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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

10402 พัฒนาตำรับอาหารฮาลาลใหม่

20101 จัดการวัตถุดิบตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20102 เตรียมวัสดุ เครื่องมือ และอุปกรณ์ตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103 ผลิตอาหารตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20104 กำกับดูแลครัวอาหารฮาลาล

20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลาล

20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

20301 สื่อสารภาษาไทยเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20302 สื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20401 ควบคุมต้นทุนในการผลิตอาหาร

20402 กำหนดราคาขายอาหารฮาลาล

20501 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารฮาลาล

20502 คัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

20503 ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20504 ฝึกอบรมพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20601 จัดซื้อวัตถุดิบ

20602 ตรวจรับวัตถุดิบ

20701 จัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

20702 ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล
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10. ระดับคุณวุฒิ

10.1 สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารฮาลาล ระดับ 6

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)

 N/A

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)

 N/A

หลักเกณฑ์การต่ออายุหนังสือรับรองมาตรฐานอาชีพ

  N/A

กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)

 N/A

หน่วยสมรรถนะ (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี้)

10402 พัฒนาตำรับอาหารฮาลาลใหม่

20101 จัดการวัตถุดิบตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20102 เตรียมวัสดุ เครื่องมือ และอุปกรณ์ตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103 ผลิตอาหารตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20104 กำกับดูแลครัวอาหารฮาลาล

20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลาล

20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

20301 สื่อสารภาษาไทยเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20302 สื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20401 ควบคุมต้นทุนในการผลิตอาหาร

20402 กำหนดราคาขายอาหารฮาลาล

20501 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารฮาลาล

20502 คัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

20503 ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20504 ฝึกอบรมพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20601 จัดซื้อวัตถุดิบ

20602 ตรวจรับวัตถุดิบ

20701 จัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

20702 ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

ตารางแผนผังแสดงหน้าที่

1. ตารางแสดงหน้าที่ 1

ประกาศใช้ ณ 22/04/2564

ตาราง 1 : FUNCTIONAL MAP แสดง KEY PURPOSE , KEY ROLES , KEY FUNCTION
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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 22/04/2564

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 10402 พัฒนาตำรับอาหารฮาลาลใหม่ 10402.

01

สร้างตำรับอาหารฮาลาลใหม่

10402.

02

คำนวณต้นทุนอาหารฮาลาลที่พัฒนาใหม่

10402.

03

ทดสอบการยอมรับตำรับอาหารฮาลาลที่พัฒนาขึ้นใหม่

10402.

04

ถ่ายทอดความรู้และทักษะการประกอบอาหารที่พัฒน

าใหม่

20101 จัดการวัตถุดิบตามหลักการฮาลาล-ฮารอม 20101.

01

กำหนดคุณสมบัติวัตถุดิบและส่วนผสม

20101.

02

ขนส่งวัตถุดิบและส่วนผสม

20101.

03

ตรวจรับและจัดเก็บวัตถุดิบและส่วนผสม

20102 เตรียมวัสดุ เครื่องมือ

และอุปกรณ์ตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20102.

01

ล้างทำความสะอาดวัสดุ เครื่องมือ

และอุปกรณ์ทั้งก่อนและหลังการผลิตอาหาร

20102.

02

จัดเก็บวัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์

20103 ผลิตอาหารตามหลักการฮาลาล-ฮารอม 20103.

01

ตรวจสอบวัตถุดิบและส่วนผสมเพื่อนำเข้าสู่กระบว

นการประกอบอาหารฮาลาล

20103.

02

ล้างทำความสะอาดวัตถุดิบ

20103.

03

จัดตกแต่งอาหารฮาลาล

20103.

04

ออกแบบรายการอาหารฮาลาล

20103.

05

ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งฮารอม

20104 กำกับดูแลครัวอาหารฮาลาล 20104.

01

ฝึกอบรมบุคลากรให้มีความรู้ฮาลาล-ฮารอม

20104.

02

จัดทำคู่มือปฏิบัติงานสำหรับครัวฮาลาล

20104.

03

ทวนสอบระบบครัวฮาลาล

20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลาล 20201.

01

วางแผนการควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลา

ล
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 20201 ควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลาล 20201.

02

ควบคุมการเตรียมอาหารให้มีความปลอดภัย

20201.

03

ควบคุมการปรุงอาหารให้มีความปลอดภัย

20201.

04

ควบคุมการเก็บอาหารในครัวอาหารฮาลาลให้มีความป

ลอดภัย

20201.

05

ถ่ายทอดความรู้เรื่องความปลอดภัยในอาหารฮาลาล

20201.

06

ควบคุมการเก็บอุปกรณ์และเครื่องมือให้มีความปลอด

ภัยตามมาตรฐาน

20202 ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอ

าหารฮาลาล

20202.

01

วางแผนและบริหารความปลอดภัยในการปฏิบัติงา

นในครัวอาหารฮาลาล

ตามคู่มือปฏิบัติงานด้านความปลอดภัย

20202.

02

ตรวจสอบเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการปฏิบัติงาน

และสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาลให้อยู่ในสภา

พพร้อมปฏิบัติงานและปลอดภัย

20202.

03

ปฐมพยาบาลเบื้องต้น

20301 สื่อสารภาษาไทยเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหาร

ฮาลาล

20301.

01

ฟังและเข้าใจคำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวข้องกับอาหา

รฮาลาล

20301.

02

ฟังเพื่อแปลความหมายภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงา

นครัวอาหารฮาลาล

20301.

03

ปฏิบัติงานตามคำสั่งของผู้บังคับบัญชาได้อย่างถูกต้อง

20302 สื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอา

หารฮาลาล

20302.

01

ฟังเพื่อแปลความหมายภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติ

งานครัวอาหารฮาลาล

20302.

02

อ่านและเขียนประโยคภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการ

ปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

20302.

03

เขียนตำรับอาหารฮาลาลเป็นภาษาอังกฤษ

20401 ควบคุมต้นทุนในการผลิตอาหาร 20401.

01

ประมาณการจำนวนวัตถุดิบในการผลิตอาหารฮาล

าล

20401.

02

ประเมินราคาและคุณภาพของวัตถุดิบอาหารฮาลาลให้

ตรงกับความต้องการ

20402 กำหนดราคาขายอาหารฮาลาล 20402.

01

คิดต้นทุนอาหารฮาลาล

20402.

02

กำหนดราคาขาย

20501 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารฮาล

าล

20501.

01

วางแผนอัตรากำลังคนที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮา

ลาลในตำแหน่งต่างๆ
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 20501 บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารฮาล

าล

20501.

02

กำหนดบทบาท หน้าที่

และความรับผิดชอบของบุคลากรในครัวอาหารฮา

ลาล

20501.

03

จัดทำกฎระเบียบการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20501.

04

ควบคุมขั้นตอนการปฏิบัติงานของบุคลากรในครัวอาห

ารฮาลาลให้เป็นไปตามแผน

20502 คัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลา

ล

20502.

01

วางแผนการคัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานในครัว

อาหารฮาลาล

20502.

02

คัดเลือกบุคลากรด้วยวิธีต่างๆ

20503 ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานใ

นครัวอาหารฮาลาล

20503.

01

จัดทำมาตรฐานการปฏิบัติงาน

20503.

02

จัดทำระบบการประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลาก

รที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20503.

03

ประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรในครัวอาหารฮ

าลาล

20504 ฝึกอบรมพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหา

รฮาลาล

20504.

01

วางแผนการฝึกอบรมบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอ

าหารฮาลาล

20504.

02

จัดการฝึกอบรมเพื่อพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัว

อาหารฮาลาล

20504.

03

ประเมินผลการฝึกอบรมการพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงา

นในครัวอาหารฮาลาล

20601 จัดซื้อวัตถุดิบ 20601.

01

วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล

20601.

02

ควบคุมการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล

20601.

03

รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล

20602 ตรวจรับวัตถุดิบ 20602.

01

ตรวจรับวัตถุดิบอาหารฮาลาล ตามรายการสั่งซื้อ

20602.

02

จัดเก็บวัตถุดิบอาหาร

20602.

03

ตรวจสอบการเก็บวัตถุดิบอาหารฮาลาล

20701 จัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบ

อาหารฮาลาล

20701.

01

วางแผนการจัดซื้อและติดตั้ง

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮ

าลาล

20701.

02

ทดสอบการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

0101 บริหารจัดการสภาพแวดล้อมที่พักท้องถิ่น 20702 ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ส

ำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

20702.

01

วางแผนการตรวจสอบ

การบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการปร

ะกอบอาหารฮาลาล

20702.

02

ตรวจสอบเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอ

าหารฮาลาล

คำอธิบาย

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

และหน่วยสมรรถนะย่อย (Element of Competence)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 10402

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ พัฒนาตำรับอาหารฮาลาลใหม่

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 สร้างตำรับอาหารฮาลาลใหม่ 10402.011 ตำรับอาหารมาตรฐาน

ได้รับการจัดทำอย่างถูกต้องโดยมีคำแนะนำและขั้นตอนการป

ระกอบอาหาร

10402.012 ชั่ง ตวง

วัดและการเปรียบเทียบมาตราส่วนในระบบต่างๆ ได้

10402.013 ตำรับอาหารที่พัฒนาขึ้นใหม่ได้รับการเตรียม

ปรุง จัดเสิร์ฟ และจดบันทึกรายละเอียดต่างๆ

ตามรูปแบบมาตรฐานอย่างถูกต้อง

10402.02 คำนวณต้นทุนอาหารฮาลาลที่พัฒนาใหม่ 10402.021 วัตถุดิบและเครื่องปรุง

ได้รับการประมาณการใช้ตามตำรับมาตรฐานที่กำหนดอย่างถู

กต้อง

10402.022

ต้นทุนอาหารได้รับการคิดและวิเคราะห์อย่างถูกต้องตามตำรั

บมาตรฐานที่กำหนด

10402.023

อาหารฮาลาลที่พัฒนาใหม่ได้รับการกำหนดราคาขายอย่างถูก

ต้อง

10402.03

ทดสอบการยอมรับตำรับอาหารฮาลาลที่พัฒนาขึ้นใหม่

10402.031

ตำรับอาหารที่พัฒนาขึ้นใหม่ได้รับการทดสอบการยอมรับตาม

ขั้นตอนของการทดสอบการยอมรับอย่างถูกต้อง

10402.032 ตำรับอาหารที่พัฒนาขึ้นได้รับการปรับปรุงแก้ไข

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

10402.04

ถ่ายทอดความรู้และทักษะการประกอบอาหารที่พัฒนาใหม่

10402.041

ขั้นตอนการพัฒนาตำรับอาหารฮาลาลได้รับการกำหนดและจั

ดทำอย่างถูกต้อง

10402.042

ความรู้และทักษะเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารใหม่ได้รับการถ่าย

ทอดความรู้ให้กับผู้อื่นได้ ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

10402.043 ปัญหาในเรื่องความปลอดภัยในอาหาร

ได้รับการปรับปรุงแก้ไข อย่างทันท่วงที

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 20101

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ จัดการวัตถุดิบตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

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)

20101.01 กำหนดคุณสมบัติวัตถุดิบและส่วนผสม 20101.011

วัตถุดิบและส่วนผสมจะต้องถูกจำแนกเพื่อให้ไม่ขัดต่อกระบว

นการผลิตอาหารฮาลาลได้

20101.012 วัตถุดิบและส่วนผสมจะต้องถูกระบุแหล่งที่มาได้

20101.02 ขนส่งวัตถุดิบและส่วนผสม 20101.021

วิธีการขนส่งวัตถุดิบและส่วนผสมจากผู้ส่งมอบจะต้องถูกกำห

นดให้เป็นไปตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม

20101.022

ขนส่งวัตถุดิบและส่วนผสมจะต้องมีการควบคุมและตรวจสอบ

ภายในสถานที่ประกอบการ

20101.03 ตรวจรับและจัดเก็บวัตถุดิบและส่วนผสม 20101.031

วัตถุดิบและส่วนผสมต้องมีการตรวจรับตามเกณฑ์ที่กำหนดไว้

20101.032

วัตถุดิบและส่วนผสมถูกจัดเก็บตามกระบวนการผลิตอาหารฮ

าลาลได้

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 20102

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ เตรียมวัสดุ เครื่องมือ และอุปกรณ์ตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

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)

20102.01 ล้างทำความสะอาดวัสดุ เครื่องมือ

และอุปกรณ์ทั้งก่อนและหลังการผลิตอาหาร

20102.011

สภาพที่ไม่ปลอดภัยหรือสิ่งผิดปกติที่หากพบเกิดขึ้นกับอุปกร

ณ์ในการเตรียมอาหารจะต้องรายงานผู้เกี่ยวข้องทราบตามลำ

ดับขั้นความรับผิดชอบ

20102.012 ของสารทำความสะอาด

ต้องถูกกำหนดชนิดให้สอดคล้องตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20102.013 วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ได้รับการล้าง

ทำความสะอาดถูกต้อง ตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20102.02 จัดเก็บวัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ 20102.021 วัสดุ เครื่องมือ

และอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหารฮาลาลได้ถูกจัดเก็บตา

มหลักการปฏิบัติด้านฮาลาล-

ฮารอมตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม

20102.022 พื้นที่การจัดเก็บวัสดุเครื่องมือ

และอุปกรณ์ได้ถูกกำหนดให้ชัดเจน เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

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 20103

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ผลิตอาหารตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

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)

20103.01

ตรวจสอบวัตถุดิบและส่วนผสมเพื่อนำเข้าสู่กระบวนการประก

อบอาหารฮาลาล

20103.011

วัตถุดิบและส่วนผสมในการประกอบอาหารฮาลาลถูกเลือกใช้

ได้ถูกต้องตามหลักการปฏิบัติด้านฮาลาล-ฮารอม

ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม

20103.012

วิธีการเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและส่วนผสมจากที่จัดเก็บมายังพื้นที่

ประกอบอาหารฮาลาลถูกกำหนดตามหลักการปฏิบัติด้านฮาล

าล-ฮารอม ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม

20103.013

วัตถุดิบและส่วนผสมก่อนกระบวนการประกอบอาหารฮาลาล

ถูกตรวจสอบตามหลักการปฏิบัติด้านฮาลาล-ฮารอม

ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม

20103.02 ล้างทำความสะอาดวัตถุดิบ 20103.021

กำหนดชนิดของสารทำความสะอาดวัตถุดิบถูกกำหนดให้สอด

คล้องตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103.022 วัตถุดิบได้รับการล้างตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103.03 จัดตกแต่งอาหารฮาลาล 20103.031

จัดเตรียมภาชนะที่ใส่อาหารที่สะอาดปราศจากการปนเปื้อนต

ามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103.032

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

20103.04 ออกแบบรายการอาหารฮาลาล 20103.041 ออกแบบรายการอาหารฮาลาล

ให้สอดคล้องตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103.042

คัดเลือกวัตถุดิบเพื่อใช้ในการประกอบอาหารฮาลาลตามที่ออ

กแบบไว้ให้สอดคล้องตามหลักการฮาลาล-ฮารอม

20103.05 ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งฮารอม 20103.051

กำหนดแผนผังของครัวอาหารฮาลาลให้เป็นสัดส่วนจำเพาะไม่

ให้เกิดการปนเปื้อนจากสิ่งฮารอม

20103.052

กำหนดมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งฮารอม

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 20104

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ กำกับดูแลครัวอาหารฮาลาล

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)

20104.01 ฝึกอบรมบุคลากรให้มีความรู้ฮาลาล-ฮารอม 20104.011

กำหนดเนื้อหาหลักสูตรฝึกอบรมสำหรับผู้ปฏิบัติงานในครัวได้

20104.012 ประเมินผลการฝึกอบรมได้

20104.02 จัดทำคู่มือปฏิบัติงานสำหรับครัวฮาลาล 20104.021

กำหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานสำหรับครัวอาหารฮาลาล

20104.022

จัดทำคู่มือการปฏิบัติงานสำหรับครัวอาหารฮาลาล

20104.023

ทบทวนขั้นตอนการปฏิบัติงานที่กำหนดในคู่มือการปฏิบัติงาน

สำหรับครัวฮาลาล

20104.03 ทวนสอบระบบครัวฮาลาล 20104.031 กำหนดตัวชี้วัดของระบบครัวอาหารฮาลาล

20104.032

ติดตามและประเมินผลการทวนสอบระบบครัวอาหารฮาลาล

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 20201

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลาล

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

วางแผนการควบคุมความปลอดภัยในอาหารฮาลาล

20201.011

อาหารฮาลาลได้รับการวางแผนการควบคุมการผลิตให้มีความ

ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ

20201.012

มาตรฐานสากลในด้านความปลอดภัยอาหารได้รับการเลือกม

าใช้อย่างเหมาะสม

20201.013

วัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาลถูกกำหนดการใช้และกา

รจัดเก็บอย่างมีคุณภาพและปลอดภัยสำหรับผู้บริโภค

20201.014

เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารฮาลาลถูกกำหนด

การใช้และการจัดเก็บอย่างมีคุณภาพและปลอดภัยสำหรับผู้บ

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

20201.02 ควบคุมการเตรียมอาหารให้มีความปลอดภัย 20201.021 วัตถุดิบที่ใช้ในการทำอาหารฮาลาล

ถูกตรวจสอบการเตรียมอย่างสะอาดและปลอดภัย

20201.022 เครื่องมือและอุปกรณ์

ในการเตรียมอาหารฮาลาล

ถูกตรวจสอบการเตรียมอย่างปลอดภัย

20201.023

สถานที่ในการเตรียมอาหารได้รับการตรวจสอบความสะอาดอ

ย่างถูกต้อง

20201.024

สุขลักษณะของบุคลากรที่ทำอาหารฮาลาลได้รับการตรวจสอ

บอย่างสม่ำเสมอ

20201.03 ควบคุมการปรุงอาหารให้มีความปลอดภัย 20201.031

กรรมวิธีการปรุงอาหารฮาลาลได้รับการควบคุมอย่างปลอดภัย

20201.032

กรรมวิธีการปรุงอาหารฮาลาลได้รับการตรวจสอบให้มีความป

ลอดภัยต่อผู้บริโภค

20201.04

ควบคุมการเก็บอาหารในครัวอาหารฮาลาลให้มีความปลอดภั

ย

20201.041 ภาชนะ

และอุปกรณ์ตลอดถึงสภาวะในการจัดเก็บอาหารได้รับการคว

บคุมการใช้ให้สะอาดอย่างเหมาะสม

20201.042

สถานที่ในการจัดเก็บอาหารได้รับการควบคุมการใช้อย่างสะอ

าดและเหมาะสม

20201.043

อาหารฮาลาลได้รับการตรวจสอบการจัดเก็บอย่างความปลอด

ภัย

20201.05

ถ่ายทอดความรู้เรื่องความปลอดภัยในอาหารฮาลาล

20201.051

เอกสารระบุขั้นตอนการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในอาห

ารฮาลาลได้รับการจัดทำอย่างถูกต้องและครอบคลุม

20201.052

ปัญหาในเรื่องความปลอดภัยอาหารได้รับการแก้ไขอย่างถูกต้

อง

20201.053

ความรู้เรื่องความปลอดภัยในอาหารฮาลาลได้รับการถ่ายทอด

อย่างครบถ้วนและถูกต้องทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

20201.06

ควบคุมการเก็บอุปกรณ์และเครื่องมือให้มีความปลอดภัยตาม

มาตรฐาน

20201.061

อุปกรณ์และเครื่องมือได้รับการตรวจสอบให้สะอาดและปลอด

ภัย ทั้งก่อนและหลังการใช้งาน

20201.062 อุปกรณ์และเครื่องมือ

ได้รับการจัดเก็บตามมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร

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 20202

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมความปลอดภัยในสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

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

วางแผนและบริหารความปลอดภัยในการปฏิบัติงานในครัวอา

หารฮาลาล ตามคู่มือปฏิบัติงานด้านความปลอดภัย

20202.011 ขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้เครื่องมือ-

อุปกรณ์งานครัวได้รับการออกแบบอย่างปลอดภัย

20202.012

ขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้เครื่องใช้ไฟฟ้าได้รับการออกแบ

บอย่างปลอดภัย

20202.013 ขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้เครื่องมือ

และอุปกรณ์งานครัวชนิดพิเศษได้รับการออกแบบอย่างปลอด

ภัย

20202.014

ขั้นตอนการปฏิบัติงานการใช้ระบบก๊าซได้รับการออกแบบอย่

างปลอดภัย

20202.02 ตรวจสอบเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการปฏิบัติงาน

และสถานที่ปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาลให้อยู่ในสภาพพร้อม

ปฏิบัติงานและปลอดภัย

20202.021

เครื่องมืออุปกรณ์เครื่องครัวที่ใช้ในครัวอาหารฮาลาลได้รับการ

ตรวจสอบให้อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้อย่างปลอดภัยและเป็นไป

ตามมาตรฐานขั้นพื้นฐานที่กำหนดไว้

20202.022 สถานที่

(ครัวอาหารฮาลาล)ได้รับการตรวจสอบให้มีความปลอดภัยแล

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

20202.03 ปฐมพยาบาลเบื้องต้น 20202.031

ยาสามัญได้รับการเลือกใช้อย่างถูกต้องกับโรคหรืออาการที่เป็

น

20202.032

อุปกรณ์การปฐมพยาบาลได้รับการเลือกใช้อย่างถูกต้องกับอุบั

ติเหตุ

20202.033

ปฐมพยาบาลเบื้องต้นได้อย่างถูกต้องและปลอดภัย

20202.034

ยาและอุปกรณ์การปฐมพยาบาลได้รับการจัดเก็บอย่างถูกต้อง

และปลอดภัย

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 20301

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารภาษาไทยเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

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)

20301.01

ฟังและเข้าใจคำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาล

20301.011

คำศัพท์ที่เกี่ยวกับอุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการเตรียมวัตถุ

ดิบอาหารถูกรับฟังและตีความหมายในด้านฮาลาล-

ฮารอมได้อย่างถูกต้อง

20301.012

คำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวกับวัตถุดิบที่นำมาใช้ในการประกอบ

อาหารฮาลาลถูกรับฟังและตีความหมายได้อย่างถูกต้อง

20301.013

คำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวกับการเตรียมอาหารฮาลาลถูกรับฟัง

และตีความหมายได้อย่างถูกต้อง

20301.014

คำศัพท์ภาษาไทยที่เกี่ยวกับการปรุงอาหารฮาลาลถูกรับฟังแล

ะตีความหมายได้อย่างถูกต้อง

20301.02

ฟังเพื่อแปลความหมายภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานครัวอา

หารฮาลาล

20301.021

คำสั่งภาษาไทยที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาล

าลได้รับการอ่านตีความ

และลงมือปฏิบัติตามคำสั่งได้อย่างถูกต้องและชัดเจน

20301.022

การปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาลได้รับการนำเสนอต่อผู้ที่เกี่

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

20301.03

ปฏิบัติงานตามคำสั่งของผู้บังคับบัญชาได้อย่างถูกต้อง

20301.031

คำสั่งในการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาลได้รับการแปลและ

ตีความอย่างถูกต้อง

20301.032

คำสั่งในการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาลได้รับการปฏิบัติตา

มอย่างถูกต้องและตรงประเด็น

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 20302

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

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)

20302.01

ฟังเพื่อแปลความหมายภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานครัวอา

หารฮาลาล

20302.011

ประโยคภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในครัวอาห

ารฮาลาลได้รับการฟังและตีความได้อย่างถูกต้อง

20302.012

ประโยคภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานได้รับการป

ฏิบัติตามอย่างถูกต้อง

20302.02

อ่านและเขียนประโยคภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติง

านครัวอาหารฮาลาล

20302.021

ประโยคภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในครัวอาห

ารฮาลาลได้รับการอ่านและตีความหมายได้อย่างถูกต้อง

20302.022

ประโยคภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในครัวอาห

ารฮาลาลได้รับการเขียนเพื่อสื่อความหมายได้ตามวัตถุประสง

ค์

20302.03 เขียนตำรับอาหารฮาลาลเป็นภาษาอังกฤษ 20302.031

ส่วนผสมอาหารฮาลาลได้รับการออกแบบและเขียนเป็นภาษา

อังกฤษได้อย่างถูกต้อง

20302.032

ขั้นตอนการปรุงอาหารได้รับการเขียนเป็นภาษาอังกฤษได้อย่า

งถูกต้องและตรงประเด็น

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 20401

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ควบคุมต้นทุนในการผลิตอาหาร

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

ประมาณการจำนวนวัตถุดิบในการผลิตอาหารฮาลาล

20401.011

วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารฮาลาลถูกกำหนดปริมาณก

ารใช้งานอย่างเหมาะสม

20401.012

วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารฮาลาลถูกควบคุมประสิทธิ

ภาพการใช้อย่างเหมาะสม

20401.02

ประเมินราคาและคุณภาพของวัตถุดิบอาหารฮาลาลให้ตรงกับ

ความต้องการ

20401.021

คุณภาพและราคาวัตถุดิบอาหารฮาลาลจากแหล่งผลิตหรือแห

ล่งการค้าได้รับการประเมินให้ตรงกับความต้องการ

20401.022

จัดหาวัตถุดิบทดแทนในการประกอบอาหารฮาลาลในกรณีที่วั

ตถุดิบเดิมมีการเปลี่ยนแปลงราคา

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 20402

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ กำหนดราคาขายอาหารฮาลาล

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 คิดต้นทุนอาหารฮาลาล 20402.011

โครงสร้างต้นทุนของอาหารฮาลาลได้รับการวิเคราะห์และระบุ

อย่างถูกต้องและครบถ้วน

20402.012

ต้นทุนของอาหารฮาลาลได้รับการคำนวณและประมวลผลอย่

างถูกต้องและครบถ้วน

20402.02 กำหนดราคาขาย 20402.021

กำไรที่ได้จากการขายอาหารฮาลาลได้รับการกำหนดอย่างถูก

ต้อง

20402.022 ราคาขายอาหารฮาลาลได้รับการกำหนด

เพื่อบรรลุกำไรตามเป้าหมายให้ได้ตามที่ธุรกิจกำหนดไว้

20402.023

ราคาขายอาหารฮาลาลได้รับการเลือกใช้ตามวิธีการกำหนด

เพื่อให้เหมาะสมกับธุรกิจและได้รับกำไรที่เหมาะสมที่สุด

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 20501

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ บริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในครัวอาหารฮาลาล

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)

20501.01

วางแผนอัตรากำลังคนที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาลในตำ

แหน่งต่างๆ

20501.011

จำนวนผู้ปฏิบัติงานได้รับการวางแผนอัตรากำลังคนตามลักษ

ณะการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20501.012

ผู้ปฏิบัติงานในแต่ละตำแหน่งได้รับการจัดสรรตำแหน่งงานตา

มคุณสมบัติของลักษณะการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20501.02 กำหนดบทบาท หน้าที่

และความรับผิดชอบของบุคลากรในครัวอาหารฮาลาล

20501.021

บุคลากรในครัวอาหารฮาลาลได้รับการกำหนดตำแหน่งการป

ฏิบัติงานอย่างเหมาะสม

20501.022

บุคลากรในครัวอาหารฮาลาลได้รับการกำหนดความรับผิดชอ

บในการปฏิบัติงานตามลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย

20501.023 โครงสร้าง

อำนาจและหน้าที่ได้รับการจัดทำตามลักษณะงานในครัวอาหา

รฮาลาล

20501.024

ความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่มงานได้รับการเชื่อมโยงกันตามลักษ

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

20501.03

จัดทำกฎระเบียบการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

20501.031

กฎระเบียบการปฏิบัติงานของบุคลากรในครัวอาหารฮาลาลได้

รับการจัดทำเป็นเอกสารได้อย่างถูกต้องและครบถ้วน

20501.032

กฎระเบียบการปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาลได้รับการถ่ายท

อดไปยังผู้ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและครบถ้วน

20501.04

ควบคุมขั้นตอนการปฏิบัติงานของบุคลากรในครัวอาหารฮาลา

ลให้เป็นไปตามแผน

20501.041

บุคลากรในครัวอาหารฮาลาลได้รับการควบคุมให้ปฏิบัติงานต

ามแผนที่กำหนดได้อย่างเหมาะสม

20501.042

บุคลากรในตำแหน่งที่ต่ำกว่าได้รับคำปรึกษาหรือคำแนะนำที่ถู

กต้องและตรงประเด็น

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 คัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัวอาหารฮาลาล

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

วางแผนการคัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาล

าล

20502.011

คุณสมบัติของผู้สมัครได้รับการกำหนดตามลักษณะงานในตำแ

หน่งที่ต้องการ

20502.012

วิธีการคัดเลือกบุคลากรในตำแหน่งที่ต้องการได้รับการเลือกใ

ช้รูปแบบวิธีที่เที่ยงตรงและถูกต้อง

20502.013

ผลการคัดเลือกบุคลากรได้รับการจัดทำรายงานผลการคัดเลือ

กตามแบบที่กำหนดได้อย่างถูกต้องและตรงประเด็

20502.02 คัดเลือกบุคลากรด้วยวิธีต่างๆ 20502.021

บุคลากรปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาลได้รับการคัดเลือกด้วย

วิธีการคัดเลือกตามลักษณะงาน

20502.022

ผลการคัดเลือกบุคลากรเพื่อปฏิบัติในครัวอาหารฮาลาลได้รับ

การจัดทำรายงานเสนอต่อหน่วยงานหรือผู้ที่เกี่ยวข้อง

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

(ข) ความต้องการด้านความรู้

N/A

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

35

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 20503

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ประเมินประสิทธิภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

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)

20503.01 จัดทำมาตรฐานการปฏิบัติงาน 20503.011

ปริมาณงานของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในตำแหน่งต่างๆถูกกำห

นดได้ตามลักษณะงานของครัวอาหารฮาลาล

20503.012

คุณภาพของงานที่บุคลากรปฏิบัติงานในตำแหน่งต่างๆของครั

วอาหารฮาลาลได้ถูกกำหนดตามลักษณะงาน

20503.013

ลักษณะการแสดงออกของผู้ปฏิบัติงานในตำแหน่งต่างๆของค

รัวอาหาร

20503.02

จัดทำระบบการประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรที่ปฏิบั

ติงานในครัวอาหารฮาลาล

20503.021

องค์ประกอบของการประเมินได้ถูกกำหนดตามลักษณะงาน

20503.022

แบบประเมินถูกกำหนดได้เหมาะสมกับลักษณะงาน

20503.023 ผู้ประเมิน ระยะเวลา

และขั้นตอนการประเมินถูกกำหนดได้ตามลักษณะงาน

20503.024

ผลการประเมินได้รับการแปลงให้เป็นเกณฑ์ในการให้คะแนนเ

พื่อใช้ในการประเมินผลการปฏิบัติการต่อไป

20503.03

ประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรในครัวอาหารฮาลาล

20503.031 ประสิทธิภาพบุคลากรในแต่ละตำแหน่ง

ได้รับการประเมินอย่างถูกต้อง

20503.032

ผลการประเมินการปฏิบัติงานของบุคลากรถูกรายงานได้อย่าง

ถูกต้อง



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

37

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 20504

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ฝึกอบรมพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาล

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)

20504.01

วางแผนการฝึกอบรมบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลา

ล

20504.011

หลักสูตรการฝึกอบรมหรือหัวข้อการอบรมเพื่อการพัฒนาบุคล

ากรในครัวอาหารฮาลาลถูกกำหนดได้อย่างเหมาะสม

20504.012

วิธีการฝึกอบรมเพื่อพัฒนาความรู้และการเพิ่มทักษะการปฏิบั

ติงานในครัวอาหารฮาลาลถูกเลือกได้อย่างเหมาะสม

20504.013

แผนการฝึกอบรมพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารถูก

เขียนได้อย่างเหมาะสม

20504.02

จัดการฝึกอบรมเพื่อพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหาร

ฮาลาล

20504.021

บุคลากรที่ปฏิบัติงานในครัวอาหารฮาลาได้รับการฝึกอบรมอย่

างถูกต้องทั้งภาคความรู้และภาคปฏิบัติ

20504.022

การฝึกอบรมถูกควบคุมการให้เป็นไปตามแผนการฝึกอบรมที่

กำหนดไว้

20504.03

ประเมินผลการฝึกอบรมการพัฒนาบุคลากรที่ปฏิบัติงานในครั

วอาหารฮาลาล

20504.031 แบบประเมินการฝึกอบรมได้รับการจัดทำ

20504.032 ผลการฝึกอบรมถูกสรุปได้ถูกต้อง

20504.033

ผลการจัดฝึกอบรมและให้ข้อเสนอแนะได้รับการวิเคราะห์เพื่อ

นำมาปรับปรุงหรือพัฒนาการฝึกอบรมในครั้งต่อไปได้

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A
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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 20601

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)

20601.01 วางแผนการจัดซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล 20601.011

วัตถุดิบถูกกำหนดมาตรฐานและจัดทำรายละเอียดได้เหมาะส

มกับอาหารที่ผลิต

20601.012

วัตถุดิบถูกประมาณการใช้ตามที่กำหนดไว้ในตำรับอาหารมาต

รฐาน

20601.013

วัตถุดิบอาหารฮาลาลที่ใช้ได้รับการเลือกจากแหล่งที่มาอย่างถู

กต้องและปลอดภัย

20601.014

วัตถุดิบอาหารฮาลาลได้รับการกำหนดขั้นตอนการสั่งซื้อได้อย่

างถูกต้อง

20601.02 ควบคุมการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล 20601.021

ปริมาณการสั่งซื้อและคุณภาพของวัตถุดิบได้รับการตรวจสอบ

ให้ถูกต้องตามรายการสั่งซื้อที่กำหนดไว้

20601.022

ข้อมูลการจัดซื้อวัตถุดิบในครัวอาหารฮาลาลสามารถตรวจสอ

บได้ทั้งระบบ

20601.03 รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล 20601.031 รายงานการสั่งซื้อวัตถุดิบอาหารฮาลาล

ถูกจัดทำและเสนอต่อผู้ที่เกี่ยวข้องตามแบบที่กำหนด

20601.032

ข้อเสนอแนะในการสั่งซื้อวัตถุดิบถูกเสนอต่อผู้ที่เกี่ยวข้องเพื่อ

การปรับปรุงอย่างสม่ำเสมอ
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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



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

42

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 20602

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)

20602.01 ตรวจรับวัตถุดิบอาหารฮาลาล ตามรายการสั่งซื้อ 20602.011

วัตถุดิบถูกตรวจสอบปริมาณและคุณภาพตามเกณฑ์ที่กำหนด

ไว้ในรายการสั่งซื้อ

20602.012

ผลการตรวจรับวัตถุดิบได้รับการรายงานต่อผู้เกี่ยวข้องอย่างถู

กต้อง

20602.02 จัดเก็บวัตถุดิบอาหาร 20602.021

วัตถุดิบอาหารฮาลาลได้รับการจำแนกตามประเภทออกเป็นห

มวดหมู่

20602.022

สินค้าและวัตถุดิบถูกจัดเก็บภายในสโตร์ของครัวอาหารฮาลา

ลในสภาวะที่เหมาะสมตามประเภทวัตถุดิบได้อย่างเป็นระบบ

20602.023 สินค้า

และวัตถุดิบถูกจัดวางได้สะดวกต่อการใช้งานตามหลักเก็บก่อ

นใช้ก่อน(FIFO)

20602.03 ตรวจสอบการเก็บวัตถุดิบอาหารฮาลาล 20602.031

วัตถุดิบอาหารฮาลาลได้รับการตรวจสอบปริมาณการเก็บตามเ

อกสารที่กำหนดไว้(ก่อนการสั่งซื้อ)

20602.032

วัตถุดิบอาหารฮาลาลได้รับการตรวจสอบคุณภาพการเก็บตาม

เอกสารที่กำหนดไว้(ก่อนการสั่งซื้อ)

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A
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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 20701

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ จัดซื้อเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

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 วางแผนการจัดซื้อและติดตั้ง

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

20701.011

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารถูกกำหนดช

นิดได้อย่างถูกต้องเหมาะสม

20701.012

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารถูกกำหนดป

ริมาณการใช้ได้อย่างเหมาะสม

20701.013

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารถูกกำหนดคุ

ณลักษณะที่ต้องการได้อย่างเหมาะสม

20701.014

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารถูกกำหนดพื้

นที่ในการติดตั้งและจัดเก็บให้เหมาะสมกับการใช้งาน

20701.02 ทดสอบการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์ 20701.021

เครื่องมือและอุปกรณ์ได้รับการตรวจสอบว่าทำงานได้ตรงตาม

คุณลักษณะที่กำหนดไว้

20701.022

เครื่องมือและอุปกรณ์ได้รับการตรวจสอบให้มีความพร้อมในก

ารใช้งานได้ตามคุณลักษณะที่กำหนด

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 20702

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮาลาล

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)

20702.01 วางแผนการตรวจสอบ

การบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาห

ารฮาลาล

20702.011

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารได้รับการกำ

หนดระยะเวลาในการตรวจสอบและการบำรุงรักษาไว้อย่างชั

ดเจนเหมาะสม

20702.012

เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารได้รับการจัด

เตรียมไว้สำรองการใช้งานอย่างสม่ำเสมอ

20702.02

ตรวจสอบเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารฮ

าลาล

20702.021

คู่มือการบำรุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบ

อาหารฮาลาลถูกจัดทำและประมวลผลอย่างถูกต้อง

และครบถ้วน

20702.022

การทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารฮ

าลาลได้รับการตรวจสอบแก้ไขและปรับปรุงอย่างสม่ำเสมอ

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


