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 นํ้าตาลทรายแดง 150 กรัม  นํ้าตาลทราย 130  กรัม 
 เนยสด  150 กรัม  ลูกจนัทร์ป่น ½  ชอ้นชา 
 มาการีน  100 กรัม  เกลือป่น ½  ชอ้นชา 
 ผวิส้ม  50 กรัม 
ส่วนผสมบัตเตอร์ครีมส้ม 
 เนยสด  200 กรัม  เนยขาว  100  กรัม 
 นํ้าตาลไอซ่ิง 150 กรัม  นํ้าส้มเขม้ขน้ชนิดชงด่ืม 50 กรัม 
 เกลือป่น 1 ชอ้นชา  สีส้ม 
4.  ล าดับขั้นสอน/ล าดับขั้นตอนการท างาน 
วธีิท าตัวเค้ก 

1. ร่อนแป้งเคก้  ผงฟู  โซดา  รวมกนั  ใส่เกลือป่น  นํ้าตาลทรายแดง   
2. ตีเนยสด  มาการีน  จนอ่อนตวั เติมแป้งเคก้ท่ีร่อนไว ้ในขอ้  1   ตีดว้ยหวัตีรูปใบไม ้ ใช้

ความเร็วตํ่า  พอส่วนผสมเขา้กนั 
3. เติมลูกจนัทร์ป่น  ผวิส้ม  เติมไข่ไก่  ตีส่วนผสมจนเขา้กนัดี  เติมวปิป้ิงครีม 
4. เช่ือมฟักทองกบันํ้าตาลทราย  จนฟักทองสุกใสพกัไวใ้หเ้ยน็ 
5. เติมฟักทองลงในส่วนผสม  ตีพอเขา้กนัดี 
6. ตกัส่วนผสมท่ีไดใ้ส่ในกระทงกระดาษ  หรือถว้ยฟอลย์ท่ีเตรียมไว ้
7. นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  180  องศาเซลเซียส  ประมาณ  20 – 25  นาที  จนกระทัง่สุกนาํออกจาก

เตาอบ  พกัไวจ้นเยน็สนิท 
8. แต่งหนา้ดว้ยบตัเตอร์ครีมส้ม  ตกแต่งดว้ยส้มในนํ้าเช่ือม  ใบสระแหน่  ใหส้วยงาม 

 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     8      เร่ืองทีส่อน    คพัเค้ก    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม   และขั้นตอนการทาํคพัเคก้ได้ 
2.  ทาํคพัเคก้ได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํคพัเคก้ 
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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 


