
                                                             รหัสหลักสูตร  ๐๘๘ 

หลักสูตรอาชีพ   การทำขนมดอกจอก   จำนวน ๓ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพดาน พาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอศรีสัชนาลัย 

   
 

ความเปนมาของหลักสูตร 

ขนมดอกจอก เปนขนมไทยที่มีมานาน และเปนที่นิยมของคนทั่วไป ซึ่งนิยมกินกันมานานตั้งแต
โบราณ ขนมดอกจอกเปนขนมที่ใชในพิธีงานบุญตางๆ เกิดจากภูมิปญญาชาวบานที่สังเกตจากธรรมชาติรอบตัว   
ของพืชน้ำและพวกจอกแหน จึงไดคิดคนนำมาสรางสรรคเปนรูปทรงขนมขึ้นมา รูปทรงของขนมที่ทำจะมีรูปราง
คลายกับดอกจอกท่ีมีแหลงกำเนิดอยูในน้ำ จึงเรียกวาขนมดอกจอก 

ขนมดอกจอกยังเปนที่นิยมรับประทานในทุกยุคทุกสมัย เนื่องจากรสชาติของขนมเปนที่ชื่นชอบ
และถูกใจของผูที่ไดรับประทาน คือ มีลักษณะหวาน กรอบ หอม อรอย ไมอมน้ำมัน มีคุณคาทางอาหาร ซึ่งใน
สวนผสมนอกจากแปงแลว ยังมีไข งาขาว และงาดำใสเพิ่มไปดวย ซึ่งวิธีการทำนั้นก็ไมยุงยาก ในชวงปจจุบันผูคน
นิยมซ้ือขายสินคาออนไลนจำนวนมาก เราสามารถทำขายได โดยมีบริการสงถึงท่ีหรือรับทำตามออเดอรก็จะสามารถ
เพ่ิงชองทางการหารายไดเสริม หรือสามารถประกอบเปนอาชีพไดอีกดวย 

สกร.อำเภอศรีสัชนาลัย ในฐานะหนวยงานจัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยใน
พื ้นที ่ จึงไดทำการสำรวจขอมูลปญหาความตองการของประชาชนในพื้นที่ พบวา ประชาชนมีความตองการ          
ฝกวิชาชีพการทำขนมดอกจอก เพื่อเปนการอนุรักษขนมไทยไวและใชเวลาวางหลังจากการเก็บเกี่ยวผลผลิตทาง
การเกษตร เพ่ือเปนอาชีพเสริมใหกับตนเองและครอบครัว  
 

หลักการของหลักสูตร  
  

1. เปนหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุนในเนื้อหาสาระการเรียนรู และกระบวนการจัดการเรียนรู 
2. มุงพัฒนาใหผูเรียนไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพ ท่ัวถึง และเทาเทียมกัน 

เปนบุคคลท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม  และมีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 
3.   เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผู  เรียนเกิดความรู  ความเขาใจ และสามารถนำไปสรางอาชีพ 

พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี  

4. สงเสริมใหมีความรวมมือกับภาคีเครือขายในการจัดการศึกษาในพ้ืนท่ี 
จุดมุงหมายของหลักสูตร 

๑. เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจและมีทักษะในการทำขนมดอกจอก 

๒. เพ่ือใหผูเรียนสามารถตัดสินใจในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดใหกับตนเอง 

๓. เพ่ือใหผูเรียนสามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนาอาชีพตนเอง 

กลุมเปาหมาย   

ประชาชนท่ัวไป 

ระยะเวลา  

จำนวน ๓ ชั่วโมง  

 ภาคทฤษฎี ๑ ชั่วโมง  

 ภาคปฏิบัติ ๒ ชั่วโมง 

แบบ กศ.ตน. ๑๕ 



 

โครงสรางหลักสูตร 
 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ ชองทาง 

การประกอบ 

อาชีพ 

1.1  อธิบาย
ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมดอกจอก 
1.2 อธิบายความ
เปนไปไดในการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมดอกจอก 
1.3  บอกแหลงเรียนรู
และภูมิปญญาทองถ่ิน 
1.4  บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมดอกจอก 

1.1  ความสำคัญ
ของการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ดอกจอก 
1.2 ความเปนไปได
ในการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ดอกจอก 
1.3  แหลงเรียนรู/ 
ภูมิปญญาทองถ่ิน 
1.4  ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำขนมดอกจอก 

1.1  ศึกษาขอมูลจาก
เอกสาร  สื่อ
อิเล็กทรอนิกส  สถาน
ประกอบการ สื่อของจรงิ  
สื่อบุคคลในชุมชน  เพ่ือ
นำขอมูลมาวิเคราะห
และใชในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเปนไปได
ในชุมชน 

1.2 วิเคราะหอาชีพท่ีจะ
สามารถเลือกประกอบ
อาชีพไดในชุมชนจาก
ขอมูลตางๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในแหลง
เรียนรูตางๆ ในอาชีพท่ี
ตัดสินใจเลือก 

 

๓๐ นาที 

 

๒ ทักษะการ

ประกอบ

อาชีพ 

๒. เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรูเก่ียวกับการทำ

ขนมดอกจอก 
๓. เพ่ือใหผูเรียนมี
ความสามารถในการ
ทำขนมดอกจอก 

1.  ข้ันตอนการ
เตรียมการประกอบ
อาชีพ 

-  การเลือกวัตถุดิบ 

2. ข้ันตอนการฝก
ทักษะการทำขนม
ดอกจอก 

- การเตรียมวัสดุ 
- การผสมวัตถุดิบ 
- การบรรจุภัณฑ 

1.วิทยากรอธิบาย
กระบวนการ 
ความสำคัญ และ
ประโยชน 
2.วิทยากรอธิบายเรื่อง
การเลือกใชวัสดุ - 
อุปกรณท่ีจะนำมาทำ
ขนมดอกจอก 
3. วิทยากรอธิบาย
เทคนิคตางๆ ท่ีมีคุณภาพ  
4. วิทยากรไดอธิบาย
และสาธิตการทำขนม
ดอกจอก 
5. ผูเรียนไดศึกษาและ
ฝกปฏิบัติการทำขนม
ดอกจอก 
6.วิทยากรอธิบาย
เพ่ิมเติมเทคนิคตางๆ 

10 นาที 

๒ ชม. 



ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

เพ่ือใหผูเรียนมีความ
เขาใจมากยิ่งข้ึน 
7. ผูเรียนลงมือปฏิบัติ
โดยวิทยากรคอยชวย
ดูแล การฝกทักษะการ
ทำขนมดอกจอก 
วัตถุดิบท่ีใชในการผลิต 

- แปงขาวเจา 350 กรัม 

- แปงมัน 50 กรัม 

- น้ำตาลทราย 1 ถวย 

- น้ำปูนใส 1 ถวย 

- หัวกะทิ 1 ถวย 

- ไขไก 1 ฟอง 

- งาขาวค่ัว ตามชอบ 

- งาดำค่ัว ตามชอบ 

- น้ำมัน 1 ลิตร 

ข้ันตอนการทำ 
๑. ผสมแปงโดยใสแปง
ขาวเจา แปงมัน น้ำตาล
ทราย น้ำปูนใส และหัว
กะทิ ผสมใหเขากัน แลว
ใสไขลงไปตีใหเขากันอีก
ครั้ง 
๒. ผสมงาขาวและงาดำ
ลงไป คนใหท่ัว 
๓. ตั้งกระทะเทน้ำมันให
ทวม รอใหรอน นำ
แมพิมพสำหรับทำขนม
ดอกจอกลงไปแชใน
น้ำมันใหแมพิมพมีความ
รอน 
๔. นำแมพิมพลงไปจุม
กับแปงแลวนำไปทอด 
เม่ือขนมเริ่มเซ็ตตัวแลว
แกะแมพิมพออก ทอด
จนสุกเหลืองท้ังสองดาน 



ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๕. นำข้ึนมาสะเด็ดน้ำมัน 
จัดเรียงใสจานหรือกลอง
พลาสติกก็ไดคะ 
๗. วิทยากรประเมินผล
จากการฝกทักษะปฏิบัติ
ของผูเรียน 

๓ การบริหาร

จัดการในการ

ประกอบ

อาชีพ 

๑.เพ่ือใหผูเรียน

สามารถควบคุม

คุณภาพสินคาได 

๒.เพ่ือใหมีความรูมี

ทักษะการบริหาร

จัดการตลาดได 

๓.เพ่ือใหผูเรียนมี

ขอมูลลูกคา 

๑. ดานคุณภาพ 

๒. ดานการตลาด 

๓. ฐานขอมูลลูกคา 

๑.วิทยากรอธิบายให

ความรู 

๒.ผูเรียนจดบันทึก 

๓. ผูเรียนรวมสรุปองค

ความรู 

๔.ผูเรียนจัดทำแผนงาน

การประกอบอาชีพ 

๑๐ 

นาที 

 

๔. โครงการ
ประกอบ
อาชีพ 

๑.เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรูความเขาใจและ

มีทักษะการเขียน

โครงการประกอบ

อาชีพ 

๒. เพ่ือใหผูเรียนนำ

ความรูไปประยุกตกับ

อาชีพอ่ืนๆได 

๑. ความหมายของ

โครงการประกอบ

อาชีพ 

๒. การเขียน

โครงการประกอบ

อาชีพ 

๓. การประเมิน

ความเหมาะสมและ

สอดคลองของ

โครงการประกอบ

อาชีพ 

 

๑. วิทยากรอธิบาย

ความสำคัญของการ

จัดทำโครงการประกอบ

อาชีพ 

๒. ผูเรียนฝกเขียน

โครงการประกอบอาชีพ  ๑๐ 

นาที 

 

 

 

ส่ือการเรียนรู 
 

๑ สื่อของจริง  

๒. วัสดุอุปกรณ 

 

 

 
 



การวัดและประเมินผล 

 ๑. ภาคทฤษฎี   รอยละ ๒๐ 

  - ใบงาน    ๑๐ คะแนน 

  - แบบทดสอบ   ๑๐ คะแนน 

 ๒. ภาคปฏิบัติ  รอยละ ๘๐ 

  - รสชาติและความอรอย  ๔๐  คะแนน 

  - ความคิดสรางสรรค  ๓๐  คะแนน 

  - สังเกตพฤติกรรมการมีสวนรวม  ๑๐  คะแนน 
 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 

 
 
 
 
 


