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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าขนมดอกจอก จ านวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 

ความเปน็มา 
ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร  

วัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน  รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความ
เกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระในการท ามา  
หากิน และสร้างรายได้ให้กับตนเอง อาชีพการท าขนมดอกจอก สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคง เป็นการจัด
กระบวนการเรียนรู้ที่เสริมสร้างศักยภาพให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเอง 
หรือกลุ่มไปสู่การบริหารจัดการ ที่มีมาตรฐานเป็นไปตามหลักการของการประกอบอาชีพ กลุ่มเป้าหมาย        
ที่สามารถเข้าเรียนในหลักสูตร ได้แก่ ผู้ที่ไม่มีอาชีพหรือมีอาชีพอยู่แล้วแต่ต้องการพัฒนาเพื่อเพิ่มรายได้      
เมื่อจบหลักสูตรแล้วผู้เรียนสามารถน าความรู้และประสบการณ์ไปประกอบอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของ
ตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมได้ 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ เล็งเห็นความส าคัญของ  
ขนมไทย หลักสูตรการท าขนมดอกจอก เพื่อสืบทอดและอนุรักษ์ขนมไทยตามวัฒนธรรมประเพณีของไทยไว้  
อีกทั้งยังส่งเสริมอาชีพในชุมชน พัฒนาคุณภาพชีวิต เพื่อจะได้มีการสร้างรายได้เพิ่มขึ้น และใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์ ความส าคัญของการเรียนรู้ ตลอดชีวิตและให้ชุมชนได้มีงานท า จึงได้จัดท าหลักสูตรขนมดอกจอกขึ้น 

 

หลักการของหลักสตูร 
1. เป็นหลักสตูรส่งเสริมใหผู้้เรียนมีความรู้และทักษะการประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพและคุณภาพ

ชีวิต สอดคล้องกับความสนใจและความถนดั 

2. เป็นหลักสตูรสร้างให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมที่ดีงามต่อการประกอบอาชีพ 

3. เป็นหลักสตูรให้ผู้เรียนมีความรู ้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพจากวิทยากร ผู้รู้ ภมิู
ปัญญาท้องถิ่นและแหล่งการเรียนรู ้

 

จุดมุ่งหมาย 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับองค์ประกอบส าคัญและส่วนประกอบของขนมดอกจอก 

2. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ในการประกอบอาชีพ  

3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าหลักสูตรการขนมดอกจอกไปประกอบอาชีพและสามารถสร้างรายได้  

4. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

 

เป้าหมาย 

 ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการ
เพิ่มรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่ มเยาวชนนอกระบบ กลุ่มวัย
แรงงาน   



หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง | ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ |  

 

ระยะเวลา 
ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน ๖ ชั่วโมง แบ่งเป็น 

๑. ภาคทฤษฎ ีจ านวน 1 ชั่วโมง  
๒. ภาคปฏิบัติ จ านวน 5 ชั่วโมง 

 

โครงสร้างหลักสตูร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค ์

การเรียนรู้ เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบตัิ 

1 1.ความรู้
พ้ืนฐานของ
การท าขนม
ดอกจอก 

1.เพ่ือให้มีความรู้
ความเข้าใจความรู้
พ้ืนฐานในการท า
ขนมดอกจอก 

2.เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความคิดสร้างสรรค์
ในการท าขนม
ดอกจอก 

1.ความรู้พื้นฐาน 

ในการเลือกวัตถุ 
ดิบหรือส่วนผสมท่ี
น ามาท าขนมดอกจอก 

2.ประโยชน์ของการ
ท าขนมดอกจอก 

1.ความรู้พื้นฐานในการ
เลือกวัตถุดิบหรอืส่วน 

ผสมท่ีน ามาท าขนม
ดอกจอก 

2.ประโยชน์ของการท าขนม
ดอกจอก 

 

 

3.การพูดคุยแลกเปลี่ยน
แสดงความคิดเห็นระหว่าง
วิทยากรและผู้เรียน 

1 - 

2 2.ขั้นตอน
วิธีการท าขนม
ดอกจอก 

1.การฝกึปฏิบัต ิ

 

 

2.ขั้นตอนวิธีการท า
ขนมดอกจอก 

1.จัดเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การท าขนม
ดอกจอก 

2.ขั้นตอนวิธีการท า
ขนมดอกจอก 

1.วิทยากรบรรยายขั้นตอน
การท าขนมดอกจอก 

2.ฝึกปฏิบัติออกแบบ
ชิ้นงาน 

3.ฝึกปฏิบัติงานตามขั้นตอน
การท าขนมดอกจอก 

- 4 

3 3.การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การท าขนม
ดอกจอกและ
การออกแบบ
บรรจุภัณฑ ์

1.เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา 
ต้นทุนการผลิตได้ 
 

2.เพ่ือให้ผู้เรยีนบอก
เทคนิคกลยุทธ์ 
วิธีการขายด้วย
ช่องทางท่ีหลาก 

หลาย 

3.เพ่ือให้ผู้เรยีน
สามารถเลือกใชว้ัสดุ
บรรจุภัณฑ์ได้
เหมาะสม 

1.คิดราคาต้นทุนการ
ผลิตขนมดอกจอก 

 

 

2.เทคนิคกลยทุธ์
วิธีการขายด้วย
ช่องทางท่ีหลาก 

หลาย 

 

3.การเลือกวัสดุบรรจุ
ภัณฑก์ารท าขนม
ดอกจอก 

1.วิทยากรบรรยายและ
ร่วมกับผู้เรียนคดิราคา 
ต้นทุนการผลิตขนม
ดอกจอก 

2.วิทยากรให้ความรู้เทคนิค
กลยุทธว์ิธีการขายด้วย
ช่องทางท่ีหลาก 

หลายเช่นการขายทาง
ออนไลน์ 
3.วิทยากรให้ความรู้การ
เลือกบรรจุภัณฑ์การท าขนม
ดอกจอกและฝึกปฏิบัต ิ

- 1 

รวม 1 5 

 



หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง | ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ |  

 

ส่ือการเรียนรู้ 
1. สื่อสิ่งพิมพ ์ 
2. สื่อบุคคล ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
3. เอกสารประกอบ  

4. วัสดุอุปกรณ์เกี่ยวกับการท าขนมดอกจอก 

 

การวดัผลประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏบิัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 

 

เกณฑก์ารจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  

๒. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการและท าขนมดอกจอกได้ 

 

คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
1. นางลาวัณย์  รับงาม   ต าแหน่ง บรรณารักษ์ช านาญการพิเศษ 

2. นายพีรพล  พวงอินทร ์  ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 

3. นายกีฬาวรรธ  สาภูเมือง  ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 

4. นางสาวนันทนา  สังขล์าย  ต าแหน่ง นักจัดการงานทั่วไป 

 

คณะกรรมการพิจารณากล่ันกรองหลักสูตร 
  1. นางปราณีต  ห่อทอง 

 

หมายเหต ุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร................................................................................................................................................................ 
หลักสูตรการท าขนมดอกจอก จ านวน 6 ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน..........................................น. 
สถานที่จัด............................................................................................................................................................ 
 

วัน เดอืน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

วันที่.......................... 
เวลา......................... 

1.ความรู้พ้ืนฐานในการเลือก
วัตถุดิบ หรือส่วนผสมท่ีน ามาท า
ขนมดอกจอก 

2.ประโยชน์ของการท าขนม
ดอกจอก 

-ความรู้พื้นฐานในการเลือกวัตถุดิบ
หรือส่วนผสมท่ีน ามาท าขนม
ดอกจอก 

-ประโยชน์ของการท าขนมดอกจอก 

-การพูดคุยแลกเปล่ียนแสดงความ
คิดเห็นระหว่างวิทยากรและผู้เรียน 

เรียนวันละ 3  ชม. 
ทฤษฎี  1 ชั่วโมง 
ปฏบิัติ  2  ชั่วโมง 

1.จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์การท า
ขนมดอกจอก 

-พิมพ์ทองม้วน, แป้งมัน
ส าปะหลัง, แป้งสาลี
อเนกประสงค์, เกลือ,ไข่ไก,่หัว
กะทิ,น้ าตาลมะพร้าว,งาด า,หม้อ,
ทัพพี  
2.ขั้นตอนวิธีการท าขนม
ดอกจอก 

-วิทยากรบรรยายขั้นตอนการท า
ขนมดอกจอก 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบชิ้นงาน 

-ฝึกปฏิบัติงานตามขั้นตอนการท า
ขนมดอกจอก 

วันที่.......................... 
เวลา......................... 
 

1.จัดเตรียมอุปกรณก์ารท าขนม
ดอกจอก 

-พิมพ์ดอกจอก, แป้งมัน
ส าปะหลัง, แป้งสาลี
อเนกประสงค์, เกลือ,ไข่ไก,่หัว
กะทิ,น้ าตาลมะพร้าว,งาด า,หม้อ,
ทัพพี 

2.ขั้นตอนวิธีการท าขนม
ดอกจอก 

-วิทยากรบรรยายขั้นตอนการท า
ขนมดอกจอก 

-ฝึกปฏิบัติออกแบบชิ้นงาน 

-ฝึกปฏิบัติงานตามขั้นตอนการท า
ขนมดอกจอก 

เรียนวันละ 3  ชม. 
ทฤษฎี  1  ชั่วโมง 
ปฏบิัติ  2  ชั่วโมง 
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วัน เดอืน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

 1.คิดราคาต้นทนุการผลิตขนม
ดอกจอก 

2.เทคนิคกลยทุธ์ วิธีการขาย
ด้วยช่องทางท่ีหลากหลาย 

3. การเลือกวัสดุบรรจุภัณฑ์การ
ท าขนมดอกจอก 

-วิทยากรบรรยายและร่วมกับ
ผู้เรียนคิดราคาต้นทุนการผลิตขนม
ดอกจอก 

-วิทยากรให้ความรู้เทคนิค กลยุทธ์ 
วิธีการขายด้วยช่องทางที่
หลากหลายเช่นการขายออนไลน์ 
-วิทยากรให้ความรู้การเลือกบรรจุ
ภัณฑ์การท าขนมดอกจอกและฝึก
ปฏิบัต ิ
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หมายเหต ุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 

 


