
 

 

 
 

 

หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 
 
 
 
 

ช่ือหลักสูตรการทำขนมดอกจอก 
จำนวน  3  ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 

 



 
 

 

คำนำ 
ดวย สำนักงานสงเสริมการเรียนรูระดับจังหวัดมหาสารคาม เปนศูนยท่ีจัดฝกอบรมดานอาชีพ

หลักสูตการทำขนมดอกจอก รวมถึงการสนับสนุนประสานงานรวมกับ ภาคีเครือขายในการจัดกิจกรรมการ

เรียนรูและการศึกษาอาชีพใหมีงานทำสรางรายไดใหตนเองและครอบครัว เพ่ือใหการดำเนินงานเปนไปตาม

วัตถุประสงคของการดำเนินงานท่ีเนนเรื่องการมีอาชีพเพ่ือการ มีงานทำมีรายได จึงไดพัฒนาและตอยอดการ

ทำขนมดอกจอก ท่ีกำลังจะสูญหายมาจัดทำเปนหลักสูตร เพ่ือเผยแพรใหประชาชนท่ัวไปไดมีความรู ความ

เขาใจ สามารถนำไปประกอบอาชีพตอไป ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการจัดการศึกษา

ตอเนื่อง ท่ีไดรวมพัฒนาหลักสูตรและจัดทำแผนการเรียนรูรวมท้ังสื่อตาง ๆ ใหสำเร็จไปดวยดี และหวังเปน

อยางยิ่งวาหลักสูตรเลมนี้ จะเปนประโยชนตอวิทยากรและผูเรียนตอไป 

 

                                                                สำนกังานสงเสริมการเรียนรูระดับจังหวัดมหาสารคาม 

                                                                      กันยายน 2567 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สารบัญ 
         หนา  

คำนำ            ก 
สารบัญ            ข  
หลักสูตรการทำขนมดอกจอก        1 
โครงสรางหลักสูตรการทำขนมดอกจอก                         4 
แบบทดสอบกอนเรียน          6 

ใบความรู ความเปนมาของการทำขนมดอกจอก      7 

ใบความรู วัฒนธรรมการทานขนมดอกจอก       8 

ใบความรู ประโยชนและคุณคาทางโภชนาการของขนมดอกจอก    10 

ใบความรู วิธีทำขนมดอกจอก        14 

ใบความรู การบรรจุหีบหอ         15 

ใบความรู การคำนวณตนทุน กำไร         16  

ใบความรู ชองทางการตลาด         17 

แบบประเมินผลงานผูเรียน         18 

แบบทดสอบหลังเรียน          19 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ช่ือหลักสูตร  การทำขนมดอกจอก 
จำนวน 3 ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพ  พาณิชยกรรมและการบริการ 
1. ความเปนมา 

 การเลือกประกอบอาชีพในภาวะเศรษฐกิจยุคปจจุบัน จำเปนตองมีขอมูลพื้นฐานในหลักสูตรใน  

หลายๆ ดาน ทั้งดานการผลิต และความตองการของตลาดแรงงาน ในสาขาอาชีพตางๆ กลุมอาชีพสาขา 

พาณิชยกรรมก็เปนทางเลือกหนึ่งในการเลือกประกอบอาชีพ สำนักงาน สกร. ไดดำเนินการคัดเลือกหลักสูตร

การประกอบอาชีพดาน พาณิชยกรรมมานำเสนอไวเปนตัวอยางใหผูเรียนไดเลือกเรียนตามความสนใจ ฝก

ปฏิบัติและนำไปประกอบอาชีพสรางรายไดอยางทั่วถึงมีความมั่นใจในการนำความรูและ ทักษะไปประกอบ

อาชีพ 

 การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของเนื้อหาความรู

และการปฏิบัติเมื่อผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสรางรายได 

รวมท้ังสามารถนำจำนวนชั่วโมงท่ีไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบ

อาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551 

 การประกอบอาชีพธุรกิจการขนมดอกจอก กลาวไดวามีอยู คู ก ับคนไทยมาชานาน เพราะเปน

วัฒนธรรมอยางหนึ่งที่บงบอกวา คนไทยเปนคนมีลักษณะนิสัยอยางไร ขนมไทยแตละชนิดลวนมีเสนห มี

รสชาติที่แตกตางกันออกไป แตแฝงไปดวยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติ

อรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทานขนมแสดงใหเห็นถึงลักษณะของคนไทยวาเปนคนใจ

เย็น รักสงบ มีฝมือเชิงศิลปะ การประกอบอาชีพธุรกิจของหวาน เปนอาชีพอิสระที่สามารถสรางรายไดใหกับ

ตนเองและครอบครัวไดอยางม่ันคง จึงไดจัดทำหลักสูตรการทำขนมดอกจอกข้ึน เพ่ือใชสำหรับจัดกระบวนการ

เรียนรูใหแกกลุมเปาหมายผูท่ีสนใจ  

หลักการของหลักสูตร 

 1. เปนหลักสูตรที่เนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ที่เนนการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนำความรู และทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมี

คุณภาพและมีคุณธรรมจรยิธรรม  

2. เปนหลักสูตรที่เนนการดำเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ เพื่อประโยชนในการ

ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน  

3. เปนหลักสูตรที่เนนการใชศักยภาพ 5 ดานในการประกอบอาชีพ ไดแก ศักยภาพดานทรัพยากร 

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณี และวิถีชีวิต และดานทรัพยากรมนุษยในแตละ

พ้ืนท่ี 

1 



 
 

2. จุดประสงคการเรียนรู 
 เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. เพ่ือใหผูเขารวมโครงการมีความรู เก่ียวกับหลักการและกระบวนการทำขนมดอกจอก 

2.เพ่ือใหผูเขารวมโครงการเลือกเตรียมใช บำรุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณการทำขนมดอกจอได  

3.เพ่ือใหผูเขารวมโครงการสามารถการทำขนมดอกจอกข้ันตอน กระบวนการได  

4.เพ่ือใหผูเขารวมโครงการสามารถคำนวณตนทุนและราคาคาบริการได  

3. กลุมเปาหมาย 

 ประชาชนท่ัวไปท่ีมีความในใจในการพัฒนาและตอยอดอาชีพ  

4. ระยะเวลา     

 ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จำนวน  3  ชัว่โมง 

1. ภาคทฤษฎี  จำนวน  1  ชั่วโมง 

2. ภาคปฏิบัติ  จำนวน  2  ชัว่โมง  

5. เนื้อหาหลักสูตร  
           1. ความรูเก่ียวกับหลักการทำขนมดอกจอก 

           2. เลือกเตรียมใช บำรุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุอุปกรณการทำขนมดอกจอกได  

           3. การทำขนมดอกจอกตามข้ันตอน กระบวนการได  

           4. คำนวณตนทุนและราคาคาบริการ 

  

6. การจัดกระบวนการเรียนรู 

 วิธีจัดกระบวนการเรียนรู ใชรูปแบบการเรียนรูท่ีหลากหลาย ดังนี้ 

1. การบรรยาย  (Lecture) 

2. การระดมสะมอง (Brainstorming) 

3. การอภิปราย (Discussion Method) 

4. การชมคลิปวีดีโอ การบรรยาย และการสาธิต 

5. การฝกปฏิบัติ 

 

หมายเหตุ  การจดักระบวนการเรียนรู  แบงเปน  2  ระยะ 

ระยะท่ี 1 เรื่องท่ี 1 งานตอการทำขนมดอกจอก 

ระยะท่ี 2 เรื่องท่ี 2 งานอาชีพธุรกิจการทำขนมดอกจอก 
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7. ส่ือการเรียนรู 
 การจัดกระบวนการเรียนรูตามหลักสูตร มีการใชสื่อการเรียนรู และแหลงเรียนรูท่ีหลากหลาย ทันสมัย

และสอดคลองกับสถานการณปจจุบัน ไดแก 

 1. ภาพประกอบการเรียนการสอน  

2. วัสดุอุปกรณท่ีใชในการเรียน 

3. คลิปวีดีโอประกอบการบรรยาย 

8. การวัดผลประเมินผล 
 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูลและ

สารสนเทศท่ีแสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ ซ่ึงสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆ ดังนี้ 

1. การสังเกต 

2. การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 

9. การจบหลักสูตร 
1. มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวารอยละ 80 

2. มีผลการเรียนผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 ตามเกณฑท่ีกำหนดดังนี้ 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดสวนรอยละ 20 

2.2 ภาคปฏิบัติ สัดสวนรอยละ 80 

 

10. เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการเขาเรียนตลอดหลักสูตร 

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรูหลักสูตรการทำขนมดอกจอก 

 

11. การเทียบโอน 

 ผูเรียนที่จบหลักสูตรการทำขนมดอกจอกอาจนำผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษา

นอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออ่ืน ๆ ไดตามเกณฑท่ีสถานศึกษากำหนด 
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โครงสรางหลักสูตรการทำขนมดอกจอก 
เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ส่ือการเรียนรู วัดและประเมินผล ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏบัิต ิ
1. ความเปนมาของการ

ทำขนมดอกจอก 

1. อธิบายความเปนมา

ของการทำขนม

ดอกจอก 

1. ความเปนมาของ

การทำขนมดอกจอก 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมาของการทำขนม

ดอกจอก 

1. ใบความรูเรื่องความ

เปนมาของขนมดอกจอก 

2. รูปภาพ 

3. สื่อออนไลน 

1. สังเกตความสนใจ 

2. ซักถาม 

3. การมีสวนรวม 

4. ชิ้นงาน/ผลงาน 

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด 

10นาที  

2. วัสดุอุปกรณและการ

เลือกใช 

2. อธิบายวัสดุ 

อุปกรณและเลือกใชได

อยางเหมาะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ และ

การเลือกใช 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณใน

การทำขนมดอกจอก 

2. วิทยากรอธิบายวัสดุท่ีใช

ประกอบการทำขนมดอกจอก 

1.ตัวอยางวัสดุ 

อุปกรณ 

2. สื่อออนไลน 

10นาที  

4. ข้ันตอนการ

ทำขนม

ดอกจอก 

 

 

 

 

 

 

 

3.อธิบายข้ันตอนการ

ทำขนมดอกจอก 

3.ข้ันตอนการทำขนม

ดอกจอก 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม

สวนผสมและข้ันตอนการทำ

ขนมดอกจอก 

1.ใบความรู เรื่องการทำ

ขนมดอกจอก 

2.สื่อออนไลน 

3. วัสดุ อุปกรณของจริง 

 

 

 

 

10นาที  
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เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ส่ือการเรียนรู วัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏบัิต ิ

4. การปฏิบัติการทำขนม

ดอกจอก 

4. ปฏิบัตกิารทำขนม

ดอกจอกได 

4.การปฏิบัติการทำ

ขนมดอกจอก 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการทำ

ขนมดอกจอกและผูเรียนลง

มือปฏิบัติ 

2. วิทยากรและผูเรียน

แลกเปลีย่นเรียนรู 

1. ใบงาน การทำขนม

ดอกจอก 

1. สังเกตความสนใจ 

2. ซักถาม 

3. การมีสวนรวม 

4. ชิ้นงาน/ผลงาน 

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด 

 2 ชม. 

5. คุณคาทางโภชนาการ

ทำขนมดอกจอก 

5. คุณคาทาง

โภชนาการของขนม

ดอกจอก 

5. คุณคาทาง

โภชนาการของขนม

ดอกจอก 

5. คุณคาทางโภชนาการของ

ขนมดอกจอก 

5. คุณคาทางโภชนาการ

ของขนมดอกจอก 

10 

นาที 

 

6. การจัดหาหรือจัดทำ

บรรจุหีบหอ 

6. การจัดหาหรือ

จัดทำบรรจุหีบหอ 

6. การจัดหาหรือจัดทำ

บรรจุหีบหอ 

6. การจัดหาหรือจัดทำบรรจุ

หีบหอ 

6. การจัดหาหรือจัดทำ

บรรจุหีบหอ 

10 

นาที 

 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ดอกจอก 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ดอกจอก 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ดอกจอก 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนมดอกจอก 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ดอกจอก 

10นาที  

 

 

 

 

 

 

5 



 
 

แบบทดสอบกอนเรียน 
การทำขนมดอกจอก 

1. ขอใดคือสวนประกอบของขนมดอกจอกท่ีถูกตอง 

ก.  กะทิ- แปง 

ข.  น้ำตาล - มะพราว 

ค.  กะทิ - น้ำมันพืช 

ง.  ไขไก – ชูรส 

2. ขอใดคือข้ันตอนแรกในการทำขนมดอกจอก 

ก.  ตั้งกะทะน้ำมันใชไฟกลาง รอจนรอนจึงใสแปงขนมดอกจอกลงไป 

ข. ทำขนมดอกจอกโดยผสมแปงขาวเจา,แปงสาลีและแปงมันเขาดวยกัน  จนสวนผสมทุกอยางเขากัน 

ค.  ตักใสถวย โรยหนาดวยงาขาวหรืองาดำ 

ง.  ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพราว, น้ำตาลทรายและเกลือปนลงไป 

3. ขอใดคือเทคนิคการขนมดอกจอก 

ก.  ผสมแปงใหเหนียวๆ 

ข.  ผสมแปงตามใจชอบ 

ค.  ผสมแปงใหเขากันเติม  กะทิ น้ำตาล ใสน้ำปูนไสแลวคนสวนผสมใหเขากัน 

ง.  ผสมแปงใหเหลวๆ 

4. ขอใดคือวิธีการดูวาขนมดอกจอกสุกรึอยัง 

ก.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะลอยข้ึน 

ข.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะสจีะเหลืองเขมๆ 

ค.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะแตกตัว 

ง.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะจมลง 

5. ขอใดคือความสำคัญของบรรจุภัณฑ 

ก.  รักษาคุณภาพ และปกปองตัวสินคา 

ข.  เก็บรักษางาย 

ค.  นารับประทาน 

ง.  ราคาแพง 

 เฉลย  
 1. ก 2. ข 3. ค 4. ข 5. ก 
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ใบความรู 
ความเปนมาการทำขนมดอกจอก 
               ขนมดอกจอก เปนขนมโบราณ เปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบันเริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ 

สมัยนี้อาจจะไมคอยรูจักกันเทาไรนัก เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม ขนมดอกจอกเปนขนมท่ีมี

รูปทรงคลายดอกจอกท่ีมีเเหลงกำเนิดอยูในน้ำ รูปทรงสวยงามนารับประทาน เเตเนื่องจากเปนขนมท่ีตองใช

น้ำมันพืชปริมาณมากในการทอดจึงไมคอยเปนท่ีนิยมกับคนสมัยนี้ท่ีเนนเรื่องสุขภาพเปนสำคัญ เพราะอาจทำ

ใหมีคอลเรตเตอรอลสูงเเละทำใหอวนได 

             ขนมดอกจอก ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่งในขนมท่ีจัดข้ึนในงานเเละพิธีการสำคัญตางๆ 

เชน งานบวช งานเเตงงาน งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมเเพขนมไทยอยางทองหยิบ ทองหยอด หรือฝอยทองท่ี

เปนท่ีนิยมท่ังในอดีตและปจจุบัน 

            ประเทศไทยครั้งยังเปนสยามประเทศไดติดตอคาขายกับชาวตางชาติ เชน จีน อินเดีย มาตั้งแตสมัย

สุโขทัย โดยสงเสริมการขายสินคาซ่ึงกันและกัน ตลอดจนแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมดานอาหารการกินรวมไปดวย 

ตอมาในสมัยอยุธยาและรัตนโกสินทร ไดมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศตางๆ อยางกวางขวางไทยไดรับ

เอาวัฒนธรรมดานอาหารของชาติตางๆ มาดัดแปลงใหเหมาะสมกับสภาพทองถ่ิน วัตถุดิบท่ีหาได เครื่องมือ

เครื่องใช ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย จนทำใหคนรุนหลัง แยกไมออกวาอะไรคือขนมท่ีเปนไทยแท และ

อะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอ่ืน เชน ขนมท่ีใชไขและขนมท่ีตองเขาเตาอบ ซ่ึงเขามาในราชสมัย

สมเด็จพระนารายณมหาราช จากคุณทาวทองกีบมาภรรยาเชื้อชาติญี่ปุน สัญชาติโปรตุเกสของเจาพระยาวิชเย

นทร ผูเปนกงสุลประจำประเทศไทยในสมัยนั้น ไทยมิใชเพียงรับทองหยิบ ทองหยอด และฝอยทองมาเทานั้น 

หากยังใหความสำคัญกับขนมเหลานี้โดยใชเปนขนมมงคลอีกดวย สวนใหญตำรับขนมท่ีใสมักเปน “ของเทศ” 

เชน ทองหยิบ ฝอยทองทองหยอดจากโปรตุเกสมัสกอดจากสกอตต 
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ใบความรู 
วัฒนธรรมการทานขนมดอกจอก 
                ขนมดอกจอก เปนขนมโบราณ เปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบันเริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ 

สมัยนี้ อาจจะไมคอยรูจักกันเทาไรนัก เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม ขนมดอกจอกเปนขนมท่ีมี

รูปทรง คลายดอกจอกท่ีมีเเหลงกําเนิดอยูในนํา รูปทรงสวยงามนารับประทาน เเตเนื่องจากเปนขนมท่ีตองใช

นํามันพืช ปริมาณมากในการทอดจึงไมคอยเปนท่ีนิยมกับคนสมัยนี้ท่ีเนนเรื่องสุขภาพเปนสําคัญ เพราะอาจทํา

ใหมีคอล เรสเตอรอลสูงเเละทําใหอวนได ขนมดอกจอก ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่งในขนมท่ีจัดข้ึน

ในงานและพิธีการสําคัญตางๆ เชนงาน บวช งานแตงงาน งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมแพขนมไทยอยาง

ทองหยิบ ทองหยอด หรือฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยม ท่ังในอดีตและปจจุบัน อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) ขนมไทย เปนเอ

กลักษณอีกอยางหนึ่งของวัฒนธรรมไทยท่ีแสดงใหเห็นถึงความประณีต สวยงาม ออนชอย ท่ีสื่อออกมาทางทา

งดานงานฝมือการทําขนม ขนมไทยมีหลากหลายชนิด เชน ทองหยิบ ทองหยอด ทองมวน ฝอยทอง บาบิ่น เป

นตน ซ่ึงขนมไทยเหลานี้เปนท่ีนิยมมากในสมัยโบราณและบางชนิดยังเปนท่ีนิยม ในปจจบุัน แตบางชนิดกับหา

รับประทานยาก เชน ขนมดอกจอก ซ่ึงสวนมากจะเปนสินคาโอทอปตามหมูบาน ตางจังหวัดซะสวนใหญ เชน 

จังหวัดนครราชสีมา ท่ีมีการผลิตขนมดอกจอกเยอะมากถือเปนสินคาโอท็อปอีก อยางของจังหวัดก็วาได และยัง

สรางรายไดใหกับกลุมแมบานหลังจากวางจากงานครัวเรือนไดอีกดวย สวนแถว กรุงเทพมหานครก็ยังพอหา

ทานไดบาง และท่ีอําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ท่ีมีชาวบานบางสวนยังใหความ สนใจในขนมดอกจอกและ

ทําการผลิตขายเปนจํานวนมาก พรอมกันนี้เรายังจะไดดูวิธีเเละข้ันตอนการผลิตขนม ดอกจอกไดดวย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ ขนมดอกจอก เปนขนม

โบราณชนิดหนึ่งท่ี เด็กและเยาวชนในปจจุบันไมรูจักและไมคอยใหความสําคัญกับ ขนมโบราณชนิดนี้ ถาหาก

ลูกหลานในชุมชนไมใหความสําคัญกับขนมดอกจอก ก็จะทําใหขนมโบราณชนิดนี้ คอยๆ หายไป ซ่ึงถาหากวา

เยาวชนเราไมไดรับการอนุรักษหรือถายทอดไว ขนมดอกจอกทีมีอยูมาชานาน คง ตองเลือนหายไปในท่ีสุด 
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ใบความรู 
การทำขนมดอกจอก 
 

 

วัสดุอุปกรณท่ีใชทำขนมดอกจอก 
     1. กะละมังทำขนม 

     2.กะทะ 

     3.ภาชนะใสขนม 

     4.กระชอน 

     5.แปงขาวเจา 225  กรัม 

     6.แปงสาลี     200  กรัม 

     7.แปงมัน       75  กรัม 

     8.น้ำตาลทราย 100  กรัม 

     9.หวักะทิ       225  มิลลิกรัม 

     10.น้ำปูนไส   115   มิลลิกรัม 

     11.เกลือ        1     ชอนชา 

     12.ไขไก         2     ฟอง 

     13.น้ำมันพืช    2     ขวด 

     14.แมพิมพ 

      15.งาดำ      (ปริมาณตามชอบ) 

วิธีทำและข้ันตอนการทำขนมดอกจอก 
     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 เพราะจะทำ

ใหขนมเขยาไมออก 

9 



 
 

             5. จากนั้นจุมลงไปในกระทะ รอใหเซตตัวสัก 2-3 วินาที แลวคอย ๆ เขยาขนมจนขนมหลุดออก 

ทอดจนดานหนึ่งสุก (จากนั้นก็นำพิมพแชน้ำมันในกระทะ เพ่ือใหพิมพรอนอยูตลอด ถาพิมพไมรอนจะจุมขนม

ไมติดกะทะ) 

           6. จากนั้นก็กลับดาน พอสุกท้ัง 2 ดาน ก็นำข้ึนมาสะเด็ดน้ำมัน 

           7. นำมาจัดทรง โดยการใชกนถวยในการชวยจัดรูปทรงใหบานเปนดอก จากนั้นพักใหเซตตัวสัก 5 

นาที แลวนำไปพักบนตะแกรง 

ใบความรู 
ประโยชนท่ีไดรับจากวัตถุดิบ คุณคาทางโภชนาการของขนมดอกจอก 

 
     1. มีโภชนาการทางอาหาร และเกิดการรวมกลุมในชุมชน  

     2. สรางอาชีพเสริมแกประชาชนท่ีตองการเพ่ิมรายได  

               การทำขนมดอกจอกขายนับวาเปนอีกอาชีพหนึ่งท่ีนาสนใจ ลงทุนนอย ท างาย สรางรายได เปน 

อาชีพเสริมสรางรายไดเสริมใหกับคนชุมชน และเปนท่ีสนใจ เปนของฝาก สรางความสามัคคีใหกับสมาชิกใน 

ชุมชน    

     3. ประโยชนของแปง 

             อาหารประเภทแปงเปนแหลงพลังงานหลักของรางกาย โดยรางกายจะยอยอาหารประเภทแปงและ

เปลี่ยนใหเปนน้ำตาลกลูโคส จากนั้นจะถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือด และสงไปยังเซลลตาง ๆ ในรางกายเพ่ือ

นำไปใชเปนพลังงานเม่ือทำกิจกรรม เชน การเลนกีฬา ออกกำลังกาย หรือแมแตการใชความคิดและการหายใจ 

 
      4. ประโยชนของน้ำตาล  นอกจากน้ำตาลจะมีประโยชนในการใหความหวานและใหพลังงานแกรางกาย

แลว น้ำตาลยังชวยใหระบบการทำงานของอวัยวะภายในรางกายและเนื้อเยื่อตางๆ สามารถทำงานไดเปนปกติ

ยิ่งข้ึน เนื่องจากอวัยวะในการหายใจ การขับปสสาวะ ระบบการไหลเวียนของเลือด และการยอยอาหาร ลวน

แลวแตตองการความรอนและพลังงานจากน้ำตาลแทบท้ังสิ้น 
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        5. กะทิ  กะทิประกอบดวยกรดไขมันท่ีมีขนาดปานกลาง ซ่ึงถูกยอยไดงาย และเคลื่อนยายไดสะดวก 

เม่ือบริโภคเขาไป จะผานลำคอไปยังกระเพาะเขาสูลำไส แลวไปถูกเผาผลาญใหเปนพลังงานในตับโดยไมไป

สะสมเปนไขมันเหมือนกับน้ำมันไมอ่ิมตัวท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ ดังนั้นผูบริโภคกะทิจึงแข็งแรงเพราะไดพลังงาน

ทันทีท่ีบริโภคเขาไป อีกท้ังยังไปกระตุน ใหตอมไทรอยดทำงานไดดีข้ึน กอใหเกิดความรอน จากผลของ

อุณหภูมิ ซ่ึงชวยในการเผาผลาญอาหารท่ีบริโภคเขาไปพรอมกัน ใหเปลี่ยนเปนพลังงานแทนท่ีจะไปสะสมเปน

ไขมันในรางกาย ยิ่งไปกวานั้นความรอนท่ีเกิดข้ึน ยังไปชวยสลายไขมันท่ีรางกายสะสมอยูกอนหนานั้น ให

สลายตัวไปเปนพลังงาน จึงทำใหผูบริโภคผอมลง 

 

 

 
 

      6. . ไขไก  เปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง ในไขขาวจะมีโปรตีนคุณภาพสูง คือมีกรดอะมิโนที

จำเปนตอรางกาย สูง และไมมีคลอเลสเตอรอล สวนในไขแดงจะมีสารอาหารหลายชนิด ไดแกโปรตีน ไขมัน 

วิตามินและแรธาตุ ไขมันในไขแดงสวนใหญจะเปนไขมันไมอ่ิมตัว รวมถึง omega-3 ท่ีชวยลดอัตราเสี่ยงตอการ

เกิดโรคหัวใจขาดเลือด ธาตุเหล็กในไข มีคุณคาเทียบเทากับเนื้อสัตว แตเค้ียวงายกวาเนื้อสัตว จึงเหมาะสมกับ

เด็กทารก และคนสูงอายุท่ีมีปญหาเรื่องฟน โฟลิก เปนสารท่ีปองกันเลือดจาง และปองกันความพิการแตกำเนิด 

มีความจำเปนในหญิงท่ีตั้งครรภ โคลีน เปนสารท่ีชวยเสริมสรางความจำ ชวยพัฒนาการในเด็กท่ีกำลังเติบโต 

สารอาหารอ่ืนไดแก ไรโบเฟลวิน วิตามินเอ บี ดี และ อี วิตามินท่ีไมพบในไขคือ วิตามินซี 
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     7. เกลือ   มีประโยชนในปองกันภาวะขาดน้ำ ภายในเกลือนั้นมีแรโซเดียม ซ่ึงมีคุณสมบัติในการรักษาน้ำ

รอบ ๆ เซลล ทำใหระดับน้ำในรางกายไมต่ำจนเกินไป เพราะเม่ือรางกายเกิดภาวะขาดน้ำอาจสงผลใหอวัยวะ

ตาง ๆ ไมสามารถทำงานไดอยางปกติ เกิดตะคริว เวียนศีรษะ ออนลา และหมดสติได ดังนั้น การบริโภคเกลือ

อยางเหมาะสมจึงมีสวนสำคัญในการรักษาระดับน้ำภายใน ... 
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ใบความรู 
การบรรจุหีบหอ 

      

                
 

การบรรจุภัณฑท่ีดึงดูดความสนใจ ตอบโจทยของผูบริโภค ภายใตบรรจุภัณฑ สูการสงเสริม 

อาชีพเสริมใหแกพ่ีนองเกษตรกรสามารถแปรรูป และถนอมอาหาร เก็บไวไดนานสามารถ สรางอาชีพเสริม เพ่ิม

รายไดเพ่ือความเปนอยูท่ีดีข้ึน สรางความภาคภูมิใจจากผูใหสูความสุขใจของผูรับ ตอยอดสูการพัฒนาคุณภาพ

ชีวิตใหกับเกษตรกร และชุมชนอยางยั่งยืน 

ความสำคัญของการบรรจุภัณฑ  
บรรจุภัณฑนั้นมีความสำคัญเปนอยางยิ่งตอผลผลิตท้ังหลาย ดังนี้  

1. รักษาคุณภาพ และปกปองตัวสินคา เริ่มตั้งแตการขนสง การเก็บให ผลผลิตหรือผลิตภัณฑเหลานั้น

มิใหเสียหายจากการปนเปอนจากฝุนละออง แมลง คน ความชื้น ความรอน แสงแดด และการปลอมปน เปนตน  

2. ใหความสะดวกในเรื่องการขนสง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการขนสง เพราะสามารถรวมหนวย

ของผลิตภัณฑเหลานั้นเปนหนวยเดียวได  

3. สงเสริมทางดานการตลาด บรรจุภัณฑเพ่ือการจัดจำหนายเปนสิ่งแรกท่ีผูบริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุ

ภัณฑจะตองจะทำหนาท่ีบอกกลาวสิ่งตางๆของตัวผลิตภัณฑโดยการบอกขอมูลท่ีจำเปนท้ังหมดของตัวสินคา 

และนอกจากนั้นจะตองมีรูปลักษณท่ีสวยงามสะดุดตาเชิญชวนใหเกิดการตัดสินใจซ้ือ 
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วัตถุประสงคของการออกแบบบรรจุภัณฑ  
1. เพ่ือสรางบรรจุภัณฑใหสามารถเอ้ือประโยชนดานหนาท่ีใชสอยไดดี มีความปลอดภัย ประหยัดและ

มีประสิทธิภาพ  

2. เพ่ือสรางบรรจุภัณฑใหสามารถสื่อสารและสรางผลกระทบตอผูบริโภคโดยใชความรูแขนงศิลปะเขา

มาสรางคุณลักษณะ เชน มีเอกลักษณมีลักษณะพิเศษท่ีดึงดูดและสรางการจดจำตลอดจนเขาถึงความหมาย

และคุณประโยชนของผลิตภัณฑ  

3. เพ่ือปกปองคุมครองและรักษาคุณภาพสินคา  

4. เปนตัวชี้บงและสื่อสารรายละเอียดสินคา ดึงดูดผูบริโภค แสดงถึงภาพลักษณ  

5. เปนตนทุนในการผลิตสินคา เม่ือบรรจุภัณฑดียอมมีสวนชวยใหมูลคาสินคาสูงข้ึน 
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ใบความรู 
การคำนวณตนทุนกำไร 

ตัวอยางการคิดตนทุน กำไร การผลิตและคาใชจายในการทำขนมดอกจอก 
คำนวณตนทุน และรายไดขายขนมดอกจอก 

- แปงขาวเจา ถุงละ 38 บาท ตอถุงใชได 3-4 ครั้ง เฉลี่ย 11  บาท 

- แปงสาล ีถุงละ 40 บาท ตอถุงใชได 3-4 ครั้ง เฉลี่ย 11  บาท 

- แปงมัน ถุงละ 27 บาท ตอถุงใชได 3-4 ครั้ง เฉลี่ย 8 บาท 

- กะทิ 1 กลอง 250 มล. ราคา 38 บาท 

- น้ำตาลทราย เกลือ เฉลี่ย 15 บาท 

- ไขไก งาดำ  เฉลี่ยไมเกิน 15 บาท 

- แกสในการประกอบอาหาร 5 บาท 

- น้ำมันพืช 2 ขวด๐ละ 36 บาท รวม 72  บาท           

- ถุง 2 บาท 

รวมตนทุนในการลงทุนทำบัวลอยตอรอบอยูท่ี 176 บาท หากทำได 1 หมอจะสามารถตัดไดประมาณ

37-40 ถุง ขายในราคา 10 บาท เทากับวาจะไดรับเงิน 370-400 บาท กำไร 194-224 บาท    หากทำใหมาก

ยิ่งข้ึน   ถือวาเปนการลงทุนท่ีไดรับกำไรคุมคาเหนื่อย 

หมายเหตุ  การกำหนดราคาขาย คิดจากตนทุน + กำไรท่ีตองการ 
การกำหนดกำไรท่ีตองการข้ึนอยูกับสิ่งเหลานี้ดวย เชน ราคาตลาด ลักษณะของสินคาและบริการ เปน

สินคาหายาก เปนสินคาเฉพาะกลุม หรือมีฤดูกาลเขามาเก่ียวของก็สามารถท่ีจะกำหนดกำไรท่ีตองการสูงได 

การตั้งราคาใหสามารถแขงขันไดนั้นตองอยูบนพ้ืนฐานความสมดุลระหวางความพึงพอใจของผูซ้ือและผูขาย

ดวย ถาสินคาโดยท่ัวไปมีขายกันแพรหลาย มีคูแขงมากก็ตองกำหนดกำไรนอยลงไป 
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ใบความรู 
ชองทางการตลาด 

ชองทางจำหนายทางตรงมีชองทางขายดังนี้  
- หนาราน  

มีการจัดจำหนายสินคาและบริการจากผูผลิตใหแกผูบริโภคโดยตรง  

 

ชองทางการจำหนายโดยออมมีชองทางการขายดังนี้ 
- ทางออนไลน  

ขายบนเพจ Facebook เปนชองทางท่ีงายท่ีสุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เขาถึงกลุมลูกคาเราไดมาก

ท่ีสุดเชนกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เลน Facebook กันท้ังนั้น ทำใหสินคาเราเขาถึงกลุมลูกคาไดงายมาก ยิ่ง

ปจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบท่ีใชลงโฆษณาและกำหนดกลุมเปาหมายเองดวยทำใหเปดเพจขายของบน 

Facebook อีกชองทางหนึ่ง 
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แบบประเมินผลงานผูเรียน 
ช่ือ – นามสกุล……………………………………………………………………………………………………………………………… 
หลักสูตร…………………………………………………………………..กลุม…………………………………………………………… 
คำช้ีแจง : ใหวิทยากรประเมินผลงานของผูเรียนตามหัวขอท่ีกำหนดให 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรูความเขาใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  

     1.1 ทดสอบความรูความเขาใจ  

     1.2 สอบถามความรูความเขาใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

     2.1 สังเกตการณปฏิบัติในระหวางการเรียนรูการจัดกิจกรรม  

     2.2 ประเมินโดยใหสาธิต  

     2.3 แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัต ิ  

     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม (รวมคิด รวมทำ รวมแกปญหา)  

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

     3.1 สังเกตผลงาน  

     3.2 ตรวจสอบผลงาน  

     3.3 มีความคิดสรางสรรค  

     3.4 ผลการปฏิบัติวาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี้ 

- การประเมินระหวางเรยีน และเม่ือจบหลักสูตร 

- ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 

 

 

    ลงชื่อ                                   วิทยากร 

(                                   ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
การทำขนมดอกจอก 

1. ขอใดคือสวนประกอบของขนมดอกจอกท่ีถูกตอง 

ก.  กะทิ- แปง 

ข.  น้ำตาล - มะพราว 

ค.  กะทิ - น้ำมันพืช 

ง.  ไขไก – ชูรส 

2. ขอใดคือข้ันตอนแรกในการทำขนมดอกจอก 

ก.  ตั้งกะทะน้ำมันใชไฟกลาง รอจนรอนจึงใสแปงขนมดอกลงไป 

ข. ทำขนมดอกจอกโดยผสมแปงขาวเจา,แปงสาลีและแปงมันเขาดวยกัน  จนสวนผสมทุกอยางเขากัน 

ค.  ตักใสถวย โรยหนาดวยงาขาวหรืองาดำ 

ง.  ทำน้ำกะทิโดยผสม กะทิ, น้ำตาลมะพราว, น้ำตาลทรายและเกลือปนลงไป 

3. ขอใดคือเทคนิคการขนมดอกจอก 

ก.  ผสมแปงใหเหนียวๆ 

ข.  ผสมแปงตามใจชอบ 

ค.  ผสมแปงใหเขากันเติม  กะทิ น้ำตาล ใสน้ำปูนไสแลวคนสวนผสมใหเขากัน 

ง.  ผสมแปงใหเหลวๆ 

4. ขอใดคือวิธีการดูวาขนมดอกจอกสุกรึอยัง 

ก.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะลอยข้ึน 

ข.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะสีจะเหลืองเขมๆ 

ค.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะแตกตัว 

ง.  ขนมดอกจอกท่ีสุกแลวจะจมลง 

5. ขอใดคือความสำคัญของบรรจุภัณฑ 

ก.  รักษาคุณภาพ และปกปองตัวสินคา 

ข.  เก็บรักษางาย 

ค.  นารับประทาน 

ง.  ราคาแพง 

 เฉลย  
 1. ก 2. ข 3. ค 4. ข 5. ก 
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