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1. ชื่อมาตรฐานอาชีพ

N/A

2. ประวัติการปรับปรุงมาตรฐาน

N/A

3. ทะเบียนอ้างอิง (Imprint)

N/A

4. ข้อมูลเบื้องต้น

 N/A

5. ประวัติการปรับปรุงมาตรฐานในแต่ละครั้ง

N/A

6. ครั้งที่

 N/A

7. คุณวุฒิวิชาชีพที่ครอบคลุม (Professional Qualifications included)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

8. คุณวุฒิวิชาชีพที่เกี่ยวข้อง (Related Professional Qualifications)

N/A

9. หน่วยสมรรถนะทั้งหมดในมาตรฐานอาชีพ (List of All Units of Competence within this Occupational Standards)

รหัสหน่วยสมรรถนะ เนื้อหา

10101 ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

10102 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

10103 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

10201 ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

10301 ทำน้ำพริก

10302 ทำเครื่องจิ้ม

10401 ทำเครื่องเคียง

10402 ทำของแนม

10501 ทำอาหารประเภทผัดจืด

10502 ทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

10601 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

10602 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว

10702 นึ่งข้าวเหนียว

10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

10801 ทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

10802 ทำอาหารว่างประเภท ผัด ทอด

10901 ทำขนมหวานประเภทต้ม

10902 ทำขนมหวานประเภทนึ่ง
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10908 ทำขนมหวานประเภทกวน

20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

20401 จัดซื้อวัตถุดิบ

20402 ตรวจรับวัตถุดิบ

20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย

20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ

20502 ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารไทย

20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อสื่อสาร

20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

10. ระดับคุณวุฒิ

10.1 สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 2

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)

 N/A

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)

 N/A

หลักเกณฑ์การต่ออายุหนังสือรับรองมาตรฐานอาชีพ

  N/A

กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)

 N/A

หน่วยสมรรถนะ (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี้)

10101 ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

10102 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

10103 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

10201 ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

10301 ทำน้ำพริก

10302 ทำเครื่องจิ้ม

10401 ทำเครื่องเคียง

10402 ทำของแนม

10501 ทำอาหารประเภทผัดจืด

10502 ทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

10601 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

10602 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว

10702 นึ่งข้าวเหนียว

10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

10801 ทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

10802 ทำอาหารว่างประเภท ผัด ทอด
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10901 ทำขนมหวานประเภทต้ม

10902 ทำขนมหวานประเภทนึ่ง

10908 ทำขนมหวานประเภทกวน

20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

20401 จัดซื้อวัตถุดิบ

20402 ตรวจรับวัตถุดิบ

20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย

20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ

20502 ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารไทย

20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อสื่อสาร

20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

ตารางแผนผังแสดงหน้าที่

1. ตารางแสดงหน้าที่ 1

ประกาศใช้ ณ 21/04/2564

ตาราง 1 : FUNCTIONAL MAP แสดง KEY PURPOSE , KEY ROLES , KEY FUNCTION

ความมุ่งหมายหลัก

Key Purpose

บทบาทหลัก

Key Roles

หน้าที่หลัก

Key Function

คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

ยกระดับการจัดการท่องเที่ยวในท้องถิ่นให้มีคุณภาพ

และยั่งยืนบนพื้นฐานอัตลักษณ์

และวิถีไทยโดยการมีส่วนร่วมของชุมชน

01 บริหารจัดการงานที่พักท้องถิ่น 0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น

คำอธิบาย ตารางแผนผังแสดงหน้าที่เป็นแผนผังที่ใช้วิเคราะห์หน้าที่งานเพื่อให้ได้หน้าที่หลัก (Key Function)
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2. ตารางแสดงหน้าที่ 1 (ต่อ)

ประกาศใช้ ณ 21/04/2564

ตาราง 2 : FUNCTIONAL MAP แสดง KEY FUNCTION , UNIT OF COMPETENCE , ELEMENT OF COMPETENCE

หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 10101 ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง 10101.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

10101.

02

จัดเตรียม

วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

10101.

03

ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงชนิดต่างๆ

10101.

04

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

10102 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก 10102.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่

พริก

10102.

02

จัดเตรียม

วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

10102.

03

โขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริกชนิดต่างๆ

10102.

04

ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

10102.

05

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่

ใส่พริก

10103 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก 10103.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริ

ก

10103.

02

จัดเตรียม

วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

10103.

03

โขลกเครื่องแกงใส่พริก

10103.

04

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่

พริก

10201 ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า 10201.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือสำหรับยำ

ประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

10201.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับยำ ประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

10201.

03

ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า ชนิดต่างๆ

10201.

04

จัดตกแต่งและนำเสนอ ยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

10301 ทำน้ำพริก 10301.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือสำหรับทำน้ำพริก
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 10301 ทำน้ำพริก 10301.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำน้ำพริก

10301.

03

ทำน้ำพริกชนิดต่างๆ

10301.

04

จัดตกแต่ง นำเสนอ น้ำพริก

10302 ทำเครื่องจิ้ม 10302.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือและวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องจิ้ม

10302.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องจิ้ม

10302.

03

ทำเครื่องจิ้มชนิดต่างๆ

10302.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนอเครื่องจิ้ม

10401 ทำเครื่องเคียง 10401.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ สำหรับทำเครื่องเคียง

10401.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องเคียง

10401.

03

ทำเครื่องเคียงชนิดต่างๆ

10401.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนอเครื่องเคียง

10402 ทำของแนม 10402.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ สำหรับทำของแนม

10402.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำของแนม

10402.

03

ทำของแนมชนิดต่างๆ

10402.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนอของแนม

10501 ทำอาหารประเภทผัดจืด 10501.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารประเภทผัดจืด

10501.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารประเภทผัดจืด

10501.

03

ทำอาหารประเภทผัดจืดชนิดต่างๆ

10501.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารประเภทผัดจืด
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 10502 ทำอาหารประเภทผัดเผ็ด 10502.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

10502.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

10502.

03

ทำอาหารประเภทผัดเผ็ดชนิดต่างๆ

10502.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารประเภทผัดเผ็ด

10601 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว 10601.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้

าว

10601.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหา

รชุดประเภทข้าว

10601.

03

ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าวชนิดต่าง

ๆ

10601.

04

จัดตกแต่ง

และนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้า

ว

10602 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น 10602.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเ

ส้น

10602.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหา

รชุดประเภทเส้น

10602.

03

ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้นชนิดต่าง

ๆ

10602.

04

จัดตกแต่ง

และนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้

น

10701 หุง/นึ่ง/ต้มข้าว 10701.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าว

10701.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าว

10701.

03

หุง/นึ่ง/ต้มข้าวเจ้าแบบต่างๆ

10701.

04

ทำข้าวต้มเครื่องได้

10701.

05

จัดตกแต่ง และนำเสนอข้าวต้มเครื่อง

10702 นึ่งข้าวเหนียว 10702.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับการนึ่งข้าวเหนียว

10702.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการนึ่งข้าวเหนียว
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 10702 นึ่งข้าวเหนียว 10702.

03

นึ่งข้าวเหนียวชนิดต่างๆ

10703 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ 10703.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

10703.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

10703.

03

หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษแบบต่างๆ

10801 ทำอาหารว่างประเภทนึ่ง 10801.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

10801.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

10801.

03

ทำอาหารว่างประเภทนึ่งชนิดต่างๆ

10801.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารว่างประเภทนึ่ง

10802 ทำอาหารว่างประเภท ผัด ทอด 10802.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารว่างประเภทผัด ทอด

10802.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารว่างประเภทผัด

ทอด

10802.

03

ทำอาหารว่างประเภทผัด ทอดชนิดต่างๆ

10802.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารว่างประเภทผัด ทอด

10901 ทำขนมหวานประเภทต้ม 10901.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำขนมหวานประเภทต้ม

10901.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทต้ม

10901.

03

ทำขนมหวานประเภทต้มชนิดต่างๆ

10901.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนอขนมหวานประเภทต้ม

10902 ทำขนมหวานประเภทนึ่ง 10902.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำขนมหวานประเภทนึ่ง

10902.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทนึ่ง

10902.

03

ทำขนมหวานประเภทนึ่งชนิดต่างๆ
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 10902 ทำขนมหวานประเภทนึ่ง 10902.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนอขนมหวานประเภทนึ่ง

10908 ทำขนมหวานประเภทกวน 10908.

01

จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำขนมหวานประเภทกวน

10908.

02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทกวน

10908.

03

ทำขนมหวานประเภทกวนชนิดต่างๆ

10908.

04

จัดตกแต่ง และนำเสนอขนมหวานประเภทกวน

20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย 20201.

01

วางแผนการควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

20201.

02

ควบคุมการเตรียมอาหารให้มีความปลอดภัย

20201.

03

ควบคุมการปรุงอาหารให้มีความปลอดภัย

20201.

04

ควบคุมการเก็บอาหารในครัวอาหารไทยให้มีความปล

อดภัย

20201.

05

ถ่ายทอดความรู้เรื่องความปลอดภัยในอาหารไทย

20201.

06

ควบคุมการเก็บอุปกรณ์และเครื่องมือให้มีความปลอด

ภัยตามมาตรฐาน

20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอ

าหารไทย

20202.

01

วางแผนการควบคุมความปลอดภัยในครัวอาหารไ

ทยได้

20202.

02

จัดทำขั้นตอนการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในการ

ปฏิบัติงานและคู่มือการปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

20202.

03

ตรวจสอบเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการปฏิบัติงาน

และสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทยให้อยู่ในสภาพพ

ร้อมปฏิบัติงานและปลอดภัย

20202.

04

ปฐมพยาบาลเบื้องต้น

20401 จัดซื้อวัตถุดิบ 20401.

01

วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบอาหารไทย

20401.

02

กำหนดมาตรฐานวัตถุดิบอาหารไทย

20401.

03

ควบคุมการสั่งซื้ออาหารไทย

20401.

04

รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารไทย
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 20402 ตรวจรับวัตถุดิบ 20402.

01

เขียนเกณฑ์หรือข้อกำหนดในการรับวัตถุดิบอาหาร

ไทย

20402.

02

ตรวจรับวัตถุดิบอาหารไทยตามข้อกำหนด

20402.

03

ตรวจสอบการรับวัตถุดิบอาหารไทย

20402.

04

ตรวจสอบสินค้าคงคลัง

20403 เก็บวัตถุดิบอาหารไทย 20403.

01

จัดระบบการเก็บวัตถุดิบอาหารไทย

20403.

02

จัดเก็บวัตถุดิบอาหารไทย

20403.

03

ตรวจสอบการเก็บวัตถุดิบอาหารไทย

20404 เบิกจ่ายวัตถุดิบ 20404.

01

เบิกจ่ายวัตถุดิบอาหารไทย

20404.

02

ตรวจสอบการเบิกจ่ายวัตถุดิบอาหารไทย

20502 ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส

ำหรับการประกอบอาหารไทย

20502.

01

วางแผนการตรวจสอบ

การบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการปร

ะกอบอาหารไทย

20502.

02

ทำคู่มือการใช้งานและบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกร

ณ์สำหรับการประกอบอาหารไทย

20502.

03

ตรวจสอบเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอ

าหารไทย

20701 ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อสื่อสาร 20701.

01

ใช้โทรศัพท์ โทรสาร อินเตอร์เน็ต

เพื่อการติดต่อประสานงาน

20701.

02

ใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการจัดเก็บข้อมูลเกี่ยวกับการปฏิบั

ติงานในครัวอาหารไทย

20701.

03

ใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการนำเสนอข้อมูลการปฏิบัติงานใ

นครัวอาหารไทย

20801 สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติ

ในครัวอาหารไทย

20801.

01

ฟังคำศัพท์และแปลความหมายคำศัพท์ภาษาอังกฤ

ษที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยได้

20901 สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติใน

ครัวอาหารไทย

20901.

01

ฟังคำศัพท์และแปลคำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวข้องกั

บอาหารไทย

คำอธิบาย

ตารางแผนผังแสดงหน้าที่ (ต่อ) เป็นแผนผังที่ใช้วิเคราะห์หน้าที่งานหลังจากได้หน้าที่หลัก (Key Function) เพื่อให้ได้ หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence)

และหน่วยสมรรถนะย่อย (Element of Competence)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10101

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10101.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำแกงได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของแกง

1.2 ทำความสะอาด

บำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

10101.02 จัดเตรียม

วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกงที่ทำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงได้อย่างเ

หมาะสมตามประเภทของแกง

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10101.03 ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงชนิดต่างๆ 3.1

ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงได้ตามคุณลักษณะและมีเอ

กลักษณ์ที่ถูกต้อง

10101.04

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

4.1 จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกง

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

12

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

    1.จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

        0.10509 1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ในการทำแกงได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของแกง

        0.10513 1.2 ทำความสะอาด บำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

    1.จัดเตรียม วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

        0.10510 2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกงที่ทำ

        0.10514 2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของแกง

        0.10515 2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

    1.ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงชนิดต่างๆ

        0.10511 3.1 ทำแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกงได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

    1.จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง

        0.10512 4.1 จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทไม่โขลกเครื่องแกง ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกง

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10102

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10102.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำแกงได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของแกงโขล

กเครื่องแกงไม่ใส่พริกได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของแกง

1.2 ทำความสะอาด

บำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

10102.02 จัดเตรียม

วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกงที่ทำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10102.03 โขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริกชนิดต่างๆ 3.1 โขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริกได้ตามที่กำหนด

10102.04 ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก 4.1

ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริกได้ตามคุณลักษณะแ

ละมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10102.05

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

5.1

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกง

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10103

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10103.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำแกงได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของแกงโขล

กเครื่องแกงใส่พริกได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของแกง

1.2 ทำความสะอาด

บำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

10103.02 จัดเตรียม

วัตถุดิบสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกงที่ทำ

2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10103.03 โขลกเครื่องแกงใส่พริก 3.1 โขลกเครื่องแกงใส่พริกได้ตามที่กำหนด

10103.04

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

4.1

จัดตกแต่งและนำเสนอแกงประเภทโขลกเครื่องแกงใส่พริก

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของแกง

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A
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15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10201

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10201.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือสำหรับยำ

ประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือ ในการทำยำประเภทน้ำใส ลาบ

พล่า ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10201.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับยำ ประเภทน้ำใส ลาบ

พล่า

2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของยำลาบ

พล่า ที่ทำ

2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับยำประเภทน้ำใสลาบ พล่า

ได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของยำ

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10201.03 ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า ชนิดต่างๆ 3.1 ทำยำประเภทน้ำใส ลาบ พล่า

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10201.04 จัดตกแต่งและนำเสนอ ยำประเภทน้ำใส ลาบ

พล่า

4.1 จัดตกแต่งและนำเสนอยำประเภทน้ำใสลาบ พล่า

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของยำ

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)
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N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10301

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำน้ำพริก

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10301.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือสำหรับทำน้ำพริก 1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ในการทำน้ำพริก

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2ทำความสะอาด บำรุงรักษาและ

จัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

10301.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำน้ำพริก 2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของน้ำพริก

ที่ทำ

2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำน้ำพริก

ได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของน้ำพริก

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10301.03 ทำน้ำพริกชนิดต่างๆ 3.1 ทำน้ำพริก ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10301.04 จัดตกแต่ง นำเสนอ น้ำพริก 4.1 จัดตกแต่งและนำเสนอน้ำพริก

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของน้ำพริก

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A
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15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10302

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำเครื่องจิ้ม

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10302.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือและวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องจิ้ม

1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำเครื่องจิ้มได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอา

หาร

1.2ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครั

วได้อย่างถูกต้อง

10302.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องจิ้ม 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของเครื่องจิ้ม

ที่ทำ

2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องจิ้ม

ได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของเครื่องจิ้ม

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10302.03 ทำเครื่องจิ้มชนิดต่างๆ 3.1 ทำเครื่องจิ้ม ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10302.04 จัดตกแต่ง และนำเสนอเครื่องจิ้ม 4.1 จัดตกแต่งและนำเสนอเครื่องจิ้ม

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)
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N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10401

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำเครื่องเคียง

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10401.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ สำหรับทำเครื่องเคียง 1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำเครื่องเคียงได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของ

อาหาร

1.2ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครั

วได้อย่างถูกต้อง

10401.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องเคียง 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของเครื่องเคียง

ที่ทำ

2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำเครื่องเคียง

ได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของเครื่องเคียง

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10401.03 ทำเครื่องเคียงชนิดต่างๆ 3.1 ทำเครื่องเคียง

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10401.04 จัดตกแต่ง และนำเสนอเครื่องเคียง 4.1จัดตกแต่งและนำเสนอเครื่องเคียง

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

25

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10402

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำของแนม

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10402.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ สำหรับทำของแนม 1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ในการทำของแนม

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10402.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำของแนม 2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของของแนม

ที่ทำ

2.2 เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำของแนม

ได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของของแนม

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10402.03 ทำของแนมชนิดต่างๆ 3.1 ทำของแนม ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10402.04 จัดตกแต่ง และนำเสนอของแนม 4.1 จัดตกแต่งและนำเสนอของแนม

ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A
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15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10501

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำอาหารประเภทผัดจืด

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10501.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารประเภทผัดจืด

1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำอาหารประเภทผัดจืดได้เหมาะสมกับประเภทและป

ริมาณของอาหาร

1.2ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครั

วได้อย่างถูกต้อง

10501.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารประเภทผัดจืด 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับอาหารประเภทผัดจืดที่ท

ำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารประเภทผัดจืดได้อย่างเหมาะส

มตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10501.03 ทำอาหารประเภทผัดจืดชนิดต่างๆ 3.1 ทำอาหารประเภทผัดจืด

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10501.04 จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารประเภทผัดจืด 4.1

จัดตกแต่งและนำเสนออาหารประเภทผัดจืดได้อย่างเหมาะสม

กับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10502

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10502.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำอาหารประเภทผัดเผ็ดได้เหมาะสมกับประเภทและป

ริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10502.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารประเภทผัดเผ็ด 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับอาหารประเภทผัดเผ็ดที่ท

ำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารประเภทผัดเผ็ดได้อย่างเหมาะ

สมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10502.03 ทำอาหารประเภทผัดเผ็ดชนิดต่างๆ 3.1 ทำอาหารประเภทผัดเผ็ด

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10502.04 จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารประเภทผัดเผ็ด 4.1

จัดตกแต่งและนำเสนออาหารประเภทผัดเผ็ดได้อย่างเหมาะส

มกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10601

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10601.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10601.02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดปร

ะเภทข้าว

2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับอาหารจานเดียวและอาห

ารชุดประเภทข้าวที่ทำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภ

ทข้าวได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10601.03

ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าวชนิดต่างๆ

3.1 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10601.04 จัดตกแต่ง

และนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว

4.1

จัดตกแต่งและนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภท

ข้าวได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10602

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10602.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10602.02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดปร

ะเภทเส้น

2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับอาหารจานเดียวและอาห

ารชุดประเภทเส้นที่ทำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภ

ทเส้นได้อย่างเหมาะสมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10602.03

ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้นชนิดต่างๆ

3.1 ทำอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10602.04 จัดตกแต่ง

และนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น

4.1

จัดตกแต่งและนำเสนออาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภท

เส้นได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10701

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ หุง/นึ่ง/ต้มข้าว

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10701.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าว

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของ

อาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10701.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าว 2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าว

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับหุง/นึ่ง/ต้มข้าวได้อย่างเหมาะสมตามปร

ะเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10701.03 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวเจ้าแบบต่างๆ 3.1 หุงข้าวได้ตามคุณลักษณะและวิธีการที่ถูกต้อง

3.2 หุงข้าวโดยวิธีนึ่งได้

3.3 ต้มข้าวสำหรับทำข้าวต้มได้

10701.04 ทำข้าวต้มเครื่องได้ 4.1ทำข้าวต้มเครื่องต่างๆได้

10701.05 จัดตกแต่ง และนำเสนอข้าวต้มเครื่อง 5.1

จัดตกแต่งและนำเสนอข้าวต้มเครื่องได้อย่างเหมาะสมกับประ

เภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

37

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10702

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ นึ่งข้าวเหนียว

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10702.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับการนึ่งข้าวเหนียว

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการนึ่งข้าวเหนียวได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของ

อาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10702.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการนึ่งข้าวเหนียว 2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับการนึ่งข้าวเหนียว

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับนึ่งข้าวเหนียวได้อย่างเหมาะสมตามประ

เภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10702.03 นึ่งข้าวเหนียวชนิดต่างๆ 3.1นึ่งข้าวเหนียวได้ตามคุณลักษณะและวิธีการที่ถูกต้อง

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)
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 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10703

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10703.01 จัดเตรียมอุปกรณ์

เครื่องมือสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10703.02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษ

2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับการหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิ

เศษ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับหุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษได้อย่างเหมาะ

สมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10703.03 หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษแบบต่างๆ 3.1

หุง/นึ่ง/ต้มข้าวชนิดพิเศษได้ตามคุณลักษณะและวิธีการที่ถูกต้

อง

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A
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14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10801

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10801.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10801.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารว่างประเภทนึ่ง 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับอาหารว่างประเภทนึ่งที่ท

ำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารว่างประเภทนึ่งได้อย่างเหมาะ

สมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10801.03 ทำอาหารว่างประเภทนึ่งชนิดต่างๆ 3.1 ทำอาหารว่างประเภทนึ่ง

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10801.04 จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารว่างประเภทนึ่ง 4.1

จัดตกแต่งและนำเสนออาหารว่างประเภทนึ่งได้อย่างเหมาะส

มกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

43

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10802

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำอาหารว่างประเภท ผัด ทอด

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10802.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำอาหารว่างประเภทผัด ทอด

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำอาหารว่างประเภทผัด ทอด

ได้เหมาะสมกับประเภทและปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10802.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารว่างประเภทผัด

ทอด

2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับอาหารว่างประเภทผัด

ทอดที่ทำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำอาหารว่างประเภทผัดทอดได้อย่างเห

มาะสมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10802.03 ทำอาหารว่างประเภทผัด ทอดชนิดต่างๆ 3.1 ทำอาหารว่างประเภทผัด ทอด

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10802.04 จัดตกแต่ง และนำเสนออาหารว่างประเภทผัด

ทอด

4.1 จัดตกแต่งและนำเสนออาหารว่างประเภทผัด

ทอดได้อย่างเหมาะสมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

44

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10901

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำขนมหวานประเภทต้ม

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10901.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำขนมหวานประเภทต้ม

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำขนมหวานประเภทต้มได้เหมาะสมกับประเภทและป

ริมาณของอาหาร

1.2ทำความสะอาด

บำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

10901.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทต้ม 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับขนมหวานประเภทต้มที่ท

ำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทต้มได้อย่างเหมาะ

สมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10901.03 ทำขนมหวานประเภทต้มชนิดต่างๆ 3.1 ทำขนมหวานประเภทต้ม

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10901.04 จัดตกแต่ง และนำเสนอขนมหวานประเภทต้ม 4.1

จัดตกแต่งและนำเสนอขนมหวานประเภทต้มได้อย่างเหมาะส

มกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10902

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำขนมหวานประเภทนึ่ง

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10902.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำขนมหวานประเภทนึ่ง

1.1เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำขนมหวานประเภทนึ่งได้เหมาะสมกับประเภทและป

ริมาณของอาหาร

1.2ทำความสะอาด

บำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวได้อย่างถูกต้อง

10902.02 จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทนึ่ง 2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับขนมหวานประเภทนึ่งที่ท

ำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทนึ่งได้อย่างเหมาะ

สมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10902.03 ทำขนมหวานประเภทนึ่งชนิดต่างๆ 3.1 ทำขนมหวานประเภทนึ่ง

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10902.04 จัดตกแต่ง และนำเสนอขนมหวานประเภทนึ่ง 4.1

จัดตกแต่งและนำเสนอขนมหวานประเภทนึ่งได้อย่างเหมาะส

มกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10908

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำขนมหวานประเภทกวน

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

10908.01 จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

สำหรับทำขนมหวานประเภทกวน

1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการทำขนมหวานประเภทกวนได้เหมาะสมกับประเภทและ

ปริมาณของอาหาร

1.2

ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือครัวไ

ด้อย่างถูกต้อง

10908.02

จัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทกวน

2.1

เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสมกับขนมหวานประเภทกวนที่

ทำ

2.2

เตรียมวัตถุดิบสำหรับทำขนมหวานประเภทกวนได้อย่างเหมา

ะสมตามประเภทของอาหาร

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ

10908.03 ทำขนมหวานประเภทกวนชนิดต่างๆ 3.1 ทำขนมหวานประเภทกวน

ได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง

10908.04 จัดตกแต่ง และนำเสนอขนมหวานประเภทกวน 4.1

จัดตกแต่งและนำเสนอขนมหวานประเภทกวนได้อย่างเหมาะ

สมกับประเภทของอาหาร

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20201

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20201.01 วางแผนการควบคุมความปลอดภัยในอาหารไทย 1.1

วางแผนการควบคุมการผลิตอาหารไทยให้มีความปลอดภัยแล

ะถูกสุขลักษณะ

1.2 เลือกมาตรฐานสากลในด้านความปลอดภัยอาหารมาใช้ได้

1.3

กำหนดการใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยที่มีคุณภาพแ

ละปลอดภัยสำหรับผู้บริโภค

1.4

กำหนดการใช้เครื่องมือในการประกอบอาหารไทยที่มีคุณภาพ

และปลอดภัยสำหรับผู้บริโภค

20201.02 ควบคุมการเตรียมอาหารให้มีความปลอดภัย 2.1

ตรวจสอบการเตรียมวัตถุดิบที่ใช้ในการทำอาหารไทยได้อย่าง

สะอาด ปลอดภัย

2.2 ตรวจสอบเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ

ในการเตรียมอาหารไทยได้อย่างปลอดภัย

2.3 ตรวจสอบความสะอาดของสถานที่ในการเตรียมอาหารได้

20201.03 ควบคุมการปรุงอาหารให้มีความปลอดภัย 3.1 ทำการควบคุมการปรุงอาหารไทยให้ปลอดภัยได้

3.2

ตรวจสอบการปรุงอาหารให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้

20201.04

ควบคุมการเก็บอาหารในครัวอาหารไทยให้มีความปลอดภัย

4.1 ตรวจสอบการจัดเก็บอาหารให้มีความปลอดภัย



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

52

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20201.05 ถ่ายทอดความรู้เรื่องความปลอดภัยในอาหารไทย 5.1

เขียนแนวทางการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในอาหารไทย

ได้โดยมีเนื้อหาที่เกี่ยวข้องได้แก่

การมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดีการจัดการความปลอดภัยของวั

ตถุดิบสำหรับอาหารไทย

การจัดการความปลอดภัยของอุปกรณ์เครื่องมือ

และครุภัณฑ์พิเศษในครัวอาหารไทย

การจัดการความปลอดภัยและความสะอาดของครัวอาหารไท

ยเป็นต้น

5.2

ให้คำปรึกษากรณีที่เกิดปัญหาในเรื่องความปลอดภัยในอาหาร

ได้

5.3

ทักษะในการถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้อื่นได้ทั้งภาคทฤษฎีและภ

าคปฏิบัติ

5.4 ใช้เทคโนโลยีในการสื่อสารได้

20201.06

ควบคุมการเก็บอุปกรณ์และเครื่องมือให้มีความปลอดภัยตาม

มาตรฐาน

6.1

ตรวจสอบการจัดเก็บอุปกรณ์และเครื่องมืออย่างปลอดภัยได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20202

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทย

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20202.01

วางแผนการควบคุมความปลอดภัยในครัวอาหารไทยได้

1.1

เลือกมาตรฐานความปลอดภัยขั้นพื้นฐานที่เหมาะสมกับครัวอ

าหารไทย

1.2

กำหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานตามมาตรฐานที่เลือกไว้ตามเอก

สาร

20202.02

จัดทำขั้นตอนการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในการปฏิบัติง

านและคู่มือการปฏิบัติงานในครัวอาหารไทย

2.1 เขียนขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้เครื่องมือ-

อุปกรณ์งานครัวให้มีความปลอดภัยได้

2.2

เขียนขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้เครื่องใช้ไฟฟ้าให้มีความปล

อดภัยได้

2.3 เขียนขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้เครื่องมือ

และอุปกรณ์งานครัวชนิดพิเศษได้

2.4

เขียนขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้ระบบก๊าซให้มีความปลอด

ภัยได้

2.5

จัดทำคู่มือการปฏิบัติงานเพื่อความปลอดภัยในครัวอาหารไทย

ได้
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สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20202.03 ตรวจสอบเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการปฏิบัติงาน

และสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารไทยให้อยู่ในสภาพพร้อมปฏิ

บัติงานและปลอดภัย

3.1 ตรวจสอบเครื่องมือ

อุปกรณ์เครื่องครัวที่ใช้ในครัวอาหารไทยให้อยู่ในสภาพที่ใช้งา

นได้อย่างปลอดภัยและเป็นไปตามมาตรฐานขั้นพื้นฐานที่กำห

นดไว้

3.2 ตรวจสอบสถานที่

(ครัวอาหารไทย)ให้มีความปลอดภัยและเป็นไปตามมาตรฐาน

ขั้นพื้นฐานที่กำหนดไว้

20202.04 ปฐมพยาบาลเบื้องต้น 4.1 เลือกใช้ยาสามัญที่ถูกต้องกับโรคหรืออาการที่เป็นได้

4.2 เลือกใช้อุปกรณ์การปฐมพยาบาลที่เกิดจากอุบัติเหตุได้

4.3ปฐมพยาบาลเบื้องต้นได้

4.4 จัดเก็บยา อุปกรณ์การปฐมพยาบาลได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20401

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ จัดซื้อวัตถุดิบ

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20401.01 วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบอาหารไทย 1.1เลือกแหล่งวัตถุดิบอาหารได้

1.2

ประมาณการใช้วัตถุดิบได้ตามที่กำหนดไว้ในตำรับอาหารมาต

รฐานได้

1.3 กำหนดขั้นตอนการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารไทยได้

20401.02 กำหนดมาตรฐานวัตถุดิบอาหารไทย 2.1 กำหนดมาตรฐานวัตถุดิบได้เหมาะสมกับอาหารที่ผลิต

2.2

ทักษะการสืบค้นเปรียบเทียบราคาวัตถุดิบในแต่ละท้องถิ่น

2.3

จัดทำคู่มือมาตรฐานวัตถุดิบโดยเขียนรายละเอียดเชิงพรรณา

และมีรูปภาพประกอบ

20401.03 ควบคุมการสั่งซื้ออาหารไทย 3.1 ตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบได้

3.2 สามารถสืบค้นข้อมูลราคาสินค้าได้

20401.04 รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารไทย 4.1 นำเสนอการสั่งซื้อต่อผู้ที่เกี่ยวข้องตามแบบที่กำหนด

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)
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N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20402

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ตรวจรับวัตถุดิบ

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20402.01

เขียนเกณฑ์หรือข้อกำหนดในการรับวัตถุดิบอาหารไทย

1.1 เขียนเกณฑ์หรือข้อกำหนดในการรับวัตถุดิบได้

20402.02 ตรวจรับวัตถุดิบอาหารไทยตามข้อกำหนด 2.1

ตรวจรับวัตถุดิบอาหารตามเกณฑ์ที่กำหนดไว้ในเอกสารได้

20402.03 ตรวจสอบการรับวัตถุดิบอาหารไทย 3.1 ตรวจสอบการตรวจรับวัตถุดิบอาหารไทยได้

20402.04 ตรวจสอบสินค้าคงคลัง 4.1

แยกประเภทสินค้าสินค้าคงคลังในครัวอาหารไทยออกเป็นหม

วดหมู่

4.2

เขียนแผนผังการจัดเก็บสินค้าหรือวัตถุดิบภายในสโตร์ของครัว

อาหารไทยได้อย่างเป็นระบบ

4.3 จัดวางสินค้าหรือวัตถุดิบได้สะดวกต่อการใช้งาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A
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15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20403

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ เก็บวัตถุดิบอาหารไทย

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20403.01 จัดระบบการเก็บวัตถุดิบอาหารไทย 1.1

แยกประเภทวัตถุดิบอาหารไทยออกเป็นหมวดหมู่ตามเอกสาร

ที่กำหนดไว้ได้

1.2 เลือกสถานที่ในการเก็บวัตถุดิบอาหารไทยได้

20403.02 จัดเก็บวัตถุดิบอาหารไทย 2.1 เก็บวัตถุดิบอาหารไทยได้

20403.03 ตรวจสอบการเก็บวัตถุดิบอาหารไทย 3.1

ตรวจสอบการเก็บวัตถุดิบอาหารไทยว่ามีการเก็บตามเอกสาร

ที่กำหนดไว้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A
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17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20404

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ เบิกจ่ายวัตถุดิบ

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20404.01 เบิกจ่ายวัตถุดิบอาหารไทย 1.1 เบิกจ่ายวัตถุดิบอาหารไทยได้ตามแบบที่กำหนด

20404.02 ตรวจสอบการเบิกจ่ายวัตถุดิบอาหารไทย 2.1 ตรวจสอบการเบิกจ่ายวัตถุดิบอาหารไทยได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20502

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารไทย

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20502.01 วางแผนการตรวจสอบ

การบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาห

ารไทย

1.1

กำหนดระยะเวลาในการตรวจสอบและการบำรุงรักษาเครื่อง

มือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารได้

1.2

เตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารสำรอ

งได้

20502.02

ทำคู่มือการใช้งานและบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรั

บการประกอบอาหารไทย

2.1

เขียนคู่มือการใช้งานและบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำ

หรับการประกอบอาหารไทยได้

20502.03

ตรวจสอบเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารไท

ย

3.1

ตรวจสอบการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอ

บอาหารไทยได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)
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 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20701

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อสื่อสาร

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20701.01 ใช้โทรศัพท์ โทรสาร อินเตอร์เน็ต

เพื่อการติดต่อประสานงาน

1.1

เลือกใช้เครื่องมือในการติดต่อสื่อสารและการประสานงานภา

ยในองค์กรได้

1.2

เลือกใช้เครื่องมือในการติดต่อสื่อสารและการประสานงานภา

ยนอกองค์กรได้

20701.02

ใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการจัดเก็บข้อมูลเกี่ยวกับการปฏิบัติงานใน

ครัวอาหารไทย

2.1 เลือกใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการจัดเก็บข้อมูลได้

20701.03

ใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการนำเสนอข้อมูลการปฏิบัติงานในครัวอา

หารไทย

3.1

เลือกใช้คอมพิวเตอร์เพื่อการนำเสนอข้อมูลต่างๆในครัวอาหา

รไทยได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)
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 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20801

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารภาษาอังกฤษระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20801.01

ฟังคำศัพท์และแปลความหมายคำศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้อ

งกับอาหารไทยได้

1.1

ฟังและแปลความคำศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับอาหารไ

ทยได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20901

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารภาษาไทยระดับเบื้องต้นเพื่อการปฏิบัติในครัวอาหารไทย

3. ทบทวนครั้งที่ N/A

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

N/A

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

N/A

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

20901.01

ฟังคำศัพท์และแปลคำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวข้องกับอาหารไท

ย

1.1

ฟังและแปลความคำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยไ

ด้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

N/A

15. ขอบเขต (Range Statement)

 N/A

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

N/A


