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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่ 6  เร่ืองทีส่อน  ซาเซอร์เค้ก   โดยครู  เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม และขั้นตอนการทาํซาเซอร์เคก้ได้ 
2.  ทาํซาเซอร์เคก้ได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั และประกอบอาชีพได ้

2.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง เคร่ืองชัง่ ถาดอบ  เตาอบ  
 อ่างผสม  เคร่ืองผสม ท่ีร่อนแป้ง พายยาง   
3.   รายการสอน 

1.  การเตรียมส่วนผสม และอุปกรณ์การทาํซาเซอร์เคก้ 
2. ขั้นตอน การทาํซาเซอร์เคก้ 
3.  การอบและบรรจุหีบห่อ 

ส่วนผสม 
          1.  แป้งสาลีทาํเคก้ 150     กรัม 2. แป้งขา้วโพด 20       กรัม 
 2. ผงฟู 1         ชอ้นชา 4. เบคก้ิงโซดา  1/4       ชอ้นชา 
 5. โกโกผ้ง 20       กรัม 6. อบเชยป่น 1        ชอ้นชา 
 7. ไข่ไก่แช่เยน็ 7         ฟอง 8. นํ้าตาลทราย 200    กรัม 
 9.โอวาเล็ตหรือเอสพี 20       กรัม 10. นมสด 50      กรัม 
 11. เนยสดละลาย 100     กรัม 12. อลัมอนดอ์บบด 30      กรัม 
 13. ช็อกโกแลตสาํหรับเคลือบหนา้ 
ส่วนผสมบัตเตอร์ครีมรสช็อกโกแลต 
 1. บตัเตอร์ครีม 300       กรัม 2. ช็อกโกแลตละลาย 50       กรัม 
 3. เหลา้รัม 1           ชอ้นโตะ๊ 4. โกโกเ้พส 50       กรัม 
4.  ล าดับขั้นตอนการสอน/ล าดับขั้นตอนการท า 
วธีิท า 

1. ร่อนแป้งเคก้   แป้งขา้วโพด  ผงฟู  เบคก้ิงโซดา  โกโกผ้งและอบเชยป่น  เขา้ดว้ยกนั  ผสม
นํ้าตาลทรายลงในแป้งเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

2. ตีไข่ไก่พอข้ึนฟู   เติมส่วนผสมแป้งท่ีร่อนไวใ้นขอ้ท่ี  1  ตีดว้ยความเร็วตํ่าประมาณ  1  นาที 
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3. ใส่โอวาเล็ต  ตีดว้ยความเร็วสูงสุด  นานประมาณ  2  นาที    
4. ใส่นมสดตีดว้ยความเร็วสูง  นานประมาณ  3  นาที  ลดความเร็วตํ่าเพื่อ ตดัฟองอากาศ 
5. ใส่เนยสดละลาย  ตีพอเขา้กนั  
6. ใส่อลัมอนดอ์บบดละเอียดลงในส่วนผสมของเคก้  ใชพ้ายยางคนผสมใหเ้ขา้กนั 
7. เทใส่พิมพก์ลมขนาด  2  ปอนด ์ จาํนวน  2  พิมพ ์ ท่ีทาไขมนัปูกระดาษและทาไขมนัทบั     
8. นาํเขา้อบท่ี อุณหภูมิ  370  องศาฟาเรนไฮด ์ นานประมาณ  25- 30 นาที  จนเคก้สุก 
9. นาํออกจากเตาอบวางพกับนตะแกรงจนเคก้เยน็สนิท  
10. สไลซ์เคก้เป็น  2  ชั้น  สาํหรับการแต่งหนา้ 
วธีิท าส่วนผสมบัตเตอร์ครีมรสช็อกโกแลต 

 ผสมช็อกโกแลตละลาย  บตัเตอร์ครีม  เหลา้รัม  และโกโกเ้พสเขา้ดว้ยกนั                                             
เตรียมไวส้าํหรับแต่งหนา้เคก้   
วธีิประกอบเค้ก 
 พรมเหลา้รัมลงบนช้ินเคก้  ปาดดว้ยบตัเตอร์ครีมช็อกโกแลตวางเคก้ช้ินท่ี  2  ทาบช้ินท่ี 1  พรมดว้ย
เหลา้รัม     ปาดดว้ยบตัเตอร์ครีมช็อกโกแลต     นาํเขา้ตูเ้ยน็จนเคก้ทรงตวัดี   นาํเคก้วางลงบนตะแกรง                  

เคลือบหนา้เคก้ดว้ยช็อกโกแลตละลายเขียนคาํวา่  sacher   ลงบนเคก้ 

 
สาระน่ารู้    มารู้จัก   ช็อกโกแลต กนัเถอะ 

ช็อกโกแลตจาํแนกออกเป็นประเภทต่างๆ  ไดด้งัน้ี 
1.  Unsweetened Chocolate    หรือ  Cocoa  Liquor  มีขายตามทอ้งตลาดในรูปของช็อกโกแลต

แท่งส่ีเหล่ียมจตุัรัสสีเขม้  รสขม  รู้จกักนัในช่ือ  “Baling  Square”  หรือ  “Baling  Bar”  เป็นช็อกโกแลต
รสชาติไม่หวาน  ดงันั้น  ขนมท่ีใชช็้อกโกแลตชนิดน้ีเป็นส่วนประกอบจึงใหร้สช็อกโกแลตท่ีชดัเจน  และ
ไม่ค่อยหวานมาก  นอกเสียจากขนมสูตรนั้นจะมีส่วนผสมของนํ้าตาลสูง 

2.  ผงโกโก ้ (Cocoa  Powder)  ไดจ้ากการนาํโกโกลิ้เคอร์มาสกดัไขมนัออกไป  80  เปอร์เซ็น  
และผา่นกรรมวธีิทาํใหเ้ป็นผง  ซ่ึงแบ่งไดเ้ป็น  2  ประเภทคือ Natural  Cocoa  ท่ีมีรสขมและเขม้ขน้  ใหสี้
นํ้าตาลแดง  เหมาะสาํหรับทาํบราวน่ี  ฟัดจ์    เคร่ืองด่ืมรสโกโก้    คุกก้ี    และเคก้ท่ีตอ้งการเน้ือเคก้นุ่มๆ  
แต่ถา้เป็น  Dutch  Processed  Cocoa  หรือ  European  Style  เป็นช็อกโกแลตสีดาํสนิท  มีกล่ินหอมคลา้ย
กาแฟ  เรียกวา่  “Nutty  flavor”  ซ่ึงเป็นผงโกโกท่ี้ผา่นกระบวนการเติมด่าง   เพื่อลดความเป็นกรดลงมา  
ตวัอยา่ง   ผงโกโกช้นิดน้ี  คือ   ยีห่อ้ท่ีมีรูปนางพยายาล   นัน่เอง 

3.  Bittersweet  และ  semisweet  เป็นช็อกโกแลตท่ีนิยมใชใ้นการทาํเบเกอร่ีมากท่ีสุด    ส่วนผสม
หลกัของช็อกโกแลตชนิดน้ี   มีทั้งโกโกลิเคอร์และนํ้าตาลบางยีห่อ้อาจมีนมผง  (Milk  Solid)  บา้ง
เล็กนอ้ย  อยา่งไรก็ตาม  Bittersweet  ยงัมีความแตกต่างตรงท่ีมีปริมาณโกโกลิ้เคอร์สูงกวา่  Semisweet  
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เล็กนอ้ย       ซ่ึงบางตาํราอาจจะวา่ไม่ต่าง  แต่บางตาํราอาจถือวา่แตกต่างกนัมาก  เน่ืองจากส่งผลใหเ้น้ือ
ขนมไม่เหมือนกนั  

4.  ช็อกโกแลตนม  (Milk  Chocolate)   ประกอบดว้ยโกโกลิ้เคอร์  นํ้าตาล    นมผง    โกโกบ้ตั
เตอร์  และไขมนั   จึงมีเน้ือสัมผสันุ่มและรสขมนอ้ยกวา่  Bittersweet  กบั  Semisweet    ทั้งยงัมีกล่ินรสคา
ราเมล  จึงมกักินเปล่าๆ  มากกวา่นาํมาทาํขนมอบ    เพราะมีรสชาติค่อนขา้งอ่อน  โดยอาจแช่ใหเ้ยน็จดั  
แลว้ทาํเป็นหนา้เคก้  มูส  เป็นตน้ 

5.ช็อกโกแลตขาว  (White  Chocolate)    มีส่วนผสมของโกโกบ้ตัเตอร์    นํ้าตาล  นมผง  ไขมนั 
เนย  และวานิลลา  มีช่ือเรียกเป็นทางการวา่  “White  Confectionery  Coating”  เพราะไม่มีโกโกลิ้เคอร์  
ส่วนโกโกบ้ตัเตอร์เป็นตวัใหก้ล่ินรสของช็อกโกแลตท่ีอยูใ่นรูปของไขมนั  เพราะเม่ือละลายในปาก  กล่ิน
ก็จะระเหยออกมาดว้ย  ช็อกโกแลตชนิดน้ีคลา้ยกบัช็อกโกแลตนม  เหมาะสาํหรับทาํขนมท่ีไม่ผา่นการอบ  
(Umcooked  Dessert)  เช่น  มูส  ไส้ขนม  หรือ  ทาํหน้าขนมเคก้  เป็นตน้ 

6.  Chocolate  Chips,  Chunks,  Morsel  หรือ  เรียกรวมๆวา่  “ช็อกโกแลตชิป”  (Chocolate  
Chips)  จะต่างกนัท่ีขนาด  โดยไล่จาก  Chunk  ซ่ึงมีขนาดใหญ่ท่ีสุด  ตามดว้ย  Chip  และ   Morsel    ซ่ึงมี
ขนาดเล็กท่ีสุด     ช็อกโกแลตในกลุ่มน้ีมกัไม่ใช่ช็อกโกแลตแท ้    เพราะส่วนใหญ่ผา่นกระบวนการผลิตท่ี
ทาํใหส้ามารถคงรูปไวไ้ดใ้นขณะอบ ดว้ยความร้อนสูง  โดยไม่ละลายเยิม้หรือไหมไ้ปก่อนท่ีขนมจะสุก  
โดยทัว่ไปมีรสหวานกวา่และมีเน้ือหยาบกวา่ช็อกโกแลตชนิดอ่ืนๆ     จึงไม่เหมาะท่ีจะนาํมาละลาย  
เพราะใหล้กัษณะขน้หนืดไม่เนียนเป็นเน้ือเดียวกนั   ทั้งยงัใหก้ล่ินรสช็อกโกแลตอ่อนกวา่    อีกทางเลือก
หน่ึง  คือสามารถใช ้ bittersweet  หรือ  Unsweetened  มาสับเป็นช้ินๆ  แทน    ก็จะไดข้นมท่ีมีลกัษณะ
เฉพาะตวัมากกวา่การใชช็้อกโกแลตชิปท่ีขายกนัทัว่ไป 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 


