
 ยทุธศาสตรก์ารพฒันาก าลงัคนในอุตสาหกรรมอาหาร  

และแนวทางการขบัเคลือ่นยุทธศาสตร ์ปี พ.ศ. 2561 – 2565 

โดย....นายธีรยุทธ เกียรติพริิยะวงศ ์  

ที่ปรึกษาสถาบนัที่ปรึกษาเพือ่การพฒันาประสิทธิภาพในระบบราชการ 

 



โครงการยุทธศาสตรข์องรฐับาล (1) 
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• โครงการ Thailand Food Valley เป็นโครงการที่สนับสนุนอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 
โดยเฉพาะกลุ่มแปรรูปอาหารให้มีมูลค่าเพิ่มมากขึ้น สามารถเติบโตและขยายตลาดทั้งภายใน 
และต่างประเทศ 

• มุ่งเน้นสร้างระบบที่แข็งแกร่งจากความร่วมมือของหน่วยร่วมต่างๆ เช่น มหาวิทยาลัย 
สถาบันวิจัย ที่จะผลักดันให้ผู้ประกอบการสามารถต่อยอด 

• ริเริ่มโดยกระทรวงอุตสาหกรรม โดยได้ให้การสนับสนุนงบประมาณในปีงบประมาณ 2555-2558  
• มีความคืบหน้าของการด าเนินงานในภาคเหนือ 



โครงการยุทธศาสตรข์องรฐับาล (2) 

 

3 

• เป็นโครงการที่มุ่งสนับสนุนการวิจัย

และพัฒนานวัตกรรมด้านอาหาร 

โดยการจัดหาพ้ืนที่ส าหรับรองรับ

การลงทุนและท ากจิกรรมร่วมวิจัย

และพัฒนา เพ่ือผลิตสนิค้าคุณค่าสงู 

(High Value-added) 

• เป็นส่วนหนึ่งของกบันโยบาย 5+5 

New Growth Engine 

• แต่เร่ิมด าเนินการที่อทุยาน

วิทยาศาสตร์ประเทศไทย (สวทช.) 

เป็นหลัก 



อุตสาหกรรมอาหาร 

• ในประเทศไทย อตุสาหกรรมอาหาร หมายถงึธุรกจิอตุสาหกรรมที่

อยู่ในห่วงโซ่การผลิตและแปรรปูวัตถุดิบมาเป็นอาหาร (ทั้งดิบและ

ปรุงสกุ) การบรรจุภัณฑ ์และการจัดจ าหน่ายภายในประเทศ และ

การส่งออกไปต่างประเทศ ทั้งนี้ รวมไปถงึการวิจัยและพัฒนาและ

นวัตกรรม (ผู้วิจัย) 

• ทั้งนี้อตุสาหกรรมอาหาร ไม่รวมถงึการบริการอาหาร เช่น 

ร้านอาหาร ภัตราคาร ห้องอาหารในโรงแรม ฯลฯ 
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ห่วงโซ่คุณค่าของอุตสาหกรรมอาหาร 
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ที่มา: อุตสาหกรรมสาร ฉบับเดือน กันยายน-ตุลาคม 2555 



ขอบเขตของอุตสาหกรรมอาหารที่จะจดัท ายุทธศาสตร/์ 

แผนการพฒันาก าลงัคน 
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การแปรรูป 

เบื้ องตน้ 

การเกษตรและ 

ปศุสตัว ์

การพฒันาผลิตภณัฑ ์

บรรจุภณัฑ ์
การแปรรูป/ 

ปรุงสุก 

 

การวิจยัและพฒันา 

 

คลงัสินคา้ 

และโลจิสติกส ์

1 

2 

3 4 5 6 

ประเด็นที่เป็นจุดเนน้ 

1. ความปลอดภัยอาหาร 

2. มาตรฐานผลิตภัณฑอ์าหาร 

3. การปฏบิัติการและควบคุมเคร่ืองจักร 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑใ์ห้ตอบสนองต่อความต้องการของตลาด 

5. การวิจัยและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมประสทิธภิาพการผลิต และเพ่ือยกระดับผลิตภัณฑเ์ดิม/  

เพ่ิมผลิตภัณฑคุ์ณค่าสงู (High Value Added) 

โจทยปั์จจุบนั 

โจทยอ์นาคต 



จุดเนน้ของยุทธศาสตร ์

จากการวิเคราะหข์อ้มูลและความคิดเห็นจากผูม้ีส่วนไดส่้วนเสียใน

อุตสาหกรรมอาหารท าใหส้ามารถก าหนดจุดเนน้ของการพฒันาก าลงัคน 

ไดด้งัต่อไปนี้  

1. ควรเน้นพัฒนาคนในกลุ่มผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม (SME) 

เนื่องจากผู้ประกอบการขนาดใหญ่น้ันมักจะมีการพัฒนาก าลังคนของตนเองอยู่แล้ว 

จึงอาจจะไม่มีความเร่งด่วนที่จะพัฒนาคนในกลุ่มผู้ประกอบการขนาดใหญ่ 

2. ควรเน้นการพัฒนาคนเพ่ือปรับปรุงปัญหาเร่ือง ความปลอดภัยอาหาร มาตรฐาน

ผลิตภัณฑอ์าหาร และการปฏบิัติการและควบคุมเคร่ืองจักร  

เป็นส าคัญ 
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ยุทธศาสตรก์ารพฒันาก าลงัคน 

ในอุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 2560-2565 
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วิสยัทศัน ์พ.ศ. 2560-2565 

วิสยัทศัน ์

ยทุธศาสตรก์ารพฒันาก าลงัคนในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

“บุคลากรในอุตสาหกรรมอาหารทั้งระบบของประเทศไทย มีความรู ้ทกัษะ 

ความสามารถรองรบัการผลิตตามมาตรฐานระดบัสากล” 

9 



พนัธกิจและกลุ่มเป้าหมาย 

พนัธกิจ 

1. พฒันามาตรฐานฝีมือแรงงาน มาตรฐานวิชาชีพ และคุณวุฒิวิชาชีพ  

ใหค้รอบคลุมต าแหน่งงานและอาชีพส าคญัของอุตสาหกรรมอาหาร 

2. ผลิตและพฒันา/สนบัสนุนการผลิตและพฒันาก าลงัคนในอุตสาหกรรมอาหารให้

มีปริมาณและคุณภาพรองรบัความตอ้งการของอุตสาหกรรม 

3. พฒันา/สนบัสนุนการพฒันาโครงสรา้งพื้ นฐานส าคญัเพือ่รองรบัการพฒันา

ก าลงัคนในอุตสาหกรรมอาหาร 

กลุ่มเป้าหมาย 

• ผูป้ระกอบการขนาดกลางและขนาดเล็กของอุตสาหกรรมอาหาร 

• เนน้ส่วนของการแปรรูปอาหาร 

10 



เป้าประสงคเ์ชิงยทุธศาสตร ์

• อตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมีก าลังคนที่มีคุณภาพและปริมาณเพียงพอต่อ  

ความต้องการ และสามารถสนับสนุนการยกระดับความปลอดภัยอาหาร มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ ์โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม 

11 

โครงสรา้งยุทธศาสตร ์

ยุทธศาสตรแ์ละแผนการพฒันาก าลงัคนส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 

 

กลยุทธที์ ่1 :  

การพฒันามาตรฐานฝีมือ

แรงงาน/มาตรฐานวิชาชีพ/

คุณวุฒิวิชาชีพ และหลกัสูตร 

เฉพาะดา้นส าหรบับุคลากรใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

กลยุทธที์ ่2 : 

การผลิตและพฒันาบุคลากรใน

ต าแหน่งงานหลกัของ

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

กลยุทธที์ ่3 :  

การพฒันาโครงสรา้งพื้ น

ฐานรองรบัการผลิตและพฒันา

ก าลงัคนเฉพาะทางใน

อุตสาหกรรมอาหาร 



กลยุทธที์่ 1 : การพฒันามาตรฐานฝีมือแรงงาน/มาตรฐานวิชาชีพ/คุณวุฒิวิชาชีพ และ

หลกัสูตรเฉพาะดา้นส าหรบับุคลากรในอุตสาหกรรมอาหาร 

เป้าประสงค ์

เพ่ือจัดท ามาตรฐานฝีมือแรงงาน มาตรฐานฐานวิชาชีพ และคุณวุฒิวิชาชีพส าหรับบุคลากรหลักใน

อตุสาหกรรมอาหาร เพ่ือเป็นเคร่ืองมือในการยกระดับเร่ืองความปลอดภัยอาหารและมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อาหารให้สงูขึ้นทั้งอตุสาหกรรมเป้าหมาย 

12 

รายการเป้าหมาย ค่าเป้าหมาย  

(6 ปี) 

หน่วยนบั 

1) มาตรฐานฝีมือแรงงาน/คุณวุฒิวิชาชีพส าหรับอาชีพและต าแหน่ง

งานส าคัญในอตุสาหกรรมบริการสขุภาพ 

10 ฉบับ 

2) หลักสตูรกลางส าหรับพัฒนาบุคลกรในอตุสาหกรรมอาหาร 4 หลักสตูร* 

*หมายเหตุ “หลักสูตร” ในยุทธศาสตร์นี้ หมายถึง หน่วยฝึกอบรมระยะสั้นเพ่ือพัฒนาบุคคล หรือหน่วยรายวิชาใดวิชาหนึ่งที่ใช้ส าหรับสอนเพ่ิมในสถาบันการศึกษา 
แต่มิได้หมายถึงชุดวิชาการเรียนการสอนทั้งหมดเพ่ือส าเร็จการศึกษาของสถาบันการศึกษาตามระยะเวลาการศึกษา (เช่น หลักสูตร ปวส. หลักสูตรปริญญาตรี) 
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กิจกรรม/โครงการ วตัถุประสงค ์ แนวทางการด าเนนิงาน จ านวน/หน่วย ปีที่

ด าเนนิการ 

หน่วยงานที่

เกีย่วขอ้ง 

1.จดัท ามาตรฐานฝีมือ

แรงงาน/คุณวุฒิวิชาชีพ

ส าหรบัอาชีพและต าแหน่ง

งานส าคญัในอุตสาหกรรม

อาหาร  

เพ่ือจัดท ามาตรฐาน

ฝีมือแรงงาน/คุณวุฒิ

วิชาชีพในต าแหน่ง

งานและอาชีพส าคัญ  

1) ศึกษากลุ่มอาชีพ (Career 

Cluster) ในอุตสาหกรรมอาหาร 

2) ก าหนดต าแหน่งงานและอาชีพ

ที่ควรจัดท ามาตรฐานฝีมือแรงงาน/

คุณวุฒิวิชาชีพ โดยให้เกดิเอกภาพ

และการบูรณาการกนัระหว่าง 2 

ระบบ 

3) ด าเนินการโดยเน้นความรู้และ

ทกัษะที่เกี่ยวข้องกบัด้านความ

ปลอดภัยอาหาร และมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอ์าหาร 

จ านวน 10 

มาตรฐาน/

คุณวุฒิวิชาชีพ 

พ.ศ.2560

-2563 

กรมพัฒนาฝีมือ

แรงงาน 

สถาบันคุณวุฒิ

วิชาชีพ 

สถาบันอาหาร 

สถาบันอุดมศึกษา

ช้ันน าด้าน

วิทยาศาสตร์และ

วิศวกรรมอาหาร  

2. จดัท าหลกัสูตรเทคนคิ

และการจดัการดา้นความ

ปลอดภยัอาหารและ

มาตรฐานผลิตภณัฑอ์าหาร

ส าหรบันกัเรียนนกัศึกษา

ในหลกัสูตรทีเ่กีย่วขอ้งกบั

อุตสาหกรรมอาหาร 

เพ่ือจัดท าหลักสตูร

ยกระดับความรู้และ

ทกัษะด้านความ

ปลอดภัยอาหารและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์

อาหารเพ่ือเสริมให้

นักเรียนนักศึกษาที่

จะเข้าท างานใน

อุตสาหกรรมอาหาร  

1.ศึกษาความต้องการความรู้และ

ทกัษะด้านความปลอดภัยอาหาร

และมาตรฐานผลิตภัณฑอ์าหาร

ส าหรับผู้จบการศึกษาที่เกี่ยวข้อง 

2.จัดท าหลักสตูรด้านความ

ปลอดภัยอาหารและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอ์าหารส าหรับนักเรียน

นักศึกษาในหลักสตูรที่เกี่ยวข้องกบั

อุตสาหกรรมอาหาร 

จ านวน 2 

หลักสตูร ได้แก่ 

1) หลักสตูร

ส าหรับนักเรียน

ระดับ

อาชีวศึกษา และ 

2) หลักสตูร

ส าหรับนักศึกษา

ระดับอุดมศึกษา  

พ.ศ. 2561 สถาบันอาหาร 

สถาบันอุดมศึกษา

/สถาบันการ

อาชีวศึกษาช้ันน า

ด้านวิทยาศาสตร์

และวิศวกรรม

อาหาร 
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กิจกรรม/โครงการ วตัถุประสงค ์ แนวทางการด าเนินงาน จ านวน/หน่วย ปีท่ี

ด าเนินการ 

หน่วยงานท่ี

เกีย่วขอ้ง 

3.จดัท าหลกัสูตรเทคนคิ

และการจดัการดา้นความ

ปลอดภยัอาหารและ

มาตรฐานผลิตภณัฑอ์าหาร

ส าหรบัผูป้ระกอบการ 

เพ่ือจัดท าหลักสตูร

ยกระดับความรู้และ

ทกัษะด้านความ

ปลอดภัยอาหารและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์

อาหารให้แก่

ผู้ประกอบการใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1.ศึกษาความต้องการความรู้

และทกัษะด้านความ

ปลอดภัยอาหารและ

มาตรฐานผลิตภัณฑอ์าหาร

ส าหรับผู้ประกอบการ 

2.จัดท าหลักสตูรด้านความ

ปลอดภัยอาหารและ

มาตรฐานผลิตภัณฑอ์าหาร

ส าหรับผู้ประกอบการ 

จ านวน 1 

หลักสตูร 

  

พ.ศ.2561 สถาบันอาหาร 

สถาบันอุดมศึกษา/

สถาบันการ

อาชีวศึกษาช้ันน า

ด้านวิทยาศาสตร์

และวิศวกรรม

อาหาร 

  

4.จดัท าหลกัสูตรพฒันา

ทกัษะ Soft Skill ส าหรบั

การประกอบอาชีพ 

เพ่ือจัดท าหลักสตูร

เสริมสร้าง Soft Skill 

เพ่ือการประกอบอาชีพ 

ซ่ึงประกอบด้วยด้าน 

ทกัษะชีวิต ทกัษะงาน 

และทกัษะสงัคมให้แก่ 

บุคลากรที่จะเข้าท างาน

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

1.ศึกษาความต้องการ Soft 

Skill เพ่ือการประกอบอาชีพ 

ที่จ าเป็นส าหรับบุคลากรใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2.จัดท าหลักสตูรพัฒนา

ทกัษะ Soft Skill  

จ านวน 1 

หลักสตูร 

  

พ.ศ.2561 สถาบันอาหาร 

สถาบันอุดมศึกษา/

สถาบันการ

อาชีวศึกษาช้ันน า

ด้านวิทยาศาสตร์

และวิศวกรรม

อาหาร 

  



กลยุทธที์่ 2 :การผลิตและพฒันาบุคลากรในต าแหน่งงานหลกัของอุตสาหกรรมอาหาร 

เป้าประสงค ์

เพ่ือยกระดับอตุสาหกรรมอาหารของประเทศ โดยมุ่งผลิตบุคลากรที่มีคุณภาพป้อนเข้าสู่อตุสาหกรรม

อาหาร และเร่งพัฒนาบุคลากรที่อยู่ในอตุสาหกรรมอาหารให้มคีวามรู้ความสามารถและทกัษะในระดับ 

ที่เหมาะสมต่อการประกอบกจิการและท างานในอุตสาหกรรมอาหาร  

เป้าหมาย 
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รายการเป้าหมาย ค่าเป้าหมาย  

(6 ปี) 

หน่วยนบั 

1) ผลิตนักวิทยาศาสตร์ นักวิจัย และช่างเทคนิค 9,600 คน 

2) พัฒนาความรู้และทกัษะแก่บุคลากรในอตุสาหกรรม (เน้น

บุคลากรในกลุ่ม SME) 

45,000 คน 

3) ส่งเสริมการฝึกอบรมฝีมือแรงงานระดับปฏบิัติการตาม พรบ.

ส่งเสริมมาตรฐานฝีมือแรงงาน พ.ศ.2545 

72,000 คน 



จุดเนน้ของการพฒันา 
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ผูป้ระกอบการ/เจา้ของกิจการ 

ผูบ้ริหารบริษทั  

วิศวกร นกัวิทยาศาสตร ์

ช่างเทคนคิ 

พนกังานผลิต (Operator)  

กลุ่มเป้าหมายที่เป็นจุดเนน้ของยุทธศาสตร ์

(มีปริมาณรอ้ยละ 46 ของผูเ้ขา้ร่วม) 

ใชก้ลไกการส่งเสริมการฝึกอบรมฝีมือ ตาม  

พรบ.ส่งเสริมการพฒันาฝีมือแรงงาน พ.ศ.2545 

(มีปริมาณรอ้ยละ 56 ของผูเ้ขา้ร่วม) 



กลยุทธที์่ 3: การพฒันาโครงสรา้งพื้ นฐานรองรบัการผลิต 

และพฒันาก าลงัคนเฉพาะทางในอุตสาหกรรมอาหาร 

เป้าประสงค ์

เพ่ือยกระดับอตุสาหกรรมอาหารของประเทศ โดยการลงทุนให้มีโครงสร้างพ้ืนฐานและระบบที่ใช้สนับสนุน

การผลิตและพัฒนาก าลังคนส าหรับอตุสาหกรรมอาหาร โดยเป็นโครงสร้างพ้ืนฐานที่มีระบบการจัดการ

แบบบูรณาการ ได้รับความร่วมมือจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสยีในอตุสาหกรรมอาหารทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน และ

องค์กรอาชีพ/สภาธรุกจิอตุสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง เช่น การสร้างสถาบันพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ส าหรับ

อตุสาหกรรมอาหาร หรือการสร้างระบบฐานข้อมูลก าลังคนในอตุสาหกรรมอาหาร 

เป้าหมาย 

17 

รายการเป้าหมาย ค่าเป้าหมาย  

(6 ปี) 

หน่วยนบั 

1) สถาบันพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ส าหรับอตุสาหกรรมอาหาร 1 สถาบัน 
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กิจกรรม/โครงการ วตัถุประสงค ์ แนวทางการด าเนนิงาน จ านวน/

หน่วย 

ปีที่

ด าเนนิการ 

หน่วยงานที่

เกีย่วขอ้ง 

1.การจดัตั้ง “สถาบนั

พฒันาทรพัยากร

มนุษยส์ าหรบั

อุตสาหกรรมอาหาร”   

เพ่ือเป็นศูนย์กลางในการ

พัฒนาทรัพยากรมนุษย์

ส าหรับอุตสาหกรรม

อาหารแบบครบวงจร โดย

ความร่วมมือกนัระหว่าง

ภาครัฐ ภาคเอกชน และ

องค์กรอาขีพ/สภาธุรกจิ

อุตสหากรรม 

สถาบันการศึกษา โดยเน้น

กลุ่ม SME 

1) จัดท าบันทกึข้อตกลงระหว่าง ภาครัฐ (ก.แรงงาน ก.

อุตสาหกรรม) ภาคเอกชน (บริษัทขนาดใหญ่ใน

อุตสาหกรรมอาหาร) และองค์กรอาชีพ สภา

อุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย และสถาบันการศึกษาที่

มีความเช่ียวชาญในอุตสาหกรรมอาหาร ฯลฯ 

2) จัดท าหลักสตูรที่จ าเป็นส าหรับการพัฒนาบุคลากร

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

3) จัดหาทรัพยากร งบปะมาณ และบุคลากรที่จะ

ด าเนินการในสถาบันฯ 

4) เร่ิมด าเนินการและติดตามประเมินผลการ

ด าเนินงาน  

 จ านวน 1 

แห่ง 

พ.ศ.2560-

2562 

กรมพัฒนาฝีมือ

แรงงาน 

สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

สถาบันอาหาร 

สภาอุตสาหกรรมแห่ง

ประเทศไทย  

สภาหอการค้าแห่ง

ประเทศไทย 

สถาบันอุดมศึกษาช้ัน

น าด้านวิทยาศาสตร์

และวิศวกรรมอาหาร  

2. เสริมสรา้ง

ศกัยภาพของ

ส านกังานพฒันาฝีมือ

แรงงานส าหรบัการ

พฒันาก าลงัคนใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพขอ

ส านักงานพัฒนาฝีมือ

แรงงานจังหวัดจ านวน 12 

แห่งทั่วประเทศ เป็น

เครือข่ายของสถาบัน

พัฒนาทรัพยากรมนุษย์

ส าหรับอุตสาหกรรม

อาหาร ในการพัฒนา

ก าลังคน 

1) ศึกษาศักยภาพและความเหมาะสมของส านักงาน

พัฒนาฝีมือแรงงาน ภายใต้กรมพัฒนาฝีมือแรงาน 

2) วิเคราะห์ความต้องการการพัฒนาก าลังคนในแต่ละ

พ้ืนที่ เพ่ือก าหนด/เลือกหลักสตูรที่จะด าเนินการ 

2) วิเคราะห์ความต้องการโครงสร้างพ้ืนฐานในการ

ฝึกอบรมฝีมือ เช่น เคร่ืองมืออุปกรณ์ส าหรับการ

ฝึกอบรม  

3) สนับสนุนให้หน่วยงานภาครัฐ หรือบริษัทเอกชน 

หรือสภาธุรกจิการค้า สนับสนุนงบประมาณและ

ทรัพยากรในการพัฒนา 

จ านวน 12  

แห่งทั่ว

ประเทศ 

พ.ศ.2560-

2565 

กรมพัฒนาฝีมือ

แรงงาน 

สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

สถาบันอาหาร 

สถาบันอุดมศึกษาช้ัน

น าด้านวิทยาศาสตร์

และวิศวกรรมอาหาร 



 

 

----- ตอบข้อซักถาม ----- 

สวัสดีครับ 
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