
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   16 เร่ืองทีส่อน     ขนมเลบ็มอืนาง   โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํขนมเล็บมือนางได ้
 2. ทาํขนมเล็บมือนางได ้
 3.ใชใ้นชีวติประจาํวนัหรือนาํไปประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํขนมเล็บมือนาง 
 2. การนวดแป้ง 
 3. การนวด 
 4. การทาํรูปร่าง 
3. อุปกรณ์  
ส่วนผสมตัวแป้ง 

1. แป้งขา้วเจา้                   1 1/4     ถว้ย 2. แป้งมนั                      1/4     ถว้ย 
3. นํ้าลอยดอกมะลิ           1 1/4     ถว้ย 4. แป้งมนัสาํหรับทาํนวลขณะป้ัน 
5. มะพร้าวทึนทึกขดูฝอย     2       ถว้ย 6. เกลือป่น             1/2 – 3/4    ชอ้นชา 
ส่วนผสมทีใ่ช้รับประทาน 
1. นํ้าตาลทราย                   1/2        ถว้ย 2. งาขาวคัว่                   1/2      ถว้ย 
3. เกลือป่น                         1/4        ชอ้นชา  
ส่วนผสมกะทสิ าหรับราด 
1. หวักะทิตั้งไฟพอร้อน 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวแป้ง 

1. ผสมแป้งขา้วเจา้  แป้งมนั  นํ้าลอยดอกมะลิ  รวมกนันาํไปตั้งไฟกวนใหสุ้ก 
2. นาํแป้งใส่อ่างผสม  ใชพ้ายพลาสติกนวดใหแ้ป้งเนียน 
3. โรยแป้งมนับนโตะ๊ แบ่งแป้งมาคลึงเป็นเส้นยาว  ใชพ้ายพลาสติกตดัแป้งเป็นกอ้นเล็กๆ

เท่าๆกนั 
4. ใชมื้อทั้งสองคลึงแป้งแต่ละกอ้นใหเ้ป็นตวัยาวหวัทา้ยแหลมตรงกลางป่อง  ทาํเช่นน้ีจนหมด

แป้ง 
5. น่ึงมะพร้าวใหร้้อน  คลุกเกลือใหมี้รสเคม็อ่อนๆ ใส่ถาดเตรียมไว  ้



  

6. ตั้งนํ้าใหเ้ดือด นาํแป้งท่ีป้ันไวล้งลวกพอสุกลอยตกัข้ึนคลุกลงในมะพร้าวใหท้ัว่ 
7. เวลาเสิร์ฟ  ตกัขนมใส่จาน  ราดดว้ยหวักะทิ โรยนํ้าตาล ผสมงาและเกลือ 

ข้อแนะน า 
 1.  ถา้ตอ้งการใหข้นมมีหลายๆสี เม่ือกวนแป้งแลว้ใหแ้บ่งเป็นส่วนๆตามจาํนวนสีท่ีจะใส่ หยดสีลง
กอ้นแป้งแต่กอ้นท่ีแบ่งไว ้
 2.  ถา้ไม่มีนํ้าลอยดอกมะลิ ใชน้ํ้าตม้ใบเตยก็จะหอมกล่ินใบเตย 
 3.  เวลาน่ึงมะพร้าว ใชใ้บเตยตดัเป็นท่อน น่ึงพร้อมมะพร้าวจะทาํใหห้อม 
 4.  มะพร้าวควรขดูดว้ยมือแมวใหเ้ป็นเส้นเล็กๆบางๆจะคลุกขนมแลว้น่ารับประทาน 
 5.  ถา้ชอบกล่ินเทียนอบ ใหอ้บแป้งก่อน 1 คืน 
 6.  การลวกแป้งอยา่ตม้นานไปจะทาํแป้งเละเป่ือยไม่เหนียวนุ่ม 
 7.  ใชง้าดาํผสมกบังาขาวก็ได ้
 8.  หวักะทิท่ีใชร้าดตั้งไฟพอร้อน คอยคนอยา่ใหแ้ตกมนัอาจใส่เกลือป่นเล็กนอ้ยก็ได ้ถา้ชอบใหมี้
รสเคม็ 
 9.  ถา้ไม่ใชห้วักะทิราดเวลารับประทาน จะนาํตวัแป้งท่ีลวกแลว้มาใส่ในหวักะทิทิ้งใหดู้ดกะทิ (ทาํ
แบบมูนขา้วเหนียว)  แลว้ค่อยนาํมาคลุกกบัมะพร้าวก็ได ้
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 -  ตวัขนมเหนียวนุ่ม มีสีอ่อนๆ เช่น สีชมพ ู, เขียว  มะพร้าวท่ีคลุกไม่อ่อนหรือแก่เกินไปมีรสเคม็
อ่อนๆ  นํ้าตาลท่ีโรยมีรสเคม็ หวาน  หอมกล่ินงา   หวักะทิขน้หอมกล่ินกะทิ 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


