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 แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่   16     เรื่องที่สอน          ปลากะพงผัดขี้เมาแหง     โดยครู อรอนงค ลําดวล 

 
1.  จุดประสงคการสอน 
 1.  บอกสวนผสมและวิธีทําปลากะพงผัดขี้เมาแหงได 
 2. ทําปลากะพงผัดขี้เมาแหงได 
 3.  นําไปใชในชีวิตประจําวันหรือนําไปประกอบอาชีพได 
2.   รายการสอน 
 1.  การเตรียมสวนผสม 
 2.  ขั้นตอนการทําปลากะพงผัดขี้เมาแหง 
3.  วัสดุอุปกรณ  หนังสือ  และสิ่งท่ีตองเตรียม 
 อุปกรณ  มีด  เขียง  ตาชั่ง  ถวยตวง  ชอนตวง  ครก  กระทะ  ตะหลิว  ทัพพีโปรง  ตะแกรง  กระดาษ
ซับน้ํามัน 
ขอแนะนําในการเตรียมสวนผสม 

- ปลากะพง  เลือกตัวขนาดกลางหนักประมาณ  700 – 800  กรัม  ขอดเกล็ด  ลางทําความสะอาด  
ใช 

มีดคม ๆ แลเอาแตเนื้อ 
- ใบมะกรูด  ฉีกกานกลางออก 
- การทอด  ใบมะกรูด  ใบกะเพรา  กระชาย  ตั้งน้ํามันใหรอนจัด  ใสลงทอดทีละอยาง 
- พริกเหลือง  หอมแดง  หั่นหยาบ ๆ จะไดโขลกงาย 

สวนผสมปลากะพงผัดขี้เมาแหง 
 1.  ปลากะพง  1 ตัว  2.  แปงมัน  ¼ ถวย 
 3.  แปงสาลี  ¼ ถวย  4.  กระชายซอย  50 กรัม 
 5.  ใบกะเพราทอด ½ ถวย  6.  ใบมะกรูดทอด ¼ ถวย 
 7.  พริกไทยออน  2        ชอนโตะ  8.  ใบกะเพราสด  ¼ ถวย 
 9.  พริกชี้ฟาแดงหั่นแฉลบ   10. น้ําปลา  1 ชอนโตะ 
 11. น้ํามันหอย  1         ชอนโตะ  12. ซอสปรุงรส  2-3 ชอนชา 
 13. น้ําตาลทราย  1         ชอนโตะ  14. น้ําพริกที่โขลกไว  
 15. น้ํามัน 
สวนผสมน้ําพริกผัดขี้เมา 
 1.  พริกเหลือง  3 เม็ด  2.  พริกขี้หนู   10 – 15 เม็ด 
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 3.  หอมแดง  1 ชอนโตะ 4.  กระเทียม         1 ½ ชอนโตะ 
4.  ขั้นตอนการทํา 
 1. โขลกน้ําพริกขี้เมาพอหยาบ ๆ 
        2.  ลางทําความสะอาดปลา แลเอาแตเนื้อหั่นเปนชิ้นสี่เหล่ียมเตา เก็บกางกับหัวปลาไว 
 3.  ผสมแปงมันและแปงสาลีรวมกัน  ใสปลาลงในอางผสมคลุกเบา ๆ  ใหเนื้อปลาติดแปงบาง ๆ 
 4.  ตั้งน้ํามันใหรอน  ทอดหัวและกางปลาไวจัดจาน  แลวจึงทอดเนื้อปลาใหเหลือง  ตักขึ้นวางบน
กระดาษซับน้ํามัน 
 5.  ผัดน้ําพริกที่โขลกกับน้ํามันใหหอม  ปรุงรสดวยน้ําปลา ซอสปรุงรส น้ํามันหอย น้ําตาล ชิมรสเค็ม  
เผ็ด หวานเล็กนอย  ใสพริกไทยออน กระชายสด กะเพราสด พริกชี้ฟาหั่นแฉลบ  ใสปลาทอด คลุกเบา ๆ               
ใหเขากัน 
  6.  นํากางปลาที่ทอดใสจาน  แลวตักเนื้อปลาใสจัดใหสวยงาม 
ขอแนะนํา 
 1.  ใชปลาน้ําหนักตัวประมาณ 700-800 กรัม  ถาไมมีปลากะพงจะใชปลาอื่นแทนก็ได 
 2.  เลือกปลาที่สด ใหม เนื้อปลาขาวใส หั่นแลดวยมีดที่คม ๆ  เนื้อปลาจะไมชํ้า  ซับน้ําใหแหง 
 3.  การทอดปลาไมใหอมน้ํามัน  ตองทอดน้ํามันรอน ไฟปานกลาง  พอผิวปลาออกสีเหลืองออน               
ใหเรงไฟแรงเพื่อไลน้ํามันออกจากเนื้อปลา 
 4.  การคลุกแปงกับเนื้อปลา  ทําใหการทอดงาย   เนื้อปลาไมติดกระทะ 
5.  เกณฑการประเมิน 
 เนื้อปลากรอบนอกนุมใน  ติดแปงบาง ๆ  มีสีเหลือง  รสจัด  หอมเครื่องที่โขลก 

สาระนารู 
 กะเพรามี  2  ชนิด    ชนิดหนึ่งมีตนใบและกิ่งกานสีเขียว  สวนดอกสีขาว  เรียกวากะเพราขาว                   
อีกชนิดหนึ่งตนใบและกิ่งกานมีสีมวงดํา  เรียกวากะเพราแดง หรือกะเพราดํา  กะเพรามีน้ํามันหอมระเหยพวก   
Methyl  chavical  เปนพืชตระกูลเดียวกับแมงลัก และโหระพา  ใชใบและยอดปรุงอาหาร 

 แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่   17     เรื่องที่สอน          ปลาชอนทอดยําน้ําพริกเผา     โดยครู อรอนงค ลําดวล 

 
ปลาชอนทอดยําน้ําพริกเผา 

 น้ําพริกเผาเปนเครื่องปรุงที่ใชทําอาหารงาย ๆ ไดหลายอยาง  เชน  ใชทาขนมปง  ผัดน้ําพริกเผา  ตมยํา 
ใสในกวยเตี๋ยว  และใชปรุงรสยํา  เชน  ยําถ่ัวพู  ยําหัวปลี 
 ปลาชอนชทอดยําน้ําพริกเผา  เปนอาหารอีกจานหนึ่งที่ใชนําพริกเผามาปรุงรสยํา  น้ําพริกเผาชวยให
อาหารมีรสชาติกลมกลอม  สีสวย  ดับกลิ่นคาวไดดี 


