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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   1      เร่ืองทีส่อน       ก๋วยเตี๋ยวคัว่ไก่   โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํก๋วยเต๋ียวคัว่ไก่ได ้
 2. ทาํก๋วยเต๋ียวคัว่ไก่ได ้
2. รายการสอน 
 -   การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํก๋วยเต๋ียวคัว่ไก่ 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
    มีด  เขียง  กระทะ  ตะหลิว 
ส่วนผสมไก่หมัก 

1. เน้ืออกไก่หัน่ช้ินใหญ่ๆ บางๆ       100     กรัม                   2. นํ้ามนัหอย      1 ชอ้นโตะ๊ 
3. นํ้าตาลทราย                                      1      ชอ้นชา             4. เกลือป่น      

8

1   ชอ้นชา 

5. พริกไทยเมด็โขลกละเอียด               
2

1      ชอ้นชา  

ส่วนผสมก๋วยเตี๋ยวคั่วไก่ 
1. ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่                       300      กรัม                     2. นํ้ามนัพืช       5 ชอ้นโตะ๊ 
3. กระเทียมสับ                                   2      ชอ้นโตะ๊              4. ไก่หมกั 
5. ปลาหมึกกรอบหัน่ช้ิน                    

2

1      ถว้ย                      6. ตั้งฉ่าย    1-2 ชอ้นโตะ๊ 

7. ซอสปรุงรส                            1
2

1 - 2      ชอ้นโตะ๊               8. ซีอ้ิวขาว    1
2

1  ชอ้นโตะ๊ 

9. นํ้าตาลทราย                            1
2

1 -2       ชอ้นโตะ๊              10. ไข่ไก่       2  ฟอง 

11. ตน้หอมหัน่ท่อนขนาด 1 น้ิว     2-3       ตน้                     12. ผกักาดหอม   1  ตน้ 
13. พริกไทยป่นตามชอบ 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
 1. ทาํไก่หมกัโดยเคลา้เน้ือไก่  นํ้ามนัหอย  นํ้าตาล  เกลือ  พริกไทยเขา้ดว้ยกนั หมกัไว ้  10 นาที 
 2. คล่ีหรือยเีส้นก๋วยเต๋ียว เพื่อไม่ใหเ้ส้นจบักนัเป็นแผน่หนา 
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 3. ตั้งกระทะใส่นํ้ามนั 3 ชอ้นโตะ๊พอร้อน ใส่กระเทียมลงเจียวจนเหลืองหอม ใส่ตั้งฉ่าย   
ผดัจนกล่ินหอม จึงใส่ไก่หมกั ลงผดัพอสุก ใส่ปลาหมึกกรอบ เร่งไฟแรง   ใส่เส้นก๋วยเต๋ียวผดั
เร็วๆ พอทัว่  ปรุงรสดว้ยซอสปรุงรส  ซีอ้ิวขาว  นํ้าตาลทราย 

 4. หร่ีไฟใหอ่้อนลง ใชต้ะหลิวเกล่ียส่วนผสมไวด้า้นหน่ึงของกระทะ แลว้ใส่นํ้ามนัท่ีเหลือลงใน
กระทะ พอร้อน ตอกไข่ยพีอใกลสุ้ก ใชต้ะหลิวตลบส่วนของเส้ นมาทบัไข่ ผดัคัว่จนแหง้     
โรยตน้หอม 

 5. ตกัใส่ชามท่ีรองดว้ยผกักาดหอม โรยพริกไทย เสิร์ฟร้อน ๆ รับประทานกบั  นํ้าส้มพริกดอง 
พริกป่น นํ้าตาลทราย หรือซอสพริก   

  ข้อแนะน า 
 1. ส่วนผสมน้ีรับประทานได ้2 คน 
 2. ปลาหมึกกรอบ คือ ปลาหมึกแช่ด่าง ตวัมีสีส้มอ่อนๆ เป็นปลาหมึกท่ีใส่ในเยน็ตาโฟ 
 3. ใชไ้ฟแรงๆ เวลาผดั ทาํใหเ้ส้นไหมเ้กรียมเล็กนอ้ย จึงจะมีกล่ินหอม 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - เส้นแหง้ไม่แฉะมีกล่ินหอมของเส้นท่ีคัว่ และหอมพริกไทย 
 - รสชาติเคม็หวานเล็กนอ้ย 

สาระน่ารู้ 

 ประเทศจีนเป็นเจา้ตาํรับของก๋วยเต๋ียว และเผยแพร่ไปทั่ วโลกโดยผา่นคนจีนผูอ้พยพไปตั้งหลกั
แหล่งในดินแดนต่างๆ แต่โดยทัว่ไปแลว้  คนจีนจะนิยมกินก๋วยเต๋ียวนํ้าเป็นหลกั เพราะถือวา่สุดยอด
ความอร่อยของก๋วยเต๋ียวอยูท่ี่นํ้าแกงหรือนํ้าซุป คนจีนแทจึ้งกินก๋วยเต๋ียวแหง้ ก๋วยเต๋ียวผดั และ
ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ นอ้ยมาก แต่เม่ือคนจีนไปอยูต่่างแดน และหลายๆ คนยดึการทาํก๋วยเต๋ียวขายเป็นอาชีพ 
เน่ืองจากผูค้นในต่างแดนส่วนใหญ่ไม่ถนดักินก๋วยเต๋ียวนํ้า คนขายจึงตอ้งเนน้หนกั และพฒันาก๋วยเต๋ียว
ผดั ก๋วยเต๋ียวราดหนา้ และก๋วยเต๋ียวแหง้ข้ึน อยา่งเช่นในเมืองไทย ก๋วยเต๋ียวแหง้ก็ไดรั้บความนิยม และ
พฒันาข้ึนอยา่งมาก นอกจากนั้นก๋วยเต๋ียวผดั และก๋วยเต๋ียวราดหนา้ก็แพร่หลายไม่แพก้นั อยา่งก๋วยเต๋ียว
ผดัซีอ้ิว ก็เป็นเร่ืองท่ีคนแตจ๋ิ้วพฒันาข้ึนในเมืองไทยจนไดรั้บความนิยมแพร่หลาย ก๋วยเต๋ียวคัว่ไก่ เป็น
ก๋วยเต๋ียวแบบจีนสยามท่ีประดิษฐข้ึ์นคร้ังแรกแถวบางรัก ในกรุงเทพฯ โดยไม่ มีก๋วยเต๋ียวอยา่งเดียวกนัน้ี
ในประเทศจีนมาก่อน ส่วนก๋วยเต๋ียวผดัข้ีเมาทะเล เป็นการประยกุตแ์บบคนไทยเสียมากกวา่ ซ่ึงก็สะทอ้น
รสนิยมคนไทย ท่ีชอบกินก๋วยเต๋ียวแหง้ มากกวา่ก๋วยเต๋ียวนํ้า 

 ในตะวนัตก โดยเฉพาะในสหรัฐอเมริกา เฉ่าเม่ียน (chow mein) หรือหม่ีผดั แทบจะเป็นก๋วยเต๋ียว
จีนชนิดเดียวท่ีฝร่ังรู้จกั นกัวชิาการฝร่ังบางคนตั้งขอ้สังเกตวา่คนจีนกวางตุง้มีบทบาทสาํคญัในการ
เผยแพร่เฉ่าเม่ียน ในทาํนองเดียวกนักบัท่ี ผดัม่ีสั่ว เป็นตาํรับกวางตุง้ 


