
หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือแรงงาน 
สาขาผู้ประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ 
(Commercial processing and preserving operators) 

รหัสหลักสูตร 4820017330302 
ส านักงานพันนาฝีมือแรงงานนรรพนม 

กรมพันนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

1. วัตถุประสงร์
1.1 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างาน หลักสุขาภิบาลอาหาร และรักษา 

สภาพแวดล้อม และสถานที่ปฏิบัติงานด้านอาหารอย่างมีสุขอนามัยอย่างถูกต้อง 
1.2 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกสามารถเลือกซื้อและเลือกใช้วัตถุดิบในการแปรรูปและถนอมอาหาร ได้อย่าง

ถูกต้อง 
1.3 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถปฏิบัติการประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ได้

อย่างถูกต้อง 
1.4 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกสามารถน าความรู้ หรือทักษะไปใช้ในการปฏิบัติงานหรือพัฒนางานให้มี

ประสิทธิภาพมากขึ้น 

2. ระยะเวลาการฝึก :
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยส านักงานพัฒนาฝมมือแรงงานนครพนม 

หรือหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาฝมมือแรงงาน เป็นเวลา 18 ชั่วโมงฝึก 

3. รุณสมบัติของผู้รับการฝึก :
3.1  มีอายุตั้งแต่ 18 ปม ขึ้นไป 
3.2  ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต้นขึ้นไป 
3.3  เป็นผู้ที่ท างานอยู่แล้ว หรือผู้ที่ว่างงานที่เคยท างานมาแล้ว 
3.4  สามารถเข้าฝึกอบรมได้ตลอดระยะเวลาหลักสูตร 

4. วุนิบัตร :
ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝมมือแรงงาน  สาขาผู้ประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ 
ชื่อย่อ  :  วพร. สาขาผู้ประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารไทยเพ่ือการพาณิชย์ 
ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก

ทั้งหมด จะได้รับวุฒิบัตร วพร. สาขาผู้ประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ 
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5. หัวข้อวิชา  : 

รหัสวิชา หัวข้อวิชา 
ชั่วโมงฝึก 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4823310201 ความปลอดภัยในการท างาน 1 - 
4823310202 หลักสุขาภิบาลอาหาร 1 - 
4823310203 การเลือกใช้อุปกรณ์และการเก็บรักษา 1 - 
4823310204 การเลือกซื้อ/เลือกใช้และเก็บรักษาวัตถุดิบในการแปรรูปและถนอม

อาหาร 
1 - 

4823310205 การคิดและค านวณต้นทุน 1 - 
4823310206 ทฤษฎีการประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ 2 - 
4823310207 ปฏิบัติการประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ - 9 
4823310208 การจัดผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปแล้วลงในบรรจุภัณฑ์ 1 - 
4823319901 การวัดและประเมินผล 1 - 

  9 9 
  18 
 

6. เนื้อหาวิชา : 
48200172301 6.1 ความปลอดภัยในการท างาน                 (1:0) 

 วัตถุประสงร์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรมเรียนรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการใช้อุปกรณ์ และปฏิบัติตนใน

ครัวตามกฎความปลอดภัยในครัว 
 ร าอธิบายรายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรมได้เรียนรู้ ระเบียบ ข้อบังคับ ความปลอดภัยในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน ตระหนักถึงผลกระทบจากอุบัติเหตุต่างๆ ในขณะปฏิบัติงาน ทราบถึงวิธีการป้องกัน ปฏิบัติตนให้พ้น
จากอันตรายหรือบาดเจ็บในระหว่างปฏิบัติงาน รวมทั้งใช้อุปกรณ์เครื่องครัวอย่างระมัดระวัง 
48200172302 6.2 หลักสุขาภิบาลอาหาร                                      (1:0) 

 วัตถุประสงร์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรมได้เรียนรู้ ระเบียบ ข้อบังคับ หลักสุขาภิบาล อนามัยส่วนบุคคล  

                         ร าอธิบายรายวิชา 
     เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรมได้เรียนรู้ระเบียบ ข้อบังคับ หลักสุขาภิบาล อนามัยส่วนบุคคล ใน
ระหว่างการปฏิบัติงานในครัว รวมถึงกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
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48200172303 6.3 การเลือกใช้อุปกรณ์และการ เก็บรักษา (1:0)                                วัตถุประสงร์รายวิชา 

                    เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรมสามารถ เลือกใช้อุปกรณ์และเก็บรักษาอุปกรณ์ได้อย่างถูกต้อง และ
ปลอดภัยกับผู้ใช้ 

                     ร าอธิบายรายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรมสามารถเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องครัวได้อย่างถูกต้องกับเมนูนั้นๆ 
รวมถึงเก็บรักษาอุปกรณ์เครื่องครัว ให้ถูกต้อง 
48200172304 6.4 การเลือกซื้อ/เลือกใช้วัตถุดิบ และเก็บรักษาในการประกอบอาหาร (1:0)                               
 วัตถุประสงร์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการการใช้การเก็บรักษาวัตถุดิบให้ถูกต้อง 
 ร าอธิบายรายวิชา   

 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกอบรม สามารถคัดแยกวัตถุดิบแต่ละชนิด ในการประกอบอาหารแต่ละ
ชนิด และจัดเก็บได้ตามชนิดของวัตถุดิบ จัดเรียงล าดับก่อนหลังและรูจักวิธีการเก็บวัตถุดิบในอุณหภูมิที่เหมาะสม
กับวัตถุดิบนั้นๆ และรู้วิธีการถนอมอาหารโดยไม่ท าให้วัตถุดิบเสื่อมคุณภาพ 
48200172305 6.5 การคิดและค านวณต้นทุน (1:0)                                

 วัตถุประสงร์รายวิชา 
                        เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการคิดและค านวณต้นทุนวัตถุดิบในการแปรรูปและ
ถนอมอาหาร 

 ร าอธิบายรายวิชา   
                         เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถท าการค านวณต้นทุนวัตถุดิบ ในการแปรรูปและถนอม
อาหารได้อย่างถูกต้อง 
 4823310206       6.6 ทฤษฎีการประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์ (2:0)                                

 วัตถุประสงร์รายวิชา 
 เพ่ีอให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถเข้าใจสูตรการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์
ได้ถูกต้อง  

 ร าอธิบายรายวิชา   
 เพ่ีอให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถประกอบการแปรรูปและถนอมอาหารเพ่ือการพาณิชย์
ตามสูตรที่ให้ไว้ได้อย่างถูกต้องและสามารถเรียนรู้เทคนิคต่างๆได้ถูกต้อง 
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