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 การวจิยัมีวตัถุประสงค ์เพื�อวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคก์ารแปร

รูปอาหารสุขภาพจากขอ้มูลเชิงประจกัษแ์ละเพื�อพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริม

ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์
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 กลุ่มตวัอยา่งเป็นนกัศึกษาสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ ระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพ

ชั�นสูงชั�นปีที� 2 จาํนวน523 คน ครูผูส้อนสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ จาํนวน 13 คน เครื�องมือ 

ที�ใชเ้ก็บรวบรวมขอ้มูลเป็น แบบสอบถามและ แบบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง ที�ผูว้จิยัสร้างขึ�นและ 

มีคุณภาพตามเกณฑที์�กาํหนด สถิติที�ใชว้เิคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณไดแ้ก่ ความถี� ร้อยละ ค่าเฉลี�ย  

ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน และการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั ขอ้มูลเชิงคุณภาพใชก้ารวเิคราะห์

เนื�อหาและสร้างขอ้สรุปแบบอุปนยั 

              ผลการวจิยัพบวา่ 

 1. องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร ดว้ย 1. คิดริเริ�ม                   

2. คิดคล่อง 3. คิดยดืหยุน่ 4. คิดละเอียดลออ มีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์โดยมีค่าสถิติ

ยนืยนั ดงันี�  ค่าไค-สแควร์ มีค่าเท่ากบั 887.961; p=.000 ที�องศาอิสระเท่ากบั 731 ค่า df/2 = 1.215 

ค่า CFI เท่ากบั .986 ค่า GFI เท่ากบั .921 ค่า AGFI เท่ากบั .900 และ ค่า RMSEA เท่ากบั 0.021 

2. กิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ คือ ไดแ้ก่ การดู

ภาพอาหาร การชมการแข่งขนั การแปรรูปอาหาร และการทศันศึกษาร้านอาหารสุขภาพ                            

เป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดริเริ�ม กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้

เป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง  การเชิญผูเ้ชี�ยวชาญมาสาธิตและฝึกปฏิบติัเป็น

กิจกรรมเป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดริเริ�ม ความคิดคล่องและความคิดหยดืหยุน่  กิจกรรมการฝึก



 จ 

การกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพ กิจกรรมการปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรค ์                    

และนาํเสนอภายในชั�นเรียน กิจกรรมการเขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร การจดัแสดง       

ผลงานในการนาํเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพเป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่และความคิดละเอียดลออ 

3.  ผลการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง ชั�นปี 2 พบวา่ กลุ่มกลุ่มที�ใชกิ้จกรรมมีความคิดสร้างสรรคสู์งขึ�น                  

ร้อยละ 92.48 ขณะที�กลุ่มไม่ใชกิ้จกรรมมีความคิดสร้างสรรคสู์งขึ�น ร้อยละ 72.19 
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 The objective of this research were : 1) confirmatory Factor Analysis of Creative 

Thinking of Factors Have on Health Food Processing. With evidence data from the 2nd year. Food 

and nutrition diploma students in the vocation education commission.  2) To develop creative 

thinking for students with in the health food processing consisted of vocational certificate level. 

The sample consisted 523 diploma students in Food and Nutrition and 13 teachers in 

Food and Nutrition department. The data collected by observation, semi-structure interview and 

questionnaires. The statistics for quantitative data analysis were frequency percentage, mean, 

standard deviation Confirmatory Factor Analysis (CFA) and effect size. The qualitative data 

analyzed by content analysis and inductive approach. 

 The findings from the study were as follows: 

 1.  Confirmatory Factor Analysis of 4 Factors in Creative Thinking model has 

corresponded to the evidence data ( 2 =887.961 ; p=.000 degree of freedom 731 df/2 = 

1.215, CFI = .986, GFI  = .921, AGFI = .900, RMSEA = 0.021)  

 2.  The learning affinities for enhanced. Creative thinking for food and Nutrition 

Students were Of Creative thinking for the evaluation results of creative thinking for Food and 

Nutrition Students, The learning activities. Group has 92.48 percentages up score and the regular 

group has 72.19 Percentage up score. 
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บทที� 1 

บทนํา 
 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 รายวชิาโครงงานวชิาชีพถูกกาํหนดขึ�นตามสาระสาํคญัการปฏิรูปการศึกษาในทศวรรษ                   

ที�สอง (พ. ศ. 2552-2561) มีเป้าหมายภายในปีพ.ศ. 2561 การปฏิรูปการศึกษาและการเรียนรู้อยา่ง

เป็นระบบ โดยมีเป้าหมายยทุธศาสตร์และตวับ่งชี�การปฏิรูปการศึกษาในทศวรรษที�สองในเป้าหมาย

ยทุธศาสตร์ที� 4 คนไทยคิดเป็น ทาํเป็น แกปั้ญหาได ้:มีทกัษะในการคิดและปฏิบติั มีความสามารถ

ในการแกปั้ญหา มีความคิดริเริ�มสร้างสรรคมี์ความสามารถในการสื�อสารมีตวับ่งชี� และค่าเป้าหมาย

คือผูเ้รียนไม่ตํ�ากวา่ร้อยละ 75 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์สังเคราะห์ มีวจิารณญาณ  

มีความคิดสร้างสรรคเ์พื�อใหเ้ป็นไปตามรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทยปีพุทธศกัราช 2550 และ

แผนการศึกษาแห่งชาติพุทธศกัราช 2542 ในดา้นการส่งเสริมบุคลากรในสายวชิาชีพดา้นการเรียนรู้

เชิงวจิยัและสร้างสรรคผ์ลงานต่าง  ๆ ดา้นการเรียนรู้ศิลปะ วฒันธรรม ภูมิปัญญาไทย การประยกุต ์                

ใชภู้มิปัญญาทอ้งถิ�นและเนน้การประกอบอาชีพอยา่งมีความสุข ตามมาตรา 6 ในหมวด 1 ของ

พระราชบญัญติัการศึกษาของสถาบนัการอาชีวศึกษา กาํหนดให ้การจดัการอาชีวศึกษาและ                      

การฝึกอบรมวชิาชีพตอ้งเป็นการจดัการศึกษาในดา้นวชิาชีพที�สอดคลอ้งกบัแผนพฒันาเศรษฐกิจ

และสังคมแห่งชาติเพื�อผลิตและพฒันากาํลงัคนในดา้นวชิาชีพระดบัฝีมือ ระดบัเทคนิค และระดบั

เทคโนโลย ีรวมทั�งเป็นการยกระดบัการศึกษาวชิาชีพใหสู้งขึ�นเพื�อสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ

ตลาดแรงงาน โดยนาํความรู้ในทางทฤษฎีอนัเป็นสากลและภูมิปัญญาไทยมาพฒันาผูรั้บการศึกษา

ใหมี้ความรู้ ความสามารถในทางปฏิบติัและมีสมรรถนะจนสามารถนาํไปประกอบวชิาชีพใน

ลกัษณะผูป้ฏิบติัหรือประกอบอาชีพอิสระได ้

 ตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงประเภทวชิาคหกรรมมีจุดมุ่งหมายของ

หลกัสูตรในขอ้ที� 5 เพื�อใหผู้เ้รียนมีปัญญา ใฝ่รู้ ใฝ่เรียน มีความคิดสร้างสรรค ์มีความสามารถ                    

ในการจดัการ การตดัสินใจและการแกปั้ญหา รู้จกัแสวงหาแนวทางใหม่ ๆ มาพฒันาตนเอง 

ประยกุตใ์ชค้วามรู้ในการสร้างงานใหส้อดคลอ้งกบัวชิาชีพและการพฒันางานอาชีพอยา่งต่อเนื�อง 

ในจุดประสงคก์ารเรียนรู้ในสาขาอาหารและโภชนาการในขอ้ที� 4 เพื�อใหผู้เ้รียนมีความคิดวเิคราะห์ 

แกปั้ญหา สร้างสรรค ์และนาํเทคโนโลยมีาใชใ้นการพฒันางานอาหารและโภชนาการ มีมาตรฐาน

วชิาชีพของสาขาวชิาคือ สามารถพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารชนิดใหม่ซึ� งสอดคลอ้งกบัจุดประสงค์
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รายวชิาโครงงานวชิาชีพในขอ้ที� 4 คือผูเ้รียนมีความคิดริเริ�มในการสร้างและพฒันาในสาขาวชิาชีพ 

สามารถวางแผนดาํเนินการได ้

 การเรียนการสอนเพื�อให้เกิดความคิดสร้างสรรคจึ์งมีความจาํเป็นที�ตอ้งมีการส่งเสริม                 

การเรียนรู้เพื�อใหเ้ป็นบุคคลที�มีความคิดสร้างสรรคโ์ดยเฉพาะสาขาวชิาอาหารและโภชนาการของ

วทิยาลยัในสังกดัสถาบนัการอาชีวศึกษาเป็นสาขาที�มีการเรียนการสอนในรายที�เกี�ยวขอ้งกบั                  

การแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร ศิลปะการจดัและตกแต่งอาหาร และวชิาโครงงานวิชาชีพ                     

โดยมีวตัถุประสงคร์ายวชิาเกี�ยวขอ้งกบักระบวนการแปรูปอาหารและการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

ซึ� งมีความจาํเป็นที�นกัศึกษาตอ้งไดรั้บการส่งเสริมการเรียนรู้เพื�อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรคเ์พื�อใช้

ในการพฒันาผลงานของตนเองในปีสุดทา้ยก่อนจบหลกัสูตรในระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพชั�นสูง 

(ปวส.)  

 การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

สุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ สถาบนั               

การอาชีวศึกษา เป็นการวจิยัเพื�อจะพฒันาผูเ้รียนในดา้นความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร

สุขภาพโดยศึกษาจากปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรค ์ในรายวชิาโครงงานวชิาชีพนี�ผูเ้รียน

จะตอ้งประดิษฐผ์ลิตภณัฑอ์าหารสาํเร็จรูป หรือกึ�งสาํเร็จรูปที�ไดจ้ากการแปรรูปอาหารโดยใช้

วตัถุดิบจากทอ้งถิ�นและมีสรรพคุณทางดา้นสมุนไพร เพราะเป็นพืชที�มีการปลูกมาก หาง่าย                      

หากจาํเป็นตอ้งซื�อมาผา่นกระบวนการแปรรูปราคากต็อ้งไม่แพง ทั�งนี�ตอ้งคาํนึงถึงคุณภาพของ

อาหารที�จะส่งผลถึงสุขภาพของผูบ้ริโภคดว้ย ซึ� งในปัจจุบนัผูบ้ริโภคจาํนวนมากที�เห็นความสาํคญั

ของการรับประทานอาหารสุขภาพมากกวา่การยดึติดในรสชาติ แต่ดว้ยลกัษณะการดาํเนินชีวติที�

เปลี�ยนแปลงไป ความรีบเร่งของเวลาและการสนใจภาพลกัษณ์มากขึ�น ทาํใหผู้บ้ริโภคบางกลุ่ม                       

เริ�มสนใจเรื�องสุขภาพโดยเฉพาะการบริโภคอาหารเพื�อให้ไดรั้บสารอาหารที�ครบถว้น (สถาบนั

อาหาร, 2552) ทาํใหส่้งผลต่ออุตสาหกรรมอาหารในประเทศเนื�องจากมีรายงานในปีพ.ศ. 2556 

มูลค่าตลาดอาหารสุขภาพทั�วโลกสูงถึง 3 ลา้นลา้นส่วนประเทศไทยมีมูลค่าตลาดอาหารเพื�อสุขภาพ

อยูที่�ประมาณ 2,000 ลา้น (สถาบนัอาหาร, 2552)  ทาํใหอ้าหารสุขภาพมีแนวโนม้ที�จะเติบโต                       

ในตลาดส่งออกต่อไปเพราะนอกจากจะช่วยในเรื�องสุขภาพแลว้อาหารสุขภาพยงัส่งผลต่อ                    

ความสวยงามในเรื�องการมีผิวพรรณและรูปร่างดี ยงัคงมีแนวโนม้สาํคญัอยา่งต่อเนื�องของผูบ้ริโภค

คนไทย แมว้า่พฤติกรรมโดยส่วนใหญ่จะสวนทาง ที�มกัจะบริโภคตามใจปากซึ�งสะทอ้นใหเ้ห็นได้

จากจาํนวนคนอว้นที�เพิ�มขึ�นปีละ 4 ลา้นคน (กระทรวงสาธารณสุข, 2556) ดงันั�นผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�อร่อยแต่ไม่เสียสุขภาพ และช่วยใหเ้กิดความสวยงามต่อผวิพรรณ และรูปร่างดี จะเป็น

ผลิตภณัฑที์�ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการเพิ�มมากขึ�นเป็นทวคูีณ (อุตสาหกรรมสาร, 2557) แต่ในปัจจุบนั                        
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การพฒันาอาหารไทยโดยการทาํวจิยัและพฒันาอุตสาหกรรมอาหารไทย ยงัขาดหน่วยงาน                                         

ที�จะช่วยเหลือส่งเสริมการนาํวตัถุดิบมาแปรรูปเพื�อเป็นอาหารไทยที�ส่งออก ไปขายต่างประเทศ           

มากขึ�น (ศิริเฉลิม สวสัดิ� วฒัน์, 2550) ดงันั�นในกระบวนการเรียนการสอนเพื�อใหเ้ป็นการส่งเสริม

การผลิตและแปรรูปอาหารที�ดีในยคุนี�ควรเนน้ที�การวจิยัและพฒันา ซึ� งเป็นการเรียนรู้ที�เนน้ความคิด

สร้างสรรคใ์ห้เกิดผลิตภณัฑ์ทางดา้นอาหารในรูปแบบใหม่ เพื�อการพฒันาผลิตภณัฑใ์หมี้                     

ความแปลกใหม่ (ปณณตั นจันฤตย,์ 2553) และพบวา่อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารสุขภาพใน

ดา้นการออกแบบลกัษณะรูปร่าง การพฒันาสูตรของผลิตภณัฑ ์ในรูปแบบของการบริโภคใน

ลกัษณะต่าง ๆ ยงัคงมีความชํ�าไปชํ�ามาไม่มีความแปลกใหม่ทาํใหก้ารขยายตลาดมีนอ้ยและมี                  

การนาํเขา้สินคา้จากต่างประเทศเพิ�มมากขึ�นทาํใหเ้สียดุลการคา้ โดยอาหารสุขภาพสามารถแบ่งได้

เป็นออกได ้เป็น5 ประเภทไดแ้ก่ อาหารที�มีการเสริมสารอาหาร อาหารควบคุมนํ�าหนกั อาหารทาง

การแพทย ์อาหารสุขภาพ (Functional food)  และผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร (อาณาดี  นิติธรรมยง, 

ม.ป.ป.)   

 ผลจากการศึกษานาํร่องโดยการสอบถามครูผูส้อนรายวชิาโครงงานวชิาชีพเมื�อวนัที�                 

17-21 เมษายน 2558 จาํนวน 12 คนโดยพิจารณาจากผลงานเชิงประจกัษข์องนกัศึกษามีความเห็นวา่ 

 การเรียนการสอนในรายวชิาโครงงานวชิาชีพยงัขาดกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิด

สร้างสรรค ์ซึ� งเป็นผลมาจาก 2 ส่วน คือในส่วนของครูผูส้อนและในส่วนของนกัศึกษา  

 ในดา้นของครูผูส้อนปัญหาในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นวชิาโครงงานวชิาชีพ

เกิดจากครูผูส้อนขาดความรู้เกี�ยวกบัการจดักิจกรรมส่งเสริมใหน้กัศึกษาเกิดความคิดสร้างสรรค ์

ไม่เขา้ใจถึงความหมายและความสาํคญัของความคิดสร้างสรรค ์เมื�อครูผูส้อนขาดความรู้ความเขา้ใจ

ในการจดักิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์ส่งผลให้ครูผูส้อนไม่สามารถพฒันากิจกรรมการเรียน

การสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพในรายวชิาโครงงานวชิาชีพได ้

 ในส่วนของนกัศึกษาในการเรียนในรายวชิาโครงงานวชิาชีพ นกัศึกษามกัสร้างสรรค์

ผลิตภณัฑจ์ากประสบการณ์ในเรียนโดยขาดความคิดสร้างสรรค ์เช่น การนาํผลงานในทอ้งตลาด 

หรือผลงานจากรุ่นพี� ผลงานจากเพื�อนต่างห้อง หรือผลงานที�นกัศึกษาเคยไดพ้บเห็น มาดดัแปลง  

ใหก้ลายเป็นผลงานของตนเอง โดยการเปลี�ยนวตัถุดิบในการผลิต ปรับปรุงสูตรอาหารไม่ใหซ้ํ� าเดิม 

ซึ� งแสดงใหเ้ห็นวา่นกัศึกษาไม่สามารถประยกุตใ์ชค้วามคิดสร้างสรรคที์�มีอยูส่ร้างผลิตภณัฑใ์หม่ได ้

 การนาํแนวคิดของ Guilford (1967) ซึ� งประกอบดว้ยความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ และความคิดละเอียดลออ มาพฒันาและส่งเสริมกิจกรรมที�จะสามารถพฒันา

ความคิดสร้างสรรคไ์ด ้โดยเฉพาะ ความคิดริเริ�มพบวา่ผลงานที�นกัศึกษาประดิษฐขึ์�นมานั�น  
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ตวัของผลิตภณัฑย์งัไม่มีความแปลกใหม่ ส่วนความคิดคล่องนั�นพบวา่ผลิตภณัฑย์งัคงใชเ้วลานาน

มากในการประดิษฐแ์ละมีความคลลา้ยคลึงกนั ความคิดยดืหยุน่ พบวา่ นกัศึกษายงัขาดการดดัแปลง

ใหมี้ความหลากหลายในตวัผลิตภณัฑที์�ประดิษฐขึ์�นมา และความคิดละเอียดลออ พบวา่ นกัศึกษา 

ยงัขาดความประณีตพิถีพิถนัในการประดิษฐ์ผลิตภณัฑ ์ดงันั�นควรส่งเสริมใหน้กัศึกษาเป็นคนที�มี

ความคิดสร้างสรรค ์โดยผา่นกระบวนการสร้างสรรค ์และสุดทา้ยใหไ้ดผ้ลงานที�สร้างสรรค ์ 

(ศิริพงษ ์เพียรศิริ, 2550) ทาํใหก้ารพฒันาความคิดสร้างสรรคข์องนกัศึกษาในการแปรรูปอาหาร 

ยงัไม่พร้อม และความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพยงัไม่เคยมีผูใ้ดศึกษาองคป์ระกอบ 

ดงักล่าวมาก่อนซึ�งน่าจะมีองคป์ระกอบเฉพาะที�แตกต่างจากความคิดสร้างสรรคใ์นลกัษณะอื�น ๆ 

โดยมีงานวิจยัของทศันา เมฆเวยีง (2549) ไดแ้นะนาํไวใ้นงานวจิยัวา่ การบริโภคยงัตอ้งการ 

ความแปลกใหม่ความสวยงาม หรือศิลปะในการพฒันาความคิดสร้างสรรคร์วมถึงความตอ้งการ

พฒันาสูตรอาหารเพื�อใหเ้ก็บรักษาไดน้าน สวยงาม มีรูปแบบที�แปลกใหม่หรือเพิ�มคุณค่าทางอาหาร

ดว้ยวธีิการที�เกิดจากความคิดสร้างสรรคม์ากมาย จนสามารถปรับปรุงหรือดดัแปลงสิ�งที�มีอยูแ่ลว้ 

ใหมี้รูปลกัษณ์ใหม่ ใหมี้ประสิทธิภาพหรือสวยกวา่เดิม และทาํใหเ้กิดผลิตภณัฑห์รืออาหารใหม่

ขึ�นมา ดงันั�นการพฒันาการดา้นความคิดสร้างสรรคต์อ้งเนน้การบูรณาการเนื�อหาวชิามากขึ�น  

ดว้ยนวตักรรมที�หลากหลายและควรส่งเสริมใหมี้ความคิดสร้างสรรคม์ณีรัตน์ จนัทนะผะลิน (2553)  

ใหค้วามคิดเห็นวา่ วธีิการออกแบบอาหารที�เตม็ไปดว้ยความคิดสร้างสรรคจ์ะมีคุณประโยชน ์                  

ดา้นร่างกาย และจิตใจ คือ อิ�มใจ แมอ้าหารมื�อนั�นผา่นไปแลว้ แต่ยงัอิ�มดว้ยความสุขใจไม่รู้ลืมวา่  

สิ�งนั�นมีคุณประโยชน์ อาํนวยความสุขกายสุขใจใหม้นุษยช์าติการออกแบบตกแต่งอาหารเป็น                     

การรวมศาสตร์หลายดา้น ทั�งศิลปศาสตร์ วทิยาศาสตร์สังคมศาสตร์ การประกอบอาหารที�สงวน

คุณค่าของสารอาหารและรูป รส กลิ�น สี ที�ชวนรับประทานใหผ้ลสูงค่าทางอารมณ์ จิตใจคือความ

พึงพอใจ ความชื�นชอบ ความประทบัใจใฝ่หา ตอ้งอาศยั ศิลปศาสตร์ ศิลปประเพณี วฒันธรรม                 

ที�สั�งสมกนัมานาน จนเป็นเอกลกัษณ์ของชนชาติ และ ปณณตั นจันฤตย ์(2553) ไดศึ้กษาการพฒันา

หลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรคส์าํหรับบุคลากรธุรกิจอาหารพบวา่ 

ควรมีหลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารเป็นหลกัสูตรฝึกอบรมที�เนน้การปฏิบติัการออกแบบ

อาหารตามสถานการณ์จริงซึ� งเป็นส่วนหนึ�งของเศรษฐกิจสร้างสรรคโ์ดยเนน้การสร้างรูปลกัษณ์

อาหารเขา้สู่ระบบเศรษฐกิจสร้างสรรคด์ว้ยรูปแบบอาหารที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ปลกใหม่ โดยมี

วตัถุประสงคเ์พื�อพฒันาบุคลากรดา้นอาหาร โดยเนน้การปฏิบติัการ มีเนื�อหาเกี�ยวกบัความรู้เบื�องตน้  

ทศันธาตุและหลกัการศิลปะ ภาชนะบรรจุภณัฑ ์และการนาํเสนอรูปลกัษณ์อาหาร ในดา้นความคิด

สร้างสรรคใ์นงานอาหารไดโ้ดยเป็นไปตามแนวคิดของ Guilford  (1967) ทั�งสี�ดา้น แต่สุดทา้ยแลว้

จะส่งผลต่อเศรษฐกิจของประเทศชาติ โดยจะเนน้ในดา้นความคิดคล่องแคล่ว (Fluency)  หมายถึง 
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ปริมาณความคิดที�ไม่ซํ� ากนัในเรื�องเดียวกนัโดยแบ่งออกเป็นความคิดคล่องแคล่วทางดา้นถอ้ยคาํ 

(Word fluency)  เป็นความสามารถในการใชถ้อ้ยคาํอยา่งคล่องแคล่วจากการวิจยัพบวา่บุคคลที�มี

ความคิดคล่องแคล่วทางดา้นการแสดงออกสูงจะมีความคิดสร้างสรรค ์ความคล่องแคล่วในการคิด 

(Ideational fluency)  เป็นความสามารถที�จะคิดสิ�งที�ตอ้งการภายในเวลาที�กาํหนด มีความสาํคญัต่อ

การแกปั้ญหา เพราะในการแกปั้ญหาจะตอ้งแสวงหาคาํตอบหรือวธีิแกไ้ขหลายวธีิ และตอ้งนาํ

วธีิการเหล่านั�นมาทดลองจนกวา่จะพบวธีิการที�ถูกตอ้งตามตอ้งการ ความคิดคล่องแคล่วนบัวา่เป็น

ความสามารถอนัดบัแรกในการที�จะพยายามเลือกเฟ้นใหไ้ดค้วามคิดที�ดีและเหมาะสม ความคิด

คล่องแคล่วเป็นความสามารถเบื�องตน้ที�จะนาํไปสู่ความคิดที�มีคุณภาพหรือความคิดสร้างสรรคแ์ละ

ในดา้น การออกแบบอาหาร 

 ดงันั�นการพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ 

สถาบนัการอาชีวศึกษามีความจาํเป็นที�ตอ้งมีการส่งเสริมใหก้บันกัศึกษาที�เรียนสาขาวชิาการผลิต

อาหารเพื�อให้เป็นไปตามแนวทางการพฒันาความคิดสร้างสรรคต์ามโดยอาศยัแนวคิดของ Guilford  

(1967) เพื�อใหก้ารเรียนการสอนในรายวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการสามารถใช้

ประโยชน์ไดอ้ยา่งเตม็ที�ในการเสริมสร้างความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพจึงควรมี

การบูรณาการทั�งองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคที์�เกี�ยวขอ้ง การใชแ้บบวดัความคิด

สร้างสรรคแ์ละการจดักิจกรรมการเรียนการสอนที�สอดคลอ้งกนัเพื�อใหเ้กิดประโยชน์กบันกัศึกษา

และผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�พฒันาขึ�นไดม้ากที�สุด 

 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย 

 1.  เพื�อวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ

จากขอ้มูลเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 2.  เพื�อพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

อาหารสุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 

คาํถามในการวจิัย 

 1.  องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพจากผลงาน                 

เชิงประจกัษข์องนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษามีอะไรบา้ง

และพิจารณาไดจ้ากคุณลกัษณะที�บ่งชี� คุณภาพใดบา้ง 
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 2.  กิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารอาหาร

สุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษาควรเป็นอยา่งไร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 1-1  กรอบแนวคิดในการวจิยั 
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ประโยชน์ที�ได้รับจากการวจิัย  

 1.  ไดผ้ลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

สุขภาพจากผลงานเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนั                   

การอาชีวศึกษา 

 2.  ไดกิ้จกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารอาหาร

สุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 

ขอบเขตการวจิัย 

 1.  การศึกษาขอ้มูลเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาและความคิดเห็นของครูผูส้อน 

 ประชากรที�ศึกษาไดแ้ก่ นกัศึกษาระดบัชั�นประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงสาขาอาหาร

โภชนาการที�เคยไดรั้บรางวลัที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพและครูผูส้อนที�สอนวชิา

โครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการและเคยเป็นกรรมการประกวดในงานต่าง ๆ ที�เกี�ยวขอ้งกบั

การแปรรูปอาหารสุขภาพ จาํนวนทั�งหมด 219 คน 

 กลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นการศึกษา เป็นนกัศึกษาจาํนวน 10 คน และครูผูส้อนจาํนวน 10 คน 

รวมทั�งหมดจาํนวน 15 คน โดยวธีิเลือกแบบเจาะจง จากรางวลัที�เคยไดรั้บ และประสบการณ์ของ   

ครูที�ปรึกษาในการให้คาํปรึกษาและการเป็นกรรมการตดัสินการประกวดผลงานที�เกี�ยวขอ้งกบั               

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 วธีิการศึกษา ใชว้ธีิการสัมภาษณ์ โดยใชแ้บบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้างในการเก็บขอ้มูล 

 ระยะเวลา ตั�งแต่ 5 มกราคม พ.ศ. 2559 ถึง 24 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 

 2.  การศึกษาองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคข์องนกัศึกษาและครูผูส้อนสาขาอาหาร

และโภชนาการ 

 ประชากรที�ศึกษาเป็นครูผูส้อนและนกัศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยั

อาชีวศึกษาที�มีการเรียนการสอนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการทั�งหมด 918 คน 

 กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการสุ่มแบบชั�นภูมิโดยเป็นตวัแทนจากครูผูส้อนและนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 523 คน 

 วธีิการศึกษาใชว้ธีิการวเิคราะห์องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคจ์ากผลงานประจกัษ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพในวชิาโครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพชั�นสูง 

สถาบนัการอาชีวศึกษา 



8 
 

 เครื�องมือที�ใชแ้บบสอบถามความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ และแบบ

สัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง 

 การวเิคราะห์ขอ้มูล   การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั 

 ระยะเวลา ตั�งแต่ สิงหาคม พ.ศ. 2559 ถึง ธนัวาคม พ.ศ. 2559 

 3.  การพฒันากิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 ประชากรที�ศึกษาคือนกัศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยัอาชีวศึกษาที�มี                      

การเรียนการสอนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการทั�งหมด 126 คน 

 กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการสุ่มแบบชั�นภูมิโดยเป็นตวัแทนนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัร

วชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 33 คน 

 วธีิการศึกษาการนาํพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์น                         

การแปรูปอาหารสุขภาพในวิชาโครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

สถาบนัการอาชีวศึกษา มาใชก้บักลุ่มทดลองและเปรียบเทียบกบักลุ่มควบคุม 

 

เครื�องมือที�ใช้ในการวจิัย 

 1.  แบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพโดยพฒันาแบบ

ประเมินจากแบบวดัความคิดสร้างสรรคข์อง Torrance (1972) 

 2.  แบบประเมินผลงานผลงานเชิงประจกัษค์วามคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

 3.  แบบประเมินความคิดสร้างสรรคก่์อนและหลงั (Pretest-posttest) ดาํเนินกิจกรรม                    

การพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 การวเิคราะห์ขอ้มูล การวเิคราะห์ขนาดของผล (Effect size)  

 ระยะเวลา ตั�งแต่ พฤษภาคม พ.ศ. 2560 ถึง มีนาคม พ.ศ. 2561 

 

นิยามศัพท์เฉพาะ 

 อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารที�รับประทานเขา้สู่ร่างกายแลว้ก่อประโยชน์ต่อสุขภาพ

ทั�งทางร่างกายและจิตใจสังคมและใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานมีสารอาหารทั�งหมด 5 หมู ่                                   

มีเส้นใยสูง ไขมนัตํ�า คลอเรสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ย 

เจริญเติบโตโดยไม่ใชย้าฆ่าแมลง สารกาํจดัศตัรูพืช หรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและ                      

ลดปัญหาดา้นสุขภาพ 
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 ความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ หมายถึง การนาํอาหารสุขภาพมาผา่น

กระบวนการการแปรรูปโดยใชจิ้นตนาการประยกุตที์�สามารถนาํไปสู่การประดิษฐ ์คิดคน้ผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพใหม ่ๆ ประกอบดว้ย ความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ ความคิด

ละเอียดลออ 

 โครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ หมายถึง วชิาที�นกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัร

วชิาชีพชั�นสูงสาขาอาหารและโภชนาการรหสัวชิา 3404-6001โดยใหน้กัศึกษานาํความรู้จาก                         

วชิาต่าง ๆ ที�เกี�ยวกบัอาหารมาประยกุตใ์นการทาํโครงงานวชิาชีพ เพื�อประดิษฐห์รือผลิตผลงาน

ออกมาในรูปแบบของผลิตภณัฑอ์าหาร  

 การพฒันากจิกรรมการเรียนการสอน หมายถึง การกาํหนดขั�นตอนและวธีิการที�ตอ้งมี

การดาํเนินการและการจดักระทาํในกิจกรรมการเรียนการสอนซึ�งในงานวจิยันี�ตอ้งสอดคลอ้งกบั

วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร คุณลกัษณะของอาหารสุขภาพและความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร 

  
 
 



บทที� 2 

เอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 

 
การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

สุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ สถาบนั 

การอาชีวศึกษา ผูว้จิยัไดศึ้กษาแนวคิด ทฤษฎี หลกัการ ตลอดจนงานวจิยัที�เกี�ยวขอ้งเพื�อ

เป็นพื�นฐาน ความรู้สาํหรับการวจิยัตามลาํดบั ดงันี�  

1.  แนวคิดที�เกี�ยวกบัองคป์ระกอบและคุณลกัษณะของความคิดสร้างสรรคแ์ละการ

พฒันาความคิดสร้างสรรค ์

2.  แนวคิดที�เกี�ยวกบัพฒันาความคิดสร้างสรรค ์

3.  แนวคิดการประเมินผลงานเชิงประจกัษ ์

 4.  แนวคิดเกี�ยวกบัอาหารสุขภาพ 

5.  แนวคิดหลกัและการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

6.  แนวคิดการประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

7.  แนวคิดการพฒันาแบบวดัความคิดสร้างสรรค ์

8. งานวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง 

 

แนวคดิที�เกี�ยวกบัองค์ประกอบคุณลกัษณะของความคดิสร้างสรรค์และการพฒันา

ความคดิสร้างสรรค์ 

 องค์ประกอบของความคิดสร้างสรรค์ 

 ความคิดสร้างสรรคไ์มไดป้ระกอบดว้ยความคิดริเริ�มเพียงอยา่งเดียวแต่ยงัประกอบไป

ดว้ยลกัษณะการคิดอื�น ๆ อีกดว้ย อยา่งไรก็ตามความคิดริเริ�มก็ยงัเป็นลกัษณะที�สาํคญัลกัษณะหนึ�ง

แต่ความสาํเร็จในการสร้างสรรคผ์ลผลิตที�แปลกใหม่จาํเป็นตอ้งอาศยัลกัษณะอื�น ๆ อีกดว้ยดงัที�

นกัจิตวทิยาและนกัการศึกษาที�สาํคญัหลายท่านไดก้ล่าวถึงองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคไ์ว้

ดงันี�  

 Wilson (1958 อา้งถึงใน สิริลกัษณ์ วงศเ์พชร, 2542) กล่าววา่ ความคิดสร้างสรรค์

ประกอบดว้ยความคล่องแคล่วในการคิด (Fluency) และความยดืหยุน่ในการคิด (Flexibility) โดย

แบ่งเป็นชนิดยอ่ย ๆ ไดอี้กประเภทละ 2 ชนิดความคล่องแคล่วในการคิดแบ่งเป็น ความคล่องแคล่ว

ในดา้นการเชื�อมโยง (Associative fluency) คือ ความสามารถในการคิดคาํนึงหรือขอ้ความที�เขียน



11 
 

แลว้ใหมี้ความหมายชดัเจน ถูกตอ้งรวดเร็วดงัที�ตอ้งการ ความสามารถนี� มีความสาํคญัต่อการอธิบาย

ความคิดของตนไดเ้ป็นอยา่งดี และความคล่องแคล่วในดา้นแนวความคิด (Ideational fluency)  

 เนน้ถึงอตัราเร็วที�แต่ละคนสามารถเกิดความคิดในดา้นต่าง ๆ ขึ�นมา ความยดืหยุน่ในการคิดแบ่งได้

เป็น 2 ชนิด คือ ความยดืหยุน่ในการปรับความคิด (Adaptive flexibility) คือ ความสามารถใน                 

การเปลี�ยนทิศทางของความคิด เมื�อมีปัญหาเกิดขึ�นใหม่ เพื�อจะไดค้น้พบสิ�งใหม่ ๆ ความยดืหยุน่ใน

การคิดหลายแนวทาง (Spontaneous flexibility) คือ ความสามารถในการคิดที�จะตอบสนองปัญหา

อยา่งเดียวกนันั�นไดห้ลาย ๆ แบบ โดยคิดถึงปัญหานั�นในหลาย ๆ ดา้น โดยทั�วไปเมื�อกล่าวถึง

ความคิดสร้างสรรคม์กัเขา้ใจและมุ่งเนน้ไปที�ความคิดริเริ�ม ซึ� งแทที้�จริงแลว้ความคิดสร้างสรรค์

ประกอบดว้ยลกัษณะความคิดอื�น ๆ ดว้ยมิใช่เพียงแต่ความคิดริเริ�มเพียงอยา่งเดียว 

Guilford (1967 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2557) อธิบายความคิดสร้างสรรคว์า่เป็น

ความสามารถทางสมองที�คิดไดก้วา้งไกลหลายทิศทาง หรือเรียกวา่ ลกัษณะความคิดอเนกนยั หรือ

การคิดแบบกระจาย (Divergent thinking) ซึ� งประกอบดว้ย 

 1. ความคิดริเริ�ม (Originality)  

 2. ความคิดคล่องตวั (Fluency)  

 3. ความคิดยดืหยุน่หรือความยดืหยุน่ในการคิด (Flexibility)  

 4. ความคิดละเอียดลออ (Elaboration)  

 ความคิดริเริ�ม (Originality) หมายถึง ลกัษณะความคิดแปลกใหม่ แตกต่างจากความคิด

ธรรมดา หรือความคิดง่าย ๆ ความคิดริเริ�ม หรือที�เรียกวา่ Wild Idea เป็นความคิดที�เป็นประโยชน์

ต่อตนเองและสังคม ความคิดริเริ�ม อาจเกิดจากการนาํเอาความรู้เดิมมาคิดดดัแปลงและประยกุตใ์ห้

เกิดเป็นสิ�งใหม่ขึ�น เช่น การคิดประดิษฐ์เครื�องบินไดส้าํเร็จก็ไดแ้นวคิดจากการทาํเครื�องร่อน                 

เป็นตน้ 

 ความคิดริเริ�มจึงเป็นลกัษณะความคิดที�เกิดขึ�นเป็นครั� งแรกเป็นความคิดที�แปลกแตกต่าง

จากความคิดเดิม และอาจไม่เคยมีใครนึกหรือคิดถึงมาก่อน ความคิดริเริ�มจาํตอ้งอาศยัลกัษณะ                

กลา้คิด กลา้ลองเพื�อทดสอบความคิดของตน บ่อยครั� งที�ความคิดริเริ�มจาํเป็นตอ้งอาศยัความคิด

จินตนาการและคิดฝันจากจินตนาการ หรือที�เรียกวา่เป็นความคิดจินตนาการประยกุต ์คือไม่ใช่คิด

เพียงอยา่งเดียว แต่จาํเป็นตอ้งคิดสร้างและหาทางทาํใหเ้กิดผลงานจึงเป็นสิ�งคู่กนั ตวัอยา่งเช่น เคยมี

ผูก้ล่าววา่คนที�คิดอยากจะบินนั�นประหลาด และไม่มีทางเป็นไปไดแ้ต่ต่อมาพี�นอ้งตระกูลไรตก์็

สามารถคิดประดิษฐ์เครื�องบินไดส้าํเร็จ เป็นตน้ 

Barlett (1958 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2557) ไดศึ้กษาคน้ควา้เรื�องลกัษณะความคิดริเริ�ม 

และไดส้รุปวา่ความคิดริเริ�มเป็นความคิดที�น่าตื�นเตน้หรือที�เขาเรียกวา่ “Adventurous thinking”                
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ซึ� งเป็นความคิดแตกออกไปจากความคิดเก่าหรือความคิดเดิมหรือจากแบบพิมพแ์ละนาํไปสู่

ความคิดใหม่ โดยอาศยัความไม่มีอคติ หรือไม่ปิดบงัและสกดักั�นความคิด แต่ยอมเปิดรับความคิด

และประสบการณ์ใหม่ ๆ ซึ� งจะนาํไปสู่ความคิดที�ไม่ซํ� ากบัความคิดเดิม Torrance (1962 อา้งถึงใน 

อารี พนัธ์มณี, 2557) ไดอ้ธิบายเพิ�มเติมวา่ ความคิดริเริ�มเป็นกระบวนการทางสมองที�สามารถคิด

แตกต่างไปจากสิ�งธรรมดา หรือสิ�งที�เกิดขึ�นแลว้ ความคิดริเริ�มเป็นลกัษณะความคิดที�ไม่ยอม                     

คลอ้ยตามความคิด (Non-conformity) ของผูอื้�นอยา่งง่ายดาย แต่จนกวา่จะมีเหตุผลสมควร และ

พร้อมกนันั�นก็ยงัสามารถขยายความคิดของผูอื้�นไดเ้ด่นชดั และมีนํ�าหนกัขึ�นอีกดว้ย 

พฤติกรรมด้านความคิดริเริ�ม 

ลกัษณะของบุคคลที�มีความคิดริเริ�ม สรุปจากการศึกษาคน้ควา้ก็พบวา่มีคนที�มีความคิด

ริเริ�มมกัไม่ชอบความจาํเจ ซํ� าซาก แต่จะชอบปรับปรุงและเปลี�ยนแปลงใหง้านของเขา มีชีวติชีวา 

และมีความแปลกใหม่กวา่เดิม เขาจะเป็นบุคคลที�มีความศรัทธาที�จะทาํงานที�ค่อนขา้งซบัซอ้นอาศยั

ความสามารถสูงใหส้าํเร็จได ้และเขาจะเป็นบุคคลที�มุ่งมั�นและมีสมาธิแน่วแน่ในงานของตนโดย       

ไม่เห็นแก่สินจา้งและรางวลั แต่เป็นการทาํงานที�เกิดจากแรงจูงใจภายในหรือเกิดจากความศรัทธา

และพอใจที�จะทาํงานนั�น ๆ  

พฤติกรรมของบุคคลที�มีความคิดริเริ�ม จึงมกัเป็นบุคคลที�กลา้คิดกลา้แสดงออก                            

กลา้ทดลอง กลา้เสี�ยง และเล่นกบัความคิดของตนเขาจึงเป็นบุคคลที�มีเอกลกัษณ์ของตนเอง และ                 

มีความเชื�อมั�นในตนเองจะไม่ขลาดกลวัต่อสิ�งที�ลึกลบัประหลาดหรือคลุมเครือ แต่กลบัย ั�วยแุละ                     

ทา้ทายใหอ้ยากลอง และรู้สึกพอใจและตื�นเตน้ที�จะเผชิญกบัสิ�งเหล่านั�นจดัวา่เป็นบุคคลที�มี

สุขภาพจิตดีทีเดียว 

นอกจากนั�น Weisberg and Springer (1961 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2557) ไดอ้ธิบาย

เพิ�มเติมผลที�ไดจ้ากการศึกษาวจิยัลกัษณะพฤติกรรมของเด็กวา่ เด็กที�มีความคิดริเริ�มสูงจะมี

ความรู้สึกดีเกี�ยวกบัตนเองมกัเป็นเด็กที�ระลึกถึงสิ�งต่าง ๆ ไดง่้าย เป็นคนมีอารมณ์ขนั มีความเป็น

อิสระ มีความรู้สึกไว ช่างสังเกตมีความคิดแปลกใหม่ชอบการผจญภยั ชอบเสี�ยง ชอบทดลอง                      

มีนิสัยอยากรู้อยากเห็น กระหายใคร่รู้อยูเ่สมอ ไม่ยอมคลอ้ยตามความคิดของคนอื�นง่าย ๆ                              

(Non-conformity)  

ความคิดคล่องแคล่ว (Fluency) หมายถึง ปริมาณความคิดที�ไม่ซํ� ากนัในเรื�องเดียวกนั                      

โดยแบ่งออกเป็นความคิดคล่องแคล่วทางดา้นถอ้ยคาํ (Word fluency) เป็นความสามารถในการใช้

ถอ้ยคาํอยา่งคล่องแคล่วนั�นเอง 
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ความคิดคล่องแคล่วทางดา้นการเชื�อมโยงสัมพนัธ์ (Associational fluency) เป็น

ความสามารถที�จะคิดหาถอ้ยคาํที�เหมือนกนัหรือคลา้ยกนัไดม้ากที�สุดเท่าที�จะมากไดภ้ายในเวลา                  

ที�กาํหนด 

ความคิดคล่องแคล่วทางดา้นการแสดงออก (Expressional fluency) เป็นความสามารถ         

ในการใชว้ลีหรือประโยคกล่าวคือสามารถที�จะนาํคาํมาเรียงกนัอยา่งรวดเร็วเพื�อใหไ้ดป้ระโยคที�

ตอ้งการ จากการวจิยัพบวา่บุคคลที�มีความคิดคล่องแคล่วทางดา้นการแสดงออกสูงจะมีความคิด

สร้างสรรค ์ความคล่องแคล่วในการคิด (Ideational fluency) เป็นความสามารถที�จะคิดสิ�งที�ตอ้งการ

ภายในเวลาที�กาํหนด เช่น ให้คิดหาประโยชน์ของกอ้นอิฐมาใหไ้ดม้ากที�สุดภายในเวลาที�กาํหนดให้

ซึ� งอาจเป็น 5 นาที หรือ 10 นาที 

ความคล่องแคล่วในการคิด มีความสาํคญัต่อการแกปั้ญหา เพราะในการแกปั้ญหาจะตอ้ง

แสวงหาคาํตอบหรือวธีิแกไ้ขหลายวธีิ และตอ้งนาํวกีารเหล่านั�นมาทดลองจนกวา่จะพบวธีิการที�

ถูกตอ้งตามตอ้งการ ความคิดคล่องแคล่วนบัวา่เป็นความสามารถอนัดบัแรกในการที�จะพยายาม

เลือกเฟ้นใหไ้ดค้วามคิดที�ดีและเหมาะสมที�สุด ก่อนอื�นจึงจาํเป็นตอ้งคิด คิดออกมาใหไ้ดม้ากหลาย 

ๆ อยา่งและแตกต่างกนัแลว้จึงนาํเอาความคิดที�ไดท้ั�งหมดมาพิจารณาแต่ละอยา่งเปรียบเทียบกนัวา่

ความคิดอนัใดจะเป็นความคิดที�ดีที�สุดและใหป้ระโยชน์คุม้ค่าที�สุด โดยคาํนึงถึงหลกัเกณฑใ์น                  

การพิจารณา เช่น ประโยชน์ที�ใช ้เวลา การลงทุน ความยกง่าย บุคลากร เป็นตน้ 

ความคิดคล่องแคล่วนอกจากจะช่วยใหเ้ด็กไดเ้ลือกคาํตอบที�ดี และเหมาะสมที�สุดแลว้ยงั

ช่วยจดัหาทางเลือกอื�น ๆ ที�อาจเป็นไปไดใ้ห้อีกดว้ย ยกตวัอยา่งเช่น ในการแกปั้ญหาใด ๆ ก็ตาม

มกัจะพยายามหาวธีิการแกปั้ญหาหลาย ๆ วธีิโดยใหโ้อกาสในการเลือกเป็นอนัดบัลงมา เช่น ถา้เรา

ไม่สามารถทาํไดอ้ยา่งวธีิที� 1 วธีิที� 2 ก็อาจนาํมาทดลองใชไ้ด ้หรือวธีิที� 3 ก็ยงัเป็นที�น่าสนใจ เป็นตน้ 

ความคิดคล่องแคล่วนอกจากช่วยใหมี้ขอ้มูลมากพอในการเลือกสรรแลว้ยงัมีช่องทางอื�นที�เป็นไป

ไดใ้หเ้ลือกดว้ย จึงนบัไดว้า่ความคิดคล่องแคล่วเป็นความสามารถเบื�องตน้ที�จะนาํไปสู่ความคิดที�มี

คุณภาพหรือความคิดสร้างสรรค ์นั�นเอง 

ความยดืหยุน่ (Flexibility) หมายถึง ประเภทหรือแบบของความคิดแบ่งออกเป็นความคิด

ยดืหยุน่ที�เกิดขึ�นทนัที (Spontaneous flexibility) เป็นความสามารถที�จะพยายามคิดใหห้ลายประเภท

อยา่งอิสระ เช่น คนที�มีความคิดยดืหยุน่จะคิดไดว้า่ประโยชน์ของกอ้นหินมีอะไรบา้ง หลายประเภท 

ในขณะที�คนที�ไม่มีความคิดสร้างสรรค ์จะคิดไดเ้พียงประเภทเดียว หรือสองประเภท เท่านั�น 

ความคิดยดืหยุน่ทางดา้นการเปลี�ยนแปลง (Adaptive flexibility) ซึ� งมีประโยชน์ต่อ                   

การแกปั้ญหา คนที�มีความคิดยดืหยุน่จะคิดไดไ้ม่ซํ� ากนั ตวัอยา่งเช่น ในขอ้ 1 ในเวลา 5 นาที ท่าน

ลองคิดวา่ท่านสามารถจะใชห้วายทาํอะไรไดบ้า้ง คาํตอบ กระบุง กระจาด ตะกร้า กล่องใส่ดินสอ 
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กระออมเก็บนํ�า เปล เตียงนอน ตู ้โตะ๊เครื�องแป้ง เกา้อี�  เกา้อี�นอนเล่น โซฟา ตะกร้อ ชะลอม                  

กรอบรูป กิ�บเสียบผม ดา้มไมเ้ทนนิส ดา้มไมแ้บดมินตนั เป็นตน้ หรือหากนาํเอาคาํตอบดงักล่าวมา

จดัเป็นประเภทก็จะจดัได ้5 ประเภท ดงันี�  

 ประเภทที� 1  เฟอร์นิเจอร์-ตู ้เตียงนอน ตะ เกา้อี�  โซฟา 

 ประเภทที� 2  เครื�องใช-้กระบุง กระจาด ตะกร้า กระออม 

 ประเภทที� 3  เครื�องกีฬา-ตะกร้อ ดา้มไมเ้ทนนิส ดา้มไมแ้บดมินตนั 

 ประเภทที� 4  เครื�องประดบั-กิ�บเสียบผม 

 ประเภทที� 5  เครื�องเขียน-กล่องใส่ดินสอ 

 เพราะฉะนั�นจะเห็นไดว้า่ความคิดยดืหยุน่จะเป็นตวัเสริมใหค้วามคิดคล่องแคล่วมี

ความแปลกแตกต่างออกไป หลีกเลี�ยงการซํ� าซอ้น หรือเพิ�มคุณภาพความคิดใหม้ากขึ�นดว้ย 

 นบัไดว้า่ความคิดคล่องแคล่ว ความคิดยดืหยุน่ เป็นความคิดพื�นฐานที�จะนาํไปสู่

ความคิดสร้างสรรคไ์ดห้ลายหมวดหมู่ หลายประเภทตลอดจนสามารถเตรียมทางเลือกไวห้ลาย ๆ 

ทาง ความคิดยดืหยุน่ตึงเป็นความคิดเสริมคุณภาพใหไ้ดดี้ขึ�น 

ความคิดละเอยีดลออ (Elaboration)  

แมว้า่ลกัษณะของความคิดสร้างสรรคป์ระกอบดว้ยลกัษณะความคิดหลายลกัษณะ เช่น 

ความคิดริเริ�ม ความคิดยดืหยุน่ ความคิดคล่องแคล่วก็ตาม แต่ลกัษณะความคิดละเอียดลออก็จะขาด

เสียมิได ้หากปราศจากความคิดละเอียดลออแลว้ก็ไม่อาจทาํใหเ้กิดผลงานหรือผลิตผลสร้างสรรค์

ขึ�นมาได ้และตรงจุดนี� ที�เป็นจุดสาํคญัของความคิดสร้างสรรคที์�มุ่งเนน้ผลผลติสร้างสรรคเ์ป็นสาํคญั

ดว้ย 

Kneller (1956 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2557) กล่าววา่ ความคิดละเอียดลออเป็น

คุณลกัษณะที�จาํเป็นในการสร้างผลงานที�มีความแปลกใหม่เป็นพิเศษใหส้าํเร็จและยงัขยายความ                

อีกวา่ความคิดสร้างสรรค ์จึงไม่เพียงแต่ประกอบดว้ยสิ�งแปลกใหม่แต่เพียงอยา่งเดียวเท่านั�น แต่ใน

ความแปลกความใหม่ และความพิเศษนั�นจะตอ้งตระหนกัถึงความสาํเร็จอยา่งสร้างสรรคด์ว้ย 

ดงันั�นบุคคลที�มีความคิดสร้างสรรคจึ์งไม่เพียงแต่มีความคิดใหม่เท่านั�น แต่จะตอ้งพยายามคิดและ

ประสานความคิดติดตามให้ตลอด หรือใหเ้กิดความสาํเร็จดว้ย ตวัอยา่งเช่น บุคคลที�มีท่าทีจะเป็น                 

กวนีั�น ไม่เพียงแต่ชอบและคิดในเรื�องความงดงามของบทกลอนเท่านั�น แต่จะตอ้งพยายามสร้าง

ผลงานกวขึี�นมาดว้ย หรือหากบุคคลที�มีความคิดสร้างสรรคใ์นทางทกัษะการประดิษฐต่์าง ๆ แทนที�

จะเล่นเฉย ๆ กบัลวดก็จะคิดและสร้างมนัใหเ้ป็นวทิยขึุ�นมาไดพ้ฒันาการของความละเอียดลออ

พฒันาการความละเอียดลออจะขึ�นอยูก่บัอาย ุกล่าวคือเด็กที�มีอายมุากจะมีความสามารถดา้นนี�
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มากกวา่เด็กอายนุอ้ย เด็กหญิงจะมีความสามารถมากกวา่เด็กชายในดา้นความละเอียดลออ เด็กที�มี

ความสามารถสูงทางดา้นความละเอียดลออจะเป็นเด็กที�มีความสามารถทางดา้นการสังเกตสูงดว้ย 

 Guilford and Hoepfner (1972 อา้งถึงใน เยาวพา  เดชะคุปต,์ 2536) ไดศึ้กษา

องคป์ระกอบของความสร้างสรรคเ์พิ�มเติม และพบวา่ความคิดสร้างสรรคต์อ้งมีองคป์ระกอบอยา่ง

นอ้ย 8 องคป์ระกอบ คือ 

1. ความคิดริเริ�ม (Originality)  

2. ความคิดคล่องตวั (Fluency)  

3. ความคิดยดืหยุน่ (Flexibility)  

4. ความคิดละเอียดลออ (Elaboration)  

5. ความคิดไวต่อปัญหา (Sensitivity of Problem)  

6. ความสามารถในการใหนิ้ยามใหม ่(Redefinition)  

7. ความซึมซาบ (Penetration)  

8. ความสามารถในการทาํนาย (Prediction)  

Jellen and Urban (1984 อา้งถึงใน ดิลก ดิลกานนท,์ 2534) ไดส้ร้างแบบทดสอบวดั

ความคิดสร้างสรรคที์�เรียกวา่ “The test for creative thinking-drawing production” ตามนิยามวา่

ความคิดสร้างสรรค ์หมายถึง การคิดอยา่งมีสาระในเชิงนวตักรรม จินตนาการ และความคิด                  

อเนกนยั ซึ� งรวมถึงความคิดคล่องแคล่ว (Fluency) ความคิดยดืหยุน่ (Flexibility) ความคิดริเริ�ม 

(Originality) ความคิดละเอียดลออ (Elaboration) ความกลา้เสี�ยง (Risk-taking) และอารมณ์ขนั 

(Humor) ดงันั�นจึงกล่าวไดว้า่ องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของ Jellen and 

Urban (1984 อา้งถึงใน ดิลก  ดิลกานนท,์ 2534) ประกอบดว้ย 

1. ความคิดคล่องแคล่ว 

2. ความคิดยดืหยุน่ 

3. ความคิดริเริ�มตามที�ตนเองมีอยู ่

4. ความคิดละเอียดลออ 

5. การกระทาํที�แสดงถึงการเสี�ยงอนัตราย เช่น การแยกขอบเขต 

6. อารมณ์ขนั 

Torrance (1966 อา้งถึงใน ดิลก  ดิลกานนท,์ 2534) ไดส้ร้างแบบวดัความคิดสร้างสรรคที์�

เรียกวา่ The Torrance tests of creative thinking (TTCT) ตามนิยามที�วา่ ความคิดสร้างสรรคเ์ป็น

กระบวนการที�ไวต่อปัญหามองเห็นความแตกต่างขอ้บกพร่องหรือความไม่สอดคลอ้งกนัในสิ�งเร้า

ของบุคคล ซึ� งแบบทดสอบประกอบดว้ยแบบทดสอบที�เป็นแบบภาษาและแบบรูปภาพ ซึ� งใน                 
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การตรวจใหค้ะแนนแบบทดสอบของทอร์แรสซ์จะใหค้ะแนน 4 ลกัษณะ คือ ความคิดคล่องแคล่ว 

(Fluency) ความคิดยดืหยุน่ (Flexibility) ความคิดริเริ�ม (Originality) และความคิดละเอียดลออ 

(Elaboration) จากการตรวจใหค้ะแนนจะเห็นวา่มีการตรวจใหค้ะแนนโดยยดึองคป์ระกอบ                         

4 องคป์ระกอบ ดงันั�นจึงกล่าวไดว้า่ องคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของทอร์แรนซ์ 

ประกอบดว้ย 

1. ความคิดคล่องแคล่ว (Fluency)  

2. ความคิดยดืหยุน่ (Flexibility)  

3. ความคิดริเริ�ม (Originality)  

4. ความคิดละเอียดลออ (Elaboration)  

Urban (1997 อา้งถึงใน อุษณีย ์อนุรุทธ์วงศ,์ 2547) ไดน้าํเสนอทฤษฎีองคป์ระกอบ

ความคิดสร้างสรรคข์องเออร์บนั ที�ประกอบดว้ย 6 องคป์ระกอบ คือ 

1. องคป์ระกอบทางความคิดความรู้ ไดแ้ก่ 

 1.1  ความคิดและการปฏิบติัที�มีความหลากหลาย มีลกัษณะอเนกนยั 

 1.2  ความรู้ทั�วไปและความคิดที�เป็นพื�นฐาน 

 1.3   ความรู้เฉพาะทางและทกัษะเฉพาะทาง 

2. องคป์ระกอบดา้นบุคลิกภาพ ไดแ้ก่ 

 2.1  ความมีใจจดจ่อต่องาน มีความมุ่งมั�นทาํงานจนสาํเร็จ 

 2.2  มีแรงจูงใจและแรงผลกัดนัภายในสูงมาก 

 2.3  เป็นคนเปิดเผยอดทนที�จะพยายามหาทางพิสูจน์ความสงสัยหรือความคลุมเครือ 

วชิยั  วงษใ์หญ่ (2523) ไดก้ล่าวถึงองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคไ์ว ้ดงันี�  

1.  ความคิดริเริ�ม หมายถึง ความคิดที�แปลกแตกต่างไปจากบุคคลอื�น 

2.  ความวอ่งไวหรือความพรั�งพรู ปริมาณการคิดพรั�งพรูออกมามากกวา่บุคคลอื�น ๆ  

3.  ความคิดคล่องแคล่ว คือ ชนิดของความคิดที�ปรากฏออกมาจะแตกต่างกนัออกไปโดย

ไม่ซํ� ากนัเลย 

4.  ความละเอียดลออประณีต ความคิดที�แสดงออกมานั�นละเอียดลออ สามารถที�จะนาํมา

ทาํใหส้มบูรณ์และประณีตต่อไปไดอ้ยา่งเตม็ที� 

วจิิตรวรุตบางกูร (2538) ไดก้ล่าวถึง องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัที�เป็น

ตวัจุดไฟความคิดสร้างสรรคน์ั�นมีอยู ่5 ประการคือ 

1.  ความคิดคล่องแคล่ว 

2.  ความคิดยดืหยุน่ 
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3.  ความคิดละเอียด 

4.  ความคิดแปลกใหม่ไม่ตามอยา่งใคร 

5.  การตรวจสอบทบทวน 

ทฤษฎกีารเกดิความคิดสร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา 

Roger von Oech (1972 อา้งถึงใน จิตตระการ วงศป์ฎิณวตัติ� , 2556) นกัจิตวทิยา                        

ชาวอเมริกนั เป็นผูเ้สนอทฤษฎีนี�  

โดยแบ่งขั�นตอนออกเป็น 7 ขั�นตอน ดงันี�  

ขั�นตอนที� 1 มีความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation)  

ขั�นตอนที� 2 คน้หาขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

ขั�นตอนที� 3 เป็นการเก็บขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง (Manipulation) อาจมีการแกไ้ข

หรือกาํจดัขอ้สมมติฐานเก่า ๆ แลว้สร้างความคิดใหม่ ๆ ขึ�นมา 

ขั�นตอนที� 4 เป็นช่วงของการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) เป็นช่วงที�เดินออกมาจาก

ปัญหา มาตั�งหลกัคิดวเิคราะห์ปัญหาและมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น การที�ไม่แกปั้ญหาในทนัทีจะเป็น

ผลดี เพราะจะไดพ้ฒันาความคิดต่าง ๆ สรรหาความคิดที�ดีกวา่ 

ขั�นตอนที� 5 เป็นระยะที�มีความคิดต่าง ๆ ผดุขึ�นมามากมาย (Illumination) แลว้พยายาม

เก็บขอ้มูลหรือ ความคิดเหล่านี� เอาไว ้เพราะฉะนั�นเราไม่ควรใชเ้วลาทาํงานตลอดทั�งวนั ควรจะมี

เวลาที�ใช ้ความคิดสร้างสรรคด์ว้ย หลงัจากนั�นเป็น ช่วงที�มีการปฏิบติัเพื�อแกไ้ขปัญหาแบบ

สร้างสรรค ์

ขั�นตอนที� 6 เป็นการตอ้งตดัสินใจวา่จะเลือกแกปั้ญหาอยา่งไร (Evaluation) แมว้า่

ความคิดที�เกิดขึ�นนั�นจะไม่สมบูรณ์แบบก็ตาม 

ขั�นตอนที� 7 คือ การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้(Action)  

Roger von Oech (1972 อา้งถึงใน จิตตระการ วงศป์ฎิณวตัติ� , 2556) ไดก้ล่าวถึง

กระบวนการคิดสร้างสรรค ์โดยแยกความคิดออกเป็น 2 ประเภทคือความคิดอ่อนและความคิดแขง็ 
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ตารางที� 2-1  กระบวนการคิดสร้างสรรค ์

 

ความคิดอ่อน ความคิดแข็ง 

อุปมาอุปมยั หลกัการ 

ความฝัน เหตุผล 

ความขาํขนั ความแม่นยาํ 

ความคลุมเครือ ความสมํ�าเสมอ 

การเล่น การทาํงาน 

การประมาณการ ความพอดิบพอดี 

ความใฝ่ฝัน ความเป็นจริง 

ความขดัแยง้ ตรงไปตรงมา 

การสังหรณ์ใจ การวเิคราะห์ 

โดยทั�วไป อยา่งเฉพาะเจาะจง 

อยา่งเด็ก อยา่งผูใ้หญ่ 

 

กระบวนการคิดสร้างสรรค ์โดยแยกความคิดออกเป็น 2 ประเภทคือความคิดอ่อนและ

ความคิดแขง็กระบวนการคิดสร้างสรรค ์โดยแยกความคิดออกเป็น 2 ประเภทคือความคิดอ่อนและ

ความคิดแขง็ 

ความคิดแขง็นั�นจะมีคาํตอบที�ถูกหรือผดิอยา่งแน่นอน แต่ความคิดอ่อนนั�นอาจมีคาํตอบ

ที�ถูกหลายอยา่ง  ซึ� งRoger Von Oech (1972 อา้งถึงใน จิตตระการ วงศป์ฎิณวตัติ� , 2556) ไดก้ล่าวถึง

กระบวนการคิดสร้างสรรคไ์วว้า่ประกอบดว้ย 2 ขั�นตอนคือ กระบวนการเพาะตวัและกระบวนการ

ปฏิบติัการ โดยกระบวนการเพาะตวัเป็นการสร้างความคิดใหม่ ในขณะที�กระบวนการปฏิบติัการ

เป็นการใชค้วามคิดที�คิดขึ�นมาไปปฏิบติังานจริง 

ความคิดอยา่งอ่อนเป็นสิ�งที�เหมาะสมสาํหรับกระบวนการเพาะตวัซึ� งเป็นระยะที�กาํลงั

มองหาความคิดใหม่ ๆ เป็นการมองที�กวา้ง ๆ เพื�อหาวธีิการต่าง ๆ มาใชเ้พื�อการแกปั้ญหา ส่วน

ความคิดอยา่งแขง็นั�นมกัใชใ้นช่วงการปฏิบติังานจริง ๆ เมื�อตอ้งการประเมินความคิดและขจดัสิ�ง

ต่าง ๆ ที�ไม่เกี�ยวขอ้งโดยตรงในการแกปั้ญหาออกไป ตรวจดูผลดีผลเสียและความเสี�ยงรวมทั�งการ

เตรียมที�จะเปลี�ยนความคิดใหเ้ป็นการกระทาํดว้ย 

กระบวนการสร้างความคิดสร้างสรรคข์อง Roger von Oech (1972 อา้งถึงใน จิตตระการ  

วงศป์ฎิณวตัติ� , 2556, หนา้ 37)  
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1. การเพาะตวั คือ  การสร้างความคิดใหม่ 

2. การปฏิบติัการ คือการนาํความคิดไปปฏิบติังานจริง 

จากการศึกษา วเิคราะห์และสังเคราะห์ทฤษฎีเกี�ยวกบัองคป์ระกอบของความคิด

สร้างสรรคด์งักล่าวขา้งตน้ สามารถสรุปไดว้า่ ความคิดสร้างสรรค ์ประกอบดว้ยคุณลกัษณะ 2 มิติ 

ที�มีความสัมพนัธ์ต่อกนัคือ มิติดา้นการคิด ประกอบดว้ย ความคิดคล่องแคล่ว ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิดริเริ�ม และความคิดละเอียดลออ และมิติดา้นจิตใจและบุคลิกภาพประกอบดว้ยความอยากรู้

อยากเห็น ความกลา้เสี�ยง กลา้คิด และความมุ่งมั�นอดทน โดยที�ความคิดคล่องแคล่ว เป็น

ความสามารถของบุคคลในการคิดหาคาํตอบไดอ้ยา่งคล่องแคล่ว รวดเร็ว และมีคาํตอบในปริมาณ

มากในเวลาที�จาํกดั ความคิดยดืหยุน่ เป็นความสามารถของบุคคลในการคน้หาคาํตอบไดห้ลาย

ประเภทหลายทิศทาง ความคิดริเริ�ม เป็นความสามารถในการคิดในสิ�งที�แปลกใหม่ ความสามารถ

การจินตนาการสิ�งใหม่ ความสามารถในการสังเคราะห์แนวคิดที�แปลกใหม่ แตกต่างจากความคิดที�

มีอยูเ่ดิม ซึ� งจาํเป็นตอ้งอาศยัความกลา้คิด กลา้เสี�ยง การยอมรับความคิดและประสบการณ์ใหม่ ๆ 

ความมุ่งมั�นในการทาํงาน กลา้ทดลองความอยากรู้อยากเห็น และความเชื�อมั�นในตนเอง ความอยาก

รู้อยากเห็น เป็นพฤติกรรมของความตอ้งการตอบสนองความกระหายใคร่รู้ในทุกสิ�งทุกอยา่ง มี

ความสงสัย ประหลาดใจ และมีความรู้สึกไวต่อสิ�งที�พบเห็นและแสดงออกดว้ย การชอบทดลอง

ศึกษาคน้ควา้ ซกัถามอยูเ่ป็นนิจ และมีความกระตือรือร้นที�จะซกัถามเกี�ยวกบัเรื�องที�แปลกใหม่อยู่

เสมอ ความเชื�อมั�นในตนเองเป็นพฤติกรรมที�แสดงออกถึงความมั�นใจในการคิดการตดัสินใจที�จะ

กระทาํสิ�งต่าง ๆ ใหส้าํเร็จตามเป้าหมายที�วางไว ้และสามารถปรับตวัเขา้กบัสถานการณ์และ

สภาพแวดลอ้มต่าง ๆ ไดอ้ยา่งเหมาะสม ซึ� งแสดงออกดว้ยการกลา้ในการคิดและ การพูดใจคอ

มั�นคงไม่เชื�อคนง่ายมีเหตุผลรอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค ์ชอบทาํสิ�งแปลก ๆ ใหม่ ๆ กลา้เสี�ยง 

ชอบแสดงตวั มีความมุ่งมั�นที�จะทาํงานใหส้าํเร็จ ชอบอิสระและชอบช่วยเหลือหมู่คณะ (ศรีสุดา  

คมัภีร์ภทัร, 2534; กรมวชิาการ, 2537)  

จากขอ้สรุปองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคด์งักล่าวสามารถแสดงเป็นแผนผงั

แสดงความสัมพนัธ์เชื�อมโยงของ 2 มิติ ไดด้งันี�  
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ภาพที� 2-1 ความสัมพนัธ์เชื�อมโยงองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค ์

 

แนวคดิที�เกี�ยวกบัพฒันาความคดิสร้างสรรค์ 

ความคิดสร้างสรรค์กบัการเรียนรู้ 

การเรียนรู้ส่วนใหญ่ของนกัเรียนจะเกิดขึ�นในสถานศึกษา องคป์ระกอบที�มีความสาํคญั

ในการส่งเสริมการเรียนรู้ คือ ครู หลกัสูตร วธีิการสอน รวมทั�งการจดัห้องเรียน และการจดั

สภาพแวดลอ้ม ถา้องคป์ระกอบทั�ง 3 ส่วน มีความสมบูรณ์ครบถว้น การเรียนรู้ก็จะเกิดขึ�นอยา่ง

สมบูรณ์เช่นเดียวกนั สาํหรับในเรื�องของความคิดสร้างสรรคใ์นส่วนของครู สิ�งที�มีความสาํคญัอยา่ง

ยิ�งคือ ท่าที เจตคติของครูที�มีต่อเด็ก นบัเป็นองคป์ระกอบที�ก่อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรค ์จากการ

วจิยัของ เทอร์เนอร์ และเดนนี (Tumer &Denny,1969 อา้งถึงใน วนิช สุธารัตน์, 2547)  

ไดพ้บวา่ ครูที�มีความรู้สึกอบอุ่น เป็นกนัเอง มีความเอาใจใส่และเอื�ออาทรต่อเด็ก จะเป็นตวัเร้าหรือ

กระตุน้พฤติกรรมสร้างสรรคใ์นเด็กนกัเรียนมากกวา่ครูที�มีลกัษณะค่อนขา้งเจา้ระเบียบและสร้าง

ความสัมพนัธ์ในลกัษณะเขม้งวด หรือมีเงื�อนไขต่าง ๆ มากมาย ดงันั�นจะเห็นไดว้า่ สิ�งที�มี

ความสาํคญัอนัดบัแรกที�ส่งเสริมใหเ้กิดความคิดสร้างสรรคใ์นหมู่นกัเรียน ก็คือ ท่าที เจตคติ และ

อาจรวมถึงบุคลิกภาพของครูโดยตรงดว้ย ในส่วนของหลกัสูตร วธีิการสอน จะตอ้งเป็นหลกัสูตรที�

เปิดโอกาสใหค้รูสามารถจดัประสบการณ์ที�กวา้งและลึก สามารถสร้างบรรยากาศที�ดีในการส่งเสริม
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ความคิดสร้างสรรค ์คือ เปิดโอกาสใหน้าํเทคนิคการสร้างเสริมความคิดสร้างสรรคแ์บบต่าง ๆ มา

ใชไ้ดอ้ยา่งคล่องตวั วธีิการสอนที�บงัเกิดผลก็คือ วธีิการสอนที�กาํหนดใหเ้ด็กไดท้าํแบบฝึกหดัการ

แกปั้ญหามาก ๆ ซึ� งในเรื�องนี�  โลว ์(Lowe, 1983 อา้งถึงใน วนิช สุธารัตน์, 2547) ไดเ้สนอแนะวา่ 

วธีิการสอนอยา่งสร้างสรรคที์�บงัเกิดผลดีก็คือการใหน้กัเรียนไดก้ระทาํสิ�งต่าง ๆ ดว้ยตนเอง ไม่ใช้

การบงัคบัควบคุม แต่ใชว้ธีิการที�ยดืหยุน่ใชว้ธีิการสอนแบบใหเ้ด็กมีส่วนร่วม ขณะเดียวกนัก็ให้

ความสาํคญัในคุณค่าของการคิดหาเหตุผลการตั�งคาํถาม การใชก้ระบวนการคิด และใชว้สัดุอุปกรณ์

ต่าง ๆ เป็นตวักระตุน้ เมื�อใชว้ธีิการสอนตามแบบดงัที�กล่าวมานี�จะไดว้า่ดา้นการส่งเสริมความคิด

สร้างสรรคไ์ดม้ากกวา่ ส่วนการจดัสภาพแวดลอ้มหรือบรรยากาศของหอ้งเรียน จะตอ้งมีบรรยากาศ

ในทางส่งเสริมจินตนาการ ก่อใหเ้กิดความอิสระทางความคิด และมีการส่งเสริมใหก้ระทาํกิจกรรม

ที�มีการร่วมมือกนัอยา่งใกลชิ้ด ขณะเดียวกนัพยายามหลีกเลี�ยงหรือระมดัระวงักิจกรรมที�มีการ

แข่งขนักนัมาก ๆ เนื�องจากจะทาํใหน้กัเรียนเกิดความเครียดและเป็นอุปสรรคอยา่งยิ�งต่อการเกิดขึ�น

ของความคิดสร้างสรรค ์เลอร์ฟังคอยส์ (Lefrancois, 1988 อา้งถึงใน วนิช สุธารัตน,์ 2547) ไดพ้บวา่ 

วธีิการสอนโดยใหเ้ด็กสร้างความร่วมมือ เช่น ให้เด็กร่วมกนัทาํงานเป็นกลุ่มเล็ก ๆ เละไดรั้บรางวลั

จากผลการทาํงานกลุ่มนั�น สามารถก่อใหเ้กิดประสิทธิภาพของงานในทางสร้างสรรคม์ากกวา่                 

การใหเ้ด็กทาํงานเป็นรายบุคคล และยงัทาํใหแ้รงจูงใจใฝ่สัมฤทธิ� สูงขึ�น 

หลกัการส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ 

ความคิดสร้างสรรคเ์ป็นคุณสมบติัที�อยูใ่นตวัเด็กทุกคนและสามารถส่งเสริมใหพ้ฒันาได้

ทั�งทางตรงและทางออ้มในทางตรงคือ การสอน ฝึกฝนอบรม และในทางออ้ม คือ การสร้าง

บรรยากาศและการจดัสภาพแวดลอ้ม ส่งเสริมความเป็นอิสระในการเรียนรู้ ซึ� งในการพฒันา

ความคิดสร้างสรรคไ์ดมี้นกัการศึกษาและผูเ้ชี�ยวชาญไดเ้สนอแนวทางและหลกัการส่งเสริมความคิด

สร้างสรรคท์ั�งในทางตรง คือ การจดักิจกรรมการเรียนการสอนและทางออ้มคือการจดับรรยากาศ

และการจดัสภาพแวดลอ้ม ตลอดจนอุปสรรคในการพฒันาความคิดสร้างสรรคไ์วด้งันี�  

Nickerson (1999) ไดส้รุปเทคนิคแนวทางในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคที์�สามารถ

พฒันาทั�งที�เป็นดา้นวชิาการ (Academic) และดา้นอุตสาหกรรม (Industry) ไวด้งันี�  

1. กาํหนดจุดมุ่งหมายและเป้าหมายใหช้ดัเจน (Establishing purpose and intention)  

2. สร้างทกัษะพื�นฐาน (Building basic skills)  

3. ส่งเสริมใหไ้ดรั้บความรู้ที�เกี�ยวขอ้งกบัจุดมุ่งหมาย 

4. กระตุน้นกัเรียนใหมี้ความอยากรู้อยากเห็นและการสาํรวจตรวจสอบ 

5. สร้างแรงจูงใจ โดยเฉพาะแรงจูงใจภายใน 

6. ส่งเสริมความเชื�อมั�นในตนเองและความกลา้เสี�ยง 
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7. มุ่งเนน้การเรียนแบบรอบรู้และการแข่งขนักบัตนเอง 

8. ส่งเสริมสนบัสนุนใหผู้เ้รียนเกิดความศรัทธาในความคิดสร้างสรรค ์

9. ใหโ้อกาสในการเลือกและคน้พบความรู้ 

10. การพฒันาการจดัการตนเอง (Self- management) หรือ ทกัษะการรู้คิด 

(Metacognitive skills)  

11. สอนเทคนิคและยทุธศาสตร์เพื�อเอื�อต่อการปฏิบติัการคิดสร้างสรรค ์(Facilitating 

creative performance)  

De cecco (1998) ไดอ้ธิบายวา่ ผูส้อนสามารถที�จะส่งเสริมความคิดยดืหยุน่ ความ

คล่องแคล่วในการคิด และความคิดริเริ�มในการแกปั้ญหาต่าง ๆ ของผูเ้รียนไดโ้ดยไดเ้สนอแนวทาง

ในการจดัการเรียนการสอนได ้3 วธีิคือ 

1. การไม่บอกวธีิการแกปั้ญหาที�จะใหผู้เ้รียนแก ้ความคิดสร้างสรรคจ์ะเกิดขึ�นใน

สถานการณ์ดงักล่าวจึงนาํไปสู่สถานการณ์ที�ไม่บอกทั�งปัญหาและวธีิแกปั้ญหาแก่ผูเ้รียนถา้ผูเ้รียนรู้

สถานการณ์ของปัญหานอ้ยเทา่ไร ผูเ้รียนจะสามารถคิดสร้างสรรคม์ากขึ�นเท่านั�น 

2. ส่งเสริมใหผู้เ้รียนไดมี้การพฒันาทกัษะการแกปั้ญหา โดยวธีิการระดมพลงัสมอง การ

ตั�งสมมติฐาน และการทดสอบสมมติฐาน 

3. การใหร้างวลัเมื�อผูเ้รียนสามารถทาํกิจกรรมสร้างสรรคไ์ด ้

Schirrmacher (1998) ไดก้ล่าวถึงยทุธศาสตร์ที�จะช่วยใหเ้ด็กเกิดความรู้สึกที�จะพยายาม

คิดสร้างสรรคที์�มีคุณค่า มีดงันี�  

1. การพฒันาความคิดสร้างสรรคโ์ดยกาํหนดเขา้ไปในหลกัสูตร Build creative thinking 

into  your program) เป็นการกาํหนดวธีิการต่าง ๆ ที�ให้เด็กไดคิ้ดอยา่งสร้างสรรค ์โดยบูรณาการเขา้

ไปในหลกัสูตร หลีกเลี�ยงการใหค้วามสาํคญักบักิจกรรมที�เป็นการปฏิบติัตามกฎเกณฑท์างสังคม

เกี�ยวขอ้งและการคิดแบบเอกนยั (Convergent thinking) มากเกินไป 

2. มีการกาํหนดรูปแบบของการคิดสร้างสรรค ์(Model creative thinking) คือ เป็น

รูปแบบกระบวนการคิดกบัผูคิ้ดไดม้าร่วมกนัแกปั้ญหาอยา่งสร้างสรรค ์

3. ยอมรับ ช่วยเหลือ และเห็นคุณค่าของการคิดสร้างสรรคแ์ละการแกปั้ญหา 

(Recognize, encourage, and value creative thinking and problem solving) โดยเห็นวา่กระบวนการ

คิดอยา่งสร้างสรรคมี์ค่ามากกวา่ความคิดของตวัมนัเอง ครูตอ้งช่วยเหลือใหเ้ด็กไดเ้ป็นผูที้�คิดอยา่ง

สร้างสรรค ์
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4. ช่วยใหเ้ด็กเห็นคุณค่าของการคิดดว้ยตวัของเขาเอง (Help children value their own 

creative thinking) คือ ตอ้งช่วยใหเ้ด็กไดย้นือยูบ่นความคิดของตนเองในขณะเผชิญหนา้กบัการ

วพิากษว์จิารณ์และแรงกดดนัต่าง ๆ และตอ้งช่วยใหเ้ด็กมีความเคารพความคิดของผูอื้�นดว้ย 

5. มีการกาํหนดปัญหาที�ตอ้งการแกอ้ยา่งสร้างสรรค ์(Pose problem requiring creative 

solutions)  

6. ตอ้งดึงดูดความสนใจให้เด็กมีความคิดเชิงวพิากษ ์(Engage children in critical 

thinking)  

7. มีการใชค้าํถามแบบปลายเปิดตอบไดอ้ยา่งหลากหลาย (Ask open-ended questions)  

Hallman (1971 อา้งถึงใน ดิลก ดิลกานนท,์ 2534) ไดเ้สนอแนะแนวทางการส่งเสริมและ

พฒันาความสามารถในการคิดสร้างสรรคใ์หแ้ก่นกัเรียน ดงันี�  

1. ใหน้กัเรียนมีโอกาสเรียนรู้ดว้ยความคิดริเริ�มของตนเองซึ�งจะเป็นการกระตุน้ให้

นกัเรียนอยากเป็นผูค้น้พบและอยากทดลอง 

2. จดับรรยากาศในการเรียนรู้แบบเสรี ใหน้กัเรียนมีอิสระในการคิดและการแสดงออกมี

อิสระในการศึกษาคน้ควา้ในกรอบของความในใจและความสามารถของเขา ครูตอ้งไม่กระทาํตวั

เป็นเผด็จการทางความคิด 

3. สนบัสนุนใหน้กัเรียนเรียนรู้เพิ�มมากขึ�นโดยการใหข้อ้มูลข่าวสารที�กระตุน้ใหน้กัเรียน

เกิดความสนใจที�จะเรียนรู้เพิ�มขึ�นดว้ยตนเอง 

4. ส่งเสริมกระบวนการคิดสร้างสรรคโ์ดยใหน้กัเรียนคิดหาความสัมพนัธ์ระหวา่งขอ้มูล

ในรูปแบบที�แปลกใหม่จากเดิม ส่งเสริมการคิดจินตนาการ ส่งเสริมใหคิ้ดวธีิการแกปั้ญหาที�แปลก

ใหม่ตลอดจนส่งเสริมใหน้กัเรียนมีความกลา้เสี�ยงทางปัญญา (Intellectual risk)  

5. ไม่เขม้งวดกบัผลหรือคาํตอบหรือขอ้สรุปที�ไดจ้ากการคน้พบของนกัเรียนมากเกินไป 

ครูตอ้งไม่ใหค้วามสาํคญัของความคลาดเคลื�อนจนเกินไปนกั ตอ้งยอมรับวา่ความคลาดเคลื�อนและ

ความผดิพลาดนั�นเป็นเรื�องปกติที�เกิดขึ�นได ้

6. ใหน้กัเรียนมีความยดืหยุน่ทางสติปัญญา (Intellectual flexibility) โดยย ั�วยใุหน้กัเรียน

คิดหาวธีิการหาคาํตอบหรือวิธีการแกปั้ญหาหลาย ๆ วธีิดว้ยการพยายามคิดหาความหมายใหม่ โดย

ใชป้ระสบการณ์เดิมในบริบทใหม่ ไม่ใหย้ดึมั�นกบัประสบการณ์เดิมอยา่งมั�นคงเพียงดา้นเดียว 

7. ใหน้กัเรียนรู้จกัประเมินผลสัมฤทธิ� และความกา้วหนา้ของตนเองดว้ยตนเอง ให้

นกัเรียนเกิดความกระตือรือร้นดว้ยตนเองมีความรับผิดชอบและรู้จกัประเมินตนเองพยายาม

หลีกเลี�ยงการใชเ้กณฑม์าตรฐานหรือขอ้สอบมาตรฐาน 
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8. ส่งเสริมใหน้กัเรียนเป็นผูที้�ไวต่อการรับรู้ในสิ�งเร้านั�นในดา้นความรู้สึกและปัญหา

ดา้นสังคมและบุคคล 

9. ส่งเสริมใหน้กัเรียนตอบคาํถามประเภทปลายเปิดที�มีความหมายและไม่มีคาํตอบที�

เป็นจริงที�แน่นอนตายตวั คาํถามประเภทนี�จะสนบัสนุนใหน้กัเรียนรู้จกัคน้ควา้หาขอ้มูลเพิ�มขึ�น 

10. เปิดโอกาสใหน้กัเรียนเป็นผูจ้ดัเตรียมวสัดุอุปกรณ์ความคิด และเครื�องมือในการ

แกปั้ญหาดว้ยตนเอง ซึ� งจะเป็นการเปิดโอกาสใหน้กัเรียนไดเ้ขา้ใจกระบวนการโดยตลอด 

11. ฝึกใหน้กัเรียนสู้ต่อความลม้เหลวและความคบัขอ้งใจ ผูที้�มีความคิดสร้างสรรค์

จะตอ้งมีความสามารถที�จะอยูใ่นสถานการณ์ที�คลุมเครือและสามารถจดัการกบัสถานการณ์เหล่านั�น

ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

12. ฝึกใหน้กัเรียนพิจารณาปัญหาในภาพรวมมากกวา่ที�จะพิจารณาปัญหายอ่ย ๆ ใหรู้้จกั

บูรณาการปัญหาและเขา้ใจปัญหาเหล่านั�น 

Gary (1971 อา้งถึงใน พรทิพย ์อินหนู, 2529) ไดส้รุปแนวทางที�จะช่วยใหค้วามคิด

สร้างสรรคใ์นตวันกัเรียนพฒันาขึ�นมีอยู ่3 ประการ คือ 

1. การใชก้ลวธีิสร้างสรรค ์(Use of creative tactics) การสอนใหเ้กิดความคิดสร้างสรรค์

นั�น มีจุดมุ่งหมายใหน้กัเรียนรู้จกัการคิดยดืหยุน่ เป็นคนใจกวา้ง ยอมรับฟังสิ�งที�แปลกใหม่ สอน

เทคนิคบางอยา่งเพื�อให้รู้จกันาํไปประกอบกนัเป็นความคิดใหม ่ๆ ใหเ้กิดแรงจูงใจที�จะนาํ

ความสามารถในตวัออกมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์มากที�สุด ดงันั�น สิ�งสาํคญัสาํหรับการสอนใหเ้กิด

ความคิดสร้างสรรคอ์ยูที่�การจดัเตรียมอุปกรณ์การสอนและวธีิการสอนอยา่งสร้างสรรค ์ตอ้งใช้

วธีิการสอนใหเ้กิดจินตนาการ วธีิการสอนแบบเป็นทีม การสอนโดยใชเ้ครื�องคาํนวณ เป็นตน้ 

2. การเรียนรู้ความคิดสร้างสรรคด์ว้ยการปฏิบติัจริง (Learning creativity by doing 

creativity) ครูผูส้อนจะตอ้งส่งเสริมกิจกรรมในห้องเรียนและกิจกรรมของนกัเรียนแต่ละคนในทาง

สร้างสรรค ์ซึ� งจะทาํไดดี้เมื�อครูทาํความคุน้เคยกบันกัเรียนใหเ้สรีภาพนกัเรียนในการอภิปรายและ

การแกปั้ญหา 

3. บรรยากาศที�สนบัสนุนความคิดสร้างสรรค ์(The creative atmosphere) สภาพ

บรรยากาศในห้องเรียนควรใชว้ธีิการสอนแบบระดมสมอง มีความคิดสร้างสรรคใ์นศิลปะการเขียน

หรือการทาํโครงงานวทิยาศาสตร์ ซึ� งจะทาํใหน้กัเรียนมีอิสระในการคิดสร้างสรรคท์าํใหเ้กิด

จินตนาการแปลก ๆ และเรื�องที�ขบขนัที�เป็นจริงได ้

นอกจากนั�น อารี พนัธ์มณี (2537) ไดด้าํเนินการศึกษาคน้ควา้และไดเ้สนอแนวทางการ

สอนความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของเดวสิ (Davis) และเบลาทแ์ละเคลาสไมเออร์ (Blaunt and 
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Klausmier) ซึ� งสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาเรื�องการสอนของวลิเลี�ยม และความคิดเห็นของออสบอน 

ดงันี�  

1. แนวทางการสอนความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของเดวิส มีดงันี�  

1.1   สอนใหเ้กิดจินตนาการหรือใชเ้ทคนิคการสอนแบบสร้างสรรค ์เช่น การสอนให้

เด็กคิดสิ�งแปลกใหม่และคิดในสิ�งที�ยงัไม่เกิดขึ�น การสอนเพื�อใหเ้กิดพฤติกรรมสร้างสรรค์

จาํเป็นตอ้งอาศยัความคิดจินตนาการ พยายามใหเ้ด็กไดส้านต่อหรือทดลองกบัความคิดจินตนาการ

ดว้ยการคิดจริง ๆ และจดัหาวสัดุและใหแ้นวทางแก่เด็กก็จะช่วยใหค้วามคิดจินตนาการกลายเป็น

จริงขึ�นมาได ้

1.2   สอนใหเ้ด็กเรียนรู้การสร้างสรรคโ์ดยการกระทาํหรือปฏิบติัจริง ซึ� งแนวคิดการ

สอนขอ้นี�สนบัสนุนความคิดของดิวอี� ที�เนน้การเรียนรู้โดยการลงมือปฏิบติัจริง 

1.3   สอนใหเ้ด็กเรียนรู้โดยใชว้ธีิการระดมพลงัสมอง 

2. แนวทางการสอนความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของเบลาทแ์ละเคลาสไมเออร์ มีดงันี�  

2.1  สนบัสนุนและกระตุน้การแสดงความคิดหลาย ๆ ดา้นตลอดจนการแสดงออกทาง

อารมณ์ 

2.2   เนน้สถานการณ์ที�จะส่งเสริมความสามารถอนัจะนาํไปสู่ความคิดสร้างสรรค ์เช่น 

ความคิดริเริ�ม เป็นตน้ ตลอดจนไม่จาํกดัการแสดงออกของนกัเรียนให้เป็นไปในรูปแบบเดียวตลอด 

2.3   อยา่พยายามหล่อหลอมหรือกาํหนดแบบใหเ้ด็กและนกัเรียนมีความคิดและมี

บุคลิกภาพเหมือนกนัไปหมดทุกคน แต่ควรสนบัสนุนและส่งเสริมการผลิตสิ�งที�แปลก ๆ ใหม ่ๆ 

ตลอดจนความคิดหรือวธีิการที�แปลก ๆ ใหม ่ๆ ดว้ย 

2.4   อยา่เขม้งวดกวดขนัหรือยดึมั�นอยูก่บัจารีตประเพณี ซึ� งยอมรับการกระทาํหรือ

ผลงานอยูเ่พียงสองหรือสามอยา่งเท่านั�นสิ�งอื�นใดที�นอกเหนือไปจากแบบแผนเป็นสิ�งที�ผดิไปเสีย

หมด 

2.5  อยา่สนบัสนุนหรือให้รางวลัแต่เฉพาะผลงานหรือการกระทาํที�มีการยอมรับกนั

แลว้ ผลงานแปลก ๆ ใหม ่ๆ ก็จะไดมี้โอกาสไดรั้บรางวลัหรือคาํชมเชยดว้ย 

Suchman (1964) ไดเ้สนอแนวคิดในการสอนเพื�อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรค ์มีดงันี�  

1. ครูควรสร้างจุดสนใจเพื�อให้นกัเรียนอยากสืบสวนสอบสวน คือ สร้างสถานการณ์

หรือทาํการสาธิตใหเ้ด็กเกิดความอยากรู้อยากเห็นวา่ทาํไมจึงเป็นเช่นนั�น 

2. ใหอิ้สรภาพแก่ผูเ้รียน 
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3. สร้างบรรยากาศและสิ�งแวดลอ้มใหมี้การตอบสนอง โดยครูเป็นเพียงผูต้อบสนอง

มากกวา่เป็นผูชี้�แนะ โดยการใหข้อ้มูลสนเทศ เมื�อเด็กตอ้งหรือเพื�อเสริมใหมี้การทดสอบทฤษฎี

ต่อไป 

Torrance (1959 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2543) ไดก้ล่าววา่ นกัจิตวทิยาและนกัการศึกษา

ชาวอเมริกนัเป็นผูที้�สนใจศึกษาวจิยัเรื�องความคิดสร้างสรรคก์บัการเรียนการสอนไวอ้ยา่งกวา้งขวาง

ลึกซึ� งไดเ้สนอหลกัในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคไ์วห้ลายประการ ซึ� งเขาเนน้ ตวัครูกบั

นกัเรียนและปฏิสัมพนัธ์ระหวา่งครูกบันกัเรียนเป็นสาํคญั ดงันี�  

1. ส่งเสริมใหเ้ด็กถามและใหค้วามสนใจต่อคาํถาม และคาํถามที�แปลก ๆ ของเด็ก และ

เขายงัเนน้วา่ พ่อแม่หรือครูไม่ควรมุ่งที�คาํตอบที�ถูกเพียงอยา่งเดียว เพราะในการแกปั้ญหาแมเ้ด็กจะ

ใชว้ธีิการเดา เสี�ยงบางก็ควรยอม แต่ควรจะกระตุน้ให้เด็กไดว้เิคราะห์ คน้หาเพื�อพิสูจน์การเดาโดย

ใชก้ารสังเกตและประสบการณ์ของเด็กเอง 

2. ตั�งใจฟังและเอาใจใส่ต่อความคิดแปลก ๆ ของเด็กดว้ยใจเป็นกลาง เมื�อเด็กแสดง

ความคิดเห็นในเรื�องใด แมจ้ะเป็นการคิดที�ยงัไม่เคยไดย้นิมาก่อน ผูใ้หญ่ก็อยา่เพิ�งตดัสินและลิดรอน

ความคิดนั�น แต่รับฟังไวก่้อน 

3. กระตือรืนร้นต่อคาํถามที�แปลก ๆ ของเด็กดว้ยการตอบคาํถามอยา่งมีชีวติชีวา หรือ

ชี�แนะใหเ้ด็กหาคาํตอบจากแหล่งต่าง ๆ ดว้ยตนเอง 

4. แสดงและเนน้ใหเ้ด็กเห็นวา่ความคิดของเด็กนั�นมีคุณค่า และนาํไปใชใ้หเ้กิด

ประโยชน์ได ้เช่น จากภาพที�เด็กวาด อาจนาํไปเป็นลายถว้ยชาม ภาชนะ เป็นภาพปฏิทิน เป็นตน้ ซึ� ง

จะทาํใหเ้ด็กเกิดความภาคภูมิใจและมีกาํลงัใจที�คิดสร้างสรรคต่์อไป 

5. กระตุน้และส่งเสริมใหน้กัเรียนรู้ดว้ยตนเอง ควรใหโ้อกาสและเตรียมการใหเ้ด็ก

เรียนรู้ดว้ยตนเอง และยกยอ่งเด็กที�มีการเรียนรู้ดว้ยตนเอง ครูอาจจะเปลี�ยนบทบาทเป็นผูชี้�แนะลด

การอธิบายและบรรยายลงบา้ง แต่เพิ�มการให้นกัเรียนมีส่วนริเริ�มกิจกรรมดว้ยตนเองมากขึ�น 

6. เปิดโอกาสใหน้กัเรียนเรียนรู้ คน้ควา้อยา่งต่อเนื�องอยูเ่สมอ โดยไม่ตอ้งใชว้ธีิขู่ดว้ย

คะแนน หรือการสอบ การตรวจสอบ เป็นตน้ 

7. พึงระลึกวา่การพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นเด็กจะตอ้งใชเ้วลาพฒันาอยา่งค่อยเป็น

ค่อยไป 

8. ส่งเสริมใหเ้ด็กใชจิ้นตนาการของตนเองและยกยอ่งชมเชยเมื�อเด็กมีจินตนาการที�

แปลกใหม่และมีคุณค่า 

Rogers (1959 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2543) ที�ไดเ้สนอแนะการสร้างสถานการณ์ที�จะ

ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์หเ้กิดขึ�นไดไ้วด้งันี�  
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1. ความรู้สึกปลอดภยัทางจิต ซึ� งจะสร้างดว้ยกระบวนการที�สัมพนัธ์กนั 3 อยา่ง คือ 

1.1   ยอมรับในคุณค่าของแต่ละบุคคลโดยไม่มีเงื�อนไข ครู พ่อแม่ หรือบุคคลอื�น ๆ                 

ที�เกี�ยวขอ้งกบัเด็กตอ้งยอมรับในความสามารถของเด็กแต่ละคนและเชื�อมั�นในตวัเด็กอยา่งไม่มี

เงื�อนไข ทาํให้เด็กเกิดความรู้สึกมั�นคงปลอดภยั เริ�มเรียนรู้วา่ตนเองสามารถจะเป็นอะไรก็ไดที้�

อยากจะเป็นโดยไม่ตอ้งเสแสร้ง การที�พอ่แม่หรือครูมีขอ้จาํกดัต่าง ๆ ไม่มากนกั ทาํใหเ้ด็กสามารถ

คน้พบสิ�งต่าง ๆ ที�มีคุณค่าหรือมีความหมายสาํหรับตน กลา้ที�จะลองและสร้างความสาํเร็จใหม ่ๆ 

ใหแ้ก่ตนเองและทาํไดเ้องโดยไม่มีใครกระตุน้ กล่าวอึกอยา่งหนึ�งก็คือเขากาํลงัมุ่งไปสู่การคิดแบบ

สร้างสรรค ์

1.2   สร้างบรรยากาศที�ไม่ตอ้งมีการวดัผลและประเมินผลจากภายนอก เมื�อไม่มีการ

วดัผลและประเมนผลจากภายนอกหรือจากมาตรฐานอื�น ๆ ก็จะทาํใหเ้ด็กเกิดความรู้สึกเป็นอิสระ 

เป็นตวัของตวัเอง และกลา้แสดงออกทั�งความคิดและการกระทาํอยา่งสร้างสรรค ์โดยทั�วไปการ

วดัผลมกัจะหมายถึงการข่มขู่ทาํใหเ้ด็กเกิดความกลวั ซึ� งมกัจะทาํใหเ้กิดความตอ้งการที�จะปกป้อง

ตนเอง และมกัจะหมายความวา่ ผลของการกระทาํบางส่วนจะถูกปฏิเสธวา่ไม่รู้ แต่ถา้ผลของการ

กระทาํนี� ถูกประเมินจากเกณฑภ์ายนอกวา่ดีเด็กก็จะไม่ยอมรับวา่เขาเคยมีความเกลียดชงัต่อการ

กระทาํนั�นมาก่อน ถา้การวดัผลออกมาวา่การกระทาํนั�นไม่ดี เด็กก็จะไม่ยอมรับวา่เขานั�นเป็นการ

กระทาํของตวัเด็กเอง หรือเป็นส่วนหนึ�งของเขา แต่ถา้ไม่มีการประเมินผลโดยใชเ้กณฑจ์าก

ภายนอกแลว้เด็กสามารถที�จะเปิดใจกวา้งต่อประสบการณ์ของตนเอง ยอมรับในสิ�งที�ตนเองทั�งชอบ

และไม่ชอบ ยอมรับในธรรมชาติของวตัถุ และปฏิกิริยาตอบสนองของตนเองที�มีต่อวตัถุนั�นเด็กเริ�ม

รู้จกัประเมินผลตนเองซึ�งหมายถึงวา่เด็กกาํลงักา้วไปสู่การสร้างความรู้คิดอยา่งสร้างสรรค ์

1.3 ความเขา้ใจเป็นสิ�งสาํคญัสาํหรับการสร้างความรู้สึกปลอดภยั ซึ� งถา้เราบอกใคร 

สักคนวา่เรายอมรับเขาแต่เราไม่รู้อะไรในตวัเขาเลยแสดงใหเ้ห็นวา่เป็นการยอมรับอยา่งตื�น ๆ และ

คน ๆ นั�นก็ตระหนกัดีวา่ การยอมรับของเราตอ้งเปลี�ยนไปเมื�อเรารู้อะไรเกี�ยวกบัตวัเขาแต่ถา้เรา

เขา้ใจเขา เห็นใจเขา และเขา้ใจความรู้สึกของเขา เขา้ไปสู่โลกส่วนตวัของเขาและมองมนัอยา่งที�               

เขามองและยงัคงยอมรับเขาอยูจ่ะทาํใหเ้ขาเกิดความรู้สึกปลอดภยั บรรยากาศอยา่งนี�จะทาํใหเ้ขา

ยอมรับตวัของเขาจริง ๆ และการแสดงออกต่าง ๆ ของเขารวมทั�งการสร้างสรรคสิ์�งแปลก ๆ                          

ที�เกี�ยวขอ้งสัมพนัธ์กบัโลกของเขาดว้ย 

2. ความเป็นอิสระทางจิต เมื�อครู พอ่แม่และบุคคลอื�น ๆ ที�เกี�ยวขอ้งกบัเด็กยอมรับใน

การแสดงออกอยา่งอิสระของเด็กแต่ละคน นั�นเป็นการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคแ์ลว้การยอมรับ

นี� เป็นการใหอิ้สรภาพแก่เด็กทุกคนในการที�จะคิดรู้สึก เป็นอะไรก็ตมที�อยูใ่นตวัเขา เป็นการส่งเสริม
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ความเปิดเผย และการแสดงออก และวธีิการรับรู้การสร้างสังกปัและความหมายโดยตนเอง ซึ� งถือ

เป็นส่วนหนึ�งของความคิดสร้างสรรค ์

บุญชม  ศรีสะอาด (2546, หนา้ 22-23) ไดเ้สนอแนวทางการสอนเพื�อส่งเสริมใหผู้เ้รียน               

มีความคิดสร้างสรรค ์ไวด้งันี�  

1. จดัประสบการณ์ใหผู้เ้รียนไดพ้บ ไดเ้ห็น ไดย้นิ ไดส้ัมผสั ผลงานที�เป็นความคิด

สร้างสรรคใ์นดา้นที�ผูเ้รียนถนดั สนใจ ซึ� งจะเป็นการกระตุน้ สร้างแรงดลใจ ไดแ้นวทางและได้

ความคิดที�หลากหลาย 

2. ใหเ้วลาและใหโ้อกาสในการคิด จินตนาการ เพราะความคิดสร้างสรรคที์�ดีบางครั� ง

ตอ้งอาศยัเวลา เหมือนการบ่มผลไมใ้หสุ้ก การใหโ้อกาสก็เป็นส่วนที�จะช่วยใหส้ามารถผลิตผลงาน

ความคิดสร้างสรรคไ์ด ้

3. จดัสิ�งอาํนวยความสะดวกไม่วา่จะเป็นดา้นสถานที� เครื�องมือ สื�ออุปกรณ์ต่าง ๆ                   

เพื�อส่งเสริมการสร้างผลงานที�สร้างสรรค ์

4. จดัสถานการณ์ใหผู้เ้รียนไดมี้ประสบการณ์ในการแกปั้ญหา 

5. ครูผูส้อนตอ้งมีใจกวา้ง ยอมรับความแตกต่างระหวา่งบุคคลในความหลากหลายของ

ความคิด จินตนาการ บุคลิกภาพ และการแสดงออกของผูเ้รียน 

6. ใหผู้เ้รียนระดมพลงัสมอง เพื�อใหคิ้ดคน้อยา่งหลากหลาย 

7. ใหผู้เ้รียนเรียนรู้จากกระบวนการกลุ่มสัมพนัธ์ซึ� งจะมีการช่วยคิดช่วยทาํจากมวล

สมาชิกในกลุ่ม 

8. ใหก้ารเสริมแรงที�ดี เช่น ใหค้วามสนใจ สังเกตการณ์ปฏิบติังานและผลงาน แสดง

ความชื�นชม ซาบซึ� ง และใหก้าํลงัใจ 
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จกัรพงษ ์ แพทยห์ลกัฟ้า (2544) ไดเ้สนอหลกัการในการสอนเพื�อการสร้างสรรคไ์วด้งันี�  

1. ตอ้งรู้วา่จะเริ�มปัญหาแบบใดคือจะเริ�มจากการที�ครูหรือนกัเรียนเป็นผูเ้สนอปัญหาที�

เรียนรู้แต่ในชั�นเรียนโดยทั�วไปแลว้ครูมกัจะเป็นผูเ้สนอปัญหาจึงตอ้งเลือกปัญหาที�ผูเ้รียนไม่เคยรู้

คาํตอบมาก่อนจึงจะเป็นปัญหาที�กระตุน้ใหผู้เ้รียนสนใจอยากคิดแกปั้ญหาและคิดสร้างสรรคไ์ดดี้ 

2. ตอ้งพยายามใหโ้อกาสผูเ้รียนใชท้กัษะการคิดแกปั้ญหาและควรใชเ้ทคนิคการสอนที�

กระตุน้ใหผู้เ้รียนคิดอยา่งสร้างสรรค ์เช่น เทคนิคการสอนแบบระดมพลงัสมอง (Brainstorming) 

เป็นตน้ 

3. ตอ้งมีการเสริมแรงทางบวกกบัผูเ้รียนที�มีความคิดสร้างสรรค ์เช่น การยกยอ่งชมเชย

อยา่งเหมาะสมเมื�อผูเ้รียนตอบคาํถามอยา่งสร้างสรรค ์

กรมวชิาการ (2534) ไดเ้สนอหลกัการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคไ์วด้งันี�  

1. ยอมรับคุณค่าและความสามารถของบุคคลอยา่งไม่มีเงื�อนไข 

2. แสดงและเนน้ใหเ้ห็นวา่ความคิดของเขามีคุณค่าและสามารถนาํไปใชใ้หเ้กิด

ประโยชน์ได ้

3. ใหเ้ขา้ใจและเห็นใจตวัของเขาและความรู้สึกของเขา 

4. อยา่พยายามกาํหนดแบบเพื�อใหทุ้กคนมีความคิดและบุคลิกภาพเดียวกนั อยา่

สนบัสนุนหรือใหร้างวลัเฉพาะผลงานที�มีผูท้ดลองทาํเป็นที�ยอมรับกนัแลว้ ควรใหผ้ลงานที�แปลก

ใหม่มีโอกาสไดรั้บรางวลัและคาํชมเชยบา้ง 

5. ส่งเสริมใหใ้ชจิ้นตนาการของตนเองโดยยกยอ่งเมื�อไดใ้ชจิ้นตนาการที�แปลกและมี

คุณค่า 

6. กระตุน้และส่งเสริมใหเ้รียนรู้ดว้ยตนเองอยา่งต่อเนื�องอยูเ่สมอ 

7. ส่งเสริมใหถ้ามและใหค้วามสนใจต่อคาํถามรวมทั�งชี�แนะแหล่งคาํตอบ 

8. ตั�งใจและเอาใจใส่ความคิดแปลก ๆ ของเขาดว้ยใจเป็นกลาง 

9. พึงระลึกเสมอวา่ การพฒันาความคิดสร้างสรรคจ์ะตอ้งใชเ้วลาและค่อยเป็นค่อยไป 

ประสาท  อิศรปรีดา (2530) ไดส้รุปแนวคิดเกี�ยวกบัการส่งเสริมและพฒันาความคิด

สร้างสรรคไ์วว้า่ ความคิดสร้างสรรคไ์ม่วา่จะอยูใ่นระดบัใดจะขึ�นอยูก่บัองคป์ระกอบสองส่วนเสมอ 

คือ ส่วนของความสามารถหรือทกัษะในการคิดซึ�งเป็นศกัยภาพภายในตวับุคคลกบั ส่วนประกอบ

ดา้นแรงจูงใจ ซึ� งอาจจะเกิดจากการกระตุน้จากภายนอกอีกส่วนหนึ�งบุคคลที�มีความคิดสร้างสรรค์

สูงจะตอ้งมีส่วนประกอบดงักล่าวหลาย ๆ อยา่งที�เอื�อซึ� งกนัและกนัเสมอ นั�นคือ ไม่เพียงแต่จะมี

แรงจูงใจหรือทกัษะหรือความสามารถที�จะคิดสร้างสรรคอ์ยา่งใดอยา่งหนึ�งเพียงเท่านั�นแต่จะตอ้งมี

ศกัยภาพทางการคิด (Cognitive) ตอ้งมีความอดทน ความอยากรู้อยากเห็น กลา้เสี�ยง ซึ� งเป็น
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คุณลกัษณะทางอารมณ์ (Affective) หรือสภาพแรงจูงใจที�เอื�ออาํนวยต่อการคิดสร้างสรรคค์วบคู่ไป

ดว้ยเสมอ ดงันั�นอาจกล่าวไดว้า่ องคป์ระกอบที�จะก่อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรคน์ั�นก็คือ

ความสามารถ ทกัษะและแรงจูงใจที�จะคิดสร้างสรรค ์ทั�งสามอยา่งนี�จะอยูใ่นลกัษณะที�เอื�อซึ� งกนั

และกนั จะไม่เกิดขึ�นอยา่งโดดเดี�ยว ความคิดสร้างสรรคเ์ป็นผลรวมของศกัยภาพที�มีอยูแ่ลว้ในตวั

บุคคลและเกิดจากการฝึกอบรม ถา้บุคคลมีศกัยภาพทางการคิด ไดรั้บการฝึกใหมี้ทกัษะการคิดและ

ไดรั้บการกระตุน้ให้เกิดแรงจูงใจที�จะคิดคน้หรือริเริ�มสิ�งใหม ่ๆ ความกา้วหนา้ในการคิดก็จะเกิดขึ�น

ได ้

อารี รังสินนัท ์(2526) ไดก้ล่าวถึงหลกัสูตรและวธีิสอนความคิดสร้างสรรคว์า่ในการ

เรียนการสอนเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคข์องเด็กควรจดัหลกัสูตรและกิจกรรมใหเ้ด็กเกิดความ

เขา้ใจ รู้จกัคิด คิดเป็น และสามารถแกปั้ญหาไดส้าํเร็จ ส่งเสริมใหเ้ด็กไดแ้สดงความสามารถอยา่ง

เตม็ที� ครูควรปรับปรุงวธีิสอนและยดืหยุน่เนื�อหาวชิาในลกัษณะดงัต่อไปนี�  

1. ส่งเสริมใหเ้ด็กเรียนรู้ดว้ยตนเอง พยายามอยา่บงัคบัใหเ้ด็กทาํตามคาํสั�งครูอยู่

ตลอดเวลา 

2. ส่งเสริมใหเ้ด็กเป็นคนช่างสังเกต ช่างซกัถาม และตอบคาํถาม หรือพยายามคน้หา

คาํตอบดว้ยความกระตือรือร้น 

3. สนใจและตั�งใจฟังคาํถามแปลก ๆ ใหม ่ๆ ของเด็กและยอมรับความคิดแปลก ๆ ของ

เด็ก 

4. แสดงใหเ้ห็นวา่ความคิดของเด็กมีคุณค่าและเป็นประโยชน์โดยการใหก้าํลงัใจชมเชย 

ยกยอ่ง และนาํผลงานมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ 

5. ส่งเสริมใหเ้ด็กมีความคิดริเริ�ม นอกจากจะยอมรับความคิดแปลก ๆ ของเด็กแลว้ ก็ไม่

ควรตาํหนิหรือวจิารณ์ความคิดของเด็ก 

6. ส่งเสริมใหเ้ด็กเรียนรู้ดว้ยตนเอง สาํรวจ คน้ควา้ ทดลองดว้ยความสนใจของตนเอง 

มิใช่เพื�อหวงัคะแนนที�ไดรั้บ 

7. กระตุน้ใหเ้ด็กมีบุคลิกภาพสร้างสรรคด์ว้ยการส่งเสริมความอยากรู้อยากเห็น และการ

ลงมือปฏิบติัดว้ยตนเอง 

8. ส่งเสริมใหเ้ด็กประสบความสาํเร็จ ใหก้าํลงัใจ ยกยอ่งชมเชยขจดัความกลวั ความ

กา้วร้าวของเด็กและสร้างความเชื�อมั�นในตนเอง ความมั�นคงปลอดภยัใหก้บัเด็ก 

จากการศึกษาแนวทางและหลกัการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของ

นกัจิตวทิยาและนกัการศึกษาและผูเ้ชี�ยวชาญดงักล่าวขา้งตน้ ผูว้จิยัไดท้าํการวเิคราะห์และสังเคราะห์

แนวคิดหลกัการส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์เพื�อเป็นการสรุปหลกัการที�สาํคญัในการส่งเสริม
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ความคิดสร้างสรรคเ์พื�อใชเ้ป็นแนวทางในการกาํหนดวธีิสอนและกิจกรรมการสอนในหลกัสูตร

เสริมเพื�อส่งเสริมความคิดสร้างสรรคส์าํหรับนกัเรียนช่วงชั�นที� 2 ซึ� งสามารถสรุปไดด้งันี�  

1. จดัการเรียนรู้โดยยดึผูเ้รียนเป็นสาํคญัโดยใหผู้เ้รียนเรียนรู้ดว้ยตนเอง เรียนรู้จาก 

การปฏิบติัจริง 

2. ฝึกปฏิบติัเทคนิคยทุธศาสตร์การคิดที�ส่งเสริมเอื�อต่อการคิดสร้างสรรค ์เช่น ฝึกทกัษะ

การคิดการแกปั้ญหา และการจินตนาการ โดยใชเ้ทคนิคการระดมพลงัสมอง การใชค้าํถามปลายเปิด 

การใชเ้ทคนิคซินเน็คติตส์ 

3. จดับรรยากาศในการเรียนรู้ใหมี้อิสระในการคิด มีอิสระในการปฏิบติังาน และมีอิสระ

ในการเรียนรู้ 

4. สร้างแรงจูงใจ โดยเฉพาะแรงจูงใจภายใน ไดแ้ก่ ความอยากรู้อยากเห็น ความเชื�อมั�น

ในตนเอง และความกลา้แสดงออก เป็นตน้ 

5. สร้างผูเ้รียนใหเ้ห็นคุณค่าของการคิดสร้างสรรคก์ารแกปั้ญหาและคุณค่าของการคิด

ดว้ยตนเอง 

6. ใหก้ารเสริมแรงทางบวก 

 เทคนิคการสอนเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค์ 

เทคนิคการสอนเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคมี์หลากหลายวธีิ เทคนิคที�เป็นที�รู้จกักนัดี

ที�สุด มีดงันี�  (Colangelo & Davis,1991)  

 1.  เทคนิควธีิการระดมพลงัสมอง (Brainstorming) ซึ� ง Osborn (1963 cited in Colangelo 

&Davis, 1991) เป็นผูพ้ฒันาโดยเป็นการพฒันาผา่นความเชื�อเรื�องของการตดัสินใจและการคน้หา

สิ�งที�แปลกใหม่ ไดใ้หข้อ้เสนอแนะวา่ เราไม่สามารถจะคิดวพิากษ ์(Critical) และคิดสร้างสรรคไ์ด้

ในเวลาเดียวกนั การระดมพลงัสมองช่วยส่งเสริมใหเ้กิดบรรยากาศของการสร้างสรรค ์ช่วยส่งเสริม

การจินตนาการ ช่วยสอนใหเ้กิดลกัษณะของความคิดสร้างสรรค ์(Creative attitudes) และเป็นการ

สอนเพื�อให้นกัเรียนไดพ้ิจารณาความคิดที�หลากหลายก่อนที�จะแกไ้ขปัญหา 

 2.  เทคนิคการบนัทึกคุณลกัษณะ (Attribute listing) Crawford (1978cited in Colangelo 

&Davis, 1991) ไดเ้สนอวา่การบนัทึกคุณลกัษณะประกอบดว้ยยทุธศาสตร์ยอ่ย 2 วธีิ คือ เทคนิคการ

เปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะ (Attribute transferring) เป็นการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะจากคุณลกัษณะ

ในสถานการณ์หนึ�งไปยงัสถานการณ์อื�น ๆ โดยใชก้ารคิดเปรียบเทียบ (Analogical thinking) เป็น

ฐาน และเทคนิคการดดัแปลงคุณลกัษณะ (Attribute modifying) เป็นวธีิการบนัทึกคุณลกัษณะที�ทาํ

การบนัทึกแลว้ทาํการดดัแปลงคุณลกัษณะของผลผลิตหรือกระบวนการที�สาํคญั เช่น การวางแผน
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การเขียนเรื�องสั�น โดยการบนัทึกตวัละครในเรื�อง กาํหนดเรื�องราวที�สาํคญั (Story object) กาํหนด

ฉาก (Setting) กาํหนดเป้าหมาย และปัญหาอุปสรรค 

  2.1  การสังเคราะห์โครงสร้าง (Morphological synthesis) เป็นการขยายหรือการ

ดดัแปลงคุณลกัษณะอยูใ่นรูปของเมตริกซ์ ความคิดในคุณลกัษณะหนึ�งจะถูกบนัทึกลงในแกนหนึ�ง

ของเมตริกซ์ ส่วนความคิดคุณลกัษณะอื�น ๆ ก็จะถูกบนัทึกลงในแกนเมตริกซ์อื�นรวมความคิดใหม่

ทั�ง 12 สิ�งก็จะอยูใ่นช่องเล็ก ๆ ของเมตริกซ์ 

 3.  เทคนิคการตรวจสอบรายการ (Checklist) เป็นวธีิที�เกี�ยวขอ้งกบัการใชก้ารจดบนัทึก

ลงบนรายการความคิดที�เป็นแรงบนัดาลใจของตนเอง แบบตรวจสอบรายการที�รู้จกักนัดี คือ แบบ

ตรวจสอบรายการสาํหรับการคิดสร้างสรรคแ์ละการแกปั้ญหา คือ 73 คาํถามกระตุน้ความคิด ของ

ออสบอน“73 idea-spurring questions” เป็นคาํถามที�กระตุน้ในการทาํใหเ้หมาะสม (Adapt) การ

ดดัแปลง (Modify) การขยาย (Magnify) การยอ่ใหล้ดลง (Minify) การใชสิ้�งทดแทน (Substitute) 

และอื�น ๆ  

 4.  เทคนิคการเปรียบเทียบ (Analogy) เป็นเทคนิคการคน้พบความคิด 3 วธีิโดยใชว้ธีิซิน

เน็คติตส์ (Synectics) เป็นฐานในการเปรียบเทียบ ประกอบดว้ย 1) วธีิการเปรียบเทียบโดยตรง 

(Direct analogy) เป็นการคน้หาเปรียบเทียบความสัมพนัธ์ของปัญหากบัวธีิการแกปั้ญหาใน

ธรรมชาติ  2) การเปรียบเทียบบุคคล (Personal analogy) เป็นการจินตนาการดว้ยตนเองไปสู่ปัญหา  

3) การเปรียบเทียบจินตนาการ (Fantasy analogy) เป็นการจินตนาการสิ�งหนึ�งที�กวา้งที�สุดแลว้เลือก

ปัญหาที�จะไปสู่วธีิการแกปั้ญหา 

วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวน (Inquiry)  

นอกจากที� Colangelo and Davis (1991) เสนอเทคนิควธีิการสอนความคิดสร้างสรรคที์�

รู้จกัและเป็นที�ทราบและนิยมใชก้นัแลว้ จากผลการศึกษาวจิยัเกี�ยวกบัการพฒันาความคิดสร้างสรรค์

ทั�งในและต่างประเทศก็มีการยนืยนัวา่ วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวน (Inquiry) หรือในปัจจุบนั 

ศาสตราจารย ์ดร. วรีะยทุธ  วเิชียรโชติ ไดพ้ฒันาวธีิการสอบแบบสืบสวนสอบสวนเขา้กบัพุทธ

ศาสตร์ และเรียกชื�อใหม่วา่ “วธีิการเรียนการสอนแบบอารยวถีิในกระบวนวธีิสืบสวนสอบสวน” 

ซึ� งเป็นวธีิหนึ�งที�สามารถส่งเสริมความคิดสร้างสรรคไ์ดอ้ยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ และยงัสามารถ

ส่งเสริมใหผู้เ้รียนมีความอยากรู้อยากเห็นและมีความเชื�อมั�นในตนเองเพิ�มขึ�นดว้ยซึ� งผลงาน

การศึกษาของนกัจิตวทิยาและงานวจิยัทั�งในประเทศและต่างประเทศที�ยนืยนัคาํกล่าวดงักล่าว มี

ดงันี�  

 วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนมีผลงานการศึกษาของนกัจิตวทิยาและงานวจิยัทั�งใน

ประเทศและต่างประเทศที�ยนืยนัคาํกล่าวดงักล่าว มีดงันี�  
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 Suchman (1962 อา้งถึงใน สัญญา  ทิพเสนา, 2517) ไดท้าํการศึกษาคน้ควา้วธีิการสอนนี�

เป็นเวลายาวนาน ไดก้ล่าววา่ วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนเป็นวธีิที�จะทาํใหผู้เ้รียนมีอิสระที�จะ

ติดตามคน้ควา้หาความรู้และเขา้ใจใหเ้ป็นไปตามความตอ้งการและความอยากรู้อยากเห็นของตน 

นอกจากนั�นการคิดแบบสืบสวนสอบสวนยงัเป็นรากฐานที�จะก่อใหเ้กิดความคิดสร้างสรรค ์

ก่อใหเ้กิดความสงสัยและความแปลกใจ ซึ� งสอดคลอ้งกบัCarter (1968 อา้งถึงใน สัญญา ทิพเสนา, 

2517) ไดท้าํการศึกษาการใชว้ธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนและไดส้รุปวา่ครูที�ใชบ้รรยากาศใน

หอ้งเรียนโดยใชว้ธีิการคิดแบบสืบสวนสอบสวนจะเร้าให้เด็กเกิดความคิดสร้างสรรค ์เกิดความ

อยากรู้อยากเห็น และจะเจริญเติบโตต่อไปในอนาคตที�เป็นพลเมืองที�ดีของสังคมเสรี 

 Ramsey and Howe (1969) ไดท้าํการทดลองสอนวทิยาศาสตร์ในชั�นประถมศึกษาปีที� 2 

โดยแบ่งนกัเรียนออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มทดลองสอนโดยใชว้ธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวน 

กลุ่มควบคุมใชว้ธีิการสอบปกติ ซึ� งในกลุ่มทดลองจะใชว้ธีิการสอนโดยแสดงการทดลองทาง

วทิยาศาสตร์ใหน้กัเรียนดู แลว้ใหน้กัเรียนถามคาํถามเพื�อใหเ้ขา้ใจเรื�องที�สอนโดยมีขอ้กาํหนดวา่ 

คาํถามตอ้งอยูใ่นรูปที�ครูจะตอบวา่ ใช่ หรือ ไม่ใช่ ผลการทดลองพบวา่ กลุ่มทดลองมีความคิด

สร้างสรรคใ์นการคิดอเนกนยัมากกวา่กลุ่มควบคุมอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

 Maria (1981) ไดท้าํการประเมินประสิทธิภาพการสอบแบบสืบสวนสอบสวนที�ส่งเสริม

ความคิดสร้างสรรคใ์นกลุ่มนกัเรียนเกรด 4-6 พบวา่ คะแนนความคิดสร้างสรรคข์องนกัเรียนที�เรียน

ดว้ยวธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนมีคะแนนความคิดสร้างสรรค ์แตกต่างและสูงกวา่กลุ่ม

ควบคุม 

 ยพุดี นาคพีระยทุธ (2522) ไดท้ดลองนาํวธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนไปใชก้บัการ

เรียนการสอนภาษาไทย เพื�อศึกษาผลการอสนที�มีต่อความคิดสร้างสรรคโ์ดย เปรียบเทียบกบัการ

สอนแบบบรรยายกบันกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 1 โรงเรียนมธัยมสาธิตรามคาํแหง จาํนวน 60 คน 

ซึ� งแบ่งเป็นกลุ่มทดลอง จาํนวน 30 คน และกลุ่มควบคุม จาํนวน 30 คน ผลจากการศึกษา พบวา่ 

นกัเรียนกลุ่มทดลองที�ใชก้ารสอนแบบสืบสวนสอบสวน มีความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่กลุ่มควบคุม

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั .01 นอกจากนี�  พิชิต  แสงลอย (2522) ก็ไดท้าํการทดลองสอนโดย

ใชว้ธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนเปรียบเทียบกบัการสอบแบบ สสวท. กบันกัเรียนชั�น

ประถมศึกษาปีที� 2 ซึ� งแบ่งออกเป็นกลุ่มทดลอง 30 คน กลุ่มควบคุม 30 คน ผลจากการศึกษาพบวา่ 

นกัเรียนกลุ่มทดลองที�ใชก้ารสอนแบบสืบสวนสอบสวนมีความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่กลุ่มควบคุม

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั .01 
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 ธีรชยั เนตรถนอมศกัดิ�  (2538) ไดท้าํการสังเคราะห์งานวจิยัเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรค์

ไทย โดยนาํงานวจิยัที�เกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคข์องประเทศไทยตั�งแต่ปี พ.ศ. 2514-2536 จาํนวน 

156 เล่ม โดยใชว้ธีิการสังเคราะห์เชิงปริมาณและเชิงคุณลกัษณะ ผลการวจิยัสรุปไดด้งันี�  

 1.  ผลการสังเคราะห์เชิงปริมาณ พบวา่ การสอนโดยใชกิ้จกรรมกลุ่มกระบวนการกลุ่ม

สัมพนัธ์ การสอนแบบสืบเสาะหาความรู้ การใชชุ้ดการสอน และการใชกิ้จกรรมแบบไม่กาํหนด

แนวทาง ทาํใหผู้เ้รียนมีความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่วธีิการสอบตามปกติและสูงกวา่วธีิที�กาํหนดขึ�น

และพบวา่ ความคิดสร้างสรรคมี์ความสัมพนัธ์ทางบวกกบัผลสัมฤทธิ� ทางการเรียน และพบวา่ เพศ

ชายและเพศหญิงมีความคิดสร้างสรรคที์�ไม่แตกต่างกนั 

 2.  ผลการสังเคราะห์เชิงคุณลกัษณะ พบวา่ นกัเรียนที�มีอายุมากกวา่หรืออยูใ่นชั�นที�สูง

กวา่จะมีความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่นกัเรียนที�มีอายนุอ้ยหรืออยูร่ะดบัชั�นที�ต ํ�ากวา่ และนกัเรียนที�มี

ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนสูงจะมีความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่นกัเรียนที�มีผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนตํ�า

กวา่ ส่วนในดา้นการส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์พบวา่ ปัจจยัที�มีผลต่อความคิดสร้างสรรค ์ไดแ้ก่ 

สภาพที�อยูอ่าศยั ความถนดัทางการเรียน และความวติกกงัวล ดา้นแนวการสอน เพื�อพฒันาความคิด

สร้างสรรค ์พบวา่ แนวการสอนใหม ่ๆ นวตักรรมต่าง ๆ ที�เปิดโอกาสใหน้กัเรียนไดรั้บความคิด

หลายทิศทาง มีอิสระในการคิดจะทาํใหน้กัเรียนมีความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่การสอนตามปกติและ

พบวา่ระยะเวลาที�งานวจิยัใชใ้นการทดลองมากที�สุด คือ 4 สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 37. 50 จาก

งานวจิยัทั�งหมดที�เกี�ยวกบัการสอนเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ดา้นกิจกรรมส่งเสริมความคิด

สร้างสรรค ์พบวา่ การใชกิ้จกรรมที�ให้อิสระทางความคิดแก่นกัเรียน ส่วนใหญ่จะทาํให้นกัเรียนมี

ความคิดสร้างสรรคสู์งกวา่นกัเรียนที�ไม่ไดร่้วมกิจกรรม และ พบวา่ระยะเวลาที�งานวจิยัใชใ้นการ

ทดลองมากที�สุด คือ 8 สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 15. 80 จากงานวจิยัทั�งหมดที�เกี�ยวกบักิจกรรม

ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์และดา้นการวดัความคิดสร้างสรรค ์พบวา่ มีการสร้างแบบวดัความคิด

สร้างสรรคใ์น 3 วชิา โดยเฉพาะ คือ ศิลปะ วทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

 วลยักรณ์ คาํมา (2548) ไดท้าํการสังเคราะห์งานวจิยัเกี�ยวกบัความเชื�อมั�นในตนเองใน

ประเทศไทย โดยนาํงานวจิยัที�เกี�ยวกบัความเชื�อมั�นในตนเองที�ผลิตในช่วงปี พ.ศ. 2526-2546 

จาํนวน 108 เล่ม มาทาํการสังเคราะห์ดว้ยวธีิการสังเคราะห์เชิงปริมาณและสังเคราะห์เชิงคุณภาพ 

ผลการวจิยัสรุปได ้ดงันี�  

 1.  การสังเคราะห์วธีิการพฒันาความเชื�อมั�นในตนเอง ซึ� งเป็นการสังเคราะห์เชิงปริมาณ 

โดยวธีิสังเคราะห์เมตตา้ พบวา่ วธีิการที�สามารถพฒันาความเชื�อมั�นในตนเองใหสู้งขึ�นได ้ไดแ้ก่ 

การใหค้าํปรึกษาแบบกลุ่ม การฝึกกิจกรรมกลา้แสดงออก กิจกรรมกลุ่มสัมพนัธ์ การสอนโดยใช้

การแสดงบทบาทสมมติ และการบาํบดัโดยใชกิ้จกรรมศิลปะ โดยมีค่าเฉลี�ยของค่าขนาดของผล
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เท่ากบั 3. 33, 1. 76, 1. 53, 1. 21, และ0. 28 ตามลาํดบั การสังเคราะห์เชิงคุณภาพ โดยวิธีวเิคราะห์

เนื�อหา พบวา่ วธีิการตามแนวทางทฤษฎีทางจิตวทิยาที�สามารถพฒันาความเชื�อมั�นในตนเองให้

สูงขึ�นได ้ไดแ้ก่ การใหค้าํปรึกษาเชิงจิตวทิยา การฝึกพฤติกรรมการกลา้แสดงออก กระบวนการ

กลุ่มกิจกรรมกลุ่มสัมพนัธ์ การบาํบดัโดยใชกิ้จกรรมศิลปะ การฝึกควบคุมตนเองและฝึกความรู้สึก

ไว การฝึกสมรรถภาพทางกาย การบาํบดัโดยใชด้นตรี วรรณกรรม และใชก้ารเสริมแรง ซึ� งวธีิการ             

ที�ใชเ้ป็นรูปแบบจดักิจกรรมการเรียนการสอนที�สามารถพฒันาความเชื�อมั�นในตนเองใหสู้งขึ�น 

ไดแ้ก่ การสอนโดยใชก้ารแสดงบทบาทสมมติ การสอนโดยใชส้ถานการณ์จาํลอง การสอนแบบ

โครงการ การสอนโดยใชชุ้ดการสอน บทเรียนสาํเร็จรูป การสอนแบบการเรียนรู้เพื�อรอบรู้ การ

สอนการพฒันาบุคลิกภาพ การสอบแบบการทดลอง การสอนแบบสาธิต การสอนแบบเนน้

กระบวนการ และการสอบแบบสืบสวนสอบสวน 

2.  การสังเคราะห์ตวัแปรที�มีความสัมพนัธ์กบัความเชื�อมั�นในตนเองในเชิงปริมาณ พบวา่ 

ตวัแปรที�มีความสัมพนัธ์กบัความเชื�อมั�นในตนเอง ไดแ้ก่ สัมพนัธภาพกบับุคคลรอบขา้ง เพศ โดยมี

ค่าสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์เท่ากบั 0. 29, 0. 23 ตามลาํดบั ในเชิงคุณภาพ ไดแ้ก่ สัมพนัธภาพ เพศ 

ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียน ลกัษณะการเลี�ยงดู บุคลิกภาพ ความวติกกงัวล ความภาคภูมิใจในตนเอง 

ลกัษณะผูน้าํ ความคิดสร้างสรรค ์การยอมรับตน ความฉลาดทางอารมณ์ การสนบัสนุนทางสังคม 

คุณธรรมจริยธรรม และระเบียบวนิยั 

 อุทยั  ชีวะธนรักษ ์(2517) ไดท้าํการศึกษาเปรียบเทียบผลของการสอนแบบสืบสวน

สอบสวน (โดยเนน้ทกัษะขั�นสูงของกระบวนการทางวทิยาศาสตร์) กบัการสอนแบบเดิมในวชิา

วทิยาศาสตร์ทั�วไประดบัประกาศนียบตัรวชิาการศึกษา โดยมีวตัถุประสงค ์เพื�อเปรียบเทียบผลก่อน

และหลงัการสอนแบบสืบสวนสอบสวนที�มีต่อทกัษะขั�นสูงของกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ การ

คิดแบบอเนกนยั การคิดแบบสืบสวนสอบสวน ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนวชิาวทิยาศาสตร์ ทศันคติ

ในวชิาวทิยาศาสตร์ ความมีวินยัในตนเอง และความเชื�อมั�นในตนเองเปรียบเทียบผลการสอนแบบ

สืบสวนสอบสวนกบัการสอนแบบเดิมตามตวัแปรที�กาํหนด และเพื�อศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งตวั

แปรทั�งหมดโดยแบ่งกลุ่มตวัอยา่งเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มทดลอง จาํนวน 34 คน กลุ่มควบคุม 33 คน 

ผลจากการศึกษาจะรายงานเฉพาะในส่วนที�เกี�ยวขอ้งกบัตวัแปรที�จะศึกษาในครั� งนี�  มีดงันี�การ

เปรียบเทียบผลการศึกษาก่อนและหลงัการสอนในกลุ่มทดลอง พบวา่ หลงัการทดลองสอนโดยใช้

วธีิการสอบแบบสืบสวนสอบสวน นกัเรียนมีคะแนนความคิดอเนกนยัและความเชื�อมั�นในตนเอง

สูงกวา่ก่อนการทดลองอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั . 05 และ . 001 ตามลาํดบั ส่วนในกลุ่ม

ควบคุม พบวา่ ก่อนและหลกัการสอนโดยใชว้ธีิการสอนแบบเดิมมีคะแนนความคิดอเนกนยัและ

ความเชื�อมั�นในตนเองไม่แตกต่างกนั และเมื�อเปรียบเทียบระหวา่งกลุ่มทดลองกบักลุ่มควบคุม 
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พบวา่ คะแนนความคิดอเนกนยัและคะแนนความเชื�อมั�นในตนเองของกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม

แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ โดยมีขอ้สังเกตวา่ ค่าเฉลี�ยของกลุ่มทดลองเพิ�มขึ�นมากกวา่

กลุ่มควบคุมและหลงัการทดลองการกระจายของคะแนนของกลุ่มทดลองนอ้ยกวา่การทดลอง ส่วน

ของกลุ่มควบคุมการกระจายของคะแนนหลกัการทดลองมีการกระจาย เพิ�มขึ�น 

 ทศันีย ์คุณาวฒันาวฒิุ (2515, หนา้ 88) ไดท้าํการศึกษาเปรียบเทียบการสอนแบบสืบสวน

สอบสวน และการสอนแบบปกติที�ส่งผลต่อความคิดแบบสืบสวนสอบสวน แบบการรับรู้ และ

ความอยากรู้อยากเห็น กลุ่มตวัอยา่งไดแ้ก่นกัเรียนชั�นประถมศึกษาปีที� 7 แบ่งนกัเรียนเป็น 3 กลุ่ม 

คือ กลุ่มทดลอง 2 กลุ่ม เป็นกลุ่มที�ใชก้ารสอนแบบสืบสวนสอบสวนชนิดที�นกัเรียนเป็นผูถ้าม และ

กลุ่มที�ใชก้ารสอนชนิดที�ครูและนกัเรียนช่วยกนัถาม ส่วนกลุ่ม ควบคุมเป็นกลุ่มที�ใชก้ารสอนแบบ

ปกติ ขอ้คน้พบที�ไดจ้ากการศึกษาในส่วนที�เกี�ยวขอ้งกบัความอยากรู้อยากเห็น พบวา่ นกัเรียนที�

ไดรั้บการสอนแบบสืบสวนสอบสวนชนิดนกัเรียนเป็นผูถ้ามมีความอยากรู้อยากเห็นไม่แตกต่างกบั

นกัเรียนที�ไดรั้บการสอบแบบปกติ แต่จากการวเิคราะห์เปรียบเทียบความอยากรู้อยากเห็นระหวา่ง

ก่อนและหลงัการไดรั้บการสอบพบวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบั .01 โดยหลงั

ไดรั้บการสอนมีความอยากรู้อยากเห็นสูงกวา่ก่อนการสอน 

จากเทคนิควธีิการสอนและงานวจิยัที�เกี�ยวขอ้งขา้งตน้ผูว้จิยัไดศึ้กษาวเิคราะห์ความ

สอดคลอ้งวธีิการสอบและกิจกรรมกบัเป้าหมายของการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นงานวจิยันี�

โดยการพิจารณาความสอดคลอ้งของวธีิการสอนหรือกิจกรรมที�สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัและ

สอดคลอ้งกบัเป้าหมายของการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์และพิจารณาความเหมาะสมกบับริบท

ของสังคมไทยเพื�อจะทาํใหเ้กิดครอบคลุมในการพฒันาหลกัสูตรไดค้รบตามเป้าหมายที�ตอ้งการ

พฒันา ซึ� งผูว้จิยัไดแ้สดงผลการพิจารณาไดด้งัตาราง 2-2 ดงันี�  
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ตารางที�2-2การวเิคราะห์ความสอดคลอ้งวธีิการสอน/ กิจกรรมกบัเป้าหมายการพฒันา 

 
 

เป้าหมายการพฒันา วธีิการสอน/ กจิกรรม 

ความคิดคล่อง วธีิการสอนระดมพลงัสมอง 

วธีิซินเน็ตติคส์ 

วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวน 

กิจกรรมกลุ่ม กิจกรรมกลุ่มสัมพนัธ์ 

ความคิดยดืหยุน่ วธีิการสอนระดมพลงัสมอง 

วธีิซินเน็ตติคส์ 

วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวน 

กิจกรรมกลุ่ม กิจกรรมกลุ่มสัมพนัธ์ 

วธีิการตรวจสอบรายการ 

ความคิดริเริ�ม วธีิการสอนระดมพลงัสมอง 

วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวน 

วธีิซินเน็ตติคส์ 

วธีิการวเิคราะห์โครงสร้าง 

ความอยากรู้อยากเห็น วธีิการสอบแบบสืบสวนสอบสวน 

ความเชื�อมั�นในตนเอง วธีิการสอบแบบสืบสวนสอบสวน 

กระบวนการกลุ่ม กิจกรรมกลุ่ม กลุ่มสัมพนัธ์ 

วธีิการสอบระดมพลงัสมอง 

  

จากตารางที�2-2พบวา่ วธีิการสอบที�สามารถตอบสนองและสอดคลอ้งกบัเป้าหมายของ

การพฒันาในการพฒันาความคิดสร้างสรรคต์ามเป้าหมายมีหลายวธีิ แต่มีวธีิที�สอดคลอ้งกบั

เป้าหมายไดห้ลายเป้าหมาย ครอบคลุมทั�ง 5 ดา้นและมีสอดคลอ้งกบัแนวคิดหลกัการส่งเสริม

ความคิดสร้างสรรคต์ามขอ้สรุปดงักล่าวขา้งตน้แลว้นั�นดว้ย ไดแ้ก่ วธีิการสอนระดมพลงัสมองและ

วธีิการสอบแบบสืบสวนสอบสวน ดงันั�นผูว้จิยัจึงสนใจเลือกใช ้วธีิการสอนระดมพลงัสมองควบคู่

กบัวธีิการสอบแบบสืบสวนสอบสวนเพื�อเป็นแนวทางในการจดักิจกรรมการเรียนการสอนใน

หลกัสูตรเสริมเพื�อส่งเสริมความคิดสร้างสรรคที์�จะพฒันาในครั� งนี� ต่อไป ซึ� งแต่ละวธีิมีวธีิการใน

การจดัการเรียนการสอนใหก้บันกัเรียน ดงันี�  
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 เทคนิควธีิการระดมพลงัสมอง (Brainstorming)  

วธีิการระดมพลงัสมอง (Brainstorming) เป็นวธีิของกระบวนการกลุ่มที�ช่วยแกปั้ญหา

อยา่งสร้างสรรค ์ซึ� งวธีิการนี�พฒันาขึ�นโดย อเล็กซ์ ออสบอร์น (Alex Osborn) มีหลกัการใหญ่ ๆ 

ของการแกปั้ญหาโดยวธีินี�  คือ ไม่มีการวพิากษว์จิารณ์ความคิดทั�งของตนเองและผูอื้�นพยายามหา

คาํตอบที�แปลกแตกต่างออกไป พยายามหาคาํตอบใหไ้ดม้ากที�สุด และพยายามดดัแปลงตกแต่ง

ความคิดที�มีอยูเ่ดิมโดยมีจุดมุ่งหมายเพื�อส่งเสริมใหบุ้คคลมีความคิดหลายทิศทางคิดไดม้าก ในช่วง

เวลาที�จาํกดั 

 หวัใจของวธีิการแกปั้ญหาโดยวธีิระดมพลงัสมอง คือ การไม่วพิากษว์จิารณ์หรือการ

ประวงิการติดสินถูกผดิ ทั�งนี� เพื�อเป็นการเปิดโอกาสใหส้มาชิกในกลุ่มไดเ้สนอความคิดไดอ้ยา่ง

เตม็ที� หลกัการนี� จะทาํใหไ้ดม้าซึ� งขอ้เสนอแนะในการแกปั้ญหาไดอ้ยา่งมากมาย (สมศกัดิ�   ภู่วภิา

ดาวรรธน์, 2537) ซึ� งวธีิการแกปั้ญหาโดยวธีินี�   

 อารี  พนัธ์มณี (2543) ไดเ้สนอหลกัเกณฑใ์นการระดมความคิด ดงันี�  

 1.  ประวงิการตดัสินใจ หมายความวา่ เมื�อบุคคลใดในกลุ่มเสนอความคิดขั�นมาจะไม่มี

การวพิากษว์จิารณ์หรือตดัสินความคิดใด ๆ ทั�งสิ�น ไม่วา่จะเป็นความคิดดี มีคุณภาพ หรือมี

ประโยชน์นอ้ยก็ตาม 

 2.  มีอิสระทางความคิด หมายถึง ยอมรับความคิดที�บุคคลเสนอและสนบัสนุน ความคิด

แปลกใหม่ ไม่ซํ� า ถือวา่ความคิดยิ�งแปลกยิ�งใหม่ไม่ซํ� าใครก็จะยิ�งดีอนัจะเป็นทางนาํไปสู่ความคิด

ริเริ�ม 

 3.  การส่งเสริมปริมาณความคิด หมายถึง สนบัสนุนใหไ้ดป้ริมาณความคิดมาก ความคิด

ยิ�งไดม้ากเท่าไรยิ�งดีเท่านั�น และกระตุน้ใหทุ้กคนไดแ้สดงความคิดเห็นของตนโดยไม่มีการยบัย ั�ง

ความคิดของผูใ้ดแต่อยา่งใด 

 4.  การระดมความคิดและการปรุงแต่งความคิด หมายถึง หลงัจากไดร้ะดมพลงัสมองเพื�อ

ปลดปล่อยใหค้วามคิดพรั�งพรูและผา่นขอ้ 1-3 มาแลว้ ก็นาํเอาความคิดทั�งหมดมาประมวลกนัแลว้

พิจารณาตดัสินร่วมกนัวา่ความคิดใดจะใหคุ้ณค่ามากกวา่กนัและจดัเรียงลาํดบัความคิดโดยใชเ้กณฑ์

กาํหนดในเรื�อง เวลา บุคลากร งบประมาณ เป็นตน้ 

การสอนโดยใช้วธีิการระดมพลงัสมองในห้องเรียน  

การนาํเทคนิควธีิการระดมพลงัสมองไปใชใ้นการจดักิจกรรมในหอ้งเรียน ไดมี้ผูเ้สนอ

รูปแบบของการระดมพลงัสมอง ดงันี�  

Khatena (1977; Weschler, 1961 อา้งถึงใน ประสาท  อิศรปรีดา, 2532) ไดเ้สนอรูปแบบ

ของกลวธีิการระดมความคิดจะมีขั�นตอนดงันี�  
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 ผูร่้วมกิจกรรมจะนั�งเป็นรูปวงกลม ขนาดของกลุ่มประมาณ 10-15 คน 

1. หวัหนา้กลุ่มจะเป็นผูย้กปัญหาหรือประเด็นขึ�นมา ซึ� งเป็นปัญหาที�สมาชิกจะสามารถ

หาคาํตอบไดห้ลายแง่หลายมุม เช่น อะไรเอ่ยมีลกัษณะอ่อนนุ่ม หรือ จงหาแนวทางที�จะพฒันา

ดินสอดาํใหง่้ายต่อการใชม้ากกวา่ที�เป็นอยูใ่นปัจจุบนั 

2. ผูร่้วมกิจกรรมจะไดรั้บการกระตุน้ใหคิ้ดหาคาํตอบออกมาใหม้ากที�สุดเท่าที�จะมากได้

โดยจะไม่มีการตดัสินหรือประเมนวา่ความคิดเหล่านั�นจะถูกหรือผดิ ดีหรือไม่ดีนั�นคือในขั�นนี�จะไม่

มีการวจิารณ์ความคิดของผูอื้�น แต่สมาชิกในกลุ่มจะตอ้งยอมรับทุก ๆ ความคิดของทุกคน 

3. คาํตอบที�สมาชิกตอบจะไดรั้บการบนัทึกไวบ้นกระดานดาํ ขอ้ความที�ไดบ้นัทึกไวจ้ะ

เป็นแนวทางใหผู้อื้�นคิดเพิ�มเติมในแนวกวา้งหรือแนวลึกหรือคิดในแง่อื�นต่อไป 

4. ดาํเนินการไปประมาณ 15-20 นาทีแลว้ยติุ ต่อจากนั�นกลุ่มจะช่วยกนัจดัหมวดหมู่ของ

ความคิดเป็นกลุ่ม ๆ  

5. สมาชิกในกลุ่มจะช่วยกนักาํหนดเกณฑใ์นการประเมินความคิดทีได ้เช่น ความคิดนั�น

สอดคลอ้งหรือเหมาะสมกบัสภาพความเป็นอยูข่องสังคมหรือไม่ 

6. สมาชิกในกลุ่ม ร่วมกนัอภิปรายเพื�อประเมนความคิดที�ไดจ้ากขอ้ที� 1-4 โดยอาศยั

เกณฑใ์นขอ้ 5 การอภิปรายนี�อาจจะกระทาํโดยสมาชิกของอีกกลุ่มหนึ�งซึ� งทาํหนา้ที�ไดโ้ดยตรงก็ได ้

7. หากการประเมินความคิดกระทาํโดยสมาชิกในอีกกลุ่มหนึ�งที�ไม่ใช่ผูคิ้ดก็จะมีการ

รายงานผลการประเมินยอ้นกลบัไปยงักลุ่มที�คิด หากเป็นที�ยอมรับวา่วธีิแกปั้ญหาดงักล่าวมีคุณค่า

อยา่งสร้างสรรค ์ก็จะยติุประเด็นนั�นแลว้มองปัญหาอื�น ๆ ที�จะระดมความคิดต่อไป 

 จกักฤษณ์ สาํราญใจ (2543) ไดเ้สนอขั�นตอนในการระดมพลงัสมองไวด้งันี�  

1. อธิบายความหมายของการระดมพลงัสมองใหผู้เ้รียนเขา้ใจใหท้ราบวา่การระดมพลงั

สมองเป็นวธีิการหาแนวความคิดใหไ้ดจ้าํนวนมากที�สด ทุกความคิดที�เสนอเป็นความคิดที�มีคุณค่า 

อาจมีคาํถามนาํหรือใหท้ดลองปฏิบติัก่อน ก่อนที�จะเริ�มจดักิจกรรมระดมพลงัสมองจริง 

2. แบ่งผูเ้รียนออกเป็นกลุ่มยอ่ยเพื�อระดมพลงัสมองประมาณกลุ่มละ 3-11 คน จาํนวน

สมาชิกในกลุ่มควรเป็นจาํนวนคี� เพราะจะไดมี้เสียงส่วนใหญ่ และเพื�อหลีกเลี�ยงการมีเสียงที�เท่ากนั 

3. เลือกผูน้าํกลุ่ม แต่ละกลุ่มยอ่ยควรมีผูน้าํกลุ่มเพื�อนาํเสนอปัญหา และประสานงานให้

กลุ่มดาํเนินกิจกรรมไปตามกระบวนการของการระดมพลงัสมอง 

4. เลือกปัญหา ปัญหาที�จะนาํมาระดมพลงัสมองควรเป็นปัญหาที�ผูเ้รียนสนใจการเลือก

ปัญหาอาจเริ�มตน้ดว้ยปัญหาง่าย ๆ ที�หลาย ๆ คนสนใจ การเลือกปัญหาตอ้งไม่ลืมวา่ปัญหานั�นตอ้ง

เหมาะสมกบัวยัและพฒันาการของผูเ้รียนประกอบดว้ย 
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5. กาํหนดขอบเขตของปัญหา ควรกาํหนดขอบเขตของปัญหาใหแ้น่นอนทั�งนี� เพื�อให้

แน่ใจวา่ปัญหานั�นเฉพาะเจาะจงไม่กวา้งจนเกินไป และเป็นปัญหาที�ง่ายไม่ซบัซอ้น และสิ�งที�ควร

คาํนึงในการกาํหนดขอบเขตของปัญหาก็คือ ปัญหานั�นควรเป็นปัญหาที�มีคาํตอบไดห้ลายทาง 

6. เริ�มประชุมระดมพลงัสมอง ก่อนอื�นตอ้งอธิบายปัญหาให้สามชิกไดเ้ขา้ใจวา่ปัญหาคือ

อะไร มีขอบเขตแค่ไหน และผูน้าํกลุ่มตอ้งทาํความเขา้ใจในหลกัการของการระดมพลงัสมองกบั

สมาชิกก่อนแลว้ผูน้าํกลุ่มจะเริ�มแนะนาํวา่ปัญหานั�นจะแกไ้ขอยา่งไรพยายามใหมี้การนาํเสนอ

ความคิดโดยทั�วถึงหลงัจากผูเ้รียนมีทกัษะในการระดมพลงัสมองมากขึ�นแลว้ อาจมีการขอให้

สมาชิกในกลุ่มเก็บปัญหานั�นไปคิดกนัต่อมาก็เสนอคาํตอบที�เขาคิดไตร่ตรองเองมาแลว้ ซึ� งจะใช้

วธีิการอื�น ๆ ที�แตกต่างออกไปก็ได ้

7. ประเมินความคิดที�สมาชิกเสนอ เมื�อเสร็จสิ�นการระดมพลงัสมอง ผูน้าํอาจมีการจดั

เรียบเรียงความคิดเพื�อตดัสินใจเลือกแนวคิดที�เหมาะสมในการแกปั้ญหาในช่วงนั�น ครูจะตอ้ง

ตดัสินใจวา่จะใหผู้เ้รียนในกลุ่มเสนอความคิด หรือผูเ้รียนกลุ่มอื�นเป็นผูป้ระเมินผล ครูสามารถที�จะ

เลือกวธีิการประเมินแนวความคิดเพื�อสะดวกในการประเมินผลครูควรเตรียมเกณฑใ์นการประเมิน

ไวใ้หเ้รียบร้อย เช่น ความเป็นไปได ้ความยุง่ยากซบัซอ้น ความเหมาะสมกบัเวลาหรือสถานการณ์

และมีการปรับปรุงให้ดีขึ�น เป็นตน้ เกณฑที์�ใชใ้นการประเมินตอ้งเหมาะสมสอดคลอ้งกบัปัญหา 

ปัญหาแต่ละปัญหาควรมีรายการของเกณฑก์ารประเมินที�เป็นการเฉพาะ หรืออาจใหผู้เ้รียนช่วยกนั

คิดหาเกณฑที์�ใชใ้นการประเมินโดยเฉพาะก็ได ้

 วธีิการสอนแบบสืบสวนสอบสวนหรือระบบการเรียนการสอนแบบอารยวถีิในกระบวน

วธีิสืบสวนสอบสวน ซึ� งมีรายละเอียด ดงันี�  (วีรยทุธ วเิชียรโชติ, 2548)  

 1.  ระบบการเรียนการสอบแบบอารยวถีิ หมายถึง ระบบการเรียนการสอนแห่งวถีิทางอนั

เจริญทั�งทางความคิด-จิตใจ ทางสังคม-วฒันธรรม และทางวตัถุ-เศรษฐกิจ ที�อิงอาศยักระบวนการ

แกปั้ญหาที�สาเหตุ แบบอริยสัจ 4 แห่งวธีิพุทธศาสตร์ 

 2.  กระบวนวธีิสืบสวนสอบสวน คือ กระบวนวธีิสืบคน้หาความรู้ ความจริง หลกัการ

และกฎธรรมชาติ โดยการถาม-ตอบ อยา่งเป็นระบบ ดว้ยการอิงอาศยัการวจิยัแห่งวธีิวทิยาศาสตร์

ทั�งทางโลกและทางธรรม 

 3.  ระบบการเรียนการสอนแบบอารยวถีิในกระบวนวถีิสืบสวนสอบสวน วรียทุธ   

วเิชียรโชติ (2548) ไดเ้สนอไว ้3 รูปแบบ แต่ผูว้ิจยัจะนาํเสนอในรูปแบบที�เหมาะสมระดบั

ประถมศึกษา 2 รูปแบบ ดงันี�  
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  3.1  รูปแบบที� 1 (ส-อ-ปนท-ค) เป็นรูปแบบที�อิงหลกัอริยสัจ 4 มี 4 ขั�นตอน ดงันี�  

   3.1.1  ขั�นตอนที� 1  การเห็นและการวเิคราะห์ปัญหา โดยการตั�งคาํถามที�อิงหลกั 

“ทุกข”์ วา่ โดยถามวา่ อะไรคือปัญหาในเรื�องนี�  อะไรเป็นปัญหา อะไรคือความคิดรวบยอดใน

ปัญหานี�  วตัถุประสงคข์องคาํถามในขั�นนี�  ก็เพื�อจะรู้ถึง ลกัษณะ คุณสมบติัหรือธรรมชาติของสิ�งที�

เป็นปัญหาและรู้ถึงปัญหาที�เกิดขึ�นเกี�ยวกบัเรื�องนั�น 

   3.1.2  ขั�นตอนที� 2  การหาสาเหตุของปัญหา โดยการตั�งคาํถามที�อิงหลกั “สมุทยั” 

วา่ ทาํไม  เพราะเหตุใด อะไรคือสาเหตุ วตัถุประสงคข์องคาํถามในขั�นนี�  ก็เพื�อมุ่งคน้หาสาเหตุของ

ปัญหาโดยการเนน้ทั�งสาเหตุทางโลกและสาเหตุทางธรรม 

   3.1.3  ขั�นตอนที� 3  การกาํหนดเป้าหมาย นโยบายในการแกปั้ญหา โดยการตั�ง

คาํถามที�อิงหลกั “นิโรธ” วา่ อะไรคือเป้าหมายของการแกปั้ญหานี�  มีนโยบายอะไรในการแกปั้ญหา

นี�  วตัถุประสงคข์องคาํถามในขั�นนี�  กเ็พื�อมุ่งกาํหนดเป้าหมายนโยบายของการแกปั้ญหาที�มี

ประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผล โดยพิจารณาทั�งทางโลกและทางธรรม อะไรคือเป้าหมายทาง

โลกและทางธรรมของการแกปั้ญหา 

   3.1.4  ขั�นตอนที� 4  การแสวงแนวทางปฏิบติัตามแกปั้ญหาที�สาเหตุ โดยการตั�ง

คาํถามที�อิงหลกั “มรรค” วา่ ทาํอยา่งไร จึงจะแกปั้ญหาที�สาเหตุได ้วตัถุประสงคข์องคาํถามในขั�นนี�  

ก็เพื�อมุ่งกระตุน้ใหผู้เ้รียนซึ�งกาํลงัเผชิญกบัปัญหา แสวงหา คน้หาวธีิการแกปั้ญหา โดยเนน้การ

แกปั้ญหาที�สาเหตุทั�งทางโลกและทางธรรม 

  3.2  รูปแบบที� 2  (สน-สอทค) มี 5 ขั�นตอน ดงันี�  

   3.2.1  ขั�นตอนที� 1  “สน” คือขั�นของการใหส้ังกปัแนวหนา้ ซึ� งไดแ้ก่ การเตรียม

ความพร้อมทางการเรียนโดยการดึงเอาความรู้และประสบการณ์เติมของผูเ้รียนที�เกี�ยวขอ้งกบัสิ�งที�

จะสอนใหม้าสัมพนัธ์กนั รวมทั�งการปูพื�นความรู้ใหม่ที�จาํเป็นสาํหรับการเรียนรู้เนื�อหาสาระใหม่

ใหก้บัผูเ้รียนแลเพื�อเป็นการจูงใจใหพ้ร้อมที�จะเรียนหรือที�เรียกวา่เกิดแรงจูงใจใฝ่รู้ 

   3.2.2  ขั�นตอนที� 2  “ส” คือ ขั�นของการสังเกตสถานการณ์ที�เป็นปัญหาขอ้งจิต ใน

ขั�นนี�จะสร้างสถานการณ์ที�เป็นปัญหาขอ้งจิตขึ�น เพื�อใหผู้เ้รียนไดส้ังเกตและวเิคราะห์องคป์ระกอบ

และธรรมชาติของปัญหาอยา่งละเอียด การเรียนรู้ที�สาํคญัในขั�นนี�ก็คือ การเรียนรู้สังกปั หรือ

ลกัษณะร่วมของสถานการณ์ หรือความคิดรวบยอด ขององคป์ระกอบต่าง ๆ ในสถานการณ์ที�เป็น

ปัญหาขอ้งจิต 

   3.2.3  ขั�นตอนที� 3  “อ” คือ ขั�นของการอธิบายปัญหาขอ้งจิตโดยอาศยั

ความสามารถในการหาเหตุผลมาอธิบายถึงสาเหตุของปัญหาขอ้งจิต ส่วนมากการอธิบายมกัจะอยู่

ในรูปของความสัมพนัธ์ระหวา่งเหตุและผล แบบฟังชั�น ในขั�นนี� เป็นจุดเริ�มตน้ของความสามารถใน
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การเรียนรู้ ผล-เหตุ และเหตุ-ผล และหลกัการในการสร้างทฤษฎีขึ�นมา สาํหรับการอธิบาย

ปรากฏการณ์ต่าง ๆ การเรียนที�สาํคญัในขั�นนี� คือ การเรียนรู้หลกัการวา่เมื�อผลปรากฏออกมาในรูป

ของปัญหาอยา่งนี�อะไรควรจะเป็นเหตุปัจจยั หรือสาเหตุในเชิงทฤษฎีของการเกิดผลอนันั�น 

   3.2.4  ขั�นตอนที� 4  “ท” คือขั�นของการทาํนายผลเมื�อเราแปรเหตุและการทดลอง

เป็นขั�นของการตั�งสมมติฐานเพื�อจะทดสอบดูวา่คาํอธิบายในขั�นที� 3 ถูกตอ้งมากนอ้ยเพียงใดดว้ย

การทาํการทดลองเพื�อพิสูจน์สมมติฐานนั�น นอกจากนั�นยงัเป็นการคาดคะเนผลของสาเหตุต่าง ๆ 

ทั�งนี�  เพื�อฝึกใหผู้เ้รียนคิดอยา่งรอบคอบแบบคิดหนา้คิดหลงั เสียก่อนแลว้จึงลงมือปฏิบติัการเรียนที�

สาํคญัในขั�นนี�  คือ การเรียนรู้วธีิการแกปั้ญหาโดยนาํเอาหลกัการเชิงทฤษฎีที�เรียนรู้ในขั�นที� 3 มาใช้

ในการพิสูจน์สมมติฐาน 

   3.2.5  ขั�นตอนที� 5  “ค” คือ ขั�นของการควบคุมและสร้างสรรคท์ั�งสิ�งแวดลอ้ม

ภายนอกและภายในเป็นขั�นที�นาํผลของการแกปั้ญหามาปฏิบติัใชใ้นชีวติจริง เพอ่ใหเ้กิดการควบคุม

สิ�งแวดลอ้มภายใน (ทางจิตใจ) และการควบคุมสิ�งแวดลอ้มภายนอก (ทางวตัถุและทางสังคม) ขั�นนี�

ส่งเสริมใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�มสร้างสรรค ์ฉะนั�นการเรียนที�สาํคญัในขั�นนี�  คือ การเรียนรู้วธีิ

สร้างสรรคใ์นการพฒันา 
 

แนวคดิการประเมนิผลงานเชิงประจักษ์ 

 การประเมินผลในที�นี� มีส่วนสาํคญัในการตรวจสอบวา่กระบวนการเรียนการสอน 

การจดัหลกัสูตรและผูเ้รียนที�เขา้เรียนมีการพฒันาการเป็นเช่นไร ซึ� งในการงานวจิยัฉบบันี�ผูว้จิยัได้

ศึกษาวธีิการและรูปแบบการประเมินการพฒันาความคิดสร้างสรรคม์าดงันี�  

 การวดัและประเมินผลการเรียนการสอน 

การวดั-ประเมินผล เป็นสิ�งสาํคญัในระบบการเรียนการสอน เพราะเป็นตวัชี� ใหเ้ห็น

ขอ้บกพร่อง จุดอ่อนจุดแขง็ของระบบวา่มีอยูที่�ไหนบา้ง การวดั-ประเมินที�ดีเปรียบเสมือนคาํติชม

ในเชิงสร้างสรรคที์�ใหก้บัผูส้อน ผูเ้รียน ผูที้�เกี�ยวขอ้งเพื�อใหม้องเห็นร่วมกนัวา่สิ�งที�เกิดขึ�นนั�นเป็น

อยา่งไร (อุทุมพร จามรมาน, 2530, หนา้ 1)  

ศิริเดช สุชีวะ (2550, หนา้ 52) อธิบายความหมายของคาํวา่การวดัและประเมินผลไวด้งันี�  

การวดั (Measurement) เป็นการกาํหนดสิ�งที�แสดงถึงลกัษณะ ปริมาณ ของพฤติกรรม 

อาการ ฯลฯ ของสิ�งใดสิ�งหนึ�งที�ตอ้งการจะทาํการวดั 

การประเมิน (Evaluation) เป็นการนาํเอาสิ�งที�ไดจ้ากการวดัไปตีราคา ตดัสินหรือลงสรุป 

เกี�ยวกบัลกัษณะ ปริมาณ ฯลฯ ของสิ�งที�ไดท้าํการวดั 
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ใจทิพย ์เชื�อรัตนพงษ ์(2539, หนา้ 94-97) สรุปความหมายของคาํวา่การวดัและ

ประเมินผลไวว้า่ “การวดั” คือกระบวนการกาํหนดค่าหรือราคาคุณสมบติัของสิ�งใดสิ�งหนึ�ง หรือ

ของบุคคลเป็นตวัเลข โดยใชเ้ครื�องมือเป็นหลกัในการวดั ส่วน “การประเมิน” คือกระบวนการ

พิจารณาตดัสินคุณค่าของวตัถุ คน สิ�งของ หรือการดาํเนินงานหรือกิจกรรมวา่บรรลุความสาํเร็จตาม

วตัถุประสงคที์�กาํหนดไวม้ากนอ้ยเพียงใด โดยอาศยัขอ้มูลที�ไดจ้ากการวดัเป็นหลกั 

เมื�อเปรียบเทียบความหมายของการวดัและประเมินผลแลว้จะพบวา่มีความแตกต่างกนั

อยา่งชดัเจน แต่อยา่งไรก็ตามกระบวนการทั�งสองมีความสัมพนัธ์ต่อเนื�องกนั ถา้ผลการวดัถูกตอ้ง 

การประเมินผลก็ยอ่มจะมีความน่าเชื�อถือไดสู้ง การวดัและการประเมินผลการเรียนมีความสัมพนัธ์

กบัการสอนทั�ง 3 ระยะ คือ ก่อนการสอน ขณะดาํเนินการสอน และหลงัการสอนการประเมินผล

การเรียนรู้ เนน้ที�เอกตัตบุคคลมิใช่ที�ความแตกต่างระหวา่งบุคคล กล่าวคือ ควรเนน้วา่ผูเ้รียนได้

เรียนรู้อะไรบา้ง โดยเทียบกบัวตัถุประสงคเ์ชิงพฤติกรรมเป็นกระบวนการรวบรวมและเรียบเรียง

ขอ้มูลสารสนเทศที�เกี�ยวกบัการเปลี�ยนแปลงพฤติกรรมจากพฤติกรรมเดิมไปสู่พฤติกรรมใหม่ที�

ค่อนขา้งถาวรอยา่งเป็นระบบ การประเมินผลการเรียนรู้หรือการตดัสินใจระดบัสัมฤทธิ� ผลของ

ผูเ้รียนแต่ละคนนั�น ผูส้อนเป็นผูมี้ภาระหนา้ที�รับผิดชอบโดยตรง อีกทั�งผูบ้ริหาร อาจารยแ์นะแนว

และเพื�อผูเ้รียนเอง ก็มีบทบาททางออ้มในการตดัสินค่าของระดบัสัมฤทธิ� ผลของผูเ้รียนแต่ละคน 

การประเมินการเรียนรู้มีวตัถุประสงคส์าํคญั 3 ประการ คือ 

1. เพื�อบ่งชี�วา่ผูเ้รียนมีทกัษะและความรู้ที�สาํคญัพอเพียงหรือไม่ 

2.เพื�อวนิิจฉยัจุดเด่นและจุดดอ้ยของผูเ้รียนโดยสังเกตจากกระสวนของสัมฤทธิ� ผลที�

แสดงออกมาให้เห็น และ 

3.เพื�อบ่งชี� ถึงระดบัสัมฤทธิ� ผลของนิสิตแต่ละคน 

ชนิดของการประเมินผลเรียน 

การประเมินผลการเรียนที�มกัจะใชก้นัทั�วไปในการใหผ้ลการเรียนแก่นกัเรียนมีอยู ่2 

ชนิดที�สาํคญั คือ 

1. การประเมินผลแบบอิง (Criterion-referenced evaluation) เป็นการประเมินผลใน

ลกัษณะทีตอ้งการเปรียบเทียบผลการวดักบัเกณฑที์�กาํหนดไว ้ซึ� งเกณฑที์�ใชใ้นการเปรียบเทียบ คือ 

กลุ่มของพฤติกรรม (Domain of behavior) ที�ไดก้าํหนดไวล่้วงหนา้ซึ� งก็หมายถึงจุดมุ่งหมายของการ

เรียนการสอนที�กาํหนดไว ้ซึ� งมกัจะกาํหนดใหอ้ยูใ่นรูปของจุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม 

2. การประเมินผลแบบอิงกลุ่ม (Norm-reference evaluation) เป็นการประเมินผลใน

ลกัษณะที�ตอ้งการเปรียบเทียบผลการวดัในระหวา่งบุคคล ผลการประเมินจึงคาํนึงถึงกลุ่มเป็นหลกั
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ในการเปรียบเทียบการประเมินผลแบบนี� มีความจาํเป็นตอ้งอาศยัผลการวดัที�อยูใ่นรูปของคะแนนที�

สามารถนาํมาเปรียบเทียบกนัไดด้ว้ย 

วธีิการวดัผลการเรียน (ใจทิพย ์เชื�อรัตนพงษ,์ 2539, หนา้ 98-101) การประเมินผลการ

เรียนที�ดีควรมีขอบเขตกวา้งขวางและใชว้ธีิหลาย ๆ แบบ ทั�งนี� เพื�อใหค้รูไดว้ดัผลอยา่งถูกตอ้งวธีิการ

วดัผลการเรียนมีหลายอยา่ง ซึ� งพอจะจาํแนกไดเ้ป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ การวดัโดยทดสอบ 

(Testing technique) และการวดัผลโดยไม่ใชก้ารทดสอบ (Non-testing technique)  

1. การวดัใชก้ารทดสอบ เป็นการวดัโดยมีแบบทดสอบ (Test) เป็นเครื�องมือในการวดั

แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ  

 1.1  แบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิ�  (Achievement test) เป็นขอ้สอบที�มุ่งหวงัคุณลกัษณะ

ทางดา้นความรู้ ความคิดและความสามารถหรือพุทธิพิสัยและทกัษะพิสยัแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

แบบทดสอบที�สร้างเอง (Teacher-made test) และแบบสอบถามมาตรฐาน (Standardized test)  

 1. 2  แบบทดสอบวดัความถนดัและเชาวปั์ญญา (Aptitude and intelligence test) เป็น

ขอ้สอบที�มุ่งวดัคุณลกัษณะทางดา้นพุทธิพิสัยและทกัษะพสิัย ใชว้ดัความสามารถของนกัเรียนวา่จะ

มาเรียนไดม้ากนอ้ยแค่ไหนหรือมีความถนดัในทางใด 

 1.3 แบบทดสอบวดับุคลิกภาพ (Personality testหรือวดัการปรับตวั Adjustment test) 

บางตาํราเรียกวา่แบบทดสอบบุคลิกภาพและสถานภาพทางสังคม (Personal-social test) เป็น

เครื�องมือในการวดัคุณลกัษณะดา้นความรู้สึกหรือจิตพิสัย และวดับุคลิกภาพของบุคคลรูปแบบของ

ขอ้สอบชนิดนี� มี 3 รูปแบบ คือ ขอ้สอบปากเปล่า (Oral test) ขอ้สอบแบบขอ้เขียน (Written test) 

และขอ้สอบภาคปฏิบติั (Performance test)  

2. การวดัโดยไม่ใชแ้บบทดสอบ เป็นการวดัโดยวธีิเหล่านี�  คือ 

 2.1 การสอบถาม (Questioning) เป็นการใชร้ายการคาํถามที�เตรียมไวเ้ป็นชุดเพื�อถาม

ในเรื�องใดเรื�องหนึ�ง ใหผู้ต้อบอ่านและเขียนตอบ มกัใชถ้ามขอ้เทจ็จริง (Fact) และความคิดเห็น

เครื�องมือที�ใชไ้ดแ้ก่ แบบสอบถามแบบปิด (Closed form) และแบบสอบถามแบบเปิด (Open-ended 

form)  

 2.2 การสัมภาษณ์ (Interview) เป็นการพูดคุย สนทนาหรือซกัถามระหวา่งครูกบั

นกัเรียนหนึ�งคนหรือมากกวา่ก็ได ้การสัมภาษณ์หากใชว้ดัคุณลกัษณะทางจิพิสัย จะเรียกวา่ 

การสัมภาษณ์ แต่ถา้ใชถ้ามเป็นการวดัคุณลกัษณะทางความรู้ความคิด (พุทธิพิสัย) หรือตอ้งการ

ทราบระดบัการเรียนรู้ของผูเ้รียนรู้จะเรียกวา่ “การสอบปากเปล่า” (Oral testing)  
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 2.3 การสังเกต (Observation) เป็นการใชป้ระสาทสัมผสัทั�งหา้ศึกษาพฤติกรรมต่าง ๆ 

ของผูเ้รียนทั�งในและนอกหอ้งเรียน โดยที�ครูผูส้อนจะทาํการบนัทึกพฤติกรรมที�สังเกต ซึ� งจะมีการ

กาํหนดวตัถุประสงคไ์วล่้วงหนา้หรือไม่ก็ได ้มกัจะใชว้ดัคุณลกัษณะทางจิตพิสัยและทกัษะพิสัย 

 2.4 การวดัผลงาน (Product evaluation) บางทีเรียกวา่ “การตรวจผลงาน” เป็นการวดั

พฤติกรรมการเรียนรู้ดา้นรูปธรรมมากกวา่รามธรรม ผูเ้รียนตอ้งมีผลงานที�ใชว้ดัและผูป้ระเมินหรือ

ผูต้รวจผลงานตอ้งตั�งกฎเกณฑใ์นการวดัไวล่้วงหนา้ 

Taba (1947) ไดเ้สนอแนะเกณฑใ์นการพิจารณาการประเมินผลไวด้งันี�  

1. การประเมินผลควรจะสัมพนัธ์กบัจุดมุ่งหมาย 

2. การประเมินผลควรจะกวา้งและลุ่มลึกพอสมควร 

3. การประเมินผลควรเป็นปัจจุบนัและทนัสมยัเสมอ 

4. การประเมินผลควรจะมีความเที�ยงตรง 

5. การประเมินผลควรจะไดก้ระทาํกนัต่อเนื�องตลอดเวลา 

ขั�นตอนการวดัและประเมินผลการเรียน 

ใจทิพย ์เชื�อรัตนพงษ,์ 2539, หนา้ 97-98) ไดก้าํหนดขั�นตอนการวดัและประเมินผลการ

เรียน ดงันี�  

1. การกาํหนดจุดประสงคใ์นการวดัและการประเมินผลการเรียน วา่จะวดัอะไร แค่ไหน 

เพื�ออะไรซึ�งควรใหส้อดคลอ้งกบัจุดประสงคใ์นการสอน 

2. การเลือกและสร้างเครื�องมือ เนื�องจากเครื�องมือวดัมีหลายประเภท ควรเลือกเครื�องมือ

ใหเ้หมาะสมเพื�อใหต้รงกบัความตอ้งการในการวดัไดอ้ยา่งครบถว้น 

3. การนาํเครื�องมือไปทาํการสอบวดัผูเ้รียน ครูผูส้อนหรือผูคุ้มควรจดัสภาพแวดลอ้มให้

เหมาะสมเพื�อใหผู้เ้รียนทาํขอ้สอบหรือแกปั้ญหาไดอ้ยา่งเต็มความสามารถ 

4. การตรวจและนาํผลเปรียบเทียบกบัเกณฑที์�กาํหนดไว ้

5. การประเมินผล เป็นการตดัสินวา่ผูเ้รียนมีความสามารถขนาดไหน สูงหรือตํ�ากวา่

เกณฑ ์แต่ละคนไดเ้กรดอะไร ผูเ้รียนส่วนใหญ่มีผลการเรียนเป็นเช่นไร 

การประเมินที�สาํคญัในหลกัสูตรที�จะนาํมาใชใ้นหลกัสูตรที�พฒันาขึ�นเป็นการ

ประเมินผลที�เกี�ยวขอ้งกบัการวดัผลงานสร้างสรรค ์ก็คือการประเมินผลที�ผูเ้รียนที�ผูว้จิยัไดเ้ลือกใช้

เพื�อวดั ผลการเรียนรู้ ในหลกัสูตรนี� ที�เหมาะสมกบัการวดัผลการออกแบบตกแต่งอาหารไดแ้ก่ การ

ประเมินดว้นแฟ้มสะสมงาน การประเมินการปฏิบติังาน และการประเมินโดยผูเ้ชี�ยวชาญ ดงั

รายละเอียดต่อไปนี�  
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การประเมินดว้ยแฟ้มสะสมงาน 

แฟ้มสะสมงานเป็นการประเมินที�เริ�มตน้จากการประเมินงานของศิลปิน และยงัคงใชอ้ยู่

ในวงการศิลปะและการออกแบบ ซึ� งการประเมินนี� ช่วยทาํใหเ้ห็นพฒันาการและผลงานชิ�นสาํคญั

ของผูส้ร้างงาน การประเมินดว้ยแฟ้มสะสมงานมีขั�นตอนดงันี�  (สาํนกัวชิาการและมาตรฐาน

การศึกษา, 2555, หนา้ 70-71)  

1. กาํหนดวตัถุประสงคข์องแฟ้มสะสมงาน 

2. วางแผนการจดัทาํแฟ้มสะสมงาน 

3. จดัทาํแผนแฟ้มสะสมงานและดาํเนินการตามแผน 

4. ใหผู้เ้รียนเก็บรวบรวมชิ�นงาน 

5. ประเมินชิ�นงานเพื�อการพฒันา 

6. คดัเลือกชิ�นงาน 

7. ผูเ้รียนสะทอ้นความคิดเห็น\ 

การประเมินการปฏิบติังาน  

ขั�นตอนในการออกแบบตกแต่งอาหารตอ้งอาศยัการปฏิบติังานเป็นพื�นฐาน โดยสุวมิล 

วอ่งวาณิช (2550, หนา้ 221-236) ไดก้าํหนดขั�นตอนปฏิบติังานเป็นขั�นตอน ดงันี�  

1. กาํหนดจุดมุ่งหมายของการปฏิบติั 

2. ระบุผลของความสามรถดา้นการปฏิบติั 

3.กาํหนดวธีิการปฏิบติังานที�เหมาะสมกบัพฤติกรรม 

4. กาํหนดความเหมาะสมกบัเครื�องมือที�ใช ้

5. กาํหนดวธีิการประเมินผลการวดั 

การประเมินโดยผูเ้ชี�ยวชาญ   

เป็นกระบวนการประเมินที�นิยมใชใ้นการตดัสินผลงานทางศิลปะ ซึ� ง สมหวงั พิธิยา

นุวฒัน ์(2551, หนา้270-274) ไดก้าํหนดวธีิการไวด้งันี�  

1. กาํหนดวา่จะประเมินอะไร 

2. คดัเลือกผูเ้ชี�ยวชาญ 

3. ใหผู้เ้ชี�ยวชาญประเมิน 

4. การเสนอผลประเมินของผูเ้ชี�ยวชาญ 

 

 

 



47 
 

การประเมินหลกัสูตร 

วชิยั วงษใ์หญ่ (2537, หนา้ 139) กล่าววา่ การประเมินหลกัสูตร หมายถึง การรวบรวม

และศึกษาขอ้มูล รวมทั�งการวิเคราะห์ขอ้มูลเพื�อตรวจสอบวา่หลกัสูตรมีขอ้ดีและจุดอ่อนในเรื�องใด 

รวมทั�งผลการใชห้ลกัสูตรและตดัสินวา่หลกัสูตรมีคุณค่าบรรลุตามเป้าหมายที�กาํหนดไวห้รือไม่ 

รูปแบบในการประเมินหลกัสูตร แต่ละรูปแบบมีขอ้ดีและขอ้จาํกดัแตกต่างกนัฉะนั�น

คณะกรรมการหรือผูที้�ประเมินหลกัสูตรจะตอ้งพิจารณาหรือเลือกรูปแบบการประเมินหลกัสูตรที�

เห็นวา่มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคแ์ละขอบข่ายเนื�อหาสาระที�ประเมิน นกัประเมินส่วนใหญ่

จะไม่ยดึรูปแบบใดรูปแบบหนึ�งในการประเมินหลกัสูตร ในทางปฏิบติันกัประเมินหลกัสูตรจะใช้

ลกัษณะผสมผสาน กล่าวคือ จะนาํรูปแบบของการประเมินทุกรูปแบบมาใชใ้หเ้หมาะสมกบั

จุดหมายละความตอ้งการของหลกัสูตรที�ตนเองพฒันาขึ�นมา การพฒันาหลกัสูตรทอ้งถิ�น นกัพฒันา

หลกัสูตรมกันิยมใชรู้ปแบบการประเมินอยู ่2 รูปแบบ คือ รูปแบบการประเมินหลกัสูตรของซิบ 

หรือ ซิปโมเดล (CIPPIEST Model) และรูปแบบการประเมินหลกัสูตรของปุยซองค ์(Puissance 

Measure) รูปแบบการประเมินหลกัสูตรแบบซิบหรือซิปโมเดล เป็นรูปแบบการประเมินที�นิยมกนั

มาก ซึ� งเป็นการประเมินทั�งของสภาพแวดลอ้ม ปัจจยัเบื�องตน้ กระบวนการทาํงานและผลผลิต โดย

มีหลกัการประเมิน ดงันี�  

รูปแบบการประเมินแบบซิปเปียสโมเดล (CIPPIEST Model) (Stuffebam, 2008,                   

pp.14-15)  

1. การประเมินสภาพแวดลอ้ม (Context evaluation) คือการประเมินสภาพปัจจุบนั 

ปัญหา และความตอ้งการที�สภาพพื�นฐานทั�วไปของโรงเรียนวา่สอดคลอ้งกบัสภาพปัจจุบนั ปัญหา

และความตอ้งการหรือไม่ รวมทั�งความเป็นไปไดข้องการดาํเนินงานวา่มีความราบรื�นและอุปสรรค

หรือไม่ สิ�งที�ควรประเมิน ไดแ้ก่  สภาพการจดับริเวณโรงเรียน ห้องเรียน สภาพแวดลอ้มที�เกี�ยวขอ้ง 

จุกมุ่งหมาย ผลกระทบ นโยบายฯลฯ 

2. ประเมินปัจจยัเบื�องตน้ (Input evaluation) เป็นกระบวนการประเมินเพื�อตรวจสอบ

ความพร้อมของปัจจยัเบื�องตน้ที�ใชค้าํวา่มีความเป็นไปไดต้ามวตัถุประสงคข์องหลกัสูตรและคุม้ค่า

กบัการลงทุนเพียงใดที�ควรประเมิน ไดแ้ก่ 

 2. 1 บุคลากร เช่น ครู นกัเรียน 

 2. 2 เอกสาร เช่น เอกสารหลกัสูตร วสัดุอุปกรณ์ 

 2. 3 งบประมาณ 

 2. 4 เวลา และเทคนิควธีิ 
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3. การประเมินกระบวนการทาํงาน (Process evaluation) เป็นการประเมินวธีิการทาํงาน 

ขั�นตอน สภาพการทาํงาน วา่เป็นไปอยา่งราบรื�นเรียบร้อย มีประสิทธิภาพ หรือเป็นไปตามขั�นตอน

ที�วางแผนไวเ้พียงใดสิ�งที�ควรประเมิน ไดแ้ก่ การจดัครูเขา้สอน การจดัทาํแผนการสอน กาํหนดการ

สอน ตารางสอน บนัทึกการสอน การติดตามผล และการประเมินผล 

4. ประเมินผลผลิต (Product evaluation) เป็นการประเมินผลที�ไดก้ารหารปฏิบติังาน เพื�อ

ตดัสินคุณภาพของผลผลิต คุณภาพโครงการ ผลที�ไดอ้าจเป็นผลที�กาํหนดไวแ้ลว้ตามจุดประสงค ์

หรือผลกระทบหรือผลขา้งเคียงก็ได ้การประเมินผลผลิตจะช่วยใหผู้ค้วบคุมโครงการตดัสินไดว้า่

ควรจะคงไวห้รือยกเลิกโครงการนั�น สิ�งที�ควรประเมิน ไดแ้ก่ ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียน ผา่น

จุดประสงคก์ารเรียนรู้ ฯลฯ 

5. ผลกระทบ (Impact) หมายถึง หลกัสูตรเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายสาํคญั 

6. ประสิทธิผล (Effectiveness) หมายถึงการที�หลกัสูตรไดรั้บผลการประเมินคุณภาพและ

ความสาํเร็จในระดบัสูง 

7. ความย ั�งยนื (Sustainability) หมายถึง หลกัสูตรไดรั้บการประเมินผลอยูใ่นระดบัดี แต่

ก็ยงัมีการนาํไปใชแ้ละการติดตามผลบณัฑิตไปอีกระยะหนึ�ง 

8. การถ่ายโอน (Transporttability) หมายถึง ความสนใจหรือการมีนาํส่วนหนึ�งของ

หลกัสูตรไปใชใ้นการสอนในที�ต่าง ๆ หรือบูรณาการเขา้สู่ที�ต่าง ๆ  

จากการที�นาํเสนอวธีิการประเมินของซิปเปียสโมเดล นั�นสามารถนาํมาประยกุตใ์ชใ้น

หลกัสูตรไดก้ารปรับปรุงตามการรับขอ้มูลจากผูเ้ชี�ยวชาญ ซึ� งตอ้งผา่นการทาํการศึกษาในขั�นตอน

ของการทาํการศึกษาแบบพหุกรณีศึกษา  

การประเมินหลกัสูตร Beauchamp (1975, p. 137) ไดก้าํหนดรูปแบบของการประเมิน

หลกัสูตรไว ้4 ดา้น 

1. ประเมินผลการใชห้ลกัสูตร หมายถึง กระบวนการใชห้ลกัสูตร 

2. ประเมินผลรูปแบบหลกัสูตร หมายถึง จุดประสงค ์กิจกรรมการเรียน การสอน การ

ประเมิน 

3. ประเมินผลการเรียนของผูเ้รียน หมายถึง ความรู้ ความสามรถในการปฏิบติั และ

ทศันคติต่าง ๆ  

4. ประเมินผลระบบหลกัสูตร หมายถึง กระบวนการนาํหลกัสูตรไปใช ้

แนวทางการประเมินทกัษะการคิดสร้างสรรค์ 

การประเมินผลมกัจะเกิดจากควบคู่กบักระบวนการเรียนรู้การสอนเสมอ เพื�อให้ผูส้อน

ทราบพฒันาการ ความกา้วหนา้ในการเรียนรู้ของผูเ้รียน หรือทราบผลสัมฤทธิ� ในการเรียนแต่ละ
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ขั�นตอนเพื�อเป็นขอ้มูลพื�นฐานในการวางแผนปรับปรุงและพฒันาหลกัสูตร การเรียนการสอนให้

สอดคลอ้งกบัความสนใจและความตอ้งการของผูเ้รียนรู้ (สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษา

แห่งชาติ, 2540) ซึ� งการประเมินความคิดสร้างสรรคโ์ดยทั�วไปโดยสรุปจาก แอนเดอร์สัน โคลและ

คณะ และครอปเลย ์(Anderson, 1959; Cole et al., 1999; Cropley, 2000) มีรูปแบบและแนวทาง

สาํคญั 3 แนวทาง ดงันี�  

1. ลกัษณะของบุคคลที�มีความคิดสร้างสรรค ์หมายถึง บุคคลที�มีความอยากรู้อยากเห็น 

กระตือรือร้น กลา้คิด กลา้แสดงออก กลา้แสดงความคิดเห็น เปิดกวา้งสาํหรับประสบการณ์มี

ความคิดริเริ�มสร้างสรรค ์มีความมุ่งมั�น มีอารมณ์ขนั มีจิตนาการ มีความยดืหยุน่ทั�งความคิดและการ

กระทาํ และมีความสุขกบัการทาํงานหรือในสิ�งที�ตนพอใจและไม่หวงัผลจากการประเมินภายนอก 

เป็นตน้ 

2. กระบวนการของความคิดสร้างสรรค ์หมายถึง ความไวต่อปัญหาและสามารถ

แกปั้ญหาไดอ้ยา่งมีขั�นตอนและเป็นระบบ และนาํผลไปใชใ้หเ้กิดประโยชน์ในสิ�งใหม่ต่อไป 

3. ผลผลิตของความคิดสร้างสรรค ์หมายถึง คุณภาพผลงานที�เกิดขึ�นมีการประเมินตั�งแต่

ระดบัตํ�า เริ�มตั�งแต่ระดบัความพึงพอใจ ความคิดแลการกระทาํ การฝึกทกัษะและคิดไดเ้องจนถึงการ

คน้พบทฤษฏี หลกัการและการประดิษฐ์คิดคน้ต่าง ๆ  

การประเมินทกัษะการคิดคน้สร้าง นิยมใชแ้บบทดสอบความคิดสร้างสรรค ์

(Creativetest) ที�มุ่งวดักระบวนการทางพุทธิปัญญาเฉพาะดา้น เช่น การคิดหลากหลายทิศทาง การ

สร้างความสัมพนัธ์เชื�อมโยง การสร้างและรวบรวมประเภทของสิ�งเร้าต่าง ๆ หรือการสร้างแนวคิด

ออกมาอยา่งหลากหลาย นอกจากนี�  แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคย์งัสามารถวดัในส่วนที�ไม่ใช่

พุทธิปัญญา เช่น แรงจูงใจหรือแรงกระตุน้ที�แสดงออก ความตอ้งการสร้างสิ�งใหม่ ความกลา้เสี�ยง 

เป็นตน้ และยงัสามารถวดับุคลิกลกัษณะที�มีคุณค่าดา้นอื�น ๆ เช่น ความยดืหยุน่ ความอดทนหรือมี

เจตคติทางบอกในความคิดเห็นที�แตกต่างไดอี้กดว้ย 

อยา่งไรก็ตาม นกัจิตวทิยาเชื�อวา่ การวดัความคิดสร้างสรรคว์ดัศกัยภาพที�สร้างสรรค ์

(Creativepotential) มากกวา่การวดัโดยใชแ้บบทดสอบเพียงอยา่งเดียว และควรใชแ้บบวดัหลาย ๆ 

แบบ เนื�องจากความสาํเร็จในการสร้างสรรคขึ์�นอยูก่บัองคป์ระกอบอื�น ๆ สุขภาพจิตหรือโอกาส 

เป็นตน้  

วรีพล แสงปัญญา (2547) ไดศึ้กษาเอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง พบวา่ แบบทดสอบที�

นิยมใชม้ากที�สุดในงานวจิยัของจุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ถึงปี พ.ศ. 2545 คือ แบบทดสอบของ

ทศันีย ์พฤกษาชวธาร (2517) ซึ� งเป็นแบบสอบทดสอบที�สร้างขึ�นใหเ้หมาะกบัคนไทย คิดเป็นร้อย

ละ 14. 8 ของงานวจิยัทั�งหมด อยา่งไรก็ตาม จะเห็นไดว้า่ แมจ้ะมีคนพยายามสร้างแบบทดสอบ
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ความคิดสร้างสรรคใ์หเ้หมาะสมกบัคนไทย แบบทดสอบที�สร้างขึ�นยงัมีแนวคิดเดิมในการสร้าง 

และที�น่าสนใจอีกประการหนึ�ง คือ การวดัความคิดสร้างสรรคจ์ากผลงานที�มีแนวโนม้สูงขึ�น ซึ� งคิด

เป็นร้อยละ 5. 5 ของงานวิจยัทั�งหมด 

ในการศึกษาเครื�องมือที�ใชใ้นการวดัความคิดสร้างสรรคส์าํหรับกลุ่มตวัอยา่ง

ระดบัอุดมศึกษาพบวา่ เครื�องที�นิยมใชใ้นการวดั ไดแ้ก่ แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์องทอร์

แรนซ์ รองลงมา ไดแ้ก่ แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์องมิเนโชดา้ และแบบทดสอบความคิด

สร้างสรรคข์องเจลเลนและอาร์แบน (วรีพล แสงปัญญา, 2547)  

จากการศึกษาเอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง พบวา่ เครื�องมือที�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรค์

ที�นิยมใชม้ากที�สุดในงานวจิยัของจุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ถึงปีพ.ศ. 2551 คือ แบบทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์องทอร์แรนซ์ และผูว้จิยัส่วนใหญ่พฒันาแบบทดสอบใชเ้องเพื�อความ

เหมาะสมและสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคข์องการวิจยั 

นอกจากนี�  ชุมพร ยงกิตติกุล (2535) ไดเ้สนอกรอบในการประเมินที�ใชใ้นการตดัสินใจ

ความคิดสร้างสรรค ์โอยมีกรอบอา้งอิง 3 ประการ ไดแ้ก่ 

1. กรอบส่วนบุคคล (Personal reference) หมายถึง ตนเองจะทราบดีกวา่สิ�งที�ตนเอง

กระทาํนั�นใหม่หรือไม่ และสิ�งนั�นมีคุณค่ากบัตนเองหรือไม่ ถา้เป็นสิ�งใหม่และมีคุณค่าก็เป็นสิ�งที�

สร้างสรรคส์าํหรับคน อาจไม่รวมถึงคนอื�น ๆ ฉะนั�นในกรอบอา้งอิงนี� ทุกคนอาจไดท้าํในสิ�งที�

สร้างสรรค ์

2. กรอบอา้งอิงของกลุ่มเพื�อน (Peer group reference) หมายถึง พฤติกรรมสร้างสรรคเ์มื�อ

พิจารณาในแง่นี�ตอ้งมีคุณสมบติัครบถว้นตามเกณฑข์องกลุ่ม คือ พฤติกรรมตอ้งเป็นสิ�งใหม่และมี

คุณค่าสาํหรับกลุ่มนั�น ถา้สิ�งที�เราทาํมีลกัษณะเฉพาะที�มีค่ากบักลุ่มเรียกไดว้า่เราสร้างสรรคใ์นกลุ่ม

นั�น 

3. กรอบอา้งอิงของสังคม (Society Frame of reference) การตดัสินใจและตรวจสอบวา่

พฤติกรรมสร้างสรรคเ์กิดขึ�นหรือไม่ ยดืถือกรอบ อา้งถึงใน สังคมเป็นการทดสอบที�เขม้งวดที�สุด 

สมมติวา่เราสร้างเครื�องจกัรไอนํ�า สิ�งนี�อาจเป็นสิ�งที�สร้างสรรคใ์นกรอบที� 1 และ 2 แต่เมื�อใชก้รอบ

ที� 3 ตดัสินใจอาจไม่ใช่สิ�งที�สร้างสรรค ์ฉะนั�น ในกรอบนี�จะตอ้งอาศยัผูช้าํนาญในแต่ละสาขาวชิา

เฉพาะและจากสังคมโดยส่วนรวมเป็นกรอบในการตดัสิน บางครั� งพบวา่ในกรอบของผูช้าํนาญกบั

สาธารณชนแตกต่างกนั ปัญหาจึงมีต่อมาวา่จะใชเ้กณฑข์องใครในการประเมิน คาํถามนี�ยงัไม่

สามารถตอบไดท้นัทีตอ้งอาศยัเวลาเป็นเครื�องตดัสิน เช่น งานศิลปะ ดนตรีคลาสิก ในยคุที�

สาธารณชนไม่ตื�นเตน้หรืองานการคน้ควา้ของมาดามแมรี�  เกี�ยวกบัธาตุกมัตภาพรังสี มีอิทธิพลต่อ
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การคน้ควา้หาความรู้ใหม ่ๆ มากมายในระยะต่อมา ซึ� งในสมยัที�เธอยงัมีชีวติอยูส่าธารณชนไม่สนใจ

งานนี�  

จากแนวทางการประเมินทกัษะการคิดสร้างสรรคด์งักล่าวขา้งตน้ จึงสรุปแนวทางการ

ประเมินทกัษะการคิดสร้างสรรคไ์ดว้า่ กระประเมินทกัษะการคิดสร้างสรรค ์มีรูปแบบและแนวทาง

ที�สาํคญั 3 แนวทาง ดงันี�  1. ลกัษณะของบุคคลที�มีความคิดสร้างสรรค ์2. กระบวนการความคิด

สร้างสรรค ์3. ผลผลิตของความคิดสร้างสรรค ์และการประเมินที�ใชใ้นการตดัสินความคิด

สร้างสรรค ์โดยมีกรอบอา้งอิง 3 ประการ ดงันี�  1. กรอบส่วนบุคคล (Personal reference) 2. กรอบ

อา้งอิงของกลุ่มเพื�อน (Peer group reference) 3. กรอบอา้งอิงของสังคม (Society frame of 

reference)  

 

แนวคดิเกี�ยวกบัอาหารสุขภาพ 

ความหมาย 

มาตรา 4 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 ระบุวา่ อาหาร คือ วตัถุทุกชนิดที�คนกิน 

ดื�ม ดม หรือนาํเขา้สู่ร่างกายดว้ยวธีิการใด ๆ หรือรูปลกัษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึงยา วตัถุออกฤทธิ� ต่อ

จิตประสาท หรือเสพติดให้โทษตามกฎหมาย และยงัรวมถึง วตัถุประสงคที์�มุ่งหมายสาํหรับใชห้รือ

ใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร สีและเครื�องปรุงแต่งกลิ�นรส 

สุขภาพ (Health) องคก์ารอนามยัโลก (World Health Organization: WHO) ใหค้าํจาํกดั

ความวา่ “สุขภาพ” หมายถึง สภาพของการมีลกัษณะสมบูรณ์ (Complete) ทั�งดา้นร่างกาย (Physical) 

จิตใจ (Mental) และสังคม (Social well-being)  

อาหารสุขภาพ หมายถึง สิ�งใดก็ตามที�รับเขา้สู้ร่างกายแลว้ก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อสุขภาพ

ทั�งทางร่างกาย จิตใจ สังคม และใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานที�ใชมี้สารอาหารทั�งหมด 5 หมู่ และ

รับประทานอาหารใหมี้สัดส่วนที�พอดีมีเส้นใยสูงไขมนัตํ�าคลอเรสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�

ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ยไม่ผา่นกระบวนการปรับแต่งหรือแปรรูปเจริญเติบโตโดย

ไม่ใชย้าฆ่าแมลงสารกาํจดัศตัรูพืชหรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและลดปัญหาดา้นสุขภาพ

และไม่ไดใ้ชเ้พื�อรักษาอาการเจบ็ป่วย 

อาหารสุขภาพตามความหมายของอาณดี  นิติธรรมยง (มปป.) อาหารสุขภาพ คืออาหารที�

ก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ดา้นโภชนาการสนบัสนุนการทาํงานของระบบต่าง ๆ ใน

ร่างกายเสริมสร้างภูมิคุม้กนัการลดความเสี�ยงต่อโรค การบรรเทาอาการของโรคที�เกิดขึ�น 

ประเภทของอาหารเพื�อสุขภาพ (อาณดี  นิติธรรมยง,มปป. )  

1. อาหารที�มีการเสริมสารอาหาร 
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2. อาหารควบคุมนํ�าหนกั 

3.อาหารทางการแพทย ์

4.อาหารสุขภาพ (Functional food)  

5. ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 

สามารถอธิบายรายละเอียดไดด้งันี�  

1. อาหารที�มีการเสริมสารอาหาร (Fortified food products)  

คืออาหารที�มีการเสริมสารอาหารบางชนิดเขา้ไปในอาหาร โดยจะเสริมก่อนแปรรูปหรือ

หลงัแปรรูปผลิตภณัฑก์็ได ้สารอาหารที�นิยมใชเ้สริมในอาหารไดแ้ก่ โปรตีน วิตามินเอ เหล็ก 

ไอโอดีน 

ตวัอยา่งอาหารที�มีการเสริมสารอาหาร อาทิเช่น บะหมี�กึ�งสาํเร็จรูปที�ใส่ไอโอดีนลงไป 

นํ�าปลาที�มีการแต่มีไอโอดีน เหล็กและวติามิน รวมถึงนํ�ามนัพืชบางชนิดที�เตม็วติามินอีเขา้ไปใน 

นํ�ามนัทาํใหร่้างกายไดรั้บวติามินอีและตวัของวติามินอียงัช่วยในเรื�องของการเกิดออกซิเดชั�นของ

นํ�ามนัพืช ซึ� งถือวา่ การเติมไปเพื�อป้องกนัการเหมน็หืนและยงัไดป้ระโยชน์จากวติามินอีอีกดว้ย 

- การเติม Folate- การเติม Ca- การเติม Fiber- การเติม Carotene 

โดยการเสริมสารอาหารส่วนใหญ่จะมีค่าความตอ้งการของร่างกายอยูจึ่งไม่มีผลต่อการ

กาํหนดปริมาณที�ควรเติม ปัจจุบนัยงัขาดการศึกษาหาประสิทธิภาพและประสิทธิผลของผลิตภณัฑ์

เสริมสารอาหาร 

2.  อาหารควบคุมนํ�าหนกั (Weight control products)  

คืออาหารที�ใชใ้นการควบคุมนํ�าหนกัเป็นกลุ่มอาหารที�มีปริมาณของพลงังานที�เหมาะสม

ของสัดส่วนสารอาหารหลกัที�สาํคญั คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เกลือแร่ และวิตามินที�เหมาะ

กบัการควบคุมนํ�าหนกั และจดัเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

ประเภทของอาหารควบคุมนํ� าหนกั 

ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขไดก้าํหนดให้อาหารที�ใชเ้ฉพาะควบคุม หรือลด

นํ�าหนกั 

แบ่งออกเป็น 2 ประเภท 

 2.1อาหารที�ใชรั้บประทานแทนมื�ออาหาร (Meal Replacement Diet)  

 คืออาหารที�รับประทานแทนอาหารใน 1 มื�อหรือมากกวา่ 1 มื�อ มีคุณค่าทางอาหาร

ครบ ยกเวน้ปริมาณของพลงังานจะมีค่าระหวา่ง 100-400 แคลอรี� / วนั มกัผลิตออกมาในรูปของ

อาหารเหลวสาํเร็จพร้อมดื�ม หรือเป็นผงใชช้งรับประทานอาหารจานเดียวสาํเร็จรูป เช่น ซุป 

ก๋วยเตี�ยว และอาหารสาํเร็จรูปชนิดแท่งต่าง ๆ  
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 2.2อาหารที�ใชแ้ทนบางส่วน (Supplement)  

 อาหารที�ใชแ้ทนบางส่วน คือ อาหารที�รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานมือ

อาหาร ไดแ้ก่ 

  2.2.1 อาหารถูกลดพลงังาน (Reduced-calorie diet)  

  เป็นอาหารที�ผา่นกระบวนการลดพลงังานโดยจะมีพลงังานไดไ้ม่เกินร้อยละ 60 

ของอาหารก่อนลดพลงังาน โดยมีคุณค่าทางโภชนาการตามลกัษณะของอาหารนั�น 

  2.2.2 อาหารที�ใหพ้ลงังานตํ�า (Low-calorie diet)  

  เป็นอาหารที�ใหพ้ลงังานตํ�ากวา่อาหารที�ถูกลดพลงังานตอ้งมีปริมาณพลงังานไม่

เกิน 40 แคลอรี� ต่อส่วนที�กาํหนดใหรั้บประทาน (Specified serving) โดยที�มีคุณค่าทางโภชนาการ

ตามลกัษณะของอาหารนั�น 

  นอกจากนี�ยงัมีการผลิตอาหารพลงังานตํ�ามาก (Very low calorie diet-VLCD) 

ออกมาโดยจาํกดัปริมาณพลงังานใหมี้ค่าระหวา่ง800-1,200แคลอรี� / วนั ซึ� งตรงกบัความตอ้งการ

พลงังานของคนทั�วไปที�ตอ้งการควบคุมนํ�าหนกั อาหารประเภทนี�จะใชเ้พื�อควบคุมสภาพสมดุล 

การใชพ้ลงังานของร่างกายเป็นอาหารที�มีพลงัตํ�ามากจะใชไ้ดต้อ้งอยูภ่ายใตก้ารดูแลของแพทย ์ใน

การเลือกชนิดและการบริโภคผลิตภณัฑอ์าหารควบคุมนํ�าหนกัควรพิจารณาเลือกชนิดใหเ้หมาะสม

มีสารอาหารถูกตอ้งครบถว้นมีพลงังานไม่นอ้ยกวา่ 200-400 แคลอรี� / มื�อ ควรพิจารณาคุณภาพของ

สารอาหารและพลงังานจากฉลากอาหาร เพื�อประโยชน์ในการควบคุมทุกมื�อจาํกดัปริมาณและชนิด

ของอาหารที�มีพลงังานสูง ออกกาํลงักายทุกวนัที�สาํคญัควรปรับพฤติกรรม 

การบริโภคใหเ้หมาะสมไม่กินจุบกินจิบจะส่งผลใหไ้ดรู้ปร่างนํ�าหนกัไดส้ัดส่วนที�ดีคนหนึ�ง  

3. อาหารทางการแพทย ์

 3.1คาํจาํกดัความของอาหารทางการแพทย ์

 อาหารทางการแพทย ์(Medical food) เป็นผลิตภณัฑอ์าหารที�ไม่ใช่ยาหรือผลิตภณัฑ์

เสริมอาหารใชเ้ป็นโภชนาการบาํบดัสาํหรับผูป่้วยเฉพาะโรคผูที้�ไม่สามารถกินอาหารปกติไดอ้ยา่ง

เพียงพอหรือร่างกายอยูใ่นภาวะที�ตอ้งการสารอาหารบางอยา่งมากหรือนอ้ยเป็นพิเศษโดยที�ไม่

สามารถบริโภคจากอาหารทั�วไป โดยมีการใชก้บัเด็กและผูใ้หญ่ ทารก อาจไม่ตรงตามความตอ้งการ

ของร่างกายอาจอยูใ่นรูปใชกิ้นดื�มแทนอาหารหลกัหรือดื�มเพื�อเสริมอาหารบางมื�อหรือใชเ้ป็นอาหาร

ทางสายยาง (Tube feeding) คณะกรรมการอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา หรือ FDA ไดส้รุปคาํ

จาํกดัความของอาหารทางการแพทยว์า่ "อาหารทางการแพทยแ์ตกต่างจากอาหารทั�วไปและอาหาร

เสริมสุขภาพ โดยที�การใชต้อ้งอยูภ่ายใตก้ารกาํกบัดูแลโดยบุคลากร                         ทางการแพทย์

และอยา่งนอ้ยตอ้งมีคุณค่าสมบติัดงัต่อไปนี�  คือ 
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  3.1.1  เป็นอาหารรับประทานทางปากหรือใหผ้า่นทางเดินอาหาร 

  3.1.2  มีฉลากกาํกบัวา่ใชเ้พื�อเป็นโภชนาการบาํบดัสาํหรับโรคหรือภาวะบางอยา่ง 

  3.1.3  มีฉลากกาํกบัวา่ตอ้งใชภ้ายใตค้าํแนะนาํ/ กาํกบัดูแลจากบุคลากรทาง

การแพทย ์

  FASEB Consultants ไดใ้หค้วามหมายของอาหารทางการแพทยไ์ดแ้ก่อาหารที�มี

ลกัษณะ ดงันี� 1) มีความเหมาะสมและปลอดภยัในการใชต้ามวตัถุประสงค ์2) ใชเ้พื�อเสริมหรือ

ทดแทนอาหารสาํหรับผูป่้วยที�ไม่สามารถ หรือมีขอ้จาํกดัในการรับประทานอาหารยอ่ย หรือดูดซึม

เพื�อใช ้(Metobolize) สารอาหารทั�วไปหรือสารอาหารเฉพาะอยา่งหรือมีความตอ้งการสารอาหาร

เปลี�ยนไม่เนื�องจากโรคหรือภาวะที�เป็นอยูอ่ยูใ่นสภาพที�เหมาะสมสาํหรับใชรั้บประทาน หรือให้

ผา่นทางสายเพื�อใหเ้ขา้ระบบทางเดินอาหารมีฉลากกาํกบัวา่ใชส้าํหรับผูป่้วย 

  3.2 ประเภทของอาหารทางการแพทย ์

 มีหลกัฐานทางวทิยาศาสตร์วา่มีประโยชน์สาํหรับผูป่้วยหรือผูมี้ปัญหาทางโภชนาการ

วา่สามารถแกไ้ขปัญหาดงักล่าวไดม้ากกวา่การรับประทานอาหารตามปกติ 

 FDA ไดแ้บ่งอาหารทางการแพทยอ์อกเป็น 4 กลุ่มใหญ่ 

 1.อาหารครบถว้น (Nutritionally eomplete formulas)  

 อาจเป็น Polymeric diet หรือ Defined formula diet ก็ได ้แต่ตอ้งมีส่วนประกอบของ

สารอาหารครบถว้นตามความตอ้งการของร่างกาย โดยผูป่้วยที�ไดรั้บสารอาหารประเภทนี� เพียงอยา่ง

เดียวสามารถมีภาวะโภชนาการปกติได ้

 2. อาหารชนิดไม่ครบถว้น (Nutritionally incomplete formulas)  

 ประกอบดว้ยสารอาหารเพียงชนิดเดียว (Modular ingredient) ซึ� งตอ้งผสมกบั

สารอาหารอื�น ๆ ก่อนใช ้

 3. อาหารเฉพาะโรค (Formulas for metabolic/ Genetic formulas)  

 ไดแ้ก่อาหารสาํหรับผูที้�มีความผดิปกติทางพนัธุกรรม เช่นPhenylketonuria, 

Homacystinureaและ Camitine deficiency syndrome 

 4. นํ�าเกลือแร่ (Oral dehydrations)  

 3.3ประโยชน์ของอาหารทางการแพทย ์

  3.3.1เป็นตวัช่วยในภาวะโภชนาการขาดหรือโภชนาการการเกิน 

  สารอาหารส่วนใหญ่ที�มีในอาหารทางการแพทย ์คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และ

ไขมนั ซึ� งจะถูกดดัแปลงใหย้อ่ยง่ายหรือผา่นการยอ่ยแลว้บางส่วนเพื�อใหดู้ดซึมง่ายขึ�นร่างกายจึง
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นาํไปใชไ้ดอ้ยา่งรวดเร็ว บางชนิดมีการเพิ�มหรือลดสารอาหารใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการและ

ความสามารถของร่างกายในการนาํไปใช ้

  3.3.2ใชเ้ป็นอาหารหลกัแทนอาหารแต่ละมื�อสาํหรับผูที้�กินอาหารไม่ไดต้ามปกติ 

  เช่นผูป่้วยอมัพาตอมัพฤกษ ์รวมทั�งผูที้�ร่างกายไม่สามารถยอ่ยและดูดซึม

สารอาหารหรือเกลือแร่บางชนิดเช่น ผูป่้วยไตวายตอ้งการอาหารที�จาํกดัปริมาณโพแทสเซียม ผูที้�

เป็นเบาหวานตอ้งการอาหารที�มีค่าดชันีนํ�าตาลตํ�าหรือผูที้�สูญเสียกลา้มเนื�อตอ้งการอาหารที�มี

โปรตีนสูง รวมถึงใชก้บัผูที้�ร่างกายไม่สามารถยอ่ยไดจึ้งตอ้งใหท้างสายยาง 

  3.3.3ไม่เป็นอาหารเสริมเพื�อเพิ�มพลงังานใหก้บัผูที้�กินอาหารเองได ้แต่มีปริมาณ

และพลงังานไม่เพียงพอกบัความตอ้งการของร่างกายเช่นผูสู้งอาย ูผูป่้วยหลงัผา่ตดั 

  3.3.4เหมาะสมสาํหรับผูที้�มีภาวะกินมากไม่มีเวลารับประทานอาหารหลกัเพราะ

ตอ้งใชเ้วลาสามารถใชอ้าหารชนิดนี�ทดแทนได ้

  3.3.5ควรเลือกชนิดของอาหารทางการแพทยแ์ต่ละชนิดให้เหมาะสมกบัร่างกาย

และควรอยูใ่นความดูแลของทางการแพทย ์

  3.3.6ปริมาณและความเขม้ขน้ของอาหารทางการแพทยมี์ผลต่อร่างกายที�รักษาควร

อยูใ่นความดูแลของแพทย ์จึงจะใหค้วามตามตอ้งการของร่างกาย 

4.  อาหารสุขภาพ (Functional foods)  

 4.1 ความหมาย 

 อาหารสุขภาพ (Functional foods) คือ อาหารที�มีคุณสมบติัพิเศษเมื�อบริโภคเขา้ไป

แลว้ทาํใหเ้กิดประโยชน์บางอยา่งต่อร่างกายในเชิงสุขภาพ ลกัษณะของอาหารจะไม่ไดเ้ป็นแคปซูล 

หรือเป็นวิตามินเสริม แต่จะอยูใ่นรูปแบบของอาหารที�เรากินกนัอยูท่ ั�วไป ซึ� งในอาหารนั�นตอ้งมี

ส่วนประกอบหรือมีสารอาหารบางอยา่งที�ส่งผลต่อสุขภาพ 

 โดยปกติอาหารที�เรากินกนัอยูทุ่กวนัมีหนา้ที�คือเป็นแหล่งสารอาหารและตอบสนอง

ความตอ้งการของร่างกายหรือความรู้สึกหิวแต่ในระยะหลงัเริ�มมีคนพูดถึงหนา้ที�อื�นของอาหารคือ

ประโยชน์เชิงสุขภาพมากขึ�นนอกเหนือไปจากการที�เป็นแหล่งของสารอาหาร เช่น มีส่วนประกอบ

ที�ทาํใหล้ดคลอเลสเตอรอสในเลือด หรือมีสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยเสริมภูมิคุม้กนั เป็นตน้ และ 

Functional foods ก็เป็นอีกทางเลือกหนึ�งที�ใหป้ระโยชน์ เช่นสุขภาพนอกเหนือจากที�ทาํใหเ้ราอิ�ม

หรือใหพ้ลงังานและสารอาหารต่อร่างกาย แต่ก่อนที�จะตดัสินใจเลือกกิน เราควรมีพื�นฐานความรู้

เรื�องหลกัการบริโภคอาหารที�ถูกตอ้ง เพื�อเป็นแนวทางในการตดัสินใจและเลือกรับประทานใหไ้ด้

ประโยชน์มากที�สุด 
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 4.2 ส่วนประกอบของอาหารสุขภาพ 

 Functional foods มาจากส่วนใหญ่แลว้ Functional foods จะอยูใ่นรูปแบบอาหาร

สุขภาพมีส่วนประกอบที�ให้ประโยชน์ต่อสุขภาพอยูเ่องโดยธรรมชาติ เช่นผลไม ้ตระกูลเบอร์รี� ต่าง 

ๆ นํ�าทบัทิม มงัคุด ซึ� งผลไมเ้หล่านี� เป็นอาหารที�มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงและจะนาํมาทาํเป็น

ผลิตภณัฑเ์ครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ โดยสกดัส่วนประกอบที�เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพออกมาและเติม

ลงในอาหารอื�น ที�คุน้เคยและเป็นที�นิยมคือผลิตภณัฑเ์ครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ หวงัผลเพื�อบาํรุงสมอง

ช่วยลบรอยเหี�ยวยน่ หรือเพื�อเพิ�มภูมิตา้นทานต่าง ๆ เช่น เปปไทดบ์างชนิดจากถั�วเหลือง โค

เอนไซม ์Q10 เป็นตน้ ที�มีการนาํไปใส่ในเครื�องดื�ม หรือใยอาหารบางชนิดที�มีการเติมลงไปใน

ผลิตภณัฑน์มและเบเกอรรี�   เช่น ใยอาหารจากลูกพรุน ขา้วโอ๊ต รวมทั�งอินูลิน เป็นตน้ 

 นอกจากนี�ยงัมีสารที�เป็นประโยชน์ต่อร่างกายอีกหลายชนิดที�นาํมาสกดัและผสมอยู่

ในอาหาร เช่น คลอโรฟิลล ์คอลลาเจน เป็นตน้ Functional foods มีออกมาหลากหลายรูปแบบ เพื�อ

ตอบสนองความตอ้งการของคนทุกเพศ ทุกวยั และผสมอยูใ่นอาหารประเภทใดบา้งขึ�นอยูก่บั

ผูบ้ริโภค 

 4.3 Functional foodที�พบในอาหาร 

 โยเกิร์ต เดิมไม่ไดเ้นน้ประโยชน์แบบ Functional foodนกั แต่ปัจจุบนัมีการเติม

สารอาหารที�พิเศษเหล่านี�ลงไปเพื�อกระตุน้ยอดขาย เช่น ในผลิตภณัฑน์มเปรี� ยวเริ�มมีส่วนผสมของ

จุลินทรียสุ์ขภาพ Pro-biotic และ Pre-biotic ช่วยในเรื�องระบบทางเดินอาหารช่วยขบัของเสียจาก

ลาํไส้ไดห้รือใส่คอลาเจนเพื�อช่วยเรื�องผวิพรรณเต่งตึงซึ� งก็จะเป็นการกระตุน้ยอดขายและยงัเป็น

อาหารที�เป็นประโยชน์ต่อกลุ่มคนที�รักสุขภาพอีกดว้ย 

 เครื�องดื�มบาํรุงสมอง ชื�อเครื�องดื�มเหล่านี�จะมีซุปไก่สกดัและเปปไทด ์สกดัจากถั�ว

เหลืองมีความเขม้ขน้สูง ใส่ในเครื�องดื�มเมื�อดื�มแลว้ก็อาจจะไดรั้บสารอาหารนั�นไดสู้งกวา่การดื�มนม

ถั�วเหลืองทั�ว ๆ ไป 

 เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ เช่นนํ�าเบอร์รี�  นํ�าทบัทิม นํ�าลูกพรุน เป็นตน้ ซึ� งส่วนใหญ่ดื�มเพื�อ

ความสวยงามเพื�อผวิพรรณที�สดใส ซึ� งเครื�องดื�มเหล่านั�นมกัจะมีสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยป้องกนั

หรือลดความเสี�ยงการเกิดโรคต่าง ๆ  

 นอกจากนี�ยงัมีผสมอยูใ่นอาหารหลากหลายชนิด แต่ที�ยกตวัอยา่งที�กาํลงัเป็นที�นิยม 

เลือกกินไดง่้ายและมีหลากหลายรูปแบบ หลากหลายราคาใหไ้ดเ้ลือกตามความตอ้งการของคนยคุ

ใหม่ 
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  4.4 การพฒันาผลิตภณัฑ ์(Functional food)  

 การพฒันาผลิตภณัฑ ์Functional food ส่วนใหญ่จะเป็นการสกดัเอาสาร สาํคญัออกมา

จากวตัถุดิบในธรรมชาติไม่วา่จะเป็นคอลาเจน โคเอม็ไซมQ์10เปปไทด ์หรือ เมื�อก่อนที�ไดรั้บความ

นิยมกนัมากคือเบตา้แคโรทีน ซึ� งถูกสกดัจากวตัถุดิบในธรรมชาติและนาํมาเสริมลงไปในอาหาร

ประเภทต่าง ๆ และก่อนที�สารทุกอยา่งจะถูกนาํมาเติมลงในอาหาร ตอ้งมีการทดสอบความปลอดภยั

ก่อนดว้ย และถา้นาํสารนั�นมาเติมในปริมาณที�สูงมากก็ตอ้งตรวจสอบวา่มีผลกระทบต่อสุขภาพดา้น

อื�นหรือไม่หรือมีผลเสียต่อสุขภาพหรือไม่ก่อนที�จะออกสู่ทอ้งตลาดทั�งนี� เพื�อความปลอดภยัของ

ผูบ้ริโภค 

 4.5 ปริมาณในการรับประทาน 

 Functional foodยงัไม่มีกาํหนดแน่นอนวา่ในแต่ละวนั ควรกินปริมาณเท่าไร เนื�องจาก

การวจิยัยงัไม่มากพอและปริมาณที�ทาํใหเ้กิดผลของคนแต่ละคนแต่ละกลุ่มไม่เท่ากนั คนแต่ละคนก็

อาจจะตอบสนองต่อสารอาหารเหล่านั�นไม่เท่ากนั หรือแมก้ระทั�ง บางคนกินแลว้ไม่ไดผ้ล บางคน

กินแลว้ไดผ้ลก็มี ซึ� งขึ�นอยูก่บักระบวน การทาํงานของร่างกายดว้ยวา่จะมีผล หรือปฏิกิริยาตอบ

สมองมากนอ้ยแค่ไหน 

 ยกตวัอยา่ง เวลาเรากินคอลาเจนเขา้ไปคอลาเจนนั�นจะตอ้งถูกยอ่ยสลายไปเป็นกรด 

อะมิโนก่อน แลว้ร่างกายจะค่อย ๆ ดูดซึมเพื�อลดรอยยน่หรือเสริมกลา้มเนื�อ ไม่ไดอ้อกฤทธิ� ในทนัที

อยา่งที�หลายคนเขา้ใจ (ไม่ใช่วา่กนัปุ้บจะเขา้ไปตามรอยยุย่ หรือเสริมความกลา้มเนื�อเลย) แต่จะตอ้ง

ถูกยอ่ยเป็นกรดอะมิโนก่อนแลว้ร่างกายถึงจะสร้างกลบัขึ�นไปเป็นคอลาเจนอีกทีหนึ�ง เพราะฉะนั�น 

จึงขึ�นอยูก่บักระบวนการทาํงาน ของร่างกายดว้ยวา่จะมีความสมบูรณ์หรือตอบสนองสารคอลาเจน

นั�นไดม้ากนอ้ยแค่ไหน ซึ� งคนที�ไม่เห็นผล อาจเป็นเพราะกระบวนการสร้างคอลาเจนอาจจะไม่ดีพอ

เท่ากบัคนอื�น 

 4.6 Functional foodจาํเป็นต่อร่างกายแค่ไหน 

 เป็นอาหารที�ไม่ใช่วา่ร่างกายขาดแลว้จะเกิดปัญหา แค่วา่สารเหล่านี� จะไปช่วยเสริม 

การทาํงานของร่างกายบางจุดใหดี้ขึ�น หรือช่วยลดความเสี�ยงต่อโรคบางชนิด เช่น สารบางตวัช่วย

ลดคลอเลสเตอรอล ลดความเสี�ยงต่อโรคหวัใจ เรียกไดว้า่เป็นสารที�ไม่ไดป้้องกนัและรักษาโรค

เพราะมนัเป็นอาหารแต่จะลดความเสี�ยงต่อโรคบางอยา่งหรือบรรเทาอาการหรือช่วยในการเสริมกบั

ยาในการบาํบดัไดเ้พื�อใหก้ารทาํงานของระบบนั�น ๆ ดีขึ�นมีงานวจิยัออกมาวา่ สารบางตวัเมื�อสกดั

ออกมาแลว้ใหผ้ลนอ้ยกวา่หรือใหผ้ลไม่เหมือนกบัเวลาที�กินเป็นผกั ผลไม ้หรืออาหารอื�นที�เป็น

วตัถุดิบ ซึ� งจะไดคุ้ณค่าหลาย ๆ อยา่งรวมกนัทั�งวิตามินเกลือแร่ สารตา้นอนุมูลอิสระ ซึ� งมีฤทธิ� เสริม

กนั ของเราไปสกดัมาแค่ตวัใดตวัหนึ�ง ก็อาจไม่ไดใ้ห้ผลดีมากเท่าเวลาที�อยูร่วมกนัหลาย ๆ อยา่งที�
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ช่วยเสริมฤทธิ� ซึ� งกนัและกนัถา้ในชีวติประจาํวนัเรากินผกัผลไม ้หรือกินอาหารที�มีคุณภาพก็ไม่

จาํเป็น ตอ้งทานอาหารอะไรมาทดแทนเพราะจริง ๆ แลว้ สารอาหารที�มีอยูใ่น Functional food ส่วน

ใหญ่สกดัออกมาจากอาหารที�เรากินอยูทุ่กวนั ควรกินอาหารใหห้ลากหลาย ครบถว้นตามหลกั

โภชนาการ ควบคู่กบัการออกกาํลงักาย กย็อ่มมีพื�นฐานของการมีสุขภาพที�ดีโดยที�ไม่ตอ้งวุน่วาย

การขาดอาหารเสริมมาเพิ�ม 

 4.7 สรุป Functional food 

 หมายถึง อาหารที�มีองคป์ระกอบหลายอยา่ง (สารสาํคญั) ที�มีผลทางชีววทิยาและ

สามารถก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคเกินกวา่โภชนาการพื�นฐานโดยในเชิง

มาตรฐาน/ กฎหมาย ประเทศส่วนใหญ่จะกาํหนด ใหต้อ้งอยูใ่นรูปของอาหารหรือผลิตภณัฑอ์าหาร

เท่านั�น 

4.7. 1 สารสาํคญัที�เป็นที�สนใจในปัจจุบนั 

  Probiotics โยเกิร์ต 

  Carotenoids ผกัสีแดงเหลือง 

  Allicin หอมกระเทียม 

  W-3 Fatty noids ปลาทะเล 

  Inulin หวัแก่นตะกนั 

  FalvonoidFlarcnoid ทบัทิม 

  Resveratrol ในองุ่นแดง 

  4.7. 2ประโยชน์เพื�อสุขภาพที�คาดหวงั 

  Gut neatfu (Pro-and pre-biotic)  

  Anti-oxidation 

  Choleoterol  lowering 

  Anti-carcivogenicity 

  En naucedlmmunity 

  Blood presurelowecing 

  Low glyecmic index/ Sugar lowering 

  Weinghtmancgement 

  Delaying aging proeess 

  Enhareed beauty 

  Broin booster  
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  Bone health 

 5.  ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร 

ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารหมายถึงผลิตภณัฑที์�ใชรั้บประทานนอกเหนือจากการรับประทาน

อาหารตามปกติซึ� งมีสารอาหารหรือสารอื�นเป็นองคป์ระกอบอยูใ่นรูปเมด็แคปซูล ผง เกล็ด 

ของเหลวหรือลกัษณะอื�น ซึ� งมาใชรู้ปแบบอาหารตามปกติ (Conventional foods) ความหมายตามที�

กระทรวงสาธารณสุขโดยสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา มีขอ้กาํหนดและแนวทางปฏิบติั

ตามกฎหมายสาํหรับผลิตภณัฑเ์สริมอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที�298) พ.ศ.

2548 เรื�องผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 

สารอาหารในความหมายตามประกาศนี�  

1. วติามิน กรดอะมิโน กรดไขมนั แร่ธาตุและผลิตผลจากพืชหรือสัตว ์

2.สารเขม้ขน้ สารเมตาโบไลท ์ส่วนประกอบหรือสารสกดัของสารในขอ้ 1 

3. สารสังเคราะห์เลียนแบบตามขอ้ 1 หรือขอ้ 2 

4. ส่วนผสมอยา่งใดอยา่งหนึ�งหรือหลายอยา่งของสารใน (1) , (2) หรือ (3)  

5. สารหรือสิ�งอื�นที�สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณากาํหนด 

ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจดัเป็นอาหารที�กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามกฎหมายและ

การแสดงฉลากจะตอ้งขออนุญาตและไดรั้บอนุมติัจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน

นาํไปใช ้ดงัผูผ้ลิตและผูน้าํเขา้ตอ้งขออนุญาต 

 

แนวคดิหลกัและการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

เนื�องจากการแปรรูปอาหารเป็นการนาํอาหารมาเขา้สู่กระบวนอยา่งใดอยา่งใดอยา่งหนึ�ง

เพื�อใหอ้าหารสามารถรับประทานไดอ้ยา่งปลอดภยั ดงันั�นการนาํอาหารสุขภาพมาผา่นกระบวนการ

แปรรูปคือการนาํวตัถุดิบที�ไดจ้ากธรรมชาติ และวตัถุดิบชนิดชนิดต่าง ๆ เหล่านั�นมีสรรพคุณที�

ส่งผลต่อสุขภาพ อาหารที�ผา่นกระบวนการที�ทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะของอาหารไป

แลว้ หรืออาหารที�ผสมกบัส่วนผสมอื�น ๆ หรือหมายถึง อาหารสดที�แปรรูป ทาํให้แหง้ หรือหมกั

ดอง หรือในรูปอื�น ๆ รวมทั�งที�ใชส้ารปรุงแต่งอาหาร 

 หลกัการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารมีหลายวธีิ บางวธีิทาํไดง่้ายโดยสามารถทาํ

ไดใ้นระดบัครัวเรือน แต่บางวธีิตอ้งทาํในระดบัอุตสาหกรรม ซึ� งอาหารที�ผา่นการแปรรูปแลว้

บางอยา่งเก็บไดห้ลายวนั บางอยา่งเก็บไดเ้ป็นเดือน และบางอยา่งเก็บไดเ้ป็นปีโดยยงัเป็นที�ยอมรับ

ของผูบ้ริโภค ก่อนที�จะแปรรูปหรือถนอมอาหาร ควรทราบสาเหตุของการเสื�อมเสียของอาหาร เพื�อ

จะไดเ้ลือกวธีิการแปรรูปอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 
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1.  สาเหตุการเสื�อมเสียของอาหารส่วนใหญ่เกิดจาก 

เอนไซม ์(Enzyme) มีอยูใ่นวตัถุดิบทั�วไปทั�งอาหารจาํพวกเนื�อสัตว ์ผกั และผลไม ้

เอนไซมเ์ป็นสารอินทรียท์าํหนา้ที� เป็นตวัเร่งปฏิกิริยาเคมีในสิ�งมีชีวติ เช่น เอนไซมใ์นผลไม ้ทาํเกิด

การเปลี�ยนเป็นสีนํ�าตาล เกิดการเปลี�ยนแปลงของกลิ�นรส ทาํใหเ้กิดการสุกงอม เอนไซมถู์กทาํลาย

ไดโ้ดยความร้อน เช่น การลวก การตม้ ส่วนการเก็บในที�เยน็ เอนไซมจ์ะหยดุทาํงานชั�วคราว หรือ

ทาํงานชา้ลง  

 1.1 จุลินทรีย ์(Microorganism) ไดแ้ก่ เชื�อรา แบคทีเรีย ยสีต ์พบทั�วไปในนํ�าอากาศ 

และดิน โดยปนเปื� อนเขา้มาตั�งแต่กระบวนการหลงัการเก็บเกี�ยว หรือการขนยา้ยที�ไม่ถูกวธีิ ทาํใหผ้กั

หรือผลไมช้ํ�ามีตาํหนิ จุลินทรียจ์ะปนเปื� อนเขา้ไปตามรอยชํ� า ทาํใหเ้กิดการเน่าเสีย  

 1.2 ปฏิกิริยาเคมี เช่น การเกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทาํใหอ้าหารเหมน็หืน 

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ�าตาลที�ไม่เกี�ยวขอ้งกบัเอนไซม ์ส่วนสาเหตุอื�น ๆ ไดแ้ก่ เกิดจากการใชภ้าชนะ

บรรจุที�ไม่เหมาะสม ทาํใหอ้าหารที�ควรจะกรอบกลายเป็นนิ�ม ส่วนการใชว้ธีิการเก็บเกี�ยวไม่

เหมาะสม ตลอดจนการขนส่งและการเก็บรักษาที�ไม่เหมาะสม จะช่วยส่งเสริมการเสื�อมเสียใหเ้กิด

เร็วขึ�น 

2.หลกัการการแปรรูปอาหาร 

 2.1 การใชค้วามร้อนทาํลายจุลินทรีย ์และเอนไซม ์การใชค้วามร้อนเพื�อทาํลาย

เอนไซมแ์ละจุลินทรียใ์นอาหาร สามารถแบ่งตามระดบัความร้อนที�ใชใ้นกระบวนการแปรรูปได ้2 

วธีิ คือ การใชค้วามร้อนสูงเรียกวา่ การสตอริไลส์ (Sterilization) ความร้อนที�ใชสู้งถึง 121 องศา

เซลเซียส และมีระยะเวลานานพอที�จะทาํลายจุลินทรียใ์นอาหารไดห้มด ตวัอยา่งเช่น อาหาร

ประเภทเนื�อสัตวบ์รรจุดกระป๋อง ผกัในนํ�าเกลือบรรจุกระป๋อง เป็นตน้ ส่วนการใชค้วามร้อนตํ�ากวา่

จุดเดือดของนํ�าเรียกวา่ การพาสเจอไรส์ (Pasteurization) ซึ� งทาํลายจุลินทรียไ์ดเ้ดียงบางส่วน จึงตอ้ง

มีการใชว้ธีิการอื�น ๆ ร่วมดว้ยเพื�อควบคุมปริมาณจุลินทรีย ์ที�เหลือรอดไม่ใหเ้พิ�มจาํนวนขึ�น ไดแ้ก่ 

การปรับให้อาหารมีพีเอช (PH) ตํ�ากวา่ 4.5 (เช่น การทาํนํ�าผลไมบ้รรจุขวด การทาํผลไมก้ระป๋อง) 

หรือการเก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า (เช่น นมพาสเจอไรด ์ที�ตอ้งแช่เยน็ตลอดเวลา)  

 2.2 การใชค้วามเยน็เพื�อลดอุณหภูมิของอาหาร การลดอุณหภูมิของอาหาร มี

จุดประสงคเ์พื�อลดอตัราการเปลี�ยนแปลง ที�เกิดขึ�นจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีและจุลินทรีย ์ทาํใหย้ดื

อายกุารเก็บรักษาของอาหารสด และอาหารแปรรูปใหน้านขึ�น การเช่เยน็เป็นการลดอุณหภูมิของ

อาหารให้ตํ�าลงอยูร่ะหวา่ง -1 ถึง 8 องศาเซลเซียส หรือสูงกวา่อุณหภูมิจุดเยือกแขง็ของอาหารนั�น 
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ส่วนการแช่แขง็เป็นการลดอุณหภูมิ ของอาหารใหต้ํ�ากวา่จุดเยอืกแขง็ของอาหารนั�น นิยมใชที้�

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือตํ�ากวา่  

 2.3 การลดปริมาณนํ�าในอาหารหรือการอบแหง้ การอบแหง้เป็นวธีิการเก็บรักษาผกั

ผลไมที้�นิยมใชก้นัมานานแลว้ โดยเฉพาะประเทศที�กาํลงัพฒันา การอบแหง้เป็นการใหค้วามร้อน

แก่อาหารระดบัหนึ�ง เพื�อไล่เอานํ�าออกจากอาหารให้เหลืออยูป่ริมาณนอ้ยที�สุด การอบแหง้ทาํได้

หลายวธีิ เช่น การตากแดด (Sun drying) ,การใชตู้อ้บแหง้แบบลมร้อน (Hot air drier) การทาํแหง้

โดยใชพ้ลงังานแสงอาทิตย ์(Solar drying) ตูอ้บแหง้แบบสุญญากาศ (Vacuumshelf drier) การทาํ

แหง้แบบแช่เยือกแขง็ (Freeze dry) การทาํแหง้แบบพน่ฝอย (Spraydrying) การทาํแหง้แบบลูกกลิ�ง 

(Drum drying) เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามการเสื�อมของอาหารแหง้อาจเกิดขึ�นได ้จากจุลินทรียที์�ทนต่อ

ความแหง้ได ้ซึ� งส่วนใหญ่เป็นยสีตแ์ละรา ปริมาณจุลินทรียใ์นอาหารอบแหง้ ขึ�นกบัจาํนวน

จุลินทรียเ์ริ�มตน้ในวตัถุดิบก่อนอบแหง้ การเตรียมวตัถุดิบก่อนอบแหง้ (เช่น การปอกเปลือก การ

ลวก) อุณหภูมิและเวลาที�ใชใ้นการอบแหง้ ปริมาณความชื�นสุดทา้ย รวมทั�งความสะอาดและ

สุขอนามยัระหวา่งและภายหลงัการอบแหง้  

 2.4 การใชน้ํ�าตาล การใชน้ํ�าตาลในการแปรรูปผกัผลไม ้มีวตัถุประสงคเ์พื�อปรุงแต่ง

ใหอ้าหารมีรสหวานเป็นหลกั และถา้ใชน้ํ�าตาลในปริมาณสูง (ความเขม้ขน้ของของแข็งที�ละลายนํ�า

ไดสู้งกวา่ 70%) จะทาํใหเ้ก็บไดน้าน เนื�องจากทาํใหส้ภาพของอาหาร ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของ

จุลินทรียท์ั�วไปได ้ยกเวน้ยสีตบ์างชนิด ในบางกรณีที�อาหารมีความเขม้ขน้ของของแขง็ที�ละลายนํ�า

ไดต้ ํ�ากวา่ 70% จึงจาํเป็นตอ้งใชว้ธีิการอื�นควบคู่ดว้ย เช่น มีการเติมกรดลงไปในอาหาร การบรรจุ

ขณะร้อน การฆ่าเชื�อบริเวณผิวหนา้ของผลิตภณัฑ ์รวมทั�งการใชส้ารกนัเสีย ผกัผลไมที้�ใชน้ํ� าตาลใน

การแปรรูปไดแ้ก่ นํ�าผลไมเ้ขม้ขน้ แยม เยลลี� ผลไมแ้ช่อิ�ม ผลไมเ้ชื�อม และผลไมก้วนต่าง ๆ  

 2.5 การหมกัดอง การหมกัดองเป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที�อาศยั การทาํงานของ

จุลินทรีย ์ซึ� งสร้างเอนไซมอ์อกมาเปลี�ยนสารอาหาร ที�เป็นองคป์ระกอบทางเคมีของวตัถุดิบเริ�มตน้

ใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์กรดอินทรีย ์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซม ์ทาํใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีลกัษณะเนื�อ

สัมผสั ส่วนประกอบทางเคมีและรสชาติเปลี�ยนไปจากวตัถุดิบเริ�มตน้ อาหารหมกัจะมีอายกุารเก็บ

รักษานานขึ�น เนื�องจากปริมาณกรดที�เพิ�มขึ�น เช่น ผกัดองเปรี� ยว ผลไมด้อง นํ�าส้มสายชูหมกั หรือมี

แอลกอฮอลเ์พิ�มขึ�น เช่น เบียร์ ขา้วหมาก ไวน์ รวมทั�งในกระบวนการหมกั อาจมีการใชเ้กลือใน

ปริมาณสูง ทาํใหย้บัย ั�งจุลินทรียที์�ทาํใหเ้กิดการเน่าเสียได ้เช่น เตา้เจี�ยว นํ�าปลา แตงกวาดองเคม็

จุลินทรียใ์นกระบวนการหมกัอาจเป็นจุลินทรียใ์นธรรมชาติ เช่น การทาํผกัดองเปรี� ยว แหนม ปลา

ส้ม ซึ� งในกระบวนการหมกัแบบนี�ตอ้งควบคุมภาวะต่าง ๆ เพื�อยบัย ั�งจุลินทรียที์�ทาํใหเ้กิดการเน่าเสีย 

แต่ส่งเสริมใหจุ้ลินทรียที์�ทาํใหเ้กิดการหมกัเจริญเติบโตได ้ไดแ้ก่ ปริมาณเกลือที�ใช ้สารอาหาร
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คาร์โบไฮเดรตที�ตอ้งเติมลงไป รวมทั�งความสะอาดในการผลิต การดองวตัถุดิบแต่ละชนิด ตอ้งการ

ความเขม้ขน้ของเกลือแตกต่างกนัไป การดองวตัถุดิบแต่ละชนิด ตอ้งการความเขม้ขน้ของเกลือ

แตกต่างกนัไป การดองผกัดองเปรี� ยว เช่น ผกักาดดองเปรี� ยว ใชเ้กลือร้อยละ 2.0-2.5 แตงกวาดอง

เคม็ (Saltstock) ตอ้งการเกลือร้อยละ 15-20 ในขณะที�การหมกัปลาส้มจะใชเ้กลือ ร้อยละ7 เมื�อเทียบ

กบันํ�าหนกัปลา ถา้ปริมาณเกลือไม่เหมาะสมจะทาํใหเ้กิดความเสียหายได ้เช่น ถา้เกลือนอ้ยไป

จุลินทรียที์�ทาํใหเ้น่าเสียจะเจริญได ้แต่ถา้ปริมาณเกลือมากไปก็จะทาํใหจุ้ลินทรีย ์ที�ทาํใหเ้กิดการ

หมกัเจริญไม่ได ้อาหารที�ตอ้งการดองให้เกิดรสเปรี� ยว ตอ้งมีการเติมสารอาหารพวกคาร์โบไฮเดรต

ลงไปดว้ย เช่น การทาํผกักาดดองเปรี� ยวจะเติมนํ�าซาวขา้ว การทาํปลาส้ม แหนม จะเติมขา้วเจา้ หรือ

ขา้วเหนียว การทาํกิมจิจะเติมนํ�าตาลทราย เป็นตน้  

 2.6การถนอมอาหารโดยใชส้ารเคมี สารเคมีที�ใชเ้พื�อการถนอมอาหาร ไดแ้ก่ สารที�

ยบัย ั�งการเจริญเติบโตของจุลินทรียที์�ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย สารป้องกนัการเปลี�ยนแปลงทางเคมีของ

อาหาร โดยชนิดและปริมาณที�ใช ้ตอ้งเป็นไปตามพระราชบญัญติัอาหารกระทรวงสาธารสุข  

 

แนวคดิการประเมนิความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 

จากการศึกษาเอกสารและวรรณกรรมที�เกี�ยวขอ้งเกี�ยวกบัการประเมินความคิดสร้างสรรค์

ในการแปรรูปอาหาร ยงัไม่พบวา่มีแบบวดัเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

แต่มีเอกสารและงานวจิยัที�เทียบเคียงกนัได ้คือ 

ฐาปนี สีเฉียว (2553) ไดส้รุปการประเมินผลงานสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์ 

ครอบคลุมการประเมินผลงานสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์ของผูเ้รียน 3 มิติ และ 11 มโนทศัน์ 

ดงันี�  

1. มิตินวภาพ (Novelty) พิจารณาจากกระบวนการใหม่ วสัดุใหม่หรือมโนทศัน์ใหม่ 

รวมทั�งการมีอิทธิพลต่อการสร้างผลงานของตนเองและผูอื้�นที�เป็นงานในลกัษณะเดียวกนัใน

อนาคตซึ�งประกอบดว้ย 3 มโนทศัน์ ดงันี�  

  1.1 ความคิดริเริ�ม (Original) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�ไม่เหมือนกบัผลงานสร้างสรรค์

ทั�วไป หรือไม่ซํ� ากบัผลงานสร้างสรรคข์องผูอื้�นที�มีอาย ุประสบการณ์หรือไดรั้บการฝึกใกลเ้คียงกนั 

 1.2 ความน่าประหลาดใจ (Surpising) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�ทาํใหผู้พ้บเห็นเกิด

ความประหลาดใจ ไม่คาดหวงัวา่จะไดพ้บเห็นงานในลกัษณะนี�  

 1.3 การเพาะความคิด (Germinal) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�มีอิทธิพลต่อการสร้างสรรค์

ผลงานของตนเองและผูอื้�นที�เป็นงานในลกัษณะเดียวกนัในอนาคต 
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2.มิติการแกปั้ญหา (Resolution) พิจารณาจากระดบัความสามารถในการแกปั้ญหาได้

อยา่งเหมาะสมตามสถานการณ์ปัญหาของผลงานสร้างสรรคน์ั�น ซึ� งประกอบดว้ย 3 มโนทศัน์ ดงันี�  

 2.1 การมีคุณค่า (Valuable) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�มีคุณค่าต่อผูพ้บเห็นหรือผูใ้ชต้าม

เกณฑข์องความตอ้งการดา้นกายภาพ ดา้นจิตวทิยาและดา้นการดาํรงชีวติ 

 2.2ความสมเหตุสมผล (Logical) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�สร้างดว้ยวธีิการที�เหมาะสม

และสมเหตุสมผล 

 2.3การใชป้ระโยชน์ (Useful) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�สามารถนาํไปใชป้ระโยชน์ได้

ในทางปฏิบติั 

3.มิติการต่อเติมเสริมสร้างแต่งและการสังเคราะห์ (Elaboration and synthesis) พิจารณา

จากความสมบูรณ์ ความซบัซอ้น ความประณีต น่าดู บ่งบอกความฝึมือและความชาํนาญและ

สามารถสื�อความหมายไดอ้ยา่งชดัเจน ซึ� งประกอบดว้ย 5 มโนทศัน์ ดงันี�  

 3.1 การจดัส่วนประกอบ (Organic) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�มีการจดัส่วนประกอบ

เป็นรูปเป็นร่างที�สมบูรณ์แบบและมีความเป็นหนึ�งเดียวกนั 

 3.2  ความประณีตสวยงาม (Elegant) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�มีความกลมกลืน 

ประณีตและดึงดูดใจต่อผูพ้บเห็น 

 3.3ความซบัซอ้น (Complex) ผลงานสร้างสรรคป์ระกอบดว้ยองคืประกอบหลายอยา่ง

และมีการตกแต่งน่าสนใจ 

 3.4การเป็นที�เขา้ใจ (Understandable) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�ผุพ้บเห็นหรือผูใ้ช้

สามารถเขา้ใจไดง่้ายและสามารถสื�อความหมายไดอ้ยา่งชดัเจน 

 3.5 ความมีฝีมือและความชํ�าชอง (Well crafted) เป็นผลงานสร้างสรรคที์�ถูกสร้างดว้ย

ความพิถีพิถนั ตั�งใจทาํเป็นอยา่งดี 

ศิริพงษ ์เพียรเจริญ (2551) ไดส้รุปการประเมินผลงานกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิด

สร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตงานโดยมีเกณฑใ์นการวดัและการประเมินผลการอบรมหลงัจากผา่น

การอบรมตามหลกัสูตรดงันี�  

 1. การทดสอบความคิดสร้างสรรคก่์อนเรียน  96  คะแนน 

  ความคิดริเริ�ม     3    คะแนน 

  ความคิดคล่องแคล่ว    40  คะแนน 

  ความคิดยดืหยุน่    11  คะแนน 

  ความคิดละเอียดลออ    15  คะแนน 

 2. ผลงานศิลปะและการประดิษฐส์ร้างสรรค ์  38  คะแนน 
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  ประเมินความคิดสร้างสรรค ์   10  คะแนน 

  ประเมินทกัษะปฏิบติั    14  คะแนน 

  ประเมินผลงาน    14  คะแนน 

 3. การทดสอบความคิดสร้างสรรคห์ลงัเรียน  96  คะแนน 

  ความคิดริเริ�ม     3    คะแนน 

  ความคิดคล่องแคล่ว    40  คะแนน 

  ความคิดยดืหยุน่    11  คะแนน 

  ความคิดละเอียดลออ    15  คะแนน 

วรธิดา วทิยฐานกรณ์ (2549) ไดเ้สนอหลกัขอ้คาํนึงถึงในการออกแบบอาหารและ

ผลิตภณัฑคื์อการออกแบบอาหาร คือ มีลกัษณะที�เด่นกวา่การออกแบบสาขาอื�น ๆ ในแง่การรับรู้ 

อาหารเป็นผลิตภณัฑเ์พียงชนิดเดียวที�มนุษยส์ามารถรับรู้ไดด้ว้ยประสาทสัมผสั รูป-รส-กลิ�น-เสียง-

สัมผสั ครบทุกอยา่งประกอบกนัคุณสมบติันี�ทาํใหอ้าหารสามารถดึงดูดความสนใจ ถ่ายทอด

ความรู้สึก ความหมาย และก่อใหเ้กิดประสบการณ์ไดดี้ เราสามารถออกแบบโดยคาํนึงถึง

องคป์ระกอบเหล่านี� เพื�อสื�อสารหรือสร้างความ ประทบัใจในผลิตภณัฑไ์ด ้

รูปร่างหรือรูปทรงของอาหารทาํหนา้ที�ไดห้ลายอยา่ง-สร้างประโยชน์ทางกายภาพในการ

ใชส้อยหรือรับประทาน สื�อถึงความคิด ความหมายที�เจาะจง โนม้นา้วใหเ้กิดความพอใจในแง่ความ

งามหรือศิลปะ 

สีของอาหารมีลกัษณะการรับรู้ที�พิเศษจากผลิตภณัฑ์อื�นอยูพ่อสมควร แนวโนม้ของสี

อาหารส่วนใหญ่จะเป็นสีที�เห็นไดใ้นธรรมชาติ สีร้อนพบไดม้ากกวา่สีเยน็ สีที�หายากที�สุดคือ สีนํ�า

เงิน และที�พบบ่อยที�สุดคือ สีนํ�าตาล อนัเนื�องจากปฏิกิริยาทางเคมีในธรรมชาติของอาหารส่วนมาก

จะสร้างใหเ้กิดสีนี�  เช่น เมื�อเราปรุงเนื�อสัตวด์ว้ยความร้อน ผนงัเซลลจ์ะแตกออกและไมโอโกลบิน

ในเนื�อเกิดกระบวนการออกซิเดชนั ทาํใหเ้นื�อกลายเป็นสีนํ�าตาล อาหารที�ประกอบดว้ยไขมนัหรือ

นํ�าตาลที�ถูกความร้อนจนเกรียมก็ใหสี้นี� เช่นกนั นี�เป็นขอ้มูลทางประสบการณ์ที�ทาํใหเ้ราเกิด

ความรู้สึกโดยอตัโนมติัวา่ อาหารที�มีสีนํ�าตาลนั�นน่าอร่อย สาํหรับสีที�แปลกไปจากปรกติมกัถูก

ตีความวา่กินไม่ได ้ไม่ปลอดภยั หรือไม่น่ากิน สีของอาหารจึงทาํหนา้ที�บ่งบอกคุณภาพของอาหาร 

ดึงดูดความสนใจ กระตุน้ความรู้สึก หรือทาํใหค้าดเดาถึงรสชาติ เช่น ขนมสีสด ๆ อาจทาํใหค้นคิด

วา่คงจะมีรสหวานจดั ของสีขาวน่าจะมีรสอ่อน และสีดาํอาจจะมีรสขม 
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ผวิสัมผสัของอาหารเป็นสิ�งที�รับรู้ไดท้ั�งโดยทางสายตา และการสัมผสัเคี�ยวกลืนในขณะ

รับประทาน เราสามารถใชป้ระโยชน์จากการรับรู้ที�เกิดขึ�นต่างช่วงเวลานี�สร้างผลิตภณัฑ ์ที�น่าสนใจ

ได ้

รส รสชาติ และ กลิ�นรสของอาหารที�รับรู้ดว้ยประสาทรับรส โดยตวัมนัเองนั�นมีอยูเ่พียง 

5 อยา่ง คือ เปรี� ยว หวาน เคม็ ขม และอูมามิ (เป็นรสที�ไดรั้บการยอมรับเป็นทางการไม่นานมานี�วา่มี

ประสาทรับรสอยู)่ แต่กลิ�นนั�นมีประสาทรับหลายร้อยชนิด ทาํใหเ้ราสามารถไดก้ลิ�นที�แตกต่างกนั

ไดน้บัไม่ถว้น การที�เรารับรู้วา่อาหารมีรสชาติอยา่งไรเป็นการประกอบกนัของประสาทสัมผสั สอง

อยา่งทาํงานร่วมกนั ตวัอยา่งที�ดีคือ นํ�าอดัลม ที�แทจ้ริงแลว้ทุกชนิดมีรสแท ้ๆ แทบจะเหมือนกนั 

รสชาติที�แตกต่างหลากหลายเกิดจากการรับรู้ร่วมกบักลิ�นและสีที�ใส่ลงไป 

อุณหภูมิ เสียงเป็นอีกองคป์ระกอบที�เกิดการรับรู้ร่วมดว้ยขณะกินอาหาร อุณหภูมิมีผล

กบัองคป์ระกอบอื�นอยา่งรสชาติและผวิสัมผสั รสหวานในอาหารจะจดัขึ�นเมื�ออาหารนั�นมีอุณหภูมิ

สูงหรือตํ�ามาก ๆ ส่วนเสียงสร้างอารมณ์ความรู้สึกต่อการรับประทาน การไดเ้คี�ยวมนัฝรั�งทอดกรอบ 

ๆ ทาํใหรู้้สึกเพลิดเพลิน ร้านอาหารฟาสตฟู์ดมกัเปิดเพลงที�มีจงัหวะคึกคกัเพื�อกระตุน้ใหลู้กคา้รับ 

ประทานอาหารไวขึ�น 

 

แนวคดิการพฒันาแบบวดัความคดิสร้างสรรค์ 

1.  เอกสารและงานวิจยัที�เทียบเคียง 

จากการศึกษาเอกสารและวรรณกรรมที�เกี�ยวขอ้งเกี�ยวกบัการพฒันาแบบวดัความคิด

สร้างสรรค ์ยงัไม่พบวา่มีแบบวดัเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ แต่มี

เอกสารและงานวิจยัที�เทียบเคียงกนัได ้คือ 

ภทัราพร  เกษสังข ์และคณะ (2553) ศึกษาเรื�องการพฒันาแบบวดัความคิดสร้างสรรค์

ทกัษะภาษาองักฤษ ของนกัเรียนชนัมธัยมศึกษาปีที� 1 สังกดัสาํนกังานเขตพื�นที�การศึกษาขอนแก่น 

เขต 1 มีวตัถุประสงคเ์พื�อสร้างและพฒันาแบบวดัความคิดสร้างสรรคท์กัษะภาษาองักฤษ ชั�น

มธัยมศึกษาปีที� 1 เพื�อหาคุณภาพของแบบวดัความคิดสร้างสรรคท์กัษะภาษาองักฤษที�สร้างขึ�น และ

เพื�อสร้างเกณฑป์กติทอ้งถิ�น (Local Norms) ของแบบวดัความคิดสร้างสรรคท์กัษะภาษาองักฤษ 

โดยแต่ละขอ้วดัองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรค ์3 ดา้น คือ ดา้นความคิดคล่อง ความคิดริเริ�ม และ

ดา้นความคิดยดืหยุน่ กลุ่มตวัอยา่ง เป็นนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 1 ปีการศึกษา 2552 ที�มีความ

พร้อมเป็นโรงเรียนตน้แบบและโรงเรียนแกนนาํในการใชห้ลกัสูตรการศึกษาขั�นพื�นฐาน

พุทธศกัราช 2551 สังกดัสาํนกังานเขตพื�นทีการศึกษาของแก่นเขต 1 จาํนวน 500 คน โดยการสุ่ม

แบบหลายขั�นตอน ไดด้าํเนินการทดลองกบักลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 4 ครั� ง เพื�อหาค่าความเที�ยงตรงเชิง
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โครงสร้าง ค่าเฉลี�ย ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน ค่าความคลาดเคลื�อนมาตรฐาน และสร้างเกณฑป์กติ

ในรูปคะแนนทีปกติ ผลการวิจยัพบวา่ แบบวดัมีค่าความเที�ยงตรง มีอาํนาจจาํแนก มีความเชื�อมนั

และมีความคิดริเริ�มในระดบัสูงมาก 

ชาญณรงค ์ พรรุ่งโรจน ์(2546) ศึกษาเรื�องการสร้างแบบทดสอบความคิดสร้างสรรค ์มี

วตัถุประสงคเ์พื�อศึกษากระบวนการสร้างเกณฑก์ารวดัความคิดสร้างสรรค ์และสร้างแบบทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคโ์ดยการใชกิ้จกรรมศิลปะเป็นสื�อ หรือเครื�องมือในการพฒันาทั�งดา้นร่างกาย 

จิตใจ อารมณ์ และสังคม กลุ่มเป้าหมายของการวจิยัประกอบดว้ยบุคคล 5 ประเภท คือ คนพิการ คน

ไม่พิการและอจัฉริยะ ขั�นตอนการดาํเนินการสร้างแบบทดสอบ ศึกษาจากแบบทดสอบความคิด

สร้างสรรคข์องอี.พอล.ทอร์แรนซ์ (Torrance test of creative thinking figural forum A) และจดัแบ่ง

องคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคอ์อกเป็น 4 ดา้น คือ ความคิดริเริ�ม ความยดืหยุน่ในการคิด ความ

คล่องแคล่วในการคิด และความละเอียดลออ โดยคาํนึงถึงความเหมาะสมของบุคคลทุกประเภทและ

บุคคลที�มี IQ ทุกระดบั ซึ� งไดอ้อกแบบทดสอบเป็น 2 ส่วน คือ แบบทดสอบส่วนที� 1  “การแต่งเติม

ภาพตามจินตนาการ” และแบบทดสอบส่วนที� 2 “การจินตนาการตามสัมผสั” ผลปรากฏวา่เยาวชน

ทุกคนมีพฒันาการดา้นความสามารถในการสร้างสรรคผ์ลงานศิลปะ ควบคู่ไปพร้อมกบัพฒันาการ

ดา้นจิตใจ และคุณธรรม การวจิยัเรื�อการสร้างแบบทดสอบความคิดสร้างสรรค ์จึงเป็นวธีิการที�เป็น

ทางเลือกใหม่หรือเครื�องมือในการดึงศกัยภาพทางความคิดสร้างสรรค ์หรือความสามารถพิเศษที�มี

อยูข่องบุคคลทุกประเภทให้รากฎอยา่งเด่นชดั เพื�อประโยชน์ในการพฒันาทรัพยากรมนุษยข์องชาติ

ในอนาคต 

ธิดารัตน์ ธนะขวา้ง (2553) ศึกษาเรื�องการสร้างแบบวดัความคิดสร้างสรรคท์าง

คณิตศาสตร์สาํหรับนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 4 โดยมีวตัถุประสงคเ์พื�อสร้างแบบวดัความคิด

สร้างสรรคท์างคณิตศาสตร์สาํหรับนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 4 และตรวจสอบคุณภาพของแบบวดั

ดา้นความเชื�อมั�น ความเที�ยงตรงพร้อมทั�งสร้างเกณฑป์กติของแบบวดัที�สร้างขึ�น กลุ่มตวัอยา่งที�ใช้

ในการศึกษาครั� งนี� เป็นนกัเรียนชั�นประถมศึกษาปีที� 4 สังกดัสาํนกังานเขตพื�นที�การศึกษาน่าน เขต 2 

แบ่งเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มตวัอยา่งที�ใชก้ารทดลองเครื�องมือ จาํนวน 100 คน ไดม้าโดยการสุ่ม

ตวัอยา่งอยา่งง่าย กลุ่มต่อมาคือกลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นการตรวจสอบความเที�ยงตรงเชิงโครงสร้าง 

จาํนวน 100 คน ไดม้าโดยการสุ่มแบบกาํหนดโคว้ตา้ และกลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นการหาความเชื�อมั�น

และสร้างเกณฑป์กติจาํนวน 500 คน ไดม้าโดยการสุ่มแบบหลายขั�นตอน เครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยั 

คือ แบบวดัความคิดสร้างสรรคท์างคณิตศาสตร์ จาํนวน 9 ฉบบั วเิคราะห์ขอ้มูลโดยการหาค่าความ

เที�ยงตรง ความยากง่าย ค่าอาํนาจาํแนก และความเชื�อมั�นของแบบวดัความคิดสร้างสรรค ์
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ผลการวจิยัพบวา่ ไดแ้บบวดัความคิดสร้างสรรค ์ที�มีความเที�ยงตรงเชิงเนื�อหา เชิงคุณภาพ และมี

ความเชื�อมั�นอยูใ่นระดบัสูง 

ชลิดา ใจมณี (2554) ศึกษาเรื�องการสร้างแบบวดัทกัษะการคิดวิเคราะห์ กลุ่มสาระการ

เรียนรู้ภาษาไทยสาํหรับนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 3 โดยมีวตัถุประสงคเ์พื�อสร้างแบบวดัทกัษะการ

คิดวเิคราะห์กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย สาํหรับนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 3 เพื�อหาคุณภาพของ

แบบวดัทกัษะการคิดวิเคราะห์ และเพื�อสร้างเกณฑป์กติของแบบวดัทกัษะการคิดวเิคราะห์ 

ประชากรที�ใชใ้นการศึกษาครั� งนี� คือ นกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 3 ภาคเรียนที� 2 ปีการศึกษา 2553 

สาํนกังานเขตพื�นที�การศึกษาเชียงใหม่ เขต 1 จาํนวน 3,200 คน กลุ่มตวัอยา่งในการทดลองหา

คุณภาพดา้นค่าอาํนาจจาํแก ค่าความยากง่าย และค่าความเชื�อมั�นของแบบวดั เป็นนกัเรียนชั�น

มธัยมศึกษาปีที� 3 ในเขตอาํเภอเมืองเชียงใหม่ ครั� งที� 1 จาํนวน 50 คน ครั� งที� 2 จาํนวน 40 คน กลุ่ม

ตวัอยา่งที�ใชส้ร้างเกณฑป์กติของแบบวดัทกัษะการคิดวเิคราะห์ จาํนวน 397 คน ผลการวจิยัพบวา่ 

ไดแ้บบวดัทกัษะการคิดวิเคราะห์ดา้นการอ่านและดา้นการฟัง ที�มีคุณภาพดา้นความเที�ยงตรงเชิง

เนื�อหาและเชิงโครงสร้าง 

ชามาศ  ดิษฐเจริญ และคณะ (2557) ศึกษาเรื�องการพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละ

ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนของนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 6 โดยการจดัการเรียนรู้แบบโครงงานตาม

แนวคอนสตรัคชั�นนิซึ�มในรายวชิาการเขียนโปรแกรมพฒันาหุ่นยนตป์ระยกุต ์การวิจยัครั� งนี� มี

วตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาแนวทางสาํหรับการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์และผลสัมฤทธิ� ทางการเรียน

ของนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 6 โดยใชก้ารจดัการเรียนรู้แบบโครงงานตามแนวคอนสตรัคชั�นนิ

ซึ�มในรายวชิาการเขียนโปรแกรมพฒันาหุ่นยนตป์ระยกุต ์กลุ่มเป้าหมายในการศึกษา คือ นกัเรียน

โรงเรียนบดินทรเดชา (สิงห์  สิงหเสนี) ชนัมธัยมศึกษาปีที� 6 ภาคเรียนที� 1 ปีการศึกษา 2556 ที�เรียน

ในรายวชิาการเขียนโปรแกรมพฒันาหุ่นยนต ์จาํนวน 30 คน เครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยัประกอบดว้ย 

แผนการจดัการเรียนรู้แบบโครงงานตาแนวสตรัคชั�นนิซึ�ม จาํนวน 10 แผน แบบทดสอบวดัความคิด

สร้างสรรค ์แบบประเมินโครงงานหุ่นยนต ์และแบบวดัผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนรายวชิาการเขียน

โปรแกรมพฒันาหุ่นยนตป์ระยกุตผ์ลการวจิยัพบวา่ นกัเรียนที�ไดรั้บการจดัการเรียนรู้แบบโครงงาน

ตามแนวคอนสตรัคชั�นนิซึ�มสามารถพฒันาความคิดสร้างสรรคที์�ประกอบดว้ย ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่องตวั ความคิดยดืหยุน่ ความคิดละเอียดลออ ได ้

สาํรวล  สันฐมิตร (2551) ศึกษาเรื�องการพฒันาแบบทดสอบวดัความคิดสร้างสรรคใ์น

การแกโ้จทยปั์ญหาทางคณิตศาสตร์ สาํหรับนกัเรียนชั�นประถมศึกษาปีที� 6การวจิยัครั� งนี� มี

วตัถุประสงคเ์พื�อพฒันาแบบทดสอบวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการแกโ้จทยปั์ญหาทางคณิตศาสตร์ 

สาํหรับนกัเรียนชั�นประถมศึกษาปีที� 6 จาํนวน 4 ฉบบั คือ แบบทดสอบวดัความคล่องแคล่ว วดั
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ความยดืหยุน่ วดัความคิดริเริ�ม และวดัความละเอียดลออในการแกโ้จทยปั์ญหาทางคณิตศาสตร์ 

กลุ่มตวัอยา่งเป็นนกัเรียนชั�นประถมศึกษาปีที� 6 ปีการศึกษา 2550 ของโรงเรียนในเขตพื�นที�

การศึกษากระบี� ไดม้าโดยการสุ่มแบบหลายขั�นตอน ผลการวจิยัพบวา่แบบทดสอบมีคุณภาพดา้น

ความเที�ยงตรงตามโครงสร้าง มีอาํนาจจาํแนก มีความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ มีความเชื�อมั�นของ

เกณฑก์ารใหค้ะแนน สามารถสร้างเกณฑป์กติและคู่มือการใชง้านได ้

ศิริพงษ ์ เพียรศิริ (2550) ศึกษาเรื�องการพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมสาํหรับนกัศึกษา

ปริญญาบณัฑิตดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงานการวจิยั

ครั� งนี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาคุณลกัษณะของนกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ละมีทกัษะในการ

ผลิตผลงาน เพื�อศึกษาแนวคิดการจดัการศึกษาดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค์

และทกัษะการผลิตผลงาน และเพื�อพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมนกัศึกษาดว้ยกิจกรรมศิลปะเพื�อพฒันา

ความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงานกลุ่มตวัอยา่งเป็นนกัศึกษาชั�นปีที� 3 

มหาวทิยาลยัขอนแก่น ปีการศึกษา 2550 จาํนวน 30 คน ทาํการเลือกแบบเจาะจง วธีิการวจิยั

แบ่งเป็นสี�ขั�นตอน ขั�นตอนแรกศึกษากรอบแนวคิดของหลกัสูตรฝึกอบรม ขั�นตอนที� 2 สร้าง

หลกัสูตรฝึกอบรม ขั�นตอนที� 3 ทดลองและวเิคราะห์ผลการใชห้ลกัสูตรฝึกอบรม และขั�นที� 4 

ปรับปรุงหลกัสูตรฝึกอบรม โดยผา่นการประเมินประสิทธิภาพจากการจดัประชุมกลุ่มยอ่ย

ผูท้รงคุณวุฒิ วเิคราะห์ขอ้มูลโดยหาค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน และการทดสอบค่าที (T-test) 

ผลการวจิยัพบวา่หลกัสูตรฝึกอบรมนกัศึกษาดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละ

ทกัษะการผลิตผลงานนั�น คะแนนเฉลี�ยความคิดสร้างสรรคข์องนกัศึกษาหลงัการฝึกอบรมสูงกวา่

ก่อนการฝึกอบรม คะแนนเฉลี�ยความคิดสร้างสรรคข์องนกัศึกษาที�ไดรั้บการฝึกอบรมสูงกวา่

นกัศึกษาที�ไม่ไดรั้บการฝึกอบรม และคะแนนเฉลี�ยดา้นทกัษะการผลิตผลงานของนกัศึกษาที�ไดรั้บ

การฝึกอบรม ผา่นเกณฑที์�กาํหนดไว ้

พชัรี อุปปะ (2556) ไดส้ร้างแบบวดัความสามารถในการคิดวเิคราะห์สาํหรับนกัเรียนชั�น

มธัยมศึกษาปีที� 4 โดยมีวตัถุประสงคเ์พื�อสร้างและหาคุณภาพเกณฑป์กติของแบบวดัความสามารถ

ในการคิดวิเคราะห์ที�สร้างขึ�นดว้ยการวเิคราะห์ความสาํคญั การวเิคราะห์สัมพนัธ์ และการวเิคราะห์

หลกัการกลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นการวจิยัเป็นนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 4 ภาคเรียนที� 1 ปีการศึกษา 

2554 สังกดัเขตพื�นที�การศึกษามธัยมศึกษาเขต 27 จาํนวน 445 คน ผลการวจิยัพบวา่เครื�องมือที�สร้าง

ขึ�นมีความเที�ยงตรงเชิงเนื�อหาโดยมีค่า IOC อยูร่ะหวา่ง .60-1.00 อาํนาจจาํแนกรายขอ้มีค่าอยูร่ะหวา่ 

.42 - .54 ความยากมีค่าอยูร่ะหวา่ง .21 - .80 และค่าความเชื�อมั�นทั�งฉบบัมีค่าเท่ากบั 0.90 

สุวรรณ อรรถชิตวาทิน (2552) ไดท้าํการศึกษาการสร้างแบบวดัทกัษะการคิดขั�นสูงดา้น

การดาํเนินชีวติของนกัเรียนช่วงชั�นที� 3 การวิจยัครั� งนี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อสร้างและตรวจสอบ
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คุณภาพของแบบวดัทกัษะการคิดขั�นสูงดา้นการดาํเนินชีวิตของนกัเรียนช่วงชั�นที� 3 ศึกษาและ

เปรียบเทียบทกัษะการดาํเนินชีวติของนกัเรียนช่วงชั�นที� 3 กลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นกาวจิยัเป็นนกัเรียน

ระดบัช่วงชั�นที� 3 สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาขั�นพื�นฐาน นครปฐม เขต 1 เครื�องมือที�ใชใ้น

การวจิยัเป็นแบบวดัทกัษะความคิดขั�นสูงดา้นการดาํเนินชีวติของนกัเรียนจาํนวน 40 ขอ้ ดาํเนินการ

ทดสอบแบบวดัเพื�อวิเคราะห์หาค่าความยากง่ายและค่าอาํนาจจาํแนกของแบบวดัทกัษะการคิด

ชั�นสูงดา้นการดาํเนินชีวติเป็นรายขอ้และตรวจสอบสมมติฐานโดยใชเ้ทคนิคการวิเคราะห์

องคป์ระกอบเชิงยนืยนั และการวเิคราะห์ความแปรปรวนพหุคูณแบบสองทอง  ผลการวจิยัพบวา่

ดา้นการสร้างแบบวดัทกัษะการคิดขั�นสูงดา้นการดาํเนินชีวติ มีคุณภาพ มีค่าความยากง่าย และมีค่า

ความเชื�อมั�นของแบบวดั 

ฐาปนี  สีเฉลียว (2553) ศึกษาเรื�องการนาํเสนอรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียน

การสอนตามหลกัการการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์เพื�อพฒันาทกัษะการคิด

สร้างสรรคข์องนิสิตนกัศึกษาสาขาวศิวกรรมศาสตร์ระดบัปริญญาบณัฑิต การวจิยัครั� งนี� มี

วตัถุประสงคเ์พื�อ นาํเสนอรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการสอนตามหลกัการการ

แกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์เพื�อพฒันาทกัษะการคิดสร้างสรรค ์กลุ่มตวัอยา่งที�

ศึกษาไดแ้ก่ อาจารย ์จาํนวน 346 คน นิสิตนกัศึกษา จาํนวน 395 คน และผูเ้ชี�ยวชาญ จาํนวน 27 คน 

กลุ่มตวัอยา่งที�ทดลองออกแบบการเรียนการสอนตามรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการ

สอนฯ เป็นอาจารยส์าขาวศิวกรรมศาสตร์ จาํนวน 4 คน อาจารยส์าขาวศิวกรรมศาสตร์ จาํนวน 1 

คน ทดลองสอนตามรูปแบบการเรียนการสอนฯ กบันิสิตสาขาวศิวกรรมศาสตร์ระดบัปริญญา

บณัฑิต จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ที�ลงทะเบียนเรียนวชิาการออกแบบระบบทางกล 1 ปีการศึกษา 1/ 

2553 จาํนวน 58 คน ระยะเวลาในการทดลอง 4 สัปดาห์ สัปดาห์ละ 4 คาบการเรียน วิเคราะห์ขอ้มูล

ดว้ยค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานและทดสอบสมมติฐานดว้ยการทดสอบค่าที ผลการวจิยัพบวา่

เกิดรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการสอนฯ โดยเครื�องมือที�ใชใ้นการประเมินทกัษะการ

คิดสร้างสรรค ์ไดแ้ก่ แบบทดสอบทกัษะการคิดสร้างสรรค ์สาํหรับนิสิตนกัศึกษา และแบบ

ประเมินผลงานสร้างสรรคส์าํหรับผูป้ระเมิน ทั�งนี�กลุ่มตวัอยา่งที�เรียนรายวชิาวศิกรรมศาสตร์ ซึ� ง

ไดรั้บการออกแบบตามรูปแบบฯ ที�พฒันาขึ�น มีความสามารถทางการคิดสร้างสรรคห์ลงัเรียนสูง

กวา่ก่อนเรียน 

 

ณฏัฐพงศ ์ กาญจนฉายา (2555) ศึกษาเรื�องการพฒันารูปแบบการสอนแบบผสมผสาน

ตามหลกัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคโ์ดยใชเ้ทคนิคการคิดนอกกรอบเพื�อส่งเสริมความสามารถใน

การแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคเ์พื�อการผลิตสื�อการเรียนการสอนของนิสิต นกัศึกษาครุศาสตร์ 
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ศึกษาศาสตร์ การวจิยัครั� งนี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อ ศึกษาสภาพปัญหาในการเรียนการสอนเพื�อส่งเสริม

ความสามารถในการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคส์าํหรับการผลิตสื�อการเรียนการสอนของนิสิต

นกัศึกษาครุศาสตร์ ศึกษาศาสตร์ เพื�อสร้างรูปแบบการเรียนการสอนแบบผสมผสานตามหลกัการ

แกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคโ์ดยใชเ้ทคนิคการคิดนอกกรอบ เพื�อศึกษาผลของการจดัการเรียนการสอน

โดยใชรู้ปแบบการเรียนการสอนแบบผสมผสานตามหลกัการการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคโ์ดยใช้

เทคนิคการคิดนอกกรอบ และเพื�อรับรองและนาํเสนอรูปแบบการเรียนการสอนแบบผสมผสาน

ตามหลกัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคโ์ดยใชเ้ทคนิคการคิดนอกกรอบ กลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นการเก็บ

ขอ้มูลไดแ้ก่ อาจารย ์32 คน นิสิต นกัศึกษา ชั�นปีที� 4-5 จาํนวน 438 คน ชั�นปีที� 2 จาํนวน 38 คน 

และผูเ้ชี�ยวชาญ 3 คน ใชว้ธีิวเิคราะห์สถิติแบบบรรยาย และการวเิคราะห์ความแปรปรวนแบบทาง

เดียว (One-way ANOVA) ผลการวจิยัพบวา่สภาพปัจจุบนัของการเรียนการสอนขาดการฝึกฝนให้

ผูเ้รียนสามารถคิดอยา่งหลกัหลายรอบดา้น มีการใชก้ระบวนการกลุ่มช่วยในการจดัการเรียนการ

สอนนอ้ย และมีการมอบหมายงานทั�งปริมาณและคุณภาพยงัไม่เหมาะสม ทั�งนี� งานวจิยัไดส้ร้าง

รูปแบบการเรียนการสอนแบบผสมผสานตามหลกัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคโ์ดยใชเ้ทคนิคการ

คิดนอกกรอบเพื�อส่งเสริมความสามารถในการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคส์าํหรับการผลิตสื�อการเรียน

การสอนของนิสิต นกัศึกษา ผลของการจดัการเรียนการสอนโดยใชรู้ปแบบที�พฒันาขึ�นพบวา่ กลุ่ม

ทดลองมีระดบัความสามารถในการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคห์ลงัการทดลองสูงกวา่กลุ่มควบคุม 

และผูเ้ชี�ยวชาญมีความเห็นต่อรูปแบบการเรียนการสอนแบบผสมผสานที�พฒันาขึ�นวา่มีความ

เหมาะสมอยูใ่นระดบัมากที�สุด 

 2.การพฒันาแบบวดัทกัษะปฏิบติั 

  2.1 ความหมายของศพัทที์�เกี�ยวกบัการวดัทกัษะปฏิบติั 

  2.1.1 การประเมินทกัษะปฏิบติั (Performance) เป็นการประเมินพฤติกรรมของ

ผูเ้รียนในการประยกุตค์วามรู้และทกัษะต่าง ๆ มาใชใ้นการปฏิบติังาน 

  2.1.2 การประเมินตามสภาพจริง  เป็นการประเมินความสามารถของผูเ้รียนจาก

งานที�ใหป้ฏิบติัจริงหรือในสภาพที�เป็นจริง เพื�อพิจารณาวา่ผูเ้รียนสามารถปฏิบติังานที�กาํหนดไดดี้

เพียงใด และปฏิบติัไดอ้ยา่งไร 

  2.1.3 การประเมินจากแฟ้มสะสมงานเป็นการประเมินที�เนน้ความสาํเร็จของผูเ้รียน

จากผลงานที�ผูเ้รียนเก็บรวบรวมไวอ้ยา่งเป็นระบบในแฟ้ม  กล่อง  หรือกระเป๋าแลว้แต่ลกัษณะของ

งาน เพื�อแสดงให้เห็นถึงความสามารถ เจตคติ ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนของผูเ้รียนในเนื�อหาวชิาต่าง 

ๆ  

 2.2 ขั�นตอนการสร้างแบบวดัทกัษะปฏิบติั 
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  2.2.1 ศึกษาหลกัสูตร เพื�อพิจารณาจุดมุ่งหมายของหลกัสูตรวา่มุ่งหวงัใหผู้เ้รียน

เกิดผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนในดา้นใด 

  2.2.2 กาํหนดลกัษณะของงานที�จะประเมิน 

  2.2.3 กาํหนดเงื�อนไขต่าง ๆ เพื�อใหส้ามารถปฏิบติังานที�ตอ้งการได ้

  2.2.4 เครื�องมือวดัทกัษะปฏิบติัอาจมีรูปแบบต่าง ๆ ไดห้ลายแบบ เช่น 

แบบทดสอบมาตรประมาณค่า  แบบตรวจสอบรายการ  รายงานการปฏิบติั หรือรายงานการทดลอง 

  2.3 การตรวจสอบคุณภาพของแบบวดัทกัษะปฏิบติั 

  2.3.1 ความตรง  ตรวจสอบได ้3 วธีิ  คือ  ความตรงตามเนื�อหา  ความตรงเชิง

จาํแนก และความตรงตามเกณฑส์ัมพนัธ์ 

  2.3.2 ความเที�ยง  ใชก้ารสอบซํ� า และการหาความเที�ยงระหวา่งผูป้ระเมิน โดยใช้

วธีิหาสัมประสิทธิ� สห-สัมพนัธ์ของเพียร์สัน หรือวธีิหาความสอดคลอ้งของเคนดอลล์ (Kendall)  

 2.4 ชนิดของแบบวดั 

 ณฎัฐพงศ ์ กาญจนฉายา (2555) กล่าววา่ ตั�งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนัมีนกัการศึกษาและ

นกัจิตวทิยาไดพ้ฒันาแบบวดัทกัษะการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคไ์วม้ากมาย ในบทนี�ผูว้ิจยัไดศึ้กษา

แบบวดัต่าง ๆ จาํนวน 7 แบบ ไดแ้ก่Kirton adaption-innovation inventory (KAI) , Consequences 

test, Alternate uses test, Aptitudes research project (ARP) , Innovate with creator, Advancer, 

refiner and executor profile (C.A.R.E) , Creative problem solving profile (CSCP) , Buffalo 

creative process inventory (BCPI) และสรุปขอ้มูลของแบบวดัต่าง ๆ ไดด้งันี�  

 1. Kirton Adaption-Innovation Inventory (KAI)  

 แบบวดันี� ถูกพฒันาโดย Michael Kriton (Kriton, 1994) เป็นแบบวดัที�มีลกัษณะเป็น 2 

ขั�ว Adaptors work within a system to improve things และ Innovators challenge or ignore the 

system to improve things ขอ้คาํถามทั�งสิ�นมี 32 ขอ้ ซึ� งคาํถามเกี�ยวกบัความยากหรือง่ายของการดู

ภาพ โดยแบ่งเป็น 3 สเกลยอ่ย คือ 

 ปริมาณความคิดริเริ�มพอเพียง (Sufficiency of or=originality-SO) ถา้คะแนนนี� สูง

แสดงวา่มีความคิดริเริ�มในการแกปั้ญหาและแยกแยะวธีิการแกปั้ญหาได ้ถา้คะแนนตํ�าหมายความวา่

มีความคิดนอ้ยเกินกวา่ที�จะยอมรับ 

 ประสิทธิภาพของวธีิการแกปั้ญหา (Efficiency of operation-E) ถา้คะแนนสูงแสดงวา่

มีวธีิการแกปั้ญหาที�มีประสิทธิภาพ 
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 การปฏิบติัของกลุ่ม (Rule/ group conformity-R) ถา้คะแนนสูงแสดงวา่มีความตั�งใจ

ในการพฒันาหรือมีวธีิการที�ดีในการทาํงาน แต่ถา้คะแนนตํ�าแสดงวา่การกระทาํอยูภ่ายใต้

โครงสร้างของกฎเท่านั�น 

 2. Consequences test 

 คาํถามชุดหนึ�งมี 5 คาํถาม บรรยายถึงสถานการณ์ที�ใหม่และไม่ปกติ และในแต่ละ

คาํถามจะมีผลที�เป็นไปได ้4 กรณี ซึ� งผูต้อบจะตอ้งเลือกผลที�เป็นไปไดส้าํหรับกรณี นั�น ๆ ภายใน

เวลา 2 นาทีต่อ 1 ขอ้ การตอบสนองแต่ละครั� งจะถูกเก็บไว ้2 รูปแบบ คือ Obvious หมายถึง

ตอบสนองทนัทีต่อสิ�งเร้านั�นหรือ Remote คือ CQ-R คะแนนรวมของการตอบสนองทั�งสองเรียกวา่ 

CQ-T (Guiford, 1980 อา้งถึงใน Gelade, 1995)  

 3. Alternate uses test 

 แต่ละขอ้คาํถามในชุดทดสอบนี�กล่าวถึงชื�อสิ�งของที�รู้จกักนัดี เช่น หนงัสือพิมพซึ์� ง

นาํเสนอดว้ยการบรรยายสาํหรับการใชส้อยธรรมดา ๆ ผูเ้รียนจะถูกถามถึงประโยชน์ที�เป็นทางเลือก

อื�น ๆ สาํหรับวตัถุนี� ใหม้ากเท่ากบัวตัถุอื�น ๆ ทั�ง 6 ชิ�น ภายในเวลา 8 นาที แตม้คะแนนของผูเ้รียน 

คือคะแนนรวมทั�งหมดของการแจกแจงประโยชน์ที�ยอมรับไดต่้าง ๆ (Acceptable uses generated-

AU) (Guiford, 1978 อา้งถึงใน Gelade, 1995)  

 4.Aptitudes research project (ARP)  

 เป็นแบบทดสอบเพื�อการคิด สอบถามถึงเหตุผล ความคิดสร้างสรรคล์าการแกปั้ญหา 

โดยพิจารณาจากเซลแต่ละเซลของการคิดที�สัมพนัธ์กบัมิติทั�ง 3 ของโมเดลโครงสร้างทางสติปัญญา 

คือวธีิการคิด ผลการคิดและเนื�อหา (Guiford, 1959 อา้งถึงใน Gelade, 1990)  

 ความคล่องในการใชค้าํ (Word fluency-DSU) ใหเ้ขียนคาํจากอกัษรเฉพาะที�กาํหนด

ก่อน เช่น “O”: Load, Over, Pot เป็นตน้ 

 ความคล่องทางความคิด (Ideational fluency-DMU) ใหบ้อกชื�อสิ�งของ เช่น 

“ของเหลวที�ใชเ้ผาผลาญได”้:แอลกอฮอลแ์กสโซลีน เป็นตน้ 

 ความคล่องในการแสดงออก (Expressional fluency-DMS) ใหเ้ขียนประโยคจาก 4 

ตวัอกัษรที�กาํหนดเป็นตวัเริ�มตน้ เช่น “K-u-y-i-.”: Keep up your interest. Kill useless yellow 

insectsเป็นตน้ 

 การใชป้ระโยชน์หลายทาง (Alternate uses-DMC) ใหเ้ขียนประโยชน์ใชส้อยจาก

สิ�งของที�กาํหนดใหซึ้�งเป็นระโยชน์ใชส้อยที�ไม่ธรรมดา เช่น “หนงัสือพิมพ”์ (ใชอ่้าน) :จุดไฟใชห่้อ

เป็นกล่อง เป็นตน้ 
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 การใหห้วัเรื�อง (Plot titles-DMU,DMT) ใหเ้ขียนหวัเรื�องจากเรื�องสั�นที�กาํหนดให้โดย

กาํหนดแตม้คะแนน 2 ประเภทคือปริมาณจาํนวนของหวัเรื�อง (ความคล่องในการคิด-DMU)  

 ผลที�ตามมา (Consequences-DMU,DMT) ใหเ้ขียนผลที�ตามมาของเหตุการณ์ที�สมมติ

ขึ�น โดยกาํหนดแตม้คะแนน 2 ประเภท คือ จาํนวนของการตอบสนองที�ชดัเจน (ความคล่องในการ

คิด-DMU) และจาํนวนการตอบสนองที�แตกต่างกนั (ความคิดริเริ�ม-DMT)  

 งานที�เป็นไปได ้(Possible jobs-DMI) ใหเ้ขียนงานที�เป็นไปไดที้�แสดงถึงความเป็น

สัญลกัษณ์จากเครื�องหมายหรือสัญลกัษณ์ที�ให ้เช่น หลอดไฟ:วศิวกรไฟฟ้า คนงานทาํหลอดไฟ

นกัเรียนที�หวัสองปราดเปรื�อง เป็นตน้ 

 การวาดวตัถุสิ�งของ (Making object-DFS) วาดสิ�งของหรือวตัถุโดยใชเ้ฉพาะชุด

รูปร่างที�ให ้เช่น วงกลม สามเหลี�ยม เป็นตน้ ซึ� งสามารถใหโ้ครงร่างซํ� า ๆ กนัไดใ้นวตัถุเดียวกนัแต่

ต่างกนัที�ขนาดและมีเส้นหรือรูปร่างอื�น ๆ เพิ�มเติม 

 การร่าง (Sketches-DFU) ภาพทดสอบแต่ละภาพบรรจุชุดของรูปร่างเพื�อการวิเคราะห์ 

เช่น วงกลม:ให้ร่ารูปวตัถุที�จาํไดแ้ตกต่างกนัจาํนวนมากเท่าที�เป็นไปได ้โดใหต้กแต่งไปบนแต่ละ

ภาพรูปร่างนั�น 

 การจบัคู่ปัญหา (Match problem-DFT) ใหเ้ลื�อนจาํนวนกา้นไมขี้ดไฟที�กาํหนดให้เป็น

รูปสี�เหลี�ยมจตุัรัส หรือสามเหลี�ยมตามจาํนวนที�กาํหนดให ้

 การตกแต่ง (Decorations-DFI) ใหต้กแต่งรูปร่างวตัถุที�กาํหนดใหมี้การออกแบบที�

แตกต่างกนัจาํนวนมากเท่าที�เป็นไปได ้

 5. Innovate with creator, Advancer, Refiner and Executor Profile (C. A. R. E)  

 แบบวดันี� ถูกสร้างขึ�นโดย Fahdenและ Namakkal (Rife, 2001) เป็นแบบวดัที�วดัใน

การพฒันาทกัษะกระบวนการพฒันานวตักรรมใน 4 ดา้นคือ Conceptual, Spontaneous, Normative 

และ Methodical 

 6.Creative problem solving profile (CSCP)  

 แบบวดันี� ถูกสร้างขึ�นโดย Basadur, Green และ Wakabayaski (Rife, 2001) โดย 

Basadurไดแ้บ่งขั�นตอนกระบวนการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคไ์ว ้8 ขั�นตอนดงันี�  

  6.1  การคน้พบปัญหา (Problem finding)  

  6.2  การคน้หาความจริง (Fact finding)  

  6.3  การนิยามปัญหา (Problem definition)  

  6.4  คน้หาความคิด (Idea finding)  

  6.5  ประเมินและตดัสินใจเลือก (Evaluate and Select)  
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  6.6  วางแผน (Plan)  

  6.7  การยอมรับ (Acceptance)  

  6.8  การปฏิบติั (Action)  

 การประเมินจะแบ่งออกเป็น 3 ช่วงคือ ช่วงที� 1 คือ Problem finding ซึ� งประกอบดว้ย 

3 ขั�นตอนแรก คือ Problem finding การคน้พบปัญหา, Fact finding การคน้หาความจริง และ 

Problem definition การนิยามปัญหา ช่วงที� 2 คือ Problem Solving ซึ� งประกอบดว้ย สองขั�นตอน

ต่อมาคือ Idea finding คน้หาความคิด และ Evaluate and Select ประเมินและตดัสินใจเลือกและช่วง

สุดทา้ยคือ Solution implementation ซึ� งประกอบดว้ย 3 กระบวนการสุดทา้ยคือ Plan วางแผน, 

Acceptance การยอมรับ และ Action การปฏิบติั นอกจากนี� ยงัไดร้ะบุถึงรูปแบบการสร้างสรรคใ์น

แต่ละบุคคลซึ�งขึ�นอยูก่บั วธีิการเรียนรู้อยา่งไร วธีิการใชค้วามรู้อยา่งไร วา่แบ่งเป็น 4 แบบ 

ประกอบดว้ย Generator, Conceptualizer, Optimizer และ Implementer  

 7.  Buffalo creative process inventory (BCPI)  

 แบบวดันี�พฒันาขึ�นโดย Puccio (Rife, 2001) เป็นแบบวดัที�ใชส้าํหรับการแกปั้ญหา

เชิงสร้างสรรคป์ระกอบดว้ยคาํถาม 36 ขอ้ซึ� งระบุเกี�ยวกบั Clarifirer, Ideator, Developer และ 

Implemtorซึ� งเป็นพื�นฐานมาจาก 3 ขั�นตอนของกระบวนการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคคื์อ 

Understanding the problem การเขา้ใจปัญหา Generating Ideas การออกแบบความคิด และ 

Planning for Action การวางแผนเพื�อดาํเนินการ 

 8. แบบวดัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�ถูกพฒันาขึ�นในการทาํวจิยัเกี�ยวกบัการ

แกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์องไทย 

 นอกจากแบบวดัที�กล่าวมาขา้งตน้แลว้ยงัมีแบบวดัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�ถูก

พฒันาขึ�นในการทาํวจิยัเกี�ยวกบัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์องนกัการศึกษาและนกัจิตวทิยาของ

ไทย ซึ� งมีรายละเอียด ดงันี�  

  8.1 แบบวดัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์องศศิรัศมส์ริกขกานนท ์

  ศศิรัศมส์ริกขกานนท ์(2540) ไดพ้ฒันาแบบสอบความสามารถในการแกปั้ญหา

เชิงสร้างสรรคจ์าํนวน 1 ฉบบั เพื�อใชก้บักลุ่มตวัอยา่งระดบัชั�นประถมศึกษาปีที� 4 โดยมีคะแนนเตม็ 

100 คะแนน โดยขอ้สอบชุดนี� มีค่าความเชื�อมั�นเท่ากบั 0.67 ลกัษณะขอ้สอบเป็นแบบเขียนตอบ

จาํนวน 8 เรื�อง จาํนวน 3 ตอนดงันี�  

  ตอนที� 1 ตอบคาํถามจากเนื�อเรื�อง เรื�องละ 10 คะแนน จาํนวน 5 เรื�อง รวม 50 

คะแนน โดยใหน้กัเรียนคิดหาคาํตอบจากคาํสั�งหรือสิ�งที�กาํหนดใหไ้ดค้าํตอบที�มีความแปลก
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แตกต่างไปจากเดิมและผูอื้�น มีความหลากหลาย แสดงความกลา้ในการคิดและตดัสินใจเขียนแสดง

ความคิดอยา่งสื�อความหมาย 

  ตอนที� 2 แสดงวธีิการแกปั้ญหาจากเนื�อเรื�องที�กาํหนดให ้1 เรื�อง 20 คะแนน โดย

ในตอนนี�แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 

   ส่วนที� 1 ใหน้กัเรียนแสดงความสามารถในการคิดสร้างสรรคที์�มีความ

หลากหลายแปลกใหม่ ไม่ซํ� ากบัที�มีอยูเ่ดิมและผูอื้�น, บอกปัญหาไดว้า่ปัญหามีอะไรบา้งและรู้จกัวธีิ

แกปั้ญหา กลา้คิดและเสนอวิธีการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�มีความแปลกใหม่และหลากหลาย

แสดงความสามารถในการระดมความคิด จากการประมวลความรู้และประสบการณ์เดิม ให้

สอดคลอ้งกบัความเป็นไปไดแ้ละตรงกบัสภาพปัญหา 

   ส่วนที� 2 ใหน้กัเรียนรู้วธีิการแกปั้ญหาที�เหมาะสมที�สุดที�ใชใ้นการแกปั้ญหาเชิง

สร้างสรรค ์มีแนวโนม้วา่จะนาํมาใชแ้กปั้ญหาเชิงสร้างสรรคไ์ดอ้ยา่งมีประสิทธิ� ภาพตดัสินใจ เลือก

วธีิแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคจ์ากวธีิแกปั้ญหาที�เสนอทั�งหมด รวมถึงการลาํดบัขั�นการปฏิบติัจาก

วธีิการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�เลือกเพื�อนาํไปสู่การแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�ประสบความสาํเร็จ

และสามารถอธิบายไดเ้ป็นลาํดบัขั�นตอน 

  ตอนที� 3 ให้อ่านเนื�อเรื�องที�กาํหนดใหแ้สดงการรับรู้ปัญหา สาเหตุของปัญหา และ

วธีิการแกปั้ญหา จาํนวน 2 เรื�อง เรื�องละ 15 คะแนน รวม 30 คะแนน โดยใหน้กัเรียนเสนอปัญหา

จากเรื�องที�กาํหนด และเลือกวธีิการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�เหมาะสมจากวธีิการแกปั้ญหาทั�งหมด

ที�เสนออยา่งมีเหตุผล 

  8.2 แบบวดัการแกปั้ญหาอยา่งสร้างสรรคข์องศศิกานต ์ วิบูลยศรินทร์ 

  ศศิกานต ์ วบูิลยศรินทร์ (2543) ไดท้าํการทดลองกบักลุ่มตวัอยา่งชั�นประถมศึกษา

ปีที� 5 โดยทาํการประเมินความสามารถในการแกปั้ญหาอยา่งสร้างสรรค ์โดยใชแ้บบวดัความคิด

สร้างสรรคข์อง Torrance (Torrance teat of thinking) ซึ� งประกอบดว้ยชุดการใชรู้ปภาพ (Form A) 

จาํนวน 2 กิจกรรม ไดแ้ก่กิจกรรมที� 2 และ 3 และชุดการใชภ้าษา (Form B) จาํนวน 3 กิจกรรม 

ไดแ้ก่ กิจกรรมที� 1, 4, 5 โดยทุกกิจกรรมใชเ้วลาทาํกิจกรรมละ 10 นาที และมีค่าความเที�ยงของแบบ

วดัเท่ากบั .88 โดยมีกิจกรรมดงัต่อไปนี�  

   กิจกรรมที� 1 การต่อเติมภาพใหส้มบูรณ์ 

   กิจกรรมที� 2 เส้นตรง 

   กิจกรรมที� 3 ประโยชน์ของกล่องหรือลงักระดาษ 

   กิจกรรมที� 4 คาํถามเกี�ยวกบักล่องหรือลงักระดาษ 

   กิจกรรมที� 5 การสมมุติเรื�องและสภาพการณ์ 
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  นอกจากนี�ศศิกานต ์วบูิลยศรินทร์ ยงัใชแ้บบประเมินผลผลิตของการคิดแกปั้ญหา

อยา่งสร้างสรรค ์โดยนาํแบบประเมินผลผลิตของความคิดสร้างสรรค ์(The Creative Product 

Semantic:CPSS) ของ Besemerและ Quin (Besemer and Quin, 1986) มาพฒันาเพื�อมาใชเ้ป็น

เครื�องมือในการประเมินผลผลิตของการคิดแกปั้ญหาอยา่งสร้างสรรคแ์ละใชชื้�อเฉพาะเจาะจงวา่ 

แบบประเมินผลผลิตของการคิดแกปั้ญหาอยา่งสร้างสรรค ์ซึ� งประเมินผลผลิตของความคิด

สร้างสรรคใ์น 3 มิติ คือ มิติดา้นนวภาพ (Novelty) มิติดา้นการแกไ้ขปัญหา (Resolution) และมิติ

ดา้น ารต่อเติมเสริมแต่งและการสังเคราะห์ (Elaboration and Synthesis) โดยมีค่าความเที�ยงของ

แบบประเมินชุดนี� เท่ากบั .87 

  8.3 แบบวดัความสามารถในการคิดแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์องปิยานี  จิตร์เจริญ  

  ปิยานี  จิตร์เจริญ (2543) ไดอ้อกแบบแบบทดสอบความสามารถในการคิด

แกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคจ์ากแบบทดสอบวดัความสามารถในการคิดแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง

ศศิรัศมส์ริกขกานนท ์สาํหรับกลุ่มตวัอยา่งชั�นประถมศึกษาปีที� 5 โดยแบบสอบวดัความสามารถใน

การแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคจ์าํนวน 1 ฉบบั คะแนนเตม็ 100 คะแนน เป็นแบบเขียนตอบจาํนวน 8 

เรื�อง จาํนวน 3 ตอนดงันี�  

   ตอนที� 1 ตอบคาํถามจากเนื�อเรื�อง เรื�องละ 10 คะแนน จาํนวน 5 เรื�อง รวม 50 

คะแนน โดยใหน้กัเรียนคิดหาคาํตอบจากคาํสั�งหรือสิ�งที�กาํหนดใหไ้ดค้าํตอบที�มีความแปลก

แตกต่างไปจากเดิมและผูอื้�น มีความหลากหลาย แสดงความกลา้ในการคิดและตดัสินใจเขียนแสดง

ความคิดอยา่งสื�อความหมาย 

   ตอนที� 2 แสดงวธีิการแกปั้ญหาจากเนื�อเรื�องที�กาํหนดให ้1 เรื�อง 20 คะแนน 

โดยในตอนนี�แบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ 

    ส่วนที� 1 ใหน้กัเรียนแสดงความสามารถในการคิดสร้างสรรคที์�มีความ

หลากหลายแปลกใหม่ ไม่ซํ� ากบัที�มีอยูเ่ดิมและผูอื้�น, บอกปัญหาไดว้า่ปัญหามีอะไรบา้งและรู้จกัวธีิ

แกปั้ญหา กลา้คิดและเสนอวิธีการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�มีความแปลกใหม่และหลากหลาย

แสดงความสามารถในการระดมความคิด จากการประมวลความรู้และประสบการณ์เดิม ให้

สอดคลอ้งกบัความเป็นไปไดแ้ละตรงกบัสภาพปัญหา 

    ส่วนที� 2 ใหน้กัเรียนรู้วธีิการแกปั้ญหาที�เหมาะสมที�สุดที�ใชใ้นการแกปั้ญหา

เชิงสร้างสรรค ์มีแนวโนม้วา่จะนาํมาใชแ้กปั้ญหาเชิงสร้างสรรคไ์ดอ้ยา่งมีประสิทธิ� ภาพตดัสินใจ 

เลือกวธีิแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคจ์ากวธีิแกปั้ญหาที�เสนอทั�งหมด รวมถึงการลาํดบัขั�นการปฏิบติัจาก

วธีิการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�เลือกเพื�อนาํไปสู่การแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�ประสบความสาํเร็จ

และสามารถอธิบายไดเ้ป็นลาํดบัขั�นตอน 
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    ตอนที� 3 ให้อ่านเนื�อเรื�องที�กาํหนดใหแ้สดงการรับรู้ปัญหา สาเหตุของ

ปัญหา และวธีิการแกปั้ญหา จาํนวน 2 เรื�อง เรื�องละ 15 คะแนน รวม 30 คะแนน โดยใหน้กัเรียน

เสนอปัญหาจากเรื�องที�กาํหนด และเลือกวธีิการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�เหมาะสมจากวธีิการ

แกปั้ญหาทั�งหมดที�เสนออยา่งมีเหตุผล 

  8.4 แบบวดัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์องสรวงสุดา  ปานสกุล 

  สรวงสุดา  ปานสกุล (2545) ไดพ้ฒันาแบบทดสอบแบบเขียนตอบเกี�ยวกบัการ

แกปั้ญหาเชิงสร้างสรรค ์5 ทกัษะคือ การคน้หาความจริง การคน้หาปัญหา การคน้หาความคิดการ

คน้หาคาํตอบ และการคน้หาคาํตอบที�เป็นที�ยอมรับ โดยกลุ่มตวัอยา่งคือบุคลากรกรม

ประชาสัมพนัธ์ ระดบั 7-8 เป็นแบบวดัที�อาศยัแนวคิดแบบอิงเกณฑ ์(Criterion referenced 

measurement) โดยอาศยักรอบแนวคิดการออกแบบการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง Quellmarz 

(Quellmarz, 1985 อา้งถึงใน สรวงสุดา ปานสกุล, 2545) และเกณฑก์ารใหค้ะแนนการแกปั้ญหาเชิง

สร้างสรรคข์องสมศกัดิ�   สินธุระเวชญ ์(สมศกัดิ�   สินธุระเวชญ,์ 2534 อา้งถึงใน สรวงสุดา  ปานสกุล, 

2545) ที�ยดึหลกัการใหค้ะแนนความสามารถการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง Torrance (1966 อา้ง

ถึงใน สรวงสุดา  ปานสกุล, 2545) และ Cropley (1966 อา้งถึงใน สรวงสุดา  ปานสกุล, 2545) จึงได้

แบบทดสอบความสามารถการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรค ์จาํนวน 1 ฉบบั แบบเขียนตอบจาํนวน 5 ขอ้ 

คะแนนเตม็ 50 คะแนน มีค่าความเที�ยงเท่ากบั 0.7244 โดยมีรายละเอียดในการใหค้ะแนนต่าง ๆ 

ดงันี�  

   ขอ้ที� 1 การคน้หาความจริง  รวม 12 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

 จาํนวนคาํถาม คะแนน 

 1-4    2 

 5-8    4 

 9-12    6 

 13-16    8 

 17-20    10 

 21-24    12 

 

 

 

   ขอ้ที� 2 การคน้หาปัญหา  รวม 8 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

 หวัขอ้ คะแนน 
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 จาํแนกปัญหาใหญ่-ยอ่ย 2 

 จดัลาํดบัความสาํคญั 2 

 เลือกปัญหาที�ตอ้งแกไ้ขเป็นอนัดบัแรก 2 

 แสดงเหตุผลในการเลือกปัญหา 2 

   ขอ้ที� 3 การคน้หาความคิด รวม 12 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

  หวัขอ้ คะแนน 

 คาํตอบไม่ซํ� ากบักลุ่ม 1 

 คาํตอบที�ซํ� ากบักลุ่ม 0 

   ขอ้ที� 4 การคน้หาคาํตอบ รวม 8 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

  หวัขอ้ คะแนน 

 บอกขอ้ดี-ขอ้เสียของวธีิแกปั้ญหา 2 

 มีเกณฑใ์นการตดัสินใจ 4 

 ระบุวธีิการแกปั้ญหาที�เหมาะสมที�สุด 2 

   ขอ้ที� 5 การคน้หาคาํตอบที�เป็นที�ยอมรับ รวม 10 คะแนน ใหค้่าคะแนนดงันี�  

  หวัขอ้ คะแนน 

 ระบุขั�นตอนการแกปั้ญหาได ้ 6 

 ระบุผลที�เกิดขึ�น 4 

  8.5 แบบทดสอบความสามารถในการคิดแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง กรุณา  นคั

ราจารย ์

 กรุณา  นคัราจารย ์(2549) ไดอ้อกแบบแบบทดสอบความสามารถในการคิดแกปั้ญหา

เชิงสร้างสรรคจ์ากแบบทดสอบวดัความสามารถในการคิดแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง ศศิกานต ์ 

วบูิลยศรินทร์ สาํหรับกลุ่มตวัอยา่งชั�นประถมศึกษาปีที� 5 โดยใชแ้บบวดัความคิดสร้างสรรคข์อง 

Torrance (Torrance test of thinking) ซึ� งประกอบดว้ยชุดการใชรู้ปภาพ (Form A) จาํนวน 2 

กิจกรรม ไดแ้ก่กิจกรรมที� 2 และ 3 และชุดการใชภ้าษา (Form B) จาํนวน 3 กิจกรรม ไดแ้ก่ กิจกรรม

ที� 1, 4, 5 โดยมีกิจกรรมดงัต่อไปนี�   

   กิจกรรมที� 1 การต่อเติมภาพใหส้มบูรณ์ 

   กิจกรรมที� 2 เส้นตรง 

   กิจกรรมที� 3 ประโยชน์ของสิ�งของ 

   กิจกรรมที� 4 คาํถามเกี�ยวกบักล่องหรือลงักระดาษ 

   กิจกรรมที� 5 การสมมุติเรื�องและสภาพการณ์ 
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   8.6 แบบวดัการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์องสมปอง  เพชรโรจน์ 

  สมปอง  เพชรโรจน ์(2549) ไดพ้ฒันาการออกแบบทดสอบการแกปั้ญหาเชิง

สร้างสรรคจ์าก สรวงสุดา  ปานสกุล (2545) สาํหรับกลุ่มตวัอยา่งคือนิสิตระดบัปริญญาบณัฑิตซึ�ง

ศึกษากรอบแนวคิดการออกแบบการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง Quellmarz (1985 อา้งถึงใน 

สมปอง  เพชรโรจน,์ 2549) และเกณฑก์ารใหค้ะแนนการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง สมศกัดิ�   

สินธุระเวชญ ์(2534 อา้งถึงใน สมปอง  เพชรโรจน,์ 2549) ที�ยดึหลกัการใหค้ะแนนความสามารถ

การแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรรคข์อง Torrance (1996 อา้งถึงใน สมปอง  เพชรโรจน,์ 2549) และ 

Cropley (1996 อา้งถึงใน สมปอง  เพชรโรจน,์ 2549) จึงไดแ้บบทดสอบความสามารถการแกปั้ญหา

เชิงสร้างสรรค ์จาํนวน 1 ฉบบั แบบเขียนตอบจาํนวน 5 ขอ้ คะแนนเตม็ 50 คะแนน มีค่าความเที�ยง

เท่ากบั 0.8689 โดยมีรายละเอียดในการใหค้ะแนนต่าง ๆ ดงันี�  

   ขอ้ที� 1 การคน้หาความจริง  รวม 12 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

 จาํนวนคาํถาม คะแนน 

 1-4    2 

 5-8    4 

 9-12    6 

 13-16    8 

 17-20    10 

 21-24    12 

   ขอ้ที� 2 การคน้หาปัญหา  รวม 8 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

 หวัขอ้ คะแนน 

 จาํแนกปัญหาใหญ่-ยอ่ย 2 

 จดัลาํดบัความสาํคญั 2 

 เลือกปัญหาที�ตอ้งแกไ้ขเป็นอนัดบัแรก 2 

 แสดงเหตุผลในการเลือกปัญหา 2 

   ขอ้ที� 3 การคน้หาความคิด รวม 12 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

  หวัขอ้ คะแนน 

 คาํตอบไม่ซํ� ากบักลุ่ม 1 

 คาํตอบที�ซํ� ากบักลุ่ม 0 

   ขอ้ที� 4 การคน้หาคาํตอบ รวม 8 คะแนน ใหค้่าคะแนน ดงันี�  

  หวัขอ้ คะแนน 
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 บอกขอ้ดี-ขอ้เสียของวธีิแกปั้ญหา 2 

 มีเกณฑใ์นการตดัสินใจ 4 

 ระบุวธีิการแกปั้ญหาที�เหมาะสมที�สุด 2 

   ขอ้ที� 5 การคน้หาคาํตอบที�เป็นที�ยอมรับ รวม 10 คะแนน ใหค้่าคะแนนดงันี�  

  หวัขอ้ คะแนน 

 ระบุขั�นตอนการแกปั้ญหาได ้ 6 

 ระบุผลที�เกิดขึ�น 4 

 3.  แบบวดัความคิดสร้างสรรคจ์ากชิ�นงาน 

ในปีค.ศ. 1981 Basemorและ Treffingerไดน้าํเสนอรูปแบบเมตริกความคิดสร้างสรรค์

จากผลงาน (The Creative product analysis matrix หรือ CPAM) โดยรวบรวมขอ้มูลจากงานวจิยั 

บทความ และทฤษฎีต่าง ๆ ศึกษาเกณฑก์ารประเมินความคิดสร้างสรรคม์ากกวา่ 90 ชิ�น จดัเป็น

เกณฑก์ารประเมินทั�งสิ�น 125 เกณฑ ์แลว้นาํมาสังเคราะห์เป็นหลกัเกณฑเ์พื�อใชป้ระเมินความคิด

สร้างสรรคจ์ากผลงาน ประกอบดว้ย 3 มิติ คือ มิติดา้นนวภาพ มิติดา้นการแกปั้ญหา และมิติของการ

เติมเสริมแต่งและการวิเคราะห์ จาํแนกเป็น 14 ประเภทดงัตารางต่อไปนี�  
 

ตารางที� 2-3หลกัเกณฑเ์พื�อใชป้ระเมินความคิดสร้างสรรคจ์ากผลงาน 
 

 

มิติด้านนวภาพ มิติด้านการแก้ปัญหา 
มิติด้านการต่อเติมเสริมแต่งและ

การสังเคราะห์ 

พิจารณาจากกระบวนการใหม่ 

วธีิการใหม่ มโนทศัน์ใหม่ และ

การมีอิทธิพลต่อการสร้างสรรค์

ผลงานเดียวกนันี� ในอนาคต 

พิจารณาจากระดบั

ความสามารถในการแกปั้ญหา

ไดอ้ยา่งเหมาะสมของผลผลิต 

พิจารณาจากความสมบูรณ์

ความซบัซอ้น ความประณีต 

น่าดู แสดงฝีมือ และความ

ชาํนาญพร้อมทั�งสื�อความหมาย

ได ้

เพาะความคิด  

ผลผลิตมีอิทธิผลต่อการสร้าง

ผลงานลกัษณะเดียวกนันี� ใน

อนาคต 

เพียงพอ   

ผลผลิตสามารถแกปั้ญหาใน

สภาพการณ์ที�เป็นปัญหาอยา่ง

เพียงพอ 

ชวนดู 

ตารางที� 2-3 (ต่อ)  
 

 



81 
 

มิติด้านนวภาพ มิติด้านการแก้ปัญหา 
มิติด้านการต่อเติมเสริมแต่ง

และการสังเคราะห์ 

คิดริเริ�ม 

ผลผลิตมีความคิดที�ไม่เหมือน 

ไม่ซํ� าความคิดของคนอื�นที�มี

ประสบการณ์ การฝึก เรียนรู้

ใกลเ้คียงกนั 

เหมาะสม 

ผลผลิตสามารถแกปั้ญหา 

ไดต้รงตามความตอ้งการ 

ซบัซอ้น 

เปลี�ยนรูป 

ผลผลิตทาํใหเ้กิดการปฏิวติั ให้

ผูใ้ช ้ผูฟั้ง ผูพ้บเห็น 

เปลี�ยนแปลงการรับรู้เกี�ยวกบั

เรื�องนั�น 

สมเหตุสมผล 

ผลผลิตมีกระบวนการแกปั้ญหา

ถูกตอ้ง สมเหตุสมผลตาม

วธีิการของศาสตร์นั�น 

ประณีต 

 ใชป้ระโยชน์ได ้

ผลผลิตสามารถนาํไปใช้

ประโยชน์ได ้

สื�อความหมาย 

 คุณค่า 

ผลผลิตนั�นมีคุณค่าตามเกณฑ์

ต่าง ๆ เช่นดา้นการเงิน ดา้น

กายภาพ ดา้นจิตวทิยา 

สมบูรณ์ 

  ใชฝี้มือและความชาํนาญ 

 

4. แบบวดักระบวนการคิดสร้างสรรคที์�ไดรั้บความนิยม 

ในการวจิยัครั� งนี�ผูว้จิยัไดศึ้กษากรอบแนวคิดการออกแบบวดัความสามารถในการ

แกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคข์อง สรวงสุดา  ปานสกุล (2545) และสมปอง  เพชรโรจน์ (2548) ในการ

พิจารณาความสามารถในการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรค ์และใชก้รอบแนวคิดของ Basemor 

andTreffinger (1981) ในการประเมินความคิดสร้างสรรคจ์ากชิ�นงาน 

Cropley (2000) ไดร้วบรวมและศึกษาแบบวดักระบวนการคิดสร้างสรรค ์ผลการวจิยั

พบวา่ นกัจิตวทิยาไดพ้ฒันาแบบทดสอบความคิดสร้างสรรคขึ์�นอยา่งต่อเนื�อง และในปัจจุบนั

แบบทดสอบที�ไดรั้บความนิยมมีหลายฉบบั เช่น แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Guilford 

แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Torrance แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Wallach and 
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Koganแบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Urban and Jellen Cat แบบทดสอบความคิดสร้างสรรค์

ของ Mumford และแบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Doolittle โดยมีรายละเอียดดงันี�  

  4.1แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Guilford 

 แบบทดสอบนี� มีพื�นฐานมาจากทฤษฏีโครงสร้างทางปัญญา (Strure of intellect. (SI) 

model of intelligence) เหมาะสาํหรับใชก้บักลุ่มที�เป็นเด็กเกรด 4-6 แบบทดสอบประกอบดว้ย 

แบบทดสอบยอ่ย 10 ฉบบั เริ�มจากดา้นภาษา (Semantic) จนถึงรูปภาพ (Visual and fgoral) . . . . . 

เนื�อหาของทฤษฏี SI แบบทดสอบมุ่งวดัผลิตผลอเนกนบั (Divergent production) ของหน่วย (Unit) 

กลุ่ม (Classes) ความสัมพนัธ์ (Relations) ระบบ (Systems) การเปลี�ยนรูป (Transmutation) และ 

การประยกุต ์(Implication) ตวัอยา่งของแบบวดั เช่น การตั�งชื�อ (Name for stories) เป็นตน้ การให้

คะแนนจะใหค้ะแนนจาํนวนของการสร้างแนวคิดใหม่ มิใช่ความคิดริเริ�มหรือความมีประสิทธิภาพ 

แบบทดสอบที�มีค่าความเที�ยงตรงอยูร่ะหวา่ง .42-.97 และมีความสัมพนัธ์กบัการวดัโดยการประเมิน

ของผูส้อน (Teacher Rating) .70 และ .85 แต่มีความสัมพนัธ์กบัแนววดัความคิดสร้างสรรคข์องทอร์

แรนซ์ (TICT) ค่อนขา้งตํ�าเพียง .06-.35 เท่านั�น นอกจากนี�  แบบทดสบที�มีพื�นฐานมาจากทฤษฎี SI ที�

รู้จกักนัแพร่หลาย คือ The structure of the intellect Learning Abillty test: Evatuation Leadership 

and creative Think (SOI ELCT) ของ Meeker (Meeker,1985 cited in Cropley, 2000) วดัจาก

กิจกรรมทางปัญญา 8 ดา้น เกี�ยวกบัการสร้างสรรคต์ามทฤษฎี SI แบบวดัดงักล่าวมีความตรงเชิง

โครงสร้างสูงมาก 

  4.2แบบทดสอบความคิดสร้างสรรค ์Torrance 

 ทฤษฎีของ อี พอลทอร์แรนซ์ (E.Paul Torrance)  

 ทอร์แรนซ์ไดพ้ฒันาแนวคิดจากทฤษฎีของกิลฟอร์ดมาใชใ้นการวจิยัในเรื�องความคิด

สร้างสรรค ์โดยใหค้าํนิยามความคิดสร้างสรรคว์า่เป็นความสามารถของแต่ละบุคคลในการ

แกปั้ญหาที�อาจเป็นคาํถามหรือสถานการณ์ที�ชวนใหส้งสัย ซบัซอ้น ยากดว้ยการคิดพิจารณาหรือ

ตั�งสมมติฐานเพื�อทดสอบและนาํไปสู่เป้าหมาย กระบวนการแกปั้ญหานี�ทาํงานทั�งในระดบัจิตสาํนึก 

(Conscious) และระดบัจิตไร้สาํนึก (Unconcious) ซึ� งเป็นลกัษณะภายในของบุคคลที�สามารถคิด

หลายแง่มุมผสมผสานจนไดผ้ลผลิตใหม่ ทั�งนี� เกิดจากกระบวนการของความรู้สึกไวต่อปัญหา หรือ

สิ�งที�พกพร่องขาดหายไป แลว้รวบรวมความคิดตั�งเป็นสมมติฐานขึ�น หลงัจากนั�นจึงทาํการรวบรวม

ขอ้มูลต่าง ๆ เพื�อทดสอบสมมติฐานนั�น ทอแรนซ์จาํแนกกระบวนการเกิดความคิดสร้างสรรคเ์ป็น 5 

ขั�น ดงันี�  

 1) การคน้หาขอ้เท็จจริง (Fact-finding) เริ�มจากความรู้สึกกงัวล สับสนแต่ยงัไม่

สามารถหาปัญหาไดว้า่เกิดจากอะไร ตอ้งคิดวา่สิ�งที�ทาํใหเ้กิดความรู้สึกเหล่านั�นคืออะไร 
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 2) การคน้พบปัญหา (Problem-finding) เมื�อใชค้วามคิดพิจารณาจนเกิดความเขา้ใจจน

พบวา่ปัญหาที�เกิดมาจากสาเหตุใด 

 3) การคน้พบแนวคิด (Idea-finding) คิดและตั�งสมมติฐาน ตลอดจนเก็บรวบรวม

ขอ้มูลต่าง ๆ เพื�อทดสอบแนวคิด 

 4) การคน้พบคาํตอบ (Solution-finding) หลงัจากทดสอบแนวคิด และสมมติฐานสอบ

จนไดค้าํตอบ 

 5) การยอมรับผลที�ไดจ้ากการคน้พบ (Acceptance-finding) ยอมรับขอ้คน้พบที�เป็น

คาํตอบ และการพฒันาแนวคิดต่อไปวา่สิ�งที�คน้พบไดน้าํไปสู่การเกิดแนวคิดและการคน้พบใหม่

ต่อไป ที�เรียกวา่ การทา้ทายในสิ�งใหม ่(New Challenge)  

 ขณะเดียวกนั Torrance ไดเ้สนอกิจกรรมที�ส่งเสริมการเรียนรู้และการแกปั้ญหาเชิง

สร้างสรรค ์3 ลกัษณะคือ ลกัษณะของความไม่สมบูรณ์และเปิดรับสถานการณ์คือใชค้วามไม่

สมบูรณ์เป็นแรงจูงใจในการเรียน อีกลกัษณะหนึ�งคือการสร้างผลผลิตและใชผ้ลผลิตนั�นใหเ้กิด

ประโยชน์ สุดทา้ยคือลกัษณะการถามของผูเ้รียน 

 นิยามและกระบวนการเกิดความคิดสร้างสรรคต์ามแนวคิดของ Torrance (1969) เป็น

กระบวนการคิดอยา่งเป็นขั�นตอนทั�งสิ�น 5 ขั�นตอนดงันี�  

 1) กระบวนการของการรู้สึกวา่มีความสับสน มีปัญหาเกิดขึ�นแต่ยงัไม่รู้ 

 2) กระบวนการคน้พบปัญหาอยา่งชดัเจน 

 3) กระบวนการของการคาดคะเน หรือตั�งสมมติฐานเกี�ยวกบัปัญหานั�นขึ�นมา 

 4) กระบวนการของการทดสอบการคาดคะเนหรือทดสอบสมมติฐานนั�น 

 5) กระบวนการสื�อความหมายใหผู้อื้�นเขา้ใจ โดยอธิบายกระบวนการคิดผา่น

โครงสร้างความรู้เดิมเชื�อมโยงกบัการเรียนรู้ที�แปลกใหม่ผา่นการฝึกปฏิบติั 

 แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Torrance พฒันาขึ�นภายใตบ้ริบทของการศึกษา 

โดยประยกุตจ์ากแบบวดั ARP ของ Guildford บางส่วนและองคป์ระกอบของการชี�วดัสมบูรณ์ทั�ง

ในส่วนของความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ ความคิดริเริ�มและความคิดละเอียดลออ อยา่งไรก็ตาม

ในแต่ละแบบทดสอบอาจวดัไดเ้พียง บางองคป์ระกอบหรือทั�งหมด ต่อมาไดส้ร้างเป็นชุด TTCT 

(Torrance test of creative thinking) โดยเนน้การเชื�อมโยงความคิดและเกณฑก์ารใหค้ะแนน

พิจารณาที�ความแปลกใหม่ ประกอบดว้ย 2 ประเภทดงันี�  (Anastasi, 1990;Torrance 1972)  

 1. ภาษาเขียน (Verbal tasks) เป็นการคิดอยา่งสร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ย

กิจกรรมยอ่ย ๆ 7 กิจกรรม ซึ� งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ การคิดคล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิด

ริเริ�ม 
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 กิจกรรมที� 1 การตั�งคาํถาม ใหผู้เ้รียนตั�งคาํถาม ใหผู้เ้รียนตั�งคาํถามที�สามารถคิดได้

จากรูปภาพที�กาํหนดให ้โดยตั�งใหม้ากที�สุดเท่าที�ตอ้งบการถาม เพื�อใหท้ราบวา่อะไรจะเกิดขึ�นเมื�อดู

ภาพนั�น 

 กิจกรรมที� 2 การเดาสาเหตุ ใหผู้เ้รียนเขียนถึงผลที�อาจเกิดขึ�น อนัเนื�องมาจาก

เหตุการณ์ในรูปที�กาํหนดให ้(ภาพเดียวกบักิจกรรมที� 1)  

 กิจกรรมที� 3 การเดาผลที�เกิดขึ�นตามมา ใหผู้เ้รียนเขียนถึงผลที�อาจเกิดขึ�นอนั

เนื�องมาจากเหตุการณ์ในรูปที�กาํหนดให ้(ภาพเดียวกบักิจกรรมที� 1)  

 กิจกรรมที� 4 ปรับปรุงผลผลิตใหดี้ขึ�น จากรูปสเก็ตซ์ชา้งซึ� งเป็นของเล่นที�นกัเรียนอาจ

หาซื�อไดจ้ากร้านขายของทั�วไป ชา้งนี� มีความสูงประมาณ 6 นิ�ว และหนกัครึ� งกิโลกรัมใหน้กัเรียน

เขียนรายชื�อของเล่นที�ดดัแปลงจากชา้งใหม้ากที�สุด 

 กิจกรรมที� 5 ประโยชน์จากสิ�งของ ใหน้กัเรียนเขียนรายชื�อของสิ�งของที�น่าสนใจและ

แปลกที�ทาํจากกล่องกระดาษใหม้ากที�สุดเท่าที�นกัเรียนจะคิดได ้

 กิจกรรมที� 6 ใหน้กัเรียนคิดคาํถามเกี�ยวกบักล่องกระดาษใหม้ากที�สุดเท่าที�จะมากได ้

คาํถามเหล่านี�จะใหค้าํตอบต่าง ๆ กนัที�น่าสนใจ โดยใหน้กัเรียนพยายามคิดถึงคาํถามที�เกี�ยวกบั

กล่องกระดาษในแง่ที�ไม่มีใครคิดถึง 

 กิจกรรมที� 7 การสมมติอยา่งมีเหตุ โดยการสร้างสถานการณ์ขึ�นมาจากสถานการณ์

หนึ�งซึ� งไม่น่าเป็นไปได ้แต่ใหน้กัเรียนสมมติวา่มนัจะเกิดขึ�น สถานการณ์ที�ไม่น่าเป็นไปไดคื้อ 

สมมติวา่กอ้นเมฆมีเชือกผกูและปลายเชือกผกูตรึงกบัพื�นดินจะเกิดอะไรขึ�น ใหน้กัเรียนเขียนสิ�งที�

คิดวา่หรือเดาวา่จะเกิดขึ�น 

 2.ภาษาภาพ (Figural battery) เป็นการคิดอยา่งสร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย 3 

กิจกรรม ซึ� งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและ

ความคิดละเอียดลออ 

 กิจกรรมที� 1 การสร้างรูปภาพ กาํหนดกระดาษสีรูปโคง้ชนิดหนึ�ง ใหผู้เ้รียนวาดต่อ

เติมกระดาษสีนี� เป็นรูปภาพหรือวตัถุใด ๆ ก็ได ้

 กิจกรรมที� 2 การเติมรูปภาพใหส้มบูรณ์ ใหผู้เ้รียนเติมเส้นลงในรูปภาพ ซึ� งไม่สมบูรณ์

ที�กาํหนดใหจ้าํนวน 10 รูปภาพ ใหเ้ป็นรูปภาพหรือวตัถุที�น่าสนใจ 

 กิจกรรมที� 3 เส้นตรง กาํหนดเส้นตรงคู่ขนาน แลว้ใหผู้เ้รียนวาดวตัถุหรือรูปภาพ โดย

ใหเ้ส้นตรงคู่ขนานนั�นเป็นส่วนสาํคญัของภาพ 

 3.การส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์
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 ทอแรนซ์ (Torrance, 1979) ไดเ้สนอหลกัในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคไ์วห้ลาย

ประการ โดยเนน้การปฏิสัมพนัธ์ระหวา่งครูและนกัเรียน ดงันี� คือ 

 1. การส่งเสริมใหเ้ด็กถามและใหค้วามสนใจต่อคาํถามที�แปลก ๆ ของเด็ก และเนน้วา่ 

พอ่แม่หรือครูไม่ควรมุ่งที�คาํตอบที�ถูกแต่เพียงอยา่งเดียว เพราะในการแกปั้ญหาแมเ้ด็กจะใชว้ธีิเดา

หรือเสี�ยงบา้งก็ควรยอม แต่ควรกระตุน้ใหเ้ด็กไดว้เิคราะห์คน้หาพิสูจน์การเดาโดยใชก้ารสังเกต 

และประสบการณ์ของเด็กเอง 

 2. ตั�งใจฟังและเอาใจใส่ต่อความคิดแปลก ๆ ของเด็กดว้ยใจเป็นกลาง เมื�อเด็กแสดง

ความคิดเห็นในเรื�องใด แมจ้ะเป็นความคิดที�ยงัไม่เคยไดย้ินมาก่อนผูใ้หญ่ก็อยา่เพิ�งตดัสินและ

ลิดรอนความคิดนั�น แต่รับฟังไวก่้อน 

 3. กระตือรือร้นต่อคาํถามที�แปลก ๆ ของเด็กดว้ยการตอบคาํถามอยา่งมีชีวติชีวาหรือ

ชี�แนะใหเ้ด็กหาคาํตอบจากแหล่งต่าง ๆ ดว้ยตนเอง 

 4. แสดงใหเ้ห็นวา่ความคิดของเด็กนั�นมีคุณค่าและนาํไปใชใ้หเ้กิดประโยชน์ได ้ซึ� งจะ

ทาํใหเ้ด็กเกิดความภาคภูมิใจ และมีกาํลงัใจที�จะสร้างสรรคต่์อไป 

 5. กระตุน้และส่งเสริมใหน้กัเรียนเรียนรู้ดว้ยตนเอง ควรให้โอกาสและเตรียมการให้

เด็กเรียนรู้ดว้ยตนเอง และยกยอ่งเด็กที�มีการเรียนรู้ดว้ยตนเอง ครูอาจจะเปลี�ยนบทบาทเป็นผูชี้�แนะ 

ลดการอธิบายและบรรยายลงบา้ง แต่เพิ�มการให้นกัเรียนมีส่วนริเริ�มกิจกรรมดว้ยตนเองมากขึ�น 

 6. เปิดโอกาสใหน้กัเรียนเรียนรู้ คน้ควา้อยา่งต่อเนื�องอยูเ่สมอ โดยไม่ตอ้งใชว้ธีิขู่ดว้ย

คะแนน หรือการสอบ การตรวจสอบ 

 7. พึงระลึกวา่ การพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นเด็กตอ้งใชเ้วลาพฒันาอยา่งค่อยเป็น

ค่อยไป 

 8. ส่งเสริมใหเ้ด็กใชจิ้นตนาการของตนเอง และยกยา่งชมเชยเมื�อเด็กมีจินตนาการที�

แปลกและมีคุณค่า 

 การใหค้ะแนนแบบทดสอบของทอแรนซ์จะคะแนนเป็น 4 คุณลกัษณะ คือ ความ

คล่อง (Fiuency) ซึ� งหมายถึง จาํนวนคาํตอบที�ไดท้ั�งหมด ความหยดืหยุน่ (Flexibility) หมายถึง

จาํนวนของกลุ่มคาํตอบที�ต่างกนั ความคิดริเริ�ม (Originality) หมายถึง จาํนวนคาํตอบที�ไม่ชํ�ากนักบั

คาํตอบผูอื้�น และความละเอียดประณีต (Elaboration) หมายถึง จาํนวนคาํตอบที�แสดงถึง

ส่วนประกอบที�ละเอียด 

แบบทดสอบดงักล่าวตีพิมพค์รั� งแรกเมื�อปี ค.ศ. 1966 ถึงฉบบัล่าสุดปี ค.ศ.1999

แบบทดสอบประกอบดว้ย 2 ส่วน คือ ส่วนที�เป็นภาษา (Vertal section) และส่วนที�เป็นรูปภาพ 

(Nonverbal or fgural section) ทั�งสองฉบบั A และฉบบั B ซึ� งแสดงวา่บททดสอบของทอร์แรนซ์มี4 



86 
 

ชุด กิจกรรมในแบบทดสอบมีกิจกรรมทางภาษา 6 กิจกรรม คือ การตั�งคาํถาม การเคาสาเหตุ การเดา

ผล การเพิ�มผลผลิต การใชที้�ไม่ธรรมดา คาํถามไม่ธรรมดาและสมมุติวา่ ส่วนกิจกรรมทางรูปภาพมี 

3 กิจกรรม คือ การสร้างภาพ การต่อเติมภาพและการต่อเติมเส้นและวงกลม กิจกรรมทางภาษาวดั

องคป์ระกอบความคิดสร้างสรรค ์3 ดา้น คือ ความคล่องในการคิด ความยดืหยุน่ในการคิดและ

ความคิดริเริ�ม ส่วนกิจกรรมที�ไม่ใช่ภาษาวดัองคป์ระกอบทางสมอง 5 ดา้น คือ ความคล่องในการคิด 

ความคิดริเริ�ม ความละเอียดลออ ความเป็นนามธรรมและความคงทนในการคิด นอกจากนี�

แบบทดสอบที�เป็นรูปภาพ สามารถใหค้ะแนนทิศทางการสร้างสรรคอี์ก 13 ดา้น เช่น ความชดัเจน

ของการเล่าเรื�อง การสังเคราะห์ภาพที�ไม่สมบูรณ์และจิตนาการ เป็นตน้ แบบทดสอบนี� มีความ

เที�ยงตรงระหวา่งผูท้ดสอบถึง .97 และจากการศึกษา Treffingerพบวา่มีความเที�ยงตรงอยูร่ะหวา่ง 

.60และ .70 นอกจากนี�  Plucker (1999 cited in Cropley, 2000) ไดใ้ชส้ถิติสูงวเิคราะห์ขอ้มูลของทอร์

แรนซ์ใหม่ โดยศึกษาระยะยาวพบวา่ องคป์ระกอบคะแนนทางภาษาสามารถอธิบายความแปรปรวน

ของความสาํเร็จในการสร้างสรรคใ์นระยะต่อมาได ้50 เปอร์เซ็นต ์

  4.3 แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Wallach and Kogen 

 แบบทดสอบดงักล่าวประกอบดว้ยแบบทดสอบยอ่ยทางภาษา 3 ฉบบั ไดแ้ก่ กรณี

ตวัอยา่ง การเลือกใชล้ะความคลา้ยคลึง และอีก 2 ฉบบั เป็นแบบทดสอบยอ่ยที�มีลกัษณะเป็นภาพที�

กาํกวม (Ambiguous figure) โดยใหค้วามหมายของรูปแบบและความหมายของเส้น แบบทดสอบที�

นิยมใชใ้นกลุ่มนกัวจิยัส่วนใหญ่ คือแบบทดสอบยอ่ยชุดการเลือกใช ้(Altemative uses) ซึ� งเป็น

แบบทดสอบที�ใหผู้ท้ดสอบคิดหาวธีิใชป้ระโยชน์ จากสิ�งของที�กาํหนดให้โดยใชว้ธีิการที�แตกต่าง

ออกไปจากปกติ ความคิดริเริ�ม การใหค้ะแนนตามความคิดริเริ�ม จะนบัจาํนวนของการตอบและ

ความเฉพาะตวัของคาํตอบโดยเปรียบเทียบกบักลุ่ม (Uniqueness) ในปัจจุบนั ผูท้ดสอบมกัจะวดั

ความคิดยดืหยุน่ ความคิดริเริ�มและความมีประโยชน์ดว้ย (Wallach &Kogen, 1965 cited in 

Cropley, 2000) แบบทดสอบฉบบันี� มี ความเที�ยงตรงของการทดสอบดา้นความริเริ�ม .92ดา้นความมี

ประโยชน์ .83 และความเที�ยงตรงทั�งฉบบั (Vosburg. 1998 cited in Cropley, 2000)  

 4.4 แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Mednick 

 แบบทดสอบนี�ไดรั้บการตีพิมพค์รั� งแรกในปี 1962 โดยใชชื้�อวา่ The Remote 

Associates test (RAT) ของ Mednick (1962 cited in Cropley, 2000) ซึ� งปัจจุบนัไม่ไดรั้บการตีพิมพ์

แลว้ แบบทดสอบดงักล่าวมีพื�นฐานความคิดวา่ บุคคลบางคนสามารถดีกวา่บุคคลอื�นในการ

มองเห็นความเชื�อมโยงกนัของสิ�งเร้า ซึ� งเชื�อวา่บุคคลที�มีความสามารถดงักล่าวจะมีความมีความคิด

สร้างสรรคสู์งกวา่บุคคลอื�น แบบทดสอบมีทั�งหมด 30 ขอ้ ใชเ้วลา 40 นาที ในแต่ละขอ้จะประกอบ 
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ดว้ยคาํที�ไม่สัมพนัธ์กนั เช่น ดวงจนัทร์ เนย หญา้ เป็นตน้ ผูส้อบจะตอ้งพยายามหาความเกี�ยวขอ้ง

ของทั�งสามคาํที�กาํหนดให ้แบบทดสอบฉบบันี� มีค่าสัมประสิทธิ� ความเที�ยงตรง .91 และ .92 

 4.5 แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Sternberg 

 ความกา้วหนา้ที�สาํคญัในการวดัความคิดสร้างสรรคม์าจากการยอมรับในความคิด

ของการสร้างสรรคผ์ลงานในชีวติจริง ไม่ไดขึ้�นอยูก่บัความคิดอเนกนยัเพียงอยา่งเดียว แต่มาจาก

ความคิดเอกนยัดว้ย (Rickard, 1994; Brophy, 1998 cited in Cropley, 2000) ตวัอยา่งแบบสอบถาม

ความคิดสร้างสรรคข์องSternberg (1997) ไดมุ้่งวดัความสามารถทางสติปัญญาหลาย ๆ ดา้น เช่น 

ความสามรถในการวเิคราะห์ (Antytical) ความสามารถในการปฏิบติั (Practical ability) และ

ความสามารถในการสังเคราะห์ (Synthetic ability) หรือความคิดสร้างสรรค ์แบบทดสอบความคิด

สร้างสรรคข์อง Sternberg มีลกัษณะเป็นแบบทดสอบปรนยั (Multiple choice) และเป็นอตันยั 

(Multiple choice) ทดสอบจะตอ้งใชสิ้�งใหม่ขึ�น Sternberg เชื�อวา่วธีิการดงักล่าวมีความเที�ยงตรงเชิง

โครงสร้าง 

 4.6แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Urban and Jellen Cat 

 แบบทดสอบดงักล่าวมีชื�อวา่ Test of creative Divergent Production (TCT-DP) มี

พื�นฐานมาจากทฤษฎีจิตวทิยาเกสตอลเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรค ์คะแนนที�ไดจ้ากการทดสอบ 

เรียกวา่ ผลผลิตทางจิตนาการ (Image Production) แบบสอบประกอบดว้ย การทาํลายกรอบ

องคป์ระกอบใหม่ อารมณ์ขนัและอารมณ์ความรู้สึก แบบทดสอบมี 2 ฉบบั A และฉบบั B ผู ้

ทดสอบจะไดรั้บกระดาษที�มีภาพไม่สมบูรณ์ ผูท้ดสอบมีหนา้ที�วาดภาพเหล่านั�นใหส้วยงามตาม

ตอ้งการ จากการศึกษาในหลายประเทศ พบวา่ มีความเที�ยงตรงระหวา่งผูท้ดสอบ (Inter-reliabillty) 

สูงกวา่ . 90และมีความตรงแบบสอบซํ� าจาก .70-. 75 มีความสัมพนัธ์กบัการประเมินความคิด

สร้างสรรคข์องผูส้อน .82 และมีความสัมพนัธ์กบัเกณฑค์วามคิดสร้างสรรคใ์นชีวติจริง (Urban 

&jellen Cat, 1996 cited in Cropley, 2000)  

 4.7 แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Munford 

 ในปี ค.ศ.1994 Munford (Munford, 1997 cited in Cropley, 2000) ไดพ้ฒันา

แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคโ์ดยเนน้การแกปั้ญหา โดยใชชื้�อวา่ The Category combination 

test แบบทดสอบมีทั�งหมด 3 ชุด แต่ละชุดประกอบดว้ยคาํ 4 คาํ ตวัยา่งชุดที� 1 โตะ๊ เกา้อี�  ตะเกียบ 

เตียงนอน ชุดที� 2 กลว้ย สัปปะรด ส้ม ลูกทอ้ ชุดที� 3 สมุดโทรศพัท ์ใบทะเบียนสมรส หมายตน้ 

แผนที� ผูท้ดสอบจะตอ้งจดักลุ่มคาํเพื�อสร้างสิ�งใหม่ใหม้ากที�สุด แบบทดสอบฉบบันี� มีความเที�ยงตรง

อยูร่ะหวา่งผูท้ดสอบ .84 และ .81 ใน 2 ดา้น คือ ดา้นคุณภาพและดา้นความคิดริเริ�ม 

 4.8 แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Doolittle 
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 นอกจากแบบทดสอบของมมัฟอร์ตที�เป็นแบบทดสอบเกี�ยวกบัการแกปั้ญหาเชิง

สร้างสรรคแ์ลว้ ยงัมีแบบทดสอบ The Creative reasoning test (CRT) ของ Doolittle (1990 cited in 

Cropley, 2000) แบบทดสอบดงักล่าวมี 2 ฉบบั คือ ระดบั A สาํหรับนกัเรียนเกรด 3-6 และระดบั B 

สาํหรับนกัเรียนอุดมศึกษา แต่ละฉบบัมี 20 ขอ้ รูปแบบใหม่ของแบบทดสอบนี�  คือ ปัญหาที�ถูกแก้

จะถูกนาํเสนอในรูปของปริศนา แต่ละขอ้ประกอบดว้ย ปริศนา 4 ประโยค ผูท้ดสอบตอ้งหาคาํตอบ

ใหไ้ดว้า่สิ�งนั�นคืออะไร ตวัอยา่งเช่น “ฉบัเติบโตในสวน” “ฉนัยนือยูที่�สูงและเขียว” “สาํหรับนกฉนั

คือบา้น” “เมื�อลมพดัมาฉนัเอียงลง” เป็นตน้ แบบทดสอบฉบบันี�กาค่าความเที�ยงตรงดว้ยวธีิแบ่งครึ� ง

แบบทดสอบไดค้่าความเที�ยงตรง .63-.99 สาํหรับฉบบัA และ .90 สาํหรับฉบบั B และมีค่าความ

เที�ยงตรง .70 กบั แบบทดสอบ RAT 

 สรุปการสร้างแบบวดัความคิดสร้างสรรคไ์ดว้า่ คือการวดัความคิดสร้างสรรคค์วามไว

ต่อปัญหาและสามารถแกปั้ญหาไดอ้ยา่งมีขั�นตอนและเป็นระบบ และนาํผลไปใชใ้หเ้กิดประโยชน์

ในสิ�งใหม่ต่อไป ซึ� งในการการประเมินกระบวนการของความคิดสร้างสรรค ์นิยมใชว้ดัของ

มาตรฐาน เช่น แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Wallach and Kogen, แบบทดสอบความคิด

สร้างสรรคข์องMednick,แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Sternberg,แบบทดสอบความคิด

สร้างสรรคข์อง Urban and Jellen Cat,แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Munfordและ

แบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง Doolittle เป็นตน้ 

5. แบบประเมินผลผลิตของความคิดสร้างสรรคที์�ไดรั้บความนิยม 

Cropley (2000) ไดร้วบรวมและศึกษาแบบประเมินผลผลิตของความคิดสร้างสรรค ์

ผลการวจิยัพบวา่ นกัจิตวทิยาไดพ้ฒันาแบบประเมินผลผลิตของความคิดสร้างสรรคขึ์�น 

อยา่งต่อเนื�อง และในปัจจุบนัแบบประเมินที�ไดรั้บความนิยมหลายฉบบั เช่น แบบวดัผลประเมินผล

ของการสร้างสรรคข์อง Talor (1975 cited in Cropley, 2000) แบบทดสอบสาํหรับประเมินผลผลิต

ของการสร้างสรรคข์องBesemar and O’Quin (1999 cited in Cropley, 2000) และแบบประเมิน 

ผลผลิตของการสร้างสรรค ์Hennessey (Hennessey, 1994 cited in Cropley, 2000) โดยมีรายละเอียด

ดงันี�  

 

 

 

  5.1แบบวดัผลสาํหรับประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคข์อง Talor 
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 แบบวดัผลสาํหรับประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคใ์นช่วงแรก พฒํนาขึ�นโดยเท

เลอร์ (Talor, 1975 cited in Cropley, 2000) ซึ� งไดพ้ฒันา Creative product inventory ขึ�น แบบวดั

ดงักล่าววดัการกาํเนิดความคิด การเปลี�ยนรูป ความริเริ�ม การเขา้ประเด็น ความซบัซอ้นและ 

ความกระชบั 

 5.2แบบวดัผลสาํหรับประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคข์อง Besemar and O’Quin 

 Besemar and O’Quin (1987 cited in Cropley, 2000) ไดพ้ฒันา The Creative                     

product semantic scaieขึ�น ซึ� งวดัใน 3 มิติ คือ 1. ความใหม่ ไดแ้ก่ ผลผลิตนั�นมีความริเริ�ม ความน่า

ประหลาดใจ และการเพาะความคิด 2. การแกปั้ญหา ไดแ้ก่ ผลผลิตนั�นมีคุณค่า มีเหตุผล มี

ประโยชน์และเป็นที�เขา้ใจ 3. ความละเอียดลออและสังเคราะห์ ไดแ้ก่ ผลผลิตนั�นสง่างาม ซบัซอ้น 

ฝีมือดี ผูป้ระเมินจะดาํเนินการประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคโ์ดยใชแ้บบทดสอบนี�  และภาษาที�

ใชเ้ป็นมาตราประมาณค่า เช่น น่าประหลาดใจ-ไม่น่าประหลาดใจ มีเหตุผล-ไม่มีเหตุผล เป็นตน้ ใน

การตีพิมพค์รั� งล่าสุดในปี 1999 พบวา่ มี 43 ขอ้ (Besemar and O’Quin, 1999 cited in Cropley, 

2000) แบบทดสอบฉบบันี� มีความเที�ยงตรงทั�ง 3 มิติ อยูร่ะหวา่ง. 67-. 87 และทั�งฉบบั . 80 

 5.3แบบวดัผลสาํหรับประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคข์อง Hennessey 

 Hennessey (1994 cited in Cropley, 2000) ไดพ้ฒันาวธีิการประเมินในการประเมินใน

การประเมินผลผลิตของการสร้างสรรค ์โดยพิจารณาความสอดคลอ้งระหวา่งผูป้ระเมิน (Mothod of 

consensual assessment) ซึ� งมีความสอดคลอ้งระหวา่งผูป้ระเมิน .93 มีความเที�ยงตรงภายในของ

แบบประเมินอยูร่ะหวา่ง .73-.93 ในการปะเมินผลผลิตที�สร้างสรรคจ์ะพิจารณาความมีประสิทธิภาพ 

ความมีประโยชน์ ความซบัซอ้น ความสามารถเขา้ใจได ้

 จากการประเมินผลผลิตของความคิดสร้างสรรคด์งักล่าวการประเมินผลผลิตของ

ความคิดสร้างสรรคเ์ป็นการประเมินคุณภาพของผลงานที�เกิดขึ�นมีการปะเมินตั�งแต่ระดบัตํ�า เริ�ม

ตั�งแต่ระดบัความพึงพอใจ ความคิดและการกระทาํ การฝึกทกัษะและคิดได ้คน้พบทฤษฏี หลกัการ

และการประดิษฐคิ์ดคน้ต่าง ๆ ซึ� งในการประเมินผลผลิตของความคิดสร้างสรรค ์นิยมใชแ้บบ

ประเมินมาตรฐาน เช่น แบบวดัผลสาํหรับประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคข์องTaior (1975 cited 

in Cropley,2000) แบบทดสอบสาํหรับประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคB์esemar and O’Quin 

(1999 cited in Cropley,2000) และแบบประเมินผลผลิตของการสร้างสรรคข์อง Hennessey (1994 

cited in Cropley, 2000) เป็นตน้ 

 

 

งานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
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ศิริพงษเ์พียศิริ (2550) ศึกษาเรื�องการพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมสาํหรับนกัศึกษาปริญญา

บณัฑิตดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงาน 

การวจิยัครั� งนี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาคุณลกัษณะของนกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ละมีทกัษะ

ในการผลิตผลงาน เพื�อศึกษาแนวคิดการจดัการศึกษาดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิด

สร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงาน และเพื�อพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมนกัศึกษาดว้ยกิจกรรมศิลปะ

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงานกลุ่มตวัอยา่งเป็นนกัศึกษาชั�นปีที� 3 

มหาวทิยาลยัขอนแก่น ปีการศึกษา 2550 จาํนวน 30 คน ทาํการเลือกแบบเจาะจง ประเมินผลการ

เรียนรู้โดยสร้างเครื�องมือวดัผลการเรียนรู้ศิลปะ สาระทศันศิลป์ โดยเนน้ทางดา้นความคิด

สร้างสรรคแ์ละการปฏิบติังาน ดงันี�  การประเมินการรับรู้ การประเมินความคิดสร้างสรรค ์การ

ประเมินทกัษะกระบวนการทาํงาน การประเมินผลผลิต การประเมินการคิดประดิษฐส์ร้างสรรค์

ผลงาน การประเมินตนเอง และการประเมินรายวชิา วธีิการวจิยัแบ่งเป็นสี�ขั�นตอน ขั�นตอนแรก

ศึกษากรอบแนวคิดของหลกัสูตรฝึกอบรม ขั�นตอนที� 2 สร้างหลกัสูตรฝึกอบรม ขั�นตอนที� 3 

ทดลองและวเิคราะห์ผลการใชห้ลกัสูตรฝึกอบรม และขั�นที� 4 ปรับปรุงหลกัสูตรฝึกอบรม โดยผา่น

การประเมินประสิทธิภาพจากการจดัประชุมกลุ่มยอ่ยผูท้รงคุณวฒิุ วิเคราะห์ขอ้มูลโดยหาค่าเฉลี�ย 

ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน และการทดสอบค่าที (T-test) ผลการวจิยัพบวา่หลกัสูตรฝึกอบรมนกัศึกษา

ดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงานนั�น คะแนนเฉลี�ย

ความคิดสร้างสรรคข์องนกัศึกษาหลงัการฝึกอบรมสูงกวา่ก่อนการฝึกอบรม คะแนนเฉลี�ยความคิด

สร้างสรรคข์องนกัศึกษาที�ไดรั้บการฝึกอบรมสูงกวา่นกัศึกษาที�ไม่ไดรั้บการฝึกอบรม และคะแนน

เฉลี�ยดา้นทกัษะการผลิตผลงานของนกัศึกษาที�ไดรั้บการฝึกอบรม ผา่นเกณฑที์�กาํหนดไว ้

ฐาปนี  สีเฉลียว (2553) ศึกษาเรื�องการนาํเสนอรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียน

การสอนตามหลกัการการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์เพื�อพฒันาทกัษะการคิด

สร้างสรรคข์องนิสิตนกัศึกษาสาขาวศิวกรรมศาสตร์ระดบัปริญญาบณัฑิต การวจิยัครั� งนี� มี

วตัถุประสงคเ์พื�อ นาํเสนอรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการสอนตามหลกัการ 

การแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์เพื�อพฒันาทกัษะการคิดสร้างสรรค ์กลุ่มตวัอยา่งที�

ศึกษาไดแ้ก่ อาจารย ์จาํนวน 346 คน นิสิตนกัศึกษา จาํนวน 395 คน และผูเ้ชี�ยวชาญ จาํนวน 27 คน  

ทาํการศึกษาความคิดเห็นของอาจารยผ์ูส้อนและนิสิตนกัศึกษา จากนั�นศึกษาความคิดเห็นของ

ผูเ้ชี�ยวชาญเกี�ยวกบัรูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการสอนตามหลกัการการแกปั้ญหาเชิง

สร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์ จากนั�นสร้าง (ร่าง) รูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการ

สอนตามหลกัการการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคท์างวศิวกรรมศาสตร์เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค์

ของนิสิตนกัศึกษา จากนั�นศึกษาผลการใชจ้ากกลุ่มตวัอยา่งที�ทดลองออกแบบการเรียนการสอนตาม
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รูปแบบการออกแบบและพฒันาการเรียนการสอนฯ เป็นอาจารยส์าขาวศิวกรรมศาสตร์ จาํนวน 4 

คน อาจารยส์าขาวศิวกรรมศาสตร์ จาํนวน 1 คน ทดลองสอนตามรูปแบบการเรียนการสอนฯ กบั

นิสิตสาขาวศิวกรรมศาสตร์ระดบัปริญญาบณัฑิต จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ที�ลงทะเบียนเรียน

วชิาการออกแบบระบบทางกล 1 ปีการศึกษา 1/ 2553 จาํนวน 58 คน ระยะเวลาในการทดลอง 4 

สัปดาห์ สัปดาห์ละ 4 คาบการเรียน วเิคราะห์ขอ้มูลดว้ยค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานและ

ทดสอบสมมติฐานดว้ยการทดสอบค่าที ผลการวจิยัพบวา่เกิดรูปแบบการออกแบบและพฒันาการ

เรียนการสอนฯ โดยเครื�องมือที�ใชใ้นการประเมินทกัษะการคิดสร้างสรรค ์ไดแ้ก่ แบบทดสอบ

ทกัษะการคิดสร้างสรรค ์สาํหรับนิสิตนกัศึกษา และแบบประเมินผลงานสร้างสรรคส์าํหรับผู ้

ประเมิน ทั�งนี�กลุ่มตวัอยา่งที�เรียนรายวชิาวศิวกรรมศาสตร์ ซึ� งไดรั้บการออกแบบตามรูปแบบฯ ที�

พฒันาขึ�น มีความสามารถทางการคิดสร้างสรรคห์ลงัเรียนสูงกวา่ก่อนเรียน 

ปฤนตั นจันฤตย ์(2553) ศึกษาเรื�องการพฒันาหลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหาร 

เชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค ์สาํหรับบุคลากรธุรกิจอาหาร เป็นการวจิยัและพฒันาโดยเป็นการวจิยัแบบ

ผสมผสาน หลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารที�พฒันาขึ�นมีหลกัการเนน้การสร้างรูปลกัษณ์

อาหารเขา้สู่ระบบเศรษฐกิจสร้างสรรคด์ว้ยรูปแบบอาหารที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ปลกใหม่ 

วตัถุประสงคห์ลกัสูตร เพื�อพฒันาบุคลากรดา้นอาหาร โดยการเนน้การปฏิบติัการ มีเนื�อหาเกี�ยวกบั

ความรู้เบื�องตน้ ทศันธาตุและหลกัการศิลปะภาชนะและบรรจุภณัฑ ์และการนาํเสนอรูปลกัษณ์

อาหาร โดยทุกบทของหลกัสูตรมีการจดัทาํแบบประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารตกแต่งอาหาร ผล

การประเมินหลกัสูตร พบวา่ ความรู้การออกแบบตกแต่งอาหารหลงัการเรียนบุคลากรธุรกิจอาหารมี

ความรู้ในการออกแบบตกแต่งอาหารสูงกวา่ก่อนเรียนแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัที� .01 ความสามารถ

ปฏิบติัการออกแบบตกแต่งอาหาร หลงัการเรียนบุคลากรธุรกิจอาหารมีความสามารถในการปฏิบติั

ออกแบบตกแต่งอาหารสูงกวา่ก่อนเรียนแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัที� .01  

ผลการปฏิบติัการกิจกรรมระหวา่งเรียนบุคลากรธุรกิจอาหารอยูใ่นระดบัดีมาก รวมไปถึงบุคลากร

ธุรกิจอาหารมีทศันคติที�ดีต่อหลกัสูตรและการออแบบตกแต่งอาหาร เพราะไดค้วามรู้และแนว

มุมมองใหม่เพิ�มมากขึ�นไดเ้ทคนิควธีิการช่วยออกแบบอาหาร มีความคิดสร้างสรรคใ์น 

การออกแบบสร้างงานและนาํไปประยกุตใ์ชใ้นการทาํงาน และผูเ้รียนและวทิยากร มีความพึงพอใจ

ต่อหลกัสูตรในระดบัสูงและผูเ้ชี�ยวชาญรับรองผลวา่หลกัสูตรมีความเหมาะสมในระดบัสูง 
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บทที� 3 

วธีิดาํเนินการวจิยั 
 

 การวจิยัเรื�อง การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและ

โภชนาการ สถาบนัการอาชีวศึกษา มีวตัถุประสงคเ์พื�อวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพจากผลงานเชิงประจกัษแ์ละเพื�อพฒันากิจกรรมการเรียน 

การสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพและการประเมินความคิด

สร้างสรรคผ์ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนั 

การอาชีวศึกษาเป็นการวจิยัแบบวจิยัพฒันา (Research and development) มีขั�นตอน และ 

แบบแผนการวจิยัผสม (Mixed methods research) ในระหวา่งวธีิการเชิงปริมาณ (Quantitative 

methods) กบัวธีิการเชิงคุณภาพ (Qualitative methods) มีขั�นตอนการดาํเนินการตามวตัถุประสงค์

การวจิยัตามลาํดบัดงันี�  

 ระยะที� 1 ศึกษาวรรณกรรมที�เกี�ยวกบัการวจัิย 

 การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

สุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ โดยศึกษา

จากศึกษาวตัถุประสงคข์องหลกัสูตรคุณลกัษณะของอาหารสุขภาพกิจกรรมการเรียนการสอนที�

ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 เครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยั 

 แบบวเิคราะห์เอกสาร เป็นแบบสรุปสาระสาํคญัของประเด็นที�ทาํการศึกษา แลว้

วเิคราะห์เนื�อหาเพื�อใหไ้ดแ้นวคิดของประเด็นที�ศึกษา ไดแ้ก่ ปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรค ์

ปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ อาหารสุขภาพและแนวคิด 

การจดักิจกรรมที�ส่งผลต่อการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 ระยะที� 2 ศึกษาผลงานเชิงประจักษ์ของนักศึกษาและความคิดเห็นของครูผู้สอน 

 การศึกษาความคิดสร้างสรรคแ์ละคุณลกัษณะที�บ่งชี�ผลงานจากเชิงประจกัษ ์การแปรรูป 

อาหารสุขภาพในวชิาโครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการ 

อาชีวศึกษา ภาคเรียนที� 2ปีการศึกษา 2558 

 ประชากรที�ศึกษาเป็นครูผูส้อนที�ประสบความสาํเร็จในดา้นการสอนทางอาหารและ

โภชนาการ การแปรรูปอาหารที�มีประสบการณ์และรางวลัที�แสดงถึงความเชี�ยวชาญทางดา้นนี�  
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และนกัศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยัอาชีวศึกษาที�มีการเรียนการสอนวชิาโครงงาน

วชิาชีพอาหารและโภชนาการทั�งหมดจาํนวน 219 คน (สถาบนัการอาชีวศึกษา,2557)  

 กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการเลือกแบบเจาะจงจากครูผูส้อนที�ประสบความสาํเร็จในดา้น 

การสอนทางอาหารและโภชนาการ การแปรรูปอาหารที�มีประสบการณ์และรางวลัที�แสดงถึง 

ความเชี�ยวชาญทางดา้นนี�และนกัศึกษาที�เคยไดรั้บรางวลัต่างๆที�เกี�ยงขอ้งกบัการแปรรูปอาหาร 

โดยเป็นตวัแทนจากครูผูส้อนและนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียน

วชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการจาํนวนละ15 คน 

 

เครื�องมือที�ใช้ในการวจิัย 

 1.  แบบวเิคราะห์เอกสาร เป็นแบบสรุปสาระสาํคญัของประเด็นที�ทาํการศึกษา  

แลว้วเิคราะห์เนื�อหาเพื�อใหไ้ดแ้นวคิดของประเด็นที�ศึกษา ไดแ้ก่ ปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิด

สร้างสรรค ์ปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ อาหารสุขภาพและ

แนวคิดการจดักิจกรรมที�ส่งผลต่อการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 2.  แบบบนัทึกขอ้มูลผลงานนกัศึกษา เป็นแบบบนัทึกรายละเอียดของผลิตภณัฑที์�

นกัศึกษาประดิษฐขึ์�นโดยมีการบนัทึกเกี�ยวกบัลกัษณะเด่นลกัษณะดอ้ยของชิ�นงาน ทั�งขนาด รูปร่าง 

ลกัษณะภายนอก ความแปลกใหม่ ทั�งทางกายภาพ และองคป์ระกอบภายใน 

 3.  แบบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เป็นคาํถามปลายเปิดที�

รวบรวมความคิดเห็นของนกัศึกษาที�ประดิษฐผ์ลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปเพื�อสุขภาพโดยมีแนวคาํถาม

เกี�ยวกบั คุณลกัษณะของความคิดสร้างสรรคที์�ใชใ้นการประดิษฐ ์ความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ แรงบนัดาลใจและมีการใชท้กัษะดา้นใดในการประดิษฐ์ 

 4.  แบบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เป็นคาํถามปลายเปิดที�

รวบรวมความคิดเห็นของครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพ โดยมีแนวคาํถามเกี�ยวกบั คุณลกัษณะของ

นกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ละมีทกัษะในการประดิษฐผ์ลงานทางดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพ และการจดักิจกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงาน  

 

การสร้างเครื�องมือ 

 1. สร้างเครื�องมือโดยศึกษาจากวตัถุประสงคข์องการวิจยั จาํนวน 2ชุดไดแ้ก่ 

แบบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เป็นคาํถามปลายเปิดที�รวบรวม 

ความคิดเห็นของนกัศึกษาที�ประดิษฐผ์ลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปเพื�อสุขภาพและแบบสัมภาษณ์ 
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กึ�งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เป็นคาํถามปลายเปิดที�รวบรวมความคิดเห็นของ

ครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพ 

 2.ส่งหนงัสือแนะนาํตวัผูว้จิยัและชี�แจงวตัถุประสงคข์องการวจิยั เพื�อขอความอนุเคราะห์

ตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามทั�ง 2 ชุด โดยผูท้รงคุณวฒิุ จาํนวน 5 คน ไดแ้ก่  

การประเมินความตรงเชิงเนื�อหาสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคข์องงานวิจยัคือเพื�อศึกษาความคิด

สร้างสรรคแ์ละคุณลกัษณะที�บ่งชี�ผลงานจากเชิงประจกัษ ์การแปรรูปอาหารสุขภาพในวชิา

โครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 3. ปรับเครื�องมือตามที�ผูเ้ชี�ยวชาญแนะนาํในการแกไ้ขเพื�อใหเ้นื�อหามีความสอดคลอ้งกบั

วตัถุประสงคแ์ละมีความถูกตอ้ง แลว้จึงนาํไปเก็บขอ้มูล  

 

การตรวจสอบคุณภาพเครื�องมือ  

 โดยการหาค่าความเที�ยงตรงเชิงเนื�อหาโดยผูเ้ชี�ยวชาญ 5 คน โดยมีความเชี�ยวชาญต่างๆ 

ดงันี�  ผูเ้ชี�ยวชาญดา้นหลกัสูตร ผูเ้ชี�ยวชาญดา้นความคิดสร้างสรรคใ์นงานอาหาร และผูเ้ชี�ยวชาญ

ดา้นการแปรรูปอาหาร นาํผลการประเมินมาคาํนวณค่าดชันีความสอดคลอ้งของขอ้คาํถามกบั

วตัถุประสงค ์โดยไดค้่าความสอดคลอ้งแสดงเครื�องมือมีค่าความเที�ยงเชิงเนื�อหา (IOC≥0.5-1.00)    

(สุรีพร อนุศาสนนนัท,์2554, หนา้ 176)โดยมีสูตรการคาํนวณ (Item-Objective congruence 

Index:IOC)ดงันี�  

       IOC=
∑�

�
 

 เมื�อ 

 R = ผลคูณของคะแนนกบัจาํนวนผูเ้ชี�ยวชาญในแต่ละระดบัความสอดคลอ้ง 

 n = จาํนวนผูเ้ชี�ยวชาญทั�งหมด 

 การตรวจสอบค่าความเที�ยงตรงดา้นเนื�อหาสามารถกระทาํโดยนาํแบบทดสอบให้

ผูเ้ชี�ยวชาญพิจารณาวา่ขอ้สอบแต่ละขอ้มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคเ์ชิงพฤติกรรมหรือไม่

อยา่งไร ถา้มีความสอดคลอ้งผูเ้ชี�ยวชาญจะใหค้่าเป็น “+1”แต่ถา้ผูเ้ชี�ยวชาญเห็นวา่ขอ้สอบขอ้นั�น 

ไม่มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคจ์ะใหค้่าเป็น “-1”และในกรณีที�ผูเ้ชี�ยวชาญไม่แน่ใจวา่ขอ้สอบ

ขอ้นั�นมีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคห์รือไม่ก็จะใหค้่าเป็น “0” 

 ผลวเิคราะห์ความสอดคลอ้งแสดงเครื�องมือมีค่าความเที�ยงเชิงเนื�อหาแบบวิเคราะห์

เอกสารระหวา่ง 0.5-1.00  
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การหาสัมประสิทธิ�แอลฟา 

  สัมประสิทธิ� แอลฟา (-Coefficient) หรือสัมประสิทธิ� ความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ

เป็นค่าความเชื�อมั�นที�คาํนวณหาไดจ้ากสูตรครอนบราช (Cronbach) การหาค่าความเชื�อมั�นของ

แบบทดสอบโดยแบบทดสอบค่าคะแนนที�ไดอ้าจจะเป็นค่าอะไรก็ไดที้�มีค่ามากกวา่ 1 สูตรที�ใชใ้น

การคาํนวณมีดงันี�  

       = 










 

 2
ts

2
is

1
1n

n  

 เมื�อ  

   คือ  ค่าสัมประสิทธิ� ความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ 

 n  คือ  จาํนวนขอ้ของแบบทดสอบ 

 2
iS  คือ  ความแปรปรวนของแบบทดสอบรายขอ้ 

 2
tS  คือ  ความแปรปรวนของแบบทดสอบทั�งฉบบั 

 จากค่าสัมประสิทธิ� แอลฟาที�คาํนวณได0้tมีค่าความเชื�อมั�นสูง เนื�องจากค่าที�คาํนวณ 

ไดมี้ค่าเขา้ใกล ้ 1 

 

การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการวจิยัครั� งนี�ประกอบดว้ย 

 1.  การเก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ยแบบวเิคราะห์เอกสารโดยศึกษารวบรวมวิเคราะห์ขอ้มูล

จากเอกสารและงานวิจยัที�เกี�ยวขอ้งจากสื�อสิ�งพิมพแ์ละสื�ออิเล็กทรอนิกส์แลว้สรุปประเด็น 

การวเิคราะห์เอกสาร 

 2.  การเก็บรวบรวมขอ้มูลจากการสัมภาษณ์นกัศึกษารวบรวมความคิดเห็นของนกัศึกษา

ที�ประดิษฐผ์ลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปเพื�อสุขภาพโดยมีแนวคาํถามเกี�ยวกบั คุณลกัษณะของความคิด

สร้างสรรคที์�ใชใ้นการประดิษฐ ์ความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพ แรงบนัดาลใจและ 

ใชท้กัษะดา้นใดในการประดิษฐโ์ดยผูว้ิจยัดาํเนินการสัมภาษณ์ดว้ยตวัเองมีขั�นตอนดงันี�  

  2.1 ติดต่อนดัหมายกบันกัศึกษาผูรั้บการสัมภาษณ์ 

  2.2 ดาํเนินการสัมภาษณ์ตามวนั เวลา และสถานที�ที�นดัหมาย 

 3. การรวบรวมขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพโดยมีแนวคาํถาม

เกี�ยวกบั คุณลกัษณะของนกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ละมีทกัษะในการประดิษฐผ์ลงาน
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ทางดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ และการจดักิจกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค์

และทกัษะการผลิตผลงาน โดยผูว้จิยัดาํเนินการสัมภาษณ์ดว้ยตวัเองมีขั�นตอนดงันี�  

  3.1  ติดต่อนดัหมายกบัครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพผูรั้บการสัมภาษณ์ 

  3.2  ดาํเนินการสัมภาษณ์ตามวนั เวลา และสถานที�ที�นดัหมาย 
 

การวเิคราะห์ข้อมูล 

 การวเิคราะห์ขอ้มูลในการวจิยันี�ประกอบดว้ย 

 1.  การวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชก้ระบวนการวเิคราะห์เนื�อหาที�

เกี�ยวขอ้งปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรค ์ปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพ อาหารสุขภาพและแนวคิดการจดักิจกรรมที�ส่งผลต่อการพฒันาความคิดสร้างสรรค์

ในการแปรรูปอาหารสุขภาพของนกัศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 2.  การวเิคราะห์ขอ้มูลแบบสัมภาษณ์นกัศึกษาความคิดเห็นของนกัศึกษาที�ประดิษฐ์

ผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปเพื�อสุขภาพโดยมีแนวคาํถามเกี�ยวกบั คุณลกัษณะของความคิดสร้างสรรค ์

ที�ใชใ้นการประดิษฐ ์ความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพ แรงบนัดาลใจและมีการใชท้กัษะ 

ดา้นใดในการประดิษฐ ์โดยวิธีการวเิคราะห์ขอ้มูลแบบอุปนยั ( Analytic induction) หรือ 

การวเิคราะห์ขอ้มูลแบบสร้างขอ้สรุป ตีความจากการแสดงความคิดเห็นในการสัมภาษณ์ที�ไดจ้าก

การบนัทึกนาํมาสร้างเป็นขอ้สรุป (สมโภชน์อเนกสุข, 2556) เพื�อแบ่งนกัศึกษาออกเป็น 2 กลุ่ม คือ

กลุ่มนกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคดี์และกลุ่มเด็กที�มีความคิดสร้างสรรคไ์ม่ดีโดยดูจากความคิด

สร้างสรรคจ์ากงานมีจุดเด่นจุดดอ้ยอยา่งไร 

 3.  การวเิคราะห์ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพโดยมีแนวคาํถาม

เกี�ยวกบั คุณลกัษณะของนกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ละมีทกัษะในการประดิษฐผ์ลงาน

ทางดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ และการจดักิจกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค์

และทกัษะการผลิตผลงาน โดยวธีิการวเิคราะห์ขอ้มูลแบบอุปนยั (Analytic induction) หรือ 

การวเิคราะห์ขอ้มูลแบบสร้างขอ้สรุป ตีความ จากการแสดงความคิดเห็นในการสัมภาษณ์ ที�ไดจ้าก

การบนัทึกนาํมาสร้างเป็นขอ้สรุป (สมโภชน์  อเนกสุข, 2556) เพื�อหาขอ้สรุปแบบวดัความคิด

สร้างสรรคที์�สร้างขึ�นจากการสัมภาษณ์นกัศึกษาโดยใหค้รูผูส้อน เสนอขอ้แนะนาํ แบบวดักิจกรรม

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคมี์ความเหมาะสมหรือไม่ ควรมีการปรับปรุงในดา้นใดบา้ง และ 

ควรมีกิจกรรมเพิ�มเติมอยา่งไร 
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สถิติที�ใช้ในการวเิคราะห์ 

 ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

 ระยะที� 3 ศึกษาองค์ประกอบความคิดสร้างสรรค์ของครูและนักศึกษาสาขาอาหารและ

โภชนาการ 

 การวเิคราะห์องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคจ์ากผลงานประจกัษก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพในวชิาโครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนั 

การอาชีวศึกษา 

 ประชากรที�ศึกษาเป็นครูผูส้อนและนกัศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยั

อาชีวศึกษาที�มีการเรียนการสอนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการทั�งหมด918 คน 

 กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการสุ่มอยา่งง่ายโดยเป็นตวัแทนจากครูผูส้อนและนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ500คน

ตามแนวคิดของComrey (1992) ที�เสนอแนะการกาํหนดขนาดตวัอยา่ง (Sample size) ที�เหมาะสม

สาํหรับการวิเคราะห์องคป์ระกอบ (Facter analysis) โดยกาํหนดขอบเขตของตวัอยา่งดงันี�  

 ขนาดตวัอยา่ง   ความเหมาะสมของการวเิคราะห์ 

 50       แยม่าก 

 100      แย ่

 200      กาํลงัดี 

 300      ดี 

 500      ดีมาก 

 1000      ดีที�สุด 

 

จํานวนกลุ่มตัวอย่างที�ใช้ในการเกบ็ข้อมูล 
 

ตารางที� 3-1 สถานศึกษา จาํนวนคน และร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งที�ใชใ้นการเก็บขอ้มูล 

 

สถานศึกษา จํานวน (คน) ร้อยละ 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย 52 9.9 

   วทิยาลยัเทคนิคลาํพูน 15 2.9 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาลาํปาง 38 7.3 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาแพร่ 37 7.1 
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ตารางที� 3-1  (ต่อ) 

 

สถานศึกษา จํานวน (คน) ร้อยละ 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษานครสวรรค ์ 42 8.0 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษานครปฐม 74 14.1 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาชลบุรี 33 6.3 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาหนองคาย 29 5.5 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาอุบลราชธานี 41 7.8 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษานครราชสีมา 53 10.1 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี 35 6.7 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาสงขลา 40 7.6 

   วทิยาลยัอาชีวศึกษาภูเก็ต 34 6.5 

รวม 523 100.0 

 

ตัวแปรในการวเิคราะห์องค์ประกอบความคดิสร้างสรรค์ 

 1. ตวัแปรแฝง 

  1.1 ความคิดสร้างสรรคใ์นแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  1.2  ความคิดริเริ�ม 

  1.3  ความคิดยดืหยุน่ 

  1.4  ความคิดคล่อง 

  1.5  ความคิดละเอียดลออ 

 2. ตวัแปรสังเกตได ้

  2.1  ความแปลกใหม่ 

  2.2  ความประณีต 

  2.3  ความสวยงาม 

  2.4  ความน่าสนใจ 

  2.5  มีความสะดวก 

  มีความประหยดั 

  2.6  มีความปลอดภยัในการบริโภค 

  2.7  วธีิการผลิตใหม่ 
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  2.8  ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่ 

  2.9  ถูกตอ้งตามกฎหมาย  

 

เครื�องมือที�ใช้ในการวจิัย 

 แบบสอบถามเกี�ยวกบัองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�จะ

นาํมาใชย้นืยนัองคป์ระกอบ โดยจะใชส้อบถามครูผูส้อน นกัศึกษา และที�ผูเ้กี�ยวขอ้งในการแปรรูป

อาหารสุขภาพโดยส่งแบบสอบถามไปตามสถาบนัการศึกษาที�มีการเรียนการสอนวชิาโครงงาน

วชิาชีพ  

 1.  แบบประเมินความคิดสร้างสรรค ์สร้างจากขอ้มูลที�ไดจ้ากการวเิคราะห์องคป์ระกอบ

ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 2.  แบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงานการออกแบบผลิตภณัฑแ์ปร

รูปอาหารสุขภาพ 

 การสร้างเครื�องมือ 

 1. สร้างเครื�องมือโดยศึกษาจากวตัถุประสงคข์องการวิจยั จาํนวน 3 ชุดไดแ้ก่

แบบสอบถามเกี�ยวกบัองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�จะนาํมาใช้

ยนืยนัองคป์ระกอบ แบบวดัความคิดสร้างสรรค ์แบบวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงาน

การออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพ 

 2. ส่งหนงัสือแนะนาํตวัผูว้จิยัและชี�แจงวตัถุประสงคข์องการวจิยั เพื�อขอความ

อนุเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามทั�ง 3 ชุด โดยผูท้รงคุณวฒิุ จาํนวน 5 คน ไดแ้ก่ การ

ประเมินความตรงเชิงเนื�อหาสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคข์องงานวจิยัคือวเิคราะห์องคป์ระกอบของ

ความคิดสร้างสรรคจ์ากผลงานประจกัษก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพในวชิาโครงงานวชิาชีพของ

นกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 3. ปรับเครื�องมือตามที�ผูเ้ชี�ยวชาญแนะนาํในการแกไ้ขเพื�อใหเ้นื�อหามีความสอดคลอ้งกบั

วตัถุประสงคแ์ละมีความถูกตอ้ง แลว้จึงนาํไปเก็บขอ้มูล 

 การตรวจสอบคุณภาพเครื�องมือ  

 โดยการหาค่าความเที�ยงตรงเชิงเนื�อหาโดยผูเ้ชี�ยวชาญ 5 คน โดยมีความเชี�ยวชาญต่างๆ 

ดงันี�  ผูเ้ชี�ยวชาญดา้นหลกัสูตร ผูเ้ชี�ยวชาญดา้นความคิดสร้างสรรคใ์นงานอาหาร และผูเ้ชี�ยวชาญ

ดา้นการแปรรูปอาหาร นาํผลการประเมินมาคาํนวณค่าดชันีความสอดคลอ้งของขอ้คาํถามกบั

วตัถุประสงค ์โดยไดค้่าความสอดคลอ้งแสดงเครื�องมือมีค่าความเที�ยงเชิงเนื�อหา(IOC≥0.5-1.00)(สุ
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รีพร  อนุศาสนนนัท,์2554, หนา้ 176)โดยมีสูตรการคาํนวณ (Item-objective congruence 

Index:IOC)ดงันี�  

       IOC=
∑�

�
 

 เมื�อ 

 R = ผลคูณของคะแนนกบัจาํนวนผูเ้ชี�ยวชาญในแต่ละระดบัความสอดคลอ้ง 

 n = จาํนวนผูเ้ชี�ยวชาญทั�งหมด 

 การตรวจสอบค่าความเที�ยงตรงดา้นเนื�อหาสามารถกระทาํโดยนาํแบบทดสอบให้

ผูเ้ชี�ยวชาญพิจารณาวา่ขอ้สอบแต่ละขอ้มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคเ์ชิงพฤติกรรมหรือไม่

อยา่งไร ถา้มีความสอดคลอ้งผูเ้ชี�ยวชาญจะใหค้่าเป็น “+1”แต่ถา้ผูเ้ชี�ยวชาญเห็นวา่ขอ้สอบขอ้นั�น 

ไม่มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคจ์ะใหค้่าเป็น “-1”และในกรณีที�ผูเ้ชี�ยวชาญไม่แน่ใจวา่ขอ้สอบ

ขอ้นั�นมีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคห์รือไม่ก็จะใหค้่าเป็น “0” 

 ผลวเิคราะห์ความสอดคลอ้งแสดงเครื�องมือมีค่าความเที�ยงเชิงเนื�อหาแบบวิเคราะห์

เอกสารระหวา่ง 0.8-1.00  

 วธีิการหาสัมประสิทธิ�แอลฟา 

 สัมประสิทธิ� แอลฟา (-Coefficient) หรือสัมประสิทธิ� ความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ

เป็นค่าความเชื�อมั�นที�คาํนวณหาไดจ้ากสูตรครอนบราช (Cronbach) การหาค่าความเชื�อมั�นของ

แบบทดสอบโดยแบบทดสอบค่าคะแนนที�ไดอ้าจจะเป็นค่าอะไรก็ไดที้�มีค่ามากกวา่1 (สุรีพร  

อนุศาสนนนัท,์ 2556, หนา้ 176) สูตรที�ใชใ้นการคาํนวณมีดงันี�  

 = 










 

 2
ts

2
is

1
1n

n  

 เมื�อ  

   คือ  ค่าสัมประสิทธิ� ความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ 

 n  คือ  จาํนวนขอ้ของแบบทดสอบ 

 2
iS  คือ  ความแปรปรวนของแบบทดสอบรายขอ้ 

 2
tS  คือ  ความแปรปรวนของแบบทดสอบทั�งฉบบั 

 แบบทดสอบชุดนี� มีค่าความเชื�อมั�นสูง เนื�องจากค่าที�คาํนวณไดมี้ค่าเขา้ใกล1้ 

 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการวจิยัครั� งนี�ประกอบดว้ย 
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 1. การรวบรวมเก็บขอ้มูลจากแบบสอบถามเกี�ยวกบัองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพที�จะนาํมาใชย้นืยนัองคป์ระกอบ โดยจะใชส้อบถามครูผูส้อน นกัศึกษา  

และที�ผูเ้กี�ยวขอ้งในการแปรรูปอาหารสุขภาพโดยส่งแบบสอบถามไปตามสถาบนัการศึกษาที�มี 

การเรียนการสอนวชิาโครงงานวชิาชีพ 

  1.1  ส่งหนงัสือแนะนาํตวัผูว้ิจยัและชี�แจงวตัถุประสงคข์องการวจิยั เพื�อขอ 

ความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถามจากสถาบนัที�มีการเรียนการสอนวชิาโครงงานวชิาชีพ 

  1.2  แจกแบบสอบถามและเก็บรวบรวมคืนจากสถาบนัการศึกษาที�ขออนุญาต 

เก็บขอ้มูลดว้ยตวัเอง และทางไปรษณีย ์ 

 2.  การเก็บรวบรวมขอ้มูลจากผลการวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงาน 

การออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพโดยเก็บจากกลุ่มที�มีการนาํกิจกรรมไปใชใ้น 

การพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารเพื�อสุขภาพ 

 เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการตอบตามกิจกรรมการเรียนการสอนตามโรเจอร์วอลโอช 

 5   หมายถึง  มีความเหมาะสมในระดบัมากที�สุด 

 4   หมายถึง  มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

 3   หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัปานกลาง 

 2   หมายถึง  มีความเหมาะสมในระดบันอ้ย 

 1   หมายถึง  มีความเหมาะสมในระดบันอ้ยที�สุด 

 U   หมายถึง  ไม่ทราบหรือไม่มีความคิดเห็นหรือไม่มีกิจกรรมในเรื�องนี�  

 เกณฑก์ารพิจารณาใหค้ะแนน 

 1.00-1.50  หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบันอ้ยที�สุด 

 1.51-2.50  หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบันอ้ย 

 2.51-3.50 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัปานกลาง 

 3.51-4.50   หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

 4.51-5.00 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัมากที�สุด 

 เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการตอบความคิดเห็นของท่านต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 5  หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบัมากที�สุด 

 4  หมายถึง  เห็นดว้ยในระดบัมาก 

 3  หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบัปานกลาง 

 2  หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบันอ้ย 

 1  หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบันอ้ยที�สุด 
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 เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการให้คะแนน 

 1.00-1.50  หมายถึง  เห็นดว้ยในระดบันอ้ยที�สุด 

 1.51-2.50  หมายถึง  เห็นดว้ยในระดบันอ้ย 

 2.51-3.50 หมายถึง  เห็นดว้ยในระดบัปานกลาง 

 3.51-4.50   หมายถึง  เห็นดว้ยในระดบัมาก 

 4.51-5.00 หมายถึง  เห็นดว้ยในระดบัมากที�สุด 

 เกณฑก์ารพิจารณาใหค้ะแนนแบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 5    หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ 

 4    หมายถึง ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่  

 3    หมายถึง ผลงานมีความคิดริเริ�ม และคิดคล่อง  

 2    หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม  

 1    หมายถึง  เขียนแต่ชื�องานรายการ 

 0   หมายถึง  ในขอ้นั�นไม่มีคาํตอบใด ๆปรากฏอยู ่

 เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการให้คะแนน 

 1.00-1.50 หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบันอ้ยที�สุด 

 1.51-2.50 หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบันอ้ย 

 2.51-3.50หมายถึง ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบัปานกลาง 

 3.51-4.50หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ 

ระดบัมาก 

 4.51-5.00หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ 

ระดบัมากที�สุด 

 การวเิคราะห์ข้อมูล 

 การวเิคราะห์ขอ้มูลในการวจิยันี�ประกอบดว้ย 

 การวเิคราะห์ขอ้มูลองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�จะ

นาํมาใชย้นืยนัองคป์ระกอบ โดยจะใชส้อบถามครูผูส้อน นกัศึกษา และที�ผูเ้กี�ยวขอ้งในการแปรรูป

อาหารสุขภาพโดยส่งแบบสอบถามไปตามสถาบนัการศึกษาที�มีการเรียนการสอนวชิาโครงงาน

วชิาชีพ  
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 สถิติที�ใช้ในการวเิคราะห์ 

 ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

 การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั 

 ขั�นตอนการวิเคราะห์องคป์ระกอบ 

 1. กาํหนดปัญหาการวิจยั ทบทวนองคป์ระกอบตวัแปรจากทฤษฎี เก็บขอ้มูล และ 

เลือกวธีิวเิคราะห์องคป์ระกอบตามวตัถุประสงคก์ารวิจยั 

 2. ตรวจสอบขอ้มูลที�ใชว้ิเคราะห์วา่เป็นไปตามขอ้ตกลงหรือไม่ และสร้างเมทริกซ์

สหสัมพนัธ์ (Correlation matrix)  

 การวเิคราะห์องคป์ระกอบตอ้งมีการพิจารณาขอ้มูลก่อนวา่ควรใช ้กบัขอ้มูลที�มีอยู่

หรือไม่ เพราะหากพิจารณาการทาํ Correlation matrix แลว้ พบวา่ตวัแปรบางตวัมีความสัมพนัธ์ 

สูงมากกบัตวัแปรบางตวัในขณะที�มีความสัมพนัธ์ตํ�ากบัตวัแปรบางตวั ในกรณีที�พบวา่รูปแบบของ

สหสัมพนัธ์มีทั�งสูงและตํ�าจนเป็นที�สังเกตเห็นไดช้ดั อาจพิจารณาใช ้Factor analysis กบัขอ้มูล

เหล่านั�น แต่ถา้ทาํ Correlation matrix แลว้พบวา่ตวัแปรที�มีค่า r ตํ�าอยูท่ ั�วไปทั�ง Matrix ก็แสดงวา่ 

ไม่มีความเหมาะสมที�จะใช ้Factor analysis กบัขอ้มูลเหล่านั�น และถา้พล็อต Latent root หรือ 

Eigenvalue กบัตวัแปร ถา้ผลของการพล็อตปรากฏวา่มีเส้นชนัและหกัลงมาอยา่งมาก อาจพิจารณา

ใช ้Factor analysis แต่ถา้เส้นที�พล็อตต่อเนื�องกนัโดยตลอดไม่มีเส้นหกัชนัก็ไม่ควรใช ้Factor 

analysis กบัชุดขอ้มูลชุดนั�น (กลัยา วงศว์าณิช, 2553หนา้ 156)  

 ในการวเิคราะห์โมเดลความสัมพนัธ์เชิงสาเหตุ ในครั� งนี�ผูว้จิยัใชด้ชันีที�ใชใ้นการ

ตรวจสอบความสอดคลอ้งแบบจาํลองที�ไดพ้ฒันามาจากทฤษฎีและงานวจิยัที�เกี�ยวขอ้งกบัขอ้มูล 

เชิงประจกัษห์ลายตวัซึ� งงานวิจยันี�ไดค้ดัเลือกดชันีที�ใชใ้นการพิจารณาความสอดคลอ้ง ไดแ้ก่ 
2 ,    

2 / df, GFI, AGFI, CFI และ RMSEA ซึ� ง Schermelleh-Engel, Moosbrugger, & Müller (2003) ได้

เสนอแนวทางในการตดัสินค่าดชันีเป็น 2 ลกัษณะ คือ ค่าที�แสดงความสอดคลอ้งและค่าที�ยอมรับได้

วา่มีความสอดคลอ้ง โดยกาํหนดเป็นช่วงของค่าดชันีความสอดคลอ้ง ดงัแสดงในตารางที� 3-2  
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ตารางที�3-2ค่าดชันีความสอดคลอ้ง 

 

ดชันีความสอดคลอ้ง ค่าที�แสดงความสอดคลอ้ง ค่าที�ยอมรับไดว้า่มีความสอดคลอ้ง 
2  .05 < p ≤ 1.00 .01 < p ≤ .05 

df/2  0 < 2 / df≤ 2 2 < 2 / df≤ 3 

GFI .95 ≤ GFI ≤ 1.00 .90 ≤ GFI ≤ .95 

AGFI .90 ≤ AGFI ≤ 1.00 .85 ≤ AGFI ≤ .90 

CFI .97 ≤ CFI ≤ 1.00 .90 ≤ CFI ≤ .97 

NFI .95 ≤ NFI ≤ 1.00 .90 ≤ NFI ≤ .95 

RMSEA 0 ≤ RMSEA ≤ .05 .05 < RMSEA ≤ .08 

 

 ระยะที�4 การพจิารณานํากจิกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 1.  การพฒันาแบบประเมินความคิดสร้างสรรคจ์ากผลงานประจกัษก์ารแปรรูปอาหาร

สุขภาพในวชิาโครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนั 

การอาชีวศึกษา 

 2.  การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรูปอาหาร

สุขภาพในวชิาโครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนั 

การอาชีวศึกษา 

 ประชากรที�ศึกษาคือนกัศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยัอาชีวศึกษาที�มี 

การเรียนการสอนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการทั�งหมด126คน 

 กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการสุ่มแบบชั�นภูมิโดยเป็นตวัแทนนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัร

วชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ33คน 

 เครื�องมือที�ใช้ในการวจัิย 

 1.  แบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพโดยพฒันาแบบ

ประเมินจากแบบวดัความคิดสร้างสรรคข์องทอแรนซ์ (Torrance, 1972) 

 2.  แบบประเมินผลงานผลงานเชิงประจกัษค์วามคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

 3.  แบบประเมินความคิดสร้างสรรคก่์อนและหลงั (Pretest posttest) ดาํเนินกิจกรรม 

การพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 
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 1.  การสร้างและพฒันาแบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ

โดยพฒันาแบบประเมินจากแบบวดัความคิดสร้างสรรคข์องทอแรนซ์(Torrance, 1972) 

 การพฒันาแบบประเมินที�ใชใ้นการวจิยัมีขั�นตอนการพฒันาดงันี�  

  1.1  กาํหนดจุดมุ่งหมายในการพฒันาแบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพ ที�ใชก่้อนและหลงัการใชกิ้จกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

  1.2  ศึกษาเอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวกบัแบบประเมินความคิดสร้างสรรค ์พร้อมทั�ง

ศึกษาหลกัสูตร คาํอธิบายรายวชิาโครงงานวชิาชีพ และระเบียบวา่ดว้ยการประเมินผลการเรียน 

  1.3  วเิคราะห์งาน จุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรมคุณลกัษณะที�ตอ้งการประเมิน โดยใหที้�

ปรึกษาวทิยานิพนธ์ตรวจสอบ 

  1.4  พิจารณาความสอดคลอ้งระหวา่งจุดประสงคเ์ชิงพฤติกรรม คุณลกัษณะที�ตอ้งการ

วดั และเกณฑก์ารให ้คะแนนโดยผูเ้ชี�ยวชาญ 

  1.5  ปรับปรุงแบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

คุณลกัษณะที�ตอ้งการวดั และเกณฑก์ารใหค้ะแนนตามคาํแนะนาํของผูเ้ชี�ยวชาญ 

  1.6  แบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร ฉบบัทดลอง 

ประกอบดว้ย แบบวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพแบบประเมินความคิด

สร้างสรรคใ์นการประเมินผลงานการออกแบบผลิตภณัฑ์แปรรูปอาหารสุขภาพ และแบบประเมิน

ความคิดสร้างสรรคก่์อนและหลงั (Pretest-posttest) ดาํเนินกิจกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  1.7  นาํแบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร ทั�ง 3 ฉบบั ไปทดลอง

ใชก้บันกัศึกษาแผนกวชิาอาหารและโภชนาการวทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม่ ระดบัประกาศนียบตัร

วชิาชีพชั�นสูง จาํนวน 30 คน 

  1.8  ประมวลผลแบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร คุณลกัษณะที�

ตอ้งการวดั และเกณฑก์ารให้คะแนน เพื�อหาคุณภาพของแบบประเมินความคิดสร้างสรรค ์

ในการแปรรูปอาหาร จากกลุ่มตวัอยา่งที�กาํหนด 

  1.9  เขียนคู่มือการใชแ้บบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารที�

พฒันาขึ�นโดยผูท้รงคุณวฒิุ จาํนวน 5 คน ไดแ้ก่ การประเมินความตรงเชิงเนื�อหาสอดคลอ้งกบั

วตัถุประสงคข์องงานวจิยัปรับเครื�องมือตามที�ผูเ้ชี�ยวชาญแนะนาํในการแกไ้ขเพื�อใหเ้นื�อหา 

มีความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคแ์ละมีความถูกตอ้ง แลว้จึงนาํไปเก็บขอ้มูล  
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 2.  การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพดดัแปลงวธีิการพฒันากิจกรรมการเรียนจาก (อารีรัตน์ โพธิ� คาํ, 2552, หนา้ 22-23) 

และ นาํมาปรับใหส้อดคลอ้งกบัวตัถุประสงคข์องการ จดักิจกรรมเพื�อใหผู้เ้รียนพฒันาทั�ง 4 ดา้นคือ 

คิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ คิดละเอียดลออตามแนวคิดของ Guilford  (1967)  

โดยเริ�มจาก 

  2.1  ศึกษากาํหนดเนื�อหา 

  2.2  กาํหนดหน่วยการสอน 

  2.3  กาํหนดหวัเรื�อง 

  2.4  กาํหนดจุดประสงคก์ารเรียนรู้ 

  2.5  กาํหนดกิจกรรมการเรียน ใหส้อดคลอ้งกบัวตัถุประสงคก์ารเรียนรู้ 

  2.6  กาํหนดสื�ออุปกรณ์ 

  2.7  กาํหนดแบบวดัละการประเมินผล 

  2.8  ผลิตสื�อใหต้รงในแต่ละกิจกรรม 

  2.9  หาประสิทธิภาพของชุดกิจกรรม 

  2.10  การทดลองใช ้

 3.  การเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแบบประเมินการทดลองใชกิ้จกรรม มีขั�นตอนดงันี�  

  3.1 ส่งหนงัสือขออนุญาตทาํการทดลองใชกิ้จกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพต่อผูอ้าํนวยการของวทิยาลยัที�จะทาํการศึกษา 

  3.2 ปฐมนิเทศนกัศึกษากลุ่มตวัอยา่งเพื�อชี�แจงกิจกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  3.3 ทดสอบนกัศึกษาโดยใชแ้บบประเมินความคิดสร้างสรรคก่์อนและหลงัดาํเนิน

กิจกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ(Pretest-Posttest) 

  3.4  ดาํเนินกิจกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ตารางที� 3-3 
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ตารางที� 3-3  ขั�นตอนการจดักิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 1 สร้างความ

กระตือรือร้นที�จะ

แกปั้ญหา 

(Motivation) 

ความคิดริเริ�ม เพื�อใหผู้เ้รียนมี

ความคิดริเริ�ม

สร้างสรรคใ์นการ

สร้างและพฒันา

ผลงานในสาขาวชิาชีพ

ได ้

1.แปลกใหม ่

2.ผลิตภณัฑใ์หม่ 

1.การดูภาพอาหาร 

2.การชมการแข่งขนัการ

แปรรูปอาหาร 

3.การทศันศึกษา

ร้านอาหารสุขภาพ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1.สงัเกตพฤติกรรมผูร่้วมกิจกรรม 

2.ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

2.1 ภาษาเขียน (Verbal tasks)เป็นการคิดอยา่ง

สร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรมยอ่ยๆ 

7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ  

การคิดคล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

2.2. ภาษาภาพ (Figural battery)เป็นการคิดอยา่ง

สร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย 3 กิจกรรม 

ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและความคิด

ละเอียดลออ 
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ตารางที� 3-3 (ต่อ) 

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 2 คน้ขอ้มูลโดย

มองออกไปในวงกวา้ง

และหาขอ้มูลต่างๆ เขา้

มา 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

เพื�อใหผู้เ้รียนมี

ความคิดริเริ�ม

สร้างสรรคใ์นการ

สร้างและพฒันา

ผลงานในสาขาวชิาชีพ

ได ้

1.แปลกใหม ่

2.ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.น่าสนใจ 

1.เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้น

อาหารสุขภาพมาให้

ความรู้ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1. ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

1.1 ภาษาเขียน (Verbal Tasks)เป็นการคิดอยา่ง

สร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรมยอ่ยๆ 

7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ การคิด

คล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

1.2ภาษาภาพ (Figural Battery)เป็นการคิดอยา่ง

สร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย 3 กิจกรรม 

ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและความคิด

ละเอียดลออ 
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ตารางที� 3-3  (ต่อ) 

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 3 หาขอ้มูลมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปล

(Manipulation)หรือ

แกไ้ขวธีิการหรือ

แนวคิดเดิม แลว้สร้าง

ความคิดใหม่ขึ�นมา 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

เพื�อใหว้างแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

 

1.แปลกใหม ่

2.ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.น่าสนใจ 

4.วธีิการผลิตใหม่ 

1.เชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการ

แปรรูปอาหารสุขภาพมา

สาธิตและฝึกปฏิบติั 

 

 

 

 

 

 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1. ประเมินจากผลผลิตจากการทดลองปฏิบติั 

2. ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

2.1 ภาษาเขียน (Verbal Tasks)เป็นการคิดอยา่ง

สร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรมยอ่ยๆ 

7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ การคิด

คล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

2.2. ภาษาภาพ (Figural battery)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย  

3 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือ

ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและ

ความคิดละเอียดลออ 
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ตารางที� 3-3  (ต่อ) 

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 4 วเิคราะห์

ปัญหา 

(Incubation)และมอง

ลึกไป 

หลายๆดา้น เพื�อ

พฒันาความคิดต่างๆ

ใหดี้กวา่ 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

เพื�อใหว้างแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

1.ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่ 

2.ไดว้ธีิการผลิต

ใหม่ 

ฝึกการกาํหนดรายการ

อาหารเพื�อสุขภาพ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1. ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

1.1 ภาษาเขียน (Verbal Tasks)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรม

ยอ่ยๆ 7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ  

การคิดคล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

1.2ภาษาภาพ (Figural battery)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย 3 

กิจกรรม ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือ

ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและ

ความคิดละเอียดลออ 
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ตารางที� 3-3  (ต่อ) 

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 5 รวบรวม

ความคิดและขอ้มูล

ต่างๆ เอาไวป้รับปรุง

ความคิดและวธีิปฏิบติั

อยา่งสร้างสรรค ์

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

เพื�อใหว้างแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

 

1.แปลกใหม ่

2.ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.น่าสนใจ 

4.วธีิการผลิตใหม่ 

5.มีความสะดวกใน

การรับประทาน 

6.มีความปลอดภยั 

1.เขา้ร่วมการแข่งขนั

ทกัษะวชิาชีพ 

2.เขา้ร่วมการแข่งขนัใน

รายการที�เปิดแข่ง 

ตามงานแสดงต่างๆ 

 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1. ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

1.1ภาษาเขียน (Verbal tasks)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรม

ยอ่ยๆ 7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ  

การคิดคล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

1.2ภาษาภาพ (Figural battery)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย  

3 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือ

ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและ

ความคิดละเอียดลออ 
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ตารางที� 3-3  (ต่อ) 

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 6 ตดัสินใจ

เลือกใชค้วามคิดและ

เลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�

สร้างสรรค ์

 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

1. เพื�อใหผู้เ้รียน 

มีความคิดริเริ�ม

สร้างสรรค ์

ในการสร้างและ

พฒันาผลงาน 

ในสาขาวชิาชีพได ้

2.เพื�อใหว้างแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

1.แปลกใหม ่

2.ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.น่าสนใจ 

4.วธีิการผลิตใหม่ 

5.มีความสะดวกใน

การรับประทาน 

6.มีความปลอดภยั 

7.มีคุณค่าทาง

โภชนาการ 

1.เขา้ร่วมการแข่งขนั

ทกัษะวชิาชีพ 

2.เขา้ร่วมการแข่งขนั 

ในรายการที�เปิดแขง่ 

ตามงานแสดงต่างๆ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1. ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

1.1ภาษาเขียน (Verbal tasks)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรม

ยอ่ยๆ 7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ  

การคิดคล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

1. 2ภาษาภาพ (Figural battery)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย  

3 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือ

ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�มและ

ความคิดละเอียดลออ 
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ตารางที� 3-3  (ต่อ) 

 

กจิกรรมตามแนวคดิ

ของ 

โรเจอร์วอลโอช์ 

ความคดิสร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

คุณลกัษณะอาหาร

เพื�อสุขภาพ 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 
การประเมนิกจิกรรม 

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบติั

ตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้ 

 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

1. เพื�อใหผู้เ้รียน 

มีความคิดริเริ�ม

สร้างสรรคใ์นการ

สร้างและพฒันา

ผลงานในสาขาวชิาชีพ

ได ้

2.เพื�อใหว้างแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

1.แปลกใหม ่

2.ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.น่าสนใจ 

4.วธีิการผลิตใหม่ 

5.มีความสะดวกใน

การรับประทาน 

6.มีความปลอดภยั 

7.มีคุณค่าทาง

โภชนาการ 

8.ถูกกฎหมาย 

9.  ประหยดั 

10.มีความประณีต 

สวยงาม 

จดัแสดงผลงานในการ

นาํเสนอผลงานจากการ

เรียนโครงงานวชิาชีพ

อาหารและโภชนาการ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนชม์าปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบักิจกรรม ไดแ้ก่ 

1. ทดสอบความคิดสร้างสรรคต์ามเครื�องมือของ

ทอแรนช ์

1.1 ภาษาเขียน (Verbal tasks)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรม

ยอ่ยๆ 7 กิจกรรม ซึ�งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ  

การคิดคล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�ม 

1.2 ภาษาภาพ (Figural battery)เป็นการคิด 

อยา่งสร้างสรรคด์ว้ยรูปภาพประกอบดว้ย 3 

กิจกรรม ซึ�งใชว้ดัไดท้ั�ง 4 องคป์ระกอบคือ

ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ความคิดริเริ�ม 

และความคิดละเอียดลออ 
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 4. การเก็บรวบรวมขอ้มูลจากผลการประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงาน

การออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพโดยเก็บจากกลุ่มที�มีการนาํกิจกรรมไปใชใ้นการ

พฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารเพื�อสุขภาพ 

 5.Two-group design การทดลองแบบนี�จะมีกลุ่มที�ทาํการศึกษา 2 กลุ่ม และมีการจดั

กระทาํการทดลองอยา่งเดียว โดยที�กลุ่มหนึ�งกาํหนดใหเ้ป็นกลุ่มทดลอง (Experimental treatment 

group)คือกลุ่มที�มีการจดักระทาํโดยใหก้ารทดลองกบัตวัอยา่งที�อยูใ่นกลุ่ม ส่วนอีกกลุ่มหนึ�งกาํหนด

เป็นกลุ่มควบคุม (Control group or comparison group)คือกลุ่มที�ไม่ไดมี้การจดัทาํ 

การทดลอง แต่กาํหนดขึ�นเพื�อใชเ้ปรียบเทียบผลกบักลุ่มควบคุม 

 การทดลองในรูปแบบนี� มีการทดสอบหรือวดัค่าหลงัการทดลองเพียงอยา่งเดียว ซึ� งมี

แบบการวจิยั คือ 

 R G1   X O1 (กลุ่มทดลอง) 

 R G2O2(กลุ่มทดลอง) 

 โดยที� R หมายถึง มีการสุ่มสมาชิกหรือหน่วยตวัอยา่งเขา้กลุ่ม (The members of the 

group are randomly selected to each group) 

 G1 G2  หมายถึง กลุ่มที�ศึกษา กลุ่มที� 1 และกลุ่มที� 2  

  X  หมายถึง มีการจดักระทาํการทดลอง 

  -  หมายถึง ไม่มีการจดักระทาํการทดลอง 

 O1 O2  หมายถึง มีการทดสอบหรือวดัค่าตวัแปรที�ศึกษาหลงัการทดลอง (Posttest) 

 การวเิคราะห์ข้อมูล 

 การวเิคราะห์ขอ้มูลในการวจิยันี�ประกอบไปดว้ย 

 1. การวเิคราะห์ขอ้มูลจากผลการวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงานการ

ออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพโดยเก็บจากกลุ่มที�มีการนาํกิจกรรมไปใชใ้นการพฒันา

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารเพื�อสุขภาพ 

 2.การวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบประเมินการทดลองใชกิ้จกรรมโดยใชแ้บบวดักิจกรรม

ความคิดสร้างสรรคโ์ดยหาค่าเฉลี�ยและส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานและเปรียบเทียบความแตกต่างของ

คะแนนเฉลี�ยของคะแนนความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ ระหวา่งก่อนการทดลอง 

(Pretest) และหลงัการทดลอง (Posttest) ดว้ยขนาดของผล (Effect size) เพื�อพิจารณาความแตกต่าง 

(Difference) หรือความสัมพนัธ์ (Relationship) ของค่าเฉลี�ยสองค่าวา่มีความแกร่ง (Strength) มาก

นอ้ยเพียงใด 
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 สถิติที�ใช้ในการวเิคราะห์ 

 ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

 การวเิคราะห์ขนาดของผล (Effect size)  

 ขนาดของผล (Effect size)  

 งานวจิยัที�ใชว้ธีิการเลือกตวัอยา่งแบบเจาะจง หรือการเลือกตวัอยา่งแบบไม่ใชห้ลกั 

ความน่าจะเป็น สามารถนาํขอ้มูลที�ไดม้าสรุปเป็นลกัษณะของตวัอยา่งที�ศึกษาแลว้นาํไปบรรยายได้

วา่พบอะไรแต่จะไม่สามารถใชส้ถิติอนุมานในการสรุปลกัษณะของประชากร นกัวิจยัที�ใชว้ธีิการ

เลือกตวัอยา่งแบบไม่ใชค้วามน่าจะเป็น ควรตระหนกัถึงขอ้จาํกดัและระวงัในการสรุปผลการศึกษา

นั�น (อรุณ  จิรวฒัน์กุล, 2547 หนา้ 558) การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี�ย 2 ค่าโดยการทดสอบ

ที (t-test) ซึ� งเป็นสถิติอนุมาน จึงไม่เหมาะสมที�จะใชก้บักลุ่มตวัอยา่งที�เลือกแบบเจาะจง หรือ 

การเลือกตวัอยา่งแบบไม่ใชห้ลกัความน่าจะเป็น ในกรณีดงักล่าวผูว้จิยัสามารถพิจารณา 

ความแตกต่าง (Difference) หรือความสัมพนัธ์ (Relationship) ของค่าเฉลี�ยสองค่าวา่มีความแกร่ง 

(Strength) มากนอ้ยเพียงใด โดยพิจารณาไดจ้ากขนาดของผล (Effect size) ซึ� งมีสูตรการคาํนวณ 

ดงันี�  

γ =
��−��
�

 

 โดยที�γ (Gamma) คือ ขนาดของผลที�เป็นค่าสัมบูรณ์ (Absolute value) ค่า ��−��  

เป็นความแตกต่างของค่าเฉลี�ยที�นาํมาคาํนวณร่วมกบัσ ซึ� งเป็นค่าเบี�ยงเบนมาตรฐานของประชากร 

(Howell, 1999, p. 284)  

 ในทางปฏิบติัค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน (σ) ที�ใชใ้นสูตรสามารถประมาณค่าไดห้ลายวธีิ  

แต่ที�นิยมใชส่้วนใหญ่มี 3 วธีิ ขึ�นอยูก่บัการพิจารณาของผูว้จิยัที�ควรจะใชว้ธีิใด ดงันี�  

 1. หาจากค่าเฉลี�ยของค่าเบี�ยงเบนมาตรฐานทั�งสองกลุ่ม (Creswell, 2005, p. 194) มีสูตร

ในการหาค่า σ =
�����

�
 

 2.หาจากรากที�สองค่าเฉลี�ยความแปรปรวนจากทั�งสองกลุ่ม ตามแนวทางของโคเอ็น 

(Cohen, 1988, p. 44) มีสูตรในการหาคือ   σ = �
�����

�
�

�
 

 3. ใชเ้ฉพาะค่าเบี�ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มควบคุม (Glass, 1976 cited in Wikipedia, 

2010) โดยมีเหตุผล คือ ในการวจิยัที�มีกลุ่มจดักระทาํหลายกลุ่ม และนาํผลแต่ละกลุ่มมาเทียบกบั

กลุ่มควบคุมจะเป็นการดีกวา่เมื�อนาํค่าเบี�ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มควบคุมมาใช ้ค่าขนาดของผลที�

ไดจ้ะไม่แตกต่างกนัภายใตเ้งื�อนไขวา่มีค่าเฉลี�ย (ของกลุ่มควบคุม) เท่ากนัแต่มีค่าความแปรปรวน

แตกต่างกนั 
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 แต่ถา้พิจารณาภายใตข้อ้กาํหนดวา่ความแปรปรวนของประชากรเท่ากนั การใชว้ธีิการ

ประมาณค่ารวม (Pooled estimate) สาํหรับค่าσจะมีความถูกตอ้งมากกวา่ 

 การพิจารณาขนาดของผลที�จะใชเ้ป็นเกณฑเ์ทียบเพื�อการตดัสินใจเกี�ยวกบัค่าเฉลี�ยที�

ทาํการศึกษาสามารถทาํได ้3 ลกัษณะ คือ 

 1. พิจารณาไดจ้ากขอ้มูลในผลการวจิยัที�เคยมีผูท้าํเอาไวแ้ลว้ 

 2. จากผลการประเมินของผูเ้กี�ยวขอ้งวา่ขนาดของผลเท่าใดจึงจะสาํคญัเพียงพอ 

 3. การใชข้อ้กาํหนดเฉพาะร่วมกนับางอยา่ง ในที�นี�ขอเสนอเกณฑท์ั�วไปของโคเอน็ 

(Cohen, 1988, p. 25-26 cited in Howell, 1999, p. 285) เพื�อใชพ้ิจารณาขนาดของผล ดงันี�  

 ขนาดของผล γ 

 นอ้ย 0. 20 

 ปานกลาง 0. 50 

 มาก 0. 80 

 ค่าขนาดของผลที�จะบ่งชี� ถึงความแกร่งของขอ้สรุปเกี�ยวกบัความแตกต่างกนัของกลุ่ม 

หรือ ความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรที�ศึกษาในเชิงปริมาณ สาํหรับค่าเฉลี�ยสองกลุ่ม มาตรฐานที�ใช้

ทั�วไปมกักาํหนดค่าขนาดของผลตั�งแต่ 0. 50 หรือครึ� งหนึ�งของค่าเบี�ยงเบนมาตรฐานขึ�นไป 

(Creswell, 2005, p. 194)  
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ขั�นตอนดําเนินโครงการวจิัย 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 3-1 ขั�นตอนดาํเนินโครงการวิจยั

ศึกษาวรรณกรรมที�เกี�ยวขอ้ง 

ศึกษาผลงานเชิงประจกัษ ์ 

การแปรรูปอาหารสุขภาพของนกัศึกษา

ระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

สกดัองคป์ระกอบความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

พฒันาแบบสอบถาม 

สุ่มตวัอยา่ง 

วเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั 

พฒันากิจกรรมการเรียนการสอน 

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ทดลองกิจกรรม 

ประเมินผลเชิงประจกัษค์วามคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

สรุปผลการทดลอง 

พฒันาแบบประเมินผล   

เชิงประจกัษ ์

ความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ศึกษาวตัถุประสงค์

ของหลกัสูตร 

ศึกษาคุณลกัษณะของ

อาหารสุขภาพ 

ศึกษากิจกรรม 

การเรียนการสอน 

ที�ส่งเสริม 

ความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูป 

อาหารสุขภาพ 
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ตารางที� 3-4 การศึกษานาํร่องเกณฑข์องความคิดสร้างสรรคที์�ไดจ้ากการสังเคราะห์ 

 

ความคิดสร้างสรรค์ 

การแปรรูป 

อาหารสุขภาพ 

ผลการศึกษานําร่อง 
ทฤษฎีของ 

กลิฟอร์ด 

สํานักวจัิยและ 

พฒันาอาชีวศึกษา 

1. แปลกใหม่ ผลิตภณัฑ ์

ไม่มีความแปลกใหม่ 

ความคิดริเริ�ม ผลิตภณัฑที์�พฒันาแลว้แปลก

ใหม่ ทั�งสูตร ส่วนผสมและ

วธีิการ 

2. ผลิตภณัฑใ์หม่ ผลิตภณัฑ ์

ไม่มีความแปลกใหม่ 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์นการพฒันา

ทางดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ  

การอายกุารเก็บรักษา  

และความปลอดภยั 

3. น่าสนใจ ผลิตภณัฑ ์

ไม่มีความน่าสนใจ 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์นการพฒันา

ทางดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ  

การอายกุารเก็บรักษา และ 

ความปลอดภยั 

4. วธีิการผลิตใหม่ 

 

วธีิการผลิตแบบเดิม ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิด

ยดืหยุน่ 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์นการพฒันา

ทางดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ  

การอายกุารเก็บรักษา และ 

ความปลอดภยั 

5.มีความสะดวกใน

การรับประทาน 

ไม่มีความสะดวกใน

การรับประทาน 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิด

ยดืหยุน่ 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์น 

การพฒันาทางดา้น สี กลิ�น 

รสชาติเนื�อสัมผสั คุณค่าทาง

โภชนาการ การอายกุารเก็บ

รักษา และความปลอดภยั 
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ตารางที� 3-4  (ต่อ) 

 

ความคิดสร้างสรรค์ 

การแปรรูป 

อาหารสุขภาพ 

ผลการศึกษานําร่อง 
ทฤษฎีของ 

กลิฟอร์ด 

สํานักวจัิยและ 

พฒันาอาชีวศึกษา 

6. มีความปลอดภยั ยงัไม่มี 

ความปลอดภยั 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิด

ยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์น 

การพฒันาทางดา้น สี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสัมผสั คุณค่า 

ทางโภชนาการ การอายกุารเก็บ

รักษา และความปลอดภยั

เลือกใชว้ตัถุดิบและอุปกรณ์ 

เลือกวตัถุดิบที�ปลอดภยัต่อ 

การบริโภค และใชอุ้ปกรณ์ที� 

ไม่มีผลการเปลี�ยนแปลงอาหาร 

7. มีคุณค่าทาง

โภชนาการ 

คุณค่าทาง

โภชนาการ 

ยงัไม่สมบูรณ์ 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิด

ยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์น 

การพฒันาทางดา้น สี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสัมผสั คุณค่าทาง

โภชนาการ 

8.ถูกกฎหมาย ถูกกฎหมาย ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิด

ยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์นการ

พฒันาทางดา้น สี กลิ�น รสชาติ 

เนื�อสัมผสั คุณค่าทาง

โภชนาการ การอายกุารเก็บ

รักษา และความปลอดภยั 
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ตารางที� 3-4  (ต่อ) 

 

ความคิดสร้างสรรค์ 

การแปรรูป 

อาหารสุขภาพ 

ผลการศึกษานําร่อง 
ทฤษฎีของ 

กลิฟอร์ด 

สํานักวจัิยและ 

พฒันาอาชีวศึกษา 

9. ประหยดั มีความประหยดั ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิด

ยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

คิดริเริ�มสร้างสรรคใ์นการพฒันา

ทางดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ            

การอายกุารเก็บรักษา และ 

ความปลอดภยัเลือกใชว้ตัถุดิบ

และอุปกรณ์ เลือกวตัถุดิบที�

ปลอดภยัต่อการบริโภค และใช้

อุปกรณ์ที�ไม่มีผลการ

เปลี�ยนแปลงอาหาร 

 

 จากตารางที� 3-4  ผลการศึกษานาํร่องเกณฑข์องความคิดสร้างสรรคที์�ไดจ้าก 

การสังเคราะห์พบวา่องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพประกอบดว้ย  

ความแปลกใหม่ เป็นผลิตภณัฑใ์หม่ น่าสนใจ วธีิการผลิตใหม่ มีความสะดวกในการรับประทาน  

มีความปลอดภยั มีคุณค่าทางทางโภชนาการ ถูกกฎหมาย และมีความประณีต ผลที�ไดจ้ากการ

สัมภาษณ์ ครูสอนวชิาโครงงานวชิาชีพจาํนวน 15คนพบวา่ผลงานนกัศึกษาเป็นผลิตภณัฑย์งัไม่มี

ความแปลกใหม่ ไม่น่าสนใจ มีวธีิการผลิตแบบดั�งเดิม ไม่มีความสะดวกในการรับประทาน ซึ� งตรง

กบัทฤษฎีของกิลฟอร์ดในดา้น คิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ ดงันั�นนกัศึกษาที�เรียนและผลิต

ผลิตภณัฑอ์าหารออกมายงัขาดความคิดสร้างสรรคใ์นนี�และตรงกบัเกณฑก์ารประกวดสิ�งประดิษฐ์

คนรุ่นใหม่คือผลิตภณัฑที์�พฒันาแลว้แปลกใหม่ ทั�งสูตร ส่วนผสมและวธีิการคิดริเริ�มสร้างสรรคใ์น

การพฒันาทางดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั  คุณค่าทางโภชนาการ การอายกุารเก็บรักษา และ

ความปลอดภยัเลือกใชว้ตัถุดิบและอุปกรณ์ เลือกวตัถุดิบที�ปลอดภยัต่อการบริโภค และใชอุ้ปกรณ์ที�

ไม่มีผลการเปลี�ยนแปลงอาหาร ดา้นความปลอดภยัพบวา่ผลิตภณัฑย์งัไม่มีความปลอดภยั คุณค่า

ทางอาหารยงัไม่สมบูรณ์ ถูกกฎหมาย มีความประหยดั และมีความประณีตสวยงาม แสดงถึง 

ความคิดละเอียดลออนกัศึกษายงัขาด ซึ� งจะส่งผลต่อความคิดสร้างสรรคใ์นการผลิตผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพ  
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บทที�  4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 

 การวจิยันี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อ 1) เพื�อวิเคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพจากขอ้มูลเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

สถาบนัการอาชีวศึกษา และ 2) เพื�อพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ 

ของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

 

สัญลกัษณ์และอกัษรย่อที�ใช้ในการเสนอผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 ผูว้จิยัไดก้าํหนดสัญลกัษณ์และอกัษรยอ่ที�ใชใ้นการเสนอผลการวเิคราะห์ขอ้มูล ดงันี�  

 X   แทน      ค่าคะแนนเฉลี�ย (Mean) 

 SD  แทน       ค่าความเบี�ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 

 n   แทน      จาํนวนกลุ่มตวัอยา่ง 

 SK  แทน      ค่าความเบ ้

 KU  แทน      ค่าความโด่ง 

 SE   แทน      ความคลาดเคลื�อนมาตรฐานในการวดั 

 2   แทน      ค่าสถิติไคสแควร์ 

 p    แทน      ค่าความคลาดเคลื�อนประเภทที� 1 (Type I error) ในการทดสอบ 

                                              สมมติฐาน 

 GFI  แทน      ค่าดชันีวดัระดบัความกลมกลืน 

 AGFI  แทน      ค่าดชันีวดัระดบัความกลมกลืนที�ปรับแกแ้ลว้ 

 CFI  แทน      ค่าดชันีวดัระดบัความกลมกลืนเปรียบเทียบ 

 RMR  แทน      ค่าดชันีรากของค่าเฉลี�ยกาํลงัสองของความคลาดเคลื�อนมาตรฐาน 

 RMSEA แทน      ค่าดชันีรากกาํลงัสองเฉลี�ยของความคลาดเคลื�อนในการประมาณค่า 

 R²   แทน      ค่าความเชื�อมั�นในการวดั 

 df   แทน      ระดบัชั�นของความเป็นอิสระ (Degree of freedom) 
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สัญลกัษณ์หรืออกัษรย่อที�ใช้แทนตัวแปร 

 ตวัแปรสังเกตได ้ไดแ้ก่ 

 Ori1-Ori9   แทน ขอ้คาํถามความคิดริเริ�มขอ้ที� 1-ขอ้ที� 9 

 Flu11-Flu17  แทน ขอ้คาํถามความคิดคล่องขอ้ที� 11-ขอ้ที� 17 

 Fle18-Fle32 แทน  ขอ้คาํถามความคิดยดืหยุน่ขอ้ที� 18-ขอ้ที� 32 

 Ela33-Ela43 แทน ขอ้คาํถามความคิดละเอียดลออขอ้ที� 33-ขอ้ที� 43 

 ตวัแปรแฝง ไดแ้ก่ 

 ORI     แทน  ความคิดริเริ�ม (Originality) 

 FLU    แทน ความคิดคล่อง (Fluency) 

 FLE    แทน ความคิดยดืหยุน่หยุน่ (Fleribility) 

 ELA    แทน ความคิดละเอียดลออ (Elaboration) 

 

การเสนอผลการวเิคราะห์ข้อมูล   

 การเสนอผลการวเิคราะห์ขอ้มูล แบ่งเป็น 4 ตอน ดงันี�  

 ตอนที� 1  ผลการวเิคราะห์ค่าสถิติเบื�องตน้ของตวัแปรที�ใชใ้นการศึกษาความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

 ตอนที� 2  ผลการวเิคราะห์ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรสังเกตไดข้อง

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

 ตอนที� 3  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร 

 ตอนที� 4  ผลการวเิคราะห์การสัมภาษณ์ ประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั

ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพและกิจกรรมการเรียนสอนระดบัประกาศนียบตัร

วชิาชีพชั�นสูง สังกดัสถาบนัการอาชีวศึกษา 

 ตอนที� 5 ผลการทาํกิจกรรมใหก้บักลุ่มที�ใชกิ้จกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์น                

การแปรรูปอาหารสุขภาพอาหาร 

 ตอนที� 6 ผลของค่า Effect size ของกิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพอาหาร 
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ตอนที� 1  ผลการวเิคราะห์ค่าสถิติเบื�องต้นของตัวแปรที�ใช้ในการศึกษาความคดิ

สร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 

 ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลทั�วไปของผูเ้รียนระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงและครูผูส้อน

วชิาโครงงานวชิาชีพในสาขางานอาหารและโภชนาการของวทิยาลยัในสังกดัสาํนกังาน

คณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

 

ตารางที� 4-1  ร้อยละขอ้มูลทั�วไปของผูเ้รียนระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง (ปวส.) และ 

     ครูผูส้อนวชิาที�และครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพในสาขางานอาหารและโภชนาการ 

     ของวทิยาลยัในสังกดัสาํนกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

 

ข้อมูลทั�วไป จํานวน (คน) ร้อยละ 

1.  เพศ   

   1.1 ผูเ้รียน   

        ชาย 54 11.0 

        หญิง 436 89.0 

        รวมทั�งหมด 490 100.0 

   1.2 ครูผูส้อน 

        ชาย 4 12.1 

        หญิง 29 87.9 

        รวมทั�งหมด 33 100.0 

2.  สถานภาพ   

        นกัศึกษา 490 93.7 

        ครูผูส้อน 33 6.3 

        รวมทั�งหมด 523 100 

3.  ประสบการณ์การสอน (เฉพาะครูผูส้อน) 

        ต ํ�ากวา่ 1 ปี 1 3 

        1 ปี-3 ปี 2 6.1 

        4 ปี-6 ปี 5 15.2 

        7 ปี-9 ปี 6 18.2 

        ตั�งแต่ 10 ปี ขึ�นไป 19 57.6 
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ตารางที� 4-1  (ต่อ) 

 

ข้อมูลทั�วไป จํานวน (คน) ร้อยละ 

        รวมทั�งหมด 33 100 

 

 จากตารางที� 4-1  ขอ้มูลทั�วไปของผูเ้รียนระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงและ

ครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพในสาขางานอาหารและโภชนาการของวทิยาลยัในสังกดัสาํนกังาน

คณะกรรมการการอาชีวศึกษา พบวา่ มีจาํนวนทั�งสิ�นจาํนวน 523 คนแยกเป็นนกัศึกษาจาํนวน  

490 คน คิดเป็นร้อยละ 11 นกัศึกษาชายจาํนวน 54 คน นกัศึกษาหญิงจาํนวน 436 คน คิดเป็น 

ร้อยละ 89 และครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพจาํนวน 33 คน เป็นชาย 4 คน คิดเป็นร้อยละ 12.1 

หญิงจาํนวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 87.9 โดยมีประสบการณ์การสอน ตํ�ากวา่ 1 ปี จาํนวน 1 คน 

คิดเป็นร้อยละ 3, 1 ปี-3 ปี จาํนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.1, 4 ปี-6 ปี จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 

15.2, 7 ปี-9 ปี จาํนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 18.2 และตั�งแต่ 10 ปี ขึ�นไป จาํนวน 19 คน คิดเป็น 

ร้อยละ 57.6 

 

ตารางที� 4-2  ผลของความคิดเห็นการจดักิจกรรมการเรียนการสอนตามโรเจอร์ วอล โอช 

 

ข้อ รายการ X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

ขั�นที� 1 การสร้างความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation) 

1. การดูภาพอาหารที�มีความหลากหลาย 4.11 .78 มาก 2 8 

2. การชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร 4.16 .75 มาก 1 3 

3. การทศันะศึกษาร้านอาหารสุขภาพ 4.08 .84 มาก 4 10 

4. การสาํรวจตลาดขายอาหารสด 4.08 .83 มาก 4 10 

5. การสาํรวจตลาดขายอาหารสําเร็จรูป/  

สะดวกชื�อ 

4.09 .82 มาก 3 9 

 รวม 4.10 .08 มาก   

ขั�นที� 2 มีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

1. เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาให้

ความรู้ 

4.05 .81 มาก 5 12 
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ตารางที� 4-2  (ต่อ) 

 

ข้อ รายการ X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

2. ชมตวัอยา่งการสาธิตการทาํอาหาร 4.19 .78 มาก 1 1 

3. การสืบคน้หารูปแบบการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

4.08 .76 มาก 3 10 

4. การสืบคน้ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตหรือ                        

สื�อออนไลน์ต่าง ๆ  

4.15 .75 มาก 2 4 

5. การสืบคน้โดยการสอบถามผูรู้้หรือผูมี้

ประสบการณ์ดา้นอาหารสุขภาพ 

4.07 .78 มาก 4 11 

 รวม 4.11 .78 มาก   

ขั�นที� 3 การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง(Manipulation)หรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม  

แลว้สร้างความคิดใหม่ 

1. เชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพ

มาสาธิตและฝึกปฏิบติั 

4.13 .78 มาก 1 6 

2. การบรรยายการทาํอาหารจากรายการที�กาํหนด 4.07 .76 มาก 2 11 

3. หาขอ้มูลจากราการอาหารทางโทรทศัน์ 3.93 .77 มาก 5 21 

4. หาขอ้มูลจากเอกสารสิ�งพิมพ ์(เช่น

หนงัสือพิมพ,์ วารสาร, หนงัสือ) 

4.00 .78 มาก 3 16 

5. หาขอ้มูลจากผลการวจิยัของหน่วยงาน/ 

สถาบนัต่าง ๆ  

3.95 .88 มาก 4 20 

 รวม 4.01 .79    

ขั�นที� 4 มีการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ  

ใหดี้กวา่ 

1. ฝึกการกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพ 4.04 .78 มาก 1 13 

2. การวเิคราะห์ปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ   

ที�ผูส้อนกาํหนดขึ�น 

3.91 .82 มาก 5 23 

3. การวเิคราะห์สถานการณ์อาหารสุขภาพจาก

ข่าวสารที�เผยแพร่ผา่นสื�อสาธารณะ 

3.98 .83 มาก 4 17 
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ตารางที� 4-2  (ต่อ) 

 

ข้อ รายการ X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

4. การวเิคราะห์อาหารสุขภาพจากฉลากบรรจุ

ภณัฑ ์

4.00 .81 มาก 3 16 

5. การวเิคราะห์คุณประโยชน์ความจริง และ 

การโฆษณาอาหารสุขภาพจากสื�อต่าง ๆ  

4.03 .84 มาก 2 14 

 รวม 3.98 .81 มาก   

ขั�นที� 5 การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่ง

สร้างสรรค ์

1. เขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบั 

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

3.92 .93 มาก 5 22 

2. เขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการที�เกี�ยวกบัอาหาร

สุขภาพ 

3.98 .88 มาก 3 17 

3. รวบรวมความคิดและขอ้มูลจากผลงานของ            

ผูร่้วมประกวดอื�น ๆ  

3.96 .86 มาก 4 19 

4. รับฟังขอ้เสนอแนะและคาํติชมจากกรรมการที�

ตดัสินการประกวด 

4.04 .85 มาก 2 13 

5. นาํขอ้มูล ความคิด ขอ้เสนอแนะและคาํติชม 

มาปรับใชใ้นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

4.08 .83 มาก 1 10 

 รวม 3.99 .87 มาก   

ขั�นที� 6 การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์

1. เขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการ

แปรรูปอาหารสุขภาพและเก็บเกี�ยว

ประสบการณ์ในดา้นต่าง ๆ มาปรับใช ้

4.03 .84 มาก 2 14 

2. ชมการแข่งขนัในรายการอาหารหรือการแปร

รูปอาหารทางสถานีโทรทศัน์หรือสื�อต่าง ๆ  

4.08 .81 มาก 1 10 

3. ศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

รายงานการวิจยั 

4.02 .84 มาก 3 15 
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ตารางที� 4-2  (ต่อ) 

 

ข้อ รายการ X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

4. ศึกษาความคิดในการแปรรูปอาหารสุขภาพ

จากสื�อสิ�งพิมพส์าธารณะต่าง ๆ  

3.98 .88 มาก 4 17 

5. เขา้รับการอบรมวธีิการแปรรูปอาหารสุขภาพ

จากหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

3.97 .86 มาก 5 18 

 รวม 4.01 .84 มาก   

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้

1. การผลิตผลงานที�พฒันาขึ�นจากการเรียนรู้ 

การพฒันาความคิดสร้างสรรค ์

4.11 .82 มาก 4 8 

2. จดัแสดงผลงานในการนาํเสนอผลงานจาก              

การเรียนโครงงานวชิาชีพอาหารและ

โภชนาการ 

4.17 .79 มาก 1 2 

3. ทดลองปฏิบติัดว้ยตนเองในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

4.12 .84 มาก 3 7 

4. คน้ควา้ ดดัแปลงและสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพ โดยมีรูปแบบหรือสูตรหรือ

ส่วนผสมที�ต่างจากสูตรเดิม 

4.11 .85 มาก 4 8 

5. ประยกุตใ์ชค้วามรู้พื�นบา้นเขา้กบัหลกัการแปร

รูปอาหารสุขภาพในปัจจุบนั 

4.14 2.41 มาก 2 5 

 รวม 4.13 1.14 มาก   

 

 จากตารางที� 4-2  ผลของความคิดเห็นการจดักิจกรรมการเรียนการสอนตามทฤษฎีของ 

โรเจอร์ วอล โอช มี 7 ขั�น พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ยดงันี�   

 ขั�นที� 1 การสร้างความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation) พบวา่การชมการแข่งขนั

การแปรรูปอาหารมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X  = 4.16, SD = .75) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือ การดู

ภาพอาหารที�มีความหลากหลาย (X  = 4.11, SD = .78) อยูใ่นระดบัมาก การสาํรวจตลาดขายอาหาร

สาํเร็จรูป/ สะดวกชื�อ (X  = 4.09, SD = .82) อยูใ่นระดบัมาก ที�มีความคิดเห็นนอ้ยที�สุดคือ  
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การทศันศึกษาร้านอาหารสุขภาพ (X  = 4.08,SD = .84) และการสาํรวจตลาดขายอาหารสด  

(X  = 4.08, SD = .83) 

 ขั�นที� 2  มีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

 พบวา่ การชมตวัอยา่งการสาธิตการทาํอาหารมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X  = 4.19, SD = .78)

อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือ การสืบคน้ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ตหรือสื�อออนไลน์ต่าง ๆ  

(X = 4.15, SD = .75) อยูใ่นระดบัมาก การสืบคน้หารูปแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพ  

(X = 4.08, SD = .76) อยูใ่นระดบัมาก การสืบคน้โดยการสอบถามผูรู้้หรือผูมี้ประสบการณ์                  

ดา้นอาหารสุขภาพ (X = 4.07, SD = .78) อยูใ่นระดบัมากและมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือ                    

การเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้ (X = 4.05, SD = .81) อยูใ่นระดบัมาก 

 ขั�นที� 3 การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง (Manipulation) หรือแกไ้ขวธีิการหรือ

แนวคิดเดิม แลว้สร้างความคิดใหม่ 

 พบวา่การเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบติัมีผูเ้ห็นดว้ย

มากที�สุด (X  = 4.13, SD =.78) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือการบรรยายการทาํอาหารจากรายการที�

กาํหนด (X = 4.07, SD =.76) อยูใ่นระดบัมาก การหาขอ้มูลจากเอกสารสิ�งพิมพ ์(เช่น หนงัสือพิมพ,์

วารสาร, หนงัสือ) (X = 4.00, SD = .78) อยูใ่นระดบัมาก การหาขอ้มูลจากผลการวจิยัของหน่วยงาน 

/ สถาบนัต่าง ๆ) (X = 3.95, SD =.88) อยูใ่นระดบัมาก และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือหาขอ้มูล

จากราการอาหารทางโทรทศัน)์ (X = 3.93, SD = .77) อยูใ่นระดบัมาก 

 ขั�นที� 4 มีการวเิคราะห์ปัญหา(Incubation)และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันา

ความคิดต่าง ๆ ใหดี้กวา่ 

 พบวา่ฝึกการกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด(X = 4.04,  

SD = .78) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือการวิเคราะห์คุณประโยชน์ความจริง และการโฆษณา

อาหารสุขภาพจากสื�อต่าง ๆ (X = 4.03, SD = .84) อยูใ่นระดบัมาก การวเิคราะห์อาหารสุขภาพจาก

ฉลากบรรจุภณัฑ ์(X  = 4.00, SD = .81) อยูใ่นระดบัมาก การวเิคราะห์สถานการณ์อาหารสุขภาพจาก

ข่าวสารที�เผยแพร่ผา่นสื�อสาธารณะ (X  = 3.98, SD =.83) อยูใ่นระดบัมากและมีความคิดเห็นดว้ย

นอ้ยที�สุดคือการวเิคราะห์ปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ ที�ผูส้อนกาํหนดขึ�น (X  = 3.91,  

SD =.82) อยูใ่นระดบัมาก 

 ขั�นที� 5  การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติั

อยา่งสร้างสรรค ์

 พบวา่การนาํขอ้มูล ความคิด ขอ้เสนอแนะและคาํติชม มาปรับใชใ้นการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ มีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X  = 4.08, SD =.83) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือรับฟังขอ้เสนอแนะ
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และคาํติชมจากกรรมการที�ตดัสินการประกวด (X = 4.04, SD = .85) อยูใ่นระดบัมาก เขา้ร่วมการ

แข่งขนัในรายการที�เกี�ยวกบัอาหารสุขภาพ (X = 3.98, SD = .88) อยูใ่นระดบัมาก รวบรวมความคิด

และขอ้มูลจากผลงานของผูร่้วมประกวดอื�น ๆ (X  = 3.96, SD =.86) อยูใ่นระดบัมากและมีความ

คิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือเขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

(X = 3.92, SD = .93) อยูใ่นระดบัมาก 

 ขั�นที� 6 การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์

 พบวา่ชมการแข่งขนัในรายการอาหารหรือการแปรรูปอาหารทางสถานีโทรทศัน์หรือ 

สื�อต่าง ๆ มีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X  = 4.08, SD = .81) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือ เขา้ร่วมการ

แข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพและเก็บเกี�ยว (X  = 4.03, SD = .84) อยูใ่น

ระดบัมากศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารสุขภาพจากรายงานการวจิยั (X  = 4.02, SD =.84) อยูใ่น

ระดบัมาก ศึกษาความคิดในการแปรรูปอาหารสุขภาพจากสื�อสิ�งพิมพส์าธารณะต่าง ๆ (X  = 3.98, 

SD =.88) อยูใ่นระดบัมาก และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือเขา้รับการอบรมวธีิการแปรรูปอาหาร

สุขภาพจากหน่วยงานภาครัฐและเอกชน (X  = 3.97, SD =.86) อยูใ่นระดบัมาก 

 ขั�นที� 7  ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้

 พบวา่การจดัแสดงผลงานในการนาํเสนอผลงานจากการเรียนโครงงานวชิาชีพอาหาร

และโภชนาการมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X = 4.17, SD = .79) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือประยกุตใ์ช้

ความรู้พื�นบา้นเขา้กบัหลกัการแปรรูปอาหารสุขภาพในปัจจุบนั (X  = 4.14, SD = 2.41) อยูใ่นระดบั

มาก ทดลองปฏิบติัดว้ยตนเองในการแปรรูปอาหารสุขภาพ (X  = 4.12, SD = .84) อยูใ่นระดบัมาก 

และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือ คน้ควา้ ดดัแปลงและสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

โดยมีรูปแบบหรือสูตรหรือส่วนผสมที�ต่างจากสูตรเดิม (X  = 4.11, SD = .85) และการผลิตผลงานที�

พฒันาขึ�นจากการเรียนรู้การพฒันาความคิดสร้างสรรค ์(X  = 4.14, SD = .82)อยูใ่นระดบัมาก  
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ตารางที� 4-3  ลาํดบัของความคิดเห็นการจดักิจกรรมการเรียนการสอนตามโรเจอร์ วอล โอช  

                     แยกตาม 7 ขั�น 

 

ขั�นที� หัวข้อเรื�อง X. SD ระดับ ลาํดับ 

1 การสร้างความกระตือรือร้นที�จะ

แกปั้ญหา (Motivation) 

4.10 .08 มาก 3 

2 มีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปใน                   

วงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

4.11 .78 มาก 2 

3 การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง

(Manipulation) หรือแกไ้ขวธีิการหรือ

แนวคิดเดิม แลว้สร้างความคิดใหม่ 

4.01 .79 มาก 4 

4 มีการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation)  

และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้นเพื�อพฒันา

ความคิดต่าง ๆ ใหดี้กวา่ 

3.98 .81 มาก 6 

5 การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ 

เอาไวป้รับปรุงความคิดและวิธีปฏิบติั

อยา่งสร้างสรรค ์

3.99 .87 

 

มาก 5 

6 การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและ

เลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์

4.01 

 

.84 

 

มาก 4 

7 ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้ 4.13 1.14 มาก 1 

 รวม 4.05 .75 มาก  

 

 จากตารางที� 4-3  พบวา่ขั�นลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไวมี้ผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด 

(X  = 4.13, SD = 1.14) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือมีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้ง 

และหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา (X = 4.11, SD = .78) อยูใ่นระดบัมาก การสร้างความกระตือรือร้นที�จะ

แกปั้ญหา (Motivation) (X  = 4.10, SD = .08) อยูใ่นระดบัมาก การหาขอ้มูลมาปรับปรุง

เปลี�ยนแปลง (Manipulation) หรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม แลว้สร้างความคิดใหม่และ 

การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์(X  = 4.01, SD =.79) (X  = 4.01, 

SD = .84) อยูใ่นระดบัมาก การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและ                     

วธีิปฏิบติัอยา่งสร้างสรรค ์(X  = 3.99, SD =.87) อยูใ่นระดบัมากและมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือ 
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มีการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ ใหดี้กวา่

(X = 3.89,SD =.81) อยูใ่นระดบัมาก 

 

ตารางที� 4-4  ผลของความคิดเห็นต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

ข้อ การแปรรูปอาหาร X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

ความคิดริเริ�ม 

1. ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�

แปลกใหม่ 

4.08 .82 มาก 9 22 

2. สกดักลิ�นจากพืชชนิดใหม่ 4.03 .80 มาก 10 23 

3. นาํพืชชนิดใหม่มาผลิตอาหาร 4.14 .77  8 21 

4. เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืช

ชนิดใหม่ 

4.16 .80 มาก 7 20 

5. ผลิตภณัฑอ์าหารรูปร่างที�แปลกไปจากเดิม 4.20 .83 มาก 5 17 

6. นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

4.31 .74  1 9 

7. ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค 4.18 .77 มาก 6 18 

8. นาํพืชมาเป็นส่วนประกอบโดยมีขั�นตอนการ

รับประทานที�ง่าย 

4.30 .71  2 10 

9. ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจ 4.28 .76 มาก 3 12 

10. ผลิตภณัฑมี์ความแปลกใหม่ไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มี

อยู ่

4.24 .76 มาก 4 14 

 รวม 4.19 .78 มาก   

ความคิดคล่อง 

1. ในคุณประโยชน์เดียวกนัมีหลายรูปแบบ 4.22 .76 มาก 6 16 

2. ไดสี้จากธรรมชาติที�ผสมกนัแลว้มีสีที�แปลกตา

มากมาย 

4.23 .77 มาก 5 15 

3. นาํกลิ�นที�ไดไ้ปใชก้บัหลาย ๆ ผลิตภณัฑ ์ 4.17 .73 มาก 7 19 

4. นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารที�มีประโยชน์ 4.27 .66 มาก 3 13 
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ตารางที� 4-4  (ต่อ) 

 

ข้อ การแปรรูปอาหาร X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

5. นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาผสมรวมกนัเพื�อเพิ�ม

ลกัษณะเนื�อสัมผสั 

4.24 

 

.71 

 

มาก 

 

4 

 

14 

 

6. นาํพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีสรรพคุณทางยา

สมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

4.29 .65 มาก 2 11 

7. นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาเป็นส่วนประกอบใน

การผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 

4.31 .69 มาก 1 9 

 รวม 4.25 .71    

ความคิดยดืหยุน่ 

1. มีการผลิตไดห้ลายวธีิการ เช่น ผลิตโดยใช้

เครื�องจกัรกบัผลิตโดยใชค้น 

4.27 .71 มาก 9 13 

2. มีความสะดวกในการรับประทานโดยออกแบบ

ผลิตภณัฑใ์หใ้ชไ้ดทุ้กสถานการณ์ 

4.29 .66 มาก 8 11 

3. นาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร 4.27 .71 มาก 9 13 

4. ปรับกลิ�นที�ไดจ้ากธรรมชาติมาเป็นส่วนผสม

ในผลิตภณัฑอ์าหาร 

4.29 .68  7 11 

5. นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารไดห้ลายชนิด 4.37 .62 มาก 2 3 

6. ใชพ้ืชชนิดอื�นทดแทนพืชที�ไม่สามารถหาได้

ในการประกอบอาหาร 

4.30 .66 มาก 6 10 

7. ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างเปลี�ยนแปลงไปจาก

เดิมที�มีอยู ่

4.28 .72 มาก 7 12 

8. นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทนพืชที�หายากที�มี

สรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบ

ในการทาํอาหาร 

4.35 .64 มาก 4 5 

9. ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค

จาํนวนมากและสามารถปรับตามความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคได ้

4.30 .64 มาก 6 10 
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ตารางที� 4-4  (ต่อ) 

 

ข้อ การแปรรูปอาหาร X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

10. นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทน ในส่วนประกอบใน

การผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 

4.29 .67 มาก 7 11 

11. ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดและ 

ใชท้ดแทนผลิตภณัฑ์อาหารชนิดอื�นได ้

4.28 .66 มาก 7 12 

12. ผลิตภณัฑมี์การนาํพืชที�มีคุณค่าทางโภชนา

ชนิดใหม่มาผลิต 

4.32 .67 มาก 5 8 

13. ใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี 4.34 .69 มาก 3 6 

14. ใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 4.39 .66 มาก 1 2 

15. เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืช

ชนิดใหม่ 

4.28 .68 มาก 8 12 

 รวม 4.30 .67 มาก   

ความคิดละเอียดลออ 

1. ความประณีตละเอียดลออในการผลิต 4.28 .69 มาก 9 12 

2. มีบรรจุภณัฑที์�สวยงาม   4.33 .66 มาก 6 7 

3. เกิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ที�มีความลงตวัโดยนาํ

สีมาใชเ้ป็นส่วนผสม 

4.29 .70 มาก 8 11 

4. กลิ�นที�ไดมี้ความกลมกลืนกบัรสชาติของ

อาหาร 

4.31 .72 มาก 7 9 

5. นาํพืชที�มีมาใชใ้นการใหผ้ลิตอาหารและมี

รสชาติที�กลมกล่อม 

4.36 .67 มาก 3 4 

6. ใชพ้ืชเป็นตวัช่วยใหเ้กิดลกัษณะของเนื�อสัมผสัที�

ดีได ้

4.34 .68 มาก 5 6 

7. ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างแปลกไปจากเดิมแต่

มีลกัษณะที�สวยงาม 

4.35 .65 มาก 4 5 
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ตารางที� 4-4  (ต่อ) 

 

ข้อ การแปรรูปอาหาร X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

ลาํดับที�

ภาพรวม 

8. นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหารใหมี้ความกลม

กล่อม 

4.32 .66 มาก 7 8 

9. ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารที�ไดจ้ากพืชหลาย ๆ ชนิดที�

มีความสวยงามและมีความสะดวกในการ

บริโภค 

4.34 .63 มาก 5 6 

10. ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดมีความ

สวยงามและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิด

อื�นได ้

4.39 .61 มาก 2 2 

11. ผูบ้ริโภคครับประทานเขา้ไปแลว้ปลอดภยั 4.44 .61 มาก 1 1 

 รวม 4.34 .66 มาก   

 

 จากตารางที� 4-4  ผลของความคิดเห็นต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ ประกอบดว้ย 4 

แนวคิดดงัต่อไปนี�  

 ความคิดริเริ�ม 

 จากผลการศึกษาพบวา่ การนาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบใน

การทาํอาหารมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X = 4.31, SD =.74) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมาคือ นาํพืชมาเป็น

ส่วนประกอบโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย (X = 4.30, SD = .71) อยูใ่นระดบัมาก ผลิตภณัฑ์

มีจุดเด่นที�น่าสนใจ (X = 4.28, SD = .76) อยูใ่นระดบัมาก ผลิตภณัฑมี์ความแปลกใหม่ไม่ชํ� ากบั

ผลิตภณัฑที์�มีอยู ่(X = 4.24, SD = .76) อยูใ่นระดบัมาก ผลิตภณัฑอ์าหารรูปร่างที�แปลกไปจากเดิม 

(X = 4.20, SD =.83) อยูใ่นระดบัมาก ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค (X = 4.18,  

SD =.77) อยูใ่นระดบัมาก เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืชชนิดใหม่ (X = 4.16, 

SD =.80) อยูใ่นระดบัมาก นาํพืชชนิดใหม่มาผลิตอาหาร (X = 4.14, SD =.77) อยูใ่นระดบัมาก 

ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�แปลกใหม่ (X = 4.08, SD =.82) อยูใ่นระดบัมาก 

ตามลาํดบั และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือสกดักลิ�นจากพืชชนิดใหม่ (X = 4.03, SD =.80)  

อยูใ่นระดบัมาก 
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 ความคิดคล่อง 

 จากผลการศึกษาพบวา่ การนาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตโดยมี

ขั�นตอนการรับประทานที�ง่ายมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X = 4.31, SD =.69) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมา

คือนาํพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร  

(X = 4.29, SD =.65) อยูใ่นระดบัมาก การนาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารที�มีประโยชน์ (X = 4.27, 

SD =.66) อยูใ่นระดบัมาก นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาผสมรวมกนัเพื�อเพิ�มลกัษณะเนื�อสัมผสั (X = 4.24, 

SD =.71) อยูใ่นระดบัมาก ไดสี้จากธรรมชาติที�ผสมกนัแลว้มีสีที�แปลกตามากมาย (X = 4.23,  

SD =.77) อยูใ่นระดบัมาก ในคุณประโยชน์เดียวกนัมีหลายรูปแบบ มากมาย (X = 4.22, SD =.76) 

อยูใ่นระดบัมาก ตามลาํดบั และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือ นาํกลิ�นที�ไดไ้ปใชก้บัหลาย ๆ 

ผลิตภณัฑ ์(X = 4.17, SD =.73) อยูใ่นระดบัมาก 

 ความคิดยืดหยุ่น 

 จากผลการศึกษาพบวา่ การใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ มีผูเ้ห็นดว้ย

มากที�สุด (X = 4.39, SD =.66) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมา คือนาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารได ้

หลายชนิด (X = 4.37, SD =.62) อยูใ่นระดบัมาก การใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี  

(X 0= 4.34, SD =.69) อยูใ่นระดบัมาก ปรับกลิ�นที�ไดจ้ากธรรมชาติมาเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์

อาหาร(X = 4.35, SD =.64) อยูใ่นระดบัมาก ผลิตภณัฑมี์การนาํพืชที�มีคุณค่าทางโภชนาชนิดใหม่ 

มาผลิต (X = 4.32, SD =.67) อยูใ่นระดบัมาก การนาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารไดห้ลายชนิด  

(X = 4.30, SD =.66) อยูใ่นระดบัมาก การใชพ้ืชชนิดอื�นทดแทนพืชที�ไม่สามารถหาไดใ้นการ

ประกอบอาหาร (X = 4.31, SD =.69) ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภคจาํนวนมาก

และสามารถปรับตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้(X = 4.30, SD =.64) อยูใ่นระดบัมาก  

การปรับกลิ�นที�ไดจ้ากธรรมชาติมาเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑอ์าหาร (X = 4.29, SD =.68) 

ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างเปลี�ยนแปลงไปจากเดิมที�มีอยู ่(X = 4.28, SD =.72) การนาํพืชชนิดอื�น

มาทดแทน ในส่วนประกอบในการผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย (X = 4.29, SD =.67) 

และผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้ 

(X = 4.31, SD =.69) อยูใ่นระดบัมาก มีความสะดวกในการรับประทานโดยออกแบบผลิตภณัฑ ์

ใหใ้ชไ้ดทุ้กสถานการณ์ (X = 4.29, SD =.66) และเพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืช 

ชนิดใหม่ (X = 4.28, SD =.68) อยูใ่นระดบัมาก ตามลาํดบั และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือ  

มีการผลิตไดห้ลายวธีิการ เช่น ผลิตโดยใชเ้ครื�องจกัรกบัผลิตโดยใชค้น (X = 4.27, SD =.71) 

และนาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร (X = 4.27, SD =.71) อยูใ่นระดบัมาก 
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 ความคิดละเอยีดลออ 

 จากผลการศึกษาพบวา่ ผูบ้ริโภคครับประทานเขา้ไปแลว้ปลอดภยัสุขภาพ มีผูเ้ห็นดว้ย

มากที�สุด (X = 4.44, SD =.61) อยูใ่นระดบัมาก รองลงมา คือผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุด

มีความสวยงามและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้(X = 4.39, SD =.61) อยูใ่นระดบัมาก 

นาํพืชที�มีมาใชใ้นการใหผ้ลิตอาหารและมีรสชาติที�กลมกล่อม (X = 4.36, SD =.67) อยูใ่น 

ระดบัมาก ผลิตภณัฑ์อาหารที�มีรูปร่างแปลกไปจากเดิมแต่มีลกัษณะที�สวยงาม (X = 4.35, SD =.65) 

อยูใ่นระดบัมาก ใชพ้ืชเป็นตวัช่วยใหเ้กิดลกัษณะของเนื�อสัมผสัที�ดีได ้(X = 4.34, SD =.68) และ 

ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารที�ไดจ้ากพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีความสวยงามและมีความสะดวกในการบริโภค  

(X = 4.34, SD =.63) อยูใ่นระดบัมาก มีบรรจุภณัฑที์�สวยงาม (X = 4.33, SD =.66) อยูใ่นระดบัมาก 

กลิ�นที�ไดมี้ความกลมกลืนกบัรสชาติของอาหาร (X = 4.31, SD =.72) และนาํพืชที�มีสรรพคุณทางยา

สมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหารใหมี้ความกลมกล่อม (X = 4.32,SD =.66) อยูใ่น

ระดบัมาก เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ที�มีความลงตวัโดยนาํสีมาใชเ้ป็นส่วนผสม (X = 4.29, SD =.70)

อยูใ่นระดบัมากตามลาํดบั และมีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุดคือ ความประณีตละเอียดลออ 

ในการผลิต (X = 4.28, SD =.69) อยูใ่นระดบัมาก 

 

ตารางที� 4-5  ผลของความคิดเห็นต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ ทั�ง 4 ความคิด 

 

ขั�นที� หัวข้อเรื�อง X. SD ระดับ ลาํดับ 

1 ความคิดริเริ�ม 4.19 .78 มาก 4 

2 ความคิดคล่อง 4.25 .71 มาก 3 

3 ความคิดยดืหยุน่ 4.30 .67 มาก 2 

4 ความคิดละเอียดลออ 4.34 .66 มาก 1 

 รวม 4.27 .70 มาก  

 

 จากตารางที� 4-5  ผลของความคิดเห็นต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ ทั�ง 4 ความคิด

ความคิดพบวา่ความคิดละเอียดลออมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด (X = 4.34, SD = .66)อยูใ่นระดบัมาก 

รองลงมาคือความคิดยดืหยุน่ (X = 4.30, SD =.67) อยูใ่นระดบัมาก ความคิดคล่อง (X = 4.25, 

SD =.71) อยูใ่นระดบัมาก และความคิดริเริ�ม มีความคิดเห็นดว้ยนอ้ยที�สุด (X = 4.19, SD =.78)  

อยูใ่นระดบัมาก  
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ตารางที� 4-6  ผลของการทาํแบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

ข้อ การแปรรูปอาหาร X. SD ระดับ 
ลาํดับที�

รายด้าน 

1. อาหารที�มีเส้นใยสูง เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหาร

สุขภาพ 

2.75 1.46 ปาน

กลาง 

1 

2. อาหารมีไขมนัตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหาร

สุขภาพ 

2.62 1.51 ปาน

กลาง 

2 

3. อาหารที�มีคอเลสเตอรอลตํ�า เมื�อนาํมาแปรรูปเป็น

อาหารสุขภาพ 

1.95 1.16 นอ้ย 4 

4. อาหารที�ปราศจากสารเคมี เมื�อนาํมาแปรรูปเป็น

อาหารสุขภาพ 

2.09 1.33 นอ้ย 3 

5. อาหารที�ช่วยสร้างภูมิตา้นทานและส่งเสริมสุขภาพ 

เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

1.86 1.22 นอ้ย 6 

6. อาหารที�มีส่วนประกอบเชิงสุขภาพหลายอยา่ง

ร่วมกนั เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

1.92 1.32 นอ้ย 5 

 รวม 2.20 1.33 นอ้ย  

 

 จากตารางที� 4-6  ผลของการทาํแบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

อาหารที�มีเส้นใยสูง เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพสุขภาพ เป็นหวัขอ้ที�มีผูท้าํแบบวดัความคิด

สร้างสรรคไ์ดค้ะแนนสูงสุด (X = 2.74, SD =1.46) อยูใ่นระดบัปานกลาง รองลงมา คืออาหาร 

มีไขมนัตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ (X = 2.62, SD =1.51) อยูใ่นระดบัปานกลาง  

อาหารที�ปราศจากสารเคมี เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ (X = 2.09, SD =1.33) อยูใ่น 

ระดบันอ้ย อาหารที�มีคอเลสเตอรอลตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ (X = 1.95, SD =1.16)

อยูใ่นระดบันอ้ย อาหารที�มีส่วนประกอบเชิงสุขภาพหลายอยา่งร่วมกนั เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหาร

สุขภาพ (X = 1.92, SD =1.32) อยูใ่นระดบันอ้ย ตามลาํดบั และหวัขอ้ที�มีผูท้าํแบบวดัความคิด

สร้างสรรคไ์ดค้ะแนนนอ้ยสุด คืออาหารที�ช่วยสร้างภูมิตา้นทานและส่งเสริมสุขภาพ เมื�อนาํมาแปร

รูปเป็นอาหารสุขภาพ (X = 1.86, SD =1.22) อยูใ่นระดบันอ้ย 
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ตอนที� 2  การวเิคราะห์ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพนัธ์ระหว่างตัวแปรสังเกตได้ของความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 

 

ตารางที� 4-7  ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรสังเกตไดข้องความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

 

  ori1 ori2 ori3 ori4 ori5 ori6 ori7 ori8 ori9 ori10 flu11 flu12 flu13 flu14 flu15 flu16 

ori1 1                               

ori2 .213** 1                             

ori3 .508** .240** 1                           

ori4 .418** .209** .658** 1                         

ori5 .452** .183** .498** .543** 1                       

ori6 .432** .180** .515** .514** .652** 1                     

ori7 .433** .140** .497** .523** .534** .614** 1                   

ori8 .379** .195** .486** .519** .516** .514** .599** 1                 

ori9 .459** .174** .486** .462** .521** .535** .552** .619** 1               

ori10 .429** .187** .517** .447** .485** .516** .525** .534** .613** 1             

flu11 .437** .206** .496** .499** .488** .453** .451** .507** .508** .548** 1           

flu12 .434** .203** .439** .456** .431** .483** .460** .520** .484** .509** .639** 1         

flu13 .390** .190** .451** .484** .434** .490** .518** .499** .494** .474** .521** .560** 1       
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ตารางที� 4-7  (ต่อ) 

 

  ori1 ori2 ori3 ori4 ori5 ori6 ori7 ori8 ori9 ori10 flu11 flu12 flu13 flu14 flu15 flu16 

flu14 .217** .160** .296** .319** .218** .292** .319** .316** .285** .246** .272** .358** .474** 1     

flu15 .216** .137** .319** .307** .232** .230** .278** .246** .257** .240** .358** .300** .365** .568** 1   

flu16 .245** .157** .328** .328** .270** .299** .282** .291** .296** .244** .339** .304** .338** .549** .615** 1 

flu17 .152** .132** .276** .290** .221** .255** .246** .301** .240** .232** .262** .211** .357** .490** .514** .572** 

fle18 0.083 0.053 .149** .183** .139** .202** .222** .201** .130** .174** .215** .217** .204** .380** .317** .337** 

fle19 .096* .088* .158** .147** .180** .192** .219** .252** .173** .196** .200** .171** .290** .364** .310** .299** 

fle20 0.019 0.044 .150** .132** .099* .097* .155** .236** .120** .172** .196** .187** .236** .312** .334** .222** 

fle21 0.040 0.039 .168** .128** .089* .130** .193** .225** .143** .166** .192** .157** .200** .320** .282** .221** 

fle22 0.048 .103* .226** .215** .205** .223** .181** .237** .163** .174** .250** .255** .233** .349** .315** .337** 

fle23 0.048 .090* .172** .185** .211** .158** .183** .204** .152** .131** .200** .175** .197** .288** .342** .274** 

fle24 .103* .109* .193** .181** .236** .179** .164** .193** .141** .181** .215** .172** .194** .301** .356** .257** 

fle25 .114** 0.079 .140** .130** .196** .182** .213** .201** .146** .155** .216** .196** .197** .347** .323** .290** 

fle26 .124** .092* .161** .138** .157** .116** .181** .208** .127** .202** .199** .200** .248** .367** .329** .289** 

fle27 .098* .105* .177** .211** .206** .153** .214** .254** .172** .188** .258** .222** .292** .296** .335** .357** 

fle28 0.060 0.074 .134** .137** .198** .149** .164** .227** .136** .197** .234** .216** .248** .316** .298** .268** 

 139 



140 
 

ตารางที� 4-7  (ต่อ) 

 

  ori1 ori2 ori3 ori4 ori5 ori6 ori7 ori8 ori9 ori10 flu11 flu12 flu13 flu14 flu15 flu16 

fle29 0.068 .087* .182** .199** .108* .170** .165** .232** .169** .179** .192** .213** .175** .335** .310** .273** 

fle30 0.046 .087* .173** .155** .102* .142** .172** .252** .167** .230** .182** .188** .261** .346** .258** .244** 

fle31 0.076 0.074 .173** .145** .111* .175** .150** .219** .188** .220** .180** .192** .254** .319** .266** .243** 

fle32 0.036 0.061 .121** .170** .134** .135** .141** .159** .126** .158** .169** .113** .179** .265** .293** .193** 

ela33 .118** 0.085 .189** .176** .117** .119** .130** .172** .178** .200** .239** .211** .193** .258** .194** .165** 

ela34 .134** 0.084 .193** .174** .189** .169** .205** .200** .232** .229** .246** .248** .213** .207** .173** .177** 

ela35 .138** 0.084 .178** .135** .136** .114** .116** .128** .144** .155** .209** .209** .221** .276** .181** .155** 

ela36 .134** 0.030 .201** .177** .169** .183** .166** .179** .236** .221** .215** .187** .229** .255** .178** .214** 

ela37 .098* .096* .188** .126** .143** .187** .176** .182** .156** .166** .151** .165** .241** .228** .175** .180** 

ela38 .101* .095* .202** .140** .107* .129** .187** .209** .156** .150** .204** .192** .206** .205** .236** .214** 

ela39 .114** .089* .184** .154** .122** .110* .180** .158** .149** .159** .197** .192** .258** .264** .249** .225** 

ela40 .110* 0.079 .179** .154** .104* .139** .166** .147** .131** .107* .132** .137** .179** .167** .176** .203** 

ela41 .120** 0.068 .101* 0.085 0.059 .090* .117** .112* 0.084 .096* .154** 0.085 .190** .200** .151** .178** 

ela42 .140** 0.076 .144** .143** .100* .121** .144** 0.085 .141** .150** .156** .122** .205** .239** .194** .233** 

ela43 .157** 0.077 .163** .097* .096* .164** .150** .126** .164** .093* .158** .178** .162** .215** .138** .230** 
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ตารางที� 4-7 (ต่อ) 

 

  flu16 flu17 fle18 fle19 fle20 fle21 fle22 fle23 fle24 fle25 fle26 fle27 fle28 fle29 fle30 fle31 

flu16 1                               

flu17 .572** 1                             

fle18 .337** .420** 1                           

fle19 .299** .420** .579** 1                         

fle20 .222** .323** .468** .547** 1                       

fle21 .221** .325** .450** .478** .509** 1                     

fle22 .337** .314** .403** .414** .354** .497** 1                   

fle23 .274** .304** .304** .399** .345** .450** .570** 1                 

fle24 .257** .300** .290** .335** .287** .371** .482** .626** 1               

fle25 .290** .327** .364** .446** .334** .469** .426** .552** .564** 1             

fle26 .289** .368** .345** .401** .349** .384** .387** .430** .442** .537** 1           

fle27 .357** .345** .331** .381** .339** .389** .464** .473** .466** .480** .540** 1         

fle28 .268** .290** .273** .406** .346** .393** .399** .381** .407** .489** .545** .646** 1       

fle29 .273** .326** .355** .370** .327** .424** .434** .392** .425** .491** .479** .602** .578** 1     

fle30 .244** .350** .365** .368** .360** .415** .412** .384** .398** .452** .430** .478** .470** .564** 1   
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ตารางที� 4-7 (ต่อ) 

 

  flu16 flu17 fle18 fle19 fle20 fle21 fle22 fle23 fle24 fle25 fle26 fle27 fle28 fle29 fle30 fle31 

fle31 .243** .371** .342** .419** .385** .403** .361** .391** .390** .431** .430** .465** .448** .507** .681** 1 

fle32 .193** .335** .391** .458** .364** .406** .403** .371** .391** .433** .389** .419** .406** .426** .465** .530** 

ela33 .165** .203** .270** .268** .243** .389** .327** .324** .325** .371** .311** .320** .318** .326** .317** .372** 

ela34 .177** .152** .196** .177** .220** .306** .275** .234** .279** .290** .257** .284** .312** .250** .269** .257** 

ela35 .155** .142** .202** .228** .233** .277** .296** .328** .287** .320** .286** .279** .269** .302** .238** .284** 

ela36 .214** .200** .218** .304** .270** .341** .341** .361** .308** .332** .305** .337** .336** .330** .334** .361** 

ela37 .180** .249** .180** .215** .146** .216** .263** .314** .294** .245** .282** .269** .202** .268** .256** .310** 

ela38 .214** .215** .218** .226** .150** .235** .303** .290** .294** .288** .267** .300** .226** .291** .263** .246** 

ela39 .225** .272** .225** .247** .220** .256** .275** .234** .296** .257** .307** .297** .229** .274** .233** .292** 

ela40 .203** .194** .191** .181** .163** .196** .179** .156** .123** .176** .198** .189** .129** .191** .207** .267** 

ela41 .178** .169** .190** .182** .147** .172** .182** .187** .123** .198** .256** .200** .160** .152** .165** .227** 

ela42 .233** .174** .183** .191** .168** .230** .236** .213** .151** .210** .247** .246** .205** .224** .225** .197** 

ela43 .230** .128** .136** .118** .133** .176** .213** .129** 0.083 .181** .166** .160** .160** .186** .166** .182** 
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ตารางที� 4-7 (ต่อ) 

 

  fle32 ela33 ela34 ela35 ela36 ela37 ela38 ela39 ela40 ela41 ela42 ela43 

fle32 1                       

ela33 .418** 1                     

ela34 .317** .581** 1                   

ela35 .310** .547** .614** 1                 

ela36 .438** .492** .545** .578** 1               

ela37 .295** .364** .353** .440** .533** 1             

ela38 .279** .331** .337** .374** .448** .618** 1           

ela39 .301** .376** .339** .412** .416** .490** .625** 1         

ela40 .291** .307** .292** .311** .406** .495** .576** .583** 1       

ela41 .206** .268** .261** .353** .381** .472** .441** .514** .621** 1     

ela42 .253** .311** .320** .328** .421** .415** .440** .463** .513** .585** 1   

ela43 .138** .286** .349** .347** .350** .365** .424** .374** .495** .539** .590** 1 

* p  .05 
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 จากตารางที� 4-7  ผลการวเิคราะห์พบวา่ ตวัแปรสังเกตไดข้องความคิดสร้างสรรค ์

ในการแปรรูปอาหารทุกตวัแปร มีความสัมพนัธ์กนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบั .05 โดยมีสัมประสิทธิ�

สหสัมพนัธ์ของเพียร์สันอยูร่ะหวา่ง .019-.681 ตวัแปรที�มีค่าสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์สูงสุด คือ  

ขอ้คาํถาม fle30 (ความคิดยดืหยุน่ในการใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี) กบั fle31 

(ความคิดยดืหยุน่ในการใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ) และตวัแปรที�มี

สัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์ตํ�าสุด คือ ขอ้คาํถาม ori1 (ความคิดริเริ�ม ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและ

ส่วนผสมที�แปลกใหม่) กบั fle20 (ความคิดยดืหยุน่ ในการนาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมใน

อาหาร) 

 

ตอนที� 3  การวเิคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยนัความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 

 3.1  การตรวจสอบค่าเฉลี�ย ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน ค่าความเบ ้ค่าความโด่ง เพื�อตรวจสอบ

ขอ้ตกลงเบื�องตน้ 

 ผลการวเิคราะห์ในส่วนนี� เป็นการตรวจสอบลกัษณะขององคป์ระกอบ ประกอบดว้ย 

ค่าเฉลี�ย ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน ค่าความเบ ้ค่าความโด่ง เพื�อตรวจสอบขอ้ตกลงเบื�องตน้ วเิคราะห์

ความพอเพียงของตวัแปรสังเกต และวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั (CFA) ของแต่ละ

องคป์ระกอบ โดยมีรายละเอียดดงันี�  

 

ตารางที� 4-8  ค่าเฉลี�ย ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน ค่าความเบ ้และค่าความโด่งรายองคป์ระกอบของ 

     ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร 

 

องค์ประกอบความสมบูรณ์แบบ จํานวนข้อ X. S SK KU 

-ดา้นความคิดริเริ�ม 10 4.207 .629 .340 1.492 

-ดา้นความคิดคล่อง 7 4.252 .510 -.484 .169 

-ดา้นความคิดยดืหยุน่ 15 4.310 .462 -.337 -.297 

-ดา้นความคิดละเอียดลออ 11 4.346 .466 -.466 -.336 

 

 จากตารางที� 4-8 พบวา่ ตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรคด์า้นความคิดริเริ�ม  

มีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 4.207 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั .629 ตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิด

สร้างสรรคด์า้นความคิดคล่องมีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 4.252 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั .510  

ตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรคด์า้นความคิดยดืหยุน่มีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 4.310  
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ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั .462 และตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรคด์า้น

ความคิดละเอียดลออ มีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 4.346 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั.466 จากนั�นผูว้จิยั 

ไดท้าํการตรวจสอบค่าความเบแ้ละค่าความโด่ง (Skewness and kurtosis) พบวา่ ค่าความเบ ้มีค่าอยู่

ระหวา่ง-.484 ถึง .740 และค่าความโด่ง มีค่าอยูร่ะหวา่ง-.336 ถึง 1.492 ซึ� งอยูใ่นเกณฑที์�สามารถ

ยอมรับไดว้า่ขอ้มูลชุดนั�นมีการแจกแจงแบบปกติ ตามแนวทางของ Tabachnick และ Fidell (2007, 

pp. 79-83) 

 การนาํเสนอผลการคดักรองขอ้มูลและตรวจสอบขอ้ตกลงเบื�องตน้ในตอนนี�  ผูว้จิยั

นาํเสนอไวเ้ป็น 2 ส่วน คือ การตรวจสอบขอ้มูลที�มีค่าผดิปกติและมีค่าสุดโต่ง และ การตรวจสอบ

ขอ้มูลมีการแจกแจงแบบปกติ โดยมีรายละเอียดดงันี�  

 1.  การตรวจสอบขอ้มูลที�มีค่าผดิปกติ (Outliers) และมีค่าสุดโต่ง (Extremes) ผูว้จิยัทาํ

การตรวจสอบขอ้มูลที�มีค่าผิดปกติ (Outliers) และมีค่าสุดโต่ง (Extremes) ดว้ยการวเิคราะห์ขอ้มูลที�

มีค่าผดิปกติหลายตวัแปร (Multivariate outliers) จากการวิเคราะห์ค่าความน่าจะเป็น (Probability) 

ของค่า Mahalanobis distance ซึ� งค่าความน่าจะเป็นของ Mahalanobis distance นอ้ยกวา่ หรือ 

เท่ากบั .001 จะถือวา่เป็น Multivariate outlier (Tabachnick & Fidell, 2007) จาํนวนขอ้มูลทั�งหมด 

มี 523 หน่วย ผลการตรวจสอบ พบวา่ มีขอ้มูล 52 หน่วย เป็นค่าผดิปกติหลายตวัแปร (Multivariate 

outliers) ผูว้จิยัจึงไดท้าํการตดัขอ้มูลเหล่านั�นทิ�งไปจากขอ้มูลดิบก่อนการวิเคราะห์ จึงทาํใหเ้หลือ

ขอ้มูลที�ใชใ้นการวเิคราะห์จาํนวน 471 หน่วย 

 3.2  การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารราย

องคป์ระกอบยอ่ย 

 การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั ในงานวจิยันี�แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ  

1) การวเิคราะห์โมเดลตวัชี�วดัองคป์ระกอบรายดา้นของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร  

มีองคป์ระกอบ 3 องคป์ระกอบ ดงันี�  

 

 

 

 

 

 

 

 



146 
 

ตารางที� 4-9  ผลการวิเคราะห์โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดริเริ�ม 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัด้าน

ความคิดริเริ�ม 

สัมประสิทธิ�

องค์ประกอบ (β) 
SE t R2 

Ori1 .532 - - .480 

Ori2 .628 .105 10.947* .483 

Ori3 .692 .106 11.385* .512 

Ori4 .685 .117 10.346* .526 

Ori5 .731 .129 10.681* .491 

Ori6 .701 .112 10.408* .534 

Ori7 .725 .114 10.627* .469 

Ori8 .715 .110 10.538* .478 

Ori9 .695 .112 10.417* .394 

Ori10 .693 .110 10.429* .283 

* p  .05 
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ภาพที� 4-1  โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดริเริ�ม 

 

 จากตารางที� 4-9  และภาพที� 4-1  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้น

ความคิดริเริ�ม พบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์  

มีค่าเท่ากบั 49.522; p = .002  ที�องศาอิสระเท่ากบั 25 ค่า df/2  = 1.981 ค่า CFI เท่ากบั .989  

ค่า GFI เท่ากบั .978 ค่า AGFI เท่ากบั .952 และ ค่า RMSEA เท่ากบั 0.046 ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์าก

นั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ 

พบวา่ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดริเริ�ม  มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  

0.532 ถึง 0.731 

 

 

 

2 =49.522 df = 25, p = .002, CFI = .989, GFI = .978, AGFI = .952, RMSEA = .046 
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ตารางที� 4-10  ผลการวเิคราะห์โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดคล่อง 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัด้าน

ความคิดคล่อง 

สัมประสิทธิ�

องค์ประกอบ (β) 
SE t R2 

Flu11 .529 - - .430 

Flu 12 .495 .089 10.477* .582 

Flu13 .536 .092 11.556* .642 

Flu14 .718 .122 10.284* .515 

Flu15 .801 .142 10.754* .287 

Flu16 .763 .125 10.482* .245 

Flu17 .656 .123 9.632* .280 

* p  .05 
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ภาพที� 4-2  โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดคล่อง 

 

 จากตารางที� 4-10  และภาพที� 4-2  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของ 

ดา้นความคิดคล่อง พบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่า 

ไค-สแควร์  มีค่าเท่ากบั 3.744; p = .711 ที�องศาอิสระเท่ากบั 17 ค่า df/2  = .220 ค่า CFI เท่ากบั 

1.000 ค่า GFI เท่ากบั .998 ค่า AGFI เท่ากบั .989 และ ค่า RMSEA เท่ากบั 0.000 ซึ� งมีค่าเขา้ใกล ้

ศูนยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกั

องคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดคล่อง มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบ

มาตรฐาน ระหวา่ง  0.495 ถึง 0.801 

 

 

 

 

 

2 =3.744 df = 17, p = .711, CFI = 1.000, GFI = .998, AGFI = .989, RMSEA = .000 
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ตารางที� 4-11  ผลการวเิคราะห์โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดยดืหยุน่ 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัด้าน

ความคิดคล่อง 

สัมประสิทธิ�

องค์ประกอบ (β) 
SE t R2 

Fle18 .589 - - .455 

Fle19 .643 .075 13.891* .474 

Fle20 .565 .082 11.763* .496 

Fle21 .700 .098 11.940* .531 

Fle22 .703 .090 11.943* .480 

Fle23 .706 .093 11.919* .532 

Fle24 .666 .099 11.486* .445 

Fle25 .745 .096 12.373* .554 

Fle26 .667 .092 11.488* .443 

Fle27 .730 .099 12.104* .498 

Fle28 .693 .093 11.795* .494 

Fle29 .729 .098 12.217* .490 

Fle30 .704 .094 11.964* .319 

Fle31 .689 .092 11.707* .413 

Fle32 .675 .095 11.591* .347 

* p  .05 
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ภาพที� 4-3  โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดยดืหยุน่ 

 

 จากตารางที� 4-11  และภาพที� 4-3  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้น

ความคิดยดืหยุน่พบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่า 

ไค-สแควร์ มีค่าเท่ากบั 122.599; p = .000 ที�องศาอิสระเท่ากบั 68 ค่า df/2  = 1.803 ค่า CFI 

เท่ากบั .986 ค่า GFI เท่ากบั .966 ค่า AGFI เท่ากบั .940 และ ค่า RMSEA เท่ากบั 0.041 ซึ� งมีค่าเขา้

ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ� าหนกั

2 =122.599 df = 68, p = .000, CFI = .986, GFI = .966, AGFI = .940, RMSEA = .041 
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องคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดยดืหยุน่ มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบ

มาตรฐาน ระหวา่ง  0.589 ถึง 0.745 

 

ตารางที� 4-12  ผลการวเิคราะห์โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดละเอียดลออ 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัด้าน

ความคิดละเอยีดลออ 

สัมประสิทธิ�

องค์ประกอบ (β) 
SE t R2 

Ela33 .518 - - .423 

Ela34 .515 .083 11.341* .444 

Ela35 .559 .090 11.672* .505 

Ela36 .647 .106 11.793* .594 

Ela37 .718 .129 10.379* .612 

Ela38 .774 .136 10.658* .599 

Ela39 .782 .130 10.785* .515 

Ela40 .771 .130 10.740* .419 

Ela41 .710 .121 10.164* .313 

Ela42 .666 .113 10.008* .266 

Ela43 .650 .119 9.402* .269 

* p  .05 
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ภาพที� 4-4  โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัดา้นความคิดละเอียดลออ 

 

 จากตารางที� 4-12  และภาพที� 4-4  ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้น

ความคิดละเอียดลออพบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่า 

ไค-สแควร์ มีค่าเท่ากบั 35.4050; p = .018 ที�องศาอิสระเท่ากบั 20 ค่า df/2  = 1.770 ค่า CFI 

เท่ากบั .995 ค่า GFI เท่ากบั .987 ค่า AGFI เท่ากบั .956 และ ค่า RMSEA เท่ากบั 0.040 ซึ� งมีค่า 

เขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกั

องคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดละเอียดลออ มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบ

มาตรฐาน ระหวา่ง  0.515 ถึง 0.782 

2 =35.405 df = 20, p = .081, CFI = .995, GFI = .987, AGFI = .956, RMSEA = .040 
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 3.3  การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปร

รูปอาหารการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร มีองคป์ระกอบ 3 องคป์ระกอบ ดงันี�  

 

ตารางที� 4-13  ผลการวเิคราะห์โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์น     

      การแปรรูปอาหาร 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัอันดับแรก สัมประสิทธิ�องค์ประกอบ (β) SE t R2 

ดา้นความคิดริเริ�ม     

Ori1 .511 - - .261 

Ori2 .636 .110 10.871* .404 

Ori3 .688 .111 11.215* .473 

Ori4 .690 .126 10.106* .477 

Ori5 .695 .128 10.670* .483 

Ori6 .698 .117 10.231* .487 

Ori7 .746 .123 10.503* .557 

Ori8 .706 .115 10.237* .499 

Ori9 .663 .115 9.935* .440 

Ori10 .686 .116 10.098* .471 

ดา้นความคิดคล่อง     

Flu11 .755 - - .570 

Flu 12 .717 .063 14.881* .514 

Flu13 .714 .062 14.822* .509 

Flu14 .656 .065 12.281* .431 

Flu15 .597 .064 12.380* .356 

Flu16 .552 .059 11.315* .304 

Flu17 .587 .066 11.225* .345 

ดา้นความคิดยดืหยุน่     

Fle18 .585 - - .342 

Fle19 .639 .074 14.013* .408 
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ตารางที� 4-13  (ต่อ) 

 

องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรก สัมประสิทธิ� องคป์ระกอบ β) SE t R2 

Fle20 .546 .079 11.882* .298 

Fle21 .661 .088 12.441* .437 

Fle22 .685 .089 11.798* .470 

Fle23 .689 .091 11.826* .474 

Fle24 .663 .100 11.480* .439 

Fle25 .745 .096 12.407* .555 

Fle26 .690 .092 11.861* .476 

Fle27 .756 .099 12.493* .571 

Fle28 .698 .093 11.964* .487 

Fle29 .729 .099 12.249* .531 

Fle30 .705 .094 12.034* .498 

Fle31 .698 .092 11.922* .487 

Fle32 .657 .091 11.579* .431 

ดา้นความคิดละเอียดลออ     

Ela33 .598 - - .358 

Ela34 .571 .072 12.685* .326 

Ela35 .648 .082 12.857* .419 

Ela36 .740 .094 13.207* .547 

Ela37 .719 .101 11.553* .517 

Ela38 .736 .103 11.571* .541 

Ela39 .753 .100 11.809* .567 

Ela40 .643 .095 10.536* .413 

Ela41 .587 .090 9.779* .344 

Ela42 .637 .088 10.711* .405 

Ela43 .569 .087 9.941* .324 

     * p  .05 
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ภาพที� 4-5  โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

 

 จากตารางที� 4-13 และภาพที� 4-5 ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของ

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร พบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ 

ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์ มีค่าเท่ากบั 801.495 ;  p=.005 ที�องศาอิสระเท่ากบั 700  

2 = 801.495 df = 700, p = .005, CFI = .991, GFI = .929, AGFI = .904, RMSEA = .018 
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ค่า df/2  = 1.145 ค่า CFI เท่ากบั .991 ค่า GFI เท่ากบั .929 ค่า AGFI เท่ากบั .904 และ  

ค่า RMSEA เท่ากบั 0.018 ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิง

ประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง 0.511 ถึง 0.756 

 3.4  การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปร

รูปอาหารการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร มีองคป์ระกอบยอ่ย 3 องคป์ระกอบ ดงันี�  

 

ตารางที� 4-14  ผลการวเิคราะห์โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของความคิดสร้างสรรคใ์น 

      การแปรรูปอาหาร 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัอันดับสอง 
นํ�าหนักองค์ประกอบ

มาตรฐาน (β) 
SE t R2 

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร (CTHF) 

1.  ดา้นความคิดริเริ�ม (ORI) 0.871 0.071 9.400* 0.758 

Ori1 0.499 - - 0.249 

Ori2 0.630 0.115 10.604* 0.397 

Ori3 0.680 0.114 10.961* 0.462 

Ori4 0.689 0.132 9.891* 0.475 

Ori5 0.695 0.134 10.428* 0.483 

Ori6 0.700 0.123 10.010* 0.490 

Ori7 0.747 0.130 10.280* 0.558 

Ori8 0.714 0.122 10.079* 0.509 

Ori9 0.662 0.121 9.717* 0.438 

Ori10 0.688 0.122 9.916* 0.474 

2.  ดา้นความคิดคล่อง (FLU) 0.935 - - 0.873 

Flu11 0.771 - - 0.594 

Flu 12 0.736 0.058 16.047* 0.542 

Flu13 0.737 0.056 16.369* 0.543 

Flu14 0.678 0.060 13.298* 0.460 
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ตารางที� 4-14  (ต่อ) 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัอันดับสอง 
นํ�าหนักองค์ประกอบ

มาตรฐาน (β) 
SE t R2 

Flu15 0.600 0.060 12.737* 0.360 

Flu16 0.545 0.054 11.557* 0.297 

Flu17 0.617 0.062 12.019* 0.381 

3. ดา้นความคิดยดืหยุน่หยุน่ (FLE) 0.623 0.054 9.238* 0.388 

Fle18 0.585 - - 0.342 

Fle19 0.629 0.073 14.013* 0.395 

Fle20 0.543 0.078 11.910* 0.295 

Fle21 0.661 0.089 12.431* 0.437 

Fle22 0.692 0.090 11.847* 0.480 

Fle23 0.685 0.091 11.772* 0.469 

Fle24 0.663 0.100 11.499* 0.440 

Fle25 0.742 0.096 12.379* 0.551 

Fle26 0.703 0.093 11.965* 0.495 

Fle27 0.751 0.099 12.474* 0.565 

Fle28 0.699 0.093 11.926* 0.488 

Fle29 0.728 0.098 12.261* 0.530 

Fle30 0.703 0.094 12.006* 0.494 

Fle31 0.697 0.092 11.913* 0.486 

Fle32 0.657 0.091 11.618* 0.431 

4. ดา้นความคิดละเอียดลออ (ELA) 0.451 0.050 7.276* .204 

Ela33 0.589   0.347 

Ela34 0.573 0.075 12.365 0.329 

Ela35 0.605 0.080 12.486 0.366 

Ela36 0.713 0.094 12.895 0.509 

Ela37 0.709 0.103 11.350 0.502 

Ela38 0.771 0.107 11.936 0.595 
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ตารางที� 4-14  (ต่อ) 

 

องค์ประกอบเชิงยืนยนัอันดับสอง 
นํ�าหนักองค์ประกอบ

มาตรฐาน (β) 
SE t R2 

Ela39 0.829 0.111 11.944 0.688 

Ela40 0.685 0.099 11.085 0.469 

Ela41 0.640 0.093 10.616 0.409 

Ela42 0.630 0.090 10.600 0.397 

Ela43 0.564 0.089 9.833 0.318 

* p  .05 
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ภาพที� 4-6  โมเดลองคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

 

 จากตารางที� 4-14 และภาพที� 4-6 ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของ

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร พบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ 

ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์ มีค่าเท่ากบั 887.961; p = .000 ที�องศาอิสระเท่ากบั 731 ค่า 
df/2 = 1.215 ค่า CFI เท่ากบั .986 ค่า GFI เท่ากบั .921 ค่า AGFI เท่ากบั .900 และ ค่า RMSEA 

เท่ากบั 0.021 ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์

เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัlสองของความคิดสร้างสรรคใ์น

การแปรรูปอาหาร มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.451 ถึง 0.935 

2 = 887.961, df = 731, p-value = .000, 2 /df = 1.215, CFI = .986, GFI = .921, AGFI = .900, RMSEA = .021 
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ตอนที� 4  ผลการวเิคราะห์การสัมภาษณ์ ประสบการณ์ของครูและนักศึกษาเกี�ยวกบั

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพและกจิกรรมการเรียนสอนระดับ

ประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง สังกดัสถาบันการอาชีวศึกษา 

 ผลการสัมภาษณ์ผูเ้รียนระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงและครูผูส้อนวชิาโครงงาน

วชิาชีพในสาขางานอาหารและโภชนาการของวทิยาลยัในสังกดัสาํนกังานคณะกรรมการ                                          

การอาชีวศึกษา แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ 1) นกัศึกษา จาํนวน 30 คน และ 2) กลุ่มครู จาํนวน 13 คน 
 คุณสมบติัของผูใ้หส้ัมภาษณ์ในกลุ่มนกัศึกษา 

 1.  เป็นนกัศึกษาระดบัชั�นประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

 2.  เป็นนกัศึกษาที�กาํลงัเรียนในสาขาอาหารและโภชนาการ 

 3.  เป็นนกัศึกษาที�ไดล้งทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพ 

 4.  เป็นนกัศึกษาในสังกดัสาํนกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ 

 นกัศึกษา จาํนวน 30 คน 

 แบ่งตามประสบการณ์ที�ผา่นมา 

 1.  กลุ่มนกัศึกษาไดเ้คยเรียนวชิาที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพและเคยส่งผล

งานผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปเขา้ร่วมการประกวด 

  1.1  รายวชิาที�เคยเรียน 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาไดเ้คยเรียนรายวชิาที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปร

รูปอาหารสุขภาพไดแ้ก่รายวิชา การแปรรูปอาหาร โภชนาการเพื�อชีวติ อาหารผูป่้วย อาหาร 

จาํนวนมาก โครงงานวชิาชีพ โภชนาบาํบดั วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหาร

โรงพยาบาล อาหารนานานชาติ อาหารทอ้งถิ�น  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “การเรียนวชิาอาหารมีจาํนวนมาก ดงัเช่น วชิาอาหารจาํนวนมาก วิชาอาหารทอ้งถิ�น 

วชิาโครงงานวชิาชีพ เป็นรายวชิาที�เป็นส่วนสาํคญัในการเรียนรู้ เพื�อใชใ้นการต่อยอดความรู้ และ

ประกอบอาชีพในอนาคต” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 1 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8, 16, 21, 22, 26, 30 
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ภาพที� 4-7  รายวชิาที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพที�นกัศึกษาเคยเรียนนกัศึกษาไดเ้คยเขา้ 

                   ร่วมการประกวดภายนอกที�เป็นรายการที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหาร 

 

  1.2  นกัศึกษาไดเ้คยเขา้ร่วมการประกวดภายนอกที�เป็นรายการที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปร

รูปอาหาร 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาไดเ้คยเขา้ร่วมการประกวดภายนอกที�เป็น

รายการที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารคือ  การประกวดสิ�งประดิษฐค์นรุ่นใหม่ การแข่งขนัการ

ทาํอาหารพื�นเมือง การแข่งขนัการทาํอาหารสุขภาพ การแข่งขนัการประกอบอาหารแมคโคร 

สุดยอดเชฟ การประกวดอาหารและนวตักรรม และการประกวดโครงงานวทิยาศาสตร์ 

 

วชิาการแปรรูปอาหาร 

วชิาโภชนาการเพื�อชีวติ 

วชิาอาหารผูป่้วย 

วชิาอาหารจาํนวนมาก 

รายวชิาที�เคยเรียน 

วชิาโครงงานวชิาชีพ 

วชิาวทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

วชิาโภชนาบาํบดั 

วชิาอาหารโรงพยาบาล 

วชิาอาหารสุขภาพ 

วชิาอาหารนานาชาติ 

วชิาอาหารทอ้งถิ�น 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ในการแข่งขนัประกอบอาหาร แมคโคร สุดยอดเชฟ เป็นการแข่งขนัที�สนุกตื�นเตน้ 

และทาํใหเ้กิดความคิดสร้างสรรคใ์นการเสนอผลงานต่อกรรมการใชค้วามรู้ทกัษะการปฏิบติัไดดี้” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

  “การจดัประกวดโครงการวทิยาศาสตร์ เป็นการเปิดให้ผูที้�สนใจไดจ้ดัทาํโครงการ 

ต่าง  ๆ  ที�เกี�ยวกบัการใชว้ทิยาศาสตร์ในการทาํผลงานจึงสร้างสรรคใ์หเ้กิดสิ�งใหม่ ๆ มากขึ�น 

เรื�อย ๆ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 21, 25, 26 

  “การประกวดโครงการวทิยาศาสตร์ สามารถสร้างแรงจูงใจใหแ้ก่นกัศึกษาที�สนใจ 

ไดเ้รียนรู้ทกัษะและสามารถนาํไปปฏิบติั ปรับใชต่้อผลงานของตนเอง ซึ� งทาํใหเ้กิดการใชค้วามคิด

และการระดมสมองเพื�อเกิดเป็นผลงานชิ�นใหม่” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-8  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาประสบการณ์การเขา้ร่วมการประกวด 

                  ภายนอกของนกัศึกษา 

 

 

 

สิ�งประดิษฐค์นรุ่นใหม่ 

การแข่งขนัทาํอาหารพื�นเมือง 

การแข่งขนัทาํอาหารเพื�อสุขภาพ 

การแข่งขนัประกอบอาหาร แมคโคร สุดยอด

อาหารและนวตักรรม 

การประกวดโครงการวทิยาศาสตร์ 

การประกวดภายนอก 
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 2.  ผลการสัมภาษณ์มุมมองของนกัศึกษาที�มีต่อ ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้น 

  2.1  การเป็นอาหารหลกั 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้น 

ความเป็นอาหารหลกัพบวา่คือ อาหารที�รับประทานเป็นประจาํทุกวนัทุกมื�อ อาหารที�มีคุณค่าทาง

โภชนาการ อาหารที�ครบ 5 หมู่ อาหารที�ทาํให้อิ�มทอ้งและไดส้ารอาหารครบ อาหารที�สะอาด 

ปลอดภยั อาหารที�รับประทานเป็นมื�อใหญ่ อาหารที�สาํคญัต่อมนุษยที์�ตอ้งไดรั้บทุกวนั  อาหารที�

รับประทานเป็นประจาํ เป็นมื�อ และมีสรรพคุณเป็นสมุนไพรป้องกนัโรคได ้และอาหารที�ประกอบ

ไปดว้ยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั วติามิน เกลือแร่ นํ�า  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “อาหารที�รับประทานเป็นประจาํทกัวนัทุกมื�อ สามารถส่งผลต่อสุขภาพของมนุษย ์

เป็นอยา่งมาก ทั�งประโยชน์และโทษของอาหารแต่ละชนิดที�แตกต่างกนัไป” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

  “การกินอาหาร 5 หมู่ แต่ละหมู่ใหป้ระโยชน์แตกต่างหลากหลายกนัออกไปประกอบกบั

การหมั�นดูแลนํ�าหนกัตวัและออกกาํลงักายสมํ�าเสมอจะส่งผลใหมี้สุขภาพที�ดีได”้ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7

และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 15, 21, 29, 30 
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ภาพที� 4-9  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในดา้นการเป็น 

  อาหารหลกั 

 

  2.2  การเป็นอาหารเสริม 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมในดา้นการ 

เป็นอาหารเสริมพบวา่ คือ อาหารที�รับประทานเพิ�มจากอาหารหลกั อาหารที�เสริมสร้างสุขภาพที�

แขง็แรง อาหารที�ช่วยเสริมสารอาหารที�ร่างกายขาด อาหารที�รับประทานเพิ�มเติมในแต่ละวนั อาหาร

ที�มีลกัษณะเป็นแคปซูล มีกลิ�นหอม เป็นสารเสริม เช่น คอลลาเจน วติามิน นํ�ามนัตบัปลา เป็น 

ผกัอดัเม็ดรับประทานเสริมในแต่ละวนั อาหารประเภทบาํรุงสมอง อาหารประเภทเสริมแร่ธาตุ เช่น

แคลเซียม สารอาหารที�ร่างกายตอ้งการเพิ�มจากปกติ  

อาหารที�รับประทานเป็นมื�อใหญ ่

อาหารที�รับประทานเป็นประจาํทุกวนัทุกมื�อ 

อาหารที�มีคุณค่าทางโภชนาการครบ 5 หมู่ 

อาหารที�ทาํให้อิ�มทอ้งและไดรั้บสารอาหารครบ 
การเป็นอาหารหลกั 

อาหารที�สะอาด ปลอดภยั  

อาหารที�สาํคญัต่อมนุษยที์�ตอ้งไดรั้บทุกวนั 

อาหารที�รับประทานเป็นประจาํ เป็นมื�อ  

และมีสรรพคุณเป็นสมุนไพรป้องกนัโรคได ้

อาหารที�ประกอบไปดว้ย คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 

ไขมนั วติามิน เกลือแร่ และนํ�า 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “อาหารที�พวกเรารับประทานเพิ�มจากอาหารหลกั ควรมีประโยชน์ต่อร่างกายให้ 

มากที�สุด เราไม่ควรรับประทานอาหารที�ไม่มีประโยชน์ เพราะจะทาํใหสุ้ขภาพร่างกายไม่แขง็แรง”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 

  “เราควรเลือกกินพวกวิตามิน โปรตีน เพื�อเสริมสร้างสุขภาพที�แขง็แรง และบาํรุงสมอง 

เราควรรับประทานผกั ผลไมม้าก ๆ ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 13, 21, 22, 23, 27, 28, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-10  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารเสริมใน 

                    ดา้นการเป็นอาหารเสริม 

อาหารที�รับประทานเพิ�มจากอาหารหลกั 

อาหารที�เสริมสร้างสุขภาพที�แขง็แรง บาํรุงสมอง 

อาหารที�ช่วยเสริมสารอาหารที�ร่างกาย

ขาด 

รับประทานเพิ�มเติมในแต่ละวนั 

การเป็นอาหารเสริม 

มีลกัษณะเป็นแคปซูล มีกลิ�นหอม 

เป็นผกัอดัเมด็รับประทานเสริมในแต่ละวนั 

เป็นสารเสริม คอลลาเจน วติามิน นํ�ามนัตบัปลา 

อาหารประเภทเสริมแร่ธาตุเช่น แคลเซียม 

สารอาหารที�ร่างกายตอ้งการเพิ�มจากปกติ 
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  2.3  อาหารบาํรุงสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมในดา้นการเป็น

อาหารบาํรุงสุขภาพพบวา่ คือ อาหารที�รับประทานแลว้ร่างกายแขง็แรง อาหารที�เพิ�มสารอาหารเขา้

สู่ร่างกาย อาหารที�บาํรุงส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย อาหารที�มีคุณค่าทางอาหารมากกวา่ความอร่อย 

อาหารที�เป็นแคปซูลที�ไดจ้ากสมุนไพรพื�นบา้น อาหารประเภทเขา้ไปเสริมสร้างเชลล ์อาหารที�

รับประทานเขา้ไปแลว้ผวิสวย อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้สุขภาพดี ไม่เจบ็ป่วย อาหารที�

รับประทานแลว้สุขภาพดี ตามคาํโฆษณา  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “อาหารที�รับประทานแลว้ร่างกายแข็งแรงเป็นอาหารบาํรุงสุขภาพอยา่งแน่นอน” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 3 

  “สารอาหารมีความจะเป็นต่อร่างกายเรามาก ถา้เราขาดสารอาหารใดอาหารหนึ�งร่างกาย

ของเราก็จะไม่แขง็แรง เราควรเพิ�มสารอาหารเขา้สู่ร่างกาย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที�  

11, 12, 13, 14, 20, 23, 30 
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ภาพที� 4-11  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารเสริมในดา้นการเป็น 

   อาหารบาํรุงสุขภาพ 

 

  2.4  อาหารรักษาสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมในดา้นการเป็น

อาหารรักษาสุขภาพพบวา่คือ อาหารที�มีสรรพคุณในการรักษาสุขภาพ อาหารคลีนและปลอดภยัจาก

สารพิษ อาหารที�ใชบ้าํบดัอาการต่าง ๆ โดยใชส้มุนไพรแทนสารเคมี  อาหารที�ทาํใหร่้างกาย

เจริญเติบโต ช่วยซ่อมแซมส่วนที�สึกหรอ ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานร่างกาย อาหารที�รับประทาน

เขา้ไปแลว้สามารถรักษาสุขภาพไดใ้นระยะยาว อาหารที�สามารถป้องกนัโรคได ้อาหารที�มีแร่ธาตุ

และวติามิน อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้เกิดประโยชน์มากกวา่โทษ  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “คนในยคุสมยัใหม่จาํเป็นตอ้งรับประทานอาหารในปริมาณที�พอเหมาะ พอสมควร และ

จะตอ้งทานอาหารที�มีสรรพคุณในการรักษาสุขภาพของตนเอง เพื�อใหสุ้ขภาพร่างกายแขง็แรง” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 2 

อาหารที�รับประทานแลว้ร่างกายแขง็แรง 

อาหารที�เพิ�มสารอาหารเขา้สู่ร่างกาย 

อาหารที�บาํรุงส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย 

อาหารที�มีคุณค่ามากกวา่ความอร่อย 

อาหารบาํรุงสุขภาพ 
อาหารที�เป็นแคปซูลที�ไดจ้ากสมุนไพรพื�นบา้น  

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้ผวิสวย 

อาหารประเภทเขา้ไปเสริมสร้างเซลล ์

อาหารที�รับประทานแลว้สุขภาพดี ตามคาํโฆษณา 

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้สุขภาพดี ไม่เจบ็ป่วย 
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  “ในห้องเรียนครูไดใ้หน้กัศึกษาทุกคนหาอาหารคลีนและปลอดภยัสารพิษมานาํเสนอใน

หนา้ชั�นเรียน เพื�อให้นกัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจในเรื�องอาหารเพื�อสุขภาพ ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8และ

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 22, 25, 21, 27, 29, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาพที� 4-12  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารเสริมในดา้นการเป็น 

  อาหารรักษาสุขภาพ 

 

  2.5  อาหารลดการเจบ็ป่วย 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมในดา้นการเป็น

อาหารลดการเจบ็ป่วยพบวา่ คือ อาหารที�มีสรรพคุณช่วยบาํบดัโรค อาหารที�ช่วยลดความเสี�ยงของ

โรค อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้ทาํใหอ้าการเจบ็ป่วยหาย อาหารที�ประกอบดว้ยสมุนไพร 

อาหารที�มีสรรพคุณในการรักษาสุขภาพ 

อาหารคลีนและปลอดภยัสารพิษ 

อาการใชส้มุนไพรบาํบดัแทนสารเคมี 

อาหารที�ทาํให้ร่างกายเจริญเติบโต ช่วยซ่อมแซม

ส่วนที�สึกหรอ ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานร่างกาย อาหารรักษาสุขภาพ 

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้สามารถรักษา

สุขภาพไดใ้นระยะยาว 

อาหารที�มีแร่ธาตุและวติามิน 

อาหารที�สามารถป้องกนัโรคได ้

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้เกิดประโยชน์

มากกวา่โทษ 
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อาหารที�ไม่เป็นพิษต่อร่างกาย ไม่มีสารเคมีปนเปื� อน เป็นการนาํสมุนไพรมารักษาโรค อาหารที�มี

ภูมิคุม้กนัการเจบ็ป่วย อาหารที�มีสารอาหารครบแต่ไดรั้บสรรพคุณที�ลดการเจบ็ป่วย  

การรับประทานอาหารเป็นยา   

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ผกัเป็นอาหารที�มีประโยชน์มาก เพราะมีสารอาหารที�ร่างกายตอ้งการอยูม่าก และ 

ยงัช่วยรักษาโรคได ้เช่น ขี� เหล็ก มีสรรพคุณรักษาโรคทอ้งผูกไดดี้ และบาํรุงร่างกายให้

กระชุ่มกระชวย”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6 

  “มะระขี�นก เป็นผกัพื�นบา้นของไทย ที�นิยมนาํยอดอ่อนและผลอ่อนมาปรุงอาหาร  

โดยนาํมาลวกจิ�มนํ�าพริก แต่หลายคนไม่ชอบทาน เพราะมีรสขม มีผิวขรุขระ แต่วา่มะระขี�นก เป็นยา

ชนะเบาหวานชั�นยอด เพราะช่วยลดนํ�าตาลในเลือด และสามารถลดความเสี�ยงการเกิดตอ้กระจก”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 9 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 14, 20, 21, 22, 25, 26 
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ภาพที� 4-13  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารเสริมในดา้นการเป็น 

    อาหารลดการเจบ็ป่วย 

 

 2.6  อื�น ๆ ถา้มี 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารเสริมในดา้นอื�น ๆ 

พบวา่ อยากใหมี้ราคาถูก มีความปลอดภยัจากสารเคมี ให้มีการส่งเสริม อาหารปลอดภยัจากสารเคมี 

และส่งเสริมการนาํผกัพื�นบา้นมาประกอบอาหารเพราะปลอดภยั  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเป็นสิ�งที�ดีแต่มีราคาแพงมากเกิดไปและยงัไม่ปลอดภยัดว้ย

ดงันั�นอยากใหมี้ราคาถูก มีความปลอดภยัจากสารเคมี” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 1 

อาหารที�มีสรรพคุณช่วยบาํบดัโรคหรือรักษาโรค 

อาหารที�ช่วยลดความเสี�ยงของโรค 

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้ทาํใหอ้าการเจบ็ป่วย

หายไป 

อาหารที�ประกอบดว้ยสมุนไพร 
อาหารลดการเจบ็ป่วย 

อาหารที�เป็นพิษต่อร่างกาย ไม่มีสารเคมีปนเปื� อน  

อาหารที�มีภูมิคุม้กนัการเจบ็ป่วย 

เป็นการนาํสมุนไพรมารักษาโรค 

การรับประทานอาหารเป็นยา 

อาหารที�มีสารอาหารครบแต่ไดรั้บสรรพคุณที� 

ลดการเจบ็ป่วย 
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  “หน่วยงานทางการเกษตรหรือ อย. ควรส่งเสริมอาหารปลอดภยัจากสารเคมี เพื�อสุขภาพ

ที�ดี” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

  “ผกัพื�นบา้นที�ปลูกดว้ยชาวบา้นทางการหรือหน่วยงานควรส่งเสริมใหมี้การทาํผกั

พื�นบา้นมาประกอบอาหาร เพราะปลอดภยั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 21 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพที� 4-14  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารเสริมในดา้นอื�น ๆ  

 

 3.  ผลการสัมภาษณ์ของนกัศึกษาที�มีต่อลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดสร้างสรรค ์

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดสร้างสรรคพ์บวา่ ควรมีลกัษณะดงันี� คือความแปลกใหม่ ไม่อวดอา้งสรรพคุณ ใชว้ตัถุดิบ

ชนิดใหม่มาผลิต มีสีสันสวยงาม มีความแปลกใหม่ในดา้น สี กลิ�น รสชาติ รูปร่าง มีการนาํผกัมา

แปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ มีคุณค่าอาหารหลายดา้นและสามรถลดนํ�าหนกัไดร้าคาไม่แพงใชไ้ด้

กบัทุกวยั ช่วยรักษาระบบขบัถ่าย เป็นผลิตภณัฑจ์ากธรรมชาติไม่ผสมสารเคมี และมีความสะอาด

ปลอดภยั รับประทานง่าย 

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

 “อาหารที�เราพบเห็นในปัจจุบนั ลว้นมีความแปลกใหม่ น่าทานมากขึ�น มีความทนัสมยั 

มากขึ�น อาหารเหล่านั�น จะมีประโยชน์มาก ถา้มีความแปลกใหม่ และสรรพคุณไม่เปลี�ยนแปลง 

เพราะถา้สรรพคุณเปลี�ยนแปลง อาจทาํใหผู้บ้ริโภคไดรั้บคุณค่าของอาหารเหล่านั�นไม่ครบถว้น”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

 “อาหารเสริมหรือผลิตภณัฑ์เพื�อสุขภาพ ตอ้งไม่อวดอา้งสรรพคุณที�เกินจริง เราะอาจถูก

ดาํเนินคดีโทษฐานโฆษณาเกินจริง ซึ� งในตอนนี�สาํนกังานคณะกรรมการคุม้ครองผูบ้ริโภคไดอ้อก 

 

อยากใหมี้ราคาถูก มีความปลอดภยัจากสารเคมี 

ใหก้ารส่งเสริมอาหารปลอดภยัจากสารเคมี 

ส่งเสริมการนาํผกัพื�นบา้นมาประกอบอาหาร 

เพราะปลอดภยั 

ผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพในมุมมองของ

ผูใ้หค้วามคิดเห็น 
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สาํรวจ ตรวจสอบโรงงานที�ผลิต ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมอยา่งเคร่งครัด” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 9 และผูใ้ห ้

ขอ้มูลคนที� 11, 12, 14, 16, 19, 29, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-15  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มี 

                    ความคิดสร้างสรรค ์

  

  3.1  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดริเริ�ม 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดริเริ�ม พบวา่ ควรมีลกัษณะดงันี� คือแปลกใหม่ทั�งรูปแบบการและรับประทาน มีความสะดวก 

ผลิตภณัฑมี์ส่วนผสมที�แปลกใหม่ มีการรับประทานไดห้ลายรูปแบบ เปลี�ยนจากรับประทานเป็น

อาหารหลกัเป็นรับประทานเป็นเล่น ใชว้ตัถุดิบที�แปลกใหม่ ผลิตภณัฑไ์ม่ชํ�า การนาํผลิตภณัฑที์�มี

แลว้มาดดัแปลงพฒันาต่อ  แปลกไม่เหมือนใครทั�ง สี กลิ�น รสชาติ และ เนื�อสัมผสั รับประทานได ้

ง่ายไม่ยุง่ยาก การมีความคิดใหม ่ๆ เกี�ยวกบัอาหารสุขภาพ แปลกใหม่ ไม่ชํ�าใคร ไม่หยดุนิ�งใน 

รูปแบบของผลิตภณัฑ ์ 

ความแปลกใหม่และสรรพคุณไม่เปลี�ยนแปลง 

ไม่อวดอา้งสรรพคุณ 

ใชว้ตัถุดิบชนิดใหม่มาผลิต และมีสนัสวยงาม 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�

แสดงวา่มีความคิด

สร้างสรรค ์

 

มีแปลกใหม่ในดา้น สีกลิ�น รสชาติ รูปร่าง 

มีคุณค่าทางอาหารหลายดา้นและสามารถลดนํ�าหนกัได ้

มีการนาํผกัมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่าง ๆ 

ราคาไม่แพง ใชไ้ดทุ้กวยั ช่วยรักษาระบบขบัถ่าย 

เป็นผลิตภณัฑจ์ากธรรมชาติไม่ผสมสารเคมี 

สะอาด ปลอดภยั รับประทานง่าย 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “มีความแปลกใหม่ทั�งรูปแบบของการรับประทานทั�งใหมี้ความสะดวกสบายยิ�งขึ�น” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 1 

  “ผลิตภณัฑนี์� มีส่วนผสมที�มีความแปลกใหม่ มีวธีิรับประทานไดห้ลายรูปแบบที�ใหท้ั�ง

กลิ�น รส ผสมเขา้ดว้ยกนั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 13, 24, 26, 28, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-16  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มี 

                    ความคิดริเริ�ม 

 

แปลก ไม่เหมือนใครทั�งสี กลิ�น รสชาติ และ 

เนื�อสัมผสั 

 

แปลกใหม่ทั�งรูปแบบและการรับประทาน  

มีความสะดวก 

ผลิตภณัฑมี์ส่วนผสมที�แปลกใหม่ มีวธีิการ

รับประทานไดห้ลายรูปแบบ 

เปลี�ยนจากรับประทานอาหารหลกัเป็นรับประทานเล่น 

ผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดริเริ�ม 

ใชว้ตัถุดิบที�แปลกใหม่ ผลิตภณัฑไ์ม่ซํ� าใคร 

การนาํผลิตภณัฑที์�มีแลว้มาดดัแปลงพฒันาต่อ 

การมีความคิดใหม่ ๆ เกี�ยวกบัอาหารสุขภาพ 

รับประทานไดง่้ายไม่ยุง่ยาก 

แปลกใหม่ ไม่ซํ� าใคร ไม่หยดุนิ�ง ในรูปแบบของ

ผลิตภณัฑ ์
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  3.2  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดคล่อง 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดคล่อง พบวา่ ควรมีลกัษณะดงันี� คือมีผลิตภณัฑใ์ห้เลือกรับประทานหลายอยา่ง มีการ

ปรับเปลี�ยนรูปแบบผลิตภณัฑต์ามความตอ้งการของตลาด มีขนาดและรูปร่างพกพาไดส้ะดวก 

ผลิตภณัฑน์าํไปต่อยอดเป็นผลิตภณัฑอื์�นไดอ้าหารหลายรายการ เพิ�มความสะดวกในการ

รับประทานอาหาร สามารถใชไ้ดก้บัทุกคน ขั�นตอนการผลิตไม่ยุง่ยากสามารถผลิตไดเ้ป็น 

จาํนวนมาก สามารถผลิตไดอ้ยา่งรวดเร็ว นาํสารสกดัจากธรรมชาติมาดีท็อกซ์  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ในรูปแบบมีผลิตภณัฑที์�มีใหเ้ลือกและมีขนาด และรูปร่างพกพาไดส้ะดวกและมีให้

รับประทานไดห้ลายอยา่งของผลิตภณัฑห์ลาย ๆ ชิ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

  “ในการเลือกรายการอาหารที�มีการปรับเปลี�ยนผลิตภณัฑที์�ตามความตอ้งการของตลาด

ไม่วา่จะเป็นรายการไหน เพราะจะไดต้อบโจทยต์ามความตอ้งการไดอ้ยา่งถูกตอ้ง” ผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 10 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 12, 13, 23, 24, 26 
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ภาพที� 4-17  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มี 

                    ความคิดคล่อง 

 

  3.3  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดยดืหยุน่ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดยดืหยุน่พบวา่ ควรมีลกัษณะดงันี� คือเป็นการคิดแปลกใหม่โดยใชว้ตัถุดิบที�มีอยูจ่ดัทาํเป็น

รายการอาหารสุขภาพ ใชว้ตัถุดิบอื�นทดแทนได ้มีสรรพคุณหลากหลายต่อร่างกาย ประยกุตจ์าก

อาหารพื�นบา้นมาเป็นขนมที�สามารถรับประทานไดทุ้กคน การผลิตที�สามารถปรับวธีิการผลิตได้

มีผลิตภณัฑใ์หเ้ลือกรับประทานหลายอยา่ง 

มีการปรับเปลี�ยนรูปแบบผลิตภณัฑต์ามความ

ตอ้งการของตลาด 

มีขนาดและรูปร่างที�พกพาไดส้ะดวก 

ผลิตภณัฑน์าํไปต่อยอดเป็นผลิตภณัฑอื์�นได้

อาหารหลายรายการ 

ผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดคล่อง 

เพิ�มความสะดวกในการรับประทานอาหาร 

ขั�นตอนการผลิตไม่ยุง่ยากสามารถผลิตไดเ้ป็น

จาํนวนมาก 

สามารถใชไ้ดก้บัทุกคน 

นาํสารสกดัจากธรรมชาติมาใชใ้นการดีทอ็ก 

สามารถผลิตภณัฑไ์ดอ้ยา่งรวดเร็ว 
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หรือเปลี�ยนวตัถุดิบได ้อาหารสุขภาพที�ดดัแปลงอาหารปกติหรือสามารถทาํจากสมุนไพรมา

ดดัแปลงได ้การใชส้ารสกดัจากธรรมชาติทดแทน การนาํเมนูเก่า ๆ มาสร้างสรรคเ์ป็นเมนูใหม ่

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ผลิตภณัฑน์าํผกัเชียงดา ผสมผลไมต่้าง ๆ เป็นการคิดแปลกใหม่โดยใชว้ตัถุที�มีอยู่

จดัทาํเป็นรายการอาหารสุขภาพได ้ซึ� งโดยปกคติผกัเชียงดาก็มีประโยชน์อยูแ่ลว้แต่ไม่ค่อยมีคนสนใจ 

นํ�าผกัเชียงดาผสมผลไมต่้าง ๆ จึงเป็นตวัที�น่าดึงดูด เพราะนอกจากจะมีประโยชน์แลว้ยงัอร่อยไดก้ลิ�น

ผลไมด้ว้ย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

  “พรุ่งนี� เป็นวนัเกิดของพี�ชายฉนั ฉนัอยากจะทาํเคก้ช็อคโกแลตใหพ้ี�ชาย เพราะพี�ชายฉนั

ชอบทานช็อคโกแลตมาก ในระหวา่งเตรียมวตัถุดิบ เอะ๊! เนยหมด แต่ไม่เป็นไร เราสามารถใชว้ตัถุดิบ

อื�นทดแทนได ้นํ�ามนัพืชไงล่ะ ถึงแมจ้ะหอมนอ้ยกวา่ แต่ก็สามารถใชไ้ด ้” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 7, 10, 15, 21, 23, 24, 27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-18  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มี 

                    ความคิดยดืหยุน่ 

เป็นการคิดแปลกใหม่โดยใชว้ตัถุที�มีอยูจ่ดัทาํเป็น

รายการอาหารสุขภาพได ้

ใชว้ตัถุดิบอื�นทดแทนได ้

มีสรรพคุณหลากหลายต่อร่างกาย 

ประยกุตจ์ากอาหารพื�นบา้นมาเป็นขนมที�สามารถ

รับประทานไดทุ้กคน 

การผลิตที�สามารถปรับวธีิการผลิตไดห้รือเปลี�ยน

วตัถุดิบได ้

อาหารสุขภาพที�ดดัแปลงอาหารปกติหรือสามารถ

ทาํจากสมุนไพรมาดดัแปลงได ้

การนาํเมนูเก่า ๆ มาสร้างสรรคเ์มนูใหม่ 

การใชส้ารสกดัจากธรรมชาติทดแทน 

ผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดยดืหยุน่ 
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 3.4  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดละเอียดลออ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพที�แสดงวา่                        

มีความคิดละเอียดลออพบวา่ ควรมีลกัษณะดงันี� คือผลิตภณัฑที์�ใหม่มีขั�นตอนการผลิตที�เกิด                    

ความผดิพลาดนอ้ยที�สุด ผลิตภณัฑที์�มีความประณีต สวยงาม แปลกใหม่ไม่ชํ�าใคร มีความรอบคอบ

มีความสวยงามดา้นสุขภาพมีความประณีตในการคิดสามารถนาํมาประยกุตใ์ชอ้ยา่งมีคุณภาพ  

การพฒันาผลิตภณัฑ ์การปรับปรุงผลิตภณัฑจ์นทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพ เป็นผลิตภณัฑที์� 

แปลกใหม่มีคุณค่าทางอาหาร บาํรุงสุขภาพ รับประทานไดส้ะดวก ไม่เป็นอนัตรายและมีบรรจุ

ภณัฑที์�สวยงาม รับประทานแลว้ใหส้ารอาหารครบถว้นใน 1วนั และไม่มีสารอนัตราย  รับประทาน

แลว้ร่างกายแขง็แรงขึ�น  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ผลิตภณัฑที์�ใหม่มีขั�นตอนการผลิตที�เกิดความผดิพลาดนอ้ยที�สุด รับประทานแลว้

ร่างกายแข็งแรงขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

  “การผลิตที�มีความประณีต สวยงาม แปลกใหม่ไม่ซํ� าใคร” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8 

  “มีความรอบครอบ มีความคิดสวยงาม ดา้นสุขภาพ มีความประณีตในการคิดสามารถ

นาํมาประยกุตใ์ชอ้ยา่งมี” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 21 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 21, 27, 29, 30 
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ภาพที� 4-19  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มี 

                     ความคิดละเอียดลออ 

 

 4.  สิ�งที�ควรเนน้ของความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อสิ�งที�ควรเนน้ของความคิดสร้างสรรคใ์น

การแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ เป็นผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่ยงัไม่มีการจาํหน่าย แปลกใหม่ใน

ดา้นรสชาติ และรักษาโรคได ้มีความสะอาด ถูกหลกัอนามยั พกพาไดส้ะดวก รับประทานไดง่้าย 

ผลิตจากวตัถุดิบที�ปลอดภยัจากสารเคมี ผา่นการตรวจสอบ และไดม้าตรฐาน มีเครื�องหมาย อย.  

ช่วยใหอิ้�ม ทอ้ง ใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติไดสี้สันที�แปลกใหม่ มีหลายรูปแบบในการนาํเขา้สู่ร่างกาย 

ไดจ้ากสมุนไพรเป็นส่วนใหญ่ สามารถเก็บไวไ้ดน้านไม่เปลี�ยนแปลง  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

ผลิตภณัฑที์�ใหม่มีขั�นตอนการผลิตที�เกิดความ

ผดิพลาดนอ้ยที�สุด รับประทานแลว้ร่างกายแขง็แรง

การผลิตที�มีความประณีต สวยงาม แปลกใหม่ไม่ซํ� า

มีความรอบครอบ มีความคิดสวยงาม ดา้นสุขภาพ มี

ความประณีตในการคิดสามารถนาํมาประยกุตใ์ช้

การพฒันาผลิตภณัฑ ์ปรับปรุงผลิตภณัฑจ์นทาํให้

ผลิตภณัฑมี์คุณภาพ 

ผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�แสดงวา่มี

ความคิดละเอียดลออ 

เป็นผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่มีคุณค่าทางอาหารบาํรุง

สุขภาพ รับประทานไดส้ะดวก ไม่เป็นอนัตรายและมี

บรรจุภณัฑที์�สวยงาม 

รับประทานแลว้ใหป้ระโยชน์ไดส้ารอาหารครบถว้น

ใน 1 วนัและไม่มีสารที�เป็นอนัตราย 
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 “ผลิตภณัฑน์ํ� าใบยา่นาง เป็นพืชผกัที�เป็นสมุนไพรรอบตวั เป็นพืชผกัที�ออกตามบา้นเรือน

เป็นสมุนไพรอยา่งหนึ�งที�มีดีต่อสุขภาพร่างกาย เป็นผลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ที�ยงัไม่มีจาํหน่ายและยงั

สามารถรับประทานไดทุ้กเพศ ทุกวยั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

 “ผกัเชียงดา เป็นพืชที�ออกตามบา้นเรือน สามารถนาํมาประกอบอาหารไดห้ลายรูปแบบ 

เช่น นํ�าผกัเชียงดา เป็นผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่ ในดา้นรสชาติรักษาโรคได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 และผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 17, 21, 25, 27, 28, 29, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

ภาพที� 4-20  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อสิ�งที�ควรเนน้ของความคิดสร้างสรรคใ์น 

                    การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 

 

เป็นผลิตภณัฑแ์ปลกใหมที่�ยงัไม่มีจาํหน่าย 

แปลกใหม่ ในดา้นรสชาติ รักษาโรคได ้

สะอาด ถูกหลกัอนามยั ไดจ้ากสมุนไพร 

เป็นส่วนใหญ ่

พกพาสะดวก รับประทานไดง่้าย 

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปร

รูปอาหารสุขภาพควรเนน้ 

ผลิตจากวตัถุดิบที�ปลอดภยัจากสารเคมี 

ผา่นการตรวจสอบ และไดม้าตรฐาน  

มีเครื�องหมาย อย. 

ใชว้ตัถดิุบจากธรรมชาติไดมี้สีสนัธรรมชาติที�

แปลกใหม ่

ช่วยใหอิ้�มทอ้ง สามารถเก็บไวไ้ดน้าน 

โดยไม่เปลี�ยนแปลง 

มีหลายรูปแบบในการนาํเขา้เขา้สู่ร่างกาย 
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 5.  แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคต 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อแนวโนม้ของผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ

จากปัจจุบนัไปสู่อนาคตพบวา่ คือ แปลกใหม่ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ แปลกใหม่ในดา้นเทคโนโลยี

การผลิต มีหลายรสชาติให้เลือก มีคุณค่าอาหารสูง ราคาไม่แพง มีจุดเด่นน่าสนใจ มีชนิดเมด็

รับประทานไดง่้าย แคปซูลเดียวอิ�มไดท้ั�งวนั ปราศจากไขมนัที�เป็นอนัตรายต่อร่างกาย ใชว้ตัถุดิบ 

ใหม่ในการผลิต จากการรับประทานเป็นฉีกเขา้เส้นเลือดหรือใชท้า มีความสะดวกในการ 

รับประทาน  เลือกชนิดอาหารเสริมรับประทานไดห้ลายชนิด อาหารเสริมรับประทานแลว้มี

ประโยชน์มากกวา่อาหารหลกั ใชอ้าหารเสริมดูแลสุขภาพ  หาซื�อง่ายมีขายทั�วไป ใชว้ตัถุดิบที�ไม่ใช้

สารเคมีในการปลูก มีสรรพคุณช่วยความจาํ พฒันาและช่วยพื�นฟูเซลลส์มอง  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

 “ผลิตภณัฑ์อาหารที�แปลกใหม่ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ ทาํใหผู้ค้นสนใจในการเลือกซื�อ

ผลิตภณัฑ์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 1 

 “แปลกใหม่ในดา้นเทคโนโลยกีารผลิต” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

 “สามารถทาํไดห้ลายรูปแบบ หลายรูปทรง มีหลายรสชาติใหเ้ลือก เพื�อดึงดูดการเลือกซื�อ

สินคา้” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5, 8, 10, 13, 20, 22, 25, 28, 29 
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ภาพที� 4-21  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อแนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

                    จากปัจจุบนัไปสู่อนาคต 

แปลกใหม่ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ 

แปลกใหม่ในดา้นเทคโนโลยกีารผลิต 

มีหลายรสชาติใหเ้ลือก 

มีคุณค่าอาหารสูง ราคาไม่แพง 

แนวโนม้ของผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพจากปัจจุบนั

ไปสู่อนาคต 

มีชนิดเมด็ รับประทานง่าย 

มีจุดเด่นที�น่าสนใจ 

ปราศจากไขมนัที�เป็นอนัตรายต่อร่างกาย 

แคปซูลเดียวอิ�มทั�งวนั 

ใชว้ตัถุดิบใหม่ในการผลิต 

จากรับทานเป็นฉีดเขา้เสน้เลือดหรือใชท้า 

มีความสะดวกในการรับประทานอาหาร 

เลือกชนิดของอาหารเสริมรับประทานไดห้ลายชนิด 

หาซื�อง่ายมีขายทั�วไป 

ใชว้ตัถุดิบที�ไม่ใชส้ารเคมีในการปลูก 

มีสรรพคุณที�ช่วยดา้นความจาํ 

พฒันาและช่วยฟื� นฟเูซลลส์มอง 

อาหารเสริมรับประทานแลว้มีประโยชน์มากกวา่อาหารหลกั 

ใชอ้าหารเสริมดูแลสุขภาพ 
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 6.  กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษากิจกรรมหลกัของการเรียนการสอนการแปร

รูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาพบวา่ คือ นกัศึกษาไดคิ้ดทาํสิ�งใหม่ นาํผกัพื�นบา้นมาทาํผลิตภณัฑ ์ 

ใหน้กัศึกษาทาํตามสูตรที�กาํหนด มีการหาขอ้มูลสุขภาพ มีการทดลอง ประเมิน สรุปผล ทาํในวชิา

โครงงานวชิาชีพ ประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจาํวนัไดจ้ากการเรียน นาํไปต่อยอดผลิตภณัฑ์ได ้ไดว้ธีิการ

แปรรูปใหม่ ใชเ้ครื�องมือเขา้ร่วมการผลิต ใหศึ้กษาจากงานของรุ่นพี�ที�จบไปแลว้ ศึกษาจากเอกสาร

ประกอบการเรียน มีความสนุก มีประโยชน์ไดค้วามคิดใหม่และแปลก สามารถคาํนวณค่าพลงังาน

ของอาหารใหเ้หมาะสม เนน้การนาํผลิตภณัฑ์จากธรรมชาติมาแปรรูป  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

 “เราเป็นคนรุ่นใหม่ ดงันั�นครูจึงเปิดโอกาสใหเ้ราที�เป็นนกัศึกษาไดคิ้ดไดท้าํในสิ�งใหม่ ๆ                 

ที�อยา่งไม่เคยทาํ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 1 

 “เนื�องจากในสวนหลงับา้น มีพืชผกัสวนครั� งหลายชนิดที�มีอยู ่หากนาํผกัพื�นบา้นมาทาํเป็น

ผลิตภณัฑห์รือสินคา้โอท็อป ในหมู่บา้นที�จะเป็นการหารายไดเ้สริมใหก้บัคนในชุมชน” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 2 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4, 8, 11, 13, 16, 19, 20, 22, 24, 25, 27, 29, 30 
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ภาพที� 4-22  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษากิจกรรมหลกัของการเรียนการสอน 

                    การแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา 

 

  6.1  การสร้างความกระตือรือร้น 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในการสร้างความกระตือรือร้นใน                              

การแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ เล่าเรื�องที�เกี�ยวกบัหวัขอ้ที�จะเรียน การเอนเตอร์เทนนกัศึกษา

นกัศึกษาไดคิ้ดไดท้าํในสิ�งใหม่ ๆ 

นาํผกัพื�นบา้นมาทาํเป็นผลิตภณัฑ ์

ใหน้กัศึกษาทาํตามสูตรที�กาํหนด 

มีการหาข้อมลูสขุภาพ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการ

แปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่น 

มีการทดลอง ประเมิน สรุปผล 

ประยกุตใ์ชใ้นชีวติได ้

ทาํในรูปโครงงานวชิาชีพ 

ไดว้ธีิการแปรรูปใหม ่

นาํไปต่อยอดผลิตภณัฑไ์ด ้

ใชเ้ครื�องมือเขา้ร่วมการผลิต 

ใหดู้ ศึกษาจากงานของรุ่นพี�ที�จบไปแลว้ 

ศึกษาจากเอกสารประกอบการเรียน 

สนุก มีประโยชน์ ไดค้วามคิดใหม่และแปลก 

คาํนวณค่าพลงังานของอาหารใหเ้หมาะสม 

เนน้การนาํผลิตภณัฑธ์รรมชาติมาแปรรูป 
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สร้างความเป็นกนัเอง การสอนทฤษฎีก่อนแลว้ลงมือปฏิบติั  มีตวัอยา่งโครงงานรุ่นพี�มาใหศึ้กษา 

นาํเสนอการสอนแบบไม่น่าเชื�อ นาํความรู้มาแชร์และกระตุน้การสอนนกัศึกษาอยูเ่สมอ  มีกิจกรรม

ใหท้าํระหวา่งสอน  สร้างแรงจูงใจกบัผูเ้รียนโดยเล่าเรื�องความสาํเร็จของโครงการที�ผา่นมา                                

นาํสูตรใหม่ ๆ มาใหน้กัศึกษาทาํ สร้างความสนใจใหน้กัศึกษามุ่งทาํกิจกรรมปฏิบติัจริง ยกตวัอยา่ง

ผกัพื�นบา้นและสรรพคุณ หาอุปกรณ์และเครื�องมือแปลก ๆ มาประกอบการเรียนการสอน                                   

มีการดูงานและสร้างความอยากทาํในการทาํผลิตภณัฑ ์พาไปศึกษาดูงานที�ร้านคา้ที�ขายวตัถุดิบ                    

ทางเกษตรที�ปลอดสารเคมี ดูการผลิตดว้ย  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ในการเปิดเทอมวนัแรกหรือเขา้ไปเรียนในวชิาแรกก่อนจะเรียนในเนื�อหาครูก็จะเล่า

เรื�องหรืออธิบายในหวัขอ้เกี�ยวกบัสิ�งที�ทาํให้เราเขา้ใจและสามารถหาความรู้หรือหาคาํตอบไดง่้ายขึ�น” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 9, 13, 14, 18, 21, 22, 24, 26, 27, 28, 30 
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ภาพที� 4-23  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในการสร้างความกระตือรือร้นใน                         

    การแปรรูปอาหารสุขภาพ 
 

   6.1.1  จุดแขง็ของการสร้างความกระตือรือร้น 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในดา้นจุดแข็งของสร้างความ

กระตือรือร้นในการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ ทาํให้นกัศึกษามีความสนใจและสนุกใน                 

การเรียน  มีความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหาร ดึงดูดใหน้กัศึกษาสนใจในการเรียน มีตวัอยา่ง                      

เล่าเรื�องที�เกี�ยวกบัหวัขอ้ที�จะเรียน 

การเอนเตอร์เทนนกัศึกษา สร้างความเป็นกนัเอง 

สอนทฤษฎีก่อนแลว้ลงมือปฏิบติั 

มีตวัอยา่งโครงงานของรุ่นพี�มาใหศึ้กษา 

การสร้างความ

กระตือรือร้น 

นาํเสนอการสอนแบบไม่น่าเชื�อ นาํความรู้มาแชร์และ

กระตุน้การสอนนกัศึกษาอยูเ่สมอ 

สร้างแรงจูงใจใหก้บัผูเ้รียนโดยเลา่เรื�องความสาํเร็จของ

โครงการที�ผา่นมา 

มีกิจกรรมใหท้าํระหวา่งสอน 

นาํสูตรใหม่ ๆ มาใหน้กัศึกษาทาํ 

สร้างความสนใจใหน้กัศึกษามุ่งกิจกรรมปฏิบติัจริง 

ยกตวัอยา่งผกัพื�นบา้นและสรรพคุณ 

หาอุปกรณ์และเครื�องมือแปลก ๆ มาประกอบการเรียน 

การสอน 

มีการดูงานและสร้างความอยากทาํในการทาํผลิตภณัฑ ์

พาไปศึกษาดูงานที�ร้านคา้ที�ขายวตัถุดิบทางเกษตรที�

ปลอดสารเคมี ดูการผลิตดว้ย 
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ของจริงและมีตวัอยา่งให้นกัศึกษาไดศึ้กษาเพิ�มเติม  เขา้ใจหลกัการและสามารถทาํโครงการได ้                  

ไดท้ดลองปฏิบติัจริง มีวตัถุดิบมาใหท้ดลอง ครูสอนใหรั้บประทานผกัพื�นบา้นเป็นอาหาร มีการจด

บนัทึกทุกขั�นตอนในการปฏิบติั ไดป้ระสบการณตรง ไดแ้นวคิดหลากหลาย มีความกระตือรือร้น

ในการเรียนมากขึ�น เปรียบเทียบและวเิคราะห์ผลการทดลอง  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “เพื�อใหก้ารเรียนเกิดความสนุกสนานและน่าเรียนรู้มากขึ�น ควรมีสื�อความรู้มาร่วม

สอนดว้ยไม่วา่จะจากสื�อในโซเชียล เป็นตน้ จะทาํให้นกัศึกษามีความสนใจและสนุกในการเรียน” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

   “ศึกษาหาความรู้ใหแ้ม่นยาํ เพื�อใหมี้ความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหาร” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 3 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7, 11, 18, 21, 23, 25, 28, 29, 30 
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ภาพที� 4-24  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในดา้นจุดแขง็ของสร้างความกระตือรือร้น 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.1.2  จุดอ่อนของการสร้างความกระตือรือร้น 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในดา้นจุดอ่อนของสร้างความ

กระตือรือร้นในการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ สื�อการสอนมีนอ้ย  ยกตวัอยา่งชํ�ากบัของเดิม 

ตั�งกฎเกณฑ ์เพื�อให้นกัศึกษามีระเบียบมากกวา่นี�   ขาดความรู้ในการแปรรูอาหาร ใชศ้พัทที์�เป็น

วชิาการมากเกินไป ผูส้อนไม่สามารถดูแลไดท้ั�วถึง เนื�องจากผูเ้รียนมีจาํนวนมาก ใชเ้วลาปฏิบติันาน

เกินไป ผูส้อนใชเ้วลาตรวจนานเกินไป ผูเ้รียนไม่สามารถตดัสินใจไดมี้เรื�องสนใจมาก มีผลิตภณัฑ์

จากวตัถุดิบธรรมชาตินอ้ยไป   

 

ทาํใหน้กัศึกษามีความสนใจและสนุกในการเรียน 

มีความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหาร 

ดึงดูดใหน้กัศึกษาสนใจในการเรียน 

มีตวัอยา่งของจริง และมีตวัอยา่งใหไ้ดศึ้กษา

เพิ�มเติม 

เขา้ใจหลกัการและสามารถทาํโครงการได ้

ครูสอนใหรั้บประทานผกัพื�นบา้นเป็นอาหาร 

ไดท้ดลองปฏิบติัจริง มีวตัถุดิบมาใหท้ดลอง 

มีการจดบนัทึกทุกขั�นตอนในการปฏิบติั 

ไดป้ระสบการณ์ตรง ไดแ้นวคิดหลากหลาย 

มีความกระตือรือร้นในการเรียนมากขึ�น 

เปรียบเทียบและวเิคราะห์ผลการทดลอง 

จุดแขง็ของการสร้าง 

ความกระตือรือร้น 
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   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ห้องเรียนขาดสื�อการสอน ทาํใหน้กัศึกษา เขา้ใจยากขึ�น ทาํใหค้รูผูส้อนตอ้งอธิบาย

หลาย  ๆ  รอบ ทาํใหเ้สียเวลา และเขา้ใจยาก สื�อการสอนนอ้ยขาดความรู้ในการแปรรูปอาหาร”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 

   “การที�ยกตวัอยา่งซํ� ากบัของเดิม ทาํให้เขา้ใจมากยิ�งขึ�น” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 8 และผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 10, 12, 18, 21, 24, 25, 28  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-25  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในดา้นจุดอ่อนของสร้างความกระตือรือร้น 

    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.1.3  สิ�งที�ตอ้งปรับปรุงของการสร้างความกระตือรือร้น 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงในดา้นการสร้าง

ความกระตือรือร้นในการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ สื�อการสอนควรมีความหลากหลาย สร้าง

ความสนใจใหน่้าตื�นเตน้ มีคลิปหรือตวัอยา่งภาพ ตั�งกฎเกณฑเ์พื�อใหน้กัศึกษามีระเบียบมากขึ�น            

ลดค่าใชจ่้ายในการทาํแต่ละครั� ง ตวัอยา่งโครงงานเก่าเกินไป ผูส้อนควรอธิบายใหช้ดัเจนและมี

สื�อการสอนมีนอ้ย ขาดความรู้ในการแปรรูปอาหาร 

ยกตวัอยา่งชํ�ากบัของเดิม 

ตั�งกฎเกณฑ ์เพื�อใหน้กัศึกษามีระเบียบมากกวา่นี�  

จุดอ่อนของการสร้างความ

กระตือรือร้น 

ใชศ้พัทที์�เป็นวชิาการมากเกินไป 

ใชเ้วลาปฏิบติันานเกินไป 

ผูส้อนไม่สามารถดูแลไดท้ั�วถึง เนื�องจากผูเ้รียนมีจาํนวนมาก 

ผูส้อนใชเ้วลาตรวจนานเกินไป 

ผูเ้รียนไม่สามารถตดัสินใจไดมี้เรื�องสนใจมาก 

มีผลิตภณัฑจ์ากวตัถุดิบธรรมชาตินอ้ยไป 
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เทคนิคที�เขา้ใจง่าย ผูเ้รียนตอ้งมีเวลาปรับปรุงสูตร ตรวจสอบอุปกรณ์ชั�งตวงวดัใหใ้ชง้านไดดี้ การ

ไปดูงานภายนอกตอ้งมีแบบประเมิน มีการใชโ้ปรแกรมเพื�อตรวจสอบความถูกตอ้ง มีกิจกรรม

ควบคู่กบัการสอน นาํนกัศึกษาไปดูงานแสดงสินคา้เพื�อสุขภาพ และไปศึกษาจากร้านอาหารสุขภาพ 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “สื�อการสอนควรมีความหลากหลาย เพื�อเพิ�มความน่าสนใจต่อเนื�อหาในการเรียน 

โดยอาจจะใชใ้นรูปของสื�อต่าง ๆ มาช่วยสอน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6 

  “การเรียนที�จะทาํใหผู้เ้รียนไม่รู้สึกเบื�อหน่ายนั�น จะตอ้งสร้างความสนใจใหน่้าตื�นเตน้  

มีคลิปหรือตวัอยา่งภาพประสอบการสอน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 10 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 13 15, 19, 20, 21, 

23, 25, 26, 28, 29, 30 
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ภาพที� 4-26  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงในดา้นการสร้าง 

                    ความกระตือรือร้นในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

  6.2  วธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมในการแปรรูปอาหาร 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมในการแปร

รูปอาหารสุขภาพพบวา่ได ้ สืบคน้หาจากอินเตอร์เน็ต คน้จากหนงัสือในห้องสมุด คน้หาจาก

รายงานเก่าของรุ่นพี� จากการศึกษานอกสถานที� การสอบถามผูรู้้ จากเวบ็ที�เกี�ยวขอ้งกบัอาหารเพื�อ

สุขภาพ จากเวบ็งานวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง  

 

ที�ตอ้งปรับปรุงของการ

สร้างความกระตือรือร้น 

สื�อการสอนควรมีความหลากหลาย 

สร้างความสนใจใหน่้าตื�นเตน้ มีคลิปหรือตวัอยา่งภาพ 

ตั�งกฎเกณฑเ์พื�อใหน้กัศึกษามีระเบียบมากขึ�น 

ลดการใชจ่้ายในการทาํแต่ละครั� ง 

ตวัอยา่งโครงงานไม่เก่าเกินไป 

ผูเ้รียนตอ้งมีเวลาปรับปรุงสูตร 

ผูส้อนควรอธิบายใหช้ดัเจนและมีเทคนิคที�เขา้ใจง่าย 

ตรวจสอบอุปกรณ์ชั�งตวงวดัใหใ้ชง้านไดดี้ 

การไปดูงานภายนอกตอ้งมีแบบประเมิน 

มีการใชโ้ปรแกรมในการคาํนวณเพื�อตรวจเชค็ความถูกตอ้ง 

มีกิจกรรมควบคู่กบัการสอน 

นาํนกัศึกษาไปดูงานแสดงสินคา้เพื�อสุขภาพ 

ไปศึกษาจากร้านอาหารสุขภาพ 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “วนันี�  คาบวา่งให้นกัศึกษาทุกคนไปที�ห้องอินเทอร์เน็ต เพื�อไปคน้ควา้ขอ้มูลการ

ทาํอาหาร สืบคน้หาจากอินเทอร์เน็ต” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

  “ครูใหน้กัศึกษาทุกคนไปคน้หนงัสือจากห้องสมุดเรื�องการใชใ้บตอง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 

7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 19, 22, 25, 26 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-27  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมในการ 

                    แปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.2.1  จุดแขง็ของการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

   ผลการสัมภาษณ์มุมมองของนกัศึกษาจุดแขง็ของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

ในการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ได ้จากอินเตอร์เน็ตที�รวดเร็ว จากอินเตอร์เน็ตที�มีให้เลือก

หลากหลาย จากอินเตอร์เน็ตที�มีตวัอยา่งใหดู้ มีความสะดวกในการสืบคน้ ใชเ้วลาในการสืบคน้ 

ไม่มาก  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การทาํงานจากอินเทอร์เน็ตเป็นการหาขอ้มูลที�สะดวก และรวดเร็วมาก” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 7 

วธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

สืบคน้หาจากอินเตอร์เน็ต 

คน้จากหนงัสือในหอ้งสมุด 

คน้หาจากรายงานเก่าของรุ่นพี� 

จากการศึกษานอกสถานที� 

การสอบถามผูรู้้ 

จากเวบ็งานวจิยัที�เกี�ยวขอ้ง 

จากเวบ็ที�เกี�ยวขอ้งกบัอาหารสุขภาพ 
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   “นกัศึกษาทาํงานหาขอ้มูลจากอินเทอร์เน็ตที�มีอยู ่เป็นการใหท้างเลือกที�หลากหลาย 

เช่น อินเทอร์เน็ตของตวัเอง และ Wifi ของวทิยาลยั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 19, 22, 

27 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพที� 4-28  ผลการสัมภาษณ์มุมมองของนกัศึกษาจุดแขง็ของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   .2.2  จุดอ่อนของการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาจุดอ่อนของวิธีการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม

ในการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ บางครั� งขอ้มูลผดิ ไม่สามารถคดัลอกขอ้มูลออกมาไดห้มด 

สัญญาณอินเตอร์ไม่ไม่ดีก็ไม่สามารถสืบคน้ได ้ขอ้มูลขาดการตรวจสอบ ขอ้มูลเก่าขาดความ

น่าเชื�อถือ และขอ้มูลมีมากเกินไป  

 

 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “จากการที�หาขอ้มูลบางครั� งขอ้มูลในอินเทอร์เน็ตเป็นขอ้มูลแบบผิด ๆ ” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 6 

   “การทาํโครงงานที�ครูผูส้อนสั�ง เป็นการหาขอ้มูลที�ไม่สามารถคดัลอกขอ้มูลออกมา

ไดท้ั�งหมด ตอ้งสรุปและจบัใจความในขอ้มูลเรื�องนั�น ๆ มาส่ง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 และผูใ้หข้อ้มูลคน

ที� 16, 15, 19, 20 

 

 

จากอินเตอร์เน็ตที�รวดเร็ว 

จากอินเตอร์เน็ตที�มีใหเ้ลือกหลากหลาย 

จากอินเตอร์เน็ตที�มีตวัอยา่งใหดู้ 

มีความสะดวกในการสืบคน้ 

จุดแขง็ของการคน้หาขอ้มูล

เพิ�มเติม 

ใชเ้วลาในการสืบคน้ไม่นาน 
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ภาพที� 4-29  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาจุดอ่อนของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.2.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงในการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาสิ�งที�ควรปรับปรุงของวธีิการคน้หา

ขอ้มูลเพิ�มเติมในการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ คน้หาขอ้มูลในแหล่งที�เชื�อถือได ้สืบคน้ 

จากแหล่งขอ้มูลจริงหรือจากการสอบถามทดลองใหไ้ดสู้ตรที�แน่นอน ผูส้อนควรตรวจสอบ 

ความถูกตอ้ง ปรับปรุงระบบอินเตอร์เน็ต ปรับปรุงขอ้สมุด สืบคน้จากเวบ็ไซตที์�น่าเชื�อถือ  

บางแหล่งขอ้มูลไม่ค่อยใหค้วามร่วมมือ ขอ้มูลที�หามาไดค้วรมีการตรวจสอบก่อน  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ศึกษาหาขอ้มูลการแปรรูปอาหารสุขภาพจากแหล่งที�ไดข้อ้มูลจริงและน่าเชื�อถือ 

เช่น หนงัสือที�ไดรั้บการรับรอง การสอบถามขอ้มูลจากผูเ้ชี�ยวชาญ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 10 

   “ศึกษาหรือสอบถามขอ้มูลจริงจากผูเ้ชี�ยวชาญที�ผา่นการศึกษาหรือทดลองการ 

แปรรูปอาหารสุขภาพมาแลว้ ซึ� งจะทาํให้เราไดข้อ้มูลจริงและน่าเชื�อถือ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 และ 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 15, 17, 19, 21, 23, 26, 28 

 

 

 

 

บางครั� งขอ้มูลผดิ 

ไม่สามารถคดัลอกขอ้มูลออกมาไดห้มด 

สญัญาณอินเตอร์เน็ตไม่ดีก็สืบคน้ไม่ได ้

ขอ้มูลขาดการตรวจสอบ 

จุดอ่อนของการคน้หา

ขอ้มูลเพิ�มเติม 

ขอ้มูลเก่าขาดความน่าเชื�อถือ 

ขอ้มูลมีมากเกินไป 
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ภาพที� 4-30  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาสิ�งที�ควรปรับปรุงของวธีิการคน้หาขอ้มูล 

                    เพิ�มเติมในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

  6.3   การหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง

เปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ การหาขอ้มูลจากหลาย ๆ แห่ง นาํมาทดลอง 

หลาย ๆ ครั� งจนไดสู้ตรที�แน่นอน หาขอ้มูลจากหนงัสือ หาขอ้มูลจากหนงัสือ สอบถามจากครูผูส้อน 

ศึกษาจากรุ่นพี� คาํนึงถึงสารอาหารที�มีคุณค่าทางโภชนาการ ศึกษาประโยชน์จากผลิตภณัฑน์ั�นแลว้

มาดดัแปลงเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ นาํผลิตภณัฑเ์ก่า ๆ เดิม ๆ มาพฒันาแกไ้ขใหมี้ความทนัสมยัน่า

รับประทาน เลือกจากหวัขอ้ที�เป็นไปได ้ปรึกษาครูผูส้อนในเรื�องที�ศึกษาอยู ่ 

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “การแปรรูปอาหารมีหลายแหล่งที�จะหาขอ้มูลหลาย ๆ แหล่งเพื�อนาํมาดดัแปลงเพื�อเกิด

สิ�งใหม่ ๆ ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

  “ในการแปรรูปสามารถหาจากหนงัสือ เพื�อหาขอ้มูลที�ชดัเจนยิ�งขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 

และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7, 9, 10, 12, 14, 16, 20, 22, 24, 28, 30 

คน้หาขอ้มูลในแหล่งที�เชื�อถือได ้

สืบคน้จากแหล่งขอ้มูลจริงหรือจากการสอบถาม 

ทดลองใหไ้ดสู้ตรที�แน่นอน 

ผูส้อนควรตรวจสอบความถูกตอ้ง สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

คน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 
ปรับปรุงระบบอินเตอร์เน็ต ปรับปรุงหอ้งสมุด 

สืบคน้จากเวบ็ไซตที์�น่าเชื�อถือ 

บางแหล่งที�ขอ้มูลไม่ค่อยใหค้วามร่วมมือ 

ขอ้มูลที�หามาไดค้วรมีการตรวจสอบก่อน 
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ภาพที� 4-31  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง 

                    เปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.3.1  จุดแขง็ของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงจุดแขง็ของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ คือ ไดข้อ้มูลหลายรูปแบบ ไดสู้ตรมาตรฐาน 

ไดข้อ้มูลที�รวดเร็วและสะดวก ครูผูส้อนใหค้าํปรึกษาได ้ไดผ้ลลพัธ์ที�ดี ไดข้อ้มูลที�สามารถพฒันาได ้

ไดข้อ้มูลที�ทนัสมยั ไดส้อบถามผูเ้ชี�ยวชาญ ไดข้อ้เท็จจริงที�ตอ้งการแทจ้ริง ไดแ้นวทางในการพฒันา 

ไดข้อ้มูลปัจจุบนั สามารถทาํเป็นอาชีพได ้   

 

 

หาขอ้มูลจากหลาย ๆ แห่ง 

นาํมาทดลองหลาย ๆ ครั� งจนไดสู้ตรที�แน่นอน 

หาขอ้มูลจากหนงัสือ 

สอบถามจากครูผูส้อน 

การหาขอ้มูลเพื�อนาํมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ 

ศึกษาจากรุ่นพี� 

คาํนึงถึงสารอาหารที�มีคุณค่าทางโภชนาการ 

ศึกษาประโยชน์จากผลิตภณัฑน์ั�นแลว้มาดดัแปลงเป็น

ผลิตภณัฑใ์หม่ 

นาํผลิตภณัฑเ์ก่า ๆ เดิม ๆ มาพฒันาแกไ้ขใหมี้ความ

ทนัสมยัน่ารับประทาน 

เลือกจากหวัขอ้ที�เป็นไปได ้

ปรึกษาครูผูส้อนในเรื�องที�ศึกษาอยู ่
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   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “จากการศึกษาการแปรรูปอาหารสุขภาพ ไดข้อ้มูล หลากหลายรูปแบบที�แตกต่างกนั

ออกไป และเป็นขอ้มูลจริงที�ไดจ้ากการศึกษาทั�งในห้องสมุด ห้องเรียน อินเทอร์เน็ต และจากการ

สัมภาษณ์ผูรู้้จริงซึ� งทาํใหไ้ดข้อ้มูลตามที�ตอ้งการอยา่งแทจ้ริง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 

   “ศึกษาการแปรรูปอาหาร โดยการหาสูตรอาหารที�นาํมาแปรรูปให้ไดคุ้ณภาพที�ดีจาก

คุณครู ห้องสมุด อินเทอร์เน็ต ซึ� งรวบรวมสูตรที�ไดม้าตรฐานมากที�สุด ที�จะนาํมาใชใ้นการศึกษา

เรียนรู้ใหไ้ดอ้าหารที�มีคุณภาพมากที�สุด” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 13 และผูใ้หข้อ้มูลคนที�16, 18, 19, 21, 23 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-32  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงจุดแขง็ของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมา 

                    ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.3.2  จุดอ่อนการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงจุดอ่อนของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ ขอ้มูลยงัไม่ถูกตอ้ง ใชเ้วลานานในการคน้หา

สูตรมาตรฐาน ตอ้งใชง้บประมาณดา้นวตัถุดิบเพิ�ม ขอ้มูลไม่ตรงตามที�ตอ้งการ ภาษาเป็นวชิาการ

เขา้ใจยาก ผูส้อนไม่มีเวลาศึกษาขอ้มูล อาจเป็นเรื�องที�เคยทาํมาแลว้ หอ้งสมุดไม่ค่อยมีหนงัสือ 

ไดสู้ตรมาตรฐาน 

ไดข้อ้มูลที�รวดเร็วและสะดวก 

ครูผูส้อนใหค้าํปรึกษาได ้

จุดแขง็การหาขอ้มูลเพื�อ

นาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ไดผ้ลลพัธ์ที�ดี สามารถทาํเป็นอาชีพ

ไดข้อ้มูลที�สามารถพฒันาได ้ไดส้อบถามผูเ้ชี�ยวชาญ 

ไดข้อ้มูลที�ทนัสมยั ไดแ้นวทางในการ

ไดข้อ้มูลปัจจุบนั 
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ระบบอินเตอร์เน็ตชา้ ผลิตภณัฑมี์ลิขสิทธิ�   ตอ้งการขอ้มูลการตลาดเพิ�ม นาํขอ้มูลมาเปรียบเทียบกนั 

ใชเ้วลาในการสืบคน้นานเกินไป  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การหาขอ้มูลที�ไม่ถูกตอ้ง จะทาํใหเ้กิดปัญหาในการผลิตอาหารสุขภาพได ้หรืออาจ

เสียเวลาได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

   “การหาสูตรมาตรฐาน โดยการทดลองซํ� า ๆ จะทาํใหใ้ชเ้วลานาน ทาํใหเ้สียเวลามาก” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7และผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 10, 14, 18, 19, 21, 22, 24, 25, 27, 28, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

ภาพที� 4-33  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงจุดอ่อนของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมา 

                    ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

จุดอ่อนของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

ขอ้มูลยงัไม่ถูกตอ้ง 

ใชเ้วลานานในการคน้หาสูตรมาตรฐาน 

ตอ้งใชง้บประมาณดา้นวตัถุดิบเพิ�ม 

ขอ้มูลไม่ตรงตามที�ตอ้งการ 

ภาษาวชิาการเขา้ใจยาก 

ผูส้อนไม่มีเวลาศึกษาขอ้มูล 

อาจเป็นเรื�องที�เคยทาํมาแลว้ 

หอ้งสมุดไม่ค่อยมีหนงัสือ 

ผลิตภณัฑมี์ลิขสิทธิ�  

ตอ้งหาขอ้มูลการตลาดเพิ�ม 

ระบบอินเตอร์เน็ตชา้ 

นาํขอ้มูลมาเปรียบเทียบกนั 

ใชเ้วลาในการสืบคน้นานเกินไป 
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   6.3.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงในการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงในการหาขอ้มูล

เพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ มีการคน้หาขอ้มูลจากหนงัสือให้

มาก ปรึกษาครูผูส้อน พยายามใชเ้วลาใหน้อ้ยที�สุดในการทดลอง หาวตัถุดิบในทอ้งถิ�นที�หาง่าย 

ศึกษา เนื�อหาให้เขา้ใจ เนื�อหาควรเป็นความรู้ใหม่และถูกตอ้ง ไม่ควรคดัลอกทั�งหมดให้ศึกษาเป็น

แนวทาง เตรียมหลาย ๆ เรื�องในการปรึกษาครู เลือกรายการที�เหมาะสม ควรสรุปขอ้มูลก่อน

นาํไปใช ้มีการจดจาํเนื�อหาได ้ครูผูส้อนควรมีเวลาให ้ 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การแปรรูปอาหารสุขภาพตอ้งมีการคน้หาขอ้มูลจากหนงัสือใหม้าก เพื�อเป็นการ

อา้งอิงจากหนงัสือ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

   “สิ�งที�ควรปรับปรุงในการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูป

อาหารสุขภาพคือตอ้งปรึกษาครูผูส้อน เพื�อใหไ้ดแ้นวคิดแปลกใหม่และถูกตอ้ง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6

และผูใ้หข้อ้มูลคนที�10, 14, 16, 19, 24, 25, 26, 28, 30 
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ภาพที� 4-34  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงในการหาขอ้มูล 

                    เพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

  6.4   การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป

อาหารสุขภาพพบวา่ คือ วิเคราะห์ปัญหาที�เกิดขึ�นกบัผลิตภณัฑ ์นาํปัญหาการทดลองมาปรึกษาใน

กลุ่ม วเิคราะห์การทาํในแต่ละขั�นตอน สาํรวจพืชผกัสมุนไพรที�จะนาํมาแปรรูป ศึกษา ศึกษาผลไมที้�

จะนาํมาแปรรูป กาํหนดวตัถุประสงค ์สังเกตและแกไ้ขปัญหา ศึกษาขอ้ดีขอ้เสีย ความเป็นไปไดใ้น

การผลิต พิจารณาจากผูบ้ริโภคที�สูงวยั ทาํการผลิตแลว้สังเกตปัญหาและปรับปรุง สาํรวจปัญหาตาม

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการหา

ขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง

เปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

มีการคน้หาจากหนงัสือใหม้าก 

ปรึกษาครูผูส้อน 

พยายามใชเ้วลานอ้ยที�สุดในการทดลอง 

หาวตัถุที�มีในทอ้งถิ�นที�หาง่าย 

ศึกษาเนื�อหาใหเ้ขา้ใจ 

เนื�อหาเป็นความรู้ใหม่และถูกตอ้ง 

ไม่ควรคดัลอกทั�งหมดใหศึ้กษาเป็นแนวทาง 

เตรียมหลาย ๆ เรื�องในการปรึกษาครู 

ควรสรุปขอ้มูลก่อนนาํไปใช ้

มีการจดจาํเนื�อหาได ้

เลือกรายการที�เหมาะสม 

ครูผูส้อนควรมีเวลาให ้
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ทอ้งถิ�นและรอบตวัในชีวิตประจาํวนั สาํรวจปัญหาที�เกิดขึ�น ทดลองทาํ สอบถามปัญหาจาก ผูรู้้ 

วเิคราะห์ปัญหาที�เกิดขึ�น ทดลองทาํใชว้ตัถุดิบมาเสริมและทดแทนบางส่วน 

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “การวิเคราะห์ปัญหาที�เกิดขึ�นกบัผลิตภณัฑ ์นกัศึกษาไดท้าํผลิตภณัฑม์าเพื�อที�จะ

วเิคราะห์วา่ผลิตภณัฑ์แต่ละอยา่ง แตกต่างกนัอยา่งไร” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 3 

  “นกัศึกษาไดร้วมกลุ่มกนั และปรึกษากนัในกลุ่มวา่มีการวิเคราะห์อะไรบา้ง  

และเกิดปัญหาอะไรบา้ง นาํปัญหาการทดลองมาปรึกษากนั เพื�อที�เราจะไดช่้วยกนัแกไ้ขใหดี้ขึ�น”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 9, 13, 15, 18, 20, 22, 25, 27, 28, 30 
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ภาพที� 4-35  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป 

                    อาหารสุขภาพ 

 

   6.4.1  จุดแขง็ของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงจุดแขง็ของการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อ

การแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ทราบปัญหาไดร้วดเร็ว ไดแ้สดงความคิดเห็น ทาํใหไ้ดชิ้มรสชาติ

ของอาหาร ไดผ้ลิตภณัฑอ์อกมาค่อยขา้งดี งานออกมาดีเนื�อหาครบถว้น ใชว้ตัถุดิบตามฤดูกาล  

ศึกษาผลไมน้าํมาแปรรูป 

วเิคราะห์ปัญหาที�เกิดขึ�นกบัผลิตภณัฑ ์

นาํปัญหาการทดลองมาปรึกษาในกลุ่ม 

วเิคราะห์การทาํในแต่ละขั�นตอน 

สาํรวจพืชผกัสมุนไพรที�จะนาํมาแปรรูป 

การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ 

กาํหนดวตัถุประสงค ์สงัเกตและแกไ้ขปัญหา 

ศึกษาขอ้ดี ขอ้เสีย ความเป็นไปไดใ้นการผลิต 

พิจารณาจากผูบ้ริโภคที�สูงวยั 

สาํรวจปัญหาตามทอ้งถิ�น และรอบตวัในชีวติประจาํวนั 

สาํรวจปัญหาที�เกิดขึ�น ทดลองทาํ สอบถามผูรู้้ 

ทาํการผลิตแลว้สงัเกตปัญหาและปรับปรุง 

วเิคราะห์ปัญหาที�เกิดขึ�น ทดลองทาํใชว้ตัถุดิบมาเสริมและ

ทดแทนบางส่วน 
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ดีต่อสุขภาพ รสชาติแปลกใหม่ ทาํใหต้รงกบัความตอ้งการของบุคคล ตลาดเริ�มสนใจผลิตภณัฑ์

สุขภาพ ไดค้าํตอบที�ชดัเจน ไดท้ราบขอ้ดีขอ้เสีย ไดท้ราบปัญหาที�แทจ้ริงของปัจจุบนั  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ในการทาํงานหากเราทราบปัญหาไดร้วดเร็ว จะทาํใหแ้กไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

และไม่เกิดผลกระทบต่องานที�เราทาํ หากไม่แกไ้ขอยา่งรวดเร็วอาจเกิดปัญหาที�แกไ้ขไม่ได ้และ 

ทาํใหง้านพงัเลยก็ได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

   “ในการทาํงานเป็นกลุ่ม อาจมีคนมากมายและแสดงความคิดเห็นแต่เราตอ้งฟัง

เสียงส่วนมากเป็นหลกั หรือฟังหวัหนา้กลุ่ม ไม่ควรที�จะตามใจตนเอง ควรช่วยกนัคิดเพื�อหาทาง

ออก ไม่แบ่งแยกการทาํงานควรช่วยกนัทาํ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8 , 13, 15, 19, 22, 

24, 25, 26, 27, 28, 30 
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ภาพที� 4-36  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงจุดแขง็ของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการ 

    แปรรูปอาหารสุขภาพ 
 

   6.4.2  จุดอ่อนของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ  

ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงจุดอ่อนของการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป

อาหารสุขภาพพบวา่มี การ วเิคราะห์ปัญหาไม่ดีพอ อาจผิดพลาดได ้มีค่าใชจ่้ายมาก ใชเ้วลานานใน

การหาคาํตอบ ขาดความรู้ในการใชอุ้ปกรณ์การผลิต เวลาในการทาํงานนอ้ย วตัถุดิบไม่เพียงพอ 

ทราบปัญหาไดร้วดเร็ว 

ไดแ้สดงความคิดเห็น 

ทาํใหไ้ดชิ้มรสชาติของอาหาร 

ไดผ้ลิตภณัฑอ์อกมาค่อนขา้งดี 

จุดแขง็การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อ

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

งานออกมาดี เนื�อหาครบถว้น 

ใชว้ตัถุดิบตามฤดูกาล 

ดีต่อสุขภาพ รสชาติแปลกใหม่ 

ทาํใหต้รงกบัความตอ้งการของบุคล 

ไดค้าํตอบที�ชดัเจน 

ไดท้ราบขอ้ดี ขอ้เสีย 

ตลาดเริ�มสนใจผลิตภณัฑสุ์ขภาพ 

ไดท้ราบปัญหาที�แทจ้ริงของปัจจุบนั 
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บางกลุ่มไม่ชอบสมุนไพร มีคู่แข่งการตลาดมาก การทดลองหลายครั� งใชท้รัพยากรเพิ�มขึ�น วเิคราะห์

ไม่เป็นทาํใหเ้สียรูปแบบ เกิดความสับสน  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ครูไดต้รวจสอบรายงานของนกัศึกษาในวนัศุกร์ที�ผา่นมา พบวา่นกัศึกษาของ

คุณครูนั�น ยงัมีการวเิคราะห์ปัญหาไม่ดีพอ ครุจึงไดใ้หน้กัศึกษานาํกลบัไปแกไ้ขใหม”่ ผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 2 

   “การที�เราทาํการทดลองโดยที�ไม่มีความระมดัระวงั อาจทาํใหก้ารทดลองของเรา

นั�นผดิพลาดได ้จนทาํใหเ้สียเวลากลบัไปแกไ้ข เหมือนตอ้งทาํงานหลายรอบ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 

และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 9, 11, 13, 15, 17, 18, 19, 25, 27, 30 
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ภาพที� 4-37  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงจุดอ่อนของการวิเคราะห์ปัญหา 

                    เพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.4.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงในการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ควรมี การซื�อของมาตุนไว ้ตอ้งตรวจสอบความถูกตอ้ง ทุกคน 

ควรมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็น ทาํความเขา้ใจส่วนผสมและวธีิการทาํใหล้ะเอียด ควรเพิ�มเวลา 

ในการทาํงานเพราะอาหารแปรรูปบางชนิดตอ้งใชเ้วลา ควรปลูกผกัเพิ�ม อาจเปลี�ยนเป็นสมุนไพรที�

ไม่มีกลิ�นฉุน ปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หมี้ความน่าสนใจ หาสูตรมาตรฐานใหไ้ด ้ศึกษาขอ้มูลหลาย ๆ 

ดา้น หาขอ้สรุปร่วมกนัในกลุ่ม  

วเิคราะห์ปัญหาไม่ดีพอ 

อาจผิดพลาดได ้

มีค่าใชจ่้ายมาก 

ใชเ้วลานานในการหาคาํตอบ 

จุดอ่อนของการวเิคราะห์

ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

ขาดความรู้ในการใชอ้ปุกรณ์การผลิต 

เวลาในการทาํงานนอ้ย 

วตัถุดิบไม่เพียงพอ 

บางกลุ่มไม่ชอบกลิ�นของสมุนไพร 

การทดลองหลายครั� งใชท้รัพยากรเพิ�มขึ�น 

วเิคราะห์ไม่เป็นทาํใหเ้สียรูปแบบ 

มีคู่แข่งการตลาดมาก 

เกิดความสบัสน 
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   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ในการทาํอาหารในแต่ละอยา่งนั�น เราควรที�จะตอ้งทาํออกมาใหเ้หมือนตน้ฉบบั 

ควรที�จะตอ้งมีวตัถุดิบต่าง ๆ ใหค้รบถว้น และควรซื�อของมาตุนไวก่้อนที�จะลงมือปฏิบติัเพื�อช่วย

ป้องกนัการเกิดความหลงลืมซื�อวตัถุดิบที�นาํมาใชใ้นการทาํเมนูอาหารเพื�อสุขภาพ เพราะมิฉะนั�นอาจ

ทาํให้อาหารที�ทาํนั�นออกมาไม่สมบูรณ์และเกิดความผิดพลาด ทาํให้เสียรสชาติและหนา้ตาของอาหาร

ไม่สวยวาม” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 

   “ในส่วนของการทาํกิจกรรมการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารเพื�อสุขภาพนั�นมีขั�นตอน

มากมายหลายยา่ง และมีคนทาํกิจกรรมจาํนวนมากในการแปรรูปผลิตภณัฑซึ์�งเป็นกิจกรรมที�

น่าสนใจ สามารถแสดงความคิดเห็นในเชิงที�สร้างสรรคไ์ดห้ลากหลายดา้น หลากหลานมุมมอง  

ไม่จาํกดัความคิดเห็นของเราในการสร้างอาหารเพื�อสุขภาพ ดงันั�น ทุกคนควรมีส่วนร่วมใน                       

การแสดงความคิดเห็น” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 12, 16, 18, 19, 20, 26, 28 
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ภาพที� 4-38  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงของการวเิคราะห์ 

                    ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 6.5  การรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาในการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อ

นาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ มีการรับขอ้มูลหลาย ๆ ดา้น รายงาน

ความคิดเห็นในการนาํเสนอ ไดจ้ากแบบประเมิน ไดจ้ากการทดสอบเสริม นาํขอ้มูลรวบรวมแลว้

ปรึกษากนัในกลุ่ม สมาชิกในกลุ่มมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็น มีการสาํรวจตลาด

กลุ่มเป้าหมาย  มีการปรับปรุงผลิตภณัฑ ์คน้ควา้หาขอ้มูลแฝงนาํมาปรึกษากนัและคิดดดัแปลงผลิต

ใหม่ ทดลองทาํตามที�เลือกไวแ้ละเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑที์�ทาํ สอบถามผูรู้้ถึงผลต่อร่างกาย 

การซื�อของมาตุนไว ้

ตอ้งตรวจสอบความถูกตอ้ง 

ทุกคนควรมีส่วนร่วมแสดงความคิดเห็น 

ทาํความเขา้ใจส่วนผสมและวธีิการทาํใหล้ะเอียด 

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

วเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

ควรเพิ�มเวลาในการทาํงานเพราะอาหารแปรรูปบางชนิด

ตอ้งใชเ้วลา 

ควรปลูกผกัเพิ�ม 

อาจเปลี�ยนเป็นสมุนไพรที�ไม่มีกลิ�นฉุน 

ปรับปรุงใหผ้ลิตภณัฑมี์ความน่าสนใจ 

ศึกษาขอ้มูลหลาย ๆ ดา้น 

หาขอ้สรุปร่วมกนัในกลุ่ม 

หาสูตรมาตรฐานใหไ้ด ้
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จากการรับประทาน หาขอ้มูลความรู้จากอินเตอร์เน็ต สอบถามจากผู ้ประสบปัญหาดา้นสุขภาพ 

ออกสาํรวจโดยใชแ้บบสอบถาม ปรึกษาผูส้อน 

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

 “มีการรับขอ้มูลหลาย ๆ ดา้น ในการนาํมาใช ้ปรับปรุงวธีิการปฏิบติัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 1 

 “การปรับวธีิการปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพควรสอบถามผูรู้้ถึงผลต่อร่างกายจาก 

การรับประทาน เพื�อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างก่ายของผูบ้ริโภค” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 

7, 16, 18, 19, 22, 24, 25, 26, 28, 29, 30 
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ภาพที� 4-39  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาในการรวบรวมความคิดและขอ้มูล 

                    เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.5.1  จุดแขง็ของการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

การรวบรวมความคิดและ

ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุง

วธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหาร 

ทดลองทาํตามที�เลือกไว ้และเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑที์�ทาํ 

รับขอ้มูลหลาย ๆ ดา้น 

รายงานความคิดเห็นในการนาํเสนอ 

ไดจ้ากแบบประเมิน 

ไดจ้ากการทดสอบเสริม 

นาํขอ้มูลรวบรวมแลว้ปรึกษากนัในกลุ่ม 

สมาชิกในกลุ่มมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็น 

มีการสาํรวจตลาดกลุ่มเป้าหมาย 

มีการปรับปรุงผลิตภณัฑ ์

สอบถามผูรู้้ถึงผลต่อร่างกายจากการรับประทาน 

คน้ควา้หาขอ้มูลแฝงนาํมาปรึกษากนัและคิดแปลงผลิตใหม่ 

หาขอ้มูลความรู้จากอินเตอร์เน็ต 

สอบถามจากผูป้ระสบปัญหาดา้นสุขภาพ 

ออกสาํรวจโดยใชแ้บบสอบถาม ปรึกษาผูส้อน 
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   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงจุดแขง็การรวบรวมความคิดและ

ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวิธีปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ไดข้อ้มูลหลายดา้น ไดรั้บ

ขอ้มูลถูกตอ้งชดัเจน ไดท้ราบสิ�งที�ตอ้งปรับปรุง ไดมุ้มมองที�แปลกใหม่ ไดข้อ้ดีขอ้เสียจากการ

ทดลอง  เป็นการสาํรวจจากผูที้�มีปัญหาจริง ไดค้วามสามคัคีในกลุ่ม  สามารถขายไดดี้มีประโยชน์ 

ไดท้ราบคุณค่าทางอาหาร  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การแลกเปลี�ยนความคิดเห็นภายในกลุ่มจากการวเิคราะห์วจิารณ์ หรือการแสดง

ความคิดเห็นของเพื�อน ๆ ภายในกลุ่มทาํใหเ้รามีความรู้ที�แตกต่างกนั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 

  “สามารถไดรั้บความรู้หลายขอ้มูลหลายดา้นจากเพื�อน เพื�อนาํความคิดเห็นไปต่อยอด

การแปรรูปอาหาร” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 12, 16, 18, 25, 27, 28, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-40  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาถึงจุดแขง็การรวบรวมความคิดและขอ้มูล 

                    เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

  6.5.2  จุดอ่อนของการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

จุดแขง็ของการรวบรวม

ความคิดและขอ้มูลเพื�อ

นาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปร

รูปอาหาร 

ไดรั้บขอ้มูลหลายดา้น 

ไดรั้บขอ้มูลถูกตอ้งชดัเจน 

ไดท้ราบสิ�งที�ตอ้งปรับปรุง ไดมุ้มมองที�แปลกใหม ่

ไดข้อ้ดีขอ้เสียจากการทดลอง 

เป็นการสาํรวจปัญหาจากผูที้�มีปัญหาจริง 

ไดค้วามสามคัคีในกลุ่ม 

สามารถขายไดดี้มีประโยชน ์

ไดท้ราบคุณค่าทางอาหาร 
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   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงจุดอ่อนการรวบรวมความคิดและ

ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวิธีปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ขอ้มูลไม่เพียงพอ ใช้

เวลานาน รสชาติจดั คู่แข่งมีจาํนวนมาก ความคิดเห็นไม่ตรงกนั ใชง้บประมาณมาก การติดต่อ

สอบถามตอ้งใชเ้วลา ตอ้งใชผู้ต้อบแบบสอบถามจาํนวนมาก  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การปรับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารสุขภาพตอ้งมีขอ้มูลในหลาย ๆ ดา้น เพราะหาก

ขอ้มูลไม่เพียงพอผลิตภณัฑจ์ะไม่สมบูรณ์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

   “การหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารสุขภาพ อาจใชเ้วลานาน

เกินไปทาํให้เสียเวลา และเสียงบประมาณ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 18, 21, 28, 29 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-41  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงจุดอ่อนการรวบรวมความคิดและ 

                    ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.5.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงในการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุง

วธีิการแปรรูปอาหาร 

ขอ้มูลยงัไม่เพียงพอ 

ใชเ้วลานาน 

รสชาติจดั 

คู่แข่งมีจาํนวนมาก 

จุดอ่อนของการรวบรวม

ความคิดและขอ้มูลเพื�อ

นาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปร

รูปอาหาร 

ความคิดเห็นไม่ตรงกนั 

ใชง้บประมาณมาก 

การติดต่อสอบถามตอ้งใชเ้วลา 

ตอ้งใชผู้ต้อบแบบสอบถามจาํนวนมาก ๆ 
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   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงในการรวบรวม

ความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ตอ้งคิดในสิ�ง

ใหม่ใหต้รงกบัความเป็นจริง หาขอ้มูลเพิ�มเติม เพิ�มเวลาในการทดลอง ทาํการประเมินในจุดเดียง  

ใชเ้วลาสอนมากขึ�นสาํหรับผูส้อน ปรุงรสดว้ยเครื�องมือที�เป็นอาหารคลีน ทุกคนมีส่วนร่วมใน

ความคิดเห็น เลือกทาํผลิตภณัฑที์�ใชเ้วลาสั�น เพิ�มงบประมาณในการทดลอง ทาํการทดลองหลาย ๆ 

ครั� ง ติดต่อผูที้�มีความรู้หลาย ๆ คน เพิ�มเวลาในการทดสอบชิม และการตอบแบบสอบถามควรมี 

สิ�งตอบแทนใหผู้ต้อบ  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ทุกวนันี� มีการคิดคน้อาหารสุขภาพที�สามารถทานไดง่้ายสะดวกสบาย สิ�งที�ตอ้ง

คาํนึงถึง คือ ตอ้งคิดในสิ�งใหม่ใหต้รงกบัความเป็นจริงไม่ลํ�าหนา้สิ�งที�เป็นอยูใ่นปัจจุบนั” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 2 

   “การประกอบวธีิการแปรรูปอาหารตอ้งมีการหาขอ้มูลเพิ�มเติม เพื�ออา้งอิงหรือเสริม

ความรู้ในเรื�องที�เรากาํลงัจะทาํเพื�อใหใ้กลเ้คียงกบัความเป็นจริงมากที�สุด อาจมีความคิดเห็นของ

ผูจ้ดัทาํรวมดว้ยแต่ให้อยูใ่นหลกัของความเป็นจริง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที�8, 11, 14, 

16, 18, 19, 22, 24, 26, 27, 28 
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ภาพที� 4-42  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงในการรวบรวม 

                    ความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 
 

  6.6  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาในการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและ

เลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่มี การเลือกใชค้วามคิดใหม่ การเลือกวตัถุดิบ

และการเผลิตที�เหมาะสม ไดสู้ตรมาตรฐานจากการทดลอง ไดข้อ้มูลที�ผา่นการวเิคราะห์แลว้  

การเลือกความเห็นที�มีผูเ้สนอมากที�สุด การสอบถามจากความคิดเห็นส่วนใหญ่ก่อนการตดัสินใจ 

คาํนึงถึงผลผลิตและการวดั และการหาค่าสรุประหวา่งผูส้อนกบัผูเ้รียน  

ตอ้งคิดสิ�งใหม่ใหต้รงกบัความเป็นจริง 

หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

เพิ�มเวลาในการทดลอง 

ทําการประเมินในจดุเดียว 

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

รวบรวมความคิดและขอ้มูล

เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการ

แปรรูปอาหาร 

ใชเ้วลาสอนมากขึ�นสาํหรับผูส้อน 

ปรุงรสดว้ยเครื�องปรุงที�เป็นอาหารคลีน 

ทุกคนมีส่วนร่วมในความคิดเห็น 

เลือกทาํผลิตภณัฑที์�ใชเ้วลาสั�น 

ทาํการทดลองหลาย ๆ ครั� ง 

ติดต่อผูที้�มีความรู้หลาย ๆ คน 

เพิ�มงบประมาณในการทดลอง 

เพิ�มเวลาในการทดสอบชิม 

การตอบแบบสอบถามควรมีสิ�งตอบแทน 



215 
 

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ครูผูส้อนไดใ้หง้านนกัศึกษาโดยใหใ้ชค้วามคิดเห็นเป็นของตวัเอง และกลา้ตดัสินใจใน

การเลือกใชค้วามคิดใหม่ในแบบของตวัเอง และใชค้วามคิดสร้างสรรคม์าออกแบบ  ” ผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 2 

  “การเลือกวตัถุดิบ และการผลิตที�เหมาะสมตอ้งเลือกใหถู้กวิธีการเลือกใช ้กบัสิ�งที�เรา

ตอ้งการนาํมาแปรรูปทาํอาหารสุขภาพ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 12 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 16, 19, 20, 24, 26, 28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-43  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาในการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและ 

    เลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

   6.6.1  จุดแขง็ของการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

การเลือกใชค้วามคิดใหม่ ๆ 

การเลือกวตัถุดิบและการผลิตที�เหมาะสม 

ไดสู้ตรมาตรฐานจากการทดลอง 

ไดข้อ้มูลที�ไดผ้า่นการวเิคราะห์แลว้ 

การตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิ

ปฏิบติั 

การเลือกความเห็นที�มีผูเ้สนอมากที�สุด 

การศึกษาใหเ้ขา้ใจก่อนปฏิบติั 

การเลือกความคิดเห็นที�ดีที�สุด 

การถามจากความคิดเห็นส่วนใหญ่ก่อนตดัสินใจ 

การหาขอ้สรุประหวา่งผูส้อนกบัผูเ้รียน 

การคาํนึงถึงผลผลิตและการวดั 
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   ผลการสัมภาษณ์มุมมอง ของนกัศึกษาในจุดแขง็ของการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิด

และเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ คือ ไดค้วามคิดใหม่ ไดผ้ลิตภณัฑที์�ดี ไดสู้ตรที�ดี 

ง่ายและสะดวก ไดค้วามคิดเห็นของกลุ่ม ไดค้วามคิดสร้างสรรค ์ไดข้อ้มูลที�ถูกตอ้ง ไดว้ธีิการปฏิบติั

ที�ถูกตอ้ง ไดค้าํตอบที�ชดัเจน รู้ขอ้ผิดพลาด และไดค้วามสามคัคี    

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การมาเรียนวทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงใหม่ในสาขา อาหารและโภชนาการไดค้วามรู้ 

และความคิดใหม่มากมาย และเพื�อน ๆ การเรียนก็สนุกมาก” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

   “การเลือกตดัสินใจใชค้วามคิด และเลือกใชว้ธีิปฏิบติัจะทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ ์

จากการแปรรูปอาหารที�ดีได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 9, 13, 14, 18, 22, 25, 28, 29, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-44 จุดแขง็ของ การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหาร 

   สุขภาพ 

 

ง่ายและ สะดวก 

ไดค้วามคิดใหม ่

ไดผ้ลิตภณัฑที์�ดี 

ไดสู้ตรที�ดีที�สุด 

จุดแขง็ของการตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัใน

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ไดค้วามคิดเห็นของกลุ่ม 

ไดค้วามคิดสร้างสรรค ์

ไดข้อ้มูลที�ถูกตอ้ง 

ไดว้ธีิการปฏิบติัที�ถูกตอ้ง 

ไดค้าํตอบที�ชดัเจน รู้ขอ้ผิดพลาด 

ไดค้วามสามคัค ี
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   6.6.2  จุดอ่อนของการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในจุดอ่อนของการตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ความคิดที�ไดไ้ม่ตรงตาม

วตัถุประสงค ์ใชเ้วลาในการพฒันานาน ขอ้มูลอาจไม่ถูกตอ้ง ขาดอุปกรณ์ ขาดการร่วมมือ ใช้

งบประมาณมากและ มีการสับสนในการปฏิบติั  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ในการแสดงความคิดเห็นในการปฏิบติัการแปรรูปอาหารมีนกัศึกษาบางคนมี

จุดอ่อนในการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารจึงพบวา่มีความคิด

วา่ไดไ้ม่ตรงตามวตัถุประสงค”์ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

   “เมื�อตอ้งใชเ้วลาในการพฒันานานเกินไปทาํใหท้อ้แทไ้ม่อยากแปรรูปอาหาร”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 12, 14, 17, 25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

ภาพที� 4-45  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในจุดอ่อนของการตดัสินใจเลือกใช ้

    ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 

ความคิดที�ไดไ้ม่ตรงตามวตัถุประสงค ์

ใชเ้วลานานในการพฒันา 

ขอ้มูลอาจไม่ถูกตอ้ง 

ขาดอุปกรณ์ 

จุดอ่อนของการตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั ความคิดเห็นไม่ตรงกนั 

ขาดการร่วมมือ 

ใชง้บประมาณมาก 

มีการสบัสนในการปฏิบติั 
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   6.6.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงของการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในสิ�งที�ควรปรับปรุงของการตดัสินใจ

เลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ ควรมี เวลาที�ใชใ้นการ

ทดลองสูตร ควรสอบถามครูผูส้อนก่อนปฏิบติั  ทาํความเขา้ใจสูตรอาหาร เตรียมอุปกรณ์ในการทาํ

ใหค้รบ ทุกคนตอ้งมีส่วนร่วมในกิจกรรม เนื�อหาที�ใชใ้นการตดัสินใจตอ้งมาก เก็บรายละเอียดการ

ทดลองใหถู้กตอ้ง แหล่งขอ้มูลมีความน่าเชื�อถือ มีงบประมาณเพียงพอ  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “การทดลองสูตรก่อนทาํให้ตอ้งใชเ้วลาในการคิดเลือกสูตรนานเกินไป” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 1 

   “ในการเรียนวชิา อาหารและโภชนาการ ถา้ไม่เขา้ใจจะสอบถามครูผูส้อนทุกครั� ง

ก่อนลองมือปฏิบติั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 14, 16, 18, 21, 22, 25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-46  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในสิ�งที�ควรปรับปรุงของการตดัสินใจ 

                    เลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

เวลาที�ใชใ้นการทดลองสูตร 

ควรสอบถามครูผูส้อนก่อนปฏิบติั 

ทาํความเขา้ใจสูตรอาหาร 

เตรียมอปุกรณ์ในการทําให้ครบ 

สิ�งที�ควรปรับปรุงของการ

ตดัสินใจเลือกใชค้วามคิด

และเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

ทุกคนตอ้งมีส่วนร่วมในกิจกรรม 

เนื�อหาที�ใชใ้นการตดัสินใจตอ้งมีมาก 

เก็บรายละเอียดการทดลองใหถู้กตอ้ง 

แหล่งขอ้มูลมีความน่าเชื�อถือ 

มีงบประมาณเพียงพอ 
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  6.7  การลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาในการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้พบวา่ควรมี การไดท้าํตามแผนที�วางไว ้การทาํตามสูตรที�ไดท้ดลอง

แลว้ การปฏิบติัตามขั�นตอนและวธีิการที�ทดลองมาแลว้ การแบ่งงานกนัรับผดิชอบ การปฏิบติัตาม

ขั�นตอนและมีการบนัทึกผล การนาํหวัขอ้ที�ไดม้าปฏิบติัเพื�อประกอบการตดัสินใจ การทาํตามที�ได้

วางแผนไวแ้ละหาขอ้ผดิพลาดที�ไดน้าํมาแกไ้ขปัญหา การทดลองผลิตจริง ไดข้อ้ผดิพลาดจากการ

ผลิต  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ในการทาํงานกลุ่มทุกครั� งเราตอ้งมีขั�นตอนในการทาํ และการไดท้าํตามแผนที� 

วางไว ้เพื�อไม่ให้เกิดปัญหาในกลุ่ม และไม่มีอุปสรรคในการทาํงาน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 

  “เคยทาํวุน้กะทิตามในยทููบ ซึ� งมีของที�เราตอ้งเตรียม เช่น กะทิ ผงวุน้ นํ�าเปล่า  

และสีผสมอาหาร เพื�อไดล้องทาํตามสูตรที�ไดท้ดลองแลว้ วุน้มีความหอม หวาน มนั และอร่อย”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 16, 19, 22, 25, 26, 28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-47  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาในการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหาร 

    สุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้

การทาํตามแผนที�วางไว ้

การทาํตามสูตรที�ทดลองแลว้ 

การปฏิบติัตามขั�นตอนและวธีิการที�ทดลองมาแลว้ 

การแบ่งงานกนัรับผิดชอบ 

การลงมือปฏิบติัตามที�ได้

ตดัสินใจไว ้

การปฏิบติัตามขั�นตอนและมีการบนัทึกผล 

การนาํหวัขอ้ที�ไดม้าปฏิบติัเพื�อประกอบการตดัสินใจ 

การทาํตามที�ไดว้างแผนไวแ้ละหาขอ้ผิดพลาดที�ไดน้าํมา

แกไ้ขปัญหา 

การทดลองผลิตจริง ไดข้อ้ผิดพลาดจากการผลิต 
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   6.7.1  จุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจ

ไว ้

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาจุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัการแปร

รูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้พบวา่ ไดผ้ลิตภณัฑต์ามแผนที�ไดต้ดัสินใจวางแผนไว ้ 

ไดสิ้�งที�มีลกัษณะตามตอ้งการ ไดน้าํความรู้มาใชใ้หเ้กิดขอ้ผดิพลาดนอ้ยที�สุด ไดผ้ลิตภณัฑที์�มี

ลกัษณะดี มีสูตรและสามารถลงมือปฏิบติัได ้สมาชิกในกลุ่มทาํหนา้ที�ของตนเองไดดี้ที�สุด   

การปฏิบติังานเป็นไปตามขั�นตอนและสามารถแกไ้ขปัญหาได ้ทาํใหผ้ลิตภณัฑต์รงความตอ้งการ

ของบุคคลแต่ละประเภท มีความรวดเร็ว ใชเ้วลานอ้ยและมีความถูกตอ้ง ทราบวธีิการปฏิบติัและ

การจดัการผลผลิต มีการทาํงานอยา่งเป็นระบบ ไดล้งมือปฏิบติัจริง และรู้วธีิการแกไ้ขปัญหาที�

เกิดขึ�น  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “จากการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้ทาํใหไ้ด้

ผลิตภณัฑต์ามแผนที�ไดต้ดัสินใจไว”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

   “จากการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามที�ไดต้ดัสินใจไวน้ั�น ทาํใหไ้ด้

สิ�งที�มีลกัษณะตามตอ้งการ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 14, 16, 21, 18, 27, 28, 29 
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ภาพที� 4-48  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาจุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัการแปรรูป 

                    อาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้

 

   6.7.2  จุดอ่อนของการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจ

ไว ้

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาจุดอ่อนของการลงมือปฏิบติัการแปร

รูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไวพ้บวา่ อาจมีขอ้ผิดพลาด อาจดีไม่ครบ ขั�นตอนใชเ้วลามาก  

สูตรไม่คงที�จึงตอ้งแกไ้ข เตรียมของไม่ครบ อาจไม่ถนดักบับุคคลนั�น อาจเกิดการล่าชา้ มีการลอง

ไดผ้ลิตภณัฑต์ามแผนที�ไดว้างแผนไว ้

ไดสิ้�งที�มีลกัษณะตามตอ้งการ 

ไดน้าํความรู้มาใชใ้หเ้กิดขอ้ผิดพลาดนอ้ยที�สุด 

ไดผ้ลิตภณัฑที์�มีลกัษณะที�ดี 

จุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัตามที�

ไดต้ดัสินใจไว ้

มีสูตรและสามารถลงมือปฏิบติัได ้

สมาชิกในกลุ่มทาํหนา้ที�ของตนเองไดดี้ที�สุด 

การปฏิบติังานเป็นไปตามขั�นตอนและสามารถ

แกไ้ขปัญหาได ้

ทาํใหผ้ลิตภณัฑต์รงความตอ้งการของบุคคล 

แต่ละประเภท 

มีความรวดเร็ว ใชเ้วลานอ้ย และมีความถูกตอ้ง 

ทราบวธีิปฏิบติัจดัการผลผลิต 

ทาํงานอยา่งเป็นระบบ 

ไดล้งมือปฏิบติัจริง 

รู้วธีิการแกไ้ขปัญหาที�เกิดขึ�น 
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ผดิลองถูกเพื�อหาคาํตอบ ตอ้งมีการควบคุมส่วนผสม อาจใชง้บประมาณมาก ขั�นตอนในการทาํอาจ

ผดิ ควรมีการวางแผนที�ดีก่อนปฏิบติั 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ในการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้อาจจะทาํ

ใหมี้ขอ้ผดิพลาดบา้งในการปฏิบติังาน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 2 

   “ในการลงมือปฏิบติังานตามที�ตดัสินใจไวน้ั�น อาจะทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑที์�อาจดี 

ไม่ครบตามกาํหนด” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 8, 10, 13, 14, 19, 22, 23, 24, 27, 29 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

ภาพที� 4-49  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็น ของนกัศึกษาจุดอ่อนของการลงมือปฏิบติัการแปรรูป 

                    อาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้
 

อาจมีขอ้ผดิพลาด 

อาจดีไม่ครบ 

ขั�นตอนใชเ้วลามาก 

สูตรไม่คงที�จึงตอ้งแกไ้ข 

จุดแขง็ของการลงมือปฏิบติั 

ตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้

เตรียมของไม่ครบ 

อาจไม่ถนดักบับุคคลนั�น 

อาจเกิดการล่าชา้ 

มีการลองผิดลองถูกเพื�อหาคาํตอบ 

อาจใชง้บประมาณมาก 

ขั�นตอนในการทาํอาจผิด 

ควรมีการวางแผนที�ดีก่อนปฏิบติั 

ตอ้งมีการควบคุมส่วนผสม 
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   6.7.3  สิ�งที�ตอ้งปรับปรุงของการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�

ไดต้ดัสินใจไว ้ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงของการลงมือ

ปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้พบวา่ ควรมีการตรวจสอบความถูกตอ้ง

ดา้นทฤษฎีการแปรรูปอาหาร ควรเพิ�มเวลาในการพฒันา การทาํงานควรช่วยกนั สูตรที�ใชท้าํควร

ใกลเ้คียงกบัสูตรมาตรฐาน  บนัทึกวางแผนรายการชื�อของ  ควรสอบถามความถนดัของแต่ละบุคคล 

จดัการเรื�องเวลาใหเ้หมาะสม ใชเ้วลาวา่งใหเ้กิดประโยชน์ นาํขอ้ผดิพลาดในการทาํมาแกไ้ข ควรมี

การทดลองก่อน มีการทาํหลาย ๆ ครั� งจะเกิดความชาํนาญ  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

   “ก่อนที�เราจะทาํอาหารแปรรูปเราควรมีการตรวจสอบความถูกตอ้งดา้นทฤษฎี 

การแปรรูปอาหารก่อนที�จะปฏิบติัทาํการแปรรูปอาหาร เพื�อจะไดท้าํเป็นขั�นตอนที�ถูกตอ้งและรวดเร็ว

ตามเวลาที�กาํหนด และไม่เสียเวลามากจนเกินไป และจะไดท้าํผลงานออกมาไดดี้” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6 

   “การแปรรูปอาหารบางครั� งก็ตอ้งทดลองนาน ในการแปรรูปอาหารบางชนิดควรเพิ�ม

เวลาในการพฒันา เพื�อที�จะไดผ้ลงานที�มีคุณภาพ และจะช่วยทาํใหค้นที�ทาํการแปรรูปไม่ตอ้งกดดนั

จนเกินไป” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 14, 16, 18, 23, 24, 25, 27, 28, 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



224 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-50  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงของการลงมือ 

                    ปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไว ้

 

 7.  กิจกรรมการเรียนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึง กิจกรรมการเรียนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดี 

ในการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพพบวา่ มีการทาํผลิตภณัฑรั์กษา

สุขภาพครีมชีสนํ�านมถั�วเหลืองผสมอะโวคาโด การทาํโครงงานวชิาชีพโดยนาํสมุนไพรที�มี

สรรพคุณทางยามาทาํผลิตภณัฑ ์ การระดมสมองเพื�อคดัเลือกผลิตภณัฑ ์การทาํโครงงานวชิาชีพ

ก่อนจบหลกัสูตร  การทาํโครงงานวทิยาศาสตร์ การนาํผลไมม้าทาํแยมและไวน์ การทาํลอดช่อง 

จากขา้วไรทเ์บอร์รี�  ไดผ้ลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ทนัสมยั การนาํผลิตเดิมมาปรับเปลี�ยน การทาํอาหาร 

ตรวจสอบความถูกตอ้งดา้นทฤษฎีการแปรรูปอาหาร 

ควรเพิ�มเวลาในการพฒันา 

ในการทาํงานควรช่วยกนั 

สูตรที�ใชท้าํควรใกลเ้คียงกบัสูตรมาตรฐาน 

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการลงมือ

ปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้

บนัทึก วางแผนรายการซื�อของ 

ควรถามความถนดัของแต่ละคน 

จดัการเรื�องเวลาใหเ้หมาะสม 

ใชเ้วลาวา่งใหเ้กิดประโยชน ์

ควรมีการทดลองก่อน 

มีการทาํหลาย ๆ ครั� งจะไดช้าํนาญ 

นาํขอ้ผิดพลาดในการทาํมาแกไ้ข 
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เพื�อสุขภาพ โดยดดัแปลงใหเ้ป็นสูตรขอตนเอง การทาํคุกกี�ถั�วดาวอินคา การทาํมงกุฎสีนิลจาก 

ขา้วไรทเ์บอร์รี�  การทาํอาหารจากรายการอาหารมงัสวิรัติ การทาํอาหารสาํหรับผูป่้วยไดเ้หมาะสม

กบัโรค การทาํซอสฟักขา้วเพื�อสุขภาพ มีการดดัแปลงพืชที�มีสรรพคุณทางยาใหเ้ป็นอาหารสาํหรับ

การบริโภค และรู้จกัสรรพคุณของสมุนไพรมาผลิตเป็นอาหาร 

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

 “การทาํผลิตภณัฑรั์กษาสุขภาพครีมชีสนํ�านมถั�วเหลืองผสมอะโวคาโด เป็นการแปรรูป

อยา่งหนึ�งที�มีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย เช่น ถา้ใชผ้ลิตภณัฑค์รีมชีสจากนํ� านมถั�วเหลืองมาผสม 

อะโวคาโด ทาํใหผ้วินุ่ม ผวิกระจ่างใส” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 

 “การทาํโครงงานวิชาชีพโดยนาํสมุนไพรที�มีสรรพคุณทางยามาทาํผลิตภณัฑ ์เป็นการนาํ

สมุนไพรจากบา้นมาทาํเป็นโครงงานวิชาชีพ เป็นการแปรรูปอยา่งหนึ�งที�ให้นกัเรียน นกัศึกษาได้

เรียนรู้ในการทาํโครงงานจากสมุนไพรพื�นบา้น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7, 9, 10, 13, 

15, 19, 21, 22, 24, 25, 27, 28, 30 
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ภาพที� 4-51  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึง กิจกรรมการเรียนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดี 

                    ในการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

การนาํผลิตภณัฑเ์ดิมมาปรับเปลี�ยน 

กิจกรรมการเรียนที�เคยทาํแลว้

ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

การทาํโครงงานวชิาชีพโดยนาํสมุนไพรที�มีสรรพคุณ

ทางยามาทาํเป็นผลิตภณัฑ ์

การระดมสมองเพื�อคดัเลือกผลิตภณัฑ ์

การทาํโครงงานวชิาชีพก่อนจบหลกัสูตร 

การทาํโครงงานวทิยาศาสตร์ 

การนาํผลไมม้าทาํแยมหรือไวน์ 

การทาํลอดช่องจากขา้วไรทเ์บอร์รี�  

การทาํอาหารเพื�อสุขภาพโดยดดัแปลงใหเ้ป็นสูตร

ของตนเอง 

การทาํคุกกี�ถั�วดาวอินคา 

ไดผ้ลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ ทนัสมยั 

การทาํมงกฎุสีนิลจากขา้วไรทเ์บอร์รี�  

การทาํซอสฟักขา้วเพื�อสุขภาพ 

มีการดดัแปลงพืชที�มีสรรพคุณทางยาใหอ้าหาร 

รู้จกันาํสรรพคุณของสมุนไพรมาผลิตเป็นอาหาร 

การทาํอาหารจากมงัสาวรัิต 

การทาํอาหารสาํหรับผูป่้วยไดเ้หมาะสมกบัโรค 
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 8.  วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  8.1  วธีิการ/ เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงวธีิการประเมินความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ มีการสังเกตผลิตภณัฑอ์าหารที�แปรรูปแลว้ วธีิการทดสอบชิม 

จากผูบ้ริโภค ดูจากความกา้วหนา้ของผลิตภณัฑ ์ดูคาํแนะนาํ ติชม จากผูเ้ชี�ยวชาญ ประเมิน 

จากรูปร่างลกัษณะสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั สอบถามจากผูท้ดสอบชิม ส่วนเกณฑที์�ใช ้คือ  

แบบประเมินความชอบ เกณฑก์ารใหค้ะแนนจากกรรมการ ผูเ้ชี�ยวชาญตดัสิน และเกณฑ ์

จากครูผูส้อน  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “มีการสังเกตผลิตภณัฑอ์าหารที�แปรรูปแลว้ วธีิการทดสอบชิมจากผูบ้ริโภค ดูจาก

ความกา้วหนา้ของผลิตภณัฑ ์ดูคาํแนะนาํ ติชม จากผูเ้ชี�ยวชาญ ประเมินจากรูปร่างลกัษณะสี  

กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั สอบถามจากผูท้ดสอบชิม ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11 

  “เกณฑที์�ใช ้คือ แบบประเมินความชอบ  เกณฑก์ารใหค้ะแนนจากกรรมการ  

ผูเ้ชี�ยวชาญตดัสิน และเกณฑ์จากครูผูส้อน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 27 
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ภาพที� 4-52  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงวธีิการประเมินความคิดสร้างสรรค ์

                    การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

  8.2  ใชว้ธีิการประเมิน/เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงการวธีิการประเมินและเกณฑที์�นาํมาใช้

พิจารณาการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ใชว้ธีิการ ประเมินจากผลิตภณัฑที์�ทาํแลว้ ประเมิน 

ขณะทาํผลิตภณัฑ ์ประเมินจากรสชาติ สี กลิ�น ประเมินจากการนาํเสนองาน นบัคะแนนจากคาํติชม

จากผูป้ระเมิน นบัจากคะแนนความชอบ ประเมินจากการตกแต่งสีสัน การออกแบบผลิตภณัฑ ์ 

ลกัษณะของผลิตภณัฑ ์แบบทดสอบเกณฑจ์ากแบบการประเมิน สัมภาษณ์ผูป้ฏิบติัและเกณฑ ์

จากแบบสัมภาษณ์ ประเมินตามสภาพจริง คะแนนตามเกณฑข์องแบบประเมิน โดยมีระดบัคะแนน

ของแต่ละดา้นที�ใชใ้นการประเมิน   

 

 

สงัเกตผลิตภณัฑอ์าหารที�แปรูปแลว้ 

วธีิการทดสอบชิมจากผูบ้ริโภค 

ดูจากความกา้วหนา้ของผลิตภณัฑ ์

ดูคาํแนะนาํ ติชม จากผูเ้ชี�ยวชาญ 

วธีิการที�ใช ้

ประเมินจากรูปร่าง ลกัษณะสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั 

สอบถามจากผูท้ดสอบชิม 

แบบประเมินความชอบ 

คาํตดัสินจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

เกณฑจ์ากครูผูส้อน 

เกณฑก์ารใหค้ะแนนจากกรรมการ 

วธีิการ/ เกณฑที์�

นาํมาใชพ้ิจารณา 

เกณฑที์�ใช ้
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “ฉนัทาํโครงงานเกี�ยวกบัผลิตภณัฑเ์กี�ยวกบัอาหาร และฉนัตอ้งไปใหค้นที�รู้จกั และ 

ไม่รู้จกัมาประเมินจากผลิตภณัฑที์�ทาํแลว้จากอาหาร ฉนัจึงจะผา่นโครงงานนี� ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

  “การจะทาํผลิตภณัฑ ์1 ผลิตภณัฑน์ั�นตอ้งมีการประเมินขณะทาํผลิตภณัฑ ์เพื�อจะไดรู้้วา่

ผลิตภณัฑมี์คุณภาพ และสะอาดปลอดภยักบัผูบ้ริโภค ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 6 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7, 9, 

10, 11, 14, 16, 19, 22, 25, 27, 30 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-53  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงการวธีิการประเมินและเกณฑที์�นาํมาใช ้

                    พิจารณาการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ประเมินจากผลิตภณัฑที์�ทาํแลว้ 

ประเมินขณะทาํผลิตภณัฑ ์

ใชก้ารประเมิน/ เกณฑที์�

นาํมาใชพ้ิจารณา 

ประเมินจากรสชาติ สี กลิ�น 

ประเมินจากการนาํเสนอผลงาน 

นบัคะแนนจากคาํติชมจากผูป้ระเมิน 

นบัจากคะแนนความชอบ 

การออกแบบผลิตภณัฑ ์

ลกัษณะของผลิตภณัฑ ์

แบบทดสอบ/ เกณฑจ์ากแบบประเมิน 

ประเมินจากการตกแต่ง สีสนั 

สมัภาษณ์ผูป้ฏิบติั/ เกณฑจ์ากแบบสมัภาษณ์ 

ประเมินสภาพจริง 

คะแนนตามเกณฑข์องแบบประเมิน โดยมีระดบั

คะแนนของแต่ละดา้นที�ใชใ้นการประเมิน 
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  8.3  ใชก้ารประเมิน/ เกณฑที์�ใชพ้ิจารณา 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงการใชก้ารประเมินและเกณฑที์�ใช้

พิจารณาในการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ มีการทดสอบจากแบบสอบถาม ทดสอบจากขอ้สอบ  

การเลือกวตัถุดิบ การเลือกใชภ้าชนะบรรจุ ดูจากสีสันของผลิตภณัฑ ์ผลิตภณัฑส์ามารถรับประทานได ้

การตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ สามารถทาํเสร็จทนัเวลาที�กาํหนด ประเมินจากผลงานของ

ผลิตภณัฑ ์ดูจากชิ�นงาน มีคุณภาพตรงกบัแบบประเมินที�กาํหนดไว ้  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “หลงัจากการเรียนแลว้ คุณครูไดใ้หน้กัศึกษาทาํแบบทดสอบจากขอ้สอบไปดว้ย  

เพื�อวดัความรู้เบื�องตน้ของนกัศึกษา” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

  “วชิาความคิดสร้างสรรค ์คุณครูไดใ้หท้าํอาหารเพื�อสุขภาพและจดัเตรียมวตัถุดิบเอง  

จึงไดไ้ปเลือกซื�อวตัถุดิบที�ตลาดตามที�ตอ้งกา ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 5 และผูใ้หข้อ้มูลคนที�9, 14, 25, 20, 

26, 27, 29 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-54  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงการใชก้ารประเมินและเกณฑที์�ใช ้

                    พิจารณาในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ทดสอบจากแบบสอบถาม 

ทดสอบจากขอ้สอบ 

ใชก้ารประเมิน/ เกณฑที์�ใช้

พิจารณา 

การคดัเลือกวตัถุดิบ 

การเลือกการใชภ้าชนะบรรจ ุ

ดูจากสีสนัของผลิตภณัฑ ์

ผลิตภณัฑส์ามารถรับประทานได ้

สามารถทาํเสร็จทนัเวลาที�กาํหนด 

ประเมินจากผลงานผลิตภณัฑ ์

ดูจากชิ�นงาน มีคุณภาพตรงกบัแบบประเมินที�กาํหนดไว ้

การตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ 
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  8.4  ใชก้ารประเมิน/ เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงการใชก้ารประเมินและเกณฑที์�ใช้

พิจารณาในการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ มีการดูผลการทดสอบที�ทาํมา เกฯณฑก์ารสอบผา่น  

ประโยชน์ของวตัถุดิบที�นาํมาใช ้ปริมาตรในการบรรจุ ดูสีผลิตภณัฑที์�แตกต่าง เนื�อสัมผสัของ

อาหาร  การใชอุ้ปกรณ์ที�จดัเตรียมเอาไว ้การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

  “นกัศึกษาไดดู้ผลการทดสอบที�ทาํมาของเพื�อนอีกกลุ่มวา่ สามารถนาํไปปรับใชข้อง

ตนเองไดไ้หม” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

  “คุณครูไดท้ดสอบนกัศึกษาโดยการใหท้าํขอ้สอบเกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพและ

จะมีเกณฑก์ารสอบผา่นของนกัศึกษา” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 7 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 11, 16, 20, 21, 24, 27 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-55  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาถึงการใชก้ารประเมินและเกณฑที์�ใช ้

                   พิจารณาในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 9.  ความคิดเห็นอื�น ๆ   

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาที�มีความคิดเห็นอื�น ๆ ในการส่งเสริม

กิจกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ พบวา่ อยากใหพ้าไปทศันะ

ดูผลการทดสอบที�ทาํมา 

เกณฑก์ารสอบผา่น 

ใชก้ารประเมิน/ เกณฑที์�

นาํมาใชพ้ิจารณา 

ประโยชนข์องวตัถุดิบที�นาํมาใช ้

ปริมาตรในการบรรจุ 

ดูสีผลิตภณัฑที์�แตกต่าง 

เนื�อสมัผสัของอาหาร 

การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ 

การใชอุ้ปกรณ์ที�จดัเตรียมเอาไว ้
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ศึกษาร้านอาหารสุขภาพ อยากใหพ้าไปดูงานการประกวดอาหารสุขภาพ อยากใหมี้การฝึกการ

ทาํอาหารสุขภาพแนวใหม่ อยากฝึกเพื�อเขา้ร่วมการแข่งขนั การประกอบอาหารสู่ความเป็นเลิศ  

อยากเขา้ร่วมการประกวดอาหารและผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ   

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของนกัศึกษา 

 “ในการส่งเสริมอาหารเพื�อสุขภาพนั�น อยากใหพ้าไปทศันะศึกษาร้านอาหารเพื�อสุขภาพ 

เพื�อใหเ้รียนรู้จากการไดม้องเห็น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 4 

 “อยากใหพ้าไปดูงานการประกวดอาหารสุขภาพที�จดัขึ�นที�โรงแรมดุสิต ปริ�นเซสกบั

เซ็นทรัลกาดสวนแกว้” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 9 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 17, 12 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

ภาพที� 4-56  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาที�มีความคิดเห็นอื�น ๆ ในการส่งเสริม 

                    กิจกรรมการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 กลุ่มครู จํานวน 13 คน 

 คุณสมบติัของผูใ้หส้ัมภาษณ์ในกลุ่มครูผูส้อน 

 1.  เป็นครูระดบัชั�นประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

 2.  เป็นครูที�กาํลงัสอนในสาขาอาหารและโภชนาการ 

 3.  เป็นครูที�สอนวชิาโครงงานวชิาชีพ 

 4.  เป็นครูในสังกดัสาํนกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ 

อยากใหพ้าไปทศันะศึกษาร้านอาหารสุขภาพ 

อยากใหพ้าไปดูงานการประกวดอาหารสุขภาพ 

ความคิดเห็นอื�น ๆ ของผูใ้ห้

สมัภาษณ์ 
อยากใหมี้การฝึกการทาํอาหารสุขภาพแนวใหม ่

อยากฝึกเพื�อเขา้ร่วมการแข่งขนั การประกอบอาหาร

สู่ความเป็นเลิศ 

อยากเขา้ร่วมการประกวดอาหารและผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพ 
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 1.  กลุ่มครูเคยมีประสบการณ์การสอนและการตรวจผลงานประกวดผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพของนกัศึกษา 

  1.1  รายวชิาที�ครูสอน 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ไดเ้คยสอนรายวชิาที�เกี�ยวขอ้งกบั

การแปรรูปอาหารสุขภาพ ไดแ้ก่ รายวชิาการแปรรูปอาหาร อาหารเพื�อสุขภาพ อาหารผูป่้วย  

โภชนาบาํบดั โครงงานวชิาชีพ  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “วชิาการแปรรูปอาหาร เป็นวิชาที�นกัศึกษาสามารถนาํเอาความรู้ไปดดัแปลงใชก้บั

ชีวติประจาํวนัไดดี้ เพราะไดป้ฏิบติัไปดว้ยขณะเรียน” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 31 

  “วชิาอาหารเพื�อสุขภาพ นกัศึกษาไดฝึ้ก กาํหนดรายการอาหารในประจาํวนั ” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 32 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-57  รายวชิาที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ครูผูส้อนไดเ้คยสอน 

 

  1.2  การเป็นกรรมการประกวดของครูผูส้อน 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนในการเป็นกรรมการการประกวดที�

เกี�ยวกบัอาหารสุขภาพคือรายการ การประกวดสิ�งประดิษฐ์คนรุ่นใหม่ การประกวดโครงงาน

วชิาชีพในสถานศึกษา การประกวดโครงงานวทิยาศาสตร์ การประกวดอาหารประจาํทอ้งถิ�น  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “วนัพรุ่งนี�ขอเชิญนกัศึกษาทุกคนมาเขา้ร่วมงาน “การประกวดสิ�งประดิษฐ์ 

คนรุ่นใหม่” ที�ไดมี้การสร้างสรรคผ์ลงานจากนกัศึกษาที�ไดดู้งานจากต่างประเทศ เพื�อใหเ้กิด

กระบวนการคิดที�กวา้งขวาง สร้างสรรคก์วา่เดิม” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

การแปรรูปอาหาร 

รายวชิาที�สอน 
อาหารผูป่้วย 

อาหารเพื�อสุขภาพ 

โครงงานวชิาชีพ 

โภชนบาํบดั 
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  “ขอเรียนเชิญครู ผูป้กครอง และนกัศึกษาทุกท่าน เขา้ร่วมงานการประกวดโครงงาน

วชิาชีพในสถานศึกษา ที�จดัขึ�นเพื�อแสดงผลงานที�มีศกัยภาพของผูมี้ฝีมือในการจดัทาํโครงงาน และ

เพื�อเป็นประโยชนต่์อตนเองมากขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 39 

  

 

 

  

  

 

 

 

 

ภาพที� 4-58  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนในการเป็นกรรมการการประกวดอาหาร 

                    ในรายการต่าง ๆ ของครูผูส้อน 

 

 2.  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

  2.1  การเป็นอาหารหลกั 

  “เป็นอาหารที�รับประทานเป็นประจาํ เป็นมื�อ เป็นการรับประทานแบบปกติ” 

  ผลการสัมภาษณ์ครูผูส้อน พบวา่ ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในดา้นการเป็นอาหารหลกั

ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ คือ อาหารที�รับประทาน 3 มื�อ อาหารที�รับประทานเป็นประจาํ อาหารที�

มีการลดหรือจาํกดัเครื�องปรุงที�เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ สิ�งที�นาํเขา้สู่ร่างกายแลว้เกิดประโยชน์  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ใหน้กัศึกษาไปศึกษาคน้ควา้เกี�ยวกบัอาหารที�รับประทาน 3 มื�อ ซึ� งอาหาร 3 มื�อ 

สามารถแบ่งออกไดห้ลากหลายประเภท” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

  “จากการที�เราไดไ้ปศึกษาเกี�ยวกบัอาหารที�รับประทานเป็นประจาํในการรับประทาน

มีทั�งผลดีและผลเสียต่อร่างกาย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 41 

 

 

 

 

การประกวดสิ�งประดิษฐค์นรุ่นใหม ่

การประกวดโครงงานวชิาชีพในสถานศึกษา 

การเป็นกรรมการประกวดอาหาร 

การประกวดโครงงานวทิยาศาสตร์ 

การประกวดอาหารประจาํทอ้งถิ�น 
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ภาพที� 4-59  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้นการเป็น 

                    อาหารหลกั  

 

  2.2  การเป็นอาหารเสริม 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

ในดา้นการเป็นอาหารเสริมครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ อาหารที�เสริมเขา้ไปในมื�ออาหาร อาหารที�

รับประทานเสริมจากอาหารหลกัเพื�อบาํรุงสุขภาพ อาหารเสริมสร้างหรือทดแทนสารอาหารให้

ร่างกาย  อาหารเสริมสร้างภูมิคุม้กนัใหร่้างกาย อาหารที�มีสรรพคุณบาํรุงสุขภาพ  อาหารที�มี

สรรพคุณเป็นยารักษาโรค  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ใหไ้ปคน้ควา้เกี�ยวกบัอาหารเสริมและผลิตภณัฑ์เกี�ยวกบัอาหารเสริมที�เกิดประโยชน์

และผลเสียต่อร่างกาย อาหารที�เสริมเขา้ไปในมื�ออาหารมีหลากหลายชนิดมีทั�งผลดีและผลเสีย”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

  “อาหารที�รับประทานเสริมจากอาหารหลกัเพื�อบาํรุงสุขภาพ เป็นอาหารที�มีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34, 38, 39 

 

 

 

 

 

 

อาหารที�รับประทาน 3 มื�อ 

อาหารที�รับประทานเป็นประจาํ 

อาหารที�มีการลดหรือจาํกดัเครื�องปรุงที� 

เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

สิ�งที�นาํเขา้สู่ร่างกายแลว้เกิดประโยชน์ 

การเป็นอาหารหลกั 
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ภาพที� 4-60  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้นการเป็น 

                    อาหารเสริม 

 

  2.3  อาหารบาํรุงสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในดา้น

การเป็นอาหารบาํรุงสุขภาพ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้มีสรรพคุณ

บาํรุงสุขภาพ อาหารที�ช่วยบาํรุงร่างกาย อาหารที�รับประทานปกติแต่มีคุณประโยชน์ในทาง

โภชนาการ มีสรรพคุณทางยาที�บาํรุงอวยัวะ อาหารที�มีวติามินและแร่ธาตุเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกาย

และช่วยซ่อมแซมส่วนที�สึกหรอ อาหารที�รับประทานแลว้สุขภาพ  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “การรับประทานอาหารของคนในปัจจุบนันี�  อาจมีโอกาสเสี�ยงเป็นโรคต่าง ๆ ได ้ดงันั�น 

เราควรรับประทานอาหารที�มีสรรพคุณบาํรุงสุขภาพ เพื�อใหร่้างกายแขง็แรงและห่างไกลจากโรค 

ต่าง ๆ และเพื�อสุขภาพตวัเองในอนาคตดว้ย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

  “ร่างกายของคนเราตอ้งไดส้ารอาหารอยา่งครบถว้น เพราะร่างกายมีหนา้ที�ประสาน

อวยัวะต่าง ๆ ใหท้าํงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ดงันั�น เราควรรับประทานอาหารที�ช่วยบาํรุงร่างกาย 

เช่น นม เพราะช่วยเสริมสร้างแคลเซียม” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38,39,40 

 

 

อาหารที�เสริมเขา้ไปในมื�ออาหาร 

อาหารที�รับประทานเสริมจากอาหารหลกั

เพื�อบาํรุงสุขภาพ 

อาหารที�เสริมสร้างหรือทดแทน

อาหารที�เสริมสร้างภูมิคุม้กนัใหร่้างกาย 

อาหารที�มีสรรพคุณบาํรุง

อาหารที�มีสรรพคุณเป็นยารักษาโรค 

การเป็นอาหารเสริม 
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ภาพที� 4-61  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้นการเป็น 

                    อาหารบาํรุงสุขภาพ 

 

  2.4  อาหารรักษาสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นครูผูส้อน พบวา่ ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้นการ

เป็นอาหารรักษาสุขภาพ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้มีผลดีต่อ

สุขภาพ  อาหารที�ใชรั้กษาสุขภาพใหร่้างกายทาํงานไดป้กติไม่เจบ็ป่วย  อาหารที�รับประทานเป็นยา  

อาหารที�เป็นสมุนไพรมีสรรพคุณในการรักษา อาหารที�มีส่วนผสม คุณค่าทางอาหารเชิงรักษา

สุขภาพ  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้มีผลดีต่อสุขภาพ เป็นอาหารที�เมื�อรับประทาน 

เขา้ไปแลว้นํ�าหนกัจะอยูใ่นเกณฑป์กติ ไม่นอ้ยหรือมากจนเกินไป เช่น อาหารจาํพวกผกั ผลไม ้ 

ที�เนน้สารอาหารที�ให้พลงังานแก่ร่างกาย ควรงดอาหารจาํพวกไขมนัและนํ�าตาล” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

  “โดยปกติร่างกายของคนเราควรไดรั้บสารอาหารที�เป็นประโยชน์เพื�อใหร่้างกายสามารถ

ทาํกิจกรรมต่าง ๆ ไดอ้ยา่งปกติและอยา่งเตม็ประสิทธิภาพ เนื�องจากการรับประทานอาหารที�มี

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้มีสรรพคุณบาํรุงสุขภาพ 

อาหารที�รับประทานปกติแต่มีคุณประโยชน์ในทางโภชนาการ 

อาหารที�ช่วยบาํรุงร่างกาย 

มีสรรพคุณทางยาที�บาํรุงอวยัวะ 

อาหารที�มีวติามินและแร่ธาตุช่วยเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกายและ

ช่วยซ่อมแซมส่วนที�สึกหรอ 

อาหารที�รับประทานแลว้สุขภาพดีขึ�น 

อาหารบาํรุงสุขภาพ 
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ประโยชน์จะทาํให้ร่างกายแข็งแรง เพราะส่วนใหญ่ในการรักษาโรคนั�น แพทยจ์ะให้อาหารที�ใชรั้กษา

สุขภาพใหร่้างกายทาํงานไดป้กติ ไม่เจ็บป่วย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 38, 39 
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                    อาหารรักษาสุขภาพ 

 

  2.5  อาหารลดการเจบ็ป่วย 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นครูผูส้อน พบวา่ ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้น 

การเป็นอาหารลดการเจบ็ป่วย ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ อาหารที�รับประทานตอนเจบ็ป่วยเพื�อลด

อาการเจบ็ป่วย  อาหารที�สามารถบรรเทาอาการเจบ็ป่วยได ้ อาหารที�รับประทานเป็นยารักษาโรค  

อาหารที�ช่วยรักษาอาการเจบ็ป่วย  อาหารที�กาํหนดการรักษาเป็นอาหารเฉพาะโรค  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “เวลาเราไม่สบาย การทานอาหารอะไรสักอยา่งเพื�อที�จะช่วยบรรเทาอาการไขห้รือ 

การเป็นหวดั หรืออาการเจ็บป่วยต่าง ๆ เราก็มกัจะนึกถึงอาหารที�จะสามารถรับประทานตอนเจบ็ป่วย 

เพื�อลดอาการเจบ็ป่วย เช่น อาการเป็นหวดัเราก็มกัจะนึกถึงอาหารจาํพวกเครื�องดื�มร้อน เป็นตน้” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 32 

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้มีผลต่อการรักษาสุขภาพ 

อาหารที�ใชรั้กษาสุขภาพใหร่้างกายทาํงานไดป้กติไม่เจ็บป่วย 

อาหารที�รับประทานเป็นยา 

อาหารที�เป็นสมุนไพรมีสรรพคุณในการรักษา 

อาหารที�มีส่วนผสม คุณค่าทางอาหารเชิงรักษาสุขภาพ 

อาหารรักษาสุขภาพ 
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  “อาหารที�สามารถบรรเทาอาการเจ็บป่วยได ้โดยปกติ คนเรามกัจะไม่ค่อยรู้จกักนัหรือไม่

รู้ถึงคุณประโยชน์ของอาหารพวกนี�  เรามกัจะกินอาหารที�ไม่ค่อยมีประโยชน์เป็นส่วนใหญ่” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 39, 40 
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                    อาหารลดการเจ็บป่วย 

  

  2.6 อื�น ๆ ถา้มี 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นครูผูส้อน พบวา่ ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในดา้นอื�น ๆ  

ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ อาหารสุขภาพในรูปแบบเมด็หรือแคปซูล อาหารเสริมความอึ�ม  

ใชพ้ลงังานในการหุงตม้นอ้ย บาํรุงเพศ ชะลอความแก่ บาํรุงผวิพรรณ อาหารคลีน อาหารเสริม

ความงาม อาหารเสริมกลา้มเนื�อ  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “เป็นอาหารเสริมที�สาํเร็จรูป สะดวกในการใชแ้ละรับประทาน และเป็นอนัตรายต่อ

สุขภาพดว้ย เพราะเป็นสิ�งที�อาํนวยความสะดวกเพราะสมยันี� เป็นยคุโลกาภิวฒัน์ ไดมี้การพฒันา 

ต่าง ๆ และไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเสริมหรืออาหารเพื�อสุขภาพจึงทาํใหค้นไทยนั�นหลงลืม

สมุนไพรจากธรรมชาติไปบา้ง เพราะผลิตภณัฑ์อาหารเสริมที�เป็นเมด็หรือแคปซูลสะดวกต่อ 

การใชง้าน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

 

อาหารที�รับประทานตอนเจบ็ป่วยเพื�อลดอาการเจ็บป่วย 

อาหารที�สามารถบรรเทาอาการเจบ็ป่วยได ้

อาหารที�รับประทานเป็นยารักษาโรค อาหารลดการเจบ็ป่วย 

อาหารที�ช่วยรักษาอาการเจ็บป่วย 

อาหารที�กาํหนดการรักษาเป็นอาหารเฉพาะโรค 
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  “สมยันี�อาหารเสริมที�เรารับประทานเขา้ไปแลว้อาจทาํใหเ้ราไม่อยากกินอาหาร  

เพราะกลวัวา่ถา้รับประทานอาหารเยอะ ๆ เขา้ไปแลว้จะทาํใหอ้ว้น เพราะผูห้ญิงสมยันี�กลวัวา่ตวัเอง

จะไม่สวย กลวัวา่ตวัเองจะอว้นเลยตดัสินใจรับประทานอาหารเสริมที�มีความอึ�มอยูใ่นตวัอยูแ่ลว้  

กินอาหารเสริมความอึ�มแลว้จะทาํใหไ้ม่อยากกินอาหาร” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34, 

35, 37, 38, 43 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

ภาพที� 4-64  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นครูผูส้อนต่อผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในดา้นอื�น ๆ  

 

 3.  ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดสร้างสรรค ์ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

ที�มีความคิดสร้างสรรค ์ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ ควรมีลกัษณะแปลกในดา้นสี กลิ�น รสชาติ  

เนื�อสัมผสั แปลกในดา้นบรรจุภณัฑ ์มีความสวยงามและมีความสะอาด มีความสะดวกในการ

รับประทาน มีคุณค่าอาหารสูง ไดจ้ากวตัถุดิบในทอ้งถิ�นประสานกบัภูมิปัญญาชาวบา้น กรรมวธีิใน

การผลิตที�ใหม่  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

 “ไม่วา่จะเป็นอาหารหรือผลิตภณัฑใ์นยุคนี�ก็อาจจะมีหลายสีและอาหารแต่ละอยา่งก็มี

รสชาติที�ต่างกนัออกไป เพราะการผลิตอาหารนั�นใชว้ตัถุดิบไม่เหมือนกนั และอาหารบางอยา่งนั�น 

ใชสี้ผสมอาหารเพื�อใหอ้าหารดูน่ารับประทานมากขึ�น” ผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 31 

อาหารสุขภาพในรูปแบบเมด็หรือแคปซูล 

บาํรุงเพศ 

อาหารเสริมความอึ�ม 

ใชพ้ลงังานในการหุงตม้นอ้ย 

บาํรุงผิวพรรณ 

อาหารคลีน 

อาหารเสริมความงาม 

ความคิดเห็นอื�น ๆ ถา้มี ชะลอความแก่ 

อาหารเสริมกลา้มเนื�อ 
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 “อาหารในแต่ละอยา่งนั�นตอ้งสะอาดและตอ้งมีการตกแต่งที�สวยงามเพื�อที�จะทาํใหผู้รั้บ

ประทานอาหารนั�นมีความอยากกินมากขึ�น ถา้อาหารสะอาดปลอดภยัเราก็จะมีสุขภาพร่างกายที�

แขง็แรงและถา้กินอาหารที�สะอาดก็จะไม่มีโรคภยัไขเ้จ็บ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 และผูใ้หข้อ้มูลคนที�  

37, 38, 39, 40, 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-65  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

                   ที�มีความคิดสร้างสรรค ์

 

  3.1  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดริเริ�ม 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพ ที�แสดงวา่มีความคิดริเริ�ม ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ ควรแปลกใหม่ไม่ชํ�าใคร รูปร่าง สี 

กลิ�น รสชาติ ไม่เหมือนใคร คิดทาํในสิ�งที�คนอื�นทาํไม่ได ้ทาํอาหารสุขภาพในรูปแบบไม่ชํ�าใคร   

สูตรใหม่รสชาติใหม่ บรรจุภณัฑใ์หม่ อาหารชนิดใหม่ อร่อยและมีประโยชน์   

 

 

 

ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�แสดงวา่มีความคิด

สร้างสรรค ์

แปลกในดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสมัผสั 

แปลกในดา้นบรรจุภณัฑ ์

มีความสวยงาม และมีความสะอาด 

มีความสะดวกในการรับประทาน 

มีคุณค่าอาหารสูง 

ประเภทวตัถดิุบในทอ้งถิ�นประสานกบัภูมิปัญญาชาวบา้น 

กรรมวธีิในการผลิตที�ใหม่ 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “อาหารแต่ละชนิดลว้นมีประโยชน์และอร่อยมาก อาหารที�ซื�อตามร้านอาหารอาจจะ 

อร่อยหรือไม่อร่อยก็ได ้แต่เราคิดวา่การที�เราทาํอาหารเองทาํไม่เหมือนใครเป็นอาหารชนิดใหม่ อร่อย  

และมีประโยชน์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

  “การที�เรามีความคิดสร้างสรรคห์ลากหลายดา้น อยา่งดา้นอาหาร ควรทาํให้รูปร่าง สี 

กลิ�น รสชาติไม่เหมือนใคร จะถือเป็นเอกลกัษณ์ของเรา” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 และผูใ้หข้อ้มูลคนที�  

35, 37, 39, 40, 42 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-66  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

                    ที�มีความคิดริเริ�ม 

 

  3.2  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดคล่อง 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพ ที�แสดงวา่มีความคิดคล่อง ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ ควรมีหลายรูปแบบใหเ้ลือก

รับประทาน ใชเ้วลาในการผลิตไม่นาน มีส่วนประกอบของอาหารหลายประเภท การนาํมา

รับประทานหรือประกอบเป็นอาหารไม่ยุง่ยาก สามารถผลิตไดเ้ป็นจาํนวนมาก   

 

ลกัษณะผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�มีความคิดริเริ�ม 

แปลกใหม่ไม่ซํ� าใคร 

รูปร่าง สี กลิ�น รสชาติ ไม่เหมือนใคร 

คิดทาํในสิ�งที�คนอื�นทาํไม่ได ้

ทาํอาหารสุขภาพในรูปแบบไม่ซํ�าใคร 

สูตรใหม่ รสชาติใหม่ 

อาหารชนิดใหม่ อร่อย มีประโยชน์ 

บรรจุภณัฑใ์หม่ 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ผลิตภณัฑ์อาหารเพื�อสุขภาพมีหลายรูปแบบใหเ้ลือกรับประทาน เช่น สลดั แซนวชิผกั 

ขา้วอกไก่ ขา้งกลอ้ง นํ�าผลไม ้นํ�าพริกผกัลวก สลดัโรล” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38 

  “เวลาในการผลิตก็ใชเ้ลาในการผลิตไม่นาน ก็ไดผ้ลผลผลิตออกมาเพราะในขั�นตอน 

การผลิตนั�นไม่ยากนกั มีส่วนผสมต่าง ๆ ในการผลิตไม่ค่อยเยอะ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39 และผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 30, 40, 42 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฃ 

 

 

ภาพที� 4-67  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

                    ที�มีความคิดคล่อง 

 

  3.3  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดยดืหยุน่ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพ ที�แสดงวา่มีความคิดยดืหยุน่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ มีการใชส้มุนไพรหลายชนิด

ทดแทนวตัถุดิบอื�น นาํพืชมาบางชนิดมาทดแทนเนื�อสัตว ์ มีการเพิ�มคุณค่าทางโภชนาการ 

จากสูตรเดิม มีการดดัแปลงสูตรให้เหมาะสม ใหไ้ดสู้ตรใหม่ที�ดีกวา่เดิม   

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “สมุนไพรบางชนิดสามารถทดแทนวตัถุดิบต่าง ๆ ได ้เพราะฉะนั�นเราจึงใชส้มุนไพร

หลายชนิดทดแทนวตัถุดิบอื�น แต่มีคุณสมบติัที�ไม่ต่างกนัมากนกั จึงสามารถใชแ้ทนกนัได”้  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

มีหลายรูปแบบใหเ้ลือกรับประทาน 

ใชเ้วลาในการผลิตไม่นาน 

มีส่วนประกอบของอาหารหลายประเภท 

การนาํมารับประทานหรือประกอบเป็นอาหารไม่ยุง่ยาก 

สามารถผลิตไดเ้ป็นจาํนวนมาก 

ลกัษณะผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�มีความคิดคล่อง 
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  “หากเราไม่มีเนื�อสัตว ์เราก็สามารถนาํพืชบางชนิดมาทดแทนเนื�อสัตวไ์ด ้เช่น ในการ

ผลิตอาหาร ถา้เราจะใชเ้นื�อสัตวแ์ต่เรากินเจ เราก็สามารถทดแทนไดโ้ดยการใส่เห็ดที�แปรรูปเป็นเนื�อ” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 3 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35, 39 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-68  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

                    ที�มีความคิดยดืหยุน่ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ ที�มีความคิดยดืหยุน่ 

 

  3.4  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดละเอียดลออ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพ ที�แสดงวา่มีความคิดละเอียดลออ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ มีความสวยงามในการ

จดัเตรียม มีความพิถีพิถนัในการผลิต มีความละเอียดในการแปรรูป  มีความสะอาดและปลอดภยัต่อ

ผูบ้ริโภค ถูกกฎหมาย มีความสวยงามของภาชนะบรรจุในอาหารแปรรูป  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ครูใหไ้ปซื�อผกัหรือผลไมที้�มีสีสันมา โดยครูให้จานแก่นกัเรียนคนละ 1 ใบ แลว้ครูก็

ใหต้กแต่งจานตามความคิดของนกัเรียน แต่ตอ้งมีความสวยงามในการจดัเตรียม” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 

  “การแปรรูปอาหารนั�น สิ�งสาํคญัคือ ตอ้งมีความสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 38, 39, 42 

 

 

 

 

 

ลกัษณะผลิตภณัฑอ์าหาร

สุขภาพที�แสดงวา่มีความคิด

ยดืหยุน่ 

นาํพืชบางชนิดมาทดแทนเนื�อสตัว ์

มีการเพิ�มคุณค่าทางโภชนาการจากสูตรเดิม 

มีการดดัแปลงสูตรใหเ้หมาะสม ใหไ้ดสู้ตรใหม่ที�ดีกวา่เดิม 

ใชส้มุนไพรหลายชนิดทดแทนวตัถุดิบอื�น 



245 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-69  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  

                    ที�มีความคิดละเอียดลออ 

 

 4.  ความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญั ในการแปรรูปอาหารสุขภาพควรเนน้ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นวา่ความคิด

สร้างสรรคที์�สาํคญัที�ควรเนน้ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ ในเรื�อง การพฒันาผลิตภณัฑเ์พื�อให้

อาหารสุขภาพดูแลสุขภาพผูบ้ริโภค การเพิ�มความสะดวกในการรับประทานอาหารสุขภาพ   

การเป็นผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่ในดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั  การไดส้รรพคุณมากกวา่คุณค่า

อาหารทั�วไป การบาํรุงเรื�องความสวยงามของผูบ้ริโภค  และมีความสะอาด ปลอดภยั ถูกกฎหมาย   

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

 “ผลิตภณัฑ์อาหารในสมยัปัจจุบนัมีความกา้วหนา้ทนัสมยัเป็นอยา่งมาก เนื�องจากผูค้น 

หนัมาสนใจดูแลสุขภาพของตนเองมากยิ�งขึ�น โดยการรับประทานอาหารที�มีประโยชน์ ปราศจาก

ไขมนั ดงันั�น ผูผ้ลิตควรใหค้วามสาํคญักบัการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื�อให้อาหารสุขภาพดูแลสุขภาพ 

ของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งตรงจุดตามที�ผูบ้ริโภคตอ้งการ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38 

 “เมื�อผูค้นส่วนใหญ่หนัมารักษาสุขภาพกนัมากยิ�งขึ�น อาหารเพื�อสุขภาพจึงเป็นที�ตอ้งการ

ของผูค้นเหล่านี�  ซึ� งการผลิตอาหารเพื�อสุขภาพ ผูผ้ลิตตอ้งการเพิ�มความสะดวกในการรับประทาน

ลกัษณะของผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพที�มี

ความคิดละเอียดลออ 

มีความสวยงามในการจดัเตรียม 

มีความพิถีพิถนัในการผลิต 

มีความละเอียดในการแปรรูป 

มีความสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

ถูกกฎหมาย 

มีความสวยงามของภาชนะบรรจุในอาหารสาํเร็จรูป 
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อาหารสุขภาพ โดยการทาํให้อาหารเหล่านั�นบรรจุในรูปแบบต่าง ๆ เช่น นํ� าเตา้หู้ขวด นํ�าสลดั

กระป๋อง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 40, 41, 42, 43 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-70  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ของความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัที�ควรเนน้ 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 5.  แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคต 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น ต่อแนวโนม้

ของผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคตคือ  นาํพืชปลอดสารเคมีมาเป็นวตัถุดิบในการ

ผลิต  เพิ�มความสะดวกในการรับประทาน เพื�อสุขภาพ ความงามและนํ�าหนกั มีความหลากหลาย

ของผลิตภณัฑ ์ เนน้ผลิตภณัฑเ์พื�อผูสู้งอาย ุเนน้อาหารเสริมมากกวา่อาหารหลกั สะอาด ปลอดภยั 

ราคาไม่แพง และถูกกฎหมาย   

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

 “นกัศึกษาส่วนมาก ผูป้กครอง ปลูกผกัปลอดสารพิษ ไม่ใชส้ารเคมีใด ๆ ใชปุ๋้ยคอกแทน

สารเคมี จึงใหน้กัศึกษานาํผกัที�ปลูกไปหมกัดองเป็นอาหารแปรรูป เพื�อให้อาหารมีความหลากหลาย

มากขึ�น ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

การพฒันาผลิตใหม่เพื�อใหอ้าหารสุขภาพดูแลสุขภาพผูบ้ริโภค 

การเพิ�มความสะดวกในการรับประทานอาหาร

สุขภาพ

ความสะอาด ปลอดภยั ถูกกฎหมาย 

ความคิดสร้างสรรคที์�

สาํคญัที�ควรเนน้ในการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

การเป็นผลิตภณัฑที์�แปลกใหมใ่นดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สมัผสั  

การไดส้รรพคุณมากกวา่คุณค่าอาหารทั�วไป 

การบาํรุงเรื�องความสวยงามของผูบ้ริโภค 
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 “ผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพในอนาคต น่าจะเพิ�มความสะดวกในการรับประทานใหก้บั

ผูบ้ริโภค เพราะผูบ้ริโภคส่วนมากตอ้งการความรวดเร็ว” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 

38, 39, 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-71  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อแนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

                    จากปัจจุบนัไปสู่อนาคต 

 

 6.  กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น ต่อ กิจกรรม

การเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา คือ สอนตามคาํอธิบายรายวชิาของหลกัสูตร  

ใหน้าํผกัพื�นบา้นมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ พานกัศึกษาไปทศันะศึกษาดูงานโครงการ 

เกษตรอินทรีย ์สอนทฤษฎีก่อนแลว้ปฏิบติั สอนทฤษฎีก่อนแลว้ปฏิบติั  ใหศึ้กษาดว้ยตนเอง  

ผา่นระบบสารสนเทศ ใชก้ระบวนการ PJPL  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

 “ครูจะสอนตามคาํอธิบายรายวชิาของหลกัสูตร เพื�อใหค้นเขา้ใจไดง่้ายขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 34 

 “สอนให้ปลูกผกัปลอดสารเคมี จึงนาํเอาผกัมาแปรรูปผดัผกัรวม เพื�อให้ดีต่อสุขภาพ”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 38, 42, 43  

แนวโนม้ของผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพจากปัจจุบนั 

สู่อนาคต 

นาํพืชปลอดสารเคมีมาเป็นวตัถุดิบในการผลิต 

เพิ�มความสะดวกในการรับประทาน 

เพื�อสุขภาพ ความงามและนํ� าหนกั 

มีความหลากหลายของผลิตภณัฑ ์

เนน้ผลิตภณัฑเ์พื�อผูสู้งอาย ุ

เนน้อาหารเสริมมากกวา่อาหารหลกั 

สะอาด ปลอดภยั ราคาไม่แพง และถูกกฎหมาย 
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ภาพที� 4-72  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อกิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูป 

                    อาหารสุขภาพที�ผา่นมา 

  

  6.1  กิจกรรมในการสร้างความกระตือรือร้นที�ผูส้อนไดป้ฏิบติั 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อกิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาในดา้นการสร้างความกระตือรือร้น

ของผูส้อนไดแ้ก่ การพาไปทศันะศึกษาร้านอาหาร การให้ดูจากสื�อ อินเทอร์เน็ต การให้ทาํ

แบบทดสอบ การใหมี้กาแข่งขนักนั การหางานที�โดดเด่นมาใหดู้ การสร้างความเป็นกนัเองใหก้บั

ผูเ้รียน การกระตุน้ดว้ยคาํถาม  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ครูพาไปทศันะศึกษา ที�ร้านอาหารชื�อดงัแห่งหนึ�งในจงัหวดัเชียงใหม่ ครูอยากใหไ้ป

เรียนรู้เกี�ยวกบัการจดัเซตเมนูอาหาร และเรียนรู้เกี�ยวกบัการใชช้อ้นส้อมต่าง ๆ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

  “ครุใหไ้ปศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลเกี�ยวกบัการทาํอาหารในอินเทอร์เน็ต และไดศึ้กษาขอ้มูล

อีกหลายอยา่ง ทาํใหไ้ดค้วามรู้เพิ�มมากขึ�น จากการใชสื้�ออินเทอร์เน็ต การใชอิ้นเทอร์เน็ตก็มี

ความสาํคญัต่อเราถา้ใชใ้นทางที�มีประโยชน์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 39, 40, 42, 

43 

 

สอนตามคาํอธิบายรายวชิาของหลกัสูตร 

ใหน้าํผกัพื�นบา้นมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

พานกัศึกษาไปทศันะศึกษาดูงานโครงการเกษตร

สอนทฤษฎีก่อนแลว้ปฏิบติั 

ใหศึ้กษาดว้ยตนเอง ผา่นระบบสารสนเทศ 

กิจกรรมการเรียนการสอน  

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ที�ผา่นมา 

ใชก้ระบวนการ PJPL 
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ภาพที� 4-73  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อการสร้างความกระตือรือร้นในการแปร 

                    รูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.1.1  จุดแขง็ของการสร้างความกระตือรือร้น 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อ กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดแขง็ของการสร้างความ

กระตือรือร้นของผูส้อน ไดแ้ก่ ไดเ้รียนรู้จากของจริง มีตวัอยา่งจาํนวนมาก มีความสนุกสนาน 

ในการเรียน ตรวจสอบไดจ้ากการปฏิบติั ผูเ้รียนมีความกระตือรือร้น สนใจเรียนมากขึ�น   

การแข่งขนัทาํให้เกิดการอยากเอาชนะ ดงัภาพที� 4-72 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน

ต่อจุดแขง็ของการสร้างความกระตือรือร้นในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ในการที�นกัศึกษาไดเ้ขา้มาเรียนในวทิยาลยั ครูผูส้อนจะให้เรียนรู้จากของจริง  

ในการสอน ครูผูส้อนก็จะมีตวัอยา่งงานจาํนวนมากใหน้กัศึกษาไดเ้รียนรู้ คน้ควา้ หาขอ้มูลในการเรียน

การสอนของนกัศึกษา” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

   “การสร้างบรรยากาศในการเรียนใหมี้ความสนุกสนานจะทาํใหผู้เ้รียนมีความ

กระตือรือร้นในการเรียนมากขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 43 

 

การใหดู้จากสื�อ อินเทอร์เน็ต 

การใหท้าํแบบทดสอบ 

การใหมี้การแข่งขนักนั 

การหางานที�โดดเด่นมาใหดู้ 

การสร้างความเป็นกนัเองใหก้บัผูเ้รียน 

การกระตุน้ดว้ยคาํถาม 

การพาไปทศันะศึกษาร้านอาหาร 

การสร้างความกระตือรือร้น

ของผูส้อน 
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ภาพที� 4-74  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนต่อจุดแขง็ของการสร้างความกระตือรือร้น 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.1.2 จุดอ่อนของการสร้างความกระตือรือร้น 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของ ครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมี ต่อ กิจกรรม 

การเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงจุดอ่อนของการสร้างความกระตือรือร้นของ

ผูส้อนคือ  ใชเ้วลามากขึ�นในการเรียน นกัศึกษาบางคนไม่ไดร่้วมกิจกรรมเนื�องจากปัญหาเรื�อง

สุขภาพ  ระดบัคะแนนของนกัศึกษาต่างกนั นกัศึกษาไม่กลา้คิดนอกกรอบ การแข่งขนัตอ้งใชพ้ื�นที�

และมีเสียงดงั  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “เพื�อให้นกัศึกษาเกิดความกระตือรือร้น ครูผูส้อนตอ้งใชเ้วลามากในการกระตุน้พวก

เรา ทาํให้ตอ้งใชเ้วลาในการเรียนมากขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

   “ในกิจกรรมการสร้างความกระตือรือร้น จะมีกิจกรรมที�ตอ้งใชท้่าทาง และ 

ความวอ่งไวของร่างกายทาํให้นกัศึกษาบางคนไม่ไดร่้วมกิจกรรม เนื�องจากมีปัญหาเรื�องสุขภาพ”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 39, 42 

 

 

 

 

ไดเ้รียนรู้จากของจริง มีตวัอยา่งจาํนวนมาก 

มีความสนุกสนานในการเรียน 

ตรวจสอบไดจ้ากการปฏิบติั 

ผูเ้รียนมีความกระตือรือร้น สนใจเรียนมากขึ�น 

การแข่งขนัทาํใหเ้กิดการอยากเอาชนะ 

จุดแขง็ของการสร้าง

ความกระตือรือร้น 
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ภาพที� 4-75  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของ ครูผูส้อนถึงจุดอ่อนของการสร้างความกระตือรือร้น 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.1.3 สิ�งที�ควรปรับปรุงในการสร้างความกระตือรือร้น 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน พบวา่ ครูผูส้อนมี ต่อ กิจกรรม 

การเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงในการสร้าง 

ความกระตือรือร้นของผูส้อน คือ การเดินทางไปทศันะศึกษาไม่สะดวก ขาดความรู้ดา้นสมุนไพร 

อยากสอนใหน้กัศึกษามีส่วนร่วม เครื�องมือในการปฏิบติัไม่ค่อยพร้อม การกระตุน้ใหเ้กิด 

การแข่งขนัและการควบคุมหลงัเรียน   

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ในการเดินทางไปทศันะศึกษาของนกัศึกษาครูตอ้งเป็นผูป้ระสานงานกบั 

สถานประกอบการ และบางครั� งการเดินทางไปไกลทาํใหล้าํบากเรื�องการใชร้ถของทางราชการ”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

   “สมุนไพรที�ทาํแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพมีจาํนวนมากมายในทอ้งถิ�น บางที

ครูผูส้อนก็ไม่รู้จกั เพราะขาดความรู้ดา้นสมุนไพร” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 38, 39 

 

จุดอ่อนของการสร้าง

ความกระตือรือร้น 

ใชเ้วลามากขึ�นในการเรียน 

นกัศึกษาบางคนไม่ไดร่้วมกิจกรรมเนื�องจากปัญหาเรื�อง

สุขภาพ 

ระดบัคะแนนของนกัศึกษาต่างกนั 

นกัศึกษาไม่กลา้คิดนอกกรอบ 

การแข่งขนัตอ้งใชพ้ื�นที�และมีเสียงดงั 
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ภาพที� 4-76  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงในการสร้าง 

                    ความกระตือรือร้นในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

  6.2  วธีิการที�ใชค้น้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของ ครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมี ต่อ กิจกรรมการเรียน 

การสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมของผูส้อน ไดแ้ก่ ศึกษา

จากอินเทอร์เน็ต หนงัสือ วารสาร วทิยานิพนธ์ สอบถามจากรุ่นพี� ผูรู้้ ครู ศึกษาจากภูมิปัญญา

ชาวบา้นที�มีอยู ่ ศึกษาจากงานวจิยัของสถาบนัโภชนาการ ศึกษาจากสถานประกอบการที�เกี�ยวขอ้ง

กบัการแปรรูป  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ใหน้กัศึกษาคน้ควา้หาความรู้ดว้ยตนเองมีทั�งไปคน้ควา้หาที�หอ้งสมุด หรือแบบที� 

สมยันี�สะดวกคือ ศึกษาจากอินเทอร์เน็ต” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

  “การให้นกัศึกษาไปห้องสมุด เพื�อไปคนหาหนงัสือ วารสาร วทิยานิพนธ์ และทาํใหไ้ด้

ความรู้ที�กวา้งขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 40, 41, 42 

 

 

 

 

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

สร้างความกระตือรือร้น 

การเดินทางไปทศันะศึกษาไม่สะดวก 

ขาดความรู้ดา้นสมุนไพร 

อยากสอนใหน้กัศึกษามีส่วนร่วม 

เครื�องมือในการปฏิบติัไม่ค่อยพร้อม 

การกระตุน้ใหเ้กิดการแข่งขนัและการควบคุมหลงัเรียน 
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ภาพที� 4-77  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมในการแปรรูป 

                    อาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.2.1  จุดแขง็ของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อ กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงจุดแขง็ของวธีิการคน้หาขอ้มูล

เพิ�มเติมของผูส้อนไดแ้ก่ มีความสะดวก รวดเร็ว ไดค้าํตอบจากผูรู้้ ขอ้มูลทนัสมยั ถูกตอ้ง   

ไดแ้นวคิดทางจากอดีตมาจนถึงปัจจุบนัเพื�อนาํมาต่อยอด มีงานวจิยัจาํนวนมากที�รอการพฒันา   

ไดข้อ้มูลใหม่ ทนัต่อเหตุการณ์  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ครูผูส้อนใหผู้เ้รียนหาขอ้มูลเพิ�มเติม เพื�อใหไ้ดล้งมือทาํอยา่งรวดเร็ว และสะดวก 

ในการปฏิบติั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 

   “แนะนาํใหน้กัศึกษาไปสัมภาษณ์ผูรู้้ เพื�อนาํขอ้มูลมาใชใ้นการปฏิบติั เพื�อใหไ้ด้

อาหารสุขภาพที�ดี มีคุณภาพ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 38, 40, 43 

 

 

 

วธีิการคน้หาขอ้มูล

เพิ�มเติม 

ศึกษาจากอินเทอร์เน็ต 

หนงัสือ วรสาร วทิยานิพนธ์ 

สอบถามจากรุ่นพี� ผูรู้้ ครู 

ศึกษาจากภูมิปัญญาชาวบา้นที�มีอยู ่

ศึกษาจากงานวจิยัของสถาบนัโภชนาการ 

ศึกษาจากสถานประกอบการที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูป 
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ภาพที� 4-78  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดแข็งของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

                    ในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.2.2  จุดอ่อนของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อ กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงจุดอ่อนของวธีิการคน้หาขอ้มูล

เพิ�มเติมของผูส้อน ไดแ้ก่ ขอ้มูลในอินเทอร์เน็ตอาจผิดพลาด ขอ้มูลอาจเก่าเกินไป มีงานที�ซํ� ากนั   

ใชท้รัพยากรในการสืบคน้มาก สถานประกอบการอาจให้ขอ้มูลไม่หมด  เขา้สืบคน้ในเวบ็ไซต ์

บางแห่งไม่ได ้ 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “การสืบคน้ขอ้มูลในอินเทอร์เน็ตเกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารแต่อินเทอร์เน็ตเกิด

ขอ้ผิดพลาด” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

   “การให้นกัศึกษาไปคน้หาขอ้มูลข่าวสารในอินเทอร์เน็ต แต่พบวา่ขอ้มูลที�นกัศึกษา

คน้หานั�นเป็นขอ้มูลที�เก่าเกินไป” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 38, 39, 40, 42 

 

 

 

 

จุดแขง็ของวธีิการคน้หา

ขอ้มูลเพิ�มเติม 

มีความสะดวก รวดเร็ว 

ไดค้าํตอบจากผูรู้้ 

ขอ้มูลทนัสมยั ถูกตอ้ง 

ไดแ้นวคิดทางจากอดีตมาจนถึงปัจจุบนัเพื�อนาํมาต่อยอด 

มีงานวจิยัจาํนวนมากที�รอการพฒันา 

ไดข้อ้มูลใหม่ ทนัต่อเหตุการณ์ 
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ภาพที� 4-79  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมาถึงจุดอ่อนของวธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมใน 

                   การแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.2.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงในการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อ กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงแกไ้ขของ

วธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมของผูส้อน ไดแ้ก่ ปรับปรุงระบบอินเทอร์เน็ต ตรวจสอบขอ้มูลให้

นกัศึกษา ปรับปรุงระบบสืบคน้ในหอ้งสมุด หอ้งสมุดน่าจะมีการเชื�อมระบบสืบคน้กบัสถาบนัอื�น  

ตรวจสอบเวบ็ไซตที์�น่าเชื�อถือ ไดรั้บการนาํขอ้มูลมาใช ้ 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “การมอบหมายใหน้กัศึกษาสืบคน้ทางอินเทอร์เน็ตมีความล่าชา้มาก ดงันั�น ระบบ

อินเทอร์เน็ตควรปรับปรุง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

   “ครูผูส้อนตอ้งเป็นผูต้รวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มูลของนกัศึกษาเพื�อไม่ให้เกิด

ความผดิพลาด” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 43 

ขอ้มูลในอินเทอร์เน็ตอาจผดิพลาด 

ขอ้มูลอาจเก่าเกินไป 

มีงานที�ซํ� ากนั 

ใชท้รัพยากรในการสืบคน้มาก 

สถานประกอบการอาจใหข้อ้มูลไม่หมด 

อินเทอร์เน็ตสญัญาณชา้ 

เขา้สืบคน้ในเวบ็ไซตบ์างแห่งไม่ได ้

จุดอ่อนของวธีิการคน้หา

ขอ้มูลเพิ�มเติม 
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ภาพที� 4-80  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงสิ�งที�ตอ้งปรับปรุงแกไ้ขของวธีิการคน้หาขอ้มูล                   

                    เพิ�มเติมในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

  6.3  การคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น ต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาในการคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง

เปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน ไดแ้ก่ การใหค้าํปรึกษานกัศึกษา การสืบ 

จากเวบ็ไซต ์การสอบถามผูเ้ชี�ยวชาญ การศึกษาจากวารสารงานวจิยั หนงัสืออาหารสุขภาพ   

จากรายการทีวแีละการสร้างความตระหนกัใหน้กัศึกษา ใหเ้กิดการเรียนรู้อยา่งสร้างสรรค ์ 

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ครูผูส้อนมีหนา้ที�ใหค้าํปรึกษาแก่นกัศึกษาเกี�ยวกบัการนาํอาหารมาแปรรูปบอกวธีิการ

ทาํการเก็บรักษา” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

  “การหาขอ้มูลครูผูส้อนก็ไดมี้การสืบคน้ขอ้มูลในเวบ็ไซตห์าเนื�อหาจากอินเทอร์เน็ต 

เพื�อที�จะไดห้าขอ้มูลจากหลาย ๆ แหล่ง เวบ็ไซตค์่อนขา้งจะมีประโยชน์มากในการหาขอ้มูล” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 38, 40, 42 

 

 

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

คน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม 

ปรับปรุงระบบอินเทอร์เน็ต 

ตรวจสอบขอ้มูลใหน้กัศึกษา 

ปรับปรุงระบบสืบคน้ในหอ้งสมุด 

หอ้งสมุดน่าจะมีการเชื�อมระบบสืบคน้กบัสถาบนัอื�น 

ตรวจสอบเวบ็ไซตที์�น่าเชื�อถือ ไดรั้บการนาํขอ้มูลมาใช ้
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ภาพที� 4-81  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนในการคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง 

                    เปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.3.1  จุดแขง็ของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อ กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงจุดแขง็ของการคน้หาขอ้มูล 

เพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อนคือ ไดค้าํตอบรวดเร็ว   

ไดค้วามรู้ใหม่และทนัต่อเหตุการณ์ มีความสะดวกและประหยดั ทาํใหผ้ลิตภณัฑม์นัมีการปรับปรุง

ตลอดเวลา มีการแลกเปลี�ยนกนั การใชเ้ทคโนโลยใีนการสืบคน้ และการไดรั้บความรู้จาก

ผูเ้ชี�ยวชาญสาขานั�น  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ครูผูส้อนที�ใชโ้ทรศพัทมื์อถือไดรู้้ข่าว และไดค้วามรู้ใหม่ และทนัต่อเหตุการณ์ใน

ปัจจุบนั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

   “การไดรั้บความรู้จากผูเ้ชียงชาญสาขานั�นทาํใหไ้ดรั้บความรู้ที�ไม่เคยไดรั้บมาก่อน” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 40, 42, 44 

  

การใหค้าํปรึกษานกัศึกษา 

การสืบจากเวบ็ไซต ์

การสอบถามผูเ้ชี�ยวชาญ 

การสร้างความตระหนกัใหน้กัศึกษา ใหเ้กิดการเรียนรู้

อยา่งสร้างสรรค ์

การคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปลง 

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

จากรายการทีว ี

การศึกษาจากวารสารงานวจิยั หนงัสืออาหารสุขภาพ 
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ภาพที� 4-82  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดแข็งของการคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง 

    เปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.3.2  จุดอ่อนของการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น  

ต่อ กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงจุดอ่อนของการคน้หาขอ้มูล

เพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อนคือ มีการซํ� ากนัของขอ้มูล  

ผูส้อนอาจไม่ถนดั นกัศึกษายงัไม่เขา้ใจ ตอ้งใชเ้วลามากในการคน้หาขอ้มูลและเขา้ปรึกษา

ผูเ้ชี�ยวชาญ  และมีการแลกเปลี�ยนขอ้มูลกนั   

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ครูผูส้อนควรตรวจสอบขอ้มูลที�นกัศึกษาไปคน้หาขอ้มูล เพราะวา่นกัศึกษา 

บางรายไดข้อ้มูลที�ซํ� ากนั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

   “หวัหนา้แผนกควรใหค้รูผูส้อนที�ถนดัในวชิานั�น  ๆ  สอนนกัศึกษา เพื�อใหน้กัศึกษา 

จุดแขง็ของการหาขอ้มูลเพื�อ

นาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ไดค้าํตอบรวดเร็ว 

ไดค้วามรู้ใหม่และทนัต่อเหตุการณ์ 

มีความสะดวกและประหยดั 

ทาํใหผ้ลิตภณัฑม์นัมีการปรับปรุงตลอดเวลา 

มีการแลกเปลี�ยนกนั 

การใชเ้ทคโนโลยใีนการสืบคน้ 

การไดรั้บความรู้จากผูเ้ชี�ยวชาญสาขานั�น 
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มีความเขา้ใจในการเรียน ถา้ครูผูส้อนไม่ถนดัในวิชาที�มาสอน อาจทาํใหน้กัศึกษาเรียนไม่รู้เรื�องและ

ส่งผลต่อการเรียน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 39, 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-83  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดอ่อนของการคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุง 

    เปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

   6.3.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงในการหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปร

รูปอาหารสุขภาพ  

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาถึงสิ�งที�ตอ้งแกไ้ขในการคน้หาขอ้มูล

เพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน คือ ควรมีรายงานจาก 

วารสาร สรุปหวัขอ้ใหน้อ้ยลง สร้างความเขา้ใจเรื�องอาหารสุขภาพ รับการอบรมส่งเสริมจาก

ภายนอกและมีการแลกเปลี�ยนกนั  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ควรมีรายงานจากวารสารหรือนิตยสารเกี�ยวอาหาร เพื�อเพิ�มแหล่งขอ้มูลและขอ้มูลที�

เปรียบเทียบ เพื�อใชใ้นการตดัสินใจ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 

   “สรุปหวัขอ้ให้นอ้ยลง เพื�อให้ความกะทดัรัด เขา้ใจง่าย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และ

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 38, 39 

จุดอ่อนของการหาขอ้มูลเพื�อ

นาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

มีการซํ� ากนัของขอ้มูล 

ผูส้อนอาจไม่ถนดั 

นกัศึกษายงัไม่เขา้ใจ 

ตอ้งใชเ้วลามากในการคน้หาขอ้มลูและเขา้ปรึกษา

ผูเ้ชี�ยวชาญ 

มีการแลกเปลี�ยนขอ้มูลกนั 
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ภาพที� 4-84  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงสิ�งที�ตอ้งแกไ้ขในการคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมา 

                    ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงในการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน 

 

  6.4  การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาในการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป

อาหารสุขภาพของผูส้อน ไดแ้ก่ การนาํเสนอในกลุ่มโดยใชข้อ้มูลจากการวเิคราะห์ ให้ปรึกษา

ผูส้อน ร่วมกนัตดัสินใจ ใหผู้เ้รียนเขียนจุดเด่นจุดดอ้ยของผลิตภณัฑจ์ะพฒันา วเิคราะห์จากปัญหา

ภาวะโภชนาการ วเิคราะห์จากปัญหาภาวะโภชนาการ  ปัญหาของวตัถุดิบที�จะนาํมาใช ้การระดม

ปัญหาจากผูเ้รียน และการวเิคราะห์จากผูเ้รียนในการปฏิบติั   

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ใหน้กัศึกษาแบ่งกลุ่มออกเป็น 2 กลุ่ม โดยให้นกัศึกษาไปคน้ควา้ศึกษาขอ้มูลตามหวัขอ้

ที�กาํหนดให้ คือใหไ้ปหาการแปรรูปอาหารที�นกัศึกษาแต่ละกลุ่มสนใจ แลว้ให้แต่ละกลุ่มออกมา

นาํเสนอในกลุ่ม โดยใชข้อ้มูลจากการวเิคราะห์เพื�อให้นกัศึกษามีความเขา้ใจในเนื�อหามากขึ�น”  

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

หาขอ้มูลเพื�อนาํมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ 

ควรมีรายงานจากวารสาร 

สรุปหวัขอ้ใหน้อ้ยลง 

สร้างความเขา้ใจเรื�องอาหารสุขภาพ 

รับการอบรมส่งเสริมจากภายนอก 

มีการแลกเปลี�ยนกนั 

มีการแลกเปลี�ยนกนั 
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  “ใหน้กัศึกษาแต่ละคนหาหวัขอ้ที�นกัศึกษาสนใจมาคนละ 1 หวัขอ้ โดยให้ปรึกษาผูส้อน 

ร่วมกนัตดัสินใจ ใหค้ดักรองหวัขอ้ที�ดีที�สุดและน่าสนใจที�สุดในการนาํมาทาํโครงงาน” ผูใ้หข้อ้มูลคน

ที� 38 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 41, 42, 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-85  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูในการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหาร 

                    สุขภาพของครูผูส้อน 

 

   6.4.1  จุดแขง็ของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดแขง็ของการวิเคราะห์ปัญหา 

เพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน ไดแ้ก่ ผูเ้รียนไดแ้ลกเปลี�ยนเรียนรู้กนักบัผูส้อน ไดร่้วมกนั

มองปัญหาที�เกิดขึ�น ทราบปัญหาและวางแผนแกไ้ขไดต้รงจุด ทราบความหลากหลายของวตัถุดิบ

ธรรมชาติ  และไดค้าํตอบรวดเร็ว  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ใหห้วัขอ้การทาํรายงานเกี�ยวกบัความสะอาดของอาหารและสถานที�ประกอบ

อาหาร จึงใหไ้ปหาขอ้มูลมาจากอินเทอร์เน็ต ถา้ยงัมีขอ้มูลบางอยา่งที�ไม่เขา้ใจ ใหส้อบถามจาก

ครูผูส้อน ทาํให้รายงานออกมาสมบูรณ์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อ

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

การนาํเสนอในกลุ่มโดยใชข้อ้มูลจากการวเิคราะห์ 

ใหป้รึกษาผูส้อน ร่วมกนัตดัสินใจ 

ใหผู้เ้รียนเขียนจุดเด่นจุดดอ้ยของผลิตภณัฑจ์ะพฒันา 

วเิคราะห์จากปัญหาภาวะโภชนาการ 

ปัญหาของวตัถุดิบที�จะนาํมาใช ้

การระดมปัญหาจากผูเ้รียน 

การวเิคราะห์จากผูเ้รียนในการปฏิบติั 
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  “ครูผูส้อนใหท้าํงานกลุ่มและออกไปนาํเสนอหนา้ชั�นเรียน ในการทาํงาน ไดร่้วมกนั

มองเห็นปัญหาที�เกิดขึ�นคือ เพื�อนบางคนไม่ค่อยให้ความร่วมมือและสื�อสารกนัไม่เขา้ใจ แกปั้ญหาดว้ย

การเรียกเพื�อนมาคุยถึงปัญหาที�มีและปรับความเขา้ใจกนั ทาํใหง้านออกมาดี” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 และ

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 40, 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-86  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดแข็งของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป 

    อาหารสุขภาพของครูผูส้อน 

 

   6.4.2  จุดอ่อนของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดอ่อนของการวิเคราะห์ปัญหา 

เพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน ไดแ้ก่ ผูเ้รียนบางคนไม่สามารถวเิคราะห์ได ้ใชเ้วลา 

ในการระดมสมองนาน ผูเ้รียนขาดการคน้ควา้ ผูเ้รียนเสียทรัพยากรมากเกินไป ใชเ้วลาในการคน้หา

คาํตอบนานเกินไป ผูเ้รียนร่วมชั�นเรียนไม่ไดรั้บการถ่ายทอด  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ในรายวชิาการแปรรูปอาหารภาคเรียนนี�ค่อนขา้งที�จะยากมาก ยากจนผูเ้รียนบางคน

ไม่สามารถวิเคราะห์ได ้จึงทาํใหค้รูผูส้อนหนกัใจเป็นอยา่งมากจนตอ้งเปลี�ยนวธีิการสอนหลายรอบ

ปละอธิบายการคาํนวณซํ� า ๆ หลายครั� งจนกวา่นกัเรียนเขา้ใจและวเิคราะห์ได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

จุดแขง็ของการวเิคราะห์

ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

ผูเ้รียนไดแ้ลกเปลี�ยนเรียนรู้กนักบัผูส้อน 

ทราบปัญหาและวางแผนแกไ้ขไดต้รงจุด 

ทราบความหลากหลายของวตัถุดิบธรรมชาติ 

ไดค้าํตอบรวดเร็ว 

ไดร่้วมกนัมองปัญหาที�เกิดขึ�น 
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   “สอบปลายภาควชิาอาหารไทยในเทอมนี�นกัศึกษาทุกคนตอ้งใชเ้วลาในการระดม

สมองนาน เพราะจะตอ้งวิเคราะห์วจิยัเกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารไทยใหแ้ตกต่างออกไป เพื�อใชเ้ป็น

งานอาชีพได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 41, 42 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-87  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดอ่อนของการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป 

    อาหารสุขภาพของครูผูส้อน 

 

   6.4.3 สิ�งที�ควรปรับปรุงในการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีของสิ�งที�ตอ้งแกไ้ขการวเิคราะห์

ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพของผูส้อน ไดแ้ก่ ผูเ้รียนยงัไม่กลา้แสดงออก ครูที�ปรึกษา  

ควรเปิดรับทุกหวัขอ้ ผูเ้รียนตอ้งเขียนจุดเด่นจุดดอ้ยของผลิตภณัฑ ์เพิ�มเวลาในการศึกษา ใหผู้เ้รียน

เขา้ใจเรื�องสุขภาพ  และเพิ�มความรู้เรื�องสมุนไพร  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ในการนาํเสนอวธีิการแปรรูปอาหารนั�นจะตอ้งมีความรู้และความเขา้ใจ 

เป็นอยา่งมาก ดงันั�นจึงทาํให้ผูเ้รียนยงักลา้แสดงออกในการทาํมากนกั เพราะยงัไม่มีความมั�นใจในการ 

ผูเ้รียนบางคนไม่สามารถวเิคราะห์ได ้

ผูเ้รียนขาดการคน้ควา้ 

ใชเ้วลาในการคน้หาคาํตอบนานเกินไป 

ผูเ้รียนเสียทรัพยากรมากเกินไป 

ใชเ้วลาในการระดมสมองนาน 

ผูเ้รียนร่วมชั�นเรียนไม่ไดรั้บการถ่ายทอด 

จุดอ่อนของการวเิคราะห์

ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 
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แปรรูปอาหารนั�นเอง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที�34 

   “การแปรรูปอาหารนั�นมีหลากหลายวธีิ และหลากหลายหวัขอ้ครูที�ปรึกษาควร

เปิดรับทุกหวัขอ้ไม่ใช่แค่หวัขอ้ใดหวัขอ้หนึ�งแลว้นาํมาสอนนกัศึกษา และควรอธิบายเกี�ยวกบัหวัขอ้

ต่าง ๆ อยา่งละเอียด เพื�อให้นกัศึกษาเขา้ใจง่าย และควรบอกขอ้มูลของหวัขอ้นั�นใหถู้กตอ้ง เพื�อไม่ให้

นกัศึกษาสับสนหรือเขา้ใจผิด” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 42, 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-88  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงสิ�งที�ตอ้งแกไ้ขการของการวิเคราะห์ปัญหา 

    เพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพของครูผูส้อน 

 

  6.5  การรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหาร 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาในการรวบรวมความคิดและขอ้มูล

เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ การรวบรวมขอ้มูลจากตวัอยา่ง ศึกษาจาก

งานวจิยั รายการทีว ี ครูผูส้อนเป็นผูต้รวจสอบขอ้มูล การนาํเสนอขอ้มูลแลกเปลี�ยนเรียนรู้ในกลุ่ม  

นาํเสนอขอ้มูลความคิดและขอ้เสนอแนะมาปรับใช ้รวบรวมความคิดเห็นและขอ้เสนอจากผูร่้วม

แข่งขนั การเขา้ร่วมรายการแข่งขนัรายการต่าง ๆ   

สิ�งที�ควรปรับปรุงในการ

วเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

ผูเ้รียนยงัไม่กลา้แสดงออก 

ครูที�ปรึกษา ควรเปิดรับทุกหวัขอ้ 

ผูเ้รียนตอ้งเขียนจุดเด่นจุดดอ้ยของผลิตภณัฑ ์

เพิ�มเวลาในการศึกษา 

ใหผู้เ้รียนเขา้ใจเรื�องสุขภาพ 

เพิ�มความรู้เรื�องสมุนไพร 
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  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “คุณครูใหร้วบรวมขอ้มูลจากตวัอยา่งผลิตภณัฑจ์ากหวับุก และศึกษาจากงานวจิยัต่าง  ๆ  

รวมถึงรวบรวมขอ้มูลจากรายการทีว ีเพื�อนาํไปพฒันาผลิตภณัฑที์�จะแปรรูปในคาบหนา้” ผูใ้หข้อ้มูลคน

ที� 32 

  “หนา้ที�ของครูผูส้อนที�สาํคญัคือ การตรวจสอบขอ้มูลของนกัศึกษาอ่านเป็นขอ้มูลที�

ถูกตอ้งไหมตามหลกัวชิาการ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 และผูใ้ห้ขอ้มูลคนที� 38, 39, 40, 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-89  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูในการการรวบรวมความคิดและขอ้มูล 

    เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.5.1  จุดแขง็ของการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปร

รูปอาหาร 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา มีจุดแขง็ของการรวบรวมความคิด

และขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหาร มีดงันี�  คือ ไดแ้นวคิดใหม่ ๆ ไดท้ดสอบก่อน

ลงมือปฏิบติั  ไดข้อ้มูลและลาํดบัความตอ้งการที�ตรงจุดอยา่งแทจ้ริง ไดข้อ้มูลและลาํดบัความ

ตอ้งการที�ตรงจุดอยา่งแทจ้ริง ไดข้อ้มูลที�เป็นจริง และไดแ้นวคิดจากผูส้อนหลาย ๆ ดา้น  

 

การรวบรวมความคิดและ

ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุง

วธีิการแปรรูปอาหาร 

การรวบรวมขอ้มูลจากตวัอยา่ง ศึกษาจากงานวจิยั และ

รายการทีว ี

ครูผูส้อนเป็นผูต้รวจสอบขอ้มูล 

การนาํเสนอขอ้มูลแลกเปลี�ยนเรียนรู้ในกลุ่ม 

นาํเสนอขอ้มูลความคิดและขอ้เสนอแนะมาปรับใช ้

รวบรวมความคิดเห็นและขอ้เสนอจากผูร่้วมแข่งขนั 

การเขา้ร่วมรายการแข่งขนัรายการต่าง ๆ 
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   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ครูในแผนกมีการประชุมแลกเปลี�ยนความรู้เกี�ยวกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพ” 

ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

   “สูตรอาหารมีหลายสูตร แต่ละสูตรนั�นก่อนเราจะทาํจริง ๆ ครูก็ไดท้อลองก่อนลงมือ

ปฏิบติัทุกครั� ง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 42 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-90  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดแข็งของการรวบรวมความคิดและขอ้มูล 

    เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.5.2  จุดอ่อนของการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการ

แปรรูปอาหาร 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา มีจุดอ่อนของการรวบรวมความคิด

และขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ ใชเ้วลาเตรียมกิจกรรมนาน   

มีค่าใชจ่้ายเพิ�มขึ�นในการฝึกซอ้ม ผูเ้รียนบางคนไม่ค่อยร่วมกิจกรรม การปรึกษาผูเ้ชี�ยวชาญหลายคน

ใชเ้วลานาน อุปกรณ์ไม่เพียงพอในการปฏิบติั  

 

 

จุดแขง็ของการรวบรวม

ความคิดและขอ้มูลเพื�อ

นาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปร

รูปอาหาร 

ไดแ้นวคิดใหม่ ๆ 

ไดท้ดสอบก่อนลงมือปฏิบติั 

ไดข้อ้มูลและลาํดบัความตอ้งการที�ตรงจุดอยา่ง

ไดข้อ้มูลที�เป็นจริง 

ไดแ้นวคิดจากผูส้อนหลาย ๆ ดา้น 
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   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ในการที�เราจะจดักิจกรรม เราตอ้งใชเ้วลาในการเตรียมกิจกรรมนาน แลว้เราก็ใช้

อุปกรณ์หรือเตรียมอุปกรณ์หลาย ๆ อยา่ง ดงันั�น เราก็ตอ้งการทีมที�สามคัคีกนั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

   “ในการไปแข่งทาํอาหาร ก่อนไปแข่งก็ตอ้งฝึกซ้อม ในการฝึกซอ้มแต่ละครั� งนั�น 

ก็มีค่าใชจ่้ายมาก” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 39, 40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-91  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงจุดอ่อนของการรวบรวมความคิดและขอ้มูล 

    เพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.5.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงของการรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุง

วธีิการแปรรูปอาหาร 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมา มีสิ�งที�ควรปรับปรุงของการรวบรวม

ความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ มีการคดัเลือกหวัขอ้ก่อน   

มีการพบครูผูส้อนก่อนการนาํเสนอ ควรมีการทดลองปฏิบติัการแปรรูปก่อน ปรับผลิตภณัฑใ์หมี้

มูลค่าเพิ�ม  หางานวิจยัหรือนวตักรรมที�มีลกัษณะใกลเ้คียงเพิ�ม กาํหนดระยะเวลาในการรวบรวมขอ้มูล 

 

จุดอ่อนของการรวบรวม

ความคิดและขอ้มูลเพื�อ

นาํมาใชป้รับปรุงวธีิการ

แปรรูปอาหาร 

ใชเ้วลาเตรียมกิจกรรมนาน 

มีค่าใชจ่้ายเพิ�มขึ�นในการฝึกซอ้ม 

ผูเ้รียนบางคนไม่ค่อยร่วมกิจกรรม 

การปรึกษาผูเ้ชี�ยวชาญหลายคนใชเ้วลานาน 

อุปกรณ์ไม่เพียงพอในการปฏิบติั 
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   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “เราก็ตอ้งมีการคดัเลือกหวัขอ้ก่อน เพื�อที�เราจะรู้วา่มีขอ้มูลมากนอ้ยแค่ไหน” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 34 

   “ก่อนที�นกัศึกษาจะเสนอโครงงาน เราควรมีการพบครูผูส้อนก่อนการนาํเสนอ 

เพื�อที�จะใหค้รูผูส้อนดูวา่ถูกหรือผดิ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36, 39, 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

ภาพที� 4-92  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีสิ�งที�ควรปรับปรุงของการรวบรวมความคิดและ 

   ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

  6.6  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็น ต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาใน การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและ

เลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใช ้ในการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ ศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารจากงานวจิยั  

ชมการแข่งขนัการทาํอาหาร เขา้ร่วมการแข่งขนัการทาํอาหาร  พฒันาการเรียนการสอนให้

สอดคลอ้งกบัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารที�ผูเ้รียนตดัสินใจทาํ  ดูจากความคิดรวบยอด

ของผูเ้รียน  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “หนูไดส้อนการทาํอาหารให้กบัเพื�อน เพื�อเป็นการเรียนการสอน เราตอ้งแข่งกบัเวลา 

และหนูไดดู้รายการทีวีเกี�ยวกบัการแข่งขนัมาสเตอร์เซฟ หนูติดตามดูทุกอาทิตย ์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

สิ�งที�ควรปรับปรุงของการ

รวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อ

นาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูป

อาหาร 

มีการคดัเลือกหวัขอ้ก่อน 

มีการพบครูผูส้อนก่อนการนาํเสนอ 

ควรมีการทดลองปฏิบติัการแปรรูปก่อน 

ปรับผลิตภณัฑใ์หมี้มูลค่าเพิ�ม 

หางานวจิยัหรือนวตักรรมที�มีลกัษณะใกลเ้คียงเพิ�ม 

กาํหนดระยะเวลาในการรวบรวมขอ้มูล 
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  “คือการศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารจากงานวจิยั เป็นความคิดที�รวบยอดมากของการ

แข่งขนัการทาํอาหาร และเป็นการพฒันาการเรียนการสอน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 

40, 41, 42 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

ภาพที� 4-93  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูใน การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิ 

    ปฏิบติัที�ใชใ้นการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.6.1  จุดแขง็ของการตดัสินใจ ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดแขง็ของ การตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใช ้ในการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ ไดร้ายการผลิตภณัฑที์�แปลก

ใหม่  ขอ้มูลผา่นการวิเคราะห์แลว้ มีความคิดหลากหลาย มีความตั�งใจจริงในการผลิตชิ�นงาน  

สูญเสียเวลา บุคคล พลงังาน ทรัพยากรอื�น ๆ นอ้ย  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “การเลือกวธีิปฏิบติัจะทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑที์�ดีเสมอ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

   “การสอนใหผู้เ้รียนวิเคราะห์ขอ้มูล จะทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์อาหารที�ดี” ผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 31 

การตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใช้

วธีิปฏิบติั 

ศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารจากงานวจิยั 

ชมการแข่งขนัการทาํอาหาร 

เขา้ร่วมการแข่งขนัการทาํอาหาร 

ทดลองแลว้เลือกผลิตภณัฑที์�มีความเป็นไปได ้

พฒันาการเรียนการสอนใหส้อดคลอ้งกบัความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารที�ผูเ้รียนตดัสินใจทาํ 

ดูจากความคิดรวบยอดของผูเ้รียน 
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   “การแลกเปลี�ยนความคิดกนัระหวา่งผูเ้รียนจาํช่วยให้ไดค้วามคิดที�หลากหลาย” ผูใ้ห้

ขอ้มูลคนที� 34 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35, 38 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-94  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีจุดแขง็ของ การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและ 

    เลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใชใ้นการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.6.2  จุดอ่อนของการตดัสินใจ ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดอ่อนของ การตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใช ้ในการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ ใชเ้วลาทดลองนาน  

มีขอ้ผดิพลาดไม่เป็นไปตามที�คาดหวงั ผูเ้รียนบางคนยงัคิดไม่ไดมี้ความอ่อนลา้จากอุปสรรใน

กระบวนความคิด ผูเ้รียนไดค้วามรู้สึกตนเองเขา้ร่วมการตดัสินใจมาก 

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ครูผูส้อนสั�งใหท้าํโครงการส่งในเรื�องการแปรรูปอาหาร โดยมีการทดลองหลายครั� ง 

เพื�อพิจารณาดูหรือดูความเปลี�ยนแปลง จึงทาํใหใ้นการทดลองใชเ้วลาทดลองนาน เพื�อไดผ้ลลพัธ์

ออกมาที�ดี” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

   “นกัศึกษาบางคนมีขอ้ผดิพลาด ไม่เป็นไปตามที�คาดหวงัของการเลือกใชค้วามคิด 

และเลือกใชว้ธีิปฏิบติัของการแปรรูปอาหารสุขภาพ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 

42 

จุดแขง็ของการตดัสินใจ 

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

ไดร้ายการผลิตภณัฑที์�แปลกใหม ่

ขอ้มูลผา่นการวเิคราะห์แลว้ 

มีความคิดหลากหลาย 

มีความตั�งใจจริงในการผลิตชิ�นงาน 

สูญเสียเวลา บุคคล พลงังาน ทรัพยากรอื�น ๆ นอ้ย 
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ภาพที� 4-95  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีจุดอ่อนของ การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและ 

    เลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใชใ้นการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.6.3 สิ�งที�ควรปรับปรุงของการตดัสินใจ ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีสิ�งที�ควรปรับปรุงของ การตดัสินใจ

เลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใช ้ในการแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ  ปรับแนวคิดการเรียนรู้

สิ�งใหม่ การทดลองหลาย ๆ รอบ คน้หาขอ้ดี ขอ้เสีย ก่อนทดลองลงมือปฏิบติัปรับปรุงการส่งงาน

ตรงเวลา กระตุน้ผูเ้รียนมากขึ�นโดยใชกิ้จกรรม การตดัสินใจควรร่วมกนั 3-5 คน เพื�อไดว้เิคราะห์

เลือกวธีิการตดัสินใจที�ดีที�สุด  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “เป็นการเรียนรู้สิ�งใหม่ และเป็นการปรับแนวคิดการเรียนรู้สิ�งใหม่ เพื�อเพิ�มความ

เขา้ใจ และความรู้ต่าง ๆ แต่ตนเอง เพื�อให้เราไดร้วมความคิดแบบใหม่ ๆ มากขึ�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

   “การที�เราทาํอะไรไม่สาํเร็จเราควรทาํการทดลองหลาย ๆ รอบ เพื�อหาขอ้ผิดพลาด 

แลว้แกไ้ขเพื�อใหม้นัสาํเร็จ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 40, 41, 42 

 

 

 

 

จุดอ่อนของการ

ตดัสินใจ ความคิดและ

เลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

ใชเ้วลาทดลองนาน 

มีขอ้ผิดพลาดไม่เป็นไปตามที�คาดหวงั 

ผูเ้รียนบางคนยงัคิดไม่ได ้

มีความอ่อนลา้จากอุปสรรในกระบวนความคิด 

ผูเ้รียนไดค้วามรู้สึกตนเองเขา้ร่วมการตดัสินใจมาก
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ภาพที� 4-96  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีสิ�งที�ควรปรับปรุงของ การตดัสินใจเลือกใช ้

    ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�ใชใ้นการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

  6.7  การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อกิจกรรม

การเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจใน  

การแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือการตดัสินใจเลือกแลว้ลงมือปฏิบติั ทดลองสูตรตามรายการเพื�อนาํไป

ผลิตจริง ทาํตามลาํดบัขั�นตอนที�วางแผนไว ้ดูวตัถุดิบที�หาไดง่้าย และทาํไดห้ลายรูปแบบ สร้าง

ความมั�นใจใหผู้เ้รียนในการตดัสินใจ ลงมือปฏิบติัเพื�อฝึกทกัษะการคิด การทาํ แกไ้ขปัญหา การใช้

หลกั PDCA  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ครูผูส้อนจะเป็นผูแ้นะนาํให้ผูเ้รียนไดต้ดัสินใจเลือกวธีิที�ดีที�สุดในการลงมือ 

ทาํการปฏิบติัตามผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนตอ้งการ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

  “การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจโดยใชห้ลกัการของ PDCA มาจดัทาํตามลาํดบั

ขั�นตอนที�วางแผนไว ้” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 40, 41, 42 

 

 

สิ�งที�ควรปรับปรุงของการ

ตดัสินใจ ความคิดและ

เลือกใชว้ธีิปฏิบติั 

ปรับแนวคิดการเรียนรู้สิ�งใหม่ 

การทดลองหลาย ๆ รอบ 

คน้หาขอ้ดี ขอ้เสีย ก่อนทดลองลงมือปฏิบติั 

ปรับปรุงการส่งงานตรงเวลา 

กระตุน้ผูเ้รียนมากขึ�นโดยใชกิ้จกรรม 

การตดัสินใจควรร่วมกนั 3-5 คน เพื�อไดว้เิคราะห์ 

เลือกวธีิการตดัสินใจที�ดีที�สุด 
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ภาพที� 4-97  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ  

    ในการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   6.7.1  จุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัตามที� 

ไดต้ดัสินใจใน การแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือทาํงานอยา่งเป็นระบบตามขั�นตอนที�วางแผนไว ้ 

มีการทดลองทาํก่อน ทาํใหท้ราบขอ้ผิดพลาด มีความมานะในการทาํ ความพร้อมของครู 

ในการกระตุน้ผูเ้รียน ไดท้าํงานออกมาอยา่งมีประสิทธิภาพ รวดเร็วและไม่ผดิพลาด   

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “การทาํงานที�เป็นระบบตามขั�นตอนที�วางแผนไว ้เกิดจากการลงมือปฏิบติัตามที�ได้

ตดัสินใจไว ้จะทาํใหมี้ความผิดพลาดนอ้ย” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 

   “การทาํงานในดา้นอาหารโดยเฉพาะการแปรรูปอาหารเพื�อสุขภาพ ตอ้งมีความมานะ

อดทนในการทาํ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38, 39, 40, 43 

 

การลงมือปฏิบติัตามที�ได้

ตดัสินใจ 

การตดัสินใจเลือกแลว้ลงมือปฏิบติั 

ทดลองสูตรตามรายการเพื�อนาํไปผลิตจริง ๆ 

ทาํตามลาํดบัขั�นตอนที�วางแผนไว ้

ดูวตัถุดิบที�หาไดง่้าย และทาํไดห้ลายรูปแบบ 

สร้างความมั�นใจใหผู้เ้รียนในการตดัสินใจ 

ลงมือปฏิบติัเพื�อฝึกทกัษะการคิด การทาํ แกไ้ขปัญหา 

การใชห้ลกั PDCA 
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ภาพที� 4-98  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีจุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ  

    ในการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   7.7.2  จุดอ่อนของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีจุดอ่อนของการลงมือปฏิบติัตามที�

ไดต้ดัสินใจใน การแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ ใชเ้วลาและงบประมาณมาก อาจมีขอ้ผดิพลาด  

หอ้งปฏิบติัไม่เพียงพอ การแกไ้ขที�เกิดขึ�นช่วงการปฏิบติั การกลา้ตดัสินใจของผูเ้รียน ไม่มีกาํหนด

กรอบเวลา  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “เพราะการเรียนปฏิบติันี�อาจตอ้งใชเ้วลานาน และงบประมาณค่อนขา้งสูง มนัขึ�น 

อยูก่บัการแปรรูปของเราแต่ละอยา่ง วา่เราแปรรูปอาหารสุขภาพอะไร บางทีอาจใชง้บประมาณมาก 

และเวลามาก” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 32 

   “ขอ้ผิดพลาดที�เกิดขึ�นอาจเป็นเพราะเราคาดหวงัมากเกินไป มนัอาจไม่ไดอ้ยา่งที�คิด 

มนัก็อาจจะทาํใหผ้ิดพลาดก็ได ้แต่ถา้เป็นไปอยา่งที�หวงัมนัก็จะไปไดอ้ยา่งราบลื�น” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 39, 40, 43 

 

จุดแขง็ของการลงมือ

ปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ 

ทาํงานอยา่งเป็นระบบตามขั�นตอนที�วางแผนไว ้

มีการทดลองทาํก่อน ทาํใหท้ราบขอ้ผิดพลาด 

มีความมานะในการทาํ 

ความพร้อมของครูในการกระตุน้ผูเ้รียน 

ไดท้าํงานออกมาอยา่งมีประสิทธิภาพ 

รวดเร็วและไม่ผิดพลาด 
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ภาพที� 4-99  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีจุดอ่อนของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ  

    ในการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

   7.7.3  สิ�งที�ควรปรับปรุงของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ 

   ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อ

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมามีสิ�งที�ควรปรับปรุงของการลงมือ

ปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจใน การแปรรูปอาหาร มีดงันี� คือ ควรยอ่ขนาดของการทดลองเพื�อ

ประหยดัเวลา วตัถุดิบอาจมีตามฤดูกาล การหาเหตุผลในการตดัสินใจใหผู้เ้รียนโดยใชกิ้จกรรม

ส่งเสริมการสอน กาํหนดเวลาในการทาํงาน ควบคุมการปฏิบติัในการชั�งตวงวดั  

   ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

   “ในการเรียนที�ครูหาเหตุผลและสาเหตุที�สอนและใชกิ้จกรรมส่งเสริมการสอน ทาํให้

ผูเ้รียนรู้ถึงเหตุผล และครูผูส้อนก็มีความสนุกกบัการเรียน ไม่เครียด ไม่กดดนัจนเกินไป” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 37 

   “การยอ่เนื�อหาของการทดลองทาํใหมี้เวลาในการปฏิบติัการทดลองเพิ�มมากขึ�น และ

สรุปเอาใจความสาํคญัมาใชใ้นการทดลอง” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 40, 42, 43 

 

 

ใชเ้วลาและงบประมาณมาก 

หอ้งปฏิบติัไม่เพียงพอ 

การกลา้ตดัสินใจของผูเ้รียน 

ไม่มีกาํหนดกรอบเวลา 

การแกไ้ขที�เกิดขึ�นช่วงการปฏิบติั 

อาจมีขอ้ผดิพลาด 

จุดอ่อนของการลงมือ

ปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ 
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ภาพที� 4-100  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงสิ�งที�ควรปรับปรุงของการลงมือปฏิบติัตามที� 

      ไดต้ดัสินใจในการแปรรูปอาหารของครูผูส้อน 

 

 8.  กิจกรรมการเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนพบวา่ ครูผูส้อนมีความคิดเห็นต่อกิจกรรม

การเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ  

มีดงันี� คือ การแปรรูปอาหารทอ้งถิ�นพื�นบา้นเป็นแนวฟิวชั�น การเขา้ร่วมประกวดสิ�งประดิษฐ ์

คนรุ่นใหม่ การถ่ายทอดร่วมกบัชุมชนในการแปรรูปอาหารสุขภาพ การเชิญวทิยากรรุ่นพี�ที� 

ประสบผลสาํเร็จมาใหค้วามรู้ การใหผู้เ้รียนปรับสูตรเป็นอาหารเพื�อสุขภาพ ใหผู้เ้รียนทาํกรอบ

แนวคิดของตนเองที�ตอ้งการนาํเสนอ ใหผู้เ้รียนคน้หาปัญหาของชุมชน ครอบครัว นาํมาเป็นแนวใน

การแปรรูปอาหารสุขภาพ การระดมสมอง ของผูเ้รียนกบัปัญหาของผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

 “ใหผู้เ้รียนคน้หาปัญหาสุขภาพที�เกิดขึ�นกบัครอบครัว ชุมชน เพื�อนาํปัญหาเหล่านั�นมาเป็น

แนวในการแปรรูปหรือพฒันาผลิตภณัฑ์” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 

 “อาหารทอ้งถิ�นแบบฟิวชั�นเป็นการปรุงอาหารใหท้นัสมยั สร้างสรรคจ์ากดั�งเดิมของ

ทอ้งถิ�น มาปรับปรุงใหม่เป็นเมนูต่าง  ๆ ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 39, 40, 43 

 

ควรยอ่ขนาดของการทดลองเพื�อประหยดัเวลา 

วตัถุดิบอาจมีตามฤดูกาล 

การหาเหตุผลในการตดัสินใจใหผู้เ้รียนโดยใชกิ้จกรรม

ส่งเสริมการสอน 

กาํหนดเวลาในการทาํงาน 

ควบคุมการปฏิบติัในการชั�งตวงวดั 

สิ�งที�ควรปรับปรุงของ

การลงมือปฏิบติัตามที�ได้

ตดัสินใจ 
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ภาพที� 4-101  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูต่อกิจกรรมการเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ 

      ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ การแปรรูปอาหาร 

       ของครูผูส้อน 

 

 9.  วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�ควรนาํมาใช ้

  9.1  วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนถึงวธีิการประเมินความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ คือ การสังเกต การประเมินการรับรู้ของผูเ้รียน การสังเกตการณ์มีส่วน 

กิจกรรมการเรียนการสอนที�

เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันา

ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

การแปรรูปอาหารทอ้งถิ�นพื�นบา้นเป็นแนวฟิวชั�น 

การเขา้ร่วมประกวดสิ�งประดิษฐค์นรุ่นใหม่ 

การถ่ายทอดร่วมกบัชุมชนในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ

การเชิญวทิยากรรุ่นพี�ที�ประสบผลสาํเร็จมาประกวด 

การใหผู้เ้รียนปรับสูตรเป็นอาหารเพื�อสุขภาพ 

ใหผู้เ้รียนทาํกรอบแนวคิดของตนเองที�ตอ้งการ

ใหผู้เ้รียนคน้หาปัญหาของชุมชน ครอบครัว นาํมา

เป็นแนวในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

การระดมสมองของผูเ้รียนกบัปัญหาของผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพ 
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ร่วมของผูเ้รียน สร้างเครื�องมือประเมินความคิดสร้างสรรค ์การประเมินพฤติกรรมการมีส่วนร่วม

ของผูเ้รียน  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “การใชก้ารสังเกตผูเ้รียนหรือนกัศึกษา เป็นการประเมินกิจกรรมความคิดสร้างสรรค ์

โดยสามารถสังเกตระหวา่งที�ทาํกิจกรรมได”้ ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

  “ในการประเมินความคิดสร้างสรรค ์การประเมินการรับรู้ของผูเ้รียนน่าจะดีที�สุดเพราะ

สามารถวดัออกมาไดว้า่รู้จริงหรือไม่” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 38 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 39, 41, 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-102  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูต่อวธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปร 

      รูปอาหารสุขภาพ 

 

  9.2  เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ถึงเกณฑที์�ใชพ้ิจารณาประเมินความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ คือแบบทดสอบก่อนเรียน-หลงัเรียน แบบสังเกตพฤติกรรม  

การสร้างเครื�องมือประเมินแต่ละชิ�นงาน  

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “เป็นการทดสอบวดัความรู้ของนกัเรียน นกัศึกษาวา่ก่อนเรียนมีความรู้มากนอ้ยแค่ไหน  

วธีิการประเมินความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

การสงัเกต 

การประเมินการรับรู้ของผูเ้รียน 

การสงัเกตการณ์มีส่วนร่วมของผูเ้รียน 

สร้างเครื�องมือประเมินความคิดสร้างสรรค ์

การประเมินพฤติกรรมการมีส่วนร่วมของผูเ้รียน 
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และหลงัเรียนเราไดเ้อาความรู้ที�ครูสอนมาคิดหรือปฏิบติัตามหรือไม่ จะไดรู้้วา่ระหวา่งก่อนเรียนและ

หลงัเรียนอนัไหนทาํคะแนนไดม้ากกวา่กนั” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 

  “เป็นแบบประเมินพฤติกรรมของนกัศึกษาแต่ละคนวา่มีพฤติกรรมอยา่งไร เป็นเด็ก

กา้วร้าวหรือเป็นเดก็ดี มีจิตอาสา เราก็จะมีแบบประเมินพฤติกรรมของนกัศึกษาแต่ละคน” ผูใ้หข้อ้มูล

คนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 36 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-103  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูถึงเกณฑที์�ใชพ้ิจารณาประเมินความคิด 

     สร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

  9.3  ใชก้ารประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อน ไดใ้ชก้ารประเมินความคิดสร้างสรรค ์

การแปรรูปอาหารสุขภาพ คือ การประเมินผลิตภณัฑ ์การประเมินจากการปฏิบติั การทดสอบ

ความรู้ การประเมินพฤติกรรมกลุ่ม การประเมินทกัษะกระบวนการทาํงาน การสังเกตพฤติกรรม

ความคิดสร้างสรรค ์SWAT ANALYSIS  ผลงานที�ผลิตขึ�นมา การนาํเสนอชิ�นงานที�ผลิตได ้PTTT 

(Pvice, Place, Product, Promotion time) การแข่งขนัภายในชั�นเรียนและการเริ�มประกวดในรายการ

ต่าง ๆ   

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “นกัศึกษาไดน้าํผลงานที�สร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่มานาํเสนอหนา้ชั�นเรียน  

การประเมินผลิตภณัฑจ์ะเนน้ไปในทางสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

  “ไดท้ดสอบความรู้นกัศึกษา ดว้ยการใหน้กัศึกษาคิดหาเมนูอาหารที�แปลกใหม่และยงั

ไม่มีใครทาํมาก่อน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 33 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44 

 

 

แบบทดสอบก่อนเรียน-หลงัเรียน 

การสร้างเครื�องมือประเมินแต่ละชิ�นงาน 

เกณฑที์�ใชใ้นการพิจารณาวธีิการ

ประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปร

รูปอาหารสุขภาพมีวธีิการดงันี�  

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
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ภาพที�4-104  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูต่อการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป 

      อาหารสุขภาพ 

 

การประเมินผลิตภณัฑ ์

การประเมินจากการปฏิบติั 

การทดสอบความรู้ 

การประเมินพฤติกรรมกลุ่ม 

การประเมินทกัษะกระบวนการทาํงาน 

การสงัเกตพฤติกรรมความคิดสร้างสรรค ์

S WAT  ANALYSIS  

ผลงานที�ผลิตขึ�นมา 

การนาํเสนอชิ�นงานที�ผลิตได ้

PTTT (Price, Place, Product, Promotion time) 

การแข่งขนัภายในชั�นเรียน 

การเริ�มประกวดในรายการต่าง ๆ 

การประเมินความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพ 
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  9.4  เกณฑที์�ใชใ้นการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนมีเกณฑที์�ใชใ้นการประเมินความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ คือแบบประเมินผลิตภณัฑ ์แบบประเมินกิจกรรมกลุ่ม 

แบบทดสอบความรู้ แบบประเมินการปฏิบติัทกัษะ แบบสังเกตพฤติกรรม ประเมินจากการนาํเสนอ

ตาม Team Building (กิจกรรมกระตุน้แรงบนัดาลใจภายในองคก์ร) แบบประเมินการนาํเสนอ  

การเขา้แข่งขนักนัภายในชั�นเรียนโดยการแบ่งกลุ่ม เกณฑ์จากการประกวดแต่ละรายการ 

แบบทดสอบชิมผลิตภณัฑ์ 

  ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

  “ทางวทิยาลยัไดมี้การจดัโครงการคิดคน้ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ และในส่วนทา้ยของ

งานทางวทิยาลยัไดแ้จกแบบประเมินผลิตภณัฑใ์ห้ผูที้�มาร่วมงานไดใ้หค้ะแนน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34 

  “ครูผูส้อนไดแ้บ่งกลุ่มนกัศึกษาในชั�นเรียนเป็น 5 กลุ่ม เพื�อทาํผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ

โดยที�แต่ละกลุ่มไม่ซํ� ากนั หลงัจากนั�นครูผูส้อนไดแ้จกแบบทดลองชิมผลิตภณัฑ ์เพื�อให้นกัศึกษาชิม

และใหค้ะแนน” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 35 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43 
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ภาพที� 4-105  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูมีเกณฑที์�ใชใ้นการประเมินความคิดสร้างสรรค ์

      การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

 10.  ความคิดเห็นอื�น ๆ ของครูที�มีต่อกิจกรรมการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนที�เป็นความคิดเห็นอื�น ๆ ที�มี ต่อกิจกรรมการ

แปรรูปอาหารสุขภาพดงันี� คือ อยากใหมี้การแข่งขนัการประกอบอาหารจากผกัพื�นบา้นในทอ้งถิ�น 

แบบประเมินผลิตภณัฑ ์

แบบทดสอบความรู้ 

แบบประเมินการปฏิบติัทกัษะ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 

ประเมินจากการนาํเสนอตาม Team Building 

แบบประเมินการนาํเสนอ 

การเขา้แข่งขนักนัภายในชั�นเรียนโดยการแบ่งกลุ่ม 

เกณฑจ์ากการประกวดแต่ละรายการ 

แบบทดสอบชิมผลิตภณัฑ ์

เกณฑที์�ใชใ้นการพิจารณา 

การประเมินความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูป 

อาหารสุขภาพ 

แบบประเมินกิจกรรมกลุ่ม 
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ควรไดรั้บการส่งเสริมจากภาครัฐ การสร้างใหผู้เ้รียนมีอิสระในทางความคิด การคิดแปลกใหม่ กลา้

ทาํในสิ�งที�แตกต่าง การฝึกสมาธิใหไ้วต่อการแกปั้ญหาเฉพาะ สร้างความรู้สึกตื�นเตน้อยากหา

คาํตอบ การสร้างแรงจูงใจ มุ่งมั�น ทุ่มเท ใหผู้เ้รียน  

 ดงัตวัอยา่งคาํพูดของครูผูส้อน 

 “การเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพ ควรไดรั้บการส่งเสริมจากภาครัฐในดา้น

เงินทุน ผูเ้ชี�ยวชาญ อุปกรณ์ต่าง ๆ ” ผูใ้หข้อ้มูลคนที� 31 

 “ผูส้อนพยายามสร้างบรรยากาศแห่งการเรียนรู้ที�ทาํใหผู้เ้รียนรู้สึกตื�นเตน้” ผูใ้หข้อ้มูล 

คนที� 32 และผูใ้หข้อ้มูลคนที� 34, 36, 39, 40, 42, 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที� 4-106  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของครูผูส้อนที�เป็นความคิดเห็นอื�น ๆ ที�มี ต่อกิจกรรม 

                      การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ความคิดเห็นอื�น ๆ 

อยากใหมี้การแข่งขนัการประกอบอาหารจากผกั

พื�นบา้นในทอ้งถิ�น 

ควรไดรั้บการส่งเสริมจากภาครัฐ 

การสร้างใหผู้เ้รียนมีอิสระในทางความคิด 

การคิดแปลกใหม่ กลา้ทาํในสิ�งที�แตกต่าง 

การฝึกสมาธิใหไ้วต่อการแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ 

สร้างความรู้สึกตื�นเตน้อยากหาคาํตอบ 

การสร้างแรงจูงใจ มุ่งมั�น ทุ่มเท ใหผู้เ้รียน 
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ตาราง ที� 4-15  ผลของการจดักิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรคห์ลงัการปรับปรุง 

 
กจิกรรมตาม 

แนวคดิของ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

ความคดิ

สร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

(1967) 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

ปีการศึกษา 2557 

คุณลกัษณะอาหาร 

เพื�อสุขภาพ 

พระราชบัญญัติอาหาร 

(2522) 

แบบเดมิ แบบปรับปรุง 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ทอร์แรนซ์ (1995) 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล  โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ปรัปปรุงจาก ของ

ทอร์แรนซ์ (1995) 

ขั�นที� 1  สร้าง 

ความกระตือรือร้นที�จะ

แกปั้ญหา (Motivation) 

ความคิดริเริ�ม เพื�อให้ผูเ้รียน 

มีความคิดริเริ�ม

สร้างสรรค ์

ในการสร้างและ

พฒันาผลงานใน

สาขาวิชาชีพได ้

1.  แปลกใหม ่

2.  ผลิตภณัฑใ์หม่ 

1.  การดูภาพอาหาร 

2.  การชมการแข่งขนั

การแปรรูปอาหาร 

3.  การทศันศึกษา

ร้านอาหารสุขภาพ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนช์มาปรับใชใ้ห้

เหมาะสมกบักิจกรรม 

ไดแ้ก่ 

1.  สงัเกตพฤติกรรมผูร่้วม

กิจกรรม 

2.  ทดสอบความคิด

สร้างสรรคต์ามเครื�องมือ

ของทอแรนช์ 

1.  กิจกรรมการดูภาพ

อาหาร 

2.  กิจกรรมชมการ

แข่งขนัการแปรรูป

อาหาร 

3.  กิจกรรมการทศันะ

ศึกษาร้านอาหาร

สุขภาพ 

1.  สงัเกตพฤติกรรม

ของผูเ้รียน 

2.  การตอบคาํถาม

ของผูเ้รียน 

3.  การนาํเสนอ

ผลงานของผูเ้รียน 

4.  การตรวจผลงาน

ของผูเ้รียน 

ขั�นที� 2  คน้ขอ้มูล 

โดยมองออกไปใน 

วงกวา้งและหาขอ้มูล 

ต่าง ๆ เขา้มา 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

เพื�อให้ผูเ้รียนมี

ความคิดริเริ�ม

สร้างสรรค ์

ในการสร้างและ

พฒันาผลงานใน

สาขาวิชาชีพได ้

1.  แปลกใหม ่

2.  ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.  น่าสนใจ 

1.  เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้น

อาหารสุขภาพมาให้

ความรู้ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนช์มาปรับใชใ้ห้

เหมาะสมกบักิจกรรม 

ไดแ้ก่ 

1.  ทดสอบความคิด

สร้างสรรคต์ามเครื�องมือ  

4.  กิจกรรมการเชิญ

ผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหาร

สุขภาพมาให้ความรู้    

1.  สงัเกตพฤติกรรม

ของผูเ้รียน 

2.  การตอบคาํถาม

ของผูเ้รียน 

3.  การนาํเสนอ

ผลงานของผูเ้รียน 
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ตาราง ที� 4-15  (ต่อ) 

 
กจิกรรมตาม 

แนวคดิของ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

ความคดิ

สร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

(1967) 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

ปีการศึกษา 2557 

คุณลกัษณะอาหาร 

เพื�อสุขภาพ 

พระราชบัญญัติอาหาร 

(2522) 

แบบเดมิ แบบปรับปรุง 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ทอร์แรนซ์ (1995) 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล  โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ปรัปปรุงจาก ของทอร์

แรนซ์ (1995) 

     ของทอแรนช์  4.  การตรวจผลงาน 

ของผูเ้รียน 

ขั�นที� 3 หาขอ้มูลมา

ปรับปรุงเปลี�ยนแปล

(Manipulation)  

หรือแกไ้ขวิธีการหรือ

แนวคิดเดิม แลว้สร้าง

ความคิดใหม่ขึ�นมา 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

เพื�อให้วางแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

 

1.  แปลกใหม ่

2.  ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.  น่าสนใจ 

4.  วิธีการผลิตใหม ่

1.  เชิญผูเ้ชี�ยวชาญใน

การแปรรูปอาหาร

สุขภาพมาสาธิตและฝึก

ปฏิบติั 

 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนช์มาปรับใชใ้ห้

เหมาะสมกบักิจกรรม 

ไดแ้ก่ 

1.  ประเมินจากผลผลิต

จากการทดลองปฏิบติั 

2.  ทดสอบความคิด

สร้างสรรคต์ามเครื�องมือ

ของทอแรนช์ 

5.  กิจกรรมการเชิญ

ผูเ้ชี�ยวชาญในการแปร

รูปอาหารสุขภาพมา

สาธิตและฝึกปฏิบติั   

1.  สงัเกตพฤติกรรม

ของผูเ้รียน 

2.  แบบประเมิน

ความรู้ก่อนหลงั 

การเขา้ร่วมกิจกรรม 

3.  การประเมินผลงาน

จากผูเ้รียนทาํ โดยให้

ผูเ้ชี�ยวชาญเป็นผู ้

ตดัสินพร้อมให้

คาํแนะนาํ 

ขั�นที� 4  วิเคราะห์ปัญหา

(Incubation)และมองลึก

ไปหลาย ๆ ดา้น  

เพื�อพฒันาความคิด 

ต่าง ๆ ให้ดีกวา่ 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

เพื�อให้วางแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

 

1.  ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม ่

2.  ไดว้ิธีการผลิตใหม ่

ฝึกการกาํหนดรายการ

อาหารเพื�อสุขภาพ 

 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนช์มาปรับใชใ้ห้

เหมาะสมกบักิจกรรม 

ไดแ้ก่ 

6.  กิจกรรมการฝึก

กาํหนดรายการอาหาร

สุขภาพ    

1.  สงัเกตพฤติกรรม

ของผูเ้รียน 

2.  การตอบคาํถาม

ของผูเ้รียนจาก 

การนาํเสนอ 
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ตาราง ที� 4-15  (ต่อ) 

 
กจิกรรมตาม 

แนวคดิของ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

ความคดิ

สร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

(1967) 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

ปีการศึกษา 2557 

คุณลกัษณะอาหาร 

เพื�อสุขภาพ 

พระราชบัญญัติอาหาร 

(2522) 

แบบเดมิ แบบปรับปรุง 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ทอร์แรนซ์ (1995) 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล  โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ปรัปปรุงจาก ของทอร์

แรนซ์ (1995) 

     1.  ทดสอบความคิด

สร้างสรรคต์ามเครื�องมือ

ของทอแรนช์ 

   1.1  ภาษาเขียน (Verbal 

tasks 

   1. 2  ภาษาภาพ (Figural 

battery) 

 3.  ประเมินจากผลงาน

ทกัษะปฏิบติั 

 

ขั�นที� 6  ตดัสินใจ

เลือกใชค้วามคิดและ

เลือกใชว้ิธีปฏิบติัที�

สร้างสรรค ์

 

 

 

 

 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

1.  เพื�อให้ผูเ้รียนมี

ความคิดริเริ�ม

สร้างสรรคใ์นการ

สร้างและพฒันา

ผลงานในสาขา

วิชาชีพได ้

2.  เพื�อให้วางแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

1.  เขา้ร่วมการแข่งขนั

ทกัษะวิชาชีพ 

2.  เขา้ร่วมการแข่งขนัใน

รายการที�เปิดแข่งตาม

งานแสดงต่าง ๆ  

 

1.  เขา้ร่วมการแข่งขนั

ทกัษะวิชาชีพ 

2.  เขา้ร่วมการแข่งขนั

ในรายการที�เปิดแข่ง

ตามงานแสดงต่าง ๆ  

 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนช์มาปรับใชใ้ห้

เหมาะสมกบักิจกรรม 

ไดแ้ก่ 

1. ทดสอบความคิด

สร้างสรรคต์ามเครื�องมือ

ของทอแรนช์ 

 

9.  กิจกรรมการเขา้

ร่วมการแข่งขนัการ

แปรรูปอาหาร                  

1.  สงัเกตพฤติกรรม

ของผูเ้รียน 

2..ประเมินจากผลงาน

ความคิดสร้างสรรค ์

3.  การตอบคาํถาม

ของผูเ้รียนจากการ

นาํเสนอ 

4.  ประเมินจากผลงาน

ทกัษะปฏิบติั 
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ตาราง ที� 4-15  (ต่อ) 

 
กจิกรรมตาม 

แนวคดิของ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

ความคดิ

สร้างสรรค์ 

ตามแนวคดิของ 

กลิฟอร์ด 

(1967) 

วตัถุประสงค์ของ

หลกัสูตร 

ปีการศึกษา 2557 

คุณลกัษณะอาหาร 

เพื�อสุขภาพ 

พระราชบัญญัติอาหาร 

(2522) 

แบบเดมิ แบบปรับปรุง 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ทอร์แรนซ์ (1995) 

กจิกรรมที�ส่งเสริม

ความคดิสร้างสรรค์ 

โรเจอร์ วอล  โอช์ 

(1972) 

การประเมินกจิกรรม 

ปรัปปรุงจาก ของทอร์

แรนซ์ (1995) 

    

 

    1.1  ภาษาเขียน (Verbal 

tasks 

   1. 2 ภาษาภาพ (Figural 

battery)  

  

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบติั

ตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้ 

 

ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่อง 

ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิด

ละเอียดลออ 

1.  เพื�อให้ผูเ้รียนมี

ความคิดริเริ�ม

สร้างสรรค ์

ในการสร้างและ

พฒันาผลงาน 

ในสาขาวิชาชีพได ้

2.  เพื�อให้วางแผน

ดาํเนินการ แกไ้ข

ปัญหาและสรุป

ประเมินผลงานได ้

1.  แปลกใหม ่

2.  ผลิตภณัฑใ์หม่ 

3.  น่าสนใจ 

4.  วิธีการผลิตใหม ่

5.  มีความสะดวก 

ในการรับประทาน 

6.  มีความปลอดภยั 

7.  มีคุณค่าทาง

โภชนาการ 

8.  ถูกกฎหมาย 

9.  ประหยดั 

10.  มีความประณีต 

สวยงาม 

จดัแสดงผลงานในการ

นาํเสนอผลงานจากการ

เรียนโครงงานวิชาชีพ

อาหารและโภชนาการ 

โดยใชเ้ครื�องมือทดสอบ

ความคิดสร้างสรรคข์อง

ทอแรนช์มาปรับใชใ้ห้

เหมาะสมกบักิจกรรม 

ไดแ้ก่ 

1.  ทดสอบความคิด

สร้างสรรคต์ามเครื�องมือ

ของทอแรนช์ 

   1.1  ภาษาเขียน (Verbal 

Tasks)  

   1.2  ภาษาภาพ (Figural 

Battery)  

9.  การจดัแสดงผล

งานในการนาํเสนอ

งานจากการเรียนวิชา

โครงงานวิชาชีพ

อาหารและโภชนาการ 

1.  สงัเกตพฤติกรรม

ของผูเ้รียน 

2..ประเมินจากผลงาน

ความคิดสร้างสรรค ์

3.  การตอบคาํถาม

ของผูเ้รียนจากการ

นาํเสนอ 

4.  ประเมินจากผลงาน

ทกัษะปฏิบติั 
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ตอนที� 5  ผลการทาํกจิกรรมให้กบักลุ่มที�ใช้กจิกรรมส่งเสริมความคดิสร้างสรรค์ใน                  

การแปรรูปอาหารสุขภาพอาหาร 

 

ตารางที� 4-16  ผลของกิจกรรมที�ดาํเนินการ 

 
กจิกรรม ผลของการทํากจิกรรม การบรรลุเป้าหมาย หมายเหตุ 

ก่อนทํากจิกรรม หลงัทํากจิกรรม บรรลุ ไม่บรรลุ 

1.  การทดสอบ

ก่อนเรียน 

คะแนนเฉลี�ย 29.64 

ผูเ้รียนทาํแบบทดสอบไม่เสร็จ 

ตามเวลาที�กาํหนดไว ้และใน

แต่ละชุดของแบบทดสอบ

นกัศึกษาบางคนทาํไม่ครบ 

ผูเ้รียนทาํแบบทดสอบเสร็จ ตาม

เวลาที�กาํหนดไว ้และทาํครบทุก

ขอ้ทุกคน 

  จาํนวน 33 คน 

2.  กิจกรรม 

การดูภาพ

อาหาร 

ผูเ้รียนให้ความร่วมมือ 

ในการเล่นเกมส์นกัศึกษา

สนใจ วา่ตอ้งทาํอยา่งไรกบั

ภาพที�ไดรั้บนกัศึกษาคาํถามได้

วา่เป็นภาพเกี�ยวกบัอะไร 

ผูเ้รียนร่วมกนัอภิปราย

ความหมาย คาํว่า “ความคิด

สร้างสรรค”์ มีการโตเ้ถียงกนั

ของความแปลกใหม่ของอาหาร

ผูเ้รียนสามารถบอกชื�อ บอก

ส่วนประกอบและอธิบายภาพที�

จดัแสดงว่าเป็นภาพอาหารที�

แปลกใหม่ ไม่เคยเห็น 

   

3.  กิจกรรมชม

การแข่งขนัการ

แปรรูปอาหาร                

ผูเ้รียนมีความสนใจในรายการ

แข่งขนั มีการพดูคุยกนัในกลุ่ม

ที�นั�งดว้ยกนั และไดมี้การเล่า

ประสบการณ์ในการไปชมการ

แข่งขนัการทาํอาหารที�ผ่านมา  

ผูเ้รียนสามารถบอกชื�อรายการ

แข่งขนัได ้สามารถวิจารณ์

รายการแข่งขนัอธิบายรูปแบบ

การจดัการแข่งขนัและสามารถ

อธิบายวิธีการเขา้ร่วมการ

แข่งขนัได ้ 

เกิดการแสดงความแสดง  

   

  ความคิดเห็นและวิจารณ์ผูร่้วม

การแข่ง และวิจารณ์ผลงานที�

เกิดจากการแข่งขนัได ้

   

4.  กิจกรรม 

การทศันศึกษา

ร้านอาหาร

สุขภาพ 

ผูเ้รียนตื�นเตน้ที�ไดไ้ปดูสถานที�

จริงมีการเตรียมตวักนัโดยมี

การพดูคุยกนัถึงสุขภาพของ

ตวัเองและพอ่แม่ การเจบ็ป่วย

ที�เกิดจากการรับประทาน

อาหาร 

ผูเ้รียนตั�งใจฟังเจา้ของ 

สถานประกอบการเล่า

ประสบการณ์ และแรงบนัดาล

ใจ ในการสร้างร้านอาหารขึ�น 

และ 

การกาํหนดรายการอาหาร 
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ตารางที� 4-16  (ต่อ) 

 
กจิกรรม ผลของการทํากจิกรรม การบรรลุเป้าหมาย หมายเหตุ 

ก่อนทํากจิกรรม หลงัทํากจิกรรม บรรลุ ไม่บรรลุ 

  ให้กบัลูกคา้ พร้อมกบัได้

สาธิตการทาํอาหารเพื�อ

สุขภาพ และให้ผูเ้รียนไดชิ้ม 

และรับประทานอาหาร

ร่วมกนั มีการแลกเปลี�ยน

ประสบการณ์ให้กบัผูเ้รียน 

โดยผูเ้รียนมีควานสนใจเป็น

อยา่งมาก 

   

5.  กิจกรรมการ

เชิญผูเ้ชี�ยวชาญ

ดา้นอาหาร

สุขภาพมาให้

ความรู้    

ผูเ้รียนมารวมกนัในชั�นเรียน 

มีการพดูคุยกนั ถึงเรื�องอาหาร

สุขภาพ การเจบ็ป่วยที�หายได้

จากการรับประทานอาหาร  

ผูเ้รียน ยงัไม่มีความรู้เรื�อง 

ผูเ้รียนสนใจและมีความรู้

ดา้นอาหารสุขภาพหลงัจาก

ไดฟั้ง ผูเ้รียนเขา้ใจ และ

สนใจที�จะนาํสมุนไพรมา

รักษาโดยการ 

   

 อาหารที�ไดจ้ากการนาํ

สมุนไพรมาเป็นวตัถุดิบ 

รับประทานสมุนไพรเป็นยา 

ผูเ้รียนสามารถสรุปและ

เขา้ใจการทาํสมุนไพรชนิด

ต่าง ๆ มาเป็นอาหาร 

   

6.  กิจกรรมการ

เชิญผูเ้ชี�ยวชาญ

ในการแปรรูป

อาหารสุขภาพ

มาสาธิตและฝึก

ปฏิบติั   

นกัศึกษาสนใจวตัถุดิบที�นาํมา

แปรรูปเป็นอาหารมีการทาย

ชื�อของสมุนไพรเหล่านั�น 

ตื�นเตน้ที�จะลงมือปฏิบติัการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ 

นกัศึกษามีความรู้ในดา้น

ประโยชน์ของสมุนไพร 

สรรพคุณของสมุนไพรและ

การนาํส่วนต่าง ๆ มาแปรรูป

เป็นอาหาร ที�สามารถ

รับประทานได ้นกัศึกษาแต่

ละกลุ่มลงมือปฏิบติัการแปร

รูปอาหารสุขภาพจาก

สมุนไพรในทอ้งถิ�น และได้

อาหารที�แปลกใหม ่

   

7.  กิจกรรมการ

ฝึกกาํหนด

รายการอาหาร

สุขภาพ    

ผูเ้รียนยงัไม่สามารถกาํหนด

รายการอาหารสุขภาพได ้ 

ผูเ้รียนสามารถกาํหนด

รายการอาหารสุขภาพตาม

ความตอ้งการพลงังานของแต่

ละวยัได ้และไดร้ายการ

อาหารที�แปลกใหม่ ไม่ชํ�ากนั

ในแต่ละกลุ่ม 
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ตารางที� 4-16  ผลของกิจกรรมที�ดาํเนินการ 

 
กจิกรรม ผลของการทํากจิกรรม การบรรลุเป้าหมาย หมายเหตุ 

ก่อนทํากจิกรรม หลงัทํากจิกรรม บรรลุ ไม่บรรลุ 

8.  กิจกรรมการ

ปฏิบติัการการ

ทาํผลิตภณัฑที์�

สร้างสรรค ์และ

นาํเสนอภายใน

ชั�นเรียน       

ผูเ้รียนยงัคิดไม่ได ้และยงัไม่

สามารถสร้างรายการอาหารที�

แปลก ได ้และยงัไม่มีการ

นาํเสนองานของตนเอง 

ผูเ้รียนมีอาหารสุขภาพงานที�

เกิดเกิดจากความคิด

สร้างสรรค ์โดยไดร้ายการ

อาหารที�แปลก ใหม่ ไม่ชํ�ากนั 

และสามารถนาํเสนอผลงาน

ของตนเองได ้

   

9.  กิจกรรมการ

เขา้ร่วมการ

แข่งขนัการแปร

รูปอาหาร                  

ผูเ้รียนยงัไม่ไดเ้ขา้ร่วมการ

แข่งขนั และยงัไม่เคยเขา้ไปชม

การแข่งขนั 

ผูเ้รียนมีความตื�นเตน้ และ

สามารถเขา้ร่วมการแข่งขนั

ได ้รวมทั�งไดเ้ขา้ร่วมชม

รายการแข่งขนัได ้ ผูเ้รียน

สามรถ คิด วางแผนและ

ตดัสินใจในขณะเขา้ร่วม 

การแข่งขนั 

   

10.  การจดั

แสดงผลงานใน

การนาํเสนองาน

จากการเรียน

วิชาโครงงาน

วิชาชีพ 

ผูเ้รียนยงัไม่มีการนาํเสนอ

ผลงาน 

ผูเ้รียนสามารถนาํเสนอ

ผลงานของตนเองไดโ้ดย

เริ�มตน้ตั�งแต่การผลิตชิ�นงาน

คืออาหารสุขภาพตามที�ไดคิ้ด

วางแผนไว ้และนาํมา

นาํเสนอในงานจดัแสดงผล

งานในงานการแสดงผลงาน

ของผูเ้รียนได ้

   

11.  ทดสอบ

หลงัทดลอง          

ผูเ้รียนสามารถลงมือทาํ

ขอ้สอบ อยา่งรวดเร็ว 

คะแนนเฉลี�ย 68.88 

ผูเ้รียนทาํแบบทดสอบเสร็จ 

ตามเวลาที�กาํหนดไว ้และทาํ

ครบทุกขอ้ทุกคน 

  จาํนวน 33 คน 

 

 จากตารางที� 4-16  พบวา่ กิจกรรมที�ใชส่้งเสริมความคิดสร้างสรรคมี์ทั�งหมด 11 กิจกรรม 

ไดแ้ก่ 1.  การทดสอบก่อนเรียน 2.  กิจกรรมการดูภาพอาหาร 3.  กิจกรรมชมการแข่งขนัการแปรรูป

อาหาร 4.  กิจกรรมการทศันศึกษาร้านอาหารสุขภาพ 5.  กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหาร

สุขภาพมาใหค้วามรู้ 6.  กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิตและ 

ฝึกปฏิบติั 7.  กิจกรรมการฝึกกาํหนดรายการอาหารสุขภาพ 8.  กิจกรรมการปฏิบติัการการทาํ 

ผลิตภณัฑที์�สร้างสรรค ์และนาํเสนอภายในชั�นเรียน 9.  กิจกรรมการเขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูป 
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อาหาร 10.  การจดัแสดงผลงานในการนาํเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพ และ  

11.  ทดสอบหลงัทดลอง ผลการนาํไปส่งเสริมกิจกรรมใหผู้เ้รียนพบวา่ ทุกกิจกรรมผูเ้รียนไดร่้วมทาํ

และบรรลุตามเป้าหมายที�ไดก้าํหนดไว ้

 

ตอนที� 6  ผลของค่า Effect size ของกจิกรรมส่งเสริมความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรูป

อาหารสุขภาพอาหาร 

 

ตารางที� 4-17  ผลของค่าขนาดของผล (Effect size) 

 

ค่าที�แสดง ผลของการคาํนวณ 

ค่าเฉลี�ย (µ1) (ใชกิ้จกรรม) 15.31 

ค่าเฉลี�ย (µ2) (ไม่ใชกิ้จกรรม) 9.18 

ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน (ใชกิ้จกรรม) 56.93 

ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน (ไม่ใชกิ้จกรรม) 37.38 

ค่าขนาดของผล (Effect size) (ใชกิ้จกรรม) 1.55 

ค่าขนาดของผล (Effect size) (ไม่ใชกิ้จกรรม) 4.27 

ค่าขนาดของผล (Effect size) สองกลุ่ม 1.55 

 

 จากตารางที� 4-17 พบวา่ ค่าเฉลี�ย (µ1) (ใชกิ้จกรรม) คือ 15.31 ค่าเฉลี�ย (µ2) (ไม่ใช้

กิจกรรม) คือ 9.18 ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน (ใชกิ้จกรรม) คือ 56.93 ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน  

(ไม่ใชกิ้จกรรม) คือ 37.38 ค่าขนาดของผล (Effect size) (ใชกิ้จกรรม) คือ 1.55 ค่าขนาดของผล 

(Effect size) (ไม่ใชกิ้จกรรม) คือ 4.27 ค่าขนาดของผล (Effect size) สองกลุ่ม คือ 1.54 

 

 

 



บทที� 5 

สรุป และอภปิรายผลการวจิยั 

 
การวจิยันี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อ 1) เพื�อวิเคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพจากขอ้มูลเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

สถาบนัการอาชีวศึกษาและ 2) เพื�อพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพของ

นกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา สามารถสรุปและอภิปราย

ผลการวจิยั ไดด้งันี�  

ระยะที� 1 ศึกษาวรรณกรรมที�เกี�ยวกบัการวจิยั ที�เกี�ยวขอ้งกบัการพฒันากิจกรรมการเรียน

การสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ โดยศึกษาจากวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร

คุณลกัษณะของอาหารสุขภาพกิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพเครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยัแบบวิเคราะห์เอกสาร เป็นแบบสรุปสาระสาํคญัของ

ประเด็นที�ทาํการศึกษา แลว้วิเคราะห์เนื�อหาเพื�อใหไ้ดแ้นวคิดของประเด็นที�ศึกษา ไดแ้ก่ ปัจจยัที�

ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรค ์ปัจจยัที�ส่งผลต่อความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

อาหารสุขภาพและแนวคิดการจดักิจกรรมที�ส่งผลต่อการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

ระยะที� 2 ศึกษาผลงานเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาและความคิดเห็นของครูผูส้อนศึกษา

ความคิดสร้างสรรคแ์ละคุณลกัษณะที�บ่งชี�ผลงานจากเชิงประจกัษ ์การแปรรูปอาหารสุขภาพในวชิา

โครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา ภาคเรียน

ที� 2  ปีการศึกษา 2558กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการเลือกแบบเจาะจงจากครูผูส้อนที�ประสบความสาํเร็จ

ในดา้นการสอนทางอาหารและโภชนาการ การแปรรูปอาหารที�มีประสบการณ์และรางวลัที�แสดง

ถึงความเชี�ยวชาญทางดา้นนี�และนกัศึกษาที�เคยไดรั้บรางวลัต่าง ๆ ที�เกี�ยงขอ้งกบัการแปรรูปอาหาร

โดยเป็นตวัแทนจากครูผูส้อนและนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียน

วชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการจาํนวนละ15 คนเครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยัเป็นแบบ

วเิคราะห์เอกสาร แบบบนัทึกขอ้มูลผลงานนกัศึกษา แบบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง (Semi-structured 

Interview) และแบบสัมภาษณ์กึ�งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) เก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ย

แบบวเิคราะห์เอกสาร รวมถึงสัมภาษณ์นกัศึกษาและครูผูส้อนวชิาโครงงานวชิาชีพ โดยผูว้จิยั
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ดาํเนินการสัมภาษณ์ดว้ยตวัเอง ซึ� งมีแนวคาํถามเกี�ยวกบั คุณลกัษณะของนกัศึกษาที�มีความคิด

สร้างสรรคมี์ทกัษะในการประดิษฐผ์ลงานทางดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ และการจดั

กิจกรรมเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตผลงาน จากนั�นวเิคราะห์ขอ้มูลโดยการหา

ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

ระยะที� 3 ศึกษาองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคข์องครูและนกัศึกษาสาขาอาหารและ

โภชนาการกลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการสุ่มแบบชั�นภูมิโดยเป็นตวัแทนจากครูผูส้อนและนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงที�ลงทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 523 คน

ตามแนวคิดของ Comrey (1992)  เครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยั ประกอบดว้ย  แบบสอบถามเกี�ยวกบั

องคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�จะนาํมาใชย้นืยนัองคป์ระกอบ 

ร่วมกบัแบบประเมินความคิดสร้างสรรค ์สร้างจากขอ้มูลที�ไดจ้ากการวเิคราะห์องคป์ระกอบ

ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ และแบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์น                               

การประเมินผลงานการออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพเก็บรวบรวมขอ้มูลจากผลการวดั

ความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงานการออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพโดยเก็บ

จากกลุ่มที�มีการนาํกิจกรรมไปใชใ้นการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารเพื�อสุขภาพ

เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการตอบตามกิจกรรมการเรียนการสอนตามโรเจอร์ วอล โอช วิเคราะห์ขอ้มูล

องคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�จะนาํมาใชย้นืยนัองคป์ระกอบ สถิติที�

ใชใ้นการวเิคราะห์ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน และการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิง

ยนืยนั 

ระยะที� 4 การพิจารณานาํกิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ

พฒันาแบบประเมินความคิดสร้างสรรค ์และพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนส่งเสริมความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรูปอาหารสุขภาพ จากผลงานประจกัษก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพในวชิา

โครงงานวชิาชีพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา 

กลุ่มตวัอยา่งไดจ้ากการสุ่มแบบชั�นภูมิโดยเป็นตวัแทนนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพชั�นสูง

ที�ลงทะเบียนเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 33 คนเครื�องมือที�ใชใ้นการวจิยัเป็น

แบบประเมินความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพโดยพฒันาแบบประเมินจากแบบวดั

ความคิดสร้างสรรคข์อง Torrance (1972) รวมถึงแบบประเมินผลงานผลงานเชิงประจกัษค์วามคิด

สร้างสรรคผ์ลิตภณัฑก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ และแบบประเมินความคิดสร้างสรรคก่์อนและหลงั 

(Pretest-posttest) วเิคราะห์ขอ้มูลจากผลการวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการประเมินผลงานการ

ออกแบบผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหารสุขภาพ และวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบประเมินการทดลองใช้
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กิจกรรม วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี�ย ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน และการวเิคราะห์

ขนาดของผล (Effect size)  

 

สรุปผลการวจิัย 

1.  การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ

จากขอ้มูลเชิงประจกัษข์องนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา         

การแปรรูปอาหารสุขภาพ ประกอบดว้ยทั�ง 4 ความคิดคือ ความคิดริเริ�มความคิดคล่องความคิด

ยดืหยุน่ความคิดละเอียดลออ โดยในความคิดริเริ�มประกอบดว้ย 10 แปรไดแ้ก่ 1. ผลิตภณัฑที์�                     

แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�แปลกใหม ่ 2. สกดักลิ�นจากพืชชนิดใหม่  3. นาํพืชชนิดใหม่                

มาผลิตอาหาร 4. เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืชชนิดใหม่ 5. ผลิตภณัฑอ์าหารรูปร่าง                   

ที�แปลกไปจากเดิม 6.นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร                       

7. ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดมี้ความแปลกใหม่เป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค 8. นาํพืชมาเป็นส่วนประกอบ

โดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 9.ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจ 10. ผลิตภณัฑมี์ความแปลกใหม่

ไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีอยู ่

ความคิดคล่องประกอบดว้ย 7 ตวัแปร ไดแ้ก่  1. ในคุณประโยชน์เดียวกนัมีหลายรูปแบบ 

2. ไดสี้จากธรรมชาติที�ผสมกนัแลว้มีสีที�แปลกตามากมาย 3. นาํกลิ�นที�ไดไ้ปใชก้บัหลาย ๆ 

ผลิตภณัฑ ์4. นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารที�มีประโยชน์ 5. นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาผสมรวมกนั                

เพื�อเพิ�มลกัษณะเนื�อสัมผสั 6. นาํพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบ          

ในการทาํอาหาร 7. นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตโดยมีขั�นตอน                                     

การรับประทานที�ง่าย 

ความคิดยดืหยุน่ประกอบดว้ย 15 ตวัแปรไดแ้ก่ 1. มีการผลิตไดห้ลายวธีิการ เช่น                     

ผลิตโดยใชเ้ครื�องจกัรกบัผลิตโดยใชค้น  2.  มีความสะดวกในการรับประทานโดยออกแบบ

ผลิตภณัฑใ์หใ้ชไ้ดทุ้กสถานการณ์ 3. นาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร 4.  ปรับกลิ�นที�ได้

จากธรรมชาติมาเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑอ์าหาร 5. นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารไดห้ลายชนิด               

6. ใชพ้ืชชนิดอื�นทดแทนพืชที�ไม่สามารถหาไดใ้นการประกอบอาหาร 7.  ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่าง

เปลี�ยนแปลงไปจากเดิมที�มีอยู ่ 8. นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทนพืชที�หายากที�มีสรรพคุณทางยา

สมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร  9. ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค

จาํนวนมากและสามารถปรับตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้10. นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทนใน

ส่วนประกอบในการผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย  11. ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจ

หลายจุดและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้12. ผลิตภณัฑมี์การนาํพืชที�มีคุณค่าทาง         
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โภชนาการชนิดใหม่ มาผลิต 13. ใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี  14. ใชส้ารสกดัจาก

พืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  15.  เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืชชนิดใหม่ 

ความคิดละเอียดลออประกอบดว้ย 11 ตวัแปรไดแ้ก่ 1. ความประณีตละเอียดลออใน                

การผลิต 2. มีบรรจุภณัฑที์�สวยงาม3.เกิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ที�มีความลงตวัโดยนาํสีที�ปลอดภยัมาใช้

เป็นส่วนผสม 4. กลิ�นที�ไดมี้ความกลมกลืนกบัรสชาติของอาหาร 5. ใชพ้ืชที�มีรสชาติดีช่วยให ้                  

การผลิตอาหารมีรสชาติกลมกล่อม 6. ใชพ้ืชเป็นตวัช่วยใหเ้กิดลกัษณะของเนื�อสัมผสัที�ดีได ้                      

7. ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างแปลกไปจากเดิมแต่มีลกัษณะที�สวยงาม 8.นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยา

สมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหารใหมี้ความกลมกล่อม 9. ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารที�ไดจ้าก

พืชและผลิตภณัฑจ์ากพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีความสวยงามและมีความสะดวกในการบริโภค                         

10. ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดมีความสวยงามและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�น

ได ้11. ผูบ้ริโภคครับประทานเขา้ไปแลว้ปลอดภยั 

ผลการวเิคราะห์ พบวา่ ตวัแปรสังเกตไดข้องความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

ทุกตวัแปร มีความสัมพนัธ์กนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบั .05 โดยมีสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์ของ                        

เพียร์สันอยูร่ะหวา่ง .019-.681 ตวัแปรที�มีค่าสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์สูงสุด คือ ขอ้คาํถาม fle30 

(ความคิดยดืหยุน่ในการใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี) กบั fle31 (ความคิดยดืหยุน่ใน

การใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ) และตวัแปรที�มีสัมประสิทธิ� สหสมัพนัธ์ตํ�าสุด 

คือ ขอ้คาํถาม ori1 (ความคิดริเริ�ม ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�แปลกใหม่) กบั 

fle20 (ความคิดยดืหยุน่ ในการนาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร)  

การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร พบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์   

มีค่าเท่ากบั 801.495; p=.005 ที�องศาอิสระเท่ากบั 700 ค่า df/2 = 1.145 ค่า CFI เท่ากบั .991  

ค่า GFI เท่ากบั .929 ค่า AGFI เท่ากบั .904 และ ค่า RMSEA เท่ากบั 0.018 ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์าก

นั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ 

องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร มีค่านํ� าหนกั

องคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง 0.511 ถึง 0.756 

และผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของความคิดสร้างสรรคใ์น 

การแปรรูปอาหารพบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้าก 

ค่าไค-สแควร์  มีค่าเท่ากบั 887.961; p=.000 ที�องศาอิสระเท่ากบั 731 ค่า df/2 = 1.215 ค่า CFI 

เท่ากบั .986 ค่า GFI เท่ากบั .921 ค่า AGFI เท่ากบั .900 และค่า RMSEA เท่ากบั 0.021 ซึ� งมีค่าเขา้

ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ� าหนกั
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องคป์ระกอบ องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัlสองของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร                     

มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.451 ถึง 0.935 

2.  เพื�อพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

อาหารสุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการอาชีวศึกษา กิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์น 

การแปรรูปอาหารสุขภาพตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 7 ขั�นตอนคือ 

1.  การสร้างความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation) ใหก้บัผูเ้รียนกิจกรรมที�ใชคื้อ

กิจกรรมการดูภาพอาหารกิจกรรมชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหารและกิจกรรมการทศันะศึกษา

ร้านอาหารสุขภาพ  เป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�มการประเมิน                

ที�ใชคื้อ สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียนการตอบคาํถามของผูเ้รียนการนาํเสนอผลงานของผูเ้รียน                  

การตรวจผลงานของผูเ้รียน 

2.  การคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มากิจกรรมที�ใช ้คือ.

กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้เป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิด

สร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�มและความคิดคล่อง มีการประเมิน การสังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน

การตอบคาํถามของผูเ้รียนการนาํเสนอผลงานของผูเ้รียนและการตรวจผลงานของผูเ้รียน 

3.  การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปล (Manipulation) หรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิด

เดิม แลว้สร้างความคิดใหม่ขึ�นมากิจกรรมที�ใช ้คือกิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบติั  เป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร                

ในดา้นความคิดความคิดริเริ�มความคิดคล่องและความคิดยดืหยุน่ใชว้ธีิการประเมินโดยการสังเกต

พฤติกรรมของผูเ้รียนแบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรมและการประเมินผลงานจาก

ผูเ้รียนทาํ โดยใหผู้เ้ชี�ยวชาญเป็นผูต้ดัสินพร้อมใหค้าํแนะนาํ 

4.  การวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้นเพื�อพฒันาความคิด                   

ต่าง ๆ ใหดี้กวา่ กิจกรรม ที�ใชคื้อ การฝึกกาํหนดรายการอาหารสุขภาพ เป็นกิจกรรมที�ส่งเสริม

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารในดา้นความคิดความคิดริเริ�มความคิดคล่องความคิด

ยดืหยุน่และความคิดละเอียดลออใชว้ธีิการประเมินโดยการสังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียนการตอบ

คาํถามของผูเ้รียนจากการนาํเสนอและประเมินจากผลงานทกัษะปฏิบติั 

5.  การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่ง

สร้างสรรค ์กิจกรรม ที�ใชคื้อกิจกรรมการปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรคแ์ละนาํเสนอ

ภายในชั�นเรียนเป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารในดา้นความคิด

ความคิดริเริ�มความคิดคล่องความคิดยดืหยุน่และความคิดละเอียดลออใชว้ธีิการประเมินโดย                  
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การสังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียนการตอบคาํถามของผูเ้รียนจากการนาํเสนอ ประเมินจากผลงาน

ทกัษะปฏิบติั และแบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

6.  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรคกิ์จกรรม ที�ใชคื้อ

กิจกรรมการเขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหารเป็นกิจกรรมที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์น  

การแปรรูปอาหารในดา้นความคิดความคิดริเริ�มความคิดคล่องความคิดยดืหยุน่และความคิด

ละเอียดลออใชว้ธีิการประเมินโดยการสังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน ประเมินจากผลงานความคิด

สร้างสรรคก์ารตอบคาํถามของผูเ้รียนจากการนาํเสนอและประเมินจากผลงานทกัษะปฏิบติั 

7.  การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไวกิ้จกรรม ที�ใชคื้อกิจกรรมการจดัแสดงผลงาน 

ในการนาํเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการเป็นกิจกรรมที�ส่งเสริม

ความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารในดา้นความคิดความคิดริเริ�มความคิดคล่องความคิด

ยดืหยุน่และความคิดละเอียดลออใชว้ธีิการประเมินโดยการสังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน ประเมิน

จากผลงานความคิดสร้างสรรค ์การตอบคาํถามของผูเ้รียนจากการนาํเสนอและประเมินจากผลงาน

ทกัษะปฏิบติั 

 

อภิปรายผลการวจิัย 

การจดักิจกรรมการเรียนการสอนตามทฤษฎีของ โรเจอร์วอลโอช มี 7 ขั�น  

1.  การสร้างความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation) เป็นการสร้างแรงจูงใจให้

ผูเ้รียนมีความอยากคน้หาคาํตอบการชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ  

กรมวชิาการ (2534, หนา้ 18) ไดเ้สนอหลกัการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นหวัขอ้ที� 6 กระตุน้

และส่งเสริมใหเ้รียนรู้ดว้ยตนเองอยา่งต่อเนื�องอยูเ่สมอและแนวคิดของ Rogers (1959  อา้งถึงใน 

อารี พนัธ์มณี, 2543) ในหวัขอ้ที� 2  สร้างบรรยากาศที�ไม่ตอ้งมีการวดัผลและประเมินผลจาก

ภายนอกกบังานวจิยัของ ประสาท อิศรปรีดา (2530, หนา้ 250) ไดส้รุปไวว้า่การสร้างแรงจูงใจใน

การการคิดสร้างสรรคน์ั�นมาจากการกระตุน้จากภายนอกและแนวคิดของ ศิริพงษ ์เพียศิริ (2552, 

หนา้ 8) จากการศึกษาการพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมสาํหรับนกัศึกษาปริญญาบณัฑิตกิจกรรมศิลปะ

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตพบวา่ การกระตุน้ความคิดจินตนาการ (Imagine) 

ใชเ้ทคนิคการกระตุน้ความสนใจของผูเ้รียนเขา้สู่เรื�องที�จะเรียนรู้เช่น เกม ภาพ เพลง นิทานหรือ

กิจกรรมต่าง ๆ เช่น ศึกษาดูงานนิทรรศการ งานแสดง ทศันศึกษาแหล่งความรู้ พิพิธภณัฑ ์ผลงาน

หรือบุคคลตวัอยา่ง 

 ขั�นที� 2 มีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา เป็น                

การส่งสริมความคิดสร้างสรรคใ์หก้บัผูเ้รียน โดยการเรียนการสอนของสถาบนัการอาชีวศึกษานั�น
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เป็นการเรียนที�ผูเ้รียนจะไดฝึ้กทกัษะการคิดเป็นทาํเป็นและแกปั้ญหาเป็นดงันั�นการชมตวัอยา่ง                

การสาธิตการทาํอาหารมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุดอยูใ่นระดบัมาก จึงเป็นสิ�งจาํเป็นสอดคลอ้งกบัแนวคิด

ของบุญชม ศรีสะอาด (2546, หนา้  22-23)  จดัประสบการณ์ใหผู้เ้รียนไดพ้บ ไดเ้ห็น ไดย้นิ                           

ไดส้ัมผสั ผลงานที�เป็นความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นที�ผูเ้รียนถนดั สนใจ ซึ� งจะเป็นการกระตุน้                    

สร้างแรงดลใจ ไดแ้นวทางและไดค้วามคิดที�หลากหลาย ทาํใหผู้เ้รียนมีการสืบคน้หาคาํตอบ และ

สอดคลอ้งกบังานวจิยัของปฤนตั นจันฤตย ์(2553, หนา้ 257) ไดศึ้กษาเรื�อง การพฒันาหลกัสูตร                 

การออกแบบตกแต่งอาหารเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค ์สาํหรับบุคลากรธุรกิจอาหาร เป็นการวจิยัและ

พฒันาโดยเป็นการวจิยัแบบผสมผสาน หลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารที�พฒันาขึ�นมีหลกัการ

เนน้การสร้างรูปลกัษณ์อาหารเขา้สู่ระบบเศรษฐกิจสร้างสรรคด์ว้ยรูปแบบอาหารที�มีความคิด

สร้างสรรคแ์ปลกใหม่ วตัถุประสงคห์ลกัสูตร เพื�อพฒันาบุคลากรดา้นอาหาร โดยการเนน้                        

การปฏิบติัการ งานและนาํไปประยกุตใ์ชใ้นการ 

ขั�นที� 3 การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง (Manipulation) หรือแกไ้ขวธีิการหรือ

แนวคิดเดิม แลว้สร้างความคิดใหม่โดยการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิต

และฝึกปฏิบติัมีผูเ้ห็นดว้ยมากที�สุด เป็นการเพิ�มทกัษะที�มีอยูโ่ดยใหผู้เ้ชี�ยวชาญมาเป็นผูฝึ้กปฏิบติั

และหาขอ้บกพร่องของตนเองและปรับปรุงใหดี้ยิ�งขึ�นสอดคลอ้งกบัแนวคิดของ จกัรพงษ ์                      

แพทยห์ลกัฟ้า (2544)  หลกัในการสอนเพื�อการสร้างสรรค ์ตอ้งรู้วา่จะเริ�มปัญหาแบบใด คือ                          

จะเริ�มจากการที�ครูหรือนกัเรียนเป็นผูเ้สนอปัญหาที�เรียนรู้แต่ในชั�นเรียนโดยทั�วไปแลว้ครูมกัจะเป็น                    

ผูเ้สนอปัญหาจึงตอ้งเลือกปัญหาที�ผูเ้รียนไม่เคยรู้คาํตอบมาก่อนจึงจะเป็นปัญหาที�กระตุน้ใหผู้เ้รียน

สนใจอยากคิดแกปั้ญหาและคิดสร้างสรรคไ์ดดี้ 

 ขั�นที� 4 มีการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันา

ความคิดต่าง ๆ ใหดี้กวา่การฝึกการกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพ เป็นการฝึกทกัษะดา้นการคิด

วเิคราะห์ปัญหาโดยกาํหนดหวัขอ้ใหผู้เ้รียนไดฝึ้กใชท้กัษะการ คิดการคาํนวณโดยมุ่งเนน้การเรียน

แบบรอบตวักระตุน้ผผูเ้รียนใหอ้ยากรู้อยากเห็นและสาํรวจคาํตอบ สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ                 

Nickerson (1999)  ไดส้รุปเทคนิคแนวทางในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคที์�สามารถพฒันาทั�งที�

เป็นดา้นวชิาการ (Academic)  และดา้นอุตสาหกรรม (Industry) และแนวคิดของปิยานี  จิตร์เจริญ 

(2543) ไดอ้อกแบบแบบทดสอบความสามารถในการคิดแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคจ์ากแบบทดสอบ

วดัความสามารถในการคิดแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคโ์ดยใหน้กัเรียนแสดงความสามารถในการคิด

สร้างสรรคที์�มีความหลากหลายแปลกใหม่ ไม่ซํ� ากบัที�มีอยูเ่ดิมและผูอื้�น บอกปัญหาไดว้า่ปัญหา                       

มีอะไรบา้งและรู้จกัวธีิแกปั้ญหา กลา้คิดและเสนอวธีิการแกปั้ญหาเชิงสร้างสรรคที์�มี                                 
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ความแปลกใหม่และหลากหลายแสดงความสามารถในการระดมความคิด จากการประมวลความรู้

และประสบการณ์เดิม ใหส้อดคลอ้งกบัความเป็นไปไดแ้ละตรงกบัสภาพปัญหา 

ขั�นที� 5 การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่ง

สร้างสรรคก์ารนาํขอ้มูล ความคิด ขอ้เสนอแนะและคาํติชม มาปรับใชใ้นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

เป็นแนวทางในการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ที�มีความจาํเป็นมากในการส่งเสริมการแปรรูป

อาหารสุขภาพของนกัศึกษา สอดคลอ้งกบัแนวคิดของใหม่ Colangelo and Davis (1991 cited in 

Osborn, 1963)  ไดใ้หข้อ้เสนอแนะวา่ เราไม่สามารถจะคิดวพิากษ ์(Critical)  และคิดสร้างสรรคไ์ด้

ในเวลาเดียวกนั การระดมพลงัสมองช่วยส่งเสริมใหเ้กิดบรรยากาศของการสร้างสรรค ์ช่วยส่งเสริม

การจินตนาการ ช่วยสอนใหเ้กิดลกัษณะของความคิดสร้างสรรค ์(Creative attitudes)  และเป็น                    

การสอนเพื�อใหน้กัเรียนไดพ้ิจารณาความคิดที�หลากหลายก่อนที�จะแกไ้ขปัญหา 

ขั�นที� 6 การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรคก์ารชม                     

การแข่งขนัในรายการอาหารหรือการแปรรูปอาหารทางสถานีโทรทศัน์หรือสื�อต่าง ๆ เป็นการสร้าง

แรงจูงใจในการตดัสินใจเลือกวธีิที�เหมาะสมกบัการแปรรูปอาหารสอดคลอ้งกบังานวจิยัของของ            

ศิริพงษ ์เพียศิริ (2552, หนา้ 8) จากการศึกษาการพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมสาํหรับนกัศึกษาปริญญา

บณัฑิตกิจกรรมศิลปะเพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิตพบวา่ การกระตุน้ความคิด

จินตนาการ (Imagine) ใชเ้ทคนิคการกระตุน้ความสนใจของผูเ้รียนเขา้สู่เรื�องที�จะเรียนรู้เช่น เกม 

ภาพ เพลง นิทานหรือกิจกรรมต่าง ๆ เช่น ศึกษาดูงานนิทรรศการ งานแสดง ทศันศึกษาแหล่ง

ความรู้ พิพิธภณัฑ ์ผลงานหรือบุคคลตวัอยา่ง 

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไวก้ารจดัแสดงผลงานในการนาํเสนอผลงานจาก

การเรียนโครงงานวชิาชีพอาหาร เป็นการตดัสินใจเลือกที�จะทาํการผลิตผลิตภณัฑ์ตามที�ผูเ้รียนได้

เลือกทาํและเมื�อทาํสาํเร็จแลว้ขั�นตอนสุดทา้ยที�จะแสดงให้ผูอื้�นไดรั้บรู้คือการจดัแสดงผลงาน 

สอดคลอ้งกบังานวจิยัของศิริพงษ ์ เพียรศิริ (2550)  ศึกษาเรื�องการพฒันาหลกัสูตรฝึกอบรมสาํหรับ

นกัศึกษาปริญญาบณัฑิตดว้ยกิจกรรมศิลปะ เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละทกัษะการผลิต

ผลงาน การวจิยัครั� งนี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาคุณลกัษณะของนกัศึกษาที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ละ

มีทกัษะในการผลิตผลงาน 

การแปรรูปอาหารสุขภาพประกอบดว้ย 4 แนวคิด 

1.  ความคิดริเริ�มของการแปรรูปอาหารสุขภาพคือ ผลิตภณัฑอ์าหารที�แปลกใหม่หรือ

เป็นนวตักรรมที�แปลกใหม่ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และมีความน่าสนใจ การนาํพืชที�มี

สรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร นาํพืชมาเป็นส่วนประกอบโดยมี

ขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย และเป็นผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจ สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ 
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Guilford (1967 อา้งถึงใน อารี  พนัธ์มณี, 2557) ความคิดริเริ�ม (Originality)  หมายถึง ลกัษณะ

ความคิดแปลกใหม่ แตกต่างจากความคิดธรรมดา หรือความคิดง่าย ๆ ความคิดริเริ�ม หรือที�เรียกวา่ 

Wild Idea เป็นความคิดที�เป็นประโยชน์ต่อตนเองและสังคม ความคิดริเริ�ม อาจเกิดจากการนาํเอา

ความรู้เดิมมาคิดดดัแปลงและประยกุตใ์หเ้กิดเป็นสิ�งใหม่ขึ�นและสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ                  

ปฤนตั นจันฤตย ์(2553)  ศึกษาเรื�องการพฒันาหลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารเชิงเศรษฐกิจ

สร้างสรรค ์สาํหรับบุคลากรธุรกิจอาหาร เป็นการวจิยัและพฒันาโดยเป็นการวิจยัแบบผสมผสาน 

หลกัสูตรการออกแบบตกแต่งอาหารที�พฒันาขึ�นมีหลกัการเนน้การสร้างรูปลกัษณ์อาหารเขา้สู่

ระบบเศรษฐกิจสร้างสรรคด์ว้ยรูปแบบอาหารที�มีความคิดสร้างสรรคแ์ปลกใหม่ 

2.  ความคิดคล่อง คือ ผลิตภณัฑอ์าหารที�สามารถผลิตไดร้วดเร็วและไดป้ริมาณจาํนวน

มากใชเ้วลาไม่นานขั�นตอนการผลิตไม่ยุง่ยากโดยผลิตภณัฑที์�ไดจ้ะไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีทั�วไปใน

ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั พบวา่การนาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตโดยมี

ขั�นตอนการรับประทานที�ง่ายมีและนาํพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหารและการนาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารที�มีประโยชน์ สอดคลอ้ง                 

ตามแนวคิดของวชิยั  วงษใ์หญ่ (2523, หนา้ 18) องคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรคค์วามคิด

คล่องแคล่ว คือ ชนิดของความคิดที�ปรากฏออกมาจะแตกต่างกนัออกไปโดยไม่ซํ� ากนัเลย 

3.   ความคิดยดืหยุน่ คือ ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีการเปลี�ยนแปลงดา้นสี กลิ�น รสชาติ                       

เนื�อสัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการ การใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ และ                    

การนาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารไดห้ลายชนิด และการใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี 

สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ Weisberg and Springer (1961 อา้งถึงใน อารี  พนัธ์มณี, 2557) ความคิด

ยดืหยุน่ทางดา้นการเปลี�ยนแปลง (Adaptive flexibility)  ซึ� งมีประโยชน์ต่อการแกปั้ญหา คนที�มี

ความคิดยดืหยุน่จะคิดไดไ้ม่ซํ� ากนัความคิดยดืหยุน่จะเป็นตวัเสริมใหค้วามคิดคล่องแคล่วมี                  

ความแปลกแตกต่างออกไป หลีกเลี�ยงการซํ� าซอ้น หรือเพิ�มคุณภาพความคิดใหม้ากขึ�นดว้ย 

4.  ความคิดละเอียดลออหมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีความประณีต พิถีพิถนัใน                  

ดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ อายุการเก็บรักษา และความปลอดภยัใน                 

การรับประทาน โดยเลือกใชว้ตัถุดิบที�ปลอดภยัต่อการบริโภคและอุปกรณ์ที�ไม่มีผลต่อการ

เปลี�ยนแปลงของอาหารในดา้นต่าง ๆ ผูบ้ริโภคครับประทานเขา้ไปแลว้ปลอดภยัสุขภาพ ผลิตภณัฑ์

มีจุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดมีความสวยงามและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นไดแ้ละนาํพืช               

ที�มีมาใชใ้นการใหผ้ลิตอาหารและมีรสชาติที�กลมกล่อม สอดคลอ้งกบัแนวคิดของวชิยั วงษใ์หญ่ 

(2523) ความละเอียดลออประณีต ความคิดที�แสดงออกมานั�นละเอียดลออ สามารถที�จะนาํมาทาํให้

สมบูรณ์และประณีตต่อไปไดอ้ยา่งเตม็ที� 
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ผลของการทาํแบบวดัความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลของการทาํแบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ โดยแบบวดั

ความคิดสร้างสรรคนี์�สร้างขึ�นมาเพื�อตอ้งการวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

โดยดดัแปลงมาจากแบบประเมินความคิดสร้างสรรคข์องแบบทดสอบความคิดสร้างสรรคข์อง 

Torrance พฒันาขึ�นภายใตบ้ริบทของการศึกษา โดยประยกุตจ์ากแบบวดั ARP ของ Guildford 

บางส่วนและองคป์ระกอบของการชี�วดัสมบูรณ์ทั�งในส่วนของความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ 

ความคิดริเริ�มและความคิดละเอียดลออ โดยใชภ้าษาเขียน (Verbal tasks) เป็นการคิดอยา่ง

สร้างสรรคด์ว้ยภาษา ประกอบดว้ยกิจกรรมยอ่ย ๆ 7 กิจกรรม ซึ� งใชว้ดั 3 องคป์ระกอบคือ การคิด

คล่อง การคิดยดืหยุน่ และความคิดริเริ�มและพบวา่อาหารที�มีเส้นใยสูง เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหาร

สุขภาพ อาหารมีไขมนัตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ และ อาหารที�ปราศจากสารเคมีเมื�อ

นาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพเป็นหวัขอ้ที�ผูต้อบแบบสอบถามทาํไดน้อ้ยมากดงันั�นควรส่งเสริม

กิจกรรมการแปรรูปอาหารใหก้บัผูเ้รียนในดา้นนี�  ชึ�งเป็นอาหารสุขภาพตามความหมายของ อาณดี  

นิติธรรมยง (ม.ป.ป., หนา้ 9)  อาหารสุขภาพ คืออาหารที�ก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ดา้น

โภชนาการสนบัสนุนการทาํงานของระบบต่าง ๆ ในร่างกายเสริมสร้างภูมิคุม้กนัการลดความเสี�ยง

ต่อโรค การบรรเทาอาการของโรคที�เกิดขึ�น และองคก์ารอนามยัโลก (World Health Organization: 

WHO) ไดใ้ห ้ใหค้วามหมาของ อาหารสุขภาพ หมายถึง สิ�งใดก็ตามที�รับเขา้สู้ร่างกายแลว้ก่อใหเ้กิด

ประโยชน์ต่อสุขภาพทั�งทางร่างกาย จิตใจ สังคม และใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานที�ใชมี้

สารอาหารทั�งหมด 5 หมู่ และรับประทานอาหารใหมี้สัดส่วนที�พอดีมีเส้นใยสูงไขมนัตํ�าคลอ

เรสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ยไม่ผา่นกระบวนการปรับแต่ง

หรือแปรรูปเจริญเติบโตโดยไม่ใชย้าฆ่าแมลงสารกาํจดัศตัรูพืชหรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิ

ตา้นทานและลดปัญหาดา้นสุขภาพและไม่ไดใ้ชเ้พื�อรักษาอาการเจบ็ป่วย 

การวเิคราะห์ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพนัธ์ระหว่างตัวแปรสังเกตได้ของความคิด

สร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 

ผลการวเิคราะห์พบวา่ ตวัแปรสังเกตไดข้องความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารทุก

ตวัแปร มีความสัมพนัธ์กนัอยา่งมีนยัสาํคญัที�ระดบั .05 โดยมีสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์ของเพียร์สัน

อยูร่ะหวา่ง .019-.681 ตวัแปรที�มีค่าสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์สูงสุด คือ ขอ้คาํถาม fle30 (ความคิด

ยดืหยุน่ในการใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี) กบั fle31 (ความคิดยดืหยุน่ในการใช้

สารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ) และตวัแปรที�มีสัมประสิทธิ� สหสัมพนัธ์ตํ�าสุด คือ ขอ้

คาํถาม ori1 (ความคิดริเริ�ม ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�แปลกใหม่) กบั fle20 

(ความคิดยดืหยุน่ ในการนาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร) โดยความคิดยดืหยุน่ตาม
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ความหมายของ Weisberg and Springer (1961 อา้งถึงใน อารี พนัธ์มณี, 2557) คือความยดืหยุน่ 

(Flexibility)  หมายถึง ประเภทหรือแบบของความคิดแบ่งออกเป็นความคิดยดืหยุน่ที�เกิดขึ�นทนัที 

(Spontaneous flexibility)  เป็นความสามารถที�จะพยายามคิดใหห้ลายประเภทอยา่งอิสระชึ�งเป็น

ประโยชน์ต่อการแกปั้ญหา เพราะการคิดยดืหยุน่จะคิดไดไ้ม่ชํ�ากนั ชึ�งเหมาะกบังานการแปรรูป

อาหารสุขภาพส่วนความคิดริเริ�มก็เหมาะกบัการคิดสูตรใหม ่ๆ แปลกออกจากเดิม 

ตอนที� 3 การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร 

 ผลการวเิคราะห์ในส่วนนี� เป็นการตรวจสอบลกัษณะขององคป์ระกอบประกอบดว้ย 

ค่าเฉลี�ย ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน ค่าความเบ ้ค่าความโด่ง เพื�อตรวจสอบขอ้ตกลงเบื�องตน้ วเิคราะห์

ความพอเพียงของตวัแปรสังเกต และวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั (CFA) ของแต่ละ

องคป์ระกอบพบวา่ ตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรคด์า้นความคิดริเริ�ม มีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 

4.207 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั .629 ตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรคด์า้น

ความคิดคล่องมีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 4.252 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั .510 ตวัแปรสังเกตไดที้�ใช้

วดัความคิดสร้างสรรคด์า้นความคิดยดืหยุน่มีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 4.310 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั 

.462 และตวัแปรสังเกตไดที้�ใชว้ดัความคิดสร้างสรรคด์า้นความคิดละเอียดลออมีค่าเฉลี�ยเท่ากบั 

4.346 ค่าส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั.466 ค่าความเบแ้ละค่าความโด่ง (Skewness and kurtosis) 

พบวา่ ค่าความเบ ้มีค่าอยูร่ะหวา่ง -.484 ถึง .740 และค่าความโด่ง มีค่าอยูร่ะหวา่ง -.336 ถึง 1.492 ซึ� ง

อยูใ่นเกณฑที์�สามารถยอมรับไดว้า่ขอ้มูลชุดนั�นมีการแจกแจงแบบปกติ ตามแนวทางของ 

Tabachnick and Fidell (2007, p. 79-83)  

การวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดริเริ�ม  พบวา่ โมเดลมี                              

ความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์  มีค่าเท่ากบั 49.522;  p=.002  

ที�องศาอิสระเท่ากบั 25 ค่า df/2 = 1.981 ค่า CFI เท่ากบั .989 ค่า GFI เท่ากบั .978 ค่า AGFI 

เท่ากบั .952 และค่า RMSEA เท่ากบั 0.046ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมี                                      

ความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบ                    

เชิงยนืยนัของดา้นความคิดริเริ�ม  มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.532 ถึง 0.731 

ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดคล่องพบวา่ โมเดลมี                         

ความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์  มีค่าเท่ากบั 3.744;  p=.711  

ที�องศาอิสระเท่ากบั 17 ค่า df/2 = .220 ค่า CFI เท่ากบั 1.000 ค่า GFI เท่ากบั .998 ค่า AGFI 

เท่ากบั .989 และค่า RMSEA เท่ากบั 0.000ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดลมี                             

ความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบ                                

เชิงยนืยนัของดา้นความคิดคล่องมีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.495 ถึง 0.801 
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ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดยดืหยุน่พบวา่ โมเดลมี                               

ความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์  มีค่าเท่ากบั 122.599;  

p=.000  ที�องศาอิสระเท่ากบั 68 ค่า df/2 = 1.803 ค่า CFI เท่ากบั .986 ค่า GFI เท่ากบั .966                        

ค่า AGFI เท่ากบั .940 และค่า RMSEA เท่ากบั 0.041ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดล                      

มีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบ                      

เชิงยนืยนัของดา้นความคิดยืดหยุน่มีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.589 ถึง 0.745 

ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัของดา้นความคิดละเอียดลออพบวา่ โมเดล                          

มีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์  มีค่าเท่ากบั 35.405;  

p=.018  ที�องศาอิสระเท่ากบั 20 ค่า df/2 = 1.770 ค่า CFI เท่ากบั .995 ค่า GFI เท่ากบั .987                       

ค่า AGFI เท่ากบั .956 และค่า RMSEA เท่ากบั 0.040ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�นแสดงวา่ โมเดล                         

มีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ พบวา่ องคป์ระกอบ                  

เชิงยนืยนัของดา้นความคิดละเอียดลออมีค่านํ�าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.515 ถึง 

0.782 

ผลการวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหารพบวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์ซึ� งพิจารณาไดจ้ากค่าไค-สแควร์  มีค่า

เท่ากบั 801.495;  p=.005 ที�องศาอิสระเท่ากบั 700 คา่ df/2 = 1.145 ค่า CFI เท่ากบั .991 ค่า GFI 

เท่ากบั .929 ค่า AGFI เท่ากบั .904 และค่า RMSEA เท่ากบั 0.018ซึ� งมีค่าเขา้ใกลศู้นยม์ากนั�น                             

แสดงวา่ โมเดลมีความสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ ์เมื�อพิจารณานํ�าหนกัองคป์ระกอบ 

องคป์ระกอบเชิงยนืยนัอนัดบัแรกของความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารมีค่านํ� าหนกั

องคป์ระกอบมาตรฐาน ระหวา่ง  0.511 ถึง 0.756 

ผลการวเิคราะห์การสัมภาษณ์ ประสบการณ์ของครูและนักศึกษาเกี�ยวกบัความคิด

สร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพและกจิกรรมการเรียนสอนระดับประกาศนียบัตรวชิาชีพ

ชั�นสูง สังกดัสถาบันการอาชีวศึกษา 

1.  ประสบการณ์การเรียน การสอนของผูใ้หส้ัมภาษณ์ไดเ้คยเรียนไดเ้คยเรียนวชิาที�

เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหาร และเคยเขา้ร่วมการประกวดภายนอกที�เป็นรายการที�เกี�ยวขอ้งกบั

การแปรรูป 

2.  ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นของนกัศึกษาที�มีต่อ ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

การเป็นอาหารหลกัคือ อาหารที�รับประทานเป็นประจาํทุกวนัทุกมื�อ อาหารที�มีคุณค่า               

ทางโภชนาการ อาหารที�ครบ 5 หมู่ การเป็นอาหารเสริมคือ อาหารที�รับประทานเพิ�มจากอาหารหลกั 

อาหารที�เสริมสร้างสุขภาพที�แขง็แรง อาหารบาํรุงสุขภาพคือ อาหารที�รับประทานแลว้ร่างกาย
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แขง็แรง อาหารที�เพิ�มสารอาหารเขา้สู่ร่างกาย อาหารรักษาสุขภาพคือ อาหารที�มีสรรพคุณใน                  

การรักษาสุขภาพ อาหารลดการเจบ็ป่วย คือ อาหารที�มีสรรพคุณช่วยบาํบดัโรค มีความปลอดภยัจาก

สารเคมี ใหมี้การส่งเสริม อาหารปลอดภยัจากสารเคมี และส่งเสริมการนาํผกัพื�นบา้นมาประกอบ

สอดคลอ้งกบัแนวคิดของอาณดี นิติธรรมยง (ม.ป.ป., หนา้ 9) อาหารอาหารสุขภาพ (Functional 

foods) คือ อาหารที�มีคุณสมบติัพิเศษเมื�อบริโภคเขา้ไปแลว้ทาํใหเ้กิดประโยชน์บางอยา่งต่อร่างกาย

ในเชิงสุขภาพ ลกัษณะของอาหารจะไม่ไดเ้ป็นแคปซูล หรือเป็นวิตามินเสริม แต่จะอยูใ่นรูปแบบ

ของอาหารที�เรากินกนัอยูท่ ั�วไป ซึ� งในอาหารนั�นตอ้งมีส่วนประกอบหรือมีสารอาหารบางอยา่งที�

ส่งผลต่อสุขภาพ 

3.   ผลการสัมภาษณ์ของนกัศึกษาที�มีต่อลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่

มีความคิดสร้างสรรค ์

 ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพคือ ความแปลกใหม่ ไม่อวดอา้งสรรพคุณ                      

ใชว้ตัถุดิบชนิดใหม่มาผลิต มีสีสันสวยงาม ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดริเริ�มคือ 

แปลกใหม่ทั�งรูปแบบการและรับประทาน มีความสะดวก ผลิตภณัฑมี์ส่วนผสมที�แปลกใหม่ 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดคล่อง คือ ควรผลิตภณัฑใ์หเ้ลือกรับประทาน                     

หลายอยา่ง มีการปรับเปลี�ยนรูปแบบผลิตภณัฑต์ามความตอ้งการของตลาด มีขนาดและรูปร่าง

พกพาไดส้ะดวก  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดยดืหยุน่คือการคิดแปลกใหม่โดยใช้

วตัถุดิบที�มีอยูจ่ดัทาํเป็นรายการอาหารสุขภาพ ใชว้ตัถุดิบอื�นทดแทน  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�

แสดงวา่มีความคิดละเอียดลออผลิตภณัฑที์�ใหม่มีขั�นตอนการผลิตที�เกิดความผดิพลาดนอ้ยที�สุด 

ผลิตภณัฑที์�มีความประณีต สวยงาม แปลกใหม่ไม่ชํ�าใคร มีความรอบครอบ มีความสวยงาม                    

ดา้นสุขภาพมีความประณีต ไม่เป็นอนัตราย และไม่มีสารอนัตราย   

   4.  สิ�งที�ควรเนน้ของความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัในการแปรรูปอาหารสุขภาพ คือ

ผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่ยงัไม่มีการจาํหน่าย แปลกใหม่ในดา้นรสชาติ และรักษาโรคได ้                                       

มีความสะอาด ถูกหลกัอนามยั พกพาไดส้ะดวก รับประทานไดง่้าย ผลิตจากวตัถุดิบที�ปลอดภยัจาก

สารเคมี ผา่นการตรวจสอบ และไดม้าตรฐาน มีเครื�องหมาย อย.  

     5.   แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคตคือ ตอ้งแปลกใหม่

ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ แปลกใหม่ในดา้นเทคโนโลยกีารผลิต มีหลายรสชาติใหเ้ลือก มีคุณค่าอาหาร

สูง ราคาไม่แพง มีจุดเด่นน่าสนใจ ปราศจากไขมนัที�เป็นอนัตรายต่อร่างกาย ใชว้ตัถุดิบใหม่ใน                   

การผลิต  

    6.   กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมานกัศึกษาไดคิ้ดทาํ    

สิ�งใหม่ นาํผกัพื�นบา้นมาทาํผลิตภณัฑ ์ใหน้กัศึกษาทาํตามสูตรที�กาํหนด มีการหาขอ้มูลสุขภาพ                     
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มีการทดลอง ประเมิน สรุปผล ทาํในวชิาโครงงานวชิาชีพ ประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจาํวนัได ้                      

ความคิดใหม่และแปลก สอดคลอ้งกบังานวจิยัของชามาศ  ดิษฐเจริญ และคนอื�น ๆ  (2557,  

หนา้ 346)  ศึกษาเรื�องการพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนของนกัเรียน                

ชั�นมธัยมศึกษา ปีที� 6 โดยการจดัการเรียนรู้แบบโครงงานตามแนวคอนสตรัคชั�นนิซึ�ม ในรายวชิา

การเขียนโปรแกรมพฒันาหุ่นยนตป์ระยกุตพ์บวา่ นกัเรียนที�ไดรั้บการจดัการเรียนรู้แบบโครงงาน

ตามแนวคอนสตรัคชั�นนิซึ�ม สามารถพฒันาความคิดสร้างสรรคที์�ประกอบดว้ย ความคิดริเริ�ม 

ความคิดคล่องตวั ความคิดยดืหยุน่ ความคิดละเอียดลออ ได ้

  6.1   การสร้างความกระตือรือร้น 

   การเล่าเรื�องที�เกี�ยวกบัหวัขอ้ที�จะเรียน การเอนเตอร์เทนนกัศึกษาสร้าง                                        

ความเป็นกนัเอง การสอนทฤษฎีก่อนแลว้ลงมือปฏิบติั  มีตวัอยา่งโครงงานรุ่นพี�มาให ้มีกิจกรรมให้

ทาํระหวา่งสอน  มีการดูงานและสร้างความอยากทาํในการทาํผลิตภณัฑ ์พาไปศึกษาดูงานที�ร้านคา้                

จุดแขง็ของการสร้างความกระตือรือร้น คือการทาํใหน้กัศึกษามีความสนใจและสนุกใน                           

การ  จุดอ่อนของการสร้างความกระตือรือร้น คือสื�อการสอนมีนอ้ย สิ�งที�ตอ้งปรับปรุงของการสร้าง

ความกระตือรือร้นคือ สื�อการสอนควรมีความหลากหลาย  

 6.2   วธีิการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมในการแปรรูปอาหารคือ สืบคน้หาจากอินเทอร์เน็ต 

คน้จากหนงัสือในหอ้งสมุด คน้หาจากรายงานเก่าของรุ่นพี� จุดแขง็ของการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติม คือ 

จากอินเทอร์เน็ตที�รวดเร็ว จุดอ่อนของการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมคือ บางครั� งขอ้มูลผดิ สิ�งที�ควร

ปรับปรุงในการคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมคือ คน้หาขอ้มูลในแหล่งที�เชื�อถือได ้ 

 6.3   การหาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพคือ                    

การหาขอ้มูลจากหลาย ๆ แห่ง นาํมาทดลองหลาย ๆ ครั� งจนไดสู้ตรที�แน่นอน จุดแขง็ของการหา

ขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพคือ ไดข้อ้มูลหลายรูปแบบ จุดอ่อน

คือ ขอ้มูลยงัไม่ถูกตอ้ง ใชเ้วลานานสิ�งที�ควรปรับปรุงคือ การคน้หาขอ้มูลจากหนงัสือใหม้าก  

 6.4   การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพคือ วเิคราะห์ปัญหาที�เกิด

ขึ�นกบัผลิตภณัฑ ์นาํปัญหาการทดลองมาปรึกษาในกลุ่ม จุดแขง็ของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อ                    

การแปรรูปอาหารสุขภาพคือได ้ทราบปัญหาไดร้วดเร็ว จุดอ่อนคือ มีการ วเิคราะห์ปัญหาไม่ดีพอ 

อาจผดิพลาดได ้สิ�งที�ควรปรับปรุงทาํความเขา้ใจส่วนผสมและวธีิการทาํใหล้ะเอียด  

 6.5   การรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูป

อาหารสุขภาพมีการรับขอ้มูลหลาย ๆ ดา้น คือ รายงานความคิดเห็นในการนาํเสนอ จุดแขง็ของ                  

การรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหารสุขภาพไดข้อ้มูล                     



306 

หลายดา้น ไดรั้บขอ้มูลถูกตอ้งชดัเจน จุดอ่อนคือ ขอ้มูลไม่เพียงพอ ใชเ้วลานาน สิ�งที�ควรปรับปรุง                       

เพิ�มเวลาในการทดลอง  

 6.6  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัมี การเลือกใชค้วามคิดใหม่  

จุดแขง็ของการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพได้

ความคิดใหม่ ไดผ้ลิตภณัฑที์�ดี ไดสู้ตรที�ดี จุดอ่อนความคิดที�ไดไ้ม่ตรงตามวตัถุประสงค ์สิ�งที�ควร

ปรับปรุงควรมีเวลาที�ใชใ้นการทดลองสูตร  

 6.7  การลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไวคื้อ การไดท้าํ

ตามแผนที�วางไว ้ การทาํตามสูตรที�ไดท้ดลองแลว้ จุดแขง็ของการลงมือปฏิบติัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพตามสิ�งที�ไดต้ดัสินใจไวไ้ดผ้ลิตภณัฑต์ามแผนที�ไดต้ดัสินใจวางแผนไว ้จุดอ่อนอาจมี

ขอ้ผดิพลาด  สิ�งที�ตอ้งปรับปรุงคือ ควรมีการตรวจสอบความถูกตอ้งดา้นทฤษฎีการแปรรูปอาหาร 

ควรเพิ�มเวลาในการพฒันา 

7.   กิจกรรมการเรียนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์น 

การแปรรูปอาหารสุขภาพมีการทาํผลิตภณัฑ์รักษาสุขภาพครีมชีสนํ�านมถั�วเหลืองผสมอะโวคาโด  

การทาํโครงงานวชิาชีพโดยนาํสมุนไพรที�มีสรรพคุณทางยามาทาํผลิตภณัฑ ์ การระดมสมองเพื�อ

คดัเลือกผลิตภณัฑ ์ การทาํโครงงานวชิาชีพก่อนจบหลกัสูตร  การทาํโครงงานวทิยาศาสตร์   

8.   วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

การสังเกตผลิตภณัฑ์อาหารที�แปรรูปแลว้ วธีิการทดสอบชิมจากผูบ้ริโภค ดูจาก

ความกา้วหนา้ของผลิตภณัฑ ์ ดูคาํแนะนาํ ติชม จากผูเ้ชี�ยวชาญ  ประเมินจากรูปร่างลกัษณะใช้

วธีิการประเมิน/ เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณาใชว้ธีิการ ประเมินจากผลิตภณัฑที์�ทาํแลว้ ประเมินขณะ

ทาํผลิตภณัฑ ์ ประเมินจากการตกแต่งสีสัน การออกแบบผลิตภณัฑ ์ลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ 

แบบทดสอบเกณฑจ์ากแบบการประเมิน สัมภาษณ์ผูป้ฏิบติัและเกณฑจ์ากแบบสัมภาษณ์ ประเมิน

ตามสภาพจริง คะแนนตามเกณฑข์องแบบประเมิน โยมีระดบัคะแนนของแต่ละดา้นที�ใชใ้น                    

การประเมิน ใชก้ารประเมินมีการทดสอบจากแบบสอบถาม  ทดสอบจากขอ้สอบ   

9.   ความคิดเห็นอื�น ๆ คืออยากใหพ้าไปทศันศึกษาร้านอาหารสุขภาพ อยากฝึกเพื�อ                  

เขา้ร่วมการแข่งขนั การประกอบอาหารสู่ความเป็นเลิศ อยากเขา้ร่วมการประกวดอาหารและ

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ   

2.  กลุ่มครู จํานวน 13 คน 

1.  รายวชิาที�ครูสอนเคยสอนรายวชิาที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหารสุขภาพไดแ้ก่

รายวชิา การแปรรูปอาหาร อาหารเพื�อสุขภาพ  อาหารผูป่้วย โภชนบาํบดั โครงงานวชิาชีพ  
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2.  เคยกรรมการประกวดของครูผูส้อนการประกวดสิ�งประดิษฐค์นรุ่นใหม่  การประกวด

โครงงานวชิาชีพในสถานศึกษา  การประกวดโครงงานวทิยาศาสตร์ การประกวดอาหารประจาํ

ทอ้งถิ�น  

3.   ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ 

การเป็นอาหารหลกัคือ อาหารที�รับประทาน 3 มื�อ อาหารที�รับประทานเป็นประจาํ   

การเป็นอาหารเสริมคือ  อาหารที�เสริมเขา้ไปในมื�ออาหาร อาหารบาํรุงสุขภาพคือ   

อาหารที�รับประทานเขา้ไปแลว้มีสรรพคุณบาํรุงสุขภาพ อาหารรักษาสุขภาพคือ  อาหารที�

รับประทานเขา้ไปแลว้มีผลดีต่อสุขภาพ อาหารลดการเจบ็ป่วยคือ อาหารที�รับประทานตอนเจบ็ป่วย

เพื�อลดอาการเจบ็ป่วย   

4.  ลกัษณะของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดสร้างสรรค ์ 

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดริเริ�มควรแปลกใหม่ไม่ชํ�าใคร รูปร่าง สี 

กลิ�น รสชาติ ไม่เหมือนใคร   ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดคล่องควร มีหลาย

รูปแบบใหเ้ลือกรับประทาน ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดยดืหยุน่มีการใชส้มุนไพร

หลายชนิดทดแทนวตัถุดิบอื�น และ ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดละเอียดลออมี

ความสวยงามในการจดัเตรียม  มีความพิถีพิถนัในการผลิต  มีความละเอียดในการแปรรูป  มีความ

สะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  ถูกกฎหมาย  มีความสวยงามของภาชนะบรรจุในอาหารแปรรูป  

5.  ความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญั ในการแปรรูปอาหารสุขภาพควรเนน้ในเรื�อง การพฒันา

ผลิตภณัฑเ์พื�อใหอ้าหารสุขภาพดูแลสุขภาพผูบ้ริโภค การเพิ�มความสะดวกในการรับประทาน

อาหารสุขภาพ  การเป็นผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่ในดา้น สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั  การไดส้รรพคุณ

มากกวา่คุณค่าอาหารทั�วไป  การบาํรุงเรื�องความสวยงามของผูบ้ริโภค  และมีความสะอาด ปลอดภยั 

ถูกกฎหมาย   

6.  แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคตการนาํพืชปลอด

สารเคมีมาเป็นวตัถุดิบในการผลิต  เพิ�มความสะดวกในการรับประทาน  เพื�อสุขภาพ ความงามและ

นํ�าหนกั  มีความหลากหลายของผลิตภณัฑ ์ เนน้ผลิตภณัฑเ์พื�อผูสู้งอาย ุ เนน้อาหารเสริมมากกวา่

อาหารหลกั  สะอาด ปลอดภยั ราคาไม่แพง และถูกกฎหมาย  

7.  กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาคือสอนตามคาํอธิบาย

รายวชิาของหลกัสูตร  ใหน้าํผกัพื�นบา้นมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ  พานกัศึกษาไปทศันศึกษาดู

งานโครงการเกษตรอินทรีย ์ สอนทฤษฎีก่อนแลว้ปฏิบติั  สอนทฤษฎีก่อนแลว้ปฏิบติั  ใหศึ้กษาดว้ย

ตนเอง ผา่นระบบสารสนเทศ  ใชก้ระบวนการ  
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  7.1  กิจกรรมในการสร้างความกระตือรือร้นที�ผูส้อนไดป้ฏิบติัการพาไปทศันะศึกษา

ร้านอาหาร จุดแขง็ของการสร้างความกระตือรือร้นไดเ้รียนรู้จากของจริง มีตวัอยา่งจาํนวนมาก

จุดอ่อนคือ  ใชเ้วลามากขึ�นสิ�งที�ควรปรับปรุงการเดินทางไปทศันะศึกษาไม่สะดวก   

  7.2  วธีิการที�ใชค้น้หาขอ้มูลเพิ�มเติมศึกษาจากอินเทอร์เน็ต  จุดแขง็ของวธีิการคน้หา

ขอ้มูลเพิ�มเติมมีความสะดวก รวดเร็ว จุดอ่อนในอินเทอร์เน็ตอาจผดิพลาด สิ�งที�ควรปรับปรุงคือ 

ปรับปรุงระบบ  

  7.3  การคน้หาขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง การแปรรูปอาหารสุขภาพคือ        

การใหค้าํปรึกษานกัศึกษา  การสืบจากเวบ็ไซต ์ การสอบถามผูเ้ชี�ยวชาญ  จุดแขง็ของการหาขอ้มูล

เพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพไดค้าํตอบรวดเร็วจุดอ่อนของการหา

ขอ้มูลเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนการแปรรูปอาหารสุขภาพมีการซํ� ากนัของขอ้มูล สิ�งที�ควรปรับปรุง

ควรมีรายงานจาก วารสาร 

 7.4  การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพคือการนาํเสนอในกลุ่มโดยใช้

ขอ้มูลจากการวเิคราะห์  จุดแขง็ของการวิเคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ  คือ ผูเ้รียนได้

แลกเปลี�ยนเรียนรู้กนักบัผูส้อน  จุดอ่อนของการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ คือ 

ผูเ้รียนบางคนไม่สามารถวเิคราะห์ได ้ สิ�งที�ควรปรับปรุงในการวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูป

อาหารสุขภาพคือ ผูเ้รียนยงัไม่กลา้แสดงออก   

 7.5  การรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิการแปรรูปอาหาร คือ

การรวบรวมขอ้มูลจากตวัอยา่ง ศึกษาจากงานวจิยั รายการทีว ีจุดแขง็ของการรวบรวมความคิดและ

ขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวิธีการแปรรูปอาหารไดแ้นวคิดใหม่ ๆ ไดท้ดสอบก่อนลงมือปฏิบติั  

จุดอ่อนใชเ้วลาเตรียมกิจกรรมนานมีค่าใชจ่้ายเพิ�มขึ�นในการฝึกซอ้มสิ�งที�ควรปรับปรุงการคดัเลือก

หวัขอ้ก่อนมีการพบครูผูส้อนก่อนการนาํเสนอ 

 7.6  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัคือศึกษาขอ้มูลการแปรรูป

อาหารจากงานวจิยั  ชมการแข่งขนัการทาํอาหาร  เขา้ร่วมการแข่งขนัการทาํอาหาร  จุดแขง็ของการ

ตดัสินใจ ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติั  คือไดร้ายการผลิตภณัฑที์�แปลกใหม่ จุดอ่อนของการ

ตดัสินใจ ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัใชเ้วลาทดลองนานสิ�งที�ควรปรับปรุงปรับแนวคิดการ

เรียนรู้สิ�งใหม่ การทดลองหลาย ๆ  

 7.7  การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจคือ การตดัสินใจเลือกแลว้ลงมือปฏิบติัจุดแขง็

ของการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจ  การทาํงานอยา่งเป็นระบบตามขั�นตอนที�วางแผนไวจุ้ดอ่อน 

อาจมีขอ้ผดิพลาด สิ�งที�ควรปรับปรุงควรยอ่ขนาดของการทดลองเพื�อประหยดัเวลา 
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8.  กิจกรรมการเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์าร

แปรรูปอาหารสุขภาพการแปรรูปอาหารทอ้งถิ�นพื�นบา้นเป็นแนวฟิวชั�น ใหผู้เ้รียนปรับสูตรเป็น

อาหารเพื�อสุขภาพ  

9.  วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพที�ควรนาํมาใช ้

วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพคือ การสังเกต การประเมิน

การรับรู้ของผูเ้รียน การสังเกตการณ์มีส่วนร่วมของผูเ้รียน สร้างเครื�องมือประเมินความคิด

สร้างสรรค ์การประเมินพฤติกรรมการมีส่วนร่วมของเกณฑที์�ใชพ้ิจารณาประเมินความคิด

สร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพแบบทดสอบก่อนเรียน-หลงัเรียน แบบสังเกตพฤติกรรม การ

สร้างเครื�องมือประเมินแต่ละชิ�นงานใชก้ารประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ

คือ การประเมินผลิตภณัฑ ์การประเมินจากการปฏิบติั การทดสอบความรู้ Team Building (กิจกรรม

กระตุน้แรงบนัดาลใจภายในองคก์ร) แบบประเมินการนาํเสนอ 

ผลการทาํกจิกรรมให้กบักลุ่มที�ใช้กจิกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูป

อาหารสุขภาพอาหาร 

กิจกรรมที�ใชส่้งเสริมความคิดสร้างสรรคมี์ทั�งหมด 11 กิจกรรม ไดแ้ก่ 1. การทดสอบ

ก่อนเรียน 2.กิจกรรมการดูภาพอาหาร 3. กิจกรรมชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร  4. กิจกรรม              

การทศันศึกษาร้านอาหารสุขภาพ  5. กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้   

6. กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบติั  7. กิจกรรม                  

การฝึกกาํหนดรายการอาหารสุขภาพ 8. กิจกรรมการปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรค ์และ

นาํเสนอภายในชั�นเรียน  9.  กิจกรรมการเขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร  10.  การจดัแสดง 

ผลงานในการนาํเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพ และ 11. ทดสอบหลงัทดลอง                             

ผลการนาํไปส่งเสริมกิจกรรมใหผู้เ้รียนพบวา่ทุกกิจกรรมผูเ้รียนไดร่้วมทาํและบรรลุตามเป้าหมาย  

ที�ไดก้าํหนดไว ้

การดูภาพอาหารการชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหารและการทศันศึกษาร้านอาหาร

สุขภาพเป็นกิจกรรมที�สร้างความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation) ใหก้บัผูเ้รียนสอดคลอ้ง

กบัแนวคิดของ Guilford (1967) ในดา้นความคิดริเริ�มความคิดริเริ�มจึงเป็นลกัษณะความคิดที�เกิดขึ�น

เป็นครั� งแรกเป็นความคิดที�แปลกแตกต่างจากความคิดเดิม และอาจไม่เคยมีใครนึกหรือคิดถึง                

มาก่อน ความคิดริเริ�มจาํตอ้งอาศยัลกัษณะความกลา้คิด กลา้ลองเพื�อทดสอบความคิดของตน 

บ่อยครั� งที�ความคิดริเริ�มจาํเป็นตอ้งอาศยัความคิดจินตนาการและคิดฝันจากจินตนาการ หรือที�

เรียกวา่เป็นความคิดจินตนาการประยกุต ์คือไม่ใช่คิดเพียงอยา่งเดียว แต่จาํเป็นตอ้งคิดสร้างและ

หาทางทาํใหเ้กิดผลงานดงันั�นการทาํกิจกรรมทั�ง 3 กิจกรรม จึงเป็นการส่งเสริมให้เกิดความคิดริเริ�ม 
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กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้เป็นกิจกรรมที�เป็นการคน้

ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา  สอดคลอ้งกบั สอดคลอ้งกบัแนวคิด

ของ Guilford (1967) ในดา้นความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง กิจกรรมเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูป

อาหารสุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบติัเป็นการหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปล (Manipulation) หรือ

แกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม แลว้สร้างความคิดใหม่ขึ�นมาสอดคลอ้งกบัแนวคิดของ Guilford 

(1967) ในดา้นความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง ความ คิดยดืหยุน่ 

 กิจกรรมการฝึกการกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพเป็นกิจกรรมที�ฝึกวิเคราะห์

ปัญหา (Incubation) และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ ใหดี้กวา่ สอดคลอ้งกบั

แนวคิดของ Guilford (1967) ในดา้นความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง ความ คิดยดืหยุน่และความคิด

ละเอียดลออ สอดคลอ้งกบังานวจิยัของชลิดา ใจมณี (2554, หนา้ 232) ศึกษาเรื�องการสร้างแบบวดั

ทกัษะการคิดวเิคราะห์ กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทยสาํหรับนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 3 โดยมี

วตัถุประสงคเ์พื�อสร้างแบบวดัทกัษะการคิดวเิคราะห์กลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย สาํหรับนกัเรียน

ชั�นมธัยมศึกษาปีที� 3 ผลการวจิยัพบวา่ ไดแ้บบวดัทกัษะการคิดวิเคราะห์ดา้นการอ่านและ                             

ดา้นการฟัง ที�มีคุณภาพดา้นความเที�ยงตรงเชิงเนื�อหาและเชิงโครงสร้างงานวจิยัของสาํรวล                            

สันฐมิตร (2551, หนา้ 268)  ศึกษาเรื�องการพฒันาแบบทดสอบวดัความคิดสร้างสรรคใ์นการแก้

โจทยปั์ญหาทางคณิตศาสตร์ สาํหรับนกัเรียนชั�นประถมศึกษาปีที� 6แบบทดสอบวดัความ

คล่องแคล่ว วดัความยดืหยุน่ วดัความคิดริเริ�ม และวดัความละเอียดลออในการแกโ้จทยปั์ญหาทาง

คณิตศาสตร์ ผลการวจิยัพบวา่แบบทดสอบมีคุณภาพดา้นความเที�ยงตรงตามโครงสร้าง มีอาํนาจ

จาํแนก มีความเชื�อมั�นของแบบทดสอบ มีความเชื�อมั�นของเกณฑก์ารใหค้ะแนน สามารถสร้าง

เกณฑป์กติและคู่มือการใชง้านได ้และพชัรี  อุปปะ (2556, หนา้ 263) ไดส้ร้างแบบวดัความสามารถ

ในการคิดวิเคราะห์สาํหรับนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 4 โดยมีวตัถุประสงคเ์พื�อสร้างและหาคุณภาพ

เกณฑป์กติของแบบวดัความสามารถในการคิดวเิคราะห์ที�สร้างขึ�นดว้ยการวเิคราะห์ความสาํคญั 

การวเิคราะห์สัมพนัธ์ และการวเิคราะห์หลกัการ 

 กิจกรรมการปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรค ์และนาํเสนอภายในชั�นเรียน  

กิจกรรมการเขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร  การจดัแสดงผลงานในการนาํเสนองานจาก               

การเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพเป็นกิจกรรมที�รวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุง

ความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่งสร้างสรรคต์ดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค์

และการลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้สอดคลอ้งกบัแนวคิดของ  Guilford (1967) ในดา้น

ความคิดริเริ�ม ความคิดคล่อง ความ คิดยดืหยุน่และความคิดละเอียดลออ สอดคลอ้งกบังานวจิยั                     

ชามาศ  ดิษฐเจริญ และคณะ (2557หนา้ 267) ศึกษาเรื�องการพฒันาความคิดสร้างสรรคแ์ละ
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ผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนของนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 6 โดยการจดัการเรียนรู้แบบโครงงาน               

ตามแนวคอนสตรัคชั�นนิซึ�ม ในรายวชิาการเขียนโปรแกรมพฒันาหุ่นยนตป์ระยกุต ์การวจิยัครั� งนี�                  

มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาแนวทางสาํหรับการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์และผลสัมฤทธิ�                             

ทางการเรียนของนกัเรียนชั�นมธัยมศึกษาปีที� 6 โดยใชก้ารจดัการเรียนรู้แบบโครงงานตามแนว                  

คอนสตรัคชั�นนิซึ�มในรายวชิาการเขียนโปรแกรมพฒันาหุ่นยนตป์ระยกุต ์ผลการวจิยัพบวา่      

นกัเรียนที�ไดรั้บการจดัการเรียนรู้แบบโครงงานตามแนวคอนสตรัคชั�นนิซึ�มสามารถพฒันา                   

ความคิดสร้างสรรคที์�ประกอบดว้ย ความคิดริเริ�ม ความคิดคล่องตวั ความคิดยดืหยุน่ ความคิด

ละเอียดลออได ้

ผลของค่า Effect size ของกิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพอาหาร 

 ค่าเฉลี�ย (µ1) (ใชกิ้จกรรม) คือ 15.31ค่าเฉลี�ย (µ2) (ไม่ใชกิ้จกรรม) คือ 9.18                      

ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน (ใชกิ้จกรรม) คือ 56.93ส่วนเบี�ยงเบนมาตรฐาน (ไม่ใชกิ้จกรรม) คือ 37.38

ค่าขนาดของผล (Effect size) (ใชกิ้จกรรม) คือ 1.55ค่าขนาดของผล (Effect size) (ไม่ใชกิ้จกรรม) 

คือ 4.27 ค่าขนาดของผล (Effect size) สองกลุ่ม คือ 1.55 สมโภชน์ อเนกสุข (2556) งานวจิยัที�ใช้

วธีิการเลือกตวัอยา่งแบบเจาะจง หรือการเลือกตวัอยา่งแบบไม่ใชห้ลกัความน่าจะเป็น สามารถ                    

นาํขอ้มูลที�ไดม้าสรุปเป็นลกัษณะของตวัอยา่งที�ศึกษาแลว้นาํไปบรรยายไดว้า่พบอะไรแต่จะ                       

ไม่สามารถใชส้ถิติอนุมานในการสรุปลกัษณะของประชากร นกัวจิยัที�ใชว้ธีิการเลือกตวัอยา่งแบบ

ไม่ใชค้วามน่าจะเป็น ควรตระหนกัถึงขอ้จาํกดัและระวงัในการสรุปผลการศึกษานั�น (อรุณ             

จิรวฒัน์กุล, 2547, หนา้ 558)  การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี�ย 2 ค่าโดยการทดสอบที (t-test) 

ซึ� งเป็นสถิติอนุมาน จึงไม่เหมาะสมที�จะใชก้บักลุ่มตวัอยา่งที�เลือกแบบเจาะจง หรือการเลือก

ตวัอยา่งแบบไม่ใชห้ลกัความน่าจะเป็น สามารถพิจารณาความแตกต่าง (Difference) หรือ

ความสัมพนัธ์ (Relationship) ของค่าเฉลี�ยสองค่าวา่มีความแกร่ง (Strength) มากนอ้ยเพียงใดจาก

ผลการวจิยัพบวา่ค่าขนาดของผลที�จะบ่งชี� ถึงความแกร่งของขอ้สรุปเกี�ยวกบัความแตกต่างกนัของ

กลุ่ม หรือ ความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรที�ศึกษาในเชิงปริมาณ สาํหรับค่าเฉลี�ยสองกลุ่ม มาตรฐาน                  

ที�ใชท้ั�วไปมกักาํหนดค่าขนาดของผลตั�งแต่ 0. 50 หรือครึ� งหนึ�งของค่าเบี�ยงเบนมาตรฐานขึ�นไป 

(Creswell, 2005, p. 194)  

ข้อเสนอแนะ 

การชมตวัอยา่งการสาธิตการทาํอาหาร การจดัแสดงผลงานในการนาํเสนอผลงานจาก

การเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการและการชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหารเป็น

ส่งเสริมใหผู้เ้รียนทางดา้นอาหารและโภชนาการ มีความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ



312 

เนื�องจากมีการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง ทาํใหผู้เ้รียนเกิดความตอ้งการที�จะไดล้งมือทาํ ทาํใหเ้กิด

ความกระตือรือร้นในการแกปั้ญหา และไดใ้ชก้ารคิดริเริ�มที�จะสร้างผลงานใหแ้ปลกใหม่ คิดคล่อง

เพื�อใหไ้ดผ้ลงานที�สามารถทาํไดห้ลายอยา่งหรือหลายรายการ คิดยดืหยุน่ในการที�จะพยายาม                    

หาวตัถุดิบที�มีอยูน่าํมาใชห้รือใชว้ตัถุดิบที�มีผลดีต่อสุขภาพแทน และสุดทา้ยคือการคิดอยา่ง

ละเอียดลออเพื�อใหไ้ดผ้ลงานที�มีความประณีต สวยงาม สะอาด ปลอดภยัต่อการบริโภค และได้

คุณค่าทางอาหารที�มีประโยชน์ต่อร่างกายมากที�สุด และผลงานที�ผลิตขึ�นมาไดต้อ้งถูกกฎหมาย 

สิ�งที�ควรไดรั้บการส่งเสริมเพิ�มคือการวิเคราะห์ปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ ที�ผูส้อน

กาํหนด ผูเ้รียนยงัขาดการวเิคราะห์ปัญหาและมองลึกไปหลาย ๆ ดา้นเพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ                 

ใหดี้กวา่ อาจส่งเสริมเพิ�มโดยการใหฝึ้กคิดวเิคราะห์จากสถานการณ์จาํลองต่าง ๆ เพิ�มเติม หรือ                 

การพาเขา้ร่วมการแข่งขนั ตามรายการต่าง ๆ หรือจดัการแข่งขนัขึ�นภายในแต่ละวทิยาลยัก่อนเพื�อ

ฝึกการคิดในดา้นต่าง ๆ ก่อน 

ในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพนั�นสิ�งที�ทาํใหผู้เ้รียน               

ไม่กลา้ คิด กลา้ทาํ กลา้ลงมือและตดัสินใจ ทาํตามความคิดของตนเอง  คือการชี�นาํของผูส้อน ทาํให้

ผูเ้รียนคิดวา่ ถา้ไม่ทาํตามที�ผูส้อนเสนอหวัขอ้ที�ผูส้อนสนใจ อาจทาํใหผู้เ้รียนสอบไม่ผา่นได ้ทาํให้

ความคิดสร้างสรรคข์องผูเ้รียนไม่เป็นไปตาม การพฒันาเพราะตอ้งคอยทาํตามสิ�งที�ผูส้อนออกแบบ 

ชึ�งมีผลในอนาคต ต่อผูเ้รียน ในดา้นความคิดริเริ�ม  ความคิดคล่อง ความคิดยดืหยุน่ และความคิด

ละเอียดลออ  

ขอ้เสนอแนะในการทาํวจิยัครั� งต่อไป คือ การส่งเสริมการคิดวเิคราะห์ในการแปรรูป

อาหารสุขภาพ  การพฒันาการผลิตอาหารสุขภาพ เชิงสร้างสรรค ์ การสร้างแรงจูงใจใน 

การประกอบอาชีพทาํอาหารเพื�อสุขภาพ   อาหารฟิวชั�น อาหารสาํหรับผูต้อ้งการควาบคุมนํ�าหนกั 
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แบบสัมภาษณ์เพื�อการวจิัย 

สําหรับผู้เชี�ยวชาญด้านการพฒันาความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

เรื�องการพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ

ของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหาร และโภชนาการ สถาบนัการ

อาชีวศึกษา 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ผูว้จิยั                             วา่ที�ร้อยตรีหญิงสุภารัตน์   ช่างลอ้ 

                                      นิสิตระดบัดุษฎีบณัฑิต  สาขาวิจยั วดัผลและสถิติการศึกษา  

                                      ภาควชิาวจิยัและจิตวทิยาประยกุต ์ คณะศึกษาศาสตร์ 

                                      มหาวทิยาลยับูรพา 

อาจารยที์�ปรึกษาหลกั    ผศ.ดร.สมโภชน์   อเนกสุข  

อาจารยที์�ปรึกษาร่วม     ผศ.ดร.สุรีพร  อนุศาสนนนัท ์

ปีการศึกษา 2559 

 

คําชี�แจงและวตัถุประสงค์ 

 1.  แบบสัมภาษณ์ฉบบันี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษา

เกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพและกิจกรรมการเรียนการสอนระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สังกดัสถาบนัการอาชีวศึกษา 

 2.  แบบสัมภาษณ์ชุดนี�แบ่งออกเป็น 2 ตอน ดงันี�  

 ตอนที� 1 ขอ้มูลส่วนตวัของผูถู้กสัมภาษณ์ 

 ตอนที� 2 ขอ้คาํถามในการสัมภาษณ์ 

 คาํตอบของท่านเป็นการแสดงความคิดเห็นเฉพาะบุคคลเพื�อการนาํเสนอผลการวจิยั 

จะไม่มีผลใด ๆ ต่อผูต้อบ ขอความกรุณาใหท้่านตอบแบบสัมภาษณ์ใหค้รบทุกขอ้คาํถามเพื�อ 

ความสมบูรณ์ของแบบสัมภาษณ์ตามเกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการสัมภาษณ์ 

 

คําจํากดัความที�ใช้ในการวจัิย 

 อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารที�รับประทานเขา้สู่ร่างกายแลว้ก่อประโยชน์ต่อสุขภาพทั�ง

ทางร่างกายและจิตใจสังคมและใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานมีสารอาหารทั�งหมด 5 หมู่มีเส้นใยสูง 

ไขมนัตํ�า  คลอเลสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ย เจริญเติบโต
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โดยไม่ใชย้าฆ่าแมลง สารกาํจดัศตัรูพืช หรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและลดปัญหาดา้น

สุขภาพ  

 การแปรรูปอาหารสุขภาพ หมายถึง การนาํวตัถุดิบที�เป็นอาหารสุขภาพ มาผา่น

กระบวนการที�ทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรือผสมกบัส่วนผสมอื�น  ๆ   

นาํไปผา่นกระบวนการการแปรรูป ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพชนิดใหม่ 

 อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารที�รับประทานเขา้สู่ร่างกายแลว้ก่อประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ทั�งทางร่างกายและจิตใจสังคมและใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานมีสารอาหารทั�งหมด 5 หมู่มีเส้นใย

สูง ไขมนัตํ�า คลอเลสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ย 

เจริญเติบโตโดยไม่ใชย้าฆ่าแมลง สารกาํจดัศตัรูพืช หรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและลด

ปัญหาดา้นสุขภาพ  

 การแปรรูปอาหารสุขภาพ หมายถึง การนาํวตัถุดิบที�เป็นอาหารสุขภาพ มาผา่น

กระบวนการที�ทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรือผสมกบัส่วนผสมอื�น ๆ  

นาํไปผา่นกระบวนการการแปรรูป ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพชนิดใหม่ 

 ผลงานเชิงประจกัษ ์หมายถึง สิ�งที�จดักระทาํขึ�นสามารถมองเห็นไดโ้ดยตรง มีความเป็น

รูปธรรม และสื�อถึงแนวคิด รูปแบบและประโยชน์ หรือคุณค่าของสิ�งนั�น ในการวจิยันี� มีจุดเนน้ที�

ผลงานการแปรรูปอาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

 

ความหมายของผลงานความคิดสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ  

 ความคิดริเริ�ม หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�แปลกใหม่หรือเป็นนวตักรรมที�แปลกใหม่ 

ในดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และมีความน่าสนใจ  

 ความคิดคล่อง หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�สามารถผลิตไดร้วดเร็วและไดป้ริมาณจาํนวน

มากใชเ้วลาไม่นานขั�นตอนการผลิตไม่ยุง่ยากโดยผลิตภณัฑที์�ไดจ้ะไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีทั�วไปใน

ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั  

 ความคิดยดืหยุน่ หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีการเปลี�ยนแปลงดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการ  

 ความคิดละเอียดลออ หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีความประณีต พิถีพิถนัในดา้นสี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ อายกุารเก็บรักษา และความปลอดภยัในการรบประทาน 

โดยเลือกใชว้ตัถุดิบที�ปลอดภยัต่อการบริโภคและอุปกรณ์ที�ไม่มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงของอาหาร

ในดา้นต่าง ๆ  
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 นกัศึกษาสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ หมายถึง นกัศึกษาที�เรียนในระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง ในสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ ของวทิยาลยัในสังกดั สถาบนั 

การอาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ ที�เรียนวชิา โครงงานวชิาชีพ 

 การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอน หมายถึง การกาํหนดขั�นตอนและวธีิการที�ตอ้งมี

การดาํเนินการและการจดักระทาํในกิจกรรมการเรียนการสอนซึ�งในงานวจิยันี�ตอ้งสอดคลอ้งกบั

วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร คุณลกัษณะของอาหารสุขภาพและความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร 

 แบบประเมินกิจกรรม หมายถึง แบบประเมินกิจกรรมที�ใชใ้นการพฒันาความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ โดยพฒันาจากแบบประเมินกิจกรรมการพฒันาความคิด

สร้างสรรคข์องทอแรนซ์ 
 

ตอนที� 1  ข้อมูลส่วนตัวของผู้เชี�ยวชาญ 

คาํชี�แจง โปรดทาํเครื�องหมาย √ ลงใน    ตามความเป็นจริงที�ท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้เรื�อง 

 ชื�อ – นามสกุล…………………………………………………………………………… 

 ตาํแหน่ง………………………………………………………………………………….. 

 สังกดั สาขาวชิา……………………………………………………………………..…… 

 ภาควชิา………………………………………………………………………………….. 

 คณะวชิา………………………………………………………………………………….. 

 มหาวทิยาลยั/ วทิยาลยั....................................................................................................... 

 

คําชี�แจง โปรดพิจารณาวา่ประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพและกิจกรรมการเรียนการสอนระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สังกดัสถาบนัการ

อาชีวศึกษา ตามที�ระบุไวใ้นคาํจาํกดัความที�ใชใ้นการวิจยันี�หรือไม่ และโปรดทาํเครื�องหมาย   

ลงใน    ช่องคะแนนพิจารณาตามความเห็นของท่าน 

 

เกณฑ์ที�ใช้พจิารณาในการตอบ 

 ค่าคะแนน  ความหมาย 

 +1     เมื�อแน่ใจวา่วา่ขอ้พิจารณานั�นเป็นประสบการณ์ของครูและนกัศึกษา

เกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 
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 0     เมื�อไม่แน่ใจวา่ขอ้พิจารณานั�นเป็นประสบการณ์ของครูและนกัศึกษา

เกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 -1     เมื�อแน่ใจวา่วา่ขอ้พิจารณานั�นเป็นประสบการณ์ของครูและนกัศึกษา

เกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 

แบบสัมภาษณ์ 

 แนวทางการสัมภาษณ์ ประสบการณ์ของครูและนักศึกษาเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพและกจิกรรมการเรียนการสอนระดับประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง สังกดั

สถาบันการอาชีวศึกษา 
 

ข้อมูลผู้รับการสัมภาษณ์ 

รหสัผูใ้หข้อ้มูล........................................................................ 

สถานภาพ  (  ) ครู   (  ) นกัศึกษา 

รหสั สถาบนัการศึกษา............................................................... 

วนัที�............เดือน...........................พ.ศ................เวลา..............น. 
 

ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

1.  จากประสบการณ์ที�ผา่นมา 

 (  ) ครู: ท่านเคยมีประสบการณ์ตรวจผลงานประกวด

ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพของนกัศึกษาอะไรบา้ง 

ในรายวชิาที�

สอน…………………………………………………………

การประกวดภายนอก ………………………………………. 

1 1 1 0 1 0.8 

 (  ) นกัศึกษา: ท่านเคยส่งผลงานผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไป

ประกวดมีอะไรบา้ง 

ในรายวชิาที�สอน…………………………………………… 

การประกวดภายนอก ……………………………………… 

1 1 1 0 1 0.8 

2.  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในมุมมองของท่าน คืออะไร และควรเป็นอยา่งไร ในดา้น 

1. การเป็นอาหาร

หลกั………………………………………………………… 

…………………………………………………………….. 

1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

2. การเป็นอาหาร

เสริม………………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

1 1 0 1 1 0.8 

3. อาหารบาํรุง

สุขภาพ…………………………………………………….. 

……………………………………………………………… 

1 1 -1 1 1 0.6 

4. อาหารรักษา

สุขภาพ…………………………………………………….. 

……………………………………………………………… 

1 1 1 0 1 0.8 

5. อาหารลดอาการ

เจ็บปวด…………………....………………………………... 

……………………………………………………………… 

1 1 -1 0 0 0.2 

 

6. อื�น ๆ 

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

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

3.  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดสร้างสรรค ์มีลกัษณะอยา่งไร 

1. ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดสร้างสรรค ์ 

มีลกัษณะ

อยา่งไร………………………………………………………

……………………………………………………….……...

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

2. คาํถามยอ่ย 

อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

ริเริ�ม…………………………………………………………

…………………………………………………………….. 

1 1 1 1 1 1 

3. อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

คล่อง……………………………..…………………………. 

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

1 1 1 1 1 1 

4. อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

ยดืหยุน่……………………………………………………… 

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

1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

5. อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

ละเอียดลออ………………………………………………… 

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

1 1 1 1 1 1 

4.  ความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัในการแปรรูปอาหารสุขภาพควรเนน้ในดา้นใด 

1. ความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัในการแปรรูปอาหารสุขภาพควร

เนน้ในดา้นใด 

………………………………………………………………

……………………………………………….……………

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

5.  แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคตจะเป็นอยา่งไร 

1. แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่

อนาคตจะเป็นอยา่งไร 

………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

6.  คาํถามหลกั 

 กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่น

มาเป็นอยา่งไร 

………………………………………………………………

……………………………………………….……………

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

1. การสร้างความกระตือรือร้นของผูส้อนทาํ

อยา่งไร…….……………………………………………….. 

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

2. การคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมใชว้ธีิการ

อะไรบา้ง…….……………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

3. การหาขอ้มูลมาเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูป 

อาหารสุขภาพทาํ

อยา่งไร…….………………………………………………... 

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

4. 

 

 

 

 

 

การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ ทาํอยา่งไร 

…….……………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

 มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

…………………………………………………………….. 

1 1 1 1 1 1 

5. การรวบรวมรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใช้

ปรับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูปอาหารสุขภาพทาํ

อยา่งไร……………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

6. การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัตดัสินใจ

อยา่งไร 

……………………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

7. การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้ทาํอยา่งไร หรือทาํ

อยา่งไร 

………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

มีจุดแขง็

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

มีจุดอ่อน

อะไรบา้ง…………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

สิ�งที�ควรปรับปรุงมี

อะไรบา้ง……………………………………………………. 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

7.  กิจกรรมการเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูอาหารสุขภาพ 

 กิจกรรมการเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันา

ความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูอาหารสุขภาพ 

……………………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

8.  วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ มีวธีิการอะไรบา้งที�ควรนาํมาใช ้

 วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

มีวธีิการอะไรบา้งที�ควรนาํมาใช ้

1. วธีิการ………………………………………………….… 

เกณฑที์�นาํมาใช้

พิจารณา…………………………………………………….. 

……………………………………………………………… 

2. ใชก้าร

ประเมิน…………………………………………………...… 

เกณฑที์�นาํมาใช้

พิจารณา…………………………………………………..… 

……………………………………………………………… 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการคน

ที� 1 ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

 3. ใชก้าร

ประเมิน……………………………………………………... 

เกณฑที์�นาํมาใช้

พิจารณา…………………………………………………….. 

……………………………………………………………… 

4. ใชก้าร

ประเมิน………………………………………………...…… 

เกณฑที์�นาํมาใช้

พจิารณา…………………………………………………….. 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

9.  ความคิดเห็นอื�น ๆ (ถา้มี) 

 ความคิดเห็นอื�น ๆ (ถา้มี) 

……………………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

……………………………………………………………… 

1 1 1 1 1 1 

 

(ลงชื�อ)………………………………………………………ผูป้ระเมิน 

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

วนัที�…………….เดือน………………………..พ.ศ…………………. 

ขอขอบพระคุณในความกรุณาเป็นอยา่งสูง 

วา่ที� ร.ต. หญิงสุภารัตน์  ช่างลอ้ 

ผูว้จิยั 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

1 การดูภาพอาหารที�มีความหลากหลาย 1 1 1 1 1 1 

2 การชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร 1 1 1 1 1 1 

3 การทศันศึกษาร้านอาหาร 1 1 1 1 1 1 

4 การสาํรวจตลาดขายอาหารสด 0 1 1 1 1 0.8 

5 การสาํรวจตลาดขายของ อาหารสาํเร็จรูป และร้าน

สะดวกซื�อ 

1 1 1 1 1 1 

ขั�นที� 2  มีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

1 เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้ 1 1 1 1 1 1 

2 ชมตวัอยา่งการสาธิตการทาํอาหาร 0 1 1 1 1 1 

3 การสืบคน้หารูปแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพ 1 1 1 1 1 1 

4 การสืบคน้ขอ้มูลจากอินเทอร์เน็ตหรือสื�อออนไลน์

ต่าง ๆ  

1 1 1 1 1 1 

5 การสืบคน้โดยการสอบถามผูรู้้หรือผูมี้ประสบการณ์

ดา้นอาหารสุขภาพ 

1 1 1 1 1 1 

ขั�นที� 3  การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง(Manipulation)หรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม 

แลว้สร้างความคิดใหม่ 

1 เชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิต

และฝึกปฏิบติั 

1 1 0 1 1 0.8 

2 การบรรยายการทาํอาหารจากรายการที�กาํหนด 1 1 1 1 1 1 

3 หาขอ้มูลจากรายการอาหารทางโทรทศัน์ 1 1 1 1 1 1 

4 หาขอ้มูลจากเอกสารสิ�งพิมพ ์(เช่น หนงัสือพิมพ,์ 

วารสาร, หนงัสือ) 

1 1 1 1 1 1 

5 หาขอ้มูลจากผลการวจิยัของหน่วยงาน/ สถาบนั 

ต่าง ๆ  

1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

ขั�นที� 4  มีการวเิคราะห์ปัญหา(Incubation)และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ 

ใหดี้กวา่ 

1 ฝึกการกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพ 1 1 1 1 1 1 

2 การวเิคราะห์ปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ ที�ผูส้อน 

กาํหนดขึ�น 

1 1 1 1 1 1 

3 การวเิคราะห์สถานการณ์อาหารสุขภาพจากข่าวสารที�

เผยแพร่ผา่นสื�อสาธารณะ 

1 1 1 1 1 1 

4 การวเิคราะห์อาหารสุขภาพจากฉลากบรรจุภณัฑ์ 1 1 1 1 1 1 

5 การวเิคราะห์คุณประโยชน์ความจริง และการโฆษณา

อาหารสุขภาพจากสื�อต่าง ๆ  

1 1 1 1 1 1 

ขั�นที� 5  การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่ง

สร้างสรรค ์

1 เขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

1 0 1 1 0 0.6 

2 เขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการที�เกี�ยวกบัอาหาร

สุขภาพ 

1 0 1 1 0 0.6 

3 รวบรวมความคิดและขอ้มูลจากผลงานของผูร่้วม

ประกวด 

อื�น ๆ  

1 1 1 1 1 1 

4 รับฟังขอ้เสนอแนะและคาํติชมจากกรรมการที�ตดัสิน

การประกวด 

1 1 1 1 1 1 

5 นาํขอ้มูล ความคิด ขอ้เสนอแนะและคาํติชม มาปรับ

ใชใ้นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

1 1 1 1 1 1 

ขั�นที� 6  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์

1 เขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการแปรรูป

อาหารสุขภาพและเก็บเกี�ยวประสบการณ์ใน 

ดา้นต่าง ๆ มาปรับใช ้

1 0 1 1 1 0.8 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

2 ชมการแข่งขนัในรายการอาหารหรือการแปรรูป

อาหารทางสถานีโทรทศัน์หรือสื�อต่าง ๆ  

1 1 1 1 1 1 

3 ศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารสุขภาพจากรายงาน

การวจิยั 

1 1 1 1 1 1 

4 ศึกษาความคิดในการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก 

สื�อสิ�งพิมพส์าธารณะต่าง ๆ  

1 1 1 1 1 1 

5 เขา้รับการอบรมวธีิการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

1 1 1 1 1 1 

ขั�นที� 7  ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้

1 การผลิตผลงานที�พฒันาขึ�นจากการเรียนรู้การพฒันา

ความคิดสร้างสรรค ์

1 1 1 1 1 1 

2 จดัแสดงผลงานในการนาํเสนอผลงานจากการเขียน

โครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 

1 1 1 1 1 1 

3 ทดลองปฏิบติัดว้ยตนเองในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

1 1 1 1 1 1 

4 คน้ควา้ ดดัแปลงและสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหาร

สุขภาพ โดยมีรูปแบบหรือตาํรับหรือส่วนผสมที�ต่าง

จากตาํรับเดิม 

1 1 1 1 1 1 

5 ประยกุตใ์ชค้วามรู้พื�นบา้นเขา้กบัหลกัการแปรรูป

อาหารสุขภาพในปัจจุบนั 

1 1 1 1 1 1 

ตอนที� 3  ความคิดเห็นของนกัศึกษาต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

1 ก.  ความคิดริเริ�ม 

ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�แปลก

ใหม่ 

1 1 1 1 1 1 

2 สกดักลิ�นจากพืชชนิดใหม่ 1 1 1 1 1 1 

3 นาํพืชชนิดใหม่มาผลิตอาหาร 1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

4 เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืชชนิด

ใหม่ 

1 1 1 0 1 0.8 

5 ผลิตภณัฑอ์าหารรูปร่างที�แปลกไปจากเดิม 1 1 1 1 1 1 

6 นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

1 1 1 1 1 1 

7 ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดมี้ความแปลกใหม่เป็นที�ชื�นชอบ

ของผูบ้ริโภค 

1 0 1 0 1 0.8 

8 นาํพืชมาเป็นส่วนประกอบโดยมีขั�นตอนการ

รับประทานที�ง่าย 

1 1 1 1 1 1 

9 ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจ 1 1 1 1 1 1 

10 ผลิตภณัฑมี์ความแปลกใหม่ไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีอยู ่ 1 1 1 1 1 1 

ข.  ความคิดคล่อง 

1 ในคุณประโยชน์เดียวกนัมีหลายรูปแบบ 1 1 1 1 0 0.8 

2 ไดสี้จากธรรมชาติที�ผสมกนัแลว้มีสีที�แปลกตา

มากมาย 

1 1 1 1 1 1 

3 นาํกลิ�นที�ไดไ้ปใชก้บัหลาย ๆ ผลิตภณัฑ ์ 1 1 1 0 1 0.8 

4 นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารที�มีประโยชน์ 1 1 1 1 1 1 

5 นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาผสมรวมกนัเพื�อเพิ�มลกัษณะ 

เนื�อสัมผสั 

1 1 1 1 1 1 

6 นาํพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมา

เป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

1 0 1 1 1 0.8 

7 นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาเป็นส่วนประกอบในการผลิต 

โดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 

1 0 1 1 1 0.8 

ค.  ความคิดยดืหยุน่ 

1 มีการผลิตไดห้ลายวธีิการ เช่น ผลิตโดยใชเ้ครื�องจกัร

กบัผลิตโดยใชค้น 

1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

2 มีความสะดวกในการรับประทานโดยออกแบบ

ผลิตภณัฑใ์หใ้ชไ้ดทุ้กสถานการณ์ 

1 1 1 1 1 1 

3 นาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร 1 1 1 1 1 1 

4 ปรับกลิ�นที�ไดจ้ากธรรมชาติมาเป็นส่วนผสมใน

ผลิตภณัฑอ์าหาร 

1 1 1 1 1 1 

5 นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารไดห้ลายชนิด 1 1 1 1 1 1 

6 ใชพ้ืชชนิดอื�นทดแทนพืชที�ไม่สามารถหาไดใ้นการ

ประกอบอาหาร 

1 1 1 1 1 1 

7 ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างเปลี�ยนแปลงไปจากเดิมที�

มีอยู ่

1 1 1 1 1 1 

8 นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทนพืชที�หายากที�มีสรรพคุณ

ทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

1 1 1 1 1 10.8 

9 ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค

จาํนวนมากและสามารถปรับตามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคได ้

1 1 1 0 1 0.8 

10 นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทน ในส่วนประกอบในการ

ผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 

1 1 1 0 0 0.6 

11 ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดและใชท้ดแทน

ผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้

1 1 1 1 1 1 

12 ผลิตภณัฑมี์การนาํพืชที�มีคุณค่าทางโภชนาชนิดใหม่

มาผลิต 

1 1 1 1 1 1 

13 ใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี 1 1 1 1 1 1 

14 ใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 1 1 1 1 1 1 

15 เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืชชนิด

ใหม่ 

1 1 1 1 1 1 

ง.  ความคิดละเอียดลออ 

1 ความประณีตละเอียดลออในการผลิต 1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

2 มีบรรจุภณัฑที์�สวยงาม   1 1 1 1 1 1 

3 เกิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ที�มีความลงตวัโดยนาํสีที�

ปลอดภยัมาใชเ้ป็นส่วนผสม 

1 1 1 1 1 1 

4 กลิ�นที�ไดมี้ความกลมกลืนกบัรสชาติของอาหาร 1 1 1 1 1 1 

5 ใชพ้ืชที�มีรสชาติดีช่วยใหก้ารผลิตอาหารมีรสชาติ 

กลมกล่อม 

1 1 1 1 1 1 

6 ใชพ้ืชเป็นตวัช่วยใหเ้กิดลกัษณะของเนื�อสัมผสัที�ดีได ้ 1 1 1 1 1 1 

7 ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างแปลกไปจากเดิมแต่มี

ลกัษณะที�สวยงาม 

1 1 1 1 1 1 

8 นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหารใหมี้ความกลมกล่อม 

1 1 1 1 0 0.8 

9 ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารที�ไดจ้ากพืชและผลิตภณัฑจ์ากพืช

หลาย ๆ ชนิดที�มีความสวยงามและมีความสะดวกใน

การบริโภค 

1 1 1 1 1 1 

10 ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดมีความสวยงาม

และใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้

1 1 1 1 1 1 

11 ผูบ้ริโภคครับประทานเขา้ไปแลว้ปลอดภยั 1 1 1 1 1 1 

ตอนที� 4  แบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

1.  อาหารที�มีเส้นใยสูง เมื�อนาํมาแปรรูปอาหาร 

1.1 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

1.2 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

1.3 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

1.4 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

2.  อาหารที�มีไขมนัตํ�า เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

2.1 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

2.2 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

2.3 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 
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ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

2.4 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

ข้อ 
ข้อพจิารณาประสบการณ์ของครูและนกัศึกษาเกี�ยวกบั 

ความคดิสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ผลการพิจารณากรรมการ 

คนที�  ค่า IOC 

1 2 3 4 5 

3.  อาหารที�มีคลอเลสเตอรอลตํ�า 

3.1 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

3.2 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

3.3 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

3.4 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

4.  อาหารที�ปราศจากสารเคมีเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

4.1 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

4.2 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

4.3 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

4.4 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

5.  อาหารที�ช่วยสร้างภูมิตา้นทานและส่งเสริมสุขภาพ 

5.1 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

5.2 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

5.3 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

5.4 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

6.  อาหารที�มีส่วนประกอบเชิงสุขภาพหลายอยา่งรวมกนั 

6.1 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

6.2 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

6.3 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 

6.4 ผลิตภณัฑที์�นกัศึกษาจะทาํคือ..................................... 1 1 1 1 1 1 
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แบบสอบถามเพื�อการวจัิย 

 เรื�องการพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ 

สถาบนัการอาชีวศึกษา  

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ผูว้จิยั                             วา่ที�ร้อยตรีหญิงสุภารัตน์   ช่างลอ้ 

                                      นิสิตระดบัดุษฎีบณัฑิต  สาขาวิจยั วดัผลและสถิติการศึกษา  

                                      ภาควชิาวจิยัและจิตวทิยาประยกุต ์ คณะศึกษาศาสตร์ 

                                      มหาวทิยาลยับูรพา 

อาจารยที์�ปรึกษาหลกั    ผศ.ดร.สมโภชน์   อเนกสุข  

อาจารยที์�ปรึกษาร่วม     ผศ.ดร.สุรีพร  อนุศาสนนนัท ์

ปีการศึกษา 2559 

 

คําชี�แจงและวตัถุประสงค์ 

 1.  แบบสอบถามฉบบันี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาความคิดเห็นของครูผูส้อนและนกัศึกษา

เกี�ยวกบัองคป์ระกอบความคิดสร้างสรรคข์องครูและนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

สาขาอาหารและโภชนาการ สถาบนัการอาชีวศึกษา  

 2.  แบบสอบถามชุดนี�แบ่งออกเป็น 4 ตอน ดงันี�  

  ตอนที� 1 ขอ้มูลส่วนตวั 

  ตอนที� 2 กิจกรรมการเรียนการสอนตามโรเจอร์ วอล โอช 

  ตอนที� 3 ความคิดเห็นต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ   

  ตอนที� 4 แบบวดัวามคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  คาํตอบของท่านเป็นการแสดงความคิดเห็นเฉพาะบุคคลเพื�อการนาํเสนอผลการวจิยั

จะไม่มีผลใด ๆ ต่อผูต้อบขอความกรุณาใหท้่านตอบแบบสอบถามใหค้รบทุกขอ้คาํถามเพื�อความ

สมบูรณ์ของแบบสอบถามเกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการตอบ 

 คําจํากดัความที�ใช้ในการวจัิย 

 อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารที�รับประทานเขา้สู่ร่างกายแลว้ก่อประโยชน์ต่อสุขภาพทั�ง

ทางร่างกายและจิตใจสังคมและใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานมีสารอาหารทั�งหมด 5 หมู่มีเส้นใยสูง 

ไขมนัตํ�า  คลอเลสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ย เจริญเติบโต
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โดยไม่ใชย้าฆ่าแมลง สารกาํจดัศตัรูพืช หรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและลดปัญหาดา้น

สุขภาพ  

 การแปรรูปอาหารสุขภาพ หมายถึง การนาํวตัถุดิบที�เป็นอาหารสุขภาพ มาผา่น

กระบวนการที�ทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรือผสมกบัส่วนผสมอื�น ๆ นาํไป

ผา่นกระบวนการการแปรรูป ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพชนิดใหม่ 

 อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารที�รับประทานเขา้สู่ร่างกายแลว้ก่อประโยชน์ต่อสุขภาพทั�ง

ทางร่างกายและจิตใจสังคมและใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานมีสารอาหารทั�งหมด 5 หมู่มีเส้นใยสูง 

ไขมนัตํ�า คลอเลสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ย เจริญเติบโต

โดยไม่ใชย้าฆ่าแมลง สารกาํจดัศตัรูพืช หรือสารเคมีใด ๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและลดปัญหาดา้น

สุขภาพ  

 การแปรรูปอาหารสุขภาพ หมายถึง การนาํวตัถุดิบที�เป็นอาหารสุขภาพ มาผา่น

กระบวนการที�ทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะของอาหาร หรือผสมกบัส่วนผสมอื�น  ๆ  

นาํไปผา่นกระบวนการการแปรรูป ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพชนิดใหม่ 

 ผลงานเชิงประจกัษ ์หมายถึง สิ�งที�จดักระทาํขึ�นสามารถมองเห็นไดโ้ดยตรง มีความเป็น

รูปธรรม และสื�อถึงแนวคิด รูปแบบและ ประโยชน์ หรือคุณค่าของสิ�งนั�น ในการวจิยันี� มีจุดเนน้ที�

ผลงานการแปรรูปอาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง 

 ความหมายของผลงานความคิดสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ  

 ความคิดริเริ�ม หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�แปลกใหม่หรือเป็นนวตักรรมที�แปลกใหม่ใน

ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และมีความน่าสนใจ  

 ความคิดคล่อง หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�สามารถผลิตไดร้วดเร็วและไดป้ริมาณจาํนวน

มากใชเ้วลาไม่นานขั�นตอนการผลิตไม่ยุง่ยากโดยผลิตภณัฑที์�ไดจ้ะไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีทั�วไปใน

ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั  

 ความคิดยดืหยุน่ หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีการเปลี�ยนแปลงดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการ  

 ความคิดละเอียดลออ หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีความประณีต พิถีพิถนัในดา้นสี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ อายกุารเก็บรักษา และความปลอดภยัในการรบประทาน 

โดยเลือกใชว้ตัถุดิบที�ปลอดภยัต่อการบริโภคและอุปกรณ์ที�ไม่มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงของอาหาร

ในดา้นต่าง ๆ   
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 นกัศึกษาสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ หมายถึง นกัศึกษาที�เรียนในระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูงในสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ ของวทิยาลยัในสังกดั สถาบนัการ

อาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ ที�เรียนวชิา โครงงานวิชาชีพ 

 การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอน หมายถึง การกาํหนดขั�นตอนและวธีิการที�ตอ้งมี

การดาํเนินการและการจดักระทาํในกิจกรรมการเรียนการสอนซึ�งในงานวจิยันี�ตอ้งสอดคลอ้งกบั

วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร คุณลกัษณะของอาหารสุขภาพและความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูป

อาหาร 

 แบบประเมินกิจกรรม หมายถึง แบบประเมินกิจกรรมที�ใชใ้นการพฒันาความคิด

สร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ โดยพฒันาจากแบบประเมินกิจกรรมการพฒันาความคิด

สร้างสรรคข์องทอแรนซ์ 

 

ตอนที� 1  ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม 

คาํชี�แจง โปรดทาํเครื�องหมาย √ ลงใน    ตามความเป็นจริงที�ท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้เรื�อง 

1. เพศ 

    ชาย      หญิง   

2. สถานภาพ 

    นกัศึกษา (ไม่ตอ้งทาํขอ้ 3)   ครูผูส้อน (กรุณาตอบขอ้ 3 และ 4) 

3. ท่านมีประสบการณ์ดา้นการสอนในรายวชิาโครงงานวิชาชีพของท่านเป็นระยะเวลาเท่าใด 

    ต ํ�ากวา่ 1 ปี     1 ปี – 3 ปี 

    4 ปี – 6 ปี     7 ปี – 9 ปี 

    ตั�งแต่ 10 ปีขึ�นไป    อื�น ๆ (ระบุ) 

4. สังกดั สาขาวชิา...................................................................................................................... 

 สถาบนั/ วทิยาลยัที�สังกดั............................................................................................. 

 

ตอนที� 2  กิจกรรมการเรียนการสอนตามโรเจอร์ วอล โอช 

 เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการตอบ 

 5 หมายถึง   มีความเหมาะสมในระดบัมากที�สุด 

 4 หมายถึง   มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

 3 หมายถึง   มีความเหมาะสมในระดบัปานกลาง 

 2 หมายถึง   มีความเหมาะสมในระดบันอ้ย 



340 
 

 1 หมายถึง   มีความเหมาะสมในระดบันอ้ยที�สุด 

 U หมายถึง ไม่ทราบหรือไม่มีความคิดเห็นหรือไม่มีกิจกรรมในเรื�องนี�  

 

คาํชี�แจง โปรดทาํเครื�องหมาย √ ลงใน    ตามที�ท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้เรื�อง 

 

ข้อ รายการ 
ระดับความเหมาะสม 

5 4 3 2 1 U 

ขั�นที� 1 การสร้างความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation) 

1. การดูภาพอาหารที�มีความหลากหลาย       

2. การชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร       

3. การทศันศึกษาร้านอาหารสุขภาพ       

4. การสาํรวจตลาดขายอาหารสด       

5. การสาํรวจตลาดขายอาหารสําเร็จรูป / สะดวกชื�อ       

ขั�นที� 2 มีการคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

1. เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้       

2. ชมตวัอยา่งการสาธิตการทาํอาหาร       

3. การสืบคน้หารูปแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพ       

4. การสืบคน้ขอ้มูลจากอินเทอร์เน็ตหรือสื�อออนไลน์ต่าง ๆ        

5. การสืบคน้โดยการสอบถามผูรู้้หรือผูมี้ประสบการณ์ดา้น

อาหารสุขภาพ 

      

ขั�นที� 3 การหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง (Manipulation) หรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม 

แลว้สร้างความคิดใหม่ 

1. เชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิตและ

ฝึกปฏิบติั 

      

2. การบรรยายการทาํอาหารจากรายการที�กาํหนด       

3. หาขอ้มูลจากราการอาหารทางโทรทศัน์       

4. หาขอ้มูลจากเอกสารสิ�งพิมพ ์(เช่น หนงัสือพิมพ,์วารสาร, 

หนงัสือ) 

      

5. หาขอ้มูลจากผลการวจิยัของหน่วยงาน/ สถาบนัต่าง ๆ        
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ข้อ รายการ 
ระดับความเหมาะสม 

5 4 3 2 1 U 

ขั�นที� 4  มีการวเิคราะห์ปัญหา(Incubation)และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น เพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ 

ใหดี้กวา่ 

1. ฝึกการกาํหนดรายการอาหารเพื�อสุขภาพ       

2. การวเิคราะห์ปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ  ที�ผูส้อนกาํหนด

ขึ�น 

      

3. การวเิคราะห์สถานการณ์อาหารสุขภาพจากข่าวสารที�

เผยแพร่ผา่นสื�อสาธารณะ 

      

4. การวเิคราะห์อาหารสุขภาพจากฉลากบรรจุภณัฑ์       

5. การวเิคราะห์คุณประโยชน์ความจริง และการโฆษณา

อาหารสุขภาพจากสื�อต่าง ๆ  

      

ขั�นที� 5 การรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่ง

สร้างสรรค ์

1. เขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการแปรรูป

อาหารสุขภาพ 

      

2. เขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการที�เกี�ยวกบัอาหารสุขภาพ       

3. รวบรวมความคิดและขอ้มูลจากผลงานของผูร่้วมประกวด

อื�น ๆ  

      

4. รับฟังขอ้เสนอแนะและคาํติชมจากกรรมการที�ตดัสินการ

ประกวด 

      

5. นาํขอ้มูล ความคิด ขอ้เสนอแนะและคาํติชม มาปรับใชใ้น

การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

      

ขั�นที� 6 การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์

1. เขา้ร่วมการแข่งขนัทกัษะวชิาชีพเกี�ยวกบัการแปรรูป

อาหารสุขภาพและเก็บเกี�ยวประสบการณ์ในดา้นต่าง ๆ  

มาปรับใช ้

      

2. ชมการแข่งขนัในรายการอาหารหรือการแปรรูปอาหารทาง

สถานีโทรทศัน์หรือสื�อต่าง ๆ  

      

3. ศึกษาขอ้มูลการแปรรูปอาหารสุขภาพจากรายงานการวจิยั       
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ข้อ รายการ 
ระดับความเหมาะสม 

5 4 3 2 1 U 

4. ศึกษาความคิดในการแปรรูปอาหารสุขภาพจากสื�อสิ�งพิมพ์

สาธารณะต่าง ๆ  

      

5. เขา้รับการอบรมวธีิการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

      

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้

1. การผลิตผลงานที�พฒันาขึ�นจากการเรียนรู้การพฒันา

ความคิดสร้างสรรค ์

      

2. จดัแสดงผลงานในการนาํเสนอผลงานจากการเรียน

โครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 

      

3. ทดลองปฏิบติัดว้ยตนเองในการแปรรูปอาหารสุขภาพ       

4. คน้ควา้ ดดัแปลงและสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

โดยมีรูปแบบหรือสูตรหรือส่วนผสมที�ต่างจากสูตรเดิม 

      

5. ประยกุตใ์ชค้วามรู้พื�นบา้นเขา้กบัหลกัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพในปัจจุบนั 

      

 

ตอนที� 3  ความคิดเห็นของท่านต่อการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการตอบ 

 5 หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบัมากที�สุด 

 4 หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบัมาก 

 3 หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบัปานกลาง 

 2 หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบันอ้ย 

 1 หมายถึง   เห็นดว้ยในระดบันอ้ยที�สุด 
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การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ความคิดเห็น 

มาก

ที�สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที�สุด 

ก.  ความคิดริเริ�ม 

1.  ผลิตภณัฑที์�แปรรูปแลว้มีสูตรและส่วนผสมที�

แปลกใหม่ 

     

2.  สกดักลิ�นจากพืชชนิดใหม่      

3.  นาํพืชชนิดใหม่มาผลิตอาหาร      

4.  เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืช 

ชนิดใหม่ 

     

5.  ผลิตภณัฑอ์าหารรูปร่างที�แปลกไปจากเดิม      

6.  นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

     

7.  ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค      

8.  นาํพืชมาเป็นส่วนประกอบโดยมีขั�นตอนการ

รับประทานที�ง่าย 

     

9.  ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจ      

10.  ผลิตภณัฑมี์ความแปลกใหม่ไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีอยู ่      

ข.  ความคิดคล่อง 

1.  ในคุณประโยชน์เดียวกนัมีหลายรูปแบบ 

     

2.  ไดสี้จากธรรมชาติที�ผสมกนัแลว้มีสีที�แปลกตา

มากมาย 

     

3.  นาํกลิ�นที�ไดไ้ปใชก้บัหลาย ๆ ผลิตภณัฑ ์      

4.  นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารที�มีประโยชน์      

5.  นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาผสมรวมกนัเพื�อเพิ�มลกัษณะ

เนื�อสัมผสั 

     

6.  นาํพืชหลาย ๆ ชนิดที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพร

มาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

     

7.  นาํพืชหลาย ๆ ชนิดมาเป็นส่วนประกอบ 

ในการผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 
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การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ความคิดเห็น 

มาก

ที�สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที�สุด 

ค.  ความคิดยืดหยุ่น 

1.  มีการผลิตไดห้ลายวธีิการ เช่น ผลิตโดยใช้

เครื�องจกัรกบัผลิตโดยใชค้น 

     

2.  มีความสะดวกในการรับประทานโดยออกแบบ

ผลิตภณัฑใ์หใ้ชไ้ดทุ้กสถานการณ์ 

     

3.  นาํสีที�ไดห้ลายสีไปเป็นส่วนผสมในอาหาร      

4.  ปรับกลิ�นที�ไดจ้ากธรรมชาติมาเป็นส่วนผสมใน

ผลิตภณัฑอ์าหาร 

     

5.  นาํพืชที�มีมาใชใ้หผ้ลิตอาหารไดห้ลายชนิด      

6.  ใชพ้ืชชนิดอื�นทดแทนพืชที�ไม่สามารถหาไดใ้น

การประกอบอาหาร 

     

7.  ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างเปลี�ยนแปลงไปจากเดิม

ที�มีอยู ่

     

8.  นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทนพืชที�หายากที�มีสรรพคุณ

ทางยาสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหาร 

     

9.  ผลิตภณัฑที์�ผลิตไดเ้ป็นที�ชื�นชอบของผูบ้ริโภค

จาํนวนมากและสามารถปรับตามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคได ้

     

10.  นาํพืชชนิดอื�นมาทดแทน ในส่วนประกอบในการ

ผลิตโดยมีขั�นตอนการรับประทานที�ง่าย 

     

11.  ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดและใช้

ทดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้

     

12.  ผลิตภณัฑมี์การนาํพืชที�มีคุณค่าทางโภชนาชนิด

ใหมม่าผลิต 

     

13.  ใชส้ารที�มีตามธรรมชาติมาทดแทนสารเคมี      

14.ใชส้ารสกดัจากพืชที�ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
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การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ความคิดเห็น 

มาก

ที�สุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที�สุด 

15.  เพิ�มความนุ่มของเนื�อสัมผสัอาหารโดยใชพ้ืชชนิด

ใหม ่

     

ง.  ความคิดละเอยีดลออ 

1.ความประณีตละเอียดลออในการผลิต 

     

2.  มีบรรจุภณัฑที์�สวยงาม        

3.  เกิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ที�มีความลงตวัโดยนาํสีมา

ใชเ้ป็นส่วนผสม 

     

4.  กลิ�นที�ไดมี้ความกลมกลืนกบัรสชาติของอาหาร      

5.  นาํพืชที�มีมาใชใ้นการให้ผลิตอาหารและมีรสชาติที�

กลมกล่อม 

     

6.  ใชพ้ืชเป็นตวัช่วยใหเ้กิดลกัษณะของเนื�อสัมผสัที�ดีได ้      

7.  ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีรูปร่างแปลกไปจากเดิมแต่มี

ลกัษณะที�สวยงาม 

     

8.  นาํพืชที�มีสรรพคุณทางยาสมุนไพรมาเป็น

ส่วนประกอบในการทาํอาหารใหมี้ความกลมกล่อม 

     

9.  ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารที�ไดจ้ากพืชหลาย ๆ ชนิดที�มี

ความสวยงามและมีความสะดวกในการบริโภค 

     

10.  ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นที�น่าสนใจหลายจุดมีความ

สวยงามและใชท้ดแทนผลิตภณัฑอ์าหารชนิดอื�นได ้

     

11.  ผูบ้ริโภคครับประทานเขา้ไปแลว้ปลอดภยั      
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ตอนที� 4  แบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

1.อาหารที�มีเส้นใยสูง เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

1.1         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
1.2         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

1.3         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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1.4         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

2.  อาหารมีไขมนัตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

2.1         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

        ……………………………………………... 
    ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

2.2         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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2.3         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

2.4         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

3.  อาหารที�มีคอเรสเตอรอลตํ�า เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

3.1         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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3.2         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

3.3         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

3.4         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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4.  อาหารที�ปราศจากสารเคมี เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

4.1         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

4.2         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

4.3        ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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4.4         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

5.  อาหารที�ช่วยสร้างภูมิตา้นทานและส่งเสริมสุขภาพ เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

5.1         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
5.2         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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5.3         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

5.4         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

6.  อาหารที�มีส่วนประกอบเชิงสุขภาพหลายอยา่งร่วมกนั เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

6.1         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
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6.2         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

6.3         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

6.4         ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ.............................. 

         ……………………………………………... 

        มี ส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํ 

         อยา่งไร…………………………………….. 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 

         ……………………………………………... 
   ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  
 

ขอขอบพระคุณในความกรุณาเป็นอยา่งสูง 

วา่ที�ร.ต.หญิงสุภารัตน์  ช่างลอ้ 

ผูว้จิยั 
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ภาคผนวก ค 

แบบสัมภาษณ์ 
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แบบสอบถามเพื�อการวจัิย 

 เรื�องการพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูป

อาหารสุขภาพของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สาขาอาหารและโภชนาการ 

สถาบนัการอาชีวศึกษา  

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

ผูว้จิยั                             วา่ที�ร้อยตรีหญิงสุภารัตน์   ช่างลอ้ 

                                      นิสิตระดบัดุษฎีบณัฑิต  สาขาวิจยั วดัผลและสถิติการศึกษา  

                                      ภาควชิาวจิยัและจิตวทิยาประยกุต ์ คณะศึกษาศาสตร์ 

                                      มหาวทิยาลยับูรพา 

อาจารยที์�ปรึกษาหลกั    ผศ.ดร.สมโภชน์   อเนกสุข 

อาจารยที์�ปรึกษาร่วม     ผศ.ดร.สุรีพร  อนุศาสนนนัท ์

ปีการศึกษา 2559  

 

แบบสัมภาษณ์ 

 แนวทางการสัมภาษณ์  ประสบการณ์ของครูและนักศึกษาเกี�ยวกบัความคิดสร้างสรรค์

การแปรรูปอาหารสุขภาพและกจิกรรมการเรียนการสอนระดับประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง สังกดั

สถาบันการอาชีวศึกษา 
 

ข้อมูลผู้รับการสัมภาษณ์ 

รหสัผูใ้หข้อ้มูล........................................................................ 

สถานภาพ  (  ) ครู   (  ) นกัศึกษา 

รหสั สถาบนัการศึกษา............................................................... 

วนัที�............เดือน...........................พ.ศ................เวลา...............น. 

 

คาํถามในการสัมภาษณ์ 

1.  จากประสบการณ์ที�ผา่นมา 

 (  ) ครู: ท่านเคยมีประสบการณ์ตรวจผลงานประกวดผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพของ

นกัศึกษาอะไรบา้ง 

 -ในรายวชิาที�สอน……………………………………………………….…..………… 

 -การประกวดภายนอก ……………………………………..………..………………… 
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 (  ) นกัศึกษา: ท่านเคยส่งผลงานผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพไปเขา้ร่วมการประกวดและ 

มีอะไรบา้ง 

 -ในรายวชิาที�สอน………………………….…………………………………………… 

 -การประกวดภายนอก ………………….……………………………………………… 

 

2.  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพในมุมมองของท่าน คืออะไร และควรเป็นอยา่งไร ในดา้น 

2.1  การเป็นอาหารหลกั…………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

2.2   การเป็นอาหารเสริม…………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

2.3   อาหารบาํรุงสุขภาพ…………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

2.4  อาหารรักษาสุขภาพ…………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

2.5  อาหารลดการเจบ็ป่วย……………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

2.6 อื�น ๆ ………………………………………………………………………………… 

 …………………………………………………………………………………………… 

 

3.  ผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพที�แสดงวา่มีความคิดสร้างสรรค ์มีลกัษณะอยา่งไร 

….………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………… 

 คาํถามยอ่ย 

 -อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิดริเริ�ม………………………………………...…………… 

 …………………………………………………………………………………………… 

-อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

คล่อง……………………………………………………………………………………... 

-อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

ยดืหยุน่……………………………………………………............................................... 

 …………………………………………………………………………………………… 
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-อะไรบา้งที�แสดงวา่มีความคิด

ละเอียดลออ……………………………………………………………………………… 

 …………………………………………………………………………………………… 

4.  ความคิดสร้างสรรคที์�สาํคญัในการแปรรูปอาหารสุขภาพควรเนน้ในดา้นใด 

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

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

5.  แนวโนม้ของผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพจากปัจจุบนัไปสู่อนาคตจะเป็นอยา่งไร 

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

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

6.  คาํถามหลกั 

กิจกรรมการเรียนการสอนการแปรรูปอาหารสุขภาพที�ผา่นมาเป็นอยา่งไร.………………………… 

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

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

 คาํถามยอ่ย 

 6.1  การสร้างความกระตือรือร้นของผูส้อนทาํอยา่งไร…….……………………………. 

.…………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

6.2   การคน้หาขอ้มูลเพิ�มเติมใชว้ิธีการอะไรบา้ง…………………………………………. 

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

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 
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 6.3  การหาขอ้มูลมาเพื�อนาํมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงการแปรรูปอาหารสุขภาพทาํอยา่งไร. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 6.4  การวเิคราะห์ปัญหาเพื�อการแปรรูปอาหารสุขภาพ ทาํอยา่งไร………..…………….. 

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

…………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 6.5  การรวบรวมรวบรวมความคิดและขอ้มูลเพื�อนาํมาใชป้รับปรุงวธีิปฏิบติัการแปรรูป

อาหารสุขภาพทาํอยา่งไร……………………………………………………………………………. 

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 6.6  การตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัตดัสินใจอยา่งไร……………… 

….………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 



359 
 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 6.7  การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้ทาํอยา่งไร หรือทาํอยา่งไร…………………… 

….………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดแขง็อะไรบา้ง………………………………………………………………………... 

 …………………………………………………………………………………………… 

 มีจุดอ่อนอะไรบา้ง………………………………………………………………………. 

 …………………………………………………………………………………………… 

 สิ�งที�ควรปรับปรุงมีอะไรบา้ง…………………………………………………………….. 

 …………………………………………………………………………………………… 

7.  กิจกรรมการเรียนการสอนที�เคยทาํแลว้ไดผ้ลดีในการพฒันาความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูอาหาร

สุขภาพ.………………………………………………………………………………………………

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

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

8.  วธีิการประเมินความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ มีวธีิการอะไรบา้งที�ควรนาํมาใช ้

 1.  วธีิการ………………………………………………………………………………… 

 เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา………………………………………………………………… 

 2.  ใชก้าร………………………………………………………………………………… 

เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา………………………………………………………………… 

 3.  ใชก้าร………………………………………………………………………………… 

 เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา………………………………………………………………… 

 4.  ใชก้าร………………………………………………………………………………… 

 เกณฑที์�นาํมาใชพ้ิจารณา………………………………………………………………… 

9.  ความคิดเห็นอื�น ๆ (ถา้มี)………………………………………………………………………… 

ขอขอบพระคุณในความกรุณาเป็นอยา่งสูง 

วา่ที�ร.ต.หญิงสุภารัตน์  ช่างลอ้ 

ผูว้จิยั 
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ภาคผนวก ง 

แผนการจดักิจกรรม 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

การทดสอบก่อนเข้าร่วมกจิกรรม 

1.  ทดสอบก่อนทดลอง  ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ  จํานวน  1  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อทดสอบความคิดสร้างสรรคข์องผูเ้รียนก่อนทดลอง  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. ผูเ้รียนสามารถออกแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนกล่าวคาํพูดที�ชกัจูงใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบ อยา่งเป็นกนัเอง ทา้ทายและให้

กาํลงัใจผูเ้รียนกระตุน้ผูเ้รียน 

 2.  ผูส้อนแจกแบบสอบถามใหผู้เ้รียน 

 3.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนกรอกรายละเอียดเกี�ยวกบัตวัเองที�หนา้ปกแบบทดสอบ 

 4.  ผูส้อนแจง้รายละเอียดเกี�ยวกบัแบบทดสอบ วา่มีกิจกรรมที�ตอ้งเขียนตอบ 3 กิจกรรม

ใหต้อบตามความเป็นจริงและกิจกรรมที�สาม ใหใ้ชจิ้นตนาการในการตอบใหม้ากที�สุด 

 5.  ผูส้อนอ่านคาํชี�แจงในแต่ละกิจกรรม 

 6.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบจนเสร็จเรียบร้อย 

เวลาที�ใช้ประมาณ  1  ชั�วโมง  

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  แบบทดสอบความคิดสร้างสรรค ์

 2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  ตรวจแบบสอบถามของผูเ้รียน 
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ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

………………………………………………………………………………………………………. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา 

2.  กจิกรรมการดูภาพอาหาร  ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ    จํานวน  2  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความ

กระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  ผูเ้รียนสามารถบอกชื�อรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้ 

 2.  ผูเ้รียนสามารถอธิบายส่วนประกอบของรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้

 3.  ผูเ้รียนสามารถอธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพได ้  

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนกระตุน้ผูเ้รียนดว้ยการสนทนาหรือเกมส์ 

 2.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนสงบจิตใจโดยการหลบัตาทาํใจใหว้า่งเปล่า เป็นเวลา 2 นาที 

 3.  ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนวา่ขณะที�ผูเ้รียนหลบัตาอยูน่ั�นผูเ้รียนกาํลงัคิดอะไรหรือนึกถึง

อะไรอยู ่

 4.  ผูส้อนแจกอุปกรณ์ให้ผูเ้รียนคนละ 1ชุด 

 5.  ผูส้อนอธิบายวธีิทาํกิจกรรมดงันี�  

  5.1  ใหผู้เ้รียนดูภาพที�ไดรั้บแจกและตอบคาํถามกระดาษที�แจกให ้

  5.2  ใหผู้เ้รียนบอกชื�อรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้ 

  5.3  ใหผู้เ้รียนอธิบายส่วนประกอบของรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้

  5.4.  ใหผู้เ้รียนอธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพได ้

 6.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรมภายในเวลา 30 นาที 

 7.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนนาํผลงานมานาํเสนอหนา้ชั�นเรียน 

 8.  ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมอภิปรายเกี�ยวกบักิจกรรมครั� งนี�  

  8.1  ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

  8.2  อะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

  8.3  จดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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 9.  ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดแตกต่างจากเดิม คิดให้หลากหลายทิศทางและให้

คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  ภาพอาหาร 

 2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  การนาํเสนอผลงานของผูเ้รียน 

 4.  การตรวจผลงานของผูเ้รียน 

 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

………………………………………………………………………………………………………. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา 

3.  กจิกรรมชมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ    จํานวน  2  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความ

กระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  ผูเ้รียนสามารถบอกชื�อรายการอาหารที�แข่งขนัได ้ 

 2.  ผูเ้รียนสามารถวจิารณ์รายการการแข่งขนัได ้

 3.  ผูเ้รียนมีความรู้ในการเขา้ร่วมการแข่งขนัได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนกระตุน้ผูเ้รียนดว้ยการสนทนาหรือเกมส์ 

 2.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนสงบจิตใจโดยการหลบัตาทาํใจใหว้า่งเปล่า เป็นเวลา 2 นาที 

 3.  ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนวา่ขณะที�ผูเ้รียนหลบัตาอยูน่ั�นผูเ้รียนกาํลงัคิดอะไรหรือนึกถึง

อะไรอยู ่

 4.  ผูส้อนแจกกระดาษสาํหรับเขียนใหผู้เ้รียนคนละ 1แผน่ 

 5.  ผูส้อนอธิบายวธีิทาํกิจกรรมดงันี�  

  5.1  ใหผู้เ้รียนดูรายการแข่งขนัการทาํอาหาร 

  5.2  ใหผู้เ้รียนบอกชื�อรายการอาหารที�แข่งขนัได ้ 

  5.3  ใหผู้เ้รียนวจิารณ์รายการการแข่งขนัได ้

  5.4  ใหผู้เ้รียนอธิบายวธีิการเขา้ร่วมการแข่งขนัได ้

 6.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรมภายในเวลา 30 นาที 

 7.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนนาํผลงานมานาํเสนอหนา้ชั�นเรียน 

 8.  ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมอภิปรายเกี�ยวกบักิจกรรมครั� งนี�  

  8.1  ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

  8.2  อะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

  8.3  จดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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 9.  ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร คิดให้หลากหลายทิศทางและ 

ใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ยและเขา้ร่วมการแข่งขนัเพื�อหาประสบการณ์ 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  ขอ้มูลรายการแข่งขนัอาหารจากแผน่บนัทึกการแข่งขนั 

 2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  การนาํเสนอผลการวจิารณ์ของผูเ้รียน 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา 

4.  กจิกรรมการทัศนะศึกษาร้านอาหารสุขภาพ ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ     จํานวน  2  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความ

กระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา โดยการเรียนรู้จากสถานประกอบที�มีการใหบ้ริการอาหาร

สุขภาพ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.   ผูเ้รียนไดรั้บความรู้จากสถานประกอบการ ในการให้บริการอาหารสุขภาพ 

 2.  เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�มในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3.  ผูเ้รียนมีความรู้ในการเขา้ร่วมการแข่งขนัได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนพาผูเ้รียนเดินทางไปยงัสถานประกอบการเรียบร้อยแลว้ 

 2.   ผูส้อนเชิญเจา้ของสถานประกอบการมาใหค้วามรู้ในการประกอบอาชีพร้านอาหร

สุขภาพ แรงบนัดาลใจ รวมถึงรายการอาหารที�จดัใหก้บัลูกคา้ 

 3.  เจา้ของสถานประกอบการไดส้าธิต การคิดเมนูสุขภาพ และสาธิตการทาํอาหารเพื�อ

สุขภาพ 

 4.  เจา้ของสถานประกอบการ แจกใหก้บัผูเ้รียนไดท้ดสอบชิมกนัทุกคน 

 5.  ผูเ้รียนไดร่้วมรับประทานรายการอาหารสุขภาพกบัสถานประกอบการ 1มื�อ 

 6.  ผูส้อน และผูเ้รียนร่วมร่วมกนัอภิปรายเกี�ยวรายการอาหารสุขภาพโดยมีการตอบขอ้

สักถามเกี�ยวกบั 

  6.1  ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

  6.2  รายการอาหารอะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

  6.3  มีการจดัรายการอาหารโดยคาํนึงถึงอะไร 

 9.  ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร  คิดให้หลากหลายทิศทางและให้

คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  ภาพรายการอาหารจากสถานประกอบการ 

 2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 2 ค้นหาข้อมูลโดยมองออกไปในวงกว้างและหาข้อมูลต่าง ๆ เข้ามา 

5.  กจิกรรมการเชิญผู้เชี�ยวชาญด้านอาหาร  ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพ 

สุขภาพมาให้ความรู้     ชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ     จํานวน  2  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริ และคิดคล่อง ในดา้นอาหารสุขภาพโดย

เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้และเป็นการเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความ

กระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา และคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งในดา้นอาหารสุขภาพ

และการหาขอ้มูลจากผูเ้ชี�ยวชาญที�มีประสบการณ์โดยตรง  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  ผูเ้รียนไดรั้บความรู้จากผูเ้ชี�ยวชาญ ในดา้นอาหารสุขภาพ 

 2.  เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�มและคิดคล่องในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3.  ผูเ้รียนมีความรู้ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้แก่ผูเ้รียน 

 2.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนเพื�อฟังการบรรยายในหวัขอ้การแปรรูปอาหารสุขภาพ

จากผูเ้ชี�ยวชาญ โดยเป็นการบรรยายใหค้วามรู้ เนน้ทฤษฎีที�เกี�ยวขอ้งกบัคุณค่าทางอาหารและ 

การบริโภคอาหารสุขภาพ และการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3.  มีการตอบขอ้ชกัถามระหวา่งการบรรยาย และหลงัการบรรยาย 

 4.  ผูส้อน และผูเ้รียนร่วมร่วมกนัอภิปรายเกี�ยวการแปรรูปอาหารสุภาพ 

 5.  ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร  คิดให้หลากหลายทิศทางและ 

ใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  ภาพรายการอาหารจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

 2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 
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การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 3 การหาข้อมูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง (Manipulation) หรือแก้ไขวธีิการหรือแนวคิดเดิม

แล้วสร้างแนวคิดใหม่ 

6.  กจิกรรมการเชิญผู้เชี�ยวชาญในการแปรรูป ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

อาหารสุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบัติ   

สาขาอาหารและโภชนาการ     จํานวน  3  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริ คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้นการแปร

รูปอาหารสุขภาพโดยเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้มาสาธิต และลงมือฝึกปฏิบติั

เป็นการเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา และคน้ขอ้มูลโดยมอง

ออกไปในวงกวา้งและเป็นการหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงหรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม

แลว้สร้างแนวคิดใหม่ในดา้นอาหารสุขภาพและการเรียนรู้ฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญที�มี

ประสบการณ์โดยตรง ทาํใหผู้เ้รียนไดค้วามรู้ทั�งทางทฤษฎีและปฏิบติั 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  ผูเ้รียนไดรั้บความรู้และฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญ ในดา้นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 2.  เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

 3.  ผูเ้รียนมีความรู้และสามารถปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.   ผูส้อนเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้แก่ผูเ้รียน 

 2.   ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนเพื�อฟังการบรรยาย การการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

จากผูเ้ชี�ยวชาญ  

 3.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนเพื�อชม สาธิตในการการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

จากผูเ้ชี�ยวชาญ  

 4.   ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนฝึกปฏิบติัในการการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

ผูเ้ชี�ยวชาญ 

 5.  ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่  

เป็นวธีิการผลิตใหม่ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความ

ปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  รายการวตัถุดิบที�สาธิตและฝึกปฏิบติั 

  2.  อุปกรณ์งานครัวที�ใชป้ระกอบอาหาร 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

 3.  การประเมินผลงานจากผูเ้รียนทาํ โดยใหผู้เ้ชี�ยวชาญเป็นผูต้ดัสินพร้อมใหค้าํแนะนาํ 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

…………………………………………………………………………………………………….. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 4 การวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลกึไปหลาย ๆ ด้านเพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ  

ให้ดีกว่า 

7.  กจิกรรมการฝึกกาํหนดรายการ ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

     อาหารสุขภาพ     

สาขาอาหารและโภชนาการ  จํานวน  3  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่และ 

คิดละเอียดลออไดใ้นดา้นการแปรรูปอาหารสุขภาพโดยเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการกาํหนดรายการ

อาหารดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้ และลงมือฝึกปฏิบติัการกาํหนดรายการอาหารเป็นฝึกให้

ผูเ้รียนในการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้นเพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ  

ใหดี้กวา่ในดา้นอาหารสุขภาพและการเรียนรู้ฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญที�มีประสบการณ์โดยตรง ทาํ

ใหผู้เ้รียนไดค้วามรู้ทั�งทางทฤษฎีและปฏิบติั 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  ผูเ้รียนไดรั้บความรู้และฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญ ในการกาํหนดรายการอาหาร 

 2.  เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่และคิดละเอียดลออ 

ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3.  ผูเ้รียนมีความรู้และสามารถปฏิบติัในการกาํหนดรายการอาหารได ้  

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นการกาํหนดรายการอาหารมาใหค้วามรู้แก่ผูเ้รียน 

 2.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนฝึกปฏิบติัการกาํหนดรายการอาหารจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

 3.  ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร  มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่  

เป็นวธีิการผลิตใหม่ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความ

ปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  ภาพรายการอาหารจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

  2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 
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การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 5 รวบรวมความคิดและข้อมูลต่าง ๆ เอาไว้ปรับปรุงความคิดและวธีิปฏิบัติอย่างสร้างสรรค์ 

8.  กจิกรรมการปฏิบัติการการทาํผลติภัณฑ์ที� ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

     สร้างสรรค์และนําเสนอภายในชั�นเรียน        

สาขาอาหารและโภชนาการ   จํานวน  4  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้น 

การแปรรูปอาหารสุขภาพ โดยใหผู้เ้รียนไดล้งมือปฏิบติัปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรค์

และนาํเสนอภายในชั�นเรียน  เป็นฝึกใหผู้เ้รียนในรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุง

ความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่งสร้างสรรค ์

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  เพื�อให ้ผูเ้รียนไดป้ฏิบติัสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑ์อาหารที�ตนเองไดเ้ลือกทาํ 

 2..  เพื�อใหผู้เ้รียนไดฝึ้กนาํเสนอผลงานที�เป็นผลิตภณัฑข์องตนเอง 

 3.  เพื�อใหผู้เ้รียนไดร้วบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและ 

วธีิปฏิบติัอยา่งสร้างสรรค ์

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.   ผูเ้รียนลงมือปฏิบติัทาํผลิตภณัฑที์�ตนเองเลือกขึ�นมา 

 2.  ผูส้อนสังเกตผูเ้รียนขณะนาํเสนอผลงานในสิ�งที�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นโดยสังเกตจาก 

การเตรียมตวั การเตรียมอุปกรณ์ ทกัษะการปฏิบติัและผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นมามีสรรพคุณ

ทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร  มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็นวิธีการผลิต

ใหม่ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภค

ดว้ย 

 3.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนไดน้าํเสนอผลิตภณัฑข์องตนเองภายในชั�นเรียน และใหผู้ร่้วม

กิจกรรมไดแ้สดงความคิดเห็นในการนาํเสนอครั� งนี�  

 4.  ผูเ้รียนนาํขอ้เสนอและขอ้แนะนาํ ไปปรับปรุงผลิตภณัฑข์องตนเอง 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  อุปกรณ์การประกอบอาหาร 

 2.  วตัถุดิบและเครื�องปรุงที�ใชใ้นการทาํ 

 3.  อุปกรณ์ชั�งตวง 

 4.  ภาชนะบรรจุที�ใชใ้ส่อาหาร 
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การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 6 ตัดสินใจเลือกใช้ความคิดและเลือกใช้วธีิปฏิบัติที�สร้างสรรค์ 

9. กจิกรรมการเข้าร่วมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพ

ชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ   จํานวน  3  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้น 

การแปรรูปอาหารสุขภาพโดยใหผู้เ้รียนเขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูป

อาหารสุขภาพโดยเป็นการใหผู้เ้รียนไดฝึ้กการ ตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�

สร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.เพื�อให ้ผูเ้รียนไดเ้ขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 2.  เพื�อใหผู้เ้รียนไดร้วบรวมความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิ

ปฏิบติัอยา่งสร้างสรรค ์

 3.  เพื�อใหผู้เ้รียนมีประสบการณ์ในการแข่งขนัโดยใชก้ระบวนการของความคิดริเริ�ม  

คิดคล่อง คิดยดืหยุน่และคิดละเอียดลออในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.   ผูส้อนพาผูเ้รียนไปเขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการสุขภาพที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูป 

 2.  ผูส้อนสังเกตผูเ้รียนขณะเขา้ร่วมการแข่งขนัในสิ�งที�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นโดยสังเกตจาก

การเตรียมตวั การเตรียมอุปกรณ์ ทกัษะการปฏิบติัและผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นมามีสรรพคุณ

ทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็นวิธีการผลิตใหม่

ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

 3.  ผูส้อนสรุปผลการเขา้ร่วมการแข่งขนัและขอ้เสนอแนะจากกรรมการตดัสิน และ 

เนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันา 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  อุปกรณ์การประกอบอาหาร 

 2.  วตัถุดิบและเครื�องปรุงที�ใชใ้นการทาํ 

 3.  อุปกรณ์ชั�งตวง 

 4.  ภาชนะบรรจุที�ใชใ้ส่อาหาร 
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การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

…………………………………………………………………………………………………….. 
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แผนการจักกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบัติตามที�ได้ตัดสินใจไว้ 

10.  การจัดแสดงผลงานในการนําเสนองานจากการ ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

เรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ  

สาขาอาหารและโภชนาการ   จํานวน  2  วนั 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้น 

การแปรรูปอาหารสุขภาพโดยใหผู้เ้รียนไดน้าํเสนอผลงานของตนเองในการจดัแสดงผลงานใน

รายวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนากการที�ไดเ้ลือกทาํและไดอ้อกมาเป็นผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป

แลว้โดยจดัเป็นนิทรรศการ มีการเชิญบุคลากรภายในวทิยาลยัและเชิญแขกผูมี้เกียรติรวมทั�งนกัเรียน 

นกัศึกษา ที�สนใจมาชมนิทรรศการโดยมีกาํหนดการจดัแสดง 2 วนั  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  เพื�อให ้ผูเ้รียนไดเ้ขา้ร่วมจดัแสดงนิทรรศการนาํเสนอผลงานที�ไดผ้ลิตขึ�นมา 

 2.  เพื�อใหผู้เ้รียนไดน้าํเสนอความคิดและขอ้มูลต่าง ๆ ที�สร้างสรรคแ์ก่ผูที้�สนใจได ้ 

 3.  เพื�อใหผู้เ้รียนมีประสบการณ์ในการนาํเสนองานในรูปแบบการจดันิทรรศการ      

 กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนพาผูเ้รียนไปเขา้ร่วมการจดันิทรรศการการนาํเสนอผลงานตามรายวชิา

โครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการในงาน “ร้อยหตัถบูรณาการสู่วชิาชีพ” 

 2.  ผูส้อนสังเกตผูเ้รียนขณะเขา้ร่วมการนาํเสนอในงานนิทรรศการโดยสังเกตจาก 

การเตรียมตวั การเตรียมอุปกรณ์ การตอบคาํถาม ที�เกี�ยวกบัผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นมา 

มีสรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่  

เป็นวธีิการผลิตใหม่ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความ

ปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

 3.  ผูส้อนสรุปผลการเขา้ร่วมการนาํเสนอในงานนิทรรศการและขอ้เสนอแนะ 

จากผูเ้ขา้ชมนิทรรศการ 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  อุปกรณ์การจดัแสดงไดแ้ก่โตะ๊ ผา้ปูโตะ๊ แผน่ป้าย 

  2.  สิ�งที�นาํมาแสดง ไดแ้ก่ ผลงานที�เป็นผลิตภณัฑส์าํเร็จรูปแลว้ รูปเล่มของโครงงาน

วชิาชีพอาหารและโภชนาการ แผน่พบั  และตวัอยา่งสาํหรับการทดสอบชิม 
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 3.อุปกรณ์อื�น ๆ ที�จาํเป็นในการจดัแสดงประกอบเช่น ดอกไม ้อุปกรณ์ในการทดสอบชิม 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

 3.  แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์ วอล โอช 

การทดสอบก่อนเข้าร่วมกจิกรรม 

11.  ทดสอบหลงัทดลอง            ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ     จํานวน  1  ชั�วโมง 

หลกัการ 

 เพื�อทดสอบความคิดสร้างสรรคข์องผูเ้รียนหลงัทดลอง  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.  ผูเ้รียนสามารถออกแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.  ผูส้อนกล่าวคาํพูดที�ชกัจูงใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบ อยา่งเป็นกนัเอง ทา้ทายและ 

ใหก้าํลงัใจผูเ้รียนกระตุน้ผูเ้รียน 

 2.   ผูส้อนแจกแบบสอบถามใหผู้เ้รียน 

 3.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนกรอกรายละเอียดเกี�ยวกบัตวัเองที�หนา้ปกแบบทดสอบ 

 4.  ผูส้อนแจง้รายละเอียดเกี�ยวกบัแบบทดสอบ วา่มีกิจกรรมที�ตอ้งเขียนตอบ 3 กิจกรรม

ใหต้อบตามความเป็นจริงและกิจกรรมที�สาม ใหใ้ชจิ้นตนาการในการตอบใหม้ากที�สุด 

 5.  ผูส้อนอ่านคาํชี�แจงในแต่ละกิจกรรม 

 6.  ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํแบบทดสอบจนเสร็จเรียบร้อย 

เวลาที�ใช้ประมาณ 1 ชั�วโมง 

สื�อและอุปกรณ์ 

 1.  แบบทดสอบความคิดสร้างสรรค ์

 2.  กระดาษสาํหรับเขียน 

 3.  ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

 1.  สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

 2.  ตรวจแบบสอบถามของผูเ้รียน 
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ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

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

………………………………………………………………………………………………………. 
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ภาคผนวก จ 

คู่มือในการทาํกิจกรรม 
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การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์ 

การแปรรูปอาหารสุขภาพในรายวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ  

ของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการศึกษาอาชีวศึกษา 
 

คู่มือครูผู้สอน 
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คํานํา 

 

คู่มือการจดักิจกรรมเพื�อส่งเสริมการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหาร

สุขภาพของนกัศึกษา.และหลงัทาํกิจกรรมโดยใน 9 กิจกรรมตามแนวคิดโรเจอร์ วอน โอช์ (Roger 

von Oech, 1972)   นกัจิตวทิยาชาวอเมริกนั โดยแบ่งขั�นตอนออกเป็น 7 ขั�นตอน 

ประกอบดว้ย ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแกไ้ขปัญหาคือกิจกรรมที� 1.กิจกรรม

การดูภาพอาหารกิจกรรมที�2. กิจกรรมชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร  กิจกรรมที�3.กิจกรรมการ

ทศันะศึกษาร้านอาหารสุขภาพ  ขั�นที� 2 คน้หาขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ 

เขา้มาคือกิจกรรมที�4.กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้  ขั�นที� 3 การหา

ขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปล(Manipulation)หรือแกไ้ขวิธีการหรือแนวคิดเดิมแลว้สร้างแนวคิด

ใหม่คือ กิจกรรมที�5.กิจกรรมการเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบติั

ขั�นที� 4 การวเิคราะห์ปัญหา(Incubation)และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้นเพื�อพฒันาความคิดต่างๆให้

ดีกวา่ คือ กิจกรรมที�6.กิจกรรมการฝึกกาํหนดรายการอาหารสุขภาพขั�นที� 5 รวบรวมความคิดและ

ขอ้มูลต่าง ๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติัอยา่งสร้างสรรค ์คือกิจกรรมที�7. กิจกรรมการ

ปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรคแ์ละนาํเสนอภายในชั�นเรียน    ขั�นที� 6 ตดัสินใจเลือกใช้

ความคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค ์คือกิจกรรมที�8. กิจกรรมการเขา้ร่วมการแข่งขนัการ

แปรรูปอาหาร   และขั�นที� 7 ลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้คือ กิจกรรมที�9. การจดัแสดงผลงาน

ในการนาํเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการโดยมีวตัถุประสงคเ์พื�อ

เป็นการพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นการแปรรูปอาหารสุขภาพใหก้บันกัศึกษาสาขาอาหารและ

โภชนาการของสถาบนัการอาชีวศึกษา และผูส้นใจ แต่ละกิจกรรมสามารถปรับใหเ้ขา้กบัสภาพภูมิ

ประเทศของแต่ละภาคและสามารถปรับใหเ้ขา้กบัสถานการณ์และกระความนิยมในการรับประทาน

อาหารได ้

 

      สุภารัตน์  ช่างลอ้ 
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คาํแนะนําในการใช้คู่มือ 

 

การพฒันากิจกรรมการเรียนการสอนที�ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์ 

การแปรรูปอาหารสุขภาพในรายวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ  

ของนกัศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการศึกษาอาชีวศึกษา 
 

เป็นคู่มือในการทาํกจิกรรมเพื�อเป็นการส่งเสริมความคิดสร้างสรรค ์การแปรรูป

อาหารสุขภาพในรายวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ ของนกัศึกษาระดบั

ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั�นสูง สถาบนัการศึกษาอาชีวศึกษา สามารถใชใ้นวลาที�มีเรียน

วชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการได ้หรือสามารถนดัมาสอนเสริมใหน้อกเวลา

เรียน แต่ละกิจกรรมใชเ้วลาไม่มาก ประมาณ 2-4 ชั�วโมง  สามารถสอนไดทุ้กสัปดาห์ 

หรือตามความเหมาะสมของเวลา โดยมีกิจกรรมทั�งหมด 9 กิจกรรม ใชเ้วลาในการทาํ

กิจกรรมทั�งหมด 21 ชั�วโมง ไม่รวมการทดสอบก่อนเรียนและหลงัเรียน และไม่รวม

กิจกรรมที� มีการนาํเสนอโครงงานวชิาชีพก่อนจบ จะจดัเป็นนิทรรศการเป็นเวลา 2 วนั  

ทั�งนี�สามารถปรับใหเ้หมาะสมกบัสภาพของการเรียนการสอนของแต่ละวทิยาลยัได ้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



387 
 

แบบทดสอบก่อนเรียน 

 ขอ้  1.  ใหน้กัศึกษาวาดภาพต่อเติมจากเส้นคู่ขนานที�กาํหนดให ้จาํนวน 20 คู่ โดยใหเ้กิดภาพที�

แปลกใหม่ ที�คิดวา่แตกต่างจากคนอื�น น่าตื�นเตน้ และน่าสนใจมากที�สุด แลว้ตั�งชื�อภาพใหแ้ปลก

และน่าสนใจที�สุด 
 

ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. 

ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. 

ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. 

ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. 
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ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. ชื�อภาพ……………. 

 

ขอ้  2  ใหน้กัศึกษาวาดภาพต่อเติมจากเส้นที�กาํหนดให ้โดยใหเ้กิดภาพที�แปลกใหม่ ที�คิดวา่แตกต่าง

จากคนอื�น น่าตื�นเตน้ และน่าสนใจมากที�สุด แลว้ตั�งชื�อภาพใหแ้ปลกและน่าสนใจที�สุด 

ชื�อภาพ……………………………. 
 

ชื�อภาพ………………………….. 
 

ชื�อภาพ…………………………… 

 

ชื�อภาพ………………………… 
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ขอ้ 3 แบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

1.อาหารที�มีเส้นใยสูง เมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ     

            ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ............................................. 

                                         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํอยา่งไร 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

      …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 
 ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป   
 

2. อาหารมีไขมนัตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

            ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ............................................. 

                                         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํอยา่งไร 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

      …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 
 ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป   
         

3. อาหารที�มีคอเรสเตอรอลตํ�าเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

            ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ............................................. 

                                         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํอยา่งไร 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

      …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 
 ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป   
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4. อาหารที�ปราศจากสารเคมีเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

            ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ............................................. 

                                         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํอยา่งไร 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

      …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 
 ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป   
 

5. อาหารที�ช่วยสร้างภูมิตา้นทานและส่งเสริมสุขภาพเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

            ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ............................................. 

                                         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํอยา่งไร 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

      …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 
 ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป   
 

6. อาหารที�มีส่วนประกอบเชิงสุขภาพหลายอยา่งร่วมกนัเมื�อนาํมาแปรรูปเป็นอาหารสุขภาพ 

            ผลิตภณัฑที์�ท่านจะทาํคือ............................................. 

                                         มีส่วนผสมอะไรบา้ง และมีขั�นตอนการทาํอยา่งไร 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 

      …………………………………………………………… 

 …………………………………………………………… 
 ภาพร่างผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป   
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เกณฑก์ารใหค้ะแนน ขอ้ 1 และขอ้ 2 

ภาพต่อไปนี�ได ้0 คะแนน 

-ภาพวาดที�ไม่มีความหมายและมีชื�อกาํกบัไว ้

-วงกลม รูปไข่  

-ใบหนา้มนุษยป์ระหลาด หรือสัตวป์ระหลาด 

- ดอกไม ้ผลไม ้มะม่วง 

-ลูกโป่ง 

-ถนน สี�แยก 

เกณฑก์ารใหค้ะแนนขอ้ที� 3 

เกณฑก์ารพิจารณาใหค้ะแนนแบบวดัความคิดสร้างสรรคก์ารแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 5 หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ 

 4 หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่  

 3 หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม และคิดคล่อง  

 2 หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม  

 1 หมายถึง  เขียนแต่ชื�องานรายการ 

 0 หมายถึง  ในขอ้นั�นไม่มีคาํตอบใดๆปรากฏอยู ่

เกณฑที์�ใชพ้ิจารณาในการให้คะแนน 

 1.00 -1.50   หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบันอ้ยที�สุด 

 1.51 -2.50   หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบันอ้ย 

 2.51 -3.50   หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบัปานกลาง 

 3.51-4.50    หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบัมาก 

 4.51-5.00   หมายถึง  ผลงานมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่ และคิดละเอียดลออ

ระดบัมากที�สุด 
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ความรู้เรื�องความคดิสร้างสรรค์ และอาหารสุขภาพ 

 กิลฟอร์ด (อารี  พนัธ์มณี, 2557 ;  อา้งอิงจาก Guilford, 1967. The nature of human 

intelligence.)  ไดอ้ธิบายความคิดสร้างสรรคว์า่เป็นความสามารถทางสมองที�คิดไดก้วา้งไกลหลาย

ทิศทาง หรือเรียกวา่ ลกัษณะความคิดอเนกนยั หรือการคิดแบบกระจาย (Divergent thinking) ซึ� ง

ประกอบดว้ย 

 1. ความคิดริเริ�ม (Originality)  

 2. ความคิดคล่องตวั (Fluency) 

 3. ความคิดยดืหยุน่หรือความยดืหยุน่ในการคิด (Flexibility)  

 4. ความคิดละเอียดลออ (Elaboration)  

 ความคิดริเริ�ม (Originality)  หมายถึง ลกัษณะความคิดแปลกใหม่ แตกต่างจากความคิด

ธรรมดา หรือความคิดง่าย ๆ ความคิดริเริ�ม หรือที�เรียกวา่ Wild Idea เป็นความคิดที�เป็นประโยชน์

ต่อตนเองและสังคม ความคิดริเริ�ม อาจเกิดจากการนาํเอาความรู้เดิมมาคิดดดัแปลงและประยกุตใ์ห้

เกิดเป็นสิ�งใหม่ขึ�น เช่น การคิดประดิษฐ์เครื�องบินไดส้าํเร็จก็ไดแ้นวคิดจากการทาํ 

เครื�องร่อน เป็นตน้ความคิดคล่องแคล่ว (Fluency)  หมายถึง ปริมาณความคิดที�ไม่ซํ� ากนัในเรื�อง

เดียวกนัโดยแบ่งออกเป็นความคิดคล่องแคล่วทางดา้นถอ้ยคาํ (Word fluency)  เป็นความสามารถใน

การใชถ้อ้ยคาํอยา่งคล่องแคล่วนั�นเอง 

 ความคิดคล่องแคล่วทางดา้นการเชื�อมโยงสัมพนัธ์ (Associational fluency)  เป็น

ความสามารถที�จะคิดหาถอ้ยคาํที�เหมือนกนัหรือคลา้ยกนัไดม้ากที�สุดเท่าที�จะมากไดภ้ายในเวลาที�

กาํหนด 

 ความยดืหยุน่ (Flexibility)  หมายถึง ประเภทหรือแบบของความคิดแบ่งออกเป็น

ความคิดยดืหยุน่ที�เกิดขึ�นทนัที (Spontaneous flexibility)  เป็นความสามารถที�จะพยายามคิดให้

หลายประเภทอยา่งอิสระ เช่น คนที�มีความคิดยดืหยุน่จะคิดไดว้า่ประโยชน์ของกอ้นหินมีอะไรบา้ง 

หลายประเภท ในขณะที�คนที�ไม่มีความคิดสร้างสรรค ์จะคิดไดเ้พียงประเภทเดียว หรือสองประเภท 

ความคิดยดืหยุน่ทางดา้นการเปลี�ยนแปลง (Adaptive flexibility)  ซึ� งมีประโยชน์ต่อการแกปั้ญหา 

คนที�มีความคิดยดืหยุน่จะคิดไดไ้ม่ซํ� ากนั 

 ความคิดละเอยีดลออ (Elaboration)  

คุณลกัษณะที�จาํเป็นในการสร้างผลงานที�มีความแปลกใหม่เป็นพิเศษใหส้าํเร็จสิ�งแปลก

ใหม่ที�พยายามคิดและประสานความคิดติดตามให้ตลอด หรือให้เกิดความสาํเร็จดว้ยความ ประณีต 

ความคิดที�แสดงออกมานั�นละเอียดลออ สามารถที�จะนาํมาทาํใหส้มบูรณ์และประณีตต่อไปได ้
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 ความหมายของผลงานความคิดสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์อาหารสุขภาพ  

 ความคิดริเริ�ม หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�แปลกใหม่หรือเป็นนวตักรรมที�แปลกใหม่ใน

ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และมีความน่าสนใจ  

 ความคิดคล่อง หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�สามารถผลิตไดร้วดเร็วและไดป้ริมาณจาํนวน

มากใชเ้วลาไม่นานขั�นตอนการผลิตไม่ยุง่ยากโดยผลิตภณัฑที์�ไดจ้ะไม่ชํ�ากบัผลิตภณัฑที์�มีทั�วไปใน

ดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั  

 ความคิดยดืหยุน่ หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีการเปลี�ยนแปลงดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อ

สัมผสั และคุณค่าทางโภชนาการ  

 ความคิดละเอียดลออ หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารที�มีความประณีต พิถีพิถนัในดา้นสี กลิ�น 

รสชาติ เนื�อสัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ อายกุารเก็บรักษา และความปลอดภยัในการรบประทาน 

โดยเลือกใชว้ตัถุดิบที�ปลอดภยัต่อการบริโภคและอุปกรณ์ที�ไม่มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงของอาหาร

ในดา้นต่างๆ 

ทฤษฎกีารเกดิความคิดสร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา 

โรเจอร์ วอน โอช์ (Roger von Oech, 1972)   นกัจิตวทิยาชาวอเมริกนั เป็นผูเ้สนอทฤษฎีนี�  

โดยแบ่งขั�นตอนออกเป็น 7 ขั�นตอน ดงันี�  

ขั�นตอนที� 1 มีความกระตือรือร้นที�จะแกปั้ญหา (Motivation)  

ขั�นตอนที� 2  คน้หาขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งและหาขอ้มูลต่าง ๆ เขา้มา 

ขั�นตอนที� 3  เป็นการเก็บขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง (Manipulation)  อาจมีการแกไ้ขหรือกาํจดั

ขอ้สมมติฐานเก่า ๆ แลว้สร้างความคิดใหม่ ๆ ขึ�นมา 

ขั�นตอนที� 4   เป็นช่วงของการวเิคราะห์ปัญหา (Incubation)  เป็นช่วงที�เดินออกมาจากปัญหา มาตั�ง

หลกัคิดวเิคราะห์ปัญหาและมองลึกไปหลาย ๆ ดา้น การที�ไม่แกปั้ญหาในทนัทีจะเป็นผลดี เพราะจะ

ไดพ้ฒันาความคิดต่าง ๆ สรรหาความคิดที�ดีกวา่ 

ขั�นตอนที� 5  เป็นระยะที�มีความคิดต่าง ๆ ผดุขึ�นมามากมาย (Illumination)  แลว้พยายามเก็บขอ้มูล

หรือ ความคิดเหล่านี� เอาไว ้เพราะฉะนั�นเราไม่ควรใชเ้วลาทาํงานตลอดทั�งวนั ควรจะมีเวลาที�ใช ้

ความคิดสร้างสรรคด์ว้ย หลงัจากนั�นเป็น ช่วงที�มีการปฏิบติัเพื�อแกไ้ขปัญหาแบบสร้างสรรค ์

ขั�นตอนที� 6 เป็นการตอ้งตดัสินใจวา่จะเลือกแกปั้ญหาอยา่งไร (Evaluation)  แมว้า่ความคิดที�เกิดขึ�น

นั�นจะไม่สมบูรณ์แบบก็ตาม 

ขั�นตอนที� 7  คือ การลงมือปฏิบติัตามที�ไดต้ดัสินใจไว ้(Action)  

 

อาหารสุขภาพ 
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 อาหารสุขภาพ หมายถึง สิ�งใดก็ตามที�รับเขา้สู้ร่างกายแลว้ก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อสุขภาพ

ทั�งทางร่างกาย จิตใจ สังคม และใหพ้ลงังานสมดุลกบัพลงังานที�ใชมี้สารอาหารทั�งหมด 5 หมู่ และ

รับประทานอาหารใหมี้สัดส่วนที�พอดีมีเส้นใยสูงไขมนัตํ�าคลอเรสเตอรอลตํ�า เป็นอาหารที�

ปราศจากสารกนับูดหรือมีในปริมาณนอ้ยไม่ผา่นกระบวนการปรับแต่งหรือแปรรูปเจริญเติบโตโดย

ไม่ใชย้าฆ่าแมลงสารกาํจดัศตัรูพืชหรือสารเคมีใดๆ ช่วยเพิ�มภูมิตา้นทานและลดปัญหาดา้นสุขภาพ

และไม่ไดใ้ชเ้พื�อรักษาอาการเจบ็ป่วย 

  1. อาหารที�มีการเสริมสารอาหาร (Fortified Food products)   

  คืออาหารที�มีการเสริมสารอาหารบางชนิดเขา้ไปในอาหาร โดยจะเสริมก่อนแปรรูป

หรือหลงัแปรรูปผลิตภณัฑก์็ได ้สารอาหารที�นิยมใชเ้สริมในอาหารไดแ้ก่ โปรตีน วติามินเอ เหล็ก 

ไอโอดีน 

  2. อาหารควบคุมนํ�าหนัก (Weight control products)  

  คืออาหารที�ใชใ้นการควบคุมนํ�าหนกัเป็นกลุ่มอาหารที�มีปริมาณของพลงังานที�

เหมาะสมของสัดส่วนสารอาหารหลกัที�สาํคญั คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เกลือแร่ และ

วติามินที�เหมาะกบัการควบคุมนํ�าหนกั และจดัเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

ประเภทของอาหารควบคุมนํ� าหนกัแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 

  1. อาหารที�ใชรั้บประทานแทนมื�ออาหาร (Meal Replacement Diet)  

  คืออาหารที�รับประทานแทนอาหารใน 1 มื�อหรือมากกวา่ 1 มื�อ มีคุณค่าทางอาหาร

ครบ ยกเวน้ปริมาณของพลงังานจะมีค่าระหวา่ง 100-400 แคลอรี� /วนั มกัผลิตออกมาในรูปของ

อาหารเหลวสาํเร็จพร้อมดื�ม หรือเป็นผงใชช้งรับประทานอาหารจานเดียวสาํเร็จรูป เช่น ซุป 

ก๋วยเตี�ยว และอาหารสาํเร็จรูปชนิดแท่งต่างๆ 

  2. อาหารที�ใชแ้ทนบางส่วน (Supplement)  

  อาหารที�ใชแ้ทนบางส่วน คือ อาหารที�รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานมือ

อาหาร ไดแ้ก่ 

  2.1 อาหารถูกลดพลงังาน (Reduced-Calorie Diet)  

  เป็นอาหารที�ผา่นกระบวนการลดพลงังานโดยจะมีพลงังานไดไ้ม่เกินร้อยละ 60 ของ

อาหารก่อนลดพลงังาน โดยมีคุณค่าทางโภชนาการตามลกัษณะของอาหารนั�น 

  2.2 อาหารที�ใหพ้ลงังานตํ�า (Low-Calorie Diet)  
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 เป็นอาหารที�ใหพ้ลงังานตํ�ากวา่อาหารที�ถูกลดพลงังานตอ้งมีปริมาณพลงังานไม่เกิน 40 

แคลอรี� ต่อส่วนที�กาํหนดให้รับประทาน (Specified Serving) โดยที�มีคุณค่าทางโภชนาการตาม

ลกัษณะของอาหารนั�น 

 3. อาหารทางการแพทย์ 

 อาหารทางการแพทย ์(medical Food) เป็นผลิตภณัฑ์อาหารที�ไม่ใช่ยาหรือผลิตภณัฑ์

เสริมอาหารใชเ้ป็นโภชนาการบาํบดัสาํหรับผูป่้วยเฉพาะโรคผูที้�ไม่สามารถกินอาหารปกติไดอ้ยา่ง

เพียงพอหรือร่างกายอยูใ่นภาวะที�ตอ้งการสารอาหารบางอยา่งมากหรือนอ้ยเป็นพิเศษโดยที�ไม่

สามารถบริโภคจากอาหารทั�วไป โดยมีการใชก้บัเด็กและผูใ้หญ่ ทารก อาจไม่ตรงตามความตอ้งการ

ของร่างกายอาจอยูใ่นรูปใชกิ้นดื�มแทนอาหารหลกัหรือดื�มเพื�อเสริมอาหารบางมื�อหรือใชเ้ป็นอาหาร

ทางสายยาง (tube Feeding)  คณะกรรมการอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา หรือ FDA ไดส้รุปคาํ

จาํกดัความของอาหารทางการแพทยว์า่ "อาหารทางการแพทยแ์ตกต่างจากอาหารทั�วไปและอาหาร

เสริมสุขภาพ โดยที�การใชต้อ้งอยูภ่ายใตก้ารกาํกบัดูแลโดยบุคคลากรทางการแพทยแ์ละอยา่งนอ้ย

ตอ้งมีคุณค่าสมบติัดงัต่อไปนี�  คือเป็นอาหารรับประทานทางปากหรือใหผ้า่นทางเดินอาหารมีฉลาก

กาํกบัวา่ใชเ้พื�อเป็นโภชนาการบาํบดัสาํหรับโรคหรือภาวะบางอยา่งมีฉลากกาํกบัวา่ตอ้งใชภ้ายใต้

คาํแนะนาํ/กาํกบัดูแลจากบุคลากรทางการแพทย ์

 4. อาหารสุขภาพ Functional Foods 

 อาหารสุขภาพ (Functional Foods ) คือ อาหารที�มีคุณสมบติัพิเศษเมื�อบริโภคเขา้ไปแลว้

ทาํใหเ้กิดประโยชน์บางอยา่งต่อร่างกายในเชิงสุขภาพ ลกัษณะของอาหารจะไม่ไดเ้ป็นแคปซูล หรือ

เป็นวติามินเสริม แต่จะอยูใ่นรูปแบบของอาหารที�เรากินกนัอยูท่ ั�วไป ซึ� งในอาหารนั�นตอ้งมี

ส่วนประกอบหรือมีสารอาหารบางอยา่งที�ส่งผลต่อสุขภาพ 

ส่วนประกอบของอาหารสุขภาพ 

 Functional Foods มาจากส่วนใหญ่แลว้ Functional Foods จะอยูใ่นรูปแบบอาหาร

สุขภาพมีส่วนประกอบที�ให้ประโยชน์ต่อสุขภาพอยูเ่องโดยธรรมชาติ เช่นผลไม ้ตระกูลเบอร์รี�

ต่างๆ นํ�าทบัทิม มงัคุด ซึ� งผลไมเ้หล่านี� เป็นอาหารที�มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงและจะนาํมาทาํเป็น

ผลิตภณัฑเ์ครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ โดยสกดัส่วนประกอบที�เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพออกมาและเติม

ลงในอาหารอื�น ที�คุน้เคยและเป็นที�นิยมคือผลิตภณัฑเ์ครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ หวงัผลเพื�อบาํรุงสมอง

ช่วยลบรอยเหี�ยวยน่ หรือเพื�อเพิ�มภูมิตา้นทานต่างๆ  เช่น เปปไทดบ์างชนิดจากถั�วเหลือง โค

เอนไซม ์Q10 เป็นตน้ ที�มีการนาํไปใส่ในเครื�องดื�ม หรือใยอาหารบางชนิดที�มีการเติมลงไปใน

ผลิตภณัฑน์มและเบเกอรรี�   เช่น ใยอาหารจากลูกพรุน ขา้วโอ๊ต รวมทั�งอินูลิน เป็นตน้ 
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 นอกจากนี�ยงัมีสารที�เป็นประโยชน์ต่อร่างกายอีกหลายชนิดที�นาํมาสกดัและผสมอยูใ่น

อาหาร เช่น คลอโรฟิลล ์คอลลาเจน เป็นตน้ Functional Foods มีออกมาหลากหลายรูปแบบ เพื�อ

ตอบสนองความตอ้งการของคนทุกเพศ ทุกวยั และผสมอยูใ่นอาหารประเภทใดบา้งขึ�นอยูก่บั

ผูบ้ริโภคFunctional Food ที�พบในอาหาร 

 โยเกิร์ต เดิมไม่ไดเ้นน้ประโยชน์แบบ Functional Food นกั แต่ปัจจุบนัมีการเติม

สารอาหารที�พิเศษเหล่านี�ลงไปเพื�อกระตุน้ยอดขาย เช่น ในผลิตภณัฑน์มเปรี� ยวเริ�มมีส่วนผสมของ

จุลินทรียสุ์ขภาพ Pro-biotic และ Pre-biotic ช่วยในเรื�องระบบทางเดินอาหารช่วยขบัของเสียจาก

ลาํไส้ไดห้รือใส่คอลาเจนเพื�อช่วยเรื�องผวิพรรณเต่งตึงซึ� งก็จะเป็นการกระตุน้ยอดขายและยงัเป็น

อาหารที�เป็นประโยชน์ต่อกลุ่มคนที�รักสุขภาพอีกดว้ย 

 เครื�องดื�มบํารุงสมอง ชื�อเครื�องดื�มเหล่านี�จะมีซุปไก่สกดัและเปปไทด ์สกดัจากถั�วเหลือง

มีความเขม้ขน้สูง ใส่ในเครื�องดื�มเมื�อดื�มแลว้ก็อาจจะไดรั้บสารอาหารนั�นไดสู้งกวา่การดื�มนมถั�ว

เหลืองทั�วๆ ไป 

 เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ เช่นนํ�าเบอร์รี�  นํ�าทบัทิม นํ�าลูกพรุน เป็นตน้ ซึ� งส่วนใหญ่ดื�มเพื�อ

ความสวยงามเพื�อผวิพรรณที�สดใส ซึ� งเครื�องดื�มเหล่านั�นมกัจะมีสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยป้องกนั

หรือลดความเสี�ยงการเกิดโรคต่างๆ 

 นอกจากนี�ยงัมีผสมอยูใ่นอาหารหลากหลายชนิด แต่ที�ยกตวัอยา่งที�กาํลงัเป็นที�นิยม เลือก

กินไดง่้ายและมีหลากหลายรูปแบบ หลากหลายราคาใหไ้ดเ้ลือกตามความตอ้งการของคนยคุใหม่ 

การพฒันาผลิตภณัฑ ์(Functional Food)  

 การพฒันาผลิตภณัฑ ์Functional Food ส่วนใหญ่จะเป็นการสกดัเอาสาร สาํคญัออกมา

จากวตัถุดิบในธรรมชาติไม่วา่จะเป็นคอลาเจน โคเอม็ไซมQ์10เปปไทด ์หรือ เมื�อก่อนที�ไดรั้บความ

นิยมกนัมากคือเบตา้แคโรทีน ซึ� งถูกสกดัจากวตัถุดิบในธรรมชาติและนาํมาเสริมลงไปในอาหาร

ประเภทต่างๆ และก่อนที�สารทุกอยา่งจะถูกนาํมาเติมลงในอาหาร ตอ้งมีการทดสอบความปลอดภยั

ก่อนดว้ย และถา้นาํสารนั�นมาเติมในปริมาณที�สูงมากก็ตอ้งตรวจสอบวา่มีผลกระทบต่อสุขภาพดา้น

อื�นหรือไม่หรือมีผลเสียต่อสุขภาพหรือไม่ก่อนที�จะออกสู่ทอ้งตลาดทั�งนี� เพื�อความปลอดภยัของ

ผูบ้ริโภคปริมาณในการรับประทานFunctional Food ยงัไม่มีกาํหนดแน่นอนวา่ในแต่ละวนั ควรกิน

ปริมาณเท่าไร เนื�องจากการวิจยัยงัไม่มากพอและปริมาณที�ทาํใหเ้กิดผลของคนแต่ละคนแต่ละกลุ่ม

ไม่เท่ากนั คนแต่ละคนก็อาจจะตอบสนองต่อสารอาหารเหล่านั�นไม่เท่ากนั หรือแมก้ระทั�ง บางคน

กินแลว้ไม่ไดผ้ล บางคนกินแลว้ไดผ้ลก็มี ซึ� งขึ�นอยูก่บักระบวน การทาํงานของร่างกายดว้ยวา่จะมี

ผล หรือปฏิกิริยาตอบสมองมากนอ้ยแค่ไหน 
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 5. ผลติภัณฑ์เสริมอาหาร 

 ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารหมายถึงผลิตภณัฑที์�ใชรั้บประทานนอกเหนือจากการรับประทาน

อาหารตามปกติซึ� งมีสารอาหารหรือสารอื�นเป็นองคป์ระกอบอยูใ่นรูปเมด็แคปซูล ผง เกล็ด ของเห

ลงหรือลกัษณะอื�น ซึ� งมาใชรู้ปแบบอาหารตามปกติ (Conventional Foods)  ความหมายตามที�

กระทรวงสาธารณสุขโดยสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา มีขอ้กาํหนดและแนวทางปฏิบติั

ตามกฎหมายสาํหรับผลิตภณัฑเ์สริมอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที�298)  พ.ศ.

2548 เรื�องผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 

  สารอาหารในความหมายตามประกาศนี�  

  1. วติามิน กรดอะมิโน กรดไขมนั แร่ธาตุและผลิตผลจากพืชหรือสัตว ์

  2. สารเขม้ขน้ สารเมตาโบไลท ์ส่วนประกอบหรือสารสกดัของสารในขอ้ 1 

  3. สารสังเคราะห์เลียนแบบตามขอ้ 1 หรือขอ้ 2 

  4. ส่วนผสมอยา่งใดอยา่งหนึ�งหรือหลายอยา่งของสารใน (1) , (2)  หรือ (3)  

  5. สารหรือสิ�งอื�นที�สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณากาํหนด 

  ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจดัเป็นอาหารที�กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามกฎหมายและ

การแสดงฉลากจะตอ้งขออนุญาตและไดรั้บอนุมติัจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน

นาํไปใช ้ดงัผูผ้ลิตและผูน้าํเขา้ตอ้งขออนุญาต 

หลกัและการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 เนื�องจากการแปรรูปอาหารเป็นการนาํอาหารมาเขา้สู่กระบวนอยา่งใดอยา่งใดอยา่งหนึ�ง

เพื�อใหอ้าหารสามารถรับประทานไดอ้ยา่งปลอดภยั ดงันั�นการนาํอาหารสุขภาพมาผา่นกระบวนการ

แปรรูปคือการนาํวตัถุดิบที�ไดจ้ากธรรมชาติ และวตัถุดิบชนิดชนิดต่างๆเหล่านั�นมีสรรพคุณที�ส่งผล

ต่อสุขภาพ อาหารที�ผา่นกระบวนการที�ทาํใหเ้กิดการเปลี�ยนแปลงคุณลกัษณะของอาหารไปแลว้ 

หรืออาหารที�ผสมกบัส่วนผสมอื�น ๆ หรือหมายถึง อาหารสดที�แปรรูป ทาํใหแ้หง้ หรือหมกัดอง 

หรือในรูปอื�นๆ รวมทั�งที�ใชส้ารปรุงแต่งอาหารการแปรรูปอาหารมีหลายวธีิ บางวธีิทาํไดง่้ายโดย

สามารถทาํไดใ้นระดบัครัวเรือน แต่บางวธีิตอ้งทาํในระดบัอุตสาหกรรม ซึ� งอาหารที�ผา่นการแปร

รูปแลว้บางอยา่งเก็บไดห้ลายวนั บางอยา่งเก็บไดเ้ป็นเดือน และบางอยา่งเก็บไดเ้ป็นปีโดยยงัเป็นที�

ยอมรับของผูบ้ริโภค ก่อนที�จะแปรรูปหรือถนอมอาหาร ควรทราบสาเหตุของการเสื�อมเสียของ

อาหาร เพื�อจะไดเ้ลือกวธีิการแปรรูปอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 สาเหตุการเสื�อมเสียของอาหารส่วนใหญ่เกิดจาก 

 1.เอนไซม ์(enzyme)  มีอยูใ่นวตัถุดิบทั�วไปทั�งอาหารจาํพวกเนื�อสัตว ์ผกั และผลไม ้

เอนไซมเ์ป็นสารอินทรียท์าํหนา้ที� เป็นตวัเร่งปฏิกิริยาเคมีในสิ�งมีชีวติ เช่น เอนไซมใ์นผลไม ้ทาํเกิด
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การเปลี�ยนเป็นสีนํ�าตาล เกิดการเปลี�ยนแปลงของกลิ�นรส ทาํใหเ้กิดการสุกงอม เอนไซมถู์กทาํลาย

ไดโ้ดยความร้อน เช่น การลวก การตม้ ส่วนการเก็บในที�เยน็ เอนไซมจ์ะหยดุทาํงานชั�วคราว หรือ

ทาํงานชา้ลง  

 2.จุลินทรีย ์(microorganism)  ไดแ้ก่ เชื�อรา แบคทีเรีย ยสีต ์พบทั�วไปในนํ�าอากาศ และ

ดิน โดยปนเปื� อนเขา้มาตั�งแต่กระบวนการหลงัการเก็บเกี�ยว หรือการขนยา้ยที�ไม่ถูกวธีิ ทาํใหผ้กั

หรือผลไมช้ํ�ามีตาํหนิ จุลินทรียจ์ะปนเปื� อนเขา้ไปตามรอยชํ� า ทาํใหเ้กิดการเน่าเสีย  

 3.ปฏิกิริยาเคมี เช่น การเกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทาํใหอ้าหารเหม็นหืน ปฏิกิริยา

การเกิดสีนํ�าตาลที�ไม่เกี�ยวขอ้งกบัเอนไซม ์ส่วนสาเหตุอื�นๆไดแ้ก่ เกิดจากการใชภ้าชนะบรรจุที�ไม่

เหมาะสม ทาํใหอ้าหารที�ควรจะกรอบกลายเป็นนิ�ม ส่วนการใชว้ธีิการเก็บเกี�ยวไม่เหมาะสม 

ตลอดจนการขนส่งและการเก็บรักษาที�ไม่เหมาะสม จะช่วยส่งเสริมการเสื�อมเสียใหเ้กิดเร็วขึ�น 

 หลกัการการแปรรูปอาหาร 

 1.การใชค้วามร้อนทาํลายจุลินทรีย ์และเอนไซม ์การใชค้วามร้อนเพื�อทาํลายเอนไซม์

และจุลินทรียใ์นอาหาร สามารถแบ่งตามระดบัความร้อนที�ใชใ้นกระบวนการแปรรูปได ้2 วธีิ คือ 

การใชค้วามร้อนสูงเรียกวา่ การสตอริไลส์ (sterilization)  ความร้อนที�ใชสู้งถึง 121 องศาเซลเซียส 

และมีระยะเวลานานพอที�จะทาํลายจุลินทรียใ์นอาหารไดห้มด ตวัอยา่งเช่น อาหารประเภทเนื�อสัตว์

บรรจุดกระป๋อง ผกัในนํ�าเกลือบรรจุกระป๋อง เป็นตน้ ส่วนการใชค้วามร้อนตํ�ากวา่จุดเดือดของนํ�า

เรียกวา่ การพาสเจอไรส์ (pasteurization)  ซึ� งทาํลายจุลินทรียไ์ดเ้ดียงบางส่วน จึงตอ้งมีการใชว้ธีิการ

อื�นๆ ร่วมดว้ยเพื�อควบคุมปริมาณจุลินทรีย ์ที�เหลือรอดไม่ใหเ้พิ�มจาํนวนขึ�น ไดแ้ก่ การปรับให้

อาหารมีพีเอช (pH)  ตํ�ากวา่ 4.5 (เช่น การทาํนํ�าผลไมบ้รรจุขวด การทาํผลไมก้ระป๋อง)  หรือการเก็บ

รักษาที�อุณหภูมิตํ�า (เช่น นมพาสเจอไรด ์ที�ตอ้งแช่เยน็ตลอดเวลา)   

 2.การใชค้วามเยน็เพื�อลดอุณหภูมิของอาหาร การลดอุณหภูมิของอาหาร มีจุดประสงค์

เพื�อลดอตัราการเปลี�ยนแปลง ที�เกิดขึ�นจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีและจุลินทรีย ์ทาํใหย้ดือายกุารเก็บ

รักษาของอาหารสด และอาหารแปรรูปใหน้านขึ�น การเช่เยน็เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารใหต้ํ�าลง

อยูร่ะหวา่ง -1 ถึง 8 องศาเซลเซียส หรือสูงกวา่อุณหภูมิจุดเยอืกแขง็ของอาหารนั�น ส่วนการแช่แขง็

เป็นการลดอุณหภูมิ ของอาหารใหต้ํ�ากวา่จุดเยอืกแขง็ของอาหารนั�น นิยมใชที้�อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส หรือตํ�ากวา่  

 3.การลดปริมาณนํ�าในอาหารหรือการอบแหง้ การอบแหง้เป็นวธีิการเก็บรักษาผกัผลไมที้�

นิยมใชก้นัมานานแลว้ โดยเฉพาะประเทศที�กาํลงัพฒันา การอบแหง้เป็นการใหค้วามร้อนแก่อาหาร

ระดบัหนึ�ง เพื�อไล่เอานํ�าออกจากอาหารใหเ้หลืออยูป่ริมาณนอ้ยที�สุด การอบแหง้ทาํไดห้ลายวธีิ เช่น 

การตากแดด (sun drying) , การใชตู้อ้บแหง้แบบลมร้อน (hot air drier)  การทาํแหง้โดยใชพ้ลงังาน
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แสงอาทิตย ์(solar drying)  ตูอ้บแหง้แบบสุญญากาศ (vacuumshelf drier)  การทาํแหง้แบบแช่เยอืก

แขง็ (freeze dry)  การทาํแหง้แบบพน่ฝอย (spraydrying)  การทาํแหง้แบบลูกกลิ�ง (drum drying)  

เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามการเสื�อมของอาหารแหง้อาจเกิดขึ�นได ้จากจุลินทรียที์�ทนต่อความแหง้ได ้ซึ� ง

ส่วนใหญ่เป็นยสีตแ์ละรา ปริมาณจุลินทรียใ์นอาหารอบแหง้ ขึ�นกบัจาํนวนจุลินทรีย ์เริ�มตน้ใน

วตัถุดิบก่อนอบแหง้ การเตรียมวตัถุดิบก่อนอบแหง้ (เช่น การปอกเปลือก การลวก)  อุณหภูมิและ

เวลาที�ใชใ้นการอบแหง้ ปริมาณความชื�นสุดทา้ย รวมทั�งความสะอาดและสุขอนามยัระหวา่งและ

ภายหลงัการอบแหง้  

 4.การใชน้ํ�าตาล การใชน้ํ�าตาลในการแปรรูปผกัผลไม ้มีวตัถุประสงคเ์พื�อปรุงแต่งให้

อาหารมีรสหวานเป็นหลกั และถา้ใชน้ํ�าตาลในปริมาณสูง (ความเขม้ขน้ของของแขง็ที�ละลายนํ�าได้

สูงกวา่ ร้อยละ70)  จะทาํใหเ้ก็บไดน้าน เนื�องจากทาํใหส้ภาพของอาหาร ไม่เหมาะสมต่อการเจริญ

ของจุลินทรียท์ั�วไปได ้ยกเวน้ยสีตบ์างชนิด ในบางกรณีที�อาหารมีความเขม้ขน้ของของแขง็ที�ละลาย

นํ�าไดต้ ํ�ากวา่ ร้อยละ70 จึงจาํเป็นตอ้งใชว้ธีิการอื�นควบคู่ดว้ย เช่น มีการเติมกรดลงไปในอาหาร การ

บรรจุขณะร้อน การฆ่าเชื�อบริเวณผวิหนา้ของผลิตภณัฑ ์รวมทั�งการใชส้ารกนัเสีย ผกัผลไมที้�ใช้

นํ�าตาลในการแปรรูปไดแ้ก่ นํ�าผลไมเ้ขม้ขน้ แยม เยลลี� ผลไมแ้ช่อิ�ม ผลไมเ้ชื�อม และผลไมก้วน

ต่างๆ  

 5,การหมกัดอง การหมกัดองเป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที�อาศยั การทาํงานของ

จุลินทรีย ์ซึ� งสร้างเอนไซมอ์อกมาเปลี�ยนสารอาหาร ที�เป็นองคป์ระกอบทางเคมีของวตัถุดิบเริ�มตน้

ใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์กรดอินทรีย ์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซม ์ทาํใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีลกัษณะเนื�อ

สัมผสั ส่วนประกอบทางเคมีและรสชาติเปลี�ยนไปจากวตัถุดิบเริ�มตน้ อาหารหมกัจะมีอายกุารเก็บ

รักษานานขึ�น เนื�องจากปริมาณกรดที�เพิ�มขึ�น เช่น ผกัดองเปรี� ยว ผลไมด้อง นํ�าส้มสายชูหมกั หรือมี

แอลกอฮอลเ์พิ�มขึ�น เช่น เบียร์ ขา้วหมาก    

 6.การถนอมอาหารโดยใชส้ารเคมี สารเคมีที�ใชเ้พื�อการถนอมอาหาร ไดแ้ก่ สารที�ยบัย ั�ง

การเจริญเติบโตของจุลินทรียที์�ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย สารป้องกนัการเปลี�ยนแปลงทางเคมีของอาหาร 

โดยชนิดและปริมาณที�ใช ้ตอ้งเป็นไปตามพระราชบญัญติัอาหารกระทรวงสาธารสุข  
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

 ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา  

 

1.กจิกรรมการดูภาพอาหาร             ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  2  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้น

ในการคิดแกไ้ขปัญหา 

 จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. ผูเ้รียนสามารถบอกชื�อรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้ 

 2.ผูเ้รียนสามารถอธิบายส่วนประกอบของรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้

 3.ผูเ้รียนสามารถอธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนกระตุน้ผูเ้รียนดว้ยการสนทนาหรือเกมส์ 

 2. ผูส้อนใหผู้เ้รียนสงบจิตใจโดยการหลบัตาทาํใจใหว้า่งเปล่า เป็นเวลา 2 นาที 

 3. ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนวา่ขณะที�ผูเ้รียนหลบัตาอยูน่ั�นผูเ้รียนกาํลงัคิดอะไรหรือนึกถึง

อะไรอยู ่

 4. ผูส้อนแจกอุปกรณ์ใหผู้เ้รียนคนละ 1ชุด 

 5.ผูส้อนอธิบายวธีิทาํกิจกรรมดงันี�  

  5.1 ใหผู้เ้รียนดูภาพที�ไดรั้บแจกและตอบคาํถามกระดาษที�แจกให ้

  5.2 ใหผู้เ้รียนบอกชื�อรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้ 

  5.3ใหผู้เ้รียนอธิบายส่วนประกอบของรายการอาหารที�แสดงในภาพได ้

  5.4.ใหผู้เ้รียนอธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพได ้

 6.ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรมภายในเวลา 30 นาที 

 7.ผูส้อนใหผู้เ้รียนนาํผลงานมานาํเสนอหนา้ชั�นเรียน 

 8.ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมอภิปรายเกี�ยวกบักิจกรรมครั� งนี�  

  8.1ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

  8.2อะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

  8.3จดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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 9.ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดแตกต่างจากเดิม คิดให้หลากหลายทิศทางและให้

คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.ภาพอาหาร 

2.กระดาษสาํหรับเขียน 

3.ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.การนาํเสนอผลงานของผูเ้รียน 

4.การตรวจผลงานของผูเ้รียน 

 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………… 

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

………………………………………………………………… 
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ใบงานกจิกรรมการดูภาพอาหาร 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 
 

ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา 

 

 

  

 

 

  

    

            ภาพที� 1 ภาพที� 2  

 

 
 

 
 
 ภาพที� 4 
 

 ภาพที� 3 

 

 

 

 

 

        ภาพที� 5
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จากผลงานให้เลือกมาหนึ�งภาพ และตอบคําถาม ดังต่อไปนี� 

1. ชื�อรายการอาหาร           

2. อธิบายส่วนประกอบของรายการอาหาร       

          

           

3. อธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพ       

           

           

           
            

 

สรุปผลการอภิปรายเกี�ยวกบักจิกรรมการดูภาพอาหาร 

1.ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

           

           
            

2. รายการอาหารอะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

           

           
            

3. รายการอาหารจดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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แบบสังเกตพฤตกิรรมการปฏิบัตงิานรายบุคคล 

 พฤติกรรม 
ความสนใจ 

การแสดง 

ความคดิเห็น 

การตอบ

คาํถาม 

การยอม     

รับฟังคนอื�น 

ทํางาน 

ตามที�ได้รับ

มอบหมาย 
หมายเหตุ ที� 

 

 

ชื�อ-สกุล 

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

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

 

เกณฑ์การวดัผล ใหค้ะแนนระดบัคุณภาพของแต่ละพฤติกรรมดงันี�  

ดีมาก = 4 สนใจฟัง ไม่หลบั ไม่พดูคุยในชั�น มีคาํถามที�ดี ตอบคาํถามถูกตอ้ง ทาํงานส่งครบ

ตรงเวลา 

ดี = 3 การแสดงออกอยูใ่นเกณฑป์ระมาณ 70% 

ปานกลาง = 2 การแสดงออกอยูใ่นเกณฑป์ระมาณ 50% 

ปรับปรุง = 1 เขา้ชั�นเรียนแต่การแสดงออกนอ้ยมาก ส่งงานไม่ครบ ไม่ตรงเวลา 

 

ลงชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แบบประเมนิการนําเสนอผลงานรายบุคคล 
 

พฤติกรรม 
 

 

ชื�อ-สกุล 

ความคิด

สร้างสรรค์ 

บุคลกิ 

การแต่งกาย 

การใช้ 

ภาษา 

วิธีการ

นําเสนอ 

เนื�อหาที� 

นําเสนอ 
รวม 

10 10 10 10 10 50 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       

 

               ขอ้เสนอแนะเพิ�มเติม 

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

……. 

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

……. 

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

……. 

เกณฑ์ผ่าน 25 คะแนน 

เกณฑ์การสังเกต 

ความคิดสร้างสรรค ์ : มีความคิดที�แปลก ใหม่ไม่ชํ�า 

บุคลิกการแต่งกาย : มีความเชื�อมั�นในตนเองแต่งกายสะอาดถูกระเบียบเสื�อไม่หลุดลุ่ยลอยชาย 

การใชภ้าษา : ชดัเจนตามหลกัภาษาตวัรลคาํควบกลํ�าถอ้ยคาํขอ้ความสุภาพ 

วธีิการนาํเสนอ : น่าสนใจหลากหลายเช่นใชแ้ผน่ใสรูปภาพตั�งคาํถามเล่นเกมไม่เยิ�นเยอ้ 

เนื�อหาที�นาํเสนอ : มีสาระสาํคญัตรงกบัหวัขอ้เรื�องใชเ้วลาตามที�กาํหนด 

 

ลงชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

 ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา  

 

2.กจิกรรมชมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร                ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  2  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้น

ในการคิดแกไ้ขปัญหา 

 จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. ผูเ้รียนสามารถบอกชื�อรายการอาหารที�แข่งขนัได ้ 

 2.ผูเ้รียนสามารถวจิารณ์รายการการแข่งขนัได ้

 3.ผูเ้รียนมีความรู้ในการเขา้ร่วมการแข่งขนัได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนกระตุน้ผูเ้รียนดว้ยการสนทนาหรือเกมส์ 

 2.ผูส้อนใหผู้เ้รียนสงบจิตใจโดยการหลบัตาทาํใจใหว้า่งเปล่า เป็นเวลา 2 นาที 

 3. ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนวา่ขณะที�ผูเ้รียนหลบัตาอยูน่ั�นผูเ้รียนกาํลงัคิดอะไรหรือนึกถึง

อะไรอยู ่

 4.ผูส้อนแจกกระดาษสาํหรับเขียนใหผู้เ้รียนคนละ 1แผน่ 

 5. ผูส้อนอธิบายวธีิทาํกิจกรรมดงันี�  

  5.1 ใหผู้เ้รียนดูรายการแข่งขนัการทาํอาหาร 

  5.2 ใหผู้เ้รียนบอกชื�อรายการอาหารที�แข่งขนัได ้ 

  5.3ใหผู้เ้รียนวจิารณ์รายการการแข่งขนัได ้

  5.4.ใหผู้เ้รียนอธิบายวธีิการเขา้ร่วมการแข่งขนัได ้

 6.ผูส้อนใหผู้เ้รียนทาํกิจกรรมภายในเวลา 30 นาที 

 7.ผูส้อนใหผู้เ้รียนนาํผลงานมานาํเสนอหนา้ชั�นเรียน 

 8.ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมอภิปรายเกี�ยวกบักิจกรรมครั� งนี�  

  8.1ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

  8.2อะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

  8.3จดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 



408 
 

 9.ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร คิดให้หลากหลายทิศทางและให้

คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ยและเขา้ร่วมการแข่งขนัเพื�อหาประสบการณ์ 



409 
 

 

สื�อและอุปกรณ์ 

1.ขอ้มูลรายการแข่งขนัอาหารจากแผน่บนัทึกการแข่งขนั 

2.กระดาษสาํหรับเขียน 

3.ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.การนาํเสนอผลการวจิารณ์ของผูเ้รียน 

 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ใบงานกจิกรรมการชมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 
 

ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา 
 

จากการดูรายการแข่งขันการทาํอาหาร จงตอบคําถามต่อไปนี� 

1. ชื�อรายการแข่งขนัการทาํอาหาร         

2. นกัศึกษาคิดวา่รายการแข่งขนัการทาํอาหารที�ไดรั้บชมนั�น มีเนื�อหารายการที�เหมาะสมหรือไม่

อยา่งไร และควรเพิ�มเติมเนื�อหาอื�น ๆ อีกหรือไม่ อยา่งไร     

           

           

           
            

3.จากรายการแข่งขนัทาํอาหารที�ไดรั้บชม จงอธิบาย ขั�นตอนการแข่งขนัการทาํอาหารที�ไดรั้บชม

ตามลาํดบั 

           

           

           

           
            

 

สรุปผลการอภิปรายเกี�ยวกบักจิกรรมการชมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร 

1.ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

           

           
            

2. รายการอาหารอะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 
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3. รายการอาหารจดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

 ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา  

 

3.กจิกรรมการทัศนะศึกษาร้านอาหารสุขภาพ      ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  2  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้น

ในการคิดแกไ้ขปัญหา โดยการเรียนรู้จากสถานประกอบที�มีการใหบ้ริการอาหารสุขภาพ 

 จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. ผูเ้รียนไดรั้บความรู้จากสถานประกอบการ ในการใหบ้ริการอาหารสุขภาพ 

 2.เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�มในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3.ผูเ้รียนมีความรู้ในการเขา้ร่วมการแข่งขนัได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนพาผูเ้รียนเดินทางไปยงัสถานประกอบการเรียบร้อยแลว้ 

 2. ผูส้อนเชิญเจา้ของสถานประกอบการมาใหค้วามรู้ในการประกอบอาชีพร้านอาหร

สุขภาพ แรงบนัดาลใจ รวมถึงรายการอาหารที�จดัใหก้บัลูกคา้ 

 3. เจา้ของสถานประกอบการไดส้าธิต การคิดเมนูสุขภาพ และสาธิตการทาํอาหารเพื�อ

สุขภาพ 

 4. เจา้ของสถานประกอบการ แจกใหก้บัผูเ้รียนไดท้ดสอบชิมกนัทุกคน 

 

 5. ผูเ้รียนไดร่้วมรับประทานรายการอาหารสุขภาพกบัสถานประกอบการ 1มื�อ 

 6. ผูส้อน และผูเ้รียนร่วมร่วมกนัอภิปรายเกี�ยวรายการอาหารสุขภาพโดยมีการตอบขอ้สัก

ถามเกี�ยวกบั 

  6.1 ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

  6.2 รายการอาหารอะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

  6.3 มีการจดัรายการอาหารโดยคาํนึงถึงอะไร 

 9.ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร  คิดให้หลากหลายทิศทางและให้

คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.ภาพรายการอาหารจากสถานประกอบการ 

 2.กระดาษสาํหรับเขียน 

3.ดินสอหรือปากกา 
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การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ใบงานกจิกรรมการทศันะศึกษาร้านอาหารสุขภาพ 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 
 

ขั�นที� 1 สร้างความกระตือรือร้นในการแก้ไขปัญหา 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

   

 

  

 

 

 

 

 

จากภาพรายการอาหารจากสถานประกอบการ จงเลือกมาหนึ�งภาพและตอบคําถามดังต่อไปนี� 

1.ชื�อรายการอาหาร          

2. อธิบายส่วนประกอบของรายการอาหาร 

           

           

            

3. อธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพ 
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สรุปผลการอภิปรายเกี�ยวกบักจิกรรมการดูภาพอาหาร 

1.ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

           

           
            

2. รายการอาหารอะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

           

           
            

3. รายการอาหารจดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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แบบสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานรายบุคคล 

 

 

พฤติกรรม 

 

ชื�อ-สกลุ 

ความสนใจ 
การแสดง 

ความคิดเห็น 
การตอบ 

คาํถาม 

การยอม    

รับฟังคนอื�น 

ทาํงาน 

ตามที�ไดรั้บ

มอบหมาย หมายเหตุ 

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

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

 

เกณฑก์ารวดัผล ใหค้ะแนนระดบัคุณภาพของแต่ละพฤติกรรมดงันี�  

ดีมาก= 4 สนใจฟัง ไม่หลบั ไม่พูดคุยในชั�น มีคาํถามที�ดี ตอบคาํถามถูกตอ้ง ทาํงานส่ง

ครบตรงเวลา 

ดี= 3 การแสดงออกอยูใ่นเกณฑป์ระมาณ 70% 

ปานกลาง = 2 การแสดงออกอยูใ่นเกณฑป์ระมาณ 50% 

ปรับปรุง = 1 เขา้ชั�นเรียนแต่การแสดงออกนอ้ยมาก ส่งงานไม่ครบ ไม่ตรงเวลา 

 

ลงชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แบบประเมินการนําเสนอผลงานรายบุคคล 

พฤติกรรม 

 

 

ชื�อ-สกุล 

ความคิด

สร้างสรรค์ 

บุคลกิ 

การแต่ง

กาย 

การใช้ 

ภาษา 

วธีิการ

นําเสนอ 

เนื�อหาที� 

นําเสนอ 
รวม 

10 10 10 10 10 50 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       

 

               ขอ้เสนอแนะเพิ�มเติม 

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

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

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

เกณฑ์ผ่าน 25 คะแนน 

เกณฑก์ารสังเกต 

ความคิดสร้างสรรค ์ : มีความคิดที�แปลก ใหม่ไม่ชํ�า 

บุคลิกการแต่งกาย: มีความเชื�อมั�นในตนเองแต่งกายสะอาดถูกระเบียบเสื�อไม่หลุดลุ่ย

ลอยชาย 

การใชภ้าษา: ชดัเจนตามหลกัภาษาตวัรลคาํควบกลํ�าถอ้ยคาํขอ้ความสุภาพ 

วธีิการนาํเสนอ: น่าสนใจหลากหลายเช่นใชแ้ผน่ใสรูปภาพตั�งคาํถามเล่นเกมไม่เยิ�นเยอ้ 

เนื�อหาที�นาํเสนอ: มีสาระสาํคญัตรงกบัหวัขอ้เรื�องใชเ้วลาตามที�กาํหนด 

ลงชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

 ขั�นที� 2 ค้นหาข้อมูลโดยมองออกไปในวงกว้างและหาข้อมูลต่าง ๆ เข้ามา 

4.กจิกรรมการเชิญผู้เชี�ยวชาญด้านอาหารสุขภาพมาให้ความรู้  ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพ

ชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  2  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริ และคิดคล่อง ในดา้นอาหารสุขภาพโดย

เชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้และเป็นการเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความ

กระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา และคน้ขอ้มูลโดยมองออกไปในวงกวา้งในดา้นอาหารสุขภาพ

และการหาขอ้มูลจากผูเ้ชี�ยวชาญที�มีประสบการณ์โดยตรง 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.ผูเ้รียนไดรั้บความรู้จากผูเ้ชี�ยวชาญ ในดา้นอาหารสุขภาพ 

 2.เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�มและคิดคล่องในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3.ผูเ้รียนมีความรู้ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้แก่ผูเ้รียน 

 2. ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนเพื�อฟังการบรรยายในหวัขอ้การแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

ผูเ้ชี�ยวชาญ โดยเป็นการบรรยายใหค้วามรู้ เนน้ทฤษฎีที�เกี�ยวขอ้งกบัคุณค่าทางอาหารและการ

บริโภคอาหารสุขภาพ และการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 3. มีการตอบขอ้ชกัถามระหวา่งการบรรยาย และหลงัการบรรยาย 

 4. ผูส้อน และผูเ้รียนร่วมร่วมกนัอภิปรายเกี�ยวการแปรรูปอาหารสุภาพ 

 5.ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร  คิดให้หลากหลายทิศทางและให้

คาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.ภาพรายการอาหารจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

 2.กระดาษสาํหรับเขียน 

3.ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม
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ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ใบงานกจิกรรมการชมการเชิญผู้เชี�ยวชาญด้านอาหารสุขภาพให้ความรู้ระดับประกาศนัย

บัตรวชิาชีพชั�นสูงปีที� 2 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 
 

ขั�นที� 2 ค้นหาข้อมูลโดยมองออกไปในมุมกว้างและหาข้อมูลต่าง ๆ เข้ามา 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

จากภาพรายการอาหารจากผู้เชี�ยวชาญ เลือกมาหนึ�งภาพและตอบคําถามดังต่อไปนี� 

1.ชื�อรายการอาหาร          

2. อธิบายส่วนประกอบของรายการอาหาร 

           

           

            

3. อธิบายวธีิการทาํอาหารตามภาพ 
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สรุปผลการอภิปรายเกี�ยวกบักจิกรรมการดูภาพอาหาร 

1.ความคิดสร้างสรรคคื์ออะไร 

           

           
            

2. รายการอาหารอะไรที�แปลกจากที�เคยเห็นมา 

           

           
            

3. รายการอาหารจดัเป็นอาหารสุขภาพหรือไม่ อยา่งไร 
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แบบสังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงานรายบุคคล 

 

 

พฤติกรรม 

 

ชื�อ-สกลุ 

ความสนใจ 
การแสดง 

ความคิดเห็น 
การตอบ 

คาํถาม 

การยอม    

รับฟังคนอื�น 

ทาํงาน 

ตามที�ไดรั้บ

มอบหมาย หมายเหตุ 

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

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

                       

 

เกณฑก์ารวดัผล ใหค้ะแนนระดบัคุณภาพของแต่ละพฤติกรรมดงันี�  

ดีมาก= 4 สนใจฟัง ไม่หลบั ไม่พูดคุยในชั�น มีคาํถามที�ดี ตอบคาํถามถูกตอ้ง ทาํงานส่ง

ครบตรงเวลา 

ดี= 3 การแสดงออกอยูใ่นเกณฑป์ระมาณ 70% 

ปานกลาง = 2 การแสดงออกอยูใ่นเกณฑป์ระมาณ 50% 

ปรับปรุง = 1 เขา้ชั�นเรียนแต่การแสดงออกนอ้ยมาก ส่งงานไม่ครบ ไม่ตรงเวลา 

 

ลงชื�อ……………………………….ผูส้ังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 3 การหาข้อมูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง(Manipulation)หรือแก้ไขวธีิการหรือแนวคิด

เดิมแล้วสร้างแนวคิดใหม่ 

5.กจิกรรมการเชิญผู้เชี�ยวชาญในการแปรรูปอาหารสุขภาพมาสาธิตและฝึกปฏิบัติ  ระดับชั�น

ประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  3  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

 เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริ คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้นการแปร

รูปอาหารสุขภาพโดยเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้มาสาธิต และลงมือฝึกปฏิบติั

เป็นการเริ�ม กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้นในการคิดแกไ้ขปัญหา และคน้ขอ้มูลโดยมอง

ออกไปในวงกวา้งและเป็นการหาขอ้มูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลงหรือแกไ้ขวธีิการหรือแนวคิดเดิม

แลว้สร้างแนวคิดใหม่ในดา้นอาหารสุขภาพและการเรียนรู้ฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญที�มี

ประสบการณ์โดยตรงทาํให้ผูเ้รียนไดค้วามรู้ทั�งทางทฤษฎีและปฏิบติั 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. ผูเ้รียนไดรั้บความรู้และฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญ ในดา้นการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

 2.เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในการแปรรูปอาหาร

สุขภาพ 

 3.ผูเ้รียนมีความรู้และสามารถปฏิบติัในการแปรรูปอาหารสุขภาพได ้

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.ผูส้อนเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้แก่ผูเ้รียน 

 2. ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนเพื�อฟังการบรรยาย การการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

ผูเ้ชี�ยวชาญ  

 3. ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนเพื�อชม สาธิตในการการแปรรูปอาหารสุขภาพจาก

ผูเ้ชี�ยวชาญ  

 4.ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนฝึกปฏิบติัในการการแปรรูปอาหารสุขภาพจากผูเ้ชี�ยวชาญ

 5.ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร   มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็น

วธีิการผลิตใหม่ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยั

ของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.รายการวตัถุดิบที�สาธิตและฝึกปฏิบติั 

 2.อุปกรณ์งานครัวที�ใชป้ระกอบอาหาร 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2. แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

3.การประเมินผลงานจากผูเ้รียนทาํ โดยใหผู้เ้ชี�ยวชาญเป็นผูต้ดัสินพร้อมใหค้าํแนะนาํ 

 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมนิผลงานของผู้เรียน 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 
 

ขั�นที� 3  การหาข้อมูลมาปรับปรุงเปลี�ยนแปลง(Manipulation)หรือแก้ไขวธีิการหรือแนวคิดเดิมแล้ว

สร้างแนวคิดใหม่ 

ชื�อผลงาน           

แนวคิด            

เกณฑ์การให้คะแนน 

5 -  ดีมากที�สุด 

4 -  ดีมาก 

3 -  ดี 

2 -  ปานกลาง 

1 -  ยงัไม่ยอมรับ 

 

หัวข้อ 

การประเมิน 

คะแนน 

1 2 3 4 5 

สี      

กลิ�น      

รสชาติ      

เนื�อสัมผสั      

การจดัตกแต่ง      

ความคิดสร้างสรรค ์      

 

ข้อเสนอแนะ 
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แบบประเมินความรู้ก่อน-หลัง 

1. ผกัใบเขียวให้สารในข้อใดในร่างกาย? 

ก. เคโรทีน 

ข.  คลอฟิน 

ค.  แอนโทไซยานิน 

ง.  ไลโคเพน 

 2. ถ้าเลือดออกตามไรฟัน ควรรับประทานผลไม้ในหัวข้อใด? 

  ก.  ฝรั�ง 

  ข.  แตงโม 

  ค.  แตงไทย 

  ง.  ทุเรียน 

 3. ถ้ากลางคืนตาฝ้าฟาง ควรรับประทานอาหารในข้อใด? 

  ก.  ผดัผกับุง้ 

  ข.  ยาํไข่เคม็ 

  ค.  ผดัผกักาดดอง 

  ง.  หมูปิ� ง 

 4.ไขมันในข้อไม่ควรรับประทาน? 

  ก.  ไขมนัชีส 

  ข.  ไขมนัทรานส์ 

  ค.  ไขมนัเวล 

  ง.  ไขมนัเมล 

 5.ผู้หญิงวยัเจริญพนัธ์ ควรทานผกัในหัวข้อใดมากที�สุด? 

  ก.  ผกับุง้ 

  ข.  ชะอม 

  ค.  สะเดา 

  ง.  ผกักาด 
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 6.ผกัในข้อใดที�ไม่เหมาะกบัผู้ป่วยเป็นโรคเก๊าส์? 

  ก.  หน่อไม ้

  ข.  ผกักาดขาว 

  ค.  ตะไคร้ 

  ง.  ใบมะกรูด 

 7. ผลไม้ในข้อใดมีไขมันมาก? 

  ก.  อะโวคาโด 

  ข.  ส้มโอมือ 

  ค.  มะม่วงเขียวเสวย 

  ง.  หมากเม่า 

 8. ฟักข้าว มีสารในข้อใดมากเป็นพเิศษ? 

  ก.  ไลโคเปน 

  ข.  ไลโคโธม 

  ค.  โคโมโซม 

  ง.  ออโตโตโซม 

 9. มะขามป้อม มีวติามินในข้อใดมากที�สุด? 

  ก.  วติามิน เอ 

  ข.  วติามิน บี 

  ค.  วติามิน ซี 

  ง.  วติามิน อี 

 10. เนื�อสัตว์ในข้อใดมีโปรตีนสูงที�สุด? 

  ก.  ไก่ 

  ข.  หมู 

  ค.  ปลา 

  ง.  กบ 

 

เฉลยแบบทดสอบ 

1.ข  2.ก3.ก  4.ข  5.ข  6.ก  7.ก  8.ก  9.ค  10.ง 
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แบบตรวจผลงานด้านทกัษะปฏิบัติ 

 

 

 

 

ชื�อ - นามสกลุ 

รายการประเมนิ รวม 

คว
าม

ถูก
ต้อ

งใ
นก

าร
ทาํ

งา
น 

คว
าม

คล่
อง

แค
ล่ว

ใน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รเ

ลือ
กใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

เห
มา

ะส
ม 

กา
รใ

ช้เ
วล

าเห
มา

ะส
ม 

กา
รล

ดข
ั�นต

อน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

อย่
าง

ปล
อด

ภัย
 

กา
รใ

ช้ว
สัดุ

อย่
าง

ปร
ะห

ยดั
 

 

1.         

2.         

3.         

4.         

5.         

6.         

7.         

8.         

9.         

10.         

11.         

12.         

13.         

14.         

15.         

16.         

17.         

18.         

19.         

20.         

 

 

 



431 
 

เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติได้ด ี 2 คะแนน 

 ผ่าน  1 คะแนน 

 ต้องปรับปรุง 0 คะแนน 
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แบบประเมนิการนําเสนอผลงานรายบุคคล 
 

พฤติกรรม 
 

 

ชื�อ-สกุล 

ความคิด

สร้างสรรค์ 

บุคลกิ 

การแต่งกาย 

การใช้ 

ภาษา 

วิธีการ

นําเสนอ 

เนื�อหาที� 

นําเสนอ 
รวม 

10 10 10 10 10 50 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       

 

               ขอ้เสนอแนะเพิ�มเติม 

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

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

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

เกณฑ์ผ่าน 25 คะแนน 

เกณฑ์การสังเกต 

ความคิดสร้างสรรค ์ : มีความคิดที�แปลก ใหม่ไม่ชํ�า 

บุคลิกการแต่งกาย : มีความเชื�อมั�นในตนเองแต่งกายสะอาดถูกระเบียบเสื�อไม่หลุดลุ่ยลอยชาย 

การใชภ้าษา : ชดัเจนตามหลกัภาษาตวัรลคาํควบกลํ�าถอ้ยคาํขอ้ความสุภาพ 

วธีิการนาํเสนอ : น่าสนใจหลากหลายเช่นใชแ้ผน่ใสรูปภาพตั�งคาํถามเล่นเกมไม่เยิ�นเยอ้ 

เนื�อหาที�นาํเสนอ : มีสาระสาํคญัตรงกบัหวัขอ้เรื�องใชเ้วลาตามที�กาํหนด 

 

งชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 4 การวเิคราะห์ปัญหา(Incubation)และมองลกึไปหลาย ๆ ด้านเพื�อพฒันาความคิด

ต่างๆให้ดีกว่า 

6.กจิกรรมการฝึกกาํหนดรายการอาหารสุขภาพ   ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  3  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่และคิด

ละเอียดลออไดใ้นดา้นการแปรรูปอาหารสุขภาพโดยเชิญผูเ้ชี�ยวชาญในการกาํหนดรายการอาหาร

ดา้นอาหารสุขภาพมาใหค้วามรู้ และลงมือฝึกปฏิบติัการกาํหนดรายการอาหารเป็นฝึกใหผู้เ้รียนใน

การวเิคราะห์ปัญหา(Incubation)และมองลึกไปหลาย ๆ ดา้นเพื�อพฒันาความคิดต่างๆให้ดีกวา่ใน

ดา้นอาหารสุขภาพและ 

การเรียนรู้ฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญที�มีประสบการณ์โดยตรงทาํใหผู้เ้รียนไดค้วามรู้ทั�งทางทฤษฎี

และปฏิบติั 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.ผูเ้รียนไดรั้บความรู้และฝึกปฏิบติัจากผูเ้ชี�ยวชาญ ในการกาํหนดรายการอาหาร 

 2.เพื�อกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความคิดริเริ�ม คิดคล่อง คิดยดืหยุน่และคิดละเอียดลออในการแปร

รูปอาหารสุขภาพ 

 3.ผูเ้รียนมีความรู้และสามารถปฏิบติัในการกาํหนดรายการอาหารได ้  

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนเชิญผูเ้ชี�ยวชาญดา้นการกาํหนดรายการอาหารมาใหค้วามรู้แก่ผูเ้รียน 

 2.ผูส้อนใหผู้เ้รียนเขา้หอ้งเรียนฝึกปฏิบติัการกาํหนดรายการอาหารจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

 3. ผูส้อนสรุป และเนน้ใหผู้เ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันานาํเอาพืชที�มี

สรรพคุณ 

ทางสมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร   มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็นวธีิการผลิต

ใหม่ 

ได ้เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดใหห้ลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.ภาพรายการอาหารจากผูเ้ชี�ยวชาญ 

 2.กระดาษสาํหรับเขียน 

3.ดินสอหรือปากกา 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 
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ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ใบงานกจิกรรมการฝึกกาํหนดรายการอาหาร ระดบัประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2  

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 4  การวเิคราะห์ปัญหา (Incubation) และมองลกึไปหลาย ๆ ด้านเพื�อพฒันาความคิดต่าง ๆ ให้

ดีกว่า 
 

1. ใหก้าํหนดรายการอาหารของวยัรุ่นในแต่ละวนัซึ� งมี 3 มื�อใหเ้ลือกทาํ 1 มื�อ 

           

           

           

           

            

 

2. ใหน้าํวตัถุดิบดงัต่อไปนี�  สร้างเป็นรายการอาหารสุขภาพ 1 เมนู พร้อมคาํนวณค่าพลงังานที�ไดรั้บ

จากการรับประทานเนื�อหมู    ผกักาดขาว  ปลา  แครอท  ถั�วฝักยาว  ขา้วสวย 
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แบบประเมนิการนําเสนอผลงานรายบุคคล 
 

พฤติกรรม 
 

 

ชื�อ-สกุล 

ความคิด

สร้างสรรค์ 

บุคลกิ 

การแต่งกาย 

การใช้ 

ภาษา 

วิธีการ

นําเสนอ 

เนื�อหาที� 

นําเสนอ 
รวม 

10 10 10 10 10 50 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       

 

               ขอ้เสนอแนะเพิ�มเติม 

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

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

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

เกณฑ์ผ่าน 25 คะแนน 

เกณฑ์การสังเกต 

ความคิดสร้างสรรค ์ : มีความคิดที�แปลก ใหม่ไม่ชํ�า 

บุคลิกการแต่งกาย : มีความเชื�อมั�นในตนเองแต่งกายสะอาดถูกระเบียบเสื�อไม่หลุดลุ่ยลอยชาย 

การใชภ้าษา : ชดัเจนตามหลกัภาษาตวัรลคาํควบกลํ�าถอ้ยคาํขอ้ความสุภาพ 

วธีิการนาํเสนอ : น่าสนใจหลากหลายเช่นใชแ้ผน่ใสรูปภาพตั�งคาํถามเล่นเกมไม่เยิ�นเยอ้ 

เนื�อหาที�นาํเสนอ : มีสาระสาํคญัตรงกบัหวัขอ้เรื�องใชเ้วลาตามที�กาํหนด 

 

งชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 
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แบบตรวจผลงานด้านทกัษะปฏิบัติ 

 

 

 

 

ชื�อ - นามสกลุ 

รายการประเมนิ รวม 

คว
าม

ถูก
ต้อ

งใ
นก

าร
ทาํ

งา
น 

คว
าม

คล่
อง

แค
ล่ว

ใน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รเ

ลือ
กใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

เห
มา

ะส
ม 

กา
รใ

ช้เ
วล

าเห
มา

ะส
ม 

กา
รล

ดข
ั�นต

อน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

อย่
าง

ปล
อด

ภัย
 

กา
รใ

ช้ว
สัดุ

อย่
าง

ปร
ะห

ยดั
 

 

1.         

2.         

3.         

4.         

5.         

6.         

7.         

8.         

9.         

10.         

11.         

12.         

13.         

14.         

15.         

16.         

17.         

18.         

19.         

20.         
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เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติได้ด ี 2 คะแนน 

 ผ่าน  1 คะแนน 

 ต้องปรับปรุง 0 คะแนน 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 5 รวบรวมความคิดและข้อมูลต่างๆ เอาไว้ปรับปรุงความคิดและวธีิปฏิบัติอย่าง

สร้างสรรค์ 

7. กจิกรรมการปฏิบัติการการทาํผลติภัณฑ์ที�สร้างสรรค์และนําเสนอภายในชั�นเรียน       

 ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  4  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้นการ

แปรรูปอาหารสุขภาพ   โดยใหผู้เ้รียนไดล้งมือปฏิบติัปฏิบติัการการทาํผลิตภณัฑที์�สร้างสรรคแ์ละ

นาํเสนอภายในชั�นเรียน  เป็นฝึกใหผู้เ้รียนในรวบรวมความคิดและขอ้มูลต่างๆ เอาไวป้รับปรุง

ความคิดและวธีิปฏิบติั 

อยา่งสร้างสรรค ์

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.เพื�อให ้ผูเ้รียนไดป้ฏิบติัสร้างสรรคผ์ลิตภณัฑอ์าหารที�ตนเองไดเ้ลือกทาํ 

 2.เพื�อใหผู้เ้รียนไดฝึ้กนาํเสนอผลงานที�เป็นผลิตภณัฑข์องตนเอง 

3.เพื�อใหผู้เ้รียนไดร้วบรวมความคิดและขอ้มูลต่างๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติั

อยา่งสร้างสรรค ์

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.ผูเ้รียนลงมือปฏิบติัทาํผลิตภณัฑที์�ตนเองเลือกขึ�นมา 

 2.ผูส้อนสังเกตผูเ้รียนขณะนาํเสนอผลงานในสิ�งที�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นโดยสังเกตจากการ

เตรียมตวั การเตรียมอุปกรณ์ ทกัษะการปฏิบติัและผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นมามีสรรพคุณทาง

สมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร   มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็นวธีิการผลิตใหม่ได ้

เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดให้หลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

 3. ผูส้อนใหผู้เ้รียนไดน้าํเสนอผลิตภณัฑข์องตนเองภายในชั�นเรียน และใหผู้ร่้วมกิจกรรม

ไดแ้สดงความคิดเห็นในการนาํเสนอครั� งนี�  

 4.ผูเ้รียนนาํขอ้เสนอและขอ้แนะนาํ ไปปรับปรุงผลิตภณัฑ์ของตนเอง 
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 สื�อและอุปกรณ์ 

1.อุปกรณ์การประกอบอาหาร 

 2.วตัถุดิบและเครื�องปรุงที�ใชใ้นการทาํ 

3.อุปกรณ์ชั�งตวง 

4.ภาชนะบรรจุที�ใชใ้ส่อาหาร 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม
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ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมนิผลงานของผู้เรียน 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 5  รวบรวมความคิดและข้อมูลต่าง ๆ เอาไว้ปรับปรุงความคิดและวธีิปฏิบัติอย่างสร้างสรรค์ 

ชื�อผลงาน           

แนวคิด            

เกณฑ์การให้คะแนน 

5 -  ดีมากที�สุด 

4 -  ดีมาก 

3 -  ดี 

2 -  ปานกลาง 

1 -  ยงัไม่ยอมรับ 

 

หัวข้อ 

การประเมิน 

คะแนน 

1 2 3 4 5 

สี      

กลิ�น      

รสชาติ      

เนื�อสัมผสั      

การจดัตกแต่ง      

ความคิดสร้างสรรค ์      

 

ข้อเสนอแนะ 
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ชื�อผลงาน           

ส่วนผสมและเครื�องปรุง         

           

           

            

วธีิการทาํ          

           

           

           

            

คุณค่าอาหารที�ไดรั้บ         

           

            

โปรตีน จาก           

ไขมนั จาก           

วติามิน จาก           

เกลือแร่ จาก           

พลงังานที�ไดรั้บ          
            

 

จุดแขง็ของผลงาน         
            

จุดอ่อนของผลงาน         

            

จุดที�ตอ้งปรับปรุง         
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แบบตรวจผลงานด้านลกัษณะผลงาน 

ชื�อ……………………………………………นามสกลุ………………………………………………………………. 

 

 

ลงชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 

 

 

 

 

 

ลกัษณะผลงาน ระดบัความสามารถ หมายเหต ุ

มากที�สุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที�สุด 

รายการอาหารใหม่ 

1.รูปแบบอาหารใหม่มีความแปลกใหม ่

      

2.รูปแบบอาหารใหม่มีลกัษณะเฉพาะ       

3.ใชเ้ทคโนโลยใีหม่ในการผลิต       

รายการอาหารดดัแปลง 

1.รูปแบบใหม่ที�เกิดจากการดดัแปลง

ของเดิม 

      

2.ไดป้ระโยชน์จากสารอาหารมาก

กวา่เดิม 

      

3.ผลงานใหม่เกิดขึ�นเพื�อเสริมแต่งใหมี้

ความน่าสนใจ 

      

รายการอาหารเลียนแบบ 

1.รูปแบบอาหารใหม่เกิดจากการ

เลียนแบบอาหารเดิมที�มีอยู ่

      

2.อาหารใหม่ที�ผลิตไดส้ามารถทดแทน

อาหารเดิม 

      

3.อาหารใหม่ที�เกิดขึ�นเพื�อลดตน้ทุนและ

เวลาในการผลิต 
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แบบตรวจผลงานด้านความคิดสร้างสรรค์ 

 

 

 

 

ชื�อ - นามสกลุ 

รายการประเมนิ รวม 

สร้
าง

สร
รค์

จา
กสิ

�งเ
ร้า

ที�ก
าํห

นด
ให้

ได้
 

มคี
วา

มแ
ปล

กใ
หม่

 

เส
ร็จ

ตา
มเ

วล
า 

แก้
ปัญ

หา
ได้

 

มรี
าย

ละ
เอ

ยีด
น่า

สน
ใจ

 

 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       

7.       

8.       

9.       

10.       

11.       

12.       

13.       

14.       

15.       

16.       

17.       

18.       

19.       

20.       

 

 

 



447 
 

เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติได้ด ี 2 คะแนน 

 ผ่าน  1 คะแนน 

 ต้องปรับปรุง 0 คะแนน 
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แบบตรวจผลงานด้านทกัษะปฏิบัติ 

 

 

 

 

ชื�อ - นามสกลุ 

รายการประเมนิ รวม 

คว
าม

ถูก
ต้อ

งใ
นก

าร
ทาํ

งา
น 

คว
าม

คล่
อง

แค
ล่ว

ใน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รเ

ลือ
กใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

เห
มา

ะส
ม 

กา
รใ

ช้เ
วล

าเห
มา

ะส
ม 

กา
รล

ดข
ั�นต

อน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

อย่
าง

ปล
อด

ภัย
 

กา
รใ

ช้ว
สัดุ

อย่
าง

ปร
ะห

ยดั
 

 

1.         

2.         

3.         

4.         

5.         

6.         

7.         

8.         

9.         

10.         

11.         

12.         

13.         

14.         

15.         

16.         

17.         

18.         

19.         

20.         
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เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติได้ด ี 2 คะแนน 

 ผ่าน  1 คะแนน 

 ต้องปรับปรุง 0 คะแนน 
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แผนการจัดกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 6 ตัดสินใจเลือกใช้ความคิดและเลือกใช้วธีิปฏิบัติที�สร้างสรรค์ 

8. กจิกรรมการเข้าร่วมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร              ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพ

ชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  3  ชั�วโมง 

 

หลกัการ 

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้นการ

แปรรูปอาหารสุขภาพโดยใหผู้เ้รียนเขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูปอาหาร

สุขภาพโดยเป็นการใหผู้เ้รียนไดฝึ้กการตดัสินใจเลือกใชค้วามคิดและเลือกใชว้ธีิปฏิบติัที�สร้างสรรค์

ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.เพื�อให ้ผูเ้รียนไดเ้ขา้ร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

2.เพื�อใหผู้เ้รียนไดร้วบรวมความคิดและขอ้มูลต่างๆ เอาไวป้รับปรุงความคิดและวธีิปฏิบติั

อยา่งสร้างสรรค ์

 3. เพื�อใหผู้เ้รียนมีประสบการณ์ในการแข่งขนัโดยใชก้ระบวนการของความคิดริเริ�ม คิด

คล่อง คิดยดืหยุน่และคิดละเอียดลออในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1.ผูส้อนพาผูเ้รียนไปเขา้ร่วมการแข่งขนัในรายการสุขภาพที�เกี�ยวขอ้งกบัการแปรรูป 

 2.ผูส้อนสังเกตผูเ้รียนขณะเขา้ร่วมการแข่งขนัในสิ�งที�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นโดยสังเกตจากการ

เตรียมตวั การเตรียมอุปกรณ์ ทกัษะการปฏิบติัและผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นมามีสรรพคุณทาง

สมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็นวธีิการผลิตใหม่ได ้

เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดให้หลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

 3.ผูส้อนสรุปผลการเขา้ร่วมการแข่งขนัและขอ้เสนอแนะจากกรรมการตดัสิน และเนน้ให้

ผูเ้รียนคิดและทาํในสิ�งแปลกใหม่มีการพฒันา 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.อุปกรณ์การประกอบอาหาร 

 2.วตัถุดิบและเครื�องปรุงที�ใชใ้นการทาํ 

3.อุปกรณ์ชั�งตวง 

4.ภาชนะบรรจุที�ใชใ้ส่อาหาร 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 
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ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ใบงานกจิกรรมการเข้าร่วมการแข่งขนัการแปรรูปอาหาร 

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 6  ตัดสินใจเลือกใช้ความคิดและเลือกใช้วธีิปฏิบัติที�สร้างสรรค์ 

 

1. ความรู้สึกก่อนเขา้ร่วมการแข่งขนั 

           

           

           

           

            

2. ความรู้สึกหลงัจากแข่งขนัเสร็จแลว้ 

           

           

           

           

            

3. ประสบการณ์ที�ไดรั้บจากการแข่งขนั 
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แผนการจักกจิกรรมตามแนวคิดของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบัติตามที�ได้ตัดสินใจไว้  

9. การจัดแสดงผลงานในการนําเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนาการ 

ระดับชั�นประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2 

สาขาอาหารและโภชนาการ                            จํานวน  2  วนั 
 

หลกัการ 

เพื�อพฒันาความคิดสร้างสรรคใ์นดา้นความคิดริเริ�ม คิดคล่อง และคิดยดืหยุน่ในดา้นการ

แปรรูปอาหารสุขภาพโดยใหผู้เ้รียนไดน้าํเสนอผลงานของตนเองในการจดัแสดงผลงานในรายวชิา

โครงงานวชิาชีพอาหารและโภชนากการที�ไดเ้ลือกทาํและไดอ้อกมาเป็นผลิตภณัฑส์าํเร็จรูปแลว้

โดยจดัเป็นนิทรรศการ มีการเชิญบุคลากรภายในวทิยาลยัและเชิญแขกผูมี้เกียรติรวมทั�งนกัเรียน 

นกัศึกษา ที�สนใจมาชมนิทรรศการโดยมีกาํหนดการจดัแสดง 2 วนั  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1.เพื�อให ้ผูเ้รียนไดเ้ขา้ร่วมจดัแสดงนิทรรศการนาํเสนอผลงานที�ไดผ้ลิตขึ�นมา 

2.เพื�อใหผู้เ้รียนไดน้าํเสนอความคิดและขอ้มูลต่างๆที�สร้างสรรคแ์ก่ผูที้�สนใจได ้ 

 3. เพื�อใหผู้เ้รียนมีประสบการณ์ในการนาํเสนองานในรูปแบบการจดันิทรรศการ        

กจิกรรมการเรียนการสอน 

 1. ผูส้อนพาผูเ้รียนไปเขา้ร่วมการจดันิทรรศการการนาํเสนอผลงานตามรายวชิาโครงงาน

วชิาชีพอาหารและโภชนาการในงาน “ร้อยหตัถ บูรณาการสู่วชิาชีพ” 

 2.ผูส้อนสังเกตผูเ้รียนขณะเขา้ร่วมการนาํเสนอในงานนิทรรศการโดยสังเกตจากการเตรียม

ตวั การเตรียมอุปกรณ์ การตอบคาํถาม ที�เกี�ยวกบัผลิตภณัฑที์�ผูเ้รียนไดผ้ลิตขึ�นมามีสรรพคุณทาง

สมุนไพรมาประกอบอาหาร โดยคิดไม่เหมือนใคร   มีวธีิการคิดที�แปลกใหม่ เป็นวธีิการผลิตใหม่ได ้

เป็นอาหารที�น่าสนใจ คิดให้หลากหลายทิศทางและใหค้าํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภคดว้ย 

 3. ผูส้อนสรุปผลการเขา้ร่วมการนาํเสนอในงานนิทรรศการและขอ้เสนอแนะจากผูเ้ขา้ชม

นิทรรศการ 
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สื�อและอุปกรณ์ 

1.อุปกรณ์การจดัแสดงไดแ้ก่โตะ๊ ผา้ปูโตะ๊ แผน่ป้าย 

 2.สิ�งที�นาํมาแสดง ไดแ้ก่ ผลงานที�เป็นผลิตภณัฑส์าํเร็จรูปแลว้ รูปเล่มของโครงงานวชิาชีพ

อาหารและโภชนาการ แผน่พบั และตวัอยา่งสาํหรับการทดสอบชิม 

3.อุปกรณ์อื�นๆ ที�จาํเป็นในการจดัแสดงประกอบเช่น ดอกไม ้อุปกรณ์ในการทดสอบชิม 

การวดัและประเมินผล 

1.สังเกตพฤติกรรมของผูเ้รียน 

2.การตอบคาํถามของผูเ้รียน 

3.แบบประเมินความรู้ก่อนหลงัการเขา้ร่วมกิจกรรม 

ผลการจัดกจิกรรมและสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ใบงานการจัดแสดงผลงานในการนําเสนองานจากการเรียนวชิาโครงงานวชิาชีพอาหาร

และโภชนาการ ระดับประกาศนียบัตรวชิาชีพชั�นสูง ปีที� 2  

ตามแผนการจัดกจิกรรมตามแนวคดิของโรเจอร์วอลโอช 

ขั�นที� 7 ลงมือปฏิบัติตามที�ได้ตัดสินใจไว้ 
 

1. ในการนาํเสนอผลงานตอ้งเตรียมตวั และเตรียมอุปกรณ์ต่าง ๆ ดงันี�  

           

           

           

           

            

 

2. ใหว้าดภาพรูปแบบการจดัวางอุปกรณ์ต่าง ๆ ในการนาํเสนอผลงาน 
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3. ในการเตรียมตวันาํเสนอผลงาน ตอ้งเตรียมหวัขอ้ที�ตอ้งนาํเสนอ ดงันี�  

           

           

           

           

            

 

4. ในการนาํเสนอผลงานดว้ยการสาธิต มีลาํดบัขั�นตอนอยา่งไร 

           

           

           

           

            

 

5. ในการนาํเสนอผลงานไดมี้การทดสอบชิมจากผูบ้ริโภคหรือไม่ และไดรั้บคาํแนะนาํอยา่งไรบา้ง 
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แบบตรวจผลงานด้านลกัษณะผลงาน 

ชื�อ……………………………………………นามสกลุ………………………………………………………………. 

 

 

 

ลงชื�อ……………………………….ผู้สังเกต 

(……………………………….) 

…………/…………/……….. 

 

 

 

 

 

 

 

ลกัษณะผลงาน ระดบัความสามารถ หมายเหต ุ

มากที�สุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยที�สุด 

รายการอาหารใหม่ 

1.รูปแบบอาหารใหม่มีความแปลกใหม ่

      

2.รูปแบบอาหารใหม่มีลกัษณะเฉพาะ       

3.ใชเ้ทคโนโลยใีหม่ในการผลิต       

รายการอาหารดดัแปลง 

1.รูปแบบใหม่ที�เกิดจากการดดัแปลงของเดิม 

      

2.ไดป้ระโยชน์จากสารอาหารมากกวา่เดิม       

3.ผลงานใหม่เกิดขึ�นเพื�อเสริมแต่งใหมี้ความ

น่าสนใจ 

      

รายการอาหารเลียนแบบ 

1.รูปแบบอาหารใหม่เกิดจากการเลียนแบบ

อาหารเดิมที�มีอยู ่

      

2.อาหารใหม่ที�ผลิตไดส้ามารถทดแทนอาหาร

เดิม 

      

3.อาหารใหม่ที�เกิดขึ�นเพื�อลดตน้ทุนและเวลา

ในการผลิต 
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แบบตรวจผลงานด้านความคิดสร้างสรรค์ 

 

 

 

 

ชื�อ - นามสกลุ 

รายการประเมนิ รวม 

สร้
าง

สร
รค์

จา
กสิ

�งเ
ร้า

ที�ก
าํห

นด
ให้

ได้
 

มคี
วา

มแ
ปล

กใ
หม่

 

เส
ร็จ

ตา
มเ

วล
า 

แก้
ปัญ

หา
ได้

 

มรี
าย

ละ
เอ

ยีด
น่า

สน
ใจ

 

 

1.       

2.       

3.       

4.       

5.       

6.       

7.       

8.       

9.       

10.       

11.       

12.       

13.       

14.       

15.       

16.       

17.       

18.       

19.       

20.       
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เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติได้ด ี 2 คะแนน 

 ผ่าน  1 คะแนน 

 ต้องปรับปรุง 0 คะแนน 
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แบบตรวจผลงานด้านทกัษะปฏิบัติ 

 

 

 

 

ชื�อ - นามสกลุ 

รายการประเมนิ รวม 

คว
าม

ถูก
ต้อ

งใ
นก

าร
ทาํ

งา
น 

คว
าม

คล่
อง

แค
ล่ว

ใน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รเ

ลือ
กใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

เห
มา

ะส
ม 

กา
รใ

ช้เ
วล

าเห
มา

ะส
ม 

กา
รล

ดข
ั�นต

อน
กา

รท
าํง

าน
 

กา
รใ

ช้เ
ครื

�อง
มือ

อย่
าง

ปล
อด

ภัย
 

กา
รใ

ช้ว
สัดุ

อย่
าง

ปร
ะห

ยดั
 

 

1.         

2.         

3.         

4.         

5.         

6.         

7.         

8.         

9.         

10.         

11.         

12.         

13.         

14.         

15.         

16.         

17.         

18.         

19.         

20.         
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เกณฑ์การให้คะแนน 

 ปฏิบัติได้ด ี 2 คะแนน 

 ผ่าน  1 คะแนน 

 ต้องปรับปรุง 0 คะแนน 
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