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 2. แป้งสีฟ้าคราม  ใชด้อกอญัชนั  ลา้งสะอาดเด็ดกลีบเล้ียงออก   นาํไปแช่ในนํ้าร้อนให้
ออกสีคราม  กรองแต่นํ้าอญัชนัมาใช ้(ใชน้ํ้าเจือจางอยา่ใหสี้เขม้มากไป) 

 3. นํ้าร้อน 
4

1  ถว้ยใส่ในแป้งเพื่อใหแ้ป้งมีความเหนียวข้ึน 

 4. อาจใส่งาดาํคัว่ลงในแป้งท่ีผสมแลว้ก็ได ้
 5. ใชน้ํ้าตาลทรายแทนนํ้าตาลมะพร้าวได ้
 6. ถัว่เขียวซีกน่ึงสุก 500 กรัม  ทาํจากถัว่เขียวซีกดิบ 250 กรัม  แช่นํ้า 4-5 ชัว่โมง นาํไปน่ึงบน         

รังถึงท่ีปูผา้ขาวบางประมาณ 30 นาที  หรือจนถัว่สุก  ซ่ึงจะมีลกัษณะน่ิม ไม่เป็นไต 
 7.  มะพร้าวทึนทึก  ควรน่ึงใหสุ้ก  จะไดไ้ม่บูดง่าย 

8.  การเตรียมงา  ลา้งงาใส่กระชอน ผึ่งพอหมาด คัว่ไฟอ่อนๆ จนสุกหอม นาํไปบดหรือโขลก       
เบา ๆ ใหแ้ตก งาจะมีกล่ินหอม 

5. เกณฑ์ในการประเมิน 
แป้งน่ิม  เหนียว  มีสีอ่อนๆ  หอมกล่ินนํ้าตาลมะพร้าว  มีรสหวานอ่อนๆ  ไส้ถัว่เขียวนุ่ม  มะพร้าวไม่แขง็  
มีรสเคม็หวาน  กะทิท่ีราดขาวขน้ 
 

สาระน่ารู้ 
 แป้งข้าวเจ้า  เป็นผงสีขาวละเอียด  จบัดูเน้ือแป้งจะสากมือ  ถูกนํ้าแลว้อยูต่วั ทาํใหข้นมทรงรูป 
ขน้ สีขาวขุ่น 
 แป้งมัน เป็นผงสีขาวละเอียดจบัดูเน้ือล่ืน มนั ถูกนํ้าจะละลาย และตกตะกอนนอนกน้ ถูกความ
ร้อน จะขน้เหนียว ทาํใหข้นมมีความเหนียว เน้ือใส เงา 
 แป้งท้าวยายม่อม มีลกัษณะเป็นเกล็ดเล็ก ๆ ตอ้งโขลกใหล้ะเอียดก่อนใช ้ทาํใหข้นมใส มนัเป็น
เงา 
  
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   16 เร่ืองทีส่อน     ตะโก้แห้ว  โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํตะโกแ้หว้ได ้
 2. ทาํตะโกแ้หว้ได ้
 3. ใชใ้นชีวติประจาํวนั และสามารถประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
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 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํตวัตะโก ้
 2. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํหนา้ตะโก ้
 3. การหยอดตะโก ้
 4. การพบักระทงตะโก ้
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ชอ้นตวง   ถว้ยตวง   กระทะทอง   ไมพ้าย   ตะกร้อมือ  ใบเตย   กรรไกร  ท่ีเยบ็กระดาษ  
ส่วนผสมตัวตะโก้ 

1. แป้งถัว่เขียว                           3
2

1        ถว้ย           2. นํ้าลอยดอกมะลิ               2
3

1  ถว้ย 

3. นํ้าใบเตย                                  
4

3        ถว้ย           4. นํ้าตาล                1
4

1  ถว้ย 

5. แหว้ตม้สุกหัน่ส่ีเหล่ียม              1       ถว้ย 
 ส่วนผสมหน้าตะโก้ 

1. หวักะทิ                                  3
2

1        ถว้ย           2. แป้งขา้วเจา้     
3

1        ถว้ย 

3. แป้งขา้วโพด                            
3

1        ถว้ย           4. นํ้าตาลทราย   4-5      ชอ้นโตะ๊ 

5. เกลือป่น                                 2
4

1        ชอ้นชา      6. กล่ินมะลิ                1-2       หยด 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวตะโก้ 
 -  ผสมแป้งถัว่เขียว  นํ้าลอยดอกมะลิ  นํ้าใบเตย  คนจนแป้งละลาย  ใส่นํ้าตาล นาํไปตั้งไฟกวน
จนแป้งสุกใส  ใส่แหว้กวนอีกครู่  ยกลงตกัหยอดใส่กระทงใบเตย 
  
วธีิท าหน้าตะโก้ 

- ผสมหวักะทิ  แป้งขา้วโพด  แป้งขา้วเจา้  นํ้าตาล  เกลือ  คนใหล้ะลาย  ยกข้ึนตั้งไฟกวนพอ 
เดือดขน้  รีบตกัหยอดทบับนตวัขนม 
ข้อแนะน า 
 1.  การกวนแป้ง  ควรใชไ้ฟปานกลาง  ตอ้งกวนตลอดพอแป้งขน้  หร่ีไฟใหอ่้อน 
 2.  ใชข้า้วโพดตม้  เผอืกตม้  แทนแหว้ได ้
 3.  ตกัตวัหยอด 

2

1  กระทง  หยอดหนา้ทบัใหเ้ตม็กระทง 

 4.  ใชม้ะพร้าวขดูขาวคั้นกะทิ  หนา้ขนมจะไดมี้สีขาวสวย 
 5.  ทิ้งไวใ้หข้นมแขง็อยูต่วัก่อน จึงรับประทาน 
 6.  หนา้ขนมจะใชแ้ป้งขา้วเจา้ อยา่งเดียวก็ได ้โดยใช ้

3

2  ถว้ย แป้งขา้วเจา้ จะทาํใหห้นา้ 
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ขนมอยูต่วั แต่มีลกัษณะขุ่น ไม่เงาใส  หรือจะใชแ้ป้งขา้วโพดอยา่งเดียวเลยคือ 
3

2  ถว้ย แป้งขา้วโพด       

จะทาํใหห้นา้ขนม เงา ใส แต่ไม่คอยอยูต่วั 
 7.  แหว้  ลา้งใหส้ะอาด  โดยเคลา้เกลือเล็กนอ้ย  นาํไปตม้ทิ้งนํ้า 2 คร้ัง  เพราะแหว้ปอกแลว้ 
บางร้านจะแช่สารฟอกขาว 
 8.  ใชแ้หว้กระป๋องแทนแหว้ตม้ได ้แต่ตอ้งลดนํ้าตาลลงเหลือ 1 ถว้ย 
 9.  ใชก้ระทงใบเตย หรือพิมพถ์ว้ยวุน้เล็ก ๆ หยอดแทนกระทงใบเตยก็ได ้
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 ตวัขนมอยูต่วั แขง็ ใส มีสีเขียวอ่อน ๆ  มีกล่ินหอม  รสหวาน  หนา้ของขนมมีสีขาว  เงาใส อยูต่วั  
ไม่เละ  หรือแขง็แหง้  รสเคม็หวาน  มีกล่ินหอม 

สาระน่ารู้ 
 วธีิท ากระทงใบเตย 
 1. ทาํความสะอาดใบเตย โดยลา้งนํ้า ใช้ผา้เช็ดใหส้ะอาด 
              
 2. ตดัส่วนโคน และปลายใบเตยออก ใชส่้วนแขง็ช่วงกลางใบ พบัใบเตย โดยใชไ้มบ้รรทดัท่ีมี
ความกวา้งขนาด 1 น้ิวถึง 1.25 น้ิว เป็นแบบ พบัเป็นรอยใหมี้ช่วงยาวเท่า ๆ กนั 5 ช่อง 
  
 3.  พบัใบเตยโดยใชไ้มบ้รรทดัท่ีมีความกวา้งขนาด  1-1.5  น้ิว  เป็นแบบพบัเป็นรอย 
ใหมี้ช่วงยาวเท่าๆ  กนั  5  ช่อง 
 
 4. ใชก้รรไกรขลิบใบเตยใหเ้ป็นรอยตดัใหถึ้งเส้นกลางใบตามรอยท่ีพบัไว้ 
                       
 5. จบัใบเตยพบัโดยใหห้มายเลข 2 ทบัหมายเลข 1 
                        จบัใบเตยพบัโดยใหห้มายเลข 3 ทบัหมายเลข 2 
                        จบัใบเตยพบัโดยใหห้มายเลข 4 ทบัหมายเลข 3 
                        จบัใบเตยพบัโดยใหห้มายเลข 1 ทบัหมายเลข 4 
                        จบัใบเตยพบัโดยใหห้มายเลข 5 ทบัหมายเลข 1 
     ใชท่ี้หนีบกระดาษคลิบใหติ้ดกนั หรือเยบ็ตรึงเป็นดอกจนั โดยใชด้า้ยสีเขียว 
 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 


