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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10101 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ   เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด 
   แช่เย็น หรือแช่แข็ง ตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่เกี่ยวข้อง 

3. ทบทวนครั้งที่ -   

4. สร้างใหม่  

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

คุณวุฒิวิชาชีพ  สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานผลิต (การผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) 
ระดับ 2 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 มีทักษะความสามารถในการเตรียมสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือ เครื่องจักรก่อนและ
หลังการเตรียมวัตถุดิบ การตรวจรับ/แยกประเภท/คัดขนาด/คัดเกรดวัตถุดิบสัตว์น  าที่ใช้ในการผลิต การเตรียม
ส่วนผสมเพื่อการผลิต  การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าตามชนิดและประเภท การจัดการผลพลอยได้และการก าจัดของ
เสียที่เกิดขึ นจากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า ตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่เก่ียวข้อง และสามารถสื่อสารงาน
เบื องต้นในฝ่ายรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า และเตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต  รวมทั งสามารถแก้ปัญหาพื นฐานที่พบ
เป็นประจ า  ภายใต้การควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชา 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฎิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 
 
สมรรถนะย่อย 

Element 
เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

1.  รักษาหลักปฏิบัติ
ด้ า น สุ ข อ น า มั ย
ส่วนบุคคล  และ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย
อ า ห า ร  ( Food 
safety) เ บื อ ง ต้ น
ตลอดการเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น  าและ
ปัจจัยที่ เกี่ยวข้อง
กับการผลิต 

1.1  หลักปฏิบัติด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลได้ถูก
น ามาใช้โดยผู้ปฏิบัติงานอย่างถูกต้องตลอดการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับ
การผลิต  ดังนี  
   -  มือสะอาด 
   -  เล็บมือสั นและสะอาด 
   -  สวมถุงมือที่ไม่มีรูรั่วหรือฉีกขาด 
   -  เครื่องแต่งกายเรียบร้อยและสะอาด 
   -  ผูกและเก็บเส้นผมเรียบร้อยในเน็ตคลุมผม 
หรือสวมหมวก 
   -  ปิดบาดแผลเรียบร้อย 
  -  ไม่แสดงพฤติกรรมส่วนบุคคลที่เป็นสาเหตุ
ให้เกิดความสกปรกระหว่างการผลิต 
 

- ความถูกต้องของการรักษาหลักปฏิบัติด้าน
สุขอนามัยส่วนบุคคล  ตลอดการเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น  า  และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิต  
ประเมินโดยใช้  การสอบข้อเขียน  หรือสอบ
ปากเปล่า  และการสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบ
ประเมินการปฏิบัติงาน เรื่อง  การใช้หลัก
ปฏิบัติด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล  และหลัก
ปฏิบัติด้ านความปลอดภัยอาหาร ( food 
safety) 

1.2  หลักปฏิบัติด้านความปลอดภัยอาหาร 
(food safety) ได้ถูกน ามาใช้อย่างถูกต้อง  โดย
ผู้ปฏิบัติงานตลอดการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าและ
ปัจจัยที่เก่ียวกับการผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- ความถูกต้องของการปฏิบัติงานตามหลัก
ปฏิบัติด้ านความปลอดภัยอาหาร ( food 
safety) ตลอดการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และ
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิต  ประเมินโดยใช้  
การสอบข้อเขียน  หรือสอบปากเปล่า  และ
การสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการ
ปฏิบัติงาน เรื่อง  การใช้หลักปฏิบัติด้ าน
สุขอนามัยส่วนบุคคล  และหลักปฏิบัติด้าน
ความปลอดภัยอาหาร (food safety) 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2. เ ต รี ย ม ส ถ า น ที่
ป ฏิ บั ติ ง า น  
อุ ป ก ร ณ์   
เครื่องมือ และ/
หรือ เครื่องจักร 
ก่อนและหลังการ
เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ
สัตว์น  า  และการ
เตรียมส่วนผสม
เพ่ือการผลิต 

2.1 สถานที่ปฏิบัติงานได้รับการท าความ
สะอาดให้ถูกสุขลักษณะก่อนและหลังการเตรียม
วัตถุดิบ และการเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  
โดยค านึงถึงหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต  
(GMP)  ดังนี  
   1)  อุปกรณ์ และสารท าความสะอาดสถานที่
ปฏิบัติงานเตรียมได้อย่างครบถ้วน  ถูกต้อง  และ
เหมาะสมตามที่ก าหนดไว้ในคู่มือ 
   2)  สถานที่ปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 
หรือ สถานที่เตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  ได้รับ
การท าความสะอาดตามล าดับขั นตอน   อย่างมี
ประสิทธิภาพ (ถูกต้องและรวดเร็วในระยะเวลา
ที่ก าหนด)  ตามหลักชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย 
   3)  สถานที่ปฏิบัติงานมีความสะอาด ตาม
เกณฑ์ที่ก าหนด  พร้อมใช้งานและมีความ
ปลอดภัยในการท างาน   
   4)  อุปกรณ์และสารท าความสะอาดสถานที่
ปฏิบัติงานได้จัดเก็บในสถานที่ที่ก าหนดไว้อย่าง
ถูกต้อง  และเป็นระเบียบเรียบร้อย 

 
 
 
 
 
 
 

 

1) ความถูกต้อง  ครบถ้วน  และเหมาะสม
ของการเตรียมอุปกรณ์และสารท าความ
สะอาดสถานที่ปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  
หรือ สถานที่เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต 

2) ความมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนในการท าความสะอาด
สถานที่ปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  หรือ 
สถานที่เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต 

3) ความสะอาด  พร้อมใช้งาน  และมี
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานของสถานที่
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า หรือ เตรียมส่วนผสม
เพ่ือการผลิต 

4) ความถูกต้องและความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์และสารท า
ความสะอาดสถานที่ปฏิบัติ งานหลั งการ
ปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า หรือ สถานที่
เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต 

ประเมิน  ภายในระยะเวลาในสถานที่ที่
ก าหนด  โดยใช้การสอบข้อเขียน หรือการ
สอบปากเปล่า  และการสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน เรื่องการ
เตรียมสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ 
และ เครื่องจักร ก่อนและหลังการจัดเตรียม
วัตถุดิบ  และการเตรียมส่วนผสมเพ่ือการ
ผลิต  ในหัวข้อการเตรียมสถานที่ปฏิบัติงาน 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2. เ ต รี ย ม ส ถ า น ที่
ป ฏิ บั ติ ง า น  
อุปกรณ ์ เครื่องมือ 
แ ล ะ / ห รื อ 
เครื่ องจักร ก่อน
แ ล ะ ห ลั ง ก า ร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์
น  า  และการเตรียม
ส่วนผสมเพ่ือการ
ผลิต 

2.2  อุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  
และที่ใช้เตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  มีความ
พร้อมในการปฏิบัติงาน และได้รับการรักษา
ความสะอาดตามหลัก GMP และหลักชีวอนามัย
และความปลอดภัย  ดังนี  

1) อุปกรณ์ / เครื่ องมือที่ ต้ อง ใช้ ในการ
ปฏิบัติงานถูกจัดหาได้อย่างถูกต้องครบถ้วนก่อน
การปฏิบัติงาน  และอุปกรณ์/เครื่องมือส่วนที่ใช้
การไม่ได้ถูกก าจัดออกจากสถานที่ปฏิบัติงานตาม
ข้อก าหนด 

2) อุปกรณ์/สารท าความสะอาดได้รับการ
เตรียมเพ่ือท าความสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือได้
อย่างถูกต้อง ครบถ้วน และเหมาะสมกับการ
ปฏิบัติ งาน  ตามหลักชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย 

3) การท าความสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า หรือ ที่ใช้ส าหรับเตรียม
ส่วนผสมเพ่ือการผลิตที่ก าหนด  ทั งก่อนและหลัง
การปฏิบัติงานท าได้ตามล าดับขั นตอนอย่างมี
ประสิทธิภาพ  ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีใน
การผลิต  (GMP) 

4) อุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 
หรือ ที่ใช้ส าหรับเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  มี
ความสะอาด พร้อมใช้งานด้วยความปลอดภัย 
   5)  อุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  
หรือ ที่ใช้ส าหรับเตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต  ได้
ถูกจัดเก็บในสถานที่ที่ก าหนดอย่างถูกต้องและ
เป็นระเบียบเรียบร้อยภายหลังการปฏิบัติงาน 

 

1) ความถูกต้องและครบถ้วนในการจัดหา
อุปกรณ์/ เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  หรือ 
ที่ใช้ส าหรับเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิตก่อน
การปฏิบัติ งาน  และการก าจัด อุปกรณ์ / 
เครื่องมือส่วนที่ใช้การไม่ได้ตามข้อก าหนด 

2) ความถูกต้อง ครบถ้วน และเหมาะสม
ในเตรียมอุปกรณ์/สารท าความสะอาดเพ่ือท า
ความสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น  า  หรือ ที่ใช้ส าหรับเตรียมส่วนผสมเพ่ือ
การผลิตภายหลังการปฏิบัติงาน 

3) ความถู กต้ อ งของการปฏิบั ติ ง าน
ตามล าดับขั นตอนและความมีประสิทธิภาพใน
การท าสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น  า  หรือ ที่ใช้ส าหรับเตรียมส่วนผสมเพ่ือ
การผลิตภายหลังการปฏิบัติงาน 

4) ความสะอาด  และการมีสภาพพร้อม
ใช้ งานด้ วยความปลอดภัยของ อุปกรณ์ /
เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  หรือ ที่ ใช้
ส าหรับเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิตภายหลัง
การปฏิบัติงาน 

5) ค ว า ม ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ เ ป็ น ร ะ เ บี ย บ
เรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์/เครื่องมือ
เตรียมวัตถุดิบ   หรือ  ที่ ใช้ส าหรับ เตรี ยม
ส่วนผสมเพื่อการผลิตภายหลังการปฏิบัติงาน 

6) ค ว า ม ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ เ ป็ น ร ะ เ บี ย บ
เรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์/สารท าความ
สะอาดภายหลังการปฏิบัติงานท าความสะอาด
อุปกรณ์/เครื่องมือ 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2. เ ต รี ย ม ส ถ า น ที่
ป ฏิ บั ติ ง า น  
อุ ป ก ร ณ์ /  
เครื่ อ งมื อ  และ 
เครื่องจักร ก่อน
แ ล ะ ห ลั ง ก า ร
เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ
สัตว์น  า  และการ
เตรียมส่วนผสม
เพ่ือการผลิต 

   6)  อุปกรณ์และสารท าความสะอาดอุปกรณ์/
เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า หรือ ที่ใช้ส าหรับ
เตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิตได้ถูกจัดเก็บใน
สถานที่ที่ก าหนดไว้อย่างถูกต้องและเป็นระเบียบ
เรียบร้อยภายหลังการปฏิบัติงาน 

 

ประเมิน  ภายในระยะเวลาและสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียน หรือการสอบ
ปากเปล่า  และการสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบ
ประเมินการปฏิบัติงาน เรื่องการเตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์/เครื่องมือ และ เครื่องจักร 
ก่อนและหลังการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และ
การเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  ในหัวข้อการ
เตรียมความพร้อมของอุปกรณ์/เครื่องมือ 

 
2.3  เครื่องจักรส าหรับการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
ได้รับการบ ารุงรักษา และรักษาความสะอาดให้มี
สภาพพร้อมใช้งาน  โดยค านึงถึงหลักการ GMP  
และ หลักชีวอนามัยและความปลอดภัย  ดังนี  
   1)  เครื่องจักรส าหรับการเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น  า ไ ด้ รั บกา รบ า รุ ง รั กษาอย่ า งถู ก วิ ธี ต าม
ข้อแนะน าการบ ารุงรักษาที่ก าหนด 
   2 )   อุ ปก รณ์ แ ล ะส า รท า ค ว ามสะอาด
เครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการเตรียม
อย่างครบถ้วน/ถูกต้องตามท่ีก าหนด 
   3)  เครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบ สัตว์น  าได้รับการ
ท าความสะอาดตามล าดับขั นตอน  อย่างมี
ประสิทธิภาพ  ตามหลักการ GMP  ด้วยความ
ปลอดภัย 
 
 
 
 
 
 
 

1)  ความถูกต้องของการบ ารุงรักษาเครื่องจักร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าอย่างถูกวิธี 

2)  ความถูกต้องของการเตรียมอุปกรณ์และ
สารท าความสะอาดเครื่องจักร   

3)  ความถูกต้องของการปฏิบัติงานตามล าดับ
ขั นตอนและความมีประสิทธิภาพในการท า
สะอาดเครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 

4)  ความสะอาด และการมีสภาพพร้อมใช้งาน
ด้วยความปลอดภัยของเครื่องจักรเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น  า 

5)  ความถูกต้องและเป็นระเบียบเรียบร้อยใน
การจัดเก็บอุปกรณ์/สารท าความสะอาด
ภายหลั งการปฏิบัติ งานท าความสะอาด
เครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2. เ ต รี ย ม ส ถ า น ที่
ป ฏิ บั ติ ง า น  
อุ ป ก ร ณ์   
เครื่องมือ และ/
หรือ เครื่องจักร 
ก่อนและหลังการ
เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ
สัตว์น  า  และการ
เตรียมส่วนผสม
เพ่ือการผลิต 

4)  เครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบ สัตว์น  ามีความ
สะอาด และมีสภาพพร้อมใช้งานตามหลักการชี
วอนามัยและความปลอดภัย 

5) อุ ป ก รณ์ แ ล ะส า รท า ค ว ามสะอาด
เครื่องจักรหลังการปฏิบัติงานได้ถูกจัดเก็บใน
สถานที่ที่ก าหนดไว้อย่างถูกต้องและเป็นระเบียบ
เรียบร้อย 

  ประเมิน  ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และการสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบ
ประเมินการปฏิบัติงาน เรื่องการเตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์  เครื่องมือ และ/หรือ 
เครื่องจักรก่อนและหลังการเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น  า  และการเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  ใน
หัวข้อการเตรียมความพร้อมของเครื่องจักร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้า 
 

3.  ตรวจรับวัตถุดิบ
สั ตว์น  าที่ ใช้ ในการ
ผ ลิ ต สั ต ว์ น  า แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

3.1  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการตรวจรับและแยก
ประเภทตามหลักการและกระบวนการอย่างมี
ประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึงหลักเกณฑ์และวิธีการ
ที่ดี ในการผลิต  (GMP)  หลัก HACCP และ
หลักการชีวอนามัยและความปลอดภัย  ดังนี  

1)  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการตรวจสอบชนิด 
ประเภท ขนาด และคุณภาพตามคุณลักษณะที่
ก าหนดของการตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น  า 

2)  วั ต ถุ ดิ บสั ต ว์ น  า ไ ด้ รั บกา รคั ดแยกสิ่ ง
แปลกปลอมอย่างมีประสิทธิภาพตามหลักการ 
HACCP 

3)  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการรักษาความเย็น
ตลอดการตรวจรับและแยกประเภทตามหลักการ      
ชีวอนามัยและความปลอดภัย 

 

1) ความถูกต้องในการตรวจสอบชนิด 
ประเภท ขนาด และคุณภาพของวัตถุดิบสัตว์น  า
ให้ได้ตรงตามคุณลักษณะที่ก าหนด 

2) ความมีประสิทธิภาพในการคัดแยกสิ่ง
แปลกปลอมออกจากวัตถุดิบสัตว์น  า 

3) ความถูกต้องในรักษาความเย็นวัตถุดิบ
สัตว์น  าตลอดการตรวจรับและแยกประเภท
วัตถุดิบสัตว์น  า 

ประเมิน ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียน  หรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง การตรวจรับวัตถุดิบสัตว์
น  าที่ใช้ในการผลิต  สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

หมายเหตุ ผู้รับการประเมินมีสิทธิ์เลือกชนิด
ของ  สัตว์น  าเพื่อการทดสอบตามที่ก าหนดไว้ใน
คู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

4.  เตรียมส่วนผสม
เพ่ือการผลิตสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์
น  าสดแช่ เย็น  หรือ  
แช่แข็ง 

4.1  ส่วนผสมในการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ได้รับการเตรียม
ต า ม ห ลั ก ก า ร แ ล ะ ก ร ะ บ ว น ก า ร อ ย่ า ง มี
ประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึงหลักชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย  ดังนี  

1)  ส่วนผสมที่เลือกใช้ไม่หมดอายุและอยู่ใน
สภาพดีตามข้อก าหนด 

2)  ส่วนผสมได้รับการชั่ง/ตวงในปริมาณที่
ถูกต้องตามหลักการชั่ง/ตวง 

3)  ส่วนผสมได้รับการเตรียมตามขั นตอนอย่าง
มีประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึงหลักชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย 

4)  ส่วนผสมหลังการเตรียมได้รับการตรวจ
คุณสมบัติเบื องต้นอย่างถูกต้อง  และได้ส่วนผสม
ตรงตามคุณลักษณะที่ต้องการตามที่ก าหนดใน
คู่มือ 

5)  ส่วนผสมหลังการเตรียมได้รับการบรรจุลง
ในภาชนะที่ก าหนดอย่างมีประสิทธิภาพ ตาม
หลักการ ชีวอนามัยและความปลอดภัย 

6)  รายละเอียดของส่วนผสมที่ระบุบนป้าย
บ่งชี บนฉลากของภาชนะบรรจุท าได้อย่างชัดเจน
ถูกต้อง 

7)  ส่วนผสมได้รับการเก็บรักษาในที่ท่ีปลอดภัย
จากการปนเปื้อน  และสัตว์พาหะ อย่างถูกต้อง
และเป็นระเบียบเรียบร้อย ตามหลัก GMP 

 
 
 
 

 

1) ความถูกต้องในการเลือกใช้ส่วนผสม   

2) ความถูกต้องในการชั่ง/ตวงส่วนผสม   

3) ความถู กต้ อ งของการปฏิบั ติ ง าน
ตามล าดับขั นตอนและความมีประสิทธิภาพใน
การเตรียมส่วนผสมเพื่องานผลิต  

4) ความถู กต้ อ งของการตรว จสอบ
คุณสมบัติเบื องต้นของส่วนผสมภายหลังการ
เตรียม 

5) ความมีประสิทธิภาพในการบรรจุ
ส่วนผสมลงภาชนะท่ีก าหนด 

6) ค ว า ม ชั ด เ จ น แ ล ะ ถู ก ต้ อ ง ข อ ง
รายละเอียดที่ระบุบนป้ายบ่งชี ที่ภาชนะบรรจุ 

7) ความถูกต้อง  และความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยในการเก็บรักษาส่วนผสมในที่ที่
ปลอดภัยจากการปนเปื้อน  และสัตว์พาหะ 

ประเมิน ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมส่วนผสมเพ่ือ
การผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

หมายเหตุ ผู้รับการประเมินมีสิทธิ์เลือกชนิด
ของส่วนผสมเพื่อการทดสอบตามที่ก าหนดไว้ใน
คู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

5.  เ ต รี ยมวั ตถุ ดิ บ 
สัตว์น  าตามชนิดและ
ประเภทของสัตว์น  า
ต ามหลั กการ และ
กระบวนการ 

5.1  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการคัดขนาด  และคัด
เกรดตามชนิดและประเภทตามหลักการและ
กระบวนการอย่างมีประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึง
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต  (GMP)    
หลัก HACCP และหลักชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย  ดังนี  

1)  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการคัดขนาด/คัด
เกรดตามชนิดและประเภทตามหลักการและ
กระบวนการอย่างมีประสิทธิภาพ (ถูกต้องและ
รวดเร็วภายในระยะเวลาที่ก าหนด)  โดยค านึงถึง
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต  (GMP)  
หลัก HACCP และหลัก   ชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย 

2)  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการจ าแนกขนาด/
เกรดตามชนิดและประเภทอย่างถูกต้องตาม
ข้อก าหนด 

3)  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการรักษาความเย็น
ตามหลักการให้ความเย็นระหว่างการคัดขนาด/   
คัดเกรด 

1)  ความมีประสิทธิภาพในการคัดขนาด/คัด
เ กรดวั ตถุ ดิ บสั ต ว์ น  า ต ามหลั กการและ
กระบวนการ 

2)  ความถูกต้องในการจ าแนกขนาด/เกรดของ
วัตถุดิบสัตว์น  าตามข้อก าหนด 

3)  ความถูกต้องในการรักษาความเย็นของ
วัตถุดิบสัตว์น  าตามหลักการระหว่างการคัด
ขนาด/คัดเกรด 

ประเมิน ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
ตามชนิดและประเภท  เพ่ือการผลิตสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ในหัวข้อ การคัดขนาด/คัดเกรด 

หมายเหตุ  ผู้รับการประเมินมีสิทธิเลือกชนิด
ของ สัตว์น  าเพ่ือการทดสอบตามที่ก าหนดไว้ใน
คู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

5. เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ 
สัตว์น  าตามชนิดและ
ประเภทตามหลักการ
และกระบวนการ 

5.2 วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการตัดแต่ง ด้วยตนเอง 
หรือ เครื่องจักรตามหลักการและกระบวนการ
อย่างมีประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึงหลักเกณฑ์
และวิธีการที่ดีในการผลิต  (GMP)  หลัก HACCP  
และหลักชีวอนามัยและความปลอดภัย  ดังนี  

1)  วัตถุดิบสัตว์น  าถูกตัดแต่งตามล าดับ
ขั นตอนที่ก าหนดอย่างมีประสิทธิภาพ 

2)   วัตถุดิบสัตว์น  าที่ ผ่ านการตัดแต่ งมี
คุณลักษณะตามท่ีก าหนด 

3)  วัตถุดิบสัตว์น  าได้รับการรักษาความเย็น 
ตามหลักการระหว่างการตัดแต่ง 

1)  ความมีประสิทธิภาพในการตัดแต่ง
วัตถุดิบสัตว์น  า  

2)  ความถูกต้องของคุณลักษณะวัตถุดิบ
สัตว์น  าที่ผ่านการตัดแต่งตามข้อก าหนด   

3)  ความถูกต้องในการรักษาความเย็น
วัตถุดิบสัตว์น  า ระหว่างการตัดแต่ง   

ประเมิน ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
ตามชนิดและประเภท  เพ่ือการผลิตสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ในหัวข้อการตัดแต่งวัตถุดิบสัตว์น  า 

หมายเหตุ  ผู้รับการประเมินมีสิทธิเลือกชนิด
ของ สัตว์น  า 1 ชนิด เพ่ือการทดสอบตามที่
ก าหนดไว้ในคู่มือ 

5.3  วัตถุดิบสัตว์น  าก่อนและหลังการตัดแต่ง
ได้รับการท าความสะอาดตามหลักการและ
กระบวนการ  อย่างมีประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึง
หลักการ GMP  หลัก HACCP  และหลักชีวอนา
มัยและความปลอดภัย  ดังนี  

1) วัตถุดิบสัตว์น  าก่อนและหลังการตัดแต่ง
ได้รับการท าความสะอาดตามล าดับขั นตอนอย่าง
มีประสิทธิภาพ 

2) วัตถุดิบสัตว์น  าก่อนและหลังการตัดแต่ง
มีความสะอาด     ถูกสุขลักษณะตามข้อก าหนด 

 

 

1).  ความมีประสิทธิภาพในการท าความ
สะอาดวัตถุดิบสัตว์น  า 

2).  ความสะอาดถูกสุขลักษณะของวัตถุดิบ   
สัตว์น  า 

ประเมิน ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
ตามชนิดและประเภท  เพ่ือการผลิตสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  
ในหัวข้อการท าความสะอาดก่อนและหลังตัด
แต่งวัตถุดิบสัตว์น  า 

หมายเหตุ ผู้ขอสอบมีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น  า 
1 ชนิด  เพ่ือการทดสอบตามที่ก าหนดไว้ในคู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

5. เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ 
สัตว์น  าตามชนิดและ
ประเภทตามหลักการ
และกระบวนการ 

5.4  วัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่งได้รับการ
เก็บรักษาตามหลักการและกระบวนการ  อย่างมี
ประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึงหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  หลัก HACCP  
และหลัก  ชีวอนามัยและความปลอดภัย ดังนี  

1)  วัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่งถูกเก็บ
รักษาตามหลักการอย่างมีประสิทธิภาพ 

2)  วัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่งถูกเก็บ
รักษาในภาชนะที่เหมาะสมภายใต้อุณหภูมิที่
ก าหนดตามหลักชีวอนามัยและความปลอดภัย 

3)  ข้อมูลบนป้ายบ่งชี ของวัตถุดิบสัตว์น  าหลัง
การตัดแต่งที่ระบุไว้บนภาชนะบรรจุมีความ
ถูกต้องชัดเจน 

1) ความมีประสิทธิภาพในการเก็บรักษา
วัตถุดิบ    สัตว์น  าหลังการตัดแต่ง 

2) ความถูกต้องในการรักษาอุณหภูมิของ
วัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่งในภาชนะบรรจุ
ตามหลักการ 

3) ความถูกต้อง ชัดเจนของข้อมูลที่ระบุ
บนป้ายบ่งชี ของวัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่ง
บนภาชนะบรรจุ 

ประเมิน ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
ตามชนิดและประเภท  เพ่ือการผลิตสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  
ในหัวข้อการเก็บรักษาวัตถุดิบสัตว์น  าหลังการ
ตัดแต่ง  

 

หมายเหตุ ผู้ขอสอบมีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น  า 
1 ชนิดตามที่ก าหนดในคู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

6.  จัดการผลพลอย
ได้ และก าจัดของเสีย
ที่ เ กิ ด ขึ น จ า ก ก า ร
เตรียมวัตถุดิบ สัตว์
น  า   

6.1  ผลพลอยได้จากการเตรียมวัตถุดิบได้รับการ
แยกประเภท เก็บรวบรวม และเก็บรักษาตามที่
ก าหนด  โดยค านึงถึงหลัก GMP หลักชีวอนามัย
และความปลอดภัย  และมาตรฐานระบบการ
จัดการสิ่งแวดล้อม (ISO 14000)  ดังนี  

1)  ผลพลอยได้ถูกแยกออกจากของเสียที่
เ กิ ด ขึ น จ า ก ก า ร เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ อ ย่ า ง มี
ประสิทธิภาพ 

2)  ผลพลอยได้ได้รับการแยกประเภทและ
เก็บรวบรวมตามข้อก าหนดอย่างมีประสิทธิภาพ 

3)  ผลพลอยได้ที่แยกส่วนและเก็บรวบรวมไว้
มีการระบุป้ายบ่งชี อย่างถูกต้องและชัดเจน 

4)  ผลพลอยได้ ถู กจั ด เ ก็บ ในภาชนะที่
เหมาะสมก่อนน าไปเก็บรักษาในสถานที่ที่
ก าหนด 

1)  ความมีประสิทธิภาพในการแยกส่วนผล
พลอยได้ออกจากของเสียที่ เกิดขึ นในการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 

2)  ความมีประสิทธิภาพในการแยกส่วน  
และเก็บรวบรวมผลพลอยได้จากการเตรียม
วัตถุดิบ   สัตว์น  า 

3)  ความถูกต้องและชัดเจนของป้ายบ่งชี ที่
ระบุให้แก่ผลพลอยได้ที่แยกส่วนและเก็บ
รวบรวมไว้   

4)  ความถูกต้องในการเก็บรักษาผลพลอย
ได้  แต่ละประเภทในภาชนะ  และสถานที่ที่
ก าหนดไว้   

ประเมิน  ภายในระยะเวลา  และสถานที่ที่
ก าหนด  โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบปาก
เปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมิน
การปฏิบัติงาน เรื่อง  การจัดการผลพลอยได้ 
และก าจัดของเสียที่ เกิดขึ นจากการเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น  า  ในหัวข้อ  การจัดการผลพลอย
ได้จากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 

หมายเหตุ ผู้ขอสอบมีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น  า 
1 ชนิดตามที่ก าหนดในคู่มือ 

6.2 ของเสียที่เกิดขึ นจากการเตรียมวัตถุดิบ
ได้รับการก าจัดอย่างถูกต้องเหมาะสมในสถานที่
ที่ก าหนด โดยค านึงถึงหลัก GMP หลักชีวอนา
มัยและความปลอดภัย  และมาตรฐานระบบการ
จัดการสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 
 
 
 
 
 

-  ความถูกต้องเหมาะสมในการก าจัดของ
เสียที่เกิดขึ นจากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 

ประเมิน  โดยการสอบข้อเขียนหรือสอบ
ปากเปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบ
ประเมินการปฏิบัติงาน เรื่อง  การจัดการผล
พลอยได้ และก าจัดของเสียที่เกิดขึ นจากการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  ในหัวข้อการก าจัดของ
เสียที่เกิดขึ นจากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 

หมายเหตุ ผู้ขอสอบมีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น  า 
1 ชนิดตามที่ก าหนดในคู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

7. สื่ อ ส า ร ง า น
เบื องต้นในการเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น  าเ พ่ือ
การผลิตสัตว์น  าสด
และผลิตภัณฑ์สัตว์
น  าแช่ เย็น  หรือแช่
แข็ง 

7.1 ผู้ปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานประจ าตาม
เอกสารที่ได้รับมอบหมายได้อย่างเข้าใจ 
 
7.2 ผู้ปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานประจ าตาม
ค าสั่งของผู้บังคับบัญชาได้อย่างเข้าใจ 
 
7.3  ปัญหาที่เกิด/อาจะเกิดขึ นในงานประจ ามี

การรายงานต่อผู้บังคับบัญชาตามล าดับขั นเพ่ือ
ด าเนินการแก้ไขในทันท ี

1)  ความเข้าใจในการสื่อสารงานโดยการ
อ่านเอกสาร  ประเมิน  โดยการสอบข้อเขียน
หรือสอบปากเปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน เรื่อง   การ
สื่อสารงานเบื องต้นในการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
เพ่ือการผลิตสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่
เย็น หรือแช่แข็ง โดยการแจกขั นตอนปฏิบัติงาน 
(work instruction; WI) ที่ก าหนดให้ผู้สอบอ่าน 
(สอบถามปัญหาเมื่ออ่าน WI ไม่เข้าใจ)  แล้ว
ปฏิบัติงานตาม WI  (ปฏิบัติงานตาม WI ที่
ก าหนดได้ครบถ้วนตามล าดับขั นตอน) 

2)  ความเข้าใจในการสื่อสารงานโดยการ
รับฟังค าสั่งจากผู้บังคับบัญชา ประเมิน  โดย
การสอบปากเปล่า  และสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  เรื่อง  การ
สื่อสารงานเบื องต้นในการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า
เพ่ือการผลิตสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

3) ข้อเท็จจริงของปัญหาในงานประจ าได้
ถูกรายงานตามล าดับขั น  ประเมิน  โดยการ
ตั้งกรณีศึกษาให้สอบปากเปล่า  หรือสอบ
สัมภาษณ์ 

 
12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

-  มีความรู้และทักษะการค านวณคณิตศาสตร์เบื องต้นด้วยตนเอง  หรือใช้เครื่องค านวณ  
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยได้ดี และค าศัพท์ภาษาอังกฤษเบื องต้นที่ใช้ในงานอาชีพ 

 
 
 
 



13 
                                                                                   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

                         FACULTY OF AGRO-INDUSTRY, PRINCE OF SONGKLA UNIVERSITY 
  HAT YAI, SONGKHLA, 90112, THAILAN 

 

โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 
 (ก) ความต้องการด้านทักษะ  

-  ใช้หลักสุขอนามัยส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัดตลอดการปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า และปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับการผลิต 

-  ใช้มาตรการความปลอดภัยอาหารของบริษัทอย่างเคร่งครัดตลอดการปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 
และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิต 

 -  เตรียมอุปกรณ์และสารท าความสะอาดส าหรับท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ 
และเครื่องจักรส าหรับการจัดเตรียมวัตถุดิบ และการเตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิตอย่างถูกต้อง และครบถ้วน 

-  เตรียมอุปกรณ์/เครื่องมือที่ต้องใช้ในการจัดเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า และการเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต
อย่างถูกต้อง และครบถ้วน 

-  แยกอุปกรณ์/เครื่องมือที่ช ารุดออกจากสถานที่เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า และสถานที่เตรียมส่วนผสมเพื่อ
การผลิตอย่างถูกต้อง 

-  เตรียมเครื่องจักรส าหรับการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าให้พร้อมกับการปฏิบัติงานตามข้อแนะน าการทดสอบ
เครื่องจักร/บ ารุงรักษา 
 -  ท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักร ส าหรับการจัดเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น  า และการเตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) อย่างมีประสิทธิภาพ 

-  จัดเก็บอุปกรณ์และสารท าความสะอาดที่ใช้ท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ และ
เครื่องจักรส าหรับการจัดเตรียมวัตถุดิบ  และการเตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิตหลังการท าความสะอาดในสถานที่ที่
ก าหนดอย่างเป็นระเบียบเรียบร้อย 

-  ตรวจสอบชนิด  ประเภท  ขนาด  และคุณภาพวัตถุดิบสัตว์น  าให้ตรงตามคุณลักษณะที่ก าหนด 
-  ป้อนวัตถุดิบสัตว์น  าบนสายพานล าเลียง (กรณีใช้สายพานล าเลียงเคลื่อนย้ายวัตถุดิบ)  เพื่อการคัดแยก

ประเภท  และสิ่งแปลกปลอม  อย่างมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 -  คัดแยกสัตว์น  าตามชนิดและประเภท  ตลอดจนสัตว์น  าที่ผิดประเภทออกจากกลุ่มวัตถุดิบที่ต้องการ  
รวมถึงสิ่งแปลกปลอมบนโต๊ะปฏิบัติงาน  หรือบนสายพานล าเลียง 

-  รักษาคุณภาพวัตถุดิบสัตว์น  าโดยใช้น  าแข็ง หรือน  าเย็นระหว่างการตรวจรับ  และแยกประเภทวัตถุดิบ
สัตว์น  าตามหลักการและกระบวนการ 

-  ระบุรายละเอียดของวัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตรวจรับและแยกประเภทที่ป้ายบ่งชี ในภาชนะอย่างชัดเจน
และถูกต้องก่อนการจัดส่ง 

-  เก็บรักษาวัตถุดิบสัตว์น  าที่ผ่านการตรวจรับและแยกประเภทตามหลักการอย่างเหมาะสม  ก่อนและ
ระหว่างด าเนินการจัดส่งให้ฝ่ายเตรียมวัตถุดิบ 

-  จัดส่งวัตถุดิบสัตว์น  าที่ผ่านการตรวจรับและแยกประเภทให้ฝ่ายเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าอย่างถูกต้อง  และ
ทันเวลา 

-  ป้อนวัตถุดิบสัตว์น  าที่ผ่านการตรวจรับและแยกประเภทบนสายพานล าเลียงในการจัดส่งให้ฝ่ายเตรียม
วัตถุดิบได้อย่างปลอดภัย (กรณีใช้สายพานล าเลียงเคลื่อนย้ายวัตถุดิบ) 
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-  ตรวจสอบส่วนผสมก่อนน ามาใช้งานได้ด้วยตนเองว่ามีสภาพดีและอยู่ภายใต้ระยะเวลาการเก็บรักษาที่
ก าหนด 

-  เตรียมส่วนผสมที่เป็นของแข็ง/ของเหลวที่ต้องใช้ในการผลิตตามเงื่อนไขและขั นตอนที่วางไว้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ตามหลักชีวอนามัยและความปลอดภัย 

-  ตรวจสอบคุณลักษณะเบื องต้นที่ต้องการหลังการเตรียมของส่วนผสมที่ใช้เป็นประจ าได้ด้วยตนเอง 
-  บรรจุส่วนผสมในภาชนะท่ีเหมาะสม  และติดป้ายบ่งชี บนภาชนะบรรจุให้ถูกต้องและชัดเจน 
-  จัดส่งส่วนผสมหลังการเตรียมไปยังส่วนงานผลิตได้อย่างถูกต้องและทันเวลา 
-  จัดเก็บส่วนผสมของแข็ง/ของเหลวที่เหลือจากการเตรียมในสถานที่ที่ก าหนดให้ปลอดภัยจากการ

ปนเปื้อน  และสัตว์พาหะ 
-  ป้อนวัตถุดิบสัตว์น  าเข้าเครื่องคัดขนาดได้อย่างปลอดภัย (กรณีคัดขนาดโดยใช้เครื่องจักร) 
-  คัดขนาดสัตว์น  าได้ตรงตามชนิดและประเภทของการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือ

แช่แข็ง  บนโต๊ะปฏิบัติงานหรือบนสานพานล าเลียง (กรณีคัดขนาดผ่านสายพานล าเลียง)  ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
-  คัดเกรดสัตว์น  าตามชนิดและประเภทตามเกณฑ์ความสดบนโต๊ะปฏิบัติงาน  หรือบนสานพานล าเลียง

(กรณีคัดเกรดผ่านสายพานล าเลียง)  ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
-  คัดแยกวัตถุดิบสัตว์น  าที่ไม่ได้คุณภาพออกจากวัตถุดิบสัตว์น  าที่ต้องการบนโต๊ะปฏิบัติงาน  หรือบนสาน

พานล าเลียง (กรณีคัดเกรดผ่านสายพานล าเลียง)  ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
-  รักษาอุณหภูมิสัตว์น  าโดยใช้น  าแข็งหรือน  าเย็นตลอดการปฏิบัติงานคัดขนาด/คัดเกรดวัตถุดิบสัตว์น  า 
-  ตัดแต่งวัตถุดิบสัตว์น  าด้วยตนเองตามชนิดและประเภท  หรือป้อนวัตถุดิบสัตว์น  าเข้าเครื่องจักรตัดแต่ง

วัตถุดิบได้อย่างมีประสิทธิภาพ  และปลอดภัย 
-  ตรวจเช็ควัตถุดิบสัตว์น  าหลงัการตัดแต่งได้ด้วยตนเองว่ามีคุณลักษณะตามที่ก าหนด 
-  รักษาอุณหภูมิสัตว์น  าโดยใช้น  าแข็งหรือน  าเย็นตลอดการปฏิบัติงานตัดแต่ง  และเก็บรักษาวัตถุดิบ   

สัตว์น  าให้เป็นไปตามข้อก าหนด 
-  ท าความสะอาดสัตว์น  าก่อนและหลังการตัดแต่งได้ตามล าดับขั นตอนอย่างมีประสิทธิภาพ 
-  เตรียม/เลือกใช้ และรักษาอุณหภูมิของน  าเพ่ือท าความสะอาดวัตถุดิบก่อนและหลังการตัดแต่งได้อย่าง

เหมาะสมตามหลักการ 
-  ป้อนวัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่งเข้าเครื่องล้างได้อย่างมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
-  ตรวจเช็คได้ด้วยตนเองว่าวัตถุดิบสัตว์น  าที่ตัดแต่งแล้วหลังการล้างมีความสะอาดตามที่ก าหนด 
-  เก็บรักษาวัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่งในภาชนะท่ีเหมาะสมได้ตามหลักการและกระบวนการ  อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
-  แยกส่วนผลพลอยได้ออกจากของเสียที่เกิดขึ นจากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
-  แยกประเภทผลพลอยได้จากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าออกเป็นกลุ่มๆ จากผลพลอยได้ทั งหมดอย่างมี

ประสิทธิภาพ 
- ชั่งน  าหนัก  และเก็บรวบรวมผลพลอยได้แต่ละประเภทในภาชนะตามที่ก าหนดได้อย่างถูกต้องแม่นย า 
- ระบุป้ายบ่งชี ของผลพลอยได้จากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าบนภาชนะบรรจุอย่างชัดเจนและถูกต้อง 
- เก็บรักษาผลพลอยได้จากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าตามหลักการและกระบวนการได้อย่างถูกต้อง 
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-  จัดส่งผลพลอยได้จากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าไปยังสถานที่ที่ก าหนด 
-  ก าจัดของเสียจากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าตามข้อก าหนดของบริษัทในสถานที่ท่ีก าหนดไว้ 
-  อ่าน ฟัง เขียน พูดภาษาไทย หรือภาษาท้องถิ่นในงานอาชีพได้ดี 
-  เข้าใจวิธีการปฏิบัติงานจากการอ่านเอกสารข้อก าหนดของบริษัท (work instruction; WI) หรือคู่มือ

ปฏิบัติงานต่างๆ ในส่วนของงานประจ าได้ 
-  รับค าสั่งให้ปฏิบัติงานตามที่ได้รับมอบหมายจากผู้บังคับบัญชาได้อย่างเคร่งครัด 
-  ซักถามความชัดเจนจากผู้บังคับบัญชาทุกครั งหากไม่เข้าใจค าสั่งหรือวิธีการปฏิบัติงาน 
-  รายงานให้ผู้บังคับบัญชาทราบทันทีเมื่อมีปัญหาหน้างานเกิดขึ น (เมื่อพบว่าส่วนผสมมีคุณลักษณะ

ผิดปกติ หรือใกล้ระยะเวลาหมดอายุ/เมื่อตรวจพบอุปกรณ์เครื่องมือปฏิบัติงานช ารุด/เมื่อพบชิ นส่วนของ
เครื่องจักรล้างและเครื่องจักรจัดเตรียมวัตถุดิบหายไป  หรือเมื่อพบความผิดปกติระหว่างการทดสอบเครื่องจักร
หรือเกิดความเบี่ยงเบนระหว่างการปฏิบัติงาน) 

 
(ข) ความต้องการด้านความรู้ 

-  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์  
สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับหลักชีวอนามัยและความปลอดภัยในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

-  มาตรการความปลอดภัยอาหารเบื องต้นในการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และส่วนผสมเพื่อการผลิต 
-  ความรู้เกี่ยวกับการใช้งาน  บ ารุงรักษา  และจัดเก็บ อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรในการเตรียม

วัตถุดิบสัตว์น  า  และการเตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต 
-  ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์  และสารท าความสะอาดที่ใช้ท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์/

เครื่องมือ  และเครื่องจักรในการจัดเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และการเตรียมส่วนผสมเพ่ือการผลิต  วิธีการใช้งาน  
และการเก็บรักษาให้ปลอดภัย 

-  ความปลอดภัยในการใช้เครื่องจักรส าหรับเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 
-  ชนิดและประเภทของสัตว์น  าที่ใช้ในการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น  หรือแช่แข็ง 

 -  สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบสัตว์น  า 
-  คุณภาพของสัตว์น  าเบื องต้น  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น  า  ปัจจัยที่มีผลต่อการเสื่อมคุณภาพ 

และวิธีการจัดการเพ่ือลดอัตราการเสื่อมคุณภาพสัตว์น  าระหว่างการแช่เย็น 
-  ส่วนผสมที่ใช้ในการปฎิบัติงานประจ าในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  เทคนิคและหลักการเตรียมส่วนผสมที่เป็นของแข็งและของเหลว 
-  หลักการใช้เครื่องชั่งและอุปกรณ์ตวงส่วนผสม 
-  คุณลักษณะที่ต้องการหลังการเตรียมส่วนผสมที่ใช้เป็นประจ าในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  วิธีการจัดเก็บส่วนผสมของแห้งและของเหลวให้ปลอดภัยจากการปนเปื้อนและสัตว์พาหะ 
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-  การประเมินความสดทางประสาทสัมผัสของสัตว์น  าที่ใช้ในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ขนาด/เกรดของสัตว์น  าตามชนิดและประเภทที่ใช้ในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

-  รูปแบบและวิธีการตัดแต่งสัตว์น  าตามชนิดและประเภทที่ใช้ในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  เทคนิคการท าความสะอาดวัตถุดิบสัตว์น  าก่อนและหลังการตัดแต่งตามหลักชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย 

-  คุณสมบัติของน  าที่ใช้ในการท าความสะอาดวัตถุดิบสัตว์น  าก่อนและหลังการตัดแต่ง 
-  หลักการและเทคนิคการเก็บรักษาสัตว์น  าโดยวิธีการใช้ความเย็น 
-  ผลพลอยได้ และของเสียในงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 

หรือแช่แข็ง 
-  การจัดการผลพลอยได้ และการก าจัดของเสียที่เกิดขึ นจากการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าในงานผลิตสัตว์น  า

และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับข้อปฏิบัติในการก าจัดของเสียที่เป็นพิษอย่างปลอดภัย 
- ความรู้ภาษาไทยหรือภาษาท้องถิ่นด้านทักษะการอ่าน เขียน ฟัง และพูดในงานอาชีพ 
- ความรู้ภาษาอังกฤษด้านการอ่าน พูดในงานอาชีพเบื องต้น (ค าศัพท์เฉพาะหน้างานประจ า เช่น อ่านและ

ออกเสียงชื่อส่วนผสม) 

14.  หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

(ก)  หลักฐานการปฎิบัติงาน (Performance Evidence) 
-  รายงาน/แบบตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงาน 
-  สภาพความสะอาดและความพร้อมใช้งานของสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ  และเครื่องจักรที่ใช้

ในการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าและส่วนผสมเพื่อการผลิต 
-  ความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์และสารท าความสะอาด 
-  ความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า และ

ส่วนผสมเพื่อการผลิต 
-  รายงานการปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า/เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต 
-  เอกสารรายงานคุณลักษณะเบื องต้นของส่วนผสม 
-  บันทึก/รายงานการซ่อมบ ารุงเครื่องจักร 
-  บันทึก/รายงานจ านวนอุปกรณ์/เครื่องมือที่มี  และที่ต้องก าจัดทิ งหรือส่งซ่อมแซม 
-  บันทึก/รายงานจ านวนส่วนผสมในห้องเก็บ 
-  เอกสารรายงานการตรวจอุณหภูมิระหว่างการปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และการเก็บรักษา 
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(ข)  หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

-  หลักเกณฑ์และวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice ; GMP) 
-  หลักการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยเบื องต้น  
-  หลักการความปลอดภัยของอาหารเบื องต้น 
-  หลักการจัดการสิ่งแวดล้อมเบื องต้น 
-  การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น  หรือแช่แข็ง 
-  หลักการใช้ความเย็นเพื่อรักษาวัตถุดิบระหว่างการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าและการเก็บรักษา 
-  หลักการใช้เครื่องมือชั่ง  ตวง 
-  การเตรียมส่วนผสมเพื่องานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น  หรือแช่แข็ง 
-  การเลือกใช้  จัดเก็บ  และบ ารุงรักษาอุปกรณ์  เครื่องมือ  และเครื่องจักรในการเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า 
-  การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานเบื องต้นในงานเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และเตรียมส่วนผสมเพื่อ

งานผลิต 
      (ค)  ค าแนะน าในการประเมิน 

-  ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน  หรือ  หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณา 
-  หากไม่มีหลักฐานมาประกอบการพิจารณาให้ด าเนินการสอบตามวิธีการประเมินที่ก าหนดในคู่มือ 

การประเมินด้านทักษะและความรู้  ผู้ประเมินจะต้องมีประสบการณ์ด้านหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 1 ป ี 
การประเมินด้วยการสอบปฏิบัติ  โดยใช้สถานที่จริง หรือ ใช้การจ าลองสถานที่ให้อยู่ในสถานการณ์ท่ีเสมือนจริง   
ต้องมีสภาพเหมาะสม  มีสิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ อุปกรณ์ และ เคมีภัณฑ์พร้อมใช้งานตามข้อก าหนดของ
การประเมิน  และไม่มีสภาวะรบกวนการประเมิน 

(ง) วิธีการประเมิน 
-  สอบปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง หรือสถานการณ์จ าลอง 
-  สอบข้อเขียน  หรือ สอบปากเปล่า  หรือ  สอบสัมภาษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตการปฏิบัติงาน  และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆ  หรือสถานการณ์อ่ืนๆ  ที่มีผลกระทบ
ต่อการท างาน  รวมถึงเครื่องมือ  อุปกรณ์  เทคโนโลยี  ทรัพยากรที่ใช้  หรือข้อก าหนดอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 

     (ก) ค าแนะน า 

 การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  าและปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง  ครอบคลุมถึงการปฏิบัติงานในฝ่ายตรวจรับวัตถุดิบ  ฝ่ายเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า  และฝ่ายเตรียมส่วนผสมเพื่อ
การผลิต  โดยค านึงถึงมาตรฐานการผลิตอาหารที่เกี่ยวข้อง 
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 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 

1)  อุปกรณ ์เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร: 

-  อุปกรณ์:  มีด เขียง ตะกร้า/กระบะ/ถังพลาสติก ถังสแตนเลส โต๊ะสแตนเลส เทอร์โมมิเตอร์ 

-  เครื่องมือ: เครื่องชั่ง เครื่องปั่นส่วนผสม เครื่องวัดค่าความหวาน-ความเค็ม เครื่องวัดค่าความ
เป็นกรด-ด่าง 

-  เครื่องจักร: เครื่องจักรล้างกระบะ/ตะกร้า เครื่องจักรล าเลียงวัตถุดิบผ่านสายพาน 

2)  สถานที่:  
-  สถานที่รับวัตถุดิบสัตว์น  า (หน้าแพ) 
-  สถานที่เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  า ครอบคลุมไปจนถึงก่อนสถานที่ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม   

สัตว์น  าแช่เย็น แช่แข็ง หรือ 
-  สถานที่แปรรูปสัตว์น  า (ล้งกุ้ง ล้งปลา ล้งปู ล้งหมึก)  
-  สถานที่เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลิต 

3)  มาตรฐานการผลิตอาหารที่เก่ียวข้อง 
-  หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
-  ความปลอดภัยอาหาร (Food safety) 
-  ISO 14000 (ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม)   
-  ISO 18000 (ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย) 
-  ISO 22000 (ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร) 

4)  วัตถุดิบสัตว์น  า ประกอบด้วย   
 -  ปลา 
 -  กุ้ง 
 -  ป ู
 -  หอย 

5)  ส่วนผสม ประกอบด้วย 
 -  วัตถุเจือปนอาหาร  : เกลือ  น  าตาล  น  าตาลอัลกอฮอล์  สารประกอบฟอสเฟต 
 -  ผลผลิตทางการเกษตร  : เครื่องเทศ  แป้งต่างๆ   

6)  ป้ายบ่งชี  ประกอบด้วยหัวข้อส าคัญ: ชื่อวัตถุดิบสัตว์น  า หรือ ชื่อส่วนผสม วันที่ เวลา สถานที่เตรียม 
สถานที่จัดส่ง ผู้เตรียม/ผู้จัดส่ง 

7)  สิ่งอ านวยความสะดวก ครอบคลุมทั งระบบน  า ระบบไฟฟ้า และระบบระบายอากาศ 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอาชีพผลิตสัตว์น  ากระป๋อง/ผลิตสัตว์น  าแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทางด้านความรู้  ทักษะ  และทัศนคติ  โดยใช้วิธกีารทดสอบภาคทฤษฎี (ข้อเขียน สอบปากเปล่า 
หรือสอบสัมภาษณ์) และ/หรือ สอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  ตามรายละเอียดที่ก าหนดในคู่มือ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10102  

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ  ด าเนินการผลิตสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น หรือแช่แข็ง ตามมาตรฐานการ
ผลิตอาหารที่เกี่ยวข้อง 

3. ทบทวนครั้งที่ -   

4. สร้างใหม่  

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

คุณวุฒิวิชาชีพ  สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานผลิต (การผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) 
ระดับ 2 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

ผู้มีทักษะความสามารถในการเตรียมสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือ เครื่องจักรก่อนและ
หลังการปฏิบัติงาน  การปฏิบัติงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  การเก็บรักษาสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ตามชนิดและประเภท  การจัดการผลพลอยได้และก าจัดของเสียที่
เกิดขึ นจากการผลิตตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่เกี่ยวข้อง  และสามารถสื่อสารงานเบื องต้นในฝ่ายผลิต  รวมทั ง
สามารถแก้ปัญหาพื นฐานที่พบเป็นประจ า  ภายใต้การควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชา 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฎิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 
 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

1. รักษาหลักปฏิบัติด้าน
สุขลักษณะส่วน
บุคคล  และความ
ปลอดภัยอาหาร
ตลอดการผลิตสัตว์
น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น  าสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

1.1  หลักปฏิบัติด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล
ได้ถูกน ามาใช้โดยผู้ปฏิบัติงานอย่างถูกต้อง
ตลอดการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  า
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ดังนี  
   -  มือสะอาด 
   -  เล็บมือสั นและสะอาด 
   -  สวมถุงมือที่ไม่มีรูรั่วหรือฉีกขาด 
   -  เครื่องแต่งกายเรียบร้อยและสะอาด 
   -  ผูกและเก็บเส้นผมเรียบร้อยในเน็ตคลุม
ผม หรือสวมหมวก 
   -  ปิดบาดแผลเรียบร้อย 
  -  ไม่แสดงพฤติกรรมส่วนบุคคลที่เป็น
สาเหตุให้เกิดความสกปรกระหว่างการผลิต 
 

- ความถูกต้องของการรักษาหลักปฏิบัติด้าน
สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงาน  
ตลอดการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  า
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ประเมินโดยใช้  การ
สอบข้อเขียน  หรือสอบปากเปล่า  และ
การสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการ
ปฏิบัติงาน เรื่อง  การใช้หลักปฏิบัติด้าน
สุขอนามัยส่วนบุคคล  และหลักปฏิบัติด้าน
ความปลอดภัยอาหาร (food safety) 

1.2  หลักปฏิบัติด้านความปลอดภัยอาหาร 
(food safety) ได้ถูกน ามาใช้อย่างถูกต้อง  
โดยผู้ปฏิบัติงานตลอดการเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น  าและปัจจัยที่เกี่ยวกับการผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 

- ความถูกต้องของการปฏิบัติงานตามหลัก
ปฏิบัติด้านความปลอดภัยอาหาร (food 
safety) ตลอดการปฏิบัติงานผลิต  ประเมิน
โดยใช้  การสอบข้อเขียน  หรือสอบปาก
เปล่า  และการสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบ
ประเมินการปฏิบัติงาน เรื่อง  การใช้หลัก
ปฏิบัติด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล  และหลัก
ปฏิบัติด้านความปลอดภัยอาหาร 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2. เตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ 
เครื่องมือ และ/หรือ 
เครื่องจักร ก่อนและ
หลังการปฏิบัติงาน
ผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

2.1   สถานที่ปฏิบัติงานได้รับการท าความ
สะอาดให้ถูกสุขลักษณะก่อนและหลังการ
ผลิต  สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง  โดยค านึงถึงหลักเกณฑ์
และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  ดังนี  
   1)  อุปกรณ์ และสารท าความสะอาด
สถานที่ปฏิบัติงานผลิตเตรียมได้อย่าง
ครบถ้วน  ถูกต้อง  และเหมาะสมตามที่
ก าหนดไว้ในคู่มือ 
   2)  สถานที่ปฏิบัติงานผลิต  ได้รับการท า
ความสะอาดตามล าดับขั นตอนอย่างมี
ประสิทธิภาพ (ถูกต้องและรวดเร็วใน
ระยะเวลาที่ก าหนด)  ตามหลักชีวอนามัย
และความปลอดภัย 
   3)  สถานที่ปฏิบัติงานผลิตมีความสะอาด 
ตามเกณฑ์ที่ก าหนด  พร้อมใช้งาน  และมี
ความปลอดภัยในการท างาน 
   4)  อุปกรณ์และสารท าความสะอาด
สถานที่ปฏิบัติงานผลิตได้จัดเก็บในสถานที่ที่
ก าหนดไว้อย่างถูกต้อง  และเป็นระเบียบ
เรียบร้อย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1) ความถูกต้อง  ครบถ้วน  และ
เหมาะสมของการเตรียมอุปกรณ์และสารท า
ความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงานผลิต 

2)  ความมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนในการท าความสะอาด
สถานที่ปฏิบัติงานผลิต 

3)  ความสะอาดของสถานที่ปฏิบัติงานผลิต   

4)  ความถูกต้องและความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยของอุปกรณ์และสารท าความ
สะอาดสถานที่ปฏิบัติงานผลิตหลังการ
ปฏิบัติงาน   

ประเมิน  ในระยะเวลาที่ก าหนดในสถานที่
จริงหรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้สอบ
ข้อเขียน  หรือสอบปากเปล่า  และการ
สอบภาคปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการ
ปฏิบัติงาน เรื่องการเตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์  เครื่องมือ และ/หรือ 
เครื่องจักร ก่อนและหลังผลิต  ในหัวข้อการ
เตรียมสถานที่ปฏิบัติงาน 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2. เตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ 
เครื่องมือ และ/หรือ 
เครื่องจักร ก่อนและ
หลังการปฏิบัติงาน
ผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด  
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

2.2 อุปกรณ์/เครื่องมือได้รับการเตรียม
ความพร้อมก่อนและหลังการปฏิบัติงาน 
และรักษาความสะอาดให้มีสภาพที่ถูก
สุขลักษณะพร้อมใช้งาน  ตามหลัก GMP  
และหลักชีวอนามัยและความปลอดภัย  
ดังนี  
1)  อุปกรณ์/สารท าความสะอาดที่ใช้ในการ
ท าความสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมได้
อย่างถูกต้อง ครบถ้วน และเหมาะสมกับ
การปฏิบัติงาน 
2)  อุปกรณ์/เครื่องมือเพ่ือการปฏิบัติงาน
ผลิตได้รับการท าความสะอาดตามล าดับ
ขั นตอนอย่างมีประสิทธิภาพ (ถูกต้องและ
รวดเร็วภายในระยะเวลาที่ก าหนด)  ตาม
หลักชีวอนามัยและความปลอดภัย 
3)  อุปกรณ์/เครื่องมือเพ่ือปฏิบัติงานผลิตมี
ความสะอาดสภาพพร้อมใช้งาน  และมี
ความปลอดภัยในการท างาน 

4)  อุปกรณ์/เครื่องมือปฏิบัติงานผลิตได้ถูก
จัดเก็บในสถานที่ที่ก าหนดอย่างถูกต้องและ
เป็นระเบียบเรียบร้อยหลังการปฏิบัติงาน 
5)  อุปกรณ์และสารท าความสะอาดได้ถูก
จัดเก็บในสถานที่ที่ ก าหนดไว้อย่างถูกต้อง
และเป็นระเบียบเรียบร้อย 
 

1)  ความถูกต้อง ครบถ้วน และเหมาะสมกับ
การปฏิบัติงานในการเตรียมอุปกรณ์และสาร
ท าความสะอาด 
 
2)  ความมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนในการท าความสะอาด
อุปกรณ์/เครื่องมือ   
 
3)  ความสะอาด สภาพพร้อมใช้งาน  และ
ความปลอดภัยของอุปกรณ์/เครื่องมือเพ่ือ
การปฏิบัติงานผลิต 
 
4)  ความถูกต้องและเป็นระเบียบเรียบร้อย
ในการจัดเก็บอุปกรณ์และเครื่องมือหลังการ
ปฏิบัติงานผลิต   
 
5)  ความถูกต้องและเป็นระเบียบเรียบร้อย
ในการจัดเก็บอุปกรณ์/สารท าความสะอาด
หลังการปฏิบัติงาน 
 
ประเมิน ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน
สถานที่จริงหรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้การ
สอบข้อเขียน/สอบปากเปล่า  และการ
สอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการ
ปฏิบัติงาน เรื่องการเตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์  เครื่องมือ และ
เครื่องจักร ก่อนและหลังการผลิต  ในหัวข้อ
การเตรียมอุปกรณ์/เครื่องมือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2 เตรียมสถานที่
ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ 
เครื่องมือ และ/หรือ 
เครื่องจักร ก่อนและ
หลังการปฏิบัติงาน
ผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด  
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

2.3  เครื่องจักรส าหรับการผลิตสัตว์น  าสด
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ได้รับการเตรียมความพร้อม บ ารุงรักษา 
และรักษาความสะอาดให้มีสภาพพร้อมใช้
งานตามหลัก GMP  หลัก HACCP  และ
หลักชีวอนามัยและความปลอดภัย  ดังนี  
1)  เครื่องจักรส าหรับการผลิตได้รับการ
บ ารุงรักษาอย่างถูกต้อง ให้มีสภาพพร้อมใช้
งาน และมีความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
2)  อุปกรณ์และสารท าความสะอาด
เครื่องจักรที่ก าหนดท าได้อย่างครบถ้วน 
ถูกต้อง และเหมาะสมกับการใช้งาน 
3)  การท าความสะอาด เครื่องจักรเพ่ือการ
ผลิตที่ก าหนดท าได้ตามล าดับขั นตอนอย่าง
มีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
4)  เครื่องจักรส าหรับการผลิตมีความ
สะอาด และมีสภาพพร้อมใช้งาน 
5)  อุปกรณ์และสารท าความสะอาด
เครื่องจักรเพ่ือการผลิตหลังการปฏิบัติงาน
ได้รับการจัดเก็บในสถานที่ที่ก าหนดไว้อย่าง
ถูกต้องและเป็นระเบียบเรียบร้อย 
 
 

1)  ความถูกต้องในการบ ารุงรักษา  และ
ความปลอดภัยของเครื่องจักรที่ต้องใช้ในการ
ปฏิบัติงานผลิต 
   
2)  ความครบถ้วน ถูกต้อง และเหมาะสมกับ
การใช้งานของอุปกรณ์และสารท าความ
สะอาดเครื่องจักรในงานผลิต 
 
3)  ความมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอน  และปลอดภัยในการท า
ความสะอาดเครื่องจักรเพ่ือการผลิตตามท่ี
ก าหนด 
 
4)  ความสะอาด และมีสภาพพร้อมใช้งาน
ของเครื่องจักรเพ่ือการผลิต 
 
5)  ความถูกต้องและเป็นระเบียบเรียบร้อย
ในการจัดเก็บอุปกรณ์และสารท าความ
สะอาดเครื่องจักรเพ่ือการผลิตหลังการ
ปฏิบัติงาน 
 
ประเมิน  ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน
สถานที่จริง หรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  และสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  เรื่อง การ
เตรียมสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ 
และเครื่องจักร ก่อนและหลังการปฏิบัติงาน
ผลิตฯ  ในหัวข้อ การเตรียมเครื่องจักร
ส้าหรับการปฏิบัติงาน  
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

3. ผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง
ตามขั นตอนการผลิต  
ตามชนิดและ
ประเภท 

3.1  ผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด
แช่เย็น หรือแช่แข็งได้อย่างมีประสิทธิภาพ
ตามหลักการและกระบวนการ โดยค านึงถึง
หลัก GMP  หลัก HACCP  และหลักชีวอนา
มัยและความปลอดภัย  ดังนี  

1)  สัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าก่อน
น าไปแช่เย็น หรือแช่แข็งได้ผ่านการ
ด าเนินการเบื องต้นอย่างถูกต้องตามล าดับ
ขั นตอนที่ก าหนด  ตามหลักการและ
กระบวนการ 

2)  การแช่เย็น  แช่แข็งสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดท าได้ตามหลักการและ
กระบวนการอย่างมีประสิทธิภาพตามล าดับ
ขั นตอน 

3)  สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็งที่ผลิตได้ถูกตรวจสอบเบื องต้น
ว่ามีคุณลักษณะถูกต้องตามท่ีก าหนด 

4)  สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็งที่ผลิตได้ถูกบรรจุอย่างถูกต้อง
ในภาชนะท่ีเหมาะสมตามที่ก าหนดในคู่มือ 

 

 

1)  ความถูกต้องตามล าดับขั นตอนในการ
ด าเนินการเบื องต้นกับสัตว์น  าสดและ
ผลิตภัณฑ์ สัตว์น  าก่อนแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

2)  ความมีประสิทธิภาพ  และปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนในการแช่เย็น หรือแช่แข็ง
สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด 

3)  ความถูกต้องในการตรวจสอบ
คุณลักษณะของ   สัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าสดหลังแช่เย็น  หรือแช่แข็งท่ีผลิตได้
ตามข้อก าหนด 

4)  ความถูกต้องในการบรรจุสัตว์น  า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดหลังแช่เย็น  แช่แข็งใน
ภาชนะท่ีเหมาะสม 

ประเมิน  ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน
สถานที่จริง หรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  และสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน   เรื่อง การ
ผลิตสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น 
หรือแช่แข็งตามขั นตอนการผลิต  ในหัวข้อ  
การผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด แช่
เย็น หรือแช่แข็งตามขั นตอนการผลิตตาม
ชนิดและประเภท 

หมายเหตุ ผู้ขอสอบมีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์
น  า 1 ชนิดตามที่ก าหนดในคู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

4. เก็บรักษาสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง
ตามชนิดและ
ประเภท 

4.1  สัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น 
หรือแช่แข็งหลังการผลิตได้รับการเก็บรักษา
ในห้องเย็นหรือห้องแช่แข็งตามหลักการ  
โดยค านึงถึงหลัก GMP  หลัก HACCP  
และหลักชีวอนามัยและความปลอดภัย  
ดังนี  

1)  สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็งหลังการผลิตได้รับการเก็บรักษา
อย่างถูกต้องตามหลักการด้วยความ
ปลอดภัย  ไม่เกิดความเสียหายระหว่างการ
เก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิที่ก าหนด 

2) สัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่
เย็น หรือแช่แข็งหลังการผลิตได้รับการเก็บ
รักษาตามล าดับขั นตอน  โดยผู้ปฏิบัติงาน
อย่างมีประสิทธิภาพ ตามหลักชีวอนามัย
และความปลอดภัย 

 

 

 

 

 

 

 

1)  ความถูกต้องตามหลักการในการเก็บ
รักษาสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็งหลังการผลิตด้วยความปลอดภัย  
ไม่เกิดความเสียหายระหว่างการเก็บรักษา
ภายใต้อุณหภูมิที่ก าหนด 

2)  ความมีประสิทธิภาพ  และปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนในการเก็บรักษาสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง
หลังการผลิตของผู้ปฏิบัติงาน 

ประเมิน  ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน
สถานที่จริง หรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  และสอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบ
ประเมินการปฏิบัติงาน  เรื่องการ ผลิตสัตว์
น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น หรือแช่
แข็งตามขั นตอนการผลิต  ในหัวข้อ  การเก็บ
รักษาสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็งตามชนิดและประเภท 

หมายเหตุ ผู้ขอสอบมีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์
น  า 1 ชนิดตามที่ก าหนดในคู่มือ 
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โครงการจดัท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

5. จัดการผลพลอยได้ 
และก าจัดของเสียที่
เกิดขึ นจากการผลิต
สัตว์น  าสดและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า  
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

5.1  ผลพลอยได้จากการผลิตสัตว์น  าสด
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น หรือแช่แข็ง
ได้รับการแยกประเภท  เก็บรวบรวม  และ
เก็บรักษาตามข้อแนะน าของบริษัท  โดย
ค านึงถึงหลัก GMP หลักชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย  และมาตรฐานระบบการ
จัดการสิ่งแวดล้อม (ISO 14000)  ดังนี  

1)  ผลพลอยได้ถูกแยกออกจากของเสียที่
เกิดขึ นจากการผลิตตามล าดับขั นตอนอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

2)  ผลพลอยได้ถูกแยกประเภทและเก็บ
รวบรวมในภาชนะท่ีเหมาะสมตามท่ีก าหนด
อย่างมีประสิทธิภาพ 

3)  ผลพลอยได้ถูกน าไปเก็บรักษาตาม
หลักการในสภาวะที่เหมาะสมในสถานที่ที่
ก าหนดอย่างถูกต้อง 

1)  ความมีประสิทธิภาพ  และปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนของผู้ปฏิบัติงานในการแยก
ส่วนผลพลอยได้ออกจากของเสียที่เกิดขึ นใน
การผลิต 
2)  ความมีประสิทธิภาพ  และปฏิบัติงาน
ตามล าดับขั นตอนของผู้ปฏิบัติงานในการแยก
ส่วน เก็บรวบรวม และเก็บรักษาผลพลอยได้
แต่ละประเภทในภาชนะ  และสถานที่ที่
ก าหนดไว้ตามคู่มือ 
3)  ความถูกต้องในการเก็บรักษาผลพลอยได้
ตามหลักการในสภาวะที่เหมาะสมในสถานที่
ที่ก าหนด 
ประเมิน  ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน
สถานที่จริง หรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  และสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  เรื่อง การ
ผลิตสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น 
หรือแช่แข็งตามขั นตอนการผลิต  ในหัวข้อ 
การจัดการผลพลอยได้จากการผลิตสัตว์น  า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

5.2  ของเสียที่เกิดขึ นจากการผลิตได้ถูก
ก าจัดจากสถานที่ผลิตตามข้อแนะน าของ
บริษัท อย่างถูกต้องตามวิธีการ  และมี
ประสิทธิภาพ  โดยค านึงถึงหลัก GMP หลัก
ชีวอนามัยและความปลอดภัย  และ
มาตรฐานระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม (ISO 
14000) 

-  ความถูกต้องในการก าจัดของเสียตาม
วิธีการในสถานที่ที่ก าหนดไว้ตาม
ข้อแนะน าของบริษัท 

ประเมิน  ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน
สถานที่จริง หรือสถานที่จ าลอง  โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  และสอบปฏิบัติ  ด้วย
ข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  เรื่อง การ
ผลิตสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น 
หรือแช่แข็งตามขั นตอนการผลิต  ในหัวข้อ
การก าจัดของเสียที่เกิดขึ นจากการผลิตสัตว์
น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

6.  สื่อสารงานเบื องต้นใน
งานผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสด    
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานประจ า
ตามเอกสารที่ได้รับมอบหมายได้อย่างเข้าใจ 
6.2  ผู้ปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานประจ า

ตามค าสั่งของผู้บังคับบัญชาได้อย่างเข้าใจ 
6.3  ปัญหาที่เกิด/อาจะเกิดขึ นในงาน

ประจ ามีการรายงานต่อผู้บังคับบัญชา
ตามล าดับขั นเพ่ือด าเนินการแก้ไขในทันที 

1)  ความเข้าใจในการสื่อสารงานโดยการ
อ่านเอกสาร  ประเมิน  โดยการสอบ
ข้อเขียนหรือสอบปากเปล่า  และสอบ
ปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน 
เรื่อง   การสื่อสารงานเบื องต้นในงานผลิต
สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือ
แช่แข็ง โดยการแจกขั นตอนปฏิบัติงาน 
(work instruction; WI) ที่ก าหนดให้ผู้สอบ
อ่าน (สอบถามปัญหาเมื่ออ่าน WI ไม่เข้าใจ)  
แล้วปฏิบัติงานตาม WI  (ปฏิบัติงานตาม WI 
ที่ก าหนดได้ครบถ้วนตามล าดับขั นตอน) 

2)  ความเข้าใจในการสื่อสารงานโดย
การรับฟังค าสั่งจากผู้บังคับบัญชา ประเมิน  
โดยการสอบปากเปล่า  และสอบปฏิบัติ  
ด้วยข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  เรื่อง  
การสื่อสารงานเบื องต้นในการงานผลิตสัตว์
น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

3) ข้อเท็จจริงของปัญหาในงานประจ า
ได้ถูกรายงานตามล าดับขั น  ประเมิน  โดย
การตั้งกรณีศึกษาให้สอบปากเปล่า  หรือ
สอบสัมภาษณ์ 

 
12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

-  มีความรู้และทักษะการค านวณคณิตศาสตร์เบื องต้นด้วยตนเอง  หรือใช้เครื่องค านวณ  
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยได้ดี และค าศัพท์ภาษาอังกฤษเบื องต้นที่ใช้ในงานอาชีพ 
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก)  ความต้องการด้านทักษะ 

-  ใช้หลักสุขอนามัยส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัดตลอดการปฏิบัติงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สดสัตว์น  าแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ใช้มาตรการความปลอดภัยอาหารของบริษัทอย่างเคร่งครัดตลอดการปฏิบัติงานผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

 -  เตรียมอุปกรณ์และสารท าความสะอาดส าหรับท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์/เครื่องมือ 
และเครื่องจักรส าหรับการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  เตรียมอุปกรณ์/เครื่องมือที่ต้องใช้ในการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็งอย่าง
ถูกต้อง และครบถ้วน 

-  แยกอุปกรณ์/เครื่องมือที่ช ารุดออกจากสถานที่ผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  เตรียมเครื่องจักรส าหรับการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็งให้พร้อมกับการ

ปฏิบัติงานตามข้อแนะน าการทดสอบเครื่องจักร/บ ารุงรักษา 
 -  ท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักร ส าหรับการผลิตสัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) อย่างมีประสิทธิภาพ 

-  จัดเก็บสารท าความสะอาด และอุปกรณ์ท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์/เครื่องมือ และ
เครื่องจักรส าหรับการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง หลังการท าความสะอาดในสถานที่
ที่ก าหนดอย่างเป็นระเบียบเรียบร้อย 

-  คัดขนาดสัตว์น  าอย่างละเอียดส าหรับผลิตภัณฑ์ที่เฉพาะเจาะจง 
-  ด าเนินงานกับวัตถุดิบสัตว์น  าหลังการตัดแต่ง ตามชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์ก่อนการแช่เย็น  แช่

แข็ง  (ผสมกับวัตถุเจือปนอาหาร  เครื่องปรุง  เครื่องเทศ และ/หรือผลิตผลทางการเกษตรต่างๆ เคลือบ ยัดไส้  
หมัก ดอง ทอด ปิ้ง ย่าง เป็นต้น) 

-  ชั่งน  าหนักตามชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนด 
-  เรียงสัตว์น  า หรือผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดลงในภาชนะบรรจุตามชนิดและประเภท 
-  เรียงภาชนะบรรจุสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดบนถาดที่ก าหนดได้ด้วยตนเอง กรณีใช้เครื่องจักรแช่

แข็งแบบ Air blast หรือ Contact plate  หรือป้อนสัตว์น  าสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าบนสานพานเข้าเครื่องจักร
อัตโนมัติ กรณีใช้เครื่องจักรแช่แข็งแบบ Thunnel  /Spiral /Cryogenic หรือ Fluidized bed 

-  แช่เย็น หรือแช่แข็งตามชนิดและประเภทโดยใช้เครื่องแช่เย็นแช่แข็ง  ที่ก าหนดตามหลักการและ
กระบวนการอย่างปลอดภัย 

-  เคลือบ (glazing) สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่แข็งตามหลักการและวิธีการที่ก าหนด  
-  บรรจุสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็งในบรรจุภัณฑ์ที่ก าหนดตามที่ได้รับมอบหมาย 
-  เขียนหรือระบุรายละเอียดการผลิตที่ป้ายบ่งชี บนฉลากของผลิตภัณฑ์ ตามข้อก าหนดของบริษัทก่อนการ

จัดส่งเพ่ือเก็บรักษา 
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-  จัดส่งสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดหลังการแช่เย็น หรือแช่แข็งให้แผนกห้องเย็นหรือคลังสินค้า 
  -  รักษาอุณหภูมิสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดตลอดการปฏิบัติงานตามหลักความปลอดภัยอาหาร 
(food safety) 

-  ปฏิบัติงานเก็บรักษาสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็งตามชนิดและประเภทตาม
หลักการ 

-  จัดเรียงสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็งตามชนิดและประเภทในห้องเก็บได้ด้วย
ตนเอง 
   -  สามารถปฏิบัติงานภายใต้สภาวะอุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส 
          -  แยกส่วนผลพลอยได้ออกจากของเสียที่เกิดขึ นจากการผลิต 
          -  แยกส่วนผลพลอยได้จากการผลิตตามประเภท และวิธีการที่ก าหนดไว้ 

-  ชั่งน  าหนักผลพลอยได้จากการผลิตตามประเภท 
-  เก็บรวบรวมผลพลอยได้แต่ละประเภทในภาชนะก าหนดไว้ตามข้อแนะน าของบริษัท 
-  ระบุชื่อ น  าหนัก วันที่เก็บรวบรวม ผลพลอยได้จากการผลิตที่ป้ายบ่งชี บนฉลากของภาชนะบรรจุ 
-  เก็บรักษาผลพลอยได้จากการผลิตตามหลักการและกระบวนการ 

  -  จัดส่งผลพลอยได้จากการผลิตไปยังสถานที่ที่ก าหนด 
  -  ก าจัดของเสียจากการผลิตตามวิธีการที่ก าหนดไว้ในสถานที่ที่ก าหนดไว้ตามข้อแนะน าของบริษัท 
  -  ใช้มาตรการป้องกันการเกิด cross or Re contaminate อย่างเคร่งครัด 

-  อ่าน ฟัง เขียน พูดภาษาไทยหรือภาษาท้องถิ่นในงานอาชีพได้ดี 
-  เข้าใจวิธีการปฏิบัติงานจาก การอ่านเอกสารข้อก าหนดของ บริษัท (work instruction; WI) หรือคู่มือ

ปฏิบัติงานต่างๆ ในส่วนของงานประจ าได้ 
-  รับค าสั่งให้ปฏิบัติงานตามที่ได้รับมอบหมายจากผู้บังคับบัญชาได้อย่างเคร่งครัด 
-  ซักถามความชัดเจนจากผู้บังคับบัญชา   ทุกครั งหากไม่เข้าใจค าสั่งหรือวิธีการปฏิบัติงาน 
-  รายงานให้ผู้บังคับบัญชาทราบทันทีเมื่อมีปัญหาหน้างานเกิดขึ น (เมื่อพบว่าผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่ผ่านการ

เตรียมเบื องต้นก่อนแช่เย็น แช่แข็งมีคุณลักษณะผิดปกติ /เมื่อตรวจพบอุปกรณ์เครื่องมือปฏิบัติงานช ารุด/เมื่อพบ
ชิ นส่วนของเครื่องจักรเพ่ือการผลิตหายไป  หรือเม่ือพบความผิดปกติระหว่างการทดสอบเครื่องจักร  หรือเกิด
ความเบี่ยงเบนระหว่างการปฏิบัติงาน)  

 
(ข) ความต้องการด้านความรู้ 

-  หลัก GMP เกี่ยวกับการท าความสะอาดสถานที่ปฏิบัติงานผลิต อุปกรณ์/เครื่องมือ  เครื่องจักรเพ่ือ
ปฏิบัติงานผลิต 

-  สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาด  สถานที่ปฏิบัติงานผลิต  อุปกรณ์/เครื่องมือ  เครื่องจักร  วิธีการใช้งานและ
การเก็บรักษาให้ปลอดภัย 

          -  อุปกรณ์ท าความสะอาดที่ใช้ส าหรับสถานที่ปฏิบัติงานผลิต  อุปกรณ์/เครื่องมือ  เครื่องจักร  วิธีการใช้
งาน  และการจัดเก็บอย่างถูกหลักอนามัย 
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-  วิธีการใช้งาน  บ ารุงรักษา  จัดเก็บอุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ในการปฏิบัติงานผลิต 
-  เครื่องจักรส าหรับการท าความสะอาดอุปกรณ์/เครื่องมือเบื องต้น (เช่น เครื่องล้างบล็อกแช่แข็ง เครื่อง

ล้างกระบะ)  วิธีการใช้งาน และการบ ารุงรักษาเบื องต้น 
    -  เครื่องจักรที่ใช้ในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  วิธีการใช้งานและการ

บ ารุงรักษาเบื องต้น 
- หลักการและกระบวนการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็งเบื องต้น 
- หลักการถนอมอาหารด้วยวิธีการหมัก  ดอง  ต้ม ปิ้ง ย่าง กับสัตว์น  าเพื่อการแช่เย็น แช่แข็ง 
- บรรจุภัณฑ์ส าหรับสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

  -  หลักการเบื องต้นเกี่ยวกับการเก็บรักษาสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
     -  การเสื่อมเสียของสัตว์น  าระหว่างการเก็บรักษาในห้องเย็น (cold storage) เบื องต้น 

-  ห้องเย็นหรือห้องแช่แข็งเบื องต้น 
-  ประเภทของผลพลอยได้  และของเสียที่เกิดขึ นจากการผลิตสัตว์น  า  และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น 

หรือแช่แข็ง 
-  วิธีการจัดการ จัดเก็บ และเก็บรักษาผลพลอยได้  และของเสียที่เกิดขึ นจากการผลิตสัตว์น  าและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  ข้อปฏิบัติเกี่ยวกับการก าจัดของเสียที่เป็นพิษอย่างปลอดภัย 
-  ความรู้ภาษาไทยหรือภาษาท้องถิ่นด้านทักษะการอ่าน เขียน ฟัง และพูดในงานอาชีพ 
-  ความรู้ภาษาอังกฤษด้านการอ่าน พูดในงานอาชีพเบื องต้น (ค าศัพท์เฉพาะหน้างานประจ า เช่น อ่าน

และออกเสียงชื่อสัตว์น  า และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ชื่อเครื่องจักร) 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

(ก) หลักฐานการปฎิบัติงาน (Performance Evidence) 

-  รายงาน/แบบตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานผลิต 
-  สภาพความสะอาดและความพร้อมใช้งานของสถานที่ปฏิบัติงาน  อุปกรณ์/เครื่องมือ  และเครื่องจักรที่

ใช้ในการผลิตสัตว์น  า และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  ความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์และสารท าความสะอาด 
-  ความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการจัดเก็บอุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ในการผลิตสัตว์น  า และผลิตภัณฑ์สัตว์

น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  รายงานการปฏิบัติงานการผลิตสัตว์น  า และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง   
-  เอกสารรายงานคุณลักษณะสัตว์น  า และผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
-  บันทึก/รายงานการซ่อมบ ารุงเครื่องจักรการผลิต 
-  บันทึก/รายงานจ านวนอุปกรณ์/เครื่องมือการผลิตที่มี  และท่ีต้องก าจัดทิ ง  หรือส่งซ่อมแซม 
-  บันทึก/รายงานจ านวนผลิตภัณฑ์ในห้องเย็น 
-  เอกสารรายงานการตรวจอุณหภูมิระหว่างการปฏิบัติงานผลิต  และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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-  แบบรายงานปัญหาที่เกิดขึ น หรือ ปัญหาที่อาจจะเกิดขึ นในฝ่ายผลิต 

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

-  หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice ; GMP) 
-  หลักการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยเบื องต้น  
-  หลักการความปลอดภัยของอาหารเบื องต้น 
-  หลักการจัดการสิ่งแวดล้อมเบื องต้น 
-  การเตรียมการ/แปรรูปเบื องต้นก่อนการผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น  หรือแช่แข็ง 
-  การผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น  หรือแช่แข็ง 
-  หลักการและกระบวนการแช่เย็น แช่แข็งสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  า 
-  การเก็บรักษาสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าด้วยวิธีแช่เย็น  แช่แข็ง 
-  หลักการใช้เครื่องมือชั่ง  ตวง 
-  การเลือกใช้  จัดเก็บ  และบ ารุงรักษาอุปกรณ์/เครื่องมือ  และเครื่องจักรในงานผลิต 
-  การเขียนบันทึก/รายงานการปฏิบัติงานเบื องต้นในงานผลิต 

      (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

-  ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน  หรือ  หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณา 
-  หากไม่มีหลักฐานมาประกอบการพิจารณาให้ด าเนินการสอบตามวิธีการประเมินที่ก าหนดในคู่มือ 

การประเมินด้านทักษะและความรู้  ผู้ประเมินจะต้องมีประสบการณ์ด้านหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 1 ป ี 
การประเมินด้วยการสอบปฏิบัติ โดยใช้สถานที่จริง หรอื ใช้การจ าลองสถานที่ให้อยู่ในสถานการณ์ท่ีเสมือนจริง   
ต้องมีสภาพเหมาะสม  มีสิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ อุปกรณ์ และ เคมีภัณฑ์พร้อมใช้งานตามข้อก าหนดของ
การประเมิน  และไม่มีสภาวะรบกวนการประเมิน 

     (ง) วิธีการประเมิน 
-  สอบปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง หรือสถานการณ์จ าลอง 
-  สอบข้อเขียน  หรือ สอบปากเปล่า  หรือ  สอบสัมภาษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆ หรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบต่อ
การท างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก าหนดอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 

     (ก) ค าแนะน า 

 หน่วยสมรรถนะนี เป็นการด าเนินกิจกรรมทั งหมดครอบคลุมตั งแต่สถานที่ (ไลน์) ผลิตจนถึงสถานที่เก็บ
รักษา (Cold storage) ในโรงงานอุตสาหกรรมสัตว์น  าแช่เย็น แช่แข็ง หรือสถานที่แปรรูปสัตว์น  าแช่เย็น แช่แข็ง
เบื องต้น 
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  (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 

1)  อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร: 

-  อุปกรณ์:  ตะกร้า/กระบะ/ถังพลาสติก ถาดสแตนเลส กล่องสแตนเลส ถังสแตนเลส โต๊ะสแตน
เลส คีมจับของร้อน กระทะ เทอร์โมมิเตอร์ 

-  เครื่องมือ: เครื่องชั่ง เครื่องทอด เครื่องปิ้ง เตาย่าง เตาไมโครเวฟ เครื่องชุบแป้ง 

-  เครื่องจักร: เครื่องจักรแช่แข็งแบบ Air blast แบบ Contact plate แบบ Thunnel แบบ 
Spiral แบบ Cryogenic แบบ Fluidized bed 

 
2)  สถานที่:  

-  ไลน์ผลิต 
-  ห้องเย็นเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (cold storage) 

3)  มาตรฐานการผลิตอาหารที่เก่ียวข้อง 
-  หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
-  ความปลอดภัยอาหาร (Food safety) 
-  ISO 14000 (ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม)   
-  ISO 18000 (ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย) 
-  ISO 22000 (ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร) 

4)  สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ผลิตจากวัตถุดิบสัตว์น  า ดังต่อไปนี  
 -  ปลาสด  และปลาแปรรูป 
 -  กุ้งสด  และกุ้งแปรรูป 
 -  ปูสด  และปูแปรรูป 
 -  หอย  และหอยแปรรูป 

5)  ส่วนผสม ประกอบด้วย 
 -  วัตถุเจือปนอาหาร  : เกลือ น  าตาล น  าตาลอัลกอฮอล์ สารประกอบฟอสเฟต และสารเคมีที่

อนุญาตให้ใช้ในงานผลิตสัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าสดแช่เย็น  หรือแช่แข็ง 
 -  ผลผลิตทางการเกษตร  : เครื่องเทศ  แป้งต่างๆ  และผลผลิตสด 

6)  ป้ายบ่งชี  ประกอบด้วยหัวข้อส าคัญ: ชื่อผลิตภัณฑ์สัตว์น  า จ านวน ปริมาณหรือน  าหนักสุทธิ วันที่/เวลา 
สถานที่ผลิต สถานที่จัดส่ง ชื่อผู้ผลิต/ผู้จัดส่ง 

7)  สิ่งอ านวยความสะดวก ครอบคลุมทั งระบบน  า ระบบไฟฟ้า และระบบระบายอากาศ 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอาชีพผลิตสัตว์น  ากระป๋อง/ผลิตสัตว์น  าแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการประวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทางด้านความรู้  ทักษะ  และทัศนคติ  โดยใช้วิธกีารทดสอบภาคทฤษฎี (ข้อเขียน สอบปากเปล่า 
หรือสอบสัมภาษณ์) และ/หรือ สอบปฏิบัติ  ด้วยข้อสอบประเมินการปฏิบัติงาน  ตามรายละเอียดที่ก าหนดในคู่มือ 


