
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
เคร่ืองมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลของการวิจัย 

 
- แบบสัมภาษณ  
- แบบสอบถาม  
- แบบทดสอบวัดความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
- แบบประเมินทักษะปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร  

- แบบประเมินเจตคติตอหลักสูตรฝกอบรม 
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แบบสัมภาษณ 
เก่ียวกับความตองการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 

สําหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี  
         

(สําหรับผูอํานวยการโรงเรียนบานไรวทิยา ครูผูสอนในกลุมสาระการเรียนรูการงาน
อาชีพและเทคโนโลยี คณะกรรมการสถานศึกษา และภูมิปญญาทองถิ่น) 

 
คําชี้แจง 
     แบบสัมภาษณฉบับน้ี เปนแบบสัมภาษณเก่ียวกับความตองการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
เรื่อง การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี เพ่ือเปนขอมูล
ประกอบการพิจารณา ในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม ผูวิจัยจึงขอความอนุเคราะหจากทาน โปรด
ตอบตามความเปนจริง โดยแบบสัมภาษณฉบับน้ีแบงออกเปน 3 ตอน จํานวน 12 ขอ 
        ตอนที่ 1 สถานภาพและขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสัมภาษณจํานวน 7 ขอ  
        ตอนที่ 2 ความตองการเก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี จํานวน 3 ขอ 
        ตอนที่ 3 ปญหาอุปสรรค และแนวทางการแกปญหา ในการพัฒนาหลักสูตรหรือการจัด
กิจกรรมการเรียนรู และขอเสนอแนะอ่ืน ๆ จํานวน 2 ขอ 
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แบบสัมภาษณ 
 

ตอนที่ 1   สถานภาพ และขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 7 ขอ 
1. ชื่อ........................................................................................................................... 
2. เพศ   
  ชาย   หญิง 
3. อายุ     
  20-30 ป         31-40 ป         41-50 ป        50 ปขึ้นไป   
4.  ระดับการศึกษา   
  ต่ําปริญญาตรี       ปริญญาตรี           ปริญญาโท 
5.  อาชีพ  
  รับราชการ       คาขาย      เกษตรกร    อ่ืนๆ ระบุ.............................  
6. ประสบการณการอบรม หรือสัมมนา เก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม  
   ไมเคย  
   เคย 
 
ตอนที่ 2  ความตองการเก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทาํขนมจีนบานไร   
 สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี จํานวน 6 ขอ 
 
1. ทานตองการใหมีการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม เรื่อง การทําขนมจีนบานไร หรือไม เพราะเหตุใด 
   ........................................................................................................................................... 
   ........................................................................................................................................... 
   ........................................................................................................................................... 
   ........................................................................................................................................... 
2. ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับการนําผูเชี่ยวชาญ เร่ือง การทําขนมจีนบานไร มาใชในการจัด
ฝกอบรมใหความรูในสถานศึกษา 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
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3.ทานตองการมีสวนรวมในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร หรือไม อยางไร     
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
4. ทานคิดวาการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาป
ที่ 1 ตอบสนองความตองการของชุมชนหรือทองถิ่นได จริงหรือไม เพราะเหตุใด 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................... 
5. ทานมีความเห็นตอการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้น
มัธยมศึกษาปที่ 1 ในดานตอไปน้ีอยางไร     
 4.1 ดานเน้ือหา................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………….. 
 4.2 แนวทางการจัดกิจกรรมฝกอบรม 
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
.............................................................................................................................................. 
 4.3 การวัดและประเมินผล................................................................................... 
.............................................................................................................................................. 
..............................................................................................................................................   
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ตอนที่ 3  ปญหาอุปสรรคและการแกไขปญหาในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การขนมจีนบานไร 
 สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 หรือการเรียนการสอนและขอเสนอแนะ
 อ่ืนๆ จํานวน 2 ขอ 
 
1. ปญหาและอุปสรรคที่ทานเคยประสบมาในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมและมีแนวทางใน 
    การแกปญหาอยางไร 
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
.............................................................................................................................................. 
2. ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
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แบบสอบถาม 
เก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจนีบานไร  

สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
 
คําชี้แจง 
 แบบสอบถามฉบับน้ีเปนแบบสอบถามเกี่ยวกับ ความตองการของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษา
ปที่ 1 ในการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร และรูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่
นักเรียนตองการในหลักสูตรฝกอบรม ผูวิจัยจึงขอใหนักเรียนตอบแบบสอบถามตามความจริง 
แบบสอบถามฉบับน้ี แบงออกเปน 3 ตอน จํานวน 10 ขอ ดังนี้  
 ตอน 1 ขอมูลทั่วไป ไดแก ชื่อ เพศ อายุ และอาชีพของผูปกครองของผูตอบ
แบบสอบถาม ประสบการณในการเขารับการฝกอบรมเพ่ือพัฒนาการทําขนมจีนบานไร จํานวน 
5 ขอ 
 ตอนที่ 2 ความตองการของนักเรียนในการเขารับการฝกอบรมเพ่ือการทําขนมจีน 
บานไร และรูปแบบของการฝกอบรม จํานวน 5 ขอ 
 ตอนที่ 3  ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ 

  
ตอน 1  ขอมูลทั่วไป ไดแก ชื่อ เพศ อายุ และอาชีพของผูปกครองของผูตอบแบบสอบถาม 
ประสบการณในการเขารับการฝกอบรมเพื่อพัฒนาการทําขนมจีนบานไร จํานวน 5 ขอ 
 
คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมาย      ลงใน (  ) หรือกรอกขอมูลลงในชองวางตามความเปนจริง 
 1. ชื่อ – สกุล............................................................................................................ 
 2. เพศ 

            (  ) ชาย                (  ) หญิง 
 3. อาชีพของผูปกครอง  

  (  ) เกษตรกร           (  ) คาขาย 
  (  ) รับจาง               (  ) รับราชการ 
  (  ) อ่ืน ๆ........................................... 

 4. นักเรียนมีประสบการณในเขาอบรม หรือการเรียนรู เร่ือง การทําขนมจีนบานไร 
หรือไม 

            (  )  มี                  (  )  ไมมี 
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ตอนที่ 2  ความตองการของนักเรียนในการเขารับการฝกอบรมเพื่อพัฒนา เรื่อง การทําขนมจีน 
   บานไร และรูปแบบของการฝกอบรม จํานวน 5 ขอ  
 
คําชี้แจง โปรดทําเคร่ืองหมาย  ลงใน (  ) หรือกรอกขอมูลลงในชองวางตามความเปนจริง 
 1. นักเรียนมีความตองการเขารับการฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร  
     (  ) ตองการ            (  ) ไมตองการ 
 2. นักเรียนตองการเกี่ยวกับรูปแบบของการจัดกิจกรรมการฝกอบรม การทําขนมจีน 
บานไร ในครั้งนี้อยางไร (เลือกไดมากกวา 1 รายการ) 
  (  ) เชิญวิทยากรผูมีความรูความชํานาญมาบรรยาย – สาธิต 
  (  ) ฝกปฏิบัติจริง 
  (  ) กิจกรรมกลุม 
  (  ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................................................................ 
 3. นักเรียนตองการส่ือประกอบการฝกอบรม เร่ือง การทําขนมจีนบานไร อยางไร 
(เลือกไดมากกวา 1 รายการ)                                                                      
  (  ) เอกสารประกอบการฝกอบรม 
  (  ) คอมพิวเตอร 
  (  ) เคร่ืองเลนซีดี / วีดิทัศน 

 (  ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
 4. นักเรียนตองการใชเวลาในการฝกอบรม เรื่อง การทําขนมจีนบานไร อยางไร 

(  )  2 วัน       
(  )  3 วัน 
(  )  4  วัน 
(  )  5 วัน 

 5. นักเรียนตองการไดรับความรูเรื่องใดบาง (เลือกไดมากกวา 1 รายการ) 
    (  )  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับขนมจีน 
  (  )  วิธีการทาํขนมจีนบานไร 
     (  )  การคิดราคาตนทุนการผลิต และการจัดจําหนาย 
       (  )  การทําขนมจีนแบบเสนสมุนไพร 

 (  )  อ่ืนๆโปรดระบุ....................................................................................... 
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ตอนที่ 3  ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
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คําชี้แจง การทําแบบทดสอบกอนและหลังฝกอบรม 
1. แบบทดสอบมีจํานวน 30 ขอ คะแนนเตม็ 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นการทาํเส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 น้ันมีเทคนิคในการทาํ
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 

แบบทดสอบวัดความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
กอนและหลังฝกอบรม 
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 ง. ยกมือสูงจากหมอนํ้าเดือดและใชมือบังชองที่เสนขนมจีนออกมา จะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็ก
อวนเสน ยกมือต่ําใกลหมอนํ้าเดือดและใชมือบังชองอท่ีเสนขนมจีนออกมาจะไดเสนเล็กยาว 
 

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 เคร่ืองนวดแป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สามารถเก็บขนมจนีได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 
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12. ขนมจีนของคนไทย เร่ิมในสมัยใด 
 ก. กรุงศร ีอยุธยา   ข. กรุงธนบุรี 
 ค. กรุงสุโขทัย   ง. กรุงรัตนโกสินทร 
 

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าซ้ือวัตถดิุบ  ง. คาอาหารกลางวัน 
 

17. การหมักขาวเพ่ือทําแปงขนมจีนใชนํ้าประเภทใดในการหมัก 
 ก. นํ้าโซดา   ข. นํ้าบอ 
 ค. นํ้าคลอง   ง. นํ้าสะอาดปราศจากสิ่งแขวนลอย 
 

18. ขอใดไมใชวตัถุดิบในการทําขนมจีนบานไร 
 ก. ขาวจาว   ข. ขาวเหนียว 
 ค. เกลือ   ง. นํ้า 
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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าทีใ่หเรียบรอย 
 ค. ลางน้ําใหสะอาดแลวเก็บเขาที ่  
 ง. ลางใหสะอาด เช็ดใหแหง และเก็บเขาทีใ่หเรียบรอย 
 

21. วิธีการทําขนมจีนบานไร แบบเสนสมุนไพร ขอใดถูกตอง 
 ก. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนการนึ่งลกูแปง 
 ข. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในอางหมัก 
 ค. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนกับแปงในขั้นตอนการนวดแปง  
 ง. นํานํ้าสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนตําแปง 
 

22. การสกัดสีจากสมุนไพรมีวิธีการทําอยางไร 
 ก. นําไปยางไฟออนๆ แลวนํามาคร้ันน้ํา 
 ข. นําไปตําและครั้นเอาแตนํ้า 
 ค. นําไปแชเยน็แลวนํามาครัน้น้ํา 
 ง. นําไปน่ึงแลวนํามาครั้นน้ํา 
 

23. ในการสกัดสีออกจากตัวสมุนไพร จะใชอะไรเปนตวัทาํละลาย 
 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 และมีกลิน่สมุนไพร ง. มีความหวานของสมุนไพร 
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26. หานักเรียนตองการขนมจีนที่มีเสนสีเหลือง นักเรียนจะใชพืชหรือสมุนไพรใดนํามาสกัด 
 ก. แครอท ข. มะตูม 
 ค. ลําไย ง. ขม้ิน 
 

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อนและหลังฝกอบรม 
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แบบประเมินทักษะปฏิบัติการทําขนมจีนบ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ถูก
วิธี 
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ถูกวิธี 
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งได
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ง
ได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. มีความสะอาดใน
การทําทั้ง 
ผูปฏิบัติ  
และตัวแปง 
5. แปงมีความ
ละเอียดแตยัง 
ไมเปนเน้ือเดียวกัน  

1. วิธีการนวดแปง
ตีแปงถูกตอง 
2. กรองแปงไดไม
ถูกวิธี 
3. ไมมีการ
ตรวจสอบ 
เน้ือแปง 
4. มีความสะอาด
ในการทําทั้งผู
ปฏิบัติ และตัว
แป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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ทักษะ 
ระดับคะแนน 

5 4 3 2 1 

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องที่ตรงกับความคิดเห็นของนักเรียน 
 

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. นักเรียนมีความสุขกับการปฏิบัต ิ
งานรวมกับผูอ่ืน 

     

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

     

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 

     

 
 


