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ใชเ้ป็นยา ใบตองใชปิ้ดแผลไฟไหม ้ใชใ้บตองท่ี ไม่อ่อนไม่แก่เกินไปใชฆ่้าเช้ือ     เปลือกกลว้ยหอมสุก                
ใชรั้กษาส้นเทา้แตกโดยใซเ้ปลือกกลว้ยดา้นท่ีติด เน้ือกลว้ย ทาติดต่อกนัจนกวา่จะหาย 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      8      เร่ืองทีส่อน   เค้กแพชช่ันฟรุต   โดยครูเกศยา   ยงภูมพิทุธา 

 

1.  จุดประสงค์การสอน 
1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํเคก้แพชชัน่ฟรุตได้ 
2.  ทาํเคก้แพชชัน่ฟรุตได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนัและประกอบอาชีพได้ 
 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํเคก้แพชชัน่ฟรุต 
2.  ขั้นตอนการทาํเคก้แพชชัน่ฟรุต 
3.  การอบและการตกแต่ง 

 

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

 

ส่วนผสม 
  แป้งเคก้  250   กรัม  ผงคสัตาร์ด  30  กรัม 
   วานิลลาผง 1    ชอ้นชา  ผงฟู   1  ชอ้นชา 
  เบคก้ิงโซดา 1/4  ชอ้นชา  นมผง   20  กรัม 
  นํ้าตาลทราย 400   กรัม  เนยสด   250  กรัม 
  ครีมชีส  250   กรัม  พาร์มีซานชีสชนิดผง 1  ชอ้นชา 
  เนสทเ์ล่ครีม  50  กรัม  +  นํ้ามะนาว  1  ชอ้นโตะ๊  
  
4.ล าดับขั้นสอน / ล าดับขั้นตอนการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งเคก้  ผงคสัตาร์ด    วานิลลาชนิดผง  ผงฟู  เบคก้ิงโซดา  และนมผงเขา้ดว้ยกนั 
2. ตีเนยสด ครีมชีสและพาร์มีซานชีสดว้ยหวัตีรูปใบไม ้ ใชค้วามเร็วปานกลาง พอเนยอ่อนตวั 
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3. ใส่นํ้าตาลทราย  ตีจนส่วนผสมใหข้ึ้นฟูประมาณ  10  นาที 
4.  ใส่ไข่ไก่คร้ังละฟอง ตีใหเ้ขา้กนั  ใส่เนสทเ์ล่ครีมท่ีผสมกบันํ้ามะนาว  ตีผสมจนเขา้กนัดี 
5. ลดความเร็วตํ่าลงใส่ส่วนผสมแป้งท่ีร่อนเตรียมไว ้   ตีผสมจนเขา้กนัดี 
6. เทส่วนผสมท่ีไดใ้ส่ลงในพิมพข์นาด  2  ปอนดจ์าํนวน  2  พิมพท่ี์เตรียมไว ้ 
7. นาํเขา้เตาอบท่ีอุณหภูมิ  350  องศาฟาเรนไฮด ์ ประมาณ 40 - 45    นาที  หรือจนกระทัง่สุก  

(ขณะอบรองกระดาษช้ืน) 
8. นาํเคก้ออกจากพิมพ ์ วางพกับนตะแกรงใหเ้ยน็สนิท  
9.  สไลซ์เคก้ออกเป็น  3   ชั้น  แต่ละชั้นพรมดว้ยเหลา้รัมและสอดไส้ดว้ยบตัเตอร์ครีมแพชชัน่

ฟรุต 
10. แต่งหนา้ดว้ย วปิป้ิงครีมและอลัมอนดเ์คลือบนํ้าตาลใหส้วยงาม  ตดัเป็นช้ิน  จดัเสิร์ฟ  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


