
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่  5   เร่ืองทีส่อน      ขนมเกลยีว      โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํขนมเกลียวได ้
 2. ทาํขนมเกลียวได ้
 3.  ดดัแปลงนํ้าตาลเกลียวใหมี้กล่ินรสอ่ืนๆได ้
 4.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนัหรือนาํไปประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
 1.  การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํตวัเป็นขนมเกลียว 
 2.  การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการฉาบนํ้าตาล 
 3.  การทาํรูปร่าง 
 4.  การทอด 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง   ตาชัง่  มีด  กระทะ  กระดาษซบันํ้ามนั  ทบัพีโปร่ง 
ส่วนผสมตัวแป้ง 

1. แป้งขา้วเจา้       1         ถว้ย               2.  แป้งสาลีอเนกประสงค ์       1/2     ถว้ย 
3. ไข่แดง              1         ฟอง 4.  กะทิ                   80-1000               กรัม 
5. แอมโมเนีย       1/2       ชอ้นชา   6. นํ้ามนัสาํหรับทอด    

ส่วนผสมน า้ตาลส าหรับฉาบ 
1. นํ้าตาลทราย     1/4        ถว้ย                             2.  นํ้า             3  ชอ้นโตะ๊           
3.  เกลือป่น          1/4         ชอ้นชา                       4.  ตน้หอมหัน่ฝอย     2     ชอ้นโตะ๊ 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท า 

1.  ร่อนแป้งขา้วเจา้  แป้งสาสี  เขา้ดว้ยกนั  ใส่แอมโมเนีย 
2.  ผสมไข่แดงกบักะทิเขา้ดว้ยกนั  ชัง่ใหไ้ดน้ํ้าหนกั  100-120  กรัม 
3.  นาํส่วนผสมขอ้ท่ี  2  ค่อยๆใส่ลงในส่วนผสมแป้ง (ขอ้ท่ี 1)  ทีละนอ้ย  นวดใหเ้ขา้กนัจนแป้ง 
  นุ่ม  พกัแป้งโดยการใชผ้า้สะอาดคลุมไวป้ระมาณ  10  นาที 
4.  แบ่งแป้งออกเป็นช้ินเล็ก ๆ  ขนาด  10-15  กรัม นาํแต่ละช้ินมาคลึงแป้งเป็นเส้นยาวๆ  เล็ก ๆ  
     พบัแป้งเขา้หากนัเป็น  2  เส้น 
5.  ใชมื้อซา้ยคลึงแป้งข้ึนดา้นบน  มือขวาคลึงแป้งลงดา้นล่างพร้อมกนั  แป้งจะบิดเป็นเกลียว  



  

     แป้งข้ึน จบัปลายทั้ง  2  มารวมกนั  แป้งจะหมุนเป็นเกลียว  ทาํจนหมด 
6.  ตั้งกระทะนํ้ามนั  ใชไ้ฟกลางค่อนขา้งอ่อน  นํ้ามนัร้อนแลว้ใส่ขนมลงทอด  กลบับ่อย ๆ  
    เหมือนปาท่องโก๋  พอเป็นสีเหลืองทองตกัข้ึนวางบนตะแกรงท่ีมีกระดาษซบันํ้ามนั พกัไวใ้ห้  
      เยน็ 

วธีิท าฉาบ 
 1.  ผสมนํ้าตาล นํ้า  เกลือป่น  ลงในกระทะตั้งไฟอ่อนๆ เค่ียวจนนํ้าตาลเหนียวเล็กนอ้ย 
 2.  ใส่ขนมท่ีทอดไว ้ ลงไปผดัใหเ้ขา้กนัดว้ยไฟอ่อนๆคนเบาๆใหมี้นํ้าตาลเกาะติดขนมใหท้ัว่ 
 3.  ใส่ตน้หอมผดัใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง  ยกลงทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
 4.   นาํขนมไปบรรจุหีบห่อใหส้วยงาม 
ข้อแนะน า 

1.    แอมโมเนีย  หรือ “เฉาก่า”  นิยมใส่ในปาท่องโก๋  มีลกัษณะเป็นเกล็ดขาว คลา้ยเกลือหยาบ มี
ความช้ืน และกล่ินฉุนมาก  ถา้ใส่ในขนมมากไป กล่ินจะแรง ถา้ใส่ในปริมาณพอดี เม่ือขนม
สุก หรือ ทอดเสร็จแลว้กล่ินจะหายไป  แอมโมเนียทาํใหข้นมฟู กรอบ กลวงภายใน  ซ่ึงทาํให้
แป้งไม่แขง็มาก  หาซ้ือไดต้ามร้านจาํหน่ายอุปกรณ์ หรือ วตัถุดิบท่ีใชท้าํเบเกอร่ี  

2.     นํ้ามนัท่ีใชท้อดควรใชน้ํ้ามนัปาลม์จะทาํใหข้นมท่ีทอดกรอบนานกวา่นํ้ามนัจาก เมล็ดพืช 
เน่ืองจากจุดเดือดหรือจุดเกิดควนัสูงกวา่นํ้ามนัท่ีไดจ้ากเมล็ดพืช  

3.     ใชเ้ฉพาะไข่แดง  จะทาํใหข้นมท่ีทอดไดก้รอบ นุ่ม ไม่กระดา้ง ถา้ใชท้ั้งฟองจะกรอบแหง้
กระดา้งกวา่ 

4.     การนวดแป้งตอ้งใส่กะทิทีละนอ้ย เคลา้กบัแป้ง อยา่ใหแ้ป้งแฉะ หรือ แขง็ไป ถา้แป้งแขง็หรือ
แหง้ไป เติมกะทิได ้ ถา้แป้งแฉะเติมแป้งไดเ้ล็กนอ้ย 

5.     ถา้แป้งท่ีนวดแหง้แขง็ไปเม่ือทาํเกลียวแป้งจะแตก ถา้นวดแป้งแฉะเหลวไป เม่ือทาํเป็นเกลียว
จะทาํไม่ไดแ้ป้งจะขาดจากกนั และไม่เป็นเกลียว 

6.     เม่ือจบการทาํเกลียวทุกคร้ังตอ้งบีบแป้งส่วนปลายใหแ้น่นเวลาทอดส่วนปลายหวัทา้ยจะไดไ้ม่
หลุดออดจากกนั 

7.     การฉาบถา้ใชน้ํ้าตาลทราย นํ้าตาลท่ีเคลือบติดขนมจะมีลกัษณะแหง้ถา้ใชน้ํ้าตาลป๊ีบ นํ้าตาลท่ี
เคลือบจะมีลกัษณะเหนียวเยิม้ 

8.     การฉาบจะใส่ตน้หอม, ขิงแก่ป่ันละเอียด, งาดาํ, งาขาวคัว่, หรือรากผกัชี, พริกไทยโขลก อยา่ง
ใดอยา่งหน่ึงก็ได ้ เลือกใส่เพียงอยา่งเดียว  รสชาติจะไดห้อมตามส่ิงท่ีเราใส่ 

9.     เวลาทอดควรกลบัหรือคนขนมบ่อยๆ ขนมจะฟูกรอบดี ทอดดว้ยไฟอ่อน – ปานกลาง ถา้ไฟ
แรงขนมจะมีสีเขม้  แป้งขา้งในไม่กรอบเม่ือทอดแลว้ลองหกัแป้งดู  สีของแป้งดา้นในจะตอ้งมี
สีเหลืองทองไม่เป็นสีขาวของแป้ง 

5.เกณฑ์ในการประเมินผล 



  

 แป้งกรอบ แป้งขา้งในมีลกัษณะกลวงไม่แน่น เม่ือเค้ียวจะกรอบนุ่ม ไม่กรอบแขง็ ตวัแป้งหอม
กล่ินกะทิ นํ้าตาลท่ีเคลือบจะตอ้งแหง้  มีกล่ินรสตามของท่ีใส่ เช่น กล่ินขิง กล่ินตน้หอม กล่ินงา หรือกล่ิน
รากผกัชี พริกไทย 

สาระน่ารู้ 
 สมยัโบราณใชข้นมเกลียวในพิธีแต่งงาน  นิยมทาํช้ินใหญ่ๆ ปริมาณหรือจาํนวนท่ีทาํนบัแลว้ตอ้ง
ใหเ้ป็นเลขคู่  เพื่อความเป็นมงคลวา่คู่บ่าวจะอยูก่นัอยา่งกลมเกลียว 

 
 

 
  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


