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ค้าน้า 

  
มำตรฐำนอำชีพและคุณวุฒิวิชำชีพฉบับนี  จัดท ำขึ นเพ่ือก ำหนดมำตรฐำนอำชีพและคุณวุฒิวิชำชีพ 

สำขำวิชำชีพเกษตรกรรม สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ โดยศึกษำจำกมำตรฐำนอำชีพและคุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพที่
เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูปสัตว์น  ำของต่ำงประเทศที่มีกำรจัดท ำมำตรฐำนอำชีพ และจำกประสบกำรณ์ด้ำน
อุตสำหกรรมกำรแปรรูปสัตว์น  ำของคณะอนุกรรมกำรร่ำงมำตรฐำนอำชีพทั ง 5 สำขำอำชีพกอรปกับ
ข้อเสนอแนะจำกคณะกรรมกำรมำตรฐำนอำชีพ ซึ่งประกอบด้วยผู้แทนองค์กรต่ำงๆ และผู้ทรงคุณวุฒิ ที่มี
ควำมเชี่ยวชำญในภำคอุตสำหกรรมกำรแปรรูปสัตว์น  ำ โดยร่ำงมำตรฐำนอำชีพและคุณวุฒิวิชำชีพ ที่จัดท ำขึ น
นั น ประกอบไปด้วยแผนภำพหน้ำที่งำน (Functional Map) ที่มีรำยละเอียดควำมมุ่งหมำยหลัก (Key 
Purpose) บทบำทหลัก (Key Role) หน้ำที่หลัก (Key Function) และกำรจัดท ำหน่วยสมรรถนะ (Unit of 
Competence) ซึ่ งประกอบด้วยสมรรถนะย่อย (Element of Competence) เกณฑ์กำรปฏิบั ติ ง ำน 
(Performance Criteria) ขอบเขต (Range Statement) หลักฐำนที่ต้องกำรทั งหลักฐำนกำรปฏิบัติงำนและ
หลักฐำนควำมรู้ (Evidence Requirement) แนวทำงกำรประเมิน (Assessment Guidance) และก ำหนด
ระดับสมรรถนะของแต่ละสำขำอำชีพ 

 คณะที่ปรึกษำมีควำมมุ่งหวังว่ำมำตรฐำนอำขีพและคุณวุฒิวิชำชีพที่ได้จัดท ำขึ นนี  จะเป็นแนวทำงกำร
ประเมินสมรรถนะของบุคลำกรในอุตสำหกรรมกำรแปรรูปสัตว์น  ำและเป็นกำรยกระดับขีดควำมสำมำรถของ
บุคลำกรในสำยอำชีพทั ง 5 สำขำอำชีพต่อไป 
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คุณวุฒิวิชาชีพ 

คุณวุฒิวิชำชีพแห่งชำติมีจุดมุ่งหมำยในกำรเป็นศูนย์กลำงกำรรับรองสมรรถนะของก ำลังคนที่มี
สมรรถนะตำมมำตรฐำนอำชีพตอบสนองควำมต้องกำรของภำคธุรกิจและอุตสำหกรรม เป็นกลไกให้บุคคล
ได้รับกำรยอมรับในควำมสำมำรถ และได้รับคุณวุฒิวิชำชีพที่สอดคล้องกับสมรรถนะ ประสบกำรณ์ และควำมรู้ 
เพ่ือใช้คุณวุฒิวิชำชีพในกำรพัฒนำเจริญก้ำวหน้ำในอำชีพของตนในอนำคต คุณวุฒิวิชำชีพนี สำมำรถเทียบเคียง
และเชื่อมโยงกับระบบคุณวุฒิอื่นๆ ของประเทศได้ก ำหนดระบบคุณวุฒิวิชำชีพแห่งชำติ ประกอบด้วย 

1. กรอบคุณวุฒิวิชำชีพแห่งชำติ 
2. ระบบหมวดหมู่ของอำชีพ 
3. มำตรฐำนอำชีพ 

 กำรจัดท ำมำตรฐำนอำชีพ 
 กำรทบทวนและพัฒนำมำตรฐำนอำชีพ 

4. องค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
5. กระบวนกำรควบคุมคุณภำพคุณวุฒิวิชำชีพ 

• กำรรับรององค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
o กระบวนกำรรับรององค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
o กระบวนกำรต่ออำยุองค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 

 มำตรฐำนองค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
o กระบวนกำรยื่นขอเป็นองค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
o กระบวนกำรแนะน ำและสนับสนุนองค์กรที่มีหน้ำที่รับรองสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำน

อำชีพ 
 มำตรฐำนกำรประเมินสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 

o มำตรฐำนและกระบวนกำรประเมินสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
o กระบวนกำรขึ นทะเบียนเป็นผู้ประเมินสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 
o คุณสมบัติของผู้เข้ำรับกำรประเมินสมรรถนะบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพ 

6. กรอบกำรเชื่อมโยงคุณวุฒิวิชำชีพแห่งชำติของไทยกับกรอบคุณวุฒิ AEC 
7. ฐำนข้อมูลคุณวุฒิวิชำชีพและระบบสำรสนเทศในกำรบริหำรฐำนข้อมูลและคุณวุฒิวิชำชีพ 
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ระบบคุณวุฒิวิชาชีพแห่งชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กรอบคุณวุฒิวิชาชีพแห่งชาติ 

 

ระบบหมวดหมู่ของอาชีพ 
(ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ) 

 

มาตรฐานอาชีพ 

กระบวนการรับรองสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐาน
อาชีพ 

กระบวนการควบคุมคุณภาพคุณวุฒิวิชาชีพ 

กรอบการเชื่อมโยงกรอบคุณวุฒิวิชาชีพแห่งชาติ 

ของไทยกับกรอบคุณวุฒิ AEC 

ฐานข้อมูลคุณวุฒิวิชาชีพและระบบสารสนเทศ 

ในการบริหารฐานข้อมูลและคุณวุฒิวิชาชีพ 

 

ระบบคุณวุฒิวิชาชีพแห่งชาติ 
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กรอบคุณวุฒิวิชาชีพแห่งชาติ 

 กรอบคุณวุฒิวิชำชีพ  ถูกจัดท ำขึ นเพื่อเป็นเกณฑ์ในกำรก ำหนดระดับคุณวุฒิวิชำชีพที่ก ำหนดโดยระดับ
สมรรถนะตำมมำตรฐำนอำชีพโดยกรอบคุณวุฒิวิชำชีพในแต่ละระดับจะอธิบำยถึงกฎเกณฑ์ ควำมรู้ ทักษะ 
และคุณสมบัติที่พึงประสงค์ ขอบเขตควำมรับผิดชอบ ผลผลิตที่พึงจะได้จำกกำรปฏิบัติง ำน นวัตกรรม และ
ระดับควำมยำกง่ำยของกำรท ำงำน โดยเฉพำะนวัตกรรมในระดับต้น  อำจจะยังไม่สำมำรถมีนวัตกรรม แต่
ก ำหนดว่ำสำมำรถปฏิบัติงำนได้ตำมเกณฑ์กำรปฏิบัติกำร แต่ในระดับคุณวุฒิสูงๆ จะสำมำรถสร้ำงนวัตกรรม
ใหม่หรือวิธีกำรในกำรท ำงำนหรือคิดค้นเทคโนโลยีใหม่ในอำชีพของตนเอง  

 เกณฑ์และค ำอธิบำยในกรอบคุณวุฒิวิชำชีพ ได้อธิบำยถึงสมรรถนะ ขอบเขตควำมรับผิดชอบ ผลผลิต
ที่พึงจะได้จำกกำรปฏิบัติงำน ระดับควำมยำกง่ำยของกำรท ำงำนและนวัตกรรมที่เป็นกลำง ไม่ได้เฉพำะเจำะจง
อำชีพใดอำชีพหนึ่งเพ่ือยกระดับคุณวุฒิวิชำชีพและกำรพัฒนำก ำลังคนของประเทศให้สำมำรถแข่งขันใน
ประชำคมเศรษฐกิจอำเซียนและระดับสำกลได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ กรอบคุณวุฒิวิชำชีพถูกใช้เป็นเครื่องมือ
หลักในกำรประเมินและรับรองสมรรถนะของบุคคลตำมมำตรฐำนอำชีพที่ก ำหนดเพ่ือตอบสนองควำมต้องกำร
ทั งของภำคธุรกิจและอุตสำหกรรม ตลอดจนเป็นกลไกในกำรเชื่อมโยงเทียบเคียงกับระบบคุณวุฒิกำรศึกษำใน
ระดับประเทศและสำกล 

 
ตารางสรุปกรอบคุณวุฒิวิชาชีพแห่งชาติของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) 

ระดับ (Level) ค้าอธิบายท่ัวไป (Description) 
ชั น 1 

National 
Qualification of 
VocationalComp

etence 1 

Basic 
Skilledpersonnel/

worker 

ผู้มีทักษะเบื องต้น มีทักษะในกำรปฏิบัติงำนประจ ำขั น
พื นฐำนทั่วไป สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำน
ในกำรปฏิบัติงำนได้อย่ำงจ ำกัด โดยมีกำร
ควบคุมดูแลอย่ำงใกล้ชิด 

ชั น 2 
National 

Qualification of 
VocationalComp

etence 2 

Skilledpersonnel 
/worker 

ผู้มีทักษะฝีมือ 
มีทักษะฝีมือในกำรปฏิบัติงำนที่ถูกก ำหนด
ไว้แล้ว สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนที่พบ
เป็นประจ ำ โดยประยุกต์ใช้ทฤษฎี 
เครื่องมือและข้อมูลพื นฐำนภำยใต้กำร
ควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ 

ชั น 3 
National 
Diploma 

Qualification of 
VocationalComp

etence  

Specialized 
Skilled 

personnel/worker 

ผู้มีทักษะ 
เฉพำะทำง 

มีทักษะระดับฝีมือเฉพำะทำงและเทคนิค
ในกำรปฏิบัติงำน กระบวนกำรคิดและ
ปฏิบัติที่หลำกหลำย สำมำรถแก้ปัญหำ
ทำงเทคนิคควบคู่กับกำรใช้คู่มือ และ
ข้อมูลที่เกี่ยวข้องภำยใต้กำรแนะแนวของ
ผู้บังคับบัญชำ 
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หมายเหตุ : ค ำที่ใช้อธิบำยในกรอบคุณวุฒิวิชำชีพซึ่งนี เป็นค ำอธิบำยที่เป็นกลำงมิได้อธิบำยถึงอำชีพใดอำชีพ
หนึ่งโดยเฉพำะเจำะจง 

ชั น 4 
National 

Advanced 
Diploma 

Qualification of 
VocationalComp

etence     

supervisors, 
foremen, 

superintendents 
academically 

qualified workers, 
junior 

management, 

ผู้ช ำนำญกำรใน
อำชีพ 

มีทักษะทำงเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน มี
ทักษะทำงควำมคิดและปฏิบัติที่
หลำกหลำย ครอบคลุมกำรปฏิบัติงำน  
หำข้อสรุปและกำรตัดสินใจแก้ปัญหำที่
เกี่ยวข้องกับงำนโดยใช้ทฤษฎีและเทคนิค
อย่ำงอิสระด้วยตนเอง 

ชั น 5 
National 

Qualification of 
ProfessionalCom

petence 

Professionally 
qualified,  
and mid-

management 

ผู้เชี่ยวชำญในอำชีพ มีทักษะทำงเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน มี
ทักษะในกำรปฏิบัติงำนที่ซับซ้อน มีส่วน
ร่วมในกำรวำงแผน บริหำรจัดกำร และ
ก ำหนดนโยบำยขององค์กรโดยใช้ทฤษฎี
และเทคนิคในกำรแก้ปัญหำอย่ำงอิสระ 
สำมำรถพัฒนำนวัตกรรมเทคโนโลยีใหม่ๆ
ได้ สำมำรถใช้ภำษำต่ำงประเทศและ
เทคโนโลยีในกำรปฏิบัติงำนและสำมำรถ
อบรมและฝึกฝนบุคคลอ่ืนได้ 

ชั น 6 
National 

Qualification of 
Higher 

ProfessionalCom
petence 

Experienced 
Specialists and 

Senior 
management 

ผู้เชี่ยวชำญพิเศษใน
อำชีพ 

มีทักษะในกำรบริหำรจัดกำร  วิเครำะห์
และประเมินเพ่ือแก้ไขปัญหำที่ซับซ้อน
และท่ีไม่สำมำรถคำดกำรณ์ได้อย่ำงเป็น
ระบบและมีประสิทธิภำพ โดยสำมำรถน ำ
องค์ควำมรู้ และทักษะจำกสำขำอำชีพ
อ่ืนๆที่มีควำมหลำกหลำยมำประยุกต์ใช้
ได้ สำมำรถก ำหนดนโยบำยกลยุทธ์ของ
องค์กรโดยจัดสรรทรัพยำกรที่มีอยู่อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ 

ระดับ 7 
National 

Qualification of 
Advanced 

Professional 
Competence 

Top management, 
Novel & Original 

ผู้ทรงคุณวุฒิใน
อำชีพ 

มีทักษะที่เป็นเลิศในกำรพัฒนำกำรบริหำร
จัดกำรองค์กร  ระบบและนวัตกรรมกำร
ท ำงำน และบุคลำกรอย่ำงต่อเนื่อง 
ตลอดจนสำมำรถสังเครำะห์ และประเมิน
เพ่ือแก้ไขวิกฤตปัญหำขององค์กร ก ำหนด
ทิศทำงและอนำคตและเปลี่ยนวัฒนธรรม
ขององค์กรได้ อย่ำงเป็นที่ยอมรับทั งใน
ระดับประเทศและนำนำชำติ 



มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาแปรรูปสัตว์น ้า   หน้า 5 
 

ค้าอธิบายระดับคุณวุฒิ 
คุณวุฒชิั น 1 (National Qualification of Vocational Competence 1) (NQVC.1 Cert) 

ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

ระดับคุณวุฒินี ถือเป็นบุคคลที่มีทักษะในกำรปฏิบัติงำนประจ ำขั นพื นฐำนทั่วไป 
สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนในกำรปฏิบัติงำนได้อย่ำงจ ำกัด โดยมีกำรควบคุมดูแล
อย่ำงใกล้ชิด 

ความรู้ 
(Knowledge) 

- มีควำมรู้พื นฐำนในกำรเขียน อ่ำน พูด สื่อสำร กำรค ำนวณ วัฒนธรรมและเอกลักษณ์
ของชำติ 

ทักษะ 
(Skills) 

- มีทักษะขั นพื นฐำนในกำรปฏิบัติงำน กำรสื่อสำรและกำรท ำงำนประจ ำ 

- มีทักษะกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศพื นฐำน 

- มีทักษะกำรคิด กำรสื่อสำรอย่ำงสร้ำงสรรค์ 

- มีทักษะเรื่องควำมปลอดภัย 

- มีควำมสำมำรถในกำรแก้ปัญหำขั นพื นฐำน  
คุณสมบัติท่ีพึง

ประสงค์ (Attitude) 
สำมำรถสื่อสำร มีควำมรู้ควำมเข้ำใจเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ข่ำวสำรในกำรด ำเนิน
ชีวิตประจ ำวัน มีกำรเรียนรู้ด้วยตนเองอย่ำงต่อเนื่อง สำมำรถท ำงำนร่วมกับผู้อ่ืน 
เป็นผู้มีควำมซื่อสัตย์สุจริต มีควำมคิดเชิงบวก มุ่งม่ันในกำรท ำงำน 

ผลผลิต 
(Productivity) 

สำมำรถปฏิบัติงำนได้ส ำเร็จตำมที่ได้รับมอบหมำย ถูกต้อง ตรงต่อเวลำ 

นวัตกรรม 
(Innovation) 

มีสมรรถนะในกำรปฏิบัติงำนภำยใต้กำรก ำกับดูแล สำมำรถใช้กำรพิจำรณำ
ควำมสัมพันธ์ของงำนที่ปฏิบัติในขั นพื นฐำน 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

ปฏิบัติงำนขั นพื นฐำนที่ก ำหนดไว้เป็นอย่ำงดีแล้ว สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนได้ 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

มีกำรควบคุมดูแลอย่ำงใกล้ชิดและมีอ ำนำจกำรตัดสินใจอย่ำงจ ำกัด 
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คุณวุฒชิั น 2 (National Qualification of Vocational Competence 2) (NQVC.2 Cert) 
ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

ระดับคุณวุฒินี ถือเป็นบุคคลที่มีทักษะฝีมือในกำรปฏิบัติงำนที่ถูกก ำหนดไว้แล้ว 
สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนที่พบเป็นประจ ำ โดยประยุกต์ใช้ทฤษฎี เครื่องมือและ
ข้อมูลพื นฐำนภำยใต้กำรควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ 

ความรู้ 
(Knowledge) 

 

มีควำมรู้ในกำรเขียน อ่ำน พูด ค ำนวณ ขั นพื นฐำน 
มีควำมรู้ควำมเข้ำใจในวิชำชีพพื นฐำนและภำษำต่ำงประเทศที่เกี่ยวกับงำน หรือ
ภำษำในประเทศอำเซียน ที่ใช้ในกำรสื่อสำรเบื องต้น  

ทักษะ 
(Skills) 

 

มีทักษะฝีมือ สำมำรถท ำงำนประจ ำตำมลักษณะวิชำชีพ ดัดแปลงและเลือกใช้
วิธีกำรท ำงำนที่เหมำะสม มีทักษะในกำรใช้เทคโนโลยีในกำรปฏิบัติงำน มีทักษะ
กำรคิด กำรสื่อสำรอย่ำงสร้ำงสรรค์ สำมำรถสื่อสำรด้วยภำษำต่ำงประเทศหรือ
ภำษำในประเทศอำเซียนในกำรประกอบอำชีพเบื องต้น สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนที่
พบประจ ำ และมีทักษะเรื่องควำมปลอดภัย 

คุณสมบัติท่ีพึง
ประสงค์ (Attitude) 

สำมำรถสื่อสำร รับรู้ข่ำวสำรอย่ำงมีเหตุผล และเลือกใช้วิธีกำรสื่อสำรที่มี
ประสิทธิภำพ มีควำมมุ่งมั่นในกำรท ำงำน มีวินัย สำมำรถท ำงำนร่วมกับผู้ อ่ืน 
ปรับตัวเข้ำกับสังคมและสภำพแวดล้อม 

ผลผลิต  
(Productivity) 

สำมำรถเลือกวิธีกำรขั นพื นฐำน เครื่องมือ วัสดุ และข้อมูลส ำหรับกำรท ำงำนใน
สำขำอำชีพของตนเอง สำมำรถปฏิบัติงำนได้ตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดไว้ ท ำงำนส ำเร็จ
ตำมท่ีได้รับมอบหมำย ถูกต้อง ตรงต่อเวลำ 

นวัตกรรม 
(Innovation) 

วิเครำะห์และแก้ปัญหำ โดยปฏิบัติตำมกฎเกณฑ์กำรปฏิบัติงำนที่ก ำหนดไว้ 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

ปฏิบัติงำนอย่ำงมีประสิทธิภำพตำมกรอบมำตรฐำนที่ก ำหนด แก้ปัญหำที่พบบ่อย
ได ้
 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

มีกำรดูแลและควบคุมเป็นประจ ำ และมีอ ำนำจในกำรตัดสินใจอย่ำงจ ำกัด 
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คุณวุฒชิั น 3 (National Diploma Qualification of Vocational Competence) (NQVC. Dip. 
Cert) 

ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

ระดับคุณวุฒินี ถือเป็นบุคคลที่มีทักษะระดับฝีมือเฉพำะทำงและเทคนิคในกำร
ปฏิบัติงำน กระบวนกำรคิดและปฏิบัติที่หลำกหลำย สำมำรถแก้ปัญหำทำงเทคนิค
ควบคู่กับกำรใช้คู่มือ และข้อมูลที่เกี่ยวข้องภำยใต้กำรแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ 

ความรู้ 
(Knowledge) 

 

มีควำมรู้ควำมเข้ำใจในหลักกำร วิธีกำร ในสำขำวิชำชีพเฉพำะ มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ
ในหลักกำรควำมปลอดภัยที่เกี่ยวข้อง มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจในภำษำต่ำงประเทศหรือ
ภำษำในประเทศอำเซียนที่ใช้ในกำรประกอบอำชีพ 

ทักษะ 
(Skills) 

 

มีทักษะระดับฝีมือเฉพำะทำงและเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน 
มีทักษะในกำรเชื่อมโยงควำมรู้ในกำรปฏิบัติงำนที่รับผิดชอบ มีทักษะด้ำนควำม
ปลอดภัย 
กำรสื่อสำรด้วยภำษำไทย ภำษำต่ำงประเทศ หรือภำษำในประเทศอำเซียน และมี
ทักษะพื นฐำนในกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

คุณสมบัติท่ีพึง
ประสงค์ 

(Attitude) 

มีส่วนร่วมในกำรประสำนงำนกลุ่มหมู่คณะ มีคุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดีต่อ
วิชำชีพ 

ผลผลิต
(Productivity) 

สำมำรถใช้คู่มือและข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับกำรด ำเนินกำรภำยในขอบเขตของตนเองใน
กำรท ำงำน 

นวัตกรรม
(Innovation) 

สำมำรถประยุกต์ใช้ควำมรู้อย่ำงง่ำย ท ำงำนอย่ำงอิสระและรับผิดชอบในงำนประจ ำของ
ตนเองได้ 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

มีควำมคิดริ่เริ่มสิ่งใหม่ๆ และสำมำรถปฏิบัติได้อย่ำงมีหลักกำร แก้ปัญหำที่พบเจอ
บ่อยได้ 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

มีกำรแนะน ำท่ัวไป สำมำรถตัดสินใจและวำงแผนเบื องต้นได้ 
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คุณวุฒชิั น 4 (National  Advanced Diploma Qualification of Vocational Competence) (NQVC. A.dv. Dip. 
Cert)  

ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

ระดับคุณวุฒินี ถือเป็นบุคคลที่มีทักษะทำงควำมคิดและปฏิบัติที่หลำกหลำย 
ครอบคลุมกำรปฏิบัติงำน  หำข้อสรุปและกำรตัดสินใจแก้ปัญหำที่เกี่ยวข้องกับงำน
โดยใช้ทฤษฎีและเทคนิคอย่ำงอิสระด้วยตนเอง 

ความรู้ 
(Knowledge) 

 

น ำควำมรู้ ควำมเข้ ำ ใจ ในวิชำกำรและวิชำชีพ ควำมปลอดภัย  ควำมรู้
ภำษำต่ำงประเทศหรือภำษำในประเทศอำเซียน กำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ 
ควำมรู้ทำงกฎหมำยที่เกี่ยวข้องและกำรบริหำรจัดกำรระดับต้นมำประยุกต์ใช้ใน
กำรปฏิบัติงำนได้อย่ำงเหมำะสม  

ทักษะ 
(Skills) 

 

มีทักษะทำงเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน มีทักษะในกำรประยุกต์ใช้ควำมรู้ในกำร
ปฏิบัติงำนที่รับผิดชอบ มีทักษะด้ำนควำมปลอดภัย   ด้ำนกำรสื่อสำรด้วย
ภำษำไทย ภำษำต่ำงประเทศหรือภำษำในประเทศอำเซียน และมีทักษะกำรใช้
เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

คุณสมบัติท่ีพึง
ประสงค์ 

(Attitude) 

มีส่วนร่วมในกำรพัฒนำ ริเริ่มสิ่งใหม่ๆ มีส่วนร่วมในกำรวำงแผน ประสำนงำนและ
ประเมินผล มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยำบรรณในวิชำชีพ 

ผลผลิต  
(Productivity) 

สำมำรถแก้ปัญหำเฉพำะด้ำนที่เกี่ยวข้องกับงำน โดยใช้ควำมรู้ทำงทฤษฎี และ
เทคนิค 
 

นวัตกรรม 
(Innovation) 

ปฏิบัติงำนเป็นอิสระในขอบเขตของควำมรับผิดชอบของตนเอง และมีกำร
แก้ปัญหำเฉพำะหน้ำ สำมำรถประเมินผลกำรท ำงำนของตนเองได้ 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

สำมำรถปฏิบัติงำนที่หลำกหลำย แก้ปัญหำเฉพำะหน้ำได้ 
 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

มีส่วนร่วมในกำรปฏิบัติงำนโดยรวม สำมำรถตัดสินใจได้ด้วยตนเอง 
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คุณวุฒชิั น 5 (National Qualification of ProfessionalCompetence) (NQPC. Cert) 
ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

ระดับคุณวุฒินี ถือเป็นบุคคลที่มีทักษะในกำรปฏิบัติงำนที่ซับซ้อน มีส่วนร่วมในกำร
วำงแผน บริหำรจัดกำร และก ำหนดนโยบำยขององค์กรโดยใช้ทฤษฎีและเทคนิค
ในกำรแก้ปัญหำอย่ำงอิสระ สำมำรถพัฒนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม่ๆได้ กำร
ใช้ภำษำต่ำงประเทศ กำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศในกำรปฏิบัติงำน และสำมำรถ
ฝึกอบรมบุคคลอื่นได้ 

ความรู้ 
(Knowledge) 

 

มีควำมรู้ควำมเข้ำใจที่ครอบคลุม สอดคล้องและเป็นระบบในสำขำวิชำชีพ มีควำมรู้
และทักษะที่จ ำเป็นต่อกำรปฏิบัติงำนอย่ำงมีประสิทธิภำพในเชิงลึก กำรพัฒนำกำร
เรียนรู้ทำงวิชำกำรและกำรบริหำรระดับกลำง 

ทักษะ 
(Skills) 

 

มีทักษะทำงเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน 
มีทักษะในกำรวำงแผนกำรบริหำรจัดกำรในกำรท ำงำน กำรผลิตหรือกำรบริกำร  
กำรปฏิบั ติ ง ำนที่ ซั บซ้ อนกำร พัฒนำนวั ตกรรมและ เทคโนโลยี ก ำ ร ใช้
ภำษำต่ำงประเทศและเทคโนโลยีสำรสนเทศในระดับสำกล 

คุณสมบัติท่ีพึง
ประสงค์ (Attitude) 

มีส่วนร่วมพัฒนำและริเริ่มวิธีกำรปฏิบัติงำน มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยำบรรณ และ
เจตคติที่ดีต่อวิชำชีพ 

ผลผลิต  
(Productivity) 

สำมำรถแก้ปัญหำและก ำหนดกระบวนกำรท ำงำน แผนงำน ประเมินผลกำรท ำงำน  
โดยพิจำรณำครอบคลุมถึงผลกระทบในกำรท ำงำน 

นวัตกรรม 
(Innovation) 

มีทักษะเฉพำะทำง มีควำมรู้ควำมเชี่ยวชำญในอำชีพ ก ำหนดแนวทำงในกำร
แก้ปัญหำที่ซับซ้อน สำมำรถเลือกวิธีในกำรแก้ปัญหำที่เหมำะสม 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

สำมำรถปฏิบัติงำนที่ซับซ้อน และใช้ทฤษฎีในกำรแก้ปัญหำได้อย่ำงอิสระ 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

มีส่วนร่วมในกำรก ำหนดนโยบำยและวำงแผน สำมำรถประยุกต์ใช้ทฤษฎีและ
เทคนิคอย่ำงอิสระ 
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คุณวุฒชิั น 6 (National Qualification of Higher ProfessionalCompetence) (NQPC. Higher 
Cert) 

ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

บุคคลที่ ได้ระดับคุณวุฒินี ถือเป็นบุคคลที่มีทักษะในกำรบริหำรจัดกำร  
วิเครำะห์และประเมินสถำนกำรณ์เพ่ือแก้ไขปัญหำที่ซับซ้อนและเหตุกำรณ์
เฉพำะหน้ำได้อย่ำงเป็นระบบและมีประสิทธิภำพ โดยสำมำรถน ำองค์ควำมรู้ 
และทักษะจำกสำขำอำชีพอ่ืนๆ ที่มีควำมหลำกหลำยมำประยุกต์ใช้ สำมำรถ
ก ำหนดนโยบำยกลยุทธ์ขององค์กร โดยกำรจัดสรรทรัพยำกรที่มีอยู่อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ 

ความรู้ 
(Knowledge) 

 

มีควำมรู้ระดับสูงทั งภำคทฤษฎีและภำคปฏิบัติในทำงวิชำชีพและวิชำกำรที่
เกี่ยวข้องกับกำรปฏิบัติงำน และสำมำรถน ำมำประยุกต์ในกำรศึกษำค้นคว้ำ 
วิจัยและสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่ กำรบริหำรจัดกำรองค์ควำมรู้และพัฒนำ
นวัตกรรมใหม่ๆ ในวิชำชีพ และกำรบริหำรจัดกำรในระดับค่อนข้ำงสูง 

ทักษะ 
(Skills) 

 

ใช้ควำมรู้ทำงทฤษฎีและประสบกำรณ์จำกกำรปฏิบัติ เพ่ือศึกษำวิเครำะห์
ประเด็นปัญหำที่ซับซ้อน โดยระบุแหล่งข้อมูลและเทคนิคกำรวิเครำะห์ต่ำงๆ 
เพ่ือน ำไปสู่กำรสรุปผลและจัดท ำข้อเสนอในกำรแก้ปัญหำและกำรพัฒนำงำน
ในอนำคต มีทักษะในกำรคิดริเริ่มสร้ำงสรรค์ กำรวิจัย กำรพัฒนำนวัตกรรม
และกำรใช้เทคโนโลยีที่เหมำะสมกับวิชำกำรและวิชำชีพ 

คุณสมบัติท่ีพึง
ประสงค์ (Attitude) 

มีควำมช ำนำญด้ำนกำรพัฒนำทั งทำงวิชำกำรและวิชำชีพ แสดงออกถึงภำวะ
ผู้น ำ และมีควำมคิดริเริ่มด ำเนินกำรสิ่งใหม่ๆ ที่มีบทบำทส ำคัญในที่ท ำงำนและ
ชุมชน มีคุณธรรมจริยธรรม และจรรยำบรรณ 

ผลผลิต  
(Productivity) 

มีควำมเป็นมืออำชีพในกำรจัดกำรทรัพยำกร ก ำหนดกระบวนกำรวิธีกำรผลิต 
กำรให้บริกำร มีควำมสำมำรถในกำรตัดสินใจในกิจกำรหรือโครงกำรที่
รับผิดชอบ สนับสนุนและจัดกำรกำรพัฒนำบุคคลหรือกลุ่มคนในอำชีพนั นๆ 

นวัตกรรม 
(Innovation) 

มีกำรพัฒนำนวัตกรรมหรือวิธีกำรใหม่ กำรรวบรวมองค์ควำมรู้จำกสำขำที่
แตกต่ำงเพ่ือพัฒนำนวัตกรรมในสำขำอำชีพของตนเอง พิจำรณำวิเครำะห์กำร
ใช้กลยุทธ์ใหม่ หรือกระบวนกำรใหม่ที่มีผลกระทบต่อสังคม เศรษฐกิจ 
วัฒนธรรม และได้พัฒนำแนวทำงในกำรแก้ไขผลกระทบ 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

สำมำรถปฏิบัติงำนที่ซับซ้อนและเหตุกำรณ์เฉพำะหน้ำได้ สำมำรถน ำองค์
ควำมรู้และทักษะที่หลำกหลำย โดยน ำนวัตกรรมที่แปลกใหม่มำแก้ปัญหำได้ 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

สำมำรถปฏิบัติงำนเฉพำะทำงและซับซ้อนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ สำมำรถ
คิดค้นและใช้นวัตกรรมใหม่ๆ มำแก้วิกฤติปัญหำได้ 
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คุณวุฒชิั น 7 (National Qualification of Advanced Professional Competence) (NQPC. Adv. 
Cert) 

ค้าอธิบายท่ัวไป 
(Description) 

บุคคลที่ได้รับคุณวุฒิระดับนี ถือเป็นบุคคลที่เป็นผู้ที่มีควำมเชี่ยวชำญและทักษะ
ที่เป็นเลิศในกำรพัฒนำ กำรบริหำรจัดกำรระบบและนวัตกรรมกำรท ำงำน  
และพัฒนำบุคลำกรอย่ำงต่อเนื่อง  ตลอดจนสำมำรถสังเครำะห์ ประเมินเพ่ือ
แก้ไขวิกฤตปัญหำขององค์กร ก ำหนดทิศทำงอนำคต เปลี่ยนวัฒนธรรมของ
องค์กรได้อย่ำงเป็นที่ยอมรับทั งในระดับ่ประเทศและนำนำชำติ มีควำมเป็นผู้น ำ
ในกำรพัฒนำอำชีพระดับประเทศและระดับสำกล มีองค์ควำมรู้และควำม
เข้ำใจในเรื่องที่ซับซ้อน ควำมรู้ที่เป็นแนวหน้ำของอำชีพ มีควำมสำมำรถในกำร
คิดอย่ำงเป็นระบบ และมีควำมเชี่ยวชำญในเรื่องที่ซับซ้อนขององค์ควำมรู้ใน
อำชีพอ่ืนๆ 

ความรู้ 
(Knowledge) 

 

มีควำมรู้ลึกซึ งและทันสมัยในสำขำอำชีพของตนเองและสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
สำมำรถใช้ควำมรู้ทำงกำรวิจัย และวิเครำะห์ปัญหำที่ซับซ้อนได้อย่ำงเข้มข้น 
คิดค้นกระบวนกำรกำรสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่ และพัฒนำกำรจัดกำรบริหำร
องค์กร 

ทักษะ 
(Skills) 

มีทักษะในกำรวิเครำะห์สถำนกำรณ์ใหม่ๆที่ซับซ้อน ใช้ควำมรู้ทำงกำรวิจัยเพ่ือ
พัฒนำกำรปฏิบัติงำนและองค์ควำมรู้ใหม่ในวิชำชีพ มีทักษะกำรสร้ำงเครือข่ำย
ควำมร่วมมือระดับชำติและนำนำชำติ 

คุณสมบัติท่ีพึง
ประสงค์ (Attitude) 

มีภำวะควำมเป็นผู้น ำ ก ำหนดนโยบำย กลยุทธ์ขององค์กร พัฒนำระบบและ
ทีมงำน กล้ำตัดสินใจ  มีควำมสำมำรถในกำรวิเครำะห์กระบวนกำรใหม่ๆ ที่
เกิดขึ นในอำชีพที่อำจจะมีผลกระทบต่อสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมของ
ประเทศ พัฒนำแนวทำงกำรแก้ไขผลกระทบ มีควำมเป็นผู้น ำทำงวิชำกำรหรือ
วิชำชีพอย่ำงโดดเด่น มีคุณธรรม จริยธรรมและเจตคติท่ีดีต่อวิชำชีพ 

ผลผลิต 
(Productivity) 

มีควำมสำมำรถในทำงบริหำรและจัดกำรองค์กร โดยคิดค้นกระบวนกำรพัฒนำ
บุคลำกรอย่ำงต่อเนื่องในอำชีพของตนเองและอำจจะเป็นประโยชน์ต่ออำชีพ
อ่ืนด้วย เป็นที่ยอมรับระดับประเทศและนำนำชำติ 

นวัตกรรม 
(Innovation) 

มีควำมเชี่ยวชำญในกำรพัฒนำวิธีกำรหรือกระบวนกำรที่ท ำให้เกิดกำรพัฒนำ
ศักยภำพของอำชีพ โดยใช้หลักทำงวิทยำศำสตร์ ในกำรสร้ำง วิธีกำรหรือกระ
บวนกำรใหม่ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอำชีพนั น เป็นที่ยอมรับกับอำชีพทั งในประเทศ
และต่ำงประเทศ 

การประยุกต์ใช้
(Application) 

สำมำรถประยุกต์ใช้ทรัพยำกรที่มีได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ คิดค้นวิธีกำรท ำงำน
ใหม่ๆเพ่ือให้กำรท ำงำนมีประสิทธิภำพมำกขึ น 

ความรับผิดชอบ
(Responsibility) 

ก ำหนดกลยุทธ์ นโยบำย แผนและกำรก ำกับดูแล สร้ำงระบบงำนที่มีควำม
ซับซ้อน รวมถึงกำรแก้ปัญหำพร้อมให้ค ำแนะน ำกับบุคลำกรในองค์กร 
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 ข้อมูลทั่วไปอุตสาหกรรม 

 กลุ่มอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำเป็นอุตสำหกรรมที่มีควำมส ำคัญในระดับประเทศ เนื่องจำกประเทศ
ไทยเป็นผู้ส่งออกสินค้ำสัตว์น  ำในล ำดับต้นๆ ของโลกต่อเนื่องมำโดยตลอด ซึ่งประกอบด้วย 3 กลุ่มอุตสำหกรรม
หลัก คือ กลุ่มอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำแช่เยือกแข็ง เช่น แช่แข็งปลำ หมึก กุ้ง หอย ปู  ฯลฯ กลุ่ม
อุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำในภำชนะปิดสนิท เช่น ปลำทูน่ำกระป๋อง ปลำซำดีนกระป๋อง ปลำแมคคำเรลกระ
ป๋อง กุ้งกระป๋อง ปูกระป๋อง หอยกระป๋อง ฯลฯ และกลุ่มอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำแห้ง เช่น ปลำตำกแห้ง 
หมึกอบแห้ง หมึกกรอบ กุ้งแห้ง เป็นต้น  สถำนกำรณ์สินค้ำสัตว์น  ำไทยปี 2557 และแนวโน้มปี 2558 มีมูลค่ำ
กำรส่งออกสินค้ำในหมวดกุ้ง หมึก ปลำสด แช่เย็นแช่แข็ง รวมทั งผลิตภัณฑ์ปลำทูน่ำบรรจุกระป๋องมำกกว่ำสำม
แสนล้ำนบำท (สมำคมอำหำรแช่เยือกแข็ง, 2558) โดยคิดเป็นมูลค่ำกำรส่งออกโดยรวมมำกกว่ำร้อยละ 27 
ของกำรส่งออกสินค้ำในหมวดอำหำร ปี 2558 (สถำบันอำหำร, 2558) ถือว่ำเป็นสินค้ำในหมวดอุตสำหกรรมที่
ท ำรำยได้เข้ำสู่ประเทศปีละจ ำนวนมำก โดยมีตลำดที่ส ำคัญคือ สหรัฐอเมริกำ ญี่ปุ่น และสหภำพยุโรป (EU) ซ่ึง
ล้วนมีมำตรกำรเข้มงวดทำงกำรค้ำ (สมำคมอำหำรแช่เยือกแข็ง, 2558) โดยเฉพำะมำตรกำรกีดกันกำรค้ำด้ำน
แรงงำน  อย่ำงไรก็ตำมกำรกดดันของประเทศคู่ค้ำมีส่วนช่วยในกำรกระตุ้นให้เกิดกำรพัฒนำศักยภำพกำรผลิต
ของผู้ประกอบกำรเช่นกัน เพ่ือกำรพัฒนำอย่ำงยั่งยืนของอุตสำหกรรมอำหำรไทย 

 จำกข้อมูลปริมำณกำรน ำเข้ำของอุตสำหกรรมสัตว์น  ำในปี 2559 พบว่ำ กำรน ำเข้ำสัตว์น  ำจ ำพวกกุ้ง มี
ปริมำณรวม 26,327 ตัน คิดเป็นมูลค่ำ 3,376 ล้ำนบำท ประกอบด้วยกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งกุ้งแห้งกุ้งต้มหรือ นึ่ง
กุ้งกระป๋องและกุ้งปรุงแต่งหรือท ำไว้ไม่ให้เสีย กำรน ำเข้ำสัตว์น  ำจ ำพวกหมึก มีปริมำณรวม 185,817 ตัน คิด
เป็นมูลค่ำ 10,717 ล้ำนบำท ประกอบด้วยหมึกสดแช่เย็นแช่แข็งหมึกแห้งหมึกแปรรูปหรือปรุงแต่งและหมึก
รมควัน กำรน ำเข้ำสัตว์น  ำจ ำพวกปลำ มีปริมำณรวม 1,299,650 ตัน คิดเป็นมูลค่ำ 62,388 ล้ำนบำท ประกอบ
ไปด้วยปลำสดแช่เย็นแช่แข็ง(รวมตับและไข่)เนื อปลำสดแช่เย็นแช่แข็งปลำแห้ง ใส่เกลือ รมควันปลำมีชีวิตและ
พันธุ์ปลำและทูน่ำสดแช่เย็นแช่แข็ง และกำรน ำเข้ำสินค้ำประมงอ่ืนๆ มีปริมำณ 1 ,627,338 ตัน คิดเป็นมูลค่ำ 
90,289 ล้ำนบำท ประกอบด้วยอำหำรทะเลกระป๋อง(ไม่รวมกุ้ง)อำหำรสุนัขและแมวกระป๋องผลิตภัณฑ์อำหำร
ทะเลแปรรูปหอยแครงสดแช่เย็นและปลำป่น 

 ข้อมูลปริมำณกำรส่งออกจำกกรมส่งเสริมกำรค้ำระหว่ำงประเทศวันที่  28 มิถุนำยน 2559 พบว่ำ 
ปริมำณกำรส่งออกอำหำรทะเลสดแช่เย็นแช่แข็งกระป๋องและแปรรูป (ไม่รวมกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งและแปรรูป) 
เดือนมกรำคม-พฤษภำคม 2559 คิดเป็นมูลค่ำ 1,531.91 ล้ำนเหรียญสหรัฐฯลดลงร้อยละ 7.42 เมื่อเทียบกับ
ช่วงเดียวกันของปีที่ผ่ำนมำสินค้ำส่งออกส ำคัญในกลุ่มนี คือทูน่ำกระป๋องและแปรรูปมูลค่ำส่งออก 769.13 ล้ำน
เหรียญฯลดลงร้อยละ 6.83 หำกพิจำรณำถึงปริมำณกำรส่งออกอำหำรทะเลจะเห็นว่ำมีปริมำณกำรส่งออกรวม 
446,310 ตันแบ่งเป็นอำหำรทะเลสดแช่เย็นแช่แข็งปริมำณ 135,086 ตันลดลงร้อยละ 19.03 อำหำรทะเล
กระป๋องปริมำณ 252,291 ตันลดลงร้อยละ 2.62 โดยส่วนใหญ่เป็นทูน่ำกระป๋องปริมำณ 222,634 ตันลดลง
ร้อยละ 1.98 และอำหำรทะเลแปรรูปปริมำณ 58, 934 ตันลดลงร้อยละ 13.28 เมื่อเทียบกับช่วงเวลำเดียวกัน
ของปีที่ผ่ำนมำโดยมีตลำดหลัก คือ ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกำ ออสเตรเลีย อียิปต์ และแคนำดำ 
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 ภำพที่ 2 ปริมำณกำรส่งออกอำหำรทะเลสดแช่เย็นแช่แข็งกระป๋องและแปรรูป (ไม่รวมกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งและ 
 แปรรูป) เดือนมกรำคม-พฤษภำคม 2559 

ที่มำ กรมส่งเสรมิกำรค้ำระหวำ่งประเทศ, 28 มิถุนำยน 2559 

 ปริมำณกำรส่งออกทูน่ำกระป๋องและแปรรูปเดือนม.ค.-พ.ค. 2559 มีปริมำณ 225,859 ตันคิดเป็น
มูลค่ำ 780.29 ล้ำนเหรียญสหรัฐฯเมื่อเทียบกับช่วงเดียวกันของปีที่ผ่ำนมำมีปริมำณลดลงร้อยละ  2.52 มูลค่ำ
ลดลงร้อยละ 7.43 ตลำดหลักที่ส่งออกเพ่ิมขึ นคืออียิปต์ แคนำดำและสหรัฐอเมริกำส่วนตลำดหลักที่ส่งออก
ลดลงคือลิเบียเปรูซำอุดีอำระเบียสหรำชอำณำจักรออสเตรเลียและญี่ปุ่น 

 

  ภำพที่ 3 ปริมำณกำรส่งออกทูน่ำกระป๋องและแปรรูป เดือน ม.ค.-พ.ค. 2559 

ที่มำ กรมส่งเสรมิกำรค้ำระหวำ่งประเทศ, 28 มิถุนำยน 2559 
 
 ปริมำณกำรส่งออกกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งและแปรรูปเดือนมกรำคม-พฤษภำคม 2559 มีมูลค่ำ 573.76 
ล้ำนเหรียญสหรัฐฯเพ่ิมขึ นร้อยละ 8.80 เมื่อเทียบกับช่วงเวลำเดียวกันของปีที่ผ่ำนมำคิดเป็นปริมำณรวม 
63,250 ตันแบ่งเป็นกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งปริมำณ 40,300 ตันเพ่ิมขึ นร้อยละ 75.69 และกุ้งแปรรูปปริมำณ 
22,950 ตันลดลงร้อยละ 14.79 เมื่อเทียบกับช่วงเวลำเดียวกันของปีที่ผ่ำนมำ  
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 ตลำดหลักได้แก่ สหรัฐอเมริกำญี่ปุ่นเวียดนำมแคนำดำและสหรำชอำณำจักรรวมกันคิดเป็นสัดส่วน
ร้อยละ 84.21  ตลำดอื่นที่มีอัตรำกำรขยำยตัวสูงได้แก่พม่ำร้อยละ 568.18 เวียดนำมร้อยละ 379.29 มำเลเซีย
ร้อยละ 203.32 เนเธอร์แลนด์ร้อยละ 60.00 และไต้หวันร้อยละ 38.23  
 

  ภำพที่ 4 ปริมำณกำรส่งออกกุ้งสด แช่เย็น แช่แข็ง และ แปรรูป เดือนมกรำคม-พฤษภำคม 2559  

ที่มำ กรมส่งเสรมิกำรค้ำระหวำ่งประเทศ, 28 มิถุนำยน 2559 
 
 จำกกำรส ำรวจจ ำนวนกิจกำรอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำของกรมโรงงำน ปี  2558 สำมำรถจ ำแนก
ตำมขนำดของกิจกำรได้ 3 ประเภท ได้แก่ กิจกำรขนำดเล็ก กิจกำรขนำดกลำง และกิจกำรขนำดใหญ่ได้แก่ 
อำหำรทะเลสดแช่เย็นแช่แข็งกระป๋องและแปรรูป (ไม่รวมกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งและแปรรูป)จ ำนวนผู้ผลิต 560 
รำยขนำดเล็กจ ำนวน 505 รำยขนำดกลำง43 รำยขนำดใหญ่ 12 รำย จ ำนวนคนงำนรวมทั งสิ น 98,565 คนทู
น่ำกระป๋องและแปรรูปจ ำนวนผู้ผลิต  28 รำยขนำดกลำง 15 รำยขนำดใหญ่ 13 รำยจ ำนวนคนงำนรวมทั งสิ น 
70,000 คนและกุ้งสดแช่เย็นแช่แข็งและแปรรูป (ไม่รวมกุ้งกระป๋อง) จ ำนวนผู้ผลิต : 180 รำย ขนำดกลำง 66 
รำยขนำดใหญ่ 124 รำย จ ำนวนคนงำนรวมทั งสิ น 700,000 คน 

 จำกกำรเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับประชำกรเคหะ กำรเกษตร อุตสำหกรรม ธุรกิจ เพ่ือใช้ประโยชน์
ในทำงสถิติ  ซึ่งจะท ำกำรส ำมะโนทุก 5 ปี โดยส ำนักงำนสถิติแห่งชำติจะจัดท ำส ำมะโนธุรกิจและอุตสำหกรรม 
โดยล่ำสุดได้จัดท ำขึ นในปี 2555 พบข้อมูล ที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำ ได้แก่ข้อมูลปริมำณกำร
ผลิต ซึ่งพบว่ำมูลค่ำผลผลิตของสถำนประกอบกำรอุตสำหกรรมกำรผลิตในปี 2554 โดยจ ำแนกตำมประเภท
อุตสำหกรรม ทั่วรำชอำณำจักร พ.ศ.2555 สำมำรถสรุปได้ว่ำกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง มีมูลค่ำผลผลิตร้อยละ 54  กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำบรรจุกระป๋อง มีมูลค่ำผลผลิต
ร้อยละ 29และกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำอื่นๆ มีมูลค่ำผลผลิตร้อยละ 17 
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 ภำพที่ 5 มูลค่ำผลผลติของสถำนประกอบกำรอุตสำหกรรมกำรผลติในปี 2554 โดยจ ำแนกตำมประเภท 
  อุตสำหกรรมทั่วรำชอำณำจักร พ.ศ.2555 

ที่มำ ส ำนักงำนสถิติแห่งชำติ, 2559 

 

 ข้อมูลจ ำนวนสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูปและกำรถนอมสัตว์น  ำ ซึ่งพบว่ำกำรผลิตสัตว์
น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง มีจ ำนวนสถำนประกอบกำรทั งหมด 638 แห่ง แบ่งเป็นกำร
ผลิตปลำและผลิตภัณฑ์จำกปลำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง จ ำนวน 360 แห่ง กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น  ำ(ยกเว้นปลำ)สด แช่เย็น หรือแช่แข็ง จ ำนวน 278 แห่ง และกำรผลิตสัตว์น  ำบรรจุกระป๋อง จ ำนวน 80 แห่ง
กำรผลิตปลำบรรจุกระป๋อง มีจ ำนวนสถำนประกอบกำร 80 แห่ง แบ่งเป็นกำรผลิตปลำบรรจุกระป๋อง จ ำนวน 
75 แห่ง และกำรผลิตสัตว์น  ำ(ยกเว้นปลำ)บรรจุกระป๋อง จ ำนวน 5 แห่ง  และกำรผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำแปรรูป
อ่ืนๆ มีจ ำนวนสถำนประกอบกำร 3,654 แห่งรวมสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูปและกำรถนอม
สัตว์น  ำทั งสิ น 4,372 แห่ง 

 ข้อมูลจ ำนวนคนท ำงำนในสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูปและกำรถนอมสัตว์น  ำ พบว่ำ
คนท ำงำนในสถำนประกอบกำรที่ผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง มีจ ำนวน  120,235 
คน แบ่งเป็นผลิตปลำและผลิตภัณฑ์จำกปลำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง จ ำนวน 77,988 คน และผลิตสัตว์น  ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำ(ยกเว้นปลำ)สด แช่เย็น หรือแช่แข็ง จ ำนวน 42,246 คน สถำนประกอบกำรที่ผลิตสัตว์น  ำ
บรรจุกระป๋อง จ ำนวน 54,874 คนแบ่งเป็นผลิตปลำบรรจุกระป๋อง จ ำนวน 51,020 คน และกำรผลิตสัตว์น  ำ
(ยกเว้นปลำ)บรรจุกระป๋อง จ ำนวน 3,854 คน  และกำรผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำแปรรูปอ่ืนๆ มีจ ำนวน   40,765 
คนรวมสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูปและกำรถนอมสัตว์น  ำทั งสิ น 215,875 คน 
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 ในมำตรฐำนอำชีพฉบับนี  ประกอบไปด้วยมำตรฐำนอำชีพและคุณวุฒิวิชำชีพ 7 สำขำอำชีพดังนี  

1. สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 2 
2. สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 3 
3. สำขำอำชีพนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 
4. สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนควบคุมและประกันคุณภำพ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ

แช่แข็ง) ชั น 2 
5. สำขำอำชีพนักบริหำรงำนควบคุมและประกันคุณภำพ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ

แช่แข็ง) ชั น 4 
6. สำขำอำชีพนักวิจัยและพัฒนำ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 
7. สำขำอำชีพนักวิจัยและพัฒนำ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 5 
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ชื่อมาตรฐานอาชีพ 

สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น า้ 
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1. ชื่อมาตรฐานอาชีพ 

สำขำวิชำชีพเกษตรกรรม สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 

2. ประวัติการปรับปรุงมาตรฐาน  

 N/A 

3. ทะเบียนอ้างอิง (Imprint)  

 N/A 

4. ข้อมูลเบื องต้น 

 ห่วงโซ่อุปทำนของอุตสำหกรรมอำหำรทะเลแปรรูป จะประกอบไปด้วย 1) อุตสำหกรรมต้นน  ำ ได้แก่ 
กำรจับสัตว์น  ำตำมธรรมชำติ กำรเพำะเลี ยงสัตว์น  ำ และกำรน ำเข้ำสัตว์น  ำ 2) อุตสำหกรรมกลำงน  ำ ได้แก่ กำร
แปรรูปเบื องต้น 3) อุตสำหกรรมปลำยน  ำ ได้แก่ กำรแปรรูปเพ่ือเป็นกำรผลิตในกำรส่งออก ห่วงโซ่อุปทำน
อุตสำหกรรมอำหำรทะเลแปรรูป 

 ภำพที่ 1 ห่วงโซ่อุปทำนอุตสำหกรรมแปรรูปสตัว์น  ำ 
ที่มำ ศูนย์กำรศึกษำกำรค้ำระหว่ำงประเทศ คณะเศรษฐศำสตร์ มหำวิทยำลัยหอกำรค้ำไทย,2558 

 ห่วงโซ่อุปทำนอุตสำหกรรมอำหำรทะเลแปรรูปเริ่มตั งแต่อุตสำหกรรมต้นน  ำ ซึ่งได้แก่ กำรเพำะเลี ยง
สัตว์น  ำ กำรจับสัตว์ตำมธรรมชำติ หรือกำรน ำเข้ำสัตว์น  ำจำกต่ำงประเทศ หลังจำกนั น ชำวประมงจะน ำวัตถุดิบ
มำขำยส่งตำมแพและโรงงำนแปรรูปเบื องต้น เพ่ือท ำกำรแปรรูปสัตว์น  ำเบื องต้น เช่น กำรปอกเปลือกกุ้ง กำร
ตัดหัวปลำ และกำรถอดเกล็ดปลำ เป็นต้น แล้วจึงน ำวัตถุดิบที่ผ่ำนกำรแปรรูปเบื องต้นแล้ว เข้ำสู่กำรแปรรูป
ตำมประเภทของอุตสำหกรรม เช่น อุตสำหกรรมแช่เย็นแช่แข็ง อุตสำหกรรมบรรจุกระป๋อง และอุตสำหกรรม
กำรอบแห้ง เป็นต้น เพ่ือกำรส่งออกและบริโภคภำยในประเทศกำรพัฒนำอุตสำหกรรมสัตว์น  ำเจริญเติบโต
ก้ำวหน้ำมำพร้อมๆ กับกำรประมงทะเลที่มีควำมเจริญรุ่งเรืองและจับสัตว์น  ำได้มำก จึงท ำให้เกิดโรงงำนแปรรูป
ขึ นมำเป็นจ ำนวนมำก อันประกอบไปด้วยโรงงำนแปรรูปอำหำรทะเลกระป๋อง โรงงำนแปรรูปแช่เย็นแช่แข็ง 
โรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำเบื องต้น เช่น ท ำน  ำปลำ ปลำเค็ม ปลำแห้ง เพ่ือกำรส่งออกและจ ำหน่ำยเพ่ือกำรบริโภค
ในประเทศ  
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 อุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำสำมำรถจัดแบ่งประเภทอ้ำงอิงตำมกำรจัดประเภทมำตรฐำนอุตสำหกรรม
ประเทศไทย (TSIC) โดยกิจกรรมกำรแปรรูปและกำรถนอมสัตว์น  ำ (หมู่ย่อย 102) จัดอยู่ในหมวดกำรผลิต  
(หมวดใหญ่ C) หมวดย่อยกำรผลิตผลิตภัณฑ์อำหำร (หมวดย่อย 10) สำมำรถจ ำแนกกำรแปรรูปและกำรถนอม
สัตว์น  ำออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งกำรผลิตสัตว์น  ำ
บรรจุกระป๋องและกำรผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำแปรรูปอื่นๆ  

5. ประวัติการปรับปรุงมาตรฐานในแต่ละครั ง N/A 

6.    ครั งที่ 1: N/A 

ครั งที่ 2:   N/A 

ครั งที่ (อ่ืน ๆ) :N/A 

ครั งที่ประกาศก่อนหน้านี   N/A  วันที่ประกาศ  N/A 

ข้อสังเกต 
 N/A 
การเปลี่ยนแปลงที่ส้าคัญ   
 N/A 
7. คุณวุฒิวิชาชีพที่ครอบคลุม (Professional Qualifications included) 

1) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 2 

2) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 3 

3) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง) ชั น 4 

4) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนควบคุมและประกันคุณภำพ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 2 

5) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักบริหำรงำนควบคุมและประกันคุณภำพ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 

6) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักวิจัยและพัฒนำ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง) ชั น 4 

7) คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักวิจัยและพัฒนำ (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง) ชั น 5 
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8. คุณวุฒิวิชาชีพที่เกี่ยวข้อง (Related Professional Qualifications) 

 - 

9. หน่วยสมรรถนะทั งหมดในมาตรฐานอาชีพ 

(List of ALL Units of competence within This Occupational Standards) 

10101 เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

10102 ด ำเนินกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่
เกี่ยวข้อง 

10103 ควบคุมและก ำกับดูแลกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  ำ และปัจจัยที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตตำมมำตรฐำน
กำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

10104 ควบคุมและก ำกับดูแลกำรด ำเนินกำรผลิตตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

10105 สื่อสำรงำนในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

10106 วำงแผน และควบคุมกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

10107 ทบทวน แก้ไข และปรับปรุงแผนกำรผลิตประจ ำวัน 

10108 ก ำกับดูแลกำรปฏิบัติงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำตลอดสำยงำน  

10109 ประยุกต์ใช้เทคนิคกำรสื่อสำรงำนข้อมูลด้ำนกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งอย่ำงมีประสิทธิภำพ และจัดท ำขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (WI) และระเบียบปฏิบัติกำร 
(Procedure) ได้ 

20101 ทดสอบตัวอย่ำงในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

20102 สื่อสำรงำนในฝ่ำยควบคุมและประกันคุณภำพกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

20103 ออกแบบ ประยุกต์ใช้ และติดตำมระบบกำรควบคุมและประกันคุณภำพกระบวนกำรผลิต และ
ผลิตภัณฑ์ ในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

20104 แก้ไขและปรับปรุง ปัญหำด้ำนคุณภำพ ในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

20105 ถ่ำยทอดควำมรู้แก่พนักงำนและผู้เกี่ยวข้องในด้ำนกำรควบคุมและประกันคุณภำพกำรผลิตสัตว์น  ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
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20106 สื่อสำรข้อมูลด้ำนคุณภำพในกำรควบคุมและประกันคุณภำพกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำ
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

30101 ออกแบบและพัฒนำผลิตภัณฑ์ในกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

30102 ทดสอบผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรผลิต ในกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง 

30103 ออกแบบ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกในกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำ และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

30104 สื่อสำรข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

30105 วิเครำะห์และก ำหนดกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ ในกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

30106 สื่อสำรข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
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10. คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น ้า 

10.1 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานผลิต ชั น 2 

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)  

 มีควำมรู้ ทักษะ/ฝีมือในกำรปฏิบัติงำน  สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนที่เกี่ยวข้องกับกำรจัดเตรียมวัตถุดิบ 
และกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์สดน  ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง  ตำมมำตรฐำนอำหำรที่เกี่ยวข้อง ภำยใต้กำร
ควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ  และสำมำรถสื่อสำรงำนเบื องต้นได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
 
การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 

ผู้ที่เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น
หรือแช่แข็ง) ชั น 2 สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ จะต้อง 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 
อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ  

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ/ 
อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร และ มีประสบกำรณ์ท ำงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อย
กว่ำ 1 ปี  ในสถำนประกอบกำรที่เก่ียวกับกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

-  เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำค
บังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ) และมีประสบกำรณ์ท ำงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบกำร
ที่เก่ียวกับกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

-  เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำค
บังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ) ที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 2 ปี  ในโรงงำนอุตสำหกรรม
ผลิตสัตว์น  ำอื่นๆ  หรือโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร  หรือ สถำนที่แปรรูปอำหำร หรือ 

-  เป็นผู้ปฏิบัติงำนผลิตที่มีผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้มีอ ำนำจออกหนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิต
สัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง ของบริษัทนั นๆ ให้กำรรับรอง 
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กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group) 

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 
อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ  

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ/ 
อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร และ มีประสบกำรณ์ท ำงำนด้ำนกำร
ผลิตในสถำนประกอบกำรที่เก่ียวกับกำรแปรรูปสัตว์น  ำแช่เย็นแช่แข็งไม่น้อยกว่ำ 1 ปี  หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรผลิตในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น  ำแช่เย็นแช่แข็งไม่
น้อยกว่ำ 2 ปี ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือ
กำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ)  หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนด้ำนกำรผลิตในโรงงำนอุตสำหกรรมผลิตสัตว์น  ำอ่ืนๆ หรือโรงงำน
อุตสำหกรรมอำหำร หรือสถำนที่แปรรูปอำหำรไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำ
อ่ืนๆ ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ) หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่
เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือผู้มีอ ำนำจออกหนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น  ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง ของบริษัทนั นๆ ให้กำรรับรอง 

 
หมายเหตุ : (ข้อแนะน้าเฉพาะส้าหรับคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 N/A 
 
หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 

10101 เตรียมวัตถุดิบสัตว์น  ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

10102 ด ำเนินกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ตำมมำตรฐำนกำรผลิต
อำหำรที่เกี่ยวข้อง 
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10.2 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานผลิต ชั น 3 

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes) 

 มีควำมรู้  ทักษะเฉพำะและเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน  สำมำรถสอนงำน ควบคุม และก ำกับดูแลกำร
ท ำงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำ รวมถึงแก้ปัญหำเชิงเทคนิคที่เกี่ยวข้องกับกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  ำ และกำรผลิต
สัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง  ภำยใต้กำรดูแล
ของผู้บังคับบัญชำ  และสื่อสำรงำนกับฝ่ำยที่เก่ียวข้องได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 
 
การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)  

 ผู้ที่เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง) ชั น 3  สำขำอำชีพเกษตรกรรม  สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ จะต้อง 

- เป็นผู้ได้รับคุณวุฒิวิชำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือ    
แช่แข็ง) ชั น 2  สำขำอำชีพเกษตรกรรม  สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ และต้องมีประสบกำรณ์ท ำงำนไม่
น้อยกว่ำ 3 ปี ในโรงงำนอุตสำหกรรมกำรผลิตหรือแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 
อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ  

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ/ 
อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร และ มีประสบกำรณ์ท ำงำนด้ำน
กำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 1 ปี  ในสถำนประกอบกำรที่เก่ียวกับกำรผลิตหรือแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ (ปวส.) ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ 
ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ) ที่มี
ประสบกำรณ์ควบคุมกำรผลิตในโรงงำนอุตสำหกรรมกำรผลิตหรือแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรม
อำหำร  สถำนที่แปรรูปอำหำร ไม่น้อยกว่ำ 5 ปี  หรือ 

- เป็นผู้ปฏิบัติงำนผลิตที่มีผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้มีอ ำนำจออกหนังสือรับรองกำร
ปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง ของบริษัทนั นๆ 
ให้กำรรับรอง  

กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)  

- บุคคลผู้ที่มีคุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด     
แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2 และมีประสบกำรณ์ท ำงำนไม่น้อยกว่ำ 3 ปี  ในโรงงำนแปรรูปกำร
ผลิตหรือแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูปสัตว์
น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 
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- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนผลิตสัตว์น  ำไม่น้อยกว่ำ 1 ปี ในสถำนประกอบกำรที่
เกี่ยวกับกำรผลิตหรือแปรรูปสัตว์น  ำ ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำใน
ระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ/ อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร 
หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนผลิตสัตว์น  ำไม่น้อยกว่ำ 5 ปี ในโรงงำนอุตสำหกรรม
กำรผลิตหรือแปรรูปสัตว์น  ำ  อุตสำหกรรมอำหำร  สถำนที่แปรรูปอำหำร ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ 
(ปวส.) ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย 
(ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ)  หรือ  

- ผู้ปฏิบัติงำนที่ได้รับกำรรับรองให้เข้ำรับกำรประเมินได้จำกนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้มีอ ำนำจออกหนังสือรับรองกำร
ปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง ของบริษัทนั นๆ 
ให้กำรรับรอง 
 

หมายเหตุ : (ข้อแนะน้าเฉพาะส้าหรับคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 N/A 
 
หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 10103 ควบคุมและก ำกับดูแลกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น  ำ และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตตำม
มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 
 10104 ควบคุมและก ำกับดูแลกำรด ำเนินกำรผลิต ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 
 10105 สื่อสำรงำนในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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10.3 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักบริหารการผลิต ชั น 4 

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)  

 มีควำมรู้ ทักษะทำงเทคนิค และทักษะทำงควำมคิด ในกำรวำงแผนและควบคุมกำรผลิต รวมทั ง
ทบทวน แก้ไข และปรับปรุงแผนกำรผลิตประจ ำวัน สำมำรถประยุกต์ใช้ควำมรู้ในกำรบริหำรจัดกำร
สำยกำรผลิตให้มีประสิทธิภำพ และเป็นไปตำมข้อก ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร หำข้อสรุปและ
ตัดสินใจแก้ปัญหำที่เกี่ยวข้องกับงำนโดยใช้ทฤษฎีและเทคนิคอย่ำงอิสระด้วยตนเอง ก ำกับดูแลกำรปฏิบัติงำน
ของผู้ใต้บังคับบัญชำตลอดสำยงำน รวมถึงกำรสื่อสำรข้อมูลด้ำนกำรผลิตอย่ำงมีประสิทธิภำพ 

 
การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)  

  ผู้ที่เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพนักบริหำรงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง)  ชั น 4 สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ จะต้อง 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร, เทคโนโลยีอำหำร, อุตสำหกรรม
เกษตร, ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีกำรแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 

- ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ, ระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) 
สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร มีประสบกำรณ์กำรท ำงำนในโรงงำนแปรรูป
สัตว์น  ำอย่ำงน้อย 4 ปี หรือ 

- ส ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ และมี
ประสบกำรณ์กำรท ำงำนในโรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำอย่ำงน้อย 5 ปี  

- ได้รับคุณวุฒิวิชำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือ แช่แข็ง 
ชั น 3 สำขำอำชีพเกษตรกรรม สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ และต้องผ่ำนกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 4 ปี ในโรงงำน
แปรรูปสัตว์น  ำ 

 
กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)  

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร , เทคโนโลยีอำหำร , 
อุตสำหกรรมเกษตร, ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีกำรแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ, ระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง 
(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร มีประสบกำรณ์กำรท ำงำนใน
โรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำอย่ำงน้อย 4 ปี หรือ 

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ และมี
ประสบกำรณ์กำรท ำงำนในโรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำอย่ำงน้อย 5 ปี  

- บุคคลผู้ได้รับคุณวุฒิวิชำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสดแช่เย็น หรือ 
แช่แข็ง ชั น 3 สำขำอำชีพเกษตรกรรม สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ และต้องผ่ำนกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 4 
ปี ในโรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำ 
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หมายเหตุ : (ข้อแนะน้าเฉพาะส้าหรับคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 N/A 
 
หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี )  

10106 วำงแผน และควบคุมกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  
10107 ทบทวน แก้ไข และปรับปรุงแผนกำรผลิตประจ ำวัน  
10108 ก ำกับดูแลกำรปฏิบัติงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำตลอดสำยงำน  
10109 ประยุกต์ใช้เทคนิคกำรสื่อสำรงำนข้อมูลด้ำนกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่

แข็งอย่ำงมีประสิทธิภำพ และจัดท ำขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (WI) และระเบียบปฏิบัติกำร (Procedure) 
ได้ 
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10.4 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ ชั น 2 

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)  
 มีควำมรู้ ทักษะ และฝีมือในกำรปฏิบัติงำนและแก้ปัญหำพื นฐำนที่เกี่ยวข้องกับกำรปฏิบัติงำนทดสอบ
คุณภำพผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือ แช่แข็ง มีควำมเข้ำใจเบื องต้นในหลักเกณฑ์วิธีกำรที่
ดีในกำรผลิตอำหำร (GMP) ควำมปลอดภัยอำหำร (Food safety) และนโยบำยด้ำนสิ่งแวดล้อม ภำยใต้กำร
ควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ และสำมำรถสื่อสำรงำนเบื องต้นได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)  
ผู้ที่เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพผู้ปฏิบัติงำนควบคุมและประกันคุณภำพ ชั น 2 สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 

จะต้อง 
- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ

อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 
- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 

อุตสำหกรรมเกษตร สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร  มีประสบกำรณ์กำรท ำงำนด้ำนกำร
ควบคุมหรือประกันคุณภำพไม่น้อยกว่ำ 1 ปี ในสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมกำร
ผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ หรือระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6)  หรือ กำรศึกษำ
ภำคบังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ)  และมีประสบกำรณ์กำรท ำงำนด้ำนกำรควบคุมหรือประกัน
คุณภำพ หรือ ด้ำนกำรผลิต ไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมกำร
ผลิตสัตว์น  ำ หรือ 

- เป็นผู้ปฏิบัติงำนควบคุมและประกันคุณภำพที่มีผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรงำนควบคุมและ
ประกันคุณภำพ (กำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้
มีอ ำนำจออกหนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนของบริษัทนั นๆ ได้ให้กำรรับรอง 

 
กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)  

- ผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ
อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

- ผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรม
เกษตร สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร  มีประสบกำรณ์กำรท ำงำนด้ำนกำรควบคุมหรือ
ประกันคุณภำพไม่น้อยกว่ำ 1 ปี ในสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมกำรผลิตสัตว์น  ำ 
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

- ผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ หรือระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6)  หรือ กำรศึกษำ
ภำคบังคับ (ในปีที่ส ำเร็จกำรศึกษำ)  และมีประสบกำรณ์กำรท ำงำนด้ำนกำรควบคุมหรือประกัน
คุณภำพ หรือ ด้ำนกำรผลิต ไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมกำร
ผลิตสัตว์น  ำ หรือ 
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- ผู้ปฏิบัติงำนควบคุมและประกันคุณภำพที่มีผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรงำนควบคุมและประกัน
คุณภำพ (กำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้มีอ ำนำจ
ออกหนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนของบริษัทนั นๆ ได้ให้กำรรับรอง 

 
หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 20101 ทดสอบตัวอย่ำงในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 20102 สื่อสำรงำนในฝ่ำยควบคุมและประกันคุณภำพกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด  

แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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10.5 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักบริหารการควบคุมและประกันคุณภาพ ชั น 4  

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes) 

 มีควำมรู้ ทักษะทำงเทคนิค และทักษะควำมคิด ในกำรออกแบบและวำงแผนกำรควบคุมและประกัน
คุณภำพของกระบวนกำรผลิตและผลิตภัณฑ์ สำมำรถหำข้อสรุปและตัดสินใจในกำรแก้ปัญหำด้ำนคุณภำพได้
ด้วยตนเอง มีทักษะในกำรวำงแผน กำรพัฒนำระบบกำรท ำงำนและประเมินผลกำรปฏิบัติงำน รวมถึงกำร
สื่อสำรข้อมูลด้ำนคุณภำพอย่ำงมีประสิทธิภำพ  

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 
ผู้ที่เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพนักบริหำรกำรควบคุมและประกันคุณภำพ ชั น 4 สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ 

จะต้อง 
- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร, เทคโนโลยีอำหำร, อุตสำหกรรม

เกษตร, ผลิตภัณฑ์ประมง หรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีกำรแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 
- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ, ระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง 

(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมเกษตร มีประสบกำรณ์กำรท ำงำนด้ำน
ควบคุมและประกันคุณภำพในโรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำอย่ำงน้อย 4 ปี หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ และมี
ประสบกำรณ์กำรท ำงำนด้ำนควบคุมและประกันคุณภำพในโรงงำนแปรรูปสัตว์น  ำอย่ำงน้อย 6 ปี  

 
กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)  

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร , เทคโนโลยีอำหำร , 
อุตสำหกรรมเกษตร, ผลิตภัณฑ์ประมง หรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีกำรแปรรูปสัตว์น  ำ หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรควบคุมและประกันคุณภำพในอุตสำหกรรมแปรรูป
สัตว์น  ำไม่น้อยกว่ำ 4 ปี ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส ำเร็จกำรศึกษำระดับ
อนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.)  สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ 
อุตสำหกรรมเกษตร หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรควบคุมและประกันคุณภำพในอุตสำหกรรมแปรรูป
สัตว์น  ำไม่น้อยกว่ำ 6 ปี ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) สำขำ
อ่ืนๆ 

 
หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
 20103 ออกแบบ ประยุกต์ใช้ และติดตำมระบบกำรควบคุมและประกันคุณภำพกระบวนกำรผลิต
  และผลิตภัณฑ์ ในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

 20104 แก้ไขและปรับปรุง ปัญหำด้ำนคุณภำพ ในกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็น
  หรือแช่แข็ง 
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 20105 ถ่ำยทอดควำมรู้แก่พนักงำนและผู้เกี่ยวข้องในด้ำนกำรควบคุมและประกันคุณภำพกำรผลิต
  สัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 20106 สื่อสำรข้อมูลด้ำนคุณภำพในกำรควบคุมและประกันคุณภำพกำรผลิตสัตว์น  ำและผลิตภัณฑ์
  สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
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10.6 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ชั น 4 

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes) 
 มีควำมรู้ ทักษะทำงเทคนิค และทักษะควำมคิด ในกำรออกแบบ พัฒนำและทดสอบผลิตภัณฑ์ รวมถึง
กระบวนกำรผลิต  และออกแบบอุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกในกระบวนกำรผลิต  สำมำรถ
หำข้อสรุปและตัดสินใจได้ด้วยตนเอง  มีทักษะในกำรวำงแผน กำรพัฒนำระบบกำรท ำงำนและประเมินผลกำร
ปฏิบัติงำน รวมถึงกำรสื่อสำรข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรต่อผู้ที่ เกี่ยวข้องและลูกค้ำได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ 

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 
ผู้ที่เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพ นักวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ชั น 4 สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ จะต้อง 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำอย่ำงน้อยระดับปริญญำตรี ในสำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์ วิทยำศำสตร์กำรอำหำร 
สำขำที่เก่ียวข้อง หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี ด้ำนวิทยำศำสตร์ในสำขำอ่ืนๆ มีประสบกำรณ์ในกำรท ำงำนด้ำน
กำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ อย่ำงน้อย 3 ปี รวมถึงมีควำมรู้ด้ำนกฎหมำยอำหำร กฎหมำยที่เกี่ยวข้อง
และควำมรู้ด้ำน GMP/HACCP/Food Safety System หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) ในสำขำที่เกี่ยวข้องกับ
กำรแปรรูปสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมอำหำร สำขำที่เกี่ยวข้อง มีประสบกำรณ์ในกำร
ท ำงำนด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ อย่ำงน้อย 4 ปี รวมถึงมีควำมรู้ด้ำนกฎหมำยอำหำร กฎหมำย
ที่เก่ียวข้องและควำมรู้ด้ำน GMP/HACCP/Food Safety System  

 
กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)  

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี ในสำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์ วิทยำศำสตร์กำรอำหำร สำขำที่
เกี่ยวข้องหรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ อย่ำงน้อย 3 ปี ที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำระดับปริญญำตรี ด้ำนวิทยำศำสตร์ในสำขำอ่ืนๆหรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ อย่ำงน้อย 4 ปี ที่ส ำเร็จ
กำรศึกษำระดับอนุปริญญำ/ประกำศนียบัตรวิชำชีพชั นสูง (ปวส.) ในสำขำที่เก่ียวข้องกับกำรแปรรูปสัตว์
น  ำ อุตสำหกรรมสัตว์น  ำ อุตสำหกรรมอำหำร สำขำที่เก่ียวข้อง 

 
หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 
30101 ออกแบบและพัฒนำผลิตภัณฑ์ในกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
30102 ทดสอบผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรผลิต ในกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือ  
 แช่แข็ง 
30103 ออกแบบ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกในกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำ และ 
 ผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
30104 สื่อสำรข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
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10.7 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา ชั น 5 

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)  

 มีควำมรู้ และทักษะทำงเทคนิค  ในกำรวำงแผนและบริหำรจัดกำรด้ำนกำรออกแบบและพัฒนำ
กระบวนกำรผลิตและผลิตภัณฑ์  กำรประเมินควำมเป็นไปได้ของสินค้ำ  รวมถึงติดตำมกำรเปลี่ยนแปลงของ
ควำมต้องกำรของตลำดอย่ำงต่อเนื่อง  สำมำรถคิดค้น พัฒนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีด้ำนกระบวนกำรผลิต
และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำแช่ เย็นหรือแช่แข็ง   สำมำรถประสำนงำนโดยใช้
ภำษำต่ำงประเทศและเทคโนโลยีสำรสนเทศในระดับสำกล 

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)  

ผู้เข้ำสู่กำรประเมินคุณวุฒิวิชำชีพ นักวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ชั น 5 สำขำแปรรูปสัตว์น  ำ จะต้อง 
- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำเอก ในสำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์ วิทยำศำสตร์กำรอำหำร สำขำที่

เกี่ยวข้อง หรือ 
- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำโท ในสำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์ วิทยำศำสตร์กำรอำหำร สำขำที่

เกี่ยวข้อง มีประสบกำรณ์กำรท ำงำนวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ด้ำนกำรตลำดอย่ำงน้อย 3 ปี และมี
ทักษะด้ำนภำษำอังกฤษในระดับดีมำก หรือ 

- เป็นผู้ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี ในสำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์ วิทยำศำสตร์กำรอำหำร สำขำที่
เกี่ยวข้อง และมีประสบกำรณ์กำรท ำงำนวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ด้ำนกำรตลำดอย่ำงน้อย 5 ปี มี
ทักษะด้ำนภำษำอังกฤษในระดับดีมำก หรือ 

- เป็นผู้ที่มีคุณวุฒิวิชำชีพสำขำอำชีพนักวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ระดับ 4 อย่ำงน้อย 5 ปี และมีทักษะ
ด้ำนภำษำอังกฤษในระดับดีมำก 

กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)  

- บุคคลผู้มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำเอก ในสำขำพัฒนำผลิตภัณฑ์ วิทยำศำสตร์กำรอำหำร สำขำที่
เกี่ยวข้องหรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ด้ำนกำรตลำด อย่ำงน้อย 3 
ปี ที่ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำโท ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร พัฒนำผลิตภัณฑ์ สำขำที่
เกี่ยวข้อง หรือ 

- ผู้ปฏิบัติงำนที่มีประสบกำรณ์ท ำงำนทำงด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ด้ำนกำรตลำด อย่ำงน้อย 5 
ปี ที่ส ำเร็จกำรศึกษำระดับปริญญำตรี ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร พัฒนำผลิตภัณฑ์ สำขำที่
เกี่ยวข้อง หรือ 

- ผู้ที่มีคุณวุฒิวิชำชีพสำขำอำชีพนักวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ ระดับ 4 อย่ำงน้อย 5 ปี 
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หน่วยสมรรถนะ  (หน่วยสมรรถนะทั งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี ) 

 30105 วิเครำะห์และก ำหนดกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ ในกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด  
  แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

 30106 สื่อสำรข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนกำรผลิตสัตว์น  ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น  ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 
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ตารางแผนผังแสดงหน้าที ่

1. ตารางแสดงหน้าที่  

 

 

ความมุ่งหมายหลัก 

Key Purpose 

 บทบาทหลัก 

Key Roles 

 หน้าท่ีหลัก 

Key Function 

ค้าอธิบาย รหัส ค้าอธิบาย รหัส ค้าอธิบาย 

ผลิตและพัฒนาการผลิต

ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าในระบบ

อุตสาหกรรมใหม้ีปริมาณ

และคณุภาพตาม

มาตรฐานที่ก้าหนดเพื่อ

จ้าหน่ายในประเทศและ 

ต่างประเทศ 

 10 ผลิตสัตว์น ้า ผลติภณัฑส์ัตว์น ้า

สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง สัตว์น ้า

บรรจุกระป๋อง และสัตว์น ้าแปร

รูปอื่น ๆ 

 101 ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

  102 ผลิตสัตว์น ้าบรรจุกระป๋อง 

  103 ผลิตสัตว์น ้าแปรรูปอ่ืน ๆ 

 20 ควบคุมและประกันคณุภาพ

การผลิตสัตว์น ้า ผลิตภัณฑ์สัตว์

น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง สัตว์

น ้าบรรจุกระป๋อง และสัตว์น ้า

แปรรูปอ่ืนๆ 

 201 ควบคุมและประกันคณุภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

  202 ควบคุมและประกันคณุภาพการผลิต
สัตว์น ้าบรรจุกระป๋อง 

  203 ควบคุมและประกันคณุภาพการผลิต
สัตว์น ้าแปรรูปอื่น ๆ 

 30 วิจัยและพัฒนาการผลิตสัตว์น ้า 

ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น

หรือแช่แข็ง สัตว์น ้าบรรจุ

กระป๋อง และสัตว์น ้าแปรรูป

อื่นๆ 

 301 วิจัยและพัฒนาการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

  302 วิจัยและพัฒนาการผลิตสัตว์น ้าบรรจุ
กระป๋อง 

  303 วิจัยและพัฒนาการผลิตสัตว์น ้าแปรรูป
อื่น ๆ   

 

ค้าอธิบาย 

ตารางแผนผังแสดงหน้าท่ีเป็นแผนผังที่ใช้วิเคราะห์หน้าที่งานเพื่อให้ได้หน้าที่หลัก (Key Function) 

 

 

 

ทบทวนครั งท่ี........ประกาศใช้ ณ วัน/เดือน/ป ี
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2. ตารางแสดงหน้าที่ (ต่อ) 

 

หน้าท่ีหลัก 
Key Function 

 
 

หน่วยสมรรถนะ 
Unit of Competence 

 หน่วยสมรรถนะย่อย 
Element of Competence 

รหัส ค้าอธิบาย รหัส ค้าอธิบาย รหัส ค้าอธิบาย 
101 1. ผลิตสัตว์น ้าและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

10101 เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้าและปัจจัย
ที่เกี่ยวข้องกับผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสดแช่เย็นหรือ
แช่แข็งตามมาตรฐานการผลติ
อาหารที่เกี่ยวข้อง 
 

101011 เตรียมความพร้อมของ
ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลตาม GMP และใช้
หลักอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยตลอดการเตรยีม
วัตถุดิบสตัว์น ้า 

101012 เตรียมสถานท่ีปฏิบัติงาน  
อุปกรณ์/เครื่องมือ และ
เครื่องจักรก่อนและหลังการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้า  และ
การเตรียมส่วนผสมเพื่อการ
ผลิต 

101013 ตรวจรับวตัถุดิบสัตว์น ้าท่ีใช้ใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง
ตามชนิดและประเภท 

101014 เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลติ
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

101015 เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้าตามชนิด
และประเภทของสตัว์น ้าตาม
หลักการและกระบวนการ 

101016 จัดการวสัดุเศษเหลือและ/
หรือผลพลอยได้ และก้าจัด
ของเสียที่เกิดขึ นจากการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้า   

101017 สื่อสารงานเบื องต้นในฝ่ายรับ/
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้า  และ
ฝ่ายเตรียมส่วนผสมเพื่อการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 
 
 
 
 

ทบทวนครั งท่ี........ประกาศใช้ ณ วัน/เดือน/ป ี
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10102 ด้าเนินการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง ตามมาตรฐานการ
ผลิตอาหารที่เกีย่วข้อง 

101021 เตรียมความพร้อมของ
ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลตามหลัก GMP 
และใช้หลักอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยตลอดการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

101022 เตรียมสถานท่ีปฏิบัติงาน 
อุปกรณ/์เครื่องมือ และ
เครื่องจักรก่อนและหลังการ
ปฏิบัติงานผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสดแช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

101023 ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสดแช่เย็นหรือแช่แข็งตาม
ขั นตอนการผลิตตามชนิดและ
ประเภท 

101024 เก็บรักษาสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสดแช่เย็น
หรือแช่แข็งตามชนิดและ
ประเภท 

101025 จัดการวสัดุเศษเหลือและ/
หรือผลพลอยได้ และก้าจัด
ของเสียที่เกิดขึ นจากการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

101026 สื่อสารงานเบื องต้นในงานผลติ
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

10103 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้า และ
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
ตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่
เกี่ยวข้อง 

101031 ตรวจสอบสถานท่ีปฏิบตัิงาน  
อุปกรณ์/เครื่องมือ  เครื่องจักร  
และสิ่งอ้านวยความสะดวก
ก่อนและหลังการเตรียม
วัตถุดิบสตัว์น ้า 

101032 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
ตรวจรับวตัถุดิบเพื่อการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

101033 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
เตรียมส่วนผสมเพื่อการผลติ
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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101034 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้า และการ
จัดการวสัดุเศษเหลือและ/
หรือผลพลอยได้/ของเสียจาก
การเตรียมวตัถุดิบสตัว์น ้า 

101035 ควบคุมและก้ากับดูแล
ผู้ใต้บังคับบัญชาในการเตรยีม
วัตถุดิบสตัว์น ้า 

10104 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
ด้าเนินการผลติตามมาตรฐาน
การผลิตอาหารที่เกี่ยวข้อง 

101041 ตรวจสอบสถานท่ีปฏิบตัิงาน
ผลิต  อุปกรณ/์เครื่องมือ  
เครื่องจักรและสิ่งอ้านวยความ
สะดวกก่อนและหลังการ
ปฏิบัติงาน 

101042 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
ปฏิบัติงานผลิต การจัดการ
วัสดุเศษเหลือและ/หรือผล
พลอยได้ และก้าจดัของเสียที่
เกิดขึ นจากการผลติสตัว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสดแช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

101043 ควบคุมและก้ากับดูแลการเก็บ
รักษาสัตว์น ้าและผลติภณัฑ์
สัตว์น ้าสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

101044 ควบคุมและก้ากับดูแลการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสดแช่เย็นของ
ผู้ใต้บังคับบัญชา 

10105 สื่อสารงานในการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

101051 ติดต่อประสานงานกับ
ผู้ใต้บังคับบัญชาและ
ผู้บังคับบัญชาท่ีเกี่ยวข้อง 

101052 สอนงานท่ีเกี่ยวข้องกับการ
ท้างาน และหลักการปฏิบตัิตน
ในงานการผลติให้
ผู้ใต้บังคับบัญชา 

101053 บันทึก/สรุป/จัดท้ารายงาน
และน้าเสนอข้อมูลเบื องต้น
เกี่ยวกับการผลิตเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชา 

10106 วางแผน และควบคมุ
กระบวนการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

101061 วางแผนการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง และปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับการผลิต
ประจ้าวัน 



 

มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาแปรรูปสัตว์น ้า   หน้า 40 
 

101062 ควบคุมการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง และปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับการผลิต
ประจ้าวัน 

10107 ทบทวน แก้ไข และปรับปรุง
แผนการผลติประจ้าวัน 

101071 ทบทวน แก้ไขและปรับปรุง
แผนการผลติสัตว์น า้และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็งประจ้าวัน 

101072 วิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมลู หา
ข้อสรุปและการตัดสินใจ
แก้ปัญหาการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง ประจ้าวันเสนอ
ต่อผู้บังคับบัญชา 

10108 ก้ากับดูแลการปฏิบตัิงานของ
ผู้ใต้บงัคับบัญชาตลอดสายงาน  

101081 บริหารจดัการก้าลังคนในการ
ปฏิบัติงานให้เหมาะสมและคง
อยู ่

101082 ก้ากับดูแลการปฏิบตัิงานของ
ผู้ใต้บังคับบัญชาตลอดสาย
งานการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

10109 ประยุกต์ใช้เทคนิคการสื่อสาร
งานข้อมูลด้านการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งอย่างมี
ประสิทธิภาพ และจดัท้า
ขั นตอนการปฏิบตัิงาน (WI) 
และระเบียบปฏิบัติการ 
(Procedure) ได ้

101091 ติดต่อประสานงานกับหัวหน้า
งาน/ผู้ใต้บังคับบัญชาในฝ่าย
ผลิตและฝ่ายอื่นๆที่เกี่ยวข้อง
ได ้

101092 สื่อสารและถ่ายทอดงานท่ี
เกี่ยวข้องกับขั นตอนการผลิต
รวมถึงข้อก้าหนดต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร
แก่ผู้ใต้บังคับบัญชาได ้

101093 สื่อสารน้าเสนอรายงาน
สรุปผลการสังเคราะห์ข้อมูล
การด้าเนินการผลิตเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชา 

101094 จัดท้าวิธีการท้างาน 
(Procedure) และขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน (Work 
Instruction) 
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201 
 
 
 
 
 
 

2. ควบคุมและ
ประกันคุณภาพการ
ผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

20101 ทดสอบตัวอย่างในการผลติสตัว์
น ้าและผลติภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

201011 เตรียมอุปกรณ์ สารเคมี 
เครื่องมือ และตัวอย่าง 
ส้าหรับการทดสอบตาม
มาตรฐานการทดสอบผลิตสัตว์
น ้าและผลติภณัฑ์สตัว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201012 ทดสอบตัวอย่างตามมาตรฐาน
การทดสอบการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

201013 บันทึกและประมวลผลข้อมูล
เบื องต้น 

201014 ดูแลรักษาอุปกรณ์ สารเคมี 
เครื่องมือ และตัวอย่าง หลัง
การทดสอบ 

20102 สื่อสารงานในฝ่ายควบคมุและ
ประกันคณุภาพการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

201021 ด้าเนินงานตามวิธีการท้างาน 
(Procedure) ขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน (Work 
Instruction) และเอกสารที่
เกี่ยวข้องกับการทดสอบ 

201022 ด้าเนินงานตามค้าสั่งของ
ผู้บังคับบัญชา 

201023 ให้ข้อมูลและข้อคดิเห็น
สะท้อนกลับต่อผู้บังคับบัญชา
และผู้ทีเ่กี่ยวข้อง 

20103 ออกแบบ ประยุกต์ใช้ และ
ติดตามระบบการควบคมุและ
ประกันคณุภาพกระบวนการ
ผลิตและผลติภณัฑ์ ในการผลติ
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201031 ท้าแผนควบคุมคณุภาพและ
ประกันคณุภาพกระบวนการ
ผลิตและผลติภณัฑ์ ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201032 วิเคราะห์และประเมินผลการ
ทดสอบคุณภาพกระบวนการ
ผลิตและผลติภณัฑ์ ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201033 รายงานผลการควบคุมและ
ประกันคณุภาพกระบวนการ
ผลิตและผลติภณัฑ์ ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
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201034 ทวนสอบและยืนยันการใช้ได้
ของระบบ การควบคุมและ
ประกันคณุภาพกระบวนการ
ผลิตและผลติภณัฑ์ ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลติภณัฑส์ัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201035 ทบทวนและปรับปรุงวิธีการ
ท้างาน (Procedure) และ
ขั นตอนการปฏิบตัิงาน (Work 
Instruction) ให้สอดคล้อง
ตามกฎหมาย ระเบียบ และ
แนวปฏิบัติที่เกี่ยวข้อง 

20104 แก้ไขและปรับปรุง ปัญหาด้าน
คุณภาพ ในการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

201041 รวบรวมปญัหาด้านคุณภาพใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
จากช่องทางต่างๆ 

201042 วิเคราะหป์ัญหาด้านคณุภาพ 
ในการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

201043 ก้าหนดแนวทางการแก้ไขและ
ปรับปรุงปัญหาด้านคณุภาพ 
ในการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

201044 ติดตามและประเมินผลการ
แก้ไขและปรับปรุงปญัหาด้าน
คุณภาพ ในการผลติสตัว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

201045 รายงานผลการแกไ้ขและ
ปรับปรุงปัญหาด้านคณุภาพ 
ในการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

20105 ถ่ายทอดความรู้แก่พนักงานและ
ผู้เกี่ยวข้องในด้านการควบคุม
และประกันคณุภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201051 ถ่ายทอดความรู้แก่พนักงาน
และผู้ทีเ่กี่ยวข้องในด้านการ
ควบคุมและประกันคณุภาพ 
รวมถึงความปลอดภัยอาหาร 
ในการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 
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201052 ประเมินประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลของการถ่ายทอด
ความรู้ ด้านการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ รวมถึงความ
ปลอดภัยอาหาร ในการผลติ
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

20106 สื่อสารข้อมูลด้านคุณภาพในการ
ควบคุมและประกันคณุภาพการ
ผลิตสัตว์น ้าและ ผลติภณัฑ์สตัว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201061 สืบค้นและตรวจสอบข้อมลูที่
เกี่ยวกับการควบคมุและ
ประกันคณุภาพการผลิตสัตว์
น ้าและผลติภณัฑ์สตัว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201062 ด้าเนินงานตามเอกสารหรือ
ข้อมูลที่เกี่ยวกับการควบคุม
และประกันคณุภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สตัว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

201063 น้าเสนอข้อมูลและข้อคดิเห็น
ด้านการควบคมุและประกัน
คุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง 

301 3. วิจัยและ
พัฒนาการผลิตสัตว์
น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

30101 ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในการผลติสตัว์น ้า และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301011 น้าข้อมูลด้านผลติภณัฑ์มา
ออกแบบเป็นข้อก้าหนดของ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301012 พัฒนาและปรับปรุงสูตรของ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301013 พัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการผลติในการผลิต
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301014 ทดสอบและประเมินคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งต้นแบบ 

301015 ค้านวณต้นทุนผลติภณัฑ์ที่
พัฒนาและประเมินความ
เป็นไปได้ในการผลติผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
เบื องต้น 
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301016 
 

รายงานผลการออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

30102 ทดสอบผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการผลติ ในการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑส์ัตว์น ้า
สด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
 

301021 ทดลองผลติผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

301022 วิเคราะหป์ัญหา และหาแนว
ทางแก้ไขในการทดลองผลิต
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301023 ทดสอบผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการ
ผลิตสัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

301024 จัดท้าคู่มือการปฎิบัติงานของ
การพัฒนาผลิตภณัฑส์ัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

30103 ออกแบบ อุปกรณ์ เครื่องมือ 
และสิ่งอ้านวยความสะดวกใน
กระบวนการผลติสตัว์น ้า และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301031 รวบรวมข้อมลูและเอกสารที่
เกี่ยวข้องกับอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่ง
อ้านวยความสะดวกใน
กระบวนการผลติสตัว์น ้า และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301032 ออกแบบ ก้าหนดชนิดและ
คุณสมบัติของอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่ง
อ้านวยความสะดวกใน
กระบวนการผลติสตัว์น ้า และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

30104 สื่อสารข้อมูลผลติภณัฑ์และ
กระบวนการผลติสตัว์น ้า และ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

301041 สืบค้นและตรวจสอบข้อมลู
หรือเอกสารด้านผลติภณัฑ์
และกระบวนการผลติสตัว์น ้า 
และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

301042 ติดตามกฎหมาย ข้อบังคับ 
ข้อก้าหนดที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

301043 ด้าเนินงานตามเอกสารหรือ
ค้าสั่งที่เกี่ยวข้องกับผลติภณัฑ์
และกระบวนการในการผลิต
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 



 

มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาแปรรูปสัตว์น ้า   หน้า 45 
 

301044 น้าเสนอข้อมูล ข้อคดิเห็น ด้าน
ผลิตภณัฑ์และกระบวนการ 
ในการผลติสตัว์น ้าและ
ผลิตภณัฑ์สตัว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง และติดต่อ
ประสานงานกับผู้ที่เกี่ยวข้อง
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

30105 วิเคราะห์และก้าหนดการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ ในการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑส์ัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

301051 วิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 
(ลูกค้า ตลาด ภายในองค์กร) 
กับการออกแบบผลติภณัฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
เพื่อคัดเลือกและก้าหนด
ผลิตภณัฑ์ที่จะพัฒนา 

301052 ประเมินความเป็นไปได้ในการ
ผลิตผลิตภณัฑส์ัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

30106 สื่อสารและติดตามสถานการณ์
และข้อมลูที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภณัฑ์และกระบวนการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑส์ัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

301061 สรุปผล น้าเสนอ และ
ประสานงานข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
กับการพัฒนาผลิตภณัฑ์และ
กระบวนการในการผลิตสัตว์
น ้า และผลิตภัณฑ์สตัว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็งแก่ผู้ที่
เกี่ยวข้องอย่างมีประสิทธิภาพ 

301062 ติดตามการเปลี่ยนแปลงของ
ความต้องการและสถานการณ์
การตลาดของผลิตภณัฑ์ และ
นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์สตัว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งอย่าง
ต่อเนื่อง 

 

ค้าอธิบาย ตารางแผนผังแสดงหน้าท่ี (ต่อ) เป็นแผนผังที่ใช้วิเคราะห์หน้าที่งานหลังจากไดห้น้าท่ีหลัก (Key 
  Function) เพื่อให้ได้ หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) และ หน่วยสมรรถะย่อย  
  (Element of Competence) 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10101 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
   แช่เย็นหรือแช่แข็ง  ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

3. ทบทวนครั งที่  - 

4. สร้างใหม่   

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) 
ชั น 2 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีควำมรู้ ทักษะทำงควำมคิด ควำมสำมำรถในกำรเตรียมตนเองให้ถูกสุขลักษณะส่วนบุคคล  กำรเตรียม
สถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรก่อนและหลังกำรเตรียมวัตถุดิบ  กำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ
ที่ใช้ในกำรผลิต  กำรเตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท  กำรจัดกำรวัสดุ
เศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้  และกำรก้ำจัดของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมมำตรฐำนกำร
ผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง  สำมำรถสื่อสำรงำนเบื องต้นในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบ/ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และฝ่ำย
เตรียมส่วนผสมเพ่ือกำรผลิต  รวมทั งสำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนที่พบเป็นประจ้ำ  ภำยใต้กำรควบคุมแนะแนวของ
ผู้บังคับบัญชำ 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 

 
  

 
   

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)  

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

1. เตรียมควำมพร้อม
ของผู้ปฏิบัติงำนด้ำน
สุขลักษณะส่วน
บุคคลตำม GMP 
และใช้หลักอำชีวอ
นำมัยและควำม
ปลอดภัยตลอดกำร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ 

1.1  หลักปฏิบัติด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล ตำม
หลัก เกณฑ์และวิ ธี กำรที่ ดี ในกำรผลิต  ( Good 
Manufacturing Practice : GMP)  ไ ด้ ถู ก น้ ำ ม ำ
ปฏิบัติอย่ำงถูกต้อง โดยผู้ปฏิบัติงำน  ตลอดกำร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำร
ผลิต 

-  ควำมถูกต้องในกำรน้ำหลักปฏิบัติ
ด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล ตำม 
GMP มำใช้ในกำรปฏิบัติงำนตลอด
กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และ
ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับกำรผลิต 

ประเมินโดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และสอบปฏิบัติ ด้วยวิธีกำรสำธิต
กำรท้ำงำน 

1.2  หลักปฏิบัติเบื องต้นด้ำนอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัยตำมกฎหมำยหรือมำตรฐำน ISO 18000 
ได้ถูกน้ำมำปฏิบัติอย่ำงถูกต้อง โดยผู้ปฏิบัติงำน
ตลอดกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำและปัจจัยที่เกี่ยวกับ
กำรผลิต 

 

 

 

 

-  ควำมถู กต้ อ ง ในกำรน้ ำหลั ก
เบื องต้นด้ำนอำชีวอนำมัยและควำม
ป ล อ ด ภั ย ต ำ ม ก ฎ ห ม ำ ย ห รื อ
มำตรฐำน ISO 18000 มำใช้ในกำร
ปฏิบัติงำนตลอดกำรเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ  และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับ
กำรผลิต 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และสอบปฏิบัติ ด้วยวิธีกำรสำธิต
กำรท้ำงำน 

2.  เ ต รี ย ม ส ถ ำ น ที่
ป ฏิ บั ติ ง ำ น  
อุปกรณ์/เครื่องมือ 
และเครื่องจักรก่อน
และหลังกำรตรวจ
รับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ  และกำร
เตรียมส่วนผสมเพ่ือ
กำรผลิต 

2.1  สถำนที่ปฏิบัติงำนตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ และเตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต  ได้รับกำรดูแล
ให้มีควำมสะอำดถูกสุขลักษณะก่อนและหลังกำร
ปฏิบัติงำน  มีสภำพพร้อมใช้งำนด้วยควำมปลอดภัย  
โดยค้ำนึงถึง GMP และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

1) ควำมถูกต้อง   ครบถ้วน  
และ เหมำะสมของกำร เตรี ยม
อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด
สถำนที่ปฏิบัติงำนตรวจรับ/เตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และสถำนที่เตรียม
ส่วนผสมเพื่อกำรผลิต 

2) ควำมมีประสิทธิภำพของ
กำรปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนใน
ก ำ ร ท้ ำ ค ว ำ ม ส ะ อ ำ ด ส ถ ำ น ที่
ปฏิบัติงำนตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ และสถำนที่เตรียมส่วนผสม
เพ่ือกำรผลิต 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

3) ควำมสะอำด  ถูกสุขลักษณะ  
พร้อมใช้งำนด้วยควำมปลอดภัยของ
สถำนที่ตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ และสถำนที่เตรียมส่วนผสมเพ่ือ
กำรผลิต 

4) ควำมถูกต้องและควำมเป็น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรจัดเก็บ
อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด
สถำนที่หลังกำรปฏิบัติงำนตรวจรับ/
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และสถำนที่
เตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

2.2  อุปกรณ์/เครื่องมือส้ำหรับกำรตรวจรับ/เตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และกำรเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำร
ผลิต  ถูกจัดเตรียมอย่ำงครบถ้วน  ถูกต้อง  และ
เหมำะสม  และได้รับกำรรักษำควำมสะอำดให้ถูก
สุขลักษณะ  มีควำมพร้อมในกำรปฏิบัติงำน  โดย
ค้ำนึงถึง GMP และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

1) ควำมครบถ้วน ถูกต้อง และ
เหมำะสมในกำรจัดหำอุปกรณ์/
เครื่องมือกำรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สั ตว์น ้ ำ  และส้ ำหรับกำร เตรี ยม
ส่วนผสมเ พ่ือกำรผลิต ก่อนกำร
ปฏิบัติงำน  และกำรก้ำจัดอุปกรณ์/ 
เครื่องมือส่วนที่ ใช้กำรไม่ ได้ตำม
ข้อก้ำหนด 

2) ควำมถูกต้อง ครบถ้วน และ
เหมำะสมในเตรียมอุปกรณ์/สำรท้ำ
ควำมสะอำดเพ่ือท้ำควำมสะอำด
อุปกรณ์/เครื่องมือกำรตรวจรับ/
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และส้ำหรับ
กำรเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำรผลิต
ภำยหลังกำรปฏิบัติงำน 

3) ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง ข อ ง ก ำ ร
ปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนและ
ควำมมีประสิ ทธิ ภ ำพในกำรท้ ำ
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

สะอำดอุปกรณ์/เครื่องมือกำรตรวจ
รับ/ เตรี ยมวัตถุดิบสั ตว์น ้ ำ  และ
ส้ำหรับกำรเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำร
ผลิตภำยหลังกำรปฏิบัติงำน 

4) ควำมสะอำด  ถูกสุขลักษณะ 
และกำรมีสภำพพร้อมใช้งำนด้วย
ค ว ำ ม ป ล อ ด ภั ย ข อ ง อุ ป ก ร ณ์ /
เครื่องมือกำรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ ำ   และส้ำหรับกำรเตรียม
ส่วนผสมเพ่ือกำรผลิตภำยหลังกำร
ปฏิบัติงำน 

5) ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ เ ป็ น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรจัด เก็บ
อุปกรณ์/เครื่องมือกำรตรวจรับ/
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และส้ำหรับ
กำรเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำรผลิต
ภำยหลังกำรปฏิบัติงำน 

6) ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ เ ป็ น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรจัด เก็บ
อุ ป ก ร ณ์ / ส ำ ร ท้ ำ ค ว ำ ม ส ะ อ ำ ด
ภำยหลังกำรปฏิบัติ งำนท้ำควำม
สะอำดอุปกรณ์/เครื่องมือ 

ป ร ะ เ มิ น  โ ด ย ใ ช้ ก ำ ร ส อบ
ข้อเขียน และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำร
สำธิตกำรท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่
ก้ำหนดในสถำนที่จ้ำลอง 

2.3 เครื่องจักรส้ำหรับกำรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำได้รับกำรบ้ำรุงรักษำอย่ำงถูกวิธีตำมคู่มือกำร
ปฏิบัติงำน และรักษำควำมสะอำดให้ถูกสุขลักษณะ  
มีสภำพพร้อมใช้งำนด้วยควำมปลอดภัย   โดย
ค้ำนึงถึง GMP และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

1)  ควำมถูกต้องของกำรบ้ำรุงรักษำ
เครื่องจักรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ ำอย่ ำงถูกวิ ธีตำมคู่มือกำร
ปฏิบัติงำน 



 
                                                                                   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

 

โครงการจัดท้ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น ้า  หน้า 50 

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

2)  ควำมถูกต้องของกำรเตรี ยม
อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด
เครื่องจักรตำมคู่มือกำรปฏิบัติงำน 

3)  ควำมถูกต้องของกำรปฏิบัติงำน
ตำมล้ ำดั บขั นตอนและควำมมี
ประสิทธิภำพในกำรท้ ำสะอำด
เครื่องจักรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ 

4)  ควำมสะอำด ถูกสุขลักษณะ 
และกำรมีสภำพพร้อมใช้งำนด้วย
ควำมปลอดภัยของเครื่องจักรตรวจ
รับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

5)  ควำมถูกต้องและเป็นระเบียบ
เรียบร้อยในกำรจัดเก็บอุปกรณ์/สำร
ท้ ำ ค ว ำมสะอำดภ ำยหลั ง ก ำ ร
ป ฏิ บั ติ ง ำ น ท้ ำ ค ว ำ ม ส ะ อ ำ ด
เครื่องจักรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 

3  ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์
น ้ำที่ใช้ในกำรผลิต
สั ต ว์ น ้ ำ แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ ำ
สดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง ตำมชนิดและ
ประเภท 

3.1  วั ตถุดิบสั ตว์น ้ ำ ได้ รับกำรตรวจสอบชนิด  
ประเภท  ขนำด  และคุณภำพอย่ำงถูกต้องตำม
คุณลักษณะที่ก้ำหนดของกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ
แต่ละชนิด  โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP และหลักอำ
ชีวอนำมัยและควำมปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบ
ชนิด ประเภท ขนำด และคุณภำพ
ของวัตถุดิบสัตว์น ้ ำให้ ได้ตรงตำม
คุณลักษณะที่ก้ำหนด  โดยค้ำนึงถึง 
GMP  HACCP และหลักอำชีวอนำ
มั ย แ ล ะค ว ำ ม ป ล อด ภั ย ใ น ก ำ ร
ปฏิบัติงำน 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

    หมำยเหตุ ผู้รับกำรประเมินมีสิทธิ์
เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด เพ่ือ
กำรทดสอบตำมที่ก้ำหนดไว้ในคู่มือ 

3.2  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรคัดแยกสิ่งแปลกปลอม 
และชั่งน ้ำหนักตำมที่ก้ำหนดอย่ำงมีประสิทธิภำพ  
โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

ควำมมีประสิทธิภำพในกำรคัด
แยกสิ่งแปลกปลอม และชั่งน ้ำหนัก 
โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  และ
ห ลั ก อ ำ ชี ว อ น ำ มั ย แ ล ะ ค ว ำ ม
ปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

หมำยเหตุ ผู้รับกำรประเมินมี
สิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
เพ่ือกำรทดสอบตำมที่ก้ำหนดไว้ใน
คู่มือ 

3.3  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรรักษำควำมเย็นอย่ำง
ถูกต้องตลอดกำรตรวจรับวัตถุดิบตำมหลักกำรให้
ควำมเย็น  โดยค้ำนึงถึง GMP และ HACCP 

    ควำมถูกต้องในรักษำควำมเย็น
วัตถุดิบสัตว์น ้ำตลอดกำรตรวจรับ
และแยกประเภทวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
โดยค้ำนึงถึง GMP และ HACCP 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

หมำยเหตุ ผู้รับกำรประเมินมี
สิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
เพ่ือกำรทดสอบตำมที่ก้ำหนดไว้ใน
คู่มือ 

4  เตรียมส่วนผสมเพ่ือ
กำรผลิตสัตว์น ้ ำและ

4.1  ส่วนผสมเพื่อกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง  มีสภำพดีตำมข้อก้ำหนด  
ไม่หมดอำยุก่อนน้ำมำใช้งำน  และได้รับกำรเก็บ
รักษำอย่ำงเป็นระเบียบเรียบร้อย ในที่ที่ปลอดภัย

1) ควำมถูกต้องในกำรเลือกใช้
ส่วนผสมที่มีสภำพดีตำมข้อก้ำหนด  
และไม่หมดอำยุก่อนน้ำมำใช้งำน 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

จำกกำรปนเปื้อนและสัตว์พำหะ  โดยค้ำนึงถึง GMP 
และ HACCP 

2) ควำมถูกต้อง  และควำมเป็น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรเก็บรักษำ
ส่วนผสมในที่ที่ปลอดภัยจำกกำร
ปนเปื้อน  และสัตว์พำหะก่อนและ
หลังกำรปฏิบัติงำนโดยค้ำนึงถึง GMP 
และ HACCP 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 

4.2  ส่วนผสมเพื่อกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ได้รับกำรเตรียมตำม
หลักกำรและกระบวนกำรอย่ำงมีประสิทธิภำพ  โดย
ค้ำนึงถึง GMP  HACCP  และหลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัยตลอดกำรปฏิบัติงำน 

1) ควำมถูกต้องในกำรชั่ง/ตวง
ส่วนผสม 

2) ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง ข อ ง ก ำ ร
ปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนและ
ควำมมีประสิทธิภำพในกำรเตรียม
ส่วนผสมเพ่ืองำนผลิตโดยค้ำนึงถึง 
GMP  HACCP  และหลักอำชีวอนำ
มัยและควำมปลอดภัยตลอดกำร
ปฏิบัติงำน 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 

4.3  ส่วนผสมหลังกำรเตรียมได้รับกำรตรวจ
คุณสมบัติเบื องต้นให้ตรงตำมคุณลักษณะที่ก้ำหนดไว้
ในคู่มือ  ได้รับกำรบรรจุลงในภำชนะท่ีก้ำหนดอย่ำงมี
ประสิทธิภำพ  ตำม GMP  โดยมีรำยละเอียดข้อมูล
ของส่วนผสมที่ระบุบนป้ำยบ่งชี ที่ภำชนะบรรจุอย่ำง
ถูกต้องและชัดเจน 

1) ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง ข อ ง ก ำ ร
ตรวจสอบคุณสมบัติเบื องต้นของ
ส่วนผสมภำยหลังกำรเตรียม 

2) ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
บรรจุส่วนผสมลงภำชนะที่ก้ำหนด  
ตำม GMP 

3) ควำมชัดเจนและถูกต้องของ
รำยละเอียดที่ ระบุบนป้ำยบ่งชี ที่
ภำชนะบรรจุ 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 

5  เตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ ำ  ต ำ ม ช นิ ด แ ล ะ
ประเภทของสัตว์น ้ ำ  

5.1  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรคัดขนำด/คัดเกรดตำม
ชนิดและประเภทตำมหลักกำรและกระบวนกำร
อย่ำงมีประสิทธิภำพ (ถูกต้องและรวดเร็วภำยใน

1)  ควำมมีประสิทธิภำพในกำรคัด
ขนำด/คัดเกรดวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ตำม
หลักกำรและกระบวนกำร 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

ต ำ ม ห ลั ก ก ำ ร แ ล ะ
กระบวนกำร 

ระยะเวลำที่ก้ำหนด)  โดยค้ำนึงถึง  GMP  และ 
HACCP 

2)  ควำมถูกต้อง ในกำรจ้ ำแนก
ขนำด/เกรดของวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำม
ข้อก้ำหนด 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

หมำยเหตุ  ผู้รับกำรประเมินมี
สิทธิเลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
เพ่ือกำรทดสอบตำมที่ก้ำหนดไว้ใน
คู่มือ 

5.2  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรตัดแต่งตำมชนิดและ
ประเภทด้วยตนเอง หรือใช้เครื่องจักรในกำรตัดแต่ง
อย่ำงมีประสิทธิภำพ ตำมหลักกำรและกระบวนกำร  
โดยค้ำนึงถึง GMP HACCP และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย  โดยมีคุณลักษณะของวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่งตำมท่ีก้ำหนด 

1)  ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
ตัดแต่งวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและ
ป ร ะ เ ภ ท  ต ำ ม ห ลั ก ก ำ ร แ ล ะ
กระบวนกำร  โดยค้ำนึงถึง GMP 
HACCP และหลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัย 

2)  ควำมถูกต้องของคุณลักษณะ
วัตถุดิบสัตว์น ้ำที่ผ่ำนกำรตัดแต่งตำม
ข้อก้ำหนด 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

    หมำยเหตุ  ผู้รับกำรประเมินมี
สิทธิเลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
เพ่ือกำรทดสอบตำมที่ก้ำหนดไว้ใน
คู่มือ 

5.3  วัตถุดิบสัตว์น ้ำก่อนและหลังกำรตัดแต่งได้รับ
กำรท้ำควำมสะอำดให้มีควำมสะอำดและถูก
สุขลักษณะตำมข้อก้ำหนดอย่ำงมีประสิทธิภำพ  ตำม

    1)  ควำมถูกต้องในกำรท้ำควำม
สะอำดวัตถุดิบสัตว์น ้ำก่อนและหลัง
กำรตัดแต่งให้ถูกสุขลักษณะตำม
ข้อก้ำหนดอย่ำงมีประสิทธิภำพ  ตำม
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

หลักกำรและกระบวนกำร  โดยค้ำนึงถึง GMP  และ 
HACCP 

หลักกำรและกระบวนกำร   โดย
ค้ำนึงถึง GMP  และ HACCP 

    2)  คว ำมถู ก สุ ข ลั กษณะของ
วัตถุดิบสัตว์น ้ำก่อนและหลังกำรล้ำง
ตำมข้อก้ำหนด 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

    หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

5.4  วัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่งได้รับกำรเก็บ
รักษำในภำชนะบรรจุที่เหมำะสมภำยใต้อุณหภูมิที่
ก้ำหนดอย่ำงมีประสิทธิภำพ  ตำมหลักกำรและ
กระบวนกำร โดยค้ำนึงถึง GMP  และ HACCP  โดย
มีรำยละเอียดข้อมูลที่ระบุบนป้ำยบ่งชี ที่ภำชนะบรรจุ
อย่ำงถูกต้องและชัดเจน 

1) ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
เก็บรักษำวัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังกำรตัด
แต่งตำมหลักกำรและกระบวนกำร  
โดยค้ำนึงถึง GMP  และ HACCP 

2) ควำมถูกต้องในกำรรักษำ
อุณหภูมิของวัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังกำร
ตัดแต่งในภำชนะบรรจุตำมหลักกำร 

3) ควำมถูกต้อง ชัดเจนของ
ข้อมูลที่ระบุบนป้ำยบ่งชี ของวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่งบนภำชนะ
บรรจุ 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

    หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

5.5  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรรักษำควำมเย็น ตำม
หลักกำรให้ควำมเย็นตลอดกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
โดยค้ำนึงถึง GMP  และ HACCP 

1) ควำมถูกต้องในกำรรักษำควำม
เย็นให้แก่วัตถุดิบสัตว์น ้ำตำม
หลั กกำรตลอดกำร เ ต รี ย ม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  โดยค้ำนึงถึง 
GMP  และ HACCP 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด 
ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

6 จัดกำรวัสดุเศษเหลือ
และ/หรือผลพลอยได้ 
และก้ำจัดของเสียที่
เกิดขึ นจำกกำรเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

 

6.1  วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้จำกกำร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรแยกออกจำกของเสีย  
และถูกแยกประเภท และเก็บรวบรวมอย่ำงมี
ประสิทธิภำพ  ตำมหลักกำรและกระบวนกำร โดย
ค้ำนึงถึง GMP  HACCP  หลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภั ย   และมำตรฐำนระบบกำรจั ด ก ำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000)  โดยมีกำรระบุป้ำยบ่งชี 
ให้กับผลพลอยได้ที่แยกประเภทแล้วอย่ำงถูกต้อง
และชัดเจน  ก่อนน้ำไปจัดส่งหรือเก็บรักษำในภำชนะ
ที่อยู่ ในสภำพดีและสะอำดภำยใต้ อุณหภูมิและ
สถำนที่ที่ก้ำหนด 

1)  ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
แยกส่วนวัสดุเศษเหลือและ/หรือผล
พลอยได้ออกจำกของเสียที่เกิดขึ น
ในกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  โดย
ค้ำนึงถึง GMP  HACCP  หลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย  และ
ม ำ ต ร ฐ ำ น ร ะ บ บ ก ำ ร จั ด ก ำ ร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

2)  ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
แยกส่วน  และเก็บรวบรวมวัสดุเศษ
เหลือและ/หรือผลพลอยได้จำกกำร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  โดยค้ำนึงถึง 
GMP  HACCP  หลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย  และมำตรฐำน
ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม ( ISO 
14000) 

3)  ควำมถูกต้องและชัดเจนของ
ป้ำยบ่งชี ที่ระบุให้แก่ผลพลอยได้ที่
แยกส่วนและเก็บรวบรวมไว้ 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

4)  ควำมถูกต้องในกำรเก็บรักษำ
วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้  
แต่ละประเภทในภำชนะ  และ
สถำนที่ที่ก้ำหนดไว้ 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง   

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมิน
มีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด  
ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

6.2  ของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ
ได้รับกำรก้ำจัดอย่ำงเหมำะสมในสถำนที่ที่ก้ำหนด
อย่ำงมีประสิทธิภำพ  ตำมมำตรกำรป้องกันเพ่ือ
หลีกเลี่ยงกำรปนเปื้อนข้ำม  โดยค้ำนึงถึง GMP  หลัก
อำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย  และมำตรฐำน
ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

-  ควำมถูกต้องเหมำะสมในกำร
ก้ำจัดของเสียที่ เกิดขึ นจำกกำร
เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ สั ต ว์ น ้ ำ อ ย่ ำ ง มี
ประสิทธิภำพ ตำมมำตรกำรป้องกัน
เพ่ือหลีกเลี่ยงกำรปนเปื้อนข้ำม  โดย
ค้ำนึงถึง GMP  หลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย  และมำตรฐำน
ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม ( ISO 
14000) 

ประเมิน โดยใช้กำรสอบข้อเขียน 
และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำรสำธิตกำร
ท้ำงำนภำยในระยะเวลำที่ก้ำหนดใน
สถำนที่จ้ำลอง 

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมิน
มีสิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด  
ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

7.  สื่อสำรงำนเบื องต้น
ในฝ่ำยตรวจรับ/เตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และ
ฝ่ำยเตรียมส่วนผสม
เ พ่ือกำรผลิตสัตว์น ้ ำ

7.1  ข้อมูล/เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรด้ำเนินงำน
ประจ้ ำตำมวิ ธี กำร  (Procedure)  ขั นตอนกำร
ปฏิบัติงำน (Work Instruction : WI)  และเอกสำร
อ่ืนๆ ในงำนตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และงำน

- ควำมถูกต้องในกำรแปล
ควำมหมำยและตีควำมข้อมูล/
เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรด้ำเนินงำน
ประจ้ำตำมวิธีกำร (Procedure)  
ขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (Work 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

  วิธีการประเมิน 

Assessment 

และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

เตรี ยมส่ วนผสมเ พ่ื อกำรผลิ ต ได้ รั บกำ ร แปล
ควำมหมำยและตีควำมอย่ำงถูกต้อง 

Instruction : WI)  และเอกสำรอื่นๆ 
ในงำนตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ และงำนเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำร
ผลิต 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียน  และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำร
สำธิตกำรท้ำงำน 

7.2  ค้ำสั่งของผู้บังคับบัญชำได้รับกำรตีควำมอย่ำง
เขำ้ใจ  โดยผู้ใต้บังคับบัญชำ  และสำมำรถ
ปฏิบัติงำนตำมค้ำสั่งได้อย่ำงถูกต้อง 

- ควำมถูกต้องในกำรตีควำม
ค้ำสั่งของผู้บังคับบัญชำอย่ำงเข้ำใจ  
โดยผู้ใต้บังคับบัญชำ  และสำมำรถ
ปฏิบัติงำนได้ตำมค้ำสั่ง 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียน  และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำร
สำธิตกำรท้ำงำน 

7.3  ข้อมูลและข้อคิดเห็นสะท้อนกลับในกำร
ปฏิบัติงำนประจ้ำมีกำรรำยงำนเพื่อเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชำตำมล้ำดับขั นอย่ำงชัดเจนและ
เที่ยงตรง 

- ควำมชัดเจนและเที่ยงตรงของ
ข้อมูลและข้อคิดเห็นสะท้อนกลับ
ในกำรปฏิบัติงำนประจ้ำมีกำร
รำยงำนเพื่อเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ
ตำมล้ำดับขั น 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียน  และสอบปฏิบัติด้วยวิธีกำร
สำธิตกำรท้ำงำน 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

-  มีควำมรู้และทักษะกำรค้ำนวณคณิตศำสตร์เบื องต้นด้วยตนเอง  หรือใช้เครื่องค้ำนวณ 

-  มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยได้ดี และค้ำศัพท์ภำษำอังกฤษเบื องต้นที่ใช้ในงำนอำชีพ 

-  มีควำมรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์หรือเครื่องมือเบื องต้นในกระบวนกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

-  ทักษะกำรใช้หลักปฏิบัติด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล ตำม GMP ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ทักษะกำรใช้หลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย  ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

 -  ทักษะกำรเตรียมอุปกรณ์และเครื่องมือที่ต้องใช้ในกำรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และกำรเตรียม
ส่วนผสมเพื่อกำรผลิต 

-  ทักษะกำรเตรียมเครื่องจักรส้ำหรับกำรตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ตำมข้อแนะน้ำกำรทดสอบ
เครื่องจักร/บ้ำรุงรักษำ 

 -  ทักษะกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำแต่ละชนิด  ตำมหลักเกณฑ์กำรตรวจรับวัตถุดิบ 

 -  ทักษะกำรคัดแยกสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท ตลอดจนสัตว์น ้ำที่ผิดประเภทออกจำกกลุ่มวัตถุดิบที่
ต้องกำร  รวมถึงกำรคัดแยกสิ่งแปลกปลอมบนโต๊ะปฏิบัติงำนหรือบนสำยพำนล้ำเลียง 

-  ทักษะกำรรักษำคุณภำพวัตถุดิบสัตว์น ้ำโดยใช้น ้ำแข็งหรือน ้ำเย็น ตำมหลักกำรใช้ควำมเย็น 

-  ทักษะกำรตรวจสอบส่วนผสมก่อนกำรใช้งำน  และกำรจัดเก็บส่วนผสมของแข็ง/ของเหลวที่เหลือจำก
กำรเตรียม 

-  ทักษะกำรเตรียมส่วนผสมที่เป็นของแข็ง/ของเหลว  ตำมหลักกำรและกระบวนกำร  และกำรตรวจสอบ
คุณลักษณะเบื องต้นที่ต้องกำรหลังกำรเตรียมของส่วนผสมที่ใช้เป็นประจ้ำได้ด้วยตนเอง 

-  ทักษะกำรคัดขนำด/คัดเกรดวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภทของกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง  บนโต๊ะปฏิบัติงำนหรือบนสำนพำนล้ำเลียง 

-  ทักษะกำรตัดแต่งวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท  รวมถึงกำรท้ำควำมสะอำดสัตว์น ้ำก่อนและหลัง
กำรตัดแต่ง 

-  ทักษะกำรแยกประเภท  เก็บรวบรวม  และเก็บรักษำวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้จำกกำรเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ตำมหลักกำรและกระบวนกำร 

-  ทักษะกำรก้ำจัดของเสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ตำมมำตรกำรป้องกันกำรปนเปื้อนข้ำม 

-  แปลควำมหมำยและตีควำมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับกำรด้ำเนินกำรประจ้ำตำมวิธีกำร  (Procedure)  
ขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (Work instruction; WI)  เอกสำรข้อก้ำหนดของบริษัท  หรือคู่มือปฏิบัติงำนต่ำงๆ จำกกำร
อ่ำนในส่วนของงำนประจ้ำได้อย่ำงถูกต้อง 

-  แปลควำมหมำยและตีควำมค้ำสั่งให้ปฏิบัติงำนตำมที่ได้รับมอบหมำยจำกผู้บังคับบัญชำ 
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-  รำยงำนข้อมูลให้ผู้บังคับบัญชำทรำบเมื่อมีปัญหำหน้ำงำนประจ้ำเกิดขึ น  รวมถึงข้อคิดเห็นสะท้อนกลับ
ในกำรปฏิบัติงำน 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

-  ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP) ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับหลักชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเตรียมสถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์/เครื่องมือ  และเครื่องจักรในงำนตรวจรับ/เตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ และงำนเตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรใช้งำน  บ้ำรุงรักษำ  และจัดเก็บอุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรในงำนตรวจรับ/
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และงำนเตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์  และสำรท้ำควำมสะอำดที่ใช้ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ปฏิบัติงำน  อุปกรณ์/
เครื่องมือ  และเครื่องจักรในงำนตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และงำนเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำรผลิต  วิธีกำรใช้
งำน  และกำรเก็บรักษำให้ปลอดภัย 

-  หลักกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำเบื องต้น 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับชนิดและประเภทของสัตว์น ้ำที่ใช้ในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือ
แช่แข็ง 

-  ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับคุณภำพของสัตว์น ้ำ  กำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของสัตว์น ้ำ  ปัจจัยที่มีผลต่อกำร
เสื่อมคุณภำพ  และวิธีกำรลดอัตรำกำรเสื่อมคุณภำพของสัตว์น ้ำด้วยวิธีกำรใช้เย็น 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรประเมินควำมสดทำงประสำทสัมผัสของสัตว์น ้ำที่ใช้ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  หลักกำรและเทคนิคกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำโดยวิธีกำรใช้ควำมเย็น 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับส่วนผสมที่ใช้ในกำรปฏิบัติงำนประจ้ำในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง  กำรเสื่อมสภำพของส่วนผสม และวิธีกำรจัดเก็บส่วนผสมของแห้งและของเหลวให้ปลอดภัยจำกกำร
ปนเปื้อนและสัตว์พำหะ 

-  หลักกำรและเทคนิคกำรใช้เครื่องชั่ง และอุปกรณ์ตวง วัดส่วนผสม 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับเทคนิคกำรเตรียมส่วนผสมที่เป็นของแข็งและของเหลว  และคุณลักษณะที่ต้องกำรหลัง
กำรเตรียมส่วนผสมที่ใช้เป็นประจ้ำ  ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับขนำด/เกรดของสัตว์น ้ำ ตำมชนิดและประเภทที่ใช้ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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-  ควำมรู้เบื องต้นเก่ียวกับอันตรำยทำงกำยภำพ เคมี และชีวภำพ ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับรูปแบบและวิธีกำรตัดแต่งสัตว์น ้ำ ตำมชนิดและประเภทที่ใช้ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับวัสดุเศษเหลือ  ผลพลอยได้  และของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ในงำน
ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง  กำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ ตำม
หลักกำรและกระบวนกำร 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับวิธีกำรก้ำจัดของเสียในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

ตำมมำตรกำรป้องกันกำรปนเปื้อนข้ำม และข้อก้ำหนดด้ำนสิ่งแวดล้อม 

-  ควำมรู้ภำษำไทยด้ำนทักษะกำรอ่ำน เขียน ฟัง และพูดเพ่ือกำรสื่อสำรในงำนอำชีพ 

-  ควำมรู้ภำษำอังกฤษด้ำนกำรอ่ำน พูดเพ่ือกำรสื่อสำรในงำนอำชีพเบื องต้น (ค้ำศัพท์เฉพำะหน้ำงำน
ประจ้ำ เช่น อ่ำนและออกเสียงชื่ออุปกรณ์/เครื่องมือ ชื่อส่วนผสม  และชื่อสัตว์น ้ำ  เป็นต้น) 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร

ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 1 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ/ 
อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง อย่ำงน้อย 2 ปี ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ ระดับ
มัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง อย่ำงน้อย 2 ปี ในโรงงำนอุตสำหกรรมผลิตสัตว์น ้ำอ่ืนๆ  หรือโรงงำน
อุตสำหกรรมอำหำร  หรือสถำนที่แปรรูปอำหำร ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ 
ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) 

- เอกสำรรับรองจำกนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและสัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4   
ขึ นไป หรือ ผู้มีอ้ำนำจออกหนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งของบริษัทนั นๆ ให้กำรรับรอง 

 (ข)  หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี  สำขำแปรรูป
สัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิ ตอำหำร 
หรือ 
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- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์
น ้ำ/ อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำ
ร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 1 ปี หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำในระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ หรือมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือ
กำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำร
ปฏิบัติงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำในระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ หรือมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือ
กำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำร
ปฏิบัติงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำอ่ืนๆ  หรือ
โรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร  หรือสถำนที่แปรรูปอำหำร และ ประกำศนียบัตรหรือเอกสำรรับรอง
กำรฝึกอบรมหลักสูตรที่เกี่ยวกับกำรตรวจรับสัตว์น ้ำ กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และกำรเตรียม
ส่วนผสมเพ่ือกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง จำกหน่วยงำนที่ได้รับกำร
รับรองจำกภำครัฐ ไม่น้อยกว่ำ 75 ชั่วโมง 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (GMP) และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) เป็นต้น (ถ้ำมี) 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ำมี) 

     (ค)  ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- กำรพิจำรณำเข้ำสู่กระบวนกำรประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน และ หลักฐำน
ควำมรู้ตำมที่ระบุ 

- กำรประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีกำรสอบสำธิตกำรท้ำงำน ต้องมีกำรจ้ำลองสถำนกำรณ์ที่
เหมำะสม สถำนที่ท้ำกำรประเมินต้องไม่มีสภำวะรบกวน และมีเครื่องมือ อุปกรณ์  และสิ่ง
อ้ำนวยควำมสะดวก ที่พร้อมใช้งำนตำมวิธีกำรประเมิน 

- เจ้ำหน้ำที่สอบต้องมีประสบกำรณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่ำงน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิ
วิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 2 อย่ำงน้อย 1 ปี 

- ชนิดของวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่เลือกใช้เพ่ือกำรสอบสำธิตกำรท้ำงำนมี 3 ชนิด คือ กุ้ง ปลำ และหมึก 
โดยพิจำรณำจำก 3 กลุ่มอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำหลักของประเทศ  อย่ำงไรก็ตำมยังมี
วัตถุดิบปลำทูน่ำ และซูริมิ (เนื อปลำบดแช่แข็ง) ที่เป็นอีกกลุ่มอุตสำหกรรมหลัก แต่เนื่องจำก
ปัญหำเรื่องต้นทุน และควำมยุ่งยำกในกำรจัดกำรที่ไม่เหมือนวัตถุดิบอ่ืนๆ จึงไม่น้ำมำใช้เป็น
วัตถุดิบเพ่ือสอบกำรสำธิตกำรท้ำงำน 

- ผู้เข้ำรับกำรประเมินสำมำรถเลือกชนิดของวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 1 ชนิด เพ่ือกำรทดสอบ ตำมคู่มือ 
และให้แจ้งควำมจ้ำนงแก่เจ้ำหน้ำที่ในวันที่ยื่นใบรับสมัครเพื่อขอเข้ำรับกำรประเมิน 

- ผู้เข้ำรับกำรประเมินสำมำรถน้ำอุปกรณ์ ด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคลของตนเองมำใช้ระหว่ำงกำร
สอบประเมินได้ ตำมควำมเหมำะสม 
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(ง) วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน 
- กำรสอบสำธิตกำรท้ำงำน 

 15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบำยถึงขอบเขตของกำรปฏิบัติงำน และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อกำรท้ำงำน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยำกรที่ใช้ หรือข้อก้ำหนดอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

 (ก) ค้าแนะน้า 

 กำรทดสอบกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็นหรือแช่แข็ง ครอบคลุมถึงกำรเตรียมควำมพร้อมของผู้ปฏิบัติงำนผลิตด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล  กำรเตรียม
ควำมพร้อมของสถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรในงำนตรวจรับ/เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำร
ตรวจรับวัตถุดิบ  กำรเตรียมส่วนผสม  กำรคัดขนำด/คัดเกรด/ตัดแต่งวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท  กำร
บรรจุและระบุข้อมูลบนป้ำยบ่งชี   และกำรรักษำคุณภำพวัตถุดิบสัตว์น ้ำด้วยควำมเย็น  กำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือ
และ/หรือผลพลอยได้  และกำรก้ำจัดของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ โดยค้ำนึงถึงมำตรฐำนกำรผลิต
อำหำรที่เกี่ยวข้อง  ตลอดกำรปฏิบัติงำนในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบ  ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และฝ่ำยเตรียม
ส่วนผสมเพื่อกำรผลิต  และสำมำรถสื่อสำรงำนเบื องต้นกับผู้บังคับบัญชำได้ 

 (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

1)  อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร: 

-  อุปกรณ์:  มีด เขียง ถุงมือกันน ้ำ ตะกร้ำ/กระบะ/ถังพลำสติก ถำด/กะละมัง/โต๊ะสแตนเลส  

-  เครื่องมือ: เครื่องชั่ง เครื่องปั่นส่วนผสม เครื่องวัดค่ำควำมหวำน-ควำมเค็ม เครื่องวัดค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำง 

-  เครื่องจักร: เครื่องจักรล้ำงกระบะ/ตะกร้ำ เครื่องจักรล้ำเลียงวัตถุดิบผ่ำนสำยพำน  เครื่องจักร
ล้ำงวัตถุดิบ  เครื่องนึ่งไอน ้ำ (หม้อนึ่งไอน ้ำ) 

2)  สถำนที่:  

-  สถำนที่ตรวจรับวัตถุดิบ (หน้ำแพ) 

-  สถำนที่เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำครอบคลุมไปจนถึงสถำนที่ก่อนกำรผลิตในโรงงำนอุตสำหกรรม
สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง  

-  สถำนที่แปรรูปสัตว์น ้ำ (ล้งกุ้ง ล้งปลำ ล้งปู ล้งหมึก) 

-  สถำนที่เตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต 

-  ห้องเก็บรักษำวัตถุดิบสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

-  ห้องเก็บรักษำส่วนผสม 
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-  ห้องเก็บรักษำอุปกรณ์/เครื่องมือเตรียมวัตถุดิบ 

-  ห้องเก็บรักษำอุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด 

3)  มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เก่ียวข้อง 

-  หลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP) 

-  ISO 14000 (ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม) 

-  ISO 18000 (ระบบกำรจัดกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย) 

-  ISO 22000 (ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร) ครอบคลุม ISO 9001 HACCP และ 
ISO 14000 

4)  วัตถุดิบสัตว์น ้ำ ประกอบด้วย 

 -  ปลำทูน่ำ 

 -  ปลำอ่ืนๆ ยกเว้นปลำทูน่ำ 

 -  กุ้ง 

 -  หมึก 

 -  ป ู

 -  หอย 

5)  ส่วนผสม ประกอบด้วย 

 -  วัตถุเจือปนอำหำร  : เกลือ  น ้ำตำล  กรด  น ้ำตำลแอลกอฮอล์  สำรประกอบฟอสเฟตหรือสำร
ทดแทนสำรประกอบฟอสเฟต สี/กลิ่นปรุงแต่ง 

 -  ผลผลิตทำงกำรเกษตร  : ผักสด  ผลไม้สด  เครื่องเทศ  แป้ง 

6)  ป้ำยบ่งชี  ประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ: ชื่อวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ชื่อส่วนผสม วันที่  เวลำ  สถำนที่
เตรียม  สถำนที่จัดส่ง  ผู้เตรียม/ผู้จัดส่ง 

7)  สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก ครอบคลุมทั งระบบน ้ำ ระบบไฟฟ้ำ ระบบระบำยอำกำศอุปกรณ์และ
สำรท้ำควำมสะอำด  อุปกรณ์เกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล 

8)  อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด  ประกอบด้วย  คลอรีนน ้ำ  คลอรีนผง  น ้ำยำท้ำควำม
สะอำด  ถัง/กะละมังพลำสติก  ฟองน ้ำ  ผ้ำเช็ดโต๊ะ  ไม้ปำดน ้ำบนโต๊ะปฏิบัติกำร  ไม้ปำดน ้ำบนพื น  ถุงด้ำ 

9)  อุปกรณ์เก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล ประกอบด้วย หมวก  เน็ตคลุมผม  เอ๊ียมพลำสติก  
รองเท้ำบู๊ท  ผ้ำปิดปำกหรือหน้ำกำกอนำมัย ถุงมือยำง 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอำชีพผลิตสัตว์น ้ำกระป๋อง/ผลิตสัตว์น ้ำแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทำงด้ำนควำมรู้  ทักษะ  และเจตคติในอำชีพผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือ
แช่แข็ง  โดยใช้วิธีกำรทดสอบข้อเขียน และ กำรสอบสำธิตกำรท้ำงำน ตำมรำยละเอียดที่ก้ำหนดในคู่มือ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10102 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ด้ำเนินกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ตำมมำตรฐำนกำร
ผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) 
ชั น 2 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีควำมรู้ ทักษะทำงควำมคิด ควำมสำมำรถในกำรเตรียมควำมพร้อมของผู้ปฏิบัติงำนด้ำนสุขลักษณะส่วน
บุคคล  กำรเตรียมสถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือ เครื่องจักรก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำน กำร
ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  กำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง ตำมชนิดและประเภท  กำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้และก้ำจัดของเสียที่
เกิดขึ นจำกกำรผลิต ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง  และสำมำรถสื่อสำรงำนเบื องต้นในฝ่ำยผลิตรวมทั ง
สำมำรถแก้ปัญหำพื นฐำนที่พบเป็นประจ้ำ ภำยใต้กำรควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 

 
  

 
   

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

1. เตรี ยมควำมพร้อม
ของผู้ปฏิบัติงำนด้ำน
สุขลักษณะส่วนบุคคล
ต ำ ม  GMP แ ล ะ ใ ช้
หลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัยตลอด
กำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

1.1 หลักปฏิบัติด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคลตำม
หลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (Good 
Manufacturing Practice : GMP) ได้ถูกน้ำมำใช้
โดยผู้ปฏิบัติงำนอย่ำงถูกต้องตลอดกำรผลิตสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมถูกต้องในกำรรักษำ
สุขลักษณะส่วนบุคคลหลักเกณฑ์
และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต 
(Good Manufacturing 
Practice : GMP) ของ
ผู้ปฏิบัติงำน ตลอดกำรผลิตสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำน ภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง 

1.2  หลักปฏิบัติเบื องต้นด้ำนอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัยตำมกฎหมำย หรือมำตรฐำน ISO 18000 
ได้ถูกน้ำมำปฏิบัติอย่ำงถูกต้องโดยผู้ปฏิบัติงำนตลอด
กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือ
แช่แข็ง 

-  ควำมถูกต้องในกำรรักษำหลัก
ปฏิบัติเบื องต้นด้ำนอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัยตำมกฎหมำย 
หรือมำตรฐำน ISO 18000 ของ
ผู้ปฏิบัติงำนตลอดกำรผลิตสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง   

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติ ด้ วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำนภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง 

2.  เ ต รี ย ม ส ถ ำ น ที่
ป ฏิ บั ติ ง ำ น  อุ ป ก ร ณ์ /
เครื่องมือ และเครื่องจักร
ก่ อ น แ ล ะ ห ลั ง ก ำ ร
ปฏิบัติ งำนผลิตสัตว์น ้ ำ

2.1 ส ถ ำ น ที่ ป ฏิ บั ติ ง ำ น ผ ลิ ต สั ต ว์ น ้ ำ แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ได้รับกำร
ดูแลให้มีควำมสะอำดถูกสุขลักษณะก่อนและหลัง
กำรปฏิบัติงำน  มีสภำพพร้อมใช้งำนด้วยควำม
ปลอดภัย  โดยค้ำนึงถึง GMP และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย 

1).  ควำมถูกต้อง  ครบถ้วน  
และเหมำะสมของกำรเตรียม
อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด
สถำนที่ปฏิบัติงำนผลิต 

2).  ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
ปฏิบัติงำนท้ำควำมสะอำด
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

สถำนที่ปฏิบัติงำนผลิต  
ตำมล้ำดับขั นตอน โดยค้ำนึงถึง 
GMP  และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย 

3).  ควำมสะอำดถูกสุขลักษณะ
ของสถำนที่ปฏิบัติงำนผลิต  ตำม
หลัก GMP  และหลักอำชีวอนำ
มัยและควำมปลอดภัย 

4)  ควำมถูกต้องและควำมเป็น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรจัดเก็บ
อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด
สถำนที่ปฏิบัติงำนผลิตหลังกำร
ปฏิบัติงำน  โดยค้ำนึงถึง GMP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำนภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง 

2.2  อุปกรณ์/เครื่องมือส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ ำสดแช่ เย็น หรือแช่แข็ ง   ถูก
จัดเตรียมอย่ำงถูกต้อง  ครบถ้วน  และเหมำะสม  
และได้รับกำรรักษำควำมสะอำดให้ถูกสุขลักษณะ  มี
ควำมพร้อมในกำรปฏิบัติงำน  โดยค้ำนึงถึง GMP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัยในกำร
ปฏิบัติงำน 

1).  ควำมถูกต้อง ครบถ้วน และ
เหมำะสมของอุปกรณ์และสำร
ท้ำควำมสะอำดในกำรปฏิบัติงำน
ท้ ำ ค ว ำ ม ส ะ อ ำ ด อุ ป ก ร ณ์ /
เครื่องมือส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

2).  ควำมถูกต้อง ครบถ้วน และ
เหมำะสม ในกำ ร จั ด เ ต รี ยม
อุปกรณ์/เครื่องมือส้ำหรับกำร
ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

3).  ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
ปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนใน
กำรท้ำควำมสะอำดอุปกรณ์/
เครื่องมือ  โดยค้ำนึงถึง GMP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

4).  ควำมสะอำด ถูกสุขลักษณะ 
มีสภำพพร้อมใช้งำน  ด้วยควำม
ปลอดภัยของอุปกรณ์/เครื่องมือ
เพ่ือกำรปฏิบัติงำนผลิต  ตำม
หลัก GMP  และหลักอำชีวอนำ
มัยและควำมปลอดภัยในกำร
ปฏิบัติงำน 

5).  ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ เ ป็ น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรจัดเก็บ
อุปกรณ์และเครื่องมือหลังกำร
ปฏิบัติงำนผลิต  โดยค้ำนึงถึง 
GMP  และหลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

6).  ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง แ ล ะ เ ป็ น
ระเบียบเรียบร้อยในกำรจัดเก็บ
อุปกรณ์/สำรท้ำควำมสะอำด
หลังกำรปฏิบัติงำน โดยค้ำนึงถึง 
GMP  และหลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัยในกำรปฏิบัติงำน 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียน และสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำนภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

2.3  เครื่องจักรส้ำหรับในงำนผลิตสัตว์น ้ ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งได้รับกำร
บ้ำรุงรักษำตำมคู่มือ และรักษำควำมสะอำดให้ถูก
สุขลักษณะ  มีสภำพพร้อมใช้งำน  โดยค้ำนึงถึง GMP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

1 )  ค ว ำ ม ถู ก ต้ อ ง ใ น ก ำ ร
บ้ำรุงรักษำ  เครื่องจักรในงำน
ผลิตตำมคู่มือ  โดยค้ำนึงถึงหลัก
อำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย
ในกำรปฏิบัติงำน 

2)  ควำมครบถ้วน ถูกต้อง และ
เหมำะสมกับกำรใช้ งำนของ
อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด
เครื่องจักรในงำนผลิต 

3)  ควำมมีประสิทธิภำพในกำร
ปฏิ บั ติ ง ำ นท้ ำ ค ว ำมสะอำด
เครื่ องจักรในงำนผลิตตำมที่
ก้ำหนด  ตำมล้ำดับขั นตอน  โดย
ค้ำนึงถึง GMP  และหลักอำชีวอ
นำมัยและควำมปลอดภัย 

4)  ควำมสะอำด ถูกสุขลักษณะ 
และมีสภำพพร้อมใช้งำนของ
เครื่องจักรในงำนผลิต  ตำมหลัก 
GMP  และหลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัย 

5)  ควำมถูกต้องและเป็นระเบียบ
เรียบร้อยในกำรจัดเก็บอุปกรณ์
แ ล ะ ส ำ ร ท้ ำ ค ว ำ ม ส ะ อ ำ ด
เครื่องจักรในงำนผลิตหลังกำร
ปฏิบัติงำน  โดยค้ำนึงถึง GMP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียน 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

3. ผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็นหรือแช่แข็งตำม
ขั นตอนกำรผลิตตำมชนิด
และประเภท 

3.1  สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดก่อนน้ำไปแช่
เย็น หรือแช่แข็งได้ผ่ำนกำรด้ำเนินกำรเบื องต้นอย่ำง
ถูกต้องตำมล้ำดับขั นตอนที่ก้ำหนด  ตำมหลักกำร
และกระบวนกำร  โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  และ
หลัก  อำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

-ควำมถูกต้องตำมล้ำดับขั นตอน
ในกำรด้ำเนินกำรเบื องต้นกับ
สัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
ก่อนแช่ เย็น หรือแช่แข็งตำม
หลักกำรและกระบวนกำร  โดย
ค้ำนึ งถึ ง  GMP  HACCP  และ
หลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำนภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง 

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์ เลือกชนิดของสัตว์น ้ ำ 1 
ชนิด ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

3.2  วิธีกำรแช่เย็น/แช่แข็งสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแต่ละชนิดและประเภทท้ำได้ตำมหลักกำรและ
กระบวนกำรอย่ำงมีประสิทธิภำพ  ถูกต้องตำม
หลักกำรใช้ควำมเย็น โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

1)  ควำมมีประสิทธิภำพ  และ
ปฏิบัติ งำนตำมหลักกำรและ
กระบวนกำรในกำรแช่เย็นหรือ
แช่แข็งสัตว์น ้ ำและผลิตภัณฑ์
สั ต ว์ น ้ ำ ส ด แ ต่ ล ะ ช นิ ด แ ล ะ
ประเภทตำมหลักกำรใช้ควำม
เย็น โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

2)  ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบ
คุณลั กษณะของสั ต ว์ น ้ ำ แล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดหลังแช่เย็น  
ห รื อ แ ช่ แ ข็ ง ที่ ผ ลิ ต ไ ด้ ต ำ ม
ข้อก้ำหนด 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและกำรสอบปฏิบัติด้วย
วิ ธี ส ำ ธิ ต ก ำ ร ท้ ำ ง ำ น ภ ำ ย ใ น
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง   

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์เลือกชนิดของสัตว์น ้ำ 1 ชนิด
ตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

3.3 สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่
แข็งที่ผลิตได้ถูกบรรจุในภำชนะท่ีเหมำะสมตำมที่
ก้ำหนดไว้อย่ำงมีประสิทธิภำพ โดยค้ำนึงถึง GMP 
และ HACCP HACCP โดยรำยละเอียดข้อมูลที่ระบุ
บนป้ำยบ่งชี  ที่ภำชนะบรรจุมีควำมถูกต้องและ
ชัดเจน 

ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบ
คุณลั กษณะของสั ต ว์ น ้ ำ แล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดหลังแช่เย็น  
ห รื อ แ ช่ แ ข็ ง ที่ ผ ลิ ต ไ ด้ ต ำ ม
ข้อก้ำหนด 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและกำรสอบปฏิบัติด้วย
วิ ธี ส ำ ธิ ต ก ำ ร ท้ ำ ง ำ น ภ ำ ย ใ น
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง   

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์ เลือกชนิดของสัตว์น ้ ำ 1 
ชนิดตำมท่ีก้ำหนดในคู่มือ 

4. เก็บรักษำสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ ำสดแช่
เย็นหรือแช่แข็งตำมชนิด
และประเภท 

4.1  สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดหลังกำรผลิต
โดยวิธีแช่เย็น หรือแช่แข็งได้รับกำรแยกเก็บรักษำ
ตำมประเภทภำยใต้อุณหภูมิและสภำวะกำรเก็บ
รักษำที่ดี  และไม่เกิดควำมเสียหำยระหว่ำงกำรเก็บ
รักษำ  โดยค้ำนึงถึง GMP HACCP  และหลักอำชีวอ
นำมัยและควำมปลอดภัย 

1)  ควำมถูกต้องตำมหลักกำรใน
ก ำ ร เ ก็ บ รั ก ษ ำ สั ต ว์ น ้ ำ แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือ
แช่แข็งหลังกำรผลิตด้วยควำม
ปลอดภัย  ไม่เกิดควำมเสียหำย
ระหว่ำงกำรเก็บรักษำภำยใต้
อุณหภูมิที่ก้ำหนด 

2)  ควำมมีประสิทธิภำพ  และ
ปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนใน
ก ำ ร เ ก็ บ รั ก ษ ำ สั ต ว์ น ้ ำ แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือ
แ ช่ แ ข็ ง ห ลั ง ก ำ ร ผ ลิ ต ข อ ง
ผู้ปฏิบัติงำน  โดยค้ำนึงถึง GMP 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

HACCP  และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำนภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง 

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์ เลือกชนิดของสัตว์น ้ ำ  1 
ชนิดตำมที่ก้ำหนดในคู่มือ 

4.2  สัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่
แข็งหลังกำรผลิตได้รับกำรเก็บรักษำตำมผังกำร
จัดเก็บที่ระบุไว้  ตำมระบบกำรจัดเก็บแบบเก่ำเก็บ
ด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน และมำก่อนใช้ก่อน (First-
In-First-Out : FIFO)  โดยค้ำนึงถึง  GMP HACCP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรเก็บรักษำ
สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็นหรือแช่แข็งหลังกำรผลิต
ตำมผังกำรจัดเก็บที่ระบุไว้  ตำม
ระบบกำรจัดเก็บแบบเก่ำเก็บ
ด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน และมำ
ก่อนใช้ก่อน (First-In-First-Out : 
FIFO) โดยค้ำนึงถึง GMP HACCP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียน 

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์ เลือกชนิดของสัตว์น ้ ำ 1 
ชนิดตำมที่ก้ำหนดในคู่มือ 

5.  จัดกำรวัสดุเศษเหลือ
และ/หรือผลพลอยได้  
แ ล ะ ก้ ำ จั ด ข อ ง เ สี ย ที่
เกิดขึ นจำกกำรผลิตสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

5.1 วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้จำกกำรผลิต
สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง
ได้ รับกำรแยกออกจำกของเสีย   และถูกแยก
ประเภท/เก็บรวบรวมอย่ำงมีประสิทธิภำพ  โดย
ค้ำนงึถึง GMP HACCP  หลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภั ย   และมำตรฐำนระบบกำรจั ด ก ำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000)  โดยรำยละเอียดข้อมูลที่

1).  ควำมมีประสิทธิภำพ  และ
ปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนของ
ผู้ปฏิบัติงำนในกำรแยกส่วนวัสดุ
เศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้
ออกจำกของเสียที่เกิดขึ นในกำร
ผลิต  โดยค้ำนึงถึง GMP HACCP  
หลั กอำชี วอนำมั ยและควำม
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

ระบุบนป้ำยบ่งชี มีควำมถูกต้องและชัดเจน  ก่อน
น้ำไปจัดส่งหรือเก็บรักษำในภำชนะให้อยู่ในสภำพดี
และสะอำดถูกสุขลักษณะภำยใต้ อุณหภูมิและ
สถำนที่ที่ก้ำหนด 

ปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบ
กำรจั ดกำรสิ่ งแวดล้อม  ( ISO 
14000) 

2).  ควำมมีประสิทธิภำพ  และ
ปฏิบัติงำนตำมล้ำดับขั นตอนของ
ผู้ปฏิบัติงำนในกำรแยกส่วน และ
เก็บรวบรวมวัสดุเศษเหลือและ/
หรือผลพลอยได้แต่ละประเภทใน
ภำชนะที่ก้ำหนดไว้  โดยค้ำนึงถึง 
GMP  HACCP  หลักอำชีวอนำมัย
แ ล ะ ค ว ำ ม ป ล อ ด ภั ย   แ ล ะ
มำต ร ฐ ำน ร ะบบกำ ร จั ด กำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

3).  ควำมถูกต้องในกำรเก็บรักษำ
วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอย
ได้ ในภำชนะให้อยู่ ในสภำพดี   
และสะอำดถูกสุขลักษณะภำยใต้
อุณหภูมิและสถำนที่ที่ก้ำหนด  
โดยค้ำนึงถึง GMP HACCP  หลัก
อำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย  
และมำตรฐำนระบบกำรจัดกำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

4).   ควำมถูกต้อง ชัดเจนของ
รำยละเอียดข้อมูลที่ระบุบนป้ำย
บ่งชี   ก่อนน้ำไปจัดส่ง หรือเก็บ
รักษำ 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำนภำยใน
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง   
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์ เลือกชนิดของสัตว์น ้ ำ 1 
ชนิดตำมที่ก้ำหนดในคู่มือ 

5.2  ของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรผลิตได้ถูกก้ำจัดจำก
สถำนที่ผลิตในสถำนที่ที่ก้ำหนดอย่ำงมีประสิทธิภำพ  
ตำมมำตรกำรป้องกันเพ่ือหลีกเลี่ยงกำรปนเปื้อนข้ำม 
โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภั ย   และมำตรฐำนระบบกำรจั ด ก ำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

-  ควำมถูกต้องในกำรก้ำจัด
ของเสียออกจำกสถำนที่ผลิต
ในสถำนที่ที่ก้ำหนดอย่ำงมี
ประสิทธิภำพ  ตำมมำตรกำร
ป้องกัน เ พ่ือหลีก เลี่ ยงกำร
ปนเปื้อนข้ำม โดยค้ำนึงถึง 
GMP หลักอำชีวอนำมัยและ
ค ว ำ ม ป ล อ ด ภั ย   แ ล ะ
มำตรฐำนระบบกำรจัดกำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำรสอบ
ข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วยวิธี
ส ำ ธิ ต ก ำ ร ท้ ำ ง ำ น ภ ำ ย ใ น
ระยะเวลำที่ก้ำหนดในสถำนที่
จ้ำลอง   

หมำยเหตุ ผู้เข้ำรับกำรประเมินมี
สิทธิ์ เลือกชนิดของสัตว์น ้ ำ 1 
ชนิดตำมที่ก้ำหนดในคู่มือ 

6.  สื่อสำรงำนเบื องต้นใน
ง ำ น ผ ลิ ต สั ต ว์ น ้ ำ แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

6.1  ข้อมูล/เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรด้ำเนินงำน
ประจ้ำตำมวิธีกำร (Procedure)  ขั นตอนกำร
ปฏิบัติงำน (Work Instruction : WI)  และเอกสำร
อ่ืนๆ ในงำนผลิตได้รับกำรแปลควำมหมำยและ
ตีควำมอย่ำงถูกต้อง 

- กำรถูกต้องในกำรแปล
ควำมหมำยและตีควำมข้อมูล/
เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำร
ด้ำเนินงำนประจ้ำตำมวิธีกำร 
(Procedure)  ขั นตอนกำร
ปฏิบัติงำน (Work Instruction : 
WI)  และเอกสำรอื่นๆ ในงำน
ผลิต 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำร
สอบข้อเขียนและสอบปฎิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำน 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

6.2  ค้ำสั่งของผู้บังคับบัญชำได้รับกำรตีควำมอย่ำง
เข้ำใจ โดยผู้ใต้บังคับบัญชำ  และสำมำรถปฏิบัติงำน
ตำมค้ำสั่งได้อย่ำงถูกต้อง 

-  ควำมถูกต้องในกำรตีควำม
ค้ำสั่ งของผู้บังคับบัญชำอย่ำง
เข้ำใจ โดยผู้ใต้บังคับบัญชำ  และ
สำมำรถปฏิบัติงำนได้ตำมค้ำสั่ง 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำร
สอบข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำน 

6.3  ข้อมูลและข้อคิด เห็นสะท้อนกลับในกำร
ปฏิบัติ งำนประจ้ ำมีกำรรำยงำนเ พ่ือเสนอต่ อ
ผู้ บั งคับบัญชำตำมล้ ำดับขั นอย่ ำ งชัด เจนและ
เที่ยงตรง 

-  ควำมชัดเจนและเที่ยงตรงของ
ข้อมูลและข้อคิดเห็นสะท้อน
กลับในกำรปฏิบัติงำนประจ้ำมี
ก ำ ร ร ำ ย ง ำ น เ พ่ื อ เ ส น อ ต่ อ
ผู้บังคับบัญชำตำมล้ำดับขั น 

ประเมิน ควำมรู้โดยใช้กำร
สอบข้อเขียนและสอบปฏิบัติด้วย
วิธีกำรสำธิตกำรท้ำงำน 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

-  มีควำมรู้และทักษะกำรค้ำนวณคณิตศำสตร์เบื องต้นด้วยตนเอง  หรือใช้เครื่องค้ำนวณ 

- มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยได้ดี และค้ำศัพท์ภำษำอังกฤษเบื องต้นที่ใช้ในงำนอำชีพ 

-  มีควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับอุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สดสัตว์น ้ำ
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก)  ความต้องการด้านทักษะ 

-  ทักษะกำรใช้หลักสุขลักษณะส่วนบุคคล ตำม GMP ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

-  ทักษะกำรใช้หลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

- ทักษะกำรเตรียมอุปกรณ์/เครื่องมือที่ต้องใช้ในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 
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-  ทักษะกำรเตรียมเครื่องจักรส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ตำม
ข้อแนะน้ำกำรทดสอบเครื่องจักร/บ้ำรุงรักษำ 

 -  ทักษะกำรเตรียมกำรเบื องต้นกับวัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่ง ตำมชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์
ก่อนกำรแช่เย็น หรือแช่แข็ง  (แช่ในสำรละลำย  ผสมกับวัตถุเจือปนอำหำร  เครื่องปรุง  เครื่องเทศ และ/หรือ
ผลิตผลทำงกำรเกษตรต่ำงๆ เคลือบ ยัดไส้  หมัก ดอง ทอด ปิ้ง ย่ำง เป็นต้น) 

-  ทักษะกำรเรียงสัตว์น ้ำหรือผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดตำมชนิดและประเภทลงในบล็อก ส้ำหรับกำรแช่เย็น 
หรือแช่แข็งกรณีใช้เครื่องจักรแช่แข็งแบบ Air blast หรือ Contact plate  หรือป้อนสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำบนสำนพำนเข้ำเครื่องจักรอัตโนมัติ กรณีใช้เครื่องจักรแช่แข็งแบบ Thunnel /Spiral /Cryogenic หรือ 
Fluidized bed 

-  ทักษะกำรเรียงบล็อก สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดบนถำดส้ำหรับกำรแช่เย็น หรือแช่แข็ง  กรณีใช้
เครื่องจักรแช่แข็งแบบ Air blast หรอื Contact plate 

-  ทักษะกำรแช่เย็น หรือแช่แข็งสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท  โดยใช้เครื่องแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง ตำมหลักกำรและกระบวนกำร 

-  ทักษะกำรบรรจุสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  รวมถึงกำรระบุรำยละเอียดกำร
ผลิตที่ป้ำยบ่งชี บนฉลำกของผลิตภัณฑ์ 

  -  ทักษะกำรรักษำอุณหภูมิสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดตลอดกำรปฏิบัติงำนผลิตตำมหลักกำรใช้ควำม
เย็น 

-  ทักษะกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ตำมหลักกำรใช้ควำมเย็น 

-  ทักษะกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ด้วยระบบกำรจัดเก็บแบบเก่ำ
เก็บด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน และมำก่อนใช้ก่อน (First-In-First-Out : FIFO) 

-  ทักษะกำรแยกประเภท  เก็บรวบรวม  และเก็บรักษำวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้จำกกำรผลิต 
ตำมหลักกำรและกระบวนกำร 

-  ทักษะกำรก้ำจัดของเสียจำกกำรผลิตสัตว์น ้ำ ตำมมำตรกำรป้องกันเพ่ือหลีกเลี่ยงกำรปนเปื้อนข้ำม ใน
สถำนที่ที่ก้ำหนด 

-  แปลควำมหมำยและตีควำมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับกำรด้ำเนินกำรประจ้ำตำมวิธีกำร  (Procedure)  
ขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (Work instruction; WI) เอกสำรข้อก้ำหนดของบริษัท หรือคู่มือปฏิบัติงำนต่ำงๆ จำกงำน
ประจ้ำ 

-  แปลควำมหมำยและตีควำมค้ำสั่งให้ปฏิบัติงำนตำมที่ได้รับมอบหมำยจำกผู้บังคับบัญชำ 

-  รำยงำนข้อมูลให้ผู้บังคับบัญชำเมื่อมีปัญหำหน้ำงำนประจ้ำเกิดขึ น  รวมถึงข้อคิดเห็นสะท้อนกลับในกำร
ปฏิบัติงำน 

(ข) ความต้องการด้านความรู้ 
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-  ควำมรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP) ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับหลักชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับอันตรำยทำงกำยภำพ เคมี และชีวภำพในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์ และสำรท้ำควำมสะอำดที่ใช้ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์/
เครื่องมือ  และเครื่องจักรในงำนผลิต  วิธีกำรใช้งำน  และกำรเก็บรักษำให้ปลอดภัย 

-  ควำมรู้เบื องต้นเก่ียวกับเครื่องหมำยระบุอันตรำยบนขวดสำรเคมี 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรใช้งำน บ้ำรุงรักษำ และจัดเก็บอุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรในงำนผลิต 

-  หลักกำรถนอมอำหำรด้วยวิธีกำรหมัก ดอง ต้ม ปิ้ง ย่ำง กับสัตว์น ้ำเพื่อกำรแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  หลักกำรและกระบวนกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งเบื องต้น 

-  บรรจุภัณฑ์ส้ำหรับสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

 -  หลักกำรเบื องต้นเกี่ยวกับกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งในห้องเย็น
หรือห้องแช่แข็ง 

 -  กำรเสื่อมเสียของสัตว์น ้ำระหว่ำงกำรเก็บรักษำในห้องเย็น (cold storage) เบื องต้น 

-  ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับระบบกำรจัดเก็บแบบเก่ำเก็บด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน และมำก่อนใช้ก่อน 
(First-In-First-Out : FIFO) ในกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เบื องต้นเก่ียวกับสิ่งแวดล้อมในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ประเภทของวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้  และของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  วิธีกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และก้ำจัดของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ข้อปฏิบัติเกี่ยวกับกำรก้ำจัดของเสียที่เป็นพิษอย่ำงปลอดภัย 

-  ควำมรู้ภำษำไทยด้ำนทักษะกำรอ่ำน เขียน ฟัง และพูดในงำนอำชีพ 

-  ควำมรู้ภำษำอังกฤษด้ำนกำรอ่ำน พูดในงำนอำชีพเบื องต้น (ค้ำศัพท์เฉพำะหน้ำงำนประจ้ำ เช่น อ่ำนและ
ออกเสียงชื่อสัตว์น ้ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  ชื่อเครื่องจักร) 
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)  
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร

ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 1 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ/ 
อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง อย่ำงน้อย 2 ปี ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ ระดับ
มัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง อย่ำงน้อย 2 ปี ในโรงงำนอุตสำหกรรมผลิตสัตว์น ้ำอ่ืนๆ  หรือโรงงำน
อุตสำหกรรมอำหำร  หรือสถำนที่แปรรูปอำหำร ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ 
ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศกึษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) 

- เอกสำรรับรองจำกนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและสัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4   
ขึ นไป หรือ ผู้มีอ้ำนำจออกหนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งของบริษัทนั นๆ ให้กำรรับรอง 

 (ข)  หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี  สำขำแปรรูป
สัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร  
หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวช. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์
น ้ำ/ อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำ
ร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 1 ปี หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำในระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ หรือมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือ
กำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำร
ปฏิบัติงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำในระดับ ปวช. สำขำอ่ืนๆ หรือมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือ
กำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำร
ปฏิบัติงำนด้ำนกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 2 ปี ในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำอ่ืนๆ  หรือ
โรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร  หรือสถำนที่แปรรูปอำหำร และ ประกำศนียบัตรหรือเอกสำรรับรอง
กำรฝึกอบรมหลักสูตรที่เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง จำก
หน่วยงำนที่ได้รับกำรรับรองจำกภำครัฐ ไม่น้อยกว่ำ 75 ชั่วโมง 
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- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (GMP) และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) เป็นต้น (ถ้ำมี) 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ำมี) 

     (ค)  ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- กำรพิจำรณำเข้ำสู่กระบวนกำรประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน และ หลักฐำน
ควำมรู้ตำมที่ระบุ 

- กำรประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีกำรสอบสำธิตกำรท้ำงำน ต้องมีกำรจ้ำลองสถำนกำรณ์ที่
เหมำะสม สถำนที่ท้ำกำรประเมินต้องไม่มีสภำวะรบกวน และมีเครื่องมือ อุปกรณ์  และสิ่ง
อ้ำนวยควำมสะดวก ที่พร้อมใช้งำนตำมวิธีกำรประเมิน 

- เจ้ำหน้ำที่สอบต้องมีประสบกำรณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่ำงน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิ
วิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 2 อย่ำงน้อย 1 ปี 

- ชนิดของวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่เลือกใช้เพ่ือกำรสอบสำธิตกำรท้ำงำนมี 3 ชนิด คือ กุ้ง ปลำ และหมึก 
โดยพิจำรณำจำก 3 กลุ่มอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำหลักของประเทศ  อย่ำงไรก็ตำมยังมี
วัตถุดิบปลำทูน่ำ และซูริมิ (เนื อปลำบดแช่แข็ง) ที่เป็นอีกกลุ่มอุตสำหกรรมหลัก แต่เนื่องจำก
ปัญหำเรื่องต้นทุน และควำมยุ่งยำกในกำรจัดกำรที่ไม่เหมือนวัตถุดิบอ่ืนๆ จึงไม่น้ำมำใช้เป็น
วัตถุดิบเพ่ือสอบกำรสำธิตกำรท้ำงำน 

- ผู้เข้ำรับกำรประเมินสำมำรถเลือกชนิดของวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 1 ชนิด เพ่ือกำรทดสอบ ตำมคู่มือ 
และให้แจ้งควำมจ้ำนงแก่เจ้ำหน้ำที่ในวันที่ยื่นใบรับสมัครเพื่อขอเข้ำรับกำรประเมิน 

- ผู้เข้ำรับกำรประเมินสำมำรถน้ำอุปกรณ์ ด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคลของตนเองมำใช้ระหว่ำงกำร
สอบประเมินได้ ตำมควำมเหมำะสม 

(ง) วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน 
- กำรสอบสำธิตกำรท้ำงำน 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

ขอบเขตอธิบำยถึงขอบเขตกำรปฏิบัติงำน และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆ หรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบต่อ
กำรท้ำงำน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยำกรที่ใช้ หรือข้อก้ำหนดอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 

     (ก) ค้าแนะน้า 

 กำรทดสอบหน่วยสมรรถนะด้ำเนินกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง ครอบคลุม
ถึงกำรเตรียมควำมพร้อมของผู้ปฏิบัติงำนผลิตด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล  กำรเตรียมอุปกรณ์/เครื่องมือ  และ
เครื่องจักรก่อนและหลังกำรผลิต   กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง กำรเก็บรักษำสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งหลังกำรผลิต  และกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ 
และกำรก้ำจัดของเสียที่เกิดขึ น  โดยค้ำนึงถึงมำตรฐำนอำหำรที่เกี่ยวข้องตลอดกำรปฏิบัติงำนในฝ่ำยผลิต   รวมถึง
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กำรสื่อสำรงำนเบื องต้นในฝ่ำยผลิตซึ่งครอบคลุมตั งแต่สถำนที่ (ไลน์) ผลิตจนถึงสถำนที่เก็บรักษำ (Cold storage) 
ในโรงงำนอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง  หรือสถำนที่ แปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็งเบื องต้น 

     (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

1)  อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร: 

-  อุปกรณ์:  ตะกร้ำ/กระบะ/ถังพลำสติก ถำด/กล่อง/ถัง/โต๊ะ สแตนเลส คีมจับของร้อน กระทะ 
เทอร์โมมิเตอร์ 

-  เครื่องมือ:  เครื่องชั่ง เครื่องทอด เครื่องปิ้ง เตำย่ำง เตำไมโครเวฟ เครื่องชุบแป้ง เครื่องชุบ
เกล็ดขนมปัง 

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

2)  สถำนที่:  

-  ไลน์ผลิต 

-  ห้องเย็นเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ (cold storage) 

3)  มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เก่ียวข้อง 

-  หลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP) 

-  ISO 14000 (ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม) 

-  ISO 18000 (ระบบกำรจัดกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย) 

-  ISO 22000 (ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร) 

4)  สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ผลิตจำกวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ดังต่อไปนี  

 -  ปลำทูน่ำสด  และปลำทูน่ำแปรรูป 

 -  ปลำสดอื่นๆ และปลำสดอ่ืนๆ แปรรูป 

 -  กุ้งสด  และกุ้งแปรรูป 

 -  หมึกสด  และหมึกแปรรูป 

 -  ปูสด  และปูแปรรูป 

 -  หอย  และหอยแปรรูป 

5)  ส่วนผสม ประกอบด้วย 
 -  วัตถุเจือปนอำหำร  :  เกลือ  น ้ำตำล  และสำรเคมีที่อนุญำตให้ใช้ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 -  ผลผลิตทำงกำรเกษตร  :  เครื่องเทศ  เครื่องแกง  แป้ง  เกล็ดขนมปัง  แผ่นเกี๊ยว  ผักสด 
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6)  ป้ำยบ่งชี  ประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ:  ชื่อผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ  จ้ำนวน  ปริมำณหรือน ้ำหนักสุทธิ วันที่/
เวลำ  สถำนที่ผลิต  สถำนที่จัดส่ง  ชื่อผู้ผลิต/ผู้จัดส่ง 

7)  สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกครอบคลุมทั งระบบน ้ำ  ระบบไฟฟ้ำ  ระบบระบำยอำกำศ  สำรท้ำควำมสะอำด  
อุปกรณ์ท้ำควำมสะอำด  อุปกรณ์เก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล 

8)  อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด  ประกอบด้วย  คลอรีนน ้ำ  น ้ำยำท้ำควำมสะอำด  ถัง/กะละมัง
พลำสติก  ฟองน ้ำ  ผ้ำเช็ดโต๊ะ  ไม้ปำดน ้ำบนโต๊ะปฏิบัติกำร  ไม้ปำดน ้ำบนพื น  ถุงด้ำ 

9)  อุปกรณ์เก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล ประกอบด้วย หมวก  เน็ตคลุมผม  เอ๊ียมพลำสติก  รองเท้ำบู๊ท  
ผ้ำปิดปำกหรือหน้ำกำกอนำมัย  ถุงมือยำง 
16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A  
17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอำชีพผลิตสัตว์น ้ำกระป๋อง/ผลิตสัตว์น ้ำแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทำงด้ำนควำมรู้  ทักษะ  และเจตคติในอำชีพผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือ
แช่แข็ง  โดยใช้วิธีกำรทดสอบข้อเขียน  และ กำรสอบสำธิตกำรท้ำงำน ตำมรำยละเอียดที่ก้ำหนดในคู่มือ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10103 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตตำม 
   มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

3. ทบทวนครั งที่  - 

4. สร้างใหม่   

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) 
ชั น 3 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีควำมรู้ ทักษะทำงควำมคิด ควำมสำมำรถระดับฝีมือและเทคนิคเกี่ยวกับกำรตรวจสอบควำมพร้อมของ
สถำนที่ อุปกรณ์/เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำนสำมำรถควบคุมและ
ก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำให้ปฏิบัติตำมหลักสุขลักษณะส่วนบุคคล และปฏิบัติงำนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพในกำร
ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำกำรเตรียมส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผล
พลอยได้/ของเสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำเพ่ือกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง
ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง  ภำยใต้กำรแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 

   
 

   

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

1.  ตรวจสอบสถำนที่
ปฏิบัติงำน  อุปกรณ์/
เครื่องมือ  เครื่องจักร  
และสิ่งอ้ำนวยควำม
สะดวกก่อนและหลัง
กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ 

1.1  สถำนที่ปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ งำนเตรียมส่วนผสม และงำนเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรตรวจสอบทั งก่อน
และหลังกำรปฏิบัติงำน  ตำม GMP และ
หลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบสถำนที่
ปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียม
ส่วนผสม  และงำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำทั งก่อน
และหลังกำรปฏิบัติงำน  ตำม GMP และ
หลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรสอบปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

1.2  อุปกรณ์/เครื่องมือมีจ้ำนวนครบถ้วน
และเหมำะสมกับกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
ได้รับกำรจัดหำให้เพียงพอ  และได้รับกำร
ตรวจเช็คควำมสะอำดก่อนและหลังกำร
ปฏิบัติงำนตำม GMP และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คจ้ำนวนอุปกรณ์/
เครื่องมือให้ครบถ้วนและเหมำะสมก่อนกำร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และจัดหำให้เพียงพอ
ก่อนกำรปฏิบัติงำน 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คควำมสะอำดของ
อุปกรณ์/เครื่องมือก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำน
ตำม GMP และหลักกำรอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรสอบปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

1.3  เครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับ
กำรตรวจเช็คสภำพควำมพร้อมใช้งำน  และ
ควำมสะอำดก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำน
ตำม GMP และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คสภำพควำม
พร้อมใช้งำนของเครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ
ตำมคู่มือก่อนกำรปฏิบัติงำน 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คควำม
สะอำดของเครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำก่อน
และหลังกำรปฏิบัติงำนตำม GMP และหลักกำร
อำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

1.4 สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกเกี่ยวกับน ้ำใช้
ได้รับกำรตรวจสอบวำล์วและท่อน้ำจ่ำยน ้ำ
ตำมคู่มืออย่ำงถูกต้อง ให้สำมำรถใช้งำนได้

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบวำล์วและท่อน้ำ
จ่ำยน ้ำเบื องต้นตำมคู่มือ ให้สำมำรถใช้งำนได้
ตำมปกติ  ไม่เกิดควำมสูญเสียจำกท่อ และ
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

ตำมปกติ ไม่เกิดควำมสูญเสียจำกท่อ  และ
เพียงพอตลอดกำรปฏิบัติงำนเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ  รวมถึงอุปกรณ์และสำรท้ำควำม
สะอำดที่ใช้ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ อุปกรณ์/
เครื่องมือ และเครื่องจักรได้รับกำรตรวจเช็ค
จ้ำนวนและสภำพกำรใช้งำนอย่ำงถูกต้อง
ตำมคู่มือ และสำรท้ำควำมสะอำดได้รับกำร
ค้ำนวณควำมเข้มข้นในหน่วยร้อยละ หรือ 
ppm. อย่ำงถูกต้อง 

เพียงพอตลอดกำรปฏิบัติงำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คอุปกรณ์และสำร
ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์/
เครื่องมือ และเครื่องจักรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ
ว่ำมีจ้ำนวนตรงกับใบรำยกำรที่แจกให้  หรือระบุ
จ้ำนวนที่ไม่สอดคล้องกันได้หำกพบข้อมูลไม่ตรง
ตำมท่ีก้ำหนด  มีสภำพดีต่อกำรใช้งำนท้ำควำม
สะอำดตำมคู่มือ  และมีจ้ำนวนเพียงพอกับกำร
ปฏิบัติงำน 

- ควำมถูกต้องในกำรค้ำนวณควำมเข้มข้นของ
สำรท้ำควำมสะอำด 

 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ และสอบ
ข้อเขียน 

2.  ควบคุมและก้ำกับ
ดูแลกำรตรวจรับ
วัตถุดิบเพ่ือกำรผลิต
สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสด    แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

2.1  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรควบคุมและ
ก้ำกับดูแลกำรตรวจรับ ตำมเกณฑ์คุณภำพ
อย่ำงถูกต้อง 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ตำมเกณฑ์คุณภำพ 

 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

2.2  วัตถุดิบสัตว์น ้ำที่รับเข้ำสู่โรงงำนได้รับ
กำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรชั่งน ้ำหนัก
อย่ำงถูกต้อง ตำมหลักกำรชั่ง 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
ชั่งน ้ำหนักวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่รับเข้ำสู่โรงงำนตำม
หลักกำรชั่ง 

 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรกำรสัมภำษณ์ 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

2.3  วัตถุดิบสัตว์น ้ำที่รับเข้ำสู่โรงงำนได้รับ
กำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรคัดแยกตำม
ชนิด/ประเภทของวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  รักษำ
ควำมเย็น  และ/หรือจัดเก็บตำมข้อก้ำหนด
ของบริษัท  โดยค้ำนึงถึง GMP 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
คัดแยกวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่รับเข้ำสู่โรงงำนตำม
ชนิด/ประเภทของวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  รักษำควำม
เย็น  และ/หรือจัดเก็บตำมข้อก้ำหนดของบริษัท  
โดยค้ำนึงถึง GMP 

 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

3.  ควบคุมและก้ำกับ
ดูแลกำรเตรียม
ส่วนผสมเพื่อกำรผลิต
สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือ
แช่แข็ง 

3.1  ส่วนผสมในห้องเก็บรักษำได้รับกำร
ควบคุมและก้ำกับดูแลให้อยู่ในสภำพที่ดี  มี
กำรแยกประเภทเก็บรักษำตำมอุณหภูมิที่
ก้ำหนดตำมหลักกำร โดยค้ำนึงถึง GMP  
และไม่หมดอำยุก่อนน้ำมำใช้งำน  มีกำร
ตรวจเช็คจ้ำนวนให้ตรงกับข้อมูลตำมเอกสำร
ที่ระบุ  และตรวจสอบว่ำมีจ้ำนวนเพียงพอ
กับท่ีต้องกำรใช้เพื่อผลิตรำยวัน 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ส่วนผสมในห้องเก็บรักษำให้อยู่ในสภำพที่ดี  มี
กำรแยกประเภทเก็บรักษำตำมอุณหภูมิที่
ก้ำหนดตำมหลักกำร โดยค้ำนึงถึง GMP  และไม่
หมดอำยุก่อนน้ำมำใช้งำน 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คจ้ำนวนของ
ส่วนผสมว่ำมีจ้ำนวนตรงกับข้อมูลตำมเอกสำรที่
ระบุ  และมีเพียงพอกับควำมต้องกำรใช้ในกำร
ผลิตรำยวัน 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

3.2  ส่วนผสมที่ต้องกำรใช้งำนประจ้ำวัน
ได้รับกำรควบคุมและก้ำกับดูแลให้มีน ้ำหนัก
และปริมำตรอย่ำงถูกต้องตำมสูตรกำร
เตรียมเพื่อกำรผลิตผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด  
และส่วนผสมเพื่อกำรผลิตได้รับกำรค้ำนวณ
อย่ำงถูกต้อง 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ส่วนผสมที่ต้องกำรใช้งำนประจ้ำวันว่ำมี
น ้ำหนักและปริมำตรตำมสูตรกำรเตรียมเพ่ือ
กำรผลิตผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

- ควำมถูกต้องในกำรค้ำนวณส่วนผสมเพ่ือกำร
ผลิต 
ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ และ
สอบข้อเขียน 

3.3  ส่วนผสมหลังกำรเตรียมได้รับกำร
ควบคุมและก้ำกับดูแลชนิดและปริมำณให้
เหมำะสมกับกำรผลิตอย่ำงถูกต้อง  และมี

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ชนิดและปริมำณส่วนผสมหลังกำรเตรียมให้
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

ส่วนผสมตรงตำมรำยละเอียดบนป้ำยบ่งชี ที่
ระบุ 

เหมำะสมกับกำรผลิต  และมีส่วนผสมตรงตำม
รำยละเอียดของบนป้ำยบ่งชี ที่ระบุ 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฏิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

4.  ควบคุมและก้ ำกับ
ดูแลกำรเตรียมวัตถุดิบ
สั ต ว์ น ้ ำ  แ ล ะ ก ำ ร
จัดกำรวัสดุเศษเหลือ
และ/หรือผลพลอยได้/
ข อ ง เ สี ย จ ำ ก ก ำ ร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

4.1  วัตถุดิบสัตว์น ้ำที่เข้ำสู่ไลน์เตรียม
วัตถุดิบ  ได้รับกำรควบคุมและก้ำกับดูแลให้
มีกำรคัดขนำดและคัดเกรดถูกต้องตำม
ข้อก้ำหนดของสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท  
รวมถึงกำรควบคุมและก้ำกับดูแลให้มีกำร
รักษำควำมเย็นระหว่ำงกำรคัดเกรด/คัด
ขนำดสัตว์น ้ำ ตำมหลักกำรให้ควำมเย็น  
โดยค้ำนึงถึง GMP และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลให้มี
กำรคัดขนำดและคัดเกรดวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่เข้ำสู่
ไลน์เตรียมวัตถุดิบตำมข้อก้ำหนดของสัตว์น ้ำ
ตำมชนิดและประเภท 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลให้มี
กำรรักษำควำมเย็นระหว่ำงกำรคัดเกรด/คัด
ขนำดสัตว์น ้ำตำมหลักกำรให้ควำมเย็น  โดย
ค้ำนึงถึง GMP  และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

4.2  วัตถุดิบสัตว์น ้ำได้รับกำรควบคุมและ
ก้ำกับดูแลให้ตัดแต่งตำมชนิดและประเภท
อย่ำงถูกต้อง  ได้ % yield ตำมที่ก้ำหนด  
โดยค้ำนึงถึง GMP และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย  รวมถึงกำรท้ำควำม
สะอำดก่อน/หลังกำรตัดแต่งอย่ำงถูกวิธี  
ตำม GMP  และกำรเก็บรักษำวัตถุดิบสัตว์
น ้ำหลังกำรตัดแต่งอย่ำงถูกต้อง ตำม
หลักกำรใช้ควำมเย็น  โดยค้ำนึงถึง GMP 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
ตัดแต่งวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอ
นำมัยและควำมปลอดภัย 

- ควำมถูกต้องในกำรค้ำนวณ % yield ของสัตว์
น ้ำที่ได้จำกกำรตัดแต่ง 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
ท้ำควำมสะอำดก่อน/หลังกำรตัดแต่งอย่ำงถูกวิธี  
ตำม GMP 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
เก็บรักษำวัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่งตำม
หลักกำรใช้ควำมเย็น  โดยค้ำนึงถึง GMP 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์และสอบ
ข้อเขียน 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

4.3  วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้/
ของเสียจำกขั นตอนกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำได้รับกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรแยก
ประเภท  รวบรวบ เก็บรักษำ และจัดกำรให้
เป็นไปตำมข้อก้ำหนดอย่ำงถูกต้อง โดย
ค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบกำรจัดกำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำร
แยกประเภท รวบรวบ เก็บรักษำ และจัดกำร
วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้/ของเสียจำก
ขั นตอนกำรเตรียมวัตถุดิบให้เป็นไปตำม
ข้อก้ำหนด  โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอนำ
มัยและควำมปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบกำร
จัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

5.  ควบคุมและก้ำกับ
ดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำ
ในกำรเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ 

5.1  กำรปฏิบัติตนเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วน
บุคคลตำม GMP ของผู้ใต้บังคับบัญชำได้รับ
กำรควบคุมและก้ำกับดูแลอย่ำงถูกต้อง
ตลอดกำรปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
งำนเตรียมส่วนผสม งำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ จัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอย
ได้  และก้ำจัดของเสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ผู้ใต้บังคับบัญชำให้ปฏิบัติตนเกี่ยวกับสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลตำม GMP ตลอดกำรปฏิบัติงำนตรวจ
รับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียมส่วนผสม  งำน
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  จัดกำรวัสดุเศษเหลือ
และ/หรือผลพลอยได้  และก้ำจัดของเสียจำก
กำรเตรียมวัตถุดิบ สัตว์น ้ำ 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ร่วมกับแบบ
บันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำน 

5.2  กำรปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
งำนเตรียมส่วนผสม  งำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์
น ้ำ จัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอย
ได้ และก้ำจัดของเสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำของผู้ใต้บังคับบัญชำได้รับกำร
ควบคุมและก้ำกับดูแลให้ปฏิบัติงำนอย่ำงมี
ประสิทธิภำพ โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย  และมำตรฐำน
ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

-  ควำมมีศักยภำพในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ผู้ใต้บังคับบัญชำให้ปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบ  
งำนเตรียมส่วนผสม  งำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 
จัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และ
ก้ำจัดของเสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำอย่ำง
มีประสิทธิภำพ  โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอ
นำมยัและควำมปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบ
กำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  และ
กำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ร่วมกับแบบ
บันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำน 
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12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

-  ควำมรู้ด้ำนกำรค้ำนวณทำงคณิตศำสตร์ในหน่วยร้อยละ และ ppm. 

-  ควำมรู้ด้ำนกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

-  ควำมรู้ด้ำนกำรเตรียมส่วนผสมเพ่ือกำรผลิต 

-  ควำมรู้ด้ำนกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

-  ควำมรู้ด้ำนภำษำอังกฤษในงำนอำชีพ 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

- ตรวจสอบสถำนที่ปฏิบัติงำน  อุปกรณ์/เครื่องมือ  และเครื่องจักร  ก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำนตรวจ
รับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ งำนเตรียมส่วนผสม  และงำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ตำม GMP และหลักกำรอำชีว-อนำมัยและ
ควำมปลอดภัย 

- ตรวจสอบวำล์ว และท่อน้ำจ่ำยน ้ำ ตำมคู่มือ 
- ตรวจเช็คจ้ำนวนอุปกรณ์ท้ำควำมสะอำด และปริมำณสำรท้ำควำมสะอำดในห้องเก็บรักษำ  รวมถึง

ตรวจสอบกำรจัดเก็บสำรท้ำควำมสะอำดและอุปกรณ์ท้ำควำมสะอำดหลังกำรปฏิบัติงำน  
- ทักษะกำรค้ำนวณควำมเข้มข้นของสำรท้ำควำมสะอำด 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ตำมเกณฑ์คุณภำพ 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรชั่งน ้ำหนักวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่รับเข้ำสู่โรงงำน ตำมหลักกำรชั่ง 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรคัดแยกวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิด/ประเภท  กำรรักษำควำมเย็น  และ/หรือ

กำรจัดเก็บวัตถุดิบสัตว์น ้ำที่รับเข้ำสู่โรงงำน   
- ควบคุมและก้ำกับดูแลส่วนผสมในห้องเก็บรักษำให้อยู่ในสภำพที่ดี  มีกำรแยกประเภทเก็บรักษำตำม

อุณหภูมิที่ก้ำหนดตำมหลักกำร   
- ควบคุมและก้ำกับดูแลส่วนผสมที่ต้องกำรใช้งำนประจ้ำวันให้มีน ้ำหนักและปริมำตรอย่ำงถูกต้องตำม

สูตรกำรเตรียมเพ่ือกำรผลิตผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลส่วนผสมหลังกำรเตรียมว่ำมีชนิดและปริมำณตรงกับกำรผลิต  มีคุณสมบัติตำม

คุณลักษณะที่ต้องกำร  และส่วนผสมที่อยู่ในภำชนะตรงตำมรำยละเอียดบนป้ำยบ่งชี ที่ระบุ 
- ทักษะกำรค้ำนวณปริมำณส่วนผสม (ในหน่วยร้อยละ) ที่เป็นของแข็ง/ของเหลว 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลเกรดวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมเกณฑ์คุณภำพ  ส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำสดและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง   
- ควบคุมและก้ำกับดูแลขนำดวัตถุดิบสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท ส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำสดและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง   
- ควบคุมและก้ำกับดูแลสัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่งให้มีคุณลักษณะตำมที่ก้ำหนด  ส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำ

สดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง   
- ทักษะกำรค้ำนวณเปอร์เซ็นต์ yield ของวัตถุดิบสัตว์น ้ำจำกกำรตัดแต่ง ตำมชนิดและประเภท 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรท้ำควำมสะอำดวัตถุดิบสัตว์น ้ำก่อน/หลังกำรตัดแต่ง  ตำม GMP 
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- ควบคุมและก้ำกับดูแลให้มีกำรรักษำควำมเย็นระหว่ำงกำรคัดเกรด/คัดขนำด/ตัดแต่งสัตว์น ้ำ ตำม
หลักกำรให้ควำมเย็น 

- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และก้ำจัดของเสียจำกกำร
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ตำม GMP หลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย และมำตรฐำนระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม 
(ISO 14000) 

- ควบคุมและก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำในกำรปฏิบัติตนเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล ตำม GMP 
และหลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัยตลอดกำรปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบ  งำนเตรียมส่วนผสม งำนเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้และของเสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

- ควบคุมและก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำให้มีประสิทธิภำพ ในกำรปฏิบัติงำนตรวจรับวัตถุดิบ  งำน
เตรียมส่วนผสม  งำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และก้ำจัดของเสียจำก
กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบกำรจัดกำร
สิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- ควำมรู้เกี่ยวกับ GMP 
- ควำมรู้เกี่ยวกับหลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 
- ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับอันตรำยทำงเคมี  กำยภำพ  และชีวภำพในงำนตรวจรับวัตถุดิบ  งำนเตรียม

ส่วนผสม  และงำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำเพื่อกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรตรวจสอบระบบน ้ำใช้เบื องต้น (กำรตรวจสอบวำล์ว และท่อน้ำจ่ำยน ้ำ) 
- ควำมรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำดที่ใช้ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ปฏิบัติงำน  อุปกรณ์/

เครื่องมือ  และเครื่องจักร 
- กำรค้ำนวณควำมเข้มข้นของสำรท้ำควำมสะอำดในหน่วยร้อยละ และหน่วย ppm. 
- ควำมรู้เกี่ยวกับเครื่องหมำยระบุอันตรำย  อันตรำยจำกกำรใช้สำรท้ำควำมสะอำด  และวิธีกำรป้องกัน 
- หลักกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

ตำมเกณฑ์คุณภำพ 
- คุณภำพของสัตว์น ้ำทำงกำยภำพ  เคมี  ประสำทสัมผัส และจุลินทรีย์  ปัจจัยที่ท้ำให้เกิดกำรเน่ำเสีย  

วิธีกำรควบคุม  และวิธีกำรจัดกำรเพ่ือลดอัตรำกำรเสื่อมคุณภำพของวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรปรับตั ง  กำรใช้งำน  และกำรบ้ำรุงรักษำเครื่องชั่งวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรใช้ควำมเย็นในกำรรักษำคุณภำพสัตว์น ้ำ 
- หลักกำรจัดเก็บส่วนผสม ตำม GMP และหลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 
- กำรค้ำนวณปริมำณส่วนผสม (ในหน่วยร้อยละ) ที่เป็นของแข็ง/ของเหลว 
- กำรเตรียมส่วนผสมของแข็งและของเหลว ตำมหลักกำรและกระบวนกำร 
- เทคนิควิธีกำรใช้เครื่องชั่ง และอุปกรณ์กำรตวง  ตำมหลักกำรชั่ง ตวง วัด 
- พำรำมิเตอร์ที่เกี่ยวข้องและคุณลักษณะที่ต้องกำรหลังกำรเตรียมส่วนผสมเบื องต้น 
- หลักกำรคัดเกรดสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท ตำมเกณฑ์ควำมสดทำงประสำทสัมผัส ส้ำหรับกำรผลิต

สัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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- หลักกำรคัดขนำดสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท ส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

- รูปแบบ  และวิธีกำรตัดแต่งสัตว์น ้ำตำมชนิดและประเภท ส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- กำรค้ำนวณเปอร์เซ็นต์ yield ของวัตถุดิบสัตว์น ้ำจำกตัดแต่ง 
- เครื่องจักรส้ำหรับกำรคัดขนำด ตัดแต่งสัตว์น ้ำ (เครื่องคัดขนำด เครื่องขอดเกล็ด เครื่องตัดหัวควักไส้) 

วิธีกำรใช้งำน  และกำรบ้ำรุงรักษำ 
- กำรใช้ประโยชน์จำกวัสดุเศษเหลือในอุตสำหกรรมสัตว์น ้ำแช่เย็น แช่แข็ง  และกำรจัดกำรผลพลอยได้ที่

เกิดจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 
- กฎหมำยด้ำนสิ่งแวดล้อมและควำมปลอดภัยที่เกี่ยวกับกำรก้ำจัดของเสีย  และวิธีกำรก้ำจัดของเสีย 
- มำตรฐำนระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) เบื องต้น 
- หลักจิตวิทยำเบื องต้นในกำรควบคุมและก้ำกับกำรปฏิบัติงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำ 
- กำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำเพื่อกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- กำรเตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำเพ่ือกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร

ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ทีต่้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 
-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง  ไม่น้อยกว่ำ 

1 ปี  ส้ำหรับผู้ที่มวีุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ/ 
อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไม่น้อยกว่ำ 
5 ปี ส้ำหรับผู้ที่มวีุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ ระดับ
มัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ)   หรือ 

-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไม่น้อยกว่ำ 
3 ปี ส้ำหรับผู้ที่มีใบรับรองหรือประกำศนียบัตรคุณวุฒิวิชำชีพ นักปฏิบัติงำนผลิต (ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2  

-  หนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
จำกผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4  
ขึ นไป หรือผู้มีอ้ำนำจออกหนังสือรับรองของบริษัท 

-  แบบบันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำน 

 (ข)  หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

       -  ใบรับรองคุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2  ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 3 ปีหรือ 
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-  ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูป
สัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์
น ้ำ/ อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรอง
กำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 1 ปี หรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ 
ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำ
ร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 5 ปี หรือ 

-  ประกำศนียบัตรหรือใบรับรองหลักสูตรกำรฝึกอบรมสมรรถนะอำชีพ สำขำอำชีพเกษตรกรรม 
สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ  อำชีพนักปฏิบัติงำนผลิต (ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 3 จำก
หน่วยงำนฝึกอบรมที่ได้รับกำรรับรองจำกภำครัฐ (ถ้ำมี) 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (GMP) และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) เป็นต้น (ถ้ำมี) 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ำมี) 

 (ค)  ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- กำรพิจำรณำเข้ำสู่กระบวนกำรประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน และหลักฐำน
ควำมรู้ตำมที่ระบุ 

- เจ้ำหน้ำที่สอบต้องมีประสบกำรณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่ำงน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิ
วิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 3 อย่ำงน้อย 1 ปี 

- กำรประเมินกำรสอบสัมภำษณ์ให้เจ้ำหน้ำที่สอบใช้แบบบันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำนร่วมพิจำรณำ
ในประเด็นที่ระบุตำมคู่มือ  และสอบโดยใช้เจ้ำหน้ำที่สอบไม่ต่้ำกว่ำ 2 คน ในกำรประเมินผู้เข้ำ
รับกำรประเมิน 1 คน  โดยสถำนที่ท้ำกำรประเมินต้องไม่มีสภำวะรบกวนกำรสอบ  มีเครื่อง
คอมพิวเตอร์ วัสดุส้ำนักงำน และสิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกท่ีพร้อมใช้งำนขณะกำรประเมิน 
 

(ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน 
- กำรสอบสัมภำษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบำยถึงขอบเขตกำรปฏิบัติงำน  และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆ  หรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ  ที่มีผลกระทบ
ต่อกำรท้ำงำน  รวมถึงเครื่องมือ  อุปกรณ์  เทคโนโลยี  ทรัพยำกรที่ใช้  หรือข้อก้ำหนดอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
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 (ก)  ค้าแนะน้า 

กำรทดสอบกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตตำม
มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้องครอบคลุมถึงกำรตรวจสอบสถำนที่ปฏิบัติงำน  อุปกรณ์/เครื่องมือ  เครื่องจักร 
และสิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกก่อนและหลังกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรตรวจรับวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ  กำรเตรียมส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้/ของ
เสียจำกกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  รวมถึงกำรควบคุมและก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และฝ่ำยเตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต  โดยค้ำนึงถึงมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

(ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

1)  อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร : 

-  อุปกรณ์:  มีด เขียง ตะกร้ำ/กระบะ/ถังพลำสติก ถังสแตนเลส โต๊ะสแตนเลส  เทอร์โมมิเตอร์ 

-  เครื่องมือ: เครื่องชั่ง  เครื่องปั่นส่วนผสม  เครื่องวัดค่ำควำมหวำน-ควำมเค็ม  เครื่องวัดค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำง 

-  เครื่องจักร: เครื่องจักรล้ำงกระบะ/ตะกร้ำ เครื่องจักรล้ำเลียงวัตถุดิบผ่ำนสำยพำน  เครื่องคัด
ขนำดอัตโนมัติ 

2)  สถำนที่:  

-  สถำนที่ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ (หน้ำแพ) 

-  สถำนที่เก็บวัตถุดิบสด/แห้ง 

-  สถำนที่เก็บวัตถุดิบสัตว์น ้ำสดแช่แข็ง  แช่แข็ง 

-  สถำนที่ (ไลน์) เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำเป็นสถำนที่ต่อเนื่องสถำนที่ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ (หน้ำ
แพ)  ครอบคลุมไปจนถึงสถำนที่ก่อนกำรผลิตในโรงงำนอุตสำหกรรมสัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  สถำนที่แปรรูปสัตว์น ้ำ (ล้งกุ้ง ล้งปลำ ล้งปู ล้งหมึก) 

-  สถำนที่เตรียมส่วนผสมเพื่อกำรผลิต และสถำนที่เก็บส่วนผสม 

3)  มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เก่ียวข้อง  

-  หลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP) มำตรฐำนบังคับ 

-  ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) 

-  ISO 22000 (ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร) ซึ่งคลอบคลุม ISO 9001 และ ระบบ
กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) 

-  ISO 14000 (ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม) 

-  ISO 18000 (ระบบกำรจัดกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย) 
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4)  วัตถุดิบสัตว์น ้ำ ประกอบด้วย   

 -  ปลำทูน่ำ 

 -  ปลำอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่ปลำทูน่ำ 

 -  กุ้ง 

 -  ป ู

 -  หอย 

 -  หมึก 

5)  ส่วนผสม ประกอบด้วย 

 -  วัตถุเจือปนอำหำร  : เกลือ  น ้ำตำล  กรด  น ้ำตำลอัลกอฮอล์  สำรประกอบฟอสเฟตหรือสำร
ทดแทนสำรประกอบฟอสเฟต 

 -  ผลผลิตทำงกำรเกษตร  : เครื่องปรุง  เครื่องเทศ  แป้งต่ำงๆ  และวัตถุดิบทำงกำรเกษตรอื่นๆ 

6)  ป้ำยบ่งชี  ประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ: ชื่อวัตถุดิบสัตว์น ้ำ หรือ ชื่อส่วนผสม วันที่ เวลำ สถำนที่เตรียม 
สถำนที่จัดส่ง ผู้เตรียม/ผู้จัดส่ง 

7)  สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก ครอบคลุมทั งระบบน ้ำ ระบบไฟฟ้ำ ระบบระบำยอำกำศ  อุปกรณ์และสำรท้ำ
ควำมสะอำด 

8)  อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด  ประกอบด้วย  คลอรีนน ้ำ  น ้ำยำท้ำควำมสะอำด  ถัง/กะละมัง
พลำสติก  ฟองน ้ำ  ผ้ำเช็ดโต๊ะ  ไม้ปำดน ้ำบนโต๊ะปฏิบัติกำร  ไม้ปำดน ้ำบนพื น  ถุงด้ำ 

9)  พำรำมิเตอร์เบื องต้นของส่วนผสม:  ค่ำ pH  ค่ำควำมหวำน  ค่ำควำมเค็ม 

10)  คุณลักษณะที่ต้องกำรทำงประสำทสัมผัสของส่วนผสม: สี  กลิ่น  รสชำติ  และเนื อสัมผัส 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอำชีพผลิตสัตว์น ้ำกระป๋อง/ผลิตสัตว์น ้ำแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทำงด้ำนควำมรู้ ทักษะ และเจตคติในอำชีพผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่
แข็ง  ด้ำนกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตตำมมำตรฐำนกำร
ผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง  โดยใช้วิธีกำรสอบข้อเขียน และกำรสอบสัมภำษณ์  ตำมคู่มือ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10104 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรด้ำเนินกำรผลิตตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) 
ชั น 3 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 มีควำมรู้ มีทักษะทำงควำมคิด ควำมสำมำรถระดับฝีมือและเทคนิคเกี่ยวกับกำรตรวจสอบสถำนที่
ผลิต อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรก่อนและหลังกำรปฏิบัติงำน สำมำรถควบคุมและก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำ
ให้ปฏิบัติงำนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพในกำรด้ำเนินงำนผลิตกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ กำรก้ำจัด
ของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรผลิต  และกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งหลังกำรผลิต 
ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง ภำยใต้กำรแนะแนวของผู้บังคับบัญชำ 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 

   
 

   

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

10104.1  ตรวจสอบ
สถำนที่ปฏิบัติงำนผลิต  
อุปกรณ์/เครื่องมือ  
เครื่องจักรและสิ่งอ้ำนวย
ควำมสะดวกก่อนและหลัง
กำรปฏิบัติงำน 

1.1  สถำนที่ปฏิบัติงำนผลิตได้รับกำร
ตรวจสอบทั ง ก่ อนและหลั ง กำ ร
ปฏิบัติงำน  ตำม GMP และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบสถำนที่
ปฏิบัติงำนผลิตทั งก่อนและหลังกำร
ปฏิบัติงำน  ตำม GMP และหลักอำชีวอนำ
มัยและควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

1.2  อุปกรณ์/ เครื่ องมือมีจ้ ำนวน
ครบถ้วนและเหมำะสมกับกำรผลิต
สัตว์น ้ำ  ได้รับกำรจัดหำให้เพียงพอ  
และได้รับกำรตรวจเช็คควำมสะอำด
ก่อนและหลังกำรปฏิบัติ งำนตำม 
GMP และหลักอำชีว -อนำมัยและ
ควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คจ้ำนวน
อุปกรณ์/เครื่องมือให้ครบถ้วนและเหมำะสม
ก่อนกำรผลิต และจัดหำให้เพียงพอก่อนกำร
ปฏิบัติงำน 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คควำมสะอำด
ของอุปกรณ์/เครื่องมือก่อนและหลังกำร
ปฏิบัติงำนตำม GMP และหลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

1.3  เครื่องจักรเพ่ือกำรผลิตสัตว์น ้ำ
ได้รับกำรตรวจเช็คสภำพควำมพร้อม
ใช้งำน  และควำมสะอำดก่อนและ
หลังกำรปฏิบัติงำนตำม GMP และ
หลักอำชีว-อนำมัยและควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คสภำพควำม
พร้อมใช้งำนของเครื่องจักรเพ่ือกำรผลิตตำม
คู่มือก่อนกำรปฏิบัติงำน 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คควำมสะอำด
ของเครื่องจักรเพ่ือกำรผลิตก่อนและหลังกำร
ปฏิบัติงำนตำม GMP และหลักกำรอำชีว-
อนำมัยและควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

1.4  สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกเกี่ยวกับ
น ้ำใช้ได้รับกำรตรวจสอบวำล์วและท่อ
น้ำจ่ำยน ้ำตำมคู่มืออย่ำงถูกต้อง  ให้
สำมำรถใช้งำนได้ตำมปกติ  ไม่เกิด

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจสอบวำล์วและท่อ
น้ำจ่ำยน ้ำเบื องต้นตำมคู่มือ ให้สำมำรถใช้
งำนได้ตำมปกติ  ไม่เกิดควำมสูญเสียจำกท่อ 



 
                                                                                   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

 

โครงการจัดท้ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น ้า  หน้า 96 

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

ควำมสูญเสียจำกท่อ  และเพียงพอ
ตลอดกำรปฏิบัติงำนผลิต  สัตว์น ้ำ  
รวมถึงอุปกรณ์และสำรท้ำควำม
สะอำดที่ใช้ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ 
อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักร
ได้รับกำรตรวจเช็คจ้ำนวนและสภำพ
กำรใช้งำนอย่ำงถูกต้องตำมคู่มือ  
และสำรท้ำควำมสะอำดได้รับกำร
ค้ำนวณควำมเข้มข้นในหน่วยร้อยละ 
หรือ ppm. อย่ำงถูกต้อง 

และเพียงพอตลอดกำรปฏิบัติงำนเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

-  ควำมถูกต้องในกำรตรวจเช็คอุปกรณ์และ
สำรท้ำควำมสะอำดสถำนที่ปฏิบัติงำน 
อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรเตรียม
วัตถุดิบสัตว์น ้ำว่ำมีจ้ำนวนและสภำพกำรใช้
งำนตำมคู่มือ 

-  ควำมถูกต้องในกำรค้ำนวณควำมเข้มข้น
ของสำรท้ำควำมสะอำดในหน่วยร้อยละ หรือ 
ppm. 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์และ
สอบข้อเขียน 

10104.2 ควบคุมและก้ำกับ
ดูแลกำรปฏิบัติงำนผลิต กำร
จัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/
หรือผลพลอยได้ และก้ำจัด
ของเสียที่เกิดขึ นจำกกำร
ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

2.1  วัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังตัดแต่งได้รับ
กำ รควบคุ มและก้ ำ กั บดู แลกำร
เตรียมกำรเบื องต้นอย่ำงถูกต้องตำม
ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำ  โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอ
นำมัยและควำมปลอดภัย 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
กำรเตรียมกำรเบื องต้นให้แก่วัตถุดิบสัตว์น ้ำ
หลั งตัดแต่ งตำมชนิดและประเภทของ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ  โดยค้ำนึงถึง GMP และ
หลักอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

2.2  วัตถุดิบสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดได้รับกำรควบคุมและก้ำกับ
ดูแลกำรแช่เย็นหรือแช่แข็งอย่ำง
ถูกต้องตำมหลักกำรและกระบวนกำร  
โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอนำมัย
และควำมปลอดภัย  มีปริมำณผลผลิต 
(% yield) รำยวันตำมเกณฑ์ที่ก้ำหนด  
และมีรำยละเอียดของข้อมูลที่ป้ำย
บ่งชี บนบรรจุภัณฑ์ตำมข้อก้ำหนด 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
กำรแช่เย็นหรือแช่แข็งวัตถุดิบสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดตำมหลักกำรและ
กระบวนกำร  โดยค้ำนึงถึง GMP และหลัก
อำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ให้วัตถุดิบสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็นหรือแช่แข็งมีปริมำณและมีปริมำณ
ผลผลิต (% yield) รำยวันตำมเกณฑ์ท่ี
ก้ำหนด 
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ให้มีรำยละเอียดของข้อมูลที่ป้ำยบ่งชี บน
บรรจุภัณฑ์เป็นไปตำมข้อก้ำหนด 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 
และกำรสอบข้อเขียน 

2.3  วัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอย
ได้ และของเสียจำกงำนผลิตได้รับกำร
ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรจัดกำรเพ่ือ
ป้องกันกำรปนเปื้อนข้ำมในบริเวณ
ผลิตอย่ ำงมีประสิทธิภำพภำยใต้
ข้อก้ำหนดของบริษัท  โดยค้ำนึงถึง 
GMP หลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบกำร
จัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
กำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอย
ได้ และของเสียจำกงำนผลิตเพ่ือป้องกันกำร
ป น เ ปื้ อ น ข้ ำ ม ใ น บ ริ เ ว ณ ผ ลิ ต อ ย่ ำ ง มี
ประสิทธิภำพภำยใต้ข้อก้ำหนดของบริษัท  
โดยค้ำนึงถึง GMP หลักอำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัย  และมำตรฐำนระบบกำร
จัดกำรสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

10104.3  ควบคุมและ
ก้ำกับดูแลกำรเก็บรักษำสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

3.1  สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด
หลังกำรผลิตโดยวิธีแช่เย็น หรอืแช่
แข็งได้รับกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
กำรแยกเก็บรักษำตำมประเภทภำยใต้
อุณหภูมิและสภำวะกำรเก็บรักษำที่ดี  
และไม่เกิดควำมเสียหำยระหว่ำงกำร
เก็บรักษำ  โดยค้ำนึงถึง GMP  
HACCP  และหลัก  อำชีวอนำมัยและ
ควำมปลอดภัย 

- ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
กำรแยกเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดหลังกำรผลิตโดยวิธีแช่เย็น หรือแช่แข็ง
ตำมประเภทภำยใต้อุณหภูมิและสภำวะกำร
เก็บรักษำที่ดี   และไม่เกิดควำมเสียหำย
ระหว่ำงกำรเก็บรักษำ  โดยค้ำนึงถึง GMP  
HACCP  และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

3.2  สัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
แช่เย็นหรือแช่แข็งหลังกำรผลิตได้รับ
กำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเก็บ
รักษำอย่ำงถูกต้องตำมผังกำรจัดเก็บที่
ระบุไว้  ตำมระบบกำรจัดเก็บแบบเก่ำ
เก็บด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน และมำ

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
กำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็งหลังกำรผลิตตำมผังกำร
จัดเก็บที่ระบุไว้  ตำมระบบกำรจัดเก็บแบบ
เก่ำเก็บด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน และมำ
ก่อนใช้ก่อน (First-In-First-Out : FIFO)  
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

ก่อนใช้ก่อน (First-In-First-Out : 
FIFO)  โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  
และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

โดยค้ำนึงถึง GMP  HACCP  และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์ 

10104.4  ควบคุมและ
ก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำ
ในกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

4.1  ผู้ใต้บังคับบัญชำได้รับกำร
ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรปฏิบัติตน
เกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลตำม 
GMP อย่ำงถูกต้อง  ตลอดกำร
ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ผู้ใต้บังคับบัญชำให้ปฏิบัติตนเกี่ยวกับ
สุขลักษณะส่วนบุคคลตำม GMP ตลอดกำร
ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

4.2  ผู้ ใ ต้ บั ง คั บบั ญช ำ ได้ รั บ ก ำ ร
ค ว บ คุ ม แ ล ะ ก้ ำ กั บ ดู แ ล ใ ห้ ก ำ ร
ปฏิบัติงำนเตรียมกำรเบื องต้น  งำน
ผลิต และงำนเก็บรักษำ  สัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็งเป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพ  โดย
ค้ำนึงถึง GMP  HACCP  และหลักอำ
ชีว- อนำมัยและควำมปลอดภัย 

-  ควำมถูกต้องในกำรควบคุมและก้ำกับดูแล
ผู้ใต้บังคับบัญชำให้ปฏิบัติงำนเตรียมกำร
เบื องต้น  งำนผลิต และงำนเก็บรักษำสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง
อย่ำงมีประสิทธิภำพ  โดยค้ำนึงถึง GMP  
HACCP  และหลักอำชีวอนำมัยและควำม
ปลอดภัย 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์ 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

-  ควำมรู้ด้ำนกำรค้ำนวณทำงคณิตศำสตร์ 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเตรียมกำรเบื องต้นก่อนกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง
เบื องต้น 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

-  ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดหลังกำรแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

(ก) ความต้องการด้านทักษะ 

- ตรวจสอบสถำนที่ปฏิบัติงำน อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักรเพ่ือใช้ในงำนผลิตก่อนและหลังกำร
ปฏิบัติงำนตำม GMP และหลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 

- ตรวจเช็ควำล์ว/ท่อน้ำจ่ำยของน ้ำใช้ตำมคู่มือ 
- ตรวจเช็คจ้ำนวนอุปกรณ์ท้ำควำมสะอำด และปริมำณสำรท้ำควำมสะอำดในห้องเก็บรักษำ  รวมถึง

ตรวจสอบกำรจัดเก็บสำรท้ำควำมสะอำดและอุปกรณ์ท้ำควำมสะอำดหลังกำรปฏิบัติงำน ตำม GMP 
- ค้ำนวณควำมเข้มข้นของสำรท้ำควำมสะอำดในหน่วยร้อยละ หรือ ppm. 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเตรียมกำรเบื องต้นให้แก่วัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังตัดแต่งตำมชนิดและประเภทของ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ   
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรแช่เย็น หรือแช่แข็งให้แก่วัตถุดิบสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด ตำมหลักกำร

และกระบวนกำร  และมีรำยละเอียดของข้อมูลที่ป้ำยบ่งชี บนบรรจุภัณฑ์ตำมข้อก้ำหนด 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลปริมำณผลผลิต (% yield) รำยวันให้ได้ ตำมเกณฑ์ข้อก้ำหนดของบริษัท  ส้ำหรับ

กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น  และแช่แข็ง ตำมชนิดและประเภท 
- ทักษะกำรค้ำนวณปริมำณผลผลิต (% yield) สัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และก้ำจัดของเสียจำกงำนผลิตตำม

มำตรกำรป้องกันกำรปนเปื้อนข้ำม 
- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดหลังกำรผลิตโดยวิธีแช่เย็น หรือแช่

แข็งตำมชนิดและประเภท  ภำยใต้อุณหภูมิและสภำวะกำรเก็บรักษำที่ดี  และไม่เกิดควำมเสียหำยระหว่ำง
กำรเก็บรักษำ   

- ควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็งหลังกำรผลิตให้
ได้รับกำรจัดเก็บตำมผังกำรจัดเก็บที่ระบุไว้  ตำมระบบกำรจัดเก็บแบบเก่ำเก็บด้ำนหน้ำ ใหม่เก็บด้ำนใน 
และมำก่อนใช้ก่อน (First-In-First-Out : FIFO)   

- แก้ไขปัญหำเฉพำะหน้ำที่เกิดขึ นระหว่ำงกำรปฏิบัติงำนเตรียมกำรเบื องต้น  และกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง  กำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และก้ำจัดของเสีย
จำกงำนผลิต  และกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สดสัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- ควบคุมและก้ำกับดูแลให้ผู้ใต้บังคับบัญชำปฏิบัติตนเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลตำมหลัก GMP และ
หลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย  ตลอดกำรปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง 

- ควบคุมและก้ำกับดูแลให้ผู้ใต้บังคับบัญชำปฏิบัติงำนเตรียมกำรเบื องต้น  งำนผลิต และงำนเก็บรักษำสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งอย่ำงมีประสิทธิภำพ 

- แก้ไขปัญหำเฉพำะหน้ำที่เกิดขึ นระหว่ำงกำรปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- GMP ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สดสัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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- หลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สดสัตว์น ้ำแช่เย็น หรือ
แช่แข็ง 

- อันตรำยทำงเคมี กำยภำพ และชีวภำพที่เกิดจำกกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สดสัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

- วิธีกำรตรวจสอบวำล์วและท่อน้ำจ่ำยน ้ำเบื องต้น 
- วิธีกำรเช็คสต๊อก และหลักกำรจัดเก็บของในห้องเก็บรักษำ 
- อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำดที่ใช้ท้ำควำมสะอำดสถำนที่ปฏิบัติงำน  อุปกรณ์/เครื่องมือ และเครื่องจักร

ในงำนผลิต  วิธีกำรใช้งำน  และกำรเก็บรักษำให้ปลอดภัย 
- เครื่องหมำยอันตรำย  และเครื่องหมำยควำมปลอดภัยต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องในงำนผลิต 
- เทคโนโลยีเบื องต้นเกี่ยวกับกระบวนกำรผลิตสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็งชนิดต่ำงๆ 
- กำรเตรียมกำรเบื องต้น (น้ำวัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังกำรตัดแต่งมำแช่สำรละลำย  รมควัน ต้ม ปิ้ง ย่ำง ขึ นรูป ผสม

กับเครื่องเทศ วัตถุเจือปนอำหำร หรือผลิตผลทำงกำรเกษตร) กับสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดก่อนน้ำไป
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- อันตรำยทำงเคมี กำยภำพ และชีวภำพที่เกิดจำกกำรเตรียมกำรก่อนงำนผลิต  และระหว่ำงกำรผลิตสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- เครื่องจักรส้ำหรับเตรียมกำรเบื องต้นกับวัตถุดิบสัตว์น ้ำหลังตัดแต่ง  และเครื่องจักรที่ใช้ในงำนผลิตสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- เครื่องจักรส้ำหรับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง วิธีกำรใช้งำนและกำร
บ้ำรุงรักษำเบื องต้น 

- วิธีกำรเพ่ิมผลผลิตในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งเบื องต้น 
- วิธีกำรค้ำนวณปริมำณผลผลิต (% yield) สัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- อันตรำยทำงเคมี กำยภำพ และชีวภำพที่เกิดจำกกำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้  และก้ำจัด

ของเสียจำกกำรผลิต 
- กำรใช้ประโยชน์จำกวัสดุเศษเหลือในอุตสำหกรรมสัตว์น ้ำแช่เย็นแช่แข็ง  และวิธีกำรจัดกำรผลพลอยได้ที่

เกิดขึ นจำกกำรผลิต 
- วิธีกำรก้ำจัดของเสียจำกกำรผลิต 
- ควำมรู้เบื องต้นเกี่ยวกับกฎหมำยด้ำนสิ่งแวดล้อมและควำมปลอดภัยที่เก่ียวกับกำรก้ำจัดของเสียใน

อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำแช่แข็งเบื องต้น 
- อันตรำยทำงเคมี กำยภำพ และชีวภำพที่เกิดจำกกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด  แช่เย็นหรือ

แช่แข็ง 
- หลักกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- บรรจุภัณฑ์สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- กำรเสื่อมเสียของสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์ระหว่ำงกำรเก็บรักษำในห้องเย็น (cold storage) 
- หลักจิตวิทยำเบื องต้นในกำรควบคุมและก้ำกับกำรปฏิบัติงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำ 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเตรียมกำรเบื องต้นก่อนกำรแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร
ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

(ก)  หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  
-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง  ไม่น้อยกว่ำ 

1 ปี  ส้ำหรับผู้ที่มวีุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ/ อุตสำหกร
รมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไม่น้อยกว่ำ 
5 ปี ส้ำหรับผู้ที่มวีุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ ระดับ
มัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ)   หรอื 

-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไม่น้อยกว่ำ 
3 ปี ส้ำหรับผู้ที่มใีบรับรองหรือประกำศนียบัตรคุณวุฒิวิชำชีพ นักปฏิบัติงำนผลิต (ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2  

-  หนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
จำกผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4  
ขึ นไป หรือผู้มีอ้ำนำจออกหนังสือรับรองของบริษัท 

-  แบบบันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำน 

 (ข)  หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

       -  ใบรับรองคุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2  ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 3 ปีหรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูป
สัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์
น ้ำ/ อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรอง
กำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 1 ปี หรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ 
ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำ
ร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 5 ปี หรือ 

-  ประกำศนียบัตรหรือใบรับรองหลักสูตรกำรฝึกอบรมสมรรถนะอำชีพ สำขำอำชีพเกษตรกรรม 
สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ  อำชีพนักปฏิบัติงำนผลิต (ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 3 จำก
หน่วยงำนฝึกอบรมที่ได้รับกำรรับรองจำกภำครัฐ (ถ้ำมี) 
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- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (GMP) และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) เป็นต้น (ถ้ำมี) 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ำมี) 

 (ค)  ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- กำรพิจำรณำเข้ำสู่กระบวนกำรประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน และหลักฐำน
ควำมรู้ตำมที่ระบุ 

- เจ้ำหน้ำที่สอบต้องมีประสบกำรณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่ำงน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิ
วิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 3 อย่ำงน้อย 1 ปี 

- กำรประเมินกำรสอบสัมภำษณ์ให้เจ้ำหน้ำที่สอบใช้แบบบันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำนร่วมพิจำรณำ
ในประเด็นที่ระบุตำมคู่มือ  และสอบโดยใช้เจ้ำหน้ำที่สอบไม่ต่้ำกว่ำ 2 คน ในกำรประเมินผู้เข้ำ
รับกำรประเมิน 1 คน  โดยสถำนที่ท้ำกำรประเมินต้องไม่มีสภำวะรบกวนกำรสอบ  มีเครื่อง
คอมพิวเตอร์ วัสดุส้ำนักงำน และสิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกท่ีพร้อมใช้งำนขณะกำรประเมิน 
 

(ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน 
- กำรสอบสัมภำษณ์ 

 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

ขอบเขตอธิบำยถึงขอบเขตกำรปฏิบัติงำน  และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆ  หรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ  ที่มีผลกระทบ
ต่อกำรท้ำงำน  รวมถึงเครื่องมือ  อุปกรณ์  เทคโนโลยี  ทรัพยำกรที่ใช้  หรือข้อก้ำหนดอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 

(ก) ค้าแนะน้า 

 กำรทดสอบกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรผลิตสัตว์น ้ำ ตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 
ครอบคลุมถึงกำรตรวจสอบสถำนที่ผลิต  อุปกรณ์/เครื่องมือ  เครื่องจักร และสิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกก่อนและหลัง
กำรปฏิบัติงำน  กำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรปฏิบัติงำนผลิต  กำรจัดกำรวัสดุเศษเหลือและ/หรือผลพลอยได้ และ
ก้ำจัดของเสียที่เกิดขึ นจำกกำรผลิต  กำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง  รวมถึงกำรควบคุมและก้ำกับดูแลผู้ใต้บังคับบัญชำในฝ่ำยผลิต หน่วยสมรรถนะนี เป็นกำรด้ำเนิน
กิจกรรมทั งหมดครอบคลุมตั งแต่สถำนที่  (ไลน์) ผลิตจนถึงสถำนที่ เก็บรักษำ (Cold storage) ในโรงงำน
อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำแช่เย็น แช่แข็ง หรือสถำนที่แปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็น แช่แข็งเบื องต้น  โดยค้ำนึงถึงมำตรฐำนกำร
ผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

 (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

1)  อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร: 
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- อุปกรณ์:  ตะกร้ำ/กระบะ/ถังพลำสติก  บล็อกแช่แข็ง  ถำดโฟม  ถำดกระดำษเคลือบไขถำด/
หม้อ/กะละมัง/ถัง/โต๊ะสแตนเลส  คีมจับของร้อน  ถุงมือหยิบของร้อน เทอร์โมมิเตอร์ 

- เครื่องมือ: เครื่องชั่ง เครื่องทอด เครื่องปิ้ง เตำย่ำง เตำไมโครเวฟ เครื่องชุบแป้ง เครื่องชุบเกล็ด
ขนมปัง ตู้เย็น ตู้แช่เย็น 

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

2)  สถำนที่:  

- ไลน์ผลิต 
- ห้องเย็นเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ (cold storage) 

3)  มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เก่ียวข้อง 

-  ISO 18000 (ระบบกำรจัดกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย) 

-  ISO 22000 (ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร) ซึ่งคลอบคลุมด้ำนหลักเกณฑ์และ
วิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP) ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) และ  ISO 14000 
(ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม) 

4)  สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ผลิตจำกวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ดังต่อไปนี  

 -  ปลำทูน่ำสด  และปลำทูน่ำแปรรูป 

 -  ปลำสดอื่นๆ  และปลำสดอ่ืนๆ แปรรูป 

 -  กุ้งสด  และกุ้งแปรรูป 

 -  หมึกสด  และหมึกแปรรูป 

 -  ปูสด  และปูแปรรูป 

 -  หอย  และหอยแปรรูป 

5)  ส่วนผสม ประกอบด้วย 

 -  วัตถุเจือปนอำหำร : เกลือ  น ้ำตำล  น ้ำตำลอัลกอฮอล์  สำรประกอบฟอสเฟตหรือสำรทดแทน
สำรประกอบฟอสเฟต  และสำรเคมีท่ีอนุญำตให้ใช้ในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

 -  ผลผลิตทำงกำรเกษตร  : เครื่องเทศ  แป้งต่ำงๆ  และผลผลิตทำงกำรเกษตรสด 

6)  ป้ำยบ่งชี  ประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ: ชื่อผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ จ้ำนวน ปริมำณหรือน ้ำหนักสุทธิ วันที่/เวลำ 
สถำนที่ผลิต สถำนที่จัดส่ง ชื่อผู้ผลิต/ผู้จัดส่ง 

7)  สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก  ครอบคลุมทั งระบบน ้ำ  ระบบไฟฟ้ำ  ระบบระบำยอำกำศ  อุปกรณ์และสำร
ท้ำควำมสะอำด 

8)  อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด  ประกอบด้วย  คลอรีนน ้ำ  น ้ำยำท้ำควำมสะอำด  ถัง/กะละมัง
พลำสติก  ฟองน ้ำ  ผ้ำเช็ดโต๊ะ  ไม้ปำดน ้ำบนโต๊ะปฏิบัติกำร  ไม้ปำดน ้ำบนพื น  ถุงด้ำ 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A  

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอำชีพผลิตสัตว์น ้ำกระป๋อง/ผลิตสัตว์น ้ำแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทำงด้ำนควำมรู้ ทักษะ และเจตคติในอำชีพผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็งด้ำนกำรควบคุมและก้ำกับดูแลกำรด้ำเนินกำรผลิตตำมมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง โดยใช้วิธีกำรสอบ
ข้อเขียน  และกำรสอบสัมภำษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10105 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสำรงำนในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) 
ชั น 3 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

มีทักษะควำมรู้  ควำมสำมำรถระดับฝีมือและเทคนิคเกี่ยวกับกำรสื่อสำรงำนกับผู้ใต้บังคับบัญชำและ
ผู้บังคับบัญชำในงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง  กำรสอนงำนที่เกี่ยวข้องกับงำนผลิต
และหลักปฏิบัติด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคลและควำมปลอดภัยอำหำรให้ผู้ใต้บังคับบัญชำ  และกำรบันทึก/สรุป/
จัดท้ำรำยงำนและน้ำเสนอข้อมูลเบื องต้นในงำนผลิตเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 

   
 

   

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอำชีพกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

 

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

1. ติดต่อประสำนงำนกับ
ผู้ใต้บังคับบัญชำและ
ผู้บังคับบัญชำที่เกี่ยวข้อง 

1.1  ข้อมูลกำรท้ำงำน  ข้อคิดเห็น
แ ล ะ ข้ อ มู ล ส ะ ท้ อ น ก ลั บ จ ำ ก
ผู้ใต้บังคับบัญชำในส่วนงำนตรวจรับ
วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียมวัตถุดิบ
สัตว์น ้ำ งำนเตรียมส่วนผสม  และงำน
ผลิตสัตว์น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็งได้รับกำรแปล
ควำมหมำยและตีควำมอย่ำงถูกต้อง 

- ควำมถูกต้องในกำรแปลควำมหมำย
แ ล ะ ตี ค ว ำ ม ข้ อ มู ล ก ำ ร ท้ ำ ง ำ น  
ข้อคิดเห็นและข้อมูลสะท้อนกลับจำก
ผู้ใต้บังคับบัญชำในส่วนงำนตรวจรับ
วัตถุดิบ  งำนเตรียมวัตถุดิบ งำน
เตรียมส่วนผสม  และงำนผลิตสัตว์
น ้ำสดและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์   

1.2  ค้ำสั่งจำกผู้บังคับบัญชำในส่วน
งำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำน
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียม
ส่วนผสม  และงำนผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็งได้รับกำรแปลควำมหมำยและ
ตีควำมอย่ำงถูกต้อง 

-  ควำมถูกต้องในกำรแปลควำมหมำย
และตีควำมค้ำสั่งจำกผู้บังคับบัญชำใน
ส่วนงำนตรวจรับวัตถุดิบ  งำนเตรียม
วัตถุดิบ  งำนเตรียมส่วนผสม  และ
งำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์   

2.  ถ่ำยทอดงำนที่เก่ียวข้อง
กับกำรท้ำงำน และหลักกำร
ปฏิบัติตนในงำนกำรผลิตให้
ผู้ใต้บังคับบัญชำ 

2.1  ควำมรู้ในงำนที่เกี่ยวข้องกับกำร
ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรเตรียม
ส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
กำรผลิตและกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งได้รับกำรสอน/ถ่ำยทอดให้แก่
ผู้ใต้บังคับบัญชำอย่ำงถูกต้อง 

- ควำมถูกต้องในกำรสอน/ถ่ำยทอด
ควำมรู้ในงำนที่เก่ียวข้องกับกำรตรวจ
รั บวั ตถุ ดิ บสั ตว์ น ้ ำ   กำร เตรี ยม
ส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  
กำรผลิตและกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งให้แก่ผู้ใต้บังคับบัญชำ 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์   

2.2  ควำมรู้ในงำนที่เกี่ยวข้องกับกำร
ป ฏิ บั ติ ต น ต ำ ม ห ลั ก ป ฏิ บั ติ ด้ ำ น

- ควำมถูกต้องในกำรสอน/ถ่ำยทอด
เกี่ ยวกับกำรปฏิบัติ ตนตำมหลัก
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สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

สุขลักษณะส่วนบุคคล  และควำม
ปลอดภัยอำหำรได้ รั บกำรสอน/
ถ่ำยทอดให้แก่ผู้ใต้บังคับบัญชำอย่ำง
ถูกต้อง 

ปฏิบัติด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล
และควำมปลอดภัยอำหำรให้แก่
ผู้ใต้บังคับบัญชำ 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์   

3. บันทึก/สรุป/จัดท้ำ
รำยงำนและน้ำเสนอข้อมูล
เบื องต้นเกี่ยวกับกำรผลิต
เสนอต่อผู้บังคับบัญชำ 

3.1 บันทึกและสรุปข้อมูลเบื องต้นใน
ฝ่ำยผลิตถูกน้ำเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ
อย่ำงครบถ้วน/ถูกต้อง/และเป็น
ระเบียบเรียบร้อยทันตำมเวลำที่
ก้ำหนด 

-  ควำมครบถ้วน/ถูกต้อง/เป็นระเบียบ
เรียบร้อย และทันตำมเวลำที่ก้ำหนดของ
บันทึกและสรุปข้อมูลเบื องต้นในฝ่ำยผลิต
ที่เสนอต่อผู้บังคับบัญชำ 

 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์   

3.2 รำยงำนข้อมูลเบื องต้นที่เกี่ยวข้อง
กั บ ก ำ ร ผ ลิ ต ถู ก น้ ำ เ ส น อ ต่ อ
ผู้บังคับบัญชำอย่ำงถูกต้อง 

- ควำมถูกต้องของรำยงำนข้อมูลเบื องต้น
ที่ เกี่ยวข้องกับกำรผลิตที่น้ำเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชำ 

ประเมิน  ควำมรู้โดยใช้กำรสอบข้อเขียน  
และกำรปฎิบัติด้วยวิธีกำรสอบสัมภำษณ์   

  

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

- ควำมรู้ทำงภำษำ  สำมำรถสื่อสำรภำษำไทยได้ดี  และสื่อสำรภำษำอังกฤษในงำนอำชีพเบื องต้นได้ 
- ควำมรู้เกี่ยวกับ GMP และหลักกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรปฏิบัติงำนในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบ  ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบ  ฝ่ำยเตรียมส่วนผสม  ฝ่ำยกำร

ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศเบื องต้นในงำนอำชีพ 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเขียนรำยงำน และกำรจัดท้ำรำยงำนสรุปข้อมูล 
- ควำมรู้เกี่ยวกับกำรน้ำเสนอรำยงำนเบื องต้น 
- ควำมรู้เกี่ยวกับคณิตศำสตร์และสถิติเบื องต้นเพ่ือใช้สรุปข้อมูล เช่น ร้อยละ และค่ำเฉลี่ย เป็นต้น 
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

(ก)  ความต้องการด้านทักษะ 

- ตีควำมข้อมูลกำรท้ำงำน/แบบฟอร์มต่ำงๆ/เอกสำร WI (Work Instruction) หรือ Procedure ที่เก่ียวข้อง
ในส่วนงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียมส่วนผสม  และงำนผลิตสัตว์น ้ำ
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- ตีควำมข้อคิดเห็น/ข้อมูลสะท้อนกลับของผู้ใต้บังคับบัญชำ ที่เกี่ยวกับกำรด้ำเนินกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งรำยวัน 

- ถ่ำยทอดข้อมูลกำรปฏิบัติงำนประจ้ำวันให้ผู้ใต้บังคับบัญชำ  ในส่วนงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำน
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียมส่วนผสม  และงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่
แข็ง 

- สั่งกำรผู้ใต้บังคบับัญชำให้แก้ไขข้อผิดพลำดเมื่อข้อมูลจำกพำรำมิเตอร์ต่ำงๆ ตำมข้อก้ำหนดมีกำรเบี่ยงเบน
จำกค่ำควบคุม  ในส่วนงำนที่รับผิดชอบ 

- แปลควำมค้ำสั่งจำกผู้บังคับบัญชำเกี่ยวกับกำรด้ำเนินผลิตรำยวัน 
- รำยงำนปัญหำที่แก้ไขด้วยตนเองไม่ได้เกี่ยวกับกำรด้ำเนินกำรผลิตรำยวันให้ผู้บังคับบัญชำ 
- ถ่ำยทอดงำนเกี่ยวกับหลักปฏิบัติด้ำนสุขลักษณะส่วนบุคคล  และควำมปลอดภัยอำหำรให้แก่

ผู้ใต้บังคับบัญชำ 
- ถ่ำยทอดงำนให้แก่ผู้ใต้บังคับบัญชำในกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรเตรียม

ส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  และกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- บันทึกและสรุปข้อมูลประจ้ำวันเกี่ยวกับกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรเตรียมส่วนผสม  กำรเตรียม

วัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรผลิตและกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
- จัดท้ำรำยงำนเบื องต้นเก่ียวกับกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรเตรียมส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  

กำรผลิตและเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็งเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ 
- น้ำเสนอรำยงำนสรุปเกี่ยวกับกำรตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  กำรเตรียมส่วนผสม  กำรเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  

กำรผลิตและกำรเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งต่อผู้บังคับบัญชำ 

  (ข)  ความต้องการด้านความรู้ 

- เทคนิคกำรสื่อสำรภำษำไทยในงำนอำชีพ 
- จิตวิทยำเบื องต้นในกำรท้ำงำน 
- เทคนิคกำรสอนงำนในอำชีพ 
- เทคนิคกำรบันทึก/สรุปงำนภำษำไทย 
- เทคนิคกำรค้ำนวณที่เก่ียวข้องในงำนผลิตเพ่ือประกอบกำรสรุปรำยงำน 
- เทคนิคกำรเขียนรำยงำนภำษำไทย 
- เทคนิคกำรน้ำเสนอรำยงำน 
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับ
เกณฑ์กำรปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and 
Knowledge) 

(ก).  หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  
-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง  ไม่น้อยกว่ำ 

1 ปี  ส้ำหรับผู้ที่มวีุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ/ อุตสำหกร
รมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไม่น้อยกว่ำ 
5 ปี ส้ำหรับผู้ที่มวีุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ ระดับ
มัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ)   หรือ 

-  ใบรับรองกำรท้ำงำนในสถำนประกอบที่เกี่ยวกับกำรแปรรูปสัตว์น ้ำแช่เย็นหรือแช่แข็ง ไม่น้อยกว่ำ 
3 ปี ส้ำหรับผู้ที่มีใบรับรองหรือประกำศนียบัตรคุณวุฒิวิชำชีพ นักปฏิบัติงำนผลิต (ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2  

-  หนังสือรับรองกำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
จำกผู้บังคับบัญชำในระดับนักบริหำรกำรผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4  
ขึ นไป หรือผู้มีอ้ำนำจออกหนังสือรับรองของบริษัท 

-  แบบบันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำน 

 (ข)  หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

       -  ใบรับรองคุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่
เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2  ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 3 ปีหรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำระบบทวิภำคี สำขำแปรรูป
สัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร และสำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร หรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับ ปวส. ในรูปแบบกำรจัดกำรศึกษำในระบบ  สำขำแปรรูปสัตว์
น ้ำ/ อุตสำหกรรมเกษตร/ สำขำอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำร่วมกับใบรับรอง
กำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 1 ปี หรือ 

-  ใบรับรองคุณวุฒิกำรศึกษำระดับ ปวส. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ กำรศึกษำระดับ ปวช. ในสำขำอ่ืนๆ หรือ 
ระดับมัธยมศึกษำตอนปลำย (ม.6) หรือกำรศึกษำภำคบังคับ (ในปีที่ส้ำเร็จกำรศึกษำ) ให้แนบคุณวุฒิทำงกำรศึกษำ
ร่วมกับใบรับรองกำรปฏิบัติงำนไม่น้อยกว่ำ 5 ปี หรือ 

-  ประกำศนียบัตรหรือใบรับรองหลักสูตรกำรฝึกอบรมสมรรถนะอำชีพ สำขำอำชีพเกษตรกรรม 
สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ  อำชีพนักปฏิบัติงำนผลิต (ผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 3 จำก
หน่วยงำนฝึกอบรมที่ได้รับกำรรับรองจำกภำครัฐ (ถ้ำมี) 
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- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีกำรที่ดีในกำรผลิตอำหำร (GMP) และหลักอำชี
วอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) เป็นต้น (ถ้ำมี) 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ำมี) 

 (ค)  ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- กำรพิจำรณำเข้ำสู่กระบวนกำรประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน และหลักฐำน
ควำมรู้ตำมที่ระบุ 

- เจ้ำหน้ำที่สอบต้องมีประสบกำรณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่ำงน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิ
วิชำชีพ สำขำอำชีพผู้ปฏิบัติงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 3 อย่ำงน้อย 1 ปี 

- กำรประเมินกำรสอบสัมภำษณ์ให้เจ้ำหน้ำที่สอบใช้แบบบันทึกประสบกำรณ์ท้ำงำนร่วมพิจำรณำ
ในประเด็นที่ระบุตำมคู่มือ  และสอบโดยใช้เจ้ำหน้ำที่สอบไม่ต่้ำกว่ำ 2 คน ในกำรประเมินผู้เข้ำ
รับกำรประเมิน 1 คน  โดยสถำนที่ท้ำกำรประเมินต้องไม่มีสภำวะรบกวนกำรสอบ  มีเครื่อง
คอมพิวเตอร์ วัสดุส้ำนักงำน และสิ่งอ้ำนวยควำมสะดวกท่ีพร้อมใช้งำนขณะกำรประเมิน 
 

(ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน 
- กำรสอบสัมภำษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

ขอบเขตอธิบำยถึงขอบเขตกำรปฏิบัติงำน  และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆ  หรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ  ที่มีผลกระทบ
ต่อกำรท้ำงำน  รวมถึงเครื่องมือ  อุปกรณ์  เทคโนโลยี  ทรัพยำกรที่ใช้  หรือข้อก้ำหนดอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 

(ก) ค้าแนะน้า 

กำรทดสอบกำรสื่อสำรงำนในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งครอบคลุม
ถึงกำรติดต่อประสำนงำนกับผู้ใต้บังคับบัญชำและผู้บังคับบัญชำที่เกี่ยวข้อง  กำรสอนงำนที่เกี่ยวข้องกับกำรท้ำงำน
และหลักกำรปฏิบัติตนในงำนกำรผลิตให้ผู้ใต้บังคับบัญชำ  กำรบันทึก/สรุป/จัดท้ำรำยงำนและน้ำเสนอข้อมูล
เบื องต้นเกี่ยวกับกำรผลิตเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ  ในส่วนงำนตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนเตรียมส่วนผสม  งำน
เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  งำนผลิตและเก็บรักษำสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็งใน โรงผลิตใน
โรงงำนอุตสำหกรรมสัตว์น ้ำแช่เย็นแช่แข็ง หรือสถำนที่แปรรูปสัตว์น ้ำ 

(ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 
1)  อุปกรณ์ เครื่องมือ และ/หรือเครื่องจักร: 

- อุปกรณ์:  ในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ฝ่ำยเตรียมส่วนผสม  ฝ่ำย
ผลิต  และฝ่ำยคลังสินค้ำ 

- เครื่องมือ:  ในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบ  ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ฝ่ำยเตรียมส่วนผสม  ฝ่ำยผลิต  
และฝ่ำยคลังสินค้ำ 

- เครื่องจักร: ในฝ่ำยตรวจรับวัตถุดิบ  ฝ่ำยเตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ  ฝ่ำยผลิต  และฝ่ำยคลังสินค้ำ 
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2)  สถำนที่:  

-  สถำนที่ตรวจรับวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

-  สถำนที่เตรียมวัตถุดิบสัตว์น ้ำ 

-  สถำนที่เตรียมส่วนผสม 
-  สถำนที่ผลิต (ไลน์ผลิต) 
-  ห้องเย็นเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ (cold storage) 

3)  มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เก่ียวข้อง 
-  ISO 18000 (ระบบกำรจัดกำรอำชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย) 
-  ISO 22000 (ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร) ซึ่งคลอบคลุมด้ำนหลักเกณฑ์และ

วิธีกำรที่ดีในกำรผลิต (GMP)  ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP)  และ  ISO 14000 
(ระบบกำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม) 

4)  สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง ผลิตจำกวัตถุดิบสัตว์น ้ำ ดังต่อไปนี  
 -  ปลำทูน่ำสด  และปลำทูน่ำแปรรูป 

-  ปลำสดอื่นๆ  และปลำอื่นๆ แปรรูป 
 -  กุ้งสด  และกุ้งแปรรูป 
 -  หมึกสด และหมึกแปรรูป 
 -  ปูสด  และปูแปรรูป 
 -  หอย  และหอยแปรรูป 

7)  สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก ครอบคลุมทั งระบบน ้ำ  ระบบไฟฟ้ำ  ระบบระบำยอำกำศ  อุปกรณ์และสำรท้ำ
ควำมสะอำด 

8)  อุปกรณ์และสำรท้ำควำมสะอำด  ประกอบด้วย  คลอรีนน ้ำ  น ้ำยำท้ำควำมสะอำด  ถัง/กะละมัง
พลำสติก  ฟองน ้ำ  ผ้ำเช็ดโต๊ะ  ไม้ปำดน ้ำบนโต๊ะปฏิบัติกำร  ไม้ปำดน ้ำบนพื น  ถุงด้ำ 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A  

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 กลุ่มอำชีพผลิตสัตว์น ้ำกระป๋อง/ผลิตสัตว์น ้ำแปรรูปอ่ืนๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลทำงด้ำนควำมรู้ ทักษะ และเจตคติในอำชีพผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็นหรือแช่
แข็ง  ด้ำนกำรสื่อสำรงำนในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสดแช่เย็น หรือแช่แข็ง โดยใช้วิธีกำรสอบข้อเขียน  
และสอบสัมภำษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10106 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ วำงแผน ควบคุมกระบวนกำรผลิต และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็งประจ้ำวัน ตำมข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
กำรผลิตอำหำร 

3. ทบทวนครั งที ่ 

4. สร้างใหม่  

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักบริหำรงำนผลิต หรือ supervisor (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4  

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 มีทักษะควำมสำมำรถทำงเทคนิคในกำรปฏิบัติงำน มีทักษะทำงควำมคิดและกำรปฏิบัติงำนที่หลำกหลำย 
ครอบคลุมกำรปฏิบัติงำนที่เกี่ยวข้องกับกำรวำงแผน กำรควบคุมกำรผลิตรวมถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์
น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็งประจ้ำวัน สำมำรถทบทวน แก้ไขและปรับปรุงแผนกำรผลิต กำร
วิเครำะห์ข้อมูลกำรผลิตเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ สำมำรถก้ำกับดูแลกำรปฏิบัติงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำตลอดสำย
งำน รวมถึงกำรควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตประจ้ำวันตำมข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร 
หำข้อสรุปและกำรตัดสินใจแก้ปัญหำที่เก่ียวข้องกับงำนโดยใช้ทฤษฎีและเทคนิคอย่ำงอิสระด้วยตนเอง  

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒ ิ

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

กลุ่มอำชีพ กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) เพิ่ม E 

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

101061 วำงแผนกำรผลิต
สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือ
แช่แข็ง และปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับกำรผลิต
ประจ้ำวัน 

1.1 ท รั พ ย ำ ก ร ก ำ ร ผ ลิ ต ทั ง วั ส ดุ
อุปกรณ์ เครื่องจักร  วัตถุดิบ และ
ก้ ำลั งคนได้ รั บกำรค้ ำนวณอย่ ำง
ถูกต้องให้มีควำมเพียงพอต่อกำร
ปฏิบัติงำนประจ้ำวันภำยในฝ่ำยผลิต  
ตำมข้อมูลและเงื่อนไขกำรผลิตที่
ก้ำหนด 

ควำมถูกต้องในกำรค้ำนวณทรัพยำกรกำร
ผลิตทั งวัสดุอุปกรณ์ เครื่องจักร วัตถุดิบ 
และก้ำลังคน ตำมข้อมูลและเงื่อนไขกำร
ผลิตที่ก้ำหนด 

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียน  

 

1.2 ทักษะกำรหมุนเวียนพนักงำน
ตำมงำนเร่งด่วนหรือเมื่อต้องมีกำร
ปรับเปลี่ยนแผนกำรผลิต ดัดแปลง
สำยกำรผลิตกำรผลิตให้เหมำะสม
กับค้ำสั่งผลิตได้ 

ควำมถูกต้องในกำรจัดกำรทรัพยำกรกำร
ผลิตทั งวัสดุอุปกรณ์ เครื่องจักร วัตถุดิบ 
และก้ำลังคน ตำมข้อมูลและเงื่อนไขกำร
ผลิตที่ก้ำหนด 

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียน  

101062 ควบคุมกำรผลิต
สัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือ
แช่แข็ง และปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับกำรผลิต
ประจ้ำวัน 

2.1 ผั ง กำ รควบคุ มกำรกำรผลิ ต 
(Gantt chart) ประจ้ำวันได้รับกำร
จัดท้ำอย่ำงถูกต้อง ตำมข้อมูลและ
เงื่อนไขกำรผลิต 

ควำมถูกต้องของผังกำรควบคุมกำรผลิต
ประจ้ำวันในรูปตำรำง gantt chart  

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียน  

2.2  ทักษะกำรตัดสินใจแก้ไขปัญหำที่
เกิดขึ นหน้ำงำนได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพโดยไม่ส่งผลกระทบกับ
กำรผลิต 

ควำมถูกต้องของแนวทำงกำรจัดกำรกำร
ผลิตและกำรแก้ปัญหำ  

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

- มีควำมรู้และทักษะในระดับผู้ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ชั น 3 

- มีควำมรู้และทักษะกำรค้ำนวณทำงสถิติเบื องต้น 
- มีทักษะกำรใช้เครื่องค้ำนวณหรือโปรแกรมกำรค้ำนวณ 
- มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยในระดับดี 
- มีควำมรู้และทักษะภำษำอังกฤษท่ีสำมำรถใช้ในงำนอำชีพได้ 
- มีควำมรู้เกี่ยวกับข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge)  

(ก) ความต้องการด้านทักษะ 

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงทักษะควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

- วำงแผนกำรผลิตล่วงหน้ำสั่งกำร ควบคุม ติดตำมแผนกำรผลิตในงำนที่อยู่ในควำมรับผิดชอบได้ 

- จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์เครื่องจักร วัตถุดิบก้ำลังคนให้เพียงพอในกำรปฏิบัติภำยในฝ่ำย เพ่ือให้งำนมี
ประสิทธิภำพ 

- มีทักษะในกำรใช้เครื่องค้ำนวณหรือโปรแกรมกำรค้ำนวณมีทักษะกำรจัดล้ำดับงำน และกำรท้ำ
ตำรำงแผนกำรด้ำเนินงำน (Gantt chart) 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้  

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงควำมรู้ควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

- กำรบริหำรจัดกำรงำน กำรจัดล้ำดับควำมส้ำคัญของงำน 

- มีควำมรู้เกี่ยวกับเอกสำรค้ำสั่งควบคุมกำรผลิต ที่ต้องค้ำนึงถึงทุกปัจจัยอย่ำงครบถ้วนที่เกี่ยวข้องกับ
กำรผลิตประจ้ำวันตำมหลักกำรและกระบวนกำรผลิตที่ดี (GMP) ควำมปลอดภัยอำหำร (Food 
safety) ข้อก้ำหนด กฎหมำย มำตรฐำนกำรผลิตอำหำร อำชีวอนำมัยและสิ่งแวดล้อม และระบบ
คุณภำพ (ISO ต่ำงๆ) สำมำรถถ่ำยทอดงำนได้อย่ำงถูกต้อง ชัดเจน เข้ำใจง่ำย  

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร
ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำ อย่ำงน้อย 4 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ 
(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 6 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 

 
(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับระดับปริญญำตรี ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร 
เทคโนโลยีอำหำร อุตสำหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
กำรแปรรูปสัตว์น ้ำ  

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับ
อนุปริญญำ (ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 



 
                                                                                   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

 

โครงการจัดท้ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น ้า  หน้า 115 

- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรประกอบอำหำร (GMP) อำ
ชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) กำรใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภำพ กำรสุ่มตัวอย่ำง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีกำรทดสอบ สำรเคมี ระบบควบคุมคุณภำพและบริหำรคุณภำพ กำร
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติกำรฝึกอบรม 

 (ค) ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน หรือ หลักฐำนควำมรู้ด้ำนใดด้ำนหนึ่งประกอบกำรพิจำรณำเข้ำสู่
กระบวนกำรประเมินสมรรถนะ 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

กำรสอบข้อเขียน 14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร
ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 4 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ 
(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 6 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 

 
(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับระดับปริญญำตรี ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร 
เทคโนโลยีอำหำร อุตสำหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
กำรแปรรูปสัตว์น ้ำ  

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับ
อนุปริญญำ (ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 
- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรประกอบอำหำร (GMP) อำ

ชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) กำรใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภำพ กำรสุ่มตัวอย่ำง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีกำรทดสอบ สำรเคมี ระบบควบคุมคุณภำพและบริหำรคุณภำพ กำร
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติกำรฝึกอบรม 

 (ค) ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน หรือ หลักฐำนควำมรู้ด้ำนใดด้ำนหนึ่งประกอบกำรพิจำรณำเข้ำสู่
กระบวนกำรประเมินสมรรถนะ 
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 (ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน  

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบำยถึง 

ขอบเขตของกำรปฏิบัติงำน และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบต่อกำรท้ำงำน 
รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยำกรที่ใช้ หรือข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

ขอบเขตของข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร ได้แก่ ช้อก้ำหนดจำกลูกค้ำ ข้อก้ำหนดตำม
กฎหมำยอำหำร หรือข้อก้ำหนดตำมมำตรฐำนอำหำรต่ำงๆ ทั งในประเทศและต่ำงประเทศ 

 (ก) ค้าแนะน้า 

- พื นที่ปฏิบัติงำน: พื นที่ภำยในและภำยนอกที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็งทั งหมด 

- สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก: ระบบน ้ำ ไฟฟ้ำ ระบบก้ำจัดของเสีย ฯลฯ 
- ปัญหำในกำรปฏิบัติงำน: ปัญหำเบื องต้นที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 

แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- บันทึก/สรุปรำยงำนผลกำรปฏิบัติงำนควรประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ : ชื่อเอกสำร หมำยเลข

เอกสำร วันที่จัดท้ำเอกสำร ข้อมูลปัญหำอุปสรรคและแนวทำงแก้ไข/พัฒนำ ผู้จัดท้ำ และผู้ตรวจ
สอบ  

 (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

หน่วยสมรรถนะนี เป็นกำรบริหำรงำนในสถำนที่กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือ
แช่แข็งตั งแต่รับวัตถุดิบเตรียมวัตถุดิบปฏิบัติงำนผลิตรวมไปถึงกำรเก็บรักษำ 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำกระป๋อง/อุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอื่นๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและประวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลด้ำนควำมรู้ ทักษะควำมสำมำรถและทัศนคติในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งของผู้ถูกประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และกำรสอบสัมภำษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10107 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทบทวน แก้ไข และปรับปรุงแผนกำรผลิตประจ้ำวัน หำข้อสรุปและตัดสินใจแก้ปัญหำที่
เกี่ยวข้องกับงำนกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  

3. ทบทวนครั งที ่ - 

4. สร้างใหม่    

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักบริหำรงำนผลิต หรือ supervisor (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4  

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

ทบทวน แก้ไขและปรับปรุงแผนกำรผลิต วิเครำะห์ สังเครำะห์ข้อมูล หำข้อสรุปและตัดสินใจแก้ปัญหำ โดย
โดยใช้ทฤษฎีและเทคนิคอย่ำงอิสระด้วยตนเองในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง
ประจ้ำวัน 

 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒ ิ

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

กลุ่มอำชีพ กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

101071 ท บ ท ว น 
แ ก้ ไ ข แ ล ะ
ปรับปรุงแผนกำร
ผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำ
สด แช่เย็น หรือ
แช่แข็งประจ้ำวัน 

1.1  เครื่องมือวิเครำะห์ปัญหำเช่น QC7tools ไค
เซน หรืออ่ืนๆ ได้ถูกน้ำมำเลือกใช้ในกำรทบทวน 
แก้ไขและปรับปรุงแผนกำรผลิตประจ้ำวันได้อย่ำง
ถูกต้องเหมำะสม 

 

ควำมถูกต้องในกำรเลือกใช้เครื่องมือ
วิเครำะห์ปัญหำเช่น QC7tools ไคเซน 
หรือ อ่ืนๆ อย่ ำง เหมำะสม  ในกำร
ทบทวน แก้ไขและปรับปรุงแผนกำร
ผลิตประจ้ำวัน 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และ
กำรสอบสัมภำษณ์ 

1.2  ควำมรู้เกี่ยวกับขั นตอน PDCA ได้ถูกน้ำมำใช้ใน
กำรทบทวน แก้ไข และปรับปรุงพัฒนำกำรผลิต
ประจ้ำวันอย่ำงถูกต้อง  ตำมข้อมูลและเงื่อนไขกำร
ผลิต 

ควำมถูกต้องในกำรน้ำควำมรู้เกี่ยวกับ
ขั นตอน PDCA มำใช้ในกำรทบทวน 
แก้ไข และปรับปรุงพัฒนำกำรผลิต
ประจ้ำวันอย่ำงถูกต้อง  ตำมข้อมูลและ
เงื่อนไขกำรผลิต 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และ
กำรสอบสัมภำษณ ์

101072 วิเครำะห์ 
สังเครำะห์ข้อมูล หำ
ข้อสรุปและกำร
ตัดสินใจแก้ปัญหำ
กำรผลิตสัตว์น ้ำและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ประจ้ำวันเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชำ 

2.1 ข้อมูลกำรผลิตประจ้ำวันได้รับกำรรวบรวม 
จัดเรียง วิเครำะห์ สังเครำะห์ข้อมูลกำรผลิตได้อย่ำง
ถูกต้อง 

ควำมถูกต้องในกำรน้ำข้อมูลกำรผลิต
ป ร ะ จ้ ำ วั น ม ำ ร ว บ ร ว ม  จั ด เ รี ย ง 
วิเครำะห์ สังเครำะห์ข้อมูลกำรผลิต
ประจ้ำวันในรูปกรำฟและตำรำง 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และ
กำรสอบสัมภำษณ ์

2.2 ประเด็นปัญหำกำรผลิตประจ้ำวัน และแนวทำง
กำรแก้ไขได้ถูกน้ำเสนอผู้บังคับบัญชำได้อย่ำงถูกต้อง 

ควำมถูกต้องในกำรน้ำเสนอประเด็น
ปัญหำกำรผลิตประจ้ำวัน และแนวทำง
กำรแก้ไขต่อผู้บังคับบัญชำ 

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียน  
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12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

- มีควำมรู้และทักษะในระดับผู้ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ชั น 3 

- มีควำมรู้และทักษะกำรค้ำนวณทำงสถิติเบื องต้น 
- มีทักษะกำรใช้เครื่องค้ำนวณหรือโปรแกรมกำรค้ำนวณ 
- มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยเป็นอย่ำงดี 
- มีควำมรู้และทักษะภำษำอังกฤษท่ีสำมำรถใช้ในงำนอำชีพได้ 
- มีควำมรู้เกี่ยวกับข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge)  

(ก) ความต้องการด้านทักษะ 

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงทักษะควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

- มีทักษะในกำรล้ำดับขั นตอนกำรท้ำงำน ได้แก่ กำรรวบรวม จัดเรียง วิเครำะห์ สังเครำะห์ข้อมูลกำร
ผลิตในรูปกรำฟและตำรำง ได้อย่ำงถูกต้อง 

- มีทักษะในกำรค้ำนวณ สำมำรถใช้โปรแกรมกำรค้ำนวณได้ดี มีควำมสำมำรถในกำรวิเครำะห์ 
สังเครำะห์ข้อมูลและน้ำเสนอให้เข้ำใจได้  

- มีทักษะกำรออกแบบกระบวนกำรผลิตให้มีประสิทธิภำพเลือกวิธีกำรปรับปรุงงำนที่เหมำะสม 
- มีทักษะกำรหมุนเวียนพนักงำนตำมงำนเร่งด่วนหรือเมื่อต้องมีกำรปรับเปลี่ยนแผนกำรผลิตดัดแปลง

สำยกำรผลิตกำรผลิตให้เหมำะสมกับค้ำสั่งผลิตได้ 
 (ข) ความต้องการด้านความรู้  

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงควำมรู้ควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

- มีควำมรู้เกี่ยวกับขั นตอนกำรจัดกำรปัญหำโดยใช้วงจร PDCA และกำรแก้ปัญหำในกำรผลิต โดยใช้
ทฤษฎีพื นฐำนที่เหมำะสม  

- ขั นตอนกำรรวบรวม จัดเรียง วิเครำะห์ สังเครำะห์ข้อมูลกำรผลิตในรูปกรำฟและตำรำง ได้อย่ำง
ถูกต้อง 

- มีควำมรู้ในกำรเขียนรำยงำนและน้ำเสนอในรูปรำยงำนต่อผู้บังคับบัญชำ 

- มีควำมรู้เกี่ยวกับเอกสำรค้ำสั่งผลิตหรือแผนกำรผลิต มีควำมละเอียด ครบถ้วนทุกปัจจัยที่เกี่ยวข้อง
กับกำรผลิตประจ้ำวันตำมหลักกำรและกระบวนกำรผลิตที่ดี (GMP) ควำมปลอดภัยอำหำร (Food 
safety) ข้อก้ำหนด กฎหมำย มำตรฐำนกำรผลิตอำหำร อำชีวอนำมัยและสิ่งแวดล้อม และระบบ
คุณภำพ (ISO ต่ำงๆ) สำมำรถถ่ำยทอดงำนได้อย่ำงถูกต้อง ชัดเจน เข้ำใจง่ำย  
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร
ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 4 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ 
(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 6 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 

 
(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับระดับปริญญำตรี ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร 
เทคโนโลยีอำหำร อุตสำหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
กำรแปรรูปสัตว์น ้ำ  

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับ
อนุปริญญำ (ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 
- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรประกอบอำหำร (GMP) อำ

ชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) กำรใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภำพ กำรสุ่มตัวอย่ำง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีกำรทดสอบ สำรเคมี ระบบควบคุมคุณภำพและบริหำรคุณภำพ กำร
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติกำรฝึกอบรม 

 (ค) ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน หรือ หลักฐำนควำมรู้ด้ำนใดด้ำนหนึ่งประกอบกำรพิจำรณำเข้ำสู่
กระบวนกำรประเมินสมรรถนะ 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน  

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบำยถึง 

ขอบเขตของกำรปฏิบัติงำน และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบต่อกำรท้ำงำน 
รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยำกรที่ใช้ หรือข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

ขอบเขตของข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร ได้แก่ ช้อก้ำหนดจำกลูกค้ำ ข้อก้ำหนดตำม
กฎหมำยอำหำร หรือข้อก้ำหนดตำมมำตรฐำนอำหำรต่ำงๆ ทั งในประเทศและต่ำงประเทศ 
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 (ก) ค้าแนะน้า 

- พื นที่ปฏิบัติงำน: พื นที่ภำยในและภำยนอกที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็งทั งหมด 

- สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก: ระบบน ้ำ ไฟฟ้ำ ระบบก้ำจัดของเสีย ฯลฯ 
- มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรปลอดภัย ข้อก้ำหนด กฎหมำยและมำตฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 
- ปัญหำในกำรปฏิบัติงำน: ปัญหำเบื องต้นที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 

แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- บันทึก/สรุปรำยงำนผลกำรปฏิบัติงำนควรประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ : ชื่อเอกสำร หมำยเลข

เอกสำร วันที่จัดท้ำเอกสำร ข้อมูลปัญหำอุปสรรคและแนวทำงแก้ไข/พัฒนำ ผู้จัดท้ำ และผู้ตรวจ
สอบ  

 (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

หน่วยสมรรถนะนี เป็นกำรบริหำรงำนในสถำนที่กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่
แข็งตั งแต่รับวัตถุดิบเตรียมวัตถุดิบปฏิบัติงำนผลิตรวมไปถึงกำรเก็บรักษำ 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำกระป๋อง/อุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอื่นๆ 

 

18. รายละเอียดกระบวนการและประวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลด้ำนควำมรู้ ทักษะควำมสำมำรถและทัศนคติในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งของผู้ถูกประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และกำรสอบสัมภำษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10108 

 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ก้ำกับดูแลกำรปฏิบัติงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำตลอดสำยงำน สำมำรถประยุกต์ใช้ควำมรู้
ในกำรบริหำรจัดกำรสำยกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง ให้
มีประสิทธิภำพ และเป็นไปตำมข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

3. ทบทวนครั งที ่ -   

4. สร้างใหม่    

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักบริหำรงำนผลิต หรือ supervisor (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4  

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

มีทักษะควำมสำมำรถและทักษะทำงควำมคิดที่หลำกหลำยในกำรบริหำรจัดกำรก้ำลังคนในกำรปฏิบัติงำน
ให้เหมำะสมและคงอยู่ มีส่วนร่วมในกำรประสำนงำนกลุ่ม ตัดสินใจแก้ปัญหำที่เกี่ยวข้องกับงำนโดยใช้ทฤษฎีและ
เทคนิคอย่ำงอิสระด้วยตนเอง มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยเป็นอย่ำงดี มีควำมรู้และทักษะ
ภำษำอังกฤษที่สำมำรถใช้ในงำนอำชีพได้ 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒ ิ

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

กลุ่มอำชีพ กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

N/A 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

101081  บ ริ ห ำ ร
จัดกำรก้ำลังคนใน
กำรปฏิบัติงำนให้
เหมำะสมและคง
อยู่ 

1.1 กำรบริหำรจัดกำรมนุษย์ ตำมหลักจิตวิทยำกำร
บริหำรจัดกำรมนุษย์ ได้ถูกน้ำมำใช้เ พ่ือจัดกำร
ก้ำลังคนให้เหมำะสมและคงอยู่ 

กำรสร้ำงขวัญก้ำลังใจ  กำรกระตุ้นกำร
ท้ำงำน  กำรสร้ำงแรงจูงใจด้วยเทคนิค
กำรจ่ำยค่ำตอบแทน กำรโยกย้ำย  กำร
ปรับต้ำแหน่ง กำรอบรม และ career 
path 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

1.2 กำรประเมินผลกำรท้ำงำน  กำรสร้ำงขวัญ
ก้ำลังใจ  กำรกระตุ้นกำรท้ำงำน  กำรสร้ำงแรงจูงใจ
ด้วยเทคนิคกำรจ่ำยค่ำตอบแทน กำรโยกย้ำย  กำร
ปรับต้ำแหน่ง กำรอบรม และ career path 

ควำมถูกต้องในกำรน้ำหลักกำรบริหำร
จัดกำรมนุษย์  มำใช้ในกำรบริหำรงำน
ในด้ำนกำรประเมินผลกำรท้ำงำน  
ผู้ใต้บังคับบัญชำและบริหำรงำน ได้ถูก
น้ำมำปรับใช้อย่ำงเหมำะสม 

ประเมิน โดยกำรสอบสัมภำษณ์ 

101082 ก้ำกับดูแล
กำรปฏิบัติงำนของ
ผู้ ใ ต้ บั ง คั บ บั ญ ช ำ
ตลอดสำยงำนกำร
ผ ลิ ต สั ต ว์ น ้ ำ แ ล ะ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง  

2.1 ค้ำสั่งหรือแผนกำรผลิต ถูกก้ำหนดขึ นอย่ำง
ถูกต้อง  ตำมข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิต
อำหำร 

 

ควำมถู กต้ อ งของค้ ำ สั่ ง ผลิ ตหรื อ
แ ผ น ก ำ ร ผ ลิ ต ที่ น้ ำ ม ำ ใ ช้ เ พ่ื อ ใ ห้
ผู้ ใต้บั งคับบัญชำปฏิบัติ ง ำน ตำม
ข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำร
ผลิตอำหำร 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

2.2 กำรก้ำกับดูแลตำมค้ำสั่งผลิตหรือแผนกำรผลิต  
เพ่ือให้ผู้ใต้บังคับบัญชำปฏิบัติตำมได้อย่ำงถูกต้อง
และเป็นไปตำมข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำร
ผลิตอำหำร 

ควำมสำมำรถ ในกำรก้ ำ กั บ ดู แ ล
ผู้ใต้บังคับบัญชำให้ปฏิบัติตำมค้ำสั่ง
กำรผลิตได้อย่ำงถูกต้อง 

ประเมิน โดยกำรสอบสัมภำษณ์  

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

- มีควำมรู้และทักษะในระดับผู้ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ชั น 3 

- มีควำมรู้และทักษะกำรค้ำนวณทำงสถิติเบื องต้น 
- มีทักษะกำรใช้เครื่องค้ำนวณหรือโปรแกรมกำรค้ำนวณ 
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- มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยเป็นอย่ำงดี 
- มีควำมรู้และทักษะภำษำอังกฤษท่ีสำมำรถใช้ในงำนอำชีพได้ 
- มีควำมรู้เกี่ยวกับข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงทักษะควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

- ทักษะควำมสำมำรถและเทคนิคกำรบริหำรจัดกำรมนุษย์ กำรถ่ำยทอดงำนสู่ผู้ใต้บังคับบัญชำและ
บริหำรงำน  

- สร้ำงขวัญก้ำลังใจจูงใจ กระตุ้น กำรท้ำงำนของผู้ใต้บังคับบัญชำกำรประเมินผลกำรท้ำงำน กำรสร้ำง
ขวัญก้ำลังใจ กำรกระตุ้นกำรท้ำงำนกำรจ่ำยค่ำตอบแทน กำรสร้ำงแรงจูงใจ กำรโยกย้ำยปรับ
ต้ำแหน่ง กำรอบรม และ career path  

- จัดท้ำเอกสำรส้ำหรับกำรฝึกอบรมได้อย่ำงถูกต้อง 

(ข) ความต้องการด้านความรู้ 

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงทักษะควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

- ด้ำนจิตวิทยำกำรบริหำรจัดกำรมนุษย์ 

- ระบบคุณภำพกำรควบคุมเอกสำร (document control) 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร
ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 4 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ 
(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 6 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 

 
(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับระดับปริญญำตรี ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร 
เทคโนโลยีอำหำร อุตสำหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
กำรแปรรูปสัตว์น ้ำ  
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- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับ
อนุปริญญำ (ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 
- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรประกอบอำหำร (GMP) อำ

ชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) กำรใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภำพ กำรสุ่มตัวอย่ำง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีกำรทดสอบ สำรเคมี ระบบควบคุมคุณภำพและบริหำรคุณภำพ กำร
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติกำรฝึกอบรม 

 (ค) ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน หรือ หลักฐำนควำมรู้ด้ำนใดด้ำนหนึ่งประกอบกำรพิจำรณำเข้ำสู่
กระบวนกำรประเมินสมรรถนะ 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน  

 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบำยถึง 

ขอบเขตของกำรปฏิบัติงำน และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบต่อกำรท้ำงำน 
รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยำกรที่ใช้ หรือข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

ขอบเขตของข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร ได้แก่ ช้อก้ำหนดจำกลูกค้ำ ข้อก้ำหนดตำม
กฎหมำยอำหำร หรือข้อก้ำหนดตำมมำตรฐำนอำหำรต่ำงๆ ทั งในประเทศและต่ำงประเทศ 

 (ก) ค้าแนะน้า 

- พื นที่ปฏิบัติงำน: พื นที่ภำยในและภำยนอกที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็งทั งหมด 

- สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก: ระบบน ้ำ ไฟฟ้ำ ระบบก้ำจัดของเสีย ฯลฯ 
- มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรปลอดภัย ข้อก้ำหนด กฎหมำยและมำตฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 

- ปัญหำในกำรปฏิบัติงำน: ปัญหำเบื องต้นที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

- บันทึก/สรุปรำยงำนผลกำรปฏิบัติงำนควรประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ : ชื่อเอกสำร หมำยเลข
เอกสำร วันที่จัดท้ำเอกสำร ข้อมูลปัญหำอุปสรรคและแนวทำงแก้ไข/พัฒนำ ผู้จัดท้ำ และผู้ตรวจ
สอบ  

 (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

หน่วยสมรรถนะนี เป็นกำรบริหำรงำนในสถำนที่กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือ
แช่แข็งตั งแต่รับวัตถุดิบเตรียมวัตถุดิบปฏิบัติงำนผลิตรวมไปถึงกำรเก็บรักษำ 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำกระป๋อง/อุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอื่นๆ 

 

18. รายละเอียดกระบวนการและประวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลด้ำนควำมรู้ ทักษะควำมสำมำรถและทัศนคติในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งของผู้ถูกประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และกำรสอบสัมภำษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10109  

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ  ประยุกต์ใช้เทคนิคกำรสื่อสำรงำนข้อมูลด้ำนกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งอย่ำงมีประสิทธิภำพ และจัดท้ำขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (WI) และระเบียบ
ปฏิบัติกำร (Procedure) ได ้

3. ทบทวนครั งที ่  -    

4. สร้างใหม่    

5. ส้าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

คุณวุฒิวิชำชีพ สำขำอำชีพนักบริหำรงำนผลิต (กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่
แข็ง) ชั น 4  

6. ค้าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

มีทักษะควำมสำมำรถในกำรติดต่อประสำนงำนกับผู้ใต้บังคับบัญชำ ผู้ร่วมงำน ผู้บังคับบัญชำในฝ่ำยผลิต
และฝ่ำยอื่นๆ ที่เก่ียวข้องได้ สำมำรถสื่อสำรและถ่ำยทอดงำนที่เกี่ยวข้องกับขั นตอนกำรผลิตรวมถึงข้อก้ำหนดต่ำงๆ 
ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำรกับกำรผลิตอำหำรแก่ผู้ใต้บังคับบัญชำได้ ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในกำรน้ำเสนอ
รำยงำนกำรผลิตต่อผู้บังคับบัญชำ มีส่วนร่วมในกำรประสำนงำนกลุ่ม 

 

7. ส้าหรับระดับคุณวุฒ ิ

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

กลุ่มอำชีพ กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

N/A  

 

10. ข้อก้าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

101091 ติดต่อ
ประสำนงำนกับหัวหน้ำ
งำน/ผู้ใต้บังคับบัญชำใน
ฝ่ำยผลิตและฝ่ำยอื่นๆท่ี
เกี่ยวข้องได้ 

1.1 ใบงำนเพ่ือกำรสื่อสำรงำนให้
ผู้ใต้บังคับบัญชำ/ผู้ร่วมงำน/
ผู้บังคับบัญชำได้รับกำรออกแบบให้
สำมำรถสื่อสำรได้อย่ำงถูกต้อง ครบถ้วน 
ชัดเจน โดยมีระบบกำรควบคุมเอกสำร 

ควำมสำมำรถในกำรสื่อสำรงำนให้
ผู้ใต้บังคับบัญชำ/ผู้ร่วมงำน/ผู้บังคับบัญชำ
ได้รับกำรออกแบบให้สำมำรถสื่อสำรได้อย่ำง
ถูกต้อง ครบถ้วน ชัดเจน โดยมีระบบกำร
ควบคุมเอกสำร 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

1.2 กำรสื่อสำร และกำรประสำนงำน ได้
ถูกน้ำมำใช้เพื่อกำรท้ำงำนร่วมกับผู้อ่ืน
อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

ควำมมีประสิทธิภำพในกำรสื่อสำร และกำร
ประสำนงำน เพ่ือให้สำมำรถท้ำงำนร่วมกับ
ผู้อื่นได้อย่ำงเป็นระบบ  

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

101092 สื่อสำรและ
ถ่ำยทอดงำนที่เกี่ยวข้อง
กับขั นตอนกำรผลิต
รวมถึงข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่
เกี่ยวข้องกับกำรผลิต
อำหำรแก่
ผู้ใต้บังคับบัญชำได้ 

2.1  กำรปฏิบัติงำนเกี่ยวกับกระบวนกำร
ผลิต รวมถึงข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้อง
กับกำรผลิตอำหำรได้ถูกถ่ำยทอดให้แก่
ผู้ ใ ต้ บั ง คั บ บั ญ ช ำ / ผู้ ร่ ว ม ง ำ น /
ผู้บังคับบัญชำอย่ำงครบถ้วน ชัดเจน และ
เข้ำใจ 

ควำมถูกต้องในกำรถ่ำยทอดงำนเกี่ยวกับ
กระบวนกำรผลิต รวมถึงข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ก ำ ร ผ ลิ ต อ ำ ห ำ ร ใ ห้ แ ก่
ผู้ใต้บังคับบัญชำ/ผู้ร่วมงำน/ผู้บังคับบัญชำได้
อย่ำงครบถ้วน ชัดเจน และเข้ำใจ 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

2.2  ใ บ ค ว ำ ม รู้ / ใ บ ง ำ น เ กี่ ย ว กั บ
กระบวนกำรผลิต รวมถึงข้อก้ำหนดต่ำงๆ 
ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำรที่ต้องกำร
ถ่ำยทอดสู่ผู้ ใต้บังคับบัญชำ ได้รับกำร
ออกแบบ จัดท้ำอย่ำงถูกต้อง 

ควำมถูกต้องของใบควำมรู้/ใบงำนเกี่ยวกับ
กระบวนกำรผลิต รวมถึงข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่
เ กี่ ยวข้องกับกำรผลิตอำหำรที่ ต้องกำร
ถ่ำยทอดสู่ผู้ใต้บังคับบัญชำ 

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียนและกำรสอบ
สัมภำษณ์ 

101093 สื่อสำรน้ำเสนอ
รำยงำนสรุปผลกำร
สังเครำะห์ข้อมูลกำร
ด้ำเนินกำรผลิตเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชำ 

3.1  รำยงำนสรุปผลกำรสังเครำะห์ข้อมูล
กำรด้ำเนินกำรผลิตได้ถูกน้ำเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชำอย่ำงถูกต้อง 

ควำมถู กต้ อ งของร ำย ง ำนสรุ ปผลกำร
สั ง เครำะห์ข้ อมูลกำรด้ ำ เนินกำรผลิตที่
น้ำเสนอต่อผู้บังคับบัญชำ 

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียนและกำรสอบ
สัมภำษณ์ 
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3.2 โปรแกรม Microsoft window ได้ถูก
น้ำมำใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูลกำรผลิต 
(excel) น้ำเสนอ (power point) และท้ำ
รำยงำน (word) ไดอ้ย่ำงถูกต้อง 

ควำมถูกต้องในกำรน้ำเสนองำน และจัดท้ำ
ร ำ ย ง ำ น  โ ด ย ใ ช้ โ ป ร แ ก ร ม  Microsoft 
window  

ประเมิน  โดยกำรสอบข้อเขียนและกำรสอบ
สัมภำษณ์ 

101094 จัดท้ำวิธีกำร
ท้ำงำน (Procedure) 
และขั นตอนกำร
ปฏิบัติงำน (Work 
Instruction) 

4.1 ระเบียบปฏิบัติกำร (Procedure) ได้
ถูกออกแบบอย่ำงถูกต้อง  

ควำมถู กต้ อ ง ในกำรออกแบบระ เบี ยบ
ปฏิบัติกำร (Procedure) 

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

4.2 ขั นตอนกำรปฏิบัติงำน (WI) ได้ถูก
เขียนอย่ำงถูกต้อง 

 

ควำมถู กต้ อ ง ในกำร เ ขี ยนขั น ตอนกำร
ปฏิบัติงำน (WI)  

ประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ้าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

- มีควำมรู้และทักษะในระดับผู้ปฏิบัติงำนผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
ชั น 3 

- มีควำมรู้และทักษะกำรค้ำนวณทำงสถิติเบื องต้น 
- มีทักษะกำรใช้เครื่องค้ำนวณหรือโปรแกรมกำรค้ำนวณ 
- มีควำมรู้และทักษะกำรสื่อสำรด้วยภำษำไทยเป็นอย่ำงดี 
- มีควำมรู้และทักษะภำษำอังกฤษท่ีสำมำรถใช้ในงำนอำชีพได้ 
- มีควำมรู้เกี่ยวกับข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

  (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงทักษะควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

 - มีควำมสำมำรถในกำรท้ำงำนเป็นทีมสำมำรถสื่อสำร ประสำนงำนระหว่ำงหน่วยงำนได้อย่ำง
ถูกต้อง สมบูรณ์ ชัดเจนและทันเวลำ มีทักษะกำรท้ำงำนที่ควบคุมด้วยเอกสำรได้ 

 - เข้ำใจกระบวนกำรผลิต บริหำรจัดกำรงำนได้ สื่อสำร ถ่ำยทอดงำนที่เกี่ยวข้องกับกระบวนกำร
ผลิตได้ควบคุมและติดตำมงำนผู้ใต้บังคับบัญชำได้อย่ำงถูกต้อง ชัดเจนมีระบบกำรควบคุมติดตำม
งำนโดยใช้เอกสำร 

 - กำรจัดท้ำรำยงำนเทคนิคกำรน้ำเสนอในรูปแบบต่ำงๆ หรือเทคนิคกำรใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ต่ำงๆ ได้แก ่Microsoftword, excel และ power point 
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- จัดท้ำขั นตอนกำรปฏิบัติงำนท้ำงำน (WI) และระเบียบปฏิบัติกำร (Procedure) ในรูปของ
เอกสำรได ้

 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

ผู้ถูกประเมินควรแสดงให้เห็นถึงทักษะควำมสำมำรถในด้ำนต่ำงๆ ดังนี  

 - จิตวิทยำในกำรท้ำงำน 

 - กำรใช้ระบบเอกสำรในกำรควบคุมกำรท้ำงำนได้ 

 - กระบวนกำรผลิตอำหำรได้แก่ กำรแปรรูปอำหำร วิศวกรรมอำหำร จุลชีววิทยำอำหำรและเคมี
อำหำรข้อก้ำหนด กฎหมำย และมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง รวมถึงระบบคุณภำพที่
เกี่ยวข้อง 

 - จัดท้ำรำยงำนสรุปกำรผลิตประจ้ำวัน กำรจัดท้ำรำยงำนสรุปปัญหำและกำรแก้ปัญหำในกำรผลิต
ประจ้ำวัน/สัปดำห์/เดือน และกำรจัดท้ำรำยงำนสรุปผลกำรท้ำงำนและเปรียบเทียบกับค่ำ
เป้ำหมำยที่ตั งไว้ได้ 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐำนที่ต้องกำรจะก้ำหนดข้อแนะน้ำเกี่ยวกับกำรประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์กำร
ปฏิบัติงำน (Performance Criteria) และ ทักษะและควำมรู้ที่ต้องกำร (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 4 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ 
(ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองกำรผ่ำนงำนจำกสถำนประกอบกำรในอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอย่ำงน้อย 6 ปี 
ส้ำหรับผู้ที่มีวุฒิกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 

 
(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับระดับปริญญำตรี ในสำขำวิทยำศำสตร์กำรอำหำร 
เทคโนโลยีอำหำร อุตสำหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
กำรแปรรูปสัตว์น ้ำ  

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับปริญญำตรี สำขำอ่ืนๆ หรือ ส้ำเร็จกำรศึกษำระดับ
อนุปริญญำ (ปวส.) สำขำแปรรูปสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำ อุตสำหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทำงกำรศึกษำระดับอนุปริญญำ (ปวส.) สำขำอ่ืนๆ 
- ใบรับรองกำรฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักกำรปฏิบัติที่ดีในกำรประกอบอำหำร (GMP) อำ

ชีวอนำมัยและควำมปลอดภัย (OHS) กำรใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภำพ กำรสุ่มตัวอย่ำง 
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เครื่องมือทดสอบและวิธีกำรทดสอบ สำรเคมี ระบบควบคุมคุณภำพและบริหำรคุณภำพ กำร
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติกำรฝึกอบรม 

 (ค) ค้าแนะน้าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐำนกำรปฏิบัติงำน หรือ หลักฐำนควำมรู้ด้ำนใดด้ำนหนึ่งประกอบกำรพิจำรณำเข้ำสู่
กระบวนกำรประเมินสมรรถนะ 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- กำรสอบข้อเขียน  

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบำยถึง 

ขอบเขตของกำรปฏิบัติงำน และสภำพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถำนกำรณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบต่อกำรท้ำงำน 
รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยำกรที่ใช้ หรือข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอำหำร 

ขอบเขตของข้อก้ำหนดต่ำงๆ ที่เก่ียวข้องกับกำรผลิตอำหำร ได้แก่ ช้อก้ำหนดจำกลูกค้ำ ข้อก้ำหนดตำม
กฎหมำยอำหำร หรือข้อก้ำหนดตำมมำตรฐำนอำหำรต่ำงๆ ทั งในประเทศและต่ำงประเทศ 

 (ก) ค้าแนะน้า 

- พื นที่ปฏิบัติงำน: พื นที่ภำยในและภำยนอกที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 
แช่เย็น หรือแช่แข็งทั งหมด 

- สิ่งอ้ำนวยควำมสะดวก: ระบบน ้ำ ไฟฟ้ำ ระบบก้ำจัดของเสีย ฯลฯ 
- มำตรฐำนกำรผลิตอำหำรปลอดภัย ข้อก้ำหนด กฎหมำยและมำตรฐำนกำรผลิตอำหำรที่เกี่ยวข้อง 
- ปัญหำในกำรปฏิบัติงำน: ปัญหำเบื องต้นที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด 

แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
- บันทึก/สรุปรำยงำนผลกำรปฏิบัติงำนควรประกอบด้วยหัวข้อส้ำคัญ : ชื่อเอกสำร หมำยเลข

เอกสำร วันที่จัดท้ำเอกสำร ข้อมูลปัญหำอุปสรรคและแนวทำงแก้ไข/พัฒนำ ผู้จัดท้ำ และผู้ตรวจ
สอบ  

 (ข) ค้าอธิบายรายละเอียด 

หน่วยสมรรถนะนี เป็นกำรบริหำรงำนในสถำนที่กำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็น หรือแช่
แข็งตั งแต่รับวัตถุดิบเตรียมวัตถุดิบปฏิบัติงำนผลิตรวมไปถึงกำรเก็บรักษำ 

 

 

 

 



 
                                                                                   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

 

โครงการจัดท้ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น ้า  หน้า 132 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 อุตสำหกรรมสัตว์น ้ำกระป๋อง/อุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น ้ำอื่นๆ 

18. รายละเอียดกระบวนการและประวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

ประเมินผลด้ำนควำมรู้ ทักษะควำมสำมำรถและทัศนคติในกำรผลิตสัตว์น ้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้ำสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งของผู้ถูกประเมิน โดยกำรสอบข้อเขียน และกำรสอบสัมภำษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ(Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20101     
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ   ทดสอบตัวอย่างในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -  

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 2 

กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 
 ผู้มีทักษะความสามารถในการเตรียมอุปกรณ์ สารเคมี เครื่องมือ และตัวอย่าง เพ่ือการทดสอบ และ
ด้าเนินการทดสอบ ตามมาตรฐานการทดสอบผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยค้านึงถึง
หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน บันทึกข้อมูล ประมวลผลเบื องต้นอย่างถูกต้องและเที่ยงตรง 
ดูแลรักษาอุปกรณ์ สารเคมี เครื่องมือ และตัวอย่าง หลังการทดสอบ รวมทั งสามารถแก้ปัญหาเบื องต้นภายใต้การ
ควบคุมแนะแนวของผู้บังคับบัญชา 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 
1 2 3 4 5 6 7 

 
      

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201011 เตรียม
อุปกรณ์ สารเคมี 
เครื่องมือ และ
ตัวอย่าง ส้าหรับการ
ทดสอบตาม
มาตรฐานการ
ทดสอบผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

2010111 อุปกรณ์ และเครื่องมือ ส้าหรับการ
ทดสอบถูกจัดเตรียมอย่างถูกต้องและครบถ้วน ตาม
มาตรฐานการทดสอบผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสดแช่เย็นหรือแช่แข็งที่ใช้อ้างอิง โดยค้านึงถึงหลัก 
อาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2010112 สารเคมีส้าหรับการทดสอบ ถูกจัดเตรียม
อย่างถูกต้องและครบถ้วน ตามมาตรฐานการทดสอบ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งที่ใช้อ้างอิงโดยค้านึงถึงหลักอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

2010113 ตัวอย่างส้าหรับการทดสอบ ถูกสุ่มและ
จัดเตรียมอย่างถูกต้องและครบถ้วน ตามมาตรฐาน
การทดสอบผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งที่ใช้อ้างอิง โดยค้านึงถึงหลักอาชีวอ
นามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
การจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
และตัวอย่าง โดยใช้การสอบ
ข้อเขียน และการสาธิตการท้างาน 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
การจัดเตรียมสารเคมี โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  

- ความปลอดภัยในการเตรียม
อุปกรณ์ เครื่องมือ และตัวอย่าง
ตามหลักอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน โดยใช้
การสอบข้อเขียน 

- ความปลอดภัยในการเตรียม 
สารเคมี ตามหลักอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
โดยใช้การสอบข้อเขียน  

201012 ทดสอบ
ตัวอย่างตาม
มาตรฐานการ
ทดสอบการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

2010121 ตัวอย่างได้รับการทดสอบอย่างถูกต้อง 
ตามมาตรฐานการทดสอบการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010122 การใช้เครื่องมือวัดอย่างถูกต้อง ตามคู่มือ
การใช้งานหรือขั นตอนการปฏิบัติงาน (Work 
Instruction) ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010123 การทดสอบตัวอย่าง โดยค้านึงถึงหลัก 

- ความถูกต้องของวิธีการทดสอบ
ตัวอย่าง โดยใช้การสอบข้อเขียน 
และการสาธิตการท้างาน 

- ความถูกต้องของการใช้เครื่องมือ
วัด โดยใช้การสอบข้อเขียน และ 
การสาธิตการท้างาน 

- ความปลอดภัยในการทดสอบ
ตัวอย่าง ตามหลักอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

อาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง 

โดยใช้การสอบข้อเขียนและ การ
สาธิตการท้างาน 

201013 บันทึกและ
ประมวลผลข้อมูล
เบื องต้น 

2010131 ผลการทดสอบถูกบันทึกอย่างถูกต้องและ
เที่ยงตรง ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010132 ผลการทดสอบถูกประมวลผลเบื องต้น
อย่างถูกต้องด้วยวิธีการที่ก้าหนดในการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 

- ความถูกต้องของการบันทึกผล
การทดสอบ โดยใช้การสอบ
ข้อเขียน และการสาธิตการท้างาน 

- ความถูกต้องของสรุปผลการ
ทดสอบและความถูกต้องของ
วิธีการประมวลผล โดยใช้การสอบ
ข้อเขียน และการสาธิตการท้างาน 

201014 ดูแลรักษา
อุปกรณ์ สารเคมี 
เครื่องมือ และ
ตัวอย่าง หลังการ
ทดสอบ 

2010141 เครื่องมือและอุปกรณ์ได้รับการท้าความ
สะอาด ตรวจสอบความผิดปกติ จัดเก็บและดูแล
รักษาอย่างถูกต้องในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010142 สารเคมีได้รับการจัดเก็บ และก้าจัดอย่าง
ถูกต้องตามข้อก้าหนดในการจัดการสารเคมี ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

2010143 ตัวอย่างหลังการทดสอบได้รับการก้าจัด 
จัดเก็บ และดูแล อย่างถูกต้องในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

- ความถูกต้องของวิธีการท้าความ
สะอาดวิธีการตรวจสอบความ
ผิดปกติ และการจัดเก็บดูแลรักษา 
เครื่องมือและอุปกรณ์ โดยใช้การ
สอบข้อเขียน และการสาธิตการ
ท้างาน 

- ความถูกต้องของวิธีการจัดเก็บ
และการก้าจัด สารเคมี โดยใช้การ
สอบข้อเขียน  

- ความถูกต้องของการก้าจัด 
จัดเก็บ และดูแล ตัวอย่างหลังการ
ทดสอบ โดยใช้การสอบข้อเขียน 
และการสาธิตการท้างาน 

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

- มีความรู้และทักษะการค้านวณคณิตศาสตร์เบื องต้นด้วยตนเอง หรือใช้เครื่องค้านวณ  
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยได้ดี และค้าศัพท์ภาษาอังกฤษเบื องต้นที่ใช้ในงานอาชีพ 
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- มีความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์หรือเครื่องมือตรวจวัดคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- การเตรียมอุปกรณ์และเครื่องมือส้าหรับการทดสอบ 
- การเตรียมตัวอย่างส้าหรับการทดสอบ 
- การใช้เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ 
- การทดสอบตัวอย่าง 
- การท้าความสะอาด ตรวจสอบความผิดปกติ จัดเก็บและดูแลรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือ

ส้าหรับการทดสอบ  
- ทักษะการค้านวณข้อมูลเบื องต้น 
- ทักษะการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 
- การเตรียมตัวอย่างส้าหรับการทดสอบ 
- การเตรียมสารเคมีส้าหรับการทดสอบ 
- การใช้เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ 
- การทดสอบตัวอย่าง 
- การประมวลผลการทดสอบเบื องต้น เช่น ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าสูงสุด ค่าต่้าสุด 
- การท้าความสะอาด ตรวจสอบความผิดปกติ จัดเก็บและดูแลรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือ

ส้าหรับการทดสอบ 
- การจัดเก็บ และก้าจัดสารเคมี 
- การก้าจัด จัดเก็บ และดูแล ตัวอย่างหลังการทดสอบ 
- การตรวจสอบผลการเตรียมตัวอย่างและสารเคมี และการแก้ไขปัญหาเบื องต้น 
- การแก้ไขปัญหาเบื องต้นเมื่อผลการทดสอบไม่เป็นไปตามข้อก้าหนด 
- หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
- หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
- นโยบายด้านสิ่งแวดล้อมเก่ียวกับการก้าจัดของเสียและสารเคมีหลังการทดสอบ 
- หลักการสุ่มตัวอย่างเบื องต้น 
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง อย่างน้อย 1 ปี ส้าหรับผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับ ปวช. ใน
รูปแบบการจัดการศึกษาในระบบ สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมเกษตร สาขาอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง
กับการผลิตอาหาร 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์น ้า  อย่าง
น้อย 2 ปี ส้าหรับผู้ที่มีวุฒิการศึกษาในระดับ ปวช. สาขาอ่ืนๆ หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
(ม.6)  หรือ การศึกษาภาคบังคับ (ในปีที่ส้าเร็จการศึกษา) 

- เอกสารรับรองจากนักบริหารงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้มีอ้านาจออกหนังสือรับรองการปฏิบัติงานของ
บริษัทนั นๆ ได้ให้การรับรอง 

 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)  
- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับ ปวช. ในรูปแบบการจัดการศึกษาระบบทวิภาคี สาขาแปร

รูปสัตว์น ้าอุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรมเกษตร และสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
อาหาร หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับ ปวช. ในรูปแบบการจัดการศึกษาในระบบ สาขาแปรรูป
สัตว์น ้า อุตสาหกรรมเกษตร สาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร ให้แนบคุณวุฒิทาง
การศึกษาร่วมกับใบรับรองการปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 1 ปี ในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับ ปวช. สาขาอ่ืนๆ หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6)  
หรือ การศึกษาภาคบังคับ (ในปีที่ส้าเร็จการศึกษา)  ให้แนบคุณวุฒิทางการศึกษาร่วมกับ
ใบรับรองการปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 2 ปี ในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการ
ผลิตสัตว์น ้า หรือ 

- ใบรับรองการฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และหลักอาชี
วอนามัยและความปลอดภัย (OHS) การใช้เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง เป็นต้น 
(ถ้ามี) 

- ใบรับรองการฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ามี) 
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 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

- การพิจารณาเข้าสู่กระบวนการประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน และหลักฐาน
ความรู้ตามที่ระบุ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสาธิตการท้างานต้องมีการจ้าลองสถานการณ์ที่
เหมาะสม สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะรบกวน และมีเครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี และ
สิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- เจ้าหน้าที่สอบต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิ
วิชาชีพ สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2อย่างน้อย 1 ปี 

- เวลาที่ใช้ในการสอบข้อเขียน ใช้เวลาคนละ 120 นาที โดยเป็นการสอบข้อเขียนของหน่วย
สมรรถนะ 20101 : ทดสอบตัวอย่างในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่
แข็ง จ้านวน 80 นาที และหน่วยสมรรถนะ 20102 : สื่อสารงานในฝ่ายควบคุมและประกัน
คุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง จ้านวน 40 นาท ี

- การสาธิตการท้างาน แบ่งการทดสอบเป็น 3 แบบทดสอบตามวิธีการทดสอบที่ผู้ปฏิบัติงาน
ควบคุมและประกันคุณภาพต้องใช้ ได้แก่ 1. การชั่งน ้าหนัก 2. การวัดอุณหภูมิ และ 3. การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบทั ง 3 แบบทดสอบ จะเป็นลักษณะการเวียนจุด
ปฏิบัติงานทดสอบ นั่นคือ ผู้รับการประเมินจะเข้ารับการทดสอบพร้อมกัน 3 คน จุดปฏิบัติงาน
ทดสอบละ 1 คน เมื่อครบเวลาที่ก้าหนดจะเวียนไปยังจุดปฏิบัติงานถัดไป จนครบทั ง 3 
แบบทดสอบ โดย เจ้าหน้าที่สอบจะประจ้าจุดปฏิบัติงานทดสอบเพ่ือประเมินการสาธิตการ
ท้างาน จุดปฏิบัติงานทดสอบละ 1 คน  

- เวลาที่ใช้ในการสาธิตการท้างาน ใช้เวลาแบบทดสอบละ 15 นาท ีและเวลาที่เจ้าหน้าที่สอบใช้ใน
การชี แจงการด้าเนินการทดสอบให้แก่ผู้เข้ารับการประเมินในแต่ละจุดปฏิบัติงานทดสอบ และ/
หรือ เวลาที่ผู้เข้ารับการประเมินใช้ในการอ่านใบงานของแต่ละจุดปฏิบัติงานทดสอบ ใช้เวลา
แบบทดสอบละ 5 นาที ดังนั น รวมเวลาที่ใช้แบบทดสอบละ 20 นาที และรวมเวลาทั งหมดที่ใช้
ส้าหรับการประเมินการสาธิตการท้างาน 60 นาที 

- ชนิดของวัตถุดิบสัตว์น ้าที่สามารถเลือกใช้เพ่ือการประเมินการสาธิตการท้างาน มี 3 ชนิด คือ กุ้ง 
ปลา และ หมึก โดยพิจารณาจาก 3 กลุ่มอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าหลักของประเทศ อย่างไรก็
ตาม ยังมีวัตถุดิบอ่ืน เช่น ปลาทูน่า ซูริมิ (เนื อปลาบดแช่แข็ง) และ ปู เป็นต้น แต่เนื่องจาก
ข้อจ้ากัดด้านต้นทุน และความยุ่งยากในการจัดการวัตถุดิบที่ไม่เหมือนวัตถุดิบอ่ืนๆ จึงไม่น้ามาใช้
เป็นวัตถุดิบเพ่ือการประเมินการสาธิตการท้างาน  
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- ผู้เข้ารับการประเมินสามารถเลือกชนิดของวัตถุดิบสัตว์น ้า 1 ชนิดเพ่ือการทดสอบ และให้แจ้ง
ความจ้านงต่อแก่เจ้าหน้าที่ในวันที่ยื่นใบรับสมัครเพื่อขอเข้ารับการประเมิน 

- วัตถุดิบสัตว์น ้า อุปกรณ์ ได้แก่ ตะกร้า กะละมัง เป็นต้น และสิ่งอ้านวยความสะดวก ได้แก่ 
น ้าแข็ง เป็นต้น จะจัดไว้ที่จุดปฏิบัติงานทดสอบและพื นที่ส่วนกลาง ผู้เข้ารับการประเมิน 
สามารถหยิบใช้งานได้ตามความเหมาะสม หรือ ขออุปกรณ์ท่ีต้องการเพ่ิมเติมจากเจ้าหน้าที่สอบ
ได้ตามความเหมาะสม หรือ แจ้งเจ้าหน้าที่สอบเพ่ือขออนุญาตน้าอุปกรณ์ที่ไม่ต้องการใช้ออก
จากจุดปฏิบัติงานทดสอบได้ 

- ผู้เข้ารับการประเมินสามารถน้าอุปกรณ์ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลของตนเองมาใช้ ระหว่างการ
สอบประเมินได้ ตามความเหมาะสม 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสาธิตการท้างาน 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 
 การทดสอบตัวอย่างในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ครอบคลุมถึงการสุ่ม
ตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่าง และการทดสอบทั งวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการ ผลิตภัณฑ์สุดท้ายและ
บรรจุภัณฑ์ โดยเป็นการทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี จุลินทรีย์ กายภาพ และประสาทสัมผัส ตามมาตรฐานการ
ทดสอบท่ีทางสถานประกอบการใช้อ้างอิง รวมถึงตรวจสอบค่าพารามิเตอร์ของกระบวนการผลิตที่ก้าหนด 

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1) อุปกรณ์ส้าหรับการทดสอบคุณภาพ  

 - อุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมตัวอย่าง และ/หรือ การสุ่มตัวอย่าง และ/หรือ การส่งตัวอย่าง
ให้ห้องปฏิบัติการเพ่ือทดสอบคุณภาพ ได้แก่ มีด เขียง สว่านมือไฟฟ้า/อุปกรณ์ส้าหรับเจาะ
บล๊อคน ้าแข็ง ตะกร้า/กระบะ/กะละมัง/ถาดพลาสติก ตะกร้า/กระบะ/กะละมัง/ถาดสแตนเลส 
ถุง/ขวดพลาสติก กล่อง/ลังโฟม กระทะ ไมโครเวฟ เป็นต้น 

 - อุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบคุณภาพ  ได้แก่ ไม้บรรทัด เวอร์เนียร์ ไมโครมิเตอร์ กระดาษ
วัดคลอรีน เป็นต้น  

 - อุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับประมวลผล ได้แก่ เครื่องคิดเลข  
2) เครื่องมือส้าหรับการทดสอบคุณภาพ  

 - เครื่องชั่งน ้าหนัก ได้แก่ เครื่องชั่งแบบดิจิตัล เครื่องชั่งแบบเข็ม เป็นต้น 
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 - เครื่องวัดอุณหภูมิ ได้แก่ เทอร์โมคับเปิล เทอร์โมมิเตอร์แบบเลเซอร์ เป็นต้น  
 - เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) 

3) สารเคมี ได้แก่ คลอรีน แอลกอฮอล์ เป็นต้น 
4) การทดสอบทางประสาทสัมผัส ประกอบด้วย 

 -  การมองเห็น 
 -  การดมกลิ่น 
 -  การสัมผัส 
 -  การกิน/ชิม 
 -  การได้ยิน 

5) ตัวอย่างที่ใช้ส้าหรับการทดสอบ 
  - วัตถุดิบสัตว์น ้า ประกอบด้วย กุ้ง หมึก ปลา ปู หอย  
  - ผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิต/สินค้าระหว่างกระบวนการผลิต 
  - ผลิตภัณฑ์สุดท้าย/สินค้าส้าเร็จรูป   
  - บรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ถุงพลาสติก กล่องกระดาษ ถาดโฟม ถาดพลาสติก เป็นต้น 

6) พารามิเตอร์ของกระบวนการผลิตที่เก่ียวข้องกับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ได้แก่ อุณหภูมิ ความดัน และ เวลา เป็นต้น 

7) มาตรฐานการทดสอบที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และกระบวนการ
ผลิต ได้แก่ AOAC BAM ASTM ISO เป็นต้น 

8) การสุ่มตัวอย่างส้าหรับการทดสอบ ให้อ้างอิงตามมาตรฐานการสุ่มตัวอย่าง ได้แก่ มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม วิธีการชักตัวอย่างเพ่ือการตรวจสอบลักษณะเชิงคุณภาพ (มอก. 465-
2554), MIL.STD. 105E เป็นต้น 

9) มาตรฐานการผลิตอาหารและระบบบริหารคุณภาพที่เก่ียวข้อง 
-  หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
-  การประเมินและวิเคราะห์อันตรายในอาหาร (HACCP) 
-  ระบบบริหารงานคุณภาพ (ISO 9000) 
-  ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม (ISO 14000) 
-  ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย (OHSAS 18000) 
-  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (ISO 22000) 

10) การประมวลผลการทดสอบเบื องต้น ได้แก่ การค้านวณค่าร้อยละ การค้านวณค่าเฉลี่ย  การ
เรียงล้าดับตัวเลข การก้าหนดค่าสูงสุด และ การก้าหนดค่าต่้าสุด เป็นต้น 

11) ป้ายบ่งชี  ประกอบด้วย หัวข้อส้าคัญ ได้แก่ ชื่อวัตถุดิบสัตว์น ้า ขนาด ปริมาณ วันที่เตรียม/วันที่ผลิต 
ผู้เตรียม/ผู้น้าส่ง 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A  

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 
 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและเจตคติของการทดสอบตัวอย่างในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งทดสอบ โดยการสอบข้อเขียน และ การสาธิตการท้างาน 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20102  
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารงานในฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์  
   สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่ 

3. ทบทวนครั งที่  -     

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 2 

กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 
 ผู้มีทักษะความสามารถในการด้าเนินงานตามการแปลความหมาย และตีความเอกสารวิธีการท้างาน 
ขั นตอนการปฏิบัติงาน เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบ รวมถึงค้าสั่งของผู้บังคับบัญชาได้อย่างถูกต้องตลอดจนให้
ข้อมูลและข้อคิดเห็นสะท้อนกลับต่อผู้บังคับบัญชาและผู้ที่เกี่ยวข้องได้อย่างชัดเจนและเที่ยงตรง  

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 
1 2 3 4 5 6 7 

 
      

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 
 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

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

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

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201021 ด้าเนินงานตาม
วิธีการท้างาน 
(Procedure) ขั นตอน
การปฏิบัติงาน (Work 
Instruction) และ
เอกสารที่เกี่ยวข้องกับ
การทดสอบ 

2010211  ข้อมูลได้รับการแปลความหมาย
และตีความอย่างถูกต้องในการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010212 การท้างานตามเอกสารได้อย่าง
ถูกต้องในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 

- ความถูกต้องของการแปล
ความหมายและการตีความเอกสาร 
วิธีการท้างานและขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสาธิตการท้างาน 

- ความถูกต้องของการด้าเนินงาน
ตามวิธีการท้างานและขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสาธิตการท้างาน  

201022 ด้าเนินงานตาม
ค้าสั่งของผู้บังคับบัญชา 

2010221 ค้าสั่งได้รับการแปลและตีความ
อย่างถูกต้องในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010222 การท้างานตามค้าสั่งได้อย่าง
ถูกต้องในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

- ความถูกต้องของการแปลและการ
ตีความค้าสั่ง โดยใช้การสอบข้อเขียน 
และการสัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องของการด้าเนินงาน
ตามค้าสั่งของผู้บังคับบัญชาโดยใช้
การสัมภาษณ์ 

201023 ให้ข้อมูลและ
ข้อคิดเห็นสะท้อนกลับ
ต่อผู้บังคับบัญชาและผู้ที่
เกี่ยวข้อง 

2010231 ข้อมูลการทดสอบถูกน้าเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชาและผู้ที่เกี่ยวข้องอย่างชัดเจน
และเท่ียงตรงในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010232 ข้อคิดเห็นที่เก่ียวข้องกับการ
ทดสอบถูกน้าเสนอต่อผู้บังคับบัญชาและผู้ที่
เกี่ยวข้องอย่างชัดเจนและเที่ยงตรงในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

- ความชัดเจนและเที่ยงตรงของการ
น้าเสนอข้อมูลการทดสอบ และ
ข้อคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบ 
ต่อผู้บังคับบัญชาและผู้ที่เกี่ยวข้อง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 
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12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยได้ดี และค้าศัพท์ภาษาอังกฤษเบื องต้นที่ใช้ในงานอาชีพ  
- มีความรู้และทักษะในการใช้เครื่องมือสื่อสารที่เก่ียวข้องได้ 

 
13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- การแปลและการตีความค้าสั่ง 
- การแปลความหมายและการตีความเอกสารสัญลักษณ์ เครื่องหมายที่เก่ียวข้องกับงานที่รับผิดชอบ 
- การปฏิบัติงานตามค้าสั่งของผู้บังคับบัญชา 
- การปฏิบัติงานตามวิธีการท้างาน (Procedure) และขั นตอนการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
- การน้าเสนอข้อมูล 
- การใช้เครื่องมือในการสื่อสาร 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 
- ช่องทางและวิธีการสื่อสาร 
- ภาษาอังกฤษเบื องต้นที่เกี่ยวกับงานที่รับผิดชอบ 
- สัญลักษณ์หรือเครื่องหมายที่เกี่ยวข้องกับงานที่รับผิดชอบ 
- การสรุปข้อมูลเบื องต้น เพ่ือการน้าเสนอ 

 
14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง อย่างน้อย 1 ปี ส้าหรับผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับ ปวช. ใน
รูปแบบการจัดการศึกษาในระบบ สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมเกษตร สาขาอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง
กับการผลิตอาหาร 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์น ้า  อย่าง
น้อย 2 ปี ส้าหรับผู้ที่มีวุฒิการศึกษาในระดับ ปวช. สาขาอ่ืนๆ หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
(ม.6)  หรือ การศึกษาภาคบังคับ (ในปีที่ส้าเร็จการศึกษา) 
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- เอกสารรับรองจากนักบริหารงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 4 ขึ นไป หรือ ผู้มีอ้านาจออกหนังสือรับรองการปฏิบัติงานของ
บริษัทนั นๆ ได้ให้การรับรอง  

 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับ ปวช. ในรูปแบบการจัดการศึกษาระบบทวิภาคี สาขาแปรรูป

สัตว์น ้าอุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรมเกษตร และสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 
หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับ ปวช. ในรูปแบบการจัดการศึกษาในระบบ สาขาแปรรูปสัตว์
น ้า อุตสาหกรรมเกษตร สาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร ให้แนบคุณวุฒิทางการศึกษา
ร่วมกับใบรับรองการปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 1 ปี ในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
การผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือ 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับ ปวช. สาขาอ่ืนๆ หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6)  
หรือ การศึกษาภาคบังคับ (ในปีที่ส้าเร็จการศึกษา) ให้แนบคุณวุฒิทางการศึกษาร่วมกับใบรับรอง
การปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 2 ปี ในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์น ้า 
หรือ 

- ใบรับรองการฝึกอบรมเกี่ยวกับการสื่อสาร เป็นต้น (ถ้ามี) 
- ใบรับรองการฝึกอบรมที่เก่ียวข้อง (ถ้ามี) 

 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 
- การพิจารณาเข้าสู่กระบวนการประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน และหลักฐานความรู้

ตามท่ีระบ ุ
- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสาธิตการท้างานต้องมีการจ้าลองสถานการณ์ที่เหมาะสม 

สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะรบกวน และมีเครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี และสิ่งอ้านวย
ความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- เจ้าหน้าที่สอบต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือ เป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็น หรือแช่แข็ง) ชั น 2อย่างน้อย 1 ปี 

- เวลาที่ใช้ในการสอบข้อเขียน ใช้เวลาคนละ 120 นาที โดยเป็นการสอบข้อเขียนของหน่วยสมรรถนะ 
20101 : ทดสอบตัวอย่างในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  จ้านวน 
80 นาที และหน่วยสมรรถนะ 20102 : สื่อสารงานในฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง จ้านวน 40 นาท ี 
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- เวลาที่ใช้ในการสัมภาษณ์ ใช้เวลาคนละ 15 นาที และผู้รับการประเมิน 1 คน ต่อเจ้าหน้าที่สอบ 2 
คน การให้คะแนนจะเป็นแบบฉันทามติ (consensus) โดยเจ้าหน้าที่สอบทั ง 2 คนต้องให้คะแนนที่
เห็นพ้องต้องกัน 1 ค่า ในค้าถามสัมภาษณ์แต่ละค้าถาม 

- การสาธิตการท้างานในการด้าเนินงานตามวิธีการท้างาน (Procedure) ขั นตอนการปฏิบัติงาน 
(Work Instruction) และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบตามจะประเมินโดยใช้วิธีการสังเกตผู้รับ
การประเมินจากการอ่านเอกสาร การแปลความหมาย และการปฏิบัติตามขั นตอนการปฏิบัติงานที่
ก้าหนดให้  

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสาธิตการท้างาน 
- การสัมภาษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 
 การสื่อสารงานในฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งครอบคลุมถึงการอ่าน การแปลความหมาย การตีความ เอกสารที่เกี่ยวข้อง การท้างานตามเอกสารและค้าสั่ง
ของผู้บังคับบัญชา รวมถึงน้าเสนอข้อมูล และข้อคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบต่อผู้บังคับบัญชาและผู้ที่
เกี่ยวข้อง 
 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
     1)  เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ 

- วิธีการท้างาน (Procedure) 
- ขั นตอนการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
- ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์ 
- ข้อก้าหนดของกระบวนการ 
- มาตรฐานการทดสอบที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และ

กระบวนการผลิต เช่น AOAC BAM ASTM ISO เป็นต้น 
- วิธีการชักตัวอย่างเพ่ือการตรวจสอบลักษณะเชิงคุณภาพ 
- แผนการผลิตประจ้าวัน 
- แผนการตรวจสอบคุณภาพประจ้าวัน 
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2) เครื่องมือสื่อสาร  
- โทรศัพท์ 
- โทรสาร 
- เครื่องรับส่งวิทยุมือถือ 
- บันทึกข้อความ 
- อีเมลล์ 
- Line  

 
16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 
 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและเจตคติของการสื่อสารงานในฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยการสอบข้อเขียน การสาธิตการท้างาน และการ
สัมภาษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20103 

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ   ออกแบบ ประยุกต์ใช้ และติดตามระบบการควบคุมและประกันคุณภาพกระบวนการ 
   ผลิตและผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักบริหารการควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการจัดท้าแผนควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ วิเคราะห์ ประเมินผล รายงานผลการทดสอบคุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์รวมถึงทวนสอบ ยืนยันการใช้ได้ของระบบ ติดตามและปรับปรุงวิธีการท้างาน ขั นตอนการปฏิบัติงานใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ที่สอดคล้องกับกฎหมาย ระเบียบ และแนวปฏิบัติที่
เกี่ยวข้อง  

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
   

    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 
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10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

 N/A 
 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201031 ท้าแผน
ควบคุมคุณภาพและ
ประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์ ใน
การผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010311 ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์ถูกแปลง
เป็นค่าควบคุมผลิตภัณฑ์และกระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็งอย่างถูกต้อง และ
ครบถ้วน  
2010312 แผนควบคุมคุณภาพและประกัน
คุณภาพกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งถูกจัดท้าอย่างถูกต้องและครบถ้วนทุก
ขั นตอน 
2010313 ระบบเอกสารที่เก่ียวข้องกับแผน
ควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูก
จัดท้าอย่างถูกต้องและครบถ้วนทุกขั นตอน 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของค่า
ควบคุมผลิตภัณฑ์และกระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้
การสอบข้อเขียน 
- ความถูกต้องและครบถ้วนของแผน
ควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน 
- ความถูกต้องและครบถ้วนของระบบ
เอกสารที่เกี่ยวข้องกับแผนควบคุม
คุณภาพและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งโดยใช้การสอบข้อเขียน 

201032 วิเคราะห์
และประเมินผลการ
ทดสอบคุณภาพ
กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์ ใน
การผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010321 ผลการทดสอบผลิตภัณฑ์ และ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกวิเคราะห์อย่าง
ถูกต้อง 
2010322 ผลการทดสอบผลิตภัณฑ์ และ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกประเมินผลอย่าง
ถูกต้องและตรงตามค่าควบคุม 
 

- ความถูกต้องของการวิเคราะห์และ
การประเมินผลการทดสอบผลิตภัณฑ์ 
และกระบวนการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน และการ
สาธิตการท้างาน 
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เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201033 รายงานผล
การควบคุมและ
ประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์ ใน
การผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 

2010331 รายงานผลการควบคุมคุณภาพและ
ประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกจัดท้าและ
ประมวลผลอย่างถูกต้อง และครบถ้วน  
2010332 รายงานผลการควบคุมคุณภาพและ
ประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกน้าเสนอต่อผู้
ที่เก่ียวข้องอย่างถูกต้อง  
 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
รายงานผลการควบคุมคุณภาพและ
ประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สาธิตการท้างาน 
- ความถูกต้องของการน้าเสนอ
รายงานผลการควบคุมคุณภาพและ
ประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สาธิตการท้างาน 
 

201034 ทวนสอบ
และยืนยันการใช้ได้
ของระบบ การ
ควบคุมและประกัน
คุณภาพ
กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์ ใน
การผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

2010341 ระบบการควบคุมและประกัน
คุณภาพกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง ถูกทวนสอบและยืนยันการ
ใช้ได้ของระบบด้วยกระบวนการที่ถูกต้อง 
บบการควบคุมและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง ได้รับการแก้ไขและปรับปรุงตามผล
การทวนสอบ 
 
 
 

- ความถูกต้องของกระบวนการทวน
สอบและยืนยันการใช้ได้ของระบบการ
ควบคุมและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็งโดยใช้การสอบ
ข้อเขียน 
- ความสามารถในการแก้ไขและ
ปรับปรุงระบบการควบคุมและประกัน
คุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ตามผลการทวนสอบระบบ 
โดยใช้การสอบข้อเขียน 
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เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201035 ทบทวน
และปรับปรุงวิธีการ
ท้างาน 
(Procedure) และ
ขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน (Work 
Instruction) ให้
สอดคล้องตาม
กฎหมาย ระเบียบ 
และแนวปฏิบัติที่
เกี่ยวข้อง 

2010351 วิธีการท้างาน และขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน 
ได้รับการทบทวนตามรอบเวลาที่ก้าหนด 
2010352 วิธีการท้างาน และขั นตอนการ
ปฏิบัติงานได้รับการปรับปรุงให้ทันสมัยตาม
กฎหมาย ระเบียบ และแนวปฏิบัติที่เก่ียวข้อง 
 

- ความถูกต้องและเหมาะสมของการ
ทบทวนวิธีการท้างาน และขั นตอนการ
ปฏิบัติงาน โดยใช้การสอบข้อเขียน 
- ความครบถ้วนและสมบูรณ์ของ
วิธีการท้างาน และขั นตอนการ
ปฏิบัติงานหลังการปรับปรุงให้ทันสมัย
โดยใช้การสอบข้อเขียน 
 

 

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

- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000และอ่ืนๆ) 
- ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- ความรู้เกี่ยวกับการค้านวณและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
- ทักษะการใช้เครื่องค้านวณ 
- ความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ 
- ความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เก่ียวข้อง 
- ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์หรือเครื่องมือวัดคุณภาพในกระบวนการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด  

 แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

- การสืบค้นข้อมูล 
- การใช้คอมพิวเตอร์ 
- การตัดสินใจและการแก้ปัญหา 
- การวางแผนและการจัดล้าดับงาน 
- การประเมินผลและน้าเสนอ 
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- การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- การประเมินผลและน้าเสนอ 
- การท้างานอย่างเป็นระบบ 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- หลักการควบคุมและประกันคุณภาพ 
- วิธีการทดสอบคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ประสาทสัมผัส และ

การประเมินอายุการเก็บรักษา 
- การควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ  
- หลักการท้างานของเครื่องมือทดสอบและวิธีการบ้ารุงรักษา 
- หลักการแปรรูปและถนอมอาหาร ส้าหรับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือ

แช่แข็ง 
- กฎหมาย ระเบียบ และข้อก้าหนดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น

หรือแช่แข็ง 
- การค้านวณและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
- เครื่องจักร อุปกรณ์ สิ่งอ้านวยความสะดวก ส้าหรับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่

เย็น หรือแช่แข็ง 
 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 4 ปีส้าหรับผู้
ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรี  สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา/
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.) สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 6 ปีส้าหรับผู้
ที่มีวุฒิการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)สาขาอ่ืนๆ 

 
(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับระดับปริญญาตรี ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
การแปรรูปสัตว์น ้า  
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- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับ
อนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมสัตว์น ้า 
อุตสาหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.) สาขา
อ่ืนๆ 

- ใบรับรองการฝึกอบรมเรื่องที่เกี่ยวข้อง เช่น หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) อาชี
วอนามัยและความปลอดภัย (OHS) การใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีการทดสอบ สารเคมี ระบบควบคุมคุณภาพและบริหารคุณภาพ การ
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติการฝึกอบรม 

 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- เจ้าหน้าที่สอบต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสาธิตการท้างาน 
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15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

 การออกแบบ ประยุกต์ใช้ และติดตามระบบการควบคุมและประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งครอบคลุมถึงการแปลงข้อก้าหนดของ
ผลิตภัณฑ์เป็นค่าควบคุม เพ่ือจัดท้าแผนและระบบเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์การวิเคราะห์และประเมินผลการทดสอบผลิตภัณฑ์ และกระบวนการ การรายงาน
ผลการควบคุมและประกันคุณภาพ การทวนสอบ ยืนยันการใช้ได้ และแก้ไขปรับปรุงตามผลการทวนสอบของระบบ 
รวมทั งการทบทวนวิธีการท้างาน และขั นตอนการปฏิบัติงานให้ทันสมัยตามกฎหมาย ระเบียบ และแนวปฏิบัติที่
เกี่ยวข้อง 

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 

1. แผนการควบคุมและประกันคุณภาพ ประกอบด้วย 
- ขั นตอนที่ต้องควบคุม 
- คุณลักษณะคุณภาพที่ควบคุมและช่วงค่าควบคุม 
- วิธีการทดสอบหรือตรวจสอบ 
- วิธีการแก้ไข หากมีการเบี่ยงเบนไปจากค่าท่ีก้าหนด 
- ผู้รับผิดชอบ 

2. ระบบเอกสารที่เกี่ยวข้องกับแผนควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ 
- วิธีการท้างาน (Procedure) และ ขั นตอนการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
- แผนการสุ่มตัวอย่าง 
- แบบบันทึกการตรวจสอบทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และประสาทสัมผัส 
- รายงานผลการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ 
- รายงานการทวนสอบระบบการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ 
- รายงานการทดสอบความใช้ได้ของระบบการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ 
- รายงานการทบทวนระบบการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ 
- เอกสารการปฏิบัติการแก้ไข 
- เอกสารการปฏิบัติการป้องกัน 
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3. กฎหมาย ระเบียบ และข้อก้าหนดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งประกอบด้วย 

- พ.ร.บ. อาหาร 
- พ.ร.บ. ประมง 
- พ.ร.บ.โรงงาน 
- FDA 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการออกแบบ ประยุกต์ใช้ และติดตามระบบการควบคุม
และประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
โดยการสอบข้อเขียนและการสาธิตการท้างาน 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20104  

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ   แก้ไขและปรับปรุง ปัญหาด้านคุณภาพ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด      
  แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักบริหารการควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง(TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการรวบรวม วิเคราะห์ปัญหา และก้าหนดแนวทางการ
แก้ไขและปรับปรุงปัญหาที่สอดคล้องกับปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง รวมถึงติดตาม ประเมินผล และรายงานผลการแก้ไขและปรับปรุงปัญหาด้ านคุณภาพ ในการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง  

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
   

    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 
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10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

 N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฎิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201041 รวบรวมปัญหา
ด้านคุณภาพในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ ง  จากช่องทาง
ต่างๆ  

2010411 ปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
ได้ถูกรวบรวมจากช่องทางต่างๆอย่างครบถ้วน 
 
2010412 ร ายละ เ อี ย ดข้ อมู ล ปั ญห าด้ าน
คุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้ าสด แช่ เย็นหรือแช่แข็งถูกจ้าแนกอย่าง
ถูกต้อง  

- ความถูกต้องและครบถ้วนของช่องทางที่
รับปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 
- ความถูกต้องของรายละเอียดข้อมูล
ปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
 

201042 วิ เ ค ร า ะ ห์
ปัญหาด้านคุณภาพ ใน
การผลิตสั ตว์น ้ า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

2010421 สาเหตุของปัญหาด้านคุณภาพในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ได้รับการวิเคราะห์อย่างถูกต้อง 
 
2010422 สาเหตุของปัญหาด้านคุณภาพในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่ เย็น
หรือแช่แข็ง ได้รับการแยกแยะและประมวลผล
ถูกต้อง 
 

- ความถูกต้องของสาเหตุของปัญหาด้าน
คุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
 

201043 ก้ า ห น ด
แนวทางการแก้ไขและ
ปรั บปรุ งปัญห าด้ า น
คุณภาพ ในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์

2010431 แนวทางแก้ไขปัญหาในการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
ได้ถูกก้าหนดอย่างถูกต้องและตรงประเด็น 
 

- ความถู กต้ อ งของการก้ าหนดแนว
ทางแก้ไขปัญหาด้านคุณภาพในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง 

2010432 แนวทางการปรับปรุงปัญหาในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ได้ถูกก้าหนดอย่างเหมาะสม 

 
- ความเหมาะสมในการก้ าหนดแนว
ทางการปรับปรุงปัญหาด้านคุณภาพในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสัมภาษณ ์

201044 ติ ด ต า ม แ ล ะ
ประเมินผลการแก้ไข
และปรับปรุงปัญหาด้าน
คุณภาพ ในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง 

2010441 แผนการติดตามการแก้ปัญหาหรือ
ปรับปรุงปัญหาด้านคุณภาพในกระบวนการ
ผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกจัดท้าอย่างถูกต้อง
และครบถ้วน 
 
2010442 รายละเอียดข้อมูลการแก้ปัญหาและ
ปรับปรุงด้านคุณภาพในกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งถูกรวบรวมอย่างครบถ้วน 
 
 
2010443 แนวโน้มปัญหาด้ านคุณภาพใน
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูก
ประเมินอย่างถูกต้อง 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของแผนการ
ติดตามการแก้ปัญหาหรือปรับปรุงปัญหา
ด้ านคุณภาพในการผลิตสั ตว์น ้ าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
 
- ความถูกต้องของรายละเอียดข้อมูลการ
แก้ปัญหาและปรับปรุงด้านคุณภาพในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสัมภาษณ ์
 
- ความถูกต้องของการประเมินแนวโน้ม
ปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
 

201045 รายงานผลการ
แ ก้ ไ ข แ ล ะ ป รั บ ป รุ ง
ปัญหาด้านคุณภาพ ใน
การผลิตสั ตว์น ้ า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

2010451 รายงานผลการแก้ไขและปรับปรุง
ปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้ าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูก
จัดท้าและประมวลผลอย่างถูกต้อง และ
ครบถ้วน 
 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของรายงาน
ผลการแก้ไขและปรับปรุงปัญหาด้าน
คุณภาพ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

2010452 รายงานผลการแก้ไขและปรับปรุง
ปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้ าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูก
น้าเสนอต่อผู้บังคับบัญชาอย่างเหมาะสม 
 
 

- ความเหมาะสมของกระบวนการน้าเสนอ
รายงานผลการแก้ไขและปรับปรุงปัญหา
ด้ านคุณภาพในการผลิตสั ตว์น ้ าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งต่อ
ผู้บังคับบัญชาและการสัมภาษณ์ 
 

 

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

- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000 และอ่ืนๆ) 
- ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- ความรู้เกี่ยวกับการค้านวณและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
- ทักษะการใช้เครื่องค้านวณ 
- ความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ 
- ความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เก่ียวข้อง 

 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

- การสืบค้นข้อมูล 
- การใช้คอมพิวเตอร์ 
- การท้างานอย่างเป็นระบบ 
- การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
- การประเมินผลและน้าเสนอ 
- การวางแผนและการจัดล้าดับงาน 
- การท้างานเป็นทีมและภาวะผู้น้า 
- การตัดสินใจและการแก้ปัญหา 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- ช่องทางรับปัญหาด้านคุณภาพ 
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- กฎหมาย ระเบียบ และข้อก้าหนดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสดแช่เย็น 
หรือแช่แข็ง 

- หลักการควบคุมและประกันคุณภาพ 
- การค้านวณและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
- เทคนิคและเครื่องมือส้าหรับการวิเคราะห์และการแก้ปัญหา เช่น QC story, 7QC tools 
- หลักการแปรรูปและถนอมอาหาร ส้าหรับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือ

แช่แข็ง 
- เครื่องจักร อุปกรณ์ สิ่งอ้านวยความสะดวก ส้าหรับการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่

เย็น หรือแช่แข็ง 
- วิธีการทดสอบคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ประสาทสัมผัส และ

การประเมินอายุการเก็บรักษา 
- เทคนิคและเครื่องมือส้าหรับการวิเคราะห์และการแก้ปัญหา เช่น QC story, 7QC tools 
- การควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ 
- การเขียนรายงาน 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฎิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 4 ปีส้าหรับ
ผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา/
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรม
เกษตร 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 6 ปีส้าหรับ
ผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาอ่ืนๆ 

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับระดับปริญญาตรี ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
การแปรรูปสัตว์น ้า  

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับ
อนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.) สาขาแปรรูปสัตว์น ้า  อุตสาหกรรมสัตว์น ้า 
อุตสาหกรรมเกษตร 
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- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.) สาขา
อ่ืนๆ 

- ใบรับรองการฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักการปฏิบัติที่ดีในการประกอบอาหาร (GMP) อา
ชีวอนามัยและความปลอดภัย (OHS) การใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีการทดสอบ สารเคมี ระบบควบคุมคุณภาพและบริหารคุณภาพ การ
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติการฝึกอบรม 
 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสัมภาษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

 การแก้ไขและปรับปรุง ปัญหาด้านคุณภาพ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
ครอบคลุมถึงการรวบรวม จ้าแนกรายละเอียด วิเคราะห์สาเหตุ ระบุแนวทางการแก้ไขและปรับปรุง รวมทั งติดตาม 
ประเมินผลและจัดท้ารายงานที่เกี่ยวข้องกับปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง  

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 

1. ปัญหาด้านคุณภาพในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง  

 - ความไม่สอดคล้องตามข้อก้าหนดของลูกค้ากระบวนการผลิต มาตรฐาน 
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 - ความเบี่ยงเบนจากค่าควบคุม 

2. ช่องทางที่ได้มาซึ่งปัญหาด้านคุณภาพ  

 - ผลการตรวจสอบ/ทดสอบ ของแผนกหรือฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพ 

 - ข้อร้องเรียนของลูกค้า 

 - รายงานความไม่สอดคล้องตามข้อก้าหนด 

 - นโยบายของฝ่ายบริหาร 

 - ข้อคิดเห็นของแผนกหรือฝ่ายที่เกี่ยวข้อง 

3. เอกสารที่เกี่ยวข้องกับปัญหาและการแก้ไขปัญหาด้านคุณภาพ 

- รายงานสรุปผลการแก้ปัญหาคุณภาพ 
- เอกสารการปฏิบัติการแก้ไข 
- เอกสารการปฏิบัติการป้องกัน 

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A  

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A  

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการแก้ไขและปรับปรุง ปัญหาด้านคุณภาพ ในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยการสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20105  

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ถ่ายทอดความรู้แก่พนักงานและผู้เกี่ยวข้องในด้านการควบคุมและประกันคุณภาพ 
   การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -   

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักบริหารการควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการถ่ายทอดความรู้ และประเมินประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลของการถ่ายทอดความรู้ ด้านการควบคุมและประกันคุณภาพ รวมถึงความปลอดภัยอาหารแก่พนักงาน
และผู้ที่เก่ียวข้องในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
   

    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 
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10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 

 N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฎิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201051 ถ่ายทอดความรู้
แก่พนักงานและผู้ที่
เกี่ยวข้องในด้านการ
ควบคุมและประกัน
คุณภาพ รวมถึงความ
ปลอดภัยอาหาร ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

2010511 การฝึกอบรมพนักงานและผู้
ที่เก่ียวข้องในด้านการควบคุมและ
ประกันคุณภาพ รวมถึงความปลอดภัย
อาหาร ในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง ถูกจัดเตรียมอย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 
 
2010512 ความรู้ด้านการควบคุมและ
ประกันคุณภาพ รวมถึงความปลอดภัย
อาหาร ในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง ถูกถ่ายทอดอย่างมีประสิทธิภาพ 
 

- ความถกูต้องและเหมาะสมของก้าหนดการ 
เอกสารประกอบการอบรม สื่อการฝึกอบรม 
และวิธีการฝึกอบรมพนักงานและผู้ที่
เกี่ยวข้องในด้านการควบคุมและประกัน
คุณภาพ รวมถึงความปลอดภัยอาหาร ใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 
- ประสิทธิภาพในการถ่ายทอดความรู้แก่
พนักงานและผู้ที่เกี่ยวข้องในด้านการควบคุม
และประกันคุณภาพ รวมถึงความปลอดภัย
อาหาร ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 

201052 ประเมิน
ประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลของการ
ถ่ายทอดความรู้ ด้านการ
ควบคุมและประกัน
คุณภาพ รวมถึงความ
ปลอดภัยอาหาร ในการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

2010521 รูปแบบการประเมิน
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการ
ถ่ายทอดความรู้ ด้านการควบคุมและ
ประกันคุณภาพ รวมถึงความปลอดภัย
อาหาร ในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งถูกก้าหนดอย่างสอดคล้องกับ
วิธีการถ่ายทอดความรู้ 
 
2010522 เกณฑ์ในการประเมิน
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการ
ถ่ายทอดความรู้ ด้านการควบคุมและ

- ความสอดคล้องของรูปแบบการประเมิน
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลกับวิธีการการ
ถ่ายทอดความรู้ ด้านการควบคุมและประกัน
คุณภาพ รวมถึงความปลอดภัยอาหาร ใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 
 
- ความเหมาะสมของเกณฑ์ในการประเมิน
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการ
ถ่ายทอดความรู้ ด้านการควบคุมและประกัน
คุณภาพ รวมถึงความปลอดภัยอาหาร ใน
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

ประกันคุณภาพ รวมถึงความปลอดภัย
อาหาร ในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง ถูกก้าหนดอย่างเหมาะสม 

การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 

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

- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000 และอ่ืนๆ) 
- ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- ความรู้เกี่ยวกับการค้านวณและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
- ทักษะการใช้เครื่องค้านวณ 
- ความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ 
- ความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เก่ียวข้อง 

 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

- การใช้คอมพิวเตอร์ 
- การใช้เครื่องมือและโปรแกรมเพ่ือการน้าเสนอ 
- การน้าเสนอ 
- การแก้ปัญหาเฉพาะหน้า 
- การคิดวิเคราะห์  

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- กระบวนการสื่อสาร 
- เทคโนโลยีการสื่อสารที่เกี่ยวข้อง 
- รูปแบบการประเมินหรือวิธีการวัดผล 
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฎิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 4 ปีส้าหรับ
ผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา/
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรม
เกษตร 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 6 ปีส้าหรับ
ผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาอ่ืนๆ 

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับระดับปริญญาตรี ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
การแปรรูปสัตว์น ้า  

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับ
อนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมสัตว์น ้า 
อุตสาหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขา
อ่ืนๆ 

- ใบรับรองการฝึกอบรมเรื่องที่เกี่ยวข้อง เช่น หลักการปฏิบัติที่ดีในการประกอบอาหาร (GMP) อา
ชีวอนามัยและความปลอดภัย (OHS) การใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีการทดสอบ สารเคมี ระบบควบคุมคุณภาพและบริหารคุณภาพ การ
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติการฝึกอบรม 
- ประวัติการเป็นวิทยากร 

 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 
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- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสัมภาษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฎิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

  การถ่ายทอดความรู้แก่พนักงานและผู้เกี่ยวข้องในด้านการควบคุมและประกันคุณภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ครอบคลุมถึงการฝึกอบรม และการประเมินประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลของการถ่ายทอดความรู้แก่พนักงานและผู้ที่เกี่ยวข้องในด้านการควบคุมและประกันคุณภาพ รวมถึง
ความปลอดภัยอาหาร  

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 

1. รูปแบบการถ่ายทอดความรู้ 
- การบรรยายในรูปแบบการอบรม (Training/Seminar) 
- การฝึกอบรมในขณะปฎิบัติงาน (On the Job Training) 
- การประชุมกลุ่มย่อย เช่น Morning talk, Group meeting เป็นต้น 

2. สื่อการฝึกอบรม 
- เอกสารน้าเสนอ 
- วีดีโอสอนงาน 
- เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

3. รูปแบบการประเมินประสิทธิภาพและประสิทธิผลกับวิธีการการถ่ายทอดความรู้ 
- การสังเกตในขณะที่สอน 

- การใช้แบบประเมินผลการอบรม 

- การทดสอบหลังการถ่ายทอดความรู้ 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการถ่ายทอดความรู้แก่พนักงานและผู้เกี่ยวข้องในด้าน
การควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยการสอบข้อเขียน 
และการสัมภาษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20106    
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ   สื่อสารข้อมูลด้านคุณภาพในการควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ 
   ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -   

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 
  คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักบริหารการควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์

น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 
  กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง(TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 
 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการสืบค้นตรวจสอบข้อมูลและด้าเนินงานตามเอกสาร
หรือข้อมูล พร้อมทั งน้าเสนอข้อมูลและข้อคิดเห็นที่เกี่ยวกับการควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งได้อย่างถูกต้อง 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 
1 2 3 4 5 6 7 

   
    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 
 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง  

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
 



170   
AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

โครงการจัดท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า หน้า 170 

 
 
 
11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฎิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

201061 สืบค้นและ
ตรวจสอบข้อมูลที่เก่ียวกับ
การควบคุมและประกัน
คุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

2010611 ข้อมูลที่เกี่ยวกับการควบคุม
และประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
ถูกสืบค้นและตรวจสอบอย่างถูกต้อง 
 
2010612 ข้อมูลที่เกี่ยวกับการควบคุม
และประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
ได้รับการวิเคราะห์และสรุปผลส้าหรับ
การน้าไปใช้ได้อย่างถูกต้อง 
 

- ความถูกต้องของการสืบค้นข้อมูลที่
เกี่ยวกับการควบคุมและประกันคุณภาพการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สาธิตการท้างาน 
- ความถูกต้องของการวิเคราะห์และสรุปผล
ข้อมูลที่เกีย่วกับการควบคุมและประกัน
คุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งโดยใช้การสอบ
ข้อเขียนและการสาธิตการท้างาน 
 

201062 ด้าเนินงานตาม
เอกสารหรือข้อมูลที่เกี่ยวกับ
การควบคุมและประกัน
คุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

2010621 เอกสารหรือข้อมูลที่เกี่ยวกับ
การควบคุมและประกันคุณภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งได้รับการแปลความหมาย
และตีความอย่างถูกต้อง 
 
2010622 การท้างานตามเอกสาร หรือ
ค้าสั่งในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งได้อย่าง
ถูกต้อง 
 
2010623 เอกสารในระบบการควบคุม
คุณภาพและประกันคุณภาพในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น

- ความถูกต้องของการแปลความหมายและ
การตีความเอกสารหรือข้อมูลที่เก่ียวกับการ
ควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการสาธิตการ
ท้างาน 
- ความถูกต้องของการด้าเนินงานตาม
เอกสาร หรือค้าสั่งในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสาธิตการท้างานและการสาธิต
การท้างาน 
- ความถูกต้องของข้อมูลและความเป็น
ปัจจุบันของเอกสารในระบบการควบคุม
คุณภาพและประกันคุณภาพในการผลิตสัตว์
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

หรือแช่แข็งได้รับการปรับปรุงให้เป็น
ปัจจุบัน 
 

น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งโดยใช้การสอบข้อเขียน 

201063 น้าเสนอข้อมูลและ
ข้อคิดเห็นด้านการควบคุม
และประกันคุณภาพการ
ผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง 

2010631 ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้านการ
ควบคุมและประกันคุณภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งถูกน้าเสนอต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง
อย่างถูกต้องและชัดเจน 
 
2010632 ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้านการ
ควบคุมและประกันคุณภาพการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งถูกน้าเสนอต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง
ด้วยกระบวนการและวิธีการที่เหมาะสม  

- ความถูกต้องและชัดเจนของการน้าเสนอ
ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้านการควบคุมและ
ประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งต่อผู้
ที่เก่ียวข้องโดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สาธิตการท้างาน 
- ความเหมาะสมของกระบวนการและ
วิธีการน้าเสนอข้อมูลและข้อคิดเห็นด้านการ
ควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
ต่อผู้ที่เก่ียวข้องโดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสาธิตการท้างาน 

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

- ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- ความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ 
- ความรู้และทักษะในการใช้เครื่องมือสื่อสารที่เกี่ยวข้องได้ 
- ความรู้และทักษะในกระบวนการสื่อสาร 

 
13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- การสื่อสารกับสมาชิกในทีมอย่างมืออาชีพ 
- การกรอกและบันทึกเอกสารได้อย่างสมบูรณ์ 
- การปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลที่เหมาะสม 
- การใช้เทคโนโลยีส้าหรับการสื่อสารที่หลากหลาย 
- การใช้วิธีการสื่อสารที่เหมาะสมตรงตามกลุ่มเป้าหมาย 
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 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 
- กระบวนการสื่อสาร 
- เทคโนโลยีการสื่อสารที่เกี่ยวข้อง 

 
14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence)  

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 4 ปีส้าหรับ
ผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา/
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาแปรรูปสัตว์น ้า อุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรม
เกษตร 

- ใบรับรองการผ่านงานจากสถานประกอบการในอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น ้าอย่างน้อย 6 ปีส้าหรับ
ผู้ที่มีวุฒิการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาอ่ืนๆ 

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 
- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับระดับปริญญาตรี ในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร 

เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร ผลิตภัณฑ์ประมงหรือสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
การแปรรูปสัตว์น ้า  

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอ่ืนๆ หรือ ส้าเร็จการศึกษาระดับ
อนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขาแปรรูปสัตว์น ้า  อุตสาหกรรมสัตว์น ้า 
อุตสาหกรรมเกษตร 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษาระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.)  สาขา
อ่ืนๆ 

- ใบรับรองการฝึกอบรมเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หลักการปฏิบัติที่ดีในการประกอบอาหาร (GMP) อา
ชีวอนามัยและความปลอดภัย (OHS) การใช้เครื่องมือทดสอบ ระบบคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง 
เครื่องมือทดสอบและวิธีการทดสอบ สารเคมี ระบบควบคุมคุณภาพและบริหารคุณภาพ การ
สอบเทียบเครื่องมือวัด เป็นต้น 

- ประวัติการฝึกอบรม 
 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

- ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 
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- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4 อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสาธิตการท้างาน 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 
 การสื่อสารข้อมูลด้านคุณภาพในการควบคุมและประกันคุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็งครอบคลุมถึงการสืบค้น ตรวจสอบวิเคราะห์และสรุปผลรวมถึงการแปลความหมาย การตีความ 
เอกสารหรือค้าสั่ง และการปรับปรุงเอกสารในระบบให้เป็นปัจจุบันพร้อมทั งให้ข้อมูลและข้อคิดเห็นได้อย่างถูกต้อง
ด้วยกระบวนการและวิธีการที่เหมาะสม 

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1. แหล่งข้อมูล 

- ฐานข้อมูล 
- website  
- รายงานหรือข้อก้าหนด 
- หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

2. เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมและประกันคุณภาพ 
- วิธีการท้างาน (Procedure) 
- ขั นตอนการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
- ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์และกระบวนการ 
- มาตรฐานการทดสอบที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และกระบวนการผลิต 

เช่น AOAC BAM ASTM ISO เป็นต้น 
- มาตรฐานสินค้า 
- ประกาศจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

3. ผู้ที่เกี่ยวข้อง 
- ผู้บังคับบัญชา  
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- แผนกหรือฝ่ายที่เกี่ยวข้องตามโครงสร้างองค์กร 
- ลูกค้า 

4. เครื่องมือสื่อสาร  
- โทรศัพท์ 
- โทรสาร 
- เครื่องรับส่งวิทยุมือถือ 
- บันทึกข้อความ 
- อีเมลล์ 
- Line  

5. กระบวนการสื่อสาร 
- ผู้ส่งสาร 
- ผู้รับสาร 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 
 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการสื่อสารข้อมูลด้านคุณภาพในการควบคุมและประกัน
คุณภาพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยการสอบข้อเขียน และการสาธิตการ
ท้างาน 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 30101     
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น 
   หรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -     

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

  คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 4 

กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการน้าข้อมูลมาออกแบบเป็นข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์ 
พัฒนา ปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตในการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งรวมทั งทดสอบ 
ประเมินและรายงานผลการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ือน้ามาก้าหนดสูตรและกระบวนการในการผลิต 
รวมถึงค้านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและประเมินความเป็นไปได้ในการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งเบื องต้น 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 
1 2 3 4 5 6 7 

   
    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301011 น้าข้อมูลด้าน
ผลิตภัณฑ์มาออกแบบเป็น
ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

3010111 ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง ถูกรวบรวมจากลูกค้าอย่าง
ครบถ้วน 

3010112 ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ถูกแปลงเป็น
ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งอย่างถูกต้อง และครบถ้วน 
 

- คว ามครบถ้ ว น ข อ ง ข้ อมู ล ด้ า น
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 
- ความถู กต้ อ งและครบถ้ วนของ
ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เ ย็ นหรื อแช่ แข็ ง  โดย ใช้ การสอบ
ข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
 

301012 พัฒนาและ
ปรับปรุงสูตรของผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง 

3010121 สูตรของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ถูกพัฒนาตามข้อก้าหนดของ
ผลิตภัณฑ์อย่างถูกต้องและครบถ้วน 

3010122 สูตรของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ถูกแก้ไขและปรับปรุงให้สอดคล้อง
ตามข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 
 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของการ
พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องและเหมาะสมของการ
ปรับปรุงสูตรของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบ
ข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 

301013 พัฒนาและ
ปรับปรุงกระบวนการผลิต
ในการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3010131 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกพัฒนาตาม
ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์อย่างถูกต้องและ
ครบถ้วน 

3010132 กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกแก้ไขและปรับปรุงให้
สอดคล้องตามข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของการ
พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องและเหมาะสมของการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้
การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ ์

301014 ทดสอบและ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งต้นแบบ 

3010141 สูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ได้รับการทดสอบ
อย่างถูกต้องตามข้อก้าหนด 

- ค ว า ม ถู ก ต้ อ ง ข อ ง สู ต ร แ ล ะ
กระบวนการผลิตที่ ใช้ ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

3010142 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ขั นต้น 
(Product spec.)ของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง ได้รับการประเมินอย่างถูกต้อง 

 
- คว ามถู ก ต้ อ ง ขอ งก า ร ประ เมิ น
คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ขั นต้นการผลิต
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 

301015 ค้านวณต้นทุน
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและ
ประเมินความเป็นไปได้ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
เบื องต้น 

3010151 ต้นทุนผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูก
ค้านวณอย่างถูกต้อง 

3010152 ความเป็นไปได้ในการผลิตจริงของ
การผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูก
วิเคราะห์และสรุปผลส้าหรับการน้าไปใช้ได้
อย่างถูกต้อง 

- ความถูกต้องของการค้านวณต้นทุน
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ แ ล ะ บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องของการวิเคราะห์และ
สรุปผลความเป็นไปได้ในการผลิตจริง
ของการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เ ย็ นหรื อแช่ แข็ ง  โดย ใช้ การสอบ
ข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 

301016 รายงานผลการ
ออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

3010161 ผลการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูก
บันทึกและจัดท้ารายงานอย่างถูกต้องและ
ครบถ้วน  

3010162 รายงานผลการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูก
น้าเสนอต่อผู้ที่เกี่ยวข้องอย่างถูกต้องและ
ครบถ้วน 
 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของการ
บันทึ กและจั ดท้ า ร ายงานผลการ
ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบ
ข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของการ
น้าเสนอรายงานผลการออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งต่อผู้ที่ เกี่ยวข้อง แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสัมภาษณ์ 

 

 

 

 

 

 



    
   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

โครงการจัดท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า  หนา้ 178 

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

- การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์  
- สถิติและการวางแผนการทดลอง 
- การทดสอบประสาทสัมผัส  
- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000และอ่ืนๆ) 
- คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- มีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- การสืบค้นข้อมูล 
- การใช้คอมพิวเตอร์ 
- การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
- การประเมินผลและน้าเสนอ 
- การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 
- การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
- หลักการแปรรูป และวิศวกรรมของกระบวนการผลิตอาหารแช่เย็นและแช่แข็ง 
- หลักการท้างานของเครื่องจักรที่ใช้ในการแปรรูปาหารแช่เย็นและแช่แข็ง 
- สารเติมแต่งในอาหาร 
- กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
- การประเมินคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
- การประเมินอายุการเก็บรักษา 
- สถิติและการวางแผนการทดลอง 
- การคิดค้านวณต้นทุนและร้อยละผลผลิต 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

- ใบรับรองการผ่านงานด้านการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 3 ปีส้าหรับผู้ที่มีวุฒิการศึกษา
ระดับปริญญาตรี  ด้านวิทยาศาสตร์ สาขาอ่ืนๆ  

- ใบรับรองการผ่านงานด้านการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 3 ปีส้าหรับผู้ที่มีวุฒิการศึกษา
ระดับอนุปริญญา/ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั นสูง (ปวส.) ในสาขาที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปสัตว์น ้า 
อุตสาหกรรมสัตว์น ้า อุตสาหกรรมอาหาร และสาขาท่ีเกี่ยวข้อง 
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 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ใบรับรองคุณวุฒิทางการศึกษา 
- ใบรับรองการฝึกอบรมด้านกฎหมายอาหาร  กฎหมายที่เกี่ยวข้อง   ระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000 และอ่ืนๆ)  
- ประวัติการฝึกอบรม 

 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

- การพิจารณาเข้าสู่กระบวนการประเมินสมรรถนะให้ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน และ/หรือ 
หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่ง 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ สถานที่ท้าการประเมิน
ต้องไม่มีสภาวะรบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- เจ้าหน้าที่สอบต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 
4อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสัมภาษณ์ 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
ครอบคลุมถึงการรวบรวมข้อมูล  การแปลงข้อมูลเป็นข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์การพัฒนา ปรับปรุงสูตรและ
กระบวนการผลิต การทดสอบและประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ขั นต้น รวมถึงการค้านวณต้นทุนและรายงาน
ผลการประเมินนความเป็นไปได้ในการผลิตจริง  

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 

1. ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์ 
2. ข้อก้าหนดและความต้องการของลูกค้า 
3. ข้อก้าหนดกฎหมาย 
4. อุบัติการณ์แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของตลาด 
5. คุณภาพผลิตภัณฑ์ (เคมีกายภาพชีวภาพประสาทสัมผัสอายุการเก็บ) 
6. ต้นทุนวัตถุดิบบรรจุภัณฑ์ค่าแรง 
7. ความเป็นไปได้ในการผลิต (เครื่องจักร ก้าลังคน ก้าลังการผลิต) 
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16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการออกแบบ ประยุกต์ใช้ และติดตามระบบการควบคุม
และประกันคุณภาพกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
โดยการสอบข้อเขียน และการสัมภาษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 30102    
 
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทดสอบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ในการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์  
   น ้าสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
3. ทบทวนครั งที่  -   

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 
 คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 4 
  กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 
 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการทดลองผลิต  วิ เ ค ร าะห์ ปัญห า  และหาแนว
ทางแก้ไขในการทดลองผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งรวมถึงการทดสอบผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการผลิต
และการจัดท้าคู่มือการปฏิบัติงาน 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 
1 2 3 4 5 6 7 

   
    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 
 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 
สมรรถนะย่อย 

Element 
เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301021 ทดลองผลิต
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3010211 วัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์ ส้าหรับ
การทดลองผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกจัดเตรียมอย่างถูกต้อง
และครบถ้วน 

3010212 กระบวนการ เครื่องมือ เครื่องจักร และ
สิ่งอ้านวยความสะดวกถูกใช้งานตามคู่มือการใช้งาน
หรือขั นตอนการปฏิบัติงาน (Work Instruction) ใน
การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง อย่างถูกต้อง 

- ความถูกต้องและครบถ้วน 
ของการจัดเตรียมวัตถุดิบ ส่วนผสม 
และบรรจุภัณฑ์ในการทดลองผลิต
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องของการใช้งาน
กระบวนการ เครื่องมือ เครื่องจักร 
และสิ่งอ้านวยความสะดวกในการ
ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 

301022 วิเคราะห์
ปัญหา และหาแนว
ทางแก้ไขในการ
ทดลองผลิต
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3010221 ข้อมูลผลการทดลองผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกรวบรวมอย่างครบถ้วน 

3010222 ปัญหาจากการทดลองการผลิตผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกรวบรวมและ
วิเคราะห์อย่างครบถ้วน 

3010223 แนวทางในการแก้ไขในการผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูก
ก้าหนดอย่างถูกต้องและตรงประเด็น 
 

- ความครบถ้วนของการรวบรวมข้อมูล
ผลการทดลองผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบ
ข้อเขียน และการสัมภาษณ์ 

- ความครบถ้วนของการรวบรวมและ
วิเคราะห์ปัญหาจากการทดลองการ
ผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องและตรงประเด็นของ
แนวทางแก้ไขในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน และการ
สัมภาษณ์ 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301023 ทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การผลิตสัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3010231 ผลิตภัณฑ์จากการทดลองผลิตสัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกทดสอบความใช้ได้อย่าง
ครบถ้วน 

3010232 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ (Product 
spec.)สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกก้าหนด
อย่างถูกต้องและครบถ้วน 

- ความครบถ้วนของผลิตภัณฑ์จากการ
ทดลองผลิตสัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน และการ
สัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องและตรงประเด็นของ
แนวทางแก้ไขในการผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 

301024 จัดท้าคู่มือ
การปฏิบัติงานของ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

3010241 ข้อมูลผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ ง  ถูกรวบรวมและบันทึกอย่ างถูกต้องและ
ครบถ้วน 

3010242 คู่มือการปฏิบัติงานการผลิตผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกจัดท้าอย่างถูกต้อง
และครบถ้วน 
 

- ความถูกต้องและครบถ้วน 
ของการรวบรวมและบันทึกข้อมูล
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน และการ
สัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องและครบถ้วน 
ของคู่มือการปฏิบัติงานการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสัมภาษณ์ 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 
- การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (การทดสอบประสาทสัมผัส สถิติและการวางแผนการทดลอง) 
- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000) 
- คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยเป็นอย่างดี 
- มีความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ 
- มีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 

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

- การใช้คอมพิวเตอร์ 
- การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
- การประเมินผลและน้าเสนอ 
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- การสื่อสาร 
- ทักษะการตัดสินใจ 
- ทักษะการแก้ปัญหา  
- ทักษะการเรียนรู้  
- ทักษะการวางแผนและจัดล้าดับงาน  
- ทักษะการท้างานอย่างเป็นระบบ  
- การท้างานเป็นทีม   

  
 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- การประเมินอายุการเก็บรักษา 
- หลักการท้างานของเครื่องจักร (ท่ีใช้ในการแปรรูปแช่เย็น แช่แข็ง) 
- หลักการท้างานของเครื่องมือและวิธีการตรวจสอบคุณภาพด้านต่างๆ 
- การคิดค้านวณต้นทุนและร้อยละผลผลิต 
- การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- เทคโนโลยีในการแปรรูปอาหารแช่เย็น แช่แข็ง 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 
 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

  N/A 
 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ผลการประเมินความรู้โดยการสอบข้อเขียนและ/หรือ การสาธิตการปฏิบัติงาน 
  

 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 
- ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่

กระบวนการประเมินสมรรถนะ 
- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียนและการการสัมภาษณ์ สถานที่ท้าการประเมิน

ต้องไม่มีสภาวะรบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 
- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ สาขา

อาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4อย่างน้อย 
1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสัมภาษณ์ 
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15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 
 การทดสอบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ในการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งครอบคลุมถึงการจัดเตรียม และเลือกใช้วัตถุดิบ ส่วนผสม บรรจุภัณฑ์ กระบวนการ เครื่องมือ เครื่องจักร และ
สิ่งอ้านวยความสะดวกส้าหรับการทดลองผลิต การวิเคราะห์ปัญหาแนวทางในการแก้ไขทดสอบผลิตภัณฑ์จากการ
ทดลองผลิต และก้าหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ (Product spec.) รวมถึงการรวบรวมข้อมูลและจัดท้าคู่มือการ
ปฏิบัติงานการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง  

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1. ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

- สูตรผลิตภัณฑ์  
- ผลิตภัณฑ์ 
- บรรจุภัณฑ์ 

2. กระบวนการ/ขั นตอนการผลิต 
- เครื่องจักร  
- อุปกรณ์ เครื่องมือ ที่ใช้ในการผลิต  
- วัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ 

3. คุณภาพผลิตภัณฑ์ (เคมี กายภาพ ชีวภาพ ประสาทสัมผัส อายุการเก็บ) 
4. ความเป็นไปได้ในการผลิต (เครื่องจักร ก้าลังคน ก้าลังการผลิต) 
5. คู่มือการปฏิบัติงาน 

- ข้อก้าหนดของผลิตภัณฑ์  
- กระบวนการผลิตและสภาวะการผลิต 
- วิธีการปฏิบัติงาน 

 
16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
 
18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 
 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการทดสอบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ในการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยการสอบข้อเขียน และการสัมภาษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 30103    
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ออกแบบ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ้านวยความสะดวกในกระบวนการผลิตสัตว์น ้า  
   และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 
  คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่

แข็ง) ชั น 4 
  กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 
 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการรวบรวมข้อมูลและเอกสารที่เกี่ยวข้องกับอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความสะดวก ออกแบบ ก้าหนดชนิดและคุณสมบัติของอุปกรณ์ เครื่องมือ 
เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความสะดวกในกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 
1 2 3 4 5 6 7 

   
    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 
 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 
สมรรถนะย่อย 

Element 
เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301031 รวบรวมข้อมูลและ
เอกสารที่เกี่ยวข้องกับอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่ง
อ้านวยความสะดวกใน
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 
 

3010311 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความ
สะดวกส้าหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งถูกรวบรวมอย่างถูกต้องและ
ครบถ้วน 

 3010312 เอกสารที่เกี่ยวข้องกับอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความ
สะดวกส้าหรับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งถูกรวบรวมอย่างถูกต้องและ
ครบถ้วน 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
ข้อมูลที่เก่ียวข้องส้าหรับกระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้
การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ ์

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
เ อ ก ส า ร ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง ส้ า ห รั บ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า 
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 
 

301032 ออกแบบ ก้าหนดชนิด
และคุณสมบัติของอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่ง
อ้านวยความสะดวกใน
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

3010321 อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักร 
และสิ่งอ้านวยความสะดวกส้าหรับ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกออกแบบ
และก้าหนดอย่างถูกต้องและครบถ้วน 

3010322 อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักร 
และสิ่งอ้านวยความสะดวกส้าหรับ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกจัดเก็บและ
ดูแลรักษาอย่างถูกต้อง 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักร และ
สิ่งอ้านวยความสะดวกส้าหรับ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สัมภาษณ์ 

- ความถูกต้องของการจัดเก็บและ
ดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ 
เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความ
สะดวกส้าหรับกระบวนการผลิตสัตว์
น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็งโดยใช้การสอบข้อเขียน
และการสัมภาษณ์ 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 
- การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (การทดสอบประสาทสัมผัส สถิติและการวางแผนการทดลอง) 
- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000) 
- คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
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- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยเป็นอย่างดี 
- มีความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ในระดับดี 
- มีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- การสื่อสาร 
- การสืบค้นข้อมูล 
- ทักษะการตัดสินใจ 
- ทักษะการแก้ปัญหา  
- ทักษะการเรียนรู้  
- การท้างานเป็นทีม  

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 
- หลักการท้างานของอุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ้านวยความสะดวก (ที่ใช้ในการแปรรูปแช่เย็น แช่

แข็ง) 
 
14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

  N/A 
 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ผลการประเมินความรู้โดยการสอบข้อเขียน 
 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

-  ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ สถานที่ท้าการประเมิน
ต้องไม่มีสภาวะรบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ สาขา
อาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4
อย่างน้อย 1 ปี 

 
 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสัมภาษณ์ 
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15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

 การออกแบบ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ้านวยความสะดวกในกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งครอบคลุมถึงการรวบรวมข้อมูลและเอกสารที่เกี่ยวข้อง การออกแบบและก้าหนด
อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความสะดวก รวมถึงการจัดเก็บและดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ 
เครื่องจักร และสิ่งอ้านวยความสะดวกส้าหรับกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง  

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1. อุปกรณ์ และ เครื่องมือ 

- ด้านการผลิต  
- ด้านการตรวจสอบคุณภาพ 
- ด้านการสนับสนุนการผลิต เช่น การเคลื่อนย้าย การจัดเก็บ 

2. สิ่งอ้านวยความสะดวก 
- ระบบสาธารณูปโภค 

3. แหล่งข้อมูล  
- ฐานข้อมูล 
- website  
- หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

 
16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 
 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการออกแบบ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ้านวยความ
สะดวกในกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งโดยการสอบข้อเขียน และการ
สัมภาษณ์ 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 30104    
2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด   
   แช่เย็น หรือแช่แข็ง 

3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 
  คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่

แข็ง) ชั น 4 
  กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 
 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะทางความคิด ในการสืบค้นและตรวจสอบข้อมูลหรือเอกสารด้าน
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งติดตามกฎหมาย ข้อบังคับ 
ข้อก้าหนดที่เก่ียวข้อง รวมถึงด้าเนินงานตามเอกสารหรือค้าสั่งที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการผลิต
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
 
7. ส าหรับระดับคุณวุฒ ิ

1 2 3 4 5 6 7 
   

    

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 
 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

10. ข้อก าหนดหรือกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี) 
 N/A 
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11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria) 
สมรรถนะย่อย 

Element 
เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301041 สืบค้นและ
ตรวจสอบข้อมูลหรือ
เอกสารด้านผลิตภัณฑ์
และกระบวนการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง 
 

3010411 ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกสืบค้นและ
ตรวจสอบอย่างถูกต้อง  

3010412 ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกวิเคราะห์
และสรุปผลส้าหรับการน้าไปใช้ได้อย่าง
ถูกต้อง  

- ความถูกต้องของข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์
และกระบวนการผลิ ตสั ต ว์ น ้ า  และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการสาธิตการ
ปฏิบัติงาน 

- ความถูกต้องของการวิ เคราะห์และ
ส รุ ป ผ ล ข้ อ มู ล ด้ า น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ แ ล ะ
กระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและการสาธิตการปฏิบัติงาน 

301042 ติดตาม
กฎหมาย ข้อบังคับ 
ข้อก้าหนดที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง 

3010421 การติดตามและปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกออกแบบและ
วางแผนอย่างถูกต้องและครอบคลุม 

3010422 กฎหมาย ข้อบังคับ ข้อก้าหนดที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ถูกปรับปรุงให้เป็นปัจจุบัน 
 

- ความถูกต้องและครอบคลุมของการ
ออกแบบและวางแผนการติดตามและ
ปรับปรุ งผลิตภัณฑ์  และบรรจุภัณฑ์
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 
โดยใช้การสอบข้อเขียนและการสาธิตการ
ปฏิบัติงาน 

- ความถูกต้องของข้อมูลและความเป็น
ปัจจุบันของกฎหมาย ข้อบังคับ ข้อก้าหนด
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสาธิตการปฏิบัติงาน 

301043 ด้าเนินงานตาม
เอกสารหรือค้าสั่งที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์
และกระบวนการในการ
ผลิตสัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง 

3010431 การท้างานตามเอกสารหรือค้าสั่ง
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการใน
การผลิตสัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งอย่าง
ถูกต้อง 

3010432 เอกสารหรือค้าสั่งที่เก่ียวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการผลิตสัตว์
น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกแปล
ความหมายและตีความอย่างถูกต้อง 

- ความถูกต้องของข้อมูลและความเป็น
ปัจจุบันของกฎหมาย ข้อบังคับ ข้อก้าหนด
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสาธิตการปฏิบัติงาน 

- ความถูกต้องของข้อมูลและความเป็น
ปัจจุบันของกฎหมาย ข้อบังคับ ข้อก้าหนด
ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสาธิตการปฏิบัติงาน 
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สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301044 น้าเสนอข้อมูล 
ข้อคิดเห็น ด้าน
ผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการ ในการ 
ผลิตสัตว์น ้าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็ง และ
ติดต่อประสานงานกับผู้
ที่เก่ียวข้องได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 
 

3010441 ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้าน
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง ถูกน้าเสนอและประสานงานต่อผู้ที่
เกี่ยวข้องอย่างถูกต้องและชัดเจน 

3010442 ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้าน
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการผลิตสัตว์
น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง ถูกน้าเสนอและประสานงานต่อผู้ที่
เกี่ยวข้อง ด้วยกระบวนการและวิธีการที่
เหมาะสม 

- ความถูกต้องและชัดเจนของการน้าเสนอ
ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้านผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการในการผลิตสัตว์น ้ าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง
และการประสานงานต่อผู้ที่เกี่ยวข้องโดย
ใช้การสอบข้อเขียนและการสาธิตการ
ปฏิบัติงาน 

- ความเหมาะสมของกระบวนการและ
วิธีการน้าเสนอข้อมูลและข้อคิดเห็นด้าน
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการผลิต
สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ ง  และประสานงานต่อผู้ที่
เกี่ยวข้อง โดยใช้การสอบข้อเขียนและการ
สาธิตการปฏิบัติงาน 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 
- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000) 
- คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยหรือภาษาท้องถิ่น เป็นอย่างดี 
- มีความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ 
- มีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- สื่อสารกับสมาชิกในทีมอย่างมืออาชีพ 
- กรอกและบันทึกเอกสารได้อย่างสมบูรณ์  
- การปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลที่เหมาะสม 
- ใช้เทคโนโลยีส้าหรับการสื่อสารที่หลากหลาย 
- ใช้วิธีการสื่อสารที่เหมาะสมตรงตามกลุ่มเป้าหมาย 
- การท้างานเป็นทีมและภาวะผู้น้า  
- ทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า 

 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 
- เทคโนโลยีการสื่อสาร 
- กระบวนการสื่อสาร 
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- รูปแบบการน้าเสนอข้อมูล 
 
14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

  N/A 
 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ผลการประเมินความรู้โดยการสอบข้อเขียน 
 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

-  ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสาธิตการปฏิบัติงาน ต้องมีการจ้าลองสถานการณ์ที่
เหมาะสม สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะรบกวน และมีเครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี และสิ่ง
อ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ สาขา
อาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 4
อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน  
- การสาธิตการปฏิบัติงาน 

15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 
  การสื่อสารข้อมูลผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือ
แช่แข็ง ครอบคลุมถึงการสืบค้น ตรวจสอบ วิเคราะห์และสรุปผลผลิตภัณฑ์และกระบวนการการวางแผนติดตาม 
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์พร้อมทั งปรับปรุงกฎหมาย ข้อบังคับ ข้อก้าหนดที่เก่ียวข้องให้เป็นปัจจุบันรวมถึง
การแปลความหมาย ตีความ ข้อมูลและข้อคิดเห็นด้านผลิตภัณฑ์และกระบวนการการน้าเสนอและประสานงาน
ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง กับผู้ที่
เกี่ยวข้อง 
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 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1. ผู้ที่เกี่ยวข้องหรือผู้ร่วมงาน 

- ผู้จัดการ ผู้บังคับบัญชา  
- ลูกค้า 
- ผู้บริโภคท่ีทดสอบผลิตภัณฑ์  
- ฝ่ายต่างๆ เช่น ผลิต QC/QA จัดซื อ วิศวกรรม 

2. แหล่งข้อมูล  
- ฐานข้อมูล 
- website  
- รายงาน ข้อก้าหนด 
- หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

3. กฎหมายหรือข้อบังคับ 
- กรมประมง 
- อ.ย. 
- FDA 

4. ค้าสั่งหรือเอกสาร 
- ความต้องการของลูกค้า 
- ข้อมูลจากผู้บังคับบัญชา 

 
16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
 
17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 
 N/A 
 
18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 
 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการสื่อสารข้อมูลด้านคุณภาพในการสื่อสารข้อมูล
ผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง โดยการสอบข้อเขียนและการ
สาธิตการปฏิบัติงาน 

 

 

 

 

 



    
   AGRO-INDUSTRY DEVELOPMENT CENTER FOR EXPORT (ADCET) 

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

โครงการจัดท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น  า  หนา้ 195 

 

รายละเอียดหน่วยสมรรถนะ 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 30105    

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ วิเคราะห์ และก้าหนดการออกแบบผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์ 
   สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

  คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 5 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะเฉพาะทาง ในการวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง เพ่ือคัดเลือกและก้าหนดผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนาและประเมินความเป็นไปได้
ในการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

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

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

สมรรถนะย่อย 

Element 

เกณฑ์ในการปฎิบัติงาน 

Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 

Assessment 

 301051. วิเคราะห์ข้อมูลที่
เกี่ยวข้อง (ลูกค้า ตลาด ภายใน
องค์กร) กับการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง เพ่ือคัดเลือกและ
ก้าหนดผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนา 

3010511 ความต้องการของลูกค้า หรือ
ตลาดในผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งถูกวิเคราะห์และรวบรวมอย่าง
ถูกต้องและครบถ้วน 
 
3010512 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกก้าหนด
และรวบรวมอย่างถูกต้อง 
 
3010513 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด 
แช่เย็นหรือแช่แข็งถูกวางแผนและน้าเสนอ
ต่อผู้ที่เกี่ยวข้องอย่างถูกต้องและตรง
ประเด็น 
 

- ความถูกต้องและครบถ้วนของ
การวิเคราะห์และรวบรวมความ
ต้องการของลูกค้า หรือตลาดใน
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียน 
- ความถูกต้องของการก้าหนด
และรวบรวมแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งโดยใช้การสอบข้อเขียน
และแฟ้มสะสมผลงาน 
- ความถูกต้องและตรงประเด็น
ของการวางแผนและน้าเสนอการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งต่อผู้ที่เกี่ยวข้อง 
โดยใช้การสัมภาษณ์และแฟ้ม
สะสมผลงาน 
 

301052. ประเมินความเป็นไป
ได้ในการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง 

 

3010521 ความเป็นไปได้ในการผลิตด้าน
วัตถุดิบ เครื่องมือ เครื่องจักร ตลาด 
เทคโนโลยีของการผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งจริง ถูกวิเคราะห์และ
ประเมินผลส้าหรับการน้าไปใช้ได้อย่าง
ถูกต้อง 
 
3010522 ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูกค้านวณและ
ประมาณการอย่างถูกต้องและเที่ยงตรง 

- ความถูกต้องของการวิเคราะห์
และประเมินความเป็นไปได้ใน
การผลิตด้านวัตถุดิบ เครื่องมือ 
เครื่องจักร ตลาด เทคโนโลยีของ
การผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งจริง โดยใช้การ
สอบข้อเขียนและแฟ้มสะสม
ผลงาน 
- ความถูกต้องและเที่ยงตรงของ
การค้านวณและประมาณการ
ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า
สด แช่เย็นหรือแช่แข็ง โดยใช้การ
สัมภาษณ์ 
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12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 

- การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (การทดสอบประสาทสัมผัส สถิติและการวางแผนการทดลอง) 
- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000) 
- คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยเป็นอย่างดี 
- มีความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ในระดับดีมาก 
- มีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 
- ความรู้ด้านการตลาด   

 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 

- การประเมินผลและน้าเสนอ 
- การสื่อสาร 
- การเจรจาต่อรอง 
- ทักษะการตัดสินใจ 
- ทักษะการแก้ปัญหา  
- ทักษะการเรียนรู้  
- ทักษะการวางแผนและจัดล้าดับงาน  
- ทักษะการท้างานอย่างเป็นระบบ  
- การท้างานเป็นทีม 
- ความเป็นผู้น้า  

 
 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- กฎหมายอาหารหรือกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
- การตลาด 
- การเงิน  
- เศรษฐศาสตร์ 
- การบริหารงานและบุคคล 
- หลักการท้างานของเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์ (ที่ใช้ในการแปรรูปแช่เย็น แช่แข็ง) 
- การบริหารต้นทุนการผลิต 
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฎิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฎิบัติงาน (Performance Evidence) 

 N/A 
 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ผลการประเมินความรู้โดยการสอบข้อเขียน 
 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

-  ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ สาขา
อาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรื อแช่แข็ง) ชั น 5
อย่างน้อย 1 ปี 

 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียน การสัมภาษณ์ และแฟ้มสะสมผลงาน 
15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฎิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

  การวิเคราะห์และก้าหนดการออกแบบผลิตภัณฑ์ ในการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งครอบคลุมถึงการวิเคราะห์และรวบรวมความต้องการของลูกค้า การวางแผนและน้าเสนอแนว
ทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมถึงวิเคราะห์และประเมินความเป็นไปได้ในการผลิตด้านวัตถุดิบ เครื่องมือ เครื่องจักร 
ตลาด เทคโนโลยี และค้านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง  

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1. ลูกค้าหรือตลาด 

- ลูกค้าในประเทศ  
- ลูกค้าต่างประเทศ 

 
2. ความเป็นไปได้ในการลงทุน 

- การผลิตหรือเทคนิค 
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- การตลาด 
- การบริหาร  
- สิ่งแวดล้อม  
- การเงิน 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการวิเคราะห์และก้าหนดการออกแบบผลิตภัณฑ์ ใน
การผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งโดยการสอบข้อเขียน การสัมภาษณ์ และแฟ้มสะสม
ผลงาน 
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หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence) 

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 30106     

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารและติดตามสถานการณ์และข้อมูลที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการ 
            ผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง 
3. ทบทวนครั งที่  -    

4. สร้างใหม่   

5. ส าหรับชื่ออาชีพ และ รหัสอาชีพ (Occupational Classification) 

  คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง) ชั น 5 

6. ค าอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency) 

 ผู้มีความรู้ ทักษะทางเทคนิค ทักษะเฉพาะทาง ในการผู้มีทักษะความสามารถในการสรุปผลและน้าเสนอ
ข้อมูลแก่ผู้ที่เก่ียวข้องได้และติดต่อประสานงานกับผู้ร่วมงานและลูกค้าได้ รวมทั งติดตามการเปลี่ยนแปลงของความ
ต้องการและสถานการณ์การตลาดของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็งอย่างต่อเนื่อง 

7. ส าหรับระดับคุณวุฒิ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

8. กลุ่มอาชีพ (Sector) 

 กลุ่มอาชีพการผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น หรือแช่แข็ง (TSIC : C1021) 

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี สามารถใช้ได้ (ถ้ามี) 

 N/A 

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

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

สมรรถนะย่อย 
Element 

เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน 
Performance Criteria 

วิธีการประเมิน 
Assessment 

301061 สรุปผล 
น้าเสนอ และ
ประสานงานข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการในการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือ
แช่แข็งแก่ผู้ที่เก่ียวข้อง
อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 

3010611 ข้อมูลและข้อคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการในการ
ผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง ถูกรวบรวม สรุปผลและน้าเสนอ
ผลอย่างถูกต้องและครบถ้วน 
 
3010612 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการของการผลิตสัตว์น ้า และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง ถูก
ติดต่อและประสานงานกับฝ่ายที่เก่ียวข้อง 
ด้วยกระบวนการและวิธีการที่เหมาะสม 
 
 

- ความถูกต้องของการวิเคราะห์และ
รวบรวมความต้องการของลูกค้า หรือ
ตลาด ในผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 
 
- ความถูกต้องและเหมาะสมของการ
รวบรวมและน้าเสนอข้อคิดเห็นที่
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต
สัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็น
หรือแช่แข็ง โดยใช้การสอบข้อเขียนและ
การสัมภาษณ์ 

301062 ติดตามการ
เปลี่ยนแปลงของความ
ต้องการและสถานการณ์
การตลาดของผลิตภัณฑ์ 
และนวัตกรรมด้าน
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่
เย็นหรือแช่แข็งอย่าง
ต่อเนื่อง 

3010621 แผนการติดตามการเปลี่ยนแปลง
ของความต้องการของลูกค้าและสถานการณ์
ตลาดและนวัตกรรมถูกจัดท้าอย่างถูกต้อง
และเหมาะสม 
 
3010622 ผลตอบสนองและผลสะท้อนจาก
ลูกค้าของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็งที่ได้วิจัยและพัฒนาถูกติดตามอย่าง
ต่อเนื่อง 
 

- ความถูกต้องและเหมาะสมของการ
จัดท้าแผนการติดตามการเปลี่ยนแปลง
ของความต้องการของลูกค้าและ
สถานการณ์ตลาดและนวัตกรรมโดยใช้
การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
- ความต่อเนื่องของการติดตาม
ผลตอบสนองและผลสะท้อนจากลูกค้า
ของผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่
แข็ง โดยใช้การสัมภาษณ์ 

 

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จ าเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge) 
- การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (การทดสอบประสาทสัมผัส สถิติและการวางแผนการทดลอง) 
- ความรู้เกี่ยวกับระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร (GMP/HACCP/ISO22000) 
- คอมพิวเตอร์และโปรแกรมพื นฐาน Microsoft office 
- มีความรู้และทักษะการสื่อสารด้วยภาษาไทยเป็นอย่างดี 
- มีความรู้และทักษะภาษาอังกฤษที่สามารถใช้ในงานอาชีพได้ในระดับดีมาก 
- มีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง 
- ความรู้ด้านการตลาดและการเงิน  
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) ความต้องการด้านทักษะ 
- การก้าหนดการด้าเนินงานที่จ้าเป็นเพื่อสนองต่อความต้องการของลูกค้าภายในและภายนอก 
- การเป็นผู้น้าในการการประสานงานการท้างานระหว่างบุคคล 
- การปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคลที่เหมาะสม 
- ใช้เทคโนโลยีส้าหรับการสื่อสารที่หลากหลาย 
- ใช้วิธีการสื่อสารที่เหมาะสมตรงตามกลุ่มเป้าหมาย 
- บริหารจัดการกระบวนการท้างานขององค์กรและสนับสนุนการแก้ปัญหาให้กับผู้ที่เก่ียวข้อง 
- การประเมินผล/น้าเสนอ 
- การเจรจาต่อรอง 
- ทักษะการตัดสินใจ 
- ทักษะการท้างานอย่างเป็นระบบ  
- การท้างานเป็นทีม  

 
 (ข) ความต้องการด้านความรู้ 

- เทคโนโลยีการสื่อสาร 
- กระบวนการสื่อสาร 

 
14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide) 

 หลักฐานที่ต้องการจะก้าหนดข้อแนะน้าเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การ
ปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skill and Knowledge) 

 (ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

 N/A 
 (ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence) 

- ผลการประเมินความรู้โดยการสอบข้อเขียน 
 (ค) ค าแนะน าในการประเมิน 

-  ใช้หลักฐานการปฏิบัติงาน หรือ หลักฐานความรู้ด้านใดด้านหนึ่งประกอบการพิจารณาเข้าสู่
กระบวนการประเมินสมรรถนะ 

- การประเมินหน่วยสมรรถนะ โดยวิธีการสอบข้อเขียน สถานที่ท้าการประเมินต้องไม่มีสภาวะ
รบกวน และมีสิ่งอ้านวยความสะดวก ที่พร้อมใช้งานตามวิธีการประเมิน 

- ผู้ประเมินต้องมีประสบการณ์ในหน่วยสมรรถนะนี อย่างน้อย 2 ปี หรือเป็นผู้มีคุณวุฒิวิชาชีพ สาขา
อาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) ชั น 5 
อย่างน้อย 1 ปี 
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-  
 (ง)  วิธีการประเมิน 

- การสอบข้อเขียนและการสัมภาษณ์ 
15. ขอบเขต (Range Statement) 

 ขอบเขตอธิบายถึงขอบเขตของการปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆหรือสถานการณ์อ่ืนๆ ที่มีผลกระทบ
ต่อการท้างาน รวมถึงเครื่องมือ อุปกรณ์ เทคโนโลยี ทรัพยากรที่ใช้ หรือข้อก้าหนดอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 

 (ก) ค าแนะน า 

  การสื่อสารและติดตามสถานการณ์และข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตสัตว์
น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งครอบคลุมถึงการรวบรวม สรุปผลน้าเสนอและติดต่อประสานงาน
กับฝ่ายที่เกี่ยวข้องด้วยกระบวนการและวิธีการที่เหมาะสมรวมทั งจัดท้าแผนการติดตามการเปลี่ยนแปลงของความ
ต้องการของลูกค้าและสถานการณ์ตลาด และนวัตกรรม และติดตามผลตอบสนองและผลสะท้อนจากลูกค้าของ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งที่ได้วิจัยและพัฒนา อย่างต่อเนื่อง 

 (ข) ค าอธิบายรายละเอียด 
1) ผู้ที่เกี่ยวข้องและผู้ร่วมงาน 

- ผู้บังคับบัญชา  
- ลูกค้า 
- ผู้ส่งมอบ 
- ผู้บริโภคท่ีทดสอบผลิตภัณฑ์  
- ฝ่ายต่างๆ เช่น ผลิต QC/QA จัดซื อ วิศวกรรม 

2) แหล่งข้อมูล  
- ฐานข้อมูล 
- website  
- รายงาน ข้อก้าหนด 
- หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

3) ข้อมูล 
- อุบัติการณ์หรือแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของตลาด 
- ข้อมูลสินค้าที่ขายในตลาด 
- ภาวการณ์แข่งขันหรือสัดส่วนการตลาด  

4) ผลตอบสนองหรือผลสะท้อน 
- ยอดขายผลิตภัณฑ์ 
- ปัญหาหรือข้อร้องเรียนของลูกค้าต่อผลิตภัณฑ์ 

5) นวัตกรรม 
- ผลิตภัณฑ์ 
- บรรจุภัณฑ์ 
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- เทคโนโลยี 
 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี) 

 N/A 

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure) 

 ประเมินผลทางด้านความรู้ ทักษะและทัศนคติของการสื่อสารและติดตามสถานการณ์และข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตสัตว์น ้า และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็งโดยการสอบ
ข้อเขียน และการสัมภาษณ์ 
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คณะรับรองมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 
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1. นายมานะ ศรีพิทักษ์   ผู้แทนสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย 
2. นายก าพล วัชระนิมิต   ผู้แทนสมาคมอุตสาหกรรมทูน่าไทย 
3. นางสุภาวดี โชคสกุลนิมิต  ผู้แทนสมาคมอาหารแช่เยือกแข็งไทย 
4. นายอนันต์ ไตรประคอง  ผู้แทนสภาหอการค้าไทย 
5. นางสาววัลภา อยู่ทอง   ผู้แทนส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
6. นายเฉลิมศักดิ์ สิทธิชัย  ผู้แทนกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
7. นายสุนทร  ค าสุข   ผู้แทนกองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตว์น  า (กรมประมง )  
8. รองศาสตราจารย์ ดร .วิโรจน์  ยูรวงศ์  ผู้เชี่ยวชาญในกลุ่มอาชีพ 
9. ดร .นพดล ปิยะตระภูมิ   ผู้แทนสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

  



โครงการจัดท้ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพเกษตรกรรม สาขาแปรรูปสัตว์น ้า หน้า 207 
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สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานผลิต และสาขาอาชีพนัก
บริหารการผลิต (การผลิตสัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) 

 

คุณชาญชัย   อุไรรัตน์ 

คุณสุพล   อ่อนแสง 

คุณชัยทศพล   มณีสว่างวงศ์ 

คุณศิริชัย   อติวัฒนานนท์ 

คุณนภดล   ไวทยะวิจิตร 

คุณวิมลพรรณ   ชีววิจิตรกุล 

คุณธีรภัทร   วงศ์พิเชษฐ์ 

คุณวัลลภ  ล้อมลิ ม 

คุณศลิษา  ศรีสุข 

คุณบุษกล   นิลประเสริฐ 

 

 

สาขาอาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมและประกันคุณภาพ 
สาขานักบริหารการควบคุมและประกันคุณภาพ   
และสาขาอาชีพนักวิจัยและพัฒนา (การผลิตสัตว์น ้า
และผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าสด แช่เย็นหรือแช่แข็ง) 

คุณประวีณ   ศรีสุวิภา 

คุณวีรยุทร์   อยู่พูนทรัพย์ 

คุณชัยวัฒน์ แซ่จิว 

คุณคมสัน พฆันกุล 

คุณสมเกียรติ ดิษฐแก้ว 

คุณตรีทิพพา เลาหประภานนท์ 

อาจารย์เนตรนภิส  อ๋องสุวรรณ 

ดร.รัทรดา  สมพงษ์ 

อาจารย์จันทร์เพ็ญ  ไชยนุ้ย 

คุณอดิศร์ กปิลกาญจน์ 

คุณราตรี  อามิตร  
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คณะที่ปรึกษาโครงการจัดท้ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ  
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  ดร.เสริมศักดิ์ นิลวิลัย 
  ดร.อัจฉริยา เชื อช่วยชู 
  รองศาสตราจารย์ ดร.เถวียน วิทยา 
  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชลทิศา สุขเกษม 
  ดร.กันยา อัครอารีย์ 
  นางสาววัลภา ชีวาภิสัณห์ 
  นางสาวมณฑิรา เอียดเสน 
  นายสุวิชาญ เตียวสกุล 
  นางสาวแพรผกา  ยอดสังข์ 
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