัณฑเนื้อสกุร  การเตรยีมยานพาหนะ  การจัดเรยีงจัดวาง

ผลิตภัณฑ  การขบัขี่ยานพาหนะ ฯลฯ 
3.  มาตรฐานอาหารปลอดภัย :  มาตรฐานตามกฎหมาย  มาตรฐานสากล 
4.  สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย สุขภาพของรางกาย  พฤตกิรรม  ฯลฯ 
5.  เครื่องแตงกาย : ชุดปฏิบัติงาน / เครื่องแบบพนักงานตามขอกําหนดของโรงงาน 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอื่น มารยาทในการขับขี่ยานพาหนะ

ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏบิัติ/ใบอนุญาตขบัขี่ยานพาหนะ/ใบอนุญาตขับขี่ขนสง 
2.  สุขลักษณะและสภาพของผูปฏิบัติงานเปนไปตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัย/ขอกําหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการขนยาย  จัดเรียงจัดวางและขนสงผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  หลักการใชและบํารงุรักษายานพาหนะ  
5.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
6.  กฎจราจร  
7.  มนุษยสัมพันธและการทํางานรวมกับผูอื่น 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 
10.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะจากเอกสารรับรองการผานการอบรม/ใบอนุญาตขับขี่ยานพาหนะ/ใบอนุญาตขับขี่รถขนสง 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะและพฤติกรรมของผูปฏิบัตงิานขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัย/การรายงานปญหาการปฏิบัติงาน 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ : 
 B61  เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ - ตัดแตงเนื้อสัตว และหรอืนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :    
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัตงิานตามหลักการและกระบวนการ 

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B611   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ โดย        

จัดเตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามใบสั่งซ้ือสินคา  ตามลําดับการผลิตกอน-หลงั  และตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามมาตรฐานสนิคา  เพ่ือใหอยูในสภาพพรอมเพ่ือการขนสง 

สมรรถนะยอย B612   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหอยูในสภาพพรอมใชงานโดย
คํานึงถงึคุณภาพของผลิตภัณฑเนือ้สุกร ความประหยัด และความปลอดภัย  

สมรรถนะยอย B613  มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหมีความรู 
ทักษะเกี่ยวกับงานที่ปฏิบัติ  มีสุขลกัษณะสวนบุคคล โดยแตงกายและปฏิบัติงานตามระเบียบ
ขอกําหนดของโรงงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  กฏหมายขนสง  และกฏจราจร 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
           หนวยนี้เปนหนวยบงัคับของคุณวุฒ ิTVQ…..ดานการชาํแหละและตัดแตงเนื้อสัตว 
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 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B62 ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B621  ขนสงผลติภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การขนถาย จดัเรียง จัดวางผลติภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ และครบถวนตามใบสัง่ซ้ือสินคาโดยคํานึงถึงความ

ปลอดภัย ความสะดวกในการสงมอบ และการรักษาสภาพสินคา (ผลิตภัณฑ) 
2.  สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑ  เหมาะสมกบัชนิดและจาํนวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  การจัดทาํเอกสารสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง  ครบถวน  โดยมีหลกัฐานการตรวจรับที่ยนืยันไดระหวางผูสงและผูรับสินคา 

และมีการจัดเก็บอยางเปนระบบ 
4.  จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ ไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
5.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลําดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6.  บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน ครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การขนถาย จัดเรยีง  จัดวาง  ครอบคลุมถึงการขนถายจัดเรียง  จัดวางตามแผนการสงมอบ (First-in  last-out) ตามการผลิต 

กอน-หลงั  การรกัษาสภาพผลิตภัณฑ  และจาํนวนของผลิตภัณฑ 
2. สภาวะระหวางการขนสง : อณุหภูมิของหองเย็นและผลิตภัณฑ  การฉีกขาดเสียหายของบรรจุภัณฑ  การปนเปอนของผลิตภัณฑ ฯลฯ 
3. เอกสารสงมอบและตรวจรับสนิคาครอบคลุมถึงขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ  ขอมูลของผูสั่งซ้ือ  สถานทีส่งสินคา ฯลฯ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะและหรอืหองเยน็  

ปญหาความเสียหายระหวางการขนสง  อุบัติเหตรุะหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารการเบิก - จายผลิตภัณฑตามใบสั่งซ้ือสินคา 
2. สภาพความสะอาดเปนระเบียบ หมวดหมู ปลอดภัย สะดวกในการสงมอบสนิคาตามลําดับการผลิตกอน-หลังของผลติภัณฑเนื้อสัตว 
3. สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
4. เอกสารการควบคุมจํานวนผลิตภัณฑ/แผนการจัดสงผลิตภัณฑ 
5. เอกสารรายงานสภาวะระหวางการขนสง 
6. เอกสารการสงมอบและตรวจรับสินคา 
7. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑเนือ้สตัว 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของผลิตภัณฑเนือ้สัตว 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (ตอ) 
6.  การใชและซอมบํารุงรักษายานพาหนะ 
7.  กฏจราจรและกฎหมายที่เกี่ยวของกับการขนสง 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 
10.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาด เปนระเบียบ หมวดหมู สภาพของผลิตภัณฑ สะดวกในการสงมอบผลติภัณฑเนื้อสุกร และครบถวนตาม

ใบสั่งซ่ือสินคา 
2. ประเมินจากสภาวะระหวางการขนสง ผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
3. ประเมินจากความครบถวน และถกูตองของเอกสารการเบิกจาย  การสงมอบและการตรวจรับสินคา 
4. ประเมินจํานวน/เปอรเซนต ความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง 
5. ประเมินสภาพปญหา  การแกไข/พัฒนาจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรอืผูบังคับบญัชา 
6. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏบิัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Elements of Competence) 
B622 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงถูกตองตามหลักการ

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย/มาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการขนสงถูกตองแมนยําและเชื่อถอืได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. คุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรครอบคลุมถึง : ตรวจสอบสภาพทางกายภาพของบรรจุภัณฑ ไดแก การถกูทําลาย  รูปทรง  ตวับงชี้

ผลิตภัณฑ ขอมูลบนฉลาก ฯลฯ  :  ตรวจสอบสภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ   ไดแก อุณหภูมิ  สี  กลิ่น ลักษณะปรากฏ  ฯลฯ 
และสภาวะระหวางการขนสง ไดแก  อุณหภูมิ  ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทาํงาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครือ่งมือ และอุปกรณ ปญหา

การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบคุณภาพ 
2. สภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสง 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑอาหารทางกายภาพ และประสาทสัมผสั 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  พ้ืนฐานทางวทิยาศาสตรท่ีเกี่ยวของกับการตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑอาหาร 
6.  หลักการและกระบวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
7.  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑเนือ้สตัว 
8.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
9.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
10. การใชคอมพวิเตอร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการ

ขนสง 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการขนสง 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B62   ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B621  มุงเนนขั้นตอนการขนสงผลติภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ โดยมีการขนถายจัดเรียง  

จัดวาง จัดสภาวะการเก็บรกัษาระหวางการขนสงตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยั โดยคํานึงถงึ
ความครบถวนตามใบสั่งซ้ือสนิคา  ความปลอดภัย สะดวกในการสงมอบ การรักษาสภาพผลิตภัณฑ  
ใหมีการสูญเสียไมเกินเกณฑท่ีกําหนดหรือไมมีการสูญเสีย  

สมรรถนะยอย B622 มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรทางกายภาพ ท้ังในดานบรรจภัุณฑ ผลิตภัณฑ 
และสภาวะระหวางการขนสง ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและขอกาํหนดของโรงงาน  

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานสมรรถนะหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B7 บริหารจัดการมาตรฐานงานผลิตเนื้อสกุร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B71 จัดระบบงานผลิตเนื้อสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B711 จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานในโรงงานเปนสัดสวนตามหลักการ ภาระงานและผังโรงงาน 
2. ระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานอยูในสภาพเหมาะสมกับการปฏิบัตงิานดวยความสะดวก รวดเร็ว ถูกสุขลกัษณะและมีความปลอดภัย

ตามขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงานครอบคลุมถงึ : พ้ืนที่ตรวจรับสุกรมชีีวิต คอกพักสุกร พ้ืนที่ฆา ชําแหละ ตัดแตงซาก/ชิน้สวนสุกร และบรรจุภัณฑ 

พ้ืนที่เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร หองจัดเก็บและเบิก-จายเครือ่งมือ อุปกรณ วัสดุและชุดปฏิบัติงาน หองปฏิบัตงิานควบคุม
คุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑ หองธรุการ เปนตน 

2. สภาพพ้ืนที่ปฏิบตัิงานครอบคลุมถึง : การกําหนดพื้นที่งานตอเนื่องตามลําดับงาน การจัดแบงสัดสวนพ้ืนที่ การติดตั้งสิง่อํานวย-
ความสะดวกในพื้นที่ปฏิบัติงาน (ไดแก ระบบน้ํา ระบบไฟฟา สายพาน รอก ตู    ชั้นวางของ เปนตน)  

3. ระบบงานครอบคลุมถึง : ระบบงานตรวจรับสุกรมีชวิีต งานฆา ชําแหละ ตัดแตงซาก/ชิ้นสวนสกุร บรรจุภัณฑ เก็บรกัษาและควบคุม
คุณภาพ งานบุคลากร งานพัสดุ งานยานพาหนะ งานอาคารสถานที่ งานธรุการ ฯลฯ 

4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบความเย็น ระบบกําจัดของเสีย เครื่องจักร 

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ปญหาเกี่ยวกับบุคลากรและการประสานงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : การบันทึกการปฏิบัติงานสวนบุคคล การบันทึกการปฏิบัติงานตามระบบงาน ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แผนผัง/ผังโรงงาน ผังงานและแผนการปฏิบัติงาน 
2. สภาพความเปนระเบียบ สะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของพื้นทีป่ฏิบัติงาน 
3. สภาพความตอเนือ่ง สะดวก รวดเรว็และปลอดภัยของระบบงานและผูปฏิบัติงาน 
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• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (ตอ) 
4. คูมือปฏิบัติงาน 
5. ปายแสดงพื้นที่ปฏิบัติงาน ปายนิเทศเกี่ยวขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ความรูเบื้องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบความเย็น ระบบกําจัดของเสยีในโรงงาน 
3. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องจกัร เครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา  ควบคุม

คุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
6. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องใชสํานักงาน 
7. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการจัดระบบงานและพื้นทีป่ฏิบัติงานในโรงงาน 
2. ประเมินสภาพความเหมาะสม สะดวก รวดเร็ว ถูกสขุลักษณะและปลอดภัยของระบบงานและพื้นที่ปฏิบตัิงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B712 จัดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. ระบบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัตงิานเหมาะสมกับลักษณะงาน มีการจัดการอยางเปนระบบและ

ตรวจสอบได 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในแตละพ้ืนที่ปฏิบัติงานมีปริมาณ คุณลักษณะและคุณภาพเหมาะสมกับลกัษณะงาน อยูในสภาพสะอาด 

พรอมใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงาน ขอกาํหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ครอบคลุมถึงเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณในการตรวจรับสกุรมชีีวิต การปฏิบัติงานฆา ชําแหละ   

ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑเนื้อสุกร  การขนยาย-ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร เครือ่งใช
สํานักงาน ฯลฯ 

2. ระบบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ : ระบบการจดัซ้ือ ระบบการทาํบัญชีคุม ระบบการจัดเก็บ-ติดตั้ง ระบบการ
ซอมบํารุงรักษา  ระบบการเบิกจาย-สงคืน ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองดานปริมาณ คุณลักษณะและคุณภาพของเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณ  

ปญหาเกี่ยวกับอบุัติเหตุท่ีเกิดขึ้นระหวางการใชงานเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณ ปญหาเกี่ยวกับการจดัซ้ือ การทําบัญชคีวบคุม  ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : บัญชีคุมวัสดุครุภัณฑ การเบกิจาย-สงคืน การซอมบํารุงรักษา ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บัญชีคุมพัสดุ-ครภัุณฑ และการเบิกจาย-สงคืน 
2. สภาพความเปนระเบียบ ปลอดภัยในการจัดเก็บและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. คูมือปฏิบัติงาน 
4. ปายนิเทศเกี่ยวกบัขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณในงานตรวจรับสุกรมีชวิีตงานฆา ชาํแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บ

รักษา ควบคุมคุณภาพและขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
5. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องใชสํานักงาน 
6. ความปลอดภัยในการทํางาน 
7. การจัดระบบงานพัสดุและครุภัณฑ 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในระบบการจัดเครื่องมือ เครือ่งจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงานจากเอกสารการจัดซ้ือ จดัเก็บ บํารุงรักษา 

และการเบิกจาย-สงคืน 
2. ประเมินปริมาณ คุณลักษณะ คุณภาพ สภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครือ่งมือ เครื่องจกัรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B713 จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานในโรงงานเปนไปตามมาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพ ขอกําหนดของกฎหมายและ

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. การปฏิบัติงานผลติเนื้อสุกรเปนไปตามแผนการปฏบิัติงานดวยความสะดวก ทันเวลา ถูกสุขลักษณะ มีความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงาน และไมเกิดการสูญเสียหรือสูญเสียไมเกนิเกณฑท่ีกาํหนด 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. กฎระเบียบและแผนการปฏิบัตงิานครอบคลุมถึง : กฎระเบียบเกี่ยวกับการแตงกาย วินัยและคุณธรรมในการทํางาน ภาระงานและ

ขั้นตอนการปฏิบตัิงาน ลาํดับงานที่ตอเนื่องและเกีย่วของสัมพันธ หนวยงานและบุคลากรที่รับผิดชอบ เปนตน 
2. งานที่ปฏิบัติครอบคลุมถึง : งานตรวจรับสุกรมชีีวิต งานฆา ชําแหละ ตัดแตงซาก/ชิน้สวนสุกร บรรจุภัณฑ เก็บรักษาและควบคุม

คุณภาพ งานบุคลากร งานพัสดุ งานยานพาหนะ งานอาคารสถานที่ งานธรุการ ฯลฯ 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของบุคลากร สิง่อํานวยความสะดวก เครื่องจักร เครื่องมือ อุบัตเิหตุ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : การบันทึกการปฏิบัติงานสวนบุคคล การบันทึกการปฏิบัติงานตามระบบงาน ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความเปนระเบียบเรียบรอย พรอมในการปฏบิัติงานของบุคลากร สิ่งอาํนวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ 

ในการปฏิบัตงิาน 
2. ปริมาณและคุณภาพของผลผลิตในแตละงาน 
3. ปริมาณความสูญเสีย/เสียหายของผลผลิต 
4. ปริมาณอุบัติเหตแุละการทําผิดทางวินัยของบุคลากร 
5. คูมือปฏิบัติงาน 
6. ปายนิเทศเกี่ยวขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
7. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินสภาพการปฏิบัติงานตามขอกําหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานของโรงงานตามมาตรฐานการบรหิารงานคณุภาพ/

มาตรฐานอาหารปลอดภัยและขอกําหนดของกฎหมาย 
2. ประเมินจากอุบัตเิหตุและหรอืการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินจากปริมาณ คุณภาพ และความสูญเสียของผลผลิต 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B71   จัดระบบงานผลิตเนื้อสุกร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน 
2. จัดเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน 
3. จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
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เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B711  มุงเนนเกี่ยวกับการจัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานในโรงงานใหเปนสัดสวนเหมาะสมกับการ

ปฏิบัติงานตามภาระงานและผังโรงงาน  เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานดวยความสะดวก รวดเร็ว          
ถูกสุขลักษณะและมีความปลอดภัยตามขอกาํหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B712 มุงเนนการจัดระบบการจดัการเกีย่วกับเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงานใหเปนระบบ
และตรวจสอบได เพ่ือใหเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในแตละพ้ืนทีป่ฏิบัตงิานมีปริมาณ คุณลักษณะ
และคุณภาพเหมาะสมกับลักษณะงานอยูในสภาพพรอมใชงานและปลอดภัยในการปฏบิัติงานตาม
ขอกําหนดของโรงงาน ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B713 มุงเนนเกี่ยวกับการกาํหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานในโรงงานใหเปนไปตามมาตรฐานการ
บริหารงานคุณภาพ ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย เพ่ือใหการปฏิบัติงานผลิต
เนื้อสุกรเปนไปตามแผนการปฏิบตัิงานดวยความสะดวก ทันเวลา ถกูสุขลักษณะ มีความปลอดภัยใน
การปฏิบัติงาน และไมเกิดการสูญเสียหรือสูญเสียไมเกินเกณฑท่ีกาํหนด 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B72 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ/เครื่องจักร/อุปกรณ 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B721 ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินการตรวจสอบสภาพเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณเปนไปตามหลักการ กระบวนการ คูมือการใชงาน มาตรฐานการ

บริหารงานคุณภาพ ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณมีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงาน 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ครอบคลุมถึงเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณในการตรวจรับสกุรมชีีวิตการปฏิบัติงานฆา ชาํแหละ    

ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑเนื้อสุกร  การขนยาย-ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร เครือ่งใช
สํานักงาน ฯลฯ 

2. การตรวจสอบสภาพ : การตรวจสภาพภายนอกและภายในตามลกัษณะของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ กอน-หลังการใชงาน   
และการตรวจสอบตามระยะเวลาทีคู่มือการใชงานกาํหนด 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องจกัร เครื่องมือ อุปกรณ อุบัติเหตุท่ีเกิดจากการใชงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : รายการเครือ่งมือ เครื่องจกัรและอุปกรณ บนัทึกการเบิกจาย-สงคืน บันทึก/รายงานการ

ซอมบํารุงรักษา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บัญชีคุมพัสดุ-ครภัุณฑ และการเบิกจาย-สงคืน 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. รายงานการตรวจสอบสภาพและการบํารงุรักษา 
4. ปริมาณ คุณลกัษณะ คุณภาพและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงาน 
5. ปายนิเทศเกี่ยวกบัขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการใช จัดเกบ็ ตรวจสอบและบํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณในงานตรวจรับสกุรมชีีวิตงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุ

ภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
5. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องใชสํานักงาน 
6. ความปลอดภัยในการทํางาน 
7. การจัดระบบงานพัสดุและครุภัณฑ 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงานจากเอกสารการจัดซ้ือ จัดเก็บ 

บํารุงรักษา การเบิกจาย-สงคืน คูมือการใชงานและคูมือการปฏิบัติงาน 
2. ประเมินสภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครือ่งจกัรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B722 เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดเตรียมเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบาํรุงรักษาเปนไปตามหลักการ  กระบวนการซอมบาํรงุรักษา และคูมือการใชงาน 
2. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการซอมบํารุงรักษาครบถวน ถูกตอง และอยูในสภาพพรอมใชงานตามขอกาํหนดของโรงงาน ขอกําหนด

ของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาขึน้อยูกับ : ประเภท ชนิดและจํานวนของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณท่ีจะซอม

บํารุงรักษา  ลักษณะอาการที่บกพรอง/ผิดปกติของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ  ระยะเวลาและวิธีการซอมบํารงุรักษา ฯลฯ 
2.  วัสดุครอบคลมุถึง  :  จารบีชนดิตางๆ  น้ํามันหลอลื่นประเภทตางๆ  สายพาน  ลกูปน  ฯลฯ 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบัิติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : รายการเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณ บนัทึกการเบกิจาย-สงคืน บนัทึก/รายงานการตรวจซอม

บํารุงรักษา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บัญชีคุมพัสดุ-ครภัุณฑ และการเบิกจาย-สงคืน  เครื่องมือ  วัสด ุ อปุกรณท่ีใชในการซอมบํารุง 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. ปริมาณ คุณลกัษณะ คุณภาพและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการปฏิบัติงานซอมบํารุงรักษา 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการตรวจสอบและซอมบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุม

คุณภาพ ขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร  และเครือ่งใชสํานักงาน 
4. หลกัการเลือก ใช จัดเก็บและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารงุรักษา 
5. ความปลอดภัยในการทํางาน 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการจัดเตรยีมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรักษาจากเอกสารการจัดซ้ือ จัดเก็บ บาํรุงรักษา การ

เบิกจาย-สงคืน คูมือการใชงานและคูมือการปฏิบตัิงาน 
2. ประเมินความถูกตอง พอเพียงและพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุอปุกรณในการปฏบิัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B723 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินการซอมบํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณเปนไปตามหลักการ กระบวนการ แผนงานและคูมือการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณมีอายุการใชงานนาน มีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรปุรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ครอบคลุมถึง : เครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจรับสุกรมชีีวิตงานฆา ชําแหละ 

ตัดแตง บรรจุภัณฑ      เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑเนื้อสุกร  การขนยาย-ขนสงผลติภัณฑเนื้อสกุร เครื่องใช
สํานักงาน ฯลฯ 

2. วิธีการซอมบํารงุรกัษาขึ้นอยูกบั : ประเภท ชนิดและจํานวนของเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณท่ีจะซอมบาํรุงรักษา  ลักษณะอาการท่ี
บกพรอง/ผิดปกติของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ  ระยะเวลาการใชงาน และคูมือการใชงาน ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร อปุกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. รายงานการตรวจสอบสภาพและการซอมบํารงุรักษา 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. สภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัตงิาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการตรวจสอบและซอมบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานตรวจรับสกุรมีชีวิตฆา ชาํแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บ

รักษา ควบคุมคุณภาพ ขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร  และเครือ่งใชสํานักงาน 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานซอมบาํรงุรักษาเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณตามคูมือการใชงานและคูมือการปฏิบัติงาน 
2. ประเมินอายุการใชงาน สภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B72   ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ 
2. เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและกระบวนการ 
3. ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B721  มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณตามหลกัการ กระบวนการ และ  

คูมือการใชงาน เพ่ือใหมีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงานตามมาตรฐานการบริหารงาน
คุณภาพ ขอกาํหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B722 มุงเนนขั้นตอนการจัดเตรียมเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณใหครบถวน ถูกตอง และอยูในสภาพพรอมใช   
ในการปฏิบัตงิานซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณ 

สมรรถนะยอย B723 มุงเนนขั้นตอนการดําเนนิการซอมบํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณตามประเภท ชนิด จาํนวน
ลักษณะอาการทีบ่กพรอง/ผิดปกติ ระยะเวลาการใชงาน และคูมือการใชงาน เพ่ือใหมีอายุการใชงาน
นาน มีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงานตามขอกําหนดของโรงงาน ขอกําหนดของกฎหมาย
และมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B73 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B731 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตถกูตองตามหลักการ 

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และหรือขอกาํหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตถูกตองแมนยําและเชือ่ถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตครอบคลุมถึง : การตรวจสอบควบคุมคุณภาพของสุกรมีชีวิตและซากสกุรกอน-หลงัการ

ชําแหละ การตรวจสอบความพรอมของผูปฏิบัติงาน  การตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงาน  
การตรวจสอบเอกสาร/รายงานที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติงานกอนการผลิต 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปญหาขอบกพรองของสกุรและ

ซากสุกร ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
2. สภาพสกุรมีชีวิตและซากสุกรที่ผานการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
3. ความพรอมของผูปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพการผลิตผลติภัณฑอาหาร 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนือ้สัตว 
5.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลติ 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบตัิงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B732 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลติถูกตองตามหลกัการ 

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ และหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตถกูตองแมนยําและเชื่อถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตครอบคลุมถึง : การตรวจสอบควบคุมคุณภาพของการตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร เนื้อ

สุกรและการบรรจุภัณฑ การตรวจสอบความพรอมของผูปฏิบัติงาน  การตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณใน
การปฏิบัติงาน  การตรวจสอบเอกสาร/รายงานที่เกีย่วของกับการปฏบิัติงานกอนการผลิต 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปญหาขอบกพรองของชิน้สวน

เนื้อสุกรและบรรจุภัณฑ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
2. สภาพซากสุกรและชิ้นสวนเนื้อสุกร ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑท่ีผานการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
3. ความพรอมของผูปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพการผลิตผลติภัณฑอาหาร 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  หลักการและกระบวนการฆา ชาํแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัตงิานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B733 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตถกูตองตามหลักการ 

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และหรอืขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตถูกตองแมนยําและเชือ่ถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตครอบคลุมถึง : การตรวจสอบควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อสุกรและบรรจุภัณฑ  

การตรวจสอบสภาวะการเก็บรกัษา  การตรวจสอบความพรอมของผูปฏิบัติงาน  การตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ เครื่องจกัร 
อุปกรณในการปฏิบัติงาน  การตรวจสอบเอกสาร/รายงานที่เกี่ยวของกับการปฏิบัตงิานกอนการผลิต 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปญหาขอบกพรองของ

ผลิตภัณฑเนื้อสุกรและบรรจุภัณฑ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
2. สภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรและบรรจภัุณฑท่ีผานการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
3. ความพรอมของผูปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพการผลิตผลติภัณฑอาหาร 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  หลักการและกระบวนการฆา ชาํแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิต 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิต 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัตงิานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B73   ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B731  มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ ตั้งแตการ

ตรวจรับสุกรมชีีวิต การฆาและชาํแหละ เพ่ือใหไดสกุรมีชีวิตและซากสุกรที่มีปริมาณและคุณภาพตาม
ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

สมรรถนะยอย B732 มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลกัการและกระบวนการ ตั้งแตการ
ตัดแตงซากสุกรและการบรรจุภัณฑชิ้นสวนเนื้อสุกร เพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อสุกรที่มีปรมิาณและ
คุณภาพตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

สมรรถนะยอย B733 มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตตามหลักการและกระบวนการ ตั้งแตการ
จัดเก็บรักษาจนถงึการสงมอบผลิตภัณฑเนื้อสกุร เพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อสุกรที่มีปริมาณและคุณภาพ
ตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B74 บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B741 บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การแตงกายของผูปฏิบัติงานแตละแผนก/ฝายเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. การบํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ผูปฏิบัติงานมสีุขอนามัยสวนบุคคลดีและมีความพรอมในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบตัิงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  สุขอนามัยสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สขุภาพรางกาย การใชเครื่องสาํอาง ฯลฯ 
2. เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
3.  การบํารุงรกัษาสุขภาพอนามัย : การดูแลรักษาความสะอาดรางกายของตน การปฏบิัติตนตามหลักสขุอนามัยที่ด ี(การกิน การอยู 

การนอนหลับ การพักผอน การออกกําลังกาย การแตงกาย ฯลฯ)  การตรวจสุขภาพประจําป  
4.  ปญหาในการปฏิบัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล สุขภาพ/โรคประจําตัวของผูปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารใบรับรองแพทย/รายงานการตรวจสุขภาพ 
2. สุขอนามัยของผูปฏิบัติงานที่เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานที่อยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัยและขอกาํหนดของโรงงาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหาร 
3.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
4.  การบรหิารงานบุคคล 
5.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
2. ประเมินจากสุขลกัษณะและพฤติกรรมของผูปฏิบัตงิาน 
3. ประเมินขอมูลเกีย่วกับสุขภาพของผูปฏิบัติงานจากใบรับรองแพทย/รายงานการตรวจสขุภาพ/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/   

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B742 บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การบํารุงรักษาความสะอาดของเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ ขอกาํหนดของ

โรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. การจัดเก็บรักษาเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานเปนไปตามหลักการ ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 
3. เครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานสะอาด เปนระเบียบและหมวดหมูตามลักษณะงาน และอยูในสภาพพรอมใชงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ ครอบคลุมถึง : เครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ      

เก็บรักษา ควบคมุคุณภาพการผลติและผลิตภัณฑเนื้อสกุร  การขนยาย-ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร เครือ่งใชสํานักงาน ฯลฯ 
2. วิธีการบาํรงุรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบ ไดแก การเช็ด ลาง ใชความรอน ใชสารเคมีกอน-ระหวาง-หลังการปฏิบัติงาน 

และจัดเก็บใหเปนระเบียบตามหลกัสุขอนามัย  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับประเภท ชนิดและจาํนวนของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ  ลักษณะ
งานที่ปฏิบัติ และคูมือการใชงาน ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจกัร อปุกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. รายงานการตรวจสอบสภาพและการบํารงุรักษา 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. สภาพความสะอาด ปลอดภัย เปนระเบียบและพรอมใชงานของเครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการเลือก ใช บํารงุรักษาและจดัเก็บเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในงานฆา ชาํแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุม

คุณภาพ ขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร  และเครือ่งใชสํานักงาน 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนือ้สัตว 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการบํารุงรกัษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณตามขอกาํหนดของ

โรงงาน คูมือการใชงาน/คูมือการปฏิบัติงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. ประเมินสภาพความสะอาดและเปนระเบียบ ถูกสุขลักษณะ ปลอดภยัและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B743 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การบํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัย

และกฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
2. สภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานมีความปลอดภัยตอผลิตภัณฑ ผูปฏิบัติงานและผูเกี่ยวของตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย

และกฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
4. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. สภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานครอบคลุมถึง : สภาพพ้ืนที่ภายในและภายนอก/พ้ืนที่ท่ีเกี่ยวของกับโรงงานทัง้หมด  การถายเท

อากาศ แสงสวาง อุณหภูมิ ความชืน้ กลิ่น เสียง ฯลฯ 
2. วิธีการบาํรงุรักษาสภาพแวดลอม ไดแก การควบคุมการถายเทและการระบายอากาศใหดี การจัดระบบแสงสวางใหเพียงพอ การ

ควบคุมอุณหภูมิใหพอเหมาะ การควบคุมความชื้น กลิ่น เสียงใหอยูในเกณฑท่ีกาํหนด การทาํความสะอาดพื้นที่กอนและหลงัการ
ปฏิบัติงาน  การจดัระเบียบพื้นที่ เครื่องมือ เครือ่งจกัร วัสดอุุปกรณในการปฏิบัติงาน การกาํจัดของเสยีและของเหลือใช ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการบาํรงุรักษาสภาพแวดลอม  ความบกพรองของ 
 ตัวผูปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน  พ้ืนที่ภายในและบริเวณโดยรอบโรงงานทีส่ะอาด ถกูสุขลักษณะ ปลอดภัย และเปนระเบียบ

เรียบรอย 
2. คูมือปฏิบัติงาน 
3. ผังโรงงาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการสุขาภิบาลและสิง่แวดลอมในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการบํารุงรกัษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัยและ

กฎหมายอาหารทีเ่กี่ยวของ 
2. ประเมินจากสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานทีส่ะอาด ถูกสุขลักษณะ ปลอดภัย และเปนระเบียบเรียบรอย 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B74   บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสุกร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
2. บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและ

กระบวนการ 
3. บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B741  มุงเนนการปฏิบัตตินของผูปฏิบัติงานในเรือ่งการบาํรุงรักษาสุขอนามยัสวนบุคคลและการแตงกายตาม

ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั เพ่ือใหการปฏบิัติงานทีร่ับผิดชอบเปนไปอยางมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

สมรรถนะยอย B742 มุงเนนการบํารุงรกัษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครื่องมือและอุปกรณในการ
ปฏิบัติงานตามหลักการ กระบวนการ ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย เพ่ือใหมี
สภาพถูกสุขลกัษณะ ปลอดภัยและพรอมใชงานอยูเสมอ  

สมรรถนะยอย B743 มุงเนนการบํารุงรกัษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน ท้ังเรื่องการถายเทอากาศ การควบคุมแสงสวาง 
อุณหภูมิ ความชืน้ กลิ่น เสียง ความสะอาดและเปนระเบียบของพ้ืนทีป่ฏิบัติงานและพืน้ที่ท่ีเกี่ยวของ 
และการกาํจัดของเสีย เพ่ือใหการปฏิบัติงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัยทั้งตอ
ผลิตภัณฑ ผูปฏิบตัิงานและผูเกี่ยวของ 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B75 พัฒนาการปฏิบัตงิานผลิตเนื้อสุกร 
 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B751 ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดกฎระเบียบขอบังคับของหนวยงาน/โรงงานมีความชัดเจน ปฏิบัติไดและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัและ

กฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ผูปฏิบัติงานปฏิบตัิตนตามกฎระเบียบขอบังคับที่โรงงานกําหนด 
3. ผูปฏิบัติงานมีความพรอมในการปฏิบัติงานและสามารถปฏิบัติงานท่ีรบัผิดชอบไดอยางมีประสิทธิภาพ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจบุัน  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. กฎระเบียบขอบังคับในการปฏิบัตงิานครอบคลุมถงึ : การแตงกาย ระเบียบวินัยที่ควรปฏิบัติและไมควรปฏิบัติ พฤติกรรมลักษณะ

นิสัยที่พึงประสงคในการทาํงาน การปฏิบัติงานใหเปนไปตามแผนงานที่กําหนด ฯลฯ 
2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมลักษณะนสิัยทีไ่มพึงประสงคของผูปฏิบัติงาน  การทําผิดวินัย  อุบตัิเหตุในการปฏบิตัิงาน  

ความสูญเสีย/เสยีหายที่เกิดจากการไมปฏิบัติตามกฎระเบียบ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปายนิเทศเกี่ยวกบักฎระเบียบขอบังคับในการปฏิบัติงาน 
2. คูมือการปฏิบัติงาน 
3. พฤติกรรมและลกัษณะนสิัยของผูปฏิบัติงาน 
4. รายงานการทาํผิดทางวินัยของผูปฏบิัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. คุณธรรมจริยธรรมในงานอาชีพ 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินขอกําหนด กฎระเบียบ คูมือการปฏิบัตงิานของโรงงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ประเมินจากความพรอมในการปฏิบัติงานและพฤติกรรมลักษณะนสิัยในการทาํงานของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B752 ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดเปาหมายในการปฏิบัตงิานทัง้ดานปริมาณและคุณภาพของหนวยงาน/โรงงานมีความชัดเจน ปฏิบัติได และเปนไปตาม

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยัและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การกาํหนดบุคลากรท่ีรับผิดชอบในงานตรงตามความรูความสามารถและมีจาํนวนเพียงพอ 
3. ผูปฏิบัติงานมีความพรอมในการปฏิบัติงานใหแลวเสรจ็ตามเปาหมายและเวลาที่กําหนดอยางมีประสิทธิภาพ 
4. ปริมาณและคุณภาพของงานที่ปฏิบตัิไมมีขอบกพรองหรอืเกิดการสูญเสีย หรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผดิชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ความรูและทักษะของผูปฏิบัติงาน : ความรูในหลกัวิชาการ ความชํานาญในการปฏิบัติงานเพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพตามเปาหมาย 

ท้ังนี้ ขึน้อยูกับลักษณะงานที่รับผิดชอบ 
2. ความพรอมของผูปฏิบัติงานทีจ่ะกอใหเกิดประสิทธภิาพและประสิทธผิลของงานครอบคลุมถึง : ความรูและทักษะในงานที่ปฏิบัติ 

การแตงกาย สุขภาพ การปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ พฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงคในการทํางาน ฯลฯ 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาดานสุขภาพของผูปฏิบัติงาน ปญหาสวนตัวของผูปฏบิัติงาน พฤติกรรมลักษณะนิสัยทีไ่มพึงประสงค

ของผูปฏิบัติงาน อุบัติเหตุในการปฏิบัติงาน  ความสญูเสีย/เสียหายที่เกิดจากการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏบิัติ 
2.  สภาพความพรอมดานความรู ทักษะ สุขลักษณะ การแตงกายและพฤติกรรมลกัษณะนิสัยของผูปฏบิัติงาน 
3.  ขอมูลดานบุคลากรเกี่ยวกับผังการบรหิารงาน อตัรากาํลงั หนาท่ีรบัผิดชอบ แผนการพัฒนากาํลงัคน 
4. แผนและเปาหมายการผลิต 
5. คูมือการปฏิบัติงาน 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการและกระบวนการผลิตผลติภัณฑเนื้อสกุร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินปริมาณและคุณภาพของงานที่ปฏิบัติตามแผนและเปาหมายการผลิต 
2. ประเมินจากความพรอมในการปฏิบัติงานและพฤติกรรมลักษณะนสิัยในการทาํงานของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินจากเปอรเซ็นตความสูญเสยี/เสียหายของผลผลิต 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B753 บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลกัการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธกีารบันทึก/รายงานเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัยและ

กฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ผูปฏิบัติงานบันทกึรายงานการปฏบิัติงานสวนบุคคลและของหนวยงานถูกตองตามรูปแบบและวธิีการท่ีกําหนด 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานครบถวน เปนปจจุบนัและเชื่อถือได 
4. การจัดเก็บบันทึก/รายงานการปฏบิัติงานเปนระบบ สะดวกตอการสบืคนและตรวจสอบ 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบของขอมูลท่ีตองจดบันทึก/รายงาน : ขอมูลการปฏิบัติงานสวนบุคคล แฟมสะสมผลงานสวนบคุคล ขอมูลการปฏิบัติงานของ

หนวยงาน รายงานการปฏิบัติงานตอหนวยงานที่เกีย่วของ/ผูเกี่ยวของ/ผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น ฯลฯ 
2. ขอมูลท่ีตองจดบนัทึก/รายงาน : วัน เวลาและสถานที่ปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัต ิผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและ     

แนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
3. วิธีการจดบันทกึ/รายงาน : การเขยีนดวยมือ  การพิมพดวยเครื่องพิมพดีด การพิมพดวยคอมพิวเตอร  ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงานสวนบุคคล  
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานของหนวยงาน 
3. รายงานการปฏิบตัิงานตอหนวยงานที่เกี่ยวของ/ผูเกี่ยวของ/ผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น 
4. สมุด/แบบฟอรม/คอมพิวเตอรท่ีใชบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การใชภาษาไทยและหรอืภาษาอังกฤษในงานอาชีพ 
2. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
3. การใชคอมพิวเตอรในงานอาชีพ 
4. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
5. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินรูปแบบ ขอมูลและวิธีการบันทึก/รายงานตามขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภยัและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ประเมินจากวธิีการบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินความครบถวน เปนปจจุบนัและเชื่อถือไดของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินความเปนระบบ สะดวกตอการสืบคนและตรวจสอบจากฐานขอมูลบันทึก/รายงานการปฏิบัตงิาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B754 สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบและวิธีการสื่อสารในการดาํเนินงานเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนดของโรงงานและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การเลือก ใชเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารมีปริมาณ คุณภาพและประสิทธิภาพเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
3. ผูปฏิบัติงานสามารถสือ่สารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินงานในหนวยงาน ระหวางหนวยงาน และหรอืนอกโรงงานไดอยางถกูตอง    

เชื่อถือได สะดวก รวดเร็ว เปนระบบและมปีระสิทธภิาพ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/รายงานทีเ่กี่ยวของกับการสือ่สารในการดาํเนนิงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบและวิธีการสื่อสาร : การใชกริยาทาทาง การพูด การฟง การอาน การเขียน การใชเทคโนโลยีในการสือ่สาร ฯลฯ 
2. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการสื่อสาร : สือ่สิง่พิมพ โทรศัพท คอมพิวเตอร โทรทัศน การกระจายเสียง ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาความไมพอเพียง/ความบกพรองของเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณในการสือ่สาร ปญหาของผูสง-รับ

ขอมูลขาวสาร ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานทีส่ื่อสาร      

ผลการสื่อสาร  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  
2. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการสื่อสาร 
3. รายงานการปฏิบตัิงานตอหนวยงานที่เกี่ยวของ/ผูเกี่ยวของ/ผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น 
4. สมุด/แบบฟอรม/คอมพิวเตอรท่ีใชบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การใชภาษาไทยและหรอืภาษาอังกฤษในงานอาชีพ 
2. การใชคอมพิวเตอรเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ 
3. การเลือกและใชเครื่องมืออุปกรณในการตดิตอสือ่สาร 
4. หลกัการติดตอสือ่สารในงานอาชพี 
5. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
6. การเพ่ิมประสิทธภิาพในองคกร 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินรูปแบบและวิธีการสือ่สารในการดําเนนิงานตามขอกําหนดของโรงงานและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ประเมินปริมาณ คุณภาพและประสิทธิภาพของเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสาร 
3. ประเมินความสะดวก รวดเร็ว ถูกตอง เชือ่ถือไดในการสื่อความของขอมูลขาวสารจากผูสงถงึผูรับ 
4. ประเมินความเปนระบบ สะดวกตอการสืบคนและตรวจสอบแหลงท่ีมาของขอมูลขาวสารจากบันทึก/รายงานการปฏิบัตงิาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B755 สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบ วิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากับดแูล/แกไขปญหาการปฏิบัติงานเปนไปตามลักษณะงานและขอกําหนดของโรงงาน 
2. ผูปฏิบัติงานสามารถสอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติงานแกผูรวมงาน/ผูใตบังคับบัญชาเพื่อใหเกดิประโยชนตามวตัถุประสงค

ดวยรูปแบบวิธีการที่หลากหลาย 
3.  ผูปฏิบัติงานไดรับการกํากับดแูลการปฏิบัติงานตามลําดับชั้นการบังคับบัญชาของสายงาน 
4.  ผูปฏิบัติงานที่ไดรับการสอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล มีความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคลและพฤติกรรมลักษณะนสิัยที่พึงประสงค

และสามารถปฏิบตัิงานทีร่ับผิดชอบไดอยางมีประสทิธิภาพ 
5. ขอบกพรองและขอผิดพลาดของผูปฏิบัติงานไมมี หรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
6. การชํารุดเสียหายของเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณเนื่องจากการใชงานไมมี หรือมีไมเกินเกณฑท่ีกาํหนด 
7. ความเสียหาย/สญูเสียดานปริมาณและหรอืคุณภาพของผลผลิตไมมี หรอืมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
8. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
9. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะการปฏิบัติงาน : การจัดทําสื่อ/คูมือการปฏิบัตงิาน การจัดทําปายนิเทศ การจัดอบรมใหความรู

และหรือฝกปฏิบตัิงาน การสาธติ การสอนงานหนางาน การใหคําแนะนําเฉพาะเรื่องเปนรายบุคคล ฯลฯ 
2. รูปแบบและวิธีการกํากับดแูลการปฏิบัติงาน : การสงัเกตทักษะกระบวนการปฏิบัตงิานและพฤติกรรมลกัษณะนสิัยในการทํางาน   

การสัมภาษณเกีย่วกับความรูในงานที่ปฏิบัติ การประเมินผลงานที่ปฏิบัติ การตรวจสอบบันทึก/รายงาน/แฟมสะสมผลงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ผูปฏิบัติงานขาดความรูและหรือทักษะในการปฏิบตัิงาน การประพฤติผิดวินยั/กฎระเบียบขอบังคับ ความ

ผิดพลาดของการสื่อสารในงาน อุบัติเหตุระหวางปฏบิัติงาน การชาํรุดเสียหายของเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณเนือ่งจากการใชงาน
และบํารุงรกัษาไมถูกตอง ความเสียหาย/สูญเสียดานปริมาณและคณุภาพของผลผลติเนื่องจากการปฏิบัติงานไมมีประสิทธิภาพ ฯลฯ 

4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรปุรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานทีส่อน/

เสนอแนะ/กํากับดูแล  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สื่อ/คูมือการปฏบิัติงาน/ปายนิเทศ/ผังงาน/แผนปฏิบัตงาน 
3. การแตงกาย สุขลกัษณะและพฤติกรรมลกัษณะนสิัยของผูปฏิบัติงาน 
4. แบบรายงานเกี่ยวกับการสอน/เสนอแนะ/กาํกับดูแลการปฏิบัติงานของหัวหนางานตามลําดับชั้นการบงัคับบัญชาของสายงาน 
5. แบบรายงานเกี่ยวกับปญหาในการปฏิบัติงาน 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
3.  ภาวะผูนํา 
4.  การบรหิารงานบุคคล 
5.  การเพ่ิมประสิทธิภาพขององคกร 
6.  การสอนงานและการนิเทศติดตามประเมินผล 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 



มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 93

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินรูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากับดแูลการปฏิบัตงิานจากเอกสารรายงานของผูปฏิบัติงานและหัวหนางานตามลําดับ

ชั้นการบังคับบัญชา  สือ่ คูมือการปฏิบัติงาน ปายนเิทศ  และหรอืแบบประเมินผล 
2. ประเมินความรูและทักษะในการสอน/เสนอแนะ/กาํกับดูแลการปฏบิัติงานจากการสงัเกตการใหคําแนะนํา สาธิตการปฏบิัติงาน การ

เสนอแนะความคดิเห็น การควบคมุ กํากับดแูลและประเมินผลของผูปฏิบัติงานและหวัหนางานตามลําดับชั้นการบังคับบัญชา 
3. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม เอกสารรายงานการสอน/เสนอแนะ/กาํกับดูแล และ

จากการสังเกตทกัษะกระบวนการปฏิบัติงาน 
4. ประเมินจากสภาพการแตงกาย สขุลักษณะและพฤติกรรมลักษณะนสิัยที่พึงประสงค และความพรอมในการทํางานของผูปฏิบัติงาน

ตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
5. ประเมินสภาพปญหาและแนวทางแกไข/พัฒนาจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชา 
6.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B756 สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอเปนไปตามลกัษณะงานและขอกาํหนด

โรงงาน 
2. ผูปฏิบัติงานสราง/รักษาสัมพันธภาพที่ดีระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอตามหลักการและกระบวนการ 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพ : การมมีนุษยสัมพันธท่ีดตีอบุคคลอื่น  การเปนผูนําและผูตามที่ดี  การติดตอสื่อสาร/

ประสานงานดวยหลกัเหตุผล หลักศาสนา (พรหมวหิาร 4  อิทธิบาท 4) หลักการประนีประนอม/ยืดหยุน  การพัฒนาบคุลิกภาพ 
ฯลฯ 

2. ลักษณะของสัมพันธภาพ  : สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัติงานระดับเดียวกัน สัมพันธภาพระหวางผูบังคับบญัชาและผูใตบังคับบัญชา 
สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัติงานในหนวยงานเดียวกัน สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัตงิานตางหนวยงานแตอยูภายในโรงงานเดียวกัน  
สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัติงานกบับุคคล/หนวยงานภายนอกที่มาตดิตอ ฯลฯ 

3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ผูปฏิบัติงานขาดความรูและหรือทักษะในการติดตอสื่อสาร ปญหาการสื่อความไมตรงกัน ปญหาดาน
บุคลิกภาพสวนบุคคลที่เกี่ยวของกบัการติดตอสื่อสาร/ประสานงาน ฯลฯ 

4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  ผูติดตอประสานงาน 
รายการที่ติดตอประสานงาน ผลการประสานงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ลักษณะบุคลิกภาพและความมีมนษุยสัมพันธของผูปฏิบัติงาน 
2. แบบประเมินความพึงพอใจของผูรวมงาน ผูบังคับบญัชาตามสายงาน และผูมาติดตอ 
3. ผังการบริหารงาน 
4. แบบรายงานเกี่ยวกับปญหาดานการติดตอสือ่สาร/ประสานงานที่เกิดจากผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การบรหิารงานบคุคล 
2. มนุษยสัมพันธ 
3. การเพ่ิมประสิทธภิาพในองคการ 
4. จิตวิทยา 
5. การติดตอสื่อสารและการประสานงาน 
6. การประชาสัมพันธ 
7. หลกัศาสนา 
8. การพัฒนาบุคลิกภาพ 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากการสงัเกตพฤติกรรมลกัษณะนสิัย บุคลกิภาพและความมมีนุษยสัมพันธของผูปฏิบัติงานในการประสานสัมพันธกับผูอื่น 
2. ประเมินโดยการใชแบบสอบถามความพึงพอใจของผูรวมงานและผูตดิตองาน 
3. ประเมินปญหา/ขอคิดเห็นเสนอแนะดานการติดตอสือ่สาร/ประสานงานระหวางผูปฏิบัตงิานและผูมาติดตอ จากเอกสารบันทึก/

รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B75   พัฒนาการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสกุร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
2. ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
3. บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ 
5. สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ 
6. สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ 
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เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B751  มุงเนนการกาํหนดกฎระเบียบขอบงัคับของหนวยงาน/โรงงานใหมีความชัดเจน ปฏิบัตไิดและเปนไป

ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ รวมทั้งการปฏิบัติตามกฎระเบยีบขอบังคับที่
กําหนดเพื่อใหผูปฏิบัติงานมีความพรอมในการปฏิบัติงานและสามารถปฏิบัติงานท่ีรบัผิดชอบไดอยาง
มีประสิทธิภาพ 

สมรรถนะยอย B752 มุงเนนการกาํหนดเปาหมายในการปฏิบัติงานท้ังดานปริมาณและคุณภาพของหนวยงาน/โรงงานใหมี
ความชัดเจน ปฏิบัติได และเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
รวมทั้งการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานใหมีความรู ทักษะและพฤติกรรมลักษณะนิสัยตรงตาม
ลักษณะงาน เพ่ือใหผูปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธภิาพและประสิทธผิล 

สมรรถนะยอย B753 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธีการบนัทึก/รายงานใหเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนดของ
โรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภยัและกฎหมายที่เกี่ยวของ รวมทั้งทักษะกระบวนการบันทึกรายงาน
การปฏิบัตงิานสวนบุคคลและของหนวยงานตามรูปแบบและวธิีการท่ีกําหนดใหครบถวน เปนปจจุบนั
และเชื่อถือไดเพ่ือเปนรองรอยหลกัฐานในการแกปญหา พัฒนางานและพัฒนาตน 

สมรรถนะยอย B754 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบและวิธกีารสื่อสารในการดําเนินงานใหเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนด
ของโรงงานและกฎหมายที่เกี่ยวของ การเลอืก ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารมีปริมาณ 
คุณภาพและประสิทธิภาพ รวมทั้งทักษะกระบวนการสื่อสารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดาํเนินงานของ
ผูปฏิบัติงานในหนวยงาน ระหวางหนวยงาน และหรือนอกโรงงานใหเปนไปอยางถูกตอง เชือ่ถือได 
สะดวก รวดเร็ว เปนระบบและมีประสิทธิภาพ 

สมรรถนะยอย B755 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบและวิธกีารสอน/เสนอแนะ/กํากับดแูลการปฏิบัติงานใหเปนไปตามลักษณะ
งานและขอกําหนดของโรงงาน รวมทั้งทักษะกระบวนการสอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติตนและ
การปฏิบัติงานแกผูรวมงาน/ผูใตบงัคับบัญชาเพื่อใหเกิดประโยชนตามวัตถุประสงคดวยรูปแบบวิธีการ
ท่ีหลากหลาย 

สมรรถนะยอย B756 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบและวิธกีารสราง/รกัษาสมัพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอให
เปนไปตามลกัษณะงานและขอกําหนดโรงงาน รวมทั้งทักษะกระบวนการในการสราง/รักษา
สัมพันธภาพที่ดีระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอเพ่ือใหเกิดประโยชนและความพึงพอใจตอผูเกี่ยวของ 

 
 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอเปรียบเทยีบโครงสรางคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 
(Comparative Qualification Structure) 

 

ความมุงหมายหลัก (Key purpose) พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจําหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและ
ตางประเทศ 
บทบาทหลัก (Key Role)  B  ผลิตเนื้อสุกร 

 

เลขที ่
หนวย หนาท่ีหลัก หนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 

ปวช. 1-2  
ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B1 จัดการงานฆาสุกร     
B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร     
B111 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวก          

ตามหลักการและกระบวนการ 
    

 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน R1 E2 R2 R3 
 - เตรียมเครื่องมือ อุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก  R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B112 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R R R R 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R R R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B113 ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตรวจเอกสารทีเ่กี่ยวของกับการรบัสุกรมชีีวิต R1 R2 E2  
 - ตรวจสอบน้ําหนักสกุรมีชีวิต R1 R2 E2  
 - ตรวจสอบสภาพสุกร E1 R2 E2  
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3  
B114 พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตอนสุกรมีชีวิตเขาคอกพัก R1 R2 E2  
 - จัดการดแูลสุกรมีชีวิตในคอกพกั R1 R1 R2  
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3  
B12 ฆาสุกร     
B121 เตรียมพื้นที่ เครือ่งจักร เครื่องมือและสิง่อํานวยความสะดวก        

ตามหลักการและกระบวนการ 
    

 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน R1 R1 R2 R3 
 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร R1 R1 R2 R3 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B122 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสดแุละอุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
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เลขที ่
หนวย หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 

ปวช. 1-2  
ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B123 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R2 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R1 R2 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B124 ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตอนสุกรเขาพ้ืนที่ทําสลบ R1 R2 R1  
 - ทําใหสุกรสลบ R1 R2 R2 R3 
 - ตรวจสภาพสกุรหลังทําใหสลบ R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3 R3 
B125 เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ     
 - เอาเลอืดสุกรออก R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังจากเอาเลือดออก R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3 R3 
B126 กําจัดขนสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมน้าํรอน R1 R2 R2 R2 
 - กําจัดขนสุกร R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังกาํจัดขน R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B127 ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ    
 - ทําความสะอาดซากสุกร R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังการทาํความสะอาด R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3 R3 
B2 จัดการชําแหละซากสุกร     
B21 เตรียมการกอนการชําแหละซากสกุร     
B211 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน R1 R1 R2 R3 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B212 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมเครื่องจกัร E1 R1 R2 R2 
 - เตรียมเครื่องมือ E1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B213 เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B214 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R R R R 
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เลขที ่
หนวย 

หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 
ปวช. 1-2  

ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R R R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B22  ชําแหละซากสุกร     
B221 ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตัดหัวสุกร R R R R 
 - ตรวจสภาพของหัวสกุรและซากสุกร R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B222 จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เอาเครื่องในสกุรออก R R R R 
 - คัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องใน R1 R2 R2 R2 
 - เก็บรักษาเครื่องใน R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพของเครื่องใน R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B223 ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - จัดการซากสกุรกอนผาซาก R1 R2 R2 R2 
 - ผาซากสุกร R1 R1 R2 R2 
 - การจัดการซากสุกรหลังผาซาก R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B224 ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียม ใชเครื่องมือ อุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสุกร E1 R1 R2 R2 
 - บํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณหลงัใชงาน E1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B225 เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - เก็บรักษาซากสกุร R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B3 จัดการตัดแตงซากสุกร     
B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร     
B311 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน R1 R1 R2 R3 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B312 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมเครื่องจกัร R1 R1 R2 R2 
 - เตรียมเครื่องมือ R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B313 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
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เลขที ่
หนวย หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 

ปวช. 1-2  
ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B314 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R R R R 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R R R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร     
B321 ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตัดแตงชิน้สวนใหญ R1 R2 R2 R3 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนใหญ R1 R1 R2 R2 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนใหญ R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B322 ตัดแตงชิ้นสวนยอยตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตัดแตงชิน้สวนยอย R1 R2 R2 R3 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนยอย R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนยอย R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B323 ตรวจคุณภาพผลติภัณฑตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียม ใช บํารุงรกัษาเครือ่งมืออุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - สุมตัวอยาง/เกบ็ตัวอยาง R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B4 จัดการบรรจุภัณฑ     
B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ     
B411 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน R1 R1 R2 R3 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B412 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมเครื่องจกัร R1 R2 E2 E1 
 - เตรียมเครื่องมือ R1 R2 E2 E1 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 E2 E1 
B413 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R2 E2 E1 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 E2 E1 
B414 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน E1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล E1 R1 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ E1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R1 R2 R3 
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B42 บรรจุชิ้นสวนเน้ือสุกร     
B421 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ     
 - บรรจุชิน้สวนเนื้อสกุร - E R E 
 - ตรวจสอบผลิตภัณฑเนื้อสกุรภายหลงัการบรรจ ุ - E R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B422 ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ - E R R 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางผลติภัณฑเนื้อสุกร R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ - E1 E2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B5 จัดการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร     
B51 เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลิตภัณฑเน้ือสกุร     
B511 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน R1 E1 E2 - 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก R1 E1 E2 - 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 E1 E2 - 
B512 เตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมเครื่องจกัร R1 E2 E2 - 
 - เตรียมเครื่องมือ R1 E2 E2 - 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 E2 R2 - 
B513 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R1 R2 - 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 - 
B514 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน E1 R2 R2 E 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล E1 R2 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ E1 R2 R2 E 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R2 R2 R2 
B52 เก็บรักษาผลิตภณัฑเน้ือสุกร     
B521 เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ     
 - ขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ E1 R2 R3 E2 
 - จัดเก็บรกัษาผลิตภัณฑ E1 R2 R3 E2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R2 R3 R3 
B522 ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตาม

หลักการและกระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ E1 R1 R2 R3 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ E2 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R1 R2 R3 
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B6 จัดการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร     
B61 เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร     
B611 เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกร E2 R1 R2 - 
 - ตรวจสอบสภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุร E2 R1 R2 - 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E2 R1 R2 - 
B612 เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมพาหนะ E1 E2 R2 R3 
 - ตรวจสอบสภาพความพรอม E1 E2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B613 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน E1 E2 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล E1 E2 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ E1 R3 E2 E2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R3 R2 R1 
B62 ขนสงผลิตภัณฑเน้ือสุกร     
B621 ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - ขนถาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ R1 R3 E2 E2 
 - ตรวจสอบสภาวะการขนสงผลิตภัณฑ R1 R3 E2 E2 
 - จัดทําเอกสารสงมอบและตรวจรบัสินคา R1 R3 E2 E2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R3 R3 R3 
B622 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการ

และกระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ E1 E2 R3 R2 
 - ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนือ้สุกร E1 E2 R3 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 E2 R3 R3 
B7 บริหารจัดการมาตรฐานงานผลิตเนื้อสกุร     
B71 จัดระบบงานผลิตเนื้อสุกร     
B711 จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน     
 - จัดระบบงาน E1 E2 R1 R2 
 - จัดพ้ืนที่ปฏิบัตงิาน E1 E2 R1 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B712 จัดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน     
 - จัดระบบการจดัการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณ E1 E2 R1 R2 
 - ตรวจสอบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ E1 E2 R1 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
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B713 จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและ
กระบวนการ 

    

 - กําหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R2 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบและแผนงาน E1 E2 R1 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B72 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ     
B721 ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ     
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องจักร E1 E2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B722  เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณ E1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B723  ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องมือ อุปกรณ E1 E1 E2 E3 
 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องจักร E1 E1 E2 E3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B73 ตรวจสอบควบคมุคุณภาพ     
B731 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ R1 R2 R3 R3 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B732 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ R1 R2 R3 R3 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B733 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ R1 R2 R2 R3 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิต R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B74 บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสกุร     
B741 บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R2 R3 
 - บํารงุรักษาสขุลกัษณะสวนบุคคล R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
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B742 บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือ
และอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

    

 - บํารงุรักษาความสะอาดของเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - จัดเก็บรกัษาเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B743 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
    

 - บํารงุรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R2 
 - ตรวจสอบสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B75 พัฒนาการปฏิบติังานผลิตเนื้อสกุร     
B751 ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ     
 - กําหนดกฎระเบียบขอบังคั R1 R1 R2 R2 
 - ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R3 R3 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B752 ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล     
 - กําหนดเปาหมายในการปฏิบัติงาน  R1 R2 R2 R2 
 - กําหนดบุคลากรที่รับผิดชอบในงาน R1 R1 R2 R2 
 - ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ  R1 R1 R3 R3 
 - ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทาํงานและผลงาน R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B753 บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - กําหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธกีารบันทึก/รายงาน E1 E2 R1 R2 
 - บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน R1 R2 R3 R2 
 - จัดเก็บบันทกึ/รายงานการปฏิบตัิงาน R1 R1 R2 R3 
B754 สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ     
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสื่อสาร R1 R2 R2 R2 
 - เลือก ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสาร R1 R2 R2 R3 
 - สื่อสารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดาํเนินงาน R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B755 สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ     
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากบัดูแลการ 

   ปฏิบัติงาน 
E1 E1 R1 R2 

 - สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติงาน E1 E1 R1 R2 
 - กํากับดแูลการปฏิบัติงาน E1 E1 R1 R2 
 - แกไขปญหาในการปฏิบัติงาน E1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R2 
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เลขที ่
หนวย 

หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 
ปวช. 1-2  

ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B756 สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ     
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพ E1 E1 R1 R2 
 - สราง/รักษาสัมพันธภาพ R1 R1 R1 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R2 
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เกณฑการประเมินระดับคณุวุฒิวิชาชีพ อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 
 

รหัส เกณฑการประเมนิ 
B1 จัดการงานฆาสุกร 
B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร 
B111 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 
  - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนที่รับสุกรมีชีวิตและคอกพักสุกรตามวิธี และแผนปฏิบัติงานท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนทีร่ับสุกรมีชีวิตและคอกพักสุกรได ตามคูมือ/

เอกสารกํากับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนที่รับสุกรมีชีวิตและคอกพักสุกร และ

สามารถวางแผนการใชคอกพักและพักคอกไดถูกตองตามหลกัการ 
 - เตรียมเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณ และจัดเก็บหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกาํหนดของ

โรงงานได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บํารงุรักษาและจดัเก็บหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองขั้นพ้ืนฐาน/เบือ้งตนของเครื่องมืออุปกรณ 

บํารุงรักษาภายหลังปฏิบัติงานได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B112  เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียมและปฏิบัติงานในงานเตรียมการกอนการฆาสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานเตรียมการกอนการฆาสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานเตรียมการกอนการฆาสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B113 ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตรวจเอกสารทีเ่กี่ยวของกับการรบัสุกรมชีีวิต 
 1 = ตรวจสอบความครบถวนของเอกสารที่เกี่ยวของกับการรับสุกรมีชีวิตตามขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = ตรวจสอบความครบถวนและเชื่อถอืไดของเอกสารทีเ่กี่ยวของกับการรบัสุกรมชีีวิต และสามารถตัดสินใจในการรับ

หรือไมรับสุกรมชีวิีตได 
 - ตรวจสอบน้ําหนักสกุรมีชีวิต 
 1 = ตรวจสอบน้ําหนกัของสุกรมชีีวิตได 
 2 = ตรวจสอบน้ําหนกัและสามารถตัดสินใจในการรับหรือไมรับสุกรมีชีวิตได 
 - ตรวจสอบสภาพสุกร 
 1 = ตรวจสอบสภาพวกิารภายนอกและสภาพผิดปกติของสุกรตามขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = ตรวจสอบสภาพวกิารภายนอก สภาพผิดปกติของสกุรและและสามารถตัดสนิใจในการรับหรือไมรับสุกรมีชีวิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B114 พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตอนสุกรมีชีวิตเขาคอกพัก 
 1 = ตอนสกุรมชีีวิตเขาคอกพักไดตามวธิีการ/แผนงานทีก่ําหนดไว โดยสกุรและผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจบ็ 
 2 = ตอนสกุรมชีีวิตเขาคอกพักและแกไขปญหาได โดยสกุรและผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจบ็ 
 - จัดการดแูลสุกรมีชีวิตในคอกพกั 
 1 = ดูแลสุกรมชีีวิตในคอกพักตามวิธีการที่กําหนดได 
 2 = ดูแล ปรับปรุงและแกไขปญหาการจัดการสกุรมีชีวิตในคอกพักตามหลักสวัสดิภาพสัตว (Animal welfare) ได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B12 ฆาสุกร 
B121 เตรียมพื้นที่ เครือ่งจักร เครื่องมือและสิง่อํานวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืกใชวิธีการทําความสะอาด คํานวณและใชสารเคมีในการฆาเชื้อได 
 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร 
 1 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และจัดเก็บหลงัการปฏิบตัิงานตามคูมือ/ขอกําหนดของ

โรงงานได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บํารุงรกัษา และจัดเก็บ  

หลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกาํหนดของโรงงานได 
  3 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อ พรอมทั้งตรวจสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม ตรวจปรับสภาวะการทํางาน 

ของเครื่องมือ เครื่องจักร แกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐาน บํารงุรักษาหลังการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนด
ของโรงงานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
  - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอขดัของเบื้องตน/ขัน้พ้ืนฐานของสิ่งอาํนวยความสะดวก (ระบบน้ํา 

ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบ

กําจัดของเสยี ฯลฯ) ใหสามารถปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B122 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสดแุละอุปกรณ 
 1 = เตรียมทําความสะอาดและฆาเชื้อ จัดเก็บวัสดุและอปุกรณตามวธิีท่ีกาํหนด/ขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียมทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บํารุงรกัษาและจัดเก็บวสัดุและอุปกรณตามคูมือ     

การใชงานได 
 3 = เลือกใช เตรียม ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสอบและปรับปรงุสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บ  

วัสดุอุปกรณได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B123 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานฆาสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานฆาสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชหรือประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรอืหาแนวทางแกไขปญหา

ในงานฆาสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B124 ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตอนสุกรเขาพ้ืนที่ทําสลบ 
 1 = ตอนสกุรเขาพ้ืนที่ทําสลบไดตามวิธกีารที่กาํหนด โดยสุกรและผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจ็บ และสุกรเกดิความเครียด

นอยที่สุดหรือไมเกิดเลย 
  2 = จัดลาํดับฟารม/สกุร เลอืกใชอุปกรณ/วิธีการตอนสกุรเขาพ้ืนที่ทําสลบ และแกไขปญหาเบื้องตนได โดยสกุรและ

ผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจ็บ และสุกรเกิดความเครยีดนอยทีสุ่ดหรือไมเกิดเลย 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
  - ทําใหสุกรสลบ 
 1 = สามารถทําใหสกุรสลบตามวิธกีารที่กําหนดได และผูปฏิบัติงานมีความปลอดภัย 
 2 = สามารถทําใหสกุรสลบตามวิธกีาร ปรับปรุงแกไขความบกพรองท่ีเกิดในการปฏิบัตงิานได ผูปฏิบัติงานปลอดภัย 

และสกุรเกิดความเครียดนอยทีส่ดุ 
 3 = ควบคุม ปรับปรุง/พัฒนาวิธกีารทําใหสุกรสลบ เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
 - ตรวจสภาพสกุรหลังทําใหสลบ 
 1 = ตรวจสภาพสุกรหลังทําใหสลบตามที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพสุกรหลังทําใหสลบ และสามารถแกไขความบกพรอง/ปญหาในการปฏิบัตงิาน 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B125 เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
  - เอาเลอืดสุกรออก 
 1 = เอาเลือดสุกรออกตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = เอาเลือดสุกรออกตามวิธีการ ควบคุม ปรับปรุง/แกไขความบกพรองในท่ีปฏิบัติ 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังจากเอาเลือดออก 
 1 = ตรวจสภาพซากสกุรและเลือดสุกรตามขอกําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพซากสกุร เลอืดสกุร สามารถปรับปรงุ/แกไขความบกพรอง และตัดสนิใจในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B126 กําจัดขนสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
  - เตรียมน้าํรอน 
 1 = เตรียมน้ํารอนใหมีปริมาณและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการปฏิบัตงิานตามวิธีการท่ีกําหนดได 
 2 = เตรียมน้ํารอน ควบคุมและตัดสนิใจในการปรับเปลีย่นน้าํ แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - กําจัดขนสุกร 
 1 = กําจัดขนสกุรตามวิธีการทีก่ําหนดได 
 2 = กําจัดขนสกุร ควบคุม ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังกาํจัดขน 
 1 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังกําจดัขนตามขอกําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังกําจดัขน ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B127 ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ 
 - ทําความสะอาดซากสุกร 
  1 = ทําความสะอาดซากสกุรตามวธิีการท่ีกําหนดได 
  2 = ทําความสะอาดซากสกุร ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
  - ตรวจสภาพซากสุกรหลังการทาํความสะอาด 
 1 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังการทําความสะอาดตามขอกําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังการทําความสะอาด ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B2 จัดการชําแหละซากสุกร 
B21 เตรียมการกอนการชําแหละซากสกุร 
B211 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชวิธีการและหรือสารเคมีในการทาํความสะอาดและฆาเชื้อได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
  - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B212 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง    

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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B213 เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บวสัดุ อุปกรณการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บวัสดุ อุปกรณหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช จัดปริมาณ ตรวจสอบสภาพ แกไขขอบกพรอง บํารุงรักษาวัสดุ อุปกรณภายหลังปฏิบัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B214 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการชําแหละซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการชําแหละซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการชําแหละซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B22  ชําแหละซากสุกร 
B221 ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตัดหัวสุกร 
  ตัดหัวสุกรตามมาตรฐานสนิคาได 
 - ตรวจสภาพของหัวสกุรและซากสุกร 
 1 = ตรวจสภาพของหวัสุกรและซากสุกรได 
 2 = ตรวจสภาพของหวัสุกร ซากสุกร ปรับปรุง/แกไขความบกพรองและตดัสินใจในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B222 จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เอาเครื่องในสกุรออก 
  เอาเครื่องในสุกรออกตามวิธกีารและขอกําหนดของโรงงานได 
  - คัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องใน 
 1 = คัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องในตามวิธกีารและขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = คัดแยก ตัดแตง ทําความสะอาด และควบคุมคุณภาพของเครื่องในตามมาตรฐานสินคา/มาตรฐานอาหารปลอดภัย

และแกไขปญหางานที่ปฏิบัติได 
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  - เก็บรักษาเครื่องใน 
 1 = เก็บรักษาเครื่องในตามวิธีการและขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = กําหนดขั้นตอน วิธีการ ควบคุมและแกไขปญหาในการเก็บรักษาเครื่องในได 
 - ตรวจสภาพของเครื่องใน 
 1 = ตรวจสอบปริมาณและสภาพของเครื่องในตามขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B223 ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
 - จัดการซากสกุรกอนผาซาก 
 1 = เตรียมและทําความสะอาดซากสกุรตามวิธีการและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและแกไขปญหาในการปฏิบตัิงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 - ผาซากสุกร 
 1 = ผาซากสกุรตามวิธีการและมาตรฐานอาหารปลอดภยัได 
 2 = กําหนดขั้นตอน วิธีการ ควบคุมและแกไขปญหาในการผาซากสุกรได 
 - การจัดการซากสุกรหลังผาซาก 
 1 = เตรียมและทําความสะอาดซากสกุรตามวิธีการและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและแกไขปญหาในการปฏิบตัิงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B224 ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียม ใชเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใชเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพซากสกุรและเครื่องในตามที่กําหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใชและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณในตรวจสอบคุณภาพใหเหมาะสมกับงานได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมือ อุปกรณในตรวจสอบคณุภาพได 
 - ตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสุกร 
 1 = ตรวจสอบการปนเปอนและวิการของซากสุกรและเครื่องในตามขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = ตรวจสอบ ควบคุม แกไขปญหา และสามารถตัดสนิใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบคุณภาพซากสกุรและเครื่องใน

ได 
 - บํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณหลงัใชงาน 
 1 = บํารุงรักษาเครือ่งมืออุปกรณหลงัใชงานตามวธิีการหรือขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณหลงัใชงานตามคูมือ/มาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ตรวจสอบสภาพ แกไขปญหา บํารงุรักษาและจัดเกบ็เครื่องมืออุปกรณหลังใชงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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B225 เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
 - เก็บรักษาซากสกุร 
 1 = เก็บรักษาซากสกุรตามวิธีการ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = กําหนดขั้นตอน วิธีการ ควบคุมและแกไขปญหาในการเก็บรักษาซากสกุรได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B3 จัดการตัดแตงซากสุกร 
B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร 
B311 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชวิธีการและหรือสารเคมีในการทาํความสะอาดและฆาเชื้อได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B312 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง    

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B313 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บวสัดุ อุปกรณการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บวัสดุ อุปกรณหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช จัดปริมาณ ตรวจสอบสภาพ แกไขขอบกพรอง บํารุงรักษาวัสดุ อุปกรณภายหลังปฏิบัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B314 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการตดัแตงซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการตัดแตงซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการตัดแตงซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร 
B321 ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตัดแตงชิน้สวนใหญ 
 1 = ตัดแยก ตัดแตงและเลาะกระดูกจากซากสกุรและชิน้สวนเนื้อสุกรตามกายวิภาคของสุกรและมาตรฐานสนิคาได 
 2 = ตัดแตงและเลาะกระดูก ควบคุมคุณภาพซากสุกรและชิ้นสวนเนือ้สกุร แกไขปญหาในการปฏิบัติงานตัดแตง ชิ้นสวน

ใหญตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัได 
 3 = ควบคุมและตรวจสอบปริมาณซากและผลผลิตที่ไดจากการตัดแตงตามแผนการผลิต มาตรฐานสนิคาและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย และแกไขปญหาได 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนใหญ 
 1 = คัดแยกซากและชิน้สวนเนื้อสกุรตามที่มาและกายวิภาคของสุกรได 
 2 = ดูแล ควบคุม แกไขปญหาและตัดสินใจในงานที่ปฏบิัติไดตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนใหญ 
 1 = ตรวจปริมาณและลักษณะ/สภาพของชิน้สวนใหญตามมาตรฐานของสนิคาได 
  2 = ดูแล ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสภาพตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยได 
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  - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B322 ตัดแตงชิ้นสวนยอยตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตัดแตงชิน้สวนยอย 
 1 = ตัดแตงชิ้นสวนยอยโดยใชอุปกรณอยางงายได 
 2 = ตัดแตงชิ้นสวนยอยโดยใชเครือ่งจกัร เครื่องมือได 
 3 = ควบคุมและตรวจสอบปริมาณผลผลิตที่ไดจากการตดัแตงตามแผนการผลิต มาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย และแกไขปญหาได 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนยอย 
 1 = คัดแยกซากและชิน้สวนยอยตามทีม่าและสรรีะของสุกรได 
 2 = ดูแล ควบคุม แกไขปญหาและตัดสินใจในงานที่ปฏบิัติไดตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนยอย 
 1 = ตรวจปริมาณและลักษณะ/สภาพของชิน้สวนยอยตามมาตรฐานของสนิคาได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสภาพตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B323 ตรวจคุณภาพผลติภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียม ใช บํารุงรกัษาเครือ่งมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑตามที่กําหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพผลติภัณฑได 
 - สุมตัวอยาง/เกบ็ตัวอยาง 
 1 = สุม/เก็บตัวอยางตามที่กําหนดได 
 2 = สุม/เก็บตัวอยางโดยใชแผนการสุมตัวอยาง 
 - ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนทางกายภาพและประสาทสัมผัสได 
 2 = ตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนทางเคมีและจลุนิทรียได 
 3 = ควบคุมและแกไขปญหาในการตรวจสอบคณุภาพ และตัดสนิใจใหหรอืไมใหผลิตภัณฑผานการตรวจสอบคุณภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B4 จัดการบรรจุภัณฑ 
B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ 
B411 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชวิธีการและหรือสารเคมีในการทาํความสะอาดและฆาเชื้อได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B412 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง    

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B413 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บวสัดุ อุปกรณการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บวัสดุ อุปกรณหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
  3 = เลือกใช จัดปริมาณ ตรวจสอบสภาพ แกไขขอบกพรอง บํารุงรักษาวัสดุ อุปกรณภายหลังปฏิบัติงานได 
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  - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B414 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการชําแหละซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการชําแหละซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการชําแหละซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B42 บรรจุชิ้นสวนเน้ือสุกร 
B421 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ
 - บรรจุชิน้สวนเนื้อสกุร
 1 = บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรโดยใชอุปกรณ/เครื่องมือตามวิธีการที่บรรจุและมาตรฐานสิคาได 
 2 = บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรโดยใชเครื่องมือ/เครื่องจกัรตามวิธีการท่ีบรรจแุละมาตรฐานสิคาได 
 3 = ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพการบรรจ ุตัวบรรจุภัณฑ ผลผลิต และแกไขปญหาในงานที่ปฏิบัติตามแผนการผลิต 

มาตรฐานสนิคาและหรอืมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 - ตรวจสอบผลิตภัณฑเนื้อสกุรภายหลงัการบรรจ ุ
 1 = ตรวจปริมาณ น้ําหนัก ลกัษณะของบรรจุภัณฑ (ฉีก ขาด รั่ว ฯลฯ) ตาํหนิสนิคาตามมาตรฐานสนิคาได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบตามมาตรฐานสินคาและหรอืมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B422 ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพตามที่กาํหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน

ได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพได 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางผลติภัณฑเนื้อสุกร 
 1 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามที่กําหนดได 
 2 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรโดยใชแผนการสุมตัวอยางได 
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 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑทางกายภาพและประสาทสัมผสัตามวิธีการที่กาํหนดได 
 2 = ควบคุมการตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบตามมาตรฐานสนิคาและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B5 จัดการเก็บรักษาผลิตภัณฑเน้ือสกุร 
B51 เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลิตภัณฑเน้ือสกุร
B511 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช จัดเตรียมสภาวะ

การเก็บรกัษา (อณุหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ) ได 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อ ควบคุมสภาวะการเก็บรักษา และแกไข

ปญหาเบื้องตนได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B512 เตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
  3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B513 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียมวัสด ุอุปกรณตามที่กาํหนดได 
 2 = ตรวจสอบวัสด ุอปุกรณทางกายภาพตามมาตรฐานสนิคา และเตรียมอุปกรณ บาํรงุรักษาและจัดเก็บตามขอกําหนด/

คูมือการใชงานได 
 3 = ตรวจสอบวัสด ุอปุกรณทางจลุินทรียและหรอืเคมีตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย เตรยีมอุปกรณใหพรอมใชงาน 

บํารุงรักษา จัดเกบ็และแกไขปญหาได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B514 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการชําแหละซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการชําแหละซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการชําแหละซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B52 เก็บรักษาผลิตภณัฑเน้ือสุกร 
B521 เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 - ขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ 
 1 = ขนยาย จัดเรยีง จัดวางผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามลําดับการผลิตกอน-หลัง/การสงมอบตามที่กําหนดไวได 
 2 = กําหนดระบบควบคุม ตรวจสอบและแกไขปญหาในงานที่ปฏิบัตไิด 
 - จัดเก็บรกัษาผลิตภัณฑ
 1 = จัดพ้ืนที่และสภาวะเก็บรักษาผลิตภัณฑตามที่กําหนดได 
 2 = จัดพ้ืนที่และสภาวะเก็บรักษา ควบคุม ตรวจสอบและแกไขปญหาในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกขอมูลการเก็บรักษา การปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นตามแบบบันทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B522 ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพตามที่กาํหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน

ได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพได 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
 1 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามที่กําหนดได 
 2 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรโดยใชแผนการสุมตัวอยางได 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑทางกายภาพตามวิธีการที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ สภาวะการเก็บรักษาตามมาตรฐานสนิคาและมาตรฐานอาหารปลอดภยัได 
 3 = ควบคุมการตรวจสอบคุณภาพ สภาวะการเก็บรกัษา ปรับปรุงและแกไขปญหา และตัดสินใจใหหรือไมใหผาน     

การตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B6 จัดการขนสงผลติภัณฑเน้ือสกุร 
B61 เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเน้ือสุกร
B611 เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 1 = จัดเตรียม ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑทางกายภาพตามที่กําหนดได 
 2 = ควบคุมการจัดเตรียม (จาํนวน ประเภท/ชนิด) ตรวจสอบคณุภาพ ความถูกตอง ครบถวนของผลิตภัณฑตาม

มาตรฐานสนิคาและใบสั่งซ้ือ และแกไขปญหาได 
 - ตรวจสอบสภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
 1 = ตรวจสอบสภาพความพรอมของผลิตภัณฑ ไดแก อณุหภูมิของผลิตภัณฑ ความสมบรูณของขอมูลและบรรจุภัณฑ

ตามที่กําหนดได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพความพรอมเพ่ือการขนสง แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B612 เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมพาหนะ 
 1 = เลือก เตรยีมพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงตามที่กําหนดได 
 2 = กําหนดพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงไดเหมาะสมกับผลิตภัณฑและขอกาํหนดของกฎหมาย และแกไขปญหา

ในงานที่ปฏิบัติได 
  - ตรวจสอบสภาพความพรอม 
 1 = ตรวจสภาพความพรอมใชงานของพาหนะตามวธิีการท่ีกําหนดของโรงงาน 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของพาหนะและสภาวะระหวางการขนสง และบํารุงรักษาพาหนะตามคูมือการใชงานได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบ ซอมบํารุงและแกปญหาพาหนะใหอยูในสภาพพรอมใชงานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B613 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการขนสงผลิตภัณฑเนือ้สกุรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการขนสงผลิตภัณฑ

เนื้อสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชหรือประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรอืหาแนวทางแกไขปญหา

ในงานจัดการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรใหมีประสิทธภิาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B62 ขนสงผลิตภัณฑเน้ือสุกร
B621 ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
 - ขนถาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ 
 1 = ขนถาย จัดเรยีง จัดวางผลิตภัณฑไดถูกตอง ครบถวนตามที่กําหนด/ใบสั่งสนิคาได 
 2 = กําหนดวิธีการขนถาย จัดเรียง จัดวางไดเหมาะสมกบัผลิตภัณฑ การสงมอบและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุงแกไขการขนถาย จัดเรยีง จัดวางผลิตภัณฑได 
 - ตรวจสอบสภาวะการขนสงผลิตภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบสภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑตามที่กาํหนดได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุงแกไขสภาวะระหวางการขนสงผลติภัณฑได 
 - จัดทําเอกสารสงมอบและตรวจรบัสินคา 
 1 = จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสนิคาตามที่กําหนดได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบความถูกตอง ครบถวนของเอกสารการสงมอบและตรวจรับสนิคาได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B622 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพตามที่กาํหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน

ได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนของผลิตภัณฑเนื้อสกุร (บรรจุภัณฑและผลิตภัณฑ) ทางกายภาพตามที่กําหนด

ได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาในการตรวจสอบคณุภาพและการปนเปอนของผลิตภัณฑ (บรรจุภัณฑและ

ผลิตภัณฑ) ทางกายภาพ และสามารถตัดสนิใจใหหรอืไมใหผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B7 บริหารจัดการมาตรฐานงานผลิตเนื้อสุกร 
B71 จัดระบบงานผลติเนื้อสุกร 
B711 จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน 
 - จัดระบบงาน 
 1 = จัดวางระบบงานไดเหมาะสม ตอเนือ่ง สะดวก รวดเรว็และปลอดภัยตามลักษณะงานและลําดับการผลิต 
 2 = จัดวางและควบคุมระบบงาน ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาใหสามารถปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพได 
 - จัดพ้ืนที่ปฏิบัตงิาน 
 1 = จัดแบงสัดสวน วางแผนผังพ้ืนที่ปฏิบัติงานตามลาํดบัการผลิตกอน-หลงัไดอยางเหมาะสม ตอเนื่อง สะดวก รวดเร็ว

และปลอดภัยตามลักษณะงานได 
 2 = กําหนดพื้นที่ จัดแบงสัดสวน วางแผนผัง ปรับปรุง/พัฒนาและแกไขปญหาใหสามารถปฏิบัติงานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B712 จัดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน
 - จัดระบบการจดัการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณ 
 1 = จัดวางระบบการจดัการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณไดเหมาะสม สะดวกและรวดเร็วในการปฏบิัติงาน  

ตามลักษณะงาน 
 2 = จัดวางระบบและควบคุมการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาใหสามารถ

ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพได 
 - ตรวจสอบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ 
 1 = ตรวจสอบการจัดการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณตามระบบได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณได และ

สามารถตัดสินใจใหผานหรือไมใหผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B713 จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ
 - กําหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงาน 
 1 = กําหนดกฎระเบียบในการทาํงานและวางแผนการปฏิบัติงานตามมาตรฐานการบริหารงานคุณภาพและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 2 = กําหนดกฎระเบียบและวางแผนการปฏิบัติงาน ควบคุม ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหา ใหสามารถปฏบิัติงานได 

อยางมีประสิทธิภาพได 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบและแผนงาน 
 1 = ตรวจสอบการปฏบิัติตนของผูปฏิบตัิงานตามกฎระเบียบ และการปฏบิัติงานตามลาํดับกอน-หลงั และหรือขั้นตอน

การปฏิบัติงานตามแผนปฏิบัติงานได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาการปฏิบัติตนและปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงาน และสามารถ

ตัดสินใจในการใหรางวัลหรอืลงโทษผูปฏิบัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B72 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ
B721 ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณกอน-หลงัการใชงานตามที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณตามคูมือการใชงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณเพ่ือความปลอดภัยของผูปฏิบัติงาน และประสิทธิภาพในการผลิตได 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องจักร 
 1 = ตรวจสอบสภาพเครื่องจกัรกอน-หลังการใชงานตามที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสอบสภาพเครื่องจกัรตามคูมือการใชงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพจักรเพ่ือความปลอดภัยของผูปฏิบัติงาน และประสิทธิภาพในการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B722  เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 
 1 = เบิก-จาย เตรียม ใชและจัดเก็บ (สงคืน) เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรตามที่กําหนดได 
 2 = เลือก เบิก-จาย เตรียม ควบคุมการใช บํารุงรักษา จดัเก็บ (สงคืน) เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการซอมบํารุงรักษา

ตามประเภท ชนดิ จํานวน และลักษณะที่บกพรอง/ผิดปกติของเครื่องมือเครื่องจักรได 
 3 = ควบคุมการเลือก เบิก-จาย เตรียม ใช จัดเก็บ (สงคืน) ปรับปรุง/แกไขปญหาในการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ

ในการซอมบาํรงุรักษาเครื่องมือเครื่องจักรได 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณ 
 1 = ตรวจสอบสภาพและปริมาณเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาตามวธิีท่ีกําหนดได 
 2 = ตรวจสอบสภาพและปริมาณเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาตามคูมือการใชงาน และลักษณะของ

การซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจักรได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพ ปรับปรุง/แกไขปญหาของเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ 

เครื่องจักร และสามารถตดัสนิใจในการปฏิบัติงานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B723  ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 
 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ อุปกรณตามวิธีการ/ระยะเวลาที่กําหนดในคูมือการใชงานได 
 2 = ซอมบํารุง ตรวจปรับ/แกไขเครือ่งมือ อุปกรณตามลักษณะอาการทีผิ่ดปกติ/บกพรองได 
 3 = ควบคุม ซอมบํารุง ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาขอบกพรองผิดปกติของเครื่องมือ อปุกรณ และสามารถตัดสนิใจ

ในการใชหรือไมใชเครื่องมือ อุปกรณเพ่ือความปลอดภัยของผูปฏิบตัิงานและหรือผูบริโภคได 
 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องจักร 
 1 = ซอมบํารุงรักษาเครื่องจกัรตามวิธกีาร/ระยะเวลาทีก่ําหนดในคูมือการใชงานได 
 2 = ซอมบํารุง ตรวจปรับ/แกไขเครือ่งจักรตามลักษณะอาการที่ผิดปกติ/บกพรองได 
 3 = ควบคุม ซอมบํารุง ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาขอบกพรองผิดปกติของเครื่องจักร และสามารถตัดสนิใจในการใช

หรือไมใชเครื่องจกัรเพื่อความปลอดภัยของผูปฏิบัติงานและหรือผูบรโิภคได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B73 ตรวจสอบควบคมุคุณภาพ 
B731 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและเก็บรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณได 
 3 = เลือก ใช ตรวจสอบสภาพ และบํารุงรกัษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ และแกไขปญหาได 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
 1 = ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ และตรวจวัดสภาวะในกระบวนการกอนการผลิตตามขอกาํหนดของโรงงานและ 

มาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = วิเคราะหและสรุปผลการตรวจสอบ/ตรวจวัดได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในกระบวนการกอนการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B732  ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและเก็บรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณได 
 3 = เลือก ใช ตรวจสอบสภาพ และบํารุงรกัษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ และแกไขปญหาได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
 1 = ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ และตรวจวัดสภาวะในกระบวนการระหวางการผลิตตามมาตรฐานสนิคาและ     

มาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = วิเคราะหและสรุปผลการตรวจสอบ/ตรวจวัดได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในกระบวนการระหวางการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B733 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและเก็บรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณได 
 3 = เลือก ใช ตรวจสอบสภาพ และบํารุงรกัษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ และแกไขปญหาได 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิต 
 1 = ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ และตรวจวัดสภาวะในกระบวนการหลังการผลิตตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐาน 

อาหารปลอดภัยได 
 2 = วิเคราะหและสรุปผลการตรวจสอบ/ตรวจวัดได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในกระบวนการหลงัการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B74 บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสกุร 
B741 บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = ดูแลการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามกฎระเบียบขอบังคับของโรงงานได 
 2 = ควบคุมดูแลการแตงกายของผูปฏบิัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = กําหนด ปรับปรงุ/พัฒนา แกไขปญหาการแตงกายของผูปฏิบัติงานได 
 - บํารงุรักษาสขุลกัษณะสวนบุคคล 
 1 = ดูแลสุขลกัษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = ควบคุมดูแลสุขลกัษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ปรับปรุง เสริมสราง และแกไขปญหาสุขลกัษณะสวนบุคคลของผูปฏบิัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B742 บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและ

กระบวนการ 
 - บํารงุรักษาความสะอาดของเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณ 
 1 = ทําความสะอาดและฆาเชื้อเครือ่งจกัร เครื่องมือและอุปกรณตามวิธีการท่ีกําหนดได 
 2 = กําหนดวิธีการทาํความสะอาด คํานวณและใชสารเคมีในการฆาเชื้อตามคูมือ/เอกสารกํากับการใชครือ่งจักร 

เครื่องมือและอุปกรณได 
 3 = เลือก คํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณตามมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยได 
 - จัดเก็บรกัษาเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ 
 1 = จัดเก็บรักษาเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณตามระบบที่กําหนดได 
 2 = จัดระบบการจัดเก็บรักษาเครือ่งจกัร เครื่องมือและอุปกรณตามชนดิ/ลักษณะของงาน และมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในการจัดเก็บรกัษาเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B743 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
 - บํารงุรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน 
 1 = ดูแล ทําความสะอาด ควบคุมสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่

เกี่ยวของได 
 2 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานได 
 - ตรวจสอบสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน 
 1 = ตรวจสอบสภาพแวดลอม/ตรวจวดัสภาวะในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ

ได 
 2 = ปรับปรุง/แกไขสภาพแวดลอม/สภาวะในการปฏิบตัิงานตามกฎหมายที่กําหนดได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B75 พัฒนาการปฏิบติังานผลิตเนื้อสกุร 
B751 ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 - กําหนดกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = กําหนดกฎระเบียบขอบังคับในการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานการบริหารงานคุณภาพและกฎหมายที่

เกี่ยวของได 
 2 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาใหผูปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 - ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = มีความรับผิดชอบและมีการปฏิบตัิตนของผูปฏิบัตงิานตามกฎระเบยีบขอบังคับของโรงงาน 
 2 = ควบคุม ดูแลการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงานตามกฎระเบียบขอบังคับของโรงงาน 
 3 = ปรับปรุง เสริมสรางและแกไขปญหาการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงานได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = ตรวจสอบการปฏบิัติตนของผูปฏิบตัิงานตามกฎระเบียบขอบังคับของโรงงานได 
 2 = ปรับปรุง แกไขการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงาน และสามารถตดัสนิใจใหผานหรอืไมผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B752 ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 - กําหนดเปาหมายในการปฏิบัติงาน 
 1 = มีการกาํหนดปรมิาณและคุณภาพในการปฏิบัตงิานชัดเจนตามแผนปฏิบัติงาน/ใบสั่งสนิคา 
 2 = กําหนดปริมาณและคุณภาพ ปรับปรุง/แกไข ใหสามารถปฏิบัติงานไดเหมาะสมกับเวลาและตามมาตรฐานสินคา/

ใบสั่งสนิคาได 
 - กําหนดบุคลากรที่รับผิดชอบในงาน 
 1 = จัดบุคลากรที่มีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอ เหมาะสมในการปฏิบัติงานตามแผนการปฏิบัติงาน 
 2 = เสริมสรางความรู เพ่ิม/ลดจํานวนบุคลากรใหเหมาะสมกับการปฏิบตัิงานตามแผนการปฏิบัติงาน 
 - ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ 
 1 = มีความรับผิดชอบและชาํนาญการในการปฏิบัตงิาน 
 2 = มีความรับผิดชอบ ขยัน  อดทนและเชี่ยวชาญการในการปฏิบัติงาน 
 3 = มีความรับผิดชอบ ขยัน อดทน เชีย่วชาญและแกไขปญหาในการปฏบิัติงานได 
 - ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทาํงานและผลงาน 
 1 = ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทํางานและผลงานตามเกณฑการปฏิบัติงานได 
 2 = กําหนดเกณฑ ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทํางานและผลงานตามมาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุง/แกไขปญหา และตัดสนิใจใหผานหรือไมผานเกณฑการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B753 บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - กําหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธกีารบันทึก/รายงาน 
 1 = กําหนดวิธีการและจัดทําแบบบันทกึขอมูลการปฏิบตัิงานชัดเจนและครบถวนตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = กําหนดวิธีการ รปูแบบ ปรับปรุง/แกไขใหสามารถบันทึก/รายงานขอมูลไดชัดเจน ครบถวน และถูกตองตาม

มาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพและกฎหมายที่เกีย่วของ 
 - บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามรูปแบบที่กําหนดได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
 - จัดเก็บบันทกึ/รายงานการปฏิบตัิงาน 
 1 = จัดเก็บบันทึก/รายงานตามระบบงานที่กําหนดได 
 2 = กําหนดระบบการจัดเก็บบันทึก/รายงานไดอยางเปนระเบียบตามมาตรฐานการบริหารงานคุณภาพ 
 3 = ควบคุม ปรับปรุง/พัฒนา และแกไขการจัดเก็บบันทกึ/รายงานใหมีประสิทธิภาพและสะดวกตอการคนหาหรอื

ตรวจสอบยอนกลับได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B754 สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ 
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสื่อสาร 
 1 = กําหนดรูปแบบและวิธีการสือ่สารโดยใชเทคโนโลยีอยางงาย 
 2 = ประยุกตใชเทคโนโลยีในการกาํหนดรูปแบบและวธิีการสือ่สาร 
 - เลือก ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสาร 
 1 = เตรียม ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการสื่อสารได 
 3 = เลือก ใช ควบคุม ตรวจสอบสภาพ บํารงุรักษา แกไขปญหา/ขอบกพรองของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารได 
 - สื่อสารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดาํเนินงาน 
 1 = สามารถสื่อสารขอมูลโดยใชเทคโนโลยีอยางงายตามระบบที่กําหนดไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 2 = สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีในการสือ่สารขอมูลไดอยางมีประสิทธภิาพ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B755 สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ 
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากบัดูแลการ 

   ปฏิบัติงาน 
 1 = จัดทําแผนและวิธกีารเสริมสรางความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคลในการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรใหมีประสิทธิภาพ 

ไดเหมาะสมตามลักษณะงาน และลําดับชั้นบังคับบญัชา 
 2 = จัดการ ปรับปรงุ/แกไขรูปแบบและวิธีการในการเสริมสรางความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคลใหเหมาะสมกับ  

การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีในการผลิตเนื้อสุกรและผูบริโภคตามมาตรฐานบรหิารงานคณุภาพ 
 - สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติงาน 
 1 = ฝกอบรม สอน/เสนอแนะความรู ทักษะใหแกผูปฏบิัติงานไดเหมาะสมกับลกัษณะงาน และตามแผนและวิธีการท่ี

กําหนด 
 2 = ควบคุม จัดการ ปรับปรุง/แกไขหวัขอการสอน/เสนอแนะใหแกผูปฏิบัติงานไดเหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของ

เทคโนโลยีในการผลิต และมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - กํากับดแูลการปฏิบัติงาน 
 1 = ควบคุม ดูแลการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงานไดตามเกณฑการปฏิบัติงานและแผนการผลิต 
 2 = สังเกต ตรวจสอบ ประเมินผลการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงานตามเกณฑและกฎระเบียบของโรงงาน และสามารถ

ตัดสินใจในการใหผานหรอืไมผานเกณฑได 
 - แกไขปญหาในการปฏิบัติงาน 
 1 = จัดการ แกไขปญหาในการปฏิบัตงิานเปนรายบุคคลหรือผูรวมงานได 
 2 = จัดการ แกไขปญหาในการปฏิบัตงิานในแผนก/ฝายได 
 3 = จัดการ แกไขปญหาในการปฏิบัตงิานระหวางหนวยงานและหรือภายนอกโรงงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B756 สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ 
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพ 
 1 = กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางเพ่ือนรวมงาน ผูบังคับบัญชา และผูใตบังคับบัญชาได

เหมาะสมกับลักษณะงาน 
 2 = กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางหนวยงานภายในโรงงาน ผูปฏิบัติงานกับบคุคล/

หนวยงานภายนอก และหรอืผูบริโภคไดตามมาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพ 
 - สราง/รักษาสัมพันธภาพ 
 1 = เสริมสรางและรักษาสัมพันธภาพของผูปฏิบัติงานตอเพ่ือนรวมงาน ผูบังคับบัญชา บคุคลหรอืหนวยงานภายในและ

ภายนอกโรงงานตามวิธีการท่ีกําหนดได 
 2 = เสริมสราง รกัษาสัมพันธภาพ ปรบัปรุง/แกไขปญหาในการประสานงาน/ติดตอสื่อสารระหวางเพ่ือนรวมงาน 

ผูบังคับบัญชา บคุคลหรอืหนวยงานภายในและภายนอกโรงงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่  82/2551 

เรื่อง   แตงตั้งคณะกรรมการดําเนินการพัฒนามาตรฐานอาชีพกลุมเกษตรและอาหาร 
  ภายใตโครงการพัฒนาระบบคุณวุฒิวิชาชีพ  ปงบประมาณ  2551 

___________________________ 

 
 ตามที่รัฐบาลไดกําหนดนโยบายพัฒนาขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศ   ใหสามารถแขงขันใน
เวทีการคาโลกไดอยางเขมแข็งและพึ่งพาตนเองได โดยมอบใหกระทรวงศึกษาธิการ โดยสํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษา รวมกับสภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทยดําเนินการจัดตั้งสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพเพื่อเปนหนวยงานในการ
พัฒนาและสงเสริมคุณภาพกําลังแรงงานไทยใหมีประสิทธิภาพในการผลิตสูงขึ้น   สํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษาซ่ึงมีภารกิจหลักในการกําหนดนโยบายการผลิตและพัฒนากําลังแรงงานระดับกลางที่เปนปจจัยสําคัญใน
การสรางและพัฒนาการผลิตสินคาและบริการในระบบเศรษฐกิจใหมีความเขมแข็งและเจริญเติบโต  จึงเห็นสมควร
ดําเนินการเตรียมการทางดานวิชาการและขอมูลพื้นฐานเพื่อรองรับการ จัดตั้งสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพดังกลาว  สําหรับ
เปนกรอบในการพัฒนามาตรฐานการศึกษาวิชาชีพใหมีความ สัมพันธสอดคลองกับมาตรฐานอาชีพ  เปนการยกระดับ
ขีดความสามารถของผูสําเร็จการศึกษาใหสอดคลองกับความจําเปนภาคเศรษฐกิจและสังคมเพื่อการแขงขันของ
ประเทศตอไป     ดังนั้น เพื่อใหการดําเนินงานตามนโยบายดังกลาวเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค     
สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาจึงแตงตั้ง    ผูดํารงตําแหนงและผูมีรายนามตอไปนี้ เปนคณะกรรมการ
ดําเนินการพัฒนามาตรฐานอาชีพกลุมเกษตรและอาหาร 
 

คณะกรรมการที่ปรึกษา 
 

1. นายอกนิษฐ คลังแสง ที่ปรึกษาดานมาตรฐานการอาชีวศึกษาเกษตรกรรมและประมง 
2. นางสิริรักษ รัชชุศานติ ผูอํานวยการสํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ 
3. นายสิทธิศักดิ์ รัตนพาณิชย ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี
4. นายสมศักดิ ์ เจริญวัย ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี
5. นายเกรียงศักดิ์ ศิลปประสิทธิ ์ ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ 
6. นายเชาวลติ อะมะทัน ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี
7. นายจรัล ยุบรัมย ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีสุพรรณบรุ ี
 

คณะกรรมการประสานงานวิชาการ 
 

1. นายสมเจษ ใจภักดี วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายวีระ ทองศิลา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการ 
3. นางสาววัลลภา  อยูทอง สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
4. นางศศิธร กุลสิริสวัสดิ์ สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
5. นายพินัย ล้ําภักดี สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
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6. นายชัยวัฒน มณีสุธรรม สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
7. นางปรียนันท อารมณรัตน สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการและเลขานุการ 
8. นางอรษา        แกลวเกษตรกรณ สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
 

 ใหคณะกรรมการประสานงานวิชาการมีหนาที่รับผิดชอบในการเตรียมการดําเนินการพัฒนามาตรฐาน
อาชีพกลุมเกษตรและอาหาร ดําเนินการจัดประชุมปฏิบัติการ ประสานงานและติดตามประเมินผลการดําเนินงาน
เพื่อใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและบรรลุตามวัตถุประสงค 
 

คณะกรรมการพัฒนามาตรฐานอาชีพ 
 

คณะกรรมการภาคเอกชน 
1. สัตวแพทยหญิงอังสนา ฮอเจริญ ผูอํานวยการฝายผลิตสุกร เครอืเบทาโกร 
2. นายธวัชชัย วงศชู ผูจัดการอาวุโสแผนกผลิต เครือเบทาโกร 
3. นางสุทธลิักษณ ศรีสันติแสง ผูจัดการอาวุโสฝายพัฒนาและบริหารงานบุคคล เครือเบทาโกร 
4. นางสาวกรกนก ออนคําภา ผูจัดการแผนกบุคคล เครือเบทาโกร 
5. นายอนุสรณ คงสวัสดิ์ ผูชวยผูจัดการฝายบุคคลและธุรการ เครือเบทาโกร 
6. นายสันติชัย บุญมาละ ผูจัดการโรงงานเบทาโกร เซฟตี้ มีท แพคกิ้ง  
7. นางพจนา มั่งม ี ผูจัดการแผนกบุคคลและธุรการ  โรงงานเบทาโกร เซฟต้ี มีท แพคกิ้ง 
8. นายไพรทูล ทองออน ผูจัดการทั่วไปสวนพัฒนาธุรกจิเกษตร ฟารมโชคชัย กรุป 
9. หมอมหลวงยุทธการ  สุขสวัสดิ์ หางหุนสวนจํากัด น้ําฝนฟารม 
   ประธานสหกรณโคนมผูเลี้ยงโคนมหินซอน จํากัด 
10. นายสรุิยา กิจสําเร็จ เจาของฟารม เอส.เค. พัทยาแรนซ 
   นายกสมาคมสงเสรมิการเลี้ยงโคพันธุบราหมนั 
11. นายสทิธิพงษ กฤษภากรณ เจาของฟารม ที.เอส.ฟารม 
   นายกสมาคมผูบํารุงพันธุโคพนัธุบราหมันแหงประเทศไทย 
 

คณะกรรมการกลุมอาชีพผลิตสุกร 
1. นางจินดา นิยะสม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีสิงหบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายเลิศ ศรีเอ่ียม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการ 
3. นายรณพีร สงขัย วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
4. นายสัตวแพทยปริทรรศน รบกลา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการ 
5. นายสมพงค คําอุน วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี กรรมการ 
6. นายจักรินทร โกละกะ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการและเลขานุการ 
 

คณะกรรมการกลุมอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสุกร 
1. นางสาวสุกัญญา วงศวัฒนา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นางสาวชมนาด พวงสวัสดิ์ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการ 
3. นางสุขุมาลย สุพันธนา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการ 
4. นายดิเรก มวงงาม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีอุทัยธาน ี กรรมการ 
5. สัตวแพทยหญิงเจตนา  หนูพนัธุ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการและเลขานุการ 
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คณะกรรมการกลุมอาชีพผลิตโคเนื้อ 
1. นายสัมฤทธิ ์ อินทรเฉลียว วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายสัตวแพทยปรเมษฐ บุญกุศล วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการ 
3. นายปริญญา หวังมั่น วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีนครราชสีมา กรรมการ 
4. นายสินธุ มังคลาด วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี กรรมการ 
5. นายมนูญ ชํานาญเกษกรณ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
6. นายสัตวแพทยธีรยุทธ ชาวุฒ ิ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการและเลขานุการ 
 

คณะกรรมการกลุมอาชีพผลิตโคนม 
1. นายบุญเริ่ม บุญนิธิ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีนครราชสีมา ประธานกรรมการ 
2. นายวิเชียร ยั่งยืน วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการ 
3. นายสมชาต ิ เปรี่ยมสูงเนิน วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการ 
4. นายบุญชี แสนโคตร วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการ 
5. นายภูริพงศ จิตรมะโน วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการ 
6. นายสมพงษ สุวรรณมาล ี วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี กรรมการ 
7. นายฉลอง เจียรพันธุ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการและเลขานุการ 
 

 ใหคณะกรรมการพัฒนามาตรฐานอาชีพมีหนาที่รับผิดชอบในการจัดเตรียมขอมูลดานอาชีพและ ดาน
วิชาการ และรวมพิจารณาดําเนินงานพัฒนามาตรฐานอาชีพในสาขาอาชีพที่กําหนดใหบรรลุผลสําเร็จอยางมี
ประสิทธิภาพ  เพื่อใชเปนแนวทางในการกําหนดมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพตามระบบคุณวุฒิวิชาชีพตอไป 
 
 ทั้งนี้    ตั้งแตบัดนี้เปนตนไป 

 
   สั่ง   ณ   วันที่    23   มกราคม  พ.ศ. 2551 
 
 
 
     นายวีระศักดิ์  วงษสมบัติ 
    (นายวีระศักดิ์  วงษสมบัติ) 
    เลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

 



 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ 
 

สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 

 




