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ค าน า 
 

 รายงานผลการใช้นวัตกรรมการจัดการเรียนรู้เรื่อง “การพัฒนาทักษะอาชีพ Soft power สาขาอาหาร 
(เนื้อแดดเดียวสมุนไพร)” ของครูโรงเรียนบ้านท่าบ่อ ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาอุบลราชธานี เขต 
๑” ฉบับนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือรายงานผลการใช้นวัตกรรมและเป็นแนวทางในการพัฒนาการนิเทศภายในโรงเรียนให้มี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้น โดยมุ่งเน้นการให้ค าปรึกษาและการชี้แนะอย่างเป็นระบบ เพ่ือส่งเสริมให้ครูสามารถจัดการ
เรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ได้อย่างมีคุณภาพ และส่งผลต่อการพัฒนาผู้เรียนอย่างแท้จริง 

การด าเนินงานในครั้งนี้ อาศัยความร่วมมือจากผู้บริหาร ครูผู้สอน และผู้เกี่ยวข้องทุกฝุาย ที่ร่วมกัน
ขับเคลื่อนกระบวนการนิเทศภายในตามรูปแบบที่ได้พัฒนาไว้ ส่งผลให้สามารถพัฒนาศักยภาพของครูผู้สอนได้
อย่างเป็นรูปธรรม ทั้งในด้านความรู้ ความสามารถ และทักษะในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 

 ขอขอบคุณคณะกรรมการสถานศึกษาขั้นพ้ืนฐาน ข้าราชการครูและบุคลากรทางการศึกษา ผู้ปกครอง 
นักเรียนโรงเรียนบ้านท่าบ่อ และส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาอุบลราชธานี เขต ๑ ที่ให้การสนับสนุนและ
ให้ความร่วมมือเป็นอย่างดี จนสามารถพัฒนานวัตกรรมและจัดท ารายงานฉบับนี้ได้ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี  หวังเป็น
อย่างยิ่งว่ารายงานฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนางานด้านการนิเทศ
ภายในและการจัดการเรียนรู้ในสถานศึกษาอ่ืน ๆ ได้อย่างเหมาะสม 

 
มณเฑียร  คละเครือ 

ครูโรงเรียนบ้านท่าบ่อ

ก 
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รายงานผลการใช้นวัตกรรมการจัดการเรียนการสอน 
เรื่อง “การพัฒนาทักษะอาชีพ Soft power สาขาอาหาร (เนื้อแดดเดียวสมุนไพร)  

เพื่อส่งเสริมสมรรถนะการจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ของครูโรงเรียนบ้านท่าบ่อ  
 ส านักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาอุบลราชธานี เขต ๑ 

------------------------------------------------- 
1. ชื่อชื่อนวัตกรรมการเรียนรู้  การจัดการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ Soft power สาขาอาหาร 
2. ผู้จัดท านวัตกรรม        นางมณเฑียร คละเครือ 
3. ระยะเวลาด าเนินการ 

๑ ตุลาคม 2567 – 31 มีนาคม 2568 
๔. ที่มาและความส าคัญ 

    อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่มีความจ าเป็นต่อการด าเนินชีวิตของมนุษย์ การถนอมอาหารได้เข้ามามี
บทบาทส าคัญต่อมนุษย์เป็นอย่างมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม
เนื่องจากคนส่วนใหญ่ต้องการความสะดวก รวดเร็ว และต้องการเก็บรักษาอาหารไว้บริโภคได้นานๆ การ
ถนอมอาหารนั้นมีมาตั้งแต่สมัยโบราณ โดยชาวโรมันค้นพบการรมควันเนื้อสัตว์ การหมักเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ การท าเนยแข็ง จนกระทั่งปี ค.ศ. 1864 หลุยส์ ปาสเตอร์ ได้พบว่าไวน์และเบียร์เกิดการบูดเสีย
จากสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ที่มองไม่เห็นด้วยตาเปล่า ที่เรียกว่า “จุลินทรีย์” มีผู้ให้ค าจ ากัดความของการถนอมอาหาร
ไว้หลายอย่าง ซึ่งอาจสรุปได้ว่า การถนอมอาหาร โดยวิธีแปรรูปอาหารเป็นการเก็บรักษาอาหารไว้ให้ได้นาน
โดยไม่ท าให้อาหารนั้นเกิดการเสื่อมเสีย และยังคงอยู่ในสภาพที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสารอาหาร ได้แก่ 
โปรตีน   คาร์โบไฮเดรต     ไขมัน แร่ธาตุ วิตามิน และน้ า มีความจ าเป็นต่อร่างกาย  มนุษย์จ าเป็นต้องได้รับ
สารอาหารในสัดส่วนที่เหมาะสมกับเพศและวัยเพ่ือการเจริญเติบโตและการด ารงชีวิต 

1. การสร้างอัตลักษณ์ไทยสู่ระดับสากล เนื้อแดดเดียวเป็นอาหารที่มีรากเหง้ามายาวนานในวัฒนธรรมไทย 
โดยเฉพาะในภาคอีสานและภาคกลาง การผสาน สมุนไพรไทย เช่น ตะไคร้ กระเทียม ขิง ข่า หรือใบมะกรูด ไม่
เพียงเพ่ิมรสชาติและกลิ่นหอม แต่ยังช่วยตอกย้ าเอกลักษณ์ของอาหารไทย และสามารถน าเสนอในรูปแบบที่
เหมาะสมกับตลาดสากล เช่น “Thai Herbal Sun-dried Beef” เพ่ือให้เป็นที่จดจ าในระดับนานาชาติ 

๒. ต่อยอดสู่ผลิตภัณฑ์สร้างมูลค่าเพ่ิม สามารถพัฒนาเป็น สินค้าแปรรูป เช่น เนื้อแดดเดียวอบกรอบ เนื้อ
แดดเดียวซองพร้อมทาน หรือผลิตภัณฑ์แช่แข็งเพ่ือการส่งออก และออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีเอกลักษณ์ ทันสมัย 
และบ่งบอกเรื่องราวของวัตถุดิบไทย เช่น การใช้แพ็กเกจจิ้งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
 



2 
 

3. สุขภาพและความยั่งยืน (Healthy & Sustainable Food) การใช้สมุนไพรไทยแทนวัตถุปรุงแต่งรส 
เช่น ไม่ใช้สารกันเสีย แต่ใช้สมุนไพรที่มีฤทธิ์ต้านจุลชีพตามธรรมชาติ ท าให้เป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ และการเลือกใช้ 
เนื้อสัตว์คุณภาพดีจากฟาร์มอินทรีย์ และกระบวนการผลิตที่รักษาสิ่งแวดล้อม จะช่วยให้สินค้าเป็นที่ต้องการของ
ผู้บริโภคยุคใหม่ที่ให้ความส าคัญกับ Sustainable Food 

๔. การตลาดและการเผยแพร่วัฒนธรรมผ่านสื่อ (Gastro-diplomacy & Digital Marketing) สามารถ
น าเสนอผ่าน แพลตฟอร์มออนไลน์ เช่น YouTube, TikTok หรือ Instagram เพ่ือให้เข้าถึงกลุ่มลูกค้าต่างชาติ 
และการจัดท าคอนเทนต์ที่เล่าเรื่องราวความเป็นมาของ เนื้อแดดเดียวสมุนไพร ผ่านการรีวิว การท าคลิปสอน
ท าอาหาร หรือการร่วมมือกับอินฟลูเอนเซอร์ด้านอาหาร 

5. การส่งเสริมเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมอาหารไทย สามารถพัฒนาเป็น สินค้าส่งออกที่มีมาตรฐาน เช่น 
GMP หรือ Halal เพ่ือเจาะตลาดต่างประเทศ โดยเฉพาะกลุ่มที่นิยมอาหารไทย ทั้งยังช่วยสนับสนุนเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการท้องถิ่น ผ่านการใช้วัตถุดิบคุณภาพสูงจากชุมชน 

การท า เนื้อแดดเดียวสมุนไพร ไม่เพียงเป็นอาหารที่อร่อยและมีเอกลักษณ์ แต่ยังสามารถต่อยอดเป็น 
Soft Power ด้านอาหาร ได้ทั้งในแง่ของ วัฒนธรรม สุขภาพ ความยั่งยืน และเศรษฐกิจ หากมีการพัฒนาสูตร 
การตลาด และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ก็สามารถท าให้เนื้อแดดเดียวกลายเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์อาหารไทยที่สร้าง
ชื่อเสียงในระดับโลกได้ 

๕.วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้รับการพัฒนาทักษะอาชีพด้าน Soft Power สาขาอาหาร  
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้เรื่องสารอาหาร ประโยชน์ของสมุนไพรได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนออกแบบและสร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้าจากการแปรรูปอาหารได้ 

 

๖. กลุ่มเป้าหมาย 
 นักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 จ านวน  24 คน ได้รับการเรียนรู้การท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรด้วย                      
 กระบวนการสะเต็มศึกษา  
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๗. เครื่องมือที่ใช้ 
 

กิจกรรม สื่อ/อุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ 
ถ้านักเรียนเป็นนักโภชนาการน้อย ก าหนดให้ “หากมีเนื้อ
เหลือจากการประกอบอาหาร จะมีการถนอมอาหารโดย
วิธีแปรรูปอาหารที่ เก็บไว้รับประทานได้หลายวันได้
อย่างไร” 
  

ประเด็นปัญหา 

วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา ก าหนดกรอบแนวคิด และ
ค้นคว้าข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต แล้วน ามาสังเคราะห์  
เพ่ือก าหนดแนวทางในการแก้ปัญหา  

สื่ออินเตอร์เน็ต ส าหรับการสืบค้นหาข้อมูล 

ก าหนดส่วนผสมและอัตราส่วน และวัสดุ  อุปกรณ์ 
เครื่องมือที่ต้องใช้ในการสร้างเนื้อแห้งสมุนไพรแดดเดียว 
 

ออกแบบกิจกรรม 

ประชุมวางแผนขั้นตอนการท างาน ก าหนดภาระงาน  
มอบหมายงานให้สมาชิกรับผิดชอบ แล้วด าเนินการตาม
แผนงานอย่างเป็นระบบ 

เครื่องมือ อุปกรณ์ พร้อมวัตถุดิบ เครื่องปรุง 

น าเนื้อแห้งสมุนไพรแดดเดียวที่ด าเนินการเสร็จสิ้นแล้ว   
น ามาท าให้สุกโดยวิธีทอด แล้วน ามาแลกเปลี่ยนกันชิม 
ในแต่ละกลุ่ม และ ครูในโรงเรียน แล้วบันทึกผลตามใบ
กิจกรรม 

ชิ้นงาน เนื้อแดดเดี่ยวที่ส าเร็จแล้ว 
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๘.  กระบวนการพัฒนานวัตกรรม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระบวนการออกแบบเชิงวิศวกรรม 
การท าไส้กรอกสมุนไพร 

สถานการณ์ปัญหา 
“หากมีเนื้อเหลือจากการประกอบอาหาร จะมีการถนอม
อาหารโดยวิธีแปรรูปอาหารที่เก็บไว้รับประทานได้หลายวัน
ได้อย่างไร”และได้ประโยชน์จากพืชสมุนไพร 

รวบรวมข้อมูล 
วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา ก าหนดกรอบแนวคิด และศึกษาข้อมูลจาก
อินเตอร์เน็ต แล้วน ามาสังเคราะห์ วิเคราะห์ก าหนดแนวทางในการท า 
เนื้อแดดเดียวสมุนไพรตามท่ีต้องการและใช้แก้ปัญหาระหว่างการสร้างงาน 

ออกแบบการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 
ก าหนดส่วนผสมและอัตราส่วน และวัสดุ  อุปกรณ์ เครื่องมือที่
ต้องใช้ในการสร้างท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่สามารถเก็บไว้
รับประทานได้นานทีส่่วนผสมของสมุนไพรที่ให้ประโยชน์แก่
ร่างกาย  

วางแผนการท างานและปฏิบัตกิาร 
ประชุมวางแผนขั้นตอนการท างาน ก าหนดภาระงาน  
มอบหมายงานให้สมาชิกรับผิดชอบ แล้วด าเนินการท าเนื้อแดด
เดียวสมุนไพรตามที่ออกแบบอย่างเป็นระบบ  

ทดสอบ 
เนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่ด าเนนิการเสร็จสิ้นแล้ว  น ามาท าให้สกุ
โดยวิธีอบ หรือทอด แล้วน ามาแลกเปลี่ยนกันชิมในแตล่ะกลุ่ม 
แล้วบันทึกผลตามใบกิจกรรม    หากยังได้รสชาติทีไ่ม่กลม
กล่อมหรือไม่อร่อย ต้องน าไปออกแบบใหม่เพื่อแก้ปัญหา 

น าผลทีไ่ด้จากการชิมของ
แต่ละกลุ่มมาปรับใหไ้ด้
รสชาติทีอร่อย กลมกล่อม
โดยแตล่ะกลุ่มร่วมกัน
แก้ปัญหาและออกแบบใหม่ 
จ านวน 4 วงรอบ จนได้
รสชาติที่อร่อยแลพอใจของ
กลุ่มคนจ านวนมาก 

ไม่ผ่าน 

น าเสนอผลการแก้ปัญหา 
แต่ละกลุ่มน าเสนอปญัหาระหวา่งด าเนนิการและวิธีการในการ
น ามาแก้ปัญหา 
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๙. หลักการ แนวคิด ทฤษฎีพื้นฐานที่ใช้ในการพัฒนานวัตกรรม 
Soft Power เป็นเครื่องมือส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสร้างอิทธิพลทางวัฒนธรรมในระดับ

สากล โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถสะท้อนอัตลักษณ์ของชาติ สร้างมูลค่าเพ่ิม และขยายโอกาสทาง
ธุรกิจได้อย่างมหาศาล การจัดการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นการพัฒนาทักษะอาชีพในสาขาอาหารจึงมีความส าคัญ  เพ่ือให้
ผู้เรียนสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม การพัฒนาทักษะอาชีพในสาขา
อาหารที่เชื่อมโยงกับ Soft Power จ าเป็นต้องเน้น องค์ประกอบส าคัญ ได้แก่ 

1. ความเชี่ยวชาญด้านอาหารไทยและนานาชาติ – ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีทักษะการประกอบอาหารที่ได้
มาตรฐานและเป็นที่ต้องการของตลาด 

2. อัตลักษณ์และความคิดสร้างสรรค์ – ผสานเอกลักษณ์ของอาหารไทยเข้ากับนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมความ
น่าสนใจและมูลค่า 

3. การตลาดและการสร้างแบรนด์ – พัฒนาทักษะด้านการตลาดดิจิทัล การน าเสนอเรื่องราวของอาหาร 
และการขยายตลาดสู่สากล 

4. ความยั่งยืนและสุขภาพ – ค านึงถึงวัตถุดิบที่ปลอดภัย การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า และแนวทาง
อาหารเพื่อสุขภาพ 

5. ทักษะการสื่อสารและภาษาต่างประเทศ – เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันในระดับนานาชาติ 

การจัดการเรียนรู้โดยใช้ STEM Education น ากระบวนการออกแบบกิจกรรมเชิงวิศวกรรม (National 
Research Council, 2014) มาใช้ในการจัดการเรียนรู้ เริ่มจาก การระบุปัญหา (Problem Identification) 
รวบรวมข้อมูลและแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับปัญหา (Related Information Search) ออกแบบวิธีการแก้ปัญหา 
(Solution Design) วางแผนและด าเนินการแก้ปัญหา (Planning and Development) ทดสอบ ประเมินผลและ
ปรับปรุงแก้ไขวิธีการแก้ปัญหาหรือชิ้นงาน (Testing, Evaluation and Design Improvement) น าเสนอวิธีการ
แก้ปัญหา ผลการแก้ปัญหา (Presentation) 

การท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร เป็นการน าเนื้อวัว หรือเนื้อหมูมาตัดให้เป็นแผ่นหรือเป็นเส้นหนาปรุงรส
ด้วยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ หรือสมุนไพร เช่น น้ าตาล น้ าปลา  เกลือ ซีอ๊ิวขาว กระเทียม รากผักชี พริกไทย น้ ามัน
หอย ตะไคร้ งาขาว หมักให้เข้ากัน น าไปท าให้แห้งพอหมาดโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอ่ืน 
ก่อนบริโภคต้องน าไปท าให้สุกด้วยการทอด ปิ้ง  อบ 
 

 

 
 
 
 
 
 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A7
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1366/fish-sauce-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3291/%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B9%89
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10. กระบวนการน านวัตกรรมไปใช้ 
     10.1กิจกรรมการเรียนรู้ 

ที ่ กระบวนการ/ขั้นตอน กิจกรรม/แนวทางการด าเนินงาน 
1 ระบุปัญหาและความ

ต้องการ 
ถ้านักเรียนเป็นนักโภชนาการน้อย ก าหนดให้ “หากมีเนื้อเหลือจากการประกอบ
อาหาร จะมีการถนอมอาหารโดยวิธีแปรรูปอาหารที่เก็บไว้รับประทานได้หลายวัน
ได้อย่างไร” 

2 รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา ก าหนดกรอบแนวคิด และค้นคว้าข้อมูลจาก
อินเตอร์เน็ต แล้วน ามาสังเคราะห์ เพ่ือก าหนดแนวทางในการแก้ปัญหา  

3 ออกแบบนวัตกรรม ก าหนดส่วนผสมและอัตราส่วน และวัสดุ  อุปกรณ์ เครื่องมือที่ต้องใช้ในการสร้าง
เนื้อแห้งสมุนไพรแดดเดียว 

4 วางแผนการท างาน
และปฏิบัติการ 

ประชุมวางแผนขั้นตอนการท างาน ก าหนดภาระงาน  มอบหมายงานให้สมาชิก
รับผิดชอบ แล้วด าเนินการตามแผนงานอย่างเป็นระบบ 

5 ทดสอบและปรับปรุง
แก้ไข 

น าเนื้อแห้งสมุนไพรแดดเดียวที่ด าเนินการเสร็จสิ้นแล้ว   
น ามาท าให้สุกโดยวิธีทอด แล้วน ามาแลกเปลี่ยนกันชิม 
ในแต่ละกลุ่ม และ ครูในโรงเรียน แล้วบันทึกผลตามใบกิจกรรม 

6 ประเมินผลและ
น าเสนอผลงาน 

แต่ละกลุ่มน าปัญหาระหว่างด าเนินการและวิธีการแก้ปัญหา ผลที่ได้ น าเสนอ 

 

10.2 ส่ือ-อุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ 
กิจกรรม สื่อ/อุปกรณ์/เครื่องมือที่ใช้ 

ถ้านักเรียนเป็นนักโภชนาการน้อย ก าหนดให้ “หากมีเนื้อเหลือ
จากการประกอบอาหาร จะมีการถนอมอาหารโดยวิธีแปรรูป
อาหารที่เก็บไว้รับประทานได้หลายวันได้อย่างไร” 
 

ประเด็นปัญหา 

วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา ก าหนดกรอบแนวคิด และค้นคว้า
ข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต แล้วน ามาสังเคราะห์  
เพ่ือก าหนดแนวทางในการแก้ปัญหา  
 

สื่ออินเตอร์เน็ต ส าหรับการสืบค้นหาข้อมูล 

ก าหนดส่วนผสมและอัตราส่วน และวัสดุ  อุปกรณ์ เครื่องมือที่
ต้องใช้ในการสร้างเนื้อแห้งสมุนไพรแดดเดียว 
 

ออกแบบกิจกรรม 

ประชุมวางแผนขั้นตอนการท างาน ก าหนดภาระงาน  
มอบหมายงานให้สมาชิกรับผิดชอบ แล้วด าเนินการตาม
แผนงานอย่างเป็นระบบ 

เครื่องมือ อุปกรณ์ พร้อมวัตถุดิบ เครื่องปรุง 



7 
 

 
น าเนื้อแห้งสมุนไพรแดดเดียวที่ด าเนินการเสร็จสิ้นแล้ว   
น ามาท าให้สุกโดยวิธีทอด แล้วน ามาแลกเปลี่ยนกันชิม 
ในแต่ละกลุ่ม และ ครูในโรงเรียน แล้วบันทึกผลตามใบกิจกรรม 

ชิ้นงาน เนื้อแดดเดียวที่ส าเร็จแล้ว 

 

๑๑. ผลที่เกิดกับกลุ่มเป้าหมาย  
นักเรียน (ความรู้ ทักษะ คุณลักษณะ เจตคติ สมรรถนะ) 

 1) นักเรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพและค านวณก าไรขาดทุนได้  
 2) นักเรียนได้มีความรู้เกี่ยวกับอาหารหลัก ๕ หมู่ และประโยชน์ของสมุนไพรในครัวเรือน 
 ๓) นักเรียนได้เรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติ (Active Learning)  
   5) นักเรียนมีคุณภาพตามมาตรฐานการเรียนรู้ 

ครู 
     1) มีทักษะในการออกแบบกิจกรรมการเรียนรู้แบบบูรณาการ  
 2) มีนวัตกรรมที่น ามาแก้ปัญหาในการจัดการเรียนรู้ 
    3) น ามาแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับครูในโรงเรียนฃ 
สถานศึกษา 
 1)  โรงเรียนมีนวัตกรรมที่การจัดการเรียนรู้ที่ส่งเสริมทักษะอาชีพด้าน Soft Power สาขาอาหาร 
 2)  โรงเรียนสามารถพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมและบริบทในท้องถิ่น 
ชุมชน 
 1)  สามารถน าไปต่อยอดสู่ภูมิปัญญาท้องถิ่นในชุมชน 
 2)  สร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับเครือข่ายในชุมชน  

12. บทเรียนทีไ่ด้รับ  
๑) การจัดการเรียนต้องครูชี้แจงกระบวนการและวัตถุประสงค์ ที่ก าหนดไว้ให้ชัดเจนให้นักเรียนได้รู้จักการ

แก้ปัญหาระว่างการสร้างชิ้นงาน  ท าซ้ า   จนกว่างานจะส าเร็จ ตามเปูาหมาย  
๒) การจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ต้องเกิดจากการออกแบบการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างครูและ

นักเรียน ครูท าหน้าที่ เป็นโค้ช  นักเรียนเป็นผู้ลงมือปฏิบัติและหาแนวทางในการแก้ปัญหาด้วยตัวเอง 
 

๑๓. เงื่อนไขความส าเร็จ  
๑) นักเรียนร่วมกัน ออกแบบการการสร้างชื้นงานร่วมกัน จึงจะส่งผลให้เกิดการเรียนรู้ที่มีประสิทธิภาพและ

เรียนรู้อย่างมีความสุข 
๒) ครู ออกแบบกิจกรรมการจัดการเรียนรู้  และต้องพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องและหาเทคนิค แนวทางที่

หลากหลายมาจัดการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้เรียนในโลกยุคปัจจุบัน 
      ๓) ผู้บริหาร  นิเทศก ากับติดตามและให้ข้อเสนอแนะอย่างต่อเนื่อง  
      ๔) ผู้ปกครอง ให้การสนับสนุนและความร่วมมือในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้   
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ภาพกิจกรรม 
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ภาคผนวก 
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โครงงานอาชีพ 

เร่ือง เน้ือแดดเดยีวสมุนไพร 
 

จัดท าโดย 
นักเรียนช้ันประถมศึกษาปีที่ 6 

 

ครูที่ปรึกษา 
นางมณเฑยีร  คละเครือ 

นางสาวชุติมา  โพธ์ิชัย 
 

 
 
 
 
 
 

รายงานนีเ้ป็นส่วนหน่ึงของโครงงานอาชีพ ระดบัประถมศึกษา 
โรงเรียนบ้านท่าบ่อ ต าบลแจระแม อ าเภอเมือง จงัหวดัอุบลราชธานี 

ส านักงานเขตพืน้ที่การศึกษาประถมศึกษาอุบลราชธานีเขต ๑ 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 ในการจัดท าโครงงานอาชีพเนื้อแดดเดียวสมุนไพรของนักเรียนระดับชั้นประถมศึกษาโรงเรียนบ้านท่าบ่อ 
ขอขอบพระคุณผู้อ านวยการ รองผู้อ านวยการ  คณะครูบุคลากรโรงเรียนบ้านท่าบ่อที่ให้ก าลังใจและสนับสนุนการ
ด าเนินโครงการในครั้งนี้ ตลอดจนให้ค าแนะน าเพ่ือให้ผลงานมีคุณภาพ จัดจ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้และสามารถ
เป็นพื้นฐานในการต่อยอดความคิดในการสร้างสรรค์ผลงาน พวกเราขอขอบคุณ ครูที่ปรึกษาท่ีให้ค าแนะน าแนว
ทางการปฏิบัติงาน การแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นในการด าเนินโครงงานตลอดจน ข้อแนะน าต่างๆ ในการจัดท า
โครงงานและเพ่ือนๆทุกคนที่คอยให้ก าลังใจ ให้จนโครงงานส าเร็จลุล่วงด้วยดี ในการจัดท าโครงงานครั้งนี้ หวังว่า
จะเป็นประโยชน์ต่อผู้สนใจ การท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรไว้รับประทานเอง หรือการท าเพ่ือประกอบอาชีพ และยัง
น าไปใช้ได้ในชีวิตประจ าวันได้  
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บทคัดย่อ 
 

 โครงงานอาชีพ เรื่อง เนื้อแดดเดียวสมุนไพร เป็นโครงงานระดับประถมศึกษา เพ่ือให้นักเรียนมีวิธีการ
อย่างไรที่ท าให้อาหารสดที่เหลือจากการประกอบอาหาร  น ามาท าเป็นอาหารที่นิยมเนื้อแดดเดียวมีส่วนผสมของ
สมุนไพรที่ท าส่งผลต่อสุขภาพร่างกาย เป็นการต่อยอดจากเนื้อแดดเดียวโดยทั่วไปที่เราซื้อมารับประทานจากตลาด 
ซึ่งจะต้อง มีสารอาหารยังอยู่ครบคงเดิมโดยน าสมุนไพรมาเป็นส่วนผสมเพื่อเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ และยัง
สามารถน าไปสู่การสร้างอาชีพได้อย่างยั่งยืน และจัดจ าหน่ายเพื่อหารายได้ระหว่างเรียน วัสดุหลักที่ใช้เนื้อวัว หรือ
เนื้อหมู น ามาท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและสร้างอาชีพให้กับผู้สนใจที่มีทักษะในการในประกอบ
อาหาร ถนอมอาหาร ซึ่งสามารถสร้างงาน มีความคิดสร้างสรรค์ในการประยุกต์ผลงานให้เป็นที่ต้องการของตลาด
และเกิดการสร้างคน หมายถึง น ากลุ่มนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6  ได้เรียนรู้และออกแบบกิจกรรม
กระบวนการท างานร่วมกัน จากนั้นสร้างและลงเมือท าโดยมอบหมายงานให้ตามความถนัดของนักเรียนเป็นกลุ่มๆ 
แล้วลงมือท า ประเมินความส าเร็จของงานพร้อม สะท้อน แล้วน ามาปรับในครั้งต่อไป  

ทอดเนื้อแดดเดียวกับข้าวเหนียวเป็นเมนูยอดฮิตของนักเรียนโรงเรียนบ้านท่าบ่อ เพราะประหยัดเวลาใน
การท าอาหารและสามารถห่อมาทานที่โรงเรียนได้สะดวก ทานคู่กับข้าวเหนียวในตอนเช้าก็เป็นแหล่งพลังที่ดีมาก 
แต่เนื้อแดดเดียวธรรมดานั้นก็สามารถหาได้ทั่วไปพวกเราจึงได้คิดว่าจะท าอย่างไรให้เนื้อแดดเดียวมีความแตกต่าง
จากที่ขายในตลาดทั่วไป จึงได้ริเริ่มความคิดที่จะท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร ซึ่งมีวัตถุประสงค์ดังนี้ 1. เพ่ือสร้าง
ผลิตภัณฑ์จากการถนอมอาหาร 2. เพ่ือท าให้เนื้อแดดเดียวสมุนไพรเพ่ือน าไปสู่อาชีพได้  เนื้อแดดเดียวสมุนไพรนี้
นอกจากเพ่ิมความหอมของสมุนไพรแล้วยังมีประโยชน์มากยิ่งขึ้น ได้รับอาหารครบ 5 หมู่ ซึ่งมีความจ าเป็นต่อ
ร่างกาย และหากมีเนื้อที่เหลือจากการประกอบอาหารของที่บ้านก็ยังสามารถน ามาท าเพ่ือเก็บไว้กินวันหลังได้อีก 
ซึ่งก็เป็นการด ารงชีวิตตามแนวพระราชด าริของในหลวง โดยยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียง และสิ่งที่เราน ามาต่อ
ยอดจากเนื้อแดดเดียวทั่วไป คือน าสมุนไพรมาเป็นส่วนผสมเพื่อให้ดีต่อสุขภาพ  
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 บทที่ 1  
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญ  
 การเรียนรู้ในห้องเรียนตามกลุ่มสาระต่างๆ ของหลักสูตรสถานศึกษา จะบรรลุ ตาม มาตรฐานตัวชี้วัดและ
สมรรถนะหลัก ในระดับประถมศึกษานั้น นักเรียนจะต้องสามารถน าความรู้ที่ ได้เรียนรู้จากห้องเรียนมาสู่การ
ปฏิบัติจริงในการด ารงชีวิตประจ าวัน ตลอดจนสามารถบูรณาการ ความรู้จากทุกกลุ่มสาระมาสร้างชิ้นงานและ
นวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่า ในการร่วมกันท าโครงงานชิ้นนี้เกิดจากการเรียนสาระการ
งานอาชีพ ซึ่ง ได้ฝึกทักษะกระบวนการในการประกอบอาหารพื้นเมืองที่เป็นทั้งการถนอม 

อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่มีความจ าเป็นต่อการด าเนินชีวิตของมนุษย์  และในวิถีชีวิตที่ชีวิตเร่งรีบท าให้
พฤติกรรมการรับประทานอาหารเช้าต้องทานง่ายๆ ใช้เวลาไม่นาน ทอดเนื้อแดดเดียวกับข้าวเหนียวคือเมนูยอดฮิต
ของนักเรียนโรงเรียนบ้านท่าบ่อ เพราะประหยัดเวลาในการท าอาหารและสามารถห่อมาทานที่โรงเรียนได้สะดวก 
เนื้อแดดเดียวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการถนอมอาหารโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอ่ืน ท าให้
เก็บไว้ได้นานไม่เน่าเสีย ก่อนที่จะรับประทานก็แค่น าไปทอดใช้เวลาไม่นานก็พร้อมทาน ทานคู่กับข้าวเหนียวใน
ตอนเช้าก็เป็นแหล่งพลังที่ดีมาก แต่เนื้อแดดเดียวธรรมดานั้นก็สามารถหาได้ทั่วไปพวกเราจึงได้คิดว่าจะท าอย่างไร
ให้เนื้อแดดเดียวมีความแตกต่างจากท่ีขายในตลาดทั่วไป จึงได้ริเริ่มความคิดที่จะท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร เพ่ือเพ่ิม
ความหอมของสมุนไพรและมีประโยชน์มากยิ่งขึ้น ได้รับอาหารครบ 5 หมู่ ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไข่มัน แร่
ธาตุ และวิตามิน ซึ่งมีความจ าเป็นต่อร่างกาย มนุษย์จ าเป็นต้องได้รับสารอาหารในสัดส่วนที่เหมาะสมกับเพศและ
วัยเพื่อการเจริญเติบโตและการด ารงชีวิต 

คณะผู้จัดท าจึงคิดออกแบบท าโครงงานอาชีพ " เนื้อแดดเดียวสมุนไพร " ซึ่งมีต้นทุนไม่มากจนเกินไป และ
ยังเป็นการหารายได้ระหว่างเรียนได้อีกด้วย หรือหากมีเนื้อที่เหลือจากการประกอบอาหารของที่บ้านก็สามารถ
น ามาท าเพ่ือเก็บไว้กินวันหลังได้ ซึ่งเป็นการด ารงชีวิตตามแนวพระราชด าริของในหลวง โดยยึดหลักเศรษฐกิจ
พอเพียง และสิ่งที่เราน ามาต่อยอดจากเนื้อแดดเดียวทั่วไป คือน าสมุนไพรมาเป็นส่วนผสมเพ่ือให้ดีต่อสุขภาพ โดย
พวกเราศึกษาประโยชน์ของสมุนไพรที่หารือกันในกลุ่ม แล้วคัดเลือกน ามาเป็นส่วนผสม กันอยู่ หลายวงรอบ จนได้
สูตรการท าเนื้อแดดเดียวที่อร่อยและมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์จากการถนอมอาหาร 
 2. เพ่ือท าให้เนื้อแดดเดียวสมุนไพรเพ่ือน าไปสู่อาชีพได้ 
1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
 1. สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการถนอมอาหารให้เกิดประโยชน์ด้านสารอาหารครบ 5 หมู่ 
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 2. เนื้อแดดเดียวสมุนไพรสามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 
 

 
1.4 ขอบเขตการศึกษา 
 เปูาหมายเชิงปริมาณ 
  - นักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 จ านวน  24 คน ได้รับการเรียนรู้การท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร
ด้วยกระบวนการสะเต็มศึกษา  
 เปูาหมายเชิงคุณภาพ  
  - นักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6  สามารถท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรรับประทานเอง และสามารถ
น าไปประกอบอาชีพได้  
 
1.5  ระยะเวลาในการท าโครงงาน 
 ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2567 
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บทที่ 2 
เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 เนื้อแดดเดียว   

เนื้อแดดเดียว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเนื้อวัว หรือเนื้อหมูมาตัดให้เป็นแผ่นหรือเป็นเส้นหนา
ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ หรือสมุนไพร เช่น น้ าตาล น้ าปลา  เกลือ ซี อ๊ิวขาว กระเทียม ราก
ผักชี พริกไทย น้ ามันหอย ตะไคร้  งาขาว หมักให้เข้ากัน น าไปท าให้แห้งพอหมาดโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์
หรือแหล่งพลังงานอ่ืน ก่อนบริโภคต้องน าไป  ท าให้สุกด้วยการทอด ปิ้ง  อบ  ก่อน 
 เนื้อหมู หมายถึง เป็นเนื้อที่มาจากหมู สามารถน ามาท าอาหาร อย่างเช่น รมควัน น ามาท าอย่าง แฮม 
เบคอน Prosciutto เนื้อหมูถือเป็นเนื้อที่นิยมบริโภคมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังน ามาท าอาหารอย่างเช่น ไส้กรอก เนื้อ
หมูแดดเดียว 
 เนื้อวัวหมายถึง อวัยวะกล้ามเนื้อของสัตว์ประเภทเคี้ยวเอ้ืองที่เรียกว่าโคหรือวัว ซึ่งไม่รวมความถึงหนัง 
เขา กีบ และเครื่องในของสัตว์ชนิดนั้น ๆ ด้วย เนื้อโคเป็นประเภทกล้ามเนื้อลาย (Striated muscle) มีลักษณะ
เป็นเส้นยาวเรียกว่าใยกล้ามเนื้อ (Muscle fiber) ซึ่งจะโตกว่าเซลล์ของเนื้อหมู 
 
2.2 เกลือสินเธาว์ของชุมชนแจระแม 
 เกลือสินเธาว์ของชุมชนแจระแม  หมายถึง  เกลือสินเธาว์เป็นเกลือที่พบบนบก และพบมากทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของไทย เช่น ชัยภูมิ มหาสารคราม ยโสธร อุบลราชธานี และอุดรธานี พบทั้งในรูปแบบหิน
เกลือและรูปแบบดินเค็ม ดินโปุง ซึ่งพบว่าเกลือสินเธาว์มีความบริสุทธิ์ของโซเดียมคลอไรด์ (Sodium Chloride, 
NaCl) สูง แต่ไม่มีส่วนผสมของธาตุไอโอดีเหมือนในเกลือสมุทรหรือเกลือแกง ดังนั้นจึงไม่เหมาะส าหรับมาประกอบ
อาหาร เหมาะกับงานอุตสาหกรรมมากว่า เนื่องจากถ้าน ามาประกอบอาหารจะท าให้ร่างกายขาดสารไอโอดีน ซึ่ง
จะท าให้เกิดโรคคอพอกและร่างกายแคระแกรน สมองเจริญเติบโตไม่ดี ชุมชนในแถบต าบลแจระแมนั้น เดิมเป็น
ชุมชนที่ผลิตเกลือสินเธาว์ในสมัยโบราณ โดยใช้ดินเค็มจากล าห้วย ซึ่งใช้เป็นที่สัญจรผ่านไปมาของคนทั่วไป เมื่อน า
ดินเค็มใส่รางแล้วน าน้ ามาเทแล้วกวนจนน้ าละลายเกลือจากดิน เมื่อผู้คนสัญจรผ่านไปมาจึงเรียกให้คนมาชิมรส
เกลือ เป็นภาษาอีสานว่า "แจะท าแม้" ต่อมาจึงเพ้ียนเป็น "แจระแม" และใช้เป็นชื่อเรียกล าห้วยดังกล่าวว่า ห้วยแจ
ระแม มาจนถึงปัจจุบัน    

 สรรพคุณ: ต ารายาไทย เกลือสินเธาว์ มีรสเค็ม ท าลายพรรดึก (แก้ท้องผูก) ล้างเมือกในล าไส้ ขับพยาธิใน
ท้อง แก้ระส่ าระสาย แก้สมุฎฐานตรีโทษ ละลายนิ่ว ถ่วงเสมหะให้ลงเบื้องต่ า รักษาเนื้อหนังไม่ให้เน่าเปื่อย บ ารุง
ธาตุทั้ง 4 แก้น้ าดีพิการ แก้น้ าเหลืองเสีย 

 
2.3 กระเทียม 
 กระเทียมเป็นไม้ล้มลุก ในวงศ์ Alliaceae สูง 30 - 60 ซม. มีกลิ่นแรง มีหัวใต้ดิน ลักษณะกลมแปูน เส้น
ผ่านศูนย์กลาง 2 – 4  ซม. มีแผ่นเยื่อสีขาวหรือสีม่วงอมชมพูหุ้มอยู่ 3 – 4  ชั้น ซึ่งลอกออกได้ แต่ละหัวมี 6 - 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A7
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1366/fish-sauce-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3291/%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B9%89
http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87/
http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87/
http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2/
https://www.เกร็ดความรู้.net/%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b8%e0%b8%97%e0%b8%a3/
https://www.เกร็ดความรู้.net/%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b9%81%e0%b8%81%e0%b8%87/
http://www.เกร็ดความรู้.net/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%99/
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%99
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10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบอ่อน ล าต้นลดรูปลงไปมาก ใบเดี่ยว ขึ้นมาจากดิน เรียงซ้อนสลับ แบนเป็น
แถบแคบ กว้าง 0.5 – 2.5 ซม. ยาว 30 – 60 ซม. ปลายแหลม ขอบเรียบและพับทบเป็นสันตลอดความยาวของ
ใบ โคนแผ่เป็นแผ่นและเชื่อมติดกันเป็นวงหุ้มรอบใบที่อ่อนกว่า และก้านช่อดอกท าให้เกิดเป็นล าต้นเทียม ปลายใบ
สีเขียวและสีจะค่อย ๆ จางลงจนกระทั่งถึงโคนใบ ส่วนที่หุ้มหัวอยู่มีสีขาวหรือขาวอมเขียว ช่อดอกแบบช่อซี่ร่ ม 
ประกอบด้วยตะเกียงรูปไข่เล็ก ๆ จ านวนมากอยู่ปะปนกับดอกขนาดเล็กซึ่งมีจ านวนน้อย มีใบประดับใหญ่ 1 ใบ 
ยาว 7.5 - 10 ซม. ลักษณะบาง ใส แห้ง เป็นจะงอยแหลมหุ้มช่อดอกขณะที่ยังตูมอยู่ แต่เมื่อช่อดอกบาน ใบ
ประดับจะเปิดอ้าออกและห้อยลงรองรับช่อดอกไว้ ก้านช่อดอกเป็นก้านโดด เรียบ รูปทรงกระบอกตัน ยาว 40 – 
60 ซม. ดอกสมบูรณ์เพศ กลีบรวม 6 กลีบ แยกจากกันหรือที่โคน รูปใบหอกปลายแหลม ยาวประมาณ ๔ มม. สี
ขาวหรือขาวอมชมพู เกสรเพศผู้ 6 อันติดที่โคนกลีบรวม อับเรณูและก้านเกสรเพศเมียยื่นขึ้นมาสูงกว่าส่วนอ่ืน ๆ 
ของดอกรังไข่ 3 ช่อง แต่ละช่องมีออวูล 1 - 2 เม็ด ผลเล็กเป็นกระเปาะสั้น ๆ รูปไข่หรือค่อนข้างกลม มี 3 พู 
เมล็ดเล็ก สีด า 

กระเทียมมีถิ่นก าเนิดทางตอนใต้ของทวีปยุโรปถึงตอนกลางของทวีปเอเชีย และแพร่กระจายไปยังประเทศ
ต่าง ๆ ทั่วโลก น ามาปลูกในประเทศไทยมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเพ่ือเป็นอาหารและเครื่องเทศ โดย
ใช้ทั้งต้นเป็นอาหาร 

หัวกระเทียมสด แห้ง และน้ ามันกระเทียมใช้เป็นเครื่องเทศแต่งกลิ่นอาหารหลายชนิด ทั้งเป็นอาหารเสริม
สุขภาพได้ด้วย มีผู้ใช้กระเทียมเป็นยาพ้ืนบ้านมานานหลายร้อยปีมาแล้ว โดยใช้บ าบัดอาการไอ หวัด หลอดลม
อักเสบเรื้อรัง ปวดฟัน ปวดหู ปวดท้อง อาหารไม่ย่อย โรคความดันโลหิตสูง เส้นเลือดเปราะ ขับลม ขับเสมหะ ขับ
ปัสสาวะ ขับประจ าเดือน ขับพยาธิไส้เดือน ลดอาการอักเสบบวม ฆ่าเชื้อ แก้โรคผิวหนัง เป็นยาฆ่าแมลง 
2.4 ตะไคร้ 
 ตะไคร้  ใช้ส่วนของเหง้าและล าต้นแก่ ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารที่ส าคัญหลายชนิดเช่น ต้มย า และ
อาหารไทยหลายชนิด ให้กลิ่นหอม มีสรรพคุณทางยาเช่น บ ารุงธาตุ แก้โรคทางเดินปัสสาวะ ขับลมในล าไส้ท าให้
เจริญอาหาร แก้โรคหืด แก้อหิวาตกโรค บ ารุงสมอง ช่วยให้สมาธิดี ต้มกับน้ าใช้ดื่มแก้อาเจียน ใช้ต้นสดโขลกคั้น
เอาน้ าดื่มแก้อาการเมาในกรณีผู้ที่เมามาก ๆ ช่วยให้สร่างเร็ว ส่วนหัวสามารถใช้แก้โรคเกลื้อน ท้องอืดท้องเฟูอ โรค
นิ่ว มากไปกว่านั้นยังสามารถท าเป็นยาช่วยนอนหลับ ช่วยลดความดันสูง น้ ามันตะไคร้หอมใช้ทากันยุงได้ ถ้าปลูก
ใกล้ผักอ่ืน ๆ จะช่วยกันแมลงได้และยังให้กลิ่นหอม ที่ดับกลิ่นบางชนิดใช้ตะไคร้เป็นส่วนผสมเพราะมีกลิ่นที่หอม 
และท่ีก าจัดยุงบางชนิดก็ใช้ตะไคร้เป็นส่วนผสมด้วยเนื่องจากมีกลิ่นที่แรงจึงช่วยท าให้ไล่ยุงได้ นอกจากนี้ตะไคร้ยัง
แก้กลิ่นคาวหรือดับกลิ่นคาวของปลา และเนื้อสัตว์ได้ดีมาก ๆ 
สรรพคุณ : ทั้งต้น ใช้เป็นยารักษาโรคหืด แก้ปวดท้อง ขับปัสสาวะและแก้อหิวาตกโรค หรือท าเป็นยาทานวดก็ได้ 
และยังใช้รวมกับสมุนไพรชนิดอ่ืนรักษาโรคได้ เช่น บ ารุงธาตุ เจริญอาหาร และขับเหงื่อ และมีกลิ่นฉุนสามารถไล่
แมลงได้   หัว เป็นยารักษาเกลื้อน แก้ท้องอืดท้องเฟูอ แก้ปัสสาวะพิการ แก้นิ่ว บ ารุงไฟธาตุ แก้อาการขัดเบา ถ้า
ใช้รวมกับสมุนไพรชนิดอ่ืน จะเป็นยาแก้อาเจียน แก้ทราง ยานอนหลับลดความดันสูง แก้ลมอัมพาต แก้กษัยเส้น 
และแก้ลมใบ ใบสด ๆ จะช่วยลดความดันโลหิตสูง แก้ไข้ราก ใช้เป็นยาแก้ไข้เหนือ ปวดท้องและท้องเสีย  ต้นใช้
เป็นยาแก้ขับลม แก้เบื่ออาหาร แก้ผมแตก แก้โรคทางเดินปัสสาวะ นิ่ว เป็นยาบ ารุงไฟธาตุให้เจริญ แต่ถ้าเอาผสม
กับสมุนไพรชนิดอื่น จะแกโ้รคหนองใน และนอกจากนี้ยังใช้ดับกลิ่นคาวได้ด้วยพริกไทยพริกไทยเป็นไม้เลื้อย เจริญ
ในแนวดิ่ง สูงได้โดยการพันเกาะสิ่งอ่ืนได้ประมาณ 10 เมตรหรือมากกว่า มีล าต้นหลักและแตกแขนงออกเป็นพุ่ม 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2
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มีการสร้างรากพิเศษสั้น ๆ บริเวณข้อเพ่ือยึดเกาะสิ่งรอบข้าง ช่วยในการพยุงล าต้น ใบเดี่ยว รูปรี เรียงสลับ โคนใบ
และปลายใบแหลม หลังใบสีเขียวเข้ม มันวาว ท้องใบสีเขียวอ่อน ชื่อดอกแบบช่อเชิงลด ดอกย่อยสีขาวหรือสี
เหลืองอ่อน 50 - 150 ดอกต่อช่อ ผลทรงกลมแบบเมล็ดเดียวแข็ง เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 6 มม. ผลอ่อนมีสี
เขียวเมื่อสุกมีสีแดง ติดผลประมาณ 50 - 60 เมล็ดต่อช่อผล การเก็บเกี่ยว 7 - 8 เดือนนับจากการออกดอก หรือ
เมื่อผลแหลืองถึงแดง 
2.5 พริกไทย 
 ประโยชน์พริกไทยด าและพริกไทยขาวผลและเมล็ดพริกไทยมีรสเผ็ดร้อน ใช้ปรุงรสได้ทั้งอ่อนและแก่ แกง
ที่ใช้พริกไทยเป็นองค์ประกอบมีหลายชนิด เช่น แกงเผ็ด ฉู่ฉี ่แกงกะหรี่ แกงเลียง ทอดมัน ผัด โจ๊ก ข้าวผัด เป็นต้น 
 ด้านสรรพคุณทางยาพ้ืนบ้าน มีการใช้พริกไทยในยาอายุรเวทในแถบเอเชียใต้ ส่วนมากใช้รักษาและ
บรรเทาอาการเก่ียวกับระบบย่อยอาหาร ขับพยาธิ แก้ลมจุกเสียดแน่น ท้องอืดเฟูอ ขับลม ขับเสมหะ ขับเหงื่อ ขับ
ปัสสาวะ บ ารุงธาตุแก้อาการอาหารไม่ย่อย ระงับอาการอาเจียน ผ่อนคลายอาการไม่สบายจากอาหารเป็นพิษจาก
อาหารทะเลและเนื้อสัตว์  
2.6 ซอสหอยนางรม 
 ซอสหอยนางรม  เป็นซอสปรุงรสในการท าอาหาร มีลักษณะข้น หนืดและมีสีเข้ม ผลิตจากส่วนผสมของ
น้ าตาล เกลือ ซีอ๊ิว และน้ าหอยนางรมหรือสารสกัดจากหอยนางรม ซอสหอยนางรมนิยมใช้เป็นเครื่องปรุงใน
อาหารจีน ไทย เวียดนาม และกัมพูชา 
2.7 ซีอ้ิวขาว 
 ซีอ้ิวขาว  ผลิตจากถ่ัวเหลืองคุณภาพเยี่ยม หมักธรรมชาติ เหมาะส าหรับปรุงอาหาร เพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมและ
รสอร่อยกลมกล่อม ใช้ปรุงอาหารประเภทเมนู ผัด ต้ม นึ่ง หรือ. 
2.8 งาขาว 
 งาขาว  งาขาว หนึ่งในธัญพืชเม็ดเล็กๆ ที่นิยมน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการปรุงอาหารทั้งคาวและหวาน ไม่
ว่าจะเป็นการหมักเนื้อ ปรุงรสน้ าจิ้ม หรือแต่งหน้าท าขนมต่างๆ ก็ต้องโรยงาขาวด้วยเช่นกัน แต่ทราบหรือไม่ว่าการ
รับประทานงาขาวเป็นประจ านั้นดีต่อสุขภาพอย่างยิ่ง โดยเฉพาะผู้ที่มีไขมันในเลือดสูงหรือสาวๆ ที่ต้องการดูแล
ตัวเองให้อ่อนเยาว์งาขาว เป็นพืชล้มลุกที่มีอายุฤดูเดียว มีล าต้นตั้งตรงจรดยอด สูงประมาณ 50-150 เซนติเมตร 
ล าต้นไม่แตกกิ่งแขนง แต่บางพันธุ์อาจมีการแตกกิ่งแขนง ล าต้นมีลักษณะอวบน้ า เป็นสี่เหลี่ยม มีขนสั้นๆ ปกคลุม
หนา ล าต้นมีร่องยาวตามความสูงของล าต้น เปลือกล าต้นบาง สีเขียวเข้มหรือมีสีอมม่วง สามารถดึงลอกเป็นเส้นได้
เมล็ด มีรสหวานอมขมเล็กน้อย อุดมไปด้วยไขมันชนิดต่างๆ เมื่อรับประทานงาขาวแล้วจะเป็นตัวหล่อลื่น มีฤทธิ์
เป็นยาระบายอ่อนๆ ยาบ ารุงก าลัง และท าให้ร่างกายอบอุ่นน้ ามัน มีรสฝาดร้อน ใช้ใส่บาดแผลหรือทาผิวหนังเพ่ือ
เพ่ิมความชุ่มชื้น ปูองกันผิวแห้งแตกเป็นขุย ดอกงา มีรสเฝื่อน ใช้ในการรักษาโรคหูดงาขาวกับการดูแลสุขภาพ
นอกจากการน างาขาวมาใช้ปรุงอาหารหรือโรยหน้าตกแต่งแล้ว เราสามารถน าเมล็ดธัญพืชเล็กๆ ที่มากประโยชน์นี้
มาสกัดเอาน้ ามัน ซึ่งมีปริมาณมากถึง 44 – 46% รวมทั้งสารต้านอนุมูลอิสระจ านวนมาก โดยจะมีกลิ่นและ
รสชาติคล้ายกับถั่ว หรือจะรับประทานทั้งเมล็ดก็ให้ผลลัพธ์เช่นเดียวกันลดคอเลสเตอรอลในเลือด ในงาขาวจะมี
ไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวทั้งโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ซึ่งมีสรรพคุณช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลกับไขมันที่เกาะอยู่ตาม
ผนังหลอดเลือด ท าให้ระบบการไหลเวียนของเลือดท างานได้ดี และยังเป็นการลดความเสี่ยงต่อโรค เกี่ยวกับหัวใจ
หรือหลอดเลือดได้อีกทางหนึ่ง 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9C%E0%B9%87%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%89%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%88%E0%B9%8A%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
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ประโยชน์ของงาขาว 
 1.  บ ารุงกระดูก เนื่องจากงาขาวมีปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง โดยมีแคลเซียมมากกว่านมโคถึง 6 
เท่า จึงช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน พร้อมกับลดความเสี่ยงต่อโรคกระดูกพรุนที่ท าให้กระดูกเปราะหรือแตกหักง่าย 
 2.  ผ่อนคลายกล้ามเนื้อ การใช้น้ ามันงาขาวนวดตัวก่อนอาบน้ า จะช่วยผ่อนคลายกล้ามเนื้อที่ตึงเครียด
จากการท างานหรือออกก าลังกาย พร้อมกับลดอาการปวดข้อและปรับสมดุลฮอร์โมน อีกทั้งยังช่วยปูองกันโรค
เหน็บชา 
 3.  ท าให้นอนหลับง่ายขึ้น ในงาขาวนั้นมีวิตามินบีที่ช่วยท าให้เรารู้สึกผ่อนคลายและนอนหลับง่ายขึ้น 
ดังนั้นผู้ที่มีปัญหาเก่ียวกับการนอนจึงควรดื่มเครื่องดื่มที่ผสมงาขาวก่อนเข้านอนเป็นประจ า 
 4.  ลดเลือนริ้วรอยบนใบหน้า วิตามินอีที่พบในงาขาวมีสรรพคุณในการกระตุ้นสร้างคอลลาเจนในชั้นใต้
ผิวหนัง ซึ่งเป็นการช่วยลดเลือนริ้วรอยร่องลึกหรือรอยย่นได้เป็นอย่างดี อีกทั้งยังเพ่ิมความชุ่มชื้นให้ผิวไม่แห้งกร้าน 
คงความอ่อนเยาว์ให้กับผิวพรรณของสาวๆ ได้อย่างยาวนาน 
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บทที่ 3 
วิธีด าเนินโครงงาน 

 
3.1 วัสดุอุปกรณ์ 

ที ่ รายการ จ านวน  
1 ชาม 1 ใบ 
2 เขียง 1 อัน 
3 มีด 1 ด้าม 
4 ถ้วย 5 ใบ 
5 ถุงมือ 1 คู ่
6 ถ้วยตวง 1 ชุด 
7 ช้อนโต๊ะ 1 ชุด 

 
3.2 วัตถุดิบ 

ที ่ รายการ อัตราส่วนตวงด้วยช้อนโต๊ะ 
1 เนื้อหมู 1 กก. 
2 เกลือ 1 1/2 ช้อนโต๊ะ 
3 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 
4 ซีอ้ิวขาว 2 ช้อนโต๊ะ 
5 กระเทียม 1ช้อนโต๊ะ 
6 พริกไทย 1ช้อนโต๊ะ 
7 ตระไคร้ 1 ช้อนโต๊ะ 
8 น้ าตาล ½ ช้อนโต๊ะ 
9 งาขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
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3.3 วิธีการด าเนินงานและข้ันตอนการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 
 
ขั้นที ่ กระบวนการสะเต็มศึกษา กิจกรรม 

1 
ระบุปัญหาและความ

ต้องการ 

สถานการณ์ปัญหา “ถ้านักเรียนมีเนื้อเหลือจากการประกอบอาหาร
นักเรียนนักเรียนจะมีการแปรรูปอาหารไว้รับประทานได้หลายๆวันได้
อย่างไร”  และจากการสังเกตพฤติกรรมการทานอาหารเช้าของเพ่ือนๆ 
นักเรียน พบว่าเนื้อแดดเดียวกับข้าวเหนียวคือเมนูยอดฮิตของนักเรียน
โรงเรียนบ้านท่าบ่อ 

2 รวบรวมข้อมูล 

วิเคราะห์สาเหตุของปัญหา : เก็บเนื้อด้วยวิธีการถนอมอาหารแบบใด 
                                   และท าไมเนื้อแดดเดียวจึงเป็นเมนูยอดฮิต 
ก าหนดกรอบแนวคิด : คิดค้นวิธีที่จะท าให้เนื้อแดดเดียวมีสารอาหาร 
                            และมีประโยชน์มากขึ้น  
และค้นคว้าข้อมูลจากการสอบถามผู้รู้ ภูมิปัญญาชาวบ้าน อินเตอร์เน็ต 
แล้วน ามาสังเคราะห์ เพ่ือก าหนดแนวทางในการแก้ปัญหา  

3 ออกแบบนวัตกรรม 
ก าหนดส่วนผสม อัตราส่วน วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือที่ต้องใช้ในการ
ท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 

4 
วางแผนการท างานและ

ปฏิบัติการ 
ประชุมวางแผนขั้นตอนการท างาน ก าหนดภาระงาน มอบหมายงานให้
สมาชิกรับผิดชอบ แล้วด าเนินการตามแผนงานอย่างเป็นระบบ 

5 ทดสอบและปรับปรุงแก้ไข 
น าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่ด าเนินการเสร็จสิ้นแล้ว น ามาท าให้สุก 
โดยวิธการทอด แล้วน ามาแลกเปลี่ยนกันชิมในแต่ละกลุ่ม และครูใน
โรงเรียน แล้วบันทึกผล 

6 
ประเมินผล 

และน าเสนอผลงาน 
แต่ละกลุ่มน าเสนอปัญหาระหว่างด าเนินงาน วิธีการแก้ปัญหา  
และผลที่ได้จากการด าเนินงาน 

 
3.4 แนวการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ขั้นระบุปัญหา 
 
 1. ครูน าเข้าสู่บทเรียนโดยสมมติสถานการณ์ปัญหาว่า “ถ้านักเรียนมีเนื้อเหลือจากการประกอบอาหาร
นักเรียนนักเรียนจะมีการแปรรูปอาหารไว้รับประทานได้หลายๆวันได้อย่างไร” มีสารอาหารประเภทโปรตีน ไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรต แต่ถ้าต้องการเป็นเนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่มีส่วนผสมของสมุนไพรมาเพ่ือเป็นเนื้อแดดเดียว
สมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพนักเรียนคิดว่าควรจะเลือกสมุนไพรชนิดใดได้บ้าง  
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 2. นักเรียน กลุ่มๆละ 5 - 6 คนแล้วน าเข้าสู่สถานการณ์ แล้วสมมติสถานการณ์ปัญหาเพ่ือให้นักเรียนแต่
ละกลุ่มศึกษารายละเอียดและเงื่อนไขของสถานการณ์ปัญหา ดังนี้ 
 3. ครูให้นักเรียนดูวีดีทัศน์เกี่ยวกับข้ันตอนการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่เราสังเกตเห็นโดยทั่วไป มี
ส่วนประกอบอะไรบ้าง และมีขั้นตอนการท าอย่างไร  (แนวค าตอบ  เนื้อแดดเดียวสมุนไพรประกอบด้วย   
เนื้อ เกลือ กระเทียม โดยน าเนื้อสด มาผสมกับเกลือ คลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วน าไปตากแดด น ามาท าให้สุกแล้ว
รับประทานได้) 
 4. ค าถามชวนคิด “ท าอย่างไรจะได้เนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่มีส่วนผสมของสมุนไพร)   
(แนวค าตอบ  ควรเพิ่ม ประเภทสมุนไพรที่นอกจากจะให้ประโยชน์ต่อร่างกายท าให้เนื้อแดดเดียวสมุนไพรมีกลิ่น
หอมน่ารับประทาน) 
  5. นักเรียนแต่ละกลุ่มเสนอ วิธีการใดบ้างที่จะสามารถท าเนื้องแห้งสมุนไพรแดดเดียวให้มีรสชาติที่อร่อย  
มีคุณค่าทางอาหาร และให้ประโยชน์แก่ร่างกาย  ตามวิธีที่นักเรียนเสนอมานั้นมีต้นทุนประมาณเท่าใด 
(แนวค าตอบ- เนื้อหมู  1  กิลโลกรัม/ 180 บาท   เกลือ    ตะไคร้  ใบมะกรูด  พริกไทย  กระเทียม  รวม
ประมาณ 30 บาท ต้นทุนรวม 210   บาท  ต่อหนึ่งกิโลกรัม เนื้อวัวมีต้นทุนประมาณ  290  ต่อหนึ่ง กิโลกรัม  
 
ขั้นรวบรวมข้อมูลและแนวคิดที่เกี่ยวข้องกับปัญหา 
 6. ครูน าเข้าสู่กิจกรรมการเรียนรู้โดยชี้แจงให้นักเรียนเข้าใจหลักการและสามารถท าเนื้อแดดเดียว
สมุนไพรได้อย่างมีประสิทธิภาพ นักเรียนจะต้องท าการศึกษาปัจจัยต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเนื้อแดดเดียวสมุนไพร
จากกิจกรรมการเรียนรู้  ดังต่อไปนี้    
 7. นักเรียนแต่ละกลุ่ม สืบค้นเกี่ยวกับประโยชน์ของสมุนไพรในใบความรู้ที่แจกให้ และช่วยกันสรุป
ประโยชน์ของสมุนไพรแต่ละชนิด หลังจากนั้นครูให้นักเรียนเลือกสมุนไพรที่จะน ามาเป็นส่วนผสมในเนื้อแดดเดียว
สมุนไพร (แนวค าตอบ สมุนไพรที่นักเรียนเลือกเพ่ือเป็นส่วนผสมลงในเนื้อแดดเดียวสมุนไพรได้แก่  ใบมะกรูด ให้
ประโยชน์/สรรพคุณ ช่วยแก้ไอ แก้อาการอาเจียนเป็นเลือด ช่วยแก้อาการช้ าใน ใบมะกรูดอุดมไปด้วยเบต้าแคโรที
นซึ่งช่วยในการชะลอการขยายตัวของเซลล์มะเร็งและช่วยต่อต้านมะเร็ง พริกไทยประโยชน์/สรรพคุณ   ปูองกัน
และต่อต้านสารก่อมะเร็ง ช่วยเร่งการท างานของตับให้ท าลายสารพิษได้มากขึ้น เมล็ดพริกไทยมีฤทธิ์ในการช่วย
กระตุ้นประสาท ช่วยแก้โรคลมบ้าหมูหรือลมชักได้  ช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย และตะไคร้สรรพคุณของตะไคร้ช่วย
เจริญอาหาร  ให้กลิ่นหอมท่ีเป็นเอกลักษณ์และมีสรรพคุณทางยา ช่วยบ ารุงธาตุ ช่วยล้างพิษในร่างกาย  สมุนไพร
ทั้ง 3 ชนิด หาง่ายมีอยู่โดยทั่วไปตามบ้านเรือนนิยมปลูกไว้ใช้ในครัวเรือน) 
    8. หลังจากนั้นครูอธิบายและให้ความรู้ทางคณิตศาสตร์การชั่ง  ตวง วัด  ในการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 
ถึงการเลือกใช้เครื่องมือในการ การชั่ง  ตวง วัด แล้วให้นักเรียนบอกสถานะและวิธีการ ชั่ง  ตวง  วัด 
 
ขั้นออกแบบวิธีแก้ปัญหา 
 9. ครูทบทวนสถานการณ์ปัญหาในกิจกรรมนี้อีกครั้งว่า ให้นักเรียนออกแบบการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร
โดยก าหนดให้ เนื้อหมู - วัว  1 กิโลกรัม ส่วนประกอบอย่างอ่ืนๆ ให้นักเรียนร่วมกันก าหนดเองโดยใช้วิธีการตวง
ด้วยช้อนโต๊ะเนื่องจากเป็นอุปกรณ์ท่ีหาได้ง่ายในครัวเรือน ครูแนะน านักเรียนถึงการใส่เครื่องปรุงต่างๆ  ให้ค านึงถึง
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ความเป็นจริง ฟังความคิดเห็นของเพ่ือนในกลุ่มเป็นส่วนใหญ่ ก่อนน าเครื่องปรุงลงในเนื้อบดที่ก าหนดให้เท่ากันทุก
กลุ่ม  แต่การปรุงให้แต่ละกลุ่มก าหนดเองว่าจะใส่ในปริมาณเท่าใดถึงจะเหมาะสมและได้รสชาติที่พอดี และอร่อย   
 10. นักเรียนแต่ละกลุ่มออกแบบ ขั้นการการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร  
 11. นักเรียนแต่ละกลุ่ม  น าเสนอ ขั้นตอนรูปแบบการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร  
 12. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุป ขั้นตอน การท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร    
 13. ครูอธิบายเงื่อนไขการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร ดังนี้ 
 
 
 แต่ละกลุ่มสามารถซ้ือวัสดุและอุปกรณ์ได้เพียงครั้งเดียว โดยไม่มีการคืนหรือซื้อเพ่ิม หลังจากทุกกลุ่มได้รับ
วัสดุอุปกรณ์เรียบร้อยแล้ว จะเริ่มท าพร้อมกัน โดยมีระยะเวลาทั้งสิ้น 1.30 ชั่วโมง  
โดยเมื่อถึงก าหนด เวลาทุกกลุ่มจะต้องน าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรมาชั่งน้ าหนัก และแบ่งเนื้องให้แต่ละกลุ่มให้ได้ 
กลุ่มละ  1  กิโลกรัม พร้อมส่วนประกอบ  
  
  ขั้นวางแผนและด าเนินการแก้ปัญหา 
 14. ครูชี้แจงให้นักเรียนเห็นถึงความส าคัญของวัสดุ ใช้วัสดอุย่างระมัดระวัง ไม่หยิบมาเล่น เพราะวัสดุ 
บางชนิดมีความคม อาจท าให้เกิดอันตรายได้ 
 15. ตัวแทนแต่ละกลุ่ม 1 คน มารับวัสดุอุปกรณ์และวัตถุดิบที่ครูเตรียมไว้ไห้ 
 16. นักเรียนเริ่มด าเนินการตามข้ันตอนของนักเรียนแต่ละกลุ่มท่ีออกแบบไว้  ครูตรวจสอบการท างาน     
ของแต่ละกลุ่มอย่างใกล้ชิด 
        17. นักเรียนแต่ละกลุ่มบันทึกการตวงส่วนผสมของเนื้อแดดเดียวสมุนไพร (มาตวงส่วนผสมกัน) 
        18. นักเรียนแต่ละกลุ่มลงมือคลุกเคล้า ส่วนผสมของเนื้อแดดเดียวสมุนไพรเข้ากับเนื้อที่ครูก าหนดให้ 
กลุ่มละ  1  กิโลกรัม เข้าด้วยกันจนได้ท่ี น าไปตากแดด  
 
ขั้นทดสอบ ประเมินผล และปรับปรุงแก้ไขวิธีการแก้ปัญหาหรือชื้นงาน 
        19. แดดประมาณ 3 - 6  ชัว่โมงแล้วน ามาท าให้สุก  ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มลองชิมเพื่อปรับปรุง  และ   
      น าไปให้ตัวแทนคุณครูได้ลองชิมเพ่ือขอรับข้อเสนอแนะต่อเนื้อแดดเดียวสมุนไพรแต่ละกลุ่ม  
      มีรสชาติ อย่างไรน ามาปรับปรุงในการท าเนื้อสมุนไพรครั้งต่อไป 
         20. จากนั้นครูและนักเรียนร่วมกันพิจารณาผลการบันทึกเพ่ือน ามาปรับปรุงเนื้อแดดเดียวสมุนไพร  
      ในประเด็นต่อไปนี้ พร้อมบันทึกผล (ใบกิจกรรม) 

 - รสชาติของเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 
 - ปริมาณของสมุนไพร 
 - ลักษณะของเนื้อเมื่อสุกแล้วแข็งหรือนิ่ม  
 

ขั้นน าเสนอวิธีการแก้ปัญหา  ผลการแก้ปัญหา  หรือชิ้นงาน 
         21. นักเรียนน าเสนอผลงาน และอธิบายในประเด็นต่อไปนี้ 
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   - กระบวนการออกแบบเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 
   - ปัญหาที่พบ และแก้ปัญหาอย่างไร 
   - เนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่มีรสชาติอร่อย หอม น่ารับประทาน ต้องมีส่วนผสม 
     ในปริมาณเท่าไร 
 22. ครูอธิบายถึง การท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรให้อร่อยที่ได้รสชาติที่ดี ต้องน าปัญหาที่พบจากการท า 
ในครั้งท่ี 1 (กิจกรรมที่ 6) มาเพ่ือปรับปรุง แก้ไข ตามข้อเสนอของผู้ที่ทดลองชิมของแต่ละกลุ่ม และท าซ้ า  
ในครั้งท่ี  2  พร้อมบันทึกผล (กิจกรรมที่ 6) 
 23. ครูและนักเรียนร่วมกันน าข้อเสนอแนะ ในการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรในรอบที่ 2 
 24.  ครูให้นักเรียนแต่ละกลุ่ม  ท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรตามส่วนผสมที่ได้สรุปร่วมกัน ในครั้งที่  2  ซึ่งได้
เนื้อแดดเดียวสมุนไพรที่มีกลิ่นหอม รสชาติอร่อย น่ารับประทาน  ได้เหมือนกันทั้ง 4 กลุ่ม 
 25. ครูก าหนดเงื่อนไขเกี่ยวกับต้นทุนของวัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพรโดยมี
ราคาโดยประมาณดังนี้ 
  - เนื้อสันคอหมู  1  กิลโลกรัม/ 180 บาท หรือเนื้อวัว กิโลกรัมละ 260   
  - เครื่องปรุงต่อ เนื้อ 1 กิโลกรม สมุนไพร ตะไคร้  ใบมะกรูด  พริกไทย                    
กระเทียม งาขาว รวมประมาณ 30 บาท 
   
  - โดยมีต้นทุนผลิตเนื้อแดดเดียวสมุนไพร เนื้อหมูท้ังหมด  210  บาท เนื้อวัว 290  บาท  

  ต่อ 1 กิโลกรัม 
 
3.5 ต้นทุนในการเนื้อแดดเดียวสมุนไพรแดดเดียว 

ต้นทุนการท าหมูแดดเดียว บาท ต้นทุนการท าเนื้อแดดเดียว บาท 
เนื้อหมู  1  กิโลกรัม 180 เนื้อวัว๑ กิโลกรัมละ 260 
เครื่องปรุงต่อ เนื้อ 1 กิโลกรม 

30 
เครื่องปรุง เนื้อ 1 กิโลกรม 

30 สมุนไพร ตะไคร้  ใบมะกรูด  พริกไทย  
กระเทียม 

สมุนไพร ตะไคร้  ใบมะกรูด  พริกไทย  
กระเทียม 

ต้นทุนผลิตหมูแดดเดียวสมุนไพร 210 ต้นทุนผลิตเนื้อแดดเดียวสมุนไพร 290 
ราคาขาย กิโลกรัมละ  330  บาท  ราคาขาย กิโลกรัมละ  400  บาท  
 



27 
 

 
 

บทที่ 4 
ผลการด าเนินงาน 

 
 จากการศึกษาค้นคว้า ฝึกฝน และปรับปรุงสูตรเนื้อแดดเดียวสมุนไพร พบว่า 
 
4.1 ผลการด าเนินงาน 
 เนื้อแดดเดียวสมุนไพร สูตรที่ 1  

สมุนไพรที่ใช้ ปริมาณ 
1 ตะไคร้ 1 ช้อนโต๊ะ 
2 พริกไทย 1 ช้อนโต๊ะ 
3 ใบมะกรูด 1 ช้อนโต๊ะ 
4 กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ 
5 งาขาว 1 ช้อนโต๊ะ 

เครื่องปรุงท่ีใช้ ปริมาณ 
1 เกลือ 1 ½  ช้อน

โต๊ะ 
2 ซีอ้ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
3 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 
4 น้ าตาล 1 ช้อนโต๊ะ 

 
ในการท าครั้งที่ 1 หลังจากท่ีปรุงรสเสร็จแล้วน าไปตากแดดและทอดให้สุก ได้ลองชิมผลปรากฏว่า มีรส

เค็มเกินไป และมีรสขมของใบมะกรูด 
 
 เนื้อแดดเดียวสมุนไพร สูตรที่ 2  

สมุนไพรที่ใช้ ปริมาณ 
1 ตะไคร้ 1 ช้อนโต๊ะ 
2 พริกไทย 1 ช้อนโต๊ะ 
3 กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ 
4 งาขาว 1 ช้อนโต๊ะ 

เครื่องปรุงท่ีใช้ ปริมาณ 
1 เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
2 ซีอ้ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
3 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 
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4 น้ าตาล ½ ช้อนโต๊ะ 
 
ในครั้งท่ี 2 นี้ ได้ปรับลดปริมาณเกลือ จาก 1 ½ ช้อนโต๊ะ เป็น 1 ช้อนโต๊ะ เพื่อให้ความเค็มลดลง และไม่

ใส่ใบมะกรูดเพราะเมื่อน าเนื้อแดดเดียวทอดให้สุกแล้ว มีรสขมของใบมะกรูด จึงไม่ได้ใส่ในครั้งนี้ หลังจากท่ีปรุงรส
เสร็จแล้วน าไปตากแดดและทอดให้สุกแล้วลองชิม  

ผลปรากฏว่า มีรสชาติที่อร่อย จึงได้น าไปให้ท่านผู้อ านวยการ ท่านรองผู้อ านวยการ และคุณครูได้ลองชิม 
ได้รับค าแนะน าว่า ให้เพ่ิมความหวานขึ้นอีกนิดหน่อยแล้วรสชาติจะกลมกล่อมขึ้น  
 
 เนื้อแดดเดียวสมุนไพร สูตรที่ 3  

สมุนไพรที่ใช้ ปริมาณ 
1 ตะไคร้ 1 ช้อนโต๊ะ 
2 พริกไทย 1 ช้อนโต๊ะ 
3 กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ 
4 งาขาว 1 ช้อนโต๊ะ 

เครื่องปรุงท่ีใช้ ปริมาณ 
1 เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
2 ซีอ้ิวขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
3 ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ 
4 น้ าตาล 1 ช้อนโต๊ะ 

 
ในครั้งท่ี 3 นี้ ได้เพ่ิมปริมาณน้ าตาลจาก ½ ช้อนโต๊ะ เป็น 1 ช้อนโต๊ะ หลังจากท่ีปรุงรสเสร็จแล้วน าไป

ตากแดดและทอดให้สุกแล้วได้น าไปให้ท่านผู้อ านวยการ ท่านรองผู้อ านวยการ และคุณครูได้ลองชิม 
ผลปรากฏว่าทุกคนได้ให้ความเห็นที่ตรงกันว่ามีรสชาติอร่อยกลมกล่อมมากขึ้น  

 
จากนั้นได้ก าหนดราคาขาย   โดยค านวณต้นทุนบวกก าไร ดังนี้ 
1. เนื้อหมูแดดเดียวสมุนไพร ต้นทุน 210  บาท ต่อเนื้อ 1 กิโลกรัม ก าไร 120  บาท ได้ก าหนดราคา

ขายเป็น 330  บาท  
2. เนื้อวัวแดดเดียวสมุนไพร ต้นทุน 290  บาท ต่อเนื้อ 1 กิโลกรัม ก าไร 110 บาท ได้ก าหนดราคาขาย

เป็น 400 บาท 
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บทที่ 5 
สรุปผลและอภิปรายผล 

 
 โครงงานอาชีพ เรื่อง เนื้อแดดเดียวสมุนไพร มีวัตถุประสงค์ ดังนี้  

1. เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์จากการถนอมอาหาร 
 2. เพ่ือท าให้เนื้อแดดเดียวสมุนไพรเพ่ือน าไปสู่อาชีพได้ 
 
สรุปผลการด าเนินงาน 
 จากการท าเนื้อแดดเดียวสมุนไพร ได้ทดลองปรับปรุงสูตร 3 ครั้ง พบว่า สูตรที่อร่อยที่สุด คือ เนื้อแดด
เดียวสมุนไพร สูตรที่ 3 ซึ่งมีสมุนไพร ได้แก่ ตะไคร้ 1 ช้อนโต๊ะ พริกไทย 1 ช้อนโต๊ะ กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ  
ปรุงรสด้วย เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ ซีอิ้วขาว 1 ช้อนโต๊ะ ซอสหอยนางรม 1 ช้อนโต๊ะ น้ าตาล 1 ช้อนโต๊ะ โดยอัตราส่วน
ดังกล่าวคือปริมาณต่อเนื้อ 1 กิโลกรัม และได้ก าหนดราคาขายส าหรับเนื้อ 1 กิโลกรัม ดังนี้ 1. เนื้อหมูแดดเดียว
สมุนไพร ราคา 330  บาท 2. เนื้อวัวแดดเดียวสมุนไพร ราคา 400  บาท  ได้น าไปขายให้กับคุณครูและ
ผู้ปกครอง ได้ผลตอบรับที่ดีเป็นที่นิยมของคุณครูและผู้ปกครอง และสามารถสร้างรายได้ระหว่างเรียนได้ 
 
อภิปรายผลการด าเนินงาน 
 เนื้อท่ีเหลือจากการประกอบอาหารสามารถน ามาท าเนื้อแดดเดียวซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านในการถนอม
อาหารมา โดยการใช้พลังงานจากแสงอาทิตย์ในการช่วยถนอมอาหาร ยืดเวลาการเน่าเสียของอาหาร ท าให้ช่วยลด
โลดร้อนได้ด้วยการลดขยะจากอาหาร เพราะเมื่อเก็บรักษาอาหารได้นานท าให้เนื้อสัตว์ไม่เน่าเสียเร็ว ก็ไม่ต้องทิ้ง 
ยังสร้างเมนูอาหารเพิ่มขึ้นได้ด้วยการเพ่ิมสมุนไพรต่างๆ ที่มีในครัวเรือนก็ท าให้ท ารสชาติและกลิ่นของอาหารต่าง
จากเดิม ทั้งยังเป็นการเพ่ิมสารอาหารและได้รับสรรพคุณต่างๆ จากสมุนไพรอีกด้วย 
 การท าเนื้อแดดเดียวให้อร่อยและแตกต่างจากท้องตลาดด้วยการเพ่ิมสมุนไพรเข้าไปนั้น ท าให้เป็นที่ชื่น
ชอบของผู้คน สามารถน าไปสู่การสร้างอาชีพได้  
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. สามารถน าเนื้อสัตว์อ่ืนๆ มาถนอมอาหารด้วยวิธีการตากแห้งได้ 
 2. สามารถปรุงรสได้ตามความชอบและน าสมุนไพรใกล้ตัวมาใช้ในการหมักเนื้อได้ 
 3. ในการท าเนื้อแดดเดียวจ าเป็นต้องท าหลายๆ ครั้ง เพื่อหารสชาติที่อร่อยที่สุด 
 4. เนื้อแดดเดียวนี้สามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 

 
 

 
 


