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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      10    เร่ืองทีส่อน   ออเรนจ์ช็อกโกแลตเลเยอร์    โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํออเรนจช็์อกโกแลตเลเยอร์ได้ 
2.  ทาํออเรนจช็์อกโกแลตเลเยอร์ได้ 
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํออเรนจช็์อกโกแลตเลเยอร์ 
2. ขั้นตอนการทาํออเรนจช็์อกโกแลตเลเยอร์ 
3.  การอบและการตกแต่งหนา้ 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
ถว้ยตวง       ชอ้นตวง        พายยาง      เตาอบ         ถาดอบ           เคร่ืองผสมอาหาร พิมพ์
ฟอลย์    ท่ีร่อนแป้ง 

ส่วนผสมที ่1 
 

แป้งเคก้  170   กรัม  ผงคสัตาร์ด  20   กรัม 
ผงโกโก ้ 20     กรัม   วานิลลาผง  1   ชอ้นชา 
ผงฟู  1       ชอ้นชา  เบคก้ิงโซดา  1/4   ชอ้นชา 
เกลือป่น 1/4    ชอ้นชา  ผวิส้มขดู  1/4  ชอ้นชา 
เนยสด  200   กรัม  นํ้าตาลทรายแดง  100 กรัม 
นํ้าตาลทราย 75     กรัม  ไข่แดง   4   ฟอง 

นมขน้จืด   100   กรัม   นํ้ามะนาว    2   ชอ้นชา 

ส่วนผสมที ่ 2 

 ไข่ขาว  4   ฟอง  ครีมออฟทาร์ทาร์   1/4  ชอ้นชา 
 นํ้าตาลทราย   75   กรัม   
ส่ิงทีต้่องเตรียม 
 บตัเตอร์ครีม 500   กรัม  เหลา้รัม       2  -  3   ชอ้นโต๊ะ 
 พิมพท์รงกลมขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง  6  น้ิว  สูง  2  น้ิว  จาํนวน  2  พิมพ ์                                                     
                                       (ทาเนยขาว  รองกระดาษและทาเนยขาวทบั )   
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4. ล าดับขั้นสอน / ล าดับขั้นตอนการท างาน 
วธีิท า  (ส่วนที ่ 1) 

1. ร่อนแป้งเคก้  ผงคสัตาร์ด  ผงโกโก ้ วานิลลาผง  ผงฟู  เบคก้ิงโซดาเขา้ดว้ยกนั 
2. ตีเนยสด  นํ้าตาลทรายแดงและนํ้าตาลทราย  ดว้ยหวัตีรูปใบไม ้ ใชค้วามเร็วปานกลาง          

นานประมาณ  10  นาที  หรือจนกระทัง่ข้ึนฟู  
3. เติมไข่แดงคร้ังละฟองจนครบ  ลดความเร็วตํ่า  เติมส่วนผสมแป้งท่ีร่อนเตรียมไวแ้ละนมขน้

จืด  
       ผสมนํ้ามะนาว  ตีผสมพอเขา้กนั     

วธีิท า  (ส่วนที ่ 2) 
1. ตีไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์ดว้ยหวัตีรูปตะกร้อ  ใชค้วามเร็วสูง   เติมนํ้าตาลทราย  ตีต่ออีก      

2  นาที  หรือจนกระทัง่ไข่ขาวตั้งยอด 
2. ผสมส่วนผสมไข่ขาวกบัส่วนผสมแป้งท่ีเตรียมไว ้ ใชพ้ายยางคนผสมจนเขา้กนัดี 
3. เทส่วนผสมท่ีไดใ้ส่ลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้ 
4.  นาํเขา้เตาอบท่ีอุณหภูมิ  350  องศาฟาเรนไฮด ์ (ขณะอบรองกระดาษช้ืน)  ประมาณ  25-30  

นาที    หรือจนกระทัง่สุก  จึงนาํออกจากเตา  พกับนตะแกรงจนเยน็สนิท 
5. สไลซ์เคก้ออกเป็น  3  ชั้น  พรมเหลา้รัมบนเคก้ช้ินท่ี  1  สอดไส้ครีมชีส  ประกบดว้ยเคก้ช้ิน

ท่ี  2  และ   3    แต่งใหส้วยดว้ยบตัเตอร์ครีม   หัน่เป็นช้ิน    จดัเสิร์ฟคู่กบัซอสส้ม 
ส่วนผสมคัสตาร์ดส้ม 
 ผวิส้มขดู  1  ชอ้นชา  นํ้าส้มชนิดเขม้ขน้ 60  กรัม 
 นํ้ามะนาว  4  ชอ้นโตะ๊  ไข่แดง   4  ฟอง 
 นํ้าตาลทราย  120  กรัม  เนยสด   60  กรัม 
วธีิท า 
 ผสมส่วนผสมทั้งหมดเขา้ดว้ยกนัใส่หมอ้ตุ๋น  นาํข้ึนตั้งไฟคนตลอดเวลาจนกระทัง่ส่วนผสมสุก
ขน้ยกลง  พกัใหเ้ยน็สนิทเตรียมไวผ้สมกบัครีมชีส 
 
ส่วนผสมครีมชีส 
 ครีมชีส   150  กรัม  เนยสด                50  กรัม 
 คสัตาร์ดส้ม  150  กรัม  นมขน้หวาน  25  กรัม 
 วปิปป้ิงครีม                   50  กรัม 
วธีิท า 
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 ตีครีมชีสกบัเนยสด  คสัตาร์ดส้ม  นมขน้หวานและ  วปิป้ิงครีมดว้ยหวัตีรูปใบไม ้ ใชค้วามเร็ว
สูงสุด  นานประมาณ  10  นาที  ตีผสมจนเขา้กนัดี  เตรียมไวส้าํหรับสอดไส้ 

สาระน่ารู้ 
ท าอย่างไรจะเกบ็ช็อกโกแลตไว้ได้นาน 

 
          อุณหภูมิและความช้ืน   มีผลต่อการเก็บรักษาช็อกโกแลตเป็นอยา่งมาก    เพราะฉะนั้น    การดูแล
ช็อกโกแลตไม่ใหเ้ส่ือมคุณภาพ  หรือเสียรส   ก่อนเวลาอนัควร  จึงตอ้งอยูท่ี่อุณหภูมิ  15-17  องศา
เซลเซียส(59-63องศาฟาเรนไฮด์) และสัมพนัธ์ความช้ืนท่ีตํ่ากวา่ 50 เปอร์เซ็นตค์วบคู่กบัเก็บในท่ีเยน็ ท่ีมืด 
และไม่ช้ืน เพื่อใหโ้กโกบ้ตัเตอร์คงตวั   และไม่ทาํใหน้ํ้าตาลจบัตวัเป็นฝ้าขาวหรือเทา 
 ถา้เก็บไวใ้นตูเ้ยน็   ควรแช่ในช่องธรรมดาและห่อพลาสติก   ห่อกระดาษใหมิ้ดชิดก่อน    แต่อยา่
ลืมวางทิ้งไวข้า้งนอกสักพกั   เพื่อใหไ้ดอุ้ณหภูมิหอ้ง    ก่อนจะนาํมากินหรือปรุงอาหารเพราะช็อกโกแลต
ท่ีเยน็จดัจะเปราะ    แตกง่ายกวา่ปกติ 
 ช็อกโกแลตสามารถดูดกล่ินได ้   จึงไม่ควรวางปะปนกบัอาหารหรือส่ิงอ่ืน   โดยเฉพาะของท่ีมี
กล่ิน 
 โดยทัว่ไปช็อกโกแลตท่ีมีไส้จะเก็บไดป้ระมาณ 1 เดือน ขณะท่ีช็อกโกแลตไม่มีไส้เก็บได ้1 ปี 
ฉะนั้น   อยา่พยายามเก็บช็อกโกแลตไวน้านเกินกวา่น้ี     แมจ้ะดูแลรักษาอยา่งถูกตอ้งแลว้ก็ตาม 
 

 ส้ม  ผลไม้ทีค่วรรู้จัก 

ส้ม เป็นไมพุ้ม่หรือไมต้น้ขนาดเล็กหลายชนิดในสกุล Citrus วงศ ์Rutaceae มีดว้ยกนันบัร้อยชนิด 
เติบโตกระจายอยูท่ ัว่โลก โดยมากจะมีนํ้ามนัหอมระเหยในใบ ดอก และผล และมีกล่ินฉุน หากนาํใบข้ึน
ส่องกบัแสงแดด จะเห็นจุดเล็กๆ เตม็ไปหมด ซ่ึงจุดเหล่านั้นก็คือแหล่งนํ้ามนันัน่เอง ส้มหลายชนิด
รับประทานได ้ผลมีรสเปร้ียวหรือหวาน มกัจะมีแคลเซียม โปแทสเซียม ไวตามินเอ และไวตามินซี มาก
เป็นพิเศษ ถา้ผลไมจ้าํพวกน้ีมี มะ อยูห่นา้ ตอ้งตดัคาํ ส้ม ออก เช่น ส้มมะนาว ส้มมะกรูด เป็น มะนาว มะกรูด 

อนุกรมวิธาน  ของส้มนั้น มีความยุง่ยากและสับสนมาชา้นาน และเป็นท่ีถกเถียงในการจาํแนก    
และ ตั้งช่ือชนิด (สปีชีส์) ของส้มอยูเ่สมอ และการจาํแนกกลุ่มยงัข้ึนกบันกัอนุกรมวิธานดว้ย   เช่น สวงิเกลิ 
(Swingle) จาํแนกได ้16 ชนิด,      ทานาคา (Tanaka) จาํแนกได ้162 ชนิด และ     ฮอจสัน (Hodgson)                       
จาํแนก 36 ชนิด ขณะท่ีบางท่านเสนอวา่ส้มทั้งหลายจดัเป็นพืชชนิดเดียวกนั ท่ีสามารถผสมพนัธ์ุระหวา่ง
กนัได ้ขณะเดียวกนั การจาํแนกอยา่งละเอียดของทานาคา ก็สร้างความสาํเร็จได ้เน่ืองจากพบในภายหลงั
วา่               บางชนิดเป็นเพียงการผสมขา้มสายพนัธ์ุเท่านั้น ดว้ยเหตุน้ีจึงไม่แปลกหากเราจะพบ ช่ือ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5_%28%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%29
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
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วิทยาศาสตร์ของส้มหลายชนิดท่ีแตกต่างกนั ดงันั้นเพื่อความแน่นอน จึงมกัจะระบุถึงนกัอนุกรมวธิานผู ้
จาํแนกเอาไวด้ว้ย 

                                        ท่ีมา:http://www.google.co.th/  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่  11   เร่ืองทีส่อน   เค้กแครอทเลมอนครีมชีส  โดยครู    เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํเคก้แครอทเลมอนครีมชีสได้ 
2.  ทาํเคก้แครอทเลมอนครีมชีสได้ 
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

 
2.   รายการสอน 

1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํเคก้แครอทเลมอนครีมชีส 
2.  ขั้นตอนการทาํเคก้แครอทเลมอนครีมชีส 
3.  การอบและการตกแต่ง 
 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง   เตาอบ  ถาดอบ 
 เคร่ืองผสมอาหาร  
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 300   กรัม  ผงฟู  2   ชอ้นชา 
 อบเชยป่น  1/2  ชอ้นชา  เบคก้ิงโซดา 1/2   ชอ้นชา 
 เกลือป่น  1/2  ชอ้นชา   เนยสด  150   กรัม 
 นํ้าตาลทราย  200   กรัม  นํ้าตาลทรายแดง 100   กรัม 
 ไข่ไก่   3   ฟอง   เนสทเ์ล่ครีม  150  กรัม+นํ้ามะนาว  1 ชอ้น
โตะ๊ 
 แครอทขดูฝอย  200   กรัม  วอลนทัอบสับ 50   กรัม 
 ลูกเกดเหลือง  150   กรัม  เหลา้รัมสาํหรับพรมเคก้ 
 

 


