
 

แผนการจัดการเรียนรู ้

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ              ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

รายวิชา ง21101 การงานอาชีพ                                                         ภาคเรียนท่ี 1 

หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 อาหารและโภชนาการ                                                  เวลา  10  คาบ                          

แผนการจัดการเรียนรู้ท่ี 21 เร่ือง  ทับทิมกรอบ        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. อธิบายข้ันตอนวิธีการทําทับทิมกรอบ (K) 
 2. ใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหารได้ถูกต้อง (P)  

 3. เห็นความสําคัญในการใช้อุปกรณ์ประกอบอาหารได้ถูกต้อง (A)  
 

3. สาระสําคัญ 

    ทับทิมกรอบ เป็นขนมหวานแบบไทยสามารถรับประทานได้ทุกฤดูกาล นิยมมากท่ีสุดในฤดูร้อน 

 รับประทานแล้วหอมหวานเย็นช่ืนใจ คลายร้อนได้ดี ทับทิมกรอบประกอบด้วยเม็ดทับทิมกรอบ ซ่ึงข้างใน 

 มีเน้ือแห้ว มีกะทิสดจากการค้ันมะพร้าว น้ําแข็งบดละเอียดหรือน้ําแข็งทุบให้เป็นเม็ดเล็ก ๆ  

 รสชาติหอมช่ืนใจ 



 

4. สาระการเรียนรู้ 

 ทับทิมกรอบ 

5. สมรรถนะสําคัญของผู้เรียน 

 1.  ความสามารถในการคิด 

 2. ความสามารถในการแก้ปัญหา 

 3.  ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิต 
 

6. คุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

 มุ่งม่ันในการทํางาน 
 

7. คําถามสําคัญ   

 ถ้านักเรียนจะทําทับทิมกรอบแต่ไม่มีแห้ว จะใช้ผลไม้อะไรแทนได้บ้าง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 

 กระบวนการคิดข้ันสูงเชิงระบบ GPAS 5 Steps 

 ข้ันสังเกต รวบรวมข้อมูล (Gathering) 

 1.  นักเรียนร่วมกันสังเกตภาพทับทิมกรอบ แล้วแสดงความคิดเห็น โดยร่วมกันตอบคําถาม ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

  • ขนมหวานน้ีมีช่ือว่าอะไร  

  (ตัวอย่างคําตอบ ทับทิมกรอบ) 

  • ขนมทับทิมกรอบทํามาจากลูกทับทิมใช่หรือไม่  

  (ไม่ใช่) 

  • นักเรียนเคยรับประทานขนมหวานทับทิมกรอบหรือไม่  

  (เคย/ไม่เคย) 

  • นักเรียนทํารับประทานเองในครอบครัวหรือซ้ือสําเร็จรูป  

  (ทํารับประทานเอง/ซ้ือสําเร็จรูป) 

  • ทับทิมกรอบ มีส่วนผสมและเคร่ืองปรุงอะไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ แป้ง น้ําตาล กะทิ) 

   2. นักเรียนร่วมกันสังเกตส่วนผสมและเคร่ืองปรุงท่ีครูจัดเตรียม 

   3.  นักเรียนร่วมกันศึกษาและรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับขนมทับทิมกรอบ จากแหล่งการเรียนรู้ 

ท่ีหลากหลาย เช่น หนังสือเรียน ห้องสมุด อินเทอร์เน็ต 

 

 
 

 

 

 

 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านใฝ่หาความรู้ 



   ข้ันคิดวิเคราะห์และสรุปความรู้  (Processing)  

 4.  นักเรียนแบ่งกลุ่มตามความเหมาะสม แต่ละกลุ่มวิเคราะห์ส่วนผสมและอุปกรณ์ท่ีต้องใช้ 

ในการทําทับทิมกรอบ เขียนเป็นแผนภาพความคิด ดังตัวอย่าง 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  
 

 5. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันสนทนาและวิเคราะห์ โดยการตอบคําถามกระตุ้นความคิด ดังน้ี 

  • ถ้านักเรียนจะทําทับทิมกรอบแต่ไม่มีแห้ว จะใช้ผลไม้อะไรแทนได้บ้าง 

  (ตัวอย่างคําตอบ มันแกว แอปเปิล) 

  (ตัวอย่างคําตอบ พลังงาน คาร์โบไฮเดรตจากน้ําตาล ไขมันจากกะทิ) 

 

 

 

 

 

 

หัวกะทิ 
 

เกลือป่น 
 

กระชอน ถ้วยตวง ช้อนตวง 
 

ถ้วยเสิร์ฟ กะละมัง 
 

ทับทิมกรอบ 
 

สีผสมอาหาร 

หรือน้ําหวานสีแดง 
แห้วต้ม 

 

น้ําตาลทราย 
 

แป้งมัน 

ส่วนผสม 

อุปกรณ์ 
 

ผ้าขาวบาง 
 

หม้อ 
 

ถาดกลม 

หรือถาดส่ีเหล่ียม 
 

น้ํา 
 



 6. นักเรียนแต่ละกลุ่มเขียนข้ันตอนการทําทับทิมกรอบตามท่ีได้ศึกษามา สรุปเป็นความคิดรวบยอด 

และเขียนเป็นแผนภาพความคิด ดังตัวอย่าง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

       ข้ันตอนการทําทับทิมกรอบ 
 

 ข้ันปฏิบัติและสรุปความรู้หลังการปฏิบัติ (Applying and Constructing the Knowledge) 

   7. นักเรียนชมการสาธิตการทําทับทิมกรอบจากตัวแทนนักเรียน โดยครูเป็นผู้แนะนําอย่างละเอียด 

 8. นักเรียนแต่ละกลุ่มลงมือปฏิบัติตามข้ันตอนจากแผนภาพความคิดและการชมการสาธิต 

จากตัวแทนนักเรียน 

 

 

 

  9. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันตรวจสอบความเรียบร้อยของอุปกรณ์ โดยการล้างทําความสะอาด 

และจัดเก็บให้เรียบร้อย 

 10. นักเรียนร่วมกันสรุปส่ิงท่ีเข้าใจเป็นความรู้ร่วมกัน ดังน้ี 

 ทับทิมกรอบ เป็นขนมหวานแบบไทยสามารถรับประทานได้ทุกฤดูกาล นิยมมากท่ีสุด 

ในฤดูร้อน รับประทานแล้วหอมหวานเย็นช่ืนใจ คลายร้อนได้ดี ทับทิมกรอบประกอบด้วย เม็ดทับทิมกรอบ ซ่ึง

ข้างในมีเน้ือแห้ว มีกะทิสดจากการค้ันมะพร้าว น้ําแข็งบดละเอียดหรือน้ําแข็งทุบให้เป็นเม็ดเล็ก ๆ รสชาติหอม

ช่ืนใจ 

 

5.  ตักเม็ดทับทิมกรอบใส่ถ้วยเสิร์ฟพร้อมจานรอง  

 ใส่น้ําเช่ือมราดด้วยกะทิ ใส่น้ําแข็งทุบนําไปเสิร์ฟทันที 

 4. ผสมน้ํากับน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน ต้ังไฟเค่ียวพอน้ําเช่ือม 

 ข้นเล็กน้อย ยกลง 

3. ใส่น้ําในหม้อ ต้ังไฟให้เดือด ใส่เม็ดทับทิมลงลวกทีละน้อย  

 พอเม็ดทับทิมลอยตัวตักข้ึนแช่น้ําเย็น เพ่ือไม่ให้แป้งเกาะกัน 

2. ทําเม็ดทับทิมโดยละลายสีผสมอาหารกับน้ําเล็กน้อย แล้วใส่แห้วท่ีห่ันลงไป 

 เคล้าให้เข้ากัน ตักข้ึน คลุกกับแป้งมัน ให้แป้งติดมาก ๆ จากน้ันใส่กระชอน

 ร่อนเบา ๆ 

1. ผสมหัวกะทิกับเกลือป่นคนให้เข้ากัน ต้ังไฟพอเดือด ยกลงพักไว้ 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมทักษะศตวรรษท่ี 21 ด้านการร่วมมือทํางานเป็นทีม 



  ข้ันส่ือสารและนําเสนอ (Applying the Communication Skill) 

  11. ตัวแทนนักเรียนแต่ละกลุ่มนําเสนอกล้วยบวชชีของกลุ่มตนเองประกอบการอธิบายหน้าช้ันเรียน 

  12. นักเรียนร่วมกันอภิปรายสรุปเก่ียวกับวิธีการทํางานให้เห็นการคิดเชิงระบบและวิธีการทํางาน 

ท่ีมีแบบแผน 
 

 ข้ันประเมินเพ่ือเพ่ิมคุณค่าบริการสังคมและจิตสาธารณะ (Self-Regulating) 

   13. นักเรียนร่วมกันนําทับทิมกรอบให้ครูท่านอ่ืน ๆ ลองชิมรสชาติ และนําความรู้ท่ีได้ไปเผยแพร่สู่

สมาชิกในครอบครัวและเพ่ือนบ้าน 

 
 

  14. นักเรียนประเมินตนเอง โดยเขียนแสดงความรู้สึกหลังการเรียนและหลังการทํากิจกรรม  

ในประเด็นต่อไปน้ี 

  •  ส่ิงท่ีนักเรียนได้เรียนรู้ในวันน้ีคืออะไร 

  •  นักเรียนมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  • เพ่ือนนักเรียนในกลุ่มมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  •  นักเรียนพึงพอใจกับการเรียนในวันน้ีหรือไม่ เพียงใด 

  •  นักเรียนจะนําความรู้ท่ีได้น้ีไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ตนเอง ครอบครัว และสังคมท่ัวไปได้อย่างไร 

  จากน้ันแลกเปล่ียนตรวจสอบข้ันตอนการทํางานทุกข้ันตอนว่าจะเพ่ิมคุณค่าไปสู่สังคม  

เกิดประโยชน์ต่อสังคมให้มากข้ึนกว่าเดิมในข้ันตอนใดบ้าง สําหรับการทํางานในคร้ังต่อไป 
 

9. ส่ือการเรียนรู้/แหล่งการเรียนรู้ 

   1.  หนังสือเรียนรายวิชาพ้ืนฐาน การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

   2.  ชุดกิจกรรมการเรียนรู้ Active Learning เน้นสมรรถนะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

       การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1  

   3.  กระดาษสําหรับทํากิจกรรม 

   4.  ภาพทับทิมกรอบ 

   5.  ถ้วยตวง ช้อนตวง กระชอน 

   6.  อ่างล้าง 

   7.  มีด เขียง ผ้าขาวบาง 

   8.  หม้อ ทัพพี ถ้วย/จาน 

   9.  เตา 

 10.  ห้องประกอบอาหาร 

 11.  www.iadclass.com 

 12.  www.iadth.com 
  

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านคํานึงประโยชน์ของส่วนรวม 

 

http://www.iadclass.com/


10. การประเมินการเรียนรู้ 

 1. ประเมินความรู้ เร่ือง ทับทิมกรอบ (K) ด้วยแบบทดสอบ 

 2. ประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม (P) ด้วยแบบประเมิน 

 3. ประเมินกิจกรรม การทําทับทิมกรอบ (P) ด้วยแบบประเมิน 

 4. ประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ ด้านมุ่งม่ันในการทํางาน (A) ด้วยแบบประเมิน 
  

11. แบบประเมินตามสภาพจริง (Rubrics) 

  แบบประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม 

 แบบประเมินกิจกรรม การทําทับทิมกรอบ 

 

 

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 

การทําทับทิมกรอบ จัดเตรียมวัตถุดิบครบ 

และเพียงพอต่อสมาชิก

ในกลุ่ม เตรียมความ

พร้อมของอุปกรณ์ 

ได้ครบถ้วน ปฏิบัติได้

ถูกต้องตามขั้นตอน 

ที่วางแผน และจัดตกแต่ง

ได้สวยงามเหมาะสมกับ

ภาชนะ รสชาติอร่อย 

กลมกล่อม สามารถ

ปฏิบัติได้ด้วยตนเอง 

และแนะนําผู้อื่นได้ 

จัดเตรียมวัตถุดิบครบ 

เตรียมความพร้อม 

ของอุปกรณ์ได้ครบถ้วน 

ปฏิบัติได้ถูกต้องตาม

ขั้นตอนที่วางแผน 

และจัดตกแต่งได้สวยงาม 

รสชาติอร่อยกลมกล่อม 

สามารถปฏิบัติได้ 

ด้วยตนเอง 

จัดเตรียมวัตถุดิบครบ 

เตรียมความพร้อม 

ของอุปกรณ์ได้  

ปฏิบัติได้ตามขั้นตอน 

ที่วางแผนและจัดตกแต่ง

จานได้สวยงาม รสชาติ

อร่อยกลมกล่อม 

จัดเตรียมวัตถุดิบไม่ครบ 

เตรียมความพร้อมของ

อุปกรณ์ได้  ปฏิบัติได้ตาม

ขั้นตอน โดยต้องมีผู้อื่น

แนะนํา จัดตกแต่งได้ 

แต่ยังไม่เหมาะสม 

กับภาชนะ รสชาติ 

กลมกล่อม 


