
เค้าโครงองค์ประกอบของหลักสูตร 
 

1. ชื่อหลักสูตร  การท าขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี 
2. ความเป็นมา   

 “ขนมทับทิมกรอบ” เป็นขนมไทยประยุกต์ในยุคใหม่ (ราวช่วงรัตนโกสินทร์ตอนต้นถึงกลาง) โดยได้รับ
อิทธิพลจากขนมต่างชาติ โดยเฉพาะ ขนม “ทับทิม” ของจีน และขนมหวานเย็นจากภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง
ใต้ เช่น “Tub Tim Grob” ที่คนไทยนิยมเรียกในภาษาอังกฤษ แม้จะไม่มีหลักฐานแน่ชัดว่าปรากฏครั้งแรกเมื่อใด 
แต่มีข้อมูลว่า ขนมทับทิมกรอบเริ่มได้รับความนิยมในสังคมไทยช่วงประมาณรัชกาลที่ 6–7 เมื่อมีการเผยแพร่ขนม
หวานเย็นแบบใหม่ ๆ เข้ามาในกรุงเทพฯ และมีการปรับสูตรให้เหมาะกับรสนิยมไทย เช่น การใช้น้ ากะทิสดแทน
นม และการแต่งสีแดงให้ดูสวยงาม  เป็นขนมหวานไทยยอดนิยมที่มีความสวยงาม สดชื่น และรสชาติหวานมันเย็น
ชื่นใจ มักเสิร์ฟเป็นของหวานหลังอาหาร โดยเฉพาะในช่วงอากาศร้อน ขนมนี้มีลักษณะเด่นคือเม็ดแห้วหรือเก 
chestnut ที่หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วคลุกแป้งมันจนเมื่อสุกจะมีลักษณะใสเป็นเม็ดสีแดงคล้าย “ทับทิม” จึงได้ชื่อว่า 
“ทับทิมกรอบ” 

 ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคามจึงเล็งเห็นว่าในพ้ืนที่จังหวัด  มหาสารคาม               
มีวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นที่มีหลากหลาย เช่น  มันแกว ซึงเป็นพืช GI อยู่ในพ้ืนที่อ าเภอบรบือ ที่มีลักษณะหัวกลม 
แป้นอวบใหญ่ เปลือกบางสีน้ าตาลอ่อนลอกออกจากเนื้อได้ง่าย เนื้อมีสีขาว เส้นใยในเนื้อมาก ปริมาณของน้ า               
ในเนื้อมาก รสสัมผัสกรอบ รสชาติหวานปลูกมากในเขตพ้ืนที่อ าเภอบรบือและอ าเภอกกุดรัง ของจังหวัด
มหาสารคาม และ“เม็ดฝักบัว” คือ เมล็ดของต้นบัวหลวง ซึ่งอยู่ภายใน “ฝักบัว” หลังจากดอกบัวบานแล้ว                      
มีรูปทรงกลมรีหรือกลมแบนเล็กน้อย สีเขียวอ่อนเมื่ออ่อนและจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเทาเมื่อแก่แห้ง ซึ่งนิยมปลูก
กันมากในเขตอ าเภอกันทรวิชัยจังหวัดมหาสารคาม และนอกจากนี้ยังมีผลลิตทางการเกษตรที่สามารถน ามาเป็น
ส่วนผลสมในการทับทับทิมกรอบอย่างหลากหลาย 

ดังนั้น การประยุกต์ขนมทับทิมกรอบให้เข้ากับอัตลักษณ์ของท้องถิ่น โดยใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้านที่หาได้                 
ในชุมชนและท้องถิ่นมาประยุกต์เป็นขนม “ทับทิมกรอบจัมปาศรี” โดยจ าปาศรีเป็นไม้ดอกหอม ที่มีสีเหลืองทอง  
มีกลิ่นหอมแรงและหอมทนนานเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงใหญ่ ใบเขียวเข้ม ดอกออกเดี่ยวตามซอกใบ กลีบดอก
ซ้อนกันหลายชั้นจังหวัดมหาสารคามเลือก “จ าปาขาว” เป็น ดอกไม้ประจ าจังหวัด เพราะสื่อความหมายดังนี้                
สีเหลืองทองของดอกจ าปาขาว หมายถึง ความรุ่งเรือง ความเจริญ และความมีคุณธรรมกลิ่นหอมอ่อนโยน 
เปรียบเสมือนจิตใจอันดีงามของชาวมหาสารคาม ความทนทานและออกดอกตลอดปี  สื่อถึงความเพียร                   
ความอดทน และความม่ันคงของผู้คนในจังหวัด 

 

 



3.จุดมุ่งหมาย 
  3.1 เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้เข้าใจเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาและคุณค่าของขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี 
 3.2 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท าขนมทับทิมกรอบจัมปาศรีได้อย่างถูกวิธี 

 3.3 เพ่ือปลูกฝังภูมิปัญญาไทย สร้างอาชีพสร้างรายได้ 
 

3. เป้าหมาย  ประชาชนทั่วไป  
 
4. ระยะเวลา......5.....จ านวนชั่วโมง 

ภาคทฤษฎี  1  ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ  4  ชั่วโมง  
 
5.โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ประวัติความ
เป็นมาและคุณค่า
ขนมทับทิมกรอบ 
จัมปาศรี 

1.ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับ
ประวัติความเป็นมา
และคุณค่าของขนม
ทับทิมกรอบจัมปาศรี 
 

1.ประวัติ ความเป็นมาและ
ของขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี 
2 คุณค่าทางวัฒนธรรมและ
โภชนาการ 
 

1. การบรรยาย
สื่อภาพประกอบ/
สื่อวีดีทัศน์ 
2.การแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็น 
 

30  
นาท ี

 

 

2 การเลือกใช้
วัตถุดิบและการ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ในการท า
ขนมทับทิม
กรอบจัมปาศรี 

ผู้เรียนสามารถเลือก
เตรียมวัตถุดิบและ
อุปกรณ์ในท าขนม
ทับทิมกรอบจัมปาศรี
ได้ 

1. การเลือกเตรียมวัตถุดิบ
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท า
ขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี 
2. งบประมาณในการจัดซื้อ
วัสดุ-อุปกรณ์  
3. สถานที่จ าหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์  
 

1.อธิบายการใช้
อุปกรณ์ 
2.อธิบายการ
เลือกซื้อวัตถุดิบ
ชนิดต่างๆในการ
ท าขนมทับทิม
กรอบจัมปาศรี 
3.เตรียมวัตถุดิบ 
4.ฝึกค านวณ
วัตถุดิบและ
ก าหนดราคาขาย 
 
 

30 
นาท ี

 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 วิธีการและเทคนิค
การท าขนมทับทิม
กรอบจัมปาศรี 

1. ผู้เรียนสามารถ
อธิบายส่วนผสมและ
ขั้นตอนการท าของ
ขนมทับทิมกรอบจัม
ปาศรีได้  
2.ผู้เรียนสามารถท า
ขนมทับทิมกรอบจัม
ปาศรีได้ 
 

1. ส่วนผสมของวัตถุดิบใน
การการท าขนมทับทิม
กรอบจัมปาศรีอย่างเหมาะสม 
2.วิธีการข้ันตอนในการท า 
ขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี 
3.เทคนิคในการท า 
ขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี 

1. อธิบาย
ขั้นตอนการท า
ขนมทับทิม
กรอบจัมปาศรี 
2. อธิบายเทคนิค
และข้อควรระวัง
ในการท าขนม 
ทับทิมกรอบจัม
ปาศรี 
3.ฝึกปฏิบัติ  
4.สรุปผลงานและ
รวมกันอภิปราย
ผล 

 4 
ชั่วโมง 

รวมจ านวนชั่วโมง 1
ชั่วโมง 

4 
ชั่วโมง 

 
7.สื่อการเรียนรู้  
  1. ใบความรู้ “การท าขนมทับทิมกรอบจัมปาศรี” 

2. วิดีโอสาธิต / PowerPoint 
3. วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมจริง 
4. แบบฝึกหัดและใบประเมินผล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



8. การวัดและประเมินผล  

วิธีการวัดผลประเมินผล เครื่องมือการวัด 
เกณฑ์การประเมิน  
(5 ระดับคุณภาพ) 

การปฏิบัติจริง - แบบสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
- แบบประเมินชิ้นงาน / ภาระงาน  
 

5 = ปฏิบัติถูกต้องครบถ้วน 
คล่องแคล่ว สร้างสรรค์ 
4 = ปฏิบัติถูกต้องส่วนใหญ่ 
3 = ปฏิบัติได้บางส่วน มี
ข้อผิดพลาดเล็กน้อย 
2 = ปฏิบัติได้เพียงบางขั้นตอน 
1 = ไม่สามารถปฏิบัติได้ 
 
5 = =ชิ้นงานถูกต้องครบถ้วน 
สร้างสรรค ์
4 = ชิ้นงานถูกต้อง 
3 = ชิ้นงานถูกต้องมีข้อผิดพลาด
เล็กน้อย  
2 = ชิ้นงานถูกต้องบางส่วน 
1 = ไม่สามารถท าเป็นชิ้นงานได้ 
 

การชักถาม การตอบค าถาม / การ
อธิบายขั้นตอนการท าขนมอย่างเป็น
ล าดับ 

- แบบบันทึกการสัมภาษณ์ 
 

5 = ตอบได้ชัดเจน มีเหตุผล เข้าใจ
ลึกซึ้ง 
4 = ตอบถูกต้อง เข้าใจดี 
3 = ตอบได้บางส่วน เข้าใจพื้นฐาน 
2 = ตอบไม่ชัดเจน บางส่วนเท่านั้น 
1 = ไม่ตอบ หรือไม่เข้าร่วม 

การน าเสนอ - แบบประเมินการน าเสนอผลงาน 
 
 

5 = น าเสนอชัดเจน มั่นใจ ใช้สื่อ
เหมาะสม 
4 = น าเสนอชัดเจน ใช้สื่อได้ดี 
3 = เข้าใจได้ระดับหนึ่ง ขาดความ
มั่นใจ 
2 = ไม่ต่อเนื่อง สื่อสารไม่ชัด 
1= ไม่สามารถน าเสนอได้ 
 



การสะท้อนความคิดหลังการ
ฝึกอบรม 

- แบบประเมินการสะท้อนผลการ
เรียนรู้ 
 
 

5 = สะท้อนลึกซึ้ง เห็นเชื่อมโยงกับ
ชีวิตจริง 
4 = สะท้อนมีเหตุผล เข้าใจดี 
3 = สะท้อนพ้ืนฐาน เข้าใจแนวคิด
หลัก 
2 = สะท้อนบางส่วน ไม่ชัดเจน 
1 = ไม่สะท้อนหรือไม่มีข้อมูล 

การประเมินความพึงพอใจ -แบบประเมินความพึงพอใจ 5= มากที่สุด 
4 = มาก 
3 = ปานกลาง 
2 = น้อย 
1 = น้อยที่สุด 

 

9. เกณฑ์การจบหลักสูตร  

 1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2.คะแนนความรู้  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. คะแนนทักษะปฏิบัติ  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 
 4. มีคุณธรรม/เจตคติ ระดับ “ดี” ขึ้นไป 
 5. ผลงาน/ชิ้นงานผ่านการประเมินตามเกณฑ์คุณภาพ 

 


