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คาบที ่   17 เร่ืองทีส่อน     ข้าวตูมะพร้าวอ่อน   โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 
 

1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํขา้วตูได ้
 2. ทาํขา้วตูได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํขา้วตู 
 2. การทาํรูปร่างขา้วตู โดยการใชพ้ิมพก์ด 
 3. การอบควนัเทียน และดอกมะลิ 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 พายไม ้ กระทะทอง  พิมพก์ดขา้วตู 
 ส่วนผสม 

1. ขา้วคัว่ป่นละเอียด               300        กรัม            2. นํ้ามะพร้าวนํ้าหอม            
3

1         ถว้ย 

3. มะพร้าวทึนทึกขดูฝอย        500        กรัม            4. นํ้าตาลปีบ               250-300         กรัม 
5. แบะแซ                               200         กรัม            6. หวักะทิ          100         กรัม 
7. เน้ือมะพร้าวอ่อน                    2         ผล 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท า 

 1.  เค่ียวนํ้าตาล  นํ้ามะพร้าวอ่อน  หวักะทิ  และแบะแซ ใหเ้หนียวเป็นยางมะตูม ใส่มะพร้าว     
ทึนทึกขดูฝอย  กวนจนมะพร้าวฉํ่า 

 2.  เม่ือส่วนผสมท่ีกวนเหนียวแลว้  ใส่ขา้วคัว่กวนใหเ้ขา้กนั  แลว้ยกลงทิ้งไวใ้หอุ่้น ๆ 
 3.  แบ่งขนมเป็นกอ้นเล็ก ๆ ใส่พิมพก์ด 
 4.  นาํขนมมาเรียงใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิด  อบดว้ยดอกมะลิหรือควนัเทียน 

ข้อแนะน า 
 1.  ขา้วคัว่  ใชข้า้วสวยตากแหง้  นาํไปคัว่ไปอ่อน ๆ  ใหมี้สีสมํ่าเสมอ  และป่นใหล้ะเอียด 
 2.  เลือกมะพร้าวทึนทึกท่ีไม่แขง็มากจะทาํใหข้นมนุ่มอร่อย 
 3.  หวักะทิช่วยใหข้นมมีความนุ่ม 
 4.  ถา้กวนแลว้แขง็ไปใหเ้ติมนํ้าหรือกะทิแลว้นาํไปตั้งไฟใหม่ 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 -  ขนมมีความเหนียว นุ่ม หวาน หอมกล่ินขา้วคัว่และดอกมะลิ หรือควนัเทียนท่ีอบ 
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สาระน่ารู้ 
 ขา้วตู เป็นขนมท่ีเกิดจากภูมิปัญญาของคนสมยัก่อน ท่ีนาํขา้วสวยท่ีเหลือรับประทานไม่หมด     
มาตากแลว้คัว่ใหก้รอบ  โขลกใหล้ะเอียด  นาํมาทาํขนมท่ีมีรสชาติ หอมหวาน  เป็นการประหยดั รู้จกัใช้
ของท่ีมีเหลือ ใหเ้กิดประโยชน์ 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   18 เร่ืองทีส่อน     เส้นหมีผ่ดัเจ โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํเส้นหม่ีผดัเจได ้
 2. ทาํเส้นหม่ีผดัเจได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสมเส้นหม่ีผดัเจ 
 2. ขั้นตอนการเตรียมส่วนผสม 
 3. ขั้นตอนการทาํ 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ชอ้นตวง   ตาชัง่  มีด   เขียง   กระทะ   ตะหลิว 
 ส่วนผสม 

1. เส้นหม่ี                                 200        กรัม                 2. ฟองเตา้หูแ้ผน่บาง      50  กรัม 
3. เห็ดหอมแช่นํ้าใหน่ิ้ม              10        ดอก                4. เตา้หูข้าว        1       แผน่ 
5. กะหลํ่าปลี                             300        กรัม                6. แครอท    200       กรัม 
7. พริกช้ีฟ้าแดง                        1- 2        เมด็                 8. ค่ืนฉ่าย                    50       กรัม 
9.  ถัว่งอก                                  300       กรัม             10. ขิงบุบสับละเอียด     50       กรัม 
11. นํ้ามนัหอยเจ                        5-6       ชอ้นโตะ๊       12. ซีอ้ิวขาว                     6      ชอ้นโตะ๊ 
13. นํ้าตาลทราย                          1-2      ชอ้นโตะ๊       14. นํ้ามนังา                 1-2       ชอ้นโต๊ะ 
15. พริกไทยป่น                                                           16. นํ้ามนัพืช 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท า 

 1.  แช่เส้นหม่ีในนํ้าเยน็ใหน่ิ้ม  นาํไปลวกพอสุก  ตกัข้ึนสะบดันํ้าใหแ้หง้  ใส่นํ้ามนังา  นํ้ามนั
หอยเจ  ซีอ้ิวขาว(4 ชอ้นโตะ๊)  นํ้าตาลทราย  คลุกใหเ้ขา้กนั  พกัไว ้


