
การแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเที่ยว 

ช่ือวิชา ทักษะการจัดเลี้ยง 

สาขาวิชาการโรงแรม 

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 



ระเบียบการแขงขันทักษะวิชาชีพของสถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

วิชา ทักษะการจัดเลี้ยง ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

1.วัตถุประสงคของการแขงขัน

1.1 เพ่ือสงเสริมทักษะดานการประกอบอาหารโรงแรมใหกับนักศึกษา 

1.2 เพ่ือใหนักศึกษาไดใชความรูความสามารถท่ีไดจากการศึกษามาใชใหเกิดประโยชนในการปฏิบัติงานจริง 

1.3 เพ่ือยกระดับทักษะฝมืออาชีพของนักศึกษา 

2. คุณสมบัติของผูเขาแขงขัน
2.1 คุณสมบัติท่ัวไป 

2.1.1 เปนนักเรียน นักศึกษา ระบบปกติ หรือระบบทวิภาคี (ไมเปนพนักงานประจําบริษัท) ของสถานศึกษาท่ี 

กําลังศึกษาอยูในโรงเรียนเอกชน ประเภทอาชีวศึกษาโดยกําหนดอายุไมเกิน 25 ป และไดลงทะเบียนเรียน 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.), หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้นัสูง (ปวส.) ในสถานศึกษา 

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 สาขาวิชาใดก็ไดโดยมีสิทธ์เิขาแขงขัน 

1 รายวิชาเทานั้น  

2.1.5 นักเรียนนักศึกษา ที่เคยไดรับรางวัลเกียรติบัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปการศึกษาที่ผานมา ไมมี 

สิทธิ์เขาแขงขันในรายวิชาเดิม  

2.2 คุณสมบัติเฉพาะ  

 2.2.1 กําลังศึกษาอยูในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) 

2.2.2 ผูเขาแขงขันทีมละ 3 คน ครูผูควบคุม 1 คน 

2.2.3 ผูเขาแขงขันจะตองแตงกายในชุดตามระเบียบของสถานศึกษานั้นๆ 

2.2.4 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอรมท่ีกําหนด และลงทะเบียนเขารวมการแขงขัน 

3. กตกิาการแขงขัน

ผูเขาแขงขัน แตละทีมตองเตรียมการจัดตกแตงโตะในงานเลี้ยงธีมวันเกิด 

งานท่ี 1  ประดับตกแตงผาระบายรอบโตะ  (Skirting)  (เวลา 30 นาที) 

ติดผาระบายรอบโตะเตรียมบริการอาหารท้ัง 4 ดานใหสวยงาม โดยใช ลายเกลียว 



 

 

● โตะขนาด  80 x  160 ซม.  

● ผาปูโตะสีขาว  1 ผืนพรอมเข็มหมุด 

● ผาระบายรอบโตะ ขนาดความยาวไมนอยกวา 10 เมตร 

งานท่ี 2  การเช็ดอุปกรณและการพับผาเช็ดปาก   (เวลา 20 นาที) 

● การเช็ดอุปกรณ  ควรเช็ดอุปกรณทุกอยางท่ีจะนํามาบริการใหสะอาด  และจัดวางใหเปนระเบียบ พรอมใชงาน 

● พับผาเช็ดปาก 6 ผืน  ลายละ 2 แบบ 

● ขนาดผา  22 x 22  นิ้ว  หรือผาสี่เหลี่ยมจัตุรัส 

● โดยกําหนดรูปแบบ ดังนี้ 

1. ลายพัด (พัดจีน)  

2. ลายหงอนไก   

3. ลายหมวก   

งานท่ี 3 จัดโตะอาหารตามรายการอาหาร แบบ Set  Menu (Table  Setup) (เวลา 20 นาที) 

● อุปกรณประกอบดวย โตะอาหารขนาด  80 x  80 ซม.  โดยผูเขาแขงขันตองใชขนาดเดียวกันทุกทีม ผาปูโตะ 

ผาเช็ดปาก มีดสลัด สอมสลัด มีดโตะ สอมโตะ มีดหวาน สอมหวาน มีดเนย จานขนมปง แกวน้ํา แกวไวนแดง 

ขวดเกลือ ขวดพริกไทย แจกันดอกไม จานโชว 

งานท่ี 4 การแนะนําเมนูอาหารเปนภาษาอังกฤษ (เวลา 5 นาที) 

• การแนะนําตัว 

• บุคลิกภาพในการพูด 

• ทักษะในการพูด 

4. สมรรถนะรายวิชา 

4.1 แสดงความรูเก่ียวกับธุรกิจจัดเลี้ยง รูปแบบการจัดเลี้ยงและวางแผนรายการอาหาร  

4.2 สามารถปฏิบัติงานบริการในงานจัดเลี้ยง  

5. วิธีดําเนินการสอบ 

5.1 ผูเขาแขงขันจะตองมารายงานตัวในวันและเวลาท่ีกําหนดกอนเวลาแขงขันอยางนอย 1 ชั่วโมง เพ่ือเขาประชุม

ฟงคําชี้แจงจากกรรมการและจับสลากลําดับการแขงขัน 

5.2 ผูเขาแขงขันตองอยูในบริเวณท่ีคณะกรรมการไดจัดเตรียมไว ไมออกนอกบริเวณ จนกวาจะจบการแขงขันและ

หามบุคคลอ่ืนท่ีไมใชผูแขงขันเขามาในบริเวณท่ีจัดเตรียมสําหรับผูแขงขัน 

      5.3 ผูเขาแขงขันตองเตรียมอุปกรณในการแขงขันใหครบและมีความพรอมในการแขงขัน 

5.4 ผูเขาแขงขัน แตละทีมตองเตรียมการจัดตกแตงโตะในงานเลี้ยงธีมวันเกิด 

6. สิ่งที่ผูเขาแขงขันตองเตรียมมาเอง 

      6.1 ผาระบายโตะอาหาร ขนาดยาวไมนอยกวา 10 เมตร 

     6.2 ผาปูโตะ 



 

 

     6.3 ผาเช็ดปาก ขนาด 22 x 22 นิ้ว จํานวน 6 ผืน  

     6.4 อุปกรณประเภท Chinaware  

    6.5 อุปกรณประเภท Glassware 

      6.6 อุปกรณประเภท Cutlery 

      6.7 ถาดเสิรฟ 

      6.8 ผาท่ีใชในการแขงขันทุกชนิด 

      6.9 วัสดุอุปกรณอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของในบริการ 

7. สิ่งที่เจาภาพจัดเตรียมให  

7.1 โตะขนาด  80 x  80 ซม.  

7.2 โตะขนาด  80 x  160 ซม.  

7.3 เกาอ้ี 2 ตัวตอ 1 ทีม 

7.4 จัดเตรียมน้ํารอน 

8. เกณฑการใหคะแนน 

8.1 กรรมการตัดสิน สถานศึกษาเปนเจาภาพจัดการแขงขัน เปนผูจัดหาคณะกรรมการตัดสินท่ีเปน

ผูทรงคุณวุฒิ หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพการโรงแรม 

 8.2 เกณฑการใหคะแนน 

ท่ี เกณฑการใหคะแนน คาคะแนน 

1 การพับผา Napkin ท่ีถูกตองตามเวลา 10 

2 เช็ดอุปกรณไดสะอาดและถูกตอง 10 

3 อุปกรณบนโตะอาหารครบถวน 10 

4 สามารถจัดตกแตงโตะงานไดสอดคลองกับธีมงานเลี้ยงวันเกิด 10 

5 จีบผาไดตามแบบท่ีกําหนดและสวยงามและทันเวลา 10 

6 จัดวางอุปกรณไดถูกประเภท ตามมาตรฐาน 10 

7 บุคลิกภาพในการปฏิบัติงาน 10 

8 ทักษะการพูดภาษาอังกฤษในการแนะนําเมนูอาหาร 10 

9 ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 10 

10 การรักษาเวลาในการแขงขัน 10 

รวม 100 

 

 

 



 

 

9. เกณฑการพิจารณารางวัล 

 การตัดสินผลการแขงขัน/ประกวด กําหนดคะแนนเพ่ือเปนเกณฑมาตรฐานการตัดสิน ดังนี้ 

คะแนน 80.00 - 100  คะแนน  เกียรติบัตรเหรียญทอง  

คะแนน 70.00 - 79.99  คะแนน เกียรติบัตรเหรียญเงิน  

คะแนน 60.00 - 69.99  คะแนน เกียรติบัตรเหรียญทองแดง  

คะแนน 50.00 – 59.99  คะแนน เกียรติบัตรชมเชย 

10. คณะกรรมการตัดสิน 

1. 

2. 

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ใบใหคะแนนการแขงขันทักษะวิชาชีพ  ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศกึษาเอกชนแหงประเทศไทย  

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ช่ือวิชา ทักษะการจัดเล้ียง 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว  สาขาวิชา การโรงแรม  

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

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

  ท่ี เกณฑการใหคะแนน คาคะแนน 

คะแนนเต็ม คะแนนท่ีได 

1 การพับผา Napkin ท่ีถูกตองตามเวลา 10  

2 เช็ดอุปกรณไดสะอาดและถูกตอง 10  

3 อุปกรณบนโตะอาหารครบถวน 10  

4 สามารถจัดตกแตงโตะงานไดสอดคลองกับธีมงานเลี้ยงวันเกิด 10  

5 จีบผาไดตามแบบท่ีกําหนดและสวยงามและทันเวลา 10  

6 จัดวางอุปกรณไดถูกประเภท ตามมาตรฐาน 10  

7 บุคลิกภาพในการปฏิบัติงาน 10  

8 ทักษะการพูดภาษาอังกฤษในการแนะนําเมนูอาหาร 10  

9 ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 10  

10 การรักษาเวลาในการแขงขัน 10  

รวม 100  

 

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

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

 

 

 

 

 

 


