
รายละเอียดการประกวดแข่งขันปรุงอาหารไทยสไตล์โมเดิร์นโดยใช้วัตถดุิบท้องถิ่น 17 จังหวัด
ภาคเหนือ ภายใต้หัวข้อ " A Journey  of  Northern Ingredients from local to table  

วัตถุดิบพื้นถิ่น..สู่ความฟินบนโต๊ะอาหาร" 
 

วันที่ 15 กันยายน 2561 
ณ ห้องปฏิบัตกิารอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งล าปาง 

 
เมนูอาหารไทยสไตล์โมเดิร์น (Modern Thai Cuisine) 

ค ำอธิบำย กำรแข่งขันเมนูอำหำรไทยสไตล์โมเดิร์น (Modern Thai Cuisine) คือ กำรน ำเสนออำหำร
ไทยในรูปแบบทันสมัยโดยยังคงรสชำติดั้งเดิมไว้  
 
1. คุณสมบัติผู้เข้าแข่งขัน 

1.1 ประเภทประชำชนทั่วไป   
1.2 ประเภทนักเรียน นักศึกษำ ผู้เข้ำร่วมแข่งขันต้องก ำลังศึกษำอยู่ในระดับมัธยมศึกษำตอนต้น หรือ

มัธยมศึกษำตอนปลำย หรือระดับประกำศนียบัตรวิชำชีพ (ปวช.) หรือระดับประกำศนียบัตรวิชำชีพชั้นสูง 
(ปวส.) หรือในระดับอุดมศึกษำ และมีอำยุไม่เกิน 23 ปี 
 
2. รายละเอียดการแข่งขัน 

2.1 วิธีกำรแข่งขัน 
2.1.1  เป็นกำรแข่งขันกำรประกอบอำหำรไทยสไตล์โมเดิร์น (Modern Thai Cuisine) 
2.1.2  ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องประกอบอำหำรจำนหลัก (Main Course) 1 เมนู (ส่วนประกอบ

โดยประมำณ  โปรตีน 65%, คำร์โบไฮเดรต 20%, ผัก 10% และซอส 5% 
2.1.3  ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องจัดเตรียมวัตถุดิบในกำรประกอบอำหำร และวัสดุอุปกรณ์ต่ำง ๆ 

นอกเหนือจำกที่คณะผู้จัดงำนได้จัดเตรียมไว้ให้ รวมถึงภำชนะใส่อำหำร เสื้อเชฟ ผ้ำกันเปื้อน และ
หมวกคลุมผม 

2.1.4  ผู้เข้ำแข่งขันจะได้รับงบประมำณส ำหรับกำรจัดเตรียมอุปกรณ์ และวัตถุดิบในกำร
ประกอบอำหำร จ ำนวน 1,000 บำท/ท่ำน 

2.1.5  ผู้เข้ำแข่งขันมีเวลำ 10 นำทีก่อนเวลำแข่งขันในกำรจัดเตรียมพ้ืนที่ครัวและอุปกรณ์
ของตัวเอง แต่ห้ำมปรุงอำหำรใดๆ และมีเวลำอีก 10 นำทีหลังเวลำแข่งขันในกำรจัดเก็บและท ำควำม
สะอำดครัวเพื่อเตรียมพร้อมส ำหรับกำรแข่งขันในรอบถัดไป 

2.1.6  ใช้เวลำในกำรแข่งขัน 50 นำท ี
2.1.7  ผู้เข้ำแข่งขันต้องจัดจำนอำหำรจ ำนวน 2 ชุด ดังนี ้
ชุดที่ 1 ส ำหรับวำงโชว์ด้ำนหน้ำ พร้อมป้ำยชื่อเมนูอำหำร (ผู้เข้ำแข่งขันจะต้องเตรียมป้ำยชื่อ

เมนูอำหำรมำเอง) จ ำนวน 1 ชุด 
ชุดที่ 2 ส ำหรับให้กรรมกำรชิมและพิจำรณำกำรตัดสิน 
2.1.8  ผู้เข้ำแข่งขันมีเวลำ 3 นำทีในกำรน ำเสนอเมนูอำหำร (น ำเสนอเป็นภำษำไทย) 

 
 



 
  2.1.9  กำรแข่งขันแบ่งเป็น 4 รอบ ดังตำรำงเวลำที่ก ำหนดด้ำนล่ำง ผู้เข้ำแข่งขันจะต้อง
ลงทะเบียนและจัดเตรียมอุปกรณ์ส ำหรับกำรแข่งขันให้เสร็จเรียบร้อยภำยในระยะเวลำที่ก ำหนด 
 

เวลา รอบการแข่งขัน 
10:00-10:50 ประเภทนักเรียน/นักศึกษำ รอบที่ 1  
11:10-12:00 ประเภทนักเรียน/นักศึกษำ รอบที่ 2  
13:00-13:50 ประเภทประชำชนทั่วไป รอบที่ 1 
14:10-15:00 ประเภทประชำชนทั่วไป รอบที่ 2 
15:10-16:00 คณะกรรมกำรสรุปผลกำรแข่งขันและประกำศรำงวัล 

 
2.1.10  ผู้เข้ำแข่งขันแต่ละรอบ ลงทะเบียนก่อนเวลำแข่งขัน 60 นำที  

หมำยเหตุ: กำรก ำหนดรอบกำรแข่งขันของผู้เข้ำแข่งขัน จะได้แข่งขันในรอบใด คณะผู้จัดงำนจะแจ้งให้ทรำบ
ล่วงหน้ำก่อนกำรแข่งขัน ไม่น้อยกว่ำ 2 วัน 

 

2.2  สิ่งที่ผู้จัดงำน (มหำวิทยำลัยสวนดุสิต ศูนย์กำรศึกษำนอกท่ีตั้งล ำปำง) เตรียมไว้ให้ 
2.2.1  งบประมำณส ำหรับกำรจัดเตรียมอุปกรณ์และวัตถุดิบในกำรประกอบอำหำร จ ำนวน 

1,000 บำทต่อท่ำน  ซ่ึงผู้เข้ำร่วมแข่งขันทุกท่ำนจะต้องส ำรองงบประมำณก่อน และมำรับงบประมำณ 
ตอนลงทะเบียน ณ สนำมแข่งขันโดยเตรียมส ำเนำบัตรประชำชนและรับรองส ำเนำ 1 ชุดไว้ด้วย 

2.2.2  โต๊ะส ำหรับใช้ในกำรประกอบอำหำร แบบติดกับอ่ำงล้ำงจำน จ ำนวน 1 ตัว  
2.2.3  เตำแก๊ส 2 หัวเตำปกติ และ 1 หัวปรับแรงดันสูง 
2.2.4  เตำย่ำงสเต็คใช้ร่วมกันส ำหรับผู้แข่งขัน 2 ท่ำนต่อ 1 เตำ 
2.2.5  ภำชนะและอุปกรณ์ส ำหรับกำรกรรมกำรชิมและพิจำรณำกำรตัดสิน 

  

2.3  ข้อก ำหนดในกำรน ำวัตถุดิบส ำหรับกำรประกอบอำหำร 
2.3.1  วัตถุดิบต่ำงๆ ส ำหรับกำรประกอบอำหำร ต้องท ำควำมสะอำดและตัดแต่ง พร้อม

ส ำหรับกำรปรุงอำหำร แต่ห้ำมปรุงสุก  
2.3.2  กำรหมักต่ำงๆ ต้องท ำกำรหมักมำก่อนให้พร้อมส ำหรับกำรปรุงอำหำร แต่ห้ำมปรุงสุก 
2.3.3  ซอส/น้ ำสต๊อก สำมำรถเตรียมมำก่อนเพ่ือน ำมำใช้ในกำรแข่งขันได้ แต่ห้ำมปรุงส ำเร็จ 

 

2.4  กำรแต่งกำย 
2.4.1  กำงเกงสแล็คขำยำวสีด ำ สีเข้ม หรือสแล็คตำมเครื่องแบบของสังกัด รองเท้ำสีด ำ 

พร้อมเสื้อเชฟ ผ้ำกันเปื้อน และหมวกคลุมผมให้ถูกสุขอนำมัย 
 
 

  
 
 
 
 



3.  เกณฑ์การตัดสิน 
3.1  เกณฑ์กำรให้คะแนน 
 

หัวข้อ คะแนน 
วัตถุดิบที่น ำมำใช้ / กำรเตรียมกำร 10 
สุขอนำมัยและควำมปลอดภัย 10 
กำรปรุงอำหำร 10 
กำรน ำเสนอและควำมคิดสร้ำงสรรค์ 20 
รสชำติและส่วนผสม 50 

คะแนนรวม 100 
3.2 เกณฑ์กำรตัดคะแนน 

3.2.1  กำรจับเวลำจะนับเวลำสิ้นสุดเมื่อผู้เข้ำแข่งขัน จัดอำหำรส ำหรับวำงโชว์ด้ำนหน้ำ 
พร้อมป้ำยชื่อเมนูอำหำรเสร็จ หำกผู้เข้ำแข่งขันใช้เวลำเกินก ำหนด จะถูกตัด 1 คะแนนในทุก 1 นำที 

3.2.2  หำกผู้เข้ำแข่งขันใช้เวลำเกินก ำหนด 10 นำทีขึ้นไป จะถูกตัดสิทธิ์ในกำรแข่งขันทันที 
3.2.3  กรณีคะแนนของผู้เข้ำแข่งขันเท่ำกันในแต่ละรำงวัล คณะกรรมกำรจะเป็นผู้มีอ ำนำจ

พิจำรณำชี้ขำดในกำรตัดสิน และค ำตัดสินของกรรมกำรที่ได้รับกำรแต่งตั้งถือเป็นข้อยุติ 
3.2.3  กำรตัดสินของคณะกรรมกำรถือเป็นที่สิ้นสุด 

 
4. รางวัล 

4.1  ประเภทประชำชนทั่วไป 
รำงวัลชนะเลิศ  จะได้รับเงินรำงวัลจ ำนวน 5,000 บำทพร้อมเกียรติบัตร 
รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 จะได้รับเงินรำงวัลจ ำนวน 3,000 บำทพร้อมเกียรติบัตร 
รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 จะได้รับเงินรำงวัลจ ำนวน 2,000 บำทพร้อมเกียรติบัตร 

4.2  ประเภทนักเรียน/นักศึกษำ 
รำงวัลชนะเลิศ จะได้รับเงินรำงวัลจ ำนวน 3,000 บำทพร้อมเกียรติบัตร 
รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 จะได้รับเงินรำงวัลจ ำนวน 2,000 บำทพร้อมเกียรติบัตร 
รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 จะได้รับเงินรำงวัลจ ำนวน 1,000 บำทพร้อมเกียรติบัตร 

หมำยเหตุ  ผู้เข้ำร่วมกำรแข่งขันทุกท่ำนจะได้รับเกียรติบัตรกำรเข้ำร่วมกำรแข่งขัน 
 
5. คณะกรรมการตัดสิน 
 5.1  คณำจำรย์เชฟของมหำวิทยำลัยสวนดุสิต กรุงเทพฯ 
 5.2  คณะกรรมกำรของสมำคมเชฟเชียงใหม่ประสำนงำนโดย มหำวิทยำลัยสวนดุสิต ศูนย์กำรศึกษำ
นอกที่ตั้งล ำปำง 
 
6. วิธีการรับสมัครและสอบถามเงื่อนไข กติกา 

6.1 รับสมัครผู้เข้ำแข่งขัน ตั้งแต่วันที่ 1-12 กันยำยน 2561 ไม่เกินเวลำ 18.00 น. (โดยนับเวลำใน
ประเทศไทย)  

 



6.2 เอกสำรกำรสมัคร 
6.2.1  ประเภทประชำชนทั่วไป ผู้สมัครกรอกแบบฟอร์มและส ำเนำบัตรประชำชน  1 ชุด
แล้ว Scan เอกสำรส่งมำยังอีเมล์ของผู้ประสำนงำนของสมำคมเชฟเชียงใหม่ ดังนี้ 

-  คุณปรำถนำ   ดำรำรัตน์  Email: Prattana.rita@gmail.com 
 -  เชฟธนภรณ์   แรมสูงเนิน  Email: atanaporna@gmail.com 

-  คุณพรปวีณ์   หลวงโย   Email: Mewyo71@gmail.com     
6.2.2  ประเภทนักเรียน/ นักศึกษำ ผู้สมัครกรอกแบบฟอร์มและส ำเนำบัตรนักเรียน/ 
นักศึกษำ 1 ชุด แล้ว Scan เอกสำรส่งมำยังอีเมล์ผู้ประสำนงำนของมหำวิทยำลัยสวนดุสิต 
ศูนย์กำรศึกษำนอกที่ตั้ง ล ำปำง คือ 

-  คุณภำนุรักษ์  นันตระกูล   Email: kenkhun_aa@hotmail.com 
6.3  สำมำรถสอบถำมรำยละเอียดเพิ่มเติมได้ที่มหำวิทยำลัยสวนดุสิต ศูนย์กำรศึกษำนอกที่ตั้งล ำปำง 

ผู้ประสำนงำน อำจำรย์สังวำลย์  ชมภูจำ เบอร์โทร.082-4594651 หรือทำง Facebook  fan page : SDULP 
ประชำสัมพันธ์ มหำวิทยำลัยสวนดุสิต ศูนย์ฯล ำปำง 
 6.4.  สำมำรถสอบถำมรำยละเอียดเพิ่มเติมได้ที่สมำคมเชฟเชียงใหม่ คุณปรำรถนำ  ดำรำรัตน์(คุณต้ำ) 
เบอร์โทร. 097-9422479  หรือทำง Facebook  fan page : Chiang Mai Chefs Association 
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