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การวิจยัครัง้นีมี้ความมุง่หมายเพ่ือ 1) เพ่ือพฒันาชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหาร  สําหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ให้มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์ 80/80  2) ศกึษาผลสมัฤทธ์ิ

ทางการเรียนของนกัเรียนก่อนและหลงัการใช้ชดุฝึกอบรม 3) ศกึษาทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์

ของนกัเรียนก่อนและหลงัใช้ชดุฝึกอบรม 4)  ศกึษาความพงึพอใจของนกัเรียนตอ่ชดุฝึกอบรม 

กลุม่ตวัอยา่ง ได้แก่ นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา จํานวน 30 คน 

ซึง่ได้มาโดยการสุม่แบบ งา่ย  ทําการทดลองในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 ใช้เวลาทดลอง
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2) อาหารท่ีเรากินทกุวนัมีสารปนเปือ้นอยูไ่หม 3) การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น  

วิเคราะห์ข้อมลู โดยใช้คา่ร้อยละ คา่เฉล่ีย คา่ความเบ่ียงเบนมาตรฐาน และทดสอบความแตกตา่ง

ระหวา่งคะแนนจากแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน และแบบวดั ทกัษะกระบวนการทาง
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ประสิทธิภาพ  81.78/83.22 สงูกวา่เกณฑ์ 80/80 2) ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนกัเรียนหลงั การ

ฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนการ ฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .013) ทกัษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ ของนกัเรียน หลงัท่ีการ ฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนการ ฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิ

ระดบั .01  4) นกัเรียนมีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมอยูใ่นระดบัพงึพอใจมาก 
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The purposes of this research were:   

1.  to develop  the  training  package  on Testing  of Contaminants in  Food 

for Prathomsuksa  VI students to attain the efficiency index of 80/80,  

2.  to study students’ achievement  before and after using the training package,   

3.  to study students’ science  process skills  before and after using the train-

ing package 

4.  to study students’ satisfaction on the training  package.  

 The sample used in the study consisted of 30 prathomsuksa VI students in the 

first semester of 2012 academic year for sixteen periods, Sarasasektra School. They were 

selected by the simple random sampling technique. Research instruments included  3  

training packages as follows 1) Contaminants in food  2) Have the daily food contaminant    

3) Wisely Consumption without contamination in food.  The data were statistically ana-

lyzed by percentage, mean, standard deviation, and t–test were used for the analysis of 

data attained from achievement test and science process skill test. 

 The results of this research were as follows   1) The training package on testing of 

contaminants in food attained high the efficiency at 81.78/83.22.  2) students’ achieve-

ment after the training was significantly increased at .01 level.   3) The students’ students’ 

science process skill  earned  by using the learning package was significantly higher after 

the learning at .01 level. 4) The students’ satisfaction towards training package was at 

the high level. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 
ภูมิหลัง  

อาหารเป็น 1วตัถทุกุชนิดท่ีคนกิน ด่ืม  หรือนําเข้าสูร่่างกายด้วยวิธีการใด ๆ หรือรูปลกัษณะใดๆ 

แตไ่มร่วมถึงยา วตัถอุอกฤทธ์ิตอ่จติประสาท หรือเสพย์ตดิให้โทษตามกฎหมาย โดยอาหารเป็น 1สิ่งท่ีมี

ความจําเป็นตอ่ชีวิตมนษุย์เราทกุคน เพราะเป็นหนึง่ในปัจจยัส่ี ท่ีชว่ยให้ร่างกายมนษุย์เจริญเตบิโตและ

ยงัทําให้มนษุย์ดํารงชีวิตอยูไ่ด้  ในสมยัก่อนอาหารท่ีเรารับประทานยงัไมมี่การผลิตครัง้ละปริมาณมากๆ 

เพ่ือการค้า  จะรับประทานเป็นมือ้ เก็บไว้อยา่งมากก็เพียงข้ามวนัเทา่นัน้ แตใ่นปัจจบุนัโลกมีการพฒันา

เทคโนโลยีการผลิตอาหารประกอบกบัจํานวนพลเมืองของโลกท่ีเพิ่มมากขึน้เร่ือย ๆ จงึมีการผลติอาหาร

ในปริมาณมาก ๆ  ทําให้มีการค้นคดิวิธีการในการเก็บรักษาอาหารได้นาน รวมทัง้ชว่ยให้อาหารมีรูปลกัษณ์

ท่ีดี ทําให้ผู้บริโภคสนใจและต้องการเลือกซือ้ โดยมีการนําสารเคมี ชนิดตา่งๆ มาผสมในอาหาร ซึง่

สารเคมีบางชนดิเป็นอนัตรายตอ่ร่างกาย บางชนดิหากบริโภคเข้าไปในปริมาณมากอาจ ทําให้ผู้บริโภค

ถึงแก่ชีวิตได้ ซึง่เรามกัพบวา่มีอาหารหลายชนิดท่ีเรารับประทานเข้าไปโดยไมรู้่วา่มีสารเคมีปนเปือ้นอยู ่

(อมรา วงศ์พทุธพิทกัษ์.  2537: 36)  ในยคุหลงัการปฏิวตัอิตุสาหกรรม ประกอบกบัจํานวนพลเ มืองของ

โลกท่ีเพิ่มมากขึน้เร่ือยๆ  จงึมีการผลติอาหารเป็นลกัษณะอตุสาหกรรม  โดยมีการผลติ  คราวละมากๆ  

และมีกรรมวิธีการผลิตตา่ง  ๆท่ีจะรักษาอาหารให้อยูไ่ด้นาน  ๆมีการนําสารเคมีตา่งๆ มาใช้ เจือปนอาหาร 

เพ่ือให้อาหารมีคณุภาพตามท่ีต้องการ  เชน่ ระยะเวลาการเก็บรักษาลกัษณะเ นือ้ของอาหาร  ความข้น 

ความนุม่ สี เป็นต้น และเน่ืองจากมีการแขง่ขนักนัทางการค้าสงูสารเคมีท่ีนํามาใช้ จงึมีความหลากหลาย 

โดยมุง่ท่ีจะลดต้นทนุ และให้เป็นท่ีถกูใจของผู้ ซือ้โดยมิได้คํานงึถึงพิษภยัท่ีจะเกิดในระยะยาว  สารเคมีท่ี

ใช้ในอตุสาหกรรมอ่ืน  ๆหลายอยา่ง ถกูนํามาใช้เจือปนในอาหาร หนว่ยงานรับผิดชอบของแตล่ะประเทศ

จงึต้องออกมาควบคมุ ไมใ่ห้มีการนําสารเคมีท่ีเป็นอนัตรายมาใช้ในอาหารแตก็่ยงัมีผู้ ท่ีเห็นแก่ตวัลกัลอบ

นํามาใช้อยู ่(สํานกังานอาหารและยา. 2555: ออนไลน์) โดยพบวา่จากการสุม่ตรวจสารปนเปือ้น 10 ชนิด 

จลุินทรีย์ก่อโรคในอาหาร  และการสุม่ตรวจประเมินตลาดสดประเภทท่ี 1 ตามเกณฑ์ตลาดสดนา่ซือ้ 

และร้านอาหารแผงลอย ตามเกณฑ์ CFGT (Clean Food Good Taste) จากการรายงานของสํานกังาน

สาธารณสขุจงัหวดั (ตามตวัชีว้ดัระดบัจงัหวดั ) ปีงบประมาณ 2551-2553 พบวา่ โดยภาพรวมแล้ว   

สารปนเปือ้นมีจํานวนเพิ่มขึน้เร่ือยๆ จาก ร้อยละ 0.69 ในปี 2551 เพิ่มเป็น 0.83 ในปี 2552 และ เพิ่มขึน้

เป็น 1.91 ในปี 2553 โดยสารปนเปือ้นท่ีเพิ่มขึน้จนนา่วิตก อนัดบั 1 ได้แก่ จลุินทรีย์ก่อโรค จากร้อยละ 1.19 

ในปี 2552 เพิ่มเป็นร้อยละ  19.66 ในปี 2553 อนัดบั 2 คือ สารอะฟลาทอกซนิ จากร้อยละ 0.46 ในปี 

2552 เพิ่มเป็นร้อยละ 10.20 ในปี 2553 อนัดบั 3 คือ สารเร่งเนือ้แดง จากร้อยละ 0.17 ในปี 2552 เพิ่ม



2 

 
เป็นร้อยละ 3.10 ในปี 2553 สว่นท่ีเหลือรองลงมา คือ ยาฆา่แมลง ฟอร์มาลนิ สารฟอกขาว สารกนัรา 

ตามลําดบั (ศนูย์ปฏิบตักิารความปลอดภยัด้านอาหาร  กระทรวงสาธารณสขุ .2553: ออนไลน์ ) ซึง่สาร

ปนเปือ้นเหลา่นีเ้ป็นอนัตรายตอ่มนษุย์และ เป็นสาเหตทํุาให้เราต้องเจบ็ป่วยด้วยโรคตา่ง  ๆ เชน่ ทําให้เกิด

อาการคล่ืนไส้ อาเจียน  โรคไตวาย  อาการชกั หรือหมดสตไิด้ (สํานกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์.  2555: ออนไลน)์                                                                                         

สารปนเปือ้นในอาหารซึง่เป็นพิษท่ี พบในอาหาร   อาจเกิดจากมลภาวะ ตา่งๆ  ซึง่อาจเป็น

สิ่งมีชีวิต สารเคมี และสารกมัมนัตรังสี   (สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา . 2555: ออนไลน์) ได้

กําหนดวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร  ปัจจบุนัมีอยู่  12 ชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี  151 

(พ.ศ.2536) ตวัอยา่ง เชน่ นํา้มนัพืชท่ีผา่นกรรมวิธีเตมิโบรมีน (Brominated vegetable oil), กรดซาลิซิลิค 

(Salicylic acid) , กรดบอร์ริค (Boric Acid) , บอร์แรกซ์ (Borax) , ฟอร์มาลดีไฮด์ และ เมทธิลแอลกอฮอล์ 

(Methyl alcohol) หรือ เมทานอล (Methanol) เป็นต้น 

การมีสขุภาพดีของประชาชนถือเป็นปัจจยัพืน้ฐานท่ีสําคญัตอ่การพฒันาประเทศ  การสง่เสริม

ให้ทกุคนมีสขุภาพดี  ไมเ่กิดการเจ็บป่วย เป็นสิ่งท่ีรัฐบาลต้องให้การสนบัสนนุและให้ความรู้แก่ประชาชน

โดยอาหาร ท่ีประชาชนบริโภคนัน้ต้องปลอดภยัจากเชือ้โรค  อาหารเป็นพิษ ท่ีเกิดจากการปนเปือ้นของ

สารเคมีอนัตราย   ดงัท่ีสมนกึ ฮาเล็ม  (2544: 2) กลา่ววา่ การท่ีผู้บริโภคมีโอกาสเข้าร่วมอบรมเก่ียวกบั

สารปนเปือ้นในอาหารและ ทําการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารได้ นัน้  นอกจากจะทําให้ผู้บริโภค

สามารถนําความรู้ไปใช้ในชีวิตประจําวนัแล้วยงัเป็นประโยชน์ตอ่การดําเนินงานคุ้มครองผู้บริโภค ของ

รัฐบาลอีกด้วย 

การจดัการศกึษาให้กบั นกัเรียน  นอกจากจะมุง่ให้ นกัเรียน มีความรู้พืน้ฐานเพ่ือนําไปใช้ใน

การศกึษาตอ่ในชัน้สงูขึน้ไปนัน้ จําเป็นอยา่งย่ิงท่ีครูผู้สอนหรือผู้ เก่ี ยวข้องจะต้องพจิารณาหาค วามรู้

ตา่งๆ มาเพิ่มเตมิเพ่ือให้ นกัเรียน สามารถนําความรู้ไปใช้ได้จริงในชีวิตประจําวนั ซึง่จะทําให้นกัเรียน

เห็นคณุคา่และเห็นความสําคญั ของการเรียน ดงันัน้ การกระตุ้ นให้นกัเรียนมีความรู้ความเข้าใจ  และ

รู้จกัเลือกบริโภคอาหารได้ อย่างฉลาด มีพฤตกิรรมก ารบริโภคท่ีถกูต้ องเหมาะสม โดยเฉพาะอยา่งย่ิง

การปลกูฝังให้นกัเรียนมีความรู้เก่ียวกบัสารปนเปือ้นในอาหารจงึเป็นสิง่ท่ีสําคญัเพราะนอกจากจะทํา

ให้นกัเรียนมีความรู้ในการปฏิบตัตินให้ปลอดภยั มีสขุภาพท่ีดีแล้ว ยงัเป็นการกระตุ้นให้ผู้ ท่ีอยูใ่กล้ชิด

ไมว่า่จะเป็นผู้ปกครอง ครู อาจารย์เหน็ความสําคญัของการเลือกบริโภคอาหารและปฏิบตัตินได้ถกูต้อง

อีกด้วย (ศริินทร์ทิพย์ ภสูมที. 2551: 44)   
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ด้วยเหตผุลท่ีกลา่วมาแล้ว ทําให้ ผู้ วิจ ยั สนใจท่ีจะ พฒันาชดุ ฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสาร

ปนเปือ้นในอาหาร สําหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษา  ปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา กรุงเทพมหานคร 

เพ่ือนําผลการวิจยัไปใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอนกลุม่สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  และ กระตุ้น

ให้นกัเรียนโรงเรียนสารสาสน์เอกตราเหน็คณุคา่และความสําคญัของ การรับประทานอาหารท่ีสะอาด

ถกูสขุลกัษณะ ไมมี่สารปนเปือ้น รวมทัง้ มีความรู้ในการเลือก รับประทานอาหารท่ีดีมีคณุภาพ ดงันัน้

การฝึกอบรมให้นกัเรียนได้เรียนรู้จากประสบการณ์ตรง จะทําให้นกัเรียน เกิดความรู้ความเข้าใจวา่ การ

เลือกรับประทานอาหารท่ีอยู่รอบตวัเราในแตล่ะวนั มีความสําคญั ชดุ ฝึกอบรมเป็นนวตักรรมการศกึษา

รูปแบบหนึง่ท่ีเน้นผู้ เรียนเป็นสําคญัเป็นเคร่ืองมือท่ีชว่ยให้ครูดําเนินการสอนไปตามลําดบัขัน้ตอนโดยท่ี

นกัเรียนได้ทํากิจกรรมตา่งๆ  ผู้ วิจ ยัมีความมุง่หวงัให้นกัเรียนโรงเรียนสารสาสน์เอกตราเป็นเยาวชนท่ี

เห็นคณุคา่และเห็นความสําคญัของอาหารรวมทัง้ตระหนกัตอ่การเลือกรับประทานอาหารท่ีถกูสขุลกัษณะ

และปลอดจากสารปนเปือ้น มีชีวิตท่ีเตบิโตสมวยัทัง้ร่างกายและสตปัิญญาเพ่ือเป็นเยาวชนท่ีมีคณุภาพ

ของประเทศชาตติอ่ไป ซึง่สอดคล้องกบัเนือ้หาของกลุม่สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์  ชัน้ประถมศกึษาปี

ท่ี 6 สาระท่ี 3 เร่ืองสารและสมบตัขิองสาร ซึง่มุง่หวงัให้นกัเรียนเข้าใจเร่ืองสมบตัขิองสาร ความสมัพนัธ์

ระหวา่งสมบตัขิองสาร นกัเรียนมีกระบวนการสืบเสาะหาความรู้และจิตวิทยาศาสตร์ ส่ือสารสิ่งท่ีเรียนรู้ 

และนําความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้อยา่งหลากหลาย (กระทรวงศกึษาธิการ .  2551: 31)  และนกัเรียนจะมี

โอกาสลงมือปฏิบตักิิจกรรมและศกึษาค้นคว้าข้อมลูด้วยตนเอง เป็นแนวทางสง่เสริมให้นกัเรียนเกิดทกัษะ

และมีความรู้เร่ืองการใช้ชดุทดสอบ สารปนเปือ้นในอาหารได้อยา่งถกูต้องและข้อมลูท่ีได้จากการทดสอบ

มีความนา่เช่ือถือ  ซึง่จะทําให้การเรียนการสอนมีประสิทธิภาพสงูขึน้และ สามารถพฒันาศกัยภาพของ

นกัเรียนในด้านผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน ตลอดจนตระหนักถึงโทษและอนัตรายของสารปนเปือ้นอาหาร  

รวมทัง้มีความรู้ความเข้าใจและ มีทศันคตท่ีิดีตอ่การบริโภค อาหาร เผยแพร่ประชาสมัพนัธ์ และรณรงค์

ให้ความรู้ด้านการบริโภคแก่  นกัเรียน บคุลากรในโรงเรียนและ ชมุชน เพ่ือให้ทกุคนในชมุชนมีสขุภาพ   

ท่ีดีตอ่ไป   

         

ความมุ่งหมายของการวิจัย 

1.  เพ่ือพฒันาชดุ ฝึกอบรม  เร่ืองการทดสอบ สารปนเปือ้นในอาหาร  ให้มีประสิทธิภาพ ตาม

เกณฑ์ 80/80 

2.  ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนก่อนและหลงัการใช้ชดุฝึกอบรม 

3.  ศกึษาทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ของนกัเรียนก่อนและหลงัใช้ชดุฝึกอบรม 

4.  ศกึษาความพงึพอใจของนกัเรียนตอ่ชดุฝึกอบรม 
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ความสาํคัญของการวิจัย 

การวิจยัครัง้นีจ้ะได้ชดุ ฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร   สําหรับนกัเรียนชัน้

ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีได้รับการพฒันาให้มีประสิทธิภาพ ตามเกณฑ์ 80/80 ชดุฝึกอบรมนีจ้ะชว่ยสง่เสริม

ให้นกัเรียนได้รับการพฒั นาด้านผลสมัฤทธ์ิ ทางการเรียน ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เร่ืองสาร

ปนเปือ้นในอาหาร และมีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

ผลการวิจยัดงักลา่วจะเป็นแนวทางในการพฒันาชดุ ฝึกอบรม ในสาระการเรียนรู้วิชาอ่ืน ๆ  

และบคุคลหรือหนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องสามารถนําไปพจิาร ณาปรับปรุงกิจกรรมการเรียน การฝึกอบรม

ด้านการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารให้เหมาะสมและมีประสิทธิภาพย่ิงขึน้ 

 

ขอบเขตของการวิจัย 

การวิจยัครัง้นีแ้บง่การดําเนินการเป็น 2 ตอน แตล่ะตอนมีขอบเขตดงันี ้  

ตอนท่ี 1  การสร้างและพฒันาชดุฝึกอบรม 

1.1  การศกึษาข้อมลูเก่ียวกบัการวิจยั ดงัตอ่ไปนี ้  

1.1.1   ข้อมลูด้านสารปนเปือ้นในอาหาร 

1.1.2   ข้อมลูด้านหลกัสตูรการศกึษาขัน้พืน้ฐาน พทุธศกัราช 2551 

1.1.3   ข้อมลูด้านวิธีการสอนเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

1.1.4   ข้อมลูด้านวิธีการสร้างชดุฝึกอบรม 

1.2  ชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้สําหรับการวิจยัครัง้นีส้ร้างขึน้มา 3 ชดุ ดงันี ้

ชดุท่ี 1 เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ 

ชดุท่ี 2 เร่ือง อาหารท่ีเรากินทกุวนัมีสารปนเปือ้นอยูไ่หม 

ชดุท่ี 3 เร่ือง การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น 

1.3  การพฒันาและหาคณุภาพชดุฝึกอบรม 

1.3.1 การ ตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเนือ้หา ของชดุ ฝึกอบรมโดยนําไปให้

ผู้ เช่ียวชาญ 5 ทา่นตรวจสอบความเท่ียงตรงของเนือ้หาและประเมินคณุภาพของชดุฝึกอบรม 

1.3.2 การหาประสิทธิภาพชดุฝึกอบรม โดย การนําชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสาร

ปนเปือ้นในอาหารด้วยชดุ ท่ีพฒันาแล้วไป  ทดลองใช้ (Try out) กบันกัเรียนท่ีมี ลกัษณะใกล้เคียงกบั

กลุม่ตวัอยา่ง โดยทด ลองกบันกัเรียนจํานวน 3 คน จํานวน 9 คน และ จํานวน 30 คน ตามลําดบั  เพ่ือ

หาประสิทธิภาพของชดุฝึกอบรม   
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ตอนท่ี 2 การนํา ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารท่ี พัฒนาขึน้และหา

ประสิทธิภาพแล้วไปใช้กบักลุม่ตวัอยา่งเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมลูเก่ียวกบัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน ทกัษะ

กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม  

 

1.  แหล่งข้อมูลท่ีใช้ในการทดลอง 

 1.1 ประชากรท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้าครัง้นีเ้ป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียน

สาสน์เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร จํานวน 253 คน ในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 

 1.2 กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการศกึษาในครัง้นีเ้ป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี  6 ภาคเรียน

ท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร  จํานวน 30 คน ท่ีได้

จากวิธีการสุม่แบบงา่ย (Simple Random Sampling) 

2.  ตวัแปรท่ีใช้ในการศกึษา 

 2.1 ตวัแปรอิสระ ได้แก่ การใช้ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

 2.2 ตวัแปรตาม ได้แก่ 

                               2.2.1 ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทด สอบสารปนเปือ้นในอาหารมีประสิทธ์ิ ภาพ ตาม

เกณฑ์ 80/80 

  2.2.2 ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร         

  2.2.3 ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

  2.2.4 ความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

 3. เนือ้หาท่ีใช้ในสร้างชุดฝึกอบรม 

  เนือ้หาท่ีใช้ในการ สร้างชดุฝึกอบรม ผู้ วิจยัได้ศกึษาเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องและ

หลกัสตูรการศกึษาขัน้พืน้ฐาน พทุธศกัราช 2551 กลุม่สาระการเรียนรู้ วิทยาศาสตร์  สาระท่ี 3 เร่ืองสาร

และสมบตัขิองสาร และ สาระท่ี 8 ธรรมชาตขิองวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เพ่ือพฒันาชดุฝึกอบรม 

ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ประกอบด้วยเนือ้หาดงันี ้

ชดุท่ี 1 เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ 

ชดุท่ี 2 เร่ือง อาหารท่ีเรากินทกุวนัมีสารปนเปือ้นอยูไ่หม 

ชดุท่ี 3 เร่ือง การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น 

4. ระยะเวลาท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้า  ระยะเวลาท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้าครัง้นีใ้ช้

เวลา 2 วนั วนัละ 8 ชัว่โมง รวม 16 ชั่วโมง  ฝึกอบรม 2 สปัดาห์ โดยใช้เวลา เฉพาะในวนัเสาร์ซึ่ งเป็น

ชัว่โมงจติอาสาของโรงเรียน เป็นชัว่โมงฝึกอบรม  ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 
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นิยามศัพท์เฉพาะ  

1. ชุดฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร หมายถึง ชดุฝึกอบรมท่ีประมวล

ประสบการณ์ท่ีผู้ วิจยัจดัทําขึน้เพ่ือให้นกัเรียนท่ีเข้ารับการอบรม มีความรู้ความเข้าใจมีทกัษะกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร์ เร่ือง ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ตามจดุมุง่หมายท่ีได้กําหนดไว้ โดยใช้เทค นิค

ฝึกอบรมในระยะสัน้ ๆ ชดุฝึกอบรมประกอบด้วยเนือ้หาในกลุม่สาระการเรียนรู้ วิทยาศาสตร์  สาระท่ี 3 

เร่ืองสารและสมบตัขิองสาร และ สาระท่ี 8 ธรรมชาตขิองวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี  ซึง่ในแตล่ะชดุ

ฝึกอบรมเป็นกิจกรรมท่ีจดัทําขึน้เพ่ือให้ นกัเรียนได้เรียนรู้และมีความชํานาญ มีความรู้เร่ือง ทกัษะการ

ทดสอบสารปนเปือ้นอาหาร และเพ่ือเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมของ นกัเรียนไปในทางท่ีต้องการ  ซึง่ ชดุฝึก

อบรมประกอบด้วย ช่ือกิจกรรม คําชีแ้จง จดุประสงค์ เวลา เนือ้หา กิจกรรม ส่ือ แบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 

2. การทดสอบสารปนเป้ือน หมายถงึ การทดสอบ การเกิดปฏิกิริ ยาระหวา่งตวั ทดสอบ

กบัสารปนเปือ้นในอาหาร 

3. สารปนเป้ือนในอาหาร  (Contaminants in food) หมายถึง สารท่ีปนเปือ้นกบัอาหาร

โดยไมต่ัง้ใจ แต่ เป็นผลซึง่เกิดจากกระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต โรงงาน หรือสถานท่ีผลิต การ

ดแูลรักษา การบรรจ ุการขนสง่หรือการเก็บรักษา หรือเกิดเ น่ืองจากการปนเปือ้นจากสิง่แวดล้อม          

ยงัรวมถึงชิน้สว่นจากแมลง สตัว์ หรือ สิ่งแปลกปลอมอ่ืนด้วย (สารานกุรมไทยฉบบัเยาวชน . 2555 : 

ออนไลน์)           

4. ประสิทธิภาพชุดฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร  หมายถึง ผลท่ี

ได้จากการฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร สําหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 เป็นไป

ตามเกณฑ์ 80/80  

80 ตวัแรก หมายถึง คะแนนเฉล่ียข องนกัเรียนทัง้หมดท่ีทําแบ บฝึกหดัท้ายกิจกรรม แตล่ะ

กิจกรรมคดิเป็นร้อยละ 80 หรือมากกวา่ 

80 ตวัหลงั หมายถึง คะแนนเฉล่ียของนกัเรียนทัง้หมดท่ีทําแบบทดสอบหลงัเรี ยนคดิเป็นร้อย

ละ 80 หรือมากกวา่           

5.  ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เร่ือง สารปนเป้ือนในอาหาร หมายถึง ความรู้ความสามารถ

ในการเรียนรู้ อนัเกิดจากการใช้สมองในเชิงขบคดิในสาระวา่ด้วย การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ท่ี

เกิดจากการจดัประสบการณ์การฝึกอบรม ซึง่วดัได้จากการตอบแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน 

เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ซึง่เป็นแบบทดสอบปรนยั 4 ตวัเลือก ท่ีผู้ วิจยัสร้างขึน้ เพ่ือวดัผล

การเรียนรู้ 6 ด้าน คือ ด้านความรู้ความจํา ด้านความเข้าใจ  ด้านการนําไปใช้ ด้านการวิเคราะห์  ด้าน

การสงัเคราะห์ และด้านการประเมินคา่  
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6. ทักษะกระบวนการวิทยาศาสตร์ เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร  หมายถึง 

พฤตกิรรมท่ีเกิดจากการฝึกฝนความนกึคดิอยา่งมีเหตผุลและมีระบบ พฤตกิรรมนีจ้ะสะสมอยูใ่นตวัผู้ เรียน 

ดงันัน้การวดัเพ่ือประเมนิความรู้ความสามารถเหลา่นีจ้งึจําเป็นต้องมีเคร่ืองมือคณุภาพและเ หมาะสม

สามารถวดัในสิ่งท่ีต้องการวดัได้ ผู้ วิจยัวดัทกัษะกระบวนการวิทยาศาสตร์ เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้น

ในอาหารของนกัเรียนท่ีรับการฝึกอบรม โดยทดสอบก่อนและหลงั การฝึกอบรม โดยใช้แบบ ทดสอบวดั

ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ซึง่เป็นแบบทดสอบปรนยั 4 ตวัเลือก ท่ีผู้ วิจยัสร้ างขึน้เพ่ือวดัทกัษะ

กระบวนการทางวิทยาศาสตร์พืน้ฐาน 8 ทกัษะ ได้แก่ ทกัษะการสงัเกต ทกัษะการวดั ทกัษะการคํานวณ 

ทกัษะการจําแนกประเภท ทกัษะหาความสมัพนัธ์ระหวา่งมติกิบัเวลา ทกัษะการจดักระทําและส่ือ

ความหมายข้อมลู ทกัษะการลงความเหน็จากข้อมลู และทกัษะการพยากรณ์ 

7.  ความพงึพอใจต่อชุดฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนใ นอาหาร หมายถึง 

ความรู้สกึชอบหรือไมช่อบ ตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ซึง่มี เนือ้หาอธิบาย

ให้นกัเรียนเกิดการเรียนรู้ ผา่นกิจกรรม  ซึง่มีความสําคญั ตอ่การชว่ยให้นกัเรียนเกิดการเรียนรู้อยา่ง มี

ชีวิตชีวา มีความเจริญงอกงาม มีความกระตือรือร้น เพ่ือให้เกิดประโยชน์สงูสดุ โดยการประเมนิจาก

คะแนนวดัความพงึพอใจ ตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ท่ีผู้ วิจยัสร้างขึน้           

ซึง่เป็นแบบประมาณคา่ 5 ระดบั  
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 

 
 
 
 
 

 

  
 
 

 

สมมตฐิานในการวิจัย 

1.  ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร มีประสทิธิภาพตามเกณฑ์ 80/80 

2.  นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหาร มีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน  

3.  นกัเรียนชัน้ประถมศกึษา ปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม  เร่ือง การทดสอบ สารปนเปือ้นใน

อาหาร มีทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์หลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน                                                                                   
4.  นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเข้ารับการฝึกอบรม มีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ือง

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารอยูใ่นระดบัพงึพอใจมากขึน้ไป 

 

ตวัแปรอิสระ 

- การใช้ชดุฝึกอบรม 

เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหาร 

ตวัแปรตาม 

- ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารมี

ประสทิธ์ิภาพ ตามเกณฑ์ 80/80 

- ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้น

ในอาหาร 

- ทกัษะกระบวนการวทิยาศาสตร์ เร่ืองการทดสอบสาร

ปนเปือ้นในอาหาร 

- ความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม  เร่ืองการทดสอบ

สารปนเปือ้นในอาหาร 

  

  

  

 

 



           บทที่ 2 

เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 
 

การศกึษาค้นคว้าเก่ียวกบัการพฒันาชดุ ฝึกอบรม เร่ือง  การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

สําหรับนกัเรียน ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา  ผู้ วิจยัได้ศกึษาเอกสารและงานวิจยัท่ี

เก่ียวข้องดงัตอ่ไปนี ้

1. การพฒันาชดุฝึกอบรม 

2. หลกัสตูรการศกึษาขัน้พืน้ฐาน พทุธศกัราช 2551 

3. พฤตกิรรมการบริโภค 

4. สารปนเปือ้นในอาหาร 

5. ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน 

6. ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

7. ความพงึพอใจ 

8. งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

1.  การพัฒนาชุดฝึกอบรม 
1.1  ความหมายของชุดฝึกอบรม 

ชดุฝึกอบรม  มาจากคําวา่  Training Package เดมิมกัใช้คําวา่ชดุการสอน เพราะเป็น

ส่ือการศกึษาประเภทหนึง่ท่ีสร้างขึน้มาเพ่ือให้เป็นชดุประสบการณ์สําหรับการฝึกอบรม สําหรับความหมาย

ของชดุฝึกอบรมได้มีผู้ รู้และนกัการศกึษาให้ความหมายไว้ดงันี ้

บีบ ีและโรช (Beebe; & และ Roach. 2004: 5) ได้ให้ความหมายของการฝึกอบรมไว้วา่ การ

ฝึกอบรมเป็นกร ะบวนการท่ีจะพฒันาทกัษะของผู้ เข้าอบรมให้ สามารถปฏิบตังิานหรือภารกิจท่ีจะต้อง

กระทําได้อยา่งดี มีประสทิธิภาพมากขึน้ 

สมคดิ บางโม (2544: 14) ได้ให้ความหมายของการฝึกอบรม (Training) วา่ การฝึกอบรม

หมายถึง กระบวนการเพิ่มประสิทธิภาพในการทํางาน ของบคุคล โดยมุง่เพิม่พนูความรู้ (Knowledge) 

ทกัษะ (Skill) และทศันคต ิ(Attitude) อนัจะนําไปสูก่ารยกมาตรฐานการทํางานให้สงูขึน้ ทําให้บคุคลมี

ความเจริญก้าวหน้าในหน้าท่ีการงานและองค์กรบรรลเุป้าหมายท่ีกําหนด 

สขุณภา  สําเนียงสงู (2546: 7) สรุปวา่ การฝึกอบรมเป็นกระบวนก ารพฒันาบคุคลทัง้ในด้าน

ความรู้ เจตคต ิและทกัษะท่ีจดัขึน้อยา่งเป็นระบบ โดยมีวตัถปุระสงค์ให้บคุคลรู้เร่ืองใดเร่ืองหนึง่โดยเฉพาะ

เพ่ือให้เกิดการเปล่ียนแป ลงพฤตกิรรมไปตามวตัถปุระสงค์นัน้ ภายใต้เง่ือนไขของสภาพการณ์และ

ระยะเวลาท่ีเหมาะสม 
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กระจา่งจติ แก้วชล (2549: 12) สรุปวา่ การฝึกอบรมเป็นกระบวนการให้ความรู้วิธีหนึง่เพ่ือ

ปรับปรุงและพฒันาบคุลากรให้มีความรู้ ความเข้าใจ หรือมีทกัษะในการชํานาญ มีทศันคตอินัเหมาะสม 

จนสามารถเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมของบคุคลไปในทางท่ีต้องการ 

นฤมล สทุธวารี (2550: 1) ได้ให้ความหมายของการฝึกอบรมไว้วา่ การฝึกอบรม หมายถึง  

กระบวนการจดัการเพ่ือพฒันาทรัพยากรมนษุย์ ให้เกิดประโยชน์ตอ่เน่ืองในหนว่ยงานให้มากท่ีสดุ โดย

มีเป้าหมายให้ผู้ เข้ารับการอบรม สามารถกระทําหรือปฏิบตัใินสิง่ตา่งๆ  ท่ีเก่ียวข้องกบัการปฏิบตังิานใน

หนว่ยงานอยา่งมีประสทิธิภาพ 

รสริน พิมลบรรยงก์ (2550: 15) ได้ให้คํานิยามของการฝึกอบรมไว้วา่  การฝึกอบรม  หมายถึง

กระบวนการเพิม่ความรู้ ความชํานาญ และความสามารถของบคุคล เพ่ือปฏิบตัหิน้าท่ีได้อยา่งมี

ประสทิธิภาพสง่ผลตอ่หนว่ยงาน/องค์การตอ่ไป 

จากการท่ีนกัการศกึษาหลายทา่นได้ให้ความหมายชดุ ฝึกอบรม ท่ีกลา่วมานัน้  ผู้ วิจ ยั สรุป

ความหมายของชดุฝึกอบรมได้ดงันี ้

1. เป็นส่ือท่ีมีจดุมุง่หมายเฉพาะเร่ือง หากเนือ้หาท่ีตอ่เน่ืองเป็นเร่ืองยาวก็จะทําเป็นชดุๆ

ตอ่เน่ืองกนัไป 

2. เป็นส่ือผสม ชดุฝึกอบรมโดยทัว่ไปทัง้ในการศกึษานอกระบบและในระบบจะพฒันา

ด้วยส่ือประสม คือประกอบด้วยส่ือตัง้แตส่องประเภทขึน้ไป 

3.  เป็นส่ือเสริมกิจกรรมการฝึกอบรมท่ีมีผู้ให้การฝึกอบรม หรือเป็นส่ือท่ีผู้ รับการฝึกอบรม

ศกึษาด้วยตนเอง 

4. เป็นส่ือท่ีใช้ระยะเวลาฝึกอบรมสัน้ ชดุฝึกอบรมโดยทัว่ไปมีความมุง่หมายท่ีจะอบรม

เฉพาะเร่ือง ระยะเวลาท่ีใช้ในแตล่ะชดุจงึสัน้ๆ หากเนือ้หายาวมากก็จะจดัทํา หลายชดุ โดยแบง่เนือ้หา

เป็นเร่ืองๆ ไป  ซึง่ทําให้ผู้ เข้ารับการอบรมไมเ่กิดความเบ่ือหนา่ยในการศกึษา 

5. เป็นส่ือท่ีใช้ได้ทกุสถานท่ีและทกุเวลา 

6. เป็นส่ือท่ีเบด็เสร็จในตวัเอง ชดุฝึกอบรมแตล่ะชดุจะถกูจดัทําขึน้ให้เบด็เสร็จในตวัเอง 

ทําให้ผู้ ฝึกอบรมสามารถท่ีจะเลือกศกึ ษาหาความรู้จากชดุฝึกอบรมได้ตามความต้องการ หรือผู้ รับการ

ฝึกอบรมต้องการศกึษาเฉพาะเร่ืองใดเร่ืองหนึง่จากชดุฝึกอบรมก็จะสามารถเลือกท่ีจะศกึษา เฉพาะ

เร่ืองได้ โดยไมต้่องอา่นตอ่เน่ืองไปยงัสิ่งท่ีไมต้่องการศกึษา 

 1.2  วัตถุประสงค์ของการฝึกอบรม 

วตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรม เป็นการชีใ้ห้เห็นถึงเป้าหมายและความต้องการของการฝึกอบรม

วา่มีความคาดหวงัผลอะไรบ้างจากการฝึกอบรม ซึง่มีนกัการศกึษา และนกัวิชาการได้กลา่วถึงวตัถปุระสงค์

ของการฝึกอบรมไว้ดงันี ้
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อรุณ รักธรรม (2537: 72-73) กลา่ววา่ วตัถปุระสงค์การฝึกอบรมตอ่ความมุง่หมายสว่นบคุคลนัน้ 

มุง่เน้นความต้องการสว่นบคุคลท่ีปฏิบตังิานอ ยูใ่นหนว่ยงานตา่งๆ  ขององค์กร พอสรุปวตัถปุระสงค์

หลกัสําคญัๆ ได้ดงันี ้

1. เพ่ือความเจริญก้าวหน้าในตําแหนง่หน้าท่ีการงานของตน ทําให้มีโอกาสได้รับการ

เล่ือนขั น้ เล่ือนตําแหนง่ให้สงูขึน้  ทัง้นีเ้พราะเม่ือบคุคลใดก็ตามได้ รับการอบรมแล้วยอ่มสามารถนํา

ความรู้ความเข้าใจท่ีได้รับไปใช้ปฏิบตังิานได้ ทําให้การปฏิบตังิานมีประสิทธิภาพสงูย่ิงขึน้ 

2. เพ่ือพฒันาบคุลกิภาพและปลกูฝังเจตคตท่ีิดีตอ่หน้าท่ีการงานของตน 

3. เพ่ือพฒันาทกัษะหรือฝีมือการทํางานให้ดีขึน้ 

4. เพ่ือฝึกฝนความสามารถในการใช้ดลุยพินิจเพ่ือการตดัสินใจให้ดีขึน้ 

5.  เพ่ือเรียนรู้งานและลดอนัตรายท่ีอาจเกิดขึน้จากการปฏิบตังิาน  

6. เพ่ือปรับปรุงสภาพการทํางานของตนให้ดีและเหมาะสมย่ิงขึน้ เพราะ จะเอือ้อํานวย

ชว่ยการปฏิบตังิานให้มีประสทิธิภาพสงูสดุ 

7.  เพ่ือให้เข้าใจนโยบายและเป้าหมายขององค์กรท่ีผู้ เข้ารับการอบรม เป็นสมาชิกอยูใ่ห้ดี

ย่ิงขึน้จะได้ปฏิบตังิานและทํางานได้อยา่งถกูต้อง 

8. เพ่ือให้เกิดความพงึพอใจในการทํางาน 

สมคดิ  บางโม (2546: 14) กลา่ววา่ การฝึกอบรมเป็นการเพิม่พนูความรู้ความสามารถในการ

ทํางานเฉพาะอยา่ง อาจจําแนกวตัถปุระสงค์ในการฝึกอบรมได้ 4 ประการ เรียกยอ่ ๆ วา่ KUSAดงันี ้

1. เพ่ือเพิ่มความรู้ (Knowledge) ให้ความรู้ หลกัการ ท ฤษฎี แนวคดิในเร่ืองท่ีอบรม เพ่ือ

นําไปใช้ในการทํางาน         

2. เพ่ือเพิ่มพนูความเข้าใจ (Understand) เป็นลกัษณะท่ีตอ่เน่ืองจากความรู้ กลา่วคือ 

เม่ือรู้ในหลกัการและทฤษฎีแล้วสา มารถตีความ แปลความหมาย ขยายความ และอธิบายให้คนอ่ืน

ทราบได้ รวมทัง้สามารถนําไปประยกุต์ได้ 

3. เพ่ือเพิ่มพนูทกัษะ (Skill) ทกัษะคือความชํานาญหรือความคลอ่งแคลว่ในการปฏิบตัิ

อยา่งใดอยา่งหนึง่ได้โดยอตัโนมตั ิเชน่ การใช้เคร่ืองมือตา่งๆ การขบัรถ การข่ีจกัรยาน  เป็นต้น 

4. การเปล่ียนแปลงเจตคต ิ (Attitude) เจตคตหิรือทศันคต ิคือความ รู้สกึท่ีดีหรือไมดี่ตอ่

สิ่งตา่งๆ การฝึกอบรมมุง่ให้เกิดหรือความรู้สกึท่ีดีๆ ตอ่องค์กร ตอ่ผู้บงัคบับญัชา ตอ่เพ่ือนร่วมงาน และ

ตอ่งานท่ีมีหน้าท่ีรับผิดชอบ เชน่ ความจงรักภกัดีตอ่บริษัท ความภาคภมูิใจตอ่สถาบนั เป็นต้น 

กระจา่งจติ แก้วชล (2549: 13) กลา่ววา่วตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรมจะต้องเป็นไปเพ่ือพฒันา

ผู้ เข้ารับการอบรมให้เกิดการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรม 3 ด้าน คือ 
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 1. ด้านความรู้  (Knowledge) เพ่ือให้บคุคลมีความรู้และความเข้าใจพืน้ฐาน เก่ียวกบั

ข้อเท็จจริงกฎเกณฑ์ข้อมลูรายละเอียดให้สงูขึน้ 

2. ด้านทกัษะ  (Skill) เพ่ือให้บคุคลมีความชํานิชํานาญในการทํางานและแก้ไขปัญหา

ตา่งๆ ได้อยา่งถกูต้องและมีระบบ 

3. ด้านเจตคติ (Attitude) เพ่ือให้บคุคลมีความรู้สกึนกึคดิท่ีดีท่ีควรและการสร้างสรรค์สิ่ง

ตา่งๆ ตอ่สว่นรวม 

จากการศกึษาแนวคดิและทศั นะของนกัวิชาการเก่ียวกบัวตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรม

ดงักลา่วแล้ว พอสรุปได้วา่ วตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรมจะต้องเป็นไปเพ่ือพฒันาผู้ เข้ารับการอบรมให้

เกิดการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรม 3 ด้าน คือ 

1. ด้านความรู้  เพ่ือชว่ยให้บคุคลได้รับประสบการณ์ท่ีหลากหลาย มีความรู้ความเข้ าใจ

พืน้ฐานเก่ียวกบัข้อเท็จจริง กฎเกณฑ์ ข้อมลูรายละเอียด 

2. ด้านทกัษะ เพ่ือชว่ยให้บคุคลมีความรู้ความชํานาญในการแก้ไขปัญหา สามารถทํางาน

ได้ถกูวิธีและถกูกระบวนการ 

3.  ด้านเจตคต ิเพ่ือให้บคุคลได้ทราบถึงคา่นิยมของสงัคมท่ีผกูพนักบัสิ่งตา่ง ๆ และมี

แรงจงูใจท่ีจะมีสว่นร่วมในการป้องกนัแก้ไขและปรับปรุงในสิ่งท่ีเป็นปัญหา 

              1.3 หลักการและทฤษฎีเก่ียวกับชุดฝึกอบรม 

นกัวิชาการได้กลา่วถึงหลกัการและทฤษฎีเก่ียวกบัชดุฝึกอบรมดงันี ้

เสาวนีย์  สกิขาบณัฑติ (2528: 292-293) ได้กลา่วถึงหลกัการและทฤษฎีท่ีนํามาใช้ในการผลติ

ชดุการสอน ซึง่นํามาใช้ในการผลิตชดุฝึกอบรมได้เชน่กนั ดงันีคื้อ 

1. ความแตกตา่งระหวา่งบคุคล (Individual differences) นกัการศกึษาได้นําหลกัจติวิทยา

ในด้านความแตกตา่งระหวา่งบคุคลมาใช้ เพราะผู้ เรียนแตล่ะคนจะเรียนรู้ตามวิถีทางของตนเอง และ

ใช้เวลาเรียนในเร่ืองหนึง่ ๆ แตกตา่งกนัไป ความแตกตา่งเหลา่นี ้ได้แก่ ความแตกตา่งด้านความสามารถ 

อารมณ์ สงัคม สตปัิญญา ความต้องการ ความสนใจ ร่างกาย ด้วยเหตท่ีุคนเรามีความแตกตา่งกนันี ้  

ผู้สร้างชดุการสอนจงึพยายามท่ีจะหาวิธีการท่ีเหมาะสมท่ีสดุ  ในการท่ีจะทําให้ผู้ เรียนได้เรียนอยา่ง

บรรลผุลสําเร็จตา มวตัถปุระสงค์ท่ีวางไว้ในชดุนัน้ ๆ ซึง่วิธีท่ีเหมาะสมท่ีสดุวิธีหนึง่ก็คือการจดัการสอน

รายบคุคล หรือการจดัการสอนตามเอกตัภาพ หรือการศกึษาด้วยตนเอง ซึง่ล้วนแตเ่ป็นวิธีสอนท่ี

เปิดโอกาสให้ผู้ เรียนมีอิสระในการเรียนตามความแตกตา่งระหวา่งบคุคล 

2. การนําส่ือประสมมาใช้ (Multi-media approach) เป็นการนําเอาส่ือการสอนหลาย

ประเภทมาใช้สมัพนัธ์กนัอยา่งมีระบบ ความพยายามอนันีก็้เพ่ือท่ีจะเปล่ียนแปลงการเรียนการสอน

จากเดมิท่ีเคยยดึครูเป็นแหลง่ให้ความรู้หลกั มาเป็นการจดัประสบการณ์ให้ผู้ เรียนด้วยการใ ช้แหลง่

ความรู้จากส่ือประเภทตา่งๆ 
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3. ทฤษฎีการเรียนรู้ (Learning theory) เป็นจติวิทยาการเรียนรู้ท่ีเปิดโอกาสให้ผู้ เรียนได้ 

3.1 เข้าร่วมกิจกรรมการเรียนด้วยตนเอง 

3.2 ตรวจสอบผลการเรียนของตนเองวา่ถกูหรือผดิได้ทนัที 

        3.3 มีการเสริมแรง คือ ผู้ เรียนจะเกิดความภาคภมูิใจ ดีใจท่ีตนเองทําได้ถกูต้อง เ ป็น

การให้กําลงัใจท่ีจะเรียนตอ่ไป ถ้าตนเองทําไมถ่กูต้อง จะได้ทราบวา่ท่ีถกูต้องนัน้คืออะไร จะได้ไตร่ตรอง

พจิารณาทําให้เกิดความเข้าใจ ซึง่จะไมทํ่าให้เกิดความท้อถอยหรือสิน้หวงัในการเรียนเพราะเขามีโอกาส

ท่ีจะเรียนได้สําเร็จเหมือนคนอ่ืน 

        3.4 เรียนรู้ไปทีละขัน้ ตามความสามารถและความสนใจของตนเอง 

4. การใช้วิธีวิเคราะห์ระบบ (System analysis) โดยจดัเนือ้หาวิชาให้สอดคล้องกบั

สภาพแวดล้อมและวยัของผู้ เรียน ทกุสิง่ทกุอยา่งท่ีจดัไว้ในชดุการสอนจะสร้างขึน้อยา่งมีระบบ มีการ

ตรวจเชค็ทกุขัน้ตอน และทกุอยา่งต้องสมัพนัธ์สอดคล้องกนัเป็ นอยา่งดี มีการทดลอง ปรับปรุงจนมี

ประสิทธิภาพอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน เป็นท่ีเช่ือถือได้ จงึนําออกใช้ 

 1.4  องค์ประกอบของชุดฝึกอบรม 

จริยา เหนียนเฉลย (2546: 171) ได้กลา่วถึงองค์ประกอบของชดุฝึกอบรมดงันี ้

1. วตัถปุระสงค์การฝึกอบรม เม่ือผู้ เข้ารับการฝึกอบรมผา่นการฝึกอบ รมแล้วควรมี

พฤตกิรรมเชน่ใด พฤตกิรรมตา่งๆ ท่ีแสดงออกจะเป็นผลจากการเรียนรู้ ดงันัน้วตัถปุระสงค์ของ

การฝึกอบรม ควรระบใุนลกัษณะของวตัถปุระสงค์เชิงพฤตกิรรม คือสามารถวดัได้ สงัเกตได้ 

2. เนือ้หาของการฝึกอบรม จะเป็นเร่ืองราวหรือกิจกรรม ท่ีผู้ เข้าอบรมจะต้องกระทํา

เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ 

  3. วิธีการฝึกอบรม เป็นรูปแบบท่ีใช้ในการฝึกอบรม เพ่ือให้ผู้ เข้าร่วมอบรมเกิดการเรียนรู้ 

ตามวตัถปุระสงค์ท่ีกําหนดไว้ ซึง่มีหลายวิธีคือ 

3.1 การศกึษาด้วยด้วยตนเอง หมายถึง การฝึกอบรมท่ีผู้ เข้าอบรมสามารถศกึษา

ด้วยตนเอง โดยทํากิจกรรมตา่งๆ ด้วยตนเอง ตามท่ีระบไุว้ในคูมื่อ 

3.2 การบรรยาย เป็นการฝึกอบรมท่ีให้ผู้ เข้าอบรมฟังการบรรยายจากวิท ยากรท่ีจดั

ให้ตลอดระยะเวลาการฝึกอบรม 

3.3 ใช้ทัง้สองวิธีประกอบกนั คือ มีทัง้การบรรยายจากวิทยากร และให้ผู้ เข้ารับการ

ฝึกอบรมศกึษาเองบางสว่น 

4.  ส่ือและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการฝึกอบรม หมายถึงส่ือและอปุกรณ์การเรียนการสอนท่ีใช้ใน

การฝึกอบรม เชน่ วีดีทศัน์ สไลด์ แผน่ภาพโปร่งใส คูมื่อ แบบฝึกหดั เอกสารท่ีเก่ียวข้อง และอปุกรณ์

อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง 



14 
 

5. การประเมินผลการฝึกอบรม เป็นการวดัผลสมัฤทธ์ิในการฝึกอบรมวา่เป็นไปตาม

วตัถปุระสงค์เพียงใด เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีตัง้ไว้หรือไม ่ซึง่สามารถวดัได้หลายวิธี เชน่ การสงัเกต สมัภาษณ์

หรือใช้แบบทดสอบ 

สรุปได้วา่ “องค์ประกอบชดุฝึกอบรม” ควรประกอบด้วย คูมื่อการใช้ชดุฝึกอบรม ส่ือ กิจกรรม 

และการประเมินการใช้ชดุฝึกอบรม เพ่ือให้ผู้ รับการฝึ กอบรมสามารถเรียนรู้ด้วยตนเองได้ สอดคล้องกบั

วตัถปุระสงค์ของชดุฝึกอบรมท่ีกําหนดไว้ 

1.5  ประเภทของการฝึกอบรม 

นกัวิชาการได้ศกึษาและแบง่ประเภทของการฝึกอบรมไว้หลายประเภท  ดงันี ้

นงลกัษณ์ สินสืบผล (2542: 50) กลา่วถึงประเภทการฝึกอบรมแบง่เป็น 6 ประเภทคือ 

1.  การปฐมนิเทศ (Orientation Training) การฝึกอบรมประเภทนีมี้จดุมุง่หมายเพ่ือท่ีจะให้

ผู้ เข้าทํางานใหมไ่ด้เรียนรู้เร่ืองราวตา่งๆ ขององค์การและหน้าท่ีการงานท่ีจะต้องทํา 

  2. การทดลองทํางาน (On the Job Training) หรือการสอนงานเป็นวิธีท่ีนิยมกนัมาก 

เพราะผู้ เข้ารับการอบรมจะได้ทํางานจริงในสถานท่ีทํางานจริง ซึง่หัวหน้างานจะเป็นผู้ ทําการฝึก โดยจะ

อธิบายให้ทราบถึงหลกัวิธีทํางานโดยทัว่ไปและสาธิตให้ด ูพร้อมทัง้อธิบายแนะนําและให้ผู้ รับการฝึกอบรม

ทดลองปฏิบตั ิหากมีข้อผิดพลาดก็จะทําการแก้ไข และทดลองทําใหม ่ซํา้ๆ หลายๆ ครัง้ จนแนใ่จวา่

สามารถทําได้ 

3.  การฝึกอบรมเพ่ือเพิ่มพนูทกัษะ (Job Skill and Knowledge Training) การฝึกอบรม

ประเภทนีมี้จดุมุง่หมายท่ีจะให้คนทํางานในองค์การมีความรู้ ทนัสมยัอยูเ่สมอ และเป็นการทบทวน

ความรู้เดมิและเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานให้สงูขึน้ 

4.  การฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีชัน้ผู้บงัคบับญัชา (Supervisor Training) การฝึกอบรมประเภทนี ้

มุง่ท่ีจะพฒันาหวัหน้างานให้มีความรู้ และ มีความชดัเจนเก่ี ยวกบัการสอนงาน  การปรับปรุงงาน และ

การรักษาความปลอดภยัในการทํางาน 

  5. การฝึกอบรมระดบัการจดัการ (Managerial Training) เป็นการฝึกอบรมแก่ฝ่ายจดัการ 

ระดบัรองจากฝ่ายจดัการชัน้สงู ให้ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมมีความสามารถในการแก้ไขปัญหาเฉพาะเร่ือง 

มีความชํานาญเก่ียวกบัภาวะผู้ นํารู้จิตวิทยาในการบริหาร ศลิปะการจงูใจและมนษุย์สมัพนัธ์ 

6. การฝึกฝนตวัเอง (Self –Training) การฝึกฝนตนเองเป็นปัจจยัสําคญัในยคุปัจจบุนั 

เพราะมีส่ือ มีแหลง่ความรู้มากมายท่ีจะศกึษาฝึกฝ นตนเองได้ วิธีการฝึกฝนอบรมด้วยตนเอง เชน่การ

ตัง้ใจฝึกตนเองให้ รู้ทนักบัเหตกุารณ์ แลกเปล่ียนความรู้ ความคดิเหน็แบบกนัเอง ศกึษาหาความรู้จาก

เอกสารวิชาการอ่ืน  ๆตดิตามความเคล่ือนไหวเก่ียวกบันโยบายและโครงการของงานท่ีเก่ียวข้อง ตดิตาม

ความเคล่ือนไหวเก่ียวกบัภาย ในและภายนอกประเทศ  ศกึษานอกระบบวิชาท่ีเก่ียวข้องกบังานและ

ความรู้อ่ืนๆ เข้าร่วมประชมุสมัมนาเม่ือมีโอกาส เป็นสมาชกิของสมาคมวิชาการ ศกึษาดงูานทัง้ในและ

ตา่งประเทศ 
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สรุปได้วา่ การฝึกอบรมมีอยูด้่วยกนัหลาย ประเภท  การเลือกใช้วิธีการอบรม เพ่ือให้เกิด

การเรียนรู้ท่ีมีประสิทธิ ภาพมากท่ีสดุ ซึง่มีสิ่งท่ีควรคํานงึถึงได้แก่ วตัถปุระสงค์เชิงพฤตกิรรม ภมูิหลงั

ของผู้ เข้ารับการฝึกอบรม และการปฏิบตังิานจริง  ในการวิจยัครัง้นีผู้้ วิจยั เลือก ใช้การฝึกอบรมเพ่ือ

เพิม่พนูทกัษะ และการฝึกฝนตวัเองให้ผู้ เข้ารับการฝึกอบรม 

1.6  กระบวนการฝึกอบรม 

กระบวนการฝึกอบรม มีขัน้ตอนตา่ง ๆ หลายขัน้ตอน ซึง่นกัการศกึษาได้กลา่วไว้ดงันี ้

ยงยทุธ เกษสาคร (2551: 36-37) กลา่วถึงกระบวนการพฒันาและการฝึกอบรมวา่ นกัวิชาการท่ี

เป็นผู้สร้างระบบอยา่งแท้จริงจนเป็นท่ียอมรับได้แก่ เลียวนาร์ด แนดเลอ (Leonard Nadler. 1989: 104-

112) ซึง่ได้สร้างระบบหรือกระบวนการฝึกอบรมไว้ 9 ขัน้ตอน คือ 

1.  กําหนดความจําเป็นในการฝึกอบรมของโครงการ 

2.  กําหนดความจําเป็นของผู้ เข้ารับฝึกอบรมในโครงการ  

3.  กําหนดงานเฉพาะท่ีต้องปฏิบตัิ 

4.  พิจารณาวตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรม 

  5.  สร้างหลกัสตูรฝึกอบรม 

6.  เลือกเทคนิคการฝึกอบรม 

7.  เลือกอปุกรณ์การฝึกอบรม 

  8.  ดําเนินการฝึกอบรม 

9.  ประเมินผลการฝึกอบรมและตดิตามการฝึกอบรมและการป้อนกลบัระบบกาฝึกอบรม 

วิเชียร  ชวิพมิาย (2532: 6-16) ได้กลา่วถึงกระบวนการฝึกอ บรมวา่ ประกอบด้วยภารกิจท่ี

สําคญั 3 ประการดงันี ้

1. การสร้างหลกัสตูรฝึกอบรม เป็นภารกิจท่ีสําคญัและมีความยุง่ยากหลายประการ    

การสร้างหลกัสตูรฝึกอบรมแบง่ออกเป็นขัน้ตอนการดําเนินงาน 4 ขัน้ตอน คือ 

1.1 การวิเคราะห์หาความจําเป็นในการฝึกอบรม เป็นการศกึษาสภาพท่ีเป็นปัญหา

ของหนว่ยงานท่ีจะต้องได้รับการปรับปรุงแก้ไขด้วยวิธีการฝึกอบรม วิธีการวิเ คราะห์หาความจําเป็นใน

การฝึกอบรม มีหลายวิธี เชน่ การสงัเกต การวิเคราะห์งาน การประเมนิผลการปฏิบตังิาน การสํารวจ

ความต้องการ เป็นต้น 

1.2 กําหนดวตัถปุระสงค์ในการฝึกอบรม เป็นขัน้ตอนของการดําเนินการฝึกอบรมท่ี

ชีใ้ห้เหน็ถึงเป้าหมาย และความต้องการของการฝึกอบรม ทําให้สามา รถกําหนดกิจกรรมการฝึกอบรม 

เนือ้หาวิชาในการฝึกอบรมและทรัพยากรท่ีต้องใช้ในการฝึกอบรมได้อยา่งเหมาะสม 

1.3 เลือกเนือ้หาวิชาสําหรับการฝึกอบรมให้สอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ท่ีกําหนด   
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1.4 กําหนดกิจกรรมและส่ือการฝึกอบรมให้สอดคล้องกบัเนือ้หาและวตัถปุระสงค์ 

โดยพจิารณาถึงความเหมาะสมกบัผู้ เข้ารับการฝึกอบรม สภาพเศรษฐกิจและสงัคม รวมทัง้คณุคา่ทาง

เทคนิคของกิจกรรมและส่ือท่ีจะถ่ายทอดความรู้ได้อยา่งถกูต้อง 

2. การกําหนดโครงการฝึกอบรม เป็นขัน้ตอนการนําผลจากการวิเคราะห์หาความจําเป็น

ในการฝึกอบรม วตัถปุระสงค์ เนือ้หาวิชา และกิจกรรม รวมทัง้ส่ื อมากําหนดเป็น โครงร่างการฝึกอบรม 

เพ่ือเป็นแนวทางสําหรับผู้ ดําเนินการฝึกอบรมได้ปฏิบตัติาม อนัจะทําให้การฝึกอบรมบรรลตุามวตัถปุระสงค์

ตามปกตโิครงการฝึกอบรมจะประกอบด้วยสว่นตา่งๆ คือ 

2.1  ช่ือโครงการ 

        2.2  หลกัการและเหตผุล 

        2.3  วตัถปุระสงค์ 

        2.4  หลกัสตูร 

        2.5  ระยะเวลาในการฝึกอบรม 

2.6  วิธีการฝึกอบรม 

2.7  วิทยากร 

        2.8  สถานท่ี 

        2.9  ผู้ ดําเนินการฝึกอบรม 

2.10  งบประมาณ 

        2.11  ผลท่ีคาดวา่จะได้รับ 

2.12  การประเมินตดิตามผล 

3. การประเมินผลการฝึกอบรม เป็นขัน้ตอนสําคญัในกระบ วนการฝึกอบรม และเป็น           

ตวัชีร้ะดบัความสําเร็จ ตลอดจนชีใ้ห้เห็นอปุสรรค และปัญหาท่ีเกิดขึน้ การประเมินผลการฝึกอบรมแบง่

ออกเป็น 5 ระดบั คือ 

3.1 ระดบัความรู้สกึและการตอบสนองตอ่การจดัฝึกอบรม เป็นการประเมินพฤตกิรรม

เบือ้งต้นของผู้ เข้ารับการฝึกอบรมวา่มีความรู้สกึชอบหรือไมช่อบการฝึกอบรมมากน้อยเพียงใด 

3.2 ระดบัการเรียนรู้จากการฝึกอบรม เป็นการประเมนิวา่ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมมี

ความรู้ ความเข้าใจ และความสามารถ ตลอดจนทกัษะและเจตคตท่ีิพงึประสงค์ 

3.3 ระดบัการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมเป็นการประเมินพฤตกิรรมการทํางานท่ี         

พงึประสงค์ หลงัจากเสร็จสิน้การฝึกอบรมแล้ว 
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3.4 ระดบัผลท่ีเกิดขึน้กบัองค์ก ร เป็นการประเมินเพ่ือจะชีใ้ห้เห็นวา่  การลงทนุจดั

ฝึกอบรม  มีผลตอบแทนต่ อองค์กรหรือไม่  ผลท่ีเกิดขึน้เป็นไปตามทิศทางท่ีพงึประสงค์ และคุ้มคา่ตอ่

การลงทนุเพียงใด  เป็นการประเมินผลกระทบจากการฝึกอบรมท่ีมีตอ่องค์กร 

3.5 ระดบัประสิทธิภาพ เป็นความต้องการขั ้ นสดุท้ายหรือสดุยอดของการฝึกอบรม

คือ เป็นการประเมินวา่ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมได้ นําความรู้ ความสามารถ  ทกัษะและเจตคตมิาปรับปรุง

พฤตกิรรมทํางานจนก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงในองค์กรหรือไม ่

1.7  ผู้ดาํเนินการฝึกอบรม 

ผู้ ดําเนินการฝึกอบรม (Facilitators) หมายถึง ผู้ อํานวยความสะดวกในการจดัการฝึกอบรม 

คือ เป็นผู้บริการ ผู้สนบัสนนุ และผู้ประเมินผลการฝึกอบรม ผู้ ดําเนินการฝึกอบรม แตกตา่งจากวิทยากร 

(Resource person) เพราะวิทยากรมีหน้าท่ีบรรยายให้ความรู้หรือจดักิจกรรม เพ่ือก่อให้เ กิดการเรียนรู้

แก่ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมเทา่นัน้ แตผู่้ ดําเนินการฝึกอบรมมีหน้าท่ีทกุอยา่งตัง้แตเ่ร่ิมต้นจนจบการฝึกอบรม 

แนลดเลอร์ (เครือวลัย์  ลิ่มอภิชาต.ิ  2531: 9-10; อ้างอิงจาก Naldler. 1982: 11-13) ได้กําหนด

ขัน้ตอนในกระบวนการฝึกอบรมไว้ 9 ขัน้ตอนดงันี ้

1. กําหนดความจําเป็นในการฝึกอบรมขององค์การ (Identify the needs of the organization) 

2. กําหนดงานเฉพาะท่ีต้องปฏิบตั ิ(Specify job performance) 

3. กําหนดความจําเป็นของผู้ เข้ารับการฝึกอบรมในองค์การ (Identify learner needs) 

4.   พิจารณาวตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรม (Determine objectives) 

5.   สร้างหลกัสตูร (Build Curriculum) 

  6.   เลือกเทคนิคการฝึกอบรม (Select instructional strategies) 

7.   เลือกอปุกรณ์ในการฝึกอบรม (Obtain instructional resources) 

8.   ดําเนินการฝึกอบรม (Conduct training) 

9.   ประเมินผลและตดิตามผลการฝึกอบรม และการป้อนกลบัระบบการฝึกอบรม (Evaluation 

and feedback) 

1.8  การพัฒนาชุดฝึกอบรม 

ชมนาด  พงศ์นพรัตน์ (2549: 5-7) กลา่วถึงขัน้ตอนในการพฒันาชดุฝึกอบรมไว้ดงันี ้

ขัน้ท่ี 1  พิจารณาหลกัสตูรวา่มีองค์ประกอบ และรายละเอียดครบถ้วนตามหวัข้อตา่ง ๆ 

เหลา่นีห้รือไม ่

1.  เหตผุลและความจําเป็นชดัเจนและครบถ้วนหรือยงั 

2.  วตัถปุระสงค์สอดคล้องกบัเหตผุลและความเป็นจริงหรือไม ่
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3. หลกัสตูรการฝึกอบรมสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรมหรือไม ่และมี  

หวัข้อวิชาครบถ้วนหรือยงั 

   4.   เทคนิคการฝึกอบรมท่ีใช้ในการฝึกอบรมได้ระบไุว้หรือยงั 

   5.  ระยะเวลาฝึกอบรมและกําหนดการฝึกอบรมถกูต้องและครบถ้วนหรือไม ่

   6.   คณุสมบตัแิละจํานวนผู้ เข้าอบรมได้ระบชุดัเจนหรือยงั 

    7.   การประเมินผลและการตดิตามผลได้ชีแ้จงวิธีการชดัเจนหรือไม ่

   8.   การรับรองผลการฝึกอบรมมีความจําเป็นหรือไม ่ถ้าจําเป็นต้องกําหนดคณุสมบตัิ

ผู้ ท่ีจะได้รับอยา่งครบถ้วน 

ขัน้ท่ี 2 ในแตล่ะหวัข้อวิชาของหลกัสตูร ควรพิจารณาสว่นตา่ง ๆ ดงันี ้

1. วตัถปุระสงค์หวัข้อวิชาสอดคล้องกบัหวัข้อวิชาหรือไมแ่ละระบพุฤตกิรรม

อะไรบ้างท่ีผู้ เข้ารับการอบรมกระทําหลงัจากการฝึกอบรมนัน้แล้ว  

   2. เนือ้หาวิชาอะไรบ้าง ท่ีสอดคล้ องกบัวตัถปุระสงค์และเวลาในการกําหนดเนือ้หา

ควรเรียงลําดบัวา่ควรจะรู้อะไรก่อนหลงั โดยคํานงึถึงปัจจยัตา่ง ๆ ท่ีมีอิทธิพลตอ่การเรียนรู้ 

   3. พจิารณาพฤตกิรรมหรือความรู้เดมิของผู้ เข้ารับการฝึกอบรมวา่เคยเรียนรู้หรือมี

ทกัษะอะไรมาแล้ว 

   4. พจิารณาความสมัพนัธ์ระหวา่งความรู้และประสบการณ์ท่ีผู้ เข้าอบรมมีอยูแ่ล้วกบั

พฤตกิรรมท่ีระบไุว้ในวตัถปุระสงค์วา่ควรจะบรรจเุนือ้หาอะไร ท่ีจะทําให้ผู้ เข้าอบรมบรรลวุตัถปุระสงค์ 

   5.  นําเนือ้หาเหลา่นัน้มาจดัวา่อะไรเป็นประเดน็หลกัและประเดน็ยอ่ย 

   6.   กําหนดวา่จะใช้วิธีการสอนหรือเทคนิคการสอ นอยา่งไร รวมทัง้จะใช้อปุกรณ์การ

สอนอะไรบ้างท่ีจะสอดคล้องกบัเนือ้หาในประเดน็ตา่ง ๆ และเวลาท่ีใช้แตล่ะวิชา 

ขัน้ท่ี 3 ทําแผนการสอนแตล่ะวิชา โดยนําข้อมลูท่ีได้จากขัน้ท่ี 2 มารวบรวมรายละเอียด

ของเนือ้หา วิธีการ และอปุกรณ์ แล้วเขียนในแบบฟอร์มแผนการสอน ซึง่ป ระกอบด้วย  ใบความรู้และ

แผนการสอนการเขียนเนือ้หาในแผนการสอนเขียนได้ 2 ลกัษณะคือ 

1.   เขียนแตล่ะประเดน็ ทัง้ประเดน็สําคญั ประเดน็ยอ่ย ไมต้่องเขียนรายละเอียด ใน

กรณีผู้ เขียนทําแผนการสอนใช้เองแล้วรู้เนือ้หาละเอียดแล้ว 

2.   เขียนอยา่งละเอียดวา่จะสอนหรือพดูอะไรในกรณีท่ีผู้ เขี ยนทําแผนการสอน 

เพ่ือให้ผู้ อ่ืนนําไปใช้ ซึง่เป็นแนวทางในการสอนท่ีให้รายละเอียดมากกวา่ลกัษณะแรกในการเสนอ

เนือ้หาในแผนการสอนแบง่เป็น 3 สว่น คือ 

         2.1 การนําเร่ือง ประกอบด้วย แนะนําวิชา การเช่ือมโยงวิชาก่อน วตัถปุระสงค์

เชิงพฤตกิรรม ประเดน็สําคญั เหตผุลท่ีมีวิชานี ้และระบปุระโยชน์ท่ีผู้ เข้าอบรมจะได้รับจากวิชานี ้
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         2.2 เนือ้หาตามท่ีกลา่วมาแล้วในขัน้ท่ี 2 เม่ือจบแตล่ะประเดน็สําคญั ควรมีการ

สรุปตรวจสอบความเข้าใจ 

         2.3 บทสรุป ประกอบด้วย การสรุปประเดน็สําคญัของทัง้หมด การเช่ือมโยงกบั

วิชาตอ่ไป 

แตล่ะขัน้ตอนในการนําเสนอระบเุวลาท่ีใช้ อปุกรณ์ท่ีใช้ เชน่ แผน่ใสและหมายเลขเอกสาร

และหมายเลขแผนภมูิ เป็นต้น ถ้าหากมีคูมื่อสําหรับผู้ เข้ารับการฝึกอบรมในวิชานัน้ก็ระบใุห้ชดัเจนด้วย 

นําแผนการสอนท่ีเขียนมาทดลองสอนก่อน ปรับปรุงให้เหมาะสมกบัเวลา เนือ้หาและวิธีการแล้วจงึเขียน

แผนการสอนจริง 

พารีค และราว (Pareek; & Roa. 1980: 94) ได้พฒันาชดุฝึกอบรม โดยดําเนินการตามขัน้ตอน 

ซึง่มีอยู ่7 ขัน้ ดงันี ้

1.   ระบปัุญหาในเร่ืองระดบัความสามารถของคนหรือองค์กรท่ีวิเคราะห์แล้วเห็นวา่มี

ความจําเป็นต้องแก้ไขและสามารถแก้ไขได้ด้วยการฝึกอบรม 

2.   กําหนดวิธีการในการฝึกอบรม เม่ือพจิารณาวา่การแก้ปัญหาต้องใช้วิธีการฝึกอบรม 

ผู้พฒันาชดุฝึกอบรมจะต้องกําหนดยทุธวิธีในการฝึกอบรมวา่ ควรจะใช้รูปแบบและเทคนิควิธีใดใน   

การฝึกอบรม 

3.   ระบคุวามจําเป็นในการฝึกอบรม นบัวา่มีความสําคญัในการพฒันาชดุฝึกอบรม เพราะ

จะทําให้ชดุฝึกอบรมนัน้มีวตัถปุระสงค์ตรงกบัปัญหาและความจําเป็นในการฝึกอบรม 

  4.   พฒันาหลกัสตูรการฝึกอบรม เป็นขัน้ตอนท่ีจะต้องจดัประสบการณ์การเรียนรู้ให้ตรง

กบัปัญหาและความจริงของผู้ เข้ารับการฝึกอบรม แบง่ออกได้เป็น 3 ขัน้ตอนสําคญั ๆ ดงันี ้คือ 

4.1  การกําหนดวตัถปุระสงค์ จะต้องเป็ นวตัถปุระสงค์เชิงพฤตกิรรม เพราะจะชว่ย

กําหนดเนือ้หาและกิจกรรมได้อยา่งเหมาะสม โดยคํานงึถึงความจําเป็นในการฝึกอบรมเป็นพืน้ฐาน 

        4.2 การคดัเลือกเนือ้หา จะต้องสอดคล้องกบัจดุมุง่หมาย เป็นสิ่งใหมแ่ละเป็นท่ี

นา่สนใจของผู้ เข้ารับการฝึกอบรม โดยพจิารณาจากวยัและระดบัความรู้เดมิด้วย 

     4.3 การเลือกกิจกรรมการเรียน  หรือประสบการณ์การเรียน นอกจากจะต้องเป็นการ

สง่เสริมให้บรรลวุตัถปุระสงค์แล้ว ประสบการณ์ท่ีจดัให้จะต้องนา่สนใจและเป็นการสง่เสริมกนัระหวา่ง

ประสบการณ์เดมิกบัประสบการณ์ใหม ่สามารถสง่เสริมการเรียนได้หลายทาง ผู้ เ ข้าอบรมสว่นใหญ่

สามารถลงมือปฏิบตัไิด้ด้วยตนเอง 

5.  เลือกส่ือในการฝึกอบรม การฝึกอบรมเป็นการให้ความรู้แก่บคุคลวิธีหนึง่ท่ีพงึประสงค์

ให้ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมมีการเพิม่ พนูความรู้ ทกัษะและเจตคตอิยา่ง ใดอยา่งหนึง่หรือมากกวา่ทําให้ผู้

เข้ารับการฝึกอบรมเกิดความรู้และเป ล่ียนพฤตกิรรมไปตามจดุมุง่หมายท่ีกําหนดไว้  ในการให้บคุคล
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เกิดการเรียนรู้ได้ดีตามความต้องการนัน้จําเป็นต้องมีการส่ือความหมายท่ีดี เป็นการลดชอ่งวา่งระหวา่ง

ผู้ ให้การอบรมกบัผู้ รับการฝึกอบรม ส่ือจงึนบัวา่เป็นปัจจยั ท่ีสําคญัมากในการถ่ายทอดสิง่ตา่ง ๆ จาก   

ผู้พดูไปยงัผู้ ฟัง ส่ือท่ีกลา่วถึงนีห้มายถึง วสัด ุเคร่ืองมือ และวิธีการ (เสาวณีย์ สกิขาบณัฑติ. 2528: 202) 

ส่ือท่ีดีจะชว่ยให้ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมเกิดความสนใจและกระตุ้นการเรียนรู้ของผู้ เข้ารับการฝึกอบรม 

ดงันัน้ ก่อนจะเลือกส่ือใดมาใช้ประกอบการฝึกอบรม ควรมีเกณฑ์ในการพิจารณา คือ 

5.1 สอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ของการฝึกอบรมหรือไม ่

5.2 เนือ้หาสาระของส่ือมีประโยชน์ มีความสําคญัเพียงใด 

       5.3 มีความนา่สนใจหรือไม ่

        5.4 มีความทนัสมยันา่เช่ือถือเพียงใด 

5.5 สามารถนํามาใช้ร่วมกบักิจกรรมการฝึกอบรมเหมาะสมเพียงใด เชน่ เร่ืองของ

ข้อเท็จจริง สี ขนาด เป็นต้น 

        5.6 มีความถกูต้องและมีการส่ือความหมายท่ีดีเพียงใด 

        5.7 ลกัษณะของเนือ้หาและวิธีการนําเสนอส่ือนัน้ ๆ เหมาะสมหรือไม ่

        5.8 คณุภาพด้านเทคนิคและความประณีตในการผลิตดีพอหรือไม ่

        5.9 ส่ือดงักลา่วได้รับการทดลอง แ ละยอมรับจากผู้ เช่ียวชาญ หรือผู้ รู้เพียงใด จาก

สถานการณ์เชน่ไร มีความเหมาะสมกบัผู้ เข้ารับการฝึกอบรมเพียงใดในด้านวยั ความรู้ และประสบการณ์ 

6.  ดําเนินการฝึกอบรม เป็นขัน้ท่ีนําชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้ ไปทดลองใช้เพ่ือตรวจสอบ

เก่ียวกบัเนือ้หา กิจกรรมการเรียนการสอนหรือยทุธวิธีท่ีนํามาใช้ ส่ือและอปุกรณ์ประกอบการสอน การ

ประเมินท่ีใช้ระหวา่งฝึกอบรมและหลงัฝึกอบรมวา่สามารถทําให้ผู้ เรียนบรรลวุตัถปุระสงค์หรือไม ่ทั ้ งนี ้

ต้องคํานงึถึงกลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการฝึกอบรมวา่เป็นไปตามขอบเขตท่ีกําหนดไว้หรือไม ่

7. ประเมินผลการฝึกอบรม เป็นการป ระเมินจดุมุง่หมายในด้านความรู้ และด้านการ

เปล่ียนแปลงเจตคตแิละพฤตกิรรมภายหลงัจากการฝึกอบรม ทัง้นีอ้าจใช้วิธีการสมัภาษณ์ สงัเกต หรือ

ทดสอบร่วมกนัก็ได้ 

1.9  ความสาํคัญและประโยชน์ของการฝึกอบรมด้วยชุดฝึกอบรม 

การฝึกอบรมเป็นการชว่ยพฒันาบคุลากรให้มีคณุภาพสงู มีความทนัสมยั ทนัการเปล่ียนแปลง

อนัรวดเร็วของสภาพแวดล้อม การพฒันาคนให้เหมาะสมกบังาน และงานให้เหมาะสมกบัคน จําเป็นต้อง

ดําเนินการอยา่งเป็นระบบและตอ่เน่ือง แม้การฝึกอบรมจะไมช่ว่ยแก้ไขปัญหาในการทํางานได้ทกุเร่ือง 

แตก่ารฝึกอบรมท่ีจดัอยา่งมีเป้าหมายและมีการวางแผนท่ีดี ก็ช่ วยเพิ่มประสิทธิภาพของงานได้  

การฝึกอบรมจงึมีประโยชน์และมีความสําคญัตอ่สมัฤทธ์ิผลของหนว่ยงานเป็นอยา่งมาก 
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ชดุฝึกอบรม หมายถึง กิจกรรมการเรียนรู้ ซึง่เป็นการประมวลประสบการณ์ท่ีจดัขึน้ให้ผู้ เรียน

หรือผู้ เข้ารับการอบรม มีความรู้ ความเข้าใจ เกิดพฤตกิรรมการทํางานกลุม่  และเกิดความตระหนกั 

ตามจดุมุง่หมายท่ีได้กําหนดไว้ โดยการเผยแพร่ความรู้ไปสูผู่้ เรียนหรือผู้ เข้ารับการอบรมโดยการใช้

เทคนคิการฝึกอบรม ซึง่ได้มีนกัการศกึษาและนกัวิชาการได้แสดงทศันะไว้ตา่ง ๆ ดงันี ้

ชมนาด  พงศ์นพรัตน์ (2549: 5-8) กลา่ววา่ ชดุฝึกอบรมเป็นเคร่ืองมือท่ี สําคญัอนัหนึง่ ท่ีจะ

ทําให้การฝึกอบรมเป็นกระบวนการท่ีมีมาตรฐานและประสิทธิภาพตามจดุประสงค์ของวิทยากรและ

องค์กรท่ีจดัการฝึกอบรม สรุปได้ดงันี ้

1.  เม่ือสว่นราชการจดัการฝึกอบรมมากขึน้ การใช้ชดุฝึกอบรมท่ีมีมาตรฐานจะทําให้การ

ฝึกอบรมเป็นไปในแนวเดียวกนั 

  2. ชว่ยวิทยากรในการศกึษาเนือ้หาและสอนโดยใช้วิธีการสอนหลายเทคนิคตามท่ีระบไุว้

ในชดุฝึกอบรม ซึง่สอดคล้องกบัการเรียนรู้ของผู้ใหญ่ท่ีกลา่ววา่วิธีการสอนหลาย ๆ วิธีจะทําให้ไมน่า่

เบ่ือ ผู้ เข้าอบรมสามารถประกอบกิจกรรมได้หลาย ๆ อยา่งตามความเหมาะสมของเนือ้หา 

  3.  ชว่ยให้วิทยากรส ามารถสอนได้ตามวตัถปุระสงค์ และยงัชว่ยให้วิทยากรรู้แผนการ

สอนและกิจกรรมของผู้ เข้าอบรมทกุขัน้ตอน 

  4. วิทยากรสามารถเตรียมการได้รวดเร็วขึน้ ซึง่เป็นการประหยดัเวลา เพราะมีเคร่ืองมือ

อปุกรณ์ท่ีต้องใช้ในการสอนอยูใ่นชดุฝึกอบรม ซึง่นําไปใช้ได้ทนัทีหรืออาจมีตวัอยา่งวั สดอุปุกรณ์            

ซึง่สามารถนําไปผลติได้ 

  5.  ชว่ยให้วิทยากรจดัห้องฝึกอบรมได้เหมาะสมกบัเนือ้หาและวิธีการ 

  6.   ชว่ยให้วิทยากรสามารถประเมินพฤตกิรรม ของผู้ เข้าอบรมก่อนและหลงัการอบรม 

โดยใช้แบบทดสอบก่อนและหลงัการฝึกอบรมท่ีเตรียมไว้ในชดุการฝึกอบรม พร้อมทัง้ ให้คําตอบด้วย 

ทัง้นีเ้พ่ือจะได้ทราบวา่การฝึกอบรมบรรลวุตัถปุระสงค์หรือไม ่

ชลิต จงสําราญ (2552: ออนไลน์) กลา่วถึงประโยชน์ของการฝึกอบรมวา่มี 3 สว่นหลกัคือ     

1.  ในระดบัพนกังานการฝึกอบรมจะมีประโยชน์ดงัตอ่ไปนี ้

-   ชว่ยสง่เสริมความรู้และความเข้าใจ ซึง่เป็นการเพิ่มคณุคา่แก่ตนเอง 

-   ชว่ยลดอบุตัเิหตหุรือการทํางานผดิพลาด 

2.  ในระดบัผู้บริหารจะมีประโยชน์ดงัตอ่ไปนี ้

-  ชว่ยทําให้เกิดผลงานท่ีดีขึน้ เม่ือตระหนกัในบทบาท หน้าท่ีและความรับผิดชอบ 

-  ชว่ยลดปัญหาและแก้ไขงานท่ีผิดพลาด 

-  ชว่ยลดภาระในการปกครอง การบงัคบับญัชา 

-  ชว่ยเสริมสร้างภาวะการณ์เป็นผู้ นําท่ีเก่งงาน เก่งคน และเก่งคดิ 
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3.  ในระดบัหนว่ยงาน/องค์กร การฝึกอบรมจะมีประโยชน์ดงัตอ่ไปนี ้

 -  ชว่ยลดคา่ใช้จา่ยในเร่ืองแรงงาน 

-   ชว่ยลดความสญูเสียวสัดแุละอปุกรณ์และคา่ใช้จา่ยตา่งๆ 

 -  ชว่ยเพิ่มผลผลิตทัง้ทางตรงและทางอ้อม 

-   ชว่ยสร้างศนูย์กําไรในการประหยดัคา่ใช้จา่ยในสํานกังาน 

อษุา คําประกอบ (2530: 30) ได้กลา่วถึง คณุคา่ของการฝึกอบรม ไว้ 5 ประการ คือ 

1. นกัเรียนสามารถทดสอบตนเองก่อนวา่ มีความสามารถอยูใ่นระดบัใดแล้วเร่ิมต้น

เรียนรู้ในสิ่งท่ีตนไมท่ราบ ทําให้ไมต้่องเสียเวลากลบัมาเรียนในสิ่งท่ีผู้ เรียนรู้แล้ว 

2. นกัเรียนสามารถนําบทเรียนไปเรียนท่ีไหนก็ได้ ตามความพอใจ ไมจํ่ากดัเวลาและ

สถานท่ี 

3. เม่ือเรียนจบ ผู้ เรียนสามารถทดสอบและทราบผลการเรียนของตวัเองได้ทนัที 

4. นกัเรียนมีโอกาสพบผู้สอนมากขึน้ เพราะผู้สอนเป็นผู้คอยให้คําปรึกษาเม่ือมีปัญหา

ในขณะท่ีใช้ชดุการเรียน 

5. นกัเรียนจะได้คะแนนเทา่ไรขึน้อยูก่บัความสามารถหรือผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของ

ผู้ เรียนไมมี่การสอบตกสําหรับผู้ เรียนไมสํ่าเร็จ แตจ่ะให้ผู้ เรียนกลบัไปศกึษาเร่ืองเดมิใหม ่จนได้ผลการ

เรียนตามเกณฑ์มาตรฐานท่ีตัง้ไว้ 

1.10  การหาประสทิธิภาพของชุดฝึกอบรม 

 ชดุฝึกอบรมใด ๆ ก็ตาม เม่ือสร้างขึน้มาแล้ว จําเป็นท่ีจะต้องนําไปหาประสิทธิภาพ เพ่ือให้

ทราบวา่ชดุฝึกอบรมนัน้มีคณุภาพเพียงใด  มีสิ่งท่ี ยงับกพร่องอยูห่รือไม ่ ดงันัน้ ในการหาประสิทธิภาพ

ของชดุฝึกอบรม จงึต้องมีเกณฑ์ในการประเมินประสิทธิภาพของ ชดุฝึกอบรม  เพ่ือให้ไ ด้ประสิทธิภาพ

ตามจดุประสงค์ท่ีตัง้ไว้ 

เสาวนีย์  สกิขาบณัฑติ (2528: 294-295) ได้กลา่วถึงสตูรท่ีใช้หาประสิทธิภาพ ชดุการสอน  

ซึง่นํามาใช้ในการหาประสิทธิภาพของชดุการฝึกอบรมด้วย ดงันี ้
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        1E  =  ประสิทธิภาพของกระบวนการท่ีจดัไว้ในชดุฝึกอบรม คดิเป็นร้อยละจากการทํา

แบบฝึกหดัและ/หรือการประกอบกิจกรรมการเรียนการสอน 

        2E  = ประสิทธิภาพของผลลพัธ์ (พฤตกิรรมท่ีเปล่ียนในตวัผู้ เรียนหลงัจากการฝึกอบรม) 

คดิเป็นร้อยละจากการทําแบบทดสอบหลงัเรียนและ/หรือการประกอบกิจกรรมหลงัเรียน 

   ∑ X  = คะแนนรวมของผู้ เรียนจากการทําแบบฝึกหดัและ /หรือการประกอบกิจกรรม   

การเรียน 

   ∑Y  = คะแนนรวมของผู้ เรียนจากการทดสอบหลงัเรียนและ /หรือการประกอบกิจกรรม

หลงัเรียน 

      N    = จํานวนผู้ เรียน 

   A    = คะแนนเตม็ของแบบฝึกหดัและ/หรือกิจกรรมการเรียน 

   B    =  คะแนนเตม็ของแบบทดสอบหลงัเรียนและ/หรือกิจกรรมหลงัเรียน 
 

2.  หลักสูตรการศึกษาขัน้พืน้ฐาน พทุธศักราช 2551 

หลกัสตูรแกนกลางการศกึษาขัน้พืน้ฐาน พทุธศกัราช 2551 นี ้จดัทําขึน้สําหรั บท้องถ่ินและ

สถานศกึษาได้นําไปใช้เป็นกรอบและทศิทางในการจดัทําหลกัสตูรสถานศกึษา และจดัการเรียนการสอน 

เพ่ือพฒันาเดก็และเยาวชนไทยทกุคนในระดบัการศกึษาขัน้พืน้ฐานให้มีคณุภาพด้านความรู้ และทกัษะ

ท่ีจําเป็นสําหรับการดํารงชีวิตในสงัคมท่ีมีการเปล่ียนแปลง  และแสวงหาความรู้เ พ่ือพฒันาตนเองอยา่ง

ตอ่เน่ืองตลอดชีวิต  

มาตรฐานการเรียนรู้และตวัชีว้ดัท่ีกําหนดไว้ในเอกสารนี ้ชว่ยทําให้หนว่ยงานท่ีเก่ียวข้อง                

ในทกุระดบัเห็นผลคาดหวงัท่ีต้องการในการพฒันาการเรียนรู้ของผู้ เรียนท่ีชดัเจน  ซึง่จะสามารถชว่ยให้

หนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องในระ ดบัท้องถ่ินและสถานศกึษาร่วมกนัพฒันาหลกัสตูรได้อยา่งมัน่ใจ ทําให้การ

จดัทําหลกัสตูรในระดบัสถานศกึษามีคณุภาพและมีความเป็นเอกภาพย่ิงขึน้ อีกทัง้ยงัชว่ยให้เกิดความ

ชดัเจนเร่ืองการวดัและประเมนิผลการเรียนรู้ และชว่ยแก้ปัญหาการเทียบโอนระหวา่งสถานศกึษา  

ดงันัน้ในการพั ฒนาหลกัสตูรในทกุระดบัตัง้แตร่ะดบัชาตจินกระทัง่ถึงสถานศกึษาจะต้องสะท้อน

คณุภาพตามมาตรฐานการเรียนรู้และตวัชีว้ดัท่ีกําหนดไว้ในหลกัสตูรแกนกลางการศกึษาขัน้พืน้ฐาน 

รวมทัง้เป็นกรอบทศิทางในการจดัการศกึษาทกุรูปแบบ และครอบคลมุผู้ เรียนทกุกลุม่เป้าหมายใน

ระดบัการศกึษาขัน้พืน้ฐาน 

การจดัหลกัสตูรการศกึษาขัน้พืน้ฐานจะประสบความสําเร็จตามเป้าหมายท่ีคาดหวงัได้ ทกุฝ่าย

ท่ีเก่ียวข้องทัง้ระดบัชาต ิชมุชน ครอบครัว และบคุคลต้องร่วมรับผดิชอบ โดยร่วมกนัทํางานอยา่งเป็น

ระบบ และตอ่เน่ือง ตัง้แตก่ารวางแผน ดําเนินการ สง่เสริมสนบัสนนุ ตรวจสอบ ตล อดจนปรับปรุงแก้ไข 

เพ่ือพฒันาเยาวชนของชาตไิปสูค่ณุภาพตามมาตรฐานการเรียนรู้ท่ีหลกัสตูรกําหนดไว้ (กระทรวงศกึษาธิการ.   

2551: 12)   
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สําหรับการศกึษาวิจยัในครัง้นีผู้้ วิจยัได้นําเนือ้หาสว่นท่ีเก่ียวข้องกบั  การทดสอบสารปนเปือ้น

ในอาหาร  สําหรับนกัเรียนชัน้ ประถมศกึษาปีท่ี  6 ซึง่สอดคล้องกบัสาระการเรียนรู้ วิทยาศาสตร์ และ

มาตรฐานการเรียนรู้ ดงันี ้

สาระการเรียนรู้แกนกลางกลุ่มสาระการเรียนรู้วทิยาศาสตร์  

หลกัสตูรแกนกลางการศกึษาขัน้พืน้ฐาน พ .ศ.2551 กลุม่สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์มุง่หวงั

ให้ผู้ เรียนได้เรียนรู้วิทยาศาสตร์ท่ีเน้นการเช่ือมโยงความรู้กบักระบวนการ  มีทกัษะสําคญัในการค้นคว้า

และสร้างองค์ความรู้ โดยใช้กระบวนการในการสืบเสาะหาความรู้  และ การแก้ปัญหาท่ีหลากหลาย  ให้

ผู้ เรียนมีสว่นร่วมในการเรียนรู้ทกุขัน้ตอน  มีการทํากิจกรรม  ด้วยการลงมือปฏิบตัจิริงอยา่งหลากหลาย  

เหมาะสมกบัระดบัชัน้ วิทยาศาสตร์มีบทบาทสําคญัย่ิง ในสงัคมโลกปัจจบุนัและอนาคต  เพราะวิทยาศาสตร์

เก่ียวข้องกบัทกุคนทัง้ในชีวิตประจําวนัและการงานอาชีพตา่ง ๆ ตลอดจนเทคโนโลยี เคร่ืองมือเคร่ืองใช้

และผลผลิตตา่ง ๆ ท่ีมนษุย์ได้ใช้เพ่ืออํานวยความสะดวกในชีวิตและการทํางาน เหลา่นีล้้วนเป็นผลของ

ความรู้วิทยาศาสตร์ ผสมผสานกบัความคดิสร้างสรรค์และศาสตร์ อ่ืน ๆ วิทยาศาสตร์ชว่ยให้มนษุย์ ได้

พฒันาวิธีคดิ ทัง้ความคดิเป็นเหตเุป็นผล คดิสร้างสรรค์  คดิวิเคราะห์ วิจารณ์  มีทกัษะสําคญัในการ

ค้นคว้า หาความรู้  มีความสามารถในการแก้ปัญหาอยา่งเป็นระบบ สามารถตั ดสินใจโดยใช้ ข้อมลูท่ี

หลากหลายและ มีประจกัษ์พยานท่ีตรวจสอบได้ วิทยาศาสตร์เป็น วฒันธรรมของโลกสมยัใหม ่ ซึง่เป็น

สงัคมแหง่การเรียนรู้ (knowledge-based society) ดงันัน้ทกุคนจงึจําเป็นต้องได้รับการพฒันาให้รู้วิทยาศาสตร์ 

เพ่ือท่ีจะมีความรู้ความเข้าใจในธรรมชาตแิละเทคโนโลยีท่ีมนษุย์สร้างสรรค์ขึน้ สามารถนาความรู้ไปใช้

อยา่งมีเหตผุล สร้างสรรค์ และมีคณุธรรม (กระทรวงศกึษาธิการ. 2551: 74) สาระและมาตรฐานท่ีเก่ียวข้อง

กบังานวิจยั คือ 

สาระท่ี 3 สารและสมบตัขิองสาร 

มาตรฐาน ว 3.1 เข้าใจสมบตัขิองสาร ความสมัพนัธ์ระหวา่งสมบตัขิองสารกบัโครงสร้าง มี

กระบวนการสืบเสาะหาความรู้และจติวิทยาศาสตร์ ส่ือสารสิง่ท่ีเรียนรู้ และนําความรู้ไปใช้ประโยชน์   

สาระท่ี 8 ธรรมชาตขิองวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มาตรฐาน ว 8.1 ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และจติวิทยาศาสตร์ในการสืบเสาะหาความรู้ 

การแก้ปัญหา รู้ว่าปรากฏการณ์ ทางธรรมช าตทีิเ่กิดขึน้ส่ วนใหญ่ มีรูปแบบท่ีแน่ นอน สามารถอธิบาย

และตรวจสอบได้ ภายใต้ข้อมลูและเคร่ืองมือท่ีมีอยู่ ในช่วงเวลานัน้ๆ เข้ าใจว่า วิทยาศาสตร์  เทคโนโลยี 

สงัคม และสิ่งแวดล้อมมีความเก่ียวข้องสมัพนัธ์กนั 
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3.  พฤตกิรรมการบริโภค 

ศริิลกัษณ์ สนิธวาลยั (2544: 8) กลา่ววา่พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร เป็นเร่ืองของลกัษณะ

วิธีการกินอาหาร วา่กินอะไร กินอยา่งไร มากหรือน้อย บอ่ยหรือไมใ่นรอบวนัหรือรอบเดือน มีระเบียบ

มารยาทการกินอยา่งไร เป็นต้น พฤตกิรรมดงักลา่ว อาจจําแนกไปตามลกัษณะหรือประเภทของบคุคล 

เชน่เป็นเดก็ เป็นผู้ใหญ่ เป็นผู้ ป่วย เป็นต้น หรืออาจจําแนกการกินตามโอกาส เชน่ การกินท่ีบ้าน การกินท่ี

ร้านอาหาร หรือในวาระตา่งๆ เชน่ วนัเกิด วนัแตง่งาน เป็นต้น นอกจากนีพ้ฤตกิรรมการบริโภคอาหาร

อาจยงัจําแนกออกตามภาคหรือยคุสมยัท่ีตา่งกนัเป็นหลกั 

 WHO (1972: 647) ได้กลา่วถึงพฤตกิรรมการบริโภคอาหาร (Food consumption behavior) 

วา่หมายถึง การประพฤตปิฏิบตัท่ีิเคยชินในการรับประทานอาหารได้แก่ ชนิดของอาหารท่ีรับประทาน 

การกําหนดวา่จะรับประทานหรือไมรั่บประทานอะไร รับประทานอยา่งไร จํานวนมือ้ท่ีรับประทาน  

อปุกรณ์ท่ีใช้ รวมทัง้สขุนิสยัก่อนและหลงัรับประทานอาหาร 

คาโรซา  (Kalosa. 1982: 15-31) กลา่วถึงพฤตกิรรมการบริโภคอาหารวา่ ขึน้อยูก่บัวิถีการ

ดําเนินชีวิต (Life style) ท่ีมีอิทธิพลความเช่ือในเร่ืองอาหารของแตล่ะบคุคล ได้แก่ คํากลา่วในเร่ือง

อาหารท่ีบอกเลา่ตอ่ๆกนัมา การท่ีคนรับรู้วา่กินได้หรือไมน่ัน้ บางครัง้กินแล้วไมรู้่วา่มี ประโยชน์หรือมี

โทษอยา่งไร ไมต่ดิใจท่ีจะรู้รายละเอียดเก่ียวกบัคณุภาพของอาหารนัน้ๆ เพราะโดยทัว่ไปจะพอใจใน

รสชาตขิองอาหารมากกวา่จะสนใจในประโยชน์หรือคณุคา่ของโภชนาการของอาหาร ดงันัน้ 

พฤตกิรรมการบริโภคอาหารท่ีพบในแตล่ะสงัคมจงึ ไมจํ่าเป็นต้องเป็นพฤตกิรรมท่ีถกู และสอดคล้องกบั

หลกัวิชาทางโภชนาการเสมอไป 

กลัยา ศรีมหนัต์  (2541: 43) กลา่ววา่ อาหารแตล่ะอยา่งประกอบด้วยสารอาหารหลาย อยา่ง

ในปริมาณไมเ่ทา่กนั สารอาหารแตล่ะอยา่งให้ประโยชน์แก่ร่างกายแตกตา่งกนั ไมมี่อาหารชนิดใดชนิด

เดียวท่ีประกอบไปด้วยสารอาหารทกุอยา่งท่ีร่างกายต้องการใน ปริมาณเพียงพอและได้สดัสว่น เชน่ 

ข้าวเป็นอาหารท่ีให้คาร์โบไฮเดรตมาก นํา้มนัหรือเนยเป็นอาหารท่ีมีไขมนัมาก เนือ้สตัว์ ไข ่ถัว่ เป็น

อาหารท่ีมีโปรตีนมาก ผกัและผลไม้เป็นอาหารท่ีมีวิตามินและแร่ธาตมุาก เป็นต้น ปริมาณของสารอาหาร

ในอาหารแตล่ะชนิด จะมีมากหรือน้อย นอกจาก นีข้ึน้อยูก่บัชนิดของอาหาร วิธีการปรุงอาหารและวิธี

เก็บรักษายงัมีผลทําให้เกิดการสญูเสียสารอาหารบางชนดิได้ ดงันัน้การรับประทานอาหารเพ่ือให้มี

สขุภาพดีจงึควรรับประทานอาหารหลาย  ๆ ชนิดในปริมาณท่ีเหมาะสมกบัอายแุละสภาพร่างกาย  

เพ่ือให้ร่างกายมีการเจริญเตบิโตและพฒันาการอยา่งเหมาะสม 

สรุปวา่พฤตกิรรมการบริโภคอาหารหมายถึงลกัษณะการกระทําท่ีเก่ียวกบัการรับประทาน

อาหารหรือไมรั่บประทานอาหารบางอยา่ง และสขุนิสยัในการรับประทานอาหาร ซึง่เป็นพฤตกิรรมการ

บริโภคอาหารหรือพฤตกิรรมการกินท่ีสะสมมาตัง้แตเ่ดก็ ไมใ่ชก่ารเรียนรู้ด้วยตนเอง ตามสั ญชาตญาณ
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ธรรมชาต ิมนษุย์เราบริโภคอาหารหรือรู้วา่อะไรเป็นอาหารจากขนบธรรมเนียมประเพณี ความเช่ือ คา่นิยม 

ท่ีคนในสงัคมวฒันธรรมยดึถือปฏิบตัแิล้วถ่ายทอดทางตรงและทางอ้อมตอ่เน่ืองกนัมาเร่ือยจนกลาย  

เป็นวฒันธรรมอาหาร  (Food culture) อยา่งไรก็ดีพฤตกิรรมการบริโภคอาหารไม่ ได้มีมาแตกํ่าเนิดแต่

เกิดจากการเรียนรู้ เลียนแบบจากครอบครัวและสภาวะแวดล้อม จงึสามารถเปล่ียนแปลงได้ และ

ประการสําคญัคือ พฤตกิรรมการบริโภคอาหารเป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่ภาวะโภชนาการ      

      

4.  สารปนเป้ือนในอาหาร 

สารปนเปือ้นในอาหาร (Contaminants in food) หมายถึง สารปนเปือ้นกบัอาหารโดยไมต่ัง้ใจ 

แตเ่ป็นผลซึง่เกิดจากกระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต โรงงานหรือสถานท่ีการผลิต การดแูลรักษา 

การบรรจ ุการขนสง่ หรือการเก็บรักษา หรือเกิดเน่ืองจากการปนเปือ้นสิง่แวดล้อมและหมายความ

รวมถึงชิน้สว่นจากแมลง สตัว์หรือสิ่งแปลกปลอมอ่ืนด้วย  นอกจากนีย้งัหมาย ถึงสารพิษท่ีมีอนัตรายตอ่

ร่างกายไมค่วรนํามาบริโภค  สารปนเปือ้นในอาหารท่ีเป็นอนัตรายและพบมาก  คือ บอแรกซ์ เชือ้รา 

ฟอร์มาลีน และสารเคมีกําจดัศตัรูพืช  (สารานกุรมไทยฉบบัเยาวชน . 2555: ออนไลน์) ซึง่มีรายละเอียด

ดงันี ้

4.1  บอแรกซ์ 

สารบอแรกซ์ หรืออาจเรียกช่ือวา่ ผงกรอบ นํา้ประสานทอง ผงเนือ้น่ิม สารข้าวตอก ผงกนับดู

และเมง่แซหรือเพง่แซมีลกัษณะเป็นผงหรือผลกึสีขาว ไมมี่กลิ่นมีรสขมเล็กน้อย ซึง่กระทรวง

สาธารณสขุประกาศกําหนดให้เป็นวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร เพราะเป็นสารเคมีท่ีนํามาใช้ในอตุสาหกรรม

หลายชนิด  เชน่  ใช้ในอตุสาหกรรมทําแก้ว ใช้เป็นสว่นประกอบของยาฆา่เชือ้  ใช้เป็นสารฆา่แมลง ใช้

ทําอปุกรณ์ไฟฟ้า ใช้ในการเช่ือมทอง ใช้ชบุและเคลือบโลหะและใช้ในการผลิตถ่านไฟฉายเป็นต้น ช่ือ

ทางเคมีของ สารบอแรกซ์ คือ  "โซเดียมบอเรต " (Sodium Borate) "โซเดียมเตตราบอเรต " (Sodium 

Tetraborate) "โซเดียมไบบอเรต" (Sodium Biborate) ฯลฯ 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

สารบอแรกซ์ เป็นสารท่ีมีพษิตอ่ร่างกาย ความรุนแรงของการเกิดพษิขึน้กบัปริมาณท่ีร่างกาย

ได้รับและการสะสมในร่างกาย หากได้รับในปริมาณไมม่ากแตไ่ด้รับบอ่ยเป็นเวลานานจะเกิดอาการ

เรือ้รัง เชน่ ออ่นเพลีย เบ่ืออาหาร นํา้หนกัลด ผวิหนงัแห้งอกัเสบ หนงัตาบวม เย่ือตาอกัเสบ ตบัและไต

อกัเสบ ระบบสืบพนัธุ์เส่ือมสมรรถภาพ  เป็นต้น  ถ้าได้รับสารบอแรกซ์ในปริมาณสงูจะเกิดอาการเป็น

พิษแบบเฉียบพลนั เชน่ คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดศีรษะ อจุจาระร่วง  เป็นต้น  บางครัง้รุนแรงถึงเสียชีวิตได้ 

วธิีหลีกเล่ียงอันตรายจากสารบอแรกซ์ 

 - ไมค่วรซือ้เนือ้สตัว์บดสําเร็จรูปควรซือ้เป็นชิน้และต้องล้างให้สะอาด แล้วจงึนํามาบดหรือ

สบัเอง 
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 -  หลีกเล่ียงการซือ้อาหารประเภทเนือ้สตัว์ท่ีผิดปกตจิากธรรมชาต ิเชน่ เนือ้หมท่ีูแข็งกดแล้ว

เด้ง หรือผิวเป็นเงาเคลือบคล้ายกระจก 

 - หลีกเล่ียงอาหารท่ีมีลกัษณะหยุน่กรอบอยูไ่ด้นานผิดปกต ิอาหารท่ีเก็บไว้ เป็นเวลานาน    

ก็ไมบ่ดูเสีย 

วิธีการตรวจหาสารบอแรกซ์ปนเป้ือนในอาหาร 

การทดสอบบอแรกซ์โดยวิธีแบบงา่ยๆ  ท่ีทําได้ภายในบ้านสามารถทําได้โดยการใช้กระดาษ

ขมิน้ซึง่เตรียมได้โดยการใช้ละลายขมิน้ผงในแอลกอ ฮอล์แล้วนํากระ ดาษกรองมาจุม่ให้ได้สีเหลืองตดิ 

นําไปผึง่ให้แห้ง หยดกรดไฮโดรคลิกลงบนอาหารท่ีสงสยัวา่มีบอแรกซ์อยู่ให้ชุม่ จากนัน้ นํากระดาษขมิน้

ไปจุม่ในถ้ามีการปนเปือ้นของบอแรกซ์ก็จะทําให้กระดาษขมิน้เปล่ียนเป็นสีแดง 0 

4.2 เชือ้รา 

(ฐานความรู้ด้านความ

ปลอดภยัด้านเคมี.  2549: ออนไลน์) 

พวกราดําเจริญเตบิโตในอาหารแห้ง ท่ีเก็บไมถ่กูสขุลกัษณะ จนเชือ้ราสร้างสารพษิท่ีเรียกวา่  

”อะฟลาทอกซนิ” ท่ีทนตอ่ความร้อนถึง 260 องศาเซลเซียส ไมส่ามารถทําลายด้วยความร้อน จากการ

หงุต้มธรรมดาได้ สารพิษชนิดนีเ้ม่ือสร้างขึน้มาจะกระจายไปทัง้ชิน้ของอาหาร  แม้วา่จะตดัสว่นท่ีเป็น

เชือ้ราทิง้ไปแล้ว 

อันตรายท่ีพบ 

1. ลักษณะเฉียบพลัน  ได้รับเข้าไปในปริมาณมาก เป็นไข้ โคมา่ ชกั หายใจลําบาก ตบั

ไตถกูทําลาย หวัใจและสมองบวม และอาจถึงตายได้ในเดก็เลก็  

2. ลักษณะเรือ้รัง  ได้รับเข้าไปในปริมาณน้อย แตบ่อ่ยครัง้ จะมีการสะสมสารพิษในตบั 

จนอาจจะเกิดเป็นโรคมะเร็งในตบัได้ 

การป้องกัน 

1. อาหารแห้งต้องเลือกซือ้อยูใ่นสภาพใหม ่ไมแ่ตกหกั ไมข่ึน้รา 

2. อาหารแห้งท่ีขึน้ราห้ามนํามาบริโภค 

4.3 ฟอร์มาลิน (Formalin) หรือนํา้ยาดองศพ  (กองมาตรฐานคณุภาพสิง่แวดล้อม ) เป็น

ของเหลวไมมี่สี มีกลิ่นฉนุ ใช้เป็นนํา้ ยาดองศพ ใช้ในงานอตุสาหกรรมได้หลายอยา่ง ไมว่า่จะเป็น

อตุสาหกรรมผลิตภณัฑ์ พลาสตกิ สิ่งทอ และใช้ในการรักษาผ้าไมใ่ห้ยบัยน่ มีพอ่ค้าแมค้่าบางคนนํา

ฟอร์มาลินไปใช้ในทางท่ีผิด คือผสมในอาหาร โดยเข้าใจวา่ชว่ยให้อาหารคงความสดไมเ่นา่เสียง่าย

และเก็บไว้ได้นานซึง่สว่นใหญ่จะใช้กบัอาหารท่ีเนา่เสียงา่ยเชน่ ผกัสดชนิ ดตา่ง ๆ และอาหารทะเลและ

เนือ้สตัว์เป็นต้น  
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สารฟอร์มาลินจะมีประโยชน์ในทางอตุสาหกรรมและทางการแพทย์เทา่นัน้ จะนํามาใสอ่าหาร

เพ่ือให้สดไมไ่ด้ กระทรวงสาธารณสขุจงึกําหนดให้สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์หรือฟอร์มาลนิ เป็นวตัถหุ้าม

ใช้ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 151(พ.ศ.2536) แหง่พระราชบญัญตัอิาหาร  

(พ.ศ.2522) ผู้ใช้สารนีก้บัอาหารหรือทําให้อาหารนัน้เกิดพิษกบัผู้บริโภค จดัเป็นการผลิต จําหนา่ย

อาหารไมบ่ริสทุธ์ิ และถ้าสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจพบสารดงักลา่ว จะต้องถกูดําเนนิการ

ตามกฎหมายอาจต้องโทษจําคกุไมเ่กิน 2 ปี หรือปรับไมเ่กิน 20,000 บาทหรือทัง้จําทัง้ปรับจะเห็นได้วา่

นอกจากจะเป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภคแล้ว ถ้านํามาใช้ในทางท่ีผดิก็จะมีโทษตามกฎหมายด้วย 

สารละลายฟอร์มาลดีไฮ ด์ หรือเรียกทัว่ไปวา่ ฟอร์มาลิ น หมายถึงสารละลายท่ีประ กอบด้วย

แก๊สฟอร์มาลดีไฮด์ประมาณร้อยละ 37 โดยนํา้หนกัในนํา้และมีเมทานอล ปนอยูด้่วยประมาณ 10-15% 

เพ่ือป้องกนัการเกิดโพลิเมอร์ ในทางการแพทย์ใช้ในความเข้มข้นตา่งๆ  กนัตัง้แตร้่อยละ 10 ขึน้ไปซึง่

ขึน้อยูก่บัวตัถปุระสงค์ของการใช้เป็นหลกั เชน่ ฆา่เชือ้โรค (Germicide) และฆา่เชือ้รา  (Funicide) และ

เป็นนํา้ยาดองศพ นอกจากนีใ้นความเข้มข้นประมาณร้อยละ 0.004 จะชว่ยป้องกนัการขึน้ราในการ

เก็บรักษาข้าวสารหรือกนัการเนา่เสียในพวกข้าวโอ๊ตหลงัจากเก็บเก่ียว และใช้เพ่ือป้องกนัแมลงในพวก

ธญัพืชหลงัการเก็บเก่ียว 

คุณสมบัตขิองสารฟอร์มาลิน 

 -   ใช้สําหรับฆา่ เชือ้ ดบักลิน่ ใช้เป็นนํา้ยาดองศพ เป็นสารอนัตรายท่ีแมค้่าบางรายนํามาใช้

ราดอาหารสดเพ่ือให้คงความสดอยูไ่ด้นานไมบ่ดูเนา่งา่ย 

-   การปนเปือ้นของสารฟอร์มาลินในอาหารพบการปนเปือ้นของสารฟอร์มาลินในอาหาร 

ประเภทอาหารท่ีต้องการความสดอยูไ่ด้นานไมบ่ดูเนา่งา่ย อาหารท่ีมกั ตรวจพบวา่มีสารฟอร์มาลินใน

อาหาร ประเภทอาหารท่ีต้องการความสดอยูไ่ด้นานไมบ่ดูเนา่งา่ย อาหารท่ีมกัตรวจพบวา่มีสารฟอร์มาลนิ

ปนเปือ้นอยูไ่ด้แก่ ผกัสดตา่งๆ อาหารทะเล และเนือ้สตัว์สด 

อันตรายจากการบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนสารฟอร์มาลิน 

การบริโภคสารละลายนีโ้ดยตรง จะเกิดอา การเป็นพษิโดยเฉียบพลนั ซึง่อาการมีตัง้แตป่วด

ท้องอยา่งรุนแรง อาเจียน อจุจาระร่วง หมดสต ิและตายในท่ีสดุ ถ้าบริโภคปริมาณ 60-90 มิลลิลิตร จะ

เป็นผลให้การทํางานของตบั ไต หวัใจ และ สมองเส่ือมลง และก่อให้เกิดอาการปวดแสบปวดท้องอยา่ง

รุนแรงท่ีปากและคอ 

สารละลายฟอร์มาลนิท่ีมีความเข้มข้นของฟอร์มาลิน 150-5000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เม่ือสมัผสั

จะทําให้เกิดอาการระคายเคืองตอ่ผิวหนงั หรือถ้าบริโภคอาหารท่ีมีปริมาณฟอร์มาลินอยูใ่นระดบันี ้  

บางคนจะเกิดอาการระคายเคือง และปวดแสบปวดร้อนท่ีปากและคอ ผู้ ท่ีมีความไวตอ่สารนีจ้ะแสดง

อาการปวดศีรษะ หายใจตดิขดั แนน่หน้าอก การสมัผสักบัสารละลายฟอร์มาลนิท่ีมีความเข้นข้นร้อยละ  

2-3 มิลลิกรัม/กิโลกรัม จะทําให้เกิดอาการระคายเคืองท่ีตา จมกู และคอ และท่ีระดบั 10-20 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม ทําให้เกิดอาการปวดแสบปวดร้อนอยา่งรุนแรงท่ีปากและคอ พร้อมกบัมีอาการไอ 
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คาํแนะนําสาํหรับผู้จาํหน่ายและผู้บริโภคเก่ียวกับสารฟอร์มาลิน 

ข้อแนะนําสําหรับผู้ จําหนา่ยฟอร์มาลนิ สถานท่ีเก็บรักษาจะต้องมีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 

ก๊าซฟอร์มาลินท่ีระเหยขึน้มาเม่ืออยูส่ถานท่ีจํากดัอาจจะระเบดิได้ และยงัมีผลกระทบตอ่คนท่ีต้องสดู

ดมก๊าซนีเ้ข้าสูร่่างกาย ถ้าสมัผสัฟอร์มาลนิแล้วเกิดอาการระคายเคืองให้ล้างด้วยสบูแ่ละนํา้เปลา่มากๆ 

คําแนะนําในการเลือกซือ้อาหารให้ปลอดภยัจากสารฟอร์มาลนิการดมกลิน่ถ้ามีการปนเปือ้น

สารฟอร์มาลินมากจะทําให้อาหารนัน้มีกลิ่นฉนุสามารถดมกลิ่นได้และรู้สกึแสบจมกู  เลือกผกัและ

อาหารทะเลตา่งๆ  ท่ีมีสภาพไมส่ดมากเกิ นไป เม่ือซือ้อาหารมาแล้วควรล้างนํา้สะอาดหลายๆ  ครัง้

เพ่ือให้ สารละลายนีท้ิง้ไปกบันํา้และสามารถลดปริมาณสารพษิลงได้และรับประทานอาหารสกุเพราะ

ความร้อนจะทําให้สารนีร้ะเหยออกไปบ้างแตพ่ิษยงัไมห่มดไป 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

สมัผสั หรือ ดม จะทําให้ผิวหนงัอกัเสบ ระคายเคืองท่ีตา จมกู ระบบทางเดนิอาหาร  ถ้า

รับประทาน 30-60 มิลลิลิตร จะทําให้เกิดอาการปวดท้องรุนแรง อาเจียน ท้องเดนิ หมดสต ิและเสียชีวิต 

วิธีการตรวจหาสารฟอร์มาลินปนเป้ือนในอาหาร 

นนัทรักษ์ นําชยัเสริมสขุ  (2543: ออนไลน์ ) ได้จดัทํา โครงงาน การตรวจ สารฟอร์มาลิ นใน

อาหารสดโดยใช้พืชในท้องถ่ิน อปุกรณ์ท่ีใช้ได้แก่ ขวดเก็บสารตวัอยา่ง ผ้ากรอง เคร่ืองชัง่สาร เคร่ืองป่ัน  

กระดาษกรอง ถงุมือยาง หลอดทดลอง และหน้ากากป้องกนัสารพษิ สารเคมีท่ีใช้ได้แก่ แอลกอฮอล์ นํา้

กลัน่ นํา้ประปา นํา้ทะเล และฟอร์มาลิน ท่ีมีความเข้มข้นตา่งๆ พืชท่ีใช้ ในการทดลองนีใ้ช้ 40 ชนิด เชน่ 

ใบกระเพรา กระเทียม ใบตําลงึ ใบมะยม ฯลฯ วิธีการทดลองโดยนําพืชทัง้ 40 ชนิด ทดสอบกบัสารละลาย

ฟอร์มาลนิเพ่ือสงัเกตการเปล่ียนแปลง ตอ่มาทดสอบวา่สว่นใดของพืชและการสกดัสารจากพืชโดยวิธีใด

จะให้ปฏิกิริยากบัสารละลายฟอร์มาลินได้รวดเร็วและชดัเจนท่ีสดุ สดุท้ายหาสดัสว่นท่ีเหมาะสมตอ่การ

นําสารไปใช้เพ่ือทําการทดสอบกบัอาหารท่ีมีในตลาดทัว่ไปและการเก็บรักษา  จากการทดลองพบวา่  

สารสกดัจากใบมะยมเป็นสารสกดัเพียงชนดิเดียวท่ีสามารถทําปฏิกิริยากบัสารละลายฟ อร์มาลินได้

รวดเร็วและดีท่ีสดุ โดยปฏิกิริยาระหวา่งสารสกดัจากใบมะยมกบัสารละลายฟอร์มาลิ นคือจะทําให้เกิด

ตะกอน โดยสว่นท่ีเหมาะสมตอ่การสกดัสารเ พ่ือนํามาทดสอบกบัสารละลายฟอร์มาลิ นคือ ใบแก่  และ

พบวา่การสกดัสารจากใบมะยมแก่  โดยไมผ่า่นความร้อนจะทําให้เกิดตะกอนอยา่งชดัเจนและรวดเร็ว

ภายใน 2 นาที ในขณะท่ีเม่ือทําการสกดัสารโดยวิธีผา่นค วามร้อนหรือการต้มจะเกิดตะกอนหลงัจาก

เวลาผา่นไป  5 นาทีและสารสกดัจากใบมะยมจะสามา รถทําปฏิกิริยากบัสารละลายฟอร์มาลิ นท่ีความ

เข้มข้นตัง้แต่ ร้อยละ 1 ขึน้ไป สว่นการนําไปใช้ทําได้โดยใช้ปริมาณใบมะยม 15 สว่น ตอ่นํา้ 10 สว่นก็

เพียงพอในการใช้ตรวจสอบสารละลายฟอร์มาลนิได้ 
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ฐานความรู้ด้านความปลอดภยัด้านเคมี (2549: ออนไลน์) ได้กลา่วถึง นํา้ยา Formaldehyde 

assay ใช้ทดสอบการเตรียม 10% Formalin วา่มีเปอร์เซ็นต์ความเข้มข้นของฟอร์มาลิน เพียงพอท่ีจะใช้

ในการดองชิน้เนือ้หรือใช้ในทางการแพทย์ นํา้ยามีสีใส ใช้เพียง 1 หยด หยดลงไปในหลอด ทดลอง      

ถ้าหลอดทดลองไหนมีฟอร์มาลิน หลอดนํา้ยาจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง สามารถนํามาประยกุต์ใช้กบัการ

ทดสอบฟอร์มาลินในอาหารสดได้ 

4.2  สารเคมีกาํจัดศัตรูพืช 

สารเคมีกําจดัศตัรูพืช (Pesticides) สารท่ีใช้เพ่ือป้องกนัโรคพืชและสตัว์เลีย้งท่ีเกิดจากสิ่งมีชีวิต

อ่ืนๆ อาจเป็นสารกําจดัแมลง กําจดัเชือ้รา กําจดัหญ้า หน ูกระรอก และสารเร่งการเจริญเตบิโตของ พืช 

เป็นต้น  การใช้สารเหลา่นีใ้นทางเกษตรทําให้มีสารตกค้างในอาหาร และปนเปือ้นในสิ่งแวดล้อมอ่ืนๆ  

สว่นใหญ่สารเคมีกําจดัศตัรูพืชท่ีมีสตูรโครงสร้างสารเคมีสารประกอบฟอสเฟต  (Organophosphate 

Compound) และสารกลุม่คาร์บาเนต (Carbamate Compound) สารเหลา่นีจ้ะสลายตวัเร็ว 3-7 วนั 

แตก่ลุม่สารประกอบคลอรีน (Organochlorine Compound) เชน่ ดีดีที เป็นสารสลายตวัช้า สามารถ

ตกค้างในดนิได้นานเป็นสิบ ๆ ปี และเม่ือมนษุย์และสตัว์ได้รับสารจะสะสมไว้ในไขมนัสว่นตา่ง ๆ ของ

ร่างกายและขบัถ่ายออกมาในนํา้นมด้วย ประเทศไทยรวมทัง้หลาย ๆ ประเทศจงึได้ยกเลิกใช้สารกลุม่

หลงันีใ้นทางเกษตร 

อันตรายท่ีพบ 

สารเคมีกําจดัศตัรูพืชทกุชนิดมีพิษตอ่ระบบประสาท  อาการจะรุนแรงมากหากได้รับสาร

โดยตรง เชน่ เกษตรกรท่ีฉีดพน่สารนี ้หรือผู้ ท่ีทํางานเก่ียวข้องกบัการผลิต แต่ ในกรณีท่ีปนเปือ้นใน

อาหารจะมีผลในด้านพิษสะสม ซึง่มีผลไมแ่ตกตา่งจากพิษสะสมจากสารมีพิษอ่ืน ๆ เชน่ คล่ืนไส้ อาเจียน 

เวียนศีรษะ และทําให้ร่างกายออ่นแอ เจบ็ป่วยงา่ย 

วธีิหลีกเล่ียงอันตราย 

เลือกซือ้ผกัท่ีมีรูพรุนจากการเจาะของแมลงบ้าง เลือกบริโภคผกัผลไม้ตามฤดกูาล ห รือ ผกั

พืน้บ้าน เลือกบริโภคผกัใบมากกวา่ผกัหวัเพราะผกัหวัจะสะสมสารพษิไว้มากกวา่ ล้างผกัและผลไม้

ด้วยนํา้สะอาดหลาย ๆ ครัง้  ผกัและผลไม้ท่ีปอกเปลือกได้ ควรล้างนํา้ให้สะอาดก่อนปอกเปลือก และ

เลือกซือ้จากแหลง่ท่ีเช่ือถือได้ เชน่ แหลง่ผลิตท่ีกรมวิชาการเกษตรรับรอง เป็นต้น 

วิธีการตรวจหาสารเคมีกาํจัดศัตรูพืชปนเป้ือนในอาหาร 

              ชดุทดสอบหายาฆา่แมลงในอาหาร (กลุม่ฟอสเฟต 0, 0

 

คาร์บาเมต) (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสขุ. 2546: ออนไลน์) 
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คุณสมบัตขิองชุดทดสอบ 0

นําไปใช้ตรวจหาสารฆา่แมลง  (กลุม่ฟอสเฟต ,คาร์บาเมต) ในอาหาร ใช้เวลาในการทดสอบ 0

  

 

1-2

    

 ชั่วโมง ระดบัต่ําสดุท่ีสามารถตรวจได้ 0 0.05 มิลลิกรัม/กิโลกรัม0

แนวทางการแก้ปัญหาเม่ือตรวจพบยาฆ่าแมลง 0

  

 

1. ผกั ผลไม้รับประทานสดไมป่อกเปลือก 0

ในอาหาร 

 ให้ล้างนํา้สะอาดโดยใช้ มือลบูผวิผลไม้ และตาม

นํา้สะอาดอีกครัง้หนึง่ 0 ประเภทผกัใบให้ล้างทีละใบ ให้สะอาด 0 และถ้าเป็นประเภทปอกเปลือกหรือต้อง

ปรุงสกุ ควรล้างนํา้สะอาด0 1 ครัง้0 

              2.  แจ้งให้เจ้าหน้าท่ีผู้ มีหน้าท่ีควบคมุคณุภาพอาหาร เชน่  สํานกังาน คณะกรรมการอาหาร

และยา (อย.) 0

ก่อนนําไปปอกหรือปรุงอาหารตอ่ไป 

 หรือเจ้าหน้าท่ีสํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั (สสจ.) 0 

 

เก็บตวัอยา่งสง่ห้องปฏิบตักิารตรวจ

ยืนยนัผล 

5.  ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

5.1  ความหมายของผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

การจดัการเรียนการสอนมีความมุง่หมายท่ีสําคญัคือการทําให้ผู้ เรียนเกิดทกัษะหรือความรู้

ซึง่นกัวิชาการทางการศกึษาสว่นใหญ่เรียกวา่ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน  (เยาวดี วิบลูย์ศรี . 2540: 16) 

และให้ความหมายวา่ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน  หมายถึง แบบทดสอบท่ีสร้างขึน้มาเพ่ือใช้ในการวดัผล

ของการเรียนหรือการสอนหรือแบบสอบมาตรฐานท่ีใช้สําหรับวดัทกัษะหรือความรู้ท่ีเรียนมาเพ่ือใช้ใน

การวดัผลของการเรียนหรือการสอน 

                ภพ เลาหไพบลูย์ (2540: 329) กลา่ววา่ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหมายถึงพฤตกิรรมท่ีแสดงออก

ถึงความสามารถในการกระทําสิง่หนึง่สิง่ใดได้จากท่ีไมเ่คยกระทําหรือทําได้น้อยก่อนท่ีจะมีการเรียน

การสอนซึง่เป็นพฤตกิรรมท่ีมีการวดัได้ 

พวงรัตน์ ทวีรัตน์ (2540: 29) ได้ให้ความหมายผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน หมายถึง คณุลกัษณะ   

รวมถึงความรู้ความสามารถของบคุคล อนัเป็นผลมาจากการเรียนการสอน หรือประมวลประสบการณ์

ทัง้ปวงท่ีบคุคลได้รับจากการเรียนการสอน ทําให้บคุคลเกิดการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมในด้านตา่ง ๆ 

ของสมรรถภาพทางสมอง 

วิมลพรรณ  ดาวดาษ  (2552: 32) กลา่ววา่  ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  หมายถึง  ผลท่ีเกิดจาก

การอบรมสัง่สอน  ค้นคว้าประสบการณ์ตา่ง  ๆ หรือการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมท่ีแสดงออกทัง้ด้าน  

พทุธิพิสยั จิตพิสยั และทกัษะพสิยั 
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สรุปแนวคดิของนกัการศกึษาเก่ียวกบัความหมายของผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนได้ดงันี ้ 

ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเ ป็นความสามารถของบคุคล ท่ีได้รับจากการเรียนการสอนหรือการฝึกอบรม 

ทําให้บคุคลได้รับประสบการณ์การเรียนรู้และการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมในด้านตา่ง ๆ ของสมรรถภาพ

ทางสมอง 

5.2  แนวทางในการวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

บลมู (กระจา่งจติ แก้วชล. 2549: 52; อ้างอิงจาก  Bloom. 1976: 201-207) กลา่ววา่ ผลสมัฤทธ์ิ

หรือประสิทธิภาพทางการเรียนรู้ของผู้ เรียนนัน้เป็นความ สามารถท่ีแสดงออก เป็นพฤตกิรรมยอ่ยๆ ใน

ด้านตา่งๆ ดงันี ้

1.   ด้านความรู้ความจํา (Knowledge) เป็นความสามารถท่ีผู้ เรียนเก็บและระลกึถึง

เร่ืองราวตา่ง ๆ ท่ี ได้รับจากการสัง่สอนอบรมมา  เป็นลกัษณะท่ีผู้ เรียนแสดงออกในรู ปของการจํา และ

ระลกึเร่ืองราวนัน้ๆ ได้ 

2. ด้านความเข้าใจ (Comprehensive) เป็นความสามารถท่ีแสดงออกในลกัษณะของ

การถ่ายทอดสิ่งท่ีตนเองได้เรียนรู้มาด้วยการเขียนหรือการกระทําใดๆ ให้ผู้ อ่ืนเข้าใจได้ 

3. ด้านการนําไปใช้ (Application) เป็นความสามารถท่ีผู้ เรียนนําเอาความรู้ความเข้าใจ

จากสิง่ท่ีได้รับการอ บรมสัง่สอนบวกกบัประสบการณ์ตา่ง ๆ ของตนไปใช้ในสถานการณ์ จริง ๆ หรือ

สถานการณ์จําลองท่ีคล้ายคลงึกนัได้ 

       4. ด้านการวิเคราะห์ (Analysis) เป็นพฤตกิรรมท่ีผู้ เรียนแสดงออกให้เห็นได้ด้วยการ

สามารถแยกแยะเร่ืองราวเหตกุารณ์ ผลลพัธ์ ผลรวมของปรากฏการณ์ใดๆ ท่ีประจักษ์อยูน่ัน้วา่เกิดจาก

หรือประกอบจากสว่นยอ่ยตา่ง ๆ อะไรบ้าง สามารถวิเคราะห์บางสว่นท่ีสําคญัของเร่ืองราวได้ มองเห็น

ความสมัพนัธ์เก่ียวโยงของปลีกยอ่ยของสิ่งท่ีเรียนรู้ เป็นต้น 

5.  ด้านการสงัเคราะห์ (Synthesis) เป็นความสามารถท่ีผู้ เรียนนําเอาสิ่งท่ีเรียนตา่ง ๆ มา

ร้อยกรอง จดัระเบียบใหมใ่ห้เกิดเป็นโครงสร้าง เร่ืองราวใหมท่ี่แปลกกวา่เดมิ มีประสทิธิภาพสงูกวา่เดมิ

เป็นลกัษณะของความคดิริเร่ิมสร้างสรรค์นัน่เอง 

6.  ด้านการประมาณคา่ (Evaluation) เป็นพฤตกิรรมทางปัญญาท่ีสงูท่ีสดุในด้านผลสมัฤทธ์ิ

ทางการเรียน เป็นความสามารถท่ี ผู้ เรียนวินจิฉยัเร่ืองราวตา่งๆ  วา่ดีหรือไมดี่ ควรปฏิบตัหิรือไมค่วร  

เหมาะสมหรือไมเ่หมาะสม เป็นการใช้วิจารณญาณขัน้สดุยอดนัน่เอง 

รีไวท์ บลมู (ฉตัรศริิ ปิยะพิมลสิทธ์ิ. 2546: ออนไลน์; อ้างอิงจาก รีไวท์ บลมู. ม.ป.ป.) ได้กลา่วถึง

ลําดบัของกระบวนการทางปัญญาในจดุมุง่หมายทางการศกึษาด้านพทุธิพสิยัของบลมูท่ีปรับปรุงใหม ่ 

ยงัคงมีลําดบัขัน้ 6 ขัน้ ซึง่สามารถอธิบายได้ ดงันี ้
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1.  จํา (Remembering) หมายถึง ความสามารถในการระลกึได้ แสดงรายการได้ บอกได้ ระบุ

บอกช่ือได้ ตวัอยา่งเชน่ นกัเรียนสามารถบอกความหมายของทฤษฎีได้ 

2.  เข้าใจ (Understanding) หมายถึง ความสามารถในการแปลความหมาย ยกตวัอยา่ง 

สรุป อ้างอิง ตวัอยา่งเชน่ นกัเรียนสามารถอธิบายแนวคดิของทฤษฎีได้ 

3. ประยกุต์ใช้ (Applying) หมายถึง ความสามารถในการนําไปใช้ ประยกุต์ใช้ แก้ไขปัญหา 

ตวัอยา่งเชน่ นกัเรียนสามารถใช้ความรู้ในการแก้ไขปัญหาได้ 

4.  วิเคราะห์ (Analysing) หมายถึง ความสามารถในการเปรียบเทียบ อธิบายลกัษณะการ

จดัการ ตวัอยา่งเชน่ นกัเรียนสามารถบอกความแตกตา่งระหวา่ง 2 ทฤษฎีได้ 

5.  ประเมินคา่ (Evaluating) หมายถึง ความสามารถในการตรวจสอบวิจารณ์ตดัสนิ ตวัอยา่งเชน่ 

นกัเรียนสามารถตดัสนิคณุคา่ของทฤษฎีได้ 

6. คดิสร้างสรรค์ (Creating) หมายถึง ความสามารถในการออกแบบ (Design) วางแผน ผลิต  

ตวัอยา่งเชน่ นกัเรียนสามารถนําเสนอทฤษฎีใหมท่ี่แตกตา่งไปจากทฤษฎีเดมิได้  

จดุมุง่หมายทางการศกึษาเดมิของบลมูมีเพียงหนึง่มิต ิได้มีการปรับเปล่ียนให้กลายเป็น 2 มิติ 

พร้อมทัง้มีการเพิ่มเข้ามาของผลผลิตของการคดิซึง่เป็นรูปแบบของความรู้ท่ีหลากหลาย ประกอบด้วย

ความรู้ในด้าน ข้อเท็จจริง (factual) ความคดิรวบยอด (Conceptual) กระบวนการ (Procedural) และ

อภิปัญญา (meta –cognitive) 

สมบรูณ์  ชติพงศ์ และคณะ (2540: 6-7) กลา่ววา่ การวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนต้องสอดคล้อง

กบัวตัถปุระสงค์เชิงพฤตกิรรมทัง้ 3 ด้านคือ 

1) ด้านความคดิ (Cognitive Domain) เป็นความสามารถของสมองในด้านความคดิ

เก่ียวกบัสิ่งตา่ง ๆ ซึง่พฤตกิรรมท่ีแยกยอ่ยเป็น 6 ขัน้ คือ 

1.1) ความรู้ความจํา (Memory) เป็นความสามารถในการทรงไว้ รักษาไว้ซึง่มวล

ประสบการณ์ตา่ง ๆ ในชีวิตท่ีรับรู้มา 

1.2) ความเข้าใจ (Comprehension) เป็นความสามารถในการแปลความ ตีความ 

และขยายความในเร่ืองราว และเหตกุารณ์ตา่ง ๆ ในชีวิต 

1.3) การนําไปใช้ (Application) เป็นความสามารถท่ีนําประสบการณ์ท่ีได้รับมา ไป

ประยกุต์ใช้ในการแก้ปัญหาใหม ่

1.4) การวิเคราะห์ (Analysis) เป็นความสามารถในการจบัใจความสําคญัและหา

ความสมัพนัธ์ และหลกัการของสิ่งของเร่ืองราวเหตกุารณ์ตา่ง ๆ ท่ีเกิดขึน้ 

1.5) การสงัเคราะห์ (Synthesis) เป็นความสามารถในความคดิริเร่ิ มสร้างสรรค์

เร่ืองราวตา่ง ๆ ขึน้มาใหม ่โดยใช้สิ่งเดมิมาดดัแปลงและปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพดีกวา่แตก่่อน 
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1.6) การประเมินคา่ (Evaluation) เป็นความสามารถในการตดัสิน ตีราคา และลง

สรุปในเร่ืองราวตา่ง ๆ 

2)  ด้านความรู้สกึนกึคดิ (Affective Domain) เป็นทา่ทีทีมี่ตอ่สิ่งตา่ง ๆ 5 ขัน้ คือ 

2.1)  การรับรู้ (Receiving) เป็นความรู้สกึฉบัไวในการท่ีจะรับรู้ในสิ่งเร้าตา่ง ๆ 

2.2)  การตอบสนอง (Responding) เป็นการมีปฏิกิริยาตอ่สิง่เร้าด้วยความรู้สกึท่ี

ยินยอม เตม็ใจ และพอใจ 

2.3) การสร้างคณุคา่ (Value) เป็นการแสดงออกซึง่ความรู้สึ กมีสว่นร่วมตอ่สิง่ตา่ง ๆ 

ตัง้แตก่ารยอมรับ นิยมชมชอบ และเช่ือถือในสิ่งนัน้ 

2.4) การจดัระบบ (Organization) เป็นการสร้างความคดิรวบรวมของคณุคา่ให้เกิด

มีระบบ โดยอาศยัความสมัพนัธ์ของคณุคา่ในสิ่งท่ียดึถือ 

2.5) การสร้างลกัษณะนิสยั (Characterization) เป็นการจดัคณุค่าท่ีมีอยูแ่ล้วให้เป็น

ระบบ แล้วยดึถือเป็นลกัษณะนสิยัประจําตวับคุคล   

3)  ด้านทกัษะ (Psycho-motor Domain) เป็นทกัษะในการปฏิบตั ิ5 ขัน้ตอน คือ 

3.1) การเลียนแบบ (Imitation) เป็นการเลือกหาตวัแบบท่ีสนใจ 

3.2) การทําตามแบบ (Manipulation) เป็นการลงมือทําตามแบบท่ีสนใจ 

3.3)   การหาความถกูต้อง (Precision) เป็นการตดัสินใจเลือกทําตามแบบท่ีเห็นวา่

ถกูต้อง 

3.4) การทําอยา่งตอ่เน่ือง (Articulation) เป็นการกระทําสิ่งท่ีเห็นถกูต้องได้อยา่งเป็น

เร่ืองเป็นราว 

3.5)  การทําโดยธรรมชาต ิ(Naturalization) เป็นการทําจนเกิดทกัษะสามารถปฏิบตัิ

ได้โดยอตัโนมตัจินเป็นธรรมชาต ิ  

5.3  เคร่ืองมือวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

ชวาล แพรัตกลุ (2526: 16) กลา่ววา่เคร่ืองมือท่ีใช้วดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน คือ แบบทดสอบ

วดัผลสมัฤทธ์ิ ซึง่แบง่ได้เป็น 2 พวก 

1) แบบทดสอบของครู (Teacher- Made Test) หมายถึง ชุดของคําถามท่ีครูเป็ นผู้สร้าง

ขึน้ซึง่เป็นคําถามท่ีเก่ียวกบัความรู้ท่ีนกัเรียนได้เรียนในห้องเรียนวา่นกัเรียนมีความรู้มากแคไ่หน บกพร่อง

ท่ีตรงไหน จะได้สอนซอ่มเสริม หรือเป็นการวดัดคูวามพร้อมท่ีจะเรียนบทเรียนใหม ่ซึง่ขึน้อยูก่บัความ

ต้องการของครู 
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2) แบบทดสอบมาตรฐาน (Standardized Test) แบบทดสอบประเภทนีส้ร้างขึน้จาก

ผู้ เช่ียวชาญในแตล่ะสาขา หรือจากครูท่ีสอนวิชานัน้ แตผ่า่นการตรวจสอบคณุภาพ โดยนําผลมาวิเคราะห์

ด้วยวิธีการทางสถิตหิลายครัง้ จนกระทัง่มีคณุภาพดีพอ จงึสร้างเกณฑ์ปกตขิองแบบทดสอบนัน้ สามารถ

ใช้เป็นหลกัเปรียบเทียบผลเพ่ือการประเมินคา่ ของการเรียนการสอนในเร่ืองใด ๆ ก็ได้ ซึง่แบบทดสอบ

มาตรฐานจะมีความเป็นมาตรฐานอยู ่2 ประการ คือ 

2.1) มาตรฐานในการดําเนนิการสอบ หมายความวา่ แบบทดสอบนีไ้มว่า่จะนําไปใช้

ท่ีไหนเม่ือไรก็ตาม คําชีแ้จง คําอธิบาย การดําเนินการสอบจะเหมือนกนัทกุครัง้ไปจะมีการควบคมุตวัแปร

ตา่ง  ๆ ท่ีทําให้คะแนนคลาดเคล่ือน เชน่ ผู้คมุสอบ การจดัห้องสอบ กร ะบวนการสอบ การใช้คําสัง่ 

เป็นต้นกระบวนการสอบประเภทนีมี้คําชีแ้จงในการใช้ข้อสอบอยูด้่วย 

   2.2) มาตรฐานในการแปลความหมายของคะแนน หมายความวา่ ไมว่า่จะสอบท่ีไหน 

เม่ือไรก็ต้องแปลคะแนนได้เหมือนกนั ฉะนัน้ข้อสอบประเภทนีจ้งึต้องมีเกณฑ์สําหรับเปรียบเทียบให้เป็น

มาตรฐานเดียวกนัได้ 

สําหรับการวิจยัในครัง้นี ้ผู้ วิจยัสนใจศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนกัเรียนชัน้ประถมศกึษา

ปีท่ี 6 8ท่ีเรียนโดยใช้ชดุฝึกอบรม8

 

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ผู้ วิจยัต้องการวดัความสามารถด้าน

สตปัิญญาของนกัเรียนให้ครอบคลมุพฤตกิรรม 6 ด้าน คือ ด้านความรู้ความจํา ด้านความเข้าใจ ด้าน

การนําไปใช้ ด้านการวิเคราะห์  ด้านการสงัเคราะห์ และด้านการประเมินคา่  เคร่ืองมือท่ีนําไปใช้คือ  

แบบทดสอบปรนยัชนดิเลือกตอบ (Multiple Choice) 4 ตวัเลือก ท่ีผู้ วิจยัสร้างเป็นเคร่ืองมือวดัผลสมัฤทธ์ิ

ทางการเรียนเร่ืองสารปนเปือ้นในอาหารของกลุม่ตวัอยา่ง 

6.  ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
6.1 ความหมายของทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
ภพ เลาหไพบลูย์ (2540: 14) กลา่ววา่ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ หมายถึง พฤตกิรรมท่ี

เกิดขึน้จากการปฏิบตัแิละฝึกฝนค วามคดิอยา่งเป็นระบบ โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ในการ

แสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เชน่ ฝึกการสงัเกต การบนัทกึข้อมลู  การตัง้สมมตฐิานและการทําการ

ทดลอง 

ทพิาพร พลสามารถ (2547: 41) กลา่ววา่ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ หมายถึง  

พฤตกิรรมท่ีเกิดขึน้จากการปฏิบตัแิล ะฝึกฝนความคดิอยา่งเป็นระบบ ในการแสวงหาความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์ เป็นทกัษะสตปัิญญาทางวิทยาศาสตร์และนําวิธีการทางวิทยาศาสตร์ไปใช้แก้ปัญหาและ

ศกึษาค้นคว้า 
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วรพงษ์ กาแก้ว (2548: 8) ให้ความหมายวา่ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ หมายถึง 

พฤตกิรรมท่ีเกิดจากการปฏิบตัแิละฝึกฝนความคดิอยา่งเป็นระบบในการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์

และเป็นทกัษะท่ีใช้ในการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ 

จากความหมายของทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ท่ีกลา่วมาข้างต้น สรุปได้วา่  ทกัษะ 

กระบวนการทางวิทยาศาสตร์เป็นพฤตกิรรมท่ีเกิดจากการฝึกฝนความนกึคดิอยา่งมีเหตผุ ลและมีระบบ 

พฤตกิรรมนีจ้ะสะสมอยูใ่นตวัผู้ เรียน ดงันัน้การวดัประเมนิความรู้ความสามารถเหลา่นีจ้งึจําเป็นต้องมี

เคร่ืองมือคณุภาพและเหมาะสมสามารถวดัในสิ่งท่ีต้องการวดั 

          6.2 ประเภทของทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

          ภพ เลาหไพบลูย์ (2540: 14-13) ได้แบง่ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เป็น 13 ทกัษะ  

โดยแบง่เป็น 2 ประเภทคือ ทกัษะขัน้พืน้ฐานและทกัษะด้านผสมหรือบรูณาการ 

1) ทกัษะขัน้พืน้ฐาน มี 8 ทกัษะ 

   1.1) ทกัษะการสงัเกต 

   1.2) ทกัษะการวดั 

   1.3) ทกัษะการคํานวณ 

   1.4) ทกัษะการจําแนกประเภท 

   1.5) ทกัษะหาความสมัพนัธ์ระหวา่งมิตกิบัเวลา 

   1.6) ทกัษะการจดักระทําและส่ือความหมายข้อมลู 

   1.7) ทกัษะการลงความเหน็จากข้อมลู 

   1.8) ทกัษะการพยากรณ์ 

2) ทกัษะขัน้ผสมหรือบรูณาการมี 5 ทกัษะ 

   2.1) ทกัษะการตัง้สมมตฐิาน 

   2.2) ทกัษะการกําหนดนยิามเชงิปฏิบตักิาร 

   2.3) ทกัษะการกําหนดการควบคมุตวัแปร 

   2.4) ทกัษะการทดลอง 

   2.5) ทกัษะการตีความหมายข้อมลูและลงข้อสรุป 

 วรรณิภา รอดแรงค้า และ พิมพนัธ์ เดชะคปุ (2542: 3-6) สรุปวา่ทกัษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ แบง่ออกเป็น 13 ทกัษะ โดยยดึตามแนวของสมาคมเพ่ือการพฒันาความก้าวหน้าทาง

วิทยาศาสตร์  (America Association for the Advancement of Science: AAAS) ทกัษะท่ี 1-8 เป็น

ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ขัน้พืน้ฐาน และ ทกัษะท่ี 9-13 เป็นทกัษะกระบวนการชัน้สงู หรือ

ขัน้ผสม หรือขัน้บรูณาการ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ทัง้ 13 ทกัษะมีดงันี ้
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 1. การสงัเกต  (Observing) หมายถึง การใช้ประสาทสมัผสัอยา่งใดอยา่งหนึง่หรือหลาย

อยา่งรวมกนัได้แก่ ตา ห ูจมกู ลิน้ ผวิกาย เข้าไปสมัผสัโดยตรงกบัวตัถหุรือเหตกุารณ์ เพ่ือค้นหาข้อมลู

ซึง่เป็นรายละเอียดของสิ่งนัน้ โดยไมใ่สค่วามเห็นของผู้สงัเกตลงไป ข้อมลูท่ีได้จากการสงัเกตประกอบด้วย

ข้อมูลเก่ียวกบัลกัษณะและสมบตั ิข้อมลูเชิงปริมาณและข้อมลูท่ีเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงท่ีสงัเกตได้

จากวตัถุหรือเหตกุารณ์นัน้ ความสามา รถท่ีแสดงให้เหน็วา่เกิดทกัษะนีป้ระกอบด้วยการชีบ้ง่ และการ

บรรยายสมบตัขิองวตัถไุด้โดยใช้ประสาทสมัผสัอยา่งใดอยา่งหนึง่หรือหลายอยา่ง บรรย ายสมบตัเิชิง

ปริมาณของวตัถไุด้โดยการกะประมาณและบรรยายการเปล่ียนแปลงของสิ่งท่ีสงัเกตได้ 

 2. การลงความเห็นจากข้อมลู  (Inferring) หมายถึง การเพิ่มความเห็นให้กบัข้อมลูท่ีได้จาก

การสงัเกตอยา่งมีเหตผุล โดยอาศยัความรู้และประสบการณ์เดมิมาชว่ย ความสามารถท่ีแสดงให้เห็น

วา่เกิดทกัษะนีคื้อ การอธิบายหรือสรุปโดยเพิม่ความเหน็ให้กบัข้อมลู โดยใช้ความรู้หรือประสบการณ์

เดมิมาชว่ย 

 3.  การจําแนกประเภท  (Classifying) หมายถึง การแบง่พวกหรือเรียงลําดบัวตัถหุรือสิง่ ท่ีมี

อยูใ่นปรากฏการณ์โดยมีเกณฑ์และเกณฑ์ดงักลา่วอาจจะใช้ความเหมือนความแตกตา่งหรือความสมัพนัธ์

อยา่งใดอยา่งหนึง่ก็ได้ ความสามารถท่ีแสดงให้เห็นทกัษะนีไ้ด้แก่การแบง่พวกของสิง่ตา่ง  ๆ จากเกณฑ์

ท่ีผู้ อ่ืนกําหนดให้ได้ นอกจากนัน้สามารถ 8เรียงลําดบัสิง่ของด้วยเกณฑ์ของตวัเองพร้อมบอกได้วา่ 8

 4. การวดั (Measuring) หมายถึง การเลือกใช้เคร่ืองมือและการใช้เคร่ืองมือนัน้ทําการวดัหา

ปริมาณของสิ่งตา่ง ๆ ออกมาเป็นตวัเลขท่ีแนน่อนออกมาให้เหมาะสมกบัสิ่งท่ีวดั แสดงวิธีใช้เคร่ืองมือวดั

อยา่งถกูต้องพร้อมทัง้บอกเหตผุลในการเลือกเคร่ืองมือ รวมทัง้ระบหุนว่ยตวัวดัตวัเลขท่ีได้จากการวดัได้ 

ผู้ อ่ืน

แบง่พวกสิ่งของสิ่งนัน้โดยใช้อะไรเป็นเกณฑ์ 

 5. การใช้ตวัเลข (Using number) หมายถึง การนบัจํานวนของวตัถแุละการนําตวัเลขท่ีแสดง

จํานวนนบัได้มาคดิคํานวณโดยการ บวก ลบ คณู หาร หรือหาคา่เฉล่ีย ความสามารถท่ีแสดงให้เห็นวา่

เกิดทกัษะนีไ้ด้แก่ การนบัจํานวนสิ่งของได้ถกูต้อง เชน่ใช้ตวัเลขแทนในการจํานวนนั บได้ ตดัสนิได้วา่

วตัถใุนแตล่ะกลุม่มีจํานวนเทา่กนัหรือแตกตา่งกนั เป็นต้น การคํานวณเชน่ บอกวิธีคดิคํานวณ ได้อยา่ง

ถกูต้อง และประการสดุท้ายคือการหาคา่เฉล่ีย เชน่ การบอกและแสดงวิธีการหาคา่เฉล่ียได้อยา่งถกูต้อง 

 6. การส่ือความหมาย (Communicating) หมายถึง การนําข้อมลู ท่ีได้จากการสงัเกต การวดั

จากการทดลอง และจากแหลง่อ่ืนๆ มาจดักระทําเสียใหมโ่ดยการหาความถ่ีเรียงลําดบั โดยอาจจะเสนอ

ในรูปของตาราง แผนภมูิ แผนภาพ ไดอะแกรม กราฟ สมการ การเขียนบรรยาย เป็นต้น ความสามารถ

ท่ีแสดงให้เห็นวา่เกิดทกัษะนีแ้ล้ว คือ การเปล่ียนแปลงข้อมลูให้อยู่ ในรูปใหมท่ี่เข้าใจดีขึน้ โดยจะต้อง

รู้จกัเลือกรูปแบบท่ีใช้ในการเสนอข้อมลูได้หลายแบบดงัท่ีกลา่วมาแล้ว โดยเฉพาะในการเสนอข้อมลูใน

รูปของตาราง การบรรจขุ้อมลูให้อยูใ่นรูปของตาราง ปกตจิะใสค่า่ตวัแปรอิสระไว้ทางซ้ายมือของตาราง  

และคา่ของตวัแปรตามไว้ทางขวามือของตารา ง โดยเขียนคา่ของตวัแปรอิสระไว้ให้เรียงลําดบัจากคา่

น้อยไปหาคา่มากหรือจากคา่มากไปหาคา่น้อย 
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 7. การพยากรณ์ (Predicting) หมายถึง การคาดคะเนคําตอบลว่งหน้า โดยอาศยัปรากฏการณ์ท่ี

เกิดซํา้ หลกัการ กฎ หรือทฤษฎี ความสมัพนัธ์ระหวา่งตวัแปรตัง้แต ่2 ตวัขึน้ไปท่ีมีอยูแ่ล้วใ นเร่ืองนัน้มา

ชว่ยสรุป เชน่การพยากรณ์ข้อมลูท่ีเก่ียวกบัตวัเลข ได้แก่ ข้อมลูท่ีเป็นตารางหรือกราฟ ซึง่ทําได้สองแบบ 

คือ การพยากรณ์ภายในขอบเขตข้อมลูท่ีมีอยูก่บัการพยากรณ์นอกขอบเขตข้อมลูท่ีมีอยู ่เชน่ การพยากรณ์

ผลของข้อมลูเชิงปริมาณ เป็นต้น 

 8. หาความสมัพนัธ์ระหว่ างสเปสกบัเวลา (Using space/Time Relationships) สเปสของ

วตัถ ุหมายถึง ท่ีวา่งท่ีวตัถนุัน้ครองอยู ่ซึง่จะมีรูปร่างลกัษณะเชน่เดียวกบัวตัถนุัน้ โดยทัว่ไปสเปสของ

วตัถจุะมี 3 มติ ิคือ ความกว้าง ความยาว และความสงู 

  ความสมัพนัธ์ระหวา่งสเปสกบัสเปสของวตัถ ุได้แก่ ความสมัพนัธ์ระหวา่ง 3 มติ ิกบั 2 มิติ 

การหาความสมัพนัธ์ระหวา่งสเปสกบัสเปส ได้แก่ การบง่ชีรู้ป 2 มิตแิละ 3 มติไิด้ สามารถวาดภาพ 2 มิติ 

จากวตัถหุรือจากภาพ 3 มติไิด้  ความสมัพนัธ์ระหวา่งสเปสกบัเวลา ได้แก่ ความสมัพนัธ์ระหวา่งการ

เปล่ียนตําแหนง่ท่ีอยูข่องวตัถกุบัเวลา หรือความสมัพนัธ์ระหวา่งสเปสของวตัถท่ีุเปล่ียนไปกบัเวลา ได้แก่ 

การบอกตําแหนง่และทิศทางของวตัถโุดยใช้ตวัเองหรือวตัถเุป็นเกณฑ์ บอกความสมัพนัธ์ระหวา่งการ

เปล่ียนตําแหนง่ เปล่ียนขนาด หรือปริมาณของวตัถกุบัเวลาได้ 

 9.  การกําหนดและควบคมุตวัแปร  (Identifying and Controlling Variables) การกําหนด 

ตวัแปร หมายถึง การชีบ้ง่ตวัแปรต้น ตวัแปรตาม และตวัแปรท่ีต้องควบคมุให้คงท่ี ในการตัง้สมมตฐิาน

หนึง่ ๆ สําหรับตวัแปรนัน้ หมายถึง สิง่ท่ีเปล่ียนคา่ได้ เชน่ อาย ุความสงู ระดบัการศกึษา เป็นต้น  

  ตวัแปรต้น หมายถึง สิ่งท่ีเป็นสาเหตท่ีุทํา ให้เกิดผลตา่ง  ๆ หรือสิ่งท่ีเราทดลองดวูา่เป็น

สาเหตท่ีุก่อให้เกิดผลเชน่นัน้จริงหรือไม ่

  ตวัแปรตาม หมายถึง สิ่งท่ีเป็นผลเน่ืองมาจากตวัแปรต้น เม่ือตวัแปรต้นหรือสิ่งท่ีเป็นสาเหตุ

เปล่ียนไป ตวัแปรตามหรือสิ่งท่ีเป็นผลก็จะเปล่ียนตามไปด้วย 

  ตวัแปรท่ีต้องควบคมุให้คงท่ี หมายถึง สิ่งอ่ืน ๆ นอกเหนือจากตวัแปรต้นท่ีจะทําให้ผล การ

ทดลองคลาดเคล่ือนถ้าหากวา่ไมมี่การควบคมุให้เหมือนกนั 

 10. การตัง้สมมตฐิาน (Formulating Hypothesis) หมายถึง การคดิหาคําตอบลว่งหน้า ก่อน

จะทําการทดลองเป็นคําตอบท่ีรอการพสิจูน์สมมตฐิานได้มาจากการสงัเกต ความรู้หรือประสบการณ์เดมิ

เป็นพืน้ฐาน คําตอบท่ีคดิลว่งหน้านีย้งัไมท่ราบหรือยงัไมเ่ป็นหลกัการ กฎ หรือ ทฤษฎีมาก่อน สมมตฐิาน 

คือ คําตอบท่ีคดิไว้ลว่งหน้า มีกลา่วไว้เป็นข้อความท่ีบอกความสมัพนัธ์ระหวา่งตวัแปรต้นกบัตวัแปรตาม 

สมมตฐิานท่ีตัง้ขึน้อาจผิดหรือถกูก็ได้ ซึง่ทราบได้ภายหลงั การทดลองหาคําตอบ เพ่ือสนบัสนนุสมมตฐิาน 

หรือคดัค้านสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้ สิ่งท่ีควรคํานงึถึงในการสมมตฐิานคือ  การบอกช่ือตวัแปรต้นซึง่อาจมีผล

ตอ่ตวัแปรตาม และในการตัง้สมมตฐิานต้องทราบตวัแปรจากปัญหาและสภาพแวดล้อมของตวัแปรนัน้ 

สมมตท่ีิตัง้ขึน้สามารถบอกให้ทราบถึงการออกแบบการทดลอง ซึง่ต้องทราบวา่ตวัแปรใดเป็นตวัแปรต้น  

ตวัแปรตามและตวัแปรควบคมุให้คงท่ี 
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 11. การกําหนดนยิามเชงิปฏิบตักิารของตวัแปร (Defining Variables Operationally) หมายถึง 

การกําหนดความหมายและขอบเขตของคําสัง่ตา่ง ๆ ท่ีอยูใ่นสมมตุฐิานท่ีต้องการทดลองให้เข้าใจตรงกนั 

และสามารถสงัเกตหรือวดัได้ โดยให้คําอธิบายเก่ียวกบัการทดลองและบอกวิธีวดัตวัแปรท่ีเก่ียวกบัการ

ทดลองนัน้ 

 12. การทดลอง (Experimenting) หมายถึง กระบวนการปฏิบตัเิพ่ือหาคําตอบจากสมมตฐิาน

ท่ีตัง้ไว้ในการทดลองจะประกอบด้วยกิจกรรม 3 ขัน้ตอน 

  12.1) การออกแบบการทดลอง หมายถึง การวางแผนการทดลองก่อนลงมือทดสอบจริง 

  12.2) การปฏิบตักิารทดลอง หมายถึง การลงมือปฏิบตัจิริง และใช้อปุกรณ์ได้อยา่งถกูต้อง

และเหมาะสม 

  12.3) การบนัทกึผลการทดลอง หมายถึง การจดบนัทกึข้อมลูท่ีได้จากการทดลองซึง่เป็น

ผลจากการสงัเกต การวดั และอ่ืนๆ ได้อยา่งคลอ่งแคลว่และถกูต้อง การบนัทกึผลการทดลองอาจอยูใ่น

รูปตารางหรือการเขียนกราฟ ซึง่โดยทัว่ไปจะแสดงคา่ของตวัแปรต้นหรือตวัแปรอิสระบนแกนนอนและ

คา่ของตวัแปรตามบนแกนตัง้ โดยเฉพาะในแตล่ะแกนต้องใช้สเกลท่ีเหมาะสม พร้อมทัง้แสดงให้เห็นถึง

ตําแหนง่ของคา่ตวัแปรทัง้สองบนกราฟด้วย 

  การทดลองแตล่ะครัง้จําเป็นต้องอาศยัการวิเคราะห์ตวัแปรตา่งๆ ท่ีเก่ียวข้องคือ สามารถท่ี

จะบอกชนิดของตวัแปรในการทดลองวา่ ตวัแปรใดเป็นตวัแปรอิสระ ตวัแปรตาม หรือตวัแปรท่ีต้อ ง

ควบคมุให้คงท่ี ในการทดลองหนึง่จะต้องมีตวัแปรเดียวเทา่นัน้ท่ีมีผลตอ่การทด ลองและเพ่ือให้แนใ่จวา่

ผลท่ีได้จากตวัแปรนัน้จริงๆ  จําเป็นต้องควบคมุตวัแปรอ่ืนไมใ่ห้มีผลตอ่การทดลอง ซึง่เรียกตวัแปรนีว้า่

ตวัแปรท่ีต้องควบคมุให้คงท่ี 

 13. การตีความหมายข้อมลูและการลงข้อสรุป (Interpreting Data and Making Conclusion) 

การตีความหมายข้อมลู หมายถึง การแปลความหมายหรือบรรยายลกัษณะข้อมลูท่ีมีอยู ่การตีความหมาย

ข้อมลูในบางครัง้อาจต้องใช้ทกัษะอ่ืน  ๆ ด้วย เชน่ การสงัเกต การใช้ตวัเลข เป็นต้น และการลงข้อสรุป 

หมายถึง การสรุปความสมัพนัธ์ของข้อมลูทัง้หมด ความสามารถท่ีแสดงให้เหน็วา่เกิดทกัษะ การลง

ข้อสรุปคือบอกความ สมัพนัธ์ของข้อมลูได้ เชน่ การอธิบายความสมัพนัธ์ระหวา่งตวัแปรบนกราฟ ถ้า

กราฟเป็นเส้นตรงก็สามารถอธิบายได้วา่เกิดอะไรขึน้กบัตวัแปรตาม ขณะท่ีตวัแปรอิสระเปล่ียนแปลง 

หรือถ้าลากกราฟเป็นเส้นโค้งให้อธิบายความสมัพนัธ์ระหวา่งตวัแปรก่อนท่ีกราฟเส้นโค้งจะเปล่ียน

ทิศทางและอธิบายความสมัพนัธ์ระหวา่งตวัแปรหลงัจากกราฟเส้นโค้งเปล่ียนทิศทางแล้ว 

  การวิจยัครัง้นีผู้้ วิจยัวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ขัน้พืน้ฐาน ของนกัเรียน            

8 ทกัษะ เพราะ ผู้ วิจยัทดลองกบักลุม่ตวัอยา่งซึง่เป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 
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7.  ความพงึพอใจ 
7.1  ความหมายของความพงึพอใจ 

 กองนโยบายและแผน  สํานกังานคณะกรรมการการศกึษาเอกชน กระทรวงศกึษาธิการ  (2543: 

15) กลา่ววา่ ความพงึพอใจ  หมายถึง  ความรู้ สกึท่ีดีหรือความประทบัใจท่ีมีต่ อการกระทําของบคุคล

หรือการทํางานนัน้ ๆ   

ปนดัดา  ยอดระบํา  (2544: 8) กลา่ววา่  ความพงึพอใจเป็นองค์ประกอบด้านความรู้สกึของ

ทศันคต ิ ซึง่ไมจํ่าเป็นต้องแสดงหรืออธิบายเชิงเหตผุลเสมอไป หรือกลา่วได้วา่ ความพงึพอใจเป็นเพียง

ปฏิกิริยาด้านความรู้สกึตอ่สิง่เร้าหรือสิง่กระตุ้นท่ีแสดงออกมาในลกัษณะของผลลพัธ์สดุท้ายของ

กระบวนการประเมิน โดยบง่บอกถึงทิศทางข องผลการประเมินวา่เป็นไปในลกัษณะทิศทางบวกหรือ

ทิศทางลบหรือไมมี่ปฏิกิริยาตอ่สิ่งเร้าหรือสิ่งกระตุ้นนัน้ก็ได้ 

กรชกร ชวต ิ (2544: 19) กลา่ววา่  ความพงึพอใจ หมายถึง สภาพความต้องการท่ีได้รับการ

ตอบสนอง เกิดเป็นความรู้สกึท่ีดี ท่ีชอบ ประทบัใจ ท่ีมีตอ่สิ่งนัน้ ๆ โดยเม่ือพอใจสิ่งใดแล้ว ก็จะแสดงออก

ทางพฤตกิรรม  โดยเข้าร่วมกิจกรรม  อทิุศแรงกาย  แรงใจ  และสตปัิญญาท่ีกระทําในกิจกรรมนัน้   

วิลาวรรณ  คณุเจริญ  (2544: 13) กลา่ววา่ ความพงึพอใจ หมายถึง ความรู้สกึหรือทศันคตท่ีิ

ดีท่ีเกิดขึน้เม่ือได้รับผลสําเร็จตามมุง่หมายหรือวตัถปุระสงค์ท่ีตัง้ไว้ 

สมรภมูิ  ขวญัคุ้ม (2543: 9) กลา่ววา่ ระดบัความพงึพอใจท่ีเป็นผลมาจากทศันคตแิละความ

สนใจของบคุคลท่ีมีตอ่สิ่งใดสิ่งหนึง่ ทศันคตแิละความสนใจดงักลา่วนัน้มีผลกระทบตอ่ประสิทธิภาพ

ของงาน โดยความพงึพอใจจากการตอบสนองความต้องการของบคุคลแบง่ออกเป็น 2 ประเภท  คือ 

1.  ความต้องการภายนอก หรือความต้องการทางกายภาพ 

  2.  ความต้องการภายใน หรือความต้องการทางจติใจ 

  แตท่ัง้นีค้วามต้องการของคนจะมีการเปล่ียนแปลงอยูต่ลอดเวลา ขึน้อยูก่บัปัจจยัหลาย

ประการ  เชน่ อาย ุเพศ การศกึษา รายได้  ตลอดจนสภาพแวดล้อมตา่ง ๆ 

จากความหมายของคําวา่ความพงึพอใจท่ีนกัวิชาการ ได้กลา่วไว้พอสรุปได้วา่ ความ พงึพอใจ  

คือความรู้สกึหรือทั ศนคตท่ีิดีท่ีเกิดจากการสมัผสั  การรับรู้  ทําให้เกิดการเรียนรู้ ยอมรับเป็นไปตามท่ี

คาดหวงัท่ีทําให้เกิดความสามารถในการเรียนรู้ได้ดีย่ิงขึน้ 

7.2  ทฤษฎีความพงึพอใจ 

วิโรจน์ สารรัตนะ (2544: 96) กลา่ววา่ กระบวนการจงูใจเป็นสิ่งท่ีทําได้ยากและสลบัซบัซ้อน  

เน่ืองจากเหตผุลตอ่ไปนี ้

  1.  บคุคลแตล่ะคนมีความแตกตา่งกนั 

  2.  พฤตกิรรมท่ีบคุคลแสดงออกมีหลากหลายวิธี  แม้จะเป็นความต้องการอนัเดียวกนั 
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  3.  การกระทําของบคุคลไมค่งเส้นคงวา  เปล่ียนแปลงง่าย 

  4.  บคุคลมีปฏิกิริยาตอ่ความล้มเหลวในการตอบสนองความต้องการท่ีแตกตา่งกนั 

  มาสโลว์ (วิโรจน์  สารรัตนะ . 2544: 99-101; อ้างอิงจาก Hellriegel; & Slocum. 1982; 

Staw. 1983; Dunham. 1984) เช่ือวา่ความต้องการของมนษุย์สามารถจดัลําดบัขัน้ได้ 5 ขัน้ และเม่ือ

ความต้องการใดได้รับการตอบสนองแล้วก็จะไมจ่งูใจอีก ซึง่ความต้องการ 5 ขัน้ของมาสโลว์ ประกอบด้วย 

  1. ความต้องการทางกายภาพ 

  2. ความต้องการความปลอดภยัและความมัน่คง 

  3. ความเป็นเจ้าของ  ความรัก  และกิจกรรมทางสงัคม 

  4. การยอมรับนบัถือ 

  5. การบรรลศุกัยภาพแหง่ตน 

  มาสโลว์กลา่ววา่ ความต้องการในแตล่ะลําดบัขัน้ จะมีความคาบเก่ียวกนัอยู ่หรืออาจ

เกิดความต้องการหลายลําดบัขัน้ในเวลาเดียวกนั 

  เฮอร์เบร์ิก (วิโรจน์  สารรัตนะ. 2544: 101-104; อ้างอิงจาก Hoy; others. 2001; Ubben; 

others. 2001; Lunenburg. 2001) ได้วิจยัและค้นพบสิ่งตา่ง ๆ ดงันี ้

  ปัจจยัคํา้จนุ  หรือ ปัจจยัธํารงรักษา คือ สิง่ท่ีทําให้เกิดความไมพ่งึพอใจเม่ือขาดหายไป   

ถึงแม้วา่ในขณะท่ีมีก็ไมทํ่าให้เกิดความพงึพอใจเพิ่มขึน้ 

  ปัจจยัจงูใจ คือ สิ่งท่ีทําให้เกิดความพงึพอใจ แตห่ากขาดหายไปจะทําให้ไมมี่ความพงึพอใจ  

แตก็่ไมถึ่งกบัทําให้เกิดความพงึพอใจ 

  ทฤษฎีของเฮอร์เบร์ิกสามารถตีความได้  5  แง่มมุ ดงันี ้

  1. ปัจจยัจงูใจทกุตวัตา่งร่วมกนัสง่ผลตอ่ความพงึพอใจมากกวา่ความไมพ่งึพอใจ 

  2.  ปัจจยัจงูใจทกุตวัตา่งร่วมกนัสง่ผลตอ่ความพงึพอใจมากกวา่ความไมพ่งึพอใจและ

ปัจจยัคํา้จนุทกุตวัตา่งร่วมกนัสง่ผลตอ่ความไมพ่งึพอใจมากกวา่ปัจจยัจงูใจทกุตวัรวมกนั 

  3.   ปัจจยัจงูใจแตล่ะตวัสง่ผลตอ่ความพงึพอใจมากกวา่ความไมพ่งึพอใจและในทาง

กลบักนัปัจจยัคํา้จนุแตล่ะตวัสง่ผลตอ่ความไมพ่งึพอใจมากกวา่ความพงึพอใจ 

  4.   ปัจจยัจงูใจแตล่ะตวัสง่ผลตอ่ความพงึพอใจมากกวา่ปัจจยัจงูใจ แตล่ะตวัสง่ผลตอ่

ความพงึพอใจมากกวา่ปัจจยัคํา้จนุตวัใด ๆ 

  5.   ปัจจยัจงูใจเทา่นัน้ท่ีสง่ผลตอ่ความพงึพอใจ  และมีเฉพาะปัจจยัคํา้ จนุเทา่นัน้ท่ีสง่ผล

ตอ่ความไมพ่งึพอใจ 
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7.3  การเรียนการสอนท่ีมีผลต่อความพงึพอใจของผู้เรียน 

ระบบการเรียนการสอน ท่ีมีท่ีมีการจดัการเรีย นการสอนเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพนัน้

นกัการศกึษา ได้ให้แนวคดิท่ีแตกตา่งกนั ตามรายละเอียดดงันี ้คือ 

กลาสเซอร์ (ภพ เลาหไพบลูย์.  2540: 55 – 50; อ้างอิงจาก Glasser. 1962) ได้เสนอรูปแบบ

ของการเรียนการสอนแบบง่าย ๆ ซึง่เป็นท่ียอมรับกนัทัว่ไปมี 5 องค์ประกอบ คือ จดุป ระสงค์การสอน 

การประเมินสถานะของผู้ เรียนก่อนสอน การจดักระบวนการเรียนการสอน การประเมินผลการเรียน  

การสอน และข้อมลูป้อนกลบั 

เคมพ์ (ภพ เลาหไพบลูย์. 2540: 56 - 57; อ้างอิงจาก Kemp. 1971) ได้เสนอระบบการเรียน

การสอนไว้วา่ ระบบการเรียนการสอนต้องประกอบด้วย 9 ขัน้ตอน ดงันี ้

1.  กําหนดหวัข้อท่ีจะสอนและเขียนจดุประสงค์ทัว่ไป 

2.  ศกึษาลกัษณะของผู้ เรียน 

3.  ระบจุดุประสงค์ของการสอนเชิงพฤตกิรรม 

4.  กําหนดเนือ้หาวิชาท่ีสนองจดุประสงค์ในแตล่ะข้อ 

5.  ทดสอบเพ่ือวดัความรู้ความสามารถก่อนท่ีจะทําการสอน 

6.  เลือกกิจกรรม แหลง่วิชาการสําหรับการเรียนการสอน เพ่ือนําไปสูจ่ดุประสงค์ 

7.  บริการสนบัสนนุประสานงานเร่ืองตา่ง ๆ เชน่ การเงิน อาคารสถานท่ี เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 

8.  ประเมินผลการเรียนของผู้ เรียนวา่บรรลผุลตามจดุประสงค์ท่ีตัง้ไว้เพียงใด 

9.  การพจิารณวา่ควรจะได้มีการแก้ไขปรับปรุงแผนการเรียนการสอนให้ดีขึน้ 

รูปแบบกา รเรียนการสอนของเคมพ์  เน้นการกําหนดจดุประสงค์ของการสอนวา่จะต้องเป็น

จดุประสงค์เชงิพฤตกิรรมและให้ความสําคญัตอ่การบริการสนบัสนนุการเรียนการสอนด้วยคลอสไมร์ 

และ ริปเปิล (ภพ เลาหไพบลูย์. 2540: 59; อ้างอิงจาก Klausmeier; & Ripple. 1971) ได้เสนอระบบ

การเรียนการสอนไว้วา่ ระบบการเรียนการสอน มีองค์ประกอบ 7 สว่น คือ 

1.  กําหนดจดุประสงค์ 

2.  การเตรียมความพร้อมของนกัเรียน 

3.  การจดัเนือ้หาวิชาการ วสัดอุปุกรณ์และเคร่ืองมือตา่ง ๆ 

4.  การจดักิจกรรมการเรียนการสอน 

5.  การดําเนินการสอน 

6.  การวดัและประเมินผลการเรียนการสอน 

7.  การสมัฤทธ์ิผลของนกัเรียน 
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จากการศกึษาสรุปได้วา่ ระบบการเรียนการสอน เป็นการจดัองค์ประกอบของการเรียนการสอน

ให้มีความสมัพนัธ์กนั เพ่ือสะดวกตอ่การนําไปสูจ่ดุมุง่หมายปลายทางของการเรียนการสอนท่ีได้กําหนดไว้ 

โดยมุง่หวงัท่ี จะให้การเตรียมการสอนระบบตา่ง ๆ สมบรูณ์จะทําให้ นกัเรียนเกิดความพงึพอใจ เพราะ

เม่ือนกัเรียนมีความรู้สกึพงึพอใจ มีความสขุตอ่การเรียนรู้แล้ว ก็ยอ่มทําให้เกิดการเรียนรู้อยา่งมีประสทิธิภาพ

ทัง้ในด้านผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน และประสบความสําเร็จในการเรียนตอ่ไป 

7.4  วธีิการสร้างความพงึพอใจต่อการเรียนการสอน 

 สกินเนอร์ (วนัทยา วงศ์ศลิปภิรมย์. 2533: 9; อ้างอิงจาก B.F.Skinner. n.d.) กลา่วถึง การสร้าง

ความพงึพอใจในการเรียน วา่ต้องให้ผู้ เ รียนมีเสรีภาพและมีความภาคภมูใิจ ในการกระทําของตนเอง 

และความภาคภมูิใจในครรลองของการไปสูค่วามเป็นคน มีความเป็นอิสระจากการควบคมุ 

 สกินเนอร์ (ภพ เลาหไพบลูย์.  2540: 175; อ้างอิงจาก B.F.Skinner. n.d.) กลา่วถึง การเสริมแรง

ไว้วา่เป็นการให้สิ่งเร้า เพ่ือให้นกัเรียนแสดงพฤตกิรรมใดพฤตกิรรมหนึง่ตอ่ไป ซึง่เป็นความสมัพนัธ์

ระหวา่งสิ่งเร้ากบัพฤตกิรรมท่ีเกิดขึน้ สิ่งเร้าเป็นสญัญาณให้นกัเรียนรู้วา่ควรจะแสดงพฤตกิรรมใดบ้าง 

     ภพ เลา หไพบลูย์ (2540: 193) กลา่ววา่ กระบวนการส่ือสารเป็นระบบการถ่ายทอดและ

แลกเปล่ียนเนือ้หาสาระประสบการณ์ ความคดิเห็น ความรู้สกึ อารมณ์ ความสนใจ ความพงึพอใจ  

เจตคต ิค่ านิยม  ตลอดจนทกัษะและความชํานาญ ระหวา่งผู้สง่กบัผู้ รับ สาร โดยมีวัตถุ ปรากฏการณ์  

สถานการณ์  หรือสญัลกัษณ์  เป็นส่ือกลางในการถ่ายทอด  และแลกเปล่ียนสารท่ีต้องการจะส่ือ ดงันัน้

กระบวนการเรียนการสอนจะต้องมีส่ือการเรียนการสอน ถ้าการเลือกใช้ส่ือการเรียนการสอนเป็นไป

อยา่งเหมาะสมแล้วความรู้ความเข้าใจ กระบวนการแสวงหาความรู้และเจตคตก็ิ จะสะสมเป็นระบบ     

ท่ีมีความเป็นอนัหนึง่อนัเดียวกนัแล้วผลของการตอบสนองของผู้ เรียนตอ่สถานการณ์ท่ีเกิดขึน้จากการ

ใช้ส่ือการเรียนการสอนก็จะทําให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ และความพงึพอใจของผู้ เรียน 

 จากการศกึษาเอกสาร สรุปได้วา่ วิธีการสร้างความพงึพอใจ  ตอ่การเรียนการสอน ผู้สอนต้อง

มีการใช้จิตวิทยาในการสอน เชน่ การเสริมแรง การสร้างแรงจงูใจ รวมทัง้การใช้ส่ือประกอบการเรียน 

การสอน เพ่ือให้ผู้ เรียนเกิดความพงึพอใจ และเกิดการเรียนรู้เก่ียวกบัสิ่งท่ีผู้สอนถ่ายทอดให้กบัผู้ เรียน 

 

งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 งานวจัิยภายในประเทศ 

พษิณ ุเดชใด  (2540: 85) ได้ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนและเจตคตติอ่สิง่แวดล้อมของ

นกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 ภาคการเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2540 โรงเรียนยางชมุวิทยา อําเภอกยุบรีุ 

จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ จํานวน 68 คน แบง่เป็นกลุม่ทดลอง 34 คนและกลุม่ควบคมุ 34 คนในวิชา

สงัคมศกึษา โดยการสอนแบบบรูณาการท่ีใช้เทคนคิการพฒันาแบบยัง่ยืน ผลการศกึษาพบวา่ นกัเรียน
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ท่ีเรียนด้วยการสอนแบบบรูณาการท่ีใช้เทคนิคการพฒันาแบบยัง่ยืนกบันกัเรียนท่ีเรียนด้วยการสอน

ตามคูมื่อการสอนของหนว่ยศกึษานิเทศก์ กรมสามญัศกึษา มีเจตคตติอ่สิง่แวดล้อมแตกตา่งกนัอย่ างมี

นยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .05 

รัตนะ บวัรา (2540: 102) ได้ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนวิชาวิทยาศาสตร์และความสามารถ

ในการแก้ปัญหาทางวิทยาศาสตร์ของนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 ภาคการเรียนท่ี 2 ปีการศกึษา 2539 

โรงเรียนรัตนโกสินทร์สมโภช จํานวน 76 คน แบง่เป็นกลุ่มทดลองและกลุม่ควบคมุกลุม่ละ 38 คน กลุม่

ทดลองได้รับการสอนโดยใช้ชดุการเรียนด้วยตนเองกบั กลุม่ควบคมุได้รับ การสอนตามคูมื่อครู พบวา่ 

ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนวิชาวิทยาศาสตร์และความสามารถในการแก้ปัญหาทางวิทยาศาสตร์ของนกัเรียน

ท่ีได้รับการสอนโดยใช้ชดุการเรียนด้วยตนเองสงูกวา่นกัเรียนท่ีได้รับการสอนตามคูมื่อครู 

นศุรา  เอ่ียมเนาวรัตน์ (2542: 82) ได้ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนและเจตคตติอ่สิง่แวดล้อม

ของนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 ท่ีได้รับการสอนโดยใช้ชดุกิจกรรมสิ่งแวดล้อมแบบยัง่ยืนกบัการสอน

ตามปกต ิพบวา่ ผลสมัฤทธ์ิทางการเรี ยนและเจตคตติอ่สิง่แวดล้อมข องนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 

โรงเรียนหงประภาสประสิทธ์ิ อําเภอลาดบวัหลวง จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา ภาคการเรียนท่ี 2 ปี

การศกึษา 2541 จํานวน 2 ห้องเรียน จํานวน 62 คน แบง่ออกเป็น 2 กลุม่ กลุม่ละ31 คน แล้วจบัฉลาก

เป็นกลุม่ทดลองกบักลุม่ควบคุ มท่ีได้รับการสอนโดยใช้ชดุกิจ กรรมสิ่งแวดล้อมแบบยัง่ยืน กบัการสอน

ตามปกติ ผลการวิจยัพบวา่ ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนและเจตคตขิองนกัเรียนท่ีได้รับการสอนโดยใช้ชดุ

กิจกรรมสิ่งแวดล้อมแบบยัง่ยืนกบัการสอนตามปกต ิแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .01  

 สขุณภา  สําเนียงสงู (2546: 103) ได้ทําการวิจยัเร่ือง การพฒันาชดุฝึกอบรมเร่ืองสิง่แวดล้อม

ชมุชน สําหรับนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 โรงเรียนบ้านทพัหลวง อําเภอหนองหญ้าไทร จงัหวดัสพุรรณบรีุ 

ภาคการเรียนท่ี 2 ปีการศกึษา 2545 จํานวน 30 คน โดยใช้วิธีสุม่แบบง่าย ผลการศกึษาค้นคว้า  พบวา่ 

ชดุฝึกอบรมเร่ือง สิ่งแวดล้อมชมุชน ท่ีผู้ วิจยัสร้างขึน้มีประสิทธิภาพ 82.17/80.43 ซึง่มีประสิทธิภาพ

ตามเกณฑ์มาตรฐาน 80/80 และผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนกัเรียนหลงัฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนฝึกอบรม

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < .05) และความตระหนกัตอ่สิ่งแวดล้อมของนั กเรียนหลงัฝึกอบรมสงู

กวา่ ก่อนฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ(P < .05) ซึง่เป็นไปตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้ ซึง่พอสรุปได้วา่ 

ชดุฝึกอบรมเป็นทางเลือกท่ีดีทางหนึง่ท่ีทําให้ผู้ เรียนสามารถเรียนรู้ได้ตาม ศกัยภาพของผู้ เรียนแตล่ะคน  

นอกจากนีก้ารเรียนท่ีเปิดโอกาสให้ผู้ เรี ยนสมัผสัของจริง มีประสบการณ์ตรง เป็นสิ่งท่ีกระตุ้นทําให้เกิด

แรงจงูใจในการเรียน จงึสง่ผลโดยตรงตอ่การเรียนรู้ และกระตุ้นให้ผู้ เรียนสนใจและตัง้ใจเรียน    
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 รัชนีกร  ฤดีรัชต์ (2546: 90) ได้ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนและเจตคตติอ่สิง่แวดล้อมของ

นกัเรียนระดบัชว่งชั ้ นท่ี 3 กลุม่ตวัอยา่งเป็นนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 โรงเรียนวดัหอมเกร็ด  

ตําบลหอมเกร็ด อําเภอสามพราน จงัหวดันครปฐม ในภาคการเรียนท่ี 2 ปีการศกึษา 2545 จํานวน 50 คน  

โดยใช้บทปฏิบตักิารในคา่ยอนรัุกษ์สิง่แวดล้อม ผลการศกึษาพบวา่ ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนสิง่แวดล้อม

ของนกัเรียนท่ีเรียนรู้โดยใช้บทปฏิบตักิารในคา่ยอนรัุกษ์สิง่แวดล้อมกบักลุม่นกัเรียนท่ีเรียนรู้ตามปกติ

แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .01 และเจตคตติอ่สิ่งแวดล้อมของนกัเรียนท่ีเรียนรู้โดยใช้

บทปฏิบตักิารในคา่ยอนรัุกษ์สิ่งแวดล้อมของกลุม่นกัเรียนท่ีเรียนรู้ตามปกตแิตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญั

ทางสถิตท่ีิระดบั .05 สรุปได้วา่ ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนมีความสมัพนัธ์กนัในด้านความรู้ ความเข้าใจ 

ประสบการณ์ เป็นพืน้ฐานทําให้เกิดความแตกตา่งกนั และพฒันาได้โดยกระบวนการฝึกอบรมท่ีเน้น

ผู้ เรียนเป็นสําคญัหรือการให้ผู้ เรียนลงมือปฏิบตัด้ิวยตนเองทําให้เกิดความรู้ความเข้าใจมากย่ิงขึน้ 

 วชัรากร  เผ่ือนโชต ิ(2549: 69) ได้ทําวิจยัเร่ือง การพฒันาชดุฝึกอบรม เร่ือง ป่าชายเลน สําหรับ

นกัเรียนชว่งชัน้ท่ี 3 โรงเรียนบางหวัเสือบญุแจม่เนียนนิล อําเภอพระประแดง สมทุรปราการ  ภาคการ

เรียนท่ี 2 ปีการศกึษา 2546 จํานวน 40 คน ได้จากการสุม่อยา่งงา่ย   พบวา่ ชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้ มี

ประสิทธิภาพ  80.00/83.88  ซึง่มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน 80/80 และผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน

ของนกัเรียนหลงัฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < .05) และความตระหนกั

ตอ่สิ่งแวดล้อมของนกัเรียนหลงัฝึกอบรมสงูกวา่ ก่อนฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < .05) ซึง่

เป็นไปตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้  โดยสรุปได้วา่ ชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้มีเนือ้หาความเหมาะสมกบันกัเรียน

ชว่งชัน้ท่ี 3 มีกิจกรรมท่ีสามารถกระตุ้นการเรียนรู้ โดยท่ีผู้ เรียนได้ปฏิบตัจิริ ง มีกิจกรรม หลากหลาย 

ใช้แทนคําบรรยายทําให้นกัเรียนไมเ่บ่ือหนา่ย และเป็นการเรียนรู้แบบใหมสํ่าหรับนกัเรียนกลุม่ตวัอยา่ง

จงึทําให้นกัเรียนมีความสนใจท่ีจะเรียนด้วยวิธีนี ้นอกจากนีย้งัมีแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรมจดัเป็นข้อสอบ

ยอ่ยหาข้อบกพร่องนัน้ จะชว่ยให้นกัเรียน ทบทวนความ รู้เดมิก่อนไปเรียนเนือ้หาใหม่  ทําให้เกิดความ

เข้าใจอยา่งตอ่เน่ืองและเข้างา่ยขึน้ 

 กระจา่งจติ แก้วชล (2549: 124) ได้ทําวิจยัเร่ือง การพฒันาชดุฝึกอบรม เร่ือง การอนรัุกษ์นํา้ 

สําหรับนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 4 โรงเรียนยานนาเวศวิทยาคม แขวงทุง่วดัดอน เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 

ภาคการเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2548 จํานวน 30 คน พบวา่ ชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้มีประสิทธิภาพ   

84.89/82.33 ซึง่มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน 80/80 และผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนกัเรียน

หลงัฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < .05)และพฤตกิรรมการทํางานกลุม่ 

มีคา่เฉล่ีย 4.71 ซึง่อยูใ่นระดบัดีมากและเป็นไปตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้ ซึง่สรุปได้วา่ ชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้

มีเป็นการเรียนรู้จากการลงมือปฏิบตักิิจกรรมจริง  เน้นให้นกัเรียนปฏิบตักิิจกรรมด้วยตนเอง  เรียนรู้จาก

ชมุชนตวัเอง มีการทํางานร่วมกนัเป็นกลุม่  เป็นการศกึษาจากสภาพจริงทําให้เกิดการเรียนรู้อยา่งมี
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ชีวิตชีวา  มีอิสระในความคดิ   นกัเรียนทกุคนมีบทบาทสําคญัในการทํากิจกรรม โดยมีครูคอยชีแ้นะ

แนวทางและให้คําปรึกษาเม่ือมีปัญหาในการปฏิบตักิิจกรรม นอกจากนีย้งัเป็นการฝึกอบรมท่ีให้นกัเรียน

เข้าใจสิ่งแวดล้อมรอบ  ๆตวัของนกัเรียนท่ีเป็นชีวิตจริง และนกัเรียนสมัผสัในชีวิตประจําวนั  ทําให้นกัเรียน

เกิดความสนใจและเข้าใจง่าย 

 นลินี อินดีดํา (2550: 48) ได้ทําวิจยัเร่ือง ชดุกิจกรรมพฒันากระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ือง 

สารรอบตวั สําหรับนกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 ปีการศกึษา 2550 โรงเรียนอุตรดติถ์ดรุณี สํานกังาน

เขตพืน้ท่ีการศกึษาอตุรดติถ์เขต 1 จํานวน 46 คน พบวา่ ชดุกิจกรรมท่ีพฒันาขึน้มีประสิทธิภาพท่ี  

78.84/78.08 ซึง่มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน 80/80 ความสามารถด้านทกัษะกระบวนการ

ทางด้านวิทยาศาสตร์ของนกัเรียนหลงัใช้ชดุกิจกรรมสงูกวา่ก่อนใช้ชดุกิ จกรรมอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิตท่ีิระดบั .05 และความพงึพอใจมีคา่เฉล่ีย 4.72 อยูร่ะดบัพงึพอใจอยา่งย่ิง 

 เพ็ชรัตน์ พรหมมา (2555: 70) ได้ทําวิจยัเร่ือง การพฒันาชดุกิจกรรม เร่ืองการอนรัุกษ์พลงังาน

ไฟฟ้า สําหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร 

ภาคการเรียนท่ี 2 ปีการศกึษา 2554 จํานวน 30 คน พบวา่ ชดุ กิจกรรม ท่ีพฒันาขึน้มีประสิทธิภาพ   

81.33/83.20  ซึง่มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน 80/80  ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนกัเรียนหลงั

ฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนฝึกอบรมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < .05) และความตระหนกัตอ่การอนรัุกษ์

พลงังานไฟฟ้าหลงัได้รับการเรียนรู้มีคา่สงูขึน้  โดยคะแนนก่อนรับการเรียนรู้มีคา่ 3.79 และคะแนนหลงั

รับการเรียนรู้มีคา่ 4.38 ซึง่ความแตกตา่งกนั อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < .05) และซึ่ งเป็นไปตาม

สมมตฐิานท่ีตัง้ไว้  ทัง้นีส้รุปได้วา่ ชดุกิจกรรมมีการจดักิจกรรมท่ีหลากหลาย เน้นผู้ เรียนปฏิบตักิิจกรรม

เรียนรู้จากความเป็นจริงในการใช้พลงังานไฟฟ้าทําให้นกัเรียนเกิดความรักหวงแหนตอ่ทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดล้อมท่ีนกัเรียนสมัผสัในชีวิตประจําวนั ซึง่ สอดคล้องกบัเนือ้หาและวตัถปุระสงค์เหมาะสม

กบันกัเรียนและสามารถสร้างความตระหนกัตอ่การอนรัุกษ์พลงังานไฟฟ้าให้กบันกัเรียน 

 ศริิภรณ์ พึง่กนั   (2552: 74) ได้ทําการวิจยัเร่ือง การพฒันาบทเรียนสําเร็จรูป เร่ือง  อนัตราย

จากอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น  กลุม่สาระการเรียนรู้สขุศกึษา และพลศกึษา กลุม่ตวัอยา่งได้แก่ นกัเรียน

ชัน้ประถมศึ กษาปีท่ี 6 ภาคการเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2552 โรงเรียนบ้านชมุนมุพระ อําเภอเลาขวญั  

จงัหวดักาญจนบรีุ จํานวน 23 คน  พบวา่  

 (1) บทเรียนสําเร็จรูปท่ีพฒันาขึน้  เลม่ท่ี 1 สารบอแรกซ์ มีคา่ประสิทธิภาพ 83.91/83.48 เลม่

ท่ี 2 สารฟอร์มาลนิ มีคา่ประสิทธิภาพ 83.91/83.48 เลม่ท่ี 3 สารกนัรา มีคา่ประสิทธิภาพ 82.61/81.30 

เลม่ท่ี 4 สารฟอกขาว มีคา่ประสทิธิภาพ 82.17/83.91 เลม่ท่ี 5 สารเคมีกําจดัศตัรูพืช มีคา่ประสิทธิภาพ 

82.46/81.30 ซึง่สงูกวา่เกณฑ์ 80/80 ท่ีกําหนดไว้  
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 (2) นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 มีคะแนนหลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรีย น อยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิตท่ีิระดบั .01  

 (3) นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 มีความพงึพอใจตอ่บทเรียนสําเร็จรูป อยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ 

(X = 4.59) 

 ศริินทร์ทิพย์ ภสูมที (2551: 41) ได้ทําการวิจยัเร่ือง  การศกึษาความรู้และความสามารถใน

การตรวจสารปนเปือ้นในอาหารของแกนนํา อย.น้อยในโรงเรียนหนองก่ีพิทยาคม จงัหวดับรีุรัมย์ จํานวน 

72 คน ในระดบัชัน้มธัยมศกึษาโดยการสุม่แบบเจาะจง จากท่ีปรึกษาชมรม อย .น้อยระยะเวลาตัง้แต่

มีนาคม 2549 - เมษายน 2549 พบวา่ แกนนําอย .น้อยท่ีทําการศกึษามีความรู้ทัว่ไปและความรู้ท่ีใช้ใน

การทดสอบสารบอแรกซ์มากท่ีสดุ (กระดาษขมิน้) ร้อยละ 98.1 มีความรู้เร่ืองสารฟอกขาวร้อยละ 93.1  

และฟอร์มาลิน 87.75 

 งานวจัิยต่างประเทศ 

 วีวาส (Vivas. 1985: 603)  ได้ทําการศกึษาวิจยัเก่ียวกบัการออกแบบพฒันา และประเมนิคา่

ของการรับรู้ทางความคดิของนกัเรียนเกรด 1 ในประเทศเวเนซูเอลา่ โดยใช้ชดุก ารสอน จากการศกึษา

เก่ียวกบัความเข้าใจในการพฒันาทกัษะทัง้ 5 ด้าน คือ ด้านความคดิ ด้านความพร้อม ในการเรียน   

ด้านความคดิสร้างสรรค์ ด้านเชาว์ปัญญา และด้านการปรับตวัทางสงัคม ซึง่กลุม่ตวัอยา่งเป็นนกัเรียน

เกรด 1 จากโรงเรียนนีสกวัเนียร์  เขตรัฐมลินัดํา จํานวน 214 คน แบง่เป็นกลุม่ทดลอง 3 ห้องเรียน จํานวน 

114 คน ได้รับการสอนโดยกลุม่ ควบคมุ 3  ห้องเรียน จํานวน 100  คน ผลการวิจยัพบวา่นกัเรียนท่ีได้รับ

การสอนโดยชดุการเรียนการสอนมีความสามารถในด้านความคดิสร้างสรรค์ ด้านเชา ว์ปัญญา และ

ด้านการปรับตวัทางสงัคมสงูกวา่นกัเรียนท่ีได้รับการสอนแบบปกต ิ

 ฟอล์ค  บอลลิ่ง จอห์น (Falk; & Balling john.  1982: 22-29) วิจยัเร่ืองสภาพแวดล้อมใน

การศกึษาค้นคว้านอกสถานท่ี มีผลตอ่การเรียนรู้ และการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรม โดยการทดลองกบั

นกัเรียน จํานวน 96 คน ท่ีเรียนอยูใ่นระดบั 3 และ ระดบั 5 ด้วยการแบง่ออกเป็น 2 กลุม่ กลุม่หนึง่ไป

ศกึษาสภาพแวดล้อมท่ีเป็นจริงทัง้วนั สว่นอีกกลุม่หนึง่ได้รับการสอนนอกห้องทกุวนัเรียนในระหวา่ง

ชัว่โมงท่ีเรียน ผลการวิจยัพบวา่นกัเรียนท่ีได้ศกึษาค้นคว้านอกสถานท่ีมีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนสงูกวา่ 

สว่นท่ีวดัด้วยการสงัเกตพบวา่ พฤตกิรรมตา่ง ๆ จะเปล่ียนไปตามอายแุละสภาพแวดล้อมจากแบบจําลอง

ท่ีจดัทําขึน้นัน้ ชีใ้ห้เห็นความสมัพนัธ์ของการเรียนรู้ และพฤตกิรรมมีผลขีดขัน้ของพฒันาการและความ

แปลกใหมข่องสิ่งแวดล้อม 

 แซคเคอร์ (Zacher. 1975: 4883A) ศกึษาปัจจยัท่ีมีผลตอ่ความรู้ด้านสิง่แวดล้อมของ นกัเรียน

ระดบั 11 ในรัฐมอนตานา โดยสุม่นกัเรียน 436 คน จาก 6 โรงเรียน พบวา่ เพศ ขนาดครอบครัว การอา่น

หนงัสือพิมพ์ การได้ศกึษาความรู้ทางด้านสิ่งแวดล้อมในโรงเรียนและภมูิลําเนาของนกัเรียน เป็นปัจจยัท่ีมี
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ผลตอ่ความรู้ด้านสิง่แวดล้อมและจากการเปรียบเทียบตา่งๆ ปรากฏวา่  นกัเรียนชายมีคะแนนเฉล่ียสงู

กวา่นกัเรียนหญิง นกัเรียนจากครอบครัวเลก็มีคะแนนสงูกวา่นกัเรียนในครอบครัวใหญ่ นกัเรียนท่ีอา่น

หนงัสือพิมพ์ตัง้แต ่3 ฉบบัขึน้ไปมีคะแนนสงูกวา่นกัเรียนท่ีอา่นน้อยกวา่นัน้ 

 เบคเกอร์  (Becker.  1978:  4566) ศกึษาผลการใช้ประสบการณ์นอกห้องเรียนตอ่การเปล่ียนแปลง           

เจตคตท่ีิมีตอ่สิง่แวดล้อมเพ่ือศกึษาวา่  การเปล่ียนแปลงเจตคตท่ีิมีตอ่สิ่งแวดล้อมของนกัเรียนระดบั  6 

จะมีนยัสําคญั หรือไมร่ะหวา่งเดก็ท่ีเรียนโดยใช้ประสบการณ์นอกห้องเรียน และการเรียนในห้องเรียนกบั

นกัเรียนท่ีเรียนปกตใินห้องเรียนอยา่งเดียวโดยทดสอบความคดิรวบยอด  5 ประการ คือ สิ่งแวดล้อม ความ

เป็นอิสระ การสงวนทรัพยากรธรรมชาต ิมลภาวะ ผลกระทบของมนษุย์ตอ่สิ่งแวดล้อม จากการศกึษาพบว่า 

กลุ่มทดลองมีการเปล่ียนแปลงเจตคตสิงูกว่ าอย่ างมีนยัสําคญัใน  2 ประเดน็ คือ  การสงวนรักษา

ทรัพยากรธรรมชาต ิ และผลกระทบตอ่สิ่งแวดล้อม มีความแตกตา่งอยา่งไมมี่นยัสําคญัระหวา่งเดก็ผู้หญิง

ในกลุม่ทดลองและกลุม่ควบคมุแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัระหวา่งเดก็ผู้ชายในกลุม่ทดลองและกลุม่ควบคมุ 

ในความคดิรวบยอด 2 ประเดน็ คือ มลภาวะและผลกระทบของมนษุย์ตอ่สิ่งแวดล้อม  

 จากผลงานวิจยัดงักลา่ว สรุปได้วา่ถ้าชดุฝึกอบรมท่ีผู้ วิจ ยัพฒันาขึน้มีประสิทธิภาพเป็นไปตาม

เกณฑ์ท่ีกําหนดจะชว่ยสง่เสริมให้นกัเรียนท่ีได้เรียนโดยการใช้ชดุฝึกอบรม มีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงั

เรียนสงูกวา่ก่อนเรียน มีความตระหนกัตอ่สิ่งท่ีเรียนหลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน  

 



บทที่ 3 

วธีิดาํเนินการวจิัย 
 

 การวิจยัครัง้นี  ้มีจดุมุง่หมายเพ่ือ พฒันาชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร

สําหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ซึง่ในการพฒันาชดุฝึกอบรมครัง้นี ้ผู้ วิจยัได้ดําเนินการ  2 ขัน้ตอน

ดงันี ้

 ตอนท่ี 1 การพฒันาชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร และเคร่ืองมือท่ีใช้

ในการเก็บรวบรวมข้อมลู 

 ตอนท่ี 2  การนําชดุฝึกอบรมเร่ืองทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารท่ีพฒันาขึน้ไปทดลองใช้  

 

ตอนที่ 1 การพัฒนาชุดฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร และ

เคร่ืองมือที่ใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 1. การพัฒนาชุดฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารนี ้ผู้วจัิยได้ปฏบัิติ

ตามขัน้ตอน ดังนี ้

  1.1 ศกึษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง  ซึง่ประกอบด้วยหลกัสตูรการศกึษาขัน้พืน้ฐาน

พทุธศกัราช 2551กรอบและมาตรฐานการเรียนรู้สาระการเรียนรู้ วิทยาศาสตร์ ระดบัชัน้ประถมศกึษา

(ป.1– 6) สาระท่ี  3 สารและสมบตัขิองสาร  สาระท่ี 8 ธรรมชาตขิองวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี         

(กรมวิชาการ. 2551) รวมทัง้เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกบัการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร การสร้าง

ชดุฝึกอบรมด้าน รูปแบบของชดุฝึกอบรมและสว่นประกอบของชดุฝึกอบรม (วลัลภ งามกิตตคิณุ. 2551; 

สขุณภา สําเนียงสงู . 2546; จรีุพร ศรวงศ์ . 2544; และธีรศกัดิ ์ อบุลรัตน์ . 2543) กําหนดจดุประสงค์

การเรียนรู้ และกําหนดกิจกรรมในชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

  1.2 กําหนดเนือ้หาท่ีนํามาใช้ในการพฒันาชดุฝึกอบรม ซึง่ประกอบด้วยเร่ืองตา่ง ๆ ดงันี ้

   ชดุท่ี 1 เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ                     เวลา   3   ชั่วโมง 

   ชดุท่ี 2 เร่ือง อาหารท่ีเรากินทกุวนัมีสารปนเปือ้นไหม                  เวลา   8   ชั่วโมง 

   ชดุท่ี 3 เร่ือง การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น  เวลา   5   ชั่วโมง 

  1.3 กําหนดรูปแบบของชดุฝึกอบรมเร่ืองการการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ซึง่แตล่ะ

ชดุประกอบด้วยรายละเอียดดงันี ้

   2.  คําชีแ้จง 

   3.  จดุประสงค์ของการอบรม 

   4.  เวลา  
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   5.  เนือ้หา 

   6.  กิจกรรม 

   7.  ส่ือ 

   8.  แบบฝึกหดัท้ายการฝึกอบรม 

 1.4 นําชดุฝึกอบรมเร่ือง  การทดส อบสารปนเปือ้นในอาหาร ท่ีพฒันาเสร็จเรียบร้อยแล้ว  

เสนอตอ่ประธานท่ีปรึกษาปริญญานิพนธ์ แล้วนํามาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะ  จากนัน้นําชดุฝึก

อบรมท่ีปรับแก้แล้วไปให้ผู้ เช่ียวชาญ 5 ทา่น ประกอบด้วยผู้ เช่ียวชาญทางด้านการ วิจยัและประเมินผล  

1 ท่าน ผู้ เช่ียวชาญทางด้านสารปนเปือ้นในอาหาร  2 ทา่น และผู้ เช่ียวชาญทางด้านการศกึษา 2 ทา่น 

ตรวจประเมินชดุฝึกอบรม แล้วนําผลการประเมินมาตรวจสอบความเท่ียงตรงเชงิเนือ้หาของชดุฝึกอบรม

และประเมินคณุภาพของชดุฝึกอบรม ด้านตา่งๆ ได้แก่ จดุประสงค์ ใบความรู้ กิจกรรมและแบบฝึกหั ด

ท้ายกิจกรรม   โดยใช้แบบประเมินมาตราสว่นประมาณคา่  5 ชว่ง ตามวิธีการของ ลเิคอร์ท (พวงรัตน์ 

ทวีรัตน์ . 2538: 114) โดยใช้มาตราสว่นประมาณคา่ 5 ระดบั มีรายละเอียดดงันี ้ 5 คะแนน หมายถึง     

ดีมาก  4 คะแนน หมายถึง ดี 3 คะแนน หมายถึง ปานกลาง  2 คะแนน หมายถึง พอใช้ 1 คะแนน  

หมายถึง ต้องปรับปรุง 

 เกณฑ์การแปลความหมายของคะแนนจากแบบประเมินคณุภาพชดุฝึ กอบรมโดยผู้ เช่ียวชาญ 

มีดงันี ้

   4.51-5.00   หมายถึง     ระดบัดีมาก 

   3.51-4.50   หมายถึง ระดบัดี 

   2.51-3.50   หมายถึง ระดบัปานกลาง 

   1.51-2.50   หมายถึง ระดบัพอใช้ 

   1.00-1.50   หมายถึง ระดบัต้องปรับปรุง 

โดยกําหนดเกณฑ์ท่ีผู้ เช่ียวชาญประเมินคณุภาพตัง้แต ่ 4.00 ขึน้ไปมีคณุภาพดีเพียงพอสําหรับ

การนําชดุฝึกอบรมเร่ือง  การ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารไปหาประสิทธิภาพในขัน้ตอ่ไป โดยนําผล

การประเมินของผู้ เช่ียวชาญทัง้ 5 ทา่น มาคํานวณ ดชันีความสอด คล้อง (IC) ระหวา่งจดุประสงค์กบั

ชดุฝึกอบรมท่ีพฒันาขึน้ โดยชดุฝึกอบรมท่ีมีคา่ตัง้แต ่0.5 ขึน้ไป จะนํามาใช้ในการ หาประสิทธิภาพของ

ชดุฝึกอบรมตอ่ไป 

ผู้ วิจยัได้ปรับปรุงแก้ไขตามผู้ เช่ียวชาญ ให้ข้อเสนอแนะดงันี ้

-  ปรับแก้ความถกูต้องและความชดัเจนของการใช้ภาษา 

-  ปรับแก้ส่ือและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการทดลองให้เหมาะสมกบัผู้ เรียน 
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  1.5 นําชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ท่ีผา่นการพฒันาแล้วตาม

ขัน้ตอนไปทดลองใช้ (Try Out) กบันกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 

โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา ท่ีไมใ่ชก่ลุม่ตวัอยา่ง แตมี่ลกัษณะใกล้เคียงกลุม่ตวัอยา่ง เพ่ือหาประสทิธิภาพ

ของชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารด้วยชดุทดสอบ โดยดําเนินการดงันี ้  

                1) ทดลองกบักลุม่เลก็จํานวน  3  คน  ประกอบด้วยนกัเรียนท่ีมีผลการเรียนเฉล่ีย

ทกุวิชา คือ เก่ง (คะแนนเฉล่ีย 3.00-4.00) ปานกลาง (คะแนนเฉล่ีย  2.00-2.99) และออ่น (คะแนนเฉล่ีย  

1.00-1.99) เพ่ือดคูวามเหมาะสมของกิจกรรม เนือ้หา เวลาท่ีใช้และปัญหาตา่ง ๆ  นํามาปรับปรุงแก้ไข

ครัง้ท่ี  1   

                2) ทดลองกบักลุม่เลก็จํานวน 9 คน ประกอบด้วยนกัเรียนท่ีมีผลการเรียนเฉ ล่ียทกุ

วิชา คือ เก่ง (คะแนนเฉล่ีย  3.00 – 4.00) ปานกลาง (คะแนนเฉล่ีย 2.00-2.99) และออ่น (คะแนนเฉล่ีย  

1.00 – 1.99) เพ่ือหาความบกพร่องของชดุฝึกอบรม  เร่ืองการการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร เพ่ือ

นํามาปรับปรุงครัง้ท่ี  2   

               3) ทดลองกบักลุม่ใหญ่จํานวน  30  คน  ประกอบด้วยนกัเรียนท่ีมีผลการเรียนเฉล่ีย

ทกุวิชา คือ เก่ง (คะแนนเฉล่ีย 3.00 – 4.00) ปานกลาง (คะแนนเฉล่ีย  2.00 – 2.99) และออ่น (คะแนนเฉล่ีย  

1.00 – 1.99) เพ่ือหาประสิทธิภาพของชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ให้เป็นไป

ตามเกณฑ์  80/80 โดยใช้สตูร  E1/E2   

   80 ตวัแรก หมายถึง ประสิทธิภาพของกระบวนการท่ีจดัไว้ในชดุฝึกอบรม เร่ืองการ

ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร คดิเป็นร้อยละโดยการเก็บคะแนนจากการทําแบบฝึกหดัและ /หรือการ

ทดสอบยอ่ยท้ายกิจกรรมหลงัการเรียนการสอนได้คะแนนไมต่ํ่ากวา่ร้อยละ 80  

   80 ตวัหลงั หมายถึง ประสิทธิภาพของผลลพัธ์ คือพฤตกิรรมท่ีเปล่ียนในตวัผู้ เรียน

หลงัจากการฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร คดิเป็นร้อยละจากการทําแบบทดสอบ

หลงัเรียนของนกัเรียน 30 คนได้คะแนนเฉล่ียไมต่ํ่ากวา่ร้อยละ  80   

 

 2. การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 เคร่ืองมือในการวิจยัครัง้นีป้ระกอบด้วย แบบประเมินคณุภาพชดุฝึกอบรม แบบทดสอบวดั

ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์  แบบวดัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร เคร่ืองมือ

ดงักลา่วมีขัน้ตอนการสร้าง ดงัตอ่ไปนี ้

  1. ศกึษาเอกสารท่ีเก่ียวข้องกบัการสร้างเคร่ืองมือวิจยั  เพ่ือกําหนดกรอบความคดิด้าน

เนือ้หาสาระและวิธีการประเมิน  เอกสารหลกัท่ีใช้สําหรับการสร้างเคร่ืองมือวิจยัมีดงันี ้
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   1.1 แบบประเมินคณุภาพชดุฝึกอบรม   ผู้ วิจยัศกึษาจาก   กระจา่งจติ แ ก้วชล (2549: 

187-188) สขุณภา สําเนียงสงู  (2546: 73) จรีุพร ศรวงศ์  (2544: 54) และ ธีรศกัดิ ์อบุลรัตน์  (2543: 

112-113)          

   1.2 เคร่ืองมือวดัผลการเรียนรู้  ประกอบด้วย 

     1.2.1 แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน  ผู้ วิจยัศกึษาจาก  สมบรูณ์ ชิตพงศ์ 

และคณะ (2540: 74) อํานวย รุ่งรัศมี (2525: 44-45)  และ ชวาล แพรัตนกลุ (2526: 57) 

     1.2.2 แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ผู้ วิจยัศกึษาจาก  

สสวท (2549: 24-25)  ไพฑรูย์  สขุศรีงาม (2540: 110-112) และ นิตยา มีสขุดี (2543: 32-35) 

     1.2.3 แบบวดัความพงึพอใจ  ผู้ วิจยัศกึษาจาก  วนัทยา วงศ์ศลิปภิ รมย์ (2533: 

43; อ้างอิงจาก Skinner. 1971)  กาญจนา ภาสรุพนัธ์ และ สเุทพ เมฆ (2531: 65-66) 

  2. ยกร่างข้อคําถามของเคร่ืองมือ  ดงันี ้

   2.1 แบบประเมนิคณุภาพชดุฝึกอบรม ประกอบด้วยหวัข้อประเมิน 4 ด้าน คือ จดุประสงค์    

ใบความรู้  กิจกรรมและแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม ได้ประเดน็ประเมินรวม 23 ข้อ 

   2.2 แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน เป็นแบบทดสอบวดั ความสามารถ 6 ด้าน  

ได้แก่ ด้านความรู้ความจํา ด้านความเข้าใจ ด้านการนําไปใช้   ด้านการวิเคราะห์  ด้านการสงัเคราะห์ 

และด้านการประเมินคา่ รวม 60 ข้อ (คดัเลือกไว้ใช้ทดลองกบักลุม่ตวัอยา่ง จํานวน 30 ข้อ) 

   2.3 แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ประกอบด้วยทกัษะขัน้พืน้ฐาน 

8 ทกัษะ คือ ทกัษะการสงัเกต ทกัษะการลงความเหน็ข้อมลู ทกัษะการจําแนก ทกัษะการวดั ทกัษะการ

ใช้ตวัเลข ทกัษะการส่ือความหมายข้อมลู ทกัษะการพยา กรณ์ ทกัษะหาความสมัพนัธ์ระหวา่งสเปส

กบัสเปสกบัสเปสกบัเวลา รวม 40 ข้อ (คดัเลือกไว้ใช้ทดลองกบักลุม่ตวัอยา่งจํานวน 20 ข้อ)  

   2.4 แบบวดัความพงึพอใจ วดัองค์ประกอบ  6 ด้าน คือ ช่ือกิจกรรม จดุประสงค์  

ใบความรู้ กิจกรรม ระยะเวลาในการปฏิบตักิิจกรรม และแบบทดสอบท้ายกิจกรรม รวม 26 ข้อ แบบวดั

ความพงึพอใจท่ีสร้างขึน้เป็นแบบ มาตราสว่นประมาณคา่ 5 ระดบั โดยคะแนนมีความหมาย ดงันี  ้        

5 คะแนน  หมายถึง มากท่ีสดุ  4 คะแนน  หมายถึง มาก  3 คะแนน  หมายถึง ปานกลาง  2 คะแนน  

หมายถึง น้อย  1 คะแนน  หมายถึง น้อยท่ีสดุ และกําหนดเกณฑ์ แปลความหมายจาก คะแนนแบบวดั

ความพงึพอใจ ตามวิธีการของ ลเิคอร์ท (พวงรัตน์  ทวีรัตน์. 2540: 114)  รายละเอียดดงันี ้

    4.51-5.00    หมายถึง ระดบัมากท่ีสดุ 

    3.51-4.50    หมายถึง ระดบัมาก 

    2.51-3.50    หมายถึง ระดบัปานกลาง 

    1.51-2.50    หมายถึง ระดบัน้อย 

    1.00-1.50    หมายถึง ระดบัน้อยท่ีสดุ 
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 3. นําเคร่ืองมือฉบบัร่างทัง้ 5 ชดุ เสนอตอ่ประธาน และกรรมการควบคมุปริญญานิพนธ์ 

พจิารณาความเหมาะสมโดยภาพรวม จากนัน้ให้ผู้ เช่ียวชาญ  5 ทา่น พจิารณาความถกูต้องและเหมาะสม

ของการใช้ภาษาแล้วนําผลการพฒันาในเชงิปริมาณ มาหาคา่ดชั นีความสอดคล้อง (IC)โดยคา่ดชันี

ความสอดคล้อง (IC) ตัง้แต ่ 0.50 ขึน้ไป มีความเหมาะสมท่ีจะใช้เป็นเคร่ืองมือในการวิจยัได้ ซึง่ปรากฏผลดงันี ้

 ผลจาการพจิารณาของผู้ เช่ียวชาญได้คา่ดชันีความสอดคล้อง (IC) ดงันี ้

  3.1 แบบประเมนิคณุภาพชดุฝึกอบรม มีคา่ ดชันีความสอดคล้อง (IC) ทัง้ฉบบัเทา่กบั  

0.80 

  3.2 แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน มีคา่ ดชันีความสอดคล้อง (IC) ทัง้ฉบบั

เทา่กบั 0.91 

  3.3 แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  มีคา่ ดชันีความสอดคล้อง 

(IC)  ทัง้ฉบบัเทา่กบั 0.92 

  3.4 แบบวดัความพงึพอใจ มีคา่ ดชันีความสอดคล้อง (IC) ทัง้ฉบบัเทา่กบั  0.91 

 ผู้ วิจยัได้ปรับแก้ไขตามท่ีผู้ เช่ียวชาญให้ข้อเสนอแนะ ดงันี ้

 - ปรับแก้ตวัลวงในแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนให้เหมาะสม 

 - ปรับแก้ข้อความในแบบวดั กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ใ ห้ถกูต้อง 1และ 1

 4. นําเคร่ืองมือท่ีผา่นการพฒันาตามขัน้ตอนข้างต้น 2 ชดุ ได้แก่ แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิ

ทางการเรียน  และแบบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  ไปทดลองใช้กบันกัเรียนชัน้ประถมศกึษา

ปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 ท่ีมีลกัษณะใกล้เคียงกบักลุม่ตวัอยา่ง 

จํานวน 30 คน เพ่ือหาคณุภาพเคร่ืองมือ  ตามรายละเอียดดงันี ้

สอดคล้อง

กบัการวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์มากย่ิงขึน้ 

  4.1 แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน มีคา่ความยากงา่ย (P) ระหวา่ง 0.53-0.77  

คา่อํานาจจําแนก (r) ระหวา่ง  0.20 - 0.73 และคา่ความเช่ือมัน่แบบ KR-20  ทัง้ฉบบัมีคา่เทา่กบั   0.70   

คา่ความยากงา่ย (p) ควรอยูร่ะหวา่ง (0.2-0.8) ถ้าต่ํากวา่ 0.2 ข้อคําถามนัน้ ยากมาก ถ้าสงูกวา่ 0.8 

ข้อสอบงา่ยมาก คา่อํานาจจําแนก (r) ควรอยูร่ะหวา่ง 0.2-1  ถ้าต่ํากวา่ จําแนกไมไ่ด้  คดัเลือกข้อท่ีอยู่

ในเกณฑ์ใช้ได้  จํานวน 30 ข้อ ไปใช้ทดลองกบักลุม่ตวัอยา่งตอ่ไป 

  4.2 แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ มีคา่ความยากงา่ย (P) ระหวา่ง 

0.43 - 0.77 คา่อํานาจจําแนก (r) ระหวา่ง 0.20 – 0.60 และคา่ความเช่ือมัน่แบบ KR-20 ทัง้ฉบบัมีคา่

เทา่กบั 0.74 คา่ความยากงา่ย (p) ควรอยูร่ะหวา่ง (0.2-0.8) ถ้าต่ํากวา่ 0.2 ข้อสอบยากมาก ถ้าสงูกวา่  

0.8 ข้อคําถามนัน้ งา่ยมาก คา่อํานาจจําแนก (r) ควรอยูร่ะหวา่ง 0.2-1 ถ้าต่ํากวา่  0.2 จําแนกไมไ่ด้  

คดัเลือกข้อคําถามท่ีอยูใ่นเกณฑ์ใช้ได้  จํานวน 20 ข้อ ไปใช้ทดลองกบักลุม่ตวัอยา่งตอ่ไป 
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 5.  จดัพมิพ์เคร่ืองมือทัง้ 3 ชดุ ท่ีผา่นการพฒันาคณุภาพแล้ว เพ่ือนําไปทดลองใช้กบั

นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา กรุงเทพฯ ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555  

ท่ีเป็นกลุม่ตวัอยา่งตอ่ไป 

 

ตอนที่ 2 การนําชุดฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารที่พัฒนาขึน้ไป

ทดลองใช้ 

 ในการนําชดุฝึกอบรมไปทดลองใช้  ผู้ วิจยัมุง่ศกึษาผลการเรียนรู้ของนกัเรียนท่ีเป็นกลุม่ตวัอยา่ง

ดงันี ้ ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ศกึษาทกัษะกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร์ เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  และศกึษาความพงึพอใจตอ่ ชดุฝึกอบรม    

โดยผู้ วิจ ยันําชดุฝึกอบรมท่ีผา่นการปรับปรุงแล้วไปทดลองใช้กบันกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียน 

สารสาสน์เอกตรา ภาคเรียนท่ี 1  ปีการศกึษา 2555 จํานวน 30 คน ท่ีเป็นกลุม่ตวัอยา่ง 

1. แหล่งข้อมูลท่ีใช้ในการทดลอง 

ประชากรท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้า 

ประชากรท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้าครัง้นีเ้ป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสาสน์

เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร   จํานวน 253 คน ในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555  

กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศกึษา 

กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการศกึษาครัง้นีเ้ป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี  6 โรงเรียนสารสาสน์

เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร จํานวน 30 คน ได้จากวิธีการสุม่แบบงา่ย (Simple Random 

Sampling) 

2.  ตวัแปรท่ีใช้ในการทดลอง   

  2.1  ตวัแปรอิสระ  ได้แก่  การใช้ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

  2.2  ตวัแปรตาม  ได้แก่  

2.2.1 ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารมีประสิทธ์ิภาพ ตามเกณฑ์ 

80/80 

2.2.2 ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

   2.2.3 ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

   2.2.4 ความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 
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3.  การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวจัิย 

เคร่ืองมื อท่ีใช้ ในการเก็บรวบรวมข้อมลู ในการวิจยั ครัง้นี ป้ระกอบไปด้วย แบบประเมนิ

คณุภาพชดุฝึกอบรมแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนรู้เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

แบบวดั ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร   

แบบวดัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

4.  การทดลองใช้ชุดฝึกอบรม            

ผู้ วิจ ยัทําการทดลองในวนัเสาร์ท่ี 18 ส.ค.55 และวนัเสาร์ท่ี 25 ส.ค.55 เป็นเวลา 2 วนั 

(รวม 16 ชั่วโมง) ซึง่เป็นชัว่โมงเรียนของวิชาพฒันาผู้ เรียนสว่นของจิต อาสาของโรงเรียนมีแบบแผนการ

วิจยัแจกแจงตามตวัแปรตามได้ดงันี ้

 

ตาราง 1  แสดงแบบแผนการวิจยั 

 

ลําดบั ตวัแปรตาม แบบแผนการวิจยั สอบก่อน สอบหลงั 

1 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

3 

ผลสมัฤทธ์ิทางการ

เรียน 

 

 

 

 

ทกัษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ตอ่การ

ทดสอบสารปนเปือ้น

ในอาหาร 

 

 

ความพงึพอใจตอ่ชดุ

ฝึกอบรม ทดสอบสาร

ปนเปือ้นในอาหาร 

 

- One Group 

Pretest Posttest 

Design 

(พวงรัตน์ ทวีรัตน์. 

2540) 

 

- One Group 

Pretest Posttest 

Design 

(พวงรัตน์ ทวีรัตน์. 

2540) 

 

- Posttest Only 

Design 

 (พวงรัตน์  ทวีรัตน์. 

2540) 

 

18 ส.ค.55 

 
 
 
 
 
 

 18 ส.ค.55 

 
 
 
 
 
 
- 

 25 ส.ค. 55  
 

 
 
 
 
 

25 ส.ค. 55  
 
 
 
 
 
 

25 ส.ค. 55 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 

 ผู้ วิจยัดําเนินการวิเคราะห์ข้อมลูดงันี ้

 1.   การพฒันาชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  วิเคราะห์ข้อมลูโดยการ

หาประสทิธิภาพตามเกณฑ์  80/80  โดยใช้สตูร  E1/E2  (เสาวนีย์  สกิขาบณัฑติ. 2528: 294-296) 

 2.   การสร้างเคร่ืองมือวดัผลการเรียนรู้ในการวิจยัดงันี ้

  2.1 แบบทดสอบวดั ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนและ แบบทดสอบวดั ทกัษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ 

   2.1.1 หาคา่ดชันีความสอดคล้อง (IC) ใช้สตูรของ วญัญา วิศาลาภรณ์ (2531: 118 - 124) 

   2.1.2 วิเคราะห์หาค่าความยากง่าย (P) และอํานาจจําแนก (r)  

(พิศิษฐ ตณัฑวณิช. 2543: 129-131) 

   2.1.3 หาความเช่ือมัน่โดยใช้สตูร  KR-20  ของคเูดอร์-ริชาร์ดสนั  

(ล้วน สายยศ; และองัคณา สายยศ. 2538: 168) 

  2.2 แบบวดัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

   2.2.1 ผู้ วิจ ยัหาคา่ดชันีความสอดคล้อง (IC) ใช้สตูรของ ของ  วญัญา วิศาภรณ์

(2531: 118 -124) 

 3. สถิตท่ีิใช้ในการทดสอบสมมตฐิานการวิจยั 

  3.1 สมมตฐิานการวิจยั “ ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร มีประสิทธิภาพ

ตามเกณฑ์ 80/80” ใช้สตูร  E1/E2  ของเสาวนีย์  สกิขาบณัฑติ (2528: 294-296) 

  3.2 สมมตฐิานการวิจยั “นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา ท่ีเรียน

ด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  มีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัเรียนสงูกวา่ก่อน

ได้รับการฝึกอบรม ” ทดสอบเชงิอนมุาน  โดยใช้สถิติ  t-test  for dependent sample (ชศูรี วงศ์รัตนะ . 

2544: 190-193) 

  3.3 สมมตฐิานการวิจยั “นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6  โรงเรียนสารสาสน์เอกตราท่ีเรียน

ด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้ นในอาหาร  มีทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์สงูขึน้

กวา่ก่อนได้รับการฝึกอบรม” ทดสอบเชิงอนมุานโดยใช้  t-test for dependent  sample (ชศูรี วงศ์รัตนะ. 

2544: 190-193) 

  3.4 สมมตฐิานการวิจยั  “นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6  โรงเรียนสารสาสน์เอกตราท่ี

เรียนด้วยชดุฝึกอบรม  เร่ือง  การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร   มีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม  เร่ือง

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร อยูใ่นระดบัพงึพอใจมากขึน้ไป” ทดสอบเชิงพรรณนาโดยใช้คา่เฉล่ีย 

(Mean)  (พวงรัตน์  ทวีรัตน์. 2540: 137-139) 
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สถติทิี่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. สถติท่ีิใช้ในการตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ 

 การหาประสิทธิภาพของชดุฝึกอบรมเร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ตามเกณฑ์ 

80/80 โดยใช้สตูร (เสาวนีย์ สิกขาบณัฑิต. 2528: 294-296) ดงันี ้

 

   1E  = 100×










∑

A
N

X

 

   2E  = 100×










∑

B
N

Y

 

 

1E    = ประสิทธิภาพของกระบวนการท่ีจดัไว้ในชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหารคดิเป็นร้อยละจากคะแนนการทําแบบฝึกหดัและ/หรือการประกอบกิจกรรมการเรียนการสอน                                                                                                                                                       

2E   = ประสิทธิ ภาพของผลลพัธ์ พฤตกิรรมท่ีเปล่ียนในตวัผู้ เรียนหลงัจากการฝึกอบรม                            

เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร คดิเป็นร้อยละจากการทําแบบทดสอบหลงัเรียน 

∑ X = คะแนนรวมของผู้ เรียนจากการทําแบบฝึกหดั/หรือการประกอบกิจกรรมการเรียน    

∑Y  = คะแนนรวมของผู้ เรียนจาการทดสอบหลงัเรียน 

              N     =  จํานวนผู้ เรียน 

A      =  คะแนนเตม็ของแบบฝึกหดัและ/หรือกิจกรรมการเรียน 

B      =  คะแนนเตม็ของแบบทดสอบหลงัเรียนและ/หรือกิจกรรมหลงัเรียน 

 
หาคา่ดชันีความสอดคล้อง (IC) ระหวา่งจดุประสงค์การเรียนรู้กบัเนือ้หาของชดุฝึกอบรมแตล่ะ

ชดุ แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  แบบทดสอบวดั

ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร และแบบวดัความพงึพอใจ

ตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร โดยคํานวณจากสตูร (วญัญา วิศาภรณ์ . 2531: 

118 -124) 
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  IC  =  
N

R∑  

 

 เม่ือ IC  แทน ดชันีความสอดคล้องระหวา่งความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญกบั 

ลกัษณะพฤตกิรรม 

  ∑R  แทน ผลรวมของคะแนนความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญ 

  N  แทน จํานวนผู้ เช่ียวชาญ 

แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนการ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร และแบบทดสอบ

วดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  โดยคํานวณจากสตูร หาคา่ความยากงา่ย (p) และคา่อํานาจ

จําแนก (r) ของแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน โดยวิเคราะห์ข้อสอบเป็นรายข้อ โดยใช้เทคนิค 

27% ของจงุ เตห์ ฟาน (พิศิษฐ ตณัฑวณิช. 2543: 129-131) 

 

p   =  R/N 

 

 เม่ือ p แทน คา่ความยากงา่ยของคําถามแตล่ะข้อ 

  R แทน จํานวนผู้ตอบถกูในแต่ละข้อ 

  N แทน จํานวนผู้ เข้าสอบทัง้หมด 

 

  r = Ru-Re

 เม่ือ r แทน คา่อํานาจจําแนกเป็นรายข้อ 

/(N/2) 

  Ru 

  R

แทน จํานวนผู้ ท่ีตอบถกูในข้อนัน้ในกลุม่เก่ง 

e

  N แทน จํานวนคนในกลุม่ตวัอยา่งทัง้หมด 

 แทน จํานวนผู้ ท่ีตอบถกูในข้อนัน้ในกลุม่ออ่น 

 

หาคา่ความเช่ือมัน่ของแบบทดสอบ วดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้น

ในอาหาร และแบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ โดยคํานวณจากสตูร KR – 20 ของ

คเูดอร์-ริชาร์ดสนั (Kuder Richardson) (ล้วน สายยศ; และองัคณา สายยศ. 2538: 168) 
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                   rtt  = 











−

−
∑

21
1 tS

pq
n

n  

 

 เม่ือ rtt  แทน คา่ความเช่ือมัน่ของแบบทดสอบ 

  n  แทน จํานวนข้อของแบบทดสอบ 

  p  แทน สดัสว่นของคนท่ีทําถกูต้องในแตล่ะข้อ = 

  q  แทน สดัสว่นของคนทําผิดในแตล่ะข้อ = 1-p 

  2
tS  แทน ความแปรปรวนของคะแนนทัง้ฉบบั 

 
 

2. สถติท่ีิใช้ในการทดสอบสมมตฐิาน 

ทดสอบสมมตฐิาน ข้อท่ี 1 และ 2 เพ่ือเปรียบเทียบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนการ ทดสอบสาร

ปนเปือ้นในอาหาร  และทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ตอ่การทดสอบสารปนเปือ้นในอา หารของ

นกัเรียนระดบัชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีผา่นการฝึกอบรมเร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  โดยใช้

วิธีทางสถิตแิบบ t-test for dependent samples ( ชศูรี วงศ์รัตนะ. 2544: 190-193) คํานวณจากสตูร 

 

  t  = 
( )
1

22

−

−∑ ∑
∑

n
DDn

D
 

 

เม่ือ ∑D  แทน ผลรวมของความแตกตา่งระหวา่งคะแนนการทดสอบหลงัเรียน  

                    กบัคะแนนการทดสอบก่อนเรียนด้วยชดุฝึกอบรม 
2∑D  แทน ผลรวมกําลงัสองของความแตกตา่งระหวา่งคะแนนการทดสอบ  

หลงัเรียน กบัคะแนนการทดสอบก่อนเรียนด้วยชดุฝึกอบรม 

  n  แทน จํานวนนกัเรียนท่ีเป็นกลุม่ตวัอยา่ง 

 

      ทดสอบสมมตฐิานข้อ 3 เพ่ือประเมินความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกเร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหารของนกัเรียนระดบัชัน้ ประถมศกึษาปีท่ี 6 ฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  โดย

การคํานวณคา่เฉล่ีย ( )X  และคา่ความเบ่ียงเบนมาตรฐาน ( )..DS  

 

จํานวนคนท่ีทําถกู 
จํานวนคนทัง้หมด 



บทที่ 4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
  

การวิจยัครัง้นี ้ ผู้ วิจยัได้สร้างและพฒันาชดุ ฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

โดยนําไปทดลองกบักลุม่ตวัอยา่ง จํานวน 30 คน ซึง่เป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีกําลงัศกึษาอยู่

ในภาคเรียนท่ี  1 ปีการศกึษา 2555 โรงเรียนสาร สาสน์เอกตรา  เขตยานนาวากรุงเทพมหานคร  เพ่ือ

ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และความพงึพอใจตอ่ชดุ ฝึกอบรม

เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ในการวิเคราะห์ข้อมลู ครัง้นี ้เพ่ือให้เกิดความ เข้าใจตรงกนั 

ผู้ วิจยัขอกําหนดสญั ลกัษณ์ตา่งๆ  และนําเสนอ ผลการวิเคราะห์ข้อมลู ตามลําดบัความมุง่หมาย ของ 

การวิจยัดงันี ้

  x̄

  N แทน  จํานวนกลุม่ตวัอยา่ง 

   แทน  คา่เฉล่ีย 

  SD แทน  สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

  E1  

แตล่ะกิจกรรมคดิเป็นร้อยละ 

 แทน  คะแนนเฉล่ียของนกัเรียนทัง้หมดท่ีทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม  

  E2

                       D  แทน  คา่ความแตกตา่งระหวา่งคะแนนการทดสอบหลงัเรียน กบัคะแนนการ  

 แทน  คะแนนเฉล่ียของนกัเรียนทัง้หมดท่ีทําแบบทดสอบหลงัเรียนคดิเป็นร้อยละ  

  ทดสอบก่อนเรียนด้วยชดุกิจกรรม 

 

1.  การพัฒนาชุดฝึกอบรม ให้มีประสิทธิภาพเป็นไปตามเกณฑ์ 80/80 

      1.1  การ ประเมินคณุภาพ ชดุ ฝึกอบรม เร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร                       

โดยผู้ เช่ียวชาญ 

   ผู้ วิจยัได้นําชดุ ฝึกอบรม ทีส่ร้างขึน้ ไปให้ผู้ เช่ียวชาญจํานวน 5 ทา่น ประเมินคณุ ภาพ

ปรากฏผลการประเมิน ได้ ดงัตาราง 2 
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ตาราง 2 ผลประเมนิคณุภาพชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

 

ชุด

ฝึกอบรม 

ค่าเฉล่ียแจกแจงรายการประเมิน ค่า 
ระดับ 

จุดประสงค์ ใบความรู้ กจิกรรม แบบฝึกหดั X  S.D. 

1 4.80 4.00 4.23 4.60 4.41 0.36 ดี 

2 4.73 4.43 4.57 4.30 4.51 0.18 ดีมาก 

3 4.20 4.37 4.50 4.50 4.39 0.14 ดี 

ภาพรวม 4.58 4.27 4.43 4.47 4.44 0.13 ดี 

 

จากตาราง 2  สรุปผลการประเมินคณุภาพชดุฝึกอบรมโดยผู้ เช่ียวชาญ ได้วา่ ชดุฝึกอบรมท่ี 1 

เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ ชดุฝึกอบรมท่ี 2 เร่ือง อาหารท่ีเรากินอยูท่กุวนัมีสารปนเปือ้น

อยูไ่หม  ชดุฝึกอบรมท่ี 3 เร่ือง การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น  มีคา่คะแนนเฉล่ียเป็น  

4.41, 4.51 และ 4.39 ตามลําดบั และโดยภาพรวมทัง้ฉบบัมีคา่คะแนนเฉล่ีย  4.44 ซึง่อยูใ่นระดบัดี มี

คา่ความเบ่ียงเบนมาตรฐานเป็น  0.36, 0.18 และ 0.14 ตามลําดบั  และโดยภาพรวมทัง้ฉบบั  มีคา่

ความเบ่ียงเบนมาตรฐาน 0.13 

 1.2  การหาประสิทธิภาพของชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

ผู้ วิจยัได้นําชดุ ฝึกอบรม ท่ีสร้างขึน้ไปทดลองใช้กบันกัเรีย น ชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6  

โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา ท่ีมีลกัษณะใกล้เคียงกบักลุม่ตวัอยา่ง 3 ครัง้  สรุปผลได้ดงันี ้

      ครัง้ท่ี 1 ทดลองกบักลุม่เลก็ จํานวน 3 คนประกอบด้วยนกัเรียนท่ีมีผลการเรียน เฉล่ียทกุ

วิชา คือ เก่ง (คะแนนเฉล่ีย 3.50) ปานกลาง (คะแนนเฉล่ีย 2.40) และออ่น (คะแนนเฉล่ีย 1.64) ผล

จากการสมัภาษณ์นกัเรียน   ปรากฏวา่กิจกรรมในชดุ ฝึกอบรมชดุท่ี 2 เร่ืองอาหารท่ีเรากินอยูท่กุวนั มี

สารปนเปือ้นอยูไ่หม  นกัเรียนกลุม่ออ่นจะปฏิบตัไิด้ช้า เน่ืองจาก วิธีทดลอบสารปนเปือ้นเป็นวิธีท่ียาก

และซบัซ้อน  ผู้ วิจยัได้นําชดุฝึกอบรมดงักลา่วมาปรับปรุงแก้ไขโดย การปรับให้เหลือการทดสอบท่ีง่าย

และไมซ่บัซ้อน พร้อมทัง้ให้นกัเรียนศกึษาวิธีการทดลองพร้อมคณุครูและเพ่ื อนๆ และเน้นการอภิปราย

พดูคยุร่วมกบัคณุครูและเพ่ือน ๆ เพ่ือให้งาน ท่ีได้รับมอบหมายเสร็จลลุว่งตามวตัถปุระสงค์ 

      ครัง้ท่ี 2 ทดลองกบักลุม่เลก็จํานวน 9 คน ประกอบด้วยนกัเรียนท่ีมีผลการเรียน  เฉล่ีย

ทกุวิชา คือ เก่ง (คะแนนเฉล่ีย 3.00 – 4.00) ปานกลาง (คะแนนเฉล่ีย 2.00 – 2.99) และออ่น (คะแนน

เฉล่ีย 1.00 – 1.99) ผลปรากฏวา่ นกัเรียนสามารถปฏิบตักิิจกรรม  ท่ีได้รับมอบหมายเสร็จ  ตามเวลาท่ี

กําหนด โดยนกัเรียนแตล่ะคน ท่ีได้รับมอบหมาย เสร็จตามวตัถปุระสงค์ท่ีวางไว้ 
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     ครัง้ท่ี 3  ทดลองกบักลุม่ใหญ่จํานวน 30 คน ประกอบด้วยนกัเรียน ท่ีมีผลการเรียนเฉล่ีย

ทกุวิชา คือ เก่ง  (คะแนนเฉล่ีย 3.00 – 4.00) ปานกลาง (คะแนนเฉล่ีย 2.00 – 2.99) และออ่น (คะแนน

เฉล่ีย 1.00 – 1.99) โดยให้นกัเรียนกลุม่ตวัอยา่ง ทําแบบทดสอ บวดัผลสมัฤทธ์ิ ทางการเรียน  เร่ืองการ

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  หลงัได้รับการเรียนรู้ ผลการประเมินแสดงได้ ดงัตาราง 3 

 

ตาราง 3 ร้อยละของคะแนนเฉล่ียจากแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรมระหวา่งได้รับการเรียนรู้ และแบบทดสอบ 

 วดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร หลงัได้รับการเรียนรู้ 

 

การทดสอบ 

ชุด

ฝึกอบรมท่ี 

1 

ชุด

ฝึกอบรมท่ี

2 

ชุด

ฝึกอบรมท่ี

3 

ค่าร้อยละ 

(E1) 

ค่าร้อยละ 

(E2) 

ระหว่างได้รับการเรียนรู้ 
85.33 82.67 77.00 81.78 

- 

หลังได้รับการเรียนรู้ - - - - 
83.22 

 

 จากตาราง 3 สรุปได้วา่ การทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม การเรียนรู้ ในชดุฝึกอบรมท่ี 1-3 เร่ือง

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ของผู้ ได้รับการฝึกอบรม ได้คะแนนเฉล่ียร้อยละ  81.78 และจากการ

ทําแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ือง  การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  หลงัฝึกอบรม  ได้

คะแนนเฉล่ียร้อยละ  83.22 ดงันัน้จึงสรุปได้วา่  ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร

สําหรับนกัเรียนชัน้ ประถมศกึษาปีท่ี 6 มีประสิทธิภาพ 81.78/83.22 ซึง่เป็นไปตามเกณฑ์ 80/80 
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2.  การศึกษาผลการทดลองใช้ชุดฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

 ในการวิจยัครัง้นี ้ผู้ วิจยัได้นําชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ท่ีพฒันาให้มี

ประสิทธิภาพตา มเกณฑ์ 80/80 แล้วไปทําการ ทดลองใช้ กบันกัเ รียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียน  

สารสาสน์เอกตรา  ท่ีเป็นกลุม่ตวั อยา่ง  จํานวน  30 คนในภาคการเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 โดย

ศกึษาผลการทดลองใช้ชดุฝึกอบรมในประเดน็ดงัตอ่ไปนี ้

         2.1  ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

 

ตาราง 4  คา่เฉล่ียของคะแนนแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้น 

 ในอาหารก่อน และหลงัเรียนด้วยชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารของนกัเรียน 

 ชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา 
 

การทดสอบ n x̄ ∑D  ∑D t 2 

ก่อนได้รับการเรียนรู้ 30 15.89 272 2540 13.442 

      

หลงัได้รับการเรียนรู้ 30 24.96    

 

*p<.01 

 

จากตาราง 4 พบวา่ คะแนนเฉล่ียจากการทําแบบทดสอบวดัความรู้ ก่อนเรียน และหลงัเรียน

ของนกัเรียนมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั.01 โดยคะแนนเฉล่ียก่อนเรียนเทา่กบั

15.89 และคะแนนเฉล่ียหลงัเรียนเทา่กบั 24.96 ดงันัน้จงึสรุปได้วา่ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนกัเรียน 

กลุม่ตวัอยา่งหลงั เรียนด้วยชดุ ฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  มีคา่สงูขึน้ซึง่เป็นไป

ตามสมมตฐิานการวิจยัท่ีตัง้ไว้ 

2.2  ผลการศกึษาทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ตอ่การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 
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ตาราง 5 คา่เฉล่ียคะแนนทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ก่อน และหลงัทดลองใช้ชดุฝึกอบรมของ 

 นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 

 

การทดสอบ n x̄ ∑D  ∑D t 2 

ก่อนได้รับการเรียนรู้ 30 13.03 141 777 17.25 
      

หลงัได้รับการเรียนรู้ 30 17.73    

 

*p<.01 

 

 จากตาราง  5 พบวา่ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหาร  ก่อนและหลงั การเรียน ของนกัเรียน มีความแตกตา่งกนั อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .01  

โดยคะแนนก่อนการเรียน มีคา่เทา่กบั 13.03 และคะแนนหลงั การเรียน มีคา่เทา่กบั 17.73 สรุปได้วา่

ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ของนกัเรียนกลุม่ตวัอยา่ง   

หลงัการเรียนด้วยชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารมีคา่สงูขึน้  ซึง่เป็นไปตามสมมตฐิาน

การวิจยัท่ีตัง้ไว้ 

 2.3 ผลการศกึษาความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 
 

ตาราง 6 ระดบัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารของนกัเรียน 

 ชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6  
 

ชดุฝึกอบรม x̄ S.D.  ระดบั 

1. เร่ืองมารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ 4.20 0.25 มาก 

2. เร่ืองอาหารท่ีเรากินอยูท่กุวนัมีสารปนเปือ้นอยูไ่หม 4.23 0.26 มาก 

3. เร่ืองการบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น     4.27 0.28 มาก 

ภาพรวม 4.23 0.26 มาก 

 

 จากตาราง 6 พบวา่ นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 พงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมทัง้ 3 ชดุ ในระดบั

มากเหมือนกนัคือมีคะแนนเ ฉล่ียเทา่กบั 4.20, 4.23 และ 4.27 ความพงึพอใจโดยภาพรวมทัง้ 3 ชดุ

ฝึกอบรม  มีคา่คะแนนเฉล่ีย เป็น 4.23 ซึง่อยูใ่นระดบัพงึพอใจมาก  และเป็นไปตามสมมตฐิานการวิจยั

ท่ีตัง้ไว้            



บทที่ 5 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

 การศกึษาวิจยัเร่ื องการพฒันาชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  สําหรับ

นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร  

 

สรุปผล

การศกึษาได้ดงันี ้

ความมุ่งหมายของการวิจัย 

1.  เพ่ือพฒันาชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ให้มีประสิทธิภาพตาม

เกณฑ์ 80/80 

2.  ศกึษาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนก่อนและหลงัการใช้ชดุฝึกอบรม 

3.  ศกึษาทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ของนกัเรียนก่อนและหลงัใช้ชดุฝึกอบรม 

4.  ศกึษาความพงึพอใจของนกัเรียนตอ่ชดุฝึกอบรม 

 

ความสาํคัญของการวิจัย 

การวิจยัครัง้นีจ้ะได้ชดุ ฝึกอบรมเร่ือง การ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร สําหรับนกัเรียนชัน้

ประถมศกึษาปีท่ี  6 ท่ีได้รับการพฒันาให้มีประสิทธิภาพ  ตามเกณฑ์ 80/80 ชดุฝึกอบรมนีจ้ะชว่ยให้

นกัเรียนได้พฒันาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  และนกัเรียนควรจะ      

พงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

ผลการวิจยัดงักลา่วจะเป็นแนวทางในการพฒันาชดุ ฝึกอบรมในสาระการเรียนรู้วิชาอ่ืน ๆ ซึง่

บคุคลหรือหนว่ยงานท่ีเก่ียวข้องสามารถนําชดุฝึกอบรมไปใช้ในการจดัการเรียนการสอน  หรือใช้ในการ

จดัการฝึกอบรมด้านการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารให้เหมาะสมและมีประสิทธิภาพย่ิงขึน้ 

 

ขอบเขตของการวิจัย 
1. แหล่งข้อมูลท่ีใช้ในการทดลอง        

ประชากรท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้า 

ประชากรท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้าครัง้นีเ้ป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสาสน์

เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร  จํานวน 253 คน ในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555  
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กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศกึษา 

กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการศกึษาครัง้นีเ้ป็นนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี  6 โรงเรียนสารสาสน์

เอกตรา เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร   จํานวน 30 คน ได้จากวิธีการสุม่แบบ งา่ย (Simple Random 

Sampling) 

2.  ตวัแปรท่ีใช้ในการศกึษา 

  2.1  ตวัแปรอิสระ ได้แก่ การใช้ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

  2.2  ตวัแปรตาม ได้แก่ 

   2.2.1  ชดุฝึกอบรม เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารมีประสิทธ์ิภาพตามเกณฑ์ 

80/80   

2.2.2  ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร              

2.2.3  ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

2.2.4  ความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

3. เนือ้หาท่ีใช้ในการศกึษา 

การศกึษาวิจยัครัง้นี ้   ผู้ วิจยัได้ศกึษาเอกสาร งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง คือหลกัสตูรการศกึษา   

ขัน้พืน้ฐาน พทุธศกัราช 2551 กลุม่สาระการเรียนรู้ วิทยาศาสตร์  สาระท่ี 3 เร่ืองสารและสมบตัขิองสาร  

และ สาระท่ี 8 ธรรมชาตขิองวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   เพ่ือกําหนดเนือ้หาของชดุฝึกอบรม ซึง่ชดุฝึก

อบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ประกอบด้วยเนือ้หาดงันี ้

ชดุท่ี 1 เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ 

ชดุท่ี 2 เร่ือง อาหารท่ีเรากินทกุวนัมีสารปนเปือ้นอยูไ่หม 

ชดุท่ี 3 เร่ือง การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น 

4.  ระยะเวลาท่ีใช้ในการศกึษาค้นคว้า การศกึษาค้นคว้าครัง้นีใ้ช้เวลา ฝึกอบรม 2 วนั วนัละ 

8 ชัว่โมง รวม 16 ชั่วโมง ผู้ วิจยัทําการฝึกอบรมใน วนัเสาร์ท่ี 18 สิงหาคม และ เสาร์ท่ี 25 สิงหาคม 2555  

ในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 2555 

 

สมมตฐิานในการวิจัย 

1.  ชดุฝึกอบรมมีประสทิธิภาพตามเกณฑ์ 80/80 

2. นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหาร มีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน  

3. นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นใน

อาหาร มีทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์หลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน                                                                               
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4. นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเข้ารับการฝึกอบรมมีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ือง

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารอยูใ่นระดบัพงึพอใจมากขึน้ไป 
 

การสร้างเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 

 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมลูเพ่ือการวิจยัครัง้นีป้ระกอบไปด้วย 

 1.  ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  3 ชดุ 

 2.  แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนรู้เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 30 ข้อ  

 3.  แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

20 ข้อ 

 4.  แบบวดัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  23 ข้อ 

 

การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 1.  การพฒันาและหาคณุภาพชดุฝึกอบรม   

 2.  ทดลองใช้ชดุฝึกอบรมท่ีมีประสทิธิภาพกบักลุม่ตวัอยา่งการวิจยั ในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศกึษา 

2555 โดยใช้เวลา ฝึกอบรม ในวนัเสาร์  2 วนั รวม 16 ชั่วโมง ผู้ วิจยัดําเนนิการ เพ่ือเก็บรวบรวมข้อมลู 

ดงันี ้

  2.1 ให้นกัเรียนทํา แบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน ก่อน เข้ารับการฝึกอบรม  เม่ือ

นกัเรียนฝึกอบรมเสร็จแล้ว ให้นกัเรียนทําแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัเรียน 

  2.2 ให้นกัเรียนทํา แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ก่อน เข้ารับการ

ฝึกอบรม เม่ือนกัเรียนฝึกอบรมเสร็จแล้ว ให้นกัเรียนทําแบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์

หลงัเรียน 

  2.3  หลงัการฝึกอบรม ให้นกัเรียนตอบ แบบวดัความพงึพอใจ ตอ่ ชดุฝึกอบรมเร่ือง            

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

 

การจัดกระทาํและวิเคราะห์ข้อมูล 

 ผู้ วิจยัดําเนินการตามขัน้ตอนดงัตอ่ไปนี ้

 1. หาประสิทธิภาพชดุฝึกอบรม 

 2.  สมมตฐิานการวิจยั “นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบ

สารปนเปือ้นในอาหาร มีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน ” ทดสอบเชงิอนมุานโดยใช้

สถิต ิt – test for dependent sample  
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 3.  สมมตฐิานการวิจยั “นกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบ

สารปนเปือ้นในอาหาร มีทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ หลงัเรียนสงูกวา่ก่อนเรียน” ทดสอบเชิง

อนมุานโดยใช้สถิต ิt – test for dependent sample  

 4. สมมตฐิานการวิจยั  “นกัเรียนชัน้ชัน้ประถมศกึษา ปีท่ี 6 ท่ีเรียนด้วยชดุฝึกอบรม เร่ืองการ

ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร มีความพงึพอใจ อยูใ่นระดบัพงึพอใจมากขึน้ไป ” ทดสอบเชิงพรรณนา  

โดยใช้ สถิตพืิน้ฐานเพ่ือหาคา่เฉล่ีย (Mean)  

 

สรุปผลการวิจัย 

 1.  การพฒันาและหาประสิทธิภาพของชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นใน อาหาร 

พบวา่ ชดุฝึกอบรม มีประสิทธิภาพ  81.78 /83.22 ซึง่สรุปได้วา่ ชดุอบรมท่ีผู้ วิจยัพฒันามีประสิทธิภาพ

สงูกวา่เกณฑ์ท่ีกําหนด คือ เกณฑ์ 80/80   

 2.  การศกึษาผลการทดลองใช้ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  พบวา่ 

  2.1 ผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ือง  การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ของนกัเรียนกลุม่

ตวัอยา่ง ผลการวิจยัพบวา่  คะแนนเฉล่ียจากการทําแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิ  ก่อนฝึกอบรมและหลงั

การฝึกอบรม แตกตา่งกนัอ ยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั  .01 โดยคะแนนเฉล่ียก่อนการฝึกอบรม

เทา่กบั 15.89 และคะแนนเฉล่ียหลงัฝึกอบรมเทา่กบั  24.96  ดงันัน้จงึสรุปได้วา่  ชดุฝึกอบรมเร่ือง  การ

ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร สามารถใช้สง่เสริมให้นกัเรียนมีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนสงูขึน้  ซึง่เป็นไป

ตามสมมตฐิานการวิจยัท่ีตัง้ไว้ 

  2.2 คะแนน เฉล่ียจากการทํา แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เร่ือง  

การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ของนกัเรียนกลุม่ตวัอยา่ง ผลการวิจยัพบวา่  คะแนนเฉล่ียจากการ

ทําแบบทดสอบวดั ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ก่อนและหลงัการ ฝึกอบรมแตกตา่งกนัอ ยา่งมี

นยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .01 โดยคะแนนเฉล่ียก่อนการฝึกอบรมเทา่กบั 13.03 และคะแนนเฉล่ียหลงั

ฝึกอบรมเทา่กบั 17.73 ดงันัน้จงึสรุปได้วา่ ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร สามารถใช้

สง่เสริมให้นกัเรียนมีทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ สงูขึน้ ซึ่ งเป็นไปตามสมมตฐิานการวิจยัท่ีตัง้ไว้ 

  2.3 ความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม  เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ของนกัเรียน

กลุม่ตวัอยา่ง ผลการวิจยัพบวา่ ชดุฝึกอบรมท่ี 1 เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ ชดุฝึกอบรม

ท่ี 2 เร่ืองอาหารท่ีเรากินอยูท่กุวนัมีสารปนเปือ้นอยู่ไหม เร่ืองท่ี 3 เร่ืองการบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจาก

สารปนเปือ้น มีคา่คะแนนเฉล่ียเป็น  4.20, 4.23, และ 4.27 ตามลําดบั ซึง่นกัเรียนกลุม่ตวัอยา่งมีความ

พงึพอใจอยูใ่นระดบัพงึพอใจมาก และความพงึพอใจโดยภาพรวมทัง้  3 ชดุฝึกอบรม  มีคา่คะแนนเฉล่ีย

เป็น 4.23 ซึง่อยูใ่นระดบัพงึพอใจมาก สรุปได้วา่ นกัเรียนมีความพงึพอใจ ตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบ

สารปนเปือ้นในอาหาร ในระดบัพงึพอใจมาก ซึง่เป็นไปตามสมมตฐิานการวิจยัท่ีตัง้ไว้ 
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อภปิรายผลการวิจัย 

 การอภิปรายผลการวิจยัในครัง้นี ้ผู้ วิจ ยัเสนอตามลําดบัผลการศกึษาค้นคว้า ดงันี ้

 1.  การหาประสิทธิภาพของชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร พบวา่ นกัเรียน

ทําคะแนนแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรมได้คะแนนเฉล่ีย รวม  คดิเป็นร้อยละ 81.78 อธิบายได้วา่ นกัเรียน

สามารถเรียนรู้และสามารถทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม ทัง้ 3 ชดุ ได้คะแนนท่ีอยูใ่นระดบัดี สง่ผลให้

คะแนนผลสั มฤทธ์ิ การเรียน หลงัการ ฝึกอบรม มีคะแนนสงูขึน้ ทัง้นีอ้าจ เน่ืองมาจาก  ชดุฝึกอบรม

ประกอบด้วยแผนการเรียนรู้ หลายแผนการเรียนรู้ ซึง่ใช้ วิธีการสอนหลายวิธีทําให้ไมน่า่เบ่ือ นกัเรียน

สามารถเรียนรู้และเข้าใจได้งา่ย สอดคล้องกบั แนวคดิของ ชมนาด พงศ์นพรัตน์ (2549: 5-8) ท่ีพฒันา

ชดุฝึกอบรมโดยใช้วิธีการสอนหลายเทคนิคหลายวิธี ผู้ เข้าอบรมสามารถประกอบกิจกรรมได้หลายๆ อยา่ง

ตามความเหมาะสมของเนือ้หา ทําให้ไมน่า่เบ่ือ นอกจากนีย้งัสอดคล้องกบัแนวคดิของ อษุา คําประกอบ 

(2530: 30) ท่ีกลา่วไว้วา่ เม่ือนกัเรียนเรียนด้วยชดุฝึกอบรมแล้ว นกัเรียนสามาร ถทดสอบและทราบผล

การเรียนของตวัเองได้ทนัที นกัเรียนจะได้คะแนนเทา่ไรขึน้อยูก่บัความสามารถหรือผลสมัฤทธ์ิทางการ

เรียนของนกัเรียน  

 2. ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  สําหรับนกัเรียนชัน้ ประถมศกึษาปีท่ี 6 

ท่ีพฒันาขึน้มีประสิทธิภาพ 81.78/82.33 เป็นไปตามเกณฑ์ 80/80 ท่ีกําหนดไว้และเป็นไปตามสมมตฐิาน

การวิจยัข้อท่ี 1 อาจอธิบายได้วา่  การพฒันาชดุฝึกอบรม  เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  ได้

ดําเนนิการตามหลกัการสร้างชดุฝึกอบรม กลา่วคือ ผู้ วิจยัได้ ศกึษาหลกัสตูรและ วิเคราะห์หลกั สตูร 

กําหนดจดุมุง่หมาย เนือ้หากิจกรรม ใช้ภาษาท่ีเข้าใจง่ายเหมาะสมกบัระดบัของผู้ เรียน กําหนดวิธีสอน

และกิจกรรมท่ีมุง่เน้นให้ผู้ เรียนได้ลงมือปฏิบตัจิริงทําให้ผู้ เรียนสนใจ เกิดความพอใจ ผู้ วิจยัได้ทดลองใช้

ชดุฝึกอบรมกบันกัเรียน ถึง 3 ครัง้ คือ ครัง้ท่ี 1 ใช้กบันกัเรียน  3 คน ครัง้ท่ี 2 ใช้กบันกัเรียน 10 คน และ

ครัง้ท่ี 3 ใช้กบันกัเรียน 30 คน หลงัจากนัน้ผู้ วิจยั ได้นําข้อบกพร่อง ท่ีพบจากการทดลองใช้ชดุฝึกอบรม

แตล่ะครัง้ มาปรับปรุงแก้ไขชดุฝึกอบรมให้ถกูต้อง  เหมาะสมท่ีจะนําไปใช้ ในการฝึกอบรมนกัเรียนกลุม่

ตวัอยา่ง ได้ นอกจากนีแ้ล้วชดุฝึกอบรม มีเนือ้หา ท่ีเก่ียวข้อง กบัชี วิตประจําวนั สามารถนํามาใช้

ประโยชน์ ตอ่การดํารง ชีวิตได้ดี จงึทําให้นกัเรียน สนใจ ซึง่สอดคล้องกบั แนวคดิของ  พารีค และราว  

(Pareek; & Roa. 1980: 94) ท่ีกลา่วไว้วา่ การคดัเลือกเนือ้หา จะต้องสอดคล้องกบัจดุมุง่หมาย และ

เป็นสิ่งใหม่  เป็นท่ีนา่สนใจของผู้ เข้ารับการฝึกอบรม  โดยพจิารณาจากวยัและระดบัความรู้เดมิด้วย        

ซึง่จะทําให้ผู้ เข้าอบรมเกิดความสนใจ  นอกจากนีฝึ้กอบรมเป็นการเรียนท่ีเปิดโอกาสให้ผู้ เรียน ได้สมัผสั

ของจริง ลงมือปฏิบตักิารทดลองเองทําให้มีประสบการณ์ตรง เป็นสิ่งท่ีกระตุ้นทําให้นกัเรียนเกิดแรงจงูใจ

ในการเรียน จงึสง่ผล โดยตรงตอ่การเรียนรู้ และกระตุ้นให้ ผู้นกัเรียนสนใจและตัง้ใจเรียน ซึง่สอดคล้อง

กบังานวิจยัของสขุณภา  สําเนียงสงู (2546: 103) ท่ีกลา่ววา่ ชดุฝึกอบรมเป็นทางเลือกท่ีดีทางหนึง่ท่ีทํา
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ให้ผู้ เรียนสามารถเรียนรู้ได้ตามศกัยภาพของผู้ เรียนแตล่ะคน  นอกจากนีข้ัน้ตอน ของการพฒัน าชดุ

ฝึกอบรม นัน้ ชดุฝึกอบรมได้รับ มีการตรวจสอบ  แก้ไข ตามข้อเสนอแนะของประธาน และผา่นการ

ตรวจสอบคณุภาพและประเมนิคณุภาพจากผู้ เช่ียวชาญ ทัง้ในด้านเนือ้หา ด้านการใช้ภาษา เพ่ือหา

ข้อบกพร่องของชดุฝึกอบรม และ ผู้ วิจยัได้ นําข้อบกพร่องมาปรับปรุงแก้ไขให้ถกูต้อง ซึง่สอดคล้อ งกบั

แนวคดิของ เสาวนีย์ สิกขาบณัฑิต (2528: 292-293) ท่ีกลา่วไว้วา่การพฒันาชดุฝึกอบรม ต้องมีการ

ตรวจประเมิน ทกุขัน้ตอน และ องค์ประกอบ ทกุองค์ประกอบ ในชดุฝึกอบรมต้องมีความสอดคล้องกนั   

มีการทดลอง ปรับปรุง จนมีประสทิธิภาพ ตามเกณฑ์ท่ีกําหนดจงึเช่ือถือได้วา่ การใช้ชดุฝึกอบรมนา่จะ

สง่ผลตอ่นกัเรียนกลุม่ตวัอยา่งตามสมมตุฐิานการวิจยัท่ีตัง้ไว้

 3. คะแนนผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน ก่อน – หลงัเรียน มีความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิตท่ีิระดบั .01 ซึง่เป็นไปตามสมมตฐิานการวิจยัข้อท่ี 2 อธิบายได้วา่ การฝึกอบรมเป็น การจดัการ

เรียนรู้วิธีหนึง่ท่ีสามารถกระตุ้นการเรียนรู้ของผู้ เรียนได้ดี เน่ืองจากผู้ เรียนได้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบตัิ

กิจกรรมจริง มีบทบาทสําคญัในการร่วมกิจกรรม โดยมีครูคอยชว่ยชีแ้นะแนวทางและให้คําปรึกษาเม่ือ

มีปัญหาในการปฏิบตักิิจกรรม ทําให้นกัเรียนเกิดการเรียนรู้ได้ดีกวา่การฟังคําบรร ยายภายในห้องเรียน

เพียงอยา่งเดียว  นกัเรียนแตล่ะคนสามารถเรียนรู้ได้ตามศกัยภาพของตนเอง สอดคล้องกบั   แนวคดิ

การจดัการเรียนรู้ท่ีเน้นผู้ เรียนเป็นสําคญั (Child Centered) ดงัท่ี  วีระเดช เชือ้งาม (2545:10) กลา่วถึง

การจดัการเรียนรู้ท่ียอมรับวา่ บคุคลหรือผู้ เรียนมีค วามแตกตา่งกนัและทกุคนสามารถเรียนรู้ได้  

การจดัการเรียนรู้เป็นการจดับรรยากาศ  กิจกรรม ส่ือ สถานการณ์ ฯลฯ ให้ผู้ เรียนเกิดการเรียนรู้ได้เตม็

ศกัยภาพ เปิดโอกาสให้นกัเรียนมีสว่นร่วมในกิจกรรมการเรียนรู้ โดยได้คดิ ได้รวบรวมความรู้และลงมือ

ปฏิบตัจิริงด้วยตนเองและสอดคล้องกบัแนวคดิของ วชัรกร เผ่ือนโชต ิ (2549: 69) ท่ีกลา่ววา่ กิจกรรมท่ี

สามารถกระตุ้นการเรียนรู้  โดยท่ีผู้ เรียนได้ปฏิบตัจิริง มีกิจกรรมหลากหลาย ใช้แทนคําบรรยายทําให้

นกัเรียนไมเ่บ่ือหนา่ย และเป็นการเรียนรู้แบบใหมสํ่าหรับนกัเรียนกลุม่ตวัอยา่งจงึทําให้นกัเรียนมีความ

สนใจท่ีจะเรียนด้วยวิธีนี ้นอกจากนีย้งัมีแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรมจดัเป็นข้อสอบยอ่ยหาข้อบกพร่องนัน้ 

จะชว่ยให้นกัเรียนทบทวนความรู้เดมิก่อนไปเรียนเนือ้หาใหม ่ทําให้เกิดความเข้าใจอยา่งตอ่เน่ืองและ

เข้าใจงา่ย โดยงานวิจยัครัง้นีส้อดคล้องกบังานวิจยัของกระจา่งจติ แก้วชล (2549: 114) วชัรกร เผ่ือนโชต ิ

(2549: 54) และ เพ็ชรัตน์ พรหมมา  (2555: 70) ท่ีพบวา่ ผลการทดลองใช้ชดุฝึกอบรมเร่ืองตา่ง  ๆ นัน้ 

สง่ผลให้ นกัเรียนมีผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงัฝึกอบรมสงูกวา่ก่อนการฝึกอบรม 

  

 4. คะแนนการวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ก่อน – หลงัเรียน เร่ือง... มีความแตกตา่ง

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั .01 ซึง่เป็นไปตามสมมตฐิานการวิจยัข้อท่ี 3 อาจอธิบายได้วา่ เน่ืองจาก

ผู้ วิจยัได้จดักิจกรรมท่ีหลากหลาย เน้นให้ผู้ เรียนปฏิบตักิิจกรรมเรียนรู้จาก การปฏิบตัิจริงในการทดสอบ

สารปนเปือ้นในอาหาร ทําให้ผู้ เรียนเกิด กระบวนคดิ  เหน็ความสําคญัของการ พิจารณา และ เลือก
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รับประทานอาหาร ที่มีคณุคา่ตอ่ชีวิตประจําวนั ตลอดจนแสวงหาความรู้ โดยใช้ กระบวนการ ทาง

วิทยาศาสตร์ในการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารด้วยวิธีการท่ีง่าย  สามารถ นําวิธีการท่ีได้เรียนรู้    

ขณะได้รับการฝึกอบรม ไปใช้ในครอบครัวหรือชมุชนไ ด้ จงึเป็นผลให้นกัเรียน มีทกัษะท่ีได้จากการใช้

กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ขณะฝึกอบรม   เพราะนกัเรียนได้นําเสนอผลงานของตนเอง  วา่ กลา่วได้

วา่ หลงัจาก นกัเรียน ได้รับ การ ฝึกอบรม แล้ว  นกัเรียนได้ใช้ทกัษะและ เกิดทกัษะกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ สอดคล้องกบั แนวคดิของ  ภพ เลาหไพบลู ย์ (2540: 14) ท่ีกลา่ววา่ ทกัษะกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร์ หมายถึง พฤตกิรรมท่ีเกิดขึน้จากการปฏิบตัแิละฝึกฝนความคดิอยา่งเป็นระบบ โดย

ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ในการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เชน่ ฝึกการสงัเกต การบนัทกึ

ข้อมลู การตัง้สมมตฐิานและการทําการทดลอง ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ นลินี อินดีดํา (2550: 48) 

ท่ีพบวา่ คะแนนความสามารถด้านทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ือง สารรอบตวัสําหรับนกัเรียน

ชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 1 หลงัจากใช้ชดุกิจกรรมสงูกวา่ก่อนใช้ชดุกิจกรรม อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตท่ีิ

ระดบั .05 

 5. นกัเรียนมีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ในระดบั

มาก มีคา่เทา่กบั 4.23 สอดคล้องกบัสมมตฐิานการวิจยัข้อท่ี 4 ซึง่อาจอธิบายได้วา่  การจดักิจกรรมท่ี

เน้นให้นกัเรียนลงมือปฏิบตัด้ิวยตนเอง และเป็นกิจกรรมท่ีศกึษาจากสภาพจริง เป็นการเรียนรู้อยา่งมี

ชีวิตชีวา มีอิสระในความคดิ เกิดความภาคภมูิใจในผลงาน  มีความรับผิดชอบในหน้าท่ีตามท่ี ได้รับ

มอบหมาย สามารถนําไปใช้ในชีวิตประจําวนัเพ่ือแก้ปัญหาสิ่งแวดล้อมด้านอ่ืนๆ ตอ่ไปได้ นกัเรียนมี

ความกระตือรือร้นและสนกุสนานขณะเรียนรู้เป็นอยา่งมาก  ปฏิบตักิิจกรรมด้วยความสมคัรใจ  เกิดการ

เรียนรู้และความพงึพอใจ ซึง่สอดคล้องกบัแนวคดิของ สเุทพ เมฆ (2531:  8) ท่ีได้ให้แนวคดิวา่ บรรยากาศ

การเรียนการสอนท่ีจะทําให้นกัเรียนพงึพอใจต้องชว่ยให้นกัเรียนเกิดการเรียนรู้อยา่งมีชีวิตชีวา มีควา ม

เจริญงอกงาม มีความกระตือรือร้น ท่ีจะเรียน นอกจากนีย้งัสอดคล้องกบั แนวคดิของ สกินเนอร์         

(วนัทยา วงศ์ศลิปะภิรมย์ . 2533: 9; อ้างอิงจาก  B.F. Skinner. n.d.) วา่ การสร้างความพงึพอใจใน

การเรียน ต้องให้ผู้ เรียนมีเสรีภาพและมีความภาคภมูิใจ ในการกระทําของตนเอง และความภาคภมูิใจ

ในครรลองของการไปสูค่วามเป็นคน มีความเป็นอิสระจากการค วบคมุ และสอดคล้องกบั แนวคดิของ

ภพ เลาหไพบลูย์ (2540: 193) ท่ีกลา่วไว้วา่ กระบวนการถ่ายทอดและแลกเปล่ียนเนือ้หาสาระ ประสบการณ์ 

ความคดิเหน็ ความรู้สกึอารมณ์ ความพงึพอใจ เจตคต ิคา่นยิมระหวา่งครูและนกัเรียน โดยมีวตัถ ุ

ปรากฏการณ์  สถานการณ์หรือสญัลกัษณ์เป็นส่ือกลา งท่ีมีผลตอ่การตอบสนองของนกัเรียน ท่ีมีตอ่

ประสบการณ์หรือสถานการณ์ท่ีเกิดขึน้ ทําให้นกัเรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจและความพงึพอใจตอ่  

การเรียนรู้ของตนเอง ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ  กระจา่งจติ  แก้วชล (2549: 114) ท่ีพบวา่นกัเรียน

ชัน้มธัยมศกึษาปีท่ี 4 มีความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรม เร่ือง การอนรัุกษ์นํา้ หลงัฝึกอบรมมีคะแนนเฉล่ีย 4.49 
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อยูใ่นระดบัพงึพอใจมาก   และสอดคล้องกบังานวิจยัของ ศริิภรณ์ พึง่กนั  (2552: 74) ท่ีพบวา่นกัเรียน

ชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนบ้านชมุนมุพระ มีความพงึพอใจตอ่บทเรียนสําเร็จรูป เร่ือง  อนัตรายจาก

อาหารท่ีมีสารปนเปือ้น อยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ 

 

ข้อเสนอแนะ 

 ข้อเสนอแนะในการนําผลการวจัิยไปใช้ 
 1. การนําชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร ไปใช้ผู้ ท่ีจะนําไปใช้ ควรศกึษา

รายละเอียดตา่ง ๆ ในชดุฝึกอบรม เพ่ือจะได้ให้คําแนะนํากบันกัเรียนได้อยา่งถกูต้องและเกิดประสิทธิภาพ

ในการเรียนมากขึน้ 

 2. ครูควรดแูลชว่ยเหลือ และแนะนํานกัเรียนเม่ือเกิดปัญหา และคอยกระตุ้นให้กําลงัใจ

นกัเรียน ขณะปฏิบตักิิจกรรม เพ่ือให้นกัเรียนได้ใช้ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ทําให้การเรียนรู้

มีประสทิธิภาพมากขึน้ 

 3.  การนําชดุ ฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปื้ อนในอาหาร ไปใช้ อาจปรับกิจกรรม หรือ

เวลาท่ีใช้ให้เหมาะสม กบัระดบัความสามารถของนกัเรียน  และสถานท่ีท่ีใช้ในการจดัฝึกอบรม  เพ่ือให้

นกัเรียนเกิดความพงึพอใจในการการเรียนรู้ 

 4. การเรียนรู้ แตล่ะครัง้ ควรมีการวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนหลงั ได้รับการเรียนรู้ แล้วทนัที             

เพ่ือประเมินความรู้ของนกัเรียนแตล่ะคน 

 5.  ระยะเวลาท่ีใช้ในการฝึกอบรมควรจะ ใช้ระยะเวลาท่ีเหมาะสมกบัระดบัชัน้ของนกัเรียน 

ควรจะจดัให้หลายวนัและวนัละ 2-4 ชัว่โมง จะทําให้นกัเรียนไมเ่กิดความเบ่ือหนา่ยในการอบรมท่ีใช้

ระยะเวลานาน 

 ข้อเสนอแนะในการทาํวจัิยครัง้ต่อไป 

 1.  ควรพฒันาชดุ ฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารในระดบัชัน้อ่ืนๆ  ท่ีไมใ่ช่

ระดบัชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 เชน่ ระดบัประถมศกึษาปีท่ี 5 ระดบัประถมศกึษาปีท่ี 4 และนกัเรียนชว่ง

ชัน้อ่ืน ๆ 

 2.  ควรพฒันาพฒันาชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร โดยใช้ใบงานหรือ

ใบความรู้ท่ีมีรูปภาพเป็นภาพสี หรืออาจพฒันาชดุฝึกอบรมเป็น E-book เพ่ือความสวยงามและเหมือน

จริงมากท่ีสดุ และงา่ยตอ่การเรียนรู้ของนกัเรียน 

 3.  ควรศกึษาข้อมลูเก่ียวกบัการวิจยั ให้ทนักบัเหตกุารณ์ปัจจบุนั และนํามาปรับปรุงให้สอดคล้อง

กบัชดุฝึกอบรม 

             4.  ควรศกึษาข้อมลูเก่ียวกบัการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารในวิธีการอ่ืนท่ีง่าย และเป็น

เทคนิคท่ีใหม ่นกัเรียนสามารถนํามาใช้ได้ในชีวิตประจําวนัได้ 
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ผลการประเมินความสอดคล้อง (IC) ของผู้เช่ียวชาญในด้านต่างๆ 

-  ความสอดคล้องระหวา่งจดุประสงค์การเรียนรู้กบัชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสาร     

ปนเปือ้นในอาหาร 

-  แบบประเมินคณุภาพของชดุฝึกอบรม  เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

-  แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

-  แบบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

-  แบบวดัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 
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สรุปการประเมินความสอดคล้อง (IC) จากความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความ

สอดคล้องระหว่างจุดประสงค์การเรียนรู้กับชุดฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนใน

อาหาร 

 

 

ชุดฝึกอบรม 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

ผลการประเมนิของผู้ 

เช่ียวชาญ รวม IC 
แปล

ผล 
1 2 3 4 5 

ชดุฝึกอบรมท่ี1 

มารู้จกัสาร

ปนเปือ้นใน

อาหารกนัเถอะ 

 

1. อธิบาย ความหมายและความ

แตกตา่งของสารปนเปือ้นและสารเจือ

ปนในอาหารได้ 

+1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

2.  สามารถจําแนกสารปนเปือ้นใน

อาหารตามแหลง่ท่ีมา 
-1 +1 +1 +1 +1 3 0.6 ใช้ได้ 

3.  สามารถจําแนกสารปนเปือ้นใน

อาหารตามสมบตัขิองสาร 
+1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

ชดุฝึกอบรมท่ี2 

อาหารท่ีเรากิน

อยูมี่สาร

ปนเปือ้น

หรือไม ่

1. ตรวจหาและระบอุาหารท่ีมีสารบอ

แรกซ์ปนเปือ้น 
-1 +1 +1 +1 +1 3 0.6 ใช้ได้ 

2.สามารถใช้กล้องจลุทรรศน์ดู

โครงสร้างภายในและดลูกัษณะ

ภายนอกของเชือ้ราได้ 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

3.ตรวจหาและระบอุาหารท่ีมี

ฟอร์มาลินปนเปือ้น 
0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

4.ตรวจหาและระบอุาหารท่ีมี สาร

กําจดัศตัรูพืชปนเปือ้น 
-1 +1 +1 +1 +1 3 0.6 ใช้ได้ 

* หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3,4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความสอดคล้อง (IC) จากความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความ

สอดคล้องระหว่างจุดประสงค์การเรียนรู้กับชุดฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนใน

อาหาร 

 

ชุดฝึกอบรม 

 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 

ผลการประเมนิของผู้ 

เช่ียวชาญ รวม IC 
แปล

ผล 
1 2 3 4 5 

ชดุฝึกอบรมท่ี3 

การบริโภค

อยา่งฉลาด

เพ่ือปราศจาก

สารปนเปือ้น 

 

1.บอกหลกัการในการเลือกซือ้อาหาร

อยา่งฉลาด 
+1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

2.  สามารถรู้วิธีกําจดัสารปนเปือ้น ใน

อาหารอยา่งงา่ยก่อนการบริโภค 
-1 +1 +1 +1 +1 3 0.6 ใช้ได้ 

3.  สามารถบอกอนัตรายท่ีเกิดจาก

สารปนเปือ้นในอาหารและแนวทาง

ป้องกนั 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

* หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3,4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินคุณภาพจากความเหน็ของผู้เช่ียวชาญ 

ท่ีมีต่อการพัฒนาชุดฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ 
รวม IC 

แปล

ผล 
1 2 3 4 5 

1.  

     1.1  จดุประสงค์ชดุฝึกอบรมระบชุดัเจน 

จดุประสงค์  

+1 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

+1 

 

5 

 

1 

ใช้ได้ 

1.2  จดุประสงค์กิจกรรมระบชุดัเจน +1 +1 +1 +1 +1 5   1 ใช้ได้ 

     1.3  มีความเป็นไปได้ 0 +1 +1 +1 0 3 0.6 
ใช้ได้ 

     1.4รายละเอียดเหมาะสม +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 ใช้ได้ 

2.  

2.1  เนือ้หามีความถกูต้องสมบรูณ์ 

ใบความรู้ 
0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 

ใช้ได้ 

2.2  เนือ้หามีความเหมาะสมกบัเวลาท่ี

กําหนด 
0 +1 +1 0 +1 3 0.6 

ใช้ได้ 

2.3 เนือ้หาสอดคล้องกบัจดุประสงค์ +1 +1 +1 +1 +1 5 1 
ใช้ได้ 

2.4 ตวัอยา่งประกอบเนือ้หาชดัเจน +1 0 +1 0 +1 3 0.6 ใช้ได้ 

2.5 เนือ้หาเหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

2.6 การใช้ภาษาเข้าใจงา่ย ไมว่กวน 

เหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 
+1 +1 +1 +1 +1 5   1 

ใช้ได้ 

2.7 ภาพประกอบมีความเหมาะสมกบั

เนือ้หา 
0 +1 +1 0 +1 3 0.6 

ใช้ได้ 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความสอดคล้องของ 

แบบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารสาํหรับ 

นักเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 

 

แบบทดสอบข้อท่ี 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม IC แปลผล 
1 2 3 4 5 

1 +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

2 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

3 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

4 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

5 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

6 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

7 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

8 +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

9 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

10 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

11 +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 ใช้ได้ 

12 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

13 +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

14 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

15 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3,4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความสอดคล้องของ 

แบบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารสาํหรับ 

นักเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6(ต่อ) 

 

แบบทดสอบข้อท่ี 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม IC แปลผล 

1 2 3 4 5 

16 +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

17 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

18 +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

19 +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 ใช้ได้ 

20 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

21 +1 0 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

22 +1 +1 +1 +1 -1 3 0.6 ใช้ได้ 

23 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

24 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

25 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

26 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

27 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

28 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

29 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

30 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3,4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความสอดคล้องของ 

แบบทดสอบวัดทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร

สาํหรับนักเรียนชัน้ประถมศึกษาปีท่ี 6 

 

แบบทดสอบข้อท่ี 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม IC แปลผล 
1 2 3 4 5 

1 +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

2 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

3 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

4 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

5 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

6 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

7 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

8 +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

9 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

10 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

11 +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 ใช้ได้ 

12 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

13 +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

14 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

15 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3,4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความสอดคล้องของ 

แบบทดสอบทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร

สาํหรับนักเรียนชัน้ประถมศึกษาปีท่ี 6(ต่อ) 

 

แบบทดสอบข้อท่ี 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม IC แปลผล 

1 2 3 4 5 

16 +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

17 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

18 +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

19 +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 ใช้ได้ 

20 +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3,4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความสอดคล้องของ 

แบบวัดความพงึพอใจต่อชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม IC แปลผล 

1 2 3 4 5 

1.  

1.1  มีความสอดคล้องกบัชดุกิจกรรมการเรียนรู้ 

ช่ือกิจกรรม  

+1 

 

+1 

 

0 

 

+1 

 

+1 

 

4 

 

0.8 

 

ใช้ได้ 

1.2  มีความสอดคล้องกบัเนือ้หา +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

1.3  มีความชดัเจนของการใช้ภาษา 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

2.  

2.1จดุประสงค์ชดุกิจกรรมการเรียนรู้ระบชุดัเจน 

จดุประสงค์ 
+1 +1 +1 +1 -1 3 0.6 

 

ใช้ได้ 

2.2  จดุประสงค์กิจกรรมระบชุดัเจน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

2.3  มีความเป็นไปได้ +1 +1 0 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

3.  

3.1  เนือ้หามีความถกูต้องสมบรูณ์ 

ใบความรู้ 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

3.2 เนือ้หามีความเหมาะสมกบัเวลาท่ี

กําหนด 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

3.3 เนือ้หาสอดคล้องกบัจดุประสงค์ 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

3.4 ตวัอยา่งประกอบเนือ้หาชดัเจน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 ใช้ได้ 

3.5 เนือ้หาเหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน +1 -1 +1 +1 +1 3 0.6 ใช้ได้ 

3.6 การใช้ภาษา  เข้าใจงา่ย ไมว่กวน 

เหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

3.7 ภาพประกอบมีความเหมาะสมกบั

เนือ้หา 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับความสอดคล้องของ 

แบบวัดความพงึพอใจต่อชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม IC แปลผล 

1 2 3 4 5 

4.  

4.1  สอดคล้องกบัจดุประสงค์และเนือ้หา 

กิจกรรม 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

4.2  เวลาท่ีกําหนดเหมาะสม 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

4.3 มีความยากงา่ยเหมาะสมกบัระดบั

ผู้ เรียน 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 

ใช้ได้ 

4.4 เรียงลําดบักิจกรรมเหมาะสม 0 +1 +1 +1 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

4.5 กิจกรรมเน้นการปฏิบตัจิริงของผู้ เรียน +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 ใช้ได้ 

4.6 การใช้ภาษาชดัเจน +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใช้ได้ 

5.  

5.1  เหมาะสมกบักิจกรรม 

ระยะเวลาในการปฏิบตักิิจกรรม 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1 

ใช้ได้ 

6.  

6.1 แบบฝึกหดัสอดคล้องกบักิจกรรม 

แบบบนัทกึผลและแบบทดสอบท้ายกิจกรรม 
0 +1 +1 +1 +1     4 0.8 

ใช้ได้ 

6.2 มีความยากงา่ยเหมาะกบัระดบัผู้ เรียน +1 +1 +1 +1 +1 5 1 ใช้ได้ 

6.3 ครอบคลมุเนือ้หา +1 +1 +1 +1 +1 5 1 
ใช้ได้ 

6.4 จํานวนข้อคําถามเหมาะสม 

 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1 

ใช้ได้ 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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ภาคผนวก ค 

 

-  การหาประสิทธิภาพชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

-  ตวัอยา่ง ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร   สําหรับนั กเรียนชัน้

ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา กรุงเทพมหานคร 
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แสดงคะแนนแบบฝึกหัดท้ายกจิกรรมในชุดฝึกอบรมท่ี 1 - 3ของนักเรียนกลุ่มตัวอย่าง 

 

คนท่ี 
คะแนนแบบฝึกหัดท้ายกจิกรรม คะแนนแบบทดสอบ 

E2(30) ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 E1(30) 

1. 8 8 8 24.00 22 

2 9 7 7 23.00 21 

3 9 7 7 23.00 26 

4 8 9 7 24.00 26 

5 8 9 8 25.00 26 

6 8 9 8 25.00 26 

7 8 9 8 25.00 27 

8 8 8 9 25.00 22 

9 9 9 7 25.00 27 

10 9 9 7 25.00 27 

11 8 9 9 26.00 25 

12 8 9 8 25.00 26 

13 9 9 7 25.00 28 

14 8 8 8 24.00 24 

15 8 7 8 23.00 24 

16 9 8 7 24.00 25 

17 8 9 8 25.00 21 

18 9 9 8 26.00 27 

19 10 9 8 27.00 27 

20. 8 8 7 23.00 28 

21 9 8 8 25.00 25 

22 9 8 8 25.00 23 

23 10 8 7 25.00 27 

24 9 7 8 25.00 23 

25 9 8 7 24.00 26 
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แสดงคะแนนแบบฝึกหัดท้ายกจิกรรมในชุดฝึกอบรมท่ี 1 - 3ของนักเรียนกลุ่มตัวอย่าง 

(ต่อ) 

 

คนท่ี 
คะแนนแบบฝึกหัดท้ายกจิกรรมท่ี คะแนนแบบทดสอบ 

E2(30) ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 E1(30) 

26 8 9 8 25.00 23 

27 9 7 7 23.00 24 

28 7 7 8 22.00 20 

29 9 8 8 25.00 25 

30 8 9 8 25.00 28 

ค่าเฉล่ีย 8.53 8.26 7.70 32.53 24.96 

ร้อยละ 85.33 82.66 77.00 81.78 83.20 

 E1=81.78 E2=83.20 
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ชุดฝึกอบรม 

 
เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร สาํหรับนักเรียนชัน้

ประถมศกึษาปีที่ 6โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา เขตยาน นาวา 

กรุงเทพมหานคร 
 
 

 
 

จดัทาํโดย 

นางสาววรุิณรักษ์  ลิขติานุภาพ 

นิสิตปริญญาโท สาขาวชิาการมัธยมศึกษา (การสอนส่ิงแวดล้อม) 

มหาวทิยาลัยศรีนครินทรวโิรฒ 
 

 

 

ท่ีมา- (ThinkQuestTeam. 2000.  On-line) 
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คาํชีแ้จง 
ชุดฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

  

ชดุฝึกอบรม เร่ืองการ ทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารสําหรับนกัเรียน ชัน้ประถม ศกึษาปีท่ี 6      

สาระท่ี 3เร่ืองสารและสมบตัขิองสารซึง่ผู้ เรียนจะเข้าใจสมบตัขิองสาร ความสมัพนัธ์ระหวา่งสมบตัขิอง

สารเป็นแนวทางในการสง่เสริมให้ผู้ เรียนเกิด ทกัษะและความรู้ในการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารได้

อยา่งถกูต้องและมีความนา่เช่ือถือของข้อมลูท่ีทําการตรวจ และเพ่ือท่ีจะเผยแพร่และประชาสมัพนัธ์ใน

การรณรงค์ให้ความรู้ด้านการบริโภคแก่บคุลากรในโรงเรียนและในชมุชน  เพ่ือให้ทกุคนในชมุชนมี

สขุภาพท่ีดีตอ่ไป 

ชุดฝึกอบรมท่ี1เร่ือง มารู้จกัสารปนเปือ้นในอาหารกนัเถอะ3  ชั่วโมง 

แผนการเรียนรู้ท่ี 1:ความหมายและความแตกตา่งของสารปนเปือ้นและสารเจือปนในอาหาร  ( 

1 ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี 2: การจําแนกสารปนเปือ้นตามแหลง่ท่ีมา   ( 1 ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี3:การจําแนกสารปนเปือ้นตามสมบตัขิองสาร  ( 1 ชั่วโมง ) 

ชุดฝึกอบรมท่ี2เร่ืองอาหารท่ีเรากินทกุวนัมีสารปนเปือ้นอยูไ่หม 8  ชั่วโมง 

แผนการเรียนรู้ท่ี 1: สารบอแรกซ์ (ผงกรอบ)    ( 2ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี 2 : เชือ้รา       ( 2ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี3 : สารฟอร์มาลนิ     ( 2ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี 4  ยาฆา่แมลง      ( 2ชั่วโมง ) 

ชุดฝึกอบรมท่ี 3 เร่ือง การบริโภคอยา่งฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเปือ้น5  ชั่วโมง 

แผนการเรียนรู้ท่ี 1:วิธีเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาด    ( 1ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี 2 : วิธีกําจดัสารปนเปือ้นอยา่งงา่ยก่อนการบริโภค   ( 2ชั่วโมง ) 

แผนการเรียนรู้ท่ี 3: อนัตรายและแนวทางป้องกนัสารปนเปือ้นในอาหาร  ( 2ชั่วโมง ) 

ชดุฝึกอบรม  ประกอบด้วยรายละเอียดหลกัๆดงันี ้  ช่ือกิจกรรม  คําชีแ้จง  จดุประสงค์การเรียนรู้   

เวลาท่ีใช้  ใบความรู้  ส่ือ/อปุกรณ์  กิจกรรม  และแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 
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ชุดฝึกอบรมที่ 1 

มาและรู้จักสารปนเป้ือนและสารเจือปนในอาหารกันเถอะ 

แผนการเรียนรู้ท่ี 1 

ความหมายและความแตกตา่งของสารปนเปือ้นและสารเจือปนในอาหาร 

แนวความคิดหลัก 

สารเจือปนในอาหารเป็นสิ่งท่ีผู้ผลิตตัง้ใจเตมิในอาหารโดยตรงเพ่ือเพิ่มรสชาต ิกลิ่นและสีให้อาหาร

นา่รับประทาน แตส่ารปนเปือ้นเป็นสิ่งท่ีตดิมาในอาหารโดยท่ีผู้ผลิตไมไ่ด้ตัง้ใจใสส่ารนัน้ ในอาหาร

โดยตรง หรือเป็นสารท่ีเป็นพิษและไมใ่ชส่ารท่ีสามารถนํามาประกอบอาหารได้ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายความหมายของสารปนเปือ้นและสารเจือปนในอาหาร 

2. สงัเกตและระบสุารปนเปือ้นหรือสารเจือปนในอาหารท่ีกําหนดให้ 

3. จําแนกวา่สารใดเป็นสารปนเปือ้นหรือสารเจือปนในอาหาร 

เวลาท่ีใช้ : 1 ชั่วโมง 

วัสด-ุอุปกรณ์ 

1. แก้วนํา้ 3 แก้ว   

 2. นํา้ด่ืมและนํา้แดง 

3. นมข้นหวาน 

4. นํา้ต้มสกุ 

5. นํา้แข็ง 

6. บตัรภาพของวตัถหุรืออาหาร 

7. นมข้นหวานท่ีสะอาดและนมข้นหวานท่ีฝากระป๋องขึน้สนิมหรือนมขึน้รา 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

ขัน้นํา 

1. ให้นกัเรียนสงัเกตนํา้ด่ืม 3 แก้ว คือ 

แก้วท่ี  1  นํา้ด่ืม 

แก้วท่ี  2  นํา้ด่ืมกบันํา้แดง 

แก้วท่ี  3  นํา้ด่ืมแตมี่เศษผมตกลงไป 

2. ให้นกัเรียนพิจารณาวา่ถ้าจะเลือกด่ืมนํา้ 3 แก้วท่ีกําหนดให้ จะเลือกแก้วใด เพราะเหตใุด

จงึคดิเชน่นัน้ 
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ขัน้สอน 

1. ให้นกัเรียนเปรียบเทียบวตัถดุบิท่ีใช้ทํานมเย็นจากกิจกรรมตอ่ไปนี  ้

1.1  ให้นกัเรียนชงนมเย็นโดยเลือกใช้วตัถดุบิ 1-6 

1. แก้ว 

วัตถุดบิ 

2. นํา้แดง 

3. นํา้ต้มสกุ 

4. นํา้แข็ง 

5. นมข้นหวานท่ีสะอาด 

6. นมข้นหวานท่ีฝากระป๋องขึน้สนิมหรือนมขึน้รา 

1.2  ให้นกัเรียนร่วมกนัอภิปรายโดยใช้คําถามตอ่ไปนี  ้

1.  นมมีรสชาตเิป็นอยา่งไร และสิ่งใดท่ีทําให้นมมีรสชาตดีิ 

2.  สีของนมเป็นสีใด และสิ่งใดท่ีทําให้เกิดสีดงักลา่ว 

3.  กลิ่นของนมมาจากสิ่งใด 

1.3  ถ้านกัเรียนเลือกกระป๋องใบท่ี 6 มาใช้ทํานมเย็น นกัเรียนคดิวา่จะมีสิ่งใดอยูใ่นนม

เย็นของนกัเรียนบ้าง และสิ่งเหลา่นัน้จะสง่ผลอยา่งไรกบันกัเรียน  

แนวคาํตอบ นมจะมีการปนเปือ้นสนิมหรือเชือ้ราซึง่เป็นสารก่อมะเร็ง กินเข้าไปจะ

ไปสะสมและเป็นอนัตรายตอ่ร่างกาย 

ขัน้สรุป 

1. เขียนความหมายของสารปนเปือ้นและสารเจือปนในอาหารบนกระดาน และให้นกัเรียน

ระบวุา่ จากกิจกรรมการทํานมเย็นและกิจกรรมนําเข้าสูบ่ทเรียนสิ่งใดเป็นสารปนเปือ้นสิ่ง ใดเป็น

สารเจือปนในอาหาร 

2. เลน่เกมโดยแบง่นกัเรียนเป็น 2 กลุม่ จากนัน้นกัเรียนร่วมกนัเลม่เกมสารปนเปือ้นและ

สารเจือปนในอาหารโดยคณุครูเตรียมบตัรภาพของวตัถหุรืออาหาร โดยให้นกัเรียนจบับตัรภาพ  แล้ว

นําไปตดิบนกระดานดําให้ถกูต้องโดยบนกระดานดําจะแบง่เป็น 2 ฝ่ัง ฝ่ังหนึง่เป็นกลุม่สารปนเปือ้น

และอีกกลุม่เป็นสารเจือปนในอาหาร  

3. ครูเฉลยคําตอบวา่สารแตล่ะตวัเป็นสารชนิดใดและอธิบายการจําแนกสารปนเปือ้นหรือ

สารเจือปน 

4. ให้นกัเรียนร่วมกนัสรุปผลการจําแนกบตัรภาพพร้อมให้เหตผุล 
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การวัดและประเมนิผล   

1. สงัเกตจากการตอบคําถาม  และการร่วมอภิปรายของนกัเรียน 

2. ประเมนิจากการทํากิจกรรม 

3. ประเมนิจากการทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 

 

………………………………………………………………………………….. 
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แผนการเรียนรู้ท่ี 2 

การจาํแนกสารปนเป้ือนตามแหล่งท่ีมา 

แนวความคิดหลัก 

สารปนเปือ้นสามารถจําแนกโดยใช้เกณฑ์ตามแหลง่ท่ีมาได้เป็น 2 ประเภท คือ สารปนเปือ้นท่ี

มีอยูต่ามธรรมชาต ิ ได้แก่ จลุินทรีย์ เห็ดบางชนิด และสารปนเปือ้นท่ีมนษุย์สร้างขึน้ ได้แก่ สารตกค้าง

จากการเกษตร สารเจือปนในอาหาร  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายสารปนเปือ้นท่ีมีอยูต่ามธรรมชาต ิและสารปนเปือ้นท่ีมนษุย์สร้างขึน้ได้ 

2. จําแนกสารปนเปือ้นตามแหลง่ท่ีมาได้ 

เวลาท่ีใช้ : 1 ชั่วโมง 

วัสด-ุอุปกรณ์ 

1.  กระดาษ A4 และกระดาษโปสเตอร์  

2.  สีเมจกิ    

3.  วีดีทศัน์เร่ืองสารปนเปือ้นในอาหาร  

4.  ใบความรู้ท่ี 1 เร่ือง สารปนเปือ้นและสารเจือปนในอาหาร 

 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

ขัน้นํา 

1.ให้นกัเรียนดวีูดีทศัน์เร่ืองสารปนเปือ้นในอาหารแล้วร่วมกนัอภิปรายตามความคดิของ

ตนเองโดยใช้คําถามตอ่ไปนี  ้

-  สารปนเปือ้นมาจากแหลง่ใดได้บ้าง 

-  อาหารประเภทใดมกัจะพบสารปนเปือ้น 

ขัน้สอน 

1.นกัเรียนแบง่กลุม่เป็น 2 กลุม่ เป็นกลุม่สารปนเปือ้นท่ีมีอยูต่ามธรรมชาต ิและสารปนเปือ้น

ท่ีมนษุย์สร้างขึน้ 

2. ครูเขียนช่ือสารปนเปือ้นลงบนกระดาษ 10 ชนิดได้แก่ บอแรกซ์ยาฆา่แมลง ฟอร์มาลีน ดนิ

ประสิว ตะกัว่ สีผสมอาหาร เชือ้ราแบคทีเรียเห็ดพิษ และผงชรูส  

3. สง่ตวัแทนนกัเรียนจบัฉลาก  1 ใบ ท่ีระบช่ืุอสารปนเปือ้น หากสารนัน้เป็นช่ือสารปนเปือ้น

ท่ีอยูใ่นกลุม่ตนเองให้ยกมือ แตถ้่าเฉลยวา่ไมใ่ชส่ารปนเปือ้นในกลุม่ตนเองจะยกคะแนนให้กลุม่ตรงข้าม

ทําจนครบ 10 ชนิด 

4. ให้นกัเรียนชว่ยกนัตัง้เกณฑ์ท่ีใช้ในการจําแนกสารปนเปือ้นในอาหาร 
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ขัน้สรุป 

1.ครูเฉลยการจําแนกประเภทของสารปนเปือ้นและร่วมกนัอภิปรายโดยใช้คําถามตอ่ไปนี ้

 -  ถ้าใช้แหลง่ท่ีมาของสารปนเปือ้นท่ีกําหนดให้ทัง้ 10 ชนิดเป็นเกณฑ์ในการจําแนก 

นกัเรียนจะจําแนกเป็นก่ีกลุม่ แตล่ะกลุม่ประกอบด้วยสารใดบ้าง  

แนวคาํตอบสารปนเปือ้นในอาหาร  จําแนกได้เป็ น  2  ประเภท  คือ  สิ่งปนเปือ้นใน

อาหารท่ีเกิดขึน้เองตามธรรมชาตแิละสิ่งปนเปือ้นในอาหารท่ีเกิดจากการกระทําของมนษุย์ 

2.  ให้นกัเรียนศกึษาใบความรู้เร่ืองสารปนเปือ้นเพ่ือตรวจสอบความเข้าใจอีกครัง้  

การวัดและประเมนิผล   

1. สงัเกตจากการนําเสนองานหน้าห้องเรียน 

2. สงัเกตจากการตอบคําถาม  และการร่วมอภิปรายของนกัเรียน 

3. ประเมนิจากการทํากิจกรรม 

4. ประเมนิจากการทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 

 

 

............................................................................................................................................. 
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ใบความรู้ 
สารปนเป้ือนในอาหาร 

สารปนเปือ้นในอาหาร  เป็นสารพษิท่ีเกิดขึน้จากธรรมชาตแิละจากการกระทําของมนษุย์   ซึง่

มีผลทําให้เกิดอนัตรายตอ่ร่างกายจนถึงเสียชีวิตได้  สารปนเปือ้นในอาหารแบง่ตามลกัษณะการเกิดได้ 

2 ประเภทคือ 

1.  สารพษิท่ีเกิดขึน้เองตามธรรมชาติ  แบง่ออกตามชนิดของสารพิษได้ดงันี ้

1.1  สารพิษจากเชือ้จลุินทรีย์เชน่ สารอะฟลาทอกซนิ (aflagoxin)  ซึง่เป็นสารส ร้างจาก

เชือ้ราพวกแอสเพอร์จิลลสั (aspergillusspp)  รานีเ้จริญได้ดีในถัว่ลิสงและเมล็ ดพืชที่ชืน้  ซึง่ความร้อน

สงูไมส่ามารถทําลายสารอะฟลาทอกซนิได้สว่นใหญ่สารนีจ้ะตกค้างท่ีตบัทําให้เกิดเป็นมะเร็งตบั 

1.2  สารพษิจากเหด็บางชดิ  ทําให้เมา  มีอาการคล่ืนไส้  และอาเจียน 

1.3   สารพิษในพืชผกั                                                                          

                      

                สีผสมอาหาร                              ภาชนะบรรจอุาหาร 

2.  สารพษิท่ีเกิดจากการกระทาํของมนุษย์  สว่นใหเ่ป็นผลมาจากความเจริญทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ีเรานํามาใช้ในชีวิตประจําวนั   มีดงันี ้

 2.1  สารตกค้างจากการเกษตร  เชน่  ดีดทีี  ปุ๋ ย  ยาปราบศตัรูพืช  ซึง่อาจสะสมใน

อาหาร  เม่ือรับประทานเข้าไปจะเกิดอนัตรายตอ่สิ่งมีชีวิต 

                           

       ยาฆา่แมลงและปราบศตัรูพืช                                   เชือ้รา 
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2.2  สิ่งเจือปนในอาหาร  แบง่ออกเป็น 3 ประเภทคือ 

1. สารกนัอาหารเสีย  เป็นสารท่ีชว่ยให้อาหารคงสภาพ  รส  กลิ่น  เหมือนเม่ือแรก

ผลิตและเก็บไว้ได้นาน  เชน่  สารกนับดู  สารกนัหืด  เป็นต้น 

2.สารแตง่กลิ่นหรือรส  เป็นสารท่ีชว่ยให้อาหารมีรสและกลิ่นถกูใจผู้บริโภค  หรือใช้

แตง่กลิ่นรส  ผู้บริโภคเข้าใจคดิผิดวา่เป็นของแท้หรือมีสว่นผสมอยูม่ากหรือน้อยทัง้ท่ีเป็นของเทียม สาร

เหลา่นีไ้ด้แก่    

                                    

                   บอแรกซ์                                                       สารเคมี 

                - เคร่ืองเทศ 

                - สารกลิ่นผลไม้ 

               - สารรสหวานประเภทนํา้ตาลเทียมซึง่เป็นสารท่ีให้ความหวานแตไ่มใ่ชนํ่า้ตาล  

               - ผงชรูสเป็นสารประกอบท่ีเรียกวา่มอนอโซเดียมกลเูมต  ถ้าเป็นผงชรูสปลอมจะใสส่าร

โซเดียมเมตาฟอสเฟตและบอแรกซ์  ซึง่เป็นอนัตรายตอ่ชีวิตมาก   

 3. สีผสมอาหาร  เป็นสีท่ีใสเ่พ่ือจะชว่ยแตง่เตมิให้อาหารนา่รับประทานย่ิงขึน้  มีทัง้สี

จากธรรมชาตซิึง่เป็นสีท่ีได้จากพืชและสตัว์ไมเ่ป็นอนัตรายตอ่สิ่งมีชีวิตเช่น สีดําจากถ่าน สีแดงจาคร่ัง 

เป็นต้นและสีสงัเคราะห์สว่นมากจะเป็นสารพษิท่ีร้ายแรงตอ่ร่างกาย มกัมีตะกัว่และโครเมียมอยูเ่ชน่ สี

ย้อมผ้า 

2.3 สารพิษท่ีปนเปือ้นในอาหาร 

1.ดนิประสิว (โพแทกเซียมไนเตรต)มีสตูรเคมีKMO3

2.ปรอท  พิษของสารปรอทท่ีไปสะสมในสมอง  ทําให้ประสาทหลอน  ความจํา

เส่ือม  เป็นอมัพาตเดก็ในครรภ์ประสาทจะถกูทําลาย  นิว้มือหงิกงอ  ปัญญาออ่น  และอาจตาย

ได้  อาการเชน่นีเ้รียกวา่  โรคมินามาตะ 

นิยมใสใ่นอาหารประเภทเนือ้หม ู

เนือ้ปลาเนือ้ววั ทําเนือ้เป่ือยสีสวย รสดี และเก็บไว้ได้นาน  ซึง่เป็นสารท่ีก่อให้เกิดสารไนโตรซามีน

(nitrosamine)ซึง่เป็นสารก่อให้เกิดมะเร็ง 

3. ตะกั่ว  พษิตะกัว่เกิดจากสีและไอเสียรถยนต์  จะทําลายเซลล์สมอง  ทําลายเมด็

เลือดแดง  ปวดศีรษะและอาจตายได้ 
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4.โครเมียม  สารประกอบของโครเมียมใช้ทําสีย้อม  พิษของโครเมียมเป็นอนัตรายตอ่

ผิวหนงัและปอด 

5.แคดเมียม  มีพษิตอ่ปอดและไต  ทําให้เกิดโรคอิไต-อิไต 

6. สารหน ู ทําให้เกิดโรคไข้ดํา  มีอาการเจียน  ปวดท้องรุนแรง  เป็นตะคริว 

7.สารกนับดู  สารท่ีนิยมใช้เป็นสารกนับดู  ได้แก่  กรดซาลวิาลกิ  กรดบอริก  และ

โซเดียมเบนโซเอต 

8.นํา้ประสานทองหรือบอแร็กซ์  มีชื่อทางเคมีวา่  “โซเดียมบอเรต (sodium 

borate)”  ชาวบ้าน  เรียกวา่  “ผงกรอบ”  หรือคนจีนเรียกวา่ “เพ่งแช”  ใช้ใสล่กูชิน้  แป้งกรอบ  ทําให้

ไตอกัเสบได้ 

9.ผงเนือ้นุม่  คือบอแรกซ์ผสมโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต  สารนีซ้มึเข้าสูผ่วิหนงั

ได้  ทําให้เกิดอาการคล้ายเย่ือหุ้มสมองอกัเสบ  มีพษิตอ่ไตและเซลล์ตา่งๆของร่างกาย 

10.นํา้ตาลเทียม  คือสารให้ความหวานแตไ่มใ่ชนํ่า้ตาล  เชน่ 

-  ซอร์บทิอล  หวานกวา่นํา้ตาลทราย 2 ใน 3 เทา่ 

-  ไซคลาเมต  หวานกวา่นํา้ตาลทราย 30 เทา่ 

-  แอสพาร์เทม  หวานกวา่นํา้ตาลทราย 180 เทา่  ใช้แทนนํา้ตาลใน

เคร่ืองด่ืม  ลกูกวาด  หมากฝร่ัง 

-  ขณัฑสกรหรือแช็กคาริน  หวานกวา่นํา้ตาลทราย 550 เทา่  เป็นนํา้ตาล

เทียม  ถ้ารับประทานมากจะเกิดอาการคล่ืนไส้  อาเจียน  ท้องเดนิ  ชกั  ใช้แทนนํา้ตาลทรายสําหรับ

ผู้ ป่วยเป็นโรคเบาหวานและผู้ ท่ีอ้วนมาก 

 

…………………………………………………………………………………………………………  
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แผนการเรียนรู้ท่ี 3 

การจําแนกสารปนเปือ้นตามสมบตัขิองสาร 

แนวความคิดหลัก 

สารปนเปือ้นอาหารไมว่า่จะมีอยูต่ามธรรมชาตหิรือมนษุย์สร้างขึน้นี ้หากจําแนกตามสมบตัิ

ของสาร  จะแบง่ได้  3 ประเภท คือสิ่งมีชีวิต สารเคมี  สารกมัมนัตรังสี 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายสิ่งมีชีวิต สารเคมี สารกมัมนัตรังสีได้ 

2. จําแนกสารปนเปือ้นตามสมบตัขิองสารได้ 

เวลาท่ีใช้ : 1 ชั่วโมง 

วัสด-ุอุปกรณ์ 

1.  กระดาษ A4 และกระดาษโปสเตอร์  

2.  สีเมจกิ    

กจิกรรมการเรียนการสอน 

ขัน้นํา 

1. ครูถามนกัเรียนวา่นอกจากการจําแนกสารปนเปือ้นตามแหลง่ท่ีมาแล้วสามารถใช้เกณฑ์

อ่ืนในการจําแนกได้หรือไม ่และเขียนไว้บนกระดาน ตามความคดิเหน็ของนกัเรียนเอง 

ขัน้สอน 

1.ครูให้ตวัอยา่งสารปนเปือ้น 10 ชนิด ได้แก่ บอแรกซ์ ไอโอดีน-131 สารฟอกขาว ฟอร์มาลีน 

เชือ้รา เห็ดพิษซีเซียม-134แบคทีเรียโคลฟิอร์ม ยาฆา่แมลง โคบอลท์-60 

2. ให้นกัเรียนจําแนกตามเกณฑ์ท่ีได้ร่วมกนัคดิในขัน้นําเข้าสูบ่ทเรียน 

3. ให้ตวัแทนนกัเรียนนําเสนอผลการจําแนก 

4. ถ้านกัเรียนไมไ่ด้จําแนกโดยใช้เกณฑ์สมบตัขิองสาร ให้ครูตัง้คําถามดงัตอ่ไปนี ้

    -  ถ้าต้องการแบง่กลุม่สารปนเปือ้นทัง้ 10 ชนิด โดยใช้เกณฑ์สมบตัขิองสาร นกัเรียนคดิวา่

จะแบง่ได้ก่ีกลุม่ แตล่ะกลุม่ประกอบด้วยสารปนเปือ้นชนิดใด  

      แนวคาํตอบ  3 กลุม่ ได้แก่ สิ่งมีชีวิต สารเคมี  สารกมัมนัตภาพรังสี สารปนเปือ้น

ตวัอยา่งแบง่ได้ดงันี ้ 1) สิ่งมีชีวิต ได้แก่ เชือ้รา, เห็ดพิษ และแบคทีเรียโคลิฟอร์ม   2) สารเคมีได้แก่ บอ

แรกซ์,สารฟอกขาว,ฟอร์มาลีน และยาฆา่แมลง  3) สารกมัมนัตภาพรังสี ได้แก่ ไอโอดีน -131, 

ซีเซียม -134 และโคบอลท์-60 
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ขัน้สรุป 

1. ครูให้ความรู้วา่โดยทัว่ไปการแบง่กลุม่โดยใช้เกณฑ์สมบตัขิองสาร จะแบง่ได้ 3 กลุม่ คือ สิ่งมีชีวิต 

สารเคมี สารกมัมนัตภาพรังสี แล้วให้นกัเรียนนําสารปนเปือ้นทัง้ 10 ชนิดมาจําแนกอีกครัง้ 

การวัดและประเมนิผล   

1. สงัเกตจากการนําเสนองานหน้าห้องเรียน 

2. สงัเกตจากการตอบคําถาม  และการร่วมอภิปรายของนกัเรียน 

3. ประเมนิจากการทํากิจกรรม 

4. ประเมนิจากการทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 

 

………………………………………………………………………………………….. 
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ใบงาน 
แบบฝึกหัดท้ายกิจกรรม 

เร่ือง สารปนเป้ือนในอาหาร 

 

1.สารปนเปือ้นในอาหาร หมายถึงอะไร 

ก. สารท่ีปนเปือ้นกบัอาหารโดยท่ีไมไ่ด้ตัง้ใจ ข. สารท่ีเกิดการแตง่เตมิเพ่ือเพิม่รสชาต ิ                                                                                

 ค. สารท่ีตัง้ใจใสล่งไปเพ่ือรักษาถนอมอาหาร ง. สารท่ีมีอนัตรายตามปริมาณการบริโภค 

2.ข้อใดเป็นสารพิษท่ีเกิดขึน้เองตามธรรมชาต ิ

 ก. สารตกค้างในการเกษตร   ข. สารพิษจากเชือ้จลุินทรีย์ 

 ค. สีผสมอาหาร     ง. สารกนัอาหารเสีย 

3.ข้อใดเป็นสารพิษท่ีเกิดขึน้จากการกระทําของมนษุย์ 

 ก. สารแตง่กลิ่นหรือรส    ข.สารพิษจากเชือ้จลุินทรีย์ 

 ค. สารพิษในเห็ด    ง. สารพิษในพืชผกั 

4.ข้อใดตอ่ไปนีจ้ดัเป็นสารปนเปือ้นในอาหาร  

 ก. ยาฆา่แมลง     ข.นํา้ตาลทราย 

 ค. เกลือ      ง.สีผสมอาหาร 

5. สารปนเปือ้นชนิดใดมกัพบในอาหารทะเล 

 ก. ฟอร์มาลิน     ข.เมลานีน 

 ค. ดนิประสิว     ง.สารฟอกขาว 

6. สารอะฟลาทอกซิน เป็นสารพิษท่ีพบมากในอาหารประเภทใด 

 ก. ถัว่ลิสง     ข. ถัว่ฝักยาว   

 ค. มนัสําปะหลงั     ง. ตําลงึ                             

7. เม่ือบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปือ้นแบคทีเรียจะเกิดอาการในข้อใด  

 ก. ออ่นเพลียไมมี่แรง    ข. มนึงง ปวดศีรษะ 
 ค. ปวดท้องและท้องเดนิ    ง. คล่ืนไส้ อาเจียน 
8. ข้อใดเป็นการจําแนกประเภทสารปนเปือ้นตามสมบตัขิองสาร 

 ก. แบคทีเรีย  แมงดาทะเล  ตะกัว่   ข. ดีบกุ  ดนิประสวิ  เมลานีน 

 ค. เชือ้รา  ตะกัว่ สารกมัมนัตภาพรังสี  ง. สารกําจดัแมลง  ตะกัว่  ดีบกุ 
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9. สารปนเปือ้นในอาหารข้อใดตอ่ไปนีจ้ดัเป็นสารปนเปือ้นท่ีเกิดขึน้จากธรรมชาต ิ

 ก. ยาฆา่แมลง     ข. สีผสมอาหาร  

 ค. ตะกั่ว     ง. เชือ้รา 

10. อาหารกระป๋องมกัพบสารใดปนเปือ้น 

 ก. ดีบกุ  ข. อะลมูิเนียม 

 ค. เมลานีน   ง. สงักะสี  

…………………………………… 

  

เฉลย 

1. ก  2. ข  3. ง  4. ก  5. ก 

6. ก  7. ค  8. ค  9. ง  10. ก 
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ชุดฝึกอบรมที่ 2 
อาหารท่ีเรากนิอยู่ทุกวันมีสารปนเป้ือนอยู่ไหม 

แผนการเรียนรู้ท่ี 1 

สารบอแรกซ์ (ผงกรอบ) 

แนวคดิหลัก 

บอแรกซ์ หรือ เรียกในช่ืออ่ืนๆ ได้แก่ นํา้ประสานทอง เ พ่งแซ ผงกรอบ หรือแป้งกรอบเป็น

สารเคมีสงัเคราะห์ท่ีถกูนํามาผสมอาหารเพ่ือทําให้อาหารมีความเหนียว หรือกรุบกรอบ ทําให้อาหาร

ชวนรับประทานแตใ่นความจริงแล้วการบริโภคบอแรกซ์ทําให้เกิดอนัตรายได้อยา่งมาก  ปัจจบุนัยงั

ตรวจพบวา่ มีการนําบอแรกซ์มาผสมนํา้ ใช้รดผกั หรืออาหารทะเลก่อนว างจําหนา่ย ดงันัน้การรู้วิธี

ตรวจสอบหาสารบอแรกซ์จะชว่ยให้ปลอดภยัจากอนัตรายของสารบอแรกซ์ ซึง่วิธีท่ีง่ายท่ีสดุคือการใช้

กระดาษขมิน้ในการทดสอบ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

ตรวจหาและระบอุาหารท่ีมีสารบอแรกซ์ปนเปือ้น 

เวลาท่ีใช้: 2 ชั่วโมง 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. บีกเกอร์ 

2. หลอดหยด 

3. สารละลายแอลกอฮอล์ 70 เปอร์เซนต์ 

4. กระดาษกรอง 

5. ผงขมิน้ 

6. ตวัอยา่งอาหาร เชน่ ลกูชิน้  ไส้กรอก  ผลไม้ดอง  ลอดชอ่ง หมบูด 

7. กรดไฮโดรคลอริก 

ขัน้นํา 

ให้นกัเรียนร่วมกนัอภิปราย โดยใช้คําถามตอ่ไปนี ้

- นกัเรียนรู้จกัสารบอแรกซ์หรือไม ่แล้วจดัเป็นสารปนเปือ้นหรือสารเจือปน 

 แนวคาํตอบ สารปนเปือ้น 

- อาหารประเภทใดมกัมีคนนําสารบอแรกซ์มาผสม 

 แนวคาํตอบ ลกูชิน้ ไส้กรอก ผลไม้ดอง ลอดชอ่ง หมบูด 

- ถ้าต้องการตรวจวา่อาหารชนิดใดมีสารบอแรกซ์ผสมจะใช้วิธีใด (ตอบตามความคิดตน) 
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ขัน้สอน 

วิธีการเตรียมกระดาษขมิน้ 

1. เตรียมสารละลายขมิน้โดยผสมผงขมิน้กบัสารละลายแอลกอฮอล์ 

2. นํากระดาษกรองแชใ่นสารละลายขมิน้ 

3. นําไปตากให้แห้ง 

วิธีทดสอบ 

1. สบัอาหารออกเป็นชิน้เลก็ๆ เทา่หวัไม้ขีดไฟตกั 1 ช้อน ใสใ่นถ้วย 

2. หยดกรดไฮโดรคลอริกลงบนอาหารในบีกเกอร์จนชุม่ แล้วคนให้เข้ากนั 

3. จุม่กระดาษขมิน้ให้เปียกคร่ึงแผน่ 

4. นํากระดาษขมิน้ท่ีจุม่ลงในอาหารท่ีเปียกแล้ววางบนจานกระเบือ้งหรือแผน่กระจก  

นําไปตัง้วางไว้กลางแดดประมาณ 10 นาที  สงัเกตการเปล่ียนแปลง 

 * ถ้ากระดาษขมิน้มี สีส้มจนถึงแดง แสดงวา่อาหารมีสารบอแรกซ์ * 

ตารางบันทกึผล 

 

อาหารท่ีนํามาทดสอบ ผลการทดสอบ 

ลกูชิน้  

ไส้กรอก  

ผลไม้ดอง  

ลอดชอ่ง  

หมบูด  

 

ขัน้สรุปเร่ือง อาหารท่ีเรากนิอยู่ทุกวันมีสารปนเป้ือนอยู่ไหม(บอแรกซ์) 

จากการทดสอบอาหารชนิดใดมีสารบอแรกซ์  (ผงกรอบ) ปนอยู ่

แนวคาํตอบลกูชิน้ หมบูดทราบได้จาก แนวคาํตอบ กระดาษขมิน้เปล่ียนเป็นสีแดง 

                                 ..................................................................... 
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ใบความรู้ท่ี 1 

เร่ือง สารบอแรกซ์ (ผงกรอบ) 

สารบอแรกซ์หรืออาจเรียกช่ือวา่ ผงกรอบ นํา้ประสานทอง ผงเนือ้น่ิม  สารข้าวตอก ผงกนั 

บดูและเมง่แซหรือเพง่แซมีลกัษณะเป็นผงหรือผลกึสีขาว ไมมี่กลิ่นมีรสขมเล็กน้อย ซึง่กระทรวง

สาธารณสขุประกาศกําหนดให้เป็นวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร เพราะเป็นสารเคมีท่ีนํามาใช้ในอตุสาหกรรม

หลายชนิด  เชน่  ใช้ในอตุสาหกรรมทําแก้ว ใช้เป็นสว่นประกอบของยาฆา่เชือ้  ใช้ เป็นสารฆา่แมลง ใช้

ทําอปุกรณ์ไฟฟ้า ใช้ในการเช่ือมทอง ใช้ชบุและเคลือบโลหะและใช้ในการผลิตถ่านไฟฉายเป็นต้น ช่ือ

ทางเคมีของ สารบอแรกซ์ คือ "โซเดียมบอเรต " (Sodium Borate)"โซเดียมเตตราบอเรต "  (Sodium 

Tetraborate) "โซเดียมไบบอเรต" (Sodium Biborate) ฯลฯ 

 
 

ท่ีมา: www.sumon-kananit.socialgo.com 

เน่ืองจากสารบอแรกซ์ทําให้อาหารมีลกัษณะหยุน่กรอบและมีคณุสมบตัเิป็นวตัถกุนัเสีย  

ด้วย จงึพบมีการลกัลอบนํามาผสมในอาหารเพ่ือให้อาหารมีความหยุน่  กรอบ  คงตวัได้นาน ไมบ่ดู 

เสียงา่ย นอกจากนีย้งัมีการนําเอาสารบอแรกซ์ไปละลายนํา้แล้วทาท่ีเนือ้หม ู เนือ้ววั เพ่ือให้ดสูด 

ไมบ่ดูเนา่ก่อนเวลา  บางแหง่ใช้เนือ้หมเูนือ้ววัจุม่ลงในนํา้สารบอแรกซ์ รวมทัง้พบวา่มีการปลอมปนใน 

ผงชรูส เน่ืองจากมีลกัษณะเป็นผลกึเล็ก ๆ คล้ายผงชรูส 

อาหารท่ีมักตรวจพบสารบอแรกซ์ 

เนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์ เชน่ หมสูด หมบูด ปลาบด ทอดมนั ลกูชิน้ ไส้กรอก แป้งกรุบ   

ทบัทมิกรอบ   ผลไม้ดอง เป็นต้น 

 

 
 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.chaoprayanews.com/wp-content/uploads/2012/01/00591.jpg&imgrefurl=http://www.chaoprayanews.com/2012/01/12/%E0%B8%AD%E0%B8%A2-%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%84-%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%A5/&h=263&w=350&sz=14&tbnid=BrdBb8a-nhweeM:&tbnh=90&tbnw=120&prev=/search?q=%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C&usg=__8kk_2yKPyAko1i-E3wZdmvYZtOU=&docid=nGB9xq2yycKE1M&hl=th&sa=X&ei=zW7wT8vWJcWHrAe26tm9DQ&ved=0CFoQ9QEwAw&dur=983�
http://an558.files.wordpress.com/2010/08/picture6.gif�
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ท่ีมา : http://www.learners.in.th/blogs/posts/347363 

 

ผลกระทบท่ีเกิดจากการเข้าสู่ร่างกายจากสารบอแรกซ์ 

สารบอแรกซ์    เป็นสารท่ีมีพิษตอ่ร่างกาย  ความรุนแรงของการเกิดพิษขึน้กบัปริมาณท่ี 

ร่างกายได้รับและการสะสมในร่างกาย  หากได้รับในปริมาณไมม่ากแตไ่ด้รับบอ่ยเป็นเวลานานจะเกิด 

อาการเรือ้รัง เชน่ ออ่นเพลีย เบ่ืออาหาร นํา้หนกัลด ผวิหนงัแห้งอกัเสบ หนงัตาบวม เย่ือตาอกัเสบ   

ตบัและไตอกัเสบ ระบบสืบพนัธุ์เส่ือมสมรรถภาพ  เป็นต้น  ถ้าได้รับสารบอแรกซ์ในปริมาณสงูจะเกิด 

อาการเป็นพษิแบบเฉียบพลนั  เชน่  คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดศีรษะ  อจุจาระร่วง  เป็นต้น  บางครัง้ 

รุนแรงถึงเสียชีวิตได้ 

 
 

วธีิหลีกเล่ียงอันตรายจากสารบอแรกซ์ 

-ไมค่วรซือ้เนือ้สตัว์บดสําเร็จรูปควรซือ้เป็นชิน้และต้องล้างให้สะอาด แล้วจงึนํามาบดหรือ 

สบัเอง 

-หลีกเล่ียงการซือ้อาหารประเภทเนือ้สตัว์ท่ีผิดปกตจิากธรรมชาต ิ เชน่ เนือ้หมท่ีูแข็งกด 

แล้วเด้ง หรือผวิเป็นเงาเคลือบคล้ายกระจก 

-หลีกเล่ียงอาหารท่ีมีลกัษณะหยุน่กรอบอยูไ่ด้นานผิดปกต ิอาหารท่ีเก็บไว้ เป็นเวลานาน ก็ 

ไมบ่ดูเสีย 

 

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

 

 

http://www.learners.in.th/blogs/posts/347363�
http://an558.files.wordpress.com/2010/08/picture7.gif�
http://an558.files.wordpress.com/2010/08/picture5.gif�
http://an558.files.wordpress.com/2010/08/picture8.gif�
http://an558.files.wordpress.com/2010/08/picture9.gif�
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แผนการเรียนรู้ท่ี 2 

เชือ้รา  

แนวคดิหลัก 

รา หรือเชือ้รา  (mold หรือ mould) คือ จลุินทรีย์ในกลุม่ฟังไจ (fungi) ราเตบิโตในภาวะท่ีมี

อากาศเทา่นัน้ (obligate aerobe)  จงึพบเจริญเตบิโตบริเวณผิวหน้าของอาหาร  ราเป็นสาเหตสํุาคญัท่ี

ทําให้อาหารเสีย  (microbial spoilage) เชือ้ราสามารถมองเหน็ด้วยตาเปลา่ได้ และสามารถใช้กล้อง

จลุทรรศน์ดเูพ่ือเห็นโครงสร้างของเชือ้รา 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

สามารถใช้แวน่ขยายหรือกล้องจลุทรรศน์ดลูกัษณะภายนอกของเชือ้ราได้ 

เวลาท่ีใช้: 2 ชั่วโมง 

วัสดุอุปกรณ์ 

 

 

 
 

ท่ีมา : www.foodnetwork solution.com  

 

 

 

1. ขนมปังขึน้รา 

2. แวน่ขยาย 

3. นํา้เกลือ 

4. กล้องจลุทรรศน์ 

7. กระจกปิดสไลด์ 

8. กระดาษ A4 

9. ดนิสอและสีไม้ 

10. หลอดหยด 

5. นํา้ยาทาเลบ็ 

6. แผน่สไลด์ 

11. ไม้เข่ีย 

12. กล้องจลุทรรศน์ 

 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/fungi�
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/microbial%20spoilage�
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ขัน้นํา 

1. นําขนมปัง 2 ชิน้มาให้นกัเรียนเลือกรับประทาน ระหวา่งขนมปังท่ีมีเชือ้รา กบัขนมปังท่ีไมมี่

เชือ้รา 

2. ให้นกัเรียนร่วมกนัอภิปรายวา่จะเลือกขนมปังชิน้ไหนและเพราะเหตใุด (ตอบตามความคิด

ของตน) 

ขัน้สอน 

วธีิการทดลอง 

1. นําแวน่ขยายมาสอ่งราท่ีขึน้บนขนมปัง 

2. วาดรูปเชือ้ราท่ีเห็นลงบนกระดาษ A4 

3. นํานํา้เกลือหยดลงบน slide 

4. เข่ียเชือ้รามาวางบน slide 

5. ปิด cover slip แล้วนํายาทาเลบ็มาทารอบๆ 

6. นําไปสง่ดดู้วยกล้องจลุทรรศน์ 

ขัน้สรุป 

วาดรูปเชือ้ราท่ีเห็นและระบายสีลงบนกระดาษ A4 

 

 

..........................................................  
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ใบความรู้ท่ี 2 

เร่ือง เชือ้ราในอาหาร 

 

พวกราดําเจริญเตบิโตในอาหารแห้ง ท่ีเก็บไมถ่กูสขุลกัษณะ จนเชือ้ราสร้างสารพษิท่ีเรียกวา่  

”อะฟลาทอกซนิ” ท่ีทนตอ่ความร้อนถึง 260 องศาเซลเซียส ไมส่ามารถทําลายด้วยความร้อน จากการ

หงุต้มธรรมดาได้ สารพิษชนิดนีเ้ม่ือสร้างขึน้มาจะกระจายไปทัง้ชิน้ของอาหาร  แม้วา่จะตดัสว่นท่ีเป็น

เชือ้ราทิง้ไปแล้ว 

 
 

 
 

                                    (ท่ีมา: สารานกุรมไทยฉบบัเยาวชนฯ เลม่ท่ี 14 หน้าท่ี 26) 

อันตรายท่ีพบ 

1. ลักษณะเฉียบพลัน  ได้รับเข้าไปในปริมาณมาก เป็นไข้ โคมา่ ชกั หายใจลําบาก ตบัไต

ถกูทําลาย หวัใจและสมองบวม และอาจถึงตายได้ในเดก็เลก็  

2. ลักษณะเรือ้รัง  ได้รับเข้าไปในปริมาณน้อย แตบ่อ่ยครัง้ จะมีการสะสมสารพษิในตบั 

จนอาจจะเกิดเป็นโรคมะเร็งในตบัได้ 

การป้องกัน 

1. อาหารแห้งต้องเลือกซือ้อยูใ่นสภาพใหม ่ไมแ่ตกหกั ไมข่ึน้รา 

2. อาหารแห้งท่ีขึน้ราห้ามนํามาบริโภค 
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แผนการเรียนรู้ท่ี 3 

สารฟอร์มาลนิ 

แนวคดิหลัก 

ฟอร์มาลิน เป็นช่ือท่ีรู้จกัดีในทางการค้าของสารละลายฟอร์มาลดีไฮด์มีลกัษณะเป็นของเหลว

ใส ไมมี่สี แตมี่กลิ่นฉนุเฉพาะตวัพบวา่มีการนําสารฟอร์มาลินมาผสมในอาหาร เพ่ือให้อาหารคงความ

สด ไมเ่นา่เสียงา่ย และเก็บรักษาได้นาน การใช้วิธีการทดสอบอาหารท่ีปนเปือ้นด้วยสารฟอร์มาลนิทํา

ได้โดยการใช้นํา้ยา Formaldehyde assay ในการทดสอบเป็นวิธีการท่ีง่ายและรวดเร็ว 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

ตรวจหาและระบอุาหารท่ีมีฟอร์มาลินปนเปือ้น 

เวลาท่ีใช้: 2 ชั่วโมง 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. นํา้ยา Formaldehyde assay 

2. ตวัอยา่งนํา้แชอ่าหาร  เชน่  ปลาหมกึ  กุ้ ง  ถัว่งอก  มะละกอ    เนือ้สตัว์  

ขัน้นํา 

 ให้นกัเรียนร่วมกนัอภิปรายโดยใช้คําถามตอ่ไปนี  ้

-  นกัเรียนรู้จกัสารฟอร์มาลินหรือไม ่นิยมนํามาใช้ในด้านใด 

 แนวคาํตอบ ด้านการแพทย์ นยิมนํามารักษาสภาพชิน้เนือ้หรือศพ 

-  ในด้านอาหารมีผู้แอบผสมในอาหารประเภทใดบ้าง  

 แนวคาํตอบ อาหารทะเล เนือ้สตัว์ 

ขัน้สอน 

วิธีการทดสอบ 

1. เทนํา้แชอ่าหารใส ่Tube ทดลอง ปริมาณ 10  ml. 

2. หยดนํา้ยา  Formaldehyde assay ลงไป 1 หยด 

3. สงัเกตสีที่เกิดขึน้ 

4. ถ้ามีสีเหลืองเกิดขึน้แสดงวา่นํา้นัน้มีฟอร์มาลินผสมอยู่ 
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ตารางบันทกึผล 

 

อาหารท่ีจะทดสอบ ผลการทดสอบ 

นํา้แชป่ลาหมกึ  

นํา้แชกุ่้ ง  

นํา้แชถ่ัว่งอก  

นํา้แชม่ะละกอ  

นํา้แชเ่นือ้สตัว์  

 

ขัน้สรุป 

จากการทดลองอาหารชนิดใดมีสารฟอร์มาลินปนอยูท่ราบได้จาก 

แนวคาํตอบนํา้ตวัอยา่งเปล่ียนเป็นสีเหลือง 

 

..................................................................  
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ใบความรู้ท่ี 3 

ฟอร์มาลิน 

ฟอร์มาลิน เป็นช่ือท่ีรู้จกัดีในทางการค้าของสารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ หรือท่ีวงการแพทย์  

เรียกวา่ "นํา้ยาดองศพ" เป็นสารละลายท่ีประกอบด้วยก๊าซฟอร์มาลดีไฮด์ประมาณร้อยละ 37 ละลาย 

อยูใ่นนํา้ และมีเมทานอลปนอยูด้่วยประมาณร้อยละ 10 - 15   ลกัษณะเป็นของเหลวใส ไมมี่สี แตมี่ 

กลิ่นฉนุเฉพาะตวั  ใช้ในอตุสาหกรรมผลิตเคมีภณัฑ์พลาสตกิ  สิ่งทอ ใช้ในการรักษาผ้าไมใ่ห้ยน่ยบั  

เป็นต้น หรือใช้ในทางการแพทย์ เป็นยาฆา่เชือ้โรค ฆา่เชือ้รา  และเป็นนํา้ยาดองศพ พบวา่มีการนํา 

สารฟอร์มาลนิมาผสมในอาหาร เพ่ือให้อาหารคงความสด ไมเ่นา่เสียงา่ย และเก็บรักษาได้นาน  

อาหารท่ีมักตรวจพบฟอร์มาลิน 

อาหารทะเลสด ผกัสดตา่ง ๆ และเนือ้สตัว์สด เป็นต้น  

 
ผลกระทบท่ีเกดิจากการเข้าสู่ร่างกายจากฟอร์มาลิน  

ฟอร์มาลนิ  เป็นสารท่ีมีพษิตอ่ร่างกายหากบริโภคโดยตรงจะมีพษิเฉียบพลนั  คือ มีอาการ 

ตัง้แตป่วดท้องอยา่งรุนแรง อาเจียน อจุจาระร่วง  หมดสต ิและตายในท่ีสดุ หากได้รับน้อยลงมาจะ 

เป็นผลให้การทํางานของตบั    ไต หวัใจ สมองเส่ือมลง หากสมัผสัก็จะระคายเคืองผิวหนงั ปวดแสบ 

ปวดร้อน ผู้ ท่ีไวตอ่สารนีม้ากจะมีอาการ  ปวดศีรษะ หายใจตดิขดั แนน่หน้าอก หากสดูดมจะมี 

อาการเคืองตา จมกู และคอ ปวดแสบปวดร้อน 

วิธีหลีกเล่ียงอันตรายจากฟอร์มาลิน 

-   เม่ือต้องการซือ้อาหารทะเล ผกัสดตา่ง ๆ และเนือ้สตัว์ ให้ตรวจสอบโดยการดมกลิน่ 

จะต้องไมมี่กลิ่นฉนุแสบจมกู 

-  ก่อนนําอาหารสดมาประกอบอาหารควรล้างให้สะอาดก่อน  

ข้อสังเกต 

ผกัสดตา่ง ๆ ท่ีขายทัง้วนัโดยยงัดสูด ไมเ่ห่ียวทัง้ ๆ ท่ีถกูแสงแดดและลมตลอดทัง้วนั หรือ 

เนือ้สตัว์มีสีเข้มและสดผิดปกต ิทัง้ ๆ ท่ีไมไ่ด้แชเ่ย็น อาจมีการแชฟ่อร์มาลนิจงึไมค่วรซือ้มา 

รับประทาน 

..............................................................  
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แผนการเรียนรู้ท่ี 4 

การทดสอบยาฆา่แมลงในอาหารด้วยชดุ Test kits 

แนวคดิหลัก 

สารกําจดัศตัรูพืช (pesticides) หมายถึงสารท่ีใช้เพ่ือป้องกนัโรคพืชและสตัว์เลีย้งท่ีเกิดจาก

สิ่งมีชีวิตอ่ืนๆ  อาจเป็นสารกําจดัแมลง  กําจดัเชือ้รา  กําจดัหญ้า  หน ู กระรอกและสารเร่งการ

เจริญเตบิโตของพืช  เป็นต้นการใช้สารเหลา่นีใ้นการเกษตร  เป็นผลให้สารตกค้างในอาหาร 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

ตรวจหาและระบอุาหารท่ีมีสารกําจดัศตัรูพืชปนเปือ้น 

เวลาท่ีใช้: 2 ชั่วโมง 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. ขวดสกดัตวัอยา่ง 

2. ขวดแยกสารขวดเลก็  

3. ขวดใหญ่  

4. หลอดคาปิลลาร่ี 

5.  คีมคีบ 

ขัน้นํา 

1.นําผกัใบเขียวมาให้นกัเรียนลือกรับประทาน ระหวา่งผกัสดเขียวไมมี่รอยแมลงกบัผกัสดท่ีมี

รอยแทะของแมลง 

2.  ให้นกัเรียนเลือกผกัและบอกเหตผุลในการเลือกรับประทาน (ตอบตามความคิดของตน) 

ขัน้สอน 

วิธีการทดสอบ 

1. นําสารในขวดแยกสารขวดเล็กผสมกบัสารในขวดใหญ่  

2. นําแผน่ตรวจสอบหยอ่นลงไป จากนัน้ นําคีมคีบผกัตวัอยา่ง ใสล่งในขวด  

3. ใช้หลอดคาปิลลาร่ี หยอดนํา้ยาจากขวดหยดลงบนแผน่ตรวจสอบ  

 4. จากนัน้นําแผน่ตรวจสอบนัน้ ใสใ่นขวดแยกสาร หากไมมี่ยาฆา่แมลง สีบนแผน่ตรวจสอบ

จะไมเ่ปล่ียนสี หรือมีจดุ  
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ขัน้สรุป 

 จากการทดลองอาหารชนดิใดมีสารกําจดัศตัรูพืชปนอยู่ทราบได้จาก 

           แนวคาํตอบสีบนแผน่ตรวจสอบจะเปล่ียนสี หรือมีจดุ 

 

..................................................................  
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ใบความรู้ท่ี 3 

สารเคมีกาํจัดศัตรูพืช 

สารเคมีกําจดัศตัรูพืช หรือท่ีเรียกกนัทัว่ไปวา่ "ยาฆา่แมลง" นัน้ปัจจบุนัพบวา่มีการใช้ ในการ

ปราบศตัรูพืชมากขึน้เพ่ือชว่ยเพิ่มผลผลิตในการเพาะปลกูสารปราบศตัรูพืชมีหลายชนิด เชน่ สารฆา่

หญ้าและวชัพืช สารฆา่แมลง และสารฆา่เชือ้ราการใช้สารเคมีเหลา่นีอ้าจใช้ในระหวา่งการเพาะปลกู 

ขณะท่ีพืชกําลงัเจริญเตบิโตหลงัการเก็บเก่ียว หรือระหวา่งการเก็บรักษาและอ่ืนๆซึง่เกษตรกรบางคนใช้

ในปริมาณมากเกินไป จนทําให้อาจตกค้างมากบัอาหาร 
อาหารท่ีมักตรวจพบมีสารเคมีตกค้าง 
ผกัสด ผลไม้สด ปลาแห้ง เป็นต้น 

 
 
 

 
 
ท่ีมา :www.menuforhealthy.wordpress.com 

อันตรายต่อผู้บริโภค 
เม่ือได้รับสารเคมีกําจดัศตัรูพืชเข้าสูร่่างกาย ในปริมาณมาก ๆ ในครัง้เดียวจะเกิดพษิแบบเฉียบพลนั 

เชน่ ทําให้กล้ามเนือ้สัน่ กระสบักระสา่ย ชกักระตกุ และหมดสตหิายใจขดั และอาจหยดุหายใจได้ แต่

พิษท่ีพบมากท่ีสดุ คือ คล่ืนไส้ อาเจียน ท้องเดนิหรือหากได้รับปริมาณไมม่าก ก็จะสะสมในร่างกาย ทํา

ให้เกิดโรคมะเร็งได้ 
วธีิหลีกเล่ียงอันตรายจากสารเคมีกาํจัดศัตรูพืช 
เลือกซือ้ผกัท่ีมีรูพรุนจากการเจาะของแมลงบ้าง เลือกบริโภคผกัผลไม้ตามฤดกูาล หรือ ผกัพืน้บ้าน 

เลือกบริโภคผกัใบมากกวา่ผกัหวัเพราะผกัหวัจะสะสมสารพษิไว้มากกวา่ ล้างผกัและผลไม้ด้วยนํา้

สะอาดหลาย ๆ ครัง้ผกัและผลไม้ท่ีปอกเปลือกได้ ควรล้างนํา้ให้สะอาดก่อนปอกเปลือกและเลือกซือ้

จากแหลง่ท่ีเช่ือถือได้ เชน่ แหลง่ผลิตท่ีกรมวิชาการเกษตรรับรองเป็นต้น  

http://www.google.co.th/imgres?q=%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%94&num=10&hl=th&biw=1366&bih=521&tbm=isch&tbnid=sIVlvhX0OXX4uM:&imgrefurl=http://www.learners.in.th/blogs/posts/351025&docid=lmJl1qc_vnnr8M&imgurl=http://learners.in.th/file/jubjib_fairyange/VV11.jpg&w=400&h=300&ei=UlkuUKX5I4uqrAe6koDIDg&zoom=1&iact=hc&vpx=358&vpy=168&dur=328&hovh=194&hovw=259&tx=221&ty=73&sig=101770658074485656791&page=1&tbnh=153&tbnw=217&start=0&ndsp=11&ved=1t:429,r:7,s:0,i:94�
http://www.google.co.th/imgres?q=%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87&hl=th&biw=1366&bih=521&tbm=isch&tbnid=E6BANR8PA1ZOzM:&imgrefurl=http://www.thaimtb.com/cgi-bin/viewkatoo.pl?id=73137&docid=aeG_-H5s1Ol9nM&imgurl=http://www.thaimtb.com/webboard/146/73137-87.jpg&w=800&h=600&ei=PVouUPbFD8XWrQfAkoGoBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=783&vpy=209&dur=1170&hovh=194&hovw=259&tx=148&ty=131&sig=101770658074485656791&page=2&tbnh=148&tbnw=211&start=10&ndsp=15&ved=1t:429,r:3,s:10,i:112�
http://www.google.co.th/imgres?q=%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%94&hl=th&biw=1366&bih=521&tbm=isch&tbnid=jEQBLIpP2ybdAM:&imgrefurl=http://www.tripchiangmai.com/chiangmaiboard/index.php?topic=2688.0&docid=_YcGbZLggPPo-M&imgurl=http://www.tripchiangmai.com/chiangmaiboard/index.php?action=dlattach;topic=2688.0;attach=12160;image&w=350&h=350&ei=DFsuUNXzJo_orQeztIGQBw&zoom=1&iact=hc&vpx=415&vpy=127&dur=328&hovh=225&hovw=225&tx=171&ty=105&sig=101770658074485656791&page=2&tbnh=156&tbnw=167&start=11&ndsp=18&ved=1t:429,r:2,s:11,i:112�
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ใบงาน 
แบบฝึกหัดท้ายกิจกรรม 

เร่ือง อาหารท่ีเรากนิอยู่ทุกวันมีสารปนเป้ือนอยู่ไหม 
 

อาหารท่ีนํามาทดสอบ ผลการทดสอบกับกระดาษขมิน้ 

A สีแดง 

B สีส้ม 

C ไมมี่สีเกิดขึน้ 

D สีดํา 

จงใช้ข้อมลูจากตารางตอบคําถามข้อท่ี 1-3 

1.  การทดลองดงักลา่วเป็นการทดสอบสารปนเปือ้นชนิดใด  

ก. สารฟอกขาว          ข. บอแรกซ์ 

ค. ยาฆา่แมลง      ง. สารกนัรา 

2.  อาหารในข้อใดมีสารบอแรกซ์ปนเปือ้น 

     ก.  A      ข.  B 

     ค.  C      ง.   A และ B 

3.  อาหารในข้อใดปลอดภยัจากสารปนเปือ้นมากท่ีสดุ  

     ก.  A      ข.  B 

     ค.  C      ง.   D 

 4.  ถ้ามองด้วยตาเปลา่จะเห็นเชือ้ราในอาหารในลกัษณะใด  

ก. สปอร์           ข. อบัสปอร์ 

ค. ขยุ้มสีดํา           ง. สายเชือ้รา 

5.  ถ้าสอ่งด้วยกล้องจลุทรรศน์จะเห็นเชือ้ราในลกัษณะใด  

ก. สปอร์           ข. ผนงัเชือ้รา 

ค. อบัสปอร์          ง. ถกูทกุข้อ 

6.  ถ้าเห็นเชือ้ราในอาหารจะปฏิบตัอิยา่งไรในการบริโภค 

ก. ไมบ่ริโภค      ข. บริโภคถ้าปริมาณไมม่าก 

ค. เอาไปต้มหรือฆา่เชือ้ด้วยความร้อน ง. ตดัสว่นท่ีเป็นเชือ้ราทิง้บริโภคสว่นท่ีไม่ 

 เป็นเชือ้รา 
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อาหารท่ีนํามาทดสอบ ผลการทดสอบกับFormaldehyde 

A สีแดง 

B สีเหลือง 

C ไมมี่สีเกิดขึน้ 

D สีดํา 

 

จงใช้ข้อมลูจากตารางตอบคําถามข้อท่ี 7-8  

7.  การทดลองดงักลา่วเป็นการทดสอบสารปนเปือ้นชนิดใด  

ก. สารฟอกขาว          ข. บอแรกซ์ 

ค. ยาฆา่แมลง          ง. ฟอร์มาลนิ 

8.  อาหารในข้อใดมีฟอร์มาลินปนเปือ้น 

    ก.  A       ข.  B 

     ค. C       ง.  D 

 

9.  วิธีการในข้อใดใช้ในการทดสอบสารกําจดัศตัรูพืชในอาหาร  

ก. ใช้ชดุ Test kits     ข. กระดาษลษิมสั 

ค. นํา้ยาไอโอดีน         ง. นํา้ยาเบเนดกิต์ 

10.  ในการทดสอบสารกําจดัศตัรูพืชในอาหารโดยใช้ชดุ Test  kits ถ้าไมมี่ยากําจดัศตัรูพืชสีบนแผน่

ตรวจสอบจะเป็นอยา่งไร 

ก. สีแดง           ข. สีดํา 

ค. ไมเ่ปล่ียนสี หรือมีจดุ         ง. สีเหลือง 

 

เฉลย 

1. ข 2. ง 3. ค 4. ค  5. ง 

6. ก 7. ง 8. ข 9. ก 10. ค 

 

 

……………………………………………………………………………………………… 
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ชุดฝึกอบรมที่ 3 
การบริโภคอย่างฉลาดเพ่ือปราศจากสารปนเป้ือน 

แผนการเรียนรู้ท่ี 1 

วิธีเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาด 

แนวความคิดหลัก 
การเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาดต้องคํานงึถึงหลกั3ป.คือปลอดภยั ประโยชน์ ประหยดั  

-  ปลอดภยัคือ ต้องเลือกซือ้อาหารท่ีได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภยัผลติจากแหลง่ท่ีเช่ือถือได้ 

-  ประโยชน์ ประโยชน์คือ ต้องเลือกซือ้อาหารท่ีมีคณุคา่ คณุประโยชน์ทางโภชนาการ  

-  ประหยดัคือ ต้องเลือกซือ้อาหารตามฤดกูาลท่ีผลิตในท้องถ่ินเพ่ือจะได้อาหารท่ีมีคณุภาพดี ราคาถกู 

หาซือ้ได้สะดวก 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. บอกหลกัการในการเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาด 

2. ยกตวัอยา่งการเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาด 

เวลาท่ีใช้ : 1 ชั่วโมง 

วัสด-ุอุปกรณ์ 

1.  วีดีโอทศัน์  

2.  กระดาษ A4 

3.  ปากกา 

3.  ใบความรู้เร่ืองวิธีเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาด  

4.  แบบฝึกหดัท้ายกิจกรรมชดุท่ี 3 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

ขัน้นํา  

1.  เปิดวีดีทศัน์โฆษณาผลิตภณัฑ์อาหารชนิดตา่งๆเชน่ มนัฝร่ังทอดกรอบ  เจลล่ี  ข้าวเกรียบ  

2.  นกัเรียนร่วมกนัอภิปรายเก่ียวกบัอาหารท่ีเหน็ในภาพยนตร์โฆษณาวา่นกัเรียนจะเลือกซือ้

อาหารเหลา่นัน้หรือไม ่เพราะเหตใุดจงึคดิเชน่นัน้ 

ขัน้สอน 

1.  ครูกําหนดอาหารตอ่ไปนี ้

-  เนือ้หม ูเนือ้ววั ปลา ไข ่ผกั นํา้แขง็ อาหารกระป๋อง                   

2.  ให้นกัเรียนแตล่ะกลุม่ร่วมกนัระดมความคดิวา่ ถ้าต้องการเลือกซือ้อาหารเหลา่นี ้นกัเรียน

จะมีหลกัการในการเลือกซือ้อยา่งไร  
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3.  แตล่ะกลุม่นําเสนอผลการอภิปรายและแลกเปล่ียนความคดิเห็นกบัครูและเพ่ือนกลุม่อ่ืน  

4.  ครูแจกใบความรู้ เร่ืองวิธีเลือกซือ้อาหารอยา่งฉลาดแล้วนกัเรียนเปรียบเทียบกบัหลกัการ

เลือกซือ้ของกลุม่ตวัเอง 

ขัน้สรุป 

             ครูและนกัเรียนชว่ยกนัสรุปวา่การเลือกซือ้อาหารควรปฏิบตัอิยา่งไร 

 

การวัดและประเมนิผล   

1. สงัเกตจากการนําเสนองานหน้าห้องเรียน 

 2. สงัเกตจากการตอบคําถามและการร่วมอภิปรายของนกัเรียน 

3. ประเมนิจากการทํากิจกรรม 

4. ประเมนิจากการทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 
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ใบความรู้ 

 

วิธีเลือกซือ้อาหารอย่างฉลาด 

เนือ้หมู 

มีสีชมพอูอ่น นุม่เป็นมนั เนือ้แนน่ ถ้าเป็นเนือ้หมแูก่จะมีสีแดงแก่ ไมมี่กลิ่นเหม็นหรือ

เป็นเมือกล่ืน และต้องไมมี่ลกัษณะเป็นเม็ดสาคใูนเนือ้หมู 

 

(ท่ีมา : www.oknation.net) 

เนือ้วัว 

มีสีแดงสด กดแล้วไมบุ่ม๋ ไมมี่กลิ่นเหม็นเปรีย้วเหม็นเนา่หรือเป็นเมือกล่ืน และต้อง

ไมมี่ลกัษณะเป็นเม็ดสาคใูนเนือ้ววั  

 

(ท่ีมา :  www.oknation.net) 

            อาหารทะเล 

ปลา ทัง้ปลานํา้จืดและปลานํา้เคม็ ปลาท่ีสดเหงือกจะมีสีแดงสด ไมเ่ป็นสีเขียว ครีบ

ของเหงือกปิดสนิท ตานนูสดใสฝังแนน่ในเบ้าตา ไมมี่กลิ่นเหม็นเนา่ ผิวกายเป็นมนั มีเมือก
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ใส  บาง หุ้มทัง้ตวั เกล็ดแนบกบัหนงัตดิแนน่ ไส้ไมท่ะลกัออกมา เนือ้แนน่ตดิกระดกู กดแล้ว

ยกขึน้ไมปุ่๋ ม กุ้ งสดหวัจะตดิแนน่ ตาใส ตวัมีสีตามลกัษณะท่ีดีตามธรรมชาต ิเนือ้แนน่ไมน่ิ่ม 

เปลือกสด เนือ้แข็งเห็นสีแดงของมนักุ้งได้ชดั ไมมี่กลิ่นเหม็น แตถ้่ากุ้งค้าง หวัและเนือ้จะหลดุ

และมีกลิ่นเหม็นหอยปากหบุแนน่ และเม่ือวางทิง้ไว้ปากจะอ้าออก เปลือกไมมี่เมือก หรือสิ่ง

สกปรก และไมมี่กลิน่เหมน็ป ูมีนํา้หนกั แนน่ ลกูตากระดกุระดกิได้ ปตูวัผู้ มีเนือ้มากกวา่ปตูวั

เมีย มีฝาปิดอกเล็ก เวลากดไมย่บุลง ปตูวัเมียมีไข ่มีฝาปิดหน้าอกใหญ่ ใช้มือดีด จะมีเสียง

แนน่ แสดงวา่มีไขกุ่้ งสด หวักุ้ งจะตดิแนน่กบัตวัไมมี่กลิ่นเหม็นคาว ต้องสดใส เปลือกมีสีนํา้

เงินเทา 

 

 

 

(ท่ีมา :  www.oknation.net) 

เป็ดหรือไก่ 

             เป็ดหรือไก่ท่ีดี จะมีลกัษณะผวิเตม็ไมเ่ห่ียวยน่ ไมซี่ดหรือมีจํา้หรือปุ่ มเขียว ๆ ทัว่ไป 

โดยเฉพาะตรงใต้ปีก ขา ตรงลําคอท่ีตอ่กบัลําตวัต้องไมมี่สีคลํา้ ตาไมล่กึบุม๋ และต้องไมมี่

กลิ่นเหม็น 
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ไข่ 

ไขท่ี่ดีเปลือกต้องสะอาดไมมี่ดนิโคลนหรือมลูสตัว์ตดิอยู ่ไมมี่รอยร้าวหรือเปลือกบบุ 

เพราะเชือ้จลุนิทรีย์อาจซมึเข้าสูเ่ปลือกไขห่รือรอยร้าว และเปลือกไขค่วรมีผวินวล เม่ือสอ่งกบั

ไฟตรงภายในเนือ้จะต้องไมมี่จดุสีดํา  หรือมีฟองอากาศขนาดใหญ่อยูภ่ายใน หรือเม่ือนํามา

ลอยนํา้เกลือท่ีมีสว่นผสมในอตัราสว่น นํา้ 1 ป๊ีบ ตอ่เกลือ 2 กิโลกรัม ไขที่ดี่จะจม 

 

(ท่ีมา :  www.oknation.net) 

                             ผัก 

• พจิารณาจากสี ขนาด รูปร่าง ความออ่นแก่ 

• เลือกซือ้ตามฤดกูาล  

• การเลือกซือ้ผกัท่ีเป็นหวั มีดงันี  ้

- เผือก มนั เลือกท่ีมีนํา้หนกัมาก เนือ้แนน่ ผวิเรียบ 

- ผกักาดหวั เลือกหวัออ่น ๆ ผวิเรียบไมง่อ  

- กะหล่ําปลี เลือก หวัแนน่ ๆ และมีนํา้หนกัมาก 

- หอมใหญ่ เลือกหวัแนน่ ๆ เปลือกแข็ง 

• การเลือกซือ้ผกัท่ีเป็นฝัก 

-    ถัว่ฝักยาว ถัว่แขก ถัว่พล ูถัว่ลนัเตา เลือกฝักออ่น ๆ สีเขียว แนน่ ไมพ่อง อ้วน มี เมลด็

เล็ก ๆ ข้าง ใน อนัตรง ๆ ไมค่ดงอ 

• การเลือกซือ้ผกัท่ีเป็นใบ 

-    ผกักาดหอม ผกักาดขาว ผกับุ้ง ฯลฯ เลือกท่ีมีสีเขียวสด ไมเ่ห่ียว ไมมี่รอยชํา้ และมี

หนอน ต้นใหญ่ อวบ ใบแนน่ตดิกบัโคน  

• การเลือกซือ้ผกัท่ีเป็นผล 
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-    มะเขือเปาะ เลือกท่ีขัว้ตดิแนน่ สด มีนํา้หนกัมาก ไมเ่ห่ียว  

-    แตงกวา แตงร้าน ลกูท่ีมีนํา้หนกัสีเขียวออ่น ลกูยาว ผวินวล ไมมี่รอยชํา้ 

-    มะนาวเลือกผวิบางเรียบ ไมเ่ห่ียว - ฟักทอง ผลหนกั แนน่ เนือ้เหลืองอมเขียว ผิว

เปลือกแข็งขรุขระ          

 

ท่ีมา :www.blog.school.net.th 

ข้าวมันไก่ 

มีความเส่ียงตอ่ผู้บริโภคอยูไ่มน้่อย เน่ืองจากเป็นอาหารท่ีมีจลุินทรีย์ปนเปือ้นได้

งา่ย แม้วา่จะปรุงสกุแล้วก็ตาม ด้วยขัน้ตอนการขายนัน้ ไก่ต้มจะถกูแขวนหรือวางไว้หน้าร้าน

เพ่ือรอการขายเป็นเวลาไมต่ํ่ากวา่ 5 ชั่วโมง   ซึง่เนือ้ไก่สกุหากถกูทิง้ไว้ในอณุหภมูิห้องเกิน

กวา่5 ชัว่โมง จลุินทรีย์ท่ีปนเปือ้นอยูแ่ล้วในเนือ้ไก่จะเจริญเตบิโต และเพิ่มจํานวนมาก

ขึน้  เชือ้ท่ีปนเปือ้นอยูใ่นเนือ้ไก่สว่นใหญ่นัน้ ได้แก่ สแตปฟิโลคอคคสั ออเรียส ซาลโมเนลลา

และคลอสทริเดียม เปอร์ฟริงเจนส์ เชือ้เหลา่นีจ้ะปนเปือ้นมากบั เนือ้ไก่ ใบมีด เขียง หรือมือ

ของผู้ขายท่ีไมส่ะอาด พษิภยัของมนั  จะทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ อาการจะรุนแรงแค่

ไหนนัน้ก็ขึน้อยูก่บัปริมาณท่ีได้รับเชือ้ และวยัของผู้ ท่ีได้รับเชือ้เข้าไป  

            จากการสุม่ตวัอยา่งข้าวมนัไก่จาก5 ยา่นการค้า โดยนําตวัอยา่งมาตัง้ทิง้ไว้ใน

อณุหภมูิห้องเป็นเวลา6-8 ชัว่โมง แล้วจงึนํามาวิเคราะห์หาเชือ้สแตปฟิโลคอคคสัออ

เรียส และซาลโมเนลลา ผลปรากฏวา่ในทกุตวัอยา่งพบ สแตปฟิโลคอคคสั  

ออเรียส ปนเปือ้น ดงันัน้หากเป็นไปได้ควรขายให้หมดภายใน  4 ชัว่โมงนบัตัง้แตต้่มไก่สกุ 

หากเกินเวลาควรอุน่ก่อนขาย ท่ีสําคญัอปุกรณ์ท่ีใช้ ทัง้จาน ช้อน เขียง มีด ต้องสะอาด ตวั
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ผู้ขายก็ต้องสะอาดด้วยเชน่กนั 

 

 

(ท่ีมา :  www.oknation.net) 

อาหารกระป๋อง 

 

 

 

             อาหารกระป๋องเป็นการถนอมอาหารวิธีหนึง่ ทําให้เก็บอาหารไว้ได้นานไมเ่นา่เสีย โดยผา่น

กรรมวิธีการผลิตท่ีสามารถทําลายและยบัยัง้การขยายพนัธุ์ของเชือ้โรคและบรรจใุนกระป๋องท่ีเป็นโลหะ

และปิดสนิท การเลือกอาหารกระป๋อง ให้สงัเกตลกัษณะตา่งๆ ดงันี  ้

            ลกัษณะภายนอก

 วนัเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอาย ุชนิดและปริมาณวตัถเุจือปน  (ถ้ามีการใช้) 

 

            ฉลาก :   ช่ืออาหารและเลขทะเบียนอาหาร  ช่ือและท่ีตัง้ของผู้ผลิต  นํา้หนกัหรือปริมาตรสทุธิ 

            ตวักระป๋อง :  ต้องสะอาด ฝาและก้นกระป๋องต้องไมบ่บุหรือบวม ไมมี่รูร่ัวหรือเป็นสนิม โดย

เฉพาะท่ี  รอย ตะเข็บ 

             

             อาหาร   :      ไมมี่สี กลิ่นและรสท่ีผิดไปจากสภาพของอาหารนัน้ๆ เชน่ มีกลิ่นเหม็นเปรีย้ว 

เหม็นหืน  หรือมี สีคลํา้ผดิไปจากธรรมชาตขิองอาหารนัน้ๆ 

ลกัษณะภายใน 

             ตวักระป๋อง  :ไมมี่ลมดนัขณะท่ีเปิด แตค่วรมีลมดดูเข้าไปในกระป๋อง ผิวด้านในควรเรียบ ไมมี่

รอยเส้น   หรือรอยดา่ง ซึง่แสดงวา่มีการกดักร่อน อาหารท่ีมีความเป็นกรดสงู 

เชน่ ผกัดอง ควรเป็นกระป๋องท่ีมีแลคเกอร์เคลือบด้านใน  
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............................................................................................................................. .......... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ท่ีมา :  www.oknation.net) 

             

              อาหารบางชนิดท่ีก่อนบริโภคต้องการอุน่ 

การใช้ 

ควรถ่ายใสภ่าชนะหงุต้ม

             

 ก่อนนําไปให้ความร้อน 

เพ่ือป้องกนัดีบกุหรือแลคเกอร์ท่ีเคลือบภายในปนเปือ้นลงในอาหาร  

อาหารกระป๋องท่ีเปิดแล้วและเหลือใช้ ควรถ่ายใสภ่าชนะอ่ืน เชน่ ภาชนะแก้วมีฝาปิดแล้วเก็บไว้ใน

ตู้ เย็น ไมค่วรเก็บอาหารกระป๋องไว้นาน ควรเลือกบริโภคอาหารกระป๋องท่ียงัอยูใ่นสภาพดี ถ้าเก็บไว้

นานๆ ควรสงัเกต วนั เดือน ปี ท่ีหมดอายดุ้วย เพ่ือป้องกนัการเตบิโตของจลุินทรี ย์ท่ียงัหลงเหลืออยู ่

และเพ่ือป้องกนัการเส่ือมคณุภาพของอาหารเน่ืองจากเอนไซม์ควรเก็บอาหารกระป๋องไว้ในท่ีแห้งและ

เย็น แตไ่มอ่บัชืน้และไมถ่กูแสงแดดป้องกนัการเสียและเป็นสนิมเร็วกวา่ปกต ิเก็บไว้ในท่ีสงู

มากกวา่ 60 ซม. ป้องกนัความสกปรกจากพืน้และเชือ้โรคจากสตัว์ 

วิธีเก็บ 
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แผนการเรียนรู้ท่ี 2 

วิธีกําจดัสารปนเปือ้นอยา่งงา่ยก่อนการบริโภค  

แนวความคิดหลัก 
สารกําจดัแมลงจดัเป็นสารปนเปือ้นชนิดหนึง่ท่ีมกัตกค้างในผกัและผลไม้ เม่ือซือ้ผกัและผลไม้

มาจงึควรท่ีจะนํามาผา่นการล้างกําจดัสารพษิก่อนท่ีจะนําไปบริโภค  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. อธิบายวิธีการกําจดัสารพษิในผกัและผลไม้ก่อนนํามาบริโภค 

2. ทดลองกําจดัสารพิษในผกัและผลไม้ 

เวลาท่ีใช้ : 2 ชั่วโมง 

วัสด-ุอุปกรณ์ 

1.  โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือ ผงฟ ู  

2.  ผกัและผลไม้สด 

3.  ช้อนโต๊ะ 

4.  นํา้อุน่ 

5.  ใบความรู้เร่ืองวิธีการล้างผกัและผลไม้เพ่ือกําจดัสารปนเปือ้น  

กจิกรรมการเรียนการสอน 

ขัน้นํา  

ครูนําผลไม้และผกัสดมาวางให้นกัเรียนดพูร้อมกบัซกัถามวา่ถ้าซือ้ผกัผลไม้มานกัเรียนจะทํา

อะไรเป็นอนัดบัแรก(ตอบตามความคิดของตนเอง) 

ขัน้สอน  

ให้นกัเรียนแบง่กลุม่เป็น 5 กลุม่กลุม่ละ 6 คน แล้วศกึษาวิธีการล้างผกัดงัตอ่ไปนี ้

วิธีทดสอบ 

1. นําโซเดียมไบคาร์บอเนต 1/2 ช้อนโต๊ะผสมกบันํา้อุน่ 10 ลิตร  

              2. แชผ่กัและผลไม้ไว้ 15 นาที แล้วล้างออกด้วยนํา้สะอาดอีกครัง้  

( เพราะจากผลการทดสอบโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์พบวา่การล้างด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนต

สามารถล้างยาฆา่แมลงท่ีตกค้างได้มากกวา่ 90 เปอร์เซ็นต์) 

ขัน้สรุป 

   ครูและนกัเรียนชว่ยกนัสรุปวา่นอกจากวิธีท่ีใช้โซเดียมไบคาร์บอเนตแล้วมีวิธีอ่ืนทําอยา่งไรบ้าง

แล้วศกึษาใบความรู้ 
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การวัดและประเมนิผล   

1. สงัเกตจากการนําเสนองานหน้าห้องเรียน 

2. สงัเกตจากการตอบคําถาม  และการร่วมอภิปรายของนกัเรียน 

3. ประเมนิจากการทํากิจกรรม 

4. ประเมนิจากการทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 
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ใบความรู้ 

                    วิธีการล้างผักและผลไม้เพ่ือกาํจัดสารปนเป้ือน 

 

 
 
ท่ีมา : http://www.feidathai.com 

เป็นท่ีทราบกนัดีแล้ววา่ ผกั ผลไม้ท่ีวางขายในท้องตลาดนัน้ ตรวจพบสารเคมีตกค้างอยูเ่ป็นจํานวนมาก 

แม้แตผ่กัท่ีระบวุา่เป็น “ผกัปลอดสารพษิ”  

วิธีการล้างผัก ผลไม้ท่ีช่วยลดปริมาณสารพษิตกค้าง 

1. ล้างด้วยนํา้ยาล้างผกั จะลดสารพษิได้ประมาณ ร้อยละ 25  

2. ล้างผกั ผลไม้ แล้วแชใ่นดา่งทบัทิมสีชมพอูอ่นๆ นาน15 นาที ลดปริมาณสารพษิได้ร้อยละ 40  

3. ล้างผกั ผลไม้ โดยเปิดก๊อกนํา้ไหลผา่นตลอดเวลา พร้อมทัง้ถผูกัผลไม้ 3-5 นาที ลดสารพษิได้ ร้อยละ 

60  

4. ล้างผกั ผลไม้ แล้วแชใ่นนํา้ส้มสายช ู(ผสมนํา้ส้มสายช ู250 ซีซี : นํา้ 2 ลิตร ) แชไ่ว้นาน 5 นาที จะลด

สารพิษได้เกือบหมด 

5. ใช้เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ ผสมนํา้ 1 กะละมงั แชน่าน 10 นาที แล้วล้างออกด้วยนํา้สะอาดอีกที ลดปริมาณ

สารพษิได้ร้อยละ 29-38  

6. ใช้โซเดียมไปคาร์บอเนต (ผงฟ)ู 1 ช้อนโต๊ะ ผสมนํา้อุน่ 1 กะละมงั (20 ลติร) แชน่าน 15 นาที ลดปริมาณ 

สารพษิได้ร้อยละ 90-95  

7. ลอกหรือปอกเปลือกชัน้นอกของผกั ผลไม้ออกทิง้ เดด็ผกัเป็นใบ ๆ แล้วแชนํ่า้สะอาดนาน 10-15 นาที 

ลดปริมาณสารพษิได้ร้อยละ 27-72  
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8. ต้มหรือลวกผกัด้วยนํา้ร้อน ลดปริมาณสารพษิได้ร้อยละ 48-50 

 

  

ที่มา : http://www.feidathai.com 

นอกจากนีใ้นฐานะผู้บริโภค นอกจากรู้จักล้างให้ถูกวธีิ ควรท่ีจะมีแนวทางในการเลือกกนิผัก 

ผลไม้ อย่างปลอดภัย ดังนี ้

1. อยา่กินผกัผลไม้ชนิดใดชนดิหนึง่ซํา้ซาก เพราะจะทําให้เรามีโอกาสรับสารเคมีจากผกัชนิดนัน้มากขึน้   

2. ควรกินผกั ผลไม้ตามฤดกูาล  

3. หนัไปกินผกัพืน้บ้านสลบับ้าง เพราะผกัพืน้บ้านไมค่อ่ยมีโรคหรือแมลงรบกวน จงึไมจํ่าเป็นต้องพึง่

สารเคมีในการปลกู นอกจากนีย้งัให้คณุคา่ทางอาหารสงูอีกด้วย   

4. เลือกซือ้ผกัปลอดสารพษิ หรือผกัเกษตรอินทรีย์ (มีการรับรองจากกรมวิชาการเกษตร หรือกรมสง่เสริม

การเกษตร เป็นต้น)  

5. ปลกูผกักินเองหากทําได้ 
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แผนการเรียนรู้ท่ี 3 

อนัตรายและแนวทางป้องกนัสารปนเปือ้นในอาหาร 

แนวความคิดหลัก 
สารปนเปือ้นในอาหารก่อให้เกิดอนัตรายตอ่ผู้บริโภคได้ซึง่มีความรุนแรงและอาการแตกตา่ง

กนั ขึน้อยูก่บัหลายปัจจยัได้แก่ ปริมาณ ความรุนแรงของสารปนเปือ้น ความต้านทานของผู้บริโภค เพ่ือ

ลดความเส่ียงและเพิม่ความปลอดภยัให้กบัสขุภาพตวัเอง ก็ควรมีความรู้ในเร่ืองอาหารการกินท่ี

ถกูต้องและต้องรู้เทา่ทนัสารปนเปือ้นในปัจจบุนั  

จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. บอกอนัตรายท่ีเกิดจากสารปนเปือ้นและแนวทางป้องกนั  

เวลาท่ีใช้ : 2 ชั่วโมง 

วัสด-ุอุปกรณ์ 

1. กระดาษ A4 

2. สีเมจิก 

กจิกรรมการเรียนการสอน 

ขัน้นํา 

ให้นกัเรียนร่วมกนัยกตวัอยา่งประสบการณ์ท่ีตนเองได้รับอนัตรายจากสารปนเปือ้น เชน่ 

ท้องเสียจากการรับประทานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น  

ขัน้สอน 

1.   แบง่กลุม่นกัเรียนเป็น  5 กลุม่กลุม่ละ 6 คนและจบัฉลากเลือกสารปนเปือ้นกลุม่ละ  1 สาร 

2.  ให้นกัเรียนแตล่ะกลุม่ร่วมกนัแสดงบทบาทสมมตุท่ีิเก่ียวกบัการบริโภคสารปนเปือ้นของ

กลุม่ตนเอง ในประเดน็ตอ่ไปนี  ้

-  การบริโภคสารปนเปือ้นท่ีมีปริมาณตา่งกนั 

-  ผู้บริโภคท่ีมีสขุภาพหรือวยัตา่งกนั 

-  สารปนเปือ้นตา่งประเภท 

2.1  ให้นกัเรียนแตล่ะกลุม่สรุปเก่ียวกบับริโภคสารปนเปือ้นลงในกระดาษ A4 

2.2  ให้นกัเรียนกลุม่อ่ืนร่วมกนัแสดงความคดิเห็นเก่ียวกบับทบาทสมมตุท่ีิเพ่ือนแสดงให้ดู  

ขัน้สรุป 

ครูนําภาพขา่วเหตกุารณ์เก่ียวกบัปัญหาและผลกระทบในการบริโภคให้นกัเรียนร่วมกนั

อภิปรายแสดงความคดิเหน็ จากนัน้ครูและนกัเรียนร่วมกนัสรุปถึงผลกระทบของการมีพฤตกิรรมการ

อปุโภคบริ โภคท่ีไมดี่วา่สง่ผลกระทบตอ่ตนเอง  ครอบครัว  และสงัคมอยา่งไรบ้าง  รวมทัง้แนวทาง

ป้องกนัหรือหลีกเล่ียงจากสารปนเปือ้นนัน้ 
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การวัดและประเมนิผล   

1. สงัเกตจากการนําเสนองานหน้าห้องเรียน 

2. สงัเกตจากการตอบคําถาม  และการร่วมอภิปรายของนกัเรียน 

3. ประเมนิจากการทํากิจกรรม 

4. ประเมนิจากการทําแบบฝึกหดัท้ายกิจกรรม 
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เอกสารประกอบการสอน 

ข่าวประกอบกิจกรรม 

ข่าวท่ี 1 

อย.เผยอันตรายสารตะก่ัวปนเป้ือนในลปิสตกิย่ีห้อดงั เข้าสู่ร่างกาย มีปัญหาระบบทางเดิน

หายใจ ทางเดนิอาหาร ความจาํเส่ือม ใช้ระยะยาวทาํให้เกดิอาการอ่อนแรงทางแขนและขาได้  

       นพ.นรังสันต์ พีรกจิ รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา เปิดเผยวา่ ตามท่ีมีขา่วสาร

ตะกัว่ปนเปือ้นในลิปสตกิ จาก Time Healthlandเม่ือวนัท่ี 15 กมุภาพนัธ์ 2555 กลา่วถึงลปิสตกิ 

Maybelline’s Colour Sensation in Pink Petal ปนเปือ้นสารตะกัว่ 7.19 ppm และ L’orealColour 

Riche in Volcanic ปนเปือ้นสารตะกัว่ 7 ppm. หลายย่ีห้อรวมถึง Cover Girl และ Narsปนเปือ้นสาร

ตะกั่ว 4-5 ppm แตป่ริมาณสารตะกัว่ปนเปือ้นเฉล่ียท่ีพบในลิปสตกิ 400 ตวัอยา่งคือ 1.11 ppm 

นอกจากนีใ้นปี 2007 US FDA ตรวจสารปนเปือ้นตะกัว่ในลิปสตกิ 20 ตวัอยา่งพบตะกัว่ปนเปือ้นทกุ

อยา่ง แตไ่มเ่กิน 3.06 ppm (รัฐ California กําหนดคา่การปนเปือ้นลิปสตกิท่ีปลอดภยัไมเ่กิน 5 ppm) 

ในปี 2007 US FDA เร่ิมเก็บตวัยา่งลิปสตกิตรวจสารปนเปือ้นตะกัว่เน่ืองจากแรงกดดนัของผู้บริโภค

จากองค์กร Campaige for Safe Cosmetics ซึง่องค์กรนีไ้ด้เก็บลิปสตกิ 33 ตวัอยา่ง ตรวจและพบสาร

ปนเปือ้นตะกัว่ในตวัอยา่งสว่นมาก นอกจากนีย้งัเรียกร้องให้ US FDA กําหนดปริมาณสารปนเปือ้น

ตะกัว่ในลิปสตกิ เน่ืองจากเห็นวา่ลิปสตกิทาวนัละหลายครัง้ ใช้ทกุวนั ซึง่หากได้รับสารตะกัว่ทํา ให้การ

เรียนรู้ ภาษา และพฤตกิรรมในเดก็มีปัญหา รวมทัง้ IQ นัน้ 

จากกรณีขา่วดงักลา่ว สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ได้ตรวจสอบฐานข้อมลู

เคร่ืองสําอางพบวา่ลปิสตกิ Maybelline’s Colour Sensation เฉดสี Pink Petal ใบรับแจ้งเลขท่ี 10-2-

5219613 ลิปสตกิ L’orealColour Riche เฉดสี Volcanic ใบรับแจ้งเลขท่ี 10-2-5323530 ลิปสตกิ 

Narsเฉดสี Red Lizard และเฉดสี Funny Face ใบรับแจ้งเลขท่ี 10-2-5324788 และได้ดําเนินการแจ้ง

ให้ผู้ นําเข้าบริษัท ลอรีอลั (ประเทศไทย) จํากดั และบริษัท ซเิซโด้ (ไทยแลนด์) จํากดั ชีแ้จงข้อเท็จจริง

ตอ่ อย. โดยบริษัททัง้สองได้ชีแ้จงวา่ไมไ่ด้ใสส่ารตะกัว่ในการผลิตลิปสตกิแตอ่ยา่งใด แตส่ารตะกัว่ท่ีพบ

นัน้มาจากการปนเปือ้นในธรรมชาต ิเชน่ นํา้ อากาศ และวตัถดุบิ ซึง่เป็นการปนเปือ้นท่ีไมอ่าจ

หลีกเล่ียงได้ การปนเปือ้นท่ีพบในลิปสตกิน้อยกวา่การปนเปือ้นในธรรมชาต ิอยา่งไรก็ตามเ พ่ือความ

ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค อย. ได้เก็บตวัอยา่งลปิสตกิดงักลา่วสง่ตรวจวิเคราะห์ เพ่ือดวูา่ปริมาณท่ีปนเปือ้น

นัน้อยูใ่นระดบัท่ีเป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภคหรือไม ่ดงันัน้ หากผู้ใดใช้ลิปสตกิรุ่นและเฉดสีตามขา่ว

ดงักลา่ว ขอให้หยดุใช้ชัว่คราวก่อน จนกวา่ อย .จะทราบผลการตรวจวิเคราะห์ พร้อมแจ้งให้ประชาชน

ทราบ แตห่ากพบการกระทําผดิ อย.จะดําเนนิการตามกฎหมายตอ่ไปแหลง่ขา่วจาก อย.ระบวุา่ ทัง้นี ้

สําหรับสารตะกัว่ท่ีพบ ในเคร่ืองสําอางย่ีห้อดงักลา่วนัน้เป็นข้อมลูเบือ้งต้นท่ีพบ ยงัไมไ่ด้ยืนยนัผลการ
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วิเคราะห์ท่ีชดัเจนวา่เป็นอนัตรายตอ่สขุภาพหรือไม ่และมากน้อยเพียงใดและท่ีมาของสารตะกัว่นัน้ มา

จากธรรมชาตหิรือมาจากการผสมเข้าของ ผู้ผลติ ซึง่ อย.จําเป็นต้องประกาศเตือนก่อนเพ่ือความมัน่ใจ

ของผู้บริโภค แม้วา่ปริมาณท่ีพบจะยงัถือวา่ไมไ่ด้สงูกวา่มาตรฐานก็ตาม เพียงแตเ่หตผุลท่ี อย .ต้อง

เตือนผู้บริโภคให้หยดุใช้ชัว่คราวเพราะ ลปิสตกินัน้ ผู้ ใช้ต้องทา ต้องสมัผสั ตลอดเวลา จงึต้องเฝ้าระวงั  

           อนึง่ข้อมลูจาก อย.ระบวุา่ อนัตรายของสารตะกัว่ เม่ือเข้าสูร่่างกายทัง้ระบบทางเดนิหายใจ 

และระบบทางเดนิอาหารและหากได้รับในปริมาณมากในระดบัความเข้มข้นสงู จะมีอาการ ปวดมวน

ท้อง อาเจียน ท้องผกู ปวดศีรษะ นอกจากนีย้งัมีผลตอ่ระบบประสาท เชน่ เกิดภาวะซมึ สบัสน ชกั และ 

หมดสต ิบางรายอาจสง่ผลตอ่เร่ืองการขาดสมาธิ ความจําเส่ือม ในระยะยาวผู้ ป่วยอาจมีภาวะ

เส้นประสาทสว่นปลายเส่ือมทําให้เกิดอาการออ่นแรงทางแขนและขาได้ 

(ท่ีมา: http://www.manager.co.th/qol/viewnews.aspx?NewsID=9550000062289: 21 พ.ค.

2555) 
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แบบฝึกหัดท้ายกิจกรรม 

เร่ืองการบริโภคอยา่งฉลาดปราศจากสารปนเปือ้น  

1.การปฏิบตัใินข้อใดเป็นการหลีกเล่ียงสารเคมีปนเปือ้นในอาหารได้ดีท่ีสดุ  

 ก.  ไมกิ่นอาหารสกุๆดบิๆ 

 ข.  ไมกิ่นอาหารท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป  

 ค.  เลือกกินแตผ่กัและผลไม้ 

 ง.  กินอาหารท่ีปรุงสกุใหม่ๆ  

2. ข้อใดไมใ่ชแ่นวปฏิบตัตินให้ปลอดภยัจากสารปนเปือ้น 

ก. เลือกซือ้อาหารท่ีปรุงสกุใหม่ๆ  

ข. แชผ่กัและผลไม้ในสารละลายนํา้ส้มสายชู 

ค. เลือกรับประทานอาหารท่ีมีสีสนัสวยงาม 

ง. ซือ้สนิค้าท่ีได้รับอนญุาตจากองค์การอาหารและยา  

3.สารใดตอ่ไปนีส้ามารถกําจดัสารกําจดัแมลงในผกัและผลไม้ได้ดีท่ีสดุ 

ก. โซเดียมไบคาร์บอเนต 

ข. นํา้เกลือ 

ค. นํา้ดา่งทบัทมิ 

ง. นํา้ยาล้างจาน 

4. ข้อใดตอ่ไปนีผู้้บริโภคมีโอกาสได้รับสารปนเปือ้นจากโลหะดีบกุมากท่ีสดุ  

ก. นัง่รับประทานอาหารริมถนนเป็นประจํา 

ข. ด่ืมนํา้จากขวดพลาสตกิท่ีวางตากแดด 

ค. รับประทานอาหารกระป๋องท่ีเหลือค้างในกระป๋อง  

ง. ทานอาหารปิง้ยา่งเป็นประจํา 
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5. อาหารในข้อใดท่ีคาดวา่พบสารฟอกขาวมากท่ีสดุ 

ก. หนอ่ไม้ดอง   ทเุรียนกวน  กระท้อนดอง  

ข. ผกัสด  ผลไม้สด  ปลาเคม็ 

ค. อาหารทะเล  เนือ้สตัว์ตา่งๆ 

ง. ทอดมนั  ลกูชิน้  ไส้กรอก 

6.ข้อใดก่อให้เกิดความเส่ียงกบัการได้รับสารปนเปือ้นจากนํา้มนัประกอบอาหารได้มากท่ีสดุ  

ก. การประกอบอาหารท่ีใช้ไฟแรงเกินไป 

ข. ใช้นํา้มนัทอดอาหารซํา้เพ่ือความประหยดั 

ค. เปล่ียนนํา้มนัเม่ือมีการทอดอาหารท่ีมีเกลือ 

ง. ซบันํา้มนัสว่นกินบริเวณผิวอาหารก่อนลงทอด 

7.ข้อใดไมใ่ชวิ่ธีหลีกเล่ียงอนัตรายจากสารเคมีกําจดัศตัรูพืช 

ก. รับประทานผลไม้ตามฤดกูาล 

ข. บริโภคผกัใบมากกวา่ผกัหวั 

ค. เลือกรับประทานผกัท่ีเขียวสดไมแ่พง 

ง. ล้างผกัผลไม้ทกุครัง้ก่อนบริโภค 

8.ถ้านกัเรียนพบเหน็วา่มีการใสสี่อาหารท่ีห้ามใสสี่ แล้วนํามาจําหนา่ยควรแจ้งไปท่ีหนว่ยงานใด  

ก. สํานกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม  

ข. สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ค. กรมการค้าภายใน 

ง. สถานีตํารวจ 
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9.อาหารท่ีใสถ่งุขายมกัจะปนเปือ้นสารใด 

ก. ลิสเทอเรีย  โมโนไซโทเจนส์ 

ข. แบคทีเรียโคลฟิอร์ม 

ค. เชือ้รา 

ง. ตะกั่ว 

10.บะหม่ีถ้วยสําเร็จรูปมกัมีสารปนเปือ้นอะไรท่ีมีอนัตรายตอ่ผู้บริโภค 

ก. ขีผ้ึง้พาราฟิน 

ข. ไนโตรฟรูาน 

ค. ซลัไฟด์ 

ง. คลอรีน 

 

เฉลย 

1.ง 2.ค 3.ก 4.ค 5.ก 

6.ข 7.  ค 8.ข 9.ข 10.ก 

 

 

………………………………………………………………………………………. 
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ภาคผนวก ง 

 

ตัวอย่างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวจัิย 

-  แบบทดสอบผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร สําหรับนกัเรียน

ชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา กรุงเทพมหานคร 

-  แบบทดสอบวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

สําหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา กรุงเทพมหานคร 

-  แบบวดัความพงึพอใจตอ่ชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารสําหรับนกัเรียน

ชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 โรงเรียนสารสาสน์เอกตรา กรุงเทพมหานคร 
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แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนเร่ือง “การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร” 

สาํหรับนักเรียนชัน้ประถมศึกษาปีท่ี 6 

 

คาํชีแ้จง 

1. แบบทดสอบฉบบันีใ้ช้วดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน 6 ด้าน คือ ความรู้ความจํา  ความเข้าใจ  

การนําไปใช้ การวิเคราะห์การสงัเคราะห์และการประเมนิผล 

2. แบบทดสอบมีทัง้หมด 30 ข้อ 30 คะแนน ใช้เวลา 30 นาที 

3. แบบทดสอบฉบบันีเ้ป็นแบบเลือกตอบชนิด 4 ตวัเลือก ให้นกัเรียนเลือกคําตอบท่ีถกูท่ีสดุ

เพียงคําตอบเดียว โดยให้ทําเคร่ืองหมาย  จากตวัเลือก ก ข ค ง ลงในชอ่งท่ีกําหนดให้

ในกระดาษคําตอบ 

ตวัอยา่ง 

ข้อ ก ข ค ง 

0     

4. ถ้านกัเรียนต้องการเปล่ียนคําตอบใหม ่ให้ขีดขวางทบัเคร่ืองหมายในข้อเดมิ แล้วทํา

เคร่ืองหมาย  ในชอ่งวา่งท่ีคดิวา่ถกูท่ีสดุ 

ตวัอยา่ง 

ข้อ ก ข ค ง 

0     

5. คําถามในแตล่ะข้อ มีคําตอบท่ีถกูท่ีสดุเพียงคําตอบเดียว ถ้าข้อใดตอบเกิน 1 คําตอบ หรือ   

ไมต่อบเลย จะได้คะแนนศนูย์ในข้อนัน้ 

6. หากมีข้อสงสยัให้ถามผู้คมุสอบ 
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1.  ข้อใดบอกความหมายของสารปนเปือ้นในอาหารได้ถกูต้อง   (ความเข้าใจ) 

ก.  สารปนเปือ้นในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตตัง้ใจเตมิมาในอาหารเพ่ือถนอมอาหาร 

ข.  สารปนเปือ้นในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตตัง้ใจเตมิมาในอาหารเพ่ือแตง่เตมิรสอาหาร 

ค.  สารปนเปือ้นในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตไมต่ัง้ใจเตมิมาในอาหารแตม่าจากสิ่งแวดล้อม 

ง.   สารปนเปือ้นในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตไมต่ัง้ใจเตมิมาในอาหารแตม่าจากเชือ้โรค 

2.ข้อใดบอกความหมายของสารเจือปนในอาหารได้ถกูต้อง(ความเข้าใจ) 

ก.  สารเจือปนในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตตัง้ใจเตมิมาในอาหารเพ่ือถนอมอาหาร 

ข.  สารเจือปนในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตตัง้ใจเตมิมาในอาหารเพ่ือกําจดัเชือ้โรค 

ค.  สารเจือปนในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตไมต่ัง้ใจเตมิมาในอาหารแตม่าจากสิ่งแวดล้อม 

ง.  สารเจือปนในอาหารหมายถึง สิ่งท่ีผู้ผลิตไมต่ัง้ใจเตมิมาในอาหารแตม่าจากอปุกรณ์ท่ีใช้

ผลิต 

3.  สารในข้อใดจดัเป็นสารปนเปือ้นในอาหาร   (การวิเคราะห์) 

ก.  ผงชรูส 

ข.  สารกําจดัแมลง 

ค.  สารกนับดู 

ง.   สีสงัเคราะห์ 

4.สารปนเปือ้นในอาหารในข้อใดตอ่ไปนีจ้ดัเป็นสารพิษท่ีมีอยูต่ามธรรมชาต ิจากการจําแนกแหลง่ท่ีมา

(การวิเคราะห์) 

ก .  สารหน ู

ข. ยาฆา่แมลง 

ค. ตะกั่ว 

ง. จลุินทรีย์ 

5.  อาหารประเภทใดท่ีเส่ียงตอ่การเกิดโรคมะเร็งน้อยท่ีสดุ(การวิเคราะห์) 

ก.   ไก่ทอด 

ข.   ปลาเผา 

ค.   หมยูา่ง 

ง.   ไก่ต้ม 
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6.  ข้อใดเป็นการจําแนกประเภทสารปนเปือ้นตามสมบตัขิองสาร(การวิเคราะห์) 

ก.  แบคทีเรีย  แมงดาทะเล  ตะกัว่ 

ข.  ดีบกุ  ดนิประสวิ  เมลามีน 

ค.  เชือ้รา  ตะกัว่ สารกมัมนัตภาพรังสี 

ง.  สารกําจดัแมลง  ตะกัว่  ดีบกุ 

7.  พิษของอาหารท่ีเกิดจากจลุินทรีย์(การวิเคราะห์)  

ก.  อาหารแข็ง 

ข.  อาหารเย็น 

 ค.  อาหารบดู 

 ง.  ไมมี่ข้อถกู 

8.  เหตผุลสําคญัท่ีสดุท่ีเราต้องมีความรู้เร่ืองสารปนเปือ้นคือข้อใด(การประเมินคา่) 

 ก.  เพ่ือเผยแพร่ความรู้ให้กบัคนอ่ืน 

 ข.  เพ่ือการพฒันาประเทศท่ียัง่ยืน 

ค.  เพ่ือลดความเส่ียงและเพิม่ความปลอดภยัให้กบัสขุภาพตนเอง 

 ง.  เพ่ือรู้เทา่ทนัผู้ผลิต 

9. ข้อใดไมใ่ชแ่นวทางปฏิบตัตินให้ปลอดภยัจากสารปนเปือ้น  (การนําไปใช้) 

ก.  เลือกซือ้อาหารท่ีปรุงเสร็จใหม่ๆ  

ข.  เลือกรับประทานอาหารท่ีมีสีสนัสวยงาม 

ค.  แชผ่กัผลไม้ในสารละลายนํา้ส้มสายช ู

ง.  ซือ้สนิค้าท่ีได้รับอนญุาตจากองค์การอาหารและยา 

10.พฤตกิรรมใดเป็นพฤตกิรรมการบริโภคท่ีไมถ่กูต้อง  (การประเมินคา่) 

ก.  บริโภคนํา้ด่ืมขวดใสท่ีมีฉลากข้างขวด ระบช่ืุอนํา้ด่ืมและเลขทะเบียน 

ข.  บริโภคอาหารท่ีปรุงเสร็จใหม่ๆ  

ค.  บริโภคอาหารท่ีขายอยูริ่มถนน 

ง.  บริโภคอาหารครบทัง้ 5 หมู ่
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11.วิธีการใดเป็นการล้างสารปนเปือ้นสารกําจดัแมลงในผกัและผลไม้สด(การประเมินคา่) 

ก.  ใช้โซเดียมคาร์บอเนต ผสมนํา้อุน่ 1 กะละมงั (20 ลติร) แชน่าน 15 นาที 

ข.  ใช้โซเดียมไฮโดรซลัไฟต์1 ช้อนโต๊ะ ผสมนํา้อุน่ 1 กะละมงั (20 ลติร) แชน่าน 15 นาที 

ค.  ใช้โมโนโซเดียมกลตูาเมท1 ช้อนโต๊ะ ผสมนํา้อุน่ 1 กะละมงั (20 ลติร) แชน่าน 15 นาที 

ง.  ใช้โซเดียมไบคาร์บอเนต (ผงฟ)ู) 1 ช้อนโต๊ะ ผสมนํา้อุน่ 1 กะละมงั (20 ลติร) แชน่าน 15 นาที 

12.  พฤตกิรรมใดท่ีลดการเส่ียงตอ่การปนเปือ้นของแบคทีเรียโคลิฟอร์ม(การประเมินคา่) 

ก.  นําของร้อนไปแชใ่นตู้ เย็นก่อนนํามาบริโภค 

ข.  บริโภคอาหารถงุ 

ค.  บริโภคอาหารท่ีปรุงเสร็จใหม่ๆ  

ง.  ไมล้่างมือก่อนบริโภคอาหาร 

13. การปลกูพืชผกับริเวณใดมีโอกาสได้รับสารตะกัว่มากท่ีสดุ  (การประเมินคา่) 

ก.  ปลกูไว้ภายในบ้าน 

ข.  ปลกูไว้ภายในห้องปลอดเชือ้ 

ค.  ปลกูไว้ริมถนน 

ง.  ปลกูไว้บนดาดฟ้า 

14.  ข้อใดมีโอกาสปนเปือ้นจากโลหะดีบกุมากท่ีสดุ  (การประเมินคา่) 

ก.  นัง่รับประทานอาหารริมถนนเป็นประจํา 

ข.  รับประทานอาหารท่ีเหลือค้างในกระป๋อง 

ค.  ด่ืมนํา้จากขวดพลาสตกิท่ีวางตากแดด 

ง.  ทานอาหารปิง้ยา่งเป็นประจํา 

15.  ข้อใดเป็นการบริโภคอยา่งปลอดภยัมากท่ีสดุ  (การวิเคราะห์) 

ก.  กินหฉูลามเป็นประจํา 

ข.  กินอาหารท่ีบรรจดุ้วยระบบสญุญากาศ 

ค.  กินมนัสําปะหลงัดบิ 

ง.  บริโภคผกัจากแหลง่ผลติท่ีกรมวิชาการเกษตรรับรอง 
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แบบทดสอบวัดทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

เร่ือง “การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร” 

สาํหรับนักเรียนชัน้ประถมศึกษาปีท่ี 6 

 

คาํชีแ้จง 

1. แบบทดสอบฉบบันีใ้ช้ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  8  ทกัษะคือ  ทกัษะการสงัเกต 

ทกัษะการวดั ทกัษะการคํานวณ  ทกัษะการจําแนกประเภท ทกัษะหาความสมัพนัธ์

ระหวา่งมติกิบัเวลา ทกัษะการจดักระทําและส่ือความหมายข้อมลู ทกัษะการลงความเห็น

จากข้อมลู ทกัษะการพยากรณ์  

2. แบบทดสอบมีทัง้หมด 20 ข้อ 20 คะแนน ใช้เวลา 20 นาที 

3. แบบทดสอบฉบบันีเ้ป็นแบบเลือกตอบชนดิ 4 ตวัเลือก ให้นกัเรียนเลือกคําตอบท่ีถกูท่ีสดุ

เพียงคําตอบเดียว โดยให้ทําเคร่ืองหมาย  จากตวัเลือก ก ข ค ง ลงในชอ่งท่ีกําหนดให้

ในกระดาษคําตอบ 

ตวัอยา่ง 

ข้อ ก ข ค ง 

0     

4. ถ้านกัเรียนต้องการเปล่ียนคําตอบใหม ่ให้ขีดขวางทบัเคร่ืองหมายในข้อเดมิ แล้วทํา

เคร่ืองหมาย  ในชอ่งวา่งท่ีคดิวา่ถกูท่ีสดุ 

ตวัอยา่ง 

ข้อ ก ข ค ง 

0     

5. คําถามในแตล่ะข้อ มีคําตอบท่ีถกูท่ีสดุเพียงคําตอบเดียว ถ้าข้อใดตอบเกิน 1 คําตอบ หรือ   

ไมต่อบเลย จะได้คะแนนศนูย์ในข้อนัน้ 

6. หากมีข้อสงสยัให้ถามผู้คมุสอบ 
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1. ทักษะการสังเกต 

1.  ข้อใดเป็นการใช้ประสาทสมัผสัในการสงัเกตทางวิทยาศาสตร์ในเร่ืองสารปนเปือ้นในอาหาร 

ก.  ขนมปังมีเชือ้ราสีขาวขึน้บนขนมปัง 

ข.  ปลาหมกึสดมีกลิ่นฉนุ 

ค.  อาหารถงุนีย้งัร้อนอยู ่

ง. ถกูทกุข้อ 

2.   ข้อใดเป็นข้อมลูท่ีได้จากการสงัเกตอยา่งถกูต้องเหมาะสม โดยใช้ประสาทสมัผสัมากท่ีสดุ 

 

 

 

 

 

3.   ข้อใดไมถื่อวา่เป็นการสงัเกต 

 

 

 

 

 

จากรูปให้ตอบคาํถามในข้อ 4 

 
 

4.จากรูป ข้อมลูใดเป็นผลจากการสงัเกต 

ก.  ภาพท่ีเห็นเป็นภาพขนมปัง 

ข.  มีจดุสีดํา สีขาว ขึน้อยูบ่นขนมปัง  

ค.  มีเชือ้ราขึน้บนขนมปังทําให้ขนมปังกินไมไ่ด้ 

ง.  ขนมปังสกปรก 

 

ก.  ข้าวแกงร้านนี ้ทําอร่อยและสะอาด 

ข.  ส้มตําร้านนีใ้ช้มะขามเปียกแทนมะนาว ใสป่ตู้ม  

ค.  ผกัคะน้ามีรูท่ีใบและเห่ียวเป็นบางใบ 

ง.  นํา้เต้าหู้ มีสีขาวนวลมีกลิ่นหอมเต้าหู้และยงัร้อนอยู ่

ก.  หญิงมีร่างกายแข็งแรงและตวัสงู 

ข.  ส้มมีสิวบนใบหน้า 

ค.  เชอร่ีอ้วนและปวดข้อขาเป็นประจํา 

ง.  ชายเป็นโรคท่ีเกิดจากเชือ้รา 

http://www.google.co.th/imgres?q=%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87&um=1&hl=th&sa=N&biw=1366&bih=521&tbm=isch&tbnid=167iwK5UibgTgM:&imgrefurl=http://www.horapa.com/webboard/show.php?No=2865&docid=wRIxfvzuqSSkpM&imgurl=http://www.horapa.com/webboard/photo/horapa20071104_140233.jpg&w=287&h=232&ei=zx8MUJCJLsLTrQeDh5DICA&zoom=1&iact=hc&vpx=881&vpy=114&dur=296&hovh=185&hovw=229&tx=134&ty=118&sig=102191328564120647763&page=1&tbnh=133&tbnw=165&start=0&ndsp=12&ved=1t:429,r:4,s:0,i:85�
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5.ข้อใดเป็นข้อมลูท่ีได้จากการสงัเกตเพียงอยา่งเดียว 

6.การบนัทกึผลเชิงสงัเกตเชิงปริมาณในข้อใดถกูต้อง 

ก.  แดงถ่ายท้องหลายรอบเพราะกินอาหารบดูเข้าไป 

ข.  ก๊าซกํามะถนัท่ีออกมากบันํา้พรุ้อนมีกลิ่นเหม็นมาก 

ค.  นํา้ด่ืมมีปริมาณโคลฟิอร์ม 1 ตวัตอ่นํา้ 1 ซีซี 

ง.  บะหม่ีถ้วยไมค่วรบริโภคเพราะมีสารขีผ้ึง้พาราฟินเคลือบอยู ่

7.เม่ือมีแบคทีเรียโคลฟิอร์มปนเปือ้นอยูใ่นนํา้ ข้อมลูใดตอ่ไปนีไ้ด้จากการสงัเกต 

8.ข้อใดเป็นสิ่งท่ีนกัเรียนสงัเกตเห็นความเปล่ียนแปลงเม่ืออาหารมีการปนเปือ้น 

 

 

 

 

 

2. ทักษะการวัด 

9.ถ้าจะวดัการปนเปือ้นของสารปนเปือ้นต้องใช้เคร่ืองมือใดในการวดั 

 

 

 

 

 

 

 

ก.  นํา้ด่ืมมีลกัษณะท่ีใส ไมมี่สี 

ข.  นํา้ด่ืมนีนํ้ามาจากนํา้ประปาเพราะมีกลิน่คลอรีน 

ค.  นํา้ด่ืมมีปริมาณออกซเิจนท่ีเจือปนอยูด้่วยสงูวดัคา่ไประมาณ 5 มิลลิกรัม ตอ่ลิตร 

ง.  นํา้ด่ืมนีด่ื้มได้เพราะผา่นมาตรฐานอาหาร สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ก.  มีจดุแดงบนกระดาษทดสอบ 

ข.  นํา้สกปรกไมส่ามารถบริโภคได้ 

ค.  ในนํา้มีปริมาณออกซเิจนอยูน้่อย 

ง.  ขณะท่ีใช้มือจุม่ในนํา้จะรู้สกึอุน่ๆ 

ก.  อาหารจะมีสีเปล่ียนไป 

ข.  อาหารจะเปล่ียนสถานะ 

ค.  อาหารจะมีปริมาณมากขึน้ 

ง.  อาหารจะมีสิ่งแปลกปลอมปนอยูใ่นอาหาร 

ก.  ชดุ Test kits สารปนเปือ้น 

ข.  Refractometer 

ค.  เทอร์โมมเิตอร์ 

ง.  สารกมัมนัตภาพรังสี 
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10.ข้อใดเป็นตวัเลขท่ีวดัได้อยา่งถกูต้อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก.  โคลฟิอร์ม 1 ตวั 

ข.  ตะกั่ว  1 มิลลิลิตร 

ค.  ยาฆา่แมลง 10 กรัม 

ง.  แคดเมียม 1 ไมครอน 
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แบบวัดความพงึพอใจของนักเรียนที่มีต่อชุดฝึกอบรม 

เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

เม่ือนกัเรียนศกึษาชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารจบแล้ว นกัเรียนมี

ความคดิเห็นหรือมีความรู้สกึพงึพอใจระดบัใดโปรดเขียนเคร่ืองหมาย √ลงในชอ่งวา่งตรงกบัความพงึ

พอใจของนกัเรียน 

 

รายการ 

ระดบัความพงึพอใจ 

มาก

ท่ีสุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ท่ีสุด 

ด้านเนือ้หา 

1. นกัเรียนคดิวา่เนือ้หาของชดุฝึกอบรมมีความ

ยากอยูใ่นระดบัใด 

     

 

 

2. นกัเรียนคดิวา่เนือ้หาของชดุฝึกอบรมมีความ  

เหมาะสมกบัระดบัประถมศกึษาปีท่ี 6 มากน้อย

เพียงใด 

     

 

 

3. นกัเรียนคดิวา่เนือ้หามีความครอบคลมุใน

ความรู้เก่ียวกบัสารปนเปือ้นในอาหารมากน้อย

เพียงใด 

     

 

4. นกัเรียนคดิวา่การลําดบัเนือ้หาของชดุ

ฝึกอบรมมีความเหมาะสมเพียงใด 

     

 

5. นกัเรียนคดิวา่การอธิบายเนือ้หาของชดุ

ฝึกอบรมมีความชดัเจนมากน้อยเพียงใด 

     

 

ด้านกจิกรรม 

1. นกัเรียนคดิวา่กิจกรรมท้ายบทของชดุ

ฝึกอบรมมีความยากอยูใ่นระดบัใด 

     

 

 

2. นกัเรียนคดิวา่กิจกรรมท้ายบทเหมาะสมกบั 

ระดบัประถมศกึษาปีท่ี 6 มากน้อยเพียงใด 
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แบบวัดความพงึพอใจของนักเรียนที่มีต่อชุดฝึกอบรม 

เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร  (ต่อ) 

เม่ือนกัเรียนศกึษาชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารจบแล้ว นกัเรียนมี

ความคดิเห็นหรือมีความรู้สกึพงึพอใจระดบัใดโปรดเขียนเคร่ืองหมาย √ลงในชอ่งวา่งตรงกบัความพงึ

พอใจของนกัเรียน 

 

รายการ 

ระดบัความพงึพอใจ 

มาก

ท่ีสุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ท่ีสุด 

ด้านเนือ้หา 

3. นกัเรียนคดิวา่กิจกรรมท้ายบทสามารถ

พฒันาผู้ เรียนให้เกิดความรู้ความเข้าใจเก่ียวกบั

สารปนเปือ้นในอาหารได้มากน้อยเพียงใด 

     

 

 

4. นกัเรียนคดิวา่กิจกรรมมีความหลากหลาย 

มากน้อยเพียงใด 

     

 

ด้านแบบทดสอบท้ายชุดฝึกอบรม 

1. นกัเรียนคดิวา่จํานวนข้อสอบท้ายชดุฝึกอบรม  

มีความเหมาะสมเพียงใด 

     

 

2. นกัเรียนคดิวา่แบบทดสอบท้ายชดุฝึกอบรมมี  

ความยากในระดบัใด 

     

 

3. นกัเรียนคดิวา่คําถามในแบบทดสอบท้าย  

กิจกรรมมีความชดัเจนเพียงใด 

     

 

4. นกัเรียนคดิวา่แบบทดสอบมีความสอดคล้อง  

กบัเนือ้หาในชดุฝึกอบรมมากน้อยเพียงใด 

     

 

ด้านการใช้ภาษาและอักษร 

1. นกัเรียนคดิวา่คําอธิบายตา่ง ๆ ในชดุฝึก

อบรมมีความชดัเจนเพียงใด 

     

 

2. นกัเรียนคดิวา่คําชีแ้จงของกิจกรรมตา่ง ๆ มี 

ความชดัเจนเพียงใด 
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แบบวัดความพงึพอใจของนักเรียนที่มีต่อชุดฝึกอบรม 

เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร  (ต่อ) 

เม่ือนกัเรียนศกึษาชดุฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารจบแล้ว นกัเรียนมี

ความคดิเห็นหรือมีความรู้สกึพงึพอใจระดบัใดโปรดเขียนเคร่ืองหมาย √ลงในชอ่งวา่งตรงกบัความพงึ

พอใจของนกัเรียน 

 

รายการ 

ระดบัความพงึพอใจ 

มาก

ท่ีสุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ท่ีสุด 

3. นกัเรียนคดิวา่สํานวนภาษาในชดุฝึกอบรมมี 

ความเหมาะสมกบัผู้ เรียนเพียงใด 

     

 

4. นกัเรียนคดิวา่ขนาดของตวัอกัษรในฝึกอบรม

มีความเหมาะสมเพียงใด 

     

 

5. นกัเรียนคดิวา่รูปแบบของตวัอกัษรมีความ  

เหมาะสมเพียงใด 

     

 

ด้านอ่ืนๆ 

1. นกัเรียนคดิวา่ได้รับประโยชน์จากการเรียน  

ด้วยชดุฝึกอบรมมากน้อยเพียงใด 

     

 

2. นกัเรียนคดิวา่ความรู้ท่ีได้จากการเรียนด้วย  

ชดุฝึกอบรม เร่ือง สารปนเปือ้นในอาหาร

สามารถนําไปประยกุต์ใช้ในชีวิตประจําวนั

ได้มากน้อยเพียงใด 

     

 

3. นกัเรียนคดิวา่ภาพประกอบเนือ้หามีความ 

เหมาะสมเพียงใด 

     

 

4. นกัเรียนคดิวา่เวลาท่ีใช้ในการเรียนมีความ 

เหมาะสมเพียงใด 
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ข้อเสนอแนะอืน่ๆ 

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

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

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

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

......................................... ..........................................................................................................  
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ภาคผนวก จ 

 

ผลการพัฒนา และการใช้ชุดฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 
 

- คา่คะแนนการประเมินคณุภาพชดุฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร 

ของผู้ เช่ียวชาญ  

- คา่ความยากง่าย และค่าอํานาจจําแนกของแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางเรียนและแบบวดั

ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  เร่ืองการทดสอบสารปนเปือ้นในอาหาร  

- คะแนนวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนเร่ือง การทดสอบสารปนเปือ้นในอาหารก่อนเรียนและหลงัเรียน                                                       

 - คะแนนวดัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ก่อนเรียนและหลงัเรียน 

  - คะแนนวดัความพงึพอใจของนกัเรียน หลงัใช้ชดุฝึกอบรม 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับการประเมินคุณภาพของ 

ชุดฝึกอบรม เร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม X  แปลผล 

1 2 3 4 5 

ชุดฝึกอบรมท่ี1 

มารู้จักสารปนเป้ือนในอาหารกันเถอะ 

1.  

1.1  มีความสอดคล้องกบัชดุกิจกรรมการเรียนรู้ 

ช่ือกิจกรรม 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

20 

 

 

4.0 

 

 

ดี 

1.2  มีความสอดคล้องกบัเนือ้หา 4 4 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

1.3  มีความชดัเจนของการใช้ภาษา 4 5 3 5 5 22 4.4 ดี 

2.  

2.1  จดุประสงค์ชดุกิจกรรมการเรียนรู้ระบุ

ชดัเจน 

จดุประสงค์ 

4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

2.2  จดุประสงค์กิจกรรมระบชุดัเจน 4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

2.3  มีความเป็นไปได้ 4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

3.  

3.1  เนือ้หามีความถกูต้องสมบรูณ์ 

ใบความรู้  

3 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

23 

 

4.6 

 

ดีมาก 

3.8 เนือ้หามีความเหมาะสมกบั

เวลาท่ีกําหนด 
3 4 5 5 4 21 4.2 ดี 

3.9 เนือ้หาสอดคล้องกบัจดุประสงค์ 2 4 5 4 5 20 4.0 ดี 

3.10 ตวัอยา่งประกอบเนือ้หาชดัเจน 2 5 4 5 5 21 4.2 ดี 

3.11 เนือ้หาเหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 2 4 4 4 4 18 3.6 ดี 

3.12 การใช้ภาษา  เข้าใจงา่ย ไม่

วกวน เหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 
3 4 4 4 4 19 3.8 ดี 

3.13 ภาพประกอบมีความ

เหมาะสมกบัเนือ้หา 
2 4 4 4 4 18 3.6 ดี 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับการประเมินคุณภาพของ 

ชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม X  แปลผล 

1 2 3 4 5 

4.  

     4.1  สอดคล้องกบัจดุประสงค์และเนือ้หา 

กิจกรรม  

3 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

23 

 

4.6 

 

ดีมาก 

     4.2  เวลาท่ีกําหนดเหมาะสม 
3 5 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

4.7 มีความยากงา่ยเหมาะสมกบั

ระดบัผู้ เรียน 
4 3 4 5 5 21 4.2 ดี 

4.8 เรียงลําดบักิจกรรมเหมาะสม 4 5 3 4 4 20 4.0 ดี 

4.9 กิจกรรมเน้นการปฏิบตัจิริง

ของผู้ เรียน 
4 4 4 4 4 20 4.0 ดี 

4.10 การใช้ภาษาชดัเจน 4 4 4 4 4 20 4.0 ดี 

5.  

     5.1  เหมาะสมกบักิจกรรม 

ระยะเวลาในการปฏิบตักิิจกรรม 
3 5 4 5 4 21 4.2 ดี 

6.  

6.5 แบบฝึกหดัสอดคล้องกบักิจกรรม 

แบบบนัทกึผลและแบบทดสอบท้ายกิจกรรม  

3 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

23 

 

4.6 

 

ดีมาก 

6.6 มีความยากงา่ยเหมาะกบัระดบัผู้ เรียน 3 5 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

6.7 ครอบคลมุเนือ้หา 2 5 5 5 5 22 4.4 ดี 

6.8 จํานวนข้อคําถามเหมาะสม 

 
4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับการประเมินคุณภาพของ 

ชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม X  แปลผล 

1 2 3 4 5 

ชุดฝึกอบรมท่ี2 

อาหารท่ีเรากนิอยู่มีสารปนเป้ือนหรือไม่ 

1.  

     1.1  มีความสอดคล้องกบัชดุกิจกรรมการ

เรียนรู้ 

ช่ือกิจกรรม 

 

 

 

4 

 

 

 

5 

 

 

 

4 

 

 

 

4 

 

 

 

5 

 

 

 

22 

 

 

 

4.4 

 

 

 

ดี 

     1.2  มีความสอดคล้องกบัเนือ้หา 4 5 3 5 5 22 4.4 ดี 

     1.3  มีความชดัเจนของการใช้ภาษา 4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

2.  

     2.1  จดุประสงค์ชดุกิจกรรมการเรียนรู้ระบุ

ชดัเจน 

จดุประสงค์ 

4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

     2.2  จดุประสงค์กิจกรรมระบชุดัเจน 5 4 5 5 4 23 4.6 ดีมาก 

     2.3  มีความเป็นไปได้ 4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

3.  

3.1  เนือ้หามีความถกูต้องสมบรูณ์ 

ใบความรู้ 
3 5 5 5 3 21 4.2 ดี 

     3.2 เนือ้หามีความเหมาะสมกบัเวลาท่ี

กําหนด 
4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

     3.3 เนือ้หาสอดคล้องกบัจดุประสงค์ 4 4 4 4 4 20 4.0 ดี 

     3.4 ตวัอยา่งประกอบเนือ้หาชดัเจน 2 4 5 5 5 21 4.2 ดี 

     3.5 เนือ้หาเหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 3 5 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

         

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 

 

สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับการประเมินคุณภาพของ 

ชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม X  แปลผล 

1 2 3 4 5 

     3.6 การใช้ภาษา  เข้าใจงา่ย ไมว่กวน 

เหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 
4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

     3.7 ภาพประกอบมีความเหมาะสมกบั

เนือ้หา 
2 5 5 5 5 22 4.4 ดี 

4.  

4.1สอดคล้องกบัจดุประสงค์และเนือ้หา 

กิจกรรม  

3 

 

4 

 

5 

 

5 

 

4 

 

21 

 

4.2 

 

ดี 

4.2เวลาท่ีกําหนดเหมาะสม 4 5 5 4 5 23 4.6 ดีมาก 

     4.3 มีความยากงา่ยเหมาะสมกบัระดบั

ผู้ เรียน 
4 5 5 5 5 24 4.6 ดีมาก 

     4.4 เรียงลําดบักิจกรรมเหมาะสม 3 5 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

     4.5 กิจกรรมเน้นการปฏิบตัจิริงของผู้ เรียน 3 5 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

     4.6 การใช้ภาษาชดัเจน 4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

5.  

     5.1 เหมาะสมกบักิจกรรม 

ระยะเวลาในการปฏิบตักิิจกรรม  

3 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

23 

 

4.6 

 

ดีมาก 

6.  

6.1 แบบฝึกหดัสอดคล้องกบักิจกรรม 

แบบบนัทกึผลและแบบทดสอบท้าย

กิจกรรม 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

21 

 

 

4.2 

 

 

ดี 

     6.2  มีความยากงา่ยเหมาะกบัระดบั

ผู้ เรียน 
4 3 5 5 5 22 4.4 ดี 

6.3  เรียงลาํดบักิจกรรมเหมาะสม 4 4 4 5 4 21 4.2 ดี 

6.4 กิจกรรมเน้นการปฏิบตัจิริงของผู้ เรียน 4 3 5 5 5 22 4.4 ดี 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับการประเมินคุณภาพของ 

ชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม X  แปลผล 

1 2 3 4 5 

ชุดฝึกอบรมท่ี3 

การบริโภคอย่างฉลาดเพ่ือปราศจากสาร

ปนเป้ือน 

1.  

     1.1  มีความสอดคล้องกบัชดุกิจกรรมการ

เรียนรู้ 

ช่ือกิจกรรม 

 

 

 

4 

 

 

 

5 

 

 

 

5 

 

 

 

5 

 

 

 

5 

 

 

 

24 

 

 

 

4.8 

 

 

 

ดีมาก 

     1.2  มีความสอดคล้องกบัเนือ้หา 3 5 5 4 5 22 4.4 ดี 

     1.3  มีความชดัเจนของการใช้ภาษา 4 5 5 4 4 22 4.4 ดี 

2.  

     2.1  จดุประสงค์ชดุกิจกรรมการเรียนรู้

ระบชุดัเจน 

จดุประสงค์ 

4 4 4 4 4 20 4.0 ดี 

     2.2  จดุประสงค์กิจกรรมระบชุดัเจน 4 5 5 4 5 23 4.6 ดีมาก 

     2.3  มีความเป็นไปได้ 4 5 4 3 4 20 4.0 ดี 

3.  

     3.1  เนือ้หามีความถกูต้องสมบรูณ์ 

ใบความรู้  

2 

 

5 

 

5 

 

4 

 

5 

 

21 

 

4.2 

 

ดี 

3.2 เนือ้หามีความเหมาะสมกบัเวลาท่ี

กําหนด 
3 5 4 5 5 22 4.4 ดี 

3.3 เนือ้หาสอดคล้องกบัจดุประสงค์ 3 5 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

3.4 ตวัอยา่งประกอบเนือ้หาชดัเจน 2 5 5 4 5 21 4.2 ดี 

3.5 เนือ้หาเหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 3 5 5 4 5 22 4.4 ดี 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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สรุปการประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับการประเมินคุณภาพของ 

ชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 

 

รายการประเมิน 

ผลการประเมนิของ

ผู้เช่ียวชาญ รวม X  แปลผล 

1 2 3 4 5 

3.6 การใช้ภาษา  เข้าใจงา่ย ไมว่กวน 

เหมาะสมกบัระดบัผู้ เรียน 
2 5 5 4 5 21 4.2 ดี 

3.7ภาพประกอบมีความเหมาะสมกบัเนือ้หา 4 5 5 4 5 23 4.6 ดีมาก 

4.  

4.1  สอดคล้องกบัจดุประสงค์และเนือ้หา 

กิจกรรม 
3 5 4 4 5 21 4.2 ดี 

4.2  เวลาท่ีกําหนดเหมาะสม 4 5 4 5 5 23 4.6 ดีมาก 

     4.3 มีความยากงา่ยเหมาะสมกบัระดบั

ผู้ เรียน 
4 5 4 5 4 22 4.4 ดี 

     4.4 เรียงลําดบักิจกรรมเหมาะสม 3 5 4 5 5 22 4.4 ดี 

     4.5 กิจกรรมเน้นการปฏิบตัจิริงของผู้ เรียน 4 5 4 5 5 23 4.6 ดีมาก 

     4.6 การใช้ภาษาชดัเจน 4 5 5 5 5 24 4.8 ดีมาก 

5.  

     5.1  เหมาะสมกบักิจกรรม 

ระยะเวลาในการปฏิบตักิิจกรรม 
3 4 4 5 5 21 4.2 ดี 

6.  

6.1 แบบฝึกหดัสอดคล้องกบักิจกรรม 

แบบบนัทกึผลและแบบทดสอบท้าย

กิจกรรม 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

22 

 

 

4.4 

 

 

ดี 

6.2 มีความยากงา่ยเหมาะกบัระดบัผู้ เรียน 4 4 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

6.3   ครอบคลมุเนือ้หา 4 4 5 5 4 22 4.4 ดี 

6.4  จํานวนข้อคําถามเหมาะสม 4 4 5 5 5 23 4.6 ดีมาก 

หมายเลข 1,2,3,4 และ 5 หมายถึง ผู้ เช่ียวชาญรายท่ี 1,2,3, 4 และ 5 ตามลําดบั 
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แสดงค่าความยากง่าย (p) และค่าอาํนาจจาํแนก (r) ของแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิ 

ทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

 

ข้อที 
ความยากง่าย 

(p) 

อาํนาจจาํแนก 

(r) 
ข้อท่ี 

ความยากง่าย 

(p) 

อาํนาจจาํแนก 

(r) 

1. 0.77 0.47 16. 0.63 0.33 

2. 0.53 0.53 17. 0.60 0.33 

3. 0.57 0.33 18. 0.47 0.27 

4. 0.60 0.40 19. 0.47 0.27 

5. 0.70 0.33 20. 0.60 0.47 

6. 0.57 0.73 21. 0.63 0.27 

7. 0.77 0.33 22. 0.73 0.47 

8. 0.77 0.47 23. 0.70 0.20 

9. 0.77 0.60 24. 0.77 0.33 

10. 0.73 0.27 25. 0.77 0.33 

11. 0.63 0.20 26. 0.77 0.27 

12. 0.77 0.20 27. 0.67 0.47 

13. 0.77 0.20 28. 0.73 0.40 

14. 0.53 0.27 29. 0.77 0.47 

15. 0.63 0.33 30. 0.73 0.53 

 

คา่ความยากง่าย (p) ควรอยูร่ะหวา่ง (0.20 – 0.80) ถ้าต่ํากวา่ 0.20  ข้อสอบยากมาก   

ถ้าสงูกวา่ 0.80 ข้อสอบงา่ยมาก คา่อํานาจจําแนก (r) ควรอยูร่ะหวา่ง 0.2 – 1.0 ถ้าต่ํากวา่ 

จําแนกไมไ่ด้ 
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แสดงค่าความยากง่าย (p) และค่าอาํนาจจาํแนก (r) ของแบบทดสอบวัดทักษะกระบวนการ

ทางวทิยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 

 

ข้อที 
ความยากง่าย 

(p) 

อาํนาจจาํแนก 

(r) 
ข้อท่ี 

ความยากง่าย 

(p) 

อาํนาจจาํแนก 

(r) 

1. 0.63 0.20 11. 0.70 0.20 

2. 0.63 0.20 12. 0.43 0.52 

3. 0.73 0.27 13. 0.73 0.33 

4. 0.53 0.40 14. 0.67 0.47 

5. 0.50 0.47 15. 0.77 0.20 

6. 0.43 0.20 16. 0.60 0.27 

7. 0.73 0.40 17. 0.63 0.20 

8. 0.63 0.20 18. 0.70 0.47 

9. 0.70 0.20 19. 0.77 0.60 

10. 0.73 0.27 20. 0.77 0.20 

 

คา่ความยากง่าย (p) ควรอยูร่ะหวา่ง (0.20 – 0.80) ถ้าต่ํากวา่ 0.20  ข้อสอบยากมาก   

ถ้าสงูกวา่ 0.80 ข้อสอบงา่ยมาก คา่อํานาจจําแนก (r) ควรอยูร่ะหวา่ง 0.2 – 1.0 ถ้าต่ํากวา่ 

จําแนกไมไ่ด้ 
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แสดงคะแนนการวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารก่อนเรียน

และหลังเรียนโดยใช้ชุดฝึกอบรมของนักเรียน 30 คน คะแนนเตม็ 30 คะแนน 
 

 

คนท่ี ก่อนเรียน หลังเรียน ผลต่าง (D) ผลต่าง (D)2 

1. 14 25 11 121 

2. 16 24 8 64 

3. 17 22 5 25 

4. 14 25 11 121 

5. 16 26 10 100 

6. 17 24 10 100 

7. 14 26 10 100 

8. 18 27 8 64 

9. 17 25 10 100 

10. 16 26 9 108 

11. 15 25 11 121 

12. 15 24 10 100 

13. 16 25 8 64 

14. 18 24 7 49 

15. 15 24 9 81 

16. 14 25 10 100 

17. 16 26 9 81 

18. 15 24 11 121 

19. 14 24 10 100 

20. 15 25 10 100 
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แสดงคะแนนการวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารก่อนเรียน

และหลังเรียนโดยใช้ชุดฝึกอบรมของนักเรียน 30 คน คะแนนเตม็ 30 คะแนน 
 

 

คนท่ี ก่อนเรียน หลังเรียน ผลต่าง (D) ผลต่าง (D)2 

21. 14 25 11 121 

22. 16 23 7 49 

23. 15 26 11 121 

24. 17 24 7 49 

25. 17 25 8 64 

26. 18 26 10 100 

27. 18 25 7 49 

28. 16 26 8 64 

29. 18 25 9 81 

30. 16 25 7 49 

N = 30 ∑ =D 272 ∑ =2D  2540 
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แสดงคะแนนการวัดทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนใน

อาหารก่อนเรียนและหลังเรียนโดยใช้ชุดฝึกอบรมของนักเรียน 30 คน คะแนนเตม็ 20 คะแนน 
 

 

คนท่ี ก่อนเรียน หลังเรียน ผลต่าง (D) ผลต่าง (D)2 

1. 12 18 6 121 

2. 11 17 6 64 

3. 13 18 5 25 

4. 12 17 5 121 

5. 12 19 7 100 

6. 13 18 5 100 

7. 15 17 2 100 

8. 14 18 4 64 

9. 15 16 1 100 

10. 15 19 4 108 

11. 17 20 3 121 

12. 16 18 2 100 

13. 14 17 3 64 

14. 15 18 3 49 

15. 12 18 6 81 

16. 13 18 5 100 

17. 11 18 7 81 

18. 10 18 8 121 

19. 10 17 7 100 

20. 10 17 7 100 
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แสดงคะแนนการวัดทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์เร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนใน

อาหารก่อนเรียนและหลังเรียนโดยใช้ชุดฝึกอบรมของนักเรียน 30 คน คะแนนเตม็ 20 คะแนน 
 

 

คนท่ี ก่อนเรียน หลังเรียน ผลต่าง (D) ผลต่าง (D)2 

21. 14 18 4 121 

22. 13 18 5 49 

23. 15 19 4 121 

24. 11 20 9 49 

25. 12 18 6 64 

26. 13 15 2 100 

27. 14 17 3 49 

28. 12 18 6 64 

29. 14 17 3 81 

30. 13 16 3 49 

N = 30 ∑ =D 141 ∑ =2D 777 
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แสดงคะแนนความพงึพอใจต่อชุดฝึกอบรมเร่ืองการทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารหลังเรียน 

 
คนท่ี 

ชุดฝึกอบรมท่ี 
รวม x̄ S  ระดบั 

1 2 3 

1 4 5 3 12 4.0 1 มาก 

2 5 5 4 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 

3 4 5 4 13 4.33 0.58 มาก 

4 5 4 5 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 

5 3 4 5 12 4.0 1 มาก 

6 4 3 5 12 4.0 1 มาก 

7 5 4 4 13 4.33 0.58 มาก 

8 4 4 4 12 4.0 0 มาก 

9 4 4 3 11 3.67 0.58 ปานกลาง 

10 3 3 3 9 3.0 0 ปานกลาง 

11 3 3 4 10 3.33 0.58 ปานกลาง 

12 4 4 4 12 4.0 0 มาก 

13 4 4 5 13 4.33 0.58 มาก 

14 4 3 5 12 4.0 1 มาก 

15 5 5 4 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 

16 5 4 5 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 

17 4 5 4 13 4.33 0.58 มาก 

18 5 4 4 13 4.33 0.58 มาก 

19 5 4 5 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 

20 5 4 5 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 
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แสดงคะแนนความพงึพอใจต่อชุดฝึกอบรมเร่ือง การทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารหลังเรียน

(ต่อ) 

 

คนท่ี 
ชดุฝึกอบรมท่ี 

รวม x̄ S  ระดบั 
1 2 3 

21 3 4 4 11 3.67 0.58 ปานกลาง 

22 4 4 4 12 4.0 0 มาก 

23 4 4 4 12 4.0 0 มาก 

24 4 5 4 13 4.33 0.58 มาก 

25 5 5 4 14 4.67 0.58 มากท่ีสดุ 

26 5 5 5 15 5 0 มากท่ีสดุ 

27 5 5 5 15 5 0 มากท่ีสดุ 

28 3 5 4 12 4 1     มาก 

29 4 4 5 13 4.33 0.58 มาก 

30 4 5 4 13 4.33 0.58 มาก 

คา่เฉล่ีย 4.2 4.23 4.27 12.7 4.23 0.51 มาก 
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ภาคผนวก ฉ 
 

ประมวลภาพกิจกรรม 
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ภาพประกอบ 1 นกัเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน 

 

 
 

ภาพประกอบ 2 นกัเรียนทําการทดลองสารบอแรกซ์ในอาหาร 
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ภาพประกอบ 3 นกัเรียนทําการเข่ียเชือ้ราบนขนมปังลงสไลด์ 

 

 
 

ภาพประกอบ 4 นกัเรียนใช้กล้องจลุทรรศน์สอ่งดเูชือ้รา 
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ภาพประกอบ 5  ภาพเชือ้ราในกล้องจลุทรรศน์ 

 

 
 

ภาพประกอบ 6 นกัเรียนวาดภาพเชือ้รา 
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ภาพประกอบ 7  นกัเรียนทําแบบวดัความรู้ 
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ภาพประกอบ 8  นกัเรียนร่วมกนัแสดงความคดิเหน็ 
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ภาพประกอบ  9 นกัเรียนเตรียมกระดาษขมิน้ 
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ภาพประกอบ 10 อปุกรณ์ทดสอบบอแรกซ์ 
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ภาพประกอบ  11 นกัเรียนทดสอบฟอร์มาลิน 
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ภาพประกอบ  12 นกัเรียนทํากิจกรรมการทดลองด้วยชดุ Test kits 
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ภาพประกอบ 13 บอร์ดความรู้สารปนเปือ้นในอาหาร 
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ตัวอย่างแบบทดสอบท่ีใช้วัดความรู้นักเรียน  
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ตัวอย่างแบบทดสอบท่ีใช้วัดความรู้นักเรียน (ต่อ) 
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