
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลอง 

 
- แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบสัมภาษณ 
- แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบสอบถาม 
- แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของหลักสูตรฉบับราง 
- แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบทดสอบวัด 

ความรูเก่ียวกับการทําขนมจีนบานไร 
- แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบประเมินทักษะ 

ปฏิบัติการทําขนมจีนบานไร 
- แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบประเมินเจตคติ 

ตอหลักสูตรฝกอบรม 
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แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบสัมภาษณ 
(สําหรับผูเชี่ยวชาญ) 

 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาแบบสัมภาษณและใหคะแนนความสอดคลองของแบบสัมภาษณ   
  เก่ียวกับความตองการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 
  สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศกึษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธาน ีโดยทําเคร่ืองหมาย   
 ลงในชองคะแนนของแบบประเมินในแตละขอ และใหขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 + 1  เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
    0  เม่ือไมแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
 -  1 เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น ไมสอดคลองกับรายการประเมิน 
 

ช่ือ ประเด็น 
ระดับความคิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 
+1 0 -1 

1. ความสอดคลองของประเด็นสัมภาษณเกี่ยวกับ
ขอมูลทั่วไปของผูใหสัมภาษณ 

    

2. ความสอดคลองของประเด็นสัมภาษณเกี่ยวกับ
ความตองการเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม 
เรื่อง การทําขนมจีนบานไร 

    

3. ความสอดคลองของประเด็นสัมภาษณเกี่ยวกับ
ปญหาอุปสรรคและแนวทางแกไขปญหาใน 
การพัฒนาหลกัสูตรฝกอบรม 

    

 
 
ขอเสนอแนะอ่ืนๆ (ถามี)......................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
 
                    ลงชื่อ...........................................ผูเชี่ยวชาญ 

        (...........................................) 
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แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบสอบถามนักเรียน 
(สําหรับผูเชี่ยวชาญ) 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาแบบสอบถาม และใหคะแนนความสอดคลองของแบบสอบถามเกีย่วกับ
 การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนสําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 
 จังหวัดอุทัยธานี โดยทําเคร่ืองหมาย  ลงในชองคะแนนของแบบประเมินในแตละขอ
 และใหขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 
    + 1  เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
       0  เม่ือไมแนใจวาขอคาํถามน้ันสอดคลองกับรายการประเมิน 
   -  1 เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น ไมสอดคลองกับรายการประเมิน 
 

ขอ ประเด็น 
ระดับความคิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 
+1 0 -1 

1. 
 

ความสอดคลองของขอคําถามเกี่ยวกับ
สถานภาพขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

    

2. ความสอดคลองของขอคําถามเกี่ยวกับความ
ตองการในการเขารับการฝกอบรมตามหลักสูตร
ฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 

    

3. ความสอดคลองของขอคําถามเกี่ยวกับรูปแบบ
วิธีการท่ีนักเรียนตองการในการเขารับ 
การฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 

    

4. ความสอดคลองของขอคําถามเกี่ยวกับส่ือที่
นักเรียนตองการในการเขารับการฝกอบรม  
การทําขนมจีนบานไร 

    

5. ความสอดคลองของขอคําถามเกี่ยวกับเวลาที่
นักเรียนตองการในการเขารับการฝกอบรม 
การทําขนมจีนบานไร 

    

6. ความสอดคลองของขอคําถามเกี่ยวกับเนื้อหา
สาระของหลักสูตรฝกอบรม  
การทําขนมจีนบานไร 
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ขอเสนอแนะอ่ืนๆ (ถามี)......................................................................................................... 
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............................................................................................................................................... 
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............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
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                    ลงชื่อ...........................................ผูเชี่ยวชาญ 

        (...........................................) 
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แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของหลักสูตรฉบับราง 

(สําหรับผูเชีย่วชาญ) 
 

คําชี้แจง โปรดพิจารณาแบบสอบถามและใหคะแนนความสอดคลองของคําถามการพัฒนาหลักสูตร
 ฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี  
 เพ่ือนําผลที่ไดจากความคิดเห็นที่เก่ียวของไปพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมตอไป โดยใหใส
 เคร่ืองหมาย  ลงในชองคะแนนของแบบประเมินในแตละขอ และขอความกรุณาให
 ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมในสวนที่บกพรอง 
 + 1  เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
    0  เม่ือไมแนใจวาขอคําถามน้ัน สอดคลองกับรายการประเมิน 
 -  1 เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น ไมสอดคลองกับรายการประเมิน 
 

ขอ ประเด็น 
ระดับความคิดเห็น ขอเสนอแนะ 
+1 0 -1  

1 ความเปนมาสอดคลองกับจุดประสงค
ของหลักสูตร 

   .......................................... 
……………..……………… 

2  หลักการสอดคลองกับจุดประสงคของ
หลักสูตร 

   .......................................... 
.......................................... 

3 จุดประสงคสอดคลองกับเนื้อหา    .......................................... 
4 โครงสรางสอดคลองกับจุดประสงค    .......................................... 
5 ผูเขารับการฝกอบรมเหมาะสม    .......................................... 
6 เนื้อหาเหมาะสมกับเวลา    .......................................... 

7 เนื้อหานาสนใจและมีประโยชนตอ
การศึกษา 

   ......................................... 
.......................................... 

8 ระยะเวลาที่ใชในการฝกอบรม    .......................................... 
9 การจัดกิจกรรมฝกอบรม    .......................................... 
10 ส่ือสอดคลองกับเนื้อหาสาระที่ฝกอบรม    …………………………….. 
11 การประเมินผลสอดคลองกับจุดประสงค

การจัดกิจกรรม 
   ......................................... 

.......................................... 
12  การวัดผลครอบคลุมเนื้อหากจิกรรม    .......................................... 
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แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบทดสอบวดัความรูเก่ียวกับ 
การทําขนมจีนบานไร หลังฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 

(สําหรับผูเชี่ยวชาญ) 
 

คําชี้แจง   โปรดพิจารณาแบบทดสอบและใหคะแนนความสอดคลองของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์
 ทางการเรียน  เร่ือง การทําขนมจีนบานไร เพ่ือนําผลท่ีไดจากความคิดเห็นที่เก่ียวของ
 ไปปรับปรุงแกไขใหมีประสิทธิภาพและเพื่อนําไปเปนเปนแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์
 ทางการเรียน โดยใหผูเชี่ยวชาญใสเครื่องหมาย  ลงชองคะแนนของแบบประเมินใน
 แตละขอ 

+ 1    เม่ือแนใจวาขอคําถามน้ัน สอดคลองกับรายการประเมิน 
  0     เม่ือไมแนใจวาขอคําถามน้ัน สอดคลองกับรายการประเมิน 
- 1     เม่ือแนใจวาขอคําถามไมสอดคลองกับรายการประเมิน 

 

ขอที ่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1 
1  การทําเสนขนมจีนมีกี่แบบอะไรบาง 

 ก. 4 แบบ ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนแปงสด 
ขนมจีนเสนสําเร็จรูป ขนมจีนเสนกวยเต๋ียว 
 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วยเต๋ียว 

   .......................
.......................
....................... 
....................... 
………………. 

3 ขนมจีนบานไรนิยมรับประทานกับน้ํายาชนิดใดมาก
ที่สุด 
 ก. น้ํายาปลารา และน้ํายากะป  
 ข. น้ํายากะทิ และน้ํายากะป 
 ค. น้ํายาปา และน้ํายาปลารา   
 ง. น้ํายากะทิ น้ําพริก 

   .......................
.......................
....................... 
.......................
....................... 
....................... 
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ขอที่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1  
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 ส้ัน นั้นมีเทคนิคในการทําอยางไร 
 ก. ยกมือสูงจากหมอน้ําเดือดจะใหเสนขนมจนีมี
ขนาดเล็กยาว ยกมือตํ่าใกลหมอน้ําเดือดจะไดเสน
อวนส้ัน 
 ข. ยกมือสูงจากหมอน้ําเดือดจะใหเสนขนมจนีมี
ขนาดเล็กอวนเสน ยกมือตํ่าใกลหมอน้ําเดือดจะได
เสนเล็กยาว 
 ค. ยกมือสูงจากหมอน้ําเดือด ประมาณ 30 
เซนติเมตร จะใหเสนขนมจนีมขีนาดเล็กอวนเสน  
ยกมือตํ่าใกลหมอน้ําเดือดประมาณ 25 เซนติเมตร จะ
ไดเสนเล็กยาว 
 ง. ยกมือสูงจากหมอน้ําเดือดและใชมือบังชองที่
เสนขนมจีนออกมา จะใหเสนขนมจีนมีขนาดเล็กอวน
เสน ยกมือตํ่าใกลหมอน้ําเดือดและใชมือบังชองอที่
เสนขนมจีนออกมาจะไดเสนเล็กยาว 

   ......................
......................
......................
......................
......................
......................
......................
...................... 
...................... 
...................... 
...................... 
...................... 
...................... 
...................... 
...................... 

6.  ขอใดไมใชอุปกรณในการทําขนมจีน 
 ก. ตราชั่ง เครือ่งโมแปง เครื่องนวดแปง  
เครื่องโรยเสน 
 ข. กะละมัง เครือ่งโมแปง เครือ่งนวดแปง  
เครื่องโรยเสน 
 ค. กระสอบปุย เครื่องโมแปง เครื่องนวดแปง 
เครื่องโรยเสน 
 ง. ผาขาว เครื่องโมแปง เครื่องนวดแปง  
เครื่องโรยเสน 

   ......................
......................
......................
......................
......................
...................... 
...................... 
......................  
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ขอที่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1  
7. เครื่องที่ใชสําหรับโรยเสนมชีือ่เรียกอีกอยางหน่ึงวา

อยางไร 
 ก. เครื่องโรยเสนแปง    
 ข. เครื่องทําเสนขนมจีน 
 ค. เพิรน     
 ง. เฝอน 

   ......................
......................
......................
......................
...................... 

8. เพราะเหตุใดในขั้นตอนการหมกัขาวจึงตองหม่ันรดน้ํา 
เชา-เย็น 
 ก. เพื่อทําใหเกิดสภาวะรอนอบอาว เมล็ดขาวจะ
ไดเปอยยุยงาย 
 ข. เพื่อปองกันไมใหเกิดเชื้อรา 
 ค. เพื่อทําใหจุลนิทรียยอยสลายขาวไดงาย 
 ง. เพื่อเพิ่มพลังงานให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าวเหนียวพนัธุอะไรก็ได 

   ......................
......................
......................
......................
......................  

10. ขั้นตอนการครดูแป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 มคีวามหมายตรงกับขอใด 
 ก. ขนมชนิดหนึ่งของคนไทย 
 ข. ขนมชนิดหนึ่งของคนจีน 
 ค. อาหารชนิดหนึ่งของคนไทย ทําดวยแปงมี
     ลักษณะเปนเสนกลมๆ สีขาว 
 ง. อาหารชนิดหนึ่งของคนจีน ทําดวยแปงมี
ลักษณะเปนเสนกลมๆ สีขาว 

   ......................
......................
......................
......................
......................
......................
...................... 
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ขอที่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1  
12. ขนมจีนของคนไทย เริ่มในสมยัใด 

 ก. กรุงศร ีอยุธยา    
 ข. กรุงธนบุร ี
 ค. กรุงสุโขทัย    
 ง. กรุงรัตนโกสินทร 

   ......................
......................
......................
......................
...................... 

13. จงอานวิธีการและขั้นตอนการทําขนมจีนตอไปนี้ 
 1. การโมขาว  
 2. การหมักขาว   
 3. การตมกอนแปงขนมจีน 
 4. การบีบโรยเสนขนมจีนลงหมอเดือด 
 5. การจับเสนขนมจีนใสตะกรา 
 ขอใดเรียงลําดับและขั้นตอนการทําขนมจีนบาน
ไร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น้ําแปงขนมจนีให
ตกตะกอน 
 ก. โองน้ํา    
 ข. กะละมัง 
 ค. ถุงผาดิบ    
 ง. ตาขายมุงพลาสติก 

   ......................
......................
......................
......................
......................
...................... 
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ขอที่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1  
16. ขอใดไมใชตนทุนการผลิต 

 ก. คาแรง    
 ข. คาขนสง 
 ค. คาซื้อวัตถุดิบ   
 ง. คาอาหารกลางวัน 
 

   ......................
......................
......................
......................
...................... 

17. การหมักขาวเพื่อทําแปงขนมจนีใชน้ําประเภทใดใน
การหมัก 
 ก. น้ําโซดา    
 ข. น้ําบอ 
 ค. น้ําคลอง    
 ง. น้ําสะอาดปราศจากสิ่งแขวนลอย 

   ......................
......................
......................
......................
......................
...................... 

18. ขอใดไมใชวัตถุดิบในการทําขนมจีนบานไร 
 ก. ขาวจาว   ข. ขาวเหนียว 
 ค. เกลือ   ง. น้ํา 

   ......................
......................
...................... 

19. เคล็ดลับการโรยเสนขนมจีนบานไร คอือะไร 
 ก. ตองใชหมอดินเผาเทานั้น 
 ข. ตองใชไฟแรง ถาไฟออนเสนจะเละและขาด 
 ค. โรยเปนเสนใหญๆ และจับหัวละ 1 กิโลกรัม 
 ง.  โรยใหสูงเขาไว เสนจะยาวสวย 

   ......................
......................
......................
......................
...................... 

20. มีด เมื่อใช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อที่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1  
21. วิธีการทําขนมจีนบานไร แบบเสนสมุนไพร ขอใด

ถูกตอง 
 ก. นําน้ําสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนการนึ่ง 
ลูกแปง 
 ข. นําน้ําสมุนไพรมาผสมในอางหมัก 
 ค. นําน้ําสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนกับแปงใน
ขั้นตอนการนวดแปง  
 ง. นําน้ําสมุนไพรมาผสมในขั้นตอนตําแปง 

   ………………
………………
………………
………………
………………
………………
……………… 

22. การสกัดสีจากสมุนไพรมีวิธีการทําอยางไร 
 ก. นําไปยางไฟออนๆ แลวนํามาครั้นน้ํา 
 ข. นําไปตําและครั้นเอาแตน้ํา 
 ค. นําไปแชเย็นแลวนํามาครั้นน้ํา 
 ง. นําไปนึ่งแลวนํามาครั้นน้ํา 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

23. ในการสกัดสีออกจากตัวสมุนไพร จะใชอะไรเปนตัว
ทําละลาย 
 ก. น้ําตาลละลายน้ํา 
 ข. น้ําสมสายชู 
 ค. น้ําโซดา 
 ง. น้ําสะอาด 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

24. ในการสกัดสีออกจากตัวสมุนไพร จะใชอะไรเปนตัว
ทําละลาย 
 ก. น้ําตาลละลายน้ํา 
 ข. น้ําสมสายชู 
 ค. น้ําโซดา 
 ง. น้ําสะอาด 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

25. ขนมจีนบานไรแบบเสนสมุนไพรมีเอกลักษณอยางไร 
 ก. มีความเหนยีวนุมมากขึ้น 
 ข. มีความสดชื่นของสมุนไพร 
 ค. มีสีสันแปลกตา และมีกล่ินสมุนไพร 
 ง. มีความหวานของสมุนไพร 

   ………………
………………
………………
………………
………………
……………… 
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ขอที่ รายการประเมิน 
ระดับความ
คิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1  
26. หานักเรียนตองการขนมจีนที่มเีสนสีเหลือง นกัเรียน

จะใชพืชหรือสมุนไพรใดนํามาสกัด 
 ก. แครอท 
 ข. มะตูม 
 ค. ลําไย 
 ง. ขมิ้น 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

27. หานักเรียนตองการขนมจีนที่มเีสนสีเหลือง  
นักเรียนจะใชพชืหรือสมนุไพรใดนํามาสกัด 
 ก. แครอท 
 ข. มะตูม 
 ค. ลําไย 
 ง. ขมิ้น 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

28. การวางแผนการจัดนิทรรศการแสดงผลงานใครมี
ความสําคัญมากท่ีสุด 
 ก. คร ู
 ข. หัวหนากลุม 
 ค. เลขานุการ 
 ง. สมาชิกกลุมทุกคน 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

29. ถานักเรียนจัดนิทรรศการแสดงผลงาน ขนมจนีบานไร 
นักเรียนจะตองเตรียมการในขอใดเปนอันดับแรก 
 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 

   ………………
………………
………………
………………
……………… 

 
  



239 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ (ถามี)......................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
 
 
                    ลงชื่อ...........................................ผูเชี่ยวชาญ 

        (...........................................) 
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แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลอง 
ของแบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานการทําขนมจีนบานไร 

 
คําชี้แจง  โปรดพิจารณาแบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบประเมินทักษะ 
    การทําขนมจีนบานไรและใหคะแนนความสอดคลองโดยใหทานทําเคร่ืองหมาย  
    ลงในชองคะแนนของแบบประเมินในแตละขอ และขอความกรุณาใหขอเสนอแนะ 
             เพ่ิมเติมในสวนที่บกพรอง 
   +1   เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
       0   เม่ือไมแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
   - 1  เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น ไมสอดคลองกับรายการประเมิน 
 

ขอ ประเด็น 
ระดับความคิดเห็น 

ขอเสนอแนะ 
+1 0 -1 

1 ความสอดคลองของประเด็น 
การประเมินทกัษะการทําขนมจีน
บานไร 

   ............................ 
............................ 
............................. 

2 ความสอดคลองของเกณฑการให
คะแนนในแตละทักษะ 

   ............................. 
............................. 
............................. 

                                                        
ขอเสนอแนะเพิ่มเติมถามี......................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................... 
 
                                                      

ลงชื่อ.....................................ผูเชี่ยวชาญ 
                    (........................................) 
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แบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบประเมินเจตคต ิ
ตอหลักสูตรฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร 

(สําหรับผูเช่ียวชาญ) 
 

คําชี้แจง  โปรดพิจารณาแบบประเมินคาดัชนีความสอดคลองของแบบประเมินเจตคติตอหลักสูตร   
    ฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร สําหรับนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 จังหวัดอุทัยธานี 
    และใหคะแนนความสอดคลองโดยใหทานทําเครื่องหมาย ลงในชองคะแนนของแบบ
    ประเมินในแตละขอ และขอความกรุณาใหขอเสนอแนะเพ่ิมเติมในสวนที่บกพรอง 
  +1   เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
    0   เม่ือไมแนใจวาขอคําถามนั้น สอดคลองกับรายการประเมิน 
  - 1  เม่ือแนใจวาขอคําถามนั้น ไมสอดคลองกับรายการประเมิน 
 

ประเด็น 
ระดับความ
คิดเห็น ขอเสนอแนะ 

+1 0 -1 
1. การนําภูมิปญญาทองถิน่มาจัดในหลักสูตรกลุมสาระการ
เรียนรูการงานอาชีพและเทคโนโลย ีทําใหนักเรียนเห็น
ความสําคัญของภูมิปญญาทองถิ่นขึ้น 

    

2. สามารถนําความรูความเขาใจที่ไดรับไปใชประโยชนใน
ชีวติประจําวันได 

    

3. การปฏิบัตกิิจกรรมกลุมชวยสงเสริมใหเกิดสัมพันธภาพ
ระหวางเพ่ือนในชั้นเรียนไดเปนอยางดี 

    

4. นักเรียนสนุกสนานกับการเขารวมกิจกรรมฝกอบรม     
5. เม่ือผานการฝกอบรม การทําขนมจีนบานไรแลว นักเรียน
คิดวาการทําขนมจีนบานไรไมใชเร่ืองยากสําหรับนักเรียน 

    

6. การฝกอบรม การทําขนมจีนบานไร ใชวสัดุและอุปกรณ 
และการปฏบิัตจิริง ชวยทําใหนักเรียนมีความรู และทักษะใน
การทํางานมากขึ้น 

    

7. การทําขนมจีนบานไร ชวยสงเสริมความคิดสรางสรรค     
8. ไดพัฒนาผูเรียนเก่ียวกบัความรับผิดชอบในการทํางาน     
9. ไดพัฒนาผูเรียนดานเจตคติที่ดีตออาชีพสุจริต     
10. นักเรียนมีความภาคภูมิใจตอภูมิปญญาไทยในทองถิ่น     
11. นักเรียนมีความสุขกับการปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืน     
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12. นักเรียนไดเรียนรูวิธีการวางแผนและการแกปญหาใน
การทํางาน 

    

13. การอบรมทําใหเกิดการเรียนรูหลายดาน     
14. นักเรียนคิดวาการฝกอบรมการทําขนมจีนบานไร เปน
กิจกรรมที่ไมนาเบื่อหนาย ถึงแมจะมีกระบวนการและขั้นตอน
มากก็ตาม 

    

15. ควรอนุรักษวธิีการทําขนมจีนบานไร ไวเพ่ือคนรุนหลังได
สืบทอดตอไป 
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        (...........................................) 
 


