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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   10   เร่ืองทีส่อน      อิว่ก้วย     โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิการทาํอ่ิวกว้ยได ้
 2. ทาํอ่ิวกว้ยได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการนวดแป้ง 
 2. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํไส้ 
 3. การทาํรูปร่าง 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 

อ่างผสม   ถว้ยตวง  ชอ้นตวง   มีด  เขียง  กระทะ  ตะหลิว  กระดาษซบันํ้ามนั  ทพัพีโปร่ง  
ส่วนผสมตัวแป้ง 

1. แป้งขา้วเหนียว                          2         ถว้ย             2. แป้งสาลี                       
2

1      ถว้ย 

3. แป้งมนั                                     
3

1         ถว้ย             4. เกลือ                                   1     ชอ้นชา 

5. มนัเทศตม้สุกร้อนๆ               200        กรัม              6. นํ้า                                        
2

1 -
4

3       ถว้ย 

ส่วนผสมไส้ 
1. กะหลํ่าปลีหัน่ฝอย     300    กรัม           2. แครอทซอยเส้นยาวๆ             50    กรัม 
3. เห็ดหอมแช่นํ้าใหน่ิ้มหัน่    4-5        ดอก           4. กุง้แหง้สับหยาบๆ      3        ชอ้นโตะ๊ 
5. เบคอนหัน่เส้นๆ                      50        กรัม           6. หมูสับ                        100    กรัม 
7. เกลือ                                        

4

1        ชอ้นชา       8. ซีอ้ิวขาว                     1-2    ชอ้นโตะ๊ 

9. นํ้าตาล                                  2-3        ชอ้นโตะ๊    10. พริกไทยป่น                 1
2

1 -2    ชอ้นชา 

11. กระเทียมสับละเอียด              1        ชอ้นโตะ๊    12. นํ้ามนัสาํหรับผดั   
4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
 1. ร่อนแป้งทั้ง 3 อยา่ง  เกลือ  รวมกนั 
 2. โขลกหรือบดมนัเทศใหล้ะเอี ยด  เน้ือเนียน  ใส่แป้งนวดรวมกนั  ใส่นํ้านวดจนเนียนเขา้กนัดี  

ถา้แหง้ใหเ้ติมนํ้าไดอี้ก พกัแป้งไว ้
 3. แบ่งแป้งท่ีพกัไวใ้หมี้ขนาดเท่าๆกนั  ป้ันเป็นกอ้นกลม  แผแ่ป้งใหเ้ป็นแผน่กลมใส่ไส้  
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พบัเป็นคร่ึงวงกลมแบบกระหร่ีพพัพ ์หรือพบัเป็นรูปสามเหล่ียมก็ได้ 
 4. ตั้งนํ้ามนัใหร้้อน นาํอ่ิวกว้ยลงทอดใหเ้หลือง  ตกัข้ึนวางบนกระดาษซบันํ้ามนั 
วธีิการท าไส้ 
 -   ใส่นํ้ามนัลงในกระทะเล็กนอ้ย ใส่กระเทียมลงเจียวพอหอม ใส่กุง้แหง้ เห็ดหอม เบคอน หมูบด 
ผดัใหห้อม ใส่กะหลํ่าปลี แครอท ปรุงรสดว้ยเกลือ ซีอ้ิวขาว นํ้าตาล  พริกไทย ใหมี้รสเคม็ หวาน  ตกัข้ึน 
ทิ้งใหเ้ยน็ จึงนาํไปห่อกบัแป้ง 
ข้อแนะน า 
 1.  ปริมาณนํ้าท่ีใชน้วดแป้ง อาจเพิ่มหรือลดได ้ข้ึนอยูก่บั ปริมาณนํ้าในมนัเทศ  ถา้ใชว้ธีิวธีิน่ึง   
จะมีปริมาณนํ้าในมนันอ้ยกวา่ การใชว้ธีิตม้ 
 2.  การโขลกหรือบดมนัควรทาํขณะร้อนๆ เน้ือมนัจะน่ิม โขลกง่าย ละเอียดดี 
 3.  การนวดขณะร้อนๆ จะช่วยใหแ้ป้งน่ิม  และเหนียว ไม่แหง้ง่าย 
 4.  ถา้มีเคร่ืองผสมอาหาร  ใชห้วัตีใบไม ้ ตีหรือนวดมนักบัแป้งได้ 
 5.  กะหลํ่าปลีท่ีใชท้าํไส้ ใชแ้ต่ส่วนท่ีเป็นใบ ส่วนแขง็ๆ ไม่ใช ้
 6.  การผดัไส้  ใชไ้ฟแรงๆ   ผดัเร็วๆ   ไส้จะแหง้นํ้านอ้ย 
 7.  ใส่นํ้าส้มสายชู 1-2 ชอ้นโตะ๊  ลงในนํ้ามนัท่ีจะใชท้อดขนม จะทาํใหข้นมไม่อมนํ้ามนั 
 8.  ถา้ไม่ใชแ้ฮม  เบคอน  ใชห้มูสับหรือหมูเน้ือแดงหัน่เล็กๆ ก็ได้ 
 9.  ใชห้น่อไมผ้ดักบักุง้แหง้เป็นไส้ก็ได ้
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - ทอดใหม่ๆ ผวิดา้นนอกจะกรอบ แป้งน่ิม เหนียว ไส้รสชาติเคม็ หวาน หอมพริกไทย  
  แป้งไม่อมนํ้ามนั 

สาระน่ารู้ 
 มนัเทศเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตชั้นดี ท่ีใหพ้ลงังาน  โดยไม่ก่อพิษภยัต่อร่างกาย แบบอาหารท่ี
แปรรูปจากแป้ง  นํ้าตาล  ชนิดอ่ืนๆ  
 หวัมนัเทศชนิดเน้ือสีเหลือง  แสดงวา่เป็นแหล่งเบตา้แคโรทีนชั้นเยีย่ม กินแลว้ไดส้ารสร้าง
วติามินเอ  มนัเทศจึงมีส่วนช่วยบาํรุงสายตา  เสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนัของร่างกายใหแ้ขง็แกร่ง ลดความ
เส่ียงต่อการเกิดโรคภยัไขเ้จบ็ใหญ่นอ้ยทั้งหลายได ้ รวมทั้งมะเร็ง  นอกจากน้ียงัมีวติามินบี และแร่ธาตุท่ี
เป็นประโยชน์ 
 มนัเทศเป็นแหล่งแคลเซียม  ซ่ึงเป็นสารส่งเสริมให้กระดูก และฟันแขง็แรง  ช่วยลดปัญหา
กระดูกพรุน 
 การแพทยแ์ผนจีนเขาถือวา่ ใบมนัเทศมีฤทธ์ิถอนพิษได ้ ขณะท่ีหวัมนัเทศใชป้รุงเป็นยาบาํรุง
กระเพาะ มา้ม และช่วยในการยอ่ย รวมทั้งบาํรุงร่างกายไดดี้  การกินมนัเทศบ่อย ๆ จึงไดผ้ลในลกัษณะท่ี
เป็นยาไปดว้ยในตวั 


