
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   12 เร่ืองทีส่อน     ก๋วยเตี๋ยวม้วน      โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํก๋วยเต๋ียวมว้นได ้
 2. ทาํก๋วยเต๋ียวมว้นได ้
 3. ดดัแปลงไส้ไดห้ลากหลายชนิด 
 4. ใชใ้นชีวติประจาํวนัหรือนาํไปประกอบอาชีพได้ 
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสมและขั้นตอนการทาํก๋วยเต๋ียวมว้น 
 2. การเตรียมไส้ 
 3. การมว้น 
 4. การเตียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํนํ้าจ้ิม 
 5. การจดัเสิร์ฟ 
3.  วสัดุอปุกรณ์  หนังสือ  และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 อุปกรณ์ 
 ถว้ยตวง   ชอ้นตวง  ตาชัง่   มีด   เขียง  กระทะ  ตะหลิว  รังถึง  ครก  หมอ้     
 ส่วนผสม 

1. ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ชนิดแผน่     1      กิโลกรัม 2. หมูบด    200     กรัม 
3. กุง้แหง้บดหยาบๆ                   1/2    ถว้ย  4. เตา้หูแ้ขง็หัน่   1      แผน่ 
5. แครอทหัน่เป็นเส้น                50      กรัม  6. ถัว่งอกลวก          1/2    กิโลกรัม 
7. ตน้หอม-ผกัชี                        4-5      ตน้  8. รากผกัชี                 2    ชอ้นโตะ๊ 
9. กระเทียม                                  3      ชอ้นโตะ๊ 10. พริกไทยเมด็     2-3     ชอ้นชา  

       11. ซีอ้ิวขาว                          1 1/2 -2  ชอ้นโตะ๊ 12. นํ้ามนัหอย           2      ชอ้นโตะ๊ 
13. เกลือ                                     1/2     ชอ้นชา  14. ผกักาดหอม     200     กรัม 
15. กระเทียมเจียว      16.นํ้ามนัสาํหรับผดั 3-4   ชอ้นโตะ๊ 

ส่วนผสมน า้จิม้ 
1. พริกช้ีฟ้าเหลืองโขลก               3         เมด็  2. กระเทียมโขลก     1    ชอ้นโตะ๊ 
3. นํ้าส้มสายชู                             1/2       ถว้ย  4. นํ้า                      1/4      ถว้ย 
5. นํ้าตาลทราย                            1/2       ชอ้นชา  6. นํ้าตาลป๊ีป         100    กรัม 
7 . เกลือ                                        1/4        ชอ้นชา  8. ซีอ้ิวขาว             1/4      ถว้ย 



  

9. พริกข้ีหนูหัน่เล็กๆตามชอบ    10.  นํ้ามะนาวตามชอบ  
4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
 1. ตดัแผน่ก๋วยเต๋ียวใหเ้ป็นรูป จตุัรัสขนาด  4x4  น้ิว หรือ 5x5  น้ิว 
 2. โขลกรากผกัชี กระเทียม พริกไทย ใหล้ะเอียด 
 3. ใส่นํ้ามนัลงในกระทะตั้งไฟ ใส่รากผกัชีท่ีโขลกลงผดัพอหอมใส่หมู ผดัพอสุก ใส่เตา้หู ้ปรุงรส

ดว้ยนํ้าตาลทราย ซีอ้ิวขาว  นํ้ามนัหอย  เกลือ  ใส่นํ้าเล็กนอ้ย เค่ียวเตา้หูใ้หพ้องตวั และนํ้างวด ใส่
กุง้แหง้ 

 4. ใส่แครอท  ผดัพอสุกชิมรส ตกัข้ึน ใส่ถัว่งอกตน้หอมผกัชี เคลา้ใหเ้ขา้กนั 
 5. นาํเส้นใหญ่แต่ละแผน่วงบนจานท่ีสะอาด ตกัไส้ใส่  พบัมุมทั้ง 2 ขา้ง ใหช้นกนั พบัมุมท่ี  3   

มว้นใหแ้น่น 
 6. วางเรียงลงในรังถึงนาํไปน่ึงใหร้้อนประมาณ  5  นาที 
 7. เวลาเสิร์ฟ จดัผกักาดหอม วางก๋วยเต๋ียวมว้นบนผกักาดหอม โรยกระเทียมเจียว เสิร์ฟพร้อม

นํ้าจ้ิม 
วธีิท าน า้จิม้ 
     ผสมทุกอยา่งรวมกนั  ยกเวน้พริกข้ีหนูและมะนาว  นาํไปตั้งไฟใหเ้ดือด  ชิมรส  หวาน เปร้ียว  

เคม็  ยกลงทิ้งใหเ้ยน็  ถา้ชอบเผด็และเปร้ียวเติมพริกข้ีหนู และมะนาว 
ข้อแนะน า 
 1. ใชเ้น้ือไก่แทนเน้ือหมูได้ 
 2. จะเพิ่มกุง้สดหัน่เล็กๆ หรือเน้ือปูแกะก็ได้ 
 3. ถา้กุง้แหง้เคม็ ลด ซีอ้ิวขาว หรือเกลือลง 
 4. เลือกเส้นใหญ่ท่ีบางใสเส้นเหนียวนุ่ม 
 5. ถัว่งอกเด็ดหางลวกนํ้าเดือดจดัๆ สงใหส้ะเด็ดนํ้าก่อนนาํไปผสมกบั ไส้ท่ีผดัไว ้อยา่ใส่ถัว่งอก 
     ดิบลงไปผดั  จะทาํใหไ้ส้แฉะมีนํ้ามาก 
 6.จะใชไ้ส้อ่ืน เช่น ไส้กุยช่าย , ผดักบัหมู , ไส้หน่อไมผ้ดักบักุง้แหง้ , ไส้เผอืกผดักบักุง้แหง้ 
     ก็ได ้ ตามท่ีชอบ 
 7.ใชก้รรไกรตดัอาหาร ตดัเป็นแวน่ๆขนาดพอคาํ เวลาจะเสิร์ฟก็ได ้
5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 -   ก๋วยเต๋ียวมว้นมีขนาดเท่าๆกนั  ไส้มีรสเคม็ หวาน หอมกล่ินรากผกัชี กระเทียม พริกไทยท่ีโขลก 
เส้นนุ่มเหนียว นํ้าจ้ิมมีรสเปร้ียว หวาน เคม็ 

 
 
 



  

สาระน่ารู้ 
 ล้างพษิง่ายๆภายในหน่ึงวนั 
  หากสุดสัปดาห์ไหนมีเวลาวา่งสักหน่ึงวนั ลองหนัมาด่ืมนํ้าผลไมค้ั้นสดโดยไม่กินอาหารอ่ืน เพื่อ
ลา้งพิษและขบัของเสียออกจากร่างกาย  รับรองวา่จะรู้สึกเบาสบายตวัและสดช่ืนข้ึนแน่นอน 
  ท่ีสาํคญันํ้าผลไมด่ื้มตอ้งเป็นผลไมช้นิดเดียวกนัตลอดทั้งวนั  และไม่ใส่นํ้าตาลดว้ยนะคะแนะนาํ
ใหด่ื้มนํ้าแครอท  นํ้ามะพร้าว  นํ้าส้ม  นํ้าสับปะรด  โดยด่ืมไม่เกิน 4 แกว้ต่อวนั  (หากหิวใหด่ื้มนํ้าเปล่า
แทน)  อดใหค้รบหน่ึงวนั  ร่างกายจะเร่ิมคลายพิษสะสม 
  หากทาํไดส้ัปดาห์ละหน่ึงคร้ังจะดีมาก  ควรเลือกลา้งพิษในวนัท่ีไม่ตอ้งเคล่ือนไหวร่างกายมาก
เกินไป  คุณจะไดไ้ม่รู้สึกอ่อนเพลียค่ะ 
 แหล่งขอ้มูล  จากนิตยสาร  HEALTH  &  CUISINE  ฉบบัเดือน  พฤศจิกายน  2549  หนา้  24 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


