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มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ
สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

สาขาการให้บริการอาหาร
อาชีพผู้ประกอบอาหารริมบาทวิถี
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คณะท างานจากสถานประกอบการ และหน่วยงานต่างๆ 
ที่ได้มาร่วมจัดท ามาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 

คณะท างานสาขาวิชาชีพการทอ่งเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร 
สาขาการให้บริการอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารริมบาทวิถี 

1. นายชุมพล แจ้งไพร อุปนายกสมาคมเชฟประเทศไทย
2. นายเสาวกจิ ปรีเปรม อาจารย์พิเศษ มหาวิทยาลัยนอรท์กรุงเทพ

3. นายจ านงค์ นิรังสรรค์ ที่ปรึกษากิตติมศักดิ์ สมาคมเชฟแห่งประเทศไทย

4. นายไวภพ แซ่ปึง สมาคมเชฟแห่งประเทศไทย

5. นายบุญเชิด ศรสุวรรณ รองนายกสมาคมเชฟแห่งประเทศไทย

6. นายธีรวีร์ ดิษยะไชยพงษ์ กรรมการสมาคมเชฟแห่งประเทศไทย



รายชื่อคณะรับรองมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ
คณะรับรองสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยวการโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร 

สาขาการให้บริการอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารริมบาทวิถี 
ดร.อัมพร จันทวิบูลย์ ผู้อ านวยการส านักสุขาภิบาลอาหารและน  า กระทรวงสาธารณสุข
ดร.ทิพยว์รรณ  ปริญญาศิริ ผู้อ านวยการส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข
คุณจิตรพงศ์ พุ่มสอาด นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงาน ช านาญการพิเศษ กรมพัฒนาฝีมือ

แรงงาน
คุณอภินันท์   สมพรพัฒนา รองผู้อ านวยการฝ่ายบริการงานที่ปรึกษา สถาบันอาหาร
คุณญาณเดช ศิรินุกูลชร รองประธานและผู้ก่อตั ง Food Truck Club (Thailand)
คุณสุริยันต์ ศรีอ าไพ รองนายกสมาคมเชฟแห่งประเทศไทย
คุณจุไรรัตน์ พืชสิงห์ รองนายกสมาคมผู้ประกอบการเอสเอ็มอีและธุรกิจครัวไทย
ศาสตราจารย์ ดร.วิสิฐ จะวะสิต สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล
คุณพรสุดา ผานุการณ์ นักวิชาการสุขาภิบาล ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร
ผู้อ านวยการสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพหรือผู้แทน
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นิยามอาชีพ 
อาหารริมบาทวิถี (Street Food) หมายถึง อาหารและเครื่องด่ืมหรือการปรุงอาหารและ

เครื่องดื่มในที่หรือทางสาธารณะหรือที่ได้รับอนุญาต ทั้งนี้ไม่ได้หมายรวมถึงผู้ประกอบการในสถานที่ที่

เป็นร้านอาหารและภัตตาคาร 

อาชีพผู้ปฏิบัติงานอาหารรมิบาทวิถี หมายถึง อาชีพลูกจ้างหรือผู้ปฏิบัติงานที่ขายอาหาร

และเครื่องด่ืมหรือปรุงอาหารและเครื่องด่ืมริมบาทวิถี กิจการอาหารเคลื่อนที่ (Food Truck) และ

กิจการรถเข็นอาหาร 

อาชีพผู้ประกอบกิจการอาหารรมิบาทวิถี หมายถึง อาชีพเจ้าของกิจการที่ขายอาหารและ

เครื่องดื่มหรือปรุงอาหารและเครื่องด่ืมริมบาทวิถี กิจการอาหารเคลื่อนที่ (Food Truck) และกิจการ

รถเข็นอาหาร 



อาชีพผู้ประกอบอาหารริมบาทวิถี
ความมุ่งหมายหลัก

ก าหนดมาตรฐานพัฒนาผู้ปฏิบัติงาน ผู้ประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถี (Street food) ให้ตระหนัก 
(Awareness) และปฏิบัติตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร (Food safety) 

และมาตรฐานสิ่งแวดล้อม (Environment) ของชุมชน 
คุณวุฒิวิชาชีพชั น 1

(ผู้ปฏิบัติงานอาหารริมบาทวิถี)
คุณวุฒิวิชาชีพชั น 2

(ผู้ประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถี)
• ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่างปลอดภัย
• ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่างมีสุขอนามัย
• ปฏิบัติงานบริการอย่างถูกต้อง
• จัดการของเสีย
• ท าความสะอาด

• บริหารจัดการและควบคุมการปฏิบัติงานปรุงอาหาร
• บริหารจัดการงานบริการอย่างมีประสิทธิภาพ

หน่วยสมรรถนะของอาชีพผูป้ระกอบอาหารรมิบาทวิถี
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ตารางแผนผังหน้าที่

ความมุ่งหมายหลัก
Key Purpose

บทบาทหลัก
Key Roles

หน้าที่หลัก
Key Function

ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย
ก าหนดมาตรฐานพัฒนา
ผู้ปฏิบัติงาน ผู้ประกอบกิจการ
อาหารริมบาทวิถี(Street 
food) ให้ตระหนัก 
(Awareness) และปฏิบัติตาม
มาตรฐานความปลอดภัย
อาหาร (Food safety) และ
มาตรฐานสิ่งแวดล้อม 
(Environment) ของชุมชน 

10 ปฏิบัติงานปรุงอาหารและงาน
บริการ จัดการสิ่งแวดล้อม

101 ปฏิบัติงานปรุงอาหารและงาน
บริการ

102 จัดการสิ่งแวดล้อม

20 บริหารจัดการงานปรุงอาหารและ
งานบริการธุรกิจอาหารริมบาทวิถี

201 บริหารจัดการงานปรุงอาหารและ
งานบริการ
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คุณวุฒิวิชาชีพชั น 1 (ผู้ปฏิบัติงานอาหารริมบาทวิถี)

หน้าที่หลัก
Key Function

หน่วยสมรรถนะ
Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย
Element of Competence

รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย
101 ปฏิบัติงานปรุง

อาหารและงาน
บริการ

1011 ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่าง
ปลอดภัย

10111 เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ได้
เหมาะสมกับการใช้งาน

10112 คัดเลือก ตรวจเช็ค เตรียม 
และเก็บรักษาวัตถุดิบและ
เครื่องปรุงส าหรับปรุงอาหาร 

10113 ปรุงอาหารอย่างปลอดภัย
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คุณวุฒิวิชาชีพชั น 1 (ผู้ปฏิบัติงานอาหารริมบาทวิถี)

หน้าที่หลัก
Key Function

หน่วยสมรรถนะ
Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย
Element of Competence

รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย
101 ปฏิบัติงานปรุงอาหาร

และงานบริการ
1012 ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่างมี

สุขอนามัย
10121 ท าความสะอาดเครื่องมือ

อุปกรณ์ที่ใช้ก่อนและหลังการ
ปฏิบัติงานปรุงอาหาร

10122 ปรุงอาหารอย่างมีสุขอนามัย 

1013 ปฏิบัติงานบริการอย่าง
ถูกต้อง

10131 บริการตามล าดับลูกค้าสั่งด้วย
ความรวดเร็วและแม่นย า 

10132 อธิบายรายละเอียดของอาหาร
ให้ลูกค้าทราบ เช่น รายการ
อาหารราคาก่อนสั่ง

10133 สื่อสารกับลูกค้าด้วยความสุภาพ 
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คุณวุฒิวิชาชีพชั น 1 (ผู้ปฏิบัติงานอาหารริมบาทวิถี)

หน้าที่หลัก
Key Function

หน่วยสมรรถนะ
Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย
Element of Competence

รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย
102 จัดการสิ่งแวดล้อม 1021 จัดการของเสีย 10211 อธิบายวิธีการจัดการของ

เสียตามหลักสุขาภิบาล 
10212 ก าจัดของเสียด้วยวิธีที่ถูก

หลักสุขาภิบาลและไม่มี
ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม
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คุณวุฒิวิชาชีพชั น 1 (ผู้ปฏิบัติงานอาหารริมบาทวิถี)

หน้าที่หลัก
Key Function

หน่วยสมรรถนะ
Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย
Element of Competence

รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย
102 จัดการสิ่งแวดล้อม 1022 การท าความสะอาด 10221 ดูแลท าความสะอาดพ้ืนที่ปรุง

อาหารและขายอาหาร 

10222 ดูแลท าความสะอาดเครื่องมือ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร 

10223 ดูแลและป้องกันสัตว์พาหะและ
แมลงในบริเวณพื้นที่ประกอบ
กิจการ 

10224 ใช้สารเคมีส าหรับท าความ
สะอาดในปริมาณที่เหมาะสม
และไม่มีผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อม 
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หน่วยสมรรถนะ 1011 ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่างปลอดภัย

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

10111 เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ได้
เหมาะสมกับการใช้งาน 

1. จัดเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมและการปรุงอาหารได้
ครบถ้วน
2. เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่ท าจากวัสดุคงทน ไม่ท าปฏกิิริยา
กับอาหารและไม่ก่อให้เกิดการสะสมของเศษอาหาร
3. ใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการท างานได้ตรงตามลักษณะการ ใช้
งาน 

10112 คัดเลือก ตรวจเช็ค เตรียม และเก็บ
รักษาวัตถุดิบและเครื่องปรุงส าหรับปรุง
อาหาร 

1. คัดเลือกและตรวจเช็ควัตถุดิบและเครื่องปรุงที่มีคุณภาพ
ส าหรับการปรุงอาหาร

2. ล้างท าความสะอาดวัตถุดิบที่เป็นอาหารสดเพื่อลดสิง่สกปรก
และสารเคมีตกค้าง

3. เตรียมวัตถุดิบตามรายการอาหารทีก่ าหนดไว้
4. เลือกสภาวะและสถานที่ในการเก็บวัตถุดิบและเครือ่งปรุงใน
การปรุงอาหารได้อย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ
5. เลือกอุปกรณ์ที่สะอาด ท าจากวัสดุที่มีความปลอดภัย และมี
ขนาดเหมาะสมในการจัดเก็บวัตถุดิบ 12



หน่วยสมรรถนะ 1011 ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่างปลอดภัย (ต่อ)

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

10113 ปรุงอาหารอย่างปลอดภัย 1. ปรุงอาหารที่สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม.
2. จัดเก็บอาหารปรุงส าเร็จในภาชนะทีส่ะอาด มีการปกปิด

ไว้ตลอดเวลา
3. ท าให้อาหารสุกอย่างทั่วถึง โดยใช้อุณหภูมิตามหลัก

สุขาภิบาลอาหาร
4. ใช้เขียงและมีดที่มีสภาพดีและแยกตามประเภทอาหาร
5. ปฏิบัติตามขั้นตอนการปรุงอาหารเพื่อให้อาหารปรุงส าเร็จ 

มีความปลอดภัยและไม่มีการปนเปื้อนจากสารที่ก่อให้เกิด
ภูมิแพ้

6. ไม่ใช้สารกัดบูดเป็นส่วนผสมในอาหาร 
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หน่วยสมรรถนะ 1012 ปฏิบัติงานปรุงอาหารอย่างมีสุขอนามัย

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

10121 ท าความสะอาดเคร่ืองมือ
อุปกรณ์ที่ใช้ก่อนและหลังการ
ปฏิบัติงานปรุงอาหาร 

1. ท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์บริเวณพื้นที่ทีส่ะอาด ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหาร และไม่เป็นที่สะสมของเชื้อโรค

2. เลือกสารเคมีในการท าความสะอาดเครือ่งมืออุปกรณ์ในการปรุง
อาหารที่มีความปลอดภัย และได้รับการรับรองมาตรฐานจาก
หน่วยงานราชการ

3. ท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์ก่อนและหลังการปฏบิัติงานปรุง
อาหารทุกครั้ง 

10122 ปรุงอาหารอย่างมี
สุขอนามัย 

1. รักษาสุขภาพให้แข็งแรง
2. ล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอทั้งก่อนและหลังปฏิบัติงาน
3. สวมใส่เสื้อผ้าที่สะอาด สวมใส่ผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกคลุม
ผมที่สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อยทกุครั้งที่ปฏิบัติงาน
4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาดในการหยิบจับอาหาร ไม่ใช้มือหยิบจับหรือ
สัมผัสอาหารโดยตรง 
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หน่วยสมรรถนะ 1013 ปฏิบัติงานบริการอย่างถูกต้อง

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

10131 บริการตามล าดับลูกค้าสั่ง
ด้วยความรวดเร็วและแม่นย า 

1. รับออเดอร์ลูกค้าและจดบันทึกรายละเอียดของรายการอาหาร
2. ทวนรายการอาหารที่ส่ังให้ลูกค้าทราบ
3. บริการอาหารให้ลูกค้าตามล าดับถูกต้อง 

10132 อธิบายรายละเอียดของ
อาหารให้ลูกค้าทราบ เช่น รายการ
อาหารราคาก่อนสั่ง 

1. มีข้อความแสดงรายละเอียดของรายการอาหารทีช่ัดเจน
2. ราคาในรายการอาหารเป็นราคามาตรฐาน
3. เมนูอาหาร รูปภาพประกอบ และราคาของอาหารต้องเป็นความจริง 

10133 สื่อสารกับลูกค้าด้วยความ
สุภาพ 

1. ใช้ถ้อยค าเหมาะสม สุภาพ และชัดเจน
2. กล่าวต้อนรับและสอบถามความต้องการของลูกค้า
3. สื่อสารภาษาไทยหรือภาษาต่างประเทศกับลูกค้าได้ 
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หน่วยสมรรถนะ 1021 จัดการของเสีย

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน

Element Performance Criteria

10211 อธิบายวิธีการจัดการของเสียตาม
หลักสุขาภิบาล 

1. อธิบายถึงของเสียที่เกิดจากการปรุงอาหาร
2. ก าจัดของเสียได้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล 

10212 ก าจัดของเสียดว้ยวิธทีี่ถูกหลัก
สุขาภิบาลและไม่มีผลกระทบต่อสิง่แวดล้อม 

1. มีภาชนะส าหรบัใส่ของเสียได้มิดชิด และทนทาน ไม่
แตกร้าว รั่วซึมได้ง่าย
2. ล้างถังขยะทุกครั้งที่เทขยะออก
3. แยกขยะเปียกและขยะแห้ง มีการเก็บรวบรวมขยะให้
เรียบร้อยน าขยะเปียกและขยะแห้งใส่ถุงให้มิดชิด น าไปก าจัด
ในพื้นที่ทิ้งขยะรวมทุกวัน
4. มีถังดักไขมัน และตักไขมันในถังดักไขมันตามระยะเวลาที่
ก าหนด 
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หน่วยสมรรถนะ 1022 ท าความสะอาด

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน

Element Performance Criteria

10221 ดูแลท าความสะอาดพื นที่ปรุง
อาหารและขายอาหาร 

1. ก าหนดข้ันตอนการท าความสะอาดพื้นที่ปรุงและขายอาหาร
เป็นประจ าทุกวัน
2. เลือกเครื่องมือ อุปกรณ์ และสารเคมีในการท าความสะอาด
พื้นที่ปรุงและขายอาหารที่ได้มาตรฐานและไม่ท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนในอาหาร 

10222 ดูแลท าความสะอาดเคร่ืองมือ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร 

1. ท าความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์หลังการใช้งานทันที
2. ล้างเครื่องมืออุปกรณ์ด้วยน้ ายาล้างภาชนะ ขัดถูคราบสกปรก
ของอาหารและไขมันออก ล้างด้วยน้ าสะอาดอีก 2 ครั้ง เพื่อก าจัด
สารเคมีตกค้างในเครื่องมือและอุปกรณ์ โดยน้ าท่ีใช้ต้องเปลี่ยนให้
สะอาดอยู่เสมอ
3. เก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ในบริเวณที่สะอาดโดยไม่ท าให้เกิด
การปนเปื้อนจากสิ่งสกปรก 
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หน่วยสมรรถนะ 1022 ท าความสะอาด (ต่อ)

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

10223 ดูแลและป้องกันสตัว์พาหะและ
แมลงในบริเวณพื นที่ประกอบกิจการ 

1. เก็บเศษอาหารและขยะมูลฝอยในถังขยะที่ปิดมิดชิดและ
แข็งแรง
2. มีภาชนะส าหรบัใส่วัตถุดิบและอาหารปรุงส าเร็จที่ปิดมิดชิด
3. ท าความสะอาดบริเวณพื้นที่ประกอบอาหารและพื้นที่
โดยรอบเป็นประจ าทุกวัน 

10224 ใช้สารเคมีส าหรับท าความสะอาด
ในปริมาณที่เหมาะสมและไม่มีผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อม 

1. ใช้สารเคมีในการท าความสะอาดทีไ่ด้รบัการรับรอง
มาตรฐานจากหน่วยงานราชการ
2. ใช้สารเคมีในการท าความสะอาดได้ตรงกับประเภทการใช้
งาน 
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คุณวุฒิวิชาชีพชั น 2 (ผู้ประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถี)

หน้าที่หลัก
Key Function

หน่วยสมรรถนะ
Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย
Element of Competence

รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย รหัส ค าอธิบาย
201 บริหารจัดการ

งานปรุงอาหาร
และงานบริการ

2011 บริหารจัดการและ
ควบคุมการปฏิบัติงาน
ปรุงอาหาร

20111 บริหารจัดการงานปรุง
อาหารให้มีประสิทธิภาพ

20112 วางแผนการจัดซื้อและ
ตรวจสอบวัตถุดิบตาม
มาตรฐานที่ก าหนด

20113 การจัดท าเลที่ตั้งของร้าน

20114 การด าเนินกิจการตาม
ข้อก าหนดของกฎหมาย

2012 บริหารจัดการงานบริการ
อย่างมีประสิทธิภาพ

20121 สร้างความเชื่อมั่นใน 
มาตรฐานความปลอดภัย
ของอาหาร

20122 บริการอย่างถูกสุขลักษณะ
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หน่วยสมรรถนะ 2011 บริหารจัดการและควบคุมการปฏิบัติงานปรุงอาหาร

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน

Element Performance Criteria

20111 บริหารจัดการงานปรุงอาหารให้มี
ประสิทธิภาพ 

1. ก าหนดหน้าที่การท างานที่ชัดเจน
2. ให้ค าปรึกษาและแก้ไขปัญหาแก่ผู้ปฏิบัติงานปรุงอาหาร
3. ตรวจสอบความถูกต้องของงานที่ผู้ปฏิบัติงานปรุงอาหาร
ได้รับมอบหมาย 

20112 วางแผนการจัดซื อและตรวจสอบ
วัตถุดิบตามมาตรฐานที่ก าหนด 

1. ก าหนดรายการการจัดซื้อวัตถุดิบ
2. ประมาณปริมาณวัตถุดิบที่ต้องใช้ตามที่ก าหนดไว้ใน
รายการอาหาร
3. ควบคุมค่าใช้จ่ายในการจัดซื้อวัตถุดิบ
4. ตรวจรับวัตถุดิบตามปริมาณและคุณภาพที่ก าหนดไว้ 
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หน่วยสมรรถนะ 2011 บริหารจัดการและควบคุมการปฏิบัติงานปรุงอาหาร (ต่อ)

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

20113 การจัดท าเลที่ตั งของร้าน 1. จัดสภาพแวดล้อมบริเวณร้านให้สะอาดถูกต้องตามหลัก
สุขาภิบาล
2. จัดที่นั่งให้เพียงพอให้เป็นระเบียบเรียบร้อย
3. จัดพื้นที่ร้านไม่กีดขวางบาทวิถี
4. ขั้นตอนการปฏบิัติงานเป็นไปอย่างปลอดภัยและสอดคล้อง
ตามหลักสุขาภิบาล 

20114 การด าเนินกิจการตามข้อก าหนดของ
กฎหมาย 

1. อธิบายข้อก าหนดหรือกฎหมายทีเ่กี่ยวข้องกับการประกอบ
กิจการอาหารริมบาทวิถี
2. ควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงานให้เป็นไปตามกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถี 
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หน่วยสมรรถนะ 2012 บริหารจัดการงานบริการอย่างมีประสิทธิภาพ

สมรรถนะย่อย เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน
Element Performance Criteria

20121 สร้างความเชื่อมั่นใน มาตรฐาน
ความปลอดภัยของอาหาร 

1. เตรียมอาหารในพื้นทีท่ี่สะอาดเป็นระเบียบ พื้นผิวที่สัมผัส
อาหารท ามาจากวัสดุผิวเรียบ ท าความสะอาดง่าย ไม่ท า
ปฏิกิริยากับอาหารไม่เป็นทีส่ะสมของเชื้อโรค
2. เลือกใช้ภาชนะที่สัมผัสกับอาหารที่ท าจากวัสดุที่ปลอดภัย
ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร ทนต่อการกัดกร่อนได้ดี ไม่เป็นสนิม
3. ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมาย
รับรองของหน่วยงานราชการ 

20122 บริการอย่างถูกสุขลักษณะ 1. ภาชนะที่ใส่อาหารส าหรับบริการมีความสะอาด
2. มีมาตรการป้องกันสัตว์บริเวณที่ตั้งของร้าน
3. พนักงานและเจ้าของร้านแต่งกายสะอาด สุภาพ เรียบร้อย 
สวมเสื้อมีแขน และมีลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
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• หลักฐานการสมัครตามเกณฑ์คุณสมบัติที่ก าหนด
• แนบส าเนาบัตรประชาชนเพ่ือรับการสนับสนุนค่าใช้จ่ายจากสคช. และส าหรับออก

ใบประกาศนียบัตร (กรณีที่ผลการประเมินผ่านเท่านั น)
กรอกใบสมัครเข้ารับการประเมิน

• บุคคลทั่วไปที่เป็นผู้ปฏิบัติงานอาหารริมบาทวิถี คุณวุฒิวิชาชีพระดับ 1

• บุคคลทั่วไปที่เป็นผู้ประกอบกิจการอาหารริมบาทวิถี คุณวุฒิวิชาชีพระดับ 2
องค์กรรับรองฯ ตรวจสอบคุณสมบัติ

• ประเมินโดยเจ้าหน้าท่ีสอบจ านวน 3 คน
• เจ้าหน้าที่ สคช.และผู้เชี่ยวชาญร่วมสังเกตการณ์ประเมิน (ถ้าม)ี

สัมภาษณ์ และสังเกตการณ์
ปฏิบัติงาน ณ จุดที่ท าการขาย

• เจ้าหน้าที่สอบทั ง 3 คน บันทึกผลการสัมภาษณ์และการสังเกตลงใน
แบบฟอร์ม การประเมิน (Check list)

เจ้าหน้าที่สอบสรุปผลการประเมิน
ส่งให้องค์กรรับรองฯ

• ประเมินโดยเจ้าหน้าท่ีสอบจ านวน 3 คน
• เจ้าหน้าที่ สคช.และผู้เชี่ยวชาญร่วมสังเกตการณ์ประเมิน (ถ้าม)ี

ตัดสินผลการประเมิน

ขั นตอนการประเมินสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ อาชีพผู้ประกอบอาหารริมบาทวิถี

• ส าเนาบัตรประชาชนของผู้เข้ารับการประเมิน และยืนยันผลการประเมินในระบบฐานข้อมูล
• ช าระเงินค่าธรรมเนียม (กรณี street food ได้รับการยกเว้น) ช าระค่าใบประกาศนียบัตร 

จ านวน 100 บาท....ภายใน 30 วันหลังจากที่องค์กรรับรองฯยืนยันผลในระบบ
องค์กรรับรองฯ น าข้อมูลผู้ประเมิน 





THANK YOU

สานสร้างมาตรฐานอาชีพ
สคช. เชี่ยวชาญ 


