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2.  ขั้นตอนการทาํคพัเคก้ 
 3.  การอบและตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง  เคร่ืองชัง่ เตาอบ  ถาดอบ 
 เคร่ืองผสมอาหาร   กระดาษไข  ท่ีร่อนแป้ง ตะแกรงพกัขนม 
ส่วนผสมตัวเค้ก 
 แป้งเคก้   150 กรัม  โซดา   1/4 ชอ้นชา 
 เกลือป่น  1/4 ชอ้นชา                 นํ้าตาลทราย  200 กรัม 
 โยเกิร์ต               1/2  ถว้ย                     ไข่ไก่   3 ฟอง                
              เนยสด                             120         กรัม                 วานิลา   1 ชอ้นชา  
ส่วยผสมครีม 
 เนยสด   100 กรัม  วปิป้ิงครีม  100        กรัม 
 นํ้าตาลไอซ่ิง  100 กรัม  เกลือป่น  1/2 ชอ้นชา 
 วานิลลา   1/2 ชอ้นชา  นมสด                               3            ชอ้นโตะ๊ 
4.  ล าดับขั้นสอน /ล าดับขั้นการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งเคก้  โซดา  วานิลลา  รวมกนั   
2. ตีเนยสด  เกลือป่น  ใหอ่้อนตวั  เติมนํ้าตาลทราย  ตีต่อจนส่วนผสมข้ึนฟูขาว   
3. ใส่ไข่ไก่คร้ังละหน่ึงฟอง  ตีจนส่วนผสมเขา้กนัดี 
4. ใส่แป้งสลบักบัโยเกิร์ต  ตีพอเขา้กนั 
5. ตกัส่วนผสมใส่กระทงกระดาษ  รองดว้ยพิมพจี์บ   
6. นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  180  องศาฟาเรนไฮด ์ 20 นาที  หรือจนสุก 
7. นาํออกจากเตาพกัไวใ้หเ้ยน็  นาํมาแต่งหนา้ดว้ยครีมตามชอบ  

วธีิการท าครีมแต่งหน้า 
1. ตีเนยสด  เกลือป่น  ดว้ยความเร็วปานกลาง  เติมนํ้าตาลไอซ่ิง  วานิลา  ตีจนส่วนผสมข้ึนฟู  
2. เติมวปิป้ิงครีม  นมสด ตีใหเ้ขา้กนั  สาํหรับแต่งหนา้เคก้ 

 
  

 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     9      เร่ืองทีส่อน   ชิฟฟอนเค้กสามเหลีย่ม    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 
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1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม   และขั้นตอนการทาํชิฟฟอนเคก้สามเหล่ียมได้ 
2.  ทาํชิฟฟอนเคก้สามเหล่ียมได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํชิฟฟอนเคก้สามเหล่ียม 
2.  ขั้นตอนการทาํชิฟฟอนเคก้สามเหล่ียม 
 3.  การอบและตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง  เคร่ืองชัง่ เตาอบ  ถาดอบ 
 เคร่ืองผสมอาหาร   กระดาษไข  ท่ีร่อนแป้ง ตะแกรงพกัขนม 
 
ส่วนผสมตัวเค้ก 
 แป้งเคก้   120 กรัม  ผงฟู   2 ชอ้นชา 
 โซดา   1/4 ชอ้นชา  เกลือป่น  1/4 ชอ้นชา 
 นํ้าตาลทราย (1) 100 กรัม  นํ้ามนัพืช  1/4 ถว้ย 
 ไข่แดง   5 ฟอง  นมสด   1/4 ถว้ย 
 ไข่ขาว   5 ฟอง  นํ้าตาลทราย (2)         70 กรัม 
 วานิลา   1 ชอ้นชา  ครีมออฟทาร์ทาร์ ¼ ชอ้นชา  
ส่วยผสมครีมไอซ่ิงมะพร้าวอ่อน 
 เนยสด   100 กรัม  เนยขาว   200 กรัม 
 นํ้าตาลไอซ่ิง  150 กรัม  เกลือป่น  1/2 ชอ้นชา 
 วานิลลา   1/2 ชอ้นชา  มะพร้าวอ่อนหัน่ส่ีเหล่ียม 100 กรัม 
4.  ล าดับขั้นสอน /ล าดับขั้นการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งเคก้  ผงฟู  เกลือป่น  วานิลลา  รวมกนั  ใส่นํ้าตาลทราย (1) 
2 .ผสมนํ้ามนัพืช  ไข่แดง  นมสด รวมกนั  เทใส่อ่างแป้งคนใหเ้ขา้กนั 
3 .ตีไข่ขาว  ครีมออฟทาร์ทาร์  นํ้าตาลทราย  (2)  จนข้ึนฟูขาวตั้งยอดอ่อน  นาํไปผสมกบัแป้งคน
ใหเ้ขา้กนั 
4. เทใส่ถาดขนาด  12x15x1  น้ิว  ซ่ึงทาเนยขาวรองกระดาษ  1  ถาด 
5 .นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  400  องศา ฟาเรนไฮด ์10  นาที  จนสุกนาํออกจากเตาพกัไวใ้หเ้ยน็สนิท   
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6 .แบ่งเคก้ออกเป็น  2  ส่วนเท่าๆกนั  ปาดครีมส่วนท่ีหน่ึงใหห้นาพอประมาณ  นาํเคก้ส่วน
ท่ีสองปิดทบั 
7 .ตดัเคก้เป็นช้ินสามเหล่ียมดา้นเท่า  บรรจุใส่กล่องหรือห่อดว้ยพลาสติกใส 

วธีิการท าครีมมะพร้าวอ่อน 
1 .ตีเนยสด  เนยขาว  เกลือป่น  ดว้ยความเร็วปานกลาง  
2. เติมนํ้าตาลไอซ่ิง  วานิลา  ตีจนส่วนผสมข้ึนฟู 
3 .เติมมะพร้าวอ่อน  ตีใหเ้ขา้กนั  สาํหรับปาดเคก้ 
 

 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่  10   เร่ืองทีส่อน   ชิฟฟอนโรล    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
 

1.  จุดประสงค์การสอน 
1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํชิฟฟอนโรล 
2.  ทาํชิฟฟอนโรลได้ 
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํชิฟฟอนโรล 
2.  ขั้นตอนการทาํชิฟฟอนโรล 
3.  การอบและการตกแต่ง 

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

เคร่ืองผสมอาหาร กระดาษไข ท่ีร่อนแป้ง  
ส่วนผสม 
 แป้งเคก้   120 กรัม   ผงฟู  2 ชอ้นชา 
 โซดา   ¼ ชอ้นชา   เกลือป่น ¼ ชอ้นชา 
 นํ้าตาลทราย  (1) 100 กรัม   นํ้ามนัพืช ¼ ถว้ย 
 ไขแ่ดง   5 ฟอง   กาแฟ  1 ชอ้นโตะ๊ 
 นํ้าอุ่น   ¼ ถว้ย   ไข่ขาว  5 ฟอง 
 ครีมออฟทาร์ทาร์ ¼ ชอ้นชา   นํ้าตาลทราย (2) 70 กรัม 
ส่วนผสมครีมกาแฟ 


