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4.  ส่ิงทีผู้่ชมต้องเตรียม 
 วสัดุ และอุปกรณ์ท่ีผูเ้รียนมีความสนใจท่ีจะปฏิบติัตามแผนการสอน 

 
5.  ผู้เขียนคู่มือ 
 นางสาวเกศยา  ยงภูมิพุทธา ต าแหน่ง  ครูชาํนาญการ  ประจ าแผนกวชิา อาหาร- ขนม    
วทิยาลยัการอาชีพวงัไกลกงัวล 

นางขวญัใจ  สังขทิน        วทิยากรรายการครัวการอาชีพวงัไกลกงัวล 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่  1    เร่ืองทีส่อน     บราวนีวอลนัท      โดยครู   เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํบราวนีวอลนทัได ้
2.  ทาํบราวนีวอลนทัได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนัและประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสม  และอุปกรณ์การทาํบราวนีวอลนทั 
2.  ขั้นตอนการทาํบราวนีวอลนทั 
3.  การตดัช้ินขนม 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
ถว้ยตวง         ชอ้นตวง ท่ีร่อนแป้ง อ่างผสม 
ตะกร้อมือ  พิมพ ์ ถว้ยกระดาษ  เตาอบ    

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 125 กรัม ผงฟู  1 ชอ้นชา 
 เกลือป่น  1 ชอ้นชา ผงโกโก ้ 40          กรัม 
 นํ้าตาลทราย  400 กรัม วอลนทัสับ 1 ½ ถว้ย 
 เนยสดละลาย  150 กรัม ไข่ไก่  4 ฟอง 
 วานิลลา  1 ชอ้นชา  
4.  ล าดับขั้นการสอน/ล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวเค้ก 
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1. ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู  ผงโกโกร้วมกนั  ใส่เกลือป่น  นํ้าตาลทราย  ผสมใหเ้ขา้กนั 
2. เติมเนยละลายลงในแป้ง  คนใหส่้วนผสมเขา้กนัดี 
3. ตอกไข่ใส่อ่างผสม  ใชต้ะกร้อมือตีไข่ใหฟู้  ใส่วานิลาเทส่วนผสมไข่ลงในส่วนผสมแป้ง  

คนใหเ้ขา้กนัดี  เติมวอลนทั 
4.  เทส่วนผสมใส่ถาดขอบสูงขนาด  1  น้ิว  กวา้ง  9  น้ิว  ยาว  13 น้ิว : ท่ีทาเนยขาวรอง

กระดาษไข  
5. นาํขนมเขา้เตาอบอุณหภูมิ  180  องศาเซลเซียส  25-30  นาที  เม่ือสุกนาํออกจากเตาอบ     

พกัใหเ้ยน็สนิท  ตดัเป็นช้ินส่ีเหล่ียม  เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ไดน้าน 
 
ข้อแนะน า 
 ถา้ไม่มีถัว่วอลนทั  ใชพ้ีแกน  หรือ  เมด็มะม่วงหิมพานตแ์ทนได ้ ถัว่ต่าง ๆ  ควรอบใหเ้หลือง
กรอบ  ก่อนนาํไปใชใ้นบราวน่ี 
เกณฑ์ในการประเมิน 
 หนา้ขนมแหง้เป็นแผน่  เน้ือในนุ่ม  มีกล่ินหอมโกโก ้ รสหวาน 
 

สาระน่ารู้ 
 ช่ือของบราวน่ี  ปรากฏข้ึนคร้ังแรกบนส่ือส่ิงพิมพ ์ Sears  Roebucd  and  Company  Catalog  
เม่ือปี  ค.ศ. 1897  ต่อมาไม่นานก็พบวา่มีสูตรการทาํบราวนีตามตาํราอาหารต่างๆ  ดว้ย  อาทิ  Boston  
Cooking-School  Cook  Book,  The  joy  of  Cooking  จนคนรู้จกับราวนีแพร่หลายข้ึน  เป็นท่ีนิยมทาํกิน
กนัตั้งแต่  ค.ศ. 1920  เป็นตน้มา 
 แมจ้ะมีไม่หลากหลายสูตรเท่ากบัเคก้ช็อกโกแลต  แต่บราวนีก็ถูกพฒันาข้ึนมาเร่ือยๆ  จากท่ีเป็น
เพียงบราวนีเน้ือเคก้ลว้นๆ  กลายเป็นบราวนีราดหนา้ช็อกโกแลตท่ีเคลือบไวเ้พิ่มความสวยงาม  ซ่ึงเป็น
หนา้แบบแหง้และกรอบไม่เหมือนกบัหนา้เคก้ชอ คโกแลต  ท่ีสาํคญัคือมกัโรยหนา้บราวนีดว้ยนทัหยาบ
ชนิดต่างๆ  ตามชอบ  เพื่อใหอ้ร่อยและดูน่ากินยิง่ข้ึน  เช่น  วอลนทั  ฮาเซิลนทั   มะคาเดเมีย  พีแคน  
และอลัมอนด ์ สาํหรับบา้นเรานิยมใชเ้มด็มะม่วงหิมพานตม์ากท่ีสุด  เพราะหาซ้ือไดง่้ายกวา่   
 บราวนีเป็นขนมอบชนิดแรก ๆ    ท่ีแม่ครัวพอ่ครัวมือใหม่หดัทาํกนัเพราะทาํง่าย  ขั้นตอนไม่
ยุง่ยาก  ส่วนผสมหลกัๆ มีเพียงแป้ง  นํ้าตาล  ผงโกโกห้รือช็อกโกแลตทาํขนม  เนย  ไข่  กล่ินวานิลลา  
และนทั  แค่ผสมส่วนผสมต่างๆ  เขา้ดว้ยกนั  เทใส่ถาดแลว้นาํเขา้เตาอบ  ไม่นานก็สุกหอมกรุ่นแลว้  
บราวนีมีทั้งแบบท่ีเน้ือนุ่ม  ฟูเล็กนอ้ย  คลา้ยเน้ือเคก้  (Cake  brownie)  เน้ือหนึบ  ฉํ่าช็อกโกแลต  (fudgy  
browine) ส่วนรสชาตินั้นก็มีทั้งรสหวานจดัและปนขมนิดๆ  ของช็อกโกแลต  ยงัมีขนมท่ีเลียนแบบ 
บราวนีดว้ย  ช่ือวา่  blondie  แต่ใช ้ white  chocolate  เป็นส่วนผสมแทนช็อกโกแลตสีนํ้าตาล 
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 ในบรรดาขนมอบหลากหลายชนิด  บราวนีเป็นขนมยอดนิยมตลอดกาลนบัแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบนั  และเป็นท่ีโปรดปรานของชาวตะวนัตกมากดว้ยเช่นกนั  สามารถรับประทานไดทุ้กเพศทุกวยั  
รับประทานเม่ือไรก็ไดทุ้กเวลา  นิยมกนัทั้งแบบอุ่นๆ  เน้ือนุ่มและแช่เยน็เน้ือหนึบ  จะรั บประทานเปล่าๆ  
ก็อร่อย   
 
 
 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่ 2  เร่ืองทีส่อน  บราวนีผลไม้ ( Fruit  Cake  Brownies ) โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม และขั้นตอนการทาํบราวนีผลไมไ้ด้ 
2.  ทาํบราวนีผลไมไ้ด ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั และประกอบอาชีพได ้

2.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง เคร่ืองชัง่ ถาดอบ  เตาอบ  
 อ่างผสม  เคร่ืองผสม ท่ีร่อนแป้ง พายยาง   

3.   รายการสอน 
1.  การเตรียมส่วนผสม และอุปกรณ์การทาํบราวนีผลไม ้
2. ขั้นตอน การทาํบราวนีผลไม ้
3.  การอบและบรรจุหีบห่อ 

ส่วนผสม 
  แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 300  กรัม   โซดา   1 / 2 ชอ้นชา 
 วานิลาผง  1      ชอ้นชา             โกโก ้  3 ชอ้นโตะ๊ 
 อบเชยป่น                     1      ชอ้นชา          เกลือป่น   1 / 2       ชอ้นชา 
 เมด็มะม่วงอบบดหยาบ 100  กรัม    ลูกพรุนหัน่ส่ีเหล่ียม   50         กรัม 
 แกนสับปะรดเช่ือมหัน่ส่ีเหล่ียม    50   กรัม   ลูกชิดเช่ือมแหง้   50        กรัม 
 ลูกเกดเหลือง , ดาํ   100  กรัม    ผวิส้ม   50   กรัม 
 เหลา้รัม 2      ชอ้นโตะ๊   ชอคโกแลต 300  กรัม 
 เนยสด 200   กรัม   นํ้าตาลทราย 120  กรัม 


