
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผู้จัดทำนวัตกรรม 
นายบุญครอง   รุ่งเรือง 

ตำแหน่งครู 

โรงเรียนชุมชนสร้างถ่อสามัคคี 
สำนักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาอุบลราชธานี เขต ๑ 

สังกัดสำนักงานการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

กระทรวงศึกษาธิการ 



คำนำ 

 โครงงานนวัตกรรมเรื่อง “อีสาน 3 แซบ: วิทยเรียนมวน อาหารมวนกิน” จัดทำขึ้นเพื่อสงเสริมการ

เรียนรูของนักเรียนระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ใหไดเรียนรูวิทยาศาสตรอยางสนุกสนาน ควบคูไปกับการเรียนรู

วัฒนธรรมอาหารพื้นบานของภาคอีสานที่มีเอกลักษณโดดเดน  คำวา “3 แซบ” สื่อถึงความแซบ ความสนุก และ

ความนาสนใจในการเรียนรู  โดยนักเรียนจะไดศึกษาแนวคิดทางวิทยาศาสตรที ่ซอนอยูในอาหารอีสาน เชน 

กระบวนการหมัก การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี รวมถึงคุณคาทางโภชนาการ ผานเมนูพื้นบานยอดนิยม 

เชน สมตำ, ลาบ และ ไกยาง ซึ่งเปนอาหารที่นักเรียนคุนเคยและใกลตัวนวัตกรรมนี้มุงเนนใหนักเรียนไดลงมือ

ปฏิบัติจริง เรียนรูผานกิจกรรมท่ีสนุก เขาใจงาย และสามารถนำความรูไปประยุกตใชในชีวิตประจำวันได อีกท้ังยัง

ชวยปลูกฝงความภาคภูมิใจในวัฒนธรรมทองถ่ินของตนเอง 

ผูจัดทำหวังเปนอยางยิ่งวา โครงงานนวัตกรรม “อีสาน 3 แซบ: วิทยเรียนมวน อาหารมวนกิน” จะเปนประโยชน

ตอการเรียนรู และสรางแรงบันดาลใจใหนักเรียนรักการเรียนวิทยาศาสตรมากยิ่งข้ึน 

 ขอขอบคุณทุกฝายที ่ใหการสนับสนุน และขอบคุณนักเรียนทุกคนที่มีสวนรวมในการทดลองใชสื่อ

นวัตกรรมครั้งนี้ 

 

         ผูจัดทำ 

         (นายบุญครอง  รุงเรือง) 

         โรงเรียนชุมชนสรางถอสามัคคี 

 

 

 

 

 

 

 



๑. ช่ือนวัตกรรม อีสาน 3 แซบ: วิทยเรียนมวน อาหารมวนกิน 

๒. ผูจัดทำ นายบุญครอง  รุงเรือง ตำแหนง ครู โรงเรียนชุมชนสรางถอสามัคคี ตำบลสรางถอ อำเภอเข่ืองใน  

                  จังหวัดอุบลราชธานี สำนักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษาประถมศึกษาอุบลราชธานี เขต ๑  

          เบอรโทรศัพท : ๐๘๙-๕๘๐๐๖๖๗   Email : boonkrong@hotmail.com 

๓. ระยะเวลาในการดำเนินการพัฒนานวัตกรรม  

 วันท่ี ๒๖ มิถุนายน ๒๕๖๘ - ๒๐ มีนาคม ๒๕๖๙ 

๔. ที่มาและความสำคัญ 

 ภูมิภาคอีสานมีอาหารพ้ืนบานท่ีเปนเอกลักษณ ท้ังรสชาติท่ีจัดจาน วัตถุดิบทองถ่ิน และภูมิปญญาการปรุง

อาหารที่สืบทอดกันมาชานาน เชน สมตำ ลาบ และไกยาง ซึ่งเปนอาหารที่เด็ก ๆ คุนเคยและพบในชีวิตประจำวัน

อยูเสมอ อาหารเหลานี้ไมเพียงเปนวัฒนธรรมสำคัญของทองถ่ิน แตยังเก่ียวของกับหลักการทางวิทยาศาสตรหลาย

ดาน ทั้งสารอาหาร การถนอมอาหาร การยับยั้งจุลินทรีย กระบวนการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ–เคมี และความ

ปลอดภัยดานอาหารในระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 6 นักเรียนมักมองวาวิทยาศาสตรเปนเรื่องยากและไกลตัว การ

นำอาหารอีสานท่ีใกลชิดกับชีวิตประจำวันมาเชื่อมโยงกับเนื้อหาวิทยาศาสตร จึงเปนแนวทางที่ชวยใหผูเรียนเกิด

ความสนใจ สนุกกับการเรียน และสามารถมองเห็นความสัมพันธระหวางวิทยาศาสตรกับวิถีชีวิตจริงไดอยางชัดเจน

ดังนั้นจึงไดจัดทำ นวัตกรรม “อีสาน 3 แซบ: วิทยเรียนมวน อาหารมวนกิน” เพื่อใชเปนสื่อและชุดกิจกรรมท่ี

บูรณาการวิทยาศาสตรกับวัฒนธรรมทองถ่ิน โดยมุงเนนใหผูเรียนลงมือทดลอง สังเกต และคิดวิเคราะหผานอาหาร

อีสาน 3 เมนูหลัก ไดแก สมตำ ลาบ และไกยาง ซ่ึงสอดคลองกับตัวชี้วัดดานสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของสสาร 

กระบวนการยอยอาหาร และความปลอดภัยของอาหาร ผลท่ีคาดหวังคือใหนักเรียนเรียนรูสนุก (“มวน”) เขาใจ 

เนื้อหาไดงายข้ึน และเห็นคุณคาในภูมิปญญาทองถ่ินของตนเองควบคูไปดวย 

๕. วัตถุประสงค 

1. เพ่ือใหนักเรียนไดเรียนรูหลักการทางวิทยาศาสตร ท่ีเก่ียวของกับอาหารอีสาน เชน สารอาหาร การ 

เปลี่ยนแปลงของสสาร คา pH การถายเทความรอน และความปลอดภัยดานอาหาร 

2. เพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ไดแก การสังเกต การตั้งสมมติฐาน การทดลอง การ 

วัดผล และการสรุปผล จากกิจกรรมท่ีเก่ียวกับอาหารอีสาน 3 แซบ 

3. เพ่ือใหนักเรียนตระหนักถึงคุณคาของภูมิปญญาทองถ่ินอีสาน ผานการเรียนรูวัตถุดิบ วิธีการปรุง และ 

ความหมายทางวัฒนธรรมของสมตำ ลาบ และไกยาง 

4. เพ่ือพัฒนาความสามารถในการเชื่อมโยงวิทยาศาสตรกับชีวิตประจำวัน ผานการศึกษาการปรุงอาหาร  

การเลือกอาหารท่ีดีตอสุขภาพ และการบริโภคอาหารอยางปลอดภัย 



5. เพ่ือสรางเจตคติท่ีดีตอการเรียนวิทยาศาสตร โดยใชอาหารท่ีใกลชิด ทำใหการเรียนรูมีความ

สนุกสนาน (“มวน”) ทาทาย และเกิดแรงจูงใจในการเรียนรูมากข้ึน 

6. เพ่ือใหนักเรียนสามารถนำความรูท่ีไดไปประยุกตใชจริง ท้ังในครอบครัวและชุมชน เชน การเลือก 

วัตถุดิบท่ีสะอาด การลดความเสี่ยงจากการปรุงอาหารผิดวิธี และการรับประทานอาหารอยางสมดุล 

 

๕. กลุมเปาหมายและขอบเขตการพัฒนา  

 ๑. กลุมเปาหมายเชิงปริมาณ  

นักเรียนระดับชั้นประถมศึกษาปที่ ๖ จำนวน ๘ คน ภาคเรียนที่ ๒/๒๕๖๘ จากโรงเรียนชุมชน

สรางถอสามัคคี ตำบลสรางถอ อำเภอเข่ืองใน จังหวัดอุบลราชธานี  

  ๒.กลุมเปาหมายเชิงคุณภาพ  

นักเรียนชั้นประถมศึกษาปท่ี 6 ท่ีมีความสนใจในการเรียนรูผานการลงมือปฏิบัติจริง และพรอมมีสวนรวม

ในกิจกรรมการทดลองดานวิทยาศาสตร โดยใชบริบทของอาหารพ้ืนบานอีสานเปนสื่อการเรียนรู ผูเรียนกลุมนี้ควร

มีลักษณะดังตอไปนี้: 

1. มีความสนใจในการเรยีนรูผานกิจกรรมจริง เชน การทดลอง การสังเกต และการเก็บขอมูล 

2.สามารถทำงานรวมกับเพ่ือนเปนกลุม และสื่อสารความคิดเห็นไดอยางเหมาะสม 

3. มีทักษะพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตร ในระดับชั้น ป.6 ตามหลักสูตร เชน การตั้งสมมติฐาน การวัดคา และ 

     การสรุปผล 

4. เปดกวางตอการเรียนรูเชิงบูรณาการ ท่ีเชื่อมโยงวัฒนธรรมทองถ่ินกับเนื้อหาวิทยาศาสตร 

5. มีความสนใจในอาหารพ้ืนบานอีสาน หรือมีความใกลชิดกับบริบทชุมชน จึงสามารถเชื่อมโยงความรูได 

     งาย 

๕.๑. ขอบเขตของเนื้อหา 

นวัตกรรมเรื่อง “อีสาน 3 แซบ่: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกนิ” สำหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปีที ่6 มีขอบเขตเนื้อหาดังนี ้

1. ด้านวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน 

o การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและการเปล่ียนแปลงทางเคมีในกระบวนการทำอาหาร 

o กระบวนการหมักและการถนอมอาหาร 

o สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการในอาหาร 

o ความสะอาดและความปลอดภัยในการประกอบอาหาร 

2. ด้านอาหารพ้ืนบ้านอีสาน 

o ศึกษาเมนูอาหารอีสานที่ใกล้ตัว เช่น ส้มตำ, ลาบ และ ไก่ย่าง 



o วัตถุดิบหลักและแหล่งที่มาของวัตถุดิบ 

o ขั้นตอนการประกอบอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ 

3. ด้านทักษะกระบวนการเรียนรู ้

o การสังเกต ทดลอง และบนัทึกผล 

o การทำงานเป็นกลุ่มและการแลกเปล่ียนความคดิเห็น 

o การนำเสนอผลงานอย่างสร้างสรรค ์

4. ด้านคุณลักษณะอันพึงประสงค ์

o ความรับผิดชอบและมีวินัยในการทำงาน 

o ความภาคภูมิใจในวัฒนธรรมท้องถ่ิน 

o การนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 

ทั้งนี้ เนื้อหามุ่งเน้นความเหมาะสมกับวัยของนักเรียนระดบัช้ันประถมศึกษาปทีี่ 6 และสามารถจัดกิจกรรมได้ภายในสถานศึกษา

อย่างปลอดภัย 

 ๕.๒. ขอบเขตของทักษะที่พฒันา 

นวัตกรรมเรื่อง “อีสาน 3 แซบ: วิทยเรียนมวน อาหารมวนกิน” มุงพัฒนาทักษะของนักเรียนระดับชั้น 

ประถมศึกษาปท่ี 6 ดังนี้ 

1. ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

o การสังเกต ตั้งคำถาม และตั้งสมมติฐาน 

o การทดลองและปฏิบัติจริงจากการทำเมนู เช่น ส้มตำ, ลาบ และ ไก่ย่าง 

o การเก็บรวบรวมข้อมูล บันทึกผล และสรุปผลการทดลอง 

o การอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีอย่างง่าย 

2. ทักษะการคิด 

o การคิดวเิคราะห์จากผลการทดลอง 

o การคิดแก้ปัญหาเม่ือพบอุปสรรคในการทำกิจกรรม 

o การคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบเมนูหรือการนำเสนอผลงาน 

3. ทักษะการสื่อสาร 

o การอธิบายข้ันตอนและผลการเรียนรู้ด้วยภาษาท่ีเหมาะสม 

o การนำเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 

o การใช้สื่อหรืออุปกรณ์ประกอบการนำเสนอ 

4. ทักษะการทำงานร่วมกัน 

o การแบ่งหน้าท่ีและความรับผิดชอบในกลุ่ม 



o การรับฟังความคิดเห็นผู้อื่น 

o การทำงานเป็นทีมอย่างมีน้ำใจและสามัคคี 

5. ทักษะชีวิตและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

o ความรับผิดชอบ มีวินัย และความรอบคอบ 

o การรักษาความสะอาดและความปลอดภัยในการทำอาหาร 

o ความภาคภูมิใจในวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น 

ขอบเขตทักษะดังกล่าวมุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้พัฒนาอย่างรอบด้าน ท้ังด้านความรู้ ทักษะกระบวนการ และ

คุณลักษณะ เพื่อสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวันได้อย่างเหมาะสมกับวัย 

 ๕.๓. ระยะเวลาในการดำเนินงาน 

 การพัฒนานวัตกรรมนี้ดำเนินการภายในระยะเวลา ๑ ภาคเรียน 

 ประกอบดวยการออกแบบ – พัฒนา – ทดลองใช – ปรับปรุง – ประเมินผล 

เครื่องมือและกระบวนการพัฒนานวัตกรรม** 

อีสาน 3 แซบ: วิทยเรียนมวน อาหารมวนกินถูกพัฒนาข้ึนดวยความตั้งใจท่ีจะสรางสื่อการเรียนรูท่ีสนุก ใชงานได

จริง การพัฒนานวัตกรรมชิ้นนี้จึงตองใช “เครื่องมือการสอน” หลายประเภท ทำงานรวมกันเปนชุดเดียว เพ่ือให

การเรียนรูเกิดข้ึนอยางเปนระบบ 

เครื่องมือท้ังหมดประกอบดวย (๑) สื่อบอรด (๒) สือ่ประกอบการเรียนรู (๓) แผนการจัดการเรยีนรู  

๓ แผน โดยทุกสวนตองทำงานสอดคลองกัน จึงจะทำใหการจัดการเรียนรูดวยเกมเปนฐานเกิดประสิทธิผลสูงสุด 

ดังนี้ 

 

๖. เครื่องมือท่ีใช้ในการพัฒนานวัตกรรม 

 การพัฒนานวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” สำหรับนักเรียนช้ัน

ประถมศึกษาปีท่ี 6 ใช้เคร่ืองมือในการดำเนินงาน ดังน้ี 

1. เคร่ืองมือด้านการจัดการเรียนรู้ 

o แผนการจัดการเรียนรู้ (Lesson Plan) 

o ชุดกิจกรรมการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติ (Active Learning) 

o ใบงานและแบบบันทึกผลการทดลอง 

o สื่อประกอบการเรียนรู้ เช่น ภาพประกอบ คลิปวิดีโอ และสื่อดิจิทัล 



2. เคร่ืองมือด้านการทดลองและประกอบอาหาร 

o อุปกรณ์ทำอาหารพื้นฐาน เช่น ครก สาก มีด เขียง หม้อ เตา 

o วัตถุดิบสำหรับเมนู เช่น ส้มตำ, ลาบ และ ต้มแซ่บ 

o อุปกรณ์ด้านความปลอดภัย เช่น ถุงมือ ผ้ากันเป้ือน หมวกคลุมผม 

3. เคร่ืองมือด้านการวัดและประเมินผล 

o แบบทดสอบก่อนเรียน–หลังเรียน 

o แบบประเมินทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

o แบบสังเกตพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 

o แบบประเมินช้ินงาน/ผลงานนักเรียน 

o แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เรียน 

4. เคร่ืองมือด้านการสรุปและพัฒนา 

o แบบสะท้อนผลการเรียนรู้ (Reflection) 

o รายงานสรุปผลการดำเนินงาน 

o การจัดนิทรรศการหรือการนำเสนอผลงาน 

เคร่ืองมือดังกล่าวช่วยสนับสนุนให้การพัฒนานวัตกรรมเป็นไปอย่างมีระบบ สามารถติดตามผล และประเมิน

ความก้าวหน้าของผู้เรียนได้อย่างเหมาะสมกับระดับช้ันประถมศึกษาปีท่ี 6 

๗. กระบวนการพัฒนานวัตกรรม 

 กระบวนการพัฒนานวัตกรรม 

การพัฒนานวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” สำหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปี

ท่ี 6 ดำเนินการตามกระบวนการอย่างเป็นระบบ ดังน้ี 

1. ข้ันศึกษาวิเคราะห์ (Analysis) 

o ศึกษาหลักสูตรแกนกลางและตัวช้ีวัดรายวิชาวิทยาศาสตร์ ระดับช้ัน ป.6 

o วิเคราะห์ปัญหาและความต้องการของผู้เรียน 

o สำรวจบริบทของสถานศึกษาและความพร้อมด้านวัสดุอุปกรณ์ 

2. ข้ันออกแบบ (Design) 

o กำหนดวัตถุประสงค์การเรียนรู้ 

o ออกแบบหน่วยการเรียนรู้และกิจกรรมแบบลงมือปฏิบัติ (Active Learning) 

o เลือกเน้ือหาและเมนูอาหารอีสานท่ีเหมาะสม เช่น ส้มตำ, ลาบ และ ไก่ย่าง ให้สอดคล้องกับ

เน้ือหาวิทยาศาสตร์ 



3. ข้ันพัฒนา (Development) 

o จัดทำแผนการจัดการเรียนรู้ ใบงาน และสื่อประกอบ 

o เตรียมอุปกรณ์และวัตถุดิบสำหรับการทดลอง/การประกอบอาหาร 

o สร้างเคร่ืองมือวัดและประเมินผล 

4. ข้ันทดลองใช้ (Implementation) 

o นำนวัตกรรมไปใช้กับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปีท่ี 6 

o จัดกิจกรรมการเรียนรู้ตามแผน 

o เก็บรวบรวมข้อมูลผลการเรียนรู้และพฤติกรรมผู้เรียน 

5. ข้ันประเมินผลและปรับปรุง (Evaluation & Improvement) 

o วิเคราะห์ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและทักษะท่ีพัฒนา 

o รับฟังความคิดเห็นจากนักเรียน 

o ปรับปรุงและพัฒนานวัตกรรมให้มีประสิทธิภาพมากย่ิงข้ึน 

กระบวนการพัฒนาดังกล่าวมุ่งเน้นการมีส่วนร่วมของผู้เรียน การเรียนรู้จากประสบการณ์จริง และการพัฒนา

อย่างต่อเน่ือง เพื่อให้เกิดผลลัพธ์ท่ีมีคุณภาพและย่ังยืน. 

๘. หลักการ แนวคิด และทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

 หลักการ แนวคิด และทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

นวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” สำหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปีท่ี 6 อ้างอิง

หลักการ แนวคิด และทฤษฎีทางการศึกษา ดังน้ี 

1. แนวคิดการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติ (Active Learning) 

มุ่งเน้นให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเรียนรู้ผ่านการลงมือทำกิจกรรมจริง เช่น การทดลองและการประกอบ

อาหารอย่าง ส้มตำ, ลาบ และ ไก่ย่าง  เพื่อให้เกิดความเข้าใจจากประสบการณ์ตรง และสามารถเช่ือมโยง

ความรู้กับชีวิตประจำวันได้ 

2. ทฤษฎีการสร้างความรู้ด้วยตนเอง (Constructivism) 

อ้างอิงแนวคิดของ Jean Piaget ท่ีเช่ือว่าผู้เรียนสร้างองค์ความรู้จากประสบการณ์ของตนเอง ผ่าน

กระบวนการคิด วิเคราะห์ และสรุปผลจากกิจกรรมท่ีได้ปฏิบัติ 

3. ทฤษฎีการเรียนรู้ทางสังคม (Social Constructivism) 



ตามแนวคิดของ Lev Vygotsky ท่ีเน้นการเรียนรู้ผ่านการมีปฏิสัมพันธ์และการทำงานร่วมกับผู้อื่น การทำ

กิจกรรมกลุ่มช่วยให้ผู้เรียนแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และพัฒนาทักษะทางสังคมควบคู่กับความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์ 

4. แนวคิดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated Learning) 

เป็นการเช่ือมโยงความรู้หลายศาสตร์เข้าด้วยกัน โดยบูรณาการเน้ือหาวิทยาศาสตร์กับวัฒนธรรมอาหาร

ท้องถิ่น ทำให้ผู้เรียนเห็นความสัมพันธ์ของความรู้กับบริบทจริงในชุมชน 

5. ทฤษฎีพหุปัญญา (Multiple Intelligences Theory) 

ของ Howard Gardner ท่ีกล่าวว่าผู้เรียนมีความถนัดแตกต่างกัน นวัตกรรมน้ีเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้พัฒนา

ท้ังด้านการคิดวิเคราะห์ การลงมือปฏิบัติ การสื่อสาร และการทำงานร่วมกัน 

หลักการ แนวคิด และทฤษฎีดังกล่าวเป็นพื้นฐานสำคัญในการออกแบบกิจกรรมการเรียนรู้ เพื่อให้ผู้เรียน

เกิดการเรียนรู้อย่างมีความหมาย สนุกสนาน และเหมาะสมกับพัฒนาการของนักเรียนระดับช้ันประถมศึกษา

ปีท่ี 6. 

 

๙. วิธีดำเนินงานและข้ันตอนการนำไปใช้จริง 

 วิธีดำเนินงานและข้ันตอนการนำไปใช้จริง 

นวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” สำหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปีท่ี 6 

สามารถดำเนินงานและนำไปใช้จริงได้ตามข้ันตอน ดังน้ี 

1. ข้ันเตรียมความพร้อม 

• ศึกษาหลักสูตรและกำหนดจุดประสงค์การเรียนรู้ให้สอดคล้องกับตัวช้ีวัด 

• จัดทำแผนการจัดการเรียนรู้ ใบงาน และแบบประเมิน 

• เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบท่ีใช้ในกิจกรรม 

• ช้ีแจงกติกา ความปลอดภัย และการรักษาความสะอาดในการประกอบอาหาร 

2. ข้ันนำเข้าสู่บทเรียน 

• กระตุ้นความสนใจด้วยคำถามเกี่ยวกับอาหารอีสานท่ีนักเรียนคุ้นเคย 



• เช่ือมโยงเข้าสู่เน้ือหาวิทยาศาสตร์ เช่น การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี หรือคุณค่าทาง

โภชนาการ 

• แบ่งกลุ่มนักเรียนเพื่อเตรียมทำกิจกรรม 

3. ข้ันจัดกิจกรรมการเรียนรู้ (ลงมือปฏิบัติจริง) 

• ให้นักเรียนทดลองและประกอบเมนู เช่น ส้มตำ, ลาบ และ ไก่ย่าง 

• ให้นักเรียนสังเกตการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนระหว่างการทำอาหาร 

• บันทึกผลการทดลองและตอบคำถามในใบงาน 

• ครูให้คำแนะนำ ดูแลความปลอดภัย และกระตุ้นการคิดวิเคราะห์ 

4. ข้ันอภิปรายและสรุปผล 

• ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มนำเสนอผลการเรียนรู้ 

• ร่วมกันอภิปรายถึงหลักการทางวิทยาศาสตร์ท่ีเกี่ยวข้อง 

• ครูสรุปเน้ือหาและเช่ือมโยงความรู้สู่ชีวิตประจำวัน 

5. ข้ันประเมินผล 

• ประเมินจากใบงาน แบบทดสอบ และการสังเกตพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 

• ประเมินทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และทักษะการสื่อสาร 

• สอบถามความพึงพอใจและข้อเสนอแนะจากนักเรียน 

6. ข้ันปรับปรุงและพัฒนา 

• วิเคราะห์ผลการดำเนินงาน 

• ปรับปรุงกิจกรรมหรือสื่อให้เหมาะสมย่ิงข้ึน 

• จัดนิทรรศการหรือเผยแพร่ผลงานเพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

กระบวนการดังกล่าวเน้นการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม (Active Learning) เปิดโอกาสให้นักเรียนได้ลงมือทำจริง 

คิด วิเคราะห์ และสรุปองค์ความรู้ด้วยตนเอง ทำให้เกิดการเรียนรู้อย่างมีความหมายและย่ังยืน. 

 

 



๑๐. ผลการใช้สื่อนวัตกรรม 

 ผลการใช้สื่อนวัตกรรม 

จากการนำนวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” ไปใช้กับนักเรียนช้ันประถมศึกษา

ปีท่ี 6 พบผลการดำเนินงานดังน้ี 

1. ผลด้านผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 

o นักเรียนมีความเข้าใจเร่ืองการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีดีข้ึน 

o คะแนนแบบทดสอบหลังเรียนสูงกว่าก่อนเรียน 

o นักเรียนสามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์จากกิจกรรมทำอาหาร เช่น ส้มตำ, ลาบ 

และ ไก่ย่าง ได้ถูกต้องมากข้ึน 

2. ผลด้านทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

o นักเรียนสามารถสังเกต ตั้งคำถาม และสรุปผลจากการทดลองได้ดีข้ึน 

o มีความสามารถในการบันทึกข้อมูลและนำเสนอผลการเรียนรู้เป็นลำดับข้ันตอน 

3. ผลด้านทักษะการทำงานร่วมกัน 

o นักเรียนมีความร่วมมือในการทำงานกลุ่ม แบ่งหน้าท่ีรับผิดชอบชัดเจน 

o เคารพความคิดเห็นของเพื่อนและช่วยเหลือกันในการทำกิจกรรม 

4. ผลด้านเจตคติและความพึงพอใจ 

o นักเรียนมีความสนุกสนานและกระตือรือร้นในการเรียนมากข้ึน 

o มีความภาคภูมิใจในอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่น 

o นักเรียนส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อกิจกรรมในระดับดีถึงดีมาก 

5. ผลด้านการนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน 

o นักเรียนสามารถนำความรู้เร่ืองความสะอาดและความปลอดภัยไปใช้ในการช่วยผู้ปกครอง

ประกอบอาหาร 

o เข้าใจคุณค่าทางโภชนาการและเลือกบริโภคอาหารอย่างเหมาะสม 

โดยภาพรวม การใช้สื่อนวัตกรรมดังกล่าวช่วยพัฒนาผู้เรียนท้ังด้านความรู้ ทักษะ และคุณลักษณะอันพึง

ประสงค์ได้อย่างเหมาะสมกับระดับช้ันประถมศึกษาปีท่ี 6 และส่งเสริมการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติจริงอย่างมี

ประสิทธิภาพ. 

๑๑. การสรุปผลสำเร็จ บทเรียนท่ีได้รับ และเงื่อนไขความสำเร็จของนวัตกรรม 



 การสรุปผลสำเร็จ บทเรียนท่ีได้รับ และเงื่อนไขความสำเร็จของนวัตกรรม 

นวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” สำหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปีท่ี 6 

สามารถสรุปได้ดังน้ี 

1. การสรุปผลสำเร็จของนวัตกรรม 

• นักเรียนมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนวิทยาศาสตร์สูงข้ึนอย่างชัดเจน 

• นักเรียนสามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์จากกิจกรรมทำอาหาร เช่น ส้มตำ, ลาบ และ ไก่

ย่าง ได้อย่างถูกต้อง 

• นักเรียนเกิดทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ การคิดวิเคราะห์ และการทำงานเป็นทีม 

• นักเรียนมีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ และมีความภาคภูมิใจในวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น 

• รูปแบบกิจกรรมสามารถนำไปปรับใช้กับรายวิชาอื่นหรือระดับช้ันอื่นได้ 

2. บทเรียนท่ีได้รับ 

• การเรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริง (Active Learning) ช่วยให้ผู้เรียนเข้าใจเน้ือหาได้ลึกซ้ึงและจดจำ

ได้นาน 

• การนำบริบทใกล้ตัว เช่น อาหารท้องถิ่น มาเช่ือมโยงกับบทเรียน ทำให้นักเรียนเกิดแรงจูงใจในการ

เรียนรู้ 

• การทำงานเป็นกลุ่มช่วยพัฒนาทักษะทางสังคมและการสื่อสารควบคู่กับความรู้ทางวิชาการ 

• การเตรียมความพร้อมด้านอุปกรณ์และความปลอดภัยเป็นสิ่งสำคัญท่ีต้องวางแผนล่วงหน้า 

3. เงื่อนไขความสำเร็จของนวัตกรรม 

• ครูมีความเข้าใจในกระบวนการจัดการเรียนรู้แบบเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ 

• มีการวางแผนและเตรียมวัสดุอุปกรณ์อย่างเพียงพอและเหมาะสม 

• ได้รับการสนับสนุนจากผู้บริหารสถานศึกษาและความร่วมมือจากนักเรียน 

• จัดกิจกรรมในสภาพแวดล้อมท่ีปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ 

• มีการติดตาม ประเมินผล และปรับปรุงพัฒนาอย่างต่อเน่ือง 

โดยภาพรวม นวัตกรรมน้ีประสบความสำเร็จในการพัฒนาผู้เรียนอย่างรอบด้าน ท้ังด้านความรู้ ทักษะ และ

คุณลักษณะอันพึงประสงค์ พร้อมท้ังส่งเสริมการเรียนรู้ท่ีสนุกสนาน มีความหมาย และสอดคล้องกับบริบท

ท้องถิ่นอย่างแท้จริง. 



๑๒. การเผยแพร่นวัตกรรม 

 การเผยแพร่นวัตกรรมเร่ือง “อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” มีแนวทางดำเนินการ

ดังน้ี 

1. การเผยแพร่ภายในสถานศึกษา 

• จัดนิทรรศการแสดงผลงานนักเรียนและสาธิตกิจกรรมการเรียนรู้ 

• นำเสนอผลการดำเนินงานในท่ีประชุมครูหรือ PLC (Professional Learning Community) 

• เผยแพร่ผ่านบอร์ดประชาสัมพันธ์หรือวารสารของโรงเรียน 

2. การเผยแพร่สู่เครือข่ายทางการศึกษา 

• นำเสนอผลงานในการประชุม/สัมมนาทางวิชาการระดับเขตพื้นท่ีหรือระดับจังหวัด 

• ส่งผลงานเข้าประกวดหรือนำเสนอในเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

• เผยแพร่เอกสารรายงานหรือบทความผ่านเว็บไซต์ของสถานศึกษา หรือหน่วยงานต้นสังกัด  

3. การเผยแพร่ผ่านสื่อออนไลน์ 

• เผยแพร่กิจกรรมผ่านเว็บไซต์โรงเรียน 

• ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ของโรงเรียน เช่น Facebook Page 

• จัดทำคลิปวิดีโอสรุปกิจกรรมและข้ันตอนการดำเนินงาน 

4. การเผยแพร่สู่ชุมชน 

• จัดกิจกรรมเปิดบ้านวิชาการ (Open House) 

• เชิญผู้ปกครองและชุมชนร่วมชมนิทรรศการ 

• ส่งเสริมให้นักเรียนนำความรู้ไปถ่ายทอดต่อในครอบครัวและชุมชน 

การเผยแพร่นวัตกรรมดังกล่าวช่วยขยายผลการเรียนรู้ สร้างเครือข่ายความร่วมมือทางการศึกษา และเป็น

แนวทางให้ครูผู้สอนรายอื่นสามารถนำไปประยุกต์ใช้หรือพัฒนาต่อยอดให้เหมาะสมกับบริบทของตนเองได้

อย่างมีประสิทธิภาพ. 

 

 



แบบทดสอบก่อนเรียน (Pre-Test) 

คำชี้แจง: เลือกคำตอบท่ีถกูต้องท่ีสุด (10 คะแนน) 

ตอนท่ี 1 ปรนัย 10 ข้อ 

1. การตำมะละกอในส้มตำจัดเป็นการเปลี่ยนแปลงแบบใด 

ก. ทางเคมี     ข. ทางกายภาพ    ค. การเผาไหม้    ง. การระเหิด 

2. รสเปร้ียวจากมะนาวเกิดจากสารประเภทใด 

ก. เบส    ข. กรด    ค. ด่าง    ง. แก๊ส 

3. การย่างไก่ให้สุกเกี่ยวข้องกับพลังงานชนิดใด 

ก. พลังงานไฟฟ้า     ข. พลงังานแสง     ค. พลังงานความร้อน    ง. พลังงานลม 

4. การหมักไก่ทำให้เคร่ืองปรุงซึมเข้าเน้ือ เกิดจากกระบวนการใด 

ก. การกรอง    ข. การแพร่    ค. การตกตะกอน    ง. การกลั่น 

5. การใช้ถ่านย่างไก่เกี่ยวข้องกับกระบวนการใด 

ก. การควบแน่น    ข. การเผาไหม้    ค. การละลาย    ง. การระเหย 

6. โปรตีนในเน้ือสัตว์เม่ือถูกความร้อนจะเกิดการ 

ก. แข็งตัว/เสียสภาพ    ข. กลายเป็นแก๊ส    ค. ละลายน้ำ    ง. ระเหิด 

7. น้ำปลาจัดเป็น 

ก. ธาตุ    ข. สารละลาย    ค. สารบริสุทธิ์    ง. ของแข็ง 

8. ควันจากการย่างไก่จำนวนมากเกิดจาก 

ก. การเผาไหม้สมบูรณ์    ข. การเผาไหม้ไม่สมบูรณ์    ค. การสะท้อนแสง    ง. การแข็งตัว 

9. เหตุใดจึงควรล้างผักก่อนทำส้มตำ 

ก. เพื่อเพิ่มสีสัน    ข. เพือ่ความปลอดภัยจากเช้ือโรค   ค. เพื่อให้กรอบข้ึน   ง. เพื่อเพิ่มรสเค็ม 

10. หากใส่น้ำปลาเยอะเกินไป วิธีลดความเค็มท่ีเหมาะสมคือ 

ก. เติมน้ำสะอาดเล็กน้อย    ข. เตมิพริกเพิ่ม    ค. เติมเกลือเพิ่ม  ง. ตั้งไฟต้ม 

 

 

 

 

 

 

 



แบบทดสอบหลังเรียน (Post-Test) 

คำชี้แจง: เลือกคำตอบท่ีถกูต้องท่ีสุด (10 คะแนน) 

ตอนท่ี 1 ปรนัยเชิงวิเคราะห์ 10 ข้อ 

1. หากหมักไก่ไว้ในตู้เย็นจะช่วยเร่ืองใดมากท่ีสุด 

ก. ทำให้สีเข้มข้ึน   ข. ชะลอการเจริญของจุลินทรีย์    ค. ทำให้เค็มข้ึน      ง. ทำให้สุกเร็วข้ึน 

2. หากเติมน้ำมะนาวมาก ค่า pH ของส้มตำจะ 

ก. สูงข้ึน    ข. ลดลง (เป็นกรดมากข้ึน)    ค. เท่าเดิม    ง. เป็นกลาง 

3. ไก่ย่างไฟแรงจัดภายนอกไหม้แต่ด้านในดิบ เพราะ 

ก. ความร้อนถ่ายเทไม่ท่ัวถึง    ข. ไม่มีออกซิเจน     ค. ไม่มีโปรตีน    ง. ไม่มีน้ำ 

4. การตำพริกทำให้เผ็ดมากข้ึน เพราะ 

ก. น้ำมันหอมระเหยถูกปล่อยออกมา    ข. เกิดการเผาไหม้    ค. เกิดการแข็งตัว   ง. เกิดการ

ละลาย 

5. ลาบท่ียังมีสีแดงแสดงว่า 

ก. โปรตีนเสียสภาพครบแล้ว    ข. ยังได้รับความร้อนไม่เพียงพอ    ค. สุกเกินไป  ง. ไม่มีโปรตีน 

6. การหมักนานข้ึนทำให้รสชาติเข้มข้นข้ึน เพราะการแพร่เกิดมากข้ึน 

ก. ถูก    ข. ผิด 

7. การใช้เขียงแยกเน้ือดิบกับผักเกี่ยวข้องกับหลักใด 

ก. พลังงาน    ข. ความปลอดภัยอาหาร    ค. แรงเสียดทาน    ง. สนามแม่เหล็ก 

8. การเผาไหม้สมบูรณ์จะให้ผลอย่างไร 

ก. ควันมาก    ข. เขม่ามาก    ค. พลังงานมากและควันน้อย    ง. ไม่เกิดความร้อน 

9. สารละลายในน้ำปลาประกอบด้วย 

ก. น้ำและเกลือละลายรวมกัน    ข. ธาตุบริสุทธิ์    ค. ออกซิเจนล้วน   ง. คาร์บอนไดออกไซด์ล้วน 

10. วิทยาศาสตร์ช่วยให้การทำอาหารดีข้ึนอย่างไร 

ก. ทำตามความรู้สึกอย่างเดียว       ข. เข้าใจหลักเหตุผล ทดลอง และปรับปรุงได้   

ค. ทำแบบเดิมทุกคร้ัง                    ง. ไม่ต้องวัดปริมาณ 

 

 

 




��� เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 

1. ข 

2. ข 

3. ค 

4. ข 

5. ข 

6. ก 

7. ข 

8. ข 

9. ข 

10. ก 

 


��� เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 

1. ข 

2. ข 

3. ก 

4. ก 

5. ข 

6. ก 

7. ข 

8. ค 

9. ก 

10. ข 

 

 

 

 



แบบประเมินแบบทดสอบกอนเรียน 

ตารางสรุปผลคะแนนแบบประเมินแบบทดสอบหลงัเรียน 

 

ลำดับ ชื่อ–สกุลนักเรียน คะแนนรวม (เต็ม ๑๐) ระดับผลการประเมิน 

๑ เด็กชายทวีโชค  วราหคำ ๖ พอใช 

๒ เด็กชายอนุสรณ   ดวงสิน ๗ ดี 

๓ เด็กชายณัชพล    แสงหิรัญ ๕ ควรปรับปรุง 

๔ เด็กหญิงกนกสิริ   สุทธสิงห ๖ พอใช 

๕ เด็กหญิงพลอยนพัสสร ทาขุลี ๔ ควรปรับปรุง 

๖ เด็กหญิงเขมจิรา  ครองยุทธ ๗ ดี 

๗ เด็กหญิงศิรินทิพย  กอแกว ๕ ควรปรับปรุง 

๘ เด็กหญิงศุภาพิชญ  นันโท ๘ ดีมาก 

 

๒. สรุปภาพรวมผลคะแนนทั้งช้ันเรียน 

คะแนน คะแนน 

คะแนนรวมทั้งหมด ๔๘ 

คาเฉล่ีย ๖.๐๐ 

คิดเปนรอยละเฉล่ีย ๖๐.๐๐% 

ระดับผลสัมฤทธ์ิภาพรวม พอใช 

 

 

 

 

 



แบบประเมินแบบทดสอบหลังเรียน 

ตารางสรุปผลคะแนนแบบประเมินแบบทดสอบหลงัเรียน 

 

ลำดับ ชื่อ–สกุลนักเรียน คะแนนรวม (เต็ม 32) ระดับผลการประเมิน 

๑ เด็กชายทวีโชค  วราหคำ ๙ ดีมาก 

๒ เด็กชายอนุสรณ   ดวงสิน ๑๐ ดีมาก 

๓ เด็กชายณัชพล    แสงหิรัญ ๘ ดี 

๔ เด็กหญิงกนกสิริ   สุทธสิงห ๗ ดี 

๕ เด็กหญิงพลอยนพัสสร ทาขุลี ๖ พอใช 

๖ เด็กหญิงเขมจิรา  ครองยุทธ ๙ ดีมาก 

๗ เด็กหญิงศิรินทิพย  กอแกว ๗ ดี 

๘ เด็กหญิงศุภาพิชญ  นันโท ๑๐ ดีมาก 

 

๒. สรุปภาพรวมผลคะแนนทั้งช้ันเรียน 

คะแนน คะแนน 

คะแนนรวมทั้งหมด ๖๖ 

คาเฉล่ีย ๘.๒๕ 

คิดเปนรอยละเฉล่ีย ๘๒.๕๐% 

ระดับผลสัมฤทธ์ิภาพรวม ดีมาก 

 

 

 



 

แบบประเมินทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ (รายบุคคล) 

ชื่อผู้เรียน __________________________ ชั้น ______ เลขท่ี ______ 
ลำดับ ทักษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ 

ตัวชีว้ัดพฤติกรรม 4ดีเยี่ยม 3ดี 2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

คะแนน 

1 การสังเกต สังเกตสี กล่ิน เน้ือสัมผัส และ

การเปล่ียนแปลงขณะทำอาหาร 

     

2 การตั้งคำถาม ตั้งคำถามเชงิเหตผุลเก่ียวกับ

การทำอาหาร 

     

3 การตั้งสมมติฐาน คาดคะเนผลลัพธก่์อนทดลอง 

พร้อมเหตผุล 

     

4 การวางแผน/ทดลอง ปฏิบัติตามขั้นตอนอย่างเป็น

ระบบ ปลอดภัย 

     

5 การใช้เคร่ืองมือ ใช้ครก มีด เตา ได้เหมาะสม

และปลอดภัย 

     

6 การบันทึกข้อมูล บันทึกผลการทดลองครบถ้วน      

7 การสรุปผล อธิบายหลักวิทยาศาสตร์ที่

เกิดขึ้นได้ถูกต้อง 

     

8 การทำงานร่วมกัน ร่วมมือ แบ่งหน้าที่ รับฟังผู้อ่ืน      

 คะแนนรวม       

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร 

๑. ตารางสรุปผลคะแนนการประเมินทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร 

ลำดับ ชื่อ–สกุลนักเรียน คะแนนรวม (เต็ม 32) ระดับผลการประเมิน 

๑ เด็กชายทวีโชค  วราหคำ ๒๙ ดีเย่ียม 

๒ เด็กชายอนุสรณ   ดวงสิน ๓๐ ดีเย่ียม 

๓ เด็กชายณัชพล    แสงหิรัญ ๒๕ ดี 

๔ เด็กหญิงกนกสิริ   สุทธสิงห ๒๔ ดี 

๕ เด็กหญิงพลอยนพัสสร ทาขุลี ๑๘ พอใช 

๖ เด็กหญิงเขมจิรา  ครองยุทธ ๒๗ ดี 

๗ เด็กหญิงศิรินทิพย  กอแกว ๒๐ ดี 

๘ เด็กหญิงศุภาพิชญ  นันโท ๓๑ ดีเย่ียม 

 

๒. สรุปภาพรวมผลคะแนนทั้งช้ันเรียน 

คะแนน คะแนน 

คะแนนรวมทั้งหมด ๒๐๔ 

คาเฉล่ีย ๒๕.๕๐ 

คิดเปนรอยละเฉล่ีย ๗๙.๖๙% 

ระดับภาพรวม ดี 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



• แบบประเมินชิ้นงานนักเรียน (รายบุคคล) 

ชื่อผู้เรียน __________________________ ชั้น ______ เลขท่ี ______ 
ลำดับ เกณฑ์การประเมิน รายละเอียดการพิจารณา 4ดีเยี่ยม 3ดี 2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

คะแนน 

1 ความถูกต้องของ

เน้ือหา 

อธิบายหลักวิทยาศาสตร์ได้

ถูกต้อง ครบถว้น 

     

2 การเชื่อมโยงกับ

กิจกรรม 

เชื่อมโยงหลักวิทยาศาสตร์กับ

การทำส้มตำ/ไก่ย่าง/ลาบได้

ชัดเจน 

     

3 กระบวนการคิด

วิเคราะห ์

มีการอธิบายเหต–ุผล 

ตั้งสมมติฐาน หรือสรุปผล 

     

4 ความคิดสร้างสรรค์ รูปแบบแปลกใหม่ น่าสนใจ      

5 ความเป็นระเบียบ

สวยงาม 

จัดรูปแบบอ่านง่าย เรียบร้อย      

6 การใช้ภาษา ใช้ภาษาถูกต้อง ชัดเจน 

เหมาะสม 

     

7 การนำเสนอ อธิบายชัดเจน มั่นใจ ตรง

ประเด็น 

     

8 การทำงานร่วมกัน 

(กรณีงานกลุ่ม) 

มีการแบง่หน้าทีแ่ละร่วมมือกัน      

 คะแนนรวม       

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แบบสรุปผลการประเมินช้ินงานนักเรียนรายบุคคล 

๑. ตารางสรุปผลคะแนนการประเมินช้ินงานนักเรียนรายบุคคล 

ลำดับ ชื่อ–สกุลนักเรียน คะแนนรวม (เต็ม ๓๒) ระดับผลการประเมิน 

๑ เด็กชายทวีโชค  วราหคำ ๓๐ ดีเย่ียม 

๒ เด็กชายอนุสรณ   ดวงสิน ๒๙ ดีเย่ียม 

๓ เด็กชายณัชพล    แสงหิรัญ ๒๖ ดี 

๔ เด็กหญิงกนกสิริ   สุทธสิงห ๒๔ ดี 

๕ เด็กหญิงพลอยนพัสสร ทาขุลี ๑๘ พอใช 

๖ เด็กหญิงเขมจิรา  ครองยุทธ ๒๗ ดี 

๗ เด็กหญิงศิรินทิพย  กอแกว ๒๐ ดี 

๘ เด็กหญิงศุภาพิชญ  นันโท ๓๑ ดีเย่ียม 

 

๒. สรุปภาพรวมผลคะแนนทั้งช้ันเรียน 

คะแนน คะแนน 

คะแนนรวมทั้งหมด ๒๐๕ 

คาเฉล่ีย ๒๕.๖๓ 

คิดเปนรอยละ ๘๐.๓๙ % 

ระดับภาพรวม ดี 

 

 

 

 

 



แบบสอบถามความพึงพอใจของนักเรียน 

ชื่อผู้เรียน __________________________ ชั้น ______ เลขท่ี ______ 
ลำดับ รายการประเมิน 4ดีเยี่ยม 3ดี 2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

คะแนน 

1 กิจกรรม “อีสาน 3 แซ่บ” สนุกและน่าสนใจ      

2 ด้ลงมือปฏิบัตจิริง ทำให้เข้าใจบทเรียนมากขึ้น      

3 เน้ือหาวิทยาศาสตร์เชื่อมโยงกับชีวิตประจำวัน      

4 ขั้นตอนกิจกรรมเข้าใจง่าย ไม่ซับซ้อน      

5 ส่ือและอุปกรณ์มีความเหมาะสม      

 คะแนนรวม      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบสรุปผลการประเมนิรวม แบบสอบถามความพึงพอใจของนักเรียน 

๑. ตารางสรุปผลคะแนนการประเมินแบบสอบถามความพึงพอใจของนักเรียน 

 

ลำดับ ชื่อ–สกุลนักเรียน คะแนนรวม (เต็ม ๕๐) ระดับผลการประเมิน 

๑ เด็กชายทวีโชค  วราหคำ ๔๖ มากที่สุด 

๒ เด็กชายอนุสรณ   ดวงสิน ๔๔ มาก 

๓ เด็กชายณัชพล    แสงหิรัญ ๔๒ มาก 

๔ เด็กหญิงกนกสิริ   สุทธสิงห ๑๙ มาก 

๕ เด็กหญิงพลอยนพัสสร ทาขุลี ๔๐ มาก 

๖ เด็กหญิงเขมจิรา  ครองยุทธ ๔๗ มากที่สุด 

๗ เด็กหญิงศิรินทิพย  กอแกว ๓๖ มาก 

๘ เด็กหญิงศุภาพิชญ  นันโท ๔๘ มากที่สุด 

 

๒. สรุปภาพรวมผลคะแนนทั้งช้ันเรียน 

คะแนน คะแนน 

คะแนนรวมทั้งหมด ๓๔๑ 

คาเฉล่ียรวม ๔.๒๖ 

ระดับความพึงพอใจภาพรวม มาก 

 

 

 

 

 

 



แบบสังเกตพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 

• แบบประเมินชิ้นงานนักเรียน (รายบุคคล) 

ชื่อผู้เรียน __________________________ ชั้น ______ เลขท่ี ______ 
ลำดับ พฤติกรรมที่สังเกต 4ดีเยี่ยม 3ดี 2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

คะแนน 

1 มีการแบง่หน้าที่กันอย่างชัดเจน      

2 สมาชิกทุกคนมีส่วนร่วมในการทำกิจกรรม      

3 รับฟังความคิดเห็นของเพื่อน      

4 ช่วยเหลือกันเมื่อเกิดปัญหา      

5 ปฏิบัติตามขั้นตอนอย่างเป็นระบบ      

6 ใช้อุปกรณ์อย่างระมัดระวงัและปลอดภัย      

7 บริหารเวลาได้เหมาะสม      

8 ผลงานสำเร็จตามเป้าหมาย      

 คะแนนรวม      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แบบสรุปผลการประเมินแบบสังเกตุพฤตกิรรมการทำงานกลุม 

๑. ตารางสรุปผลคะแนนการประเมินแบบสังเกตุพฤติกรรมการทำงานกลุม 

ลำดับ ชื่อ–สกุลนักเรียน คะแนนรวม (เต็ม 32) ระดับผลการประเมิน 

๑ เด็กชายทวีโชค  วราหคำ ๓๐ ดีเย่ียม 

๒ เด็กชายอนุสรณ   ดวงสิน ๒๘ ดีเย่ียม 

๓ เด็กชายณัชพล    แสงหิรัญ ๒๕ ดี 

๔ เด็กหญิงกนกสิริ   สุทธสิงห ๒๒ ดี 

๕ เด็กหญิงพลอยนพัสสร ทาขุลี ๑๘ พอใช 

๖ เด็กหญิงเขมจิรา  ครองยุทธ ๒๗ ดี 

๗ เด็กหญิงศิรินทิพย  กอแกว ๑๕ พอใช 

๘ เด็กหญิงศุภาพิชญ  นันโท ๓๑ ดีเย่ียม 

 

๒. สรุปภาพรวมผลคะแนนทั้งช้ันเรียน 

คะแนน คะแนน 

คะแนนรวมทั้งหมด ๑๙๖ 

คาเฉล่ีย ๒๔.๕๐ 

ระดับภาพรวมของหอง ระดับด ี

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพกิจกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาพท่ี 1 

 
 

 

 



ภาพท่ี 2 

 
 



ภาพท่ี 3 

 



ภาพท่ี 4 

 
 



ภาพท่ี 5 

 



ภาพท่ี 6 

 
 



ภาพท่ี 7 

 



ภาพท่ี 8 

 



 ภาพท่ี 9

 
 



ภาพท่ี 10 

 
 



ภาพท่ี 11 

 
 



ภาพท่ี 12 

 
 

 



ภาพท่ี 13 

 



 

ภาพท่ี 14 

 
 



ภาพท่ี 15 

 
 



ภาพท่ี 16 

 



ภาพท่ี 17 

 



ภาพท่ี 18 

 



ภาพท่ี 19 

 
 



ภาพท่ี 20 

 



ภาพท่ี 21 

 



ภาพท่ี 22 

 



ภาพท่ี 23 

 



ภาพท่ี 24 

 



ภาพท่ี  25 

 



 

แผนการจัดการเรียนรูท่ี ๑   รหัสวิชา ๑๖๑๐๑ รายวิชา  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

กลุมสาระการเรียนรู: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    ช้ัน ประถมศึกษาปท่ี ๖ 

หนวยการเรียนรูท่ี ๒ อาหารและสารอาหาร                เรื่อง สารอาหารหลัก 5 หมู กับเมนูไกยาง  

ช่ัวโมงท่ี ๑ ช่ัวโมง    ภาคเรียน ๒  ปการศึกษา ๒๕๖๘ 

เร่ือง สารอาหารหลัก 5 หมู่กับเมนู “ไก่ย่าง”  เวลา 1 ช่ัวโมง 

1. มาตรฐาน/ตัวช้ีวัด  

มาตรฐาน ว 1.1  :  เข้าใจหน่วยพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต  ความสัมพันธ์ของโครงสร้างและหน้าท่ีของ

ระบบต่าง ๆ ของสิ่งมีชีวิตท่ีทำงานสัมพันธ์กันมีกระบวนการสืบเสาะหาความรู้  สื่อสารสิ่งท่ีเรียนรู้และนำ

ความรู้ไปใช้ในการดำรงชีวิตของตนเองและดูแลสิ่งมีชีวิต 

ตัวช้ีวัด ว 1.1 ป. 6/ 3 วิเคราะห์สารอาหารและอภิปรายความจำเป็นท่ีร่างกายต้องได้รับสารอาหาร

ในสัดส่วนท่ีเหมาะสมกับเพศและวัย   อธิบายประเภทและประโยชน์ของสารอาหารหลัก 5 หมู่ 

วิเคราะห์อาหารในชีวิตประจำวันตามหลักโภชนาการ 

2. สาระสำคัญ 

อาหารท่ีเรารับประทาน เช่น ไก่ย่าง ประกอบด้วยสารอาหารหลายประเภท ซ่ึงมีหน้าท่ีแตกต่างกัน การเลือก

รับประทานอย่างเหมาะสมช่วยให้ร่างกายแข็งแรง 

3. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

เม่ือจบบทเรียน นักเรียนสามารถ 

บอกสารอาหาร 5 หมู่ได้ถูกต้อง 

วิเคราะห์ส่วนประกอบของไก่ย่างว่าให้สารอาหารหมู่ใด 

ออกแบบ “ไก่ย่างจานสุขภาพ” ใหค้รบ 5 หมู่ได้ 

4. สื่อ/อุปกรณ์ 

ภาพ/ตัวอย่างเมนูไก่ย่าง 

ใบกิจกรรม “วิเคราะห์สารอาหารไก่ย่าง” 

กระดาษ A3 / สีเมจิก 

5. ข้ันตอนการจัดกิจกรรม (Active Learning) 

ข้ันนำเข้าสู่บทเรียน (10 นาที) 

ครูถามกระตุ้นคิด: 

“ถ้ากินไก่ย่างอย่างเดียวทุกวัน จะเกิดอะไรข้ึนกับร่างกาย?”เช่ือมโยงสู่แนวคิด “สารอาหาร 5 หมู่” 

ข้ันสอน (40 นาที) 



กิจกรรมท่ี 1: รู้จักสารอาหาร 5 หมู่ (15 นาที) 

นักเรียนร่วมกันทบทวนสารอาหาร 5 หมู่ 

คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน 

ไขมัน 

วิตามิน 

เกลือแร่ 

กิจกรรมท่ี 2: วิเคราะห์เมนูไก่ย่าง (15 นาที) 

ให้นักเรียนวิเคราะห์ว่า 

เน้ือไก่ → โปรตีน 

หนังไก่ → ไขมัน 

ข้าวเหนียว → คาร์โบไฮเดรต 

ผักเคียง → วิตามิน/เกลือแร่ 

ทำใบกิจกรรมกลุ่ม 

กิจกรรมท่ี 3: ออกแบบจานสุขภาพ (10 นาที) 

ให้นักเรียนออกแบบ “ไก่ย่าง 5 หมู่ แซ่บสุขภาพดี” 

เพิ่มผัก/ผลไม้ให้ครบหมู่ 

ข้ันสรุป (10 นาที) 

นักเรียนสะท้อนคิด 

ถ้าจะกินไก่ย่างให้ดีต่อสุขภาพควรทำอย่างไร? 

6. การวัดและประเมินผล 

ตรวจใบกิจกรรม 

สังเกตการอภิปราย 

ประเมินผลงานออกแบบจานอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจัดการเรียนรูท่ี ๑   รหัสวิชา ๑๖๑๐๑ รายวิชา  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

กลุมสาระการเรียนรู: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    ช้ัน ประถมศึกษาปท่ี ๖ 

หนวยการเรียนรูท่ี ๒ อาหารและสารอาหาร                เรื่อง วิตามินและเกลือแรจากเมนูสมตำ  

ช่ัวโมงท่ี ๒ ช่ัวโมง    ภาคเรียน ๒  ปการศึกษา ๒๕๖๘ 

เวลา 1 ช่ัวโมง 

1. สาระสำคัญ 

ส้มตำเป็นอาหารท่ีมีผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จึงอุดมด้วยวิตามินและเกลือแร่ท่ีจำเป็นต่อร่างกาย 

มาตรฐาน ว 1.1  :  เข้าใจหน่วยพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต  ความสัมพันธ์ของโครงสร้าง 

และหน้าท่ีของระบบต่าง ๆ ของสิ่งมีชีวิตท่ีทำงานสัมพันธ์กันมีกระบวนการสืบเสาะหาความรู้  สื่อสารสิ่งท่ี

เรียนรู้และนำความรู้ ไปใช้ในการดำรงชีวิตของตนเองและดูแลสิ่งมีชีวิต 

2. ตัวช้ีวัด ว 1.1 ป. 6/3  วิเคราะห์สารอาหารและอภิปรายความจำเป็นท่ีร่างกายต้องได้รับสารอาหารใน

สัดส่วนท่ีเหมาะสมกับเพศและวัย 

อธิบายหน้าท่ีของวิตามินและเกลือแร่ได้ 

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของส้มตำได้ 

ทดลองออกแบบส้มตำสุขภาพ 

3. สื่อ/อุปกรณ์ 

ภาพ/วัตถุดิบส้มตำ (มะละกอ มะเขือเทศ ถั่วฝักยาว มะนาว) 

ตารางคุณค่าวิตามิน 

4. ขั้นตอนกิจกรรม 

ขั้นนำ (5 นาที) 

เปิดคำถาม 

ทำไมคนป่วยหมอถึงแนะนำให้กินผักผลไม้? 

ขั้นสอน (45 นาที) 

กิจกรรมที่ 1: สืบค้นวิตามิน (15 นาที) 

แบ่งกลุ่มให้ค้นคว้าว่า 

วิตามิน A ช่วยอะไร 

วิตามิน C ช่วยอะไร 

แคลเซียม เหล็ก มีประโยชน์อย่างไร 

กิจกรรมที่ 2: วิเคราะห์ส้มตำ (15 นาที) 

วิเคราะห์วัตถุดิบ 

มะละกอ → วิตามิน A, C    มะเขือเทศ → วิตามิน C  ถั่วฝักยาว → ใยอาหาร  มะนาว → วิตามิน C 



กิจกรรมที่ 3: ออกแบบ “ส้มตำ 5 หมู่” (15 นาที) 

ให้นักเรียนเสนอการเพิ่ม 

โปรตีน เช่น กุ้งแห้ง 

คาร์โบไฮเดรต เช่น ข้าวเหนียว 

ขั้นสรุป (10 นาที) 

อภิปรายว่า 

ถ้ากินส้มตำอย่างเดียวจะครบ 5 หมู่หรือไม่? 

5. การประเมินผล 

แบบประเมินการนำเสนอ 

ใบงานวิเคราะห์สารอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจัดการเรียนรูท่ี ๑   รหัสวิชา ๑๖๑๐๑ รายวิชา  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

กลุมสาระการเรียนรู: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    ช้ัน ประถมศึกษาปท่ี ๖ 

หนวยการเรียนรูท่ี ๒ อาหารและสารอาหาร                เรื่อง โปรตีนและพลังงานจาก เมนูลาบ  

ช่ัวโมงท่ี ๓ ช่ัวโมง    ภาคเรียน ๒  ปการศึกษา ๒๕๖๘ 

เวลา 1 ชั่วโมง 

1. สาระสำคัญ 

ลาบเป็นอาหารท่ีให้โปรตีนสูงจากเน้ือสัตว์ และมีสมุนไพรท่ีให้วิตามินและเกลือแร่ 

2. ตัวชี้วัด ว 1.1 ป. 6/3  วิเคราะห์สารอาหารและอภิปรายความจำเป็นท่ีร่างกายต้องได้รับสารอาหารใน

สัดส่วนท่ีเหมาะสมกับเพศและวัย 

มาตรฐาน ว 1.1  :  เข้าใจหน่วยพื้นฐานของสิ่งมีชีวิต  ความสัมพันธ์ของโครงสร้างและหน้าท่ีของระบบต่าง 

ๆ ของสิ่งมีชีวิตท่ีทำงานสัมพันธ์กันมีกระบวนการสืบเสาะหาความรู้  สื่อสารสิ่งท่ีเรียนรู้และนำความรู้ไปใช้

ในการดำรงชีวิตของตนเองและดูแลสิ่งมีชีวิต 

อธิบายความสำคัญของโปรตีนได้ 

คำนวณพลังงานคร่าว ๆ จากอาหาร 

ออกแบบเมนูลาบสุขภาพ 

3. สื่อ 

ภาพ/ตัวอย่างลาบ 

ใบงานคำนวณพลังงาน 

4. ขั้นตอนกิจกรรม 

ขั้นนำ (5 นาที) 

ถามนักเรียน 

ทำไมเด็กวัยเจริญเติบโตต้องกินโปรตีน? 

ขั้นสอน (45 นาที) 

กิจกรรมที่ 1: โปรตีนสำคัญอย่างไร (15 นาที) 

อภิปรายบทบาทของโปรตีนในการสร้างกล้ามเน้ือและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ 

กิจกรรมที่ 2: วิเคราะห์เมนูลาบ (15 นาที) 

เน้ือหมู/ไก่ → โปรตีน 

ข้าวคั่ว → คาร์โบไฮเดรต 

ผักชี/สะระแหน่ → วิตามิน 



กิจกรรมที่ 3: ลาบสุขภาพ (15 นาที) 

ให้นักเรียนออกแบบ 

ลาบไขมันต่ำ      เพิ่มผักเคยีง       เลอืกเน้ือไม่ติดมัน       

 

ขั้นสรุป (10 นาที) 

ให้นักเรียนเขียน Exit Ticket 

วันน้ีฉันได้เรียนรู้อะไรเกี่ยวกับสารอาหาร? 

5. การวัดและประเมินผล 

ใบงาน    การมีส่วนร่วม 

 

 

จุดเด่นของนวัตกรรม 

“อีสาน 3 แซ่บ: วิทย์เรียนม่วน อาหารม่วนกิน” 

บูรณาการวัฒนธรรมท้องถิ่นกับวิทยาศาสตร์ 

เรียนรู้จากอาหารใกล้ตัว 

ส่งเสริมการคิดวิเคราะห์ 

พัฒนาทักษะชีวิตด้านโภชนาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	1. แนวคิดการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติ (Active Learning)
	2. ทฤษฎีการสร้างความรู้ด้วยตนเอง (Constructivism)
	3. ทฤษฎีการเรียนรู้ทางสังคม (Social Constructivism)
	4. แนวคิดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated Learning)
	5. ทฤษฎีพหุปัญญา (Multiple Intelligences Theory)
	1. ขั้นเตรียมความพร้อม
	2. ขั้นนำเข้าสู่บทเรียน
	3. ขั้นจัดกิจกรรมการเรียนรู้ (ลงมือปฏิบัติจริง)
	4. ขั้นอภิปรายและสรุปผล
	5. ขั้นประเมินผล
	6. ขั้นปรับปรุงและพัฒนา
	1. การสรุปผลสำเร็จของนวัตกรรม
	2. บทเรียนที่ได้รับ
	3. เงื่อนไขความสำเร็จของนวัตกรรม
	1. การเผยแพร่ภายในสถานศึกษา
	2. การเผยแพร่สู่เครือข่ายทางการศึกษา
	3. การเผยแพร่ผ่านสื่อออนไลน์
	4. การเผยแพร่สู่ชุมชน

	แบบประเมินทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ (รายบุคคล)
	 แบบประเมินชิ้นงานนักเรียน (รายบุคคล)
	 แบบประเมินชิ้นงานนักเรียน (รายบุคคล)

