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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ 
สาขา พนักงานตรวจรับวัตถุดิบ 
 (Raw Material Inspector) 

 รหัสหลักสูตร 0920017330238 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

1. วัตถุประสงค ์
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานด้านการงาน
ตรวจรับวัตถุดิบ โดยสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน 
 1.1  ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน 
 1.2  การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร
มีความปลอดภัย 
 1.3  การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน 
 1.4  การปฏิบัติงาน การตรวจรับวัตถุดิบ ทั้งเนื้อสัตว์  ปลา อาหารทะเล ผักสด สมุนไพร 
เครื่องเทศ เครื่องปรุง ตลอดจนอุปกรณ์การประกอบอาหาร การคัดเลือกวัตถุดิบ การประสานงานจัดซื้อ 
การตรวจเช็คความถูกต้องของการจัดซื้อ 
 1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน 
 
2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะไดร้ับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบตัิ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศนูย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศนูย์พัฒนาฝมีือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหนว่ยงานอืน่ที่
เกี่ยวขอ้งในสงักัดกรมพฒันาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 36 ชั่วโมง  
 
3. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
 3.1  เป็นผูม้ีอายุ 18 ปีขึน้ไป 
 3.2  เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี
 3.3  ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าที่ด้านงานตรวจรับวัตถุดิบ ไม่จ ากัด
อายุงาน 

 3.4  ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 
 
4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขาพนักงานตรวจรับวัตถุดบิ 
 ชื่อย่อ : วพร. พนกังานตรวจรับวตัถดุิบ 
 ผู้รับการฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกตามเกณฑ์ที่ก าหนด จะได้รับ
วุฒิบัตร วพร. พนักงานตรวจรับวัตถุดิบ 
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5. หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
0923330201 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน 0 4 
0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน 4 0 
0923330203 ตรวจความถกูต้องของสินคา้ 1 1 
0923330204 ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิเบื้องตน้ 1 1 
0923330205 ตรวจคุณภาพเนือ้หม ูเนือ้ววั เนื้อไก่ และชิน้ส่วน 1 1 
0923330206 ตรวจสภาพปลา 1 1 
0923330207 ตรวจคุณภาพของกุ้ง 1 1 
0923330208 ตรวจคุณภาพของปลาหมึก 1 1 
0923330209 ตรวจคุณภาพของป ู 1 1 
0923330210 ตรวจคุณภาพของหอย 1 1 
0923330211 ตรวจคุณภาพผักใบ 1 1 
0923330212 ตรวจคุณภาพผักล าต้น ดอก ผล ราก 1 1 
0923330213 ตรวจคุณภาพของผลไม ้ 1 1 
0923330214 ตรวจคุณภาพของสมุนไพร  เครือ่งเทศ 1 1 
0923330215 ตรวจคุณภาพเครื่องปรุง 1 1 
0923330216 ตรวจคุณภาพของอาหารกระป๋อง 1 1 

รวม 18 18 
รวมทั้งสิ้น 36 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330201 กิจกรรมเสริมสร้างนิสยัในการท างาน                 (0 : 4) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
     เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้เข้ารับการฝึกฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่ มีความรับผิดชอบ การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพและ
การบ าเพ็ญประโยชน์เพ่ือส่วนรวมได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
      ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์  การปรับตัว
เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและ
จริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ 
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0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน                      (4 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้ พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ 
จากการท างาน 

 ค าอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ   
ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เนื่องจากการท างาน 
หลักการปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 
 
0923330203 ตรวจความถูกต้องของสินค้า           (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
     เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถตรวจความถูกต้องของข้อมูลในใบตลาดกับวัตถุดิบที่
ได้รับ และเช็คความถูกต้องเบื้องต้นทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณ ชนิด ขนาด น้ าหนัก  สามารถสังเกต
ความแตกต่างของวัตถุดิบที่มีลักษณะคล้ายกันและระบุจุดที่ควรสังเกตและตรวจสอบ Spec วัตถุดิบ 
ให้ได้รับตรงตามลักษณะที่ต้องการ หากพบความผิดพลาดสามารถแจ้งผู้รับผิดชอบเพื่อด าเนินการต่อ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
      ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ  ชนิด ลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุดิบทุกชนิดที่ใช้  
หน่วยนับของวัตถุดิบทุกชนิด  ทักษะการรับวัตถุดิบ  เทคนิคการตรวจเช็คทีละรายการ  การเลือกขนาดของ
วัตถุดิบที่เหมาะสมส าหรับการปรุงอาหาร วิธีการใช้เครื่องชั่งน้ าหนัก  วิธีการจับปลาเพ่ือดูไม่ให้เกิดอุบัติเหตุ 
วิธีการทอนน้ าหนักของ rack 
 
0923330204 ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเบื้องต้น            (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายวิธีการตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบทุกชนิดได้ 

ตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบ ได้แก่ กุ้ง ปู ปลา หอย ปลาหมึก เนื้อวัว เนื้อหมู ไก่ เป็ด  ตรวจความเหมาะสม 
ของวัตถุดิบท่ีน ามาปรุงอาหารแต่ละชนิด มีเทคนิคการเลือกซื้อวัตถุดิบและรู้ข้อสังเกต จุดตรวจคุณภาพ
ของวัตถุดิบแต่ละชนิดที่เป็นปัญหา 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 วิธีการตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบเบื้องต้น  ข้อสังเกตและจุดตรวจคุณภาพของ

วัตถุดิบแตล่ะชนดิ  ประเภทและลักษณะของวตัถุดบิ ของสด  ของแห้ง  ผัก และผลไม้  ชนิดของวัตถุดิบ
ที่น ามาปรุงอาหารแต่ละเมนู 
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0923330205 ตรวจคุณภาพเนื้อหมู เน้ือวัว เน้ือไก่ และชิ้นส่วน                    (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึก สามารถตรวจรับเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่และชิ้นส่วน ได้คุณภาพ 
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ ระบุจุดตรวจคุณภาพของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ได้  อธิบายประเภทและลักษณะ  
ความแตกต่าง ของชิ้นส่วนเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่แต่ละชนิดได้  สามารถบอกประเภทของชิ้นส่วนเนื้อหมู    
เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วนที่ใช้ในการปรุงอาหาร และอธิบายความเหมาะสมของชิ้นส่วนของเนื้อหมู เนื้อวัว 
เนื้อไก่ ที่จะน ามาปรุงอาหารแต่ละชนิด ประเภทและลักษณะความแตกต่างของชิ้นส่วนไก่ เป็ดแต่ละชนิดได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 การตรวจคุณภาพของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วน เทคนิคการตรวจคุณภาพ   

ความสดของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วน เทคนิคการเลือกเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่และชิ้นส่วนให้
เหมาะสมกับการประกอบอาหารแต่ละประเภท การตรวจสอบการเลี้ยงโดยการเร่งสารเนื้อแดง  ทักษะการดู 
ไก่อ่อน ไก่แก่ ทักษะการดูเนื้อของวัวหนุ่มและวัวแก่  ทักษะการดูคุณภาพความมีราคาของชิ้นส่วนเนื้อวัว 
 
0923330206 ตรวจสภาพปลา              (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะความแตกต่างของชิ้นส่วนเนื้อปลา 

แต่ละชนิด การตรวจคุณภาพของเนือ้ปลาและชิน้ส่วน  สามารถตรวจรับเนื้อปลาและชิ้นส่วน ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของเนื้อปลา และสามารถระบุจุดตรวจ
คุณภาพของเนื้อปลาที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทของปลาที่ใช้ในการปรุงอาหาร  ลักษณะความแตกต่างของปลาแต่ละชนิด  

ประเภทของปลาเคม็ที่ใช้ในการปรุงอาหาร (ปลาอินทรี ปลาสลิด ปลาช่อน เป็นต้น)  วิธีการตรวจคุณภาพของ
ปลาแม่น้ า ปลาทะเล ปลาเค็ม ปลาทูนึ่ง วิธีการตรวจคุณภาพของปลาเค็ม ความเหมาะสมของปลาที่จะน ามา
ปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการซื้อปลาทูนึ่ง ปลาทูสด จุดตรวจคุณภาพของปลา ปลาเค็ม  ฤดูการเลือกซื้อปลา
ตามฤดูกาล  ทักษะการเลือกซื้อปลาสด ปลาแช่แข็ง เนื้อปลากรายขูด ปลากรอบ 

 
0923330207 ตรวจคุณภาพของกุ้ง                                            (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการอบรมสามารถอธิบายประเภทและลักษณะกุ้งแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของกุ้ง สามารถตรวจรับกุ้ง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของกุ้ง และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของกุ้งที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกต่างของกุ้ง  ความเหมาะสมของกุ้งที่จะน ามา 

ปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของกุ้ง เทคนิคการตรวจสภาพกุ้ง ทักษะการตรวจ 
คุณภาพความสดของกุ้ง ขั้นตอนและวิธีการตรวจรับกุ้ง การดูแลกุ้งเป็นก่อนส่งต่อพ่อครัว 
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0923330208 ตรวจคุณภาพของปลาหมึก                                      (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะปลาหมึกแต่ละชนิด  

การตรวจคุณภาพของปลาหมึก สามารถตรวจรับปลาหมึก ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของปลาหมึก และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของปลาหมึกที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกต่างของปลาหมึกแต่ละชนิด  การใช้งานในการประกอบอาหาร    

แต่ละชนิดของปลาหมึก วิธีการตรวจคุณภาพของปลาหมึก จุดตรวจคุณภาพของปลาหมึก ทักษะการตรวจ 
เลือกซื้อปลาหมึกสด (ปลาหมึกหอมและปลาหมึกกล้วย)  ฤดูกาลที่ เหมาะสมกับการซื้อปลาหมึกที่มี
คุณภาพ 
 
 0923330209  ตรวจคุณภาพของปู             (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะปูแต่ละชนิด การตรวจ

คุณภาพของปู สามารถตรวจรับปูได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสด
ของปู และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของปูที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกตา่งของปแูตล่ะชนดิ  ความเหมาะสมของปูที่จะน ามา

ปรุงอาหารแตล่ะชนดิ วิธีการตรวจคุณภาพของปู จุดตรวจคุณภาพของปู ฤดูกาลที่มีปูคุณภาพ การตรวจ
คุณภาพเนื้อปูแกะ การดูลักษณะปูตัวผู้และปูตัวเมีย  ทักษะการตรวจคุณภาพความสดของปู 

 
0923330210 ตรวจคุณภาพของหอย            (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึก สามารถอธิบายประเภทและลักษณะหอยแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของหอย สามารถตรวจรับหอยท่ีได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของหอย และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของหอยที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกต่างของหอยแต่ละชนิด ความเหมาะสมของหอยที่จะ

น าหอยมาปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการตรวจคุณภาพของหอย จุดตรวจคุณภาพของหอย ฤดูกาลที่มี
หอยคุณภาพ ทักษะการตรวจคุณภาพความสดของหอย ลาย หอยแมลงภู่ หอยแครง หอยหวาน ทักษะ
การตรวจคุณภาพและความสดของหอยนางรม ทักษะการตรวจคุณภาพและความสดของหอยเชลล์ 

 
0923330211 ตรวจคุณภาพผักใบ               (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผักสดแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของผักสด สามารถตรวจรับผักสด ได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของผักสด และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผักสดที่เป็นปัญหาได้ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 การเลือกซื้อผักที่มีความสดและคุณภาพ ประเภทและลักษณะของผักแต่ละชนิด 

วิธีการตรวจเช็คคณุภาพของผักทุกชนดิได้ วิธีการตรวจเช็คคุณภาพ ความสดของผัก เทคนิคการเลือกซื้อ
ผักสด หลักการเลือกซื้อผัก  ฤดูกาลของผักที่มีคุณภาพแต่ละชนิด 
 
0923330212 ตรวจคุณภาพผัก ล าต้น ดอก ผล ราก          (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผักเป็นต้นแต่ละชนิด   
การตรวจคุณภาพของผักเป็นต้น สามารถตรวจรับผักเป็นต้น ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของผักเป็นต้น และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผักเป็นต้นที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิด ลักษณะของผักประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก ที่ใช้ท าอาหารรับประทาน  

วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของผักประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก  วิธีการตรวจสอบปริมาณ 
การสั่งซื้อ การใช้เครื่องชั่ง หน่วยนับผัก ประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก  ลักษณะของผักประเภทล าต้น  
ดอก ผล ราก ที่ดีเหมาะกับการประกอบอาหาร เทคนิคการตรวจสอบความสด และคุณภาพของผัก
ประเภท  ล าต้น  ดอก ผล ราก 
 
0923330213 ตรวจคุณภาพของผลไม้            (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
       เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผลไม้แต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของผลไม้ สามารถตรวจรับผลไม้ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของผลไม้ และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผลไม้ที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิด ลักษณะของผลไม้ที่น ามาบริการลูกค้า วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของ

ผลไม้ วิธีการตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อ การใช้เครื่องชั่ง หน่วยนับผลไม้ ลักษณะของผลไม้ที่ดี     
เหมาะกับการรับประทานในแต่ละช่วงฤดูกาล เทคนิคการตรวจสอบความสดและคุณภาพของผลไม้ 
 
0923330214 ตรวจคุณภาพของสมุนไพร  เครื่องเทศ                  (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะสมุนไพร   เครื่องเทศ   
แต่ละชนิด การตรวจคุณภาพของสมุนไพร เครื่องเทศ สามารถตรวจรับสมุนไพร เครื่องเทศ ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของสมุนไพร เครื่องเทศ และสามารถระบุจุด
ตรวจคุณภาพของสมุนไพร เครื่องเทศที่เป็นปัญหาได้ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิดและลักษณะของสมุนไพร เครื่องเทศแต่ละชนิด วิธีการตรวจสอบปริมาณ     

การสั่งซื้อและการระบุหน่วยนับ การตรวจรับสมนุไพร เครื่องเทศได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ เทคนิค
การตรวจปริมาณและขนาด เทคนิคการตรวจคุณภาพสมุนไพร เครื่องเทศ รสอาหาร 
 
0923330215 ตรวจคุณภาพเครื่องปรุง                     (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะเครื่องปรุงแต่ละชนิด   
การตรวจคุณภาพของเครื่องปรุง สามารถตรวจรับเครื่องปรุง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของเครื่องปรุง และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของเครื่องปรุงที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิดและลักษณะของเครื่องปรุงแต่ละชนิด ได้แก่ น้ าปลา น้ าส้มสายชู ซอส ผงชูรส  

วิธีการตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อและการระบุหน่วยนับ การตรวจรับเครื่องปรุงได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่
ต้องการ เทคนิคการตรวจปริมาณและขนาด  เทคนิคการตรวจคุณภาพเครื่องปรุง รสอาหาร 

 
0923330216 ตรวจคุณภาพของอาหารกระป๋อง                    (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะเครื่องกระป๋องแต่ละชนิด 
การตรวจคุณภาพของเครื่องกระป๋อง สามารถตรวจรับเครื่องกระป๋อง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  
มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของเครื่องกระป๋อง และสามารถระบุจุดตรวจคุ ณภาพของ 
เครื่องกระป๋องที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
       ลักษณะของอาหารกระป๋องที่ใช้ประกอบอาหาร  วิธีการตรวจความสมบูรณ์และ
ความปลอดภัยของอาหารกระป๋อง วิธีการตรวจสอบคุณภาพ ตรวจภาชนะบรรจุ 
 
 
ผู้จัดท าหลักสูตร 
 คณะที่ปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับครัวไทย        
สู่ครัวโลก 
 

 ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล  หัวหน้าโครงการ 
  ดร.ธีระ  พงศ์อนันต์  ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายนิพนธ์  ทวีคูณ   ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายธีรยุทธ  เกียรติพิริยะวงศ์  นักวิจัย 
  นายสมควร  พูลเจริญ  ผู้ประสานงานโครงการ 
  นายวิทวัส  ศรีถนอม  บุคลากรสนับสนุน 
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  คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
  นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวประภาพร ชุลีลัง   กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางจิรวรรณ สุตสุนทร  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางขจี  รอดบุญฤทธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายไกรวิทย ์ เอกธรรมสุทธิ  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางพิชชาภา อุบลพงษ ์  ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 
  นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
   
  ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
  นายบุญชัย  ศิริสนธิวรรธน  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสมพร  ขันติโชติ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  

        
 
 
 
 


