
หลักสูตรการท าขนมไทย (ดอกจอก) 

จ านวน  5  ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาพาณชิยกรรมและบรกิาร 

 

ความเป็นมา 

  ของหวานไทยหรือขนมไทย กล่าวได้ว่ามีอยู่คูก่ับคนไทยมาช้านาน  เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่าง

หนึ่งที่บ่งบอกว่าคนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร  ขนมไทยแต่ละชนิดลว้นมีเสน่ห์ มีรสชาติที่

แตกต่างกันออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจติรบรรจง วธิีการทาที่พิถีพถิัน รสชาติ

อร่อยหอมหวาน สสีันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ขนมไทยแสดงให้เห็นถึงลักษณะของคนไทย

ว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมอืเชงิศิลปะ 

 การประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เป็นอาชีพอิสระที่สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเองและ

ครอบครัวได้อย่างมั่นคง กศน.อ าเภอปะค า  จงึได้จัดท าหลักสูตรการทาขนมไทย(ขนม 

.ดอกจอก) ขึ้น เพื่อใช้ส าหรับจัดกระบวนการเรียนรู้ใหแ้ก่ กลุ่มเป้าหมายผู้ที่สนใจ 

หลักการของหลักสูตร 

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศกึษาอาชีพเพื่อการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนือ้หา

สาระ ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกบัการฝึกปฏิบัติจริง  ผูเ้รียนสามารถนาความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพ

ได้จริงอย่าง   มีคุณภาพและมีคุณธรรมจรยิธรรม 

 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานรว่มกับเครือข่าย 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

 1. มีความรูแ้ละทักษะการท าขนมไทย 

 2. สามารถน าความรูไ้ปใช้ประกอบอาชีพหรอืพัฒนาอาชีพได้ 

กลุ่มเป้าหมาย 

 มี  2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

1.  กลุ่มผู้ที่ไม่มอีาชีพ และมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ 

2.  กลุ่มผู้ที่มอีาชีพ และต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  จ านวน  5  ช่ัวโมง 

สื่อการเรียนรู้  

 1. ใบความรู ้ 

 2. วิทยากร / ภูมปิัญญาท้องถิ่น  

 



 

การวัดและประเมินผล  

 1. ประเมินผลระหว่างเรียนจากผลงานที่มีคุณภาพเพียงพอ  

 2. แบบประเมินผลการจัดการศกึษาเพื่อพัฒนาอาชีพ  

การจบหลักสูตร  

 1. มีเวลาเรียนและฝกึปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่า ร้อยละ ๘๐  

 2. มีผลงานผ่านการประเมินที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าขนมไทย (ดอกจอก)  

เอกสารหลักฐานการศึกษา  

 1. หลักฐานการประเมินผล  

 2. วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศกึษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ 

     

 

 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าขนมไทย (ดอกจอก) 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1.  ความรูเ้บือ้งต้น

เกี่ยวกับการท าขนม

ไทย (ดอกจอก)  

-  สามารถอธิบายบอกความส าคัญ  

และคุณค่าทางโภชนาการของการ

ประกอบอาชีพได้ 

-ความรูเ้กี่ยวกับการท าขนมไทย

(ดอกจอก)  

 

-  วิทยากรบรรยายเรื่อง  

-  วิทยากรและผูเ้รียนร่วมกันสรุปองค์ความรู้  

1 ช่ัวโมง - 

 

 

 2. ส่วนผสม

วัตถุดิบของการท า

ขนมไทย (ดอกจอก) 

เพื่อให้ผู้เรยีนบอกชนิดของวัสดุและ

อุปกรณ์ที่ใชใ้นการท าขนมไทย 

(ดอกจอก) ได้  

-การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์  

-การคัดเลือกวัสดุ  

1. วิทยากรบรรยายเรื่อง  

-การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์  

-การคัดเลือกวัสดุ  

2. วิทยากรและผู้เรยีนรว่มกันสรุปองค์ความรู้  

1  ช่ัวโมง  

3.  การบริหาร

จัดการ  

เพื่อให้ผู้เรยีนสามารถค านวณต้นทุน

และการก าหนดราคาขาย  

การบริหารจัดการ  

-  การก าหนดราคาขาย  

-  การหาตลาดเพื่อจาหน่ายสินค้า  

1. วิทยากรบรรยายการค านวณต้นทุนและ

การก าหนดราคาขายขนมไทย (ดอกจอก)  

2. วิทยากรและผู้เรยีนรว่มกันแลกเปลี่ยน

ข้อมูลความคิดเห็น  

 1  

ช่ัวโมง 

- 

4.  การท าขนมไทย 

(ดอกจอก) 

1. เพื่อให้ผู้เรยีนสามารถบอกส่วนผสม

ของการท าขนมไทย (ดอกจอก)  

2. เพื่อให้ผู้เรยีนสามารถท าขนมไทยได้ 

(ดอกจอก)  

3. เพื่อให้ผูเ้รียนสามารถบรรจุขนมไทย 

(ดอกจอก) ได้อย่างเหมาะสมและ

สวยงาม  

การท าขนมไทย ลอดชอ่งไทย  

-ส่วนผสมของขนมดอกจอก 

-ขั้นตอนการท าขนมไทย 

 (ดอกจอก)  

-การบรรจุขนมไทย (ดอกจอก)  

1. วิทยากรบรรยายและสาธิตขั้นตอนการท า

ขนมไทย (ดอกจอก)  

-วิทยากรอธิบายส่วนผสมของการท าขนมไทย 

(ดอกจอก)  

-วิทยากรสาธิตขั้นตอนการท าขนมไทย  

(ดอกจอก) และให้ผูเ้รียนฝกึปฏิบัติ  

-การบรรจุขนมไทย (ดอกจอก)  

 2  ช่ัวโมง 

   

  


