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ความเปนมาของหลักสูตร 

สอดคลองกับนโยบาย ยุทธศาสตรและจุดเนนการดำเนินงานกรมสงเสริมการเรียนรู ปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

              นโยบายและจุดเนนการดำเนินงาน ดานท่ี ๓  ดานสงเสริมและสนับสนุนการสรางสังคมแหงการเรียนรู

ตลอดชีวิตขอท่ี ๓.๔ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ 

(Upskill หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ  อาชีพเกษตรกร อาชีพคาขายอาชีพบริการชุมชน อาชีพ

หัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ชางกอสราง ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร ฯลฯ เพ่ือเปนเครื่องมือในการยกระดับ

ทักษะความรู ชวยประชา ชนลดรายจายในครัวเรือน สามารถประกอบเปนอาชีพหลักหรือเปนอาชีพเสริมใหแก

ครอบครัวได ขอ ๓.๕ สงเสริมสนับสนุนสรางโอกาสใหเกิด Soft Power เพ่ือเปดโอกาสในการตอยอดสรางมูลคาและ

สรางรายได รวมท้ังการอนุรักษ พ้ืนฟู และพัฒนาตอยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และสงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินใหเปน

ท่ีรูจักท้ังในประเทศและตางประเทศ อาทิ ดานการทองเท่ียว/งานเทศกาลประเพณีไทย ดานดนตรีและศิลปะ ดาน

วรรณกรรม/หนังสือ ดานสินคาและบริการ (อาหารไทย ผาไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมท้ังการใชพ้ืนท่ี

เปนสถานท่ีเรียนรูวัฒนธรรม  ศิลปะ และประวัติศาสตรสามารถดำเนินชีวิตไดเต็มตามศักยภาพ 

               นโยบาย จุดเนนการดำเนินงานสำนักงานสงเสริมการเรียนรูจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำป ๒๕๖๗ 

               ๑.๑ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพ เปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ(Upskill) หรือ

ทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร การคาขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเปน

เครื่องมือในการชวยประชาชนลดรายจายในครัวเรือน และสรางเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัวได การยกระดับ

ผลิตภัณฑ สินคา บริการจากโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ท่ีเนน”สงเสริมความรู สรางอาชีพ เพ่ิมรายได และมีคุณภาพ

ชีวิตท่ีดี” ใหมีคุณภาพมาตรฐาน เปนท่ียอมรับของตลาด ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม พัฒนาสู

วิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพ่ิมชองทางประชาสัมพันธและชองทางการจำหนาย 

               สอดคลองกับการประกันคุณภาพ คุณภาพ มาตรฐานการศึกษาตอเนื่อง มาตรฐานท่ี ๑ คุณภาพของผูเรียน 

การศึกษาตอเนื่อง ขอ ๑.๑-๑.๓ มาตรฐานท่ี ๒ คุณภาพจัดการเรียนรูการศึกษาตอเนื่อง ขอท่ี ๒.๑-๒.๕ 

    ศกร.ตำบลคลองเปรง ไดสำรวจความตองการปรากฏวา ตองการฝกอาชีพการทำขนมทองหยอด เพ่ือ

ตองการนำไปประกอบอาชีพจากงานประจำ เสริมรายได ซ่ึงไดเรียนรูวิธีการ ข้ันตอน และเทคนิคท่ีถูกวิธี  สามารถนำ

ความรูท่ีไดรับไปเสริมสรางอาชีพ  สรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัวได 

 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้งของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพ้ืนท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีม่ังคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 
๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการมีอาชีพใหม (New skill) 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทำขนมทองหยอด 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

   ประชากรวัยแรงงานท่ีตองการมีอาชีพใหม (New skill) 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพ (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑ ชั่วโมง 

  ภาคปฏิบัติ ๔ ชั่วโมง  

โครงสรางหลักสูตรการทำขนมทองหยอด 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด

กระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ วัสดุ/

อุปกรณ 

การทำขนม

ทองหยอด 

-มีความรู

ความเขาใจ

และเตรียม

วัสดุอุปกรณ

การทำขนม

ทองหยอด 

 

 

 

วัสดุ/อุปกรณ การทำขนมทองหยอด 

- หมอ กระชอน กะละมัง ถาด  กระทะ 

- แปงมัน (๕๐๐ กรัม)  จำนวน ๑ ถุง 

- แปงขาวจาว (๕๐๐ กรัม)  จำนวน ๒ ถุง 

- ไขเปด จำนวน ๓๐ ฟอง 

- ไขไก จำนวน ๖๐ ฟอง 

- น้ำตาลทราย จำนวน ๑๒ กิโลกรัม 

- กลองบรรจุภัณฑ  จำนวน 1 แพค  

 

- วิทยากร

บรรยายอุปกรณ 

เทคนิคท่ีใชใน

การทำขนม

ทองหยอด 

  

   

 ๓๐ 

นาที 

 

 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด

กระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๒ วิธีการทำ

ขนม

ทองหยอด 

- เพ่ือใหผูเรียน

มีความรู

พ้ืนฐานดาน

การทำขนม

ทองหยอด 

- สามารถทำ

ขนมทองหยอด 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการทำขนมทองหยอด 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมทองหยอด 
- ข้ันตอนการทำขนมทองหยอด 
วิธีการทำ 
1. แยกไขแดงออกจากไขขาว 
2. กรองไขแดงผานผาขาวบาง บีบน้ำออกใหหมด 
3. ตีไขแดงท่ีกรองแลวจนข้ึนฟู ประมาณ 15-20 
นาที 
4. ใสแปงขาวจาวและแปงมันท่ีผสมกันแลว 4 
ชอนโตะลงในไขแดงท่ีตีแลว ผสมใหเขากัน 
5. ตมน้ำเชื่อมขน (น้ำตาลทราย 10 ถวย 
น้ำเปลา 6 ถวย) จนเดือด 
6. ใชนิ้วโปง นิ้วชี้ และนิ้วกลาง บีบแปงไขหยอด
ลงในน้ำเชื่อมขนท่ีเดือด หากแปงเหลวเกินไป ให
เติมแปงเพ่ิมเพ่ือใหไดความขนท่ีตองการ 
7. เม่ือหยอดสุกแลว ตักข้ึนจากน้ำเชื่อมเดือด ใส
ลงในน้ำเชื่อมใส (น้ำตาลทราย 1 ถวย น้ำเปลา 1 
ถวย) ท่ีเตรียมไวและอุนอยู 
8. ทำซ้ำจนกวาจะใชแปงไขหมด 
(ทองหยอดท่ีไดจะมีลักษณะเงาใส เนื้อนุมท้ังดาน
นอกและดานใน ไมควรตมนานเกินไป เพราะจะ
ทำใหทองหยอดแข็งและเสียรสชาต)ิ 

  ๔ 

ชั่วโมง 

๓. การจัดการ

และการ

จำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทางการจัดจำหนาย 

- วิทยากร

บรรยายเทคนิค

การทำเพ่ือใหเกิด

เอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผู

ซ้ือมากข้ึนรวมถึง

สอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๓๐นาที  

 ๑ 

ชั่วโมง 

๔ 

ชั่วโมง 

 

 



ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ใบความรู ชิ้นงานท่ีทำสำเร็จแลว  
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน 7(2) 
เกณฑการจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน 7(2) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


