
ประกาศคณะกรรมการส่งเสริมการพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เรื่อง  วธิีการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน  และการออกหนงัสือรบัรอง 

ว่าเปน็ผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมอืแรงงานแห่งชาต ิ  
สาขาอาชีพเกษตรอุตสาหกรรม  สาขานกัออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป  (ผลติภัณฑ์เนื้อสัตว์)   

ระดบั  ๒ 
 
 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๒๒  วรรคสาม  แห่งพระราชบัญญัติส่งเสริมการพัฒนา 
ฝีมือแรงงาน  พ.ศ.  ๒๕๔๕  และมาตรา  ๓๙  (๓)  แห่งพระราชบัญญัติส่งเสริมการพัฒนาฝีมือแรงงาน  
พ.ศ.  ๒๕๔๕  ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติส่งเสริมการพัฒนาฝีมือแรงงาน  (ฉบับที่  ๒)  พ.ศ.  ๒๕๕๗  
คณะกรรมการส่งเสริมการพัฒนาฝีมือแรงงาน  จึงก าหนดวิธีการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน  และ 
การออกหนังสือรับรองว่าเป็นผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ   สาขาอาชีพเกษตร
อุตสาหกรรม  สาขานักออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป  (ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์)  ระดับ  ๒  ไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ วิธีการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ   สาขาอาชีพเกษตรอุตสาหกรรม   
สาขานักออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป  (ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์)  ระดับ  ๒ 

  ๑.๑ การทดสอบความรู้   
   เป็นการทดสอบความรู้  ที่จ าเป็นจะต้องน าไปใช้ในการปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง

ตามหลักวิชาการ  ลักษณะข้อสอบเป็นแบบปรนัยชนิด  ๔  ตัวเลือก  จ านวน  ๖๐  ข้อ  ใช้เวลา 
ในการทดสอบ  ๑  ชั่วโมง  คะแนนเต็ม  ๖๐  คะแนน  คิดเป็นร้อยละยี่สิบของคะแนนทั้งหมด   
โดยผู้เข้ารับการทดสอบต้องได้คะแนนภาคความรู้  ไม่น้อยกว่าร้อยละหกสิบ 

  ๑.๒ การทดสอบความสามารถ 
   เป็นการทดสอบความสามารถ  ซึ่งเกิดจากการสะสมประสบการณ์จนเกิด 

ความช านาญเพียงพอที่จะปฏิบัติงานได้อย่างมีคุณภาพตามข้อก าหนดทุกขั้นตอน  และเสร็จตามเวลาที่ก าหนด  
ลักษณะแบบทดสอบ  เป็นการทดสอบการปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนด  คิดเป็นร้อยละแปดสิบ 
ของคะแนนทั้งหมด  โดยผู้เข้ารับการทดสอบต้องได้คะแนนภาคความสามารถไม่น้อยกว่าร้อยละแปดสิบ  
จึงจะถือว่าผ่านการทดสอบภาคความสามารถ  ซึ่งมีแบบทดสอบ  ดังนี้ 

   ๑.๒.๑ สร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์   
     (๑) ส ารวจตลาด 
     (๒) สืบค้นข้อมูล 
     (๓) พัฒนาแนวความคิด 
     (๔) คัดเลือกแนวความคิด 
   ๑.๒.๒ ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
     (๑) ประเมินคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ   

้หนา   ๑๔๔

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๘๔    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๙   พฤศจิกายน   ๒๕๖๒



     (๒) วางแผนการทดลองเปรียบเทียบวัตถุดิบ  สูตร  และกระบวนการผลิต   
     (๓) ท าการทดลองตามแผนการทดลองที่วางไว้ 
     (๔) สรุปสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ   
   ๑.๒.๓ สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  ๔  กลุ่มตามที่ก าหนด  เลือกกลุ่มละ  ๑  

ผลิตภัณฑ์ 
     (๑) ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ในภาชนะบรรจุปิดสนิท  (canned-meat  

product)  เนื้อกระป๋อง 
     (๒) ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แห้ง  (dried-meat  product)  กุนเชียง 
     (๓) ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แช่เย็นและแช่เยือกแข็ง  (chilled  and  

frozen  product)  ไส้กรอก 
     (๔) ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หมัก  (fermented-  meat  product)  แหนม   
  ๑.๓ รายละเอียดวิธีการทดสอบให้เป็นไปตามที่คณะกรรมการประกาศก าหนด 
ข้อ ๒ การออกหนังสือรับรองว่าเป็นผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ    

สาขาอาชีพเกษตรอุตสาหกรรม  สาขานักออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป  (ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์)  
ระดับ  ๒  จะออกให้แก่ผู้ผ่านการทดสอบ  โดยมีเกณฑ์ดังนี้   

  ผู้เข้ารับการทดสอบต้องทดสอบทั้งภาคความรู้  ความเข้าใจ  และภาคความสามารถ  
โดยต้องทดสอบได้คะแนนไม่น้อยกว่าร้อยละเจ็ดสิบห้าของคะแนนทั้งหมด  จึงถือว่าผ่านการทดสอบ
มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  สาขาอาชีพเกษตรอุตสาหกรรม  สาขานักออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป  (ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์)  ระดับ  ๒ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  12  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๖2 

สุทธิ  สโุกศล 
ปลัดกระทรวงแรงงาน 

ประธานกรรมการส่งเสริมการพัฒนาฝีมือแรงงาน 

้หนา   ๑๔๕

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๘๔    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๙   พฤศจิกายน   ๒๕๖๒


