
หลักสูตร การทําขนมทองหยอด จํานวน 5 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยการและการบริการ 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอบางน้ําเปรี้ยว 
 

ความเป็นมา  
ขนมทองหยอด เป็นขนมหวานที่คนส่วนใหญ่นิยมท าหรือหาซื้อรับประทานกัน และยังถูกน าไปใช้เป็น

ของหวานหลัก ๆ ในโอกาสส าคัญต่าง ๆ อย่างเช่น งานท าบุญไหว้พระ, งานท าบุญข้ึนบ้านใหม,่ งานบวช, งานแต่งและ
ตามงานในโอกาสอ่ืน ๆ เพราะความโดดเด่นของสีเหลืองทองที่สวยงาม ความนุ่มละมุน หวานหอมของขนมทองหยอด 
ไปจนถึงชื่อท่ีเป็นมงคลของตัวขนมเอง "ทองหยอด" จึงกลายเป็นของหวานอันดับแรก ๆ ที่ทุกคนนึกถึง 

และเนื่องด้วยในปัจจุบันผู้ที่ท าขนมทองหยอดในชุมชนมีจ านวนลดน้อยลง กศน.ต าบลดอนเกะกาจึง
ได้จัดท าหลักสูตรนี้ขึ้นเพ่ือส่งเสริมให้คนในชุมชนได้สานต่อและเห็นช่องทางในการสร้างอาชีพเสริมให้กับตนเองและ
ครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร  
เป็นหลักสูตรที่เน้นการเรียนรู้จาการปฏิบัติจริง เพื่อเป็นช่องทางในการสร้างงาน สร้างรายได้ ลด

รายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว  
จุดมุ่งหมาย  

1. เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่ก าหนดได้ 
 2. เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่าย

ให้กับตนเองและครอบครัว 
เป้าหมาย 
 1. เชิงปริมาณ กลุ่มผู้ว่างงาน / กลุ่มแม่บ้าน / กลุ่มผู้สูงอายุ จ านวน  6  คน 

 2. กลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้เพ่ือสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับ
ตนเองและครอบครัว 

ระยะเวลา  
จ านวน 5 ชั่วโมง 
ภาคทฤษฎี จ านวน  1  ชั่วโมง   
ภาคปฏิบัติ จ านวน  4  ชั่วโมง   
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 การเลือกวัตถุดิบ /และ

อุปกรณ์ในการท าขนม
ทองหยอด 
 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการ
เลือกใช้วัตถุดิบ
และอุปกรณ์ให้
เหมาะสม 

การเลือกใช้วัตถุดิบ
และอุปกรณ์ในการ
ท าได้เหมาะสม 
- แปง้  
- น้ าตาล 
- น้ าลอยดอกมะลิ 
- ไขเ่ป็ด 

- บรรยาย 20 นาที  

2 ขั้นตอนการท าขนม
ทองหยอด 
 

สามารถท าขนม
ทองหยอด 
ได้ถูกต้องตาม
ขั้นตอน 

ขั้นตอนในการท า
ขนมทองหยอด 
- การผสมแป้งขนม
ทองหยอด 
- การท าน้ าเชื่อม 
- วิธีการหยอดขนม
ลงกระทะ 

- บรรยาย 
- สาธิตการท า 
- ปฏิบัติ 

5  นาท ี 3 ชั่วโมง 
30  นาที 

3 บรรจุภัณฑ์ 
- การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการ
เลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม 
สวยงามและ
สะดวกกับการใช้
สอย 
และการเก็บรักษา 

การเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม
สวยงาม 

- บรรยาย 
- ปฏิบัติ 

5 นาที 30 นาที 

4 ช่องทางการขาย และ
ตลาดการขายขนม
ทองหยอด 

มีความรู้ ความ
เข้าใจในการสร้าง
ช่องทางการขาย
ขนมทองหยอด 

การสร้างตลาด
การค้าแบบ
ออนไลน์และการ
สร้างตลาดโดยการ
ขายในชุมชน 

- บรรยาย 
- ตอบข้อซักถาม 

30 นาที  

 
 



สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพ 

 
การวัดผลประเมินผล 

1. การวัดความรู้ ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20) 
2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
3. การประเมินคุณภาพของผลงาน / ผลการปฏิบัติ (40) 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 


