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

ระเบียบการแขงขันทักษะวิชาชีพของสถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

1.วัตถุประสงคของการแขงขัน

1.1 เพ่ือพัฒนาทักษะงานบริการอาหารและเครื่องดื่มในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงของนักเรียน  

1.2 เพ่ือพัฒนาบุคลิกภาพและความม่ันใจในวิชาชีพพนักงานในงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยง ของนักเรียน 

2. คุณสมบัติของผูเขาแขงขัน

2.1 คุณสมบัติทั่วไป 

2.1.1 เปนนกัเรยีน นักศกึษา ระบบปกต ิหรอืระบบทวภิาค ี(ไมเปนพนักงานประจําบริษัท) ของสถานศึกษาท่ี 

กาํลงัศึกษาอยใูนโรงเรยีนเอกชน ประเภทอาชีวศึกษาโดยกาํหนดอายุไมเกนิ 25 ป และไดลงทะเบียนเรยีน 

หลกัสตูรประกาศนยีบัตรวชิาชีพ (ปวช.) , หลกัสตูรประกาศนยีบัตรวชิาชีพชันสงู (ปวส. )ในสถานศกึษา 

ดังกลาวมาไมนอยกวา 1 ภาคเรียน  

2.1.2 นักเรียน นักศึกษา ทุกคนมีสิทธิ์สมัครเขาแขงขัน/ประกวดตามระดบัการศึกษาน้ัน ๆ โดยไมมีการแยก 

สาขาวิชา  

2.1.3 สถานศึกษาคัดเลือกนักเรียน นักศึกษาเขาแขงขัน/ประกวด ในระดับการศึกษานั้น ๆ รายวิชาละไมเกิน 

5 คน สําหรับประเภทบุคคล และไมเกิน 3 ทีมสําหรับประเภททีมหรือตามเกณฑท่ีกําหนดไวในแตละประเภท 

2.1.4 นักเรียนนักศึกษาจะสมัครเขาแขงขันประเภททักษะวิชาชีพ สาขาวิชาใดก็ไดโดยมีสิทธิ์เขาแขงขัน 1 

รายวิชาเทานั้น  

2.1.5 นักเรียนนักศึกษา ทีเ่คยไดรับรางวัลเกียรติบัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปการศึกษาที่ผานมา ไมมี 

สิทธิ์เขาแขงขันในรายวิชาเดิม  

2.2 คุณสมบัติเฉพาะของผูเขารวมการแขงขัน 

2.2.1 กําลังศึกษาอยูในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช. ) สาขาวิชาการโรงแรม 

2.2.2 ผูเขาแขงขันตองไมเปนพนักงานประจําในสังกัดสถานประกอบการท่ีเก่ียวของกับ ธุรกิจโรงแรม 

2.2.3 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอรมท่ีกําหนดและลงทะเบียนเขารวมการแขงขัน 



3. กติกาการแขงขัน

3.1 ผูเขาแขงขัน จะตองแตงกายถูกตองตามกฎระเบียบตอไปนี้ 

3.1.1 ผูเขาแขงขันชาย  จะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กางเกงขายาวสีดําผูกหูกระตายสีดํา

สวมถุงเทาและรองเทาหนังสีดํา  

3.1.2 ผูเขาแขงขันหญิง จะตองแตงกายในชุดเสื้อแขนยาวสีขาว กระโปรงสีดําคลุมเขา พรอมสวมถุง

นองสีธรรมชาติ หรือกางเกงขายาวสีดํารองเทาหนังสีดํา 

3.2 ผูเขาแขงขัน ตองรายงานตัวในวันและเวลาท่ีกําหนด และเขารวมประชุมเพ่ือรับฟงการ ชี้แจง เกณฑ 

และกติกาการแขงขัน  

3.3 ผูเขาแขงขันตองรายงานตัวกอนเริ่มการแขงขันไมนอยกวา 30 นาที หากรายงานตัวไมทันตามเวลาท่ี

กําหนด จะถูกตัดสิทธิ์ออกจากการแขงขันทันที  

3.4 ผูเขาแขงขันท่ีรายงานตัวเรียบรอยแลว จะตองอยูภายในบริเวณท่ีคณะกรรมการไดจัดเตรียมไวเทานั้น ไม

สามารถออกนอกบริเวณไดจนกวาจะจบการแขงขัน และหามบุคคลภายนอกเขามาในบริเวณท่ีจัดไว  

3.5 ผูเขาแขงขันตองเรียนรูวิธีการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานสากล  

3.6 ในกรณีท่ีผูเขารวมการแขงขันไดคะแนนเทากัน จะพิจารณาจากการตอบคําถาม ท่ีคณะกรรมการตัดสิน

จัดเตรียมไว 

3.7 ผลการตัดสินของคณะกรรมการถือเปนท่ีสิ้นสุด 

4. สมรรถนะรายวิชา

4.1 แสดงความรูเก่ียวกับหลักการดําเนินงานภัตตาคารและการจัดเลี้ยง 

4.2 จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ สถานท่ีในภัตตาคารและการจัดเลี้ยง  

4.3 ปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

5. วิธีดําเนินการสอบ

5.1 ผูเขาแขงขัน แตละทีมตองเตรียมการจัดตกแตงโตะในงานเลี้ยงธีมวันเกิด และการเสิรฟอาหารเครื่องด่ืม

อยางสากลนิยม ใหสอดคลองและถูกตองกับรายการอาหารและรายการเครื่องดื่ม 

5.2 รายการอาหารใหผูเขารวมแขงขันกําหนดเอง โดยประกอบดวย Appetizers, Soup, Main Dish, 

Deserts 

5.3 รายการเครื่องดื่มกอนและหลังอาหารใหผูเขารวมแขงขันกําหนดเอง ใหสอดคลองและถูกตองกับรายการ

อาหาร 

5.4 ผูเขาแขงขันตองตั้งชื่อธีมงานเลี้ยงใหสอดคลองกับแนวคิดในการจัดตกแตงโตะงานเลี้ยง 

5.5 ผูเขาแขงขันตอง จัดอุปกรณตามรายการท่ีกําหนดได อยางถูกตอง เชน ผาเช็ดปาก ดอกไม และวัสดุอ่ืนๆ 

5.6 ผูเขาแขงขันตองจัดเครื่องมือ เครื่องตกแตงและประดับโตะงานเลี้ยง ณ เวลาท่ีทําการแขงขันเทานั้นไม

อนุญาตใหเตรียมลวงหนา 



5.7 ผูเขาแขงขันตองนําเสนอ อธิบายการเลือกใชอุปกรณท่ีเหมาะสมกับอาหารแตละประเภท และสามารถ

ตอบคําถามท่ีเก่ียวของใหแกคณะกรรมการตัดสินได 

5.8 ผูเขาแขงขันตองใหบริการอาหารและเครื่องดื่มไดอยางถูกตองตามหลักสากล 

5.9 ผูเขาแขงขันทําการจัดเตรียมอุปกรณใหเรียบรอยภายในเวลาท่ีกําหนด  

6. ส่ิงท่ีผูเขาแขงขันตองเตรียมมาเอง

6.1 อุปกรณประเภท Chinaware  

6.2 อุปกรณประเภท Glassware  

6.3 อุปกรณประเภท Cutlery  

6.4 ผาเช็ดปากและผาท่ีใชในการเช็ดทําความสะอาดตางๆ โดยผาเช็ดปากจะตองพับเปนลายพัดจีนเทานั้น 

6.5 อุปกรณตกแตงอ่ืนๆ 

7. ส่ิงท่ีเจาภาพจัดเตรียมให  

7.1 โตะอาหารสี่เหลี่ยมขนาด 31*31 นิ้ว (ขนาด 2 ที่นั่ง) และเกาอี้จัดเลี้ยงจํานวน 2 ตัว 

7.2 โตะวางอุปกรณตางๆ จํานวน ทีมละ 1 ตัว 

8. เกณฑการใหคะแนน

8.1 กรรมการตัดสิน สถานศึกษาเปนเจาภาพจัดการแขงขัน เปนผูจัดหาคณะกรรมการตัดสิน ท่ีเปน

ผูทรงคุณวุฒิ หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพการโรงแรม 

8.2 เกณฑการใหคะแนน 

ท่ี เกณฑการใหคะแนน คาคะแนน 

1 สามารถจัดตกแตงโตะงานเลี้ยงไดสอดคลองกับแนวคิดธีมงานเลี้ยง 10 

2 เช็ดทําความสะอาดอุปกรณสําหรับจัดโตะงานเลี้ยงไดถูกตอง 10 

3 สามารถพับผาเช็ดปากไดถูกตองและสวยงาม 10 

4 สามารถเลือกใชอุปกรณสําหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล 

10 

5 มีบุคลิกภาพและการแตงกายถูกตองตามกฎกติกา 10 

6 สามารถเสิรฟเครื่องดื่มสําหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล 

10 

7 สามารถเสิรฟอาหารสําหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล 

10 

8 ข้ันตอนในการตอนรับและการสงแขกไดอยางเหมาะสม 10 

9 ความสามารถในการการปฏิบัติงานภายใตสถานการณ Covid-19 10 

10 ทักษะในการนําเสนอรายการอาหารท่ีนาสนใจ 10 

รวม 100 



9. เกณฑการพิจารณารางวัล

การตัดสินผลการแขงขัน/ประกวด กําหนดคะแนนเพ่ือเปนเกณฑมาตรฐานการตัดสิน 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.



ใบใหคะแนนการแขงขันทักษะวิชาชีพ การประกวดนวัตกรรม ส่ิงประดิษฐและกีฬา 

สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน  ระดับชาติ ปการศึกษา 2566 
รายวิชาทักษะภัตตาคารและการจัดเลี้ยง ระดับชั้น (ปวช.)

ช่ือ/ทีม ผูเขาแขงขัน............................................................................................................................... 

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

ท่ี 
เกณฑการใหคะแนน 

คาคะแนน 

2 คะแนน 4 คะแนน 6 คะแนน 8 คะแนน 10 คะแนน 

1. การพับผา Napkin ท่ีถูกตอง ตามเวลา  

ประกอบดวย 

- ความเรยีบคมของรอบพบั Napkin

- ความเทากันของชายผา Napkin

- ความสะอาดของผา Napkin

- ทันเวลาที่กําหนด

(หากทําไมไดครบ ตัดขอละ 1 คะแนน)

2. เช็ดอุปกรณไดสะอาดและถูกตองตามวิธี 

ประกอบดวย  

- พบรอยฝุนหรอืรอยนิว้มือบนอปุก

รณ( หากพบ หกัคะแนน 2  คะแนน ตอ 1 

ชิน สูงสุด 4 ชิ้น)

- ทาทางและวิธีการเช็ดทําความสะอาด 

ถูกตอง

3. อุปกรณบนโตะครบถวน 

- วางอุปกรณครบถวนตามที่ตองใชใน 

เมนอูาหาร ครบ (10 คะแนน)

- ขาด 1 ชิน หกั 2 คะแนน

- ขาด 2 ชิน หกั 4 คะแนน

- ขาด 3 ชิ้น หัก 6 คะแนน

- ขาด 4 ชิน หกั 8 คะแนน

- ขาด 5 ชิ้น หัก 10 คะแนน

4. สามารถเลือกใชอุปกรณสําหรับงาน

ภัตตาคารและงานจัดเล้ียงไดถูกตองตาม

มาตรฐานสากล  



(สามารถเลือกใชอุปกรณสําหรับงาน

ภัตตาคารและงานจัดเล้ียงไดถูกตอง 5 ช้ิน

ข้ึนไป 10 คะแนน  

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 1 ชิ้น ได  2

คะแนน

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 2 ชิ้น ได  4

คะแนน

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 3 ชิ้น ได  6

คะแนน

- สามารถเลือกใชไดถูกตอง 4 ชิ้น ได  8

คะแนน

5. บุคลิกภาพในการปฎิบัติงาน ประกอ

บดวย ( ขอละ 2 คะแนน)

- เล็บสั้น สะอาด ไมทาเล็บ

- เก็บผมเรียบรอยตามมาตรฐานหองอาหาร

- ชุดในการปฎิบัติงานมีความสะอาดปราณีต

- กระโปรงและชุดปฎิบัติงานมีความ

เหมาะสมกับวิชาชีพ

- การแตงหนามีความเหมาะสมไมมาก หรือ

นอยเกินไป

6. สามารถเสิรฟเครื่องดื่มสําหรับภัตตาคาร 

และงานลี้ยงไดถูกตองตามมารตฐานสากล   

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน)  

- รินเครื่องดื่ม ได ปริมาณ ¾ ของแกว ทุก

แกว

- เขาเสิรฟทางขวามือของแขกเสมอ

- กลาวกับแขกเพ่ือใหแขกทราบเม่ือตองการ

รินเครื่องดื่มเพ่ิมเติม

- สอบถามแขกดวยความระมัดระวังถึง

ความตองการเครื่องดื่ม

- ไมมีน้ําหยดลงบนโตะอาหารหรือบนตัว

แขกขณะเสิรฟเครื่องดื่ม



7. สามารถเสิรฟอาหารสําหรับงานภัตตาคาร 

และงานเล้ียงไดถูกตองตามมาตฐานสากล 

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน  )

- เขาเสิรฟทางขวามือของแขกเพ่ือเสิรฟ

อาหารเสมอ

- ใชมือขวาของพนักงานเม่ือเสิรฟอาหาร

- กลาวขอโทษและแจงชื่ออาหารทุกครั้งเม่ือ

เสิรฟอาหาร

- บอกกลาวแขกเม่ือถอนจานอาหารทุกครั้ง

- ไมทําอาหารหกเลอเทอะ ขณะบริการ

อาหาร

8. ข้ันตอนในการตอนรับแขกและการสงแขก 

อยางเหมาะสม  

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน) 

- กลาวทักทายแขก

- การสอบถามจํานวนแขกกอน พาไปยงัท่ี

โตะอาหาร

- สอบถามการจองของแขก

- ดึงเกาอีกดวยความระมัดระวังเมือแขก

กําลังจะนั่งเสมอ

- กลาวขอบคุณแขกและเชญิแขกกลับมาอีก

ครั้ง

9. ความสามารถในการปฎิบัติงานภายใต 

สถานการโควิด 19  

ประกอบดวย ( ขอละ 2 คะแนน ) 

- สวมหนากากอนามัยตลอดเวลาเม่ือเขา

แขงขัน

- ลางมือทุกครั้งกอนออกบริการอาหารและ

เครื่องดื่ม

- ไมตะโกนหรือพูดคุยกันเองโดยไมจําเปน

- ไมใชมือจับหนากากอนามัยระหวางการ

บริการอาหารและเครื่องดื่ม

ยืนหางจากผูรับบริการ อยางนอย 1 เมตร



10. ทักษะในการพูดคุยในการแนะนํา 

เมนูอาหาร 

ประกอบดวย (ขอละ 2 คะแนน) 

- มีความม่ันใจในการแนะนําเมนูอาหารได

ถูกตอง

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับวัตถุดิบใน

การปรุงอาหารไดถูกตอง

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับวิธีการปรุง

อาหารไดถูกตอง

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับรสชาติของ

อาหารไดถูกตอง

- มีการใชคําศัพทท่ีเก่ียวของกับเวลามใน

การประกอบอาหารไดถูกตอง

รวม 100 

ลงชื่อ.......................................................................กรรมการ 

     (............................................................)


