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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   3       เร่ืองทีส่อน       ปลาดุกย่างผดักะเพรากรอบ  โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํปลาดุกยา่งผดักะเพรากรอบได ้
 2. ทาํปลาดุกยา่งผดักะเพราทอดกรอบได ้
2. รายการสอน 
 -   การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํปลาดุกยา่งผดักะเพรากรอบ 
  3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
  ชอ้นตวง   กระทะ   มีด   เขียง   ตะหลิว 
ส่วนผสม 

1. ปลาดุกยา่ง                           2       ตวั                     2. ข่าหัน่ละเอียด                1        ชอ้นโตะ๊ 
3. รากผกัชีหัน่ละเอียด              1      ชอ้นโตะ๊           4. ตะไคร้                     1

2

1        ชอ้นโตะ๊ 

5. กระเทียม                             15      กลีบ                 6. หอมแดง           7       หวั 
7. พริกไทย                              15      เมด็                   8. พริกข้ีหนู    30-50       เมด็ 
9. เกลือป่น                                 1     ชอ้นชา            10. ใบมะกรูด                     20       ใบ 
11. ใบกะเพรา                         200    กรัม                 12. นํ้ามนัหอย        2-3       ชอ้นโตะ๊ 
13. ซอสปรุงรส                       2-3    ชอ้นโตะ๊          14. นํ้าตาล                      1-2       ชอ้นโต๊ะ 
15. นํ้ามนัพืชสาํหรับทอด   

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
 1. นาํปลาดุกมาแกะเอาแต่เน้ือ เป็นช้ินใหญ่ ใชมื้อฉีกเน้ือหยาบๆ 
 2. โขลกพริกไทยเมด็ใหล้ะเอียด ใส่ข่า  ตะไคร้  รากผกัชี  หอมแดง  กระเทียม  พริกข้ีหนู  
      เกลือป่น  โขลกหยาบๆ 
 3. ฉีกใบมะกรูด  นาํกา้นกลางออก ลา้งใหส้ะอาด พกัใหส้ะเด็ดนํ้า 
 4. เด็ดใบกะเพรา นาํไปลา้ง สงข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้า 
 5. ตั้งกระทะใส่นํ้ามนั พอร้อน นาํใบมะกรูดลงทอดใหก้รอบตกัข้ึน 
 6. ทอดใบกะเพราใหก้รอบตกัข้ึน 
 7. ทอดปลาดุกใหเ้หลืองแบบกรอบนอกนุ่มใน ตกัข้ึน 
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 8. ตั้งกระทะใส่นํ้ามนั 3 ชอ้นโตะ๊ ใส่เคร่ืองท่ีโขลกไวล้งผดัจนหอม เติมนํ้าเล็กนอ้ย ปรุงรส
ดว้ย นํ้ามนัหอย  ซอสปรุงรส  นํ้าตาลทราย  ใหร้สจดัเผด็  เคม็นาํ  หวานเล็กนอ้ย 

 9. นาํปลาดุกท่ีทอดไวล้งผดัเคลา้จนทัว่ ใชไ้ฟอ่อนๆ ผดัจนแหง้ ใส่ใบกะเพราทอด ผดัเร็วๆ ให้
ทัว่ ตกัใส่จาน 

 10. โรยหนา้ดว้ยใบมะกรูดทอดกรอบ 
ข้อแนะน า 
 1. ปลาดุกยา่งเลือกท่ียา่งแหง้ๆ 2 ตวัประมาณ 

2

1  ก.ก. 

 2. ใชป้ลาทูน่ึงตวัใหญ่ๆ (3-4 ตวั) แกะแต่เน้ือนาํไปทอดแทนปลาดุกยา่งได ้
 3. ไม่ควรทอดปลาจนกรอบเกินไป เวลานาํไปผดัเน้ือจะแขง็กระดา้ง 
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - ปลากรอบนอกนุ่มใน เน้ือไม่แหง้แขง็ รสเผด็ เคม็นาํ 
 - หอมกล่ินเคร่ืองท่ีโขลก 

สาระน่ารู้ 
  การทอดปลาแบบใช้ปลาทั้งตัว 
 1. เลือกปลาสด  ทาํความสะอาด ลา้งใหห้มดเมือก และเลือด  ผึ่งใหน้ํ้าแหง้ ทาดว้ยเกลือป่นให้
ทัว่ พกัไวใ้หเ้น้ือแขง็ประมาณ 10-15 นาที 
 2. ตั้งกระทะใหร้้อนเสียก่อน จึงใส่นํ้ามนั เม่ือนํ้ามนัร้อน จึงนาํปลาลงทอด 
 3. ไม่ควรกลบัหรือขยบัช้ินปลา จนกวา่จะสุกเหลืองกรอบ ตามตอ้งการเสียก่อน จึงจะกลบัอีก
ดา้นหน่ึงลงทอด หนงัปลาจะไดร่้อนไม่ติดกระทะ 
 4. ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้ามนั 
 5.  เสิร์ฟร้อนๆ ทนัที 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   4      เร่ืองทีส่อน      ขนมปลากริมไข่เต่า  โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํขนมปลากริมไข่เต่าได ้
 2. ทาํขนมปลากริมไข่เต่าได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํตวัแป้งปลากริม-ไข่เต่า 
 2. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนทาํนํ้ากะทิปลากริม 


