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วตัถุประสงค์ของการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 
 เพื่อฝึกประสบการณ์วิชาชีพโดยสมัผสักบัหนา้งานและทาํงานเสมือน

พนกังานทัว่ไป 

 สามารถเรียนรู้และแกไ้ขปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนไดร้ะหวา่งการทาํงาน 

 เรียนรู้การใชชี้วิตใหอ้ยูร่่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งสงบสุข 

 เพื่อเตรียมความพร้อมก่อนการทาํงานจริง 

 เพื่อใหรู้้จกัการทาํงานอยา่งเป็นระบบแบบแผน 

 เรียนรู้การรู้จกัวางตวัใหเ้ป็นท่ีน่าเคารพและเช่ือถือใหก้บัพนกังาน 

 เขา้ใจวิธีการแกไ้ขปัญหา 

 



 บริษทั วแีอนดพ์ี เฟร็ชฟดูส์ จาํกดั จดัตั้งข้ึนเม่ือวนัท่ี 16 มิถุนายน พ.ศ. 2534เป็นโรง

ชาํแหละสุกรท่ีทนัสมยัในภาคเหนือ สามารถชาํแหละสุกรได ้200 ตวัต่อชัว่โมง เพื่อ

จาํหน่ายเน้ือสุกรทั้งแบบแช่เยน็และแช่แขง็ ทั้งน้ีไดรั้บใบอนุญาตส่งออก(EST101) และยงั

ไดรั้บรองระบบมาตรฐาน GMP  HACCP  ISO 9001:2008 ไดรั้บจาก LRQA 



ผงัองค์กร 



ภาระหน้าทีแ่ละงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 ศึกษางานในแผนกระบบคุณภาพ 

1. ทีป่รึกษา/ผู้ควบคุมดูแลการฝึกประสบการณ์ 

 คุณจกัรพนัธ์  ธรรมธิ        ตาํแหน่ง  หวัหนา้แผนกระบบคุณภาพ 

 คุณประเทือง  รอดสการ   ตาํแหน่ง  หวัหนา้หน่วยควบคุมคุณภาพ 

 คุณสมพร รอยรัก      ตาํแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีประกนัคุณภาพ 

 



2. รายละเอยีดงานทีฝึ่กปฏิบัต ิ

 จดัเกบ็เอกสาร 

 เรียงเอกสาร 

 ศึกษางานจากเอกสารก่อนการปฏิบติังานจริง 

  



 ศึกษางานในหน่วยงานเชือดและเคร่ืองใน 

 

1. ทีป่รึกษา/ควบคุมดูแล 

 คุณพนิดา  มีงาม  ตาํแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ (หน่วยงานเชือด

และเคร่ืองใน) 

2. รายละเอยีดงานทีฝึ่กปฏิบัต ิ

  



เชือด 

 ตรวจสอบคุณภาพสุกรรับเขา้ ถา้เป็นโรคตอ้งแยกคอกรอเชือดลาํดบั

สุดทา้ย 

 ในกระบวนการเชือดจะสุ่มสุกร 1 ตวั ตรวจวดัอุณหภูมิหมอ้ลวก จบัเวลา

ของตั้งแต่ขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทา้ย (ตอ้งทาํเคร่ืองหมายเพื่อให ้

QC ในหน่วยงานถดัไปสุ่มตรวจต่อไป) 



เคร่ืองใน 

 ศึกษาช้ินส่วนของเคร่ืองใน 

 วดัอุณหภูมิของหมอ้ลวกเคร่ืองใน จบัเวลาตั้งแต่กระบวนการแรกจน

ส้ินสุดกระบวนการ (ชัง่นํ้ าหนกัก่อนแลว้หลงัการลวก) 

 ตรวจสอบเคร่ืองชิลถุง โดยจะสุ่มทุกคร่ึงชัว่โมง 5 ตวัอยา่ง ชัง่นํ้ าหนกั ดู

วนัท่ีผลิตและหมดอาย ุการร่ัวของถุง เป็นตน้ 

  



 ตรวจสอบเคร่ืองตรวจจบัโลหะ ทุกหน่ึงชัว่โมง  

ผลิตภณัฑผ์า่นเคร่ือง 

  

โลหะผา่นเคร่ือง 

  

ผลิตภณัฑแ์ละโลหะผา่นเคร่ือง 

  

เปล่ียนโปรมแกรมทุกคร้ังท่ีมีการเปล่ียนผลิตภณัฑ ์

 



 ศึกษางานในหน่วยงานเปิดซาก 

1. ทีป่รึกษา/ควบคุมดูแล 

 คุณพรพรรณ  อินตะ๊มา  ตาํแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ 

(หน่วยงานเปิดซาก) 

2. รายละเอยีดงานทีฝึ่กปฏิบัต ิ

 ตรวจวิการซาก เช่น รอยซํ้า ตุ่ม ปอดติดโครง ฝีหนอง เป็นตน้ (ติดป้าย

แขวนไปกบัซาก) 

 ตรวจวิการเคร่ืองใน เช่น ปอดติดโครง ฝีหนอง เป็นตน้ 

 



 ตรวจวดัอุณหภูมิซากจากการสุ่มท่ีผา่นมาในหน่วยงานเชือดวดัท่ีสะโพก

และเคร่ืองในลึก 4 น้ิว จบัเวลาในการลดอุณหภูมิซากอยา่งรวดเร็ว 

 ตรวจวดัอุณหภูมิหมอ้ลวกมีด ( ≥82⁰C ) 

 สุ่มตรวจหนา้กากสุกรทุก 15 นาที คร้ังละ 3 หนา้ ตรวจดูรอยขีดข่วน แผล

โดนมีด ขน รอยซํ้า เป็นตน้ 

 ตรวจคุณภาพซากสุกรโดยใชว้ิธีการวดัค่าดชันี LSQ เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง

และค่าความหนาไขมนัสนัหลงั (Back fat Thickness) 



 ใชไ้มบ้รรทดัวดัความหนาไขมนัสันหลงั 6 ตาํแหน่ง ดงัน้ี 

 



สูตรคาํนวณค่าความหนาไขมนัสนัหลงั (Backfat Thickness : B) 

 

  B =  

 

เกรดค่าความหนาไขมนัสนัหลงัมี 3 ระดบั ดงัน้ี 

 ระดบัปกติ ค่า B   ≤0.021 

 ระดบัมนั ค่า B  0.022-0.024 

 ระดบัมนัมาก ค่า B   ≥0.024 

 



สูตรคาํนวณค่าดชันี LSD เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง 

 

   LSD = 

 
 



 เกณฑท่ี์เหมาะสมในการจดัระดบัชั้นของซากสุกรตามดชันี LSD มี 6 

ระดบั ดงัน้ี 

 ระดบัชั้นท่ี 1 LSD  ≤0.20   เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูงท่ีสุด 

 ระดบัชั้นท่ี 2 LSD 0.21-0.26   เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูงมาก 

 ระดบัชั้นท่ี 3 LSD 0.27-0.32  เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงสูง 

 ระดบัชั้นท่ี 4 LSD 0.33-0.38  เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงปานกลาง 

 ระดบัชั้นท่ี 5 LSD 0.39-0.44  เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงตํ่า 

 ระดบัชั้นท่ี 6 LSD  ≥0.45   เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงตํ่าท่ีสุด 

 



ศึกษางานในหน่วยงานตดัแต่งหยาบ 

1. ทีป่รึกษา/ควบคุมดูแล 

 คุณสิรินภา  องัควนิช        ตาํแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ 

(หน่วยงานตดัแต่งหยาบ) 

2. รายละเอยีดงานทีฝึ่กปฏิบัต ิ

 ศึกษาช้ินส่วนต่างๆของซากสุกรในแต่ละตวัจะแยกไดเ้ป็น 6 ช้ินส่วน 

ไดแ้ก่ ส่วนหวัไหล่ 2 ช้ิน ส่วนสามชั้น 2 ช้ิน และส่วนสะโพก 2 ช้ิน (ซีก

ซา้ยและขวา) 

 



ช้ินส่วนต่างๆของซากสุกร 



 ตรวจเช็คอุณหภูมิช้ินส่วนทั้ง 3 ส่วน อุณหภูมิหอ้งต่างๆ เช่น หอ้งแกะ

หยาบ หอ้งฟันซาก หอ้งตดัแต่งพิเศษ หอ้งOvernigh chii เป็นตน้ และ

อุณหภูมิหมอ้ลวกมีด ( ≥82⁰C ) ทุกหน่ึงชัว่โมง 

 ชัง่ช้ินส่วนท่ีเป็นตาํหนิหรือฝีหนอง จดบนัทึก ส่วนท่ีเป็นตาํหนิจะนาํ

กลบัไปเป็นผลิตภณัฑเ์กรด B ส่วนช้ินส่วนท่ีเป็นฝีหนองตอ้งท้ิงและกนั

แยกออก 



ศึกษางานในหน่วยงานตดัแต่งพเิศษ 

1. ทีป่รึกษา/ควบคุมดูแล 

  คุณสุพตัรา  ทองแจ่ม ตาํแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ (หน่วยงานตดั

แต่งพิเศษ) 

2. รายละเอยีดงานทีฝึ่กปฏิบัต ิ

 ศึกษาสเปกของลูกคา้ 

 ตรวจคุณภาพทัว่ไปของช้ินส่วน วดัอุณหภูมิช้ินส่วน และวดัขนาด

ผลิตภณัฑใ์หไ้ดต้ามสเปกของลูกคา้ 

 



 ตรวจสอบเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 

 ตรวจสอบเคร่ืองชีลถุง โดยจะสุ่มทุกคร่ึงชัว่โมง 5 ตวัอยา่ง ชัง่นํ้ าหนกั ดู

วนัท่ีผลิตและหมดอาย ุการร่ัวของถุง เป็นตน้ 

 ดูเปอร์เซ็นตม์นัในหมูบดท่ีลูกคา้กาํหนด คือ ในหมูบดอนามยัตอ้งมีมนั

อยูไ่ม่เกินร้อยละ 10 ของผลิตภณัฑ ์มีเสน้ผา่ศูนยก์ลาง 8 mm โดยสุ่มมา

คร้ังละ 3 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 100 g จากนั้นทาํการแยกมนักบัเน้ือแดง

ออกจากกนั ชัง่เน้ือแดง (94 g) และชัง่มนั (4 g) 

 



วธีิคาํนวณเปอร์เซ็นตค์วามมนั 

 

   ความมนั =   

 



 

 

 

 

 

 

กระบวนการผลติ 
 
 การรับเขา้สุกร  ลวกนํ้าร้อน (อุณหภูมินํ้าลวก 59-61⁰C ) 

 

 การพกัคอกสุกร   ขนออก 

  

 ทาํใหส้ลบดว้ยไฟฟ้า         ปัดขนแหง้ ( ≥20 s) 

 

 แทงคอ (แผลกวา้ง 3-5 น้ิว)          เผาขน (2.8-3.2 s) 

 

 เอาเลือดออก ( ≥45 s)          ปัดขนเปียก (40-50 s) 

 

 แขวนขา (ขาหลงัดา้นซา้ย)  ตดัหวั 
 



  เจาะกน้     ดึงไต 

 

เปิดช่องทอ้งเอาเคร่ืองในออก    ดึงมนัเปลว 

 (เคร่ืองในแดง,เคร่ืองในขาว)    

       ลา้งซากดว้ยเคร่ืองลา้งซาก  

  ตดัขาหนา้    (นํ้า 16 ลิตร/ตวั  แรงดนั 2 บาร์) 

 

   ผา่คร่ึงซาก     เป่าแหง้ซาก 

 

   เอาไขสนัหลงัออก            ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว     
                (Quick Chill) 

        การสเปรยซ์ากและเกบ็ขน              

      ลดอุณหภูมิซาก(Overnight Chill) 



ฟันซาก 

  

ตดัแต่ง 

  

บรรจุตะกร้าช้ินส่วนตดัแต่ง 

 

เตรียมช้ินส่วนแปรสภาพ 

  

บรรจุตะกร้าช้ินส่วนแปรสภาพ 

  

ลดอุณหภูมิแปรสภาพ 

 



การแปรสภาพ 

 

 การบรรจุตะกร้าช้ินส่วนแปรสภาพ    บรรจุสินคา้แช่แขง็ 

 

นาํสินคา้แช่เยน็ผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะ   ชีลถุง 

  

บรรจุสินคา้แช่เยน็      แช่แขง็ 

     ไม่ผ่าน 

จดัเกบ็สินคา้แช่เยน็    นาํสินคา้แช่แขง็ผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 

  

ขนส่งสินคา้แช่เยน็           จดัเกบ็สินคา้แช่แขง็ 

 

             ขนส่งสินคา้แช่แขง็ 

                   การตรวจหาโลหะ 

    



ผลติภัณฑ์ 

            มนัแข็ง        Pork chop 

       สามช้ันสไลซ์       สันคอสไลซ์ 

 



ผลติภัณฑ์(ต่อ) 

  สามช้ันตดิซ่ีโครง    เนือ้คอ 

 

 หมูบด เน้ือฮงัเล เคร่ืองในรวม ตบัสไลซ์ เป็นตน้ 
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