
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   4     เร่ืองทีส่อน      น า้พริกหมูหยอง  โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํนํ้าพริกหมูหยองได ้
 2. ทาํนํ้าพริกหมูหยองได ้
 3.  รู้จกัวธีิการเลือกซ้ือวตัถุดิบ 
 4.  ใชใ้นชีวติประจาํวนัหรือ นาํไปประกอบอาชีพได ้
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํนํ้าพริกหมูหยอง 
 2. การคัว่พริก 
 3. การเจียวหอม , กระเทียม 
 4. การผสม 
 5.  การบรรจุ หีบห่อ 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
อุปกรณ์ 
 ถว้ยตวง   ชอ้นตวง   กรรไกร  มีด  เขียง  ครก  ทพัพีโปร่ง  ทพัพี  กระทะ 
 ส่วนผสม 

1. พริกแหง้เมด็ใหญ่           15   เมด็  2.  พริกแหง้ข้ีหนูแหง้             5  เมด็ 
3.  หอมแดงปอกเปลือก   200   กรัม  4.  กระเทียมปอกเปลือก    100  กรัม 
5.  หมูหยองอบกรอบ      250   กรัม  6.  เกลือป่น                       ½ -1  ชอ้นชา 
7.  นํ้าตาลป่นละเอียด       2-3   ชอ้นชา 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
 1.  คัว่ หรือ อบหมูหยองดว้ยไฟอ่อนๆ  ใหก้รอบแบ่งเป็น  2  ส่วน 
 2.  ตดัพริกเมด็ใหญ่เป็นท่อนสั้นๆ  เอาเมล็ดออก  ลา้งนํ้าใหห้มดฝุ่ นนาํไปคัว่ไฟดว้ยไฟอ่อนๆ  จน
กรอบ  พกัไว ้
 3.  พริกข้ีหนูแหง้  ลา้งนํ้า  นาํไปคัว่จนกรอบ พกัไว  ้
 4.  ทุบกระเทียมพอแตก  สับใหล้ะเอียด 
 5.  ซอยหอมแดงบางๆ 
 6.  เจียวกระเทียมใหเ้หลืองกรอบตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้ามนัแบ่งเป็น  2  ส่วน 
 7.  เจียวหอมแดงใหเ้หลืองกรอบตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้ามนัแบ่งเป็น  2  ส่วน 



  

 8.  โขลกเกลือ กบัพริกท่ีคัว่ไวใ้หล้ะเอียด ใส่หอมเจียว กระเทียมเจียว หมูหยองท่ีแบ่งไวค้ร่ึงหน่ึง
โขลกใหเ้ขา้กนัตกันํ้าพริกท่ีโขลกผสมกบัหมูหยอง  หอมเจียว  กระเทียมเจียวท่ีเหลืออีกคร่ึงหน่ึง  เคลา้ให้
เขา้กนั  เก็บใส่ขวดหรือภาชนะท่ีปิดสนิท 
ข้อแนะน า 

1. ควรเลือกพริกแหง้ใหม่ๆ  ใชก้รรไกรตดัผา่คร่ึงดู ถา้มีเช้ือราอยา่นาํมาใช้ 
2. การซอยหอมควรซอยบางๆและใหมี้ความบางเท่าๆกนัผึ่งลมไวใ้หแ้หง้จะทาํใหเ้จียวง่ายเหลือง

พร้อมกนั 
3. ควรเจียวกระเทียมก่อน ถา้เจียวหอมก่อน นํ้าท่ีอยูใ่นหอมจะออกมาปะปนกบันํ้ามนั ทาํใหเ้จียว

กระเทียมจะกรอบชา้ 
4. เลือกหมูหยองท่ีมีรสเคม็  หวานไม่มาก  เน้ือฟูเบา 
5. พริก  หมูหยอง กระเทียมเจียว  หอมเจียว  ถา้ยงัไม่ผสมตอ้ง  ใส่ถุงรัดปาก หรือ ภาชนะไม่ให้

โดนลมจะทาํใหห้ายกรอบ 
6. เก็บไวใ้นตูเ้ยน็จะกรอบและเก็บไวไ้ดน้าน  2-3  เดือน 

เกณฑ์ในการประเมิน 
- นํ้าพริกมีลกัษณะแหง้  กรอบ  ไม่มีนํ้ามนัเยิม้หอมกล่ิน หมูหยอง  หอมกระเทียมเจียว  รสเคม็  
    หวาน เผด็เล็กนอ้ย 

สาระน่ารู้ 
 1.  การจะทาํอาหารใหเ้ป็นท่ียอมรับ ควรสร้างมาตรฐานในการผลิต  คือความสะอาด ความสะอาด
เป็นหวัใจสาํคญัในการทาํอาหาร ความสะอาดในท่ีน้ีหมายถึง ทุกอยา่งตอ้งสะอาด  สถานท่ี  อุปกรณ์  คน
ทาํตอ้งสะอาด 
 2.  เคร่ืองปรุงสดใหม่  ไม่วา่จะเป็นของสดหรือของแหง้  ตอ้งสดใหม่และไดม้าตรฐานในการเลือก
ซ้ือ  ควรใชม้าตรฐานของเคร่ืองปรุงเป็นหลกั  ไม่ควรใชร้าคาเป็นตวักาํหนดเคร่ืองปรุงทุกอยา่งท่ีใชทุ้กคร้ัง
ควรเป็นมาตรฐานเดียวกนั 
 3. ทาํอยา่งถูกหลกัสุขาภิบาลและสงวนคุณค่าทางโภชนาการ  เก็บอาหารโดยใชอุ้ณหภูมิท่ีถูกตอ้ง  
ผกั  เน้ือสัตว ์ ตอ้งลา้งก่อนจึงหัน่ซอยหรือสับ  เขียงมีดใชเ้ฉพาะอยา่งเช่น  ใชเ้ฉพาะเน้ือสัตว ์ ผกัสด  ผกั
สุก  เน้ือสุก  ตอ้งแยกเขียง  แยกมีด  ภาชนะ ตอ้งลา้งก่อนนาํมาใช ้ ใชช้อ้นชิมอาหารโดยเฉพาะ  ไม่ใชช้อ้น
ท่ีชิมแลว้ไปตกัอาหารหรือคนอาหาร 
 4.  หลีกเล่ียงการใชส้ารปรุงแต่งกล่ินรส  สี  สารท่ีใชป้รุงแต่งอาหารถึงแมว้า่ไม่เป็นอนัตราย  ใช้
ตามกฎหมายกาํหนดก็ตาม  แต่มีบางคนท่ีมีโรคประจาํตวั  อาจทาํใหเ้จบ็ป่วยเพิ่มข้ึนได ้ ผูป้ระกอบธุรกิจ
อาหารจึงใชจุ้ดน้ีเป็นจุดขาย  คือไม่ใชส้ารปรุงแต่งกล่ิน  รสและสี  เพราะจะทาํใหผู้บ้ริโภคกินอาหารดว้ย
ความสบายใจ 



  

 5.  ลกัษณะ  รสชาติ  กล่ิน  ลกัษณะและรสชาติถูกตอ้งตรงกบัอาหารแต่ละชนิด  เช่น พะแนงเน้ือ
ตอ้งมีกล่ินหอมของลูกผกัชี  สีแดงคลํ้า (คือมีสีของลูกผกัชี  ยีห่ร่าคัว่  ซ่ึงต่างกบัสีของฉู่ฉ่ี  เพราะนํ้าพริกฉู่ฉ่ี
ไม่มีลูกผกัชีและยีห่ร่า)  นํ้าแกงขน้กวา่แกงเผด็  นํ้าแกงขน้ดว้ยถัว่ลิสงคัว่ป่น  เน้ือนุ่มนํ้าแกงซึมเขา้ในเน้ือ  
รสเผด็เล็กนอ้ย  หวานกะทิ  ไม่ใส่  มะเขือพวง  นอกจากโหระพา  ใบมะกรูด 
 6.  มีสัดส่วน  ใชว้ธีิการชัง่ตวง  เคร่ืองปรุงทุกอยา่ง เพื่อใหอ้าหารท่ีทาํแต่ละคร้ังรสชาติเหมือนกนั 
เป็นการควบคุมรสชาติ 
แหล่งข้อมูล 
 นิตยสาร ครัว  ฉบบั  เดือน  สิงหาคม  2547  หนา้ 106 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 


