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แบบเสนอหลักสูตรประกาศนียบัตร (Non-Degree)  
 

1. รายละเอียดหลักสูตร 
 1.1 ชื่อหน่วยงาน คณะศิลปศาสตร์ 
 1.2 ชื่อหลักสูตร การฝึกอบรมบาริสต้ามืออาชีพ 
         Professional Barista Training  
 1.3 ชื่อหน่วยงานหรือสถานประกอบการที่ร่วมการจัดการเรียนการสอน 
  - สมาคมการโรงแรมหาดใหญ่ – สงขลา 
 1.4 ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ชื่อ เบอร์โทรศัพท์ และ e-mail) 

 ชื่อ-สกุล นางสาวกาญจนพัฐ กลับทับลัง  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
  คณะศิลปศาสตร์    Email: kanjanapat.k@rmutsv.ac.th  
  โทรศัพท์ 063-683-4584  
  ชื่อ-สกุล นางสาวรวิวรรณ พวงสอน  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  

 คณะศิลปศาสตร์     Email: rawiwan.p@rmutsv.ac.th  
 โทรศัพท์ 091-161-4455  
 ชื่อ-สกุล นางสาวปิยนุช ลิมะพันธุ์   ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
 คณะศิลปศาสตร์     E-mail: piyanuch.l@rmutsv.ac.th  
 โทรศัพท์ 083-553-5442  

 1.5 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1) เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับงานบาริสต้ามืออาชีพ  
 2) เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะการปฏิบัติงานด้านบาริสต้ามืออาชีพ  

3) เพ่ือให้ผู้เรียนน าความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น     
    เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการแข่งขัน  

    1.6  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
1) CLO1 อธิบายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับกาแฟและสายพันธุ์กาแฟ สุขอนามัยและความปลอดภัยใน 
             การชงกาแฟ 

          2) CLO2 จ าแนกการค่ัวและการชิมกาแฟระดับต่าง ๆ  
          3) CLO3 เลือกใช้อุปกรณ์การชงกาแฟแบบสปีดบาร์และสโลว์บาร์ 
          4) CLO4 ประยุกตเ์ทคนิคการชงกาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น  

5) CLO5 ฝึกปฏิบัติการการท าศิลปะโฟมนมด้วยเทคนิคต่าง ๆ 
          6) CLO6 สร้างสูตรเครื่องดื่มร้อนและเย็นจากวัตถุดิบท้องถิ่นมาเพ่ิมมูลค่า เพ่ือตอบสนอง 

            ความต้องการของผู้บริโภค 
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2. แผนการรับผู้เรียน 
 2.1 จ านวนผู้เรียนต่อรุ่น 30 คน จ านวน 1 รุ่นต่อป ี
 2.2 ระยะเวลาในการจัดการศึกษา 6 สัปดาห์ จ านวน 11 วัน (เสาร์ อาทิตย์) 
       คอร์สเรียนบาริสต้าขั้นพื้นฐาน  จ านวนวัน วันเรียน เวลาเรียน 
1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกาแฟและสายพันธ์ุกาแฟ สุขอนามัย 
และความปลอดภัยในการชงกาแฟ  

1 วัน เสาร ์  8.00 น. - 12.00 น. 

2. เทคนิคการคั่วกาแฟและเทคนิคการชิมกาแฟ  2 วัน 
 

เสาร์ - อาทิตย ์  8.00 น. - 12.00 น. 
13.00 น. - 17.00 น. 

3. การใช้อุปกรณ์การชงกาแฟแบบสปีดบาร์และสโลว์บาร ์
                  

2 วัน 
 

เสาร์ - อาทิตย ์
 

 8.00 น. - 12.00 น. 
13.00 น. - 17.00 น. 

 
คอร์สเรียนบาริสต้ามืออาชีพ จ านวนวัน วันเรียน เวลาเรียน 

1. เทคนิคการชงกาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น  1 วัน เสาร์  
 

8.00 น. - 12.00 น. 
13.00 น. - 17.00 น. 

2. เทคนิคการท าศิลปะโฟมนม และการจัดท าเมนูอย่างสรา้งสรรค์  2 วัน เสาร์ - อาทิตย ์
 

 8.00 น. - 12.00 น. 
13.00 น. – 17.00 น. 

3. การออกแบบและการพัฒนาสตูรเครื่องดื่ม ตามแนวโน้มความ
ต้องการของตลาด  

2 วัน เสาร์ - อาทิตย ์
 

 8.00 น. - 12.00 น. 
13.00 น. - 17.00 น. 

4. การด าเนินงานและการเขียนแผนธุรกิจรา้นกาแฟ 1 วัน เสาร ์ 8.00 น. - 12.00 น. 
13.00 น. - 17.00 น. 

 
 2.3 จ านวนชั่วโมงในการด าเนินการ 75 ชม. (ทฤษฎี 15 ชม., ปฏิบัติ 60 ชม.) 

คอร์สเรียน จ านวนชั่วโมงในการด าเนินการ 
คอร์สเรียนบาริสต้าขั้นพ้ืนฐาน 35 ช่ัวโมง; ทฤษฎี 8 ช่ัวโมง, ปฏิบัติ 27 ช่ัวโมง 

คอร์สเรียนบาริสต้ามืออาชีพ 40 ช่ัวโมง; ทฤษฎี 7 ช่ัวโมง, ปฏิบัติ 33 ช่ัวโมง 

   ระยะเวลาตลอดหลักสูตร 6 สัปดาห์ จ านวน 11 วัน (เสาร์ อาทิตย์) 
 
 2.4 กลุ่มเป้าหมายที่เข้ารับการศึกษา 

  2.4.1 ผู้เรียนที่ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า หรือระดับ ปวช. 
  2.4.2 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวส. 
  2.4.3 ผู้ที่ท างานแล้วและหรือต้องการเพ่ิมพูนสมรรถนะ 
   2.4.4 ผู้สูงอายุหรือผู้ที่เกษียณแล้วต้องการจะประกอบอาชีพอ่ืนที่แตกต่างจากเดิม 
     2.4.5 อ่ืน ๆ นักศึกษาต่างสถาบันการศึกษา 
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3. การออกแบบหลักสูตร 
 3.1 ระบุท่ีมาของการก าหนดแนวคิด เหตุผล และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
  ธุรกิจร้านกาแฟในประเทศไทยมีมูลค่าตลาดกาแฟไทยเติบโตต่อเนื่องในช่วงระยะเวลา 3 ปี ตั้งแต่ปี    
2564 – 2566 มีอัตราการเติบโตเฉลี่ย (CAGR) ร้อยละ 8.55 ต่อปี ขณะที่ล่าสุดปี 2566 มีมูลค่าตลาด 34,470.3 
ล้านบาท ขยายตัวร้อยละ 7.34 (ปี 2565 ขยายตัวร้อยละ 9.78) และเมื่อพิจารณายอดขายตามประเภท กาแฟ ใน
ปี 2566 พบว่ากาแฟส าเร็จรูปมีมูลค่าตลาดสูงถึง 28,951.3 ล้านบาท คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 84 ของมูลค่าตลาด
กาแฟในประเทศ และกาแฟสดมีมูลค่าตลาด 5,519.1 ล้านบาท คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 16 โดยมีปัจจัยสนับสนุน
จากความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มวัยท างาน สภาพอากาศที่ร้อนของไทย และไลฟ์สไตล์ ของผู้บริโภคยุคปัจจุบันที่
ต้องการความสะดวกในการบริโภคเครื่องดื่ม (ส านักงานนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า กระทรวงพาณิชย์, 2567) 
โดยในปัจจุบันเมล็ดกาแฟของประเทศไทยเติบโตอย่างต่อเนื่องและสอดคล้องกับตลาดโลก เทรนด์ที่ก าลังมาแรง
จาก Market size ของกาแฟพิเศษ (Specialty Coffee) ที่มีอัตราการเติบโตสูงขึ้นเรื่อย ๆ เฉลี่ย 5-10% ต่อปี และ
คิดเป็นสัดส่วน 11% ของตลาดกาแฟทั้งหมด ในขณะที่ในตลาดโลก Market size ของกาแฟพิเศษ (Specialty 
Coffee) และเมล็ดกาแฟที่มาจากแหล่งเพาะปลูกเดียว (Single Origin) ก็เติบโตอย่างต่อเนื่อง ในปัจจุบันมีสัดส่วน 
20% ของตลาดกาแฟทั่วโลกและจากสถิติการบริโภคกาแฟของคนไทยยังเพ่ิมสูงขึ้นอีกเท่าตัว จาก 180 แก้วต่อคน
ต่อปี เป็น 300 แก้วต่อคนต่อปี อีกทั้งกระแสความนิยมกาแฟพิเศษ (Specialty Coffee) ก็เติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง
ในช่วง 7 ปีที่ผ่านมา ตลาดกาแฟมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเนื่องทั้งในประเทศไทยและตลาดโลก สวนทางกับราคา
ของเมล็ดกาแฟที่ปรับตัวสูงขึ้น เนื่องจากปริมาณผลผลิตที่ลดลงจากสภาพอากาศและโรคระบาดในต้นกาแฟการให้
ความส าคัญกับคุณภาพของเมล็ดกาแฟเป็นสิ่งที่ควรให้ความส าคัญสูงสุด (Forbes Thailand, 2023) 

กระแสความต้องการบริโภคกาแฟในไทยที่เพ่ิมขึ้น ความต้องการบริโภคเครื่องดื่มส าเร็จรูปที่หลากหลาย 
ประกอบกับสภาพอากาศร้อน ถือเป็นปัจจัยกระตุ้นให้ความต้องการกาแฟเย็นจากร้านสะดวกซื้อ กาแฟส าเร็จรูป 
แบบ RTD (Ready To Drink) และกาแฟบรรจุขวดพร้อมดื่มเติบโตอย่างต่อเนื่อง แต่อย่างไรก็ดี กลุ่มลูกค้าที่     
ชื่นชอบและดื่มด่ ากับบรรยากาศในการดื่มกาแฟสดที่ได้เห็นความพิถีพิถันในการชงกาแฟก็ท าให้กาแฟสดเติบโต 
ต่อเนื่องเช่นกัน ซึ่งการตอบสนองความต้องการที่หลากหลายเหล่านี้เกิดจากการที่ผู้ประกอบการเริ่มศึกษา  และ
เรียนรู้ความต้องการของลูกค้าที่เปลี่ยนแปลงไป จึงสามารถตอบโจทย์ความต้องการนั้น ๆ ได้เป็นอย่างดี (ส านักงาน
นโยบายและยุทธศาสตร์การค้า กระทรวงพาณิชย์, 2567) ร้านกาแฟเติบโตอย่างรวดเร็ว เป็นผลจากพฤติกรรม 
ของลูกค้าที่หันมาสนใจการดื่มกาแฟกันมากขึ้น ผู้ประกอบการยังต้องค านึงถึงความหรูหราความทันสมัยเพ่ือสร้าง
ความเป็นเอกลักษณ์ และค่านิยมให้กับร้าน โดยมีบาริสต้าซึ่งเป็นอาชีพที่มีความเชี่ยวชาญด้านกาแฟ ท าหน้าที่
ตั้งแต่เตรียมและชงกาแฟเพื่อเสิร์ฟให้ลูกค้า และอีกท้ังบาริสต้าต้องมีทักษะหรือความรู้ตั้งแตก่ารคัดเลือกเมล็ดพันธุ์
ของกาแฟ กระบวนการแปรรูปกาแฟวิธีการต่าง ๆ ระดับของการคั่วและเทคนิคการชงเพ่ือให้ได้รสชาติที่ดีที่สุด อีก
ทั้งการสร้างสรรค์สูตรเครื่องดื่มกาแฟจากวัตถุดิบท้องถิ่นมาเพ่ิมมูลค่า เพ่ือตอบสนองแนวโน้มความต้องการของ
ตลาดลูกค้า เป็นต้น ดังนั้นบาริสต้าจ าเป็นจะต้องฝึกฝนทักษะของตนเองอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือสร้างความม่ันใจให้กับ     
บาริสต้าก่อนออกไปสู่ตลาดแรงงานในอนาคต 

หลักสูตรสาขาวิชาการจัดการโรงแรมและบริการ สาขาการโรงแรมและการท่องเที่ยว คณะศิลปศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย เป็นสาขาที่ผลิตบุคลากรด้านการโรงแรมที่มีความรู้ความสามารถเข้าสู่      
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อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและบริการมาอย่างต่อเนื่อง ได้เล็งเห็นความส าคัญในการผลิตก าลังคนที่มีศักยภาพและ 
สมรรถนะสูงในด้านการให้บริการ และสร้างผู้ประกอบการและธุรกิจรายย่อยด้านการท่องเที่ยวตามระดับศักยภาพ 
และความสามารถของผู้ประกอบการหรือบุคคลที่สอดคล้องกับการท่องเที่ยวคุณภาพสูงที่น าไปสู่ การสร้างคุณภาพ 
และความยั่งยืน ตลอดจนสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันในภาคอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและเล็งเห็น
ความส าคัญของการพัฒนาทักษะอาชีพบาริสต้า ผู้ให้บริการด้านความบันเทิง และประสบการณ์ด้านเครื่องดื่ม
ภายใต้หลักสูตรประกาศนียบัตร การฝึกอบรมบาริสต้ามืออาชีพ (Professional Barista Training) เพ่ือยกระดับ
ความรู้ความสามารถและศักยภาพของบุคลากรในภาคการท่องเที่ยวและบริการให้สอดคล้องกับความต้องการของ
ภาคธุรกิจ ตลอดจนการพัฒนาผู้ประกอบการให้มี ประสิทธิภาพและการยกระดับการเรียนรู้ด้านบริหารจัดการ 
การตลาด รวมถึงการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลอันก่อประโยชน์ในอนาคตต่อไป 
    3.2 วิธีการก าหนดคุณลักษณะของบัณฑิตที่พ่ึงประสงค์ ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังเมื่อส าเร็จการศึกษา
(สอดคล้องกับข้อก าหนดของโครงการ) 

3.2.1 ผู้เรียนสามารถปฏิบัติงานด้านบาริสต้ามืออาชีพได้ 
 3.2.2 ผู้เรียนสามารถพัฒนาสูตรเครื่องดื่มโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในเชิงธุรกิจเพ่ือเพ่ิมความสามารถใน        
                  การแข่งขัน 
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ภาพที่ 1 กระบวนการค้นหาความต้องการของสถานประกอบการ 
 
 

คอร์สเรียนบาริสตา้มืออาชีพ ( CLO4,CLO5,CLO6) 

 
การยกระดับและเพิ่มมูลค่าใหว้ัตถุดิบทอ้งถิ่น 

- ผู้เรียนทุกคนต้องผ่านมาตรฐาน TPQI-NET 
  สาขาวิชาชีพการท่องเท่ียว การโรงแรมและ   
  ภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชพีบาริสต้า  
  ระดับ 4 
- ผ่านเกณฑ์การประเมินไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 
 

 
 

 

 

 
การฝึกอบรมบาริสต้ามืออาชีพ 

ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
คอร์สเรียนบาริสต้าขั้นพื้นฐาน 
- CLO1  
- CLO2  
- CLO3 
คอร์สเรียนบาริสต้ามืออาชพี 
- CLO4 
- CLO5 
- CLO6 
                
 

TPQI-NET 
สาขาวิชาชีพการท่องเท่ียว การโรงแรมและ
ภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า 
ระดับ 4 

 

กลุ่มผู้เรียนเป้าหมาย 
- ผู้ส าเร็จ ม.ปลาย หรือ ปวช. 
- ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวส. 
- ผู้ที่ท างานแลว้และหรือต้องการ   
  เพิ่มพูนสมรรถนะ 
- ผู้สูงอายหุรือผู้ที่เกษียณ 
- นักศึกษาต่างสถาบันการศึกษา 

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
- เพิ่มพูนความรูก้ารชงกาแฟเมนูร้อน-เย็น 
- เทคนิคการท าศิลปะโฟมนม 
- เพิ่มมูลค่าการใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
- ยกระดับการด าเนินงานและการเขียนแผนธุรกิจร้านกาแฟ 
 

คอร์สเรียนบาริสตา้ขั้นพื้นฐาน ( CLO1,CLO2,CLO3) 

 
กิจกรรมบาริสต้าขั้นพื้นฐาน 

- ผู้เรียนทุกคนต้องผ่านมาตรฐาน TPQI-NET 
  สาขาวิชาชีพการท่องเท่ียว การโรงแรมและ   
  ภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชพีบาริสต้า  
  ระดับ 4 
- ผ่านเกณฑ์การประเมินไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังหลังเสร็จสิ้นการอบรม/หลักสูตร 
CLO1 อธิบายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับกาแฟและสายพันธุ์กาแฟ สุขอนามัยและความปลอดภัย 
         ในการชงกาแฟ 

          CLO2 จ าแนกการคั่วและการชิมกาแฟระดับต่าง ๆ  
          CLO3 เลือกใช้อุปกรณ์การชงกาแฟแบบสปีดบาร์และสโลว์บาร์ 
          CLO4 ประยุกตเ์ทคนิคการชงกาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น  

CLO5 ฝึกปฏิบัติการการท าศิลปะโฟมนมด้วยเทคนิคต่าง ๆ 
          CLO6 สร้างสูตรเครื่องดื่มร้อนและเย็นจากวัตถุดิบท้องถิ่นมาเพ่ิมมูลค่า เพ่ือตอบสนองความต้องการของ  
                   ผู้บริโภค  
 3.3. ความร่วมมือระหว่างสถาบันอุดมศึกษากับสถานประกอบการและหน่วยงานราชการในการจัดท าหลักสูตร
ในการ up-skill และหรือ re-skill อย่างชัดเจน  

 ไมมี่ 

 

4. การจัดการเรียนการสอน 
 4.1 การก าหนดเนื้อหาสาระและโครงสร้างหลักสูตรที่สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ 

 แนวโน้มของธุรกิจเครื่องดื่ม การฝึกปฏิบัติเทคนิคการคั่วกาแฟ การเลือกซื้อและการเก็บรักษา
อุปกรณ์ส าหรับการชงกาแฟ สุขอนามัยในการชงกาแฟ การดูแลท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือ เทคนิคการเพ่ิม
อุณหภูมินมด้วยไอน้ า ศิลปะโฟมนม การชงกาแฟแบบร้อนและแบบเย็น การท าออกแบบเมนูและการด าเนินงาน
ของธุรกิจกาแฟ 

คร้ังท่ี หัวข้อ 
จ านวน
ชั่วโมง 
บรรยาย 

จ านวนชั่วโมง 
ปฏิบัติการ 

มาตรฐานอาชีพ 
บาริสต้า ระดับ 4 (TPQI-NET) 

คอร์สเรียนบาริสต้าขั้นพื้นฐาน  
1 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกาแฟและสายพันธ์ุกาแฟ 

สุขอนามัย และความปลอดภยัในการชงกาแฟ 
3 - - ตรวจคุณภาพและจัดเกบ็วัตถุดบิ

ในร้าน 
- จัดเตรยีมพื้นท่ีบริการภายใน 
ร้านกาแฟให้สะอาดและถูก
สุขลักษณะ 
- ปฏิบัติงานหน้าเคานเ์ตอร์บริการ 
- ท าความสะอาดและบ ารุงรักษา
เครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการชงและ
ปรุงเครื่องดื่ม 

2 เทคนิคการคั่วกาแฟและเทคนิคการชิมกาแฟ 2 12 

3 การใช้อุปกรณ์การชงกาแฟแบบสปีดบาร์
และสโลว์บาร ์

3 15 

 รวม 8 27  
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คร้ังท่ี หัวข้อ 
จ านวน
ชั่วโมง 
บรรยาย 

จ านวนชั่วโมง 
ปฏิบัติการ 

มาตรฐานอาชีพ 
บาริสต้า ระดับ 4 (TPQI-NET) 

คอร์สเรียนบาริสต้ามืออาชีพ  
1 เทคนิคการชงกาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น  2 8 - ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟ

ด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่  
- สร้างโฟมนมส าหรับปรุ งแต่ง
เครื่องดื่ม 

2 เทคนิคการท าศลิปะโฟมนม และการจัดท าเมนู
อย่างสร้างสรรค ์

2 8 

3 การออกแบบและการพัฒนาสตูรเครื่องดื่ม    
ตามความต้องการของผู้บรโิภค  

2 9 

4 การด าเนินงานและการเขียนแผนธุรกิจร้านกาแฟ 1 8  
 รวม 7 33  

หมายเหต ุ* ผู้เรียนศึกษาออนไลน์หลักสูตรการฝึกอบรมบาริสต้ามอือาชพี (ไมน่ับชั่วโมงบรรยาย) โดยมาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพสถาบันคุณวุฒิ  
                วิชาชพี (TPQI) อาชีพบารสิต้า ระดับ 4 
 

 4.2 การจัดการเรียนการสอนที่ต้องร่วมมือกับสถานประกอบการอย่างเข้มข้น (ถ้ามี) 
 -ไม่มี- 

 4.3 รายวิชามีความประสงค์สะสมหน่วยกิตในธนาคารหน่วยกิต (Credit Bank) 
 รายวิชา 01-213-002  ชื่อวิชา ศาสตร์และศิลป์ของการชงกาแฟ นี้เป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและบริการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

01-213-002 ชื่อวิชาภาษาไทย ศาสตร์และศิลป์ของการชงกาแฟ 
ชื่อวิชาภาษาอังกฤษ Science and Art of Coffee Brewing 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับก่อน: - 
Prerequisite: - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกาแฟ สายพันธุ์และคุณลักษณะของเมล็ดกาแฟ วิธีการคัดแยก 
กาแฟ ระดับการคั่ว การเพ่ิมอุณหภูมินมด้วยไอน้ า  ศิลปะฟองนม การเลือกใช้และ    
การเก็บรักษาอุปกรณ์ส าหรับการชงกาแฟ สุขอนามัยในการชงกาแฟ การสร้างเมนู   
การดูแลท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในงานให้บริการเครื่องดื่ม เทคนิคการ  
ชงกาแฟแบบร้อนและแบบเย็น การด าเนินงานธุรกิจกาแฟ ฝึกปฏิบัติในหัวข้อที่
เกี่ยวข้อง 
Basic knowledge of coffee; varieties and characteristics of coffee beans; 
methods of coffee bean segregation; degree of roasting coffee beans; 
increasing milk temperature by steam; latte art; selecting and storing of 
coffee brewing equipment; hygiene for making coffee; creating coffee 
menu; maintain cleanliness of equipment in beverage service; techniques 
for making hot and cold coffee; coffee operation business; practice in 
related topics. 
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5. การประเมินและปรับปรุงกระบวนการด าเนินการของหลักสูตร  
 5.1 การปรับปรุงกระบวนการในระหว่างการจัดการเรียนการสอน 

ผลลัพธ์การเรียนรู้  วิธีการประเมิน  เกณฑ์การประเมิน  
CLO1 อธิบายความรูเ้บื้องต้นเกี่ยวกับกาแฟและสายพันธ์ุ
กาแฟ สุขอนามัย และความปลอดภัยในการชงกาแฟ 

- การสอบประมวลความรู้ 
- การสัมภาษณ์ 

ผา่นเกณฑ์การประเมิน             
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

CLO2 จ าแนกการคั่วและการชิมกาแฟระดับต่าง ๆ 
 

- การสัมภาษณ์ 
- การประเมินทักษะ 
- การประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

CLO3 เลือกใช้อุปกรณ์การชงกาแฟแบบสปีดบาร์และ 
สโลว์บาร ์

- การสอบประมวลความรู้ 
- การประเมินทักษะ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

CLO4 ประยุกต์เทคนิคการชงกาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น - ประเมินทักษะปฏิบัต ิ
- ประเมินการน าเสนอ 
- การประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                         
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  
 

CLO5 ฝึกปฏิบตัิการการท าศิลปะโฟมนมด้วยเทคนิคต่าง ๆ 
          

- ประเมินทักษะปฏิบัต ิ
- ประเมินการน าเสนอ 
- การประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  
 

CLO6 สร้างสูตรเครื่องดื่มร้อนและเย็นจากวัตถุดิบท้องถิ่น
มาเพิ่มมูลค่า เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  

- ประเมินผลงาน 
- ประเมินการน าเสนอ 
- การประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

 
 5.2 แผนการพัฒนาคุณภาพการจัดหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 

การปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 
Plan - ส ารวจและวิเคราะห์ผลการด าเนินงานหลักสูตรที่ผ่านมา 

- วางแผนด าเนินงานพัฒนาปรับปรุงกิจกรรม 
Do - ทบทวนและปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนให้ตอบวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

- ปฏิบัติการตามแผนที่ได้ทบทวนและปรับปรุงกิจกรรม 
Check - ติดตามผลการด าเนินงานตามแผนที่ได้ทบทวนและปรับปรุงกิจกรรม 

- สรุปผลการด าเนินงานหลักสูตร 
Act - จัดท าแผนพัฒนากิจกรรมในการด าเนินงานให้ตอบวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 
6. สรุปงบประมาณ 
 6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: บาท) 
    กิจกรรมที่ 1 คอร์สเรียนบาริสต้าขั้นพ้ืนฐาน 

ประเภทรายรับ จ านวนเงิน (บาท) 
รายรับ  
   - ค่าลงทะเบียน (30 คน x 3,900 บาท) 117,000 
   - รายรับรวมกิจกรรมที่ 1 117,000 
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ประเภทรายรับ จ านวนเงิน (บาท) 
รายจ่าย  
   - ค่าตอบแทน (บุคลากรของรัฐ 2 คน x 25 ชม. x 300 บาท) 
   - ค่าตอบแทน (บุคลากรที่มิใช่บุคลากรของรัฐ 2 คน x 10 ชม. X 1,200 บาท) 

15,000 
24,000  

   - ค่าอาหารกลางวัน (34 คน x 80 บาท x 1 มื้อ x 4 วัน)                    10,880  
   - ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (34 คน x 25 บาท x 2 มื้อ x 5 วัน)                      8,500  
   - ค่าวัสดุงานบ้านงานครัว 15,000 
จัดสรรเงินรายได้สาขา/หน่วยงาน/มหาวิทยาลัย  
   - จัดสรรรายได้มหาวิทยาลัย (ร้อยละ 10 ของรายรับ)  11,700 
   - จัดสรรรายได้คณะฯ (ร้อยละ 10 ของรายรับ)  11,700 
   - จัดสรรรายได้หลักสูตร (ร้อยละ 10 ของรายรับ)  11,700 
รายจ่ายรวม                 108,480 
  
จ านวนนักศึกษาน้อยที่สุดที่คุ้มทุน 28 

 
กิจกรรมที่ 2 คอร์สเรียนบาริสต้ามืออาชีพ 

ประเภทรายรับ จ านวนเงิน (บาท) 
รายรับ  
   - ค่าลงทะเบียน (30 คน x 5,900 บาท) 177,000 
   - รายรับรวมกิจกรรมที่ 1 177,000 
รายจ่าย  
   - ค่าตอบแทน (บุคลากรของรัฐ 2 คน x 30 ชม. x 300 บาท) 
   - ค่าตอบแทน (บุคลากรที่มิใช่บุคลากรของรัฐ 2 คน x 10 ชม. X 1,200 บาท) 

18,000 
24,000  

   - ค่าอาหารกลางวัน (34 คน x 80 บาท x 1 มื้อ x 4 วัน)                    10,880  
   - ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (34 คน x 25 บาท x 2 มื้อ x 5 วัน)                      8,500  
   - ค่าวัสดุงานบ้านงานครัว 20,000 
จัดสรรเงินรายได้สาขา/หน่วยงาน/มหาวิทยาลัย  
   - จัดสรรรายได้มหาวิทยาลัย (ร้อยละ 10 ของรายรับ)  17,700 
   - จัดสรรรายได้คณะฯ (ร้อยละ 10 ของรายรับ)  17,700 
   - จัดสรรรายได้หลักสูตร (ร้อยละ 10 ของรายรับ)  17,700 
รายจ่ายรวม                 134,480 
  
จ านวนนักศึกษาน้อยที่สุดที่คุ้มทุน 23 
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2. ผลการวิเคราะห์หลักสูตรและผลการพิจารณา 
   ชื่อหลักสูตร การฝึกอบรมบาริสต้ามืออาชีพ  
 แผนด าเนินการใช้หลักสูตร ปีการศึกษา 2567 
 คณะกรรมการประจ าคณะ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุม ครั้งที่ 2/2567 วันที่ 24 พฤษภาคม 2567 

สภาวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งที่ 6/2567 วันที่ 8 กรกฎาคม 2567 
 สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งที่...../............. วันที่...................................... 
  
ข้อเสนอแนะจากการพิจารณาของคณะกรรมการประจ าคณะ/วิทยาลัย 

ประเด็นข้อเสนอแนะ แนวทางการปรับปรุงแก้ไข 
1)  เพิ่มเติมการประชาสมัพันธ์หลกัสูตร โดยเน้นความโดด
เด่นของหลักสตูรให้มคีวามชัดเจน สร้างจุดเด่นให้มีความ
น่าสนใจเพื่อดึงดูดกลุ่มเป้าหมาย 

1) วางแผนและทิศทางการประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางต่างๆ 
ก าหนดกลุ่มเป้าหมายที่ชัดเจน เพือ่ให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้
ชัดเจนมากขึ้น 

2) ก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ เพื่อให้สามารถเทียบโอนได้ 
และมีแนวทางที่ชัดเจนต่อสมรรถนะของหลักสูตรฯ ท่ีมตี่อ
ประโยชน์ของผู้เรียนและสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการ
ประกอบอาชีพได ้

2) การสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการ (MOU)  
และมีการสร้างความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐในด้านการให้
ประกาศนียบตัรร่วมและรับรองสมรรถนะของผูเ้รียน  

3) เน้นรูปแบบการจัดการเรียนสอนท่ีนอกเหนือจากห้องเรียน 
เพื่อเพ่ิมประสบการณ์จริงนอกห้องเรียน 

3) การสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการ (MOU) การ
เชิญวิทยากรที่มีความเช่ียวชาญ การศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบจริง เพื่อเพ่ิมประสบการณ์และสามารถน าความรู้มา
ประยุกต์ใช้ได ้

4) การสร้างนวัตกรรมสร้างสรรค์ เพื่อให้กลุ่มผูเ้รียนมีองค์
ความรู้ ฝึกกระบวนการคิด และสามารถพัฒนาตนไปสูร่ะดับ
มืออาชีพได ้
 

4) การก าหนดองค์ความรู้ทีส่ามารถบูรณาการความรู้และ
ทักษะปฏิบัติในการพัฒนาสูตรเครือ่งดื่มอย่างสร้างสรรค์ การ
น าวัตถุดิบในท้องถิ่นมาพัฒนาสูตรเครื่องดื่มและต่อยอดความรู้
ได้อย่างสร้างสรรค ์

 

    ลงชื่อ..................................................... 

   (รองศาสตราจารย์พัชรินทร์ ฆังฆะ) 
 รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
  วันที่ 24  เดือน  พฤษภาคม พ.ศ. 2567 
  
  
  
 ลงชื่อ.................................................... 
 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุญฤทธิ์ โอมณี) 
 คณบดีคณะศิลปศาสตร์ 
          วันที่ 24  เดือน  พฤษภาคม พ.ศ. 2567 
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แบบส ารวจรายละเอียดการออกแบบหลักสูตร 
 

1. เป้าประสงค์ของหลักสูตร 
1) รู้เกี่ยวกับงานบาริสต้ามืออาชีพ  
2) เข้าใจทักษะการปฏิบัติงานด้านบาริสต้าระดับมืออาชีพ  
3) ประยุกต์ความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในเชิงธุรกิจ

อย่างสร้างสรรค์   
 

2. ระบุความคาดหวังความสามารถ (Competence) หรือสมรรถนะ (Competency) หรือทักษะ (Skill) 
และหรือผลลัพธ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes)  

CLO1 อธิบายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับกาแฟและสายพันธุ์กาแฟ สุขอนามัยและความปลอดภัยในการชงกาแฟ 
          CLO2 จ าแนกการคั่วและการชิมกาแฟระดับต่าง ๆ  
          CLO3 เลือกใช้อุปกรณ์การชงกาแฟแบบสปีดบาร์และสโลว์บาร์ 
          CLO4 ประยุกตเ์ทคนิคการชงกาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น  

CLO5 ฝึกปฏิบัติการการท าศิลปะโฟมนมด้วยเทคนิคต่าง ๆ 
          CLO6 สร้างสูตรเครื่องดื่มร้อนและเย็นจากวัตถุดิบท้องถิ่นมาเพ่ิมมูลค่า เพ่ือตอบสนองความต้องการของ  
                   ผู้บริโภค 
 
3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เข้าอบรมกับ Knowledge/ Attitude / Skill (KAS) 

พัฒนาการจากการเรียนรู้ของ
ผลลัพธ์การเรียนรู้  

Knowledge Skills Attitude 

CLO1 อธิบายความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับกาแฟและสายพันธ์ุ
กาแฟ สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการชงกาแฟ 
 

- ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
กาแฟ สายพันธ์ุของเมล็ด
กาแฟ การปลูกกาแฟ        
การแปรรปูกาแฟ 
- ความรู้เกี่ยวกบั
สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการชงกาแฟ 

- ทักษะการคัดเลือกเมล็ด
กาแฟแต่ละสายพันธ์ุ 
 
 
- ทักษะการปฏิบัติดา้น
สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการชงกาแฟ  

- ผู้เรียนมคีวามตระหนักถึงการ
คัดเลือกเมลด็กาแฟแตล่ะสาย
พันธุ ์
 
- ผู้เรียนมคีวามตระหนักถึง
สุขอนามัยและความปลอดภัยใน
การชงกาแฟอย่างถูกวิธี 
 

CLO2 จ าแนกการคั่วและการชิม
กาแฟระดับต่าง ๆ 

- ความรู้เกี่ยวกับแยกการ
คั่วกาแฟระดับต่าง ๆ 
- การชิมกาแฟเพื่อ
ทดสอบรสชาต ิ

- ฝึกปฏิบัติแยกการคั่ว
กาแฟระดับต่าง ๆ 
- ฝึกปฏิบัติการแยก
ประสาทสัมผัสด้านสี 
กลิ่นและรสชาติ เพื่อ
ทดสอบการชิมกาแฟ  

- ผู้เรียนมคีวามตะหนักรู้ถึงการ
คั่วกาแฟระดับต่าง ๆ 
- ผู้เรียนแสดงออกถึงการทดสอบ
และร่วมอภิปรายรสชาติของ
กาแฟ 
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พัฒนาการจากการเรียนรู้ของ
ผลลัพธ์การเรียนรู้  

Knowledge Skills Attitude 

CLO3 เลือกใช้อุปกรณ์การชง
กาแฟแบบสปีดบาร์และสโลว์บาร ์
 

- ความรู้เกี่ยวกับการใช้
อุปกรณ์การชงกาแฟ
แบบสปีดบาร์และสโลว์
บาร์  
- การท าความสะอาดและ
เก็บรักษาอุปกรณ์การชง
กาแฟ 

- ฝึกปฏิบัติการใช้อุปกรณ์
การชงกาแฟแบบสปีด
บาร์และสโลว์บาร ์

 
- การท าความและเก็บ
รักษาสะอาดอุปกรณ์การ
ชงกาแฟ 

- ผู้เรียนมคีวามตะหนักรู้ถึง
ความส าคญัของการใช้อุปกรณ์
อย่างถูกต้อง 
 
- ผู้เรียนแสดงออกถึงพฤติกรรม
การรักษาความสะอาดและเก็บ
รักษาอุปกรณ์การชงกาแฟอย่าง
เป็นรูปธรรม 

CLO4 ประยุกตเ์ทคนิคการชง
กาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น 
 

- ความรู้เกี่ยวกับเทคนิค
การชงกาแฟเมนูแบบ
ร้อนและเย็น 

- สามารถฝึกปฏิบัติการชง
กาแฟเมนูแบบร้อนและ
เย็น 

- ผู้เรียนมเีจตคติที่ดีต่อการ
บริการลูกค้าในการชงกาแฟเมนู
แบบร้อนและเย็น 

CLO5 ฝึกปฏิบัติการการท า
ศิลปะโฟมนมด้วยเทคนิคต่าง ๆ 
 

- ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
ศิลปะโฟมนม 

- ทักษะการเพิ่มอุณหภูมิ
นมด้วยไอน้ า 

- ผู้เรียนตระหนักรู้ถึง
ความส าคญัของการท าศิลปะ 
โฟมนมและแสดงออกถึง
ความคิดสร้างสรรค ์

CLO6 สร้างสรรคส์ูตรเครื่องดื่ม
ร้อนและเย็นจากวัตถดุิบท้องถิ่น
มาเพิ่มมลูค่า เพือ่ต่อสนอง
แนวโน้มความต้องการของตลาด
ลูกค้า  
 

- การประยุกต์วัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพื่อพัฒนาเป็น
เมนูเครื่องดื่ม 
 

- ฝึกปฏิบัติการชงกาแฟ
โดยการน าวัตถุท้องถิ่นมา
ประยุกต์ใช้เป็นเมนู
เครื่องดื่ม 

- ผู้เรียนมเีจตคติที่ดีต่อการ
ประยุกต์ใช้วัตถุดบิจากท้องถิ่นใน
การท าเครื่องดืม่สามารถ
แสดงออกถึงความคิดในการ
พัฒนาและต่อยอดองค์ความรู ้

 
4. การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ผู้รับการอบรม (ให้ระบุตามความเหมาะสมทีส่อดคล้องกับวัตถุประสงคข์องหลักสูตร) 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้ วิธีการจัดการเรียน 
การสอน 

วิธีการประเมินผล 
 

เกณฑ์การประเมิน 
 

CLO1 อธิบายความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับกาแฟและสายพันธ์ุ
กาแฟ สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการชงกาแฟ 
 

- การสอนแบบบรรยาย 
- การสอนแบบเน้นเนื้อหา 
- RUTS MOOC 
- การอภิปรายกลุ่ม 
- การระดมสมอง 

- การสอบประมวลความรู้ 
- การสัมภาษณ์ 
 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน             
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

 

CLO2 จ าแนกการคั่วและการ
ชิมกาแฟระดับต่าง ๆ 
 

- การสอนแบบบรรยาย 
- การสอนแบบแบ่งกลุ่ม 
- การอภิปรายกลุ่ม 
- การเขียนบันทึก 
- การระดมสมอง  

- การสอบประมวลความรู้ 
- การสัมภาษณ์ 
- การประเมินทักษะปฏิบัต ิ

 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน             
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้ วิธีการจัดการเรียน 
การสอน 

วิธีการประเมินผล 
 

เกณฑ์การประเมิน 
 

- การเรียนรู้แบบลงมือท า 
- การสอนแบบสาธติ 

CLO3 เลือกใช้อุปกรณ์การชง
กาแฟแบบสปีดบาร์และ 
สโลว์บาร ์
 

- การสอนแบบบรรยาย 
- RUTS MOOC 
- การเรียนรู้แบบลงมือท า 
- การสอนแบบสาธติ 

- การสอบประมวลความรู้ 
- การสัมภาษณ์ 
- การประเมินทักษะปฏิบัต ิ

 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน             
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

 

CLO4 ประยุกตเ์ทคนิคการชง
กาแฟเมนูแบบร้อนและเย็น 

 

- การสอนแบบบรรยาย 
- RUTS MOOC 
- การเรียนรู้แบบลงมือท า 
- การสอนแบบสาธติ 
- การใช้วิทยากรพิเศษ 

- การสอบประมวลความรู้ 
- การสัมภาษณ์ 
- การประเมินทักษะปฏิบัต ิ
- การประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

 

CLO5 ฝึกปฏิบัติการการท า
ศิลปะโฟมนมด้วยเทคนิค 
ต่าง ๆ 
 

- การสอนแบบบรรยาย 
- RUTS MOOC 
- การเรียนรู้แบบลงมือท า 
- การสอนแบบสาธติ 
- การใช้วิทยากรพิเศษ 

- การสาธติปฏิบัติงานรายบุคคล 
- การทดสอบฝีมือปฏิบัติ 
- การประเมินด้วยผู้เชีย่วชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

 

CLO6 สร้างสรรคส์ูตร
เครื่องดื่มร้อนและเย็นจาก
วัตถุดิบท้องถิ่นมาเพิ่มมลูค่า 
เพื่อต่อสนองแนวโน้มความ
ต้องการของตลาดลูกค้า  

- การสอนแบบบรรยาย 
- การเรียนรู้แบบลงมือท า 
- การสอนแบบสาธติ 
- การสอนแบบบูรณาการ 
- การใช้วิทยากรพิเศษ 

- การสัมภาษณ์ 
- การสาธติปฏิบัติงานรายบุคคล 
- การทดสอบฝีมือปฏิบตั ิ
- การประเมินด้วยผู้เชี่ยวชาญ 

ผ่านเกณฑ์การประเมิน                          
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70  

 

 
5. ถ้าผู้ได้รับการเรียนไม่สามารถพัฒนาความสามารถในแต่ละขั้น หลักสูตรจะมีวิธีการพัฒนาปรับปรุง
กระบวนการจัดการอบรมในขั้นถัดไปได้อย่างไร และการพัฒนาปรับปรุงกระบวนการที่ไม่สามารถท าให้ผู้เข้า
รับการอบรมประสบผลส าเร็จตามท่ีระบุ ส าหรับรุ่นถัดไปอย่างไร 
 - ทบทวนกระบวนและกิจกรรมการเรียนการสอน  
 - ศึกษาข้อมูลย้อนกลับ สร้างกลุ่มสมาชิกและมีการสอบถามข้อมูลและติดตามผลย้อนกลับอย่างสม่ าเสมอ 
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มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ

Occupational Standard and Professional Qualifications

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม

อาชีพบาริสต้า

จัดทําโดย สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)

ร่วมกับ N/A
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1. ชื่อมาตรฐานอาชีพ

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

2. ประวัติการปรับปรุงมาตรฐาน

N/A

3. ทะเบียนอ้างอิง (Imprint)

N/A

4. ข้อมูลเบื้องต้น 
มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

5. ประวัติการปรับปรุงมาตรฐานในแต่ละครั้ง

N/A

6. ครั้งที่ 
N/A

7. คุณวุฒิวิชาชีพที่ครอบคลุม (Professional Qualifications included)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

      สาขาบริการเครื่องดื่ม

            อาชีพบาริสต้า ระดับ 4

8. คุณวุฒิวิชาชีพที่เกี่ยวข้อง (Related Professional Qualifications)

N/A

9. หน่วยสมรรถนะทั้งหมดในมาตรฐานอาชีพ (List of All Units of Competence within this Occupational Standards)

รหัสหน่วยสมรรถนะ เนื้อหา

1015 ตรวจคุณภาพและจัดเก็บวัตถุดิบในร้าน

1017 จัดเตรียมพื้นที่บริการภายในร้านกาแฟให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ

1018 ปฏิบัติงานหน้าเคาน์เตอร์บริการ

1019 ทำความสะอาดและบำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการชงและปรุงเครื่องดื่ม

1023 ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่

1026 สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม

10. ระดับคุณวุฒิ

10.1 สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า ระดับ 4

คุณลักษณะของผลการเรียนรู้ (Characteristics of Outcomes)

 
เป็นบุคคลที่มีคุณลักษณะของผลการเรียนรู้ที่พึงประสงค์ในการประกอบอาชีพ สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร  สาขาบริการเครื่องดื่ม

อาชีพบาริสต้า ระดับ 4 ต้องสามารถปฏิบัติงาน ใช้ความรู้และทักษะในการปฏิบัติงานการให้บริการหน้าร้านระดับ Junior barista

ให้คำแนะนำในการเลือกเครื่องดื่มแก่ลูกค้าเพื่อส่งเสริมการขาย และปฏิบัติการชงและปรุงเครื่องดื่มตามเมนูหรือสูตรมาตรฐานของร้าน

ตามความต้องการของลูกค้าหรือตามหลักการที่เป็นมาตรฐานของบาริสต้า รักษาและควบคุมคุณภาพความสม่ำเสมอของรสชาติในการชงและปรุงเครื่องดื่ม

ตรวจสอบการจัดเก็บวัตถุดิบเพื่อรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ ปฏิบัติงานจัดเตรียมและใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการชงและปรุงเครื่องดื่มได้ถูกต้องตามหลักการ

และตรวจดูแลบำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ให้สะอาดพร้อมใช้งาน

จัดเตรียมสถานที่หรือพื้นที่ปรุงเครื่องดื่มให้ถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามหลักสุขาภิบาลที่ดีไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหารและเครื่องดื่ม
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ปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน มีความรับผิดชอบและทำงานร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี ปฏิบัติงานให้เกิดความปลอดภัยในการทำงาน

อีกทั้งบุคคลจะต้องมีคุณลักษณะทั่วไปดังนี้

1.    ความสามารถด้านการสื่อสารภาษาไทยและภาษาต่างประเทศเพื่อการทำงาน

2.    ความสามารถด้านการทำงานเป็นทีม สนับสนุนและประสานงานเพื่อผลสำเร็จของงาน

3.    ความสามารถด้านการคิด วิเคราะห์ แก้ไขปัญหา และตัดสินใจเพื่อผลสำเร็จของงาน

4.    ความสามารถด้านดิจิทัลและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

5.    ความรับผิดชอบในหน้าที่ และจริยธรรมในการปฏิบัติงานอาชีพ

 

การเลื่อนระดับคุณวุฒิวิชาชีพ (Qualification Pathways)

 
ผู้ที่จะขอเข้าสู่การประเมินคุณวุฒิวิชาชีพ “อาชีพบาริสต้า ระดับ 4” ต้องมีคุณสมบัติดังนี้

1.ต้องมีอายุไม่ต่ำกว่า 16 ปี บริบูรณ์ ณ วันที่ยื่นใบคำร้องขอรับการประเมิน

2.มีใบประกาศนียบัตร ใบรับรอง การศึกษาหรือฝึกอบรมที่ผ่านมาก่อนหน้าที่ได้รับการฝึกอบรมในหลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับงานบริการเครื่องดื่ม โดยเฉพาะเครื่องดื่มกาแฟ

หรือ

3.เป็นผู้มีประสบการณ์ปฏิบัติงานระดับ Junior barista ในร้านกาแฟและเครื่องดื่มในลักษณะงานบริการเครื่องดื่มกาแฟ และ

ในลักษณะงานที่เกี่ยวข้องกับงานบริการหน้าร้าน ไม่น้อยกว่า 1 ปี โดยต้องแสดงหลักฐานเป็นใบรับรองผลงาน รับรองการปฏิบัติงาน ที่ออกให้โดยหน่วยงานต้นสังกัด

โดยรับรองลักษณะงาน หน้าที่งาน ความรับผิดชอบ ที่เกี่ยวข้องกับงานบริการเครื่องดื่ม

4.ผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลสำหรับผู้สัมผัสอาหารและได้รับใบรับรองจากการอบรมที่ยังไม่หมดอายุการอนุญาติ

5.ผู้ที่จะผ่านการประเมินและได้รับการรับรองคุณวุฒิวิชาชีพ “อาชีพบาริสต้า ระดับ 4” ต้องผ่านเกณฑ์การประเมินหลักฐานหรือแบบทดสอบสมรรถนะ

ตามหน่วยสมรรถนะอาชีพ ระดับ 4 ตามที่กำหนด โดยต้องผ่านหน่วยสมรรถนะบังคับทั้งหมด 6 หน่วย คือ หน่วยสมรรถนะ 1015 หน่วยสมรรถนะ1017

หน่วยสมรรถนะ1018 หน่วยสมรรถนะ1019 หน่วยสมรรถนะ1023 และ หน่วยสมรรถนะ1026

 

หลักเกณฑ์การต่ออายุหนังสือรับรองมาตรฐานอาชีพ

  N/A

กลุ่มบุคคลในอาชีพ (Target Group)

 
ผู้ที่ทำงานในสาขาบริการเครื่องดื่มหรือทำหน้าที่และปฏิบัติงานในลักษณะงานเกี่ยวกับการงานบริการปรุงเครื่องดื่ม

หน่วยสมรรถนะ (หน่วยสมรรถนะทั้งหมดของคุณวุฒิวิชาชีพนี้)

1015 ตรวจคุณภาพและจัดเก็บวัตถุดิบในร้าน

1017 จัดเตรียมพื้นที่บริการภายในร้านกาแฟให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ

1018 ปฏิบัติงานหน้าเคาน์เตอร์บริการ

1019 ทำความสะอาดและบำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการชงและปรุงเครื่องดื่ม

1023 ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่

1026 สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม

ตารางแผนผังแสดงหน้าที่

1. ตารางแสดงหน้าที่ 1

ประกาศใช้ ณ 18/05/2565

ตาราง 1 : FUNCTIONAL MAP แสดง KEY PURPOSE , KEY ROLES , KEY FUNCTION
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ความมุ่งหมายหลัก

Key Purpose

บทบาทหลัก

Key Roles

หน้าที่หลัก

Key Function

คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

พัฒนาและยกระดับธุรกิจกาแฟและธุรกิจบริการเครื่

องดื่มกาแฟที่แข่งขันได้ในระดับสากล

10 จัดการธุรกิจกาแฟและพัฒนาการให้บริการด้วยบา

ริสต้ามืออาชีพ

101 จัดการธุรกิจและบริการร้านกาแฟ

102 ให้บริการและพัฒนาเครื่องดื่มจากกาแฟ

คำอธิบาย ตารางแผนผังแสดงหน้าที่เป็นแผนผังที่ใช้วิเคราะห์หน้าที่งานเพื่อให้ได้หน้าที่หลัก (Key Function)
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2. ตารางแสดงหน้าที่ 1 (ต่อ)

ประกาศใช้ ณ 18/05/2565

ตาราง 2 : FUNCTIONAL MAP แสดง KEY FUNCTION , UNIT OF COMPETENCE , ELEMENT OF COMPETENCE

หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

101 จัดการธุรกิจและบริการร้านกาแฟ 1015 ตรวจคุณภาพและจัดเก็บวัตถุดิบในร้าน 1015.1 ตรวจรับวัตถุดิบที่ใช้ภายในร้านสามารถคัดแยก

และปฏิเสธวัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพที่ไม่เป็นไปตามม

าตรฐานของร้าน

1015.2 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องเพื่อคงคุณภาพของวัตถุดิ

บ  

1015.3 จัดการพื้นที่จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อความเป็นระเบียบเรียบ

ร้อย สามารถเบิกจ่ายวัตถุดิบได้สะดวก และถูกต้อง

1017 จัดเตรียมพื้นที่บริการภายในร้านกาแฟให้สะอาด

และถูกสุขลักษณะ

1017.1 ทำความสะอาดพื้นที่ให้บริการในร้านและนอกร้าน

พร้อมให้บริการ

1017.2 จัดเก็บ ทำความสะอาด โต๊ะ เก้าอี้ระหว่างให้บริการ

1017.3 ตรวจสอบพื้นที่ให้บริการทั้งภายในร้านและนอกร้าน

ให้ถูกสุขลักษณะและความปลอดภัยทั้งของลูกค้าและ

ตนเอง

1017.4 ทำความสะอาดภาชนะ ให้ถูกสุขลักษณะ

1018 ปฏิบัติงานหน้าเคาน์เตอร์บริการ 1018.1 เตรียมพร้อมเรื่องข้อมูลเมนูใหม่ เครื่องมืออุปกรณ์

และเงินสำรองทอน

รวมถึงการแต่งกายที่เรียบร้อยสะอาดถูกสุขลักษณ

ะพร้อมให้บริการ

1018.2 รับออร์เดอร์ แนะนำการขาย บันทึก

ตรวจสอบรายการคำสั่งซื้อ คิดเงิน-

ทอนเงินได้อย่างถูกต้องตรงตามคำสั่งซื้อ

พร้อมทั้งให้ใบเสร็จ

1018.3 ตรวจนับเงินยอดขาย และสรุปการขายได้อย่างถูกต้อง

1018.4 สามารถใช้เครื่องมือและอุปกรณ์

ในการบันทึกรับคำสั่งซื้อ

หรือรับชำระเงินได้อย่างถูกต้อง

1019 ทำความสะอาดและบำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์

ที่ใช้ในการชงและปรุงเครื่องดื่ม

1019.1 ตรวจสอบเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะให้เพียงพอ

และพร้อมใช้

1019.2 ความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะตามหลักสุข

าภิบาล

1019.3 จัดเก็บและดูแลรักษาความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์แ

ละภาชนะตามหลักสุขาภิบาล

102 ให้บริการและพัฒนาเครื่องดื่มจากกาแฟ 1023 ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเ

พรสโซ่

1023.1 เตรียมผงกาแฟจากเมล็ดกาแฟ

1023.2 ชงช็อตกาแฟด้วย เครื่องชงเอสเพรสโซ่ (Espresso

Machine)

1023.3 ปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟร้อน

1023.4 เมนูเครื่องดื่มกาแฟเย็นแบบใส่น้ำแข็ง
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หน้าที่หลัก

Key Function

หน่วยสมรรถนะ

Unit of Competence

หน่วยสมรรถนะย่อย

Element of Competence

รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย รหัส คําอธิบาย

102 ให้บริการและพัฒนาเครื่องดื่มจากกาแฟ 1023 ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเ

พรสโซ่

1023.5 ปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟเย็นแบบปั่น (Smoothie)

1023.6 ทำความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และพื้นที่บาร์ให้สะอ

าด

1023.7 บำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์

1026 สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม 1026.1 เตรียมนมสด และภาชนะในการสร้างโฟมนม

1026.2 ทำการสร้างโฟมนม ด้วยกรรมวิธีมาตรฐาน

คำอธิบาย

ตารางแผนผังแสดงหน้าที่ (ต่อ) เป็นแผนผังที่ใช้วิเคราะห์หน้าที่งานหลังจากได้หน้าที่หลัก (Key Function) เพื่อให้ได้ หน่วยสมรรถนะ (Unit of Competence)

และหน่วยสมรรถนะย่อย (Element of Competence)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 1015

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ตรวจคุณภาพและจัดเก็บวัตถุดิบในร้าน

3. ทบทวนครั้งที่ 1

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

ISCO 5132 : พนักงานผสมเครื่องดื่ม

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

บุคคลต้องมีความรู้ ทักษะ และความสามารถในการตรวจรับวัตถุดิบด้านคุณภาพ

และจัดเก็บเมล็ดกาแฟเพื่อคงคุณภาพความสดใหม่ตรวจสอบวัตถุดิบในร้านกาแฟให้พร้อมใช้ได้สะดวก เตรียมพื้นที่การจัดเก็บให้เพียงพอ จัดแยกประเภทวัตถุดิบให้เหมาะสม

ป้องกันการเสื่อมสภาพ และสามารถหยิบมาใช้ได้สะดวก

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A 

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1015.1

ตรวจรับวัตถุดิบที่ใช้ภายในร้านสามารถคัดแยก

และปฏิเสธวัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพที่ไม่เป็นไปตามมาตรฐานขอ

งร้าน

1.ตรวจสอบคุณภาพและจำนวนของวัตถุดิบตามข้อกำหนดหรื

อมาตรฐานของร้านก่อนรับวัตถุดิบเข้าร้าน

2.คัดแยกวัตถุดิบตามประเภทหรือตามบัญชีรายการของร้าน

3.รายงานและส่งคืนวัตถุดิบที่ไม่ได้ตามข้อกำหนดหรือมาตรฐ

านของร้าน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1015.2

จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องเพื่อคงคุณภาพของวัตถุดิบ  

1.กำหนดและจัดเตรียมพื้นที่สำหรับการจัดเก็บวัตถุดิบแต่ละ

ประเภทอย่างเหมาะสมและสะดวกต่อการใช้งาน

2.กำหนดและเลือกใช้ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อก

ารจัดเก็บวัตถุดิบตามข้อแนะนำของผลิตภัณฑ์

เพื่อคงคุณภาพและความสดใหม่

3.ควบคุมสภาพแวดล้อมของการจัดเก็บให้ถูกสุขลักษณะ

เพื่อป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสภาพของวัตถุดิบ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1015.3

จัดการพื้นที่จัดเก็บวัตถุดิบเพื่อความเป็นระเบียบเรียบร้อย

สามารถเบิกจ่ายวัตถุดิบได้สะดวก และถูกต้อง

1.กำหนดพื้นที่และภาชนะในการจัดเก็บอย่างชัดเจนพร้อมมีป้

ายชื่อกำกับ และมีจำนวนเพียงพอต่อการใช้งาน

2.จัดเรียงวัตถุดิบด้วยระบบการจัดเก็บแบบ “First in First

out (FIFO)” สำหรับหมุนเวียน

ใช้งานวัตถุดิบ เพื่อป้องกันการเสื่อมสภาพ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

1.สามารถใช้สายตาประเมินแยกแยะคุณภาพของสินค้าหรือวัตถุดิบที่มีคุณภาพตามมาตรฐานของร้านได้ 

2.สามารถระบุและแยกแยะประเภทของสินค้าและวัตถุดิบตามบัญชีรายการของร้าน

3.สามารถใช้หลักการจัดการพื้นที่ 5 ส. และสุขาภิบาลร้านอาหาร ในการเตรียมพื้นที่ในการจัดเก็บวัตถุดิบได้ 

 

(ข) ความต้องการด้านความรู้

1.ความรู้เกี่ยวกับประเภท และลักษณะคุณภาพที่ดีของวัตถุดิบและสินค้าที่พึงประสงค์ตามมาตรฐานของร้าน

2.ความรู้เกี่ยวกับเอกสารการลงบันทึกการรับสินค้า และส่งคืนหากสินค้าหรือวัตถุดิบนั้นไม่ได้ตามมาตรฐานของร้าน

3.ความรู้เกี่ยวกับวิธีการจัดเก็บวัตถุดิบที่ถูกต้องและเหมาะสมกับวัตถุดิบตามข้อแนะนำจากผู้ผลิต อาทิ วันผลิตและ วันหมดอายุของวัตถุดิบ

4.ความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดการพื้นที่ 5 ส. และการจัดการสุขาภิบาลร้านอาหารความรู้เกี่ยวกับ... 

 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

หลักฐานที่ต้องการจะกำหนดเป็นข้อแนะนำเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ

ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

1.แสดงการจัดเก็บวัตถุดิบและสินค้าภายในร้านให้เรียบร้อยตามหลักการจัดการพื้นที่ 5 ส. และสุขาภิบาลร้านอาหาร

2.ใช้หลักการจัดเก็บแบบ First In First Out (FIFO)

3.    ใบรับรองผลจากแบบประเมินผลการสัมภาษณ์

4.แฟ้มสะสมผลงาน ที่เป็นเอกสารรับรองผลงานและความรู้ความสามารถที่ผ่านมา  

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)

1.ระบุหรืออธิบายการแยกประเภทวัตถุดิบ 

2.อธิบายหลักการจัดการพื้นที่ 5 ส. และสุขาภิบาลร้านอาหาร

3.อธิบายหลักการจัดเก็บแบบ First In First Out (FIFO)

4.วุฒิบัตร ประกาศนียบัตร หรือใบรับรองผลการศึกษาในสาขาที่เกี่ยวข้องกับงาน…

5.ใบรับรองผลจากการประเมินความรู้จากแบบทดสอบข้อเขียนหรือการสัมภาษณ์

(ค)คำแนะนำในการประเมิน

เจ้าหน้าที่สอบ ตรวจประเมินหลักฐานโดยพิจารณาจากร่องรอยหลักฐานที่เกี่ยวข้อง ทั้งหลักฐานด้านการปฏิบัติงานและหลักฐานด้านความรู้

ที่ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ 

วิธีการประเมิน

1) แฟ้มสะสมผลงาน

2) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

3) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)

 

15. ขอบเขต (Range Statement)

 (ก) คำแนะนำ 

การประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์การปฏิบัติงาน .... ตรวจคุณภาพและจัดเก็บวัตถุดิบในร้าน...โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งหรือหลายวิธีร่วมกันได้แก่

การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค การสาธิตการปฏิบัติงาน หรือแสดงหลักฐานผลงานจากแฟ้มสะสมผลงาน 

(ข) คำอธิบายรายละเอียด

“First In First Out (FIFO)” หมายถึง...ระบบการจัดเรียงสินค้าให้สะดวกต่อการใช้งานภายในร้านโดย ยึดหลักการจัดเรียงสินค้า ตามวันรับเข้าหรือวันหมดอายุของสินค้า

โดยนำมาใช้งานก่อนเสมอ

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)
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N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

เจ้าหน้าที่สอบพิจารณาหลักฐานจากแฟ้มสะสมผลงานที่เป็นเอกสารรับรองผลงาน รับรองความรู้ความสามารถที่ผ่านมาก่อนหน้า

หากไม่ชัดเจนหรือมีปริมาณเพียงพอให้เชื่อถือได้ ให้ประเมินสมรรถนะของผู้เข้ารับการประเมินด้วยเครื่องมือประเมินความรู้และทักษะ ให้ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน

ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ ได้แก่

1)    แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

2)    การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 1017

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ จัดเตรียมพื้นที่บริการภายในร้านกาแฟให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ

3. ทบทวนครั้งที่ 1

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

ISCO 5132 : พนักงานผสมเครื่องดื่ม   

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

บุคคลต้องมีความรู้ ทักษะ และความสามารถในการทำความสะอาด และตรวจสอบพื้นที่ให้บริการจุดต่าง ๆ ในร้าน ให้ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยสำหรับลูกค้าและตนเอง

ตามข้อบังคับหรือประกาศตามพระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม อาทิ กฎกระทรวงสาธารณะสุข ว่าด้วย สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และ เรื่อง

หลักเกณฑ์และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A 

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1017.1

ทำความสะอาดพื้นที่ให้บริการในร้านและนอกร้านพร้อมให้บริ

การ

1.เก็บและกำจัดขยะและสิ่งปฏิกูลภายในและภายนอกร้านเป็

นประจำทุกวัน

2.ทำความสะอาดพื้นที่ภายในร้านด้วยการกวาดพื้น เช็ดถูพื้น

ด้วยสารทำความสะอาด

3.สวมอุปกรณ์ป้องกันขณะปฏิบัติงานและทำความสะอาดร่าง

กายทุกครั้งทั้งก่อนและหลังปฏิบัติงาน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1017.2

จัดเก็บ ทำความสะอาด โต๊ะ เก้าอี้ระหว่างให้บริการ

1.จัดโต๊ะและเก้าอี้ในพื้นที่ให้บริการลูกค้าให้พร้อมใช้งานและ

ทำความสะอาด

2.จัดเก็บภาชนะสิ่งของบนโต๊ะและทำความสะอาดหลังลูกค้าใ

ช้บริการแล้วภายใน 5 นาที

การสัมภาษณ์

การสัมภาษณ์

แฟ้มสะสมผลงาน

1017.3

ตรวจสอบพื้นที่ให้บริการทั้งภายในร้านและนอกร้าน

ให้ถูกสุขลักษณะและความปลอดภัยทั้งของลูกค้าและตนเอง

1.ตรวจความสะอาดพื้นที่ภายในร้านทุก 1 ชั่วโมง

2.สวมอุปกรณ์ป้องกันและทำความสะอาดร่างกายทุกครั้งที่ป

ฏิบัติงาน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1017.4

ทำความสะอาดภาชนะ ให้ถูกสุขลักษณะ

1.ล้าง ทำความสะอาดภาชนะ (แก้ว จาน ช้อน ส้อม)

ด้วยน้ำยาขจัดคราบ ล้างด้วยน้ำสะอาด

และเช็ดแห้งด้วยผ้าสะอาด

2.จัดเก็บภาชนะที่ทำความสะอาดแล้วให้ถูกสุขลักษณะ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A 
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13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

1. สามารถเลือกและใช้อุปกรณ์ป้องกันขณะปฏิบัติงานและทำความสะอาดร่างกายทุกครั้งทั้งก่อนและหลังปฏิบัติงาน

2. สามารถจัดเก็บภาชนะ เครื่องมืออุปกรณ์ ที่ทำความสะอาดแล้วให้ถูกสุขลักษณะ

 

(ข) ความต้องการด้านความรู้

1. ความรู้เกี่ยวกับ กฎกระทรวงสาธารณะสุข ประกาศว่าด้วย สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  ของ กองสุขาภิบาลอาหาร

2. ความรู้เกี่ยวกับสุขลักษณะและการทำความสะอาด ภาชนะ เครื่องมืออุปกรณ์ ที่ใช้งานในร้านอาหาร

3. ความรู้เกี่ยวกับจัดโต๊ะและเก้าอี้ในพื้นที่ให้บริการลูกค้าให้สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร

4. ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์และสารทำความสะอาดสำหรับร้านอาหาร

 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

หลักฐานที่ต้องการจะกำหนดเป็นข้อแนะนำเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ

ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

1. แสดงการสวมอุปกรณ์ป้องกันและการรักษ่าความสะอาดขณะปฏิบัติงาน

2. พื้นที่ปฏิบัติงานและพื้นที่ของร้านอาหารมีความสะอาดอยู่ตลอดเวลา

3. ใบรับรองผลจากแบบประเมินผลการสาธิตการปฏิบัติงาน

4. แฟ้มสะสมผลงาน ที่เป็นเอกสารรับรองผลงานและความรู้ความสามารถที่ผ่านมา  

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)

1. ระบุหรืออธิบาย...

2. อธิบายหลักการ...

3. อธิบายหลักการวิธีใช้งาน 

4. วุฒิบัตร ประกาศนียบัตร หรือใบรับรองผลการศึกษาในสาขาที่เกี่ยวข้องกับงาน…

5. ใบรับรองผลจากการประเมินความรู้จากการสัมภาษณ์

(ค) คำแนะนำในการประเมิน

เจ้าหน้าที่สอบ ตรวจประเมินหลักฐานโดยพิจารณาจากร่องรอยหลักฐานที่เกี่ยวข้อง ทั้งหลักฐานด้านการปฏิบัติงานและหลักฐานด้านความรู้

ที่ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ 

วิธีการประเมิน

1) แฟ้มสะสมผลงาน

2) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

3) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)

 

15. ขอบเขต (Range Statement)

 (ค) คำแนะนำ 

การประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์การปฏิบัติงาน

....จัดเตรียมพื้นที่บริการภายในร้านกาแฟให้สะอาดและถูกสุขลักษณะ...โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งหรือหลายวิธีร่วมกันได้แก่ การสัมภาษณ์เชิคเทคนิค การสาธิตการปฏิบัติงาน

หรือแสดงหลักฐานผลงานจากแฟ้มสะสมผลงาน 

ปฏิบัติตามข้อบังคับหรือประกาศตามพระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม อาทิ กฎกระทรวงสาธารณะสุข ว่าด้วย สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และ

เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)
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N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

เจ้าหน้าที่สอบพิจารณาหลักฐานจากแฟ้มสะสมผลงานที่เป็นเอกสารรับรองผลงาน รับรองความรู้ความสามารถที่ผ่านมาก่อนหน้า

หากไม่ชัดเจนหรือมีปริมาณเพียงพอให้เชื่อถือได้ ให้ประเมินสมรรถนะของผู้เข้ารับการประเมินด้วยเครื่องมือประเมินความรู้และทักษะ ให้ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน

ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ ได้แก่

1) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

2) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)



สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร

13

1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 1018

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ปฏิบัติงานหน้าเคาน์เตอร์บริการ

3. ทบทวนครั้งที่ 1

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

ISCO 5132 : พนักงานผสมเครื่องดื่ม   

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

บุคคลต้องมีความรู้ ทักษะ และความสามารถในการสื่อสารกับลูกค้าเพื่อแนะนำเมนูเครื่องดื่มด้วยความสุภาพ แต่งกายเรียบร้อยสะอาดถูกสุขลักษณะ

ให้ข้อมูลสำหรับเมนูใหม่ บันทึก จัดเก็บ ตรวจสอบรายการคำสั่งซื้อและคิดคำนวณค่าเครื่องดื่ม ค่าบริการ ใช้เครื่องคำนวณได้อย่างถูกต้อง และแจ้งกับลูกค้าด้วยความสุภาพ

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A 

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

 N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1018.1

เตรียมพร้อมเรื่องข้อมูลเมนูใหม่ เครื่องมืออุปกรณ์

และเงินสำรองทอน

รวมถึงการแต่งกายที่เรียบร้อยสะอาดถูกสุขลักษณะพร้อมให้

บริการ

1.ทบทวนตรวจสอบรายการเมนูเครื่องดื่มและให้คำแนะนำเค

รื่องดื่มและโปรโมชั่นแก่ลูกค้า

2.ตรวจสอบเครื่องมืออุปกรณ์บันทึกคำสั่งซื้อและคำนวณเงิน

ให้พร้อมใช้งานทุกครั้งที่เริ่มทำงาน

2.ตรวจสอบเครื่องมืออุปกรณ์บันทึกคำสั่งซื้อและคำนวณเงิน

ให้พร้อมใช้งานทุกครั้งที่เริ่มทำงาน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1018.2

รับออร์เดอร์ แนะนำการขาย บันทึก

ตรวจสอบรายการคำสั่งซื้อ คิดเงิน-

ทอนเงินได้อย่างถูกต้องตรงตามคำสั่งซื้อ พร้อมทั้งให้ใบเสร็จ

1.กล่าวทักทายต้อนรับลูกค้าด้วยน้ำเสียงสุภาพ

ยิ้มแย้มแจ่มใส และกล่าวขอบคุณลูกค้าทุกครั้งหลังให้บริการ

2.สอบถามความต้องการของลูกค้าในการสั่งเครื่องดื่มและแน

ะนำโปรโมชั่นหรือเมนูเครื่องดื่มใหม่ให้กับลูกค้า

3.บันทึกรับรายการได้อย่างครบถ้วนตามคำสั่งซื้อ (จดบันทึก /

เลือกรายการในเมนูเครื่อง POS)

และทวนคำสั่งซื้อให้ลูกค้าฟังซ้ำอีกครั้ง เพื่อความถูกต้อง

4.คำนวณและแจ้งยอดชำระเงิน รับ-ทอนเงินได้อย่างถูกต้อง

พร้อมทั้งให้ใบเสร็จ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1018.3

ตรวจนับเงินยอดขาย และสรุปการขายได้อย่างถูกต้อง

1.ตรวจนับเงินยอดขาย และบันทึก จัดเก็บ ระหว่างวัน

เพื่อส่งมอบได้อย่างถูกต้องครบถ้วน

2.รายงานผลยอดขายและรายได้ประจำวันให้ตรงตามบันทึกร

ายการสั่งซื้อประจำวัน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน
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สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1018.4

สามารถใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ ในการบันทึกรับคำสั่งซื้อ

หรือรับชำระเงินได้อย่างถูกต้อง

1.ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ ในการบันทึกรับคำสั่งซื้อ

คิดคำนวณเงินได้อย่างถูกต้องและชำนาญ

2.ให้บริการลูกค้าในการรับชำระเงินอิเล็กทรอนิกส์ (E -

Payment) อาทิ บัตรเครดิต บัตรเติมเงิน และ QR Payment

ได้โดยไม่ผิดพลาด

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

1. สามารถตรวจสอบรายการเมนูเครื่องดื่มและแนะนำเครื่องดื่มและโปรโมชั่นแก่ลูกค้า

2. สามารถตรวจสอบเครื่องมืออุปกรณ์บันทึกคำสั่งซื้อและคำนวณเงินให้พร้อมใช้งาน

3. สามารถใช้เครื่องมือในการบันทึกคำสั่งซื้อ อาทิ POS- Point of Sales เป็นต้น

4. สามารถจัดทำรายงานบันทึกยอดขาย รายได้ และตรวจนับเงินสำรองทอนประจำวันของร้าน

5. สามารถใช้งานเครื่องรับชำระเงินอิเล็กทรอนิกส์ (E - Payment)

 

(ข) ความต้องการด้านความรู้

1. ความรู้เกี่ยวกับรายการเมนูเครื่องดื่มและโปรโมชั่นของร้าน

2. ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานเครื่องมืออุปกรณ์บันทึกคำสั่งซื้อและคำนวณเงิน 

3. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องมือในการบันทึกคำสั่งซื้อและคำนวณเงิน อาทิ POS- Point of Sales เป็นต้น

4. ความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการบริการของแคชเชียร์

5. ความรู้เกี่ยวกับการจัดการยอดขายระหว่างวันของร้าน

6. ความรู้เกี่ยวกับการจัดทำรายงานยอดขายและรายได้ประจำวัน

7. ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานเครื่องรับชำระเงินอิเล็กทรอนิกส์ (E - Payment) 

 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

หลักฐานที่ต้องการจะกำหนดเป็นข้อแนะนำเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ

ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

1. แสดงการให้บริการและใช้เครื่องมือในการบันทึกคำสั่งซื้อ

2. แสดงการให้บริการด้วยการสื่อสารที่สุภาพ

3. ใบรับรองผลจากแบบประเมินผลการสาธิตการปฏิบัติงาน

4. แฟ้มสะสมผลงาน ที่เป็นเอกสารรับรองผลงานและความรู้ความสามารถที่ผ่านมา  

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)

1. อธิบายหลักการให้บริการที่ดีต่อลูกค้าและการสร้างยอดขาย

2. อธิบายหลักการวิธีใช้งานเครื่องมือบันทึกคำสั่งซื้อและคำนวณเงิน อาทิ POS- Point of Sales

3. ใบรับรองผลจากการประเมินความรู้จากการสัมภาษณ์

(ค) คำแนะนำในการประเมิน

เจ้าหน้าที่สอบ ตรวจประเมินหลักฐานโดยพิจารณาจากร่องรอยหลักฐานที่เกี่ยวข้อง ทั้งหลักฐานด้านการปฏิบัติงานและหลักฐานด้านความรู้

ที่ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ 

วิธีการประเมิน

1) แฟ้มสะสมผลงาน

2) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

3) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)
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15. ขอบเขต (Range Statement)

 (ก) คำแนะนำ 

การประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์การปฏิบัติงาน ....ปฏิบัติงานหน้าเคาน์เตอร์บริการ...โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งหรือหลายวิธีร่วมกันได้แก่

การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค การสาธิตการปฏิบัติงาน หรือแสดงหลักฐานผลงานจากแฟ้มสะสมผลงาน 

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

เจ้าหน้าที่สอบพิจารณาหลักฐานจากแฟ้มสะสมผลงานที่เป็นเอกสารรับรองผลงาน รับรองความรู้ความสามารถที่ผ่านมาก่อนหน้า

หากไม่ชัดเจนหรือมีปริมาณเพียงพอให้เชื่อถือได้ ให้ประเมินสมรรถนะของผู้เข้ารับการประเมินด้วยเครื่องมือประเมินความรู้และทักษะ ให้ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน

ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ ได้แก่

1) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

2) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 1019

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ทำความสะอาดและบำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการชงและปรุงเครื่องดื่ม

3. ทบทวนครั้งที่ 1

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

ISCO 5132 : พนักงานผสมเครื่องดื่ม   

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

บุคคลต้องมีความรู้ ทักษะ และความสามารถใช้และดูแลรักษาเครื่องมือ อุปกรณ์ ภาชนะ สำหรับเตรียมวัตถุดิบและชงปรุงเครื่องดื่ม ให้พร้อมใช้งาน สะอาดถูกสุขลักษณะ

 ตามข้อบังคับหรือประกาศตามพระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่ม อาทิ กฎกระทรวงสาธารณะสุข ว่าด้วย สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และ เรื่อง

หลักเกณฑ์และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A 

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1019.1

ตรวจสอบเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะให้เพียงพอและพร้อมใ

ช้

1.สำรวจจำนวนเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะให้ครบถ้วนตาม

รายการบัญชีของร้านค้า

2.ตรวจสอบสภาพเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะให้สะอาดและ

พร้อมใช้งาน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1019.2

ความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะตามหลักสุขาภิบาล

1.ทำความสะอาดเครื่องมือตามคู่มือผู้ผลิต

2.ทำความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะ ด้วยน้ำยาล้างจาน

และน้ำสะอาดเพื่อขจัดคราบสกปรกและคราบน้ำยาล้างจานใ

ห้สะอาดและผึ่งให้แห้ง  

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1019.3

จัดเก็บและดูแลรักษาความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และภาช

นะตามหลักสุขาภิบาล

1.กำหนดตารางทำความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะ

เป็นรายวัน รายสัปดาห์ รายเดือน

2.จัดเก็บเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะหลังจากทำความสะอา

ดให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล

3.ตรวจสอบความสะอาดและการจัดเก็บเครื่องมืออุปกรณ์แล

ะภาชนะ ตามคำแนะนำของหัวหน้างาน

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

1. สามารถนับจำนวนเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะให้ครบถ้วนตามรายการบัญชีของร้านค้า

2. สามารถตรวจสอบสภาพเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะให้สะอาดและพร้อมใช้งาน

3. สามารถทำความสะอาดเครื่องมือตามคู่มือผู้ผลิต

4. สามารถทำความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะ ด้วยสารทำความสะอาด และน้ำสะอาดเพื่อขจัดคราบสกปรกและผึ่งให้แห้ง  

5. สามารถกำหนดตารางทำความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะ เป็นรายวัน รายสัปดาห์ รายเดือน

6. สามารถจัดเก็บเครื่องมืออุปกรณ์และภาชนะหลังจากทำความให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล

 

(ข) ความต้องการด้านความรู้

1. ความรู้เกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

2. ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานและการบำรุงรักษาของเครื่องมืออุปกรณ์และภาชะตามคู่มือผู้ผลิต

 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

หลักฐานที่ต้องการจะกำหนดเป็นข้อแนะนำเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ

ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

1. เครื่องมืออุปกรณ์ภายในร้านมีความสะอาดและเป็นระเบียนเรียบร้อยพร้อมใช้งาน

2. ใบรับรองผลจากแบบประเมินผลการสาธิตการปฏิบัติงาน

3. แฟ้มสะสมผลงาน ที่เป็นเอกสารรับรองผลงานและความรู้ความสามารถที่ผ่านมา  

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)

1. อธิบายหลักสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

2. ใบรับรองผลจากการประเมินความรู้จากการสัมภาษณ์

(ค) คำแนะนำในการประเมิน

เจ้าหน้าที่สอบ ตรวจประเมินหลักฐานโดยพิจารณาจากร่องรอยหลักฐานที่เกี่ยวข้อง ทั้งหลักฐานด้านการปฏิบัติงานและหลักฐานด้านความรู้

ที่ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ 

วิธีการประเมิน

1) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

2) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)

 

15. ขอบเขต (Range Statement)

 (ก) คำแนะนำ 

การประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์การปฏิบัติงาน

....ทำความสะอาดและบำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการชงและปรุงเครื่องดื่ม...โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งหรือหลายวิธีร่วมกันได้แก่ การสอบข้อเขียน

การสาธิตการปฏิบัติงาน หรือแสดงหลักฐานผลงานจากแฟ้มสะสมผลงาน 

(ข) คำอธิบายรายละเอียด

“เครื่องมือในการชงและปรุงเครื่องดื่ม” หมายถึง เครื่องในการสกัดกาแฟ ชา เช่น Espresso Machine เครื่องไซฟ่อน  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ เครื่องปั่นเครื่องดื่ม เป็นต้น

“อุปกรณ์ในการชงและปรุงเครื่องดื่ม” ได้แก่

1.ด้ามชงกาแฟสำหรับเครื่องเอสเพรสโซ

2.Temper

3.ถ้วยตวงผสม

4.แก้วช็อค

5.Picher

6.Thermometer

7.ซ้อนตักโฟมนม

8.ซ้อนด้ามยาว
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9.นาฬิกาจับเวลา

10.Knock Box

11. เครื่องชั่งน้ำหนัก

12. ผ้าสำหรับเช็ดทำความสะอาด

14.ที่ตักน้ำแข็ง

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

เจ้าหน้าที่สอบพิจารณาหลักฐานจากแฟ้มสะสมผลงานที่เป็นเอกสารรับรองผลงาน รับรองความรู้ความสามารถที่ผ่านมาก่อนหน้า

หากไม่ชัดเจนหรือมีปริมาณเพียงพอให้เชื่อถือได้ ให้ประเมินสมรรถนะของผู้เข้ารับการประเมินด้วยเครื่องมือประเมินความรู้และทักษะ ให้ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน

ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ ได้แก่

3) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

4) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 1023

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่

3. ทบทวนครั้งที่ 1

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

ISCO 5132 : พนักงานผสมเครื่องดื่ม   

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

บุคคลต้องมีความรู้ ทักษะ และความสามารถในการชงและปรุงเครื่องดื่มร้อน – เย็น – ปั่น จากกาแฟ ตามเมนูหรือสูตรมาตรฐานของร้านหรือตามคำสั่งซื้อลูกค้า

การจัดเตรียมผงกาแฟ (การบด) และสกัดช็อตกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่ ใช้เครื่องมืออุปกรณ์ ภาชนะในการชงและปรุงที่สะอาด

ใช้วัตถุดิบและสูตรการชงปรุงตามมาตรฐาน

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A 

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1023.1

เตรียมผงกาแฟจากเมล็ดกาแฟ

1.เลือกและใช้เมล็ดกาแฟที่สดใหม่ตามมาตรฐานของร้านให้เ

พียงพอต่อการใช้เพื่อคงความสดใหม่ด้วยการปิดปากภาชนะจั

ดเก็บเมล็ดกาแฟให้สนิท

2.ทำความสะอาดโถกาแฟของเครื่องบดก่อนและหลังทำงานทุ

กครั้ง

3.ปรับตั้งเครื่องบดเพื่อให้ได้ขนาดผงกาแฟตามข้อกำหนดของ

ร้านหรือตามรสชาติที่ต้องการ

4.นำผงกาแฟที่บดแล้วออกจากโถเครื่องบดไม่เก็บคาโถบดแล

ะต้องไม่วางผงกาแฟในที่ร้อนหรือเก็บในตู้แช่เย็น

5.บดไล่ผงกาแฟเก่าในโถบดออกทุกครั้งเมื่อต้องเปลี่ยนขนาด

การบดผงกาแฟ

6.ตรวจดูแลรักษาทำความสะอาดเครื่องบดให้พร้อมใช้งานอยู่เ

สมอ แจ้งหรือรายงานทันทีเมื่อเครื่องบดชำรุด

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน
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สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1023.2

ชงช็อตกาแฟด้วย เครื่องชงเอสเพรสโซ่ (Espresso Machine)

1.ตรวจเครื่องชงเอสเพรสโซ่ให้พร้อมใช้งานการปฏิบัติงานทุก

ครั้ง

2.ตรวจสอบระดับน้ำและคุณภาพน้ำในเครื่องชงกาแฟเอสเพร

สโซ่ว่ามีน้ำเพียงพอและเป็นน้ำสะอาด

3.ตรวจสอบแรงดันของเครื่องชงเอสเพรสโซ่ให้อยู่ระหว่าง 8

– 10 BAR และอุณหภูมิน้ำให้ร้อนที่ระหว่าง 88 - 95

องศาเซลเซียน โดยตรวจสอบกับคู่มือการใช้งานจากผู้ผลิต

4.ตวงผงกาแฟตามช็อตกาแฟเอสเพรสโซ่ที่ต้องการลงในก้าน

ชงแล้วกด (Tamping)

ด้วยแรงมือให้ผงกาแฟเรียบเสมอได้ระนาบ

5.ชงช๊อตกาแฟเอสเพรสโซ่ โดยปรับขนาดผงกาแฟ

การกดผงกาแฟในก้านชง ปริมาณผงกาแฟ

ให้สัมพันธ์กับเวลาและแรงดันของเครื่องชงเพื่อให้ได้

“เพอร์เฟคช็อต (Perfect shot)”

6.ทำความสะอาดก้านชงและตะแกรงชงก่อนบรรจุผงกาแฟใน

ใหม่ทุกครั้ง

7.ตรวจดูแลรักษาทำความสะอาดก้านชงและเครื่องชงเอสเพร

สโซ่ ให้สะอาดและพร้อมใช้อยู่เสมอ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1023.3

ปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟร้อน

1.เลือกและเตรียมภาชนะตามปริมาณบรรจุเมนูกาแฟร้อนแล

ะอุ่นภาชนะทุกครั้ง

2.ปรุงเครื่องดื่มเมนูร้อนที่เป็น

“เมนูมาตรฐานกาแฟร้อน”และเมนูพิเศษของร้านค้าได้

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1023.4

เมนูเครื่องดื่มกาแฟเย็นแบบใส่น้ำแข็ง

1.เลือกและเตรียมภาชนะตามปริมาณบรรจุเมนูกาแฟเย็น

2.ปรุงเครื่องดื่มเมนูเย็นที่เป็น “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็น”

และเมนูพิเศษของร้านค้าได้

3.ตรวจสอบและป้องกันปนเปื้อนในภาชนะจัดเก็บน้ำแข็งเพื่อ

ให้มีน้ำแข็งที่สะอาดใช้เพียงพอภายในร้าน

4.ใช้ถ้วยชงและปรุงเครื่องดื่มที่สะอาดโดยต้องล้างทำความสะ

อาดทุกครั้ง

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1023.5

ปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟเย็นแบบปั่น (Smoothie)

1.เลือกและเตรียมภาชนะตามปริมาณบรรจุเมนูกาแฟเย็นแบ

บปั่น 

2.ปรุงเครื่องดื่มเมนูเย็นแบบปั่นที่เป็น

“เมนูมาตรฐานกาแฟเย็นแบบปั่น” และเมนูพิเศษของร้านค้า

3.ตวงและเตรียมปริมาณน้ำแข็งให้เพียงพอตามคำสั่งซื้อ

4.ตรวจสอบและปรับตั้งค่าความเร็วของเครื่องปั่น

ตามฟังก์ชั่นที่กำหนดในคู่มือการใช้งานของผู้ผลิต

5.ทำความสะอาดโถปั่นและเช็ดทำความสะอาดทุกครั้งอย่างส

ม่ำเสมอ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1023.6

ทำความสะอาดเครื่องมืออุปกรณ์และพื้นที่บาร์ให้สะอาด

1.ตรวจสอบ ทำความสะอาด และบำรุงรักษา

เครื่องมืออุปกรณ์ทุกอย่างให้สะอาดและพร้อมใช้งานทั้งก่อนแ

ละหลังปฏิบัติงาน

2.ตรวจสอบ ทำความสะอาด และเช็ดทำความสะอาด

พื้นที่บาร์ให้ถูกสุขลักษณะ

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน
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สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1023.7

บำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์

1.ถอด - ประกอบ

เครื่องปั่นเพื่อทำความสะอาดตามคู่มือการใช้งานของผู้ผลิต

2.ตรวจสอบและบำรุงรักษา

เครื่องปั่นตามคู่มือการใช้งานของผู้ผลิต

3.รายงานหรือส่งซ่อมทันทีเมื่อพบการทำงานที่ผิดปกติของเค

รื่องปั่น

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) ความต้องการด้านทักษะ

1. สามารถระบุประเภท ชนิด ระดับคุณภาพเมล็ดกาแฟและเลือกใช้ตามลักษณะรสชาติของร้านได้

2. สามารถใช้และปรับตั้งเครื่องบดผงกาแฟ

3. สามารถใช้สายตาในการประเมินขนาดผงกาแฟที่บดและปรับเครื่องบดให้ได้ขนาดตามต้องการ

4. สามารถประยุกต์หลักสุขลักษณะสำหรับผู้สัมผัสอาหารในการปฏิบัติงานสามารถ

5. สามารถใช้และปรับตั้งค่าการทำงานของเครื่องชงเอสเพรสโซ่

6. สามารถปฏิบัติตามขั้นตอนการชงกาแฟเอสเพรสโซ่ได้ครบทุกขั้นตอน

7. สามารถปรับตัวแปรการชงกาแฟเอสเพรสโซ่ให้ได้ “เพอร์เฟคช็อต (Perfect shot)”

8. สามารถทำความสะอาดเครื่องและอุปกรณ์ชงเอสเพรสโซ่ในทุกขั้นตอนการปฏิบัติงาน

9. สามารถเลือกใช้และเตรียมภาชนะและบรรจุภัณฑ์สำหรับการเสิรฟ์เครื่องดื่มกาแฟร้อน

10. สามารถใช้เครื่องมืออุปกรณ์สำหรับปรุงเครื่องดื่มตามสูตรการปรุงและส่วนผสมตามเมนูมาตรฐาน

11. สามารถปฏิบัติตามขั้นตอนการปรุงรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟตาม“เมนูมาตรฐานกาแฟร้อน” “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็น” และ “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็นแบบปั่น”

12. สามารถใช้และปรับตั้งเครื่องปั่นในการปั่นน้ำแข็งได้อย่างปลอดภัยและทำความสะอาดเครื่องปั่นให้ถูกสุขลักษณะ

13. สามารถใช้สายตาสำรวจพื้นที่เพื่อตรวจสอบความสะอาดของร้านตามหลักสุขาภิบาลร้านอาหาร

14. สามารถใช้อุปกรณ์และน้ำยาทำความสะอาดได้เหมาะกับพื้นที่

15. สามารถใช้สายตาตรวจประเมินสภาพการใช้งานและบำรุงรักษาอุปกรณ์และเครื่องใช้ไฟฟ้าเบื้องต้น

16. สามารถถอด – ประกอบ ชิ้นส่วนของเครื่องมืออุปกรณ์ต่าง ๆ ด้วยมือ

 

(ข) ความต้องการด้านความรู้

1. ความรู้เกี่ยวกับประเภทและชนิดของเมล็ดกาแฟคั่วสำเร็จ

2. ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบเครื่องปรุงรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟ

3. ความรู้เกี่ยวกับความสัมพันธ์ของขนาดผงกาแฟที่ส่งผลต่อรสชาติ

4. ความรู้เกี่ยวกับส่วนประกอบหลักการทำงานทำงานของเครื่องบด

5. ความรู้เกี่ยวกับส่วนประกอบและหลักการทำงานของเครื่องชงเอสเพรสโซ่

6. ความรู้เกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนการชงกาแฟเอสเพรสโซ่

7. ความรู้เกี่ยวกับปัจจัยและตัวแปรการชงกาแฟเอสเพรสโซ่ให้ได้ “เพอร์เฟคช็อต (Perfect shot)”

8. ความรู้เกี่ยวกับหลักสุขลักษณะสำหรับผู้สัมผัสอาหาร

9. ความรู้เกี่ยวกับภาชนะที่ใช้ในการบรรจุเครื่องดื่ม 

10. ความรู้เกี่ยวกับสูตรการปรุงและส่วนผสมของ “เมนูมาตรฐานกาแฟร้อน” “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็น” และ “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็นแบบปั่น”

11. ความรู้เกี่ยวกับหลักการทำงานและส่วนประกอบของเครื่องปั่น

12. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในพื้นที่บาร์เครื่องดื่ม สำหรับการชงและปรุงเครื่องดื่ม

13. ความรู้เกี่ยวกับการจัดพื้นที่บาร์เครื่องดื่ม

14. ความรู้เกี่ยวกับหลักการตรวจประเมินสภาพการใช้งานและบำรุงรักษาอุปกรณ์และเครื่องใช้ไฟฟ้าเบื้องต้น

 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)
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หลักฐานที่ต้องการจะกำหนดเป็นข้อแนะนำเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ

ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

1. แสดงการระบุหรือแยกประเภทเมล็ดกาแฟคั่วสำเร็จ

2. แสดงการใช้และปรับตั้งเครื่องบดผงกาแฟและประเมินขนาดผงกาแฟที่บดและปรับเครื่องบดให้ได้ขนาดตามต้องการ

3. แสดงการปฏิบัติงานตามหลักสุขลักษณะสำหรับผู้สัมผัสอาหารในการปฏิบัติงาน

4. แสดงการใช้และปรับตั้งค่าการทำงานของเครื่องชงเอสเพรสโซ่และปฏิบัติตามขั้นตอนการชงกาแฟเอสเพรสโซ่ได้ครบทุกขั้นตอนให้ได้ “เพอร์เฟคช็อต (Perfect shot)”

5. แสดงการความสะอาดเครื่องและอุปกรณ์ชงเอสเพรสโซ่ในทุกขั้นตอนการปฏิบัติงาน

6. แสดงการเสริฟเครื่องดื่มด้วยภาชนะและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับเมนูเครื่องดื่ม

7. แสดงการใช้เครื่องมืออุปกรณ์สำหรับปรุงเครื่องดื่ม

8. แสดงการปฏิบัติตามขั้นตอนการปรุงรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟตาม“เมนูมาตรฐานกาแฟร้อน” “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็น” และ “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็นแบบปั่น”

9. แสดงการใช้และปรับตั้งเครื่องปั่นในการปั่นน้ำแข็งได้อย่างปลอดภัยและทำความสะอาดเครื่องปั่นให้ถูกสุขลักษณะ

10. แสดงการทำความสะอาดด้วยอุปกรณ์และน้ำยาทำความสะอาดบนพื้นที่บาร์เครื่องดื่มของร้านตามหลักสุขาภิบาลร้านอาหาร

11. แสดงการถอด – ประกอบ ชิ้นส่วนของเครื่องมืออุปกรณ์ต่าง ๆ ด้วยมือเพื่อทำความสะอาด

12. ใบรับรองผลจากแบบประเมินผลการสาธิตการปฏิบัติงาน

13. ใบรับรองสมรรถนะและประสบการณ์การปฏิบัติงานหรือแฟ้มสะสมผลงาน ที่เป็นเอกสารรับรองผลงานและความรู้ความสามารถที่ผ่าน

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)

1. อธิบายหรือระบุประเภทและชนิดของเมล็ดกาแฟคั่วสำเร็จและวัตถุดิบเครื่องปรุงรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟ

2. อธิบายหรือระบุความสัมพันธ์ของขนาดผงกาแฟที่ส่งผลต่อรสชาติ

3. อธิบายหรือระบุส่วนประกอบและหลักการทำงานของเครื่องบด, เครื่องชงเอสเพรสโซ่ และเครื่องปั่น

4. อธิบายหลักการและขั้นตอนการชงกาแฟเอสเพรสโซ่

5. อธิบายหรือระบุปัจจัยและตัวแปรการชงกาแฟเอสเพรสโซ่ให้ได้ “เพอร์เฟคช็อต (Perfect shot)”

6. อธิบายหรือระบุหลักสุขลักษณะสำหรับผู้สัมผัสอาหาร

7. อธิบายหรือระบุประเภท ชนิด และขนาดบรรจุของภาชนะที่ใช้ในการบรรจุเครื่องดื่ม 

8. อธิบายหรือระบุสูตรการปรุงและส่วนผสมของ “เมนูมาตรฐานกาแฟร้อน” “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็น” และ “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็นแบบปั่น”

9. อธิบายหรือระบุหลักการจัดพื้นที่บาร์เครื่องดื่ม

10. อธิบายหรือระบุวิธีการตรวจประเมินสภาพการใช้งานและบำรุงรักษา เครื่องมืออุปกรณ์และเครื่องใช้ไฟฟ้าเบื้องต้น

11. วุฒิบัตร ประกาศนียบัตร หรือใบรับรองผลการศึกษา การฝึกอบรมในสาขาที่เกี่ยวข้องกับงานบริการเครื่องดื่ม

12. ใบรับรองผลจากการประเมินความรู้จากแบบทดสอบข้อเขียนหรือการสัมภาษณ์

(ค) คำแนะนำในการประเมิน

เจ้าหน้าที่สอบ ตรวจประเมินหลักฐานโดยพิจารณาจากร่องรอยหลักฐานที่เกี่ยวข้อง ทั้งหลักฐานด้านการปฏิบัติงานและหลักฐานด้านความรู้

ที่ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ 

วิธีการประเมิน

1) แฟ้มสะสมผลงาน

2) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

3) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)

 

15. ขอบเขต (Range Statement)

 ขอบเขตการปฏิบัติงานของหน่วยสมรรถนะนี้คือให้บุคคลผู้ประกอบอาชีพสามารถชงกาแฟเอสเพรสโซ่และปรุงเครื่องดื่มร้อน – เย็น – ปั่น จากกาแฟเอสเพรสโซ่

ตามเมนูหรือสูตรมาตรฐาน โดยต้องแสดงการใช้เครื่อง Espresso machine ในการสกัดช็อตกาแฟ การใช้เครื่องบดเมล็ดกาแฟเพื่อเตรียมผงกาแฟ ใช้เครื่องมืออุปกรณ์

ภาชนะในการชงและการปรุงที่สะอาด ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงรสชาติอย่างประหยัดและคุ้มค่า

การจัดการพื้นที่บาร์เครื่องดื่มให้สะอาดถูกสุขลักษณะโดยในขณะปฏิบัติงานต้องแต่งกายให้สะอาดตามหลักสุขลักษณะสำหรับผู้สัมผัสอาหาร

(ก) คำแนะนำ 

การประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์การปฏิบัติงาน ชงและปรุงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่

โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งหรือหลายวิธีร่วมกันได้แก่ การสัมภาษณ์เชิงเทคนิคการสาธิตการปฏิบัติงาน หรือแสดงหลักฐานผลงานจากแฟ้มสะสมผลงาน 

(ข) คำอธิบายรายละเอียด

1. “เพอร์เฟคช็อต (Perfect shot)” หมายถึง ช็อตการชงกาแฟที่ให้น้ำกาแฟที่มีคุณภาพใน 3 ด้าน 1) สีสม่ำเสมอ 2) รสเข้มกลมกล่อม 3) ฟองครีมสีน้ำตาลทองลอยด้านบน
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(Crema 

2. “Espresso machine” หมายถึง เครื่องชงกาแฟเอสเพรสโซ่แบบแรงดันน้ำร้อนดันผ่านผงกาแฟแล้วสกัดเป็นน้ำกาแฟ

3. กาแฟ 1 ช็อตใช้ผงกาแฟน้ำหนัก 9 กรัม ชงได้น้ำกาแฟ 30-45 มล. (1-1.5 ออนซ์) หรือกาแฟ 2  ช็อตใช้ผงกาแฟน้ำหนัก 18 กรัมได้น้ำกาแฟ 60-100 มล. (2 ออนซ์)

4. กาแฟ 1 ช็อตใช้ผงกาแฟน้ำหนัก 8 - 10 กรัม ชงได้น้ำกาแฟ 25-35 มล. หรือกาแฟ 2  ช็อตใช้ผงกาแฟน้ำหนัก 16 - 20 กรัมได้น้ำกาแฟ 50-70 มล.

5. “เมนูมาตรฐานกาแฟร้อน” มีทั้งสิ้น 5 เมนู คือ 

1) Espresso 

2) Americano

3) Cappuccino Cafe

4) Latte Cafe 

5) Mocha Cafe 

6. “เมนูมาตรฐานกาแฟเย็น” มีทั้งสิ้น 4 เมนู คือ 

1) Americano

2) Cappuccino Cafe

3) Latte Cafe 

4) Mocha Cafe 

7. “เมนูมาตรฐานกาแฟปั่น” มีทั้งสิ้น 2 เมนู คือ 

1) Latte Cafe 

2) Mocha Cafe

(ค) รายการวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ ที่จำเป็นต่อหน่วยสมรรถนะนี้

วัสดุ/วัตถุดิบ

1. เมล็ดกาแฟที่คั่วสำเร็จ

2. น้ำเชื่อม หรือ เครื่องปรุงรส

3. โฟมนม

4. น้ำแข็ง

เครื่องมืออุปกรณ์

1. เครื่องชงเอสเพรสโซ่

2. เครื่องบดเมล็ดกาแฟ

3. เครื่องปั่นหรือเครื่องผสม

4. ภาชนะ ถ้วยกาแฟขนาดบรรจุ

5. อุปกรณ์ทำความสะอาด

6. ผ้าสะอาดสำหรับเช็ดแห้ง

7. แปลงทำความสะอาดก้านชงและตะแกรง    

หมายเหตุ : ในการประเมินทักษะและความสามารถในการปฏิบัติงาน สามารถใช้เครื่องมืออุปกรณ์ เพิ่มเติมหรือทดแทนกันได้นอกเหนือจากที่กำหนด

เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์การปฏิบัติงานตามหน่วยสมรรถนะนี้ 

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)
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เจ้าหน้าที่สอบพิจารณาหลักฐานจากแฟ้มสะสมผลงานที่เป็นเอกสารรับรองผลงาน รับรองความรู้ความสามารถที่ผ่านมาก่อนหน้า

หากไม่ชัดเจนหรือมีปริมาณเพียงพอให้เชื่อถือได้ ให้ประเมินสมรรถนะของผู้เข้ารับการประเมินด้วยเครื่องมือประเมินความรู้และทักษะ ให้ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน

ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ ได้แก่

3) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)
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1. รหัสหน่วยสมรรถนะ 1026

2. ชื่อหน่วยสมรรถนะ สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม

3. ทบทวนครั้งที่ 1

4. สร้างใหม่ ปรับปรุง

5. สำหรับชื่ออาชีพและรหัสอาชีพ (Occupational Classification)

ISCO 5132 : พนักงานผสมเครื่องดื่ม   

6. คำอธิบายหน่วยสมรรถนะ (Description of Unit of Competency)

บุคคลต้องมีความรู้ ทักษะ และความสามารถในการเตรียมนมสดและสร้างโฟมนม  ให้ได้โฟมนมที่มีเนื้อละเอียดเหมาะสำหรับปรุงเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ใช้เครื่องมืออุปกรณ์

ภาชนะในการสร้างโฟมนมที่สะอาด

7. สำหรับระดับคุณวุฒิ

1 2 3 4 5 6 7 8

8. กลุ่มอาชีพ (Sector)

สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรมและภัตตาคาร สาขาบริการเครื่องดื่ม อาชีพบาริสต้า

9. ชื่ออาชีพและรหัสอาชีพอื่นที่หน่วยสมรรถนะนี้สามารถใช้ได้ (ถ้ามี)

N/A 

10. ข้อกำหนดหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง (Licensing or Regulation Related) (ถ้ามี)

N/A 

11. สมรรถนะย่อยและเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Elements and Performance Criteria)

สมรรถนะย่อย (Element) เกณฑ์ในการปฏิบัติงาน (Performance Criteria) วิธีการประเมิน (Assessment)

1026.1

เตรียมนมสด และภาชนะในการสร้างโฟมนม

1.จัดเตรียมภาชนะและอุปกรณ์ที่จะต้องใช้ในการสร้างโฟมนม

ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดและพร้อมใช้งาน 

2.ใช้นมสดที่มีคุณภาพและผ่านการแช่ให้เย็นจัดที่อุณหภูมิ

2-4 องศาเซลเซียส

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

1026.2

ทำการสร้างโฟมนม ด้วยกรรมวิธีมาตรฐาน

1.เตรียมภาชนะหรือเหยือกนมที่สะอาด

และเย็นอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน

2.อุณหภูมิและโฟมนมทีใช้ในการเสิร์ฟเครื่องดื่มที่ผ่านการสต

รีมจะต้องมีอุณหภูมิอยู่ที่ 55-65 องศาเซลเซียส 

3.อุณหภูมิและโฟมนมทีใช้ในการเสิร์ฟเครื่องดื่มเย็นจะต้องอุ

ณหภูมิที่เมื่อใส่เครื่องดื่มแล้วไม่ทำให้น้ำแข็งละลาย

4.โฟมนมที่ได้ต้องเพียงพอต่อการทำเครื่องดื่มตามคำสั่งซื้อ

โดยเหลือนมให้น้อยที่สุด

5.โฟมนมที่ได้ต้องมีคุณภาพได้แก่ มีความหนานุ่ม

ฟองละเอียด มันวาว

การสัมภาษณ์

การสาธิตการปฏิบัติงาน

แฟ้มสะสมผลงาน

12. ความรู้และทักษะก่อนหน้าที่จำเป็น (Pre-requisite Skill & Knowledge)

N/A 

13. ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)
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(ก) ความต้องการด้านทักษะ

1. สามารถสร้างสร้างโฟมนมที่อยู่ในสภาพพร้อมใช้งานตามมาตรฐานของร้านได้ 

2. สามารถเลือกและใช้เครื่องมืออุปกรณ์ภาชนะในการสร้างโฟมนม

3. สามารถอธิบายหลักการจัดเก็บนมสดเพื่อให้คงสภาพที่เหมาะสมต่อการสร้างโฟมนมได้

4. สามารถตรวจเช็คความพร้อมของเครื่องมืออุปกรณ์ที่เหมาะสมต่อการสร้างโฟมนมตามกรรมวิธีมาตรฐาน

5. สามารถจัดทำให้นมมีคุณลักษณะของโฟมนมที่เหมาะสมในการทำเครื่องดื่มเมนูต่าง ๆ 

 

(ข) ความต้องการด้านความรู้

8. ความรู้เกี่ยวกับการจัดเตรียมภาชนะและคุณลักษณะที่เหมาะสมของนมสดที่ใช้ในการสร้างโฟมนม

9. ความรู้เกี่ยวกับหลักการสร้างโฟมนมด้วยกรรมวิธีมาตรฐาน

10.ความรู้เกี่ยวกับหลักการและลักษณะของการสร้างโฟมนมที่ดีและเหมาะสมต่อการทำเครื่องดื่มแต่ละประเภท... 

 

14. หลักฐานที่ต้องการ (Evidence Guide)

หลักฐานที่ต้องการจะกำหนดเป็นข้อแนะนำเกี่ยวกับการประเมิน และควรที่จะใช้ประกอบร่วมกันกับเกณฑ์การปฏิบัติงาน (Performance Criteria) และ

ทักษะและความรู้ที่ต้องการ (Required Skills and Knowledge)

(ก) หลักฐานการปฏิบัติงาน (Performance Evidence) 

1. แสดงการเตรียมนมสดและสร้างโฟมนมที่มีคุณภาพ

2. ใบรับรองผลจากแบบประเมินผลการสาธิตการปฏิบัติงาน

3. แฟ้มสะสมผลงาน ที่เป็นเอกสารรับรองผลงานและความรู้ความสามารถที่ผ่านมา  

(ข) หลักฐานความรู้ (Knowledge Evidence)

1. ระบุหรืออธิบายลักษณะนมสดที่ดีสำหรับสร้างโฟมนมที่มีคุณภาพ

2. วุฒิบัตร ประกาศนียบัตร หรือใบรับรองผลการศึกษาในสาขาที่เกี่ยวข้องกับงาน…

3. ใบรับรองผลจากการประเมินความรู้จากแบบทดสอบข้อเขียนหรือการสัมภาษณ์

(ค) คำแนะนำในการประเมิน

เจ้าหน้าที่สอบ ตรวจประเมินหลักฐานโดยพิจารณาจากร่องรอยหลักฐานที่เกี่ยวข้อง ทั้งหลักฐานด้านการปฏิบัติงานและหลักฐานด้านความรู้

ที่ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ 

วิธีการประเมิน

1) แฟ้มสะสมผลงาน

2) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

3) การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)

 

15. ขอบเขต (Range Statement)

 (ข) คำแนะนำ 

การประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์การปฏิบัติงาน ....สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม...โดยใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งหรือหลายวิธีร่วมกันได้แก่

การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค การสาธิตการปฏิบัติงาน หรือแสดงหลักฐานผลงานจากแฟ้มสะสมผลงาน 

(ค) คำอธิบายรายละเอียด

โฟมนมที่มีคุณภาพ หมายถึง ลักษณะของชั้นโฟมนมที่จะต้องมีลักษณะที่ เนียนละเอียด หนานุ่ม มันวาว ยืดหยุ่น และเกาะตัวได้ดี

กรรมวิธีมาตรฐานการทำโฟมนม 

1. สร้างโฟมนมด้วยเครื่องเอสเพรสโซ 

1.1 จัดเตรียมเหยือกสตรีมนม และนมสด ที่สะอาดและผ่านการแช่เย็นมา ที่นมจะต้องมีอุณหภูมิอยู่ที่ 2-4 องศาเซลเซียส 

1.2 ทำการตวงนมในปริมาณ ½ ของเหยือกนม 

1.3 ตรวจเช็คแรงดันไอน้ำของเครื่องชงให้มีแรงดันอยู่ที่1-1.2 Bar ก่อนสตรีม 

1.4 ใส่เทอร์โมมิเตอร์ลงในเหยือกสตรีมนมพร้อมเปิดไล่ไอน้ำที่ก้านสตรีมและเช็ดทำความสะอาดทุกครั้ง 

1.5 จุ่มก้านสตรีมลงในเหยือกสตรีมนม 0.5 ซ.ม. และเปิดวาวล์ไอน้ำเพื่อให้ไอน้ำจากเครื่องชงอัดลงไปในน้ำนม

เพื่อให้เกิดการหมุนวนไปในทิศทางเดียวกันให้เกิดโฟมที่เนียนและหนานุ่มปิดวาวล์สตรีมนมเมื่อได้อุณหภูมินมอยู่ที่ 55-65 องศาเซลเซียส

โดยใช้เทอโมมิเตอร์ในการตรวจวัดอุณหภูมิ ทุกครั้ง 
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1.6 เช็ดทำความสะอาดหัวก้านสตรีมด้วยผ้าเปียกหมาดและไล่ไอน้ำออกทุกครั้งหลังใช้  

2. สร้างโฟมนมด้วยเครื่องตีโฟมนมไฟฟ้า

2.1 จัดเตรียมเหยือกสตรีมนม และนมสด          ที่สะอาดและผ่านการแช่เย็นที่นมจะต้องมีอุณหภูมิอยู่ที่ 2-4 องศาเซลเซียส

2.2 ทำการตวงนมในปริมาณ ½ ของเหยือกนม 

2.3 ตรวจเช็คความสะอาดและความพร้อมของเครื่องสร้างโฟมแบบแกนหมุนไฟฟ้า 

2.4 จุ่มแกนหนุนลงไปบนผิวของน้ำนมเย็นหลังจากนั้นทำการปั่นโฟมโดนให้น้ำนมหมุนเป็นวงกลมแล้วค่อยๆดึงอากาศลงไปจนเกิดเป็นโฟมนม 

2.5 เมื่อได้ปริมาณโฟมนมตามที่ต้องการแล้วให้หยุดเครื่องแล้วนำไปล้างทำความสะอาดให้เรียบร้อย 

3. สร้างโฟมนมด้วยเครื่องปั๊มโฟมนมด้วยมือ

3.1 จัดเตรียมเหยือกสตรีมนม และนมสด          ที่สะอาดและผ่านการแช่เย็นที่นมจะต้องมีอุณหภูมิอยู่ที่ 2-4 องศาเซลเซียส

3.2 ทำการตวงนมในปริมาณ ½ ของเหยือกนม

3.3 ตรวจเช็คความสะอาดและความพร้อมของเครื่องสร้างโฟมแบบปั๊มมือ 

3.4 ปิดฝาเครื่องปั๊มโฟมนมลงในเหยือกนมที่เตรียมไว้

3.5 ปั๊มโดยการดึงก้านปั๊มโฟมขึ้น-ลง ระหว่างผิวของน้ำนมเพื่อทำให้เกิดชั้นโฟมนมขึ้นมา 

3.6 เมื่อปั้มจนนมรู้สึกมีแรงต้านและความหนืน ของชั้นโฟมนมแล้วให้นำฝาปั๊มโฟมนมออก และนำไปล้างทำความสะอาด

(ค) รายการเครื่องมืออุปกรณ์ เครื่องมือกล เครื่องจักรกล ที่จำเป็นต่อหน่วยสมรรถนะนี้

วัสดุ/วัตถุดิบ

1. นมสดที่แช่เย็น

เครื่องมืออุปกรณ์

1. ก้านสตรีมบนเครื่องสกัดเอสเพรสโซ่สำหรับทำโฟมนม

2. เครื่องตีโฟมไฟฟ้า (แกนหมุน)

3. เครื่องปั๊มโฟมนมด้วยมือ

4. ตู้แช่เย็น

5. พิชเชอร์ (เหยือนสแตนเลส)

6. เทอร์โมมิเตอร์

7. ช้อนตักโฟมนม

8. ถ้วยตวงที่มีขีดสเกล

    หมายเหตุ : ในการประเมินทักษะและความสามารถในการปฏิบัติงาน สามารถใช้เครื่องมืออุปกรณ์ เพิ่มเติมหรือทดแทนกันได้นอกเหนือจากที่กำหนด

เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์การปฏิบัติงานตามหน่วยสมรรถนะนี้ 

 

16. หน่วยสมรรถนะร่วม (ถ้ามี)

N/A

17. อุตสาหกรรมร่วม/กลุ่มอาชีพร่วม (ถ้ามี)

N/A

18. รายละเอียดกระบวนการและวิธีการประเมิน (Assessment Description and Procedure)

เจ้าหน้าที่สอบพิจารณาหลักฐานจากแฟ้มสะสมผลงานที่เป็นเอกสารรับรองผลงาน รับรองความรู้ความสามารถที่ผ่านมาก่อนหน้า

หากไม่ชัดเจนหรือมีปริมาณเพียงพอให้เชื่อถือได้ ให้ประเมินสมรรถนะของผู้เข้ารับการประเมินด้วยเครื่องมือประเมินความรู้และทักษะ ให้ครอบคลุมเกณฑ์การปฏิบัติงาน

ทักษะและความรู้ที่ต้องการของหน่วยสมรรถนะนี้ ได้แก่

3) แบบทดสอบการสาธิตการปฏิบัติงาน 

การสัมภาษณ์เชิงเทคนิค จากผลงานในแฟ้มสะสมผลงานของผู้รับการประเมิน (หากจำเป็น)

 


