
มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม 

ภัตตาคารและร้านอาหาร

สาขาผู้ประกอบอาหาร
อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย



คุณวุฒิวิชาชีพที่ครอบคลุม 
(Professional Qualifications included)
• อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 1  ชั้น 2  ชั้น 3  ชั้น 4  ชั้น 5    

• อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารคาว  ชั้น 1  ชั้น 2  ชั้น 3

• อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ประเภทขนมไทย   ชั้น 1   ชั้น 2  ชั้น 3

2



รายชื่อคณะกรรมการมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ (1)
สาขาผู้ประกอบอาหาร

นายจ านงค์ นิรังสรรค์ นายกสมาคมเชฟประเทศไทย สมาคมเชฟประเทศไทย
นายกมล รัตนวิระกุล นายกสมาคมการบริหารโรงแรมไทย สมาคมการบริหารโรงแรมไทย
นางสุภาวดี หุตะสิงห ผู้แทนบริษัท เอสแอนด์พี บริษัท   เอสแอนด์พี

นางนูรอ สเต็ปเป้ ประธานกรรมการ บริษัท บลูอีเล่เฟ่น บริษัท บลูอีเล่เฟ่น

นายชุมพล แจ้งไพร ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทย รายการเชฟกระทะเหล็ก

นายธวัช เผ่าวณิช
ผู้อ านวยการส านักมาตรฐาน
และผู้ทดสอบ กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

กระทรวงแรงงาน

นางประภาทิพย์ พันธิวานนท์
ผู้แทนส านักงานขณะกรรมการการ
อาชีวะศึกษา 
วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา

กระทรวงศึกษาธิการ

นายเพ็ชร ชินบุตร ผู้อ านวยการสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม
นายวีระชัย ศรีขจร ผู้อ านวยการสถาบันคุณวุฒวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ



รายชื่อคณะกรรมการมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ (2)
สาขาผู้ประกอบอาหาร

นายบุญเชิด     ศรสุวรรณ ผู้บริหารงานครัว โรงแรมเดอะ ทวินทาว์เวอร์
นายไวภพ       แซ่ปึง ผู้บริหารงานครัว โรงแรม ฮอลลิเดย์อิน (สีลม)
นายอานณฑ์   มะซังหลง ผู้บริหารงานครัว ร้านแอนนา ไวน์แอนด์ปริสโซ่

นายประจวบ  นิรังสรรค์
ที่ปรึกษาด้านอาหารและผู้
บริหารงานครัว

โรงแรมโอเรียนเต็ล

นายธีรวีร์        ดิษยะชัยพงศ์ เจ้าของร้านอาหาร
ร้านครัวเบญจรงค์ (สาขาเพลินจิต)
ร้านครัวอิ่มเอม (สาขาชิดลม)

นายเสาวกิจ    ปรีเปรม สมาคมพ่อครัวไทย ที่ปรึกษาสมาคมเชฟประเทศไทย



3 สาขา 11 คุณวุฒิ UOC(หน่วยสมรรถนะ)

ผู้ประกอบอาหารไทย 5 51
ผู้ประกอบอาหารไทย
(ประเภทอาหารคาว)

3 41

ผู้ประกอบอาหารไทย
(ประเภทขนมไทย)

3 21

จ าแนกและจัดระดับสาขาและอาชีพผูป้ระกอบอาหารไทย



สาขา
UOC

(หน่วยสมรรถนะ)
อาชีพ ชั้น

ผู้ประกอบอาหาร
ไทย

51

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 1
1

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 2

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 3

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 4

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 5

จ าแนกและจัดระดับอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย



สาขา
UOC

(หน่วยสมรรถนะ) อาชีพ ชั้น

ผู้ประกอบ
อาหารไทย
(อาหารคาว)

41

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 1 1

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 2

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 3

จ าแนกและจัดระดับอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย



สาขา
UOC

(หน่วยสมรรถนะ)
อาชีพ ชั้น

ผู้ประกอบ
อาหารไทย
(ขนมไทย)

21

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 1 1

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 2

ผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 3

จ าแนกและจัดระดับอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย



ตัวอย่าง คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาผู้ประกอบอาหาร
อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3

คุณลักษณะ
เป็นผู้ที่มีสมรรถนะในการ
1. วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบ
2. ก าหนดมาตรฐานวัตถุดิบอาหารไทย
3. ควบคุมการสั่งซื้ออาหารไทย
4. รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารไทย

หน่วยสมรรถนะ
20401.01จัดซื้อวัตถุดิบ



ตัวอย่าง คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาผู้ประกอบอาหาร 
อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3

ตัวอย่างหน่วยสมรรถนะที่ 20401 จัดซื้อวัตถุดิบ

สมรรถนะย่อย 20401.01 เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน วิธีการประเมิน
Element Performance Criteria Assessment

1. วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบ 1.1 เลือกแหล่งวัตถุดิบอาหารได้

1.2 ประมาณการใช้วัตถุดิบได้ตามท่ีก าหนด

ไว้ในต ารับอาหารมาตรฐานได้

1.3  ก าหนดขั้นตอนการสั่งซื้อวัตถุดบิอาหาร

ไทยได้

1. การสัมภาษณ์

2. เอกสารท่ีใช้ทดสอบ (ภาคทฤษฎี)

3. การทดสอบการจัดซื้อวัตถุดิบ



คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้
ประกอบอาหารไทย ชั้น 1 (Commis 1,2,3)
• มีทักษะในการปฏิบัติงาน ทั่วไป สามารถแก้ปัญหาพื้นฐาน  ภายใต้การ

ควบคุมดูแล และมีความใส่ใจในความปลอดภัยของการปฏิบัติงาน  สามารถฟัง 
พูด อ่านเขียนภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร มีทักษะในการค านวณขั้นพื้นฐาน  ใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อประสานงาน  สมรรถนะที่จ าเป็น ได้แก่ แกง
จืด ย าวุ้นเส้น  ย าทะเล  ย ารวมมิตร หมักเนื้อสัตว์   ไข่เจียว  ไข่ดาว ท าไข่เค็ม 
ผักดอง3รส  หุงข้าวสวย ต้มข้าวต้ม กล้วย มัน ฟักทองต้ม ขนมกล้วย ขนมเผือก 
ขนมมัน

• การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 

ชั้น 1  มีประสบการณ์ การท างานในอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย และ/หรือ ผ่านการ
อบรม การประกอบอาหารไทยไม่น้อยกว่า 180 ชั่วโมง



หน่วยสมรรถนะ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทยชั้น 1
(หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 14 สมรรถนะ)
• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง (แกงจืดเต้าหู้หมูสับ/แกงจืดวุ้นเส้นหมูสับ)

• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า (ย าวุ้นเส้น/ย าทะเล/ย ารวมมิตร)

• 10401 ท าเครื่องเคียง (ไข่เจียว)

• 10402 ท าของแนม  (ไข่ดาว)

• 10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว  (ข้าวสวยและข้าวต้ม)

• 10901 ท าขนมหวานประเภทต้ม (กล้วย/ฟักทอง ต้ม หรือนึ่งคลุกมะพร้าว)

• 10902 ท าขนมหวานประเภทนึ่ง (ขนมกล้วย/ขนมมัน/ขนมเผือก ต้ม หรือนึ่งคลุกมะพร้าว)

• 20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

• 20402 ตรวจรับวัตถุดิบ

• 20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย

• 20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ

• 20502 ตรวจสอบการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย 

• 20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการติดต่อสื่อสาร 

• 20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพ่ือการปฏิบัติในครัวอาหารไทย 



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 (Demi chef)

• สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับต้น มีสมรรถนะเพ่ิมจากชั้นที่ 1 ได้แก่ 

• การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 

ชั้น 2  มีประสบการณ์ การท างานในอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย อย่าง
น้อย 3 ปี ขึ้นไป และ/หรือ ผ่านการฝึกอบรม การประกอบอาหารไทยไม่น้อยกว่า 
300 ชั่วโมง



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 (Demi 
chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 30 สมรรถนะ)
สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับต้น มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1 ได้แก่ 
• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง (ต้มข่า/ต้มย า (น้ าใสไม่ใส่น้ าพริกเผา)
• 10102 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก (แกงเลียง)
• 10103 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก (แกงเขียวหวาน และแกงส้ม (ท าเครื่องแกงเอง))
• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า  (ย าเนื้อหรือย าหมูย่าง)
• 10301 ท าน้ าพริก (น้ าพริกกะปิ เครื่องเคียงและผัก)
• 10302 ท าเครื่องจิ้ม (น้ าปลาหวาน/แสร้งว่า)
• 10401 ท าเครื่องเคียง (ให้เข้ากับเครื่องจิ้ม) ปลาดุก/กุ้งย่าง หรือ ปลาฟู
• 10402 ท าของแนม
• 10501 ท าอาหารประเภทผัดจืด (ผัดเปรี้ยวหวาน)
• 10502 ท าอาหารประเภทผัดเผ็ด (ผัดกระเพรา)



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 (Demi 
chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 30 สมรรถนะ)

สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับต้น มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1 ได้แก่ 
• 10601 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว (ข้าวผัด)
• 10602 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น (ผัดไทย)
• 10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว (ข้าวต้มเครื่อง)
• 10702 นึ่งข้าวเหนียว (นึ่งข้าวเหนียว)
• 10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ (หุงข้าวด้วยอุปกรณ์ชนิดพิเศษ และหุงข้าวชนิดพิเศษ )
• 10801 ท าอาหารว่างประเภทนึ่ง (ม้าอ้วน/ถุงทอง)
• 10802 ท าอาหารว่างประเภท ผัด ทอด
• 10901 ท าขนมหวานประเภทต้ม (ขนมต้มขาว/แกงบวช/สังขยา ให้เลือก 2 รายการ)
• 10902 ท าขนมหวานประเภทนึ่ง (ตะโก้)
• 10908 ท าขนมหวานประเภทกวน



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 (Demi 
chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 30 สมรรถนะ)
สามารถใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับต้น มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1 ได้แก่ 
• 20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย
• 20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย
• 20401 จัดซื้อวัตถุดิบ
• 20402 ตรวจรับวัตถุดิบ
• 20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย
• 20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ
• 20502 ตรวจสอบการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย
• 20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อส่ือสาร
• 20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย
• 20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 2 (Demi 
chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 30 สมรรถนะ)

• มีการวางแผน และประเมินผลงานเบื้องต้น  มีความคิดริเริ่ม   สามารถแก้ปัญหา
ทางเทคนิคควบคู่กับการใช้คู่มือ  และข้อมูลที่เกี่ยวข้องภายใต้การแนะแนวของ
ผู้บังคับบัญชา สามารถ ฟัง อ่าน พูด เขียน ภาษาไทย ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสารระดับกลาง 

• การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)  
• ชั้น 3 มีประสบการณ์ การท างานในอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย อย่างน้อย 5

ปี ขึ้นไป 



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 ( Chef de 
partie ) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 47 สมรรถนะ)

ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับกลาง มีสมรรถนะเพิ่มจากช้ันที่ 1และ2 ได้แก่ 

• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง (แกงจืดปลาหมึกสอดไส้ และต้มโคล้ง)

• 10102 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก (ต้มส้ม)

• 10103 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก (มัสมั่นและฮังเล)

• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า (ย าปลาดุกฟูและ)

• 10202 ท าย าประเภทน้ าข้น (ย าส้มโอ)

• 10301 ท าน้ าพริก (น้ าพริกลงเรือผัด)

• 10302 ท าเครื่องจิ้ม (กะปิคั่ว)

• 10401 ท าเครื่องเคียง (หมี่กรอบ)

• 10402 ท าของแนม

• 10501 ท าอาหารประเภทผัดจืด



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 
( Chef de partie ) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 47 สมรรถนะ)

ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับกลาง มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1และ2 ได้แก่ 

• 10502 ท าอาหารประเภทผัดเผ็ด (ผัดพริกขิง)

• 10601 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว (ข้าวคลุกกะปิ)

• 10602 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น (ขนมจีนซาวน้ า)

• 10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว

• 10702 นึ่งข้าวเหนียว

• 10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

• 10801 ท าอาหารว่างประเภทนึ่ง (สาคูไส้หม/ูช่อม่วงไส้ไก/่ไส้ปลา)

• 10802 ท าอาหารว่างประเภท ผัด ทอด (กระทงทอง และล่าเตียง)



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 
( Chef de partie ) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 47 สมรรถนะ)

ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับกลาง มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1และ2 ได้แก่ 

• 10901 ท าขนมหวานประเภทต้ม (ขนมชั้น)

• 10902 ท าขนมหวานประเภทนึ่ง

• 10903 ท าขนมหวานประเภทเชื่อม/แช่อ่ิม (กล้วยเชื่อม/กล้วยน้ าว้า/กล้วยไข่)

• 10904 ท าขนมหวานประเภททอด (กล้วยแขก)

• 10905 ท าขนมหวานประเภทฉาบ

• 10906 ท าขนมเครื่องไข่

• 10907 ท าขนมหวานประเภทอบ/ผิง

• 10908 ท าขนมหวานประเภทกวน

• 10909 ท าขนมหวานประเภทจี่

• 10910 ท าขนมหวานที่ใช้ 3 วิธีขึ้นไป



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 
( Chef de partie ) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 47 สมรรถนะ)

ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับกลาง มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1และ2 ได้แก่ 

• 20101 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารไทย

• 20103 ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

• 20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

• 20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

• 20301 ออกแบบรายการอาหารไทย

• 20302 พัฒนาต ารับอาหารไทยใหม่

• 20401 จัดซื้อวัตถุดิบ

• 20402 ตรวจรับวัตถุดิบ

• 20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 3 
( Chef de partie ) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 47 สมรรถนะ)

ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารระดับกลาง มีสมรรถนะเพิ่มจากชั้นที่ 1และ2 ได้แก่ 

• 20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ

• 20501 จัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย

• 20502 ตรวจสอบการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย

• 20601 วางแผนงบประมาณในการผลิตอาหารไทย

• 20602 ค านวณราคาขายอาหารไทย

• 20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อส่ือสาร

• 20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20802 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับกลางเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20902 สื่อสารภาษาไทยระดับกลางเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 
(Sous-Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)

• มีทักษะทางความคิด และปฏิบัติที่หลากหลาย หาข้อสรุป และ ตัดสินใจแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ
งานโดยใช้ทฤษฎีและ เทคนิคอย่างอิสระด้วยตนเอง น าการบริหารจัดการระดับต้นมา
ประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม  มีส่วนร่วมในการพัฒนา และ ริเริ่มสิ่งใหม่ มีส่วนร่วมในการ
วางแผน ประสานงาน และประเมินผล สามารถ ฟัง อ่าน พูดเขียน ภาษาไทยระดังสูง และ ใช้
คอมพิวเตอร์เพื่อการจัดเก็บข้อมูล มีสมรรถนะในระดับที่ 1-3 และ ต้องมีสมรรถนะเพิ่มอีกได้แก่ 
ออกแบบรายการอาหาร และ พัฒนาต ารับอาหารไทย  

• การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 

ชั้น 4 มีประสบการณ์ การท างานในอาชีพผู้ประกอบอาหารไทยอย่างน้อย 7 ปี ขึ้นไป และอยู่ใน
ระดับหัวหน้างานไม่น้อยกว่า 3ปี



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 (Sous-

Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)
• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

• 10102 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

• 10103 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า

• 10202 ท าย าประเภทน้ าข้น

• 10301 ท าน้ าพริก 

• 10302 ท าเครื่องจิ้ม

• 10401 ท าเครื่องเคียง

• 10402 ท าของแนม

• 10501 ท าอาหารประเภทผัดจืด

• 10502 ท าอาหารประเภทผัดเผ็ด



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 
(Sous-Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)

• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

• 10102 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

• 10103 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า

• 10202 ท าย าประเภทน้ าข้น

• 10301 ท าน้ าพริก 

• 10302 ท าเครื่องจิ้ม

• 10401 ท าเครื่องเคียง

• 10402 ท าของแนม

• 10501 ท าอาหารประเภทผัดจืด

• 10502 ท าอาหารประเภทผัดเผ็ด



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 
(Sous-Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)

• 10601 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

• 10602 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

• 10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว

• 10702 นึ่งข้าวเหนียว

• 10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

• 10801 ท าอาหารว่างประเภทนึ่ง

• 10802 ท าอาหารว่างประเภท ผัด ทอด

• 10901 ท าขนมหวานประเภทต้ม

• 10902 ท าขนมหวานประเภทนึ่ง



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 
(Sous-Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)

• 10903 ท าขนมหวานประเภทเชื่อม/แช่อ่ิม

• 10904 ท าขนมหวานประเภททอด

• 10905 ท าขนมหวานประเภทฉาบ

• 10906 ท าขนมเครื่องไข่

• 10907 ท าขนมหวานประเภทอบ/ผิง

• 10908 ท าขนมหวานประเภทกวน

• 10909 ท าขนมหวานประเภทจี่

• 10910 ท าขนมหวานที่ใช้ 3 วิธีขึ้นไป

• 20101 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 
(Sous-Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)

• 20102 คัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

• 20103 ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

• 20104 ฝึกอบรมเพื่อพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

• 20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

• 20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

• 20301 ออกแบบรายการอาหารไทย

• 20302 พัฒนาต ารับอาหารไทยใหม่

• 20401 จัดซื้อวัตถุดิบ

• 20402 ตรวจรับวัตถุดิบ

• 20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 4 
(Sous-Chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 50 สมรรถนะ)

• 20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ

• 20501 จัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย

• 20502 ตรวจสอบการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย

• 20601 วางแผนงบประมาณในการผลิตอาหารไทย

• 20602 ค านวณราคาขายอาหารไทย

• 20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อส่ือสาร

• 20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20802 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับกลางเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20902 สื่อสารภาษาไทยระดับกลางเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20903 สื่อสารภาษาไทยระดับสูงเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5
(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• มีทักษะ และ ความเชี่ยวชาญในการปฏิบัติงานที่ซับซ้อน วางแผน บริหารจัดการ และ ก าหนด
นโยบายขององค์กร/หน่วยงาน โดยใช้ทฤษฎี เทคนิค การวิเคราะห์ สังเคราะห์ ในการแก้ปัญหา
อย่างอิสระ สามารถใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการน าเสนอข้อมูล พัฒนานวัตกรรมเทคโนโลยีใหม่ๆได้ 
สามารถ ฟัง อ่าน พูด เขียน  ภาษาอังกฤษระดับสูงในการปฏิบัติงาน และ ฝึกอบรม ผู้อยู่ใต้
บังคับบัญชาได้ มีสมรรถนะในระดับที่ 1-4 และ ต้องมีสมรรถนะเพิ่มอีกได้แก่ บริหารทรัพยากร
ในครัวอาหารไทย ควบคุมความปลอดภัยในครัวไทย 

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways) 

ชั้น 5 มีประสบการ การท างานในอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย อย่างน้อย 10 ปี และอยู่ในระดับ
หัวหน้างานไม่น้อยกว่า 5 ปี



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 
(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

• 10102 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

• 10103 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า

• 10202 ท าย าประเภทน้ าข้น

• 10301 ท าน้ าพริก 

• 10302 ท าเครื่องจิ้ม

• 10401 ท าเครื่องเคียง

• 10402 ท าของแนม

• 10501 ท าอาหารประเภทผัดจืด

• 10502 ท าอาหารประเภทผัดเผ็ด



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 
(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• 10101 ท าแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

• 10102 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

• 10103 ท าแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

• 10201 ท าย าประเภทน้ าใส ลาบ พล่า

• 10202 ท าย าประเภทน้ าข้น

• 10301 ท าน้ าพริก 

• 10302 ท าเครื่องจิ้ม

• 10401 ท าเครื่องเคียง

• 10402 ท าของแนม

• 10501 ท าอาหารประเภทผัดจืด

• 10502 ท าอาหารประเภทผัดเผ็ด



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 

(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• 10601 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

• 10602 ท าอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

• 10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว

• 10702 นึ่งข้าวเหนียว

• 10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

• 10801 ท าอาหารว่างประเภทนึ่ง

• 10802 ท าอาหารว่างประเภท ผัด ทอด

• 10901 ท าขนมหวานประเภทต้ม

• 10902 ท าขนมหวานประเภทนึ่ง



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 
(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• 10903 ท าขนมหวานประเภทเชื่อม/แช่อ่ิม

• 10904 ท าขนมหวานประเภททอด

• 10905 ท าขนมหวานประเภทฉาบ

• 10906 ท าขนมเครื่องไข่

• 10907 ท าขนมหวานประเภทอบ/ผิง

• 10908 ท าขนมหวานประเภทกวน

• 10909 ท าขนมหวานประเภทจี่

• 10910 ท าขนมหวานที่ใช้ 3 วิธีขึ้นไป

• 20101 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 

(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• 20102 คัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

• 20103 ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

• 20104 ฝึกอบรมเพื่อพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

• 20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

• 20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

• 20301 ออกแบบรายการอาหารไทย

• 20302 พัฒนาต ารับอาหารไทยใหม่

• 20401 จัดซื้อวัตถุดิบ

• 20402 ตรวจรับวัตถุดิบ

• 20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย



สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ชั้น 5 

(Executive Thai chef) (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดจ านวน 51 สมรรถนะ)

• 20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ

• 20501 จัดซื้อเครื่องมือและอปุกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย

• 20502 ตรวจสอบการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหารไทย

• 20601 วางแผนงบประมาณในการผลิตอาหารไทย

• 20602 ค านวณราคาขายอาหารไทย

• 20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อสื่อสาร

• 20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20802 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับกลางเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20803 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับสูงเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20902 สื่อสารภาษาไทยระดับกลางเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

• 20903 สื่อสารภาษาไทยระดับสูงเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย


