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คํานํา 
 
 สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามหีนาที่โดยตรงในการผลิตและพัฒนากําลังคนระดับตน
และระดับกลางใหตรงตามความตองการของภาคประกอบการเพื่อสงเสริมคุณภาพและประสิทธิภาพการ
ผลิตสินคาและบริการของประเทศ และเครื่องมือสําคัญในการพัฒนาผูเรียนคือหลักสตูรซึ่งในปจจบุันการ
พัฒนาหลักสูตรของการอาชีวศึกษาจะเปนหลักสูตรฐานสมรรถนะที่ตองพัฒนามาจาก มาตรฐาน
สมรรถนะ หรือมาตรฐานอาชีพ สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาจึงรวมมือกับภาคสวนตางๆ ที่
เกี่ยวของกับการนํากําลังคนไปใชทั้งภาครฐัและเอกชนดาํเนินการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพและกรอบ
คุณวุฒวิิชาชีพเพื่อนํามาใชเปนฐานในการพฒันาหลักสูตรใหเปนไปตามความตองการของสถาน
ประกอบการแตละประเภท 
 สําหรับรางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒวิิชาชีพนี้เปนผลทีไ่ดจากโครงการ การประชุมเชิง
ปฏิบัติการพัฒนามาตรฐานอาชีพใน 13 กลุมวิสาหกจิเปาหมาย ซ่ึงแตละกลุมวิสาหกจิไดเชิญ
คณะกรรมการจากสถานศึกษาสังกัด สอศ. ผูเชี่ยวชาญจากสถานประกอบการและผูแทนสมาคมอาชีพ
รวมกันพัฒนาจัดทําเปนตนรางมาตรฐานอาชีพและคุณวฒุิวิชาชีพเพื่อนําไปใหผูมีสวนเกี่ยวของ
ตรวจสอบความตรง ความถูกตองพรอมทั้งใหคําแนะนํา ปรับปรุงแกไขใหเปนไปตามลักษณะการ
ปฏิบัติงานจริงของแตละอาชพี ซ่ึงเอกสารนี้ประกอบดวยแผนผังแสดงหนาที่ (Functional Map) ของกลุม
วิสาหกจิที่ดําเนินการโดยแสดงถึงความมุงหมายหลัก (Key Purpose) บทบาทหลัก (Key Role) หนาที่
หลัก (Key Function) หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) หนวยยอย (Element of Competence) 
รายละเอียดของหนวยยอย และ ตารางจําแนกระดับอาชพีและหนวยยอยที่แตละระดบัตองรับผิดชอบ 
 สํานักมาตรฐานการอาชวีศกึษาและวิชาชีพหวังเปนอยางยิ่งวาเอกสารนีจ้ะเปนแนวทางและ
จุดเริ่มตนใหภาคสวนตางๆ ที่เกี่ยวของกับการพัฒนากําลังคนของประเทศไดรวมกันพัฒนามาตรฐาน
อาชีพและคุณวุฒิวิชาชพีของประเทศไทยใหเปนไปตามมาตรฐานสากลตอไปและขอขอบคุณ
คณะกรรมการทุกภาคสวนทีไ่ดรวมกนัระดมสมองพัฒนารางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชพีนี ้
 
 
      สํานักมาตรฐานการอาชีวศกึษาและวิชาชีพ 
 

                  ตุลาคม  2550 
 



คําชี้แจง 
 
 รางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชพีนี้จดัทําขึ้นเพื่อใชเปนตนแบบของมาตรฐานสมรรถนะของ
อาชีพที่กําหนดสําหรับสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาไดใชเปนฐานในการพัฒนาหลักสูตรฐาน
สมรรถนะตอไป ในการดําเนินการจดัทํานั้นเริ่มจากการศึกษาเอกสารมาตรฐานของประเทศตางๆ สรุป
เปนแนวทางแลวจัดประชุมสัมมนาผูเกี่ยวของซึ่งมาจากสถานประกอบการและสถานศึกษาของสํานักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา ซ่ึงขณะนี้เปนชวงของการทวนสอบซึ่งจะขอความรวมมือจากสถาน
ประกอบการซึ่งเปนผูปฏิบัติอยูในอาชพีจริงใหชวยพิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางมาตรฐานนี้เพื่อ
นําไปจัดดําเนนิการตอไป โดยใหทานพจิารณาใน 3 สวนดังนี ้

1. พิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางแผนผงัแสดงหนาที่ (Functional Map) ตั้งแตความมุง
หมายหลัก (Key Purpose) บทบาทหลัก (Key Role) หนาที่หลัก (Key Function) หนวย
สมรรถนะ (Unit of Competence) หนวยยอย (Element of Competence) 

2. พิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางรายละเอียดของหนวยยอยของแตละหนาทีห่ลัก 
3. พิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางชื่ออาชพี ระดับอาชพี (VQ) และสมรรถนะที่ตองมี 

 
 ทั้งนี้สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวชิาชีพขอขอบคุณทุกทานที่รวมดําเนินการในการพัฒนา
มาตรฐานสมรรถนะของอาชีพตางๆ ใน 13 กลุมวิสาหกจิเปาหมายเพื่อประโยชนตอการอาชีวศึกษาตอไป 
 
 
 
     สํานักมาตรฐานการอาชีวศกึษาและวิชาชีพ 
 

                ตุลาคม  2550 
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กรอบแนวคดิมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 
 

 จากการที่สํานกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามีแนวคิดในการทีจ่ะนําหลักสูตรฐานสมรรถนะ
มาใชในการจดัการเรียนการสอนใหกับผูเรียนในสายอาชวีศึกษาทั้งระบบ ซ่ึงขอกําหนดสําคัญของ
หลักสูตรฐานสมรรถนะ   คือจะตองนําสมรรถนะของผูปฏิบัติงานในแตละอาชีพมาพัฒนาเปนหลักสูตร 
จึงทําใหจําเปนที่ตองมีการพัฒนาคุณวุฒวิิชาชีพไทยขึน้ เพื่อเปนตวักําหนดมาตรฐานสมรรถนะของอาชีพ
ตางๆ ขึ้นสําหรับนํามาพัฒนาหลักสูตรฐานสมรรถนะตอไป สําหรับการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพนี้ใช
วิธีการวิเคราะหหนาที่ (Functional Analysis) โดยเชิญผูเชี่ยวชาญในอาชีพแตละสาขามาเปนตัวแทนกลุม
อาชีพและครูผูสอนที่มีความเชี่ยวชาญในสาขาอาชีพมารวมกันดําเนินการ 
ความหมายของสมรรถนะ 
 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายทั่วไป คือความสามารถในการปฏิบัติงานโดยใชความรู 
ทักษะและเจตคติที่บูรณาการกันอยางแนบแนนเพื่อใหเกดิประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายของงานอาชีพหรือวิชาชพี คือ ความสามารถในการ
ปฏิบัติงานอาชีพ โดยใชความรู ทักษะและเจตคติที่บูรณาการกนัอยางแนบแนน เพือ่ใหเกดิผลลัพธไดอยาง
มีประสิทธิภาพ 
ความหมายของมาตรฐานสมรรถนะ 
 เนื่องจากสมรรถนะมีคุณลักษณะสําคัญ 2 ประการ คือ ประการแรกความสามารถที่แสดงวาทําได
บนฐานความตองการในการปฏิบัติงานจริงของสภาพแวดลอมการทํางาน และประการที่สอง ผลลัพธหรือ
ผลของการปฏิบัติงาน คุณลักษณะทั้งสองนั้นอาจเรยีกวา “ทําไดและไดผล” หรือ “ทําไดผล” ซ่ึงสามารถ
วัด ประเมินและกําหนดใหเปนมาตรฐานได เรียกวา มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) 
ดังนั้นมาตรฐานสมรรถนะสามารถอธิบายไดดังนี ้

1. มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) หมายถึงขอกําหนดหรือเกณฑการ
ปฏิบัติงานทั้งที่เปนการปฏิบัติและเปนผลของงาน มาตรฐานสมรรถนะนั้นคลายกับ มาตร-
ฐานการปฏิบตัิงาน (Performance Standard) หรือมาตรฐานการทํางน (Standard of Work)  

2. ลักษณะของมาตรฐานสมรรถนะ มี 2 ลักษณะ คือ 
2.1 มาตรฐานดานการปฏิบัติงาน เปนสิ่งใดก็ตามที่คนสามารถทําได ไมใชความมากนอย

ของความรูหรือระยะเวลายาวนานของการเคยทํางาน 
2.2 มาตรฐานดานผลงาน เปนความเกีย่วของกับผลลัพธของการปฏิบัตงิาน (ผลผลิต  

ผลงาน) มากกวาปจจยัปอนที่ตองการเพื่อทําใหบรรลุ หรือมาตรฐานดานผลงานก็คือ 
ส่ิงใดก็ตามที่เกี่ยวกับคุณภาพ 
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3 ลักษณะของขอกําหนดในมาตรฐานสมรรถนะ 
3.1 เปนขอความทีร่ะบุถึงสิ่งซึ่งใครๆ ควรสามารถทําได (Statements of what someone 

should be able to do) 
3.2 ขอความที่ระบุวิธีที่ใชประเมินตัดสิน (Statements of how you would judge this) 
3.3 ขอความที่ระบุวา เมื่อไรและที่ไหนทีจ่ะพิสูจนหรือแสดงความสามารถ (Statements 

of when and where you when expected them to demonstrated there ability) 
3.4 ขอความที่ระบุชนิดของหลักฐานที่ตองการเพื่อใหมั่นใจวาการปฏิบัติงานนั้นมีความ

คงเสนคงวาและเปนความสามารถที่ยั่งยืน (Statements of the type of evidence you 
would need to ensure that their performance is consistent and can be sustained) 

กรอบคุณวุฒิวิชาชพี (Vocational Qualifications Framework) 
 เปนขอกําหนดระดับนโยบายหรือระดับชาติ ที่กําหนดระดับและขอบเขตของสมรรถนะของ
ผูปฏิบัติงานที่ตองมีในแตละคุณวุฒิ ซ่ึงคณุวุฒวิิชาชีพของแตละอาชีพจะออกใหเพื่อรับรองวาผูที่ผานการ
ประเมินตามกรอบคุณวุฒิอาชีพนั้นมีความรูความสามารถ ตามขอกําหนดของกรอบคุณวุฒใินระดบั
เดียวกันทัว่ทั้งประเทศหรือทัว่ทั้งภูมภิาคที่ใชกรอบคุณวุฒนิี้ สําหรับกรอบคุณวุฒวิิชาชีพในประเทศไทย
ในขณะนี้มีผลการวิจยัของนกัศึกษาปริญญาเอกทดลองจดัทาํไวโดยแบงเปน 7 ระดับ 
คุณวุฒิวิชาชีพไทย (Thai Vocational Qualifications, TVQ) 
 เปนระบบการรับรองความรูความสามารถ โดยออกใหเปนคณุวุฒแิกผูประกอบอาชีพที่ผานการ
ประเมินหนวยสมรรถนะไดจํานวนหนึ่งตามที่กําหนดไวในแตละระดบัคุณวุฒิ ซ่ึงแนวคิดของการกําหนด
ระดับคุณวุฒวิชิาชีพจะกําหนดใหระดับเริ่มตนเปนงานที่งาย ปฏิบัติตามคําสั่ง ไมซับซอน ขอบเขตงานไม
กวาง ความรบัผิดชอบต่ํา สวนระดับคณุวุฒิวิชาชพีที่สูงขึ้นก็จะเปนงานที่มีความซบัซอนมากขึ้น ขอบเขต
งานกวางขึน้ ความรับผิดชอบสูงขึ้น จาการศึกษาวิจยัระบบคณุวุฒิของประเทศอังกฤษ ออสเตรเลีย 
ฝร่ังเศสและอื่นๆ จึงไดกําหนดเปนรางกรอบคุณวุฒวิิชาชีพสําหรับประเทศไทยเปน 7 ระดับดังตอไปนี ้
 

 VQ  7 ผูเชี่ยวชาญพิเศษหรือผูชํานญัพิเศษ, ผูบริหารระดับสูงถึงระดับอาวุโส 
 VQ  6  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับกลาง 
 VQ  5  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับตน 
 VQ  4  ผูควบคุมดูแลหรือหัวหนางาน, นักเทคนิค 
 VQ  3 ผูชํานัญงาน, หัวหนางาน 
 VQ  2 ผูปฏิบัติงานฝมือเฉพาะทาง 
 VQ  1  ผูปฏิบัติงานอาชีพที่ใชทักษะฝมือพื้นฐาน 
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มาตรฐานอาชพี (Occupational Standard) 

 เปนการกําหนดมาตรฐานของสมรรถนะ รวมทั้งความรูและความเขาใจที่คาดหวงัวาบุคลากรจะ
บรรลุสําหรับอาชีพหนึ่ง มาตรฐานอาชีพนี้ใชเปนฐานในการกําหนดและประเมนิเพื่อใหไดคุณวฒุิวิชาชีพ 
(Vocational Qualifications - VQ) มาตรฐานอาชีพทําโดยกลุมอาชีพเฉพาะนั้นๆ (บางครั้งเรียกมาตรฐาน
สมรรถนะ) 

คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ (General Vocational Qualifications; GVQ) 
 คุณวุฒกิารศึกษาวิชาชีพ เปนกรอบสมรรถนะและมาตรฐานสําหรับผูผานการเรียนหรือการ
ฝกอบรมแบบฐานสมรรถนะ (Competency-based Education/Training) โดยใชสถาบันการศึกษาหรือ
ฝกอบรมเปนฐาน (Institution-based/School-based/College-based) ทั้งนี้สมรรถนะ ดังกลาวตองมีครบ 3 
องคประกอบ คือ ทักษะในการทํางานใหบรรลุ, ความรูความเขาใจงานที่ทํา, และกิจนิสัยหรือเจตคติในการ
ทํางานซึ่งกอใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล องคประกอบทั้งสามนี้จะตองบูรณาการเขาดวยกันอยาง
แนบแนนเพื่อใหปฏิบัติงานไดอยางมีสมรรถนะ องคประกอบที่กลาวนี้ก็คือพิสัยการเรียนรู 3 พิสัย
ตามลําดับ ไดแก ทกัษะพิสัย (Psychomotor Domain) พุทธิพิสัย (Cognitive Domain) และ จิตพิสัย 
(Affective Domain) นั่นเอง 
กรอบสมรรถนะและมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาวิชาชพี 
 ในชวงระยะเวลาของการเรียนรูและฝกฝนทักษะในแตละภาคเรยีนหรือปการศึกษา ยอมทําให
ผูเรียนมีสมรรถนะ หรือความสามารถเพิ่มขึ้นเปนระดับขั้นและเกดิความแตกตางของสมรรถนะอยาง       
มีนัยสําคัญ จึงสามารถเขียนนิยามของแตละระดบั หรือกําหนดเปนเกณฑเปรียบเทยีบสมรรถนะ 
(Benchmark) ของแตละระดบัไดดังตอไปนี้ 

1) คุณวฒุิการศึกษาวิชาชีพหลักสูตรวชิาชีพระยะส้ัน (GVQS) 
GVQS (เมื่อสําเร็จหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน 30 – 225 ช่ัวโมง) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQS  
สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตที่กําหนด ซ่ึงสวนใหญเปนงานประจําและคาดคะเนได โดยใช
ทักษะพื้นฐานและหรือทักษะเฉพาะ อาจตองมีความเปนอิสระในการทาํงาน และหรอืการรวมงาน
กับผูอ่ืน 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน เปนหลักสูตรเบ็ดเสร็จในตวัที่มุงหวังใหผูเขารับการเรียนการฝกอบรมสามารถ
นําไปประกอบอาชีพไดทันทีเมื่อสําเร็จหลักสูตร เร่ิมจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนจาก
ทักษะพื้นฐานงายๆ ไปสูทักษะเฉพาะที่ยากและซับซอนขึ้น เมื่อส้ินสุดระยะเวลาของหลักสูตรผูเรียนกจ็ะ
มีความสามารถเพียงพอในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพตามที่ตนเองไดเลือกไว และถาผานการ
ประเมินกจ็ะไดรับคุณวุฒ ิ GVQS โดยจะสามารถทําหนาที่เปนผูชวย/ผูปฏิบัติงานมีฝมือเฉพาะทาง 
(Operatives) หรือสามารถประกอบอาชีพอิสระ เปนตน 
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2) คุณวฒุิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับ ปวช. (GVQ1 – 3) 

GVQ1 (เม่ือไดเรียนประมาณ 1 ปการศึกษาแรกของหลกัสูตร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ1  
สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กาํหนด ซ่ึงสวนใหญเปนงานประจําและคาดคะเนได 
โดยใชทกัษะพื้นฐานและหรือทักษะเฉพาะ รวมถึงทกัษะที่สัมพนัธกับการปฏิบัติงานและการมี
สวนรวมในคณะทํางาน 

เปนปแรกทีเ่ร่ิมเขาเรียนจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนทักษะพื้นฐานงายๆ ไปสูทักษะที่
มีความหลากหลายจากรายวิชาหลักๆ ในหมวดวิชาชพีพื้นฐาน (หมวด 2.1) และอาจมีบางรายวิชาจาก
หมวดวิชาชีพสาขาวิชา (หมวด 2.2) ตามความจําเปน เมื่อส้ินสุดปแรกผูเรียนก็พอจะทําอะไรได และถา
ผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ1 โดยจะสามารถทําหนาที่เปนผูชวยงานทั่วไป ชางฝกหัดหรือ
พนักงานฝกหดั เปนตน 

GVQ2 (เม่ือไดเรียนประมาณ 2 ปการศึกษาของหลักสตูร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ2 
สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กาํหนด ซ่ึงสวนใหญเปนงานประจําและมคีวามพรอมใน
การปฏิบัติงานในขอบเขตงานหลากหลายและบริบทตางๆ ที่กําหนด รวมทั้งมีความรับผิดชอบ
สวนตัวหรือความเปนอิสระและ/หรือมีการรวมงานกับผูอ่ืนโดยเปนสมาชิกกลุม 

เปนปที่ผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานที่เร่ิมเปนอาชีพทั่วๆไป ในสาขาวิชาจากรายวชิาหลักในหมวดวิชาชีพ
สาขาวิชา (หมวด 2.2) และอาจมีบางรายวิชาจากหมวดวิชาชีพพื้นฐาน (หมวด 2.1) และหมวดวชิาสาขา
งาน (หมวด 2.3) ตามความจําเปน เมื่อส้ินสุดปที่ 2 ผูเรียนก็จะสามารถทําอะไรเปนชิ้นเปนอนั เร่ิมตนมี
ทักษะเฉพาะในงานอาชีพ และถาผานการประเมินกจ็ะไดรับคุณวุฒ ิ GVQ2 โดยจะสามารถทําหนาที่เปน
ผูชวยผูประกอบอาชีพระดับฝมือ ผูชวยชางฝมือ พนักงานหรือเจาหนาที่ทั่วไป เปนตน 

GVQ3 (เม่ือไดเรียนครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ3 
สามารถปฏิบัติงานทักษะในขอบเขตสําคัญและบริบทตางๆ ที่สัมพันธกัน สวนใหญเปนงาน
ประจําที่รูวิธีการและวิธีดําเนนิการลวงหนา สามารถประยุกตทักษะและความรูไปสูบริบทใหมๆ 
สามารถใหคําแนะนําและแกปญหาเฉพาะดาน อาจตองรับผิดชอบตอผูอ่ืนรวมทั้งมีสวนรวมและ
หรือมีการประสานงานกลุมหรือหมูคณะ 

เปนปที่ผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานในสาขางานตามที่ตนเองตั้งมั่นไว เปนงานที่ยากซับซอนและตองใชฝมือ
หรือทักษะเฉพาะที่ไดจากรายวิชาในหมวดวิชาชีพสาขางาน (หมวด 2.3) รายวชิาโครงการเพื่อใหเกดิ
ทักษะการแกปญหา และการฝกงานในสถานประกอบการเพื่อใหเกิดประสบการณในโลกอาชีพจริง เมื่อ
ส้ินสุดปสุดทายนี้ ผูเรียนกจ็ะมีความสามารถเพียงพอในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพระดับฝมือตาม
สาขางานที่ตนเองไดเลือกเสนทางไว ถาผานการประเมนิก็จะไดรับคณุวุฒิ GVQ3 และเมื่อครบถวนตาม
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เกณฑการสําเร็จการศึกษากจ็ะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.)     โดยจะสามารถทําหนาที่เปนผู
ประกอบอาชพีระดับฝมือ ชางฝมือ ผูชวยนักเทคนิค/ชางเทคนิค เปนตน 

3) คุณวฒุิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับ   ปวส. (GVQ4 – 5) 
GVQ4 (เม่ือไดศึกษาประมาณ 1 ปการศึกษา)  

นิยามของคุณวุฒิ GVQ4 
สามารถปฏิบัติงานโดยประยุกตทักษะที่มขีอบเขตทั่วไปของงานหลากหลาย บางงานมีความ
ซับซอนและไมเปนงานประจําสามารถแนะนําผูอ่ืน มีสวนรวมการจัดการและการแกปญหา และ
มีความรับผิดชอบตอผูอ่ืนและหมูคณะ 

เปนปแรกทีเ่ร่ิมเขาศึกษาในระดับเทคนิคซึ่งผูเขาศึกษาเปนผูมีฝมือหรือทักษะอยูแลว ดังนั้น การศึกษาใน
ระดับนี้จึงเริ่มตนการเรียนรูเร่ืองการจัดการ การแกปญหาและตดัสินใจ การแสวงหาความรูและแนวทาง
ใหมๆ มาพัฒนาตนเอง รวมท้ังการประยกุตใชความรูในระดับเทคนคิที่ไดจากรายวิชาหลักๆ ของหมวด
วิชาชีพพื้นฐาน (หมวด 2.1) และจากหมวดวิชาชีพสาขาวิชา (หมวด 2.2) เมื่อส้ินสุดปแรกนี้ ผูเรียนก็มี
ความสามารถในการจดัการในระดบัขั้นตน และถาผานการประเมนิก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ4 โดยจะ
สามารถทําหนาที่เปนผูชวยชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ เปนหวัหนางาน/กลุมงาน เปนตน 

GVQ5 (เม่ือไดศึกษาครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร 2 ป)  
นิยามของคุณวุฒิ GVQ5 
สามารถประยุกตความรูและทักษะในแนวทางของตนเองในการวางแผนทรัพยากรที่เหมาะสม  มี
สวนรวมพัฒนาวิธีการริเร่ิมสิ่งใหมๆ มีความรับผิดชอบตนเองและเปนอิสระในการปฏิบัติงานที่
ซับซอนหรือจัดการงานผูอ่ืน อาจมีสวนรวมที่เกีย่วกับการวางแผน การประเมินผล และการ
ประสานงาน 

เปนปสุดทายของการศึกษาระดับเทคนิคที่ผูเขาศึกษาจะไดส่ังสมความรูและทักษะเรื่องการจัดการ การ
แกปญหาและตัดสินใจงานที่มีความซับซอนและมักไมใชงานประจํา อีกทั้งแสวงหาความรูและแนวทาง
ใหมๆ มาพฒันาตนเอง โดยประยุกตใชความรูและทกัษะในระดับเทคนิคตามบริบทของอาชีพที่ไดจาก
รายวิชาหมวดวิชาชีพสาขางาน (หมวด 2.3) รายวิชาโครงการที่ทําใหเกิดทักษะการจัดการทรัพยากร
รวมทั้งการแกปญหา และการฝกงานในสถานประกอบการที่ทําใหเกิดทกัษะและประสบการณในโลก
อาชีพจริง เมื่อส้ินสุดปสุดทายนีก้็จะมคีวามสามารถเพียงพอในขั้นเริ่มตนของการประกอบอาชพีระดับ
เทคนิคตามสาขางานที่ตนเองไดกําหนดเสนทางไว ถาผานการประเมนิก็จะไดรับคณุวุฒ ิ GVQ5 และเมื่อ
ครบถวนตามเกณฑการสําเร็จการศึกษาก็จะไดรับประกาศนียบัตรวชิาชพีช้ันสูง (ปวส.)    โดยสามารถ
ประกอบอาชพีอิสระหรือทําหนาที่ในหนวยงาน เชน ชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ  หัวหนางาน/กลุม
งาน ผูชวยนักเทคโนโลยี/วิศวกร/ผูประกอบวิชาชีพ เปนตน  
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การกําหนดมาตรฐานโดยการวิเคราะหหนาท่ี 
 วิธีการที่ใชในการหาที่มาของมาตรฐานวิชาชีพมีหลายวิธีที่นิยมและแพรหลายไดแก การวิเคราะห
งาน (Job Analysis) การวิเคราะหงานเฉพาะ (Task Analysis) สําหรับในที่นี้จะกลาวถึงการหาที่มาของ
มาตรฐานอาชีพโดยการใชวธีิ การวิเคราะหหนาท่ี (Functional Analysis) ที่พัฒนาขึ้นโดยกระทรวงการ
จางงาน (Department of Employment) เพื่อใหมัน่ใจวามาตรฐานสมรรถนะที่พัฒนาขึ้นโดยองคกรที่
รับผิดชอบนั้นสามารถเปรียบเทียบไดดวยรูปแบบ (Format) และฐานผลลัพธที่คงเสนคงวา (Consistently 
outcome based) การวิเคราะหหนาทีเ่ปนเครื่องมอืในการตั้งคําถามและการมุงไปที่จุดสนใจมากกวาจะเปน
วิธีการ ความนาเชื่อถือขึ้นอยูกับความสามารถของกลุมคณะทํางานที่เขาใจปรัชญาสมรรถนะและ
ความสามารถของผูดําเนินการประจํากลุม (Facilitator) ที่จะควบคมุการใหขอมูลของกลุมคณะทํางาน
ในขณะดําเนินการ 
 การวิเคราะหหนาที่เปนเทคนิคในการจัดระดับชั้นของหนาที่ โดยเริ่มตนจากการวิเคราะหหา 
ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) ของสาขาอาชีพที่ระบุมาใหโดยใชเทคนิคการระดมสมองภายใตการ
ดําเนินงานของผูดําเนินการประจํากลุม จากนั้นใชเทคนิคเดิมวิเคราะหความมุงหมายหลักแยกยอยเปน
บทบาทหลัก (Key Roles) แลววเิคราะหบทบาทหลักแตละบทบาทแยกยอยเปน หนาท่ีหลัก (Key 
Functions) จากนั้นวิเคราะหหนาทีห่ลักแตละหนาที่แยกยอยเปน หนวยสมรรถนะ (Units of 
Competence) จากนัน้จะวิเคราะหหาหนวยยอยสุดทายของแผนผังแสดงหนาที่คือ หนวยยอย (Elements 
of Competence)  
 สําหรับหนวยยอยนัน้จะมีองคประกอบสนับสนุน 4 หวัขอหลักคือ  

1. เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
2. ขอบเขตหรือขอกําหนดขอบเขต (Range Statement)  
3. หลักฐานทีต่องการ (Evidence requirement) ประกอบดวยหลักฐานดานการปฏิบตัิและ

หลักฐานดานความรู  
4. แนวทางการประเมิน (Assessment Guidance) 
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แผนผังแสดงหนาท่ี (Functional Map) 
 การวิเคราะหหนาที่นัน้จะแสดงผลลัพธของการวิเคราะหโดยใชแผนผังแสดงหนาที่หรือบางที
เรียกสั้นๆ วา ผังหนาท่ี แผนผังนี้มีโครงสรางเปนแผนภาพตนไม (Tree diagram) ซ่ึงจะแยกแขนงออกเปน
อันดับ (order) หรือเปนระดบัชั้น (Tier) 5 ช้ัน ดังนี ้
 
ความมุงหมายหลัก บทบาทหลัก หนาท่ีหลัก หนวยสมรรถนะ หนวยยอย

Key Purpose Key Roles Key Function Units of Competence Elements of 

2011.2 หนวยยอย

2011.1 หนวยยอย2011 หนวยสมรรถนะ201 หนาที่หลัก20 บทบาทหลัก

1021.2 หนวยยอย

1022.1 หนวยยอย1022 หนวยสมรรถนะ

1022.2 หนวยยอย

1012.2 หนวยยอย

1021.1 หนวยยอย1021 หนวยสมรรถนะ102 หนาที่หลัก

1011.1 หนวยยอย

1011.2 หนวยยอย

1012 หนวยสมรรถนะ 1012.1 หนวยยอย

ความมุงหมายหลัก 10 บทบาทหลัก 101 หนาที่หลัก 1011 หนวยสมรรถนะ

 
 
 
 
 



แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 

แผนผังแสดงหนาที่ (Functional Map) ของมาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 

ความมุงหมายหลัก 
(Key Purpose) 

 
บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

พัฒนาและผลิต   A วิจัยและพัฒนา  A1 วิจัยและพัฒนาวตัถุดิบ  A11 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A111 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

อาหารในระบบ   อุตสาหกรรมอาหาร      วัตถุดิบ  A112 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาวัตถุดบิตามหลักการ 

อุตสาหกรรมเพื่อ      A12 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A121 ดําเนินการพฒันาวัตถุดิบตามหลักการและ 

จําหนายในประเทศ       วัตถุดิบ   กระบวนการวิจัย 

และตางประเทศ        A122 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาวัตถุดิบ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

         

    A2 วิจัยและพัฒนาเครื่องมือ  A21 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A211 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ   เครื่องมือ เครื่องจักร  A212 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาเครื่องมือ เครื่องจักร 

       วัสดุ อุปกรณ   วัสดุ อุปกรณตามหลักการ 

      A22 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A221 ดําเนินการพฒันาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ 

       เครื่องมือ เครื่องจักร   ตามหลักการและกระบวนการวิจัย 

       วัสดุ อุปกรณ  A222 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาเครื่องมือ  

         เครื่องจักร วัสดุอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 

         

    A3 วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ  A31 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A311 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

       ผลิตภัณฑ  A312 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑตามหลักการ 

      A32 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A321 ดําเนินการพฒันาผลิตภัณฑตามหลกัการและ 

       ผลิตภัณฑ   ตามหลักการและกระบวนการวิจัย 

        A322 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

    A4 วิจัยและพัฒนา  A41 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A411 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     บรรจุภัณฑ   บรรจุภัณฑ  A412 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาบรรจภุัณฑตามหลักการ 

      A42 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A421 ดําเนินการพฒันาบรรจุภัณฑตามหลักการและ 

       บรรจุภัณฑ   กระบวนการวิจัย 

        A422 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

         

    A5 วิจัยและพัฒนาการใช  A51 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A511 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     วัสดุเศษเหลือ   การใชวัสดุเศษเหลือ  A512 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาการใชวัสดุเศษเหลือ 

         ตามหลักการ 

      A52 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A521 ดําเนินการพฒันาการใชวัสดุเศษเหลือตามหลกัการ 

       การใชวัสดุเศษเหลือ   และกระบวนการวิจัย 

        A522 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาการใชวัสด-ุ 

         เศษเหลือตามหลกัการและกระบวนการ 

         

    A6 วิจัยตลาดผลิตภัณฑ  A61 เตรียมการวจิัยการตลาด  A611 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     อาหาร   ผลิตภัณฑอาหาร  A612 วางแผนงานวิจัยการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

      A62 ดําเนินการวจิัยการตลาด  A621 ดําเนินการวจิัยการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

       ผลิตภัณฑอาหาร   ตามหลักการและกระบวนการ 

        A622 สรุปรายงานผลการวิจัยการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

    A7 พัฒนามาตรฐาน  A71 บํารุงรักษาสุขภาพอนามัย  A711 บํารุงรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคลตามหลักการ 

     การทํางานสวนบคุคล   และสภาพแวดลอม  A712 จัดการเหตุการณเพลิงไหมตามขั้นตอน 

     และหนวยงาน   การทํางาน  A713 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมการทํางานใหมั่นคงและ 

         ปลอดภัย 

      A72 สรางและพัฒนาความสัมพันธ  A721 สรางสรรค/รักษาความสัมพันธในการทํางาน 

       ในการทาํงาน   กับผูรวมงาน 

        A722 สรางสรรค/รักษาความสัมพันธกับผูมาเยี่ยมเยียน 

      A73 ทําความสะอาดพืน้ที่ อุปกรณ  A731 ทําความสะอาดพืน้ที่ผลิตอาหารตามหลักการและ 

       เครื่องมือและเครือ่งใช   กระบวนการ 

       ในการผลิตอาหาร  A732 ทําความสะอาดอปุกรณ เครื่องมือและเครื่องใช 

         ในการผลิตอาหารตามหลักการและกระบวนการ 

      A74 ดูแลรักษา/พัฒนา  A741 ดูแลรักษา/พัฒนาสุขอนามัยในการจัดเก็บอาหาร 

       สุขอนามัยในการจัดเก็บ    ตามหลักการและกระบวนการ 

       จัดเตรียมและผลติอาหาร  A742 ดูแลรักษา/พัฒนาสุขอนามัยในการจัดเตรียมและ 

         ผลิตอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

  B ผลิตวัตถุดิบ   B1 ผลิตวัตถุดิบหลัก  B11 เตรียมการผลิตวตัถุดิบหลัก  B111 วางแผนการผลิตวัตถุดิบหลกัตามหลักการ 

   เครื่องมือ เครื่องจักร      B112 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

   และวัสดอุุปกรณ      B113 เตรียมพื้นที่ผลิตวัตถุดิบหลกัตามหลักการและ 

         กระบวนการ 

      B12 ดําเนินการผลิตวตัถุดิบหลัก  B121 ผลิตวัตถุดิบหลักตามหลักการและกระบวนการ 

        B122 ดูแลรักษาวัตถุดบิหลักตามหลักการและกระบวนการ 

      B13 จัดการหลังการผลิต  B131 เก็บเกี่ยววัตถุดิบหลักตามหลักการและกระบวนการ 

       วัตถุดิบหลกั  B132 จัดการวัตถุดิบหลักหลงัการเก็บเกีย่วตามหลักการ 

         และกระบวนการเพื่อจําหนาย/แปรรูป 

         

    B2 ผลิตวัตถุดิบรอง  B21 เตรียมการผลิตวตัถุดิบรอง  B211 วางแผนการผลิตวัตถุดิบรองตามหลักการ 

        B212 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

        B213 เตรียมพื้นที่ผลิตวัตถุดิบรองตามหลักการและ 

         กระบวนการ 

      B22 ดําเนินการผลิตวตัถุดิบรอง  B221 ผลิตวัตถุดิบรองตามหลักการและกระบวนการ 

        B222 ดูแลรักษาวัตถุดบิรองตามหลักการและกระบวนการ 

      B23 จัดการหลังการผลิต  B231 เก็บเกี่ยววัตถุดิบรองตามหลักการและกระบวนการ 

       วัตถุดิบรอง  B232 จัดการวัตถุดิบรองหลังการเก็บเกี่ยวตามหลกัการ 

         และกระบวนการเพื่อจําหนาย/แปรรูป 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

    B3 ผลิตเครื่องมือเครื่องจักร  B31 เตรียมการผลิตเครื่องมือ  B311 วางแผนการผลิตเครื่องมือ เครื่องจักร และวัสด ุ

     และวัสดอุุปกรณ   เครื่องจักร และวสัดุอุปกรณ   อุปกรณตามหลักการ 

        B312 ออกแบบเครื่องมือ เครื่องจักร และวัสดุอุปกรณ 

         ตามหลักการ 

        B313 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

        B314 เตรียมพื้นที่ผลิตเครื่องมือ เครือ่งจกัร และวัสด ุ

         อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

      B32 ดําเนินการผลิตเครื่องมือ  B321 ผลิตเครื่องมือ เครื่องจักร และวัสดอุุปกรณ 

       เครื่องจักร และวสัดุอุปกรณ   ตามหลักการ กระบวนการ และแบบ 

        B322 ตรวจสอบคุณภาพตามหลกัการและกระบวนการ 

      B33 จัดการหลังการผลิต  B331 จัดทําเอกสารเกี่ยวกับผลิตตามหลกัการ 

       เครื่องมือ เครื่องจักร  B332 บรรจุ/เก็บรักษาตามหลักการและกระบวนการ 

       และวัสดอุุปกรณ   เพื่อจําหนาย 

         

    B4 ผลิตบรรจุภัณฑ  B41 เตรียมการผลิตบรรจุภัณฑ  B411 วางแผนการผลิตบรรจุภัณฑตามหลักการ 

        B412 ออกแบบบรรจุภัณฑตามหลักการ 

        B413 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

        B414 เตรียมพื้นที่ผลิตบรรจุภัณฑตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

      B42 ดําเนินการผลิตบรรจุภัณฑ  B421 ผลิตบรรจุภัณฑตามหลักการ กระบวนการ และแบบ 

        B422 ตรวจสอบคุณภาพตามหลกัการและกระบวนการ 

      B43 จัดการหลังการผลิต  B431 จัดทําเอกสารเกี่ยวกับผลิตตามหลกัการ 

       บรรจุภัณฑ  B432 บรรจุ/เก็บรักษาตามหลักการและกระบวนการ 

         เพื่อจําหนาย 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

ความมุงหมายหลัก 
(Key Purpose) 

 
บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

  C ผลิตผลิตภัณฑอาหาร  C1 ผลิตผลิตภัณฑจากพืช  C11 เตรียมการกอนการผลิต  C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการ 

   ระบบอุตสาหกรรม     ผลิตภัณฑจากพืช   และกระบวนการ 

        C112 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ 

         สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ 

         ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากพืชตาม 

         หลักการและกระบวนการ 

        C113 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ  C121 ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

       จากพืช  C122 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืช 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C13 จัดการหลังการผลิต  C131 บรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการ 

       ผลิตภัณฑจากพืช   และกระบวนการ 

        C132 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        C133 ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
          

    C2 ผลิตผลิตภัณฑจากสัตว  C21 เตรียมการกอนการผลิต  C211 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลกัการ 

       ผลิตภัณฑจากสัตว   และกระบวนการ 

        C212 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ      

สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ

ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากสัตวตาม

หลักการและกระบวนการ 

        C213 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      C22 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ  C221 ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลกัการและกระบวนการ 

       จากสัตว  C222 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสตัว 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C23 จัดการหลังการผลิต  C231 บรรจุผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการ 

       ผลิตภัณฑจากสัตว   และกระบวนการ 

        C232 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        C233 ขนสงผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและ 

         กระบวนการ 

         

    C3 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม  C31 เตรียมการกอนการผลิต  C311 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้าํนมตามหลักการ 

       ผลิตภัณฑจากน้าํนม   และกระบวนการ 

        C312 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ      

สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ

ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากน้าํนมตาม

หลักการและกระบวนการ 

        C313 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C32 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ  C321 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและ 

       จากน้ํานม   กระบวนการ 

        C322 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้าํนม 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      C33 จัดการหลังการผลิต  C331 บรรจุผลิตภัณฑจากน้าํนมตามหลกัการ 

       ผลิตภัณฑจากน้าํนม   และกระบวนการ 

        C332 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        C333 ขนสงผลิตภัณฑจากน้าํนมตามหลกัการและ 

         กระบวนการ 

         

  D จัดการผลิตภัณฑ  D1 จําหนายผลิตภัณฑ  D11 จําหนายปลีกผลติภัณฑ  D111 วางแผนการจําหนายปลกีผลิตภัณฑอาหาร 

   อาหาร   อาหาร   อาหาร   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D112 บรรจุ/เก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารเพื่อรอการจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D113 จําหนายปลีกผลติภัณฑอาหารตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        D114 บรรจุ/ขนสงผลิตภัณฑอาหารเพื่อจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D115 จัดระบบเอกสาร การเงนิ-บัญชีในการจําหนายปลีก 

         ผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      D12 จําหนายสงผลิตภัณฑ  D121 วางแผนการจําหนายสงผลิตภัณฑอาหาร 

       อาหาร   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D122 บรรจุ/เก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารเพื่อรอการจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D123 จําหนายสงผลิตภัณฑอาหารตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        D124 บรรจุ/ขนสงผลิตภัณฑอาหารเพื่อจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D125 จัดระบบเอกสาร การเงนิ-บัญชีในการจําหนายสง 

         ผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 

         

    D2 เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ  D21 เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ  D211 วางแผนการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารคงรูป 

     อาหาร   อาหารคงรูป   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D212 เตรียมเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการดําเนินการ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D213 จัดการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารคงรูป 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D214 จัดการหลังการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารคงรูป 

         เพื่อจําหนายตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      D22 เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ  D221 วางแผนการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

       อาหารแปรรูป   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D222 เตรียมเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการดําเนินการ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D223 จัดการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D224 จัดการหลังการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารแปรรปู 

         เพื่อจําหนายตามหลักการและกระบวนการ 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C11 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวกและความพรอมของผูปฏิบัติงานในการ

  ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 3. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C111 มุงเนนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหและสรุปขอมูล  นํามากําหนดเปาหมายและวางแผน 

การผลิตผลิตภัณฑในรูปแผนการผลิต/โครงการผลิตผลิตภัณฑพืชที่สอดคลองกับขอมูล

จากการสํารวจ มีความชัดเจนและเปนไปได 

 สมรรถนะยอย C112 มุงเนนการจัดเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน  และการจัดเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือ เครื่องจักร วสัดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในการผลิตใหครบถวน 

สมบูรณ พรอมใชงาน  และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของ

สถานที่ทําการผลิต 

 สมรรถนะยอย C113 มุงเนนการคัดเลือก ตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบ  การ

จัดเตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมสวนผสม และการเก็บรักษาวัตถุดิบที่จัดเตรียมกอนการ   

แปรรูป โดยยึดหลักมาตรฐานอาหารปลอดภยัและตัวบงชี้สถานะการผลิต 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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ขอกําหนดของสมรรถนะยอย (Element of Competence) 

มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) :  

 พัฒนาและผลิตอาหารในระบบอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก  (Key Role) 

C   ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

หนาที่หลัก  (Key Function) 

C1   ผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C11   เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การวางแผน/กําหนดวิธีการสํารวจรวบรวมขอมูลถูกตองตามหลักการ สอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการและ

เหมาะสมกับแหลงขอมูลท่ีตองการสํารวจ 

2) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูลมีคําชี้แจงและขอคําถาม/รายการที่ตองการสํารวจครบถวน ชัดเจน 

3) การสํารวจ เก็บรวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปรายงานถูกตองและเปนไปตามลําดับขั้นตอน 

4) ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชในการวางแผนการผลิตไดจริง 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตกําหนดไวอยางครบถวน ชัดเจน รัดกุมและสอดคลองกับขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ขอมูลท่ีสํารวจ : ขอมูลการตลาด ราคา แหลงวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต ชนิดผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต 

ปริมาณการผลิต ฯลฯ 

2) กลุมเปาหมายที่เก่ียวของ : ลูกคา ผูบริโภค ผูมีสวนไดสวนเสีย  

3) วิธีการสํารวจขอมูล : โดยการสังเกต แบบสอบถาม การสัมภาษณ การสืบคนจากแหลงขอมูลสารสนเทศ ฯลฯ 

4) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูล : แบบสังเกต แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ ฯลฯ 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตขึ้นอยูกับปจจัยการผลิต ชนิดและปริมาณของผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ  ขอกําหนดของกฎหมาย และกลุมเปาหมาย 

6) แผนการผลิต/โครงการผลิตควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัตถุประสงคการผลิต เปาหมายเชิงปริมาณและเชิง-

คุณภาพ  วิธีดําเนินการ ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ ปฏิทินปฏิบัติงาน/แผนภูมิการปฏิบติงาน ปจจัยการผลิต

และประมาณการคาใชจาย  ผลที่คาดวาจะไดรับ/จุดคุมทุน   ปญหาอุปสรรคที่คาดวาจะเกิดขึ้นและแนวทางแกไข 

และผูรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

  หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  แบบสํารวจรวบรวมขอมูล 

ลป. 2  เอกสารการรวบรวมขอมูล 

ลป. 3  รายงานผลการสํารวจขอมูล 

ลป. 4  แผนการผลิต/โครงการผลิต 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  หลักการและกระบวนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

ลร. 2  การเขียนรายงาน 

ลร. 3  การวางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 4  การเขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 

ลร. 5  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 6  หลักการตลาด 

ลร. 7  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล วิเคราะหขอมูลและจัดทําเอกสารสิ่งพิมพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองและลําดับขั้นตอนในการสํารวจ เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากเอกสารการรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล 

2) ประเมินความครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชไดจริงของขอมูลจากเอกสารรายงานและแผนการผลิต/

โครงการผลิต 

3) ประเมินความครบถวน รัดกุมและเปนไปไดของแผนการผลิต/โครงการผลิต 
 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C112  เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก และความพรอมของผูปฏิบัติงาน 

 ในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การดําเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอนหลัง/

ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต และมีความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2) พ้ืนที่ในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชมีความสะอาด  พรอมใชงาน      และเหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

แตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (food safety standard) 

3) เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกมีสภาพพรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

5) ผูปฏิบัติงานมีความรู-ทักษะในงาน มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงานและมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนด 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

7) การบันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) บริเวณพ้ืนที่ท่ีปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกสถานที่ทําการผลิตที่เก่ียวของกับการผลิตทั้งหมด 

2) สิ่งอํานวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบการกําจัดของเสีย 

3) วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี 

ใชความรอน ใชรังสี UV 

4) วิธีการเตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนการ

ปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจัดเก็บ

บํารุงรักษาหลังการปฏิบัติงาน 
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5) วัสดุ อุปกรณในการผลิตที่จัดเตรียม : ภาชนะบรรจุ  เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ 

6) ชนิด ขนาดและปริมาณของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

7) สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย (รวมถึงการแตงกายที่ถูกสุขลักษณะ)  พฤติกรรม  สุขภาพ    

การดูแลการบาดเจ็บ/เจ็บปวยระหวางการทํางาน  

8) ปญหาในการปฏิบัติงาน : ปญหาเก่ียวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ ระบบน้ํา  ระบบไฟ  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล บทบัญญัติของสถานที่ทําการผลิต 

10) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและ

สถานที่ท่ีปฏิบัติ  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดเชื้อและพรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ   

  สิ่งอํานวยความสะดวก 

ลป. 3  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 4 คูมือการปฏิบัติงาน 

ลป. 5 แฟมสะสมผลงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 

ลร. 3  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 4  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 5  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 

ลร. 6  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 8  ระบบไฟฟาและระบบน้ําในอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองในการปฏิบัติงานจัดเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวย-      

ความสะดวก 

2) ประเมินความสะอาดและความพรอมในการใชงานของสภาพพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ         

สิ่งอํานวยความสะดวก 

3) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

และแฟมสะสมผลงาน 

5) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C113   เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) สภาพของวัตถุดิบที่ตรวจรับเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและ

กระบวนการ 

3) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูในสภาพ

พรอมใช 

4) การจัดเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูปเปนไปตามลําดับกอนหลัง (First-in First-out)  ตามลําดับขั้นตอน  และ

ตามกรรมวิธีการผลิต ขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต 

5) วัตถุดิบมีคุณภาพและปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับตํารับอาหารและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด  

รวมทั้งเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

6) วัตถุดิบที่รอการจัดเตรียมและจัดเตรียมแลวแตยังไมนําไปผลิตทันที มีการจัดเก็บอยางถูกตองตามหลักการ     
และกระบวนการ 

7) การจัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 
8) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดเตรียมไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

9) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

10) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement)  

1) วัตถุดิบหลัก : ผัก ผลไม ธัญพืช สมุนไพร พืชน้ํามัน พืชน้ําตาล ชา กาแฟ โกโก  วัสดุเศษเหลือ ฯลฯ 

2) วัตถุดิบรอง : เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร สวนผสมอื่นๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ และวัสดุบรรจุผลิตภัณฑ 

3) การตรวจรับวัตถุดิบ : การตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบ  

4) คุณภาพวัตถุดิบ : เนื้อสัมผัส  ลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ ความสด ความแก-ออน ความสม่ําเสมอ ขนาด    

รูปราง ความปลอดภัย ฯลฯ   ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

5) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบ  : มีด เขียง ภาชนะ เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของ

วัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

6) วธีิการจัดเตรียมวัตถุดิบ : ทําความสะอาด คัดขนาด ตัดแตง จัดเตรียมสวนผสมเบื้องตน เก็บรักษากอนแปรรูป  

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ และปญหาเก่ียวกับการเก็บรักษา 

8) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

9) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ   วัน เวลาและสถานที่

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

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  เอกสารการสุมตรวจ-ตรวจรับวัตถุดิบ 

ลป. 4  แบบรายการประเมิน/ตรวจสอบ/ขอกําหนด 

ลป. 5  สมุดบันทึก (การเบิกจาย วัตถุดิบคงคลัง) /รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 

ลป. 7  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือกชนิด/สายพันธุ ควบคุมคุณภาพ เก็บรักษาและเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  การเสื่อมเสียของวัตถุดิบ การชะลอและการปองกันการเส่ือมเสีย 

ลร. 4  การเปลี่ยนแปลงของผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเก่ียว 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 8  หลักโภชนาการ 

ลร. 9  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการจัดเตรียม เก็บรักษา และการใชวัตถุดิบตามลําดับกอนหลัง ตามลําดับขั้นตอน ตามกรรมวิธี

การผลิตและขอกําหนดของกฎหมาย 

3) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C121 มุงเนนการผลิตผลิตภัณฑตามหลักการและขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ การปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑตามสูตร/ตํารับ การบรรจุภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาะแวดลอม การขนยาย/จัดเก็บ

ผลิตภัณฑท่ีรอการบรรจุภัณฑ  การจัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ

อุปกรณหลังการผลิต  รวมทั้งการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการ

ผลิต โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การตรวจสอบคุณภาพ ขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และการตรวจสอบยอนกลับ 
 สมรรถนะยอย C122 มุงเนนการสุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑ   การเลือก  เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  ขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑตามชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C12   ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C121  ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปถูกตองตามชนิดของวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิดถูกตอง

ตามหลักการและกระบวนการ ท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูใน

สภาพพรอมใช 

4) การผลิตผลิตภัณฑพืชเปนไปตามลําดับกอนหลัง ตรงตามสูตร/ตํารับ ความตองการ ชนิดของวัตถุดิบ และกรรมวิธี การ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด   โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ความสม่ําเสมอของคุณภาพและขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย  การตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

5) ผลิตภัณฑจากพืชมีปริมาณและคุณภาพตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑแตละชนิด 

6) การบรรจุผลิตภัณฑ (filling) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

7) การขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจุภัณฑ (packaging) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

8) การจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการผลิตถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 

9) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
10) การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

11) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

12) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น โดย

ทันที 

13) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ประเภทของวัตถุดิบจากพืช :  ผัก ผลไม ธัญพืช สมุนไพร พืชน้ํามัน   พืชน้ําตาล   ชา กาแฟ โกโก  วัสดุเศษเหลือ ฯลฯ 

2) ประเภทของผลิตภัณฑจากพืช : เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑอบ/ตากแหง/ดอง/แชอ่ิม ผลิตภัณฑบรรจุภาชนะปดสนิท ฯลฯ 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในกระบวนการผลิต : เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบกอน          

แปรรูป  กระบวนการผลิต  กระบวนการบรรจุ  กระบวนการขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑ 

4) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : การทําความสะอาด ปอก หั่น สับ บด รอน ชั่ง ตวง แชสารละลายเคมี ฯลฯ  

 ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

5) กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑจากพืช : การทําแหง การใชความรอน การใชความเย็น/แชแข็ง การหมักดอง ฯลฯ 

6) บรรจุผลิตภัณฑ (filling) การบรรจุสินคาหรือผลิตภัณฑเพ่ือคงสภาพ  รอการบรรจุภัณฑ ตรวจสอบคุณภาพ 

7) การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ : ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ 

8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความ-

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการผลิต ฯลฯ 
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9) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

10) สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม : อุณหภูมิ เสียง กลิ่น ฝุนละออง ฯลฯ 

11) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและ

 สถานที่ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเบิกจายวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑพืช 

ลป. 4  จํานวน/เปอรเซ็นตของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

ลป. 5  แบบรายงานการผลิต/ประเมิน/ควบคุมคุณภาพ/ขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ลป. 6  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 7  แฟมสะสมงาน 

ลป. 8  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  การเตรียมและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  หลักการและกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 4  หลักโภชนาการ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  การใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 8  การเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 9  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร (การถายเทความรอน กลศาสตรของไหล ฯลฯ) 

ลร. 10  การจดบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี ้ (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) ประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตามลําดับกอนหลัง ตามชนิดวัตถุดิบ ชนิดผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิตและ

ขอกําหนดของกฎหมาย  

4) ประเมินกระบวนการควบคุมการผลิต สภาวะการผลิต สภาวะแวดลอมและการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/

มลพิษตามขอกําหนดของกฎหมาย 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ 

6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน แฟมสะสม

ผลงาน และขอมูลการตรวจสอบยอนกลับ 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C122  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

4) การบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพครบถวนและเชื่อถือได 

5) ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยําและเชื่อถือได 
6) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิด

ผลิตภัณฑ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) จํานวนและชวงระยะเวลาการสุม/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับปริมาณ ชนิดผลิตภัณฑ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

และขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑครอบคลุมถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ   

ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับ

ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมืออุปกรณในกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 2  แผนการสุม/เก็บตัวอยางและแผนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  หลักการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
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ลร. 5  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 6  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองของการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
2) ประเมินความถูกตอง จํานวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3) ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4) ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพ 

5) ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C13 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ ดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 3. ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C131 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเลือก เตรียม และบรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากพืชตามชนิดและ

ปริมาณของผลิตภัณฑ  ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และปฏิบัติงานดวยความ

ปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C132 มุงเนนการเลือก การจัดเตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การจัดเรียง 

จัดวางผลิตภัณฑในที่จัดเก็บอยางเปนระบบ ระเบียบ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย  ความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนาย รวมทั้งขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C133 มุงเนนการเลือก เตรียมพาหนะและพนักงานขนสงผลิตภัณฑ การขนถาย จัดเรียง และจัด

วางผลิตภัณฑ การควบคุมสภาวะผลิตภัณฑระหวางการขนสง โดยยึดหลักความปลอดภัย   

การรักษาสภาพสินคา และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C13  จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C131  บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเลือก เตรียมบรรจุภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

2) บรรจุภัณฑสะอาด ปลอดภัย และอยูในสภาพพรอมใช  

3) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุผลิตภัณฑจากพืชถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

4) วิธีการบรรจุภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดผลิตภัณฑ ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

5) บรรจุภัณฑและฉลากมีสภาพสมบูรณและมีขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑครบตามขอกําหนดของกฎหมาย 

6) จํานวน/เปอรเซ็นตบรรจุภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการบรรจุภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

7) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข   และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น  

โดยทันที  

9) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ชนิดของบรรจุภัณฑ : แกว ขวด ถุง ฟลม กระปอง กลอง กระดาษเคลือบไข โฟม ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ 

2) ขอมูลบนฉลากประกอบดวย : ชื่อผลิตภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหมดอายุ สวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ น้ําหนัก/ปริมาณ รุนการผลิต คําแนะนําวิธีการใช-เก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับขอกําหนดของ

ผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของบรรจุภัณฑ ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วนั เวลาและสถานที่  
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการบรรจุภัณฑ และเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดภัยกอนและหลังการบรรจุภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของบรรจุภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การชั่ง ตวง วัด 

ลร. 6  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองเหมาะสมในการเลือก เตรียมบรรจุภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ 

3) ประเมินความสะอาด ปลอดภัย และสภาพพรอมใชของบรรจุภัณฑ 

4) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการบรรจุภัณฑ 
5) ประเมินสภาพความสมบูรณของบรรจุภัณฑและขอมูลรายละเอียดของฉลาก 

6) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการบรรจุภัณฑ 

7) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

8) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

หนวยยอย  (Element of Competence) 

C132  เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและ

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) การขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ  โดยคํานึงถึงความปลอดภัยและความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลิตกอน-หลัง 

3) สถานะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด  สภาพของผลิตภัณฑ  ลําดับการผลิตกอน-หลัง          

มีปายกํากับ/ชี้บงชัดเจน และมีการบันทึกรายการควบคุมสินคาคงคลังท่ีเปนปจจุบัน 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ   
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช/ปฏิบัติงาน 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

7) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การจัดเก็บผลิตภัณฑขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ  ขนาดบรรจุ  พ้ืนที่ของสถานที่/คลังจัดเก็บผลิตภัณฑ สภาวะ
การเก็บรักษา 

2) ขอมูลการเก็บรักษาผลิตภัณฑประกอบดวย : ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ (ชื่อผลิตภัณฑ  รุนการผลิต  ขนาดบรรจุ 

จํานวน วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหรือวัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ) ขอมูลเก่ียวกับสภาวะการเก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ 

ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

จัดเก็บผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ วัน เวลาและสถานที่   
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชของสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารรายงานการเก็บรักษาผลิตภัณฑและการควบคุมสินคาคงคลัง 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การจัดการคลังสินคา 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 9  การบริหารงานคุณภาพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชจากสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3) ประเมินสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเครื่องมือตรวจวัด 

4) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลสินคาคงคลังจากเอกสารรายงานการปฏิบัติงาน 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C133  ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมพาหนะขนสงและพนักงานขนสงผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ น้ําหนัก

บรรทุก และขอกําหนด/กฏหมายที่เก่ียวของกับการขนสง 

2) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย และ   

การรักษาสภาพสินคา 

3) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑเหมาะสมกับชนิดและจํานวนของผลิตภัณฑ  และขอกําหนดมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

6) จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง ครบถวน โดยมีหลักฐานการตรวจรับที่ยืนยันได 

ระหวางผูสงและผูรับสินคา รวมทั้งมีการจัดเก็บหลักฐานนั้นอยางเปนระบบ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑขึ้นอยูกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ พ้ืนที่จัดเก็บและสภาวะการเก็บรักษา 

2) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑท่ีตองควบคุม ครอบคลุมตั้งแตการขนถาย จัดเรียง จัดวาง และขนยาย 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและสถานที่ท่ี

ปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑและรายการขนสงสินคา 

ลป. 2  สภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 

ลป. 3  เอกสารรายงานสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 4  เอกสารรายงาน/หลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

ลป. 5  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 

ลร. 5  การบริหารงานคุณภาพ 

ลร. 6  กฎจราจร 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 
2) ประเมินความความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการขับขี่ยานพาหนะ 
3) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลจากเอกสารหลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 
4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง  

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C21 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวกและความพรอมของผูปฏิบัติงานในการ

  ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 3. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C211 มุงเนนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหและสรุปขอมูล  นํามากําหนดเปาหมายและวางแผน 

การผลิตผลิตภัณฑในรูปแผนการผลิต/โครงการผลิตผลิตภัณฑสัตวท่ีสอดคลองกับขอมูล

จากการสํารวจ มีความชัดเจนและเปนไปได 

 สมรรถนะยอย C212 มุงเนนการจัดเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน  และการจัดเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในการผลิตใหครบถวน 

สมบูรณ พรอมใชงาน  และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของ

สถานที่ทําการผลิต 

 สมรรถนะยอย C213 มุงเนนการคัดเลือก ตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบ  การ

จัดเตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมสวนผสม และการเก็บรักษาวัตถุดิบที่จัดเตรียมกอนการ   

แปรรูป โดยยึดหลกัมาตรฐานอาหารปลอดภัยและตัวบงชี้สถานะการผลิต 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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ขอกําหนดของสมรรถนะยอย (Element of Competence) 

มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) :  

 พัฒนาและผลิตอาหารในระบบอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก  (Key Role) 

C   ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

หนาที่หลัก  (Key Function) 

C2   ผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C21   เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C211 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การวางแผน/กําหนดวิธีการสํารวจรวบรวมขอมูลถูกตองตามหลักการ สอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการและ

เหมาะสมกับแหลงขอมูลท่ีตองการสํารวจ 

2) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูลมีคําชี้แจงและขอคําถาม/รายการที่ตองการสํารวจครบถวน ชัดเจน 

3) การสํารวจ เก็บรวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปรายงานถูกตองและเปนไปตามลําดับขั้นตอน 

4) ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชในการวางแผนการผลิตไดจริง 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตกําหนดไวอยางครบถวน ชัดเจน รัดกุมและสอดคลองกับขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ขอมูลท่ีสํารวจ : ขอมูลการตลาด ราคา แหลงวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต ชนิดผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต 

ปริมาณการผลิต ฯลฯ 

2) กลุมเปาหมายที่เก่ียวของ : ลูกคา ผูบริโภค ผูมีสวนไดสวนเสีย  

3) วิธีการสํารวจขอมูล : โดยการสังเกต แบบสอบถาม การสัมภาษณ การสืบคนจากแหลงขอมูลสารสนเทศ ฯลฯ 

4) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูล : แบบสังเกต แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ ฯลฯ 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตขึ้นอยูกับปจจัยการผลิต ชนิดและปริมาณของผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ  ขอกําหนดของกฎหมาย และกลุมเปาหมาย 

6) แผนการผลิต/โครงการผลิตควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัตถุประสงคการผลิต เปาหมายเชิงปริมาณและเชิง-

คุณภาพ  วิธีดําเนินการ ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ ปฏิทินปฏิบัติงาน/แผนภูมิการปฏิบติงาน ปจจัยการผลิต

และประมาณการคาใชจาย  ผลที่คาดวาจะไดรับ/จุดคุมทุน   ปญหาอุปสรรคที่คาดวาจะเกิดขึ้นและแนวทางแกไข 

และผูรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

  หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  แบบสํารวจรวบรวมขอมูล 

ลป. 2  เอกสารการรวบรวมขอมูล 

ลป. 3  รายงานผลการสํารวจขอมูล 

ลป. 4  แผนการผลิต/โครงการผลิต 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  หลักการและกระบวนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

ลร. 2  การเขียนรายงาน 

ลร. 3  การวางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 4  การเขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 

ลร. 5  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 6  หลักการตลาด 

ลร. 7  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล วิเคราะหขอมูลและจัดทําเอกสารสิ่งพิมพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองและลําดับขั้นตอนในการสํารวจ เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากเอกสารการรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล 

2) ประเมินความครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชไดจริงของขอมูลจากเอกสารรายงานและแผนการผลิต/

โครงการผลิต 

3) ประเมินความครบถวน รัดกุมและเปนไปไดของแผนการผลิต/โครงการผลิต 
 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C212  เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก และความพรอมของผูปฏิบัติงาน 

 ในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การดําเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอนหลัง/

ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต และมีความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2) พ้ืนที่ในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวมีความสะอาด  พรอมใชงาน      และเหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

แตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (food safety standard) 

3) เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกมีสภาพพรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

5) ผูปฏิบัติงานมีความรู-ทักษะในงาน มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงานและมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนด 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

7) การบันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) บริเวณพ้ืนที่ท่ีปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกสถานที่ทําการผลิตที่เก่ียวของกับการผลิตทั้งหมด 

2) สิ่งอํานวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบการกําจัดของเสีย 

3) วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี 

ใชความรอน ใชรังสี UV 

4) วิธีการเตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนการ

ปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจัดเก็บ

บํารุงรักษาหลังการปฏิบัติงาน 
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5) วัสดุ อุปกรณในการผลิตที่จัดเตรียม : ภาชนะบรรจุ  เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ 

6) ชนิด ขนาดและปริมาณของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

7) สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย (รวมถึงการแตงกายที่ถูกสุขลักษณะ)  พฤติกรรม  สุขภาพ    

การดูแลการบาดเจ็บ/เจ็บปวยระหวางการทํางาน  

8) ปญหาในการปฏิบัติงาน : ปญหาเก่ียวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ ระบบน้ํา  ระบบไฟ  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล บทบัญญัติของสถานที่ทําการผลิต 

10) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและ

สถานที่ท่ีปฏิบัติ  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดเชื้อและพรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ   

  สิ่งอํานวยความสะดวก 

ลป. 3  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 4 คูมือการปฏิบัติงาน 

ลป. 5 แฟมสะสมผลงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 

ลร. 3  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 4  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 5  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 

ลร. 6  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 8  ระบบไฟฟาและระบบน้ําในอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองในการปฏิบัติงานจัดเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวย-      

ความสะดวก 

2) ประเมินความสะอาดและความพรอมในการใชงานของสภาพพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ         

สิ่งอํานวยความสะดวก 

3) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

และแฟมสะสมผลงาน 

5) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C213   เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) สภาพของวัตถุดิบที่ตรวจรับเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและ

กระบวนการ 

3) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูในสภาพ

พรอมใช 

4) การจัดเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูปเปนไปตามลําดับกอนหลัง (First-in First-out)  ตามลําดับขั้นตอน  และ

ตามกรรมวิธีการผลิต ขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต 

5) วัตถุดิบมีคุณภาพและปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับตํารับอาหารและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด  

รวมทั้งเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

6) วัตถุดิบที่รอการจัดเตรียมและจัดเตรียมแลวแตยังไมนําไปผลิตทันที มีการจัดเก็บอยางถูกตองตามหลักการ     
และกระบวนการ 

7) การจัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 
8) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดเตรียมไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

9) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

10) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement)  

1) วัตถุดิบหลัก : เนื้อสัตว  เนื้อสัตวปก  สัตวน้ํา  ผลผลิตจากสัตว  วัสดุเศษเหลือ  ฯลฯ 

2) วัตถุดิบรอง : เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร สวนผสมอื่นๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ และวัสดุบรรจุผลิตภัณฑ 

3) การตรวจรับวัตถุดิบ : การตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบ  

4) คุณภาพวัตถุดิบ : เนื้อสัมผัส  ลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ ความสด อายุของสัตว  ความแนน  ความสามารถ

ในการอุมน้ําของเนื้อ ขนาดรูปราง ความปลอดภัย ฯลฯ   ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

5) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบ  : มีด เขียง ภาชนะ เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของ

วัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

6) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : ทําความสะอาด คัดขนาด ตัดแตง จัดเตรียมสวนผสมเบื้องตน เก็บรักษากอนแปรรูป  

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ และปญหาเก่ียวกับการเก็บรักษา 

8) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

9) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ   วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏบัิติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C2 ผลิตผลิตภัณฑจากสัตว (ครั้งท่ี 2/2550) 

40 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  เอกสารการสุมตรวจ-ตรวจรับวัตถุดิบ 

ลป. 4  แบบรายการประเมิน/ตรวจสอบ/ขอกําหนด 

ลป. 5  สมุดบันทึก (การเบิกจาย วัตถุดิบคงคลัง) /รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 

ลป. 7  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือกชนิด/สายพันธุ ควบคุมคุณภาพ เก็บรักษาและเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  การเสื่อมเสียของวัตถุดิบ การชะลอและการปองกันการเส่ือมเสีย 

ลร. 4  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว  ผลผลิตจากสัตวและสัตวน้ํา  หลังการฆา/ผลิต/จับ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 8  หลักโภชนาการ 

ลร. 9  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการจัดเตรียม เก็บรักษา และการใชวัตถุดิบตามลําดับกอนหลัง ตามลําดับขั้นตอน ตามกรรมวิธี

การผลิตและขอกําหนดของกฎหมาย 

3) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C22 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C221 มุงเนนการผลิตผลิตภัณฑตามหลักการและขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ การปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑตามสูตร/ตํารับ การบรรจุภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาะแวดลอม การขนยาย/จัดเก็บ

ผลิตภัณฑท่ีรอการบรรจุภัณฑ  การจัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ

อุปกรณหลังการผลิต  รวมทั้งการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการ

ผลิต โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การตรวจสอบคุณภาพ ขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และการตรวจสอบยอนกลับ 
 สมรรถนะยอย C222 มุงเนนการสุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑ   การเลือก  เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  ขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑตามชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C22   ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C221  ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปถูกตองตามชนิดของวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิดถูกตอง

ตามหลักการและกระบวนการ ท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูใน

สภาพพรอมใช 

4) การผลิตผลิตภัณฑสัตวเปนไปตามลําดับกอนหลัง ตรงตามสูตร/ตํารับ ความตองการ ชนิดของวัตถุดิบ และกรรมวิธี การ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด   โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ความสม่ําเสมอของคุณภาพและขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย  การตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

5) ผลิตภัณฑจากสัตวมีปริมาณและคุณภาพตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑแตละชนิด 

6) การบรรจุผลิตภัณฑ (filling) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

7) การขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจุภัณฑ (packaging) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

8) การจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการผลิตถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 

9) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
10) การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

11) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

12) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น โดย

ทันที 

13) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ประเภทของวัตถุดิบจากสัตว : เนื้อสัตว  เนื้อสัตวปก  สัตวน้ํา  ไข  วัสดุเศษเหลือ ฯลฯ 

2) ประเภทของผลิตภัณฑจากสัตว : ผลิตภัณฑแชแข็ง  ผลิตภัณฑอบแหงและรมควัน  ผลิตภัณฑหมักดอง  ผลิตภัณฑลด

ขนาด  ผลิตภัณฑบรรจุภาชนะปดสนิท  ฯลฯ 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในกระบวนการผลิต : เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบกอน          

แปรรูป  กระบวนการผลิต  กระบวนการบรรจุ  กระบวนการขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑ 

4) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : การทําความสะอาด ตัดแตง  หั่น  สับ  บด  ชั่ง  ตวง ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

5) กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว : การทําแหง การใชความรอน การใชความเย็น/แชแข็ง การหมักดอง ฯลฯ 

6) บรรจุผลติภัณฑ (filling) การบรรจุสินคาหรือผลิตภัณฑเพ่ือคงสภาพ  รอการบรรจุภัณฑ ตรวจสอบคุณภาพ 

7) การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ : ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ 

8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความ-

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการผลิต ฯลฯ 
 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C2 ผลิตผลิตภัณฑจากสัตว (ครั้งท่ี 2/2550) 

43 

 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

10) สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม : อุณหภูมิ เสียง กลิ่น ฝุนละออง ฯลฯ 

11) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและ

 สถานที่ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเบิกจายวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑสัตว 

ลป. 4  จํานวน/เปอรเซ็นตของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

ลป. 5  แบบรายงานการผลิต/ประเมิน/ควบคุมคุณภาพ/ขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ลป. 6  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 7  แฟมสะสมงาน 

ลป. 8  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  การเตรียมและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  หลักการและกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 4  หลักโภชนาการ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  การใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 8  การเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 9  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร (การถายเทความรอน กลศาสตรของไหล ฯลฯ) 

ลร. 10  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) ประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตามลําดับกอนหลัง ตามชนิดวัตถุดิบ ชนิดผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิตและ

ขอกําหนดของกฎหมาย  

4) ประเมินกระบวนการควบคุมการผลิต สภาวะการผลิต สภาวะแวดลอมและการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/

มลพิษตามขอกําหนดของกฎหมาย 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ 

6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน แฟมสะสม

ผลงาน และขอมูลการตรวจสอบยอนกลับ 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C222  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

4) การบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพครบถวนและเชื่อถือได 

5) ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยําและเชื่อถือได 
6) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวเปนไปตามหลักการ กระบวนการและ

ชนิดผลิตภัณฑ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) จํานวนและชวงระยะเวลาการสุม/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับปริมาณ ชนิดผลิตภัณฑ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

และขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑครอบคลุมถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ   

ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับ

ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมืออุปกรณในกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 2  แผนการสุม/เก็บตัวอยางและแผนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  หลักการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
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ลร. 5  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 6  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองของการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
2) ประเมินความถูกตอง จํานวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3) ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4) ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพ 

5) ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C23 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ ดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. บรรจุผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เก็บรักษาผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 3. ขนสงผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C231 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเลือก เตรียม และบรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากสัตวตามชนิดและ

ปริมาณของผลิตภัณฑ  ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และปฏิบัติงานดวยความ

ปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C232 มุงเนนการเลือก การจัดเตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การจัดเรียง 

จัดวางผลิตภัณฑในที่จัดเก็บอยางเปนระบบ ระเบียบ โดยคํานงึถึงความปลอดภัย  ความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนาย รวมทั้งขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C233 มุงเนนการเลือก เตรียมพาหนะและพนักงานขนสงผลิตภัณฑ การขนถาย จัดเรียง และจัด

วางผลิตภัณฑ การควบคุมสภาวะผลิตภัณฑระหวางการขนสง โดยยึดหลักความปลอดภัย   

การรักษาสภาพสินคา และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C23  จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 
C231  บรรจุผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเลือก เตรียมบรรจุภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

2) บรรจุภัณฑสะอาด ปลอดภัย และอยูในสภาพพรอมใช  

3) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุผลิตภัณฑจากสัตวถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

4) วิธีการบรรจุภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดผลิตภัณฑ ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

5) บรรจุภัณฑและฉลากมีสภาพสมบูรณและมีขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑครบตามขอกําหนดของกฎหมาย 

6) จํานวน/เปอรเซ็นตบรรจุภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการบรรจุภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

7) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข   และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น  

โดยทันที  

9) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ชนิดของบรรจุภัณฑ : แกว ขวด ถุง ฟลม กระปอง กลอง กระดาษเคลือบไข โฟม ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ 

2) ขอมูลบนฉลากประกอบดวย : ชื่อผลิตภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหมดอายุ สวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ น้ําหนัก/ปริมาณ รุนการผลิต คําแนะนําวิธีการใช-เก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับขอกําหนดของ

ผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของบรรจุภัณฑ ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วนั เวลาและสถานที่  
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการบรรจุภัณฑ และเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดภัยกอนและหลังการบรรจุภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของบรรจุภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การชั่ง ตวง วัด 

ลร. 6  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองเหมาะสมในการเลือก เตรียมบรรจุภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ 

3) ประเมินความสะอาด ปลอดภัย และสภาพพรอมใชของบรรจุภัณฑ 

4) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการบรรจุภัณฑ 
5) ประเมินสภาพความสมบูรณของบรรจุภัณฑและขอมูลรายละเอียดของฉลาก 

6) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการบรรจุภัณฑ 

7) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

8) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

หนวยยอย  (Element of Competence) 

C232  เก็บรักษาผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและ

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) การขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ  โดยคํานึงถึงความปลอดภัยและความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลิตกอน-หลัง 

3) สถานะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด  สภาพของผลิตภัณฑ  ลําดับการผลิตกอน-หลัง          

มีปายกํากับ/ชี้บงชัดเจน และมีการบันทึกรายการควบคุมสินคาคงคลังท่ีเปนปจจุบัน 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ   
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช/ปฏิบัติงาน 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

7) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การจัดเก็บผลิตภัณฑขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ  ขนาดบรรจุ  พ้ืนที่ของสถานที่/คลังจัดเก็บผลิตภัณฑ สภาวะ
การเก็บรักษา 

2) ขอมูลการเก็บรักษาผลิตภัณฑประกอบดวย : ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ (ชื่อผลิตภัณฑ  รุนการผลิต  ขนาดบรรจุ 

จํานวน วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหรือวัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ) ขอมูลเก่ียวกับสภาวะการเก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ 

ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

จัดเก็บผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ วัน เวลาและสถานที่   
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชของสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารรายงานการเก็บรักษาผลิตภัณฑและการควบคุมสินคาคงคลัง 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การจัดการคลังสินคา 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 9  การบริหารงานคุณภาพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชจากสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3) ประเมินสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเครื่องมือตรวจวัด 

4) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลสินคาคงคลังจากเอกสารรายงานการปฏิบัติงาน 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C233  ขนสงผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมพาหนะขนสงและพนักงานขนสงผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ น้ําหนัก

บรรทุก และขอกําหนด/กฏหมายที่เก่ียวของกับการขนสง 

2) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย และ   

การรักษาสภาพสินคา 

3) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑเหมาะสมกับชนิดและจํานวนของผลิตภัณฑ  และขอกําหนดมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

6) การจัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง ครบถวน โดยมีหลักฐานการตรวจรับที่ยืนยันได 

ระหวางผูสงและผูรับสินคา รวมทั้งมีการจัดเก็บหลักฐานนั้นอยางเปนระบบ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑขึ้นอยูกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ พ้ืนที่จัดเก็บและสภาวะการเก็บรักษา 

2) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑท่ีตองควบคุม ครอบคลุมตั้งแตการขนถาย จัดเรียง จัดวาง และขนยาย 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและสถานที่ท่ี

ปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑและรายการขนสงสินคา 

ลป. 2  สภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 

ลป. 3  เอกสารรายงานสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 4  เอกสารรายงาน/หลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

ลป. 5  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 

ลร. 5  การบริหารงานคุณภาพ 

ลร. 6  กฎจราจร 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 
2) ประเมินความความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการขับขี่ยานพาหนะ 
3) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลจากเอกสารหลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 
4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง  

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C31 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวกและความพรอมของผูปฏิบัติงานในการ

  ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 3. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C311 มุงเนนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหและสรุปขอมูล  นํามากําหนดเปาหมายและวางแผน 

การผลิตผลิตภัณฑในรูปแผนการผลิต/โครงการผลิตผลิตภัณฑน้ํานมที่สอดคลองกับ

ขอมูลจากการสํารวจ มีความชัดเจนและเปนไปได 

 สมรรถนะยอย C312 มุงเนนการจัดเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน  และการจัดเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือ เครื่องจักร วสัดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในการผลิตใหครบถวน 

สมบูรณ พรอมใชงาน  และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของ

สถานที่ทําการผลิต 

 สมรรถนะยอย C313 มุงเนนการคัดเลือก ตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบ  การ

จัดเตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมสวนผสม และการเก็บรักษาวัตถุดิบที่จัดเตรียมกอนการ   

แปรรูป โดยยึดหลักมาตรฐานอาหารปลอดภยัและตัวบงชี้สถานะการผลิต 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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ขอกําหนดของสมรรถนะยอย (Element of Competence) 

มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) :  

 พัฒนาและผลิตอาหารในระบบอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก  (Key Role) 

C   ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

หนาที่หลัก  (Key Function) 

C3   ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C31   เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C311 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การวางแผน/กําหนดวิธีการสํารวจรวบรวมขอมูลถูกตองตามหลักการ สอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการและ

เหมาะสมกับแหลงขอมูลท่ีตองการสํารวจ 

2) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูลมีคําชี้แจงและขอคําถาม/รายการที่ตองการสํารวจครบถวน ชัดเจน 

3) การสํารวจ เก็บรวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปรายงานถูกตองและเปนไปตามลําดับขั้นตอน 

4) ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชในการวางแผนการผลิตไดจริง 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตกําหนดไวอยางครบถวน ชัดเจน รัดกุมและสอดคลองกับขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ขอมูลท่ีสํารวจ : ขอมูลการตลาด ราคา แหลงวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต ชนิดผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต 

ปริมาณการผลิต ฯลฯ 

2) กลุมเปาหมายที่เก่ียวของ : ลูกคา ผูบริโภค ผูมีสวนไดสวนเสีย  

3) วิธีการสํารวจขอมูล : โดยการสังเกต แบบสอบถาม การสัมภาษณ การสืบคนจากแหลงขอมูลสารสนเทศ ฯลฯ 

4) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูล : แบบสังเกต แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ ฯลฯ 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตขึ้นอยูกับปจจัยการผลิต ชนิดและปริมาณของผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ  ขอกําหนดของกฎหมาย และกลุมเปาหมาย 

6) แผนการผลิต/โครงการผลิตควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัตถุประสงคการผลิต เปาหมายเชิงปริมาณและเชิง-

คุณภาพ  วิธีดําเนินการ ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ ปฏิทินปฏิบัติงาน/แผนภูมิการปฏิบติงาน ปจจัยการผลิต

และประมาณการคาใชจาย  ผลที่คาดวาจะไดรับ/จุดคุมทุน   ปญหาอุปสรรคที่คาดวาจะเกิดขึ้นและแนวทางแกไข 

และผูรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

  หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  แบบสํารวจรวบรวมขอมูล 

ลป. 2  เอกสารการรวบรวมขอมูล 

ลป. 3  รายงานผลการสํารวจขอมูล 

ลป. 4  แผนการผลิต/โครงการผลิต 
 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C3 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม (ครั้งท่ี 2/2550) 

54 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  หลักการและกระบวนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

ลร. 2  การเขียนรายงาน 

ลร. 3  การวางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 4  การเขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 

ลร. 5  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 6  หลักการตลาด 

ลร. 7  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล วิเคราะหขอมูลและจัดทําเอกสารสิ่งพิมพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองและลําดับขั้นตอนในการสํารวจ เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากเอกสารการรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล 

2) ประเมินความครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชไดจริงของขอมูลจากเอกสารรายงานและแผนการผลิต/

โครงการผลิต 

3) ประเมินความครบถวน รัดกุมและเปนไปไดของแผนการผลิต/โครงการผลิต 
 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C312  เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก และความพรอมของผูปฏิบัติงาน 

 ในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การดําเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอนหลัง/

ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต และมีความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2) พ้ืนที่ในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมมีความสะอาด  พรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแต

ละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (food safety standard) 

3) เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกมีสภาพพรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

5) ผูปฏิบัติงานมีความรู-ทักษะในงาน มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงานและมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนด 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

7) การบันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) บริเวณพ้ืนที่ท่ีปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกสถานที่ทําการผลิตที่เก่ียวของกับการผลิตทั้งหมด 

2) สิ่งอํานวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบการกําจัดของเสีย 

3) วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี 

ใชความรอน ใชรังสี UV 

4) วิธีการเตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนการ

ปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจัดเก็บ

บํารุงรักษาหลังการปฏิบัติงาน 
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5) วัสดุ อุปกรณในการผลิตที่จัดเตรียม : ภาชนะบรรจุ  เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ 

6) ชนิด ขนาดและปริมาณของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

7) สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย (รวมถึงการแตงกายที่ถูกสุขลักษณะ)  พฤติกรรม  สุขภาพ    

การดูแลการบาดเจ็บ/เจ็บปวยระหวางการทํางาน  

8) ปญหาในการปฏิบัติงาน : ปญหาเก่ียวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ ระบบน้ํา  ระบบไฟ  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล บทบัญญัติของสถานที่ทําการผลิต 

10) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและ

สถานที่ท่ีปฏิบัติ  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดเชื้อและพรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ   

  สิ่งอํานวยความสะดวก 

ลป. 3  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 4 คูมือการปฏิบัติงาน 

ลป. 5 แฟมสะสมผลงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 

ลร. 3  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 4  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 5  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 

ลร. 6  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 8  ระบบไฟฟาและระบบน้ําในอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองในการปฏิบัติงานจัดเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวย-      

ความสะดวก 

2) ประเมินความสะอาดและความพรอมในการใชงานของสภาพพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ         

สิ่งอํานวยความสะดวก 

3) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

และแฟมสะสมผลงาน 

5) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C3 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม (ครั้งท่ี 2/2550) 

56 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C313   เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) สภาพของวัตถุดิบที่ตรวจรับเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและ

กระบวนการ 

3) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูในสภาพ

พรอมใช 

4) การจัดเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูปเปนไปตามลําดับกอนหลัง (First-in First-out)  ตามลําดับขั้นตอน  และ

ตามกรรมวิธีการผลิต ขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต 

5) วัตถุดิบมีคุณภาพและปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับตํารับอาหารและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด  

รวมทั้งเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

6) วัตถุดิบที่รอการจัดเตรียมและจัดเตรียมแลวแตยังไมนําไปผลิตทันที มีการจัดเก็บอยางถูกตองตามหลักการ     
และกระบวนการ 

7) การจัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 
8) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดเตรียมไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

9) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

10) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement)  

1) วัตถุดิบหลัก : น้ํานมดิบ  นมผงคืนรูป  ฯลฯ 

2) วัตถุดิบรอง : เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร สวนผสมอื่นๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ และวัสดุบรรจุผลิตภัณฑ 

3) การตรวจรับวัตถุดิบ : การตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบ ทางดานกายภาพ เคมี          

จุลินทรีย 

4) คุณภาพวัตถุดิบ : เนื้อสัมผัส  ลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ ความปลอดภัยจากสารเคมี สารเจือปน สาร

ปนเปอน และจุลินทรีย  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

5) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบ  : ภาชนะ เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

6) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : จัดเตรียมสวนผสมเบื้องตน เก็บรักษากอนแปรรูป  

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ และปญหาเก่ียวกับการเก็บรักษา 

8) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

9) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ   วัน เวลาและสถานที่

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

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  เอกสารการสุมตรวจ-ตรวจรับวัตถุดิบ 

ลป. 4  แบบรายการประเมิน/ตรวจสอบ/ขอกําหนด 

ลป. 5  สมุดบันทึก (การเบิกจาย วัตถุดิบคงคลัง) /รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 

ลป. 7  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือกชนิด/สายพันธุ ควบคุมคุณภาพ เก็บรักษาและเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  การเสื่อมเสียของวัตถุดิบ การชะลอและการปองกันการเส่ือมเสีย 

ลร. 4  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํานมทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 8  หลักโภชนาการ 

ลร. 9  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการจัดเตรียม เก็บรักษา และการใชวัตถุดิบตามลําดับกอนหลัง ตามลําดับขั้นตอน ตามกรรมวิธี

การผลิตและขอกําหนดของกฎหมาย 

3) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C32 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C321 มุงเนนการผลิตผลิตภัณฑตามหลักการและขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ การปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑตามสูตร/ตํารับ การบรรจุภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาะแวดลอม การขนยาย/จัดเก็บ

ผลิตภัณฑท่ีรอการบรรจุภัณฑ  การจัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ

อุปกรณหลังการผลิต  รวมทั้งการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการ

ผลิต โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การตรวจสอบคุณภาพ ขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และการตรวจสอบยอนกลับ 
 สมรรถนะยอย C322 มุงเนนการสุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑ   การเลือก  เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  ขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑตามชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C32   ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C321  ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปถูกตองตามชนิดของวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิดถูกตอง

ตามหลักการและกระบวนการ ท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูใน

สภาพพรอมใช 

4) การผลิตผลิตภัณฑน้ํานมเปนไปตามลําดับกอนหลัง ตรงตามสูตร/ตํารับ ความตองการ ชนิดของวัตถุดิบ และกรรมวิธี 

การผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด   โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ความสม่ําเสมอของคุณภาพและขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย  การตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

5) ผลิตภัณฑจากน้ํานมมีปริมาณและคุณภาพตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑแตละชนิด 

6) การบรรจุผลิตภัณฑ (filling) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

7) การขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจุภัณฑ (packaging) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

8) การจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการผลิตถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 

9) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
10) การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

11) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

12) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น โดย

ทันที 

13) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ประเภทของวัตถุดิบจากน้ํานม : น้ํานม  นมโค  นมกระบือ  นมแพะ 

2) ประเภทของผลิตภัณฑจากน้ํานม : นมพรอมดื่ม  เนย  โยเกิรต  นมผง  นมขน  ไอศกรีม  ครีม  ฯลฯ 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในกระบวนการผลิต : เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบกอน          

แปรรูป  กระบวนการผลิต  กระบวนการบรรจุ  กระบวนการขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑ 

4) วิธีการจดัเตรียมวัตถุดิบ : ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมดิบ  การเก็บรักษาเพ่ือรอการผลิต  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

5) กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม : การทําแหง การใชความรอน (พาสเจอรไรส  สเตอริไรส  UHT) การใชความ

เย็น/แชแข็ง การหมักดอง ฯลฯ 

6) บรรจุผลิตภัณฑ (filling) การบรรจุสินคาหรือผลิตภัณฑเพ่ือคงสภาพ  รอการบรรจุภัณฑ ตรวจสอบคุณภาพ 

7) การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ : ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ 

8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความ-

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการผลิต ฯลฯ 
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9) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

10) สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม : อุณหภูมิ เสียง กลิ่น ฝุนละออง ฯลฯ 

11) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและ

 สถานที่ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเบิกจายวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลป. 4  จํานวน/เปอรเซ็นตของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

ลป. 5  แบบรายงานการผลิต/ประเมิน/ควบคุมคุณภาพ/ขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ลป. 6  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 7  แฟมสะสมงาน 

ลป. 8  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  การเตรียมและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  หลักการและกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 4  หลักโภชนาการ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  การใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 8  การเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 9  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร (การถายเทความรอน กลศาสตรของไหล ฯลฯ) 

ลร. 10  การจดบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) ประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตามลําดับกอนหลัง ตามชนิดวัตถุดิบ ชนิดผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิตและ

ขอกําหนดของกฎหมาย  

4) ประเมินกระบวนการควบคุมการผลิต สภาวะการผลิต สภาวะแวดลอมและการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/

มลพิษตามขอกําหนดของกฎหมาย 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ 

6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน แฟมสะสม

ผลงาน และขอมูลการตรวจสอบยอนกลับ 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C322  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

4) การบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพครบถวนและเชื่อถือได 

5) ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยําและเชื่อถือได 
6) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมเปนไปตามหลักการ กระบวนการและ

ชนิดผลิตภัณฑ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) จํานวนและชวงระยะเวลาการสุม/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับปริมาณ ชนิดผลิตภัณฑ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

และขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑครอบคลุมถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ   

ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับ

ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมืออุปกรณในกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 2  แผนการสุม/เก็บตัวอยางและแผนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  หลักการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
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ลร. 5  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 6  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองของการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
2) ประเมินความถูกตอง จํานวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3) ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4) ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพ 

5) ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C3 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม (ครั้งท่ี 2/2550) 

63 

ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C33 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ ดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. บรรจุผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เก็บรักษาผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 3. ขนสงผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C331 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเลือก เตรียม และบรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากน้ํานมตามชนิดและ

ปริมาณของผลิตภัณฑ  ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และปฏิบัติงานดวยความ

ปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C332 มุงเนนการเลือก การจัดเตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การจัดเรียง 

จัดวางผลิตภัณฑในที่จัดเก็บอยางเปนระบบ ระเบียบ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย  ความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนาย รวมทั้งขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C333 มุงเนนการเลือก เตรียมพาหนะและพนักงานขนสงผลิตภัณฑ การขนถาย จัดเรียง และจัด

วางผลิตภัณฑ การควบคุมสภาวะผลิตภัณฑระหวางการขนสง โดยยึดหลักความปลอดภัย   

การรักษาสภาพสินคา และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C33  จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 
C331  บรรจุผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเลือก เตรียมบรรจุภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

2) บรรจุภัณฑสะอาด ปลอดภัย และอยูในสภาพพรอมใช  

3) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุผลิตภัณฑจากน้ํานมถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

4) วิธีการบรรจุภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดผลิตภัณฑ ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

5) บรรจุภัณฑและฉลากมีสภาพสมบูรณและมีขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑครบตามขอกําหนดของกฎหมาย 

6) จํานวน/เปอรเซ็นตบรรจุภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการบรรจุภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

7) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข   และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น  

โดยทันที  

9) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ชนิดของบรรจุภัณฑ : แกว ขวด ถุง ฟลม กระปอง กลอง กระดาษเคลือบไข โฟม ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ 

2) ขอมูลบนฉลากประกอบดวย : ชื่อผลิตภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหมดอายุ สวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ น้ําหนัก/ปริมาณ รุนการผลิต คําแนะนําวิธีการใช-เก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับขอกําหนดของ

ผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของบรรจุภัณฑ ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วนั เวลาและสถานที่  
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการบรรจุภัณฑ และเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดภัยกอนและหลังการบรรจุภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของบรรจุภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การชั่ง ตวง วัด 

ลร. 6  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองเหมาะสมในการเลือก เตรียมบรรจุภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ 

3) ประเมินความสะอาด ปลอดภัย และสภาพพรอมใชของบรรจุภัณฑ 

4) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการบรรจุภัณฑ 
5) ประเมินสภาพความสมบูรณของบรรจุภัณฑและขอมูลรายละเอียดของฉลาก 

6) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการบรรจุภัณฑ 

7) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

8) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

หนวยยอย  (Element of Competence) 

C332  เก็บรักษาผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและ

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) การขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ  โดยคํานึงถึงความปลอดภัยและความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลิตกอน-หลัง 

3) สถานะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด  สภาพของผลิตภัณฑ  ลําดับการผลิตกอน-หลัง          

มีปายกํากับ/ชี้บงชัดเจน และมีการบันทึกรายการควบคุมสินคาคงคลังท่ีเปนปจจุบัน 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ   
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช/ปฏิบัติงาน 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

7) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การจัดเก็บผลิตภัณฑขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ  ขนาดบรรจุ  พ้ืนที่ของสถานที่/คลังจัดเก็บผลิตภัณฑ สภาวะ
การเก็บรักษา 

2) ขอมูลการเก็บรักษาผลิตภัณฑประกอบดวย : ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ (ชื่อผลิตภัณฑ  รุนการผลิต  ขนาดบรรจุ 

จํานวน วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหรือวัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ) ขอมูลเก่ียวกับสภาวะการเก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ 

ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

จัดเก็บผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ วัน เวลาและสถานที่   
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชของสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารรายงานการเก็บรักษาผลิตภัณฑและการควบคุมสินคาคงคลัง 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การจัดการคลังสินคา 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 9  การบริหารงานคุณภาพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชจากสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3) ประเมินสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเครื่องมือตรวจวัด 

4) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลสินคาคงคลังจากเอกสารรายงานการปฏิบัติงาน 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C333  ขนสงผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมพาหนะขนสงและพนักงานขนสงผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ น้ําหนัก

บรรทุก และขอกําหนด/กฏหมายที่เก่ียวของกับการขนสง 

2) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย และ   

การรักษาสภาพสินคา 

3) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑเหมาะสมกับชนิดและจํานวนของผลิตภัณฑ  และขอกําหนดมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

6) การจัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง ครบถวน โดยมีหลักฐานการตรวจรับที่ยืนยันได 

ระหวางผูสงและผูรับสินคา รวมทั้งมีการจัดเก็บหลักฐานนั้นอยางเปนระบบ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑขึ้นอยูกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ พ้ืนที่จัดเก็บและสภาวะการเก็บรักษา 

2) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑท่ีตองควบคุม ครอบคลุมตั้งแตการขนถาย จัดเรียง จัดวาง และขนยาย 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและสถานที่ท่ี

ปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑและรายการขนสงสินคา 

ลป. 2  สภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 

ลป. 3  เอกสารรายงานสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 4  เอกสารรายงาน/หลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

ลป. 5  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 

ลร. 5  การบริหารงานคุณภาพ 

ลร. 6  กฎจราจร 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 
2) ประเมินความความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการขับขี่ยานพาหนะ 
3) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลจากเอกสารหลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 
4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง  

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอเปรียบเทยีบโครงสรางคุณวุฒิ 

(Comparative Qualification Structure) 

บทบาทหลัก  C ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

 

เลขที่ 

หนวย 

หนาท่ีหลักและชือ่หนวยสมรรถนะ สมรรถนะยอย 

(Key Function and Unit Title) 

ระดับ 2 

(ปวช. 1-2) 

ระดับ 3 

(ปวช. 3) 

ระดับ 4 

(ปวส. 1-2) 

สูงกวา 

ระดับ 4 

C11 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     
C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - สํารวจและเก็บรวบรวมขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการผลิต E1 R1 R2  

 - วิเคราะหและสรุปขอมูล - E1 R1  

 - เขียนแผนการผลติ/โครงการผลิต - R1 R2  
C112 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ  

สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ

ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากพืชตามหลักการ

และกระบวนการ 

    
 

 - เตรียมพื้นที ่ R1 E2 R2  

 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอปุกรณ R1 R1 R2  

 - เตรียมสิ่งอํานวยความสะดวก - R1 R2  

 - เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน R1 R1 R2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C113 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     

 ตามหลักการและกระบวนการ     

 - ตรวจรับวัตถุดิบ R1 R2 R2  

 - เลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบาํรงุรักษาเครื่องมือ 

   อุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบ 

R1 R1 R2  

 - เตรียมวัตถุดิบหลกัตามชนิดและประเภทของ
ผลิตภัณฑ 

R1 R2 R2  

 - เตรียมวัตถุดิบรองตามชนิดและประเภทของ
ผลิตภัณฑ 

R1 R1 R2  

 - เก็บรักษาวัตถุดิบเพ่ือรอการแปรรปู R1 R1 R2  

 - จัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรยีมวัตถุดิบ R1 R1 R2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     
C121 ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     

 - เตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูป E1 R1 R2  

 - เลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบาํรงุรักษาเครื่องมือ 

   เครื่องจักรอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑ 

R1 E2 R2  

 - ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามกรรมวิธ ีชนิดและ 

   ประเภทของผลิตภัณฑ 

R1 R1 R2  
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เลขที่ 

หนวย 

หนาท่ีหลักและชือ่หนวยสมรรถนะ สมรรถนะยอย 

(Key Function and Unit Title) 

ระดับ 2 

(ปวช. 1-2) 

ระดับ 3 

(ปวช. 3) 

ระดับ 4 

(ปวส. 1-2) 

สูงกวา 

ระดับ 4 

 - ควบคุม/ตรวจสอบคุณภาพกระบวนการผลิต     

สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม 

- R1 E2  

 - บรรจุผลิตภัณฑ (filling) ตามชนดิของผลิตภัณฑ E1 E1 E2  

 - ขนยายและเก็บรกัษาผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจ ุ E1 E2 E2  

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ E1 E1 E2  

 - จัดการวสัดุเศษเหลือ/ของเสยี/มลพิษ R1 R1 R2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C122 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและ     

 กระบวนการ     

 - สุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ R1 R1 R2  

 - เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - เตรียมเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - ใชเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - บํารุงรักษาเครือ่งมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ - E1 R1  

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบฯ ผลิตภัณฑ - - E1  

 - บันทึก/รายงานผลการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑ - E1 R1  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C13 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     
C131 บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     

 - เลือกบรรจุภัณฑและหรือฉลาก R1 R1 E2  

 - เตรียมบรรจุภัณฑและหรือฉลาก R1 R1 E2  

 - เลือกเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ R1 R1 E2  

 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ R1 R1 R2  

 - ใชเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ E1 E1 R1  

 - บํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการบรรจุ

ภัณฑ 

E1 E1 R1  

 - ปดฉลาก E1 E1 R1  

 - บรรจุผลิตภัณฑ E1 E1 R1  

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑ - E1 E2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
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เลขที่ 

หนวย 

หนาท่ีหลักและชือ่หนวยสมรรถนะ สมรรถนะยอย 

(Key Function and Unit Title) 

ระดับ 2 

(ปวช. 1-2) 

ระดับ 3 

(ปวช. 3) 

ระดับ 4 

(ปวส. 1-2) 

สูงกวา 

ระดับ 4 

C132 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือกสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  -   R1   R2   

 - เตรียมสถานที่และสภาวะในการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ  R1   R1   R2   

 - ขนยายผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   

 - จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   
 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ  -   E1   E2   

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน  R1   R1   R2   
C133 ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     

 - เลือกพาหนะขนสง  E1   E1   E2   

 - เตรียมพาหนะขนสง  E1   E1   E2   

 - ขนถายผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   

 - จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑ  -   E1   E2   

 - จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสนิคา  R1   R1   R2   

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน  R1   R1   R2   

            

 

หมายเหตุ   R  หมายถึง  สมรรถนะบังคับ 
  E  หมายถึง  สมรรถนะเลือก 
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ระดับสมรรถนะของงานผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
 
C1 ผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C11 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- สํารวจและเกบ็รวบรวมขอมูลเกี่ยวของกบัการผลิต 
1  =  สํารวจและรวบรวมขอมูลตามแบบฟอรมที่กําหนด 
2  =  สรางแบบสํารวจอยางงายเพื่อการเกบ็รวบรวมขอมูล 
3  =  ขอมูลที่สํารวจมีความสมบูรณและแมนยํา  สามารถนําไปใชประโยชนได 
 

- วิเคราะหและสรุปขอมูล 
1  =  การวิเคราะหดวยสถิติอยางงาย  เชน  หาคาความถี่  รอยละ  และคาเฉลี่ย 
2  =  การวิเคราะหดวยสถิติระดับกลาง  เชน  หาคา  SD 
3  =  การวิเคราะหดวยสถิติขั้นสูง 
 

- เขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 
1  =  เขียนโครงการผลิตได 
2  =  เขียนโครงการและแผนการผลิตอยางงายได 
3  =  เขียนโครงการและแผนการผลิตได 

 
C112 เตรียมพื้นที่  เครื่องมือ  เครื่องจักร  วัสดุอุปกรณ  ส่ิงอํานวยความสะดวก  และความพรอมของ

ผูปฏิบัติงาน  ในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
- เตรียมพื้นที ่

1  =  สามารถทําความสะอาด  เช็ด  ลาง  ขัด  ถู  ตามวิธีที่กําหนดได 
2  =  สามารถคํานวณและใชสารทําความสะอาดและสารฆาเชื้อไดตามคูมือ 
3  =  สามารถเลือก  คํานวณ  และใชสารเคมีไดตามความเหมาะสม 
 

- เตรียมเครื่องมอื  เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณ 
1  =  เตรียมและทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณในการผลิตได 
2  =  เตรียมและทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณ พรอมตรวจเชค็สภาพ 
        ใหพรอมใชงานได 
3  =  เลือกใชและควบคุมการทํางานของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณที่ใชในการ 
        ผลิตได 
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- เตรียมสิ่งอํานวยความสะดวก  (ระบบน้ํา  ระบบไฟ) 
1  =  ตรวจเช็คความพรอมในการใชงานของระบบน้ําและระบบไฟได 
2  =  ตรวจเช็คสภาพของระบบน้ํา  ระบบไฟได 
3  =  สามารถปรับสภาวะของน้ําใหตรงกบัลักษณะการใชงานได 
 

- เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน 
1  =  ดูแลสุขอนามัยสวนบุคคลได 
2  =  ดูแลสุขอนามัยสวนบุคคลและบุคคลอื่นได 
3  =  ดูและเสริมสรางสุขอนามัยสวนบุคคลได 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงานและสรุปผลการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุงพัฒนาหรือหาแนวทางแกไขได 

 
C113 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- ตรวจรับวัตถุดบิ 
1  =  ตรวจสอบปริมาณและสภาพการขนสงได 
2  =  ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบได 
3  =  ตรวจสอบคุณภาพและสามารถตัดสินใจในการรับหรือไมรับวัตถุดิบได 
 

- เลือก  เตรียม  ใช  จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบ 
1  =  เตรียม  ใช  ทําความสะอาด  และเก็บรักษาเครื่องมอือุปกรณได 
2  =  เตรียม  ใช  ทําความสะอาด  และตรวจเช็คสภาพเครือ่งมืออุปกรณได 
3  =  เลือก  ใช  ตรวจเช็คสภาพและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณได 
 

- เตรียมวัตถุดิบหลักตามชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ 
1  =  ทําความสะอาด  คัดขนาด  ตัดแตงวตัถุดิบได 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบการจัดเตรียมวัตถุดิบได 

 

- เตรียมวัตถุดิบรองตามชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ 
1  =  เตรียมสวนผสมไดครบตามชนิดที่ตองใช 
2  =  ช่ัง  ตวง  สวนผสมไดถูกตองตามอัตราสวน/ปริมาณที่ตองใช 
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- เก็บรักษาวัตถุดิบเพื่อรอการแปรรูป 
1  =  จัดเก็บรักษาวตัถุดิบตามขอกําหนดและขั้นตอนได 
2  =  กําหนดขัน้ตอน  วิธีการ  และควบคุมการจัดเก็บวัตถุดิบได 
 

- จัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดบิ 
1  =  แยกวัสดเุศษเหลือตามจุดรวบรวมหรอืจัดเก็บได 
2  =  ควบคุมดูแลระบบการใชหรือกําจัดวัสดุเศษเหลือได 
3  =  จัดการวสัดุเศษเหลือใหเกิดประโยชนได 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุงพัฒนาหรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
 
C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C121 ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปรรปู 
1  =  เตรียมวัตถุดิบตามขอกําหนด 
2  =  ควบคุมการจัดเตรียมวัตถุดิบตามที่กําหนด  (ช่ัง  ตวง  วัด) 
3  =  ตรวจสอบการจัดเตรยีมวัตถุดิบใหเปนไปตามตํารับอาหาร 
 

- เลือก  เตรียม ใช  จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต
ผลิตภัณฑอาหาร 
1  =  เลือก  เตรียม  ใชและจดัเก็บเครื่องมอื  อุปกรณพื้นฐานในการผลิตผลิตภัณฑตามที่  
        กําหนด 
2  =  เตรียม  ใช  จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรในการผลิตผลิตภัณฑตามที่ 
        กําหนด  และ/หรือตามคูมือการใชงาน 
3  =  ควบคุมและตรวจสอบการเตรียม  ใช  จัดเก็บและบาํรุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรได 
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- ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามกรรมวิธี  ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ 
1  =  ปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑใดผลิตภณัฑหนึ่งตามทีก่าํหนดได 
2  =  ปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑตามกรรมวธีิตาง ๆ ได 
3  =  ควบคุมการปฏิบัติงานในการผลิตผลิตภัณฑได 
 

- ควบคุม / ตรวจสอบคุณภาพกระบวนการผลิต  สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม 
1  =  ตรวจวัดสภาวะการผลิตในกระบวนการผลิต  เชน  อุณหภูมิ  PH  ความดัน  ความชื้น  ฯลฯ 
2  =  วิเคราะหสภาวะการผลิตและสรุปผลได 
3  =  แกไขหรอืปรับปรุงสภาวะการผลิตได 
 

- บรรจุผลิตภัณฑ  (filling)  ตามชนิดของผลิตภัณฑ 
1  =  บรรจุผลิตภัณฑโดยใชอุปกรณ  เครื่องมือ  และ/หรือเครื่องจักร 
2  =  ควบคุมและตรวจสอบ  น้ําหนกั  ปริมาณและตวับรรจุภณัฑ 
 

- ขนยายและเกบ็รักษาผลิตภณัฑเพื่อรอการบรรจุ 
1  =  ขนยายและจัดเก็บรักษาตามที่กําหนดได 
2  =  กําหนดและควบคุมการขนยายและจดัเก็บใหเปนไปตามลําดับกอน-หลังได 
 

- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ 
1  =  ใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑได 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการผลิตผลิตภัณฑได 
 

- จัดการวัสดุเศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษ 
1  =  แยกวัสดเุศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษ ตามจุดรวบรวม  หรือจัดเก็บได 
2  =  ควบคุมดูแลระบบการใช หรือ กําจัดวสัดุเศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษได 
3  =  จัดการวสัดุเศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษ ใหเกดิประโยชนได 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 
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C122 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
- สุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ 

1  =  สุมเก็บตัวอยางตามทีก่าํหนดได 
2  =  สุมเก็บตัวอยางโดยใชแผนการสุมตวัอยางได 

 
- เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

1  =  เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามทีก่ําหนด 
2  =  เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- เตรียมเครื่องมอื  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ 
1  =  เตรียมเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามทีก่ําหนด 
2  =  เตรียมเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- ใชเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  ใชเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามที่กําหนด 
2  =  ใชเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- บํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามที่กําหนด 
2  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ 
1  =  ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  (ประสาทสัมผัส) 
2  =  ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและทางจุลินทรีย 
3  =  ควบคุมการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

 
 

- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ 
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- บันทึก / รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  บันทึกผลการตรวจสอบเบื้องตนตามแบบฟอรม 
2  =  บันทึกและรายงานผลการตรวจสอบจากหองปฏิบตัิการได 

 
- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 

1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
C13 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C131 บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เลือกบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลาก  
1  =  เลือกบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากใหเหมาะสมกบัผลิตภัณฑ สถานที่จําหนายและ 
         การขนสง 

 

- เตรียมบรรจุภณัฑ และ / หรือฉลาก 
1  =  เตรียมบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุมการเตรียมบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากใหถูกตองและอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 

- เลือกเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภัณฑ 
1  =  เลือกเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามทีก่ําหนด 
2  =  กําหนดเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอปุกรณใหเหมาะสมกับการบรรจุภัณฑ 
 

- เตรียมเครื่องมอื  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภณัฑ 
1  =  เตรียมเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามทีก่าํหนด 
2  =  ตรวจสอบ  ควบคุมการเตรียมเครื่องมอื  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภณัฑ 
        ไดตามคูมือการใชงานและอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 

- ใชเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภัณฑ 
1  =  ใชเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจภุัณฑไดตามทีก่ําหนด 
2  =  ใชเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจภุัณฑไดตามคูมือการใชงาน 
3  =  ควบคุม  ปรับปรุง / แกไข การใชเครือ่งมือ  เครื่องจักรและอุปกรณในการบรรจภุัณฑ 
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- บํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจภุัณฑ 
1  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามที่กําหนด  (เครื่องมือพื้นฐาน) 
2  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามคูมือการใชงาน 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  แกไขปญหาในการบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรและอปุกรณ 
         ในการบรรจุภัณฑ 
 

- ปดฉลาก 
1  =  ปดฉลากโดยใชเครื่องมอื  อุปกรณขั้นพื้นฐาน 
2  =  ปดฉลากโดยใชเครื่องมอื  เครื่องจักรที่ซับซอนขึ้น 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ปรับปรุง  แกไขการปดฉลาก 
 

- บรรจุผลิตภัณฑ 
1  =  บรรจุผลิตภัณฑไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบการบรรจุผลิตภัณฑได 

 
- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภณัฑ 

1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการบรรจภุณัฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการบรรจภุณัฑ 

 
- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 

1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
C132 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เลือกสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
1  =  เลือกสถานที่ในการเก็บรักษาไดตามทีก่ําหนด 
2  =  กําหนดสถานที่และควบคุมสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 
- เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

1  =  เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดตามทีก่ําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  สถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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- ขนยายผลิตภณัฑ 
1  =  ขนยายผลิตภัณฑไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  การขนยายผลิตภณัฑ 

 
- จัดเรียง  จัดวางผลิตภัณฑ 

1  =  จัดเรียง  จัดวางผลิตภณัฑตามที่กาํหนด 
2  =  กําหนดระบบ  ควบคุม  ตรวจสอบ  และแกไขปญหาในการจดัเรียง  จัดวางผลิตภัณฑ 

 
- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 
- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 

1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
C133 ขนสงผลิตภณัฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เลือกพาหนะขนสง 
1  =  เลือกพาหนะขนสงไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดพาหนะขนสงไดเหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ 

 
- เตรียมพาหนะขนสง 

1  =  เตรียมพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงไดเหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ความพรอมของพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงได 

 
- ขนถายผลิตภณัฑ 

1  =  ขนถายผลิตภัณฑไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดวธีิการขนถายที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  และแกไขปญหา  ในการขนถายผลิตภัณฑ 
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- จัดเรียง  จัดวางผลิตภัณฑ 
1  =  จัดเรียง  จัดวางผลิตภณัฑไดตามที่กาํหนด 
2  =  กําหนดระบบการจดัเรยีง  จัดวางผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสม 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ปรับปรุงแกไขการจัดเรียง  จดัวางผลิตภัณฑ 

 
- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑ 

1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการขนสงผลิตภัณฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการขนสงผลิตภัณฑ 

 
- จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

1  =  จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ความถูกตอง  ครบถวนของเอกสารการสงมอบและตรวจรับสินคา 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
 
 



 

 

 

 

 

 

ÀÒ¤¼¹Ç¡ 










