
 
 

 
 

 

หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 
 
 
 
 

ช่ือหลักสูตรการทำขนมทองมวน 
จำนวน  6  ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 

 



 
 

คำนำ 
ดวย สำนักงานสงเสริมการเรียนรูระดับจังหวัดมหาสารคาม เปนศูนยท่ีจัดฝกอบรมดานอาชีพ

หลักสูตการทำขนมทองมวน รวมถึงการสนับสนุนประสานงานรวมกับ ภาคีเครือขายในการจัดกิจกรรมการเรียนรู

และการศึกษาอาชีพใหมีงานทำสรางรายไดใหตนเองและครอบครัว เพื่อใหการดำเนินงานเปนไปตามวัตถุประสงค

ของการดำเนินงานท่ีเนนเรื่องการมีอาชีพเพื่อการ มีงานทำมีรายได จึงไดพัฒนาและตอยอดการทำขนมทองมวน ท่ี

กำลังจะสูญหายมาจัดทำเปนหลักสูตร เพื่อเผยแพรใหประชาชนท่ัวไปไดมีความรู ความเขาใจ สามารถนำไป

ประกอบอาชีพตอไป ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง ท่ีไดรวมพัฒนา

หลักสูตรและจัดทำแผนการเรียนรูรวมท้ังส่ือตาง ๆ ใหสำเร็จไปดวยดี และหวังเปนอยางยิ่งวาหลักสูตรเลมนี้ จะ

เปนประโยชนตอวิทยากรและผูเรียนตอไป 

 

                                                                สำนักงานสงเสริมการเรียนรูระดับจังหวัดมหาสารคาม 

                                                                      กุมภาพันธ 2568 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สารบัญ 
         หนา  

คำนำ            ก 
สารบัญ            ข  
หลักสูตรการทำขนมทองมวน                  1 
โครงสรางหลักสูตรการทำขนมทองมวน                                   1 
ใบความรู ความเปนมาของการทำขนมทองมวน                 1 

ใบความรู จุดมุงหมายขนมทองมวน                  2 

ใบความรู กลุมเปาหมาย                                                            2 

ใบความรู ระยะเวลา                              3 

ใบความรู โครงสรางหลักสูตร          3 

ใบความรู ส่ือการเรียนรู                    5  

ใบความรู การวัดผลประเมนิผล          5 

ใบความรู การจบหลักสูตร                                                                                               5 

ใบความรู การเทียบโอน                                                                                                  5 

ใบความรู โครงสรางหลักสูตรการทำขนมทองมวน                                                                    6 

แบบทดสอบกอนรียน                                                                                                     8 

ใบความรู                                                                                                                    9 

แบบทดสอบหลังเรียน                                                                                                    11 

แบบประเมินผลงานผูเรียน          12 

             

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ช่ือหลักสูตรการทำขนมทองมวน   

จำนวน 6 ช่ัวโมง  

กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ  

                                ความเปนมา 

        การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศให 

มีความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานใหแกเศรษฐกิจชุมชน 

ซึ่ง กระทรวงศึกษาธิการไดกำหนดยุทธศาสตร ภายใตกรอบเวลา 2 ป ท่ีจะพัฒนา 5 ศักยภาพของพื้นท่ีใน 5 

กลุม อาชีพใหม ใหสามารถแขงขันไดใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รูเขา รูเรา เทาทัน เพื่อแขงขันไดในเวทีโลก 

“ ตลอดจนกำหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถ 

ใหประชาชนไดม ีาชีพท่ีสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคงโดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ  

มุงพัฒนาคนไทย ใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพ ท่ัวถึงและเทาเทียมกัน 

ประชาชนมีรายได มั่นคง มั่งค่ังและมีงานทำอยางยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแขงขันท้ังในระดับภูมิภาค 

อาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเปนการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหมท่ีสรางความมั่นคงใหแกประปาช

นและประเทศชาติ  สภาพสังคมในปจจุบันมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในดานตางๆ 

เชนดานเศรษฐกิจการเมืองสังคมและส่ิงแวดลอมเปนอยางมากประชากรเพิ่มข้ึนเรื่อยๆแตทรัพยากรมีนอยลงจึ

งมีความจำเปนตองใชทรัพยากรท่ีมีอยูอยางจำกัดใหมีความคุมคายิ่งข้ึนโดยเฉพาะดานการดำรงชีพและชีวิตคว

ามเปนอยูของประชาชนนอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเปนการเล้ียงตัวเองและครอบครัวแลวยังมีส่ิงท่ีถื

อวาเปนภาระหนักคืออาหารgพื่อบริโภคประจำวันจึงจำเปนอยางยิ่งท่ีมนุษยเราจะตองสรางข้ึนหรือหามาทดแ

ทนโดยวิธีการตางๆเพื่อการอยู รอด  ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจำชาติไทย 

มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรร วัตถุดิบวิธีการทำท่ีพิถีพิถันรสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม 

รูปลักษณชวนรับประทานและเปนขนมท่ีมีความเกี่ยวของกับคนไทยมาแตอดีตจนถึงปจจุบันการประกอ[ 

อาชีพธุรกิจขนมไทยเปนอาชีพอิสระในการทำมาหากิน และสรางรายไดใหกับตนเอง  
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หลักการ  

            1.เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ 

ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎ ี

ควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริงผูเรียนสามารถนำความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมีคุณภาพและ

มี คุณธรรมจริยธรรม  

             2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการดำเนินงานรวมเครือขาย สถานประกอบการ 

เพื่อประโยชนในการประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน  

            

3.เปนหลักสูตรท่ีผูเรียนสามารถนำผลการเรียนรูไปเทียบโอนเขาสูหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ       

การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

            4.เปนหลักสูตรท่ีเนนการใชศักยภาพ 5 ดานในการประกอบอาชีพไดแกศักยภาพดานทรัพยากร  

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และดานทรัพยากรมนุษย 

จุดหมาย  

 เพื่อใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

          1. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง   

          2. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม 

และส่ิงแวดลอมอยางมี คุณธรรมจริยธรรม  

          3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  

          4. มีความรูความเขาใจและฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ   

          5. โครงการประกอบอาชีพเพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง  

กลุมเปาหมาย  

 กลุมเปาหมายคือประชาชนกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน  

1. ผูท่ีไมมีอาชีพ  

2. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  
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ระยะเวลา 6 ช่ัวโมง  

          ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 5 ช่ัวโมง  

โครงสรางหลักสูตร  

         1.ชองทางการประกอบอาชีพการทำขนม  

              1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ  

              1.2 ความเปนไปไดในการประกอบอาชีพการทำขนม  

              1.3 แหลงเรียนรู  

              1.4 การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ  

2.ทักษะการประกอบอาชีพการการทำขนม  

          2.1 ข้ันเตรียมการประกอบอาชีพการทำขนม  

          2.2 การทำขนมไทย จำนวน 2 ชนิด  

          2.3 บรรจุภัณฑขนม  

3.การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำขนม  

         3.1 การบริหารจัดการการทำขนม  

         3.2 การจัดการตลาดในการทำขนม  

         3.3 การจัดการความเส่ียง  

         3.4 การวางแผนการดำเนินงาน  

4.โครงการประกอบอาชีพการทำขนม  

         4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพการทำขนม  

         4.2 ประโยชนของโครงการประกอบอาชีพการทำขนม  

         4.3 องคประกอบในแตละองคประกอบของอาชีพการทำขนม  
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 4.4 การเขียนโครงการการทำขนม  

        4.5 การประเมินความเหมาะสมและสอดคลองของโครงการการทำขนม 

สวนผสม  

แปงมันสำปะหลัง 290 กรัม  

แปงสาลีอเนกประสงค 100 กรัม  

เกลือปน 1/4 ชอนชา  

ไขไก (เบอร 1) 1 ฟอง  

หัวกะทิ 450 มิลลิลิตร  

น้ำตาลมะพราว 225 กรัม  

งาดำ 2-3 ชอนตวง  

น้ำมันพืชเล็กนอย สำหรับทาพิมพ  

วิธีทำทองมวน  

        1. รอนแปงสาลี และแปงมันพรอมกัน ลงไปในชามผสม เปดหลุมตรงกลางไว  

             2. ใสไขไกลงไป ตามดวยเกลือปน น้ำตาลมะพราว กะทิใสเล็กนอย จากนั้น คลุกเคลาใหเขากัน 

สามารถใช มือได  

            3. พอนวดจนน้ำตาลละลายดี และแปงเนียนเขาดวยกัน คอย ๆ ใสหัวกะทิ ลงไปจนหมด 

นวดใหทุกอยาง เนียนเขากันดี  

      4. นำแปงไปพักไว ในอุณหภูมิหอง อยางนอย 30 นาที ถึง 1 ช่ัวโมง  

      5. จากนั้น ใสงาดำลงไป คลุกเคลาใหเขากัน  

      6. เตรียมอุปกรณสำหรับทำทองมวน เปดแกสใชไฟออน วางพิมพทองมวนลงไป 

ทาดวยน้ำมันพืชบาง ๆ ท้ัง ดานบน และดานลาง วอรมใหพิมพรอน  

            7. หยอดแปงลงไปประมาณ 1 ชอนโตะ ใชเวลายาง ประมาณ 2 นาที ในระหวางท่ียาง 

ควรบีบพิมพใหแนน  ยางฝงละ 1 นาที  

     8. จากนั้น มวนใหเปนทรงทองมวน นำข้ึนไปผ่ึงบนตะแกรง รอจนหายรอน   
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     ๑. ศึกษาขอมูลจากเอกสาร/ภูมิปญญา  

                ๒. การศึกษาดูงานจากแหลงเรียนรู  

                ๓. แลกเปล่ียนเรียนรู  

                ๔. ฝกปฏิบัติจริง  

ส่ือการเรียนรู  

           ๑. ศึกษาเอกสาร / ใบความรู  

           2. ศึกษาจากแหลงเรียนรูในชุมชน /วิทยากร /ภูมิปญญาทองถ่ิน  

การวัดและประเมินผล  

      1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  

      2. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

 

การจบหลักสูตร  

            1. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

            2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  

            3. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนม อยางนอย 5 ชนิด  

เอกสารหลักฐานการศึกษา  

          ประกาศนียบัตรการศึกษาออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน  

          ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 

การศึกษาข้ันพื้นฐานพุทธศักราช 2551  ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาไดจัดทำข้ึนใน 

ระดับใดระดับหนึ่ง 

 

 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

โครงสรางหลักสูตรการทำขนมทองมวน 
เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู สื่อการเรียนรู วัดและประเมินผล ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความเปนมาของการ

ทำขนมทองมวน 

1. อธิบายความเปนมา

ของการทำขนม

ทองมวน 

1. ความเปนมาของ

การทำขนมทองมวน 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมาของการทำขนม

ทองมวน 

1. ใบความรูเรื่องความ

เปนมาของขนมทองมวน 

2. รูปภาพ 

3. ส่ือออนไลน 

1. สังเกตความสนใจ 

2. ซักถาม 

3. การมีสวนรวม 

4. ช้ินงาน/ผลงาน 

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด 

10นาที  

2. วัสดุอุปกรณและการ

เลือกใช 

2. อธิบายวัสดุ 

อุปกรณและเลือกใชได

อยางเหมาะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ และ

การเลือกใช 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณใน

การทำขนมทองมวน 

2. วิทยากรอธิบายวัสดุท่ีใช

ประกอบการทำขนมทองมวน 

1.ตัวอยางวัสดุ 

อุปกรณ 

2. ส่ือออนไลน 

10นาที  

1. ข้ันตอนการ

ทำขนม

ทองมวน 

 

 

 

 

 

 

 

3.อธิบายข้ันตอนการ

ทำขนมทองมวน 

3.ข้ันตอนการทำขนม

ทองมวน 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม

สวนผสมและข้ันตอนการทำ

ขนมทองมวน 

1.ใบความรู เรื่องการทำ

ขนมทองมวน 

2.ส่ือออนไลน 

3. วัสดุ อุปกรณของจริง 

 

 

 

 

10นาที  
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เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู สื่อการเรียนรู วัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. การปฏิบัติการทำขนม

ทองมวน 

4. ปฏิบัติการทำขนม

ทองมวนได 

4.การปฏิบัติการทำ

ขนมทองมวน 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการทำ

ขนมทองมวนและผูเรียนลง

มือปฏิบัติ 

2. วิทยากรและผูเรียน

แลกเปล่ียนเรียนรู 

1. ใบงาน การทำขนม

ทองมวน 

1. สังเกตความสนใจ 

2. ซักถาม 

3. การมีสวนรวม 

4. ช้ินงาน/ผลงาน 

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด 

 5 ชม. 

5. คุณคาทางโภชนาการ

ทำขนมทองมวน 

5. คุณคาทาง

โภชนาการของขนม

ทองมวน 

5. คุณคาทาง

โภชนาการของขนม

ทองมวน 

5. คุณคาทางโภชนาการของ

ขนมทองมวน 

5. คุณคาทางโภชนาการ

ของขนมทองมวน 

10 

นาที 

 

6. การจัดหาหรือจัดทำ

บรรจุหีบหอ 

6. การจัดหาหรือ

จัดทำบรรจุหีบหอ 

6. การจัดหาหรือจัดทำ

บรรจุหีบหอ 

6. การจัดหาหรือจัดทำบรรจุ

หีบหอ 

6. การจัดหาหรือจัดทำ

บรรจุหีบหอ 

10 

นาที 

 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ทองมวน 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ทองมวน 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ทองมวน 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนมทองมวน 

7. ชองทางการจัดการ

การตลาดของขนม

ทองมวน 

10นาที  
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แบบทดสอบกอนเรียน 
                                               การทำขนมทองมวน 
1.สวนผสมในการทำขนมทองมวนมีอะไรบางยกเวนขอใด 

        ก. เเปง 

        ข. เกลือ 

        ค. กะทิ 

        ง. นม 

2.ขนมทองมวนมีสีอะไร 

        ก. ดำ 

        ข. เหลืองไข 

        ค. เขียว 

        ง. ถูกทุกขอ 

3.สวนมากคนนิยมกินขนมทองมวนจัดเปนขนมอะไร 

        ก. ขนมไทย 

        ข. ขนมโบราณ 

        ค. ขนมสมัยใหม 

        ง .ผิดทุกขอ 

4.ในการทำสีขนมควรใชสีเเบบใดถูก 

        ก. สีจากธรรมชาติ 

        ข. สีไม 

        ค. สีผสมอาหาร 

        ง. สีใชกับผา 

5.อุปกรณในขอใดท่ีทำใหขนมมีความสะอาด 

        ก.  ทำขนมจนไหม 

        ข.  ทำขนมตกเเลวเก็บข้ึนเเลวขายตอ 

        ค.  ทำขนมดวยการใสถุงมือในการทำขนม 

        ง.  ทำขนมโดยใชเเปงท่ีขายไมหมด 

 

 

เฉลย 1.ค   2.ข    3.ก  4.ก  5.ค 
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ใบความรู  

 ขนมทองมวน ขนมไทยท่ีมีประวัติยาวนาน 

             ทองมวน เปนขนมหวานท่ีมีลักษณะเปนแผนมวนกลมเปนวง มีความกรอบ โดยมีสวนผสมหลัก

คือ แปง มะพราว น้ำตาลปบ ไขไก น้ำมันพืช และ งาดำ แลวนำมา เทราดลงในพิมพกลมละเลงใหแผเปน

แผนบาง ผิงไฟพอสุก แลวมวนเปนหลอด ดวยสีสันออกน้ำตาลเหลืองคลายทอง จึงถูกเรียกวา ขนม

ทองมวน หรือทองพับ เปนขนมมงคลท่ีคนไทยมักใหทองมวนเปนของขวัญเนื่องจากช่ือส่ือถึงการมั่งมี และ

การเกาะเกี่ยวเคียงคูกัน เหมือนขนมท่ีถูกคีบหรือประกบกันไวนั่นเอง 

 

ประวัติความเปนมา ขนมทองมวน 

              ทองมวน เปนขนมไทยแตโบราณมีประวัติท่ียาวนานพอสมควร เริ่มตนจากสมัยกรุงศรีอยุธยา ได

มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับชาวตางชาติ อยางกลุมทวีปทางตะวันออกและตะวันตก ทำใหประเทศไทยไดรับ

วัฒนธรรมในดานตาง ๆ เขามา ส่ิงหนึ่งท่ีไดรับมานั่นคือ ขนมและของหวาน ซึ่งสวนมากขนมตาง ๆ มากมาย 

รวมท้ัง “ทองมวน” ตางมีตนกำเนิดจากการรับเอาวัฒนธรรมของประเทศ โปรตุเกส มาดัดแปลง เพิ่มเติม 

เพื่อใหเหมาะสมกับ วัฒนธรรม การดำเนินชีวิต ความเปนอยู วัตถุดิบ ขาวของเครื่องใช เอกลักษณ รสนิยม 

และอุปนิสัยในการบริโภคอาหารของประเทศไทยเราเอง 

                               

ทองมวน เปนอีกหนึ่งวฒันธรรมอาหารท่ีไดมาจากโปรตุเกส โดย “ทาวทองกีบมา”  ท่ีชวงชีวิตหนึ่งไดรับ

ราชการ ในตำแหนง “หัวหนาหองเครื่องตน” เปนผูดูแลเครื่องเงินเครื่องทองของหลวง เปนหัวหนาเก็บพระ

ภูษาฉลองพระองค และเก็บผลไมของเสวย มีพนักงานอยูใตบังคับบัญชาเปนหญิงลวน จำนวน 2,000 คน 

ซึ่งระหวางท่ีรับราชการนี่เอง “ทาวทองกีบมา” ไดสอนการทำขนมหวานจำพวก ทองหยิบ ทองหยอด 

ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปรง ทองมวน ขนมฝรั่ง ขนมไขเตา ขนมสัมปนนี ขนมหมอแกง ขนมผิง และอื่น 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


 
 

10 

ใหกับผูท่ีทำงานอยูกับเธอ และบุคคลเหลานั้น จึงไดนำวิชาความรูในการทำขนมตาง ๆ มาถายทอดใหกับคน

ไทยรุนสูรุน นับต้ังแตนั้นมาจนถึงปจจุบัน 

ปจจุบันทองมวนถูกดัดแปลงไปเยอะมาก มีหลากหลายสูตร หลากหลายรส เชน รสฟกทอง ใบเตย หมูหยอง 

รสเค็ม งาดำ รสกลวย รสขาวโพด รสโกโก รสมันมวง เปนตน นอกจากทองมวนกรอบแลว ยังมีการทำ

ทองมวนสด อันแทจริงทองมวนสดก็คือทองมวนนัน่เอง เพียงแตเกิดการนำเอามาประยุกตใหมีความเหนียว

นุม แตกตางจากทองมวนกรอบโดยส้ินเชิง แตยังคงความอรอยไวนั่นเอง 

สวนผสมและวิธีทำทองมวน 

        สวนผสม ประกอบดวย  

           -  แปงสาลี 2  กิโลกรัม  

          -   แปงขาวเจา 1 กิโลกรัม  

          -   น้ำตาลมะพราว 1 กิโลกรัม  

          -   ไขไก 2 ฟอง  

         -    มะพราวขูด 1 กิโลกรัม  

          -   กะทิ 1 กิโลกรัม 

         -    งาดำ 10 กรัม  

         -    น้ำมันพืช 2 ชอน 

              วิธีทำ เริ่มจากการผสมแปงมัน และแปงขาวเจาตามอัตราสวนเขาดวยกัน จากนั้นใสน้ำตาล

มะพราว พรอมท้ังตอกไขใสผสมลงไปในแปง แลวคอย ๆ คนไปเรื่อย ๆ เมื่อสวนผสมเขากันดีแลว คอย ๆ เท

กะทิผสมลงไปในแปงทีละนอย คอย ๆ คนไปเรื่อย ๆ จนเทกะทิหมด คนแปงตอไป จนสวนผสมทุกอยางเขา

เปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นจึงใสงาดำ คนจนเขากันดี แลวพักไวกอน ตอมาทาน้ำมันบนกระทะแบน รอจนรอน

จึงหยอดแปงท่ีพักไว พอสุกกลับดานจนเหลืองท้ังสองขาง ในขณะท่ีขนมยังรอนอยู พับมวนใหเปนรูปทรง

ตามท่ีตองการ นำออกจากเตา รับประทานเปนของวาง กับชา กาแฟหรือเครื่องด่ืมเย็นอื่น ๆ 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
                                               การทำขนมทองมวน 
1.สวนผสมในการทำขนมทองมวนมีอะไรบางยกเวนขอใด 

        ก. เเปง 

        ข. เกลือ 

        ค. กะทิ 

        ง. นม 

2.ขนมทองมวนมีสีอะไร 

        ก. ดำ 

        ข. เหลืองไข 

        ค. เขียว 

        ง. ถูกทุกขอ 

3.สวนมากคนนิยมกินขนมทองมวนจัดเปนขนมอะไร 

        ก. ขนมไทย 

        ข. ขนมโบราณ 

        ค. ขนมสมัยใหม 

        ง .ผิดทุกขอ 

4.ในการทำสีขนมควรใชสีเเบบใดถูก 

        ก. สีจากธรรมชาติ 

        ข. สีไม 

        ค. สีผสมอาหาร 

        ง. สีใชกับผา 

5.อุปกรณในขอใดท่ีทำใหขนมมีความสะอาด 

        ก.  ทำขนมจนไหม 

        ข.  ทำขนมตกเเลวเก็บข้ึนเเลวขายตอ 

        ค.  ทำขนมดวยการใสถุงมือในการทำขนม 

        ง.  ทำขนมโดยใชเเปงท่ีขายไมหมด 

 

 

 

เฉลย 1.ค   2.ข    3.ก  4.ก  5.ค 

 



 
 

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 แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัติ  

     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 ดังนี ้

- การประเมินระหวางเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 

- ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการ

ประเมิน 

 

 

    ลงช่ือ                                   วิทยากร 

(                                   ) 
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