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ระเบยีบการแขง่ขนัทกัษะวชิาชพี  ระดบัชาติ 
สมาคมวทิยาลยัเทคโนโลยแีละอาชวีศกึษาเอกชนแหง่ประเทศไทย  

ในพระราชปูถมัภส์มเด็จพระเทพรตันราชสดุา ฯ สยามบรมราชกมุารี  
ประเภทวชิา อตุสาหกรรมทอ่งเทีย่ว  สาขาวชิา  การโรงแรม 

รายวิชา  ทกัษะภตัตาคารและการจดัเลีย้ง 
ระดบัชัน้ (  ) ปวช.   (   ) ปวส. 

(ฉบบัปรงัปรงุ 2568) 

 

1. วัตถปุระสงคข์องการแขง่ขนั 
1.1 เพื่อพัฒนาทักษะงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมในงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียง  

      1.2 เพื่อให้นักศึกษาปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียงในโรงแรมตามมาตรฐาน 

2. คณุสมบัตขิองผูเ้ขา้แขง่ขนั 
2.1 คุณสมบตัทิัว่ไป 

 2.1.1 เป็นนักเรียน นักศึกษา ระบบปกติ หรือระบบทวิภาคี (ไม่เป็นพนักงานประจำบริษัท) ของ
สถานศึกษาที่กำลังศึกษาอยู่ในโรงเรียนเอกชน ประเภทอาชีวศึกษาโดยกำหนดอายุไม่เกิน 25 ปี และได้
ลงทะเบียนเรียนหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.), หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) ใน
สถานศึกษาดังกล่าวมาไม่น้อยกว่า 1 ภาคเรียน  

 2.1.2 นักเรียน นักศึกษา ทุกคนมีสิทธิ์สมัครเข้าแข่งขัน/ประกวดตามระดับการศึกษานั้น ๆ โดยไม่มี
การแยกสาขาวิชา  

 2.1.3 สถานศึกษาคัดเลือกนักเรียน นักศึกษาเข้าแข่งขัน/ประกวด ในระดับการศึกษานั้น ๆ รายวิชา
ละไม่เกิน 5 คน สำหรับประเภทบุคคล และไม่เกิน 3 ทีมสำหรับประเภททีมหรือตามเกณฑ์ท่ีกำหนดไว้ในแต่
ละประเภท  

 2.1.4 นักเรียนนักศึกษาจะสมัครเข้าแข่งขันประเภททักษะวิชาชีพ สาขาวิชาใดก็ได้โดยมีสิทธิ์เข้า
แข่งขัน 1 รายวิชาเท่านั้น  

 2.1.5 นักเรียนนักศึกษา ท่ีเคยได้รับรางวัลเกียรติบัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปีการศึกษาท่ีผ่าน
มา ไม่มีสิทธิ์เข้าแข่งขันในรายวิชาเดิม  

 2.2 คณุสมบัตเิฉพาะของผูเ้ขา้รว่มการแขง่ขนั 

  2.2.1 กำลังศึกษาอยู่ในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.)  สาขาวิชาการโรงแรม 
  2.2.2 ผู ้เข้าแข่งขันต้องไม่เป็นพนักงานประจำในสังกัดสถานประกอบการที่เกี ่ยวข้องกับ ธุรกิจ
 โรงแรม 
  2.2.3 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอร์มท่ีกำหนดและลงทะเบียนเข้าร่วมการแข่งขัน 
 



 

 

3. กตกิาการแขง่ขนั  
3.1 ผู้เข้าแข่งขัน จะต้องแต่งกายถูกต้องตามกฎระเบียบต่อไปนี้ 

3.1.1 ผู้เข้าแข่งขันชาย  จะต้องแต่งกายในชุดเส้ือแขนยาวสีขาว กางเกงขายาวสีดำผูกหูกระต่ายสีดำ

สวมถุงเท้าและรองเท้าหนังสีดำ  

3.1.2 ผู้เข้าแข่งขันหญิง จะต้องแต่งกายในชุดเส้ือแขนยาวสีขาว กระโปรงสีดำคลุมเข่า พร้อมสวมถุง

น่องสีธรรมชาติ หรือกางเกงขายาวสีดำรองเท้าหนังสีดำ 

3.2 ผู้เข้าแข่งขัน ต้องรายงานตัวในวันและเวลาที่กำหนด และเข้าร่วมประชุมเพื่อรับฟังการ ชี้แจง เกณฑ์ 

และกติกาการแข่งขัน  

3.3 ผู้เข้าแข่งขันต้องรายงานตัวก่อนเริ่มการแข่งขันไม่น้อยกว่า 30 นาที หากรายงานตัวไม่ทันตามเวลาท่ี

กำหนด จะถูกตัดสิทธิ์ออกจากการแข่งขันทันที  

3.4 ผู้เข้าแข่งขันที่รายงานตัวเรียบร้อยแล้ว จะต้องอยู่ภายในบริเวณท่ีคณะกรรมการได้จัดเตรียมไว้เท่านั้น ไม่

สามารถออกนอกบริเวณได้จนกว่าจะจบการแข่งขัน และห้ามบุคคลภายนอกเข้ามาในบริเวณท่ีจัดไว้  

      3.5 ผู้เข้าแข่งขันต้องเรียนรู้วิธีการบริการอาหารและเครื่องด่ืมตามมาตรฐานสากล  

3.6 ในกรณีท่ีผู้เข้าร่วมการแข่งขันได้คะแนนเท่ากัน จะพิจารณาจากการตอบคำถาม ท่ีคณะกรรมการตัดสิน

จัดเตรียมไว้ 

      3.7 ผลการตัดสินของคณะกรรมการถือเป็นที่ส้ินสุด 

4. สมรรถนะรายวิชา 
4.1 แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินงานภัตตาคารและการจัดเล้ียงตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
4.2 วางแผน เตรียมการให้บริการแบบเป็นทางการ (Silver Service) ติดต่อประสานงานกับเจ้าหน้าท่ี 
ท่ีเกี่ยวข้อง บริการเสิร์ฟอาหารในรูปแบบของภัตตาคารและการจัดเล้ียง 
4.3 จัดเตรียมพื้นท่ีขายหน้าร้าน ดำเนินการจ่ายเงินและรับเงินในระหว่างรอบการขาย ตรวจสอบยอด 
ธุรกรรมทางการเงนิเมื่อปิดการขาย ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
4.4 ปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียงในโรงแรม ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
4.5 ประยุกต์การปฏิบัติงานภัตตาคารและงานจัดเล้ียงในโรงแรมได้ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

5. วธิีดำเนนิการสอบ 

 5.1 ผู้เข้าแข่งขันแต่ละทีมต้องจัดดอกไม้เพื่อจัดตกแต่งโต๊ะในงานจัดเลี้ยงธีมวันวาเลนไทน ์  โดยใช้ดอกไม้
จริงในการจัดและต้องมีดอกหลัก ดอกรอง และดอกแซม สามารถมองเห็นได้รอบด้าน โดยใช้ ( Floral Foam ) 
          5.2 ผู้เข้าแข่งขันแต่ละทีมจัดตกแต่งโต๊ะในงานเลี้ยงธีมวันวาเลนไทน ์   และการเสิร์ฟอาหารเครื่องดื่มอยา่ง
สากลนิยม ให้สอดคล้องและถูกต้องกับรายการอาหารและรายการเครื่องด่ืม 
 5.3 รายการอาหารให้ผู ้เข้าร่วมแข่งขันกำหนดเอง โดยประกอบด้วย Appetizers, Soup, Main Dish, 
Deserts 



 

 

 5.4 รายการเครื่องด่ืมก่อนและหลังอาหารให้ผู้เข้าร่วมแข่งขันกำหนดเอง ให้สอดคล้องและถูกต้องกับรายการ
อาหาร 
      5.5 ผู้เข้าแข่งขันต้องต้ังช่ือธีมงานเล้ียงให้สอดคล้องกับแนวคิดในการจัดตกแต่งโต๊ะงานเล้ียง 
      5.6 ผู้เข้าแข่งขันต้อง จัดอุปกรณ์ตามรายการท่ีกำหนดได้ อย่างถูกต้อง เช่น ผ้าเช็ดปาก ดอกไม้ และวัสดุอื่นๆ 
 5.7 ผู้เข้าแข่งขันต้องจัดเครื่องมือ เครื่องตกแต่งและประดับโต๊ะงานเลี้ยง ณ เวลาที่ทำการแข่งขันเท่านั้นไม่
อนุญาตให้เตรียมล่วงหน้า 
 5.8 ผู้เข้าแข่งขันต้องปฏิบัติตามสถานการณ์จำลองโดยต้องบริการลูกค้าจำนวน 2 ท่าน ซึ่งได้ทำการจองโต๊ะ
เรียบร้อยแล้ว 
      5.9 ผู้เข้าแข่งขันต้องให้บริการอาหารและเครื่องด่ืมได้อย่างถูกต้องตามหลักสากล 
      5.10 ผู้เข้าแข่งขันทำการจัดเตรียมอุปกรณ์ให้เรียบร้อยภายในเวลาท่ีกำหนด  

6. สิง่ทีผู่เ้ข้าแขง่ขนัตอ้งเตรยีมมาเอง  ( ถา้ม ี) 
6.1 อุปกรณ์ประเภท Chinaware  

      6.2 อุปกรณ์ประเภท Glassware  

      6.3 อุปกรณ์ประเภท Cutlery  

       6.4 อุปกรณ์สำหรับจัดดอกไม้  

       6.5 อุปกรณ์ตกแต่งอื่นๆ 

7. สิ่งที่เจ้าภาพจัดเตรียมให้   ( ถ้ามี ) 
       7.1 โต๊ะอาหารส่ีเหล่ียมขนาด 31*31 นิ้ว (ขนาด 2 ท่ีนั่ง) และเก้าอี้จัดเล้ียงจำนวน 2 ตัว 

 7.2 โต๊ะวางอุปกรณ์ต่างๆ จำนวน ทีมละ 1 ตัว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

8. เกณฑ์การให้คะแนน 

ที ่ เกณฑก์ารใหค้ะแนน ค่าคะแนน 

1 การจัดดอกไม้ตามธีมงานเล้ียง 10 
2 สามารถจัดตกแต่งโต๊ะงานเล้ียงได้สอดคล้องกับแนวคิดธีมงานเล้ียง 10 

3 เช็ดทำความสะอาดอุปกรณ์สำหรับจัดโต๊ะงานเล้ียงได้ถูกต้อง 10 
4 สามารถเลือกใช้อุปกรณ์สำหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงได้ถูกต้องตาม

มาตรฐานสากล 
10 

5 มีบุคลิกภาพและการแต่งกายถูกต้องตามกฎกติกา 10 
6 สามารถเสิร์ฟเครื่องดื่มสำหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี้ยงได้ถูกต้องตาม

มาตรฐานสากล 
10 

7 สามารถเสิร์ฟอาหารสำหรับงานภัตตาคารและงานจัดเลี ้ยงได้ถูกต้องตาม
มาตรฐานสากล 

10 

8 ขั้นตอนในการต้อนรับและการส่งแขกได้อย่างเหมาะสม 10 

9 การสร้างปฏิสัมพันธ์ระหว่างการให้บริการ 10 

10 ทักษะในการนำเสนอรายการอาหารท่ีน่าสนใจ 10 
รวม 100 

 

9. เกณฑก์ารพจิารณารางวลั 

 การตัดสินผลการแข่งขัน/ประกวด กำหนดคะแนนเพื่อเป็นเกณฑ์มาตรฐานการตัดสิน 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. คณะกรรมการตดัสนิ 
กรรมการตัดสิน สถานศึกษาเป็นเจ้าภาพจัดการแข่งขัน เป็นผู้จัดหาคณะกรรมการตัดสิน ท่ีเป็นผู้ทรงคุณวุฒ ิ

หรือผู้เช่ียวชาญในสาขาวิชาชีพการโรงแรม 

 

 

 

 



 

 

ใบให้คะแนนการแขง่ขนัทกัษะวชิาชพี  ระดับชาติ 

สมาคมวทิยาลยัเทคโนโลยแีละอาชวีศกึษาเอกชนแหง่ประเทศไทย  

ในพระราชปูถมัภส์มเด็จพระเทพรตันราชสดุา ฯ สยามบรมราชกมุารี  

 วิชา     ทกัษะภัตตาคารและการจดัเลีย้ง 
ประเภทวชิา (   ) อตุสาหกรรม  (   ) พาณิชยกรรม/บรหิารธรุกจิ  (   ) อตุสาหกรรมทอ่งเทีย่ว 

สาขาวชิา..............................................................สาขางาน .................................................................  

ระดบัชัน้ (   ) ปวช. (   ) ปวส. 

(ฉบบัปรับปรงุ 2568) 

 

ชื่อ/ทมี 

ผูเ้ข้าแขง่ขนั...........................................................................................................................................................  

ชื่อสถานศกึษา........................................................................................................................................................ 

ที ่ เกณฑก์ารใหค้ะแนน 
ค่าคะแนน 

2 คะแนน 4 คะแนน 6 คะแนน 8 คะแนน 10 คะแนน 
1.  การจดัดอกไมต้ามธมีงานเลีย้ง 

ประกอบดว้ย ( ขอ้ละ 2 คะแนน) 
- รูปแบบและขนาดเหมาะสมกับโต๊ะอาหาร 
- องค์ประกอบครบถ้วน สวยงาม 
- มองไม่เห็น ( Floral Foam ) 
- ใช้วัสดุอย่างคุ้มค่า 
- ทันเวลาท่ีกำหนด 

     

2. เชด็อุปกรณไ์ดส้ะอาดและถกูตอ้งตามวธิี 
ประกอบดว้ย  
- พบรอยฝุ่นหรือรอยนิ้วมือบนอุปกรณ์  
( หากพบ หักคะแนน 2  คะแนน ต่อ 1 ช้ิน
สูงสุด 4 ช้ิน  ) 
- ท่าทางและวิธีการเช็ดทำความสะอาด
ถูกต้อง  

     

3. อุปกรณ์บนโต๊ะครบถ้วน 
- วางอุปกรณ์ครบถ้วนตามท่ีต้องใช้ใน
เมนูอาหาร ครบ (10 คะแนน) 
- ขาด 1 ช้ิน หัก 2 คะแนน 

     



 

 

- ขาด 2 ช้ิน หัก 4 คะแนน 
- ขาด 3 ช้ิน หัก 6 คะแนน 
- ขาด 4 ช้ิน หัก 8 คะแนน 
- ขาด 5 ช้ิน หัก 10 คะแนน 

4. สามารถเลอืกใชอุ้ปกรณส์ำหรบังานภตัตาคาร
และงานจดัเลีย้งไดถ้กูตอ้งตาม
มาตรฐานสากล  
(สามารถเลอืกใชอ้ปุกรณส์ำหรับงาน
ภตัตาคารและงานจดัเลีย้งไดถ้กูตอ้ง 5 ชิน้ขึน้
ไป 10 คะแนน) 
- สามารถเลือกใช้ได้ถูกต้อง 1 ช้ิน ได้  2 
คะแนน 
- สามารถเลือกใช้ได้ถูกต้อง 2 ช้ิน ได้  4 
คะแนน 
- สามารถเลือกใช้ได้ถูกต้อง 3 ช้ิน ได้  6 
คะแนน 
- สามารถเลือกใช้ได้ถูกต้อง 4 ช้ิน ได้  8 
คะแนน 

     

5. บุคลกิภาพในการปฏิบตังิาน 
ประกอบดว้ย ( ขอ้ละ 2 คะแนน) 
- เล็บส้ัน สะอาด ไม่ทาเล็บ 
- เก็บผมเรียบร้อยตามมาตรฐานห้องอาหาร 
- ชุดในการปฏิบัติงานมีความสะอาดประณีต 
- กระโปรงและชุดปฏบิัติงานมีความเหมาะสม
กับวิชาชีพ 
- การแต่งหน้ามีความเหมาะสมไม่มาก หรือ 
น้อยเกินไป  

     

6. สามารถเสริฟ์เครือ่งดืม่สำหรบัภัตตาคารและ
งานลีย้งไดถ้กูต้องตามมารตฐานสากล    
ประกอบดว้ย ( ขอ้ละ 2 คะแนน ) 
- รินเครื่องด่ืม ได้ ปริมาณ ¾ ของแก้ว ทุก
แก้ว  
- เข้าเสิร์ฟทางขวามือของแขกเสมอ 

     



 

 

- กล่าวกับแขกเพื่อให้แขกทราบเมื่อต้องการ
รินเครื่องด่ืมเพิ่มเติม 
- สอบถามแขกด้วยความระมัดระวังถึงความ
ต้องการเครื่องด่ืม 
- ไม่มีน้ำหยดลงบนโต๊ะอาหารหรือบนตัวแขก
ขณะเสิร์ฟเครื่องด่ืม 

7. สามารถเสริฟ์อาหารสำหรบังานภตัตาคาร
และงานเลีย้งไดถ้กูตอ้งตามมาตฐานสากล  
ประกอบดว้ย ( ขอ้ละ 2 คะแนน ) 
- เข้าเสิร์ฟทางขวามือของแขกเพื่อเสิร์ฟ
อาหารเสมอ 
- ใช้มือขวาของพนักงานเมื่อเสิร์ฟอาหาร 
- กล่าวขอโทษและแจ้งช่ืออาหารทุกครั้งเมื่อ
เสิร์ฟอาหาร 
- บอกกล่าวแขกเมื่อถอนจานอาหารทุกครั้ง 
- ไม่ทำอาหารหกเลอเทอะ ขณะบริการ
อาหาร  

     

8.  ขัน้ตอนในการตอ้นรบัแขกและการสง่แขก
อยา่งเหมาะสม  
ประกอบดว้ย ( ขอ้ละ 2 คะแนน) 
- กล่าวทักทายแขก 
- การสอบถามจำนวนแขกก่อน พาไปยังท่ีโต๊ะ
อาหาร 
- สอบถามการจองของแขก 
- ดึงเก้าอีกด้วยความระมัดระวังเมือแขกกำลัง
จะนั่งเสมอ 
- กล่าวขอบคุณแขกและเชิญแขกกลับมาอีก
ครั้ง 

     

9.  การสรา้งปฏสิมัพนัธร์ะหวา่งการให้บรกิาร 
ประกอบดว้ย ( ขอ้ละ 2 คะแนน ) 
- การสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้า 
- การจัดการปัญหาเฉพาะหน้า 
- คุณภาพในการให้บริการ 

     



 

 

- การทำงานเป็นทีม 
- การทำงานท่ีต่อเนื่อง 

10. ทกัษะในการพดูคยุในการแนะนำเมนอูาหาร 
ประกอบดว้ย (ขอ้ละ 2 คะแนน) 
- มีความมั่นใจในการแนะนำเมนูอาหารได้
ถูกต้อง 
- มีการใช้คำศัพท์ท่ีเกี่ยวข้องกับวัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารได้ถูกต้อง 
- มีการใช้คำศัพท์ท่ีเกี่ยวข้องกับวิธีการปรุง
อาหารได้ถูกต้อง 
- มีการใช้คำศัพท์ท่ีเกี่ยวข้องกับรสชาติของ
อาหารได้ถูกต้อง 
- มีการใช้คำศัพท์ท่ีเกี่ยวข้องกับเวลามในการ
ประกอบอาหารได้ถูกต้อง 

     

       
รวม 100     

 
 

ลงช่ือ.......................................................................กรรมการ 
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