
หลักสูตรกาแฟโบราณ  จำนวน 6 ช่ัวโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 

 

ความเปนมา 
 “กาแฟ” หนึ่งในเครื่องดื่มยอดนิยมท่ีหลายคนดื่มในยามเชาหรือยามงวงนอน  เพ่ือปลุกสมองใหตื่นตัว   

คลายความเหนื่อยลาท้ังทางกายและทางจิตใจ จัดเปนเครื่องดื่มท่ีไดรับความนิยมและดื่มกันอยางแพรหลายท่ัวโลก 

หากดูจากสถิติในแตละป ประชากรท่ัวโลกดื่มกาแฟเฉลี่ยสูงถึงคนละ 42.6 ลิตร และตลาดธุรกิจกาแฟจัดไดวาใหญเปน

อันดับตน ๆ ในกลุมเครื่องดื่ม หากมองในดานโภชนาการ กาแฟดำ ท่ีไมไดเติมสวนผสมอยางอ่ืน เชน น้ำตาลหรือครีม 

จัดเปนเครื่องด่ืมท่ีมีพลังงานต่ำ กาแฟ 1 แกว (240 มล. หรือ 8 ออนซ) มีพลังงานนอยกวา 5 กิโลแคลอรี มีประโยชน

ชวยลดความเสี่ยงโรคหัวใจและหลอดเลือด ตานมะเร็ง ลดความเสี่ยงโรคเบาหวาน ลดความเสี่ยงของโรคทางสมอง 

ชวยลดโรคอวน และเพ่ิมประสิทธิภาพการออกกำลังกาย 

“กาแฟโบราณ” เปนเครื่องดื่มท่ีใชวิธีการชงแกวตอแกวโดยไรเครื่องทุนแรง ไมมีเครื่องชง มีแคเพียงสวนผสม

ตาง ๆ และกาแฟแบบโบราณผานกรรมวิธีท่ีเรียบงาย เริ่มตนจากการใชผสมกับเตาถานกอนท่ีในปจจุบันนี้จะใชเตา

แกสเขามาชวยอำนวยความสะดวกมากยิ่งข้ึน ซ่ึงรสชาติของกาแฟโบราณท่ีไดแตละแกวไมวาจะเปนแบบเย็นหรือแบบ

รอนนั้นตางกลมกลอม ละมุนคอ เขมขน ในสไตลโบราณ อีกท้ังยังมีราคาท่ีไมแพง ถูก ประหยัดและคุมคา ศูนยสงเสริม

การเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ จึงไดพัฒนา “หลักสูตรกาแฟโบราณ” เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู  

ความสามารถ  และทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูท่ีสนใจ ไดนำไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต หรือนำไป

ประกอบอาชีพสรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการเรียน

การสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ โดยการสรางเอกลักษณทางภูมิปญญาทองถ่ิน 

รวมท้ังการใชอำนาจออน  (Soft Power)  เปนตัวขับเคลื่อนในการยกระดับใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ียอมรับ 

ของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงานภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนอยางยั่งยืน  

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ  สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 

เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

จุดมุงหมาย เพ่ือใหผูรับบริการ 

 1. มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการชงกาแฟโบราณ 

 2. มีทักษะและประสบการณชงกาแฟโบราณ 

 3. มีเจตคติท่ีดีเก่ียวกับการประกอบอาชีพ 

 .../กลุมเปาหมาย 

แบบ กศ.ตน.15 



กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน  กลุมผูพิการ  หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เชน   

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 6 ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 

 2. ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความรูเบื้องตน 

เก่ียวกับกาแฟ 

1. บอกความเปนมา 

ประโยชนของกาแฟ 

ได 

2. บอกชนิดของ

กาแฟได 

1. ความเปนมาและ 

ประโยชนของกาแฟ 

2. ชนิดของกาแฟ 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมา/ ประโยชน และชนิด

ของกาแฟ 

2. ใหผู เรียนศึกษาเพ่ิมเติม

จากเอกสาร/ใบความรู/สื่อ 

Internet 

3. ผูเรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู

เ ก่ี ย ว กั บ ค ว าม เป น ม า / 

ประโยชน  และชนิ ดของ

กาแฟ 

30 

นาที 

 

2 วัสดุอุปกรณและการ

เลือกใช 

บอกวัสดุอุปกรณและ

เลือกใชไดอยาง

เหมาะสม 

การเตรียมวัสดุ

อุปกรณ และการ

เลือกใช  

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ /

อุป กรณ ในการช งกาแฟ

โบราณ 

2. ใหผู เรียนเลือกใชวัสดุ

อุป กรณ ในการช งกาแฟ

โบราณ 

30 

นาที 

30 

นาที 

 

 

 

 

.../การชงกาแฟโบราณฯ 



 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
3 การชงกาแฟโบราณ

และการบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายข้ันตอน 

และสามารถชงกาแฟ 

โบราณได 

2. อธิบายและเลือก 

บรรจุภัณฑท่ี 

เหมาะสมได 

 

1. การเลือกวัตถุดิบ 

และการชงกาแฟ 

โบราณ 

2. การบรรจุภัณฑ 

   - หลักการเลือก 

บรรจุภัณฑ 

   - การบรรจุภัณฑท่ี 

เหมาะสม สวยงาม 

1. วิทยากรอธิบายหลักการ 

เลือกวัตถุดิบและสาธิต 

การชงกาแฟโบราณ 

2. ใหผูเรียนเลือกใชวัตถุดิบ 

และฝกปฏิบัติการชงกาแฟ 

โบราณ 

3. วิทยากรอธิบายหลักการ 

เลือกบรรจุภัณฑและสาธิต 

ข้ันตอนการบรรจุภัณฑ 

4. ใหผูเรียนฝกทักษะการ 

บรรจุภัณฑกาแฟโบราณ 

5. ประเมินผลการฝกทักษะ 

30 

นาที 

3 ชม. 

4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 

1. คิดราคาตนทุน 

ของกาแฟโบราณได 

2. บอกวิธีสงเสริม

การขายได 

1. การคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. การสงเสริมการ

ขาย 

   - การขายตรง 

   - การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ 

คิดราคาตนทุน/การ 

วิเคราะหจุดคุมทุน 

3. วิทยากรและผูเรียน 

แลกเปลี่ยนขอมูลความ 

คิดเห็นเก่ียวกับการ 

สงเสริมการขาย 

30 

นาที 

30 

นาที 

ส่ือและแหลงเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส/ สื่อออนไลน 

 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู/ ภูมิปญญา 

 4. แหลงเรียนรูในชุมชน / สถานประกอบการ 

 

 
../การวัดผลและประเมินผล 



 
การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียน 

และจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 

การเทียบโอน 
 - 

 


