
 

คาบที ่     13       เร่ืองทีส่อน   ชอคโกแลตแบลค็ฟลอเรสต์  โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 
 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํชอคโกแลตแบล็คฟลอเรสตไ์ด ้  
2.  ทาํชอคโกแลตแบล็คฟลอเรสตไ์ด้ 
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

 
2.   รายการสอน 

1.   เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํชอคโกแลตแบล็คฟลอเรสต์ 
2.   ขั้นตอนการทาํชอคโกแลตแบล็คฟลอเรสต์ 
 3.   การทาํรูปร่างและการบรรจุพนัธ์ 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง  เตาอบ  ถาดอบ   

เคร่ืองผสมอาหาร พิมพเ์ป๊ียะ ท่ีร่อนแป้ง  
ส่วนผสมเปลอืกเป๊ียะ 
 แป้งขนมโก๋                          100           กรัม นํ้าตาลไอซ่ิง 150 กรัม 
 เนยขาว                            50           กรัม นํ้าตม้สุก 100 กรัม 
 ชอคโกแลตมิลคมิ์กซ์                     50           กรัม กล่ินชอคโกแลต 1/2 ชอ้นชา 
 สีนํ้าตาลเล็กนอ้ย 
ส่วนผสมไส้ 
 ไส้คสัตาร์ดครีมท่ีเตรียมไว ้ 400 กรัม ชอคโกแลตมิลคมิ์กซ์  50 กรัม  
 เหลา้กล่ินผลไม ้     1 ชอ้นโตะ๊ (ทริปเป้ิลเซค  คูราโซ่)  
 กล่ินชอคโกแลต      1 ชอ้นโตะ๊ ชอคโกแลตชิพ 60 กรัม 
 เชอร์ร่ีเช่ือมสีแดง   15 เมด็ 
4.  ล าดับขั้นสอน /ล าดับขั้นการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งขนมโก๋  นํ้าตาลไอซ่ิง  รวมกนั  ใส่ชอคโกแลตมิลคมิ์กซ์ 
2. เติมเนยขาว  ลงในอ่างแป้ง  ผสมพอแป้งกบัเนยรวมกนั 
3. เติมนํ้า ลงในอ่างแป้ง  ใชพ้ายยางคนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
4. เติมกล่ินชอคโกแลต  สีนํ้าตาล  นวดผสมพอเขา้กนั  พกัแป้งไว ้ 20  นาที 
5. แบ่งแป้ง  พิมพเ์ล็ก  ชัง่แป้งนํ้าหนกักอ้นละ  25  กรัม   
6. แผแ่ป้งเป็นแผน่กลม  ใส่ไส้คสัตาร์ด  ห่อใหมิ้ด  คลึงใหก้ลม  โรยนวลดว้ยแป้งขนมโก๋ 
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7. กดลงในพิมพเ์ป๊ียะ  เคาะออกจากพิมพ ์ บรรจุใส่ภาชนะ  นาํเขา้ตูเ้ยน็จนถึงเวลาเสริฟ 
วธีิท าไส้ 

1.  นวดผสมไส้คสัตาร์ดครีมกบัชอคโกแลตมิลค ์ เหลา้กล่ินผลไม ้ กล่ินชอคโกแลต  สีนํ้าตาล  
เขา้ดว้ยกนั   

2. เติมชอคโกแลตชิพ  นวดส่วนผสมพอเขา้กนั 
3. ชัง่นํ้าหนกัไส้คสัตาร์ดนํ้าหนกักอ้นละ  25  กรัม  นาํไปหุม้เชอร์ร่ี  1  เมด็  ป้ันเป็นกอ้นกลม  

นาํไปห่อกบัเปลือกเป๊ียะ  สาํหรับพิมพเ์ล็ก 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่14   เร่ืองทีส่อน  อติาเลยีนคาปูชิโน  โดยครู   เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.    บอกส่วนผสม และขั้นตอนการทาํอิตาเลียนคาปูชิโน 
2. ทาํอิตาเลียนคาปูชิโนได้ 
3. นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  การเตรียมส่วนผสม และอุปกรณ์ในการทาํอิตาเลียนคาปูชิโน 
2. ขั้นตอนการทาํ และ การทาํรูปร่าง 
3.  การบรรจุหีบห่อ          

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง เคร่ืองชัง่      เคร่ืองผสมอาหาร พายยาง  

เตาอบ  ถาดอบ  ตะแกรงร่อนแป้ง  

ส่วนผสมเปลอืกเป๊ียะ 
 แป้งขนมโก๋ 100 กรัม นํ้าตาลไอซ่ิง 150 กรัม 
 เนยขาว 50 กรัม นํ้าตม้สุก 100 กรัม 
 กาแฟสาํเร็จรูป 1 ชอ้นโตะ๊ คาปูชิโน 35 กรัม 
 กล่ินกาแฟ 1 ชอ้นโตะ๊ เหลา้คาลวั 2 ชอ้นโตะ๊ 
ส่วนผสมไส้ 
 ไส้คสัตาร์ดครีมท่ีเตรียมไว ้ 400 กรัม ชอคโกแลตมิลคมิ์กซ์  50 กรัม 
                 ลูกเกดเหลือง  50            กรัม กล่ินรัม 1 ชอ้นโตะ๊ 
                ชอคโกแลตขาวขดู 60 กรัม 
4.  ล าดับขั้นการสอน/ล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าเปลอืกเป๊ียะ 
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