--เอกสารแจก--
โครงการประกวดแต่งหน้าเค้ก ประจำปี 2553
ผู้รับผิดชอบโครงการ
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร
        มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร
หลักการและเหตุผล

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) ได้แก่ ขนมปัง เค้ก และคุกกี้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่รู้จักแพร่หลายและได้รับความนิยมอย่างมากทั้งในต่างประเทศและประเทศไทย เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายและบริโภคได้ง่าย โดยเฉพาะเค้กเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เป็นที่ชื่นชอบและนิยมบริโภคกันมากในผู้บริโภคทุกวัย เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบและขั้นตอนการทำที่ไม่ยุ่งยาก สามารถทำไว้บริโภคในครัวเรือน หรือประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้เสริม 
ทางสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร   คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตรจึงได้จัดให้มีการประกวดแต่งหน้าเค้ก เพื่อให้ผู้ที่สนใจทั่วไปและ/หรือผู้ที่ประกอบการผลิตขนมอบได้ความรู้  ทักษะ รวมทั้งเทคนิคในการแต่งหน้าเค้ก 

วัตถุประสงค์
1. เพื่อสร้างโอกาสให้ผู้ที่สนใจผลิตขนมอบได้เพิ่มพูนทักษะในการแต่งหน้าเค้ก

2. เพื่อส่งเสริมอาชีพด้านขนมอบแก่ประชาชน
กลุ่มเป้าหมาย

ผู้ที่สนใจทั่วไปและผู้ประกอบการที่ผลิตขนมอบ 
ระยะเวลาดำเนินการ

วันที่    20   สิงหาคม พ.ศ.  2552  เวลา  8.30 – 12.00 น. 

สถานที่ดำเนินการ
อาคาร (อาคาร 14)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร
ผลที่คาดว่าจะได้รับ
1.  บุคลากรในสาขา ฯ  มีการติดต่อและให้บริการวิชาการแก่ชุมชน
2.  ส่งเสริมอาชีพด้านการผลิตขนมอบให้แก่ประชาชนทั่วไปที่เข้ารับการอบรม
การผลิตเค้กเนย
ส่วนผสม
1. แป้งเค้ก

250
กรัม
2. ผงฟู


5 
กรัม
3. เนยสด

200
กรัม
4. น้ำตาล

300
กรัม
5. ไข่ไก่


350
กรัม (ไข่ไก่เบอร์ 3 1 ฟองหนักประมาณ 50 กรัม)
6. นมผง

25
กรัม
7. น้ำ


25
กรัม
8. สารช่วยให้ขึ้นฟู
20
กรัม

วิธีการ
1. ร่อนแป้งและผงฟูด้วยตะแกรงร่อนแป้ง พักไว้
2. ตีไข่ไก่ นมผง น้ำ และน้ำตาลให้เข้ากัน
3. เติมแป้งและผงฟูที่ร่อนแล้ว ผสมให้เข้ากันด้วยความเร็วปานกลาง
4. ใส่สารช่วยให้ขึ้นฟู
5. ใส่เนยสด ผสมให้เข้ากัน
6. นำใส่พิมพ์ อบที่ 170 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 30-45 นาที
การเตรียมพิมพ์

สำหรับเค้กเนย ให้ใช้เนยขาวทาพิมพ์ จากนั้นใช้กระดาษไขรองที่พิมพ์ แล้วทาเนยขาวทับ

การเทส่วนผสมลงพิมพ์ ให้เทส่วนผสมแล้วปาดหน้าให้เรียบ จากนั้นเคาะพิมพ์ เพื่อให้ส่วนผสมกระจายทั่วกันในพิมพ์ก่อนนำเค้กเข้าอบในตู้อบ
การเชคสุก

สามารถใช้ไม้จิ้มฟัน จิ้มลงในเค้ก หากไม่มีของเหลวติดไม้จิ้มฟันขึ้นมาแสดงว่าเค้กสุกแล้ว เมื่อเค้กสุกให้รีบนำออกจากพิมพ์ขณะร้อน เพราะเค้กจะติดที่พิมพ์

การแต่งหน้าเค้ก

การแต่งหน้าเค้กเป็นอีกขั้นตอนที่ช่วยให้เค้กมีความน่ารับประทานมากขึ้น ผู้ที่จะแต่งหน้าเค้กได้ดีต้องมีความอดทน สนใจ และหมั่นฝึกฝนบ่อย ๆ เพื่อให้เกิดความชำนาญในการทำ ลายที่แต่งบนหน้าเค้กไม่มีความตายตัว สามารถดัดแปลงเพ่อให้เกิดลายใหม่ ๆ ได้ อาศัยความคิดสร้างสรรค์ของผู้แต่งหน้าเค้ก
อุปกรณ์ต่าง ๆ ที่จำเป็น ได้แก่
1. สแปตูล่า มีหลายขนาด ได้แก่ เล็ก (5-6 นิ้ว) กลาง (8-9 นิ้ว) ใหญ่ (10 นิ้วขึ้นไป) ควรใช้ชนิดที่เป็นสแตนเลสที่ไม่อ่อนหรือแข็งจนเกินไป ให้เลือกที่มีสันตรง จะทำให้ปาดได้ง่ายขึ้น
2. พายยาง ใช้ตักและคนครีมให้เนียน
3. มีดตัดเค้ก ใช้สำหรับตัดได้ทั้งขนมปังและเค้ก
4. กรรไกร ใช้สำหรับตัดกระดาษกรวย และอื่น ๆ
5. แท่นแต่งหน้าเค้ก ลักษณะเป็นจานรองบนแกนที่หมุน
6. ร่มบีบกุหลาบ ใช้สำหรับปาดครีมเป็นฐานดอกกุหลาบ
7. แปรงล้างหัวบีบ
8. หัวบีบ
9. หวีเค้ก ใช้แต่งหน้าเค้ก สามารถใช้ไพ่ลายพลาสติกได้
10. ถุงบีบ สามารถใช้กระดาษลอกลายสำหรับทำกรวยใส่หัวบีบและครีมได้
11. สีผสมอาหาร
การใช้สีในการแต่งหน้าเค้ก
1. สีฟ้า (แทนสีน้ำเงิน)
2. สีชมพู
3. สีแดง
4. สีเขียว
5. สีเหลือง มีเหลืองมะนาวและเหลืองไข่
6. แม่ในการแต่งหน้าเค้กมี 3 สี ได้แก่ สีฟ้า ชมพู และเหลืองมะนาว
สีอื่น ๆ ที่ใช้ในการแต่งหน้าเค้ก ได้แก่
1. สีน้ำตาล ได้จากการใช้สีแดง ชมพู ฟ้า เหลือง แต่ไม่ค่อยนิยมเพราะอาจทำให้ครีมเหลวมาก อาจใช้ผงโกโก้ผสมกับครีมก็ได้
2. สีแดงสด ได้จาก สีแดงผสมสีชมพู อาจหยดสีเหลืองเล็กน้อยเพื่อให้สีสว่างขึ้น
3. สีเขียวขี้ม้า (เขียวใบตอง) เป็นต้น
การเตรียมครีม
ส่วนผสม
1. เนยสด

450
กรัม
2. เนยขาว

300
กรัม
3. น้ำ


180
กรัม
4. นมข้นจืด

150
กรัม
5. น้ำตาลทราย

600
กรัม
6. เกลือ


6
กรัม
วิธีการ 
1. การเตรียมน้ำเชื่อม ได้แก่ การนำน้ำ นมข้นจืด น้ำตาลทราย และเกลือ ผสมกัน ตั้งไฟอ่อน และคนจนน้ำตาลละลาย ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น และกรองด้วยผ้าขาวบาง
2. ตีเนยสดกระจายตัว จากนั้นใส่เนยขาว ตีต่อด้วยความเร็วปานกลางจนเนยขึ้นฟูเบา ค่อย ๆ ใส่ส่วนน้ำเชื่อมที่ผ่านการกรองแล้ว ผสมจนเข้ากันดี
หลักเกณฑ์ในการแต่งหน้าเค้ก วันที่  20  สิงหาคม 2553

1. ระดับประถมศึกษาและมัธยมศึกษา
ให้มีคำว่า  “KU” อยู่บนหน้าเค้ก
2. ระดับอุดมศึกษาและบุคคลทั่วไป
ให้แต่งหน้าเค้กเป็นรูป.................... (สามารถเลือก และกำหนดสีเองได้)
เกณฑ์การพิจารณาตัดสิน จากคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 3 ท่าน
1. ความสวยงาม




10
คะแนน
2. ความสมดุล และความสมมาตรของการแต่งหน้าเค้ก
10
คะแนน
3. ความคิดสร้างสรรค์




10
คะแนน




คะแนนรวม

30 
คะแนน
ใบสมัครโครงการประกวดแต่งหน้าเค้ก 20 สิงหาคม 2553
วันวิทยาศาสตร์ ครั้งที่ 8 (19-20 สิงหาคม 2553)

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร
1. ระดับการแข่งขัน
ระดับประถมศึกษาและมัธยมศึกษา


ระดับอุดมศึกษาและบุคคลทั่วไป
2. รายละเอียดผู้สมัคร
2.1 ชื่อ-นามสกุล ........................................................................... โรงเรียน........................................
2.2 ชื่อ-นามสกุล ........................................................................... โรงเรียน........................................
1. ระดับประถมศึกษาและมัธยมศึกษา

รับผู้เข้าร่วมประกวด 7 ทีม ๆ ละ 2 คน

2. ระดับอุดมศึกษาและบุคคลทั่วไป

รับผู้เข้าร่วมประกวด 7 ทีม ๆ ละ 2 คน

3. ประสบการณ์ในการแต่งหน้าเค้ก


เคย




ไม่เคย
3. ท่านได้รับทราบข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการประกวดแต่งหน้าเค้กจากที่ใด (สามารถตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)
สื่อประชาสัมพันธ์คณะ/มหาวิทยาลัย (แผ่นพับ โปสเตอร์)
เวบไซต์คณะ/มหาวิทยาลัย
การติดต่อโดยตรงกับผู้รับผิดชอบโครงการ
การบอกต่อกันของเพื่อน
อื่นๆ......................................
รางวัลของผู้ชนะการประกวด

1. รางวัลชนะเลิศอันดับที่ 1 ของแต่ละระดับ
ได้รับของรางวัลที่ระลึก ใบประกาศนียบัตร เค้ก 

2. รางวัลที่รองชนะเลิศอันดับที่ 1 และ 2 และรางวัลชมเชย (1 รางวัล) ได้รับของรางวัลที่ระลึก ใบประกาศนียบัตร เค้ก

3. ผู้เข้าร่วมประกวดทุกทีมจะได้รับเค้ก 1 ปอนด์
หมายเหตุ รับผู้สมัคร เพียงระดับละ 7 ทีม โดยทางฝ่ายจัดโครงการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์สำหรับแต่งหน้าเค้ก (พื้นฐาน) ไว้ให้แล้ว แต่หากต้องการเตรียม วัตถุดิบ อุปกรณ์มาด้วยเอง สามารถทำได้ ไม่ผิดกติกา
ส่งใบสมัคร/แฟกซ์เอกสารใบสมัคร : ดร. โสรยา เกิดพิบูลย์  
คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร 59 หมู่ 1 ต เชียงเครือ อ เมือง จ สกลนคร 47000
สอบถามรายละเอียด โทร 042-725036  โทรสาร 042-725037
