
ชั้นประถมศึกษาปีที่ ๔
รหัสวิชา ท๑๔๑๐๑

ครูผู้สอน ครูธีระพล แก้วค าจันทร์

เรื่อง การพูดล าดับขั้นตอน (๑)

รายวิชา ภาษาไทยรายวิชา ภาษาไทย



ค าไทยใช้ให้ถูกค าไทยใช้ให้ถูก

กล้วยบวชชี

กล้วยบวดชี

๑.

๒.



ค าไทยใช้ให้ถูกค าไทยใช้ให้ถูก

กล้วยบวชชี
[กล้วย-บวด-ชี] หมายถึง
(น.) ชื่อของหวานชนิดหนึ่งท าด้วยกล้วย
ต้มกับกะทิและน้ าตาล.



กล้วยบวชชีกล้วยบวชชี



ทบทวนทบทวน
ความรู้เดิมความรู้เดิม



เพลินใจเพลินใจ ไปกับบทเพลงไปกับบทเพลง
พระราชนิพนธ์พระราชนิพนธ์ “ส้มต า”“ส้มต า”





สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า 
กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 

เจ้าฟ้ามหาจักรีสิรินธร 
มหาวชิราลงกรณวรราชภักดี 

สิริกิจการิณพีีรยพันน 
รัฐสีมาคุณากรปิยชาติ สยามบรมราชกุมารี



ชวนคิด ชวนคุย
บทเพลงพระราชนิพนธ์ที่นักเรียนฟังมเีนื้อหากล่าวถึงสิ่งใด

ลองทบทวนขั้นตอนการท าส้มต าจากบทเพลงพระราชนิพนธ์



น้ าปลา

น้ าตาล

กุ้งแห้ง

ถั่วลิสง

กระเทียม

พริก

มะนาว

มะเขือเทศ

ถั่วฝักยาว

มะละกอ



จุดประสงค์การเรียนรู้จุดประสงคก์ารเรียนรู้

๑. บอกหลักการพูดล าดับขั้นตอนได้
๒. พูดล าดับขั้นตอนการท าขนมไทยที่สนใจได้ 
๓. มีมารยาทในการพูด



เพิ่มเติมเพิ่มเติม
ความรู้ใหม่ความรู้ใหม่



ชวนคิด ชวนคุย
นักเรียนคิดว่าการพูดล าดับขั้นตอนมีความส าคัญอย่างไร 

เราควรจะพูดล าดับขั้นตอนอย่างไรให้ประสบความส าเร็จ





การพูดล าดับขั้นตอน



         เ ป็ น ก า ร พู ด
รายงานเรื่องหรือประเด็นที่ศึกษาค้นคว้าจากการ
ฟังการดูและการสนทนาอย่างหนึ่งถือเป็นวิธีการ
ที่เหมาะส าหรับแลกเปลี่ยนความรู้ เช่น ขั้นตอน
การปฏิบัติงาน หรือขั้นตอนการท าสิ่งต่าง ๆ

การพูดล าดับขั้นตอน



หลักการ
พูดล าดับขั้นตอน

หลักการ
พูดล าดับขั้นตอน



กิจกรรม Walk Rally ส ารวจป้ายนิเทศ
ขั้นตอนการท าขนมไทย 













ของฝากจากครูของฝากจากครู
ให้หนูคนเก่งให้หนคูนเก่ง



๑. ครูให้นักเรียนศึกษาป้ายนิเทศหรือแหล่งเรียนรู้อื่น ๆ เพิ่มเติม
๒. ครูแจกใบงานที่ ๙ เรื่อง พูดสื่อสารดีมีสาระ (กิจกรรมกลุ่ม)
๒. ครูอธิบายขั้นตอนการท าใบงานเพิ่มเติม
๓. ครูสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติกิจกรรมและบันทึกผล

บทบาทครูปลายทางบทบาทนักเรียนปลายทาง

๑. นักเรียนฟังค าชี้แจงการท าใบงานที่ ๙ 
    เรื่อง พูดสื่อสารดีมีสาระ (กิจกรรมกลุ่ม) 
๒. นักเรียนปฏิบัติกิจกรรมใบงานที่ ๙ 
    เรื่อง พูดสื่อสารดีมีสาระ

ของฝากจากครูให้หนูคนเก่งของฝากจากครูให้หนูคนเก่ง



ค าชี้แจง เขียนขั้นตอนการท าขนมไทย
ที่สนใจ ๑ ชนิด โดยเรียงล าดับ
ให้ถูกต้อง และเตรียมความพร้อม    
ในการพูดล าดับขั้นตอน

จากครูให้หนูคนเก่ง
ของฝาก

๑) แนะน าขนมไทย รูปลักษณ์ และรสชาติ (๑ ชนิด)

๒) แนะน าส่วนประกอบของขนมไทยที่เลือกจากข้อ ๑

๓) อธิบายขั้นตอนการท าขนมไทยที่เลือกจากข้อ ๑



บทเรียนบทเรียน



เฉลยใบงาน

๑) แนะน าขนมไทย รูปลักษณ์ และรสชาติ (๑ ชนิด) 

กล้วยบวชชี เป็นขนมหวานไทยที่มีส่วนประกอบหลัก คือ กล้วยน ้าว้า 
น ้ากะทิ และน ้าตาล ในสมัยก่อนคนไทยนิยมใช้กะทิเป็นส่วนประกอบของอาหาร   
จึงท้าให้เกิดเมนูนี  นอกจากนี ยังน้ากล้วยบวชชีไปท้าบุญที่วัด ใช้รับแขกที่มาบ้าน     
งานขึ นบ้านใหม่หรือตามประเพณีต่าง ๆ สาเหตุที่ชื่อ กล้วยบวชชี เพราะลักษณะ   
มีสีขาวจึงเปรียบได้กับเครื่องแต่งกายของชี



๒) แนะน าส่วนประกอบขนมไทยที่เลือกจากข้อ ๑

๑) กล้วยน ้าว้า ๘ ลูก (เลือกห่าม ๆ) ๒) หัวกะทิ ๒๒๕ มิลลิลิตร 

๓) หางกะทิ ๓๐๐ มิลลิลิตร  ๔) ใบเตย ๒ ใบ 

๕) น ้าตาลปี๊บ ๓๐ กรัม   ๖) น ้าตาลทราย ๒๐ กรัม 

๗) เกลือปลายช้อนชา   ๘) แป้งมัน ๑ ช้อนชา 

เฉลยใบงาน



๓) อธิบายขั้นตอนการท าขนมไทยที่เลือกจากข้อ ๑
๑) น้ากล้วยน ้าว้าไปนึ่งในน ้าเดือดประมาณ ๓ - ๕ นาที หรือจนกระทั่งผิวของกล้วยน ้าว้า     

เริ่มแตกออก แล้วปิดไฟ น้าออกมาปอกเปลือก และหั่นเป็นชิ นเล็ก ๆ พอดีค้า 
 ๒) น้าหางกะทิไปต้มในหม้อ ใส่ใบเตยลงไปเพื่อเพิ่มความหอม เมื่อเดือดแล้วก็ใส่น ้าตาลปี๊บ 
น ้าตาลทรายขาว และเกลือ คนให้ละลายดีแล้วใส่กล้วยที่หั่นไว้แล้วลงไป
 ๓) เมื่อกะทิเริ่มเดือดอีกครั งใส่หัวกะทิลงไป และปล่อยทิ งไว้ให้เดือดอีกประมาณ ๓ นาที 
ถ้าต้องการให้น ้าข้นเหนียวก็ให้ใส่แป้งมันลงไปและคนให้ละลายทั่วกันดี
 ๔) ไม่ควรต้มกล้วยบวชชีนานจนเกินไปเพราะจะท้าให้กล้วยเละได้ “กล้วยบวชชี” ควรจะยัง
แข็งนิดหน่อย จากนั นตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ 

เฉลยใบงาน



นักเรียนปลายทางนักเรียนปลายทางฝากฝาก
ให้นักเรียนแบ่งกลุ่ม ฝึกซ้อมการพูดล าดับขั้นตอน 

และเตรียมประเมินการพูดล าดับขั้นตอนในชั่วโมงต่อไป



สิ่งที่โรงเรียนปลายทางต้องเตรียม
สามารถดาวน์โหลดได้ที่ www.dltv.ac.th

๑. เกณฑ์การประเมิน เรื่อง การพูดล าดับ
    ขั้นตอน 
๒. แบบประเมิน เรื่อง การพูดล าดับขั้นตอน 



รายวิชาภาษาไทย
ชั้นประถมศึกษาปีที่ ๔

“การพูดล าดับขั้นตอน (๒)” 

บทเรียนครั้งต่อไปบทเรียนครั้งต่อไป
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