
 

แผนการจัดการเรียนรู ้

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ              ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

รายวิชา ง21101 การงานอาชีพ                                                         ภาคเรียนท่ี 1 

หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 อาหารและโภชนาการ                                                  เวลา  15  คาบ                          

แผนการจัดการเรียนรู้ท่ี 19 เร่ือง  ตํารับอาหารหวานหรือขนมหวาน      เวลา 1 คาบ 
 

 
 

1. มาตรฐานการเรียนรู้และตัวช้ีวัด 

  มาตรฐานการเรียนรู้     

 มาตรฐาน ง 1.1  เข้าใจการทํางาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทํางาน  

  ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทํางานร่วมกัน  

  และทักษะการแสวงหาความรู้ มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทํางาน  

  มีจิตสํานึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากรและส่ิงแวดล้อม เพ่ือการดํารงชีวิต 

  และครอบครัว 

  

 ตัวช้ีวัดระหว่างทาง 

 ง 1.1 ม.1/1  วิเคราะห์ข้ันตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ตัวช้ีวัดปลายทาง 

 ง 1.1 ม.1/2  ใช้กระบวนการกลุ่มในการทํางานด้วยความเสียสละ 

 ง 1.1 ม.1/3  ตัดสินใจแก้ปัญหาการทํางานอย่างมีเหตุผล  
 

2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. อธิบายข้ันตอนการประกอบอาหารหวานหรือขนมหวาน (K) 
 2. เลือกใช้อุปกรณ์การประกอบอาหารหวานหรือขนมหวาน (P)  

 3. เห็นประโยชน์ของการทําอาหารหวานหรือขนมหวาน (A)  
 

3. สาระสําคัญ 

    อาหารท่ีมีรสหวาน นิยมรับประทานหลังอาหารคาวหรือรับประทานเล่นระหว่างม้ืออาหาร  

 ส่วนใหญ่มีส่วนผสมของไข่ แป้ง น้ําตาล มะพร้าว นม และเนย เรียกว่า อาหารหวานหรือขนมหวาน  

 การประกอบอาหารหวานหรือขนมหวานอย่างมีคุณภาพ ต้องปฏิบัติอย่างมีหลักการและวางแผน  

 ก่อนประกอบอาหารหวานหรือขนมหวานทุกคร้ัง 
 



4. สาระการเรียนรู้ 

 ตํารับอาหารหวานหรือขนมหวาน 
 

5. สมรรถนะสําคัญของผู้เรียน 

 1.  ความสามารถในการคิด 

 2. ความสามารถในการแก้ปัญหา 

 3.  ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิต 
 

6. คุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

 มุ่งม่ันในการทํางาน 
 

7. คําถามสําคัญ   

 นักเรียนจะรับประทานอาหารหวานอย่างไรให้ปลอดภัยต่อสุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 

 กระบวนการคิดข้ันสูงเชิงระบบ GPAS 5 Steps 

 ข้ันสังเกต รวบรวมข้อมูล (Gathering) 

 1.  นักเรียนร่วมกันสังเกตภาพอาหารหวาน แล้วแสดงความคิดเห็น โดยร่วมกันตอบคําถาม ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 1              ภาพท่ี 2 

 

  • ภาพท่ี 1 คือภาพอะไร  

  (กล้วยบวชชี) 

  • ภาพท่ี 2 คือภาพอะไร  

  (บัวลอย) 

  • นักเรียนเคยรับประทานอาหารหวานในภาพท้ัง 2 หรือไม่  

  (เคย/ไม่เคย) 

  • อาหารหวาน 2 ภาพน้ีมีส่วนผสมอะไรท่ีเหมือนกัน  

  (ตัวอย่างคําตอบ กะทิ น้ําตาล) 

 

  • อาหารหวานหรือขนมหวานท่ีนักเรียนรู้จัก ได้แก่อะไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ บัวลอย ทับทิมกรอบ ปลากริมไข่เต่า) 

   2.  นักเรียนร่วมกันศึกษาและรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับอาหารหวานหรือขนมหวาน  

จากแหล่งการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย เช่น หนังสือเรียน ห้องสมุด อินเทอร์เน็ต 

 

 

 
 

 

 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านใฝ่หาความรู้ 



   ข้ันคิดวิเคราะห์และสรุปความรู้  (Processing)  

 3.  นักเรียนแบ่งกลุ่มตามความเหมาะสม จับสลากวิธีการประกอบอาหารหวาน แล้วร่วมกัน 

คิดรายการอาหารหวานท่ีประกอบอาหารด้วยวิธีน้ัน ๆ เขียนเป็นแผนภาพความคิด ดังตัวอย่าง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 4. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันสนทนาและวิเคราะห์ โดยการตอบคําถามกระตุ้นความคิด ดังน้ี 

  • นักเรียนจะรับประทานอาหารหวานอย่างไรให้ปลอดภัยต่อสุขภาพ 

  (ตัวอย่างคําตอบ รับประทานพอประมาณและออกกําลังกาย เพราะอาหารหวานส่วนมาก 

มีส่วนประกอบของน้ําตาลและกะทิ อาจทําให้เกิดโรคตามมาได้) 
 

 ข้ันปฏิบัติและสรุปความรู้หลังการปฏิบัติ (Applying and Constructing the Knowledge) 

 5. นักเรียนแต่ละกลุ่มศึกษาอาหารหวาน 1 รายการ จากน้ันอธิบายวิธีการทําอาหารหวานท่ีนักเรียน

ศึกษา บันทึกลงช้ินงานท่ี 3 เร่ือง อาหารหวานหรือขนมหวาน   

 

 

 

   6. นักเรียนร่วมกันสรุปส่ิงท่ีเข้าใจเป็นความรู้ร่วมกัน ดังน้ี 

 อาหารท่ีมีรสหวาน นิยมรับประทานหลังอาหารคาวหรือรับประทานเล่นระหว่างม้ืออาหาร 

ส่วนใหญ่มีส่วนผสมของไข่ แป้ง น้ําตาล มะพร้าว นม และเนย เรียกว่า อาหารหวานหรือขนมหวาน 

การประกอบอาหารหวานหรือขนมหวานอย่างมีคุณภาพ ต้องปฏิบัติอย่างมีหลักการและวางแผน 

ก่อนประกอบอาหารหวานหรือขนมหวานทุกคร้ัง 

ตัวอย่างสลาก 

ต้ม น่ึง อบ กวน เช่ือม 

ต้ม 
 

ถ่ัวเขียวต้มน้ําตาล ทับทิมกรอบ 
 

ลอดช่อง กล้วยบวชชี 
 

ครองแครง 

ปลากริมไข่เต่า บัวลอย 
 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมทักษะศตวรรษท่ี 21 ด้านการร่วมมือทํางานเป็นทีม 



 ข้ันส่ือสารและนําเสนอ (Applying the Communication Skill) 

  7. นักเรียนแต่ละกลุ่มนําเสนอผลงานอาหารหวานท่ีกลุ่มตนเองเลือกประกอบการอธิบาย 

หน้าช้ันเรียน 

  8. นักเรียนร่วมกันอภิปรายสรุปเก่ียวกับวิธีการทํางานให้เห็นการคิดเชิงระบบและวิธีการทํางาน 

ท่ีมีแบบแผน 
 

 ข้ันประเมินเพ่ือเพ่ิมคุณค่าบริการสังคมและจิตสาธารณะ (Self-Regulating) 

   9. นักเรียนร่วมกันนําเสนอผลงานแผนภาพความคิดเก่ียวกับอาหารหวานหรือขนมหวาน 

ไปติดบริเวณหน้าช้ันเรียนหรือบริเวณโรงเรียน เพ่ือเผยแพร่ความรู้ให้นักเรียนช้ันอ่ืนได้ศึกษา 

 

 
 

  10. นักเรียนประเมินตนเอง โดยเขียนแสดงความรู้สึกหลังการเรียนและหลังการทํากิจกรรม  

ในประเด็นต่อไปน้ี 

  •  ส่ิงท่ีนักเรียนได้เรียนรู้ในวันน้ีคืออะไร 

  •  นักเรียนมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  • เพ่ือนนักเรียนในกลุ่มมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  •  นักเรียนพึงพอใจกับการเรียนในวันน้ีหรือไม่ เพียงใด 

  •  นักเรียนจะนําความรู้ท่ีได้น้ีไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ตนเอง ครอบครัว และสังคมท่ัวไป 

   ได้อย่างไร 

  จากน้ันแลกเปล่ียนตรวจสอบข้ันตอนการทํางานทุกข้ันตอนว่าจะเพ่ิมคุณค่าไปสู่สังคม  

เกิดประโยชน์ต่อสังคมให้มากข้ึนกว่าเดิมในข้ันตอนใดบ้าง สําหรับการทํางานในคร้ังต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านคํานึงประโยชน์ของส่วนรวม 

 



9. ส่ือการเรียนรู้/แหล่งการเรียนรู้ 

 1.  หนังสือเรียนรายวิชาพ้ืนฐาน การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

     ของสถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ (พว.) 

 2.  ชุดกิจกรรมการเรียนรู้ Active Learning เน้นสมรรถนะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

       การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 ของสถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ (พว.) 

 3.  กระดาษสําหรับทํากิจกรรม 

 4.  ภาพกล้วยบวชชี บัวลอย 

 5.  แหล่งการเรียนรู้อินเทอร์เน็ต 

 6.  www.iadclass.com 

 7.  www.iadth.com 
  

10. การประเมินการเรียนรู้ 

 1. ประเมินความรู้ เร่ือง อาหารหวานหรือขนมหวาน (K) ด้วยแบบทดสอบ 

 2. ประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม (P) ด้วยแบบประเมิน 

 3. ประเมินช้ินงาน เร่ือง ตํารับอาหารหวานหรือขนมหวาน (P) ด้วยแบบประเมิน 

 4. ประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ ด้านมุ่งม่ันในการทํางาน (A) ด้วยแบบประเมิน 
  

11. ความรู้เพ่ิมเติมสําหรับครู 

 ขนมไทยแต่ละภาคท่ีควรรู้จัก มีดังน้ี 

   ขนมไทยภาคเหนือ (ล้านนา) ส่วนใหญ่จะทําจากข้าวเหนียว และปรุงให้สุกด้วยวิธีการต้ม เช่น  

 ขนมเทียน ขนมวง ข้าวต้มหัวหงอก มักทํากันในเทศกาลสําคัญ เช่น เข้าพรรษา สงกรานต์  

  ขนมไทยภาคกลาง ส่วนใหญ่ทํามาจากข้าวเหนียว เช่น ข้าวตัง นางเล็ด ข้าวเหนียวมูน 

 และขนมท่ีแพร่หลายจากวังสู่สามัญชนท่ัวไป เช่น ลูกชุบ จ่ามงกุฎ ฝอยทอง ทองหยิบ  

  ขนมไทยภาคอีสาน เป็นขนมท่ีทํากันง่าย ๆ มักใช้ในบุญพิธีท่ีเรียกว่า ข้าวประดับดิน 

 โดยชาวบ้านนําข้าวท่ีห่อใบตองมามัดด้วยตอกแบบข้าวต้มมัด กระยาสารท ข้าวทิพย์ ข้าวยาคู  

  ขนมไทยภาคใต้ ชาวใต้มีความเช่ือว่าในเทศกาลวันสารทเดือนสิบ จะทําบุญด้วยขนมท่ีมีเฉพาะ 

 ในท้องถ่ินภาคใต้เท่าน้ัน คือ ขนมลา ขนมพอง ข้าวต้มห่อด้วยใบกระพ้อ ขนมบ้าหรือขนมลูกสะบ้า  

 ขนมดีซําหรือเมซํา ขนมเจาะหูหรือเจาะรู ขนมกงหรือขนมไข่ปลา ขนมแดง  
 

 

 

 

http://www.iadclass.com/


12. แบบประเมินตามสภาพจริง (Rubrics) 

 แบบประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม 

 

 แบบประเมินช้ินงาน เร่ือง ตํารับอาหารหวานหรือขนมหวาน 

 

 

 

 

 

รายการการประเมิน 
ระดับคุณภาพ 

4 3 2 1 

กระบวนการ 

ทํางานกลุ่ม 

มีการกําหนดบทบาท 

สมาชิกชัดเจน  

และมีการชี้แจงเป้าหมาย 

การทํางาน  

มีการปฏิบัติงานร่วมกัน 

อย่างร่วมมือร่วมใจ 

พร้อมกับการประเมิน 

เป็นระยะ ๆ  

มีการกําหนดบทบาท 

สมาชิกชัดเจน  

มีการชี้แจงเป้าหมาย 

อย่างชัดเจน 

และปฏิบัติงานร่วมกัน 

แต่ไม่มีการประเมิน 

เป็นระยะ ๆ 

มีการกําหนดบทบาท 

เฉพาะหัวหน้า 

ไม่มีการชี้แจงเป้าหมาย 

อย่างชัดเจน 

ปฏิบัติงานร่วมกัน 

ไม่ครบทุกคน 

ไม่มีการกําหนด 

บทบาทสมาชิก 

และไม่มีการชี้แจง

เป้าหมาย สมาชิก 

ต่างคนต่างทํางาน  

รายการการประเมิน 
ระดับคุณภาพ 

4 3 2 1 

ตํารับอาหารหวาน 

หรือขนมหวาน 

เขียนอธิบายส่วนผสม 

ครบถ้วน เขียนวิธีการ 

เตรียมอุปกรณ ์

และวิธีการทําได้ถูกต้อง 

ตามลําดับขั้นตอน 

สามารถแนะนํา 

วิธีการทําให้ผู้อื่น 

ปฏิบัติตามได้ 

เขียนอธิบายส่วนผสม 

ครบถ้วน เขียนวิธีการ 

เตรียมอุปกรณ์ 

และวิธีการทําได้ถูกต้อง

สามารถปฏิบัติได้ 

ด้วยตนเอง 

เขียนส่วนผสมได้ครบ 

เขียนวิธีการ 

เตรียมอุปกรณ์ 

และวิธีการทําได้ 

 

เขียนส่วนผสมไม่ครบ 

เขียนวิธีการเตรียม

อุปกรณ์และวิธีการทําได้ 

โดยไม่เรียงลําดับขั้นตอน 

 



 

           ช้ินงานท่ี 3 เร่ือง ตํารับอาหารหวานหรือขนมหวาน 

   

  วันท่ี________เดือน_______________พ.ศ.___________ 

 ช่ือ_____________________________เลขท่ี______ช้ัน________ 
 

 นักเรียนศึกษาตํารับอาหารหวาน 1 รายการ ว่ามีส่วนผสม อุปกรณ์ ข้ันตอนวิธีทําอะไรบ้าง จากน้ัน

อธิบายข้ันตอนวิธีทําอาหารหวานท่ีนักเรียนศึกษา โดยบันทึกลงในตาราง 

 

 

ส่วนผสม วิธีเตรียมส่วนผสม วิธีทํา อุปกรณ์ 

                     -  

  

  

                     -  

  

  

  

  

  

  

  

                     -  

                       

  

   

                     -  

  

  

                     -  

  

  

  

  

  

  

  

                     -  

                       

  

  

ผสมหัวกะทิกับเกลือป่นคนให้เข้ากัน  

ต้ังไฟพอเดือด ยกลงพักไว้  

  

ละลายสีผสมอาหารกับน้ําเล็กน้อย  

แล้วใส่แห้วท่ีห่ันลงไปเคล้าให้เข้ากัน  

ตักข้ึนคลุกกับแป้งมันให้แป้งติดมาก ๆ   

จากน้ันใช้กระชอนร่อนเบา ๆ   

ใส่น้ําในหม้อ ต้ังไฟให้เดือด   

ใส่เม็ดทับทิมลงลวงทีละน้อย   

พอเม็ดทับทิมลอยตัว ตักข้ึนแช่น้ําเย็น  

เพ่ือไม่ให้แป้งเกาะกัน   

ผสมกับน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน   

ต้ังไฟเค่ียวพอน้ําเช่ือมข้นเล็กน้อย   

ยกลง  

  

หม้อ  

เตา  

  

กะละมัง หม้อ  

ทัพพีโปร่ง  

กระชอน  

ถาดกลม  

เตา  

  

  

  

หม้อ  

ทัพพี  

เตา)  

  

  

 

 

 

 

 

ชื#ออาหารหวาน                    1. 

นกัเรยีนอธบิายการจดัตกแต่งอาหารหวานที#นกัเรยีนศกึษาวา่จดัตกแต่งดว้ยอะไรบา้ง 

(ตกัทบัทมิกรอบลงในถว้ยแกว้ใส วางบนจานรอง หั #นขนุนเป็นเสน้ ๆ โรยบนทบัทมิกรอบในถว้ย)   

  

ได_้_________คะแนน 

คะแนนเตม็ -. 

คะแนน 



 

           เฉลยช้ินงานท่ี 3 เร่ือง ตํารับอาหารหวานหรือขนมหวาน 

   

  วันท่ี________เดือน_______________พ.ศ.___________ 

 ช่ือ_____________________________เลขท่ี______ช้ัน________ 
 

 นักเรียนศึกษาอาหารหวาน 1 รายการ ว่ามีส่วนผสม อุปกรณ์ ข้ันตอนวิธีทําอะไรบ้าง จากน้ันอธิบาย 

ข้ันตอนวิธีทําอาหารหวานท่ีนักเรียนศึกษา โดยบันทึกลงในตาราง 

 

 

ส่วนผสม วิธีเตรียมส่วนผสม วิธีทํา อุปกรณ์ 

(1. หัวกะทิกับเกลือป่น  

   

   

2. แห้ว สีผสมอาหาร  

 น้ํา แป้งมัน  

   

   

   

   

   

     

3. น้ําตาลทราย  

   

   

   

              -  

  

  

ห่ันแห้วต้มเป็นส่ีเหล่ียม   

เล็ก ๆ  

  

  

  

  

  

  

              -  

                       

  

  

ผสมหัวกะทิกับเกลือป่นคนให้เข้ากัน  

ต้ังไฟพอเดือด ยกลงพักไว้  

  

ละลายสีผสมอาหารกับน้ําเล็กน้อย  

แล้วใส่แห้วท่ีห่ันลงไปเคล้าให้เข้ากัน  

ตักข้ึนคลุกกับแป้งมันให้แป้งติดมาก ๆ   

จากน้ันใช้กระชอนร่อนเบา ๆ   

ใส่น้ําในหม้อ ต้ังไฟให้เดือด   

ใส่เม็ดทับทิมลงลวกทีละน้อย   

พอเม็ดทับทิมลอยตัว ตักข้ึนแช่น้ําเย็น  

เพ่ือไม่ให้แป้งเกาะกัน   

ผสมน้ํากับน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน   

ต้ังไฟเค่ียวพอน้ําเช่ือมข้นเล็กน้อย   

จึงยกลง  

  

หม้อ  

เตา  

  

กะละมัง หม้อ  

ทัพพีโปร่ง  

กระชอน  

ถาดกลม  

เตา  

  

  

  

หม้อ  

ทัพพี  

เตา)  

  

  

 

 

 

 

 

 

ชื#ออาหารหวาน               (ทบัทมิกรอบ)  1. 

นักเรียนอธิบายการจัดตกแต่งอาหารหวานท่ีนักเรียนศึกษาว่าจัดตกแต่งด้วยอะไรบ้าง 

(ตักทับทิมกรอบลงในถ้วยแก้วใส วางบนจานรอง ห่ันขนุนเป็นเส้น ๆ โรยบนทับทิมกรอบในถ้วย)   

  

(ตวัอยา่งคาํตอบ) 

ได_้_________คะแนน 

คะแนนเตม็ -. 

คะแนน 


