
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   3       เร่ืองทีส่อน       ก๋วยเตี๋ยวหมูตุ๋นต้มย าต าลงึ  โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และขั้นตอนการทาํหมูตุ๋นตม้ยาํตาํลึงได้ 
 2. ทาํก๋วยเต๋ียวหมูตุ๋นตม้ยาํตาํลึงได ้
 3.  ใชใ้นชีวติประจาํวนัและประกอบอาชีพได้ 
2. รายการสอน 
 -   การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํซ่ีโครงหมูตุ๋น 
 -   การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํเคร่ืองปรุงรสตม้ยาํ 
 -   การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํหมูบะช่อ 
  3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง   ชอ้นตวง  ตาชัง่   ท่ีลวกก๋วยเต๋ียว  อ่างผสม  หมอ้   มีด   เขียง    
ส่วนผสมซ่ีโครงหมูตุ๋น 

1. ซ่ีโครงหมู                       500        กรัม    2.  นํ้า                      6         ถว้ย 
3.  อบเชยท่อนขนาด  ½  น้ิว   1        ท่อน    4.  โป๊ยกัก๊               1         ดอก 
5.  รากผกัชี                          3-4         ราก    6.  กระเทียมทุบ    10         กลีบ 
7.  ซีอ้ิวขาว                            ½          ถว้ย    8.  เกลือป่น             1        ชอ้นชา 
9.  นํ้าตาลกรวด                       1          ชอ้นโตะ๊ 

ส่วนผสมหมูบะช่อ 
        1.  หมูสับ                   200    กรัม    2.    นํ้า               1/3      ถว้ย 
ส่วนผสมเคร่ืองปรุงรสต้มย า 
         1.  นํ้าพริกเผา             6               ชอ้นโตะ๊   2.  นํ้าปลา 1/3 -1/2   ถว้ย 
         3.  นํ้ามะนาว              1/3             ถว้ย       4.  นํ้าตาลทราย  1/3 – 1/2     ถว้ย 
          5.  พริกป่น                3-4             ชอ้นโตะ๊ 
 
ส่วนผสมเคร่ืองปรุงก๋วยเตี๋ยว 

1.  ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก     300           กรัม  2.  ถัว่งอก                300            กรัม 
  3.  ตาํลึงเด็ดเป็นใบตามชอบ     4.  ซ่ีโครงตุ๋น 
 5.  หมูบะช่อ     6.  ไข่เป็ดตม้ยางมะตูม   3-4       ฟอง 
 7.  เก๊ียวทอดกรอบ   8.  กระเทียมเจียว 



  

 9.  ตน้หอม ผกัชี ซอย   10.  มะนาว 
 11.  ถัว่ลิสงคัว่บดละเอียด 
วธีิท าซีโครงหมูตุ๋น 
 -   ใส่นํ้า  อบเชย โป๊ยกัก๊  รากผกัชี  กระเทียม  ลงในหมอ้  ยกข้ึนตั้งไฟจนเดือด  ใส่ซ่ีโครงหมู  พอ
เดือดหมัน่ชอ้นฟองทิ้ง  ปรุงรสดว้ยซีอ้ิวขาว  นํ้าตาลกรวด  เค่ียวดว้ยไฟอ่อนๆจนซีโครงหมูสุกนุ่มปิดไฟ 
วธีิท าหมูบะช่อ 
 -   ใส่นํ้าลงในหมอ้  นาํไปตม้พอเร่ิมเดือด ใส่หมูสับ คนใหห้มูสุก และกระจายไม่รวมกนัเป็นกอ้น  
ยกลง 
วธีิท าเคร่ืองปรุงรส 
 ผสมนํ้าพริกเผา  นํ้าปลา  นํ้ามะนาว  นํ้าตาล  พริกป่น  คนใหเ้ขา้กนัและนํ้าตาลละลาย  ชิมรสตาม
ชอบ 
วธีิปรุงก๋วยเตี๋ยว 
 1.  ลวกเส้นเล็ก  ถัว่งอก  ตาํลึง  ใส่ลงในชาม 
 2.  ผสมนํ้าตม้ยาํ  โดย ตกันํ้าซุบหมูตุ๋นประมาณ 1/4  ถว้ย  ใส่ลงในชามอีกใบ  ใส่นํ้าพริกเผาท่ีปรุง
ไว ้ คนใหเ้ขา้กนัเทใส่ลงในชามเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีลวกไว ้ใหมี้นํ้าขลุกขลิก  
 3.  ใส่ซ่ีโครงหมูตุ๋น  หมูบะช่อ ไข่ตม้ยางมะตูม  เก๊ียวทอด  ถัว่สิสงคัว่  ตน้หอมผกัชี  
กระเทียมเจียว  ตกแต่งดว้ย  มะนาว  หัน่เส้ียว 
ข้อแนะน า 
 1.  การตม้ไข่ใส่นํ้าพร้อมกบัไข่  ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน  ไข่จะนุ่ม  ใส่เกลือเล็กนอ้ย  ถา้ตอ้งการใหไ้ข่
แดงอยูต่รงกลางลูก  ใหค้นเร่ือยๆเพื่อใหไ้ข่กลบัตวัอยูเ่สมอไข่แดงจะไม่ติดอยูต่รงเปลือก  เม่ือสุกแลว้จึงแช่
นํ้าเยน็ 
 -   การตม้ไข่ไก่  ถา้ตอ้งการไข่แดงเป็นยางมะตูม  ตม้  5  นาที  ถา้ตอ้งการไข่แดงแขง็ตม้  10  นาที 
 -   การตม้ไข่เป็ดถา้ตอ้งการไข่แดงเป็นยางมะตูม  ตม้  10  นาที  ถา้ตอ้งการไข่แดงแขง็ตม้  15  นาที 
 2.  ถา้ไม่ใชซ่ี้โครงหมูตุ๋น  จะใชเ้น้ือส่วนติดหวัใจ , ปอด , เน้ือขั้วปอด , ขั้วหวัใจ , เน้ือติดเอน็ , 
เอน็แกว้ 
 3.  ใส่เส้นหม่ี , เส้นใหญ่ , วุน้เส้น  ไดต้ามชอบ 
 4.  ใส่ลูกช้ินหมู  หมูตม้ เพิ่มได ้
เกณฑ์ในการประเมิน 
 ก๋วยเต๋ียวหมูตม้ยาํมีลกัษณะนํ้าขลุกขลิก  รสจดั  หอมกล่ินนํ้ามะนาว 

สาระน่ารู้ 



  

 การทาํความสะอาดฟองนํ้าลา้งจานไม่ถูกวธีิอาจกลายเป็นแหล่งเพาะเช้ือโรคขนาดใหญ่  ทั้งเช้ือ
แบคทีเรีย ซมัโมเนลล่า  เช้ืออหิวาตเ์ทียม  หรือเช้ือบาซีลสั  ซีเรียส  ซ่ึงทาํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษและ
อุจจาระร่วง 
 หลงัลา้งจานทุกคร้ังจึงควรลา้งฟองนํ้าใหส้ะอาด บีบนํ้าใหแ้หง้  ตากแดดไว ้ 2-3  ชัว่โมง  และใช้
นํ้าส้มสายชู  4  ชอ้นโตะ๊ผสมกบันํ้าเปล่าคร่ึงลิตร  แช่ฟองนํ้าและแผน่ใยขดัทิ้งไวห้น่ึงคืน  สัปดาห์ละคร้ัง  
เพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์
 ท่ีสาํคญัเปล่ียนฟองนํ้าลา้งจานทุก  3  เดือน  หรือ  เม่ือฟองนํ้าเร่ิมเป่ือย 
แหล่งข้อมูล 
 จากนิตยสาร  HEALTH & CUISINE  ฉบบัเดือน  พฤศจิกายน  2549  หนา้  24 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
 


