
หลักสูตรการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย
จํานวน 6 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ

ความเป็นมา

การเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง ด้านอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของ
ประเทศ ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็ง ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน เพื่อแข่งขันได้ในเวทีโลก” ตลอดจนกําหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษา
เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณา
การให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมี
คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการ
แข่งขันท้ังในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซ่ึงจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความ
มั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาตินอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเล้ียงตัวเองและครอบครัวแล้ว
ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหา
มาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด

การทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตยจากวัตถุดิบใกล้ตัวและหาง่าย ที่เหมาะสมในเทศกาลต่างๆ วิธีการ
ทําท่ีพิถีพิถัน รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบันการ
ประกอบอาชีพการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย เป็นอาชีพอิสระในการทํามาหากิน และสร้างรายได้ให้กับ
ตนเอง

หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ

4. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศ และทําเลท่ีตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์



จุดมุ่งหมาย
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง

กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ/แรงงานไทย
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง
ภาคทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
ภาคปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร

1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย จํานวน 20 นาที
- ความสําคัญในการประกอบอาชีพ
- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
- ทิศทางพัฒนาการประกอบประกอบอาชีพ
2. ทักษะการประกอบอาชีพการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย จํานวน 5 ช่ัวโมง
- ประวัติของการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย
- วัสดุและอุปกรณ์การทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย
- วิธีการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา
3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- การสํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร
- การกําหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตที่ต้องการ
- การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริมการขายการกระจายสินค้า



4. โครงการประกอบอาชีพการทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย จํานวน 20 นาที
- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
- องค์ประกอบของโครงการ
- ประโยชน์ของโครงการ

การจัดกระบวนการเรียนรู้

1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน
เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ

2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ
- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง

3. จัดกิจกรรมเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต และ
การบริหารจัดการทางการตลาด

4. ดําเนินการให้ผู้เรียนนําโครงการประกอบอาชีพ ไปสู่การปฏิบัติจริง
5. การนิเทศ ติดตามประเมินโครงการของผู้เรียน และให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพัฒนา

ส่ือการเรียนรู้

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถ่ิน

การวัดและประเมินผล

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร

2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ สามารถสร้างรายได้
ให้กับตนเอง ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร

การจบหลักสูตร

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชา การทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย จํานวน 6 ช่ัวโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ

1.1 บอกความสําคัญของการ
ประกอบอาชีพการทําแซนวิชโบราณ
และสังขยาใบเตยได้
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
อาชีพการทําแซนวิชโบราณและ
สังขยาใบเตยได้
1.3 บอกทิศทางการประกอบอาชีพ
ได้

1.1 ความสําคัญของการประกอบ
อาชีพการทําแซนวิชโบราณและ
สังขยาใบเตย
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อของจริง
สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อนําข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมี
ความเป็นไปได้ในชุมชน
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการประกอบ
อาชีพ ท่ีเหมาะสมกับตนเอง โดยคํานึง
ศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี
ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ
ศักยภาพของภูมิประเทศ และทําเลท่ีตั้ง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ
วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละ
พื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพ้ืนที่

20
นาที



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทําแซนวิชโบราณ
และสังขยาใบเตย

2.1 บอกประวัติของการทําแซนวิช
โบราณและสังขยาใบเตย
2.2 บอกอุปกรณก์ารทําแซนวิช
โบราณและสังขยาใบเตย
2.3 บอกวิธีการทําแซนวิชโบราณ
และสังขยาใบเตย

2.1 บอกประวัติของการทําแซน
วิชโบราณและสังขยาใบเตย
2.2 บอกอุปกรณ์การทําแซนวิช
โบราณและสังขยาใบเตย
วัตถุดิบหลัก
การทําแซนวิชโบราณ
1.นมข้นหวาน 100 กรัม
2.ไข่ไก่ 1 ฟอง
3.น้ําตาลทรายแดง 80 กรัม
4.มัสตาร์ด 30 กรัม
5.สีผสมอาหารสีเหลือง 2 หยด
6.น้ําส้มสายชู 80 กรัม
7.เกลือ 1 ช้อนชา
8.น้ํามันรําข้าว 300 กรัม
9.ขนมปัง 12 แผ่น
10.โบโลน่า 8 แผ่น
11.หมูหยอง 50 กรัม
วิธีการทําแซนวิชโบราณ
ข้ันตอนทําน้ําสลัด
1.ตีไข่ไก่ น้ําตาลทรายแดงและ
เกลือให้พอละลายเข้ากัน
2.จากนั้นเทใส่หม้อแล้วนําไปตั้ง
บนหม้ออีกใบที่ใส่น้ําอยู่

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเก่ียวกับ
การทําแซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในการทํา
แซนวิชโบราณและสังขยาใบเตย

30
นาที

4
ชั่วโมง



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
3.เม่ือไข่ไก่เริ่มสุก เติม นมข้น
หวาน ลงไป คนให้ส่วนผสมเข้า
กัน
4.จากนั้นใส่มัสตาร์ด สีผสม
อาหาร น้ําส้มสายชู และทยอย
เติมน้ํามันรําข้าว โดยท่ีใช้ตะกร้อ
มือคนให้เข้ากันตลอด
ข้ันตอนท่ี 2 ประกอบแซนด์วิช
1.นําขนมปังแผ่นแรก วางลงบน
เขียง ราดด้วยน้ําสลัด
2.จากนั้นวางโบโลน่าตามชอบ
วางขนมปังอีกแผ่นทับ แล้วทาน้ํา
สลัดลงด้านบน
3.ใส่หมูหยองตามลงไป แล้วทา
ซอสลงบนขนมปังแผ่นบนสุด
แล้วนํามาประกบลงบนหมูหยอง
วัตถุดิบหลักสังขยาใบเตย
1.ใบเตย11ใบ
2.กะทิ250มล.
3.นมข้นจืด150มล.
4.ไข่แดง5ฟอง
5.เกลือป่นเล็กน้อย
6.แป้งข้าวโพด2ชต.



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
7.น้ําตาลมะพร้าว150กรัม
วิธีการทําสังขยาใบเตย
1.เตรียมวัตถุดิบ
2.ปั่นใบเตย+กะทิ พักไว้
3.ใส่ไข่แดง+น้ําตาล
4.มะพร้าว+น้ําตาลทราย คนจน
ละลาย
5.ใส่นมข้นจืดและใส่แป้งข้าวโพด
คนให้ละลาย
6.ใช้ผ้าขาวบางกรองน้ําใบเตย ใส่
ลงไป คนให้เข้ากัน
7.ใช้ตะแกรงกรองส่วนผสม
ท้ังหมดลงหม้อ
8.กวนจนเป็นริ้ว ปิดไฟ ยกลง
9.ถ้าอยากให้เนียน กรองใส่
ตะแกรงอีกที



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฎี ปฏิบัติ
3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ

3.1 การสํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่
ต้องการ
3.3 สามารถคิดต้นทุนการผลิต การ
กําหนดราคาขาย การส่งเสริมการ
ขายการกระจายสินค้าได้

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ
3.3 ดําเนินการตามกระบวนการ
จัดการตลาด เช่น การคิดต้นทุน
การผลิต การกําหนดราคาขาย
การส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้า

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์
ของแหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ
3.3 ดําเนินการตามกระบวนการจัดการ
ตลาด เช่น การคิดต้นทุนการการส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า

20
นาที

-

4.โครงการ
ประกอบอาชีพการทํา
แซนวิชโบราณและ
สังขยาใบเตย

4.1 บอกความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการ
ได้
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้
4.4 ดําเนินการวัดและ
ประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการ
การประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้เร่ืองความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพ องค์ประกอบของโครงการอาชีพ
4.2 ดําเนินการวัดและประเมินผล

20
นาที

-


