
 
 

 
 

 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

การศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะอาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 

ชื่อหลักสูตรการท าขนมทองม้วน 
จ านวน  6  ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
 



 
 

ค ำน ำ 
ด้วย ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดมหำสำรคำม เป็นศูนย์ที่จัดฝึกอบรมด้ำนอำชีพ

หลักสูตกำรท ำขนมทองม้วน รวมถึงกำรสนับสนุนประสำนงำนร่วมกับ ภำคีเครือข่ำยในกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้
และกำรศึกษำอำชีพให้มีงำนท ำสร้ำงรำยได้ให้ตนเองและครอบครัว เพื่อให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัตถุประสงค์
ของกำรด ำเนินงำนที่เน้นเรื่องกำรมีอำชีพเพ่ือกำร มีงำนท ำมีรำยได้ จึงได้พัฒนำและต่อยอดกำรท ำขนมทองม้วน ที่
ก ำลังจะสูญหำยมำจัดท ำเป็นหลักสูตร เพ่ือเผยแพร่ให้ประชำชนทั่วไปได้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ สำมำรถน ำไป
ประกอบอำชีพต่อไป ขอขอบคุณวิทยำกรวิชำชีพ และคณะด ำเนินงำนกำรจัดกำรศึกษำต่อเนื่อง ที่ได้ร่วมพัฒนำ
หลักสูตรและจัดท ำแผนกำรเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่ำง ๆ ให้ส ำเร็จไปด้วยดี และหวังเป็นอย่ำงยิ่งว่ำหลักสูตรเล่มนี้ จะ
เป็นประโยชน์ต่อวิทยำกรและผู้เรียนต่อไป 
 

                                                                ส ำนกังำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดมหำสำรคำม 
                                                                      กุมภำพันธ์ 2568 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สำรบัญ 
         หน้ำ  

ค ำน ำ            ก 
สำรบัญ            ข  
หลักสูตรกำรท ำขนมทองม้วน                  1 
โครงสร้ำงหลักสูตรกำรท ำขนมทองม้วน                                   1 
ใบควำมรู้ ควำมเป็นมำของกำรท ำขนมทองม้วน                 1 
ใบควำมรู้ จุดมุ่งหมำยขนมทองม้วน                  2 
ใบควำมรู้ กลุ่มเป้ำหมำย                                                            2 
ใบควำมรู้ ระยะเวลำ                              3 
ใบควำมรู้ โครงสร้ำงหลักสูตร          3 
ใบควำมรู้ สื่อกำรเรียนรู้                    5  
ใบควำมรู้ กำรวัดผลประเมินผล          5 
ใบควำมรู้ กำรจบหลักสูตร                                                                                               5 
ใบควำมรู้ กำรเทียบโอน                                                                                                  5 
ใบควำมรู้ โครงสร้ำงหลักสูตรกำรท ำขนมทองม้วน                                                                    6 
แบบทดสอบก่อนรียน                                                                                                     8 
ใบควำมรู้                                                                                                                    9 
แบบทดสอบหลังเรียน                                                                                                    11 
แบบประเมินผลงำนผู้เรียน          12 
             

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ชื่อหลักสูตรกำรท ำขนมทองม้วน   

จ ำนวน 6 ชั่วโมง  

กลุ่มอำชีพพำณิชยกรรมและบริกำร  

 

             ควำมเป็นมำ 

        กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำกเพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศให้ มี
ควำมรู้ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพ เป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่ง 
กระทรวงศึกษำธิกำรได้ก ำหนดยุทธศำสตร์ ภำยใต้กรอบเวลำ 2 ปี ที่จะพัฒนำ 5 ศักยภำพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่ม 
อำชีพใหม่ ให้สำมำรถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภำคหลักของโลก “รู้เขำ รู้เรำ เท่ำทัน เพ่ือแข่งขันได้ในเวทีโลก “ 
ตลอดจนก ำหนดภำรกิจที่จะยกระดับกำรจัดกำรศึกษำเพื่อเพ่ิมศักยภำพและขีดควำมสำมำรถ ให้ประชำชนได้
มี ำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่นคงโดยเน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำนต่ำงๆ  

มุ่งพัฒนำคนไทย ให้ได้รับกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพ ทั่วถึงและเท่ำเทียมกัน 
ประชำชนมีรำยได้ มั่นคง มั่งคั่งและมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน มีควำมสำมำรถเชิงกำรแข่งขันทั้งในระดับภูมิภำค 
อำเซียนและระดับสำกลซึ่งจะเป็นกำรจัดกำรศึกษำตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้ำงควำมมั่นคงให้แก่ประปำ
ชนและประเทศชำติ  สภำพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เรำได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำงๆ เช่น
ด้ำนเศรษฐกิจกำรเมืองสังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำกประชำกรเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆแต่ทรัพยำกรมีน้อยลงจึงมี
ควำมจ ำเป็นต้องใช้ทรัพยำกรที่มีอยู่อย่ำงจ ำกัดให้มีควำมคุ้มค่ำยิ่งขึ้นโดยเฉพำะด้ำนกำรด ำรงชีพและชีวิตควำม
เป็นอยู่ของประชำชนนอกจำกจะมีกำรประกอบอำชีพเพ่ือเป็นกำรเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือ
ว่ำเป็นภำระหนักคืออำหำรgพ่ือบริโภคประจ ำวันจึงจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่มนุษย์เรำจะต้องสร้ำงขึ้นหรือหำมำ
ทดแทนโดยวิธีกำรต่ำงๆเพ่ือกำรอยู่ รอด  ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้ำนวัฒนธรรมประจ ำชำติไทย มีควำม
ละเอียดอ่อนประณีตในกำรเลือกสรร วัตถุดิบวิธีกำรท ำที่พิถีพิถันรสชำติอร่อยหอมหวำน สีสันสวยงำม 
รูปลักษณ์ชวนรับประทำนและเป็นขนมที่มีควำมเกี่ยวข้องกับคนไทยมำแต่อดีตจนถึงปัจจุบันกำรประกอ[ 

อำชีพธุรกิจขนมไทยเป็นอำชีพอิสระในกำรท ำมำหำกิน และสร้ำงรำยได้ให้กับตนเอง  
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หลักกำร  

            1.เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรจัดกำรศึกษำอำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำ ที่เน้นกำรบูรณำกำรเนื้อหำสำระ
ภำคทฤษฎี ควบคู่ไปกับกำรฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้และทักษะไปประกอบอำชีพได้จริงอย่ำงมี
คุณภำพและมี คุณธรรมจริยธรรม  

             2. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรด ำเนินงำนร่วมเครือข่ำย สถำนประกอบกำร เพื่อประโยชน์ในกำร
ประกอบ อำชีพและกำรศึกษำดูงำน  

            3.เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสำมำรถน ำผลกำรเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบ
ระดับ       กำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน พุทธศักรำช 2551 ในรำยวิชำเลือกของสำระกำรประกอบอำชีพ  

            4.เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรใช้ศักยภำพ 5 ด้ำนในกำรประกอบอำชีพได้แก่ศักยภำพด้ำนทรัพยำกร  
ภูมิอำกำศ ภูมิประเทศและท ำเลที่ตั้ง  ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้ำนทรัพยำกรมนุษย์ 

จุดหมำย  

 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

          1. มีควำมรู้และทักษะในกำรประกอบอำชีพ สำมำรถสร้ำงรำยได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง   

          2. ตัดสินใจประกอบอำชีพให้สอดคล้องกับศักยภำพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม
อย่ำงมี คุณธรรมจริยธรรม  

          3. มีเจตคติท่ีดีในกำรประกอบอำชีพ  

          4. มีควำมรู้ควำมเข้ำใจและฝึกทักษะกำรบริหำรจัดกำรในอำชีพได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ   

          5. โครงกำรประกอบอำชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำอำชีพของตนเอง  

กลุ่มเป้ำหมำย  

 กลุ่มเป้ำหมำยคือประชำชนกลุ่มเป้ำหมำยนอกระบบโรงเรียน  

1. ผู้ที่ไม่มีอำชีพ  

2. ผู้มีอำชีพและต้องกำรพัฒนำอำชีพ 

ระยะเวลำ 6 ชั่วโมง  

          ทฤษฎี 1 ชั่วโมง ปฏบิัติ 5 ชั่วโมง  

 

 

 



 
 

โครงสร้ำงหลักสูตร  

         1.ช่องทำงกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

              1.1 ควำมส ำคัญของกำรประกอบอำชีพ  

              1.2 ควำมเป็นไปได้ในกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

              1.3 แหล่งเรียนรู้  

              1.4 กำรตัดสินใจในกำรเลือกอำชีพ  

2.ทักษะกำรประกอบอำชีพกำรกำรท ำขนม  

          2.1 ขั้นเตรียมกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

          2.2 กำรท ำขนมไทย จ ำนวน 2 ชนิด  

          2.3 บรรจุภัณฑ์ขนม  

3.กำรบริหำรจัดกำรในกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

         3.1 กำรบริหำรจัดกำรกำรท ำขนม  

         3.2 กำรจัดกำรตลำดในกำรท ำขนม  

         3.3 กำรจัดกำรควำมเสี่ยง  

         3.4 กำรวำงแผนกำรด ำเนินงำน  

4.โครงกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

         4.1 ควำมส ำคัญของโครงกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

         4.2 ประโยชน์ของโครงกำรประกอบอำชีพกำรท ำขนม  

         4.3 องค์ประกอบในแต่ละองค์ประกอบของอำชีพกำรท ำขนม 

         4.4 กำรเขียนโครงกำรกำรท ำขนม  

         4.5 กำรประเมินควำมเหมำะสมและสอดคล้องของโครงกำรกำรท ำขนม 

 

 

 

 

 

 



 
 

ส่วนผสม  

แป้งมันส ำปะหลัง 290 กรัม  

แป้งสำลีอเนกประสงค์ 100 กรัม  

เกลือป่น 1/4 ช้อนชำ  

ไข่ไก่ (เบอร์ 1) 1 ฟอง  

หัวกะทิ 450 มิลลิลิตร  

น้ ำตำลมะพร้ำว 225 กรัม  

งำด ำ 2-3 ช้อนตวง  

น้ ำมันพืชเล็กน้อย ส ำหรับทำพิมพ์  

วิธีท ำทองม้วน  

        1. ร่อนแป้งสำลี และแป้งมันพร้อมกัน ลงไปในชำมผสม เปิดหลุมตรงกลำงไว้  

             2. ใส่ไข่ไก่ลงไป ตำมด้วยเกลือป่น น้ ำตำลมะพร้ำว กะทิใส่เล็กน้อย จำกนั้น คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน 
สำมำรถใช้ มือได้  

            3. พอนวดจนน้ ำตำลละลำยดี และแป้งเนียนเข้ำด้วยกัน ค่อย ๆ ใส่หัวกะทิ ลงไปจนหมด นวด
ให้ทุกอย่ำง เนียนเข้ำกันดี  

      4. น ำแป้งไปพักไว้ ในอุณหภูมิห้อง อย่ำงน้อย 30 นำที ถึง 1 ชั่วโมง  

      5. จำกนั้น ใส่งำด ำลงไป คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน  

      6. เตรียมอุปกรณ์ส ำหรับท ำทองม้วน เปิดแก๊สใช้ไฟอ่อน วำงพิมพ์ทองม้วนลงไป ทำด้วยน้ ำมันพืช
บำง ๆ ทั้ง ด้ำนบน และด้ำนล่ำง วอร์มให้พิมพ์ร้อน  

            7. หยอดแป้งลงไปประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ ใช้เวลำย่ำง ประมำณ 2 นำที ในระหว่ำงที่ย่ำง ควรบีบ
พิมพ์ให้แน่น  ย่ำงฝั่งละ 1 นำท ี 

     8. จำกนั้น ม้วนให้เป็นทรงทองม้วน น ำขึ้นไปผึ่งบนตะแกรง รอจนหำยร้อน   

กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้  

     ๑. ศึกษำข้อมูลจำกเอกสำร/ภูมิปัญญำ  

                ๒. กำรศึกษำดูงำนจำกแหล่งเรียนรู้  

                ๓. แลกเปลี่ยนเรียนรู้  

                ๔. ฝึกปฏิบัติจริง  

 



 
 

ส่ือกำรเรียนรู้  

           ๑. ศึกษำเอกสำร / ใบควำมรู้  

           2. ศึกษำจำกแหล่งเรียนรู้ในชุมชน /วิทยำกร /ภูมิปัญญำท้องถิ่น  

กำรวัดและประเมินผล  

      1. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร  

      2. กำรประเมินผลงำนกำรปฏิบัติระหว่ำงเรียนควำมส ำเร็จของกำรปฏิบัติและจบหลักสูตร 

กำรจบหลักสูตร  

            1. มีเวลำเรียน ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80  

            2. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60  

            3. มีผลงำนกำรประเมินทดสอบที่มีคุณภำพตำมหลักเกณฑ์กำรท ำขนม อย่ำงน้อย 5 ชนิด  

เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำ  

          ประกำศนียบัตรกำรศึกษำออกโดยสถำนศึกษำ  

กำรเทียบโอน  

          ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สำมำรถน ำไปเทียบโอนผลกำรเรียนรู้กับหลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับ 
กำรศึกษำข้ันพ้ืนฐำนพุทธศักรำช 2551  ในสำระกำรประกอบอำชีพรำยวิชำเลือกที่สถำนศึกษำได้จัดท ำขึ้นใน 
ระดับใดระดับหนึ่ง 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

โครงสร้ำงหลักสูตรกำรท ำขนมทองม้วน 
เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ควำมเป็นมำของกำร
ท ำขนมทองม้วน 

1. อธิบำยควำมเป็นมำ
ของกำรท ำขนม
ทองม้วน 

1. ควำมเป็นมำของ
กำรท ำขนมทองม้วน 

1. วิทยำกรอธิบำยควำม
เป็นมำของกำรท ำขนม
ทองม้วน 

1. ใบควำมรู้เรื่องควำม
เป็นมำของขนมทองม้วน 
2. รูปภำพ 
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตควำมสนใจ 
2. ซักถำม 
3. กำรมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงำน/ผลงำน 
5. ประเมินผลงำนผู้เรียน 
โดยใช้ใบงำนที่ก ำหนด 

10นำที  

2. วัสดุอุปกรณ์และกำร
เลือกใช้ 

2. อธิบำยวัสดุ 
อุปกรณ์และเลือกใช้ได้
อย่ำงเหมำะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และ
กำรเลือกใช้ 

1. วิทยำกรอธิบำยอุปกรณ์ใน
กำรท ำขนมทองม้วน 
2. วิทยำกรอธิบำยวัสดุที่ใช้
ประกอบกำรท ำขนมทองม้วน 

1.ตัวอย่ำงวัสดุ 
อุปกรณ์ 
2. สื่อออนไลน์ 

10นำที  

1. ขั้นตอนกำร
ท ำขนม
ทองม้วน 
 
 
 
 
 
 
 

3.อธิบำยขั้นตอนกำร
ท ำขนมทองม้วน 

3.ขั้นตอนกำรท ำขนม
ทองม้วน 

1.วิทยำกรอธิบำยกำรเตรียม
ส่วนผสมและข้ันตอนกำรท ำ
ขนมทองม้วน 

1.ใบควำมรู้ เรื่องกำรท ำ
ขนมทองม้วน 
2.สื่อออนไลน์ 
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10นำที  
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เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. กำรปฏิบัติกำรท ำขนม
ทองม้วน 

4. ปฏิบัติกำรท ำขนม
ทองม้วนได้ 

4.กำรปฏิบัติกำรท ำ
ขนมทองม้วน 

1. วิทยำกรสำธิตวิธีกำรท ำ
ขนมทองม้วนและผู้เรียนลง
มือปฏิบัติ 
2. วิทยำกรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

1. ใบงำน กำรท ำขนม
ทองม้วน 

1. สังเกตควำมสนใจ 
2. ซักถำม 
3. กำรมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงำน/ผลงำน 
5. ประเมินผลงำนผู้เรียน 
โดยใช้ใบงำนที่ก ำหนด 

 5 ชม. 

5. คุณค่ำทำงโภชนำกำร
ท ำขนมทองม้วน 

5. คุณค่ำทำง
โภชนำกำรของขนม
ทองม้วน 

5. คุณค่ำทำง
โภชนำกำรของขนม
ทองม้วน 

5. คุณค่ำทำงโภชนำกำรของ
ขนมทองม้วน 

5. คุณค่ำทำงโภชนำกำร
ของขนมทองม้วน 

10 
นำท ี

 

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำ
บรรจุหีบห่อ 

6. กำรจัดหำหรือ
จัดท ำบรรจุหีบห่อ 

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำ
บรรจุหีบห่อ 

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำบรรจุ
หีบห่อ 

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำ
บรรจุหีบห่อ 

10 
นำท ี

 

7. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของขนม
ทองม้วน 

7. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของขนม
ทองม้วน 

7. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของขนม
ทองม้วน 

7. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของขนมทองม้วน 

7. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของขนม
ทองม้วน 

10นำที  
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แบบทดสอบก่อนเรียน 
                                               กำรท ำขนมทองม้วน 
1.ส่วนผสมในกำรท ำขนมทองม้วนมีอะไรบ้ำงยกเว้นข้อใด 
        ก. เเป้ง 
        ข. เกลือ 
        ค. กะทิ 
        ง. นม 
2.ขนมทองม้วนมีสีอะไร 
        ก. ด ำ 
        ข. เหลืองไข่ 
        ค. เขียว 
        ง. ถูกทุกข้อ 
3.ส่วนมำกคนนิยมกินขนมทองม้วนจัดเป็นขนมอะไร 
        ก. ขนมไทย 
        ข. ขนมโบรำณ 
        ค. ขนมสมัยใหม่ 
        ง .ผิดทุกข้อ 
4.ในกำรท ำสีขนมควรใช้สีเเบบใดถูก 
        ก. สีจำกธรรมชำต ิ
        ข. สีไม ้
        ค. สีผสมอำหำร 
        ง. สีใช้กับผ้ำ 
5.อุปกรณ์ในข้อใดที่ท ำให้ขนมมีควำมสะอำด 
        ก.  ท ำขนมจนไหม้ 
        ข.  ท ำขนมตกเเล้วเก็บขึ้นเเล้วขำยต่อ 
        ค.  ท ำขนมด้วยกำรใส่ถุงมือในกำรท ำขนม 
        ง.  ท ำขนมโดยใช้เเป้งที่ขำยไม่หมด 
 
 
เฉลย 1.ค   2.ข    3.ก  4.ก  5.ค 
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ใบควำมรู้  

 ขนมทองม้วน ขนมไทยที่มีประวัติยำวนำน 

             ทองม้วน เป็นขนมหวำนที่มีลักษณะเป็นแผ่นม้วนกลมเป็นวง มีควำมกรอบ โดยมีส่วนผสมหลัก

คือ แป้ง มะพร้ำว น้ ำตำลปี๊บ ไข่ไก่ น้ ำมันพืช และ งำด ำ แล้วน ำมำ เทรำดลงในพิมพ์กลมละเลงให้แผ่เป็น

แผ่นบำง ผิงไฟพอสุก แล้วม้วนเป็นหลอด ด้วยสีสันออกน้ ำตำลเหลืองคล้ำยทอง จึงถูกเรียกว่ำ ขนม

ทองม้วน หรือทองพับ เป็นขนมมงคลที่คนไทยมักให้ทองม้วนเป็นของขวัญเนื่องจำกชื่อสื่อถึงกำรมั่งมี และ

กำรเกำะเกี่ยวเคียงคู่กัน เหมือนขนมที่ถูกคีบหรือประกบกันไว้นั่นเอง 

 
ประวัติควำมเป็นมำ ขนมทองม้วน 

              ทองม้วน เป็นขนมไทยแต่โบรำณมีประวัติที่ยำวนำนพอสมควร เริ่มต้นจำกสมัยกรุงศรีอยุธยำ ได้

มีกำรเจริญสัมพันธไมตรีกับชำวต่ำงชำติ อย่ำงกลุ่มทวีปทำงตะวันออกและตะวันตก ท ำให้ประเทศไทยได้รับ

วัฒนธรรมในด้ำนต่ำง ๆ เข้ำมำ สิ่งหนึ่งที่ได้รับมำนั่นคือ ขนมและของหวำน ซึ่งส่วนมำกขนมต่ำง ๆ มำกมำย 

รวมทั้ง “ทองม้วน” ต่ำงมีต้นก ำเนิดจำกกำรรับเอำวัฒนธรรมของประเทศ โปรตุเกส มำดัดแปลง เพ่ิมเติม 

เพ่ือให้เหมำะสมกับ วัฒนธรรม กำรด ำเนินชีวิต ควำมเป็นอยู่ วัตถุดิบ ข้ำวของเครื่องใช้ เอกลักษณ์ รสนิยม 

และอุปนิสัยในกำรบริโภคอำหำรของประเทศไทยเรำเอง 

                               

ทองม้วน เป็นอีกหนึ่งวัฒนธรรมอำหำรที่ได้มำจำกโปรตุเกส โดย “ท้ำวทองกีบม้ำ”  ที่ช่วงชีวิตหนึ่งได้รับ

รำชกำร ในต ำแหน่ง “หัวหน้ำห้องเครื่องต้น” เป็นผู้ดูแลเครื่องเงินเครื่องทองของหลวง เป็นหัวหน้ำเก็บพระ

ภูษำฉลองพระองค์ และเก็บผลไม้ของเสวย มีพนักงำนอยู่ใต้บังคับบัญชำเป็นหญิงล้วน จ ำนวน 2,000 คน 

ซึ่งระหว่ำงที่รับรำชกำรนี่เอง “ท้ำวทองกีบม้ำ” ได้สอนกำรท ำขนมหวำนจ ำพวก ทองหยิบ ทองหยอด 

ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปร่ง ทองม้วน ขนมฝรั่ง ขนมไข่เต่ำ ขนมสัมปันนี ขนมหม้อแกง ขนมผิง และอ่ืน ๆ  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%99
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ให้กับผู้ที่ท ำงำนอยู่กับเธอ และบุคคลเหล่ำนั้น จึงได้น ำวิชำควำมรู้ในกำรท ำขนมต่ำง ๆ มำถ่ำยทอดให้กับคน

ไทยรุ่นสู่รุ่น นับตั้งแต่นั้นมำจนถึงปัจจุบัน 

ปัจจุบันทองม้วนถูกดัดแปลงไปเยอะมำก มีหลำกหลำยสูตร หลำกหลำยรส เช่น รสฟักทอง ใบเตย หมูหยอง 

รสเค็ม งำด ำ รสกล้วย รสข้ำวโพด รสโกโก้ รสมันม่วง เป็นต้น นอกจำกทองม้วนกรอบแล้ว ยังมีกำรท ำ

ทองม้วนสด อันแท้จริงทองม้วนสดก็คือทองม้วนนั่นเอง เพียงแต่เกิดกำรน ำเอำมำประยุกต์ให้มีควำมเหนียว

นุ่ม แตกต่ำงจำกทองม้วนกรอบโดยสิ้นเชิง แต่ยังคงควำมอร่อยไว้นั่นเอง 

ส่วนผสมและวิธีท ำทองม้วน 

        ส่วนผสม ประกอบด้วย  

           -  แป้งสำลี 2  กิโลกรัม  

          -   แป้งข้ำวเจ้ำ 1 กิโลกรัม  

          -   น้ ำตำลมะพร้ำว 1 กิโลกรัม  

          -   ไข่ไก่ 2 ฟอง  

         -    มะพร้ำวขูด 1 กิโลกรัม  

          -   กะทิ 1 กิโลกรัม 

         -    งำด ำ 10 กรัม  

         -    น้ ำมันพืช 2 ช้อน 

              วิธีท ำ เริ่มจำกกำรผสมแป้งมัน และแป้งข้ำวเจ้ำตำมอัตรำส่วนเข้ำด้วยกัน จำกนั้นใส่น้ ำตำล

มะพร้ำว พร้อมทั้งตอกไข่ใส่ผสมลงไปในแป้ง แล้วค่อย ๆ คนไปเรื่อย ๆ เมื่อส่วนผสมเข้ำกันดีแล้ว ค่อย ๆ 

เทกะทิผสมลงไปในแป้งทีละน้อย ค่อย ๆ คนไปเรื่อย ๆ จนเทกะทิหมด คนแป้งต่อไป จนส่วนผสมทุกอย่ำง

เข้ำเป็นเนื้อเดียวกัน จำกนั้นจึงใส่งำด ำ คนจนเข้ำกันดี แล้วพักไว้ก่อน ต่อมำทำน้ ำมันบนกระทะแบน รอจน

ร้อนจึงหยอดแป้งที่พักไว้ พอสุกกลับด้ำนจนเหลืองทั้งสองข้ำง ในขณะที่ขนมยังร้อนอยู่ พับม้วนให้เป็น

รูปทรงตำมที่ต้องกำร น ำออกจำกเตำ รับประทำนเป็นของว่ำง กับชำ กำแฟหรือเครื่องดื่มเย็นอื่น ๆ 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
                                               กำรท ำขนมทองม้วน 
1.ส่วนผสมในกำรท ำขนมทองม้วนมีอะไรบ้ำงยกเว้นข้อใด 
        ก. เเป้ง 
        ข. เกลือ 
        ค. กะทิ 
        ง. นม 
2.ขนมทองม้วนมีสีอะไร 
        ก. ด ำ 
        ข. เหลืองไข่ 
        ค. เขียว 
        ง. ถูกทุกข้อ 
3.ส่วนมำกคนนิยมกินขนมทองม้วนจัดเป็นขนมอะไร 
        ก. ขนมไทย 
        ข. ขนมโบรำณ 
        ค. ขนมสมัยใหม่ 
        ง .ผิดทุกข้อ 
4.ในกำรท ำสีขนมควรใช้สีเเบบใดถูก 
        ก. สีจำกธรรมชำต ิ
        ข. สีไม ้
        ค. สีผสมอำหำร 
        ง. สีใช้กับผ้ำ 
5.อุปกรณ์ในข้อใดที่ท ำให้ขนมมีควำมสะอำด 
        ก.  ท ำขนมจนไหม้ 
        ข.  ท ำขนมตกเเล้วเก็บขึ้นเเล้วขำยต่อ 
        ค.  ท ำขนมด้วยกำรใส่ถุงมือในกำรท ำขนม 
        ง.  ท ำขนมโดยใช้เเป้งที่ขำยไม่หมด 
 
 
 
เฉลย 1.ค   2.ข    3.ก  4.ก  5.ค 
 

 

 

 



 
 

แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 
ชื่อ ................................................ นำมสกุล……………………………………………………  
หลักสูตร…………………………………………………………………..
กลุ่ม…………………………………………………………… 
ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อที่ก ำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจในเนื้อหำสำระ (20 คะแนน)  
     1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
     1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
2. ทักษะกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  
     2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  
     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีกำรปฏิบัติ  
     2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท ำ ร่วมแก้ปัญหำ)  
3. คุณภำพของผลงำน ผลกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
     3.1 สังเกตผลงำน  
     3.2 ตรวจสอบผลงำน  
     3.3 มีควำมคิดสร้ำงสรรค์  
     3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมำยเหตุ กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังนี้ 

- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 
ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำร

ประเมิน 
 
 

    ลงชื่อ                                   วิทยำกร 
(                                   ) 

 
 


