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1. วัตถุประสงค์ของการแข่งขัน 
1.1 เพื่อพัฒนาทักษะการบริการอาหารและเครื่องด่ืมของนักเรียน นักศึกษา  
1.2 เพื่อพัฒนาบุคลิกภาพและความมั่นใจในวิชาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม  
1.3 เพื่อส่งเสริมและพัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืมให้กับนักเรียน 

นักศึกษา  
2. คุณสมบัติของผู้เข้าประกวด แข่งขัน 
  2.1 คุณสมบัติทั่วไป 

1. เป็นสมาชิกสามัญองค์การนักวิชาชีพในอนาคตแห่งประเทศไทย ระดับสถานศึกษา 
2. เป็นนักเรียน นักศึกษาระบบปกติ หรือระบบทวิภาคี (ไม่เป็นพนักงานประจ าบริษัท ) ของ

สถานศึกษา สังกัดส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา และได้ลงทะเบียนเรียนหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.), หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) ยกเว้น นักเรียน 
นักศึกษาทวิศึกษา และเทียบโอนความรู้และประสบการณ์งานอาชีพ 

3. ระดับจังหวัด ผ่านการประกวด แข่งขัน และได้รับรางวัลชนะเลิศ ระดับสถานศึกษา 
4. ระดับภาค ผ่านการประกวด แข่งขันและได้รับรางวัลชนะเลิศ ระดับจังหวัด 
5. ระดับชาติ ผ่านการประกวด แข่งขันและได้รับรางวัลชนะเลิศ รองชนะเลิศอันดับ 1 รองชนะเลิศ

อันดับ 2 ระดับภาค 
6. ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอร์มท่ีก าหนด และลงทะเบียนเข้าร่วมประกวดแข่งขัน 

 

   2.2 คุณสมบัติเฉพาะ 
1. นักเรียน นักศึกษาประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว สาขาวิชาการโรงแรม ระดับประกาศนียบัตร  

วิชาชีพ (ปวช.) หรือระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 
2. ผู้เข้าแข่งขันชายจะต้องแต่งกายในชุดเส้ือแขนยาวสีขาว กางเกงขายาวสีด า ผูกหูกระต่ายสีด า  

สวมถุงเท้าและรองเท้าหนังสีด า 
3. ผู้เข้าแข่งขันหญิง จะต้องแต่งกายในชุดเส้ือแขนยาวสีขาว กระโปรงสีด าคลุมเข่า  พร้อมสวมถุงน่อง 

สีธรรมชาติ  หรือกางเกงขายาวสีด า รองเท้าหนังสีด า 

 

3. รายละเอียดของการแข่งขัน 
3.1 สมรรถนะรายวิชา 

1. วางแผน ด าเนินงาน จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ ในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม
ได้ ถูกต้องตามมาตรฐาน โดยค านึงถึงการบริหารงานคุณภาพ  การอนุรักษ์พลังงานและส่ิงแวดล้อม
และหลักความปลอดภัย 

2. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพื่อพัฒนางานอาชีพ 
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4. ส่ือสารภาษาอังกฤษในระดับปฎิบัติงาน 
5. จัดการและด าเนินการงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม ได้ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
6. จัดการและวางแผน ด าเนินงาน จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ ในการจัดอาหารได้

ถูกต้อง ตามประเภทของอาหารและรูปแบบการให้บริการ 
 

2.1 งานที่ก าหนด 
1. แข่งขันการบริการอาหารและเครื่องด่ืม แบบ Set Menu ส าหรับแขก 2 คน โดยผู้แข่งขันจะต้อง

ท าการเตรียมสถานท่ีและท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการบริการ จัดดอกไม้  
พับผ้าเช็ดปาก ปูโต๊ะ และจัดวางอุปกรณ์บนโต๊ะตามรายการอาหาร ให้ถูกต้องตามหลักการบริการ  
เสิร์ฟอาหาร และเครื่องด่ืมตามมาตรฐานสากล 

2. ในขั้นตอนการบริการอาหารฯ  และการจัดอาหารจะท าการแข่งขันครั้งละ 1 ทีม 
3. ให้สถานศึกษาทุกแห่งท่ีมีการจัดการเรียนการสอนประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว             

สาขาวิชาการโรงแรม ส่งนักเรียน นักศึกษาเข้าร่วมการแข่งขันในระดับจังหวัด ระดับภาค            
จ านวน 1 ทีมๆ ละ 3 คน           

4. ผู้แข่งขันจะต้องใช้ภาษาอังกฤษเพื่อส่ือสารกับแขกในระหว่างการให้บริการ  
5. ในการจัดโต๊ะอาหาร ให้วางอุปกรณ์เครื่องมือตามรายการอาหารท่ีก าหนดและถูกต้องตาม   

มาตรฐานสากล  
6. ไม่อนุญาตให้ใช้วัสดุอื่นๆนอกเหนือที่ก าหนด 
7. ให้แต่ละสถานศึกษาน าแขกจ านวน 2 คน เป็นชาย 1 คน  และ หญิง 1 คน ร่วมในการแข่งขัน             

ท้ังนี้ต้องสามารถส่ือสารภาษาอังกฤษได้  และมีความรู้ความเข้าใจในมาตรฐานการบริการหารและ
เครื่องด่ืม (ไม่อนุญาตให้ใช้นักเรียน  นักศึกษา) 

8. อาหารและเครื่องด่ืม  และอุปกรณ์ในการแข่งขัน คณะกรรมการจัดการแข่งขันเป็นผู้จัดเตรียมให้ 
ประกอบด้วย 

8.1. อาหารเรียกน้ าย่อย (Appetizer) ได้แก่ สลัดกุ้งย่าง (Shrimp salad) คณะกรรมการจะ     
จัดเตรียม ผัก  (คอส กรีนโอ๊ค  เรดโอ๊ค ผักกาดแก้ว มะเขือเทศราชินี) น้ าสลัด (มายองเนส)   
กุ้งย่าง  จ านวน  10 ตัวต่อทีมและไข่กุ้ง ส าหรับตกแต่ง โดยผู้แข่งขันจะเป็นผู้จัดอาหารลง      

8.2. อาหารจานหลัก (Main dish) ได้แก่  สเต็กไก่อบกับซอสเห็ด (Baked Chicken with      
Mushroom  Sauce)  คณะกรรมการจะจัดเตรียม  ไก่อบ 1 ตัวต่อทีม ซอสเห็ด และผัก
ต่างๆ (หน่อไม้ฝรั่ง แครอท มันฝรั่งบด บร๊อคโคล่ี โดยผู้แข่งขันจะต้องเป็นผู้แล่ไก่ และจัดลง
ภาชนะ ส าหรับ 2 ท่ี  

8.3. ขนมหวาน (Dessert) ได้แก่ ผลไม้รวม คณะกรรมการจะจัดเตรียม แคนตาลูป ส้ม และ
แตงโมโดยผู้แข่งขันจะเป็นผู้ตัดหั่นผลไม้ จัดลงจาน และเสิร์ฟให้แขกตามมาตรฐาน  
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8.4. อาหารอื่นๆ ท่ีคณะกรรมการจัดเตรียมให้ ได้แก่ ขนมปัง เนย น้ าด่ืม ชา กาแฟ น้ าร้อน นม
สด น้ าตาล ครีมเทียม 

8.5. ส่ิงท่ีคณะกรรมการจัดเตรียมให้ ได้แก่  โต๊ะ เก้าอี้  ผ้าปูโต๊ะ ผ้าคลุมเก้าอี้พร้อมโบว์  
 

    3.3 ก าหนดการแข่งขัน 
         แข่งขันวันท่ี .....................................  

  เวลา 07.30 - 08.00 น. ลงทะเบียนพร้อมจับสลากการแข่งขัน   
  เวลา 08.00 - 09.00 น. พิธีเปิดการแข่งขัน และประชุมการแนะน าการแข่งขัน  
  เวลา 09.00 - 09.10 น. แข่งขันจัดดอกไม้ 
  เวลา 09.20 - 09.25 น. แข่งขันพับผ้าเช็ดปาก 

เวลา 09.35 - 09.50 น. เตรียมและเช็ดท าความสะอาดอุปกรณ์  
เวลา 10.00 - 10.10 น. แข่งขันจัดโต๊ะอาหาร  

  เวลา 10.30 - 12.00 น. แข่งขันการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  และจัดอาหาร 
  เวลา 12.00 - 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

เวลา 13.00 น. เป็นต้นไป แข่งขันการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  และจัดอาหาร  
                                               ประกาศผล มอบรางวัล และพิธีปิดการแข่งขัน (เมื่อเสร็จส้ินการแข่งขัน) 
 

หมายเหตุ เวลาอาจเปล่ียนแปลงได้ตามความเหมาะสม  
 

3.4 สิ่งที่ผู้เข้าแข่งขันต้องเตรียม 
1. อุปกรณ์ประเภท Chinaware  
2. อุปกรณ์ประเภท Glassware  
3. อุปกรณ์ประเภท Cutlery  
4. ไวน์ขาวพร้อมท่ีเปิดขวดไวน ์ถังแช่ไวน์ (Wine Cooler) เหยือกน้ า (Pitcher) ถาดเสิร์ฟ (Tray) 

รายการอาหาร (Menu) ชุดเครื่องปรุง (Condiment set) 
5. ผ้าท่ีใช้ในการเช็ดท าความสะอาดต่างๆ (Service Cloth) ผ้าเช็ดปาก (Napkin) 
6. มีด เขียง ตะกร้าขนมปัง ท่ีคีบขนมปัง  
7. ดอกไม้และวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดดอกไม้ท้ังหมด   
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    3.5  เกณฑ์การตัดสินหรือเกณฑ์การให้คะแนน 
           1. การแต่งกาย และบุคลิกภาพ             10   คะแนน   
 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
1.1  แต่งกายเหมาะสมกับการให้บริการ 4 
1.2  แย้มยิ้ม  แจ่มใส 3 
1.3  ความคล่องตัวในการให้บริการ 3 

รวม 10 
 
2. การจัดดอกไม้                     10  คะแนน  (เวลา 10 นาที) 
ผู้เข้าแข่งขันจ านวน 1 คน ท าการจัดดอกไม้ส าหรับวางบนโต๊ะอาหาร  โดยผู้เข้าแข่งขันเป็นผู้ก าหนด

รูปแบบใหเ้หมาะสมกับการใช้งาน  โดยมีรายละเอียดการให้คะแนน  ดังนี้ 
 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
2.1  ความสวยงาม 4 
2.2  ความเหมาะสมกับการใช้งาน 3 
2.3  ความสะอาดปลอดภัย 2 
2.4  เสร็จตามเวลาท่ีก าหนด 1 

รวม 10 
 
3. การพับผ้าเช็ดปาก                  5   คะแนน   (เวลา 5 นาที) 
ผู้เข้าแข่งขันจ านวน 1 คน ท าการพับผ้าเช็ดปาก  จ านวน  2  ผืน  เพื่อใช้ในการจัดโต๊ะอาหารภายใน

เวลา 5 นาที  โดยผู้เข้าแข่งขันเป็นผู้ก าหนดรูปแบบให้เหมาะสมกับการใช้งาน  โดยมีรายละเอียดการให้คะแนน  
ดังนี ้

 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
3.1  ความคมชัดของลาย 2 
3.2  สวยงามเหมาะสมกับการใช้งาน 2 
3.3  ความสะอาด 1 

รวม 5 
 

 
 



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
ระดับสถานศึกษา ระดับจังหวัด ระดับภาค และระดับชาติ ปีการศึกษา 2560-2561   
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4. การจัดเตรียมเคร่ืองมืออุปกรณ์  และเช็ดท าความสะอาด         25 คะแนน   (เวลา 15 นาที) 
ผู้เข้าแข่งขันจ านวน 1 คน ท าการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ  เครื่องใช้ ในการบริการอาหารและ

เครื่องด่ืม  และเช็ดท าความสะอาดอุปกรณ์ให้ถูกต้องตามมาตรฐาน  และพร้อมต่อการใช้งาน  โดยมีรายละเอียด
การให้คะแนน  ดังนี้ 

 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
4.1  จัดเตรียมอุปกรณ์ครบถ้วน 5 
4.2  เช็ดอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐานของอุปกรณ์แต่
ละชนิด 

10 

4.3  การหยิบ จับอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5 
4.4  ความเป็นระเบียบ และปลอดภัยในการจัดวาง
อุปกรณ์ 

5 

รวม 25 
 
5. การจัดโต๊ะอาหาร (Table Setting)           40   คะแนน  (เวลา 10 นาที) 
ผู้เข้าแข่งขันท าการจัดโต๊ะอาหารแบบ Set Menu ส าหรับแขก 2 คน  โดยมีรายละเอียดการให้

คะแนน  ดังนี ้
 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
5.1  ปูโต๊ะอาหารถูกต้องตามมาตรฐาน  และชายผ้า
เท่ากันท้ัง 4 ด้าน 

5 

5.2  ล าดับการวางอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5 
5.3  เคล่ือนย้ายอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5 
5.4  หยิบจับอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5 
5.5  ต าแหน่งการวางอุปกรณ์ถูกต้องตาม
มาตรฐานสากล  (หากไม่ถูกต้องตัดจุดละ 1 คะแนน) 

10 

5.6  สุขอนามัย  และความปลอดภัยในการท างาน 5 
5.7  เสร็จภายในเวลาท่ีก าหนด 5 

รวม 40 
 
 
 
 

 



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
ระดับสถานศึกษา ระดับจังหวัด ระดับภาค และระดับชาติ ปีการศึกษา 2560-2561   
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  6. การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage Service) 75 คะแนน  
   6.1 การต้อนรับแขก                          10  คะแนน 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
6.1.1 บุคลิกภาพ (ยิ้มแย้มแจ่มใส  คล่องแคล่ว) 2 
6.1.2 ทักทาย  และส่ือสารกับแขก 4 
6.1.3 การน าแขกไปยังโต๊ะอาหาร 2 
6.1.4 การเล่ือนเก้าอี้ (ตามล าดับก่อนหลัง) 2 

รวม 10 
 

6.2  การบริการอาหารและเครื่องด่ืม        45  คะแนน 
เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

6.2.1  การคล่ีผ้าเช็ดปาก 3 
6.2.2  การรินน้ า 2 
6.2.3  การน าเสนอรายการอาหาร   5 
6.2.4  การรับค าส่ังอาหาร 3 
6.2.5  การเสิร์ฟขนมปัง  และเนย 2 
6.2.6  การน าเสนอไวน ์ 5 

6.2  การบริการอาหารและเครื่องด่ืม        45  คะแนน (ต่อ) 
เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

6.2.7  การเปิดขวดไวน์ 5 
6.2.8  การรินไวน ์ 5 
6.2.9  การเสิร์ฟและถอนภาชนะ 5 
6.2.10  การแก้ปัญหาเฉพาะหน้า 5 
6.2.11  การส่งแขก 5 

รวม 45 
 

 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
ระดับสถานศึกษา ระดับจังหวัด ระดับภาค และระดับชาติ ปีการศึกษา 2560-2561   
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6.3  ความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษ      20 คะแนน  
เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

6.3.1  ใช้ภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง  ตามสถานการณ์ 5 
6.3.2  มีความมั่นใจในการส่ือสารภาษาอังกฤษ 5 
6.3.3  ส่ือสาร  และโต้ตอบแขกด้วยความมั่นใจ 5 
6.3.4  ปฏิบัติตามการร้องขอได้อย่างถูกต้อง 5 

รวม 20 
 

7. การจัดอาหารลงภาชนะ (Garnishing)          55 คะแนน  
7.1  การจัดอาหารเรียกน้ าย่อย (Appetizer)         15  คะแนน 

เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
7.1.1  ปริมาณเหมาะสม  และได้สัดส่วน 5 
7.1.2  สวยงาม  น่ารับประทาน  5 
7.1.3  ถูกสุขลักษณะ  สะอาด ปลอดภัย 5 

รวม 15 
 

7.2  การจัดอาหารจานหลัก (Main  Course)          20  คะแนน 
เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

7.2.1  ปริมาณเหมาะสม  และได้สัดส่วน 5 
7.2.2  การจัดจานสวยงาม  น่ารับประทาน  5 
7.2.3  ทักษะการใช้อุปกรณ์  ในการตัดหั่น 5 
7.2.4  ถูกสุขลักษณะ  สะอาด ปลอดภัย 5 

รวม 20 
 

 7.3  การตัดหั่นผลไม้ และจัดจาน  (Dessert)        20  คะแนน 
เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

7.3.1  ปริมาณเหมาะสม  และได้สัดส่วน 5 
7.3.2  ความประณีตสวยงาม  น่ารับประทาน  5 
7.3.3  ทักษะการใช้อุปกรณ์  ในการตัดหั่น 5 
7.3.4  ถูกสุขลักษณะ  สะอาด ปลอดภัย 5 

รวม 20 
                     รวมคะแนนทั้งสิ้น                                           220 คะแนน    
             



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
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3.6 คณะกรรมการตัดสิน 
              สถานศึกษาท่ีรับผิดชอบการแข่งขันเป็นผู้จัดหาผู้เช่ียวชาญท่ีเป็นคณะกรรมการตัดสินการแข่งขัน  
มาตรฐานฝีมือแรงงานทักษะการบริการอาหารและเครื่องด่ืมระดับ World Skill ท้ังในระดับภาค และระดับชาติ    
          

3.7 คณะกรรมการด าเนินงาน  
จัดการประชุมร่วมกับคณะกรรมการตัดสิน เพื่อช้ีแจงวัตถุประสงค์การแข่งขันและเกณฑ์การตัดสิน 

 

4.  เกณฑ์การพิจารณาเหรียญรางวัล 
1. คะแนน  90     ขึ้นไป   ระดับเหรียญทอง    
2. คะแนน  80  -  89    ระดับเหรียญเงิน 
3. คะแนน  70  -  79  ระดับเหรียญทองแดง    

 

5. เกณฑ์การรับรางวัล        
1. ชนะเลิศ       คือ ผู้ท่ีได้คะแนนสูงสุด (1 รางวัล) 
2. รองชนะเลิศอันดับ 1 คือ ผู้ท่ีได้คะแนนรองจากรางวัลชนะเลิศ  (1 รางวัล) 
3. รองชนะเลิศอันดับ 2 คือ ผู้ท่ีได้คะแนนรองจากรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 (1 รางวัล) 

 

6. รางวัลที่ได้รับ   
1. ชนะเลิศ    ได้รับโล่พร้อมเกียรติบัตร 
2. รองชนะเลิศอันดับ 1       ได้รับเกียรติบัตร 
3. รองชนะเลิศอันดับ 2       ได้รับเกียรติบัตร 
4. รองชนะเลิศอันดับ 3       ได้รับเกียรติบัตร (เฉพาะระดับชาติ) 
5. รองชนะเลศอันดับ 4       ได้รับเกียรติบัตร (เฉพาะระดับชาติ) 
6. รางวัลชมเชย             ได้รับเกียรติบัตร (เฉพาะระดับชาติ) 

หมายเหตุ   
1. โล่รางวัลมอบให้สถานศึกษา เกียรติบัตรมอบให้ ผู้เข้าประกวดแข่งขัน และครูผู้ควบคุม 
2. ผู้เข้าร่วมประกวด แข่งขัน ท่ีไม่ได้รับรางวัลตามข้อ 6  ผู้ควบคุม และกรรมการ ได้รับเกียรติบัตร 
3. ผลการตัดสินของคณะกรรมการถือว่าเป็นที่ส้ินสุด 
 

 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
ระดับสถานศึกษา ระดับจังหวัด ระดับภาค และระดับชาติ ปีการศึกษา 2560-2561   
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ใบบนัทึกคะแนนการแข่งขันทักษะวิชาชีพ 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 

ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
ระดับภาค/ระดับชาติ ปีการศึกษา 2560 – 2561 

****************************** 
ทีมท่ี                  
ช่ือผู้เข้าแข่งขัน 
1.             
2.             
3.             

ท่ี เกณฑ์การให้คะแนน คะแนนเต็ม คะแนนที่ได้ หมายเหตุ 
1. การแต่งกาย และบุคลิกภาพ 10   
 1.1  แต่งกายเหมาะสมกับการให้บริการ 4   
 1.2  แย้มย้ิม  แจ่มใส 3   
 1.3  ความคล่องตัวในการให้บริการ 3   

2. การจัดดอกไม้   10   
 2.1  ความสวยงาม 4   
 2.2  ความเหมาะสมกับการใช้งาน 3   
 2.3  ความสะอาดปลอดภัย 2   
 2.4  เสร็จตามเวลาท่ีก าหนด 1   

3. การพับผ้าเช็ดปาก 5   
 3.1  ความคมชัดของลาย 2   
 3.2  สวยงามเหมาะสมกับการใช้งาน 2   
 3.3  ความสะอาด 1   

4. การจัดเตรียมเคร่ืองมืออุปกรณ์  และเช็ดท าความสะอาด          25   
 4.1  จัดเตรียมอุปกรณ์ครบถ้วน 5   
 4.2  เช็ดอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐานของอุปกรณ์แต่ละชนิด   10   
 4.3  การหยิบ จับอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5   
 4.4  ความเป็นระเบียบ และปลอดภัยในการจัดวางอุปกรณ์ 5   



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
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ใบบนัทึกคะแนนการแข่งขันทักษะวิชาชีพ 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 

ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
ระดับภาค/ระดับชาติ ปีการศึกษา 2560 – 2561 

****************************** 
ที่ เกณฑ์การให้คะแนน คะแนนเต็ม คะแนนที่ได้ หมายเหตุ 
5. การจัดโต๊ะอาหาร (Table Setting) 40   
 5.1  ปูโต๊ะอาหารถูกต้องตามมาตรฐาน  และชายผ้าเท่ากันทั้ง 4 ด้าน 5   
 5.2  ล าดับการวางอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5   
 5.3  เคลื่อนย้ายอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5   
. 5.4  หยิบจับอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐาน 5   
 5.5  ต าแหน่งการวางอุปกรณ์ถูกต้องตามมาตรฐานสากล (ไม่ถูกต้อง

ตัดจุดละ 1 คะแนน) 
10   

 5.6  สุขอนามัย  และความปลอดภัยในการท างาน 5   
 5.7  เสร็จภายในเวลาท่ีก าหนด 5   

6. การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food and Beverage Service) 75   
 6.1 การต้อนรับแขก                                                  10 
 6.1.1 บุคลิกภาพ (ย้ิมแย้มแจ่มใส  คล่องแคล่ว) 2   
 6.1.2 ทักทาย  และสื่อสารกับแขก 4   
 6.1.3 การน าแขกไปยังโต๊ะอาหาร 2   
 6.1.4 การเลื่อนเก้าอี้ (ตามล าดับก่อนหลัง) 2   
 6.2  การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม                               45 
 6.2.1  การคลีผ่้าเช็ดปาก 3   
 6.2.2  การรินน้ า 2   
 6.2.3  การน าเสนอรายการอาหาร   5   
 6.2.4  การรับค าสั่งอาหาร 3   
 6.2.5  การเสิร์ฟขนมปัง  และเนย 2   
 6.2.6  การน าเสนอไวน์ 5   
 6.2.7  การเปิดขวดไวน์ 5   
 6.2.8  การรินไวน์ 5   

 6.2.9  การเสิร์ฟและถอนภาชนะ 5   
 6.2.10  การแก้ปัญหาเฉพาะหน้า 5   
 6.2.11  การส่งแขก 5   

 



                                                                                                                                                                      
 
 
 
 

เกณฑ์ กติกา การประกวด แสดง แข่งขัน  
ทักษะวิชาชีพ ทักษะพื้นฐาน และหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

 ทักษะวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 
ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  
ระดับสถานศึกษา ระดับจังหวัด ระดับภาค และระดับชาติ ปีการศึกษา 2560-2561   
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ใบบนัทึกคะแนนการแข่งขันทักษะวิชาชีพ 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรม 

ทักษะการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
ระดับภาค/ระดับชาติ ปีการศึกษา 2560 – 2561 

****************************** 
ที่ เกณฑ์การให้คะแนน คะแนนเต็ม คะแนนที่ได้ หมายเหตุ 

 6.3  ความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษ                         20 
 6.3.1  ใช้ภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง  ตามสถานการณ์ 5   
 6.3.2  มีความมั่นใจในการสื่อสารภาษาองักฤษ 5   
 6.3.3  สื่อสาร  และโต้ตอบแขกด้วยความมั่นใจ 5   
 6.3.4  ปฏิบัติตามการร้องขอได้อย่างถูกต้อง 5   
7. การจัดอาหารลงภาชนะ (Garnishing)                           55   

 7.1  การจัดอาหารเรียกน้ าย่อย (Appetizer)                    15 
 7.1.1  ปริมาณเหมาะสม  และได้สัดส่วน 5   
 7.1.2  สวยงาม  น่ารับประทาน  5   
 7.1.3  ถูกสุขลักษณะ  สะอาด ปลอดภัย 5   
 7.2  การจัดอาหารจานหลัก (Main  Course)                   20 
 7.2.1  ปริมาณเหมาะสม  และได้สัดส่วน 5   
 7.2.2  การจัดจานสวยงาม  น่ารับประทาน  5   
 7.2.3  ทักษะการใช้อุปกรณ์  ในการตัดหั่น 5   
 7.2.4  ถูกสุขลักษณะ  สะอาด ปลอดภัย 5   
 7.3  การตัดหั่นผลไม ้และจัดจาน  (Dessert)                    20 
 7.3.1  ปริมาณเหมาะสม  และได้สัดส่วน 5   
 7.3.2  ความประณีตสวยงาม  น่ารับประทาน  5   
 7.3.3  ทักษะการใช้อุปกรณ์  ในการตัดหั่น 5   
 7.3.4  ถูกสุขลักษณะ  สะอาด ปลอดภัย 5   
 รวมคะแนนทั้งสิ้น 220   

 

 


