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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
รายนามผูเชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือในการวิจัย 
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รายนามผูเชี่ยวชาญ 
ตรวจสอบแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรู 

วิชาวิทยาศาสตรและแผนการจัดการเรียนรู 
 

1.  อาจารยอาลี  ดาโอะ        ศึกษานิเทศกเชี่ยวชาญ                                                         
                     สํานักงานเขตพื้นที่การศกึษาปตตานี  เขต  1  
 
2.  อาจารยเตือนใจ  อินทโกศรี         ศึกษานิเทศกชํานาญการ 

                 สํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาปตตานี  เขต  2   
 
3.  อาจารยจฬุาทิพย  กยุรัตน    ศึกษานิเทศกชํานาญการ 

   สํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาปตตานี  เขต  2 
 
4.  อาจารยชมนา  จักรอาร ี    อาจารย  ระดับ  7  อาจารยผูสอนวิชาวทิยาศาสตร                              
                                                         โรงเรียนสาธิตมหาวทิยาลัยสงขลานครินทร  วิทยาเขตปตตาน ี
 
5.  อาจารยประณุท  คุมภะสาโน       ครู  คศ.2  อาจารยผูสอนวิชาวิทยาศาสตร 
       โรงเรียนชุมชนบานปูยดุ  อําเภอเมืองปตตานี  จังหวัดปตตาน ี
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ภาคผนวก  ข 
การหาคุณภาพเครื่องมือในการทําวิจยั 

-   คาดัชนีความสอดคลองระหวางขอสอบกับจุดประสงค  (IOC)  ของแบบทดสอบวัดผล  
    สัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรูวิชาวิทยาศาสตร 
-   คาความยาก  (p)  คาอํานาจจําแนก  (r)  และคาความเชื่อมั่น  (Reliability)  ของ  
    แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรูวิชาวิทยาศาสตร 
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ตาราง  11  คาดัชนีความสอดคลองระหวางขอสอบกับจุดประสงค  (IOC)  ของแบบทดสอบวัดผล  
    สัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรูวิชาวิทยาศาสตร 

 
คะแนนการพจิารณาของผูเชี่ยวชาญ 

ขอที่ คนที่  1 คนที่  2 คนที่  3 คนที่  4 คนที่  5 
คะแนนรวม  

(∑R ) 
คาดัชนีความ

สอดคลอง  (IOC) 
1. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
2. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
3. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
4. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
5. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
6. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
7. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
8. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
9. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
10. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
11. +1 0 +1 0 +1 3 0.6 
12. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
13.* +1 0 +1 0 0 2 0.4 
14.* 0 0 0 +1 0 1 0.2 
15. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
16. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
17. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
18. +1 0 0 +1 +1 3 0.6 
19. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
20. +1 +1 +1 +1 -1 3 0.6 
21. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
22. +1 0 0 +1 +1 3 0.6 
23. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
24. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
25. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
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ตาราง  11  (ตอ) 
 

คะแนนการพจิารณาของผูเชี่ยวชาญ 
ขอที่ คนที่  1 คนที่  2 คนที่  3 คนที่  4 คนที่  5 

คะแนนรวม  
(∑R ) 

คาดัชนีความ
สอดคลอง  (IOC) 

26. +1 +1 +1 +1 -1 3 0.6 
27. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
28. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
29. +1 +1 +1 0 0 3 0.6 
30. +1 +1 +1 +1 -1 3 0.6 
31. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
32. +1 +1 +1 +1 -1 3 0.6 
33. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
34. +1 +1 +1 0 0 3 0.6 
35. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
36. +1 +1 +1 +1 0 4 0.8 
37. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
38. +1 +1 +1 +1 +1 5 1.0 
39. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 
40. +1 +1 +1 0 +1 4 0.8 

 
*  ขอที่ตัดออก 
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ตาราง  12  คาความยาก  (p)  คาอํานาจจําแนก  (r)  และคาความเชื่อมั่น  (Reliability)  ของ  
                  แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนวิชาวทิยาศาสตร 
 
ขอท่ี p r ขอท่ี p r 
1. .28 .24 16. .32 .24 
2. .34 .28 17. .3 .28 
3. .36 .24 18. .22 .36 
4. .46 .2 19. .28 .24 
5. .44 .24 20. .36 .32 
6. .38 .28 21. .46 .52 
7. .28 .24 22. .24 .32 
8. .28 .32 23. .2 .24 
9. .34 .28 24. .3 .36 
10. .5 .2 25. .2 .24 
11. .2 .24 26. .38 .2 
12. .24 .24 27. .22 .28 
13. .24 .24 28. .36 .24 
14. .36 .32 29. .26 .28 
15. .36 .32 30. .32 .32 

คาความเชื่อมัน่ของแบบทดสอบเทากับ  .89 
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ภาคผนวก  ค 
คะแนนที่ไดจากการเก็บขอมูลกลุมตัวอยาง 
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คะแนนที่ไดจากการเก็บขอมูลกลุมตัวอยาง 
                   คะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตรกอนและหลังการ
ทดลองของนักเรียนกลุมทดลองและกลุมควบคุม  ดังตาราง  13 
 
ตาราง  13  คะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตรกอนและหลัง                  
                  การทดลองของนักเรียนกลุมทดลองและกลุมควบคุม   

คะแนนของนักเรียนกลุมทดลอง คะแนนของนักเรียนกลุมควบคุม นักเรียน
กลุม
ทดลอง กอนเรียน หลังเรียน 

ความแตกตาง
ของคะแนน  
(D) 

นักเรียน
กลุม

ควบคุม กอนเรียน หลังเรียน 
ความแตกตาง
ของคะแนน  
(D) 

1. 5 9 4 1. 5 10 5 
2. 9 13 4 2. 14 15 1 
3. 10 19 9 3. 5 9 4 
4. 5 10 5 4. 9 12 3 
5. 9 16 7 5. 9 10 3 
6. 5 8 3 6. 17 19 2 
7. 9 19 10 7. 9 11 2 
8. 9 10 1 8. 5 10 5 
9. 13 18 5 9. 3 13 10 
10. 7 12 5 10. 15 16 1 
11. 10 18 8 11. 14 18 4 
12. 8 12 4 12. 10 14 4 
13. 5 11 6 13. 10 9 -1 
14. 4 9 5 14. 12 13 1 
15. 9 15 6 15. 18 17 -1 
16. 10 17 7 16. 9 11 2 
17. 14 20 6 17. 9 16 7 
18. 6 12 6 18. 7 8 1 
19. 7 13 6 19. 11 17 6 
20. 11 17 6 20. 3 15 12 
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ภาคผนวก  ง 
                                           -  กําหนดระยะเวลาในการทดลอง 
                                           -  โครงสรางเนือ้หาและคาบเวลาเรียน 
                                           -  แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลองและกลุมควบคุม 

                                                  -  ตัวอยางการสรุปบทเรียนโดยใชผงักราฟก 
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กําหนดระยะเวลาในการทดลอง 
 

เวลา วัน เดือน ป แผนการจัดการเรียนรูที่ เนื้อหา กลุมทดลอง กลุมควบคุม 
17 เม.ย. 49 ทดสอบกอนเรียน อาหารและ

สารอาหาร 
09.00-09.30 น. 09.40-10.10 น. 

18 เม.ย. 49 1 อาหารหลัก 5 หมู 09.00-10.00 น. 10.10-11.10 น. 
19 เม.ย. 49 2 สารอาหารที่

รางกายตองการ 
10.10-11.10 น. 09.00-10.00 น. 

20 เม.ย. 49 3 สารอาหารที่
รางกายตองการ 

09.00-10.00 น. 10.10-11.10 น. 

21 เม.ย. 49 4 อาหารของบคุคล
ในวยัตางๆ 

10.10-11.10 น. 09.00-10.00 น. 

24 เม.ย. 49 5 การกินอาหารให
ถูกสัดสวนและ
โทษของการขาด
สารอาหาร 

09.00-10.00 น. 10.10-11.10 น. 

25 เม.ย. 49 6 การกินอาหารที่มี
ผลตอสุขภาพ 

10.10-11.10 น. 09.00-10.00 น. 

26 เม.ย. 49 7 สารเจือปนใน
อาหาร 

09.00-10.00 น. 10.10-11.10 น. 

27 เม.ย. 49 8 สารเจือปนใน
อาหาร 

10.10-11.10 น. 09.00-10.00 น. 

28 เม.ย. 49 9 สารเจือปนใน
อาหาร 

09.00-10.00 น. 10.10-11.10 น. 

1 พ.ค. 49 ทดสอบหลังเรียน อาหารและ
สารอาหาร 

09.40-10.10 น. 09.00-09.30 น. 
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โครงสรางเนื้อหาและคาบเวลาเรียน 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร  ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
จํานวน  9  แผนการจัดการเรยีนรู  27  คาบ  เวลา  2  สัปดาห 

 
สัปดาหท่ี จํานวนคาบ เร่ือง เนื้อหา 

30  นาที ทดสอบกอนเรียน อาหารและสารอาหาร 
3 อาหารและสารอาหาร อาหารหลัก 5 หมู 
6 อาหารและสารอาหาร สารอาหารที่รางกายตองการ 

1 

3 อาหารและสารอาหาร อาหารของบุคคลในวัยตางๆ 
3 อาหารและสารอาหาร การกินอาหารใหถูกสัดสวนและ

โทษของการขาดสารอาหาร 
3 อาหารและสารอาหาร การกินอาหารที่มีผลตอสุขภาพ 
9 อาหารและสารอาหาร สารเจือปนในอาหาร 

2 

30  นาที ทดสอบหลังเรียน อาหารและสารอาหาร 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  1  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร    เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

                อาหารหลัก  5  หมู 
 
2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

2.1  สํารวจประเภทของอาหาร  สืบคนขอมูล  และอธิบายประโยชนของ 
สารอาหารตอการเจริญเติบโตของมนุษย 

   2.2  สรุปประเภทของอาหารหลัก  5  หมู  โดยใชผังกราฟกแบบผังรูปใยแมงมุม 
ได 

 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
  3.1  ครูนําแผนภูมิเพลง  “อาหารหลัก  5  หมู”  ของคนไทยติดที่กระดานดํา  
นักเรียนอานตามและรองตามครู 

3.2 ใหนกัเรียนแบงกลุมจากนัน้แตละกลุมรวมกันแยกประเภทของอาหารแตละ 
หมูโดยใหนกัเรียน  คร่ึงหนึ่ง  ศึกษาบัตรกจิกรรมเรื่อง  “อาหารหลัก  5  หมู”  กลุมที่เหลือศึกษา
บัตรกิจกรรมเรื่อง  “สวนประกอบของอาหาร”  แลวตอบคําถาม 

3.3 ตัวแทนแตละกลุมออกมารายงานผลการศกึษา  ครูและเพื่อนในหอง   
อภิปรายรวมกนัเพื่อหาขอสรุป  เร่ือง  “อาหารหลัก  5  หมู” 

3.4 ครูแจกใบความรูเกี่ยวกับผังกราฟกแบบผงัรูปใยแมงมุมเพื่อศึกษารูปแบบ 
การสรางผังกราฟกและใหนักเรยีนรวมกนัสรุปถึงอาหารหลัก  5  หมู  โดยใชผังกราฟกแบบ ผังรูป
ใยแมงมุม 
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 3.5  ใหตวัแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปโดยใชผังกราฟกหนาชัน้เรียน 
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 

 4.1  ความรวมมือในการทํากจิกรรม 
 4.2  การทํางานเปนกลุม 
 4.3  ตรวจแบบผังกราฟก 
 

5.  แหลงการเรียนรู / สื่อการเรียนรู 
5.1  แผนภูมิเพลง  “อาหารหลัก  5  หมู”  ของคนไทย 
5.2  บัตรกิจกรรม 
5.3  คําถาม 
5.4  บัตรเนื้อหา 
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เพลง  “อาหารหลัก  5  หมู  ของคนไทย” 

คํารอง  ทํานอง  ธีรเทพ  ทองสถิตย 
อาหารหลัก  5  หมู  ของคนไทย 

                  ทุกคนจําไวอยาไดแปรผัน 
หมูหนึ่งกินเนือ้  นม  ไข  ถ่ัวเมล็ด  ชวยใหเติบโตแข็งแรง 
หมูสองขาว  แปง  เผือก  มัน  และน้ําตาลจะใหพลัง 
หมูสามกินผักตางๆ  สีเขียว  เหลือง  บางมีวิตามิน 
หมูส่ีกินผลไม  สารอาหารมากมายกนิเปนอาจิณ 
หมูหาอยาไดลืมกิน  ไขมันทัง้สิ้นใหอบอุนรางกาย 
 
 

บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “อาหารหลัก  5  หมู” 

อาหารหมูที่  1  ประกอบดวย  เนื้อสัตว  ไข  ถ่ัว  นม  มีสารอาหารโปรตีน 
                          ประโยชน  ชวยใหรางกายเจริญเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอ  เด็กตองการ   
สารอาหารเหลานี้มาก  เพราะรางกายกําลังเจริญเติบโต 
อาหารหมูที่  2  ประกอบดวย  ขาว  แปง  น้าํตาล  เผือก  มัน  มีสารอาหารคารโบไฮเดรต 
                          ประโยชน  ชวยใหพลังงานแกรางกาย 
อาหารหมูที่  3  ประกอบดวย  ผักตางๆ  มีสารอาหารประเภทเกลือแร 
                          ประโยชน  ชวยใหอวัยวะตางๆ  ทํางานเปนปกต ิ
อาหารหมูที่  4  ประกอบดวย  ผลไมตางๆ  มีสารอาหารประเภทวิตามิน 
                          ประโยชน  ชวยใหรางกายมภีูมิคุมกันโรค 
อาหารหมูที่  5  ประกอบดวย  ไขมันจากพชืและสัตว  มสีารอาหารประเภทไขมัน 
                          ประโยชน  ใหความอบอุนแกรางกาย 
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คําถาม  เร่ือง  “อาหารหลัก  5  หมู” 
 
1. อาหารหลัก  5  หมู  ไดแก 

1)…………………………………………………… 
2)…………………………………………………… 
3)…………………………………………………… 
4)…………………………………………………… 
5)…………………………………………………… 

2.  บุคคลที่รับประทานอาหารที่ถูกตอง  มีผลตอรางกายอยางไร 
1) …………………………………………………… 
2) …………………………………………………… 
3) …………………………………………………… 
4) …………………………………………………… 
5) …………………………………………………… 

 
คําถาม  เร่ือง  “สวนประกอบของอาหาร” 

 
คําชี้แจง  ใหนกัเรียนเขยีนชือ่อาหารลงในชองสวนประกอบของอาหารแยกตามหมู 

สวนประกอบของอาหารแยกตามหมูอาหาร มื้ออาหาร รายการอาหาร 
หมูที่  1 หมูที่  2 หมูที่  3 หมูที่  4 หมูที่  5 

เชา 
ขาวสวย 
ผัดถ่ัวฝกยาวกบัเนื้อ 
ฝร่ัง 

     

กลางวัน กวยเตี๋ยวลูกชิน้เนื้อ 
ไอศกรีม      

เย็น ขาวสวย 
ตมจืดเตาหูหมสัูบ 
สับปะรด  -  เงาะ 

     

 
ช่ือ………………………………………………..เลขที่…………..ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1    
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  2  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร   เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

สารอาหารที่รางกายตองการ 
 

2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  สํารวจประเภทของอาหารสืบคนขอมูลและอธิบายประโยชนของสารอาหาร 

ตอการเจริญเตบิโตของมนุษย 
2.2 สรุปแหลงอาหารที่มาของวติามินชนิดตางๆโดยใชเทคนคิผังกราฟกแบบ 

เสนอมโนทัศนได 
 

3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
  3.1  ครูทบทวนถึงเรื่อง  “อาหารหลัก  5  หมู”  โดยซักถามนักเรียนในหัวขอ 

ตอไปนี ้
           -  อาหารหลักมีกี่หมู  อะไรบาง 
           -  อาหารที่นักเรียนรับประทานแตละมื้อ  มอีะไรบาง 
          -  ในแตละวัน  เราไดอาหารครบทุกหมูหรือไม 

3.2  จากนั้นครูอธิบายเพิ่มเตมิถึงความหมายของอาหารและสารอาหาร 
3.3  ใหนกัเรียนแบงกลุม  เพือ่ศึกษาบัตรเนือ้หาเรื่อง  “วติามินที่รางกายตองการ”   

แลวตอบคําถาม 
3.4  นักเรียนรวมกันอภิปรายคําถาม  และตอบคําถามรวมทั้งบอกประโยชนของ 

วิตามินเหลานัน้ 
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3.5 ใหนกัเรียนรวมกันสรุปถึงวติามิน  และแหลงอาหารที่มาของวิตามินชนิด 
นั้นๆ  โดยใชผังกราฟกแบบผังมโนทัศน   

3.6  ใหตวัแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 

   4.1  การซักถาม  ความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติกิจกรรมกลุม 
   4.3  ตรวจแบบผังกราฟก 
 

5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
   5.1  ภาพอาหารหลัก  5 หมู 
   5.2  บัตรเนื้อหา 
   5.3  คาํถาม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “วิตามินท่ีรางกายตองการ” 

สารอาหารประเภทวิตามิน 
  สารอาหารประเภทวิตามิน  เปนสารอาหารที่จําเปนตอรางกาย  ชวยทําใหอวยัวะ
ตางๆ  ภายในรางกายทํางานไดตามปกติ  วติามินมีดังนี ้

1.  วิตามินเอ พบใน  นม  ไข  ตับสัตวและผักใบเขยีว 
                             ประโยชน  ชวยปองกันโรคตาฟาง 

2.  วิตามินบี  1  พบใน  ขาวซอมมือ  ถ่ัวตางๆ 
                             ประโยชน  ชวยปองกันโรคเหน็บชา 

3.   วิตามินบี  2  พบใน  ไขแดง  เครื่องในสัตว  ผักใบเขยีว 
                             ประโยชน  ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก 

4.  วิตามินซ ี พบใน  ผลไมตางๆ  โดยเฉพาะผลไมรสเปรี้ยว 
                              ประโยชน  ชวยรักษาสุขภาพของเหงือกและฟน 

5.  วิตามินด ี พบใน  ตับสัตว  ไขแดง  เนย  กลวยสุก  แสงแดด  ตับ  น้ํามัน 
ตับปลา 
                             ประโยชน  ชวยปองกันโรคกระดูกออน 

6.  วิตามินอ ี พบใน  ถ่ัวเปลือกแข็ง 
                             ประโยชน  ชวยไมใหเปนหมันและโรคโลหิตจาง 

7.  วิตามินเค พบใน  ไขแดงและผักใบเขยีว 
                             ประโยชน  ชวยใหเลือดแข็งตัวเร็ว 
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คําถาม 
 
คําชี้แจง  ใหนกัเรียนกาเครื่องหมาย  X  ลงใน    ที่ถูกตอง 

1. ถาขาดวิตามินบี  1  จะเปนโรคอะไร 
 โรคปากนกกระจอก 
 โรคกระดูกออน 
 โรคเหน็บชา 

2. วิตามินซี  มีมากในอาหารจําพวกใด 
 นม  ไข 
 ตับ  เนย  ถ่ัวตางๆ 
 ผลไมที่มีรสเปรี้ยว 

3. นักเรียนที่มีแผลที่มุมปาก  ควรรับประทานอาหารใดเพิม่ขึ้น 
 แปง  น้ําตาล  เผือก  มัน 
 ไขแดง  เครื่องในสัตว  ผักใบเขียว 
 ผักและผลไมรสเปรี้ยว 

4. ถาขาดวิตามินดี  จะเกิดโรคใด 
 โรคเหน็บชา 
 โรคปากนกกระจอก 
 โรคกระดูกออน 

5. ถาขาดวิตามินซี  จะเกดิโรคใด 
 โรคปากนกกระจอก 
 โรคเลือดออกตามไรฟน 
 โรคกระดูกออน 

 
 
 
 
 
ช่ือ…………………………………….เลขที่…………………ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  3  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

สารอาหารที่รางกายตองการ 
 

2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  สํารวจประเภทของอาหาร  สืบคนขอมูล  และอธบิายประโยชนของ 

สารอาหารตอการเจริญเติบโตของมนุษย 
2.2 สรุปถึงเกลือแรและแหลงทีม่าของเกลือแรโดยใชเทคนคิผังกราฟกแบบผัง 

ความคิดได 
 

3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
  3.1  ครูทบทวนเรื่อง  “วิตามินที่รางกายตองการ”  โดยซักถามนักเรียนในหัวขอ 

ตอไปนี ้       
   -  วิตามิน  มีประโยชนตอรางกายอยางไร 

        -  วิตามินแตละชนิด  รางกายตองการมากนอยตางกนัหรือไม 
3.2  ครูอธิบายเพิ่มเติมวา  นอกจากรางกายตองการวิตามนิแลว  สารอาหารที่ 

รางกายขาดไมไดอีกชนดิหนึง่คือ  เกลือแร  นั่นเอง 
3.3 ใหนกัเรียนแบงกลุมเพื่อศึกษา  บัตรเนื้อหาเรื่อง  “เกลือแรที่รางกาย

ตองการ”   
แลวตอบคําถาม 

3.4 นักเรียนรวมกนัอภิปรายคําถาม  และตอบคาํถาม  รวมทั้งบอกประโยชนของ 
เกลือแรชนิดตางๆ 
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3.5 ใหนกัเรียนรวมกันสรุปถึงเกลือแร  และแหลงที่มาของเกลือแรชนิดนั้นๆ   
โดยใชผังกราฟกแบบผังความคิด 

3.6  ใหตวัแทนกลุมนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรยีน   
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การอภิปรายของนักเรยีน 
   4.3  ตรวจแบบผังกราฟก 

 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 

5.1  บัตรเนื้อหา 
5.2  คําถาม 
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บัตรเนื้อหา 
 

เร่ือง  “เกลือแร” 
 

            เกลือแรเปนสารอาหารที่ไดจากอาหารประเภทตางๆ  เชน  ผัก  ผลไม  เนื้อสัตว  
นม  ไขแดง  อาหารทะเล  ทกุชนิด 

    สารอาหารเกลือแรมีความจําเปนตอการเจรญิเติบโตของรางกาย  เพราะชวยให
อวัยวะตางๆ  ทํางานไดเปนปกต ิ

            เกลือแรท่ีรางกายตองการ 
 

1.  แคลเซียม  พบใน  นม  ไขแดง  ผักใบเขียว  หอยนางรม  กุงแหง  ปลาตัวเล็กๆ 
ประโยชน  ชวยเสริมสรางกระดูกและฟนใหแข็งแรง  ชวยในการทํางาน 

ของกลามเนื้อและประสาท 
ผลจากการขาด  เปนโรคกระดูกออน  กระดูกเปราะ  ฟนผุ 

2.  ฟอสฟอรัส  พบใน  นม  เนื้อสัตว  ปลา  ไข  และผัก 
ประโยชน  ทําหนาที่รวมกับแคลเซียมในการสรางกระดูกและฟน 
ผลจากการขาด  มีอาการคลายการขาดแคลเซียม 

3.  เหล็ก  พบใน  เครื่องในสตัว  ไขแดง  ตบั  หอย  มะเขอื  ผักใบเขียว 
ประโยชน  เปนสวนประกอบสําคัญในเม็ดเลือดแดง 
ผลจากการขาด  เปนโรคโลหิตจาง  มีอาการออนเพลีย  เหนื่อยงาย 

4.  ไอโอดีน  พบใน  อาหารทะเลทุกชนดิและเกลือทะเล 
ประโยชน  ควบคุมการเผาผลาญอาหารใหเกิดพลังงาน 
ผลจากการขาด  เปนโรคคอหอยพอก 

5.  โซเดียม  พบใน  เกลือ  และอาหารที่มีสวนผสมของเกลือ  เชน  น้ําปลา  กะป  
และมีอยูใน  นม  ไข   

ประโยชน  ควบคุมความสมดุลของน้ําภายในและภายนอกเซลล 
ผลจากการขาด  ทําใหรางกายออนเพลีย  ความดันโลหติต่ํา  และเปน 

ตะคริวงาย  
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คําถาม 
1. เกลือแร  มีประโยชนตอรางกายอยางไร 

………………………………………………………………
……………………………………………………………… 

2. ถาตองการใหกระดกูและฟนแข็งแรง  ควรรับประทานอาหารประเภทใด 
………………………………………………………………
……………………………………………………………… 

3. ถาขาดธาตุเหล็ก  จะทําใหเกิดโรคใด 
………………………………………………………………
………………………………………………………………. 

4. ถามีอาการเปนตะคริวงาย  ควรรับประทานอาหารประเภทใด 
………………………………………………………………
………………………………………………………………. 

5. ถาขาดธาตุไอโอดีน  จะทําใหเกิดโรคใด 
………………………………………………………………
………………………………………………………………. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 116

แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  4  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

อาหารของบุคคลในวัยตางๆ 
 

2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
         2.1  เสนอแนะรายการอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  เหมาะสมกับเพศวยัของ
ตนเอง 
   2.2  สรุปถึงอาหารของบุคคลในวยัตางๆ  โดยใชเทคนิคผังกราฟกแบบการ
จําแนกประเภทขอมูลได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 

 3.1  ครูสนทนากับนักเรยีนเกี่ยวกับอาหารของบุคคลในวัยตางๆ  โดยสนทนา 
พรอมภาพบุคคลในวัยตางๆในหวัขอตอไปนี้ 
          -  เด็กทารก  ควรรับประทานลักษณะใด 
          -  คนชรา  ควรรับประทานอาหารชนิดใด 

 3.2  นักเรียนรวมกันอภิปรายวา  วัยเด็ก  ช้ัน  ป.4  ของนักเรียนควรจะเลือกอาหาร 
แบบใดและทาํไมจึงตองเปนอยางนัน้ 

3.3 นักเรียนแตละคนศึกษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  อาหารของบุคคลในวยัตางๆ   
สนทนาและอภิปรายความรูรวมกัน  ตอบคําถาม 
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3.4 นําเสนอผลการศึกษาหนาชัน้เรียน  ครูและเพื่อนรวมอภปิรายเกีย่วกับอาหาร 
ของบุคคลแตละวัย  และรวมสรุปเพื่อนําวธีิการเลือกรับประทานอาหารไปปฏิบัติจริงใน
ชีวิตประจําวัน  และนําความรูที่ไดไปเผยแพรกับบุคคลในครอบครัว  โดยใชผังกราฟกแบบการ
จําแนกประเภทขอมูลเปนรายบุคคล 

 3.5  ใหนกัเรียนนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรียน 
 

4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  สังเกตความสนใจในการเรียน 
 4.2  การนําเสนอผลงาน 
 4.3  ตรวจแบบผังกราฟก 
 

5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  ภาพเดก็ทารก  เด็ก  ผูใหญ  และคนชรา 
5.2  บัตรเนื้อหา 
5.3  คําถาม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “อาหารของบุคคลในวยัตางๆ” 

รางกายของคน  มีความตองการอาหารแตกตางกนั  ตามเหตุผลตอไปนี้คือ 
1.  อายุ  เด็กที่อยูในวัยเจริญเติบโตยอมตองการอาหารมากกวาผูใหญ 
2.  น้ําหนกั คนที่มีน้ําหนกัมากยอมตองการอาหารมาก 
3.  การทํางาน ผูที่ใชแรงงานในการทํางานยอมตองการอาหารมาก 
4.  ถ่ินที่อยู คนในเมืองหนาวยอมตองการไขมันมากกวาคนเมืองรอน 
5.  ความเจ็บปวย คนเจ็บตองการอาหารมากเพื่อนําไปซอมแซมหรือเสริมสรางสวนที่สึกหรอของ   
รางกาย 
 
 

แผนภูมิแสดงอาหารของบุคคลในวัยตางๆ 
 
 
 

วัยกอนเรียน      วัยเรียน         วัยผูใหญ      วัยชรา 
(  1  -  6  ป  )   (6  -  16  ป)                 (60 ปขึ้นไป) 
ขาวสุก   อาหารครบทั้ง  5  หมู     อาหารครบทั้ง  5  หมู  ลด  ขาว 
เนื้อสัตว   น้ําตาล       ลด  โปรตีนและขนมหวาน ไขมัน 
เครื่องในสัตว         เพิ่ม  
โปรตีน 
ผักใบเขียว         นม 
ไขมนั          วิตามินซ ี
ผลไมสด         ผักใบเขียว 
ควรเปนอาหารออน        ควรเปนอาหารที่ยอยงาย 
เคี้ยวงาย 
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คําถาม 
 

วัยของบุคคล อายุ  (ป) อาหารที่ควรรับประทาน 
วัยกอนเรียน 
วัยเรียน 
วัยผูใหญ 
วัยชรา 

3 -  6 
6 -  16 
20 -  40 

60  ปขึ้นไป 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1   
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  5  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

การกินอาหารใหถูกสัดสวนและโทษของการขาดสารอาหาร 
 

2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  เสนอแนะ  รายการอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  เหมาะสมกับเพศ  วัย   

ของตนเอง 
2.2  สรุปถึงโทษของการขาดสารอาหารโดยใชเทคนิคผังกราฟกแบบกางปลาได 

 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 

 3.1  ครูทบทวนเรื่อง  “อาหารของบุคคลในวัยตางๆ”  ที่เรียนผานมาแลว 
 3.2  ครูติดบัตรคํา  คําวา  “การกินอาหารใหถูกสัดสวน”  บนกระดานดํา  แลว 

สนทนากับนกัเรียนถึง 
         -  ความหมาย   

             -  การปฏิบัติตนในการกินอาหาร 
3.3  ครูและนกัเรียนรวมกันอภิปรายถึงวา  ถารับประทานอาหารไมถูกสัดสวนจะ 

เกดิโทษแกรางกายอยางไร 
3.5 ใหนกัเรียนแตละคนศึกษาบตัรเนื้อหาเรื่อง  “การกินอาหารใหถูกสัดสวน 

และโทษของการขาดสารอาหาร”  แลวตอบคําถาม 
3.6 ใหนกัเรียนสรุปเรื่อง  “การกินอาหารใหสุขภาพแข็งแรง”  อีกครั้งหนึ่ง  โดย 

ใชผังกราฟกแบบกางปลาเปนรายบุคคล 
3.7  ใหตวัแทนชั้นเรียนนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
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4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  ความรวมมือในการทํางานกลุม 
 4.2  การรวมอภิปรายของนกัเรียน 
 4.3  ตรวจแบบผังกราฟก 
 

5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  บัตรคํา 
5.2  บัตรเนื้อหา 
5.3  คําถาม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “การกินอาหารใหถูกสัดสวนและโทษของการขาดสารอาหาร” 

       การกินอาหารใหถูกสัดสวน  หมายถึง  การกินอาหารใหไดสารอาหารครบทุก
ประเภทและปริมาณเพียงพอ 

ขอปฏิบตัิในการเลือกรับประทานอาหาร 
1.   วัยรุนเปนวัยที่ตองการพลังงานจากสารอาหารมากที่สุด 
2.    วัยเด็กและวยัรุน  ตองการโปรตีนมากกวาวัยอ่ืนๆ 
2. หญิงในระยะตั้งครรภหรือใหนมบุตรตองการแคลเซียมและฟอสฟอรสัมากกวาคนปกติ  

เพราะ 
1)  ใชสรางกระดูกและฟนของทารก 
2)   แคลเซียมตองการใชในการสรางน้ํานม 

3. วิตามินที่รางกายตองการ  ในวัยตางๆ  ไมแตกตางกัน 

โรคท่ีเกิดจากการขาดสารอาหาร 

สารอาหารที่คนไทยมักจะขาด  ไดแก 
1. วิตามินเอ  มใีนผักสีเขียว  เชน  ตําลึง  ผักสีเหลือง  เชน  ฟกทอง  มะละกอ  ถาขาดจะทําให  ตา

ดําอักเสบ  ตาฟาง  หรือตาบอด 
2. วิตามินบี  2  มีมากใน  ไข  นม  เนื้อ  ปลา  ถ่ัว  ถาขาดจะเกิดโรคปากนกกระจอก  ผิวหนังแหง  

ล้ินอักเสบ 
3. ไขมัน  เปนสารอาหารที่มีแคลอรีสูง ถารับประทานมากจะทําใหเกิดโรคอวน  เบาหวาน  ความ

ดันโลหิตสูงและอาจเปนมะเร็งลําไสใหญไดงาย 
4. น้ํามันพืชและไขขาว  จะไมมีคอเลสเตอรอล 
5. ธาตุไอโอดีน  มีมากในอาหารทะเลและเกลือสมุทร  ถาขาดจะเกิดโรคคอหอยพอก  ตาโปน 
6. ถาขาดธาตุฟอสฟอรัส  จะทําใหเกิดโรคนิว่ในทางเดินปสสาวะ 
7. การที่รางกายขาดสารอาหารหรือไดรับสารอาหารมากเกนิไป  จะทําใหเปนโรคตางๆได 
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คําถาม 
1.   การกินอาหารใหถูกสัดสวน  หมายถึง 

…………………………………………………………………………………………………
.. 

2.   ขอปฏิบัติในการเลือกรับประทานอาหาร  คือ 
1) …………………………………………………………………………………………… 
2) …………………………………………………………………………………………… 
3) …………………………………………………………………………………………… 

4. ใหนกัเรียนเตมิคําตอบวา  โรคเหลานี้เกิดจากการขาดสารอาหารใด 
1) โรคตานขโมย  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
2) โรคตาฟาง  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
3) โรคปากนกกระจอก  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
4) โรคเหน็บชา  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
5) โรคคอหอยพอก  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  6  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

การกินอาหารที่มีผลตอสุขภาพ 
 

2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  เสนอแนะรายการอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  เหมาะสมกับเพศ  และวยั 

ของตนเอง 
2.2  สรุปถึงสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารโดยใชเทคนิคผังกราฟกแบบ 

กางปลาได 
 

3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
 3.1  ครูสนทนาถึงเรื่อง  “การกินอาหารใหถูกสัดสวน”  ที่เรียนผานมาแลว  และ 

อภิปรายวาจะเกิดผลดีตอรางกายอยางไรบาง 
3.2 ครูใหนักเรียนบอกชื่ออาหารที่ชอบมาคนละ  1  ชนิด  และใหบอกดวยวา 

อาหารนั้นมีสารอาหารใดบาง 
 3.3  ใหนกัเรียนรวมกนัอภิปรายถึงประโยชนและโทษของอาหารตอไปนี้ 
          -  ลูกอม  ลูกกวาด  หมากฝรั่ง  

              -  ชา  กาแฟ 
              -  ขนมอบกรอบทั้งหลาย 
              -  น้ําแข็งใสน้าํหวาน 
              -  น้ําอัดลม    
              -  นม 
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3.4  ใหนกัเรียนสรุปเกี่ยวกับสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารโดยใชเทคนิค 
ผังกราฟกแบบกางปลาเปนรายบุคคล 

3.5  ใหตวัแทนนักเรยีนนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 

 4.1  การอภิปรายของนักเรยีน 
 4.2  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
 4.3  ตรวจแบบผังกราฟก 
 

5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  ของจริงหรือรูปภาพ 
5.2  คําถาม 
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คําถาม 
1.   คนที่ไมชอบกินผัก  จะมีผลตอรางกายดานใด 

………………………………………………………………………………………………… 
2.   นมมีประโยชนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………… 
5. การรับประทานอาหารรสจัด  จะมีผลตอรางกายอยางไร 

………………………………………………………………………………………………… 
6. สุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร  มีอะไรบาง 

1) …………………………………………………………………………………………… 
2) …………………………………………………………………………………………… 
3) …………………………………………………………………………………………… 
4) …………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  7  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 
               สารเจือปนในอาหาร 

 
2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
               2.1  สํารวจและสืบคนขอมูล  อธิบายเกี่ยวกับผลของการใชสารเจือปนในอาหาร 
  2.2  สรุปถึงลักษณะของผงชูรสแทโดยใชเทคนิคผังกราฟกแบบผังใยแมงมุมได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
               3.1  ครูนําของจริง  มีผงชูรส  น้ําสมสายชู  สีผสมอาหาร  และสารกันบดู  มาให
นักเรียนดูและสนทนาซักถามในหวัขอตอไปนี ้
        -  ของเหลานี้เปนอยางไร 
        -  มีการนํามาใสอาหารหรือไม 
        -  ใสอาหารแลว  อาหารเปนอันตรายตอรางกายหรือไม 
               3.2  ครูอธิบายเพิ่มเติมถึงผงชูรส  ใหนักเรยีนศึกษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  “ผงชูรส”  
และดําเนินการทดสอบผงชูรสเปนของแทหรือของปลอม  บันทึกผลที่ไดจากการทดลอง 
               3.3  ตัวแทนกลุมออกมานําเสนอผลการทดลอง  ครูและเพื่อนในหองรวมกัน
อภิปราย 
               3.4  นักเรียนและครูรวมกันสรุป  เพื่อใหไดวา  “ผงชูรสมีลักษณะเปนแทงยาวๆ  
คอดตรงกลางใส  ไมมีสี  เมื่อนํามาเผาแลวจะไหมเปนสดีํา  จึงจะเปนชูรสแท”  นักเรียนนําความรู
ที่ไดไปใชในชีวิตประจําวันและเผยแพรความรูแกบุคคลในครอบครัว  โดยใชผังกราฟกแบบผังใย
แมงมุมเปนรายกลุม 
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               3.5  ใหนกัเรียนนําผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติกิจกรรมกลุม 
   4.3  ตรวจบันทึกผลการทดลอง 
   4.4  ตรวจแบบผังกราฟก 

 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
  5.1  ผงชูรส  น้ําสมสายชู  สีผสมอาหาร  และสารกันบดู 
  5.2  บัตรเนื้อหา 
  5.3  จานหลุมโลหะ 
  5.4  ตะเกยีงแอลกอฮอลพรอมที่กั้นลม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “ผงชูรส” 

ผงชูรสเปนสารปรุงแตงอาหารที่ชวยเพิ่มรสชาติอาหารที่เรากิน   
มีช่ือทางเคมีวา  “โมโนโซเดียมกลูตาเมต  (MSG)” 
ลักษณะ  ผลึกของผงชูรสจะเปนแทงยาวๆ  คอดตรงกลางใส  ไมมีสี  มีขนาดเล็กบาง  ใหญบาง  
ละลายงาย 
วิธีการตรวจสอบ 

1.  ดูที่รูปรางของผลึก 
2.  เผาไฟ  ถาเปนผงชูรสแทจะเผาไหมเปนถานสีดําทั้งหมด 

ผงชูรสปลอม  จะพบผลึกของบอแรกซเปนผลึกกลมๆ  เล็กๆ  ไมใส 
โทษตอรางกาย 

1.  ทําใหเกิดพษิสะสมในรางกาย  เกิดการเบื่ออาหาร  ออนเพลีย  กรวยไตอักเสบ 
2.  ถาสะสมในปริมาณมากจะเสียชีวิตได 

บัตรกิจกรรมการทดลอง 
เร่ือง  “การทดสอบผงชูรส” 

วัสดุอุปกรณ 
1.  ผงชูรสที่จะนําทดสอบ 
2.  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
3.  จานหลุมโลหะ 

วิธีดําเนินการทดลอง 
1.  นําผงชูรสเล็กนอย  เทลงในกระดาษ  สังเกตผลึก  บันทึกผล 
2.  นําผงชูรสที่จะนํามาทดสอบ  ใสในจานหลุมโลหะเล็กนอย 
3.  นําไปเผาดวยตะเกยีงแอลกอฮอล  บันทึกผล 

บันทึกผลการทดลอง 
กิจกรรม ผลการสังเกต 

1. สังเกตผลึกผงชูรส 
2. เผาไฟ 

 

สรุปผลการทดลอง 
.......................................................................................................................................................... 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  8  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 
               สารเจือปนในอาหาร 

 
2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
               2.1  สํารวจและสืบคนขอมูล  อธิบายเกี่ยวกับผลของการใชสารเจือปนในอาหาร 
  2.2  สรุปถึงลักษณะของน้ําสมสายชูแทโดยใชเทคนิคผังกราฟกแบบผังใยแมงมุม
ได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
               3.1  ครูนําน้ําสมสายชูชนิดตางๆมาใหนักเรียนดู  แลวสนทนาซักถามในหวัขอ
ตอไปนี้   
        -  ของเหลานีน้ํามาใสอาหารเพื่ออะไร 
        -  เปนอันตรายตอรางกายหรือไม 
               3.2  ครูอธิบายเพิ่มเติมเรื่อง  “น้ําสมสายชู”  นักเรียนศึกษาบัตรเนื้อหาเรือ่ง  
“น้ําสมสายชู”  และดําเนินการทดสอบวา  น้ําสมสายชูนัน้เปนของแทหรือของปลอม  บันทึกผลที่
ไดจากการทดลอง 
               3.3  นักเรียนแตละกลุม  ออกนํามาเสนอผลการทดลอง  ครูและเพื่อนๆรวมกัน
อภิปราย 
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               3.4  นักเรียนและครูรวมกันสรุป  เพื่อใหไดวา  “น้ําสมสายชูแทตองผลิตมาจาก
การหมักจากวสัดุธรรมชาติซ่ึงสามารถตรวจสอบได  โดยนําพริกหรือใบผักชีไปแช  พริกและผักชี
มีสภาพเหมือนเดิม  แสดงวาเปนน้ําสมสายชูแทหรือใชเจนเชียนไวโอเลตทดสอบจะไมเปลี่ยนสี  
แตถาเปลี่ยนสจีากสีมวงเปนสีเขียวไมควรรับประทาน”  นักเรียนนําความรูที่ไดไปใชใน
ชีวิตประจําวัน  โดยใชผังกราฟกแบบผังใยแมงมุมเปนรายกลุม 
               3.5  ใหนกัเรียนนําผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
   
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติการทดลอง 
   4.3  ตรวจบันทึกผลการทดลอง 
   4.4  ตรวจแบบผังกราฟก 
 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
  5.1  น้ําสมสายชู   
  5.2  บัตรเนื้อหา 
  5.3  พริก,  ผักชี 
  5.4  ถวยแกว 
  5.5  เจนเชยีนไวโอเลต 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “น้ําสมสายช”ู 

                   น้ําสมสายชู  เปนสารสังเคราะหที่มนษุยผลิตขึ้น  เพื่อใชปรุงแตงอาหารใหมีรส
เปรี้ยว  นยิมนาํมาใชแทนมะนาว  เพราะบางครั้งมะนาวมรีาคาแพง 
       น้ําสมสายชู  ผลิตขึ้นโดยใชกระบวนการหมักจากวัตถุดิบธรรมชาติ  ไดแก  ขาว
เหนยีว  น้าํตาล  กากน้ําตาล  และผลไมตางๆ 
       การนําน้ําสมสายชูมาใชปรุงรสอาหาร  ควรตรวจสอบดังนี้ 

1)  สังเกตเนื้อพริกที่อยูในน้าํสมสายชู  ถาเปอยยุย  ไมควรบริโภค 
2)  นําใบผักชแีชในน้ําสมสายชู  10  นาที  ถาใบผักชีเปลี่ยนสี  ขอบใบยุย  ไมควร 

บริโภค 
3)  ใชเจนเชียนไวโอเลตทดสอบ  ถาน้ํายาเปลี่ยนสีจากสมีวงเปนสีเขยีว  ไมควร 

บริโภค 
บัตรกิจกรรมการทดลอง 

เร่ือง  “การทดสอบน้ําสมสายช”ู 
วัสดุอุปกรณ 

1.  น้ําสมสายชูที่จะนํามาทดสอบ 
2.  ใบผักช ี
3.   เจนเชยีนไวโอเลต 
4.   ถวยแกว  3-4  ใบ 

วิธีดําเนินการทดลอง 
1.  นําตัวอยางน้ําสมสายชูจากรานคาเทใสถวยแกวตวัอยางละ  1  ใบ  ตดิปายชื่อ 
2.  เด็ดใบผักช ี 1-2  ใบ  ใสลงในถวยน้ําสม  ทิ้งไว  10  นาที  สังเกตและบันทึกผล 
3.  หยดน้ํายาเจนเชียนไวโอเลตลงในถวยน้าํสมทุกใบ  สังเกตการณเปลี่ยนสีของ 

เจนเชยีนไวโอเลต  บันทึกผล 
บันทึกผลการทดลอง 

ตัวอยางน้ําสมสายชู ลักษณะของใบผักชี การทดสอบกับเจนเชียนไวโอเลต 
1 
2 
3 
4 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมทดลอง 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  9  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 
               สารเจือปนในอาหาร 

 
2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
               2.1  สํารวจและสืบคนขอมูล  อธิบายเกี่ยวกับผลของการใชสารเจือปนในอาหาร 
  2.2  สรุปถึงลักษณะของสีผสมอาหารโดยใชเทคนิคผังกราฟกแบบผังใยแมงมุม
ได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
               3.1  ครูนําซองสียอมผา  สีผสมอาหารแบบตางๆ  มาใหนักเรียนดู  สนทนา
ซักถามในหวัขอตอไปนี้ 
        -  ของเหลานีน้ํามาใสอาหารเพื่ออะไร 
        -  เปนอันตรายตอรางกายหรือไม 
               3.2  ครูอธิบายเพิ่มถึงสีที่ไปในอาหาร  นักเรียนศึกษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  “สีผสม
อาหาร”  และดําเนินการทดลองเปรียบเทียบวา  สีสังเคราะหและสีที่ไดจากธรรมชาติ  บันทึกผลที่
ไดจากการทดลอง 
               3.3  นักเรียนแตละกลุม  ออกนํามาเสนอผลการทดลอง  ครูและเพื่อนๆรวมกัน
อภิปราย 
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  3.4  นักเรียนและครูรวมกันสรุป  เพื่อใหไดวา  “สีที่ไดจากธรรมชาติ  เมื่อนํามา
ผสมอาหาร  จะมีความปลอดภัยมากกวาสสัีงเคราะหที่ผลิตมาจากสารเคมี  สวนสีที่รับประทาน
แลวเปนอนัตราย  ไดแก  สียอมผา”  นักเรียนนําความรูที่ไดไปใชในชีวติประจําวนั  โดยใชผัง
กราฟกแบบผงัใยแมงมุมเปนรายกลุม 
               3.5  ใหนกัเรียนนําผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติการทดลอง 
   4.3  ตรวจบันทึกผลการทดลอง 
   4.4  ตรวจแบบผังกราฟก 
 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
  5.1  สีผสมอาหาร 
  5.2  พืชที่มีสีตางๆ  เชน  ใบเตย  ดอกกระเจี๊ยบ  ดอกอัญชัน 
  5.3  แปงขาวเหนียว 
  5.4  สียอมผา 
  5.5  มีด 
  5.6  ครก 
  5.7  ผาขาวบาง 
  5.8  เขียง 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “สีผสมอาหาร” 

                  สีผสมอาหาร  เปนสีที่ใชแตงใหอาหารมีสีสันสวยงามนารับประทาน  มีผสม
อาหารที่เราสามารถบริโภคไดอยางปลอดภยั  ควรเปนสีทีส่กัดจากผักหรือผลไมบางชนิด  เชน 

-  สีเขียว  จากใบเตย 
-  สีแดง  จากดอกกระเจีย๊บ 
-  สีเหลือง  จากขมิ้น 
-  สีน้ําเงิน  จากดอกอัญชัน 

     สียอมผา  เปนสีที่มีราคาถกู  ผูขายอาหารบางรายนําไปผสมอาหาร  เมื่อ 
รับประทานเขาไปแลวจะไดรับอันตรายจากสารพิษจําพวกตะกัว่  เมื่อสะสมในรางกายมากๆ  จะ
ทําใหมีอาการเฉื่อยชา  ซูบซีด  มีอาการโลหิตจาง  สติปญญาเสื่อม  อาจทําใหเปนอัมพาต  และเปน
มะเร็งตอมน้ําเหลือง  รวมทั้งมีอาการทองเดิน  น้ําหนักลด  ออนเพลีย  และอาจเสียชีวิตได 
      การเลือกซ้ืออาหาร 

1.  ควรเลือกซื้ออาหารที่มีสีไมฉูดฉาดมากเกินไป 
2.  ควรเลือกซื้ออาหารที่ใสสีจากธรรมชาติ 

 
บัตรกิจกรรมการทดลอง 
เร่ือง  “สีผสมอาหาร” 

วัสดุอุปกรณ 
1.  ใบเตย  ดอกกระเจี๊ยบ  ดอกอัญชัน 
2.  แปงขาวเหนียว 
3.  สีผสมอาหาร 
4.  สียอมผา 
5.  เขียง 
6.  มีด 

    7.  ครก 
8.  ผาขาวบาง 
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วิธีดําเนินการทดลอง 
1. แบงกลุม  ใหแตละกลุมนําพชืแตละชนดิมาหั่นเปนฝอย  แลวโขลกให 

ละเอียด 
2. เติมน้ําลงไปเลก็นอย  คนใหเขากัน  แลวกรองดวยผาขาวบาง 
3. แบงแปงขาวเหนียวเปน  3  สวน 

สวนที่  1  ผสมน้ําสีที่สกัดจากพืช 
สวนที่  2  ผสมกับสีผสมอาหาร 

          สวนที่  3  ผสมกับสียอมผา 
ปนเปนกอนนาํไปตมใหเดือด  แลวสังเกตสีของแปงทั้ง  3  กอน 

 
บันทึกผลการทดลอง 

ลักษณะของสขีองกอนแปงท่ีสังเกตเห็น แปงท่ี 
สีไมสดใส สีสดใส สีสดใสมาก 

1. ผสมกับน้ําจากพืช 
2. ผสมกับสีผสม

อาหาร 
3. ผสมกับสียอมผา 

   

 
สรุปผลการทดลอง 

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

.......................................................................................................................................................... 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  1  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร    เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 

อาหารหลัก  5  หมู 
 
2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

2.1  สํารวจประเภทของอาหาร  สืบคนขอมูล  และอธิบายประโยชนของ 
สารอาหารตอการเจริญเติบโตของมนุษย 

2.2  สรุปประเภทของอาหารหลัก  5  หมู  ได 
 

3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
 3.1  ครูนําแผนภูมิเพลง  “อาหารหลัก  5  หมู”  ของคนไทยติดที่กระดานดํา   

นักเรียนอานตามและรองตามครู 
3.2 ใหนกัเรียนแบงกลุมจากนัน้แตละกลุมรวมกันแยกประเภทของอาหารแตละ 

หมูโดยใหนกัเรียน  คร่ึงหนึ่ง  ศึกษาบัตรกจิกรรมเรื่อง  “อาหารหลัก  5  หมู” กลุมที่เหลือ  ศึกษา
บัตรกิจกรรมเรื่อง  “สวนประกอบของอาหาร”  แลวตอบคําถาม 

3.3 ตัวแทนแตละกลุมออกมารายงานผลการศกึษา  ครูและเพื่อนในหอง   
อภิปรายรวมกนัเพื่อหาขอสรุป  เร่ือง  “อาหารหลัก  5  หมู” 
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4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  ความรวมมือในการทํากจิกรรม 
 4.2  การทํางานเปนกลุม 
 4.3  ตรวจผลงาน 
 

5.  แหลงการเรียนรู / สื่อการเรียนรู 
5.1  แผนภูมิเพลง  “อาหารหลัก  5  หมู”  ของคนไทย 
5.2  บัตรกิจกรรม 
5.3  คําถาม 
5.4  บัตรเนื้อหา 
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เพลง  “อาหารหลัก  5  หมู  ของคนไทย” 

คํารอง  ทํานอง  ธีรเทพ  ทองสถิตย 
อาหารหลัก  5  หมู  ของคนไทย  ทุกคนจําไวอยาไดแปรผัน 
หมูหนึ่งกินเนือ้  นม  ไข  ถ่ัวเมล็ด  ชวยใหเติบโตแข็งแรง 
หมูสองขาว  แปง  เผือก  มัน  และน้ําตาลจะใหพลัง 
หมูสามกินผักตางๆ  สีเขียว  เหลือง  บางมีวิตามิน 
หมูส่ีกินผลไม  สารอาหารมากมายกนิเปนอาจิณ 
หมูหาอยาไดลืมกิน  ไขมันทัง้สิ้นใหอบอุนรางกาย 
 
 

บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “อาหารหลัก  5  หมู” 

อาหารหมูที่  1  ประกอบดวย  เนื้อสัตว  ไข  ถ่ัว  นม  มีสารอาหารโปรตีน 
                         ประโยชน  ชวยใหรางกายเจริญเติบโตและซอมแซมสวนที่สึกหรอ  เด็กตองการ   
สารอาหารเหลานี้มาก  เพราะรางกายกําลังเจริญเติบโต 
อาหารหมูที่  2  ประกอบดวย  ขาว  แปง  น้าํตาล  เผือก  มัน  มีสารอาหารคารโบไฮเดรต 
                         ประโยชน  ชวยใหพลังงานแกรางกาย 
อาหารหมูที่  3  ประกอบดวย  ผักตางๆ  มีสารอาหารประเภทเกลือแร 
                         ประโยชน  ชวยใหอวัยวะตางๆ  ทํางานเปนปกต ิ
อาหารหมูที่  4  ประกอบดวย  ผลไมตางๆ  มีสารอาหารประเภทวิตามิน 
                         ประโยชน  ชวยใหรางกายมีภูมิคุมกันโรค 
อาหารหมูที่  5  ประกอบดวย  ไขมนัจากพชืและสัตว  มสีารอาหารประเภทไขมัน 
                         ประโยชน  ใหความอบอุนแกรางกาย 
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คําถาม  เร่ือง  “อาหารหลัก  5  หมู” 
1.  อาหารหลัก  5  หมู  ไดแก 

1) ……………………………………………………………………………… 
2) ……………………………………………………………………………… 
3) ……………………………………………………………………………… 
4) ……………………………………………………………………………… 
5) ……………………………………………………………………………… 

2.  บุคคลที่รับประทานอาหารที่ถูกตอง  มีผลตอรางกายอยางไร 
1).………………………………………………………………………………… 
2)………………………………………………………………………………… 
3)………………………………………………………………………………… 
4)………………………………………………………………………………… 
5)………………………………………………………………………………… 

 

คําถาม  เร่ือง  “สวนประกอบของอาหาร” 
คําชี้แจง  ใหนกัเรียนเขยีนชือ่อาหารลงในชองสวนประกอบของอาหารแยกตามหมู 

สวนประกอบของอาหารแยกตามหมูอาหาร มื้ออาหาร รายการอาหาร 
หมูที่  1 หมูที่  2 หมูที่  3 หมูที่  4 หมูที่  5 

เชา 
ขาวสวย 
ผัดถ่ัวฝกยาวกบัเนื้อ 
ฝร่ัง 

     

กลางวัน กวยเตี๋ยวลูกชิน้เนื้อ 
ไอศกรีม 

     

เย็น ขาวสวย 
ตมจืดเตาหูหมสัูบ 
สับปะรด  -  เงาะ 

     

 
ช่ือ………………………………………………..เลขที่…………..ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1    
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  2  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร   เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 

สารอาหารที่รางกายตองการ 
 

2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  สํารวจประเภทของอาหารสืบคนขอมูลและอธิบายประโยชนของสารอาหาร 

ตอการเจริญเตบิโตของมนุษย 
2.2  สรุปแหลงอาหารที่มาของวิตามินชนดิตางๆได 

 
3. กระบวนการจัดการเรียนรู 

 3.1  ครูทบทวนถึงเรื่อง  “อาหารหลัก  5  หมู”  โดยซักถามนักเรียนในหวัขอ 
ตอไปนี ้
          -  อาหารหลักมีกี่หมู  อะไรบาง 
          -  อาหารที่นักเรียนรับประทานแตละมื้อ  มอีะไรบาง 
          -  ในแตละวัน  เราไดอาหารครบทุกหมูหรือไม 

3.2  จากนั้นครูอธิบายเพิ่มเตมิถึงความหมายของอาหารและสารอาหาร 
3.3  ใหนกัเรยีนแบงกลุม  เพือ่ศึกษาบัตรเนือ้หาเรื่อง  “วิตามินที่รางกายตองการ”   

แลวตอบคําถาม 
3.4  นักเรียนรวมกันอภิปรายคําถาม  และตอบคําถามรวมทั้งบอกประโยชนของ 

วิตามินเหลานัน้ 
3.5 ใหนกัเรียนรวมกันสรุปถึงวติามิน  และแหลงอาหารที่มาของวิตามินชนิด 

นั้นๆ   
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4.   กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  การซักถาม  ความรู  ความเขาใจ 
 4.2  การปฏิบัติกิจกรรมกลุม 
 4.3  ตรวจผลงาน 
 

5. แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  ภาพอาหารหลัก  5 หมู 
5.2  บัตรเนื้อหา 
5.3  คําถาม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “วิตามนิท่ีรางกายตองการ” 

สารอาหารประเภทวิตามิน 
  สารอาหารประเภทวิตามิน  เปนสารอาหารที่จําเปนตอรางกาย  ชวยทําใหอวยัวะ
ตางๆ  ภายในรางกายทํางานไดตามปกติ  วติามินมีดังนี ้
1.  วิตามินเอ พบใน  นม  ไข  ตับสัตวและผักใบเขยีว 
                            ประโยชน  ชวยปองกนัโรคตาฟาง 
2.  วิตามินบี  1  พบใน  ขาวซอมมือ  ถ่ัวตางๆ 
                            ประโยชน  ชวยปองกนัโรคเหน็บชา 
3.  วิตามินบี  2  พบใน  ไขแดง  เครื่องในสัตว  ผักใบเขยีว 
                           ประโยชน  ชวยปองกนัโรคปากนกกระจอก 
4.  วิตามินซ ี พบใน  ผลไมตางๆ  โดยเฉพาะผลไมรสเปรี้ยว 
                            ประโยชน  ชวยรักษาสุขภาพของเหงือกและฟน 
5.  วิตามินด ี พบใน  ตับสัตว  ไขแดง  เนย  กลวยสุก  แสงแดด  ตับ  น้ํามันตับปลา 
                            ประโยชน  ชวยปองกนัโรคกระดูกออน 
6.  วิตามินอ ี พบใน  ถ่ัวเปลือกแข็ง 
                            ประโยชน  ชวยไมใหเปนหมันและโรคโลหิตจาง 
7.  วิตามินเค พบใน  ไขแดงและผักใบเขยีว 
                            ประโยชน  ชวยใหเลือดแข็งตัวเร็ว 
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คําถาม 
คําชี้แจง  ใหนกัเรียนกาเครื่องหมาย  X  ลงใน    ที่ถูกตอง 
1.  ถาขาดวิตามินบี  1  จะเปนโรคอะไร 

 โรคปากนกกระจอก 
 โรคกระดูกออน 
 โรคเหน็บชา 

2.  วิตามินซี  มีมากในอาหารจําพวกใด 
 นม  ไข 
 ตับ  เนย  ถ่ัวตางๆ 
 ผลไมที่มีรสเปรี้ยว 

3.  นักเรียนทีม่ีแผลที่มุมปาก  ควรรับประทานอาหารใดเพิ่มขึ้น 
 แปง  น้ําตาล  เผือก  มัน 
 ไขแดง  เครื่องในสัตว  ผักใบเขียว 
 ผักและผลไมรสเปรี้ยว 

4.  ถาขาดวิตามินดี  จะเกดิโรคใด 
 โรคเหน็บชา 
 โรคปากนกกระจอก 
 โรคกระดูกออน 

5.  ถาขาดวิตามินซี  จะเกิดโรคใด 
 โรคปากนกกระจอก 
 โรคเลือดออกตามไรฟน 
 โรคกระดูกออน 

 
 
 
 
 
 
ช่ือ…………………………………….เลขที่…………………ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  3  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 

สารอาหารที่รางกายตองการ 
 

2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  สํารวจประเภทของอาหาร  สืบคนขอมูล  และอธิบายประโยชนของ 

สารอาหารตอการเจริญเติบโตของมนุษย 
2.2  สรุปถึงเกลือแรและแหลงที่มาของเกลือแรได 

 
3. กระบวนการจัดการเรียนรู 

  3.1  ครูทบทวนเรื่อง  “วิตามนิที่รางกายตองการ”  โดยซักถามนักเรียนในหวัขอ 
ตอไปนี ้       
   -  วิตามิน  มีประโยชนตอรางกายอยางไร 

        -  วิตามินแตละชนิด  รางกายตองการมากนอยตางกนัหรือไม 
3.2  ครูอธิบายเพิ่มเติมวา  นอกจากรางกายตองการวิตามนิแลว  สารอาหารที่ 

รางกายขาดไมไดอีกชนดิหนึง่คือ  เกลือแร  นั่นเอง 
3.3 ใหนกัเรียนแบงกลุมเพื่อศึกษา  บัตรเนื้อหาเรื่อง  “เกลือแรที่รางกายตองการ”   

แลวตอบคําถาม 
3.4 นักเรียนรวมกนัอภิปรายคําถาม  และตอบคาํถาม  รวมทั้งบอกประโยชนของ 

เกลือแรชนิดตางๆ 
3.5  ใหนกัเรียนรวมกนัสรุปถึงเกลือแร  และแหลงที่มาของเกลือแรชนิดนั้นๆ   
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4. กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
 4.2  การอภิปรายของนักเรยีน 
 4.3  ตรวจผลงาน 
 

5. แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  บัตรเนื้อหา 
5.2  คําถาม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “เกลือแร” 

            เกลือแรเปนสารอาหารที่ไดจากอาหารประเภทตางๆ  เชน  ผัก  ผลไม  เนื้อสัตว  
นม  ไขแดง  อาหารทะเล  ทกุชนิด 

    สารอาหารเกลือแรมีความจําเปนตอการเจรญิเติบโตของรางกาย  เพราะชวยให
อวัยวะตางๆ  ทํางานไดเปนปกต ิ

            เกลือแรที่รางกายตองการ 
1.  แคลเซียม  พบใน  นม  ไขแดง  ผักใบเขียว  หอยนางรม  กุงแหง  ปลาตัวเล็กๆ 

ประโยชน  ชวยเสริมสรางกระดูกและฟนใหแข็งแรง  ชวยในการทํางาน 
ของกลามเนื้อและประสาท 

ผลจากการขาด  เปนโรคกระดูกออน  กระดูกเปราะ  ฟนผุ 
2.  ฟอสฟอรัส  พบใน  นม  เนื้อสัตว  ปลา  ไข  และผัก 

ประโยชน  ทําหนาที่รวมกับแคลเซียมในการสรางกระดูกและฟน 
ผลจากการขาด  มีอาการคลายการขาดแคลเซียม 

3.  เหล็ก  พบใน  เครื่องในสตัว  ไขแดง  ตบั  หอย  มะเขอื  ผักใบเขียว 
ประโยชน  เปนสวนประกอบสําคัญในเม็ดเลือดแดง 
ผลจากการขาด  เปนโรคโลหิตจาง  มีอาการออนเพลีย  เหนื่อยงาย 

4.  ไอโอดีน  พบใน  อาหารทะเลทุกชนดิและเกลือทะเล 
ประโยชน  ควบคุมการเผาผลาญอาหารใหเกิดพลังงาน 
ผลจากการขาด  เปนโรคคอหอยพอก 

5.  โซเดียม  พบใน  เกลือ  และอาหารที่มีสวนผสมของเกลือ  เชน  น้ําปลา  กะป   
และมีอยูใน  นม  ไข   

ประโยชน  ควบคุมความสมดุลของน้ําภายในและภายนอกเซลล 
ผลจากการขาด  ทําใหรางกายออนเพลีย  ความดันโลหติต่ํา  และเปน 

ตะคริวงาย  
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คําถาม 
1.  เกลือแร  มีประโยชนตอรางกายอยางไร 

………………………………………………………………………………………………… 
2.  ถาตองการใหกระดูกและฟนแข็งแรง  ควรรับประทานอาหารประเภทใด 

………………………………………………………………………………………………… 
3.  ถาขาดธาตุเหล็ก  จะทําใหเกิดโรคใด 

………………………………………………………………………………………………… 
4.  ถามีอาการเปนตะคริวงาย  ควรรับประทานอาหารประเภทใด 

………………………………………………………………………………………………… 
5.  ถาขาดธาตุไอโอดีน  จะทาํใหเกิดโรคใด 

………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  4  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 

อาหารของบุคคลในวัยตางๆ 
 

2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  เสนอแนะรายการอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  เหมาะสมกับเพศวยัของ 

ตนเอง 
2.2  สรุปถึงอาหารของบุคคลในวยัตางๆ  ได 

3. กระบวนการจัดการเรียนรู 
 3.1  ครูสนทนากับนักเรยีนเกี่ยวกับอาหารของบุคคลในวัยตางๆ  โดยสนทนา 

พรอมภาพบุคคลในวัยตางๆในหวัขอตอไปนี้ 
           -  เด็กทารก  ควรรับประทานลักษณะใด 
           -  คนชรา  ควรรับประทานอาหารชนิดใด 

 3.2  นักเรียนรวมกันอภิปรายวา  วัยเด็ก  ช้ัน  ป.4  ของนักเรียนควรจะเลือกอาหาร 
แบบใดและทาํไมจึงตองเปนอยางนัน้ 

3.3 นักเรียนแตละคนศึกษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  อาหารของบุคคลในวยัตางๆ   
สนทนาและอภิปรายความรูรวมกัน  ตอบคําถาม 

3.4 นําเสนอผลการศึกษาหนาชัน้เรียน  ครูและเพื่อนรวมอภปิรายเกีย่วกับอาหาร 
ของบุคคลแตละวัย  และรวมสรุปเพื่อนําวธีิการเลือกรับประทานอาหารไปปฏิบัติจริงใน
ชีวิตประจําวัน  และนําความรูที่ไดไปเผยแพรกับบุคคลในครอบครัว   
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4. กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  สังเกตความสนใจในการเรียน 
 4.2  การนําเสนอผลงาน 
 4.3  ตรวจผลงาน 
 

5. แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  ภาพเดก็ทารก  เด็ก  ผูใหญ  และคนชรา 
5.2  บัตรเนื้อหา 
5.3  คําถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 151

บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “อาหารของบุคคลในวยัตางๆ” 

รางกายของคน  มีความตองการอาหารแตกตางกนั  ตามเหตุผลตอไปนี้คือ 
1.  อายุ  เด็กที่อยูในวัยเจริญเติบโตยอมตองการอาหารมากกวาผูใหญ 
2.  น้ําหนกั คนที่มีน้ําหนกัมากยอมตองการอาหารมาก 
3.  การทํางาน ผูที่ใชแรงงานในการทํางานยอมตองการอาหารมาก 
4.  ถ่ินที่อยู คนในเมืองหนาวยอมตองการไขมันมากกวาคนเมืองรอน 
5.  ความเจ็บปวย คนเจ็บตองการอาหารมากเพื่อนําไปซอมแซมหรือเสรมิสรางสวนที่สึกหรอของ   
รางกาย 
 
 

แผนภูมิแสดงอาหารของบุคคลในวัยตางๆ 
 
 
 

วัยกอนเรียน      วัยเรียน         วัยผูใหญ      วัยชรา 
(  1  -  6  ป  )   (6  -  16  ป)                 (60 ปขึ้นไป) 
ขาวสุก   อาหารครบทั้ง  5  หมู     อาหารครบทั้ง  5  หมู  ลด  ขาว 
เนื้อสัตว   น้ําตาล       ลด  โปรตีนและขนมหวาน ไขมัน 
เครื่องในสัตว         เพิ่ม  
โปรตีน 
ผักใบเขียว         นม 
ไขมัน          วิตามินซ ี
ผลไมสด         ผักใบเขียว 
ควรเปนอาหารออน        ควรเปนอาหารที่ยอยงาย 
เคี้ยวงาย 
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คําถาม 
 

วัยของบุคคล อายุ  (ป) อาหารที่ควรรับประทาน 
วัยกอนเรียน 
วัยเรียน 
วัยผูใหญ 
วัยชรา 

4 -  6 
7 -  16 
21 -  40 

60  ปขึ้นไป 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1   
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  5  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 

การกินอาหารใหถูกสัดสวนและโทษของการขาดสารอาหาร 
 

2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  เสนอแนะ  รายการอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  เหมาะสมกบัเพศ  วัย   

ของตนเอง 
2.2  สรุปถึงโทษของการขาดสารอาหารได 

 
3. กระบวนการจัดการเรียนรู 

 3.1  ครูทบทวนเรื่อง  “อาหารของบุคคลในวัยตางๆ”  ที่เรียนผานมาแลว 
 3.2  ครูติดบัตรคํา  คําวา  “การกินอาหารใหถูกสัดสวน”  บนกระดานดาํ  แลว 

สนทนากับนกัเรียนถึง 
         -  ความหมาย   

             -  การปฏิบัติตนในการกินอาหาร 
3.3  ครูและนกัเรียนรวมกันอภิปรายถึงวา  ถารับประทานอาหารไมถูกสัดสวนจะ 

เกิดโทษแกรางกายอยางไร 
3.4  ใหนกัเรียนแตละคนศกึษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  “การกินอาหารใหถูกสดัสวน 

และโทษของการขาดสารอาหาร”  แลวตอบคําถาม 
3.5  ใหนกัเรียนสรุปเรื่อง  “การกินอาหารใหสุขภาพแขง็แรง”  อีกครั้งหนึ่ง  เปน 

รายบุคคล 
3.6  ใหตวัแทนชั้นเรียนนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
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4. กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
 4.1  ความรวมมือในการทํางานกลุม 
 4.2  การรวมอภิปรายของนกัเรียน 
 4.3  ตรวจผลงาน 
 

5. แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  บัตรคํา 
5.2  บัตรเนื้อหา 
5.3  คําถาม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “การกินอาหารใหถูกสัดสวนและโทษของการขาดสารอาหาร” 

       การกินอาหารใหถูกสัดสวน  หมายถึง  การกินอาหารใหไดสารอาหารครบทุก
ประเภทและปริมาณเพียงพอ 

ขอปฏิบัติในการเลือกรับประทานอาหาร 
1.   วัยรุนเปนวัยที่ตองการพลังงานจากสารอาหารมากที่สุด 
2.    วัยเด็กและวยัรุน  ตองการโปรตีนมากกวาวัยอ่ืนๆ 
3.     หญิงในระยะตั้งครรภหรือใหนมบุตรตองการแคลเซียมและฟอสฟอรัสมากกวาคนปกติ  
เพราะ 

1)  ใชสรางกระดูกและฟนของทารก 
2)  แคลเซียมตองการใชในการสรางน้ํานม 

4.     วิตามินทีร่างกายตองการ  ในวยัตางๆ  ไมแตกตางกนั 

โรคที่เกิดจากการขาดสารอาหาร 

สารอาหารที่คนไทยมักจะขาด  ไดแก 
1.     วิตามินเอ  มีในผักสีเขียว  เชน  ตําลึง  ผักสีเหลือง  เชน  ฟกทอง  มะละกอ  ถาขาดจะทําให  
ตาดําอักเสบ  ตาฟาง  หรือตาบอด 
2.     วิตามินบ ี 2  มีมากใน  ไข  นม  เนื้อ  ปลา  ถ่ัว  ถาขาดจะเกิดโรคปากนกกระจอก  ผิวหนัง
แหง  ล้ินอักเสบ 
3.     ไขมัน  เปนสารอาหารที่มีแคลอรีสูง ถารับประทานมากจะทําใหเกิดโรคอวน  เบาหวาน  
ความดันโลหติสูงและอาจเปนมะเร็งลําไสใหญไดงาย 
4.     น้ํามันพืชและไขขาว  จะไมมีคอเลสเตอรอล 
5.     ธาตุไอโอดีน  มีมากในอาหารทะเลและเกลือสมุทร  ถาขาดจะเกดิโรคคอหอยพอก  ตาโปน 
6.   ถาขาดธาตุฟอสฟอรัส  จะทําใหเกิดโรคนิ่วในทางเดนิปสสาวะ 
7.   การที่รางกายขาดสารอาหารหรือไดรับสารอาหารมากเกนิไป  จะทําใหเปนโรคตางๆได 
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คําถาม 
1.   การกินอาหารใหถูกสัดสวน  หมายถึง 

………………………………………………………………………………………………… 
2.   ขอปฏิบัติในการเลือกรับประทานอาหาร  คือ 

1)…………………………………………………………………………………………… 
2)…………………………………………………………………………………………… 
3)…………………………………………………………………………………………… 

3.    ใหนกัเรียนเติมคําตอบวา  โรคเหลานี้เกิดจากการขาดสารอาหารใด 
1) โรคตานขโมย  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
2) โรคตาฟาง  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
3) โรคปากนกกระจอก  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
4) โรคเหน็บชา  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
5) โรคคอหอยพอก  เกิดจากการขาดสารอาหาร 
………………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  6  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3   คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 

การกินอาหารที่มีผลตอสุขภาพ 
 

2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
2.1  เสนอแนะรายการอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  เหมาะสมกับเพศ  และวยั 

ของตนเอง 
2.2  สรุปถึงสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารได 

 
3. กระบวนการจัดการเรียนรู 

 3.1  ครูสนทนาถึงเรื่อง  “การกินอาหารใหถูกสัดสวน”  ที่เรียนผานมาแลว  และ 
อภิปรายวาจะเกิดผลดีตอรางกายอยางไรบาง 

3.2 ครูใหนักเรียนบอกชื่ออาหารที่ชอบมาคนละ  1  ชนิด  และใหบอกดวยวา 
อาหารนั้นมีสารอาหารใดบาง 

 3.3  ใหนกัเรียนรวมกนัอภิปรายถึงประโยชนและโทษของอาหารตอไปนี้ 
          -  ลูกอม  ลูกกวาด  หมากฝรั่ง  

              -  ชา  กาแฟ 
              -  ขนมอบกรอบทั้งหลาย 
              -  น้ําแข็งใสน้าํหวาน 
              -  น้ําอัดลม    
              -  นม 

3.4  ใหนกัเรียนสรุปเกี่ยวกับสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารเปนรายบุคคล 
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3.5  ใหตวัแทนนักเรยีนนําเสนอผลการสรุปหนาชั้นเรยีน 
4. กระบวนการวัดผลและประเมินผล 

 4.1  การอภิปรายของนักเรยีน 
 4.2  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
 4.3  ตรวจผลงาน 
 

5. แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
5.1  ของจริงหรือรูปภาพ 
5.2  คําถาม 
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คําถาม 
1.   คนที่ไมชอบกินผัก  จะมีผลตอรางกายดานใด 

………………………………………………………………………………………………… 
2.   นมมีประโยชนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………… 
3.    การรับประทานอาหารรสจัด  จะมีผลตอรางกายอยางไร 

………………………………………………………………………………………………… 
4.    สุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร  มีอะไรบาง 

1)…………………………………………………………………………………………… 
2)…………………………………………………………………………………………… 
3)…………………………………………………………………………………………… 
4)…………………………………………………………………………………………… 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  7  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1.  สาระการเรียนรู 
               สารเจือปนในอาหาร 

 
2.  ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
               2.1  สํารวจและสืบคนขอมูล  อธิบายเกี่ยวกับผลของการใชสารเจือปนในอาหาร 
  2.2  สรุปถึงลักษณะของผงชูรสแทได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
               3.1  ครูนําของจริง  มีผงชูรส  น้ําสมสายชู  สีผสมอาหาร  และสารกันบดู  มาให
นักเรียนดูและสนทนาซักถามในหวัขอตอไปนี ้
        -  ของเหลานี้เปนอยางไร 
        -  มีการนํามาใสอาหารหรือไม 
        -  ใสอาหารแลว  อาหารเปนอันตรายตอรางกายหรือไม 
               3.2  ครูอธิบายเพิ่มเติมถึงผงชูรส  ใหนักเรยีนศึกษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  “ผงชูรส”  
และดําเนินการทดสอบผงชูรสเปนของแทหรือของปลอม  บันทึกผลที่ไดจากการทดลอง 
               3.3  ตัวแทนกลุมออกมานําเสนอผลการทดลอง  ครูและเพื่อนในหองรวมกัน
อภิปราย 
               3.4  นักเรียนและครูรวมกันสรุป  เพื่อใหไดวา  “ผงชูรสมีลักษณะเปนแทงยาวๆ  
คอดตรงกลางใส  ไมมีสี  เมื่อนํามาเผาแลวจะไหมเปนสดีํา  จึงจะเปนชูรสแท”  นักเรียนนําความรู
ที่ไดไปใชในชีวิตประจําวันและเผยแพรความรูแกบุคคลในครอบครัว 
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4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติกิจกรรมกลุม 
   4.3  ตรวจบันทึกผลการทดลอง 

 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
  5.1  ผงชูรส  น้ําสมสายชู  สีผสมอาหาร  และสารกันบดู 
  5.2  บัตรเนื้อหา 
  5.3  จานหลุมโลหะ 
  5.4  ตะเกยีงแอลกอฮอลพรอมที่กั้นลม 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “ผงชูรส” 

ผงชูรสเปนสารปรุงแตงอาหารที่ชวยเพิ่มรสชาติอาหารที่เรากิน   
มีช่ือทางเคมีวา  “โมโนโซเดียมกลูตาเมต  (MSG)” 
ลักษณะ  ผลึกของผงชูรสจะเปนแทงยาวๆ  คอดตรงกลางใส  ไมมีสี  มีขนาดเล็กบาง  ใหญบาง  
ละลายงาย 
วิธีการตรวจสอบ 

1.  ดูที่รูปรางของผลึก 
2.  เผาไฟ  ถาเปนผงชูรสแทจะเผาไหมเปนถานสีดําทั้งหมด 

ผงชูรสปลอม  จะพบผลึกของบอแรกซเปนผลึกกลมๆ  เล็กๆ  ไมใส 
โทษตอรางกาย 

1.  ทําใหเกิดพษิสะสมในรางกาย  เกิดการเบื่ออาหาร  ออนเพลีย  กรวยไตอักเสบ 
2.  ถาสะสมในปริมาณมากจะเสียชีวิตได 

บัตรกิจกรรมการทดลอง 
เร่ือง  “การทดสอบผงชูรส” 

วัสดุอุปกรณ 
1.  ผงชูรสที่จะนําทดสอบ 
2.  ตะเกยีงแอลกอฮอล 
3.  จานหลุมโลหะ 

วิธีดําเนินการทดลอง 
1.  นําผงชูรสเล็กนอย  เทลงในกระดาษ  สังเกตผลึก  บันทึกผล 
2.  นําผงชูรสที่จะนํามาทดสอบ  ใสในจานหลุมโลหะเล็กนอย 
3.  นําไปเผาดวยตะเกยีงแอลกอฮอล  บันทึกผล 

บันทึกผลการทดลอง 
กิจกรรม ผลการสังเกต 

1. สังเกตผลึกผงชูรส 
2. เผาไฟ 

 

สรุปผลการทดลอง 
.......................................................................................................................................................... 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  8  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 
               สารเจือปนในอาหาร 

 
2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
               2.1  สํารวจและสืบคนขอมูล  อธิบายเกี่ยวกับผลของการใชสารเจือปนในอาหาร 
  2.2  สรุปถึงลักษณะของน้ําสมสายชูแทได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
               3.1  ครูนําน้ําสมสายชูชนิดตางๆมาใหนักเรียนดู  แลวสนทนาซักถามในหวัขอ
ตอไปนี้   
        -  ของเหลานีน้ํามาใสอาหารเพื่ออะไร 
        -  เปนอันตรายตอรางกายหรือไม 
               3.2  ครูอธิบายเพิ่มเติมเรื่อง  “น้ําสมสายชู”  นักเรียนศึกษาบัตรเนื้อหาเรือ่ง  
“น้ําสมสายชู”  และดําเนินการทดสอบวา  น้ําสมสายชูนัน้เปนของแทหรือของปลอม  บันทึกผลที่
ไดจากการทดลอง 
               3.3  นักเรียนแตละกลุม  ออกนํามาเสนอผลการทดลอง  ครูและเพื่อนๆรวมกัน
อภิปราย 
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               3.4  นักเรียนและครูรวมกันสรุป  เพื่อใหไดวา  “น้ําสมสายชูแทตองผลิตมาจาก
การหมักจากวสัดุธรรมชาติซ่ึงสามารถตรวจสอบได  โดยนําพริกหรือใบผักชีไปแช  พริกและผักชี
มีสภาพเหมือนเดิม  แสดงวาเปนน้ําสมสายชูแทหรือใชเจนเชียนไวโอเลตทดสอบจะไมเปลี่ยนสี  
แตถาเปลี่ยนสจีากสีมวงเปนสีเขียวไมควรรับประทาน”  นักเรียนนําความรูที่ไดไปใชใน
ชีวิตประจําวัน   
 
4.  กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซกัถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติการทดลอง 
   4.3  ตรวจบันทึกผลการทดลอง 

 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
  5.1  น้ําสมสายชู   
  5.2  บัตรเนื้อหา 
  5.3  พริก,  ผักชี 
  5.4  ถวยแกว 
  5.5  เจนเชยีนไวโอเลต 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “น้ําสมสายช”ู 

                   น้ําสมสายชู  เปนสารสังเคราะหที่มนษุยผลิตขึ้น  เพื่อใชปรุงแตงอาหารใหมีรส
เปรี้ยว  นยิมนาํมาใชแทนมะนาว  เพราะบางครั้งมะนาวมรีาคาแพง 
       น้ําสมสายชู  ผลิตขึ้นโดยใชกระบวนการหมักจากวัตถุดิบธรรมชาติ  ไดแก  ขาว
เหนยีว  น้าํตาล  กากน้ําตาล  และผลไมตางๆ 
       การนําน้ําสมสายชูมาใชปรุงรสอาหาร  ควรตรวจสอบดังนี้ 

1)  สังเกตเนื้อพริกที่อยูในน้าํสมสายชู  ถาเปอยยุย  ไมควรบริโภค 
2)  นําใบผักชแีชในน้ําสมสายชู  10  นาที  ถาใบผักชีเปลี่ยนสี  ขอบใบยุย  ไมควร 

บริโภค 
  3)  ใชเจนเชียนไวโอเลตทดสอบ  ถาน้ํายาเปลี่ยนสีจากสมีวงเปนสีเขยีว  ไมควร 

บริโภค 
บัตรกิจกรรมการทดลอง 

เร่ือง  “การทดสอบน้ําสมสายช”ู 
วัสดุอุปกรณ 

1.  น้ําสมสายชูที่จะนํามาทดสอบ 
2.  ใบผักช ี
3.  เจนเชยีนไวโอเลต 
4.  ถวยแกว  3-4  ใบ 

วิธีดําเนินการทดลอง 
1.  นําตัวอยางน้ําสมสายชูจากรานคาเทใสถวยแกวตวัอยางละ  1  ใบ  ตดิปายชื่อ 
2.  เด็ดใบผักช ี 1-2  ใบ  ใสลงในถวยน้ําสม  ทิ้งไว  10  นาที  สังเกตและบันทึกผล 
3.  หยดน้ํายาเจนเชียนไวโอเลตลงในถวยน้าํสมทุกใบ  สังเกตการณเปลี่ยนสีของ 

เจนเชยีนไวโอเลต  บันทึกผล 
บันทึกผลการทดลอง 

ตวัอยางน้ําสมสายช ู ลักษณะของใบผักช ี การทดสอบกับเจนเชียนไวโอเลต 
1 
2 
3 
4 
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แผนการจัดการเรียนรูกลุมควบคุม 
 

กลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร    ช้ันประถมศึกษาปที่  4 
มาตรฐานการเรียนที่  ว  1.1 
หนวยการเรยีนรูที่  5  อาหารและสารอาหาร  หนวยยอยที่  1  อาหารกับสารอาหาร 
แผนการสอนที่  9  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  เวลา  3  คาบ 
สอนวัน…………….ที่………เดือน………………พ.ศ….. 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1. สาระการเรียนรู 
               สารเจือปนในอาหาร 

 
2. ผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง 
               2.1  สํารวจและสืบคนขอมูล  อธิบายเกี่ยวกับผลของการใชสารเจือปนในอาหาร 
  2.2  สรุปถึงลักษณะของสีผสมอาหารได 
 
3.  กระบวนการจัดการเรียนรู 
               3.1  ครูนําซองสียอมผา  สีผสมอาหารแบบตางๆ  มาใหนักเรียนดู  สนทนา
ซักถามในหวัขอตอไปนี้ 
        -  ของเหลานีน้ํามาใสอาหารเพื่ออะไร 
        -  เปนอันตรายตอรางกายหรือไม 
               3.2  ครูอธิบายเพิ่มถึงสีที่ไปในอาหาร  นักเรียนศึกษาบัตรเนื้อหาเรื่อง  “สีผสม
อาหาร”  และดําเนินการทดลองเปรียบเทียบวา  สีสังเคราะหและสีที่ไดจากธรรมชาติ  บันทึกผลที่
ไดจากการทดลอง 
               3.3  นักเรียนแตละกลุม  ออกนํามาเสนอผลการทดลอง  ครูและเพื่อนๆรวมกัน
อภิปราย 
               3.4  นักเรียนและครูรวมกันสรุป  เพื่อใหไดวา  “สีที่ไดจากธรรมชาติ  เมื่อนํามา
ผสมอาหาร  จะมีความปลอดภัยมากกวาสสัีงเคราะหที่ผลิตมาจากสารเคมี  สวนสีที่รับประทาน
แลวเปนอนัตราย  ไดแก  สียอมผา”  นักเรียนนําความรูที่ไดไปใชในชีวติประจําวนั   
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4.   กระบวนการวัดผลและประเมินผล 
   4.1  การซักถามความรู  ความเขาใจ 
   4.2  การปฏิบัติการทดลอง 
   4.3  ตรวจบันทึกผลการทดลอง 

 
5.  แหลงการเรียนรู  /  สื่อการเรียนรู 
  5.1  สีผสมอาหาร 
  5.2  พืชที่มีสีตางๆ  เชน  ใบเตย  ดอกกระเจี๊ยบ  ดอกอัญชัน 
  5.3  แปงขาวเหนียว 
  5.4  สียอมผา 
  5.5  มีด 
  5.6  ครก 
  5.7  ผาขาวบาง 
  5.8  เขียง 
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บัตรเนื้อหา 
เร่ือง  “สีผสมอาหาร” 

                  สีผสมอาหาร  เปนสีที่ใชแตงใหอาหารมีสีสันสวยงามนารับประทาน  มีผสม
อาหารที่เราสามารถบริโภคไดอยางปลอดภยั  ควรเปนสีทีส่กัดจากผักหรือผลไมบางชนิด  เชน 

-  สีเขียว  จากใบเตย 
-  สีแดง  จากดอกกระเจีย๊บ 
-  สีเหลือง  จากขมิ้น 
-  สีน้ําเงิน  จากดอกอัญชัน 

     สียอมผา  เปนสีที่มีราคาถกู  ผูขายอาหารบางรายนําไปผสมอาหาร  เมื่อ 
รับประทานเขาไปแลวจะไดรับอันตรายจากสารพิษจําพวกตะกัว่  เมื่อสะสมในรางกายมากๆ  จะ
ทําใหมีอาการเฉื่อยชา  ซูบซีด  มีอาการโลหิตจาง  สติปญญาเสื่อม  อาจทําใหเปนอัมพาต  และเปน
มะเร็งตอมน้ําเหลือง  รวมทั้งมีอาการทองเดิน  น้ําหนักลด  ออนเพลีย  และอาจเสียชีวิตได 
      การเลือกซ้ืออาหาร 

1.  ควรเลือกซื้ออาหารที่มีสีไมฉูดฉาดมากเกินไป 
2.  ควรเลือกซื้ออาหารที่ใสสีจากธรรมชาติ 

 
บัตรกิจกรรมการทดลอง 
เร่ือง  “สีผสมอาหาร” 

วัสดุอุปกรณ 
1.  ใบเตย  ดอกกระเจี๊ยบ  ดอกอัญชัน 
2.  แปงขาวเหนียว 
3.  สีผสมอาหาร 
4.  สียอมผา 
5.  เขียง 
6.  มีด 
7.  ครก 
8.  ผาขาวบาง 

 
 
 



 169

วิธีดําเนินการทดลอง 
1. แบงกลุม  ใหแตละกลุมนําพชืแตละชนดิมาหั่นเปนฝอย  แลวโขลกให 

ละเอียด 
2. เติมน้ําลงไปเลก็นอย  คนใหเขากัน  แลวกรองดวยผาขาวบาง 
3. แบงแปงขาวเหนียวเปน  3  สวน 
สวนที่  1  ผสมน้ําสีที่สกัดจากพืช 
สวนที่  2  ผสมกับสีผสมอาหาร 
สวนที่  3  ผสมกับสียอมผา 
ปนเปนกอนนาํไปตมใหเดือด  แลวสังเกตสีของแปงทั้ง  3  กอน 

 
บันทึกผลการทดลอง 

ลักษณะของสขีองกอนแปงท่ีสังเกตเห็น แปงท่ี 
สีไมสดใส สีสดใส สีสดใสมาก 

1. ผสมกับน้ําจากพืช 
2. ผสมกับสีผสม

อาหาร 
3. ผสมกับสียอมผา 

   

 
สรุปผลการทดลอง 

.......................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................... 
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ตัวอยางการสรุปบทเรียนเรื่องประเภทของอาหารหลัก  5  หมู  โดยใชผังรปูใยแมงมมุ 
 

 
 

 
แผนภาพที่  19  ผังรูปใยแมงมุม 
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ตัวอยางการสรุปบทเรียนเรื่องแหลงท่ีมาของเกลือแร  โดยใชผังความคดิ 
 

 
 

 
แผนภาพที่  20  ผังความคิด 



 172

ตัวอยางการสรุปบทเรียนเรื่องอาหารของบุคคลในวัยตางๆ  โดยใชผังการจําแนกประเภทขอมูล 
 

 
 

แผนภาพที่  21   ผังการจําแนกประเภทขอมูล 
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ภาคผนวก  จ 
แบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนวชิาวิทยาศาสตรชั้นประถมศึกษาปท่ี 4 

เร่ือง  อาหารและสารอาหาร 
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แบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนกลุมสาระการเรียนรูวิทยาศาสตร 
ชั้นประถมศึกษาปท่ี 4  เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  

 

คําชี้แจง 
    1.     แบบทดสอบฉบับนี้มีทั้งหมด  30  ขอ  คะแนนเต็ม  30  คะแนน  4  หนา                         

ใชเวลาขอละ  1  นาที  ใหนักเรียนทําดวยความตั้งใจและทําใหครบทุกขอ 
    2.     แบบทดสอบนี้เปนแบบทดสอบชนิดเลือกตอบ  4  ตัวเลือก คือ ก. ข. ค. และ  

ง.  ใหนกัเรียนเลือกตอบที่ถูกตองที่สุดเพยีงคําตอบเดียวแลวทําเครื่องหมายกากบาท (X)  ลงใน
กระดาษคําตอบที่ครูแจกใหดังตัวอยาง 
 

ขอ ก ข ค ง 
0    X 
00  X   

 
    3.      หามขีดเขียนหรือทําเครื่องหมายใดๆ  ลงในกระดาษคําถาม 
    4.      ถานักเรียนมีขอสงสัยใหยกมือถาม 
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แบบทดสอบวดัผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนวิชาวิทยาศาสตร  ช้ันประถมศึกษาปที่  4         หนา  1 
1.  เด็กในวยัเรียนตองกนิสารอาหารประเภท   
     ใดมาก 

ก.  คารโบไฮเดรต 
ข.  โปรตีน 
ค.  ไขมัน 
ง.   เกลือแร 

2.  ถาตองการใหรางกายมีแรงในการทํางาน   
     ควรกินอาหารในขอใด 

ก. ผลไม 
ข. ผักสด 
ค. นมสด 
ง. ขาว 

3.  ถานักเรียนไมรับประทานไขมันเลย  จะทํา  
     ใหรางกายไมสามารถดูดซึมวิตามินใน          
     ขอใดได 

ก. วิตามินบี  1 
ข. วิตามินเค 
ค. วิตามินด ี
ง.    วิตามินอ ี

4.  คนที่เปนโรคคอหอยพอก  เนื่องจากขาด 
     เกลือแรชนดิใด 

ก. เหล็ก 
ข. แคลเซียม 
ค. ไอโอดีน 

       ง.     สังกะสี 
 

5.  อาหารประเภทใดชวยในการขับถาย 
     อุจจาระใหสะดวก 

ก. ผักและผลไม 
ข. น้ําตาล 
ค. ขาว 
ง. เนื้อสัตว 

6.  รายการอาหารใน  1  วัน  ขอใดเหมาะสม 
       กับเด็กในวัยเรียนมากทีสุ่ด 

ก. โดนัท  ขาวโพดคั่ว  ไกทอด  
น้ําอัดลม 

ข. ขาวเหนียวเนือ้ปง  ไกยาง  บัวลอย   
ไขหวาน 

ค. สลัดผัก  น้ําผลไมคั้น  น้ําเตาหู 
ง. ขาวตมกุง  กวยเตี๋ยวผัดซีอ๊ิว           

ขาวผัดเนื้อ 
7.  ใน  1  วนั  นักเรียนควรกนิไขกี่ฟอง 
        ก.  1  ฟอง 
        ข.  2  ฟอง 
        ค.  3  ฟอง 
        ง.  กี่ฟองก็ได 
8.  คนในวัยใดควรไดรับปรมิาณอาหารมาก 
       ที่สุด 

ก. กอนวยัเรียน 
ข. วัยเรียน 
ค. วัยรุน 
ง. วัยผูใหญ 

 
9.  น้ําสมสายชู..... 
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9.  น้ําสมสายชูที่มีลักษณะใด  ไมควรนํามา 
       ปรุงอาหาร 
      ก.  พริกทีอ่ยูในน้ําสมสายชูเปอยยุย 
      ข.  น้ําสมสายชูที่อยูเหนอืพริกขุน 
      ค.  ใบผักชีแชในน้ําสมสายชูตายนึ่ง 
      ง.  ลักษณะทุกขอไมควรบริโภค 
10.  ขนมเปยกปูนสีดําใชสีจากสิ่งใด 

ก. ดอกโสน 
ข. ดอกอัญชัน 
ค. กาบมะพราวเผา 
ง. ถ่ัวดาํ 

11.  ถาตองการใหขนมชั้นมสีีเขียว  ควรใชสี 
       จากขอใด 

ก. สีเขียวจากใบไมทุกชนิด 
ข. สีเขียวจากใบมะพราว 
ค. สีเขียวจากใบตอง 
ง. สีเขียวจากใบเตย 

12.  เราใสสารกันบูดในอาหารเพื่ออะไร 
ก. ทําใหอาหารเก็บไวไดนาน 
ข. ทําใหอาหารมสีีสันสดใส 
ค. ทําใหอาหารมรีสชาติดีขึ้น 
ง. ทําใหอาหารมคีวามกรอบมากขึ้น 

 
 
 
 
 
 

13.  สารอาหารประเภทใดทีใ่หความอบอุนแก  
       รางกาย 

ก.   โปรตีน 
ข.   เกลือแร 
ค.   ไขมัน 

       ง.    คารโบไฮเดรต 
14.  ถาเปนโรคเลือดออกตามไรฟนบอยๆ   
       แสดงวาขาดสารอาหารประเภทใด 

ก.   วิตามินเอ 
ข.   วิตามินซ ี
ค.   วิตามินด ี
ง.    วิตามินเค 

15.    ถาเราไมกินอาหารที่มไีขมันเลยจะทาํให  
       รางกายขาดวิตามินในขอใด 

ก.   วติามินบี  1 
ข.   วิตามินด ี
ค.   วิตามินเค 
ง.    วิตามินซ ี

16.  เด็กในวยัเจริญเติบโตตองการสารอาหาร 
       ประเภทใดมาก 

ก.   คารโบไฮเดรต 
ข.   โปรตีน 
ค.   ไขมัน 

       ง.    วิตามนิ 
 

 17.  ใน  1  วนั...... 
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17.  ใน  1  วัน  นักเรียนควรดื่มนมสด    
        ประมาณกี่ถวย 

ก.   1-2  ถวย 
ข.   3-4  ถวย 
ค.   7-8  ถวย 
ง.    10  ถวย 

18.  ถาตองการน้ําสีแดง  เราควรสกัดจาก  
       ดอกไมในขอใด 

ก.   ดอกโสน 
ข.   ดอกคําแสด 
ค.   ดอกอัญชัน 
ง.    ดอกกระเจี๊ยบ 

19.  กินอาหารอยางไร  เกดิผลดีตอสุขภาพ 
       ก.  มีราคาแพง 
       ข.  มีรสอรอย 
       ค.  ครบทกุประเภท 
       ง.  อาหารแปลกๆ 
20.  การกินอาหารไมเปนเวลาจะเกิดโรคใด 
       ก.  กระเพาะอาหาร 
       ข.  ทองผูก 
       ค.  ลําไสอักเสบ 
       ง.  ทองรวง 
21.  อาหารชนดิใดควรบริโภค 
       ก.  อาหารที่สุกๆใหม 
       ข.  อาหารรสจัด 
       ค.  อาหารใสสี 
       ง.  อาหารกระปอง 
 

22.  ผงชูรสแทมีช่ือทางเคมีอยางไร 
       ก.  โซเดียมกลูตาเมต 
       ข.  โซเดียมบอเมต 
       ค.  โซเดียมเมตาฟอสเฟต 
       ง.  โมโนโซเดียมกลูตาเมต 
23.  ถาตองการทราบวา  ผงชูรสนั้นแทหรือ  
       ปลอม  ตรวจสอบไดดวยวิธีใด 
       ก.  เผาไฟ 
       ข.  ชิมดู 
       ค.  สังเกตกลิ่น 
       ง.  นําไปละลายน้ํา 
24.  ถาตองการทําวุนสีเขียว  จะใชสีจากอะไร 
       ก.  อัญชัน 
       ข.  ใบเตย 
       ค.  ขมิ้น 
       ง.  กระเจีย๊บแดง 
25.  จะสงัเกตไดอยางไรวา  รานอาหารใดใช 
       น้ําสมสายชูปลอม 
       ก.  สังเกตสีของน้ําสม 
       ข.  สังเกตพริกในน้ําสม 
       ค.  ดูความสะอาดของราน 
       ง.  สังเกตคนที่เขามาในราน 
26.  อาหารชนดิใดมีสารอาหารครบ  5  หมู 
       ก.  ขาวตมปลา 
       ข.  ตมจืดฟกใสเนื้อ 
       ค.  กวยเตีย๋วราดหนา 
       ง.  ขาวเหนียวเปยกลําไย 

27.  อาหารสําหรับ  ...... 
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27.  อาหารสําหรับคนชราคือขอใด 
       ก.  ขาวผัดกะเพราไก 
       ข.  ขาวตมเนื้อบะชอ 
       ค.  ขนมจีนน้ํายา 
       ง.  แกงปานก 
28.  สารพิษที่พบในสียอมผาคือสารใด 
       ก.  ตะกัว่ 
       ข.  ปรอท 
       ค.  เหล็ก 
       ง.  สังกะสี 
 
 
 

29.  ดอกอัญชันจะใหสีธรรมชาติสีใด 
       ก.  แดง 
       ข.  เขียว 
       ค.  เหลือง 
       ง.  น้ําเงิน 
30.  ถาตองการใหกระดูกและฟนแข็งแรง    
       ควรรับประทานอาหารประเภทใด 
       ก.  เหล็ก 
       ข.  ไอโอดีน 
       ค.  โซเดียม 
       ง.  ฟอสฟอรัส 

 

 
เฉลยแบบทดสอบแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนวิชาวิทยาศาสตร  ชั้นประถมศึกษาปท่ี 4  
เร่ือง  อาหารและสารอาหาร  จํานวน  30  ขอ  
 
ก.  5,  7,  12,  17,  20,  21,  23,  28  
ข.  1,  14,  15,  16,  24,  25,  27 
ค.  3,  4,  8,  10,  13,  19,  26 
ง.  2,  6,  9,  11,  18,  22,  29,  30 
 
 
 
 
 
 
 




