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ชุดการเรียนรู้ส าหรับกิจกรรมกลุ่ม  

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลย ี

ระดับชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 

เรื่อง การท าสังขยาฟังทอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นางสาวอรรญา   สาค าภีร ์
ต าแหน่ง ครูวิทยฐานะ ครูช านาญการ 

 

โรงเรียนเทศบาลแสนสุข 

อ าเภอวารินช าราบ  จังหวัดอบุลราชธาน ี
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 ค าชี้แจง 

ข้อปฏิบัติในการใช้เอกสารประกอบการเรียน 

 

 ข้อปฏิบัติในการใช้เอกสารประกอบการเรียน 

1. เมื่อรับเอกสารประกอบการเรียนแล้วสํารวจความสมบูรณ์ของเอกสาร

ประกอบการเรียน 

2. อย่าขีดเขียนสิ่งใดลงในเอกสารประกอบการเรียน  ไม่ควรทําให้ชํารุดหรือ

สกปรก 

3. ศึกษาขั้นตอนในเอกสารประกอบการเรียนให้เข้าใจ 

4. ทดสอบก่อนเรียน 

5. ศึกษาขั้นตอนการเรียนในเนื้อหา  เร่ือง การทําสังขยาฟักทอง  ให้เข้าใจโดยใช้  

แนวทางปฏิบัติงานในเอกสารประกอบการเรียน 

6. ลงมือปฏิบัติตามขั้นตอนในเอกสารประกอบการเรียน 

7. เมื่อไม่เข้าใจควรปรึกษาครู 

8. ทดสอบหลังเรียน 

9. เมื่อเลิกใช้เอกสารประกอบการเรียน  ต้องเก็บคืนให้เรียบร้อยและอยู่ในสภาพ

สมบูรณ์ 
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เอกสารประกอบการเรียน  

เร่ืองที่ 2 การท าสังขยาฟักทอง 

 
จุดประสงค์การเรียนรู้  

1. บอกความหมาย ความสําคัญ ประโยชน์ของสังขยาฟักทองได้ 

2. บอกหลักการ วิธีการ สังขยาฟักทองตามหลักโภชนาการได้ 

3. มีทักษะในการสรุปองค์ความรู้เกี่ยวกับผลิตผลสําเร็จของเคร่ืองดื่มสมุนไพร น้ํานม
ข้าวโพดและการคํานวณราคาต้นทุนและราคาจาหน่ายได้  

4. มีทักษะในการใช้วัสดุ-อุปกรณ์ในการทําผลิตผลสําเร็จของการทําสังขยาฟักทองได ้ 

6. มีทักษะในการคํานวณราคาทุนและราคาขายของผลผลิตได้  
 

สาระส าคัญ 

  ขั้นตอนการเตรียม ประกอบอาหารและเครื่องดื่มให้สมาชิกในครอบครัวอย่างถูกวิธี ต้องมี

การวางแผนเพื่อประหยัดเวลา ประหยัดค่าใช้จ่าย รู้จักปรุงอาหารและเครื่องดื่มอย่างสงวนคุณค่า 

จัดและตกแต่งอาหารและเครื่องดื่มให้น่ารับประทาน 
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 ให้นักเรียนทําเครื่องหมาย  X ทับข้อความท่ีถูกต้องท่ีสุดเพียงข้อเดียว 

 1. ฟักทองเป็นพืชชนิดใด 
ก. พืชล้มลุก 
ข. พืชยืนต้น 
ค. พืชไม้ประดับ 
ง. พืชไม้ดอก 

 2. ฟักทองให้สารอาหารชนิดใด 
ก. คาร์โบไฮเดรต 
ข. ฟอสฟอรัส 
ค. วิตามินเอ 
ง. ถูกทุกข้อ 

 3. พืชชนิดใดใช้ทําอาหารได้ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
ก. กล้วย 
ข. บวบ 
ค. ฟักทอง 
ง. คะน้า 

 4. ขอ้ใดคือวัสดุอุปกรณ์ในการทําสังขยาฟักทอง 
ก. ฟักทอง, เกลือ, เนื้อหมู 
ข. ฟักทอง, มะพร้าว, คะน้า 
ค. ฟักทอง, ไข่, แป้งมัน 
ง. ฟักทอง, ไข่, กะทิ 

 5. เราใช้อะไรเพื่อดับคาวไข่ในการทําสังขยาฟักทอง 
ก. ใบเตย 
ข. ดอกอัญชัน 
ค. ใบกล้วย 

แบบทดสอบก่อนเรียน 
เรื่อง การท าสังขยาฟักทอง 

ค าช้ีแจง 
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ง. มะพร้าว 
 6. การทําสังขยาฟักทอง ไข่ให้สารอาหารประเภทใด 

ก. คาร์โบไฮเดรต 
ข. โปรตีน 
ค. ไขมัน 
ง. เกลือแร่ 

 7. การนึ่งสังขยาฟักทองจะใช้เวลาประมาณเท่าใด 
ก. 1 ชั่วโมง 

ข. 1 
 

 
  ชั่วโมง 

ค. 2 ชั่วโมง  

ง. 2 
 

 
  ชั่วโมง 

 8. การเทไข่ลงในฟักทองควรเทขนาดเท่าใด 
ก. เต็มลูกฟักทอง 

ข. เหลือไว้ 
 

 
  นิ้ว 

ค. ใส่ครึ่งลูก 
ง. เหลือไว้ 3 ลูก 

 9. เมื่อนึ่งเสร็จควรทําอย่างไรกับฟักทอง 
ก. ตัดฟักทองเลย 
ข. ใช้เชือกผูก 
ค. รอให้ฟักทองเย็นก่อน 
ง. ผิดทุกข้อ 

 10. ทําไมจึงไม่ให้เปิดดูฟักทองขณะที่กําลังนึ่ง 
ก. ฟักทองจะแตก 
ข. ฟักทองจะเละ 
ค. สังขยาจะเละ 
ง. สังขยาจะไม่ขึ้นฟู 

 
 
 

ง่ายจังเลยค่ะ 

เพื่อนๆ 
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1. ก 
2. ง 
3. ค 
4. ง 
5. ก 
6. ข 
7. ก 
8. ข 
9. ค 
10 ก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 
เรื่อง การท าสังขยาฟักทอง 
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เรื่อง การท าสังขยาฟักทอง 

 ข้อควรปฏิบัติในการท างานกลุ่ม 

1. เลือกประธานกลุ่ม เลขานุการกลุ่ม สร้างข้อตกลงในการปฏิบัติงานร่วมกัน 

(ล่วงหน้า) 

2. ปฏิบัติหน้าท่ีของตน ตามบทบาทท่ีได้รับ สํานึกในหน้าท่ี มีความรับผิดชอบ 

3.  ข้อควรปฏิบัติในการท างานกลุ่ม 

1. แจกเอกสารทุกอย่างท่ีอยู่ในซองให้สมาชิกในกลุ่ม 
2. ให้สมาชิกทุกคนศึกษา ใบความรู้ และใบงาน (หากสงสัยให้อภิปรายในกลุ่ม) 
3. ให้สมาชิกกันออกแบบงาน วางแผนการทํางาน เลือกวัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือการ

ทํางานกลุ่มละ 1 ชิ้น ตามความคิดสร้างสรรค์ของกลุ่ม 
4. ให้สมาชิกร่วมกันเปรียบเทียบผลงานกลุ่มร่วมกันตั้งเกณฑ์ประเมินผลงานคิดค่า

วัสดุ และค่าแรงประมาณราคาผลงานของกลุ่ม 
5. ให้ตัวแทนนําผลงานแสดงหน้าชั้น รายงานผลการปฏิบัติงานส่งผลงานสําเร็จรูป 
6. ให้สมาชิกในกลุ่มร่วมกันประเมินผลการปฏิบัติงานของกลุ่ม ตามแบบประเมินผล

ตนเอง 
7. ให้สมาชิกในกลุ่มร่วมกันประเมินผลการปฏิบัติงานของกลุ่ม ตามแบบประเมินผล

การปฏิบัติงานกลุ่ม 
8. ให้สมาชิกเขียนรายงานผลการปฏิบัติงานเป็นรายบุคคล (หากทําไม่เสร็จในเวลาให้

ทําเป็นการบ้านนําส่งภายในเวลา 1 สัปดาห์) 
9. เมื่อปฏิบัติกิจกรรมเสร็จแล้ว ให้ทําความสะอาดสถานท่ีปฏิบัติงานให้เรียบร้อยนํา

เอกสารต่างๆ ให้ครบส่งครู 

 

 

 

บัตรค าสั่ง 
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 สิ่งที่ควรรู้เกี่ยวกับฟักทอง 

 ฟักทอง  เป็นพืชที่จัดอยู่ในกลุ่มพืชตระกูลแตง เป็นพรรณไม้ล้มลุก  ลําต้นเป็นเถา  เลื้อยไปตามพ้ืนดิน
และต้องมมีหลักยึดเป็นพืชใบเดี่ยว เป็นพืชที่มีราคาถูก 
 ฟักทองเป็นพืชที่มีหลายชื่อตามหลักท้องถิ่นของแต่ละแห่ง เช่น 

  ภาคเหนือ  เรียกว่า  ฟักเขียว, มะฟักแก้ว 
  กะเหรี่ยงแม่ฮ่องสอน เรียกว่า  หมักคี้ส่า, หมากฟักเหลือง 
  ภาคกลาง  เรียกว่า  ฟักทอง 
  ภาคใต ้  เรียกว่า  น้ําเต้า 
  ภาคอีสานจังหวัดเลย เรียกว่า  มะน้ําแก้ว 
  จังหวัดปราจีนบุรี เรียกว่า  หมักอื้อ 
  จังหวัดอุบลราชธานี เรียกว่า  มักอื๋อ 
 ฟักทอง เป็นพืชใบเดี่ยวออกตามลําต้น ลักษณะของใบเป็นแผ่นใหญ่ มีสีเขียวเนี้อใบนุ่ม มี
รูปร่าง 5 – 7 เหลี่ยม เกือบกลม ขอบใบหยักเว้าลึก 5 – 7 หยัก กว้างประมาณ 10 – 20 ซ.ม. ยาว 
15 – 30 ซ.ม. มีขนสาก ๆ มือ ปกคลุมอยู่ท้ังใบ 
 ฟักทอง  มีผลขนาดใหญ่หรือมีรูปร่างและขนาดต่างกันตามพันธุ์ อาจมีรูปร่างตั้งแต่กลมจน
ถุงค่อนข้างแป้น  ผลลักษณะเป็นพลูกลม  จะมีทั้งทรงกลม, ทรงแบนและทรงสูง ของผลจะมีทั้งสี
เขียวหรือสีน้ําตาลแดง  ขึ้นกับชนิดของฟักทอง เนื้อในผลสีเหลืออมส้ม หรือเหลืองอมเขียว มีเมล็ด
จํานวนมาก เมล็ดรูปไข่แบน 
 ฟักทอง  เป็นพืชท่ีใช้รับประทานได้ท้ังต้น เช่น ยอดอ่อน ใบอ่อน ดอกตูม นําไปลวกหรือต้ม
ให้สุกรับประทานร่วมกับน้ําพริก หรือประกอบอาหาร เช่น แกงเลียง แกงส้ม นึ่ง ผัด 
 นอกจากนี้ในฟักทองยังมีสารอาหารท่ีสําคัญ ได้แก่ วิตามินเอ ฟอสฟอรัส คาร์โบไฮเดรต 
ส่วนเมล็ดมีแป้งและน้ํามัน 
 ฟักทอง  เป็นพืชท่ีใช้ทําอาหารได้ท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน  การทําสังขยาฟักทอง
เป็นอาหารชนิดหนึ่งที่เอาฟักทองมาทําอาหาร ซึ่งให้คุณค่าทางอาหาร ท้ังจากฟักทองและไข่ทีให้
โปรตีน ใช้เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง และเป็นอาหารหวานแบบไทย ๆ ซึ่งมีมาแต่โบราณ 

ใบความรู้ 

เรื่อง  การท าสังขยาฟักทอง 
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      ประโยชน์ของการท าสังขยาฟักทอง 

1. ช่วยให้เกิดความเพลิดเพลินและความสามัคคีในการทํางาน 
2. ช่วยในการประหยัด 

3. ทําให้เกิดความสร้างสรรค์ให้เกิดอาหารแปลกใหม่ได้ 

4. สามารถนําไปประกอบอาชีพเพื่อเพิ่มรายได้กับครอบครัว 
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เร่ือง  การท าสังขยาฟักทอง 

 

 ค าช้ีแจง  ใบงานเรื่อง  การทําสังขยาฟักทอง  นักเรียนมารถออกแบบปรับปรุงตาม 

   ความคิดสร้างสรรค์ได้ตามใจชอบ 
 

 วัสดุอุปกรณ์ในการท าสังขยา 
1. ฟักทอง หนักประมาณ   1  กิโลกรัม  1 ผล 
2. ไข่ไก่หรือไข่เป็ด   5  ฟอง 

3. น้ําตาลปี๊บ    
 

 
 หรือ  2 ขีด 

4. หัวกะท ิ    1  ถ้วย 

5. เกลือ     
 

 
 ช้อนชา 

6. ใบเตย     5  ใบ 
7. นมสด     1 กล่อง 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใบงาน 
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1. ล้างฟักทองให้สะอาดแล้วเจาะฝาด้านบนจะให้เป็นรูปวงกลมหรือเป็นรูปสี่เหลี่ยมก็ได้
ตามความต้องการ 

 
 
 

 
 

 

 

 

 2. คว้านเมล็ดฟักทองออกให้หมด  ล้างให้สะอาดพักไว้ให้แห้ง 

 

  

 

 

 

 

 

3. ตอกไข่ 5 ฟองแล้วขยําใบเตยกับไข่ ใส่น้ําตาลปี๊บไปด้วยกันแล้วขยําไปเร่ือย ๆ การใส่
ใบเตยด้วยเพราะจะช่วยดับกลิ่นคาวไข่และหอมกลิ่นใบเตยด้วย 

 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนการท างาน 
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4.  ใส่เกลือลงไป  
 
  ช้อนชาแล้วกรองด้วยผ้าขาวบางแล้วนําไปใส่ลงในฟักทอง ท่ีเตรียมไว้

อย่าให้เต็มโดยเหลือไว้ ประมาณ  
 
 นิ้ว เพราะเวลานึ่งเสร็จ สังขยาจะฟูขึ้นมา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
5.  นําไปนึ่งในลังถึงท่ีมีน้ําเดือด ตอนนึ่งจะต้องวางบนจานก่อน  ฟักทองหนัก  1 กิโลกรัม      
   ใช้เวลานึ่งประมาณ  1  ชั่วโมง  เวลานึ่งไม่ให้เปิดฝาดูบ่อย ๆ เพราะจําทําให้ฟักทองแตก 
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6.  เมื่อนึ่งเสร็จแล้วยกลงรอให้สังขยาเย็นและอยู่ตัวจึงตัดแบ่งเป็นชิ้น ๆ ใส่จานเสริฟได้ 
    หากตัดตอนที่ร้อยอยู่ฟักทองและสังขยาจะเละ 
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 ให้นักเรียนทําเครื่องหมาย  X ทับข้อความท่ีถูกต้องท่ีสุดเพียงข้อเดียว 

 1. ฟักทองให้สารอาหารชนิดใด 
ก. คาร์โบไฮเดรต 
ข. ฟอสฟอรัส 
ค. วิตามินเอ 
ง. ถูกทุกข้อ 

 2. ฟักทองเป็นพืชชนิดใด 
ก. พืชล้มลุก 
ข. พืชยืนต้น 
ค. พืชไม้ประดับ 
ง. พืชไม้ดอก 

 3. ทําไมจึงไม่ให้เปิดดูฟักทองขณะที่กําลังนึ่ง 
ก. ฟักทองจะแตก 
ข. ฟักทองจะเละ 
ค. สังขยาจะเละ 
ง. สังขยาจะไม่ขึ้นฟู 

 4. การเทไข่ลงในฟักทองควรเทขนาดเท่าใด 

ก. เต็มลูกฟักทอง   ข. เหลือไว้ 
 

 
  นิ้ว 

ค. ใส่ครึ่งลูก  ง. เหลือไว้ 3 ลูก 
 5. ข้อใดคือวัสดุอุปกรณ์ในการทําสังขยาฟักทอง 

ก. ฟักทอง, เกลือ, เนื้อหมู 
ข. ฟักทอง, มะพร้าว, คะน้า 
ค. ฟักทอง, ไข่, แป้งมัน 
ง. ฟักทอง, ไข่, กะทิ 

 

แบบทดสอบหลังเรียน 
เรื่อง การท าสังขยาฟักทอง 

ค าช้ีแจง 
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 6. พืชชนิดใดใช้ทําอาหารได้ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
ก. กล้วย 
ข. บวบ 
ค. ฟักทอง 
ง. คะน้า 

 7. เราใช้อะไรเพื่อดับคาวไข่ในการทําสังขยาฟักทอง 
ก. ใบเตย 
ข. ดอกอัญชัน 
ค. ใบกล้วย 
ง. มะพร้าว 

 8. การนึ่งสังขยาฟักทองจะใช้เวลาประมาณเท่าใด 
ก. 1 ชั่วโมง 

ข. 1 
 

 
  ชั่วโมง 

ค. 2 ชั่วโมง  

ง. 2 
 

 
  ชั่วโมง 

 9. การทําสังขยาฟักทอง ไข่ให้สารอาหารประเภทใด 
ก. คาร์โบไฮเดรต 
ข. โปรตีน 
ค. ไขมัน 
ง. เกลือแร 

 10. เมื่อนึ่งเสร็จควรทําอย่างไรกับฟักทอง 
ก. ตัดฟักทองเลย 
ข. ใช้เชือกผูก 
ค. รอให้ฟักทองเย็นก่อน 
ง. ผิดทุกข้อ 
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1. ง 
2. ก 
3. ก 
4. ข 
5. ง 
6. ค 
7. ก 
8. ก 
9. ข 
10 ค 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 
เรื่อง การท าสังขยาฟักทอง 

ทําถูกทุกข้อเลย  

ใช่ไหมคะ 
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