
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   15 เร่ืองทีส่อน     ขนมเหนียวเผอืก โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํขนมเหนียวเผอืกได ้
 2. ทาํขนมเหนียวเผอืกได ้
 3. ใชใ้นชีวติประจาํวนั และสามารถประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํขนมเหนียวเผอืก 
 2. การนวดแป้ง  การตม้แป้ง 
 3. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํนํ้าเช่ือม 
 4. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํขา้วพอง 
 5. การเตรียมมะพร้าวขดู 
3. วสัดุอุปกรณ์  หนังสือ  และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ชอ้นตวง   ถว้ยตวง  ตาชัง่  อ่างผสม  มือแมว   กระทะ  ทพัพีโปร่ง  หมอ้ 
ส่วนผสมตัวแป้ง 

1. แป้งขา้วเหนียว                    1 1/2    ถว้ย  2.  แป้งมนั              1/2       ถว้ย 
3.  เผอืกน่ึงสุกบดละเอียด         200        กรัม  4.  นํ้าอุ่นจดั      1/2-2/3       ถว้ย 
5.  เกลือป่น                                1/4       ชอ้นชา  6.  ใบเตย                    2       ใบ 

 ส่วนผสมมะพร้าวส าหรับคลุก 
1.  มะพร้าวทึนทึกขดูเส้น       300-400  กรัม  2.  เกลือป่นเล็กนอ้ย 
ส่วนผสมน า้เช่ือมส าหรับราด 
1.  นํ้าตาลโตนด           1/4           ถว้ย  2.  แบะแซ               50        กรัม 
3.  นํ้าตม้ใบเตย            1/2           ถว้ย  4.  นํ้ามะนาว           1/2       ชอ้นชา 
ส่วนผสมข้าวพอง 
1.   ขา้วสุกตากแหง้      1/4          ถว้ย 2.  นํ้ามนัพืชสาํหรับทอด 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวตัวแป้ง 

1. ตั้งนํ้าใหเ้ดือด ใส่ใบเตยลงไปตม้ใหห้อม  ใชท้าํนํ้าอุ่นจดั 
2. ผสมแป้งขา้วเหนียว  แป้งมนั  เกลือ  รวมกนัใส่นํ้าอุ่นจดัลงไปคนใหเ้ขา้กนั  ใส่เผอืก  นวด ให้ 

  แป้งนุ่ม  (ประมาณ  20  นาที)   



  

3. ป้ันแป้งท่ีนวดไวเ้ป็นช้ินส่ีเหล่ียมกวา้ง  1 1/4  น้ิว หนา 1/4 น้ิว   ยาวประมาณ 4 น้ิว นาํไปตม้ 
  ในนํ้าเดือดจนแป้งสุกจะลอยข้ึน  ตกัวางบนมะพร้าวสาํหรับคลุก 

4. เม่ือแป้งท่ีคลุกไวเ้ยน็แลว้  ตดัแป้งเป็นช้ินเล็กๆขนาดกวา้ง 1  ซม.  คลุกกบัมะพร้าวอีกคร้ัง 
วธีิท ามะพร้าวคลุก 
             นาํมะพร้าวขดูไปนึงใหร้้อนประมาณ  10-15  นาที  โรยเกลือ เคลา้ใหท้ัว่  ชิมรสเคม็เล็กนอ้ย    วธีิ
ท าน า้เช่ือมส าหรับราด 
  ผสมนํ้าตาลโตนด แบะแซ นํ้าใบเตย  นาํไปตั้งไฟใหเ้ดือด หร่ีไฟใหอ่้อนเค่ียวพอเป็นยางมะตูม
อ่อนๆ  ยกลงใส่นํ้ามะนาว                                                                                   

วธีิท าข้าวทอด 
 ใส่นํ้ามนัลงในกระทะตั้งไฟใหร้้อน  นาํขา้วสุกตากแหง้ลงทอดใหพ้องและมีสีเหลืองทอง  ตกัข้ึน
วางบนกระดาษซบันํ้ามนั  เก็บในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 

การจัดเสิร์ฟ 
จดัขนมเหนียวใส่ภาชนะราดนํ้าเช่ือม โรยขา้วทอด 

ข้อแนะน า 
 1.  จะใชแ้ป้งขา้วเหนียวดาํผสมกบัแป้งขา้วเหนียวขาวอยา่งละคร่ึงก็ได้ 
 2.  การนวดแป้งนวดนานๆจะทาํใหแ้ป้งเหนียวนุ่ม ถา้นวดแลว้แหง้ไปเติมนํ้าไดอี้ก 
 3.ใ  ชน้ํ้ าตม้ใบเตย หรือใชน้ํ้าลอยดอกมะลินวดแป้ง ทาํนํ้าเช่ือมได้ 
 4.  เผอืกน่ึงใหสุ้กน่ิม บดขณะร้อนๆ จะไดเ้น้ือละเอียด 
 5.  มะพร้าวทึนทึก  ตอ้งขดูเส้นเล็กๆบางๆ  จะทาํใหข้นมน่ารับประทาน 
 6.  การป้ันแป้ง  อยา่ใหต้วัแบน บางไปขนมจะไม่เหนียวนุ่ม 
 7.  การตม้แป้ง  ไม่ควรตม้นานจะทาํใหแ้ป้งเป่ือย เละ ไม่เหนียว 
 8.  การทาํนํ้าเช่ือม  ไม่ควรคนตลอดจะทาํใหต้กทรายได้ 
 9.  ขา้วทอด  ตอ้งทอดนํ้ามนัร้อน  จะพองตวัดี  กรอบฟูไม่แขง็กระดา้ง ถา้ไม่ใชข้า้วสุกตากแหง้
ทอด  จะใชข้า้วสาร แช่นํ้านาํไปคัว่ก็ไดแ้ต่จะกรอบแขง็กวา่ 
 10.นํ้าเช่ือมท่ีใชร้าดเม่ือทิ้งไวใ้หเ้ยน็สนิทจะเหนียวขน้ ข้ึน ถา้เค่ียวนานไปจะแขง็ตวัหรือตกทราย
ได ้
 11.ถา้จะเก็บขนมคา้งคืน  การนาํแช่ในตูเ้ยน็ เม่ือรับประทานนาํออกจากตูเ้ยน็ ทิ้งใหค้ลายตวั  แลว้
นาํไปน่ึงอีก 3-5 นาที  พอร้อน 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 แป้งนุ่มเหนียว มีกล่ินหอมเผอืก  มะพร้าวท่ีคลุกอ่อนนุ่มมีรสเคม็อ่อนๆ นํ้าเช่ือมเหนียวขน้พอดี  
ไม่ตกทราย หรือใสไป ขา้วทอดพองกรอบ  เม่ือรับประทานรวมกนัจะมีรสหวาน หอม เคม็ปะแล่ม 
 



  

สาระน่ารู้ 
 แป้งข้าวเหนียว  มีทั้งแป้งขา้วเหนียวสด , แป้งขา้วเหนียวแหง้ 
 แป้งข้าวเหนียวสด  เป็นแป้งไม่ทบันํ้าทาํโดยเอาเมล็ดขา้วเหนียวมาแช่นํ้า  3-6  ช.ม.  หรือแช่คา้ง
คืน  เม่ือขา้วพองตวัดีแลว้  ตกัทั้งนํ้าและขา้วโม่ใหล้ะเอียด (2-3  คร้ัง)  ทิ้งใหแ้ป้งตกตะกอน  เทนํ้าออกบา้ง  
ส่วนท่ีเหลือใส่ถุงผา้ดิบผกูปากใหแ้น่น หาของหนกัทบับนถุงแป้งทิ้งไวจ้นนํ้าแหง้ เหมาะสาํหรับทาํขนมท่ี
ดูดนํ้า เช่น ขนมเข่ง  ขนมเทียน  บวัลอย 
 แป้งข้าวเหนียวแห้ง  มีลกัษณะเป็นผงละเอียด สีขาว จบัดูรู้สึกเน้ือละเอียดล่ืนกวา่แป้งขา้วเจา้ ควร
เลือกใชแ้ป้งท่ีละเอียด มี 2 ชนิด คือ 
 – แป้งขา้วเหนียวขาว  มีวางจาํหน่ายทัว่ไป หาซ้ือไดง่้าย  
-  แป้งขา้วเหนียวดาํ  หาซ้ือไดย้ากกวา่  ทาํมาจากขา้วเหนียวดาํจะมีลกัษณะสีออกเทา ถา้นาํมาทาํขนม ควร
ผสมแป้งขา้วเหนียวขาวลงไปดว้ย (ประมาณอยา่งละคร่ึง)  เพราะถา้ใชแ้ป้งทาํเหนียวดาํอยา่งเดียวจะดาํมาก 
และมีความกระดา้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


