
การแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

สมาคมวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเอกชนแหงประเทศไทย 

ในพระราชูปถัมภสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเที่ยว 

ช่ือวิชา ทักษะครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 

สาขาวิชาการโรงแรม 

ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 



ระเบียบการแขงขันทักษะวิชาชีพของสถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

วิชา ทักษะครัวและการประกอบอาหารโรงแรม ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

1.วัตถุประสงคของการแขงขัน

1.1 เพ่ือสงเสริมทักษะดานการประกอบอาหารโรงแรมใหกับนักศึกษา 

1.2 เพ่ือใหนักศึกษาไดใชความรูความสามารถท่ีไดจากการศึกษามาใชใหเกิดประโยชนในการปฏิบัติงานจริง 

1.3 เพ่ือยกระดับทักษะฝมืออาชีพของนักศึกษา 

2. คุณสมบัติของผูเขาแขงขัน
2.1 คุณสมบัติท่ัวไป 

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

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

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

ดังกลาวมาไมนอยกวา 1 ภาคเรียน  

2.1.2 นักเรียน นักศึกษา ทุกคนมีสิทธิ์สมัครเขาแขงขัน/ประกวดตามระดบัการศึกษาน้ัน 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 ทีเ่คยไดรับรางวัลเกียรติบัตรเหรียญทองในรายวิชา ของปการศึกษาที่ผานมา ไมมี 

สิทธิ์เขาแขงขันในรายวิชาเดิม  

2.2 คุณสมบัติเฉพาะของผูเขารวมการแขงขัน 

2.2.1 เปนนกัเรยีน นักศกึษา กําลังศกึษาอยูในระดบัประกาศนยีบัตรวิชาชพีชันสูง (ปวส.) 

2.2.2 ผูเขาแขงขันทีม 3 คน ครูผูควบคุม 1 คน 

2.2.3 แตงกายชุดเชฟใหถูกตอง (หมวก ผาพันคอ เสื้อเชฟ กางเกงแสล็คดําและรอเทาเชฟ) 

2.2.4 ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอรมที่กําหนด และลงทะเบียนเขารวมการแขงขัน        

3. กตกิาการแขงขัน

3.1 แขงขันเปนทีม ทีมละ 3 คน 

3.2 จัดทําอาหารม้ือคํ่าแบบไทย จํานวน 3 ชุด โดยใชวัตถุดิบท่ีเปนอาหารทองถ่ินและ ผัก ผลไมไทย

ประกอบดวย 



 

 

- อาหารเรียกน้ํายอย (Appetizer)  

  - ซุป (Soup)  

  - อาหารจานหลัก (Main Course)  

  - อาหารจานหวาน (Dessert)  

โดยผูแขงขันตองคิดรายการอาหารเองและ ใชเวลาในการประกอบอาหาร 2 ชั่วโมง 30 นาที (สามารถคิดมา

กอนแขงขันได ) 

3.2 ทีมผูเขาแขงขันจะตองทําอาหารท้ังหมด 2 ชุด 

  - สําหรับจัดแสดงหรือโชว 1 ชุด 

  - สําหรับคณะกรรมการตัดสิน 1 ชุด 

3.3 ผูเขาแขงขันตองเตรียมวัตถุดิบท่ีใชในการแขงขันมาเอง โดยอนุญาตใหลางและทําความสะอาดมาไดแต

ไมอนุญาตใหปอก หั่น สับ โขลกพริก ฯลฯ มาลวงหนา 

        3.4 ผูเขาแขงขันจัดทํารายการ สวนผสม และวิธีประกอบอาหาร จํานวน 2 ชุด สงคณะกรรมการตัดสิน 

3.5 ผูเขาแขงขันตองมานําเสนอเมนูอาหารใหกรรมการ ไมเกิน 5 นาที โดยนําเสนอเปนภาษาอังกฤษ 

4. สมรรถนะรายวิชา 

4.1 แสดงความรูเก่ียวกบหลักการและกระบวนการปฏิบัติงาน อาชีพทางดานงานครัวโรงแรมเตรียมความ

พรอมสวนบุคคลในการปฏิบัติงานอาชีพตามขอกาหนด  

4.2 วางแผนเตรียมการดําเนินงานทางดานงานครัวโรงแรมตามหลักการและกระบวนการ 

4.3 ปฏิบัติงานระดับเทคนิคทางดานงานครัวโรงแรมเชิงธุรกิจตามหลักการกระบวนการและภาระงานท่ี

รับผิดชอบ 

4.4 บันทึก สรุป รายงานประสบการณและผลการปฏิบัติงานตามหลักการ 

5. วิธีดําเนินการสอบ 

5.1 ผูเขาแขงขันจะตองมารายงานตัวในวัน และเวลาท่ีกําหนดกอนเวลาแขงขันอยางนอย 1 ชั่วโมง เพ่ือเขา

ประชุมฟงคําชี้แจงจากกรรมการและจับสลากลําดับการแขงขัน 

5.2 ผูเขาแขงขันตองอยูในบริเวณท่ีคณะกรรมการไดจัดเตรียมไว ไมออกนอกบริเวณจนกวาจะจบการแขงขัน

และหามบุคคลอ่ืนท่ีไมใชผูแขงขันเขามาในบริเวณท่ีจัดเตรียมสําหรับผูแขงขัน 

      5.3 ผูเขาแขงขันตองเตรียมอุปกรณในการแขงขันใหครบและพรอมในการแขงขัน 

6. สิ่งที่ผูเขาแขงขันตองเตรียมมาเอง 

6.1 วัตถุดิบตาง ๆ ในการประกอบอาหาร 

      6.2 ภาชนะตาง ๆ ในการใสอาหาร 

 6.3 อุปกรณอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของกับการประกอบอาหาร      

7. สิ่งที่เจาภาพจัดเตรียมให  

       7.1 โตะในการประกอบอาหาร จํานวน 2 ตัว ตอทีม  



 

 

 7.2 ถังขยะ 

7.3 เตาหุงตม 

8. เกณฑการใหคะแนน 

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

ผูทรงคุณวุฒิ หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพการโรงแรม  

8.2 เกณฑการใหคะแนน 

ท่ี เกณฑการใหคะแนน คะแนน 

1 Mise en place 

• การเตรียมวัสดุอุปกรณท่ีจะนํามาประกอบอาหาร 

• การเตรียมวัตถุดิบท่ีจะนํามาประกอบอาหาร ครบตามเมนู 
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2 Cooking Skills 

• ปฏิบัติงานตามข้ันตอน 

• ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

• เทคนิคทางดานการประกอบอาหาร 
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3 Hygiene 

• พ้ืนท่ีการทํางาน 

• วัสดุและอุปกรณในการทําอาหาร 

• สุขลักษณะท่ีดีของผูประกอบอาหาร 

• บุคลิกภาพในการปฏิบัติงาน (การแตงกายท่ีเหมาะสม) 

 

 

 

15 

4 Service 

• เสิรฟอาหารไดครบถวนตามองคประกอบท่ีกําหนด 

• การรักษาเวลาในการแขงขัน 

 

10 

5 Present 

• การตกแตงจานอาหาร 

• การนําเสนอผลงาน (ไมต่ํากวา 3 นาที และไมเกิน 5 นาที) 

 

10 

6 Test 

• รสชาติของอาหาร 

 

15 

รวม 100 

 

 



 

 

9. เกณฑการพิจารณารางวัล 

 การตัดสินผลการแขงขัน/ประกวด กําหนดคะแนนเพ่ือเปนเกณฑมาตรฐานการตัดสิน 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ใบใหคะแนนการแขงขันทักษะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาเอกชน ระดับชาติ 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว สาขาวิชาการโรงแรม 

วิชา ทักษะครัวและการประกอบอาหารโรงแรม ระดับช้ัน ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 

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

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

ท่ี เกณฑการใหคะแนน 
คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1 Mise en place 

• การเตรียมวัสดุอุปกรณท่ีจะนํามาประกอบอาหาร 

• การเตรียมวัตถุดิบท่ีจะนํามาประกอบอาหาร ครบตามเมนู 
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• ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 

• เทคนิคทางดานการประกอบอาหาร 
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3 Hygiene 

• พ้ืนท่ีการทํางาน 

• วัสดุและอุปกรณในการทําอาหาร 

• สุขลักษณะท่ีดีของผูประกอบอาหาร 

• บุคลิกภาพในการปฏิบัติงาน (การแตงกายท่ีเหมาะสม) 
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ลงชื่อ...................................................................กรรมการ 

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


