
หลักสูตรการชงกาแฟและเคร่ืองดื่ม 
จํานวน 35 ช่ัวโมง  

ศูนย ส!งเสริมการเรียนรู$ระดับอําเภอลานกระบือ 
 
ความเป(นมา 
 จากนโยบายและจุดเน�นการดําเนินงานของสํานักงานส�งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม 
อัธยาศัยประจําป งบประมาณ 2563 ภายใต�วิสัยทัศน* “คนไทยได�รับโอกาสทางการศึกษาและการเรียนรู�ตลอด
ชีวิตอย�างมีคุณภาพ สามารถดํารงชีวิตท่ีเหมาะสมกับช�วงวัย สอดคล�องกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
และมีทักษะท่ีจําเป7นในโลกศตวรรษท่ี 21” มุ�งเน�นให�ประชาชนท่ัวไปได�รับโอกาสทางการศึกษาในทุกรูปแบบ 
รวมถึงการศึกษาต�อเนื่องท่ีมีคุณภาพอย�างเท�าเทียมและท่ัวถึง เป7นไปตามสภาพ ป;ญหา และความต�องการของ
แต�ละกลุ�มเป<าหมาย โดยเฉพาะการพัฒนาทักษะในการประกอบอาชีพ (โครงการศูนย*ฝAกอาชีพชุมชน) ตาม
ความต�องการของประชาชน สร�างงาน สร�างอาชีพ สร�างรายได� สอดคล�องกับความต�องการของตลาดแรงงาน 
บริบทสังคมและชุมชน ตลอดจนการยกระดับคุณภาพของสินค�าและผลิตภัณฑ* การบริหารท่ีครบวงจร รวมท้ัง
ส�งเสริมการใช�ประโยชน*จากเทคโนโลยีในการเผยแพร�และจําหน�ายผลิตภัณฑ* 

ในป;จจุบันนี้ เครื่องด่ืมผสมคาเฟอีนหนึ่งท่ีได�รับความนิยมมากนอกจากโคคา–โคลาและชา คือ กาแฟ 
ซ่ึงนับได�ว�า เป7นเครื่องด่ืมสําคัญท่ีสร�างความเปลี่ยนแปลงต�อโลกได�ไม�แพ�เครื่องด่ืมอีก 2 อย�างดังกล�าว และ
สามารถสะท�อนให�เห็นถึงความเปลี่ยนแปลงของโลกด�วย ร�านกาแฟแห�งแรกได�เกิดข้ึนในอิตาลีในป  ค.ศ.1645 
ในอังกฤษช�วงประมาณทศวรรษ 1650 และในอัมสเตอร*ดัมทศวรรษ 1660 ซ่ึงร�านกาแฟแบบยุโรปนี้ได�เปลี่ยน
ภาพลักษณ*บรรยากาศของร�านกาแฟแบบอิสลามท่ีเป7นเสมือนแหล�งม่ัวสุม เป7นสถานท่ีสวยงามและเป7น
ทางการ นอกจากการเป7นสถานท่ีด่ืมกาแฟแล�ว ร�านกาแฟยังเป7นสัญลักษณ*ของยุคสมัยใหม�ท้ังการเมือง 
เศรษฐกิจ และสังคม กล�าวคือ ในช�วงสมัยศตวรรษนั้น กระท่ังกาแฟได�กลายเป7นท่ีได�รับความนิยมไปท่ัวโลกใน
เวลาต�อมา ป;จจุบันได�มีวิวัฒนาการของการบริการกาแฟและเครื่องด่ืมอ่ืน ๆ ท่ีหลากหลายตามความนิยมของ
ผู�บริโภคมากข้ึน มีการเริ่มใช�เครื่องชงกาแฟเข�ามาเป7นข้ันตอนหนึ่งของการชงเพ่ือตอบสนองความต�องการของ
ผู�บริโภค ท่ีเป7นกระแสนิยมของการบริการอาหารและเครื่องด่ืม นอกจากนี้ยังกําเนิดธุรกิจบริการขายเครื่องด่ืม
ชนิดอ่ืนๆ อีกมากมายหลายรูปแบบเพ่ือสนองตอบต�อการดําเนินชีวิตของสังคมไทย ส�งผลให�เกิดการขยายตัวใน
ธุรกิจท่ีเก่ียวข�องอ่ืน เกิดการจ�างงาน เกิดการสนับสนุนภาคการเกษตรของประเทศ ก�อให�เกิดการคิดค�น
ผลิตภัณฑ*ใหม� และช�วยสร�างเสถียรทางเศรษฐกิจของประเทศอีกด�วย “หลักสูตรการชงกาแฟและเครื่องด่ืม” 
จึงเป7นหลักสูตรท่ีน�าสนใจท่ีผู�เรียนรู�สามารถนําความรู�ไปประกอบอาชีพ สร�างรายได�ให�กับตนเองและครอบครัว 
 
หลักการของหลักสูตร 
 1. เป7นหลักสูตรท่ีเน�นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎีควบคู�ไปกับการฝAกปฏิบัติจริง ผู�เรียน
สามารถนําความรู�และทักษะไปประกอบอาชีพ สร�างรายได�เสริมหรือรายได�หลักให�ตนเองและครอบครัว 
 2. เป7นหลักสูตรท่ีเน�นการใช�ศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล�อม 

จุดหมาย 
 เพ่ือให�ผู�เรียนท่ีได�รับการพัฒนาด�านอาชีพ สามารถนําความรู�ท่ีได�รับไปปรับใช�ในการดําเนินชีวิต หรือ
ประกอบอาชีพเพ่ือสร�างรายได� ตลอดจนพัฒนาตนเองและครอบครัวได� 

กลุ!มเป+าหมาย 
 มี 2 กลุ�มเป<าหมาย คือ นักศึกษา สกร. และประชาชนท่ัวไป 
 1. ผู�ท่ีไม�มีอาชีพ 
 2. ผู�ท่ีมีอาชีพและต�องการพัฒนาอาชีพ 

แบบ กศ.ตน.15 



ระยะเวลา 
 จํานวน 35  ชั่วโมง (ภาคทฤษฎี 9 ชั่วโมง และภาคปฏิบัติ 26 ชั่วโมง) 
 

โครงสร$างหลักสูตรการชงกาแฟและเคร่ืองดื่ม จํานวน 35 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค  
การเรียนรู$ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู$ 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู�เบ้ืองต�น

เก่ียวกับกาแฟและ
เครื่องด่ืม 

1. เพ่ือให�ผู�เรียนอธิบาย
ความรู�เบ้ืองต�นเก่ียวกับ
กาแฟและเครื่องด่ืมได� 
2. เพ่ือให�ผู�เรียนบอกชนิด
ของกาแฟและประเภท
ของเครื่องด่ืมชนิดต�าง ๆ 
ได� 
3. เพ่ือให�ผู�เรียนบอก
ความรู�เบ้ืองต�นเก่ียวกับ
เครื่องชงกาแฟและ
อุปกรณ*ต�าง ๆ ได� 
4. เพ่ือให�ผู�เรียนบอกทิศ
ทางการประกอบอาชีพ
ขายกาแฟและเครื่องด่ืมได� 

1. ความรู�เบ้ืองต�น
เก่ียวกับกาแฟและ
เครื่องด่ืม 
   1.1 ประวัติความ
เป7นมาของกาแฟ 
   1.2 ชนิดของกาแฟ 
   - กาแฟชนิดเม็ด 
   - กาแฟชนิดผง 
   - กาแฟซองก่ึง
สําเร็จรูป 
2. ประเภทของเครื่องด่ืม
ชนิดต�าง ๆ 
   2.1 เครื่องด่ืมท่ีไม�มี
แอลกอฮอล* (Non – 
Alcohol Beverage) 
   2.2 เครื่องด่ืมท่ีมี
แอลกอฮอล* (Alcohol 
Beverage) 
3. ความรู�เบ้ืองต�น
เก่ียวกับเครื่องชงกาแฟ
และอุปกรณ*ต�างๆ 
   3.1 วัสดุอุปกรณ* 
   3.2 วิธีการเก็บรักษา
วัสดุอุปกรณ* 
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพขายกาแฟและ
เครื่องด่ืม 

1. ศึกษาข�อมูลจาก
เอกสาร สื่อต�าง ๆ เรื่อง
กาแฟและเครื่องด่ืม 
2. วิทยากรให�ความรู� 
เรื่องกาแฟและเครื่องด่ืม
ชนิดต�าง ๆ 
3. ให�ผู�เรียนฝAกปฏิบัติ
คัดเลือกกาแฟ                        
4. ให�ผู�เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู� เรื่อง
ความรู�เบ้ืองต�นเก่ียวกับ
เครื่องชงกาแฟ และ
อุปกรณ*ต�าง ๆ 
5. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตเก่ียวกับการใช�
เครื่องชงกาแฟ และ
อุปกรณ*ต�าง ๆ 
6. ผู�เรียนฝAกการใช�
เครื่องชงกาแฟ และ
อุปกรณ*ต�าง ๆ 
7. วิทยากรประเมินผล
การใช�เครื่องชงกาแฟ
และอุปกรณ*ต�าง 
8. ผู�เรียนและวิทยากร
ร�วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข�อมูล ความคิดเห็น และ
สรุปความรู� 
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2. การชงกาแฟและ
เครื่องด่ืม 

1. เพ่ือให�ผู�เรียนบอกความ
แตกต�างของการชงกาแฟ
และเครื่องด่ืมสูตรต�าง ๆ 
ได� 
2. เพ่ือให�ผู�เรียนสามารถ
ทํากาแฟและเครื่องด่ืม
สูตรต�าง ๆ ได� 

1. กระบวนการชงกาแฟ 
   1.1 การคัดเลือกพันธุ*
และเมล็ดกาแฟ 
   1.2 เทคนิคการค่ัว
และบดเมล็ดกาแฟ 
   1.3 การชงกาแฟสูตร
ต�าง ๆ ได�แก� 
   - เอสเพรสโซ� 

1. ให�ผู�เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู�เรื่องการ
ชงกาแฟและเครื่องด่ืม 
2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการชงกาแฟสูตร
ต�าง ๆ 
3. ผู�เรียนฝAกปฏิบัติการ
ชงกาแฟสูตรต�าง ๆ 
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โครงสร$างหลักสูตรการชงกาแฟและเคร่ืองดื่ม จํานวน 35 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค  
การเรียนรู$ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู$ 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
  3. เพ่ือให�ผู�เรียนบอกวัสดุ

ท่ีใช�บรรจุกาแฟและ
เครื่องด่ืมชนิดต�าง ๆ ได� 
4. เพ่ือให�ผู�เรียนสามารถ
บรรจุกาแฟและเครื่องด่ืม
ชนิดต�าง ๆ ได� 

   - อเมริกาโน 
   - ลาเต� 
   - คาปูชิโน 
   - มอคค�า 
   - มัคคิอาโต� 
   - แฟลทไวท* 
(แบบร�อน – เย็น/ป;dน) 
2. กระบวนการชง
เครื่องด่ืม 
   2.1 เครื่องด่ืมท่ีไม�มี
แอลกอฮอล* (Non – 
Alcohol Beverage) 
   - เครื่องด่ืมร�อน/เย็น 
   - เครื่องด่ืมท่ีได�จาก
การการปรุงแต�ง 
(Artificial Water) 
   - เครื่องด่ืมผัก/ผลไม� 
   2.2 เครื่องด่ืมท่ีมี
แอลกอฮอล* (Alcohol 
Beverage) 
   - เครื่องด่ืม Cocktail 
   - เครื่องด่ืม (Mock 
tail) 
3. การบรรจุภัณฑ*กาแฟ
และเครื่องด่ืม 

4. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการชงเครื่องด่ืม
สูตรต�าง ๆ ได�แก� 
เครื่องด่ืมท่ีไม�มี
แอลกอฮอล* (Non – 
Alcohol Beverage) 
เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล* 
(Alcohol Beverage) 
5. ผู�เรียนฝAกปฏิบัติการ
ชงเครื่องด่ืมสูตรต�างๆ 
ได�แก� เครื่องด่ืมท่ีไม�มี
แอลกอฮอล* (Non – 
Alcohol Beverage) 
เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล* 
(Alcohol Beverage) 
6. วิทยากรประเมินผล
การฝAกทักษะชงกาแฟ
และเครื่องด่ืม และการ
บรรจุของผู�เรียน 

  

3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ
ขายกาแฟและ
เครื่องด่ืม 

1. เพ่ือให�ผู�เรียนสามารถ
เลือกทําเลท่ีตั้งร�านค�าท่ี
เหมาะสมในการค�าขายได� 
2. เพ่ือให�ผู�เรียนสามารถ
จัดและตกแต�งหน�าร�านให�
มีความสะอาดและ
สวยงามได� 
3. เพ่ือให�ผู�เรียนสามารถ
คิดราคาต�นทุนของกาแฟ
และเครื่องด่ืมได� 
4. เพ่ือให�ผู�เรียนบอก
วิธีการส�งเสริมการขาย
กาแฟและเครื่องด่ืมได� 

1. การเลือกทําเลท่ีตั้ง
ร�าน 
   1.1 ความสําคัญของ
การเลือกท่ีตั้ง 
   1.2 หลักเกณฑ*ในการ
เลือกทําเลท่ีตั้ง 
2. การจัดและตก
แต�งหน�าร�าน 
3. การคิดราคาต�นทุน
และการวิเคราะห*
จุดคุ�มทุน 
4. การส�งเสริมการขาย 
และการประชาสัมพันธ* 

1. ให�ผู�เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู�เรื่องการ
หาทําเลท่ีตั้งร�าน และ
การจัดและตกแต�งหน�า
ร�าน 
2. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการจัดและตกแต�ง 
หน�าร�าน  
3. ผู�เรียนฝAกปฏิบัติจัด
และตกแต�งหน�าร�าน 
4. ผู�เรียนฝAกปฏิบัติการ
คิดราคาต�นทุนและการ
วิเคราะห*จุดคุ�มทุน 
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โครงสร$างหลักสูตรการชงกาแฟและเคร่ืองดื่ม จํานวน 35 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค  
การเรียนรู$ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู$ 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
   จําหน�ายสินค�าและ

บริการผ�านทาง 
Application 
Facebook, Fan page 
Facebook, Line 

5. ผู�เรียนฝAกปฏิบัติการ
ประชาสัมพันธ*จําหน�าย
สินค�าและบริการผ�าน
ทาง Application 
Facebook, Fan page 
Facebook, Line 
6. ผู�เรียนและวิทยากร
ร�วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข�อมูลความคิดเห็น 
7. วิทยากรประเมินผล
การฝAกทักษะและบันทึก
ผลการประเมิน 

  

ส่ือการเรียนรู$ 
 1.  เอกสาร แผ�นพับประกอบการเรียนรู�ท่ีเก่ียวข�อง 
 2.  แหล�งเรียนรู�/ สื่ออิเล็กทรอนิกส*/ อินเทอร*เน็ตในเว็บไซต*ต�างๆ 
 3.  วิทยากร/ ผู�มีความรู�และประสบการณ* 

การวัดผลและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู�ระหว�างเรียนและจบหลักสูตร 

2. การประเมินผลการฝAกปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ 

เกณฑ การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนตามหลักสูตรไม�น�อยกว�าร�อยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผ�านตลอดหลักสูตร ไม�น�อยกว�าร�อยละ 60 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.  หลักฐานการประเมินผล 
 2.  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 3.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

การเทียบโอน 
 - 


