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1. วัตถุประสงค์ของการแข่งขัน 
1.1 เพื่อเป็นการส่งเสริมทักษะอาหารจานเดียว ให้แก่นักเรียน นักศึกษา 
1.2 เพื่อให้นักเรียน นักศึกษา ได้ใช้ความรู้ความสามารถท่ีได้จากการศึกษามาใช้ให้เกิดประโยชน์ในการ

ปฏิบัติงานจริง 
1.3 เพื่อใหน้ักเรียน นักศึกษาได้รับประสบการณ์นอกเหนือจากการศึกษาในห้องเรียน 
1.4 เพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์และเผยแพร่ผลงานของสถานศึกษาในสังกัดส านักงานคณะกรรมการการ

อาชีวศึกษา 
1.5 เพื่อยกระดับทักษะฝีมืองานอาชีพในประชาคมอาเซียน 
 

2. คุณสมบัติของผู้เข้าประกวด แข่งขัน 
  2.1 คุณสมบัติทั่วไป 

1. เป็นสมาชิกวิสามัญองค์การนักวิชาชีพในอนาคตแห่งประเทศไทย ระดับสถานศึกษา 
 2. ระดับจังหวัด ผ่านการประกวด แข่งขัน และได้รับรางวัลชนะเลิศ ระดับสถานศึกษา 

          3. ระดับภาค ผ่านการประกวด แข่งขันและได้รับรางวัลชนะเลิศ ระดับจังหวัด 
          4. ระดับชาติ ผ่านการประกวด แข่งขันและได้รับรางวัลชนะเลิศ รองชนะเลิศอันดับ 1                                      
              รองชนะเลิศอันดับ 2 ระดับภาค 
   5. ยื่นหลักฐานการสมัครตามแบบฟอร์มท่ีก าหนด และลงทะเบียนเข้าร่วมประกวดแข่งขัน 
 

   2.2 คุณสมบัติเฉพาะ 
          1. ผู้เข้าแข่งขันต้องเป็นผู้ท่ีลงทะเบียนหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ปีการศึกษาปัจจุบันและผ่านการอบรม
   สาขาวิชาอาหารและโภชนาการไม่น้อยกว่า 75 ช่ัวโมง  

      2. ผู้เข้าแข่งขันจ านวน 2 คน ครูผู้ควบคุม จ านวน 1 คน 
      3. ผู้เข้าร่วมแข่งขันแต่งกายด้วยเครื่องแบบชุดปฏิบัติการอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะอนามัย 
      4. ผู้เข้าแข่งขันต้องแสดงบัตรนักศึกษา  
 

3. รายละเอียดของการแข่งขัน 
3.1 สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการท าอาหารจานเดียวการเลือกซื้อ เตรียมใช้วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ 
 เทคนิคการท าอาหารจานเดียว การจัดตกแต่ง การเก็บรักษา การคิดค านวณต้นทุนและการก าหนด
 ราคาจ าหน่าย 

2. ท า ตกแต่ง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวตามกระบวนการ 
3. คิดค านวณต้นทุนและก าหนดราคาจ าหน่ายตามหลักการ 
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   3.2 งานที่ก าหนด 
         1. ผู้เข้าแข่งขันแข่งทักษะการประกอบอาหารจานเดียว ประเภทข้าวมันไก่ น้ าจ้ิม น้ าซุป 
         2. ผู้เขา้แข่งขันต้องมีต ารับสูตรมาส่งคณะกรรมการ และการคิดค านวณต้นทุนเพื่อก าหนดราคาขาย 
         3. ผู้เข้าแข่งขันจัดส่งผลงานจ านวน 2 ชุด ชุดท่ี 1 จัดส่งพร้อมอุปกรณ์ชิมอาหารส าหรับกรรมการ 5 คน            
   ชุดท่ี 2 ส าหรับจัดแสดงโชว์ผลงานสามารถออกแบบและจัดตกแต่งได้ตามความเหมาะสม                     
   จ านวน 1 ท่ี (1 คนรับประทาน) 
 

     3.3 ก าหนดการแข่งขัน 
          1. เวลาในการแข่งขันทั้งหมด 3 ช่ัวโมงติดต่อกัน 
          2. ทุกขั้นตอนของการประกอบอาหาร ต้องท าในระหว่างการแข่งขัน  
          3. ผู้เข้าแข่งขันเตรียมล้างวัตถุดิบและอุปกรณ์มาก่อนล่วงหน้าได้ 

 

     3.4 สิ่งที่ผู้เข้าแข่งขันต้องเตรียม 
          1. ผู้เข้าแข่งขันต้องจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือท้ังหมด ยกเว้น ถังแก็ส โต๊ะปฏิบัติการอาหารโต๊ะแสดง 
              ผลงานและปล๊ักไฟ 

2.  เข้าแข่งขันต้องจัดเตรียมวัตถุดิบท่ีใช้ในการแข่งขันทั้งหมดมาเอง 
3. ผู้เข้าแข่งขันต้องใช้ไก่สด จ านวน 1 ตัว น้ าหนักไม่เกิน 2 กิโลกรัม และชนิดข้าวสารได้ตามความ 

  ต้องการ น้ าหนัก 1 กิโลกรัม 
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        3.5 เกณฑ์การตัดสินหรือเกณฑ์การให้คะแนน 
  

รายการ คะแนนทีก่ าหนด คะแนนได ้ หมายเหต ุ
1. การเตรียมความพร้อมและการใช้เครื่องมือ (20)   
    1.1 เตรียมอุปกรณ์ครบถ้วน เพียงพอ และเหมาะสม 5   
    1.2 เตรียมวัตถุดิบ ส่วนผสม ถูกต้อง ครบถ้วนเพียงพอ 5   
     1.3 จัดวางอุปกรณ์ วัตถุดิบ เครื่องปรุง อย่างเป็นระเบียบ 5   
     1.4 ชุดปฏิบัติงานอาหารถูกต้อง เหมาะสม  
(ผ้ากันเป้ือน หมวก ช้อนชิม และผ้าเช็ดมือ เช็ดอุปกรณ์) 

5   

2.  กระบวนการ     (20)   
     2.1 การเตรียมวัตถุดิบ ส่วนผสม ข้ันตอนในการปรุง 5   
     2.2 ความสะอาด เล็บ มือ การใช้ช้อนชิม ผ้าเช็ดมือ  
          อุปกรณ์ขณะปฏิบัติงาน 

5   

     2.3 การเก็บท าความสะอาดหลังปฏิบัติงาน 
          (โต๊ะปฏิบัติงานและบริเวณ) 

5   

     2.4 ปฏิบัติงานได้เสร็จทันเวลาท่ีก าหนด 5   
3.  ผลงานส าเร็จ (60)   
     3.1 ลักษณะท่ีถูกต้องของอาหาร (เน้ือสัมผัส/รูปลักษณะ/สสีัน) 20   
     3.2 รสชาติ 20   
     3.3 ความเหมาะสมของอาหารในการจัดเสิร์ฟ 10   
     3.4 ความคิดสร้างสรรค์ในการจัดแสดงผลงาน 10   

รวม 100   
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       3.6 คณะกรรมการตัดสิน 
             1. คณะกรรมการด าเนินจัดการแข่งขันต้องเป็นผู้รับผิดชอบในการจัดการคณะกรรมการตัดสินเป็น              
       ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการประกอบอาหารซึ่งไม่มีส่วนได้ส่วนเสียในการแข่งขันครั้งนี้ จ านวน 5 คน 
             2. การให้คะแนนแต่ละหัวข้อจะหาคะแนนเฉล่ียของคณะกรรมการท้ัง 5 คน 
             3. ผลการตัดสินของคณะกรรมการถือว่าเป็นที่ส้ินสุด 

 

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 
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