
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมดอกจอก จำนวน 6 ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 

 

ความเปนมา            
ตามท่ีกระทรวงศึกษาธิการไดมีการกำหนดนโยบาย "Quick Win" 7 วาระเรงดวน ไดแก  

ความ ปลอดภัยของผูเรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะบิ๊กดาตา (Big Data) การขับเคลื่อนศูนยความเปนเลิศอาชีวศึกษาการ
พัฒนาทักษะทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาสำหรับผูท่ีมีความตองการเปนพิเศษ สำนักงาน สกร. 
จึงไดมีการนำนโยบายท่ีเก่ียวของ 2 วาระ สำคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพ และ การศึกษาตลอดชีวิตมาดำเนินการ
ขับเคลื่อน โดยการจัดทำโครงการจัดทำหลักสูตรเพ่ือการพัฒนาอาชีพRe - Skill และ Up – Skill  จำนวนหลักสูตร  
5 กลุมอาชีพ คือ หลักสูตรกลุมอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ  ความคิดสรางสรรค   และ
อาชีพเฉพาะทาง  เพ่ือพัฒนาประชาชนใหมีความรู  ความเขาใจในการพัฒนาและตอยอดประกอบอาชีพของตนเอง 
รวมถึงการสงเสริมการรวมกลุมเพ่ือผลิตและ พัฒนาผลิตภัณฑในชุมชนอันจะสงผลใหเกิดการสรางงาน สรางอาชีพ  
สรางรายไดประชาชนหรือกลุมเปาหมาย ท่ีอยูในชุมชน ตอไป 
 หลักสูตรการทำขนมดอกจอก เปนหลักสูตรอาชีพเพ่ือพัฒนาทักษะการฝกอาชีพเพ่ือการมีงานทำ  
โดยใชรูปแบบการสงเสริมการจัดการศึกษา ท่ีเนนพัฒนาทักษะอาชีพ พัฒนาคุณภาพชีวิต การสรางอาชีพและ รายได 
ท่ีเหมาะสม และสอดคลองกับสภาพบริบทพ้ืนท่ีชุมชนไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยคำนึงถึงวัตถุดิบ ระดับพ้ืนท่ี  
ขนมดอกจอก เปนขนมโบราณเปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบัน เริ่มจะหาทานยาก ขนมดอกจอกเปนขนมท่ีมี
รูปทรงคลายดอกจอกท่ีมีเเหลงกำเนิดอยูในน้ำ รูปทรงสวยงาม นารับประทาน ขนมดอกจอก จะเปนหนึ่งในขนมท่ี 
ใชในงาน เเละพิธีการ สำคัญตางๆเชนงานบวช งานเเตงงาน งานข้ึนบานใหม  ไมเเพขนมไทยอยางทองหยิบ ทองหยอด 
หรือ ฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยมท้ังในอดีตและปจจุบัน การทำขนมดอกจอก เปนภูมิปญญาชาวบานท่ีสืบตอกันมาตั้งแต ดั้งเดิม 
มีสวนผสมของแปงขาวเจาเปนหลัก เก็บไวกินไดนาน อีกท้ังยังสงเสริมอาชีพในชุมชนพัฒนา คุณภาพชีวิต เพ่ือจะไดมีการ
สรางรายไดเพ่ิมข้ึน และใชเวลาวางใหเกิดประโยชน 
 ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน จึงไดจัดทำหลักสูตรการทำขนมดอกจอก ข้ึนเพ่ือพัฒนาอาชีพใหประชาชน
มีงานทำ สามารถสรางรายไดใหกับตนเอง สามารถนำความรูไปใชในชีวิตประจำวัน และสงเสริมเศรษฐกิจในชุมชน 
จุดมุงหมายของหลักสูตร  

1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขนมดอกจอก  
2. ผูเรียนสามารถจัดทำขนมดอกจอกได  
3. ผูเรียนมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการเพ่ิมมูลคาในการประกอบอาชีพการทำขนมดอกจอก  

การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดตนทุน และชองทางการจัดจำหนาย 
 4. ผูเรียนสามารถนำไปประกอบอาชีพ และสรางรายไดใหท้ังตนเองและชุมชน 

เปาหมาย  
ประชาชนท่ัวไปท่ีมีความสนใจในการพัฒนาและตอยอดอาชีพ  

ระยะเวลา ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จำนวน 6 ชั่วโมง แบงเปน  
1. ภาคทฤษฎี จำนวน 3 ชั่วโมง  
2. ภาคปฏิบัติ จำนวน 3 ชั่วโมง  
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสรางหลักสูตร  
หลักสูตรการทำขนมดอกจอก ประกอบดวย 4 สาระการเรียนรู ดังนี้  
1. ชองทางการประกอบอาชีพการทำขนมดอกจอก จำนวน 1 ชั่วโมง  
2. ทักษะการประกอบอาชพีการทำขนมดอกจอก จำนวน 3 ชั่วโมง 30 นาที  
3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำขนมดอกจอก จำนวน 1 ชั่วโมง  
4. การออกแบบบรรจุภัณฑ จำนวน 30 นาที 
รายละเอียดหลักสูตร 

หนวยการเรียรูท่ี จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา จำนวนช่ัวโมง รวม 
ทฤษฎี ปฎิบัต ิ  

๑.ชองทางการ 
ประกอบอาชีพ การ
ทำขนม ดอกจอก 

1.เพ่ือใหผูเรียน  
บอกความสำคญัใน 
การประกอบอาชีพ การทำ
ขนมดอกจอกได 
2.เพ่ือใหผูเรียนบอก ความ
เปนไปไดของการทำขนม
ดอกจอกได  
3.เพ่ือใหผูเรียนบอกและ 
หาแหลงเรยีนรูในการ 
ประกอบอาชีพการทำ  
ขนมดอกจอกได  
4.เพ่ือใหผูเรียนบอก
ทิศทาง พัฒนาการ
ประกอบอาชีพ  
การทำขนมดอกจอกได 

1.ความสำคญัในการประกอบอาชีพ 
การทำขนมดอกจอก  
2.ความเปนไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำขนมดอกจอก  
3.แหลงเรียนรู  
4.ทิศทางในการประกอบอาชีพ  
การทำขนมดอกจอก 

๑ ชม. - ๑ ชม. 

2.ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ  
การทำขนม
ดอกจอก 

1.เพ่ือใหผูเรียนบอก 
อุปกรณ และวัตถุดิบ  
เพ่ือใชในการทำขนม 
ดอกจอกได  
2.เพ่ือใหผูเรียนบอก 
ข้ันตอนการทำขนม 
ดอกจอกได 

1.อุปกรณ/วัตถุดิบในการทำ 
ขนมดอกจอก  
1.1 คณุคาและประโยชนของ วัตถุดิบ  
2. วิธีการทำขนมดอกจอก  
2.1 สัดสวนของวัตถุดิบ  
2.2 ข้ันตอนการทำขนมดอกจอก 
2.3 ปฏิบัติทำขนมดอกจอก  
2.๔ การเก็บรักษาขนมดอกจอก 

 
 

๓๐ 
นาที 

๓ 
ช่ัวโมง 

๓ 
ช่ัวโมง
๓๐ 
นาที 

3.การบริหาร
จัดการ ในการ
ประกอบอาชีพ  
การทำขนม
ดอกจอก 

สำรวจและศึกษาแหลง 
วัสดุอุปกรณของแหลง 
ทรัพยากรได  
2.เพ่ือใหผูเรียนสามารถ 
ศึกษาขอมูลการตลาด 
วิเคราะหความตองการ 
ของตลาดในชุมชนได  

1.สำรวจและศึกษาแหลงวัสด ุ
อุปกรณของแหลงทรัพยากร  
2.ศึกษาขอมูลการตลาด วิเคราะห 
ความตองการของตลาดในชุมชน 
3.การคดิตนทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การสงเสริมการขาย 

๑ 
ช่ัวโมง 

- ๑ 
ช่ัวโมง 



3.เพ่ือใหผูเรียนสามารถ 
คิดตนทุนการผลติ การ
กำหนดราคาขาย การ
สงเสริมการขายได 

4.การออกแบบ 
บรรจภุัณฑ 

1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู 
ความเขาใจเก่ียวกับ บรรจุ
ภัณฑ สามารถ เลือกใชวัสดุ
บรรจภุัณฑ ขนมดอกจอก
ได เหมาะสม 

1. ความสำคัญของบรรจุภณัฑ 
2. ประเภทของบรรจภุณัฑ  
3. ประโยชนของบรรจภุัณฑ  
4. การเลือกวัสดุบรรจุภณัฑ ขนม
ดอกจอก 

๓๐

นาที 

- ๓๐

นาที 

                                                                       รวม ๓ 
ช่ัวโมง 

๓ 
ช่ัวโมง 

๖ 
ช่ัวโมง 

 
ส่ือการเรียนรู 

การจัดกระบวนการเรียนรูตามหลักสูตร มีการใชสื่อการเรียนรู และแหลงเรียนรูท่ีหลากหลาย ทันสมัย และ
สอดคลองกับสถานการณปจจุบัน ไดแก  

1. ใบความรู  
1.1 เรื่อง การทำขนมดอกจอก  
https://cooking.kapook.com/view209239.html 
คลิปวีดีโอการบรรยายและการสาธิต 

 
https://www.youtube.com/watch?v=J0JvBMDcvMA&t=31s 
วิธีการจัดกระบวนการเรียนรูใชรูปแบบการเรียนรูท่ีหลากหลาย ดังนี้  

1. การบรรยาย  
2. การชมคลิปวีดีโอการบรรยายและการสาธิต  
3. การฝกปฏิบัติ 

การวัดผลประเมินผล 
การวัดและประเมินผลหลักสูตรเปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูล และ

สารสนเทศท่ีแสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ และความสามารถตอการทำขนมดอกจอกซ่ึงสามารถ ประเมินไดดวย
วิธีการตางๆดังนี้  

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีกอนเรียนและหลังเรียน 
๒. การประเมินระหวางเรียนจากการปฏิบัติ ไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 

การจบหลักสูตร  
1. มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 ตามเกณฑท่ีกำหนด  
 

หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนไดตามความเหมาะสม 

https://cooking.kapook.com/view209239.html
https://www.youtube.com/watch?v=J0JvBMDcvMA&t=31s


                        

  



                 
แผนการจัดการเรียนรู 

วิทยากร ...................................................................................................................................................... 
หลักสตูรการทำขนมดอกจอก จำนวน ๖ ช่ัวโมง (เรียนวันละ ๓ ช่ัวโมง) 
ระหวางวันท่ี  .............................ถึงวันท่ี.................................เวลาเรยีน............................................. 
สถานท่ีจัด..................................................................................................................................... 

 
 

                                     ลงชื่อ........................................................วิทยากร 
                               (...............................................)   

                             วันท่ี............/........................./......................   
 
 
 
 
 

 

วัน เดือน ป เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู หมายเหตุ 

.................... ................................       ชองทางการประกอบอาชีพ 
1.ความสำคญัในการประกอบอาชีพ การทำขนมดอกจอก  
2.ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพการทำขนมดอกจอก  
3.แหลงเรียนรู  
4.ทิศทางในการประกอบอาชีพการทำขนมดอกจอก 
      ทักษะการประกอบอาชีพ 
๒. อุปกรณ/วัตถุดิบในการทำขนมดอกจอก  
 - คุณคาและประโยชนของ วัตถุดิบ  
 

เรียนวันละ
๓ ช่ัวโมง 

..................... .............................. ๓. วิธีการทำขนมดอกจอก  
 - สัดสวนของวัตถุดิบ  
 - ข้ันตอนการทำขนมดอกจอก 
 - ปฏิบัติทำขนมดอกจอก  
 - การเก็บรักษาขนมดอกจอก 
      การบริหารจัดการในอาชีพ 
1.สำรวจและศึกษาแหลงวัสด ุ
อุปกรณของแหลงทรัพยากร  
2.ศึกษาขอมูลการตลาด วิเคราะห ความตองการของตลาดในชุมชน 
3.การคดิตนทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การสงเสรมิการขาย 
      การออกแบบบรรจุภัณฑ 
1. ความสำคัญของบรรจุภณัฑ 
2. ประเภทของบรรจภุณัฑ  
3. ประโยชนของบรรจภุัณฑ  
4. การเลือกวัสดุบรรจุภณัฑ ขนมดอกจอก 

เรียนวันละ
๓ ช่ัวโมง 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 

 



ใบความรู  
     เรื่อง การทำขนมดอกจอก 
  สวนผสม ขนมดอกจอก  
   • แปงขาวเจา 225 กรัม  
   • แปงมัน 75 กรัม  
   • น้ำตาลทราย 100 กรัม  
   • เกลือ 1 ชอนชา  
   • น้ำปูนใส 115 มิลลิลิตร  
   • หัวกะทิ 225 มิลลิลิตร  
   • ไขไก 2 ฟอง  
   • ใบเตย ดอกอัญชัน หรือสีผสมอาหารตามชอบ  
   • งาดำ หรืองาขาว 
  วิธีทำขนมดอกจอก 
1.ผสมแปงขาวเจา แปงมัน น้ำตาลทราย และเกลือปน คนใหเขากัน จากนั้นใสน้ำปูนใส หัวกะทิ และไขไก แลวตีให
เขากัน 

                   
2. นำมากรอง จากนั้นแบงผสมสีตามชอบ ใสงาดำหรืองาขาวเพ่ิมความหอม แลวคนใหเขากัน 

                  
3. ตั้งกระทะ รอใหน้ำมันเดือด พรอมกับนำพิมพดอกจอกใสลงไป เพ่ือใหพิมพรอน 

                  



4.พอน้ำมันเดือดปรับเปนไฟกลาง ๆ นำพิมพท่ีรอนแลวจุมลงไปในแปง อยาใหแปงมิดพิมพ เพราะจะทำให ขนม
เขยาไมออก จากนั้นจุมลงไปในกระทะ รอใหเซตตัวสัก 2-3 วินาที แลวคอย ๆ เขยาขนมจนขนมหลุด ออก ทอดจน
ดานหนึ่งสุก (จากนั้นก็นำพิมพแชน้ำมันในกระทะ เพ่ือใหพิมพรอนอยูตลอด ถาพิมพไมรอนจะจุม ขนมไมติด) 
5.จากนั้นก็กลับดาน พอสุกท้ัง 2 ดาน ก็นำข้ึนมาสะเด็ดน้ำมัน 

                   
6.นำมาจัดทรง โดยการใชกนถวยในการชวยจัดรูปทรงใหบานเปนดอก จากนั้นพักใหเซตตัวสัก 5 นาที แลวนำไปพัก
บนตะแก 

                  
7. นำมาจัดทรง โดยการใชกนถวยในการชวยจัดรูปทรงใหบานเปนดอก จากนั้นพักใหเซตตัวสัก 5 นาที แลว

นำไปพักบนตะแกรง 
 

   
 
 
 

 



ใบงานการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมดอกจอก จำนวน ๖ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพพาชยกรรมและบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 
 

 

ช่ือ-สกุล..................................................ระดับการศึกษา...................... อายุ..................อาชีพ............. 
คำช้ีแจง ใหผูเรียนเขียนคำอธิบายตามความเขาใจพอสังเขป 
๑.ใหผูเรียนอธิบาย วัสดุ อุปกรณในการทำขนมดอกจอก (๕คะแนน) 
 .................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................... 
๒.อธิบายข้ันตอนการทำขนมดอกจอก (๕คะแนน) 
 .................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................... 
๓.มีวิธีทำอยางไรใหขนมดอกจอกทอดแลวสวยหนารับประทาน (๕คะแนน) 
 .................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................... 
๔.ขอควรระวังในการทอดขนมดอกจอกมีวิธีการทำอยางไร 
 .................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



เฉลย ใบงานการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมดอกจอก จำนวน ๖ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพพาชยกรรมและบริการ 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอลำดวน 
 

๑.ใหผูเรียนอธิบาย วัสดุ อุปกรณในการทำขนมดอกจอก (๕คะแนน) 
 • แปงขาวเจา 225 กรัม  
 • แปงมัน 75 กรัม  
 • น้ำตาลทราย 100 กรัม  
 • เกลือ 1 ชอนชา  
 • น้ำปูนใส 115 มิลลิลิตร  
 • หัวกะทิ 225 มิลลิลิตร  
 • ไขไก 2 ฟอง  
 • ใบเตย ดอกอัญชัน หรือสีผสมอาหารตามชอบ  
 • งาดำ หรืองาขาว 

๒.อธิบายข้ันตอนการทำขนมดอกจอก (๕คะแนน)  
 1.ผสมแปงขาวเจา แปงมัน น้ำตาลทราย และเกลือปน คนใหเขากัน จากนั้นใสน้ำปูนใส หัวกะทิ  

และไขไก แลวตีใหเขากัน 
 2. นำมากรอง จากนั้นแบงผสมสีตามชอบ ใสงาดำหรืองาขาวเพ่ิมความหอม แลวคนใหเขากัน 
 3. ตั้งกระทะ รอใหน้ำมันเดือด พรอมกับนำพิมพดอกจอกใสลงไป เพ่ือใหพิมพรอน 
 4.พอน้ำมันเดือดปรับเปนไฟกลาง ๆ นำพิมพท่ีรอนแลวจุมลงไปในแปง อยาใหแปงมิดพิมพ  

เพราะจะทำให ขนมเขยาไมออก จากนั้นจุมลงไปในกระทะ รอใหเซตตัวสัก 2-3 วินาที แลวคอย ๆ เขยาขนมจนขนมหลุด
ออก ทอดจนดานหนึ่งสุก(จากนั้นก็นำพิมพแชน้ำมันในกระทะ เพ่ือใหพิมพรอนอยูตลอด ถาพิมพไมรอนจะจุม  
ขนมไมติด) 

 5.จากนั้นก็กลับดาน พอสุกท้ัง 2 ดาน ก็นำข้ึนมาสะเด็ดน้ำมัน 
 6.นำมาจัดทรง โดยการใชกนถวยในการชวยจัดรูปทรงใหบานเปนดอก  

จากนั้นพักใหเซตตัวสัก 5 นาที แลวนำไปพักบนตะแกรง 
7. นำมาจัดทรงโดยการใชกนถวยในการชวยจัดรูปทรงใหบานเปนดอก จากนั้นพักใหเซตตัวสัก 5 นาที แลว

นำไปพักบนตะแกรง 
๓.มีวิธีทำอยางไรใหขนมดอกจอกทอดแลวสวยหนารับประทาน (๕ คะแนน) 
 ตั้งกระทะ รอใหน้ำมันเดือด พรอมกับนำพิมพดอกจอกใสลงไป เพ่ือใหพิมพรอนพอน้ำมันเดือดปรับไฟเปนกลางๆ
นำพิมพท่ีรอนๆจุมลงไปในแปง อยาใหแปงมิดพิมพ เพราะจะทำใหขนมเขยาไมออกจากนั้นจุมลงไปในกระทะรอใหเซตตัว
สัก ๒-๓ วินาที แลวคอยๆเขยาจนขนมหลุดออก ทอดจนดานหนึ่งสุกจากนั้นก็กลับดาน พอสุกท้ัง ๒ ดาน ก็นำข้ึนมา
สะเด็ดน้ำมันนำมาจัดทรง โดยใชกนถวยในการชวยจัดรูปทรงใหบานเปนดอก จากนั้นพักใหเซตตัวสัก ๕ นาที แลวนำไป
พักบนตะแกรง 
๔.ขอควรระวังในการทอดขนมดอกจอกมีวิธีการทำอยางไร  

ขอควรระวัง: การทอดถาพิมพไมรอน จุมแปงจะไมติด หรือถาพิมพติดน้ำมันมากเกินไฟ แปงก็จะไมติดพิมพดวย 
ดังนั้นเม่ือยกพิมพข้ึนจากน้ำมัน ใหซับน้ำมันกับกระดาษ เพ่ือซับน้ำมันกอน อยาใชไฟแรง เพราะจะทำใหขนมไหมเร็ว 
และไมกรอบ 

 



แบบสังเกตพฤติกรรมการเขารวมกิจกรรมกลุม 
คำช้ีแจง  ใหทำเครื่องหมาย / ลงในชองรายการสังเกตพฤติกรรมท่ีผูเรียนปฏิบัติ 

 

ช่ือ - สกุล 

รายการ 
รับผิดชอบงาน 

ท่ีไดรับมอบหมาย 
(10 คะแนน) 

รับฟงความคิดเห็น 
ของผูอ่ืน 

(10 คะแนน) 

นำเสนอผลงาน 
ไดนาสนใจ 

สาธิต/แสดงข้ันตอน 
การปฏิบัติ (10 คะแนน) 

มีความคิด
ริเริ่ม

สรางสรรค 
(10 คะแนน) 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
 

 
ลงชื่อ............................................................................ผูประเมิน 

.................../................../.................. 
 

 
เกณฑการประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 
 
 
 
 
 
 



 
แบบประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง 
หลักสูตรการทำขนมดอกจอก จำนวน ๖ ชัว่โมง 

ระหวางวันท่ี.........เดือน........................พ.ศ..................ระหวางวันท่ี.........เดือน.............................พ.ศ................... 
สถานท่ีจัด ณ............................................................ตำบล.......................อำเภอ.......................จังหวัด................... 
 

 
ลำดับ

ที่ 

 

เลขประจำตัว
ประชาชน 

 
ชื่อ – สกุล 

1. ความรูความ
เขาใจในเนื้อหา

สาระ(๒๐) 

2.ทักษะ
การปฏิบัติ

(๔๐) 

3.คุณภาพของ
ผลงาน/ผลการ

ปฏิบัติ(๔๐) 

4.ผลการ
ประเมินรวม

(๑๐๐) 

ระดับการ
ประเมิน 

(ผาน/ไมผาน) 

        

        

        

        

        

        

 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี้ 
    การประเมินระหวางเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 
    ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 
    ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑการประเมิน 
 

ลงช่ือ........................................วิทยากร   ลงช่ือ....................................หัวหนา ศกร.ตำบล/แขวง 

        (......................................)          (..................................) 
 

    ลงช่ือ.................................................ผูอนุมัติ 

          (.................................................) 

   ผูอำนวยการ สกร.อำเภอ/เขต............................................... 

 

หมายเหตุ  สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนไดตามความเหมาะสม            

 

 

 
 

 
 

 



แบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
     คำช้ีแจง  ใหทำเครื่องหมาย / ลงในชองรายการแบบประเมินคุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติงาน 
       ท่ีผูเรียนปฏิบัต ิ
 

ช่ือ - สกุล 

รายการ 
ความถูกตอง/
ความสมบูรณ 
(10 คะแนน) 

   ความสะอาด 
(10 คะแนน) 

รสชาติอรอย 
(10 คะแนน) 

บรรจุภัณฑและ
การจัดตกแตง 
(10 คะแนน) 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 
 

 
ลงชื่อ............................................................................ผูประเมิน 

.................../................../.................. 
 

 
เกณฑการประเมิน คะแนน  31-40  ระดับ ดีมาก 
 คะแนน  21-30   ระดับ ดี 
 คะแนน  11-20  ระดับ พอใช 
 คะแนน  0-10   ระดับ ควรปรับปรุง 

 

 

 

 



 

กรอบการประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑการประเมิน 

1.ความรูความเขาใจ 
ในเน้ือหาสาระ (๒๐) 

- ทดสอบความรูความเขาใจ 
- สอบถามความรูความเขาใจ 

-คะแนนเต็ม ๒๐ คะแนน 
- ตองได  ๑๒ คะแนนข้ึนไปจึงจะถือวาผาน 

2. ทักษะการปฏิบัติ  
    (๔๐) 

-สังเกตการปฏิบัติในระหวางการเรียนรู 
การจัดกิจกรรม 
-ประเมินโดยใหสาธิต/แสดงข้ันตอน 
วิธีการปฏิบัต ิ
-กรณีไมมีการปฏิบัตจิัดทำผลงานให 
ประเมินจากกระบวนการมสีวนรวม 
(รวมคิด รวมทำ รวมแกปญหา 

-ปฏิบัติไดถูกตองตามข้ันตอน  
 คลองแคลว รวดเร็ว ไมมีขอผดิพลาด/ปญหา หากมี
ปญหาสามารถแกไขไดอยางรวดเรว็ 
-รับผิดชอบงานท่ีไดรับมอบหมาย ความตั้งใจในการ
ทำงาน    
-รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 
-นำเสนอผลงานไดนาสนใจ/แสดงข้ันตอน 
การปฏิบัติ   
-มีความคิดริเริม่สรางสรรค 

3. คุณภาพของผลงาน 
ผลการปฏิบัติ(๔๐) 

-สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการปฏิบัติ 
วาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม 

- ความถูกตอง/ความสมบูรณ 
- ความเข็งแรงคงทน/ความสวยงามประณีต 
- ความประหยดั 
- ความสะอาด การจัดเตรยีมอุปกรณ  
กระบวนการปฏิบัติช้ินงาน 
- รสชาติอรอย 
- บรรจุภณัฑและการจัดตกแตงสวยงาม 
- ความเหมาะสมกับกลุมเปาหมายสภาพพ้ืนท่ี ฯลฯ 
  ท้ังน้ีเกณฑการพิจารณาข้ึนอยูกับลักษณะหรือ 
  ธรรมชาติของวิชา/หลักสูตรน้ัน 

รวมคะแนน (๑๐๐)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบประเมินความพึงพอใจ 
โครงการ ..................................................................................................................................................................... 
ระหวางวันท่ี ...........................................................................................................................................................................  
สถานท่ีจัด............................................................................................................................................................................. 
ขอมูลพ้ืนฐานของผูประเมินความพึงพอใจ   

เพศ  0 ชาย 0 หญิง อายุ...........ป  วุฒิการศึกษา......................อาชีพ.................................... 

คำชี้แจง  1. แบบประเมินความพึงพอใจ  มี 4 ตอน 

            2. โปรดแสดงเครื่องหมาย √ ในชองวางระดับความพึงพอใจตามความคิดเห็นของทาน 

 

ขอ 

 

รายการประเมินความพึงพอใจ 

ระดับความพึงพอใจ หมาย

เหต ุมาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

นอย นอย

ที่สุด 

ตอนท่ี ๑ ความพึงพอใจดานเนื้อหา 
1 เน้ือหาตรงตามความตองการ       

2 เน้ือหาเพียงพอตอความตองการ       

3 เน้ือหาปจจุบันทันสมัย       

4 เน้ือหามีประโยชนตอการนำไปใชในการพัฒนาคุณภาพชีวิต       

ตอนท่ี ๒ ความพึงพอใจดานกระบวนการจัดกิจกรรมการอบรม 

5 การเตรียมความพรอมกอนอบรม       

6 การออกแบบกิจกรรมเหมาะสมกับวัตถุประสงค       

7 การจัดกิจกรรมเหมาะสมกับเวลา       

8 การจัดกิจกรรมเหมาะสมกับกลุมเปาหมาย       

9 วิธีการวัดผล/ประเมินผลเหมาะสมกับวัตถุประสงค       

ตอนท่ี ๓ ความพึงพอใจตอวิทยากร 

10 วิทยากรมีความรูความสามารถในเรื่องท่ีถายทอด       

11 วิทยากรมีเทคนิคการถายทอดใชสือ่เหมาะสม       

12 วิทยากรเปดโอกาสใหมสีวนรวมและซักถาม       

ตอนท่ี ๔ ความพึงพอใจดานการอำนวยความสะดวก       

13 สถานท่ี วัสดุ อุปกรณและสิ่งอำนวยความสะดวก       

14 การสื่อสาร การสรางบรรยากาศเพ่ือใหเกิดการเรยีนรู       

15 การบริการ การชวยเหลือและการแกปญหา       

 

ความคิดเห็นและขอเสนอแนะอ่ืนๆ

............................................................................................................................................................................  

............................................................................................................................................................................  
 

หมายเหตุ  สถานศึกษาอาจปรับเปลี่ยนตามความเหมาะสมกับโครงการฯ/กิจกรรมท่ีจัดอบรม 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.10 

 



แบบทดสอบกอนเรียน/หลังเรียน 
 

คำช้ีแจง ใหผูเรียนเลือกคำตอบท่ีถูกท่ีสุดเพียงขอเดียว 
๑.ขอใดไมใชหลักความปลอดภัยในการใชอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบขนม 

ก.เม่ือใชของมีคมตองระมัดระวัง และเลือกใชใหเมาะสมกับประเภทของงาน 
ข.อุปกรณท่ีใชในการประกอบขนมประเภทเครื่องใชไฟฟาตองศึกษาวิธีใชใหเขาใจกอนการนำมาใช และใชตาม

คำแนะนำอยางเครงครัด 
ค.อุปกรณชิ้นใดท่ีใชบอย ควรวางไวใกลมือ และควรวางไวในท่ีสูงเกินเอ้ือม 
ง.เม่ือหุงตมอาหารดวยเตาถานควรดับไฟใหหมดอยางปลอยท้ิงไว ถาหุงตมอาหารดวยเตาแกส 

จะตองปดแกสทุกครั้ง 
๒.ขอใดไมใชหลักการดูแลรักษาเครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบขนม 

ก.เครื่องมือเครื่องใชประเภทสแตนเลส ควรระวังใหอยาโดนความรอนสูงมากเกินไปเพราะจะทำใหเกิดสีดำ 
ข.เครื่องมือเครื่องใชประเภทเหล็ก ใหใชน้ำยาทำความสะอาดขัด และลางใหสะอาดและเช็ดดวยผาสะอาดใหแหง

หรือตากใหแหงทุกครั้ง เพ่ือปองกันมิใหเปนสนิมและใชน้ำมันประกอบขนม/อาหารทาใหท่ัว 
ค.เครื่องมือเครื่องใชท่ีทำจากอะลูมิเนียม เม่ือใชเสร็จแลวควรทำความสะอาดใหเศษอาอาหารท่ีติดกับภาชนะ 

ใหหมดและเช็ดใหแหง 
ง.ในการใชอุปกรณท่ีเปนเครื่องใชไฟฟากอนทำความสะอาดหรือถอดชิ้นสวนตางๆจะตองถอดปลั๊กไฟกอนเสมอ 

๓.ขอใดเปนความหมายของคำวา “การสุขาภิบาลอาหาร” 
 ก.กระบวนการจัดการและควบคุมเพ่ือใหอาหารมีรสชาติดี 
 ข.กระบวนการจัดการและควบคุมเพ่ือใหอาหารมีรูปลักษณสวยงาม 
 ค.กระบวนการจัดการและควบคุมเพ่ือใหอาหารปลอดภัย 
 ง.กระบวนการจัดการและควบคุมเพ่ือใหอาหารมีตนทุนท่ีเหมาะสม 
๔.ขอใดไมใช หลักการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวัตถุดิบในการทำขนม 
 ก.เลือกตราฉลากท่ีเราเคยใชแลวมีคุณสมบัตรตรงกับความตองการ 
 ข.ศึกษารายละเอียดบนฉลากเพ่ือท่ีจะไดแปงใหม 
 ค.การซ้ือจำนวนมากจะไดราคาถูกกวาซ้ือจำนวนนอย 
 ง.เม่ือใชแลวเปดปากถุงเพ่ือใหอากาศระบาย เก็บไวท่ีท่ีมีอากาศชื่นหรือเก็บไวนอกตูเย็น เปนการยืดอายุการใช
งานของแปงได 
๕.ขอใดกลาวถึง แปงขาวเหนียว ไดถูกตองท่ีสุด 
 ก.แปงขาวเหนียวมี 2 ชนิด ไดแก แปงขาวเหนียวขาว และ แปงขาวเหนียวดำ 
 ข.แปงขาวเหนียวมี 2 ชนิด ไดแก แปงขาวเหนียวขาว และ แปงขาวเหนียวแดง 
 ค.แปงขาวเหนียวมี 2 ชนิด ไดแก แปงขาวเหนียวดำ และ แปงขาวเหนียวแดง 
 ง.แปงขาวเหนียวมี ๓ ชนิด ไดแก แปงขาวเหนียวดำ และ แปงขาวเหนียวแดง และแปงขาวเหนียวขาว 
๖.ขอใดกลาวถึง น้ำตาลทราย ไดถูกตองท่ีสุด 
 ก.น้ำตาลทรายมี ๒ ชนิด ไดแก น้ำตาลทรายขาว และน้ำตาลทรายสีน้ำตาล 
 ข.น้ำตาลทรายมี ๒ ชนิด ไดแก น้ำตาลทรายบริสุทธิ์ และน้ำตาลทรายสีน้ำตาล 
 ค.น้ำตาลทรายมี ๒ ชนิด ไดแก น้ำตาลทรายขาว และน้ำตาลทรายบริสุทธิ์ 
 ง.น้ำตาลทรายมี ๒ ชนิด ไดแก น้ำตาลทรายขาว และน้ำตาลทรายกอน 
 
 



๗.ขอใดกลาวถึง แปงสาลี ไดถูกตองท่ีสุด 
 ก.แปงสาลีมี 3 ชนิด ไดแก แปงสาลีชนิดเบา แปงสาลีหนักปานกลาง และ แปงสาลีชนิดหนัก 
 ข.แปงสาลีมี 3 ชนิด ไดแก แปงสาลีชนิดเบา แปงสาลีอเนกประสงค และ แปงสาลีชนิดหนัก 
 ค.แปงสาลีมี 3 ชนิด ไดแก แปงสาลีชนิดเบา แปงสาลีขาว และ แปงสาลีชนิดหนัก 
 ง.แปงสาลีมี 3 ชนิด ไดแก แปงสาลีชนิดเบา แปงสาลีขาว และ แปงสาลีเอนกประสงค 
๘.ขอใดกลาวถึง มะพราวทึนทึก ไดถูกตองท่ีสุด 
 ก.มะพราวทึนทึก คือ มะพราวออน กะลาจะเปนสีน้ำตาลออน 
 ข.มะพราวทึนทึก คือ มะพราวแกง กะลาจะเปนสีน้ำตาลออน 
 ค.มะพราวทึนทึก คือ มะพราวกลางออนกลางแก กะลาจะเปนสีน้ำตาลออน 
 ง.มะพราวทึนทึก คือ มะพราวกลางออนกลางแก กะลาจะเปนสีแดง 
๙.ขอใดกลาวถึง สีทำขนม ไดถูกตองท่ีสุด 
 ก.สีทำขนมมี ๒ ชนิด คือ สีสังเคราะห และสีธรรมชาติ 
 ข.สีทำขนมมี ๓ ชนิด คือ สีสังเคราะห สีธรรมชาติ และสีจากสัตว 
 ค.สีทำขนมมี ๔ ชนิด คือ สีสังเคราะห สีธรรมชาติ สีจากสัตว และสีจากสารเคมี 
 ง.สีทำขนมมี ๕ ชนิด คือ สีสังเคราะห สีธรรมชาติ สีจากสัตว สีจากสารเคมี และสีจากพืช 
๑๐.ขอใดตอไปนี้เปนขนมประเภท ทอด ท้ังหมด 
 ก.ขนมดอกจอก ขนมกรอบเค็ม ขนมสามเกลอ ขนมกง ขนมฝกบัว ขนมครองแครง 
 ข.กลวยฉาบ เผือกฉาบ มันฉาบ ฟกทองฉาบ ขนมไขหงส ขนมสอดไส 
 ค.ขนมไขนกกระทา ขนมมันรังนก ขนมเผือกรังนก ขนมชั้น ขนมถ่ัวทอด 
 ง.ขนมดอกจอก ขนมกรอบเค็ม ขนมสามเกลอ ขนมกง ขนมฝกบัว ปลากริมไขเตา ขนมครองแครง 
 
 
 
 

๑.ง ๒.ง ๓.ค ๔.ง ๕.ก ๖.ก. ๗.ข ๘.ค. ๙.ก. ๑๐.ก 
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