
บบทท่ี ๓ 

 ​ วธีิการดำเนินการ 

 

วนั/เดือน/ปี 

 

กิจกรรม 

 

๑๒ พฤศจิกายน 

๒๕๕๕ 

 - คุณครูแนะนำและเสนอในการจดัการเลือกหวัขอ้ 

 - เลือกหวัขอ้เร่ือง ขนมไข่โบราณ 

  - ศึกษาหวัขอ้เร่ืองท่ีจะเขียนรายงาน 

๓ พฤศจิกายน ๒๕๕๕  - ศึกษาคำสำคญั คำถามในประเดน็ความรู้  

๑๔ พฤศจิกายน 

๒๕๕๕ 

  - เขียนหวัช่ือเร่ือง,เหตุผล 

  -ประโยชนท่ี์ไดรั้บ,วตัถุประสงค ์

๑๖ พฤศจิกายน 

๒๕๕๕ 

  - ศึกษาการเขียนรายงานการคน้ควา้ 

  - พบครูท่ีปรึกษาเสนอโครงงาน 

๒๐ พฤศจิกายน 

๒๕๕๕ 

 

 - หาความรู้จากแหล่งขอ้มลู (บทท่ี๑)   

  - ลงมือเขียนรายงานการคน้ควา้ (บทท่ี๑) 

  - ส่งรายงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ขอคำแนะนำจากครูท่ีปรึกษา 

 

๒๗ พฤศจิกายน 

๒๕๕๕ 

 

 - หาความรู้จากแหล่งขอ้มลู (บทท่ี๒)   

- ลงมือเขียนรายงานการคน้ควา้ (บทท่ี๒) 

- ส่งรายงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ขอคำแนะนำจากครูท่ีปรึกษา 

 

 

 

  - หาความรู้จากแหล่งขอ้มลู (บทท่ี๓)   

  - ลงพ้ืนท่ีศึกษาขอ้มลูเพ่ือทำขนมไข่โบราณ 

    ณ บา้นเลขท่ี ๕๓ ม.๓ ต.เขาขาว อ.ละงู จ.สตูล ๙๑๑๑๐ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

๑๑–๒๑ ธนัวาคม 

๒๕๕๕ 

 

   เชิญคุณวไิล หมนัเพง็ มาใหค้วามรู้เพ่ือศึกษาขั้นตอนการทำขนมไข่โบราณ 

  - ลงมือปฏิบติัทำขนม โดยใชว้สัดุอุปกรณ์และขั้นตอนการทำดงัน้ี 

  วสัดุอุปกรณ์   

 ๑. ไข่ ๑๕ ฟอง (ดงัภาพ ๑.๑ หนา้ท่ี ๑๕ ) 

 ๒. น้ำตาลทราย ๔ กรัม (ดงัภาพ ๑.๒ หนา้ท่ี ๑๕) 

 ๓. แป้ง ๕ กรัม (ดงัภาพ ๑.๓ หนา้ท่ี ๑๕ ) 

 ๔. เนย (ดงัภาพ ๑.๔ หนา้ท่ี ๑๗) 

  ขั้นตอนการทำขนมไข่โบราณ 

  ๑. นำไข่มาตอกใส่ในถงัและใส่น้ำตาลทราย (ดงัภาพ ๑.๕ หนา้ท่ี ๑๕) 

  ๒. ตีไข่กบัน้ำตาลจนไข่ข้ึนฟ ูตีจนน้ำตาลละลาย ใชเ้วลาประมาณ  ๔๐ นาที 

  (ดงัภาพ ๑.๖ หนา้ท่ี ๑๕) 

   ๓. เม่ือไข่กบัน้ำตาลฟแูลว้นำแป้งลงไปผสม ตีใหเ้ขา้กนั (ดงัภาพ ๑.๗ หนา้ท่ี ๑๖) 

๔.นำกระทะไปตั้งบนเตาถ่านแลว้ใส่ทรายลงในไปในกระทะพอประมาณ   จากนั้น

นำแบบหรือพิมพว์างไวบ้นทรายรอพิมพร้์อนจากนั้นกน็ำเนยไปทาท่ีพิมพใ์หท้ัว่เพ่ือ

ไม่ใหข้นมติดพิมพ ์(ดงัภาพ ๑.๘ หนา้ท่ี ๑๖) 

๕. นำส่วนผสมแป้งและไข่ท่ีทำเสร็จไปหยอดลงในแบบหรือพิมพท่ี์เตรียมไว ้ 

   (อยา่ใส่จนเตม็แบบเพราะเม่ืออบแลว้ตวัขนมจะฟข้ึูนอีก      ควรใส่ประมาณ   

 คร่ึงหน่ึง ของ แบบพิมพก์พ็อ) ควรทาน้ำมนับางๆท่ีผวิแบบเพ่ือไม่ใหติ้ด  

  (ดงัภาพ ๑.๙ หนา้ท่ี ๑๖) 

๖. นำไปตั้งไฟโดยใชฝ้าหมอ้ปิดแลว้ใชถ่้านตั้งบนฝาหมอ้เพ่ือใหข้นมไข่สุกไดท้ัว่ถึง     

อบประมาณ ๑๐-๑๕  นาทีหรือจนสุก (ดงัภาพ ๑.๑๐ หนา้ท่ี ๑๖) 

  ๗. เคาะขนมออกจากแบบจดัใส่จานพร้อมรับประทาน (ดงัภาพ ๑.๑๑ หนา้ท่ี ๑๖) 

   - ลงมือเขียนรายงานการคน้ควา้ (บทท่ี๓) 

  - ส่งรายงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ขอคำแนะนำจากครูท่ีปรึกษา 

  - เขียนรายงานการคน้ควา้หาความรู้เพ่ิมเติม (บทท่ี๓) 

  - ส่งผลงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ต่อครูผูส้อน (บทท่ี๓) 

  - ส่งผลงานการคน้ควา้ (บทท่ี๓) 

   - หาความรู้จากแหล่งขอ้มลู (บทท่ี๔)   



 

 

๕ มกราคม ๒๕๕๕ 

 

  - ลงมือเขียนรายงานการคน้ควา้ (บทท่ี๔) 

  - เขียนรายงานการคน้ควา้หาความรู้เพ่ิมเติม (บทท่ี๔) 

  - ส่งผลงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ต่อครูผูส้อน (บทท่ี๔) 

  - ส่งผลงานการคน้ควา้ (บทท่ี๔ ) 

       

 

 

    ๑๒-๒๑ มกราคม 

๒๕๕๖ 

 

  - หาความรู้จากแหล่งขอ้มลู (บทท่ี๕)   

  - ลงมือเขียนรายงานการคน้ควา้ (บทท่ี๕) 

- ส่งรายงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ขอคำแนะนำจากครูท่ีปรึกษา 

  - เขียนรายงานการคน้ควา้หาความรู้เพ่ิมเติม (บทท่ี๕) 

  - ส่งผลงานการคน้ควา้ (ฉบบัร่าง) ต่อครูผูส้อน (บทท่ี๕) 

  - ส่งผลงานการคน้ควา้ (บทท่ี๕ ) 

๑ กมุภาพนัธ์ ๒๕๕๖  บทคดัยอ่และตรวจ(ฉบบัร่าง)รูปเล่ม 

๑-๘ กมุภาพนัธ์ 

๒๕๕๖ 

  ตรวจรูปแบบการนำเสนอผลงานคร้ังท่ี ๑ 

๑๒ กมุภาพนัธ์ ๒๕๕    นำเสนอผลงานสมบูรณ์ 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

 


