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การพัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชัน้มัธยมศึกษาปีท่ี 1 

โรงเรียนสตรีสมุทรปราการโดยใช้แนวคดิความฉลาดรู้ทางอาหาร 

Development of Course Structure for a Healthy Food Course for Mathayomsuksa 1 

Students at Satrisamutprakan School Using Food Literacy Concepts 
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Nantarat Thadkerd1 and Onpawee Koonpornpen2

บทคัดย่อ 
การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

โรงเรียนสตรีสมุทรปราการโดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร และ 2) ศึกษาคุณภาพของโครงสร้างรายวชิาอาหารเพื่อสุขภาพ

ของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศกึษาปีท่ี 1 โรงเรียนสตรีสมุทรปราการโดยใชแ้นวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร การวิจัยนี้ใชร้ะเบียบวิธีวิจัย
เชงิบรรยาย (Descriptive research) เคร่ืองมอืวจิัย ได้แก่ แบบประเมนิคุณภาพโครงสร้างรายวชิาอาหารเพื่อสุขภาพ เป็นแบบมาตราส่วน

ประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ จ านวน 35 ข้อ โดยมคี่า IOC เท่ากับ 1.00 ซึ่งข้อมูลท่ีได้นัน้ มาจากการสอบถามความคิดเห็น

ของผู้ทรงคุณวุฒิด้านคหกรรมศาสตร์และความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน 3 ท่าน เพื่ออธิบายถึงความเหมาะสมของการพัฒนา

โครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียนสตรีสมุทรปราการโดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหาร สถิตท่ีิใชใ้นการวิเคราะห์ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน

ผลการวิจัยพบว่า 1) โครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียนสตรีสมุทรปราการ

โดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน 1 หน่วยกิต 40 ชั่วโมง และ 13 ผลการเรียนรู้ ประกอบด้วย 5 หน่วยการเรียนรู้

ได้แก่ อาหารนัน้ส าคัญอยา่งไร วัตถุดิบปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ กินดีมปีระโยชน์ กินป้องกันโรค และประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

ตามล าดับ และ 2) ผลการศึกษาคุณภาพของโครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ พบวา่โครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ

ในส่วนค าอธิบายรายวชิาและโครงสร้างรายวิชามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.66 มคีวามเหมาะสมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยผลการประเมิน

ในส่วนของหัวข้อชื่อรายวิชามีความเหมาะสม รวมถึงชื่อรายวิชาและค าอธิบายรายวิชามีความสอดคล้องกัน มีคุณภาพอยู่ใน

ระดับมากท่ีสุดเท่ากับ 5.00 ส่วนในหัวข้อเนื้อหารายวิชาสอดแทรกแนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร รวมถึงเนื้อหาสาระ

สอดคล้องกับเวลามีคุณภาพอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยน้อยท่ีสุดเท่ากับ 4.33 นอกจากนี้ผลการประเมินคุณภาพโครงสร้าง

รายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพท้ัง 5 หน่วยการเรียนรู้นั้น พบว่า หน่วยการเรียนรู้ท่ี 4 กินป้องกันโรค มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 

รองลงมาคือ หน่วยการเรียนรู้ท่ี 3 กินดีมีประโยชน์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.33 ส่วนหน่วยการเรียนรู้ท่ี 1 อาหารนั้นส าคัญอย่างไร 

และหนว่ยการเรียนรู้ท่ี 2 วัตถุดบิปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ มคี่าเฉลี่ยนอ้ยท่ีสุดท่ี 4.19 ตามล าดับ 

ค าส าคัญ:  ความฉลาดรูท้างอาหาร  คหกรรมศาสตร์  โครงสร้างรายวชิา 

1นิสิตระดับปริญญาโท สาขาวิชาหลักสูตรและการสอน คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, Master Degree Student, Curriculum and Instruction 

Program, Faculty of Education, Kasetsart University  
2อาจารย์ ดร. สาขาวิชาหลักสูตรและการสอน คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, Lecturer Dr., Curriculum and Instruction Program, Faculty of 

Education, Kasetsart University 

*ผู้ติดต่อ, อีเมล: อรปวีณ์ กุลพรเพ็ญ, Onpawee.k9977@gmail.com

วันที่รับบทความ (Received) 3 มถุินายน 2567 วันที่แก้ไขบทความ (Revised) 23 สิงหาคม 2567 วันที่ตอบรับบทความ (Accepted) 28 สิงหาคม 2567

วา
รส
ารว

ิชา
กา
ร

หล
ักส
ูตร
แล
ะก
ารส

อน

มห
าว
ิทย

าล
ัยร
าช
ภัฏ

สก
ลน

คร

https://jci.snru.ac.th/


บทความวิจัย                                                                                                                              ปีท่ี 16 ฉบับที่ 46 เดือนพฤษภาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2567 

Volume 16 No.46 May-August 2024



64            Academic Journal of Curriculum and Instruction Sakon Nakhon Rajabhat University ISSN 2985-1971 (Online) https://jci.snru.ac.th 

ABSTRACT 

 This descriptive research aimed to 1) develop a course structure for a healthy food course for Mathayomsuksa 1 

students at Satrisamutprakan School, utilizing food literacy concepts; and 2) evaluate the quality of the course 

structure for a healthy food course for Mathayomsuksa 1 students at Satrisamutprakan School using food literacy 

concepts. The research instruments included 1) a 35 item, 5-point rating scale assessment form to measure the 

quality of the course structure, with an IOC value of 1.00. Three professionals in home economics and food literacy 

were consulted to evaluate the appropriateness of the developed course structure for the healthy food course 

based on food literacy concepts for Mathayomsuksa 1 students at Satrisamutprakan School. The data were analyzed 

using mean and standard deviation. 

 The findings were as follows: 1) The course structure for the healthy food course based on food literacy 

concepts for Mathayomsuksa 1 students at Satrisamutprakan School consisted of one credit, 40 hours, and 

13 learning outcomes, with five learning units: The Importance of Food, Hygienic Handling of Raw Materials, 

Benefits of Healthy Eating, How Eating Healthily Prevents Illness, and Preparing Healthy Meals, respectively; 

and 2) After evaluating the quality of the course structure for the healthy food course, both the course 

description and the course structure received an average rating of 4.66, indicating the highest level of 

appropriateness. The assessment revealed that the course title was appropriate. Both the course title and 

description achieved the highest quality level of 5.00. The course content, integrated with food literacy 

concepts, aligned with the course schedule, receiving a high-quality rating with the lowest average of 4.33. 

In addition, the quality assessment of the course structure for the healthy food course across all five learning 

units revealed the following: Learning Unit 4, “Eating Healthily Prevents Illness” had the average value of 4.42, 

followed by Learning Unit 3, “Benefits of Healthily Eating”, with an average of 4.33. Learning Units 1, 

“The Importance of Food”, and 2, “Hygienic Handling of Raw Materials”, received the lowest mean value 

of 4.19, each. 
 

Keywords:  Food Literacy,  Home Economics,  Course Structure  

ภูมิหลัง 

 อาหารเป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับการเจริญเตบิโตและการพัฒนา

ท่ีดี รวมถึงมีบทบาทส าคัญในการยกระดับคุณภาพชีวิต 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการป้องกันและการจัดการโรคเรื้อรังต่าง ๆ 

(World Health Organisation, 2004) ปัจจุบันโลกมีการเปลี่ยนแปลง

ไปอย่างมากในด้านสภาพภูมิอากาศ และการระบาดใหญ่

ของโควิด-19 เป็นวิกฤตด้านสุขภาพของมนุษย์ที่คุกคาม

ความมั่นคงด้านอาหารและโภชนาการของผู้คนหลายล้านคน

ท่ัวโลก ดังท่ี Colatruglio & Slater (2014) กล่าววา่ อาหารและ

ระบบอาหารมกีารเปลี่ยนแปลงอยา่งมากในชว่ง 70-80 ปีท่ีผ่านมา 

ซึ่งรุนแรงที่สุดในรอบทศวรรษที่ผ่านมา โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

มกีารเปลี่ยนแปลงจากส่วนผสมอาหารหลักขั้นพื้นฐานไปเป็น

สินค้าอาหารและเคร่ืองดื่มรสหวานท่ีผ่านกระบวนการและ

ผ่านกระบวนการพิเศษ สารอาหารพลังงานต่ าและเคร่ืองดื่ม

รสหวานท่ีโดยท่ัวไปแล้วจะผลิตในปริมาณมากและมีความเสถียร

ในการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน ส่งผลให้ระบบอาหาร

มีผลกระทบต่อสุขภาพ ในบางพื้นที่ขาดการเข้าถึงอาหาร 

รวมไปถึงปัญหาเกี่ยวกับโรคเรื้อรังท่ีเกิดจากการบริโภคอาหาร
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มีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น เช่น โรคอ้วน โรคไต โรคเบาหวาน 

ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเสียชีวิต เพราะฉะนั้นการควบคุม

และรู้เท่าทันความซับซ้อนของอาหารเหล่านี้เป็นสิ่งท่ีจ าเป็น

เพื่อให้แน่ใจว่าการบริโภคอาหารจะช่วยสร้างสุขภาพที่ดี

อย่างแท้จริง 

 ความฉลาดรู้ทางอาหาร (Food literacy) จึงเป็นปัจจัยส าคัญ

ท่ีช่วยให้สามารถเลือกและจัดการอาหารท่ีดีต่อสุขภาพและ

สิ่งแวดล้อมได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งยังส่งเสริมสุขภาพ

และคุณภาพชีวิตในระยะยาว ความฉลาดรู้ทางอาหารจะเป็น

แนวทางหนึ่งท่ีจะชว่ยให้บรรลุเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน คือ 

ขจัดความอดอยาก สร้างความมั่นคงทางอาหาร (Food security) 

สร้างรูปแบบการบริโภคท่ียั่ งยืน (สุวิมล อุ ไกรษา, 2562) 

เนื่องจากการมีความฉลาดรู้ทางอาหารจะช่วยลดขยะอาหาร

ท่ีเกิดระหว่างการผลิตก่อนถึงมือผู้บริโภคและขยะอาหาร

ท่ีเกิดหลังจากถึงมือผู้บริโภค ซึ่งเป็นส่วนช่วยให้อาหารไม่ถูกท้ิง 

ไม่ก่อให้เกิดปัญหาโลกร้อนจากขยะอาหารและเพิ่มโอกาส

ส าหรับประชากรที่เข้าไม่ถึงอาหาร รวมถึงลดการน าไปสู่

ความไม่มั่นคงทางอาหาร นอกจากนี้การเลือกบริโภคอาหาร 

ถ้าช่วยกันสร้างรูปแบบการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน

จะช่วยให้สิ่งแวดล้อมระบบนิเวศและสุขภาพของประชากร

มีความย่ังยืนด้วย นอกจากนี้ ได้มีการน าประเด็นการเชื่อมโยง

ความฉลาดรู้ทางอาหารกับความฉลาดรู้ทางคหกรรมศาสตร์ 

(Home economics literacy) ไว ้(สุวิมล อุไกรษา, 2562ข) เนื่องจาก

การเพิ่มขึน้ของภาวะโรคอ้วนและโรคไม่ติดต่อเรื้อรังท่ีเป็นผล

จากพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีไม่ดีสวนทางกับการให้

ความส าคัญท่ีลดลงของวิชาท่ีเกี่ยวกับคหกรรมการท าอาหาร

และการเชื่อมโยงโภชนาการในหลักสูตรของโรงเรียน รวมถึง

มีหลายประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา แคนาดา ญี่ ปุ่น และ

ออสเตรเลีย ที่หันมาให้ความส าคัญและขับเคลื่อนแนวคิดนี้

ในโรงเรียนผ่านกิจกรรมและโครงการท่ีให้เยาวชนได้ลงมือปฏิบัติ

จนเกิดการเรียนรู้และเปลี่ยนแปลงในระยะยาว และส่งเสริม

ให้ประชากรได้รับประโยชน์จากการบริโภคอาหารมีความรอบรู้

เร่ืองอาหารและเชื่อมโยงกับมิติทางสังคมและสิ่งแวดล้อม 

เพื่อช่วยแก้ไขพฤติกรรมการบริโภคท่ีไม่ดี ช่วยแก้ปัญหา

สิ่งแวดล้อมรวมถึงวิกฤตอื่น ๆ จากการเข้าใจและดูแลตลอด

ห่วงโซ่อาหาร อย่างไรก็ตามคหกรรมศาสตร์มหีลากหลายแขนง

วิชาหนึ่งในนั้น คือ อาหารและโภชนาการ ซึ่งเป็นแขนงวิชาท่ี

เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวันของมนุษย์ทุกเพศ ทุกวัย ทุกพื้นท่ี 

ดังนั้น การเรียนรู้คหกรรมศาสตร์ในแขนงนี้ จึงต้องมีการปรับ

ให้เท่าทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์โลกในปัจจุบัน

ตลอดเวลา ในปัจจุบันประชาชนคนไทยส่วนใหญ่หันมาให้

ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพและดูแลตนเอง โดยเลือก

อาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าอาหารโดยท่ัวไปมากขึ้น 

สาเหตุท่ีเลอืกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพนัน้ เนื่องจากตอ้งการ

มสีุขภาพท่ีแข็งแรงเป็นอันดับแรก และตามมาด้วยต้องการลด

น้ าหนัก ดังนั้น ประเด็นท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการ 

จึงเหมาะที่จะน ามาบูรณาการกับความฉลาดรู้ทางอาหาร

เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนเกิดการบริโภคอาหารอยา่งถูกวธีิ และบริโภค

ให้ส่งผลดีต่อสุขภาพในทุกมติิ (ชนัญญา พรศักดิ์ววิัฒน์, 2561) 

 ดังนัน้ ผู้วิจัยได้เล็งเห็นวา่การมคีวามรู้ดา้นอาหารจะชว่ยให้

มีทางเลือกในการบริโภคอาหารและมีความเข้าใจต่อผลกระทบ

ท่ีมาจากเลือกรับประทานอาหาร เพราะฉะนั้นความฉลาดรู้

ทางอาหารนัน้ครอบคลุมหลากหลายมติิ ไมเ่พยีงค านึงถึงแค่มิติ

ด้านสุขภาพเพียงอย่างเดียว แต่ยังค านึงถึงมิติด้านสิ่งแวดล้อม 

ระบบนิเวศ สังคม วัฒนธรรม เพื่อน าไปสู่ความมั่นคงทางอาหาร

อยา่งยั่งยนืด้วย ผู้วจิัยจึงมคีวามสนใจท่ีจะน าแนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหารมาออกแบบโครงสร้างรายวิชาเพื่อให้นักเรียน

เกิดการเรียนรู้เร่ือง อาหารในชวีติประจ าวันและสามารถเชื่อมโยง

ความฉลาดรู้ทางอาหารกับการบริโภคอาหารของตนเองและ

คนรอบข้างได้อย่างครอบคลุมทุกมิติ และพัฒนาวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียน

สตรีสมุทรปราการให้มีความสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง

ด้านอาหารในโลกปัจจุบัน เพื่อให้นักเรียนได้เห็นถึงความส าคัญ

ของการมีความฉลาดรู้ทางอาหารท่ีจะน าไปสู่การบริโภค

อย่างย่ังยนื 

วัตถุประสงค์ของการวจิัย 

 1. เพื่อพัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 

ของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียนสตรีสมุทรปราการ

โดยใชแ้นวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 
 2. เพื่อศึกษาคุณภาพของโครงสร้างรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียน

สตรีสมุทรปราการโดยใชแ้นวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 
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กรอบแนวคิดของการวิจัย 
       ตัวแปรตน้         ตัวแปรตาม 

 

 

 

 

ภาพประกอบ กรอบแนวคิดของการวจิัย 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 การวิจัยครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงบรรยาย (Descriptive 

research) ข้อมูลท่ีได้จากการวิจัยเป็นข้อมูลจากการสอบถาม

ความคิดเห็นของผู ้ทรงคุณวุฒิด้านคหกรรมศาสตร์และ

ความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน 3 ท่าน เพื่ออธิบายถึง

ความเหมาะสมของการพัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียน

สตรีสมุทรปราการโดยใชแ้นวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 

  การสร้างและหาคุณภาพเครื่องมือวิจัย 

   แบบประเมินคุณภาพโครงสร้างรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพ เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) 

5 ระดับ จ านวน 35 ข้อ โดยประยุกต์จากแบบสอบถามมาจาก

งานวิจัยเร่ือง การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมเร่ืองการสร้างสื่อภาพ 

เคลื่อนไหวส าหรับครู ส านักงานเขตพื้นท่ีการศึกษามัธยมศึกษา 

เขต 5 (พรพนารัตน์ ชมภูนุช, 2557) จากนั้นน าแบบสอบถาม

และเคร่ืองมือประเมิน เสนอต่อผู้เชี่ยวชาญด้านการวัดและ

ประเมินผล จ านวน 3 คน เพื่อพิจารณาความสอดคล้อง

ของข้อค าถามกับวัตถุประสงค์ของแบบสอบถาม ( IOC) 

โดยผลการพิจารณาความสอดคล้องของข้อค าถามมีค่าเท่ากับ 

1.00 

  วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล 

   1. ศึกษาข้อมูล ทฤษฎี จากแหล่งข้อมูลท่ีเกี่ยวข้อง

กับความฉลาดรู้ทางอาหาร แนวทางในการพัฒนาความฉลาดรู้

ทางอาหาร มติท่ีิเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้ทางอาหาร 

   2. ทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้

ทางอาหาร แนวทางในการพัฒนาความฉลาดรู้ทางอาหาร 

มติท่ีิเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้ทางอาหาร 

   3. ศกึษาหลักสูตรสถานศกึษาโรงเรียนสตรีสมุทรปราการ

ในกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ 

   4. ศึกษาและวิเคราะห์ค าอธิบายรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพ 

   5. ก าหนดขอบข่ายความรู้ของนักเรียนท่ีควรรู้จาก

รายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ โดยค านึงถึงความรู้ การปฏิบัต ิ

ความตระหนัก และมติท่ีิเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้ทางอาหาร 

   6. ก าหนดผลการเรียนรู้ท่ีนักเรียนควรรู้และปฏิบัติ

ในรายวิชาอาหารเพื ่อสุขภาพ โดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหาร 

   7. ออกแบบโครงสร้างรายวิชาโดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหาร 

   8. น าโครงสร้างรายวิชาให้ผู้ทรงคุณวุฒิประเมิน

ความเหมาะสม 

  วิธีการวเิคราะห์ข้อมูล 

   1. การวิเคราะห์ข้อมูลแบบประเมินคุณภาพโครงสร้าง

รายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ จากการสอบถามความคิดเห็น

โดยการใชส้ถิตพิื้นฐาน ได้แก่ ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ซึ่งผู้วิจัยก าหนดการแปลความหมายของค่าเฉลี่ยไว้ ดังนี้ 
ค่าเฉลี่ย 4.51-5.00 มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด 

ค่าเฉลี่ย 3.51-4.50 มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 

2.51-3.00 มีความเหมาะสมอยู่ในระดับปานกลาง ค่าเฉลี่ย 

1.51-2.50 มีความเหมาะสมอยู่ในระดับพอใช้ และค่าเฉลี่ย 
1.00-1.50 มคีวามเหมาะสมอยู่ในระดับปรับปรุง 

   2. การวิเคราะห์ข้อมูลแบบประเมินคุณภาพโครงสร้าง

รายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ ในส่วนของข้อเสนอแนะ โดยการ

วเิคราะห์เชงิพรรณนา (Descriptive statistic) 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผลการวิจัย 

 1. โครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพของนักเรียน

ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียนสตรีสมุทรปราการโดยใช้

1. แนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 

2. แนวทางในการพัฒนาความฉลาดรู้ทางอาหาร 

3. มติท่ีิเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้ทางอาหาร 

4. รายวชิา ง20209 อาหารเพื่อสุขภาพ  

 

 

โครงสร้างรายวชิาอาหารเพื่อสุขภาพ ของนักเรียนระดับ 

ชัน้มัธยมศกึษาปีท่ี 1 โรงเรียนสตรีสมุทรปราการ 

โดยใชแ้นวคิดความฉลาดรูท้างอาหาร 
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แนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร จ านวน 1 หน่วยกิต 40 ชั่วโมง 

และ 13 ผลการเรียนรู้ โดยประกอบด้วย 5 หน่วยการเรียนรู้ 

ได้แก่  

  หน่วยที่ 1 อาหารนั้นส าคัญอย่างไร (มิติที่ 1 คือ 

มติดิ้านวัฒนธรรม ศาสนา ประเพณี) 

   ด้านความรู้ คือ โภชนาการ อาหารในท้องถิ่น หลักการ

บริโภคอาหารท่ีเหมาะสม 

   ด้านการปฏิบัติ คือ การส ารวจอาหารในท้องถิ่น 

การแยกประเภทของสารอาหารกับอาหารในท้องถิ่น 

   ด้านความตระหนัก คือ การตระหนักถึงคุณค่า

ของอาหาร 

  หน่วยที่ 2 วัตถุดิบปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ (มิติท่ี 2 

คือ มิติด้านสิ่งแวดล้อมกับอาหาร มิติท่ี 3 คือ ความมั่นคง

ทางอาหาร มติท่ีิ 6 คือ เศรษฐกิจกับอาหาร) 

   ด้านความรู้ คือ วัตถุดิบและอาหารส าเร็จรูป การอ่าน

ฉลากอาหาร ฤดูกาลในการซื้ออาหาร การจัดเก็บวัตถุดิบ 

ความปลอดภัยในอาหาร 

   ด้านการปฏิบัติ คือ การเลือกซื้อวัตถุดิบและอาหาร

ส าเร็จรูปที่เหมาะสม การเลือกซื ้อวัตถุดิบตามฤดูกาล 

การตัดสินใจของผู้บริโภคในการเลอืกวัตถุดิบท่ีปลอดภัย 

   ด้านความตระหนัก คือ การตระหนักถึงคุณค่า

ของอาหาร 

  หน่วยที่ 3 กนิดีมีประโยชน์ (มติท่ีิ 3 คือ ความมั่นคง

ทางอาหาร มติท่ีิ 4 คือ เทคโนโลยท่ีีเกี่ยวกับอาหาร) 

   ด้านความรู้ คือ หลักการเลือกบริโภคอาหารท่ีเหมาะสม

ในแต่ละช่วงวัย หลักการเลือกบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกับ

กิจกรรมในแตล่ะวัน 

   ด้านการปฏิบัติ คือ การเลือกบริโภคอาหารได้อย่าง

เหมาะสม การตัดสินใจของผู้บริโภคในการวางแผนบริโภคอาหาร 

   ด้านความตระหนัก คือ การตระหนักและตื่นตัวท่ีจะ

ปรับปรุงนสิัยการบริโภคของตนเอง 

  หน่วยที่ 4 กินป้องกันโรค (มิติท่ี 2 คือ มิติด้านสิ่งแวดล้อม

กับอาหาร มิติท่ี 3 คือ ความมั่นคงทางอาหาร มิติท่ี 5 คือ 

ความยั่งยืนทางอาหาร) 

   ด้านความรู้ คือ หลักการเลือกบริโภคอาหารท่ีเหมาะสม

ในแต่ละช่วงวัย หลักการเลือกบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมกับ

กิจกรรมในแตล่ะวัน 

   ด้านการปฏิบัติ คือ การเลือกบริโภคอาหารได้อย่าง

เหมาะสมการตัดสินใจของผู้บริโภคในการวางแผนบริโภคอาหาร 

   ด้านความตระหนัก คือ การตระหนักและตื่นตัว

ท่ีจะปรับปรุงนิสัยการบริโภคของตนเอง 

  หน่วยที่ 5 ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ (มิตท่ีิ 1 คือ 

มิติด้านวัฒนธรรม ศาสนา ประเพณี มิติท่ี 2 คือ มิติด้านสิ่งแวดล้อม

กับอาหาร มติิท่ี 3 คือ ความมั่นคงทางอาหาร มิตท่ีิ 4 คือ เทคโนโลยี

ท่ีเกี่ยวกับอาหาร มิติท่ี 5 คือ ความยั่งยืนทางอาหาร มิติท่ี 6 

คือ เศรษฐกิจกับอาหาร และมติท่ีิ 7 คือ ศลิปะเกี่ยวกับอาหาร) 

   ด้านความรู้ คือ หลักการประกอบอาหาร 

   ด้านการปฏิบัต ิคือ การเตรียมและใชอุ้ปกรณ์ในการ

ประกอบอาหาร การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 

การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ การจัดตกแตง่และเสิร์ฟอาหาร 

   ดา้นความตระหนัก คือ นิสัยการบริโภคของตนเอง 

 2. ผลการศึกษาคุณภาพของโครงสร้างรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพ ของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียน

สตรีสมุทรปราการโดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 

ดังปรากฎในตาราง 1 และ 2  

ตาราง 1 ผลการประเมินคุณภาพโครงสร้างรายวิชาอาหาร 

           เพื่อสุขภาพในสว่นค าอธิบายรายวชิาและโครงสร้าง 

           รายวชิา 

ค าอธิบายรายวชิาและโครงสร้างรายวชิา x ̄ σ 

ชื่อรายวิชามีความเหมาะสม 5.00 0.00 

ชื่อรายวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

มีความสอดคล้องกัน 5.00 0.00 

เนือ้หารายวิชาสอดแทรกแนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหาร 4.33 0.47 

เนือ้หาสาระสอดคล้องกบัเวลา 4.33 0.47 

เนือ้หาสาระสอดคล้องกบัผลการเรียนรู้ 4.66 0.47 

ผลการเรียนรู้ครอบคลุมทั้งความรู ้ทักษะ  

และเจตคต ิ 4.66 0.47 

ผลการเรียนรู้ระบุพฤติกรรมที่สามารถวัดได้ 4.66 0.47 

เฉลี่ยรวม 4.66 0.26 
 

 จากตาราง 1 พบว่าผลการประเมินคุณภาพโครงสร้าง

รายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ ในส่วนค าอธิบายรายวิชาและ

โครงสร้างรายวิชา มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.66 มีความเหมาะสม

อยู่ในระดับมากที่สุด โดยผลการประเมิน ด้านชื่อรายวิชา

มีความเหมาะสม รวมถึงด้านชื่อรายวิชาและค าอธิบาย
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รายวิชามีความสอดคล้องกัน มีค่าเฉลี่ยมากท่ีสุดเท่ากับ 5.00 

มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด ส่วนผลการประเมิน

ด้านเนื้อหารายวิชาสอดแทรกแนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 

และเนื้อหาสาระสอดคล้องกับเวลา มีค่าเฉลี่ยน้อยท่ีสุดเท่ากับ 

4.33 มคีวามเหมาะสมอยู่ในระดับมาก 

ตาราง 2 ผลการประเมินคุณภาพโครงสร้างรายวชิาอาหาร 

            เพื่อสุขภาพท้ัง 5 หนว่ยการเรียนรู้ 

ค่าเฉลี่ยแต่ละ 

หน่วยการเรียนรู ้ 1 2 3 4 5 

รายการประเมนิ 

ชื่อหน่วยการเรียนรู้ 

มีความน่าสนใจชัดเจน 

และครอบคลุมเนือ้หา 4.00 4.00 4.66 5.00 5.00 

การให้น้ าหนักในหน่วย

การเรียนรู้ 

มีความเหมาะสม 4.00 4.00 4.33 4.33 4.33 

ค าอธิบายรายหน่วย

และชื่อหน่วย 

มีความสอดคล้องกัน 4.33 4.33 4.33 4.33 4.33 

องค์ประกอบ 

ของหน่วยการเรียนรู้ 

มีความเหมาะสม 4.33 4.33 4.00 4.66 4.00 

เนือ้หาสาระส่งเสรมิ

ความฉลาดรู้ทางอาหาร 4.00 4.00 4.33 4.00 4.00 

ผลการเรียนรู้ 

และเนือ้หาสาระ 

มีความสอดคล้องกัน 4.33 4.33 4.33 4.33 4.33 

ผลการเรียนรู้ 

มีความเหมาะสม 4.33 4.33 4.33 4.33 4.00 

เฉลี่ยรวม 4.19 4.19 4.33 4.42 4.28 
 

 จากตาราง 2 พบว่าผลการประเมินคุณภาพโครงสร้าง

รายวิชาอาหารเพื ่อสุขภาพ ทั้ง 5 หน่วยการเรียนรู้นั ้น 

หน่วยการเรียนรู้ท่ี 4 กินป้องกันโรค มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 

รองลงมาคือ หน่วยการเรียนรู้ท่ี 3 กินดีมปีระโยชน์ มีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 4.33 ส่วนหน่วยการเรียนรู้ท่ี 1 อาหารนั้นส าคัญอย่างไร 

และหน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 วัตถุดิบปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ มีค่าเฉลี่ย

นอ้ยท่ีสุดเท่ากับ 4.19 

 

 เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า หน่วยการเรียนรู้ที ่  4 

และหน่วยการเรียนรู้ที่ 5 มีค่าเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 5.00 

ในด้านชื่อหน่วยการเรียนรู้มีความน่าสนใจ ชัดเจน และครอบคลุม

เนื้อหา รองลงมาในหนว่ยการเรียนรู้ท่ี 3 ในด้านองค์ประกอบ

ของหน่วยการเรียนรู้มีความเหมาะสม หน่วยการเรียนรู้ท่ี 4 

มคี่าเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 4.66  

อภิปรายผล 

 จากผลการวิจัยเร่ืองการพัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 โรงเรียน

สตรีสมุทรปราการโดยใช้แนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร 

มปีระเด็นท่ีน ามาอภปิรายผลได้ ดังนี้ 
  1. การส่งเสริมแนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหารให้กับ

นักเรียนจ าเป็นต้องครอบคลุมท้ัง 3 องค์ประกอบ ได้แก่ ความรู้

ด้านอาหาร ทักษะด้านอาหาร และความตระหนักด้านอาหาร 

โดยครอบคลุมเนื้อหาตามค าอธิบายรายวิชาในหลักสูตรสถานศึกษา

ของโรงเรียนสตรีสมุทรปราการ กลุ่มสาระการเรียนรู้

การงานอาชีพ ซึ่งประกอบด้วย 5 หน่วยการเรียนรู้ ได้แก่ 

อาหารนั้นส าคัญอย่างไร วัตถุดิบปลอดภัยใส่ใจสุขภาพ 

กินดีมีประโยชน์ กินป้องกันโรค และประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

ซึ่งมีความสอดคล้องกับงานวจิัยของ ไกรศักดิ์ กาญจนศร (2565) 

ท่ีศึกษาเร่ืองผลของการจัดการเรียนรู้สุขศึกษา โดยใช้แนวคิด

การชี้แนะทางปัญญาและการระดมสมองท่ีมีต่อความฉลาดรู้

ทางอาหารของนักศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

โดยผู้วจิัยได้สร้างแผนการจัดการเรียนรู้ จ านวน 8 แผน ได้แก่ 

ประเภทของสารอาหารและโภชนาการ การรับประทานอาหาร

อย่างมีสุขภาวะ การสร้างสัมพันธภาพท่ีดีในการประกอบ

อาหารกับผู้อื่น โภชนาการส าหรับและการดูแลผู้สูงอายุ  

การประกอบอาหารส าหรับผู้สู งอายุ  โรคท่ีเกิดจากการ

รับประทานอาหาร อาหารและสมุนไพรไทย และการประกอบ

อาหารผสมกับสมุนไพรไทย โดยการออกแบบแผนการจัดการ

เรียนรู้นี้ค านึงถึงองค์ประกอบท้ัง 3 ด้าน ของแนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหารเช่นเดียวกัน เพราะแนวคิดความฉลาดรู้ทางอาหาร

ไมไ่ด้เป็นเพยีงแค่การน าเสนอองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารเพยีง

อย่างเดียว แต่เป็นการสร้างความเข้าใจและสร้างความตระหนัก

ในการเลือกอาหารที่ดีและเหมาะสมต่อตนเอง ซึ่งสิ่งเหล่านี้

จะส่งผลต่อพฤติกรรมของนักเรียนต่อไป อย่างไรก็ตาม บุคคล

ไม่จ าเป็นต้องแสดงออกถึงความฉลาดรู้ทางอาหารท้ังหมดใน
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คราวเดียวหรือต่อเนื่องเสมอไป เพราะไม่ใช่ทุกคนท่ีจะสามารถ

เข้าถึงได้ ทุกองค์ประกอบมีบทบาทส าคัญในการเสริมสร้าง

ความฉลาดรู้ทางอาหารให้กับแต่ละคน ซึ่งเป็นไปตามท่ี

ผู้ทรงคุณวุฒิได้ให้ข้อเสนอแนะว่าเมื่อน าข้อมูลจากหน่วยการ

เรียนรู้ไปออกแบบแผนการจัดการเรียนรู้นั้น ใน 1 แผนการ

จัดการเรียนรู้อาจจะไม่จ าเป็นต้องมีองค์ประกอบของความฉลาดรู้

ทางอาหารครบทั้ง 3 ด้านก็ได้ แต่เมื่อจบหน่วยการเรียนรู้

นัน้ ๆ ควรมคีรบท้ัง 3 องค์ประกอบ (Marmot & Wilkinson, 2006) 

  2. จากการพัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพนั้น 

นอกเหนือจากการศึกษาขอบเขตของเนื้อหาตามหลักสูตร

สถานศึกษาแล้ว ผู้วิจัยพยายามออกแบบและพัฒนารายวิชา

ท่ีเน้นกระบวนการเรียนรู้โดยการให้นักเรียนลงมือปฏิบัติ

เพื่อให้เกิดทักษะ ซึ่งจากโครงสร้างรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพนั้น 

ในหน่วยการเรียนรู้ท่ี 5 ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ นักเรียน

จะต้องปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสร้างสรรค์เมนูอาหาร

เพื่อสุขภาพจากวัตถุดิบในท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสมต่อชว่งวัย

และกิจกรรมในแต่ละวัน รวมถึงการปฏบัิติใช้อุปกรณ์ครัวพื้นฐาน

ได้อย่างถูกต้อง จัดเตรียมเคร่ืองปรุง วัตถุดิบท่ีเข้าถึงได้ในท้องถิ่น 

โดยเลือกซื้อวัตถุดิบอย่างปลอดภัย ซึ่งสอดคล้องกับ สุวิมล 

อุไกรษา (2562ค, หน้า 128-136) ท่ีเชื่อมโยงความรู้ทางอาหาร

กับความฉลาดรู้ทางคหกรรมศาสตร์ เนื่องจากการเพิ่มขึ้น

ของภาวะโรคอ้วนและโรคต่าง ๆ ท่ีเกิดจากพฤติกรรมการบริโภค

อาหาร รวมถึงการให้ความส าคัญในรายวิชาคหกรรมลดลง 

เป็นเหตุให้โรงเรียนในต่างประเทศหันกลับมาให้ความสนใจ

ตอ่รายวิชาคหกรรมเพิ่มขึ้นด้วยการส่งเสริมแนวคิดความฉลาดรู้

ทางอาหารโดยผ่านกิจกรรมเพื่อให้นักเรียนได้ลงมือปฏิบัติจน

เกิดการเรยีนรู้อย่างแท้จรงิและยั่งยืน รวมถึงได้มีการกล่าวถึง

การให้ความส าคัญของวิชาคหกรรมไว้ว่า ผู้สอนควรส่งเสริม

ให้นักเรียนมีส่วนร่วมในกิจกรรมเกี่ยวกับอาหาร นอกจาก

การสอนท าอาหารแล้วยังควรให้นักเรียนเห็นถึงคุณค่า

ของอาหารท้องถิ่นและต้นก าเนดิของอาหารอีกดว้ย (Nerman, 

2015) นอกจากนี้ แพรวพรรณ ม่วงแก้ว และปัทมาวดี เล่ห์มงคล 

(2565, หน้า 235-248) ได้ท าการวิจัยเร่ืองผลการจัดกิจกรรม

ประกอบอาหารโดยใช้กระบวนการสืบเสาะหาความรู้เพื่อส่งเสริม

ความฉลาดรู้ด้านอาหารในเด็กปฐมวัย ได้ให้ข้อสรุปว่า 

การเตรียมอาหารต่าง ๆ ด้วยตนเอง ตั้งแต่ต้นจนจบ ตั้งแต่

การวางแผนไปจนถึงการปฏิบัติ มีความส าคัญมากกว่าความรู้

ท่ีแสวงหาเอง นักเรียนจะเรียนรู้ได้ดีท่ีสุดจากประสบการณ์ตรง 

รวมถึงจะชว่ยสร้างและพัฒนาคุณลักษณะเชงิบวกให้กับนักเรียน

อกีด้วย  

  3. จากค าแนะน าของผู ้ทรงค ุณวุฒ ินั ้น  แนวคิด

ความฉลาดรู้ทางอาหารจ าเป็นต้องมีหัวข้อการค านวณปริมาณ

แคลอร่ี ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของความรู้ด้านโภชนาการท่ีส าคัญ 

โดยในโครงสร้างรายวิชายังขาดข้อมูลในเร่ืองนี้ รวมถึงสอดคล้อง

กับงานวิจัยของ ปรเมศวร์ บุบไชยา นฤมล ศราธพันธ์ุ และ

สุวิมล อุไกรษา (2565, หน้า 191-201) ท่ีท าการศึกษาเร่ือง

ความฉลาดรู้ทางโภชนาการของนิสิตนักศึกษามหาวิทยาลัย

ของรัฐในกรุงเทพมหานคร จ านวน 400 คน จากผลการวิจัย

พบวา่ นสิิตนักศกึษาบางส่วนยังมคีวามฉลาดรู้ทางโภชนาการ 

ด้านความรู้ท่ีคลาดเคลื่อนเกี่ยวกับเร่ืองปริมาณแคลอร่ีท่ีควร

ได้รับ โดยอาจเกิดจากการท่ีนักเรียนขาดความรู้ในห้องเรียน

ในหัวข้อนี้ หรือไม่เคยได้ฝึกฝนการค านวณแคลอรี่มาก่อน 

ซึ่งการค านวณแคลอร่ีเป็นเคร่ืองมือท่ีมีประโยชน์ในการจัดการ

สุขภาพโดยรวม ท าให้สามารถควบคุมน้ าหนัก รักษาสมดุล

โภชนาการ และส่งเสริมสุขภาพในระยะยาวได้อยา่งมปีระสิทธิภาพ 

  4. จากผลการวิจัยท่ีพัฒนาโครงสร้างรายวิชาอาหาร

เพื่อสุขภาพ ผู้วิจัยได้น ามติท่ีิเกี่ยวข้องกบัความฉลาดรู้ทางอาหาร

มาสอดแทรกในเนื้อหาสาระในทุกหน่วยการเรียนรู้  ได้แก่ 

มิติท่ี 1 คือ มิติด้านวัฒนธรรม ศาสนา ประเพณี มิติท่ี 2 คือ 

มติดิ้านสิ่งแวดล้อมกับอาหาร มติท่ีิ 3 คือ ความมั่นคงทางอาหาร 

มิติท่ี 4 คือ เทคโนโลยีท่ีเกี่ยวกับอาหาร มิติท่ี 5 คือ ความยั่งยืน

ทางอาหาร มิติท่ี 6 คือ เศรษฐกิจกับอาหาร และมิติท่ี 7 คือ 

ศลิปะเกี่ยวกับอาหาร โดย สุวมิล อุไกรษา (2562ก, หน้า 1188-

1205) สรุปความเชื่อมโยงระหว่างความฉลาดรู้ทางอาหาร

และประเด็นที่เกี่ยวข้อง โดยเริ่มจากมิติทางด้านชีววิทยา 

โดยเสนอให้เพิ่มมิติทางด้านสังคมและสิ่งแวดล้อมเพื่อน าไปสู่

ความมั่นคงทางอาหาร และสรุปมิติท่ีเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้

ทางอาหารที่สะท้อนผ่านการท ากิจกรรมของผู ้มีส่วนร่วม 

งานวิจัยมากที่สุด ได้แก่ มิติด้านโภชนาการ มิติสุขภาพ 

เป็นส่วนใหญ่ รองลงมาคือ มิติสิ่งแวดล้อม มิติวัฒนธรรม 

มติเิทคโนโลย ีมติิด้านเศรษฐกิจ และมิตดิ้านการเมอืง รวมถึง

ค าส าคัญกับความฉลาดรู้ทางอาหารที่สะท้อนออกมา

มากท่ีสุดจากงานวิจัย คือ ความปลอดภัยของอาหาร นอกจากนี้ 

ยังพบประเด็นใหม่ ๆ ที่พบ ได้แก่ อาหารท้องถิ่น อธิปไตย
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ทางอาหาร ที่มาของอาหาร ความมั ่นคงทางอาหาร 

ความหลากหลายทางชีวภาพ เพราะฉะนั้นมิติท่ีเกี่ยวข้องกับ

ความฉลาดรู้ทางอาหารครอบคลุมหลายด้าน ซึ่งความส าคัญ

ในแตล่ะด้านเหล่านี้จะช่วยส่งเสริมสุขภาพท่ีดแีละความเป็นอยูท่ี่ดี

ในระยะยาว อกีทัง้ยังช่วยสร้างสังคมท่ีมีความย่ังยนือกีด้วย 

ข้อเสนอแนะ  

 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช ้

  1. เนื่องจากรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ เป็นวิชาเพิ่มเติม 

ในหลักสูตรของสถานศึกษาโรงเรียนสตรีสมุทรปราการ 

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชพี นักเรียนส่วนใหญ่ท่ีเลอืกเรียน

เป็นนักเรียนในระดับชัน้มัธยมศึกษาปีท่ี 1 ท่ีลงทะเบียนเลอืกเรียน

วิชาเพิ่มเติมในรายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพได้เท่านั้น จากสถิติ

การลงทะเบียนเรียนในปีท่ีผ่านมา พบว่า มีนักเรียนลงทะเบียน

เรียนในรายวิชานี้อยู่ท่ี 70–80 คน ต่อนักเรียนมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

ท้ังระดับ 500 คน ซึ่งปัญหาท่ีเกิดขึ้น คือ มีนักเรียนบางส่วน

เท่านั้นท่ีจะได้เรียนในรายวิชานี้ จึงท าให้ความมุ่งหวังท่ีจะให้

นักเรียนทุกคนได้เรียนรู้เร่ืองอาหารเพื่อสุขภาพจากการบูรณาการ

ความฉลาดรู้ทางอาหารเป็นเร่ืองยากท่ีจะสามารถท าได้  ดังนั้น 

ในการจัดท าเพื่อต่อยอดวจิัยคร้ังถัดไป ควรบูรณาการแนวคิด

ความฉลาดรู้ทางอาหารกับรายวิชาหรือหน่วยการเรียนรู้ใน

รายวิชาท่ีนักเรียนได้มีส่วนร่วมเป็นจ านวนมากจึงจะสมบูรณ์ท่ีสุด

และเกิดประโยชนส์ูงสุด 

  2. ในระหว่างการออกแบบหน่วยการเรียนรู้ ผู้วิจัย

พบปัญหาท่ีเกิดความตั้งใจในการเชื่อมโยงความรู้ การปฏิบัต ิ

และทักษะท่ีเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้ทางอาหารกับรายวิชา

อาหารเพื่อสุขภาพมากเกินไป จนบางคร้ังท าให้ไม่ค านึงถึง

ขอบข่ายของเนื้อหาสาระท่ีแท้จริงในหลักสูตรสถานศึกษา 

ดังนั้น ผู้วิจัยจะต้องระลึกอยู่เสมอว่า ขอบข่ายความรู้เร่ือง

อาหารเพื่อสุขภาพของนักเรียนในระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

ท่ีควรรู้และปฏบัิติได้ควรอยูใ่นระดับใด ผู้วิจัยต้องค านึงถึงผล

การเรียนรู้ท่ีคาดหวังเป็นส าคัญ และออกแบบหน่วยการเรียนรู้

ให้สอดคล้องกัน ด้านความตระหนักในบางประเด็นของ

ความฉลาดรูท้างอาหารอาจจะยังไม่สามารถสรา้งให้เกิดได้ใน

รายวิชานี้เพยีงวิชาเดียว ด้านความรู้ การปฏบัิต ิและความตระหนัก

อาจจะเกิดไมค่รบทุกหัวข้อ แตม่ิตท่ีิเกี่ยวข้องกับความฉลาดรู้

ทางอาหาร จ าเป็นต้องเกิดให้ครบทุกมิติ 

 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 

  จากวรรณกรรมท่ีได้ทบทวนมาแล้วในงานวิจัยนี้สามารถ

ชว่ยนิยาม และส่งเสริมความฉลาดรู้ทางอาหาร เพราะฉะนั้น

จึงต้องได้รับการวิจัยต่อไปเพื่อบูรณาการองค์ประกอบต่าง ๆ 

เหล่านี้เพื่อสร้างเป็นขอบข่ายความรู้และแนวทางการส่งเสริม 

“ความฉลาดรู้ทางอาหารและการศึกษา” ซึ่งจ าเป็นต้องมี

การศึกษาเพิ ่มเติมเพื ่อพิจารณาว่าเมื ่อนักเรียนได้ศึกษา

ความฉลาดรู้ทางอาหารแล้วนัน้ส่งผลต่อความเป็นอยู่ท่ีดอีย่างไร 
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