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1. ท่ีมาและความสำคัญของหลักสูตร 
 กาแฟเปนพืชพ้ืนเมืองของอาบีซีเนีย (Abyssinia) และอาราเบีย (Arabia) ถูกคนพบในศตวรรษท่ี 6 

ราวป ค.ศ. 575 ในประเทศอาระเบีย (Arabia) บางกลาววากาแฟเปนพืชพ้ืนเมืองท่ีพบในเมืองคัพฟา (Kaffa) 

ซ่ึงเปนจังหวัดหนึ่งของประเทศเอธิโอเปย (Ethiopia) กาแฟจึงไดชื่อเรียกตามจังหวัดนี้และแพรหลายเพ่ิมข้ึน

จากประเทศอาราเบีย เขาสูประเทศอิตาลี เนเธอรแลนด เยอรมัน และฝรั่งเศส  ชาวอาระเบียเรียกพืชนี้วา  

“คะวาฮ” (Kawah) หรือ “คะเวฮ” (Kaweh) ซ่ึงแปลวาพลัง (strength) หรือความกระปรี้กระเปรา (vigor) 

ชาวตุรกีเรียกวา “คะเวฮ” (Kaveh) ตอมาการเรียกชื่อกาแฟจึงเปลี่ยนแปลงไปตามแหลงตางๆของโลก  

เชน คัฟฟ (Koffee) ในอังกฤษเรียกวา “คอฟฟ” (coffee) อันเปนชื่อท่ีรูจักและใชในปจจุบันนี้  

(สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง. (2007). ประวัติของกาแฟ 

(https://teacoffee.mfu.ac.th/tc-tea-coffeeknowledge/tc-coffee/tc-coffeehistory.html.) 

 กาแฟในประเทศไทยมีตนกำเนิดจากคนไทยผูซ่ึงนับถือศาสนาอิสลามคนหนึ่ง ชื่อนายดีหมุน ไดมี
โอกาสไปแสวงบุญ ณ เมืองเมกกะ ประเทศซาอุดิอาระเบีย และไดนำเมล็ดพันธุกาแฟมาเพาะปลูกท่ี ตำบลบาน
โหนด อำเภอสะบายอย จังหวัดสงขลา ในป พ.ศ. 2447 กาแฟท่ีนำมาปรากฏวาเปนพันธุโรบัสตา และมีการ
สงเสริมการปลูกกาแฟในภาคใตของประเทศไทย โดยปลูกสลับในสวนยางเพ่ือเปนรายไดสำรองจากการกรีด
ยาง ปจจุบันการปลูกกาแฟในภาคใตไดมีการพัฒนาการอยางมากมายสามารถปลูกเปนพืชหลักและทำรายไดให
เกษตรกรเปนอยางดี พ้ืนท่ีปลูกท้ังสิ้นประมาณ 147,647 ไร   
 สำหรับกาแฟพันธุอะราบิกา (C. Arabica) ไดถูกนำเขามาปลูกในประเทศไทย ประมาณป  
พ.ศ. 2493 ตามบันทึกของพระสารศาสตรพลขันธ ซ่ึงเปนชาวอิตาลี ตอมาในป พ.ศ. 2516 โครงการปลูกพืช
ทดแทนและพัฒนาเศรษฐกิจชาวไทยภูเขา ไทย/สหประชาชาติ สงเสริมใหมีการปลูกทดแทนฝน (สถาบันชา
และกาแฟ, มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง) 
  
  

หลักสตูรฝกอบรมเพ่ือยกระดับ 

และพัฒนาอาชีพของผูรับบริการ  
เปนลักษณะ 

 Re-Skills  
 Up -Skills 

 New-Skills 
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 ปจจุบันการบริโภคกาแฟของโลกมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน อยางตอเนื่อง โดยในชวง 5 ปท่ีผานมา  
การบริโภคกาแฟของโลกเติบโตเฉลี่ยรอยละ 2.1 ตอป ซ่ึงอุตสาหกรรมกาแฟไทยก็เติบโตไปในทิศทางเดียวกัน
กับโลก โดยในชวงป 2560 – 2564 ปริมาณความตองการใชเมล็ดกาแฟของโรงงานแปรรูปในไทยมีอัตรา
เพ่ิมข้ึนเฉลี่ยรอยละ 0.71 ตอปหรือเฉลี่ยท่ี 88,198 ตัน/ป นอกจากนี้ ผูบริโภคท้ังในและตางประเทศเริ่ม
นิยมบริโภคกาแฟพิเศษ (Specialty Coffee) เพ่ิมข้ึน ซ่ึงสามารถสรางมูลคาเพ่ิม ไดมากกวากาแฟท่ัวไป 
ซ่ึงรัฐบาลมีนโยบายสนับสนุนและมีการจัดทำยุทธศาสตรกาแฟ ตลอดหวงโซการผลิต เพ่ือพัฒนาคุณภาพและ
สรางมูลคาเพ่ิมแกสินคากาแฟไทย โดยในสวนของ กระทรวงพาณิชย ไดมีการจัดกิจกรรมลงพ้ืนท่ีพบปะ
เกษตรกร รวมถึงการจัดงานนิทรรศการกาแฟตาง ๆ เชน งานแสดงสินคาอาหารและเครื่องด่ืม THAIFEX,   
(สำนักการคาสินคากรมเจรจาการคาระหวางประเทศ,2565)  
 จากขอมูลเห็นวาธุรกิจรานกาแฟ เปนธุรกิจท่ีไดรับความนิยมและมีอัตราการเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง 
ผลมาจากพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงไป บางอยากมารานกาแฟเพ่ือลิ้มลองรสชาติกาแฟ และ
บรรยากาศภายในราน บางนัดหมายกันมาเพ่ือพูดคุยเรื่องธุรกิจ บางมาเพ่ือตองการท่ีสำหรับอานหนังสือหรือ
ทำงาน หรือเปนแหลงนัดพบระหวางเพ่ือนฝูง แมกระท่ังบริโภคเพ่ือเปนการแสดงออกถึงคานิยม   
  กาแฟจึงนับวาเปนพืชเศรษฐกิจของไทยท่ีมีอนาคต โดยเฉพาะจังหวัดนาน แหลงผลิตกาแฟท่ี

สำคัญของประเทศ เนื่องจากพ้ืนท่ีอยูสูงกวาระดับน้ำทะเล 700 เมตร อากาศหนาวเย็น เหมาะสำหรับกาแฟ 

สำคัญมีอัตลักษณโดดเดนเรื่องรสชาติ ความหอม จังหวัดจึงมีแผนพัฒนากาแฟ มุงเนนสงเสริมการปลูกกาแฟ

คุณภาพตามมาตรฐาน GAP พรอมกับสรางแบรนด Nan Brand สถานการณดานตลาด ป 2563 มีแนวโนม

ความตองการเมล็ดกาแฟจังหวัดนานเพ่ิมสูงข้ึนตอเนื่อง ท้ังจากตลาดในพ้ืนท่ีและจังหวัดอ่ืน ดวยปริมาณความ

ตองการสวนทางผลผลิต ทำใหเกษตรกรขายไดราคาสูงข้ึนอยางตอเนื่อง สวนใหญ 80% นิยมขายผลเชอรรีโดย

รวบรวมผานกลุมวิสาหกิจชุมชน เพ่ือแปรรูปเปนเมล็ดกะลาและสารกาแฟจำหนายใหแกพอคาท้ังในและนอก

จังหวัด อีก 15% ขายใหจุดรับซ้ือรายยอยในพ้ืนท่ี ไดแก โรงค่ัวกาแฟ และอีก 5% ขายใหจุดรับซ้ือรายใหญใน

ทองถ่ิน เชน นานดูโอคอฟฟ เดอมง เพ่ือนำผลผลิตไปแปรรูปเปนกาแฟกะลาและสารกาแฟขายสงใหกับพอคา 

ปจจุบันธุรกิจดานการผลิตเมล็ดกาแฟ รานกาแฟเติบโตอยางตอเนื่อง สงผลใหนานมีอัตราการขยายพ้ืนท่ีปลูก

เพ่ิมข้ึนราวปละ 10% (ไทยรัฐออนไลน) 

 ในป 2564 กาแฟนานไดรับการยอดรับจากการประกวดสุดยอดเมล็ดกาแฟไทย ครั้งท่ี 8 

ป ระจำป  2 5 6 4  จาก งาน  Thailand Coffee Fest 2 0 2 1  ขอ งก าแฟ ป ระกวด ท้ั ง  3  โพ ร เซส 

(Natural/Washed/ Honey) โดยมีผลการประกวดดังนี้ Natural Process อันดับ 1 ไดแกนายวิชัย กำเนิด

มงคล (รองกลวย) กาแฟเดอมงบานมณีพฤกษ อ.ทุงชาง คะแนน 89.18 และอันดับ 3 น.ส.เกียรติกัญญา 

จันทรกำธร กาแฟจาก อ.บอเกลือ คะแนน 85.58 ประเภท Washed Process ไดลำดับท่ี 2 นายพงษศักด์ิ 

โชติอัศววงค (พะ) กาแฟเดอมงบานมณีพฤกษ อ.ทุงชาง คะแนน 86.25 ประเภท Honey Process ไดอันดับ 

1 น.ส.นภาพร กำเนิดมงคล (พ้ิง) กาแฟเดอมงบานมณีพฤกษ อ.ทุงชาง คะแนน 89.25 อันดับ 2 นายชาติ

ชาย แชทาว บานมณีพฤกษ อ.ทุงชาง คะแนน 87.56  ซ่ึงจะเห็นไดวาจังหวัดนาน มีผลผลิตกาแฟท่ีมีคุณภาพ 

สงผลใหมีธุรกิจกาแฟเกิดข้ึนในจังหวัดนานมากมาย แตการท่ีจะใหลูกคาไดสัมผัสรสชาติของกาแฟนานท่ีมีความ

โดดเดนยังไมแพรหาย (ชมรมกาแฟนาน) 

 จากการจัดงาน Nan Coffee Fest 2023 ระหวางวันท่ี 7-8 มกราคม 2566 นั้น วิทยาลัย

ชุมชนนาน ไดรวมจัดนิทรรศการและไดทำการสำรวจความสนใจหนาบูทนิทรรศการดวยการตั้งคำถามสนทนา

แบบปลายเปด พบวา ผูรวมงานสวนใหญใหความสนใจหากวิทยาลัยชุมชนนานจะทำการจัดหลักสูตรพ้ืนฐาน 
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บาริสตานาน เพราะปจจุบันธุรกิจกาแฟในนานหลายแหงยังขาดความรูเรื่องทำใหรสชาติกาแฟโชวความเปน

กาแฟนาน รวมถึงเทคนิคทักษะการทำกาแฟพ้ืนฐาน การใชอุปกรณและอ่ืนๆ  

 ดังนั้น วิทยาลัยชุมชนนาน เปนสถานศึกษาของรัฐท่ีมุงพัฒนาคนในชุมชนใหเกิดการเรียนรู  

โดยใหบริการงานดานวิชาการและวิชาชีพ ท่ีสอดคลองกับความตองการของชุมชน จึงพัฒนาหลักสูตรพ้ืนฐาน

บาริสตากาแฟนาน เพ่ือใหผูท่ีมีความสนใจอยากพัฒนาอาชีพบาริสตา ผูประกอบการรานกาแฟในจังหวัดนาน 

ไดเรียนรูพัฒนาฝมือใหสามารถพัฒนารสชาติของกาแฟนานเปนมีเอกลักษณเฉพาะและสามารถสรางรายไดท่ี

ม่ันคง ยั่งยืนแกตนเองและชุมชนตอไป  

 

2. วัตถุประสงคเพ่ือใหผูเรียน 

 2.1 มีความรู ความเขาใจ ในสายพันธุกาแฟ ข้ันตอนการเก็บ การแปรรูปกอนค่ัว การค่ัว การรักษา
คุณภาพของเมล็ด ประเภทรานท่ีแบงตามเครื่องชงกาแฟ  
 2.2 มีทักษะในการใชอุปกรณการชงกาแฟ และอุปกรณอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ  

2.3 มีทักษะในการบริหารจัดการ ตนทุน วัตถุดิบกำไร และตั้งราคาในรานกาแฟ 
2.4 มีคุณธรรม จริยธรรม รับผิดชอบสังคม มีจิตสาธารณะ และจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

 
3. คำอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเก่ียวกับสายพันธุกาแฟ กระบวนการแปรรูป การรักษาคุณภาพ การชงกาแฟ เมนูพ้ืนฐาน  
การบำรุงรักษาเครื่องชงกาแฟและอุปกรณอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของงานบริการและการจัดการรานกาแฟ   

 
4. ความรูพ้ืนฐานของผูเขารับการอบรม 

มีทักษะในการฟง พูด อาน และเขียนภาษาไทย 
 
5. คุณสมบัติของผูเขารับการฝกอบรม 
 5.1 ผูประกอบการรานกาแฟ 
 5.2 บาริสตาท่ีมีความสนใจจะพัฒนารสชาติใหเปนกาแฟนาน 
 5.3 ผูสนใจท่ีมีความรูและเบื้องตนดานกาแฟ 
 
6. สมรรถนะผูผานการฝกอบรมท่ีพึงประสงค 

6.1 ผูเรียนมีความรูความเขาใจเก่ียวกับสายพันธุกาแฟ กระบวนการแปรรูปกาแฟ การเก็บรักษา
กาแฟใหมีคุณภาพได 
 6.2 ผูเรียนสามารถใชเครื่องชงกาแฟ บดอัดกาแฟและบำรุงรักษาอุปกรณอ่ืน ๆท่ีเก่ียวของได 
  
7. ผูผานการฝกอบรมสามารถประกอบอาชีพ หรือปฏิบัติงานเหลานี้ได 

7.1 ผูประกอบการรานกาแฟ 
7.2 บาริสตา 
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แผนการจัดการเรียนรู 

รหัสวิชา  20080108 ช่ือรายวิชา บาริสตานาน 
 

หนวยการเรียนรูท่ี 1 ช่ือหนวย : ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับกาแฟนาน 
เวลาการฝกอบรม 6 ช่ัวโมง 

ผลลัพธการเรียนรู สาระการเรียนรู กระบวนการเรียนรู การประเมินผล 
1. มีความเขาใจในสายพันธุ
กาแฟท่ีใชในรานกาแฟได 
2. สามารถอธิบายวิธีเก็บ
และการแปรรูปเมล็ดกาแฟ
กอนการค่ัวได 
3. สามารถวิเคราะหเมล็ด
กาแฟท่ีไดจากข้ันตอนการ
แปรรูป ท่ี มี คุณ ภ าพ ตาม
มาตรฐานได 
4. สามารถเลือกใชบรรจุ
ภัณฑ ท่ีรักษาคุณภาพของ
เม ล็ ด ก า แ ฟ  ไ ด อ ย า ง
เหมาะสม  
5. มีความรับผิดชอบ ขยัน 
อดทน กระตือรือรน สังเกต 
และมีความคิดสรางสรรค 
สุภ าพออน โยนและกล า
แ ส ด ง อ อ ก ใ น เ ว ล า 
ท่ีเหมาะสม 

1. ความ รู เบื้ อ งต น  เก่ี ย ว กั บ  
สายพันธุกาแฟ 
2. กระบวนการแปรรูปกาแฟ 
การค่ัวและการเก็บรักษา 
คุณภาพของกาแฟ 
3. Cupping and Basic Test  

 บรรยาย 
โดยมีหัวขอดังนี้ 
- ความรูเก่ียวกับสาย

พันธุกาแฟ 
- กระบวนการแปรรูป 
- Cupping and Basic 

Test 
 

1.วิธีวัดผล 
การสังเกต 
การทดสอบ 
2. เครื่องมือการ
วัดผล 
แบบสังเกต 
แบบทดสอบ 
3. เกณฑการ
ประเมินผล 
   - 3.1 ระดับ
คุณภาพตองได 
ระดับ 2 ข้ึนไป 
   - 3.2 คะแนนตอง
ไดรอยละ 50 ข้ึนไป 

 
 

หนวยการเรียนรูท่ี 2 ช่ือหนวย : เครื่องมือ อุปกรณการชงกาแฟและการบำรุงรักษา 
เวลาการฝกอบรม 15 ช่ัวโมง 

ผลลัพธการเรียนรู สาระการเรียนรู กระบวนการเรียนรู การประเมินผล 
1. ส าม ารถอธิ บ ายค ว าม
แตกตางของอุปกรณท่ีใชตาม
ประเภทของรานกาแฟได 
2. สามารถเลือกใชเครื่องชง
กาแฟตามประเภทของราน
กาแฟ อยางปลอดภัยและ
ถูกตองตามหลักวิธี 
3. สามารถวิเคราะหในการ
เลือกใชกาแฟในปริมาณ ท่ี
เห ม า ะ ส ม กั บ เค รื่ อ ง ช ง
ประเภทตาง ๆ  ได 
4. สามารถแยกประเภทของ

1. ความรู เก่ียวกับประเภท
รานกาแฟแบงตามเครื่องท่ีใช
ในการชงกาแฟ ประกอบดวย  
- Speed Bar 
- Slow Bar พ้ืนฐาน 
2. ฝกปฏิบัติการใชเครื่องมือ
ชงและบดกาแฟ 
3. การบำรุงรักษาและทำ
ความสะอาดเครื่องชงกาแฟ 
เครื่องบดกาแฟและอุปกรณท่ี
เก่ียวของ 
  

 บรรยาย 
 สาธิต 
โดยมีหัวขอดังนี้ 
- เครื่องชงกาแฟ อุปกรณ 
ท่ีในรานประเภท Speed 
Bar และ Slow Bar 
- การชงกาแฟ 
- การบำรุงรักษาและทำ
ความสะอาด เครื่ อ งช ง
กาแฟและอุปกรณอ่ืน ๆ ท่ี
เก่ียวของ 

1.วิธีวัดผล 
การสังเกต 
การทดสอบ 
2. เครื่องมือการวัดผล 
แบบสังเกต 
3. เกณฑการประเมินผล 
 3.1 ระดับคุณภาพตอง
ได 
ระดับ 2 ข้ึนไป 
 3.2 คะแนนตองไดรอย
ละ 50 ข้ึนไป 
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กาแฟตามเมนูกาแฟตาง ๆ  
ไดอยางถูกตอง 
5. สามารถทำความสะอาด
เครื่องชงกาแฟและเครื่องบด
กาแฟไดอยางถูกตองตามหลัก
วิธี 
6. มีความรับผิดชอบ ขยัน 
อดทน กระตือรือรน สังเกต 
และมีความคิดสรางสรรค  
สุ ภ าพ อ อ น โย น แ ล ะก ล า
แสดงออกในเวลาท่ีเหมาะสม 

 
หนวยการเรียนรูท่ี 3 ช่ือหนวย : เทคนิควิธีการชงกาแฟพ้ืนฐาน 

เวลาการฝกอบรม 15 ช่ัวโมง 
ผลลัพธการเรียนรู สาระการเรียนรู กระบวนการเรียนรู การประเมินผล 

1. สามารถสกัดเพอรเฟคซอต
ได 
2. สามารถบดอัดกาแฟตาม
ประเภทเครื่องดื่ ม ไดอย าง
เหมาะสม 
3. สามารถทำลาเตอารตได 
4. มีความรับผิดชอบ ขยัน 
อดทน กระตือรือรน สังเกต 
และมีความคิดสรางสรรค  
สุ ภ าพ อ อ น โย น แ ล ะก ล า
แสดงออกในเวลาท่ีเหมาะสม 

1. การสกัด 
เพอรเฟคซอต(Perfect Shot) 
2 . เทคนิ คการการบด อัด
กาแฟ 
3. เมนูกาแฟพ้ืนฐาน 
4. เทคนิคการทำ 
ลาเตอารต 

 บรรยาย 
 สาธิต 
 ฝกปฏิบัติ 
โดยมีหัวขอดังนี้ 
- กาแฟเมนูพ้ืนฐาน 
- การทำเลเตอารต 

1.วิธีวัดผล 
การสังเกต 
การตรวจผลงาน 
2. เครื่องมือการวัดผล 
แบบสังเกต 
แบบประเมินผลงาน 
3. เกณฑการประเมินผล 
3.1 ระดับคุณภาพตองได 
    ระดับ 2 ข้ึนไป 
 3.2 คะแนนตองไดรอยละ 
50 ข้ึนไป 

 
หนวยการเรียนรูท่ี 4 ช่ือหนวย : งานบริการและการจัดการรานกาแฟ 

เวลาการฝกอบรม  9 ช่ัวโมง 
ผลลัพธการเรียนรู สาระการเรียนรู กระบวนการเรียนรู การประเมินผล 

1. มีความเขาใจในงาน
บริการรานกาแฟได 
2. สามารถวิเคราะหลูกคา
และนำเสนอเมนูกาแฟตาม
ความตองการของลูกคาได
อยางถูกตอง 
3. สามารถคำนวณตนทุน 
กำไร เครื่องดื่มในรานกาแฟ
ได 
4. สามารถบริหารจัดการ
วัตถุดิบในรานกาแฟได 

1. ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับงาน
บริการในรานกาแฟ 
2. เทคนิคการสราง
ปฏิสัมพันธลูกคา 
3. ปฏิบัติการบริหารจัดการ
วัตถุดิบ 
4. การบริหารจัดการ
คาใชจายในรานกาแฟ 
5. เวทีแลกเปลี่ยนระหวาง
ผูประกอบการและผูเรียน
ประเด็นเก่ียวกับ “งานบริการ

 บรรยาย 
 สาธิต 
 ฝกปฏิบัติ 
โดยมีหัวขอดังนี้ 
- งานบริการในรานกาแฟ 
- การคำนวณตนทุน กำไร 
- การ ศึ กษ าดู งาน ร าน
กาแฟในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน 
 

1.วิธีวัดผล 
การสังเกต 
การตรวจผลงาน 
การทดสอบ 
2. เครื่องมือการวัดผล 
แบบสังเกต 
แบบประเมินผลงาน 
แบบทดสอบ 
3. เกณฑการประเมินผล 
3.1 ระดับคุณภาพตอง 
     ไดระดับ2 ข้ึนไป 
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5. มีความรับผิดชอบ ขยัน 
อดทน กระตือรือรน สังเกต 
และมีความคิดสรางสรรค 
สุภาพออนโยนและกลา
แสดงออกในเวลาท่ีเหมาะสม 

ท่ีดีในรานกาแฟ” 3.2 คะแนนตองได 
     รอยละ 50 ข้ึนไป 

 
7. สรุปช่ัวโมงการเรียนรู 

ท่ี ช่ือหนวย 
ช่ัวโมงการเรียนรู 

รวม 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับกาแฟนาน 4 2 6 

2 เครื่องมือ อุปกรณการชงและการดูแลรักษา 3 12 15 

3 เทคนิควิธีการชงกาแฟพ้ืนฐาน   3 12 15 

4 งานบริการและการจัดการรานกาแฟ   3 6 9 

รวม 13 2 45 
 
8. เกณฑการประเมิน 
 ประเมินพฤติกรรมดานพุทธิพิสัย ทักษะพิสัย จิตพิสัย และทดสอบกอนจบหลักสูตร 100 คะแนน 

ท่ี ช่ือหนวย 
คะแนน 

รวม 
พุทธิพิสัย ทักษะพิสัย จิตพิสัย 

1 ความรูเบื้องตนเก่ียวกับกาแฟนาน 2 5 3 10 

2 เครื่องมือ อุปกรณการชงและการดูแลรักษา 5 25 5 35 

3 เทคนิควิธีการชงกาแฟพ้ืนฐาน   5 25 5 35 

4 งานบริการและการจัดการรานกาแฟ   5 10 5 20 

รวม 17 65 18 100 
*ประเมินจากการทดสอบกอนจบหลักสูตรดังนี้ 
 1. แบบสังเกต 
 2. แบบประเมินผลงาน 
 3. แบบทดสอบ 
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9. เกณฑการตัดสินผลการเรียน 
ท่ี ชวงคะแนน เกรด หมายเหตุ 
1. 80-100 4 ไดคะแนนรอยละ 80-100 หมายถึง ผลการเรียนดีมาก(ผาน) 
2. 70-79 3 ไดคะแนนรอยละ 70-79   หมายถึง ผลการเรียนดี (ผาน) 
3. 60-69 2 ไดคะแนนรอยละ 60-69   หมายถึง ผลการเรียนปานกลาง (ผาน) 
4. 50-59 1 ไดคะแนนรอยละ 50-59   หมายถึง ผลการเรียนอยูในเกณฑข้ันต่ำท่ีกำหนด (ผาน) 
5. 0-49 0 ไดคะแนนรอยละ 0-49     หมายถึง ผลการเรียนอยูในเกณฑข้ันต่ำ (ตก) 

- เวลาเรียนตองไมต่ำกวารอยละ๘๐ 
- เกรด 1-4 หรือ ชวงคะแนน 50-100 ถือวาผานการประเมิน  
- เกรด 0 ชวงคะแนน 0-49 ถือวาไมผานการประเมิน 
10. วัสดุ – อุปกรณ 
 10.1 เครื่องชงและอุปกรณกาแฟ 
 10.2 อุปกรณเก่ียวกับการชง 
   
11. จำนวนผูเขารับการอบรมท่ีรับ 
 จำนวน 20 คน/รุน 
  
12. งบประมาณ 
 12.1 คาตอบแทนวิทยากร  45 ชั่วโมง x 300 บาท   = 13,500   บาท 
 12.2 คาวัสดุท่ีใชประกอบการสอน 5 บาท x 45 ชั่วโมง x 20 คน =   4,500   บาท 
 12.3 คาชดเชยสถานท่ี   5 บาท x 45 ชั่วโมง x 20 คน =   4,500   บาท 
      รวม    = 22,500  บาท 
 
13. คาใชจายรายหัว (เฉล่ีย) 
  1,125 บาท/คน 
 
14. ศักยภาพในการเรียนการสอน 
 14.1 แหลงศึกษาคนควา 
 - วิทยาลัยชุมชนนาน 
 - สำนักงานดานความยั่งยืนและพัฒนาชุมชน จ.นาน เครือเจริญโภคภัณฑ 
 - ชมรมกาแฟนาน 
 - Cluster กาแฟนาน 

 
14.2 สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 
 - วิทยาลัยชุมชนนาน 
 - สถานประกอบการรานกาแฟในพ้ืนท่ีอำเภอเมืองนาน 
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15. คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
ท่ี ช่ือ วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ป ประสบการณทำงาน 
1. นายสันติ หาญสงคราม นศ.บ. (การโฆษณา) มหาวิทยาลัยเกริก 2543 - โปรดิวเซอร ชางภาพ บริษัท etc. Photography กรุงเทพมหานคร 

พ.ศ. 2545 - 2550 
- นักวิชาการวัฒนธรรม วัฒนธรรมจังหวัดนาน พ.ศ. 2552 - 2555 
- ธุรกิจสวนตัว พัฒนากาแฟนาน พ.ศ.2555 – ปจจุบัน 
- วิทยากรกระบวนการกาแฟนาน โรงเรียน OTOP นาน แพร พะเยา 
เชียงราย พัฒนาชุมชน 
- วิทยากรกระบวนการกาแฟนาน CP ชมรมกาแฟนาน เกษตรจังหวัด 
สหกรณและเกษตรจังหวัดนาน 
- วิทยากรกระบวนการกาแฟนาน  กลุมจั งหวัดภาคเหนือตอนบน 
ผูประกอบการรานกาแฟ 

2. นายอาทิตย อินตะวิน ศ.บ. (ประติมากรรม) วิทยาลัยเพาะชาง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลรัตนโกสินทร 

2553 - สาธิตการเขียนภาพดวยกาแฟ หลักสูตรฝกอบรม บาริสตากาแฟนาน 
รุนท่ี 1 – 4 วิทยาลัยชุมชนนาน 
- การชงกาแฟ Basic Latte Art (ศิลปะบนฟองกาแฟ) 

3. นายธณจ ศรีจันลา บช.บ. (การบัญชี) มหาวิทยาลัยเกษมบัณฑิต 2555 - เจาหนาท่ีบัญชี บริษัท เอส.เอ็น.วี. การบัญชี จำกัด พ.ศ. 2556 – 2557 
- เจาหนาท่ีบัญชี สหกรณโคนมเชียงราย จำกัด พ.ศ. 2560 – 2564 
- ผูจัดการ สหกรณโคนมออมทรัพยโรงพยาบาลนาน พ.ศ. 2564 – 2565 
- การชงกาแฟ Basic Latte Art วิทยาลัยชุมชนนาน 

4. นายคมกฤษ สนั่นเมือง ประกาศนียบัตรทักษะชาง
อากาศยาน 
(เทคโนโลยีระบบอากาศยาน) 

โรงเรียนจาอากาศ 
สถาบันการบินพลเรือน 

2557 - เจาหนาท่ีชางประจำอากาศยาน กองทัพอากาศ พ.ศ. 2543 – 2566 
- ผูเรียนหลักสูตรฝกอบรมบาริสตากาแฟนาน รุน 2 วิทยาลัยชุมชนนาน 
- ออกบูตกิจกรรม Nan Coffee Fast 2024 
- ออกบตูกิจกรรม Nan Cupping 
- เจาของกิจการรานกาแฟ รานกาแฟดิปอินโฮม บานดูใต อ.เมืองนาน 
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ท่ี ช่ือ วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ป ประสบการณทำงาน 
5. นางศรัญญา ดีวรรณ วท.บ. (รังสีเทคนิค) 

 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2537 - Technical Sales ดูแลงานขายภาคเหนือ บริษัท เบอรลียุคเกอร จำกัด 

พ.ศ. 2543 – 2544 
- เจาหนาท่ีการตลาด โรงพยาบาลมหาชัย จังหวัดสมุทรสงคราม 
พ.ศ. 2548 -  2550 
- ผูรวมกิจกรรมเรียนรูและปฏิบัติทักษะดานกาแฟโครงการ “บรรณารสิตา” 
โรงเรียนบานผักเฮือก อ.บอเกลือ จังหวัดนาน 
- รวมโครงการฝกอบรมผูประกอบการรุนใหม (หลักสูตรกาแฟ) 
โรงเรียนตาลชุมพิทยาคม อ.เวียงสา จ.นาน 
- Work Shop กาแฟฟวชั่น งาน Local EXPO โดยสำนักงานพาณิชย 
จังหวัดเชียงใหม 
- เจาของกิจการ และผูจัดการ โรงสีกาแฟ (สันติกาแฟนาน) 
พ.ศ. 2566 - ปจจุบัน 

6. นายรังสรร  พุทธวงค ศศ.บ. (พัฒนาชุมชน) มหาวิทยาลัยขอนแกน 2537 - เจาหนาท่ีอนุรักษหยาดฝน สมาคมหยาดฝน พ.ศ. 2537 – 2538 
- เจาหนาท่ีโครงการธุรกิจเพ่ือสังคม สมาคมพัฒนาประชากรและชุมชน 
พ.ศ. 2538- 2551 
- รวมประชุมระดมความคิด AIR และการพัฒนาแผนชุมชน 
- การจัดตั้งและพัฒนาสำคัญชุมชน และบริหารจัดการธุรกิจชุมชน 
- ผูจัดการท่ัวไปดานพัฒนาชุมชน สำนักงานดานความยั่งยืนและพัฒนา
ชุมชน จังหวัดนาน เครือเจริญโภคภัณฑ พ.ศ. 2558 – ปจจุบัน 
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ท่ี ช่ือ วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ป ประสบการณทำงาน 
7. วาท่ีรอยตรีนิชธาวัลย 

มีอาจ 
วท.บ. 
(นวัตกรรมการจัดการเกษตร) 
เกียรตินิยมอันดับ 1 

สถาบันการจัดการปญญา
ภิวัฒน 

2562 - เจาหนาท่ีสงเสริม บริษัท เอพี พรอสเพอร จำกัด พ.ศ. 2563 – 2564 
- เจาหนาท่ีพัฒนาชุมชน สำนักงานดานความยั่งยืนและพัฒนาชุมชน 
จังหวัดนาน เครือเจริญโภคภัณฑ พ.ศ. 2562 – ปจจุบัน 
- วิทยากรอบรมเชิงโครงการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลัง 
โควิดดวยเศรษฐกิจ BCG หัวขอ”การเชื่อมโยงสินคาชุมชนสูตลาด 
Modern Trade” 
- วิทยากรอบรมเชิงโครงการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลัง 
โควิดดวยเศรษฐกิจ BCG หัวขอ”การออกแบบแผนธุรกิจชุมชน” 
- วิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการ การทำแผนธุรกิจชุมชนและตลาดออนไลน 
ภายใตโครงการ “กาแฟน้ำมวบนาน สรางปาสรางงาน” 
วิทยากร งานสัมมนาพัฒนาทักษะการปฏิบัติงานแกเจาหนาท่ีผูรับผิดชอบ
งานสงเสริมการจัดตั้งและบริหารจัดการวิสาหกิจเกษตรฐานชีวภาพและ 
ภูมิปญญาทองถ่ิน กองสงเสริมวิสาหกิจชุมชน หัวขอ “กระบวนการเชื่อมโยง 
สูตลาด Modern Trade และกระบวนการทำงานรวมกับภาคีเครือขาย” 

8. นางสาวพิมลพรรณ 
สกิดรัมย 

วท.ด. (การใชท่ีดินและ 
การจัดทรัพยากรธรรมชาติ 
อยางยั่งยืน) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2563 ปจจุบันรองผูอำนวยการวิทยาลัยชุมชนนาน 
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ท่ี ช่ือ วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ป ประสบการณทำงาน 
9. นางสาวอรุณรัศมี 

สอนนนฐี 
บธ.บ. (คอมพิวเตอรธุรกิจ) 
 
 
วท.บ. (เทคโนโลยี
อินเทอรเน็ตและสารสนเทศ)  

มหาวิทยาลัยศรีปทุม 
 
 
มหาวิทยาลัยพะเยา 

2543 
 
 

2555 

- ตำแหนง นักวชิาการศึกษา 
- ผูสอนประจำ หลักสูตรอนุปริญญา สาขาเทคโนโลยีดิจิทัล วิทยาลัยชุมชน
นาน 
- หัวหนางานหลักสูตรฝกอบรม และบริการวิชาการ วิทยาลัยชุมชนนาน 

10. นางสาวกมลรัตน 
อาทะวงศ 

วท.บ. (การจัดการทรัพยากร
ดินและสิ่งแวดลอม) 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2560 - เจาหนาท่ีการตลาดและลูกคาสัมพันธ บริษัท ยูไนเต็ดแอนนาลิสตแอนด
เอ็นจิเนียรริ่ง จำกัด พ.ศ. 2560 - 2561 
- เจาหนาท่ีธุรการ โรงพยาบาลนาน พ.ศ. 2562 - 2565 
- นักวชิาการศึกษา วิทยาลัยชุมชนนาน พ.ศ. 2565 - ปจจุบัน 
- ผูประสานงานหลักสูตรฝกอบรม และบริการวิชาการ วิทยาลัยชุมชนนาน 
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16. ศักยภาพผูสอน 
ท่ี ช่ือ วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ป ประสบการณทำงาน 
1. นายสันติ หาญสงคราม นศ.บ. (การโฆษณา) มหาวิทยาลัยเกริก 2543 - โปรดิวเซอร ชางภาพ บริษัท etc. Photography กรุงเทพมหานคร 

พ.ศ. 2545 - 2550 
- นักวิชาการวัฒนธรรม วัฒนธรรมจังหวัดนาน พ.ศ. 2552 - 2555 
- ธุรกิจสวนตัว พัฒนากาแฟนาน พ.ศ.2555 – ปจจุบัน 
- วิทยากรกระบวนการกาแฟนาน โรงเรียน OTOP นาน แพร พะเยา 
เชียงราย พัฒนาชุมชน 
- วิทยากรกระบวนการกาแฟนาน CP ชมรมกาแฟนาน เกษตรจังหวัด 
สหกรณและเกษตรจังหวัดนาน 
- วิทยากรกระบวนการกาแฟนาน กลุมจังหวัดภาคเหนือตอนบน 
ผูประกอบการรานกาแฟ 

2. นายธณจ ศรีจันลา บช.บ. (การบัญชี) มหาวิทยาลัยเกษมบัณฑิต 2555 - เจาหนาท่ีบัญชี บริษัท เอส.เอ็น.วี. การบัญชี จำกัด พ.ศ. 2556 – 2557 
- เจาหนาท่ีบัญชี สหกรณโคนมเชียงราย จำกัด พ.ศ. 2560 – 2564 
- ผูจัดการ สหกรณโคนมออมทรัพยโรงพยาบาลนาน พ.ศ. 2564 – 2565 
- การชงกาแฟ Basic Latte Art วิทยาลัยชุมชนนาน 

4. นายอาทิตย อินตะวิน ศ.บ. (ประติมากรรม) วิ ท ย า ลั ย เ พ า ะ ช า ง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลรัตนโกสินทร 

2553 - สาธิตการเขียนภาพดวยกาแฟ หลักสูตรฝกอบรม บาริสตากาแฟนาน 
รุนท่ี 1 – 4 วิทยาลัยชุมชนนาน 
- การชงกาแฟ Basic Latte Art (ศิลปะบนฟองกาแฟ) 
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ท่ี ช่ือ วุฒิการศึกษา สถาบันการศึกษา ป ประสบการณทำงาน 
3. นางศรัญญา ดีวรรณ วท.บ. (รังสีเทคนิค) 

 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2537 - Technical Sales ดูแลงานขายภาคเหนือ บริษัท เบอรลียุคเกอร จำกัด 

พ.ศ. 2543 – 2544 
- เจาหนาท่ีการตลาด โรงพยาบาลมหาชัย จังหวัดสมุทรสงคราม 
พ.ศ. 2548 -  2550 
- ผูรวมกิจกรรมเรียนรูและปฏิบัติทักษะดานกาแฟโครงการ “บรรณารสิตา” 
โรงเรียนบานผักเฮือก อ.บอเกลือ จังหวัดนาน 
- รวมโครงการฝกอบรมผูประกอบการรุนใหม (หลักสูตรกาแฟ) 
โรงเรียนตาลชุมพิทยาคม อ.เวียงสา จ.นาน 
- Work Shop กาแฟฟวชั่น งาน Local EXPO โดยสำนักงานพาณิชย 
จังหวัดเชียงใหม 
- เจาของกิจการ และผูจัดการ โรงสีกาแฟ (สันติกาแฟนาน) 
พ.ศ. 2566 - ปจจุบัน 

      
5. นายคมกฤษ สนั่นเมือง ประกาศนียบัตรทักษะชาง

อากาศยาน 
(เทคโนโลยีระบบอากาศยาน) 

โ ร ง เ รี ย น จ า อ า ก า ศ 
สถาบันการบินพลเรือน 

2557 - เจาหนาท่ีชางประจำอากาศยาน กองทัพอากาศ พ.ศ. 2543 – 2566 
- ผูเรียนหลักสูตรฝกอบรมบาริสตากาแฟนาน รุน 2 วิทยาลัยชุมชนนาน 
- ออกบูตกิจกรรม Nan Coffee Fast 2024 
- ออกบตูกิจกรรม Nan Cupping 
- เจาของกิจการรานกาแฟ รานกาแฟดิปอินโฮม บานดูใต อ.เมืองนาน 

 
 


