
 
 

เอกสารสาํหรบัผูเ้ขา้รบัการอบรมการสรา้งและพฒันาขอ้สอบวดัความฉลาดรูด้า้นวทิยาศาสตร ์ระดบัมธัยมศกึษาตอนตน้ 

แบบบันทึกขอสอบวัดความฉลาดรูดานวิทยาศาสตร ระดับมัธยมศึกษาตอนตน 
 
คำช้ีแจง: ใหผูเขารับการอบรมปฏิบัติดังนี้ 
    สรางขอสอบ 1 สถานการณ ซ่ึงมีคำถามอยางนอย 2 คำถาม ท่ีมีรูปแบบดังนี้ 

• เลือกตอบ หรือ เลือกตอบเชิงซอน อยางนอย 1 คำถาม พรอมแนวการตอบและเกณฑการใหคะแนน 

• อธิบายหรือแสดงวิธีทำ อยางนอย 1 คำถาม พรอมแนวการตอบและเกณฑการใหคะแนน 
 ท้ังนี้ คำถามแตละขอใชสมรรถนะทางวิทยาศาสตรท่ีตางกัน 
 
ช่ือสถานการณ  ขนมปง 
สถานการณ 
  การทำแปงขนมปง คนทําขนมปงจะผสมแปง น้ำ เกลือ และยีสตเขาดวยกัน หลังจากผสมแลวเก็บแปง 
ขนมปงไวในภาชนะหลายชั่วโมงเพ่ือใหเกิดการหมักในระหวางหมักมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีเกิดข้ึนในแปงโดยยีสต 
(เห็ดราเซลลเดียว) จะเปลี่ยนแปงและนําตาลในแปงขนมปงใหเปนคารบอนไดออกไซดและแอลกอฮอล 
     ขนมปง เปนอาหารท่ีพบไดในอาหารหลายสัญชาติ ขนมทำมาจากสวนประกอบหลักคือ แปงสาลี ผสมกับน้ำ ยีสต 
หรือ ผงฟู นอกจากนี้ยังมีการใชสวนผสมอ่ืน ๆ เพ่ือแตงสี กลิ่น และ รสชาติใหแตกตางกันไปตามประเภทของ ขนมปง 
จากนั้นก็นำสวนผสมท้ังหมดมาตีใหเขากัน แลวนำไปอบ 
ชนิดของ ขนมปง 
     ขนมปง เปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีทำมาจากแปงสาลี น้ำตาล ไขมัน เกลือ ของเหลว และ สารปรุงแตงตาง ๆ เรา
สามารถแบงประเภทของ ขนมปง ออกเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ Quick Bread เปน ขนมปง ท่ีข้ึนฟูดวยผงฟู  หรือ 
เบคก้ิงโซดา เชน มัฟฟน แพนเคก เปนตน และ อีกประเภทหนึ่งคือ Yeast Bread เปน ขนมปง ท่ีข้ึนฟูดวยยีสต  
1. ขนมปง ผิวแข็ง ( Hard Bread ) 
     เปน ขนมปง ท่ีมีโปรตีนสูง ทนตอการหมัก การพักตัว และ การข้ึนฟูของโด มีปริมาณน้ำตาล 0-2 % ปริมาณ
ไขมัน 0-3% มีรูปรางเปนทอนกลมยาวหรือสั้น ลักษณะผิว และ เนื้อคอนขางแข็ง เชน ขนมปงฝรั่งเศส ขนมปงขาไก 
ขนมปงเวียนนา ถาเปนกอนกลมเรียกวา “ ฮารดโรล ” ( Hard Roll ) 
2. ขนมปง จืด ( Loaf Bread ) 
     เปน ขนมปง ท่ีมีปริมาณน้ำตาล 4-10 %  ไขมัน 3-6 % ผิว และ เนื้อ ขนมปง จะนุมกวาชนิดแรก ( ความนุม
ข้ึนอยูกับชนิดของแปงท่ีใช ) มีรูปรางเปนกะโหลก และ แบบสี่เหลี่ยม เพราะมักใชพิมพขนาดยาวแคบ เพ่ือบังคับ
รูปราง และ ปริมาตรของโดใหเสมอกัน  
3. ขนมปง ซอฟตโรล ( Soft Roll ) หรือ ขนมปง ก่ึงหวาน 
     ขนมปง ทำจากแปงท่ีมีปริมาณโปรตีนปานกลลาง มีปริมาณน้ำตาล 10-15 % ไขมัน 6-12 % มีลักษณะเนื้อนุม
กวาขนมปงปอนด มีรสหวานเล็กนอย นิยมนำมาทำ ขนมปง ท่ีมีไส เชน ซอฟตบัน ขนมปงลูกเกด ขนมปงไสหมูหยอง 
ขนมปงไสไก เปนตน 
4. ขนมปง หวาน ( Sweet Dough ) 
     เปน ขนมปง ท่ีมีปริมาณโปรตีนปานกลาง และ ใชยีสตมากท่ีสุด ลักษณะคลายกับ Soft Roll ตางกันตรงท่ีหวาน
กวา มีปริมาณน้ำตาล 16-22 % ไขมัน 12-24 % ขนม 
 
 
 



 
 

เอกสารสาํหรบัผูเ้ขา้รบัการอบรมการสรา้งและพฒันาขอ้สอบวดัความฉลาดรูด้า้นวทิยาศาสตร ์ระดบัมธัยมศกึษาตอนตน้ 

แบบบันทึกขอสอบแบบเลือกตอบ 
 

สวนท่ี 1 ลักษณะเฉพาะของขอสอบ: 

สมรรถนะ  
   การอธิบายปรากฏการณในเชิงวิทยาศาสตร  
    การออกแบบและประเมินกระบวนการสืบเสาะหาความรูทางวิทยาศาสตรและการแปลความหมายขอมูล 
   และการใชประจักษพยานในเชิงวิทยาศาสตรอยางมีวิจารณญาณ        
        การศึกษาคนควา ประเมิน และใชขอมูลทางวิทยาศาสตรเพ่ือการตัดสินใจและการลงมือกระทำ  

เนื้อหา/สาระ (อาจจะมีไดมากกวา 1 เนื้อหา/สาระ)   
 วิทยาศาสตรชีวภาพ   วิทยาศาสตรกายภาพ   
 วิทยาศาสตรโลก และอวกาศ  เทคโนโลย ี

 

สวนท่ี 2 ขอสอบ: 

สถานการณหรือขอมูลเพ่ิมเติมสำหรับคำถามขอนี้ (ถามี) 
   การทําแปงขนมปง คนทําขนมปงจะผสมแปง นํา เกลือ และยีสตเขาดวยกัน หลังจากผสมแลวเก็บแปง 
ขนมปงไวในภาชนะหลายชั่วโมงเพ่ือใหเกิดการหมักในระหวางหมักมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีเกิดข้ึนในแปงโดยยีสต 

(เห็ดราเซลลเดียว) จะเปลี่ยนแปงและนําตาลในแปงขนมปงใหเปนคารบอนไดออกไซดและแอลกอฮอล 

คำถาม  
การหมักทําใหแปงขนมปงฟูข้ึน ทําไมแปงขนมปงจึงฟูข้ึนได  
ตัวเลือก 
ก. แปงขนมปงฟูข้ึน เพราะแอลกอฮอลถูกสรางข้ึนและเปลี่ยนเปนกาซ  
ข. แปงขนมปงฟูข้ึน เพราะยีสตเกิดการแบงเซลลเพ่ิมจํานวน  
ค. แปงขนมปงฟูข้ึน เพราะกาซคารบอนไดออกไซดถูกสรางข้ึน  
ง. แปงขนมปงฟูข้ึน เพราะการหมักทำใหน้ำกลายเปนไอ  
 
สวนท่ี 3 แนวการตอบ ท่ีมาของตัวเลือกผิด และเกณฑการใหคะแนน: 

แนวการตอบ  
ตอบ ขอ ค . แปงขนมปงฟูข้ึน เพราะกาซคารบอนไดออกไซดถูกสรางข้ึน 
ท่ีมาของตัวเลือกผิด  
 ก. ผิด เนื่องจาก แปงขนมปงไมฟูข้ึน เพราะแอลกอฮอลถูกสรางข้ึนและเปลี่ยนเปนกาซ  
 ข.  ผิด เนื่องจาก แปงขนมปงไมฟูข้ึน เพราะยีสตเกิดการแบงเซลลเพ่ิมจํานวน 
 ง. ผิด เนื่องจาก แปงขนมปงไมสามารถฟูข้ึน เพราะการหมักทําใหนํากลายเปนไอ  
เกณฑการใหคะแนน  

รายการประเมิน คะแนน 
  ตอบ ตัวเลือก  ค. 1 
  คำตอบอ่ืน ๆ หรือ ไมตอบ 0 

 

 



 
 

เอกสารสาํหรบัผูเ้ขา้รบัการอบรมการสรา้งและพฒันาขอ้สอบวดัความฉลาดรูด้า้นวทิยาศาสตร ์ระดบัมธัยมศกึษาตอนตน้ 

แบบบันทึกขอสอบแบบอธิบายหรือแสดงวิธีทำ 
สวนท่ี 1 ลักษณะเฉพาะของขอสอบ: 

สมรรถนะ  
   การอธิบายปรากฏการณในเชิงวิทยาศาสตร  
    การออกแบบและประเมินกระบวนการสืบเสาะหาความรูทางวิทยาศาสตรและการแปลความหมายขอมูล 
       และการใชประจักษพยานในเชิงวิทยาศาสตรอยางมีวิจารณญาณ        
        การศึกษาคนควา ประเมิน และใชขอมูลทางวิทยาศาสตรเพ่ือการตัดสินใจและการลงมือกระทำ  

เนื้อหา/สาระ (อาจจะมีไดมากกวา 1 เนื้อหา/สาระ)   
 วิทยาศาสตรชีวภาพ   วิทยาศาสตรกายภาพ   
 วิทยาศาสตรโลก และอวกาศ  เทคโนโลย ี

 
สวนท่ี 2 ขอสอบ: 

สถานการณหรือขอมูลเพ่ิมเติมสำหรับคำถามขอนี้ (ถามี) 
คำถาม 
 หลังจากผสมแปงขนมปงแล วสองถึงสามช่ัวโมง คนทําขนมปงชั่งแปงขนมปงและสังเกตวามวลของแป ง 

ขนมปงลดลงมวลของแปงขนมปงในตอนเริ่มต นของท้ังสี่การทดลองดังรูปขางล างมีค าเท ากัน การทดลองสองการ

ทดลองใดที่คนทําขนมปงควรจะนํามาใช ทดสอบ เพ่ือเปรียบเทียบวายีสต เป นสาเหตุของการหายไปของมวล  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ก. คนทําขนมปงควรเปรียบเทียบการทดลองท่ี 1 และ 2 

ข. คนทําขนมปงควรเปรียบเทียบการทดลองท่ี 1 และ 3 

ค. คนทําขนมปงควรเปรียบเทียบการทดลองท่ี 2 และ 4 

ง. คนทําขนมปงควรเปรียบเทียบการทดลองท่ี 3 และ 4 
 
 
 
 



 
 

เอกสารสาํหรบัผูเ้ขา้รบัการอบรมการสรา้งและพฒันาขอ้สอบวดัความฉลาดรูด้า้นวทิยาศาสตร ์ระดบัมธัยมศกึษาตอนตน้ 

 
สวนท่ี 3 แนวการตอบและเกณฑการใหคะแนน: 

แนวการตอบ  

ตอบ  ขอ 4. คนทําขนมปงควรเปรียบเทียบการทดลองท่ี 3 และ 4 
 
เกณฑการใหคะแนน  

รายการประเมิน (การคำณวนพลังงานจากสารอาหาร) คะแนน 
แสดงวิธีทำถูกตองทุกข้ันตอนและไดคำตอบท่ีถูกตอง 3 
แสดงวิธีทำไดถูกแตตำตอบผิด 1 
ไมแสดงวิธีทำ ไมทำ  0 

 


