
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 

สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปท่ี 1 จังหวัดอุทัยธานี 
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หลักสูตรฝกอบรม  
การทําขนมจีนบานไร 

สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปท่ี 1 จังหวัดอุทัยธานี 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ศิริลักษณ  ไพรสิงขร 
 
 
 

สาขาวิชาหลักสตูรและการสอน 
ครุศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี  
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หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
สําหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธาน ี

 
หลักการ 
 หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัด
อุทัยธานี มีหลักการสําคัญคือ เปนหลักสูตรฝกอบรมที่เปนสวนหนึ่งของสถานศึกษา ซึ่งเปน 
การอบรมเพ่ิมเติมความรู เปนหลักสูตรที่จัดการศึกษาใหสอดคลองกับสภาพและความตองการ 
ของทองถิ่น เพ่ือใหผูเรียนไดมีโอกาสเรียนรูเรื่องราวทองถิ่นของตนเอง เรียนรูสภาพเศรษฐกิจ 
สังคม วัฒนธรรม และภูมิปญญาทองถิ่น สามารถนําความรูและทักษะที่ไดไปใชประโยชนใน
ชีวิตประจําวัน กระบวนการจัดการเรียนรูเนนการปฏิบัติจริง ซ่ึงจะเปนแนวทางในการประกอบอาชีพ
สุจริต เปนหลักสูตรที่ชุมชนมีสวนรวม ใชแหลงเรียนรูในชุมชน ศึกษาหาความรูจากภูมิปญญาทองถิ่น 
ซ่ึงจะสงผลใหเกิดความสัมพันธอันดีระหวางโรงเรียนกับชุมชน และเกิดความรักความผูกพันใน
ทองถิ่นของตน 
 
จุดมุงหมาย 
 จุดหมายของหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
จังหวัดอุทัยธานี มีดังตอไปน้ี  
 1. เพ่ือสืบทอดและอนุรักษภูมิปญญาทองถิ่น 
 2. เพ่ือใหนักเรียนเกิดความภาคภูมิใจในตนเองและรักทองถิ่น 
 3. เพ่ือใหมีทักษะในการทําขนมจีนบานไร 
 4. เพ่ือใหมีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร  
 5. เพ่ือใหนักเรียนมีความรูและทักษะพ้ืนฐานในการทํางาน มีนิสัยรักการทํางาน 
 6. เพ่ือใหนักเรียนมีเจตคติที่ดีตองานอาชีพ และเห็นแนวทางในการประกอบอาชีพสุจริต 
 7. เพ่ือใหนักเรียนสามารถนําความรู และทักษะประสบการณที่ไดรับจากการเรียนรูไป
ใชประโยชนในชีวติประจําวนัได 
 
คุณสมบัติของผูเขารับการอบ 
 1. เปนนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่1 ภาคเรียนที่ 2 ปการศึกษา 2557 โรงเรียนบานไรวิทยา 
อําเภอบานไร จังหวัดอุทัยธานี 
 2. เปนผูที่ไมเคยเขารับการฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
 3. มีความตั้งใจที่จะพัฒนาตนเอง 
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โครงสราง 
 โครงสรางเน้ือหาของหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียน 
ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี ประกอบดวย 
 1. ความรูทั่วไปของขนมจีน 
 2. วิธีการทําขนมจีนบานไร 
 3. การคิดราคาตนทุนการผลิต และการจัดจําหนาย 
 4. การทําขนมจีนแบบเสนสมุนไพร 
 
ขอบขายเน้ือหา 
 ขอบขายเน้ือหาของหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียน 
ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี มีรายละเอียดซ่ึงประกอบไปดวยเนื้อหาและเวลาที่ใชใน 
การฝกอบรม ดังตอไปน้ี 
 

กิจกรรม 
การฝกอบรมที่ 

เน้ือหา 
เวลาเรียน (โดยประมาณ) 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ รวม 
ชั่วโมง นาที ชั่วโมง นาที ชั่วโมง นาที 

1 ความรูทัว่ไปของ
ขนมจีน 

1 - - - 1 - 

2 วิธีการทําขนมจีน 
บานไร 1 

1 - 3 - 4 - 

3 การคิดราคาตนทุน
การผลิต  
และการจัดจําหนาย 

2 - - - 2 - 

4 วิธีการทําขนมจีน 
บานไร 2 

1 - 3 - 4 - 

5 การทําขนมจีนแบบ
เสนสมุนไพร 

- 30 1 30 2 - 

รวม 5 30 9 30 13 - 
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ระยะเวลาที่ใชในการฝกอบรม 
 การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
จังหวัดอุทัยธานี จํานวน 13 ชั่วโมง เปนเวลา 2 วัน มีการกําหนดเน้ือหาและเวลาการฝกอบรม 
ดังตอไปน้ี 
 

การอบรม เวลา รายการ 
วันที่ 1 07.30 - 07.40 น. ลงทะเบียนรับเอกสารประการฝกอบรม 

 07.40 - 07.50 น. รับประทานอาหารเชา 
 07.50 - 08.20 น. พิธีเปดและบรรยายพิเศษ 
 08.20 - 08.30 น. ทดสอบกอนการฝกอบรม (pre - test) 
 08.30 - 09.30 น. กิจกรรมการเรียนรูที่ 1 ประวัตคิวามเปนมาของการ

ทําขนมจีนบานไร (ทฤษฎี) 
 09.30 - 10.30 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่2 วิธทีําขนมจีนบานไร1 

(ทฤษฎี) 
 10.30 - 11.30 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่2 วิธทีําขนมจีนบานไร 1 

(ปฏิบัติ) 
 11.30 - 12.30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

 12.30 - 14.30 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่2 วิธทีําขนมจีนบานไร 1 
(ปฏิบัติ) 

 14.30 - 14.50 น. พักรับประทานอาหารวาง 
 14.50 - 16.50 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่3 การคิดราคาตนทุน 

การผลิต และการจัดจําหนาย (ทฤษฎี) 
วันที่ 2 07.30 - 07.40 น. ลงทะเบียน  

 07.40 - 07.50 น. รับประทานอาหารเชา 
 07.50 - 08.50 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่4 วิธทีําขนมจีนบานไร 2 

(ทฤษฎี) 

 08.50 - 11.50 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่4 วิธทีําขนมจีนบานไร 2 
(ปฏิบัติ) 

 11.50- 12.50 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
 12.50 - 13.20 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่5 วิธทีําขนมจีนบานไรแบบเสน

สมุนไพร (ทฤษฎี) 

  



147 

การอบรม เวลา รายการ 
 13.20 - 14.50 น. กิจกรรมการเรียนรูที ่5 วิธทีําขนมจีนบานไรแบบเสน

สมุนไพร (ปฏิบัติ) 
 14.50 - 16.20 น. ประเมินผลงานภาคปฏิบัต ิ
  16.20 - 16.40 น. ทดสอบหลังการฝกอบรม (post - test) 
 16.40 - 16.50 น. ประเมินเจตคติตอหลักสูตรฝกอบรม  

 16.50 - 17.10 น. พิธีปด 

 
แนวการจัดกิจกรรมฝกอบรม 
 1. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน ครูตองชี้แจงใหผู เรียนเห็นถึงสภาพปญหา
ความสําคัญและประโยชนของจัดกิจกรรมฝกอบรมตามหลักสูตรนี้ 
 2. การจัดตารางกิจกรรมฝกอบรม ควรยืดหยุนตามความเหมาะสมตามเนื้อหาที่อบรมของ
แตละกิจกรรม  
 3. การจัดกิจกรรมฝกอบรม โดยเนนใหนักเรียนฝกปฏิบัติจริง เรียนรูจากสภาพจริง 
มีประสบการณตรง สัมพันธกับธรรมชาติและส่ิงแวดลอม และมุงเนนการทํางานเปนกลุม เพ่ือให
นักเรียนเกิดทักษะในการคิด การคนควา แสวงหาความรู สรางความรูดวยตนเอง มีทักษะของ 
การอยูรวมกัน และทักษะของการทํางานรวมกัน 
 4. จัดใหผูเรียนไดปฏิบัติจนเกิดทักษะและความชํานาญ มีความขยัน อดทน 
 5. วัสดุอุปกรณที่ใชในการจัดกิจกรรม ใหเนนความประหยัด และใชวัสดุอุปกรณใน
ทองถิ่นใหมากที่สุด 
 6. ครูผูสอนควรสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม และคานิยมที่พึงประสงค เชน  
ความขยัน ความซื่อสัตย ความประหยัด ความอดทน และเจตคติที่ดีในการทํางาน โดยเฉพาะ
คานิยมทางดานความรัก และภูมิใจในทองถิ่นของตน มุงสรางสรรคทองถิ่นใหเจริญ 
 7. เชิญวิทยากร หรือปราชญชาวบานที่มีความรู ความสามารถในเนื้อหาของหลักสูตรมา
ใหความรู และนําผูเรียนปฏิบัติจริง 
 8. เปดโอกาสใหนักเรียนไดวิจารณ และประเมินผลงานของตนเองและของเพื่อน 
 9. การทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ควรทดสอบโดยใชแบบวัดผลสัมฤทธิ์ 
ดานความรู และทักษะในการปฏิบัติงาน 
 
ส่ือและวัสดุอุปกรณ 
 1. เอกสารประกอบการฝกอบรม 
 2. อุปกรณฝกปฏิบัติ 
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 3. คอมพิวเตอร 
 4. เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร 
 5. วีดีโอ 
 6. วิทยากร 
 
การวัดผลและประเมินผล 
 การวัดและประเมินผลการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับ
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี ดังนี้ 
 1. ประเมินกอนฝกอบรม - หลังการฝกอบรมโดยใชแบบทดสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
 2. แบบสังเกตทักษะปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร โดยใชแบบประเมินทักษะ 
การปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 3. ประเมินความคิดเห็นของผู เขารับการฝกอบรมโดยใชแบบประเมินเจตคติตอ 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
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แผนการจัดกิจกรรมฝกอบรมที่ 1 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร           สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
เร่ือง ความรูทั่วไปของขนมจีน                      เวลา  1  ชั่วโมง 
............................................................................................................................................... 
 

จุดประสงค 
 1. บอกความหมายและที่มาของขนมจีนได 
 2. อธิบายประเภท และสวนประกอบของขนมจีนได 
 3. บอกถึงวัฒนธรรมการรับประทานขนมจีน 

เน้ือหาสาระ 
 ความรูทัว่ไปเกี่ยวกับขนมจีน 
 - ความหมายและที่มาของขนมจีน 
 - ประเภทของขนมจีน 
 - วัฒนธรรมการรับประทานขนมจีน 
  
กิจกรรมการฝกอบรม 
 ขั้นนําเขาสูบทเรียน 
 1. ครูนําเสนอวีดีทัศนเก่ียวกับการทําขนมจีน 
 2. ครูนําตัวอยางขนมจีนมาใหนักเรียนไดศึกษา และรวมกันสนทนาเก่ียวกับประสบการณ
ในการรับประทานขนมขนมจีนหรือพบเห็นตามสถานที่ตาง ๆ 
 3. ครูแจงใหนักเรียนทราบวา เม่ือนักเรียนไดเรียนรูเอกสารประกอบความรู เรื่อง 
ความรูทั่วไปเกี่ยวกับขนมจีน ใหนักเรียนรวมกันศึกษา และสรุปความรูที่ไดเปนแผนผังความคิด 
เรื่องความรูทั่วไปเกี่ยวกับขนมจีนใหถูกตอง 
 ขั้นสอน 
 1. แบงนักเรียนออกเปนกลุม ๆ ละ 5 คน ซ่ึงในแตละกลุมคละกันทั้งเกง ปานกลาง 
และออน ใหสมาชิกในกลุมเลือกประธานกลุม รองประธาน และเลขานุการกลุม พรอมทั้งตั้งชื่อ
กลุม ครูชี้แจงบทบาทหนาที่ของสมาชิกในกลุมใหนักเรียนทราบ 
 2. ครูแจกเอกสารประกอบความรู เร่ือง ความรูทั่วไปเก่ียวกับขนมจีนใหนักเรียนแตละ
กลุม รวมกันศึกษา อภิปราย สรุปเปนแผนผังความคิดของแตละกลุม  
 3. ในขณะที่นักเรียนปฏิบัติกิจกรรมกลุม ครูคอยใหคําแนะนํากรณีที่มีปญหา
หรือตองการความชวยเหลือ และคอยสังเกตพฤติกรรมการทํางาน การมีสวนรวมของสมาชิก
ในแตละกลุม 
 4. นําชิ้นงานที่เสร็จแลวติดบอรดแสดงหนาชั้นเรียน 
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 5. ตัวแทนกลุมแตละกลุมนําเสนอผลงานหนาชั้นเรียน สมาชิกกลุมอ่ืนฟงและบันทกึ
สวนที่แตกตางจากความคิดของตน พรอมทั้งเปดโอกาสแลกเปลีย่นเรียนรู โดยการซักถามขอ
สงสัย และหาขอสรุปรวมกัน 
 ขั้นสรุป 
 6. นักเรียนและครูรวมกันสรุปองคความรูที่ไดรับเก่ียวกับความหมายและความเปนมา
ของขนมจีน ประเภทของขนมจีน สวนประกอบของขนมจีน วัฒนธรรมการบริโภคขนมจีน  
ครูเพ่ิมเติมการสรุปใหถูกตองสมบูรณ  
 
ส่ือและอุปกรณ 
 1. เอกสารประกอบประกอบความรู เรื่อง ความรูทั่วไปเกี่ยวกับขนมจีน 
 2. เคร่ืองคอมพิวเตอร 
 3. เคร่ืองฉายโปรเจคเตอร 
 4. วีดีทัศนเก่ียวกับการทําขนมจีน 
 5. ไมโครโฟน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. วิธีวัดผล 
 1.1 ตรวจแบบทดสอบวัดผลกอนฝกอบรม 
 1.2 ตรวจผลงาน 
 1.3 ประเมินผูเรียนโดยใชสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 1.4 ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 2. เครื่องมือ 
 2.1 แบบทดสอบวัดผลกอนฝกอบรม 
 2.2 แบบประเมินผลงาน 
 2.3 แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 2.4 แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
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ความหมายและที่มาของขนมจีน 
 ขนมจีนมีความหมายวา ขนมจีนเปนอาหาร
คาวอยางหน่ึงของไทย ประกอบดวยเสนเรียกวา เสน
ขนมจีน และนํ้ายา หรือนํ้ายาขนมจีน เปนที่นิยมทุก
ทองถิ่นของไทย แตมีการปรุงน้ํายาแตกตางกันแมวา 
ขนมจีน จะมีคําวา "ขนม" แตก็ไมไดมีความเกี่ยวของ
กับขนมใดๆ ขณะเดียวกัน แมจะมีคําวา "จีน" แตก็
ไมไดเก่ียวของกับอาหารของจีน ภาษาเหนือเรียก 
ขนมเสน ภาษาอิสาน เรียก ขาวปุน 
 และยังมีความหมายและท่ีมาของขนมจีนอีกวา คําวา "ขนมจีน" ไมใชของอาหารจีน 
แตคําวา "จีน" ที่ตอทายขนมน้ีสันนิษฐานกันวานาจะมาจากมอญซึ่งเรียกขนมจีนวา "คนอมจิน" 
(คะนอมจิน) หมายถึง "สุก 2 คร้ัง" พิศาล บุญปลูก ชาวไทยเชื้อสายรามัญผูสนใจศึกษาอาหารและ
วัฒนธรรมมอญกลาววา " จริง ๆ แลว ขนมจีนเปนอาหารของคนมอญหรือรามัญ คนมอญเรียก
ขนมจีนวา คนอมจิน คนอม หมายความวาจับกันเปนกลุมเปนกอน จินแปลวาทําใหสุก" นอกจากนี้ 
"คนอม" (คะหนอม) น้ันสันนิษฐานวานาจะใกลเคียงกับคําไทย "เขาหนม" แปลวาขาวที่นํามานวดให
เปนแปงเสียกอน ซ่ึงภายหลังกรอนเปน "ขนม" จริง ๆ แลว ขนม ในความหมายดั้งเดิมจึงมิใชของ
หวานอยางที่เขาใจในปจจุบัน ขนม หรือ หนม ในภาษาเขมร หรือ คนอม (คะหนอม) ในภาษามอญ
หมายถึงอาหารที่ทําจากแปง ดังน้ันขนมจีน จึงนาจะเพี้ยนมาจาก คนอมจิน (คะนอมจิน) ซ่ึงทําให
เกิดสมมุติฐานตามมาอีกวา ด้ังเดิมทีเดียวขนมจีนเปนอาหารมอญ แลวจึงแพรหลายไปสูชนชาติ 
อ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแตโบราณกาล จนเปนอาหารที่ทํางานและมีความนิยมสูง สามารถหาทาน 
ไดทั่วไป 
 
ประเภทของขนมจีน 
 เสนขนมจีนแบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
 1. ขนมจีนแปงหมัก เปนเสนขนมจีนที่นิยม
ทําทางภาคอีสาน เสันมีสีคล้ําออกนํ้าตาล เหนียวนุมกวา
ขนมจีนแปงสด และเก็บไวไดนานกวา ไมเสียงาย การทํา
ขนมจีนแปงหมักเปนวิธีการทําเสนขนมจีนแบบ โบราณ 
ตองเลือกใชขาวแข็ง คือขาวที่เรียกวา ขาวหนัก เชน ขาวเล็บมือนาง ขาวปนแกว ขาวพลวง  
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ถาขาวยิ่งแข็งจะย่ิงดี เวลาทําขนมจีนแลว ทําใหไดเสนขนมจีนที่เหนียวเปนพิเศษ นอกจากนี้
แหลงนํ้าธรรมชาติก็เปนสิ่งสําคัญ ตองใชนํ้าจากแหลงนํ้าธรรมชาติ จากคลองชลประทาน หรือ
นํ้าบาดาล ไมควรใชนํ้าประปา เพราะเสนขนมจีนจะเละทําใหจับเสนไมใด ไมนากิน 
 2. ขนมจีนแปงสด ใชวิธีการผสม
แปง ขนมจีนแปงสด เสนจะมีขนาดใหญกวา
ขนมจีนแปงหมัก เสนมีสีขาว อุมนํ้ามากกวา 
ตัวเสนนุม แตจะเหนียวนอยกวาแปงหมัก วิธี
ทําจะคลายๆกับขนมจีนแปงหมัก แตจะทํา
งายกวาเพราะไมตองแชขาวหลายวัน และได
เสนขนมจีนที่มีสีขาว การเลือกซ้ือขนมจีนแปง
สด ควรเลือกที่ทําใหมๆ เสนจับวางเรียงตัว
กันอยางเปนระเบียบ เสนขนมจีนไมขาด ดมดู
ไมมีกลิ่นเหม็นแปง ไมมีเมือก ขนมจีนแปงสดจะเก็บไดไมนาน ควรนํามาน่ึงกอนรับประทาน 
 
วัฒนธรรมการรับประทานขนมจีน  
 ปจจุบันขนมจีนมีทั้งที่ทําจากแปงหมักและแปงสด แตพิจารณาตามเหตุผลแลว ขนมจีน
ด้ังเดิมในสุวรรณภูมินาจะเปนแปงหมักเทาน้ัน แปงสดคงมาภายหลังเม่ือเคร่ืองโมที่สามารถโมแปง
ไดมาก ๆ มีใหแพรหลาย ในเง่ือนไขที่ไมมีเครื่องจักรที่โมแปงไดมาก ๆ การหมักขาวเพ่ือใหเน้ือขาว
เปอยพอนํามายีดวยมือ หรือโขลกดวยครก 
และปนเปนกอนแปงจํานวนมากตามความ
ตองการ เปนวิธีการเดียวที่มีอยู จริงอยูครก
บด หรือครกหินมีแกนหมุนที่ใชโมแปงทา
ขนม คงมีมาพรอมกับคนจีนนานพอควร 
แตน่ันก็เพียงไดแปงสําหรับทําขนมหวาน
เสี ยมากกว า  อีกทั้ งยั งไม แพรหลาย
กวางขวางทั่วไปในครัวเรือนสวนใหญ 
เทาที่สอบถามจากผูเฒาผูแก ตามบานเรือนคนไทยสมัยกอนก็ทําขนมจีนแปงหมักและตําแปงดวย
ครกทั้งน้ัน  
 ยิ่งในยามมีงานบุญที่ตองทําขนมจีนเลี้ยงพระเลี้ยงแขกจํานวนมากหลาย ๆ วัน ก็ยิ่งตอง
เปนขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนที่ไดนอกจากเสนเหนียวไมขาดและหอมอรอยแลว ยังเก็บไวไดหลาย
วัน สนองเจตนาเปนอาหารเทศกาลงานบุญไดอยางดี นับเปนภูมิปญญาทองถิ่นโดยแท เทียบกัน
แลว ขนมจีนแปงสดบูดเสียเร็วกวาขนมจีนแปงหมักมาก  
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 อยางไรก็ตาม เน่ืองจากการทําขนมจีนแปงหมักมีขบวนการท่ีซับซอนใชเวลาและแรงงาน
สูง ประกอบกับในภายหลังมีเครื่องจักรไฟฟาโมแปงไดคร้ังละมาก ๆ และรสนิยมคนกินเสื่อมทราม
ลงไป หันไปใหคากับความขาวของเสนและรังเกียจของหมัก ขนมจีนที่ขายในทองตลาดจึงกลายเปน
ขนมจีนแปงสดเสียมาก ขนมจีนแปงหมักหากินยากมากขึ้น แถมราคาแพงกวา แตนักกินผูมี
ประสบการณก็ยังเสาะหาขนมจีนแท ขนมจีนแปงหมักอันโอชะ  
 ขั้นตอนการทําขนมจีน เริ่มตนดวยการหมักขาวลางขาวอยางนอยประมาณ 3 - 4 วัน ให
ขาวพองและเปอยพอดี จากนั้นเอาขาวมายีดวยมือหรือตาดวยครก ใสถุงผาแขวนหรือทับใหสะเด็ด
นํ้า เหลือแตแปงจริง ๆ ไดที่แลวเอามานวดและปนเปนลูกกลมโตขนาดลูกมะพราว นําไปตมให
เปลือกนอกสุกแลวโขลกในครกใหญจนเหนียว ผสมน้ําและนวดจนแปงเหนียวหนับ แลวนําไปบีบ
ผานหนาแวนโรยลงกระทะใบบัวที่นํ้ารอนพอดี พอสุกใชกระชอนตักขึ้นลางและแชในน้ําเย็น กอนนา
เสนมาจับเปนหัว ๆ ซ่ึงเรียกวา "จับ" เรียงซอนตอกันเปนวงกลมในเขงไมไผสานที่รองดวยใบมะยม
หรือใบกลวย  
 ขนมจีนมีสี กลิ่นหอม และความเหนียว ตางกันไปตามระยะเวลาการหมักขาว ยิ่งหมักมาก
วัน เสนที่ไดจะยิ่งเหนียวและหอม แตสีก็จะคล้ํามากขึ้น เชน ขนมจีนอีสานมักหมักประมาณ 7 วัน 
แตขนมจีนที่อางทอง หมักเพียง 3 - 4 วัน เสนก็จะดูขาวกวากลิ่นนอยกวา ขนมจีนหลมเกา ซ่ึงมัก
หมักสั้นๆ เพียง 2 วัน ก็จะยิ่งขาว กลิ่นหมักแทบไมมี  
 การทําขนมจีนมีหลายขั้น แตละขั้นมีความพิถีพิถัน และใชแรงมากโดยเฉพาะในการตํา
ขาว ตําแปง นวดแปง โรยเสน และจับเสน หากทําขนมจีนเลี้ยงในงาน ก็ตองมีเพ่ือนบานญาติพ่ีนอง
มาชวยกันทําลวงหนากอนถึงวันงาน สรางความสัมพันธ ความสามัคคี และการละเลนรื่นเริงเพ่ือน
คลายเหนื่อยตามมา เชน การเลนเพลงขนมจีนโนเนของคนมอญสามโคก เปนตน  
 การหมักขาว ตองลางขาวที่หมักทุกวันเพ่ือกันไมใหเนาเสีย ยิ่งหมักนานก็ยิ่งตองใชนํ้า
มาก ในทางปฏิบัติ การทําขนมจีนจึงตองอยูใกลแหลงนํ้าธรรมชาติ โดยเฉพาะน้ําจากแมนาลําคลอง 
ชีวิตชุมชนและวัฒนธรรมท่ีเกิดขึ้นริมนํ้าในเอเซียตะวันออกเฉียงใต จึงไปไดดีกับวิถีขนมจีนแปง
หมัก  
 ในไทย พมา ลาว และเขมร ขนมจีน
เปนอาหารที่ ใช เลี้ยงในงานบุญเหมือนกัน 
เพราะกินสะดวก เปนอาหารจานเดียว หยิบ
ขนมจีนใสจาน ราดดวยนาแกงในหมอ ใสผัก
และเครื่องปรุงตามชอบ แคน้ีก็ไดอ่ิมอรอยกัน
ถวนหนา คนไทยยังนิยมทาขนมจีนนํ้ายาถวาย
พระ และเลี้ยงขนมจีนในงานบุญงานมงคลทุก
ชนิด เพราะเชื่อวาเปนขนมมงคล โดยเฉพาะ
อยางยิ่งจะขาดขนมจีนไมไดในงานแตงงานและงานหม้ัน เพราะเชื่อวาเสนที่ยืดยาวทําใหชีวิตคูอยู
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ยืนนาน ตรงกันขามสําหรับงานศพ คนไทยภาคกลางหลายแหงไมนิยมเลี้ยงขนมจีน เพราะไม
ตองการใหยืดเยื้อ บางทองถิ่นก็เชื่อรุนแรงขนาดเลี้ยงขนมจีนในงานศพแลว คนตายจะไมไดไปผุด
ไปเกิด ที่ฟงแลวออนโยนมากกวา เห็นจะเปนความเห็นของคนโพธิ์หัก ราชบุรี ที่วา "งานศพจะทํา
แกงสมหรือแกงคั่ว แตหามทําขนมจีนเลี้ยง โบราณเขาถือ เสนมันยืดยาวคนตายจะมาผูกพัน
เก่ียวของกับคนเปน"  
 อยางไรก็ตาม ดวยความที่เปนของกินสะดวก เหมาะสาหรับเลี้ยงคนจํานวนมาก ระยะ 
หลัง ๆ คนเห็นแกสะดวกเขาวา ประเภทไมถือสา หรือไมรูคงมีมากขึ้น จึงเห็นมีขนมจีนเลี้ยงในงาน
ศพดวย ในปจจุบัน ขนมจีนน้ํายาและน้ําแกงตาง ๆ กลายเปนอาหารยอดนิยมทั้งในไทย ลาว เขมร 
และพมาในราคามิตรภาพสําหรับคนเดินดินทั่วไป มีขายตามขางทาง ตลาด และแหลงชุมชน
หนาแนน    
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คําชี้แจง การทําแบบทดสอบกอนฝกอบรม 
1. แบบทดสอบมีจํานวน 30 ขอ คะแนนเต็ม 30 คะแนน ใชเวลา 30 นาที 
2. จงเลือกคําตอบที่ถูกที่สุดแลวทําเคร่ืองหมายกากบาท (X) ลงในกระดาษคําตอบ 
 
 

1. การทําเสนขนมจีนมีก่ีแบบอะไรบาง 
 ก. 4 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด ขนมจีนเสนสําเร็จรูป ขนมจีนเสนกวยเตี๋ยว 
 ข. 3 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด ขนมจีนเสนสําเร็จรูป 
 ค. 2 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด 
 ง. 1 แบบ ขนมจีนแปงขาวเหนียว 
2. ขนมจีนบานไรเปนการทําเสนขนมจีนแบบใด 
 ก. ขนมจีนแปงหมัก    ข. ขนมจีนแปงสด 
 ค. ขนมจีนเสนสําเร็จรูป   ง. ขนมจีนเสนกวยเตี๋ยว 
3. ขนมจีนบานไรนิยมรับประทานกับนํ้ายาชนิดใดมากที่สุด 
 ก. นํ้ายาปลารา และน้ํายากะป ข. นํ้ายากะทิ และน้ํายากะป 
 ค. นํ้ายาปา และน้ํายาปลารา  ง. นํ้ายากะทิ นํ้าพริก 
4. ขอใดไมใชขั้นตอนในการทําเสนขนมจีนบานไร 
 ก. ขั้นตอนการหมักขาว  ข. ขั้นตอนการโมแปง 
 ค. ขั้นตอนการจับเสน  ง. ตมขาว 
5. เทคนิคในการทําเสนขนมจีนใหมีเสนขนาดเล็กยาว และขนาดอวน สั้น น้ันมีเทคนิคในการทํา
อยางไร 
 ก. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดจะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กยาว ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดจะได
เสนอวนสั้น 
 ข. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดจะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กอวนเสน ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดจะ
ไดเสนเล็กยาว 
 ค. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือด ประมาณ 30 เซนติเมตร จะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กอวนเสน  
ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดประมาณ 25 เซนติเมตร จะไดเสนเล็กยาว 
 ง. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดและใชมือบังชองที่เสนขนมจีนออกมา จะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็ก
อวนเสน ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดและใชมือบังชองอที่เสนขนมจีนออกมาจะไดเสนเล็กยาว 

แบบทดสอบวัดความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
กอนฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
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6. ขอใดไมใชอุปกรณในการทําขนมจีน 
 ก. ตราชั่ง เคร่ืองโมแปง เคร่ืองนวดแปง เครื่องโรยเสน 
 ข. กะละมัง เคร่ืองโมแปง เคร่ืองนวดแปง เครื่องโรยเสน 
 ค. กระสอบปุย เคร่ืองโมแปง เครื่องนวดแปง เครื่องโรยเสน 
 ง. ผาขาว เคร่ืองโมแปง เคร่ืองนวดแปง เครื่องโรยเสน 
7. เคร่ืองที่ใชสําหรับโรยเสนมีชื่อเรียกอีกอยางหนึ่งวาอยางไร 
 ก. เคร่ืองโรยเสนแปง   ข. เครื่องทําเสนขนมจีน 
 ค. เพิรน    ง. เฝอน 
8. เพราะเหตุใดในขั้นตอนการหมักขาวจึงตองหม่ันรดน้ํา เชา-เย็น 
 ก. เพ่ือทําใหเกิดสภาวะรอนอบอาว เมล็ดขาวจะไดเปอยยุยงาย 
 ข. เพ่ือปองกันไมใหเกิดเชื้อรา 
 ค. เพ่ือทําใหจุลินทรียยอยสลายขาวไดงาย 
 ง. เพ่ือเพ่ิมพลังงานใหกับการหมัก 
9. การทําขนมจีนบานไรใชขาวอะไร 
 ก. ขาวเหนียวพันธุเคี่ยวงู  ข. ขาวจาวพันธุหอมมะลิ 
 ค. ขาวจาวไร พันธุตะเพราแกว ง. ขาวเหนียวพันธุอะไรก็ได 
10. ขั้นตอนการครูดแปง มีความสําคัญอยางไร 
 ก. กําจัดเม็ดแปงที่เหลืออยูใหหมดไป ทําใหไมมีปญหาในการโรยเสน  
 ข. ทําใหเสนขนมจีนเหนียว 
 ค. ทําใหสามารถเก็บขนมจีนไดหลายวัน 
 ง. ไมทําใหเสนไมสุก 
11. ขนมจีน มีความหมายตรงกับขอใด 
 ก. ขนมชนิดหน่ึงของคนไทย 
 ข. ขนมชนิดหน่ึงของคนจีน 
 ค. อาหารชนิดหน่ึงของคนไทย ทําดวยแปงมีลักษณะเปนเสนกลมๆ สีขาว 
 ง. อาหารชนิดหน่ึงของคนจีน ทําดวยแปงมีลักษณะเปนเสนกลมๆ สีขาว 
12. ขนมจีนของคนไทย เร่ิมในสมัยใด 
 ก. กรุงศร ีอยุธยา   ข. กรุงธนบุรี 
 ค. กรุงสุโขทัย   ง. กรุงรัตนโกสินทร 
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13. จงอานวิธีการและขั้นตอนการทําขนมจีนตอไปน้ี 
 1. การโมขาว 2. การหมักขาว  3. การตมกอนแปงขนมจีน 
 4. การบีบโรยเสนขนมจีนลงหมอเดือด  5. การจับเสนขนมจีนใสตะกรา 
 ขอใดเรียงลําดับและขั้นตอนการทําขนมจีนบานไรไดถูกตอง 

ก. 1  2  3  4  5     
ข. 2  1  3  4  5 
ค. 2  3  1  4  5 
ง. 3  1  2  4  5 

14. การทําขนมจีนขั้นตอนใดที่ใชเวลานาน 
 ก. การหมัก   ข. การนวดแปง 
 ค. ตมกอนแปงขนมจีน ง. การจับเสนขนมจีนใสตะกรา 
15. ขอใดคืออุปกรณที่ใชสําหรับใสนํ้าแปงขนมจีนใหตกตะกอน 
 ก. โองน้ํา   ข. กะละมัง 
 ค. ถุงผาดิบ   ง. ตาขายมุงพลาสติก 
16. ขอใดไมใชตนทุนการผลิต 
 ก. คาแรง   ข. คาขนสง 
 ค. คาซ้ือวัตถุดิบ  ง. คาอาหารกลางวัน 
17. การหมักขาวเพ่ือทําแปงขนมจีนใชนํ้าประเภทใดในการหมัก 
 ก. นํ้าโซดา   ข. นํ้าบอ 
 ค. นํ้าคลอง   ง. นํ้าสะอาดปราศจากสิ่งแขวนลอย 
18. ขอใดไมใชวัตถุดิบในการทําขนมจีนบานไร 
 ก. ขาวจาว   ข. ขาวเหนียว 
 ค. เกลือ   ง. นํ้า 
19. เคล็ดลับการโรยเสนขนมจีนบานไร คืออะไร 
 ก. ตองใชหมอดินเผาเทาน้ัน 
 ข. ตองใชไฟแรง ถาไฟออนเสนจะเละและขาด 
 ค. โรยเปนเสนใหญๆ และจับหัวละ 1 กิโลกรัม 
 ง.  โรยใหสูงเขาไว เสนจะยาวสวย 
20. มีด เม่ือใชงานเสร็จแลวควรทําอยางไร 
 ก. ใชผาเช็ดใหสะอาด  
 ข. เก็บเขาที่ใหเรียบรอย 
 ค. ลางน้ําใหสะอาดแลวเก็บเขาที่  
 ง. ลางใหสะอาด เช็ดใหแหง และเก็บเขาที่ใหเรียบรอย 
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21. วิธีการทําขนมจีนบานไร แบบเสนสมุนไพร ขอใดถูกตอง 
 ก. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนการนึ่งลูกแปง 
 ข. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในอางหมัก 
 ค. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนกับแปงในขั้นตอนการนวดแปง  
 ง. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนตําแปง 
22. การสกัดสีจากสมุนไพรมีวิธีการทําอยางไร 
 ก. นําไปยางไฟออนๆ แลวนํามาคั้นน้ํา 
 ข. นําไปตําและคั้นเอาแตนํ้า 
 ค. นําไปแชเย็นแลวนํามาคั้นน้ํา 
 ง. นําไปน่ึงแลวนํามาคั้นน้ํา 
23. ในการสกัดสีออกจากตัวสมุนไพร จะใชอะไรเปนตัวทําละลาย 
 ก. นํ้าตาลละลายน้ํา 
 ข. นํ้าสมสายชู 
 ค. นํ้าโซดา 
 ง. นํ้าสะอาด 
24. ขนมจีนที่มีสีเขียว ไดมาจากการสกัดอะไร 
 ก. ใบสะระแน 
 ข. ใบของตนหอม 
 ค. ใบยานาง 
 ง. ใบเตย 
25. ขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพรมีเอกลักษณอยางไร 
 ก. มีความเหนียวนุมมากขึ้น 
 ข. มีความสดชื่นของสมุนไพร 
 ค. มีสีสันแปลกตา และมีกลิ่นสมุนไพร 
 ง. มีความหวานของสมุนไพร 
26. หานักเรียนตองการขนมจีนที่มีเสนสีเหลือง นักเรียนจะใชพืชหรือสมุนไพรใดนํามาสกัด 
 ก. แครอท 
 ข. มะตูม 
 ค. ลําไย 
 ง. ขม้ิน 
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27. ขอใดเปนประโยชนของการจัดนิทรรศการแสดงผลงาน 
 ก. เพ่ือใหเกิดความภูมิใจในผลงานของตนเอง 
 ข. เพ่ือรางวัล คาตอบแทน 
 ค. เพ่ือชื่อเสียง 
 ง. เพ่ือขายผลผลิต 
 

28. การวางแผนการจัดนิทรรศการแสดงผลงานใครมีความสําคัญมากที่สุด 
 ก. ครู 
 ข. หัวหนากลุม 
 ค. เลขานุการ 
 ง. สมาชิกกลุมทุกคน 
 

29. ถานักเรียนจัดนิทรรศการแสดงผลงาน ขนมจีนบานไร นักเรียนจะตองเตรียมการในขอใดเปน
อันดับแรก 
 ก. กําหนดหัวขอเรื่อง 
 ข. เตรียมสถานที่ 
 ค. กําหนดวัน เวลา 
 ง. ประชาสัมพันธ 
 

30. ขอใดขาดไมไดในการจัดนิทรรศการแสดงผลงาน 
 ก. ปายเชิญชมแสดงผลงาน 
 ข. ปายแนะนําผลงาน 
 ค. ดอกไมประดับตกแตง 
 ง. ผลผลิตที่นักเรียนทําได 
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ขอ ตอบ ขอ ตอบ 
1 ค 16 ง 
2 ก 17 ง 
3 ง 18 ข 
4 ง 19 ข 
5 ก 20 ง 
6 ค 21 ก 
7 ง 22 ข 
8 ข 23 ง 
9 ค 24 ง 
10 ก 25 ค 
11 ค 26 ง 
12 ก 27 ก 
13 ข 28 ง 
14 ก 29 ก 
15 ค 30 ง 

  

เฉลยแบบทดสอบวัดความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
กอนฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
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แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน  (รายบุคคล) 
 
ชื่อ.......................................................................... ชั้น...................        เลขที่..................... 
 
ลําดับที ่

พฤติกรรม 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 ความสนใจในการเรียน    
2 ความตั้งใจในการทํางาน    
3 ความรับผิดชอบ    
4 ตรงตอเวลา    
5 ความสะอาด เรียบรอย    
6 ผลสําเร็จของผลงาน    

                                                              รวม  
 

ลงชื่อ.....................................................ผูประเมิน 
                                                                      ........../........../.......... 

 
เกณฑการใหคะแนน 

ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอยางสมํ่าเสมอ =     ดี   ให 3      คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบอยคร้ัง  =     พอใช ให 2     คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้งหรือนอยคร้ัง =     ปรับปรุง ให 1     คะแนน 
 

เกณฑการตดัสินคุณภาพ 
 

 

 

 

 

 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
15-18 

12 - 14 
9 - 11 
1-8 

ดีมาก 
ดี 

พอใช 
ปรับปรุง 
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แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 
ชื่อกลุม................................................ 
 สมาชิกกลุม 
 1. ……………………………………. 2. ………………………………………. 
 3. ……………………………………. 4. ………………………………………. 

5. …………………………………….. 6. ………………………………………. 
7. …………………………………….. 8. ………………………………………. 

 
คําชี้แจง ใหทาํเคร่ืองหมาย / ในชองที่ตรงกับความเปนจริง 
 
รายการพฤตกิรรม คุณภาพการปฏิบัต ิ

 
ดีมาก (3) ดี (2) พอใช (1) ปรับปรุง (0) 

1. การวางแผนในการทํางานรวมกัน     
2. การมอบหมายงานในกลุม     
3. การรวมมือของสมาชิกในกลุม     
4. การปฏิบัตงิานตามแผนและขั้นตอน     
5. ผลงานสําเร็จตามขั้นตอน     
6. คุณภาพของงาน     

คะแนนรวม     
ระดับคุณภาพ     

เกณฑการใหคะแนนคณุภาพการปฏิบัต ิ
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏชัดเจน ได 3 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏคอนขางชดัเจน ได 2 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏบางเล็กนอย ได 1 คะแนน 
ไมมีผลงาน ไมไดปฏิบัต ิได 0 คะแนน 
เกณฑการตดัสินคุณภาพการปฏิบัต ิ
ชวงคะแนน 16-18 คะแนน ระดับคุณภาพ ดีมาก (3) 
ชวงคะแนน 11-15 คะแนน ระดับคุณภาพ ดี (2) 
ชวงคะแนน 6-10 คะแนน ระดับคุณภาพ พอใช (1) 
ชวงคะแนน 0-5 คะแนน ระดับคุณภาพ ปรับปรุง (0) 
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แผนการจัดกิจกรรมฝกอบรมที่ 2 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร            สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
เร่ือง การทําขนมจีนบานไร 1                      เวลา  4  ชั่วโมง 
……………………………………………………………………………………………………….. 
 

จุดประสงค 
 1. มีความรูความเขาใจในการเตรียมวัตถุดิบ เคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณในการทํา
ขนมจีน และวิธีการใชพลังงาน ทรัพยากรและสิ่งแวดลอมในการทํางาน 
  1.1 บอกชื่อวัตถุดิบและวิธีการเลือกวัตถุในทองถิ่นที่สามารถนํามาทําขนมจีนได 
  1.2 บอกชื่อเคร่ืองมือวัสดุอุปกรณชนิดตางๆ ที่ใชในการทําขนมจีนได 
  1.3 อธิบายวิธีการใชและการเก็บรักษาเครื่องมือวัสดุอุปกรณได 
  1.4 อธิบายวิธีการใชพลังงาน ทรัพยากร และสิ่งแวดลอมในการทํางานได 
 2. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับวิธีการและขั้นตอนในการทําขนมจีน มีทักษะในการทํางาน
เปนกระบวนการ การทํางานเปนกลุม มีการปรับปรุงงานอยูเสมอ มีคุณลักษณะที่ดีในการทํางาน
รวมกับผูอ่ืน และพึงตนเองได 
  2.1 อธิบายวิธีการและขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไรได 
  2.2 เลือกใชเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณในการทําขนมจีนได 
  2.3 มีทักษะในการทํางาน ทํางานเปนกระบวนการ การทํางานเปนกลุมและมี 
การปรับปรุงงานอยูเสมอ 
 
เน้ือหาสาระ 
 1. วัตถุดิบในการทําขนมจีน 
 2. เคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณที่ใชในการทําขนมจีน 
 3. หลักการใชและการเก็บรักษาเครื่องมือวัสดุอุปกรณ 
 4. หลักการใชทรัพยากร สิ่งแวดลอม และพลังงานในการทํางาน 
 5. วิธีการทําขนมจีนบานไร 
 

กิจกรรมการฝกอบรม 
 ข้ันนําสูบทเรียน 
 ชั่วโมงที่ 1  
 1. นําวัตถุดิบและเครื่องมือที่ใชในการทําขนมจีนมาใหนักเรียนศึกษา แลวถาม
นักเรียนวา วัตถุดิบและเครื่องมืออะไรบางที่นักเรียนเคยเห็นเคยใช และมีวิธีการใชอยางไร  
แลวชี้แจงกับนักเรียนวาวัตถุดิบและเครื่องมือที่นํามาใหนักเรียนดูและศึกษาเปนวัตถุดิบและ
เคร่ืองมือที่ใชในการทําขนมจีน 
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 ข้ันสอน 
 2. แบงนักเรียนออกเปนกลุมออกเปนกลุมละ 8 คน จํานวน 5 กลุม 
 3. ครูแจกเอกสารประกอบความรู เรื่อง การเตรียมวัตถุดิบ การใชและการเก็บรักษา
เคร่ืองมือที่ใชในการทําขนมจีน ใหนักเรียนไดรวมกันศึกษา และอภิปรายกลุม และเขียนแผนผัง
ความคิด (Mind Mapping) ของแตละกลุม 
 3. นักเรียนแตละกลุมนําเสนอผลงาน และรวมกันอภิปราย  
 ข้ันสรุป 
 4. ครูและนักเรียนรวมกันสรุปเร่ือง การเตรียมวัตถุดิบ การใชและการเก็บรักษา
เคร่ืองมือที่ใชในการทําขนมจีน และนักเรียนจดบันทึกลงในสมุดความรู 
 ชั่วโมงที่ 2 - 4 
 ข้ันนํา 
 1. ครูทบทวนความรูเดิมในเรื่องวัตถุดิบ เคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณในการทําขนมจีน 
และสนทนา ซักถามนักเรียนเก่ียวกับวิธีการและการขั้นตอนการทําขนมจีน 
 2. ครูชี้แจงกับนักเรียนวา นักเรียนจะไดรูจักและเขาใจเก่ียวกับการทําขนมจีนและ
สามารถนําไปปฏิบัติจริงได เม่ือนักเรียนไดศึกษาจากใบความรู การสาธิตวิธีการทําขนมจีนของ
วิทยากรทองถิ่นและการปฏิบัติจริงดวยตนเอง 
 ข้ันสอน 
 3. ครูแจกเอกสารประกอบความรู เร่ือง วิธีการทําขนมจีนบานไร และนักเรียนแตกลุม
รวมกันศึกษา 
 4. แนะนําวิทยากรทองถิ่น  
 5. วิทยากรทองถิ่น บรรยาย สาธิตการทําขนมจีนบานไร 
 6. นักเรียนสนทนา ซักถามเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
 7. นักเรียนปฎิบัติการทําขนมจีนบานไร ตามขั้นตอน 1-5 ดังนี้ 
 7.1 นักเรียนเร่ิมทําขั้นตอนที่ 1 การหมักขาว โดยนําขาวสารเจามาแชนํ้าทิ้งไว 2- 3 
ชั่วโมง เพ่ือทําใหขาวสารออนตัว แลวจึงสรงใสตะกรา โดยขาวที่นํามาน้ันจะตองลางนํ้าใหสะอาด
เสียกอน ปดไวดวยกระสอบเพ่ือใหดูดความรอน ขาวจะเปอยเร็ว มีสีคล้ําเล็กนอย และมีกลิ่นแรง  
ทิ้งไวประมาณ  2-3 วัน ขาวสารเจาที่ใชหมักเปนขาวเมล็ดหัก หรือที่เรียกวา ปลายขาว จะเปอย 
เร็วกวาขาวธรรมดาเน่ืองจากนํ้าสามารถซึมเขาไปไดงาย ขั้นตอนนี้ตองหม่ันรดน้ํา เชา-เย็น 
เพ่ือปองกันไมใหเกิดเชื้อรา 
 7.2 เม่ือนักเรียนทําการหมักขาวเสร็จ ซ่ึงตองใชเวลาหมักทิ้งไว 2-3 วัน ครูจึงนําขาวที่
ผานขั้นตอนหมักแลวมาใหนักเรียนทําในขั้นตอนที่ 2 คือการบดขาว หรือการโมขาว โดยนําขาวที่
ผานการหมักแลว มาลางใหสะอาด และตําแปงใหละเอียด จะไดนํ้าแปงขนสีขาว แตเน้ือแปงยังไม
ละเอียด 
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 7.3 นักเรียนทําขั้นตอนที่ 3 กรองขาว หรือกรองแปง คือการนําแปงที่ไดจาการโมแลว 
ซ่ึงจะไดเน้ือแปงที่ยังไมละเอียด มากรองดวยเครื่องกรองแปงเพ่ือใหไดแปงที่ละเอียดขึ้น 
 7.4 นักเรียนทําขั้นตอนที่ 4 นอนน้ําแปง คือการนําแปงที่ผานการกรองใสถุงผา 
ดายดิบ เพราะมีความเหนียวทนทาน มีชองวางระหวางเสนใย ตั้งทิ้งไว 2 คืน เพ่ือใหแปงตกตะกอน 
เม่ือตกตะกอนแลว รินน้ําใสๆ ทิ้งไว กอนที่จะนําไปทับนํ้าเพ่ือใหแปงแข็งตอไป 
 7.5 เม่ือนักเรียนทําการนอนน้ําแปง ซ่ึงตองทําทิ้งไว 2 คืน ครูจึงนําขาวที่ครูเตรียมไว
ซ่ึงผานขั้นตอนนอนนํ้าแปงมาแลว มาใหนักเรียนทําในขั้นตอนที่ 5 คือ ทับแปง หรือทับนํ้า  
เปนการกําจัดนํ้าสวนเกินออกไป โดยการนําแปงที่ตกตะกอนและรินน้ําใสออกแลว มาใสถุงผาดาย
ดิบ ปดปากถึงใหแนน แลวทับดวยของหนัก (นิยมใชหินในการทับ) ทิ้งไว 5-7 ชั่วโมง เพ่ือใหนํ้าที่ติด
อยูกับไหลออกมา ทําใหแปงแหงเร็วขึ้น ในขั้นตอนนี้ตองหม่ันดูแลเปดผาประมาณ 2-3 คร้ัง เพ่ือให
เน้ือแปงแหงเร็วขึ้น 
 ข้ันสรุป 
 8. วิทยากรทองถิ่นและครูผูสอนรวมกับนักเรียน อภิปราย สรุปเก่ียวกับวิธีการและ
ขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไร ในขั้นตอนที่ 1 – 5 ไดแก 1) การหมักขาว 2) การบดขาว  
3) การกรองแปง 4) การนอนน้ําแปง 5) การทับแปง 
 

ส่ือและอุปกรณ 
1. วัตถุดิบและเครื่องมือที่ใชในการทําขนมจีน 

 2. เอกสารประกอบความรู เรื่อง การเตรียมวัตถุดิบ การใชและการเก็บรักษาเครื่องมือ 
ที่ใชในการทําขนมจีน 
 3. เอกสารประกอบความรู เรื่อง วิธีการทําขนมจีนบานไร 
 4. ไมโครโฟน 
 

การวัดและประเมินผล 
 1. วิธีวัดผล 
 1.1 ประเมินทักษะการปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 1.2 ประเมินผูเรียนโดยสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 1.3 ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 2. เครื่องมือ 
 2.2 แบบประเมินทักษะการปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 2.3 แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 2.4 แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
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วัตถุดิบและเคร่ืองมือที่ใชในการทําขนมจีน 

 
 

วัตถุดิบที่ใชผลิตขนมจีนแปงหมัก 
 1. ขาว ขาวที่ใชทํานมจีนจะเปนขาวจาว ไดแก ขาวเหลืองออน ขาวนางพระยา  
ขาวปนแกว และขาวตะเภาแกว เก็บมาแลวไมต่ํากวา 3-4 เดือน นอกจากนี้ควรเปนขาวที่ปลูก
บนที่ดอน หรือที่ไร 
 2. นํ้า นํ้าที่ใชในการผลิตควรเปนน้ําสะอาดปราศจากสิ่งหอยแขวน มีความกระดางต่ํา
ถาเปนน้ําบาดาลควรสูบขึ้นมาพักไวเพ่ือใหเหล็กตกตะกอนเสียกอน แลวจึงนําไปกรองทรายและ
ผานเครื่องกําจัดความกระดาง ถาเปนน้ําประปาไมควรมีคลอรีนมากเกินไปเพราะจะทําให
ผลิตภัณฑมีกลิ่นผิดปกติ ถาใชนํ้าขุนจะทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ํา 
 3. เกลือ ใชเกลือปนหรือเกลือเม็ด เพ่ือปองกันการเนาของแปงและลดความเปรี้ยวของ
ขนมจีน 
 
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณที่ใชในการทําขนมจีน 
 1. หมอและทัพพี หมอใชสําหรับตมกอนแปงและตมเสนขนมจีน ทัพพีใชตักเกลอื และ
ตักเศษเสนขนมจีน 
 2. เตาและถาน เตาเปนที่สําหรับใสเชือ้เพลิงที่ใชในการหุงตม ถานหรือฟนใชสําหรับ
เปนเชื้อเพลิงในการหุงตม 
 3. มีด ใชสําหรับห่ันกอนแปงที่ตมแลว ใหเปนชิ้นเล็กๆ 
 4. เขียง ใชเปนทีรองในการห่ันกอนแปง 
 5. กะละมัง ใชสําหรับใสแปงขนมจีน และลางเสนขนมจีน 
 6. โองนํ้า ใชสําหรับใสรองน้ํา 
 7. ขัน ใชสําหรับตักนํ้า 
 8. ถังนํ้า ใชสําหรับตักนํ้า 
 9. ถาด ใชสําหรับใสแปงขนมจีน 
 10. กระชอนใชสําหรับตักเสนขนมจีน 
 11. ผาขาวบาง ใชสําหรับกรองแปงขนมจีน และใชปดคลุมเสนขนมจีนที่ทําเสร็จแลว
เพ่ือปองกันแมลงและฝุนละออง 
 12. ถุงพลาสติก ใชสําหรับปดคลุมเสนขนมจีนที่ทําเสร็จแลวเพ่ือปองกันแมลงและฝุน
ละออง 
 13. ใบตองสด ใชสําหรับรองกนตะกราเพ่ือใสเสนขนมจีน 
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 14. ตะกราไมไผและตะกราพลาสติก ตะกราไมไผใชสําหรับห้ิวแปงลงในหมอตม และ
ตะกราพลาสติกใชสําหรับใสขาวเจาเพ่ือทําการหมักและใชสําหรับใสเสนขนมจีน 
 15.ตาขายมุงพลาสติก ใชรองตะกราพลาสติกและใสขาวจาวเพ่ือทําการหมัก 
 16. ถุงผาดิบ ใชสําหรับใสนํ้าแปงขนมจีนแลวแขวนทิ้งไวใหตกตะกอน 
 17. เคร่ืองโมแปงและเครื่องนวดแปง เคร่ืองโมแปงใชสําหรับโมขาวเจาที่หมักไวใหเปน
นํ้าแปง เคร่ืองนวดแปงใชสําหรับนวดแปงขนมจีนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
 18. เคร่ืองโรยเสน เคร่ืองโรยเสนหรือเฝอน มีลักษณะเปนผาดิบขนาด 40 X 40 
เซนติเมตร 
 19. เคร่ืองชั่งนํ้าหนัก ใชสําหรับชั่งนํ้าหนักขาวและเสนขนมจีน 
 
หลักการใชและการเก็บรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
 1. ตรวจสภาพเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณใหพรอมที่จะใชงาน ตองเตรียมลางใหสะอาด
พรอมที่จะใชงานไดทันที รวมทั้งเตรียมภาชนะที่ใชใสอาหารที่ประกอบเสร็จแลว 
 2. ใชเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณใหถูกหนาที่ 
 3. ใชเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณอยางระมัดระวัง ไมหยอกลอกันเวลาทํางาน โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยเปนหลัก 
 4. หลังการใชงาน ตองทําความสะอาดเครื่องมือและวัสดุอุปกรณทุกคร้ัง ควรเช็ค
เคร่ืองมือทั้งจํานวนและคุณภาพวาเครื่องมือเหลืออยูครบหรือไม เชน ถาเปนมีดควรทาหรือ
ชโลมดวยน้ํามันเพ่ือกันสนิม เครื่องนวดแปงตองลางแปงออกใหสะอาดทุกคร้ังหลังใชงานเสร็จ 
เปนตน 
 5. นําเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณไปเก็บเขาที่ใหเรียบรอยเพ่ือใหงายตอการใชในครั้ง
ตอไป 
 6. ควรทําความสะอาด บริเวณสถานที่ปฏิบัติกิจกรรมใหเรียบรอย 
 
หลักการใชพลังงาน ทรัพยากรสิ่งแวดลอมในการทํางาน 
 1. ผูทําอาหารจะตองกําหนดขั้นตอนในการประกอบอาหาร เพ่ือใหอาหารเสร็จเร็ว มีรส
ดีนารับประทาน คงไวซ่ึงคุณคาอาหาร และทําใหประหยัดพลังงานเชื้อเพลิง 
 2. นําเศษอาหารตางๆ ที่เกิดจากการประกอบอาหาร ทิ้งลงในถังขยะที่ปดมิดชิดหรือนํา
เศษอาหารไปหมักทําปุยหมักชีวภาพ ซ่ึงเปนการใชทรัพยากรที่มีอยูทําใหเกิดประโยชนสูงสุด 
 3. ตรวจสอบความเรียบรอยเม่ือประกอบอาหารเสร็จแลว เพ่ือความปลอดภัยเชน ถาน
ในเตาดับสนิทหรือไม ปดหัวเตาแกสหรือยัง เปนตน 
 4. นํ้าเสียงจากการประกอบอาหาร เชน นํ้าลางขาวหมักและน้ําลางเสนขนมจีน เม่ือทิ้ง
ไวจะมีกลิ่นเนาบูดของแปง ดังน้ันควรมีบอพักบําบัดนํ้าเสียที่เกิดจากการทําขนมจีน 
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 ขนมจีนบานไร เปนภูมิปญญาดานการทําอาหารที่นาสนใจของทองถิ่นอําเภอบานไร  
เปนอาหารที่อยูในวิถีการดํารงชีวิตของชาวอําเภอบานไรมาชานาน จัดเปนอาหารประจําถิ่นชนิด
หน่ึงชาวอําเภอบานไรเรียกขนมจีนวา “ขนมเสน” รับประทานกับ นํ้ายา นํ้าพริกหรือแกงเขียวหวาน  
สวนกรรมวิธีการทําเสนขนมจีนนั้น จากคําบอกเลาของ สมหวัง จีนจรรยา (2557, มิถุนายน 9)  
ซ่ึงเปนวิทยากรสอนวิชาชีพทองถิ่นของโรงเรียนบานไรวิทยา ไดเลาวา 
 เดิม การทําขนมจีนหรือขนมเสนนั้น เกิดจากการนําขาวที่ปลูกบนพื้นที่ไรที่เหลือจาก 
การสีขาวหรือเมล็ดขาวที่หักเสียหาย มาประยุกตเปนอาหารชนิดใหม โดยมีกรรมวิธีดังนี้ 
 1. หมักขาว โดยนําขาวสารเจามาแชนํ้าทิ้งไว 2- 3 ชั่วโมง เพื่อทําใหขาวสารออนตัว 
แลวจึงสรงใสตะกรา โดยขาวที่นํามานั้นจะตองลางน้ําใหสะอาดเสียกอน ปดไวดวยกระสอบเพ่ือให
ดูดความรอน ขาวจะเปอยเร็ว มีสีคล้ําเล็กนอย และมีกลิ่นแรง ทิ้งไวประมาณ 2-3 วัน ขาวสารเจาที่
ใชหมักเปนขาวเมล็ดหัก หรือที่เรียกวา ปลายขาว จะเปอยเร็วกวาขาวธรรมดาเนื่องจากน้ําสามารถ
ซึมเขาไปไดงาย ขั้นตอนนี้ตองหม่ันรดน้ํา เชา-เย็นเพ่ือปองกันไมใหเกิดเชื้อรา 
 2. บดขาว หรือการโมขาว โดยนําขาวที่ผานการหมักแลว มาลางใหสะอาด และตําแปงให
ละเอียด จะไดนํ้าแปงขนสีขาว แตเน้ือแปงยังไมละเอียด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 3. กรองขาว หรือกรองแปง คือการนําแปงที่ไดจาการโมแลว ซึ่งจะไดเนื้อแปงที่ยัง 
ไมละเอียด มากรองดวยเครื่องกรองแปงเพ่ือใหไดแปงที่ละเอียดขึ้น  
 4. นอนน้ําแปง คือการนําแปงที่ผานการกรองใสถุงผา
ดายดิบ เพราะมีความเหนียวทนทาน มีชองวางระหวางเสนใย  
ตั้งทิ้งไว 2 คืน เพ่ือใหแปงตกตะกอน เม่ือตกตะกอนแลว รินน้ําใสๆ 
ทิ้งไว กอนที่จะนําไปทับนํ้าเพ่ือใหแปงแข็งตอไป 
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 5. ทับแปง หรือทับนํ้า เปนการกําจัดนํ้าสวนเกิน
ออกไป โดยการนําแปงที่ตกตะกอนและรินน้ําใสออกแลว มา
ใสถุงผาดายดิบ ปดปากถึงใหแนน แลวทับดวยของหนัก 
(นิยมใชหินในการทับ) ทิ้งไว 5-7 ชั่วโมง เพ่ือใหนํ้าที่ติดอยู
กับไหลออกมา ทําใหแปงแหงเร็วขึ้น ในขั้นตอนนี้ตองหม่ัน
ดูแลเปดผาประมาณ 2-3 คร้ัง เพ่ือใหเน้ือแปงแหงเร็วขึ้น 
 
 6. น่ึงแปง หรือการตมแปง โดย
ปนแปงเปนลูกนําไปตม หรือน่ึงจนน่ิม 
แปงดานนอกจะสุก เปนการทําใหแปงสุก
บางสวน และทําใหแปงเหนียว ไมขาดงาย 
เม่ือนําไปบีบโรยเสน การตมแปงเริ่มดวย
การนําแปงที่ทับแหงแลวมาวางบนเสวียน
และหยอนลงไปตมในน้ําเดือด ใชเวลาตม
ประมาณ 30 –40 นาที แปงจะสุกเฉพาะบริเวณขอบดานนอกเขาไปอีกประมาณ 1 น้ิว ไมตองใหสุก
ทั้งกอนเพราะจะทําใหแปงเหนียวมากเกินไป ทําใหโรยเสนไดยาก เม่ือตมแปงเสร็จแลว นํากอนแปง
ขึ้นพักไวใหเย็นกอนจะนําไปนวดตอไป 
 7. นวดแปง หรือการตีแปง เปนการผสมแปงดิบและ
แปงสุกเขาดวยกัน โดยการกอนนําแปงที่ตมแลวและพักไวจน
เย็นมาใสเคร่ืองตีแปงไฟฟา ตีแปงใหละเอียด และเม็ดแปงแตก
มากขึ้น ในระหวางตีแปงอยูใหเติมนํ้าสะอาดใสลงไปทีละนอย
เพ่ือใหแปงเหลว แปง 1 
กอนใชเวลาตีประมาณ 
20 นาที จะไดแปงที่
เหลวและละเอียดเขากัน 
 
 8. การกรอง หรือการครูดแปง โดยการตมแปงให
สุกทําใหแปงมีการจับตัวเปนกอน และการนวดไมสามารถ
ทําใหแปงแตกตัวออกเปนเนื้อที่ละเอียดไดหมด บางสวนจึง
ยังเปนกอนเล็ก ๆ ปะปนอยู การกรองหรือการครูดแปงจึง
เปนขั้นตอนที่จะกําจัดเม็ดแปงที่เหลืออยูใหหมดไป ทําให 
ไมมีปญหาในการโรยเสน การกรองนิยมใชผาขาวบาง
กรอง โดยการนําแปงที่นวดหรือตีจนละเอียดแลวเทใสใน 
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ผาขาวบาง รวบชายผาเขาหากัน และหมุนผาเปนเกลียว หรือใชวิธีบีบก็ได เพ่ือใหแปงไหลผานผา
ออกมา จะไดแปงที่เน้ือละเอียดไมมีเม็ดแปงปนอยู และพรอมที่จะนําไปโรยเสนตอไป 
 9. โรยเสน โดยตั้งนํ้าใหเดือดพลาน แลวนํา
แปงที่นวดและกรองแลวใสลงในเฝอน เฝอนน้ันเปน
ภาชนะรูปทรงกระบอก ทําดวยโลหะอาจเปนสังกะสี
หรือเหล็กปลอดสนิมก็ได เจาะรูเล็กๆไวที่กน มีหู 2 หู 
สําหรับยึดติดไมในขณะทําการบดมีภาชนะอีกใบหน่ึง
มีลักษณะคลายๆ กัน แตมีขนาดเล็กกวาเล็กนอย 
สามารถหลวมลงในภาชนะแรกไดพอดี ภาชนะใบน้ีไม
เจาะรูแตใชสําหรับกดแปงที่นวดแลวใหออกจาก
ภาชนะใบแรก เคลื่อนมือไปรอบๆ กระทะเปนวงกลม 
พยายามอยาใหเสนขาดกระทะที่ใชตมขนมจีนตองมีขนาด
ใหญมากพอมิฉะนั้นน้ํารอนที่ลวกจะลดอุณหภูมิเร็วเกินไป 
ทําใหเสนไมสุกและไมเหนียว อีกประการหนึ่งก็ไมควรโรย
เสนใหมากเกินไป มิฉะนั้นก็จะเกิดปญหาเสนไมสุกและไม
เหนียวเชนเดียวกัน เม่ือเสนสุกแลว โดยการสังเกตจากเสนที่ลอย
ขึ้น จากน้ันใชกระชอนหรือตะกราพลาสติกชอนขึ้นไปแชในน้ําเย็น 
 10. จับเสน โดยการนําเสนขนมจีนที่ตักขึ้นมาลางในน้ํา
เย็น ประมาณ 2 นํ้า ใหเสนขนมจีนเย็นพรอมจับเปนหัว ๆ และเพื่อ
หยุดการดูดนํ้าของเสนขนมจีน การจับเสนขนมจีนใหเปนหัวหรือเปน
จับน้ัน ทําไดโดยใชน้ิวชี้และนิ้วหัวแมมือขางที่ถนัด จับเสนขนมจีนไป
ใสที่ปลายนิ้วชี้อีกมือหน่ึงแลวโคงลง โดยใชน้ิวหัวแมมือบีบไว เม่ือได
ขนาดหัวที่ตองการแลวจึงตัดเสนขนมจีนออก นําไปวางในกระจาดหรือ
ภาชนะซึ่งมีใบตองรองไวแลว การจับเสนขนมจีน
น้ัน ถาจะใหสวยตองจับคร้ังละนอยๆ จึงจะทําใหนา
รับประทาน การจับเสนขนมจีน 1 จับ หรือ 1 หัว จะมี
นํ้าหนัก 1 ขีด 
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เคล็ดลับการโรยเสนขนมจีน 
 1. ตองใชไฟแรง ถาไฟออนเสนจะเละและขาด 
 2. การโรย อยาโรยสูงมาก เพราะจะทําใหเสนเล็กและขาด และถาโรยต่ํามากเสนจะใหญ 
 3. นํ้าหนักมือในการกดแปงใหสมํ่าเสมอ และอัตราความเร็วเทากัน  
 4. ขาวที่นํามาใชตองเปนขาวจาวที่ทําการปลูกบนพื้นที่ไร พันธุตะเภาแกว 
(สมหวัง จีนจรรยา, 2557, มิถุนายน 9) 
 เอกลักษณของขนมจีนบานไร 
 ลักษณะเสนเหนียว นุม ไมขาดเปนทอน มีกลิ่นหอมแปงหมักตางจากขนมจีนธรรมดา 
และสามารถเก็บไวไดนานกวา และไมมีปญหาวารับประทานแลวจะทําใหเกิดอาการปวดทอง  
ไมเสียงายเม่ือเจออากาศรอน (สมหวัง จีนจรรยา, 2557, มิถุนายน 9) 
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แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน  (รายบุคคล) 
 
ชื่อ.......................................................................... ชั้น...................        เลขที่..................... 
 
ลําดับที ่

พฤติกรรม 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 ความสนใจในการเรียน    
2 ความตั้งใจในการทํางาน    
3 ความรับผิดชอบ    
4 ตรงตอเวลา    
5 ความสะอาด เรียบรอย    
6 ผลสําเร็จของผลงาน    

                                                              รวม  
 

ลงชื่อ.....................................................ผูประเมิน 
                                                                      ........../........../.......... 

 
เกณฑการใหคะแนน 

ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอยางสมํ่าเสมอ =     ดี   ให 3      คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบอยคร้ัง  =     พอใช ให 2     คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้งหรือนอยคร้ัง =     ปรับปรุง ให 1     คะแนน 
 

เกณฑการตดัสินคุณภาพ 
 

 

 

 

 

 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
15-18 

12 - 14 
9 - 11 
1-8 

ดีมาก 
ดี 

พอใช 
ปรับปรุง 
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แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 
ชื่อกลุม................................................ 
 สมาชิกกลุม 
 1. ……………………………………. 2. ………………………………………. 
 3. ……………………………………. 4. ………………………………………. 

5. …………………………………….. 6. ………………………………………. 
7. …………………………………….. 8. ………………………………………. 

 
คําชี้แจง ใหทาํเคร่ืองหมาย / ในชองที่ตรงกับความเปนจริง 
 
รายการพฤตกิรรม คุณภาพการปฏิบัต ิ

 
ดีมาก (3) ดี (2) พอใช (1) ปรับปรุง (0) 

1. การวางแผนในการทํางานรวมกัน     
2. การมอบหมายงานในกลุม     
3. การรวมมือของสมาชิกในกลุม     
4. การปฏิบัตงิานตามแผนและขั้นตอน     
5. ผลงานสําเร็จตามขั้นตอน     
6. คุณภาพของงาน     

คะแนนรวม     
ระดับคุณภาพ     

เกณฑการใหคะแนนคณุภาพการปฏิบัต ิ
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏชัดเจน ได 3 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏคอนขางชดัเจน ได 2 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏบางเล็กนอย ได 1 คะแนน 
ไมมีผลงาน ไมไดปฏิบัต ิได 0 คะแนน 
เกณฑการตดัสินคุณภาพการปฏิบัต ิ
ชวงคะแนน 16-18 คะแนน ระดับคุณภาพ ดีมาก (3) 
ชวงคะแนน 11-15 คะแนน ระดับคุณภาพ ดี (2) 
ชวงคะแนน 6-10 คะแนน ระดับคุณภาพ พอใช (1) 
ชวงคะแนน 0-5 คะแนน ระดับคุณภาพ ปรับปรุง (0) 
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แผนการจัดกิจกรรมฝกอบรมที่ 3 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร            สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
เร่ือง การคิดราคาตนทุนการผลิต                     เวลา  2  ชั่วโมง 
……………………………………………………………………………………………………….. 
 

จุดประสงค 
 1. นักเรียนสามารถคํานวณราคาตนทุน กําไร ราคาขายขนมจีนบานไร 
 2. นักเรียนสามารถจัดจําหนายขนมจีนบานไรได 
 3. ผูเรียนสามารถเผยแพรประชาสัมพันธสินคาที่ผลิตขึ้นเองได 
 
เน้ือหาสาระ 
 1. การคิดราคาตนทุนการผลิต 
 2. การจัดจําหนาย 
 3. การเผยแพรสินคา 
 
กิจกรรมการฝกอบรม 
 ข้ันนําสูบทเรียน 
 นําตัวอยางขนมจีนมาใหนักเรียนดู ครูสนทนากับนักเรียนเกี่ยวกับการจําหนายขนมจีน
บานไร ราคาของขนมจีนที่วางขายตามทองตลาด 
 ข้ันสอน 
 1. นักเรียนกลุมเดิม รวมกันศึกษาเอกสารประกอบความรู เร่ือง การคิดราคาตนทุน
การผลิต 
 2. วิทยากรแจกใบรายการราคาตนทุนที่นํามาทําขนมจีนใหกับนักเรียนไดศึกษา  
เพ่ือ ทดลองคิดราคาขายขนมจีน และนักเรียนรวมกันวางแผนเกี่ยวกับแนวทางการขายขนมจีน 
 3. นักเรียนแตละกลุมนําเสนอราคาขายขนมจีนที่ทํา พรอมทั้งอธิบายเหตุผล และ
นําเสนอแนวทางการขายขนมจีน 
 4. วิทยากรและนักเรียนรวมกันสรุปราคาขายขนมจีนที่เหมาะสม 
 5. วิทยากรและนักเรียนรวมกันอภิปรายเกี่ยวกับแนวทางการขายขนมจีน และโดย
วิเคราะหผลดีและผลเสียของระบบการขายในสถานที่ตางๆ รวมกันกําหนดวิธีการขาย ขั้นตอน
การขาย เปนตน 
 ข้ันสรุป 
 นักเรียนแตละกลุมเสนอแนะแนวทางในการเผยแพร ประชาสัมพันธขนมจีนบานไร 
เชน การประชาสัมพันธในชุมชนตางๆ การติดปายประกาศ การสาธิตการทําขนมจีน เปนตน 
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ส่ือและอุปกรณ 
 1. เอกสารประกอบความรู เรื่อง การคิดราคาตนทุนการผลิต 
 2. วิทยากร 
 3. ไมโครโฟน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. วิธีวัดผล 
 1.1 ประเมินผลงานจากกิจกรรมฝกคิด 
 1.2 ประเมินผูเรียนโดยสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 1.3 ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
 2. เครื่องมือ 
 2.1 แบบประเมินผลงานจากกิจกรรมฝกคิด 
 2.2 แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 2.3 แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
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 การตั้งราคาสินคาน้ันมาจากสมการคณิตศาสตรงายๆ ดังน้ี ราคาสินคา = ตนทุน + 
กําไรที่ตองการ แตทั้งน้ีทั้งน้ันใชวาอยากจะไดกําไรเทาไรก็บวกเขาไปจากราคาตนทุน เพราะใน
ความเปนจริงผูที่ขายก็อยากไดกําไรมาก สวนผูที่ซ้ือก็อยากซ้ือในราคาที่ถูก เม่ือความตองการ
สวนทางกันแบบน้ีเราจึงตองหาจุดที่ลงตัวของทั้งผูขายและผูซ้ือ 
 ตนทุนของสินคามีที่มามากมาย เชน ตนทุนของตัวสินคา ตนทุนจากคาแรงงาน ตนทุน
จากคาเคร่ืองมือ และอุปกรณที่ใชงาน ตนทุนจากการขนสง ตนทุนแฝง เปนตน แตสําหรับสินคาที่
นํามาขายในอินเทอรเน็ต ตนทุนก็คือ คาใชจายทั้งหมดที่นําสินคามาจําหนายบนรานคาออนไลน
แบงออกเปนสองสวนดังน้ี 
 ตนทุนสินคา 
 ตนทุนสินคาคือ จํานวนเงินที่เราไปจับจายใชสอยซ้ือสินคามา หากเปนสินคาที่เหมา
มาในราคาสงก็มีวิธีคํานวณงายๆ คือจับหารตามจํานวนชิ้นก็จะไดราคาตอชิ้นออกมา แตยัง
ไมใชตนทุนตอชิ้นที่แทจริง ยังตองรวมกับตนทุนแฝงดวย 
 ตนทุนแฝง 
 ตนทุนแฝงคือ คาใชจายในการเดินทาง ตัวอยางเชน ถาเดินทางไปดวยรถยนตสวนตัว
ก็จะมี คานํ้ามัน คาที่จอดรถ คาจางแรงงานขนสินคา บางทานอาจจะรวมคาใชจายจุกจิกอยาง
คาอาหาร คาบํารุง รักษารถเขาไปดวย เปนตน สรุปก็คือคาใชจายทุกอยางที่ใชไปเพื่อนําสินคา
มาขายในรานคาออนไลนน่ันเอง ขอดีของรานคาออนไลนก็คือจะไมมีตนทุนแฝงอยางอ่ืนอีก
เหมือนสินคาที่ตั้งบนรานคาจริง เชน คาเชา คานํ้า คาไฟ คาจางพนักงาน เปนตน 

 

  

การคิดราคาตนทุนการผลิต
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ตัวอยางการคํานวณหาตนทุนการทําขนมจีน  

 
  
 

ที่ รายการ จํานวน ราคาตอหนวย เปนเงิน 
1 ขาวจาวไร 10 กิโลกรัม 35 บาท 350 บาท 
2 เกลือ 1 ถุง 5 บาท 5 บาท 
4 คาอุปกรณอ่ืนๆ - 20 บาท 20 บาท 
5 คานํ้า - 10 บาท 10 บาท 
6 คาไฟฟา - 10 บาท 10 บาท 
7. คาถาน  20 บาท 20 บาท 
8 คารถไปซื้อของ 1 คน 20 บาท 20 บาท 

รวมทั้งสิ้น 435 บาท 
ตองการกําไร 70 % ก็เอา (435X70) / 100 = 304.50 
ดังน้ันตนทุน + กําไรที่ตองการคือ 435 + 304.50 = 739.50 บาท 
ขนมจีนที่ทําได 19 กิโลกรัม จากที่ใชขาว 10 กิโลกรัม  
สรุปราคาขนมจีนเทากับ กิโลกรัมละ 39 บาท 
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คําชี้แจง     ใหนักเรียนลองคิดคํานวณตนทุน และราคาขายสิ้นคาขนมจีนบานไรของนักเรียน  
       โดยสอบถามราคาวัสดุอุปกรณจากวิทยากรได 
 
 

ที่ รายการ จํานวน ราคาตอหนวย เปนเงิน 
1     
2     
3     
4     
5     
6     
7     
8     
9     
10     
11     
12     
13     
14     
15     

  
 
 

  

กิจกรรมฝกคิด 
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แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน  (รายบุคคล) 
 
ชื่อ.......................................................................... ชั้น...................        เลขที่..................... 
 
ลําดับที ่

พฤติกรรม 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 ความสนใจในการเรียน    
2 ความตั้งใจในการทํางาน    
3 ความรับผิดชอบ    
4 ตรงตอเวลา    
5 ความสะอาด เรียบรอย    
6 ผลสําเร็จของผลงาน    

                                                              รวม  
 

ลงชื่อ.....................................................ผูประเมิน 
                                                                      ........../........../.......... 

 
เกณฑการใหคะแนน 

ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอยางสมํ่าเสมอ =     ดี   ให 3      คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบอยคร้ัง  =     พอใช ให 2     คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้งหรือนอยคร้ัง =     ปรับปรุง ให 1     คะแนน 
 

เกณฑการตดัสินคุณภาพ 
 

 

 

 

 

 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
15-18 

12 - 14 
9 - 11 
1-8 

ดีมาก 
ดี 

พอใช 
ปรับปรุง 
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แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 
ชื่อกลุม................................................ 
 สมาชิกกลุม 
 1. ……………………………………. 2. ………………………………………. 
 3. ……………………………………. 4. ………………………………………. 

5. …………………………………….. 6. ………………………………………. 
7. …………………………………….. 8. ………………………………………. 

 
คําชี้แจง ใหทาํเคร่ืองหมาย / ในชองที่ตรงกับความเปนจริง 
 
รายการพฤตกิรรม คุณภาพการปฏิบัต ิ

 
ดีมาก (3) ดี (2) พอใช (1) ปรับปรุง (0) 

1. การวางแผนในการทํางานรวมกัน     
2. การมอบหมายงานในกลุม     
3. การรวมมือของสมาชิกในกลุม     
4. การปฏิบัตงิานตามแผนและขั้นตอน     
5. ผลงานสําเร็จตามขั้นตอน     
6. คุณภาพของงาน     

คะแนนรวม     
ระดับคุณภาพ     

เกณฑการใหคะแนนคณุภาพการปฏิบัต ิ
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏชัดเจน ได 3 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏคอนขางชดัเจน ได 2 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏบางเล็กนอย ได 1 คะแนน 
ไมมีผลงาน ไมไดปฏิบัต ิได 0 คะแนน 
เกณฑการตดัสินคุณภาพการปฏิบัต ิ
ชวงคะแนน 16-18 คะแนน ระดับคุณภาพ ดีมาก (3) 
ชวงคะแนน 11-15 คะแนน ระดับคุณภาพ ดี (2) 
ชวงคะแนน 6-10 คะแนน ระดับคุณภาพ พอใช (1) 
ชวงคะแนน 0-5 คะแนน ระดับคุณภาพ ปรับปรุง (0) 
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แผนการจัดกิจกรรมฝกอบรมที่ 4 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร            สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
เร่ือง การทําขนมจีนบานไร 2                      เวลา  6  ชั่วโมง 
……………………………………………………………………………………………………….. 
 

จุดประสงค 
 มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับวิธีการและขั้นตอนในการทําขนมจีน มีทักษะใน 
การทํางานเปนกระบวนการ การทํางานเปนกลุม มีการปรับปรุงงานอยูเสมอ มีคุณลักษณะที่ดี
ในการทํางานรวมกับผูอ่ืน และพึงตนเองได 
 1. อธิบายวิธีการและขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไรได 
 2. เลือกใชเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณในการทําขนมจีนได 
 3. มีทักษะในการทํางาน ทํางานเปนกระบวนการ การทํางานเปนกลุมและมีการปรับปรุง
งานอยูเสมอ 
 
เน้ือหาสาระ 
 วิธีการทําขนมจีนบานไร 
 
กิจกรรมการฝกอบรม 
 ข้ันนําสูบทเรียน 
 1. ครูทบทวนความรู เดิมในเรื่องปฎิบัติการทําขนมจีนบานไร ตามขั้นตอน 1-5  
ไดแก 1) การหมักขาว 2) การบดขาว 3) การกรองแปง 4) การนอนน้ําแปง 5) การทับแปง 
 2. ครูชี้แจงกับนักเรียนวา วันนี้เราจะมาอบรมทําขนมจีนในขั้นตอนที่เหลือใหครบ
เพ่ือใหการทําขนมจีนบานไรของนักเรียนมีผลงานสําเร็จ 
 ข้ันสอน 
 3. ครูแจกเอกสารประกอบความรู เรื่อง วิธีการทําขนมจีนบานไร และนักเรียนแตละกลุม
รวมกันศึกษา 
 4. นักเรียนกลาวสวัสดีทักทายวิทยากรทองถิ่น  
 5. วิทยากรทองถิ่น บรรยาย สาธิตการทําขนมจีนบานไรในขั้นตอนที่เหลือ ไดแก  
การน่ึงแปง การนวดแปง การครูดแปง การโรยเสน และการจับเสน  
 6. นักเรียนสนทนา ซักถามเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
 7. นักเรียนปฎิบัติการทําขนมจีนบานไร ตามขั้นตอน 6-10 ดังนี้ 
 7.1 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 6 น่ึงแปง หรือการตมแปง โดยปนแปงเปนลูกนําไปตม 
หรือน่ึงจนน่ิม แปงดานนอกจะสุก เปนการทําใหแปงสุกบางสวน และทําใหแปงเหนียว ไมขาดงาย 
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เม่ือนําไปบีบโรยเสน การตมแปงเริ่มดวยการนําแปงที่ทับแหงแลวมาวางบนเสวียนและหยอนลงไป
ตมในน้ําเดือด ใชเวลาตมประมาณ 30–40 นาที แปงจะสุกเฉพาะบริเวณขอบดานนอกเขาไปอีก
ประมาณ 1 น้ิว ไมตองใหสุกทั้งกอนเพราะจะทําใหแปงเหนียวมากเกินไป ทําใหโรยเสนไดยาก เม่ือ
ตมแปงเสร็จแลว นํากอนแปงขึ้นพักไวใหเย็นกอนจะนําไปนวดตอไป 
  7.2 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 7 การนวดแปง หรือการตีแปง เปนการผสมแปงดิบและ
แปงสุกเขาดวยกัน โดยการกอนนําแปงที่ตมแลวและพักไวจนเย็นมาใสเครื่องตีแปงไฟฟา ตีแปงให
ละเอียด และเม็ดแปงแตกมากขึ้น ในระหวางตีแปงอยูใหเติมนํ้าสะอาดใสลงไปทีละนอยเพื่อใหแปง
เหลว แปง 1 กอนใชเวลาตีประมาณ 20 นาที จะไดแปงที่เหลวและละเอียดเขากัน 
  7.3 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 8 การกรองแปง หรือการครูดแปง โดยการการตมแปง
ใหสุกทําใหแปงมีการจับตัวเปนกอน และการนวดไมสามารถทําใหแปงแตกตัวออกเปนเนื้อที่
ละเอียดไดหมด บางสวนจึงยังเปนกอนเล็ก ๆ ปะปนอยู การกรองหรือการครูดแปงจึงเปน
ขั้นตอนที่จะกําจัดเม็ดแปงที่เหลืออยูใหหมดไป ทําใหไมมีปญหาในการโรยเสน การกรองนิยมใช
ผาขาวบางกรอง โดยการนําแปงที่นวดหรือตีจนละเอียดแลวเทใสในผาขาวบาง รวบชายผาเขา
หากัน และหมุนผาเปนเกลียว หรือใชวิธีบีบก็ได เพ่ือใหแปงไหลผานผาออกมา จะไดแปงที่เน้ือ
ละเอียดไมมีเม็ดแปงปนอยู และพรอมที่จะนําไปโรยเสนตอไป 
  7.4 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 9  โรยเสน โดยตั้งนํ้าใหเดือดพลาน แลวนําแปงที่นวด
และกรองแลวใสลงในเฝอน เฝอนนั้นเปนภาชนะรูปทรงกระบอก ทําดวยโลหะอาจเปนสังกะสี
หรือเหล็กปลอดสนิมก็ได เจาะรูเล็กๆไวที่กน มีหู 2 หู สําหรับยึดติดไมในขณะทําการบดมี
ภาชนะอีกใบหน่ึงมีลักษณะคลายๆ กัน แตมีขนาดเล็กกวาเล็กนอย สามารถหลวมลงในภาชนะ
แรกไดพอดี ภาชนะใบนี้ไมเจาะรูแตใชสําหรับกดแปงที่นวดแลวใหออกจากภาชนะใบแรก 
เคลื่อนมือไปรอบๆ กระทะเปนวงกลม พยายามอยาใหเสนขาดกระทะที่ใชตมขนมจีนตองมี
ขนาดใหญมากพอมิฉะน้ันน้ํารอนที่ลวกจะลดอุณหภูมิเร็วเกินไป ทําใหเสนไมสุกและไมเหนียว 
อีกประการหนึ่งก็ไมควรโรยเสนใหมากเกินไป มิฉะน้ันก็จะเกิดปญหาเสนไมสุกและไมเหนียว
เชนเดียวกัน เม่ือเสนสุกแลว โดยการสังเกตจากเสนที่ลอยขึ้น จากน้ันใชกระชอนหรือตะกรา
พลาสติกชอนขึ้นไปแชในน้ําเย็น 
  7.5 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 10 จับเสน โดยการนําเสนขนมจีนที่ตักขึ้นมาลางในน้ํา
เย็น ประมาณ 2 นํ้า ใหเสนขนมจีนเย็นพรอมจับเปนหัว ๆ และเพ่ือหยุดการดูดนํ้าของเสน
ขนมจีน การจับเสนขนมจีนใหเปนหัวหรือเปนจับน้ัน ทําไดโดยใชน้ิวชี้และน้ิวหัวแมมือขางที่
ถนัด จับเสนขนมจีนไปใสที่ปลายนิ้วชี้อีกมือหน่ึงแลวโคงลง โดยใชน้ิวหัวแมมือบีบไว เม่ือไดขนาด
หัวที่ตองการแลวจึงตัดเสนขนมจีนออก นําไปวางในกระจาดหรือภาชนะซึ่งมีใบตองรองไวแลว การ
จับเสนขนมจีนนั้น ถาจะใหสวยตองจับคร้ังละนอยๆ จึงจะทําใหนารับประทาน การจับเสนขนมจีน 1 
จับ หรือ 1 หัว จะมีนํ้าหนัก 1 ขีด 
 8. นักเรียนจัดเสนใสภาชนะ และนําสงครู และวิทยากร  
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 9. ครู และวิทยากรใหคําแนะนําติชมผลงานของนักเรียนทุกกลุม 
 10. นักเรียนแตละกลุมประเมินผลงานของกลุมตนเอง และประเมินผลงานของกลุมเพ่ือน 
แลวแสดงความคิดเห็น 
 ข้ันสรุป 
 11. วิทยากรทองถิ่นและครูผูสอนรวมกับนักเรียน อภิปราย สรุปเก่ียวกับวิธีการและ
ขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไร ในขั้นตอนที่ 6 – 10 ไดแก 6) การนึ่งแปง 7) การนวดแปง  
8) การครูดแปง 9) การโรยเสน 10) การจับเสน 
 12. วิทยากรสรุปวิธีการทําขนมจีนและแนะนําเทคนิคการทําขนมจีนเพ่ิมเติม  
 
ส่ือและอุปกรณ 

1. วัตถุดิบและเครื่องมือที่ใชในการทําขนมจีน 
 2. เอกสารประกอบความรู เรื่อง วิธีการทําขนมจีนบานไร 
 3. ไมโครโฟน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. วิธีวัดผล 
 1.1 ประเมินทักษะการปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 1.2 ประเมินผูเรียนโดยสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 1.3 ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
 1.4 ทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียน 
 2. เครื่องมือ 
 2.1 แบบประเมินทักษะการปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 2.2 แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 2.3 แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
 2.4 แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียน 
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แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน  (รายบุคคล) 
 
ชื่อ.......................................................................... ชั้น...................        เลขที่..................... 
 
ลําดับที ่

พฤติกรรม 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 ความสนใจในการเรียน    
2 ความตั้งใจในการทํางาน    
3 ความรับผิดชอบ    
4 ตรงตอเวลา    
5 ความสะอาด เรียบรอย    
6 ผลสําเร็จของผลงาน    

                                                              รวม  
 

ลงชื่อ.....................................................ผูประเมิน 
                                                                      ........../........../.......... 

 
เกณฑการใหคะแนน 

ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอยางสมํ่าเสมอ =     ดี   ให 3      คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบอยคร้ัง  =     พอใช ให 2     คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้งหรือนอยคร้ัง =     ปรับปรุง ให 1     คะแนน 
 

เกณฑการตดัสินคุณภาพ 
 

 

 

 

 

 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
15-18 

12 - 14 
9 - 11 
1-8 

ดีมาก 
ดี 

พอใช 
ปรับปรุง 
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แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 
ชื่อกลุม................................................ 
 สมาชิกกลุม 
 1. ……………………………………. 2. ………………………………………. 
 3. ……………………………………. 4. ………………………………………. 

5. …………………………………….. 6. ………………………………………. 
7. …………………………………….. 8. ………………………………………. 

 
คําชี้แจง ใหทาํเคร่ืองหมาย / ในชองที่ตรงกับความเปนจริง 
 
รายการพฤตกิรรม คุณภาพการปฏิบัต ิ

 
ดีมาก (3) ดี (2) พอใช (1) ปรับปรุง (0) 

1. การวางแผนในการทํางานรวมกัน     
2. การมอบหมายงานในกลุม     
3. การรวมมือของสมาชิกในกลุม     
4. การปฏิบัตงิานตามแผนและขั้นตอน     
5. ผลงานสําเร็จตามขั้นตอน     
6. คุณภาพของงาน     

คะแนนรวม     
ระดับคุณภาพ     

เกณฑการใหคะแนนคณุภาพการปฏิบัต ิ
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏชัดเจน ได 3 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏคอนขางชดัเจน ได 2 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏบางเล็กนอย ได 1 คะแนน 
ไมมีผลงาน ไมไดปฏิบัต ิได 0 คะแนน 
เกณฑการตดัสินคุณภาพการปฏิบัต ิ
ชวงคะแนน 16-18 คะแนน ระดับคุณภาพ ดีมาก (3) 
ชวงคะแนน 11-15 คะแนน ระดับคุณภาพ ดี (2) 
ชวงคะแนน 6-10 คะแนน ระดับคุณภาพ พอใช (1) 
ชวงคะแนน 0-5 คะแนน ระดับคุณภาพ ปรับปรุง (0) 
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แผนการจัดกิจกรรมฝกอบรมที่ 5 
หลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร            สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
เร่ือง การทําขนมจีนบานไร (แบบเสนสมุนไพร)            เวลา 2 ชั่วโมง 
……………………………………………………………………………………………………….. 
 

จุดประสงค 
 มีความรูความเขาใจเก่ียวกับวิธีการและขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไรแบบเสน
สมุนไพร มีทักษะในการทํางานเปนกระบวนการ การทํางานเปนกลุม มีการปรับปรุงงานอยู
เสมอ มีคุณลักษณะที่ดีในการทํางานรวมกับผูอ่ืน และพึงตนเองได 
 1. อธิบายวิธีการและขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพรได 
 2. เลือกใชเคร่ืองมือและวัสดุอุปกรณในการทําขนมจีนได 
 3. มีทักษะในการทํางาน ทํางานเปนกระบวนการ การทํางานเปนกลุมและมีการปรับปรุง
งานอยูเสมอ 
 
เน้ือหาสาระ 
 วิธีการทําขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพร 
 
กิจกรรมการฝกอบรม 
 ข้ันนําสูบทเรียน 
 1. ครูทบทวนความรูเดิมในเรื่องปฎิบัติการทําขนมจีนบานไร ตามขั้นตอนในขั้นตอน
แรกถึงขั้นตอนสุดทาย ไดแก 1) การหมักขาว 2) การบดขาว 3) การกรองแปง 4) การนอนน้ํา
แปง 5) การทับแปง 6) การน่ึงแปง 7) การนวดแปง 8) การครูดแปง 9) การโรยเสน  
10) การจับเสน  
  2. ครูชี้แจงกับนักเรียนวา เม่ือเราไดเรียนรูการทําขนมจีนครบทุกขั้นตอนแลว ครูจะ
ขอนําเสนอการสอนทําขนมจีนแบบเสนสมุนไพรเพ่ิมเติมใหกับนักเรียน เพ่ือเปนความรูเพ่ิมเติม 
 ข้ันสอน 
 3. ครูแจกเอกสารประกอบความรู เรื่อง วิธีการทําขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพร  
ใหนักเรียนแตละกลุมรวมกันศึกษา 
 4. วิทยากรทองถิ่น บรรยาย สาธิตการทําขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพร 
 5. นักเรียนสนทนา ซักถามเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพร 
 6. ครูนําแปงขนมจีนที่ผานขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไรแบบหมักตั้งแตขั้นที่ 1 ถึง
ขึ้นที่ 6 คือการน่ิงแปง มาใหนักเรียนทําในขั้นตอนการนวดแปงเพ่ือทําเสนสมุนไพร ดังน้ี 
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  6.1 นักเรียนนําสมุนไพร ไดแก ดอกอันชัน ขม้ินเหลือง ใบเตย และแครอท มาทําการ
สกัดเอาสีของสมุนไพร โดยใชวิธีการตําและนํามาค้ันเอาน้ําของสมุนไพร ซ่ึงดอกอันชันจะใหสีมวง 
และฟา ขม้ินเหลืองใหสีเหลือง ใบเตยใหสีเขียว และแครอทใหสีสม 
  6.2 นักเรียนนํานํ้าสมุนไพรที่สกัดออกมาไดแลว นํามาผสมกับแปงในขั้นตอนการนวด
แปง คือขั้นตอนที่ 7 การนวดแปง หรือการตีแปง เปนการผสมแปงดิบและแปงสุก และสีของนํ้า
สมุนไพรใหเขาดวยกัน โดยการนํากอนแปงที่ตมแลวและพักไวจนเย็นมาใสเคร่ืองตีแปงไฟฟา ตี
แปงใหละเอียด และเม็ดแปงแตกมากขึ้น ในระหวางตีแปงอยูใหเติมนํ้าสะอาดใสลงไปทีละนอย
เพ่ือใหแปงเหลว แปง 1 กอนใชเวลาตีประมาณ 20 นาที จะไดแปงที่เหลวและละเอียดเขากัน 
  6.3 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 8 การกรองแปง หรือการครูดแปง โดยการการตมแปง
ใหสุกทําใหแปงมีการจับตัวเปนกอน และการนวดไมสามารถทําใหแปงแตกตัวออกเปนเนื้อที่
ละเอียดไดหมด บางสวนจึงยังเปนกอนเล็ก ๆ ปะปนอยู การกรองหรือการครูดแปงจึงเปน
ขั้นตอนที่จะกําจัดเม็ดแปงที่เหลืออยูใหหมดไป ทําใหไมมีปญหาในการโรยเสน การกรองนิยมใช
ผาขาวบางกรอง โดยการนําแปงที่นวดหรือตีจนละเอียดแลวเทใสในผาขาวบาง รวบชายผาเขา
หากัน และหมุนผาเปนเกลียว หรือใชวิธีบีบก็ได เพ่ือใหแปงไหลผานผาออกมา จะไดแปงที่เน้ือ
ละเอียดไมมีเม็ดแปงปนอยู และพรอมที่จะนําไปโรยเสนตอไป 
  6.4 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 9  โรยเสน โดยตั้งนํ้าใหเดือดพลาน แลวนําแปงที่นวด
และกรองแลวใสลงในเฝอน เฝอนนั้นเปนภาชนะรูปทรงกระบอก ทําดวยโลหะอาจเปนสังกะสี
หรือเหล็กปลอดสนิมก็ได เจาะรูเล็กๆไวที่กน มีหู 2 หู สําหรับยึดติดไมในขณะทําการบดมี
ภาชนะอีกใบหน่ึงมีลักษณะคลายๆ กัน แตมีขนาดเล็กกวาเล็กนอย สามารถหลวมลงในภาชนะ
แรกไดพอดี ภาชนะใบนี้ไมเจาะรูแตใชสําหรับกดแปงที่นวดแลวใหออกจากภาชนะใบแรก 
เคลื่อนมือไปรอบๆ กระทะเปนวงกลม พยายามอยาใหเสนขาดกระทะที่ใชตมขนมจีนตองมี
ขนาดใหญมากพอมิฉะน้ันน้ํารอนที่ลวกจะลดอุณหภูมิเร็วเกินไป ทําใหเสนไมสุกและไมเหนียว 
อีกประการหนึ่งก็ไมควรโรยเสนใหมากเกินไป มิฉะน้ันก็จะเกิดปญหาเสนไมสุกและไมเหนียว
เชนเดียวกัน เม่ือเสนสุกแลว โดยการสังเกตจากเสนที่ลอยขึ้น จากน้ันใชกระชอนหรือตะกรา
พลาสติกชอนขึ้นไปแชในน้ําเย็น 
  6.5 นักเรียนทําในขั้นตอนที่ 10 จับเสน โดยการนําเสนขนมจีนที่ตักขึ้นมาลางในน้ํา
เย็น ประมาณ 2 นํ้า ใหเสนขนมจีนเย็นพรอมจับเปนหัว ๆ และเพ่ือหยุดการดูดนํ้าของเสน
ขนมจีน การจับเสนขนมจีนใหเปนหัวหรือเปนจับน้ัน ทําไดโดยใชน้ิวชี้และน้ิวหัวแมมือขางที่
ถนัด จับเสนขนมจีนไปใสที่ปลายนิ้วชี้อีกมือหน่ึงแลวโคงลง โดยใชน้ิวหัวแมมือบีบไว เม่ือไดขนาด
หัวที่ตองการแลวจึงตัดเสนขนมจีนออก นําไปวางในกระจาดหรือภาชนะซึ่งมีใบตองรองไวแลว การ
จับเสนขนมจีนนั้น ถาจะใหสวยตองจับคร้ังละนอยๆ จึงจะทําใหนารับประทาน การจับเสนขนมจีน 1 
จับ หรือ 1 หัว จะมีนํ้าหนัก 1 ขีด 
 7. นักเรียนจัดเสนใสภาชนะ และนําสงครู และวิทยากร  



188 

 8. ครู และวิทยากรใหคําแนะนําติชมผลงานของนักเรียนทุกกลุม 
 9. นักเรียนแตละกลุมประเมินผลงานของกลุมตนเอง และประเมินผลงานของกลุมเพ่ือน 
แลวแสดงความคิดเห็น 
 ข้ันสรุป 
 10. วิทยากรทองถิ่นและครูผูสอนรวมกับนักเรียน อภิปราย สรุปเก่ียวกับวิธีการและ
ขั้นตอนในการทําขนมจีนบานไร แบบเสนสมุนไพร ในขั้นตอนที่ 7 – 10 ไดแก 7) การนวดแปง  
8) การครูดแปง 9) การโรยเสน 5) การจับเสน 
 11. วิทยากรสรุปวิธีการทําขนมจีนแบบเสนสมุนไพรเพ่ิมเติม  
 
ส่ือและอุปกรณ 

1. วัตถุดิบและเครื่องมือที่ใชในการทําขนมจีน 
 2. เอกสารประกอบความรู เรื่อง วิธีการทําขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพร 
 3. ไมโครโฟน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. วิธีวัดผล 
 1.1 ประเมินทักษะปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 1.2 ประเมินผูเรียนโดยสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 1.3 ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม  
 1.4 ทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียน 
 2. เครื่องมือ 
 2.1 แบบประเมินทักษะปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
 2.2 แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 
 2.3 แบบประเมินพฤติกรรมการทาํงานกลุม  
 2.4 แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียน 
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 ขนมจีนสมุนไพรมีวิธีการทําไมตางจากขนมจีนทั่วไปมากนัก โดยจะมีวัตถุดิบเพ่ิมเติม
ขึ้นมาพิเศษ ก็คือสมุนไพร และพืชผักสวนครัวที่สามารถหาไดงายในทองถิ่น เชน ดอกอัญชัน 
ใบเตย ขม้ินเหลือง แครอท เปนตน ซ่ึงขนมจีนสมุนไพรที่ไดจะมีสี กลิ่น และรสชาติตามชนิดของ
สมุนไพรหรือพืชผักสวนครัวนั้นๆ เชน ขนมจีนดอกอัญชันจะมีสีมวงตามสีของดอกอัญชัน ขนมจีน
ใบเตยจะมีสีเขียวและมีกลิ่นหอมของใบเตย  ขนมจีนขม้ินเหลืองจะมีสีเหลืองและมีกลิ่นของขม้ิน 
ขนมจีนแครอทจะมีสีสมและมีกลิ่นของแครอท 
 วิธีการทําขนมจีนสมุนไพร 
 นําสมุนไพรหรือพืชผักสวนครัวที่ตองการ เชน ดอกอัญชัน ใบเตย ขม้ินเหลือง และ 
แครอท นํามาทําความสะอาด และตํา กรองคั้นเอาเฉพาะนํ้า จะไดนํ้าสมุนไพรที่พรอมจะนําไปผสม
ในขั้นตอนของการนวดแปง กอนที่จะบีบผานเคร่ืองโรยเสน จนไดขนมจีนบานไรแบบสมุนไพรที่มีสี
สวยงามแปลกตา และมีคุณคาทางโภชนาการของสมุนไพรตางๆ ดังกลาว 
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แบบสังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน  (รายบุคคล) 
 
ชื่อ.......................................................................... ชั้น...................        เลขที่..................... 
 
ลําดับที ่

พฤติกรรม 
คุณภาพการปฏิบัต ิ

3 2 1 
1 ความสนใจในการเรียน    
2 ความตั้งใจในการทํางาน    
3 ความรับผิดชอบ    
4 ตรงตอเวลา    
5 ความสะอาด เรียบรอย    
6 ผลสําเร็จของผลงาน    

                                                              รวม  
 

ลงชื่อ.....................................................ผูประเมิน 
                                                                      ........../........../.......... 

 
เกณฑการใหคะแนน 

ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมอยางสมํ่าเสมอ =     ดี   ให 3      คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบอยคร้ัง  =     พอใช ให 2     คะแนน 
ปฏิบัติหรือแสดงพฤติกรรมบางครั้งหรือนอยคร้ัง =     ปรับปรุง ให 1     คะแนน 
 

เกณฑการตดัสินคุณภาพ 
 

 

 

 

 

 
 

ชวงคะแนน ระดับคุณภาพ 
15-18 

12 - 14 
9 - 11 
1-8 

ดีมาก 
ดี 

พอใช 
ปรับปรุง 
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แบบประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
 
ชื่อกลุม................................................ 
 สมาชิกกลุม 
 1. ……………………………………. 2. ………………………………………. 
 3. ……………………………………. 4. ………………………………………. 

5. …………………………………….. 6. ………………………………………. 
7. …………………………………….. 8. ………………………………………. 

 
คําชี้แจง ใหทาํเคร่ืองหมาย / ในชองที่ตรงกับความเปนจริง 
 
รายการพฤตกิรรม คุณภาพการปฏิบัต ิ

 
ดีมาก (3) ดี (2) พอใช (1) ปรับปรุง (0) 

1. การวางแผนในการทํางานรวมกัน     
2. การมอบหมายงานในกลุม     
3. การรวมมือของสมาชิกในกลุม     
4. การปฏิบัตงิานตามแผนและขั้นตอน     
5. ผลงานสําเร็จตามขั้นตอน     
6. คุณภาพของงาน     

คะแนนรวม     
ระดับคุณภาพ     

เกณฑการใหคะแนนคณุภาพการปฏิบัต ิ
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏชัดเจน ได 3 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏคอนขางชดัเจน ได 2 คะแนน 
พฤติกรรมหรอืผลงานปรากฏบางเล็กนอย ได 1 คะแนน 
ไมมีผลงาน ไมไดปฏิบัต ิได 0 คะแนน 
เกณฑการตดัสินคุณภาพการปฏิบัต ิ
ชวงคะแนน 16-18 คะแนน ระดับคุณภาพ ดีมาก (3) 
ชวงคะแนน 11-15 คะแนน ระดับคุณภาพ ดี (2) 
ชวงคะแนน 6-10 คะแนน ระดับคุณภาพ พอใช (1) 
ชวงคะแนน 0-5 คะแนน ระดับคุณภาพ ปรับปรุง (0) 



192 

 
 
 
คําชี้แจง การทําแบบทดสอบหลังฝกอบรม 
1. แบบทดสอบมีจํานวน 30 ขอ คะแนนเต็ม 30 คะแนน ใชเวลา 30 นาที 
2. จงเลือกคําตอบที่ถูกที่สุดแลวทําเคร่ืองหมายกากบาท (X) ลงในกระดาษคําตอบ 
 
1. วิธีการทําขนมจีนบานไร แบบเสนสมุนไพร ขอใดถูกตอง 
 ก. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนการนึ่งลูกแปง 
 ข. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในอางหมัก 
 ค. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนกับแปงในขั้นตอนการนวดแปง  
 ง. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนตําแปง 
2. การสกัดสีจากสมุนไพรมีวิธีการทําอยางไร 
 ก. นําไปยางไฟออนๆ แลวนํามาคั้นน้ํา 
 ข. นําไปตําและคั้นเอาแตนํ้า 
 ค. นําไปแชเย็นแลวนํามาคั้นน้ํา 
 ง. นําไปน่ึงแลวนํามาคั้นน้ํา 
3. ในการสกัดสีออกจากตัวสมุนไพร จะใชอะไรเปนตัวทําละลาย 
 ก. นํ้าตาลละลายน้ํา  ข. นํ้าสมสายชู 
 ค. นํ้าโซดา   ง. นํ้าสะอาด 
4. ขนมจีนที่มีสีเขียว ไดมาจากการสกัดอะไร 
 ก. ใบสะระแน  ข. ใบของตนหอม 
 ค. ใบยานาง   ง. ใบเตย 
5. ขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพรมีเอกลักษณอยางไร 
 ก. มีความเหนียวนุมมากขึ้น 
 ข. มีความสดชื่นของสมุนไพร 
 ค. มีสีสันแปลกตา และมีกลิ่นสมุนไพร 
 ง. มีความหวานของสมุนไพร 
6. หานักเรียนตองการขนมจีนที่มีเสนสีเหลือง นักเรียนจะใชพืชหรือสมุนไพรใดนํามาสกัด 
 ก. แครอท    ข. มะตูม 
 ค. ลําไย   ง. ขม้ิน 
 

แบบทดสอบวัดความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
หลังฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
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7. ขอใดเปนประโยชนของการจัดนิทรรศการแสดงผลงาน 
 ก. เพ่ือใหเกิดความภูมิใจในผลงานของตนเอง 
 ข. เพ่ือรางวัล คาตอบแทน 
 ค. เพ่ือชื่อเสียง 
 ง. เพ่ือขายผลผลิต 
8. การวางแผนการจัดนิทรรศการแสดงผลงานใครมีความสําคัญมากที่สุด 
 ก. ครู     ข. หัวหนากลุม 
 ค. เลขานุการ   ง. สมาชิกกลุมทุกคน 
 

9. ถานักเรียนจัดนิทรรศการแสดงผลงาน ขนมจีนบานไร นักเรียนจะตองเตรียมการในขอใดเปน
อันดับแรก 
 ก. กําหนดหัวขอเรื่อง   ข. เตรียมสถานที่ 
 ค. กําหนดวัน เวลา   ง. ประชาสัมพันธ 
 

10. ขอใดขาดไมไดในการจัดนิทรรศการแสดงผลงาน 
 ก. ปายเชิญชมแสดงผลงาน  ข. ปายแนะนําผลงาน 
 ค. ดอกไมประดับตกแตง  ง. ผลผลิตที่นักเรียนทําได 
 

11. การทําเสนขนมจีนมีก่ีแบบอะไรบาง 
 ก. 4 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด ขนมจีนเสนสําเร็จรูป ขนมจีนเสนกวยเตี๋ยว 
 ข. 3 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด ขนมจีนเสนสําเร็จรูป 
 ค. 2 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด 
 ง. 1 แบบ ขนมจีนแปงขาวเหนียว 
12. ขนมจีนบานไรเปนการทําเสนขนมจีนแบบใด 
 ก. ขนมจีนแปงหมัก    ข. ขนมจีนแปงสด 
 ค. ขนมจีนเสนสําเร็จรูป   ง. ขนมจีนเสนกวยเตี๋ยว 
13. ขนมจีนบานไรนิยมรับประทานกับนํ้ายาชนิดใดมากที่สุด 
 ก. นํ้ายาปลารา และน้ํายากะป ข. นํ้ายากะทิ และน้ํายากะป 
 ค. นํ้ายาปา และน้ํายาปลารา  ง. นํ้ายากะทิ นํ้าพริก 
14. ขอใดไมใชขั้นตอนในการทําเสนขนมจีนบานไร 
 ก. ขั้นตอนการหมักขาว  ข. ขั้นตอนการโมแปง 
 ค. ขั้นตอนการจับเสน  ง. ตมขาว 
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15. เทคนิคในการทําเสนขนมจีนใหมีเสนขนาดเล็กยาว และขนาดอวน สั้น น้ันมีเทคนิคในการ
ทําอยางไร 
 ก. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดจะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กยาว ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดจะได
เสนอวนสั้น 
 ข. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดจะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กอวนเสน ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดจะ
ไดเสนเล็กยาว 
 ค. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือด ประมาณ 30 เซนติเมตร จะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กอวนเสน  
ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดประมาณ 25 เซนติเมตร จะไดเสนเล็กยาว 
 ง. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดและใชมือบังชองที่เสนขนมจีนออกมา จะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็ก
อวนเสน ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดและใชมือบังชองอที่เสนขนมจีนออกมาจะไดเสนเล็กยาว 
16. ขอใดไมใชอุปกรณในการทําขนมจีน 
 ก. ตราชั่ง เคร่ืองโมแปง เคร่ืองนวดแปง เครื่องโรยเสน 
 ข. กะละมัง เคร่ืองโมแปง เคร่ืองนวดแปง เครื่องโรยเสน 
 ค. กระสอบปุย เคร่ืองโมแปง เครื่องนวดแปง เครื่องโรยเสน 
 ง. ผาขาว เคร่ืองโมแปง เคร่ืองนวดแปง เครื่องโรยเสน 
17. เคร่ืองที่ใชสําหรับโรยเสนมีชื่อเรียกอีกอยางหนึ่งวาอยางไร 
 ก. เคร่ืองโรยเสนแปง   ข. เครื่องทําเสนขนมจีน 
 ค. เพิรน    ง. เฝอน 
18. เพราะเหตุใดในขั้นตอนการหมักขาวจึงตองหม่ันรดน้ํา เชา-เย็น 
 ก. เพ่ือทําใหเกิดสภาวะรอนอบอาว เมล็ดขาวจะไดเปอยยุยงาย 
 ข. เพ่ือปองกันไมใหเกิดเชื้อรา 
 ค. เพ่ือทําใหจุลินทรียยอยสลายขาวไดงาย 
 ง. เพ่ือเพ่ิมพลังงานใหกับการหมัก 
19. การทําขนมจีนบานไรใชขาวอะไร 
 ก. ขาวเหนียวพันธุเคี่ยวงู  ข. ขาวจาวพันธุหอมมะลิ 
 ค. ขาวจาวไร พันธุตะเพราแกว ง. ขาวเหนียวพันธุอะไรก็ได 
20. ขั้นตอนการครูดแปง มีความสําคัญอยางไร 
 ก. กําจัดเม็ดแปงที่เหลืออยูใหหมดไป ทําใหไมมีปญหาในการโรยเสน  
 ข. ทําใหเสนขนมจีนเหนียว 
 ค. ทําใหสามารถเก็บขนมจีนไดหลายวัน 
 ง. ไมทําใหเสนไมสุก 
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21. ขนมจีน มีความหมายตรงกับขอใด 
 ก. ขนมชนิดหน่ึงของคนไทย 
 ข. ขนมชนิดหน่ึงของคนจีน 
 ค. อาหารชนิดหน่ึงของคนไทย ทําดวยแปงมีลักษณะเปนเสนกลมๆ สีขาว 
 ง. อาหารชนิดหน่ึงของคนจีน ทําดวยแปงมีลักษณะเปนเสนกลมๆ สีขาว 
22. ขนมจีนของคนไทย เร่ิมในสมัยใด 
 ก. กรุงศร ีอยุธยา   ข. กรุงธนบุรี 
 ค. กรุงสุโขทัย   ง. กรุงรัตนโกสินทร 
23. จงอานวิธีการและขั้นตอนการทําขนมจีนตอไปน้ี 
 1. การโมขาว 2. การหมักขาว  3. การตมกอนแปงขนมจีน 
 4. การบีบโรยเสนขนมจีนลงหมอเดือด  5. การจับเสนขนมจีนใสตะกรา 
 ขอใดเรียงลําดับและขั้นตอนการทําขนมจีนบานไรไดถูกตอง 

ก. 1  2  3  4  5     
ข. 2  1  3  4  5 
ค. 2  3  1  4  5 
ง. 3  1  2  4  5 

24. การทําขนมจีนขั้นตอนใดที่ใชเวลานาน 
 ก. การหมัก   ข. การนวดแปง 
 ค. ตมกอนแปงขนมจีน ง. การจับเสนขนมจีนใสตะกรา 
25. ขอใดคืออุปกรณที่ใชสําหรับใสนํ้าแปงขนมจีนใหตกตะกอน 
 ก. โองน้ํา   ข. กะละมัง 
 ค. ถุงผาดิบ   ง. ตาขายมุงพลาสติก 
26. ขอใดไมใชตนทุนการผลิต 
 ก. คาแรง   ข. คาขนสง 
 ค. คาซ้ือวัตถุดิบ  ง. คาอาหารกลางวัน 
27. การหมักขาวเพ่ือทําแปงขนมจีนใชนํ้าประเภทใดในการหมัก 
 ก. นํ้าโซดา   ข. นํ้าบอ 
 ค. นํ้าคลอง   ง. นํ้าสะอาดปราศจากสิ่งแขวนลอย 
28. ขอใดไมใชวัตถุดิบในการทําขนมจีนบานไร 
 ก. ขาวจาว   ข. ขาวเหนียว 
 ค. เกลือ   ง. นํ้า 
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29. เคล็ดลับการโรยเสนขนมจีนบานไร คืออะไร 
 ก. ตองใชหมอดินเผาเทาน้ัน 
 ข. ตองใชไฟแรง ถาไฟออนเสนจะเละและขาด 
 ค. โรยเปนเสนใหญๆ และจับหัวละ 1 กิโลกรัม 
 ง.  โรยใหสูงเขาไว เสนจะยาวสวย 
30. มีด เม่ือใชงานเสร็จแลวควรทําอยางไร 
 ก. ใชผาเช็ดใหสะอาด  
 ข. เก็บเขาที่ใหเรียบรอย 
 ค. ลางน้ําใหสะอาดแลวเก็บเขาที่  
 ง. ลางใหสะอาด เช็ดใหแหง และเก็บเขาที่ใหเรียบรอย 
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ขอ ตอบ ขอ ตอบ 
1. ก 16. ค 
2. ข 17. ง 
3. ง 18. ข 
4. ง 19. ค 
5. ค 20. ก 
6. ง 21. ค 
7. ก 22. ก 
8. ง 23. ข 
9. ก 24. ก 
10. ง 25. ค 
11. ค 26. ง 
12. ก 27. ง 
13. ง 28. ข 
14. ง 29. ข 
15. ก 30. ง 

 
 
 
 
 
  
  

เฉลยแบบทดสอบวัดความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
หลังฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
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แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน  
การทําขนมจีนบานไร ของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 1 

 
ชื่อ...............................................................เลขที่...................กลุม................ 

 

รายการ 
ระดับคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ      
2. การหมักขาว      
3. การบดขาว และกรองขาว      
4. การนอนแปง และการทบัแปง      
5. การตมหรือการน่ึงแปง      
6. การนวดแปง การกรอง      
7. การโรยเสน      
8. การทําใหเย็นและจับเสน      
9. ผลงานสําเร็จ      
10. การเก็บทาํความสะอาดอุปกรณและ
สถานที ่

     

รวม  

 
 ระดับคุณภาพ 
          5   =   มากที่สุด 
          4   =   มาก 
          3   =   ปานกลาง 
 2   =   นอย 
 1   =   นอยที่สุด  
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เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงาน  
การทําขนมจีนบานไร ของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 1 

 

ทักษะ 
ระดับคะแนน 

5 4 3 2 1 

1. การเตรียม
วัสดุอุปกรณ 

1. เตรียมอุปกรณ 
ไดครบ  
2. สะอาด 
3. มีสภาพพรอมใช
งาน  
4. มีความปลอดภัย
ตอการใชงาน 

1. เตรียมอุปกรณ 
ไดครบ  
2. สะอาด 
3. มีสภาพพรอมใช
งาน  
4. ขาดความ
ปลอดภัยตอ 
การใชงาน 

1. เตรียมอุปกรณ 
ไดครบ  
2. สะอาด 
3. ไมมีสภาพพรอม
ใชงาน  
4. ขาดความ
ปลอดภัยตอ 
การใชงาน 

1. เตรียมอุปกรณ 
ไดครบ  
2. ไมสะอาด 
3. ไมมีสภาพพรอม 
ใชงาน  
4. ขาดความ
ปลอดภัยตอ 
การใชงาน 

1. เตรียมอุปกรณ 
ไดไมครบ   
2. ตองหาอุปกรณ
ขณะปฏิบัติ
กิจกรรม 

2. การหมัก
ขาว 

1. ขาวไมมีส่ิง
แปลกปลอม 
2. ลางขาวได
สะอาด 
3. ใชภาชนะใน 
การลางขาวได
ถูกตอง 
4. วิธีการหมัก
ถูกตอง 
5. มีความ
รับผิดชอบตอ 
การปฏิบัติ 

1. ขาวไมมีส่ิง
แปลกปลอม 
2. ลางขาวได
สะอาด 
3. ใชภาชนะใน 
การลางขาวได
ถูกตอง 
4. วิธีการหมัก
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
รับผิดชอบตอ 
การปฏิบัติ 

1. ขาวไมมีส่ิง
แปลกปลอม 
2. ลางขาวได
สะอาด 
3. ใชภาชนะใน 
การลางขาว 
ไมถูกตอง 
4. วิธีการหมัก
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
รับผิดชอบตอ 
การปฏิบัติ 

1. ขาวมีส่ิง
แปลกปลอม 
2. ลางขาวได
สะอาด 
3. ใชภาชนะใน 
การลางขาว 
ไมถูกตอง 
4. วิธีการหมัก
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
รับผิดชอบตอ 
การปฏิบัติ 

1. ขาวมีส่ิง
แปลกปลอม 
2. ลางขาวไม
สะอาด 
3. ใชภาชนะใน 
การลางขาว 
ไมถูกตอง 
4. วิธีการหมัก
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
รับผิดชอบตอ 
การปฏิบัติ 

3. การบด
ขาว และกรอง
ขาว 

1. บดไดละเอียด 
2. มีการตรวจสอบ
ขาวเพื่อใหไดความ
ละเอียดมากข้ึน 
3. มีการนําขาวที่
ยังไมละเอียดมา
กรองใหม 
4. ใชอุปกรณได
ถูกตอง 
5. มีความ
ระมัดระวังในการใช
อุปกรณ 

1. บดไดละเอียด 
2. มีการตรวจสอบ
ขาวเพื่อใหไดความ
ละเอียดมากข้ึน 
3. มีการนําขาวที่
ยังไมละเอียดมา
กรองใหม 
4. ใชอุปกรณได
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
ระมัดระวังในการใช
อุปกรณ 

1. บดไดละเอียด 
2. มีการตรวจสอบ
ขาวเพื่อใหไดความ
ละเอียด 
มากข้ึน 
3. มีการนําขาวที่
ยังไมละเอียดมา
กรองใหม 
4. ใชอุปกรณไดไม
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
ระมัดระวังใน 
การใชอุปกรณ 

1. บดไดละเอียด 
2. มีการตรวจสอบ
ขาวเพื่อใหไดความ
ละเอียดมากข้ึน 
3. ไมมีการนําขาว
ที่ยังไมละเอียดมา
กรองใหม 
4. ใชอุปกรณไดไม
ถูกตอง 
5. ไมมีความ
ระมัดระวังในการใช
อุปกรณ 

1. บดไดละเอียด 
2. ไมมีการ
ตรวจสอบขาว
เพื่อใหไดความ
ละเอียดมากข้ึน 
3. ไมมีการนําขาว
ที่ยังไมละเอียดมา
กรองใหม 
4. ใชอุปกรณได
ไมถูกตอง 
5. ไมมีความ
ระมัดระวังใน 
การใชอุปกรณ 
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4. การนอน
แปง และการ
ทับแปง 

1. ใชอุปกรณที่ใช
ในการนอนแปงได
ถูกตอง 
2. ใชเวลาใน 
การนอนแปง
เหมาะสม 
3. นอนแปงได 
ถูกวิธี 
4. ทับแปงได 
ถูกวิธี 
5. ใชวัสดุอุปกรณ
ในการทับแปงได
เหมาะสม 
6. ใชเวลาใน 
การทับแปง
เหมาะสม 

1. ใชอุปกรณที่ใช
ในการนอนแปงได
ถูกตอง 
2. ใชเวลาใน 
การนอนแปง
เหมาะสม 
3. นอนแปงได 
ถูกวิธี 
4. ทับแปงไดถูกวิธี 
5. ใชวัสดุอุปกรณ
ในการทับแปงได
เหมาะสม 
6. ใชเวลาใน 
การทับแปง 
ไมเหมาะสม 

1. ใชอุปกรณที่ใช
ในการนอนแปงได
ถูกตอง 
2. ใชเวลาใน 
การนอนแปง
เหมาะสม 
3. นอนแปงได 
ถูกวิธี 
4. ทับแปงได 
ถูกวิธี 
5. ใชวัสดุอุปกรณ
ในการทับแปงไม
เหมาะสม 
6. ใชเวลาใน 
การทับแปง 
ไมเหมาะสม 

1. ใชอุปกรณที่ใช
ในการนอนแปงได
ถูกตอง 
2. ใชเวลาใน 
การนอนแปง
เหมาะสม 
3. นอนแปงได 
ถูกวิธี 
4. ทับแปงไมถูกวิธี 
5. ใชวัสดุอุปกรณ
ในการทับแปงไม
เหมาะสม 
6. ใชเวลาใน 
การทับแปง 
ไมเหมาะสม 

1. ใชอุปกรณที่ใชใน
การนอนแปงได
ถูกตอง 
2. ใชเวลาใน 
การนอนแปงไม
เหมาะสม 
3. นอนแปงไมถูกวิธ ี
4. ทับแปงไมถูกวิธี 
5. ใชวัสดุอุปกรณใน
การทับแปงไม
เหมาะสม 
6. ใชเวลาใน 
การทับแปง 
ไมเหมาะสม 

5. การตม
หรือการนึ่ง
แปง 

1. ปนขนาดแปง
ไดขนาดเหมาะสม 
2. ใชเวลาตมแปง
เหมาะสม 
3. ตัวแปงที่ตมสุก
ไดเหมาะสมตาม
กําหนด 
4. มีความระมัด 
ระวังในการตม 
5. วิธีการตม
ถูกตอง 

1. ปนขนาดแปงได
ขนาดเหมาะสม 
2. ใชเวลาตมแปง
เหมาะสม 
3. ตัวแปงที่ตมสุก
ไดเหมาะสมตาม
กําหนด 
4. มีความระมัด 
ระวังในการตม 
5. วิธีการตม 
ไมถูกตอง 

1. ปนขนาดแปง
ไดขนาดเหมาะสม 
2. ใชเวลาตมแปง
เหมาะสม 
3. ตัวแปงที่ตมสุก
ไดเหมาะสมตาม
กําหนด 
4. ไมมีความระมัด 
ระวังในการตม 
5. วิธีการตม 
ไมถูกตอง 

1. ปนขนาดแปงได
ขนาดเหมาะสม 
2. ใชเวลาตมแปง
เหมาะสม 
3. ตัวแปงที่ตมสุก
ไมเหมาะสม 
ตามกําหนด 
4. ไมมีความระมัด 
ระวังในการตม 
5. วิธีการตม 
ไมถูกตอง 

1. ปนขนาดแปงได
ขนาดเหมาะสม 
2. ใชเวลาตมแปงไม
เหมาะสม 
3. ตัวแปงที่ตมสุกไม
เหมาะสมตาม
กําหนด 
4. ไมมีความระมัด 
ระวังในการตม 
5. วิธีการตม 
ไมถูกตอง 

6. การนวด
แปง การ
กรอง 

1. วิธีการนวดแปง
ตีแปงถูกตอง 
2. กรองแปงได 
ถูกวิธี 
3. มีการตรวจสอบ 
เน้ือแปง 
4. มีความสะอาด
ในการทําทั้งผู
ปฏิบัติ และตัว
แปง 
5. แปงมีความ
ละเอียดเปนเน้ือ
เดียวกัน  

1. วิธีการนวดแปง
ตีแปงถูกตอง 
2. กรองแปงได 
ถูกวิธี 
3. มีการตรวจสอบ 
เน้ือแปง 
4. มีความสะอาดใน
การทําทั้งผูปฏิบัติ 
และตัวแปง 
5. แปงมีความ
ละเอียดแตยังไม
เปนเน้ือเดียวกัน  

1. วิธีการนวดแปง
ตีแปงถูกตอง 
2. กรองแปงได 
ถูกวิธี 
3. ไมมีการ
ตรวจสอบ 
เน้ือแปง 
4. มีความสะอาด
ในการทําทั้ง 
ผูปฏิบัติ  
และตัวแปง 
5. แปงมีความ
ละเอียดแตยัง 
ไมเปนเน้ือ
เดียวกัน  

1. วิธีการนวดแปง
ตีแปงถูกตอง 
2. กรองแปงไดไม
ถูกวิธี 
3. ไมมีการ
ตรวจสอบ 
เน้ือแปง 
4. มีความสะอาดใน
การทําทั้งผูปฏิบัติ 
และตัวแปง 
5. แปงมีความ
ละเอียดแตยังไม
เปนเน้ือเดียวกัน  

1. วิธีการนวดแปง 
ตีแปงไมถูกตอง 
2. กรองแปงได 
ไมถูกวิธี 
3. ไมมีการตรวจสอบ 
เน้ือแปง 
4. มีความสะอาดใน
การทําทั้งผูปฏิบัติ
และตัวแปง 
5. ตัวแปงมีความ
ละเอียดแตยังไมเปน
เน้ือเดียวกัน  
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7. การโรย
เสน 

1. ภาชนะใน 
การโรยแปงมี 
ความสะอาด 
2. กระทะที่ใชตม
แปงมีความ
เหมาะสม 
3. ระดับไฟที่ใชมี
ความเหมาะสม 
4. วิธีการโรยแปง
ถูกตอง 
5. โรยเสนได
ขนาดที่เหมาะสม 

1. ภาชนะใน 
การโรยแปงมีความ
สะอาด 
2. กระทะที่ใชตม
แปงมีความ
เหมาะสม 
3. ระดับไฟที่ใชมี
ความเหมาะสม 
4. วิธีการโรยแปง
ถูกตอง 
5. โรยเสนไดขนาด
ที่ไมเหมาะสม 

1. ภาชนะใน 
การโรยแปงมีความ
สะอาด 
2. กระทะที่ใชตม
แปงมีความ
เหมาะสม 
3. ระดับไฟที่ใชมี
ความเหมาะสม 
4. วิธีการโรยแปง
ไมถูกตอง 
5. โรยเสนไดขนาด
ที่ไมเหมาะสม 

1. ภาชนะในการ
โรยแปงมีความ
สะอาด 
2. กระทะที่ใชตม
แปงมีความ
เหมาะสม 
3. ระดับไฟที่ใชไม
เหมาะสม 
4. วิธีการโรยแปง
ไมถูกตอง 
5. โรยเสนไดขนาด
ที่ไมเหมาะสม 

1. ภาชนะใน 
การโรยแปงมีความ
สะอาด 
2. กระทะที่ใชตม
แปงไมเหมาะสม 
3. ระดับไฟที่ใช 
ไมเหมาะสม 
4. วิธีการโรยแปง 
ไมถูกตอง 
5. โรยเสนไดขนาด
ที่ไมเหมาะสม 

8. การทําให
เย็นและจับ
เสน 

1. ใชนํ้าที่ลางเสน
เหมาะสม 
2. จับไดเปนหัว
ไดสวยงาม 
3. การปฏิบัติมี
ความระมัดระวัง
เร่ืองความสะอาด 
4. วิธีการจับเสน
ถูกตอง  
5. ภาชนะที่ใชลาง
เสน และใสเสนที่
จับแลวมีความ
สะอาดปลอดภัย  
และเหมาะสม 

1. ใชนํ้าที่ลางเสน
เหมาะสม 
2. จับไดเปนหัวได
สวยงาม 
3. การปฏิบัติมี
ความระมัดระวัง
เร่ืองความสะอาด 
4. วิธีการจับเสน
ถูกตอง  
5. ภาชนะที่ใชลาง
เสน และใสเสนที่
จับแลวมีความ
สะอาดปลอดภัย 
และไมเหมาะสม 

1. ใชนํ้าที่ลางเสน
เหมาะสม 
2. จับไดเปนหัวได
สวยงาม 
3. การปฏิบัติมี
ความระมัดระวัง
เร่ืองความสะอาด 
4. วิธีการจับเสน
ถูกตอง  
5. ภาชนะที่ใชลาง
เสนและใสเสนที่จับ
แลวไมมีความ
สะอาดปลอดภัย 
และไมเหมาะสม 

1. ใชนํ้าที่ลางเสน
เหมาะสม 
2. จับไดเปนหัวได
สวยงาม 
3. การปฏิบัติ 
ไมมีความ
ระมัดระวังเร่ือง
ความสะอาด 
4. วิธีการจับเสน
ถูกตอง  
5. ภาชนะที่ใชลาง
เสน และใสเสนที่
จับแลวไมมีความ
สะอาดปลอดภัย 
และไมเหมาะสม 

1. ใชนํ้าที่ลางเสน
เหมาะสม 
2. จับไดเปนหัวได
ไมสวยงาม 
3. การปฏิบัติไมมี
ความระมัดระวัง
เร่ืองความสะอาด 
4. วิธีการจับเสน
ถูกตอง  
5. ภาชนะที่ใชลาง
เสน และใสเสนที่
จับแลวไมมีความ
สะอาดปลอดภัย 
และไมเหมาะสม 

9. ผลงาน
สําเร็จ 

1. เสนเรียงตัว
เปนกอนสวยงาม 
2. ขนาดของเสนมี
ความเหมาะสม
สวยงามและ
สะอาด 
3. เสนไมขาดเละ 
4. มีนํ้าหนักขนาด
ขนมจีนแตละหัว
เหมาะสม 
5. ภาชนะที่ใสเสน
สะอาดและมีความ
สวยงาม 

1. เสนเรียงตัวเปน
กอนสวยงาม 
2. ขนาดของเสนมี
ความเหมาะสม
สวยงามและสะอาด 
3. เสนไมขาดเละ 
4. มีนํ้าหนักขนาด
ขนมจีนแตละหัว
เหมาะสม 
5. ภาชนะที่ใสเสน
สะอาดแตไมมี
ความสวยงาม 

1. เสนเรียงตัวเปน
กอนสวยงาม 
2. ขนาดของเสนมี
ความเหมาะสม
สวยงามและสะอาด 
3. เสนไมขาดเละ 
4. มีนํ้าหนักขนาด
ขนมจีนแตละหัวไม
เหมาะสม 
5. ภาชนะที่ใสเสน
สะอาดแตไมมี
ความสวยงาม 

1. เสนเรียงตัวเปน
กอนสวยงาม 
2. ขนาดของเสนไม
เหมาะสม 
3. เสนไมขาดเละ 
4. มีนํ้าหนักขนาด
ขนมจีนแตละหัวไม
เหมาะสม 
5. ภาชนะที่ใสเสน
สะอาดแตไมมี
ความสวยงาม 

1. เสนไมเรียงตัว
เปนกอน 
2. ขนาดของเสนไม
เหมาะสม 
3. เสนไมขาดเละ 
4. มีนํ้าหนักขนาด
ขนมจีนแตละหัวไม
เหมาะสม 
5. ภาชนะที่ใสเสน
สะอาดแตไมมี
ความสวยงาม 
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10. การเก็บ
ทําความ
สะอาด
อุปกรณและ
สถานท่ี 

1. มีวิธีทําความ
สะอาดอุปกรณที่
ถูกตอง 
2. เก็บอุปกรณได
ครบทุกช้ิน 
3. ทําความสะอาด
อุปกรณครบ 
ทุกช้ิน 
4. มีความ
ระมัดระวังใน 
การทําความ
สะอาดอุปกรณ 
5. ทําความสะอาด
สถานที่ไดสะอาด
เรียบรอย 

1. มีวิธีทําความ
สะอาดอุปกรณที่
ถูกตอง 
2. เก็บอุปกรณได
ครบทุกช้ิน 
3. ทําความสะอาด
อุปกรณครบทุก
ชิ้น 
4. มีความระมัด 
ระวังในการทํา
ความสะอาด
อุปกรณ 
5. ทําความสะอาด
สถานที่ไดไม
สะอาดที่เทาที่ควร 
 

1. มีวิธีทําความ
สะอาดอุปกรณที่
ถูกตอง 
2. เก็บอุปกรณได
ครบทุกช้ิน 
3. ทําความสะอาด
อุปกรณครบทุกช้ิน 
4. ไมมีความ
ระมัดระวังใน 
การทําความสะอาด
อุปกรณ 
5. ทําความสะอาด
สถานที่ไดไม
สะอาดที่เทาที่ควร 
 

1. มีวิธีทําความ
สะอาดอุปกรณที่
ถูกตอง 
2. เก็บอุปกรณได
ครบทุกช้ิน 
3. ทําความสะอาด
อุปกรณไมครบ 
ทุกช้ิน 
4. ไมมีความ
ระมัดระวังใน 
การทําความสะอาด
อุปกรณ 
5. ทําความสะอาด
สถานที่ไดไม
สะอาดที่เทาที่ควร 

1. มีวิธีทําความ
สะอาดอุปกรณที่
ถูกตอง 
2. เก็บอุปกรณได
ไมครบทุกช้ิน 
3. ทําความสะอาด
อุปกรณไมครบ 
ทุกช้ิน 
4. ไมมีความ
ระมัดระวังใน 
การทําความสะอาด
อุปกรณ 
5. ทําความสะอาด
สถานที่ไดไม
สะอาดที่เทาที่ควร 
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แบบสอบถามเจตติของนักเรียนตอหลักสูตรฝกอบรม  
การทําขนมจีนบานไร  สําหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 1 

จังหวัดอุทัยธานี  

 
ชื่อ...........................................................นามสกุล.................................................................. 
 
คําชี้แจง ใหนักเรียนเขียนเครื่องหมาย √ ลงในชองทีต่รงกับความคิดเห็นของนักเรียน 
 

รายการ 

ระดับความคิดเห็น 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็น
ดวย 

ไมแนใจ ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวยอยาง

ยิ่ง 

1. การนําภูมิปญญาทองถิน่มาจัดใน
หลักสูตรกลุมสาระการเรียนรู 
การงานอาชีพและเทคโนโลยี  
ทําใหนักเรียนเห็นความสําคญั 
ของภูมิปญญาทองถิ่นขึ้น 

     

2. สามารถนําความรูความเขาใจที่
ไดรับไปใชประโยชนในชวีิตประจําวัน
ได 

     

3. การปฏิบัตกิิจกรรมกลุมชวยสงเสริม
ใหเกิดสัมพันธภาพระหวางเพื่อนใน 
ชั้นเรียนไดเปนอยางดี 

     

4. นักเรียนสนุกสนานกับการเขารวม
กิจกรรมฝกอบรม 

     

5. เม่ือผานการฝกอบรม การทําขนมจีน
บานไรแลว นักเรียนคิดวาการทํา
ขนมจีนบานไรไมใชเร่ืองยากสําหรับ
นักเรียน 
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รายการ 

ระดับความคิดเห็น 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็น
ดวย 

ไมแนใจ ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวยอยาง

ยิ่ง 

6. การฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร  
ใชวัสดุและอุปกรณ และการปฏิบัติจริง 
ชวยทําใหนักเรียนมีความรู และทักษะ
ในการทํางานมากขึ้น 

     

7. การทําขนมจีนบานไร ชวยสงเสริม
ความคิดสรางสรรค 

     

8. ไดพัฒนาผูเรียนเก่ียวกบัความ
รับผิดชอบในการทํางาน 

     

9. ไดพัฒนาผูเรียนดานเจตคติที่ดีตอ
อาชีพสุจริต 

     

10. นักเรียนมีความภาคภูมิใจตอ 
ภูมิปญญาไทยในทองถิ่น 

     

11. นักเรียนมีความสุขกับการปฏิบัติ 
งานรวมกับผูอ่ืน 

     

12. นักเรียนไดเรียนรูวิธีการวางแผน 
และการแกปญหาในการทํางาน 

     

13. การอบรมทําใหเกิดการเรียนรู
หลายดาน 

     

14. นักเรียนคิดวาการฝกอบรมการทํา
ขนมจีนบานไร เปนกิจกรรมที่ไมนาเบื่อ
หนาย ถึงแมจะมีกระบวนการและ
ขั้นตอนมากก็ตาม 

     

15. ควรอนุรักษวธิีการทําขนมจีน 
บานไร ไวเพ่ือคนรุนหลังไดสืบทอด
ตอไป 

     

 


