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คํานํา 
 
 สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามหีนาที่โดยตรงในการผลิตและพัฒนากําลังคนระดับตน
และระดับกลางใหตรงตามความตองการของภาคประกอบการเพื่อสงเสริมคุณภาพและประสิทธิภาพการ
ผลิตสินคาและบริการของประเทศ และเครื่องมือสําคัญในการพัฒนาผูเรียนคือหลักสตูรซึ่งในปจจบุันการ
พัฒนาหลักสูตรของการอาชีวศึกษาจะเปนหลักสูตรฐานสมรรถนะที่ตองพัฒนามาจาก มาตรฐาน
สมรรถนะ หรือมาตรฐานอาชีพ สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาจึงรวมมือกับภาคสวนตางๆ ที่
เกี่ยวของกับการนํากําลังคนไปใชทั้งภาครฐัและเอกชนดาํเนินการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพและกรอบ
คุณวุฒวิิชาชีพเพื่อนํามาใชเปนฐานในการพฒันาหลักสูตรใหเปนไปตามความตองการของสถาน
ประกอบการแตละประเภท 
 สําหรับรางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒวิิชาชีพนี้เปนผลทีไ่ดจากโครงการ การประชุมเชิง
ปฏิบัติการพัฒนามาตรฐานอาชีพใน 13 กลุมวิสาหกจิเปาหมาย ซ่ึงแตละกลุมวิสาหกจิไดเชิญ
คณะกรรมการจากสถานศึกษาสังกัด สอศ. ผูเชี่ยวชาญจากสถานประกอบการและผูแทนสมาคมอาชีพ
รวมกันพัฒนาจัดทําเปนตนรางมาตรฐานอาชีพและคุณวฒุิวิชาชีพเพื่อนําไปใหผูมีสวนเกี่ยวของ
ตรวจสอบความตรง ความถูกตองพรอมทั้งใหคําแนะนํา ปรับปรุงแกไขใหเปนไปตามลักษณะการ
ปฏิบัติงานจริงของแตละอาชพี ซ่ึงเอกสารนี้ประกอบดวยแผนผังแสดงหนาที่ (Functional Map) ของกลุม
วิสาหกจิที่ดําเนินการโดยแสดงถึงความมุงหมายหลัก (Key Purpose) บทบาทหลัก (Key Role) หนาที่
หลัก (Key Function) หนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) หนวยยอย (Element of Competence) 
รายละเอียดของหนวยยอย และ ตารางจําแนกระดับอาชพีและหนวยยอยที่แตละระดบัตองรับผิดชอบ 
 สํานักมาตรฐานการอาชวีศกึษาและวิชาชีพหวังเปนอยางยิ่งวาเอกสารนีจ้ะเปนแนวทางและ
จุดเริ่มตนใหภาคสวนตางๆ ที่เกี่ยวของกับการพัฒนากําลังคนของประเทศไดรวมกันพัฒนามาตรฐาน
อาชีพและคุณวุฒิวิชาชพีของประเทศไทยใหเปนไปตามมาตรฐานสากลตอไปและขอขอบคุณ
คณะกรรมการทุกภาคสวนทีไ่ดรวมกนัระดมสมองพัฒนารางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชพีนี ้
 
 
      สํานักมาตรฐานการอาชีวศกึษาและวิชาชีพ 
 

                  ตุลาคม  2550 
 



คําชี้แจง 
 
 รางมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชพีนี้จดัทําขึ้นเพื่อใชเปนตนแบบของมาตรฐานสมรรถนะของ
อาชีพที่กําหนดสําหรับสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาไดใชเปนฐานในการพัฒนาหลักสูตรฐาน
สมรรถนะตอไป ในการดําเนินการจดัทํานั้นเริ่มจากการศึกษาเอกสารมาตรฐานของประเทศตางๆ สรุป
เปนแนวทางแลวจัดประชุมสัมมนาผูเกี่ยวของซึ่งมาจากสถานประกอบการและสถานศึกษาของสํานักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา ซ่ึงขณะนี้เปนชวงของการทวนสอบซึ่งจะขอความรวมมือจากสถาน
ประกอบการซึ่งเปนผูปฏิบัติอยูในอาชพีจริงใหชวยพิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางมาตรฐานนี้เพื่อ
นําไปจัดดําเนนิการตอไป โดยใหทานพจิารณาใน 3 สวนดังนี ้

1. พิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางแผนผงัแสดงหนาที่ (Functional Map) ตั้งแตความมุง
หมายหลัก (Key Purpose) บทบาทหลัก (Key Role) หนาที่หลัก (Key Function) หนวย
สมรรถนะ (Unit of Competence) หนวยยอย (Element of Competence) 

2. พิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางรายละเอียดของหนวยยอยของแตละหนาทีห่ลัก 
3. พิจารณา ตรวจสอบ ปรับปรุงตนรางชื่ออาชพี ระดับอาชพี (VQ) และสมรรถนะที่ตองมี 

 
 ทั้งนี้สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวชิาชีพขอขอบคุณทุกทานที่รวมดําเนินการในการพัฒนา
มาตรฐานสมรรถนะของอาชีพตางๆ ใน 13 กลุมวิสาหกจิเปาหมายเพื่อประโยชนตอการอาชีวศึกษาตอไป 
 
 
 
     สํานักมาตรฐานการอาชีวศกึษาและวิชาชีพ 
 

                ตุลาคม  2550 
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กรอบแนวคดิมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 
 

 จากการที่สํานกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษามีแนวคิดในการทีจ่ะนําหลักสูตรฐานสมรรถนะ
มาใชในการจดัการเรียนการสอนใหกับผูเรียนในสายอาชวีศึกษาทั้งระบบ ซ่ึงขอกําหนดสําคัญของ
หลักสูตรฐานสมรรถนะ   คือจะตองนําสมรรถนะของผูปฏิบัติงานในแตละอาชีพมาพัฒนาเปนหลักสูตร 
จึงทําใหจําเปนที่ตองมีการพัฒนาคุณวุฒวิิชาชีพไทยขึน้ เพื่อเปนตวักําหนดมาตรฐานสมรรถนะของอาชีพ
ตางๆ ขึ้นสําหรับนํามาพัฒนาหลักสูตรฐานสมรรถนะตอไป สําหรับการพัฒนารางมาตรฐานอาชีพนี้ใช
วิธีการวิเคราะหหนาที่ (Functional Analysis) โดยเชิญผูเชี่ยวชาญในอาชีพแตละสาขามาเปนตัวแทนกลุม
อาชีพและครูผูสอนที่มีความเชี่ยวชาญในสาขาอาชีพมารวมกันดําเนินการ 
ความหมายของสมรรถนะ 
 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายทั่วไป คือความสามารถในการปฏิบัติงานโดยใชความรู 
ทักษะและเจตคติที่บูรณาการกันอยางแนบแนนเพื่อใหเกดิประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 สมรรถนะ (Competence) ในความหมายของงานอาชีพหรือวิชาชพี คือ ความสามารถในการ
ปฏิบัติงานอาชีพ โดยใชความรู ทักษะและเจตคติที่บูรณาการกนัอยางแนบแนน เพือ่ใหเกดิผลลัพธไดอยาง
มีประสิทธิภาพ 
ความหมายของมาตรฐานสมรรถนะ 
 เนื่องจากสมรรถนะมีคุณลักษณะสําคัญ 2 ประการ คือ ประการแรกความสามารถที่แสดงวาทําได
บนฐานความตองการในการปฏิบัติงานจริงของสภาพแวดลอมการทํางาน และประการที่สอง ผลลัพธหรือ
ผลของการปฏิบัติงาน คุณลักษณะทั้งสองนั้นอาจเรยีกวา “ทําไดและไดผล” หรือ “ทําไดผล” ซ่ึงสามารถ
วัด ประเมินและกําหนดใหเปนมาตรฐานได เรียกวา มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) 
ดังนั้นมาตรฐานสมรรถนะสามารถอธิบายไดดังนี ้

1. มาตรฐานสมรรถนะ (Standards of Competence) หมายถึงขอกําหนดหรือเกณฑการ
ปฏิบัติงานทั้งที่เปนการปฏิบัติและเปนผลของงาน มาตรฐานสมรรถนะนั้นคลายกับ มาตร-
ฐานการปฏิบตัิงาน (Performance Standard) หรือมาตรฐานการทํางน (Standard of Work)  

2. ลักษณะของมาตรฐานสมรรถนะ มี 2 ลักษณะ คือ 
2.1 มาตรฐานดานการปฏิบัติงาน เปนสิ่งใดก็ตามที่คนสามารถทําได ไมใชความมากนอย

ของความรูหรือระยะเวลายาวนานของการเคยทํางาน 
2.2 มาตรฐานดานผลงาน เปนความเกีย่วของกับผลลัพธของการปฏิบัตงิาน (ผลผลิต  

ผลงาน) มากกวาปจจยัปอนที่ตองการเพื่อทําใหบรรลุ หรือมาตรฐานดานผลงานก็คือ 
ส่ิงใดก็ตามที่เกี่ยวกับคุณภาพ 
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3 ลักษณะของขอกําหนดในมาตรฐานสมรรถนะ 
3.1 เปนขอความทีร่ะบุถึงสิ่งซึ่งใครๆ ควรสามารถทําได (Statements of what someone 

should be able to do) 
3.2 ขอความที่ระบุวิธีที่ใชประเมินตัดสิน (Statements of how you would judge this) 
3.3 ขอความที่ระบุวา เมื่อไรและที่ไหนทีจ่ะพิสูจนหรือแสดงความสามารถ (Statements 

of when and where you when expected them to demonstrated there ability) 
3.4 ขอความที่ระบุชนิดของหลักฐานที่ตองการเพื่อใหมั่นใจวาการปฏิบัติงานนั้นมีความ

คงเสนคงวาและเปนความสามารถที่ยั่งยืน (Statements of the type of evidence you 
would need to ensure that their performance is consistent and can be sustained) 

กรอบคุณวุฒิวิชาชพี (Vocational Qualifications Framework) 
 เปนขอกําหนดระดับนโยบายหรือระดับชาติ ที่กําหนดระดับและขอบเขตของสมรรถนะของ
ผูปฏิบัติงานที่ตองมีในแตละคุณวุฒิ ซ่ึงคณุวุฒวิิชาชีพของแตละอาชีพจะออกใหเพื่อรับรองวาผูที่ผานการ
ประเมินตามกรอบคุณวุฒิอาชีพนั้นมีความรูความสามารถ ตามขอกําหนดของกรอบคุณวุฒใินระดบั
เดียวกันทัว่ทั้งประเทศหรือทัว่ทั้งภูมภิาคที่ใชกรอบคุณวุฒนิี้ สําหรับกรอบคุณวุฒวิิชาชีพในประเทศไทย
ในขณะนี้มีผลการวิจยัของนกัศึกษาปริญญาเอกทดลองจดัทาํไวโดยแบงเปน 7 ระดับ 
คุณวุฒิวิชาชีพไทย (Thai Vocational Qualifications, TVQ) 
 เปนระบบการรับรองความรูความสามารถ โดยออกใหเปนคณุวุฒแิกผูประกอบอาชีพที่ผานการ
ประเมินหนวยสมรรถนะไดจํานวนหนึ่งตามที่กําหนดไวในแตละระดบัคุณวุฒิ ซ่ึงแนวคิดของการกําหนด
ระดับคุณวุฒวิชิาชีพจะกําหนดใหระดับเริ่มตนเปนงานที่งาย ปฏิบัติตามคําสั่ง ไมซับซอน ขอบเขตงานไม
กวาง ความรบัผิดชอบต่ํา สวนระดับคณุวุฒิวิชาชพีที่สูงขึ้นก็จะเปนงานที่มีความซบัซอนมากขึ้น ขอบเขต
งานกวางขึน้ ความรับผิดชอบสูงขึ้น จาการศึกษาวิจยัระบบคณุวุฒิของประเทศอังกฤษ ออสเตรเลีย 
ฝร่ังเศสและอื่นๆ จึงไดกําหนดเปนรางกรอบคุณวุฒวิิชาชีพสําหรับประเทศไทยเปน 7 ระดับดังตอไปนี ้
 

 VQ  7 ผูเชี่ยวชาญพิเศษหรือผูชํานญัพิเศษ, ผูบริหารระดับสูงถึงระดับอาวุโส 
 VQ  6  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับกลาง 
 VQ  5  ผูเชี่ยวชาญ, ผูบริหารระดับตน 
 VQ  4  ผูควบคุมดูแลหรือหัวหนางาน, นักเทคนิค 
 VQ  3 ผูชํานัญงาน, หัวหนางาน 
 VQ  2 ผูปฏิบัติงานฝมือเฉพาะทาง 
 VQ  1  ผูปฏิบัติงานอาชีพที่ใชทักษะฝมือพื้นฐาน 
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มาตรฐานอาชพี (Occupational Standard) 

 เปนการกําหนดมาตรฐานของสมรรถนะ รวมทั้งความรูและความเขาใจที่คาดหวงัวาบุคลากรจะ
บรรลุสําหรับอาชีพหนึ่ง มาตรฐานอาชีพนี้ใชเปนฐานในการกําหนดและประเมนิเพื่อใหไดคุณวฒุิวิชาชีพ 
(Vocational Qualifications - VQ) มาตรฐานอาชีพทําโดยกลุมอาชีพเฉพาะนั้นๆ (บางครั้งเรียกมาตรฐาน
สมรรถนะ) 

คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพ (General Vocational Qualifications; GVQ) 
 คุณวุฒกิารศึกษาวิชาชีพ เปนกรอบสมรรถนะและมาตรฐานสําหรับผูผานการเรียนหรือการ
ฝกอบรมแบบฐานสมรรถนะ (Competency-based Education/Training) โดยใชสถาบันการศึกษาหรือ
ฝกอบรมเปนฐาน (Institution-based/School-based/College-based) ทั้งนี้สมรรถนะ ดังกลาวตองมีครบ 3 
องคประกอบ คือ ทักษะในการทํางานใหบรรลุ, ความรูความเขาใจงานที่ทํา, และกิจนิสัยหรือเจตคติในการ
ทํางานซึ่งกอใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล องคประกอบทั้งสามนี้จะตองบูรณาการเขาดวยกันอยาง
แนบแนนเพื่อใหปฏิบัติงานไดอยางมีสมรรถนะ องคประกอบที่กลาวนี้ก็คือพิสัยการเรียนรู 3 พิสัย
ตามลําดับ ไดแก ทกัษะพิสัย (Psychomotor Domain) พุทธิพิสัย (Cognitive Domain) และ จิตพิสัย 
(Affective Domain) นั่นเอง 
กรอบสมรรถนะและมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาวิชาชพี 
 ในชวงระยะเวลาของการเรียนรูและฝกฝนทักษะในแตละภาคเรยีนหรือปการศึกษา ยอมทําให
ผูเรียนมีสมรรถนะ หรือความสามารถเพิ่มขึ้นเปนระดับขั้นและเกดิความแตกตางของสมรรถนะอยาง       
มีนัยสําคัญ จึงสามารถเขียนนิยามของแตละระดบั หรือกําหนดเปนเกณฑเปรียบเทยีบสมรรถนะ 
(Benchmark) ของแตละระดบัไดดังตอไปนี้ 

1) คุณวฒุิการศึกษาวิชาชีพหลักสูตรวชิาชีพระยะส้ัน (GVQS) 
GVQS (เมื่อสําเร็จหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน 30 – 225 ช่ัวโมง) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQS  
สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตที่กําหนด ซ่ึงสวนใหญเปนงานประจําและคาดคะเนได โดยใช
ทักษะพื้นฐานและหรือทักษะเฉพาะ อาจตองมีความเปนอิสระในการทาํงาน และหรอืการรวมงาน
กับผูอ่ืน 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน เปนหลักสูตรเบ็ดเสร็จในตวัที่มุงหวังใหผูเขารับการเรียนการฝกอบรมสามารถ
นําไปประกอบอาชีพไดทันทีเมื่อสําเร็จหลักสูตร เร่ิมจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนจาก
ทักษะพื้นฐานงายๆ ไปสูทักษะเฉพาะที่ยากและซับซอนขึ้น เมื่อส้ินสุดระยะเวลาของหลักสูตรผูเรียนกจ็ะ
มีความสามารถเพียงพอในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพตามที่ตนเองไดเลือกไว และถาผานการ
ประเมินกจ็ะไดรับคุณวุฒ ิ GVQS โดยจะสามารถทําหนาที่เปนผูชวย/ผูปฏิบัติงานมีฝมือเฉพาะทาง 
(Operatives) หรือสามารถประกอบอาชีพอิสระ เปนตน 
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2) คุณวฒุิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับ ปวช. (GVQ1 – 3) 

GVQ1 (เม่ือไดเรียนประมาณ 1 ปการศึกษาแรกของหลกัสูตร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ1  
สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กาํหนด ซ่ึงสวนใหญเปนงานประจําและคาดคะเนได 
โดยใชทกัษะพื้นฐานและหรือทักษะเฉพาะ รวมถึงทกัษะที่สัมพนัธกับการปฏิบัติงานและการมี
สวนรวมในคณะทํางาน 

เปนปแรกทีเ่ร่ิมเขาเรียนจากการที่ยังทําอะไรไมไดเลย ตอมาเมื่อไดฝกฝนทักษะพื้นฐานงายๆ ไปสูทักษะที่
มีความหลากหลายจากรายวิชาหลักๆ ในหมวดวิชาชพีพื้นฐาน (หมวด 2.1) และอาจมีบางรายวิชาจาก
หมวดวิชาชีพสาขาวิชา (หมวด 2.2) ตามความจําเปน เมื่อส้ินสุดปแรกผูเรียนก็พอจะทําอะไรได และถา
ผานการประเมินก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ1 โดยจะสามารถทําหนาที่เปนผูชวยงานทั่วไป ชางฝกหัดหรือ
พนักงานฝกหดั เปนตน 

GVQ2 (เม่ือไดเรียนประมาณ 2 ปการศึกษาของหลักสตูร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ2 
สามารถปฏิบัติงานในขอบเขตของงานที่กาํหนด ซ่ึงสวนใหญเปนงานประจําและมคีวามพรอมใน
การปฏิบัติงานในขอบเขตงานหลากหลายและบริบทตางๆ ที่กําหนด รวมทั้งมีความรับผิดชอบ
สวนตัวหรือความเปนอิสระและ/หรือมีการรวมงานกับผูอ่ืนโดยเปนสมาชิกกลุม 

เปนปที่ผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานที่เร่ิมเปนอาชีพทั่วๆไป ในสาขาวิชาจากรายวชิาหลักในหมวดวิชาชีพ
สาขาวิชา (หมวด 2.2) และอาจมีบางรายวิชาจากหมวดวิชาชีพพื้นฐาน (หมวด 2.1) และหมวดวชิาสาขา
งาน (หมวด 2.3) ตามความจําเปน เมื่อส้ินสุดปที่ 2 ผูเรียนก็จะสามารถทําอะไรเปนชิ้นเปนอนั เร่ิมตนมี
ทักษะเฉพาะในงานอาชีพ และถาผานการประเมินกจ็ะไดรับคุณวุฒ ิ GVQ2 โดยจะสามารถทําหนาที่เปน
ผูชวยผูประกอบอาชีพระดับฝมือ ผูชวยชางฝมือ พนักงานหรือเจาหนาที่ทั่วไป เปนตน 

GVQ3 (เม่ือไดเรียนครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร ปวช. 3 ป) 
นิยามของคุณวุฒิ GVQ3 
สามารถปฏิบัติงานทักษะในขอบเขตสําคัญและบริบทตางๆ ที่สัมพันธกัน สวนใหญเปนงาน
ประจําที่รูวิธีการและวิธีดําเนนิการลวงหนา สามารถประยุกตทักษะและความรูไปสูบริบทใหมๆ 
สามารถใหคําแนะนําและแกปญหาเฉพาะดาน อาจตองรับผิดชอบตอผูอ่ืนรวมทั้งมีสวนรวมและ
หรือมีการประสานงานกลุมหรือหมูคณะ 

เปนปที่ผูเรียนไดฝกปฏิบัติงานในสาขางานตามที่ตนเองตั้งมั่นไว เปนงานที่ยากซับซอนและตองใชฝมือ
หรือทักษะเฉพาะที่ไดจากรายวิชาในหมวดวิชาชีพสาขางาน (หมวด 2.3) รายวชิาโครงการเพื่อใหเกดิ
ทักษะการแกปญหา และการฝกงานในสถานประกอบการเพื่อใหเกิดประสบการณในโลกอาชีพจริง เมื่อ
ส้ินสุดปสุดทายนี้ ผูเรียนกจ็ะมีความสามารถเพียงพอในระดับขั้นตนของการประกอบอาชีพระดับฝมือตาม
สาขางานที่ตนเองไดเลือกเสนทางไว ถาผานการประเมนิก็จะไดรับคณุวุฒิ GVQ3 และเมื่อครบถวนตาม
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เกณฑการสําเร็จการศึกษากจ็ะไดรับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.)     โดยจะสามารถทําหนาที่เปนผู
ประกอบอาชพีระดับฝมือ ชางฝมือ ผูชวยนักเทคนิค/ชางเทคนิค เปนตน 

3) คุณวฒุิการศึกษาวิชาชีพของหลักสูตรระดับ   ปวส. (GVQ4 – 5) 
GVQ4 (เม่ือไดศึกษาประมาณ 1 ปการศึกษา)  

นิยามของคุณวุฒิ GVQ4 
สามารถปฏิบัติงานโดยประยุกตทักษะที่มขีอบเขตทั่วไปของงานหลากหลาย บางงานมีความ
ซับซอนและไมเปนงานประจําสามารถแนะนําผูอ่ืน มีสวนรวมการจัดการและการแกปญหา และ
มีความรับผิดชอบตอผูอ่ืนและหมูคณะ 

เปนปแรกทีเ่ร่ิมเขาศึกษาในระดับเทคนิคซึ่งผูเขาศึกษาเปนผูมีฝมือหรือทักษะอยูแลว ดังนั้น การศึกษาใน
ระดับนี้จึงเริ่มตนการเรียนรูเร่ืองการจัดการ การแกปญหาและตดัสินใจ การแสวงหาความรูและแนวทาง
ใหมๆ มาพัฒนาตนเอง รวมท้ังการประยกุตใชความรูในระดับเทคนคิที่ไดจากรายวิชาหลักๆ ของหมวด
วิชาชีพพื้นฐาน (หมวด 2.1) และจากหมวดวิชาชีพสาขาวิชา (หมวด 2.2) เมื่อส้ินสุดปแรกนี้ ผูเรียนก็มี
ความสามารถในการจดัการในระดบัขั้นตน และถาผานการประเมนิก็จะไดรับคุณวุฒิ GVQ4 โดยจะ
สามารถทําหนาที่เปนผูชวยชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ เปนหวัหนางาน/กลุมงาน เปนตน 

GVQ5 (เม่ือไดศึกษาครบเกณฑการสําเร็จหลักสูตร 2 ป)  
นิยามของคุณวุฒิ GVQ5 
สามารถประยุกตความรูและทักษะในแนวทางของตนเองในการวางแผนทรัพยากรที่เหมาะสม  มี
สวนรวมพัฒนาวิธีการริเร่ิมสิ่งใหมๆ มีความรับผิดชอบตนเองและเปนอิสระในการปฏิบัติงานที่
ซับซอนหรือจัดการงานผูอ่ืน อาจมีสวนรวมที่เกีย่วกับการวางแผน การประเมินผล และการ
ประสานงาน 

เปนปสุดทายของการศึกษาระดับเทคนิคที่ผูเขาศึกษาจะไดส่ังสมความรูและทักษะเรื่องการจัดการ การ
แกปญหาและตัดสินใจงานที่มีความซับซอนและมักไมใชงานประจํา อีกทั้งแสวงหาความรูและแนวทาง
ใหมๆ มาพฒันาตนเอง โดยประยุกตใชความรูและทกัษะในระดับเทคนิคตามบริบทของอาชีพที่ไดจาก
รายวิชาหมวดวิชาชีพสาขางาน (หมวด 2.3) รายวิชาโครงการที่ทําใหเกิดทักษะการจัดการทรัพยากร
รวมทั้งการแกปญหา และการฝกงานในสถานประกอบการที่ทําใหเกิดทกัษะและประสบการณในโลก
อาชีพจริง เมื่อส้ินสุดปสุดทายนีก้็จะมคีวามสามารถเพียงพอในขั้นเริ่มตนของการประกอบอาชพีระดับ
เทคนิคตามสาขางานที่ตนเองไดกําหนดเสนทางไว ถาผานการประเมนิก็จะไดรับคณุวุฒ ิ GVQ5 และเมื่อ
ครบถวนตามเกณฑการสําเร็จการศึกษาก็จะไดรับประกาศนียบัตรวชิาชพีช้ันสูง (ปวส.)    โดยสามารถ
ประกอบอาชพีอิสระหรือทําหนาที่ในหนวยงาน เชน ชางเทคนิค/นักเทคนิค/นักวิชาการ  หัวหนางาน/กลุม
งาน ผูชวยนักเทคโนโลยี/วิศวกร/ผูประกอบวิชาชีพ เปนตน  
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การกําหนดมาตรฐานโดยการวิเคราะหหนาท่ี 
 วิธีการที่ใชในการหาที่มาของมาตรฐานวิชาชีพมีหลายวิธีที่นิยมและแพรหลายไดแก การวิเคราะห
งาน (Job Analysis) การวิเคราะหงานเฉพาะ (Task Analysis) สําหรับในที่นี้จะกลาวถึงการหาที่มาของ
มาตรฐานอาชีพโดยการใชวธีิ การวิเคราะหหนาท่ี (Functional Analysis) ที่พัฒนาขึ้นโดยกระทรวงการ
จางงาน (Department of Employment) เพื่อใหมัน่ใจวามาตรฐานสมรรถนะที่พัฒนาขึ้นโดยองคกรที่
รับผิดชอบนั้นสามารถเปรียบเทียบไดดวยรูปแบบ (Format) และฐานผลลัพธที่คงเสนคงวา (Consistently 
outcome based) การวิเคราะหหนาทีเ่ปนเครื่องมอืในการตั้งคําถามและการมุงไปที่จุดสนใจมากกวาจะเปน
วิธีการ ความนาเชื่อถือขึ้นอยูกับความสามารถของกลุมคณะทํางานที่เขาใจปรัชญาสมรรถนะและ
ความสามารถของผูดําเนินการประจํากลุม (Facilitator) ที่จะควบคมุการใหขอมูลของกลุมคณะทํางาน
ในขณะดําเนินการ 
 การวิเคราะหหนาที่เปนเทคนิคในการจัดระดับชั้นของหนาที่ โดยเริ่มตนจากการวิเคราะหหา 
ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) ของสาขาอาชีพที่ระบุมาใหโดยใชเทคนิคการระดมสมองภายใตการ
ดําเนินงานของผูดําเนินการประจํากลุม จากนั้นใชเทคนิคเดิมวิเคราะหความมุงหมายหลักแยกยอยเปน
บทบาทหลัก (Key Roles) แลววเิคราะหบทบาทหลักแตละบทบาทแยกยอยเปน หนาท่ีหลัก (Key 
Functions) จากนั้นวิเคราะหหนาทีห่ลักแตละหนาที่แยกยอยเปน หนวยสมรรถนะ (Units of 
Competence) จากนัน้จะวิเคราะหหาหนวยยอยสุดทายของแผนผังแสดงหนาที่คือ หนวยยอย (Elements 
of Competence)  
 สําหรับหนวยยอยนัน้จะมีองคประกอบสนับสนุน 4 หวัขอหลักคือ  

1. เกณฑการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) 
2. ขอบเขตหรือขอกําหนดขอบเขต (Range Statement)  
3. หลักฐานทีต่องการ (Evidence requirement) ประกอบดวยหลักฐานดานการปฏิบตัิและ

หลักฐานดานความรู  
4. แนวทางการประเมิน (Assessment Guidance) 
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แผนผังแสดงหนาท่ี (Functional Map) 
 การวิเคราะหหนาที่นัน้จะแสดงผลลัพธของการวิเคราะหโดยใชแผนผังแสดงหนาที่หรือบางที
เรียกสั้นๆ วา ผังหนาท่ี แผนผังนี้มีโครงสรางเปนแผนภาพตนไม (Tree diagram) ซ่ึงจะแยกแขนงออกเปน
อันดับ (order) หรือเปนระดบัชั้น (Tier) 5 ช้ัน ดังนี ้
 
ความมุงหมายหลัก บทบาทหลัก หนาท่ีหลัก หนวยสมรรถนะ หนวยยอย

Key Purpose Key Roles Key Function Units of Competence Elements of 

2011.2 หนวยยอย

2011.1 หนวยยอย2011 หนวยสมรรถนะ201 หนาที่หลัก20 บทบาทหลัก

1021.2 หนวยยอย

1022.1 หนวยยอย1022 หนวยสมรรถนะ

1022.2 หนวยยอย

1012.2 หนวยยอย

1021.1 หนวยยอย1021 หนวยสมรรถนะ102 หนาที่หลัก

1011.1 หนวยยอย

1011.2 หนวยยอย

1012 หนวยสมรรถนะ 1012.1 หนวยยอย

ความมุงหมายหลัก 10 บทบาทหลัก 101 หนาที่หลัก 1011 หนวยสมรรถนะ

 
 
 
 
 



แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 

แผนผังแสดงหนาที่ (Functional Map) ของมาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 

ความมุงหมายหลัก 
(Key Purpose) 

 
บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

พัฒนาและผลิต   A วิจัยและพัฒนา  A1 วิจัยและพัฒนาวตัถุดิบ  A11 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A111 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

อาหารในระบบ   อุตสาหกรรมอาหาร      วัตถุดิบ  A112 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาวัตถุดบิตามหลักการ 

อุตสาหกรรมเพื่อ      A12 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A121 ดําเนินการพฒันาวัตถุดิบตามหลักการและ 

จําหนายในประเทศ       วัตถุดิบ   กระบวนการวิจัย 

และตางประเทศ        A122 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาวัตถุดิบ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

         

    A2 วิจัยและพัฒนาเครื่องมือ  A21 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A211 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ   เครื่องมือ เครื่องจักร  A212 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาเครื่องมือ เครื่องจักร 

       วัสดุ อุปกรณ   วัสดุ อุปกรณตามหลักการ 

      A22 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A221 ดําเนินการพฒันาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ 

       เครื่องมือ เครื่องจักร   ตามหลักการและกระบวนการวิจัย 

       วัสดุ อุปกรณ  A222 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาเครื่องมือ  

         เครื่องจักร วัสดุอปุกรณตามหลกัการและกระบวนการ 

         

    A3 วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ  A31 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A311 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

       ผลิตภัณฑ  A312 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑตามหลักการ 

      A32 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A321 ดําเนินการพฒันาผลิตภัณฑตามหลกัการและ 

       ผลิตภัณฑ   ตามหลักการและกระบวนการวิจัย 

        A322 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

    A4 วิจัยและพัฒนา  A41 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A411 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     บรรจุภัณฑ   บรรจุภัณฑ  A412 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาบรรจภุัณฑตามหลักการ 

      A42 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A421 ดําเนินการพฒันาบรรจุภัณฑตามหลักการและ 

       บรรจุภัณฑ   กระบวนการวิจัย 

        A422 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

         

    A5 วิจัยและพัฒนาการใช  A51 เตรียมการวจิัยและพัฒนา  A511 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     วัสดุเศษเหลือ   การใชวัสดุเศษเหลือ  A512 วางแผนงานวิจัยและพัฒนาการใชวัสดุเศษเหลือ 

         ตามหลักการ 

      A52 ดําเนินการวจิัยและพัฒนา  A521 ดําเนินการพฒันาการใชวัสดุเศษเหลือตามหลกัการ 

       การใชวัสดุเศษเหลือ   และกระบวนการวิจัย 

        A522 สรุปรายงานผลการวิจัยและพัฒนาการใชวัสด-ุ 

         เศษเหลือตามหลกัการและกระบวนการ 

         

    A6 วิจัยตลาดผลิตภัณฑ  A61 เตรียมการวจิัยการตลาด  A611 สํารวจขอมูลตามหลักการและกระบวนการ 

     อาหาร   ผลิตภัณฑอาหาร  A612 วางแผนงานวิจัยการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

      A62 ดําเนินการวจิัยการตลาด  A621 ดําเนินการวจิัยการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

       ผลิตภัณฑอาหาร   ตามหลักการและกระบวนการ 

        A622 สรุปรายงานผลการวิจัยการตลาดผลิตภัณฑอาหาร 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

    A7 พัฒนามาตรฐาน  A71 บํารุงรักษาสุขภาพอนามัย  A711 บํารุงรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคลตามหลักการ 

     การทํางานสวนบคุคล   และสภาพแวดลอม  A712 จัดการเหตุการณเพลิงไหมตามขั้นตอน 

     และหนวยงาน   การทํางาน  A713 บํารุงรักษาสภาพแวดลอมการทํางานใหมั่นคงและ 

         ปลอดภัย 

      A72 สรางและพัฒนาความสัมพันธ  A721 สรางสรรค/รักษาความสัมพันธในการทํางาน 

       ในการทาํงาน   กับผูรวมงาน 

        A722 สรางสรรค/รักษาความสัมพันธกับผูมาเยี่ยมเยียน 

      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 

         

         

         

         

         

         

         

         

         

10 



แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

  B ผลิตวัตถุดิบ   B1 ผลิตวัตถุดิบหลัก  B11 เตรียมการผลิตวตัถุดิบหลัก  B111 วางแผนการผลิตวัตถุดิบหลกัตามหลักการ 

   เครื่องมือ เครื่องจักร      B112 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

   และวัสดอุุปกรณ      B113 เตรียมพื้นที่ผลิตวัตถุดิบหลกัตามหลักการและ 

         กระบวนการ 

      B12 ดําเนินการผลิตวตัถุดิบหลัก  B121 ผลิตวัตถุดิบหลักตามหลักการและกระบวนการ 

        B122 ดูแลรักษาวัตถุดบิหลักตามหลักการและกระบวนการ 

      B13 จัดการหลังการผลิต  B131 เก็บเกี่ยววัตถุดิบหลักตามหลักการและกระบวนการ 

       วัตถุดิบหลกั  B132 จัดการวัตถุดิบหลักหลงัการเก็บเกีย่วตามหลักการ 

         และกระบวนการเพื่อจําหนาย/แปรรูป 

         

    B2 ผลิตวัตถุดิบรอง  B21 เตรียมการผลิตวตัถุดิบรอง  B211 วางแผนการผลิตวัตถุดิบรองตามหลักการ 

        B212 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

        B213 เตรียมพื้นที่ผลิตวัตถุดิบรองตามหลักการและ 

         กระบวนการ 

      B22 ดําเนินการผลิตวตัถุดิบรอง  B221 ผลิตวัตถุดิบรองตามหลักการและกระบวนการ 

        B222 ดูแลรักษาวัตถุดบิรองตามหลักการและกระบวนการ 

      B23 จัดการหลังการผลิต  B231 เก็บเกี่ยววัตถุดิบรองตามหลักการและกระบวนการ 

       วัตถุดิบรอง  B232 จัดการวัตถุดิบรองหลังการเก็บเกี่ยวตามหลกัการ 

         และกระบวนการเพื่อจําหนาย/แปรรูป 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

    B3 ผลิตเครื่องมือเครื่องจักร  B31 เตรียมการผลิตเครื่องมือ  B311 วางแผนการผลิตเครื่องมือ เครื่องจักร และวัสด ุ

     และวัสดอุุปกรณ   เครื่องจักร และวสัดุอุปกรณ   อุปกรณตามหลักการ 

        B312 ออกแบบเครื่องมือ เครื่องจักร และวัสดุอุปกรณ 

         ตามหลักการ 

        B313 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

        B314 เตรียมพื้นที่ผลิตเครื่องมือ เครือ่งจกัร และวัสด ุ

         อุปกรณตามหลักการและกระบวนการ 

      B32 ดําเนินการผลิตเครื่องมือ  B321 ผลิตเครื่องมือ เครื่องจักร และวัสดอุุปกรณ 

       เครื่องจักร และวสัดุอุปกรณ   ตามหลักการ กระบวนการ และแบบ 

        B322 ตรวจสอบคุณภาพตามหลกัการและกระบวนการ 

      B33 จัดการหลังการผลิต  B331 จัดทําเอกสารเกี่ยวกับผลิตตามหลกัการ 

       เครื่องมือ เครื่องจักร  B332 บรรจุ/เก็บรักษาตามหลักการและกระบวนการ 

       และวัสดอุุปกรณ   เพื่อจําหนาย 

         

    B4 ผลิตบรรจุภัณฑ  B41 เตรียมการผลิตบรรจุภัณฑ  B411 วางแผนการผลิตบรรจุภัณฑตามหลักการ 

        B412 ออกแบบบรรจุภัณฑตามหลักการ 

        B413 เตรียมเครื่องมือและวัสดอุุปกรณตามหลักการ 

        B414 เตรียมพื้นที่ผลิตบรรจุภัณฑตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

      B42 ดําเนินการผลิตบรรจุภัณฑ  B421 ผลิตบรรจุภัณฑตามหลักการ กระบวนการ และแบบ 

        B422 ตรวจสอบคุณภาพตามหลกัการและกระบวนการ 

      B43 จัดการหลังการผลิต  B431 จัดทําเอกสารเกี่ยวกับผลิตตามหลกัการ 

       บรรจุภัณฑ  B432 บรรจุ/เก็บรักษาตามหลักการและกระบวนการ 

         เพื่อจําหนาย 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

ความมุงหมายหลัก 
(Key Purpose) 

 
บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

  C ผลิตผลิตภัณฑอาหาร  C1 ผลิตผลิตภัณฑจากพืช  C11 เตรียมการกอนการผลิต  C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการ 

   ระบบอุตสาหกรรม     ผลิตภัณฑจากพืช   และกระบวนการ 

        C112 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ 

         สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ 

         ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากพืชตาม 

         หลักการและกระบวนการ 

        C113 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ  C121 ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

       จากพืช  C122 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืช 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C13 จัดการหลังการผลิต  C131 บรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการ 

       ผลิตภัณฑจากพืช   และกระบวนการ 

        C132 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        C133 ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
          

    C2 ผลิตผลิตภัณฑจากสัตว  C21 เตรียมการกอนการผลิต  C211 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลกัการ 

       ผลิตภัณฑจากสัตว   และกระบวนการ 

        C212 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ      

สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ

ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากสัตวตาม

หลักการและกระบวนการ 

        C213 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      C22 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ  C221 ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลกัการและกระบวนการ 

       จากสัตว  C222 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสตัว 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C23 จัดการหลังการผลิต  C231 บรรจุผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการ 

       ผลิตภัณฑจากสัตว   และกระบวนการ 

        C232 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        C233 ขนสงผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและ 

         กระบวนการ 

         

    C3 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม  C31 เตรียมการกอนการผลิต  C311 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้าํนมตามหลักการ 

       ผลิตภัณฑจากน้าํนม   และกระบวนการ 

        C312 เตรียมพื้นที่ เครือ่งมือ เครื่องจกัร วัสดุอุปกรณ      

สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ

ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากน้าํนมตาม

หลักการและกระบวนการ 

        C313 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

      C32 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ  C321 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและ 

       จากน้ํานม   กระบวนการ 

        C322 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้าํนม 

         ตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      C33 จัดการหลังการผลิต  C331 บรรจุผลิตภัณฑจากน้าํนมตามหลกัการ 

       ผลิตภัณฑจากน้าํนม   และกระบวนการ 

        C332 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        C333 ขนสงผลิตภัณฑจากน้าํนมตามหลกัการและ 

         กระบวนการ 

         

  D จัดการผลิตภัณฑ  D1 จําหนายผลิตภัณฑ  D11 จําหนายปลีกผลติภัณฑ  D111 วางแผนการจําหนายปลกีผลิตภัณฑอาหาร 

   อาหาร   อาหาร   อาหาร   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D112 บรรจุ/เก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารเพื่อรอการจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D113 จําหนายปลีกผลติภัณฑอาหารตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        D114 บรรจุ/ขนสงผลิตภัณฑอาหารเพื่อจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D115 จัดระบบเอกสาร การเงนิ-บัญชีในการจําหนายปลีก 

         ผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 

         

         

         

         

         

         

         

15 



แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      D12 จําหนายสงผลิตภัณฑ  D121 วางแผนการจําหนายสงผลิตภัณฑอาหาร 

       อาหาร   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D122 บรรจุ/เก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารเพื่อรอการจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D123 จําหนายสงผลิตภัณฑอาหารตามหลักการ 

         และกระบวนการ 

        D124 บรรจุ/ขนสงผลิตภัณฑอาหารเพื่อจาํหนาย 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D125 จัดระบบเอกสาร การเงนิ-บัญชีในการจําหนายสง 

         ผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 

         

    D2 เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ  D21 เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ  D211 วางแผนการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารคงรูป 

     อาหาร   อาหารคงรูป   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D212 เตรียมเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการดําเนินการ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D213 จัดการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารคงรูป 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D214 จัดการหลังการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารคงรูป 

         เพื่อจําหนายตามหลักการและกระบวนการ 
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แผนผังแสดงหนาที่ : อาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 

 
ความมุงหมายหลัก 

(Key Purpose) 
 

บทบาทหลัก 
(Key Role) 

 
หนาที่หลัก 

(Key Function) 
 

หนวยสมรรถนะ 
(Unit of Competence) 

 
สมรรถนะยอย 

(Element of Competence) 
         

      D22 เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ  D221 วางแผนการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

       อาหารแปรรูป   ตามหลักการและกระบวนการ 

        D222 เตรียมเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการดําเนินการ 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D223 จัดการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

         ตามหลักการและกระบวนการ 

        D224 จัดการหลังการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑอาหารแปรรปู 

         เพื่อจําหนายตามหลักการและกระบวนการ 
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C3  ผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C11 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวกและความพรอมของผูปฏิบัติงานในการ

  ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 3. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C111 มุงเนนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหและสรุปขอมูล  นํามากําหนดเปาหมายและวางแผน 

การผลิตผลิตภัณฑในรูปแผนการผลิต/โครงการผลิตผลิตภัณฑพืชที่สอดคลองกับขอมูล

จากการสํารวจ มีความชัดเจนและเปนไปได 

 สมรรถนะยอย C112 มุงเนนการจัดเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน  และการจัดเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือ เครื่องจักร วสัดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในการผลิตใหครบถวน 

สมบูรณ พรอมใชงาน  และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของ

สถานที่ทําการผลิต 

 สมรรถนะยอย C113 มุงเนนการคัดเลือก ตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบ  การ

จัดเตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมสวนผสม และการเก็บรักษาวัตถุดิบที่จัดเตรียมกอนการ   

แปรรูป โดยยึดหลักมาตรฐานอาหารปลอดภยัและตัวบงชี้สถานะการผลิต 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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ขอกําหนดของสมรรถนะยอย (Element of Competence) 

มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) :  

 พัฒนาและผลิตอาหารในระบบอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก  (Key Role) 

C   ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

หนาที่หลัก  (Key Function) 

C1   ผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C11   เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การวางแผน/กําหนดวิธีการสํารวจรวบรวมขอมูลถูกตองตามหลักการ สอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการและ

เหมาะสมกับแหลงขอมูลท่ีตองการสํารวจ 

2) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูลมีคําชี้แจงและขอคําถาม/รายการที่ตองการสํารวจครบถวน ชัดเจน 

3) การสํารวจ เก็บรวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปรายงานถูกตองและเปนไปตามลําดับขั้นตอน 

4) ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชในการวางแผนการผลิตไดจริง 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตกําหนดไวอยางครบถวน ชัดเจน รัดกุมและสอดคลองกับขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ขอมูลท่ีสํารวจ : ขอมูลการตลาด ราคา แหลงวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต ชนิดผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต 

ปริมาณการผลิต ฯลฯ 

2) กลุมเปาหมายที่เก่ียวของ : ลูกคา ผูบริโภค ผูมีสวนไดสวนเสีย  

3) วิธีการสํารวจขอมูล : โดยการสังเกต แบบสอบถาม การสัมภาษณ การสืบคนจากแหลงขอมูลสารสนเทศ ฯลฯ 

4) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูล : แบบสังเกต แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ ฯลฯ 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตขึ้นอยูกับปจจัยการผลิต ชนิดและปริมาณของผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ  ขอกําหนดของกฎหมาย และกลุมเปาหมาย 

6) แผนการผลิต/โครงการผลิตควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัตถุประสงคการผลิต เปาหมายเชิงปริมาณและเชิง-

คุณภาพ  วิธีดําเนินการ ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ ปฏิทินปฏิบัติงาน/แผนภูมิการปฏิบติงาน ปจจัยการผลิต

และประมาณการคาใชจาย  ผลที่คาดวาจะไดรับ/จุดคุมทุน   ปญหาอุปสรรคที่คาดวาจะเกิดขึ้นและแนวทางแกไข 

และผูรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

  หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  แบบสํารวจรวบรวมขอมูล 

ลป. 2  เอกสารการรวบรวมขอมูล 

ลป. 3  รายงานผลการสํารวจขอมูล 

ลป. 4  แผนการผลิต/โครงการผลิต 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  หลักการและกระบวนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

ลร. 2  การเขียนรายงาน 

ลร. 3  การวางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 4  การเขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 

ลร. 5  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 6  หลักการตลาด 

ลร. 7  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล วิเคราะหขอมูลและจัดทําเอกสารสิ่งพิมพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองและลําดับขั้นตอนในการสํารวจ เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากเอกสารการรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล 

2) ประเมินความครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชไดจริงของขอมูลจากเอกสารรายงานและแผนการผลิต/

โครงการผลิต 

3) ประเมินความครบถวน รัดกุมและเปนไปไดของแผนการผลิต/โครงการผลิต 
 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C112  เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก และความพรอมของผูปฏิบัติงาน 

 ในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การดําเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอนหลัง/

ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต และมีความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2) พ้ืนที่ในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชมีความสะอาด  พรอมใชงาน      และเหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

แตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (food safety standard) 

3) เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกมีสภาพพรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

5) ผูปฏิบัติงานมีความรู-ทักษะในงาน มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงานและมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนด 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

7) การบันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) บริเวณพ้ืนที่ท่ีปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกสถานที่ทําการผลิตที่เก่ียวของกับการผลิตทั้งหมด 

2) สิ่งอํานวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบการกําจัดของเสีย 

3) วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี 

ใชความรอน ใชรังสี UV 

4) วิธีการเตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนการ

ปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจัดเก็บ

บํารุงรักษาหลังการปฏิบัติงาน 
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5) วัสดุ อุปกรณในการผลิตที่จัดเตรียม : ภาชนะบรรจุ  เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ 

6) ชนิด ขนาดและปริมาณของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

7) สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย (รวมถึงการแตงกายที่ถูกสุขลักษณะ)  พฤติกรรม  สุขภาพ    

การดูแลการบาดเจ็บ/เจ็บปวยระหวางการทํางาน  

8) ปญหาในการปฏิบัติงาน : ปญหาเก่ียวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ ระบบน้ํา  ระบบไฟ  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล บทบัญญัติของสถานที่ทําการผลิต 

10) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและ

สถานที่ท่ีปฏิบัติ  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดเชื้อและพรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ   

  สิ่งอํานวยความสะดวก 

ลป. 3  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 4 คูมือการปฏิบัติงาน 

ลป. 5 แฟมสะสมผลงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 

ลร. 3  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 4  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 5  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 

ลร. 6  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 8  ระบบไฟฟาและระบบน้ําในอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองในการปฏิบัติงานจัดเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวย-      

ความสะดวก 

2) ประเมินความสะอาดและความพรอมในการใชงานของสภาพพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ         

สิ่งอํานวยความสะดวก 

3) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

และแฟมสะสมผลงาน 

5) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C113   เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) สภาพของวัตถุดิบที่ตรวจรับเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและ

กระบวนการ 

3) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูในสภาพ

พรอมใช 

4) การจัดเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูปเปนไปตามลําดับกอนหลัง (First-in First-out)  ตามลําดับขั้นตอน  และ

ตามกรรมวิธีการผลิต ขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต 

5) วัตถุดิบมีคุณภาพและปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับตํารับอาหารและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด  

รวมทั้งเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

6) วัตถุดิบที่รอการจัดเตรียมและจัดเตรียมแลวแตยังไมนําไปผลิตทันที มีการจัดเก็บอยางถูกตองตามหลักการ     
และกระบวนการ 

7) การจัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 
8) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดเตรียมไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

9) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

10) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement)  

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

2) วัตถุดิบรอง : เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร สวนผสมอื่นๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ และวัสดุบรรจุผลิตภัณฑ 

3) การตรวจรับวัตถุดิบ : การตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบ  

4) คุณภาพวัตถุดิบ : เนื้อสัมผัส  ลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ ความสด ความแก-ออน ความสม่ําเสมอ ขนาด    

รูปราง ความปลอดภัย ฯลฯ   ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

5) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบ  : มีด เขียง ภาชนะ เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของ

วัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

6) วธีิการจัดเตรียมวัตถุดิบ : ทําความสะอาด คัดขนาด ตัดแตง จัดเตรียมสวนผสมเบื้องตน เก็บรักษากอนแปรรูป  

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ และปญหาเก่ียวกับการเก็บรักษา 

8) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

9) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ   วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  เอกสารการสุมตรวจ-ตรวจรับวัตถุดิบ 

ลป. 4  แบบรายการประเมิน/ตรวจสอบ/ขอกําหนด 

ลป. 5  สมุดบันทึก (การเบิกจาย วัตถุดิบคงคลัง) /รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 

ลป. 7  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือกชนิด/สายพันธุ ควบคุมคุณภาพ เก็บรักษาและเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  การเสื่อมเสียของวัตถุดิบ การชะลอและการปองกันการเส่ือมเสีย 

ลร. 4  การเปลี่ยนแปลงของผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเก่ียว 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 8  หลักโภชนาการ 

ลร. 9  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการจัดเตรียม เก็บรักษา และการใชวัตถุดิบตามลําดับกอนหลัง ตามลําดับขั้นตอน ตามกรรมวิธี

การผลิตและขอกําหนดของกฎหมาย 

3) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C121 มุงเนนการผลิตผลิตภัณฑตามหลักการและขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ การปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑตามสูตร/ตํารับ การบรรจุภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาะแวดลอม การขนยาย/จัดเก็บ

ผลิตภัณฑท่ีรอการบรรจุภัณฑ  การจัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ

อุปกรณหลังการผลิต  รวมทั้งการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการ

ผลิต โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การตรวจสอบคุณภาพ ขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และการตรวจสอบยอนกลับ 
 สมรรถนะยอย C122 มุงเนนการสุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑ   การเลือก  เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  ขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑตามชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C12   ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C121  ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปถูกตองตามชนิดของวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิดถูกตอง

ตามหลักการและกระบวนการ ท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูใน

สภาพพรอมใช 

4) การผลิตผลิตภัณฑพืชเปนไปตามลําดับกอนหลัง ตรงตามสูตร/ตํารับ ความตองการ ชนิดของวัตถุดิบ และกรรมวิธี การ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด   โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ความสม่ําเสมอของคุณภาพและขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย  การตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

5) ผลิตภัณฑจากพืชมีปริมาณและคุณภาพตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑแตละชนิด 

6) การบรรจุผลิตภัณฑ (filling) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

7) การขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจุภัณฑ (packaging) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

8) การจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการผลิตถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 

9) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
10) การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

11) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

12) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น โดย

ทันที 

13) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

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

2) ประเภทของผลิตภัณฑจากพืช : เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑอบ/ตากแหง/ดอง/แชอ่ิม ผลิตภัณฑบรรจุภาชนะปดสนิท ฯลฯ 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในกระบวนการผลิต : เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบกอน          

แปรรูป  กระบวนการผลิต  กระบวนการบรรจุ  กระบวนการขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑ 

4) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : การทําความสะอาด ปอก หั่น สับ บด รอน ชั่ง ตวง แชสารละลายเคมี ฯลฯ  

 ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

5) กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑจากพืช : การทําแหง การใชความรอน การใชความเย็น/แชแข็ง การหมักดอง ฯลฯ 

6) บรรจุผลิตภัณฑ (filling) การบรรจุสินคาหรือผลิตภัณฑเพ่ือคงสภาพ  รอการบรรจุภัณฑ ตรวจสอบคุณภาพ 

7) การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ : ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ 

8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความ-

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการผลิต ฯลฯ 
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9) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

10) สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม : อุณหภูมิ เสียง กลิ่น ฝุนละออง ฯลฯ 

11) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและ

 สถานที่ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเบิกจายวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑพืช 

ลป. 4  จํานวน/เปอรเซ็นตของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

ลป. 5  แบบรายงานการผลิต/ประเมิน/ควบคุมคุณภาพ/ขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ลป. 6  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 7  แฟมสะสมงาน 

ลป. 8  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  การเตรียมและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  หลักการและกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑจากพืช 

ลร. 4  หลักโภชนาการ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  การใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 8  การเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 9  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร (การถายเทความรอน กลศาสตรของไหล ฯลฯ) 

ลร. 10  การจดบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี ้ (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) ประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตามลําดับกอนหลัง ตามชนิดวัตถุดิบ ชนิดผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิตและ

ขอกําหนดของกฎหมาย  

4) ประเมินกระบวนการควบคุมการผลิต สภาวะการผลิต สภาวะแวดลอมและการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/

มลพิษตามขอกําหนดของกฎหมาย 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ 

6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน แฟมสะสม

ผลงาน และขอมูลการตรวจสอบยอนกลับ 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C122  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

4) การบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพครบถวนและเชื่อถือได 

5) ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยําและเชื่อถือได 
6) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิด

ผลิตภัณฑ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) จํานวนและชวงระยะเวลาการสุม/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับปริมาณ ชนิดผลิตภัณฑ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

และขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑครอบคลุมถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ   

ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับ

ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมืออุปกรณในกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 2  แผนการสุม/เก็บตัวอยางและแผนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  หลักการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
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ลร. 5  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 6  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองของการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
2) ประเมินความถูกตอง จํานวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3) ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4) ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพ 

5) ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C13 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ ดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

 3. ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C131 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเลือก เตรียม และบรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากพืชตามชนิดและ

ปริมาณของผลิตภัณฑ  ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และปฏิบัติงานดวยความ

ปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C132 มุงเนนการเลือก การจัดเตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การจัดเรียง 

จัดวางผลิตภัณฑในที่จัดเก็บอยางเปนระบบ ระเบียบ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย  ความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนาย รวมทั้งขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C133 มุงเนนการเลือก เตรียมพาหนะและพนักงานขนสงผลิตภัณฑ การขนถาย จัดเรียง และจัด

วางผลิตภัณฑ การควบคุมสภาวะผลิตภัณฑระหวางการขนสง โดยยึดหลักความปลอดภัย   

การรักษาสภาพสินคา และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C13  จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C131  บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเลือก เตรียมบรรจุภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

2) บรรจุภัณฑสะอาด ปลอดภัย และอยูในสภาพพรอมใช  

3) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุผลิตภัณฑจากพืชถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

4) วิธีการบรรจุภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดผลิตภัณฑ ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

5) บรรจุภัณฑและฉลากมีสภาพสมบูรณและมีขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑครบตามขอกําหนดของกฎหมาย 

6) จํานวน/เปอรเซ็นตบรรจุภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการบรรจุภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

7) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข   และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น  

โดยทันที  

9) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ชนิดของบรรจุภัณฑ : แกว ขวด ถุง ฟลม กระปอง กลอง กระดาษเคลือบไข โฟม ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ 

2) ขอมูลบนฉลากประกอบดวย : ชื่อผลิตภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหมดอายุ สวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ น้ําหนัก/ปริมาณ รุนการผลิต คําแนะนําวิธีการใช-เก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับขอกําหนดของ

ผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของบรรจุภัณฑ ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วนั เวลาและสถานที่  
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการบรรจุภัณฑ และเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดภัยกอนและหลังการบรรจุภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของบรรจุภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การชั่ง ตวง วัด 

ลร. 6  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองเหมาะสมในการเลือก เตรียมบรรจุภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ 

3) ประเมินความสะอาด ปลอดภัย และสภาพพรอมใชของบรรจุภัณฑ 

4) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการบรรจุภัณฑ 
5) ประเมินสภาพความสมบูรณของบรรจุภัณฑและขอมูลรายละเอียดของฉลาก 

6) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการบรรจุภัณฑ 

7) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

8) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

หนวยยอย  (Element of Competence) 

C132  เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและ

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) การขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ  โดยคํานึงถึงความปลอดภัยและความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลิตกอน-หลัง 

3) สถานะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด  สภาพของผลิตภัณฑ  ลําดับการผลิตกอน-หลัง          

มีปายกํากับ/ชี้บงชัดเจน และมีการบันทึกรายการควบคุมสินคาคงคลังท่ีเปนปจจุบัน 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ   
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช/ปฏิบัติงาน 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

7) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การจัดเก็บผลิตภัณฑขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ  ขนาดบรรจุ  พ้ืนที่ของสถานที่/คลังจัดเก็บผลิตภัณฑ สภาวะ
การเก็บรักษา 

2) ขอมูลการเก็บรักษาผลิตภัณฑประกอบดวย : ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ (ชื่อผลิตภัณฑ  รุนการผลิต  ขนาดบรรจุ 

จํานวน วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหรือวัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ) ขอมูลเก่ียวกับสภาวะการเก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ 

ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

จัดเก็บผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ วัน เวลาและสถานที่   
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชของสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารรายงานการเก็บรักษาผลิตภัณฑและการควบคุมสินคาคงคลัง 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การจัดการคลังสินคา 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 9  การบริหารงานคุณภาพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชจากสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3) ประเมินสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเครื่องมือตรวจวัด 

4) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลสินคาคงคลังจากเอกสารรายงานการปฏิบัติงาน 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C133  ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมพาหนะขนสงและพนักงานขนสงผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ น้ําหนัก

บรรทุก และขอกําหนด/กฏหมายที่เก่ียวของกับการขนสง 

2) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย และ   

การรักษาสภาพสินคา 

3) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑเหมาะสมกับชนิดและจํานวนของผลิตภัณฑ  และขอกําหนดมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

6) จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง ครบถวน โดยมีหลักฐานการตรวจรับที่ยืนยันได 

ระหวางผูสงและผูรับสินคา รวมทั้งมีการจัดเก็บหลักฐานนั้นอยางเปนระบบ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑขึ้นอยูกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ พ้ืนที่จัดเก็บและสภาวะการเก็บรักษา 

2) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑท่ีตองควบคุม ครอบคลุมตั้งแตการขนถาย จัดเรียง จัดวาง และขนยาย 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและสถานที่ท่ี

ปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑและรายการขนสงสินคา 

ลป. 2  สภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 

ลป. 3  เอกสารรายงานสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 4  เอกสารรายงาน/หลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

ลป. 5  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 
 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C1 ผลิตผลิตภัณฑจากพืช (ครั้งท่ี 2/2550) 

34 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 

ลร. 5  การบริหารงานคุณภาพ 

ลร. 6  กฎจราจร 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 
2) ประเมินความความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการขับขี่ยานพาหนะ 
3) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลจากเอกสารหลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 
4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง  

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C21 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวกและความพรอมของผูปฏิบัติงานในการ

  ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 3. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C211 มุงเนนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหและสรุปขอมูล  นํามากําหนดเปาหมายและวางแผน 

การผลิตผลิตภัณฑในรูปแผนการผลิต/โครงการผลิตผลิตภัณฑสัตวท่ีสอดคลองกับขอมูล

จากการสํารวจ มีความชัดเจนและเปนไปได 

 สมรรถนะยอย C212 มุงเนนการจัดเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน  และการจัดเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในการผลิตใหครบถวน 

สมบูรณ พรอมใชงาน  และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของ

สถานที่ทําการผลิต 

 สมรรถนะยอย C213 มุงเนนการคัดเลือก ตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบ  การ

จัดเตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมสวนผสม และการเก็บรักษาวัตถุดิบที่จัดเตรียมกอนการ   

แปรรูป โดยยึดหลกัมาตรฐานอาหารปลอดภัยและตัวบงชี้สถานะการผลิต 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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ขอกําหนดของสมรรถนะยอย (Element of Competence) 

มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) :  

 พัฒนาและผลิตอาหารในระบบอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก  (Key Role) 

C   ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

หนาที่หลัก  (Key Function) 

C2   ผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C21   เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C211 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การวางแผน/กําหนดวิธีการสํารวจรวบรวมขอมูลถูกตองตามหลักการ สอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการและ

เหมาะสมกับแหลงขอมูลท่ีตองการสํารวจ 

2) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูลมีคําชี้แจงและขอคําถาม/รายการที่ตองการสํารวจครบถวน ชัดเจน 

3) การสํารวจ เก็บรวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปรายงานถูกตองและเปนไปตามลําดับขั้นตอน 

4) ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชในการวางแผนการผลิตไดจริง 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตกําหนดไวอยางครบถวน ชัดเจน รัดกุมและสอดคลองกับขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ขอมูลท่ีสํารวจ : ขอมูลการตลาด ราคา แหลงวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต ชนิดผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต 

ปริมาณการผลิต ฯลฯ 

2) กลุมเปาหมายที่เก่ียวของ : ลูกคา ผูบริโภค ผูมีสวนไดสวนเสีย  

3) วิธีการสํารวจขอมูล : โดยการสังเกต แบบสอบถาม การสัมภาษณ การสืบคนจากแหลงขอมูลสารสนเทศ ฯลฯ 

4) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูล : แบบสังเกต แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ ฯลฯ 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตขึ้นอยูกับปจจัยการผลิต ชนิดและปริมาณของผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ  ขอกําหนดของกฎหมาย และกลุมเปาหมาย 

6) แผนการผลิต/โครงการผลิตควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัตถุประสงคการผลิต เปาหมายเชิงปริมาณและเชิง-

คุณภาพ  วิธีดําเนินการ ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ ปฏิทินปฏิบัติงาน/แผนภูมิการปฏิบติงาน ปจจัยการผลิต

และประมาณการคาใชจาย  ผลที่คาดวาจะไดรับ/จุดคุมทุน   ปญหาอุปสรรคที่คาดวาจะเกิดขึ้นและแนวทางแกไข 

และผูรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

  หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  แบบสํารวจรวบรวมขอมูล 

ลป. 2  เอกสารการรวบรวมขอมูล 

ลป. 3  รายงานผลการสํารวจขอมูล 

ลป. 4  แผนการผลิต/โครงการผลิต 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  หลักการและกระบวนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

ลร. 2  การเขียนรายงาน 

ลร. 3  การวางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 4  การเขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 

ลร. 5  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 6  หลักการตลาด 

ลร. 7  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล วิเคราะหขอมูลและจัดทําเอกสารสิ่งพิมพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองและลําดับขั้นตอนในการสํารวจ เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากเอกสารการรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล 

2) ประเมินความครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชไดจริงของขอมูลจากเอกสารรายงานและแผนการผลิต/

โครงการผลิต 

3) ประเมินความครบถวน รัดกุมและเปนไปไดของแผนการผลิต/โครงการผลิต 
 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C212  เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก และความพรอมของผูปฏิบัติงาน 

 ในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การดําเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอนหลัง/

ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต และมีความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2) พ้ืนที่ในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวมีความสะอาด  พรอมใชงาน      และเหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

แตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (food safety standard) 

3) เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกมีสภาพพรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

5) ผูปฏิบัติงานมีความรู-ทักษะในงาน มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงานและมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนด 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

7) การบันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) บริเวณพ้ืนที่ท่ีปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกสถานที่ทําการผลิตที่เก่ียวของกับการผลิตทั้งหมด 

2) สิ่งอํานวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบการกําจัดของเสีย 

3) วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี 

ใชความรอน ใชรังสี UV 

4) วิธีการเตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนการ

ปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจัดเก็บ

บํารุงรักษาหลังการปฏิบัติงาน 
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5) วัสดุ อุปกรณในการผลิตที่จัดเตรียม : ภาชนะบรรจุ  เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ 

6) ชนิด ขนาดและปริมาณของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

7) สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย (รวมถึงการแตงกายที่ถูกสุขลักษณะ)  พฤติกรรม  สุขภาพ    

การดูแลการบาดเจ็บ/เจ็บปวยระหวางการทํางาน  

8) ปญหาในการปฏิบัติงาน : ปญหาเก่ียวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ ระบบน้ํา  ระบบไฟ  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล บทบัญญัติของสถานที่ทําการผลิต 

10) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและ

สถานที่ท่ีปฏิบัติ  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดเชื้อและพรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ   

  สิ่งอํานวยความสะดวก 

ลป. 3  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 4 คูมือการปฏิบัติงาน 

ลป. 5 แฟมสะสมผลงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 

ลร. 3  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 4  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 5  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 

ลร. 6  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 8  ระบบไฟฟาและระบบน้ําในอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองในการปฏิบัติงานจัดเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวย-      

ความสะดวก 

2) ประเมินความสะอาดและความพรอมในการใชงานของสภาพพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ         

สิ่งอํานวยความสะดวก 

3) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

และแฟมสะสมผลงาน 

5) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C213   เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) สภาพของวัตถุดิบที่ตรวจรับเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและ

กระบวนการ 

3) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูในสภาพ

พรอมใช 

4) การจัดเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูปเปนไปตามลําดับกอนหลัง (First-in First-out)  ตามลําดับขั้นตอน  และ

ตามกรรมวิธีการผลิต ขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต 

5) วัตถุดิบมีคุณภาพและปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับตํารับอาหารและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด  

รวมทั้งเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

6) วัตถุดิบที่รอการจัดเตรียมและจัดเตรียมแลวแตยังไมนําไปผลิตทันที มีการจัดเก็บอยางถูกตองตามหลักการ     
และกระบวนการ 

7) การจัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 
8) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดเตรียมไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

9) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

10) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement)  

1) วัตถุดิบหลัก : เนื้อสัตว  เนื้อสัตวปก  สัตวน้ํา  ผลผลิตจากสัตว  วัสดุเศษเหลือ  ฯลฯ 

2) วัตถุดิบรอง : เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร สวนผสมอื่นๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ และวัสดุบรรจุผลิตภัณฑ 

3) การตรวจรับวัตถุดิบ : การตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบ  

4) คุณภาพวัตถุดิบ : เนื้อสัมผัส  ลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ ความสด อายุของสัตว  ความแนน  ความสามารถ

ในการอุมน้ําของเนื้อ ขนาดรูปราง ความปลอดภัย ฯลฯ   ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

5) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบ  : มีด เขียง ภาชนะ เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของ

วัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

6) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : ทําความสะอาด คัดขนาด ตัดแตง จัดเตรียมสวนผสมเบื้องตน เก็บรักษากอนแปรรูป  

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ และปญหาเก่ียวกับการเก็บรักษา 

8) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

9) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ   วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏบัิติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  เอกสารการสุมตรวจ-ตรวจรับวัตถุดิบ 

ลป. 4  แบบรายการประเมิน/ตรวจสอบ/ขอกําหนด 

ลป. 5  สมุดบันทึก (การเบิกจาย วัตถุดิบคงคลัง) /รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 

ลป. 7  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือกชนิด/สายพันธุ ควบคุมคุณภาพ เก็บรักษาและเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  การเสื่อมเสียของวัตถุดิบ การชะลอและการปองกันการเส่ือมเสีย 

ลร. 4  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว  ผลผลิตจากสัตวและสัตวน้ํา  หลังการฆา/ผลิต/จับ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 8  หลักโภชนาการ 

ลร. 9  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการจัดเตรียม เก็บรักษา และการใชวัตถุดิบตามลําดับกอนหลัง ตามลําดับขั้นตอน ตามกรรมวิธี

การผลิตและขอกําหนดของกฎหมาย 

3) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C22 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C221 มุงเนนการผลิตผลิตภัณฑตามหลักการและขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ การปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑตามสูตร/ตํารับ การบรรจุภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาะแวดลอม การขนยาย/จัดเก็บ

ผลิตภัณฑท่ีรอการบรรจุภัณฑ  การจัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ

อุปกรณหลังการผลิต  รวมทั้งการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการ

ผลิต โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การตรวจสอบคุณภาพ ขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และการตรวจสอบยอนกลับ 
 สมรรถนะยอย C222 มุงเนนการสุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑ   การเลือก  เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  ขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑตามชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C22   ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C221  ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปถูกตองตามชนิดของวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิดถูกตอง

ตามหลักการและกระบวนการ ท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูใน

สภาพพรอมใช 

4) การผลิตผลิตภัณฑสัตวเปนไปตามลําดับกอนหลัง ตรงตามสูตร/ตํารับ ความตองการ ชนิดของวัตถุดิบ และกรรมวิธี การ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด   โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ความสม่ําเสมอของคุณภาพและขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย  การตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

5) ผลิตภัณฑจากสัตวมีปริมาณและคุณภาพตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑแตละชนิด 

6) การบรรจุผลิตภัณฑ (filling) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

7) การขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจุภัณฑ (packaging) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

8) การจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการผลิตถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 

9) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑจากสัตวเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
10) การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

11) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

12) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น โดย

ทันที 

13) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ประเภทของวัตถุดิบจากสัตว : เนื้อสัตว  เนื้อสัตวปก  สัตวน้ํา  ไข  วัสดุเศษเหลือ ฯลฯ 

2) ประเภทของผลิตภัณฑจากสัตว : ผลิตภัณฑแชแข็ง  ผลิตภัณฑอบแหงและรมควัน  ผลิตภัณฑหมักดอง  ผลิตภัณฑลด

ขนาด  ผลิตภัณฑบรรจุภาชนะปดสนิท  ฯลฯ 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในกระบวนการผลิต : เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบกอน          

แปรรูป  กระบวนการผลิต  กระบวนการบรรจุ  กระบวนการขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑ 

4) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : การทําความสะอาด ตัดแตง  หั่น  สับ  บด  ชั่ง  ตวง ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

5) กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว : การทําแหง การใชความรอน การใชความเย็น/แชแข็ง การหมักดอง ฯลฯ 

6) บรรจุผลติภัณฑ (filling) การบรรจุสินคาหรือผลิตภัณฑเพ่ือคงสภาพ  รอการบรรจุภัณฑ ตรวจสอบคุณภาพ 

7) การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ : ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ 

8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความ-

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการผลิต ฯลฯ 
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9) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

10) สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม : อุณหภูมิ เสียง กลิ่น ฝุนละออง ฯลฯ 

11) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและ

 สถานที่ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเบิกจายวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑสัตว 

ลป. 4  จํานวน/เปอรเซ็นตของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

ลป. 5  แบบรายงานการผลิต/ประเมิน/ควบคุมคุณภาพ/ขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ลป. 6  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 7  แฟมสะสมงาน 

ลป. 8  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  การเตรียมและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  หลักการและกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตว 

ลร. 4  หลักโภชนาการ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  การใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 8  การเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 9  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร (การถายเทความรอน กลศาสตรของไหล ฯลฯ) 

ลร. 10  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) ประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตามลําดับกอนหลัง ตามชนิดวัตถุดิบ ชนิดผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิตและ

ขอกําหนดของกฎหมาย  

4) ประเมินกระบวนการควบคุมการผลิต สภาวะการผลิต สภาวะแวดลอมและการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/

มลพิษตามขอกําหนดของกฎหมาย 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ 

6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน แฟมสะสม

ผลงาน และขอมูลการตรวจสอบยอนกลับ 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C222  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

4) การบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพครบถวนและเชื่อถือได 

5) ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยําและเชื่อถือได 
6) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากสัตวเปนไปตามหลักการ กระบวนการและ

ชนิดผลิตภัณฑ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) จํานวนและชวงระยะเวลาการสุม/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับปริมาณ ชนิดผลิตภัณฑ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

และขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑครอบคลุมถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ   

ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับ

ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมืออุปกรณในกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 2  แผนการสุม/เก็บตัวอยางและแผนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  หลักการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
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ลร. 5  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 6  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองของการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
2) ประเมินความถูกตอง จํานวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3) ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4) ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพ 

5) ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C23 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ ดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. บรรจุผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เก็บรักษาผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 3. ขนสงผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C231 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเลือก เตรียม และบรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากสัตวตามชนิดและ

ปริมาณของผลิตภัณฑ  ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และปฏิบัติงานดวยความ

ปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C232 มุงเนนการเลือก การจัดเตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การจัดเรียง 

จัดวางผลิตภัณฑในที่จัดเก็บอยางเปนระบบ ระเบียบ โดยคํานงึถึงความปลอดภัย  ความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนาย รวมทั้งขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C233 มุงเนนการเลือก เตรียมพาหนะและพนักงานขนสงผลิตภัณฑ การขนถาย จัดเรียง และจัด

วางผลิตภัณฑ การควบคุมสภาวะผลิตภัณฑระหวางการขนสง โดยยึดหลักความปลอดภัย   

การรักษาสภาพสินคา และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C23  จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากสัตว 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 
C231  บรรจุผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเลือก เตรียมบรรจุภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

2) บรรจุภัณฑสะอาด ปลอดภัย และอยูในสภาพพรอมใช  

3) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุผลิตภัณฑจากสัตวถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

4) วิธีการบรรจุภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดผลิตภัณฑ ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

5) บรรจุภัณฑและฉลากมีสภาพสมบูรณและมีขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑครบตามขอกําหนดของกฎหมาย 

6) จํานวน/เปอรเซ็นตบรรจุภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการบรรจุภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

7) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข   และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น  

โดยทันที  

9) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ชนิดของบรรจุภัณฑ : แกว ขวด ถุง ฟลม กระปอง กลอง กระดาษเคลือบไข โฟม ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ 

2) ขอมูลบนฉลากประกอบดวย : ชื่อผลิตภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหมดอายุ สวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ น้ําหนัก/ปริมาณ รุนการผลิต คําแนะนําวิธีการใช-เก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับขอกําหนดของ

ผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของบรรจุภัณฑ ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วนั เวลาและสถานที่  
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการบรรจุภัณฑ และเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดภัยกอนและหลังการบรรจุภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของบรรจุภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การชั่ง ตวง วัด 

ลร. 6  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองเหมาะสมในการเลือก เตรียมบรรจุภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ 

3) ประเมินความสะอาด ปลอดภัย และสภาพพรอมใชของบรรจุภัณฑ 

4) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการบรรจุภัณฑ 
5) ประเมินสภาพความสมบูรณของบรรจุภัณฑและขอมูลรายละเอียดของฉลาก 

6) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการบรรจุภัณฑ 

7) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

8) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

หนวยยอย  (Element of Competence) 

C232  เก็บรักษาผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและ

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) การขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ  โดยคํานึงถึงความปลอดภัยและความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลิตกอน-หลัง 

3) สถานะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด  สภาพของผลิตภัณฑ  ลําดับการผลิตกอน-หลัง          

มีปายกํากับ/ชี้บงชัดเจน และมีการบันทึกรายการควบคุมสินคาคงคลังท่ีเปนปจจุบัน 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ   
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช/ปฏิบัติงาน 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

7) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การจัดเก็บผลิตภัณฑขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ  ขนาดบรรจุ  พ้ืนที่ของสถานที่/คลังจัดเก็บผลิตภัณฑ สภาวะ
การเก็บรักษา 

2) ขอมูลการเก็บรักษาผลิตภัณฑประกอบดวย : ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ (ชื่อผลิตภัณฑ  รุนการผลิต  ขนาดบรรจุ 

จํานวน วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหรือวัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ) ขอมูลเก่ียวกับสภาวะการเก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ 

ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

จัดเก็บผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ วัน เวลาและสถานที่   
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชของสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารรายงานการเก็บรักษาผลิตภัณฑและการควบคุมสินคาคงคลัง 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การจัดการคลังสินคา 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 9  การบริหารงานคุณภาพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชจากสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3) ประเมินสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเครื่องมือตรวจวัด 

4) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลสินคาคงคลังจากเอกสารรายงานการปฏิบัติงาน 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C233  ขนสงผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมพาหนะขนสงและพนักงานขนสงผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ น้ําหนัก

บรรทุก และขอกําหนด/กฏหมายที่เก่ียวของกับการขนสง 

2) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย และ   

การรักษาสภาพสินคา 

3) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑเหมาะสมกับชนิดและจํานวนของผลิตภัณฑ  และขอกําหนดมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

6) การจัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง ครบถวน โดยมีหลักฐานการตรวจรับที่ยืนยันได 

ระหวางผูสงและผูรับสินคา รวมทั้งมีการจัดเก็บหลักฐานนั้นอยางเปนระบบ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑขึ้นอยูกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ พ้ืนที่จัดเก็บและสภาวะการเก็บรักษา 

2) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑท่ีตองควบคุม ครอบคลุมตั้งแตการขนถาย จัดเรียง จัดวาง และขนยาย 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและสถานที่ท่ี

ปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑและรายการขนสงสินคา 

ลป. 2  สภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 

ลป. 3  เอกสารรายงานสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 4  เอกสารรายงาน/หลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

ลป. 5  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 

ลร. 5  การบริหารงานคุณภาพ 

ลร. 6  กฎจราจร 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 
2) ประเมินความความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการขับขี่ยานพาหนะ 
3) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลจากเอกสารหลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 
4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง  

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C31 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวกและความพรอมของผูปฏิบัติงานในการ

  ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 3. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C311 มุงเนนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหและสรุปขอมูล  นํามากําหนดเปาหมายและวางแผน 

การผลิตผลิตภัณฑในรูปแผนการผลิต/โครงการผลิตผลิตภัณฑน้ํานมที่สอดคลองกับ

ขอมูลจากการสํารวจ มีความชัดเจนและเปนไปได 

 สมรรถนะยอย C312 มุงเนนการจัดเตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน  และการจัดเตรียมพื้นที่ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือ เครื่องจักร วสัดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกในการผลิตใหครบถวน 

สมบูรณ พรอมใชงาน  และเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของ

สถานที่ทําการผลิต 

 สมรรถนะยอย C313 มุงเนนการคัดเลือก ตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบ  การ

จัดเตรียมวัตถุดิบ จัดเตรียมสวนผสม และการเก็บรักษาวัตถุดิบที่จัดเตรียมกอนการ   

แปรรูป โดยยึดหลักมาตรฐานอาหารปลอดภยัและตัวบงชี้สถานะการผลิต 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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ขอกําหนดของสมรรถนะยอย (Element of Competence) 

มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
 

ความมุงหมายหลัก (Key Purpose) :  

 พัฒนาและผลิตอาหารในระบบอุตสาหกรรมเพื่อจําหนายในประเทศและตางประเทศ 

บทบาทหลัก  (Key Role) 

C   ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

หนาที่หลัก  (Key Function) 

C3   ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C31   เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C311 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การวางแผน/กําหนดวิธีการสํารวจรวบรวมขอมูลถูกตองตามหลักการ สอดคลองกับวัตถุประสงคท่ีตองการและ

เหมาะสมกับแหลงขอมูลท่ีตองการสํารวจ 

2) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูลมีคําชี้แจงและขอคําถาม/รายการที่ตองการสํารวจครบถวน ชัดเจน 

3) การสํารวจ เก็บรวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปรายงานถูกตองและเปนไปตามลําดับขั้นตอน 

4) ขอมูลท่ีไดจากการสํารวจครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชในการวางแผนการผลิตไดจริง 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตกําหนดไวอยางครบถวน ชัดเจน รัดกุมและสอดคลองกับขอมูลท่ีไดจากการสํารวจ 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ขอมูลท่ีสํารวจ : ขอมูลการตลาด ราคา แหลงวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต ชนิดผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต 

ปริมาณการผลิต ฯลฯ 

2) กลุมเปาหมายที่เก่ียวของ : ลูกคา ผูบริโภค ผูมีสวนไดสวนเสีย  

3) วิธีการสํารวจขอมูล : โดยการสังเกต แบบสอบถาม การสัมภาษณ การสืบคนจากแหลงขอมูลสารสนเทศ ฯลฯ 

4) เครื่องมือท่ีใชในการสํารวจรวบรวมขอมูล : แบบสังเกต แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ ฯลฯ 

5) แผนการผลิต/โครงการผลิตขึ้นอยูกับปจจัยการผลิต ชนิดและปริมาณของผลิตภัณฑท่ีจะผลิต กรรมวิธีการผลิต

ผลิตภัณฑ  ขอกําหนดของกฎหมาย และกลุมเปาหมาย 

6) แผนการผลิต/โครงการผลิตควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : วัตถุประสงคการผลิต เปาหมายเชิงปริมาณและเชิง-

คุณภาพ  วิธีดําเนินการ ระยะเวลาและสถานที่ดําเนินการ ปฏิทินปฏิบัติงาน/แผนภูมิการปฏิบติงาน ปจจัยการผลิต

และประมาณการคาใชจาย  ผลที่คาดวาจะไดรับ/จุดคุมทุน   ปญหาอุปสรรคที่คาดวาจะเกิดขึ้นและแนวทางแกไข 

และผูรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

  หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  แบบสํารวจรวบรวมขอมูล 

ลป. 2  เอกสารการรวบรวมขอมูล 

ลป. 3  รายงานผลการสํารวจขอมูล 

ลป. 4  แผนการผลิต/โครงการผลิต 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  หลักการและกระบวนการสํารวจ รวบรวม วิเคราะหขอมูลและสรุปผล 

ลร. 2  การเขียนรายงาน 

ลร. 3  การวางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 4  การเขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 

ลร. 5  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 6  หลักการตลาด 

ลร. 7  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล วิเคราะหขอมูลและจัดทําเอกสารสิ่งพิมพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองและลําดับขั้นตอนในการสํารวจ เก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากเอกสารการรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล 

2) ประเมินความครบถวน เปนปจจุบัน เชื่อถือไดและนําไปใชไดจริงของขอมูลจากเอกสารรายงานและแผนการผลิต/

โครงการผลิต 

3) ประเมินความครบถวน รัดกุมและเปนไปไดของแผนการผลิต/โครงการผลิต 
 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C312  เตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก และความพรอมของผูปฏิบัติงาน 

 ในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การดําเนินงานเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกเปนไปตามลําดับกอนหลัง/

ตามคูมือการใชงาน เปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต และมีความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2) พ้ืนที่ในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมมีความสะอาด  พรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแต

ละชนิด และเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (food safety standard) 

3) เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวยความสะดวกมีสภาพพรอมใชงาน และเหมาะสมกับกรรมวิธีการ

ผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด เปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

5) ผูปฏิบัติงานมีความรู-ทักษะในงาน มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงานและมีสุขลักษณะสวนบุคคลตามขอกําหนด 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

7) การบันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) บริเวณพ้ืนที่ท่ีปฏิบัติงาน : พ้ืนที่ภายในและภายนอกสถานที่ทําการผลิตที่เก่ียวของกับการผลิตทั้งหมด 

2) สิ่งอํานวยความสะดวก : ระบบน้ํา ระบบไฟ ระบบการกําจัดของเสีย 

3) วิธีการเตรียมพื้นที่ : การทําความสะอาดและฆาเชื้อท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี 

ใชความรอน ใชรังสี UV 

4) วิธีการเตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ สิ่งอํานวยความสะดวก : การทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนการ

ปฏิบัติงานดวยการลาง เช็ด ถู ใชสารเคมี ใชความรอน การตรวจสภาพความพรอมในการใชงาน และการจัดเก็บ

บํารุงรักษาหลังการปฏิบัติงาน 
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5) วัสดุ อุปกรณในการผลิตที่จัดเตรียม : ภาชนะบรรจุ  เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ 

6) ชนิด ขนาดและปริมาณของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ อุปกรณ ขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

7) สุขลักษณะสวนบุคคล : ความสะอาดของรางกาย (รวมถึงการแตงกายที่ถูกสุขลักษณะ)  พฤติกรรม  สุขภาพ    

การดูแลการบาดเจ็บ/เจ็บปวยระหวางการทํางาน  

8) ปญหาในการปฏิบัติงาน : ปญหาเก่ียวกับความบกพรองของเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ ระบบน้ํา  ระบบไฟ  

อุบัติเหตุระหวางการปฏิบัติงาน ฯลฯ 

9) มาตรฐานอาหารปลอดภัย : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล บทบัญญัติของสถานที่ทําการผลิต 

10) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและ

สถานที่ท่ีปฏิบัติ  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดเชื้อและพรอมใชงานของพื้นที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ   

  สิ่งอํานวยความสะดวก 

ลป. 3  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 4 คูมือการปฏิบัติงาน 

ลป. 5 แฟมสะสมผลงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 

ลร. 3  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 4  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 5  คุณสมบัติของสารเคมีและการใชสารเคมีในการฆาเชื้อ 

ลร. 6  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 8  ระบบไฟฟาและระบบน้ําในอุตสาหกรรมอาหาร 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองในการปฏิบัติงานจัดเตรียมพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและสิ่งอํานวย-      

ความสะดวก 

2) ประเมินความสะอาดและความพรอมในการใชงานของสภาพพื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอุปกรณและ         

สิ่งอํานวยความสะดวก 

3) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณท่ีเกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

และแฟมสะสมผลงาน 

5) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C313   เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) สภาพของวัตถุดิบที่ตรวจรับเปนไปตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและ

กระบวนการ 

3) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูในสภาพ

พรอมใช 

4) การจัดเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูปเปนไปตามลําดับกอนหลัง (First-in First-out)  ตามลําดับขั้นตอน  และ

ตามกรรมวิธีการผลิต ขอกําหนดของกฎหมายและวิธีการปฏิบัติของสถานที่ทําการผลิต 

5) วัตถุดิบมีคุณภาพและปริมาณเพียงพอ เหมาะสมกับตํารับอาหารและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด  

รวมทั้งเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

6) วัตถุดิบที่รอการจัดเตรียมและจัดเตรียมแลวแตยังไมนําไปผลิตทันที มีการจัดเก็บอยางถูกตองตามหลักการ     
และกระบวนการ 

7) การจัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดิบถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 
8) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการจัดเตรียมไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

9) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที 

10) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement)  

1) วัตถุดิบหลัก : น้ํานมดิบ  นมผงคืนรูป  ฯลฯ 

2) วัตถุดิบรอง : เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร สวนผสมอื่นๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑ และวัสดุบรรจุผลิตภัณฑ 

3) การตรวจรับวัตถุดิบ : การตรวจสอบสภาพการขนสง ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบ ทางดานกายภาพ เคมี          

จุลินทรีย 

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

ปนเปอน และจุลินทรีย  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

5) เครื่องมืออุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบ  : ภาชนะ เครื่องชั่ง ตวง วัด ฯลฯ ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑท่ีจะผลิต 

6) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ : จัดเตรียมสวนผสมเบื้องตน เก็บรักษากอนแปรรูป  

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ และปญหาเก่ียวกับการเก็บรักษา 

8) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

9) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ   วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
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หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  เอกสารการสุมตรวจ-ตรวจรับวัตถุดิบ 

ลป. 4  แบบรายการประเมิน/ตรวจสอบ/ขอกําหนด 

ลป. 5  สมุดบันทึก (การเบิกจาย วัตถุดิบคงคลัง) /รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 

ลป. 7  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  หลักการเลือกชนิด/สายพันธุ ควบคุมคุณภาพ เก็บรักษาและเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  การเสื่อมเสียของวัตถุดิบ การชะลอและการปองกันการเส่ือมเสีย 

ลร. 4  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํานมทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  หลักการและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 8  หลักโภชนาการ 

ลร. 9  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการจัดเตรียม เก็บรักษา และการใชวัตถุดิบตามลําดับกอนหลัง ตามลําดับขั้นตอน ตามกรรมวิธี

การผลิตและขอกําหนดของกฎหมาย 

3) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของวัตถุดิบที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C32 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ  

ดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. ผลิตผลิตภัณฑจากสัตวตามหลักการและกระบวนการ 

 2. ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C321 มุงเนนการผลิตผลิตภัณฑตามหลักการและขั้นตอนกระบวนการเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ 

เครื่องจักร วัสดุอุปกรณ การปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑตามสูตร/ตํารับ การบรรจุภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาะแวดลอม การขนยาย/จัดเก็บ

ผลิตภัณฑท่ีรอการบรรจุภัณฑ  การจัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุ

อุปกรณหลังการผลิต  รวมทั้งการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการ

ผลิต โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การตรวจสอบคุณภาพ ขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และการตรวจสอบยอนกลับ 
 สมรรถนะยอย C322 มุงเนนการสุม/เก็บตัวอยางผลิตภัณฑ   การเลือก  เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ

อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  ขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑตามชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C32   ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C321  ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปถูกตองตามชนิดของวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด 

2) การเลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑแตละชนิดถูกตอง

ตามหลักการและกระบวนการ ท้ังกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑมีขนาดและจํานวนครบถวน ถูกตองตามลักษณะงานและอยูใน

สภาพพรอมใช 

4) การผลิตผลิตภัณฑน้ํานมเปนไปตามลําดับกอนหลัง ตรงตามสูตร/ตํารับ ความตองการ ชนิดของวัตถุดิบ และกรรมวิธี 

การผลิตผลิตภัณฑแตละชนิด   โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ความสม่ําเสมอของคุณภาพและขอกําหนด

มาตรฐานอาหารปลอดภัย  การตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) 

5) ผลิตภัณฑจากน้ํานมมีปริมาณและคุณภาพตามคุณลักษณะของผลิตภัณฑแตละชนิด 

6) การบรรจุผลิตภัณฑ (filling) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

7) การขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจุภัณฑ (packaging) ถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

8) การจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/มลพิษจากกระบวนการผลิตถูกตองตามหลักการและกระบวนการ 

9) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
10) การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอมเปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

11) จํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไมมีหรือมีไมเกินที่กําหนด 

12) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น โดย

ทันที 

13) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ประเภทของวัตถุดิบจากน้ํานม : น้ํานม  นมโค  นมกระบือ  นมแพะ 

2) ประเภทของผลิตภัณฑจากน้ํานม : นมพรอมดื่ม  เนย  โยเกิรต  นมผง  นมขน  ไอศกรีม  ครีม  ฯลฯ 

3) เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในกระบวนการผลิต : เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณในการจัดเตรียมวัตถุดิบกอน          

แปรรูป  กระบวนการผลิต  กระบวนการบรรจุ  กระบวนการขนยายและจัดเก็บผลิตภัณฑ 

4) วิธีการจดัเตรียมวัตถุดิบ : ตรวจสอบคุณภาพน้ํานมดิบ  การเก็บรักษาเพ่ือรอการผลิต  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

5) กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม : การทําแหง การใชความรอน (พาสเจอรไรส  สเตอริไรส  UHT) การใชความ

เย็น/แชแข็ง การหมักดอง ฯลฯ 

6) บรรจุผลิตภัณฑ (filling) การบรรจุสินคาหรือผลิตภัณฑเพ่ือคงสภาพ  รอการบรรจุภัณฑ ตรวจสอบคุณภาพ 

7) การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ : ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ 

8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของวัตถุดิบ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความ-

ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการผลิต ฯลฯ 
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9) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

10) สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม : อุณหภูมิ เสียง กลิ่น ฝุนละออง ฯลฯ 

11) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและ

 สถานที่ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเบิกจายวัตถุดิบ 

ลป. 2  ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบที่จัดเตรียม 

ลป. 3  ปริมาณและคุณภาพของผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลป. 4  จํานวน/เปอรเซ็นตของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 

ลป. 5  แบบรายงานการผลิต/ประเมิน/ควบคุมคุณภาพ/ขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ลป. 6  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 7  แฟมสะสมงาน 

ลป. 8  สูตรอาหาร/ตํารับอาหาร 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  มาตรฐานอาหารปลอดภัย กฏหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวของ 

ลร. 2  การเตรียมและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบกอนการแปรรูป 

ลร. 3  หลักการและกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานม 

ลร. 4  หลักโภชนาการ 

ลร. 5  ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 7  การใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 8  การเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 9  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร (การถายเทความรอน กลศาสตรของไหล ฯลฯ) 

ลร. 10  การจดบนัทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินปริมาณและคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑตามขอกําหนดและมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ 
2) ประเมินกระบวนการเลือก ใช เตรียม จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณกอนและหลังการปฏิบัติงาน 

3) ประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑตามลําดับกอนหลัง ตามชนิดวัตถุดิบ ชนิดผลิตภัณฑ กรรมวิธีการผลิตและ

ขอกําหนดของกฎหมาย  

4) ประเมินกระบวนการควบคุมการผลิต สภาวะการผลิต สภาวะแวดลอมและการจัดการวัสดุเศษเหลือ/ของเสีย/

มลพิษตามขอกําหนดของกฎหมาย 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ 

6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน แฟมสะสม

ผลงาน และขอมูลการตรวจสอบยอนกลับ 
 

 



   

ราง มาตรฐานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร : หนวยยอย C3 ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม (ครั้งท่ี 2/2550) 

61 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C322  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยางถูกตองตามหลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 
2) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

3) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ ชนิดของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

4) การบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพครบถวนและเชื่อถือได 

5) ผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑถูกตองแมนยําและเชื่อถือได 
6) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากน้ํานมเปนไปตามหลักการ กระบวนการและ

ชนิดผลิตภัณฑ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) จํานวนและชวงระยะเวลาการสุม/เก็บตัวอยางขึ้นอยูกับปริมาณ ชนิดผลิตภัณฑ อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

และขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

2) การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑครอบคลุมถึง คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ ทางเคมี ทางชีวภาพ   

ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับ

ขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องมืออุปกรณในกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ :  รายการงานที่ปฏิบัติ    วัน เวลาและสถานที่

ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 
 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการเครื่องมือ วัสดุอุปกรณท่ีใชในการสุม/เก็บตัวอยางและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 2  แผนการสุม/เก็บตัวอยางและแผนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  หลักการและกระบวนการสุม/เก็บตัวอยาง 
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ลร. 5  หลักการและกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 6  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองของการสุมตัวอยาง/เก็บตัวอยาง 
2) ประเมินความถูกตอง จํานวนและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมืออุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
3) ประเมินความถูกตองของขั้นตอนกระบวนการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
4) ประเมินความถูกตอง ครบถวนและเชื่อถือไดของบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพ 

5) ประเมินความถูกตองแมนยําและเชื่อถือไดของผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอสรุปหนวย (Unit Summary) 

ช่ือหนวยสมรรถนะ (Unit of Competence) :  

C33 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 
 

กลุมเปาหมาย (Target Group) :  

 ผูปฏิบัติงานผลิตผลิตภัณฑอาหาร นักเรียนนักศึกษา และผูสมัครเขารับคุณวุฒิวิชาชีพไทย VQ/TVQ ดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
 

คําสรุป (Overview) : 

 เพ่ือใหมีสมรรถนะในหนวยนี้ ผูปฏิบัติงานตองม่ันใจวาสามารถปฏิบัติงานสมรรถนะยอยไดดังนี้ 

 1. บรรจุผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 2. เก็บรักษาผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

 3. ขนสงผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 
 

เน้ือหา (Content) : 

 สมรรถนะยอย C331 มุงเนนขั้นตอนกระบวนการเลือก เตรียม และบรรจุภัณฑผลิตภัณฑจากน้ํานมตามชนิดและ

ปริมาณของผลิตภัณฑ  ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และปฏิบัติงานดวยความ

ปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C332 มุงเนนการเลือก การจัดเตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ การจัดเรียง 

จัดวางผลิตภัณฑในที่จัดเก็บอยางเปนระบบ ระเบียบ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย  ความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนาย รวมทั้งขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 สมรรถนะยอย C333 มุงเนนการเลือก เตรียมพาหนะและพนักงานขนสงผลิตภัณฑ การขนถาย จัดเรียง และจัด

วางผลิตภัณฑ การควบคุมสภาวะผลิตภัณฑระหวางการขนสง โดยยึดหลักความปลอดภัย   

การรักษาสภาพสินคา และขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ขออางอิงสําหรับคุณวุฒิวิชาชีพไทย (VQ/TVQ) : 

 หนวยนี้เปนหนวยบังคับของคุณวุฒิ VQ/TVQ…  ดานการผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
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หนวยสมรรถนะ  (Unit of Competence) 

C33  จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานม 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 
C331  บรรจุผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC) 

1) การเลือก เตรียมบรรจุภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและขอกําหนดมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย  

2) บรรจุภัณฑสะอาด ปลอดภัย และอยูในสภาพพรอมใช  

3) การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุผลิตภัณฑจากน้ํานมถูกตองตาม

หลักการ กระบวนการและชนิดของผลิตภัณฑ 

4) วิธีการบรรจุภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ ชนิดผลิตภัณฑ ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  และ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

5) บรรจุภัณฑและฉลากมีสภาพสมบูรณและมีขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑครบตามขอกําหนดของกฎหมาย 

6) จํานวน/เปอรเซ็นตบรรจุภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการบรรจุภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

7) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการและชนิดผลิตภัณฑ 
8) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข   และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น  

โดยทันที  

9) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) ชนิดของบรรจุภัณฑ : แกว ขวด ถุง ฟลม กระปอง กลอง กระดาษเคลือบไข โฟม ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นกับชนิดของ

ผลิตภัณฑ 

2) ขอมูลบนฉลากประกอบดวย : ชื่อผลิตภัณฑ ท่ีอยูของผูผลิต วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหมดอายุ สวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ น้ําหนัก/ปริมาณ รุนการผลิต คําแนะนําวิธีการใช-เก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ ขึ้นอยูกับขอกําหนดของ

ผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับคุณภาพและปริมาณของบรรจุภัณฑ ปญหาเกี่ยวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วนั เวลาและสถานที่  
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการบรรจุภัณฑ และเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงานบรรจุภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด ปลอดภัยกอนและหลังการบรรจุภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารบันทึกผล/รายงานผลการตรวจสอบปริมาณและคุณภาพของบรรจุภัณฑ 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การชั่ง ตวง วัด 

ลร. 6  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ 

ลร. 7  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความถูกตองเหมาะสมในการเลือก เตรียมบรรจุภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและสภาพพรอมใชงานของเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ 

3) ประเมินความสะอาด ปลอดภัย และสภาพพรอมใชของบรรจุภัณฑ 

4) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการบรรจุภัณฑ 
5) ประเมินสภาพความสมบูรณของบรรจุภัณฑและขอมูลรายละเอียดของฉลาก 

6) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการบรรจุภัณฑ 

7) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

8) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

หนวยยอย  (Element of Competence) 

C332  เก็บรักษาผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับชนิด จํานวนของผลิตภัณฑและ

ขอกําหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

2) การขนยาย จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการและกระบวนการ  โดยคํานึงถึงความปลอดภัยและความ

สะดวกในการใชงาน/สงมอบ/จําหนายตามลําดับการผลิตกอน-หลัง 

3) สถานะการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนหมวดหมูตามชนิด  สภาพของผลิตภัณฑ  ลําดับการผลิตกอน-หลัง          

มีปายกํากับ/ชี้บงชัดเจน และมีการบันทึกรายการควบคุมสินคาคงคลังท่ีเปนปจจุบัน 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการเก็บรักษาไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ   
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยในการใช/ปฏิบัติงาน 

6) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

7) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 
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ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การจัดเก็บผลิตภัณฑขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ  ขนาดบรรจุ  พ้ืนที่ของสถานที่/คลังจัดเก็บผลิตภัณฑ สภาวะ
การเก็บรักษา 

2) ขอมูลการเก็บรักษาผลิตภัณฑประกอบดวย : ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ (ชื่อผลิตภัณฑ  รุนการผลิต  ขนาดบรรจุ 

จํานวน วัน/เดือน/ปท่ีผลิตและหรือวัน/เดือน/ปท่ีหมดอายุ) ขอมูลเก่ียวกับสภาวะการเก็บรักษา ฯลฯ  ท้ังนี้ 

ขึ้นอยูกับขอกําหนดของผลิตภัณฑแตละชนิดและมาตรฐานสากล 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน ปญหาเก่ียวกับขอขัดของทางเทคนิคของเครื่องจักร เครื่องมือในกระบวนการ

จัดเก็บผลิตภัณฑ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ วัน เวลาและสถานที่   
ท่ีปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑ 

ลป. 2  สภาพความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชของสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  สภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 3  เอกสารรายงานการเก็บรักษาผลิตภัณฑและการควบคุมสินคาคงคลัง 

ลป. 4  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 5  แฟมสะสมงาน 
 

 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการบรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรท่ีเก่ียวของกับการบรรจุภัณฑ 

ลร. 5  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลร. 6  การจัดการคลังสินคา 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การสุขาภิบาลโรงงาน 

ลร. 9  การบริหารงานคุณภาพ 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินความสะอาด เปนระเบียบหมวดหมู ปลอดภัย สะดวกใชจากสถานที่/คลังจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

2) ประเมินความถูกตองและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
3) ประเมินสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑจากเครื่องมือตรวจวัด 

4) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลสินคาคงคลังจากเอกสารรายงานการปฏิบัติงาน 

5) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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6) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

7) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
 

 

สมรรถนะยอย  (Element of Competence) 

C333  ขนสงผลิตภัณฑจากน้ํานมตามหลักการและกระบวนการ 

เกณฑการปฏิบัติงาน  (Performance Criteria : PC)  

1) การเลือก เตรียมพาหนะขนสงและพนักงานขนสงผลิตภัณฑถูกตองเหมาะสมกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ น้ําหนัก

บรรทุก และขอกําหนด/กฏหมายที่เก่ียวของกับการขนสง 

2) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑถูกตองตามหลักการ กระบวนการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย และ   

การรักษาสภาพสินคา 

3) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑเหมาะสมกับชนิดและจํานวนของผลิตภัณฑ  และขอกําหนดมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

4) จํานวน/เปอรเซ็นตผลิตภัณฑท่ีสูญเสียในกระบวนการขนสงผลิตภัณฑไมมีหรือมีไมเกินเกณฑท่ีกําหนด 

5) การใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑเปนไปตามหลักการ กระบวนการ และชนิดผลิตภัณฑ โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

6) การจัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาถูกตอง ครบถวน โดยมีหลักฐานการตรวจรับที่ยืนยันได 

ระหวางผูสงและผูรับสินคา รวมทั้งมีการจัดเก็บหลักฐานนั้นอยางเปนระบบ 

7) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นไดรายงานตอผูรับผิดชอบเพื่อดําเนินการแกไข  และหรือผูบังคับบัญชาตามลําดับขั้น   

โดยทันที  

8) การบันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงานครบถวนและเปนปจจุบัน 

ขอบเขต  (Range Statement) 

1) การขนถาย จัดเรียง และจัดวางผลิตภัณฑขึ้นอยูกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ พ้ืนที่จัดเก็บและสภาวะการเก็บรักษา 

2) สภาวะระหวางการขนสงผลิตภัณฑท่ีตองควบคุม ครอบคลุมตั้งแตการขนถาย จัดเรียง จัดวาง และขนยาย 

3) ปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้น : ปญหาเก่ียวกับลักษณะและปริมาณของผลิตภัณฑ ปญหาเก่ียวกับสุขอนามัยและ

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  ปญหาเกี่ยวกับขอขัดของทางเทคนิคของพาหนะ ฯลฯ 

4) มาตรฐานอาหารปลอดภัยที่เก่ียวของ : มาตรฐานตามกฎหมาย มาตรฐานสากล 

5) บันทึก/สรุปรายงานผลการปฏิบัติงานควรประกอบดวยหัวขอสําคัญ : รายการงานที่ปฏิบัติ  วัน เวลาและสถานที่ท่ี

ปฏิบัติงาน  ผลการปฏิบัติงาน  ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไข/พัฒนา ฯลฯ 

หลักฐานที่ตองการ  (Evidence Requirements) 

 หลักฐานการปฏิบัติงานที่ตองการ  (The Performance Evidence Required) 

ลป. 1  เอกสารรายการผลิตภัณฑและรายการขนสงสินคา 

ลป. 2  สภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 

ลป. 3  เอกสารรายงานสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ลป. 4  เอกสารรายงาน/หลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

ลป. 5  สมุดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 

ลป. 6  แฟมสะสมงาน 
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 หลักฐานความรูที่ตองการ (The Knowledge Evidence Required)/ความรูที่ตองการ (Underpinning Knowledge : UPK) 

ลร. 1  ขอกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยและมาตรฐานอาหาร 

ลร. 2  หลักการและกระบวนการขนสงผลิตภัณฑ 

ลร. 3  การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหาร 

ลร. 4  การขับเคลื่อนยานพาหนะ 

ลร. 5  การบริหารงานคุณภาพ 

ลร. 6  กฎจราจร 

ลร. 7  ความปลอดภัยในการทํางาน 

ลร. 8  การจดบันทึก/รายงานการปฏิบัติงาน 
 

แนวทางการประเมินสําหรับผูประเมินหนวยยอยนี้  (Guidance to Assessors of this Element) 

1) ประเมินสภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑระหวางการขนสง 
2) ประเมินความความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและการขับขี่ยานพาหนะ 
3) ประเมินความถูกตองและเปนปจจุบันของขอมูลจากเอกสารหลักฐานการสงมอบและตรวจรับสินคา 
4) ประเมินจํานวน/เปอรเซ็นตความสูญเสียของผลิตภัณฑท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการขนสง  

5) ประเมินการรายงานปญหาที่เกิด/อาจจะเกิดขึ้นตอผูรับผิดชอบและหรือผูบังคับบัญชาจากรายงานการปฏิบัติงาน

แฟมสะสมผลงานและเอกสารหลักฐานที่เก่ียวของ 

6) ประเมินความครบถวนและเปนปจจุบันของขอมูลการปฏิบัติงานจากบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานและ         

แฟมสะสมผลงาน 
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ขอเปรียบเทยีบโครงสรางคุณวุฒิ 

(Comparative Qualification Structure) 

บทบาทหลัก  C ผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 

 

เลขที่ 

หนวย 

หนาท่ีหลักและชือ่หนวยสมรรถนะ สมรรถนะยอย 

(Key Function and Unit Title) 

ระดับ 2 

(ปวช. 1-2) 

ระดับ 3 

(ปวช. 3) 

ระดับ 4 

(ปวส. 1-2) 

สูงกวา 

ระดับ 4 

C11 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     
C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและ

กระบวนการ 
    

 - สํารวจและเก็บรวบรวมขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการผลิต E1 R1 R2  

 - วิเคราะหและสรุปขอมูล - E1 R1  

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

สิ่งอาํนวยความสะดวกและความพรอมของ

ผูปฏิบัติงานในการผลิตผลติภัณฑจากพืชตามหลักการ

และกระบวนการ 

    
 

 - เตรียมพื้นที ่ R1 E2 R2  

 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร วัสดุอปุกรณ R1 R1 R2  

 - เตรียมสิ่งอํานวยความสะดวก - R1 R2  

 - เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน R1 R1 R2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C113 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     

 ตามหลักการและกระบวนการ     

 - ตรวจรับวัตถุดิบ R1 R2 R2  

 - เลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบาํรงุรักษาเครื่องมือ 

   อุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบ 

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 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     
C121 ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     

 - เตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูป E1 R1 R2  

 - เลือก เตรียม ใช จัดเก็บและบาํรงุรักษาเครื่องมือ 

   เครื่องจักรอุปกรณในการผลิตผลิตภัณฑ 

R1 E2 R2  

 - ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามกรรมวิธ ีชนิดและ 

   ประเภทของผลิตภัณฑ 

R1 R1 R2  
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เลขที่ 

หนวย 

หนาท่ีหลักและชือ่หนวยสมรรถนะ สมรรถนะยอย 

(Key Function and Unit Title) 

ระดับ 2 

(ปวช. 1-2) 

ระดับ 3 

(ปวช. 3) 

ระดับ 4 

(ปวส. 1-2) 

สูงกวา 

ระดับ 4 

 - ควบคุม/ตรวจสอบคุณภาพกระบวนการผลิต     

สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม 

- R1 E2  

 - บรรจุผลิตภัณฑ (filling) ตามชนดิของผลิตภัณฑ E1 E1 E2  

 - ขนยายและเก็บรกัษาผลิตภัณฑเพ่ือรอการบรรจ ุ E1 E2 E2  

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ E1 E1 E2  

 - จัดการวสัดุเศษเหลือ/ของเสยี/มลพิษ R1 R1 R2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C122 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและ     

 กระบวนการ     

 - สุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ R1 R1 R2  

 - เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - เตรียมเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - ใชเครื่องมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - บํารุงรักษาเครือ่งมือ อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 
- E1 R1  

 - ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ - E1 R1  

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบฯ ผลิตภัณฑ - - E1  

 - บันทึก/รายงานผลการตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑ - E1 R1  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
C13 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช     
C131 บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     

 - เลือกบรรจุภัณฑและหรือฉลาก R1 R1 E2  

 - เตรียมบรรจุภัณฑและหรือฉลาก R1 R1 E2  

 - เลือกเครื่องมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ R1 R1 E2  

 - เตรียมเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ R1 R1 R2  

 - ใชเครื่องมือ เครือ่งจักร อุปกรณในการบรรจุภัณฑ E1 E1 R1  

 - บํารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจกัร อุปกรณในการบรรจุ

ภัณฑ 

E1 E1 R1  

 - ปดฉลาก E1 E1 R1  

 - บรรจุผลิตภัณฑ E1 E1 R1  

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑ - E1 E2  

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน R1 R1 R2  
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เลขที่ 

หนวย 

หนาท่ีหลักและชือ่หนวยสมรรถนะ สมรรถนะยอย 

(Key Function and Unit Title) 

ระดับ 2 

(ปวช. 1-2) 

ระดับ 3 

(ปวช. 3) 

ระดับ 4 

(ปวส. 1-2) 

สูงกวา 

ระดับ 4 

C132 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     
 - เลือกสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  -   R1   R2   

 - เตรียมสถานที่และสภาวะในการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ  R1   R1   R2   

 - ขนยายผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   

 - จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   
 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ  -   E1   E2   

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน  R1   R1   R2   
C133 ขนสงผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ     

 - เลือกพาหนะขนสง  E1   E1   E2   

 - เตรียมพาหนะขนสง  E1   E1   E2   

 - ขนถายผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   

 - จัดเรียง จัดวางผลิตภัณฑ  E1   E1   E2   

 - ใช/ประยุกตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑ  -   E1   E2   

 - จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสนิคา  R1   R1   R2   

 - บันทึก/สรุปผลการปฏิบัติงาน  R1   R1   R2   

            

 

หมายเหตุ   R  หมายถึง  สมรรถนะบังคับ 
  E  หมายถึง  สมรรถนะเลือก 
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ระดับสมรรถนะของงานผลิตผลิตภัณฑอาหารระบบอุตสาหกรรม 
 
C1 ผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C11 เตรียมการกอนการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C111 วางแผนการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- สํารวจและเกบ็รวบรวมขอมูลเกี่ยวของกบัการผลิต 
1  =  สํารวจและรวบรวมขอมูลตามแบบฟอรมที่กําหนด 
2  =  สรางแบบสํารวจอยางงายเพื่อการเกบ็รวบรวมขอมูล 
3  =  ขอมูลที่สํารวจมีความสมบูรณและแมนยํา  สามารถนําไปใชประโยชนได 
 

- วิเคราะหและสรุปขอมูล 
1  =  การวิเคราะหดวยสถิติอยางงาย  เชน  หาคาความถี่  รอยละ  และคาเฉลี่ย 
2  =  การวิเคราะหดวยสถิติระดับกลาง  เชน  หาคา  SD 
3  =  การวิเคราะหดวยสถิติขั้นสูง 
 

- เขียนแผนการผลิต/โครงการผลิต 
1  =  เขียนโครงการผลิตได 
2  =  เขียนโครงการและแผนการผลิตอยางงายได 
3  =  เขียนโครงการและแผนการผลิตได 

 
C112 เตรียมพื้นที่  เครื่องมือ  เครื่องจักร  วัสดุอุปกรณ  ส่ิงอํานวยความสะดวก  และความพรอมของ

ผูปฏิบัติงาน  ในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
- เตรียมพื้นที ่

1  =  สามารถทําความสะอาด  เช็ด  ลาง  ขัด  ถู  ตามวิธีที่กําหนดได 
2  =  สามารถคํานวณและใชสารทําความสะอาดและสารฆาเชื้อไดตามคูมือ 
3  =  สามารถเลือก  คํานวณ  และใชสารเคมีไดตามความเหมาะสม 
 

- เตรียมเครื่องมอื  เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณ 
1  =  เตรียมและทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณในการผลิตได 
2  =  เตรียมและทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณ พรอมตรวจเชค็สภาพ 
        ใหพรอมใชงานได 
3  =  เลือกใชและควบคุมการทํางานของเครื่องมือ เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณที่ใชในการ 
        ผลิตได 
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- เตรียมสิ่งอํานวยความสะดวก  (ระบบน้ํา  ระบบไฟ) 
1  =  ตรวจเช็คความพรอมในการใชงานของระบบน้ําและระบบไฟได 
2  =  ตรวจเช็คสภาพของระบบน้ํา  ระบบไฟได 
3  =  สามารถปรับสภาวะของน้ําใหตรงกบัลักษณะการใชงานได 
 

- เตรียมความพรอมของผูปฏิบัติงาน 
1  =  ดูแลสุขอนามัยสวนบุคคลได 
2  =  ดูแลสุขอนามัยสวนบุคคลและบุคคลอื่นได 
3  =  ดูและเสริมสรางสุขอนามัยสวนบุคคลได 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงานและสรุปผลการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุงพัฒนาหรือหาแนวทางแกไขได 

 
C113 เตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- ตรวจรับวัตถุดบิ 
1  =  ตรวจสอบปริมาณและสภาพการขนสงได 
2  =  ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบได 
3  =  ตรวจสอบคุณภาพและสามารถตัดสินใจในการรับหรือไมรับวัตถุดิบได 
 

- เลือก  เตรียม  ใช  จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมวัตถุดิบ 
1  =  เตรียม  ใช  ทําความสะอาด  และเก็บรักษาเครื่องมอือุปกรณได 
2  =  เตรียม  ใช  ทําความสะอาด  และตรวจเช็คสภาพเครือ่งมืออุปกรณได 
3  =  เลือก  ใช  ตรวจเช็คสภาพและบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณได 
 

- เตรียมวัตถุดิบหลักตามชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ 
1  =  ทําความสะอาด  คัดขนาด  ตัดแตงวตัถุดิบได 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบการจัดเตรียมวัตถุดิบได 

 

- เตรียมวัตถุดิบรองตามชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ 
1  =  เตรียมสวนผสมไดครบตามชนิดที่ตองใช 
2  =  ช่ัง  ตวง  สวนผสมไดถูกตองตามอัตราสวน/ปริมาณที่ตองใช 
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- เก็บรักษาวัตถุดิบเพื่อรอการแปรรูป 
1  =  จัดเก็บรักษาวตัถุดิบตามขอกําหนดและขั้นตอนได 
2  =  กําหนดขัน้ตอน  วิธีการ  และควบคุมการจัดเก็บวัตถุดิบได 
 

- จัดการวัสดุเศษเหลือจากการเตรียมวัตถุดบิ 
1  =  แยกวัสดเุศษเหลือตามจุดรวบรวมหรอืจัดเก็บได 
2  =  ควบคุมดูแลระบบการใชหรือกําจัดวัสดุเศษเหลือได 
3  =  จัดการวสัดุเศษเหลือใหเกิดประโยชนได 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุงพัฒนาหรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
 
C12 ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C121 ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปรรปู 
1  =  เตรียมวัตถุดิบตามขอกําหนด 
2  =  ควบคุมการจัดเตรียมวัตถุดิบตามที่กําหนด  (ช่ัง  ตวง  วัด) 
3  =  ตรวจสอบการจัดเตรยีมวัตถุดิบใหเปนไปตามตํารับอาหาร 
 

- เลือก  เตรียม ใช  จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต
ผลิตภัณฑอาหาร 
1  =  เลือก  เตรียม  ใชและจดัเก็บเครื่องมอื  อุปกรณพื้นฐานในการผลิตผลิตภัณฑตามที่  
        กําหนด 
2  =  เตรียม  ใช  จัดเก็บและบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรในการผลิตผลิตภัณฑตามที่ 
        กําหนด  และ/หรือตามคูมือการใชงาน 
3  =  ควบคุมและตรวจสอบการเตรียม  ใช  จัดเก็บและบาํรุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรได 
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- ผลิตผลิตภัณฑจากพืชตามกรรมวิธี  ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ 
1  =  ปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑใดผลิตภณัฑหนึ่งตามทีก่าํหนดได 
2  =  ปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑตามกรรมวธีิตาง ๆ ได 
3  =  ควบคุมการปฏิบัติงานในการผลิตผลิตภัณฑได 
 

- ควบคุม / ตรวจสอบคุณภาพกระบวนการผลิต  สภาวะการผลิตและสภาวะแวดลอม 
1  =  ตรวจวัดสภาวะการผลิตในกระบวนการผลิต  เชน  อุณหภูมิ  PH  ความดัน  ความชื้น  ฯลฯ 
2  =  วิเคราะหสภาวะการผลิตและสรุปผลได 
3  =  แกไขหรอืปรับปรุงสภาวะการผลิตได 
 

- บรรจุผลิตภัณฑ  (filling)  ตามชนิดของผลิตภัณฑ 
1  =  บรรจุผลิตภัณฑโดยใชอุปกรณ  เครื่องมือ  และ/หรือเครื่องจักร 
2  =  ควบคุมและตรวจสอบ  น้ําหนกั  ปริมาณและตวับรรจุภณัฑ 
 

- ขนยายและเกบ็รักษาผลิตภณัฑเพื่อรอการบรรจุ 
1  =  ขนยายและจัดเก็บรักษาตามที่กําหนดได 
2  =  กําหนดและควบคุมการขนยายและจดัเก็บใหเปนไปตามลําดับกอน-หลังได 
 

- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ 
1  =  ใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑได 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการผลิตผลิตภัณฑได 
 

- จัดการวัสดุเศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษ 
1  =  แยกวัสดเุศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษ ตามจุดรวบรวม  หรือจัดเก็บได 
2  =  ควบคุมดูแลระบบการใช หรือ กําจัดวสัดุเศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษได 
3  =  จัดการวสัดุเศษเหลือ / ของเสีย / มลพิษ ใหเกดิประโยชนได 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 
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C122 ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 
- สุมเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ 

1  =  สุมเก็บตัวอยางตามทีก่าํหนดได 
2  =  สุมเก็บตัวอยางโดยใชแผนการสุมตวัอยางได 

 
- เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

1  =  เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามทีก่ําหนด 
2  =  เลือกเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- เตรียมเครื่องมอื  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ 
1  =  เตรียมเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามทีก่ําหนด 
2  =  เตรียมเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- ใชเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  ใชเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามที่กําหนด 
2  =  ใชเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

- บํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามที่กําหนด 
2  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑใหเหมาะสมกับงาน 
 

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

 
 

- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ 
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- บันทึก / รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
1  =  บันทึกผลการตรวจสอบเบื้องตนตามแบบฟอรม 
2  =  บันทึกและรายงานผลการตรวจสอบจากหองปฏิบตัิการได 

 
- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 

1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
C13 จัดการหลังการผลิตผลิตภัณฑจากพืช 
C131 บรรจุผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เลือกบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลาก  
1  =  เลือกบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากใหเหมาะสมกบัผลิตภัณฑ สถานที่จําหนายและ 
         การขนสง 

 

- เตรียมบรรจุภณัฑ และ / หรือฉลาก 
1  =  เตรียมบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุมการเตรียมบรรจุภัณฑ และ / หรือฉลากใหถูกตองและอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 

- เลือกเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภัณฑ 
1  =  เลือกเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามทีก่ําหนด 
2  =  กําหนดเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอปุกรณใหเหมาะสมกับการบรรจุภัณฑ 
 

- เตรียมเครื่องมอื  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภณัฑ 
1  =  เตรียมเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามทีก่าํหนด 
2  =  ตรวจสอบ  ควบคุมการเตรียมเครื่องมอื  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภณัฑ 
        ไดตามคูมือการใชงานและอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 

- ใชเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจุภัณฑ 
1  =  ใชเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจภุัณฑไดตามทีก่ําหนด 
2  =  ใชเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจภุัณฑไดตามคูมือการใชงาน 
3  =  ควบคุม  ปรับปรุง / แกไข การใชเครือ่งมือ  เครื่องจักรและอุปกรณในการบรรจภุัณฑ 
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- บํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการบรรจภุัณฑ 
1  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามที่กําหนด  (เครื่องมือพื้นฐาน) 
2  =  บํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณไดตามคูมือการใชงาน 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  แกไขปญหาในการบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรและอปุกรณ 
         ในการบรรจุภัณฑ 
 

- ปดฉลาก 
1  =  ปดฉลากโดยใชเครื่องมอื  อุปกรณขั้นพื้นฐาน 
2  =  ปดฉลากโดยใชเครื่องมอื  เครื่องจักรที่ซับซอนขึ้น 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ปรับปรุง  แกไขการปดฉลาก 
 

- บรรจุผลิตภัณฑ 
1  =  บรรจุผลิตภัณฑไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบการบรรจุผลิตภัณฑได 

 
- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการบรรจุภณัฑ 

1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการบรรจภุณัฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการบรรจภุณัฑ 

 
- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 

1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
C132 เก็บรักษาผลิตภัณฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เลือกสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
1  =  เลือกสถานที่ในการเก็บรักษาไดตามทีก่ําหนด 
2  =  กําหนดสถานที่และควบคุมสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 
- เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

1  =  เตรียมสถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดตามทีก่ําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  สถานที่และสภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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- ขนยายผลิตภณัฑ 
1  =  ขนยายผลิตภัณฑไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  การขนยายผลิตภณัฑ 

 
- จัดเรียง  จัดวางผลิตภัณฑ 

1  =  จัดเรียง  จัดวางผลิตภณัฑตามที่กาํหนด 
2  =  กําหนดระบบ  ควบคุม  ตรวจสอบ  และแกไขปญหาในการจดัเรียง  จัดวางผลิตภัณฑ 

 
- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 
- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 

1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 

 
C133 ขนสงผลิตภณัฑจากพืชตามหลักการและกระบวนการ 

- เลือกพาหนะขนสง 
1  =  เลือกพาหนะขนสงไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดพาหนะขนสงไดเหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ 

 
- เตรียมพาหนะขนสง 

1  =  เตรียมพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงไดเหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ความพรอมของพาหนะและสภาวะระหวางการขนสงได 

 
- ขนถายผลิตภณัฑ 

1  =  ขนถายผลิตภัณฑไดตามที่กําหนด 
2  =  กําหนดวธีิการขนถายที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  และแกไขปญหา  ในการขนถายผลิตภัณฑ 
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- จัดเรียง  จัดวางผลิตภัณฑ 
1  =  จัดเรียง  จัดวางผลิตภณัฑไดตามที่กาํหนด 
2  =  กําหนดระบบการจดัเรยีง  จัดวางผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสม 
3  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ปรับปรุงแกไขการจัดเรียง  จดัวางผลิตภัณฑ 

 
- ใช / ประยกุตใชเทคโนโลยีในการขนสงผลิตภัณฑ 

1  =  ใชเทคโนโลยีอยางงายในการขนสงผลิตภัณฑ 
2  =  ประยุกตใชเทคโนโลยใีนการขนสงผลิตภัณฑ 

 
- จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคา 

1  =  จัดทําเอกสารรายงานการสงมอบและตรวจรับสินคาไดตามที่กําหนด 
2  =  ควบคุม  ตรวจสอบ  ความถูกตอง  ครบถวนของเอกสารการสงมอบและตรวจรับสินคา 
 

- บันทึก / สรุปผลการปฏิบัติงาน 
1  =  บันทึกการปฏิบัติงานหรือปญหาที่เกดิขึ้นได 
2  =  บันทึก  รายงาน  และสรุปผลการปฏิบัติงาน  หรือปญหาที่เกิดขึน้ได 
3  =  นําขอมูลไปปรับปรุง  พัฒนา  หรือหาแนวทางแกปญหาได 
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