
 
หลักสูตรอาชีพวิชาการทำขนมทองม้วนสด จำนวน ๕ ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอคลองเขื่อน 
 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

 กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 
ความเป็นมา 
 สำนักงาน กศน. กำหนดนโยบายให้สถานศึกษาในสังกัดจัดกิจกรรมโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เพ่ือ
ส่งเสริมให้ประชาชนมีความรู้และทักษะอาชีพ พัฒนาอาชีพเดิม สร้างอาชีพใหม่ สามารถนำความรู้และทักษะไปใช้ 
เพื่อสร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับประชาชนในครอบครัว ที่สอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียน ความต้องการ และ
บริบทของแต่ละพ้ืนที่ สร้างผลิตภัณฑ์หรือสินค้าที่มีคุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับ สอดรับกับความต้องการของ
ตลาดและการพัฒนาประเทศ 
  กศน.ตำบลคลองเขื่อน ได้สำรวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย  ทรัพยากรที่มีในท้องถิ่น และแนวโน้ม
ความต้องการในการบริโภคสินค้าของคนในชุมชน  พบว่า กลุ่มเป้าหมายมีความต้องการเรียนรู้เกี่ยวกับการทำขนม
ทองม้วนสด เพ่ือใช้เป็นของประดับตกแต่งบ้าน หรือ สำนักงาน รวมถึงการนำไปเป็นของขวัญของฝากให้กับผู้หลัก
ผู้ใหญ่ในเทศกาลสำคัญๆ และจำหน่ายเป็นอาชีพเสริมสำหรับผู้รักงานฝีมือนี้ได้เป็นอย่างดี  
  กศน.ตำบลคลองเขื่อน จึงจัดได้จัดทำ หลักสูตรการทำขนมทองม้วนสดและช่องทางในการขยายอาชีพ เพ่ือ
มุ่งพัฒนาคน ให้ได้รับการศึกษา เพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ สามารถสร้างรายได้อาชีพให้มีความม่ันคง   
  
หลักการของหลักสูตร 

1. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม 

2. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำร่วมกับภาคี
เครือข่าย 

3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ให้เกิด
รายได้ที่ม่ันคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ 

จุดหมายของหลักสูตร 
  1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการฝึกอาชีพ การทำสุกี้โรล 

2. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถนำความรู้ไปประกอบอาชีพ  สร้างรายได้ 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนตำบลคลองเขื่อน  จำนวน  6  คน 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา จำนวน  ๕ ชัว่โมง แบ่งเป็น 
  ทฤษฎี  ๒ ชั่วโมง 
  ปฏิบัติ  ๓ ชั่วโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องการประกอบ
อาชีพการทำขนม
ทองม้วนสด 

1.1  อธิบาย
ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการการ
ทำขนมทองม้วนสด 
1.2 อธิบายความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการการ
ทำขนมทองม้วนสด
ได้แก่   ความต้องการ
ของตลาด วัสดุ 
อุปกรณ์ 1.3  บอกทิศ
ทางการประกอบอาชีพ 
  
  

1.1  ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการการทำ
ขนมทองม้วนสด 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการการทำ
ขนมทองม้วนสด   

1.2.1 ความต้องการ
ของตลาด 

1.2.2  การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์ 
1.3  ทิศทางการประกอบ

อาชีพ   
  
  

1.1  ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร เพ่ือนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ี
จะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ  
1.3 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ 
ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับ
ทิศการประกอบอาชีพ
ในรูปแบบที่เหมาะสม
กับตนเอง  

๒  

2 ทักษะอาชีพการ
ทำขนมทองม้วน
สด 

2.1 เตรียมการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมทองม้วนสด 

2.1.2  การ
คัดเลือกวัสดุ 

2.1.3  ความรู้ที่
เกี่ยวข้องในการ
ประกอบอาชีพการ

2.1  ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการทำ
ขนมทองม้วนสด 
      2.1.1  การคัดเลือก
วัสดุสำหรับใช้ทำขนม
ทองม้วนสด 

2.1.2  ความรู้ที่
เกี่ยวข้องในการประกอบ

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับการทำ
ขนมทองม้วนสด 
2.2 อภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนลงมือ
ปฏิบัติการการทำขนม

 ๓ 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

การทำขนมทองม้วน
สด 

2.2  การทำขนม
ทองม้วนสด 
2.3  การดูแลรักษา 

อาชีพการทำขนมทองม้วน
สด 

2.2  ขั้นการทำขนม
ทองม้วนสด 
- ขนมปั้นสิบไส้ปลา 
- ขนมทองม้วนสด 
2.3  ขั้นการดูแลรักษา  

ทองม้วนสดตาม
แผนการฝึกทักษะ  
2.4 จดบันทึกผลการ
เรียนรู้ 
2.5 ดำเนินการวัดและ
ประเมินผลตามที่
หลักสูตรกำหนด 
2.6  ฝึกปฏิบัติจริง 
 วิธีการทำขนมทองม้วน
สด 

1. การคัดเลือกวัสดุ 
2. การทำความสะอาด 
3. สาธิต/ปฏิบัติ 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกตพฤติกรรมมีส่วนร่วม 
2. การประเมินผลการปฏิบัติได้จริง 
3. การประเมินผลงานในเชิงประจักษ์ 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  สื่อเอกสารความรู้ด้านการทำขนมทองม้วนสด 
 2.  วัตถุดิบของจริงที่นำมาใช้ในการปฏิบัติ 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ 

จบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานการการทำขนมทองม้วนสดที่ได้มาตรฐานและเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า อย่างน้อย 30 คน 

และผ่านการทำแผนธุรกิจจึงจะได้รับวุฒิบัตร 


