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เทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ ซ่ึงไดด้  าเนินการฝึกงานใน บริษทั วีแอนดพ์ี เฟร็ชฟดูส์ 
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แทจ้ริง ไดเ้ตรียมความพร้อมก่อนท่ีจะจบออกไปท างาน ไดรู้้จกัการปรับตวัใหเ้ขา้กบัสภาพแวดลอ้ม

ภายนอกมหาวิทยาลยั และน าประสบการณ์ท่ีไดรั้บจากการฝึกงานมาประยกุตใ์ชใ้นการท างานต่อไป 
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รายงานเล่มน้ีมีส่วนผดิพลาดประการใด กข็ออภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 

 

……………………………. 

จนัทร์จิรา  ทิพาค า       

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สำรบัญ 

เร่ือง           หน้ำ 

ค าน า           ก 

บทท่ี 1 บทน า 

ประวติัความเป็นมา        1 

แผนท่ี          1 

ปรัชญาการบริหาร        2 

วิสยัทศัน ์        2 

รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงาน      3 

บทท่ี 2 วตัถุประสงคแ์ละค าศพัทเ์ฉพาะ 

วตัถุประสงคข์องการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     4 

ค าศพัทเ์ฉพาะ         4 

บทท่ี 3 ภาระหนา้ท่ีและงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

ศึกษางานในแผนกระบบคุณภาพ       6 

ศึกษางานในหน่วยงานเชือดและเคร่ืองใน      8 

ศึกษางานในหน่วยงานเปิดซาก       9 

ศึกษางานในหน่วยงานตดัแต่งหยาบ      11 

ศึกษางานในหน่วยงานตดัแต่งพิเศษ      12 

กระบวนการผลิต        13 

 



 
 

สำรบัญ (ต่อ) 

เร่ือง           หน้ำ 

บทท่ี 4 สรุปผลและขอ้เสนอแนะ 

สรุปผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ      16 

ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     16 

ปัญหาและอุปสรรคจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ    17 

ขอ้เสนอแนะในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     17 

อา้งอิง           19 

ภาคผนวก  

ภาคผนวก ก รูปภาพ        21 

ภาคผนวก ข ตารางปฏิบติังาน       23 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทที่ 1 

บทน ำ 

 

1.1 ประวตัแิละควำมเป็นมำของบริษัท วแีอนด์พ ีเฟร็ชฟูดส์ จ ำกดั 

บริษทั วีแอนดพ์ี เฟร็ชฟดูส์ จ  ากดั โรงงานช าแหละและตดัแต่งเน้ือสุกร จดัตั้งข้ึนเม่ือวนัท่ี 16 

มิถุนายน พ.ศ. 2534 ตั้งอยูใ่นเขต ต าบลชมภู อ  าเภอสารภี จงัหวดัเชียงใหม่ บนเน้ือท่ี18 ไร่ เป็นโรง

ช าแหละสุกรท่ีทนัสมยัในภาคเหนือ น าใชเ้ทคโนโลยกีารผลิตจากประเทศเยอรมนั สามารถช าแหละ

สุกรได ้200 ตวัต่อชัว่โมง เพ่ือจ าหน่ายเน้ือสุกรทั้งแบบแช่เยน็และแช่แข็ง ทั้งน้ีไดรั้บใบอนุญาตส่งออก 

(EST101) จากกรมปศุสตัวเ์มื่อวนัท่ี 26 กนัยายน พ.ศ. 2543 และจากการครบวงจรของธุรกิจท าให้

สามารถตรวจสอบยอ้นกลบั (Traceability) ไดต้ั้งแต่วตัถุดิบท่ีน ามาผลิตอาหารสตัวไ์ปจนถึงเน้ือสุกรท่ี

น ามาผลิตสู่ผูบ้ริโภค (From Farm to Table) ปัจจุบนับริษทัฯไดรั้บรองระบบมาตรฐาน GMP  HACCP 

จากกรมปศุสตัว ์ISO 9001:2008 ไดรั้บเมื่อปี 2013 ไดรั้บจาก LRQA 

 

1.2 แผนที ่

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1.3 ปรัชญำกำรบริหำร 

“เรามัง่มัน่ท่ีจะเติบโตอยา่งแข็งแกร่งในอุตสาหกรรมผลิตสุกรครบวงจร ความตั้งใจท่ีแทจ้ริงของเรา

คือการสร้างองคก์รใหมี้การเรียนรู้อยา่งไม่ส้ินสุด และการท าใหทุ้กคนท่ีอยูร่่วมกบัเราในสงัคมมีคุณภาพ

ชีวิตท่ีดี” 

 

1.4 วสัิยทัศน์ 

“ธุรกิจสุกรครบวงจร เติบโตทนัสมยั ใส่ใจคุณภาพ ห่วงใยสงัคมและส่ิงแวดลอ้ม” 
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1.4 รูปแบบกำรจดัองค์กรและกำรบริหำรงำน 
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บทที่ 2 

วตัถุประสงค์และค ำศัพท์เฉพำะ 

2.1 วตัถุประสงค์ของกำรฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพ 

2.1.1 เพ่ือฝึกประสบการณ์วิชาชีพโดยสมัผสักบัหนา้งานและท างานเสมือนพนกังานทัว่ไป 

2.1.2 สามารถเรียนรู้และแกไ้ขปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนไดร้ะหวา่งการท างาน 

2.1.3 เรียนรู้การใชชี้วิตใหอ้ยูร่่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งสงบสุข 

2.1.4 เพื่อเตรียมความพร้อมก่อนการท างานจริง 

2.1.5 เพื่อใหรู้้จกัการท างานอยา่งเป็นระบบแบบแผน 

2.1.6 เรียนรู้การรู้จกัวางตวัใหเ้ป็นท่ีน่าเคารพและเช่ือถือให้กบัพนกังาน 

 2.1.7 เขา้ใจวิธีการแกไ้ขปัญหา 

 

2.2 ค าศพัทเ์ฉพาะ 

 2.2.1 MR : Management Representative = ตวัแทนฝ่ายบริหาร (ISO9001:2008) 

 2.2.2 QMR : Qualily Management Representative = คณะกรรมการการพฒันาระบบประกนั

คุณภาพ 

 2.2.3 Lead Auditor = คณะผูต้รวจติดตามระบบคุณภาพ 

 2.2.4 Auditor = ผูม้ีคุณสมบติัท่ีจะตรวจติดตามระบบคุณภาพ 

 2.2.5 DCC : Document Control Clerk = ผูค้วบคุมเอกสาร 

 2.2.6 LRQA = ผูอ้อกใบอนุญาติประกอบการดา้นส่ิงแวดลอ้ม 

 2.2.7 สุกรทองแดง = หมท่ีูยงัไม่ไดต้อนหรือตอนไม่สมบูรณ์ 



 

 2.2.8 Down grade = การลดระดบัคุณภาพสินคา้ 

 2.2.9 Hold = การกกักนัไวร้อผลการตรวจสอบอีกคร้ัง 

 2.2.10 Condemn = การกนัแยกไวเ้พ่ือรอการตรวจสอบซ ้าและการจดัการต่อไป 

 2.2.11 Destroy = การท าลายท้ิง 

 2.2.12 Reject = การปฏิเสธการรับเขา้ 

 2.2.13 Repocess = การน าผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปเขา้สู่กระบวนการผลิตอีกคร้ัง 

 2.2.14 Release = การปล่อยน าไปใชอ้ยา่งมีเง่ือนไข 
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บทที่ 3 

ภำระหน้ำที่และงำนที่ได้รับมอบหมำย 

 

3.1 ศึกษำงำนในแผนกระบบคุณภำพ 

3.1.1 ท่ีปรึกษา/ผูค้วบคุมดูแลการฝึกประสบการณ์ 

          -คุณจกัรพนัธ ์ ธรรมธิ        ต  าแหน่ง  หวัหนา้แผนกระบบคุณภาพ 

          -คุณประเทือง  รอดสการ   ต  าแหน่ง  หวัหนา้หน่วยควบคุมคุณภาพ 

          -คุณสมพร รอยรัก            ต  าแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีประกนัคุณภาพ 

          -คุณพนิดา  มีงาม            ต  าแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ (หน่วยงานเชือดและเคร่ืองใน) 

          -คุณพรพรรณ  อินต๊ะมา     ต  าแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ (หน่วยงานเปิดซาก) 

          -คุณสิรินภา  องัควนิช        ต  าแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ (หน่วยงานตดัแต่งหยาบ) 

          -คุณสุพตัรา  ทองแจ่ม        ต  าแหน่ง  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ (หน่วยงานตดัแต่งพิเศษ) 

3.1.2 ลกัษณะงานท่ีฝึกปฏิบติั 

          -ควบคุมเอกสาร 

          -ควบคุมการผลิต 

2.1.3 รายละเอียดงานท่ีฝึกปฏิบติั 

แผนกระบบคุณภำพ 

 ในการควบคุมเอกสารและขอ้มลูเรียงตามชนิดขอบเขต ดงัน้ี 

          -คู่มือคุณภาพ (QM) เอกสารอธิบายภาพรวมองคก์ร นโยบาย 

          -ขั้นตอนการด าเนินงาน (QP) อธิบายกิจกรรมต่างๆจ าเป็นตอ้งปฏิบติั 



 

          -วิธีปฏิบติั (WI) อธิบายถึงรายละเอียดในการปฏิบติัแต่ละงาน 

          -เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง (SD) เก่ียวขอ้งอ่ืนๆท่ีช่วยในการท างาน 

          -ฟอร์ม (FM) 

          -อา้งอิง (References) 

ล าดบัส าเนาแจกจ่ายตามฝ่ายต่างๆมี 15 ฝ่าย ดงัน้ี 

ฝ่ำย ตวัย่อ ล ำดบัส ำเนำแจกจ่ำย 

บริหารระบบคุณภาพ QM 01 

ควบคุมเอกสาร DC 02 

ประกนัคุณภาพ QA 03 

ควบคุมคุณภาพ QC 04 

ผลิต PD 05 

คลงัสินคา้ WH 06 

ส่งมอบและกระจายสินคา้ TR 07 

สนบัสนุนการผลิต MN 08 

ทรัพยากรมนุษย ์ HR 09 

ธุรการ AD 10 

การตลาดและขาย MK 11 

จดัหาและจดัซ้ือ PR 12 

เทคโนโลยสีารสนเทศ IT 13 

บริหารบญัชีและวางแผนภาษี AC 14 

บริหารการเงิน FN 15 
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ตวัอย่ำง รหสัเอกสาร 

XX-YY-000 

1. ตวัอกัษรยอ่ของชนิดเอกสาร 

2. ตวัอกัษรยอ่ของฝ่ายแผนก/หน่วยงานท่ีรับผดิชอบ 

3. ล าดบัเอกสาร 

รหสัเอกสารรับเขา้ภายนอก 

ED-DC-000 

1. เอกสารรับเขา้ภายนอก (External  Document : ED) 

2. งานควบคุมเอกสาร (DC) 

3. ล าดบัเอกสาร 

 

3.2 ศึกษำงำนในหน่วยงำนเชือดและเคร่ืองใน 

 เชือด 

-ตรวจสอบคุณภาพสุกรรับเขา้ ถา้เป็นโรคตอ้งแยกคอกรอเชือดล าดบัสุดทา้ย 

-ในกระบวนการเชือดจะสุ่มสุกร 1 ตวั ตรวจวดัอุณหภูมิหมอ้ลวก จบัเวลาของตั้งแต่ขั้นตอน

แรกจนถึงขั้นตอนสุดทา้ย (ตอ้งท าเคร่ืองหมายเพื่อให ้QC ในหน่วยงานถดัไปสุ่มตรวจต่อไป) 

 เคร่ืองใน 

-ศึกษาช้ินส่วนของเคร่ืองใน 

-วดัอุณหภูมิของหมอ้ลวกเคร่ืองใน จบัเวลาตั้งแต่กระบวนการแรกจนส้ินสุดกระบวนการ (ชัง่

น ้ าหนกัก่อนแลว้หลงัการลวก) 

-ตรวจสอบเคร่ืองชิลถุง โดยจะสุ่มทุกคร่ึงชัว่โมง 5 ตวัอยา่ง ชัง่น ้ าหนกั ดูวนัท่ีผลิตและหมดอาย ุ

การร่ัวของถุง เป็นตน้ 

-ตรวจสอบเคร่ืองตรวจจบัโลหะ ทุกหน่ึงชัว่โมง 
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ผลิตภณัฑผ์า่นเคร่ือง 

 

โลหะผา่นเคร่ือง 

 

ผลิตภณัฑแ์ละโลหะผา่นเคร่ือง 

 

เปล่ียนโปรมแกรมทุกคร้ังท่ีมีการเปล่ียนผลิตภณัฑ ์

โปรมแกรมทีใ่ช้ 

004  Sukishi   ตบัหมชููกิชิ 

006  Frozen Liver  ตบัหมกูระทะ 

009  Frozen Mixofa  เคร่ืองในรวม 

013  Frozen Heart  หวัใจหมกูระทะ 

014  Frozen Tongue  ล้ินหม ู

018  Frozen Stomach  กระเพาะหมลูวก 

019  SS   สมองหมแูช่แข็ง 

 

3.3 ศึกษำงำนในหน่วยงำนเปิดซำก 

-ตรวจวกิารซาก เช่น รอยซ ้า ตุ่ม ปอดติดโครง ฝีหนอง เป็นตน้ (ติดป้ายแขวนไปกบัซาก) 

-ตรวจวกิารเคร่ืองใน เช่น ปอดติดโครง ฝีหนอง เป็นตน้ 

-ตรวจวดัอุณหภูมิซากจากการสุ่มท่ีผา่นมาในหน่วยงานเชือดวดัท่ีสะโพกและเคร่ืองในลึก 4 น้ิว จบั

เวลาในการลดอุณหภูมิซากอยา่งรวดเร็ว 

-ตรวจวดัอุณหภูมิหมอ้ลวกมีด (  82  ) 
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-สุ่มตรวจหนา้กากสุกรทุก 15 นาที คร้ังละ 3 หนา้ ตรวจดรูอยขีดข่วน แผลโดนมดี ขน รอยซ ้า เป็น

ตน้ 

-ตรวจคุณภาพซากสุกรโดยใชว้ิธีการวดัค่าดชันี LSQ (Lenden-Speck-Quotient) เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดง

และค่าความหนาไขมนัสนัหลงั (Back fat Thickness) 

ใชไ้มบ้รรทดัวดัความหนาไขมนัสนัหลงั 6 ต าแหน่ง ดงัน้ี 

BF1 = ความหนาไขมนัสนัหลงับริเวณไหล่/ส่วนท่ีหนาท่ีสุดตรงกระดกูซ่ีโครงซ่ีท่ี 1 

BF2 = ความหนาไขมนัสนัหลงับริเวณกลางหลงั/ส่วนท่ีบางท่ีสุดตรงกระดูกซ่ีโครงซ่ีท่ี 13/14 

BF3 = ความหนาไขมนัสนัหลงัตรงจุดท่ีฐานสามเหล่ียมของกลา้มเน้ือ Giuteus Medius จนถึง

บริเวณขอบหนงั 

BF4 = ความหนาไขมนัสนัหลงัตรงจุดกลางส่วนท่ีไขมนัสนัหลงับางท่ีสุดของกลา้มเน้ือ Giuteus 

Medius จนถึงบริเวณขอบหนงั 

BF4 = ความหนาไขมนัสนัหลงัตรงจุดมุมบนของฐานสามเหล่ียมของกลา้มเน้ือ Giuteus Medius 

จนถึงบริเวณขอบหนงั 

B     = วดัจากจุดท่ีมุมล่างของฐานสามเหล่ียมของกลา้มเน้ือ Giuteus Medius ไปตั้งฉากกบัแนวของ

ท่อน ้ าไขมนัสนัหลงั 

สูตรค ำนวณค่าความหนาไขมนัสนัหลงั (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 
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สูตรค ำนวณค่าดชันี 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  เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงต ่า 

 - ระดบัชั้นท่ี 6 LSD   0.45   เปอร์เซ็นตเ์น้ือแดงต ่าท่ีสุด 

 

3.4 ศึกษำงำนในหน่วยงำนตดัแต่งหยำบ 

-ศึกษาช้ินส่วนต่างๆของซากสุกรในแต่ละตวัจะแยกไดเ้ป็น 6 ช้ินส่วน ไดแ้ก่ ส่วนหวัไหล่ 2 ช้ิน 

 ส่วนสามชั้น 2 ช้ิน และส่วนสะโพก 2 ช้ิน (ซีกซา้ยและขวา) 

        -ตรวจเช็คอุณหภูมิช้ินส่วนทั้ง 3 ส่วน อุณหภูมิหอ้งต่างๆ เช่น หอ้งแกะหยาบ หอ้งฟันซาก หอ้ง

ตดัแต่งพิเศษ หอ้งOvernigh chii เป็นตน้ และอุณหภูมิหมอ้ลวกมีด (  82  ) ทุกหน่ึงชัว่โมง 

        -ชัง่ช้ินส่วนท่ีเป็นต าหนิหรือฝีหนอง จดบนัทึก ส่วนท่ีเป็นต าหนิจะน ากลบัไปเป็นผลิตภณัฑ์

เกรด B ส่วนช้ินส่วนท่ีเป็นฝีหนองตอ้งท้ิงและกนัแยกออก 
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3.5 ศึกษำงำนในหน่วยงำนตดัแต่งพเิศษ 

-ศึกษาสเปกของลกูคา้ 

-ตรวจคุณภาพทัว่ไปของช้ินส่วน วดัอุณหภูมิช้ินส่วน และวดัขนาดผลิตภณัฑใ์หไ้ดต้ามสเปก

ของลกูคา้ 

-ตรวจสอบเคร่ืองตรวจจบัโลหะ  

ผลิตภณัฑผ์า่นเคร่ือง 

 

โลหะผา่นเคร่ือง 

 

ผลิตภณัฑแ์ละโลหะผา่นเคร่ือง 

 

เป็นโปรมแกรมทุกคร้ังท่ีมีการเปล่ียนผลิตภณัฑ ์

-ตรวจสอบเคร่ืองชีลถุง โดยจะสุ่มทุกคร่ึงชัว่โมง 5 ตวัอยา่ง ชัง่น ้ าหนกั ดูวนัท่ีผลิตและหมดอาย ุ

การร่ัวของถุง เป็นตน้ 

-ดูเปอร์เซ็นตม์นัในหมบูดท่ีลกูคา้ก  าหนด คือ ในหมบูดอนามยัตอ้งมีมนัอยู่ไม่เกินร้อยละ 10 

ของผลิตภณัฑ ์มีเสน้ผา่ศนูยก์ลาง 8 mm โดยสุ่มมาคร้ังละ 3 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 100 g จากนั้น

ท าการแยกมนักบัเน้ือแดงออกจากกนั ชัง่เน้ือแดง (94 g) และชัง่มนั (4 g) 
 

วธิีค ำนวณเปอร์เซ็นตค์วามมนั 

 

  ความมนั =  
      มนัท่ีได้

น ้าหนกัทั้งหมด
 

 

ตวัอย่ำง 

  ความมนั =        

  
 

                 = 4.08   
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3.6 กระบวนกำรผลติ 

 

การรับเขา้สุกร 
 

การพกัคอกสุกร 
 

ท าใหส้ลบดว้ยไฟฟ้า 
 

แทงคอ (แผลกวา้ง 3-5 น้ิว) 
 

เอาเลือดออก (  45 s) 
 

แขวนขา (ขาหลงัดา้นซา้ย) 
 

ลวกน ้ าร้อน (อุณหภูมิน ้ าลวก 59-61  ) 
 

ขนออก 
 

ปัดขนแหง้ (  20 s) 
 

เผาขน (2.8-3.2 s) 
 

ปัดขนเปียก (40-50 s) 
 

ตดัหวั 
 

             เจาะกน้ 
 

เปิดช่องทอ้งเอาเคร่ืองในออก (เคร่ืองในแดง,เคร่ืองในขาว) 
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ตดัขาหนา้ 
 

ผา่คร่ึงซาก 
 

เอาไขสนัหลงัออก 
 

การสเปรยซ์ากและเก็บขน 
 

ดึงไต 
 

ดึงมนัเปลว 
 

ลา้งซากดว้ยเคร่ืองลา้งซาก (น ้ า 16 ลิตร/ตวั  แรงดนั 2 บาร์) 
 

เป่าแหง้ซาก 
 

ลดอุณหภูมิอยา่งรวดเร็ว Quick Chill 
 

           ลดอุณหภูมิซาก Overnight  Chill 
 

ฟันซาก 
 

ตดัแต่ง 
 

บรรจุตะกร้าช้ินส่วนตดัแต่ง 
 

เตรียมช้ินส่วนแปรสภาพ 
 

บรรจุตะกร้าช้ินส่วนแปรสภาพ 
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ลดอุณหภูมิแปรสภาพ 
 

การแปรสภาพ 

 

การบรรจุตะกร้าช้ินส่วนแปรสภาพ    บรรจุสินคา้แช่แข็ง 
 

น าสินคา้แช่เยน็ผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะ    ชีลถุง 
 

บรรจุสินคา้แช่เยน็      แช่แข็ง 

ไม่ผา่น 

จดัเก็บสินคา้แช่เยน็     น าสินคา้แช่แข็งผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 
 

ขนส่งสินคา้แช่เยน็           จดัเก็บสินคา้แช่แข็ง 
 

             ขนส่งสินคา้แช่แข็ง 

      การตรวจหาโลหะ 
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บทที่ 4 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

4.1 สรุปผลกำรฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพ 

จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพท่ีทางสาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ ไดก้  าหนดใหน้กัศึกษาตอ้งผา่นการฝึกประสบการณ์วิชาชีพก่อนจบการศึกษา

จากสถาบนัไป ซ่ึงการฝึกประสบการณ์ในคร้ังน้ีไดท้  าการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในบริษทั วีแอนด์พี เฟร็ช

ฟูดส์ จ  ากัด ตั้งอยู่ท่ี 39 หมู่ 2 ต.ชมภู อ.สารภี จ.เชียงใหม่ 50140 โดยมีระยะเวลาในการฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ ตั้งแต่วนัท่ี 21 ตุลาคม 2556 ถึง 7 กุมภาพนัธ ์2557 และไดส้ าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี โดยไดท้ าการฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพตามหน่วยงานต่างๆท่ีทางบริษัท วีแอนด์พี เฟร็ชฟูดส์ จ  ากัด ไดจ้ัดท าไวใ้ห้โดยมี

เจา้หนา้ท่ีตามหน่วยงานต่างๆคอยใหค้  าแนะน าและฝึกหดังานตลอดระยะการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพคร้ังน้ีท าใหไ้ดน้ าความรู้ความสามารถท่ีไดศึ้กษามาตามหลกัสูตรไป

ประยกุตใ์ชป้ระโยชน์ไดจ้ริงในชีวิตประจ าวนั ซ่ึงจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในบริษทั วีแอนด์พี เฟร็ช

ฟดูส์ จ  ากดั นั้นก็มีทั้งปัญหาและอุปสรรคบา้งในบางคร้ังท่ีเกิดจากตงัของผูท่ี้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพเองและ

จากหน่วยงานของบริษทั เช่น การต่ืนนอนให้เร็วข้ึนเน่ืองจากสถานประกอบการอยู่ไกลท่ีพกัท าให้ไม่เขา้

งานสาย หรือในบางคร้ังเม่ือท างานท่ีไดรั้บมอบหมายหรืองานประจ าเสร็จแลว้จะอาสาช่วยพ่ีๆท างานต่อเพ่ือ

ใชเ้วลาใหเ้กิดประโยชน์ 

 

4.2 ประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพ 

 ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในบริษทั วีแอนด์พี เฟร็ชฟูดส์ จ  ากดั นั้นไดน้ า

ความรู้ท่ีศึกษาเล่าเรียนมาตามหลกัสูตรไปประยุกต์ใชใ้นชีวิตประจ าวนัไดอ้ย่างถูกตอ้งพร้อมกนันั้นยงัได้

เป็นงานพฒันาความรู้ความสามารถท่ีตนเองมีอยูไ่ปใชใ้นการท างานไดดี้ยิง่ข้ึนและท าใหไ้ดรู้้ถึงขอ้ดี-ขอ้เสีย

ของตนเองในการท างาน การปรับตนเองในการท างาน การปรับตวัเองในท างานร่วมกบัผูอ่ื้นในสังคมการ

ท างาน เป็นการสร้างความรับผดิชอบในหนา้ท่ีของตวัเอง และเป็นการฝึกความอดทนของตวัเองไปดว้ย แลว้



 

ยงัท าใหไ้ดค้วามช านาญในงานปฏิบติัการ งานดา้นเอกสารและความรู้ใหม่ท่ีมีมาในแต่ละวนั ไดค้วามรู้ใน

การท างานกับหน่วยงานต่างๆในบริษัท ได้ประสบการณ์ในการเข้าสังคมการท างาน รู้จักคนมากข้ึน 

โดยเฉพาะผูท่ี้เป็นหวัหนา้งาน และยงัท าใหไ้ดรู้้กฎระเบียบการท างาน การบริหารเวลาในการท างาน การตรง

ต่อเวลาในการท างาน ซ่ึงจะเป็นประสบการณ์ท่ีติดตวัไปสามารถน าไปประยกุตใ์ชก้บัหน่วยงานอ่ืนๆไดเ้ป็น

อยา่งดี 

 

4.3 ปัญหำและอุปสรรคจำกกำรฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพ 

 ในส่วนของปัญหาในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ท่ีบริษทั วีแอนดพ์ี เฟร็ชฟดูส์ จ  ากดั คือ ในการใช้

เวลาในการเดินทางมาท างานของผูฝึ้กประสบการณ์วิชาชีพท่ีพกัอยู่ไกล วิธีการแก้ไข คือ ต่ืนให้เร็วข้ึน

เพื่อท่ีจะไดไ้ม่มาท างานสาย และในบางคร้ังไม่ค่อยมีงานใหท้ าจึงท าใหรู้้สึกเบ่ือเกิดอาการง่วง ไม่กระตือลือ

ลน้ในการท างาน วิธีการแกไ้ข คือ ไปของานจากพี่ท่ีท างาน 

 

4.4 ข้อเสนอแนะในกำรฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพ 

 ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพนั้นท าให้ไดรั้บประโยชน์มากมายในการท่ีจะน าประสบการณ์ท่ี

ไดรั้บไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนัและยงัเป็นการทบทวนน าความรู้ท่ีตวัเองไดศ้ึกษามาตามหลกัสูตรไป

ประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนัไดอ้ย่างเต็มท่ีและยงัเป็นการพฒันาความรู้ความสามารถของตวัเองในหลาย

ดา้น มีดงัน้ี 

 4.4.1 การพฒันาตนเองดา้นพฤติกรรม 

 4.4.2 การพฒันาตนเองดา้นการท างาน 

 4.4.3 การพฒันาตนเองดา้นการบริหารงาน 

 4.4.4 การพฒันาตนเองดา้นการปฏิบติัตวั 

 4.4.5 การพฒันาตนเองดา้นการด าเนินชีวิตประจ าวนั 

 4.4.6 การพฒันาตนเองดา้นเวลา 
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 และส่ิงท่ีควรค านึงถึงคือ สถานท่ีท่ีจะไปขอฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ตอ้งพยายามหาหน่วยงานท่ี

ประกอบการตรงตามหลกัสูตรท่ีศึกษามาให้มากท่ีสุดเพื่อจะเป็นการน าความรู้ท่ีศึกษามาใชจ้ริงๆจะท าให้

สนุกกระตือลือลน้ในการท างานมากข้ึนไม่น่าเบ่ือ ส่ิงท่ีส าคญัในการออกไปฝึกประสบการณ์วิชาชีพนั้น ผู ้

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพจะต้องตั้งใจไขว่ควา้ความรู้ในการท างานท่ีได้รับมอบหมายให้มากท่ีสุด และ

พยายามเก็บเก่ียวความรู้และประสบการณ์ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้ไดม้ากท่ีสุด จึงเป็นประโยชน์

อยา่งมากแก่ผูท่ี้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพในการจบจากสถาบนัออกไปท างานกบัสถานท่ีขา้งนอกจริงๆ 
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อ้ำงอิง 

บริษัท วแีอนด์พ ีเฟร็ชฟูดส์ จ ำกดั.(วนัท่ี 3 กุมภาพนัธ ์2557).Available URL. 

 http://www.sodado.com/m/52386507bfed2501f9f7bacf. 

บริษัท วแีอนด์พ ีเฟร็ชฟูดส์ จ ำกดั.(วนัท่ี 4 กุมภาพนัธ ์2557).Available URL. 

      http://www.vpf.co.th/contact.html.         
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ภำคผนวก 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ภำคผนวก ก. 

รูปภำพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

    ตดัหวั          เจาะกน้และเปิดช่องทอ้ง   เอาเคร่ืองในขาวออก 

 

 

 

 

 

 

 

       เอาเคร่ืองในแดงออก      ตดัขาหนา้           พ่นน ้ าลา้งซาก 
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      วดัค่า LSQ และ Back fat thickness       ดึงมนัเปลว (มนัปรุง)   ลา้งซากดว้ยเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ลดอุณหภูมิซาก   ผา่คร่ึงซาก       ตดัช้ินส่วนใหล้กูคา้ (6ช้ิน) 
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ภำคผนวก ข. 

ตำรำงฝึกปฏิบัตงิำน 

 

วัน เดือน ปี หน่วยงำน กำรฝึกปฏิบัติงำน 

21-28 ต.ค. 56 แผนกระบบคุณภาพ -ศึกษาขอ้มูลจากเอกสาร 
    -จดัเรียงเอกสาร 
29 ต.ค.- 6 พ.ย. 56 เชือดและเคร่ืองใน -ตรวจสอบกระบวนการผลิต 
7-14 พ.ย. 56 เปิดซาก -ตรวจสอบกระบวนการผลิต 
15-22 พ.ย. 56 ตดัแต่งหยาบ -ตรวจสอบสุกรรับเขา้ตดัแต่ง 
23-30 พ.ย. 56 ตดัแต่งพิเศษ -ตรวจสอบกระบวนการผลิต 
    -ตรวจสอบขนาดตามสเปกของลูกคา้ 
1-7 ธ.ค. 56 แปรรูป -ท าหมูเส้น 
    -ท าหมูสวรรค ์
    -ท าหมูแดดเดียว 
11-12 ธ.ค. 56 แผนกระบบคุณภาพ -คิดหวัขอ้โปรเจคและวางแผนการทดลอง 
13-ธ.ค.-56 อาจารยม์านิเทศ -ผศ.สุพจน์ บุญแรง 
14 ธ.ค. 56-31 ม.ค. 57 ท าโปรเจคช่วยน.ศ. ฝึกงาน -การลดปริมาณการสูญเสียของเคร่ืองใน 

  
 

-การลดปริมาณการสูญเสียของซากสุกรในหอ้ง 
Overnight chill 
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