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เรื่อง การทำ เนยถั่ว       
แสดงแรงจูงใจและทักษะที่จะเปนผูเลี้ยงตนเองไดอยางประหยัด  

เรียนรูและใชทักษะที่กอใหเกิดรายไดอยางนอยที่สุดหนึ่งอยาง

แสดงความสามารถทางอาชีพดวยการมีทักษะที่กอใหเกิดรายไดอยางนอยหนึ่งอยาง

9-11 ป

ทางเลือกที่กอใหเกิดรายได  : การทําเนยถั่ว 

การทําเนยถั่ว       

45 นาที    

1

ผลที่คาดวาจะไดรับ: 
ตัวชี้วัด:  
สาระการเรียนรู:  

กลุมอายุ:  
หัวขอหลัก:  
บทเรียน:  
เวลาที่ใชในการสอน: 

บทเรียนดานการเรียนรู 

บทที่ 44

วัตถุประสงคในการเรียนรู  : 
 1. เด็กสามารถทําเนยถั่ว เนยอัลมอนด หรือเม็ดมะมวงหิมพานตได    
 2. เด็กสามารถประเมิณคุณภาพเนยถั่วได        

 3. เด็กสามารถบงบอกโอกาสที่จะมีการใชเนยถั่วในทองถิ่นได    

อุปกรณการสอนที่ตองใช: 
 1. ถั่วสด (ควรจะเปนถั่วลิสง) ซึ่งเก็บไวอยางปลอดภัยโดยไมมีมอด
 2. กระทะใบใหญ (หรือกระทะกนลึกถาหาได) สําหรับคั่วถั่ว   
 3. ผา สําหรับลอกเปลือกถั่ว
 4. ขวดเกาที่ใชแลวหรือไมกลิ้งสําหรับบดถั่วใหเปนผง
 5. โมหิน (หรือ mortar and pestle) สําหรับนวดแปงถั่วใหเหนียว
 6. นํ้ามันพืช เชน นํ้ามันถั่ว, นํ้ามันพืช, ขาวโพด, หรือคาโนบาออยล
 7. เกลือ

 8. นํ้าผึ้งหรือนํ้าตาล  

 9. อุปกรณใหเด็ก ๆ ใชชิมเนยถั่ว เมื่อครูเติมสีตาง ๆ ลงไป



2

การนําเขาสูบทเรียน: 
อธิบายใหเด็ก ๆ เขาใจวาในวันนี้กิจกรรมที่จะชวยกันทําคืออะไร แนะนําอุปกรณและวิธีการตาง ๆ 

ใหเด็กพอเห็นภาพกอนลงมือปฏิบัติจริง หลังจากครูเริ่มแจกอุปกรณเพื่อใหเด็กเริ่มทําตามขั้นตอนที่ครู

เขียนไวบนกระดาน ในการทํากิจกรรมน้ีจะใหเด็กชวยกันทําท้ังหองหรือจะแบงกลุมแลวแบงหนาท่ี

ความรับผิดชอบ ใหครูตัดสินใจตามเหมาะสมที่ครูวาควรสามารถปรับได 

 กิจกรรมการเรียนการสอน:
ขั้นตอนของการเนยถั่วมีดังตอไปนี้

 1. เตรียมถั่วสด หรือถั่วลิสง ซึ่งเก็บไวอยางปลอดภัยโดยไมมีมอด และสะอาด

 2. ใหนํากระทะใบใหญ ที่มีกนลึกถาหาได แลวนํามาตั้งไฟสําหรับคั่วถั่ว   

 3. พอคั่วถั่วเสร็จ ใหปลอยใหเย็นแลวใหเอาผา สําหรับลอกเปลือกถั่ว หรือจะใชมือถูกไปมากับถั่ว

เพื่อใหเปลือกหลุดออกก็ได

 4. หลังจากนั้นใหนําขวดเกาที่ใชแลวหรือไมกลิ้งสําหรับบดถั่วใหเปนผง หรือจะใชโครกในการตําถั่ว

ใหละเอียด

 5. ใหนําถั่วที�ละเอียดแลวมาผสมนํ้ามันพืช เชน นํ้ามันถั่ว, นํ้ามันพืช, ขาวโพด, หรือคาโนบาออยล
พอประมาณเพ่ือทีจ่ะนวดไดอจะใชมอืนวดหรือใชโมหนิ (หรอื mortar and pestle) สาํหรบันวดแปง

ถั่วใหเหนียวก็ไดเอาที่สะดวก

 6. หลังจากนั้นใหใสเกลือนิดหนอยตามความชอบ

เมื่อเนยถั่วพรอมจะใหชิมแลว ครูแจกเนยถั่วใหเด็ก ๆ  เพื่อชิม ครูขอใหเด็ก ๆ  แตละคนเขียนลง

บนกระดาษวา เขามีความรูอยางไรตอเนยถั่วนี้วาเขาชอบหรือไมชอบ ครูขอใหเด็กอธิบายรสชาติ 

และลักษณะ แลวเติมคําอธิบายเพิ่มเติม เพื่อบรรยายเนยถั่วนี้ เชน หอม ควัน, เหนียว, ขม ฯลฯ) 

  จากนั้น อาจจะเพิ่มเกลือเล็กนอยตามความชอบ

เมื่อทําเสร็จ ครูแจกเนยถั่วอีกครั้งหนึ่งใหเด็ก ๆ และใหเขาจดบันทึกไววาเขาชอบหรือไม 

เมื่อเติมเกลือแลว ทายที่สุด เติมนํ้าตาลหรือนํ้าผึ้งลงไปในเนยถั่วที่เหลืออยูตามรสชาติที่ชอบ  

ขั้นตอนการเรียนการสอน:

10. โหลสําหรับเก็บเนยถั่ว

  หมายเหตุสาํหรับครู : ครูสามารถปรบัเปนทําอาหารหรือขนมอยางอืน่ไดเพ่ือเขากับบรบิททีเ่ด็กอยู

  รวมทั้งหาวัตถุดิบที่ไดงายในบริบทนั้น ๆ 

สิ่งที่ผูสอนตองเตรียม  :  
 1. ทบทวนและทําความเขาใจบทเรียนทั้งบท

 2. เตรียมอุปกรณการสอนที่ตองใช
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 7. หลังจากที่เด็ก ๆ ไดมีการปรุงแตงรสเนยถั่วแลว ใหครูแจกขวดโหลหรือกระปองเพื่อที่จะใหเด็ก

  ใสเนยถั่วของตนเอง

การสรุปบทเรียน:  

ใหครูถามคําถาม บางคําถาม หรือจะถามท้ังหมดใหครูพิจารณาตามความเหมาะสมจากเวลาท่ี
เหลือ วาควรจะถามแลวใหเด็กถามสักกี่ขอ คําถามมีดังตอไปนี้ 

 1. เด็ก ๆ ชอบเนยถั่วแบบใดมากที่สุด จืด, ใสเกลือ, หรือแบบหวาน, ? 

(ใหเด็กเขียนคําตอบไวในกระดาษที่ครูแจกให ) 

 2. เด็ก ๆ มีความคิดที่จะปรับปรุงรสชาติของเนยถั่วนี้อยางไรบาง ?   

 3. เด็ก ๆ จะนําเนยถั่วไปกินคูกับอาหารทองถิ่นอยางอื่นไดอยางไรบาง ?  

 4. เด็ก ๆ รูจักใครในทองถิ่นบางที่คิดวาเขานาจะชอบเนยถั่วนี้ ? 

หลังจากที่เด็กตอบคําถามเสร็จ ใหเวลาเด็กที่มีความตองการจะแบงปนคําตอบของตนเองใน

ชั้นเรียน หลังจากที่แบงปนเสร็จ ใหครูขออาสาสมัครที่จะอธิฐานขอบคุณพระเจาที่ทรงประทานอาหาร

ใหเราในแตละวันขอคุณพระองคสําหรับการเลี้ยงดูที่มาจากพระองค
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การประเมินผลของครู:   
(กิจกรรมใดที่ใชไดผลดี?  กิจกรรมใดที่ใชไมไดผล? ฉันจะเตรียมบทเรียนครั้งตอไปใหดีขึ้นไดอยางไร?)  

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

การประเมินผลผูเรียน:
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _




