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บทคัดย่อ

การวจัิยเรือ่ง มวีตัถปุระสงค์ เพือ่วเิคราะห์องค์ประกอบเชงิยนืยนัความคดิสร้างสรรค์การแปรรปู
อาหารสุขภาพจากข้อมูลเชิงประจักษ์ และเพื่อพัฒนากิจกรรมการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมความคิด
สร้างสรรค์การแปรรปูอาหารอาหารสุขภาพ และการประเมนิความคดิสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์อาหารสขุภาพ
ของนักศึกษา ผลการวิจัยพบว่า :

1. องค์ประกอบเชิงยืนยันความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร มีความสอดคล้องกับข้อมูล
เชิงประจักษ ์χ2= 887.961, p=.000, df = 731, χ2/df = 1.215, RMSEA = 0.021

2. กจิกรรมการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมความคดิสร้างสรรค์การแปรรปูอาหารสขุภาพทีส่�าคญัโดย
พิจารณาจากค่าน�้าหนักองค์ประกอบมากที่สุดของแต่ละด้าน คือ 1) ความคิดริเริ่ม; ดูภาพอาหาร ชม
การแข่งขันการแปรรูปอาหาร และการทัศนศึกษาร้านอาหารสุขภาพ 2) ความคิดคล่อง; เชิญผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอาหารสุขภาพมาให้ความรู้และฝึกการออกแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพจากพืชหลายชนิดที่น�ามา
รวมกัน 3) ความคิดยืดหยุ่น; ฝึกก�าหนดรายการอาหารสุขภาพจากสมุนไพรอื่นที่สามารถใช้ทดแทน
สมนุไพรทีห่ายาก และ 4) ความคดิละเอยีดลออ; การเข้าร่วมการแข่งขนัการแปรรปูอาหารทีต้่องใช้ ความ
ประณีต ความสวยงามและความถูกต้องครบถ้วน

3. ผลการประเมินความคิดสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ พบว่า กลุ่มที่ใช้กิจกรรมมีความ
คิดสร้างสรรค์สูงกว่ากลุ่มไม่ใช้กิจกรรม
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ABSTRACT

The objective of  this  research were; 1) The CFA of creative thinking on health 
food processing with the evidence data. 2) To developed students creative thinking in 
the health food processing Project. 

The findings were as follows:

1. The creative thinking factors has corresponded to the evidence data. (χ2= 887.961, 
p=.000, df = 731, χ2/df = 1.215, RMSEA = 0.021) 

2. The learning and teaching activities to enhance creative thinking of students on 
health food project were; 1) Originality: considered the food pictures, participating to food 
processing competition, and study tour to health food restaurants. 2) Fluency:  invited 
health food experts to shared their experience to students, practice to designs health 
food from various plants. 3) Flexibility, created health food menu from alternative herbs. 
4) Elaboration: participate to health food processing competition that concentrated on 
elaboration, attractiveness, and complete function.

3. The activities group was higher creative thinking than the regular one.

Keywords: The development of teaching learning/creative/food process Effect size
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1. บทน�า

ในการเรียนในรายวิชาโครงงานวิชาชีพ นักศึกษามักสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์จากประสบการณ์ใน
การเรียนโดยขาดความคิดสร้างสรรค ์เช่น การน�าผลงานในท้องตลาด หรือผลงานจากรุ่นพี ่ผลงานจาก
เพื่อนต่างห้อง หรือผลงานที่นักศึกษาเคยได้พบเห็น มาดัดแปลง ให้กลายเป็นผลงานของตนเอง โดยการ
เปลีย่นวัตถดุบิในการผลติ ปรบัปรงุสตูรอาหารไม่ให้ซ�า้เดมิ ซึง่แสดงให้เหน็ว่านกัศกึษาไม่สามารถประยกุต์
ใช้ความคิดสร้างสรรค์ที่มีอยู่สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ได ้นักศึกษายังขาดการดัดแปลงให้มีความหลากหลายใน
ตัวผลิตภัณฑ์ที่ประดิษฐ์ขึ้นมา และขาดความคิดละเอียดลออ โดยพบว่านักศึกษายังขาดความประณีต
พิถีพิถันในการประดิษฐ์ผลิตภัณฑ ์ดังนั้นควรส่งเสริมให้นักศึกษาเป็นคนที่มีความคิดสร้างสรรค ์โดยผ่าน
กระบวนการสร้างสรรค์ จนนกัศกึษาสามารถผลติผลติภณัฑ์ทีส่ร้างสรรค์ ส่วนครผููส้อนยงัขาดความรูเ้กีย่ว
กับการจัดกิจกรรมที่ส่งเสริมให้นักศึกษาเกิดความคิดสร้างสรรค์ ส่งผลให้ครูผู้สอนไม่สามารถพัฒนา
กิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพในรายวิชาโครงงาน
วิชาชีพได้

ดงันัน้การพัฒนากจิกรรมการเรียนการสอนท่ีส่งเสรมิความคิดสร้างสรรค์การแปรรปูอาหารสขุภาพ
ของนักศกึษาระดบัประกาศนยีบตัรวชิาชพีชัน้สูง สาขาอาหารและโภชนาการ สถาบนัการอาชวีศึกษา จงึ
อย่างยิ่งท่ีต้องมีการส่งเสริมให้กับนักศึกษาที่เรียนสาขาวิชาอาหารและโภชนาการได้พัฒนาความคิด
สร้างสรรค์โดยใช้แนวคิดของกิลฟอร์ด และโรเจอร ์วอล โอช มาพัฒนากิจกรรมเพื่อให้การเรียนการสอน
ในรายวิชาโครงงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการสามารถใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มท่ีในการเสริมสร้างให้
เกิดความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สามารถพัฒนาผู้
เรียนได้

2. วัตถุประสงค์การวิจัย

1. เพื่อวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพจากข้อมูล
เชิงประจักษ์ของนักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง สถาบันการอาชีวศึกษา 

2. เพื่อพัฒนากิจกรรมการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารอาหาร
สุขภาพและการประเมินความคิดสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพของนักศึกษาระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูง สถาบันการอาชีวศึกษา

3. สมมุติฐานของวิจัยองค์ประกอบความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพของนักศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง สถาบันการอาชีวศึกษา มีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ ์
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4. วิธีด�าเนินการวิจัย

4.1 การสร้างและพัฒนานวัตกรรม 

  การวิจัยครั้งน้ีเป็นการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมการเรียนการสอน โดย การสร้างกิจกรรม
การเรียนการสอนทีส่่งเสรมิความคิดสร้างสรรค์การแปรรปูอาหารอาหารสุขภาพ โดยการบูรณาการวธีิการ
ทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ เข้าด้วยกัน คือ 

  ขัน้ตอนที ่1 วเิคราะห์องค์ประกอบเชงิยนืยนั ความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหารสขุภาพ 

  ขั้นตอนที่ 2 น�าข้อค้นพบจากแต่ละองค์ประกอบมาพิจารณาสาระส�าคัญ และแปลงเป็น
กิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพ

  ขั้นตอนที ่3 ใช้แนวคิดของ โรเจอร ์วอล โอช เป็นกรอบในการก�าหนดขั้นตอนการเรียน
การสอนที่ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพ

  ขั้นตอนที ่4 น�ากิจกรรมการเรียนการสอนในขั้นตอนที ่2 ก�าหนดลงในขั้นตอนที ่3

  ขัน้ตอนที่ 5 ทดลองใช้กจิกรรมการเรยีนการสอนทีก่�าหนดขึน้กบักลุม่ทดลอง มกีารประเมนิ
ผลความคิดสร้างสรรค์ก่อนเรียนและหลังสิ้นสุดการเรียนทั้งหมด และประเมินผลแต่ละกิจกรรมย่อยโดย
น�าผลไปปรับปรุงกิจกรรมการเรียนการสอนในครั้งต่อๆ ไป ส่วนกลุ่มควบคุมใช้วิธีจัดการเรียนการสอน
และท�ากจิกรรมตามปกต ิมกีารประเมินผลความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหารสขุภาพก่อนเรยีนและ
หลังสิ้นสุดการเรียน เช่นเดียวกับกลุ่มทดลอง

  ขั้นตอนที่ 6 สรุปและน�าเสนอนวัตกรรมกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมความคิด
สร้างสรรค์การแปรรูปอาหารอาหารสุขภาพที่ประสบความส�าเร็จ

4.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

 4.2.1 การศกึษาองค์ประกอบความคดิสร้างสรรค์ของนกัศึกษาและครผููส้อนสาขาอาหารและ
โภชนาการ

    ประชากรท่ีศึกษาเป็นครูผู้สอน จ�านวน 219 คน และนักศึกษาสาขาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาที่มีการเรียนการสอนวิชาโครงงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการทั้งหมด 
918 คน

    กลุม่ตัวอย่างได้จากการสุม่แบบชัน้ภมู ิโดยเป็นตวัแทนจากครผููส้อนจ�านวน 30 คน และ
นกัศกึษาระดบัประกาศนยีบตัรวชิาชพีชัน้สงูทีล่งทะเบยีนเรยีนวชิาโครงงานวชิาชพีอาหารและโภชนาการ
จ�านวน 523 คน

 4.2.2 การทดลองใช้กิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ
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    ประชากร คือ นักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาวิทยาลัย
อาชีวศึกษาเชียงใหม่ซึ่งมีการเรียนการสอนวิชาโครงงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการทั้งหมด 12 คน

    กลุ่มตัวอย่างได้จากการสุ่มอย่างง่าย นักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงที่ลง
ทะเบียนเรียนวิชาโครงงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 33 คน

4.3 เครื่องมือวิจัย

 4.3.1 การศกึษาองค์ประกอบความคดิสร้างสรรค์ของนกัศึกษาและครผููส้อนสาขาอาหารและ
โภชนาการ

    เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ม ี2 ฉบับ ได้แก่

  - แบบสอบถามความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  - แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง 

 4.3.2 การทดลองใช้กิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ

    เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย มี 2 ฉบับ ได้แก่

  - แบบประเมนิความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหารสขุภาพโดยพัฒนาแบบประเมนิ
จากแบบวดัความคิดสร้างสรรค์ของทอแรนซ์ โดยประเมนิความคดิสร้างสรรค์ก่อนและหลัง ด�าเนินกจิกรรม
การพัฒนาความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 

  - แบบประเมนิผลงานผลงานเชิงประจกัษ์ความคดิสร้างสรรค์ผลติภณัฑ์การแปรรปูอาหาร
สุขภาพ ช่วงน�าเสนอผลงานในรายวิชาที่เรียน

4.4 การสร้างและหาคุณภาพของเครื่องมือ

  หาค่าความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน โดยมีความเชี่ยวชาญต่างๆ ดังนี ้ผู้
เชีย่วชาญด้านหลักสตูร ผูเ้ชีย่วชาญด้านความคดิสร้างสรรค์ในงานอาหาร และผูเ้ชีย่วชาญด้านการแปรรปู
อาหาร ได้ค่าความเที่ยงเชิงเนื้อหาโดยวิธ ีIOC มีค่าระหว่าง .80-1.00

  หาค่าความเชื่อมั่นโดยวิธีสัมประสิทธิ์แอลฟา มีค่าระหว่าง 0.7 - 0.89 

4.5 วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล

 1. การรวบรวมเก็บข้อมูลจากแบบสอบถามเพื่อน�ามาวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันความ
คิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพ โดยสอบถามครูผู้สอน และนักศึกษา เก่ียวกับการแปรรูป
อาหารสขุภาพ โดยส่งแบบสอบถามไปยงัสถาบนัการศกึษาทีม่กีารเรยีนการสอนวชิาโครงงานวชิาชพีอาหาร
และโภชนาการ
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  1.1 ส่งหนังสือแนะน�าตัวผู้วิจัยและชี้แจงวัตถุประสงค์ของการวิจัย เพื่อขอความ
อนุเคราะห์ตอบแบบสอบถามจากสถาบันที่มีการเรียนการสอนวิชาโครงงานวิชาชีพ

  1.2 ส่งแบบสอบถามไปยังกลุ่มตัวอย่างและเก็บรวบรวมคืนด้วยตัวผู้วิจัยเอง หรือรับคืน
ทางไปรษณีย ์

 2. การเก็บรวบรวมข้อมูลจากการทดลองใช้กิจกรรมส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูป
อาหารสุขภาพ ดังนี้

  แบบประเมนิความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหารสขุภาพโดยประเมนิความคดิสร้างสรรค์
ก่อนและหลัง (Pretest - Posttest) การท�ากิจกรรมการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหาร
สุขภาพ จากตัวอย่างที่เป็นนักศึกษาที่เรียนวิชาโครงงานอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษา
เชียงใหม่ จ�านวน 33 คน

  แบบประเมินผลงานผลงานเชิงประจักษ์ความคิดสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์การแปรรูปอาหาร
สุขภาพ ช่วงน�าเสนอผลงานในรายวิชาทีเ่รยีน โดยครผููป้ระเมนิ ของวทิยาลยัอาชวีศึกษาเชยีงใหม่ จ�านวน 
13 คน

4.6 การวิเคราะห์ข้อมูล

  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก ่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การ
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน การวิเคราะห์ขนาดของผล โดยใช้โปรแกรมส�าเร็จรูปทางสถิติ

5. ผลการวิจัย

5.1 ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบเชงิยนืยนัอนัดบัสองของความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 
พบว่า โมเดลมคีวามสอดคล้องกบัข้อมูลเชิงประจักษ์ ซึง่ พจิารณาได้จากค่าสถติทิีย่นืยนั คอื χ2= 887.961, 
p=.000, df = 731, χ2/df = 1.215, RMSEA = 0.021 ดังแสดงในรูปที ่1
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รูปที่ 1  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสองของความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร 
 

 5.2  กิจกรรมการเรียนการสอนท่ีส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ 
 ด้านความคิดริเริ่ม องค์ประกอบท่ีมีน้ําหนักมากท่ีสุดคือ “ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีรูปร่างที่แตกต่างไปจาก
เดิม”กิจกรรมที่ส่งเสริมคือ การดูภาพอาหาร ชมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร และการทัศนศึกษาร้านอาหาร
สุขภาพ 
 ด้านความคิดคล่อง พิจารณาจากองค์ประกอบที่มีน้ําหนักมากที่สุดคือ “นําพืชหลายชนิดมาผสมรวมกัน
เพ่ือเพ่ิมลักษณะเนื้อสัมผัส” กิจกรรมที่ส่งเสริมคือ การเชิญผู้เช่ียวชาญด้านอาหารสุขภาพมาให้ความรู้และฝึก
การออกแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพจากพืชหลายชนิดที่นํามารวมกัน 

รูปที ่1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสองของความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูป
อาหาร

5.2 กิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์การแปรรูปอาหารสุขภาพ

  ด้านความคิดริเริ่ม องค์ประกอบที่มีน�้าหนักมากที่สุดคือ “ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีรูปร่างที่แตก
ต่างไปจากเดิม”กิจกรรมท่ีส่งเสริมคือ การดูภาพอาหาร ชมการแข่งขันการแปรรูปอาหาร และการ
ทัศนศึกษาร้านอาหารสุขภาพ
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  ด้านความคดิคล่อง พจิารณาจากองค์ประกอบทีม่นี�า้หนกัมากทีส่ดุคอื “น�าพชืหลายชนดิมา
ผสมรวมกันเพื่อเพิ่มลักษณะเนื้อสัมผัส” กิจกรรมที่ส่งเสริมคือ การเชิญผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารสุขภาพมา
ให้ความรู้และฝึกการออกแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพจากพืชหลายชนิดที่น�ามารวมกัน

  ด้านความคิดยืดหยุ่น พิจารณาองค์ประกอบที่มีน�้าหนักมากที่สุดคือ “ น�าพืชชนิดอื่นมา
ทดแทนพืชทีห่ายากทีม่สีรรพคณุทางยาสมนุไพรมาเป็นส่วนประกอบในการท�าอาหาร” กจิกรรมทีส่่งเสรมิ
คือ การฝึกก�าหนดรายการอาหารสุขภาพจากสมุนไพรอื่นที่สามารถใช้ทดแทนสมุนไพที่หายาก

  ด้านความคิดละเอียดลออ พิจารณาจากองค์ประกอบที่มีน�้าหนักมากที่สุดคือ “ผลิตภัณฑ์
อาหารสุขภาพทีม่รีปูร่างแปลกไปจากเดมิแต่มลีกัษณะทีส่วยงาม” กจิกรรมทีส่่งเสรมิคอื กจิกรรมการเข้า
ร่วมการแข่งขันการแปรรูปอาหารที่ต้องใช ้ความประณีต ความสวยงามและความถูกต้องครบถ้วน

5.3 ขนาดของผล (Effect size) 

ตารางที ่1 ขนาดของผลการใช้กิจกรรมในกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม

กลุ่ม ก่อนทดลอง  

(pretest)

หลังทดลอง

(posttest)

ขนาดของผล  

(Effect size)

ทดลอง μ = 9.88 μ = 14.26 1.88

σ = 2.50 σ = 3.93 แตกต่าง

ควบคุม μ = 9.75 μ = 9.56 0.11

σ = 2.50 σ = 2.51 ไม่แตกต่าง

ขนาดของผล 0.074 2.016

ไม่แตกต่าง แตกต่าง

จากตารางที่ 1 ขนาดของผลการใช้กิจกรรมในกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุมในภาพรวมพบว่า 
ก่อนการทดลอง กลุม่ทดลองกบักลุ่มควบคมุมคีวามคดิสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหารสขุภาพไม่แตกต่าง
กนั แต่หลังจากการทดลองในกลุม่ทดลอง มคีวามคดิสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหารสุขภาพแตกต่าง โดย
มค่ีาเฉลีย่มากกว่าก่อนการทดลอง กลุม่ควบคมุหลงัการทดลองมคีวามคิดสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหาร
ไม่แตกต่างจากก่อนทดลอง

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ

1. ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบเชิงยนืยนัอนัดบัสองของความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหาร 
พบว่า โมเดลมคีวามสอดคล้องกบัข้อมลูเชงิประจักษ์ ซึง่พจิารณาได้จาก χ2= 887.961, p=.000, df = 731, 
χ2/df = 1.215, RMSEA = 0.021 โมเดลมีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ ์เมื่อพิจารณาน�้าหนัก
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องค์ประกอบ องค์ประกอบเชงิยนืยนัอนัดับlสองของความคดิสร้างสรรค์ในการแปรรปูอาหาร มค่ีาน�า้หนกั
องค์ประกอบมาตรฐาน ระหว่าง 0.451 ถึง 0.935

2. กิจกรรมที่ส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหาร

ด้านความคิดริเริ่ม กิจกรรมที่ส่งเสริมคือ กิจกรรมการดูภาพอาหาร กิจกรรมชมการแข่งขันการ
แปรรูปอาหาร และกิจกรรมการทัศนศึกษาร้านอาหารสุขภาพ 

ด้านความคิดคล่องกิจกรรมที่ส่งเสริมคือ กิจกรรมการเชิญผู้เช่ียวชาญด้านอาหารสุขภาพมาให้
ความรู้และฝึกปฏิบัติการออกแบบการแปรรูปอาหารสุขภาพ 

ด้านความคดิยดืหยุน่กจิกรรมทีส่่งเสรมิคอื กจิกรรมการปฏบิตักิารการท�าผลติภัณฑ์ทีส่ร้างสรรค์
จากสมุนไพรที่สามารถใช้ทดแทนกันได้

ด้านความคิดละเอียดลออ กิจกรรมที่ส่งเสริมคือ การฝึกก�าหนดรายการอาหารสุขภาพ ที่ต้องใช้
ความประณีตความสวยงามความถูกต้องครบถ้วน

3. ขนาดของผล (Effect size) พบว่า ก่อนการทดลอง กลุ่มทดลองกับกลุ่มควบคุมมีความคิด
สร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพไม่แตกต่างกัน แต่หลังจากการทดลองในกลุ่มทดลอง มีความคิด
สร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพแตกต่าง 

ข้อเสนอแนะ

การเรียนรูจ้ากประสบการณ์จรงิในการแปรรปูอาหารสขุภาพ ท�าให้ผู้เรยีนเกดิความต้องการท่ีจะ
ลงมอืท�า ท�าให้เกดิความกระตือรอืร้นในการแก้ปัญหา และได้ใช้การคดิรเิริม่ทีจ่ะสร้างผลงานให้แปลกใหม่ 
คดิคล่องเพือ่ให้ได้ผลงานทีส่ามารถท�าได้หลายอย่างหรอืหลายรายการ คดิยดืหยุน่ในการทีจ่ะพยายามหา
วตัถดุบิทีม่อียูน่�ามาใช้หรือใช้วตัถดุบิทีม่ผีลดต่ีอสขุภาพแทน และสดุท้ายคอืการคดิอย่างละเอยีดลออเพือ่
ให้ได้ผลงานที่มีความประณีต สวยงาม สะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภค และได้คุณค่าทางอาหารท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกายมากที่สุด และผลงานที่ผลิตขึ้นมาได้ต้องถูกกฎหมาย

สิ่งที่ควรได้รับการส่งเสริมเพิ่มคือการวิเคราะห์ปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ ที่ผู้สอนก�าหนด ผู้
เรยีนยงัขาดการวเิคราะห์ปัญหาและมองลกึไปหลายๆ ด้านเพือ่พฒันาความคดิต่างๆให้ดกีว่า อาจส่งเสรมิ
เพิ่มโดยการให้ฝึกคิดวิเคราะห์จากสถานการณ์จ�าลองต่างๆเพิ่มเติม หรือการพาเข้าร่วมการแข่งขัน ตาม
รายการต่างๆ หรือจัดการแข่งขันขึ้นภายในแต่ละวิทยาลัยก่อนเพื่อฝึกการคิดในด้านต่างๆ ก่อน

ในการส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปอาหารสุขภาพนั้นสิ่งท่ีท�าให้ผู้เรียนไม่กล้า คิด 
กล้าท�า กล้าลงมือและตัดสินใจ ท�าตามความคิดของตนเอง คือการชี้น�าของผู้สอน ท�าให้ผู้เรียนคิดว่า ถ้า
ไม่ท�าตามที่ผู้สอนเสนอหัวข้อที่ผู้สอนสนใจ อาจท�าให้ผู้เรียนสอบไม่ผ่านได ้ท�าให้ความคิดสร้างสรรค์ของ
ผู้เรียนไม่เป็นไปตาม การพัฒนาเพราะต้องคอยท�าตามสิ่งที่ผู้สอนออกแบบ มีผลต่ออนาคต ของผู้เรียน 
ในด้านความคิดริเริ่ม ความคิดคล่อง ความคิดยืดหยุ่น และความคิดละเอียดลออ 
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