
 
หลักสูตรการศกึษาต่อเนื่อง 

หลักสูตรการชงเคร่ืองด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) จ านวน 6 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอ.................................. 

 
ความเป็นมา 

ในภาวการณ์ปัจจุบัน ความเจริญก้าวหน้าด้านเศรษฐกิจ และเทคโนโลยี มีการพัฒนาอย่างรวดเร็วการ
ด าเนินชีวิต การประกอบอาชีพมีการแข่งขันค่อนข้างสูง มีการใช้จ่ายในชีวิตประจ าวันท่ีเพิ่มขึ้น อีกท้ังสภาพ
บ้านเมืองในปัจจุบันท่ีประสบปัญหาด้านเศรษฐกิจ ราคาสินค้าโดยท่ัวไปได้ปรับตัวสูง ประชาชนโดยท่ัวไปจึง
ต้องแบกภาระค่าใช้จ่ายท่ีเพิ่มขึ้น ดังนั้น การประกอบอาชีพในปัจจุบันจึงไม่ได้มุ่งเน้นเพียงรายได้หลักเพียง
อย่างเดียว การสนับสนุนให้ประชาชนโดยท่ัวไปมีอาชีพเสริมเพื่อเพิ่มพูนรายได้ตลอดจนการพึ่งพาตนเองโดยใช้
หลักการและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งมีความเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจในปัจจุบัน การจัดการ
ศึกษาเพื่อการมีอาชีพและการส่งเสริมให้มีการพัฒนาอาชีพ เป็นแนวทางและสร้างโอกาสให้กับประชาชน
ผู้สนใจ ได้ศึกษาเรียนรู้ด้านอาชีพท่ีหลากหลาย เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง 
กระตุ้นเศรษฐกิจในชุมชน เพื่อให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง จึงได้ก าหนดหลักการ
จัดท าแผนการมีงานท า ร่วมท้ังเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับความต้องการของประชาชนในชุมชนและวิถี
ชีวิตของคนในชุมชน 

 

หลักการของหลักสูตร 
อาชีพการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) เป็นหลักสูตรท่ีฝึกปฏิบัติได้ง่าย เป็นหลักสูตรท่ีผู้เข้ารับ

การอบรมสามารถน าความรู้ไปปรับใช้ได้จริงเพื่อเพิ่มช่องทางในการประกอบอาชีพ เพราะลงทุนน้อย วิธีการท า
ไม่ยุ่งยาก และสามารถต่อยอดอาชีพได้หลายรูปแบบ ตามความต้องการของผู้บริโภค จึงเป็นช่องทางท่ีดีอีกทาง
หนึ่งส าหรับคนท่ีก าลังมองหาอาชีพเพื่อการสร้างรายได้ 

 

วัตถุประสงค์ 
1. เพื่อให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ และฝึกทักษะการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนน าความรู้ไปใช้เพื่อเพิ่มช่องทางในการประกอบอาชีพ 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนมีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนต าบล................. จ านวน ......... คน  
 

ระยะเวลา จ านวน 6 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพ 
 

๑.๑ อธิบาย
ความส าคัญของ
การประกอบ
อาชีพการชง
เครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและ 
ชาเย็น)ได้ 
๑.๒ อธิบายความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ
บอกวิธีและ
ขั้นตอน 
อัตราส่วน 
ส่วนผสมท่ีใช้ใน
การชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและ 
ชาเย็น) 
ได้แก่ ความ
ต้องการของตลาด 
วัสดุ อุปกรณ์ 
๑.๓ บอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพ 

๑.๑ ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ
การชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
๑.๒ ความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
ท าปอเปี๊ยะ 
- ความต้องการของ
ตลาด 
- การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์ 
๑.๓ ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ 

๑.๑ ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือ
ต่างๆ เกี่ยวกับการชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
๑.๒ อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
๑.๓ วิทยากรบรรยายเกี่ยวกับ
อาชีพ การชงเครื่องด่ืม (ชาเขียว
และชาเย็น) 
๑.๔ ครู ผู้เรียน และผู้รู้ร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
ในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับตนเอง
พร้อมน ารูปภาพเกี่ยวกับอาชีพต่าง 
ๆ ให้ผู้เรียนดูและสนทนากับผู้เรียน
เกี่ยวกับอาชีพท่ีหลากหลาย 
ตลอดจนการซักถามสัมภาษณ์ 
ผู้เรียนเกี่ยวกับอาชีพท่ีน่าสนใจ 

1 ชม. - 



2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพ 
 

2.1 บอกวัสดุ/
อุปกรณ์ บอกวิธี
และขั้นตอน 
อัตราส่วน 
ส่วนผสมท่ีใช้ใน
การชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชา
เย็น) 
2.2 บอกวิธีและ
ขั้นตอน 
อัตราส่วน 
ส่วนผสมท่ีใช้ใน
การชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียว 
และชาเย็น) 

2.1 วัสดุ/อุปกรณ์ 
การชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
2.2 บอกวิธีและ
ขั้นตอน อัตราส่วน 
ส่วนผสมท่ีใช้ในการ
ชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
2.3 การชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
2.4 เทคนิควิธีการชง
เครื่องด่ืม  
(ชาเขียวและชาเย็น) 
 

๒.๑ ศึกษาเอกสารท่ีเกี่ยวข้องกับ
งานการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียว 
และชาเย็น) และรับฟังวิทยากร
บรรยาย 
๒.๒ ด าเนินการเรียนการสอน 
สาธิต/ปฏิบัติและฝึกทักษะตาม
หลักสูตร 
๒.๓ ฝึกปฏิบัติจริง 
2.4 การบรรจุหีบห่อพร้อม
จ าหน่าย 
2.5 การคิดต้นทุนการตั้งราคาขาย 
ก าไร 
 

1 ชม. 4 ชม. 

  2.3 บอกวิธีการ
ชงเครื่องด่ืม  
(ชาเขียว 
และชาเย็น)ได้ 
2.4 สามารถบอก
ขั้นตอนในการชง
เครื่องด่ืม  
(ชาเขียว 
และชาเย็น)ได้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

     2 ชม. 4 ชม. 
 
 
สื่อการเรียนรู้  
 ๑. วิทยากร 
 2. เอกสารประกอบ 
 3. ใบความรู้/แผ่นพับ 
 4. แหล่งเรียนรู้ออนไลน์ เช่น You Tube  
 
การวัดผลประเมินผล 
 1. สังเกตจากความสนใจ ความร่วมมือ 
 2. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎรีะหว่างเรียน และจบหลักสูตร 
 3. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบติั  
 
 



 
 
 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1.  ผ่านการประเมินความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ 
2.  ผ่านการฝึกทักษะการปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  ผ่านการประเมินคุณภาพของผลงานมาตรฐานเป็นท่ีพึงพอใจ 
4.  ผ่านการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

 
 
         ลงช่ือ…………………………….….........ผู้เขียนหลักสูตร 
       (........................................) 
 
ขอรับรองว่าเป็นหลักสูตรท่ีผู้สนใจมีความประสงค์ท่ีจะเรียน 
 
    ลงช่ือ……………….........……………………..หัวหน้างานการศึกษาต่อเนื่อง 
       (                                   ) 
                                                 ต าแหน่ง.......................................... 
 
 
    ลงช่ือ……………….........……………………..ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
     (...............................................)  
                                    ประธานกรรมการสถานศึกษา สกร.อ าเภอ............................... 
 
 
    ลงช่ือ……………….........……………………..ผู้อนุมัติหลักสูตร 
               (............................................) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร     ............................... 
หลักสูตร    หลักสูตรการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) จ านวน 6 ช่ัวโมง  
ในวันที่      .........เดือน.......................พ.ศ.............. เวลาเรียน ๐๙.๐๐ - ๑6.๐๐ น.  
สถานที่จัด  ...................................................................... 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

 ๐๙.๐๐-๑6.๐๐ -อธิบายความส าคัญของการประกอบอาชีพการท า
หลักสูตรการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) 
-อธิบายความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการ
ชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) ได้แก่ รสชาติ
ความต้องการของตลาด ส่วนผสม วัสดุ อุปกรณ์  
-บอกทิศทางการประกอบอาชีพ 
-ด าเนินการสอน สาธิต/ปฏิบัติและฝึกทักษะตาม
หลักสูตร/ฝึกปฏิบัติจริง 
-บอกถึงวัสดุ/ส่วนผสม หลักสูตรการชงเครื่องด่ืม 
(ชาเขียวและชาเย็น) ได้ 
-บอกถึงส่วนผสม อัตราส่วน ส่วนผสมท่ีใช้ในการ
การชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) 
-บอกถึงวิธีการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น)
ตามล าดับข้ันตอน และหลักสูตรการชงเครื่องด่ืม 
(ชาเขียวและชาเย็น) 
 -ฝึกปฏิบัติการชงเครื่องด่ืม (ชาเขียวและชาเย็น) 

ทฤษฎ ี2 ชม 
ปฏิบัติ 4 ชม. 

 
                                  
 

                                             ลงช่ือ.................................................วิทยากร 
                 (................................................)   
 
 
หมายเหตุ  สถานศึกษาปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 
 

 
 


