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8. ตุ๋นช็อกโกแลต  พอละลาย  ใส่เนยสด  คนใหเ้ขา้กนัดี  นาํมาทาเปลือกแป้งพายดา้นใน
ใหท้ัว่ 

9. ตกัไส้คสัตาร์ดครีม  เกล่ียใหท้ัว่  เรียงกลว้ยหอมใส่ดา้นบนใหส้วยงาม 
10. ทาหนา้กลว้ยหอมดว้ยกลูเจล  หรือเจลาตินใหท้ัว่ 
11. นาํเขา้แช่ในตูเ้ยน็ช่องธรรมดา  จนกวา่จะเสิร์ฟ 
12. เวลารับประทาน  นาํออกจากตูเ้ยน็  ตดัใส่จานเสิร์ฟเยน็จะอร่อยน่ารับประ 

หน้าเจลลาติน 
 เจลลาติน  1 ชอ้นชา   นํ้าร้อน  ¼ ถว้ย 
 นํ้าเยน็   ¼ ถว้ย   กล่ินนํ้าส้ม ¼ ชอ้นชา 
วธีิท าหน้าเจลลาติน 
 ละลายเจลาติน  กบันํ้าร้อนในถว้ย  ใส่นํ้าเยน็  กล่ินส้ม  คนใหล้ะลายเขา้กนัดี  พกัไว ้ 10  นาที  
หรือพอใหเ้จลาตินอยูต่วั  ใชแ้ปรงจุ่มเจลาติน  ทาหนา้พายกลว้ยหอม 
สาระน่ารู้ 
 พายกลว้ยหอม  เป็นพายชนิดเปลือกพายแป้งกรอบร่วน  หวานมนั  หอมช็อกโกแลต  คสัตาร์ด
ครีม  และเน้ือกลว้ยหอมท่ีสุกกาํลงัดี  สาํหรับกลว้ยเม่ือหัน่แลว้วางเรียงใหท้าเจลาตินทนัที  เพราะหากทิ้ง
ไวน้านกลว้ยหอมจะมีสีดาํคลํ้าไม่น่ารับปะทาน  ตอ้งเสิร์ฟพายกลว้ยหอมแบบเยน็จึงจะอร่อย 
 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      6     เร่ืองทีส่อน   มฟัฟินกล้วยหอมโยเกร์ิต    โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ต 
2.  ทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ตได ้  
3.  นาํไปใช ้ในชีวติประจาํวนั และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ต 
2.  ขั้นตอนการทาํมฟัฟินกลว้ยหอมโยเกิร์ต 
3.  การอบและการตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
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 ถว้ยตวง   ชอ้นตวง  พายยาง  เตาอบ  ถาดอบ  เคร่ืองผสมอาหาร  
ส่วนผสม 
 แป้งเคก้ 250   กรัม ผงฟู  1 ชอ้นชา 
 โซดา 1 ชอ้นชา นํ้ามนัพืช  125 กรัม 
 นํ้าตาลทราย 120 กรัม เกลือป่น  1/2 ชอ้นชา 
 โยเกิร์ต 2/3 ถว้ย วานิลลา  1 ชอ้นชา   
 กลว้ยหอมหัน่ส่ีเหล่ียมเล็กๆ   400 กรัม 
 
 
4.  ล าดับขั้นสอน / ล าดับขั้นตอนการท างาน 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู  โซดา  รวมกนั 
2. คนนํ้าตาลทรายกบั  นํ้ามนั  พอใหน้ํ้าตาลละลาย  เติมกลว้ยหอม  คนจนเป็นเน้ือเดียวกนั  
3. ใส่โยเกิร์ต  กล่ินวานิลลา  ผสมใหเ้ขา้กนั 
4. ใส่แป้งท่ีร่อนเตรียมไว ้ คนใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั  พกัไว ้ 10  นาที 
5. ตกัส่วนผสมใส่กระทงกระดาษปาเนทโทน  นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  370   องศา ฟาเรนไฮดป์ระ

มาณ  25   นาที  จนสุก  นาํออกจากเตาอบพกัไวใ้หเ้ยน็            
  ข้อแนะน า 

1. จะใชโ้ยเกิร์ตรสธรรมชาติ  รสสตอเบอร์ร่ี  หรือรสบลูเบอร์ร่ีก็ได้  
2. เวลาอบอยา่ใชไ้ฟแรง  พอขนมหนา้นูนแลว้ลดไฟบนใหอ่้อนลง 
3. ถา้ใชก้ลว้ยหอมมากจะมีรสหวานและขนมจะแฉะ  มีความช้ืน  ควรใชก้ลว้ยสุกพอดี  

เกณฑ์ในการประเมิน 
 หนา้ขนมนูนสวยไม่มีรอยแตก  เน้ือนุ่ม  หอมกล่ินกลว้ยหอม 
 

สาระน่ารู้ 
 สารพดัประโยชน์ของ "กล้วยหอม" สารพดัประโยชน์ของ "กล้วยหอม" 
          คงไม่มีอาหารวา่งม้ือไหนจะดีไปกวา่ " กล้วยหอม " ผลไมไ้ทยๆ ท่ีบา้นเราหารับประทานไดง่้าย 
ราคาไม่แพงและมีทุกฤดูกาล แถมมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมหาศาล แต่จะสารพดัประโยชน์อยา่งท่ี
เกร่ินไวห้รือเปล่านั้น มาลองอ่านกนัดูนะคะ 
         "กล้วยหอม" อุดมไปดว้ยนํ้าตาลธรรมชาติถึง 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟลุทโตส และ กลูโคส รวมกบั
เส้นใย  (Fiber) และกากอาหารท่ีช่วยใหก้ารขบัถ่ายเป็นปกติ  แกปั้ญหาโรคทอ้งผกูโดยท่ีไม่ตอ้ง
รับประทานยาถ่าย และช่วยเสริมพลงังานใหก้บัร่างกายในทนัทีทนัใด ตั้งแต่เร่ิมรับประทานเขา้ไป  เพราะ
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จากรายงานการวจิยัพบวา่หากรับประทานกลว้ยหอมวนัละ 2 ผล จะสามารถเพิ่มพลงังานให้ร่างกาย
ไดเ้ทียบเท่ากบัการออกกาํลงักายอยา่งเตม็ท่ีนานถึง 90 นาที  จึงไม่ใช่เร่ืองแปลกหากกลว้ยหอมจะเป็น
ผลไมอ้นัดบัหน่ึงในใจของนกักีฬา 
         นอกจากน้ีการรับประทานกลว้ยหอมสุกเป็นประจาํ จะทาํใหร่้างกายไดรั้บสารเพกติน โปรตีน  
วติามินเอ วติามินซี รวมถึงธาตุฟอสฟอรัสและแคลเซียม  ซ่ึงสามารถช่วยลดอาการและป้องกนัโรคต่างๆ 
ได ้เช่น บาํรุงสายตาใหม้องเห็นไดช้ดัเจนข้ึน ยบัย ั้งการเกิดโรคต่างๆ ในช่องปาก  มีส่วนช่วยในการยอ่ย
อาหาร  กระตุน้การผลิตฮีโมโกลบินในเลือดหรือในภาวะโลหิตจาง  ช่วยลดการเกิดตะคริวท่ีขอ้เทา้และ
น่อง  แนะนาํใหรั้บประ ทานทุกวนัรับรองวา่จะไม่เกิดอาการของโรคตะคริวอีก  และยงัสามารถลด
อนัตรายท่ีเกิดกบัเส้นโลหิตแตกไดถึ้ง 40% นอกจากน้ียงัมีความสามารถพิเศษในเร่ืองของการควบคุม
อารมณ์และความสับสนได้  เน่ืองจากมีสาร Trypotophan ช่วยใหอ้ารมณ์ดี  ฉะนั้นจะเห็นไดว้า่กลว้ยเป็น
หน่ึงในอาหารท่ีดีท่ีสุด 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   7     เร่ืองทีส่อน   ฟักทองคพัเค้ก    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํฟักทองคพัเคก้ 
2.  ทาํฟักทองคพัเคก้ได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํฟักทองคพัเคก้ 
2.  ขั้นตอนการทาํฟักทองคพัเคก้ 
3.  การอบและการตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง  เตาอบ  ถาดอบ      มีดเขียง    
หมอ้    กระทงกระดาษ   ถว้ยฟอย   หวับีบ       ถุงบีบ  

ส่วนผสม 
 แป้งเคก้  300 กรัม  ไข่ไก่  3  ฟอง 
 ผงฟู  1 ชอ้นชา  วปิป้ิงครีม 150  กรัม 
 โซดา  ½ ชอ้นชา  ฟักทองหัน่เป็นเส้น 300 กรัม 


