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แผนการสอนรายคาบ 

คาบที ่  4    เร่ืองทีส่อน     ร็อคกีโ้รดบราวน่ี      โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 
 

1.  จุดประสงค์การสอน 
1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํร็อคก้ีโรดบราวน่ีได ้
2.  ทาํร็อคก้ีโรดบราวน่ีได้ 
3.  นาํไปใชเ้พื่อประกอบอาชีพได ้

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสม  และอุปกรณ์การทาํร็อคก้ีโรดบราวน่ี 
2.  ขั้นตอนการทาํร็อคก้ีโรดบราวน่ี 
3.  การอบและการตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง    ชอ้นตวง   เคร่ืองชัง่ 
 อ่างผสม    พายยาง    พายไม ้

ตะแกรงพกัขนม   พิมพเ์คก้   แปรงทาเนย  
เตาอบ  

ส่วนผสม 
1.  แป้งสาลีอเนกประสงค ์100 กรัม.    2     ผงฟู  1/4 ชอ้นชา 

 3.  นํ้าตาลทรายแดง    100      กรัม                    4.    เนยสด  100 กรัม 
5.  ไข่ไก่    2 ฟอง  6.  โกโก ้ 20 กรัม 
7.  นมสด   50 กรัม  8.  ช็อกโกแลตละลาย 50 กรัม (ส่วน 

1) 
9.  ช็อกโกแลตละลาย   300 กรัม  10. อลัมอนตอ์บบดหยาบ 25 กรัม (ส่วน 

1) 
11. อลัมอนตอ์บบดหยาบ 50 กรัม  12. มาร์ชแมลโลวผ์า่คร่ึง 125 กรัม 

3. ล าดับขั้นการสอน/ล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งสาลี  ผงฟู  โกโกร้วมกนั 
2. ตีเนยสด ใหอ่้อนตวั  ใส่นํ้าตาลทรายแดงตีใหข้ึ้นฟู 
3. ใส่ไข่ไก่ตีใหเ้ขา้กนั  ใส่นมสด  แป้งสาลีท่ีเตรียมไว ้ใส่ช็อกโกแลตละลาย  50  กรัม  ตีผสม

เบาๆพอเขา้กนั  เทใส่ถาดอบขนาด  8  x  8 น้ิว  ท่ีทาไขมนัและรองกระดาษไข 
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4. นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  350  องศาฟาเรนไฮด ์ ประมาณ  30  นาที  จนบราวน่ีสุก 
5. นาํออกจากเตาอบ  พกัไวพ้อเยน็ในถาดอบ 
6. ทาหนา้ดว้ยช็อกโกแลตละลายบางๆ  วางเรียงมาร์ชแมลโลว ์อลัมอนดอ์บ (25 กรัม) ใหท้ัว่ 
7. เทช็อกโกแลตละลายท่ีเหลือปิดมาร์ชแมลโลว ์ โรยหนา้ดว้ยอลัมอนดอ์บบดหยาบ  
8. นาํเขา้ตูเ้ยน็  20  -  30  นาที  จนช็อกโกแลตอยูต่วั  ก่อนตดัเสิร์ฟ 
  

สาระน่ารู้ 
โกโก้ น้ัน   ส าคัญไฉน 

ช่ือพืน้เมือง : โกโก ้โคโค่  (ภาคกลาง )    ช่ือวทิยาศาสตร์ : Theobroma cacao L.    ช่ือวงศ์ : 
STERCULIACEAE  ช่ือสามัญ : Cocoa Tree  ลกัษณะ : ไมต้น้ขนาดเล็ก  สูง 3-8 ม. ใบเด่ียว  เรียงสลบั          
หรือเวยีนรอบ รูปรี รูปไข่แกมรูปขอบขนาน หรือรูปไข่กลบั ปลายแหลม โคนมนหรือสอบ ขอบเป็นคล่ืน
เล็กนอ้ย โคนใบป่องทั้ง 2 ขา้ง  ดอก เล็ก  ออกเป็นกลุ่มตาม ลาํตน้หรือก่ิงใหญ่ๆ ตรงท่ีใบร่วงไป                  
กลีบเล้ียง 5 กลีบ   สีขาวหรือขาวประชมพ ูกลีบดอก 5 กลีบ เรียงสลบักบักลีบเล้ียง  สีขาวอมเหลืองหรือ
ขาวอมชมพ ูเกสรเพศผู ้10 อนั โคนกา้นชูอบัเรณูติดกนัเป็นหลอดสั้นๆ ยอดเกสร   เพศเมียแยกเป็น 5 แฉก           
ผลรูปไข่แกม  รูปขอบขนานหรือรูปรี    ผวิแขง็ขรุขระเป็นร่อง 10 ร่อง   สีเหลือง ม่วง หรือแดง มี 20-60 
เมล็ด เรียงเป็นแถว 5 แถว   ยาวตามแกนกลางของผล   เมลด็สีนํ้าตาล รูปรี    มีเยือ่หุม้เมล็ดบางๆ รสหวาน  
ประโยชน์ : ใชเ้ป็นอาหารและเป็นสารแต่งกล่ินและรสของอาหาร ยา และเคร่ื องด่ืมหลายชนิด                            
ส่วนCocoa Butter ใชท้าํสบู่ เคร่ืองสาํอาง    และใชเ้ป็นตวัยาพื้นของยาเหน็บ ข้ีผึ้ง   แอลคาลอยด ์
theobromine มีฤทธ์ิขบัปัสสาวะ กระตุน้หวัใจ ขยายหลอดเลือด  และคลายกลา้มเน้ือ   ดงันั้นจึงใชเ้ป็นยา
ขบัปัสสาวะได ้ ในฟิลิปปินส์ใชน้ํ้าตม้จากรากเป็นยาขบัระดู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


