
 

ขอกําหนดทางเทคนิค 

การแขงขันฝมือแรงงานแหงชาติ 

คร้ังที่ ๒๙ (ระดับภาค) 

สาขา : ประกอบอาหาร 

วันที่ ๒๐ – ๒๒ กรกฎาคม ๒๕๖๕ 

ณ สถาบันพัฒนาฝมือแรงงาน 

และสํานักงานพัฒนาฝมือแรงงานท่ัวประเทศ 



๒ 

 

 

ขอกําหนดทางเทคนิคการแขงขนัฝมือแรงงานแหงชาติ ครั้งท่ี ๒๙ (ระดบัภาค) 

สาขาประกอบอาหาร 

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

๑. ลักษณะขอสอบที่ใชในการแขงขัน 

ประกอบอาหารตะวันตก เซตเมนู ๓ คอรส คอรสละ ๒ ที่ ตามใบสั่งงาน 

๒. เวลาที่ใชในการแขงขนั 

จํานวน ๖ ช่ัวโมง 

๓. ขอแนะนาํ 

๓.๑ ผูเขาแขงขันมีเวลาในการปฏิบัติงานทั้งหมด ๖ ช่ัวโมง ผูเขาแขงขันตองบริหารเวลา 

ดวยตนเอง ทั้งน้ี ไมมีเวลาหยดุพักขณะปฏิบัติงาน ยกเวนกรณีเกิดอุบัติเหตุ บาดเจ็บ หรือเจ็บปวยฉุกเฉิน 

๓.๒ ผูไดรับรางวัลมีโอกาสไดรับคัดเลือกใหเขาเก็บตัวฝกซอมและคัดเลือกเปนตัวแทนระดับภาค

เขารวมการแขงขันฝมือแรงงานแหงชาติ ครั้งที่ ๒๙ ในป พ.ศ. ๒๕๖๖ 

๔. กฎกติกาในการแขงขัน 

๔.๑ ผูเขาแขงขันสามารถสมัครเขาแขงขันไดเพียง ๑ สาขา ณ สถาบันพัฒนาฝมือแรงงาน 

หรือสํานักงานพัฒนาฝมือแรงงานแหงใดแหงหน่ึง เทาน้ัน 

๔.๒ ผูเขาแขงขันตองไมเคยไดรับรางวัลเหรียญทองจากการแขงขันฝมือแรงงานแหงชาติ  

หรือเขารวมการแขงขันฝมือแรงงานอาเซียนหรือการแขงขนัฝมือแรงงานนานาชาติ 

๔.๓ ผูเขาแขงขันตองแตงกายใหเรียบรอยเหมาะสมกับลักษณะงานและความปลอดภัย 

๔.๔ ผูเขาแขงขันตองรายงานตัวตอคณะกรรมการทุกวันกอนเริ่มการแขงขัน ไมนอยกวา ๓๐ นาที 

เพ่ือรับฟงคําแนะนํา คําช้ีแจง และขอปฏิบัติในการแขงขนั 

๔.๕ ผูเขาแขงขันจะไดรับหมายเลขประจําตัวการแขงขันดวยการจับสลาก 

๔.๖ ผูเขาแขงขันสามารถนําเครื่องมือหรือสิ่งของของตนเองมาใชในการแขงขนัได ผูเขาแขงขัน

ตองแสดงเครื่องมือหรือสิ่งของตอคณะกรรมการเพ่ือตรวจสอบ คณะกรรมการมีสิทธ์ิพิจารณาไมใหใชเครื่องมือ

หรือสิ่งของ หากพบวาไมปลอดภัยหรือไมยุติธรรมกับผูเขาแขงขันอ่ืน 



๓ 

 

๔.๗ ผูเขาแขงขันสามารถสรางความคุนเคยกับเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และวัสดุ  

ที่คณะกรรมการจัดเตรียมให หากมีขอสงสยัสามารถสอบถามคณะกรรมการได และตองปรับเทียบเครื่องมือ

หรือเครื่องวัดใหถูกตองกอนใชแขงขัน เพ่ือหลีกเลี่ยงขอผดิพลาด 

๔.๘ หามผูเขาแขงขันสื่อสารกับบุคคลอ่ืน (เชน ผูเขาแขงขันอ่ืน พ่ีเลี้ยง ผูดูแล ผูฝกสอน เปนตน) 

ตลอดระยะเวลาการแขงขัน โดยไมไดรับอนุญาตจากคณะกรรมการ หากฝาฝนคณะกรรมการจะพิจารณา

ลงโทษ 

๔.๙ ผูเขาแขงขันสามารถติดตอสื่อสารกับผูฝกสอนไดในชวงกอนการแขงขัน ชวงพักรับประทาน

อาหารกลางวัน และภายหลงัการแขงขันเทาน้ัน 

๔.๑๐ ผูเขาแขงขันตองปฏิบัติงานดวยความปลอดภัย สะอาด ถูกตองตามหลักสุขาภิบาล และใช

วัสดุอยางประหยัด 

๔.๑๑ กรณีที่ผูเขาแขงขันใชเครื่องมือเครื่องจักรไมถูกตอง ไมปลอดภัย ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตราย 

ตอตนเองและผูอ่ืน กรรมการจะตักเตือน โดยใหพ่ีเลี้ยง ผูดูแล หรือผูฝกสอน รวมรับทราบ และบันทกึ 

การตักเตือนไว หากผูเขาแขงขันยังปฏิบัติอีกกรรมการจะเชิญออกจากการแขงขัน 

๔.๑๒ หามผูเขาแขงขันนําวัตถุดิบจากภายนอกเขามาในสถานทีแ่ขงขัน ใหใชเฉพาะวัตถุดิบ 

ที่คณะกรรมการจัดเตรียมไวใหเทาน้ัน หากฝาฝนคณะกรรมการสามารถตัดสิทธ์ิการแขงขันได 

๔.๑๓ ผลงานของผูเขาแขงขันที่ไมเสร็จทันตามเวลาที่กําหนดจะไมไดรับการตรวจใหคะแนน 

๔.๑๔ การตัดสินของคณะกรรมการถือเปนที่สิ้นสุด 

๕. เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ ที่ใชในการแขงขนั 

๕.๑ วัสดุและอุปกรณที่จัดเตรียมไวใหสําหรับผูเขาแขงขนัตอหนึ่งคน 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๑ มีดเชฟ ยาว ๒๐ ซม. ๑ เลม 

 

 

๒ มีดปอกผลไม ยาว ๑๐ ซม. ๑ เลม 
 

 

๓ เครื่องช่ัง

ดิจิทัล 

รับน้ําหนัก

สูงสุด  

๑๐ กก. 

๑ เครื่อง 

 

 

๔ หมอดาม

ขนาดเล็ก 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๑๕ ซม. 

๒ ใบ 

 

 



๔ 

 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๕ หมอดาม

ขนาดกลาง 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๐ ซม. 

๑ ใบ 

 

 

๖ กระทะ 

เทฟลอน

ขนาดเล็ก 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๑๖ ซม. 

๑ ใบ 

 

 

๗ กระทะ 

เทฟลอน

ขนาดกลาง 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๘ ซม. 

๑ ใบ 

 

 

๘ ถวยตวง 

ของแหง 

ชุดละ  

๔ ขนาด 

ขนาดสูงสุด  

๑ ถวยตวง 

๑ ชุด 

 

 

๙ ถวยตวง

ของเหลว 

ความจุ  

๑ ถวย 

๑ ใบ 

 

 

๑๐ ชอนตวง ชุดละ  

๔ ขนาด 

ขนาดสูงสุด  

๑ ชอนโตะ 

๑ ชุด 

 

 

๑๑ แกวมารตินี สูง ๑๕ ซม. 

ความจุ  

๒๐๐ มล.  

๒ ใบ 

 

สําหรับ

ใสมสู 

๑๒ จานกระเบ้ือง

กลมต้ืน 

ขนาดกลาง 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๕ ซม. 

๔ ใบ 

 

สีขาว ไมมี

ลวดลาย 

กนแบน 



๕ 

 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๑๓ จานกระเบ้ือง

กลมต้ืน 

ขนาดใหญ 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๓๐ ซม. 

๒ ใบ 

 

สีขาว ไมมี

ลวดลาย 

กนแบน 

๑๔ เหยือกซอส เซรามิกหรือ 

สเตนเลส 

ความจุ  

๗๕ มล. 

๑ ใบ 

 

 

๑๕ ที่คีบสเตนเลส 

อเนกประสงค 

 

ยาว ๒๐ ซม. ๑ อัน 

 

 

๑๖ ตะกราลางผัก

พลาสติก 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๐ ซม. 

๑ ใบ 

 

 

๑๗ ทัพพี 

สเตนเลส 

ยาว ๒๕ ซม. ๑ อัน 

 

 

๑๘ ทัพพีโปรง ยาว ๓๕ ซม. ๑ อัน 

 

 

๑๙ ตะหลิว

ไนลอน 

ยาว ๓๐ ซม. ๒ อัน 

 

 

๒๐ กระชอน

กรอง 

สเตนเลส 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๐ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๒๑ กระชอน 

ตักของทอด 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๐ ซม. 

๑ อัน 

 

 



๖ 

 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๒๒ กระชอน 

รอนแปง 

สเตนเลส 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๐ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๒๓ ถาดสเตนเลส 

กนต้ืน 

ขนาด  

๕๐ ซม.  

x ๓๕ ซม.  

x ๒ ซม. 

๒ ถาด 
 

 

๒๔ ชามผสม 

สเตนเลส 

ขนาดกลาง 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๒๐ ซม. 

๓ ใบ 

 

 

๒๕ ชามผสม 

สเตนเลส 

ขนาดใหญ 

เสนผาน

ศูนยกลาง  

๓๐ ซม. 

๓ ใบ 

 

 

๒๖ ถวยเตรียม

อาหาร 

เสนผาน 

ศูนยกลาง 

๘ ซม. 

๑๒ ใบ 

 

เมลามีน 

กระเบ้ือง 

หรือ 

สเตนเลส 

๒๗ ตะแกรง 

พักขนม 

สเตนเลส 

ขนาด  

๓๐ ซม.  

x ๔๐ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๒๘ ตะกรอมือ ยาว ๒๕ ซม. ๑ อัน 

 

 

๒๙ ชอนสอม ยาว ๒๐ ซม. ๓ คู 

 

 



๗ 

 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๓๐ ชอนไม ยาว ๒๐ ซม. ๑ อัน 

 

ไมเคลือบ

แล็กเกอร 

๓๑ เขียงพลาสติก

สีขาว 

ขนาด  

๓๐ ซม.  

x ๔๕ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๓๒ เขียงพลาสติก

สีเหลือง 

ขนาด  

๓๐ ซม.  

x ๔๕ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๓๓ เขียงพลาสติก

สีฟา 

ขนาด  

๓๐ ซม.  

x ๔๕ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๓๔ เขียงพลาสติก

สีเขียว 

ขนาด  

๓๐ ซม.  

x ๔๕ ซม. 

๑ อัน 

 

 

๓๕ เตาแกส ๒ หรือ ๔ หัว ๑ เตา 

 

 

๓๖ ตูเย็น ขนาด ๕ คิว ๑ ตู 

 

จัดคนละ  

๑ ชอง 

อยางนอย 

๓๗ เตาอบ ขนาด  

๖๐ ล. 

๑ เตา 

 

 

 



๘ 

 

๕.๒ วัสดุและอุปกรณสวนกลาง 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๑ หมอสตอก ความจุ  

๑๐ ล. 

๒ ใบ 

 

 

๒ ถาดสเตนเลส 

กนลึก 

ขนาด  

๕๐ ซม.  

x ๓๕ ซม.  

x ๗ ซม. 

๖ ถาด 

 

 

๓ ถาดสเตนเลส 

กนต้ืน 

ขนาด  

๕๐ ซม.  

x ๓๕ ซม.  

x ๒ ซม. 

๖ ถาด 

 

 

๔ เครื่องช่ัง

ดิจิทัล 

รับน้ําหนัก

สูงสุด  

๑๐ กก. 

๒ เครื่อง 

 

 

๕ เครื่องปน ความจุ ๒ ล. ๔ เครื่อง 

 

 

๖ ที่เปด

กระปอง 

สเตนเลส ๑ อัน 

 

 

๗ กระบวย 

สเตนเลส 

ยาว ๓๕ ซม. ๒ อัน 

 

 



๙ 

 

ลําดับ รายการ คุณลักษณะ จํานวน 
หนวย

นับ 
รูปภาพ หมายเหตุ 

๘ กรรไกร

อเนกประสงค 

ยาว ๒๐ ซม. ๒ อัน 

 

 

๙ น้ําแข็ง พรอมลังโฟม ๑๐ กก. 

 

 

๑๐ ชอนกลาง 

สเตนเลส 

ยาว ๒๐ ซม. ๑ โหล 
 

 

๑๑ ฟอยล

อะลูมิเนียม  

มวนใหญ 

ขนาด  

๓๐ ซม.  

x ๗.๕ ม. 

๑ มวน 

 

 

๑๒ ฟลมถนอม

อาหาร 

มวนใหญ 

ขนาด 

๓๐ ซม.  

x ๑๐๐ ม. 

๑ มวน 

 

 

๑๓ ถุงมือไนไตร กลองละ 

๑๐๐ ช้ิน 

แบบไมมีแปง

สัมผสัอาหาร

ได 

 

๒ กลอง 

 

ขนาดกลาง

และ 

ขนาดใหญ 

ขนาดละ  

๑ กลอง 

๕.๓ วัสดุและอุปกรณที่ผูเขาแขงขันตองเตรียมมา 

(๑) มีดสวนตัว 

(๒) แมพิมพขนม พิมพกดขนม แมพิมพทําอาหาร 

(๓) ที่ปอกเปลือก 

(๔) ชอนชิม 

(๕) ผาเช็ดมือ 

(๖) ถวยเตรียมอาหาร 

(๗) กระดาษอเนกประสงค 

(๘) ถุงบีบครีมและหัวบีบครีม 

(๙) แปรงทาเนย 



๑๐ 

 

(๑๐) ไมจิ้มฟน 

(๑๑) ถุงพลาสติกและยางรัด 

(๑๒) กลองใสอาหาร 

(๑๓) ที่ลับมีด 

(๑๔) ถุงมือไนไตรแบบไมมีแปงสัมผัสอาหารได 

๖. เกณฑการประเมิน 

หัวขอ รายการ คะแนน 

๑ ความสะอาดและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร ๑๐ 

๒ การเตรียมและการประกอบอาหาร ๓๕ 

๓ รสชาติ ๓๕ 

๔ การนําเสนอ ๒๐ 

รวม  ๑๐๐ 

หมายเหตุ หัวขอ ๑ และ ๒ ประเมินโดยคณะกรรมการเทคนิค ขณะผูเขาแขงขันปฏิบัติงานในครัว 

หัวขอ ๓ และ ๔ ประเมินโดยคณะกรรมการชิมอาหาร ภายหลังผูเขาแขงขันสงผลงาน 

๗. รายละเอียดในการใหคะแนน 

๗.๑ หัวขอความสะอาดและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร รายละเอียดการใหคะแนน

ประกอบดวย 

๗.๑.๑ สุขอนามัยสวนบุคคล ๕ คะแนน 

๗.๑.๒ พ้ืนที่ทํางานสะอาดและปลอดภัย ๕ คะแนน 

รวม ๑๐ คะแนน 

๗.๒ หัวขอการเตรียมและการประกอบอาหาร รายละเอียดการใหคะแนน ประกอบดวย 

๗.๒.๑ เตรียมอุปกรณและใชอุปกรณถูกตอง ๒ คะแนน 

๗.๒.๒ เตรียมวัตถุดิบถูกตอง ๓ คะแนน 

๗.๒.๓ ใชวัสดุ วัตถุดิบ และสาธารณูปโภคอยางประหยัด ๒ คะแนน 

๗.๒.๔ ดูแลรักษาวัตถุดิบ ไมใหวัตถดิุบไหมหรือเนาเสีย ๒ คะแนน 

๗.๒.๕ ใชวัตถุดิบถูกตองตามใบสั่งงาน ๒ คะแนน 

๗.๒.๖ จัดเสิรฟดวยอุณหภูมิที่เหมาะสม ๑ คะแนน 

๗.๒.๗ สงอาหารตรงตามเวลาที่กําหนด ๔ คะแนน 

๗.๒.๘ ทักษะการประกอบอาหาร ๔ คะแนน 

๗.๒.๙ เทคนิคการประกอบอาหาร ๔ คะแนน 



๑๑ 

 

๗.๒.๑๐ การวางแผนและลําดับขั้นตอนการทํางาน ๖ คะแนน 

๗.๒.๑๑ คุณภาพของอาหาร ๕ คะแนน 

รวม ๓๕ คะแนน 

๗.๓ หัวขอรสชาติ รายละเอียดการใหคะแนน ประกอบดวย 

๗.๓.๑ รสชาติ ๑๐ คะแนน 

๗.๓.๒ เน้ือสัมผัส ๑๐ คะแนน 

๗.๓.๓ รสชาติเฉพาะของอาหาร ๕ คะแนน 

๗.๓.๔ ความเขากันของรสชาติ ๑๐ คะแนน 

รวม ๓๕ คะแนน 

๗.๔ หัวขอการนําเสนอ รายละเอียดการใหคะแนน ประกอบดวย 

๗.๔.๑ ประกอบอาหารตามกําหนดในใบสั่งงาน ๒ คะแนน 

๗.๔.๒ ใชวิธีการประกอบอาหารที่เหมาะสม ๓ คะแนน 

๗.๔.๓ ความสะอาดของจาน ๒ คะแนน 

๗.๔.๔ ความประณีต ๓ คะแนน 

๗.๔.๕ ปริมาณที่จัดเสริฟเหมาะสม ๒ คะแนน 

๗.๔.๖ ความสวยงาม ๓ คะแนน 

๗.๔.๗ ความยากงายของเทคนิคการประกอบอาหาร ๓ คะแนน 

และการจัดจาน 

๗.๔.๘ ความคิดสรางสรรค ๒ คะแนน 

รวม ๒๐ คะแนน 

หมายเหตุ กรณีผลงานเสยีหาย คณะกรรมการจะไมตรวจใหคะแนนผลงานคอรสน้ัน 

กรณีผูเขาแขงขันสงผลงานแตละคอรสชากวาเวลาทีก่ําหนดในใบสั่งงาน 

(๑) เกิน ๕ นาทแีรก ไมหักคะแนน 

(๒) นาทีตอไป หักคะแนนขอ ๗.๒.๗ นาทีละ ๑ คะแนน 

(๓) เกิน ๙ นาท ีคณะกรรมการชิมอาหารจะไมตรวจใหคะแนนคอรสน้ัน  

(ไมตรวจหัวขอ ๓ และ ๔) 



๑๒ 

 

ใบสั่งงาน 

การแขงขนัฝมือแรงงานแหงชาติ ครัง้ที่ ๒๙ (ระดับภาค) 

สาขาประกอบอาหาร 

๑. ใหผูเขาแขงขันประกอบอาหารตะวันตก เซตเมนู ๓ คอรส คอรสละ ๒ ที ่โดยผูเขาแขงขันตองเลือกใช

วัตถุดิบจากรายการวัตถุดิบที่กําหนดในใบสัง่งานน้ี 

๒. เมนูที่ผูเขาแขงขันตองจัดเตรียมและประกอบ ไดแก 

๒.๑ สลัดกุง ประกอบดวย 

๒.๑.๑ ผัก 

๒.๑.๒ กุงขาว 

๒.๑.๓ น้ําสลัดน้ําขน ๑ ชนิด 

๒.๒ สเต็กไก ประกอบดวย 

๒.๒.๑ อกไก 

๒.๒.๒ คารโบไฮเดรต ๑ ชนิด 

๒.๒.๓ ผัก อยางนอย ๒ ชนิด 

๒.๒.๔ ซอส อยางนอย ๑ ชนิด 

๒.๓ มูสช็อกโกแลต ประกอบดวย 

๒.๓.๑ มูสช็อกโกแลต 

๒.๓.๒ ซอส ๑ ชนิด 

๒.๓.๓ ของตกแตงที่ผานกระบวนการประกอบอาหาร (Garnish) 

๒.๓.๔ ผลไมสด 

๓. ระยะเวลาการแขงขัน ๖ ช่ัวโมง (ระหวางเวลา ๘.๓๐ – ๑๒.๐๐ น. และ ๑๓.๐๐ – ๑๕.๓๐ น.) 

๔. ผลงานที่ผูเขาแขงขันตองสงใหกรรมการตรวจใหคะแนน 

๔.๑ เวลา ๑๔.๐๐ น. สงสลัดกุง 

๔.๒ เวลา ๑๔.๓๐ น. สงสเต็กไก 

๔.๓ เวลา ๑๕.๐๐ น. สงมูสช็อกโกแลต  

หมายเหตุ กรณีผูเขาแขงขันสงผลงานแตละคอรสชากวาเวลาที่กําหนดในใบสั่งงาน 

(๑) เกิน ๕ นาทแีรก ไมหักคะแนน 

(๒) นาทีตอไป หักคะแนนขอ ๗.๒.๗ นาทีละ ๑ คะแนน 

(๓) เกิน ๙ นาท ีคณะกรรมการชิมอาหารจะไมตรวจใหคะแนนคอรสน้ัน  

(ไมตรวจหัวขอ ๓ และ ๔) 

 



๑๓ 

 

รายการวัตถุดิบตอผูเขาแขงขัน ๑ คน 

ลําดับ

ที่ 
รายการ ขนาด ปริมาณ หนวย 

 เนื้อสัตว    

 ๑ กุงขาว ๒๕ – ๓๐ ตัว/กิโลกรัม ๒๕๐ กรัม 

 ๒ อกไกติดหนัง (ไมติดกระดูก) ๑๐๐ – ๑๑๐ กรัม ๒ ช้ิน 

 ผักและผลไม    

 ๓ ผักกรีนคอรัล  ๕๐ กรัม 

 ๔ ผักสลัดเรดโอค  ๕๐ กรัม 

 ๕ ผักกาดคอส  ๕๐ กรัม 

 ๖ แตงกวาญี่ปุนหรือแตงราน  ๑ ลูก 

 ๗ มะเขือเทศราชินี  ๕๐ กรัม 

 ๘ หอมหัวใหญ  ๒๐๐ กรัม 

 ๙ เซเลอร ี  ๒๐๐ กรัม 

 ๑๐ บรอกโคล ี  ๒๐๐ กรัม 

 ๑๑ แครรอต  ๒๐๐ กรัม 

 ๑๒ ถั่วแขกหรือถั่วหวาน  ๑๐๐ กรัม 

 ๑๓ หนอไมฝรั่งเขียว  ๑๐๐ กรัม 

 ๑๔ มันฝรั่ง  ๔๐๐ กรัม 

 ๑๕ มะนาวเขียว  ๓ ลูก 

 ๑๖ เห็ดฟาง เห็ดแชมปญอง เห็ดหอมสด หรือเห็ดชิเมจิ  ๑๐๐ กรัม 

 ๑๗ พริกไทยออน  ๒๐ กรัม 

 ๑๘ สตรอวเบอรรสีด  ๑๐๐ กรัม 

 ๑๙ สมซันคิสตหรอืสมนาเวล  ๒ ลูก 

 ๒๐ องุนแดง  ๕๐ กรัม 

 ๒๑ กีวีเขียว  ๑ ลูก 

 ๒๒ กระเทียมจีน  ๒๐ กรัม 

 ๒๓ มะเขือเทศทอ  ๒๐๐ กรัม 

 ๒๔ สตรอวเบอรรแีชแข็ง  ๒๐๐ กรัม 

 ๒๕ ผักชีลาว  ๕๐ กรัม 

 ๒๖ พาสลีย  ๕๐ กรัม 

 ๒๗ สะระแหน  ๕๐ กรัม 

 ๒๘ โหระพา  ๕๐ กรัม 



๑๔ 

 

ลําดับ

ที่ 
รายการ ขนาด ปริมาณ หนวย 

 ผลิตภัณฑนมและไข    

 ๒๙ ไขไก เบอร ๒ ๔ ฟอง 

 ๓๐ นมสดพาสเจอไรซรสจืด ๔๐๐ มิลลลิิตร/ขวด ๑ ขวด 

 ๓๑ วิปปงครีมแท  ๕๐๐ มิลลลิิตร 

 ๓๒ เนยสดแทรสจดื ๒๒๗ กรมั/กอน ๑ กอน 

 เครื่องเทศและวัตถุดิบแหง    

 ๓๓ น้ํามันถั่วเหลือง ๑ ลิตร/ขวด ๑ ขวด 

 ๓๔ น้ํามันปาลม ๑ ลิตร/ขวด ๑ ขวด 

 ๓๕ เกลือปน ๑๒๐ กรมั/กระปุก ๑ กระปุก 

 ๓๖ พริกไทยปน ๕๐ กรมั/กระปุก ๑ กระปุก 

 ๓๗ ดารกช็อกโกแลต 58% - 60%  ๒๐๐ กรัม 

 ๓๘ เจลาตินแผน แผนเล็ก ๑ กรมั ๔ แผน 

รายการวัตถุดิบกองกลาง 

ลําดับ

ที่ 
รายการ ขนาด ปริมาณ หนวย 

 ๑ น้ําสต็อกจากโครงไก  ๑ ลิตร/คน 

 ๒ น้ําสมสายชูหมกั ๗๐๐ มิลลลิิตร/ขวด ๑ ขวด 

 ๓ ซอสมะเขือเทศเขมขน ๑๗๐ กรมั/กระปอง ๒ กระปอง 

 ๔ ซอสทาบาสโก ๖๐ มลิลลิิตร/ขวด ๑ ขวด 

 ๕ ดีจองมัสตารด ๒๑๕ กรมั/กระปุก ๑ กระปุก 

 ๖ กลิ่นวานิลลา (แบบน้ํา) ๖๐ มลิลลิิตร/ขวด ๒ ขวด 

 ๗ แปงอเนกประสงค (แปงสาล)ี ๑ กิโลกรมั/ถุง ๓ ถุง 

 ๘ แปงเคก ๑ กิโลกรมั/ถุง ๒ ถุง 

 ๙ แปงขนมปง ๑ กิโลกรมั/ถุง ๒ ถุง 

 ๑๐ พริกไทยดําบด ๓๕ – ๔๐ กรมั/ขวด ๒ ขวด 

 ๑๑ อบเชยปน ๖๕ กรมั/ขวด ๑ ขวด 

 ๑๒ น้ําตาลทรายขาว ๑ กิโลกรมั/ถุง ๖ ถุง 

 ๑๓ น้ําตาลทรายแดง ๑ กิโลกรมั/ถุง ๑ ถุง 

 ๑๔ น้ําตาลไอซิง  ๑ กิโลกรัม 

 ๑๕ แปงขาวโพด  ๕๐๐ กรัม 

 ๑๖ ผงโกโก  ๑ กิโลกรัม 



๑๕ 

 

ลําดับ

ที่ 
รายการ ขนาด ปริมาณ หนวย 

 ๑๗ ผงฟู  ๒๐๐ กรัม 

 ๑๘ ใบกระวาน  ๕๐ กรัม 

 ๑๙ ไทมสด  ๒๐๐ กรัม 

 ๒๐ โรสแมรสีด  ๑๐๐ กรัม 



๑๖ 

 

กําหนดการ 

การแขงขนัฝมือแรงงานแหงชาติ ครัง้ที่ ๒๙ (ระดับภาค) 

สาขาประกอบอาหาร 

วันที่ ๒๐ กรกฎาคม ๒๕๖๕ 

เตรียมการแขงขันฝมือแรงงานแหงชาติ ครั้งที่ ๒๙ (ระดับภาค) สาขาประกอบอาหาร 

๑๐.๐๐ – ๑๐.๓๐ น. ลงทะเบียน 

๑๐.๓๐ – ๑๑.๓๐ น. ช้ีแจงการแขงขัน 

๑๑.๓๐ – ๑๒.๐๐ น. ผูเขาแขงขันจบัสลาก 

๑๒.๐๐ – ๑๓.๐๐ น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

๑๓.๐๐ – ๑๖.๐๐ น. ผูเขาแขงขันทดลองใชเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และวัสดุ 

กรณีมีผูสมัครเขาแขงขันจํานวนมากกวาที่สามารถจัดสถานที่ใหได กําหนดใหแขงขันคดัเลือกผูสมัครเบ้ืองตน 

ในวันที่ ๒๐ กรกฎาคม ๒๕๖๕ โดยปรับกําหนดการตามความเหมาะสม 

วันที่ ๒๑ กรกฎาคม ๒๕๖๕ 

แขงขันฝมือแรงงานแหงชาติ ครั้งที่ ๒๙ (ระดับภาค) สาขาประกอบอาหาร 

๐๗.๐๐ – ๐๗.๓๐ น. ลงทะเบียนและช้ีแจงการแขงขัน 

๐๗.๓๐ – ๐๘.๓๐ น. ผูเขาแขงขันจดัครัว 

๐๘.๓๐ – ๑๒.๐๐ น. เตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหาร 

๑๒.๐๐ – ๑๓.๐๐ น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

๑๓.๐๐ – ๑๔.๐๐ น. เตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหาร 

๑๔.๐๐ – ๑๔.๓๐ น. ตรวจใหคะแนนอาหารจานที่ ๑ (สลัดกุง) 

๑๔.๓๐ – ๑๕.๐๐ น. ตรวจใหคะแนนอาหารจานที่ ๒ (สเต็กไก) 

๑๕.๐๐ – ๑๕.๓๐ น. ตรวจใหคะแนนอาหารจานที่ ๓ (มูสช็อกโกแลต) 

๑๕.๓๐ – ๑๖.๐๐ น. เก็บลางทําความสะอาด 

กรรมการตรวจใหคะแนน 

๑๖.๐๐ – ๑๖.๓๐ น. รับฟงความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากกรรมการ 



๑๗ 

 

ใบสรปุคะแนนการแขงขันฝมือแรงงานแหงชาติ ครั้งที ่๒๙ (ระดับภาค) 

สาขาประกอบอาหาร 

ภาค ................................................ 

ลําดับ

ที่ 
ชื่อ สกุล ผูเขาแขงขัน สังกัด คะแนนที่ได 

เหรียญ

รางวัล 

๑     

๒     

๓     

๔     

๕     

๖     

๗     

๘     

๙     

๑๐     

๑๑     

๑๒     

หมายเหตุ เรียงรายช่ือตามลําดับคะแนนจากมากไปหานอย 

(ลงช่ือ)...........................................................ประธานกรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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

(ลงช่ือ).....................................................กรรมการ 

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


