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รายนามผู้ทรงคุณวุฒิ 
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รายนามผู้ทรงคุณวุฒิ 

 

1. ดร.ประสิทธิ�   ศรเดช     วทิยฐานะครูชาํนาญการพิเศษ 

        ตาํแหน่งครู  โรงเรียนอนุบาลระยอง 

2. ดร.ณรัตน์ธนพร  อนัทะศรี    วทิยฐานะครูชาํนาญการพิเศษ 

        ตาํแหน่งครู  โรงเรียนสฤษดิเดช 

3. อาจารยอ์ติราช  เกิดทอง     อาจารยค์ณะครุศาสตร์ 

        มหาวทิยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 

4. นายนาว ี เวทวงศ ์     วทิยฐานะศึกษานิเทศกช์าํนาญการพิเศษ 

        ตาํแหน่งศึกษานิเทศก ์ สพป.ระยองเขต1  

5. นางนงลกัษณ์  กาํมหาวงษ ์   วทิยฐานะครูชาํนาญการพิเศษ 

        ตาํแหน่งครู โรงเรียนระยองวทิยาคม 

         

 

 

 

   

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข  

หนังสือขอความร่วมมอืในการวจัิย 
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ภาคผนวก ค  

หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�นจังหวดัระยอง  

สําหรับนักเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 
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หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�นจังหวดัระยอง 

สําหรับนักเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 
 

 หลักสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ              
นกัเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 ประกอบดว้ย วิสัยทศัน์ พนัธกิจ เป้าประสงค์ สมรรถนะสําคญัของ              
ผูเ้รียน คุณลกัษณะอนัพึงประสงค์ หลกัการ จุดมุ่งหมาย คาํอธิบายรายวิชา โครงสร้างหลกัสูตร   
แนวทางการจดัการเรียนรู้  สื�อการเรียนรู้  การวดัและประเมินผล มีรายละเอียด ดงันี$  
 

วสัิยทศัน์ 
 หลัก สู ตรส ถาน ศึกษา เรื� อง การถนอมอาห ารจากผลไม้ท้องถิ� นจังหวัดระยอง              
สําหรับนกัเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 เป็นหลกัสูตรที�เหมาะสมกบัสภาพของทอ้งถิ�น ความตอ้งการ
ของผูเ้รียนสอดรับกบัการพฒันาคุณภาพการศึกษาเพื�อรองรับพื$นที�เขตพฒันาพิเศษภาคตะวนัออก 
(EEC)มีส่วนช่วยพฒันาลกัษณะของคนไทย 4.0 และตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติดา้นการพฒันา
และเสริมสร้างศกัยภาพทรัพยากรมนุษย ์
 

พนัธกจิ 
 (1)  หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ
นักเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 จดัทาํขึ$นโดยเปิดโอกาสให้ คณะกรรมการสถานศึกษา ผูป้กครอง 
และนกัเรียนมีส่วนร่วม 
 (2) พฒันาหลักสูตรและกระบวนการเรียนรู้เพื�อส่งเสริมการพฒันาการศึกษาในพื$นที�   
เขตพฒันาพิเศษภาคตะวนัออก (EEC)    
 
เป้าประสงค์ 
 (1)  มีหลกัสูตรที�สอดคลอ้งกบัทอ้งถิ�นและรองรับการพฒันาคุณภาพการศึกษาในพื$นที�
เขตพฒันาพิเศษภาคตะวนัออก (EEC) เป็นหลกัสูตรที�มีส่วนช่วยพฒันาลกัษณะของคนไทย 4.0          
ได้แก่ ผู ้เรียนรู้ ผู ้ร่วมสร้างนวตักรรม และพลเมืองที� เข้มแข็ง ตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติ                      
ดา้นการพฒันาและเสริมสร้างศกัยภาพทรัพยากรมนุษย ์
 (2)  นกัเรียนมีผลสัมฤทธิ? ทางการเรียนและทกัษะปฏิบติัเป็นไปตามเป้าหมายที�กาํหนด 
 (3)  นกัเรียนสามารถบอกถึงคุณค่าของทรัพยากรในทอ้งถิ�นของตนเอง 
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สมรรถนะสําคัญของผู้เรียน 
 1.  ความสามารถในการสื�อสาร  มุ่งเน้นให้ผูเ้รียนมีความสามารถในการรับและส่งสาร        
มีวฒันธรรมในการใช้ภาษา สามารถถ่ายทอดความคิด ความรู้ ความเขา้ใจ ความรู้สึกและประสบการณ์  
โดยใชว้ธีิการสื�อสารอยา่งมีประสิทธิภาพ  
 2.  ความสามารถในการคิด มุ่งเน้นให้ผู ้เรียนมีความสามารถในการคิดวิเคราะห์              
คิดสังเคราะห์ คิดสร้างสรรค์ คิดอย่างมีวิจารณญาณ และคิดอยา่งเป็นระบบ สามารถสร้างองค์ความรู้  
และตดัสินใจเกี�ยวกบัตนเอง  และสังคมไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 3.  ความสามารถในการแก้ปัญหา  มุ่งเน้นให้นักเรียนสามารถแก้ปัญหาและอุปสรรค         
ต่าง ๆ  ที�เผชิญไดอ้ยา่งถูกตอ้งเหมาะสม 
 4.  ความสามารถในการใชท้กัษะชีวิต  มุ่งเน้นให้นักเรียนสามารถนาํกระบวนการต่างๆ    
ไปใชใ้นการดาํเนินชีวติประจาํวนั  สามารถปรับตวัให้ทนักบัการเปลี�ยนแปลงของสังคมและสภาพ
แวดล้อม  รู้จกัหลีกเลี�ยงพฤติกรรมไม่พึงประสงค์  ที�ส่งผลกระทบต่อตนเองและผูอื้�นได้อย่าง          
เหมาะสม 
 5.  ความสามารถในการใช้เทคโนโลยี  มุ่ งเน้นให้นักเรียนมีทักษะกระบวนการ              
ทางเทคโนโลยดีา้นต่างๆ  ไดอ้ยา่งถูกตอ้งเหมาะสมและมีคุณธรรม 
 

คุณลกัษณะอนัพงึประสงค์  มีดงันี$  
 1.  รักชาติ ศาสน์ กษตัริย ์
 2.  ซื�อสัตยสุ์จริต 
 3.  มีวนิยั 
 4.  ใฝ่เรียนรู้ 
 5.  อยูอ่ยา่งพอเพียง 
 6.  มุ่งมั�นในการทาํงาน 
 7.  รักความเป็นไทย 
 8.  มีจิตสาธารณะ 
 
หลกัการ 
 พระราชบญัญติัการศึกษาแห่งชาติ พุทธศกัราช 2542 พุทธศกัราช 2545 (ฉบบัที� 2) และ
พุทธศกัราช 2553 (ฉบบัที� 3 ) กล่าวถึงด้านการจดัการเรียนการสอน โดยให้ความสําคญัในเรื�อง    
การจดัการศึกษาตอ้งยึดหลกัวา่ผูเ้รียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู้และพฒันาตนเองได ้ส่งเสริมให้
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ผูเ้รียนสามารถพัฒนาตามธรรมชาติและเต็มตามศักยภาพมีความรู้และทักษะเกี�ยวกับตนเอง                 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ศาสนา ศิลปะ วฒันธรรม การกีฬา ภูมิปัญญาไทย การประยุกต์ใช ้    
ภูมิปัญญา คณิตศาสตร์ ภาษา ทักษะในการประกอบอาชีพและการดํารงชีวิตอย่างมีความสุข        
โดยการจดัระบบการเรียนรู้ ตอ้งจดัเนื$อหาสาระและกิจกรรมให้สอดคล้องกับความสนใจและ    
ความถนัดของผูเ้รียนโดยคาํนึงถึงความแตกต่างระหว่างบุคคล ฝึกทักษะกระบวนการต่าง ๆ            
ใหเ้รียนรู้จากประสบการณ์จริง ฝึกปฏิบติัใหท้าํได ้คิดเป็นและทาํเป็น ผสมผสานสาระความรู้ต่าง ๆ 
อยา่งไดส้ัดส่วนและสมดุล รวมทั$งปลูกฝังคุณธรรม ค่านิยมที�ดีงามและคุณลกัษณะอนัพึงประสงค ์
พร้อมทั$งจดัการเรียนรู้ให้เกิดขึ$นไดทุ้กที� ทุกเวลา มีการประสานความร่วมมือกบัผูป้กครอง ชุมชน 
เพื�อร่วมกนัพฒันาผูเ้รียนตามศกัยภาพ และรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย มาตรา 65 กาํหนดให ้  
รัฐพึ งจัดให้ มียุทธศาสตร์ชาติ ซึ� งนําไปสู่การปฏิบัติ เพื� อให้ประเทศไทย บรรลุวิสั ยทัศน์                         
“ ประเทศไทยมีความมั�นคง มั�งคั�ง ย ั�งยืนเป็นประเทศพฒันาแลว้ ดว้ยการพฒันาตามหลกัปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง  ” เพื�อความสุขของคนไทยทุกคน โดยยุทธศาสตร์ชาติดา้นการพฒันาและ
เสริมสร้างศกัยภาพทรัพยากรมนุษย ์มีเป้าหมายการพฒันาที�สําคญัเพื�อพฒันาคนในทุกมิติและใน
ทุกช่วงวยัให้เป็นคนดี เก่ง และมีคุณภาพ โดยคนไทยมีความพร้อมทั$ งกาย ใจ สติปัญญา มี
พฒันาการที�ดีรอบดา้น และมีสุขภาวะที�ดีในทุกช่วงวยั มีจิตสาธารณะ รับผดิชอบต่อสังคมและผูอื้�น 
มธัยสัถ ์อดออม โอบออ้มอารี มีวนิยั รักษาศีลธรรม และเป็นพลเมืองดีของชาติ มีหลกัคิด ที�ถูกตอ้ง 
มีทกัษะที�จาํเป็นในศตวรรษที� 21 มีทกัษะสื�อสารภาษาองักฤษและภาษาที� 3 และอนุรักษ์ภาษาทอ้งถิ�น         
มีนิสัยรักการเรียนรู้และการพฒันาตนเองอย่างต่อเนื�องตลอดชีวิต สู่การเป็นคนไทยที�มีทกัษะสูง 
เป็นนวตักร นกัคิด ผูป้ระกอบการ เกษตรกรยคุใหม่และอื�น ๆ โดยมีสัมมาชีพตามความถนดัของตน
เอง อีกทั$งหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขั$นพื$นฐานพุทธศกัราช 2551ในกลุ่มสาระการเรียนรู้การงาน
อาชีพ เป็นกลุ่มสาระที� ช่วยพัฒนาให้ผู ้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ มีทักษะพื$นฐานที�จ ําเป็น                 
ต่อการดาํรงชีวิต และรู้เท่าทนัการเปลี�ยนแปลง สามารถนาํความรู้เกี�ยวกบัการดาํรงชีวิต การอาชีพ 
และเทคโนโลยี มาประยุกต์ใชใ้นการทาํงาน อยา่งมีความคิดสร้างสรรคแ์ละแข่งขนัในสังคมไทย
และสากล เห็นแนวทางการประกอบอาชีพ รักการทาํงาน และมีเจตคติที�ดีต่อการทาํงาน สามารถ
ดํารงชีวิตอยู่ในสังคมได้อย่างพอเพียงและมีความสุข ซึ� งกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ            
มุ่งพฒันาผูเ้รียนแบบองค์รวม เพื�อให้มีความรู้ความสามารถ มีทกัษะในการทาํงานเห็นแนวทาง    
ในการประกอบอาชีพและการศึกษาต่อไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 โรงเรียนระยองวิทยาคมเป็นโรงเรียนในสังกดัสํานกังานเขตพื$นที�การศึกษามธัยมศึกษา
เขต18 ตั$ งอยู่ในพื$นที�จังหวดัระยอง ซึ� งเป็นจังหวดัขนาดเล็กแห่งหนึ� งในภาคตะวนัออกของ      
ประเทศไทย เป็นที�รู้จกัในปัจจุบนั ว่าเป็นแหล่งท่องเที�ยว มีผลไมช้ั$นยอด เป็นแหล่งอุตสาหกรรม
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หลกัของประเทศ มีสภาพเศรษฐกิจดี และเป็นที�รู้จกัในฐานะเมืองแห่งผลไมดี้ของภาคตะวนัออก 
ไม่วา่จะเป็นมงัคุด ทุเรียน เงาะ สับปะรด และยงัตั$งอยูใ่นพื$นที�ระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวนัออก
ดว้ย  
 การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สําหรับนกัเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 เป็นหลกัสูตรที�เหมาะสมกบัสภาพของทอ้งถิ�น ความตอ้งการ
ของผูเ้รียน สอดรับกบัการพฒันาคุณภาพการศึกษาเพื�อรองรับพื$นที�เขตพฒันาพิเศษภาคตะวนัออก 
(EEC)  มีส่วนช่วยพฒันาลกัษณะของคนไทย 4.0 ตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติดา้นการพฒันาและ
เสริมสร้างศกัยภาพทรัพยากรมนุษย ์และการจดักิจกรรมการเรียนรู้ในกลุ่มสาระการเรียนรู้การงาน
อาชีพ ตามหลกัสูตรแกนกลางการศึกษาขั$นพื$นฐาน พุทธศกัราช 2551(ฉบบัปรับปรุงใหม่ 2560)   
ซึ� งกาํหนดหลกัการของหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 ไวด้งันี$  
 1. เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�เนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญั 
 2. เป็นหลักสูตรการศึกษาที�จดักิจกรรมการเรียนรู้ที�สอดคล้องกับความต้องการของ          
ผูเ้รียน 
 3. เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�ส่งเสริมใหน้กัเรียนเห็นคุณค่าของผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
 4. เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�มุ่งเนน้ให้นกัเรียนไดพ้ฒันาดา้นการปฏิบติังานเพื�อเสริมสร้าง
ประสบการณ์เรียนรู้ เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง ซึ� งนกัเรียนสามารถนาํ
ไปใชป้ระโยชน์ไดใ้นชีวติจริง 
 5. เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�ตอบสนองต่อเป้าประสงคข์องโรงเรียน 
 6.  เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�สอดคลอ้งกบัโครงการระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวนัออก 
(EEC) 
 7. เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�มีส่วนช่วยพฒันาคุณลกัษณะของคนไทย 4.0 ไดแ้ก่ ผูเ้รียนรู้   
ผูร่้วมสร้างนวตักรรมและพลเมืองที�เขม้แขง็ 
 8. เป็นหลกัสูตรการศึกษาที�ตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติดา้นการพฒันาและเสริมสร้าง
ศกัยภาพทรัพยากรมนุษย ์
 
จุดมุ่งหมาย   
 หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนกั
เรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 มีจุดมุ่งหมาย ดงันี$  
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 1. เพื�อให้นกัเรียนมีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัการถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง 
 2. เพื�อให้นักเรียนมีทกัษะจากการลงมือปฏิบติัจริง เกี�ยวกบัการถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
 3. เพื�อให้นกัเรียนสามารถนาํความรู้ไปใชเ้พื�อการถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง 
 4. เพื�อใหน้กัเรียนเห็นคุณค่าของผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
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บันทกึคําอธิบายรายวชิา 

ชื�อวชิา การแปรรูปอาหาร 1      รหัสวชิา        ง22263             

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ                  ชั&นมัธยมศึกษาปีที� 2                               ภาคเรียนที�  1   

เวลา 40 ชม.                                                                                                        จํานวน 1.0 หน่วยกติ 

 
 ศึกษาและเรียนรู้เกี�ยวกบัประวติัความเป็นมา แหล่งเพาะปลูก ลกัษณะทางพฤษศาสตร์ 
สรรพคุณและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ท้องถิ�นระยอง มงัคุด ทุเรียน เงาะ และสับปะรด             
รวมทั$งความหมายและประเภทของขา้วเกรียบ วตัถุดิบ อุปกรณ์ และขั$นตอนการทาํขา้วเกรียบมงัคุด 
ความหมายการเชื�อม ลกัษณะผลไมเ้ชื�อมที�ดีและที�ตอ้งแกไ้ข วตัถุดิบ อุปกรณ์และขั$นตอนการทาํ
ทุเรียนเชื�อม ความหมายการกวน ประเภทการกวน การเลือกผกัผลไมส้ําหรับกวน เทคนิคการกวน 
วตัถุดิบ อุปกรณ์สําหรับทาํเงาะกวน ความหมายของเยลลี� ชนิดของเยลลี� ส่วนประกอบของเยลลี� 
ความแตกต่างของ ผงวุน้ คาราจีแนน และเจลาติน วตัถุดิบ อุปกรณ์ และขั$นตอนการทําเยลลี�
สับปะรด 
 ปฏิบติัการทาํขา้วเกรียบมงัคุด ทุเรียนเชื�อม เงาะกวน และเยลลี�สับปะรด เพื�อให้ผูเ้รียนมี
ความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัผลไมท้อ้งถิ�นระยอง เห็นคุณค่าของผลไมท้อ้งถิ�นระยอง พร้อมทั$งปฏิบติั
การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นระยอง ฝึกการทาํงานเป็นกลุ่ม เพื�อส่งเสริมคุณลกัษณะ อนัพึง
ประสงคใ์หเ้กิดขึ$นในตวัผูเ้รียน 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของมงัคุด 
 2. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะทางพฤษศาสตร์ของมงัคุด 
 3. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัระยะการเก็บเกี�ยวผลมงัคุด 
 4. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัประโยชน์ของมงัคุด 
 5. ลงมือปฏิบติัการทาํขา้วเกรียบมงัคุด 
 6. เห็นคุณค่าของมงัคุดซึ� งเป็นผลไมท้อ้งถิ�นระยอง 
 7. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของทุเรียน 
 8. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะทางพฤษศาสตร์ของทุเรียน 
 9. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบักลุ่มพนัธ์ุทุเรียน 
 10. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัสรรพคุณของทุเรียน 
 11. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัวธีิการตรวจทุเรียนแก่ ทุเรียนอ่อน 
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 12. ลงมือปฏิบติัการทาํทุเรียนเชื�อม 
 13. เห็นคุณค่าของทุเรียนซึ�งเป็นผลไมท้อ้งถิ�นระยอง 
 14. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของเงาะ 
 15. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะทางพฤษศาสตร์ของเงาะ 
 16. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณของเงาะ 
 17. ลงมือปฏิบติัการทาํเงาะกวน 
 18. เห็นคุณค่าของเงาะซึ� งเป็นผลไมท้อ้งถิ�นระยอง 
 19. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของสับปะรด 
 20. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะทางพฤษศาสตร์ของสับปะรด 
 21. มีความรู้ความเข้าใจและสามารถยกตัวอย่างพันธ์ุสับปะรดที�ปลูกเป็นการค้าใน
ประเทศไทยได ้
 22. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัสารออกฤทธิ? และประโยชน์ของสับปะรด 
 23. มีความรู้เกี�ยวกบัพืชในวงศส์ับปะรดสายพนัธ์ุต่างๆ 
 24. ลงมือปฏิบติัการทาํเยลลี�สับปะรด 
 25. เห็นคุณค่าของสับปะรดซึ�งเป็นผลไมท้อ้งถิ�นระยอง 
 รวมทั&งหมด 25 ผลการเรียนรู้ 
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โครงสร้างรายวชิา 

บันทกึโครงสร้างรายวชิาการแปรรูปอาหาร 1 

ชื�อวชิา การแปรรูปอาหาร 1           รหัสวชิา  ง22263             

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ                   ชั&นมัธยมศึกษาปีที� 2     

ภาคเรียนที�    1                             เวลา 40 ชม.                                 จํานวน 1.0  หน่วยกติ 

 

จํานวนชั�วโมง หน่วย

ที� 
ชื�อหน่วย ผลการเรียนรู้ 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1 มงัคุด 1. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของมงัคุด 
2. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะ 
ทางพฤษศาสตร์ของมงัคุด 
3. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัระยะการเก็บเกี�ยว
ผลมงัคุด 
4. มีความรู้ความเข้าใจเกี�ยวกับประโยชน์ของ
มงัคุด 
5. ลงมือปฏิบติัการทาํขา้วเกรียบมงัคุด 
6. เห็นคุณ ค่าของมังคุดซึ� งเป็นผลไม้ท้องถิ� น
ระยอง 

2 6 

2 ทุเรียน 7. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของทุเรียน 
8. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะ 
ทางพฤษศาสตร์ของทุเรียน 
9. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบักลุ่มพนัธ์ุทุเรียน 
10. มีความรู้ความเข้าใจเกี�ยวกับสรรพคุณของ
ทุเรียน 
11. มีความรู้ความเข้าใจเกี� ยวกับวิธีการตรวจ
ทุเรียนแก่ ทุเรียนอ่อน 
12. ลงมือปฏิบติัการทาํทุเรียนเชื�อม 
13. เห็นคุณค่าของทุเรียนซึ� งเป็นผลไม้ท้องถิ�น
ระยอง 

2 6 

สอบกลางภาค 2 - 
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แนวทางการจัดการเรียนรู้ 
 เพื�อให้การจดัการเรียนรู้ตามหลักสูตรสถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม ้             
ท้องถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 เป็นไปตามจุดมุ่งหมาย จึงกาํหนด     
แนวทางการจดัการเรียนรู้ ดงัต่อไปนี$  

จํานวนชั�วโมง หน่วย

ที� 
ชื�อหน่วย ผลการเรียนรู้ 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

3 
  

เงาะ 
 

14. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของเงาะ 
15. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะ 
ทางพฤษศาสตร์ของเงาะ 
16. มี ค วาม รู้ค วาม เข้าใจ เกี� ยวกับ คุ ณ ค่ าท าง
โภชนาการและสรรพคุณของเงาะ 
17. ลงมือปฏิบติัการทาํเงาะกวน 
18. เห็น คุณ ค่ าของเงาะซึ� ง เป็นผลไม้ท้องถิ� น
ระยอง 

2 6 

4 สับปะรด 19. มีความรู้เกี�ยวกบัความเป็นมาของสับปะรด 
20. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัลกัษณะ 
ทางพฤษศาสตร์ของสับปะรด 
21. มีความรู้ความเข้าใจและสามารถยกตวัอย่าง
พนัธ์ุสับปะรดที�ปลูกเป็นการคา้ในประเทศไทยได ้
22. มีความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัสารออกฤทธิ? และ
ประโยชน์ของสับปะรด 
23. มีความรู้เกี�ยวกบัพืชในวงศส์ับปะรดสายพนัธ์ุ
ต่างๆ 
24. ลงมือปฏิบติัการทาํเยลลี�สับปะรด 
25. เห็นคุณค่าของสับปะรดซึ� งเป็นผลไมท้อ้งถิ�น
ระยอง 

2 6 

สอบปลายภาค 2 4 

รวม 40 
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 1. จัดกิจกรรมการเรียน รู้ในภาคปฏิบัติตามรูปแบบการสอนที� เน้นทักษะปฏิบัติ               
ของแฮร์โรว ์ และคาํนึงถึงความตอ้งการ ความสนใจ และความสามารถของนักเรียน ให้นักเรียน    
ทุกคนไดพ้ฒันาตามศกัยภาพของตนเอง 
 2. จดักิจกรรมการเรียนรู้โดยเน้นผูเ้รียนเป็นสําคญั มุ่งเน้นการปฏิบัติจริง สอดแทรก             
คุณธรรมจริยธรรมและคุณลกัษณะที�พึงประสงค ์
 3. จดักิจกรรมการเรียนรู้ที� มุ่งให้ผูเ้รียนเกิดทักษะในการคิด ค้นควา้ แสวงหาความรู้         
ดว้ยตนเอง มีการนาํเสนอผลงานเพื�อแลกเปลี�ยนเรียนรู้ซึ� งกนัและกนั 
 4. จดักิจกรรมการเรียนรู้โดยมุ่งเน้นกิจกรรมกลุ่มและให้นกัเรียนไดฝึ้กปฏิบติัการถนอม
อาหาร 
 5. จดับรรยากาศที�เอื$อต่อการเรียนรู้ 
 6. จดัการเรียนรู้ที�ยดืหยุน่ตามสภาพความตอ้งการของผูเ้รียน 
 7. จดักิจกรรมการเรียนการสอนโดยสอดแทรกให้นกัเรียนไดต้ระหนกัและเห็นคุณค่าของ
ผลไมท้อ้งถิ�นระยอง 
 
สื�อการเรียนรู้ 
 การจดัการเรียนรู้ตามหลักสูตรสถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2  มีการใชสื้�อในการจดัการเรียนรู้ ดงันี$  
 1. ใบความรู้ 
 2. ใบงาน 
 3. วสัดุ อุปกรณ์ในการถนอมอาหาร 
 4. วตัถุดิบในการถนอมอาหาร 
 5. หอ้งประกอบอาหาร 
 
การวดัและประเมินผล 
 การจดัการเรียนรู้ตามหลักสูตรสถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั$นมธัยมศึกษาปีที� 2 กาํหนดการวดัและประเมินผลดงันี$  
 1. ผลสัมฤทธิ? ทางการเรียน  
  1.1 สังเกตการตอบคาํถามของนกัเรียน 
  1.2 สังเกตความสนใจในการปฏิบติักิจกรรมของนกัเรียน 
  1.3 การตรวจใบงานกลุ่มและเดี�ยว 
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  1.4 ประเมินผลงาน 
  1.5 ทาํแบบทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน 
 2. ทกัษะปฏิบติั 
  2.1 สังเกตกระบวนการทาํงานกลุ่ม 
  2.2 ประเมินทกัษะปฏิบติั  
 3. ความพึงพอใจที�มีต่อหลกัสูตร 
  3.1 ทาํแบบสอบถามความพึงพอใจที�มีต่อหลกัสูตร 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ตัวอย่างแผนการจัดการเรียนรู้ 
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แผนการจัดการเรียนรู้ที่  6 

 

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ....วชิา...........การแปรรูปอาหาร1............   รหัสวชิา....ง22263...... 

หน่วยการเรียนรู้ที ่3 .............เร่ือง.............................เงาะ.............................    จํานวน......8....ช่ัวโมง 

เร่ืองย่อยที ่2.......................................เงาะกวน.............................................     จํานวน.....6....ช่ัวโมง

ช้ันมัธยมศึกษาปีที.่....2.......           ภาคเรียนที.่.........1............            ปีการศึกษา........2563.............. 

ผู้สอน........นางสาวชฎานิศ  ช่วยบํารุง...........................................โรงเรียนระยองวทิยาคม.............. 

 

ผลการเรียนรู้ 

 1. ลงมือปฏิบติัการทาํเงาะกวน 

 2. เห็นคุณค่าของเงาะซ่ึงเป็นผลไมท้อ้งถ่ินระยอง 

 จุดประสงค์การเรียนรู้  (ผู้เรียนรู้อะไร / ทาํอะไรได้) 

 1. ด้านความรู้ความเข้าใจ (K) 

  1.1 นกัเรียนสามารถบอกความหมายการกวนได ้

  1.2 นกัเรียนสามารถบอกการเลือกผลไมส้าํหรับกวนได ้

  1.3 นกัเรียนสามารถบอกประเภทการกวนและเทคนิคการกวนได ้

  1.4 นกัเรียนสามารถบอกและเตรียมวตัถุดิบและส่วนผสมการทาํเงาะกวนได ้

  1.5 นกัเรียนสามารถบอก และอธิบายขั้นตอนการทาํเงาะกวนได ้

  1.6 นกัเรียนสามารถลงมือทาํเงาะกวนได ้

 2. ด้านทกัษะกระบวนการ (P) 

  2.1 นกัเรียนสามารถทาํงานกลุ่มได ้

 3. คุณธรรม จริยธรรม / ค่านิยม  (A) 

  3.1 นกัเรียนไม่คดัลอกงานของเพื่อนมาส่งครู 

  3.2 นกัเรียนมีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

  3.3 นกัเรียนมีความใฝ่รู้ใฝ่เรียนและมุ่งมัน่ในการทาํงาน 

  3.4 นกัเรียนช่วยกนัดูแลความสะอาดของหอ้ง 

  3.5 นกัเรียนสามารถบอกคุณค่าของเงาะต่อตนเองและทอ้งถ่ินท่ีนกัเรียนอาศยัอยูไ่ด ้

สาระสําคัญ / ความคิดรวบยอด 

 การกวนเป็นการถนอมอาหาร โดยการนาํเอาผกัผลไมห้รือธญัพืช ( ธญัพืช หมายถึง เมล็ด

ขา้วชนิดต่างๆ ) มาผสมกบันํ้ าตาล ใชค้วามร้อนเค่ียว กวนจนปริมาณนํ้าตาลลดลงและผสมเป็นเน้ือ
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เดียวกัน อาหารชนิดน้ีเก็บได้นาน เน่ืองจากมีปริมาณนํ้ าตาลสูงประมาณ 75 % (โดยนํ้ าหนัก) 

สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้

 ผกัผลไมท่ี้นิยมนาํมากวน ไดแ้ก่ ทุเรียน มะม่วง มะละกอ พุทรา มงัคุด ขิง มะยม มะเฟือง 

ฟักทอง เผอืก มะเขือเทศ และถัว่ต่าง ๆ เป็นตน้ 

 การเลือกผกัผลไม ้

 1. ควรเป็นผกัผลไมท่ี้มีเน้ือเยือ่มาก ๆ เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์ปริมาณมาก เช่น ฟักทอง เผือก 

มะเขือเทศ มะดนั ทุเรียน ขา้วเหนียว 

 2. ควรเป็นผลไมแ้ก่จดั สุกงอม เน้ือน่ิม จะทาํใหผ้ลไมก้วนมีรสชาติดี กล่ินหอม 

 3. นอกจากน้ียงัใชก้ากผลไมท่ี้เหลือจากการทาํนํ้าผลไมก้วนได ้

 4. ควรเป็นผลไมท่ี้มีเมล็ดนอ้ยท่ีสุด 

 5. ควรใชผ้กัหรือผลไมต้ามฤดูกาล 

 การกวนมี 3 ประเภท แต่ละประเภทเหมาะกบัผลไมท่ี้ต่างกนั 

 1. การกวนโดยใช้นํ้ าตาลกับนํ้ า ใช้กับ พุทรา มะขาม กระท้อน มะปราง มะม่วงดิบ 

มะละกอ 

 2. การกวนโดยใชน้ํ้าตาลกบักะทิ ใชก้บั กลว้ย ฟักทอง เผอืก มนัเทศ ถัว่ต่าง ๆ 

 3. การกวนโดยใชน้ํ้าตาลอยา่งเดียว ใชก้บั สับปะรด มะม่วงสุก มะดนั ทุเรียน มะยม 

 เทคนิคการกวน 

 1. ควรใช้กระทะทองเหลืองหรือภาชนะเคลือบปากกวา้ง เพราะจะไม่ทาํให้สีอาหาร

เปล่ียนไป  กน้ภาชนะควรมีลกัษณะโคง้มนเพื่อความสะดวกในการกวนและควรใชพ้ายไม ้

 2. การทดสอบความเหนียวของอาหารกวนโดยการหยดลงนํ้ าท่ีเยน็จดั ถา้มีลกัษณะเป็น

กอ้นคงสภาพไม่แตกกระจายแสดงวา่ อาหารนั้นกวนไดท่ี้แลว้ แต่ถา้ลกัษณะเหลวละลายไปกบันํ้ า

ตอ้งกวนต่อไปอีก แลว้จึงทดสอบอีกคร้ัง 

 3. การกวนควรใชไ้ฟค่อนขา้งอ่อน 

 4. การใส่แบะแซทาํให้อาหารกวนเหนียวมากข้ึน ควรใส่เม่ือกวนอาหารจนนํ้ างวดลง    

คร่ึงหน่ึง โดยใชแ้บะแซ 1 ชอ้นโตะ๊ ต่อปริมาณอาหาร 1 กิโลกรัม 

 5. ในกรณีท่ีผลไมมี้นํ้ ามาก ควรเค่ียวให้นํ้างวดก่อน แลว้จึงเติมนํ้าตาล กวนต่อไปจนแห้ง 

ถา้ใส่นํ้าตาลพร้อมผลไมจ้ะทาํใหก้ระเด็นมาก 

 6. ส่วนผสมนํ้าตาลในแต่ละตาํรับ อาจจะลดลงหรือเพิ่มไดต้ามความชอบ 
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 7. การกวนเผือก กลว้ย ฟักทอง มนัเทศ ให้แบ่งกะทิส่วนหน่ึงไวท้าํข้ีโล้โดยนาํกะทิมา

เค่ียวจนเป็นนํ้ ามนั ควรใส่นํ้ ามนัส่วนน้ีหลงัจากกวนอาหารไดท่ี้แลว้ กวนต่อไปจนนํ้ ามนัซึมเขา้ไป

ในอาหาร จะทาํใหอ้าหารมีเน้ือเนียนข้ึน 

สาระการเรียนรู้ / เน้ือหาสาระ 

 1. ความหมายของการกวน 

 2. การเลือกผกัผลไมส้าํหรับกวน 

 3. ประเภทการกวน 

 4. เทคนิคการกวน 

 5. ขั้นตอนการทาํเงาะกวน 

สมรรถนะสําคัญของผู้เรียน 

 1. ความสามารถในการส่ือสาร 

 2. ความสามารถในการคิด 

 3. ความสามารถในการแกปั้ญหา 

 4. ความสามารถในการใชท้กัษะชีวติ 

 5. ความสามารถในการใชเ้ทคโนโลย ี

คุณลกัษณะอนัพงึประสงค์ 

 1. ซ่ือสัตย ์

 2. มีวนิยั 

 3. ใฝ่เรียนรู้ 

 4. มุ่งมัน่ในการทาํงาน 

 5. มีจิตสาธารณะ 

การจัดกจิกรรมการเรียนรู้ (ทกัษะปฏิบัติของแฮร์โรว์) 

ช่ัวโมงที ่1-2  

ข้ันที่ 1  ข้ันการเลียนแบบ (เป็นขั้นท่ีให้ผูเ้รียนสังเกตการกระทาํท่ีตอ้งการให้ผูเ้รียนทาํได ้ซ่ึงผูเ้รียน

ยอ่มจะรับรู้หรือสังเกตเห็นรายละเอียดต่าง ๆ ไดไ้ม่ครบถว้น แต่อยา่งนอ้ยผูเ้รียนจะสามารถบอกได้

วา่ ขั้นตอนหลกัของการกระทาํนั้น ๆ มีอะไรบา้ง) 

 1.1 ครูให้นักเรียนนั่งตามกลุ่มท่ีจดัไวก้ลุ่มละ 5 คน จากนั้นนักเรียนเลือกประธานและ

เลขานุการของกลุ่มร่วมกนั 

 1.2 ครูเปิดภาพ เงาะกวน ใหน้กัเรียนดู พร้อมกบัถามนกัเรียนวา่ ภาพอะไร 
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 1.3 ครูบอกกบันกัเรียนวา่ ตามท่ีเรามีนดั ทาํเงาะกวน กลุ่มใดพร้อมท่ีจะดูครูแสดงการทาํ

เงาะกวนแลว้ยกมือข้ึน 

 1.4 ครูแจง้จุดประสงคก์ารเรียน และกฎระเบียบในการทาํปฏิบติัการใหน้กัเรียนทราบ 

 1.5 ก่อนท่ีครูจะเร่ิมแสดงการทาํเงาะกวนให้นกัเรียนดู แจง้ให้นกัเรียนทราบวา่ระหวา่งท่ี

ครูแสดงการทาํเงาะกวนใหน้กัเรียนบนัทึกขั้นตอนการทาํอยา่งละเอียดลงในสมุด 

 1.6 เม่ือครูแสดงการทาํเงาะกวนเสร็จส้ินแลว้ ให้นกัเรียนเขา้ประจาํกลุ่ม และช่วยกนัทาํ

ใบงาน เร่ือง ขั้นตอนการทาํเงาะกวน 

 1.7 ครูใหน้กัเรียนส่งใบงาน 

 1.8 ครูสุ่มถามนกัเรียนเก่ียวกบัขั้นตอนการทาํเงาะกวน 

 1.9 ครูและนกัเรียนร่วมกนัสรุป วตัถุดิบ อุปกรณ์และขั้นตอนการทาํเงาะกวน 

 1.10 ครูบอกให้นกัเรียนแต่ละกลุ่มประชุมกนั เพื่อแบ่งหน้าท่ีในการเตรียม วตัถุดิบและ

อุปกรณ์ 2 ชุด มาทาํเงาะกวนในการเรียนคร้ังหนา้ 

ช่ัวโมงที ่3  

ข้ันที่ 2  ข้ันการลงมือกระทําตามคําส่ัง (ให้ผูเ้รียนลงมือทาํโดยไม่มีแบบอย่างให้เห็น ผูเ้รียนอาจ    

ลงมือทาํตามคาํสั่งของผูส้อน หรือทาํตามคาํสั่งท่ีผูส้อนเขียนไวใ้นคู่มือก็ได)้  

 2.1 ครูกล่าวทกัทายนกัเรียน 

 2.2 ครูให้นักเรียนนัง่ตามกลุ่มท่ีจดัไวก้ลุ่มละ 5 คน และแจง้กบันกัเรียนว่า ตามท่ีเรานัด

กนัทาํเงาะกวน กลุ่มใดลืมนาํอุปกรณ์มาบา้ง (โดยนกัเรียนตอ้งเตรียมมากลุ่มละ 2 ชุด) 

 2.3 ครูแจง้ใหน้กัเรียนทราบจุดประสงคข์องการเรียนในวนัน้ี 

 2.4 ครูให้นักเรียนเตรียมจดัวางวตัถุดิบและอุปกรณ์ให้พร้อมใช้งาน พร้อมทั้งทบทวน   

ขั้นตอนการทาํเงาะกวน และหนา้ท่ีรับผดิชอบของแต่ละคน 

 2.5 ครูถามนกัเรียนวา่ พร้อมท่ีจะลงมือทาํเงาะกวนหรือยงั 

 2.6 ครูแจก ใบความรู้ เร่ือง การกวน ใหน้กัเรียนแต่ละกลุ่ม  

 2.7 ครูเร่ิมบอกขั้นตอนแรกของการทาํเงาะกวน และใหน้กัเรียนลงมือปฏิบติั 

 2.8 ครูเร่ิมบอกขั้นตอนท่ีสอง จนถึงขั้นตอนสุดท้าย และให้นักเรียนลงมือปฏิบติัตาม            

ทีละขั้นตอน จนถึงขั้นตอนสุดทา้ย 

ช่ัวโมงที ่4 

ข้ันที ่3  ข้ันการกระทําอย่างถูกต้องสมบูรณ์  (เป็นขั้นท่ีผูเ้รียนจะตอ้งฝึกฝนจนสามารถ ทาํส่ิงนั้น ๆ 

ไดอ้ยา่งถูกตอ้งสมบูรณ์ โดยไม่จาํเป็นตอ้งมีแบบอยา่งหรือมีคาํสั่งนาํทางการกระทาํ) 
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 3.1 ครูถามกบันกัเรียนวา่จากคาบเรียนท่ีผา่นมา นกัเรียนฝึกทาํเงาะกวนตามคาํสั่งของครู 

นกัเรียนเจอขอ้ผิดพลาดตรงขั้นตอนใดบา้ง ครูสุ่มถามแต่ละกลุ่ม พร้อมทั้งบอกให้นักเรียนแก้ไข            

ในขั้นการฝึกคร้ังถดัไป 

 3.2 ครูให้นักเรียนนาํวตัถุดิบอีก 1 ชุดท่ีเหลือ ข้ึนมาฝึกทาํเงาะกวนด้วยตวัเอง โดยท่ีครู           

ไม่บอกขั้นตอนการทาํ 

 3.3 เม่ือนกัเรียนแต่ละกลุ่มทาํเงาะกวนเสร็จเรียบร้อย  ครูย ํ้าให้นกัเรียนดูแลความสะอาด

บริเวณท่ีทาํงานดว้ย 

 3.4 ครูและนกัเรียนร่วมสรุปถึงปัญหาในการทาํเงาะกวน พร้อมทั้งวธีิแกไ้ข 

 3.4 ครูและนกัเรียนร่วมกนัสรุปขั้นตอนการทาํเงาะกวน 

 3.5 ครูบอกให้นกัเรียน เตรียมอุปกรณ์ในการทาํเงาะกวน มากลุ่มละ 2 ชุด เพื่อนาํมาฝึก  

ทาํใหช้าํนาญ 

ช่ัวโมงที ่5  

ข้ันที ่4  ข้ันการแสดงออก  (เป็นขั้นท่ีผูเ้รียนมีโอกาสไดฝึ้กฝนมากข้ึน จนกระทัง่สามารถ กระทาํส่ิงนั้น

ไดถู้กตอ้งสมบูรณ์แบบอยา่งคล่องแคล่ว รวดเร็ว ราบร่ืน และดว้ยความมัน่ใจ) 

 4.1 ครูใหน้กัเรียนนัง่ตามกลุ่มท่ีจดัไว ้กลุ่มละ 5 คน  ครูกล่าวทกัทายนกัเรียน  

 4.2 ครูบอกกบันกัเรียนวา่ วนัน้ีเราจะฝึกการทาํเงาะกวนอีกคร้ัง พร้อมทั้งถามนกัเรียนว่า 

กลุ่มใดลืมนาํอุปกรณ์มาบา้ง 

 4.3 ครูบอกกับนักเรียนว่าพยายามฝึกตามขั้นตอน อย่าข้ามขั้นตอน เพราะคาบหน้า            

นกัเรียนจะตอ้งปฏิบติัการทาํเงาะกวนไดอ้ยา่งอตัโนมติั 

 4.4 เม่ือนกัเรียนแต่ละกลุ่มทาํเงาะกวนเสร็จเรียบร้อย ครูย ํ้าให้นกัเรียนดูแลความสะอาด

บริเวณท่ีทาํงานดว้ย 

ช่ัวโมงที ่6  

ข้ันที่ 5  ข้ันการกระทําอย่างเป็นธรรมชาติ (เป็นขั้นท่ีผูเ้รียนสามารถกระทาํส่ิงนั้น ๆ อยา่งสบาย ๆ 

เป็นไปอย่างอตัโนมติัโดยไม่รู้สึกว่าตอ้งใช้ความพยายามเป็นพิเศษ ซ่ึงตอ้งอาศยัการปฏิบติับ่อย ๆ 

ในสถานการณ์ต่าง ๆ ท่ีหลากหลาย) 

 5.1  ครูแจง้นกัเรียนวา่ ต่อไปจะเป็นการฝึกปฏิบติัการทาํเงาะกวนคร้ังสุดทา้ย ให้นกัเรียน

ตั้งใจฝึกใชช้าํนาญ พร้อมทั้งจาํขั้นตอนและเทคนิคใหแ้ม่นยาํทั้งน้ีเพื่อจะไดน้าํทกัษะท่ีชาํนาญติดตวั

ไวท้ดสอบปฏิบติัต่อไป 

 5.2 ครูให้นักเรียนนําวตัถุดิบอีก 1 ชุดท่ีเหลือ ข้ึนมาฝึกทําเงาะกวนด้วยตัวเองอย่าง

อตัโนมติั โดยคร้ังน้ีครูใหทุ้กกลุ่มถ่ายวดีิโอขั้นตอนการทาํเงาะกวนดว้ย 
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 5.3 ครูใหน้กัเรียนเร่ิมฝึกทาํเงาะกวน 

 5.4 ครูสังเกตนักเรียน ถ้าทุกกลุ่มทาํเงาะกวนใกล้เสร็จแล้ว ย ํ้าให้นักเรียนดูแลความ

สะอาดของพื้นท่ีทาํงาน 

 5.5 ครูให้นกัเรียนใชส้มาร์ทโฟน เปล่ียนวิดีโอคลิปให้เป็น qr code พร้อมทั้งส่ง qr code 

เขา้ไลน์กลุ่มรายวชิา 

 5.6 ครูและนกัเรียนร่วมสรุป ขั้นตอนการทาํเงาะกวน ปัญหาท่ีพบระหวา่งปฏิบติังานของ

แต่ละกลุ่ม พร้อมบอกแนวทางแกไ้ข 

ช้ินงาน/ภาระงาน 

 1. ปฏิบติัการทาํเงาะกวน 

 2. ใบงาน 

 3. qr code 

แหล่งเรียนรู้ / ส่ือ 

 1. ใบความรู้ 

 2. ใบงาน 

 3. วสัดุและอุปกรณ์ในการทาํเงาะกวน 

 4. อินเตอร์เน็ต และสมาร์ทโฟน 

การวดัและประเมินผล 

 

วธีิวดั เคร่ืองมือวดั เกณฑ์การประเมิน 

ด้านความรู้ความเข้าใจ 

ตรวจใบงาน ใบงาน  ใบงานมีความถูกตอ้ง

ร้อยละ 75 ข้ึนไป 

ด้านทกัษะกระบวนการ 

สังเกตกระบวนการทาํงานกลุ่ม แบบสังเกตพฤติกรรมการทาํงาน

กลุ่ม 

ตอ้งผา่นเกณฑป์ระเมิน 

ในระดบั ดี 

ด้านคุณธรรม จริยธรรม / ค่านิยม 

สังเกตดา้นคุณธรรม จริยธรรม / 

ค่านิยม 

แบบสังเกตดา้นคุณธรรม 

จริยธรรม / ค่านิยม 

ตอ้งผา่นเกณฑป์ระเมิน 

ในระดบั ดี 
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แบบบันทกึผลการจัดการเรียนรู้ 

กลุ่มสาระการเรียนรู้….........................................................................................................................   

รหัสวชิา.........................................รายวชิา  ..............................  ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีที.่...............

แผนการจัดการเรียนรู้ที.่..........เร่ือง  ................................................................................................... 

ผลการจัดการเรียนการสอน     

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

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

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

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

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

ปัญหา / อุปสรรค 

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

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

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

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

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

แนวทางแก้ไข 

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

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

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

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

ลงช่ือ…………………………..………ผู้สอน 

                       (……………………………..) 

                        ตําแหน่ง   …………………………. 

                                                   วนัที่……..เดือน……………………..พ.ศ. … 
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ใบความรู้ เร่ือง การกวน 

 การกวนเป็นการถนอมอาหาร โดยการนําเอาผกัผลไม้หรือธัญพืช (ธัญพืช หมายถึง              

เมล็ดข้าวชนิดต่าง ๆ) มาผสมกับนํ้ าตาล ใช้ความร้อนเค่ียว กวนจนปริมาณนํ้ าตาลลดลงและ          

ผสมเป็นเน้ือเดียวกัน อาหารชนิดน้ีเก็บได้นาน เน่ืองจากมีปริมาณนํ้ าตาลสูงประมาณ 75 %                  

(โดยนํ้าหนกั) สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้

 ผกัผลไมท่ี้นิยมนาํมากวน ไดแ้ก่ ทุเรียน มะม่วง มะละกอ พุทรา มงัคุด ขิง มะยม มะเฟือง 

ฟักทอง เผอืก มะเขือเทศ และถัว่ต่าง ๆ เป็นตน้ 

 การเลือกผกัผลไม้ 

 1. ควรเป็นผกัผลไมท่ี้มีเน้ือเยือ่มาก ๆ เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์ปริมาณมาก เช่น ฟักทอง เผือก 

มะเขือเทศ มะดนั ทุเรียน ขา้วเหนียว 

 2. ควรเป็นผลไมแ้ก่จดั สุกงอม เน้ือน่ิม จะทาํใหผ้ลไมก้วนมีรสชาติดี กล่ินหอม 

 3. นอกจากน้ียงัใชก้ากผลไมท่ี้เหลือจากการทาํนํ้าผลไมก้วนได ้

 4. ควรเป็นผลไมท่ี้มีเมล็ดนอ้ยท่ีสุด 

 5. ควรใชผ้กัหรือผลไมต้ามฤดูกาล 

 การกวนมี 3 ประเภท แต่ละประเภทเหมาะกบัผลไม้ทีต่่างกนั 

 1. การกวนโดยใชน้ํ้าตาลกบันํ้า ใชก้บั พุทรา มะขาม กระทอ้น มะปราง มะละกอ 

 2. การกวนโดยใชน้ํ้าตาลกบักะทิ ใชก้บั กลว้ย ฟักทอง เผอืก มนัเทศ ถัว่ต่างๆ 

 3. การกวนโดยใชน้ํ้าตาลอยา่งเดียว ใชก้บั สับปะรด มะม่วงสุก มะดนั ทุเรียน มะยม 

 เทคนิคการกวน 

 1. ควรใช้กระทะทองเหลืองหรือภาชนะเคลือบปากกวา้ง เพราะจะไม่ทาํให้สีอาหาร

เปล่ียนไป กน้ภาชนะควรมีลกัษณะโคง้มนเพื่อความสะดวกในการกวนและควรใชพ้ายไม ้

 2. การทดสอบความเหนียวของอาหารกวนโดยการหยดลงนํ้ าท่ีเย็นจดั ถ้ามีลักษณะ              

เป็นกอ้นคงสภาพไม่แตกกระจายแสดงวา่อาหารนั้นกวนไดท่ี้แลว้ แต่ถา้ลกัษณะเหลวละลายไปกบั

นํ้าตอ้งกวนต่อไปอีก แลว้จึงทดสอบอีกคร้ัง 

 3. การกวนควรใชไ้ฟค่อนขา้งอ่อน 

 4. การใส่แบะแซทาํให้อาหารกวนเหนียวมากข้ึน ควรใส่เม่ือกวนอาหารจนนํ้ างวดลง    

คร่ึงหน่ึง โดยใชแ้บะแซ 1 ชอ้นโตะ๊ ต่อปริมาณอาหาร 1 กิโลกรัม 

 5. ในกรณีท่ีผลไมมี้นํ้ ามาก ควรเค่ียวให้นํ้างวดก่อน แลว้จึงเติมนํ้าตาล กวนต่อไปจนแห้ง 

ถา้ใส่นํ้าตาลพร้อมผลไมจ้ะทาํใหก้ระเด็นมาก 

 6. ส่วนผสมนํ้าตาลในแต่ละตาํรับ อาจจะลดลงหรือเพิ่มไดต้ามความชอบ 
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 7. การกวนเผือก กลว้ย ฟักทอง มนัเทศ ให้แบ่งกะทิส่วนหน่ึงไวท้าํข้ีโล้โดยนาํกะทิมา

เค่ียวจนเป็นนํ้ ามนั ควรใส่นํ้ ามนัส่วนน้ีหลงัจากกวนอาหารไดท่ี้แลว้ กวนต่อไปจนนํ้ ามนัซึมเขา้ไป

ในอาหาร จะทาํใหอ้าหารมีเน้ือเนียนข้ึน 
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ปฏิบัติการที ่3  เงาะกวน 

 

วตัถุดิบและอุปกรณ์ 

 1. เน้ือเงาะ 0.5 กิโลกรัม 

 2. แบะแซแกว้ชนิดพิเศษ  คร่ึงชอ้นโตะ๊ 

 3. กระทะทองเหลือง 

 4. ไมพ้าย 

  

วธีิทาํ 

 ข้ันที ่1 เตรียมเงาะ 

 1. นาํเงาะมาลา้งนํ้าใหส้ะอาด และทิ้งใหส้ะเด็ดนํ้า 

 2. ปอกเปลือกเงาะ (พยามยามอยา่ใหเ้ลอะ ถา้เลอะนาํไปลา้งอีกคร้ัง) 

 3. เฉือนเน้ือเงาะออกจากเมล็ด จนไดน้ํ้าหนกัเน้ือเงาะครบตามท่ีตอ้งการ 

 ข้ันที ่2 กวน 

 4. ตั้งกระทะ และใส่เน้ือเงาะลงไป (ใชไ้ฟปานกลาง ถึงอ่อน) 

 5. ปล่อยใหเ้ดือด คนจนนํ้าระเหยออกหมด และเน้ือเงาะเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาล 

 6. ใส่แบะแซ คร่ึงชอ้นโตะ๊ 

 7. กวนต่อจนแหง้ 

หมายเหตุ 

 สามารถใชน้ํ้าตาลทรายแทนแบะแซได ้
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ใบงาน เร่ือง ข้ันตอนการทาํเงาะกวน 

 

1. ให้นักเรียนเขียนข้ันตอนการทาํเงาะกวนให้อยู่ในรูป Flow Chart 
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2. บอกคุณค่าของเงาะต่อตนเองและท้องถิ่นที่นักเรียนอาศัยอยู่ 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

............................................................................................................................................................. 
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แบบสังเกตพฤติกรรมการทาํงานกลุ่ม 

 

คําช้ีแจง ให้ครูสังเกตพฤติกรรมของนักเรียนเป็นรายบุคคลในการทาํกจิกรรม พร้อมทั้งให้คะแนน 

 

เล
ขท

ี ่

ช่ือ-สกุล 

รายการประเมิน 

รับ
ผดิ

ชอ
บ

ต่อ
ห

น้
าท

ี ่(2
คะ

แน
น

) 

คว
าม

ร่ว
มมื

อข
อง

สม
าชิ

กก
ล ุ่ม

 (2
คะ

แน
น

) 

มีม
าร

ยา
ท

ใน
กา

รสื่
อส

าร
 (2

คะ
แน

น
) 

ท
าํง

าน
เส

ร็จ
ท

นั
เว

ลา
 (2

คะ
แน

น
) 

สา
มา

รถ
สรุ

ป
คว

าม
รู้แ

ละ
ปั

ญ
ห

าท
ีพ่

บ
 

(2
คะ

แน
น

) 

รว
ม 

(1
0ค

ะแ
น

น
) 

สรุ
ป

ผล
กา

รป
ระ

เม
ิน

 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

 

เกณฑ์การให้คะแนน 

 ทาํไดดี้       2  คะแนน 

 ทาํไดแ้ต่บกพร่องบางส่วน  1  คะแนน 

 ไม่สามารถทาํได ้   0  คะแนน 

เกณฑ์การประเมิน 

 คะแนน   9-10 ระดบั    ดีมาก   คะแนน   7-8   ระดบั    ดี 

 คะแนน   5 -6  ระดบั    พอใช ้   คะแนน   0-4   ระดบั    ควรปรับปรุง 
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แบบสังเกตด้านคุณธรรม จริยธรรม / ค่านิยม 

 

คําช้ีแจง :   ให ้ผู้สอน สังเกตพฤติกรรมของนกัเรียนในระหวา่งเรียน แลว้ขีด  ลงในช่องท่ีตรง

กบัระดบัคะแนน 

 

คุณธรรม จริยธรรม / 

ค่านิยม 

 

รายการประเมิน 

ระดบัคะแนน 

3 2 1 0 

1. ซ่ือสัตย ์ 1.1 ประพฤติตามระเบียบการสอนและไม่ลอก

การบา้น 

    

2. มีวนิยั  2.1  มีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย     

2.2  ปฏิบติัตามกฎระเบียบของหอ้ง     

3.  ใฝ่เรียนรู้ 3.1  แสวงหาขอ้มูลจากแหล่งการเรียนรู้ต่างๆ     

3.2  มีการจดบนัทึกความรู้อยา่งเป็นระบบ     

4.มุ่งมัน่ในการ

ทาํงาน 

4.1  มีความตั้งใจและพยายามในการทาํงานท่ีไดรั้บ

มอบหมาย 

    

4.2 มีความอดทนและไม่ทอ้แทต่้ออุปสรรคเพื่อให้

งานสาํเร็จ 

    

5. มีจิตสาธารณะ 5.1 ช่วยรักษาความสะอาดของหอ้งเรียน     

5.2 รู้จกัแบ่งปันส่ิงของใหผู้อ่ื้น     

5.3 ดูแล รักษาทรัพยส์มบติัของหอ้งเรียน      

 

       ลงช่ือ ..........................................................  

ผูป้ระเมิน................ /................ /................ 

 

เกณฑ์การให้คะแนน      

ปฏิบติัหรือแสดงพฤติกรรมอย่างสมํ่าเสมอ ให ้ 3 คะแนน 

ปฏิบติัหรือแสดงพฤติกรรมบ่อยคร้ัง ให ้ 2 คะแนน 

ปฏิบติัหรือแสดงพฤติกรรมเป็นบางคร้ัง ให ้ 1 คะแนน 

ไม่ไดป้ฏิบติัเลย                       ให ้ 0 คะแนน 
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แบบสรุปผลการสังเกตด้านคุณธรรม จริยธรรม / ค่านิยม 

วชิา การแปรรูปอาหาร 1  (ง22263) กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ 

ระดับช้ัน...ม.2...... ภาคเรียนที ่...... ปีการศึกษา .................. 

 

เล
ขท

ี ่

ช่ือ – สกุล 
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มีจิ
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1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

8         

9         

10         

11         

12         

13         

14         

15         

 

ระดบัคุณภาพ  3 หมายถึง   ดีเยีย่ม 

ระดบัคุณภาพ  2      หมายถึง  ดี 

ระดบัคุณภาพ  1      หมายถึง  พอใช ้

ระดบัคุณภาพ  0      หมายถึง  ปรับปรุง 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก จ  
เครืองมอืทีใช้ในการรวบรวมข้อมูล 
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แบบสัมภาษณ์ 
  

เรือง การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 

 
( สาํหรับคณะกรรมการสถานศึกษา ผูอ้าํนวยการสถานศึกษา ครูผูส้อนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงาน
อาชีพ และผูป้กครอง ) 
 
คําชี!แจง  
 แบบสัมภาษณ์ฉบบันี&  มีวตัถุประสงค์เพื�อศึกษาขอ้มูลพื&นฐานในการพฒันาหลักสูตร
สถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา
ปีที� 2 ผูว้ิจยัจึงขอความอนุเคราะห์จากท่านโปรดตอบคาํถามตามความเป็นจริง  ซึ� งแบบสัมภาษณ์
ฉบบันี&   มีรายละเอียดแบ่งออกเป็น 3 ตอน ดงันี&  
 ตอนที� 1 ขอ้มูลทั�วไปของผูต้อบแบบสัมภาษณ์ 
 ตอนที� 2 ขอ้มูลเกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 
 ตอนที� 3 ปัญหาและขอ้เสนอแนะเกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา และการจดักิจ
กรรมการเรียนการสอนตามหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 
 
 
 
 
 
 
 

ผูว้จิยัขอขอบพระคุณที�ท่านไดใ้หค้วามกรุณาในการใหข้อ้มูลของท่านลงในแบบสัมภาษณ์ฉบบันี&  
นางสาวชฎานิศ  ช่วยบาํรุง 

นกัศึกษาหลกัสูตรครุศาสตรมหาบณัฑิต สาขาหลกัสูตรและการสอน 
มหาวทิยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 
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ตอนที 1 ข้อมูลทัวไปของผู้ตอบแบบสัมภาษณ์ จํานวน 4 ข้อ  
1. ชื�อ..................................................................................................เพศ................อาย.ุ..................ปี 
2. วฒิุการศึกษาสูงสุด.......................................................................................................................... 
3. ท่านมีประสบการณ์ในการศึกษา อบรม สัมมนาที�เกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษาหรือไม่ 
 □ มี มีอยา่งไร................................................................................................................ 
 □ ไม่มี 
4. ท่านมีความรู้หรือประสบการณ์เกี�ยวกบัการถนอมอาหารจากผลไมห้รือไม่ 
 □ มี มีอยา่งไร................................................................................................................ 
 □ ไม่มี 
 
ตอนที 2 ข้อมูลเกียวกับการพัฒนาหลักสูตรสถานศึกษา เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิน
จังหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 จํานวน 6 ข้อ 
1. การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ
นกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยเปิดเป็นวิชาเพิ�มเติมในกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ ซึ� งมีจุด
มุ่งหมาย เพื�อให้นกัเรียนมีความรู้ความเขา้ใจและทกัษะปฏิบติั เกี�ยวกบั การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง ตระหนกัและเห็นคุณค่าของผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง  ท่านคิดวา่หลกัสูตร
นี&ควรนาํมาใชใ้นสถานศึกษาหรือไม่ เพราะเหตุใด 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
2. ท่านคิดวา่การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 ควรจดักิจกรรมการเรียนการสอนในรูปแบบใดบา้ง  
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
3. ท่านคิดวา่การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 ควรมีการวดัและการประเมินผลในรูปแบบใดบา้ง  
.............................................................................................................................................................    
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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4. การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ
นกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 นั&น สอดรับกบัโครงการพฒันาระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวนัออก 
(EEC) ท่านเห็นดว้ยกบัขอ้ความดงักล่าวหรือไม่ เพราะเหตุใด 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
5. การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ
นกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 มีส่วนช่วยพฒันาคุณลกัษณะของคนไทย 4.0 ไดแ้ก่ ผูเ้รียนรู้   ผูร่้วม
สร้างนวตักรรมและพลเมืองที�เขม้แขง็ ท่านเห็นดว้ยกบัขอ้ความดงักล่าวหรือไม่ เพราะเหตุใด 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
6. การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ
นกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 นั&นตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติดา้นการพฒันาและเสริมสร้างศกัย
ภาพทรัพยากรมนุษย ์ท่านเห็นดว้ยกบัขอ้ความดงักล่าวหรือไม่ เพราะเหตุใด 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ตอนที 3  ปัญหาและข้อเสนอแนะเกียวกับการพัฒนาหลักสูตรสถานศึกษา และการจัดกิจกรรมการ
เรียนการสอน ตามหลักสูตรสถานศึกษา เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถินจังหวัดระยอง            
สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 
1. ท่านคิดว่าในการจดักิจกรรมการเรียนการสอนตามหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 จะมีปัญหาหรืออุปสรรคหรือ
ไม่ เพราะเหตุใด (ถา้มีจะมีแนวทางแกไ้ขอยา่งไร) 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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2. ขอ้เสนอแนะอื�นๆ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบสัมภาษณ์ 

(สําหรับผู้เชียวชาญ) 
 
คําชี!แจง 
 โปรดพิจารณาแบบสัมภาษณ์ และให้คะแนนความสอดคลอ้งของแบบสัมภาษณ์เกี�ยวกบั
การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ    
นกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยเขียนเครื�องหมาย √ ลงในช่องระดบัความคิดเห็นซึ� งเป็นคะแนน
ของแบบประเมินแต่ละขอ้ และใหข้อ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดบัความคิดเห็น 
 +1 แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
   0 ไม่แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
 -1 แน่ใจวา่ไม่สอดคลอ้ง/ไม่เชื�อมโยง/ไม่ครอบคลุม 
 

ระดบั                
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 
ขอ้เสนอแนะ 

ตอนที 1 ข้อมูลทัวไปของผู้ตอบแบบสัมภาษณ์ 
1 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 

เกี�ยวกบัขอ้มูลทั�วไปของผูต้อบแบบสัมภาษณ์ 
    

ตอนที 2 ข้อมูลเกียวกับการพฒันาหลักสูตรสถานศึกษา เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิน
จังหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 

1 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกับความสําคัญและความจาํเป็นใน
การพัฒ นาหลักสูตรส ถานศึกษา เรื� อง      
การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 

    

4 ความสอดคลอ้งของประเด็นสัมภาษณ์เกี�ยว
กบั การวดัและประเมินผลตามหลกัสูตร
สถานศึกษา เรื�อง การถนอม 
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ระดบั                
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 
ขอ้เสนอแนะ 

2 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกับแนวทางการจดักิจกรรมการเรียน
การสอนตามหลักสูตรสถานศึกษา เรื� อง 
การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 

    

3 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกบัการวดัและประเมินผลตามหลกัสูตร
สถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหารจาก          
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนกัเรียน
ชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 

    

4 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกับการพฒันาหลักสูตรสถานศึกษา 
เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา 
ปีที� 2 นั&น สอดรับกบัโครงการพฒันาระเบียง
เศรษฐกิจพิเศษภาคตะวนัออก (EEC) 

    

5 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกับการพฒันาหลักสูตรสถานศึกษา 
เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา 
ปีที� 2 มีส่วนช่วยพฒันาคุณลกัษณะของ 
คนไทย 4.0 ได้แก่ ผู ้เรียนรู้   ผู ้ร่วมสร้าง
นวตักรรมและพลเมืองที�เขม้แขง็ 
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ระดบั              
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 
ขอ้เสนอแนะ 

6 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์   
เกี�ยวกับการพฒันาหลักสูตรสถานศึกษา 
เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา 
ปีที�  2 นั& นตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติ
ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ
ทรัพยากรมนุษย ์

    

ตอนที 3  ปัญหาและข้อเสนอแนะเกียวกับการพัฒนาหลักสูตรสถานศึกษา และการจัดกิจ
กรรมการเรียนการสอน ตามหลักสูตรสถานศึกษา เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิน
จังหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 

1 ความสอดคล้องของประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกบัปัญหาอุปสรรคและแนวทางแกไ้ข
ปัญหาในการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา 
เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา 
ปีที� 2 

    

      
      
 
     ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 
                    (.....................................................) 
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แบบสอบถาม 
 

เรือง การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง                 
สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 

 
คําชี!แจง 
 แบบสอบถามฉบับนี&  (สําหรับนักเรียน) เป็นแบบสอบถามเกี�ยวกับความต้องการ          
ของนักเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 ในการเรียนตามหลักสูตรสถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหาร    
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง และรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนรู้ที�นักเรียนตอ้งการ ผูว้ิจยั           
จึงขอให้นักเรียนตอบแบบสอบถามตามความเป็นจริง ซึ� งแบบสอบถามมีรายละเอียดแบ่งเป็น               
2 ตอน คือ 
 ตอนที� 1  ขอ้มูลทั�วไปของผูต้อบแบบสอบถาม จาํนวน 5 ขอ้ 
 ตอนที� 2  ขอ้มูลความตอ้งการในการเรียนรู้และรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนรู้  
จาํนวน 5 ขอ้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผูว้จิยัขอขอบคุณนกัเรียนทุกคนที�ใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามฉบบันี&  
นางสาวชฎานิศ  ช่วยบาํรุง 

นกัศึกษาหลกัสูตรครุศาสตรมหาบณัฑิต สาขาหลกัสูตรและการสอน 
มหาวทิยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 
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ตอนที 1  ข้อมูลทัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน 5 ข้อ 
คําชี!แจง  ใหน้กัเรียนทาํเครื�อง √ ลงใน □ ที�ตรงตามความเป็นจริง  
1. เพศ    □ ชาย   □ หญิง 
2. อาย.ุ............................................ปี 
3. ระยะเวลาในการอาศยัอยูใ่นจงัหวดัระยอง 
 □ นอ้ยกวา่ 1 ปี  
 □ 1-5 ปี 
 □ 6-10 ปี  
 □ 11-15 ปี 
 □ มากกวา่ 15 ปี  
4. อาชีพของผูป้กครอง  
 □ เกษตรกร 
 □ รัฐวสิาหกิจ  
 □ รับราชการ 
 □ อื�นๆ…………………………………… 
5. นกัเรียนเคยมีความรู้หรือประสบการณ์ในการถนอมอาหารจากผลไมห้รือไม่ 
 □ เคย  อย่างไร..........................................................................................................
 □ ไม่เคย 
 
ตอนที 2 ข้อมูลความต้องการในการเรียนรู้และรูปแบบการจัดกจิกรรมการเรียนรู้ จํานวน 5 ข้อ 
1. ถา้โรงเรียนจาํเป็นตอ้งจดัการศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  นกัเรียนมีความสนใจหรือไม่ อยา่งไร 
 □ สนใจ       เพราะ........................................................................................................... 
 □ ไม่สนใจ   
2. นักเรียนตอ้งการเรียนรู้เกี�ยวกบั การถนอมอาหารจากผลไม้ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยองชนิดใดบา้ง                
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 □ เงาะ 
 □ มงัคุด 
 □ ทุเรียน 
 □ สับปะรด 
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 □ ลองกอง 
 □ มะยงชิด    □ อื�นๆ ระบุ...............................................  
3. นกัเรียนตอ้งการเรียนรู้เกี�ยวกบั การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง ในเรื�องใดต่อ
ไปนี&  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 □ ความรู้ทั�วไปเกี�ยวกบัผลไมแ้ต่ละชนิดในทอ้งถิ�นระยอง 
 □ ทุเรียนเชื�อม 
 □ ทุเรียนทอด 
 □ เยลลี�สับปะรด 
 □ นํ&าสับปะรด 
 □ วุน้กรอบสับปะรด 
 □ �������	
�� 

 □ มงัคุดกวน 
 □ ขา้วเกรียบมงัคุด 
 □ นํ&ามงัคุด 
 □ เงาะกวน 
 □ เงาะในนํ&าเชื�อม   □ อื�นๆ ระบุ...............................................  
4. นกัเรียนคิดวา่วิธีสอนแบบใดเหมาะสมสาํหรับการเรียน เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�น
จงัหวดัระยอง  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 □ การสาธิต 
 □ การบรรยาย  
 □ การฝึกปฏิบติั   □ อื�นๆ ระบุ...............................................  
5. นกัเรียนตอ้งการใหมี้การวดัผลหลงัการจดัการเรียนรู้ดว้ยวธีิใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 □ การปฏิบติัจริง 
 □ การทาํแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิN ทางการเรียน 
 □ การสอบถาม 
 □ การสัมภาษณ์ 
 □ การสังเกตพฤติกรรมในระหวา่งเรียน 
 □ การทาํแบบทดสอบร่วมกบัการปฏิบติัจริง  
 □ อื�นๆ ระบุ............................................... 
 



 
 

218

แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบสอบถาม 
(สําหรับผู้เชียวชาญ) 

 
คําชี!แจง 
 โปรดพิจารณาแบบสอบถาม และให้คะแนนความสอดคลอ้งของแบบสอบถามเกี�ยวกบั
การพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื� อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับ     
นกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยเขียนเครื�องหมาย √ ลงในช่องระดบัความคิดเห็นซึ� งเป็นคะแนน
ของแบบประเมินแต่ละขอ้ และใหข้อ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดบัความคิดเห็น 
 +1  แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
   0   ไม่แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
 -1  แน่ใจวา่ไม่สอดคลอ้ง/ไม่เชื�อมโยง/ไม่ครอบคลุม 
 

ระดบั 
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 
ขอ้เสนอแนะ 

ตอนที 1  ข้อมูลทัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1 ความสอดคลอ้งของขอ้คาํถามเกี�ยวกบั             

ขอ้มูลทั�วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
    

ตอนที 2 ข้อมูลความต้องการในการเรียนรู้และรูปแบบการจัดกจิกรรมการเรียนรู้ 
1 ถา้โรงเรียนจาํเป็นตอ้งจดัการศึกษา เรื�อง 

การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  
นกัเรียนมีความสนใจหรือไม่ อยา่งไร 
□ สนใจ  เพราะ..................... 
□ ไม่สนใจ  

    

2 นกัเรียนสนใจเรียนรู้เกี�ยวกบั การถนอม
อาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
ชนิดใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
□ เงาะ 
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ระดบั 
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 
ขอ้เสนอแนะ 

2
(ต่อ) 

□ มงัคุด 
□ ทุเรียน 
□ สับปะรด 
□ ลองกอง             
□ มะยงชิด     □ อื�นๆ ระบุ...................... 

    

3 นกัเรียนสนใจเรียนรู้เกี�ยวกบั การถนอม
อาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง    
ในเรื�องใดต่อไปนี&  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
□ ความรู้ทั�วไปเกี�ยวกบัผลไมแ้ต่ละชนิด
ในทอ้งถิ�นระยอง 
□ ทุเรียนเชื�อม 
□ ทุเรียนทอด 
□ เยลลี�สับปะรด 
□ นํ&าสับปะรด 
□ วุน้กรอบสับปะรด 
□ สับปะรดแผน่ 
□ มงัคุดกวน 
□ ขา้วเกรียบมงัคุด 
□ นํ&ามงัคุด 
□ เงาะกวน 
□ เงาะในนํ&าเชื�อม    □ อื�นๆ ระบุ.............. 

    

4 นกัเรียนคิดวา่วธีิสอนแบบใดเหมาะสม
สาํหรับการเรียน เรื�อง การถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง                        
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
□ การสาธิต 
□ การบรรยาย  
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ระดบั 
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

4 
(ต่อ) 

□ การฝึกปฏิบติั 
□ อื�นๆ ระบุ............................. 

    

5 นกัเรียนตอ้งการใหมี้การวดัผลหลงัการจดั
การเรียนรู้ดว้ยวธีิใด                            
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
□ การปฏิบติัจริง 
□ การทาํแบบทดสอบ 
วดัผลสัมฤทธิN ทางการเรียน 
□ การสอบถาม 
□ การสัมภาษณ์ 
□ การสังเกตพฤติกรรมในระหวา่งเรียน 
□ การทาํแบบทดสอบร่วมกบัการปฏิบติั
จริง 
□ อื�นๆ ระบุ............................ 
 

    

 
 
 
     ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 
                    (.....................................................) 
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แบบประเมินโครงร่างหลกัสูตร 
 หลกัสูตรสถานศึกษา เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถินจังหวดัระยอง  

สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 
(สําหรับผู้เชียวชาญ) 

 
คําชี!แจง โปรดพิจารณาประเมินโครงร่าง หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยแบบประเมินโครงร่างหลกัสูตร
แบ่งออกเป็น 2 ตอน ดงันี&   
 
ตอนที 1 การประเมินความเหมาะสมของโครงร่างหลกัสูตรเป็นการประเมินองค์ประกอบของ   
โครงร่างหลกัสูตร โดยทาํเครื�องหมาย √ ลงในช่องคะแนนของรายการประเมินแต่ละขอ้ 
 เกณฑก์ารประเมิน  
  5  หมายถึง  เหมาะสมมากที�สุด  
  4  หมายถึง  เหมาะสมมาก 
  3   หมายถึง  เหมาะสมปานกลาง  
  2  หมายถึง  เหมาะสมนอ้ย  
  1  หมายถึง  เหมาะสมนอ้ยที�สุด 
 
ตอนที 2 ขอ้เสนอแนะเพื�อการปรับปรุงโครงร่างหลกัสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

222

ตอนที 1 การประเมินความเหมาะสมของโครงร่างหลกัสูตร 
 

ระดบัการประเมิน 
ที� รายการประเมิน 

5 4 3 2 1 
1. วสิัยทศัน์ พนัธกิจ เป้าประสงค ์สมรรถนะสาํคญัของผูเ้รียน 

และคุณลกัษณะอนัพึงประสงค ์ 
1.1 แสดงความเชื�อมโยงกบัหลกัสูตรแกนกลางการศึกษา 
ขั&นพื&นฐาน พุทธศกัราช 2551 (ฉบบัปรับปรุง2560) 
การพฒันาคุณภาพการศึกษาเพื�อรองรับพื&นที�เขตพฒันา
พิเศษภาคตะวนัออก (EEC) และยทุธศาสตร์ชาติ                     
ดา้นการพฒันาและเสริมสร้างศกัยภาพทรัพยากรมนุษย ์

     

2. หลกัการ 
2.1 มีการกาํหนดแนวทางในการดาํเนินงานที�ชดัเจน 

     

3. จุดมุ่งหมาย 
3.1 มีการกาํหนดความตอ้งการของหลกัสูตรอยา่งชดัเจน 

     

4. คาํอธิบายรายวชิา 
4.1 มีการกาํหนดองคป์ระกอบของคาํอธิบายรายวชิา 
ครบถว้นและเขียนครอบคลุมทั&งดา้นความรู้ความเขา้ใจ
ทกัษะปฏิบติัและกระบวนการต่างๆ 

     

5. โครงสร้างหลกัสูตร/เวลาเรียน 
5.1 มีการกาํหนดหน่วยการเรียนรู้ ผลการเรียนรู้และ               
เวลาเรียนอยา่งเหมาะสม 

     

6. แนวทางการจดัการเรียนรู้ 
6.1 กาํหนดรูปแบบของการจดักิจกรรมอยา่งชดัเจน 

     

7. สื�อการเรียนรู้ 
7.1 กาํหนดสื�อการสอนที�เหมาะสมกบัพฒันาการของผูเ้รียน 

     

8. การวดัและประเมินผล  
8.1 มีการวดัและประเมินผลอยา่งหลากหลายเหมาะสมกบั
ความสามารถของนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 

     

9. ความเหมาะสมของระยะเวลาเรียนในหลกัสูตร      
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ตอนที 2 ข้อเสนอแนะเพือการปรับปรุงโครงร่างหลกัสูตร 

 

1.วสิัยทศัน์ พนัธกิจ เป้าประสงค ์สมรรถนะสาํคญัของผูเ้รียน และคุณลกัษณะอนัพึงประสงค ์

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

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

 

2. หลกัการ........................................................................................................................................... 

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

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

 

3. จุดมุ่งหมาย....................................................................................................................................... 

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

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

 

4. คาํอธิบายรายวชิา............................................................................................................................. 

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

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

 

5.โครงสร้างหลกัสูตร/ เวลาเรียน......................................................................................................... 

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

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

6. แนวทางการจดัการเรียนรู้................................................................................................................ 

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

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

 

7. สื�อการเรียนรู้................................................................................................................................... 

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

............................................................................................................................................................. 
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8. การวดัและประเมินผล..................................................................................................................... 

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

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

 

9. ระยะเวลาเรียนในหลกัสูตร............................................................................................................. 

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

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

 

ลงชื�อ...........................................................ผูป้ระเมิน 

           (.....................................................................) 
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แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแผนการจัดการเรียนรู้ 
(สําหรับผู้เชียวชาญ) 

 
คําชี!แจง  โปรดพิจารณาแผนการจดัการเรียนรู้ที� 1, 3, 5 และ 7 พร้อมทั&งให้คะแนนความสอดคลอ้ง
ของแผนการจดัการเรียนรู้เกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยเขียนเครื�องหมาย √ ลงในช่อง
ระดบัความคิดเห็นซึ�งเป็นคะแนนของแบบประเมินแต่ละขอ้ และใหข้อ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดบัความคิดเห็น 
 +1  แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
   0   ไม่แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
 -1  แน่ใจวา่ไม่สอดคลอ้ง/ไม่เชื�อมโยง/ไม่ครอบคลุม 
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แผนที� 1 
ระดบั 

ความคิดเห็น 

แผนที� 3 
ระดบั 

ความคิดเห็น 
ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 +1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
หลกัสูตร 

       

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
สาระสาํคญั 

       

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้ง 
กบัสาระการเรียนรู้ 

       

4 การจดักิจกรรมในขั&นนาํ 
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

5 การจดักิจกรรมในขั&นจดักิจกรรม 
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

6 การจดักิจกรรมในขั&นสรุป 
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

7 การวดัผลประเมินผลสอดคลอ้ง  
กบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ 

       

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผลมีความ
เหมาะสมสอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล 

       

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้น (มีขั&นนาํ ขั&นจดักิจกรรม 
และขั&นสรุป) 
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แผนที� 5 
ระดบั 

ความคิดเห็น 

แผนที� 7 
ระดบั 

ความคิดเห็น 
ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 +1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
หลกัสูตร 

       

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
สาระสาํคญั 

       

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้ง 
กบัสาระการเรียนรู้ 

       

4 การจดักิจกรรมในขั&นนาํ 
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

5 การจดักิจกรรมในขั&นจดักิจกรรม 
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

6 การจดักิจกรรมในขั&นสรุป 
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

7 การวดัผลประเมินผลสอดคลอ้ง  
กบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ 

       

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผลมีความ
เหมาะสมสอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล 

       

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้น (มีขั&นนาํ ขั&นจดักิจกรรม 
และขั&นสรุป) 

       

 
 
 

ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 
                     (.....................................................) 
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แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแผนการจัดการเรียนรู้ 
(สําหรับผู้เชียวชาญ) 

 
คําชี!แจง  โปรดพิจารณาแผนการจดัการเรียนรู้ที� 2, 4, 6 และ 8 พร้อมทั&งให้คะแนนความสอดคลอ้ง
ของแผนการจดัการเรียนรู้เกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 โดยเขียนเครื�องหมาย √ ลงในช่อง
ระดบัความคิดเห็นซึ�งเป็นคะแนนของแบบประเมินแต่ละขอ้ และใหข้อ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดบัความคิดเห็น 
 +1  แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
   0   ไม่แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
 -1  แน่ใจวา่ไม่สอดคลอ้ง/ไม่เชื�อมโยง/ไม่ครอบคลุม 
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แผนที� 2 
ระดบั 

ความคิดเห็น 

แผนที� 4 
ระดบั 

ความคิดเห็น 
ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 +1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
หลกัสูตร 

       

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
สาระสาํคญั 

       

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้ง 
กบัสาระการเรียนรู้ 

       

4 การจดักิจกรรมขั&นการเลียนแบบ      
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

5 การจดักิจกรรมขั&นการลงมือกระทาํ
ตามคาํสั�ง มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

6 การจดักิจกรรมขั&นการกระทาํอยา่ง 
ถูกตอ้ง สมบูรณ์มีความชดัเจน              
เหมาะสม 

       

7 การจดักิจกรรมขั&นการแสดงออก         
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

8 การจดักิจกรรมขั&นการกระทาํ                
อยา่งเป็นธรรมชาติ มีความชดัเจน
เหมาะสม 

       

9 การวดัผลประเมินผลสอดคลอ้ง  
กบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ 

       

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผลมีความ
เหมาะสมสอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล 

       

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้นตามรูปแบบการสอน 
ทกัษะปฏิบติัของแฮร์โรว ์
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แผนที� 6 
ระดบั 

ความคิดเห็น 

แผนที� 8 
ระดบั 

ความคิดเห็น 
ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 +1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
หลกัสูตร 

       

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบั
สาระสาํคญั 

       

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้ง 
กบัสาระการเรียนรู้ 

       

4 การจดักิจกรรมขั&นการเลียนแบบ      
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

5 การจดักิจกรรมขั&นการลงมือกระทาํ
ตามคาํสั�ง มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

6 การจดักิจกรรมขั&นการกระทาํ                 
อยา่งถูกตอ้ง สมบูรณ์มีความชดัเจน 
เหมาะสม 

       

7 การจดักิจกรรมขั&นการแสดงออก         
มีความชดัเจน เหมาะสม 

       

8  การจดักิจกรรมขั&นการกระทาํ               
อยา่งเป็นธรรมชาติ มีความชดัเจน             
เหมาะสม 

       

9 การวดัผลประเมินผลสอดคลอ้ง  
กบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ 

       

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผลมีความ
เหมาะสมสอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล 

       

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้นตามรูปแบบการสอน 
ทกัษะปฏิบติัของแฮร์โรว ์

       

 
ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 

                     (.....................................................) 
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แบบประเมินทกัษะปฏิบัติ 
 

  เรือง.......................................................................................................... 
 

ประเด็นการประเมิน 

เลข
ที 
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ร 

รว
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 ( 4
0ค
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 ) 
           

           

           

           

           

           

 
 

ลงชือ..............................................................ผู้สอน 
(...............................................................) 
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เกณฑ์การประเมินทกัษะปฏิบัติ 
 

ระดบัคุณภาพ - คะแนน ประเด็น              
การประเมิน 5 คะแนน 4 คะแนน 3 คะแนน 2 คะแนน 1 คะแนน 

ขั!นเตรียม
ปฏิบัติงาน 
1. วางแผน
การปฏิบติั
งาน 

- มีการวาง
แผนการ
ปฏิบติังาน 
- มีการแบ่ง
หนา้ที� 
- ทุกคน                    
มีความ                  
รับผดิชอบ            
ต่อกลุ่ม 

- มีการ       
วางแผนการ
ปฏิบติังาน 
- มีการแบ่ง
หนา้ที� 
- มีสมาชิก          
1 คน                  
ไม่มีความ          
รับผดิชอบ 
ต่อกลุ่ม 

- มีการ       
วางแผนการ
ปฏิบติังาน 
- มีการแบ่ง
หนา้ที� 
- มีสมาชิก          
2 คน                 
ไม่มีความ              
รับผดิชอบ     
ต่อกลุ่ม 

- มีการ       
วางแผนการ
ปฏิบติังาน 
- มีการแบ่ง
หนา้ที� 
- มีสมาชิก           
3 คน                    
ไม่มีความ            
รับผดิชอบ 
ต่อกลุ่ม 

- มีการ       
วางแผนการ
ปฏิบติังาน 
- มีการแบ่ง
หนา้ที� 
- มีสมาชิก
มากกวา่                    
3 คน                   
ไม่มีความ                  
รับผดิชอบ 
ต่อกลุ่ม 

2. การเตรียม
อุปกรณ์  

- มีอุปกรณ์
ครบถว้น 
 

- ขาดอุปกรณ์ 
1 อยา่ง 
 

- ขาดอุปกรณ์ 
2 อยา่ง 
 

- ขาดอุปกรณ์ 
3 อยา่ง 
 

- ขาดอุปกรณ์ 
มากกวา่        
3 อยา่ง 

3. การเลือก
วตัถุดิบ 

- เลือกวตัถุดิบ
ไดถู้กชนิด  
- เลือก             
วตัถุดิบได้
เหมาะสม 
(ความอ่อน 
แก่ และสุก
ของผลไม)้ 
 

- เลือกวตัถุดิบ
ไดถู้กชนิด  
- เลือก                  
วตัถุดิบได้
เหมาะสม
(ความอ่อน 
แก่ และสุก
ของผลไม)้     
 

- เลือกวตัถุดิบ
ไดถู้กชนิด  
- เลือก             
วตัถุดิบได้
เหมาะสม 
(ความอ่อน 
แก่ และสุก
ของผลไม)้ 
  

- เลือกวตัถุดิบ
ไดถู้กชนิด  
- เลือก              
วตัถุดิบได ้
แต่                            
ไม่เหมาะสม 
(ความอ่อน 
แก่ และสุก
ของผลไม)้      

- เลือกวตัถุดิบ
ไดถู้กชนิด   
- เลือก             
วตัถุดิบได ้
แต่                             
ไม่เหมาะสม 
(ความอ่อน 
แก่ และสุก
ของผลไม)้ 
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ระดบัคุณภาพ - คะแนน ประเด็น             
การประเมิน 5 คะแนน 4 คะแนน 3 คะแนน 2 คะแนน 1 คะแนน 

3. การเลือก
วตัถุดิบ (ต่อ) 

- เลือก               
วตัถุดิบ               
ไดค้รบตาม
จาํนวน  
- เลือก              
วตัถุดิบ 
ไดไ้ม่พบ
ตาํหนิ 
 (เน่าเสีย,
แมลงกดักิน) 

- เลือก              
วตัถุดิบได ้
แต่ไม่ครบ
ตามจาํนวน  
- เลือก             
วตัถุดิบได ้
ไม่พบตาํหนิ 
(เน่าเสีย,
แมลงกดักิน) 

- เลือก           
วตัถุดิบได ้
แต่ไม่ครบ
ตามจาํนวน  
- เลือก              
วตัถุดิบได ้   
แต่พบตาํหนิ 
(เน่าเสีย,
แมลงกดักิน) 

- เลือก            
วตัถุดิบ            
ไดค้รบ           
ตามจาํนวน  
- เลือก            
วตัถุดิบได ้
ไม่พบตาํหนิ 
(เน่าเสีย,
แมลงกดักิน) 

- เลือก          
วตัถุดิบได ้  
ไม่ครบ          
ตามจาํนวน  
- เลือก          
วตัถุดิบได ้
ไม่พบตาํหนิ 
(เน่าเสีย,  
แมลงกดักิน) 

4. ความ
สะอาดของ            
ผูป้รุง และ
ความสะอาด
ของภาชนะ 
อุปกรณ์ 

- ผูป้รุงอาหาร
ทุกคน                
แต่งกาย
สะอาด           
เรียบร้อย 
 
 
- เล็บสั&นและ
ลา้งมือก่อน
ประกอบ
อาหารทุกคน 
 
- ภาชนะ 
อุปกรณ์ 
สะอาดทุกชิ&น 
 
 
- สถานที�
ทาํงานสะอาด 

- ผูป้รุงอาหาร
ทุกคน           
แต่งกาย
สะอาด แต่มี 
1 คน แต่งกาย
ไม่เรียบร้อย 
 
- มี 1 คน        
ไม่ลา้งมือ
ก่อนประกอบ
อาหารและ
เล็บยาว 
- มีภาชนะ 
อุปกรณ์ 1 ชิ&น 
ไม่สะอาด 
 
 
- สถานที�
ทาํงานสะอาด 

- ผูป้รุงอาหาร
ทุกคน            
แต่งกาย
สะอาด แต่มี 
2 คนแต่งกาย
ไม่เรียบร้อย 
 
- มี 2 คน            
ไม่ลา้งมือ
ก่อนประกอบ
อาหารและ
เล็บยาว 
- มีภาชนะ 
อุปกรณ์ 2 ชิ&น 
ไม่สะอาด 
 
 
- สถานที�
ทาํงานสะอาด 

- ผูป้รุงอาหาร
ทุกคน            
แต่งกาย
สะอาด แต่มี 
3 คนแต่งกาย
ไม่เรียบร้อย 
 
- มี 3 คน           
ไม่ลา้งมือ
ก่อนประกอบ
อาหารและ
เล็บยาว 
- มีภาชนะ 
อุปกรณ์ 3 ชิ&น 
ไม่สะอาด 
 
 
- สถานที�
ทาํงานสะอาด 

- ผูป้รุงอาหาร
ทุกคน            
แต่งกาย
สะอาด แต่มี
มากกวา่ 3 คน 
แต่งกาย         
ไม่เรียบร้อย 
- มีมากกวา่   
3 คน          
ไม่ลา้งมือ
ก่อนประกอบ
อาหารและ
เล็บยาว 
- มีภาชนะ 
อุปกรณ์     
มากกวา่ 3 ชิ&น 
ไม่สะอาด 
- สถานที�
ทาํงานสะอาด 
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ระดบัคุณภาพ - คะแนน ประเด็น            
การประเมิน 5 คะแนน 4 คะแนน 3 คะแนน 2 คะแนน 1 คะแนน 

ขั!นระหว่าง
การปฏิบัติ
งาน 
1. การปฏิบติั
งานตาม           
ขั&นตอน 

- ทาํงาน              
ถูกตอ้งตาม 
ขั&นตอน 
 
-  ทาํงาน               
ต่อเนื�อง               
จนเสร็จ 
 
 
- ทนัตามเวลา
ที�กาํหนด 

- ลืมปฏิบติั              
1 ขั&นตอน 
 
 
- ขาดความ
ต่อเนื�อง              
ในการทาํงาน 
 
 
- ทนัตามเวลา
ที�กาํหนด 

- ลืมปฏิบติั           
2 ขั&นตอน 
 
 
- ครูตอ้ง
กาํชบั ชี&แนะ
งานบา้ง 
 
 
- ทนัตามเวลา
ที�กาํหนด 

- ลืมปฏิบติั            
3 ขั&นตอน 
 
 
- การทาํงาน
ตอ้งอยูภ่ายใต้
การกาํกบั
ของครู             
บ่อยครั& ง 
- ทนัตามเวลา
ที�กาํหนด 

- ลืมปฏิบติั
มากกวา่           
3 ขั&นตอน             
ขึ&นไป 
- การทาํงาน
ตอ้งอยูภ่ายใต้
การกาํกบั
ของครู          
ตลอดเวลา 
- ทนัตามเวลา
ที�กาํหนด 

2. การใชง้าน
อุปกรณ์  

- ใชอุ้ปกรณ์
ถูกตอ้ง       
ทุกชิ&น 

- ใชอุ้ปกรณ์
ไม่ถูกตอ้ง    
1 ชิ&น 

- ใชอุ้ปกรณ์
ไม่ถูกตอ้ง    
2 ชิ&น 

- ใชอุ้ปกรณ์
ไม่ถูกตอ้ง    
3 ชิ&น 

- ใชอุ้ปกรณ์
ไม่ถูกตอ้ง    
มากกวา่ 3 ชิ&น 

3. ความ
สะอาดของ
กระบวนการ
ประกอบ
อาหาร 

- วตัถุดิบ
สะอาดทุกชิ&น 
 
 
- ลา้งอุปกรณ์
สะอาด           
เรียบร้อยหลงั
ใชง้านทุกชิ&น 
 
- สถานที�
ทาํงาน
สะอาด 

- มีวตัถุดิบ            
1 ชิ&น              
ไม่สะอาด 
 
- หลงัใชง้าน
ลา้งอุปกรณ์
ไม่สะอาด               
1ชิ&น  
 
- สถานที�
ทาํงาน
สะอาด 

- มีวตัถุดิบ              
2 ชิ&น             
ไม่สะอาด 
 
- หลงัใชง้าน
ลา้งอุปกรณ์
ไม่สะอาด  
2 ชิ&น  
 
- สถานที�
ทาํงาน
สะอาด 

- มีวตัถุดิบ             
3 ชิ&น             
ไม่สะอาด 
 
- หลงัใชง้าน 
ลา้งอุปกรณ์
ไม่สะอาด  
3 ชิ&น  
 
- สถานที�
ทาํงาน
สะอาด 

- มีวตัถุดิบ
มากกวา่ 3 ชิ&น             
ไม่สะอาด 
 
- หลงัใชง้าน
ลา้งอุปกรณ์
ไม่สะอาด
มากกวา่ 
 3 ชิ&น 
 - สถานที�
ทาํงาน
สะอาด 
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ระดบัคุณภาพ -คะแนน ประเด็น              
การประเมิน 5 คะแนน 4 คะแนน 3 คะแนน 2 คะแนน 1 คะแนน 

ขั!นความ
สําเร็จของ  
ชิ!นงาน 
1. รสชาติ 
และการ              
ตกแต่ง
อาหาร 

 
 
 
- รสชาติ
อร่อย 
และจดัใส่
ภาชนะ            
สวยงาม
เหมาะสม 

 
 
 
- รสชาติ 
อร่อย 
และจดัใส่
ภาชนะ               
สวยงาม          
พอใช ้

 
 
 
- รสชาติ         
พอใช ้
และจดัใส่
ภาชนะ             
สวยงาม
เหมาะสม 

 
 
 
- รสชาติ          
พอใช ้
และจดัใส่
ภาชนะ            
สวยงาม               
พอใช ้

 
 
 
- รสชาติ                 
ไม่อร่อย 
และจดัใส่
ภาชนะ            
สวยงาม
เหมาะสม 
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แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบประเมินทกัษะปฏิบัติ 
(สําหรับผู้เชียวชาญ) 

 
คําชี! แจง   โปรดพิจารณ าแบบประเมินทักษะปฏิบัติ  และให้คะแนนความสอดคล้องของ                 
แบบประเมินทกัษะปฏิบติั ซึ� งเกี�ยวกบัการถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง โดยเขียน
เครื�องหมาย √ ลงในช่องระดับความคิดเห็นซึ� งเป็นคะแนนของแบบประเมินแต่ละข้อ และให ้              
ขอ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดับความคิดเห็น 
  +1   หมายถึง  เห็นดว้ยกบัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 
    0   หมายถึง  ไม่แน่ใจกบัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 
   -1   หมายถึง  ไม่เห็นดว้ยกบัเกณฑก์ารใหค้ะแนน 
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ระดบั 
ความคิดเห็น ประเด็นการประเมิน เกณฑก์ารใหค้ะแนน 

+1 0 -1 
ขอ้เสนอแนะ 

1.วางแผนการปฏิบติังาน     
2. การเตรียมอุปกรณ์      
3. การเลือกวตัถุดิบ     

ขั&นเตรียมปฏิบติังาน 

4. ความสะอาดของผูป้รุง และ 
ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ์ 

    

1. การปฏิบติังานตามขั&นตอน     
2. การใชง้านอุปกรณ์      

ขั&นระหวา่งการ
ปฏิบติังาน 

3. ความสะอาดของกระบวนการ
ประกอบอาหาร 

    

ขั&นความสาํเร็จของ
ชิ&นงาน  

1. รสชาติและการตกแต่งอาหาร     

 
  
    
   ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 
           (.....................................................) 
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แบบประเมินความพงึพอใจต่อหลกัสูตรสถานศึกษา 
 เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถินจังหวดัระยอง  

สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 

 
คําชี!แจง โปรดกาเครื�องหมาย √  ลงในช่องวา่งใหต้รงกบัระดบัความพึงพอใจของนกัเรียน ดงันี&  
  5  หมายถึง  พึงพอใจมากที�สุด  
  4  หมายถึง  พึงพอใจมาก 
  3   หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง  
  2  หมายถึง  พึงพอใจนอ้ย  
  1  หมายถึง  พึงพอใจนอ้ยที�สุด  
 

ระดบัความพึงพอใจ 
ที� รายการประเมิน 

5 4 3 2 1 

1. ด้านเนื!อหา      

1.1 หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�องการถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�น
จงัหวดัระยองสาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา ปีที� 2 ทาํใหไ้ด้
รับความรู้เกี�ยวกบัผลไมช้นิดต่างๆในทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 

     

1.2 หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�องการถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษา   
ปีที� 2 มีคุณค่าและมีประโยชน์ต่อชีวติประจาํวนั 

     

1.3 นกัเรียนนาํทกัษะและความรู้จากวชิานี&ไปใชป้ระโยชน์
ในชีวติประจาํวนัได ้

     

1.4 นกัเรียนไดรั้บความรู้เกี�ยวกบัการถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 

     

1.5 เนื&อหาในหลกัสูตรเหมาะสมกบัเวลาเรียน      
1.6 เนื&อหาในหลกัสูตรเหมาะสมกบัความสามารถ                    

ของนกัเรียน 
     

1.7 เนื&อหาในหลกัสูตรมีความน่าสนใจ      
1.8 เนื&อหาที�เรียนส่งเสริมใหน้กัเรียนมีความตระหนกั             

และเห็นคุณค่าของผลไมท้อ้งถิ�นระยอง 
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ระดบัความพึงพอใจ 
ที� รายการประเมิน 

5 4 3 2 1 

2. ด้านกระบวนการเรียนรู้      

2.1 ครูผูส้อนจดักิจกรรมการเรียนรู้อยา่งหลากหลาย เช่น 
การสืบคน้ความรู้ การตอบคาํถาม การสร้างสื�อ
เทคโนโลย ีและการฝึกปฏิบติั 

     

2.2 ครูผูส้อนจดักิจกรรมการเรียนรู้โดยเนน้กระบวนการกลุ่ม 
และใหน้กัเรียนมีส่วนร่วมในกิจกรรม 

     

2.3 กิจกรรมการเรียนรู้เปิดโอกาสใหน้กัเรียนไดฝึ้ก           
การถนอมอาหารดว้ยตนเอง 

     

3. ด้านสือการสอนและแหล่งเรียนรู้      

3.1 สื�อการสอนและแหล่งเรียนรู้มีความเหมาะสมกบัเนื&อหา
ที�เรียน 

     

3.2 สื�อการสอนและแหล่งเรียนรู้มีความหลากหลาย เช่น            
รูปภาพ ของจริง วดิีทศัน์ 

     

3.3 ครูผูส้อนใชสื้�อการสอนและแหล่งเรียนรู้ในการจดั            
กิจกรรมการเรียนรู้อยา่งสมํ�าเสมอ 

     

4. ด้านการวดัและประเมินผล      

4.1  ครูผูส้อนแจง้แนวทางการวดัและประเมินผลใหน้กัเรียน
ทราบล่วงหนา้ 

     

4.2 ครูผูส้อนใชว้ธีิการวดัและประเมินผลตามสภาพจริง เช่น 
การตอบคาํถาม การทาํใบงาน การนาํเสนอผลงานและ
การปฏิบติัจริง 

     

4.3 ครูผูส้อนแจง้ผลการเรียนหรือผลงานที�นกัเรียนปฏิบติั
เพื�อใหน้กัเรียนทราบจุดเด่นและจุดที�ตอ้งปรับปรุงแกไ้ข 

     

4.4 การวดัและประเมินผลตรงตามเนื&อหาที�เรียนรู้                      
มีความเที�ยงตรง ยติุธรรม 
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แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบสอบถามความพงึพอใจทีมีต่อหลกัสูตรสถานศึกษา 
เรือง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถินจังหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั!นมัธยมศึกษาปีที 2 

(สําหรับผู้เชียวชาญ) 
 

คําชี!แจง  โปรดพิจารณาแบบสอบถามความพึงพอใจ และให้คะแนนความสอดคลอ้งของแบบสอบถาม
ความพึงพอใจที�มีต่อหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สําหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยเขียนเครื�องหมาย √ ลงในช่องระดบัความคิดเห็นซึ� งเป็น
คะแนนของแบบประเมินแต่ละขอ้ และใหข้อ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดบัความคิดเห็น 
 +1  แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
   0   ไม่แน่ใจวา่สอดคลอ้ง/เชื�อมโยง/ครอบคลุม 
 -1  แน่ใจวา่ไม่สอดคลอ้ง/ไม่เชื�อมโยง/ไม่ครอบคลุม 
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ระดบั 
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

1. ด้านเนื!อหา     
1.1 หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�องการถนอมอาหารจาก              

ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั&น
มธัยมศึกษาปีที�  2  ทาํใหไ้ดรั้บความรู้เกี�ยวกบัผลไม้
ชนิดต่าง ๆ ในทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 

    

1.2 หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�องการถนอมอาหารจาก            
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียน                    
ชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2 มีคุณค่าและมีประโยชน์ 
ต่อชีวติประจาํวนั 

    

1.3 นกัเรียนนาํทกัษะและความรู้จากวชิานี&ไปใช้
ประโยชน์ในชีวติประจาํวนัได ้

    

1.4 นกัเรียนไดรั้บความรู้เกี�ยวกบัการถนอมอาหารจาก
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 

    

1.5 เนื&อหาในหลกัสูตรเหมาะสมกบัเวลาเรียน     
1.6 เนื&อหาในหลกัสูตรเหมาะสมกบัความสามารถ    

ของนกัเรียน 
    

1.7 เนื&อหาในหลกัสูตรมีความน่าสนใจ     
1.8 เนื&อหาที�เรียนส่งเสริมใหน้กัเรียนมีความตระหนกั 

และเห็นคุณค่าของผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
    

2. ด้านกระบวนการเรียนรู้     
2.1 ครูผูส้อนจดักิจกรรมการเรียนรู้อยา่งหลากหลาย 

เช่น การสืบคน้ความรู้ การตอบคาํถาม การสร้างสื�อ
ดว้ยเทคโนโลย ีและการฝึกปฏิบติั 
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ระดบั 
ความคิดเห็น ที� ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

2. ด้านกระบวนการเรียนรู้ (ต่อ)     
2.2 ครูผูส้อนจดักิจกรรมการเรียนรู้โดยเนน้                  

กระบวนการกลุ่ม และใหน้กัเรียนมีส่วนร่วม                   
ในกิจกรรม 

    

2.3 กิจกรรมการเรียนรู้เปิดโอกาสใหน้กัเรียนไดฝึ้ก   
การถนอมอาหารดว้ยตนเอง 

    

3. ด้านสือการสอนและแหล่งเรียนรู้     
3.1 สื�อการสอนและแหล่งเรียนรู้มีความเหมาะสมกบั

เนื&อหาที�เรียน 
    

3.2 สื�อการสอนและแหล่งเรียนรู้มีความหลากหลาย 
เช่น รูปภาพ ของจริง วดิีทศัน์ 

    

3.3 ครูผูส้อนใชสื้�อการสอนและแหล่งเรียนรู้ในการจดั
กิจกรรมการเรียนรู้อยา่งสมํ�าเสมอ 

    

4. ด้านการวดัและประเมินผล     
4.1  ครูผูส้อนแจง้แนวทางการวดัและประเมินผล                 

ใหน้กัเรียนทราบล่วงหนา้ 
    

4.2 ครูผูส้อนใชว้ธีิการวดัและประเมินผลตามสภาพจริง 
เช่น การตอบคาํถาม การทาํใบงาน การนาํเสนอ         
ผลงานและการปฏิบติัจริง 

    

4.3 ครูผูส้อนแจง้ผลการเรียนหรือผลงานที�นกัเรียน
ปฏิบติัเพื�อใหน้กัเรียนทราบจุดเด่นและจุดที�ตอ้ง
ปรับปรุงแกไ้ข 

    

4.4 การวดัและประเมินผลตรงตามเนื&อหาที�เรียนรู้       
มีความเที�ยงตรง ยติุธรรม 

    

 
ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 

                     (.....................................................) 
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แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิEทางการเรียน 
(สําหรับผู้เชียวชาญ) 

 
คําชี!แจง  โปรดพิจารณาแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิN ทางการเรียน และให้คะแนนความสอดคลอ้ง
ของแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิN ทางการเรียน เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สําหรับนกัเรียนชั&นมธัยมศึกษาปีที� 2  โดยเขียนเครื�องหมาย √ ลงในช่องระดบัความคิดเห็นซึ� งเป็น
คะแนนของแบบประเมินแต่ละขอ้ และใหข้อ้เสนอแนะเพิ�มเติม 
 ระดบัความคิดเห็น 
  +1   เมื�อแน่ใจวา่ขอ้สอบนั&นวดัผลสอดคลอ้งกบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ที�ระบุไว ้
    0   เมื�อไม่แน่ใจว่าขอ้สอบนั&นวดัผลสอดคล้องกบัจุดประสงค์การเรียนรู้ที�ระบุไว้
   -1   เมื�อแน่ใจวา่ขอ้สอบนั&นวดัผลไม่สอดคลอ้งกบัจุดประสงคก์ารเรียนรู้ที�ระบุไว ้
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ระดบั           
ความคิดเห็น จุดประสงคก์ารเรียนรู้ ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บ อ ก ค วาม เป็ น ม าข อ ง
มงัคุดได ้
(ความรู้ ความจาํ) 

1. มงัคุดมีแหล่งกาํเนิดในภูมิภาค
ใด 
    ก. ภูมิภาคเอเชียตะวนัออก               
เฉียงใต ้
    ข. ภูมิภาคเอเชียตะวนัออก 
    ค. ภูมิภาคเอเชียใต ้
    ง. ภูมิภาคเอเชียตะวนัตกเฉียงใต ้

    

2. “ราชินีของผลไม”้ เป็นสมญา
นามของผลไมใ้ด 
    ก. ทุเรียน 
    ข. มงัคุด 
    ค. เงาะ 
    ง. สับปะรด 

    

บอกลกัษณะมงัคุด 
ในทางพฤษศาสตร์ได ้
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 

3. ขอ้ใดเป็นลกัษณะของมงัคุด 
    ก. เป็นไมย้นืตน้ เป็นพืชใบเลี&ยง
คู่ ใบรูปรี ดอกออกเป็นคู่ ผลค่อน
ขา้งแขง็ 
    ข. เป็นไมล้ม้ลุก เป็นพืชใบเลี&ยง
คู่ ใบรูปรี ดอกออกเป็นคู่  
ผลค่อนขา้งแขง็ 
    ค. เป็นไมล้ม้ลุก เป็นพืช               
ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบรูปรี ดอกเดี�ยว                
ผลอ่อน 
    ง. เป็นไมย้นืตน้ เป็นพืช              
ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบรูปรี ดอกเดี�ยว           
ผลอ่อน 

    



 
 

245

 

ระดบั           
ความคิดเห็น จุดประสงคก์ารเรียนรู้ ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

4. การขยายพนัธ์ุมงัคุดนิยมใชว้ธีิ
ใด 
    ก. เพาะเมล็ด                
    ข. ตอนกิ�ง 
    ค. ทาบกิ�ง                     
    ง. ปักชาํ 

    

บอกลกัษณะมงัคุด 
ในทางพฤษศาสตร์ได ้
(ต่อ) 
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 5. เพราะเหตุใดมงัคุดจึงไม่มี               

ความหลากหลายทางสายพนัธ์ุ 
    ก. ดอกมงัคุดเป็นดอกสมบูรณ์
เพศ 
    ข. กา้นเกสรตวัผูไ้ม่ยาวออก
มาภายนอกดอกเหมือนดอกไม ้        
ทั�วไป 
    ค. เกสรตวัผูเ้ป็นหมนั เมล็ด              
ไม่ไดเ้กิดจากการปฏิสนธิ 
    ง. ดอกมงัคุดเป็นดอก               
ไม่สมบูรณ์เพศ 

    

บอกระยะการเก็บเกี�ยวผล
มงัคุดได ้
(ความเขา้ใจ) 

6. เพราะเหตุใดการเก็บเกี�ยวมงัคุด
ในระยะที� 6 จึงไม่เหมาะต่อการ
ขนส่งในระยะทางไกล 
    ก. ผลมีสีม่วงเขม้ 
    ข. ผลมีสีม่วงดาํ 
    ค. ไม่มียางในเปลือก 
    ง. เนื&อและเปลือกแยกจากกนั 
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ระดบั          
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกประโยชน์ของ
มงัคุดได ้
(วเิคราะห์) 

7. ผูป่้วยที�เป็นโรคความดนัโลหิตสูง 
ควรหลีกเลี�ยงการใชส้ารสกดัที�ได ้          
จากเปลือกผลไมช้นิดใด 
    ก. เปลือกเงาะ  
    ข. เปลือกทุเรียน 
    ค. เปลือกสับปะรด 
    ง. เปลือกมงัคุด 

    

บอกประเภทของ
ขา้วเกรียบได ้
(ความรู้ ความจาํ) 

8. ประเภทของขา้วเกรียบต่อไปนี&  ขอ้ใด
ถูกตอ้ง 
    ก. ขา้วเกรียบจากสัตว,์ ขา้วเกรียบ
จากผกั-ผลไม ้
    ข. ขา้วเกรียบดิบ, ขา้วเกรียบจากผกั-
ผลไม ้
    ค. ขา้วเกรียบจากสัตว,์ ขา้วเกรียบ           
ที�ทอดแลว้ 
    ง. ขา้วเกรียบดิบ, ขา้วเกรียบพร้อม
บริโภค 

    

บอกและเตรียม  
วตัถุดิบและ                
ส่วนผสมการทาํ          
ขา้วเกรียบมงัคุดได ้
(วเิคราะห์) 

 

9. นอ้งเนย เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์
ดงัต่อไปนี&   แป้งมนั พริกไทยป่น              
เกลือป่น นํ&าตาลทราย กระเทียบสับ 
ลงัถึง นอ้งเนยกาํลงัจะทาํอาหารอะไร 
    ก. ขนมบวัลอย     ข. ขา้วเกรียบ 
    ค. ซาลาเปา           ง. ขนมจีบ 
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ระดบั         
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

10. นิ�มนวล กาํลงันวดแป้งเพื�อทาํ              
ขา้วเกรียบ แต่พบวา่แป้งเหลวเกินไป 
นิ�มนวลควรทาํอยา่งไร 
    ก. เทนํ&าส่วนเกินในแป้งออก 
    ข.นาํไปตั&งไฟเพื�อระเหยนํ&าออก 
    ค. ชั�งแป้ง 500 กรัมเติมเพิ�มเขา้ไป 
    ง. ค่อย ๆ เติมแป้งทีละนอ้ย 

    

11. ใบตองทาํขา้วเกรียบ แลว้พบวา่  
ขา้วเกรียบที�ไดมี้กลิ�นกระเทียมแรง            
เกินไป นกัเรียนคาดวา่เป็นเพราะอะไร 
    ก. ใบตองนวดแป้งนานเกินไป 
    ข. ใบตองใส่กระเทียมตอนแป้งร้อน 
    ค. ใบตองใส่กระเทียมตอนแป้งเยน็ 
    ง. ใบตองใส่กระเทียมพร้อมกบั
พริกไทย 

    

บอก และอธิบาย             
ขั&นตอนการทาํ    
ขา้วเกรียบมงัคุดได ้
(ความเขา้ใจ) 

 
 
 
(วเิคราะห์) 

 
 
 
 
 
 
 
 
(วเิคราะห์) 

12. จิวยี� นึ� งตวัขา้วเกรียบแลว้พบวา่            
ตวัขา้วเกรียบติดกนั นกัเรียนคาดวา่ 
เป็นเพราะอะไร 
    ก. จิวยี� ปั& นตวัขา้วเกรียบใหญ่เกินไป 
ขณะวาง ก่อนนึ�ง 
    ข. จิวยี� ไม่เวน้ระยะห่างระหวา่งตวั
เขา้เกรียบ ขณะวาง ก่อนนึ�ง 
    ค. จิวยี� ปั& นตวัขา้วเกรียบเล็กเกินไป 
ขณะวาง ก่อนนึ�ง 
    ง. จิวยี� เวน้ระยะห่างระหวา่งตวั 
ขา้วเกรียบ ขณะวาง ก่อนนึ�ง 
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ระดบั            
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

13. ใบตองทาํขา้วเกรียบ หลงัจากนึ�ง
เสร็จแลว้ จะรู้ไดอ้ยา่งไรวา่ ตวัขา้ว
เกรียบสุกแลว้ 
    ก. สังเกต สีของตวัแป้งตอ้งขาว 
    ข. สังเกต ตอ้งมีจุดขาวกระจายทั�ว             
ตวัแป้ง 
    ค. สังเกต สีของตวัแป้งตอ้งใส 
    ง. สังเกต ตวัแป้งตอ้งแขง็ 

    

14. วธีิการต่อไปนี&ใชเ้พื�อตรวจสอบวา่
ตวัแป้งขา้วเกรียบสุกแลว้ 
    ก. ครบเวลานึ�งตามที�กาํหนด 
    ข. ใชมี้ดตดัเพื�อดูเนื&อแป้งดา้นใน 
ตอ้งใส 
    ค. ใชมื้อจบัตวัแป้งตอ้งแขง็ 
    ง. ใชมื้อจบัตวัแป้งตอ้งนิ�ม 

    

บอก และอธิบาย            
ขั&นตอนการทาํ    
ขา้วเกรียบมงัคุดได ้
 (ต่อ) 
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
 
 
 
(วเิคราะห์) 15. เพราะเหตุใดจึงตอ้งนาํตวัแป้งขา้ว

เกรียบหลงันึ�งแลว้แช่ตูเ้ยน็ 
    ก. เพื�อใหแ้ป้งเซ็ตตวัเร็วขึ&น 
    ข. เพื�อใหแ้ป้งเยน็ตวัไดเ้ร็วขึ&น 
    ค. เพื�อใหข้า้วเกรียบมีกลิ�นหอม 
    ง. เพื�อใหข้า้วเกรียบไม่บูด 
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ระดบั            
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกความเป็นมา
ของทุเรียนได ้
(ความรู้ ความจาํ) 
 

16. คาดกนัวา่การปลูกทุเรียน                      
ในภาคกลางของไทย มีมาตั&งแต่สมยัใด 
    ก. อยธุยา 
    ข. รัตนโกสินทร์ 
    ค. สุโขทยั 
    ง. ลา้นนา 

    

17. “ราชาของผลไม”้ เป็นสมญานาม
ของผลไมใ้ด 
    ก. ทุเรียน 
    ข. มงัคุด 
    ค. เงาะ 
    ง. สับปะรด 

    

บอกลักษณะทุเรียน
ในทางพฤษศาสตร์
ได ้
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 18. ขอ้ใดเป็นลกัษณะของทุเรียน 

    ก. เป็นไมย้นืตน้ ไม่ผลดัใบ เป็นพืช
ใบเลี&ยงคู่ ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนาม
แขง็ 
    ข. เป็นไมย้นืตน้ ผลดัใบ เป็นพืชใบ
เลี&ยงคู่ ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนามแขง็ 
    ค. เป็นไมล้ม้ลุก ไม่ผลดัใบ เป็นพืช
ใบเลี&ยงคู่ ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนาม
แขง็ 
    ง. เป็นไมล้ม้ลุก ผลดัใบ เป็นพืชใบ
เลี&ยงคู่ ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนามแขง็ 
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ระดบั           
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 

+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

19. ทุเรียนพนัธ์ุ “ชะนีกา้นยาว” จดัอยู่
ในกลุ่มพนัธ์ุใด 
    ก. กลุ่มลวง 
    ข. กลุ่มกา้นยาว 
    ค. กลุ่มเบด็เตล็ด 
    ง .กลุ่มทองยอ้ย 

    

บอกกลุ่มพันธ์ุของ
ทุเรียนได ้
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 

20. พนัธ์ุทุเรียนในประเทศไทยจาํแนก
ตาม ลกัษณะรูปร่างใบ ปลายใบ ฐานใบ 
ทรงผลและรูปร่างของหนาม ออกเป็น 
กี� กลุ่ม อะไรบา้ง 
    ก. 6 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มกบ กลุ่มลวง           
กลุ่มกา้นยาว กลุ่มกาํปั�น กลุ่มทองยอ้ย 
และกลุ่มเบด็เตล็ด 
    ข. 6 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มกบ กลุ่มลวง           
กลุ่มกา้นยาว กลุ่มกาํปั& น กลุ่มทองยอ้ย 
และกลุ่มเบด็เตล็ด 
   ค.  6 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มกบ กลุ่ม
หมอนทอง  กลุ่มกา้นยาว กลุ่มกาํปั& น 
กลุ่มทองยอ้ย และกลุ่มเบด็เตล็ด 
    ง. 6 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มชะนี กลุ่มลวง           
กลุ่มกา้นยาว กลุ่มกาํปั�น กลุ่มทองยอ้ย 
และกลุ่มเบด็เตล็ด 
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ระดบั           
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกกลุ่มพนัธ์ุ
ของทุเรียนได ้
 (ต่อ) 
(นาํไปใช)้ 

21. ถา้นอ้งเมย จะกินทุเรียนที�มี เนื&อหนา 
รสชาติหวานมนั เมล็ดนอ้ย และลีบ เมื�อสุก
งอมเนื&อไม่แฉะ พี�เธียรควรเลือกซื&อทุเรียน
พนัธ์ุใดต่อไปนี&  
    ก. พนัธ์ุกระดุม          ข. พนัธ์ุกา้นยาว 
    ค. พนัธ์ุชะนี              ง. พนัธ์ุหมอนทอง 

    

บอกสรรพคุณ
ของทุเรียนได ้
(นาํไปใช)้ 

 

22. “คนที�เป็นโรคโลหิตจาง ควรทาน
ทุเรียน” นกัเรียนเห็นดว้ยกบัคาํกล่าวนี&            
หรือไม่ 
    ก. เห็นดว้ย เพราะ ทุเรียนมีโฟเลตสูง 
    ข. เห็นดว้ย เพราะ ทุเรียนมีแมงกานีสสูง 
    ค. ไม่เห็นดว้ย เพราะ ทุเรียนมีโฟเลตสูง 
    ง.  ไม่เห็นดว้ย เพราะ ทุเรียนมีแมงกานีส
สูง 

    

บอกและอธิบาย
วธีิการตรวจ
ทุเรียนแก่ และ
ทุเรียนอ่อนได ้
(นาํไปใช)้ 

 

23. ตน้กลา้ ไดรั้บทุเรียนเป็นของฝากจาก
เพื�อน ตน้กลา้จะรู้ไดอ้ยา่งไรวา่เป็นทุเรียน
อ่อนหรือไม่ 
    ก. สังเกต เปลือกทุเรียนมีสีเขียวเขม้  
ร่องหนามแน่นชิด แสดงวา่เป็นทุเรียนอ่อน 
    ข. สังเกต กา้นผลสีนํ&าตาลเขม็ ผวิสาก
มือ ปากปลิงบวมใหญ่ แสดงวา่เป็นทุเรียน
อ่อน 
    ค. สังเกต ปลายหนามสีนํ&าตาลเขม้ 
หนามกางออก ร่องหนามห่าง แสดงวา่ 
เป็นทุเรียนอ่อน 
    ง. สังเกต ร่องระหวา่ง พ ูจะเป็นสีนํ&าตาล
เล็กนอ้ย แสดงวา่ เป็นทุเรียนอ่อน  
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ระดบั          
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

24. หยกเตรียมวตัถุดิบ ดงันี&  ทุเรียน นํ&าตาล
ทราย นํ&าปูนใส มะนาว หยกน่าจะทาํขนม
อะไร 
    ก. ทุเรียนแกงบวช        
    ข. ทุเรียนกวน 
    ค. ทุเรียนตม้                  
    ง. ทุเรียนเชื�อม 

    บอกและเตรียม
วตัถุดิบและส่วน
ผสมการทาํ
ทุเรียนเชื�อมได ้
(วเิคราะห์) 

 
 
(วเิคราะห์) 

 
25. ทุเรียนที�นาํมาเชื�อม ควรเป็นทุเรียน
พนัธ์ุอะไร และมีความแก่กี�เปอร์เซนต ์            
จึงจะเหมาะสม 
    ก. พนัธ์ุชะนี ความแก่ 85 เปอร์เซ็นต ์
    ข. พนัธ์ุกา้นยาว ความแก่ 75 เปอร์เซ็นต ์
    ค. พนัธ์ุหมอนทอง ความแก่ 85 เปอร์เซ็นต ์
    ง. พนัธ์ุหมอนทอง ความแก่                           
75 เปอร์เซ็นต ์

    

บอก และอธิบาย
ขั&นตอนการทาํ
ทุเรียนเชื�อมได ้
 
(ความรู้ ความจาํ) 

26. การเชื�อมทุเรียน ตอ้งแช่นํ&าปูนแดง           
ทิ&งไว ้ 1 ชั�วโมงเพราะเหตุใด 
    ก. เพื�อใหเ้นื&อทุเรียนมีสีแดง 
    ข. เพื�อใหเ้นื&อทุเรียนแขง็และหนึบ 
    ค. เพื�อใหเ้นื&อทุเรียนนุ่มน่ารับประทาน 
    ง. เพื�อใหง่้ายต่อการเติมนํ&าตาล 
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ระดบั             
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอก และอธิบาย
ขั&นตอนการทาํ
ทุเรียนเชื�อมได ้
(ต่อ) 
(วเิคราะห์) 

27. การเชื�อมทุเรียนตอ้งบีบนํ&ามะนาว              
ใส่ดว้ย ขั&นตอนนี&ทาํเพื�ออะไร 
    ก. เพื�อใหทุ้เรียนเชื�อมมีรสชาติเปรี& ยว  
เล็กนอ้ย 
    ข. เพื�อใหเ้นื&อทุเรียนใส 
    ค. เพื�อป้องกนัการตกผลึกของนํ&าตาล
และใหผ้ลิตภณัฑดู์วาว 
    ง. เพื�อใหเ้นื&อทุเรียนนุ่ม รับประทานง่าย 

    

28. นบัดาว ทาํทุเรียนเชื�อมแลว้พบวา่              
เนื&อนอกแขง็เกินไป นกัเรียนคิดวา่เป็น
เพราะเหตุใด 
    ก. ใส่มะนาวมากเกินไป 
    ข. ใส่เกลือมากเกินไป 
    ค. ใหค้วามร้อนนานเกินไป 
    ง. แช่นํ&าปูนใสนานเกินไป 

    บอกลกัษณะผล
ไมเ้ชื�อมที�ดีและที�
ตอ้งแกไ้ขได ้
(วเิคราะห์) 

 
 
(วเิคราะห์) 

 29. อุม้ ทาํทุเรียนเชื�อมแลว้พบวา่ ทุเรียน
เชื�อมมีกลิ�นนํ&าตาลทราย นกัเรียนคิดวา่เป็น
เพราะเหตุใด 
    ก. ใส่นํ&าตาลทรายมากเกินไป 
    ข. ใชน้ํ&าตาลทรายราคาถูก 
    ค. ลืมบีบนํ&ามะนาวใส่ 
    ง. ตม้นํ&าเชื�อมไม่เดือด ใชเ้วลาเชื�อมนอ้ย 
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ระดบั               
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกคุณค่าของ
ทุเรียนต่อตนเอง
และทอ้งถิ�นที�              
นกัเรียนอาศยัอยู่
ได ้
(ประเมินค่า) 

30. ขอ้ใดต่อไปนี&แสดงใหเ้ห็นถึงการรู้            
คุณค่าและเห็นถึงประโยชน์ของผลไม ้            
ทอ้งถิ�นมากที�สุด 
    ก. มิกซ์ปลูกทุเรียนไวเ้พื�อขาย 
    ข. ดาวสอนเพื�อนบา้นทาํทุเรียน                     
เบรกแตก  
    ค. ใบหยก เปิดใหน้กัท่องเที�ยวเขา้ชม
สวนทุเรียน 
    ง. ใบเตย จดัฐานใหค้วามรู้เกี�ยวกบั
ทุเรียนผลไมท้อ้งถิ�น พร้อมทั&งสอนทาํ             
ผลิตภณัฑจ์ากทุเรียน เพื�อเป็นสินคา้ 
โอทอ๊ปจากทุเรียน 

    

บอกความเป็นมา
ของเงาะได ้
 
(ความรู้ ความจาํ) 

31. เงาะมีถิ�นกาํเนิดในประเทศใด 
    ก. ฟิลิปปินส์ 
    ข. อินโดนีเซีย 
    ค. อินเดีย 
    ง. รัสเซีย 

    

บอกลกัษณะ 
เงาะในทาง          
พฤษศาสตร์ได ้
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 

32. พืชต่อไปนี&อยูใ่นวงศเ์ดียวกบั เงาะ             
ยกเวน้ขอ้ใด 
    ก. ลาํไย 
    ข. ลิ&นจี� 
    ค. ประคาํดีควาย 
    ง. มงัคุด 
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ระดบั                 
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

33. เพราะเหตุใดผลเงาะที�เก็บเกี�ยวแลว้                 
จะเหี�ยวเร็ว 
    ก. เพราะถูกเด็ดออกจากตน้ 
    ข. เพราะมีรูปเปิด (Stomata) จาํนวนมาก
บริเวณปลายขน 
    ค. เพราะชาวสวนลืมพรมนํ&าใหก้บัเงาะ 
    ง. เพราะผลเงาะมีรูปร่างค่อนขา้งกลมจึง
ทาํใหสู้ญเสียนํ&าออกจากผลไดง่้าย 
     

    บอกลกัษณะ 
เงาะในทาง          
พฤษศาสตร์ได ้
 (ต่อ) 
(วเิคราะห์) 

 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 

34. ขอ้ใดต่อไปนี& เป็นลกัษณะของตน้เงาะ 
    ก. เป็นพืชยนืตน้ ใบเป็นคลื�นเล็กนอ้ย 
ออกดอกเป็นช่อ มีขนอยูร่อบผล ในหนึ�ง
ผลมีเมล็ดเดียว 
    ข. เป็นพืชลม้ลุก ใบเป็นคลื�นเล็กนอ้ย 
ออกดอกเป็นช่อ มีขนอยูร่อบผล                    
ในหนึ�งผลมีเมล็ดเดียว 
    ค. เป็นพืชยนืตน้ ใบเรียบไม่เป็นคลื�น 
ออกดอกเป็นช่อ มีขนอยูร่อบผล             
ในหนึ�งผลมีเมล็ดเดียว 
    ง. เป็นพืชยนืตน้ ใบเป็นคลื�น ออกดอก
เดี�ยว มีขนอยูร่อบผล ในหนึ�งผลมีเมล็ด
เดียว 
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ระดบั             
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

35. ผลเงาะที�มีรูปร่างค่อนขา้งแบน เมล็ด
ลีบ สาเหตุเกิดจากอะไร 
    ก. ไม่ไดใ้ส่ปุ๋ยในช่วงที�เงาะออกดอก 
    ข. ผลเงาะเจริญเติบโตโดยไม่ไดรั้บ            
การผสมเกสร 
    ค. โดนกดทบัขณะเติบโตเป็นผล 
    ง. ไม่ไดร้ดนํ&าขณะที�เงาะออกดอก 

    

36. เงาะหนึ�งผลจะมีกี�เมล็ด 
    ก. 1 เมล็ด 
    ข. 2 เมล็ด 
    ค. 3 เมล็ด 
    ง. 4 เมล็ด 

    

บอกลกัษณะ 
เงาะในทาง          
พฤษศาสตร์ได ้
 (ต่อ) 
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 

37. สีของเปลือกหุม้เมล็ดเงาะเป็นสีอะไร 
    ก. สีขาว              ข. สีเทา 
    ค. สีนํ&าตาล         ง. สีขาวสลบัสีเทาอ่อน 

    

บอกคุณค่าทาง
โภชนาการและ
สรรพคุณของ
เงาะได ้
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 

38. แตว้ รับประทานเงาะปริมาณมาก                    
จึงรู้สึกทอ้งอืด เป็นเพราะเหตุใด 
    ก. เพราะเงาะมีแทนนิน ซึ� งมีฤทธิN ยบัย ั&ง
การทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร 
    ข. เพราะเงาะมีวติามินซี ซึ� งมีฤทธิN ยบัย ั&ง
การทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร 
    ค. เพราะเงาะมีฟอสฟอรัส ซึ� งมีฤทธิN
ยบัย ั&งการทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะ
อาหาร 
    ง.  เพราะเงาะมีกรดแกลลิก ซึ� งมีฤทธิN
ยบัย ั&งการทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะ
อาหาร 
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ระดบั              
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกความหมาย
การกวนได ้
(ความเขา้ใจ) 

 

39. เต๋า กาํลงันาํผลไมที้�สุกงอม  มาผสมกบั
นํ&าตาล และใหค้วามร้อนเคี�ยวจนเป็น              
เนื&อเดียวกนั วธีิการที�เต๋าทาํเป็น                            
การถนอมอาหารวธีิใดต่อไปนี&  
    ก. การเชื�อมผลไม ้
    ข. การกวนผลไม ้
    ค. การดองผลไม ้
    ง. การแช่อิ�มผลไม ้

    

40. ต่อไปนี& เป็นประเภทของการกวน              
ยกเวน้ขอ้ใด 
    ก. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&า 
    ข. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&ากะทิ 
    ค. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลอยา่งเดียว 
    ง. การกวนโดยใชน้ํ&ากะทิอยา่งเดียว 

    

41. พี�นยัตอ้งการกวนเผอืกเป็นของฝากให้
นอ้งแตว้ พี�นยัควรใชก้ารกวนวธีิใด 
    ก. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&า 
    ข. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&ากะทิ 
    ค. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลอยา่งเดียว 
    ง. การกวนโดยใชน้ํ&ากะทิอยา่งเดียว 

    

บอกประเภท             
การกวนได ้
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
 
 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 42. พี�ตน้ตอ้งการกวนพุทราเป็นของฝากให้

นอ้งแตว้ พี�ตน้ควรใชก้ารกวนวธีิใด 
    ก. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&า 
    ข. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&ากะทิ 
    ค. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลอยา่งเดียว 
    ง. การกวนโดยใชน้ํ&ากะทิอยา่งเดียว 

    



 
 

258

ระดบั                  
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกการเลือก             
ผลไมส้าํหรับ
กวนได ้
(ความเขา้ใจ) 
 

 

43. นอ้งคิม ตอ้งการกวนผลไมใ้ห ้พี�หมาก 
รับประทาน นอ้งคิมควรเลือกผลไม ้              
อยา่งไรจึงจะเหมาะสม 
    ก. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อมาก เมล็ดนอ้ย และ
สุกงอม 
    ข. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อนอ้ย เมล็ดมาก             
และสุกงอม 
    ค. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อมาก เมล็ดนอ้ย              
และห่าม 
    ง. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อมาก เมล็ดมาก          
และดิบ 

    

บอกและเตรียม
วตัถุดิบและ             
ส่วนผสมการทาํ
เงาะกวนได ้
(วเิคราะห์) 

44. นอ้งแมช เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์  
ดงันี&  เงาะ นํ&าตาล กระทะทองเหลือง และ
ไมพ้าย นอ้งแมชจะทาํอะไรต่อไปนี&  
    ก. เงาะในนํ&าเชื�อม 
    ข.เงาะเชื�อม 
    ค. เยลลี�เงาะ 
    ง. เงาะกวน 

    

บอก และอธิบาย
ขั&นตอนการทาํ
เงาะกวนได ้
(วเิคราะห์) 

 

45. นอ้งมิน กวนเงาะ และตอ้งการทดสอบ
ความเหนียวของเงาะกวน  
นอ้งมิน ควรทาํอยา่งไร 
    ก. หยดเงาะกวนลงในนํ&ากะทิ  
    ข. หยดเงาะกวนลงในนํ&าร้อน 
    ค. หยดเงาะกวนลงในนํ&าเยน็จดั 
    ง. หยดเงาะกวนลงในนํ&าแขง็ 
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ระดบั               
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

46. สับปะรดมีถิ�นกาํเนิดอยูใ่นทวปีใด                
ต่อไปนี&  
    ก. ทวปียโุรป               ข. ทวปีเอเชีย 
    ค. ทวปีอเมริกาเหนือ   ง. ทวปีอเมริกาใต ้

    บอกความเป็นมา
ของสับปะรดได ้
(ความรู้ ความจาํ) 
 
 
(ความรู้ ความจาํ) 
 

47. นกัเดินเรือที�คน้พบสับปะรด คือใคร 
    ก. ทอมสั เอดิสัน 
    ข. เซอร์ไอแซค นิวตนั 
    ค. กาลิเลโอ  
    ง. คริสโตเฟอร์ โคลมับสั 

    

48. สับปะรดอยูใ่นวงศใ์ดต่อไปนี&  
    ก. Bromeliaceae           ข. Ananus 
    ค. Comosus                  ง. Pineapple 

    บอกลกัษณะ
สับปะรด                  
ในทาง                     
พฤษศาสตร์ได ้
(ความรู้ ความจาํ) 

49. ขอ้ใดต่อไปนี& เป็นลกัษณะของสับปะรด 
    ก. เป็นพืชลม้ลุก ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียว
ยาวและเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีน
รอบลาํตน้ ออกดอกเป็นช่อ ผลรวม 
    ข. เป็นพืชลม้ลุก ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียว
ยาวและเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีน
รอบลาํตน้ ออกดอกเดี�ยว ผลรวม 
    ค. เป็นพืชยนืตน้ ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียว
ยาวและเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีน
รอบลาํตน้ ออกดอกเป็นช่อ ผลรวม 
    ง. เป็นพืชยนืตน้ ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียว
ยาวและเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีน
รอบลาํตน้ ออกดอกเดี�ยว ผลรวม 
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ระดบั                 
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

50. ใบสับปะรดกลุ่มใดจดัเป็นใบที�อ่อน               
ที�สุด 
    ก. A - leave            ข. B - leaves 
    ค. C - leaves           ง. F - leaves 

    บอกลกัษณะ
สับปะรด                    
ในทาง                    
พฤษศาสตร์ได ้
(ต่อ) 
(ความรู้ ความจาํ) 

51. ถา้จะวเิคราะห์ระดบัธาตุอาหารของ
สับปะรด ควรใชใ้บกลุ่มใด 
    ก. A - leaves           ข. B - leaves 
    ค. C - leaves            ง. D - leaves 

    

บอกพนัธ์ุ
สับปะรดที�ปลูก
เพื�อการคา้ใน
ประเทศไทยได ้
(ความรู้ ความจาํ) 

52. ต่อไปนี& คือพนัธ์ุสับปะรดที�ปลูกเพื�อ
การคา้ยกเวน้ขอ้ใด 
    ก. พนัธ์ุปัตตาเวยี           ข. พนัธ์ุภูเก็ต 
    ค. พนัธ์ุภูแล                   ง. พนัธ์ุนางเลิ&ง 

    

53. หลงัจากพี�นยั รับประทานสเตก็                
เรียบร้อยแลว้นอ้งแตว้ควรใหพ้ี�นยั                    
รับประทานผลไมช้นิดใดต่อไปนี&                             
จึงจะเหมาะสมที�สุด 
    ก. มงัคุด               ข. ทุเรียน 
    ค. เงาะ                  ง. สับปะรด 

    บอกสารออก
ฤทธิN และ
ประโยชน์ของ
สับปะรดได ้
(ความเขา้ใจ) 

 
(ความเขา้ใจ) 54. ขอ้ใดเป็นประโยชน์ที�ไดรั้บจากการ              

รับประทานแกงแขนงสับปะรด 
    ก. อร่อย 
    ข. ไดรั้บประทานอาหารทอ้งถิ�น 
    ค. ช่วยขบัปัสสาวะ 
    ง. ป้องกนัโรคมะเร็ง 
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ระดบั 
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกสาร                  
ออกฤทธิN และ
ประโยชน์ของ
สับปะรดได ้(ต่อ) 
(ความเขา้ใจ) 

55. เมื�อนอ้งมารี ปอกสับปะรดเสร็จ                
เรียบร้อยแลว้ ก่อนจะให ้พี�กนัตรั์บ
ประทาน นอ้งมารีควรทาํอยา่งไรที�จะทาํให้
ไม่เกิดอาการแพห้ลงัรับประทานสับปะรด 
    ก. จดัใส่จานใหส้วยงาม 
    ข. โรยสับปะรดดว้ยนํ&าตาล 
    ค. นาํสับปะรดลา้งนํ&าอุ่น 
    ง. นาํสับปะรดแช่นํ&าเกลืออ่อนๆก่อนรับ
ประทาน 

    

บอกพืชในวงศ์
สับปะรด                
สายพนัธ์ุต่าง ๆ 
ได ้
(ความรู้ ความจาํ) 

56. ขอ้ใดต่อไปนี& เป็นพืชอากาศแท ้
    ก. เคราฤาษี 
    ข. Cryptanthus 
    ค. กระบองเพชร 
    ง. กุหลาบหิน 

    

บอกความหมาย
ของเยลลี�ได ้
(ความเขา้ใจ) 

57. แพนเคก้ กาํลงันาํนํ&าสับปะรดเขม้ขน้ 
ผสมกบัสารใหค้วามหวาน และสารที�ทาํให้
เกิดเจล เพนเคก้กาํลงัทาํอะไรต่อไปนี&  
    ก. เยลลี� 
    ข. นํ&าสับปะรดเขม้ขน้ 
    ค. วุน้มะพร้าว - สับปะรด 
    ง. นํ&าสับปะรดกวน 
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ระดบั                
ความคิดเห็น 

จุดประสงค ์
การเรียนรู้ 

ประเด็นการประเมิน 
+1 0 -1 

ขอ้เสนอแนะ 

บอกชนิดของ 
เยลลี�ได ้
(ความเขา้ใจ) 

 

58. ปีโป้ที�นกัเรียนชอบรับประทานจดัเป็น  
เยลลี�ประเภทใด 
    ก. กมัมี�เยลลี� 
    ข. เยลลี�แหง้ 
    ค. เยลลี�ขนมหวาน 
    ง. วุน้ 

    

บอกความแตก
ต่างของ ผงวุน้  
เจลาติน และ                  
คาราจีแนนได ้
(นาํไปใช)้ 

59. นอ้งอุม้ซื&อกมัมี�มากิน ขณะกดักมัมี� 
สังเกตวา่เหนียว และขาดยาก นกัเรียน                   
คิดวา่กมัมี�ที�นอ้งอุม้กินทาํจากอะไร 
    ก. เจลาตินจากสัตว ์
    ข. เจลาตินจากพืช 
    ค. วุน้ 
    ง. เยลลี� 

    

บอก และอธิบาย
ขั&นตอนการทาํ
เยลลี�สับปะรดได ้
(นาํไปใช)้ 

60. ในขั&นตอนการทาํเยลลี�สับปะรด                     
ถา้ไม่มีเครื�องปั�น สามารถใชว้ธีิการใด   
แทนได ้
    ก. ไม่สามารถใชว้ธีิอื�นแทนได ้
    ข. สามารถใส่สับปะรดทั&งชิ&นไดเ้ลย 
    ค. หั�นสับปะรดเป็นชิ&นเล็ก ๆ และ
สามารถใส่ลงทั&งชิ&นไดเ้ลย 
    ง. หั�นสับปะรดเป็นชิ&นเล็กๆ และบีบเนื&อ
สับปะรดดว้ยมือใหน้ํ&าสับปะรดผา่น                  
ผา้ขาวบาง 

    

 
 

ลงชื�อ.......................................................ผูเ้ชี�ยวชาญ 
                     (.....................................................) 
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ตารางวเิคราะห์การออกแบบการสร้างแบบทดสอบ (Test Blue Print) 
 

รหัสวชิา : ง22263 ชือวชิา : การแปรรูปอาหาร 1  

ภาคเรียนที : 1  ปีการศึกษา : 2563 

 
จาํนวนข้อสอบแต่ละระดบัพฤตกิรรม 

เนื!อหา 
จาํ

นว
นช

ั �วโ
มง

 

คว
าม

รู้ค
วา

มจ
าํ 

คว
าม

เข
า้ใ

จ 

นาํ
ไป

ใช
 ้

วเิค
รา

ะห์
 

สัง
เค

รา
ะห์

 

ปร
ะเมิ

นค
่ า 

รว
มจ

าํน
วน

ข้อ
 

รว
ม 

(ร้
อย

ละ
) 

อนั
ดบั

คว
าม

สํา
คญั

 

1. มงัคุด 8 4 1 1 1 - - 7 23.3 3 

1.1 บอกความเป็นมาของมงัคุดได ้ 1 - - - - - 
1.2 บอกลกัษณะมงัคุดในทางพฤษศาสตร์ได ้ 3 - - - - - 
1.3 บอกระยะการเก็บเกี�ยวผลมงัคุดได ้ - 6 - - - - 
1.5 บอกประเภทของขา้วเกรียบได ้ 8 - - - - - 
1.7 บอก และอธิบายขั&นตอนการทาํ     
ขา้วเกรียบมงัคุดได ้

 

14 - 10 11 - - 

   

2. ทุเรียน 8 2 - 2 2 - 1 7 23.3 3 

2.1 บอกความเป็นมาของทุเรียนได ้ 16 - - - - - 
2.2 บอกลกัษณะทุเรียนในทางพฤษศาสตร์ได ้ 18 - - - - - 
2.3 บอกกลุ่มพนัธ์ุของทุเรียนได ้ - - 21 - - - 
2.5 บอกและอธิบายวธีิการตรวจทุเรียนแก่ และ
ทุเรียนอ่อนได ้

- - 23 - - - 

2.7 บอก และอธิบายขั&นตอนการทาํทุเรียน
เชื�อมได ้

- - - 27 - - 

2.8 บอกลกัษณะผลไมเ้ชื�อมที�ดีและที�ตอ้งแกไ้ข
ได ้

- - - 29 - - 

2.9 บอกคุณค่าของทุเรียนต่อตนเองและทอ้ง
ถิ�นที�นกัเรียนอาศยัอยูไ่ด ้
 

 

- - - - - 30 
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จาํนวนข้อสอบแต่ละระดบัพฤตกิรรม 

เนื!อหา 

จาํ
นว

นช
ั �วโ

มง
 

คว
าม

รู้ค
วา

มจ
าํ 

คว
าม

เข
า้ใ

จ 

นาํ
ไป

ใช
 ้

วเิค
รา

ะห์
 

สัง
เค

รา
ะห์

 

ปร
ะเมิ

นค
่ า 

รว
มจ

าํน
วน

ข้อ
 

รว
ม 

(ร้
อย

ละ
) 

อนั
ดบั

คว
าม

สํา
คญั

 

3. เงาะ 8 3 2 1 1 1 - 8 26.7 1 
3.1 บอกความเป็นมาของเงาะได ้ 31 - - - - - 
3.2 บอกลกัษณะเงาะในทางพฤษศาสตร์ได ้ 37 - - 33 - - 
3.3 บอกคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณ
ของเงาะได ้

- 38 - - - - 

3.5 บอกประเภทการกวนได ้ 42 - - - - - 
3.6 บอกการเลือกผลไมส้าํหรับกวนได ้ - 43     
3.7 บอกและเตรียมวตัถุดิบและส่วนผสมการ
ทาํเงาะกวนได ้

- - - - 44 - 

3.8 บอกและอธิบายขั&นตอนการทาํเงาะกวนได ้

 

- - 45 - - - 

   

4. สับปะรด 8 3 3 2 - - - 8 26.7 1 
4.1 บอกความเป็นมาของสบัปะรดได ้  46 - - - - - 

4.2 บอกลกัษณะสับปะรดในทางพฤษศาสตร์
ได ้

 49 
 

- - - - - 

4.3 บอกพนัธ์ุสบัปะรดที�ปลูกเพื�อการคา้ใน
ประเทศไทยได ้

 52 - - - - - 

4.4 บอกสารออกฤทธิN และประโยชน์ของ
สบัปะรดได ้

 - 54 
 

55 - - - 

4.6 บอกความหมายของเยลลี�ได ้  - 57 - - - - 

4.7 บอกชนิดของเยลลี�ได ้  - 58 - - - - 

4.8 บอกความแตกต่างของ ผงวุน้ เจลาติน และ 
คาราจีแนนได ้

 - - 59 - - - 

   

รวม 32 12 6 6 4 1 1 30   

ร้อยละ  40 20 20 13.4 3.3 3.3  100  

อนัดบัความสําคญั  1 2 2 4 5 5    
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แบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิEทางการเรียน 
วชิา การแปรรูปอาหาร1        รหัสวชิา ง22263 
ชั!นมัธยมศึกษาปีที 2    ภาคเรียนที 1    ปีการศึกษา 2563 

 

คําชี!แจง ใหน้กัเรียนทาํเครื�องหมาย  ×  ทบัขอ้ที�ถูกที�สุดเพียงขอ้เดียวลงในกระดาษคาํตอบ 

 
1. มงัคุดเป็นพืชที�มีแหล่งกาํเนิดในภูมิภาคใด 
    ก. ภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
    ข. ภูมิภาคเอเชียตะวนัออก 
    ค. ภูมิภาคเอเชียใต ้
    ง. ภูมิภาคเอเชียตะวนัตกเฉียงใต ้
2. ขอ้ใดเป็นลกัษณะของมงัคุด 
    ก. เป็นไมย้นืตน้ เป็นพืชใบเลี&ยงคู่ ใบรูปรี 
        ดอกออกเป็นคู่ ผลค่อนขา้งแขง็ 
    ข. เป็นไมล้ม้ลุก ใบรูปรี  
         ดอกเดี�ยว ผลค่อนขา้งแขง็ 
    ค. เป็นไมล้ม้ลุก ใบรูปรี  
         ดอกเดี�ยว ผลอ่อน 
    ง. เป็นไมย้นืตน้ ใบรูปรี ดอกเดี�ยว ผลอ่อน 
3. เพราะเหตุใดการเก็บเกี�ยวมงัคุดในระยะที� 6 
จึงไม่เหมาะต่อการขนส่งในระยะทางไกล 
    ก. ผลมีสีม่วงเขม้ 
    ข. ผลมีสีม่วงดาํ 
    ค. ไม่มียางในเปลือก 
    ง. เนื&อและเปลือกแยกจากกนั  

  4. ประเภทของขา้วเกรียบต่อไปนี&  ขอ้ใด                 
ถูกตอ้ง 
    ก. ขา้วเกรียบจากสัตว,์ ขา้วเกรียบจากผกั -      
ผลไม ้
    ข. ขา้วเกรียบดิบ, ขา้วเกรียบจากผกั - ผลไม ้
    ค. ขา้วเกรียบจากสัตว,์ ขา้วเกรียบที�ทอดแลว้ 
    ง. ขา้วเกรียบดิบ, ขา้วเกรียบพร้อมบริโภค 
5. นิ�มนวล กาํลงันวดแป้งเพื�อทาํขา้วเกรียบ             
แต่พบวา่แป้งเหลวเกินไป นิ�มนวลควรทาํ            
อยา่งไร 
    ก. เทนํ&าส่วนเกินในแป้งออก 
    ข.นาํไปตั&งไฟเพื�อระเหยนํ&าออก 
    ค. ชั�งแป้ง 500 กรัมเติมเพิ�มเขา้ไป 
    ง. ค่อย ๆ เติมแป้งทีละนอ้ย 
6. ใบตองทาํขา้วเกรียบ แลว้พบวา่ ขา้วเกรียบ 
ที�ไดมี้กลิ�นกระเทียมแรงเกินไป นกัเรียนคาดวา่
เป็นเพราะอะไร 
    ก. ใบตองนวดแป้งนานเกินไป 
    ข. ใบตองใส่กระเทียมตอนแป้งร้อน 
    ค. ใบตองใส่กระเทียมตอนแป้งเยน็ 
    ง. ใบตองใส่กระเทียมพร้อมกบัพริกไทย 
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7. ใบตองทาํขา้วเกรียบ หลงัจากนึ�งเสร็จแลว้ 
จะรู้ไดอ้ยา่งไรวา่ ตวัขา้วเกรียบสุกแลว้ 
    ก. สังเกต สีของตวัแป้งตอ้งขาว 
    ข. สังเกต ตอ้งมีจุดขาวกระจายทั�วตวัแป้ง 
    ค. สังเกต สีของตวัแป้งตอ้งใส 
    ง. สังเกต ตวัแป้งตอ้งแขง็ 
8. คาดกนัวา่การปลูกทุเรียนในภาคกลาง                
ของไทย มีมาตั&งแต่สมยัใด 
    ก. อยธุยา 
    ข. รัตนโกสินทร์ 
    ค. สุโขทยั 
    ง. ลา้นนา 
9. ขอ้ใดเป็นลกัษณะของทุเรียน 
    ก. เป็นไมย้นืตน้ ไม่ผลดัใบ เป็นพืชใบเลี&ยงคู่ 
ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนามแขง็ 
    ข. เป็นไมย้นืตน้ ผลดัใบ เป็นพืชใบเลี&ยงคู่ 
ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนามแขง็ 
    ค. เป็นไมล้ม้ลุก ไม่ผลดัใบ เป็นพืชใบเลี&ยงคู่ 
ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนามแขง็ 
    ง. เป็นไมล้ม้ลุก ผลดัใบ เป็นพืชใบเลี&ยงคู่ 
ออกดอกเป็นช่อ ผลมีหนามแขง็ 
10. ถา้นอ้งเมย จะกินทุเรียนที�มี เนื&อหนา                 
รสชาติหวานมนั เมล็ดนอ้ย และลีบ เมื�อสุกงอม
เนื&อไม่แฉะ พี�เธียรควรเลือกซื&อทุเรียนพนัธ์ุใด
ต่อไปนี&  
    ก. พนัธ์ุกระดุม 
    ข. พนัธ์ุกา้นยาว 
    ค. พนัธ์ุชะนี 
    ง. พนัธ์ุหมอนทอง 
 

11. ตน้กลา้ ไดรั้บทุเรียนเป็นของฝากจากเพื�อน 
ตน้กลา้จะรู้ไดอ้ยา่งไรวา่เป็นทุเรียนอ่อน             
หรือไม่ 
    ก. สังเกต เปลือกทุเรียนมีสีเขียวเขม้              
ร่องหนามแน่นชิด แสดงวา่เป็นทุเรียนอ่อน 
    ข. สังเกต กา้นผลสีนํ&าตาลเขม็ ผวิสากมือ 
ปากปลิงบวมใหญ่ แสดงวา่เป็นทุเรียนอ่อน 
    ค. สังเกต ปลายหนามสีนํ&าตาลเขม้ หนาม
กางออก ร่องหนามห่าง แสดงวา่เป็นทุเรียน
อ่อน 
    ง. สังเกต ร่องระหวา่ง พ ูจะเป็นสีนํ&าตาล 
เล็กนอ้ย แสดงวา่ เป็นทุเรียนอ่อน  
12. หยกเตรียมวตัถุดิบ ดงันี&  มนัเทศ นํ&าตาล
ทราย นํ&าปูนใส มะนาว หยกน่าจะทาํขนม
อะไร 
    ก. มนัเทศแกงบวช 
    ข. มนัเทศกวน 
    ค. มนัเทศตม้ 
    ง. มนัเทศเชื�อม 
13. อุม้ ทาํทุเรียนเชื�อมแลว้พบวา่ ทุเรียนเชื�อม   
มีกลิ�นนํ&าตาลทราย นกัเรียนคิดวา่                             
เป็นเพราะเหตุใด 
    ก. ใส่นํ&าตาลทรายมากเกินไป 
    ข. ใชน้ํ&าตาลทรายราคาถูก 
    ค. ลืมบีบนํ&ามะนาวใส่ 
    ง. ตม้นํ&าเชื�อมไม่เดือด ใชเ้วลาเชื�อมนอ้ย 
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14. ขอ้ใดต่อไปนี&แสดงใหเ้ห็นถึงการรู้คุณค่า
และเห็นถึงประโยชน์ของผลไมท้อ้งถิ�น                   
มากที�สุด 
    ก. มิกซ์ปลูกเงาะไวเ้พื�อขาย 
    ข. ดาวสอนเพื�อนบา้นทาํทุเรียนเบรกแตก  
    ค. ใบหยก เปิดใหน้กัท่องเที�ยวเขา้ชมสวน
ผลไม ้
    ง. ใบเตย จดัฐานใหค้วามรู้เกี�ยวกบัผลไม้
ทอ้งถิ�น พร้อมทั&งสอนทาํผลิตภณัฑเ์พื�อเป็น    
สินคา้โอทอ๊ปจากผลไม ้
15. เงาะมีถิ�นกาํเนิดในประเทศใด 
    ก. ฟิลิปปินส์ 
    ข. อินโดนีเซีย 
    ค. อินเดีย 
    ง. รัสเซีย 
16. เพราะเหตุใดผลเงาะที�เก็บเกี�ยวแลว้                      
จะเหี�ยวเร็ว 
    ก. เพราะถูกเด็ดออกจากตน้ 
    ข. เพราะมีรูปเปิด (Stomata) จาํนวนมาก
บริเวณปลายขน 
    ค. เพราะชาวสวนลืมพรมนํ&าใหก้บัเงาะ 
    ง. เพราะผลเงาะมีรูปร่างค่อนขา้งกลมจึงทาํ
ใหสู้ญเสียนํ&าออกจากผลไดง่้าย 
17. สีของเปลือกหุม้เมล็ดเงาะเป็นสีอะไร 
    ก. สีขาว 
    ข. สีเทา 
    ค. สีนํ&าตาล 
    ง. สีขาวสลบัสีเทาอ่อน 
 
 

18. แตว้ รับประทานเงาะปริมาณมากจึงรู้สึก
ทอ้งอืด เป็นเพราะเหตุใด 
    ก. เพราะเงาะมีแทนนิน ซึ� งมีฤทธิN ยบัย ั&ง              
การทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร 
    ข. เพราะเงาะมีวติามินซี ซึ� งมีฤทธิN ยบัย ั&งการ
ทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร 
    ค. เพราะเงาะมีฟอสฟอรัส ซึ� งมีฤทธิN ยบัย ั&ง
การทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร 
    ง.  เพราะเงาะมีกรดแกลลิก ซึ� งมีฤทธิN ยบัย ั&ง
การทาํงานของเอนไซมใ์นกระเพาะอาหาร 
19. พี�ตน้ตอ้งการกวนพุทราเป็นของฝากให้
นอ้งแตว้ พี�ตน้ควรใชก้ารกวนวธีิใด 
    ก. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&า 
    ข. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลกบันํ&ากะทิ 
    ค. การกวนโดยใชน้ํ&าตาลอยา่งเดียว 
    ง. การกวนโดยใชน้ํ&ากะทิอยา่งเดียว 
20. นอ้งคิม ตอ้งการกวนผลไมใ้ห ้พี�หมากรับ
ประทาน นอ้งคิมควรเลือกผลไมอ้ยา่งไร             
จึงจะเหมาะสม 
    ก. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อมาก เมล็ดนอ้ย และ               
สุกงอม 
    ข. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อนอ้ย เมล็ดมาก และ            
สุกงอม 
    ค. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อมาก เมล็ดนอ้ย และห่าม 
    ง. ผลไมที้�มีเนื&อเยื�อมาก เมล็ดมาก และดิบ 
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21. นอ้งมิน กวนสับปะรด และตอ้งการ
ทดสอบความเหนียวของสับปะรดกวน  
นอ้งมิน ควรทาํอยา่งไร 
    ก. หยดสับปะรดกวนลงในนํ&ากะทิ  
    ข. หยดสับปะรดกวนลงในนํ&าร้อน 
    ค. หยดสับปะรดกวนลงในนํ&าเยน็จดั 
    ง. หยดสับปะรดกวนลงในนํ&าแขง็ 
22. นอ้งแมช เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ดงันี&  
มนัเทศ นํ&าตาล นํ&ากะทิ กระทะทองเหลือง และ
ไมพ้าย นอ้งแมชจะทาํอะไรต่อไปนี&  
    ก. มนัเทศแกงบวช             
    ข. มนัเทศเชื�อม 
    ค. มนัเทศเชื�อมราดนํ&ากะทิ 
    ง. มนัเทศกวน 
23. สับปะรดมีถิ�นกาํเนิดอยูใ่นทวปีใดต่อไปนี&  
    ก. ทวปียโุรป                     ข. ทวปีเอเชีย 
    ค. ทวปีอเมริกาเหนือ         ง. ทวปีอเมริกาใต ้
24. ขอ้ใดต่อไปนี& เป็นลกัษณะของสับปะรด 
    ก. เป็นพืชลม้ลุก ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียวยาว
และเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีนรอบ             
ลาํตน้ ออกดอกเป็นช่อ ผลรวม 
    ข. เป็นพืชลม้ลุก ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียวยาว
และเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีนรอบ        
ลาํตน้ ออกดอกเดี�ยว ผลรวม 
    ค. เป็นพืชยนืตน้ ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียวยาว
และเป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีนรอบ           
ลาํตน้ ออกดอกเป็นช่อ ผลรวม 
 ง. เป็นพืชยนืตน้ ใบเลี&ยงเดี�ยว ใบเรียวยาวและ
เป็นร่องโคง้ ใบเรียงตวัแบบเวยีนรอบลาํตน้ 
ออกดอกเดี�ยว ผลรวม  

25. ต่อไปนี& คือพนัธ์ุสับปะรดที�ปลูกเพื�อการคา้
ยกเวน้ขอ้ใด 
    ก. พนัธ์ุปัตตาเวยี           ข. พนัธ์ุภูเก็ต 
    ค. พนัธ์ุภูแล                   ง. พนัธ์ุนางเลิ&ง 
26. ขอ้ใดเป็นประโยชน์ที�ไดรั้บจาก                        
การรับประทานแกงแขนงสับปะรด 
    ก. อร่อย 
    ข. ไดรั้บประทานอาหารทอ้งถิ�น 
    ค. ช่วยขบัปัสสาวะ 
    ง. ป้องกนัโรคมะเร็ง 
27. เมื�อนอ้งมารี ปอกสับปะรดเสร็จเรียบร้อย
แลว้ ก่อนจะให ้พี�กนัตรั์บประทาน นอ้งมารี
ควรทาํอยา่งไรที�จะทาํใหไ้ม่เกิดอาการแพ ้            
หลงัรับประทานสับปะรด 
    ก. จดัใส่จานใหส้วยงาม 
    ข. โรยสับปะรดดว้ยนํ&าตาล 
    ค. นาํสับปะรดลา้งนํ&าอุ่น 
    ง. นํ&าสับปะรดแช่นํ&าเกลืออ่อน ๆ                         
ก่อนรับประทาน 
28. แพนเคก้ กาํลงันาํนํ&าสับปะรดเขม้ขน้ ผสม
กบัสารใหค้วามหวาน และสารที�ทาํใหเ้กิดเจล 
เพนเคก้กาํลงัทาํอะไรต่อไปนี&  
    ก. เยลลี� 
    ข. นํ&าสับปะรดเขม้ขน้ 
    ค. วุน้มะพร้าว - สับปะรด 
    ง. นํ&าสับปะรดกวน 
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29. ปีโป้ที�นกัเรียนชอบรับประทานจดัเป็น  
เยลลี�ประเภทใด 
    ก. กมัมี�เยลลี�                     
    ข. เยลลี�แหง้ 
    ค. เยลลี�ขนมหวาน           
    ง. วุน้ 
 

30. นอ้งอุม้ซื&อกมัมี�มากิน ขณะกดักมัมี�                  
สังเกตวา่เหนียว และขาดยาก นกัเรียนคิดวา่       
กมัมี�ที�นอ้งอุม้กินทาํจากอะไร 
    ก. เจลาตินจากสัตว ์
    ข. เจลาตินจากพืช 
    ค. วุน้ 
    ง. เยลลี� 
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สูตรที�ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพเครื�องมอื 
 1. ค่าดชันีความสอดคลอ้ง IOC 
 

 IOC = 
N

R∑
 

 

 เมื�อ IOC  แทน ดชันีความสอดคลอ้ง 
  ∑R แทน ผลรวมของคะแนนความคิดเห็นของผูเ้ชี�ยวชาญทั*งหมด 
  N แทน จาํนวนผูเ้ชี�ยวชาญ 
 2. ค่าความยาก ( p ) และค่าอาํนาจจาํแนก ( r ) ของแบบวดัความรู้ความเขา้ใจ 
 

 p = 
N

LH+
 

 

 r = 

2
N

LH−
 

 
 เมื�อ p  แทน  ค่าความยากง่ายของคาํถามแต่ละขอ้ 
   

r
 แทน   ค่าอาํนาจจาํแนกของคาํถามแต่ละขอ้  

   H  แทน  จาํนวนผูต้อบถูกในกลุ่มสูง  
   L  แทน  จาํนวนผูต้อบถูกในกลุ่มตํ�า 
   N แทน  จาํนวนผูเ้ขา้สอบทั*งหมด  
 3. ค่าความเชื�อมั�น (Reliability)  ของแบบทดสอบวดัความรู้ความเขา้ใจใชสู้ตร  KR-20               
ของคูเดอร์ - ริชาร์ดสัน (Kader - Richardson) 
 

 rtt = 







−

−
∑

2

t
s

pq
1

1n
n

 

 
 เมื�อ rtt   แทน ความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ   
  n  แทน จาํนวนขอ้สอบในแบบทดสอบ  
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  p แทน สัดส่วนจาํนวนคนที�ตอบถูกต่อจาํนวนคนทั*งหมด  
  q  แทน สัดส่วนของผูต้อบผดิ q = 1- p  
  2

t
s  แทน ค่าความแปรปรวนของคะแนนทั*งฉบบั 

 
 4. ค่าความเชื�อมั�น (Reliability) ของแบบวดัเจตคติที�มีต่อการเรียนรู้ใช้สูตรสัมประสิทธิP  

แอลฟา (α Coefficient) ของครอนบคั (Cronbach) 
 

 α = 







−

−
∑

2

t

2

i

S
S

1
1n

n
   

 

 เมื�อ α แทน  ค่าสัมประสิทธิP แอลฟา 
  n  แทน  จาํนวนขอ้สอบในแบบทดสอบ 
  2

i
S   แทน  ค่าความแปรปรวนของแต่ละขอ้  

  2

t
S    แทน  ค่าความแปรปรวนของคะแนนทั*งฉบบั 
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ตาราง 11  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแบบสัมภาษณ์ 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

ตอนที� 1 ข้อมูลทั�วไปของผู้ตอบแบบสัมภาษณ์ 
1 ความสอดคลอ้งของ

ประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกบัขอ้มูลทั�วไป 
ของผูต้อบแบบสัมภาษณ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้

ตอนที� 2 ข้อมูลเกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้                

ท้องถิ�นจังหวดัระยอง สําหรับนักเรียนชั2นมัธยมศึกษาปีที� 2 
1 ความสอดคลอ้งของ

ประเด็นสัมภาษณ์เกี�ยวกบั
ความสาํคญัและความ                  
จาํเป็นในการพฒันา              
หลกัสูตรสถานศึกษา 
 เรื�อง การถนอมอาหารจาก
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียน                       
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้

2 ความสอดคลอ้งของ
ประเด็นสัมภาษณ์เกี�ยวกบั
แนวทางการจดั                          
กิจกรรมการเรียนการสอน
ตามหลกัสูตรสถานศึกษา 
 เรื�อง การถนอมอาหารจาก
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียน                           
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้
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ตาราง 11   (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

3 ความสอดคลอ้งของ
ประเด็นสัมภาษณ์เกี�ยวกบั 
การวดัและประเมินผล 
ตามหลกัสูตรสถานศึกษา  
เรื�อง การถนอมอาหารจาก
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียน                              
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้

4 ความสอดคลอ้งของ
ประเด็นสัมภาษณ์เกี�ยวกบั
การพฒันาหลกัสูตร               
สถานศึกษา เรื�อง                         
การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียน                           
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 นั*น 
สอดรับกบัโครงการพฒันา
ระเบียงเศรษฐกิจพิเศษ 
ภาคตะวนัออก EEC -1 +1 +1 +1 +1 3 0.6 ใชไ้ด ้

5 ความสอดคลอ้งของ
ประเด็นสัมภาษณ์เกี�ยวกบั
การพฒันาหลกัสูตร              
สถานศึกษา เรื�อง การ
ถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นระยอง สาํหรับ         

 



 

 

275

ตาราง 11  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

5 
(ต่อ) 

นกัเรียนชั*นมธัยมศึกษา 
ปีที� 2 มีส่วนช่วยพฒันา              
คุณลกัษณะของคนไทย 4.0 
ไดแ้ก่ ผูเ้รียนรู้  ผูร่้วมสร้าง
นวตักรรมและพลเมือง                       
ที�เขม้แขง็ +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้

6 ความสอดคลอ้งของประเด็น
สัมภาษณ์เกี�ยวกบัการพฒันา
หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง 
การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับ
นกัเรียนชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 
นั*นตอบสนองต่อยทุธศาสตร์
ชาติดา้นการพฒันาและเสริม
สร้างศกัยภาพทรัพยากร
มนุษย ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้

ตอนที� 3  ปัญหาและข้อเสนอแนะเกี�ยวกบัการพฒันาหลกัสูตรสถานศึกษา และการจัดกจิกรรม               

การเรียนการสอน เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไม้ท้องถิ�นจังหวดัระยอง สําหรับนักเรียน                 

ชั2นมัธยมศึกษาปีที� 2 
1 ความสอดคลอ้งของ

ประเด็นสัมภาษณ์ 
เกี�ยวกบัปัญหาอุปสรรค
และแนวทางแกไ้ขปัญหา
ในการพฒันาหลกัสูตร
สถานศึกษา เรื�อง การ         
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ตาราง 11  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 
(ต่อ) 

ถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียน                          
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 

 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้
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ตาราง 12  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแบบสอบถาม 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

ตอนที� 1  ข้อมูลทั�วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1 ความสอดคลอ้งของขอ้           

คาํถามเกี�ยวกบัขอ้มูลทั�วไป
ของผูต้อบแบบสอบถาม +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้

ตอนที� 2 ข้อมูลความต้องการในการเรียนรู้และรูปแบบการจัดกจิกรรมการเรียนรู้ 
1 ถา้โรงเรียนจาํเป็นตอ้งจดั

การศึกษา เรื�อง การถนอม
อาหารจากผลไมท้อ้งถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับ             
นกัเรียนชั*นมธัยมศึกษา               
ปีที� 2 นกัเรียนมีความสนใจ
หรือไม่ อยา่งไร 
□ สนใจ  เพราะ........... 
□ ไม่สนใจ   -1 +1 +1 +1 +1 3 0.6 ใชไ้ด ้

2 นกัเรียนสนใจเรียนรู้              
เกี�ยวกบั การถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง ชนิดใดบา้ง (ตอบได้
มากกวา่ 1 ขอ้) 
□ เงาะ         □ มงัคุด 
□ ทุเรียน     □ สับปะรด 
□ ลองกอง  □ มะยงชิด 
□ อื�นๆ ระบุ...................... +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้
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ตาราง 12 (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

3 นกัเรียนสนใจเรียนรู้             
เกี�ยวกบัการถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดั
ระยอง ในเรื�องใดต่อไปนี*  
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
□ ความรู้ทั�วไปเกี�ยวกบั 
ผลไมแ้ต่ละชนิดในทอ้งถิ�น
ระยอง 
□ ทุเรียนเชื�อม 
□ ทุเรียนทอด 
□ เยลลี�สับปะรด 
□ นํ*าสับปะรด 
□ วุน้กรอบสับปะรด 
□ สับปะรดแผน่ 
□ มงัคุดกวน 
□ ขา้วเกรียบมงัคุด 
□ นํ*ามงัคุด 
□ เงาะกวน 
□ เงาะในนํ*าเชื�อม 
□ อื�นๆ ระบุ...................... 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใชไ้ด ้

4 นกัเรียนคิดวา่วธีิสอน             
แบบใดเหมาะสมสาํหรับ
การเรียน เรื�อง การถนอม
อาหารจากผลไมท้อ้งถิ�น
จงัหวดัระยอง 
 (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)          
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ตาราง 12  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

4 
(ต่อ) 

□ การสาธิต   
□ การบรรยาย 
□ การฝึกปฏิบติั 
□ อื�นๆ ระบุ.................... 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใชไ้ด ้

5 นกัเรียนตอ้งการใหมี้               
การวดัผลหลงัการจดั               
การเรียนรู้ดว้ยวธีิใด                         
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
□ การปฏิบติัจริง 
□ การทาํแบบทดสอบวดั
ผลสัมฤทธิP   
□ การสอบถาม 
□ การสัมภาษณ์ 
□ การสังเกตพฤติกรรม 
ในระหวา่งเรียน 
□ การทาํแบบทดสอบ 
ร่วมกบัการปฏิบติัจริง 
□ อื�นๆ ระบุ...................... +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใชไ้ด ้
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ตาราง 13  การประเมินความเหมาะสมของโครงร่างหลกัสูตร   
 

ระดบัการประเมิน 
ประเด็น คน

ที� 1 
คน
ที� 2 

คน
ที� 3 

คน
ที� 4 

คน
ที� 5 

X  S.D. 
ระดบัความ
เหมาะสม 

หลกัสูตร 

1. วสิัยทศัน์ พนัธกิจ เป้าประสงค ์
สมรรถนะสาํคญัของผูเ้รียน  
และคุณลกัษณะอนัพึงประสงค ์ 

5 4 5 5 5 4.80 0.45 
เหมาะสม
มากที�สุด 

2. หลกัการ 5 4 5 5 4 4.60 0.55 
เหมาะสม
มากที�สุด 

3. จุดมุ่งหมาย 4 5 5 5 5 4.80 0.45 
เหมาะสม
มากที�สุด 

4. คาํอธิบายรายวชิา 5 5 5 5 4 4.80 0.45 
เหมาะสม
มากที�สุด 

5. โครงสร้างหลกัสูตร/เวลาเรียน 5 5 5 5 4 4.80 0.45 
เหมาะสม
มากที�สุด 

6. แนวทางการจดัการเรียนรู้ 5 4 5 5 5 4.80 0.45 
เหมาะสม
มากที�สุด 

7. สื�อการเรียนรู้ 4 5 5 5 5 4.80 0.45 
เหมาะสม
มากที�สุด 

8. การวดัและประเมินผล 5 4 4 5 5 4.60 0.55 
เหมาะสม
มากที�สุด 

9. ความเหมาะสมของระยะเวลาเรียน
ในหลกัสูตร 

5 5 4 4 5 4.60 0.55 
เหมาะสม
มากที�สุด 

ผลการประเมินความเหมาะสมของโครงร่างหลกัสูตรเฉลี�ย 4.73 0.48 
เหมาะสม
มากที�สุด 
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ตาราง 14  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 1 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้           
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                           
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรมในขั*นนาํ 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม 
ในขั*นจดักิจกรรม 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรมในขั*นสรุป 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 การวดัผลประเมินผล               
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                  
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้น (มีขั*นนาํ ขั*นจดั
กิจกรรม และขั*นสรุป ) +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 15  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 3 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้               
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้     
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                        
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรมในขั*นนาํ 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม 
ในขั*นจดักิจกรรม 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรมในขั*นสรุป 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 การวดัผลประเมินผล              
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                    
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้น (มีขั*นนาํ ขั*นจดั
กิจกรรม และขั*นสรุป) +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 16  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 5 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้               
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                          
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรมในขั*นนาํ 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม 
ในขั*นจดักิจกรรม 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรมในขั*นสรุป 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 การวดัผลประเมินผล               
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                  
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้น (มีขั*นนาํ ขั*นจดั
กิจกรรม และขั*นสรุป) +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 17  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 7 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้               
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้  
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                         
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรมในขั*นนาํ 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม 
ในขั*นจดักิจกรรม 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรมในขั*นสรุป 
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 การวดัผลประเมินผล              
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้น (มีขั*นนาํ ขั*นจดั
กิจกรรม และขั*นสรุป) +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 18  สรุปค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 1, 3, 5 และ 7 
 

แผนที�/ค่า IOC 
ประเด็นการประเมิน 

1 3 5 7 
1 กาํหนดผลการเรียนรู้สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร 1 1 1 1 

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั 1 1 1 1 

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบัสาระการเรียนรู้ 1 1 1 1 

4 การจดักิจกรรมในขั*นนาํ มีความชดัเจน เหมาะสม 1 1 1 1 

5 การจดักิจกรรมในขั*น จดักิจกรรม มีความชดัเจน   
เหมาะสม 1 1 1 1 

6 การจดักิจกรรมในขั*นสรุป มีความชดัเจน เหมาะสม 1 1 1 1 

7 การวดัผลประเมินผลสอดคลอ้งกบัจุดประสงค ์
การเรียนรู้ 1 1 1 1 

8 เครื�องมือวดัผลประเมินผลมีความเหมาะสมสอดคลอ้ง
กบัวธีิการวดัผล 1 1 1 1 

9 กระบวนการจดัการเรียนรู้ครบถว้น  
(มีขั*นนาํ ขั*นจดักิจกรรม และขั*นสรุป) 1 1 1 1 
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ตาราง 19  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 2 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้           
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้            
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                       
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรม                           
ขั*นการเลียนแบบ       
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรมขั*นการ 
ลงมือกระทาํตามคาํสั�ง  
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรม                        
ขั*นการกระทาํอยา่งถูกตอ้ง 
สมบูรณ์มีความชดัเจน 
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 การจดักิจกรรม                         
ขั*นการแสดงออก   
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8  การจดักิจกรรมขั*นการ
กระทาํอยา่งเป็นธรรมชาติ 
มีความชดัเจนเหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 19  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

9 การวดัผลประเมินผล            
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                  
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้นตามรูปแบบ                
การสอนทกัษะปฏิบติัของ 
แฮร์โรว ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 20  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 4 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้              
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้   
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                          
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรม                      
ขั*นการเลียนแบบ       
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม                    
ขั*นการลงมือกระทาํ                 
ตามคาํสั�ง  
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรม                          
ขั*นการกระทาํอยา่งถูกตอ้ง 
สมบูรณ์มีความชดัเจน 
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 การจดักิจกรรม                     
ขั*นการแสดงออก   
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 การจดักิจกรรม                   
ขั*นการกระทาํอยา่งเป็น
ธรรมชาติ มีความชดัเจน
เหมาะสม +1 0 +1 +1 +1 4 0.80 ใชไ้ด ้
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ตาราง 20  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

9 การวดัผลประเมินผล             
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                   
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้นตามรูปแบบ                
การสอนทกัษะปฏิบติัของ 
แฮร์โรว ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 21  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 6 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้             
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้    
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                    
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรม                             
ขั*นการเลียนแบบ       
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม                    
ขั*นการลงมือกระทาํ                  
ตามคาํสั�ง 
 มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรม                           
ขั*นการกระทาํอยา่งถูกตอ้ง 
สมบูรณ์มีความชดัเจน 
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 0 4 0.80 ใชไ้ด ้

7 การจดักิจกรรม                           
ขั*นการแสดงออก   
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 การจดักิจกรรม                          
ขั*นการกระทาํอยา่งเป็น
ธรรมชาติ มีความชดัเจน
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 21  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

9 การวดัผลประเมินผล               
สอดคลอ้ง กบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                     
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้นตามรูปแบบ                
การสอนทกัษะปฏิบติัของ 
แฮร์โรว ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 22  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที� 8 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1 กาํหนดผลการเรียนรู้             
สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้  
สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้ 
สอดคลอ้งกบั                          
สาระการเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 การจดักิจกรรม                             
ขั*นการเลียนแบบ       
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 การจดักิจกรรม                      
ขั*นการลงมือกระทาํ               
ตามคาํสั�ง มีความชดัเจน 
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 การจดักิจกรรม                            
ขั*นการกระทาํอยา่งถูกตอ้ง 
สมบูรณ์มีความชดัเจน 
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 0 4 0.80 ใชไ้ด ้

7 การจดักิจกรรม                          
ขั*นการแสดงออก   
มีความชดัเจน เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

8 การจดักิจกรรม                            
ขั*นการกระทาํอยา่งเป็น
ธรรมชาติ มีความชดัเจน
เหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 22  (ต่อ) 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

9 การวดัผลประเมินผล                 
สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
การเรียนรู้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผล
มีความเหมาะสม                       
สอดคลอ้งกบัวธีิการวดัผล +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
ครบถว้นตามรูปแบบ                
การสอนทกัษะปฏิบติั              
ของแฮร์โรว ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 23  สรุปค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) ของแผนการจดัการเรียนรู้ที�  2, 4, 6 และ 8 (ตาม              
รูปแบบการสอนทกัษะปฏิบติัของแฮร์โรว)์ 

 

แผนที�/ค่า IOC 
ประเด็นการประเมิน 

2 4 6 8 
1 กาํหนดผลการเรียนรู้สอดคลอ้งกบัหลกัสูตร 1 1 1 1 
2 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบัสาระสาํคญั 1 1 1 1 

3 จุดประสงคก์ารเรียนรู้สอดคลอ้งกบัสาระการเรียนรู้ 1 1 1 1 

4 การจดักิจกรรมขั*นการเลียนแบบ มีความชดัเจน                  
เหมาะสม 1 1 1 1 

5 การจดักิจกรรมขั*นการลงมือกระทาํตามคาํสั�ง  
มีความชดัเจน เหมาะสม 1 1 1 1 

6 การจดักิจกรรมขั*นการกระทาํอยา่งถูกตอ้ง สมบูรณ์ 
มีความชดัเจน เหมาะสม 1 1 0.8 0.8 

7 การจดักิจกรรมขั*นการแสดงออก มีความชดัเจน                 
เหมาะสม 1 1 1 1 

8 การจดักิจกรรมขั*นการกระทาํอยา่งเป็นธรรมชาติ  
มีความชดัเจนเหมาะสม 1 1 1 1 

9 การวดัผลประเมินผลสอดคลอ้งกบัจุดประสงค ์
การเรียนรู้ 1 1 1 1 

10 เครื�องมือวดัผลประเมินผลมีความเหมาะสมสอดคลอ้ง
กบัวธีิการวดัผล 1 1 1 1 

11 กระบวนการจดัการเรียนรู้ครบถว้นตามรูปแบบ 
การสอนทกัษะปฏิบติัของแฮร์โรว ์ 1 1 1 1 
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ตาราง 24  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิP ทางการเรียน 
 

ความคิดเห็นของผูเ้ชี�ยวชาญ 
ขอ้ 

คนที� 1 คนที� 2 คนที� 3 คนที� 4 คนที� 5 
รวม ค่า IOC สรุป 

1 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 0 +1 0 +1 +1 3 0.60 ใชไ้ด ้

3 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

5 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

6 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

7 -1 +1 0 +1 +1 3 0.60 ใชไ้ด ้

8 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

9 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

10 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

11 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

12 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

13 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

14 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

15 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

16 1+ +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

17 -1 +1 +1 +1 +1 4 0.80 ใชไ้ด ้

18 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

19 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

20 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

21 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

22 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

23 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

24 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

25 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 24  (ต่อ) 
 

ความคิดเห็นของผูเ้ชี�ยวชาญ 
ขอ้ 

คนที� 1 คนที� 2 คนที� 3 คนที� 4 คนที� 5 
รวม ค่า IOC สรุป 

26 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

27 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

28 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

29 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

30 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

31 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

32 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

33 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

34 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

35 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

36 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

37 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

38 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

39 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

40 +1 +1 0 +1 +1 4 0.80 ใชไ้ด ้

41 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

42 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

43 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

44 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

45 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

46 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

47 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

48 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

49 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

50 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 24  (ต่อ) 
 

ความคิดเห็นของผูเ้ชี�ยวชาญ 
ขอ้ 

คนที� 1 คนที� 2 คนที� 3 คนที� 4 คนที� 5 
รวม ค่า IOC สรุป 

51 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

52 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

53 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

54 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

55 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

56 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

57 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

58 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

59 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

60 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 25  ค่าความยากง่าย ค่าอาํนาจจาํแนก และค่าความเชื�อมั�น ของแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิP  
ทางการเรียน  เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 

 

 ขอ้ที� 
 
คนที� 

ขอ้
ที� 
1 

ขอ้
ที� 
2 

ขอ้
ที� 
3 

ขอ้
ที� 
4 

ขอ้
ที� 
5 

ขอ้
ที� 
6 

ขอ้
ที� 
7 

ขอ้
ที� 
8 

ขอ้
ที� 
9 

ขอ้
ที� 
10 

ขอ้
ที� 
11 

ขอ้
ที� 
12 

ขอ้
ที� 
13 

ขอ้
ที� 
14 

ขอ้
ที� 
15 

1 1 1 4 4 1 1 1 1 1 4 1 3 4 4 2 

2 3 1 2 2 4 2 3 2 2 2 2 4 4 4 4 

3 1 4 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 4 4 2 

4 3 4 2 4 4 2 1 1 1 4 1 3 4 4 2 

5 1 4 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 4 4 2 

6 4 4 2 2 1 3 3 2 2 1 1 3 4 4 2 

7 3 1 2 2 1 2 3 2 2 2 1 3 4 4 2 

8 1 1 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 4 4 2 

9 3 4 2 1 1 3 4 2 2 2 1 3 4 4 2 

10 1 1 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 4 4 2 

11 3 1 2 1 1 1 3 2 2 2 3 4 4 2 1 

12 2 1 1 4 4 2 3 1 1 4 1 3 4 4 2 

13 4 1 1 4 4 2 3 1 1 1 1 3 4 4 2 

14 1 4 4 4 4 2 3 2 1 4 2 4 1 4 4 

15 3 2 3 2 3 4 2 1 2 4 3 4 1 3 4 

16 1 4 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 3 3 2 

17 2 1 2 3 1 1 3 2 2 1 1 3 4 4 2 

18 1 4 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 1 3 2 

19 1 1 4 1 1 4 2 2 2 4 4 4 1 3 1 

20 2 3 2 2 1 1 2 2 2 3 3 4 1 3 1 

21 1 1 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 4 4 2 

22 1 1 4 1 1 3 4 2 2 1 3 4 4 4 1 

23 1 4 4 1 1 1 3 3 2 1 2 4 1 3 1 
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ตาราง 25  (ต่อ) 
 

ขอ้ที� 
 

คนที� 

ขอ้
ที� 
1 

ขอ้
ที� 
2 

ขอ้
ที� 
3 

ขอ้
ที� 
4 

ขอ้
ที� 
5 

ขอ้
ที� 
6 

ขอ้
ที� 
7 

ขอ้
ที� 
8 

ขอ้
ที� 
9 

ขอ้
ที� 
10 

ขอ้
ที� 
11 

ขอ้
ที� 
12 

ขอ้
ที� 
13 

ขอ้
ที� 
14 

ขอ้
ที� 
15 

24 1 1 4 2 1 1 3 2 2 2 2 4 4 4 2 

25 1 1 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 1 4 2 

26 2 1 2 1 3 2 1 4 1 4 1 3 4 4 1 

27 1 4 4 4 4 2 2 1 2 2 1 3 4 3 2 

28 1 1 4 4 4 2 3 1 1 4 4 4 1 3 1 

29 1 1 4 4 4 3 3 1 1 4 1 3 1 3 2 

30 1 1 4 4 4 2 3 1 1 4 1 3 1 3 2 

P 0.60 0.60 0.60 0.57 0.57 0.60 0.70 0.57 0.57 0.60 0.67 0.67 0.63 0.63 0.67 

r 0.34 0.24 0.34 0.78 0.70 0.61 0.51 0.68 0.77 0.49 0.75 0.75 0.26 0.33 0.74 

KR-20  =  0.89 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

300

ตาราง  25  (ต่อ) 
 

ขอ้ที� 
 

คนที� 

ขอ้
ที� 
16 

ขอ้
ที� 
17 

ขอ้
ที� 
18 

ขอ้
ที� 
19 

ขอ้
ที� 
20 

ขอ้
ที� 
21 

ขอ้
ที� 
22 

ขอ้
ที� 
23 

ขอ้
ที� 
24 

ขอ้
ที� 
25 

ขอ้
ที� 
26 

ขอ้
ที� 
27 

ขอ้
ที� 
28 

ขอ้
ที� 
29 

ขอ้
ที� 
30 

1 4 4 1 1 1 3 3 4 2 4 3 4 1 3 1 

2 2 1 1 1 2 4 4 3 1 2 3 2 3 4 4 

3 2 1 1 3 1 4 3 4 1 4 3 4 1 3 1 

4 2 3 1 1 1 4 3 4 1 4 2 4 1 3 1 

5 4 4 1 1 1 4 3 4 1 4 3 4 1 3 1 

6 3 3 4 1 1 4 4 3 1 4 3 4 1 3 1 

7 2 4 1 1 1 4 4 3 2 4 3 4 1 3 2 

8 2 4 1 1 1 4 3 4 1 4 3 4 1 3 1 

9 2 4 1 1 3 4 4 3 1 4 3 4 1 3 1 

10 2 4 1 1 1 4 4 4 1 4 3 4 1 3 1 

11 2 4 1 3 1 3 3 3 1 2 3 2 3 1 1 

12 2 3 1 1 1 4 4 3 1 4 3 4 1 3 1 

13 3 4 3 1 1 4 3 4 1 4 3 4 1 3 4 

14 2 3 1 2 3 2 3 4 1 4 3 3 3 2 1 

15 4 4 3 3 3 3 4 2 3 2 2 2 3 2 2 

16 2 1 1 1 1 4 3 4 2 4 4 4 1 3 1 

17 2 3 2 1 1 4 4 1 1 1 4 4 1 3 1 

18 2 4 1 1 1 4 4 4 1 4 3 4 1 4 1 

19 1 3 1 3 2 3 3 1 2 2 3 2 3 3 2 

20 3 3 2 3 2 3 3 4 2 2 4 2 3 4 2 

21 2 1 1 1 1 4 3 4 1 4 3 4 1 3 1 

22 2 3 4 3 3 3 4 3 1 2 4 2 3 4 4 

23 2 2 1 3 3 3 4 3 1 1 3 2 3 4 2 
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ตาราง 25  (ต่อ)  
 

ขอ้ที� 
 

คนที� 

ขอ้
ที� 
16 

ขอ้
ที� 
17 

ขอ้
ที� 
18 

ขอ้
ที� 
19 

ขอ้
ที� 
20 

ขอ้
ที� 
21 

ขอ้
ที� 
22 

ขอ้
ที� 
23 

ขอ้
ที� 
24 

ขอ้
ที� 
25 

ขอ้
ที� 
26 

ขอ้
ที� 
27 

ขอ้
ที� 
28 

ขอ้
ที� 
29 

ขอ้
ที� 
30 

24 2 4 1 3 3 4 4 3 1 4 4 2 3 4 1 

25 2 4 1 1 1 3 3 4 1 3 4 4 1 3 2 

26 4 3 4 1 1 4 3 4 3 1 4 4 1 3 1 

27 2 3 1 1 3 4 4 3 1 4 3 4 1 3 3 

28 2 2 1 3 1 3 3 4 2 4 3 3 3 3 1 

29 2 4 1 1 1 4 3 4 2 4 3 4 1 3 1 

30 2 4 4 1 1 4 3 4 2 4 3 4 1 4 1 

P 0.73 0.47 0.73 0.67 0.67 0.67 0.57 0.57 0.67 0.67 0.70 0.67 0.67 0.67 0.67 

r 0.30 0.34 0.36 0.64 0.75 0.57 0.31 0.59 0.21 0.68 0.38 0.75 0.75 0.53 0.55 

KR-20  =   0.89 
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ตาราง 26  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแบบประเมินทกัษะปฏิบติั 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

ขั2นเตรียมปฏิบัติงาน 
1 วางแผนการปฏิบติังาน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 การเตรียมอุปกรณ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 การเลือกวตัถุดิบ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4 ความสะอาดของผูป้รุง 
และความสะอาดของ
ภาชนะ อุปกรณ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

ขั2นระหว่างการปฏิบัติงาน 
1 การปฏิบติังานตามขั*นตอน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2 การใชง้านอุปกรณ์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3 ความสะอาดของ              
กระบวนการ                   
ประกอบอาหาร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

ขั2นความสําเร็จของชิ2นงาน 
1 รสชาติ และการตกแต่ง

อาหาร +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง  27  ค่าความเชื�อมั�น ของแบบประเมินทกัษะปฏิบติั  เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�น
จงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 

 

   ขอ้ที� 
 
คนที� 

ขอ้ที� 
1 

ขอ้ที� 
2 

ขอ้ที� 
3 

ขอ้ที� 
4 

ขอ้ที� 
5 

ขอ้ที� 
6 

ขอ้ที� 
7 

ขอ้ที� 
8 X X2 

1 5 4 4 5 5 4 5 4 36 1,296 
2 5 4 4 5 5 4 5 4 36 1,296 

3 5 4 4 5 5 4 5 4 36 1,296 

4 5 4 4 5 5 4 5 4 36 1,296 

5 5 4 4 5 5 4 5 4 36 1,296 

6 5 4 5 5 5 4 5 4 37 1,369 
7 5 4 5 5 5 4 5 4 37 1,369 

8 5 4 5 5 5 4 5 4 37 1,369 

9 5 4 5 5 5 4 5 4 37 1,369 

10 5 4 5 5 5 4 5 4 37 1,369 

11 5 5 5 5 5 5 5 5 40 1,600 
12 5 5 5 5 5 5 5 5 40 1,600 

13 5 5 5 5 5 5 5 5 40 1,600 

14 5 5 5 5 5 5 5 5 40 1,600 

15 5 5 5 5 5 5 5 5 40 1,600 

16 5 5 5 5 5 5 5 4 39 1,521 
17 5 5 5 5 5 5 5 4 39 1,521 

18 5 5 5 5 5 5 5 4 39 1,521 

19 5 5 5 5 5 5 5 4 39 1,521 

20 5 5 5 5 5 5 5 4 39 1,521 

21 4 4 5 4 4 4 4 4 33 1,089 
22 4 4 5 4 4 4 4 4 33 1,089 

23 4 4 5 4 4 4 4 4 33 1,089 
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ตาราง 27  (ต่อ)    
 

   ขอ้ที� 
 
คนที� 

ขอ้ที� 
1 

ขอ้ที� 
2 

ขอ้ที� 
3 

ขอ้ที� 
4 

ขอ้ที� 
5 

ขอ้ที� 
6 

ขอ้ที� 
7 

ขอ้ที� 
8 X X2 

24 4 4 5 4 4 4 4 4 33 1,089 

25 4 4 5 4 4 4 4 4 33 1,089 

26 5 5 5 5 5 4 5 5 39 1,521 
27 5 5 5 5 5 4 5 5 39 1,521 

28 5 5 5 5 5 4 5 5 39 1,521 

29 5 5 5 5 5 4 5 5 39 1,521 

30 5 5 5 5 5 4 5 5 39 1,521 

∑ X 145 135 145 145 145 130 145 130 ∑X = 

1120 

 
∑X2 = 
41,980 

∑ X2 705 615 705 705 705 570 705 570   

Si
2  0.14 0.25 0.14 0.14 0.14 0.22 0.14 0.22 ∑ Si

2  = 1.39 

St
2   =   5.56         

α-Coefficient   =   0.86        
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ตาราง 28  ค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) ของแบบประเมินความพึงพอใจ 
 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1. ด้านเนื2อหา 
1.1 หลกัสูตรสถานศึกษา  

เรื�อง การถนอมอาหารจาก
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง
สาํหรับนกัเรียน                        
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 ทาํให้
ไดรั้บความรู้เกี�ยวกบัผลไม้
ชนิดต่าง ๆในทอ้งถิ�น
จงัหวดัระยอง +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

1.2 หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง
การถนอมอาหารจากผลไม้
ทอ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียน                         
ชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2               
มีคุณค่า 
และมีประโยชน์ต่อ                        
ชีวติประจาํวนั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

1.3 นกัเรียนนาํทกัษะและ
ความรู้จากวชิานี*ไปใช้
ประโยชน์ในชีวติ               
ประจาํวนัได ้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

1.4 นกัเรียนไดรั้บความรู้           
เกี�ยวกบัการถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นระยอง +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

1.5 เนื*อหาในหลกัสูตร             
เหมาะสมกบัเวลาเรียน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 28  (ต่อ) 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

1. ด้านเนื2อหา (ต่อ) 
1.6 เนื*อหาในหลกัสูตร              

เหมาะสมกบัความสามารถ
ของนกัเรียน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

1.7 เนื*อหาในหลกัสูตร                  
มีความน่าสนใจ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

1.8 เนื*อหาที�เรียนส่งเสริมและ
ปลูกฝังใหน้กัเรียนมีความ
ตระหนกั เห็นคุณค่าของ
ผลไมท้อ้งถิ�นระยอง +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2. ด้านกระบวนการเรียนรู้ 
2.1 ครูผูส้อนจดักิจกรรม            

การเรียนรู้อยา่งหลากหลาย 
เช่น การสืบคน้ความรู้  
การตอบคาํถาม การสร้าง
สื�อเทคโนโลย ีและการฝึก
ปฏิบติั +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2.2 ครูผูส้อนจดักิจกรรม                 
การเรียนรู้โดยเนน้
กระบวนการกลุ่ม และให้
นกัเรียนมีส่วนร่วม                     
ในกิจกรรม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

2.3 กิจกรรมการเรียนรู้เปิด
โอกาสใหน้กัเรียนไดฝึ้ก           
การถนอมอาหาร                   
ดว้ยตนเอง +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 28  (ต่อ) 

 

 

 

 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

3. ด้านสื�อการสอนและแหล่งเรียนรู้ 

3.1 สื�อการสอนและแหล่ง
เรียนรู้มีความเหมาะสมกบั
เนื*อหาที�เรียน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3.2 สื�อการสอนและแหล่ง
เรียนรู้มีความหลากหลาย 
เช่น รูปภาพ ของจริง  
วดิีทศัน์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

3.3 ครูผูส้อนใชสื้�อการสอน
และแหล่งเรียนรู้ในการจดั
กิจกรรมการเรียนรู้อยา่ง
สมํ�าเสมอ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4. ด้านการวดัและประเมินผล 
4.1  ครูผูส้อนแจง้แนวทางการ

วดัและประเมินผลใหน้กั
เรียนทราบล่วงหนา้ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4.2 ครูผูส้อนใชว้ธีิการวดัและ
ประเมินผลตามสภาพจริง 
เช่น การตอบคาํถาม การ
ทาํใบงาน การนาํเสนอผล
งานและการปฏิบติัจริง +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้
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ตาราง 28  (ต่อ) 
 

 

 

คนที�/คะแนน 
ประเด็นการประเมิน 

1 2 3 4 5 รวม 
ค่า 

IOC 
สรุป 

4. ด้านการวดัและประเมินผล  (ต่อ) 
4.3 ครูผูส้อนแจง้ผลการเรียน

หรือผลงานที�นกัเรียน
ปฏิบติัเพื�อใหน้กัเรียน
ทราบจุดเด่นและจุดที�ตอ้ง
ปรับปรุงแกไ้ข +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้

4.4 การวดัและประเมินผลตรง
ตามเนื*อหาที�เรียนรู้                        
มีความเที�ยงตรง ยติุธรรม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชไ้ด ้



ตาราง 29  ค่าความเชื�อมั�น ของแบบประเมินความพึงพอใจ  เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั*นมธัยมศึกษาปีที� 2 
 

   ขอ้ที� 
 
คนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 X X2 

1 4 4 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 80 6400 
2 5 5 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4 4 4 81 6561 
3 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 82 6724 
4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 5 4 80 6400 
5 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 81 6561 
6 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 83 6889 
7 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 82 6724 
8 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 83 6889 
9 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 81 6561 

10 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 83 6889 
11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 89 7921 
12 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 90 8100 

 

 

3
0

9
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ตาราง 29  (ต่อ)  
 

   ขอ้ที� 
 
คนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 X X2 

13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 5 5 87 7569 
14 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 88 7744 
15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 90 8100 
16 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 87 7569 
17 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 85 7225 
18 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 87 7569 
19 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 86 7396 
20 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 87 7569 
21 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 74 5476 
22 5 4 5 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 5 4 4 77 5929 
23 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 76 5776 
24 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 75 5625 

 

 

3
1

0
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ตาราง 29  (ต่อ)  
 

   ขอ้ที� 
 
คนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 X X2 

25 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 76 5776 
26 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 5 4 5 5 86 7396 
27 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 88 7744 
28 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 87 7569 
29 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 85 7225 
30 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 88 7744 
∑ X 146 136 146 143 146 130 146 130 145 133 143 142 146 127 145 128 142 130 ∑X = 

2504 
∑X2 = 
209620 

 
∑ X2 714 624 714 687 714 570 714 570 705 597 687 678 714 543 705 552 678 570   

                    
                  

                
 

3
1

1
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ตาราง 29  (ต่อ)  
 

   ขอ้ที� 
 
คนที� 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 X X2 

Si
2 0.12 0.25 0.12 0.18 0.12 0.22 0.12 0.22 0.14 0.25 0.18 0.20 0.12 0.18 0.14 0.20 0.20 0.22 ∑ Si

2  = 3.18 

St
2 =  20.65                 

α-Coefficient =   0.89               
 

3
1

2
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช  

ผลการทดลองใช้หลกัสูตร 
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ตาราง 30  ผลคะแนนจากการทดสอบเพื�อเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ� ก่อนเรียน – หลังเรียน โดยใช ้
หลกัสูตรสถานศึกษา เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สําหรับนกัเรียน       
ชั/นมธัยมศึกษาปีที� 2  

 

เลขที� 
คะแนนก่อนเรียน 

(30 คะแนน) 
คะแนนหลงัเรียน 

(30 คะแนน) 
D D2 

1 15 26 11 121 
2 13 25 12 144 
3 14 25 11 121 
4 12 24 12 144 
5 10 23 13 169 
6 12 27 15 225 
7 11 25 14 196 
8 10 26 16 256 
9 14 23 9 81 

10 13 28 10 100 
11 15 22 7 49 
12 9 26 17 289 
13 15 29 14 196 
14 15 23 8 64 
15 12 25 13 169 
16 13 24 11 121 
17 15 23 8 64 
18 14 28 14 196 
19 12 27 15 225 
20 13 28 15 225 
21 15 28 13 169 
22 14 21 7 49 
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ตาราง 30  (ต่อ) 
 

เลขที� 
คะแนนก่อนเรียน 

(30 คะแนน) 
คะแนนหลงัเรียน 

(30 คะแนน) 
D D2 

23 15 26 14 196 
24 14 25 11 121 
25 12 24 12 144 
26 15 29 14 196 
27 11 27 16 256 
28 14 27 13 169 
29 13 28 15 225 
30 14 25 11 121 

รวม 394 767 371 4801 

X  13.13 25.57   
S.D. 1.72 2.13   

t 25.1064    
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ตาราง 31  ผลคะแนนจากแบบประเมินทกัษะปฏิบติั เรื�อง การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง 
สาํหรับนกัเรียนชั/นมธัยมศึกษาปีที� 2  

 

ประเด็นการประเมิน 

เล
ขท

ี" 

1.ว
าง

แผ
นก

าร
ปฏ

ิบัต
ิงา

น 

2. 
กา

รเต
รีย

มอ
ุปก

รณ์
 

3. 
กา

รเล
อืก

วตั
ถุด

ิบ 

4. 
คว

าม
สะ

อา
ดข

อง
ผู้ป

รุง
 ค

วา
มส

ะอ
าด

ขอ
งภ

าช
นะ

อ ุป
กร

ณ์ 

5. 
กา

รป
ฏิบ

ัติง
าน

ตา
มขั

0นต
อน

 

6. 
กา

รใ
ช้ง

าน
อ ุป

กร
ณ์ 

7. 
คว

าม
สะ

อา
ดข

อง
กร

ะบ
วน

กา
รป

ระ
กอ

บอ
าห

าร
 

8. 
รส

ชา
ติแ

ละ
กา

รต
กแ

ต่ง
อา

หา
ร 

รว
มค

ะแ
นน

 ( 
40

คะ
แน

น 
) 

ร้อ
ยล

ะ 

1 5 5 4 5 4 4 4 4 35 87.50 
2 5 5 5 4 4 5 5 4 37 92.50 
3 4 5 4 5 4 5 4 4 35 87.50 
4 5 5 4 5 5 4 4 4 36 90.00 
5 5 5 4 4 4 5 4 4 35 87.50 
6 5 5 5 4 5 4 4 4 36 90.00 
7 4 5 4 5 4 5 4 4 35 87.50 
8 5 5 4 5 4 4 4 4 35 87.50 
9 5 5 4 5 5 4 4 4 36 90.00 

10 4 5 4 5 4 5 4 4 35 87.50 
11 5 5 5 4 4 5 5 4 37 92.50 
12 5 5 4 5 5 4 4 4 36 90.00 
13 4 5 4 5 4 5 4 4 35 87.50 
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ตาราง 31 (ต่อ) 
 

ประเด็นการประเมิน 

เลขที" 

1.ว
าง

แผ
นก

าร
ปฏ

ิบัต
ิงา

น 

2. 
กา

รเต
รีย

มอ
ุปก

รณ์
 

3. 
กา

รเล
อืก

วตั
ถุด

ิบ 

4. 
คว

าม
สะ

อา
ดข

อง
ผู้ป

รุง
 ค

วา
มส

ะอ
าด

ขอ
งภ

าช
นะ

อ ุป
กร

ณ์ 

5. 
กา

รป
ฏิบ

ัติง
าน

ตา
มขั

0นต
อน

 

6. 
กา

รใ
ช้ง

าน
อ ุป

กร
ณ์ 

7. 
คว

าม
สะ

อา
ดข

อง
กร

ะบ
วน

กา
รป

ระ
กอ

บอ
าห

าร
 

8. 
รส

ชา
ติแ

ละ
กา

รต
กแ

ต่ง
อา

หา
ร 

รว
มค

ะแ
นน

 ( 
40

คะ
แน

น 
) 

ร้อ
ยล

ะ 

14 5 5 4 5 4 4 4 4 35 87.50 
15 5 5 4 5 5 4 4 4 36 90.00 
16 5 5 4 4 4 5 4 4 35 87.50 
17 5 5 5 4 4 5 5 4 37 92.50 
18 5 5 4 5 5 4 4 4 36 90.00 
19 4 5 4 5 4 5 4 4 35 87.50 
20 5 5 4 4 4 5 4 4 35 87.50 
21 5 5 5 4 5 4 4 4 36 90.00 
22 5 5 4 5 4 4 4 4 35 87.50 
23 5 5 4 4 4 5 4 4 35 87.50 
24 5 5 5 4 5 4 4 4 36 90.00 
25 5 5 5 4 4 5 5 4 37 92.50 
26 5 5 5 4 5 4 4 4 36 90.00 
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ตาราง 31  (ต่อ) 
 

ประเด็นการประเมิน 

เลขที" 

1.ว
าง

แผ
นก

าร
ปฏ

ิบัต
ิงา

น 

2. 
กา

รเต
รีย

มอ
ุปก

รณ์
 

3. 
กา

รเล
อืก

วตั
ถุด

ิบ 

4. 
คว

าม
สะ

อา
ดข

อง
ผู้ป

รุง
 ค

วา
มส

ะอ
าด

ขอ
งภ

าช
นะ

อ ุป
กร

ณ์ 

5. 
กา

รป
ฏิบ

ัติง
าน

ตา
มขั

0นต
อน

 

6. 
กา

รใ
ช้ง

าน
อ ุป

กร
ณ์ 

7. 
คว

าม
สะ

อา
ดข

อง
กร

ะบ
วน

กา
รป

ระ
กอ

บอ
าห

าร
 

8. 
รส

ชา
ติแ

ละ
กา

รต
กแ

ต่ง
อา

หา
ร 

รว
มค

ะแ
นน

 ( 
40

คะ
แน

น 
) 

ร้อ
ยล

ะ 

27 5 5 4 4 4 5 4 4 35 87.50 
28 5 5 5 4 4 5 5 4 37 92.50 
29 5 5 5 4 5 4 4 4 36 90.00 
30 5 5 4 5 4 4 4 4 35 87.50 

X  4.83 5.00 4.33 4.50 4.33 4.50 4.17 4.00 35.67 89.17 
S.D. 0.38 0.00 0.48 0.51 0.48 0.51 0.38 0.00 0.76 1.89 
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ตาราง 32  คะแนนของแบบประเมินความพึงพอใจ ด้านเนื/ อหา เรื� อง การถนอมอาหารจาก               
ผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั/นมธัยมศึกษาปีที� 2  

 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 4 5 6 7 8 

1 4 5 5 5 5 5 5 5 
2 5 4 4 4 4 4 4 4 
3 5 5 5 5 5 5 5 5 
4 5 4 4 4 4 4 5 5 
5 4 5 4 4 5 5 5 5 
6 5 5 5 5 4 5 5 5 
7 5 5 5 5 5 5 5 5 
8 4 4 4 4 4 4 5 5 
9 5 5 5 5 5 5 5 5 

10 4 4 4 4 4 4 5 5 
11 5 5 5 5 5 5 5 5 
12 4 4 4 4 4 4 5 5 
13 4 4 4 4 4 5 5 5 
14 5 5 4 5 5 5 5 5 
15 5 5 5 5 5 5 5 5 
16 4 4 4 4 4 4 5 5 
17 5 5 5 5 5 5 5 5 
18 4 4 4 4 4 4 5 5 
19 4 5 5 5 5 5 4 5 
20 4 4 4 4 4 4 5 5 
21 5 5 5 5 5 5 5 5 
22 5 5 5 5 4 5 5 5 
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ตาราง 32  (ต่อ)  
 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 4 5 6 7 8 

23 5 4 5 5 5 5 5 5 
24 4 5 5 5 5 5 5 5 
25 5 5 5 5 5 5 5 5 
26 5 4 5 5 4 5 4 5 
27 4 5 5 5 5 5 5 5 
28 4 5 5 4 4 4 4 4 
29 5 5 5 5 5 5 5 5 
30 5 5 5 4 4 4 4 4 

X  4.57 4.63 4.63 4.60 4.53 4.67 4.83 4.9 
S.D. 0.50 0.49 0.49 0.50 0.51 0.48 0.38 0.31 
X รายดา้น =   4.67       
S.D.รายดา้น =   0.47       

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

321

ตาราง 33  คะแนนของแบบประเมินความพึงพอใจ ดา้นกระบวนการเรียนรู้ เรื�อง การถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั/นมธัยมศึกษาปีที� 2  

 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 

1 5 5 4 
2 5 4 5 
3 5 5 4 
4 5 5 4 
5 5 5 4 
6 4 5 4 
7 5 5 4 
8 5 5 5 
9 5 5 5 

10 5 4 5 
11 5 4 5 
12 5 4 5 
13 5 4 5 
14 5 4 5 
15 5 5 5 
16 5 5 5 
17 5 4 5 
18 5 4 4 
19 5 5 5 
20 5 5 5 
21 5 5 5 
22 5 5 5 
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ตาราง 33  (ต่อ) 
 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 

23 5 4 5 
24 5 5 5 
25 5 4 5 
26 5 5 4 
27 5 5 4 
28 5 5 4 
29 4 5 4 
30 5 5 4 

X  4.933333 4.666667 4.6 
S.D. 0.253708 0.479463 0.498273 
X รายดา้น 4.733333   

S.D.รายดา้น 0.444694   
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ตาราง 34  คะแนนของแบบประเมินความพึงพอใจ ด้านสื� อการสอนและแหล่งเรียนรู้ เรื� อง          
การถนอมอาหารจากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั/นมธัยมศึกษาปีที� 2  

 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 

1 5 4 5 
2 4 5 5 
3 4 4 5 
4 5 4 5 
5 4 5 4 
6 5 4 5 
7 5 5 5 
8 4 5 4 
9 5 4 4 

10 5 4 5 
11 4 5 4 
12 5 4 5 
13 4 4 5 
14 5 5 5 
15 5 4 5 
16 4 5 4 
17 5 4 5 
18 5 5 5 
19 5 5 5 
20 5 5 5 
21 5 4 5 
22 4 5 5 
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ตาราง 34  (ต่อ) 
 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 

23 5 4 5 
24 4 5 4 
25 5 5 5 
26 5 4 5 
27 4 5 4 
28 4 5 5 
29 5 4 5 
30 4 4 5 

X  4.6 4.5 4.77 
S.D. 0.50 0.51 0.43 
X รายดา้น 4.62   

S.D.รายดา้น 0.49   
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ตาราง 35  คะแนนของแบบประเมินความพึงพอใจ  ดา้นการวดัและประเมินผล  เรื�อง การถนอมอาหาร
จากผลไมท้อ้งถิ�นจงัหวดัระยอง สาํหรับนกัเรียนชั/นมธัยมศึกษาปีที� 2  

 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 4 

1 5 5 5 5 
2 5 4 5 5 
3 5 4 5 4 
4 5 5 5 5 
5 4 5 5 5 
6 5 4 5 4 
7 4 4 5 5 
8 4 5 4 4 
9 4 5 4 5 

10 4 5 5 5 
11 5 5 5 5 
12 5 4 5 5 
13 4 4 4 5 
14 5 4 4 5 
15 4 5 4 5 
16 5 5 4 5 
17 4 5 5 4 
18 4 4 4 4 
19 5 5 5 5 
20 4 5 4 5 
21 5 5 5 5 
22 5 5 5 5 
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ตาราง 35  (ต่อ) 
 

รายการประเมิน 
     ขอ้ที� 

คนที� 
1 2 3 4 

23 5 4 5 4 
24 5 5 5 5 
25 4 5 4 5 
26 4 5 5 4 
27 5 4 4 5 
28 5 5 4 5 
29 5 5 5 5 
30 5 5 5 5 

X  4.6 4.67 4.63 4.77 
S.D. 0.50 0.48 0.49 0.43 
X รายดา้น 4.67    

S.D.รายดา้น 0.47    

 
 
 




