
หลักสตูรการท ากระทงทอง 
จ ำนวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบรกิาร 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

ตำมนโยบำยส ำนักงำนส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยมีนโยบำยมุ่งเน้นกำรจัด
กำรศึกษำอำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำอย่ำงยังยืน โดยให้ควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพกำรมีงำนท ำใน ๕ กลุ่ม
อำชีพประกอบด้วยอำชีพ เกษตรกรรม อุตสำหกรรม พำณิชยกรรม ควำมคิดสร้ำงสรรค์ กลุ่ มอ ำนวยกำร และ
อำชีพเฉพำะทำงที่สอดคล้องกับศักยภำพของแต่ละพื้นที่เพื่อให้ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้ควำมสำมำรถ เจตคติที่ดี
ต่อกำรประกอบอำชีพ และทักษะที่พัฒนำข้ึนไปใช้ประโยชน์ในกำรสร้ำงรำยได้ 

ศูนย์กำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำเห็นควำมส ำคัญของกำรจัด
กำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพเป็นภำรกิจที่ส ำคัญของ สถำนศึกษำในสังกัดที่มุ่งเน้นเสริมให้ประชำชนได้มีโอกำส
เรียนรู้ต่อเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชำชีพโครงกำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพ หลักสูตรระยะสั้นกลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ 
ช่ัวโมงเพื่อให้ผู้เข้ำร่วมโครงกำรน ำควำมรู้ที่ได้รับไปประกอบอำชีพได้ 

 

หลักการของหลักสูตร 
กำรจัดกำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพเพื่อกำรมีงำนท ำ ก ำหนดหลักกำรไว้ดังนี้ 

  ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำนต่ำงๆ ๕ ด้ำน ได้แก่ศักยภำพของ
ทรัพยำกรธรรมชำติในแต่ละพื้นที่ ศักยภำพของพื้นที่ตำมลักษณะภูมิอำกำศ ศักยภำพภูมิประเทศและท ำเลที่ตัง้ของ
แต่ละประเทศ ศักยภำพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่ และศักยภำพของทรัพยำกรมนุษย์
ในแต่ละพื้นที่ 
  ๒. มุ่งพัฒนำคนไทยให้ได้รับกำรศึกษำเพื่อพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพทั่วถึง และ
เท่ำเทียมกันสำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส ำนึกควำม
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
  ๓. ส่งเสริมให้มีควำมร่วมมือในกำรด ำเนินงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำย 
  ๔. เน้นกำรฝึกปฏิบัติจริง เพื่อให้ผู้เรียนเกิดควำมรู้ควำมเข้ำใจและสำมำรถน ำไปประกอบอำชีพให้
เกิดรำยได้ที่มั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอำชีพ ส่งเสริมให้มีกำรเทียบโอนควำมรู้และประสบกำรณ์เข้ำสู่หลักสูตร
กำรศึกษำข้ันพื้นฐำน 
จุดมุ่งหมาย 

๑. ผู้เรียนเห็นช่องทำงในกำรน ำไปประกอบอำชีพ 
๒. ผู้เรียนมีควำมรู้ควำมสำมำรถและมีทกัษะในกำรท ำกระทงทอง 
๓. ผู้เรียนสำมำรถประกอบอำชีพได้ หรือเพิ่มรำยได้ให้ครอบครัวหรือต่อยอดอำชีพได้ 

เป้าหมาย 
  เชิงปริมาณ 
       ๑. ผู้ไม่มีอาชีพ 
      ๒. ผู้มีอาชีพและต้องการพฒันาอาชีพ 
 



ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภำคทฤษฎี  1 ช่ัวโมง 
  ภำคปฏิบัติ  4 ช่ัวโมง  
โครงสร้างหลักสูตรการท ากระทงทอง 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์กำรท ำ
กระทงทอง 

- บอกวัสดุและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในกำร
ท ำกระทงทองได ้
- เลือกรปูในกำรท ำ
กระทงทองได้
เหมำะสม 
 

- อุปกรณ์ 
กำรท ำกระทงทอง 
- ควำมรู้พื้นฐำนเกี่ยวกับวัสดุ
อุปกรณ์ 
1. แฮมไก่  1 แพ็ค 
2. หัวหอมใหญ่  1 ถุง 
3. ชุดผักรวม  1 ชุด 
4. กระเทียม  1 ถุง 
5. ผักชี  1 ก ำ 
6. พริกไทย  1 ห่อ 
7. น้ ำสลัด  1 ถุง 
8. เกลือป่น  1 ถุง 
9. น้ ำตำลทรำย  1 ถุง 
10. เนยสด  1 ก้อน 
11. แป้งข้ำวเจ้ำ  1 ถุง 
12. แป้งสำลี  1 ถุง 
13. น้ ำปูนใส  1 ขวด 
14. ไข่  10 ฟอง 
15. น้ ำมัน  2 ถุง 
16. กะทิกล่อง  2 กล่อง 
17. จำนกระดำษ  1 ห่อ 
18. กระดำษซบัมัน  1 ห่อ 
 

- วิทยำกรบรรยำย
อุปกรณ์ที่ใช้ในกำร
ท ำกระทงทอง 
เทคนิคกำรเลือกใช้
วัสดุอุปกรณ์กำรท ำ
กระทงทอง 
 

30 นำที 
 

 

๒ วิธีกำรท ำกระทง
ทอง 

- เลือกพิมพ์และ
วิธีกำรลงแปง้ได้
ถูกต้องและ
เหมำะสมกับ
ช้ินงำน 

- ควำมรู้พื้นฐำนและเทคนิคกำรท ำ
กระทงทอง 
- ปฏิบัติลงมือกำรท ำกระทงทอง 
- ข้ันตอนกำรท ำกระทงทอง 
๑.ท าน้ าปูนใสโดยเติมน้ าลงไปในปูน
แดงส าหรับเค้ียวหมาก คนให้ขุ่น ๆ 
แล้วปล่อยทิ้งไว้ให้ตกตะกอน 

  4 ช่ัวโมง 



จากนั้นช้อนเอาแต่น้ าด้านบนมาก
รองอกีรอบ เตรียมไว้ 
๒. ใส่แป้งสาลเีอนกประสงค์ แปง้
ข้าวเจ้า เกลอืเล็กน้อย น้ าตาลทราย 
และไข่แดงลงในอ่างผสม 
3. ผสมน้ าเปล่ากบัน้ าปูนใสเข้า
ด้วยกัน จากนั้นค่อย ๆ เทลงใน
ส่วนผสมแปง้ คนผสมให้เข้ากันจน
แป้งเนียนและเหนียว พักไว้ (ห้าม
เหลวนะ หากยังไมเ่หนียวใหเ้พิ่ม
แป้งข้าวจ้าวลงไปอีกเล็กนอ้ยได้ ให้
ความข้นลักษณะคล้ายกาวลาเท็กซ์
เลย) 
4. ผัดหอมแดงสบักบัน้ ามันพืช
เล็กนอ้ยพอหอม 
5. ใส่หมสูับลงผัด 
6. ใส่ข้าวโพดลงผัด 
7. ใส่มะพร้าวขูดลงไปผัด 
๘. ปรุงรสด้วยน้ าตาลปี๊บ (ใส่ลงไป
ประมาณค่อนทัพพี) น้ าปลา และ
พริกไทยเล็กนอ้ย ผัดให้เข้ากัน (ไม่
ควรใช้ซีอิ๊วขาวหรือซอสถ่ัวเหลือง 
เพราะอยากได้กลิ่นแบบไทย ๆ) 
9. ใส่สับปะรดสบัลงไปผัด 
(สับปะรดควรหาเอาแบบเปรี้ยว ๆ 
ก็จะดี) 
10. ผัดจนแหง้ ตักใส่ภาชนะแล้ว
น าไปแช่ตู้เย็นสักครู่ (ตัวไสร้สจะ
ออกหวาน ๆ เค็ม ๆ ในภาพอาจดู
แฉะ ๆ ที่ก้นกระทะ แต่มันเป็น
ธรรมดาของกระทะเทฟล่อนที่ไม่
ยอมให้น้ ามันเกาะเลย) 
 



11. ใส่น้ ามันลงในหมอ้หรือกระทะ
ส าหรับทอด จากนั้นน าพิมพ์ขนมใส่
ลงไปอุ่นในน้ ามันพืชสักพัก 
๑๒. เมื่อน้ ามันร้อนได้ที่ ให้น าพมิพ์
ขนมข้ึนมาซับน้ ามันบนกระดาษ  
ทิชชู 
๑๓. จุ่มก้นพมิพ์ขนม (ทีซ่ับน้ ามัน
ออกแล้ว) ลงในส่วนผสมแป้งจน
เกือบมิดพิมพ์ (ต้องดูด้วยว่าแป้งติด
ก้นพิมพ์ไหม หากไม่ติดหรือติดมา
น้อยแสดงว่าแป้งยงัไม่เหนียวพอ ให้
เพิ่มแปง้ข้าวเจ้าอกีจนส่วนผสมข้น
เหนียวและติดพมิพ์) 
๑๔. จากนั้นรีบจุ่มพิมพ์ลงน้ ามัน
ทันที (เพราะหากชักช้าแป้งกจ็ะ
หลุดลงไปเรือ่ย ๆ ท าให้ไม่เป็น
รูปทรงกระทง) 
๑๕. ทอดจนแปง้เหลอืงสวย ยกข้ึน
จากน้ ามัน แกะออกจากพิมพ์ (หาก
มันแซะออกพิมพ์ยาก ลองใช้ไม้จิม้
ฟันเข้าช่วยแซะ ก็จะหลุดออก) ซับ
น้ ามัน พักทิ้งไว้ให้เย็น (แป้งสูตรนี้ใช้
แป้งข้าวเจ้าเยอะกเ็ลยกรอบทน
กรอบนาน) 
๑๖. ตักไส้ใสก่ระทง โรยพริกช้ีฟา
แดง สับปะรดเปรี้ยว และผักชี 
พร้อมเสริ์ฟ 
 

๓. กำรจัดกำรและ
กำรจ ำหน่ำย 

- แสวงหำเทคนิค
กำรจัดกำรและกำร
จ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์
และกำรมีคุณธรรม
ในกำรประกอบ
อำชีพ 

- กำรจัดกำรและกำรจ ำหน่ำย 
- คุณธรรมในกำรประกอบอำชีพ 
- ส่งเสริมกำรตลำดและช่องทำงกำร
จัดจ ำหน่ำย 

- วิทยำกรบรรยำย
เทคนิคกำรท ำเพื่อให้
เกิดเอกลักษณ์และเป็น
ที่สนใจของผู้ซ้ือมำก
ขึ้นรวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในกำร
ประกอบอำชีพ 
 

30 นำที  

 1 ช่ัวโมง 4 ช่ัวโมง 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อการเรยีนรู้ทีห่ลากหลาย ได้แก่ สื่ออิเลก็ทรอนิกส์ สื่อบุคคล ภูมิปัญญา แหล่ง
เรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียน ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑก์ารท ากระทงทอง 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะได้รับ 
 - 
การเทียบโอน 

- 
 


