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คํานํา 
 
 
 
 สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามีหนาท่ีรับผิดชอบในการผลิตและพัฒนากําลังคนระดับตนและ
ระดับกลางใหมีคุณภาพตรงตามความตองการของภาคประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระ เพ่ือสงเสริมคุณภาพ
และประสิทธิภาพการผลิตสินคาและบริการของประเทศ  โดยใชเครื่องมือสําคัญในการพัฒนาผูเรียนคือหลักสูตร  ซึ่งใน
ปจจุบันการพัฒนาหลักสูตรของการอาชีวศึกษาจะเปนหลักสูตรฐานสมรรถนะที่ตองพัฒนามาจาก มาตรฐานอาชีพหรือ
มาตรฐานสมรรถนะ  สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาและหนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีมีสวนเกี่ยวของกับการนํา
กําลังคนไปใชจึงไดรวมดําเนินการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพและกรอบคุณวุฒิวิชาชีพเพ่ือนํามาใชเปนฐานในการพัฒนาสู
หลักสูตรฐานสมรรถนะ สอดคลองกับตามความตองการของสถานประกอบการแตละประเภท 
 

 สําหรับรางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพฉบับนี้ เปนผลที่ไดจากโครงการประชุมปฏิบัติการพัฒนา
มาตรฐานอาชีพใน 13 กลุมวิสาหกิจเปาหมาย ภายใตโครงการพัฒนาระบบคุณวุฒิวิชาชีพ ปงบประมาณ 2551 ซึ่งแตละ
กลุมวิสาหกิจไดเชิญคณะกรรมการจากสถานศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ผูเชี่ยวชาญจากสถาน-
ประกอบการและผูแทนสมาคมอาชีพ รวมกันพัฒนาจัดทําเปนตนรางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพเพ่ือนําไปใหผูมี
สวนเกี่ยวของตรวจสอบความตรง ความถูกตอง พรอมทั้งใหคําแนะนํา เพ่ือปรับปรุงแกไขใหเปนไปตามลักษณะการ
ปฏิบัติงานจริงของแตละอาชีพ ซึ่งเอกสารนี้ประกอบดวยแผนผังแสดงหนาท่ี (Functional Map) ของกลุมวิสาหกิจที่
ดําเนินการ โดยแสดงถึงความมุงหมายหลัก (Key Purpose) บทบาทหลัก (Key Role) หนาท่ีหลัก (Key Function) 
หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) หนวยยอย (Element of Competence) รายละเอียดของหนวยยอย และตาราง
จําแนกระดับอาชีพและหนวยยอยที่แตละระดับตองรับผิดชอบ 
 

 สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพหวังเปนอยางยิ่งวา เอกสารฉบับนี้จะเปนแนวทางและจุดเริ่มตน
ใหภาคสวนตางๆ ท่ีเก่ียวของกับการพัฒนากําลังคนของประเทศ ไดรวมกันพัฒนามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพของ
ประเทศไทยใหเปนไปตามมาตรฐานสากลตอไป และขอขอบคุณคณะกรรมการทุกภาคสวนที่ไดรวมกันระดมสมองพัฒนา
รางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพฉบับนี้ 
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กรอบแนวคิดมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 
 
 
 จากการที่สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามีแนวคิดในการที่จะนําหลักสูตรฐานสมรรถนะมาใชใน
การจัดการเรียนการสอนใหกับผูเรียนในสายอาชีวศึกษาทั้งระบบ ซึ่งขอกําหนดสําคัญของหลักสูตรฐานสมรรถนะ คือ
จะตองนําสมรรถนะของผูปฏิบัติงานในแตละอาชีพมาพัฒนาเปนหลักสูตร  จึงทําใหจําเปนที่ตองมีการพัฒนาคุณวุฒิ
วิชาชีพไทยขึ้น เพ่ือเปนตัวกําหนดมาตรฐานสมรรถนะของอาชีพตางๆ ขึ้นสําหรับนํามาพัฒนาหลักสูตรฐานสมรรถนะ
ตอไป สําหรับการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพนี้ใชวิธีการวิเคราะหหนาท่ี (Functional Analysis) โดยเชิญผูเชี่ยวชาญใน
อาชีพแตละสาขามาเปนตัวแทนกลุมอาชีพและครูผูสอนท่ีมีความเชี่ยวชาญในสาขาอาชีพมารวมกันดําเนินการ 
 

ความหมายของสมรรถนะ 
 

 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายทั่วไปคือ ความสามารถในการปฏิบัติงานโดยใชความรู ทักษะและ
เจตคติท่ีบูรณาการกันอยางแนบแนนเพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล  
 

 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายของงานอาชีพหรือวิชาชีพ คือ ความสามารถในการปฏิบัติงาน
อาชีพ โดยใชความรู ทักษะและเจตคติท่ีบูรณาการกันอยางแนบแนน เพ่ือใหเกิดผลลัพธไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

ความหมายของมาตรฐานสมรรถนะ 
 

 เนื่องจากสมรรถนะมีคุณลักษณะสําคัญ 2 ประการ ประการแรก ความสามารถที่แสดงวาทําไดบนฐานความ
ตองการในการปฏิบัติงานจริงของสภาพแวดลอมการทํางาน และประการที่สอง คือ ผลลัพธหรือผลของการปฏิบัติงาน  

 คุณลักษณะทั้งสองนั้นอาจเรียกวา “ทําไดและไดผล” หรือ “ทําไดผล” ซึ่งสามารถวัด ประเมินและ
กําหนดใหเปนมาตรฐานได เรียกวา มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) ดังนั้นมาตรฐานสมรรถนะ
สามารถอธิบายไดดงันี้ 
 1. มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) หมายถึงขอกําหนดหรือเกณฑการปฏิบัติงาน ท้ังท่ี
เปนการปฏิบัติและเปนผลของงาน มาตรฐานสมรรถนะนั้นคลายกับ มาตรฐานการปฏิบัติงาน (Performance Standard) 
หรือมาตรฐานการทํางน (Standard of Work) 
 2. ลักษณะของมาตรฐานสมรรถนะ มี 2 ลักษณะ คือ 
  2.1 มาตรฐานดานการปฏิบัติงาน เปนสิ่งใดก็ตามที่คนสามารถทําได ไมใชความมากนอยของความรู
หรือระยะเวลายาวนานของการเคยทํางาน 
  2.2 มาตรฐานดานผลงาน เปนความเกี่ยวของกับผลลัพธของการปฏิบัติงาน (ผลผลติ ผลงาน) 
มากกวาปจจัยปอนที่ตองการเพ่ือทําใหบรรลุ หรือมาตรฐานดานผลงานก็คือสิ่งใดก็ตามที่เก่ียวกับคุณภาพ 
 3. ลักษณะของขอกําหนดในมาตรฐานสมรรถนะ 
  3.1 เปนขอความที่ระบุถึงส่ิงซึ่งใครๆ ควรสามารถทําได (Statements of what someone should be 
able to do) 
  3.2 ขอความที่ระบุวิธีท่ีใชประเมินตัดสิน (Statements of how you would judge this) 
  3.3 ขอความที่ระบุวา เม่ือไรและที่ไหนที่จะพิสูจนหรือแสดงความสามารถ (Statements of when and 
where you when expected them to demonstrated there ability) 
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  3.4 ขอความที่ระบุชนิดของหลักฐานที่ตองการ เพ่ือใหม่ันใจวาการปฏิบัติงานนั้นมีความคงเสนคงวา
และเปนความสามารถที่ยั่งยืน (Statements of the type of evidence you would need to ensure that their performance 
is consistent and can be sustained) 
 

กรอบคุณวุฒิวิชาชีพ (Vocational Qualifications Framework) 
 

 เปนขอกําหนดระดับนโยบายหรือระดับชาติ ท่ีกําหนดระดับและขอบเขตของสมรรถนะของผูปฏิบัติงานท่ี
ตองมีในแตละคุณวุฒิ ซึ่งคุณวุฒิวิชาชีพของแตละอาชีพจะออกใหเพ่ือรับรองวาผูท่ีผานการประเมินตามกรอบคุณวุฒิ
อาชีพนั้นมีความรูความสามารถตามขอกําหนดของกรอบคุณวุฒิในระดับเดียวกันทั่วทั้งประเทศ หรือท่ัวทั้งภูมิภาคที่ใช
กรอบคุณวุฒินี้ สําหรับกรอบคุณวุฒิวิชาชีพในประเทศไทยในขณะนี้มีผลการวิจัยของนักศึกษาปริญญาเอกทดลองจัดทําไว
โดยแบงเปน 7 ระดับ 
 

คุณวุฒิวิชาชีพไทย (Thai Vocational Qualifications : TVQ) 
 

 เปนระบบการรับรองความรูความสามารถ โดยออกใหเปนคุณวุฒิแกผูประกอบอาชีพท่ีผานการประเมิน
หนวยสมรรถนะไดจํานวนหนึ่งตามที่กําหนดไวในแตละระดับคุณวุฒิ ซึ่งแนวคิดของการกําหนดระดับคุณวุฒิวิชาชีพจะ
กําหนดใหระดับเริ่มตนเปนงานที่งาย ปฏิบัติตามคําสั่ง ไมซับซอน ขอบเขตงานไมกวาง ความรับผิดชอบต่ํา สวนระดับ
คุณวุฒิวิชาชีพท่ีสูงขึ้นก็จะเปนงานที่มีความซับซอนมากขึ้น ขอบเขตงานกวางขึ้น ความรับผิดชอบสูงขึ้น จากการศึกษาวิจัย
ระบบคุณวุฒิของประเทศอังกฤษ ออสเตรเลีย ฝรั่งเศสและอ่ืนๆ จึงไดกําหนดเปนรางกรอบคุณวุฒิวิชาชีพสําหรับประเทศ
ไทยเปน 7 ระดับดังตอไปนี้ 

VQ 7  ผูเชี่ยวชาญพิเศษหรือผูชํานัญพิเศษ, ผูบริหารระดับสูงถึงระดับอาวุโส 
VQ 6  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับกลาง 
VQ 5  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับตน 
VQ 4  ผูควบคุมดูแลหรือหัวหนางาน, นักเทคนิค 
VQ 3  ผูชํานัญงาน, หัวหนางาน 
VQ 2  ผูปฏิบัติงานฝมือเฉพาะทาง 
VQ 1  ผูปฏิบัติงานอาชีพท่ีใชทักษะฝมือพ้ืนฐาน 

 

มาตรฐานอาชีพ (Occupational Standard) 
 

 เปนการกําหนดมาตรฐานของสมรรถนะ รวมทั้งความรูและความเขาใจที่คาดหวังวาบุคลากรจะบรรลุสําหรับ
อาชีพหนึ่ง มาตรฐานอาชีพนี้ใชเปนฐานในการกําหนดและประเมินเพ่ือใหไดคุณวุฒิวิชาชีพ (Vocational Qualifications : 
VQ) มาตรฐานอาชีพทําโดยกลุมอาชีพเฉพาะนั้นๆ (บางครั้งเรียกมาตรฐานสมรรถนะ) 
 

คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ (General Vocational Qualifications : GVQ) 
 

 คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ เปนกรอบสมรรถนะและมาตรฐานสําหรับผูผานการเรียนหรือการฝกอบรมแบบ
ฐานสมรรถนะ (Competency-based Education/Training) โดยใชสถาบันการศึกษาหรือฝกอบรมเปนฐาน (Institution-
based/School-based/College-based) ท้ังนี้สมรรถนะดังกลาวตองมีครบ 3 องคประกอบ คือ ทักษะในการทํางานให
บรรลุ ความรูความเขาใจงานที่ทํา และกิจนิสัยหรือเจตคติในการทํางานซึ่งกอใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
องคประกอบทั้งสามนี้จะตองบูรณาการเขาดวยกันอยางแนบแนนเพ่ือใหปฏิบัตงิานไดอยางมีสมรรถนะ องคประกอบที่
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กลาวนี้ก็คือพิสัยการเรียนรู 3 พิสัย ตามลําดับ ไดแก ทักษะพิสัย (Psychomotor Domain) พุทธิพิสัย (Cognitive 
Domain) และจิตพิสัย (Affective Domain) นั่นเอง 
 

กรอบสมรรถนะและมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ 
 

 ในชวงระยะเวลาของการเรียนรูและฝกฝนทักษะในแตละภาคเรียนหรือปการศึกษา ยอมทําใหผูเรียนมี
สมรรถนะหรือความสามารถเพิ่มขึ้นเปนระดับขั้น และเกิดความแตกตางของสมรรถนะอยางมีนัยสําคัญ จึงสามารถเขียน
นิยามของแตละระดับ หรือกําหนดเปนเกณฑเปรียบเทียบสมรรถนะ (Benchmark) ของแตละระดับไดดังตอไปนี้ 
 

 1. คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น (GVQS) 
 

 GVQS (เม่ือสําเร็จหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 30 - 225 ช่ัวโมง) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQS : สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตที่กําหนด ซึ่งสวนใหญเปนงานประจําและ
คาดคะเนได โดยใชทักษะพ้ืนฐานและหรือทักษะเฉพาะ อาจตองมีความเปนอิสระในการทํางาน และหรือการรวมงานกับ
ผูอ่ืน 
 

 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น เปนหลักสูตรเบ็ดเสร็จในตัวที่มุงหวังใหผูเขารับการเรียนการฝกอบรม
สามารถนําไปประกอบอาชีพไดทันทีเม่ือสําเร็จหลักสูตร เริ่มจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนจากทักษะ
พ้ืนฐานงายๆ ไปสูทักษะเฉพาะที่ยากและซับซอนขึ้น เม่ือสิ้นสุดระยะเวลาของหลักสูตรผูเรียนก็จะมีความสามารถเพียงพอ
ในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพตามที่ตนเองไดเลือกไว และถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQS โดยจะ
สามารถทําหนาท่ีเปนผูชวย/ผูปฏิบัติงานมีฝมือเฉพาะทาง (Operatives) หรือสามารถประกอบอาชีพอิสระ เปนตน 
 

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

 GVQ1 (เม่ือไดเรียนประมาณ 1 ปการศึกษาแรกของหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ1 : สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กําหนด ซึ่งสวนใหญเปนงาน
ประจําและคาดคะเนได โดยใชทักษะพ้ืนฐานและหรือทักษะเฉพาะ รวมถึงทักษะที่สัมพันธกับการปฏิบัติงานและการมี
สวนรวมในคณะทํางาน 
 

 เปนปแรกที่เริ่มเขาเรียนจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนทักษะพ้ืนฐานงายๆ ไปสู
ทักษะที่มีความหลากหลายจากรายวิชาหลักๆ ในหมวดวิชาชีพพ้ืนฐาน  และอาจมีบางรายวิชาจากหมวดวิชาชีพสาขาวิชา 
ตามความจําเปน เม่ือสิ้นสุดปแรกผูเรียนก็พอจะทําอะไรได และถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ1 โดยจะ
สามารถทําหนาท่ีเปนผูชวยงานทั่วไป ชางฝกหัดหรือพนักงานฝกหัด เปนตน 
 

 GVQ2 (เม่ือไดเรียนประมาณ 2 ปการศึกษาของหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ2 :  สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กําหนด ซึ่งสวนใหญเปนงาน
ประจําและมีความพรอมในการปฏิบัติงานในขอบเขตงานหลากหลายและบริบทตางๆ ท่ีกําหนด รวมทั้งมีความรับผิดชอบ 
สวนตัวหรือความเปนอิสระและ/หรือมีการรวมงานกับผูอ่ืนโดยเปนสมาชิกกลุม 
 

เปนปท่ีผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานที่เริ่มเปนอาชีพท่ัวๆ ไปในสาขาวิชา จากรายวิชาหลักในหมวดวิชาชีพ
สาขาวิชา และอาจมีบางรายวิชาจากหมวดวิชาชีพพ้ืนฐานและหมวดวิชาสาขางานตามความจําเปน เม่ือสิ้นสุดปท่ี 2 ผูเรียน
ก็จะสามารถทําอะไรเปนชิ้นเปนอัน เริ่มตนมีทักษะเฉพาะในงานอาชีพ และถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ2 
โดยจะสามารถทําหนาท่ีเปนผูชวยผูประกอบอาชีพระดับฝมือ ผูชวยชางฝมือ พนักงานหรือเจาหนาท่ีท่ัวไป เปนตน 
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 GVQ3 (เม่ือไดเรียนครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ3 : สามารถปฏิบัติงานทักษะในขอบเขตสําคัญและบริบทตางๆ ท่ีสัมพันธกัน 

สวนใหญเปนงานประจําท่ีรูวิธีการและวิธีดําเนินการลวงหนา สามารถประยุกตทักษะและความรูไปสูบริบทใหมๆ สามารถ
ใหคําแนะนําและแกปญหาเฉพาะดาน อาจตองรับผิดชอบตอผูอ่ืนรวมทั้งมีสวนรวมและหรือมีการประสานงานกลุมหรอื
หมูคณะ 
 

 เปนปท่ีผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานในสาขางานตามที่ตนเองตั้งม่ันไว เปนงานที่ยากซับซอนและตองใช
ฝมือหรือทักษะเฉพาะท่ีไดจากรายวิชาในหมวดวิชาชีพสาขางาน รายวิชาโครงการเพื่อใหเกิดทักษะการแกปญหา และการ
ฝกงานในสถานประกอบการเพื่อใหเกิดประสบการณในโลกอาชีพจริง เม่ือสิ้นสุดปสุดทายนี้ ผูเรียนก็จะมีความสามารถ
เพียงพอในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพระดับฝมือตามสาขางานที่ตนเองไดเลือกเสนทางไว ถาผานการประเมินก็
จะไดรับคุณวุฒิ GVQ3 และเมื่อครบถวนตามเกณฑการสําเร็จการศึกษาก็จะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) โดยจะ
สามารถทําหนาท่ีเปนผูประกอบอาชีพระดับฝมือ ชางฝมือ ผูชวยนักเทคนิค/ชางเทคนิค เปนตน 
 

 3. คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) (GVQ 
4-5) 
 GVQ4 (เม่ือไดศึกษาประมาณ 1 ปการศึกษา) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ4 : สามารถปฏิบัติงานโดยประยุกตทักษะที่มีขอบเขตทั่วไปของงานหลากหลาย 
บางงานมีความซับซอนและไมเปนงานประจํา สามารถแนะนําผูอ่ืน มีสวนรวมการจัดการและการแกปญหา และมีความ
รับผิดชอบตอผูอ่ืนและหมูคณะ 
 

 เปนปแรกที่เริ่มเขาศึกษาในระดับเทคนิคซึ่งผูเขาศึกษาเปนผูมีฝมือหรือทักษะอยูแลว ดังนั้นการศึกษา
ในระดับนี้จึงเริ่มตนการเรียนรูเรื่องการจัดการ การแกปญหาและตัดสินใจ การแสวงหาความรูและแนวทางใหมๆ มา
พัฒนาตนเอง รวมทั้งการประยุกตใชความรูในระดับเทคนิคที่ไดจากรายวิชาหลักๆ ของหมวดวิชาชีพพ้ืนฐาน และจาก
หมวดวิชาชีพสาขาวิชา  เม่ือสิ้นสุดปแรกนี้ ผูเรียนก็มีความสามารถในการจัดการในระดับขั้นตน และถาผานการประเมินก็
จะไดรับคุณวุฒิ GVQ4 โดยจะสามารถทําหนาท่ีเปนผูชวยชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ เปนหัวหนางาน/กลุมงาน 
เปนตน 
 

 GVQ5 (เม่ือไดศึกษาครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร 2 ป) 
 นิยามของคุณวุฒิ GVQ5 : สามารถประยุกตความรูและทักษะในแนวทางของตนเองในการวางแผน
ทรัพยากรที่เหมาะสม มีสวนรวมพัฒนาวิธีการริเริ่มสิ่งใหมๆ มีความรับผิดชอบตนเองและเปนอิสระในการปฏิบัติงานท่ี
ซับซอนหรือจัดการงานผูอ่ืน อาจมีสวนรวมที่เก่ียวกับการวางแผน การประเมินผล และการประสานงาน 
 

เปนปสุดทายของการศึกษาระดับเทคนิคที่ผูเขาศึกษาจะไดสั่งสมความรูและทักษะเรื่องการจัดการ การ
แกปญหาและตัดสินใจงานที่มีความซับซอนและมักไมใชงานประจํา อีกท้ังแสวงหาความรูและแนวทางใหมๆ มาพัฒนา
ตนเอง โดยประยุกตใชความรูและทักษะในระดับเทคนิคตามบริบทของอาชีพท่ีไดจากรายวิชาหมวดวิชาชีพสาขางาน  
รายวิชาโครงการที่ทําใหเกิดทักษะการจัดการทรัพยากร รวมทั้งการแกปญหา และการฝกงานในสถานประกอบการที่ทําให
เกิดทักษะและประสบการณในโลกอาชีพจริง เม่ือสิ้นสุดปสุดทายนี้ก็จะมีความสามารถเพียงพอในขั้นเริ่มตนของการ
ประกอบอาชีพระดับเทคนิคตามสาขางานที่ตนเองไดกําหนดเสนทางไว ถาผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ5 และ
เม่ือครบถวนตามเกณฑการสําเร็จการศึกษาก็จะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) โดยสามารถประกอบอาชีพ
อิสระหรือทําหนาท่ีในหนวยงาน เชน ชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ หัวหนางาน/กลุมงาน ผูชวยนักเทคโนโลยี/
วิศวกร/ผูประกอบวิชาชีพ เปนตน 
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การกําหนดมาตรฐานโดยการวิเคราะหหนาที ่
 

วิธีการที่ใชในการหาที่มาของมาตรฐานวิชาชีพมีหลายวิธีท่ีนิยมและแพรหลายไดแก การวิเคราะหงาน (Job 
Analysis) การวิเคราะหงานเฉพาะ (Task Analysis) สําหรับในที่นี้จะกลาวถึงการหาที่มาของมาตรฐานอาชีพโดยการใช
วิธี การวิเคราะหหนาที่ (Functional Analysis) ท่ีพัฒนาขึ้นโดยกระทรวงการจางงาน (Department of Employment) 
เพ่ือใหม่ันใจวามาตรฐานสมรรถนะที่พัฒนาขึ้นโดยองคกรที่รับผิดชอบนั้นสามารถเปรียบเทียบไดดวยรูปแบบ (Format) 
และฐานผลลัพธท่ีคงเสนคงวา (Consistently outcome based) การวิเคราะหหนาท่ีเปนเครื่องมือในการตั้งคําถามและการ
มุงไปที่จุดสนใจมากกวาจะเปนวิธีการ ความนาเชื่อถือขึ้นอยูกับความสามารถของกลุมคณะทํางานที่เขาใจปรัชญา
สมรรถนะและความสามารถของผูดําเนินการประจํากลุม (Facilitator) ท่ีจะควบคุมการใหขอมูลของกลุมคณะทํางาน 
ในขณะดําเนินการ 
 

 การวิเคราะหหนาท่ีเปนเทคนิคในการจัดระดับชั้นของหนาท่ี โดยเริ่มตนจากการวิเคราะหหาความมุงหมาย
หลัก (Key Purpose) ของสาขาอาชีพท่ีระบุมาให โดยใชเทคนิคการระดมสมองภายใตการดําเนินงานของผูดําเนินการ
ประจํากลุม จากนั้นใชเทคนิคเดิมวิเคราะหความมุงหมายหลักแยกยอยเปน บทบาทหลัก (Key Roles) แลววิเคราะห
บทบาทหลักแตละบทบาทแยกยอยเปน หนาที่หลัก (Key Functions) จากนั้นวิเคราะหหนาท่ีหลักแตละหนาท่ีแยกยอย
เปน หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence)  จากนั้นจะวิเคราะหหาหนวยยอยสุดทายของแผนผังแสดงหนาท่ีคือ 
หนวยยอย (Element of Competence)  
 

 สําหรับหนวยยอยนั้นจะมีองคประกอบสนับสนุน 4 หัวขอหลัก คือ 
 1. เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
 2. ขอบเขตหรือขอกําหนดขอบเขต (Range Statement) 
 3. หลักฐานที่ตองการ (Evidence requirement) ประกอบดวยหลักฐานดานการปฏิบัติและหลักฐานดาน
ความรู 
 4. แนวทางการประเมิน (Assessment Guidance) 
 

แผนผังแสดงหนาที ่(Functional Map) 
 

 การวิเคราะหหนาท่ีนั้นจะแสดงผลลัพธของการวิเคราะหโดยใชแผนผังแสดงหนาท่ี หรือบางทีเรียกสั้นๆ วา 
ผังหนาที่ แผนผังนี้มีโครงสรางเปนแผนภาพตนไม (Tree diagram) ซึ่งจะแยกแขนงออกเปนอันดับ (order) หรือเปน
ระดับชั้น (Tier) 5 ชั้น ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความมุงหมายหลัก 
(Key Purpose) 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

10 บทบาทหลัก 

20 บทบาทหลัก 

หนาท่ีหลัก 
(Key Function) 

101 หนาท่ีหลัก 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

สมรรถนะยอย 
(Element of Competence) 

1011 หนวยสมรรถนะ 1011.1 สมรรถนะยอย 

102 หนาท่ีหลัก 

1012 หนวยสมรรถนะ 

1011.2 สมรรถนะยอย 

1012.1 สมรรถนะยอย 

1012.2 สมรรถนะยอย 

ความมุงหมายหลัก 
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ราง 
 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 
(สุกร) 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B1  จัดการงานฆาสุกร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B111 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิ่งอาํนวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอน-หลงั  ตามคูมือการใชงาน        

ตามขอกําหนดของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทํางาน 
2. พ้ืนที่สําหรับรับสกุรมีชีวิตมีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
3. เครื่องมือ อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกครบถวน ถูกตอง มีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่สําหรับรับสกุรมีชีวิตครอบคลุมพ้ืนที่ท้ังภายในและภายนอกโรงงานที่เกี่ยวของกบัการรับสุกรมีชีวิตทั้งหมดและคอกพักสุกร 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวกครอบคลุมทั้งระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย และระบบปองกันโรค 
3. วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลงัการรับสุกร 
4. เครื่องมือ อุปกรณ : เครื่องชั่ง เครื่องช็อตไฟฟาสาํหรับตอนสัตว เครื่องคอมพิวเตอรสําหรับบันทกึขอมูล ฯลฯ 
5. วิธีการเตรียมเครือ่งมือ อุปกรณ : การทําความสะอาด การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การบาํรงุรักษา การจัดเก็บหลังการปฏิบัติ

เปนไปตามคูมือการใชงาน 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ ระบบน้ํา ระบบไฟฟา อุบัติเหตรุะหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารรายการเบิกจายเครือ่งมือ อุปกรณ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
2.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบน้าํ ระบบไฟฟาในโรงงาน 
3.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
4.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเครื่องชัง่ 
5.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําความสะอาดและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิง่อํานวยความสะดวก 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B112 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานเตรียมการกอนฆาสุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอาํนวยความสะดวก การเตรียม ใชและบํารงุรักษา

เครื่องมือ วัสดุอปุกรณ การใชเครือ่งชัง่ การใชคอมพิวเตอรพ้ืนฐาน การตรวจรับและการจัดการสกุรในคอกพัก การจดบันทึกขอมูล  
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏบิัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติงานเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัยและขอกําหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  การบรหิารงานบุคคล 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะและพฤติกรรมของผูปฏิบัตงิาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B113  ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตรวจสอบเอกสารที่เกี่ยวของกบัการรับสุกรมีชีวิตครบถวน ถกูตองตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. การตรวจสอบน้าํหนักของสุกรเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. การตรวจสอบสภาพของสุกรเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน  
4. ลักษณะของสุกรที่ผานการตรวจสอบเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เอกสารที่เกี่ยวของกับการรับสุกรมชีีวิต :  ผลการตรวจปสสาวะและซีรั่ม  ใบเคลื่อนยายสุกรมชีีวิต  ใบชัง่น้ําหนกัหนาฟารม              
 ใบตรวจสอบสุขภาพสัตวจากฟารม ฯลฯ 
2. การตรวจสอบน้าํหนักสุกรมีชีวิต : การชั่งน้ําหนักรวม และการชั่งน้ําหนักรายตัว 
3. การตรวจสอบสภาพสุกร : ตรวจสอบวิการภายนอก และตรวจสอบสภาพผิดปกติ 
4. มาตรฐานของโรงงานครอบคลุมถงึมาตรฐานกรมปศสุัตว วิการภายนอก สภาพผิดปกติ และชวงน้าํหนกั ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องชัง่ อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  ท่ีมาของสุกร จาํนวนและ

สภาพของสุกรที่ผานและไมผานการตรวจรับ  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารที่เกี่ยวของกับการรับสุกรมชีีวิต :  ผลการตรวจปสสาวะและซีรั่ม  ใบเคลื่อนยายสุกรมชีีวิต  ใบชัง่น้ําหนกัหนาฟารม              
 ใบตรวจสอบสุขภาพสัตวจากฟารม ฯลฯ 
2. แบบบันทึกการปฏิบัติงานการตรวจรับสกุรมชีีวิต ประกอบดวย  แบบชั่งน้าํหนัก  แบบตรวจสุขภาพสุกรมีชีวิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการใชเครื่องชั่ง 
2. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
3. การเขียนรายงาน 
4. การใชเครื่องคอมพิวเตอร 
5. การใชภาษาองักฤษ 
6. หลกัการตรวจสอบสัตวมีชีวิต 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองครบถวนของเอกสารรายงานการตรวจรับสุกรมชีีวิต 
2. ประเมินสภาพสกุรที่ผานการตรวจรับเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B114  พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตอนสุกรมชีีวิตเขาคอกพักเปนไปตามหลักการและขอกําหนดของโรงงาน โดยคาํนงึถึงความปลอดภัยของสุกรและผูปฏิบัติงาน 
2. การจัดการดูแลสกุรมีชีวิตในคอกพักเปนไปตามหลักการจดัการสัตวกอนฆา 
3. สุกรมชีีวิตในคอกพักมีสภาพสุขสบายตามหลกัการพักสัตวกอนถูกฆา  
4. การบนัทึกขอมูลสุกรมชีีวิตครบถวน ถูกตองตามขอกําหนดของโรงงานและเปนปจจุบนั 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงาน :  การจัดลาํดับกอน-หลัง การแยกสกุรตามฟารม การแยกสุกรบาดเจ็บ/ปวย ฯลฯ 
2. สภาพสุขสบายของสุกร : มีน้ํากินสมบูรณ สุกรนอนอยางสบายในคอก ไมเครียด ไมหอบ ตามหลักสวัสดิภาพสัตว (Animal Welfare) 
3. ขอมูลสกุรมชีีวิต : ท่ีมาของสุกร ลกัษณะที่มองเหน็ภายนอก ลาํดับการเขาพักกอน-หลัง สุขภาพสุกรแตละตัว ระยะเวลาพักในคอก 

(ประมาณ 2-6 ชั่วโมง) 
4. การจัดการดูแลสกุรมีชีวิตกอนฆา : การจัดน้ํากนิสาํหรับสุกร การดูแลสกุรไมใหเครียดหรือบาดเจ็บ การจัดจํานวนสุกรตอคอก    

การถายเทอากาศ ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ ระบบน้าํ การเจ็บปวยของสุกร การกัดกันของสกุร 

สุกรช็อคตายกอนฆา ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  ท่ีมาของสุกร จาํนวนและ

สภาพของสุกรในคอกพัก  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แบบบันทึกลําดับการเขาคอกพักของสกุรและที่มาของสกุร 
2. สภาพของสุกรที่อยูในบริเวณคอกพัก 
3. แบบบันทึกการตรวจสุขภาพ บริเวณคอกพัก ระบบน้ํา ฯลฯ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
3. การจัดการสัตวกอนฆา 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินสภาพสกุรภายหลงัการตอนเขาคอกพักและขณะอยูในคอกพักสุกร 
2. ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลสกุรมชีีวิต 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
3. ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ 
4. พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B111 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ อุปกรณและสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับ
การตรวจรับสุกรมีชีวิต เพ่ือใหมีความพรอมใชงาน และมีความปลอดภัยทั้งตอสกุรและผูปฏิบัติงาน
ตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B112 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตรวจรับสุกรมชีีวิตและการจัดการสกุรในคอกพัก 
ท้ังดานความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนสิัยทีพึ่งประสงค 
เพ่ือใหเกิดประสทิธิภาพในการปฏบิัติงาน 

สมรรถนะยอย B113 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการตรวจรับสกุรมีชีวิต เพ่ือใหไดสุกรที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน
ของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B114 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการพักสุกรกอนฆา เพ่ือใหสุกรสุขสบาย ไมเครียด ไมหอบ     
ตามหลักสวัสดิภาพสัตว (Animal Welfare) 

 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B12 ฆาสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B121 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัรและสิง่อาํนวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักรและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอน-หลงั ตามคูมือการใชงาน      

ตามขอกําหนดของกฎหมายและวธิีปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
2. พ้ืนที่สําหรับฆาสกุรมีความสะอาด พรอมใชงาน มีความปลอดภัยในการทํางาน และเหมาะสมกับวิธีการปฏิบัติงานตามมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย 
3. เครื่องมือ เครื่องจักรและสิ่งอาํนวยความสะดวกครบถวน ถูกตอง มีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  พ้ืนที่สําหรับฆาสุกร : พ้ืนที่ภายในโรงงานและพื้นที่ท่ีเกี่ยวของกับการฆาสกุรทั้งหมด 
2.  สิ่งอํานวยความสะดวกครอบคลุมทั้งระบบน้าํ ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสยี และระบบปองกันโรค ฯลฯ 
3. วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลงัการปฏิบัติงาน ดวยการเช็ด ลาง ถู ใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. เครื่องมือ เครื่องจักร : เครื่องช็อตสุกร หมอตมน้ํารอน เครื่องขูดขน ระบบรอกเคลื่อนยายซากสุกร ชดุเปาเผาขน เลือ่ยไฟฟา ฯลฯ 
5. วิธีการเตรียมเครือ่งมือ เครื่องจกัร : การทําความสะอาดและฆาเชือ้ท้ังกอนและหลงัการปฏิบัติงานดวยการเช็ด ลาง ถู ฯลฯ การตรวจ

สภาพความพรอมใชงาน การเตรยีมน้ํารอนและปรบัอุณหภูมิ (หมอตมน้ํารอน) การบํารุงรักษา การจดัเก็บหลงัการปฏบิัติงาน
เปนไปตามคูมือการใชงาน 

6. ขอกําหนดของกฎหมาย : มาตรฐานอาหารปลอดภยั ขอกําหนดของโรงฆาสัตว 
7. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวของกับความบกพรองของเครือ่งมือ เครื่องจกัร ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบรอก  อุบัติเหตุ

ระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
8. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ  

ปริมาณและคุณภาพของผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอปุสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือ เครื่องจกัรและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารรายการตรวจสอบเครื่องมือ เครื่องจักร 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบน้าํ ระบบไฟฟา ระบบรอก 
4.  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5.  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร พ.ร.บ. โรงฆาสัตวและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
6.  หลักการเลือก ใชและบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครือ่งจักรในงานชําแหละ-ตัดแตงสุกร 
7. การสุขาภิบาลโรงงานและสิ่งแวดลอม 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏบิตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครือ่งจกัรและสิง่อํานวยความสะดวก 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของพ้ืนที่ เครื่องมือ เครือ่งจักรและสิง่อํานวยความสะดวก 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B122 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณในการฆาสกุรเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกําหนดของกฎหมาย

และวิธีปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทํางาน 
2. วัสดุและอุปกรณในการฆาสุกรมจีํานวนครบถวน ถูกตอง เหมาะสมกบัลักษณะงาน อยูในสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัย  

ในการทาํงาน 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณ : มีดแทงคอ มีดขูดขน เหล็กแตงคม ภาชนะใสเลือด ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมวัสดอุุปกรณ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการนึง่ ลวกน้ํารอน เช็ด ลาง ใช

สารเคมี  ฯลฯ การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การบํารุงรกัษา การจัดเก็บหลงัการปฏิบัติงานเปนไปตามคูมือการใชงาน 
3. ขอกําหนดของกฎหมาย : มาตรฐานอาหารปลอดภยั ขอกําหนดของโรงฆาสัตว 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวของกับความบกพรองของวัสดอุุปกรณ  อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ 

ปริมาณและคุณภาพของผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอปุสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. จํานวน สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของวัสดุอุปกรณ 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารรายการตรวจสอบ/เบิก-จายวัสดุอุปกรณ 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
4.  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร พ.ร.บ. โรงฆาสัตว และกฎหมายที่เกี่ยวของ 
5.  หลักการเลือก ใชและบํารุงรกัษาวัสดุอุปกรณในงานชาํแหละ-ตัดแตงสุกร 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมวัสดุอปุกรณในการฆาสกุร 
2. ประเมินจํานวน ความสะอาดและความพรอมใชงานของวสัดุอุปกรณในการฆาสุกร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  
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หนวยยอย (Element of Competence) 
B123 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานฆาสุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก  การเตรยีม ใชและบํารงุรกัษาเครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอปุกรณ การทาํใหสุกรสลบ การเอาเลือดออก การกาํจัดขนสุกร และการทําความสะอาดสุกรหลังการฆา การจด
บันทึกขอมูล ฯลฯ 

2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย : ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอื่น ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการฆาสกุร 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  การบรหิารงานบุคคล 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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หนวยยอย (Element of Competence) 
B124 ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตอนสุกรเขาพ้ืนที่ทําสลบเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน โดยใหสกุรเกิดความเครียดนอยทีสุ่ดหรือไมเกิดเลย 
2. วิธีการทาํใหสุกรสลบเปนไปตามขัน้ตอนการปฏิบัตขิองโรงงานอยางเครงครัดและมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
3. สภาพของสุกรหลงัการทําใหสลบมีลักษณะหมดสตสิมบูรณ ไมทรมานและอยูในสภาพพรอมเพ่ือการเอาเลือดออก 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทนัที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ขอกําหนดของโรงงาน : การทําความสะอาดตัวสกุร การจัดลาํดับกอน-หลงั ระยะเวลาในการทาํใหสลบ การปฏิบัติงานตามหลัก 

Animal Welfare 
2. ขั้นตอนการทาํใหสุกรสลบเกี่ยวของกับ : ตําแหนงท่ีทําใหสลบ วิธีการทําใหสลบ (เชน ใชไฟฟาชอ็ต ใชแกส ใชคอนทุบ) 
3.  สภาพหมดสติสมบูรณ : สุกรนอนสลบนิ่ง ไมเครียด ไมดิน้กระตกุ ฯลฯ 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ อุปกรณ  อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แบบบันทึกลําดับการเขาทําสลบของสุกร 
2. จํานวนและสภาพของสกุรหลงัการทําสลบ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการและกระบวนการทาํใหสุกรสลบ 
2.  หลัก Animal Welfare 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบไฟฟา 
5.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลวและความถูกตองในการปฏิบัติงานตอนสกุรเขาพ้ืนที่ทําสลบ 
2. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานทาํใหสกุรสลบ 
3. ประเมินจากสภาพของสุกรที่ผานการทําใหสลบ 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  
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หนวยยอย (Element of Competence) 
B125 เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  วิธีการเอาเลือดสุกรออกเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน ตามขอกําหนดของโรงงานและมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2.  สภาพของซากสุกรหลังจากเอาเลือดออกมสีภาพเสียชีวิตสมบรูณและไมทรมาน 
3. เลือดสกุรมลีักษณะสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอนพรอมที่จะนาํไปทําเลือดตมตอไป 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจบุนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วิธีปฏิบัติในการเอาเลือดสุกรออกครอบคลุมถึง : การเอาเลือดออกทันทีหลังสุกรสลบ การแทงคอในตาํแหนงท่ีถูกตอง บาดแผล    

มีขนาดเลก็ เอาเลือดออกไดมากที่สุด 
2. สภาพสกุรเสยีชีวิตสมบูรณ : อวัยวะของสุกรไมมีการเคลื่อนไหว ไมเกร็งตัว ไมกระตุก ไมเครียด 
3.  สิ่งปนเปอน : ขน มูลสกุร ฯลฯ 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ อุปกรณ อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิและ  

ผลที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. จํานวนและสภาพของสกุรที่ผานการเอาเลอืดออก 
2. ลักษณะบาดแผลที่เอาเลือดออก 
3. คุณภาพและปริมาณของเลือดสุกร 
4. บันทึก/แบบรายงานการปฏิบัตงิาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลัก Animal Welfare 
2.  หลักการและกระบวนการเอาเลือดสุกรออก 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว และความถูกตองจากการปฏิบัตงิานเอาเลอืดสกุรออกที่เปนไปตามลาํดับขั้นตอนและปลอดภัย 
2. ประเมินปริมาณและความสะอาดของเลือดสุกร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B126 กําจัดขนสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การเตรยีมน้ํารอนเปนไปตามลําดบัขั้นตอนกระบวนการ ไดปริมาณน้ํารอนเพียงพอและมีอุณหภูมิเหมาะสมตอการปฏิบตัิงาน  
2. วิธีการกําจัดขนสกุรออกเปนไปตามลําดับขั้นตอนปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบตัิงาน 
3. สภาพของซากสุกรหลังจากกําจดัขนออกมีความสะอาดตามมาตรฐานของโรงงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต (Range Statement) 
1.  การเตรียมน้าํรอนครอบคลุมถงึ : วิธีการตมน้าํ ปริมาณน้าํท่ีตม การควบคุมอุณหภูมิของน้ํา การเปลี่ยนน้ํา ฯลฯ 
2. วิธีการกําจัดขนสกุรออกครอบคลมุถึง : การลางซาก การลวกน้ํารอน เวลาในการลวกน้ํารอน การขูดขน ฯลฯ 
3.  ปญหาในการปฏิบัติงาน  : ความบกพรองของเครื่องมืออุปกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกดิขึน้จากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แบบบันทึกอณุหภูมิของน้ํารอนที่ใชลวก 
2. จํานวนและสภาพของซากสุกรที่ผานการกําจัดขน 
3. บันทึก/แบบรายงานการปฏิบัตงิาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  หลักการและกระบวนการกําจดัขนสุกร 
2.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว และความถูกตองจากการปฏิบัตงิานกําจัดขนสุกรที่เปนไปตามลาํดับขัน้ตอนและปลอดภัย 
2. ประเมินปริมาณและความสะอาดของซากสุกร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B127 ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การทําความสะอาดสุกรเปนไปตามลําดับขั้นตอนกระบวนการ ตามขอกําหนดของโรงงานและมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
2.  ซากสุกรหลังการทําความสะอาดอยูในสภาพพรอมเพ่ือการชําแหละ 
3.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  การทําความสะอาดสุกรครอบคลุมถึง : การเผาขนขาและหัว การลางน้าํทําความสะอาด 
2. สภาพซากสุกรที่พรอมชําแหละ : สะอาด ปราศจากขน ฯลฯ 
3.  ปญหาในการปฏิบัติงาน  : อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดขึน้จากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. จํานวนและสภาพของซากสุกร 
2. คูมือการปฏิบัติงาน 
3. บันทึก/แบบรายงานการปฏิบัตงิาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการทําความสะอาดสุกรหลังฆา 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว และความถูกตองจากการปฏิบัตงิานทําความสะอาดสุกรที่เปนไปตามลําดับขัน้ตอนและปลอดภัย 
2. ประเมินผลงานการทําความสะอาดสุกรจากสภาพซากสกุร 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B12 ฆาสุกร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป : 
เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัรและสิง่อาํนวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
4. ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ 
5. เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
6. กําจัดขนสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 
7. ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ 

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B121 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเตรียมพื้นที่ เครื่องจักร เครื่องมือและสิง่อํานวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับ

การฆาสกุร เพ่ือใหมีความพรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิานตามขอกําหนด
ของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B122 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีเกี่ยวของกับการฆาสุกร เพ่ือใหมีจํานวนเพียงพอ
มีความพรอมในการใชงาน และมคีวามปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B123 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานฆาสุกร ท้ังดานความรู ทักษะ สุขลกัษณะสวน
บุคคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพในการ
ปฏิบัติงาน 
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เนื้อหา (ตอ) : 
สมรรถนะยอย B124 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการทําใหสุกรสลบตามขอกําหนดของโรงงานและมีความปลอดภัย 

เพ่ือใหไดสกุรที่มีลักษณะหมดสตสิมบูรณ    ไมทรมานและอยูในสภาพพรอมเพ่ือการเอาเลือดออก 
สมรรถนะยอย B125 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการเอาเลอืดสกุรออกตามขอกาํหนดของโรงงานและมีความ

ปลอดภัย เพ่ือใหไดสกุรที่มีสภาพเสียชีวิตสมบูรณและไมทรมาน 
สมรรถนะยอย B126 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการกําจัดขนสุกรตามขอกาํหนดของโรงงานและมีความปลอดภยั 

เพ่ือใหไดซากสุกรที่มีความสะอาดตามมาตรฐานของโรงงาน 
สมรรถนะยอย B127 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการทําความสะอาดสกุรหลงัการฆาตามขอกาํหนดของโรงงานและ

มีความปลอดภัย เพ่ือใหไดซากสุกรที่อยูในสภาพสะอาดและพรอมชาํแหละ 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B2 จัดการชาํแหละซากสกุร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B21 เตรียมการกอนการชาํแหละซากสกุร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B211 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามขอกําหนดของกฎหมาย ตามวธิกีารปฏิบัติ   
 ของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. พ้ืนที่ปฏิบัติงานชาํแหละซากสุกรมคีวามสะอาด พรอมใชงาน และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. การบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิตัิงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกที่เกี่ยวของกับการชําแหละซากสุกรทั้งหมด 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ 
3. วิธีเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยวิธีการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด พรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. คูมือการปฏิบัติงาน (ถามี) 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การสุขาภิบาลโรงงาน 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา 
6. หลกัการและกระบวนการชําแหละเนื้อสัตว 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาดและพรอมใชงานของพื้นทีแ่ละสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินจากความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B212 เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือเปนไปตามลําดับกอนหลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของกฎหมาย/วิธีการ

ปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องจักรและเครื่องมือมีสภาพพรอมใชงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักรและเครื่องมือในการชาํแหละซากสุกร : รอกไฟฟา เลื่อยไฟฟา เครื่องชั่ง หองเย็น ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมเครือ่งมือและเครื่องจักร : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี  

ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน การจัดเก็บบาํรงุรักษาหลังการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจกัร อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหวขอสาํคัญ : วัน เวลา และสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานปฏิบัต ิผลการ

ปฏิบัติงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือเครื่องจกัร 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. สภาพความสะอาดปลอดเชื้อและพรอมใชงานของเครื่องมือและเครือ่งจักร 
5. บันทึกการตรวจสภาพพรอมใชงาน การจัดเก็บและบาํรุงรักษาหลังปฏบิัติงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องจกัรเครื่องมือ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การสุขาภิบาลโรงงานขัน้พ้ืนฐาน 
5. คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความถูกตองในการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามลําดับกอนหลงั/คูมือการใชงาน 
2. ประเมินจากความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B213 เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลาํดับกอนหลงั  ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกาํหนดของกฎหมายและ       

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. วัสดุและอุปกรณมีสภาพพรอมใชงาน เหมาะสมและเพียงพอกับสภาพการปฏิบัติงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณในการชาํแหละซากสุกร : มีด เหลก็แตงคม ขวาน ภาชนะ เขียง เครือ่งชัง่ สารเคมสีําหรับฆาเชื้อ ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมวัสดอุุปกรณ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนหรือหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน 

การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจดัเก็บบํารุงรักษาหลงัการปฏิบัติงาน 
3. ชนิด ปริมาณของวัสดุและอุปกรณ ขึ้นอยูกับปริมาณการผลิต 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของวัสดุและอุปกรณอุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัติ ผลการ

ปฏิบัติงานปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการวสัดุและอุปกรณ 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. แบบบันทึกการตรวจสอบการทํางานของเครื่องชัง่ 
5. เอกสารรายการเบิกจายวสัดุอุปกรณ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาวสัดุและอุปกรณ 
2. หลกัการและกระบวนการชําแหละซากสุกร 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. หลกัการทําความสะอาดวสัดุและอปุกรณ 
5. หลกัการใชเครื่องชั่ง 
6. การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการตรวจสอบวัสดแุละอุปกรณ 
2. ประเมินความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของวัสดุและอุปกรณ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B214 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานเตรียมการกอนการชําแหละซากสุกร : การเตรยีมพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ  

สิ่งอาํนวยความสะดวก การชําแหละซากสุกร  การจดัการเครื่องในสุกร  การจดบันทึกขอมูล ฯลฯ 
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย : ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอื่น ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและขอกาํหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. สุขอนามัยสวนบคุคลตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
4. หลกัการและกระบวนการชําแหละสัตว 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน /บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B21 เตรียมการกอนการชาํแหละซากสกุร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 

คําสรุป : 
เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ 
4.  เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B211 มุงเนนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับการชาํแหละซากสุกร เพ่ือใหมีความ

พรอมใชงาน และมีความปลอดภัยทั้งตอซากสุกรและผูปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน  
สมรรถนะยอย B212 มุงเนนการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือในการปฏิบัติงานชําแหละซากสกุร เพ่ือใหมีความพรอมใน

การใชงาน และมคีวามปลอดภัยทั้งตอซากสุกรและผูปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 
สมรรถนะยอย B213 มุงเนนการเตรียมวัสดุอุปกรณในการปฏิบตัิงานชําแหละซากสุกร เพ่ือใหมีจาํนวนเพียงพอ มีความ

พรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยทั้งตอซากสุกรและผูปฏิบัตงิานตามขอกาํหนดของโรงงาน 
สมรรถนะยอย B214 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานชาํแหละซากสกุร ท้ังดานความรู ทักษะ 

สุขลกัษณะสวนบคุคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการปฏิบัตงิาน 

 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B22 ชําแหละซากสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B221 ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตัดหัวสกุรเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยของผูปฏิบัติงาน 
2. หัวสุกรที่ไดจากการตัดแยกออกจากซากเปนไปตามมาตรฐานสนิคา 
3. บาดแผลบริเวณรอยตอท่ีซากและหัวสุกรมีลกัษณะเรียบ สะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงานครอบคลุม :  ตําแหนงท่ีตัดระหวางขอตอกระดูกคอและหัว ระยะหางจากหูประมาณ 1-3 เซ็นติเมตร การลาง

ทําความสะอาดบาดแผลรอยตอท่ีซากและหัว ฯลฯ 
2. มาตรฐานสินคา : การตัดหัวเต็ม การตัดคางติดไปกับซาก ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพของหัวสกุร ลักษณะบาดแผลรอยตอท่ีซากของสุกร 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการตัดหัวสกุร 
3. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานตัดหัวสุกร 
2. ประเมินจากสภาพของหัวสุกรและซากสุกร 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B222 จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดการเอาเครื่องในสุกรออกเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงาน 
2. การคัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องในเปนไปตามมาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ 
3. การเก็บรกัษาเครือ่งในเปนไปตามหลกัการ กระบวนการและขอกําหนดของโรงงาน 
4. คุณภาพของเครื่องในของสุกรมีลักษณะสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน และถกูคัดแยกตามมาตรฐานสินคา 
5. ปริมาณของผลผลิตเครื่องในสกุรที่ได (yield) ครบถวนตามแผนการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
6. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผดิชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงานครอบคลุมถงึ :  การผาทอง เจาะเพศ รัดปลายทวาร เลาะเอาเครื่องในออก ฯลฯ 
2. การคัดแยกเครื่องใน : เครื่องในขาว (ลําไส กระเพาะ มดลูก) เครื่องในแดง (หัวใจ ปอด ตับ มาม ไต) ฯลฯ 
3. การทําความสะอาดครอบคลุมถึง :  การลาง การลวก การตม ฯลฯ ขึน้อยูกับชนิดของเครื่องใน 
4. การเก็บรกัษาเครือ่งในครอบคลุมถึง :  อุณหภูมิ (แชเย็น แชเยือกแข็ง) ระยะเวลาในการเก็บ ภาชนะบรรจ ุฯลฯ 
5. การควบคุมคุณภาพของเครื่องในครอบคลุมถึง :  ระยะเวลาในการทํางาน อณุหภูมิของการเก็บรักษา ฯลฯ 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ  ความผดิปกติของเครื่องใน  อุบัติเหตุระหวางการ

ปฏิบัติงาน ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของเครื่องในสกุรภายหลังการคัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาด 
2. สภาพการเก็บรักษาเครื่องใน 
3. แบบบันทึกขอมูลน้ําหนัก วันเดือนปท่ีผลิต ฯลฯ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการเอาเครื่องในสกุรออก 
3. กายวิภาคของเครือ่งในสุกร 
4. หลกัการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนือ้สตัวดวยการแชเยน็ แชเยือกแข็ง 
5. การใชเครื่องมืออปุกรณในการปฏบิัติงานจัดการเครื่องในสุกร 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานจัดการเครื่องในสุกร 
2. ประเมินจากปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของเครื่องในสุกร 
3. ประเมินจากการปฏิบัติงานเก็บรักษาและควบคุมคุณภาพของเครื่องในสุกร 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
5. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B223 ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดการซากสกุรกอนผาซากเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงาน 
2. วิธีการผาซากสุกรเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงานและกระบวนการควบคุมคุณภาพ 
3. การจัดการซากสกุรหลังการผาซากเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน โดยคํานึงถงึคุณภาพของผลงานและความปลอดภยัในการ

ปฏิบัติงาน 
4. สภาพของซากสุกรมีลักษณะสะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ขอกําหนดของโรงงานครอบคลุมถงึ :  การลางทําความสะอาดซากสกุรภายหลงัการเอาเครื่องในออก การแขวนซาก การผาซากดวย

เลื่อย การทาํความสะอาดซากภายหลงัการผาซาก  การกาํจัดเศษกระดูก ฯลฯ 
2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล  
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ  อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกรกอนและหลังการผาซาก 
2. แบบบันทึกขอมูลปริมาณ น้ําหนกั สภาพซาก วันเดอืนปท่ีผลิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการผาซากสกุร 
3. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การใชเครื่องมือเครื่องจกัรในการปฏิบัติงานผาซากสุกร 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานผาซากสุกร 
2. ประเมินจากปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกรกอนและหลังการผาซาก 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B224 ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การเลือก เตรียม ใชและบาํรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสกุรถูกตองตามหลักการ 

กระบวนการ และคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบคณุภาพของซากสกุรและเครื่องในสกุรเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ และหรือขอกาํหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย/มาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสกุรถูกตองแมนยาํและเชื่อถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบคณุภาพ :  การตรวจสอบการปนเปอนทางประสาทสมัผัส การตรวจสอบวิการของซากสุกรและเครื่องใน การตรวจสอบ

ตามมาตรฐานโรงงาน 
2. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของเครื่องมือ  อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกรกอนและหลังการผาซาก 
2. แบบบันทึกขอมูลปริมาณ น้ําหนกั สภาพซาก วันเดอืนปท่ีผลิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพซากและเครื่องในสกุร 
2. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
3. การเลือก เตรียม ใชและเก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคณุภาพซากและเครื่องในสุกร 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานตรวจคณุภาพซากสุกรและเครื่องใน 
2. ประเมินจากคุณภาพซากสกุรและเครื่องในที่ผานการตรวจสอบ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B225 เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. วิธีการเก็บรักษาซากสกุรเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. ซากสุกรที่เก็บรักษามีการจัดเรียงตามลําดับกอน-หลัง และมลีักษณะทางกายภาพที่ด ี
3. การบนัทึกการรับซากสุกรเขาหองเย็นเปนไปอยางมีระบบและตรวจสอบได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน   



 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 34

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วิธีการเก็บรักษาซากสกุรครอบคลุมถึง : การควบคุมอุณหภูมิหองเยน็ การเรียงลําดับกอน-หลงัของซาก การจัดระบบขอมูลท่ีมา  

ของซาก ฯลฯ 
2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล  
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวของกับความบกพรองของการควบคุมอุณหภูมิ  อุบัติเหตรุะหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ 

ปริมาณและคุณภาพของผลท่ีเกิดจากการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปริมาณและลกัษณะทางกายภาพของซากสุกร 
2. แบบบันทึกขอมูลปริมาณ น้ําหนกั สภาพซาก วันเดอืนปท่ีผลิต ฯลฯ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. หลกัการและกระบวนการเก็บรักษาซากสุกร 
3. การทํางานของหองเย็น 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตอง และเปนไปตามลําดบัขั้นตอนในการปฏิบัติงานเก็บรักษาซากสุกร 
2. ประเมินจากปริมาณและลกัษณะทางกายภาพที่ดีของซากสุกรในหองเย็น 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B22 ชําแหละซากสุกร 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
2. จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
4. ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ 
5. เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
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เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B221 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตัดหัวสกุรใหเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน และการจดัการหัวสุกร  

และซากสุกรใหเปนไปตามมาตรฐานสินคา โดยคํานึงถงึคุณภาพของผลงานและความปลอดภัยของ
ผูปฏิบัติงาน 

สมรรถนะยอย B222 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการจดัการเครื่องในสุกรใหเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงาน มาตรฐานสินคา
และกระบวนการควบคุมคุณภาพ ตั้งแตการเอาเครือ่งในออก การคดัแยก การตดัแตงทําความสะอาด
และการเก็บรกัษา เพ่ือใหไดเครื่องในที่มีคุณภาพ สะอาด ปราศจากสิ่งปนเปอน 

สมรรถนะยอย B223 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการจดัการซากสุกรใหเปนไปตามขอกําหนดของโรงงาน ตั้งแตการจัดการซาก
สุกรกอนผาซาก การผาซาก และการจัดการซากสุกรหลงัการผาซาก โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลงาน
และความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 

สมรรถนะยอย B224 มุงเนนหลกัการและขั้นตอนกระบวนการตรวจคณุภาพซากและเครื่องในสุกร เพ่ือใหเปนไปตาม
ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ 

สมรรถนะยอย B225 มุงเนนวิธกีารเก็บรักษาซากสกุรในหองเยน็โดยครอบคลุมถึง การจัดเรียงลําดับกอน-หลังของซากสุกร 
การเก็บรกัษาซากสุกรในหองเย็น และการจัดระบบขอมูลท่ีมาของซากสุกร เพ่ือใหเปนไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย ผลผลติมีคุณภาพและตรวจสอบได 

 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B3 จัดการตัดแตงซากสุกร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B311 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามขอกําหนดของกฎหมาย ตามวธิกีารปฏิบัติ   
 ของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. พ้ืนที่ปฏิบัติงานตดัแตงซากสุกรมีความสะอาด พรอมใชงาน และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. การบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกที่เกี่ยวของกับการตัดแตงซากสุกรทั้งหมด 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ 
3. วิธีเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยวิธีการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด พรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. คูมือการปฏิบัติงาน (ถามี) 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การสุขาภิบาลโรงงาน 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา 
6. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
7. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาดและพรอมใชงานของพื้นทีแ่ละสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B312 เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือเปนไปตามลําดับกอนหลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของกฎหมาย/วิธีการ

ปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องจักรและเครื่องมือมีสภาพพรอมใชงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักรและเครื่องมือในการตัดแตง : สายพานลาํเลียง เครื่องเลื่อย เครื่องลอกหนงั เครื่องตรวจจับโลหะ เครือ่งบด เครื่องสไลด 

ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมเครือ่งมือและเครื่องจักร : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี  

ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน การจัดเก็บบาํรงุรักษาหลังการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจกัร อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือเครื่องจกัร 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. สภาพความสะอาดปลอดเชื้อและพรอมใชงานของเครื่องมือและเครือ่งจักร 
5. บันทึกการเบิกจายและการตรวจสภาพพรอมใชงาน การจัดเก็บและบาํรุงรักษาหลังปฏบิัติงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องจกัรเครื่องมือ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การสุขาภิบาลโรงงานขัน้พ้ืนฐาน 
5. คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการและกระบวนการฆาสกุร 
7. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความถูกตองในการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามลําดับกอนหลงั/คูมือการใชงาน 
2. ประเมินจากความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B313 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลาํดับกอนหลงั  ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกาํหนดของกฎหมายและ          

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. วัสดุและอุปกรณมีสภาพพรอมใชงาน เหมาะสมและเพียงพอกับสภาพการปฏิบัติงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/รายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณในการตัดแตง : มีดตัดแตง เหลก็แตงคม ตะกรา ถาด เขียง  เครือ่งชัง่ ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมวัสดอุุปกรณ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนหรือหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน 

การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจดัเก็บบํารุงรักษาหลงัการปฏิบัติงาน 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
4. ชนดิ ปริมาณของวัสดุและอุปกรณ ขึ้นอยูกับปริมาณการผลิต 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของวัสดุและอุปกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการวสัดุและอุปกรณ 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. คูมือการปฏิบัติงาน 
4. แบบบันทึกการตรวจสอบการทํางานของเครื่องชัง่ 
5. เอกสารรายการเบิกจายวสัดุอุปกรณ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาวสัดุและอุปกรณ 
2. ความปลอดภัยในการทํางาน 
3. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจํานวนและความถูกตองในการจัดเตรยีมวัสดุและอุปกรณ 
2. ประเมินความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของวัสดุและอุปกรณ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B314 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานตัดแตงซากสุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอาํนวยความสะดวก การเตรยีม ใชและบํารุงรกัษา

เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ การตัดแตงชิน้สวนใหญและ ชิ้นสวนยอย การตรวจสอบคณุภาพ การจดบนัทึกขอมูล ฯลฯ 
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏบิัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัย 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการตัดแตงซากสุกร 
3. กายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
6.  การบรหิารงานบุคคล 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
4. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

 
 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B311 มุงเนนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับการตดัแตงซากสุกร เพ่ือใหมีความ
พรอมใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงาน  

สมรรถนะยอย B312 มุงเนนการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือในการปฏิบัติงานตัดแตงซากสุกร เพ่ือใหมีความพรอมใน
การใชงาน และมคีวามปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B313 มุงเนนการเตรียมวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตัดแตงซากสุกร เพ่ือใหมีจํานวนเพียงพอ มีความ
พรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงานตามขอกาํหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B314 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตัดแตงซากสุกร ท้ังดานความรู ทักษะ 
สุขลกัษณะสวนบคุคล การแตงกายและพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพ
ในการปฏิบัตงิาน 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B321 ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตัดแตงชิ้นสวนใหญของซากสุกรเปนไปตามกระบวนการและหรือหลกัการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานสินคาของโรงงาน 
2. ชิ้นสวนใหญไดรบัการคัดแยก/ตัดแตงครบถวนถกูตองตามมาตรฐานสินคาของโรงงาน 
3. ซากสุกร กระบวนการตัดแตง และชิ้นสวนใหญ มีการควบคุมคุณภาพถูกตอง เหมาะสมและเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐาน            

อาหารปลอดภัย 
4. ผลผลิตที่ได (yield) มีปริมาณครบถวนตามแผนการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานสากล/มาตรฐานผลผลิตของโรงงาน 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนถูกตองและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ชิ้นสวนใหญ : ชิ้นสวนขาหนา ชิน้สวนขาหลัง สามชั้นและเนื้อสันหลงั ชิน้สวนพลอยได (By Product) 
2. กระบวนการตัดแตงชิ้นสวนใหญ : การเคลือ่นยายซาก การตัดแตงแยกชิ้นสวนและเลาะกระดูกออกจากซากสุกร การตัดแตง และ

เลาะกระดูกออกจากชิน้สวนสุกร 
3. การคัดแยกซากและชิ้นสวน : ประเภทของสุกร ท่ีมาของสกุร กายวิภาคของสุกร ปริมาณเนื้อแดง น้ําหนกั ฯลฯ 
4. หลกัการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานของสนิคา : ปริมาณไขมันปกคลุม ลักษณะของสนิคา ตาํหนิของสนิคา เปอรเซ็นตสญูเสีย ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับกระบวนการตัดแตง ซากสุกรชิน้สวนใหญความบกพรองของเครื่องมือเครือ่งจักร  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
7. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัน เวลาและสถานที่ปฏบิัติ รายการงานทีป่ฏิบัติงาน ปริมาณตัดแตง

ตอวัน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
8. การควบคุมคุณภาพ : อุณหภูมิของซากและชิน้สวน ระยะเวลาในการทํางาน ฯลฯ 
9. แผนการผลิต : ปริมาณสินคาท่ีทําการผลิต 
10. ผลที่ไดจากการผลิต (Yield) : ปริมาณของชิ้นสวนที่ผลิตไดจากปริมาณสุกรที่นําเขามาตัดแตง โดยไมมีการสูญเสียหรอืมีไมเกิน    

ท่ีกําหนด 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารกําหนดปริมาณซาก ชิ้นสวนใหญท่ีตองดาํเนนิการผลิต (แผนการปฏิบัต)ิ 
2. เอกสารเบิกจายซากสกุรจากหองเยน็เพ่ือนํามาตัดแตง 
3. ปริมาณและคุณภาพของชิน้สวนใหญ และชิน้สวนพลอยได 
4. แบบรายงานการตัดแตง/การควบคุมคุณภาพ/เปอรเซ็นตสูญเสีย 
5. แบบบันทึกอณุหภูมิของซาก  ชิน้สวนใหญและพ้ืนที่ทําการตดัแตงกอนระหวางและหลงัการตัดแตง 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ความรูเกี่ยวกับกายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การตัดแตงซากและชิ้นสวนสุกร 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย  กฎหมายอาหาร/กฎหมายที่เกี่ยวของ 
6. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
7. การใชภาษาองักฤษ 
8. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตองในการปฏิบัติงานตัดแตงชิ้นสวนใหญใหเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ประเมินสภาพชิน้สวนใหญท่ีผานการตัดแตงเปนไปตามมาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B322 ตัดแตงชิน้สวนยอยตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การตัดแตงชิ้นสวนยอยเปนไปตามกระบวนการและหรือหลักการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
2. ชิ้นสวนยอยไดรับการคัดแยก/ตัดแตงครบถวนถกูตองตามหลกัการตดัแตงแบบสากล/มาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
3. ชิ้นสวนใหญ กระบวนการตัดแตงและชิ้นสวนยอยมกีารควบคุมคุณภาพถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 
4. ผลผลิตที่ได (Yield) มีปริมาณครบถวนตามแผนการผลิต และเปนไปตามมาตรฐานสากล/มาตรฐานผลผลิตของโรงงาน 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนถูกตองและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ชิ้นสวนยอย : สะโพก ไหล สามชัน้ สันนอก สันใน สนัคอ ขา ซ่ีโครงและกระดูกสันหลงั ชิ้นสวนพลอยได (By Product) 
2. กระบวนการการตัดแตงชิ้นสวนยอย : การหั่นดวยเครื่อง/มือ แลดวยเครื่อง/มือ บด ฯลฯ 
3. การคัดแยกชิน้สวน : ประเภทของสุกร ท่ีมาของสุกร ไหล สะโพก สามชั้น เนือ้สนั ขา น้ําหนัก ฯลฯ 
4. หลกัการตัดแตงแบบสากล/มาตรฐานของสนิคา : ปริมาณไขมันปกคลุม ลักษณะของสนิคา ตาํหนิของสนิคา เปอรเซ็นตสญูเสีย ฯลฯ 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับกระบวนการตัดแตง ชิน้สวนใหญ  ชิน้สวนยอย ความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจักร  

อุบัติเหตุ  ระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
7. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน ควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัต ิปรมิาณตัดแตง

ตอวัน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
8. การควบคุมคุณภาพ : อุณหภูมิของซากชิน้สวน ระยะเวลาในการทํางาน ตรวจการปนเปอนโลหะ  ฯลฯ 
9. แผนการผลิต : ปริมาณสินคาท่ีทําการผลิต 

10. ผลที่ไดจากการผลิต (Yield) : ปริมาณของชิ้นสวนที่ผลิตไดจากปริมาณสุกรที่นําเขามาตัดแตง โดยไมมีการสูญเสียหรอืมีไมเกินกําหนด 
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หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารกําหนดปริมาณชิ้นสวนยอยที่ตองดําเนนิการผลิต (แผนการปฏิบัติงาน) 
2. เอกสารเบิก-จายชิ้นสวนใหญเพ่ือนํามาตัดแตง 
3. ปริมาณและคุณภาพของชิน้สวนยอย ชิ้นสวนพลอยได 
4. แบบรายงานการตัดแตง/การควบคุมคุณภาพ/เปอรเซ็นตสูญเสีย 
5. แบบบันทึกอณุหภูมิของชิ้นสวนใหญ ชิ้นสวนยอยและพ้ืนที่ทําการตดัแตงกอนระหวางและหลังการตัดแตง 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ความรูเกี่ยวกับกายวิภาคและสรรีะของสกุร 
4. การตัดแตงซากและชิ้นสวนสุกร 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร/กฎหมายที่เกี่ยวของ 
6. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
7. การใชภาษาองักฤษ 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตองในการปฏิบัติงานตัดแตงชิ้นสวนยอยใหเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ประเมินความถูกตองของสภาพสินคาท่ีผานการตัดแตงใหเปนไปตามมาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B323 ตรวจคุณภาพผลิตภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการและกระบวนการ หรอืขอกําหนดของโรงงาน 
2. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการและหรือ 
 คูมือการใชงาน 
3. การตรวจสอบคณุภาพของผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการและกระบวนการและหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยั/มาตรฐาน 
 สินคาโรงงาน 
4. ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยาํและเชื่อถือได 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกดิขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต (Range Statement) 
1. ผลิตภัณฑ : ชิ้นสวนใหญ  ชิ้นสวนยอย 
2. การตรวจสอบคณุภาพครอบคลุมถึง การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทางกายภาพ ฯลฯ การปนเปอนโลหะ การตรวจ    

ตามมาตรฐานโรงงาน 
3. จํานวนและระยะเวลาในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับขอกาํหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑและหรอืขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นเปนปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ 
 และอุปกรณปญหาดานคณุภาพของผลิตภัณฑ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรปุรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพ 
2. แผนการสุม/เก็บตัวอยาง และแผนการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑ 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชและบาํรุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการปฏบิัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3. หลกัการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
4. การปนเปอนและการเสื่อมเสียของเนื้อสัตว 
5. พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเกี่ยวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6. หลกัการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองของการสุม/เก็บตัวอยาง 
2. ประเมินความถูกตองจาํนวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3. ประเมินความถูกตองของขัน้ตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ 
4. ประเมินความถูกตองครบถวนและเชื่อถือไดของบนัทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
5. ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคณุภาพ 
6. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
7. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
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คําสรุป : 
เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตัดแตงชิ้นสวนยอยตามหลักการและกระบวนการ 
3. ตรวจคุณภาพผลติภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 

 
 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B321 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตัดแตงชิ้นสวนใหญของสุกร เพ่ือใหมีปรมิาณและคุณภาพเปนไปตาม

ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ โดยไมมีการสญูเสียหรอื         
มีไมเกินที่กําหนด  

สมรรถนะยอย B322 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตัดแตงชิ้นสวนยอยสุกร เพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพเปนไปตาม
ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานสนิคาและกระบวนการควบคุมคุณภาพ โดยไมมีการสญูเสียหรอื 

 มีไมเกินที่กําหนด 
สมรรถนะยอย B323 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุร เพ่ือการควบคุมคุณภาพใหเปนไป

ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 
 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B4 จัดการบรรจุภัณฑ 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B411 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลาํดับกอน-หลงั ตามขอกําหนดของกฎหมาย ตามวธิกีารปฏิบัติ   
 ของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. พ้ืนที่ปฏิบัติงานบรรจุภัณฑมีความสะอาด พรอมใชงาน และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. การบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัตงิานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑท้ังหมด 
2. สิ่งอาํนวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ 
3. วิธีเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยวิธีการลาง เช็ด ด ูใชสารเคมี ใชความรอน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด พรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. คูมือการปฏิบัติงาน (ถามี) 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การสุขาภิบาลโรงงาน 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
5. ความรูเบื่องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา 
6. หลกัการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาดและพรอมใชงานของพื้นทีแ่ละสิง่อาํนวยความสะดวก 
2. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบังคับบัญชา 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B412 เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือเปนไปตามลําดับกอนหลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของกฎหมาย/วิธีการ

ปฏิบัติของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องจักรและเครื่องมือมีสภาพพรอมใชงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักรและเครื่องมือในการบรรจุภัณฑ : สายพานลาํเลียง เครื่องบรรจ ุเครื่องปดผนึกระบบสุญญากาศ ฯลฯ 
2. วิธีการเตรียมเครือ่งมือและเครื่องจักร : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี  

ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน การจัดเก็บบาํรงุรักษาหลังการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจกัร อุบตัิเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัติ  ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือเครื่องจกัร 
2. คูมือการปฏิบัติงาน 
3. สภาพความสะอาดปลอดเชื้อและพรอมใชงานของเครื่องมือและเครือ่งจักร 
4. บันทึกการตรวจสภาพพรอมใชงาน การจัดเก็บและบาํรุงรักษาเครือ่งมือเครื่องจกัรกอนและหลงัปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องจกัร เครือ่งมือ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การสุขาภิบาลโรงงานขัน้พ้ืนฐาน 
5. คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความถูกตองในการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามลําดับกอนหลงั/คูมือการใชงาน 
2. ประเมินจากความสะอาดและสภาพความพรอมในการใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B413 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินงานเตรียมวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลาํดับกอนหลงั  ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกาํหนดของกฎหมายและ       

มีความปลอดภัยในการปฏิบัตงิาน 
2. วัสดุและอุปกรณมีสภาพพรอมใชงาน เหมาะสมและเพียงพอกับสภาพการปฏิบัติงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบ/ผูบังคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
4. บันทึก/รายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุและอุปกรณในการบรรจุภัณฑ : ถุง ฟลม ถาดโฟม ฉลาก เครื่องชั่ง ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึน้อยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 
2. ชนิด ปริมาณของวัสดุและอุปกรณ ขึ้นอยูกับปริมาณการผลิตและชนดิของผลิตภัณฑ 
3. ขอมูลบนฉลากผลิตภัณฑ : ชื่อผลติภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต  วัน-เดือน-ปท่ีผลิตและหมดอายุ น้ําหนักผลิตภัณฑ รุนการผลิต การเก็บ

รักษา ท้ังนี ้ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑและมาตรฐานสากล 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของวัสดุและอุปกรณดานปรมิาณและคุณภาพ  อุบัติเหตรุะหวางการ

ปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการตรวจสอบ/เบิก-จายวัสดุอุปกรณ  
2. ชนิด ขนาด จาํนวน ความสะอาด คุณภาพและความพรอมใชงานของวัสดุอุปกรณ 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. คูมือการปฏิบัติงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการเตรียม ใชและบํารงุรักษาวสัดุและอุปกรณ 
2. หลกัการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจํานวนและความถูกตองในการจัดเตรยีมวัสดุและอุปกรณ 
2. ประเมินชนิด ขนาด จาํนวน ความสะอาด คุณภาพและความพรอมใชงานของวัสดแุละอุปกรณ 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B414 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะ และจาํนวนเพียงพอในการปฏิบัตงิานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจบุนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานบรรจภัุณฑ : การเตรยีมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิง่อาํนวยความสะดวก การเตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

และวัสดอุุปกรณ การบรรจุภัณฑ การจดบนัทึกขอมูล ฯลฯ 
2. สุขลกัษณะสวนบคุคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สุขภาพรางกาย พฤตกิรรม การใชเครือ่งสาํอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีปฏิบัติงาน  สขุลักษณะ การแตงกายและ

สภาพความพรอมของผูปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สุขลกัษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัย 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
3. ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  การบรหิารงานบุคคล 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 



มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 51

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงาน 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
4. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

 
 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B411 มุงเนนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ เพ่ือใหมีความพรอม 
ใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน  

สมรรถนะยอย B412 มุงเนนการเตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ เพ่ือใหมีความพรอมในการ  
ใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B413 มุงเนนการเตรียมวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ เพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพเพียงพอและ
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ มีความพรอมในการใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบตัิงานตาม
ขอกําหนดของโรงงาน 

สมรรถนะยอย B414 มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ ท้ังดานความรู ทักษะ สุขลกัษณะ
สวนบุคคล การแตงกายและพฤติกรรมลกัษณะนสิัยที่พึงประสงค เพ่ือใหเกิดประสิทธภิาพในการ
ปฏิบัติงาน 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B42 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B421 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. วิธีการบรรจุชิน้สวนเนื้อสกุรเปนไปตามมาตรฐานสนิคาของโรงงาน โดยคํานึงถึงการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑท้ังกอน ระหวาง

และหลงัการบรรจุภัณฑ 
2. ผลิตภัณฑเนื้อสุกรภายหลงัการบรรจุ (yield) มีปริมาณครบถวนตามแผนการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานสนิคาของโรงงาน 
3. จํานวน/เปอรเซ็นตการสูญเสียในกระบวนการบรรจุไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนถูกตองและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ผลิตภัณฑเนื้อสุกร : สะโพก ไหล สามชั้น สันนอก สันใน สนัคอ ขา  ซ่ีโครงและกระดูกสันหลัง หมูบด หมูหัน่ ฯลฯ 
2. วิธีการบรรจุครอบคลุมถึง : การชัง่ การหอ การปดฉลากบรรจุภัณฑ ฯลฯ 
3. มาตรฐานของสนิคา : น้ําหนัก ลกัษณะของบรรจุภัณฑ  ตาํหนิของสนิคา ฯลฯ 
4. การควบคุมคุณภาพการบรรจุ : อณุหภูมิ  ปริมาณและน้าํหนัก  ระยะเวลาในการทํางาน  
5. แผนการผลิต : ปริมาณสินคาท่ีทําการผลิต 
6. ผลที่ไดจากการผลิต (Yield) : ปรมิาณของผลผลติที่ไดไมมีการสูญเสียหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
7. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับกระบวนการบรรจุ  ความบกพรองของเครื่องมือเครื่องจักร  อุบัติเหตุระหวางการ

ปฏิบัติงาน ฯลฯ 
8. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แผนการปฏิบัติงาน 
2. เอกสารเบิก-จายชิ้นสวนสกุรจากหองเย็นเพ่ือนาํมาบรรจุภัณฑ 
3. ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑ 
4. แบบรายงานการบรรจุภัณฑ/การควบคุมคุณภาพ/เปอรเซ็นตสูญเสยี 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ความปลอดภัยในการทํางาน 
2. ระเบียบขอบังคับในการทาํงานตามมาตรฐานของโรงงาน 
3. ความรูเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ 
4. การตัดแตงซากและชิ้นสวนสุกร 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฎหมายอาหาร/กฎหมายที่เกี่ยวของ 
6. การใชและบํารงุรกัษาเครื่องมืออุปกรณในการบรรจภัุณฑ 
7. คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินทักษะ ความคลองแคลว ความถูกตองในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐานของโรงงาน 
2. ประเมินปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B422  ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการและกระบวนการ หรอืขอกําหนดของโรงงาน 
2. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพหลังบรรจถุูกตองตามหลักการและกระบวนการและ 
 คูมือการใชงาน 
3. การตรวจสอบคณุภาพของบรรจภัุณฑเปนไปตามหลกัการและกระบวนการและหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยั/   

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
4. ผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑถูกตองแมนยาํและเชื่อถือได 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. ผลการปฏิบัติงานไดถูกบันทึก/สรปุรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. บรรจุภัณฑ : ถุง กลอง ถาดโฟม ฟลม ฯลฯ ท่ีใชบรรจชุิ้นสวนเนือ้สกุร 
2. การตรวจสอบคณุภาพครอบคลุมถึง : การรั่ว/ฉีกขาดของบรรจุภัณฑ ความครบถวนของขอมูลบนฉลาก ตําหนสิินคา ฯลฯ 
3. จํานวนและระยะเวลาในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับขอกาํหนดของโรงงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นเปนปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ 
 และอุปกรณ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพ 
2. แผนการสุม/เก็บตัวอยาง และแผนการตรวจสอบคณุภาพบรรจุภัณฑ 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชและบาํรุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการปฏบิัติงานตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ 
3. หลกัการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
4. การบรรจุภัณฑ 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 



 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 54

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองของการสุม / เก็บตัวอยาง 
2. ประเมินความถูกตองจาํนวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ 
3. ประเมินความถูกตองของขัน้ตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ 
4.   ประเมินความถูกตองครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล / รายงานผลการตรวจสอบ 
5. ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคณุภาพ 
6. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
7. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B42 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป : 

เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้
1. บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ 

 
 
เนื้อหา : 

สมรรถนะยอย B421 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการบรรจชุิน้สวนเนื้อสกุร เพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพเปนไปตามขอกําหนด
ของโรงงาน มาตรฐานสินคาและกระบวนการควบคมุคุณภาพ  โดยไมมีการสูญเสียหรอืมีไมเกินที่
กําหนด  

สมรรถนะยอย B422 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพบรรจภัุณฑ เพ่ือการควบคุมคุณภาพใหเปนไปตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B5 จัดการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร 

 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B51 เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลติภัณฑเนื้อสกุร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B511  เตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การดําเนนิงานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอน-หลงั  ตามคูมือการใชงาน  ตามแผนผัง (Lay out) 

และขอกาํหนดของโรงงาน และมีความปลอดภัยในการทํางาน 
2.  พ้ืนที่สําหรับเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรมีสภาวะเหมาะสมกับชนดิ จํานวนของผลติภัณฑ และขอกาํหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  สิ่งอํานวยความสะดวก มีสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่จัดเก็บผลิตภัณฑ :  หองแชเย็น  หองแชเยือกแข็ง ชั้นวาง (Pallet) ฯลฯ 
2. การจัดเตรียมพื้นที่จัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกรครอบคลุมถึง : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลงัการใชงาน การควบคุม

อุณหภูมิ การควบคุมความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ 
3. สิ่งอาํนวยความสะดวกครอบคลุมทั้งระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบถายเทอากาศ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมาย  มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบไฟฟา อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
6. บันทกึ/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานตรวจสอบอุณหภูมิ 
2. สภาพพ้ืนที่และสิง่อํานวยความสะดวกมีความสะอาด ปลอดภัย พรอมใชงาน เปนไปตามชนิด จาํนวนของผลิตภัณฑ และขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 



 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 56

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  การจัดการคลังสินคา 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับระบบน้าํ ระบบไฟฟา ระบบทําความเย็นและหองเย็นในโรงงาน 
6.  หลักการถนอมอาหาร 
7.  สุขาภิบาลโรงงาน 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมพื้นที่และสิ่งอํานวยความสะดวก 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของชัน้วาง พ้ืนที่ในการจดัเก็บผลิตภัณฑและสิ่งอํานวยความสะดวก 
3. ประเมินการวางผงัการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
5. ประเมินสภาพปญหา การแกไข / พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัตงิานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชา 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B512  เตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การดําเนนิงานเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือเปนไปตามลําดับกอน-หลงั ตามคูมือการใชงาน ตามขอกําหนดของโรงงาน และมีความ

ปลอดภัยในการทาํงาน 
2.  เครื่องจักร เครื่องมืออยูในสภาพพรอมใชงานและมีความปลอดภัยในการทํางาน 
3.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  เครื่องจักร : รถยก (Folk lift)  เครื่องปรับอุณหภูมิ ฯลฯ 
2.  เครื่องมือ :  Hand lift  เครื่องตรวจสอบวัดอุณหภูมิ ฯลฯ 
3. วิธีการเตรียมเครือ่งจักร เครื่องมือ : การทําความสะอาดและฆาเชือ้กอนและหลังการใชงาน การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การ

จัดเก็บและบํารงุรกัษาหลังการปฏิบัติงานตามคูมือการใชงาน 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องจักรเครื่องมือ อบุัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องจักร เครื่องมือ 
2.  บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3.  คูมือการปฏิบตัิงาน 
4. เอกสารรายการตรวจสอบ/เบิกจาย ซอมบํารงุรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  หลักการถนอมอาหาร  
5. หลกัการเลือก ใช จัดเก็บและบํารงุรักษาเครื่องจกัร เครื่องมือในโรงงาน 
6.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําความสะอาดและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
7. การบนัทึก/เขียนรายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือ 
2. ประเมินความสะอาดและความพรอมใชงานของเครือ่งจักร เครื่องมือ 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B513  เตรียมวัสดุและอุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การดําเนนิงานจัดเตรียมและตรวจสอบวัสดุและอุปกรณเปนไปตามลําดับกอน-หลงั  ตามคูมือการใชงาน ตามขอกาํหนดของโรงงาน 

/มาตรฐานอาหารปลอดภัย  และมีความปลอดภัยในการทาํงาน 
2.  วัสดุมีสภาพเปนไปตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  อุปกรณในการปฏิบัติงานมีจํานวนครบถวน ถูกตองสะอาดและอยูในสภาพ พรอมใชงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัและมีความ

ปลอดภัยในการทาํงาน 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5   บันทกึ/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. วัสดุ : ผลิตภัณฑ  ฯลฯ 
2. อุปกรณ :  ชั้นวางสแตนเลส ภาชนะสแตนเลส  ฯลฯ 
3. วิธีการเตรียมอุปกรณ : การทําความสะอาด การตรวจสภาพความพรอมใชงาน การบาํรุงรักษา การจัดเก็บหลงัการปฏิบตัิเปนไปตาม

คูมือการใชงาน 
4. การตรวจสอบวัสดุ โดยตรวจสอบคุณภาพวัสดุครอบคลุมถึงทางกายภาพ (น้ําหนกั สี กลิ่น ฯลฯ ) เคมี  และจลุินทรยี 
5. การตรวจสอบอุปกรณ ครอบคลุมถงึวิธีทางกายภาพ  (สภาพ ลักษณะ ขนาด จาํนวน ฯลฯ)  และจลุนิทรีย 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของวัสดอุปุกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานตรวจสอบวัสดุและอุปกรณ 
2. สภาพของวัสดุท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานโรงงาน  
3. จํานวน สภาพความสะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของอุปกรณตามมาตรฐานความปลอดภัย 
4. เอกสารรายการเบิกจายวสัดุ อุปกรณ 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  หลักการถนอมอาหาร  
5.  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการทําความสะอาดและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 
6. หลกัการเลือก ใช จัดเก็บและบํารงุรักษาอุปกรณการปฏิบัติงาน 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานเตรียมและตรวจสอบวัสดุและอุปกรณ 
2. ประเมินจากจํานวน ความถูกตอง ความสะอาดและสภาพความพรอมใชงานของอุปกรณ 
3. ประเมินจากสภาพของวัสดุตามมาตรฐานสนิคา/มาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B514  เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria, PC) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  ผลการปฏิบัตงิานไดถูกบันทึก/สรุปรายงานครบถวนและเปนปจจบัุน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ความรูและทกัษะในงานเก็บรกัษาผลิตภัณฑเนือ้สุกร : การเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงานและสิง่อาํนวยความสะดวก การเตรียม ใชและ

บํารุงรักษาเครือ่งจักร เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ การตรวจสอบผลติภัณฑ  และบรรจภัุณฑการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร การจด
บันทึกขอมูล ฯลฯ 

2.  สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย มือ ผม เล็บ สุขภาพรางกาย พฤติกรรม การใชเครื่องสําอาง ฯลฯ 
3.  เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏิบัตงิาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน   
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอืน่ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏบิัติ 
2.  สุขลักษณะของผูปฏิบัติเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  การแตงกายของผูปฏิบัติอยูในสภาพพรอมปฏิบตัิงานตามมาตรฐานความปลอดภัยและขอกําหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
5.  มนุษยสัมพันธและการทํางานรวมกับผูอื่น 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะของผูปฏิบตัิงานในการจัดเกบ็ผลิตภัณฑ 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัยของผูปฏิบัติงาน 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ : 
 B51  เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลติภัณฑเนื้อสกุร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :    
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
2. เตรียมเครื่องจกัร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลักการและกระบวนการ 
4. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B511   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมพื้นที่และสิ่งอาํนวยความสะดวกในการจัดเกบ็ชิ้นสวนเนื้อสุกรตามหลักการ

และกระบวนการ โดยทําความสะอาดชั้นวาง   จัดสภาวะพื้นที่จัดเก็บ (อุณหภูมิ  ความชื้นสัมพัทธ 
ฯลฯ) ตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และจัดทําแผนผังการจัดเก็บ  

สมรรถนะยอย B512   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมเครื่องจักร เครื่องมือในการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหอยูในสภาพพรอม
ใชงานโดยคํานึงถงึความปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B513   มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบวัสดตุามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย และขัน้ตอน
การเตรยีมอุปกรณ   ในการจัดเกบ็ผลิตภัณฑเนื้อสกุรใหอยูในสภาพสะอาดพรอมใชงานครบถวนและมี
จํานวนเพียงพอในการใชงานโดยคาํนึงถึงความปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B514   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานในการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหมีความรู 
ทักษะเกี่ยวกับงานที่ปฏิบัติ  มีสุขลกัษณะสวนบุคคล โดยแตงกายตามระเบียบขอกําหนดของโรงงาน 
และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
             หนวยนี้เปนหนวยบงัคับของคุณวุฒ ิTVQ…..ดานการชําแหละและตัดแตงเนื้อสัตว 



 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 60

 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B52 เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B521  เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การขนยาย จดัเรียง จัดวางผลติภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ โดยคํานึงถงึความปลอดภัย ความสะดวกในการใชงาน/    

สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลติกอน-หลงั 
2.  สภาวะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด สภาพของผลิตภัณฑ ลาํดับการผลิตกอน-หลงั มีปายกํากบั/ชี้บงชัดเจน 
3.  การบันทึกรายการควบคุมจํานวนผลิตภัณฑครบถวน ถกูตองและเปนปจจุบัน  
4.  จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
5.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
6.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ขอมูลการเกบ็รักษาประกอบดวยขอมูลเกี่ยวกบัผลิตภัณฑ : ชื่อผลิตภัณฑ รุนการผลิต แหลงท่ีมา ขนาดบรรจุ  จํานวน วัน เดือน ปท่ี

ผลิต  และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ ฯลฯ 
2.  ขอมูลเกี่ยวกบัสภาวะการเก็บรกัษาประกอบดวย อุณหภูมิ (แชเยน็ แชเยือกแข็ง ฯลฯ)  ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ ท้ังนี้ขึน้อยูกบั 
     ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารสากล 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบไฟฟา อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความสะอาด เปนระเบียบ หมวดหมู ปลอดภยั สะดวกใช/สงมอบตามลาํดับการผลิตกอน-หลังของผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
2. สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน 
3. เอกสารการควบคุมจํานวนผลิตภัณฑ/แผนการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
4. เอกสารรายงานการเก็บรักษาและการควบคุมผลิตภัณฑ 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการการจัดเก็บผลิตภัณฑ 
3.  การจัดการคลังสินคา 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  คณิตศาสตร 
6.  หลักการถนอมอาหาร 
7.  สุขาภิบาลโรงงาน 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 
10.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 



มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 61

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาด เปนระเบียบ หมวดหมู ปลอดภัย สะดวกในการใชงาน/สงมอบของการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกร  
2. ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑเนื้อสุกรจากสภาวะการเก็บรักษาและจากเครื่องมือตรวจวัด 
3. ประเมินจํานวน/เปอรเซนต ความสูญเสียของชิน้สวนผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรกัษา 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

 

หนวยยอย (Elements of Competence) 
B522 ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพระหวางการจัดเก็บรกัษาผลติภัณฑเนื้อสกุรถกูตองตาม

หลกัการและกระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการและกระบวนการ หรอืขอกําหนดของโรงงาน 
3. การตรวจสอบคณุภาพของบรรจภัุณฑและผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการจดัเก็บรักษาและสภาวะการเก็บรักษาเปนไปตามหลักการ

และกระบวนการ และหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/มาตรฐานสินคาโรงงาน 
4. ผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑและผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการจัดเก็บรักษาถกูตองแมนยําและเชื่อถือได 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  คุณภาพบรรจุภัณฑโดยการตรวจสอบสภาพทางกายภาพ : การถกูทําลาย  รูปทรง  ตัวชี้บงผลิตภัณฑ ฯลฯ 
2.  คุณภาพผลิตภัณฑโดยการตรวจสอบทางกายภาพ : อุณหภูมิ  สี  กลิ่น ลกัษณะปรากฏ ฯลฯ 
3.  ขอมูลเกี่ยวกบัสภาวะการเก็บรกัษาประกอบดวย : อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ ท้ังนี้ขึ้นอยูกับขอกําหนดของโรงงานและ 
 มาตรฐานอาหารสากล 
4. จํานวนและระยะเวลาในการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับขอกาํหนดของโรงงาน 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทาํงาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ 
 และอุปกรณ ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรายการเบิก-จายเครื่องมือ วัสดอุุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพ 
2. แผนการสุม/เก็บตัวอยาง และแผนการตรวจสอบคณุภาพบรรจุภัณฑ 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการถนอมอาหารและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3.  การจัดการคลังสินคา 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  การควบคุมและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6.  หลักการสุมและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (ตอ) 
7.  สุขาภิบาลโรงงาน 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 

10.  การจดบนัทกึ/การเขียนรายงาน 
11.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากสภาพความพรอมของเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ/ผลิตภัณฑ/สภาวะการเก็บรักษา  
2. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ/ผลิตภัณฑ/สภาวะการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
2. ประเมินความถูกตอง ครบถวน เชือ่ถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ/ผลิตภัณฑ/สภาวะการเก็บรกัษาผลติภัณฑ    

เนื้อสุกร 
3.  ประเมินจากสภาพบรรจุภัณฑ   
4.  ประเมินจากสภาพผลิตภัณฑ 
5.  ประเมินจากสภาวะการเก็บรักษาชิ้นสวนผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
6. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
7.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัตงิาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 A52   เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏบิัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจดัเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B521   มุงเนนขั้นตอนการจัดเก็บรกัษาผลติภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ โดยมกีารขนยาย 

จัดเรียง จัดวาง จดัสภาวะการจัดเกบ็รักษาตามขอกาํหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยคํานึงถึงความ
ปลอดภัย สะดวกในการสงมอบ / จําหนาย ตามลําดับการผลิตกอน-หลงั  

สมรรถนะยอย B522   มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ / ผลิตภัณฑ / สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อ
สุกร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัและขอกําหนดของโรงงาน  

 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B6 จัดการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร 

 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B61 เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B611  เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. จัดเตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรครบถวน ถูกตองตามใบสั่งซ้ือสินคา และเปนไปตามลําดับการผลิตกอน-หลงั 
2. คุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรผานการตรวจสอบตามมาตรฐานสินคาของโรงงาน 
3. ผลิตภัณฑเนื้อสุกรอยูในสภาพพรอมสําหรับการขนสงไปยังผูบรโิภค/ผูสั่งซ้ือ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ผลิตภัณฑเนื้อสุกรครอบคลุมถงึ ชิน้สวนใหญ ชิน้สวนยอย เครือ่งใน ฯลฯ 
2. คุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกร : คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความสมบูรณของบรรจุภัณฑ ขอมูลบนฉลาก อณุหภูมิของผลิตภัณฑสนิคา

และ พ้ืนที่การเกบ็รักษาผลิตภัณฑ ฯลฯ 
3. สภาพความพรอมเพ่ือการขนสง : ความสมบูรณของบรรจุภัณฑ อุณหภูมิของผลิตภัณฑ ความสมบูรณของขอมูล ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เกี่ยวของ : มาตรฐานตามกฏหมาย  มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานบรรจุภัณฑและผลติภัณฑเนื้อสกุร 
2. สภาพของบรรจุภัณฑและผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4.  เอกสารเบิก-จายผลิตภัณฑเนือ้สุกร /ใบสัง่สนิคา 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ จัดเก็บ จดัวางและขนสงผลิตภัณฑ 
3.  การปนเปอนและเสื่อมเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  การชัง่ ตวง วัด 
6.  การจดบนัทึก/รายงานการปฏบิัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความครบถวน และถูกตองของผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามใบสั่งซ้ือสินคา ลาํดับการผลิตกอน-หลัง 
2. ประเมินจากคุณภาพเนื้อสกุรตามมาตรฐานสินคา 
3. ประเมินจากสภาพความพรอม เพ่ือการขนสงของผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
4. ประเมินสภาพปญหา  การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B612  เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  เลือก  เตรยีมพาหนะขนสงผลติภัณฑเนื้อสกุรไดถูกตอง เหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑเนื้อสกุรและกฎหมายที่เกี่ยวของกบั

การขนสง 
2.  พาหนะขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรอยูในสภาพพรอมใชงาน โดยคาํนงึถึงความปลอดภัย ในการปฏิบัติงานและการรกัษาสภาพของ

ผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
3.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลําดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การเตรยีมพาหนะขนสง : การตรวจความพรอมในการปฏิบัติงานของยานพาหนะ  การตรวจสอบซอมบํารุงรักษากอนและหลงั

ปฏิบัติงาน อุณหภูมิหองเย็น ความสะอาด ฯลฯ 
2. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยในการปฏบิัติงาน ปญหาเกีย่วกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ  

ปญหาเกี่ยวกับการขับเคลื่อนยานพาหนะ ฯลฯ 
3. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายงานเกี่ยวกับสภาพพาหนะ การใชพาหนะ การตรวจซอมบํารุงรักษา 
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
3. พาหนะขนสงท่ีอยูในสภาพพรอมใชงานตามมาตรฐานความปลอดภัย 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับการขนสงผลิตภัณฑ 
2. หลกัการและกระบวนการขนสงผลติภัณฑ 
3. การตรวจซอมบํารุงรักษายานพาหนะ 
4. การขับเคลือ่นยานพาหนะ 
5. กฎจราจร 
6. ความปลอดภัยในการทํางาน 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากสภาพความพรอมของพาหนะที่ใชในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
2. ประเมินสภาพปญหา  การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
3. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B613  เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  ผูปฏิบัติงานมีความรูและทักษะในงานตามขอกาํหนดของกฎหมายการจราจรขนสง ขอกาํหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  ผูปฏิบัติงานมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกาํหนดของกฎหมายการจราจรขนสง ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  ผูปฏิบัติงานแตงกายตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรบัผิดชอบและหรอืผูบังคับบัญชาตามลําดับขัน้เพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
5.  บันทึก/สรุปผลการปฏิบตัิงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  ผูปฏิบัติงาน :  พนักงานขนถาย จัดเรียง จัดวางและขนยายผลิตภัณฑ พนักงานขับรถ ฯลฯ 
2.  ความรู และทกัษะในงานขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร : การเตรียมผลติภัณฑเนื้อสกุร  การเตรยีมยานพาหนะ  การจัดเรยีงจัดวาง

ผลิตภัณฑ  การขบัขี่ยานพาหนะ ฯลฯ 
3.  มาตรฐานอาหารปลอดภัย :  มาตรฐานตามกฎหมาย  มาตรฐานสากล 
4.  สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย สุขภาพของรางกาย  พฤตกิรรม  ฯลฯ 
5.  เครื่องแตงกาย : ชุดปฏิบัติงาน / เครื่องแบบพนักงานตามขอกําหนดของโรงงาน 
6. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมสวนบุคคล ความประพฤติ ความรับผิดชอบ การยอมรับผูอื่น มารยาทในการขับขี่ยานพาหนะ

ฯลฯ 
7. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏบิัติ/ใบอนุญาตขบัขี่ยานพาหนะ/ใบอนุญาตขับขี่ขนสง 
2.  สุขลักษณะและสภาพของผูปฏิบัติงานเปนไปตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  การแตงกายของผูปฏิบัติงานอยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัย/ขอกําหนดของโรงงาน 
4. แบบรายงานการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการขนยาย  จัดเรียงจัดวางและขนสงผลิตภัณฑ 
3.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
4.  หลักการใชและบํารงุรักษายานพาหนะ  
5.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
6.  กฎจราจร  
7.  มนุษยสัมพันธและการทํางานรวมกับผูอื่น 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 
10.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความรูและทักษะจากเอกสารรับรองการผานการอบรม/ใบอนุญาตขับขี่ยานพาหนะ/ใบอนุญาตขับขี่รถขนสง 
2. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
3. ประเมินจากสุขลกัษณะและพฤติกรรมของผูปฏิบัตงิานขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
4. ประเมินขอมูลจากแบบรายงานการทําผิดทางวนิัย/การรายงานปญหาการปฏิบัติงาน 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานผลการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ : 
 B61  เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ - ตัดแตงเนื้อสัตว และหรอืนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :    
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
3. เตรียมความพรอมของผูปฏิบัตงิานตามหลักการและกระบวนการ 

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B611   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ โดย        

จัดเตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามใบสั่งซ้ือสินคา  ตามลําดับการผลิตกอน-หลงั  และตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามมาตรฐานสนิคา  เพ่ือใหอยูในสภาพพรอมเพ่ือการขนสง 

สมรรถนะยอย B612   มุงเนนขั้นตอนการเตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหอยูในสภาพพรอมใชงานโดย
คํานึงถงึคุณภาพของผลิตภัณฑเนือ้สุกร ความประหยัด และความปลอดภัย  

สมรรถนะยอย B613  มุงเนนขั้นตอนการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร ใหมีความรู 
ทักษะเกี่ยวกับงานที่ปฏิบัติ  มีสุขลกัษณะสวนบุคคล โดยแตงกายและปฏิบัติงานตามระเบียบ
ขอกําหนดของโรงงานและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  กฏหมายขนสง  และกฏจราจร 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
           หนวยนี้เปนหนวยบงัคับของคุณวุฒ ิTVQ…..ดานการชาํแหละและตัดแตงเนื้อสัตว 
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 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B62 ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
 

หนวยยอย (Element of Competence) 
B621  ขนสงผลติภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1.  การขนถาย จดัเรียง จัดวางผลติภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ และครบถวนตามใบสัง่ซ้ือสินคาโดยคํานึงถึงความ

ปลอดภัย ความสะดวกในการสงมอบ และการรักษาสภาพสินคา (ผลิตภัณฑ) 
2.  สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑ  เหมาะสมกบัชนิดและจาํนวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3.  การจัดทาํเอกสารสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง  ครบถวน  โดยมีหลกัฐานการตรวจรับที่ยนืยันไดระหวางผูสงและผูรับสินคา 

และมีการจัดเก็บอยางเปนระบบ 
4.  จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ ไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
5.  ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลําดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
6.  บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน ครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การขนถาย จัดเรยีง  จัดวาง  ครอบคลุมถึงการขนถายจัดเรียง  จัดวางตามแผนการสงมอบ (First-in  last-out) ตามการผลิต 

กอน-หลงั  การรกัษาสภาพผลิตภัณฑ  และจาํนวนของผลิตภัณฑ 
2. สภาวะระหวางการขนสง : อณุหภูมิของหองเย็นและผลิตภัณฑ  การฉีกขาดเสียหายของบรรจุภัณฑ  การปนเปอนของผลิตภัณฑ ฯลฯ 
3. เอกสารสงมอบและตรวจรับสนิคาครอบคลุมถึงขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ  ขอมูลของผูสั่งซ้ือ  สถานทีส่งสินคา ฯลฯ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะและหรอืหองเยน็  

ปญหาความเสียหายระหวางการขนสง  อุบัติเหตรุะหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารการเบิก - จายผลิตภัณฑตามใบสั่งซ้ือสินคา 
2. สภาพความสะอาดเปนระเบียบ หมวดหมู ปลอดภัย สะดวกในการสงมอบสนิคาตามลําดับการผลิตกอน-หลังของผลติภัณฑเนื้อสัตว 
3. สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
4. เอกสารการควบคุมจํานวนผลิตภัณฑ/แผนการจัดสงผลิตภัณฑ 
5. เอกสารรายงานสภาวะระหวางการขนสง 
6. เอกสารการสงมอบและตรวจรับสินคา 
7. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑเนือ้สตัว 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของผลิตภัณฑเนือ้สัตว 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (ตอ) 
6.  การใชและซอมบํารุงรักษายานพาหนะ 
7.  กฏจราจรและกฎหมายที่เกี่ยวของกับการขนสง 
8.  การบรหิารงานคุณภาพ 
9.  การใชคอมพวิเตอร 
10.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากความสะอาด เปนระเบียบ หมวดหมู สภาพของผลิตภัณฑ สะดวกในการสงมอบผลติภัณฑเนื้อสุกร และครบถวนตาม

ใบสั่งซ่ือสินคา 
2. ประเมินจากสภาวะระหวางการขนสง ผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
3. ประเมินจากความครบถวน และถกูตองของเอกสารการเบิกจาย  การสงมอบและการตรวจรับสินคา 
4. ประเมินจํานวน/เปอรเซนต ความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง 
5. ประเมินสภาพปญหา  การแกไข/พัฒนาจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรอืผูบังคับบญัชา 
6. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏบิัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

หนวยยอย (Elements of Competence) 
B622 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณในการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงถูกตองตามหลักการ

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย/มาตรฐานสินคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการขนสงถูกตองแมนยําและเชื่อถอืได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. คุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรครอบคลุมถึง : ตรวจสอบสภาพทางกายภาพของบรรจุภัณฑ ไดแก การถกูทําลาย  รูปทรง  ตวับงชี้

ผลิตภัณฑ ขอมูลบนฉลาก ฯลฯ  :  ตรวจสอบสภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ   ไดแก อุณหภูมิ  สี  กลิ่น ลักษณะปรากฏ  ฯลฯ 
และสภาวะระหวางการขนสง ไดแก  อุณหภูมิ  ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทาํงาน ขอขัดของทางเทคนิคของเครือ่งมือ และอุปกรณ ปญหา

การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ : วัน เวลาและสถานที่ท่ีปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบตัิ ผลการ

ปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบคุณภาพ 
2. สภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสง 
3. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑอาหารทางกายภาพ และประสาทสัมผสั 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  พ้ืนฐานทางวทิยาศาสตรท่ีเกี่ยวของกับการตรวจสอบคณุภาพผลติภัณฑอาหาร 
6.  หลักการและกระบวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
7.  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑเนือ้สตัว 
8.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
9.  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 
10. การใชคอมพวิเตอร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการ

ขนสง 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรระหวางการขนสง 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B62   ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B621  มุงเนนขั้นตอนการขนสงผลติภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ โดยมีการขนถายจัดเรียง  

จัดวาง จัดสภาวะการเก็บรกัษาระหวางการขนสงตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยั โดยคํานึงถงึ
ความครบถวนตามใบสั่งซ้ือสนิคา  ความปลอดภัย สะดวกในการสงมอบ การรักษาสภาพผลิตภัณฑ  
ใหมีการสูญเสียไมเกินเกณฑท่ีกําหนดหรือไมมีการสูญเสีย  

สมรรถนะยอย B622 มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสุกรทางกายภาพ ท้ังในดานบรรจภัุณฑ ผลิตภัณฑ 
และสภาวะระหวางการขนสง ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและขอกาํหนดของโรงงาน  

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอกําหนดของมาตรฐานสมรรถนะหรือมาตรฐานสมรรถนะ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 

 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose)   
   พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจาํหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก (Key Role)   
B ผลิตเนื้อสุกร 

หนาท่ีหลัก (Key Functions)  
B7 บริหารจัดการมาตรฐานงานผลิตเนื้อสกุร 

หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B71 จัดระบบงานผลิตเนื้อสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B711 จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานในโรงงานเปนสัดสวนตามหลักการ ภาระงานและผังโรงงาน 
2. ระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานอยูในสภาพเหมาะสมกับการปฏิบัตงิานดวยความสะดวก รวดเร็ว ถูกสุขลกัษณะและมีความปลอดภัย

ตามขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. พ้ืนที่ปฏิบัติงานครอบคลุมถงึ : พ้ืนที่ตรวจรับสุกรมชีีวิต คอกพักสุกร พ้ืนที่ฆา ชําแหละ ตัดแตงซาก/ชิน้สวนสุกร และบรรจุภัณฑ 

พ้ืนที่เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร หองจัดเก็บและเบิก-จายเครือ่งมือ อุปกรณ วัสดุและชุดปฏิบัติงาน หองปฏิบัตงิานควบคุม
คุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑ หองธรุการ เปนตน 

2. สภาพพ้ืนที่ปฏิบตัิงานครอบคลุมถึง : การกําหนดพื้นที่งานตอเนื่องตามลําดับงาน การจัดแบงสัดสวนพ้ืนที่ การติดตั้งสิง่อํานวย-
ความสะดวกในพื้นที่ปฏิบัติงาน (ไดแก ระบบน้ํา ระบบไฟฟา สายพาน รอก ตู    ชั้นวางของ เปนตน)  

3. ระบบงานครอบคลุมถึง : ระบบงานตรวจรับสุกรมีชวิีต งานฆา ชําแหละ ตัดแตงซาก/ชิ้นสวนสกุร บรรจุภัณฑ เก็บรกัษาและควบคุม
คุณภาพ งานบุคลากร งานพัสดุ งานยานพาหนะ งานอาคารสถานที่ งานธรุการ ฯลฯ 

4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองของระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบความเย็น ระบบกําจัดของเสีย เครื่องจักร 

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ปญหาเกี่ยวกับบุคลากรและการประสานงาน ฯลฯ 
6. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : การบันทึกการปฏิบัติงานสวนบุคคล การบันทึกการปฏิบัติงานตามระบบงาน ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. แผนผัง/ผังโรงงาน ผังงานและแผนการปฏิบัติงาน 
2. สภาพความเปนระเบียบ สะอาด ปลอดภัยและพรอมใชงานของพื้นทีป่ฏิบัติงาน 
3. สภาพความตอเนือ่ง สะดวก รวดเรว็และปลอดภัยของระบบงานและผูปฏิบัติงาน 
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• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (ตอ) 
4. คูมือปฏิบัติงาน 
5. ปายแสดงพื้นที่ปฏิบัติงาน ปายนิเทศเกี่ยวขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ความรูเบื้องตนเกีย่วกับระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบความเย็น ระบบกําจัดของเสยีในโรงงาน 
3. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องจกัร เครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา  ควบคุม

คุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
6. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องใชสํานักงาน 
7. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการจัดระบบงานและพื้นทีป่ฏิบัติงานในโรงงาน 
2. ประเมินสภาพความเหมาะสม สะดวก รวดเร็ว ถูกสขุลักษณะและปลอดภัยของระบบงานและพื้นที่ปฏิบตัิงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B712 จัดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. ระบบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัตงิานเหมาะสมกับลักษณะงาน มีการจัดการอยางเปนระบบและ

ตรวจสอบได 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในแตละพ้ืนที่ปฏิบัติงานมีปริมาณ คุณลักษณะและคุณภาพเหมาะสมกับลกัษณะงาน อยูในสภาพสะอาด 

พรอมใชงาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงาน ขอกาํหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ครอบคลุมถึงเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณในการตรวจรับสกุรมชีีวิต การปฏิบัติงานฆา ชําแหละ   

ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑเนื้อสุกร  การขนยาย-ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร เครือ่งใช
สํานักงาน ฯลฯ 

2. ระบบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ : ระบบการจดัซ้ือ ระบบการทาํบัญชีคุม ระบบการจัดเก็บ-ติดตั้ง ระบบการ
ซอมบํารุงรักษา  ระบบการเบิกจาย-สงคืน ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาที่เกี่ยวกับความบกพรองดานปริมาณ คุณลักษณะและคุณภาพของเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณ  

ปญหาเกี่ยวกับอบุัติเหตุท่ีเกิดขึ้นระหวางการใชงานเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณ ปญหาเกี่ยวกับการจดัซ้ือ การทําบัญชคีวบคุม  ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : บัญชีคุมวัสดุครุภัณฑ การเบกิจาย-สงคืน การซอมบํารุงรักษา ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บัญชีคุมพัสดุ-ครภัุณฑ และการเบิกจาย-สงคืน 
2. สภาพความเปนระเบียบ ปลอดภัยในการจัดเก็บและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. คูมือปฏิบัติงาน 
4. ปายนิเทศเกี่ยวกบัขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณในงานตรวจรับสุกรมีชวิีตงานฆา ชาํแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บ

รักษา ควบคุมคุณภาพและขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
5. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องใชสํานักงาน 
6. ความปลอดภัยในการทํางาน 
7. การจัดระบบงานพัสดุและครุภัณฑ 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในระบบการจัดเครื่องมือ เครือ่งจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงานจากเอกสารการจัดซ้ือ จดัเก็บ บํารุงรักษา 

และการเบิกจาย-สงคืน 
2. ประเมินปริมาณ คุณลักษณะ คุณภาพ สภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครือ่งมือ เครื่องจกัรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B713 จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานในโรงงานเปนไปตามมาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพ ขอกําหนดของกฎหมายและ

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. การปฏิบัติงานผลติเนื้อสุกรเปนไปตามแผนการปฏบิัติงานดวยความสะดวก ทันเวลา ถูกสุขลักษณะ มีความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงาน และไมเกิดการสูญเสียหรือสูญเสียไมเกนิเกณฑท่ีกาํหนด 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. กฎระเบียบและแผนการปฏิบัตงิานครอบคลุมถึง : กฎระเบียบเกี่ยวกับการแตงกาย วินัยและคุณธรรมในการทํางาน ภาระงานและ

ขั้นตอนการปฏิบตัิงาน ลาํดับงานที่ตอเนื่องและเกีย่วของสัมพันธ หนวยงานและบุคลากรที่รับผิดชอบ เปนตน 
2. งานที่ปฏิบัติครอบคลุมถึง : งานตรวจรับสุกรมชีีวิต งานฆา ชําแหละ ตัดแตงซาก/ชิน้สวนสุกร บรรจุภัณฑ เก็บรักษาและควบคุม

คุณภาพ งานบุคลากร งานพัสดุ งานยานพาหนะ งานอาคารสถานที่ งานธรุการ ฯลฯ 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของบุคลากร สิง่อํานวยความสะดวก เครื่องจักร เครื่องมือ อุบัตเิหตุ ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : การบันทึกการปฏิบัติงานสวนบุคคล การบันทึกการปฏิบัติงานตามระบบงาน ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพความเปนระเบียบเรียบรอย พรอมในการปฏบิัติงานของบุคลากร สิ่งอาํนวยความสะดวก เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ 

ในการปฏิบัตงิาน 
2. ปริมาณและคุณภาพของผลผลิตในแตละงาน 
3. ปริมาณความสูญเสีย/เสียหายของผลผลิต 
4. ปริมาณอุบัติเหตแุละการทําผิดทางวินัยของบุคลากร 
5. คูมือปฏิบัติงาน 
6. ปายนิเทศเกี่ยวขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
7. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินสภาพการปฏิบัติงานตามขอกําหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานของโรงงานตามมาตรฐานการบรหิารงานคณุภาพ/

มาตรฐานอาหารปลอดภัยและขอกําหนดของกฎหมาย 
2. ประเมินจากอุบัตเิหตุและหรอืการทําผิดทางวินัยของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินจากปริมาณ คุณภาพ และความสูญเสียของผลผลิต 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B71   จัดระบบงานผลิตเนื้อสุกร 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน 
2. จัดเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน 
3. จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
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เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B711  มุงเนนเกี่ยวกับการจัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานในโรงงานใหเปนสัดสวนเหมาะสมกับการ

ปฏิบัติงานตามภาระงานและผังโรงงาน  เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานดวยความสะดวก รวดเร็ว          
ถูกสุขลักษณะและมีความปลอดภัยตามขอกาํหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B712 มุงเนนการจัดระบบการจดัการเกีย่วกับเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงานใหเปนระบบ
และตรวจสอบได เพ่ือใหเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในแตละพ้ืนทีป่ฏิบัตงิานมีปริมาณ คุณลักษณะ
และคุณภาพเหมาะสมกับลักษณะงานอยูในสภาพพรอมใชงานและปลอดภัยในการปฏบิัติงานตาม
ขอกําหนดของโรงงาน ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B713 มุงเนนเกี่ยวกับการกาํหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานในโรงงานใหเปนไปตามมาตรฐานการ
บริหารงานคุณภาพ ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย เพ่ือใหการปฏิบัติงานผลิต
เนื้อสุกรเปนไปตามแผนการปฏิบตัิงานดวยความสะดวก ทันเวลา ถกูสุขลักษณะ มีความปลอดภัยใน
การปฏิบัติงาน และไมเกิดการสูญเสียหรือสูญเสียไมเกินเกณฑท่ีกาํหนด 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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 หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B72 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ/เครื่องจักร/อุปกรณ 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B721 ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินการตรวจสอบสภาพเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณเปนไปตามหลักการ กระบวนการ คูมือการใชงาน มาตรฐานการ

บริหารงานคุณภาพ ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณมีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงาน 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ครอบคลุมถึงเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณในการตรวจรับสกุรมชีีวิตการปฏิบัติงานฆา ชาํแหละ    

ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑเนื้อสุกร  การขนยาย-ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร เครือ่งใช
สํานักงาน ฯลฯ 

2. การตรวจสอบสภาพ : การตรวจสภาพภายนอกและภายในตามลกัษณะของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ กอน-หลังการใชงาน   
และการตรวจสอบตามระยะเวลาทีคู่มือการใชงานกาํหนด 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องจกัร เครื่องมือ อุปกรณ อุบัติเหตุท่ีเกิดจากการใชงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : รายการเครือ่งมือ เครื่องจกัรและอุปกรณ บนัทึกการเบิกจาย-สงคืน บันทึก/รายงานการ

ซอมบํารุงรักษา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บัญชีคุมพัสดุ-ครภัุณฑ และการเบิกจาย-สงคืน 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. รายงานการตรวจสอบสภาพและการบํารงุรักษา 
4. ปริมาณ คุณลกัษณะ คุณภาพและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงาน 
5. ปายนิเทศเกี่ยวกบัขอกําหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวของ 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการใช จัดเกบ็ ตรวจสอบและบํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณในงานตรวจรับสกุรมชีีวิตงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุ

ภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ และขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
5. หลกัการใช จัดเกบ็และบํารุงรกัษาเครื่องใชสํานักงาน 
6. ความปลอดภัยในการทํางาน 
7. การจัดระบบงานพัสดุและครุภัณฑ 
8. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงานจากเอกสารการจัดซ้ือ จัดเก็บ 

บํารุงรักษา การเบิกจาย-สงคืน คูมือการใชงานและคูมือการปฏิบัติงาน 
2. ประเมินสภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครือ่งจกัรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B722 เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การจัดเตรียมเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบาํรุงรักษาเปนไปตามหลักการ  กระบวนการซอมบาํรงุรักษา และคูมือการใชงาน 
2. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการซอมบํารุงรักษาครบถวน ถูกตอง และอยูในสภาพพรอมใชงานตามขอกาํหนดของโรงงาน ขอกําหนด

ของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดาํเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาขึน้อยูกับ : ประเภท ชนิดและจํานวนของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณท่ีจะซอม

บํารุงรักษา  ลักษณะอาการที่บกพรอง/ผิดปกติของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ  ระยะเวลาและวิธีการซอมบํารงุรักษา ฯลฯ 
2.  วัสดุครอบคลมุถึง  :  จารบีชนดิตางๆ  น้ํามันหลอลื่นประเภทตางๆ  สายพาน  ลกูปน  ฯลฯ 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบัิติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิาน : รายการเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณ บนัทึกการเบกิจาย-สงคืน บนัทึก/รายงานการตรวจซอม

บํารุงรักษา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บัญชีคุมพัสดุ-ครภัุณฑ และการเบิกจาย-สงคืน  เครื่องมือ  วัสด ุ อปุกรณท่ีใชในการซอมบํารุง 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. ปริมาณ คุณลกัษณะ คุณภาพและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการปฏิบัติงานซอมบํารุงรักษา 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการตรวจสอบและซอมบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุม

คุณภาพ ขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร  และเครือ่งใชสํานักงาน 
4. หลกัการเลือก ใช จัดเก็บและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารงุรักษา 
5. ความปลอดภัยในการทํางาน 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการจัดเตรยีมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรักษาจากเอกสารการจัดซ้ือ จัดเก็บ บาํรุงรักษา การ

เบิกจาย-สงคืน คูมือการใชงานและคูมือการปฏิบตัิงาน 
2. ประเมินความถูกตอง พอเพียงและพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุอปุกรณในการปฏบิัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B723 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การดาํเนินการซอมบํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณเปนไปตามหลักการ กระบวนการ แผนงานและคูมือการปฏบิัติงาน 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณมีอายุการใชงานนาน มีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงานตามขอกําหนดของโรงงาน 

ขอกําหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นมีการรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชาตามลาํดับขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันที 
4.  บันทึก/สรปุรายงานผลการปฏบิัติงานครบถวนและเปนปจจุบนั  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ครอบคลุมถึง : เครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจรับสุกรมชีีวิตงานฆา ชําแหละ 

ตัดแตง บรรจุภัณฑ      เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพการผลิตและผลิตภัณฑเนื้อสุกร  การขนยาย-ขนสงผลติภัณฑเนื้อสกุร เครื่องใช
สํานักงาน ฯลฯ 

2. วิธีการซอมบํารงุรกัษาขึ้นอยูกบั : ประเภท ชนิดและจํานวนของเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณท่ีจะซอมบาํรุงรักษา  ลักษณะอาการท่ี
บกพรอง/ผิดปกติของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ  ระยะเวลาการใชงาน และคูมือการใชงาน ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร อปุกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. รายงานการตรวจสอบสภาพและการซอมบํารงุรักษา 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. สภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัตงิาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการตรวจสอบและซอมบํารุงรกัษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานตรวจรับสกุรมีชีวิตฆา ชาํแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บ

รักษา ควบคุมคุณภาพ ขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร  และเครือ่งใชสํานักงาน 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 



มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 79

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการปฏิบัตงิานซอมบาํรงุรักษาเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณตามคูมือการใชงานและคูมือการปฏิบัติงาน 
2. ประเมินอายุการใชงาน สภาพความปลอดภัยและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B72   ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ 
2. เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและกระบวนการ 
3. ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B721  มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณตามหลกัการ กระบวนการ และ  

คูมือการใชงาน เพ่ือใหมีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงานตามมาตรฐานการบริหารงาน
คุณภาพ ขอกาํหนดของกฎหมายและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

สมรรถนะยอย B722 มุงเนนขั้นตอนการจัดเตรียมเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณใหครบถวน ถูกตอง และอยูในสภาพพรอมใช   
ในการปฏิบัตงิานซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณ 

สมรรถนะยอย B723 มุงเนนขั้นตอนการดําเนนิการซอมบํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร อปุกรณตามประเภท ชนิด จาํนวน
ลักษณะอาการทีบ่กพรอง/ผิดปกติ ระยะเวลาการใชงาน และคูมือการใชงาน เพ่ือใหมีอายุการใชงาน
นาน มีความปลอดภัยและอยูในสภาพพรอมใชงานตามขอกําหนดของโรงงาน ขอกําหนดของกฎหมาย
และมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B73 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B731 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตถกูตองตามหลักการ 

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และหรือขอกาํหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตถูกตองแมนยําและเชือ่ถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตครอบคลุมถึง : การตรวจสอบควบคุมคุณภาพของสุกรมีชีวิตและซากสกุรกอน-หลงัการ

ชําแหละ การตรวจสอบความพรอมของผูปฏิบัติงาน  การตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงาน  
การตรวจสอบเอกสาร/รายงานที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติงานกอนการผลิต 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปญหาขอบกพรองของสกุรและ

ซากสุกร ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
2. สภาพสกุรมีชีวิตและซากสุกรที่ผานการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
3. ความพรอมของผูปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพการผลิตผลติภัณฑอาหาร 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนือ้สัตว 
5.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลติ 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบตัิงานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B732 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลกัการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลติถูกตองตามหลกัการ 

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ และหรือขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตถกูตองแมนยําและเชื่อถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตครอบคลุมถึง : การตรวจสอบควบคุมคุณภาพของการตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร เนื้อ

สุกรและการบรรจุภัณฑ การตรวจสอบความพรอมของผูปฏิบัติงาน  การตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณใน
การปฏิบัติงาน  การตรวจสอบเอกสาร/รายงานที่เกีย่วของกับการปฏบิัติงานกอนการผลิต 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปญหาขอบกพรองของชิน้สวน

เนื้อสุกรและบรรจุภัณฑ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
2. สภาพซากสุกรและชิ้นสวนเนื้อสุกร ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑท่ีผานการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
3. ความพรอมของผูปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพการผลิตผลติภัณฑอาหาร 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  หลักการและกระบวนการฆา ชาํแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัตงิานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B733 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตถกูตองตามหลักการ 

กระบวนการและคูมือการใชงาน 
2. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และหรอืขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย/

มาตรฐานสนิคาโรงงาน 
3. ผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตถูกตองแมนยําและเชือ่ถือได 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. การตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตครอบคลุมถึง : การตรวจสอบควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อสุกรและบรรจุภัณฑ  

การตรวจสอบสภาวะการเก็บรกัษา  การตรวจสอบความพรอมของผูปฏิบัติงาน  การตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ เครื่องจกัร 
อุปกรณในการปฏิบัติงาน  การตรวจสอบเอกสาร/รายงานที่เกี่ยวของกับการปฏิบัตงิานกอนการผลิต 

2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฏหมายอาหาร  มาตรฐานสากล 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปญหาขอบกพรองของ

ผลิตภัณฑเนื้อสุกรและบรรจุภัณฑ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
2. สภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรและบรรจภัุณฑท่ีผานการตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
3. ความพรอมของผูปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2.  หลักการและกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพการผลิตผลติภัณฑอาหาร 
3.  การปนเปอนและการเสือ่มเสียของอาหาร 
4.  ความปลอดภัยในการทํางาน 
5.  หลักการและกระบวนการฆา ชาํแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
6.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1.  ประเมินความถูกตองและสภาพความพรอมใชงานของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณท่ีใชในการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิต 
2.  ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิต 
3.  ประเมินความถูกตอง ครบถวน และเชื่อถอืไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
4.  ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบ และหรือผูบงัคับบัญชา 
5.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลการปฏิบัตงิานจากบนัทึก/สรุปรายงานผลการปฏบิัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B73   ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ 
 

กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 

คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
2. ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B731  มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ ตั้งแตการ

ตรวจรับสุกรมชีีวิต การฆาและชาํแหละ เพ่ือใหไดสกุรมีชีวิตและซากสุกรที่มีปริมาณและคุณภาพตาม
ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

สมรรถนะยอย B732 มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลกัการและกระบวนการ ตั้งแตการ
ตัดแตงซากสุกรและการบรรจุภัณฑชิ้นสวนเนื้อสุกร เพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อสุกรที่มีปรมิาณและ
คุณภาพตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

สมรรถนะยอย B733 มุงเนนขั้นตอนการตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลังการผลิตตามหลักการและกระบวนการ ตั้งแตการ
จัดเก็บรักษาจนถงึการสงมอบผลิตภัณฑเนื้อสกุร เพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อสุกรที่มีปริมาณและคุณภาพ
ตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B74 บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสุกร 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B741 บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การแตงกายของผูปฏิบัติงานแตละแผนก/ฝายเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. การบํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานเปนไปตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. ผูปฏิบัติงานมสีุขอนามัยสวนบุคคลดีและมีความพรอมในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบตัิงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1.  สุขอนามัยสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย มือ  ผม  เล็บ สขุภาพรางกาย การใชเครื่องสาํอาง ฯลฯ 
2. เครื่องแตงกาย :  ชุดปฏิบัติงาน รองเทาบูต หมวก ผาปดปาก ฯลฯ และเครื่องประดับที่หามใชตามขอกําหนดของโรงงาน 
3.  การบํารุงรกัษาสุขภาพอนามัย : การดูแลรักษาความสะอาดรางกายของตน การปฏบิัติตนตามหลักสขุอนามัยที่ด ี(การกิน การอยู 

การนอนหลับ การพักผอน การออกกําลังกาย การแตงกาย ฯลฯ)  การตรวจสุขภาพประจําป  
4.  ปญหาในการปฏิบัติงาน  : พฤติกรรมสวนบุคคล สุขภาพ/โรคประจําตัวของผูปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  สุขลกัษณะ การแตงกาย

และสภาพความพรอมของผูปฏิบตัิงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารใบรับรองแพทย/รายงานการตรวจสุขภาพ 
2. สุขอนามัยของผูปฏิบัติงานที่เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
3. การแตงกายของผูปฏิบัติงานที่อยูในสภาพพรอมปฏิบัติงานตามมาตรฐานความปลอดภัยและขอกาํหนดของโรงงาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหาร 
3.  สุขอนามัยสวนบุคคล 
4.  การบรหิารงานบุคคล 
5.  การเขียนบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากสภาพการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
2. ประเมินจากสุขลกัษณะและพฤติกรรมของผูปฏิบัตงิาน 
3. ประเมินขอมูลเกีย่วกับสุขภาพของผูปฏิบัติงานจากใบรับรองแพทย/รายงานการตรวจสขุภาพ/บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/   

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B742 บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การบํารุงรักษาความสะอาดของเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ ขอกาํหนดของ

โรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. การจัดเก็บรักษาเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานเปนไปตามหลักการ ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 
3. เครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานสะอาด เปนระเบียบและหมวดหมูตามลักษณะงาน และอยูในสภาพพรอมใชงาน 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ ครอบคลุมถึง : เครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการปฏิบัติงานฆา ชําแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ      

เก็บรักษา ควบคมุคุณภาพการผลติและผลิตภัณฑเนื้อสกุร  การขนยาย-ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร เครือ่งใชสํานักงาน ฯลฯ 
2. วิธีการบาํรงุรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบ ไดแก การเช็ด ลาง ใชความรอน ใชสารเคมีกอน-ระหวาง-หลังการปฏิบัติงาน 

และจัดเก็บใหเปนระเบียบตามหลกัสุขอนามัย  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับประเภท ชนิดและจาํนวนของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ  ลักษณะ
งานที่ปฏิบัติ และคูมือการใชงาน ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาเกี่ยวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจกัร อปุกรณ อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัตงิาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. รายงานการตรวจสอบสภาพและการบํารงุรักษา 
2. คูมือปฏิบัติงานและคูมือการใชงาน 
3. สภาพความสะอาด ปลอดภัย เปนระเบียบและพรอมใชงานของเครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณในการปฏิบัติงาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. หลกัการเลือก ใช บํารงุรักษาและจดัเก็บเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในงานฆา ชาํแหละ ตัดแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษา ควบคุม

คุณภาพ ขนสง-ขนยายผลิตภัณฑเนื้อสกุร  และเครือ่งใชสํานักงาน 
4. หลกัการและกระบวนการฆา ชําแหละ ตัดแตงและผลิตผลิตภัณฑเนือ้สัตว 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการบํารุงรกัษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณตามขอกาํหนดของ

โรงงาน คูมือการใชงาน/คูมือการปฏิบัติงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
2. ประเมินสภาพความสะอาดและเปนระเบียบ ถูกสุขลักษณะ ปลอดภยัและพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณ 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 



 

มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 86

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B743 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การบํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานเปนไปตามหลกัการ กระบวนการ ขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัย

และกฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
2. สภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานมีความปลอดภัยตอผลิตภัณฑ ผูปฏิบัติงานและผูเกี่ยวของตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย

และกฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
4. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. สภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานครอบคลุมถึง : สภาพพ้ืนที่ภายในและภายนอก/พ้ืนที่ท่ีเกี่ยวของกับโรงงานทัง้หมด  การถายเท

อากาศ แสงสวาง อุณหภูมิ ความชืน้ กลิ่น เสียง ฯลฯ 
2. วิธีการบาํรงุรักษาสภาพแวดลอม ไดแก การควบคุมการถายเทและการระบายอากาศใหดี การจัดระบบแสงสวางใหเพียงพอ การ

ควบคุมอุณหภูมิใหพอเหมาะ การควบคุมความชื้น กลิ่น เสียงใหอยูในเกณฑท่ีกาํหนด การทาํความสะอาดพื้นที่กอนและหลงัการ
ปฏิบัติงาน  การจดัระเบียบพื้นที่ เครื่องมือ เครือ่งจกัร วัสดอุุปกรณในการปฏิบัติงาน การกาํจัดของเสยีและของเหลือใช ฯลฯ 

3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ความบกพรองของเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการบาํรงุรักษาสภาพแวดลอม  ความบกพรองของ 
 ตัวผูปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. สภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน  พ้ืนที่ภายในและบริเวณโดยรอบโรงงานทีส่ะอาด ถกูสุขลักษณะ ปลอดภัย และเปนระเบียบ

เรียบรอย 
2. คูมือปฏิบัติงาน 
3. ผังโรงงาน 
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการสุขาภิบาลและสิง่แวดลอมในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินความถูกตองในการบํารุงรกัษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานตามขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัยและ

กฎหมายอาหารทีเ่กี่ยวของ 
2. ประเมินจากสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานทีส่ะอาด ถูกสุขลักษณะ ปลอดภัย และเปนระเบียบเรียบรอย 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B74   บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสุกร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
2. บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและ

กระบวนการ 
3. บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
 
 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B741  มุงเนนการปฏิบัตตินของผูปฏิบัติงานในเรือ่งการบาํรุงรักษาสุขอนามยัสวนบุคคลและการแตงกายตาม

ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภยั เพ่ือใหการปฏบิัติงานทีร่ับผิดชอบเปนไปอยางมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

สมรรถนะยอย B742 มุงเนนการบํารุงรกัษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครื่องมือและอุปกรณในการ
ปฏิบัติงานตามหลักการ กระบวนการ ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย เพ่ือใหมี
สภาพถูกสุขลกัษณะ ปลอดภัยและพรอมใชงานอยูเสมอ  

สมรรถนะยอย B743 มุงเนนการบํารุงรกัษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน ท้ังเรื่องการถายเทอากาศ การควบคุมแสงสวาง 
อุณหภูมิ ความชืน้ กลิ่น เสียง ความสะอาดและเปนระเบียบของพ้ืนทีป่ฏิบัติงานและพืน้ที่ท่ีเกี่ยวของ 
และการกาํจัดของเสีย เพ่ือใหการปฏิบัติงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัยทั้งตอ
ผลิตภัณฑ ผูปฏิบตัิงานและผูเกี่ยวของ 

 
 
ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) 
B75 พัฒนาการปฏิบัตงิานผลิตเนื้อสุกร 
 
 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B751 ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดกฎระเบียบขอบังคับของหนวยงาน/โรงงานมีความชัดเจน ปฏิบัติไดและเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัและ

กฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ผูปฏิบัติงานปฏิบตัิตนตามกฎระเบียบขอบังคับที่โรงงานกําหนด 
3. ผูปฏิบัติงานมีความพรอมในการปฏิบัติงานและสามารถปฏิบัติงานท่ีรบัผิดชอบไดอยางมีประสิทธิภาพ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัตงิานครบถวนและเปนปจจบุัน  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. กฎระเบียบขอบังคับในการปฏิบัตงิานครอบคลุมถงึ : การแตงกาย ระเบียบวินัยที่ควรปฏิบัติและไมควรปฏิบัติ พฤติกรรมลักษณะ

นิสัยที่พึงประสงคในการทาํงาน การปฏิบัติงานใหเปนไปตามแผนงานที่กําหนด ฯลฯ 
2. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : พฤติกรรมลักษณะนสิัยทีไ่มพึงประสงคของผูปฏิบัติงาน  การทําผิดวินัย  อุบตัิเหตุในการปฏบิตัิงาน  

ความสูญเสีย/เสยีหายที่เกิดจากการไมปฏิบัติตามกฎระเบียบ ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ปายนิเทศเกี่ยวกบักฎระเบียบขอบังคับในการปฏิบัติงาน 
2. คูมือการปฏิบัติงาน 
3. พฤติกรรมและลกัษณะนสิัยของผูปฏิบัติงาน 
4. รายงานการทาํผิดทางวินัยของผูปฏบิัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. คุณธรรมจริยธรรมในงานอาชีพ 
6. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินขอกําหนด กฎระเบียบ คูมือการปฏิบัตงิานของโรงงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ประเมินจากความพรอมในการปฏิบัติงานและพฤติกรรมลักษณะนสิัยในการทาํงานของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
4. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B752 ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดเปาหมายในการปฏิบัตงิานทัง้ดานปริมาณและคุณภาพของหนวยงาน/โรงงานมีความชัดเจน ปฏิบัติได และเปนไปตาม

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภยัและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การกาํหนดบุคลากรท่ีรับผิดชอบในงานตรงตามความรูความสามารถและมีจาํนวนเพียงพอ 
3. ผูปฏิบัติงานมีความพรอมในการปฏิบัติงานใหแลวเสรจ็ตามเปาหมายและเวลาที่กําหนดอยางมีประสิทธิภาพ 
4. ปริมาณและคุณภาพของงานที่ปฏิบตัิไมมีขอบกพรองหรอืเกิดการสูญเสีย หรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
5. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผดิชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
6. บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน  

ขอบเขต (Range Statement) 
1. ความรูและทักษะของผูปฏิบัติงาน : ความรูในหลกัวิชาการ ความชํานาญในการปฏิบัติงานเพ่ือใหมีปริมาณและคุณภาพตามเปาหมาย 

ท้ังนี้ ขึน้อยูกับลักษณะงานที่รับผิดชอบ 
2. ความพรอมของผูปฏิบัติงานทีจ่ะกอใหเกิดประสิทธภิาพและประสิทธผิลของงานครอบคลุมถึง : ความรูและทักษะในงานที่ปฏิบัติ 

การแตงกาย สุขภาพ การปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ พฤติกรรมลักษณะนิสัยที่พึงประสงคในการทํางาน ฯลฯ 
3. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
4. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาดานสุขภาพของผูปฏิบัติงาน ปญหาสวนตัวของผูปฏบิัติงาน พฤติกรรมลักษณะนิสัยทีไ่มพึงประสงค

ของผูปฏิบัติงาน อุบัติเหตุในการปฏิบัติงาน  ความสญูเสีย/เสียหายที่เกิดจากการปฏิบัติงาน ฯลฯ 
5. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานที่ปฏบิัติ      

ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1.  เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏบิัติ 
2.  สภาพความพรอมดานความรู ทักษะ สุขลักษณะ การแตงกายและพฤติกรรมลกัษณะนิสัยของผูปฏบิัติงาน 
3.  ขอมูลดานบุคลากรเกี่ยวกับผังการบรหิารงาน อตัรากาํลงั หนาท่ีรบัผิดชอบ แผนการพัฒนากาํลงัคน 
4. แผนและเปาหมายการผลิต 
5. คูมือการปฏิบัติงาน 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. หลกัการและกระบวนการผลิตผลติภัณฑเนื้อสกุร 
2. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
3. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
4. ความปลอดภัยในการทํางาน 
5. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินปริมาณและคุณภาพของงานที่ปฏิบัติตามแผนและเปาหมายการผลิต 
2. ประเมินจากความพรอมในการปฏิบัติงานและพฤติกรรมลักษณะนสิัยในการทาํงานของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินจากเปอรเซ็นตความสูญเสยี/เสียหายของผลผลิต 
4. ประเมินสภาพปญหา การแกไข/พัฒนางานจากรายงานการปฏิบัติงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชา 
5. ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B753 บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลกัการและกระบวนการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธกีารบันทึก/รายงานเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภัยและ

กฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ผูปฏิบัติงานบันทกึรายงานการปฏบิัติงานสวนบุคคลและของหนวยงานถูกตองตามรูปแบบและวธิีการท่ีกําหนด 
3. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานครบถวน เปนปจจุบนัและเชื่อถือได 
4. การจัดเก็บบันทึก/รายงานการปฏบิัติงานเปนระบบ สะดวกตอการสบืคนและตรวจสอบ 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบของขอมูลท่ีตองจดบันทึก/รายงาน : ขอมูลการปฏิบัติงานสวนบุคคล แฟมสะสมผลงานสวนบคุคล ขอมูลการปฏิบัติงานของ

หนวยงาน รายงานการปฏิบัติงานตอหนวยงานที่เกีย่วของ/ผูเกี่ยวของ/ผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น ฯลฯ 
2. ขอมูลท่ีตองจดบนัทึก/รายงาน : วัน เวลาและสถานที่ปฏิบัติงาน รายการงานที่ปฏิบัต ิผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและ     

แนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
3. วิธีการจดบันทกึ/รายงาน : การเขยีนดวยมือ  การพิมพดวยเครื่องพิมพดีด การพิมพดวยคอมพิวเตอร  ฯลฯ 
4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงานสวนบุคคล  
2. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานของหนวยงาน 
3. รายงานการปฏิบตัิงานตอหนวยงานที่เกี่ยวของ/ผูเกี่ยวของ/ผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น 
4. สมุด/แบบฟอรม/คอมพิวเตอรท่ีใชบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การใชภาษาไทยและหรอืภาษาอังกฤษในงานอาชีพ 
2. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
3. การใชคอมพิวเตอรในงานอาชีพ 
4. ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
5. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินรูปแบบ ขอมูลและวิธีการบันทึก/รายงานตามขอกําหนดของโรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภยัและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ประเมินจากวธิีการบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงาน 
3. ประเมินความครบถวน เปนปจจุบนัและเชื่อถือไดของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน 
4. ประเมินความเปนระบบ สะดวกตอการสืบคนและตรวจสอบจากฐานขอมูลบันทึก/รายงานการปฏิบัตงิาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B754 สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบและวิธีการสื่อสารในการดาํเนินงานเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนดของโรงงานและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. การเลือก ใชเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารมีปริมาณ คุณภาพและประสิทธิภาพเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
3. ผูปฏิบัติงานสามารถสือ่สารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินงานในหนวยงาน ระหวางหนวยงาน และหรอืนอกโรงงานไดอยางถกูตอง    

เชื่อถือได สะดวก รวดเร็ว เปนระบบและมปีระสิทธภิาพ 
4. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
5. บันทึก/รายงานทีเ่กี่ยวของกับการสือ่สารในการดาํเนนิงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบและวิธีการสื่อสาร : การใชกริยาทาทาง การพูด การฟง การอาน การเขียน การใชเทคโนโลยีในการสือ่สาร ฯลฯ 
2. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการสื่อสาร : สือ่สิง่พิมพ โทรศัพท คอมพิวเตอร โทรทัศน การกระจายเสียง ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ปญหาความไมพอเพียง/ความบกพรองของเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณในการสือ่สาร ปญหาของผูสง-รับ

ขอมูลขาวสาร ฯลฯ 
4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานทีส่ื่อสาร      

ผลการสื่อสาร  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน  
2. เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการสื่อสาร 
3. รายงานการปฏิบตัิงานตอหนวยงานที่เกี่ยวของ/ผูเกี่ยวของ/ผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น 
4. สมุด/แบบฟอรม/คอมพิวเตอรท่ีใชบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การใชภาษาไทยและหรอืภาษาอังกฤษในงานอาชีพ 
2. การใชคอมพิวเตอรเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ 
3. การเลือกและใชเครื่องมืออุปกรณในการตดิตอสือ่สาร 
4. หลกัการติดตอสือ่สารในงานอาชพี 
5. การบรหิารงานคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต 
6. การเพ่ิมประสิทธภิาพในองคกร 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินรูปแบบและวิธีการสือ่สารในการดําเนนิงานตามขอกําหนดของโรงงานและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2. ประเมินปริมาณ คุณภาพและประสิทธิภาพของเครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสาร 
3. ประเมินความสะดวก รวดเร็ว ถูกตอง เชือ่ถือไดในการสื่อความของขอมูลขาวสารจากผูสงถงึผูรับ 
4. ประเมินความเปนระบบ สะดวกตอการสืบคนและตรวจสอบแหลงท่ีมาของขอมูลขาวสารจากบันทึก/รายงานการปฏิบัตงิาน 
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สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B755 สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบ วิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากับดแูล/แกไขปญหาการปฏิบัติงานเปนไปตามลักษณะงานและขอกําหนดของโรงงาน 
2. ผูปฏิบัติงานสามารถสอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติงานแกผูรวมงาน/ผูใตบังคับบัญชาเพื่อใหเกดิประโยชนตามวตัถุประสงค

ดวยรูปแบบวิธีการที่หลากหลาย 
3.  ผูปฏิบัติงานไดรับการกํากับดแูลการปฏิบัติงานตามลําดับชั้นการบังคับบัญชาของสายงาน 
4.  ผูปฏิบัติงานที่ไดรับการสอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล มีความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคลและพฤติกรรมลักษณะนสิัยที่พึงประสงค

และสามารถปฏิบตัิงานทีร่ับผิดชอบไดอยางมีประสทิธิภาพ 
5. ขอบกพรองและขอผิดพลาดของผูปฏิบัติงานไมมี หรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
6. การชํารุดเสียหายของเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณเนื่องจากการใชงานไมมี หรือมีไมเกินเกณฑท่ีกาํหนด 
7. ความเสียหาย/สญูเสียดานปริมาณและหรอืคุณภาพของผลผลิตไมมี หรอืมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 
8. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
9. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะการปฏิบัติงาน : การจัดทําสื่อ/คูมือการปฏิบัตงิาน การจัดทําปายนิเทศ การจัดอบรมใหความรู

และหรือฝกปฏิบตัิงาน การสาธติ การสอนงานหนางาน การใหคําแนะนําเฉพาะเรื่องเปนรายบุคคล ฯลฯ 
2. รูปแบบและวิธีการกํากับดแูลการปฏิบัติงาน : การสงัเกตทักษะกระบวนการปฏิบัตงิานและพฤติกรรมลกัษณะนสิัยในการทํางาน   

การสัมภาษณเกีย่วกับความรูในงานที่ปฏิบัติ การประเมินผลงานที่ปฏิบัติ การตรวจสอบบันทึก/รายงาน/แฟมสะสมผลงาน ฯลฯ 
3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ผูปฏิบัติงานขาดความรูและหรือทักษะในการปฏิบตัิงาน การประพฤติผิดวินยั/กฎระเบียบขอบังคับ ความ

ผิดพลาดของการสื่อสารในงาน อุบัติเหตุระหวางปฏบิัติงาน การชาํรุดเสียหายของเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณเนือ่งจากการใชงาน
และบํารุงรกัษาไมถูกตอง ความเสียหาย/สูญเสียดานปริมาณและคณุภาพของผลผลติเนื่องจากการปฏิบัติงานไมมีประสิทธิภาพ ฯลฯ 

4. มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย/มาตรฐานสากล 
5. บันทึก/สรปุรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  รายการงานทีส่อน/

เสนอแนะ/กํากับดูแล  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. เอกสารรับรองการผานการอบรมในหัวขอท่ีเกี่ยวของกับงานที่ปฏิบัต ิ
2. สื่อ/คูมือการปฏบิัติงาน/ปายนิเทศ/ผังงาน/แผนปฏิบัตงาน 
3. การแตงกาย สุขลกัษณะและพฤติกรรมลกัษณะนสิัยของผูปฏิบัติงาน 
4. แบบรายงานเกี่ยวกับการสอน/เสนอแนะ/กาํกับดูแลการปฏิบัติงานของหัวหนางานตามลําดับชั้นการบงัคับบัญชาของสายงาน 
5. แบบรายงานเกี่ยวกับปญหาในการปฏิบัติงาน 
6. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 

• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1.  ขอกําหนดของกฎหมายอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 
2.  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
3.  ภาวะผูนํา 
4.  การบรหิารงานบุคคล 
5.  การเพ่ิมประสิทธิภาพขององคกร 
6.  การสอนงานและการนิเทศติดตามประเมินผล 
7. การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบตัิงาน 
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แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินรูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากับดแูลการปฏิบัตงิานจากเอกสารรายงานของผูปฏิบัติงานและหัวหนางานตามลําดับ

ชั้นการบังคับบัญชา  สือ่ คูมือการปฏิบัติงาน ปายนเิทศ  และหรอืแบบประเมินผล 
2. ประเมินความรูและทักษะในการสอน/เสนอแนะ/กาํกับดูแลการปฏบิัติงานจากการสงัเกตการใหคําแนะนํา สาธิตการปฏบิัติงาน การ

เสนอแนะความคดิเห็น การควบคมุ กํากับดแูลและประเมินผลของผูปฏิบัติงานและหวัหนางานตามลําดับชั้นการบังคับบัญชา 
3. ประเมินความรูและทักษะของผูปฏิบัติงานจากเอกสารรับรองการผานการอบรม เอกสารรายงานการสอน/เสนอแนะ/กาํกับดูแล และ

จากการสังเกตทกัษะกระบวนการปฏิบัติงาน 
4. ประเมินจากสภาพการแตงกาย สขุลักษณะและพฤติกรรมลักษณะนสิัยที่พึงประสงค และความพรอมในการทํางานของผูปฏิบัติงาน

ตามมาตรฐานของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
5. ประเมินสภาพปญหาและแนวทางแกไข/พัฒนาจากรายงานการปฏิบตัิงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบงัคับบัญชา 
6.  ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบนัของขอมูลจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมงาน 

 

สมรรถนะยอย (Element of Competence) 
B756 สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ 
 

เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
1. การกาํหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอเปนไปตามลกัษณะงานและขอกาํหนด

โรงงาน 
2. ผูปฏิบัติงานสราง/รักษาสัมพันธภาพที่ดีระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอตามหลักการและกระบวนการ 
3. ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาตามลําดบัขั้นเพ่ือดําเนินการแกไขโดยทันท ี
4. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจบุัน 

ขอบเขต (Range Statement) 
1. รูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพ : การมมีนุษยสัมพันธท่ีดตีอบุคคลอื่น  การเปนผูนําและผูตามที่ดี  การติดตอสื่อสาร/

ประสานงานดวยหลกัเหตุผล หลักศาสนา (พรหมวหิาร 4  อิทธิบาท 4) หลักการประนีประนอม/ยืดหยุน  การพัฒนาบคุลิกภาพ 
ฯลฯ 

2. ลักษณะของสัมพันธภาพ  : สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัติงานระดับเดียวกัน สัมพันธภาพระหวางผูบังคับบญัชาและผูใตบังคับบัญชา 
สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัติงานในหนวยงานเดียวกัน สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัตงิานตางหนวยงานแตอยูภายในโรงงานเดียวกัน  
สัมพันธภาพระหวางผูปฏิบัติงานกบับุคคล/หนวยงานภายนอกที่มาตดิตอ ฯลฯ 

3. ปญหาในการปฏบิัติงาน : ผูปฏิบัติงานขาดความรูและหรือทักษะในการติดตอสื่อสาร ปญหาการสื่อความไมตรงกัน ปญหาดาน
บุคลิกภาพสวนบุคคลที่เกี่ยวของกบัการติดตอสื่อสาร/ประสานงาน ฯลฯ 

4. บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัตงิานควรประกอบดวยหัวขอสาํคัญ :  วัน เวลาและสถานท่ีท่ีปฏิบัติงาน  ผูติดตอประสานงาน 
รายการที่ติดตอประสานงาน ผลการประสานงาน ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ (Evidence Requirements) 

• หลกัฐานการปฏิบัติงานท่ีตองการ (The Performance Evidence Required) 
1. ลักษณะบุคลิกภาพและความมีมนษุยสัมพันธของผูปฏิบัติงาน 
2. แบบประเมินความพึงพอใจของผูรวมงาน ผูบังคับบญัชาตามสายงาน และผูมาติดตอ 
3. ผังการบริหารงาน 
4. แบบรายงานเกี่ยวกับปญหาดานการติดตอสือ่สาร/ประสานงานที่เกิดจากผูปฏิบัติงาน 
5. บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน/แฟมสะสมผลงาน 
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• หลกัฐานความรูท่ีตองการ (The Knowledge Evidence Required)  หรือความรูท่ีตองการ (Underpinning Knowledge) 
1. การบรหิารงานบคุคล 
2. มนุษยสัมพันธ 
3. การเพ่ิมประสิทธภิาพในองคการ 
4. จิตวิทยา 
5. การติดตอสื่อสารและการประสานงาน 
6. การประชาสัมพันธ 
7. หลกัศาสนา 
8. การพัฒนาบุคลิกภาพ 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้ (Guidance to Assessors of this Element) 
1. ประเมินจากการสงัเกตพฤติกรรมลกัษณะนสิัย บุคลกิภาพและความมมีนุษยสัมพันธของผูปฏิบัติงานในการประสานสัมพันธกับผูอื่น 
2. ประเมินโดยการใชแบบสอบถามความพึงพอใจของผูรวมงานและผูตดิตองาน 
3. ประเมินปญหา/ขอคิดเห็นเสนอแนะดานการติดตอสือ่สาร/ประสานงานระหวางผูปฏิบัตงิานและผูมาติดตอ จากเอกสารบันทึก/

รายงานการปฏิบตัิงาน/แฟมสะสมผลงาน  

 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 
ชื่อหนวยสมรรถนะ :  
 B75   พัฒนาการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสกุร 
 
 
กลุมเปาหมาย :  
 เกษตรกร ผูสนใจ ผูปฏิบัติงานในอาชีพชาํแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว และหรือนักเรียน นักศึกษาเพ่ือรับคุณวุฒิวิชาชีพเกษตร สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร ดานผลิตภัณฑสัตว 
 
 
คําสรุป :   
 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี ้ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัตงิานสมรรถนะยอยไดดังนี ้

1. ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
2. ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
3. บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ 
5. สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ 
6. สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ 

 



มาตรฐานอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสัตว 95

 

เนื้อหา : 
สมรรถนะยอย B751  มุงเนนการกาํหนดกฎระเบียบขอบงัคับของหนวยงาน/โรงงานใหมีความชัดเจน ปฏิบัตไิดและเปนไป

ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ รวมทั้งการปฏิบัติตามกฎระเบยีบขอบังคับที่
กําหนดเพื่อใหผูปฏิบัติงานมีความพรอมในการปฏิบัติงานและสามารถปฏิบัติงานท่ีรบัผิดชอบไดอยาง
มีประสิทธิภาพ 

สมรรถนะยอย B752 มุงเนนการกาํหนดเปาหมายในการปฏิบัติงานท้ังดานปริมาณและคุณภาพของหนวยงาน/โรงงานใหมี
ความชัดเจน ปฏิบัติได และเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ 
รวมทั้งการเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานใหมีความรู ทักษะและพฤติกรรมลักษณะนิสัยตรงตาม
ลักษณะงาน เพ่ือใหผูปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธภิาพและประสิทธผิล 

สมรรถนะยอย B753 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธีการบนัทึก/รายงานใหเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนดของ
โรงงาน มาตรฐานอาหารปลอดภยัและกฎหมายที่เกี่ยวของ รวมทั้งทักษะกระบวนการบันทึกรายงาน
การปฏิบัตงิานสวนบุคคลและของหนวยงานตามรูปแบบและวธิีการท่ีกําหนดใหครบถวน เปนปจจุบนั
และเชื่อถือไดเพ่ือเปนรองรอยหลกัฐานในการแกปญหา พัฒนางานและพัฒนาตน 

สมรรถนะยอย B754 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบและวิธกีารสื่อสารในการดําเนินงานใหเปนไปตามลักษณะงาน ขอกาํหนด
ของโรงงานและกฎหมายที่เกี่ยวของ การเลอืก ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารมีปริมาณ 
คุณภาพและประสิทธิภาพ รวมทั้งทักษะกระบวนการสื่อสารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดาํเนินงานของ
ผูปฏิบัติงานในหนวยงาน ระหวางหนวยงาน และหรือนอกโรงงานใหเปนไปอยางถูกตอง เชือ่ถือได 
สะดวก รวดเร็ว เปนระบบและมีประสิทธิภาพ 

สมรรถนะยอย B755 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบและวิธกีารสอน/เสนอแนะ/กํากับดแูลการปฏิบัติงานใหเปนไปตามลักษณะ
งานและขอกําหนดของโรงงาน รวมทั้งทักษะกระบวนการสอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติตนและ
การปฏิบัติงานแกผูรวมงาน/ผูใตบงัคับบัญชาเพื่อใหเกิดประโยชนตามวัตถุประสงคดวยรูปแบบวิธีการ
ท่ีหลากหลาย 

สมรรถนะยอย B756 มุงเนนการกาํหนดรูปแบบและวิธกีารสราง/รกัษาสมัพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอให
เปนไปตามลกัษณะงานและขอกําหนดโรงงาน รวมทั้งทักษะกระบวนการในการสราง/รักษา
สัมพันธภาพที่ดีระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอเพ่ือใหเกิดประโยชนและความพึงพอใจตอผูเกี่ยวของ 

 
 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย TVQs : 
 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ TVQ … ดานการชาํแหละและตดัแตงเนื้อสัตว 
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ขอเปรียบเทยีบโครงสรางคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 
(Comparative Qualification Structure) 

 

ความมุงหมายหลัก (Key purpose) พัฒนาและผลิตเนื้อสัตวเพ่ือจําหนายและแปรรูปจําหนายในประเทศและ
ตางประเทศ 
บทบาทหลัก (Key Role)  B  ผลิตเนื้อสุกร 

 

เลขที ่
หนวย หนาท่ีหลัก หนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 

ปวช. 1-2  
ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B1 จัดการงานฆาสุกร     
B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร     
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 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R R R R 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R R R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B113 ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตรวจเอกสารทีเ่กี่ยวของกับการรบัสุกรมชีีวิต R1 R2 E2  
 - ตรวจสอบน้ําหนักสกุรมีชีวิต R1 R2 E2  
 - ตรวจสอบสภาพสุกร E1 R2 E2  
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3  
B114 พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตอนสุกรมีชีวิตเขาคอกพัก R1 R2 E2  
 - จัดการดแูลสุกรมีชีวิตในคอกพกั R1 R1 R2  
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3  
B12 ฆาสุกร     
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 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสดแุละอุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
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เลขที ่
หนวย หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 

ปวช. 1-2  
ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B123 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R2 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R1 R2 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B124 ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตอนสุกรเขาพ้ืนที่ทําสลบ R1 R2 R1  
 - ทําใหสุกรสลบ R1 R2 R2 R3 
 - ตรวจสภาพสกุรหลังทําใหสลบ 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     
 - เตรียมน้าํรอน R1 R2 R2 R2 
 - กําจัดขนสุกร R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังกาํจัดขน R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B127 ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ    
 - ทําความสะอาดซากสุกร R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังการทาํความสะอาด R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R3 R3 
B2 จัดการชําแหละซากสุกร     
B21 เตรียมการกอนการชําแหละซากสกุร     
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 เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B214 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R R R R 
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เลขที ่
หนวย 

หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 
ปวช. 1-2  

ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 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 ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องใน R1 R2 R2 R2 
 - เก็บรักษาเครื่องใน R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพของเครื่องใน R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B223 ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - จัดการซากสกุรกอนผาซาก R1 R2 R2 R2 
 - ผาซากสุกร R1 R1 R2 R2 
 - การจัดการซากสุกรหลังผาซาก R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B224 ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียม ใชเครื่องมือ อุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสุกร E1 R1 R2 R2 
 - บํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณหลงัใชงาน E1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B225 เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - เก็บรักษาซากสกุร R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B3 จัดการตัดแตงซากสุกร     
B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร     
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 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
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เลขที ่
หนวย หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 

ปวช. 1-2  
ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B314 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน R1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล R R R R 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R R R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร     
B321 ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตัดแตงชิน้สวนใหญ R1 R2 R2 R3 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนใหญ R1 R1 R2 R2 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนใหญ R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B322 ตัดแตงชิ้นสวนยอยตามหลักการและกระบวนการ     
 - ตัดแตงชิน้สวนยอย R1 R2 R2 R3 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนยอย R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนยอย R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B323 ตรวจคุณภาพผลติภัณฑตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียม ใช บํารุงรกัษาเครือ่งมืออุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - สุมตัวอยาง/เกบ็ตัวอยาง R1 R2 R2 R2 
 - ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B4 จัดการบรรจุภัณฑ     
B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ     
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 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R2 E2 E1 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 E2 E1 
B414 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน E1 R1 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล E1 R1 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ E1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R1 R2 R3 
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B42 บรรจุชิ้นสวนเน้ือสุกร     
B421 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ     
 - บรรจุชิน้สวนเนื้อสกุร - E R E 
 - ตรวจสอบผลิตภัณฑเนื้อสกุรภายหลงัการบรรจ ุ - E R R 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B422 ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ - E R R 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางผลติภัณฑเนื้อสุกร R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ - E1 E2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B5 จัดการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกร     
B51 เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลิตภัณฑเน้ือสกุร     
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 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ     
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ R1 R1 R2 - 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 - 
B514 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน E1 R2 R2 E 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล E1 R2 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ E1 R2 R2 E 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R2 R2 R2 
B52 เก็บรักษาผลิตภณัฑเน้ือสุกร     
B521 เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ     
 - ขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ E1 R2 R3 E2 
 - จัดเก็บรกัษาผลิตภัณฑ E1 R2 R3 E2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R2 R3 R3 
B522 ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตาม

หลักการและกระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ E1 R1 R2 R3 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ E2 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R1 R2 R3 
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B6 จัดการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุร     
B61 เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกร     
B611 เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกร E2 R1 R2 - 
 - ตรวจสอบสภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุร E2 R1 R2 - 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E2 R1 R2 - 
B612 เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมพาหนะ E1 E2 R2 R3 
 - ตรวจสอบสภาพความพรอม E1 E2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R3 
B613 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน E1 E2 R2 R3 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล E1 E2 R2 R3 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ E1 R3 E2 E2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน E1 R3 R2 R1 
B62 ขนสงผลิตภัณฑเน้ือสุกร     
B621 ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ     
 - ขนถาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ R1 R3 E2 E2 
 - ตรวจสอบสภาวะการขนสงผลิตภัณฑ R1 R3 E2 E2 
 - จัดทําเอกสารสงมอบและตรวจรบัสินคา R1 R3 E2 E2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R3 R3 R3 
B622 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการ

และกระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ E1 E2 R3 R2 
 - ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนือ้สุกร 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 อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน     
 - 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 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ     
B721 ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ     
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องจักร E1 E2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B722  เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณ E1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B723  ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องมือ อุปกรณ E1 E1 E2 E3 
 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องจักร E1 E1 E2 E3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B73 ตรวจสอบควบคมุคุณภาพ     
B731 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ R1 R2 R3 R3 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B732 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ R1 R2 R3 R3 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B733 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ R1 R2 R2 R3 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิต R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B74 บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสกุร     
B741 บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R2 R3 
 - บํารงุรักษาสขุลกัษณะสวนบุคคล R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
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B742 บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือ
และอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 

    

 - บํารงุรักษาความสะอาดของเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณ R1 R1 R2 R3 
 - จัดเก็บรกัษาเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ R1 R2 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B743 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
    

 - บํารงุรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R2 
 - ตรวจสอบสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน R1 R1 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B75 พัฒนาการปฏิบติังานผลิตเนื้อสกุร     
B751 ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ     
 - กําหนดกฎระเบียบขอบังคั R1 R1 R2 R2 
 - ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R3 R3 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับ R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B752 ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล     
 - กําหนดเปาหมายในการปฏิบัติงาน  R1 R2 R2 R2 
 - กําหนดบุคลากรที่รับผิดชอบในงาน R1 R1 R2 R2 
 - ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ  R1 R1 R3 R3 
 - ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทาํงานและผลงาน R1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B753 บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ     
 - กําหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธกีารบันทึก/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 ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสาร R1 R2 R2 R3 
 - สื่อสารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดาํเนินงาน R1 R2 R2 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R3 
B755 สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ     
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากบัดูแลการ 

   ปฏิบัติงาน 
E1 E1 R1 R2 

 - สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติงาน E1 E1 R1 R2 
 - กํากับดแูลการปฏิบัติงาน E1 E1 R1 R2 
 - แกไขปญหาในการปฏิบัติงาน E1 R1 R2 R3 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R2 
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เลขที ่
หนวย 

หนาท่ีหลัก ชื่อหนวยสมรรถนะและสมรรถนะยอย ระดับ 2 
ปวช. 1-2  

ระดับ 3 
ปวช. 3 

ระดับ 4 
ปวส. 

ระดับ 5 
ป. ตรี 

B756 สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ     
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพ E1 E1 R1 R2 
 - สราง/รักษาสัมพันธภาพ R1 R1 R1 R2 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R2 R2 R2 
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เกณฑการประเมินระดับคณุวุฒิวิชาชีพ อาชีพชําแหละ-ตัดแตงเน้ือสัตว 
 

รหัส เกณฑการประเมนิ 
B1 จัดการงานฆาสุกร 
B11 เตรียมการกอนการฆาสุกร 
B111 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 
  - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนที่รับสุกรมีชีวิตและคอกพักสุกรตามวิธี และแผนปฏิบัติงานท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนทีร่ับสุกรมีชีวิตและคอกพักสุกรได ตามคูมือ/

เอกสารกํากับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนที่รับสุกรมีชีวิตและคอกพักสุกร และ

สามารถวางแผนการใชคอกพักและพักคอกไดถูกตองตามหลกัการ 
 - เตรียมเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณ และจัดเก็บหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกาํหนดของ

โรงงานได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บํารงุรักษาและจดัเก็บหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองขั้นพ้ืนฐาน/เบือ้งตนของเครื่องมืออุปกรณ 

บํารุงรักษาภายหลังปฏิบัติงานได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B112  เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียมและปฏิบัติงานในงานเตรียมการกอนการฆาสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานเตรียมการกอนการฆาสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานเตรียมการกอนการฆาสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B113 ตรวจรับสุกรมชีีวิตตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตรวจเอกสารทีเ่กี่ยวของกับการรบัสุกรมชีีวิต 
 1 = ตรวจสอบความครบถวนของเอกสารที่เกี่ยวของกับการรับสุกรมีชีวิตตามขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = ตรวจสอบความครบถวนและเชื่อถอืไดของเอกสารทีเ่กี่ยวของกับการรบัสุกรมชีีวิต และสามารถตัดสินใจในการรับ

หรือไมรับสุกรมชีวิีตได 
 - ตรวจสอบน้ําหนักสกุรมีชีวิต 
 1 = ตรวจสอบน้ําหนกัของสุกรมชีีวิตได 
 2 = ตรวจสอบน้ําหนกัและสามารถตัดสินใจในการรับหรือไมรับสุกรมีชีวิตได 
 - ตรวจสอบสภาพสุกร 
 1 = ตรวจสอบสภาพวกิารภายนอกและสภาพผิดปกติของสุกรตามขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = ตรวจสอบสภาพวกิารภายนอก สภาพผิดปกติของสกุรและและสามารถตัดสนิใจในการรับหรือไมรับสุกรมีชีวิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B114 พักสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตอนสุกรมีชีวิตเขาคอกพัก 
 1 = ตอนสกุรมชีีวิตเขาคอกพักไดตามวธิีการ/แผนงานทีก่ําหนดไว โดยสกุรและผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจบ็ 
 2 = ตอนสกุรมชีีวิตเขาคอกพักและแกไขปญหาได โดยสกุรและผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจบ็ 
 - จัดการดแูลสุกรมีชีวิตในคอกพกั 
 1 = ดูแลสุกรมชีีวิตในคอกพักตามวิธีการที่กําหนดได 
 2 = ดูแล ปรับปรุงและแกไขปญหาการจัดการสกุรมีชีวิตในคอกพักตามหลักสวัสดิภาพสัตว (Animal welfare) ได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B12 ฆาสุกร 
B121 เตรียมพื้นที่ เครือ่งจักร เครื่องมือและสิง่อํานวยความสะดวกตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืกใชวิธีการทําความสะอาด คํานวณและใชสารเคมีในการฆาเชื้อได 
 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร 
 1 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และจัดเก็บหลงัการปฏิบตัิงานตามคูมือ/ขอกําหนดของ

โรงงานได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บํารุงรกัษา และจัดเก็บ  

หลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกาํหนดของโรงงานได 
  3 = เตรียม ทําความสะอาดและหรือฆาเชื้อ พรอมทั้งตรวจสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม ตรวจปรับสภาวะการทํางาน 

ของเครื่องมือ เครื่องจักร แกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐาน บํารงุรักษาหลังการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนด
ของโรงงานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
  - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอขดัของเบื้องตน/ขัน้พ้ืนฐานของสิ่งอาํนวยความสะดวก (ระบบน้ํา 

ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบ

กําจัดของเสยี ฯลฯ) ใหสามารถปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B122 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสดแุละอุปกรณ 
 1 = เตรียมทําความสะอาดและฆาเชื้อ จัดเก็บวัสดุและอปุกรณตามวธิีท่ีกาํหนด/ขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียมทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บํารุงรกัษาและจัดเก็บวสัดุและอุปกรณตามคูมือ     

การใชงานได 
 3 = เลือกใช เตรียม ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสอบและปรับปรงุสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บ  

วัสดุอุปกรณได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B123 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานฆาสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานฆาสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชหรือประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรอืหาแนวทางแกไขปญหา

ในงานฆาสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B124 ทําใหสกุรสลบตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตอนสุกรเขาพ้ืนที่ทําสลบ 
 1 = ตอนสกุรเขาพ้ืนที่ทําสลบไดตามวิธกีารที่กาํหนด โดยสุกรและผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจ็บ และสุกรเกดิความเครียด

นอยที่สุดหรือไมเกิดเลย 
  2 = จัดลาํดับฟารม/สกุร เลอืกใชอุปกรณ/วิธีการตอนสกุรเขาพ้ืนที่ทําสลบ และแกไขปญหาเบื้องตนได โดยสกุรและ

ผูปฏิบัติงานไมไดรับบาดเจ็บ และสุกรเกิดความเครยีดนอยทีสุ่ดหรือไมเกิดเลย 
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  - ทําใหสุกรสลบ 
 1 = สามารถทําใหสกุรสลบตามวิธกีารที่กําหนดได และผูปฏิบัติงานมีความปลอดภัย 
 2 = สามารถทําใหสกุรสลบตามวิธกีาร ปรับปรุงแกไขความบกพรองท่ีเกิดในการปฏิบัตงิานได ผูปฏิบัติงานปลอดภัย 

และสกุรเกิดความเครียดนอยทีส่ดุ 
 3 = ควบคุม ปรับปรุง/พัฒนาวิธกีารทําใหสุกรสลบ เพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
 - ตรวจสภาพสกุรหลังทําใหสลบ 
 1 = ตรวจสภาพสุกรหลังทําใหสลบตามที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพสุกรหลังทําใหสลบ และสามารถแกไขความบกพรอง/ปญหาในการปฏิบัตงิาน 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B125 เอาเลือดสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
  - เอาเลอืดสุกรออก 
 1 = เอาเลือดสุกรออกตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = เอาเลือดสุกรออกตามวิธีการ ควบคุม ปรับปรุง/แกไขความบกพรองในท่ีปฏิบัติ 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังจากเอาเลือดออก 
 1 = ตรวจสภาพซากสกุรและเลือดสุกรตามขอกําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพซากสกุร เลอืดสกุร สามารถปรับปรงุ/แกไขความบกพรอง และตัดสนิใจในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B126 กําจัดขนสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
  - เตรียมน้าํรอน 
 1 = เตรียมน้ํารอนใหมีปริมาณและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการปฏิบัตงิานตามวิธีการท่ีกําหนดได 
 2 = เตรียมน้ํารอน ควบคุมและตัดสนิใจในการปรับเปลีย่นน้าํ แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - กําจัดขนสุกร 
 1 = กําจัดขนสกุรตามวิธีการทีก่ําหนดได 
 2 = กําจัดขนสกุร ควบคุม ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - ตรวจสภาพซากสุกรหลังกาํจัดขน 
 1 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังกําจดัขนตามขอกําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังกําจดัขน ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B127 ทําความสะอาดสกุรหลังการฆาตามหลักการและกระบวนการ 
 - ทําความสะอาดซากสุกร 
  1 = ทําความสะอาดซากสกุรตามวธิีการท่ีกําหนดได 
  2 = ทําความสะอาดซากสกุร ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
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  - ตรวจสภาพซากสุกรหลังการทาํความสะอาด 
 1 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังการทําความสะอาดตามขอกําหนดได 
 2 = ตรวจสภาพซากสกุรหลังการทําความสะอาด ปรับปรุง/แกไขขอบกพรองในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B2 จัดการชําแหละซากสุกร 
B21 เตรียมการกอนการชําแหละซากสกุร 
B211 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชวิธีการและหรือสารเคมีในการทาํความสะอาดและฆาเชื้อได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
  - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B212 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง    

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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B213 เตรียมอุปกรณและวัสดุตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บวสัดุ อุปกรณการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บวัสดุ อุปกรณหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช จัดปริมาณ ตรวจสอบสภาพ แกไขขอบกพรอง บํารุงรักษาวัสดุ อุปกรณภายหลังปฏิบัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B214 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการชําแหละซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการชําแหละซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการชําแหละซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B22  ชําแหละซากสุกร 
B221 ตัดหัวสุกรออกตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตัดหัวสุกร 
  ตัดหัวสุกรตามมาตรฐานสนิคาได 
 - ตรวจสภาพของหัวสกุรและซากสุกร 
 1 = ตรวจสภาพของหวัสุกรและซากสุกรได 
 2 = ตรวจสภาพของหวัสุกร ซากสุกร ปรับปรุง/แกไขความบกพรองและตดัสินใจในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B222 จัดการเครื่องในสกุรตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เอาเครื่องในสกุรออก 
  เอาเครื่องในสุกรออกตามวิธกีารและขอกําหนดของโรงงานได 
  - คัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องใน 
 1 = คัดแยก ตัดแตงและทําความสะอาดเครื่องในตามวิธกีารและขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = คัดแยก ตัดแตง ทําความสะอาด และควบคุมคุณภาพของเครื่องในตามมาตรฐานสินคา/มาตรฐานอาหารปลอดภัย

และแกไขปญหางานที่ปฏิบัติได 
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  - เก็บรักษาเครื่องใน 
 1 = เก็บรักษาเครื่องในตามวิธีการและขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = กําหนดขั้นตอน วิธีการ ควบคุมและแกไขปญหาในการเก็บรักษาเครื่องในได 
 - ตรวจสภาพของเครื่องใน 
 1 = ตรวจสอบปริมาณและสภาพของเครื่องในตามขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจในงานที่ปฏิบัติได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B223 ผาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
 - จัดการซากสกุรกอนผาซาก 
 1 = เตรียมและทําความสะอาดซากสกุรตามวิธีการและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและแกไขปญหาในการปฏิบตัิงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 - ผาซากสุกร 
 1 = ผาซากสกุรตามวิธีการและมาตรฐานอาหารปลอดภยัได 
 2 = กําหนดขั้นตอน วิธีการ ควบคุมและแกไขปญหาในการผาซากสุกรได 
 - การจัดการซากสุกรหลังผาซาก 
 1 = เตรียมและทําความสะอาดซากสกุรตามวิธีการและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = เตรียม ทําความสะอาดและแกไขปญหาในการปฏิบตัิงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B224 ตรวจคุณภาพซากสุกรและเครื่องในตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียม ใชเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใชเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพซากสกุรและเครื่องในตามที่กําหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใชและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณในตรวจสอบคุณภาพใหเหมาะสมกับงานได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมือ อุปกรณในตรวจสอบคณุภาพได 
 - ตรวจสอบคุณภาพซากสุกรและเครื่องในสุกร 
 1 = ตรวจสอบการปนเปอนและวิการของซากสุกรและเครื่องในตามขอกาํหนดของโรงงานได 
 2 = ตรวจสอบ ควบคุม แกไขปญหา และสามารถตัดสนิใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบคุณภาพซากสกุรและเครื่องใน

ได 
 - บํารงุรักษาเครือ่งมืออุปกรณหลงัใชงาน 
 1 = บํารุงรักษาเครือ่งมืออุปกรณหลงัใชงานตามวธิีการหรือขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณหลงัใชงานตามคูมือ/มาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ตรวจสอบสภาพ แกไขปญหา บํารงุรักษาและจัดเกบ็เครื่องมืออุปกรณหลังใชงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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B225 เก็บรักษาซากสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
 - เก็บรักษาซากสกุร 
 1 = เก็บรักษาซากสกุรตามวิธีการ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = กําหนดขั้นตอน วิธีการ ควบคุมและแกไขปญหาในการเก็บรักษาซากสกุรได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B3 จัดการตัดแตงซากสุกร 
B31 เตรียมการกอนการตัดแตงซากสุกร 
B311 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชวิธีการและหรือสารเคมีในการทาํความสะอาดและฆาเชื้อได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B312 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง    

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
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B313 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บวสัดุ อุปกรณการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บวัสดุ อุปกรณหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช จัดปริมาณ ตรวจสอบสภาพ แกไขขอบกพรอง บํารุงรักษาวัสดุ อุปกรณภายหลังปฏิบัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B314 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการตดัแตงซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการตัดแตงซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการตัดแตงซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B32 ตัดแตงชิ้นสวนซากสุกร 
B321 ตัดแตงชิ้นสวนใหญตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตัดแตงชิน้สวนใหญ 
 1 = ตัดแยก ตัดแตงและเลาะกระดูกจากซากสกุรและชิน้สวนเนื้อสุกรตามกายวิภาคของสุกรและมาตรฐานสนิคาได 
 2 = ตัดแตงและเลาะกระดูก ควบคุมคุณภาพซากสุกรและชิ้นสวนเนือ้สกุร แกไขปญหาในการปฏิบัติงานตัดแตง ชิ้นสวน

ใหญตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัได 
 3 = ควบคุมและตรวจสอบปริมาณซากและผลผลิตที่ไดจากการตัดแตงตามแผนการผลิต มาตรฐานสนิคาและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย และแกไขปญหาได 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนใหญ 
 1 = คัดแยกซากและชิน้สวนเนื้อสกุรตามที่มาและกายวิภาคของสุกรได 
 2 = ดูแล ควบคุม แกไขปญหาและตัดสินใจในงานที่ปฏบิัติไดตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนใหญ 
 1 = ตรวจปริมาณและลักษณะ/สภาพของชิน้สวนใหญตามมาตรฐานของสนิคาได 
  2 = ดูแล ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสภาพตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
  - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B322 ตัดแตงชิ้นสวนยอยตามหลักการและกระบวนการ 
 - ตัดแตงชิน้สวนยอย 
 1 = ตัดแตงชิ้นสวนยอยโดยใชอุปกรณอยางงายได 
 2 = ตัดแตงชิ้นสวนยอยโดยใชเครือ่งจกัร เครื่องมือได 
 3 = ควบคุมและตรวจสอบปริมาณผลผลิตที่ไดจากการตดัแตงตามแผนการผลิต มาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย และแกไขปญหาได 
 - คัดแยกซากและชิ้นสวนยอย 
 1 = คัดแยกซากและชิน้สวนยอยตามทีม่าและสรรีะของสุกรได 
 2 = ดูแล ควบคุม แกไขปญหาและตัดสินใจในงานที่ปฏบิัติไดตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - ตรวจสภาพชิน้สวนยอย 
 1 = ตรวจปริมาณและลักษณะ/สภาพของชิน้สวนยอยตามมาตรฐานของสนิคาได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสภาพตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B323 ตรวจคุณภาพผลติภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียม ใช บํารุงรกัษาเครือ่งมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑตามที่กําหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพผลติภัณฑได 
 - สุมตัวอยาง/เกบ็ตัวอยาง 
 1 = สุม/เก็บตัวอยางตามที่กําหนดได 
 2 = สุม/เก็บตัวอยางโดยใชแผนการสุมตัวอยาง 
 - ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนทางกายภาพและประสาทสัมผัสได 
 2 = ตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนทางเคมีและจลุนิทรียได 
 3 = ควบคุมและแกไขปญหาในการตรวจสอบคณุภาพ และตัดสนิใจใหหรอืไมใหผลิตภัณฑผานการตรวจสอบคุณภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B4 จัดการบรรจุภัณฑ 
B41 เตรียมการกอนการบรรจุภัณฑ 
B411 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชวิธีการและหรือสารเคมีในการทาํความสะอาดและฆาเชื้อได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B412 เตรียมเครื่องจักรและเครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง    

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B413 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บวสัดุ อุปกรณการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บวัสดุ อุปกรณหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
  3 = เลือกใช จัดปริมาณ ตรวจสอบสภาพ แกไขขอบกพรอง บํารุงรักษาวัสดุ อุปกรณภายหลังปฏิบัติงานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
  - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B414 เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการชําแหละซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการชําแหละซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการชําแหละซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B42 บรรจุชิ้นสวนเน้ือสุกร 
B421 บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรตามหลักการและกระบวนการ
 - บรรจุชิน้สวนเนื้อสกุร
 1 = บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรโดยใชอุปกรณ/เครื่องมือตามวิธีการที่บรรจุและมาตรฐานสิคาได 
 2 = บรรจชุิ้นสวนเนือ้สุกรโดยใชเครื่องมือ/เครื่องจกัรตามวิธีการท่ีบรรจแุละมาตรฐานสิคาได 
 3 = ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพการบรรจ ุตัวบรรจุภัณฑ ผลผลิต และแกไขปญหาในงานที่ปฏิบัติตามแผนการผลิต 

มาตรฐานสนิคาและหรอืมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 - ตรวจสอบผลิตภัณฑเนื้อสกุรภายหลงัการบรรจ ุ
 1 = ตรวจปริมาณ น้ําหนัก ลกัษณะของบรรจุภัณฑ (ฉีก ขาด รั่ว ฯลฯ) ตาํหนิสนิคาตามมาตรฐานสนิคาได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบตามมาตรฐานสินคาและหรอืมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B422 ตรวจคุณภาพหลงับรรจุตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพตามที่กาํหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน

ได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพได 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางผลติภัณฑเนื้อสุกร 
 1 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามที่กําหนดได 
 2 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรโดยใชแผนการสุมตัวอยางได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑทางกายภาพและประสาทสัมผสัตามวิธีการที่กาํหนดได 
 2 = ควบคุมการตรวจสอบ แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบตามมาตรฐานสนิคาและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B5 จัดการเก็บรักษาผลิตภัณฑเน้ือสกุร 
B51 เตรียมการกอนการเก็บรักษาผลิตภัณฑเน้ือสกุร
B511 เตรียมพื้นที่และสิง่อํานวยความสะดวกตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมพื้นที่ปฏบิัติงาน 
 1 = สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = สามารถคํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดตามคูมือ/เอกสารกาํกับการใช จัดเตรียมสภาวะ

การเก็บรกัษา (อณุหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ ฯลฯ) ได 
 3 = สามารถเลอืก คํานวณ และใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อ ควบคุมสภาวะการเก็บรักษา และแกไข

ปญหาเบื้องตนได 
 - เตรียมสิง่อํานวยความสะดวก 
 1 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของสิ่งอํานวยความสะดวก (ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกาํจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงาน ควบคุมและแกไขขอบกพรองเบื้องตน/ขั้นพ้ืนฐานของสิ่งอํานวยความสะดวก 

(ระบบน้ํา ระบบไฟฟา ระบบกําจัดของเสีย ฯลฯ) ได 
 3 = จัดวาง/ปรับปรงุระบบ ควบคุมการทํางาน แกไขและซอมบํารุงสิง่อาํนวยความสะดวกใหสามารถปฏิบัตงิานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B512 เตรียมเครื่องจักร เครื่องมือตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องจกัร 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องจักรหลงัการปฏิบัติงานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องจกัรหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
 3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องจักร แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งจกัรภายหลงัปฏิบัติงานได 
 - เตรียมเครื่องมือ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และจัดเก็บเครื่องมือการปฏิบัตงิานตามคูมือ/ขอกําหนดของโรงงานได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและฆาเชื้อ ตรวจสภาพใหพรอมใชงาน บาํรุงรักษาและจัดเก็บเครื่องมือหลงัการ

ปฏิบัติงานตามคูมือได 
  3 = เลือกใช ตรวจสอบสภาพใหพรอมใชงาน ควบคุม/ตรวจปรับสภาวะการทํางานของเครื่องมือ แกไขขอบกพรอง   

ขั้นพ้ืนฐาน และบาํรุงรักษาเครือ่งมือภายหลังปฏิบัตงิานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B513 เตรียมวัสดุและอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ
 - เตรียมวัสด ุอุปกรณ 
 1 = เตรียมวัสด ุอุปกรณตามที่กาํหนดได 
 2 = ตรวจสอบวัสด ุอปุกรณทางกายภาพตามมาตรฐานสนิคา และเตรียมอุปกรณ บาํรงุรักษาและจัดเก็บตามขอกําหนด/

คูมือการใชงานได 
 3 = ตรวจสอบวัสด ุอปุกรณทางจลุินทรียและหรอืเคมีตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย เตรยีมอุปกรณใหพรอมใชงาน 

บํารุงรักษา จัดเกบ็และแกไขปญหาได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B514 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการชําแหละซากสุกรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการชําแหละซากสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการใชหรอืประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหา 

ในงานจัดการชําแหละซากสุกรใหมีประสิทธิภาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B52 เก็บรักษาผลิตภณัฑเน้ือสุกร 
B521 เก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 - ขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ 
 1 = ขนยาย จัดเรยีง จัดวางผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามลําดับการผลิตกอน-หลัง/การสงมอบตามที่กําหนดไวได 
 2 = กําหนดระบบควบคุม ตรวจสอบและแกไขปญหาในงานที่ปฏิบัตไิด 
 - จัดเก็บรกัษาผลิตภัณฑ
 1 = จัดพ้ืนที่และสภาวะเก็บรักษาผลิตภัณฑตามที่กําหนดได 
 2 = จัดพ้ืนที่และสภาวะเก็บรักษา ควบคุม ตรวจสอบและแกไขปญหาในการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกขอมูลการเก็บรักษา การปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นตามแบบบันทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B522 ตรวจสอบคุณภาพระหวางการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลกัการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพตามที่กาํหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน

ได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพได 
 - สุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
 1 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามที่กําหนดได 
 2 = สุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสุกรโดยใชแผนการสุมตัวอยางได 
 - ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑทางกายภาพตามวิธีการที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ สภาวะการเก็บรักษาตามมาตรฐานสนิคาและมาตรฐานอาหารปลอดภยัได 
 3 = ควบคุมการตรวจสอบคุณภาพ สภาวะการเก็บรกัษา ปรับปรุงและแกไขปญหา และตัดสินใจใหหรือไมใหผาน     

การตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B6 จัดการขนสงผลติภัณฑเน้ือสกุร 
B61 เตรียมการกอนการขนสงผลิตภัณฑเน้ือสุกร
B611 เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกรกอนการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมผลิตภัณฑเนื้อสุกร 
 1 = จัดเตรียม ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑทางกายภาพตามที่กําหนดได 
 2 = ควบคุมการจัดเตรียม (จาํนวน ประเภท/ชนิด) ตรวจสอบคณุภาพ ความถูกตอง ครบถวนของผลิตภัณฑตาม

มาตรฐานสนิคาและใบสั่งซ้ือ และแกไขปญหาได 
 - ตรวจสอบสภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุร 
 1 = ตรวจสอบสภาพความพรอมของผลิตภัณฑ ไดแก อณุหภูมิของผลิตภัณฑ ความสมบรูณของขอมูลและบรรจุภัณฑ

ตามที่กําหนดได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพความพรอมเพ่ือการขนสง แกไขปญหาและตัดสินใจใหหรือไมใหผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B612 เตรียมพาหนะในการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมพาหนะ 
 1 = เลือก เตรยีมพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงตามที่กําหนดได 
 2 = กําหนดพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงไดเหมาะสมกับผลิตภัณฑและขอกาํหนดของกฎหมาย และแกไขปญหา

ในงานที่ปฏิบัติได 
  - ตรวจสอบสภาพความพรอม 
 1 = ตรวจสภาพความพรอมใชงานของพาหนะตามวธิีการท่ีกําหนดของโรงงาน 
 2 = ตรวจสอบความพรอมใชงานของพาหนะและสภาวะระหวางการขนสง และบํารุงรักษาพาหนะตามคูมือการใชงานได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบ ซอมบํารุงและแกปญหาพาหนะใหอยูในสภาพพรอมใชงานได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B613 เตรียมความพรอมผูปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ
 - เตรียมความรูและทักษะในงาน 
 1 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชและปฏิบัติงานในงานจัดการขนสงผลิตภัณฑเนือ้สกุรตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใช ปฏิบัติงาน แกไขขอบกพรอง/ซอมบํารุงเบื้องตนในงานจัดการขนสงผลิตภัณฑ

เนื้อสุกร 
 3 = มีความรูและทักษะในการเตรียม ใชหรือประยุกตใชเทคโนโลยีใหมเพ่ือปรับปรุง พัฒนาหรอืหาแนวทางแกไขปญหา

ในงานจัดการขนสงผลิตภัณฑเนื้อสุกรใหมีประสิทธภิาพ 
 - จัดการสุขลกัษณะสวนบุคคล 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
  ผูปฏิบัติงานทุกระดับตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบ/ขอกําหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B62 ขนสงผลิตภัณฑเน้ือสุกร
B621 ขนสงผลิตภัณฑเนื้อสกุรตามหลักการและกระบวนการ 
 - ขนถาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ 
 1 = ขนถาย จัดเรยีง จัดวางผลิตภัณฑไดถูกตอง ครบถวนตามที่กําหนด/ใบสั่งสนิคาได 
 2 = กําหนดวิธีการขนถาย จัดเรียง จัดวางไดเหมาะสมกบัผลิตภัณฑ การสงมอบและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุงแกไขการขนถาย จัดเรยีง จัดวางผลิตภัณฑได 
 - ตรวจสอบสภาวะการขนสงผลิตภัณฑ 
 1 = ตรวจสอบสภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑตามที่กาํหนดได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุงแกไขสภาวะระหวางการขนสงผลติภัณฑได 
 - จัดทําเอกสารสงมอบและตรวจรบัสินคา 
 1 = จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสนิคาตามที่กําหนดได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบความถูกตอง ครบถวนของเอกสารการสงมอบและตรวจรับสนิคาได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B622 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนื้อสกุรระหวางการขนสงตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
 1 = เลือก เตรยีม ใช บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพตามที่กาํหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพ บํารุงรักษาและจดัเก็บเครื่องมืออปุกรณในการตรวจคุณภาพใหเหมาะสมกับงาน

ได 
 3 = เลือก เตรยีม ตรวจสอบสภาพ ควบคุมและแกไขปญหาของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจคุณภาพได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเนือ้สุกร 
 1 = ตรวจสอบคุณภาพและการปนเปอนของผลิตภัณฑเนื้อสกุร (บรรจุภัณฑและผลิตภัณฑ) ทางกายภาพตามที่กําหนด

ได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ แกไขปญหาในการตรวจสอบคณุภาพและการปนเปอนของผลิตภัณฑ (บรรจุภัณฑและ

ผลิตภัณฑ) ทางกายภาพ และสามารถตัดสนิใจใหหรอืไมใหผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B7 บริหารจัดการมาตรฐานงานผลิตเนื้อสุกร 
B71 จัดระบบงานผลติเนื้อสุกร 
B711 จัดระบบงานและพื้นที่ปฏิบัติงานตามผังโรงงาน 
 - จัดระบบงาน 
 1 = จัดวางระบบงานไดเหมาะสม ตอเนือ่ง สะดวก รวดเรว็และปลอดภัยตามลักษณะงานและลําดับการผลิต 
 2 = จัดวางและควบคุมระบบงาน ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาใหสามารถปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพได 
 - จัดพ้ืนที่ปฏิบัตงิาน 
 1 = จัดแบงสัดสวน วางแผนผังพ้ืนที่ปฏิบัติงานตามลาํดบัการผลิตกอน-หลงัไดอยางเหมาะสม ตอเนื่อง สะดวก รวดเร็ว

และปลอดภัยตามลักษณะงานได 
 2 = กําหนดพื้นที่ จัดแบงสัดสวน วางแผนผัง ปรับปรุง/พัฒนาและแกไขปญหาใหสามารถปฏิบัติงานอยางมี

ประสิทธิภาพได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B712 จัดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการปฏิบัติงานตามระบบงาน
 - จัดระบบการจดัการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณ 
 1 = จัดวางระบบการจดัการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณไดเหมาะสม สะดวกและรวดเร็วในการปฏบิัติงาน  

ตามลักษณะงาน 
 2 = จัดวางระบบและควบคุมการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาใหสามารถ

ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพได 
 - ตรวจสอบการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ 
 1 = ตรวจสอบการจัดการเกี่ยวกับเครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณตามระบบได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในการจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณได และ

สามารถตัดสินใจใหผานหรือไมใหผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B713 จัดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรตามหลักการและกระบวนการ
 - กําหนดกฎระเบียบและแผนการปฏิบัติงาน 
 1 = กําหนดกฎระเบียบในการทาํงานและวางแผนการปฏิบัติงานตามมาตรฐานการบริหารงานคุณภาพและมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยได 
 2 = กําหนดกฎระเบียบและวางแผนการปฏิบัติงาน ควบคุม ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหา ใหสามารถปฏบิัติงานได 

อยางมีประสิทธิภาพได 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบและแผนงาน 
 1 = ตรวจสอบการปฏบิัติตนของผูปฏิบตัิงานตามกฎระเบียบ และการปฏบิัติงานตามลาํดับกอน-หลงั และหรือขั้นตอน

การปฏิบัติงานตามแผนปฏิบัติงานได 
 2 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาการปฏิบัติตนและปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงาน และสามารถ

ตัดสินใจในการใหรางวัลหรอืลงโทษผูปฏิบัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B72 ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ
B721 ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามคูมือ 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณกอน-หลงัการใชงานตามที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณตามคูมือการใชงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ อุปกรณเพ่ือความปลอดภัยของผูปฏิบัติงาน และประสิทธิภาพในการผลิตได 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องจักร 
 1 = ตรวจสอบสภาพเครื่องจกัรกอน-หลังการใชงานตามที่กําหนดได 
 2 = ตรวจสอบสภาพเครื่องจกัรตามคูมือการใชงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพจักรเพ่ือความปลอดภัยของผูปฏิบัติงาน และประสิทธิภาพในการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B722  เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรกัษาตามหลักการและกระบวนการ 
 - เตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 
 1 = เบิก-จาย เตรียม ใชและจัดเก็บ (สงคืน) เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการซอมบํารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรตามที่กําหนดได 
 2 = เลือก เบิก-จาย เตรียม ควบคุมการใช บํารุงรักษา จดัเก็บ (สงคืน) เครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการซอมบํารุงรักษา

ตามประเภท ชนดิ จํานวน และลักษณะที่บกพรอง/ผิดปกติของเครื่องมือเครื่องจักรได 
 3 = ควบคุมการเลือก เบิก-จาย เตรียม ใช จัดเก็บ (สงคืน) ปรับปรุง/แกไขปญหาในการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ

ในการซอมบาํรงุรักษาเครื่องมือเครื่องจักรได 
 - ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณ 
 1 = ตรวจสอบสภาพและปริมาณเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาตามวธิีท่ีกําหนดได 
 2 = ตรวจสอบสภาพและปริมาณเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาตามคูมือการใชงาน และลักษณะของ

การซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจักรได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบสภาพ ปรับปรุง/แกไขปญหาของเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณท่ีใชในการซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ 

เครื่องจักร และสามารถตดัสนิใจในการปฏิบัติงานได 
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 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B723  ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจกัร อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 
 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องมือ อุปกรณ 
 1 = ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือ อุปกรณตามวิธีการ/ระยะเวลาที่กําหนดในคูมือการใชงานได 
 2 = ซอมบํารุง ตรวจปรับ/แกไขเครือ่งมือ อุปกรณตามลักษณะอาการทีผิ่ดปกติ/บกพรองได 
 3 = ควบคุม ซอมบํารุง ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาขอบกพรองผิดปกติของเครื่องมือ อปุกรณ และสามารถตัดสนิใจ

ในการใชหรือไมใชเครื่องมือ อุปกรณเพ่ือความปลอดภัยของผูปฏิบตัิงานและหรือผูบริโภคได 
 - ซอมบํารงุรักษาเครื่องจักร 
 1 = ซอมบํารุงรักษาเครื่องจกัรตามวิธกีาร/ระยะเวลาทีก่ําหนดในคูมือการใชงานได 
 2 = ซอมบํารุง ตรวจปรับ/แกไขเครือ่งจักรตามลักษณะอาการที่ผิดปกติ/บกพรองได 
 3 = ควบคุม ซอมบํารุง ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาขอบกพรองผิดปกติของเครื่องจักร และสามารถตัดสนิใจในการใช

หรือไมใชเครื่องจกัรเพื่อความปลอดภัยของผูปฏิบัติงานและหรือผูบรโิภคได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B73 ตรวจสอบควบคมุคุณภาพ 
B731 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิตตามหลักการและกระบวนการ
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและเก็บรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณได 
 3 = เลือก ใช ตรวจสอบสภาพ และบํารุงรกัษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ และแกไขปญหาได 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพกอนการผลิต 
 1 = ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ และตรวจวัดสภาวะในกระบวนการกอนการผลิตตามขอกาํหนดของโรงงานและ 

มาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = วิเคราะหและสรุปผลการตรวจสอบ/ตรวจวัดได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในกระบวนการกอนการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B732  ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและเก็บรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณได 
 3 = เลือก ใช ตรวจสอบสภาพ และบํารุงรกัษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ และแกไขปญหาได 
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 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพระหวางการผลิต 
 1 = ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ และตรวจวัดสภาวะในกระบวนการระหวางการผลิตตามมาตรฐานสนิคาและ     

มาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = วิเคราะหและสรุปผลการตรวจสอบ/ตรวจวัดได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในกระบวนการระหวางการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B733 ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 
 - เลือก เตรียมใชและบํารงุรักษาเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ 
 1 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและเก็บรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณได 
 2 = เตรียม ใช ทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสด ุอุปกรณได 
 3 = เลือก ใช ตรวจสอบสภาพ และบํารุงรกัษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ และแกไขปญหาได 
 - ตรวจสอบควบคุมคุณภาพหลงัการผลิต 
 1 = ตรวจสอบควบคุมคุณภาพ และตรวจวัดสภาวะในกระบวนการหลังการผลิตตามมาตรฐานสินคาและมาตรฐาน 

อาหารปลอดภัยได 
 2 = วิเคราะหและสรุปผลการตรวจสอบ/ตรวจวัดได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในกระบวนการหลงัการผลิตได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B74 บํารุงรักษาสุขอนามัยและสภาพแวดลอมในงานผลิตเนื้อสกุร 
B741 บํารุงรักษาสุขอนามัยสวนบุคคลในการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ
 - แตงกายตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = ดูแลการแตงกายของผูปฏิบัติงานตามกฎระเบียบขอบังคับของโรงงานได 
 2 = ควบคุมดูแลการแตงกายของผูปฏบิัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = กําหนด ปรับปรงุ/พัฒนา แกไขปญหาการแตงกายของผูปฏิบัติงานได 
 - บํารงุรักษาสขุลกัษณะสวนบุคคล 
 1 = ดูแลสุขลกัษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานตามขอกาํหนดของโรงงานและมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 2 = ควบคุมดูแลสุขลกัษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยได 
 3 = ปรับปรุง เสริมสราง และแกไขปญหาสุขลกัษณะสวนบุคคลของผูปฏบิัติงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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B742 บํารุงรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบของเครื่องจกัร เครือ่งมือและอุปกรณในการปฏิบัติงานตามหลักการและ

กระบวนการ 
 - บํารงุรักษาความสะอาดของเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณ 
 1 = ทําความสะอาดและฆาเชื้อเครือ่งจกัร เครื่องมือและอุปกรณตามวิธีการท่ีกําหนดได 
 2 = กําหนดวิธีการทาํความสะอาด คํานวณและใชสารเคมีในการฆาเชื้อตามคูมือ/เอกสารกํากับการใชครือ่งจักร 

เครื่องมือและอุปกรณได 
 3 = เลือก คํานวณและใชสารเคมีในการทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณตามมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยได 
 - จัดเก็บรกัษาเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ 
 1 = จัดเก็บรักษาเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณตามระบบที่กําหนดได 
 2 = จัดระบบการจัดเก็บรักษาเครือ่งจกัร เครื่องมือและอุปกรณตามชนดิ/ลักษณะของงาน และมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ได 
 3 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาในการจัดเก็บรกัษาเครือ่งจักร เครื่องมือและอุปกรณได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B743 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานใหปลอดภัยตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของ 
 - บํารงุรักษาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน 
 1 = ดูแล ทําความสะอาด ควบคุมสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่

เกี่ยวของได 
 2 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงานได 
 - ตรวจสอบสภาพแวดลอมในการปฏิบัติงาน 
 1 = ตรวจสอบสภาพแวดลอม/ตรวจวดัสภาวะในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวของ

ได 
 2 = ปรับปรุง/แกไขสภาพแวดลอม/สภาวะในการปฏิบตัิงานตามกฎหมายที่กําหนดได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B75 พัฒนาการปฏิบติังานผลิตเนื้อสกุร 
B751 ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 - กําหนดกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = กําหนดกฎระเบียบขอบังคับในการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานการบริหารงานคุณภาพและกฎหมายที่

เกี่ยวของได 
 2 = ปรับปรุง/พัฒนา แกไขปญหาใหผูปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 - ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = มีความรับผิดชอบและมีการปฏิบตัิตนของผูปฏิบัตงิานตามกฎระเบยีบขอบังคับของโรงงาน 
 2 = ควบคุม ดูแลการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงานตามกฎระเบียบขอบังคับของโรงงาน 
 3 = ปรับปรุง เสริมสรางและแกไขปญหาการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงานได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
 - ตรวจสอบการปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับ 
 1 = ตรวจสอบการปฏบิัติตนของผูปฏิบตัิงานตามกฎระเบียบขอบังคับของโรงงานได 
 2 = ปรับปรุง แกไขการปฏิบัติตนของผูปฏิบัติงาน และสามารถตดัสนิใจใหผานหรอืไมผานการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B752 ปฏิบัติงานโดยคํานึงถงึประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 - กําหนดเปาหมายในการปฏิบัติงาน 
 1 = มีการกาํหนดปรมิาณและคุณภาพในการปฏิบัตงิานชัดเจนตามแผนปฏิบัติงาน/ใบสั่งสนิคา 
 2 = กําหนดปริมาณและคุณภาพ ปรับปรุง/แกไข ใหสามารถปฏิบัติงานไดเหมาะสมกับเวลาและตามมาตรฐานสินคา/

ใบสั่งสนิคาได 
 - กําหนดบุคลากรที่รับผิดชอบในงาน 
 1 = จัดบุคลากรที่มีความรู ทักษะและจํานวนเพียงพอ เหมาะสมในการปฏิบัติงานตามแผนการปฏิบัติงาน 
 2 = เสริมสรางความรู เพ่ิม/ลดจํานวนบุคลากรใหเหมาะสมกับการปฏิบตัิงานตามแผนการปฏิบัติงาน 
 - ปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ 
 1 = มีความรับผิดชอบและชาํนาญการในการปฏิบัตงิาน 
 2 = มีความรับผิดชอบ ขยัน  อดทนและเชี่ยวชาญการในการปฏิบัติงาน 
 3 = มีความรับผิดชอบ ขยัน อดทน เชีย่วชาญและแกไขปญหาในการปฏบิัติงานได 
 - ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทาํงานและผลงาน 
 1 = ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทํางานและผลงานตามเกณฑการปฏิบัติงานได 
 2 = กําหนดเกณฑ ตรวจสอบประสิทธิภาพในการทํางานและผลงานตามมาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพได 
 3 = ควบคุม ตรวจสอบ ปรับปรุง/แกไขปญหา และตัดสนิใจใหผานหรือไมผานเกณฑการตรวจสอบได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B753 บันทึกรายงานการปฏิบัติงานตามหลักการและกระบวนการ 
 - กําหนดรูปแบบ ขอมูลและวิธกีารบันทึก/รายงาน 
 1 = กําหนดวิธีการและจัดทําแบบบันทกึขอมูลการปฏิบตัิงานชัดเจนและครบถวนตามขอกําหนดของโรงงาน 
 2 = กําหนดวิธีการ รปูแบบ ปรับปรุง/แกไขใหสามารถบันทึก/รายงานขอมูลไดชัดเจน ครบถวน และถูกตองตาม

มาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพและกฎหมายที่เกีย่วของ 
 - บันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามรูปแบบที่กําหนดได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
 - จัดเก็บบันทกึ/รายงานการปฏิบตัิงาน 
 1 = จัดเก็บบันทึก/รายงานตามระบบงานที่กําหนดได 
 2 = กําหนดระบบการจัดเก็บบันทึก/รายงานไดอยางเปนระเบียบตามมาตรฐานการบริหารงานคุณภาพ 
 3 = ควบคุม ปรับปรุง/พัฒนา และแกไขการจัดเก็บบันทกึ/รายงานใหมีประสิทธิภาพและสะดวกตอการคนหาหรอื

ตรวจสอบยอนกลับได 
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B754 สื่อสารในการดําเนินงานตามหลักการ 
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสื่อสาร 
 1 = กําหนดรูปแบบและวิธีการสือ่สารโดยใชเทคโนโลยีอยางงาย 
 2 = ประยุกตใชเทคโนโลยีในการกาํหนดรูปแบบและวธิีการสือ่สาร 
 - เลือก ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสาร 
 1 = เตรียม ใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารตามวิธีท่ีกําหนดได 
 2 = เลือก เตรยีม ใช ตรวจสอบสภาพเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณในการสื่อสารได 
 3 = เลือก ใช ควบคุม ตรวจสอบสภาพ บํารงุรักษา แกไขปญหา/ขอบกพรองของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการสื่อสารได 
 - สื่อสารขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการดาํเนินงาน 
 1 = สามารถสื่อสารขอมูลโดยใชเทคโนโลยีอยางงายตามระบบที่กําหนดไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 2 = สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีในการสือ่สารขอมูลไดอยางมีประสิทธภิาพ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 
B755 สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแล/แกปญหาตามหลกัการ 
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสอน/เสนอแนะ/กํากบัดูแลการ 

   ปฏิบัติงาน 
 1 = จัดทําแผนและวิธกีารเสริมสรางความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคลในการปฏิบัติงานผลิตเนื้อสุกรใหมีประสิทธิภาพ 

ไดเหมาะสมตามลักษณะงาน และลําดับชั้นบังคับบญัชา 
 2 = จัดการ ปรับปรงุ/แกไขรูปแบบและวิธีการในการเสริมสรางความรู ทักษะ สุขลักษณะสวนบุคคลใหเหมาะสมกับ  

การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีในการผลิตเนื้อสุกรและผูบริโภคตามมาตรฐานบรหิารงานคณุภาพ 
 - สอน/เสนอแนะ/กํากับดูแลการปฏิบัติงาน 
 1 = ฝกอบรม สอน/เสนอแนะความรู ทักษะใหแกผูปฏบิัติงานไดเหมาะสมกับลกัษณะงาน และตามแผนและวิธีการท่ี

กําหนด 
 2 = ควบคุม จัดการ ปรับปรุง/แกไขหวัขอการสอน/เสนอแนะใหแกผูปฏิบัติงานไดเหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของ

เทคโนโลยีในการผลิต และมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 - กํากับดแูลการปฏิบัติงาน 
 1 = ควบคุม ดูแลการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงานไดตามเกณฑการปฏิบัติงานและแผนการผลิต 
 2 = สังเกต ตรวจสอบ ประเมินผลการปฏิบัติงานของผูปฏิบัติงานตามเกณฑและกฎระเบียบของโรงงาน และสามารถ

ตัดสินใจในการใหผานหรอืไมผานเกณฑได 
 - แกไขปญหาในการปฏิบัติงาน 
 1 = จัดการ แกไขปญหาในการปฏิบัตงิานเปนรายบุคคลหรือผูรวมงานได 
 2 = จัดการ แกไขปญหาในการปฏิบัตงิานในแผนก/ฝายได 
 3 = จัดการ แกไขปญหาในการปฏิบัตงิานระหวางหนวยงานและหรือภายนอกโรงงานได 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได
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รหัส เกณฑการประเมนิ 
B756 สราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางผูรวมงานและผูมาติดตอ 
 - กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รักษาสัมพันธภาพ 
 1 = กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางเพ่ือนรวมงาน ผูบังคับบัญชา และผูใตบังคับบัญชาได

เหมาะสมกับลักษณะงาน 
 2 = กําหนดรูปแบบและวิธีการสราง/รกัษาสัมพันธภาพระหวางหนวยงานภายในโรงงาน ผูปฏิบัติงานกับบคุคล/

หนวยงานภายนอก และหรอืผูบริโภคไดตามมาตรฐานการบรหิารงานคุณภาพ 
 - สราง/รักษาสัมพันธภาพ 
 1 = เสริมสรางและรักษาสัมพันธภาพของผูปฏิบัติงานตอเพ่ือนรวมงาน ผูบังคับบัญชา บคุคลหรอืหนวยงานภายในและ

ภายนอกโรงงานตามวิธีการท่ีกําหนดได 
 2 = เสริมสราง รกัษาสัมพันธภาพ ปรบัปรุง/แกไขปญหาในการประสานงาน/ติดตอสื่อสารระหวางเพ่ือนรวมงาน 

ผูบังคับบัญชา บคุคลหรอืหนวยงานภายในและภายนอกโรงงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน 
 1 = บันทึกการปฏิบัตงิานหรอืปญหาที่เกิดขึ้นตามแบบบนัทึกได 
 2 = บันทึก รายงานและสรุปผลการปฏบิัติงานหรอืปญหาท่ีเกิดขึ้นได 
 3 = นําขอมูลไปปรับปรุง พัฒนาหรือหาแนวทางแกไขปญหาได 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่  82/2551 

เรื่อง   แตงตั้งคณะกรรมการดําเนินการพัฒนามาตรฐานอาชีพกลุมเกษตรและอาหาร 
  ภายใตโครงการพัฒนาระบบคุณวุฒิวิชาชีพ  ปงบประมาณ  2551 

___________________________ 

 
 ตามที่รัฐบาลไดกําหนดนโยบายพัฒนาขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศ   ใหสามารถแขงขันใน
เวทีการคาโลกไดอยางเขมแข็งและพึ่งพาตนเองได โดยมอบใหกระทรวงศึกษาธิการ โดยสํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษา รวมกับสภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทยดําเนินการจัดตั้งสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพเพื่อเปนหนวยงานในการ
พัฒนาและสงเสริมคุณภาพกําลังแรงงานไทยใหมีประสิทธิภาพในการผลิตสูงขึ้น   สํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษาซ่ึงมีภารกิจหลักในการกําหนดนโยบายการผลิตและพัฒนากําลังแรงงานระดับกลางที่เปนปจจัยสําคัญใน
การสรางและพัฒนาการผลิตสินคาและบริการในระบบเศรษฐกิจใหมีความเขมแข็งและเจริญเติบโต  จึงเห็นสมควร
ดําเนินการเตรียมการทางดานวิชาการและขอมูลพื้นฐานเพื่อรองรับการ จัดตั้งสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพดังกลาว  สําหรับ
เปนกรอบในการพัฒนามาตรฐานการศึกษาวิชาชีพใหมีความ สัมพันธสอดคลองกับมาตรฐานอาชีพ  เปนการยกระดับ
ขีดความสามารถของผูสําเร็จการศึกษาใหสอดคลองกับความจําเปนภาคเศรษฐกิจและสังคมเพื่อการแขงขันของ
ประเทศตอไป     ดังนั้น เพื่อใหการดําเนินงานตามนโยบายดังกลาวเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค     
สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาจึงแตงตั้ง    ผูดํารงตําแหนงและผูมีรายนามตอไปนี้ เปนคณะกรรมการ
ดําเนินการพัฒนามาตรฐานอาชีพกลุมเกษตรและอาหาร 
 

คณะกรรมการที่ปรึกษา 
 

1. นายอกนิษฐ คลังแสง ที่ปรึกษาดานมาตรฐานการอาชีวศึกษาเกษตรกรรมและประมง 
2. นางสิริรักษ รัชชุศานติ ผูอํานวยการสํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ 
3. นายสิทธิศักดิ์ รัตนพาณิชย ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี
4. นายสมศักดิ ์ เจริญวัย ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี
5. นายเกรียงศักดิ์ ศิลปประสิทธิ ์ ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ 
6. นายเชาวลติ อะมะทัน ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี
7. นายจรัล ยุบรัมย ผูอํานวยการวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีสุพรรณบรุ ี
 

คณะกรรมการประสานงานวิชาการ 
 

1. นายสมเจษ ใจภักดี วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายวีระ ทองศิลา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการ 
3. นางสาววัลลภา  อยูทอง สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
4. นางศศิธร กุลสิริสวัสดิ์ สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
5. นายพินัย ล้ําภักดี สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
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6. นายชัยวัฒน มณีสุธรรม สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
7. นางปรียนันท อารมณรัตน สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการและเลขานุการ 
8. นางอรษา        แกลวเกษตรกรณ สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
 

 ใหคณะกรรมการประสานงานวิชาการมีหนาที่รับผิดชอบในการเตรียมการดําเนินการพัฒนามาตรฐาน
อาชีพกลุมเกษตรและอาหาร ดําเนินการจัดประชุมปฏิบัติการ ประสานงานและติดตามประเมินผลการดําเนินงาน
เพื่อใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและบรรลุตามวัตถุประสงค 
 

คณะกรรมการพัฒนามาตรฐานอาชีพ 
 

คณะกรรมการภาคเอกชน 
1. สัตวแพทยหญิงอังสนา ฮอเจริญ ผูอํานวยการฝายผลิตสุกร เครอืเบทาโกร 
2. นายธวัชชัย วงศชู ผูจัดการอาวุโสแผนกผลิต เครือเบทาโกร 
3. นางสุทธลิักษณ ศรีสันติแสง ผูจัดการอาวุโสฝายพัฒนาและบริหารงานบุคคล เครือเบทาโกร 
4. นางสาวกรกนก ออนคําภา ผูจัดการแผนกบุคคล เครือเบทาโกร 
5. นายอนุสรณ คงสวัสดิ์ ผูชวยผูจัดการฝายบุคคลและธุรการ เครือเบทาโกร 
6. นายสันติชัย บุญมาละ ผูจัดการโรงงานเบทาโกร เซฟตี้ มีท แพคกิ้ง  
7. นางพจนา มั่งม ี ผูจัดการแผนกบุคคลและธุรการ  โรงงานเบทาโกร เซฟต้ี มีท แพคกิ้ง 
8. นายไพรทูล ทองออน ผูจัดการทั่วไปสวนพัฒนาธุรกจิเกษตร ฟารมโชคชัย กรุป 
9. หมอมหลวงยุทธการ  สุขสวัสดิ์ หางหุนสวนจํากัด น้ําฝนฟารม 
   ประธานสหกรณโคนมผูเลี้ยงโคนมหินซอน จํากัด 
10. นายสรุิยา กิจสําเร็จ เจาของฟารม เอส.เค. พัทยาแรนซ 
   นายกสมาคมสงเสรมิการเลี้ยงโคพันธุบราหมนั 
11. นายสทิธิพงษ กฤษภากรณ เจาของฟารม ที.เอส.ฟารม 
   นายกสมาคมผูบํารุงพันธุโคพนัธุบราหมันแหงประเทศไทย 
 

คณะกรรมการกลุมอาชีพผลิตสุกร 
1. นางจินดา นิยะสม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีสิงหบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายเลิศ ศรีเอ่ียม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการ 
3. นายรณพีร สงขัย วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
4. นายสัตวแพทยปริทรรศน รบกลา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการ 
5. นายสมพงค คําอุน วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี กรรมการ 
6. นายจักรินทร โกละกะ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการและเลขานุการ 
 

คณะกรรมการกลุมอาชีพชําแหละ-ตัดแตงเนื้อสุกร 
1. นางสาวสุกัญญา วงศวัฒนา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นางสาวชมนาด พวงสวัสดิ์ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการ 
3. นางสุขุมาลย สุพันธนา วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการ 
4. นายดิเรก มวงงาม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีอุทัยธาน ี กรรมการ 
5. สัตวแพทยหญิงเจตนา  หนูพนัธุ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ กรรมการและเลขานุการ 
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คณะกรรมการกลุมอาชีพผลิตโคเนื้อ 
1. นายสัมฤทธิ ์ อินทรเฉลียว วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายสัตวแพทยปรเมษฐ บุญกุศล วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีลพบุร ี กรรมการ 
3. นายปริญญา หวังมั่น วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีนครราชสีมา กรรมการ 
4. นายสินธุ มังคลาด วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีราชบุร ี กรรมการ 
5. นายมนูญ ชํานาญเกษกรณ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
6. นายสัตวแพทยธีรยุทธ ชาวุฒ ิ วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีเพชรบุร ี กรรมการและเลขานุการ 
 

คณะกรรมการกลุมอาชีพผลิตโคนม 
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 
 

 ใหคณะกรรมการพัฒนามาตรฐานอาชีพมีหนาที่รับผิดชอบในการจัดเตรียมขอมูลดานอาชีพและ ดาน
วิชาการ และรวมพิจารณาดําเนินงานพัฒนามาตรฐานอาชีพในสาขาอาชีพที่กําหนดใหบรรลุผลสําเร็จอยางมี
ประสิทธิภาพ  เพื่อใชเปนแนวทางในการกําหนดมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพตามระบบคุณวุฒิวิชาชีพตอไป 
 
 ทั้งนี้    ตั้งแตบัดนี้เปนตนไป 

 
   สั่ง   ณ   วันที่    23   มกราคม  พ.ศ. 2551 
 
 
 
     นายวีระศักดิ์  วงษสมบัติ 
    (นายวีระศักดิ์  วงษสมบัติ) 
    เลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

 



 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ 
 

สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 

 




