
 

 

การแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเที่ยว 

ช่ือวิชา ทักษะภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

สาขาวิชาการโรงแรม 

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.  

 

 

 



 

 

ระเบียบการแขงขันทักษะวิชาชีพของสถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

วิชา ทักษะภัตตาคารและการจัดเลี้ยง ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.  

******************************************************************************** 

1.วัตถุประสงคของการแขงขัน 

1.1 เพ่ือพัฒนาทักษะงานบริการอาหารและเครื่องดื่มในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงของนักเรียน  

      1.2 เพ่ือพัฒนาบุคลิกภาพและความม่ันใจในวิชาชีพพนักงานในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง ของนักเรียน 

2. คุณสมบัติของผูเขาแขงขัน 

2.1 คุณสมบัติท่ัวไป 

2.1.1 เปนนักเรียน นักศึกษา ระบบปกติ หรือระบบทวิภาคี (ไมเปนพนักงานประจําบริษัท  ของสถานศึกษาท่ี

กําลังศึกษาอยูในโรงเรียนเอกชน ประเภทอาชีวศึกษาโดยกําหนดอายุไมเกิน 25 ป และไดลงทะเบียนเรียน

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช. , หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส. ในสถานศึกษา

ดังกลาวมาไมนอยกวา 1 ภาคเรียน  

2.1.2 นักเรียน นักศึกษา ทุกคนมีสิทธิ์สมัครเขาแขงขัน/ประกวดตามระดับการศึกษานั้น ๆ โดยไมมีการแยก

สาขาวิชา  

2.1.3 สถานศึกษาคัดเลือกนักเรียน นักศึกษาเขาแขงขัน/ประกวด ในระดับการศึกษานั้น ๆ รายวิชาละไมเกิน 

5 คน สําหรับประเภทบุคคล และไมเกิน 3 ทีมสําหรับประเภททีมหรือตามเกณฑท่ีกําหนดไวในแตละประเภท  

2.1.4 นักเรียนนักศึกษาจะสมัครเขาแขงขันประเภททักษะวิชาชีพ สาขาวิชาใดก็ไดโดยมีสิทธิ์เขาแขงขัน 1 

รายวิชาเทานั้น  

2.1.5 นักเรียนนักศึกษา ท่ีเคยไดรับรางวัลเกียรติบัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปการศึกษาท่ีผานมา ไมมี

สิทธิ์เขาแขงขันในรายวิชาเดิม  

 2.2 คุณสมบัติเฉพาะของผูเขารวมการแขงขัน 

 2.2.1 กําลังศึกษาอยูในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.  สาขาวิชาการโรงแรม 

 2.2.2 ผูเขาแขงขัน สถาบันละ 1 ทีม ทีมละ 3 คน ครูผูควบคุม 1 คน 

 2.2.3 ผูเขาแขงขันตองไมเปนพนักงานประจําในสังกัดสถานประกอบการท่ีเก่ียวของกับ ธุรกิจโรงแรม 

 2.2.4 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอรมท่ีกําหนดและลงทะเบียนเขารวมการแขงขัน 

3. กตกิาการแขงขัน  

3.1 ผูเขาแขงขัน จะตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบตอไปนี้ 

3.1.1 ผูเขาแขงขันชาย  จะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กางเกงขายาวสีดําผูกหูกระตายสีดํา

สวมถุงเทาและรองเทาหนังสีดํา  

3.1.2 ผูเขาแขงขันหญิง จะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กระโปรงสีดําคลุมเขา พรอมสวมถุง

นองสีธรรมชาติ หรือกางเกงขายาวสีดํารองเทาหนังสีดํา 



 

 

3.2 ผูเขาแขงขัน ตองรายงานตัวในวันและเวลาท่ีกําหนด และเขารวมประชุมเพ่ือรับฟงการ ชี้แจง เกณฑ 

และกติกาการแขงขัน  

3.3 ผูเขาแขงขันตองรายงานตัวกอนเริ่มการแขงขันไมนอยกวา 30 นาที หากรายงานตัวไมทันตามเวลาท่ี

กําหนด จะถูกตัดสิทธิ์ออกจากการแขงขันทันที  

3.4 ผูเขาแขงขันท่ีรายงานตัวเรียบรอยแลว จะตองอยูภายในบริเวณท่ีคณะกรรมการไดจัดเตรียมไวเทานั้น ไม

สามารถออกนอกบริเวณไดจนกวาจะจบการแขงขัน และหามบุคคลภายนอกเขามาในบริเวณท่ีจัดไว  

      3.5 ผูเขาแขงขันตองเรียนรูวิธีการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานสากล  

3.6 ในกรณีท่ีผูเขารวมการแขงขันไดคะแนนเทากัน จะพิจารณาจากการตอบคําถาม ท่ีคณะกรรมการตัดสิน

จัดเตรียมไว 

      3.7 ผลการตัดสินของคณะกรรมการถือเปนท่ีสิ้นสุด 

4. สมรรถนะรายวิชา 

4.1 แสดงความรูเก่ียวกับหลักการดําเนินงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  

4.2 จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ สถานท่ีในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  

4.3 ปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

5. วิธีดําเนินการสอบ 

5.1 ผูเขาแขงขัน แตละทีมตองเตรียมการจัดตกแตงโตะในงานเลี้ยงธีมวันเกิด และการเสิรฟอาหารเครื่องดื่ม

อยางสากลนิยม ใหสอดคลองและถูกตองกับรายการอาหารและรายการเครื่องดื่ม 

5.2 รายการอาหารใหผูเขารวมแขงขันกําหนดเอง โดยประกอบดวย Appetizers, Soup, Main Dish, 

Deserts 

5.3 รายการเครื่องดื่มกอนและหลังอาหารใหผูเขารวมแขงขันกําหนดเอง ใหสอดคลองและถูกตองกับรายการ

อาหาร 

      5.4 ผูเขาแขงขันตองตั้งชื่อธีมงานเลี้ยงใหสอดคลองกับแนวคิดในการจัดตกแตงโตะงานเลี้ยง 

      5.5 ผูเขาแขงขันตอง จัดอุปกรณตามรายการท่ีกําหนดได อยางถูกตอง เชน ผาเช็ดปาก ดอกไม และวัสดุอ่ืนๆ 

5.6 ผูเขาแขงขันตองจัดเครื่องมือ เครื่องตกแตงและประดับโตะงานเลี้ยง ณ เวลาท่ีทําการแขงขันเทานั้นไม

อนุญาตใหเตรียมลวงหนา 

5.7 ผูเขาแขงขันตองนําเสนอ อธิบายการเลือกใชอุปกรณท่ีเหมาะสมกับอาหารแตละประเภท และสามารถ

ตอบคําถามท่ีเก่ียวของใหแกคณะกรรมการตัดสินได 

      5.8 ผูเขาแขงขันตองใหบริการอาหารและเครื่องดื่มไดอยางถูกตองตามหลักสากล 

      5.9 ผูเขาแขงขันทําการจัดเตรียมอุปกรณใหเรียบรอยภายในเวลาท่ีกําหนด  

6. สิ่งที่ผูเขาแขงขันตองเตรียมมาเอง 

6.1 อุปกรณประเภท Chinaware  

      6.2 อุปกรณประเภท Glassware  



 

 

      6.3 อุปกรณประเภท Cutlery  

       6.4 ผาเช็ดปากและผาท่ีใชในการเช็ดทําความสะอาดตางๆ โดยผาเช็ดปากจะตองพับเปนลายพัดจีนเทานั้น      

       6.5 อุปกรณตกแตงอ่ืนๆ 

7. สิ่งที่เจาภาพจัดเตรียมให  

       7.1 โตะอาหารสี่เหลี่ยมขนาด 31*31 นิ้ว (ขนาด 2 ท่ีนั่ง และเกาอ้ีจัดเลี้ยงจํานวน 2 ตัว 

 7.2 โตะวางอุปกรณตางๆ จํานวน ทีมละ 1 ตัว 

8. เกณฑการใหคะแนน 

8.1 กรรมการตัดสิน สถานศึกษาเปนเจาภาพจัดการแขงขัน เปนผูจัดหาคณะกรรมการตัดสิน ท่ีเปน

ผูทรงคุณวุฒิ หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพการโรงแรม 

 8.2 เกณฑการใหคะแนน 

ท่ี เกณฑการใหคะแนน คาคะแนน 

1 สามารถจัดตกแตงโตะงานเลี้ยงไดสอดคลองกับแนวคิดธีมงานเลี้ยง 10 

2 เช็ดทําความสะอาดอุปกรณสําหรับจัดโตะงานเลี้ยงไดถูกตอง 10 

3 สามารถพับผาเช็ดปากไดถูกตองและสวยงาม 10 

4 สามารถเลือกใชอุปกรณสําหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล 

10 

5 มีบุคลิกภาพและการแตงกายถูกตองตามกฎกติกา 10 

6 สามารถเสิรฟเครื่องดื่มสําหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล 

10 

7 สามารถเสิรฟอาหารสําหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล 

10 

8 ข้ันตอนในการตอนรับและการสงแขกไดอยางเหมาะสม 10 

9 ความสามารถในการการปฏิบัติงานภายใตสถานการณ Covid-19 10 

10 ทักษะในการนําเสนอรายการอาหารท่ีนาสนใจ 10 

รวม 100 

9. เกณฑการพิจารณารางวัล 

 การตัดสินผลการแขงขัน/ประกวด กําหนดคะแนนเพ่ือเปนเกณฑมาตรฐานการตัดสิน ดังนี้ 

คะแนน 90.00 - 100  คะแนน  เกียรติบัตรเหรียญทอง 

คะแนน 80.00 - 89.99  คะแนน  เกียรติบัตรเหรียญเงิน 

คะแนน 70.00 - 79.99  คะแนน  เกียรติบัตรเหรียญทองแดง 

คะแนน 60.00 – 69.99  คะแนน  เกียรติบัตรชมเชย 



 

 

10. คณะกรรมการตัดสิน 

1. 

2. 

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ใบใหคะแนนการแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศกึษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว สาขาวิชาการโรงแรม 

รายวิชาทักษะภัตตาคารและการจัดเล้ียง ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.  

ช่ือ/ทีม ผูเขาแขงขัน............................................................................................................................... 

ช่ือสถานศึกษา....................................................................................................................................... 

ท่ี 

 
เกณฑการใหคะแนน 

คาคะแนน 

2 คะแนน 4 คะแนน 6 คะแนน 8 คะแนน 10 คะแนน 

1.  การพับผา Napkin ท่ีถูกตอง ตามเวลา   

ประกอบดวย 

- ความเรียบคมของรอบพับ Napkin 

- ความเทากันของชายผา Napkin 

- ความสะอาดของผา Napkin 

- ทันเวลาท่ีกําหนด 

(หากทําไมไดครบ ตัดขอละ 1 คะแนน  

     

2. เช็ดอุปกรณไดสะอาดและถูกตองตามวิธี 

ประกอบดวย  

- พบรอยฝุนหรือรอยนิ้วมือบนอุปกรณ  

( หากพบ หักคะแนน 2  คะแนน ตอ 1 ชิ้น

สูงสุด 4 ชิ้น   

- ทาทางและวิธีการเช็ดทําความสะอาด

ถูกตอง  

     

3. อุปกรณบนโตะครบถวน 

- วางอุปกรณครบถวนตามท่ีตองใชใน

เมนูอาหาร ครบ (10 คะแนน  

- ขาด 1 ชิ้น หัก 2 คะแนน 

- ขาด 2 ชิ้น หัก 4 คะแนน 

- ขาด 3 ชิ้น หัก 6 คะแนน 

- ขาด 4 ชิ้น หัก 8 คะแนน 

- ขาด 5 ชิ้น หัก 10 คะแนน 

 

     



 

 

4. สามารถเลือกใชอุปกรณสําหรับงาน

ภัตตาคารและงานจัดเล้ียงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล  

(สามารถเลือกใชอุปกรณสําหรับงาน

ภัตตาคารและงานจัดเล้ียงไดถูกตอง 5 ช้ิน

ข้ึนไป 10 คะแนน  

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 1 ชิ้น ได  2 

คะแนน 

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 2 ชิ้น ได  4 

คะแนน 

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 3 ชิ้น ได  6 

คะแนน 

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 4 ชิ้น ได  8 

คะแนน 

     

5. บุคลิกภาพในการปฎิบัติงาน 

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน  

- เล็บสั้น สะอาด ไมทาเล็บ 

- เก็บผมเรียบรอยตามมาตรฐานหองอาหาร 

- ชุดในการปฎิบัติงานมีความสะอาดปราณีต 

- กระโปรงและชุดปฎิบัติงานมีความ

เหมาะสมกับวิชาชีพ 

- การแตงหนามีความเหมาะสมไมมาก หรือ 

นอยเกินไป  

     

6. สามารถเสิรฟเครื่องดื่มสําหรับภัตตาคาร

และงานล้ียงไดถูกตองตามมารตฐานสากล    

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน  

- รินเครื่องดื่ม ได ปริมาณ ¾ ของแกว ทุก

แกว  

- เขาเสิรฟทางขวามือของแขกเสมอ 

- กลาวกับแขกเพ่ือใหแขกทราบเม่ือตองการ

รินเครื่องดื่มเพ่ิมเติม 

- สอบถามแขกดวยความระมัดระวังถึง

ความตองการเครื่องดื่ม 

     



 

 

- ไมมีน้ําหยดลงบนโตะอาหารหรือบนตัว

แขกขณะเสิรฟเครื่องดื่ม 

7. สามารถเสิรฟอาหารสําหรับงานภัตตาคาร

และงานเล้ียงไดถูกตองตามมาตฐานสากล  

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน  

- เขาเสิรฟทางขวามือของแขกเพ่ือเสิรฟ

อาหารเสมอ 

- ใชมือขวาของพนักงานเม่ือเสิรฟอาหาร 

- กลาวขอโทษและแจงชื่ออาหารทุกครั้งเม่ือ

เสิรฟอาหาร 

- บอกกลาวแขกเม่ือถอนจานอาหารทุกครั้ง 

- ไมทําอาหารหกเลอเทอะ ขณะบริการ

อาหาร  

     

8.  ข้ันตอนในการตอนรับแขกและการสงแขก

อยางเหมาะสม  

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน  

- กลาวทักทายแขก 

- การสอบถามจํานวนแขกกอน พาไปยงัท่ี

โตะอาหาร 

- สอบถามการจองของแขก 

- ดึงเกาอีกดวยความระมัดระวังเมือแขก

กําลังจะนั่งเสมอ 

- กลาวขอบคุณแขกและเชญิแขกกลับมาอีก

ครั้ง 

     

9.  ความสามารถในการปฎิบัติงานภายใต

สถานการโควิด 19  

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน  

- สวมหนากากอนามัยตลอดเวลาเม่ือเขา

แขงขัน 

- ลางมือทุกครั้งกอนออกบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม 

- ไมตะโกนหรือพูดคุยกันเองโดยไมจําเปน 

     



 

 

- ไมใชมือจับหนากากอนามัยระหวางการ

บริการอาหารและเครื่องดื่ม 

ยืนหางจากผูรับบริการ อยางนอย 1 เมตร 

10. ทักษะในการพูดคุยในการแนะนํา

เมนูอาหาร 

ประกอบดวย (ขอละ 2 คะแนน  

- มีความม่ันใจในการแนะนําเมนูอาหารได

ถูกตอง 

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับวัตถุดิบใน

การปรุงอาหารไดถูกตอง 

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับวิธีการปรุง

อาหารไดถูกตอง 

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับรสชาติของ

อาหารไดถูกตอง 

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับเวลามใน

การประกอบอาหารไดถูกตอง 

     

       

รวม 100     
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