
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขนมหวาน
ท าง่ายได้ที่บ้าน

ผศ.บุญญาพร  เชื่อมสมพงษ์
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิตหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



บลูเบอร่ีชีสพาย
Blueberry Cheese 

Pie

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วัตถุดิบหลัก
แครกเกอร์

เนยสด

บลูเบอรี่
ครีมชีส

น ้ำมะนำว

นมข้นหวำน

โยเกิร์ต

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ครีมชีส
• ท้ำจำกนมโคแท้คุณภำพ 100%       

มีไขมันสูงเกิดจำกกำรหมักครีมด้วย
เ ชื อ จุ ลิ น ท รี ย์ ป ร ะ เ ภ ท 
Lactobacillus (ประเภทเดียวกับ   
โยเกิร์ต) จึงท้ำให้ครีมชีสมีรสชำติ
เปรี ยวอ่อนๆ จำกนั นจึงน้ำมำอัดให้มี
ลักษณะเป็นก้อน บรรจุลงในบรรจุ
ภัณฑ์ด้วยควำมร้อนแบบสูญญำกำศ 
เพื่อป้องกันเชื อแบคทีเรียหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขั้นตอนแรก 
• แครกเกอร์ปั่น บดละเอียด
• ใช้เนยละลำยผสมให้เข้ำกัน
• ตักใส่พิมพ์ แช่เย็น 15 – 30 นำที หรือ อบ  ไฟ 170 –

180 องศำเซสเซียส ประมำณ 10 นำที
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Next 

Step

•น้ำครีสชีส โยเกิร์ต ตีผสมจนเข้ำกัน จนเนียน 
• ใส่นมข้นหวำนลงไปผสม
• ใส่น ้ำมะนำวตีผสม
•แล้วตักใส่พิมพ์ที่แช่เย็นหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Next Step

•ตกแต่งด้วยแยมบลูเบอรี่
•สำมำรถท้ำลวดลำยต่ำงๆ ได้
•แล้วน้ำไปแช่แข็งให้เซ็ตตัว 

ประมำณ 30 นำที 

รับชมคลิป VDO บลูเบอรี่ชีสพาย......หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



คุกกี้สับปะรด

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วตัถุดิบหลกั

แป้งเค้ก น ้ำตำลไอซิ่ง ผงฟู ไข่ไก่ เนยสด

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขั้นตอนการท า
• ร่อนแป้งเค้ก ผงฟู
• น้ำเนยสดแช่เย็น น ้ำตำลไอซิ่ง จนผสมกัน
• ใส่ไข่ไก่ลงไป
• ใส่แป้งลงไปในอ่ำงผสมตีผสมพอเข้ำกัน
• น้ำส่วนผสมที่ได้ใส่ภำชนะพักแช่เย็น

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



NEXT STEP• ปั้นไส้สับปะรดกวน พักไว้
• น้ำแป้งมำห่อไส้สับปะรดจัดทรงให้
สวยงำม
• กดด้วยพิมพ์ครองแครงให้เกิด
ลวดลำย
• น้ำไปอบไฟ160 องศำเซสเซียส
เวลำ 25 – 30 นำที รับชมคลิป VDO คุกกี้สับปะรด............

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เครปซูเซต

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วัตถุดิบหลัก
แป้งเครป

• นมสด

• ไข่ไก่

• วนิลำ

• น ้ำตำลทรำย

• เกลือ

• แป้งเค้ก

• เนยสดส้ำหรับทอดหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ส้ำหรับซอส

•น ้ำตำลทรำย
•เนยสด
•น ้ำส้ม
•เหล้ำบรั่นดี
•เหล้ำส้ม หรือ Grand 
Marnier
•น ้ำมะนำว
•ส้มซันคิสต์หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขั้นตอนการท า

• ร่อนแป้ง และใส่น ้ำตำลทรำย เกลือ 
•ส่วนผสมของเหลวทั งหมดใส่รวมกัน คนให้เข้ำกัน
• เทลงใส่ลงในส่วนผสมของแห้ง
•ถ้ำไม่เนียน กรองอีกครั ง
•แช่ตู้เย็นประมำณ 30 นำที

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



NEXT 

STEP

•น้ำส้มซันควิกมำปอกเปลือก หั่นเป็นชิ นๆ 
•แกนของส้ม บีบน ้ำ น้ำไปท้ำซอส
•แกนส้มสีขำวเอำออกแล้วซอยเป็นเส้นเล็กๆ 
•น้ำไปต้มในร้อน 2 รอบ รอบละ ประมำณ 10 วินำที
•กรองแล้วน้ำผิวส้มใส่น ้ำตำลทรำย และน ้ำ ตั งไฟอ่อน 

จนใสหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



NEXT STEP

ทอดแป้งเครป
• ใส่เนยให้ละลำย
• ใส่แป้งลงกะทะกลิ งให้เป็นแผ่นๆ 

ทอดให้ขึ นสี
•พับแป้งเป็นสำมเหลี่ยมพักไว้

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



NEXT STEP ซอส
•ใ ส่ เ น ย แ ล ะ น ้ ำ ต ำ ล ท ร ำ ย        
ใ ส่ ก ะทะ  ตั ง ทิ ง ไ ว้ จ น เ ป็ น       
คำรำเมล
•ใส่น ้ำส้ม ใส่น ้ำมะนำว บรั่นดี 
เหล้ำส้ม เคี่ยวจนงวด
•ใส่ผิวเนื อส้ม และแป้งเครป
•ใ ห้ แ ป้ ง เ ค ร ป  ดู ด ซึ ม ซ อ ส       
จัดเสิร์ฟ พร้อมไอศกรีม

รับชมคลิป VDO เครปซูเซต............หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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THANK YOU

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


