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Abstract 
This research project investigated the potential for entrepreneurship with respect 

to the promotion of Isan Healthy Foods, both within the internal and immediate external 
environments of Udon Thani Rajabhat University (UDRU), extending to the entire Udon 
Thani province,  Data concerning student qualifications, curriculum content and key 
characteristics of the Teaching and Learning Process Model were examined for 
appropriateness and relevance.  Practical activities included attendance at various 
Udon Thani provincial assembly meetings, field visits to a local Isan healthy foods 
training course and communities within the Ban-phue district of Thailand, and the direct 
application of an experimental practical teaching / learning model. The results suggest 
that a substantial level of cooperation exists between UDRU and institutions and 
organizations within the Udon Thani Province, having the potential for promoting the 
future parallel development of community tourism and food businesses. The project 
appears to generally support the study aim in that students should learn how to develop 
and promote the unique Isan approach to achieving a healthy food identity by 
integrating elements of traditional wisdom into the existing community context via 
adoption of a community-based participative approach. Isan food should be developed 
to the instant food products. 



Key Words: Entrepreneurship, Isan healthy foods, community-based participation, 
Ban-phue Thai Puan culture, Udon Thani Province. 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 

ปจจุบันคนในประเทศสวนใหญใหความสนใจกับการดูแลสุขภาพ   โดยการสรางสุขภาพ
ดวยตวัเอง    ซึ่งการสรางเสริมสุขภาพประกอบดวย 4 ดานหลักๆดังนี้  คือ ดานอารมณ ดานการ
ออกกําลังกาย ดานอนามัยสิ่งแวดลอม และดานอาหาร(เดนเดชา,  2551)    ซึ่งดานอาหารนับวา
เปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญมาก    โดยควรเลือกรับประทานอาหารใหเหมาะ ถูกหลักโภชนาการ เกิด
ประโยชน และประหยัด   การไดรับอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะเพียงพอ   ทําใหเกิดโรคระบาด
เก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร  ไดแก  ทองรวง อาเจียน ฯล  หรืออาจไดรับอาหารที่ไมถูกหลัก
โภชนาการ เชน อาหารที่ไดรับมีปริมาณไขมันหรือแปงเกินความตองการของรางกาย หรืออาหารมี
ปริมาณเสนใยอาหารนอยเกินไป    ทําใหไมไดรับอาหารที่มีสัดสวนของอาหารถูกตองตามความ
ตองการของรางกาย  สําหรับการเลือกกินอาหารนอกบาน คือ ตองเลือกรานที่สะอาด ถูกหลัก
อนามัย อาหารสะอาด รสชาติอรอย   มีการเตรียมและปรุงอาหารที่ถูกสุขลกัษณะและมีความ
ปลอดภัย 

 สสส. (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมคุณภาพ)ไดกลาวถึงเมนูสุขภาพใน 
อาหารไทยควรเปนอาหารจานเดียว หรืออาหารสํารับที่ปรุงจากอาหารอยางนอยครบ 4 หมู   ควร 
ประกอบดวยปริมาณไขมันไมเกินรอยละ 30  ไมมันจัด ไมเค็มจัด และไมหวานจัด   เนนการปรุง
โดยการตม ปง ยาง ยํา  อบ และน้ําพริก และปรุงจากอาหารท่ีมีไขมันต่ํา เชน ปลา และเนื้อสตัวไม
ติดมัน เปนตน(โลกวันน้ี ,  2551) 
 อาหารอีสานสวนใหญจะเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ประกอบอาหารโดยการปง ยาง ตม ลาบ 
น้ําพริกผักจ้ิม เปนอาหารไมมีไขมันมาก และมีผักหลากหลายชนิด เชน แกงออม เม่ียง แกงหนอไม 
ปนปลา แจว ที่รับประทานกับผักนานาชนิด 
 อาหารอีสานหลายชนิดที่กลายเปนอาหารของคนทั่วไปทั้งประเทศ เชน สมตํา ไกยาง ลาบ 
แตอาหารอีสานยังไมคอยเปนที่ยอมรับจากสาธารณชนในภูมิภาคอ่ืนๆมากนัก ในดานความไม
สะอาด  การพัฒนาอาหารอีสานใหไดมาตรฐานสากล เพ่ือยกระดับความนิยมจึงเปนสิ่งที่จําเปน
อยางยิ่ง 

จังหวัดอุดรธานีนับไดวาเปนจังหวัดที่มีแหลงอารยธรรมเกาแก ซึ่งยังคงวัฒนธรรมด้ังเดิม
หลงเหลืออยู เชน พระพุทธบาทบัวบก อ.บานผือ  บานเชียง อ.หนองหาน  เปนตน   ทัง้ยังมี
ทรัพยากรและอาหารพื้นบานที่เปนอัตลกัษณของทองถิ่นอยูมาก การศึกษาภูมิปญญาพ้ืนบานและ
นํามาพัฒนาตอยอด  จึงเปนแนวทางที่จะไดผลิตภัณฑอาหารใหม  ที่มีลักษณะพิเศษแตกตางจากที่
มีอยูเดิม 
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อาหารไทยในตางประเทศเริ่มมีมากขึ้นและเปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากขึ้น นําไปสูการ
ขาดแคลนแรงงานที่มีความสามารถดานอาหารไทย และการอนุรักษอัตลกัษณของอาหารไทย 
รวมทั้งเพ่ือพัฒนาคุณภาพของอาหารไทยในทองถิ่น ที่เปนเอกลักษณของแตละพ้ืนที่ใหได
มาตรฐานสากล และขยายวงการบริโภคใหกวางขวางยิ่งขึ้น  จึงควรที่จะมีการพัฒนาหลักสูตรที่
เหมาะสมเพื่อการสงเสริมอาหารไทยสูสากล  อาจจะเปนหลักสูตรระยะสั้น หรอืหลักสูตรที่รองรับ
และตรงกบัความตองการของผูใชงานมากที่สุด โดยอาหารไทยจะชวยกูเศรษฐกิจของประเทศได
หรือไมในสภาวการณปจจุบนั 

 
1.2 คําถามการวิจัย 
 คําถามหลัก: รูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนใหนักศึกษามีความสามารถตาม
ความตองการของธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพเปนอยางไร 

คําถามยอย:  
1. กระบวนการจัดรายวิชา การจัดการบรรยาย การจัดการฝกปฎิบตัิการ การจัดการศึกษา

ดูงาน การจัดฝกประสบการวิชาชีพที่เหมาะสมตอการพัฒนาศักยภาพของนักศึกษา ใหมี
ความสามารถตรงกับความตองการของผูประกอบการ 

2.  ลักษณะความสามารถของนักศกึษาที่เหมาะสมกับการประกอบอาชีพธรุกิจอาหารอีสานเพื่อ
สุขภาพ 
 

1.3 วัตถุประสงค 
 1. เพ่ือศึกษาบริบทที่เก่ียวของในการพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหารในทองถิ่น ทั้ง

หวงโซอุปทานจังหวัดอุดรธานี   
2.. เพ่ือศึกษาลักษณะความสามารถของนักศึกษาทีเ่หมาะสมกับการประกอบอาชีพธรุกิจอาหาร

อีสานเพื่อสุขภาพ 
3. เพ่ือสังเคราะหรูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสม  ใหนักศึกษามีความสามารถ

การประกอบอาชีพธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพของจังหวัดอุดรธานี  
 

1.4 ขอบเขตการวิจัย  
 1.4.1 ขอบเขตเชงิประชากร 
      1.4.1.1 นักศกึษา นักศึกษาที่รวมโครงการเปนนักศึกษาที่อยูในสาขาวิชาตางๆที่มี
เปดสอนอยูในปจจุบัน ไดแก ในสาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   สาขาวิชา
วิทยาศาสตรสุขภาพ   สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลติพืช   หรือนักศึกษาเลือกเสรีวิชาการผลิตพืช
อินทรีย     
  1.4.1.2 ชุมชน ในพื้นที่แหลงอารยธรรมของจังหวัดอุดรธานี และในพื้นที่มาตภูุมิ
ของนักศึกษา  



รายงายฉบับสมบูรณ 
 

3 

 1.4.2 ขอบเขตเชงิเน้ือหา 
      1.4.2.1 สํารวจบริบท ศักยภาพของมหาวิทยาลยัราชภัฎอุดรธานี และหนวยงาน
ภายนอก  

1.4.2.2   สํารวจภูมิปญญาพ้ืนบานในพื้นที่แหลงอารยธรรม วตัถุดิบ อาหาร พ้ืนบาน 
1.4.2..3     ศึกษาลกัษณะของนักศกึษาและคุณสมบตัทิี่สามารถเปนผูประกอบการดาน

อาหาร 
1.4.2..4     เสนอรูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสม 

1.4.3 ขอบเขตเชงิพ้ืนที ่
  1.4.3.1   การศึกษาบริบทภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี  
  1.4.3.2  การศึกษาหนวยงานภายนอกทั้งภาครัฐและเอกชน รานอาหาร ในจังหวัด
อุดรธานีที่เก่ียวของและเปนแหลงฝกงาน 
  1.4.3.3 การศกึษาบริบทในพ้ืนที่แหลงอารยธรรม และพื้นที่มาตุภูมิของนักศึกษาใน
จังหวัดอุดรธานี 
 1.4.4 ขอบเขตเชงิเวลา  ตลุาคม 2552 – กันยายน 2553  
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บริบทภายในมหาวิทยาลัย 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมสําหรับผลิตบัณฑิต 

ที่มีความสามารถตรงกับความตองการของผูประกอบการดานธุรกิจอาหารอีสานเพื่อสุขภาพจังหวัดอุดรธานี 

บริบทของทองถิ่น 

ศึกษาขอมูลบริบทที่เกี่ยวของกับ 

การผลิตบัณฑิตดานธุรกิจอาหาร 

ศึกษาขอมูลบริบทที่เกี่ยวของกับ 

ธุรกิจอาหารทั้งหวงโซอุปทาน 

การวิเคราะหรูปแบบการจัดการเรียน 

การสอนที่เหมาะสม 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมกับการประกอบอาชีพ

ธุรกิจอาหารอีสานเพื่อสุขภาพ 

- หลักสูตรดานดานอาหาร 

- หองปฏิบัติการ 

- อุปกรณเครื่องมือ 

-  หนวยงานภายในอื่นๆ UBI 

ทดลองรูปแบบการเรียนการสอนโดย

บูรณาการเขากับการเรียนการสอนใน

หลักสูตรที่มีอยู 

- หนวยงานภาครัฐและ
เอกชนในทองถิ่น 

- รานอาหาร 

- ผูประกอบการ 

   แปรรูป 

-ความตองการในการพัฒนา

อาชีพธุรกิจอาหารอีสาน ใน

จังหวัดอุดรธานี 

-สถานการณในธุรกิจอาหาร

อีสานทั้งหวงโซอุปทาน 

ในจังหวัดอุดรธานี 

สมรรถนะของอาจารยผูสอน 

เกณฑ และการประเมินผล 

สมรรถนะของผูเรียน 

1.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย  
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1.6 สถานที่ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 
 หองปฏิบัติการศูนยวทิยาศาสตร 
 หองปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หองปฏิบัติการสาขาวิชาวิทยาการอาหารและบริการ 
สถานที่ศึกษาดูงาน  อ.บานผือ จ.อุดรธานี 
สถานที่สํารวจ ตลาด รานอาหาร โรงแรมในจังหวัดอุดรธานี 

1.7 ผลที่คาดวาจะไดรับ  
 1. ขอมูลบริบทที่เก่ียวของในการพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหารในทองถิ่นทั้งหวงโซ
อุปทานจังหวัดอุดรธานี   
 2. ลักษณะความสามารถของนักศึกษาทีเ่หมาะสมกับการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารอีสาน
เพ่ือสุขภาพ 
 3. รูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสม   ใหนักศึกษามีความสามารถการประกอบ
อาชีพธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพของจังหวัดอุดรธานี  
 
 
 



รายงานฉบับสมบูรณ 6 

บทที่ 2 
เอกสารงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 
2.1 อาหารเพื่อสุขภาพ 

สสส. (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมคุณภาพ)ไดกลาวถงึเมนูสุขภาพในอาหาร 
ไทยควรเปนอาหารจานเดียวหรืออาหารสํารับที่ปรุงจากอาหารอยางนอยครบ 4 หมู  ควรประกอบ 
ดวยปริมาณไขมันไมเกินรอยละ 30  ไมมันจัด ไมเค็มจัด และไมหวานจัด   เนนการปรุงโดยการตม 
ปง ยาง ยํา  อบ และน้ําพริก และปรุงจากอาหารที่มีไขมันต่ํา เชน ปลา และเนื้อสัตวไมติดมัน เปน
ตน(โลกวันน้ี ,  2551)  

ตัวอยางอาหารกลุมที่ใหใยอาหารสูง เชน ยําสมุนไพร น้ําพริก ผักตม ผักสด เปนตน   
ตัวอยางอาหารจานเดียว เชน โจกขาวกลอง แกงเลียง แกงแค แกงปา เปนตน   ตัวอยางกลุมที่ให
แคลเซียมสูง เชน น้ําพริกกะป-ปลาท ู ยํายอดคะนา หรือยําผักกระเฉด เปนตน   ตัวอยางกลุม
วิตามินเอและธาตุเหล็กสูง เชน เกาเหลาเลือดหมู ยําผักหวาน/ใบชะพลู/สะเดา เปนตน   และ
ตัวอยางกลุมอาหารไขมันต่ํา เชน อาหารประเภทปลา นึ่ง แกง ตม ลวก ลาบ ตมยํา ยาง เผาเกลือ 
เปนตน     

อาหารอีสานเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ แบงเปน 6 กลุมดังน้ี  1. อาหารประเภทปง ยาง เชน 
ไขปง ปลายาง หมกฮวก อ่ัวอ่ึง ปงเห็ด ปงไก  ปงกบ ปงเขียด  ปงอ่ึงอาง ฯลฯ  2. อาหารประเภท
แกง เชน แกงเห็ด แกงออมเน้ือใสมะเขอืและผักชี(ลาว)  แกงไกใสหนอไมสม  แกงหนอไม  แกง
ผักหวานใสไขมดแดง แกงบวน ตมยําปา แกงอีสานพ้ืนบาน แกงหอยขม ฯลฯ  3. อาหารประเภท
เคร่ืองจ้ิมนํ้าพริกและเครื่องเคียง เชน น้ําพริกแจวบอง  น้ําพริกปลารา  ซุบเห็ด ซุบเห็ดกระดาง ซุบ
มะเขือ  ซุบขนุน ซุบหนอไม ซุบหนอไมดอง ซุบหยวกกลวย ซบุหนอหวาย ผักดอง ฯลฯ   และ 4. 
อาหารประเภทน่ึง เชน อ่ัวดอกแค ไขจางฮัง หมกหนอไม ปลานึ่ง ผักน่ึง  5. อาหารประเภทลาบ
กอย เชน ลาบไก ลาบปลาตอง ลาบปลาดุก ลาบหมู ลาบเนื้อ ลาบแค ลาบหอยโขง กอยบอน ฯลฯ 
6. อาหารประเภทของหวานและอาหารวาง เชน สมตํา ตํากลวยดิบ ตําลูกยอ แมลงคั่ว ขาวนางเล็ด 
ขาวเมา ขาวโปง ขาวตอกแตก กระยาสารท กลวยบวดช ี เปนตน การถนอมอาหารของคนอีสาน 
เชน ไสกรอกอีสาน หมํ่า ผักดอง เน้ือแหง ขางฮาง  จึงนับไดวาอาหารอีสานมากกวารอยละ 80 
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดี   เน่ืองจากเปนอาหารที่มีไขมันนอย   สวนใหญจะปรุงโดยปราศจาก
น้ํามันและไขมัน เชน ตม ปน ลาบ กอย ออม นึ่ง ยาง เปนตน   ซึ่งไมมีการผัดหรือทอดอาหาร   
ทั้งน้ีอาหารไทยปจจุบันเปนที่รูจักกันทั่วโลก  

ในสภาวการณปจจุบันอาหารไทยจะชวยกูเศรษฐกิจของประเทศไดหรือไม จากสภาพ
เศรษฐกิจในปจจุบัน  ทําใหเกิดสภาพคนในประเทศมีการวางงานเปนจํานวนมาก ขอมูลจาก
สํานักงานสถิติแหงชาติ พบวา จํานวนผูวางงานลาสุดในเดือนกันยายน 2551 มีจํานวน 432,000 
คน หรือคิดเปนรอยละ 1.1 ของผูที่อยูในกําลังแรงงานทั้งสิ้น 37,760,000 คน แยกเปนผูวางงาน
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ชาย 301,000 คน ผูหญิง 131,000 คน โดยภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีอัตราการวางงานสูงสุดใน
อัตรารอยละ 1.3 รองลงมาคือ กรุงเทพมหานคร ภาคเหนือ และภาคกลาง   ทั้งน้ี ในจํานวนผู
วางงานทั้งหมดแยกเปนผูวางงานที่มาจากนอกภาคเกษตรกรรม 243,000 คน คือ ภาคการผลิต 
133,000 คน และภาคบริการ 110,000 คน   โดยผูที่วางงานสวนใหญมีระดับการศึกษาในระดับ
ประถมศึกษาและอุดมศึกษา(ASTV ผูจัดการออนไลน, 2551) และในปจจุบันคนมีความรูและความ
ตระหนักเก่ียวกับอาหารมากขึ้น   อีกทั้งโลกแคบลงหรือคนมีการติดตอส่ือสารกันไดงายและรวดเร็ว
มากขึ้น   อาหารไทยในตางประเทศจึงมีมากขึ้นและเปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากขึ้น นําไปสูการ
ขาดแคลนแรงงานที่มีความสามารถดานอาหารไทย และการอนุรักษอัตลกัษณของอาหารไทย 
รวมทั้งเพ่ือพัฒนาคุณภาพของอาหารไทยในทองถิ่น ที่เปนเอกลักษณของแตละพ้ืนที่ใหได
มาตรฐานสากล และขยายวงการบริโภคใหกวางขวางยิง่ขึ้น  จึงควรที่จะพัฒนาหลักสูตรที่เหมาะสม
เพ่ือการสงเสริมอาหารไทยสูสากล  อาจจะเปนหลักสูตรระยะสั้น หรือหลักสูตรทีร่องรับและตรงกับ
ความตองการของผูใชงานมากที่สุด    

นอกจากนี้ สัดสวนประชากรผูสูงอายุในป พ.ศ. 2537 มีจํานวนผูสูงอายุคิดเปนรอยละ 6.8 
สวนในป พ.ศ. 2545 มีจํานวนผูสูงอายุเพ่ิมเปนรอยละ 9.4   และผลสํารวจในป พ.ศ. 2550 มี
จํานวนผูสูงอายุคิดเปนรอยละ 10.7 ทั้งน้ีสหประชาชาติคาดการณวาจํานวนประชากรผูสูงอายุทั่ว
โลกจะเพิ่มขึ้นเปน 3 เทาภายในป 2593   จากรายงานของสหประชาชาติระบุวา จํานวนประชากร
ของทั่วโลกจะพุงทะลุ 9,000 ลานคนภายในป 2593 โดยจํานวนประชากรที่เพ่ิมขึ้น  คาดวาจะมา
จากกลุมประเทศยากจน นอกจากนี้ คาดวาจะมีจํานวนประชากรผูสูงอายุเพ่ิมขึ้น 2,500 ลานคน
ภายในประมาณ 40 ปขางหนาจากจํานวน 6,700 ลานคนในปจจุบนั(สํานักขาวกรมประชาสัมพันธ, 
2552)  พบวา ผูสูงอายุเกินคร่ึงหนึ่งมีปญหาดานสุขภาพ   โดยเรียงลําดับตามความสําคัญ  3 
อันดับแรกดังน้ี คือ ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ(สํานักงานสถิติแหงชาติ, 2552) 
ดังนั้น อาหารอีสานจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงที่มีบทบาทและความสําคญั ในการแกไขปญหาสุขภาพ
ของผูสูงอายุดังกลาว   โดยที่อาหารอีสานสวนใหญเปนอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดี   เน่ืองจากมีไขมัน
นอยและจะปรงุโดยปราศจากน้ํามันและไขมัน เชน ตม ปน ลาบ กอย ออม นึ่ง ยาง เปนตน   จึงมี
แนวทางในการชวยแกปญหาดังกลาว  และทําใหประชาชนวัยอ่ืนๆในประเทศเปนผูที่มีสุขภาพดี
ตอไปในอนาคตดวย 

   
2.2 อาหารพื้นบานอีสาน (http://www.isangate.com/local/food_06.html, 2553) 
         อาหารพ้ืนเมืองอีสานสวนใหญจะมีสวนปรุงรส หรือชูรสดวยผักพ้ืนบานอีสาน ซึ่งมีเอกลักษณทาง 
ดานถิ่นกําเนิด กลิ่นและรสที่เปนเอกลักษณเฉพาะหายาก เพราะมีผลผลติออกมาตามฤดูกาล    นอกจาก 
นั้น ยังเปนพืชผักที่ใหคุณคาทางดานสุขภาพอนามัย ปลอดสารพิษ    ทําใหเปนที่นิยมกันทัว่ไป    ไมวาจะ
ทําอาหารประเภทลาบ กอย ตม แกง ออม  ที่ตองใชผักพ้ืนเมืองเปนสวนประกอบทั้งสิ้น   ซึ่งผักพ้ืนเมือง
อีสานที่นิยมใชมีดังนี้(ผักพ้ืนเมือง สุดยอดสมุนไพรอีสานอรอย, 2553) 
         1) ผักหอมเป หรือ ผักชีฝร่ัง (Stink Weed) ใชกินใบสด   หรือแตงกลิ่นอาหาร   ประเภทตม ลาบ 
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กอย ปน    เพ่ือดับกลิ่นคาว คุณคาทางยามีวิตามินหลายชนิด เชน วิตามิน ซี, บี 1, บี 2, ไนอาซีน  
และเบตา-แคโรทีน เปนตน 

2) ผักขะแยง (Balloon vine) มีกลิ่นรสฉุน   ใชแตงกลิ่นโดยเฉพาะแกงออมกบ แกง
หนอไม    คุณคาทางยา    เม่ือคั้นนํ้าจากตนใชแกไข   ทั้งตนใชเปนยาขับน้ํานม ขับลมและเปนยา
ระบาย   มีวิตามินและแรธาตุหลายชนิด 

3) ใบบัวบก (Indian penny wort) กินไดทั้งตนเปนผักสด  หรือลวก   หรือนําไปประกอบ
อาหารอ่ืนเชน แกงหวาย ยํากับปลาแหง    คุณคาทางยา   เม่ือนํามาตมกินแกฟกช้ํา ลดอาการ
อักเสบได รักษาแผลในกระเพาะอาหาร    ชวยผอนคลายทําใหความจําและสมองทํางานไดดี            
.          4) ผักหวานปา  เปนผักพ้ืนบานบางฤดูกาล   นํายอดออนและใบออนมาปรุงเปนอาหาร 
เชน แกงผักหวานใสไขมดแดง  หรือผัดไฟแดง    มีคุณคาทางยามีวิตามิน เกลือแร  และเบตา- 
แคโรทีนมาก                                                                                             

5) ผักเสี้ยน (ดอง) นิยมนํามาดองเค็มหรือดองเปรี้ยว   ใชกินกับปน หรือแจว   แมวาผาน
การดองแตมีปริมาณเบตา-แคโรทีนสูง และยังมีวติามิน แรธาตุอ่ืนๆ อีกมาก 
       6) กระเทียม ใชปรุงอาหารตางๆ   ชวยใหมีกลิ่นหอมเผ็ดรอนนารับประทาน ชวยขับลมใน
กระเพาะ   เปนยาระบายออนๆ    ชวยใหนอนหลับงาย    แกโรคหืด  

  7) ข้ีเหล็กใบออน   นํายอดออนหรือดอกมาตมจนเปอยทิ้ง 3 น้ําจะหมดรสขม   แกงใสน้ํา
ใบยานางและ อุงตีนวัว หรอืหนังวัว/ควายตากแหง(ปงไฟทุบใหนุม)   สรรพคุณทางยา ดอกใชแก
โรคประสาทอาการนอนไมหลับ แกหอบหืด บดผสมน้ําฟอกผมบนศีรษะขจัดรังแค    ก่ิง-ใบใชเปน
ยาระบายถายพิษ ขับเสลดในคอ แกไขจับสั่น (มาลาเรีย) ฯ 

 8) แคขาว แคแดง ยอดใบ ดอกและฝกนํามากินเปนผัก  นึ่งใสปลา แกง หรือ ลวกจิ้มแจว    
ใชเปนยา แกไขหัวลม แกทองเดิน ทองรวง สมานแผลในกระเพาะอาหารและลําไส แกบิด มูกเลือด    
เปลือกตนแคนั้นมีสรรพคุณทางยาแกรอนในกระหายน้ํา ขับเสมหะในลําคอ    หรือใชฝนเอามาทา
แผลเปอย แผลสดไดผลดี    สวนใบนํามาตําพอกแผลสดเพ่ือสมานเนื้อใหหายเร็ว 

9) มะรุม หรือผักอีฮุม    ฝกออนยอดออน นํามาแกงใสปลา   สรรพคุณทางยาชวยใหเจริญ
อาหาร แกไขหัวลม (เปลีย่นฤดู) ชวยยอยอาหาร 

10) สะเดา (Neem Tree) ใชยอดใบออนและดอกเปนอาหาร    เปนตนไมที่แมลงไมชอบ  จึง
เปนยาปราบศัตรูพืช  ยอดของสะเดามีเบตา-แคโรทีนมากชวยลดน้าํตาลในเลือด และใชประโยชน
ทางยาไดมากมาย 

11) ใบยานาง หรือเรียกใบยานาง  ใชเปนสวนประกอบหนึ่งของแกงหนอไม ซุปหนอไม 
และแกงอ่ืนๆทางภาคอีสาน ลดความขมของหนอไม เห็ด และหนอหวาย  หรือหากจะนํายอดออน
ใสในแกงตางๆ    ก็ชวยเพิม่ความอรอยได   นอกจากน้ี ใบยานางยงัมีสรรพคุณในการชวยถอนพิษ 
แกไข และลดความรอนในรางกายได    ใหแคลเซียมและวติามินซีคอนขางสูง    และยังให
สารอาหารอ่ืนๆ เชน ฟอสฟอรัส เหล็ก และวิตามินเอ วติามินบี 1 บ ี2 และเบตา-แคโรทีน    หาก
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กินทั้งใบก็จะมีเสนใยมาก    สวนรากของใบยานางชวยถอนพิษ แกไข แกเมารถ เมาเรือ แก
โรคหัวใจและแกลมไดดวย  

วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสาน   สามารถแบงเปนสองลักษณะ คอื การ
บริโภคในภาวะปกติและในโอกาสพิเศษ(วฒันธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสาน,  2553) 
                1) การบริโภคในโอกาสพิเศษ  
                 เปนรูปแบบการกินในภาวะไมปกติ เชน การบริโภคในโอกาสงานบุญประเพณี    หรือ
การบริโภคในสภาพที่ผูบริโภคเจ็บไข    ที่ตองระมัดระวังในการกินเปนพิเศษ    การกินอาหารใน
โอกาสงานบุญประเพณีตางๆ    มีรากฐานมาจากคติความเชื่อและคานิยม    ประเพณีพิธีกรรมของ
ชาวอีสานนั้นมีทั้งประเพณีตามปฏิทินซ่ึงชุมชนกําหนด      ในการกระทําในแตละเดือน เรียกวา ฮีต 
สิบสอง    อาหารตองทําพิเศษแตกตางจากการบริโภคตามปกต ิ   อาหารที่นําไปถวายพระเปน
อาหารที่จัดเปนพิเศษ   เพราะมีความเชื่อวาถานําอาหารที่ดีไปถวายพระจะไดบุญ    ถานําอาหารที่
ไมดีไปถวายจะไดบาปตายไปตกนรก   และพระสงฆเปนบุคคลที่ควรใหความเคารพกราบไหว   ที่
ตองถวายอาหารที่ดีจึงเปนการสมควร    อาหารที่ชาวบานเห็นวาเปนอาหารพิเศษ คือ อาหาร
ประเภทเนื้อตางๆ ขนมจีน ขนมหวานตางๆ  การกินก็ยังมีจุดมุงหมายทางสังคมที่ดีทั้งในปจจุบัน
และอนาคต   กิจกรรมในการบริโภคจะเปนศูนยรวมของเครือญาต ิ  และมิตรผูสนทิสนมคุนเคยทั้ง
บานใกลบานไกล    ที่มากินทานรวมกันในโอกาสงานประเพณี 
               ในโอกาสพิเศษไมนิยมซ้ือเน้ือจากตลาด    สวนใหญจะลมววัเอง เพราะเกรงวาจะมีเน้ือ
กระบือปนหรือเน้ือไมสด    ชาวอีสานนิยมบริโภคเนื้อสดๆ   บริโภคสุกๆ ดิบๆ   ถือวามีรสอรอยให
กําลังดี และเปนสัญลักษณความเปนลกูผูชาย    อาหารที่ปรุงสุกๆเปนอาหารสําหรับเด็กและผูหญิง  
               2) การบริโภคในภาวะปกต ิ
               อาหารในภาวะปกติของคนอีสาน   อาหารหลักคือ ขาวเหนียว   คนในภาคอีสาน   มี
ความสัมพันธกับขาวมาเปนเวลานาน    นักมานุษยวทิยาไดสันนิษฐานวา   การปลูกขาวครั้งแรก
ของโลกที่ดินแดนแถบภาคอีสาน  จากหลักฐานทางโบราณคดี   ที่บานเชียง จังหวัดอุดรธานี และ
โนนนกทา จังหวัดขอนแกน    อาหารหลักอีกประเภทคือ ปลา   ซึ่งชาวอีสานสามารถจับปลาได
ตามฤดูกาล   ตามแหลงน้ําธรรมชาติ หวย หนอง คลอง บึง    แมน้ําท่ีสําคัญไดแก แมน้ําชี แมน้ํา
มูล แมน้ําโขง แมน้ําสงคราม และแมน้ําสาขาอีกมาก    ในฤดูกาลนํ้าหลากและหนานํ้าลดในหนา
หนาว    อาหารประเภทปลามีความอุดมสมบูรณอยางมากทั้งปลาเลก็ปลาใหญ   ชาวอีสานจะ
สามารถจับปลาไดเปนจํานวนมาก    ในหนานํ้าหลากจะมีปลาขนาดเล็กจํานวนมาก   ซึ่งไม
สามารถเก็บไดหลายวัน จึงตองทําปลาราหรือปลาแดกเปนการถนอมอาหารไวบริโภคตลอดป   
ปลาราถือเปนรากเหงาของวัฒนธรรมการกินของชาวอีสาน   ในระบบเศรษฐกิจแบบเลี้ยงตนเอง   
การมีขาวกับปลาแดกในปริมาณที่เพียงพอ หมายถึง การมีอาหารกินตลอดทั้งป  
              ชาวอีสานทํานาปลูกขาวเปนอาชีพหลัก   ขาวทีช่าวอีสานปลูกเพ่ือบริโภค    สวนใหญ
เปนขาวพันธุพ้ืนเมือง ไดแก ขาวพันธุตมขาว ขาวปลาซิว ขาวปองแอว ขาวขีต้มนอย ขาวขีต้มดํา 
ขาวขีต้มใหญ ขาวกํ่า ขาวนางนวล ขาวพมาแดง ขาวพมาเหลือง   ขาวพันธุพ้ืนเมืองเหลาน้ีมีความ
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ทนทานตอโรคและภัยธรรมชาต ิ   โดยพ่ึงพาสารเคมีนอย    สวนขาวพันธุใหมทีไ่ดรับการสงเสริม
จากกระทรวงเกษตรและสหกรณ คือ ขาวเหนียว กข.6 ขาวหอมมะลิ และขาวจาว กข.7    แมใน
ชุมชนทองถิ่นจะมีขาวพันธุพ้ืนเมืองหลายพันธุ  
                กรรมวิธีการทาํใหขาวเปนอาหารของชาวอีสาน   ที่สวนใหญรับประทานขาวเหนยีว   
มีวิธีการ คือ การน่ึง การหุง  และการทําขาวหลามเปนวิธีการหลกั    การปรุงดวยวิธีอ่ืน คือ การทํา
ขนมชนิดตางๆ    การปรุงขาวเปนเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอล คือ การหมักทําสาโท    การทํา
ขาวสารใหสุกดวยการนึ่ง การหุง การหลามของชาวอีสาน   โดยวิธีการไมแตกตางจากทองถิ่นอ่ืน   
แตกตางเพียงวัสดุอุปกรณทีใ่ชในการจัดเตรียมเทาน้ัน เชน ชาวอีสานน่ึงขาวเหนยีวดวยภาชนะจัก
สานจากไมไผ สานจากใบลาน    ชาวอีสานบริโภคขาวเหนียวมากกวาขาวจาว    นอกจากนี้ขาว
เหนียวยังเหมาะกับอาหารทองถิ่นประเภทลาบ แจว สมตํา ปง ยางเปนพิเศษ    และเหตุผลสาํคัญที่
ชาวอีสานบริโภคขาวเหนียวเพราะเปนพันธุขาวที่เหมาะกับดินและน้าํในเขตที่ราบสูงมากกวาที่ราบ
ลุม     
               ปลาราของชาวอีสานมีหลายชนิด   แตละชนิดขึ้นอยูกับการวิธีการในการปรุง เชน ปลา
ราหอม (ปลาแดกหอม) ปลาราโหนง ปลาจอม ปลาราปลาซิว ปลารากุง ปลาราอ่ึง (ปลาแดกอ่ึง)    
วิธีการทําปลารามีสวนประกอบ คือ ปลา กุง หรืออ่ึงอาง   เครื่องปรุงรสประกอบดวยรําออนหรือ
ขาวคัว่ การทําปลาราไมนิยมทําปลาราปนกันระหวางปลาตวัเล็กกับปลาตัวใหญ    มูลเหตุที่ชาว
อีสานเรียกปลาราวาปลาแดก เพราะวิธีการทําปลาราดวยปลาขนาดใหญ   การหมักตองเอาปลามา
ตําในครก   เพ่ือใหเกลือเขาเน้ือปลาดี   เม่ือปลาแข็งตวัเพราะเกลือจึงบรรจุไวในไห   หากเปนปลา
ขนาดใหญ เชน ปลาดุกปลาชอนทิ้งไวประมาณ 12 เดือน   ปลาแดกกุงทิ้งไวประมาณ 1-4 เดือน   
ปลาขนาดเล็กทิ้งไวประมาณ 5 เดือน    เม่ือนํามาบริโภคจึงจะไดรสของปลารา   การบริโภคปลารา
ในวัฒนธรรมของชาวอีสาน   การปรุงอาหารดวยปลาแดกหรือนํ้าปลาราน้ัน   เปนที่นิยมจน
กลายเปนอาหารหลักของชาวอีสาน   อาหารคาวแทบทุกชนิดตองใสปลาราเปนเคร่ืองปรุงรส   การ
บริโภคปลารามีทั้งแบบเครือ่งปรุงรส การบริโภคปลาราสุกและดิบในรูปอาหาร 
            การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพของชาวอีสาน    ความหลากหลายของธรรมชาติของ
ทองถิ่นตางๆ ในประเทศไทย   คนในชนบทรูจักการนําเอาทรัพยากรธรรมชาติ พันธุพืช พันธุสัตว
ปา พันธุปลา   มาใชประโยชนทั้งในดานอาหารและยาสมุนไพรรักษาโรค    การบริโภคอาหารของ
ชาวอีสานสวนใหญ   พ่ึงพาผลผลติจากธรรมชาตทิั้งขาว พืชผัก ปลา แมงหรือแมลงแตละฤดูกาล   
แตละฤดูกาลชาวอีสานเก็บเกี่ยวผลผลติจากปามาบริโภคไดอยางเหมาะสม เชน ในฤดูรอน การ
บริโภคอาหารประเภทพืชผักที่มีสรรพคณุผอนคลายความรอน เชน รับประทานมะระขี้นก สมปอย 
ผักกูด ผักปลัง ตําลึง ชะอม มะขาม ผักหวาน แตงโม   ในฤดูฝน การบริโภคพืชผกัที่สามารถ
ปองกันความเย็นของอากาศท่ีจะกอใหเกิดโรคภัย เชน ยอดพริก โหระพา ยี่หรา แมงลัก ผักแพว หู
เสือ ขิง ขา กระเจียว เปนตน   ในฤดูหนาว ความหนาวจากธรรมชาติสงผลกระทบตอรางกาย   
อาหารที่เหมาะสมในฤดูหนาว คือ อาหารรสขม รอน และเปรี้ยว   ผักพ้ืนบานที่รับประทานจึงมี
ลักษณะคลายกับฤดูฝน เชน กระชาย ยอดพริก ผักแพว และผักทีมี่รสเผ็ดรอนทุกชนิด   นอกจากนี้
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ชาวอีสานยังรบัประทานอาหารประเภทแมง สัตวคร่ึงบกคร่ึงน้ํา สัตวเลื้อยคลาน และผลติภัณฑที่ได
จากสัตวเหลาน้ี   ที่ใหคุณคาทางอาหารที่มีโปรตีนสูง เชน แมงกุดจ่ี แมงกระชอน แมงจ่ีนูน แมง
ตับเตา ตั๊กแตน กบ เขียด อ่ึงอาง งู แย กระปอม(ก้ิงกา) ตุกแก เปนตน  
            
2.3 อาหารหวานจากขาว  

  การบริโภคอาหารหวานหรือขนมหวานของชาวอีสาน   สวนใหญก็ทําในโอกาสที่มีงาน
สําคัญของชุมชน หรือครัวเรือน สําหรับเลี้ยงพระ เลี้ยงคนที่มากินมาทาน    การปรุงขนมหวานของ
คนอีสานที่รับประทานเปนประจํามีนอย    นอกจากขนมหวานที่เนนสวนประกอบหลักเปนขาวแลว    
ยังมีสวนประกอบจากไมผลและพชืลงหวัอีก เชน  บวดหมากอึ(ฟกทอง)  บวดเผอืก   บวดมัน   นึ่ง
กลอย กลวยบวดชี เปนตน    

ชาวอีสานนิยมรับประทานขาวเหนียวเปนหลัก  สําหรับขนมหวานทีป่รุงจากขาวของชาว
อีสาน (วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสาน,  2553)ไดแก  
            1. ขาวโคบ (หรอืขาวแตนหรอืขนมนางเล็ด)    ขนมประเภทหนึ่งทําจากขาวเหนียวน่ึง   
ตากแดดใหแหงทอดดวยน้ํามัน แลวหยอดดวยนํ้าตาลหรือนํ้าออยบนหนาของขนม 
            2. ขาวเขียบขาวโขบ    ขนมทําจากขาวเหนยีวสุก    ตําใหละเอียดดวยครกกระเด่ือง    
ผสมน้ํารากตดหมา    ทําเปนแผนบางผึ่งใหแหง    นําไปยางไฟ 
            3. ขาวตม(มัด)    ทําจากขาวเหนียว ใสกลวย เม็ดถั่วดํา    นํามาหอใบตอง   แลวตมให
สุก    จึงนํามารับประทาน    บางคร้ังอาจคลุกดวยน้ําตาลและมะพราวแกขูด 
            4. ขาวตอกแตก    วิธีทํานําขาวเปลือกมาคั่วไฟใหแตก   แลวจึงเอาน้ําออยมาคลุก    
หรือผสมขาวเมา   ถั่วลิสง  มะพราว น้ําตาล งา    คลุกจนกลายเปนกระยาสารท 
            5. ขาวเมา    ทําจากขาวเหนียวที่เปนนํ้านมไมออนหรือแกเกินไป   มาคั่วดวยไฟออนๆ    
แลวตําเอาเปลือกออก    จะไดขาวเมาสีเขียวออน รสหวาน และหอม  
            6. ขาวหลาม    เปนอาหารหวานที่ทําจากขาวเหนียว    นําขาวเหนียวใหมแชน้ําประมาณ 
5-7 ชั่วโมง จากน้ัน เอาขาวที่แชมาผสมน้ํากะทิ น้ําตาล เกลือ    บรรจุลงในกระบอกไมไผที่ตัดเปน
ปลองๆ    ปดปากกระบอกไมไผดวยขุยมะพราว   แลวนําไปเผาไฟใหสุกสมํ่าเสมอ    โดยตองกลับ
ขางกระบอกใหทั่วทุกๆดาน 
            7. ขาวหลุง ทําจากขาวเหนียวตมกับกะทิ น้าํตาล 
            8. ขาวหลิ้มหรือขาวพอง   ทําจากขาวเหนียวนึ่งแหง    นํามาคั่วใหเหลอืงงาม    ผสม
น้ําตาลหรือนํ้าออยแลวปนเปนกอน 
           9. ขาวปาด(ขนมเปยกปูน)   ทําจากแปงขาวจาว ผสมน้ํากะทิ น้ําใบเตย น้ําตาล    นํามา
กวนในกระทะจนสุกและเน้ือขนมขนไดที่   แลวเทลงในถาดจนขนมแข็งตัว 
           10. ขาวหัวหงอก    ทําจากขาวเหนียวนึ่งใหสกุ    ขูดมะพราวเปลือกผง(ทึนทึก)เปนแผน
บางๆ   นํามะพราวที่ขูดและน้ําตาลไปคลกุเคลากับขาวเหนียวนึ่ง  
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2.4 อาหารคาวหรือเคร่ืองปรุงจากขาว  
            1. ขาวจ่ี   เปนอาหารพิเศษในบุญเดือนสาม ที่เรียกวา บญุขาวจ่ี    ขาวจีในชวีิตประจําวัน
ของคนยากจนทั่วไป    ใชเกลือโรยขาวเหนียวนึ่งนวดใหเขากัน     ปนเปนกอนกลมหรือรี    แลว
นําไปยางไฟ    กลับใหทั่วทุกดาน    บรโิภคโดยจ้ิมกับปลาราหรือแจวบอง    สวนการทําขาวจ่ีใน
บุญเดือนสามหรือเพ่ือขาย   ขาวจ่ีจะชุบไขและขาวจ่ียัดไสน้ําออย 
            2. ขาวเหนียวนึ่ง    เปนอาหารหลักที่บริโภค    วิธีการน่ึงใหสุก    โดยนําขาวสารเหนียว
มาแชหากเปนขาวใหมแช 30 นาที สวนขาวเกาแช 1 ชั่วโมงเปนอยางนอย    แลวนําขาวสารทีแ่ช
ไดใสหวดหรือมวยนําไปน่ึง เม่ือสุกทั่วดี    เทขาวเหนียวใสกระเบียน     ใชไมพายกลับใหไอรอน
ออก    แลวจึงเก็บไวในกระติบขาว 
            3. ขาวคัว่  ขาวสารเหนียวทีน่ํามาคั่วใหสกุไหมพอสมควร    แลวโขลกขณะที่รอนๆ    จะ
ไดผงสีเทาหมน มีกลิ่นหอม     สําหรับเปนเคร่ืองปรุงลาบ กอย สมปลานอย ปลาจอม 
            4. ขาวเบือ    เปนขาวเหนียวที่ไดจากการนําขาวสารมาแชน้ําจนออน   แลวโขลกให
ละเอียด   นิยมใสแกงหนอไม แกงออมหอย    อีกวิธีคอืนําขาวเหนียวปนเปนกอนนําไปยางไฟ
พอเหมาะจนมีสีเหลืองและมีกลิ่นหอม   นําไปโขลกใหละเอียด    แลวนําไปใสหมอแกงที่กําลังเดือด
(วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสาน,  2553) 
 
2.5  ลักษณะการปรุงอาหารพื้นเมืองอีสาน 
                1) ลาบ เปนอาหารประเภทยํา    ที่มีเน้ือมาสับละเอียดหรือห่ันเปนชิ้นเล็กๆบางๆ   ปรุง
รสดวยน้ําปลารา พริก ขาวคั่ว ตนหอม ผักชี     รับประทานกับผักพ้ืนเมือง    นิยมใชกับเนื้อปลา 
หมู วัว ควาย และไก 
                2) กอย เปนอาหารประเภทยาํ   ที่จะนําเน้ือยางมาห่ันเปนชิ้นๆ   ผสมกับผักพ้ืนเมือง   
นิยมใชกับเนือ้ปลา หมู วัว ควาย และไก    ทานกับผักสดนานาชนิด 
                3) สา เปนอาหารประเภทยํา    ที่นําหนังหมู เน้ือหมูยางสับ    มาผสมกับหัวปลี วุนเสน 
แซ หรือแซ    เปนอาหารประเภทยํา    ที่นําเน้ือสดๆมาปรุง    นิยมใชกับเนื้อววัและหมูคลายๆ
ลาบ    แตมักใสเลือดสดๆดวย    กินกับผักสดตามชอบ    คนโบราณนิยมกินเพราะเชื่อวาเปนยาชู
กําลัง    ปจจุบันไดรับความนิยมเฉพาะในชนบทที่หางไกล 
               4) ออม เปนอาหารประเภทแกงแตมีน้ํานอย    มีผักพ้ืนเมืองหลายชนิด   นิยมใชกับเนื้อ 
ไก  ปลา หรือเน้ือกบ เน้ือเขียด หรือเน้ือสัตวอ่ืนๆ    แตเนนที่ปริมาณผัก 
                5) ออ ลักษณะคลายออมแตไมใสผัก(ใสเพียงตนหอม ใบมะกรูด ตะไคร ใบแมงลัก)    
นิยมใชปลาตวัเล็ก กุง หรือไขมดแดง    ปรุงใสน้ําพอใหอาหารสุก 
               6) หมก เปนอาหารประเภทหนึ่งที่ใชใบตองหอ   นิยมใชกับเนื้อปลา ไก แมลง กบ เขียด 
ผัก และหนอไม หมกหรือหอหมกของภาคอีสานจะไมมีการใสกะท ิ
               7) อู คลายหมกแตไมใชใบตอง     นิยมใชกับเนื้อปลา   โดยเฉพาะปลาตัวเล็กๆ    กับ
พวกลูกออดกบ 
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               8) หมํ่า คือ ไสกรอกเน้ือวัวผสมตับ ตะไคร และเครื่องเทศอ่ืนๆ 
               9) หมํ่าข้ึปลา มีลักษณะคลายปลาราชนิดหน่ึง    รสชาติคอนขางเปรี้ยว    หมักกับขาว
เหนียว 
               10) แจว คือ น้ําพริกของชาวอีสาน   นิยมใสปลาราสับหรือนํ้าปลารา   บางคร้ังใสมะกอก
พ้ืนบานก็กลายเปนแจวมะกอก    รับประทานกับผักสด ลวก หรือน่ึง     เปนอาหารที่นิยม
รับประทานกนัทุกบานในภาคอีสาน    และมีขั้นตอนการทําที่ไมยุงยาก 
 

2.6 ผลิตภัณฑอาหารอีสาน 
      2.6.1 ไสกรอกอีสาน 
           2.6.1.1  นิยามของไสกรอกอีสาน   

       “ไสกรอก” หมายถึง อาหารที่เกิดมาจากการเอาสวนผสมซึ่งประกอบไปดวยเน้ือสัตว 
ขาวผสมกระเทียม เกลือ ยัดใสในไส  ในสมัยกอนคนอีสานเรียกไสกรอกวาไสอ่ัว มีทั้งไสอ่ัวววั ไส
อ่ัวหมู ภายหลังจึงมีการเรียกวา “ไสกรอก” ควบคูมากับคําวา “ไสอ่ัว”  เยาวลักษณ (2536) อธิบาย
วา “ไสกรอก” อาจจะหมายถึงเน้ือสัตวทีมี่การเก็บรักษาโดยใชเกลอื หรือเน้ือที่เตรียมไดจากการ
บดละเอียดผสมเกลือ เคร่ืองเทศและเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ บรรจุในไสหรือแบบ  ความแตกตางของไส
กรอกขึ้นอยูกับชนิดของเครือ่งเทศที่ใช สดัสวนของเนื้อและไขมัน ชนิดของเน้ือและวิธีการทํา     
สัญชัย (2543) อธิบายวา ไสกรอก (sausage) หมายถึง เน้ือและไขมันที่ผสมกับเคร่ืองเทศ เกลอื 
และเครื่องปรุงรส ตางๆ ทีผ่านการบดจนเปนเนื้อเดียวกันนํามาบรรจุในไส หรือแบบ (mold) ความ
แตกตางของไสกรอกขึ้นกับชนิดของเน้ือสัตว เคร่ืองเทศ ไสบรรจุ และวิธีการทํา   

     “ไสกรอกอีสาน” หรือ ไสกรอกเปร้ียว” นั้นเปนผลิตภัณฑที่ผานกระบวนการหมักจน
เปรี้ยว และตองทําใหสุกกอนรับประทาน ซึ่งการที่มีรสชาติเปรีย้ว เนื่องจากเกิดการหมักของ
เชื้อจุลินทรียที่มีอยูในเนื้อตามธรรมชาตติอนํ้าตาล ขาว และโปรตีนในสวนผสมเนื้อ (เยาวลักษณ, 
2536)  จุลินทรียที่ทําใหเกิดกลิ่นรสของไสกรอกเปรี้ยว คือ พวกแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (อรวัลภ, 
2540)  นอกจากน้ี วิลาวัณย (2536) รายงานวา ไสกรอกเปรี้ยวเปนอาหารหมักพ้ืนเมือง ประเภท
เน้ือสัตวที่นิยมทํากันมากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ บางคร้ังจึงเรียกวา “ไสกรอกอิสาน” แต
ปจจุบันนิยมบริโภคกันมากขึ้นทั่วทุกภาคของประเทศ 

    มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรม (2538) ใหนิยามของ “ไสกรอกอีสาน” หรือ “ไสกรอก
เปร้ียว”วา หมายถึงผลิตภัณฑที่ทําจากเน้ือหมู มันหมู ขาวสุก เครื่องปรุงแตงกลิ่นและรส บรรจุในไสหมู
หรือไสชนิดอ่ืนที่บริโภคได  สวนมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชนไสกรอกอีสาน (มผช. 144/2546)  ให
นิยาม ไสกรอกอีสานดังนี้  “ไสกรอกอีสาน” หมายถึงผลิตภัณฑทีท่ําจากเน้ือหมู มันหมู ขาวสุก ปรุง
รสดวยเครื่องปรุงรส เคร่ืองเทศและสมุนไพร เชน น้ําตาลทราย เกลอื กระเทียมบด พริกไทย 
ลูกผักชี ผสมใหเขากันดี นวดจนเหนียว บรรจุในไสหมูหรือไสชนิดอ่ืนๆ ที่บริโภคได มัดเปนทอน 
ผึ่งไวในที่สะอาดและแหงจนเปรี้ยว และตองทําใหสุกกอนรับประทาน   
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 2.6.1.2 สวนประกอบของไสกรอกอีสาน 
      อรวัลภ (2540) ไดอธิบายถึงสวนประกอบที่สําคญั ดังตอไปน้ี 
      1) เน้ือหมู  ในการทําไสกรอกจะตองใชเนื้อหมูสด มีคุณภาพดี จุลินทรียปนมานอย 
นอกจากนี้ยังตองมีคุณสมบัตในการยึดนํ้าไดอีกดวย เพ่ือจะไดไสกรอกที่มีคุณลักษณะฉ่ํา  เน้ือที่
นิยมทําไสกรอกเปรี้ยว ไดแก สวนโคนขา หัวหมู และเศษเนื้อ    
     2) ไขมัน  ไขมันที่เติมเขาไปในผลติภัณฑเพ่ือใหผลติภัณฑมีลักษณะนุม เพ่ิมความนา
รับประทาน  ปริมาณไขมันที่เพ่ิมมากขึ้นจะทําใหความชุมฉ่ําเพ่ิมขึ้นดวย 
     3) หนังหมู   ซึ่งมีโปรตีนประเภท collagent, elastin  และ recticulin   
     4) ขาวเจาหุงสุก  การเติมขาวในสตูรของไสกรอกเปรี้ยว เพ่ือลดตนทุน และเปนแหลง
คารโบไฮเดรต  
     5) น้ําตาล นิยมใช  ซูโครส และ เด็กโตรส เพ่ือใหจุลินทรียสรางกรดไดเร็วขึ้น  
     6) เกลือ  ปริมาณเกลือที่เติม คือ รอยละ 1-5  เพ่ือชวยใหกลิ่นผลิตภัณฑดีขึน้ และ
ยับยั้งการเจรญิของจุลินทรยีที่ไมตองการ  ปริมาณเกลือที่นิยมใชในการผลิตจะอยูในชวง รอยละ 2-
3       7) เคร่ืองปรุงรส  เชน  กระเทียม พริกไทย ผงชูรส  ลูกผักชี  และอื่นๆ   แตกตางกัน
ไปตามทองถิน่  เครื่องเทศยังชวยยบัยั้งการเจริญของจุลินทรีย เชน พริกไทย ยับยั้งการเจริญของ
เชื้อรา  ลูกผักชียับยั้งการเจริญของแบคทเีรีย   
     8)  ผงเพค  เปนสวนผสมของเกลือไนเตรทและไนไตรทในอัตราสวน 100 : 1  
กฏหมายกําหนดวาในผลติภัณฑอาหารจะมีไนเตรทไดไมเกิน 200 สวนในลานสวนในรูปเกลือ
โซเดียม หรือโปตัสเซียมไนไตรท   การเติมไนเตรทและไนไตรทเพ่ือรักษาใหเกิดสีรักษาสีแดงของ
ผลิตภัณฑเน้ือ  ใหกลิ่นรสเฉพาะตวั และยับยั้งการเจริญของจุลินทรยี  
      9) ไสบรรจุ   แบงเปน 2  ชนิด คือ ไสแท จาก หมู วัว และอ่ืนๆ   และ ไสเทียม   
     10) การิ  ซึ่งเปนอาหารหมักจากมันสําปะหลัง มีรสเปรี้ยวและมีกลิ่นเฉพาะตัว 
     11) แปงถั่วลิสงหมัก  ใชเติมลงในอาหารประเภทเนื้อเพ่ือชวยปรับปรุงคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ 
 2.6.1.3  กระบวนการผลติไสกรอกเปร้ียว  
           สุจินดา (2534) อางอิงโดย อรวัลภ (2540) อธิบายถึงกระบวนการผลิตไสกรอก
เปรี้ยว ซึ่งเร่ิมจากการบดหมูใหละเอียด  จากน้ันจึงห่ันมันหมูเปนกอนสี่เหลี่ยมขนาดคร่ึงเซนติเมตร  
ห่ันหนังหมูเปนเสน  คลุกสวนผสมทั้งหมด  บรรจุลงในไส  บมที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 8 ชัว่โมง 
จึงกลายเปนไสกรอกเปรี้ยว  นอกจากนี้ ไดมีรายงานวาผลิตภัณฑไสกรอกเปรี้ยวเสริมแปงถั่วลสิง 
ในอัตราสวนเนื้อหมูตอตัวอยางที่ใชเสริม 3 : 1 ยังไดรับคะแนนจากผูทดสอบในระดับพอใจ  
         วิลาวัณย (2536) อธิบายกระบวนการผลิตไสกรอกอิสาน โดยเริ่มจากการนําไสหมู
มาตัดเปนทอนๆ ยาวประมาณ 2 ฟุต กลับไสลางใหสะอาด แลวนํามาคลุกกับเกลอืและใบฝร่ัง
เพ่ือใหไสเหนียวและหมดกลิ่น ลางใหสะอาด   จากน้ันนําเน้ือหมูมาสับหรือบดใหละเอียด ผสมกับ
กระเทียมสับละเอียด เกลือ พริกไทย ขาวสวย น้ําตาลทราย ผงชูรส ไนเตรท คลุกเคลาใหเขากันดี 
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นวดจนเหนียว นําไปบรรจุในไสหมูที่เตรียมไว อัดใหแนนอยาใหมีฟองอากาศ ใชเชือกมัดเปนขอๆ 
นําไปหมักที่อุณหภูมิสูง เชน ตากแดด หมักไวประมาณ 3 วัน   
      จันทรสุดา (2523) อางอิงโดย อรวัลภ  (2540) กลาววา จุลินทรยีที่พบในไสกรอก
เปรี้ยวของไทยนั้น เปนจุลนิทรียที่สามารถผลติกรดแลคติกได  แบคทีเรียพวกนีส้ามารถผลิตกรด 
แลคติกเปนสารหลักจากนํ้าตาล และเปนตัวสําคัญในการใหกลิ่นรสแกผลิตภัณฑ แบคทีเรียกลุมน้ี
เปนเชื้อที่เพาะเลี้ยงคอนขางยาก เน่ืองจากตองการอาหารที่ซับซอน และคอนขางสมบรูณในการ
เจริญ มีความตองการเกลือ กรดอะมิโนและวติามินหลายชนิด เชน วิตามินบีรวม นอกจากนี้ยัง
ตองการสารอินทรีย เชน อะดีนีน กวานีน และยูราซีล  เปนตน  
        แบคทีเรยีที่ผลติกรดแลคตคิมี 2 กลุม คือ Lactobacillaceae และ Streptococcaceae  
ในกลุม Lactobacillaceae ไดแกเชื้อในสกุล Lactobacillus สวนกลุม Streptococaceae ไดแกเชือ้
ในสกุล Streptococcus, Leuconostoc และ Pediococcus เปนตน   

      วิลาวัณย (2536) มีการรายงานถึงชนิดจุลินทรียแบคทีเรียแลกติกทีมี่บทบาทสําคญัใน
การหมักไสกรอกเปร้ียว ซึ่งชนิดที่พบในปรมิาณมากคือ Lactobacillus plantarum, Pediococcus 
cerevisiae, Lactobacillus brevis และ Pediococcus halophilus ซึ่งแบคทีเรียเหลานี้มีบทบาทสําคัญในการ
หมักใหไดกรดแลกติก และทําใหไสกรอกมีรสเปรี้ยว  

2.6.1.4  ผลิตภัณฑทีเ่ปนเครือญาติกับไสกรอกอีสาน   
        ผลิตภัณฑอีกประเภทหน่ึงที่ถือวาเปนเครือญาตกัิบไสกรอกอีสาน คือ ม่ัม หรือ 

ภาษาทองถิ่นเรียกวา "ตับนํ้า" หรือ "จอมเน้ือ" เปนผลิตภัณฑอาหารเน้ือหมักพ้ืนบานของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของไทย ทําจากเน้ือวัวหรือเน้ือควาย ผสมกับตับและมาม มีชื่อเรียกแบงตาม
การบรรจุ     “ม่ัมขอ” จะบรรจุในไสหมูหรือไสวัวสดแลวผูกมัดเปนปลองขนาด 4-5 นิ้ว ผึ่งแดดรําไร
ใหผิวนอกของไสแหง แขวนผึ่งไวที่อุณหภูมิหอง 1-3 วัน สําหรับ  “ม่ัมพก” จะบรรจุในไสสุดหรือไส
ติ่งของวัว มีขนาดใหญ น้ําหนัก 1-4 กิโลกรัม เม่ือม่ัมแหงสามารถเก็บไวไดนาน 1-3 เดือน  “ม่ัม
หมอ” จะบรรจุในหมอเพ่ือรับประทานสด มีการเติมปอดผสมรวมกับเนื้อมามและตบั บรรจุในหมอ
อัดใหแนน ตั้งหมักไว 1-2 วนั จึงตักแบงจําหนาย (เยาวลักษณ, 2536)  

ชาวอีสานที่ผลิตอาหารเน้ือสัตวแปรรูปขายนั้น นอกจากจะทําไสกรอกและหมํ่าแลว เน้ือ
สวนหนึ่งตองทําแหนม หมูสม หรือเน้ือสมดวย แหนม หมูสมและเนือ้สม เปนผลิตภัณฑที่ไดจาก
การหมักเนื้อหมูหรือเน้ือวัว นยิมรับประทานกันมากทางภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทย การหมักในชวง 1-2 วันแรก พบ Pediococcus cerevisiae และ Heterofermentative 
lactobacilli เจริญและสรางกรดอยางรวดเร็ว ในชวงหลงัจะพบ L. plantarum และ  L. brevis เจริญ
ตอจากแบคทเีรียกลุมแรก แหนมและหมูสมที่หมักไดจะมี pH ประมาณ 4.45 - 4.55 และพบวามี
วิตามินบี 1 บี 2 อยูสูง เน้ือหมูที่ใชผลติหมูสมควรเปนหมูเน้ือแดงสดที่ชําแหละใหมๆ ซึ่งเน้ือสวน
ตนขาเปนสวนที่ดีที่สุดเน่ืองจากมีมันแทรกนอย และเม่ือนํามานวดกับเครื่องปรุงตางๆ จะได
สวนผสมที่เหนียวมือ หมูสมตางจากแหนมตรงสวนของหนังที่ใช หมูสมใชหนังตดิกับมันแข็งห่ัน
ฝอยผสมกับเนื้อแดง แตแหนมจะใชเฉพาะหนังที่ห่ันฝอยเทาน้ัน สาํหรับเคร่ืองปรุงคลายคลึงกนัคือ 
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เกลือ กระเทียม ขาวเหนียว หรือขาวจาวหุงสุ และโซเดียมไนเตรท/ไนไตรท  เน้ือหมูที่ใชทําแหนม
และหมูสมไมนิยมลางนํ้า เน่ืองจากเน้ือจะดูดซึมนํ้าทําใหมีความชื้นสูง เนาเสียงายระหวางหมัก    

        อังกรู (2545) ไดพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกขาวทีมี่คุณคาทางอาหารครบสวน พบวา 
สูตรทีต่องการ ประกอบดวย เน้ือหมู รอยละ 30.0 มันหมู รอยละ 9.25 น้ําแข็ง รอยละ 8.75 แปงมัน
สําปะหลังดัดแปลง รอยละ 4.0 ขาวหอมมะลิ รอยละ 30.0 ใบกระเพรา รอยละ 8.75 พริกขี้หนูรอย
ละ 3.0  ฟอสเฟต รอยละ 0.3  โซเดียมคาซิเนต รอยละ 2.5 เกลือ รอยละ 1.25 ผงชูรส รอยละ 0.2  
น้ําตาล รอยละ 0.2 เวลาในการบดขาว 10 วินาที ระยะเวลาในการลวกกะเพรา 30 นาที ระยะเวลา
ในการบดใบกะเพรา 15 วินาที ระยะเวลาในการบดพรกิ 9 วินาที ระยะเวลาในการอบไสกรอกหมู
ขาวกะเพรา 30 นาที  ที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส  และระยะเวลาในการตม 15 นาที ผลิตภัณฑมี
ขนาดบรรจุ 250 กรัม มีจํานวน 3 ชิ้น จะไดคุณคาทางโภชนาการ คือ พลังงาน 761.7 กิโลแคลอรี 
ความชื้น รอยละ 57.7 โปรตีน รอยละ 12.6 กรัม ไขมัน รอยละ 11.75 เถา รอยละ 1.07  เยื่อใย 
รอยละ 0.15 และคารโบไฮเดรต รอยละ 16.73  มีความปลอดภัยจากจุลินทรียทีท่าํใหเกิดโรค การ
ยอมรับของผูบริโภค จํานวน  150 คน พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปาน
กลาง (7.08 คะแนน)  ผลิตภัณฑแชเย็นที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซยีส  มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 
12 วัน เม่ือจะบริโภคนําไปใสภาชนะและนําไปน่ึงในลังน่ึงที่น้ําเดือดนาน 3 นาที  
     2.6.2 สมตําอีสาน 

         สมตําเปนอาหารที่มีการบริโภคอยางแพรหลายทั้งในระดับประเทศและระดับโลก  
และยังเปนอาหารเพ่ือสุขภาพเนื่องจากใหพลังงานต่ํา อุดมไปดวยสารอาหารและวิตามินตาง ๆที่มี
คุณคาแกผูบรโิภค  สมตําโดยที่ไปองคประกอบก็ไมแตกตางกันมากนัก   แตองคประกอบน้ันแตละ
อยางจําตองใหความสําคัญ   เพราะจะสงผลโดยตรงตอคุณภาพของสมตํา  และยังสงผลตอความ
ปลอดภัยผูบรโิภค  สมตํามีสวนประกอบหลักคือ มะละกอ กุงแหงปน มะนาว กระเทียม พริก  น้ําปลา 
น้ําตาล น้ํามะขามเปยก เปนตน ผานกระบวนการทางกายภาพงาย ๆ และกระบวนการโขลกและ
คลุกเคลา  แลวเสิรฟพรอมผักเคร่ืองเคียง   เพ่ือเปนแนวทางในดานการพัฒนาคุณภาพและปจจัยดาน
ความปลอดภัย  จึงตองคํานึงถึงสมบัติทางดานตาง ๆ ของสมตํา เชน  กายภาพ  จุลชีววิทยา  เคมี  
เปนตน  (ศรีสมรและคณะ, 2546)   
                2.6.2.1 คุณคาทางอาหารของสมตํา  

            สมตําเปนอาหารอีสานที่มีผูนิยมบริโภคมากที่สุดชนิดหนึ่ง เนื่องจากเปนอาหาร
สุขภาพ มีคุณคาทางอาหารสูง ไขมันต่ํา แตมีเกลือแร และวติามินสูง โดยที่สมตํามะละกอ 100 กรัม 
ใหพลังงาน 23 กิโลแคลอรี ใหโปรตีน 1 กรัม ไขมัน 0.9 กรัม คารโบไฮเดรต 4.1 กรัม อาหาร 2.7 
กรัม แคลเซียม 13 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 21 มิลลิกรัม โซเดียม 110 มิลลิกรัม วติามินเอ 9 หนวย
สากล วติามินซี 3 มิลลิกรัม (ศรีสมร และคณะ, 2546) 

      พืชผักที่เปนองคประกอบสมตําลวนแลวแตเปนสมุนไพรสามารถบํารุงรางการและ
รักษาโรคตาง ๆ ได  

         1)   มะละกอ มีเอ็นไซมปาเปน ชวยยอยอาหารพวกโปรตีน 
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        2) มะนาว มีกรดซิตริกและแอสคอรบิก(วติามินซี) ชวยปองกันโรคเลือดออกตาม
ไรฟน แกไอขับเสมหะ 

        3) กระเทียม แกอาการทองอืดทองเฟอ ปวดทอง ขับลม ลดไขมันและน้ําตาลในเลือด 
        4) พริกแหง ชวยเจรญิอาหาร ขับลม และชวยยอย  
        5) พริกไทย แกอาการ ทองอืด ทองเฟอ 
        6) น้ํามะขาม แกอาการทองอืด ขับเสมหะ  
        7) ผักกาดหอม มีใยอาหารชวยลดคอเลสเตอรอล และน้ําตาลในเลือด 
        8) ใบชะพลู มีน้ํามันหอมระเหยชวยขับลม 

      แตโดยทั่วไปวตัถุดิบทีน่ํามาเปนองคประกอบในสมตําน้ันนอกจากใหคุณประโยชนและ
ยังมีกระบวนการตาง ๆ ที่จะทําใหสมตํากอใหเกิดโทษและการปนเปอนได เชน ในกระบวนการ
เพาะปลูกการ  เก็บเก่ียวกระบวนการเก็บรักษากอนนําไปประกอบอาหาร กรรมวิธีการประกอบ
อาหาร ซึ่งตองอาศัยหลักการที่จะทําใหอาหารปลอดภัยขององคการอนามัยโลก มีอยู 5 ประการ คือ 

         1) รกัษาความสะอาด  ลางมือทุกคร้ังกอนรับประทานอาหารและระหวางการเตรียม
อาหารลางมือทุกคร้ังหลังเขาหองนํ้า ทําความสะอาดและฆาเชื้อที่ผิว และอุปกรณที่ใชในการ
ประกอบอาหาร  ดูแลสถานที่ประกอบอาหาร และอาหารใหปลอดจากแมลงและสัตวตาง ๆ          

              2) แยกอาหารที่ปรุงสุกแลวออกจากอาหารสด เชน แยกเน้ือสดออกจากอาหาร
ประเภทอ่ืน ซึ่งในอาหารสดมีเชื้อจุลินทรียปนเปอนอยู ซึ่งอาจแพรกระจายไปสูอาหารอ่ืน  อุปกรณ
และภาชนะประกอบอาหาร  อาหารมีภาชนะปดมิดชิด   

         3) ปรุงอาหารใหสุกทั่วถึง โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว  ไข และอาหารทะเล  
อาหารประเภทนํ้าแกง และสตูว จะตองใชอุณหภูมิไมต่ํากวา 70 องศาเซลเซยีส 

         4) เก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม ไมควรเก็บอาหารที่ปรุงสุกไวนานเกิน 2 ชั่วโมง 
เก็บในตูเย็นทีอุ่ณหภูมิต่ํากวา 5  องศาเซลเซียส  

         5) ใชน้ําและวตัถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร โดยการลางเพ่ือลางจุลินทรียและ
สารพิษที่ปนมาออกไป (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยอุดรธานี, 2548) 

2.7  ความปลอดภัยของอาหาร 

       “อาหาร”  ตามที่ระบุใน มาตรา 4 แหงพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 คือ 

1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ด่ืม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธใีดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ
แตไมรวมถึง ยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพยติดใหโทษตามกฎหมายวาดวยนัน้ 
แลวแตกรณี 

2)  วัตถทุี่มุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลติอาหารรวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร สี
และเครื่องแตงกลิ่นรส 

2.7.1  ความหมายของอาหารตามกองสุขาภิบาลอาหาร 
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 “อาหาร”หมายถึง อาหารประเภทตางๆสารแตงอาหาร น้ํา เคร่ืองด่ืม และน้ําแข็ง นมและ
ผลิตภัณฑจากนม ซึ่งมีหลักทางสุขาภิบาลอาหารที่ตองพิจารณาใน 3 เรื่องดังนี้ 
 2.7.1.1 หลักการพิจารณาในการเลือกอาหารสด โดยคํานึงถึง 3ป. คือ 
          1) ประโยชน คือ ตองเปนอาหารที่สดใหม มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน
เหมาะสมกับความตองการในชวงอายุตางๆของมนุษยเรา 
          2) ปลอดภัย คือ ตองเลือกอาหารที่แนใจวาสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหลงผลิตที่
เชื่อถือได ไมมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ทั้งน้ีเน่ืองจากสารพิษและสารเคมี
ไมอาจทําลายดวยความรอน 
           3)  ประหยัด คือ ตองเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาลอาหารที่มีผลิตในทองถิน่ ซึ่งจะ
สงผลใหไดอาหารที่มีคุณภาพดี และราคาถูก หาซ้ือไดสะดวก 
 2.7.1.2 หลักการพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคํานึงถึงหลัก 3 ส. คือ 
          1) สงวนคุณคา คือ มีวีการปรุงเพ่ือชวยสงวนคณุคาของอาหารใหมีประโยชนเต็มที ่
          2) สุกเสมอ คือ ใชความรอนในการปรุงอาหารใหสุกโดยทั่วกัน เพ่ือทําลายเชื้อโรค
อยางมีประสิทธิภาพ  โดยตองใชความรอนสูงในเวลานานเพียงพอ 
           3) สะอาดปลอดภัย โดยตองมีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบกอนปรุงทุกคร้ังใหอยู
ในสภาพที่สะอาด ปลอดภัย โดยเฉพาะใหปลอดภัยจากสารพิษที่อาจตกคางในอาหารได  และตอง
มีกรรมวิธีในการปรุงอาหารที่ดีใชภาชนะอุปกรณ และสารปรุงแตงอาหารที่ถูกตอง 
 2.7.1.3 หลกัพิจารณาในการเก็บอาหาร  ใหคํานึงหลัก 3 ส. คือ 
           1) สัดสวน คือ มีการจัดเก็บระเบียบ มีการแยกเก็บประเภทอาหารตางๆใหเปน
สัดสวนเฉพาะไมปะปนกัน 
           2) สิ่งแวดลอมเหมาะสม โดการเก็บอาหารตองคํานึงถึงการจัดส่ิงแวดลอมให
เหมาะสมกับอาหารประเภทตางๆเพ่ือใหอาหารสด เก็บไดนาน ไมเนาเสียงาย โดยพิจารณาถึง
ความชื้น อุณหภูมิ รวมทั้งสภาพที่จะปองกันการปนเปอนได 
           3) สะอาดปลอดภัย คือ ตองเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกตองและสะอาด มีการ
ทําความสะอาดสถานที่เก็บอยางสมํ่าเสมอ ไมเก็บใกลสารเคมีที่เปนพิษอ่ืนๆ (บัญญัต,ิ 2546)  

2.7.2  อันตรายในอาหาร (Foood  Hazards) 
         ความปลอดภัยของอาหาร เปนสิ่งที่ผูบริโภคทุกคนตองการ แตสิ่งที่ยังคงเปนปญหา
ที่ยังคงตองมีการปรับปรุง พัฒนา คือ พฤติกรรมการบริโภคท่ียังไมถูกตอง เชน ขาดการเอาใจใส 
วิถีชวีิตที่รีบเรงการพ่ึงพาอาหารนอกบานมากขึ้น เชน อาหารพรอมปรุง  อาหารพรอมบริโภค 
บรรจุในภาชนะๆ เชนกระปอง ถุงพลาสติก กลองโฟม การซ้ืออาหารที่ผลิตจากโรงงานที่วาง
จําหนายในรานคา จึงควรพิจารณาดูลากการปรุง การเก็บรักษา ไมถูกสุขลักษณะของ
ผูประกอบการ รานคา รถเร แผงลอย หรือตามบาทวถิมีีโอกาสปนเปอนสิ่งที่เปนอันตราย
(Hazaards)ไดแก 
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  2.7.2.1 อันตรายทางชวีภาพ(Biological Hazards)  หมายถึง อันตรายที่เกิดจาก
สิ่งมีชีวิต ไดแก เชื้อจุลินทรยี ปรสิตไวรัส (ศึกษาความรูเบื้องตนไดในคูมือ  The “Bad Bug Book” 
ของ US FDA) ในหลายประเทศมีการกําหนดมาตรฐานเกี่ยวกับ  Microbiologiocal Standards and 
Guidelines เชน 

1) โรคอาหารเปนพิษจากแบคทเีรีย (Bacterial Fooborne Disease) 
 โรคอาหารเปนพิษจากเซลลของแบคทีเรีย (Infection) เชน   
    1.ซาลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) Salmoneiia Gas troentertis 
       2. ชิเจลโลซิส (Shigellosis) 
       3.โรคทองรวงจากเชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคสั (Vibrio parahamolyticus enteritis) 
          4. เยอซินิโอซิส (Yersiniosis) 
       5.โรคทองรวงจากเชื้อแคมพิลโลแบคเตอร (Campylogenenes) 
       6. โรคลิสเทอริโอซิส (Listeriosis)  Listeria  monocytogenes 
             โรคอาหารเปนพิษจากสารพิษที่แบคทเีรียสรางข้ึน  
          1. สารจากเชื้อสแตฟโลค็อกคัส (Staphylococcal Intoxication)          
        2. สารพิษที่ทําใหเกิดโบทูลิสม(Botulism)  Clostrium Botulinum 
 โรคอาหารเปนพิษจากแบคทีเรียสรางสารพาขึ้นในรางกายมนุษย 
(Toxicoinfections) 
      1. คลอสติเดียม เพอรเฟริงเจนส (Clostridium perfringens) 
     2.  เชื้ออหิวาห (Cholera) 
    3. โรคในระบบทางเดินอาหารจากสารพิษของเชื้ออีไค ไล (Enterotoxigenic Escherichia 
coli Gastroenteritis) 
 2) โรคอาหารเปนพิษจากหนอนพยาธิ(Helmints and Nematodes) 
    1. พยาธิตัวแบน (Flatworms) 
    2. พยาธิตัวกลม (Roundworms) 
 3) โรคอาหารเปนพิษจากโปรโตซวั (Protozoa) 
 4) โรคอาหารเปนพิษจากไวรัส(Food Virus) 
 2.7.2.2 อันตรายทางเคมี (Chemical Hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดขึ้นจากสารเคมี ที่
มีอยูในธรรมชาติ เชน ในดิน น้ําและสารเคมีที่ใชทางการเกษตร เชน ยากําจัด ศัตรูพืช ปุย สาร
กระตุนการเจริญเติบโต ยารักษาโรครวมถีงสารพิษจากเชื้อจุลินทรยี 
       1. สารพิษจากเชื้อรา(Mycotoxins) 
      2. สารพาจากพืช(Naturally Occuring Plant Toxiants) 
        3. สารพิษตามธรรมชาติจากสัตว(Natully Occuring Animal Toxicants)   
        4. สารพิษที่อยูในสิ่งแวดลอม เชน สารปรอท Dioxin 
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 2.7.2.3 อันตรายทางกายภาพ(Physical Hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากวัตถุปน
ปลอม เชน เศษแกวโลหะ ไม กรวด หิน เศษวัสดุ อ่ืนๆ เชน ลวด เย็บกระดาษ นอต ตะปู  ทีม่าของ
อันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหง เชน 

  -  ปนมากับวตัถุดิบ 
  -  ใชเคร่ืองมือที่มีคุณภาพต่ํา หรือออกแบบไมดี 
  -   เกิดความผิดพลาดขึ้นในระหวางผลติ 
  -   เกิดจากขอบกพรองในการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 ตัวอยางอันตรายทางกายภาพที่มาจากแหลงตางๆ เชน 
  - โลหะ จาก สลัก เกลียว ลูกปน สกรู ตะเกรง ใยโลหะ 
  - แกว จาก โคมไฟ นาฬิกา เทอรโมมิเตอร ฝาครอบเครื่องดักแมลง 
  - เศษไม จากโครงไม พาเลท 
  - แมลง จากส่ิงแวดลอม สวนประกอบอาหาร 
  - ผมขน จากสวนประกอบเนื้อสัตว พนักงาน เสื้อผา สัตวกัดแทะ 
  - ราและคราบเชื้อรา จากการสุขาภิบาล 
  - หนูและสิ่งขบัถาย จากการควบคุมหนุทีป่กพรอง วัตถุดิบ 
  - หมากฝร่ัง กระดาษหอ จากความมักงาย 
  - น้ํามันหลอลื่น จาการซอมบํารุงรักษาเครื่องมือเคร่ืองจักร 
  - ปะเก็นยาง จากการซอมบํารุงรักษาที่ไมเรียบรอย 

   
2.8  งานวิจัยที่เก่ียวกับอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฎอุดรธาน ี

งานวิจัยที่เก่ียวของของนักวิจัยที่ไดดําเนินงานในมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานีมีทั้ง
เก่ียวของกับวตัถุดิบในการประกอบอาหาร อาหารและการแปรรูป ไดแก 

1. ขาวโดยเนนขาวอินทรยี   ที่มีการเชื่อมโยงเครือขายคลัสเตอรขาว  ขอมูลเกี่ยวกับ
นวัตกรรมตางๆของขาว และการนําขาวมาแปรรูปในรูปแบบตางๆ เชน ขาวปอบ กระยาสารท มี
ภาคีตางๆ เชน เกษตรและสหกรณจังหวัด ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาค 4 สาธารณสุขจังหวัด 
เปนตน (อรรจนา , 2552)   

2. งานวิจัยเก่ียวกับไสกรอกอีสานสุขภาพ ไดศึกษาประวตัิความเปนมาและขัน้ตอนการ
ผลิตไสกรอกอีสานซึ่งเปนการถนอมอาหารรูปแบบหนึ่งของคนอีสานควบคูไปกับการทําหมํ่า(อร
รจนา  และศิวพงศ , 2547)   

3. อาหารปลอดภัย เพ่ือความปลอดภัยตอสุขภาพ เนนวัตถุดิบที่สะอาดปลอดภัยไมมี
สารพิษตกคาง มีการศึกษาสารพิษในวตัถุดิบทีใ่ชในสมตําและวิธกีารลางสารพิษเหลาน้ีออกไปกอน
นํามาประกอบอาหาร    (อรรจนา , 2548)   
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4. การศึกษาผักพ้ืนบาน พืชน้ําที่รับประทานได อันนําไปสูอาหารพ้ืนบาน เชน กอยบอน 
แกงผักกูดแดง ยําผักกูดงอง ซุบผักแพงพวย แกงไหลบวั แกงบอน ปลานึ่งแจวผักน่ึง แจวบองผัก
สดผักน่ึง ฯลฯ(ศิวพงศ และอรรจนา , 2547; Chamratpan and Kasipar, 2005)     

5. การใชสมุนไพรในปศุสตัว(มณฑา , 2552)  
6. การสํารวจเห็ดพ้ืนบาน เห็ดปาที่ชาวอีสานนิยมรับประทาน เชน เห็ดไค เห็ดละโงก เห็ด

ปลวก เห็ดเผาะเห็ดตับเตา เห็ดกระดาง เห็ดขอน การนํามาใชประโยชน เห็ดที่มีลักษณะพเิศษ 
นํามาทําเปนของหวานได ไดแก เห็ดตาโล พบที่บานผือ จ.อุดรธานี และการหาคุณคาทาง
โภชนาการในเห็ดท่ีนิยมนํามารับประทาน(ศิวพงศ และคณะ, 2546;ศิวพงศ และชวยชูศรี , 2547; 
ศิวพงศ และชวยชศูรี , 2552) 

7. การหาคุณคาทางโภชนาการของผลไม ไดแก มอนไข มีวิตามินอีสูงมาก (ศิวพงศ , 
2551) 

สาขาวิชาตางๆท่ีมีเปดสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่เปนทางดานอาหาร ไดแก 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร  วิทยาการอาหารและบริการ เปนตน เปนการเรียนรูดานการ
แปรรูปอาหารและอาหารทั่วไป ตั้งแตอาหารไทยถึงอาหารตางประเทศ สาขาวชิาที่เก่ียวของ ไดแก 
เทคโนโลยีการผลิตพืช เทคโนโลยีการผลติสัตว ชวีวทิยา เคมีคณิตศาสตร การออกแบบผลติภัณฑ  
การจัดทําหลักสูตรใหมที่เปนความตองการของชุมชน   และทําใหสามารถประกอบอาชีพอิสระไดจึง
เปนอีกทางเลอืกหน่ึงของผูเรียน   โครงการน้ีจึงไดจัดทําขึ้นเพื่อพัฒนาหลักสูตรใหตอบสนองกับ
ความตองการของการประกอบอาชีพธุรกิจอาหารในโลกปจจุบันมากที่สุด 
 
2.9 รูปแบบการเรียนการสอน 
******ทศินา แขมมณี (2545: 221-296) ไดกลาวถึง คําวา “ระบบ” ในการศึกษา มีความหมายที่เปน
ระบบใหญ ๆ เชนระบบการศึกษา หรือถาเปนระบบการเรียนการสอน ก็จะครอบคลุมองคประกอบ
สําคัญ ๆ ของการเรียนการสอนในภาพรวม และนิยมใชคําวา “รูปแบบ” กับระบบทีย่อยกวา 
โดยเฉพาะกับ “วิธีสอน” ซึ่งเปนองคประกอบยอยที่สําคญัของระบบการเรียนการสอน ดังนั้นการนํา
วิธีสอนใด ๆ มาจัดทําอยางเปนระบบตามหลักและวธิีการจัดระบบแลว วธิีสอนนั้นก็จะกลายเปน 
“ระบบวิธสีอน” หรือที่นิยมเรียกวา “รูปแบบการเรียนการสอน”  
 2.9.1 รูปแบบการเรียนการสอนที่เปนสากล 
    รูปแบบการเรียนการสอนที่เปนสากลซ่ึงมีจํานวนมาก เพ่ือความสะดวกในการศึกษาและ
การนําไปใช รองศาสตราจารย ดร. ทิศนา แขมมณี ไดจัดหมวดหมูของรูปแบบเหลาน้ันตาม
ลักษณะของวตัถุประสงคเฉพาะหรือเจตนารมณของรูปแบบ ซึ่งสามารถจัดกลุมไดเปน 5 หมวด
ดังนี้  
******1. รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาดานพุทธิพิสัย(cognitive domain) 
******2. รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาดานจิตพิสัย(affective domain) 
******3. รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาดานทักษะพิสัย(psycho-motor domain) 
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******4. รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาทักษะกระบวนการ(process skill) 
******5. รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการบูรณาการ(integration) 

รูปแบบการเรียนการสอนทั้งมวลลวนเปนรูปแบบการเรยีนการสอนที่เนนผูเรียนเปน
ศูนยกลางทั้งส้ิน เพียงแตมีความแตกตางกันตรงจุดเนนของดานที่ตองการพัฒนาในตัวผูเรียนและ
ปริมาณของการมีสวนรวมในกิจกรรมการเรียนรูของผูเรยีนซ่ึงมีมากนอยแตกตางกัน อยางไรก็ตาม  
แมรูปแบบแตละหมวดหมูจะมีจุดเนนที่แตกตางกัน ก็มิไดหมายความวา รูปแบบน้ันไมไดใชหรือ
พัฒนาความสามารถทางดานอ่ืน ๆ เลย อันที่จริงแลว การสอนแตละครั้งมักประกอบไปดวย
องคประกอบทั้งทางดานพุทธิพิสัย จิตพิสัย และทักษะพิสัย รวมทั้งทกัษะกระบวนการทาง
สติปญญา เพราะองคประกอบทั้งหมดมีความเกี่ยวพันกันอยางใกลชดิ การจัดหมวดหมูของรูปแบบ
เปนเพียงเครือ่งแสดงใหเห็นวา รูปแบบนั้น มีวตัถุประสงคหลักมุงเนนไปทางใดเทาน้ัน แต
สวนประกอบดานอ่ืน ๆ ก็ยังคงมีอยู เพียงแตจะมีนอยกวาจุดเนนเทาน้ัน 

2.9.2 รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาดานพุทธิพิสยั(cognitive domain) 
******        รูปแบบการเรียนการสอนในหมวดนี้ เปนรูปแบบการเรียนการสอนที่มุงชวยใหผูเรียน
เกิดความรูความเขาใจในเนือ้หาสาระตาง ๆ ซึ่งเน้ือหาสาระน้ันอาจอยูในรูปของขอมูล ขอเท็จจริง 
มโนทัศน หรือความคิดรวบยอด รูปแบบที่คัดเลือกมานําเสนอในทีน่ี้มี 5 รูปแบบ ดังนี้ 
******        1**รูปแบบการเรียนการสอนมโนทัศน 
******        2**รูปแบบการเรียนการสอนตามแนวคิดของกานเย 
******        3**รูปแบบการเรียนการสอนโดยการนําเสนอมโนทัศนกวางลวงหนา             
******        4**รูปแบบการเรียนการสอนเนนความจํา 
******        5**รูปแบบการเรียนการสอนโดยใชผังกราฟก 

2.9.3  รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาดานจิตพิสัย (Affective Domain) 
                     รูปแบบการเรียนการสอนในหมวดนี้เปนรูปแบบทีมุ่งชวยพัฒนาผูเรียนใหเกิด
ความรูสึก เจตคติ คานิยม คุณธรรม และจริยธรรมทีพึ่งประสงค ซึ่งเปนเรื่องที่ยากแกการพัฒนา
หรือปลูกฝง การจัดการเรียนการสอนตามรูปแบบการสอนที่เพียงใหเกิดความรูความเขาใจ มักไม
เพียงพอตอการใหผูเรียนเกิดเจตคตทิี่ดีได จําเปนตองอาศัยหลักการและวธิีการอ่ืน ๆ เพ่ิมเติม  
รูปแบบทีค่ัดสรรมานําเสนอในที่นี้มี 4 รูปแบบดังนี้ 
                 1 รูปแบบการเรียนการสอนตามแนวคิดการพัฒนาดานจิตพิสัยของบลูม 
                 2 รูปแบบการเรียนการสอนโดยการซักคาน 
                 3 รูปแบบการเรียนการสอนโดยใชบทบาทสมมต ิ

2.9.4 รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาดานทักษะพิสัย (Psycho-Motor 
Domain) 
                     รูปแบบการเรียนการสอนในหมวดนี้ เปนรูปแบบที่มุงชวยพฒันาความสามารถ
ของผูเรียนในดานการปฏิบัติ การกระทํา หรือการแสดงออกตาง ๆ ซึ่งจําเปนตองใชหลักการ วิธกีาร 
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ที่แตกตางไปจากการพัฒนาทางดานจิตพิสัยหรือพุทธพิิสัย รูปแบบที่สามารถชวยใหผูเรียนเกิดการ
พัฒนาทางดานนี้ ที่สําคัญ ๆ ซึ่งจะนําเสนอในที่นี้มี 3 รูปแบบดังนี ้
               1.รูปแบบการเรียนการสอนตามแนวคิดการพัฒนาทักษะปฏบิัตขิองซิมพซัน 
(Simpson) 
               2.  รูปแบบการเรียนการสอนทักษะปฏิบตัขิองแฮรโรว(Harrow) 
               3.  รูปแบบการเรียนการสอนทักษะปฏิบตัขิองเดวีส (Davies) 

    2.9.5  รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาทักษะกระบวนการ (Process Skill) 
      ทักษะกระบวนการ เปนทักษะที่เก่ียวของกับวิธีดําเนินการตาง ๆซึ่งอาจเปนกระบวน 

การทางสติปญญา เชน กระบวนการสืบสอบแสวงหาความรู หรือกระบวนการคดิตาง ๆ อาทิ การ
คิดวิเคราะห การอุปนัย การนิรนัย การใชเหตุผล การสืบสอบ การคิดริเริ่มสรางสรรค และการคิด
อยางมีวิจารณญาณ เปนตน หรืออาจเปนกระบวนการทางสังคม เชน กระบวนการทํางานรวมกัน 
เปนตน ปจจุบันการศึกษาใหความสําคัญกับเร่ืองนีม้าก เพราะถือเปนเครือ่งมือสําคัญในการ
ดํารงชีวิต  ในที่นี้จะนําเสนอรูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการพัฒนาผูเรียนดานทักษะ
กระบวนการ 4 รูปแบบ ดังนี้                 
                  1. รูปแบบการเรียนการสอนกระบวนการสืบสอบและแสวงหาความรูเปนกลุม 
                  2. รูปแบบการเรียนการสอนกระบวนการคิดอุปนัย 
                  3. รูปแบบการเรียนการสอนกระบวนการคิดสรางสรรค 
                  4.รูปแบบการเรียนการสอนกระบวนการคิดแกปญหาอนาคตตามแนวคิดของทอร
แรนซ 

    2.9.6  รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนการบูรณาการ (Integration) 
       รูปแบบการเรียนการสอนในหมวดนี้ เปนรูปแบบที่พยายามพฒันาการเรียนรูดาน 

ตาง ๆ  ของผูเรียนไปพรอม ๆ กัน โดยใชการบูรณาการทั้งทางดานเน้ือหาสาระและวธิีการ รูปแบบ
ในลักษณะนี้กําลังไดรับความนิยมอยางมาก เพราะมีความสอดคลองกับหลักทฤษฎีทางการศึกษาที่
มุงเนนการพัฒนารอบดาน หรือการพัฒนาเปนองครวม รูปแบบในลักษณะดังกลาวที่นํามาเสนอใน
ที่นี้มี 4 รูปแบบใหญ ๆ คือ                                 
                   1  รูปแบบการเรียนการสอนทางตรง 
                   2  รูปแบบการเรียนการสอนโดยการสรางเร่ือง 
                   3  รูปแบบการเรียนการสอนตามวัฏจักรการเรียนรู 4 MAT 
                   4  รูปแบบการเรียนการสอนของการเรียนรูแบบรวมมือ 
                         4.1 รูปแบบจ๊ิกซอร (JIGSAW) 
                         4.2 รูปแบบ เอส. ที. เอ. ดี. (STAD) 
                         4.3 รูปแบบ ที. เอ. ไอ. (TAI) 
                         4.4 รูปแบบ ที. จี. ที. (TGT) 
                         4.5 รูปแบบ แอล. ที. (LT) 
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                         4.6 รูปแบบ จี. ไอ. (GI) 
                         4.7 รูปแบบ ซี. ไอ. อาร. ซี. (CIRC) 
                         4.8 รูปแบบคอมเพลก็ซ (Complex Instruction) 

2.9.7 รูปแบบการเรียนการสอนที่พัฒนาข้ึนโดยนักการศึกษาไทย 
1.  รูปแบบการเรียนการสอนทักษะกระบวนการเผชิญสถานการณ  โดย  

สุมน  อมรววิัฒน จากแนวคิดทีว่า การศึกษาที่แทควรสอดคลองกับการดําเนินชวีิต ซึ่งตองเผชิญ
กับการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ซึ่งมีทั้งทุกข สุข ความสมหวังและความผิดหวังตาง ๆ  การศึกษาที่แท
ควรชวยใหผูเรียนไดเรียนรูที่จะเผชิญกับสถานการณตาง ๆ เหลาน้ัน และสามารถเอาชนะปญหา
เหลาน้ัน โดย (1) การเผชญิ  ไดแก การเรียนรูที่จะเขาใจภาวะที่ตองเผชิญ (2) การผจญ คือการ
เรียนรูที่จะตอสูกับปญหาอยางถูกตองตามทํานองคลองธรรมและมีหลักการ (3) การผสมผสาน 
ไดแก การเรียนรูที่จะผสมผสานวิธีการตาง ๆ เพ่ือนําไปใชแกปญหาใหสําเร็จ (4) การเผด็จ คือการ
แกปญหาใหหมดไป โดยไมกอใหเกิดปญหาสืบเนื่องตอไปอีก                                

กระบวนการดาํเนินการมีดังนี้(สุมน, 2533)       
                          1. ขั้นนํา การสรางศรัทธา 

          1.1 ผูสอนจัดส่ิงแวดลอมและบรรยากาศในชั้นเรียนใหเหมาะสมกับเนื้อหา 
ของบทเรียน และเราใจใหผูเรียนเห็นความสําคัญของบทเรียน  
                              1.2 ผูสอนสรางความสัมพันธที่ดีกับผูเรียน แสดงความรัก ความเมตตา 
ความจริงใจตอผูเรียน  
                           2. ขัน้สอน     
                               2.1 ผูสอนหรือผูเรียนนําเสนอสถานการณปญหา หรือกรณีตัวอยาง มาฝก
ทักษะการคิดและการปฏบิตัิในกระบวนการเผชิญสถานการณ 
                               2.2 ผูเรียนฝกทักษะการแสวงหาและรวบรวมขอมูล ขอเท็จจริง ความรู
และหลักการตาง ๆ โดยฝกหัดการตรวจสอบขอมูลขาวสารกบัแหลงอางอิงหลาย ๆ แหลง และ
ตรวจสอบลักษณะของขอมูลขาวสารวาเปนขอมูลขาวสารที่งายหรือยาก ธรรมดาหรือซับซอน แคบ
หรือกวาง คลุมเครือหรือชัดเจน มีความจริงหรือความเท็จมากกวา มีองคประกอบเดียวหรือหลาย
องคประกอบ มีระบบหรือยุงเหยิงสับสน มีลักษณะเปนนามธรรมหรือรูปธรรม มีแหลงอางอิงหรือ
เลื่อนลอย มีเจตนาดีหรือราย และเปนสิ่งที่ควรรูหรือไมควรรู 
                                2.3 ผูเรียนฝกสรุปประเด็นสําคัญ ฝกการประเมินคา เพ่ือหาแนวทาง
แกปญหาวาทางใดดีที่สุด โดยใชวธิีคิดหลาย ๆ วิธี (โยนิโสมนสิการ) ไดแก การคิดสืบสาวเหตุ
ปจจัย การคิดแบบแยกแยะสวนประกอบ การคิดแบบสามัญลักษณ คือคิดแบบแกปญหา คิดแบบ
อรรถธรรมสัมพันธ คือคิดใหเขาใจความสัมพันธระหวางหลักการและความมุงหมาย คิดแบบคุณ
โทษทางออก คิดแบบคุณคาแท-คุณคาเทียม คิดแบบใชอุบายปลุกเราคุณธรรม และคิดแบบเปนอยู
ในขณะปจจุบนั 
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                                2.4 ผูเรียนฝกทักษะการเลอืกและตัดสินใจ โดยฝกการประเมินคาตาม
เกณฑที่ถูกตอง ดีงาม เหมาะสม ฝกการวิเคราะหผลดี ผลเสียที่จะเกิดขึ้นจากทางเลือกตาง ๆ และ
ฝกการใชหลกัการ ประสบการณ และการทํานาย มาใชในการเลือกหาทางเลือกทีดี่ที่สุด 
                                 2.5 ผูเรียนลงมือปฏิบัติตามทางเลือกที่ไดเลือกไว ผูสอนใหคําปรึกษา
แนะนําฉันทกัลยาณมิตร โดยปฏิบตัิใหเหมาะสมตามหลักสัปปุริสธรรม 7  
                            3. ขั้นสรุป    
                                3.1 ผูเรียนแสดงออกดวยวิธีการตาง ๆ เชน การพูด การเขียน แสดง 
หรือกระทําในรูปแบบตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความสามารถและวัย 
                                3.2 ผูเรียนและผูสอนสรุปบทเรียน      
                                3.3 ผูสอนวัดและประเมินผลการเรียนการสอน 

2.  รูปแบบการเรียนการสอนโดยสรางศรัทธา และโยนิโสมนสิการ โดย สุมน   
อมรวิวัฒน  ในป พ.ศ.2526  สุมน อมรวิวัฒน นักการศึกษาไทยผูมีชื่อเสียงและมีผลงาน 
ทางวิชาการจํานวนมาก  ไดนําแนวคิดจากหนังสือพุทธธรรมของพระราชวรมุนี (ประยุทธ ปยตฺุโต) 
เก่ียวกับการสรางศรัทธาและโยนิโสมนสิการ มาสรางเปนหลักการและขั้นตอนการสอนตามแนว
พุทธวธิีขึ้น รปูแบบการเรียนการสอนนี้พัฒนาขึ้นจากหลักการที่วา ครูเปนบุคคลสําคัญที่สามารถจัด
สภาพแวดลอม แรงจูงใจ และวธิีการสอนใหศิษยเกิดศรัทธาที่จะเรยีนรู การไดฝกฝนวิธกีารคดิโดย
แยบคายและนําไปสูการปฏิบัติจนประจักษจริง โดยครูทําหนาที่เปนกัลยาณมิตรชวยใหศษิยไดมี
โอกาสคิด และแสดงออกอยางถูกวิธ ี จะชวยพฒันาใหศิษยเกิดปญญา และแกปญหาไดอยาง
เหมาะสม (สุมน, 2542) 

       กระบวนการดําเนินการมีดังน้ี                
         1. *ขัน้นํา  การสรางเจตคตทิี่ดีตอครู วิธีการเรียนและบทเรียน 
              1.1 จัดบรรยากาศในชั้นเรยีนใหเหมาะสม ไดแก เหมาะสมกับระดับของ 

ชั้นวัยของผูเรยีน วิธีการเรียนการสอนและเน้ือหาของบทเรียน 
1.2 สรางความสัมพันธที่ดีระหวางครูกับศษิย ครูเปนกัลยาณมิตร  

หมายถึง ครูทําตนใหเปนท่ีเคารพรักของศิษย โดยมีบุคลิกภาพทีดี่ สะอาด แจมใส และสํารวม มี
สุขภาพจิตดี มีความม่ันใจในตนเอง 
                                 1.3 การเสนอสิ่งเราและแรงจูงใจ 

       ก. ใชสื่อการเรียนการสอน หรืออุปกรณและวธิีการตาง ๆ เพ่ือเราความ 
สนใจ เชน การจัดปายนิเทศ นิทรรศการ เสนอเอกสาร ภาพ กรณีปญหา กรณีตัวอยาง สถานการณ
จําลอง เปนตน 

                ข. จัดกิจกรรมขั้นนําที่สนุกนาสนใจ 
                ค. ศิษยไดตรวจสอบความรู ความสามารถของตน และไดรับทราบผล 

ทันท ี   
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                            2. *ขั้นสอน  
                                 2.1 ครูเสนอปญหาที่เปนสาระสําคัญของบทเรียน หรอืเสนอหัวขอเร่ือง 
ประเด็นสําคญัของบทเรียนดวยวธิีการตาง ๆ 
                                 2.2 ครูแนะนําแหลงวิทยาการและแหลงขอมูล 
                                 2.3 ครูฝกการรวบรวมขอมูล ขอเท็จจริง ความรู และหลักการ โดยใช
ทักษะที่เปนเคร่ืองมือของการเรียนรู เชนทักษะทางวิทยาศาสตร และทักษะทางสงัคม 
                                 2.4  ครูจัดกิจกรรมใหผูเรียนคิด ลงมือคนควา คิดวเิคราะห และสรุป
ความคิด 
                                 2.5 ครูฝกการสรุปประเด็นของขอมูล ความรู และเปรียบเทียบประเมิน
คา โดยวิธีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ทดลอง ทดสอบ จัดเปนทางเลือกและทางออกของการ
แกปญหา 
                                 2.6 ศิษยดําเนินการเลือกและตัดสินใจ 
                                 2.7 ศิษยทํากิจกรรมฝกปฏิบัติเพื่อพิสูจนผลการเลือก และการตัดสนิใจ 
                             3. ขั้นสรุป 
                                 3.1 ครูและศษิยรวบรวมขอมูลจากการสังเกตการปฏิบตัิทุกขั้นตอน 
                                 3.2 ครูและศษิยอภิปรายรวมกันเกี่ยวกับขอมูลที่ได 
                                 3.3 ครูและศษิยสรุปผลการปฏิบัต ิ
                                 3.4 ครูและศษิยสรุปบทเรยีน 
                                 3.5 ครูวัดและประเมินผลการเรียนการสอน 
                     3.รูปแบบการเรียนการสอนกระบวนการคิดเปนเพื่อการดํารงชีวติในสังคมไทย 
โดย หนวยศึกษานิเทศก กรมสามัญศึกษา หนวยศึกษานิเทศก กรมสามัญศึกษา ไดพัฒนา
รายวิชา “การคิดเปน เพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคมไทย” ขึ้น ในป พ.ศ. 2537 เพ่ือพัฒนา
นักเรียนระดับมัธยมศึกษาใหสามารถคิดเปนรูจักและเขาใจตนเอง รายวิชาประกอบดวยเนื้อหา 3 
เรื่อง คือ (1) การพัฒนาความคิด (สติปญญา) (2) การพัฒนาคุณธรรม จริยธรรม (สัจธรรม) (3) การ
พัฒนาอารมณ ความรูสึก 
                            สวนกิจกรรมที่ใชเปนกิจกรรมปฏิบัติการ 4 กิจกรรม ไดแก (1) กิจกรรม
ปฏิบตัิการ “ พัฒนากระบวนการคิด”  (2) กิจกรรมปฏิบัติการ “พัฒนารากฐานความคดิ” (3) 
กิจกรรมปฏิบัติการ “ปฏิบัติการในชวีิตจริง” และ (4) กิจกรรมปฏิบัติการ “ประเมินผลการพฒันา
ประสิทธิภาพของชีวิตและงาน” 
                            ในสวนกิจกรรมปฏิบัติการพัฒนากระบวนการคิด หนวยศึกษานิเทศก กรม
สามัญศึกษา ไดพัฒนาแบบแผนในการสอนซึ่งประกอบดวยขั้นการสอน 5 ขัน้ โดยอาศัยแนวคิด
เก่ียวกับการคดิเปน ของ โกวิท วรพิพัฒน  ที่วา “คิดเปน” เปนการแสดงศักยภาพของมนุษยในการ
ชี้นําชะตาชีวติของตนเอง โดยการพยายามปรับตัวเองและสิ่งแวดลอมใหผสมผสานกลมกลืนกัน 
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ดวยกระบวนการแกปญหา ซึ่งประกอบดวยการพิจารณาขอมูล 3 ดาน ไดแก ขอมูลตนเอง ขอมูล
สังคมและสิ่งแวดลอม และขอมูลทางวิชาการ เพ่ือเปาหมายที่สําคัญคือมีความสุข 
                กระบวนการเรียนการสอนมีดังนี้ 
                                ขั้นที่ 1 ขั้นสืบคนปญหา  

             เผชิญสถานการณในวิถีการดํารงชีวิต ผูสอนอาจนําเสนอ 
สถานการณใหผูเรียนสืบคนปญหา หรืออาจใชสถานการณและปญหาจริงที่ผูเรียนประสบมาในชวีติ 
ของตนเอง หรือผูสอนอาจจัดเปนสถานการณจําลอง หรือนําผูเรียนไปเผชิญสถานการณนอก
หองเรียนก็ได สถานการณที่ใชในการศึกษา อาจเปนสถานการณเกี่ยวกับตนเอง สังคมและ
สิ่งแวดลอม หรือหลักวิชาการก็ได เชนสถานการณเก่ียวกับเศรษฐกิจ วัฒนธรรม สังคม ครอบครัว 
การเรียน การทํางาน และสิง่แวดลอม เปนตน 
                                ขั้นที่ 2 ขั้นรวบรวมขอมูลและผสมผสานขอมูล 3 ดาน  
                                           เม่ือคนพบปญหาแลวใหผูเรียนศกึษาขอมูลความรูตาง ๆ ที่
เก่ียวของในสถานการณนั้น โดยรวบรวมขอมูลใหครบทั้ง 3 ดาน คือ ดานที่เก่ียวกับตนเอง สังคม
และสิ่งแวดลอม และดานหลักวิชาการ 
                                ขั้นที่ 3 ขั้นการตัดสินใจอยางมีเปาหมาย   
                                            เม่ือมีขอมูลพรอมแลว ใหผูเรียนแสวงหาทางเลือกในการ
แกปญหาโดยพิจารณาไตรตรองถึงผลทีจ่ะเกิดขึ้นทั้งกบัตนเอง ผูอ่ืน และสังคมโดยสวนรวม และ
ตัดสินใจเลือกทางเลือกที่ดีที่สุด คือทางเลือกที่เปนไปเพ่ือการเก้ือกูลตอชีวติทั้งหลาย 
                                ขั้นที่ 4 ขั้นปฏบิัติและตรวจสอบ 
                                            เม่ือตัดสินใจเลือกแนวทางปฏิบตัไิดแลว ใหผูเรียนลงมือปฏิบัติ
จริงดวยตนเองหรือรวมมือกับกลุมตามแผนงานที่กําหนดไวอยางพากเพียร ไมทอถอย 
                                ขั้นที่ 5 ขั้นประเมินผลและวางแผนพัฒนา 
                                            เม่ือปฏิบัตติามแผนงานที่กําหนดไวลลุวงแลว ใหผูเรียน
ประเมินผลการปฏิบัตวิา การปฏิบัตปิระสบผลสําเร็จมากนอยเพียงใด มีปญหา อุปสรรคอะไร และ
เกิดผลดีผลเสยีอะไรบาง และวางแผนงานที่จะพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัตนิั้นใหไดผลสมบูรณขึ้น 
หรือวางแผนงานในการพัฒนาเรื่องใหมตอไป 
                   4. รูปแบบการเรียนการสอนโดยยึดผูเรียนเปนศนูยกลาง: โมเดลซิปปา (CIPPA 
Model) หรือรูปแบบการประสานหาแนวคิด โดยทศินา แขมมณี 

ทิศนา  แขมมณี (2543) รองศาสตราจารยประจําคณะครุศาสตร จุฬาลงกรณ 
มหาวิทยาลัย ไดพัฒนารูปแบบน้ีขึ้นจากประสบการณที่ไดใชแนวคิดทางการศกึษาตาง ๆ ในการ
สอนมาเปนเวลาประมาณ 30 ป และพบวาแนวคิดจํานวนหนึ่งสามารถใชไดผลดีตลอดมา ผูเขียนจึง
ไดนําแนวคิดเหลาน้ันมาประสานกัน ทําใหเกิดเปนแบบแผนขึ้น แนวคิดดังกลาวไดแก (1) แนวคิด
การสรางความรู (2) แนวคิดเก่ียวกับ กระบวนการกลุมและการเรียนรูแบบรวมมือ (3) แนวคิด
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เก่ียวกับความพรอมในการเรียนรู (4) แนวคิดเก่ียวกับการเรียนรูกระบวนการ (5) แนวคิดเก่ียวกับ
การถายโอนความรู 

       ทิศนา แขมมณี (2543) ไดใชแนวคดิเหลาน้ีในการจัดการเรียนการสอน  
โดยจัดกิจกรรมการเรียนรูในลักษณะที่ใหผูเรียนเปนผูสรางความรูดวยตนเอง (construction of 
knowledge) ซึ่งนอกจากผูเรียนจะตองเรียนดวยตนเองและพึ่งตนเองแลว ยังตองพ่ึงการปฏิสัมพันธ  
(interaction) กับเพื่อน บุคคลอ่ืน ๆ และสิง่แวดลอมรอบตวัดวย รวมทั้งตองอาศัยทักษะ
กระบวนการ (process skills) ตาง ๆ จํานวนมากเปนเคร่ืองมือในการสรางความรู นอกจากนั้นการ
เรียนรูจะเปนไปอยางตอเน่ืองไดดี หากผูเรียนมีความพรอมในการรับรูและเรยีนรู มีประสาทการรับรู
ที่ตื่นตัว ไมเฉื่อยชา ซึ่งสิ่งที่สามารถชวยใหผูเรียนอยูในสภาพดังกลาวไดก็คอื การใหมีการ
เคลื่อนไหวทางกายอยางเหมาะสม กิจกรรมที่มีลักษณะดังกลาวจะชวยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูไดดี 
เปนการเรียนรูที่มีความหมายตอตนเอง และความรูความเขาใจที่เกิดขึ้นจะมีความลึกซ้ึงและอยู
คงทนมากขึ้น หากผูเรียนมีโอกาสนําความรูนั้นไปประยุกตใชในสภาพการณที่หลากหลาย  ดวย
แนวคิดดังกลาวจึงเกิดแบบแผน “CIPPA” ขึ้น ซึ่งผูสอนสามารถนําแนวคิดทั้ง 5 ดังกลาวไปใชเปน
หลักในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยยึดผูเรียนเปนศูนยกลางใหมีคุณภาพได 
                         กระบวนการเรียนการสอนมีดังนี้ 

        ซิปปา (CIPPA) เปนหลักการซ่ึงสามารถนําไปใชเปนหลักในการจัดกิจกรรม 
การเรียนรูตาง ๆ ใหแกผูเรียน การจัดกระบวนการเรียนการสอนตามหลัก “CIPPA” นี้สามารถใช
วิธีการและกระบวนการที่หลากหลาย ซึ่งอาจจัดเปนแบบแผนไดหลายรูปแบบ รปูแบบหนึ่งทีผู่เขียน
ไดนําเสนอไวและไดมีการนําไปทดลองใชแลวไดผลดี ประกอบดวยขั้นตอนการดําเนินการ 7 
ขั้นตอนดังน้ี 
                              ขั้นที่ 1 การทบทวนความรูเดิม 
                                          ขั้นนี้เปนการดึงความรูเดิมของผูเรียนในเรื่องที่จะเรียน เพ่ือให
ผูเรียนมีความพรอมในการเชื่อมโยงความรูใหมกับความรูเดิมของตน ซึ่งผูสอนอาจใชวธิีการตาง ๆ 
ไดอยางหลากหลาย 
                              ขั้นที่ 2 การแสวงหาความรูใหม 
                                          ขั้นนี้เปนการแสวงหาขอมูลความรูใหมของผูเรียนจาก
แหลงขอมูล หรือแหลงความรูตาง ๆ ซึ่งครูอาจจัดเตรียมมาใหผูเรียนหรือใหคําแนะนําเก่ียวกับ
แหลงขอมูลตาง ๆ เพ่ือใหผูเรียนไปแสวงหาก็ได 
                               ขั้นที่ 3 การศกึษาทําความเขาใจขอมูล/ความรูใหม และเชื่อมโยงความรู
ใหมกับความรูเดิม 
                                          ขั้นนี้เปนขั้นที่ผูเรียนจะตองศึกษาและทําความเขาใจกับขอมูล/
ความรูที่หามาได ผูเรียนจะตองสรางความหมายของขอมูล/ประสบการณใหม ๆ โดยใชกระบวนการ
ตาง ๆ 
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ดวยตนเอง เชน ใชกระบวนการคิดและกระบวนการกลุมในการอภิปรายและสรุปความเขาใจ
เก่ียวกับขอมูลน้ัน ๆ ซึ่งจําเปนตองอาศัยการเช่ือมโยงกับความรูเดิม 
                               ขั้นที่ 4 การแลกเปลี่ยนความรูความเขาใจกับกลุม 
                                        ขั้นนี้เปนขั้นที่อาศัยกลุมเปนเครื่องมือในการตรวจสอบความรู
ความเขาใจของตน รวมทั้งขยายความรูความเขาใจของตนใหกวางขึ้น ซึ่งจะชวยใหผูเรยีนได
แบงปนความรูความเขาใจของตนแกผูอ่ืน และไดรับประโยชนจากความรู ความเขาใจของผูอ่ืนไป
พรอม ๆ กัน      
                               ขั้นที่ 5 การสรุปและจัดระเบยีบความรู 
                                          ขั้นนี้เปนขั้นสรุปความรูที่ไดรับทั้งหมด ทั้งความรูเดิมและความรู
ใหม และจัดส่ิงที่เรียนใหเปนระบบระเบียบเพ่ือชวยใหผูเรียนจดจําส่ิงที่เรียนรูไดงาย 
                               ขั้นที่ 6 การปฏิบัติและ/หรือการแสดงผลงาน 
                                           หากขอความที่ไดเรียนรูมาไมมีการปฏิบัติ ขั้นนี้จะเปนขั้นทีช่วย
ใหผูเรยีนมีโอกาสไดแสดงผลงานการสรางความรูของตนใหผูอ่ืนรับรู เปนการชวยใหผูเรียนไดตอก
ย้ําหรือตรวจสอบความเขาใจของตน และชวยสงเสริมใหผูเรียนใชความคิดสรางสรรค แตหากตองมี
การปฏิบัตติามขอความรูทีไ่ด ขั้นนี้จะเปนขั้นปฏิบตัิ และมีการแสดงผลงานที่ไดปฏิบัติดวย 
                               ขั้นที่ 7 การประยุกตใชความรู 
                                           ขั้นนี้เปนขั้นของการสงเสริมใหผูเรียนไดฝกฝนการนําความรู
ความเขาใจของตนไปใชในสถานการณตาง ๆ ที่หลากหลายเพ่ือเพ่ิมความชํานาญ ความเขาใจ 
ความสามารถในการแกปญหาและความจําในเรื่องนั้น ๆ 
                                           หลังจากการประยุกตใชความรู อาจมีการนําเสนอผลงานจาก
การประยุกตอีกคร้ังก็ได หรืออาจไมมีการนําเสนอผลงานในขั้นที่ 6 แตนํามารวมแสดงในตอนทาย 
หลังขั้นการประยุกตใชก็ไดเชนกัน 
                               ขั้นตอนตั้งแตขัน้ที่ 1-6 เปนกระบวนการของการสรางความรู 
(construction of knowledge) ซึ่งครูสามารถจัดกิจกรรมใหผูเรียนมีโอกาสปฏิสัมพันธแลกเปลี่ยน
เรยีนรูกัน (interaction) และฝกฝนทักษะกระบวนการตาง ๆ (process learning) อยางตอเน่ือง 
เน่ืองจากขั้นตอนแตละขั้นตอนชวยใหผูเรยีนไดทํากิจกรรมหลากหลายที่มีลักษณะใหผูเรียนไดมีการ
เคลื่อนไหวทางกาย ทางสติปญญา ทางอารมณและทางสังคม(physical participation)อยาง
เหมาะสม อันชวยใหผูเรียนตื่นตวั สามารถรับรูและเรียนรูไดอยางดี จึงกลาวไดวาขั้นตอนทั้ง 6 มี
คุณสมบัตติามหลักการ CIPP  สวนขั้นตอนที่ 7 เปนขั้นตอนที่ชวยใหผูเรียนนําความรูไปใช 
(application) จึงทําใหรูปแบบนี้มีคุณสมบตัิครบตามหลกั  CIPPA 
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                   5. รูปแบบการเรียนการสอนคณิตศาสตรตามแนวคิดทฤษฎีคอนสตรัคตวิิสต 
(construc- tivism) สําหรับนักเรียนระดับมัธยมศึกษา 
                        ไพจิตร  สดวกการ ศึกษานิเทศก กรมสามัญศึกษา ไดพัฒนารูปแบบการเรียนการ
สอนคณิตศาสตรนี้ขึ้น เปนผลงานวิทยานิพนธระดับดุษฎีบัณฑติ เพ่ือใชสอนนักเรียนระดับ
มัธยมศึกษา โดยใชแนวคิดของทฤษฎี คอนสตรัคตวิิสต ซึ่งมีสาระสําคัญดังนี้   
                                1.การเรียนรูคือการสรางโครงสรางทางปญญาที่สามารถคลี่คลาย
สถานการณทีเ่ปนปญหาและใชเปนเคร่ืองมือในการแกปญหาหรืออธิบายสถานการณอ่ืน ๆ ที่
เก่ียวของได 
                                2. นักเรียนเปนผูสรางความรูดวยวธิีตาง ๆ กัน โดยอาศัยประสบการณ
เดิม โครงสรางทางปญญาทีมี่อยู ความสนใจ และแรงจูงใจภายในตนเองเปนจุดเร่ิมตน 
                                3. ครูมีหนาที่จัดการใหนักเรียนไดปรับขยายโครงสรางทางปญญาของ
นักเรียนเอง  ภายใตสมมตฐิานตอไปน้ี 
                                     3.1 สถานการณที่เปนปญหา และปฏิสัมพันธทางสังคมกอใหเกิด
ความขัดแยงทางปญญา 
                                     3.2 ความขัดแยงทางปญญาเปนแรงจูงใจใหเกิดกิจกรรมไตรตรอง 
เพ่ือขจัด 
ความขัดแยงน้ัน 
                                     3.3 การไตรตรองบนฐานแหงประสบการณและโครงสรางทางปญญา
ที่อยูภายใตการมีปฏิสัมพันธทางสังคมกระตุนใหมีการสรางโครงสรางใหมทางปญญา 
                        กระบวนการเรียนการสอนมีดังนี้ 
                                ขั้นตอนที่ 1 สรางความขัดแยงทางปญญา  

ครูเสนอปญหา A ใหนักเรียนคิดแกปญหาเปนรายบุคคล โดยที่ 
ปญหา A เปนปญหาที่มีความยากในระดับที่นักเรียนตองปรับโครงสรางทางปญญาที่มีอยูเดิม หรือ
ตองสรางโครงสรางทางปญญาขึ้นใหม จึงจะสามารถแกปญหาได       

จัดนักเรียนเขากลุมยอย กลุมละ 4-6 คน นักเรียนแตละคนเสนอ 
คําตอบและวธิีหาคําตอบตอกลุมของตน 
                                ขั้นตอนที่ 2 ดําเนินกิจกรรมไตรตรอง 
                                    2.1 นักเรียนในกลุมยอยตรวจสอบคําตอบและวิธีหาคําตอบของ
สมาชิกในกลุม โดยดําเนินการดังนี้  
                                        2.1.1 กลุมตรวจสอบคําตอบปญหา A ของสมาชิกแตละคนตาม
เง่ือนไขที่โจทยกําหนด อภิปราย ซักถามเหตุผลและทีม่าของวิธีหาคําตอบ 
                                       2.1.2 สมาชิกกลุมชวยกันสรางสถานการณตัวอยาง B ที่งายตอการ
หาคําตอบเชิงประจักษ และมีโครงสรางความสัมพันธเหมือนกับปญหา A ตามกฎการสรางการ
อุปมาอุปมัย ดังนี้ 
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                                           ก.ไมตองพิจารณาลักษณะของสิ่งเฉพาะแตละส่ิงในสถานการณ 
ปญหา A 
                                            ข. หาความสัมพันธระดับต่ํา (lower order relations)ระหวางสิ่ง
เฉพาะแตละสิง่ในสถานการณปญหา A 
                                            ค.หาความสัมพันธระหวางความสัมพันธระดับต่ํา และ
ความสัมพันธระดับสูง (higher order relations) ซึ่งเปนระบบความสัมพันธ (systematic) หรือ
โครงสรางความสัมพันธ(relational structure) แลวถายโยงโครงสรางความสัมพันธนี้ไปสราง
สถานการณตวัอยาง B ที่มีสิ่งเฉพาะแตกตางกับสถานการณปญหา A 
                                        2.1.3 หาคําตอบสถานการณตัวอยาง B ในเชิงประจักษ 
                                        2.1.4 นําวิธีหาคําตอบของปญหา A มาใชกับปญหา B วาจะได
คําตอบตรงกับคําตอบของปญหา B ที่หาไดในเชิงประจักษหรือไม ถาคําตอบที่ไดไมตรงกัน ตองทํา
การปรับเปลี่ยนวิธีหาคําตอบใหม จนกวาจะไดวธิีหาคําตอบทีใ่ชกับปญหา B แลวไดคําตอบที่
สอดคลองกับคําตอบที่หาไดในเชิงประจักษ ซึ่งอาจมีมากกวา 1 วธิ ี
                                       2.1.5 นําวิธีหาคําตอบที่ใชกับปญหา B แลวไดคําตอบสอดคลองกับ
คําตอบที่หาไดในเชิงประจักษ ไปใชกับปญหา A กลุมชวยกันทําใหสมาชิกทุกคนในกลุมเขาใจการ
หาคําตอบของปญหา A ดวยวิธีดังกลาว ซึ่งอาจมีมากกวา 1 วิธ ี
                                       2.1.6 กลุมทําการตกลงเลือกวธิีหาคําตอบที่ดีทีสุ่ดตามความเห็น
ของกลุม และชวยกันทําใหสมาชิกของกลุมทุกคนมีความพรอมที่จะเปนตวัแทนในการนําเสนอและ
ตอบขอซักถามเก่ียวกับวิธหีาคําตอบดังกลาวตอกลุมใหญได 
                                    2.2 สุมตัวแทนกลุมยอยแตละกลุมมาเสนอวิธีหาคําตอบของปญหา A 
ตอกลุมใหญ กลุมอ่ืน ๆ เสนอตัวอยางคาน หรือหาเหตุผลมาคานวธิีหาคําตอบทีย่ังคานได ถาไมมี
นักเรียนกลุมใดสามารถเสนอตัวอยางคานหรือเหตุผลมาคานวิธีหาคําตอบที่ยังคานได ครูจึงจะเปน
ผูเสนอเอง วิธีที่ถูกคานจะตกไป สวนวธิีที่ไมถูกคานจะเปนที่ยอมรับของกลุมใหญวาสามารถใชเปน
เคร่ืองมือในการหาคําตอบของปญหาใด ๆ ที่อยูในกรอบของโครงสรางความสัมพันธเดียวกันนั้นได 
ตลอดชวงเวลาที่ยังไมมีผูใดสามารถหาหลักฐานมาคานได ซึ่งอาจมีมากกวา 1 วธิ ี
                                    2.3 ครูเสนอวิธีหาคําตอบของปญหา A ที่ครูเตรียมไวตอกลุมใหญ 
เม่ือพบวาไมมีกลุมใดเสนอในแบบที่ตรงกับวธิีที่ครูเตรยีมไว ถามีครูก็ไมตองเสนอ 
                                    2.4 นักเรียนแตละคนสรางปญหา C ซึ่งมีโครงสรางความสัมพันธ
เหมือนกับปญหา A ตามกฎการสรางการอุปมาอุปมัยดังกลาวแลว และเลือกวธิหีาคําตอบจากวิธีซึ่ง
เปนที่ยอมรับของกลุมใหญแลว มาหาคําตอบของปญหา C 
                                    2.5 นักเรียนแตละคนเขยีนโจทยของปญหา C ที่ตนสรางขึ้น ลงใน 
แผนกระดาษพรอมชื่อผูสรางปญหา สงครู ครูนําแผนโจทยปญหาของนักเรียนมาคละกันแลวแจกให
นักเรียนทั้งหองคนละ 1 แผน            
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                                    2.6 นักเรียนทุกคนหาคําตอบของปญหาท่ีไดรับแจกดวยวธิีหาคาํตอบ
ที่เลือกมาจากวิธีทีเ่ปนที่ยอมรับของกลุมใหญ แลวตรวจสอบคําตอบกับเจาของปญหา ถาคําตอบ
ขัดแยงกัน ผูแกปญหาและเจาของปญหาจะตองชวยกันคนหาจุดที่เปนตนเหตุแหงความขัดแยง 
และชวยกันขจัดความขัดแยงนั้น เชน อาจแกไขโจทยใหรัดกุมขึ้น ใหสมเหตุสมผล หรือแกไขวธิี
คํานวณ และซักถามกันจนเกิดความเขาใจทั้งสองฝายแลวจึงนําปญหา C และวธิหีาคําตอบทั้งกอน
การแกไขและหลังการแกไขของทั้งผูสรางปญหาและผูแกปญหาสงครู ครูจะเขารวมตรวจสอบเฉพาะ
ในคูที่ไมสามารถขจัดความขัดแยงไดเอง 
                                ขัน้ตอนที่ 3 สรุปผลการสรางโครงสรางใหมทางปญญา 
                                               ครูและนักเรียนชวยกันสรุปมโนทัศน กระบวนการคิดคํานวณ 
หรือกระบวนการแกโจทยปญหาที่นักเรยีนไดชวยกันสรางขึ้นจากกิจกรรมในขั้นตอนที่ 2 ให
นักเรียนบันทกึขอสรุปไว 
                                เน่ืองจากกระบวนการที่กลาวขางตนมีความซับซอนพอสมควร จึงขอ
แนะนําใหผูสนใจศึกษาตัวอยางแผนการสอน จากวิทยานิพนธของไพจิตร  สะดวกการ (2538) เพ่ือ
ความเขาใจทีช่ัดเจนขึ้น                   

6. *รูปแบบการเรียนการสอนที่เนนทกัษะปฏิบัติสาํหรับครูวิชาอาชีพ   
                    นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ อาจารยประจําคณะครุศาสตรอุตสาหกรรม สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล เปนผูพัฒนารูปแบบนี้ขึ้น โดยอาศัยแนวคดิและหลักการเกี่ยวกบัการพัฒนา
ทักษะปฏิบตั ิ 9 ประการ ซึ่งมีสาระโดยสรุปวา การพัฒนาผูเรียนใหเกิดทักษะปฏิบัตทิี่ดีนั้น ผูสอน
ควรจะเริ่มตั้งแตวิเคราะหงานที่จะใหผูเรยีนทํา โดยแบงงานออกเปนสวนยอย ๆ และลําดับงานจาก
งายไปสูยาก แลวใหผูเรียนไดฝกทํางานยอย ๆ แตละสวนใหได แตกอนที่จะลงมือทํางาน ควรให
ผูเรียนมีความรูในงานถึงขั้นเขาใจในงานนั้นเปนอยางนอย รวมทั้งไดเรียนรูลักษณะนิสัยที่ดีในการ
ทํางานดวย แลวจึงใหผูเรยีนฝกทํางานดวยตวัเองในสถานการณทีใ่กลเคยีงกับการทํางานจริง โดย
จัดลําดับการเรียนรูตามลําดับตั้งแตงายไปยาก คือเริ่มจากการใหรับรูงาน ปรับตวัใหพรอม ลองทํา
โดยการเลียนแบบ ลองผิดลองถูก (ถาไมเกิดอันตราย) แลวจึงใหฝกทําเองและทําหลาย ๆคร้ัง
จนกระท่ังชํานาญ สามารถทําไดเปนอัตโนมัติ ขณะฝกผูเรียนควรไดรับขอมูลยอนกลับเพื่อการ
ปรับปรุงงานเปนระยะ ๆ และผูเรียนควรไดรับการประเมินทั้งทางดานความถูกตองของผลงาน 
ความชํานาญในงาน (ทักษะ) และลักษณะนิสัยในการทาํงานดวย 
                           กระบวนการเรียนการสอนมีดังนี้ 
                                  รูปแบบการเรยีนการสอนนี้ กําหนดยุทธวิธียอยไว 3 ยุทธวิธ ี เพ่ือให
ผูสอนไดเลือกใชใหเหมาะสมกับเง่ือนไขของสถานการณตาง ๆ รวมทั้งไดใหลําดับขั้นตอนในการ
ดําเนินการที่เหมาะสมกับแตละยุทธวธิีดวย ดังรายละเอียดตอไปน้ี 
                                  ยุทธวิธทีี่ 1 การสอนทฤษฎีกอนสอนงานปฏิบัต ิ
                                                    การดําเนินการมีขั้นตอนดังน้ี 

ขั้นนํา เปนขั้นแนะนํางานและกระตุนใหผูเรียนเกิดความ 
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สนใจและเห็นคุณคาในงานนั้น 
ขั้นใหความรู เปนขั้นใหความรูความเขาใจเกี่ยวกับงานที่จะทํา  

ซึ่งครูสามารถใชวธิีการใด ๆ ก็ได แตควรเปดโอกาสใหผูเรียนไดซกัถามจนกระทั่งผูเรียนเกิดความ
เขาใจ 

ขั้นใหฝกปฏิบตัิ เปนขั้นที่ใหผูเรียนลงมือทาํงาน ซึ่งเร่ิมจากให 
ผูเรียนทําตามหรือเลียนแบบ หรือใหลองผิดลองถูก (ถาไมเกิดอันตราย) ตอไปจึงใหลองทําเอง โดย
ครูคอยสังเกตและใหขอมูลปอนกลับเปนระยะ ๆ จนกระท่ังทําไดถูกตองแลวจึงใหฝกทําหลาย ๆ 
คร้ัง จนกระท่ังทําไดชํานาญ 

ขั้นประเมินผลการเรียนรู เปนขั้นที่ผูสอนประเมินทักษะปฏบิัติ และ
ลักษณะนิสัยในการทํางานของผูเรียน 

ขั้นประเมินผลความคงทนของการเรียนรู เปนขั้นที่ผูสอนจะรู 
วา การเรียนรูของผูเรียนมีความยั่งยืนหรือไม หากผูเรียนสามารถปฏิบัติงานไดอยางชํานาญ ผูเรียน 
ก็ควรจะจําส่ิงที่เรียนรูไดดีและนาน 
                                 ยุทธวิธทีี่ 2  การสอนงานปฏิบัติกอนสอนทฤษฎี  
                                    2.1 ขั้นนํา  ทําเชนเดียวกบัยุทธวธิีที่ 1 
                                    2.2  ขั้นใหผูเรียนปฏิบตัแิละสังเกตการณ ใหผูเรียนลงมือปฏิบัตงิาน 
มีการสังเกตการณปฏิบัติและจดบันทึกขอมูลไว 
                                    2.3  ขั้นวิเคราะหการปฏิบัติและสงัเกตการณ รวมกันวิเคราะห
พฤติกรรมการปฏิบัติ และอภิปรายผลการวิเคราะห 
                                    2.4  ขั้นเสริมความรู จากผลการวิเคราะหและอภิปรายการปฏบิัติ 
ผูสอนจะทราบวา ควรเสริมความรูอะไรใหแกผูเรียน จึงจะเปนประโยชนแกผูเรียนในการปฏิบตั ิ
                                    2.5  ขั้นใหผูเรียนปฏิบตังิานใหม เม่ือรูจุดบกพรองและไดความรูเสริม
ที่จะใชในการแกไขขอบกพรองแลว จึงใหผูเรียนปฏิบตังิานใหมอีกครั้งหนึ่ง 
                                    2.6  ขั้นประเมินผลการเรยีนรู ปฏิบัตเิชนเดียวกับยทุธวธิีที่ 1 
                                    2.7  ขั้นประเมินผลความคงทนของการเรียนรู ปฏิบัตเิชนเดียวกับ
ยุทธวิธทีี่ 1 
                                    ยุทธวธิีที่ 3  การสอนทฤษฎีและปฏบิตัไิปพรอม ๆ กัน 

ขั้นนํา 
ขั้นใหความรู ใหปฏิบตัิและใหขอมูลยอนกลับไปพรอม ๆ กัน 
ขั้นใหปฏิบตัิงานตามลําพัง 
ขั้นประเมินผลการเรียนรู 
ขั้นประเมินผลความคงทนของการเรยีนรูงานปฏิบัต ิ

                                    เง่ือนไขที่ใชในการพิจารณาเลือกยุทธวิธีสอน 
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                                     ยุทธวิธทีี่ 1 เหมาะสําหรับการสอนเนื้อหาของงานปฏิบัตทิี่มีลักษณะ
ซับซอน หรือเสี่ยงอันตราย และลักษณะของเนื้อหาสามารถแยกสวนภาคทฤษฎีและปฏบิัติไดอยาง
ชัดเจน 
                                     ยุทธวิธทีี่ 2 เหมาะสําหรับเนื้อหางานปฏิบัตทิี่มีลกัษณะไมซับซอน 
หรือเปนงานปฏิบัตทิี่ผูเรียนเคยมีประสบการณมาบางแลว เปนงานที่มีอัตราการเสี่ยงตออันตรายกับ
ชีวตินอย 
                                     ยุทธวิธทีี่ 3 เหมาะสําหรับบทเรยีนที่มีลักษณะของเนื้อหาภาคทฤษฎี
และปฏบิัติทีไ่มสามารถแยกจากกันไดเด็ดขาด                              

     ในการเลือกใชรูปแบบการเรียนการสอนแตละรูปแบบน้ันตองคาํนึงถึงวัตถปุระสงค วา
ตองการพัฒนาผูเรียนในดานใดเปนหลัก หรือตองการเนนดานใด  สวนการจัดการเรียนการสอน
ตามกระบวนการเรียนการสอนของรูปแบบแตละขั้นตอนนั้น สามารถเลือกวธิีสอน  และเทคนิคการ
สอนมาใชใหเหมาะสมโดยคํานึงเน้ือหาสาระ เวลา และผูเรียน สําหรับผูเรียนน้ันตองคาํนึงถึง
หลายๆดาน เชนการพัฒนาสมองซีกขวาและซาย  ทฤษฎีพหุปญญา  วิธีเรียนของผูเรียนแตละคน  
ความถนัดและความสนใจเปนตน  ขอสําคัญตองใชวิธีการสอนและเทคนิคการสอนที่หลากหลาย  
ซึ่งศึกษาไดจากเอกสารของฝายวิชาการ  และตําราเก่ียวกับการจัดการเรียนการสอนซ่ึงมีอยู
มากมาย  ผูสอนที่ศกึษามากก็ยอมสามารถเลือกใชวธิีสอนไดอยางหลากหลายทําใหการจัดการ
เรียนการสอนมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
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บทที่ 3 
เครื่องมือและวิธีการวิจัย 

3.1 การศึกษาบริบทของชุมชน 
 1) ศึกษาบรบิทของมหาวิทยาลัย หลักสูตรเทคโนโลยกีารอาหาร และ หลักสูตรวทิยาศาสตร
การอาหารและการบริการ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานีที่มีอยูเดิม วิเคราะหศักยภาพของ
มหาวิทยาลัย อาจารยและปจจัยสนับสนุน (สหกิจศึกษา) ในการผลิตบัณฑิต สาํรวจสภาพการณ 
เตรียมความพรอมของมหาวิทยาลยัดานศักยภาพ เคร่ืองมือ อุปกรณ หองปฏิบัติการ 
 2) ศึกษาศักยภาพของทองถิ่น ทรัพยากรที่มีอยูในทองถิ่น วัฒนธรรม ภูมิปญญา เศรษฐกิจ 
และความตองการของทองถิ่น ที่นําไปสูการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารในทองถิ่น 
 3) ประชุม ระดมความคิด และหาแนวทางจากผูที่เก่ียวของ เพ่ือใหไดบริบททัว่ไป ของอาหาร
พ้ืนบาน ความตองการแรงงานของชุมชน และประเด็นวิจัย รวบรวมทีมวิจัยของมหาวิทยาลัย 
ผูบริหาร คณาจารย วิสาหกิจชุมชน NEC UBI กรรมการหลักสูตร  ประชุมภาคีที่เก่ียวของทั้ง
หนวยงานราชการและเอกชน เชน อบจ. อบต. และ เทศบาลทีส่นใจ สํานักงานจังหวัด แรงงาน
จังหวัด  การทองเท่ียว  สาธารณสุขจังหวัด  อุตสาหกรรมจังหวัด ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาค 4 
ศูนยวทิยาศาสตรและการบริการ พาณิชยจังหวัด ปศุสัตวจังหวัด เกษตรและสหกรณจังหวัด เกษตร
จังหวัด พัฒนาชุมชน หอการคาจังหวัด สมาคมผูประกอบการรานอาหาร กศน. อาชีวะ สารพัดชาง 
และหนวยงานเอกชน เชน ผูประกอบการดานอาหารและบริการ  หนวยงานทองเที่ยว (โรงแรมและ
ธุรกิจทัวร) ผูจัดการโรงแรม และผูบริโภค เพ่ือศึกษาความตองการแรงงานในดานอาหาร ธุรกิจ
อาหาร การแปรรูป 
 4) ลงพื้นที่แหลงอารยะธรรมของจังหวัดอุดร เชน อําเภอบานผือ(ภูพระบาทบวับก) ซึ่งมี
ชื่อเสียงดานขาวเมา มีพันธุขาวพ้ืนเมืองอยูมาก เชน ขาวเลาแตก ขีต้มหลวง หางยี นางบุญมา ฯลฯ 

 4.1) บริบททั่วไปดานอาหารอีสานในจังหวัดอุดรธานี อาหารพ้ืนเมือง อาหารที่เปนอัต
ลักษณในพื้นที่ อาหารที่นิยมรับประทานทั่วไป อาหารที่มีจําหนาย อาหารที่ตางชาตินิยม อาหารที่
สูญหายไป อาหารเพื่อสุขภาพ การถนอมอาหาร คุณภาพอาหาร รสชาติ  

4.2) วัตถุดิบในการนํามาใชประกอบอาหาร แหลงผลิต วัตถุดิบปลอดภัย ผักพ้ืนเมือง 
พันธุขาวพ้ืนเมือง 

4.3)  วัสดุอุปกรณที่ใชในธรุกิจอาหารและการจัดอาหาร ประดับตกแตง  
4.4)  คุณสมบัติของนักศึกษาที่เหมาะสมในการเปนผูประกอบการธรุกิจอาหาร 

3.2    การศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงคของบุคลากรที่เหมาะสมในการเปน
ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
 1)  รวบรวมขอมูลความตองการของชุมชนและคุณลักษณะที่พึงประสงคของบุคลากรที่เหมาะสมใน
การเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารจากการประชุมภาคีจากหนวยงานภายนอก  รานอาหาร การทองเที่ยว 
โรงแรม ในชุมชน 
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 2)  รวบรวมขอมูลจากการสังเกตของผูสอนและนักศึกษาที่เขารวมกิจกรรม 
3.3  การพัฒนารูปแบบการพัฒนาหลักสูตร 
        1) ประชุมทีมวิจัย  หยิบประเด็นปญหาที่ไดจากชุมชนมาพัฒนาโจทยวิจัยและบูรณาการสู
การเรียนการสอน ในรายวชิา เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อเปนวิชาเอกเลือกของนักศึกษาสาขา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมีนักศึกษา 9 คน และ รายวชิาการผลิตพืชอินทรีย เปน
รายวิชาเลือกเสรี มีนักศึกษาสาขาคณิตศาสตรและเทคโนโลยีการผลติพืช จํานวน 39 คน มีการลง
พ้ืนที่ ศึกษาจากสถานการณจริง สัมภาษณกลุม สัมภาษณเด่ียว  สาธิต สังเกตแบบมีสวนรวม นําเสนอ
และพัฒนาอาหารใหม  เพ่ือนํามาเปนแนวทางในการพฒันาหลักสูตรใหม และการพัฒนารูปแบบการ
จัดกระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีอยูในหลักสูตรเดิม 
 2) วิเคราะหคณุลักษณะของนักศึกษา นาํมาวางแผนการจัดการเรียนการสอน เพ่ือฝกฝน
ทักษะของนักศึกษาในการเรียนรูรวมกันจากแหลงเรียนรูในชุมชน และทดลองรูปแบบการจัด
กระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีอยูในหลักสูตรเดิม แบงกลุมผูเรียน ลงสํารวจในพื้นที่ 
สัมภาษณ สังเกตแบบมีสวนรวม นําขอมูลมาเรียบเรียง และนําเสนอ 
 3) อบรมเชิงปฏิบัติการ จากการเรียนการสอน นํามาถอดบทเรียนและจัดหลักสูตรเสริม
ความรูในสวนที่นักศึกษาขาดดานการพัฒนาอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ โดยใหนักศึกษารวมกันหา
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารรูปแบบใหมจากผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานทีส่ํารวจมา เพ่ือนําสู
ธุรกิจอาหาร โดยจัดประชุมอบรมเชิงปฏิบัติการ 1 คร้ังเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู ไดแก เรื่อง “ การ
พัฒนาอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ” เปนการอบรมที่เนนการเรียนรูรวมกัน และแทรกความรูเชิง
วิทยาศาสตร มีการวิจัยทดลองเพ่ือการสรางองคความรูใหมดวยตนเอง รับฟงความคดิเห็น
ขอเสนอแนะเพื่อนําไปปรับปรุงตอไป และนํามาพัฒนาเปนอาหารใหม มีการประเมินผลติภัณฑ
อาหารโดยผูเขารวมกิจกรรมผูเชี่ยวชาญดานอาหารและชาวตางประเทศ ถอดบทเรยีนจากงานวิจัย 
และขอมูลตางๆท่ีไดมา สรุปและนํามาเปนแนวทางในการพัฒนาหลกัสูตร 
 4) สรุปแนวทางที่ชัดเจนเพ่ือใหไดหลักสูตรที่เปนที่สนใจเปนความตองการของชุมชน
อยางแทจริง พัฒนาผูเรียนใหมีคุณสมบัติที่เหมาะสม 
 5) สรุปผลจากงานวิจัยเพ่ือใหไดรูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสม และ
คุณลักษณะของบัณฑิตทีต่รงตามความตองการของผูประกอบการ  
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3.4 แผนงานของโครงการ 
ตารางที่ 1 แผนการดําเนินงาน 

ระยะเวลา กิจกรรมตามแผนงาน ผลลัพธ 
1. ศึกษาบรบิทของหลักสูตรดานอาหารที่มีอยูใน
มหาวิทยาลัย 
-สํารวจศักยภาพหองปฎิบัติการและอุปกรณตางๆ 
-ปจจัยสนับสนุน (สหกิจศึกษา) ในการผลิตบัณฑิต 

-ขอมูลศักยภาพของมหาวิทยาลัยใน
บริบทที่เก่ียวของกับการพัฒนาธุรกิจ
อาหาร 

2. ศึกษาศักยภาพของทองถิ่น ทรัพยากรที่มีอยูใน
ทองถิ่น วัฒนธรรม ภูมิปญญา เศรษฐกิจ และความ
ตองการของทองถิ่นที่นําไปสูการพัฒนาอุตสาหกรรม
อาหารในทองถิ่น 

-ขอมูลภูมิปญญาทองถิ่นดานอาหาร 
-ความตองการของทองถิ่นในการ
พัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร 

3. ศึกษาธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหารทั้งหวงโซอุป
ทาน จังหวัดอุดรธานีที่เปนปญหาและศักยภาพที่จะ
นําไปสูสากล 

-สถานการณธุรกิจอาหารอีสานทั้ง
หวงโซอุปทาน  

4. ประชุม ระดมความคิด และหาแนวทางจากผูที่
เก่ียวของเพ่ือใหไดบริบททัว่ไป ของอาหารพื้นบาน 
ความตองการแรงงานของชุมชน และประเด็นวิจัย 

-ความตองการในการพัฒนาดาน
อาหารในทองถิ่น 
-ความตองการแรงงานใน
อุตสาหกรรมอาหารในทองถิ่น 

5. ลงพื้นที่แหลงอารยะธรรมของจังหวัดอุดรธานีเพ่ือ
ศึกษาขอมูลวฒันธรรม ภูมิปญญา เศรษฐกิจ และ
ทรัพยากรที่มีอยู 

-ภูมิปญญาและวัฒนธรรมอาหารที่มี
เอกลักษณและเก่ียวของกับแหลง
อารยะธรรม 

6 เดือนที่ 1 

6. ลงพื้นที่วิจัยเก็บขอมูลในแหลงประกอบการ 
-เอกลักษณอาหารพ้ืนเมือง และอาหารที่นิยมของคน
ไทยและคนตางชาติ และอ่ืนๆ 
-วิเคราะหสถานการณดานคุณภาพ แหลงผลิตวัตถุดิบ 
วัสดุอุปกรณทีใ่ชในธุรกิจอาหารและการจัดอาหาร 
ประดับตกแตง 
-การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารกลุม OTOP 

-เอกลักษณอาหารพ้ืนบาน 
-สถานการณดานคุณภาพของอาหาร 
-คุณภาพวัตถดิุบ 
-ปญหาและความตองการของกลุม
อาหาร OTOP 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



รายงานฉบับสมบูรณ 38 

ตารางที่ 1 แผนการดําเนินงาน(ตอ) 
 

ระยะเวลา กิจกรรมตามแผนงาน ผลลัพธ 
7. ประชุมอาจารย วิเคราะหประเด็นปญหาท่ีไดจาก
ชุมชน 
-พิจารณาเลือก หลักสูตรทีต่รงกับความตองการของ
ทองถิ่น 
-พัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรที่
มีอยูแลวในมหาวิทยาลัย เพ่ือใหตอบสนองตอการ
พัฒนาธุรกิจอาหารในทองถิ่น  
-ทดสอบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในชั้นเรียน
เพ่ือใหผูเรียนไดพัฒนาความสามารถใหตรงกับความ
ตองการของธุรกิจอาหารในทองถิ่น 
-ผูเรียนพัฒนาผลิตภัณฑทีย่ังคงเอกลักษณ วัฒนธรรม
ของทองถิ่น และมีศักยภาพเชื่อมโยงสูสากล 

- ขั้นตอนการพัฒนาหลักสูตรใหม 
- ผลการทดสอบการจัดการเรียนการ
สอนที่พัฒนาธุรกิจอาหารในทองถิ่น
และเชื่อมโยงสูสากล 
-ผลิตภัณฑใหม ที่มีเอกลักษณของ
ทองถิ่น และมีศักยภาพเชื่อมโยงสู
สากล 

8. จัดประชุมอบรมเชิงปฏบิัติการ เพ่ือแลกเปลีย่น
เรียนรู ไดแก เรื่อง “อาหารอีสานปลอดภัยและ
มาตรฐานอาหารอีสาน” 

-โจทยวิจัยดานอาหาร บูรณาการสู
การเรียนการสอน 

9. ถอดบทเรียนจากงานวิจัย ประเมินสมรรถนะของ
ผูสอนและผูเรยีน และนําขอมูลตางๆ ที่ไดมา สรุปและ
นํามาเปนแนวทางในการพฒันาหลักสูตร 
10. สรุปแนวทางที่ชัดเจนเพื่อใหไดหลักสูตรที่เปนที่
สนใจ เปนความตองการของชุมชนอยางแทจริงและมี
โอกาสเผยแพรความรูไดมาก 

6 เดือนที่ 2 

11. สรุปผลจากงานวิจัยเพ่ือใหไดรูปแบบการจัดการ
เรียนการสอนที่เหมาะสมและคุณลักษณะของบัณฑิตที่
ตรงตามความตองการของผูประกอบการ 

-หลักสูตรใหม 
-รูปแบบการการจัดการเรียนการ
สอนที่พัฒนาธุรกิจอาหารในทองถิ่น
และเชื่อมโยงสูสากล 
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

4.1 บริบทของศักยภาพภายในมหาวิทยาลัยในบริบทที่เก่ียวของกับการพัฒนา
ธุรกิจอาหาร  

4.1.1 หลักสูตรดานอาหาร 
   หลักสูตรที่เก่ียวของ : หลักสูตรดานอาหารในมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี   ไดแก 

สาขาวิชา ฯ ตางๆ  ไดแก  วิทยาการอาหารและบริการ  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
ธุรกิจการเกษตร -เทคโนโลยีชีวภาพ  เทคโนโลยีการผลิตพืช  เทคโนโลยีการผลิตสตัว  ออกแบบ
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และสาธารณสุขศาสตร 

4.1.2 รายวชิาที่มีในหลักสูตรที่สามารถปรับปรุงกระบวนการเรยีนการสอนได  :   
        รายวิชาในหลักสูตรวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร : 

-การออกแบบผลิตภัณฑเกษตร 
-การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

       รายวิชาในหลักสูตรวทิยาการอาหารและบริการ :  
-อาหารทองถิ่น 
-อาหารอีสาน 
-อาหารเพื่อสุขภาพ 

        รายวิชาในหลักสูตรธรุกิจการเกษตร :   
-ธนกิจการเกษตร 

        รายวิชาในหลักสูตรเทคโนโลยีชวีภาพ :                    
-เทคโนโลยีชวีภาพเพื่อชุมชน 
-ผลิตภัณฑทางชีวภาพเพ่ือสุขภาพและความงาม 
-เทคโนโลยีชวีภาพเพื่อการผลิตอาหารสรางเสริมสุขภาพ 

     รายวิชาในหลักสูตรเทคโนโลยีการผลิตพืช :  
-การเพ่ิมมูลคาผลิตผลการเกษตร 
-เทคโนโลยีการผลิตพืช 
-วิทยาการหลงัการเก็บเก่ียว  

       รายวิชาในหลักสูตรสาธารณสุขศาสตร 
-อาหารและสุขภาวะ อาหารปลอดภัย 
-อาหารปลอดภัย 
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4.1.3 ตัวอยางการจัดกระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีอยูแลวในหลักสูตร 

1) วิชาอาหารและสุขภาวะ (Food and Health)   (หลักสูตรสาธารณสุขศาสตร) 
       คําอธิบายวิชา: ศึกษาความหมายของอาหาร ความสําคญัของอาหารที่มีตอ

สุขภาพ การเรียนรูถึงแหลงผลิตอาหาร การขนสงอาหารจากแหลงผลิตไปสูผูบริโภค ระบบอาหาร 
(Food system) และหวงโซอาหาร(Food chain)อาหารตามฤดูกาล (Seasonal Food)  อาหารที่มีอยู
ในทองถิ่น (local availability) และ ความยั่งยืนของอาหาร (Sustainability) อิทธิพลของอาหารและ
สื่อที่มีผลตอสุขภาพของผูบริโภค  

              แนวคิด (Concepts)  
                     - คนหาอายุของอาหาร(ความสด)ที่เรารับประทานจากแหลงผลิตกอนที่จะถึผูบริโภค  

- การเดินทางของอาหาร (Food miles) จากผูผลิตสูผูบรโิภค มีความสําคัญตอสุข 
ภาวะอยางไร เพราะเหตใุด 

- แหลงที่มาของอาหารที่มีในทองถิ่นและในโลก (Localization and 
 Globalization) 

- ระบบอาหารปจจุบัน (Current Food System) เปนอยางไร  ทางเลือก ของ 
ระบบอาหารที่นาจะเปนไปได (Possible Alternatives) ในอนาคตมีอะไรบาง 

- พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีผลตอสุขภาวะ 
       รูปแบบการเรียนการสอน :  

- การบรรยาย (Lecture) 
- การสาธิต (Demonstration) 
- การอภิปรายในชั้นเรียน (Classroom Debate) 
- การอภิปรายกลุมยอย (Small Group Discussion) 
- กรณีตัวอยาง (Case Study) 
- บทบาทสมมติ (Role Playing)  

2) วิชาเทคโนโลยีการผลติพืช (Plant Production Techonology)  (หลกัสูตร
เทคโนโลยีการผลิตพืช)  
                        คําอธิบายวิชา: บทบาท ความสาํคัญ ปญหาและแนวทางในการแกไขเกีย่วกับ
การผลิตพืชในสถานการณปจจุบัน รวมทั้งปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของพืช การใชเทคโนโลยี
เก่ียวกับการจัดการดิน น้ําปุย การขยายพันธุพืชดวยวิธีการตางๆ การปลูก และการปฏบิตัิดูแล
รักษา ตลอดทั้งวิธีการเก็บเกี่ยวผลผลติ และการเก็บรกัษาผลผลิตพืชหลังการเก็บเกี่ยว  

             แนวคิด (Concepts)  
ผูเรียนสามารถอธิบายทฤษฎีที่เก่ียวของกับเทคโนโลยกีารผลิตพืชได และมี

ทักษะในการ ปฏิบัติการดานเทคโนโลยีการผลิตพืช        
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                                รูปแบบการเรียนการสอน :  
- แบงกลุมผูเรียน ใหสํารวจพืชผลการเกษตรตลาดทองถิ่น ตลาดขายสง 

  ตลาดในเมือง  และชั้นวางผักและผลไมหางสรรพสินคา 
- สอบถามรายละเอียด สํารวจชื่อทองถิ่น แหลงปลูก แหลงรวบรวม ราคา 
- ศึกษาชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร ชื่อวงศ  บรรยายลักษณะการเจรญิเติบโต 

 การขยายพันธุ การปลูกและการดูแลรักษา 
- นําเสนอรายงาน 
-  ใหเลือกพืชทีส่นใจคนละ 1 ชนิด ทดลองปลูก ขยายพนัธุ วัดการ 

เจริญเติบโต ทํารายงานสงอาจารย  
                       3)  วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ (Products Development)  (หลักสูตร
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

-    รูปแบบการเรียนการสอน : 
-โดยการใชแบบทดสอบวัดผลการเรียนรู : การทดสอบกอนและหลังการเขาสู

หลักสูตรการเรียนการสอน   เพ่ือดูการพัฒนาศักยภาพของผูเรียน   ทั้งทางดานความรู  ปญญา  
จริยธรรมและคุณธรรม  ความรับผิดชอบ  ความสัมพันธระหวางบคุคล   และทักษะเชิงคิดวเิคราะห   

-การวางแผนการเรียนรูแบบ 2 รูปแบบกับอาหารอีสานพ้ืนบาน : การศึกษา
โดยมีเปาหมายปลายทาง   โดยการกําหนดผลลัพธหรอืผลิตภัณฑทีต่องการ   ซึ่งมีการเนนผูเรียน
เปนศูนยกลาง   โดยการใหนักศึกษาคนควา  หาวิธกีาร  การฝกปฏิบัติการ   การแกปญหา  การ
พัฒนาโจทยที่ไดรับ  รวมทัง้ฝกการเปนผูนําและผูตาม   โดยการทํางานในแตละชดุมีการเปลี่ยนหรื
อวนการเปนหัวหนากลุม   เพ่ือการพัฒนาการเรียนรูดวยตนเอง 

-การนําตัวอยางมา discuss เพ่ือหาปญหา การแกปญหา  และใชความรูเฉพาะ
ทางในการปรบัปรุง แกไข และพัฒนาใหดีขึ้น 
 4.1.4 ดานหองปฏิบัติการ เครื่องมือ และอุปกรณ 

ความพรอมดานหองปฎิบัติการ  เครื่องมือ และอุปกรณทั้งทางวิทยาศาสตรพ้ืนฐาน เชน 
การวิเคราะหทางฟสิกส เคมี ชีววิทยา และทางดานการประกอบอาหาร  ตลอดจนเครื่องมือวิเคราะห
ที่จําเปนทางเทคโนโลยีอาหาร   รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ข(ตารางภาคผนวกที่ 1 และ 2) 

4.1.5 บุคลากร 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานีมีบุคลากรหลากหลายสาขาวิชาที่สามารถจัดการเรียนการสอน
แบบบูรณาการสหวิชาการได เชนการศึกษาในดานพืชผักและเนือ้สัตวชนิดตางๆ ที่นํามาเปน
วัตถุดิบในการประกอบอาหารในทองถิ่นทางชีววิทยา การขยายพันธุพืชและสตัวเหลาน้ัน เพ่ือเพ่ิม
จํานวนใหเพียงพอกับความตองการ และการนํามาประกอบอาหารใหถูกสุขลักษณะ ตลอดจนการ
แปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารทางอุตสาหกรรม (ตารางภาคผนวกที่ 3) 
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4.2 บริบททีเ่ก่ียวของกับธุรกิจอาหารของจังหวัดอุดรธานี 
4.2.1 สถานการณธุรกิจอาหารทั้งหวงโซอุปทาน :  
        4.2.1.1 บทบาทของมหาวิทยาลยัราชภัฎอุดรธานีดานอาหาร :  
       ปจจุบันจังหวัดอุดรธานีนับไดวาเปนจังหวัดที่เปนที่นิยมของคนตางชาต ิ และ

ชาวตางจังหวดัในการเขามาพัก ทํางาน และอาศัยอยูไมนอย  จังหวัดอุดรธานีจึงเปนจังหวัดที่ใหญ
เปนอันดับสามของภาคอีสานที่รองจากจังหวัดนครราชสีมา และจังหวัดขอนแกน   และดวยลักษณะ
สภาพความเปนอยูอาศัยในจังหวัด  ที่มีถนนหนทางที่มีการคมนาคมที่สะดวก อาหารการกินที่อุดม
สมบูรณ และที่สําคัญเปนทางผานและจุดพักของผูที่เดินทางผานมา  เพ่ือตองการเดินทางตอไปยัง
ลาว เวียดนาม และประเทศอ่ืนๆตอไป   จึงนับไดวาอุดรธานีเปนจังหวัดที่มีคนพลุกะลานและมาก
หนาหลายตา  แตจากการประชุมของหนวยงานที่เก่ียวของกับอาหารในจังหวัดอุดรธานี พบวา  

1) จังหวัดอุดรธานียังขาดหนวยงานในการสนับสนุนดานอาหารในทองถิ่นเกี่ยวกับ 
-อาหารเอกลักษณหรืออัตลักษณของจังหวัดอุดรธานี   ตัวอยางเชน ที่จังหวัด 

อ่ืนมีอาหารซ่ึงเปนเอกลักษณ  เชน ผัดหม่ีโคราชของจังหวัดนครราชสีมา  หรือนํ้าหมากเมาของ
จังหวัดสกลนคร เปนตน   ดังนั้น จังหวัดอุดรธานีควรจะมีการคนหาอัตลักษณของจังหวัด  

2) อาหารอีสานมีปญหาทางดานความไมม่ันใจของผูซื้อตอความสะอาด   ทั้งๆที่ 
อาหารอีสานมีคุณคาทางอาหารสูงดังที่กลาวในบทที่ 2  แตยังไมคอยเปนที่ยอมรบั  คนสวนใหญยัง
ไมแนใจในคณุภาพความสะอาด   จะมีกระบวนการอยางไรเพ่ือใหผูซื้อม่ันใจในคุณภาพและความ
สะอาด ปลอดภัย          

หรือตัวอยางเชน ทําไมลาบเปดคุณดักคซึ่งเคยเปดรานที่อุดรลาบเปดบานโนน 
แตปจจุบันปดไปแลว   มีสาเหตุจากอะไร ทําไมจึงไมเปนที่นิยมในตวัจังหวัดเอง  ทั้งๆที่ก็มีชื่อทีเ่ปน
เอกลักษณพอสมควร  ปจจุบันเปลี่ยนเปนลาบเปดแชแข็งสงจําหนายที่ลาว  

หรือทําอยางไรจึงจะมียําแซบขายเปนชุดคลายกับอาหารฟาสตฟูดส คือ KFC 
3) มหาวิทยาลัยราชภัฏจะทําอยางไร  เพ่ือใหธุรกิจอาหารพัฒนาไปสูสากลได  จะ 

มีขั้นตอน วิธกีาร กระบวนการ หรือวิธีในการผลักดันอ่ืนๆอยางไร     
       4.2.1.2   หนวยงานทีเ่ก่ียวของ  
      จังหวัดอุดรธานีมีทั้งหนวยงานราชการและเอกชนที่สนใจ  และยินดีใหความรวมมือใน

ดานตางๆตลอดจนเปนแหลงศึกษาดูงานและฝกงานดังนี้ 
      กลุมหนวยงานราชการ 
  1) อย. สาํนักงานสาธารณสุขจังหวัดและเทศบาล   ที่ทําหนาที่หลักในการตรวจ

คุณภาพและหาสารพิษ  ตั้งแตวตัถดิุบที่ใชในการแปรรูปทุกชนิดของอาหารอีสาน เชน เห็ด 
ผักหวาน และเนื้อสัตวตางๆ  รวมไปถึงอาหารที่นําเขาหรือแปรรูปเอง  เพ่ือนํามาใชในกระบวนการ
ผลิต   รวมทั้งอาหารสําเร็จพรอมบริโภค และการตรวจหาสารพษิในขั้นตอนตางๆเหลาน้ี  โดย
แบงแยกงานและรวมมือระหวางกรมวิทยาศาสตรการแพทยและสาธารณสุขจังหวัดเปนอยางดี 
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  2) ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาค 4 เนนสนับสนุน OTOP หรือผลิตภัณฑในทองถิ่น
ดานบรรจุภัณฑ และการแปรรูปทางดานการเกษตรและการแปรรูปจากวัตถุดิบอ่ืนๆ 
  3) เกษตรจังหวัด ชวยในดานการปลูก ดูแล และเก็บเก่ียวรวมกบัเกษตรกรใน
จังหวัด  เพ่ือใหวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่ปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 

4) ศูนยวทิยาศาสตรการแพทย ควบคุมอาหารใหปลอดภัยและการตรวจหาสารพษิ 
ในอาหาร  ทั้งในรูปวตัถุดิบและอาหารพรอมบริโภค 

กลุมหนวยงานเอกชน 
1) รานอาหาร ยินดีในการใหเปนแหลงศกึษาดูงานและฝกงาน เชน รานปุปาปายา 

ใกลๆหนองฉมิ  โรงแรมเจริญโฮเต็ล  และลาบเปดคุณดักค  ซึ่งทําการแปรรูปเปนลาบแชแข็ง 
2)สมาคมธุรกิจการทองเท่ียวจังหวัดอุดรธานี  ดูแลและแนะนําในการจัด

นักทองเท่ียวสูรานอาหารที่ไดมาตรฐาน  สะอาด  ปลอดภัย  คุมคาและคุมราคา   
3) กลุม OTOP ประธานกลุม : คุณเจริญชัย สองเมือง (ลาบเปดคุณดักค)  รวมมือ 

ในการแปรรูปเพื่อผลิตผลิตภัณฑใหกับผูบริโภค    
4) ศาลาขาวไทย คุณปณิธาน ยินดีในการผลิตแหลงขาวที่ปลอดภัย 
5) ชุมชนไทพวนบานผือ อ.บานผือ จ.อุดรธานี มีวัฒนธรรมไทพวนที่เชือ่มโยงกับ 

ชุมชนอ่ืนในประเทศ  เพ่ือการอนุรักษวัฒนธรรมด้ังเดิม  ซึ่งสวนใหญเปนอาหารที่มีคุณภาพและเพ่ือ
สุขภาพ  และมีผูสูงอายุที่ชํานาญในการทําปลารา ปลาสม ที่ทาบอ   เน่ืองจากยังมีการแปรรูปเอง
เพ่ือการรับประทานเองและจําหนายในปริมาณไมมากนัก 

     4. 2.1.3   สิ่งที่ภาคีคาดหวังจากมหาวิทยาลัยราชภัฏและบณัฑิต  
จากมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี  

  1) หองปฏิบัตกิารเฉพาะทาง 
เพ่ือการตรวจหาคุณคาทางโภชนาการของอาหาร เชน ปริมาณพลังงาน โปรตีน 

คารโบไฮเดรต เกลือแกง  โดยไมตองสงไปที่อ่ืนไกลๆ  
2) การทําแผนผังทางเดินอาหาร เพ่ือใหกาวอยางไรใหไดมาตรฐานระดับสากล 

เชน  ISO   รวมทั้งใหมหาวิทยาลัยราชภัฏชวยปรบัปรุง พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนตน 
 จากตัวบณัฑติ 
  1)ผูประสานงานในการรวมกลุมรานอาหารของจังหวัดอุดรธานี  

เพ่ือจัดการรานอาหารใหมีคุณภาพ  สามารถตอนรับนักทองเท่ียวได ทั้งอาหารเชา  
อาหารกลางวัน และอาหารเย็น หรือม้ือพิเศษ  ในปจจุบันรานอาหารที่รับนักทองเท่ียวไดยังมีนอย
เกินไป เชน อาหารเชามีที่เอมโอช  ซึ่งเปนรานไขกระทะ โจกที่เปนลักษณะเอกลักษณของอาหาร
เวียดนาม   แตยังไมมีอาหารอีสาน อาหารกลางวัน และเย็น  หรือถาเปนอาหารอีสานที่พอจะรับรอง
แขกได  มีที่ครัวคุณนิด และรานริมนํ้าของโรงแรมเจริญโฮเต็ล 
  2)ผูประสานงานในการจัดตั้งศูนยจําหนายสินคาพ้ืนเมือง ของที่ระลึกของจังหวัด
อุดรธานี 
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3) ผลิตบัณฑติที่มีความรูความสามารถ ดานการจัดการรานอาหาร และการ 
ประสานกับหนวยงานหรือบุคคลที่เก่ียวของ  เพ่ือการรวมกลุมเปนชมรมที่เขมแข็งขึ้น 

     4.2.1.4 แนวทางพัฒนาธุรกิจอาหาร  
 พัฒนาตั้งแตตนนํ้า กลางนํ้า ปลายน้ํา  

1)  ตนนํ้า (วัตถุดิบทีใ่ช และการผลติ) 
1.1) การควบคุมความปลอดภัยของวัตถดิุบอาหารที่ผลิตในจังหวัดอุดรธานี 
-เชน การประเมินแหลงน้ําที่นํามาใชในการเกษตร  หรือประเมินพ้ืนที่ปลูก 

มีสารปนเปอนหรือไม ใชสารเคมีมากหรือไม  หรือการใชปุยหมักอยางไร  เพื่อไมใหมีการปนเปอนที่
เปนอันตรายในผลผลติ   เพื่อใหไดผักปลอดสารพิษ  มีมาตรฐานที่สามารถรองรับสินคาเกษตร
ปลอดภัย  

1.2) การปองกันการปนเปอนของวัตถุดิบอาหาร 
  -เชน เดิมผักพ้ืนบานผักเม็ก ผักชีลาวไมพบยาฆาแมลง  แตปจจุบันผักชี

ลาวก็พบสารปนเปอนแลว 
 -หรือนํ้าสม มี E. coli สูงเกินมาตรฐาน  จะสามารถควบคุมหรือปองกันได 

อยางไร 
  -หรือมีการเติมสารปนเปอนลงไปเพ่ือใหอาหารอยูไดนาน ใหกรอบอรอย 

เชน เติมฟอรมาลินในผาขีร้ิ้วใหกรอบอยูไดนาน  โดยเสนทางผาขีร้ิ้วมาจากที่อ่ืน(เพชรบูรณ เลย) 
แตมาเติมสารฟอรมาลินที่อุดร  

-หรือผักบางกลุมมียาฆาแมลงเกินมาตรฐานมากเกินไป  โดยซ้ือหรือมี 
เสนทางมาจากที่อ่ืน(เพชรบูรณ เลย)  จึงเขามาสูตลาดอุดรเมืองทองและจังหวัดหนองคาย   

1.3) การเก็บรักษา การลดตนทุน และการเพ่ิมผลผลติ 
-เพ่ือใหมีคุณคาทางอาหารมากขึ้น 

  -เชน การรวบรวม การบรรจุหีบหอ การขนสง มีการปนเปอนที่เปน 
อันตรายหรือไม 

1.4) การตระหนักถึงสุขลักษณะสวนบุคคลของผูผลติ 
  -ผูผลิตเปนอยางไร ตองทําอยางไร จึงจะผานเกณฑมาตรฐานของวัตถุดิบ 

จึงจะไดใบคิว  เพ่ือไปนําสูการแปรรูปหรือการพัฒนาในอนาคตตอไป  
1.5) การวิเคราะหถึงวงจรการผลิต 
 -อุดรธานีเปนเมืองขาวเหนียวหอม  ดังนั้น จะทําการผลิตผลิตภัณฑอะไร  

อยางไร  เพ่ือจุดประสงคอะไร จะขายใคร จะแขงกับคนอ่ืนไดอยางไร   
  คุณปณิธาน ผูจัดการศาลาขาวไทย เนนขาวที่ผลิตจากโรงสีชุมชน จาก 

7-8 อําเภอทั้งขนาดกลางและขนาดเล็ก มีขาวทุกระดับคุณภาพ ระดับการสี ซื้อจากเกษตรกรราคา
เปนธรรม  มีขาวเหนียวหอม ขาวหอมมะลิ ขาวซัง ขาวเหนียวดํา ขาวเหนียวแดง ขาวพ้ืนเมือง  จะ
ทําอยางไรใหขาวเหนียวหอมถึงมือผูบริโภค และโดงดังเหมือนขาวหอมมะลิที่เปนโดงดังของสุรินทร 
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หรือเสนกวยเตี๋ยวที่ปจจุบันใชวันละ 7,000 กก. มาจากมุกดาหาร อํานาจ 
เจริญ อุบลราชธานี ขาวที่ใชทําเสนกวยเตี๋ยวนําเขาจากเวียดนาม เปนขาวคุณภาพต่ําราคาถูก ไทย
ซึ่งเปนครัวโลก มีขาวกิน ไมเหมือนประเทศที่มีน้ํามันอีก 50 ปน้ํามันอาจหมด ไทยจึงควรพัฒนาขาว 
ขาวหอมมะลิใหดีที่สุดในโลก  และในรานอาหารใชขาวหอมมะลิหรือไม ที่จีนซ้ือขาวหอมมะลิเพราะ
นิยมมาก  โดยจีนกําหนดใหซื้อเปนมณฑล  และมีการซ้ือขาวจากที่อ่ืนดวย  

 -เชน ในปจจุบันไทยซื้อขาวที่ทําเสนกวยเตี๋ยวจากเวยีดนาม  เพราะอะไร 
ควรคํานึงถึงปจจัยตางๆท่ีเกีย่วของ  ไมใชเพ่ิมผลผลติแตเพียงอยางเดียว 

 2) กลางน้ํา (กระบวนการบริหารจัดการ ฯล) 
2.1) การแปรรูปและมีกระบวนการผลิตที่ถูกตอง  
-เชน การแปรรูปขาวหลาม ขาวแตน ตองมีโรงงานผลิตถูกตอง ได 

มาตรฐาน และมีกระบวนการผลิตทีถู่กตอง อย.ควรกํากับและดูแลตลอดเสนทาง เพ่ือใหวัตถุดิบ 
กระบวนการ และผลติภัณฑดีหมดตลอดกระบวนการ 

         -หรือทําไมผลิตภัณฑจากปลา ปลาจอมกุงจอม ปลาสม ปลารา พ้ืนที่ที่พบ
มะเร็งตับสูงทีสุ่ดเปนในประเทศ  เปนประชาชนใน อ.หนองหาน กูแกว ซึง่มีแหลงน้ําและนิยม
รับประทานปลาดิบ ซึ่งอาหารกลุมน้ีใสดินประสิวมาก เชน ปลาจอม ปลาสม แหนมดิบ ที่เปนสาเหตุ
ทําใหเกิดมะเร็ง  ทําใหพบวาอาหารพ้ืนบานเปนปจจัยที่สูงสุดในการเกิดมะเร็งตบั 

  -อาหารอีสาน ชื่อยังไมเปนที่ยอมรับ คนยังไมใหความเชื่อถือมองวาเปน
ของดิบไมสะอาด คุณเจริญชัยเคยพบปญหานี้  เม่ือคนเดินผานรานบอกวาอาหารอีสานไมกิน จึงมี
การแกปญหาโดยการนําครัวออกมาโชวหนารานจนประสบผลสําเร็จ และไดรับการยกยองเปนครัว
รับรองแขกบานแขกเมืองจากประเทศลาว 

-อาหารไทยในตางประเทศจะเปลี่ยนแปลงไปตามพื้นที่ เชน ตมยํากุงรส 
แขกที่อินโดนีเซีย จาการตา บาหลี ใสนมแทนกะทิ  หรือใสแครอทสีแดง เปนตน 

2.2) การยืดอายุของผลิตผลดานการเกษตร  
-สินคาเกษตรเก็บไดไมนาน  ดังนั้น การแปรรูปจะชวยใหเก็บไดนานกวา 

ควรจะมีการจัดการอยางไร  หรือมีเสนทางการขนสงอยางไร    
      -หรือตอนนี้ทําไมจึงมีการรับประทานสม แอปเปล กระเทียม แตงจากธิเบต 

ประเทศจีน เพราะอะไร จะแกไขใหมารบัประทานผลไมในประเทศอยางไร  หรือถาดูเสนทางเดิน
ของผักจากตลาดไท มาสูตลาดเมืองทอง  จะมีพอคานําสงตอไปยังจีนผานทางเวียดนาม  ซึ่งใชเวลา
เพียง 48 ชั่วโมง  สั้นกวาเสนทางที่ไปจากกรุงเทพโดยตรง  จะมีการแกไขปญหานีอ้ยางไร 

3)  ปลายนํ้า  
3.1) การขาดบุคลากรที่ที่มีความรูดูแลเกีย่วกับธุรกิจอาหารและรานอาหาร 

อีสาน  
-ทําใหคานิยมของคนกิน  ยังไมแนใจในคุณภาพและความปลอดภัย 
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สําหรับ supermarket รานอาหาร ยังมีสัญลักษณปายอาหารปลอดภัย  หรือหางสรรพสินคาขายผัก
ผลไม  ก็มีการควบคุมวาจุลินทรียเกินมาตรฐานหรือไม สวนอาหารพรอมบริโภค ก็มีมาตรฐานของ
สถานที่ผลติ ผูผลิต  หรือผลิตภัณฑเน้ือสัตวทีใ่ชทําสเต็ก  ซึ่งมาจากตางประเทศก็อยูในการควบคุม
และดูแลของกรมปศุสัตว  
   -รานอาหารควร สะอาด รสดี ไมแพง มีที่จอดรถ อาหารชูโรงคืออะไร สอน
ใหคนพูดภาษาอังกฤษ จีนไดหรือภาษาในการสื่อสารกับชาวตางประเทศ เพ่ือรับนักทองเท่ียวจาก
ภูเก็ตหรือตางประเทศที่จะมาอุดรธานี 

  -รานอาหารบางรานยังไมตระหนักการรักษามาตรฐาน ผูใหบริการอัธยาศัย
ยังไมเหมาะมีผลตอลูกคา ดังนั้น รานอาหารควรมีอาหารอรอย บริการดี รักในอาชีพ และมีการคิด
ตอยอด 

-ควรมีการรวบรวมรานอาหารเปนชมรม ปจจุบันชมรมรานอาหารมีที่บาน 
หวย  อยากให มรภ.อุดรธานีควรเปนที่รวบรวมรานเปน cluster 

3.2) การใหความรูหรือระบขุอควรระวังในฉลากอาหารเก่ียวกบัผลติภัณฑ 
อาหารอีสาน  

-เชน ผลติภัณฑ OTOP ที่ได อย.แลว เชน กลวยตาก แจวบอง ตองมี 
ฉลากบงบอกวาหามรับประทานเกินวันละก่ีชอน เพ่ือไมใหรับประทานเกลือมากเกินไปในแตละวนั  
เพ่ือปองกันการเกิดโรคไต  หรือตัวเลข อย. มี 13 หลัก มีความหมายอยางไรและควรมีความรู  เพ่ือ
ปองกันการทําปลอม 

3.3) การรวมกันตลอด supply chain เพ่ือสูการจําหนาย(ทั้งเกษตรกร 
ทองเท่ียว การคา ลงทุน สงัคม) 

-เชน การทองเท่ียว เม่ือมีคนไปเท่ียว ก็ยงั ไปนอน และกินทุกที่  ดังนั้น 
ควรมีการพัฒนาอาหารที่เหมาะสมสําหรับนักทองเท่ียว อาหารเชา อาหารกลางวัน อาหารเย็นที่เปน
อาหารพ้ืนเมือง ซึ่งชาวตางชาติตองการชิม นักทองเท่ียวในตางประเทศ เชน พมา เม่ือนักทองเที่ยว
ไปพมากินอาหารพมา ในเมืองไทยก็ควรตองมีม้ือที่กินอาหารไทยและอาหารพื้นเมือง หรืออาหาร
สําหรับชาวมาเลเซีย อาหารสําหรับชาวยุโรปอเมริกา เกาหลีควรเปนอยางไร ซึ่งกลุมน้ีกําลังจะ
เดินทางมาทางภูเก็ต จากสายการบินทีจ่ะเปด 21 ธค. 52 นี้ เพ่ือเที่ยวลุมนํ้าโขง เวียงจันทน 
หนองคาย  ชาวตางชาติกลุมน้ีรับประทานรสเผ็ดไมได  จึงไมควรใสพริก เชน แกงหนอไมรสซุป 
หรือลาบไมเผด็ เปนตน     

    ปจจุบันมีครัวของโรงแรมเจริญโฮเต็ลทีเ่กาแกที่สุด มีอาหารเชาไทย ยุโรป 
อาหารพ้ืนบาน ปลาแมน้ําโขง ลาบ อาหารญ่ีปุน ที่สามารถรับนักทองเท่ียวได โดยถาเปนอาหารโตะ
จีนมี 350 โตะ  บุฟเฟตรองรับได 2000 คน  และมีรานแหนมเนืองวีทีซึ่งเปนอาหารเวียดนาม 

3.4) ขอมูลเกี่ยวกับรานอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัด 
-จังหวัดอุดรธานีสามารถรับนักทองเท่ียวไดมากเพียงใด มีรานอาหาร 
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พ้ืนเมืองกี่ราน สามารถรับนักทองเท่ียวไดก่ีราน  ปจจุบันนี้มีเพียง 2 ราน คือ คณุนิดและสวนริมนํ้า
ของเจริญโฮเต็ล  จึงนาจะมีรานอ่ืนที่มีคุณภาพมาตรฐานมากขึ้น  หรือรานอาหารไทย มีระเบียงพัชนี 
และบึงไมหอม  

สวนรานอาหารเชาที่อุดรมีรานเอมโอชพบปญหา คือ กรุปทัวรใหญลงไมได 
เด็กเสิรฟไมทนั  อาหารเชาที่เปนเอกลักษณ เชน แกงเสน ขาวเปยก โจก ไขกระทะ ขนมปง ยงัไมมี
ที่เปนมาตรฐานและรองรับชาวตางชาติได     

สําหรับอาหารอีสาน ปุปาปายา มีความเห็นวาสามารถพัฒนารานได  โดย 
รานอาหารปุปาปายา  พรอมที่จะพัฒนารับนักทองเท่ียว  ซึ่งมีไกยาง 5 ดาว แกงหนอไม แกงหนอ
หวาย ออมหอยออมกบ ของหวานแบบไทยๆ รสดีสะอาด ที่จอดรถที่มีการตรวจสอบจากเทศบาล
และสาธารณสุขทุก 3 เดือน  อาหารอีสานเปนสมุนไพร ไมหนักทอง ขาตะไครในลาบ พราเน้ือชวย
ระบาย แตฝรัง่ทานไมเผ็ดคือไมใสพริก  รานอาหารเชาแบบอีสานยังไมมี 
    และรานอาหารกลางวันประเภทสมตําไกยาง ลาบ ยังไมมีรานที่รับนัก 
ทองเท่ียวไดจํานวนมาก 

3.5) การใช logistic และการพัฒนาเกี่ยวกับธุรกิจอาหารและรานอาหาร 
อีสานในอนาคต  

-วันที่   11 เดือน 11 ป  2011 มีสะพานขามแมน้ําโขงแหงใหมที่นครพนม 
จะมีการเตรียมรับมืออยางไร  หรือคิดลวงหนา เตรียมพรอมรับมือกับ AEC FTA หรือเขตการคาเสร ี
ภายในป 2553 นี้ ที่อาเซียน 6 ประเทศและจีนจะปลอดภาษีอยางไร จะมีสินคาจากจีนเขามามากขึ้น 
จะมีการผลิตอะไรเพื่อจําหนายจีนบาง เพ่ือที่จะแขงขนักับตางประเทศได  

  -การสงเสริมสงออกอาหารไทยไปตางประเทศหรือทัว่โลก หรือการสงเสริม
นักธุรกิจ ของกรมการสงออก  เพ่ือการสงสินคาบุกไดทัว่โลก 

-การทําอาหารไทยมีเอกลักษณหรือทําใหแตกตางกันไปจึงอยูรอด     ปกติ 
คนไทยทําอะไรเหอตามกัน จึงทําอยางเดียวเหมือนๆกัน เหมือนปลูกออยราคาดีก็ปลูกตามๆกัน 
รานจ้ิมจุมขายดี  ภายในสามปมีรานจ้ิมจุมเต็มไปหมด  

-ควรผลักดันใหเปนยุทธศาสตรของจังหวดัแบบบูรณาการจริงๆ ตั้งแต 
เกษตรผลติวตัถุดิบ จนถึงรานคา ทองเท่ียว  หอการคาสงเสริมการคาและพัฒนาธุรกิจ ยินดีใหความ
รวมมือ มีสมาชิก 500 คน คาสมาชิกปละ 600 บาท รานอาหารควรเปนสมาชิกดวย และมีหนังสือ
ประชาสัมพันธฟรี 

   -การกระจายสินคาหรือการสงของไปจําหนาย ในคารฟู โลตัสที่มาเปดที่
อุดรธานี โลตสัแหงที่ 2 ของจังหวัดอุดรธานีมีขนาดใหญที่สุดในประเทศไทย  เดอะมอลลก็มาเปด 
ทําไมเขาจึงมาเปดที่อุดรธานี  และทําอยางไรจึงจะสามารถนําสินคาพ้ืนเมืองไปรวมจําหนายได 

   -ควรมีแผนธุรกิจและการพัฒนาใหม่ันคงกอน หรือมีขอมูลการตลาด การ
ขายที่แนนอน ชัดเจน กอนจะไปสูเชิงธุรกิจกับคนอ่ืน การผลิตผลิตภัณฑเหลาน้ีเพ่ือขายทั่วทั้งอีสาน
ก็ไมพอขาย 
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   -คนอุดรไปทํางานตางประเทศมาก และยังมีเขยตางชาติจบวิศวกรรมเปน
รอยคน  สามารถนําหรือดึงมาใชประโยชนอะไรไดบางในจังหวัด 

-ผลิตภัณฑทีมี่คุณภาพเปนที่ตองการมีปญหาดานการตลาด ไมสามารถ 
ผลิตไดทัน ตลาดดี แตผลิตไมทัน ตลาดจึงไมรับ ตองพัฒนาใหมีกําลังการผลิตที่เพียงพอ การ
บริหารจัดการ การรวมกลุม การควบคุมคณุภาพมาตรฐาน ใหรสชาตเิหมือนเดิม 

   หรือกลุมผลิตน้ําตาลบานเชยีงแหว ผลิตน้ําตาลจากยวงตาล มีปญหาเก็บ
ไวไมไดนานมีกลิ่นหมัก อยากใหชวยในดานการพัฒนาการแปรรูป หรือนํ้าตาลอาจนํามาทําอยางอ่ืน
ประกอบดวย เชน ลอดชอง กาแฟ  ซึ่งการแปรรูปเก็บไดนาน  เชน การทําขนมของจังหวัดเพชรบุรี 
จะเพ่ิมมูลคาไดมากกวาขายเปนกอน หรือลูกพลับจีนกวนเปนกอน เก็บไดนาน และควรขอ อย.ให
ได  จะชวยใหสามารถกระจายตลาดไดมากขึ้น 

การปรับปรุงบรรจุภัณฑ ใหนาสนใจ เชนกะปใสโอง ปดฝาไม หรือหยอด 
น้ําตาลโตนดในแหวน นอกจากนี้ หมูบานทํานํ้าตาลเปนหมูบานทองเท่ียวได จัดเทศกาลทองเท่ียว 
และจําหนายผลิตภัณฑตางๆ 

เกษตรจังหวัดก็ชวยได โดยการเติมชะเอมใหหอม และมี packing ทีแ่ปลก 
ซึ่งจะชวยดานการตลาด packaging สวยขายไดเหมือนอาหารญ่ีปุน  ที่มีแตถัว่แปงน้ําตาล หอสวยก็
ยังขายไดและเปนที่นิยม 

-การผลิตภัณฑชุมชนพัฒนาใหไดมาตรฐาน พัฒนาศักยภาพเชิงพานิช เชน 
ขาวหลาม อ.กุมภวาป ยังไมไดมาตรฐานบางวันไมสกุ ไมมีบอกวนัผลิตและวันหมดอายุ จึงควรมี
การเลือกวตัถดิุบ กระบวนการที่ดี และการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการหรือการพัฒนาผลิตภัณฑ 

   นอกจากนี้ เมนูชูสุขภาพเปนลาบเปดไดหรือไม โดยการบอกวามีปริมาณ
เทาไร  และเนนคุณคาโภชนาการไปดวย  ทั้งน้ี ระบุวาสามารถกินกับผักอะไรไดบาง 

-อุดรยังไมมีศูนยรับนักทองเท่ียวขนาดใหญ ตองการมีคนจัดการ เอกชน 
สัมปทานรับของมาแพ็คหรือจัด หนวยงานรัฐยังทําไมได  จะสามารถหามืออาชีพไดอยางไร เชน ใน
ภูเก็ต เชียงใหม  ดังนั้น มรภ.อุดรธานีจึงควรผลติบคุลากรมืออาชีพเปนนายทุนและคนจัดการ ที่จะมี
รถทัวรมาลงก่ีคัน  ทั้งน้ี มร.ภ.สามารถรวมหนวยงานตางๆมารวมมือกันได รวมมือกันเพื่อหามือ
อาชีพ  มาทําใหระบบและเศรษฐกิจของชาวอุดรธานีที่ดีขึ้น 

4.2.1.4  ความตองการในการพัฒนาธุรกิจอาหารในทองถ่ิน 
ควรหลักสูตรระยะสั้นและระยะยาว ดังตวัอยางดังตอไปน้ี 
หลักสูตรระยะสั้น 
1. หลักสูตรเกษตรปลอดภัย ปลอดสารพิษ มีสารปนเปอนที่ไมเปนอันตราย ผลิตวัตถุดิบ

ปลอดสารพิษ 
2. food safety 
3. กระบวนการผลิตและพฒันาอาหารใหไดคุณภาพ 
4. อาหารอัตลักษณของทองถิ่น 
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5. การแปรรูป 
6. อาหารพรอมบริโภค 
7. อาหารแชแข็ง 
8. พัฒนารานอาหาร เพ่ือใหมีคุณภาพ  สะอาด อรอย มีที่จอดรถ ราคายุติธรรม 
9. รานอาหารพ้ืนเมืองที่รับนักทองเท่ียวได  เมนูลองชิม 
หลักสูตรระยะยาว 
1. logistic 
2. supply chain รวมกันเพือ่สูการจําหนาย 
3. เสนทางสูการประกอบการรานอาหาร 
4. การหาคุณคาทางโภชนาการ และการเพิ่มคุณคา 
5. อาหารที่ชาวตางชาติรับประทานได  
6. การจัดการธุรกิจอาหาร  
7. การพัฒนาและการออกแบบอาหารและบรรจุภัณฑใหเหมาะสม 
4.2.1.5 ความตองการแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารในทองถ่ิน :  
1. ผูจัดการรานอาหารระดับมาตรฐานและสากล  

 2. ประชาสัมพันธที่ทําหนาที่ตอนรับและพูดคุยกับชาวตางชาติไดดี 
 3. ผูจัดการดานมาตรฐานอาหารและการพฒันาอาหารอยางมีระบบ  

4. ผูประสานงานเพื่อการรวมกลุม ประสานเพื่อการหาคุณคาทางโภชนาการของอาหาร และ
การพัฒนาเพื่อเขาสูระดับสากลตอไป 

5. ผูดูแลรานอาหารอยางมืออาชีพ  
 6. ผูมีความรูในเชิงสัมพันธเก่ียวกับอาหาร การทองเท่ียว ของที่ระลกึ ฯลฯ 

 
4.3 ศักยภาพของทองถ่ิน : เอกลักษณ วัฒนธรรม  และภูมิปญญาอาหารไทพวน 

จากการลงพื้นที่บานถอน อ.บานผือ จ.อุดรธานี  วันที่ 17 มีนาคม 2553 กลุมชมรมไทพวน
(ภาพที่ 1-3) ที่บานประธานกลุม คือ ผอ.บุญถม เจริญสุข    ทําใหไดขอมูลประวัตคิวามเปนมาของ
ไทพวน อาหารพ้ืนบาน วิธกีารปรุง และแหลงศึกษาดูงานที่เปนประโยชนดังนี้ 
 4.3.1 ประวัตคิวามเปนมา 

ไทพวนเปนชมุชนสวนใหญในอําเภอบานผือ บรรพบุรษุอพยพมาจากบานพวน แมน้ําพวน
แขวงเชยีงขวาง เชียงตุง  ฝงซายแมน้ําโขงประมาณ 200 ปมาแลวเรียกวาคนพวน   ปจจุบันมีการ
แตงงานกับคนอีสานที่อพยพมาจากที่อ่ืนๆ เปนเผาพันธุผสมกันแลว เรียกวาไทยพวน หรือลาวพวน
สกุลสําคัญในอดีตที่สืบตอจากขุนบานผือเผด็จพาล เจาเมืองบานผือ  คือ สกุลทองทิพย ซึ่งเปน
นามสกุลพระราชทาน  ทั้งนี้ชาวไทพวนมีที่อยูกระจายอยูในประเทศไทย 19 จังหวัด  สําหรับใน อ.
บานผือมีอยูจํานวน 17 หมูบาน เริ่มที่บานตั้งใหญ(กลางใหญ) เมืองพาน  บานกาลึม แตปจจุบันที่
บานกาลึมไมมีชาวไทพวนอยูแลว  สวนในเขตเทศบาลอําเภอบานผือมีชาวไทพวน 9 หมูบาน ไดแก 
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ดงหวาย หายโศก ดงนกเขียน บานคอ กลางใหญ นาสีดา โนนตาแสง นางอ นาคํา  สําหรับผูสูงอายุ
ที่มารวมใหสมัภาษณในวันนั้น คือ คุณยายสะอาด คนยืน อายุ 81 ป และคุณยายสาย อายุ 72 ป   
คุณยายทั้งสองเลาใหฟงวา  สมัยกอนอําเภอบานผือมีหมูบานประมาณ 5 หลังคาเรือน  ที่อยูหางๆ
กันและมีเรือกสวนไรนาลอมรอบ  เม่ือพูดถึงอาหารของชุมชนไทพวนบานผือ พบวา หมูบานทีย่ังมี
การทําปลาราคือที่บานคอ  สวนบานกลางใหญมีการทําขาวเมาตลอดป  ที่ในปจจุบันสงขายไปทั่ว
ประเทศและเปนหนาตา ชื่อเสียงของอําเภอบานผือ  ที่เม่ือทุกคนไดยินแลวจะรูวาเปนขาวเมาอรอย
ที่สุดในภาคอีสาน  สําหรบัหมูบานที่ทําปลาสมอรอยอยูที่อําเภอทาบอ  ดานรานอาหารพ้ืนเมือง
เกาแกเปนรานริมนํ้า  ซึ่งเปนของผอ.บุญถมและภรรยา  ที่มีอาหารจานเด็ดเปนปลาเผา ตมสมปลา 
ซี่โครงหมูทอด  แตปจจุบันไดเลิกกิจการแลวเนื่องจากบุตรโตแลวและไมมีใครสืบทอด  และยังมีราน
อ่ืนๆ เชน รานลูกแมสาย   ราน ส.กุงเผา ที่อยูทางไปพระพุทธบาทบัวบก   ทั้งนี้รานแมสายยัง
จําหนายอาหารพ้ืนเมือง พวกหมํ่า เน้ือแดดเดียว กุงจอม แตก็ไดเลิกกิจการไปและใหลูกสาวเปด
รานอาหารแทน 

ดานการสืบสานภูมิปญญาไทพวน ไดมีการนําความรูเปนบทเรยีนในโรงเรียน  จากอาจารย
ที่เปนคนในทองถิ่น   ทัง้ระดับประถม มัธยม อุดมศึกษา   เพ่ือใหเน้ือหาความเหมาะสมตาม
ระดับชั้น  นิอกจากน้ี ชาวไทพวนยงัรวมกลุมกันอยางหนาแนนและการอนุรักษของวัฒนธรรมไท
พวน  โดการมีหลักสูตรอบรมของชมรมไทพวนแหงประเทศไทย เรื่อง วิถีไทพวน   ทีเ่น้ือหา
ประกอบดวยสวรนหลักๆ 3 สวน คือ เอกลักษณของชาวไทพวน ภาษาพูด การแตงกาย และ 
อาหาร  สําหรับเยาวชนอายุ 16-40 ป ที่วดัอมรินทร กรุงเทพฯ  ซึ่งเปนหลักสูตร 3 วัน 

4.3.2 ทรัพยากร และวัตถุดิบดานอาหาร 
ขาวทีท่ําการปลูกในปจจุบนั  เดิมขาวพันธุพ้ืนเมืองในอดีตมีมาก  สําหรับขาวพันธุพ้ืนเมือง

ที่เคยมี คือ ขาวเหนียวที่เรียกวาขาวขีต้มเป มีขนาดเม็ดใหญ(เป) หรือขี้ตมดง(มีขนาดเม็ดเม็ดเล็ก) 
หรือขาวปลาซิว(ขนาดเม็ดเล็กและแข็ง ปลูก 3 เดือนสามารถเก็บเกี่ยวได)  หรือขาวดอยวน(ขนาด
เม็ดใหญ พบที่บานกลางใหญ หายโศก ) หรือขาวหลง ขาวกํ่า ขาวหอมหมาโอบเสา(ที่มาของชื่อ คือ 
เม่ือน่ึงแลวหอมไปทั้งหมูบาน จนหมาทนไมไหวพยายามตะเกียกตะกายเสา จะขึน้ไปบนบานเพื่อขอ
กินขาว  ปจจุบันพบทีบ่านดง บานแวง(คือ หมู 6 หมู 7)  แตในปจจุบันลดนอยลงเหลืออยูบางในบาง
หมูบาน  สําหรับขาวที่ปลกูในปจจุบันเปนขาวพันธุ กข 6 สันปาตอง ขาวพันธุเตี้ยลายซึ่งเปนขาวไว
แสง(ขาวเบา)  ปลูกไดตลอดไป เม่ืออายุ 3 เดือนเก็บเกี่ยวได  ขาวเตี้ยลายใชทําขาวเมาอยางเดียว  
สวนขาวเจาก็มีขาวหอมมะลิ ขาวเจาขาว ขาวเจาแดง 

สวนกลุมอาหารจากแมลง นิยมทําเปนของขบเคี้ยว อาหารวาง  หรืออาหารพิเศษ เชน 
แมลงดา จินูน จินาย(จ้ิงหรีดตัวใหญสนี้ําตาล) จิรอ(จ้ิงหรีดสีดํา) จิโปม(จ้ิงหรีดตัวใหญ) แมงเมา 
จ๊ักจ่ัน  ไขจักจ่ัน(นํามาหมกแลวทใุสขาวเหนียว(บีใ้หทัว่)  เปนสีเหลอืงรสชาติมันๆหวานๆ  จะทําให
ไดรสชาติที่อรอยมาก 

สําหรับเนื้อสัตวที่ใช  ไดมาจากนก หนู ก้ิงกา ไขมดแดง ลูกออด ปลาสวาย ปลานาง ปลา
ตอง ปลาดุก(ภาพในภาคผนวก ง) 
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4.3.3 อาหารพื้นบาน ของชาวไทพวน(ภาพในภาคผนวก จ) 
อาหารที่รับประทานกันเปนประจํา ไดแก ขาวงาย(อาหารเชา) เชน ขาวจ่ี ขาวเหนียว ปน

ปลา แจวปลาแดก ผักตม ปงปลา ปงกบ ปงอ่ึง ปงเขียด(ทั้งสดทั้งแหง)  สวนขาวสวย(อาหาร
กลางวัน)  มักประกอบดวยแจวบอง  แกงบักม่ี(ขนุน)ใสกระดูกหมู  คั่วหม่ี  สมตํา  ขาวปาด(อาหาร
หวาน)  ตําหมากแตง ตําหมากถั่ว ยอ ทอดปลาแดก หมกปลาแดก ผักน่ึง  และขาวแลง(อาหารเย็น) 
ประกอบดวยกุงเตน แจวสม คูกับ ตมไกบานใสยอดมะขาม  ผัดผักกูดนํ้ามันหอย ทอดปลาซิว  ขาว 
เมาคลุก(อาหารวาง)   สวนกลุมผักดองที่ชาวอีสานนยิมรับประทานเปนประจํา  คูกับปนชนิดตางๆ 
เชน ผักเสี้ยน(กินกันปงปลา) ผักกุม ผักกาม กะหล่ํา หอมแบง ทูน หยวกกลวยใสผักแปน(กุยชาย)  
ดานของหวาน เชน ขาวเมา ขาวโลง (ขาวเหนียวเปยก) ขาวเมาคลุก ขาวหัวหงอก  ขาวปาด  
ขาวตมมัด  ขนมหมก(ขนมเทียน ขนมแหมบ) เปนตน 

อาหารที่มีในชวงเทศกาล (หรือทําบุญ) ไดแก ขาวปุน ขาวตมมัด ขาวปาด ขนมหมก ขนม
ตาล(ยายสดแมยายของผอ.บุญถมทําอรอยมาก) 

กลุมอาหารแสลง เชน หนอไมแสลงโรคปวดขอ   สวนแมลูกออนหามกินผักขา(ชะอม) 
เน้ือความดอน(ควายเผือก) ผักตําลึง เปดเทศ  จะทําใหแพอาจมีอาการปวยและเสียชีวติได 

สวนกลุมอาหารที่กินเปนสมุนไพรและใชเปนยาได เชน  เครือหมานอยใชเปนยาเย็น แก
รอนใน  เปลือกแคนํามาอมแกปากเปอย และปวดฟน (โดยการลอกเอาแตเปลือกสีชมพู)  อีฮุม
(มะรุม) กินใบ ผล แกงสม  ชวยแกเบาหวาน  นอกจากนี้ ในปจจุบันมีการกินยานางแกมะเร็ง หรือ
กินรวมกับหมานอย แปะตําปง ฮวานง็อก เบญจรงค ผักออมแซบ เปนตน 

4.3.4 ภูมิปญญาทองถ่ิน 
ผลิตภัณฑจากขาว 
เน่ืองจากบานกลางใหญมีการปลูกขาวตลอด  และการทําขาวเมาตลอดป  การทํานา

เม่ือกอนจะเก็บแนวขาวปลกู(เมล็ดพันธุขาว)ไวแยกกัน  และแยกปลูกเปนแปลงใครแปลงมันไม
ปะปนกันเหมือนในปจจุบัน  เดิมการทําขาวเมาในอดีต  มีการใชครกตํามือ ที่ทําจากไมและสากไม  
โดยใชขาวเหนียวที่เปนหนุมเปนสาว(เริม่เปลี่ยนจากน้ํานมเปนแปงใหมๆ) มาคั่วใหสุก แลวนาํมาตํา
ในครก จากน้ัน นํามาฝดในกระดงเพ่ือเอาแกลบออก จะไดขาวเมาเปนสีเขียว นิ่ม หอมหวาน  ถา
ขาวออนเกินไปจะน่ิมมากเปนขาวเมาขี้แมว  ปจจุบันเปลี่ยนไปทําเปนการคา  จึงมีการใชเคร่ืองตํา
(เคร่ืองยนตคโูบตา)  และมีการใชขาวพันธุเตี้ยลาย  ซึ่งปลูกไดตลอดปทําใหสามารถทําขาวเมาได
ตลอดป  และสามารถนําขาวมาใชทําขาวเมาไดทุกพันธุ   แตขาวดอยวนทําขาวเมาอรอยที่สุด มี
กลิ่นหอม และเม็ดขนาดใหญ 

1. สําหรับการแปรรูปขาวเมาที่ทําประจํา คือ การทําขาวเมาคลุก โดยการใชมะพราวออน
และใชน้ํามะพราวแทนน้ําตาล โรยเกลือสินเธาวเล็กนอย  หรือการนําขาวเมามาทําเปนขาวเหนียว
เปยกก็ได  โดยตมนํ้ากะทกัิบเผือก มะพราวออน น้ําตาลเกลือเลก็นอย เดือดแลวยกลง  จึงเติม
ขาวเมาลงไปใหพอดีกับน้ํา คนเล็กนอย  ถานํ้ามากเกินไป ขาวจะเละ  หรือการทําอาหารของหวาน
จากขาวเมา โดยการนําขาวเมามาคลุกกับมะพราวทึนทึกขูด เติมนํ้าตาล เกลือเล็กนอย หรือใชขาว
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เหนียวที่นึ่งสกุแลวก็ได เรยีกวา ขาวหัวหงอก  สวนขาวโลง (หรือคลายขาวเหนียวเปยก)  โดยการ
ทําคลายขาวเหนียวเปยก  เพียงแตใชขาวจาว 1 สวน ผสมกับขาวเหนียว 2 สวน   ตมใสกะท ิ
ขาวโพดสด น้ําตาล และเกลือเล็กนอย  ก็พรอมรับประทานได 

2. สวนการนึง่ขาวเหนียว  ทําไดโดยตองแชขาวสาร 6-12 ชั่วโมง  ถาขาวใหมใชเวลานอย
กวาเพียง 6 ชั่วโมง  จากน้ัน นํามาลางใหหมดกลิ่นหมัก 3-4 คร้ัง  เอาน้ําใสหมอน่ึงใหมากหนอย
เพ่ือปองกันหมอไหม  แลวซาวขาวลงใสหวด  ตั้งบนหมอนํ้า ปดฝา พอขาวสกุ(ดานลางจะเละแต
ดานบนยังแข็งกวา) ยกมวยซิด(สบัดเพ่ือกลับขาวใหสวนลางขึ้นมาดานบนและสวนบนกลับลงไป
ดานลาง) ปดฝาน่ึงตอไปอีกสักอึดใจหน่ึง  แลวยกหวดลง ซิดกลับไปมา 2-3 คร้ัง  ทําใหขาวเย็นลง
เล็กนอย เทใสกองขาว(กระติบขาวเหนียว)  ถาเปนมวย(ทรงตั้ง) ซิด(หรือเท)ขาวจากมวยลงในบม
(เปนกระดงไมที่มีขอบสูงประมาณ 3 นิ้ว เซาะขอบเปนรองเล็กๆ)  กอนเทขาวลงใสในบม  ลูบบ
มดวยน้ําเล็กนอย  เพ่ือไมใหขาวติดและเก็บความรอนไดนานขึ้น  สาย(พลิกกลับ)ขาวดวยไมพาย
(ลูบดวยน้ําเลก็นอย)  ปลอยใหขาวเย็นลง  แลวสายใสกองขาว 

ลักษณะของกองขาว ทําดวยไมไผ ปูรองกน และขอบดานขางดวยกาบหมาก  เพื่อปองกัน
ไมใหขาวติดกองขาว กาบใบหมากที่แหงแลวจะเหนียว มันและแขง็ นํามาตัดเปนรูปกลมๆขนาด
เทากับกนกองขาง  และตัดความยาวเทากับความยาวของดานขางของกองขาว  นําไปแชน้ําใหนิ่ม
แลวมวนเปนวงกลมเสนผาศูนยกลางเทากับกองขาว  ตากใหแหงแลวใสลงไปในกองขาว 

ผลิตภัณฑจากเน้ือสัตว 
1. ตัวอยางเชน วิธีการทําหมกปลาแดก จะประกอบไปดวยหัวหอม พริก ตะไคร ปลาราและ

ปลาดุก   ที่หอดวยใบตองนําไปหมกไฟใหสุก  ทั้งน้ี ปลาราสามารถทําจากปลาทุกชนิด ปลาราที่
อรอยควรเปนปลาชอน ปลาดุก ปลาขาว ปลาโด อ่ึงอาง  แตปลานลิทําปลาราไมได  หรือวิธีทาํปลา
รา(ของยายสาย)  โดยการนําปลาสดมาลางคักไสออก  ขอดเกล็ดตัดหาง สวนครีบกับหัวนยิมเหลือ
ไว   จากน้ัน นําปลามาคลุกกับเกือขีท้า(เกลือสินเธาว) หมักในโองหรือกาละมังใหน้ําออก(เอือบ)  
ปดฝาใหสนิทนาน 15 วัน  จึงนําขาวเปลือกจาวหรอืเหนียว(ขาวจาวดีกวา)มาคั่วใหเหลือง ตําพอ
แหลกและใสปลาคลุกเคลาใหทั่ว  วางปลาเรียงลงหมกัในไหใหแนน  ใสไมไผสานเพื่อปองกันไมให
ปลาลอยขึ้นมา  โรยทับดวยขาวคัว่ที่เหลือ  ทับดวยกอนหินปดฝาดวยผาพลาสติกหนา และดาว
เขียว(ตาขายสีเขียว)  ผูกปากใหแนนปองกันแมลง  ตั้งเก็บไวในที่รมไมถูกแสง สามารถเก็บไวได
นาน 3 ป  หมักไวเปนเวลา  1 ป จึงนํามารับประทานได 

ลักษณะไหบรรจุปลารา  มีขนาดบรรจุปลาไดประมาณ 6-10 กิโลกรัม  เปนไหปาก 2  ชั้นจะ
ดีกวา  บางแหงมีการเติมนํ้าตมใบกระถินลงไป  เพื่อใหน้ํามีสีแดงสวย  บางแหงใสเปลือกแตงโม 
หรือเปลือกสับปะรด  เม่ือแมคาซ้ือนําไปจําหนายมักจะใสยาฆาแมลงกันแมลงลงไป 

2. การทํากุงจอม(ของผอ.บุญถม) โดยการใชกุงฝอยสดๆ ลางใหสะอาด  เก็บเศษปนเปอน
ออกใหหมด นํามาคลุกกับเกลือใชกุง 3 สวนตอเกลือ 1 สวน  หมักไว 1/3 วัน(ประมาณ 4-6 ชั่วโมง)  
ใสขาวสารเหนียวคัว่ที่บดพอแหลก  หมักใสโถกระเทยีมดอง  ปดฝาใหสนิท  นาน 1 เดือนสามารถ
นํามารับประทานได  ถาใสปลาซิวปนลงไปเล็กนอย  จะทําใหกุงจอมอรอยยิ่งขึ้น 
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3. หรืออาหารชุดปลาเผาและเม่ียงพันปลา(ผอ.บุญถม) โดยการใชปลาชอนสดๆขนาดตัวละ 
ประมาณ 0.8-1.2 กิโลกรัม  ทุบหัวยัดตะไครลงไปที่ปาก  ตัดเสนเลือดที่หลังครับใหเลือดพุงออก 
เน้ือจึงจะขาวนํามาคลุกเกลอืใหทั่ว หอดวยใบตอง นําไปยางไฟปานกลาง  เผาใหใบตองเกรียมและ
เน้ือปลาพอสุกน่ิมๆ  จึงยกหางปลาขึ้นหอยหัวลง  ใหน้ําไหลออกมาจากปากปลา  จึงแกะไบตอง
ออก  นําปลาที่แกะออกจากใบตองมายางไฟออนๆใหสุกอีกคร้ังหนึ่ง  สวนน้ําจ้ิมปลา ใชพริกสด 
กระเทียม โขลกละเอียด แลวเติมมะนาว น้ําปลา น้ําตาล ใหมีรสเปรี้ยว เค็ม และหวานกลมกลอม
สําหรับเคร่ืองเม่ียงประกอบดวยขา ตะไคร หอมแดง มะเขือเทศ กระเทียม ห่ันพอคํา  จากน้ัน นํากุง
จอม เน้ือปลาเผา มาหอดวยใบผักกาดขาวหรืออาจใชผักสลัดแทนผักกาดขาวได แตผักกาดขาวให
รสชาติที่อรอยกวา แลวจ้ิมน้ําจ้ิมและรับประทานไดเลย  ซึ่งถือวาเปนเม่ียงพันปลาสูตรบานผอื  สวน
ผักเคร่ืองเคียงเม่ียง ก็มีหอมแบง ผักชี ผักชีฝรั่ง สะระแหน   เคล็ดลับของความอรอย อยูที่น้ําจ้ิม 
ปลาเผา และ กุงจอม 

4. สวนการตมสมปลานิลหรือปลาชอน เคล็ดลับมีการใสใบผักติว้เพ่ือเพิ่มรสเปร้ียว 
มะขามเปยก ผักอีตู(ใบแมงลัก) พริกขี้หนห่ัูน และปลารา 

5. ซี่โครงหมูทอด โดยการใชซี่โครงออนสับเปนชิน้ แลวลวกในนํ้าเดือดใหสุกหมาดๆ  
เพ่ือใหหายคาว  จากน้ัน จึงนํามาลงผัดในน้ํามันในกระทะ  เติมกระเทียม พริกไทย  ปรุงรสดวยซีอ๊ิว
ขาว น้ําปลา น้ําตาล ผัดจนแหง จึงตักใสจาน 

6. ลาบหมู(ยายเติม) เปนลักษณะของลาบที่แหงไมมีน้ํามาก  เพราะใชรับประทานกับขาว
เหนียวโดยการจ้ิม โดยการนําหมูสับมาคั่วกับปลาราใหสุก ยกลง คนใหเน้ือหมูสุกทั่วกันและเย็นลง 
เติมเกลือ น้ําปลา มะนาว คลุกเคลาใหทัว่ ชิมรส ใสพริกปนและขาวคัว่โขลกละเอียด หอมแดงซอย 
ตนหอมซอย  เคร่ืองในและหนังหมูซอย(โดยหนังหมูสดนํามาตมแลวห่ันเปนเสนบางๆ สวนเครื่องใน
หมูสดนํามาตม แลวจึงห่ันเปนชิ้นบางๆ)  คลุกใหเขากัน   ตักใสจาน  แตงจานดวยสะระแหน พริก
ขี้หนู  สวนลาบเนื้อทําเชนเดียวกับลาบหมู  สําหรับลาบไก  มีการใสหัวปลกีลวยน้ําวาเผาแลว  
จากน้ัน จึงสับใสปนกับเนื้อไกที่คั่วแลว ตบัและหนังไกตมแลวห่ันเปนชิ้นเลก็ๆ วิธีการปรุงรส
เชนเดียวกบัลาบหมู   สวนลาบเปด โดยการนําเน้ือเปดมาสับ  แลวคัว่ใหสุก   เคร่ืองในและหนัง
นํามาห่ัน  ผัดหนังใหน้ํามันออกและเทน้ํามันออก  แลวจึงใสเคร่ืองในลงผัดกับหนังเปด และนํามา
ผสมกับเนื้อเปดที่คั่วไวแลว   สุดทายปรุงรสเหมือนกันกับลาบหม ู  การทําลาบปลาคาว โดยการนํา
เน้ือปลามาสับ  แลวโขลกใหละเอียด  นําไปค่ัวใหสุก  ยกลงตั้งไวใหเย็น  แลวจึงปรุงรส 

7. แกงออม  เคร่ืองแกงประกอบดวยขา ตะไคร หอม พริก ขาวเบือ(ขาวเหนียวแชน้ํา)  
นํามาโขลกใหละเอียด   ปจจุบันนิยมใสเคร่ืองแกงเปนทอน  แลวปรุงรสดวยปลาราและนํ้าปลา   
สําหรับออมหอย ออมนองวัว(รก)  มีเอกลักษณ คือ การใสผักอีเลิด(ชะพลู)  สวนออมกบ ออมเขียด 
ออมบาง ออมปลา ใสผักชลีาว ตนหอม และอีตู  และออมปลาไหลมีการใสผักกะเพรา  แตในปจจุบัน
นิยมใสผักหลากหลายชนิด เชน บวบ ถั่ว ฟกทอง มะเขือ 

8. แกงอ่ืนๆ เชน แกงผักหวานปานิยมใสไขมดแดงและปลาแหง  หรือแกงหนอไมใสน้ําใบ
ยานาง ขาวเบือ และเห็ด 
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9. ปนปลานิยมใสเครือหมานอย  ใชเปนอาหารวาง บางคนมีการเตมิ มะแวงขม หอย น้ําใบ
ยานาง และตนหอมดวย  

4.3.5 อาหารเพื่อสุขภาพ 
จากการสังเกตและการวิเคราะหลักษณะของอาหารไทพวน  เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ดังนี้  
อาหารผูสูงอายุ ที่คุณยายสะอาด(ภาพที่ 2)อายุ 81 ป กินอยู คือ ขาวสวย อาหารออน วาน

หางจระเข (ดังมีรายละเอียดเพ่ิมเติมในภาคผนวก ฉ)  หรืออาหารอ่ืนๆที่เหมาะสมสําหรับผูสูงอายุ 
เชน ออมผัก แกงบักม่ีออน เนน ผัก และปลา  ซึ่งมีน้ําใบยานางและสมุนไพร  ที่จะชวยแกอาการ
ทองอืดทองเฟอ และรักษาโรคกระเพาะอาหารได 

อาหารไทพวนสวนใหญ อาหารแทบทุกม้ือจะเปนอาหารที่มีลักษณะไขมันนอย  ใชวิธีการ
การตม ลวก ปง ยาง แกง ลาบ หรือกอย  เปนตน   หรือถาการผัดจะมีการใชปริมาณนํ้ามันเพียง
เล็กนอย   หลังจากน้ัน จะมีการเพ่ิมปริมาณนํ้าเพ่ือชวยในการผัด   หรือการใชเคร่ืองปรุงอ่ืนๆที่มี
ของเหลวเขาไปผสม   ทําใหเปนอาหารผัดที่ไมมีปริมาณไขมันมาก   และทําใหเปนอาหารนา
รับประทานงายและไมเลีย่น เชน ลาบเปดมีการนําหนังมาผัดใหน้ํามันออกกอนแลวเทน้ํามันทิ้ง  จึง
ชวยลดปริมาณไขมันลง   นอกจากนี้ ขั้นตอนของการปรุงอาหารจะมีลักษณะของการผัดกับเครื่อง 
เทศสมุนไพรหรือ   เพื่อเปนการดับกลิ่นของอาหารประเภทเนื้อ   และทางดานดานความปลอดภัย
ของอาหาร   อาหารเหลาน้ีจะมีทั้งสมุนไพรและความรอน   ซึ่งจะชวยใหอาหารที่ไดมีความปลอดภัย
มากยิ่งขึ้น    

นอกจากนี้ อาหารไทพวนสวนใหญเปนอาหารที่มีรสออนๆ   รสชาติไมจัดเหมือนอาหาร
อีสานโดยทั่วๆไป   แตเปนรสชาติที่ออนๆซ่ึงเหมาะกับเด็ก ผูสูงวัย หรือชาวตางชาติ เปนตน   
ตัวอยางเชน แจวสม ซึ่งเปนอาหารที่ประกอบไปดวยพริก หอม กระเทียม น้ําปลารา เกลือ และ
น้ําปลา   ทําการปรุงหรือวิธกีารทําโดยการโขลกสวนผสมทั้งหมดใหเขากัน   แลวนํามากินกับตมไก
และผักน่ึง   

สวนการแปรรปูหรือวิธีการปรุงอาหารหรือการถนอมคุณคาทางอาหาร   โดยสวนใหญจะ
เปนลักษณะของการตม  ที่จะมีการใชความรอนต่ําในการใหความรอนไปเร่ือยๆ   ซึ่งยังมีการให
ความรอนแบบด้ังเดิม คือ การใชเตาถาน   ที่จะมีการใหความรอนแบบนุมนวลไมรุนแรง   ทําให
อาหารนุมนารับประทานและคงคุณคาทางอาหารมากขึ้นดวย 

และองคประกอบอ่ืนๆหลัก คือ ผักพ้ืนบานและสมุนไพร   ที่จะชวยใหไดรับเสนใยอาหาร
และสารทีช่วยในการกระตุนการไหลเวียนของโลหิต    ทําใหรางกายโลงและเบาสบายตวัขึ้น 
ยกตัวอยางเชน กอยกุง ที่ประกอบไปดวยกุง หัวปลี ผกัชี ตนหอม  หอมเป สะระแหน หัวหอม น้ํา
มะนาว น้ําปลารา เกลือ ขาวคัว่ พริกสด พริกปน    ที่มีองคประกอบสวนใหญเปนผัก    อันจะชวย
ระบบขับถายและการยอยของอาหาร 
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ภาพที่ 1  ทีมวิจัยลงพื้นที่ บานถอน 

 
ภาพที่ 2  คุณยายสะอาด  ผูใหขอมูลเรื่องไทพวน 

 
ภาพที่ 3  อาหารไทพวน 

 
4.4 คุณลักษณะของนักศึกษาที่เหมาะสมในการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร  
 จากการเสนอความคิดเห็นของหนวยงานตางๆและการลงพ้ืนที่ มีความตองการบุคลากรที่มี
คุณสมบัติในดานตางๆดังนี้ 
*00k1  1. ดานพุทธิพิสัย(cognitive domain) 
*****   *2. ดานจิตพิสัย(affective domain) 
****   **3. ดานทักษะพิสัย(psycho-motor domain) 
******   4. ดานทักษะกระบวนการ(process skill) 
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*****    5. ดานการบูรณาการ(integration) 
 4.4.1  ดานพุทธิพิสัย บุคลากรที่ประกอบธุรกิจดานอาหารควรมีความรูความเขาใจในเรื่อง
ตางๆดังตอไปน้ี 

4.4.1.1 ตนนํ้า    บัณฑิตที่ผลิตวัตถุดิบปลอดภัย เพ่ือใหไดอาหารปลอดภัย  ลาบและผักจ้ิม
ที่  ปลอดภัย 

1.  มีความรูดานเกษตรปลอดภัย ปลอดสารพิษ มีสารปนเปอนไมเปนอันตราย 
ผลิตวัตถุดิบปลอดสารพิษ  การใชปุยหมักอยางถูกตอง 

2.     การประเมินแหลงน้ําที่นํามาใชในการเกษตร 
3.    การประเมินพ้ืนที่ปลูก มีสารปนเปอนหรือไม ใชสารเคมีมากหรือไม 
4.    การเก็บผลผลติ การรวบรวม บรรจุหีบหอ ขนสง ที่ปลอดภัยไมมีการ 

ปนเปอน 
5.   มีความรูดานแหลงผลิต สถานที่สําคัญในชุมชน เพ่ือเชื่อมโยงเปนแหลง 

ทองเท่ียว 
 4.4.1.2   กลางน้ํา  บัณฑิตมีความสามารถในดานการประกอบอาหาร  

1.   มีกระบวนการบริหารจัดการในการประกอบอาหารที่ปลอดภัย บางครั้งถึงแมวา
วัตถุดิบจะปลอดภัย แตมีการเติมสารปนเปอนลงไปเพ่ือใหอาหารอยูไดนาน 

          2.  ผูเรียนมีความรูพ้ืนฐานในอาหารทองถิ่นมีความรูดานอาหารอัตลักษณของ
ทองถิ่น ภูมิปญญาทองถิ่น ชูเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ 

3.  มีความรูดานคุณคาทางโภชนาการ และ มีความสามารถในการวเิคราะหหา 
คุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

4.  มีความรูความสามารถดาน food safety 
5.  มีความรูภาษาตางประเทศ เชน  อังกฤษ จีน เพ่ือรับนักทองเท่ียวจาก 

ตางประเทศ 
6.  การแปรรปู  อาหารพรอมบริโภค  อาหารแชแข็ง 
7.   การออกแบบรูปแบบอาหารใหนารับประทาน 
8.  การเพ่ิมมูลคาดวย บรรจุภัณฑ(packaging) และ เรื่องราวของอาหาร 
9.  มีความรูเร่ือง อาหารแสลง เชน หนอไม แสลงโรคปวดขอ แมลูกออนหามกิน 

ผักขา(ชะอม) เน้ือความดอน(ควายเผือก) ผักตําลึงและ เปดเทศ เปนตน 
10. มีความรูดาน สมุนไพร อาหารเปนยา  เชน  เครือหมานอย เปนยาเย็น แก 

รอนใน 
11.  มีความรูเรื่องคุณคาของผักพ้ืนบาน 
4.4.1.3 ปลายนํ้า ในการประกอบธุรกิจอาหาร 
1.  มีความรูดานการบริหารจัดการรานอาหาร 
2.  มีความรูความสามารถดานการรวมกลุม  
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3.  การควบคมุคุณภาพมาตรฐานสากลของอาหารและรานอาหาร 
4.  มีความรูในการวางแผนธุรกิจ 
5. มีความรูรอบตวั ในดาน ตางๆท่ีเก่ียวของกับการจําหนาย เชน  logistic  FTA 

การตลาด การสงออก สถานการณของประเทศและประเทศเพื่อนบาน 
4.4.2  ดานจิตพิสัย นอกจากความรูแลวบัณฑิตควรมีความคิดและเจตคติดังนี ้ 

1.  บริการดี รักในอาชีพ ผูใหบริการในรานอาหารยังมี อัธยาศัยไมเหมาะสม มี 
ผลตอลูกคา 

2.  ตระหนักในการรักษามาตรฐานรานอาหาร ทางดานสุขลักษณะ  คุณคาทาง 
โภชนาการ คุณภาพของอาหารและรานอาหาร ราคายุติธรรม 

3. มีการคิดตอยอด ในการพัฒนาอาหารจากภูมิปญญาทองถิ่น นําวัสดุใน 
ทองถิ่นมาใชประโยชน  มีอัตลักษณของทองถิ่น และ ตรงตามความตองการของกลุมเปาหมาย 

4. กระตือรือรนในการแสวงหาความรูเพ่ิมเตมิ และวางแผนออกแบบพัฒนา 
อาหารใหมๆได 

5.  ชูเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ  อาหารสะอาดปลอดภัย 
4.4.3  ดานทักษะพิสัย บัณฑิตมีความสามารถทําในสิ่งตางๆตอไปน้ีได 

1.  มีความสามารถในการเลือกใชวสัดุตกแตงที่เปนอัตลักษณของชุมชน 
2.  ปรับปรุงบรรจุภัณฑ ใหนาสนใจ เชนกะปใสโอง ปดฝาไม หรือหยอดน้ําตาล 

โตนดในแหวน 
3. สามารถเลือกวัตถุดิบและ กระบวนการที่ดี และเพิ่มคุณคาทางโภชนาการของ 

อาหาร 
4.  มีความรูสามารถทําผังทางเดินอาหาร กาวอยางไรใหได ISO 
5.  สามารถนําองคความรูทีมี่อยูแลวไปใชได และสามารถสรางองคความรูใหม 

ดวยการวิจัย  ถายังไมมีองคความรูก็จะเปนการเรียนรูโดยการวิจัย  เชน การทํานํ้าสมคั้น ทําขาว 
หลาม  ขาวแตน ลาบเปด ปลารา ปลาจอม 

6.  สามารถดัดแปลงอาหารเปลี่ยนแปลงไปตามสถานทีห่รือความเหมาะสม เชน 
อาหารรสไมเผ็ดสําหรับชาวตางชาติ  ตมยํากุงรสแขกที่อินโดนีเซีย จาการตา บาหลี ใสนมแทนกะทิ 
ใสแครอทสีแดง เปนตน 

4.4.4 ดานทกัษะกระบวนการ บัณฑติสามารถจัดการงานเปนระบบได 
1. สามารถพัฒนาศักยภาพเชิงพานิชผลิตภัณฑชุมชนใหไดมาตรฐาน บอกวันผลิต วัน 

หมดอายุ ควรเลือกวตัถุดิบ กระบวนการดี และเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 
2.     มีกระบวนการในการพัฒนาอาหารใหไดคุณภาพ รานอาหารมาตรฐาน ตลอดจนการ

บริการ 
3.    เปนผูประสานงานในการรวมกลุมรานอาหารของจังหวัดอุดรธานี เพ่ือจัดการ

รานอาหารใหมีคุณภาพตอนรับนักทองเที่ยวได ทั้งอาหารเชา อาหารกลางวันและอาหารเย็น    
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4.     เปนผูประสานงานในการจัดตั้งศูนยจําหนายสินคาพ้ืนเมืองของที่ระลึกของจังหวัด 
อุดรธานี 

4.4.5  ดานการบูรณาการ บัณฑิตมีความรูรอบตัวและเชื่อมโยงเปนการพัฒนาองครวม 
ได  

 1. สามารถเชื่อมโยงใหเปน supply chain จากตนนํ้าถึงปลายนํ้าในการพัฒนาอาหาร
ทองถิ่นสูสากล  

2. บัณฑิตที่สามารถ มองเปนระบบจาก เกษตรเพิ่มผลผลติ ลดตนทุน เกษตรกรม่ันคง ถึง
ทองเท่ียว การคา ลงทุน สงัคม รานคา การขนสง การตลาด 

3. มีความรูรอบตัว ในดาน FTA, AEC  เพ่ือการวางแผนธุรกิจ คิดลวงหนา เตรียมพรอม
รับมือ เขตการคาเสรี อาเซียน 6 ประเทศและจีนปลอดภาษี จะมีสินคาจากจีนเขามามากขึ้น เราจะ
ผลิตอะไรเพื่อจํานายจีนบาง อะไรที่จะแขงขันได 

 logistic  เสนทางขนสง สินคาเกษตรเก็บไดไมนาน การแปรรูปจะเก็บไดนานกวา 
การสงออก ถาดูเสนทางเดินของผักจากตลาดไท มาสูตลาดเมืองทอง มีพอคานําสงตอไปยัง

จีนผานทางเวยีดนามซึ่งใชเวลาเพียง 48 ชั่วโมงสั้นกวาเสนทางที่ไปจากกรุงเทพโดยตรง 
การตลาดในประเทศและของโลก 
 

4.5 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการเรียนการสอน 
ภาคีมีความเห็นวา ควรผลัดดันใหเปนยุทธศาสตรของจังหวัด แบบบูรณาการจริงๆ ตั้งแต

เกษตรผลติวตัถุดิบ จนถงึรานคา ทองเท่ียว การนํามาทําเปนหลักสูตรทองถิ่นเปนการสบืสานภูมิ
ปญญาทองถิน่ และพัฒนาตอยอดไดอยางดี 

ในกิจกรรมการเรียนการสอนมีการสอดแทรกทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร การวิจัย
และทักษะดานตางๆท่ีเปนคุณลักษณะทีเ่หมาะสมของนักศึกษา เพ่ือใหผูเรียนไดลงพื้นที่เก็บขอมูล
จากชุมชน ไดลงมือปฏิบัติจริง คิดวางแผนเอง เพ่ือใหคิดเปนทําเปน และ แกปญหาไดโดย
กระบวนการวจัิย สามารถนําอาหารและรานอาหารในทองถิ่นมาพัฒนาสูการประกอบธุรกิจอาหาร
อีสานเพ่ือสุขภาพในชุมชนได 

4.5.1 หลักสูตร 
จากคุณลักษณะของบุคลากรที่เหมาะสมในการประกอบการรานอาหาร สามารถนํามา

พัฒนาหลักสูตรในการเรียนการสอนและการอบรมระยะสั้นระยะยาวไดหลากหลายหลักสูตรดังนี้ 
 1. เกษตรดีที่เหมาะสม(GAP) 
 2. มาตรฐานเกษตรอินทรีย 
 3. อบรมการจัดตั้งกลุมเกษตรปลอดสารพิษและระบบควบคุมคุณภาพภายใน 

4. ผลิตอาหารสุขภาพและปลอดสารพิษ 
 5. อาหารอัตลักษณของทองถิ่น 
 6. การจัดการรานอาหารพ้ืนเมืองและของฝาก 
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 7. อาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ 
 8.อาหารอีสานเพ่ือชาวตางชาต ิ

9. การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 10. ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

11. มาตรฐานอาหารและเกษตรสากล 
12. มาตรฐานรานอาหาร 
13. การพัฒนาสินคา OTOP สูมาตรฐานสากล 
14. การเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 
15. การพัฒนาอาหารสูธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ 
16. logistics ของธุรกิจอาหาร 
17. การพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร 
 18. การตกแตงรานอาหารที่เปนอัตลกัษณ 
เน้ือหาทั้งหมดอาจจะนํามาพัฒนาเปนหลักสูตรใหมหรอื มีหลักสูตรที่เกี่ยวของกับการ

ประกอบธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพอยูหลายหลักสูตรเปนหลักสูตร 4 ป  ซึ่งอาจนํามาเชื่อมโยงกัน 
หรือสรางรายวิชาใหมเปดเปนรายวิชาเพ่ิมเติมในหลักสูตรเดิม หรือ สอดแทรกเน้ือหาเพ่ิมเติมใน
รายวิชาที่มีอยูแลว และสอดแทรกกระบวนการเรียนการสอนที่ใหผูเรียนไดลงพื้นที่ในชุมชนเพ่ือ
ศึกษาภูมิปญญาทองถิ่นและนํามาพัฒนา ตลอดจนฝกทักษะดานตาง โดยเฉพาะอยางยิ่งทักษะวิจัย 

4.5.1.1 หลักสูตรอบรมระยะส้ัน 
ดานหลักสูตรระยะสั้น  จัดเปนการอบรมเชิงปฏิบตัิการ 1-2 สัปดาห  หลักสูตร

ประกาศนียบตัร 3-6 เดือน หรือ หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  จัดสําหรับ ผูสนใจทั่วไปที่
ประกอบกิจการรานอาหารโดยไมจํากัดพ้ืนความรูเดิม 

หลักสูตรระยะสั้น สามารถจัดอบรมสําหรับบุคคลท่ัวไป ไดหลายหลักสูตร เชน  
 1. การผลิตอาหารแชแข็ง 
 2. การพัฒนาธุรกิจอาหารทองถิ่น 
 3. การปรับปรุงรานอาหารสูมาตรฐานเพือ่รองรบัการทองเท่ียว 

4. การพัฒนาอาหารอัตลักษณ 
5. การพัฒนาอาหารทองถิ่นเพื่อสุขภาพ 
6. จัดตั้งกลุมและพัฒนาสถานที่จําหนายผลิตภัณฑของที่ระลึก 
7. การพัฒนาศักยภาพผูใหบริการสูมืออาชีพ 
4.5.1.2 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรการอบรม   

1.โครงการอบรมเพื่อพัฒนาธุรกิจอาหารทองถ่ิน 
 ภาคบรรยาย  
  อัตลักษณของอาหารอีสาน 
  การพัฒนาผลิตภัณฑ 
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  มาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
  การออกแบบบรรจุภัณฑ 
  ชองทางการตลาดและการจดัจําหนาย 
 ภาคปฎิบัติ 
  สํารวจภูมิปญญาของชุมชน 
  ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑตามโจทยวิจัยตางๆ 
  ทดลองจําหนาย วิเคราะห ตนทุนกําไร 
  ทดลองบรรจุภัณฑและตรวจสอบความตองการของผูบริโภค  

2. หลักสูตรอบรมการพัฒนาอาหารทองถ่ินเพื่อสุขภาพ 
 ภาคบรรยาย 

1. อาหารปลอดภัย และGHP  
  2. การแปรรูปอาหารเบื้องตน  

3. หลักปฏิบัตใินการแปรรูปอาหาร  
ภาคปฏิบัต ิ
1. ใหนักศึกษาไดนําความรูมาพัฒนาอาหารโดยนักศึกษาไดคิด วางแผน ออกแบบรวมกัน

เปนกลุม เปนการฝกทักษะวิจัย แบงกลุมนักศึกษา คิดเมนูอาหาร นําเสนอเมนูอาหารและ
กลุมเปาหมาย ตามหลักการตอไปน้ี 
  1. มีผักพ้ืนบานเปนสวนประกอบ 
  2. ไมซ้ํากับเมนูที่มีอยูในปจจุบัน 
  3. ไดรับการยอมรับจากคนไทยและคนตางประเทศ 
  4. มีบรรจุภัณฑ วิธีเสิรฟ หรือวิธีรับประทานที่เหมาะสม 
  5. ไมใชผงชูรส  

2. ลงมือปฏิบัติการ พัฒนาผลิตภัณฑอาหารกลุมละ 1 ชนิด 
3. ประเมินผลความพึงพอใจในผลิตภัณฑ โดย นักศึกษา อาจารย และอาจารยตางชาต ิ
4. ผูเชี่ยวชาญใหคําแนะนาํ ในผลิตภัณฑแตละกลุม 
4.5.2.1 แนวทางการจัดกระบวนการเรียนการสอน ในรายวิชาที่มีอยูในหลักสูตร 

เดิม มีหลายรายวิชา เชน  
 รายวิชาอาหารและสุขภาวะ (Food and Health) หลักสูตรสาธารณสุขศาสตร 
 รายวิชาการผลิตพืชอินทรยี (Organic Plant Production ) หลักสูตรเทคโนโลยีการผลิตพืช 
 รายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ (Products Development) หลักสูตรวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

4.5.2.2 รูปแบบการจัดการเรียนรู 
จากการวิเคราะหสภาพปญหาของนักศึกษาในปจจุบันมีดังนี้ 
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1.   ไมคุนเคยกับการแสวงหาความรูโดยการลงพื้นที่ดวยตนเอง จึงขาดความสัมพันธกับ
ชุมชนและภูมิปญญาทองถิน่ คุนเคยกับภูมิปญญาตะวันตก จึงขาดอัตลักษณ ชอบการคนควาใน
หองสมุดและทางอินเทอรเน็ต 

2. ยังมีทักษะทางวิทยาศาสตรนอย ยังไมสามารถคิดวางแผนการทดลองดวยตนเองได มี
เพียงการทดลองทําตามคูมือปฏิบัติการ  

3.  ยังมีทักษะในการสรุปและประมวลผลนอย 
กิจกรรมในการเรียนการสอน เปนการเรียนรูโดยกระบวนการวิจัย มีรูปแบบดังนี้ 
1.  กระตุนความสนใจในการเรียนรู (Motivaiton) เตรียมกอนลงพื้นที่ เพ่ือกระตุนใหผูเรียน

เห็นความสําคญัของภูมิปญญาทองถิ่น 
2.  สํารวจศักยภาพของพื้นที่ (Survey) และรวมมือกับชุมชน (Participatory)  
3.  พัฒนาผลติภัณฑอาหารจากวัตถุดิบพ้ืนบาน(Development of Rural Food) 
4.  วางแผนการทดลองโดยใชทักษะวิทยาศาสตร(Experimental Designs using Scientific 

skills)  
5.  นักศึกษาไดลงมือปฏิบัตจิริงดวยตนเอง(Put into Practice) 
6.  นักศึกษาไดฝกคิดวิเคราะห/สังเคราะห(Analysis and Synthesis Practice) 
7.  นักศึกษาไดฝกถอดบทเรียนดวยตนเอง(Lesson Learnt) 
8.  ทดสอบผลิตภัณฑ(Products testing) 
9.  ทดสอบศักยภาพผูเรียน(Student Potential Test) 

แผนการจัดการเรียนการสอน  
 กิจกรรมตางๆ จัดขึ้น ใน 7 สัปดาห ดังแสดงในตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5  แผนการจัดการเรียนการสอน 
สัปดาหที่ กิจกรรมการเรียนการสอน ผลที่คาดวาจะไดรับ 

1 กระตุนใหเกิดการเรียนรู  
•  ใชภาพกระบวนการสํารวจเปนตวัอยางใน

การกระตุนความสนใจ 

 ความสนใจใหเกิดการเรียนรู 

2 ลงพื้นที่ชุมชน  
•  แบงกลุมนักศึกษาใหคละกันระหวางสาขา 
•  ใหวางแผนในการลงพื้นทีส่ํารวจ 
•  ประสานกับชมุชนที่ตองการสํารวจ 

. การวางแผนการสํารวจใหไดมา
ซึ่งขอมูล  
.การประสานความรวมมือกับ
ชุมชน 
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ตารางที่ 5 (ตอ ) 
สัปดาหที่ กิจกรรมการเรียนการสอน ผลที่คาดวาจะไดรับ 

3 สํารวจทรัพยากรในพื้นที ่ 
•  ลงพื้นที่สํารวจผักพ้ืนบาน 
•  ลงพื้นที่สํารวจอาหารพ้ืนบาน 
•  ศึกษาวธิีการทําอาหารพ้ืนบานจาก

ชาวบาน/ภูมิปญญาชาวบาน 

. ความรูดานพืชพ้ืนบาน 

. ความรูและวธิีการประกอบ
อาหารพ้ืนบาน 
. การแสวงหาความรูดวยตนเอง 

4 วางแผนการทดลอง  
•  รายงานผลการสํารวจผักพ้ืนบานและ

อาหารพ้ืนบาน 
•  วางแผนพัฒนาอาหารพื้นบาน โดยให

เลือกผูบริโภคกลุมเปาหมายเอง 
•  นําเสนอแผนการพัฒนาอาหารพ้ืนบาน 

.ผลการสํารวจ 

.การแสวงหาความรูดวยตนเอง  

.การทํางานเปนกลุม ความ
สามัคคี 
.การแลกเปลีย่นเรียนรู การ
แสดงออก วางแผนงานรวมกัน 

5 ลงมือปฏิบัติจริง 
•  ศึกษาวธิีการผลิตอาหาร 
•  ทดลองพัฒนาสูตรที่เหมาะสม 
•  ผลิตอาหารตวัอยาง 

. การฝกปฏิบตัิดานการประกอบ
อาหาร 
. ทักษะวทิยาศาสตร ดานตางๆ  

6 คิดวิเคราะห/สังเคราะห 
•  รายงานผลการพัฒนาอาหาร  
•  ประเมินผลการผลิตอาหารของเพื่อน 
•  ประเมินการเรียนรูของตนเอง 
•  เลือกผลิตภัณฑที่ตนเองชอบที่สุด 1 ชนิด 

. ผลการพัฒนาอาหาร 
ประเมินการเรียนรูของนักศกึษา 
. ประเมินผลการพัฒนา
ผลิตภัณฑ  

7 ถอดบทเรียน 
•  นักศึกษาวเิคราะหผลการเรียนรูของ

ตนเอง 
•  อาจารยวิเคราะหผลการเรยีนรูของ

นักศึกษา 
•  วิเคราะหประเด็นปญหาในแผนการเรียนที่

จัดใหนักศึกษาไดเรียนรู 

 รูปแบบการเรียนรูที่เหมาะสม 
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4.5.2.3 การทดลองกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
ทีมวิจัยไดวิเคราะหสภาพปญหา บริบทของนักศึกษาที่ยังเรียนรูจากตําราเปนหลกั และนํา

ขอมูลตางๆจากคุณลักษณะที่เหมาะสมของบัณฑิต มาวางแผนการจัดการเรียนรู โดยเร่ิมจากการ
กระตุนใหนักศึกษาเห็นความสําคัญของภูมิปญญาของอาหารพื้นบานไดลงไปสํารวจในพื้นที่และนํา
ภูมิปญญามาพัฒนาตอไป ในกระบวนการเรียนการสอน มีการสอดแทรกการฝกทักษะในการปฏิบัต ิ
การเรียนรูดวยตนเอง เพ่ือใหผูเรียนไดฝกการวางแผนรวมกัน ใหคดิเปน ทําเปนและแกปญหาเปน 
ดังแผนผังในภาพที่ 4  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ปญหาของ

-ไมคุนเคยกับการแสวงหาความรู

ดวยตนเอง 

-ยังมีทักษะทางวิทยาศาสตรนอย 

-ยังมีการปฏิบัติงานจริงนอย 

-ยังมีการประมวลความรูนอย 

-ยังมีสวนรวมกับชุมชนนอย 

สํารวจศักยภาพของ

โจทยวิจัย 
ลงพ้ืนที่วัฒนธรรม 

ประชุมผูประกอบการ 

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปา

Development of Forest Food 

พัฒนากระบวนการเรียนการสอน 
เพื่อพัฒนานักศึกษาใหมีความสามารถใน

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปา 

1. การกระตุนใหเกิดการเรียนรู 

3. สํารวจศักยภาพของพ้ืนที่ (Survey) 

2. ลงพ้ืนที่รวมมือกับชุมชน 

4. วางแผนการทดลองโดยใชทักษะวิทยาศาสตร

(Experimental Designs using Scientific skills) 

5. นักศึกษาไดลงมือปฏิบัติจริงดวยตนเอง

(Put into Practice) 

6. นักศึกษาไดฝกคิดวิเคราะห/สงัเคราะห

(Analysis and Synthesis Practice) 

7. นักศึกษาไดฝกถอดบทเรียนดวยตนเอง 

(Lesson Learnt) 

ทดสอบผลิตภัณฑ 

ผาน 

ธุรกิจ

ทดสอบศักยภาพผูเรียน 

ไมผาน ไมผาน 

ภาพท่ี 4 แผนผังการจัดการเรียนการ
สอนเพื่อพัฒนานักศึกษาสูธุรกิจอาหาร 
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การทดลองจัดการเรียนการสอน(ดังตารางที่ 6) มีนักศึกษารวมทดลอง 2 รายวิชา ไดแก 
รายวิชาเทคโนโลยีผลติภัณฑเน้ือ ในสาขาวิชาวทิยาศาสตรและ เทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งเปนราย
วิชาเอกเลือก และรายวชิา การผลิตพืชอินทรีย ในสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลติพืช เปนวิชาเลอืกเสรี 
ของนักศึกษาเอกคณิตศาสตรและเทคโนโลยีการผลติพืช  มีกิจกรรมการเรียนการสอน แตกตางกัน
เปน 2 กลุม ใหญ ดังนี้ 

รายวิชา เทคโนโลยีผลติภัณฑเน้ือ ใหนักศึกษาลงพื้นที่โดยไมไดกระตุนความสนใจ ลง
พ้ืนที่เก็บขอมูลอาหารพื้นบาน นําเสนอเพ่ือเลือกตัวอยางอาหารพ้ืนบานในฤดูกาลน้ีที่สามารถนํามา
พัฒนาเปนผลติภัณฑอาหารในรูปแบบใหมได แลวนํามาทดลองประกอบอาหารจากสูตรอาหาร
ด้ังเดิมของทองถิ่นโดยใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและไมใสผงชรูส นักศึกษา 2 กลุมประกอบ
อาหารด้ังเดิมชนิดเดียวกัน ไดแก ปลาหมกหมอ สุก้ีไทพวน และแกงออมนํ้าใบยานาง  เม่ือ
นักศึกษานําเสนอผลิตภัณฑอาหารแลว รวมกันถอดบทเรียน เปรียบเทียบผลงานของทั้ง 2 กลุม 
จากอาหารชนิดเดียวกันน้ีใหวางแผนเตรยีมการในการพัฒนาเปนผลติภัณฑใหมทีแ่ตกตางกัน 
นําเสนอและถอดบทเรียน 

รายวิชา การผลิตพืชอินทรีย  เริ่มจาก การกระตุนความสนใจของนักศึกษา ใหสนใจภูมิ
ปญญาทองถิน่ นักศึกษาลงพื้นที่สํารวจ อาหารพ้ืนบานและวตัถุดิบ  นําผลการศกึษามารายงาน และ
วางแผนพัฒนาอาหารในรูปแบบใหม นําผลิตภัณฑอาหารมานําเสนอในชั้นเรียน และ นักศึกษาใน
ชั้นเรียนรวมกนัประเมินผลติภัณฑ และประเมินตนเองจากแบบสอบถาม 
 
ตารางที ่6 การจัดกระบวนการเรียนรูใหนักศึกษา  
สัปดาหที่ กิจกรรม 
1 กระตุนกระบวนการเรียนรูโดยนําตัวอยางการศึกษาในพื้นที่เพ่ือเรียนรูภูมิปญญา

ทองถิ่นและการดําเนินการสํารวจผักพ้ืนบาน และอาหารพ้ืนบานในชุมชน  
2-3 แบงกลุมนักศกึษาเปนกลุม ไปสํารวจผักพ้ืนบานและอาหารพ้ืนบานในชุมชน เนน

กระบวนการเรียนรูจากผูสูงอายุ หรือผูรูในชุมชน  
4 รายงานผลการสํารวจ และใชกระบวนการกลุมเพ่ือใหนักศึกษาไดเลือกพัฒนา

อาหารพ้ืนบาน  โดยคํานึง กลุมผูบริโภคเปาหมาย 
5-6 ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากอาหารพ้ืนบาน 
7 นําเสนออาหารใหเพ่ือน รวมกับประเมินผลผลติภัณฑ 
 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ 

รายวิชา เทคโนโลยีผลติภัณฑเน้ือ  
เม่ือนักศึกษาสํารวจพ้ืนที่แลวนําความรูที่ไดเก่ียวกบัอาหารพื้นบาน มานําเสนอ ประมาณ 

20 รายการ เชน คั่วหม่ี แจวบักเผ็ด แกงบักม่ีออน เปนตน และนักศึกษาคัดเลือกอาหาร 3 ชนิดเพ่ือ
นํามาทดลองและแปรรูปตอไป ไดแก  สุก้ีไทพวน ปลาหมกหมอ และ แกงออมน้ําใบยานาง ให
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นักศึกษาคํานวณตนทุนการผลิตจากสตูรด้ังเดิม และวางแผนเตรียมวัตถุดิบมาทดลองประกอบ
อาหารตามสูตรด้ังเดิม 

อาหาร 3 ชนิดที่นักศึกษาทดลองปรุงนี้ ปรากฏวามีความแตกตางกันระหวางผลงานของ
นักศึกษา 2 กลุม ดังนี้ 

1. แกงออมนํ้าใบยานาง การห่ันชิ้นผักไมเหมือนกัน ทําใหรูปรางและขนาดของชิ้นผักไม
เหมือนกัน  ลําดับการใสผักไมเหมือนกัน เวลาในการตมและอุณหภูมิไมเทากัน ทําใหไดผลิตภัณฑ
อาหารแตกตางกัน กลุมที่ตมไมนานมีรสดีเหมือนสูตรด้ังเดิม กลุมที่ตมนานจนเละและขนหนืด 

2. สุก้ีไทพวน มีน้ําจ้ิมเปนอัตลักษณของไทพวน ผลงานนักศึกษา 2 กลุมแตกตางกัน กลุมที่
ลวกผักกอนจะกรอบไมเละ รสดีกวากลุมที่ตมผักจนเละ แตกลุมตมผักจะไดน้ําซุบที่มีรสหวานอรอย
กวา 

3. ปลาหมกหมอ นักศึกษาใชปลาตางชนิดกัน ไดแก ปลาซิวและปลาเนื้อออน ผลปรากฏวา 
ปลาเนื้อออนหมกหมอมีเน้ือสัมผัสที่ดีกวา ปลาซิวมีรสขมเน่ืองจากวิธีการเตรียมปลาไมเหมาะสม 

 และเม่ือนํามาพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไดผลิตภัณฑ 7 ชนิด ดังนี้  
1. จากแกงออมใบยานางพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารใหม  2 ชนิด  ไดแก 

 ซอสใบยานาง จากกลุมที่แกงออมอรอยนํานํ้าใบยานางและเครื่องแกงมาเคี่ยวจน 
ขนเติมแปงมันเล็กนอย(50 กรัม) และ นําผักที่ใชเติมในแกงออมมาชุบแปงทอดกรอบ รับประทานคู
กัน 

  ขนมจีนแกงออมหมูทอด จากกลุมที่ทําแกงออมที่ขนหนืด วางหมูสับทอดปนเปน
กอนกลมแบนบนขนมจีนทีม่วนเปนคําราดดวยแกงออมน้ําใบยานาง  

2. จากสุก้ีไทพวน พัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม 2 ชนิด ไดแก 
 สุก้ีทอด  นําหมูบดผสมกับ มันฝรั่งตมบด คลุกเคลาใหเขากัน ปรุงรสดวยเกลือ แผ

เปนแผน ยัดไสดวย บรอคโคลี่ แครอท กุง และ ปลาหมึก ห่ันเปนส่ีเหลี่ยมลูกเตา ปนเปนกอน นําไป
คลุกแปงมันทอดใหเหลือง ลวก หนอไมฝรั่ง แครอท ผักกาดขาว วุนเสน เปนเคร่ืองเคียง 
รับประทานกบันํ้าจ้ิมไทพวน  

สุก้ีผัด ลวกเครื่องปรุงสุก้ีทั้งหมดกอนนํามาผัดในน้ํามันและกระเทียมเจียว จัดใส 
จานใหสวยงาม รับประทานกับน้ําจ้ิมไทพวนและน้ําจ้ิมเปร้ียวคลายนํ้าจ้ิมทะเล  เปนสุก้ีแหง 

3. จากปลาหมกหมอ พัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม 3 ชนิด ไดแก  
ปลาสวายหมกหมอ นําเน้ือปลาห่ันเปนชิน้ประมาณ 1 นิ้ว คลุกเคลากับเคร่ืองแกง(พริกแหง

ตะไคร หอมแดงโขลก) ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําปลารา เติมนํ้าเล็กนอยคลุกใหเขากัน โรยใบมะกรูดฉีก 
ใสหมอ ตั้งไฟ ปดฝาหมอ ทิ้งใหเดือด ใสฟกทองและเห็ดฟางห่ันเปนชิ้น ปดฝาหมอ ทิ้งใหงวดแลวใส
ใบมะกรูดและแมงลัก  ยกลงจากเตา ตักใสจาน 

ปลาชอนหมกใบตอง นําปลาชอนคลุกเคลากับเครื่องแกง น้ําปลา น้ําปลารา แตงดวยแค
รอทห่ันฝอย เห็ดขอนขาวฉกีเปนชิ้นเล็กๆ ผักชีตนหอม ใบมะกรูด ใบแมงลัก หอดวยใบตอง นําไป
นึ่ง 30-40 นาที 
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ปลาชอนหมกใบตองใสไข มีเคร่ืองปรุงเหมือนปลาชอนหมกใบตอง แตเติมไขไก 
รายวิชาการผลิตพืชอินทรีย  
เม่ือนักศึกษาสํารวจพ้ืนที่แลวนําความรูที่ไดเก่ียวกบัอาหารพื้นบาน วัสดุที่ใช แหลงวัตถุดิบ

ที่นํามาประกอบอาหาร และนํามาพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
โดยนักศึกษามีการสํารวจพืชผักที่นํามาใชประกอบอาหารในพื้นที่และแหลงวัตถดิุบ พบวา 

มีพืชผักหลายชนิดที่นิยมรับประทาน เชน สมโมง ผักติ้ว  แตปจจุบันลดนอยลง  จึงนําพืชผักพ้ืน 
บานเหลาน้ันมาขยายพันธุ   เพ่ือเพ่ิมปริมาณใหเพียงพอกับความตองการบริโภคของตลาด   และมี
การทดลองผลิตพืชผักปลอดสารพิษ  เพ่ือเปนวัตถุดิบอาหารเพ่ือสุขภาพ   โดยการทดลองลางผัก
ดวยวธิีการตางๆ  เพ่ือลดปริมาณสารพิษในผักใหลดลง  ซึ่งนับวาเปนผลงานของโครงการถูก
นําไปใชประโยชนอยางเปนรูปธรรม 

สําหรับผลการพัฒนาผลิตภัณฑไดผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้  
1. หนอไมชุบแปงทอด  สองรส  รสหวาน และรสเค็ม   เนนผูบริโภคท่ีเปนวัยรุน ที่ไมชอบ

รับประทานผกั 
2. หมกหนอไม  สองสูตร  สูตรใสกะทิ และไมใสกะทิ เนนผูบริโภคท่ีเปนบุคคลทั่วไป 
3. แจวบอง  สูตรปลาราสุกสูตรธรรมดา สูตรใสใบมะกรูด  และสูตรใสแมลงดา สําหรับ

บุคคลทั่วไป 
4. ไกปอบสมุนไพร สูตรธรรมดากับใสใบมะกรูด  เปนอาหารสําหรับวยัรุน การบรรจุใน

กลองพลาสตกิใส ติดสติ๊กเกอร พรอมจําหนาย 
 การประเมินผลการจัดการเรียนการสอน 

ผลการประเมินผลิตภัณฑ   
การประเมินของนักศึกษา เรียงลําดับความชอบดังน้ี 

1. ไกปอบสมุนไพร สูตรธรรมดามีคะแนนนิยมนอยกวาสูตรใสใบมะกรูด 
2.  แจวบอง  สูตรปลาราสุกสูตรธรรมดามีความนิยมนอยกวา สูตรใสใบมะกรูด  และสูตรใส
แมลงดา  สูตรใสแมลงดาไดคะแนนนิยมสูงที่สุด  
3.  หมกหนอไม  สองสูตร  สูตรใสกะทิ ไดคะแนนนิยมสูงกวาไมใสกะท ิ
4.  หนอไมชุบแปงทอด  รสหวาน มีความนิยมสูงกวารสเค็ม 

ผลการประเมินผลิตภัณฑของอาจารย หมกหนอไมและแจวบองไดคะแนน
อันดับหน่ึง หนอไมชุบแปงทอดและไกปอบสมุนไพร ไดคะแนนรองลงมา 
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พฤติกรรมของผูเรียน 
การประเมินจากการสังเกตของอาจารย 

นักศึกษาเขารวมกิจกรรมการเรียนการสอนแลว ผลการจัดกิจกรรมนักศึกษามี
พฤติกรรมดังน้ี 

1. นักศึกษามีความกระตือรือรนในการเรียนใหความรวมมือเปนอยางดี สนุก อดทน มี
ความสุข และตองการทําตอไป 

2. นักศึกษามีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถพัฒนาอาหารได 11 ชนิด  ตามพื้นฐาน
ทรัพยากรที่มีในทองถิ่น โดยนําภูมิปญญาทองถิ่นที่ไดทําการสํารวจและสังเกตมา
ประยุกตกับศาสตรสมัยใหม นํามาออกแบบและประกอบอาหารชนิดใหม 

3. นักศึกษากระตือรือรนในการลงพื้นที่ เรียนรูชุมชนสัมพันธ แตมีนักศกึษากลุมที่ไมไดมี
การกระตุนกอนบางคนยังไมลงพื้นที่ 

4. นักศึกษามีทักษะการวิจัย สามารถทดลองออกแบบผลติภัณฑและเปรียบเทียบกันได 
5. นักศึกษารายงานผลการสํารวจ อยางคลองแคลว และสนุกสนาน ไมมีการอานหรือ

ทองจํามาพูดใหฟงเหมือนการรายงานที่เคยทํามา 
6. การลงพื้นที่และมีการสาธติ การสังเกตแบบมีสวนรวม นักศึกษาจะไดประสบการณ

มากกวาการเก็บขอมูลจากการสัมภาษณเพียงอยางเดียว จะเห็นวา นักศึกษาบางกลุม
ยังมีประสบการณในการพัฒนาอาหารนอย ยังตองฝกเพ่ิมเติม เชน การทํานํ้าแกงออม
เปนนํ้ายาขนมจีน ตองมีรสชาติเขมขนขึน้กวาแกงปกติ  หรือเทคนคิในการประกอบ
อาหารจากผักแตละชนิดที่แตกตางกันตามธรรมชาติของผัก การห่ันผัก ถานักศึกษาได
เห็นการปรุงอาหารจากพ้ืนที่จริงจะเกิดทักษะเหลาน้ีมากขึ้น 
นักศึกษาประเมินตนเอง จากแบบสอบถาม แสดงในตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7 ผลการประเมินตนเองของนักศึกษาจากการเรียนรู 
ที่ ประเด็นการประเมินตนเอง คะแนน 

 ความคาดหวงักอนการออกพ้ืนที่สํารวจ 103 

2 มีการวางแผนงานและประชมุรวมกันกับเพ่ือนในกลุม 111 

3 มีการศึกษาขอมูลเบื้องตนและเลือกสถานที่ที่จะสํารวจ 108 

4 มีการติดตอประสานงานกับชุมชน 93 

5 มีการเตรียมคาํถามกอนออกสํารวจขอมูล 95 

6 ความมีสวนรวมในการสํารวจขอมูลระหวางนักศึกษากบัชุมชน 111 

7 มีการทํางานรวมกันระหวางสมาชิกในกลุม 115 

8 ความรูและประโยชนที่ไดรบัในการสํารวจขอมูล 121 

9 มีแนวทางนําความรูไปใชในการพัฒนาธุรกิจอาหาร 120 

10 มีผลิตภัณฑอาหารที่เกิดจากสํารวจขอมูลชุมชน 120 

11 มีแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเขาสูธุรกิจ 103 

12 มีความรับผิดชอบในการทาํงานกลุม 115 

13 การเขาประชมุกลุม 110 

14 การทํางานใหเสร็จตามเวลาที่กําหนด 119 

 
ความพึงพอใจของนักศึกษาจากการประเมินตนเอง จะเห็นวานักศึกษาไดความรูและประโยชน

จากการสํารวจขอมูลในชุมชนสูงที่สุด ไดแนวทางนําความรูไปพัฒนาธุรกิจอาหารและไดผลติภัณฑ
อาหารจากการสํารวจ รองลงมา  เกิดความรับผิดชอบในการทํางานใหเสร็จทันเวลา มีการทํางาน
เปนกลุม มีการรวมกันวางแผนงานรวมกัน   สวนการตดิตอกับชุมชนและการเตรียมคําถามกอนลง
พ้ืนที่ยังมีนอยที่สุด 

ความคาดหวังของนักศกึษากอนเรียน 
1.  ไดรับความรวมมือจากชุมชน 
2.  ไดรูจักผักพ้ืนบาน ไดความรูเร่ืองอาหารพ้ืนบาน 
3.  รวบรวมขอมูลใหไดมากๆ 
4.  ไดขอมูลแหลงของผักมาจากไหนและมีประโยชนอะไร 
สิ่งที่นักศึกษาไดหลังการเรียน 
1.  ไดรับความรวมมือจากชุมชนเปนอยางดี เปนกันเอง 
2.   ดีใจที่ไดไปสํารวจในชุมชน  ไดความรูในการออกไปศึกษานอกสถานที่ ไดสัมภาษณพอคา 
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3.  ไดความสามัคคี ไดทํางานเปนกลุม ไดรูจักเพ่ือนตางสาขา 
4.  ไดความรูมากมาย เชน ตัวอยางการทํางานรวมกันของชุมชนทีดี่  รูจักผักพ้ืนบานมากขึ้น  รู
คุณคาของผักสมุนไพร รูจักอาหารพ้ืนบานที่ยังไมรูจัก  
5.  ไดประสบการณใหมๆ ไดทําอาหารที่ไมเคยทํา ไดความรูดานการแปรรูป  
6  สามารถทําอาหารพ้ืนบานและจําหนายไดเองโดยไมตองลงทุนมาก 

4.5.2.5 การจัดกิจกรรมอบรม 
จากขอมูลที่ไดในการจัดการเรียนการสอนผูเรียนยังขาดทักษะในการประกอบ 

อาหาร  จึงไดมีการจัดอบรมใหนักศึกษา  เพ่ือเพ่ิมเติมความรูในการประกอบอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย  โดยมีพ้ืนฐานจากอาหารพื้นบาน เปนหลักสูตรที่ใชเวลา 2 วัน   มีกิจกรรมทั้งภาคทฤษฎี
และปฏบิัติ  เพื่อใหนักศึกษาไดแนวทางในการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  และประยุกตอาหาร
ทองถิ่นใหเหมาะสมกับการนําสูธุรกิจ หลังจากน้ันนักศึกษาตองรวมกันวางแผนเปนกลุมและลงมือ
ประกอบอาหาร  สุดทายมีการประเมินจากเพ่ือนนักศึกษา อาจารยและผูทรงคุณวุฒิ  กําหนดการ
อบรมแสดงไวในตารางภาคผนวกที่ 4 

สรุปผลการดําเนินกิจกรรม นักศึกษารวมกันออกแบบและสามารถผลิตอาหารจาก
ทรัพยากรที่มีอยูโดยพัฒนาจากพ้ืนฐานภูมิปญญาพ้ืนบานผสมผสานกับภูมิปญญาสากลได
ผลิตภัณฑอาหาร 3 ชนิดและไดประเมินผลิตภัณฑ มีผลดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑ ไดผลิตภัณฑจากผักพ้ืนบาน 3 ชนิด 
 กุงสะด้ิง  : องคประกอบ มีกุงลวก  วางบนเสนสปาเก็ตตี้  ราดดวยน้ํายํารสเปรี้ยวอมหวาน
ผสมถั่วลสิงบด รับประทานกับผักพ้ืนบานทอดกรอบ  เสิรฟเปนคํา  วางผักพ้ืนบานลงดานลาง มวน
เสนสปาเก็ตตีพ้อคําบนผักพ้ืนบานทอด  จากน้ันวางกุงลวกไวบนสดุ  เสิรฟคูกับถวยน้ํายํา  
 เม่ียงเซอรไพรส  องคประกอบ ผักพ้ืนบานหลายชนิด เชน ชะพลู สะระแหน หมูทอด ปลา
ทอด มะนาวชิ้น หอดวยใบเมี่ยง มวนใหเปนทอน  แลวทอดใหกรอบในน้ํามันรอน รับประทานกบั
น้ําจ้ิมเม่ียง 
 ไกทอดสมุนไพร และขาวมวนสาหรายไสไก  องคประกอบไกห่ันเปนชิ้นพอคํา  คลุกเคลา
กับสมุนไพรพ้ืนบาน เชน ตะไคร ใบมะกรดู ทอดใหสุกในน้ํามัน  ยกขึ้น เสิรฟพรอมขาวเหนียว โดย
มวนกับสาหราย หยอดซอสถั่วเหลืองกอนเสิรฟ 

2. ประเมินผลผลิตภัณฑ  
 ผลการรวมคะแนนการประเมินของอาจารยและนักศึกษาไดแก 
 อันดับ 1  กุงสะด้ิง 
 อันดับ 2  ขาวมวนสาหรายไสไกทอดสมุนไพร 
 อันดับ 3  เม่ียงเซอรไพรส 
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3. ผลการวิจารณโดยผูเชีย่วชาญดานอาหาร ผศ.สุธินดา ใจขาน 
 กุงสะด้ิง    เลือกใชวตัถุดิบที่มีคุณภาพดี มีรสชาติดี ผักทอดกรอบอรอย แตเลือกชนิดของ
น้ําจ้ิมหรือนํ้ายํารสชาติคอนขางโฉงฉาง ไมเขากัน  ควรปรับปรุงรสชาติของน้ําจ้ิม  การจัดตกแตง
จานทําไดสวยงาม 
 ขาวมวนสาหรายไสไกทอดสมุนไพร  ขาวเหนียวและไกเริ่มแข็งเพราะทําไวนาน  รสชาติ
ใชได  แตตองปรับปรุงการจัดตกแตงจาน   
 เม่ียงเซอรไพรส  ถาใชคําวาเม่ียง ควรจะตองจัดผักใหเปนเคร่ืองเคียงเปนตะกรา  รสชาติ
ของมะนาวเม่ือถูกความรอน ทําใหเกิดรสขม ไมควรใสเขาไปเม่ียง  

4.5.2.6ผลการประเมินการจัดอบรม 
การประเมินตนเองของนกัศึกษา 
เม่ือนักศึกษาเสร็จสิ้นการเขารวมฝกอบรม นักศึกษาประเมินตนเองจากแบบสอบถาม 

ไดผลดังแสดงในตารางที่ 8  จะเห็นวา นักศึกษาไดทํางานรวมกันในกลุมมีคะแนนสงูที่สุด และมี
แนวทางนําความรูไปใชในการพัฒนาธุรกิจอาหารสูงรองลงมา  มีความรับผิดชอบในการทํางานกลุม 
วางแผนรวมกนัไดผลิตภัณฑอาหารเสร็จสิ้นตามเวลาทีกํ่าหนด  ไดความรูและไดประโยชนในการสู
ธุรกิจอาหารรองลงมา สวนความคาดหวงักอนเขาอบรมและการเตรียมตัวยังมีนอย 
 
ตารางที่ 8 ผลการประเมินตนเองของนักศึกษาจากการเขารวมฝกอบรม 
ที่ ประเด็นการประเมินตนเอง คะแนน 

1 ความคาดหวงักอนการอบรม 71 

2 มีการวางแผนงานและประชมุรวมกันกับเพ่ือนในกลุม 80 

3 มีการศึกษาขอมูลเบื้องตนและเลือกอาหาร 74 

4 มีการเตรียมตวักอน 72 

5 มีการทํางานรวมกันระหวางสมาชิกในกลุม 86 

6 ความรูและประโยชนที่ไดรบัในการอบรม 79 

7 มีแนวทางนําความรูไปใชในการพัฒนาธุรกิจอาหาร 85 

8 มีผลิตภัณฑอาหารที่เกิดจากสํารวจขอมูลชุมชน 81 

9 มีแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเขาสูธุรกิจ 77 

10 มีความรับผิดชอบในการทาํงานกลุม 81 

11 -เขาประชุมกลุม 80 

12 -ทํางานใหเสรจ็ตามเวลาที่กําหนด 82 
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ความคาดหวังกอนการอบรม 
   1 มีแนวคิดใหมๆในการประกอบอาชีพได 

2 ไดประสบการณและมีขอมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
3 ไดความรูในขั้นตอนการประกอบอาหารอีสาน และสามารถนําไปพัฒนาอาหาร

ตอไปได 
4 นักศึกษากงัวลวาจะทําไดไมดีตามความคิดของตนเอง 

สิ่งที่ไดรับหลงัการอบรม 
1 ไดความรูไปใชประโยชนมากขึ้น 
2 มีแนวคิดใหมๆเพ่ิมเติม 
3 ไดขอมูลในขั้นตอนการแปรรูปและสามารถนํามาประยุกตใชในการประกอบอาชพี

ทําอาหารอีสาน 
4 ไดขอมูลอาหารอีสานและสามารถประกอบอาหารและพัฒนาอาหารตอไปได 
5 มีประสบการณในการทําอาหารมากขึ้นและไดทําตามความคิดของตนเอง 

การประเมินนักศึกษาของอาจารยในการอบรม 
1 นักศึกษามีการอภิปรายแสดงความคดิเห็นรวมกัน ความรวมมือกัน การตัดสินใจรวมกัน 

การวางแผนการทํางาน การแบงหนาที่ในการทํางาน และการปฏบิตัิงานจริงคอนขางดีดี 
2 ใหความรวมในการปฏิบตัิงานดี 
3 นักศึกษายงัขาดการหาขอมูลเบื้องตนเก่ียวกับอาหารและวตัถุดิบในการประกอบอาหาร 
4.5.3 สรุปแนวการจัดการเรียนการสอน 
 หลักสูตรที่มีการเปดทําการเรียนการสอนอยูแลว สามารถปรับปรุงและสอดแทรกกิจกรรมที่

ผูเรียนไดลงมือปฏิบัติจริงโดยมีการเรียนรูจากภูมิปญญาทองถิ่นในพื้นที่และไดทดลองทํา ออกแบบ
วางแผนกันเอง เรื่องอาหารเปนการนําทรพัยากรที่มีอยูในพื้นที่มาใชประโยชนจึงสามารถสอดแทรก
เขาในเนื้อหาวิชาตางๆไดมากมาย เชน เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตรการอาหารและบริการ 
สาธารณสุข การออกแบบผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการผลติพืช  และเทคโนโลยีการผลิตสตัว รายวชิา
ใน หรือสาขาอ่ืน เชน การจัดการทรัพยากรเกษตรและสิ่งแวดลอม ชีววทิยา เชน รายวิชาความ
หลากหลายทางชีวภาพ  พฤกษศาสตร  สัตววิทยา  หรือ แมแตรายวิชาเลือกเสรี เชน วิชา การผลิต
พืช อาหารพ้ืนบาน การผลติขาว ฯลฯ 
 4.5.4 แนวทางการพัฒนาหลักสูตร 
 ในการจัดทําหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาหารอีสานสูธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ เปนหลักสูตรใหม 
เพ่ือสรางบุคลากรที่มีความชํานาญเฉพาะดานธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ โดย บูรณาการหลาย
ศาสตรเขาดวยกันเพื่อใหมีความรูความชํานาญรอบดาน ก็มีความจําเปน แตอาจจะเปนหลักสูตร
ระยะสั้นหรือระยะยาวกไ็ด 

   1) คุณสมบตัิของผูเรียน  
 ผูที่ตองการเขาเรียนในหลกัสูตรควรมีคณุสมบัติ ดังนี้ 
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- สําเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาปที ่ 6, ปวช./ปวส. ที่ไดรับการรับรองโดย
กระทรวงศึกษาธิการทุกสาขา 

- สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หรือ อนุปริญญา ทุกสาขา 
- เปนผูที่ปฏบิัตงิานดานธุรกิจอาหาร ผูจัดการ หรือ ผูประกอบการดานธุรกิจอาหาร

และผลติภัณฑอาหาร 
- ผูสนใจทั่ว ๆ ไป 

    2) หลักสูตรการเรียนการสอน 
หลักสูตรการเรยีนระยะส้ัน (Short Course) : 
- หลักสูตรการอบรมเชิงปฎิบัติการ (Workshop) 1-2 สัปดาห 
- หลักสูตรการอบรม (Training Course)  3-6 เดือน และ 1 ป 

            หลักสูตรการเรียนระยะยาว 
- ระดับปริญญาตรี และประกาศนียบตัร 
- หลักสูตรปรญิญาโท 
- หลักสูตรปรญิญาเอก 

        4.5.5 เน้ือหาหลักสูตร เพ่ือตอบสนองการพัฒนาธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ  
กิจกรรมและเนื้อหาหลักสูตรควรมีทั้งทฤษฎีและปฎิบตัิโดยใชแหลงเรียนรูจากพ้ืนที่จริงใน

หมูบานและความมีสวนรวมกับชุมชน 
   4.5.5.1 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรการอบรม “โครงการอบรมเพื่อพัฒนาธุรกิจ

อาหาร” 
ภาคบรรยาย  
- อัตลักษณของอาหารอีสาน 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ 
- มาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
- การออกแบบบรรจุภัณฑ 
- ชองทางการตลาดและการจดัจําหนาย 
ภาคปฎิบัติการ 
- ลงพื้นที่จริงเพ่ือสํารวจภูมิปญญาของชมุชนและสังเกตแบบมีสวนรวม สาธิตและลง

มือทําในการประกอบอาหารพื้นบาน 
- ทดลองในหองปฏิบัติการเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑอาหารตามโจทยวิจัยตางๆ  

 4.5.5.2  รายวิชาที่ควรเปดเพิ่มเติม 
-อาหารพ้ืนบานเพ่ือชีวิต 
-อาหารฟนชีวิต 
-การจัดการอาหารใหเหมาะสม   ฯลฯ 
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โดยควรเปนวชิาเลือกเสรีกอน   เม่ือพัฒนาไดเหมาะสมแลวอาจจะเปนวิชาเอกเลอืก
หรือวิชาเฉพาะตอไป 

..4.5,5.3 วิธีในการนําสูสากล 
- โครงการอบรมจากรุนเกาสูรุนใหม และการจัดประกวดอาหารพ้ืนบาน   
-  การหาคุณคาทางโภชนาการ และจัดทําฉลาก 
- การพัฒนาคุณภาพอาหาร รูปแบบอาหารและประเมินโดยชาวตางชาติ เพ่ือการ

เผยแพรสูบุคคลท่ัวไป   ทัง้ในประเทศและตางประเทศ    ในการนําไปสูการพัฒนาตอยอด เพ่ือการ
เปนมาตรฐานสากลมากขึ้น    ทั้งในดานรูปลักษณ  รสชาติ(ทั้งแบบด้ังเดิมและแบบประยุกต)  การ
ตกแตง ภาชนะบรรจุ  รูปแบบการรับประทาน   

-การนําเสนออาหารและการจัดกลุมอาหาร   และจัดหาเร่ืองราวดานอ่ืนๆ ของอาหาร
(ประวตัิ  ความเปนมา  ผลตอสุขภาพ   บุคคลหรือวัยที่พึงระวัง  ฯลฯ)    

-การทําเปนสตูร เมนู เอกสารหรือตําราเพ่ือสุขภาพ   เพ่ือเผยแพรในหมูคนในประเทศ
และตางประเทศ   หรืออาจมีการเผยแพรผานทางเว็บไซดของหนวยงานใดหนวยงานหนึ่ง    เพ่ือ
เก็บขอมูล ความคิดเห็น และขอเสนอแนะตางๆ   ในการนํามาเพ่ิมเติมหรือพัฒนาใหเปนสากลตอไป   

-การพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆ  เชน  ขาวปาดสามชาติ   ขาวปาดยุกตใหม   คั่วหม่ี   คั่ว
หม่ีเสนใหญ  แกงบักม่ี แกงหัวปลี สุก้ีไทพวน ฯลฯ  
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บทที่ 5 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 

สรุปผลการวิจัยโครงการโครงการวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอน
ใหนักศึกษามีความสามารถสูธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพจังหวัดอุดรธานี ได 6 ประเด็นดังนี้ 

1 บริบทศักยภาพภายในมหาวิทยาลัยทีเ่ก่ียวของกับการพัฒนาธุรกิจอาหาร 
2 บริบททีเ่ก่ียวของกับธุรกจิอาหารของจังหวัดอุดรธานี 
3 ศักยภาพของทองถิ่น : เอกลักษณ วฒันธรรมและภูมิปญญาอาหารไทพวน 
4 คุณลักษณะที่พึงประสงคของของบุคลากรที่เหมาะสมในการเปนผูประกอบการดานอาหาร 
5 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการเรียนการสอนเพ่ือตอบสนองการพัฒนา

ธุรกิจอาหารทองถิ่น 
6  การวิเคราะหความเปนไปไดของธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ 

 
5.1 บริบทศักยภาพภายในมหาวิทยาลัยที่เก่ียวของกับการพัฒนาธุรกิจอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานีมีหลักสูตรที่เก่ียวของกับธุรกิจอาหารตลอดหวงโซอุปทาน 
ตั้งแตการผลติวตัถุดิบที่ใชในการประกออาหาร จนถึงการแปรูปและบรรจุภัณฑไดแก หลักสูตร
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรวทิยาการอาหารและบริการ หลักสูตรเทคโนโลยี
การผลิตพืช หลักสูตรเทคโนโลยีการผลิตสตัว หลักสูตรธุรกิจการเกษตร หลักสูตรวิทยาศาสตร
สุขภาพ หลักสูตรออกแบบผลิตภัณฑ  มีบุคลากรที่เก่ียวของกับการพัฒนาธุรกิจอาหารที่สามารถตอ
ยอดการเรียนการสอนดานอาหารเพ่ือสุขภาพสูสากลได ไดแก อาจารยประจําหลักสูตรทีเ่ก่ียวของ
จํานวนทั้งสิ้น 47 คน มีหองปฏิบัติการณ 11 หอง มีศูนยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ที่มีอุปกรณที่
จําเปนในหองปฏิบัติการ และสถานที่ใชในการเรียนการสอน  

ศักยภาพของนักศึกษา ทีต่องการพัฒนาเพิ่มเติม ไดแก ทักษะในการเรียนรูดวยตนเอง ทักษะ
ดานวิทยาศาสตร  ทักษะในการปฏิบตังิานจริง  ทักษะในการประมวลความรู  ทักษะในการมีสวน
รวมในชุมชน ฯลฯ 
 
5.2 บริบททีเ่ก่ียวของกับธุรกิจอาหารของจังหวัดอุดรธานี 

ในจังหวัดอุดรธานีมีหนวยงานราชการและเอกชนที่สนบัสนุนการเรียนการสอนและการ
ฝกงานหลายแหง 

ธุรกิจอาหารของจังหวัดอุดรธานีทั้งหวงโซอุปทาน มี 
ผูประกอบการธุรกิจอาหารของจังหวัดอุดรธานีประกอบดวยกลุมตางๆ ดังนี้ 
1) กลุมผูใหบริการธุรกิจอาหาร ไดแก รานอาหาร โรงแรม และสมาคมธุรกิจการทองเท่ียว

จังหวัดอุดรธานี  
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2) กลุมผูประกอบการธุรกิจอาหาร ไดแก ชุมชนที่ผลติอาหารและผลติภัณฑ OTOP ผูผลิต
อาหารแชแข็งและSMEs เกษตรกรผูผลิตวัตถุดิบ  

3) กลุมหนวยงานผูสนับสนุนธรุกิจอาหาร ไดแก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สํานักงาน
เกษตรและสหกรณจังหวัด สํานักงานเกษตรจังหวัด มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี  
 
5.3 ศักยภาพของทองถิ่น : เอกลักษณ วัฒนธรรมและภูมิปญญาอาหารไทพวน 

จังหวัดอุดรธานีมีพ้ืนที่เปนแหลงอารยธรรมที่มีชนเผาทีย่ังมีดํารงรักษาวิถีชวีิต  และภูมิ
ปญญาด้ังเดิมไวอยูมาก  ทั้งยังมีอาหารพ้ืนบานจากทรัพยากรที่เปนอัตลักษณของชุมชน เชน 
อาหารจากปลา หนอไม ไขมดแดง ขาวพันธุพ้ืนเมือง ที่สามารถนํามาตอยอดเปนผลิตภัณฑใหมๆ
ได 

ไทพวนเปนชมุชนโบราณที่บรรพบุรุษอพยพจากแมน้ําพวน แขวงเชียงขวาง มาตั้งรกราก
อยูที่อําเภอบานผือ จังหวัดอุดรธานี มีวัฒนธรรมที่เปนเอกลักษณของตนเอง ไดแก ลายผาและ
เคร่ืองนุงหม  ศิลปะการฟอนรํา ภาษาไทพวน และอาหารไทพวน  อาหารไทพวนเปนอาหารที่มีอัต
ลักษณ โดยการเลือกใชวัตถุดิบหลักที่หาไดจากปา เชน ผักหวาน ผักกูด ผักหนาม เห็ด ไขมดแดง 
แมลง และเนื้อสัตวจากปา  และการปรุงรสใหเปนรสชาตติามธรรมชาติ ดวยเครื่องปรุงรสจาก
ธรรมชาติ เชน ปลาแดกที่หมักเองจากภูมิปญญาทองถิ่น รสเปรี้ยวจากใบสมโมง ขาวเบือ พริกสด 
หัวหอม กระเทียม หอมเป และเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ วิธีการปรุง เนนการปรุงเพ่ือสุขภาพ โดยใชวิธีการ
คั่ว ลวก ตม ปง และนึ่ง  ไมใชวธิีการทอด ผัดนํ้ามัน หรือใสกะทิ อาหารหวาน ใชวตัถุดิบที่หาไดใน
ทองถิ่น คือ ขาวเหนียว มะพราว ใบเตย มาประกอบเปนอาหารวางหรือของหวาน เชน ขาวเมา ขาว
โลง (ขาวเหนียวเปยก) ขาวหัวหงอก การปรุงรสชาติดวยวตัถดิุบธรรมชาต ิ ไดแก น้ํามะพราว
น้ําหอม  มะพราวออนขูดเสน  เปนหลัก และปรุงรสเพ่ิมเติมดวยน้ําตาลทรายและเกลือเล็กนอย  

 
5.4  คุณลักษณะของนักศึกษาที่เหมาะสมในการประกอบธุรกิจอาหาร 

นักศึกษาควรเห็นความสําคญัของอาหารพื้นบาน  มีความรูในอาหารอัตลักษณของทองถิ่น
วัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร  และชูเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ  ควรมีความสามารถในการประยุกต
อาหารใหเหมาะสมกับผูบรโิภค สวยงาม และเหมาะสมกับวัยตางๆ  มีทักษะในการวิจัย สามารถ
วางแผนออกแบบพัฒนาอาหารใหมๆได  และสามารถเชื่อมโยงหวงโซอุปทานจากตนนํ้าถึงปลายนํ้า
นําสูการทองเท่ียว  มีความสนใจ กระตือรือรนในการหาความรูเพ่ิมเติม  ทั้งทางดานอาหารและ
ความรูรอบตวัเก่ียวกับสังคมวัฒนธรรม การเมือง สถานการณของประเทศและโลก  รวมทั้งสามารถ
พัฒนารานอาหารทองถิ่นใหหลากหลายและไดมาตรฐาน  สามารถตอนรับนักทองเที่ยวได  และมี
การประสานและเชื่อมโยงเครือขายจัดตั้งกลุม  อีกทั้งพัฒนาสถานที่จําหนายผลิตภัณฑของที่ระลกึ
ได 
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5.5 แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการเรียนการสอนเพื่อตอบสนอง
การพัฒนาธุรกิจอาหารทองถิ่น 

กระบวนการเรียนรู มีการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบใหม คือ “อุดรโมเดล”แลว   โดย
การใชแหลงเรียนรูจากพ้ืนที่จริงในชุมชน  และความมีสวนรวมกับชุมชน  เม่ือมีการกระตุนนักศึกษา
ใหเห็นคุณคาในการลงพื้นที่แลว  นักศกึษากระตือรือรนที่จะทํางาน  และเม่ือลงพื้นที่ไดขอมูลมาแลว
นักศึกษาสามารถนําเสนอรายงานไดอยางคลองแคลว   เน่ืองจากนักศึกษาจะมีพ้ืนความรูจาก
ประสบการณเดิม   และมีการสานตอตอยอดรวมกับประสบการณใหม   มีการวิเคราะห สรุป และ
นําสูการสังเคราะหไดเปนอยางดี  หลังจากนั้น นักศึกษาไดนําความรูสมัยใหมมาพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร  จากทรัพยากรที่มีอยูในทองถิ่นและพ้ืนฐานจากภูมิปญญา  ที่นักศึกษาไดสํารวจและสงัเกต
มา  นักศึกษาสามารถวางแผนออกแบบรวมกันไดอยางสรางสรรค  ไดผลิตภัณฑใหมที่แปลกและ
รสชาติดี  สามารถตอยอดเปนอาหารชนิดใหมได 

กระบวนการเรียนรูที่ใหผูเรยีนไดเรียนรูจากพ้ืนที่จริง และผูเรียนไดลงมือปฏิบัติจริง  เปน
การฝกใหผูเรยีนคิดเปน ทําเปน แกปญหา  โดยสามารถใชกระบวนการวิจัยได  และมีความคิดริเริ่ม
สรางสรรค  จึงควรไดสอดแทรกในการเรียนการสอนทุกเนื้อหาวิชาที่มีอยูแลว 

ในการพัฒนาหลักสูตรใหม  สามารถพัฒนาเปนหลักสูตรระยะสั้น  สําหรับฝกอบรมตาม
ความตองการของผูเรียนและชุมชน เชน ชุมชนตองการผูประกอบการดานอาหาร จังหวัดอุดรธานี
ยังมีรานอาหารไมเพียงพอสําหรับนักทองเท่ียว  การทองเที่ยวตองการรานอาหารสําหรับ
นักทองเท่ียวที่สะอาด อรอย ราคาเหมาะสม และมีสถานที่จอดรถ  ชุมชนตองการแหลงจําหนายของ
ที่ระลึก และอาหารที่ไดมาตรฐาน   และชมุชนคาดหวังวามหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานีจะมีสวนใน
การแกปญหาตางๆเหลาน้ี 

จากหลักสูตรระยะสั้น  เม่ือผูเรียนสนใจเรียนตอเน่ืองสามารถนํามาเก็บสะสมเปนหลักสูตร
ระยะยาว 2 ป หรือ 4 ป ได 

เสนทางอาหารเพื่อสุขภาพเก่ียวของกับสาขาวิชาตางๆจํานวนมาก  จึงเปนความรวมมือกัน
จากหลากหลายสาขาวิชา  กลายเปนสหวิชาการ   จากฟารมจนถึงโตะอาหารและคุณคาทางดาน
โภชนาการ   มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานีจึงตองจัดรวบรวมทีมบุคลากรจากสาขาวิชาตางๆมา
รวมมือกัน  เพ่ือใหการดําเนินงานเกิดประโยชน  และตอบสนองตามความตองการของชุมชนอยาง
แทจริง 

5.5.1  การวิเคราะหจุดเดนของรูปแบบการจัดการเรียนการสอนในงานวิจัย 
  1. พัฒนาการเรียนรูเรื่องพืชอินทรียโดยไมตองทองจํา เชน  ชนิดพืช ชื่อสามัญ ชื่อพ้ืนบาน 

การเจริญเติบโต การขยายพันธุ การใชประโยชน   ซึ่งเปนการใชทักษะดานพุทธิพิสัยที่ใหเรียนรู
ขอมูลหรือขอเท็จจริงที่ไดพบ  พรอมกับการใชจิตพิสัย คือ การสอบถาม   รวมทั้งทักษะพิสัยที่มีการ
ปฏิบัติ กระทาํอาหรพ้ืนเมือง และแสดงออกในสิ่งตางๆท่ีเก่ียวของกับกลุมนักศึกษาที่ออกพ้ืนที่
รวมกัน  และการแสดงออกตอบุคคลในชมุชนนั้นอยางเหมาะสม  ซึ่งสอดคลองกับการเรียนการสอน
ในรูปแบบสากล(ทิศนา, 2545) 
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2. ทําใหนักศกึษาไดเรียนรูศักยภาพของทรัพยากรและภูมิปญญาทีมี่อยูในทองถิ่น   เห็น
ความสําคัญและตอยอดภูมิปญญาทองถิน่  เพ่ือสรางอัตลักษณของชุมชน เชน การพัฒนาเปนธุรกิจ
อาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ   ที่เปนการเรียนรูโดยการใชการเรียนการสอนแบบโมเดลซิปปา   ซึ่งมีการ
เขารวมกับชุมชนเพื่อการเรียนรูภูมิปญญาทองถิ่น รวมมือกับชุมชน พรอมเรียนรูกระบวนการตางๆ
แบบชุมชน  เพราะอยูในสถานการณที่ตองศึกษาเรียนรูในสิ่งที่อาจรูอยูแลว  และในสิ่งใหมจาก
ชุมชน  เพื่อศึกษากระบวนการตางๆท่ีอาจแตกตางหรอืเหมือนจากความรูเดิม   และทายสุดมีการ
ถายโอนความรูจากคนรุนเกา(มากกวา 80 ป)มาสูคนรุนใหม(อายุประมาณ 21-22 ป)   และยังไดมี
การใชการเรียนการสอนแบบเรียนปฏบิัตกิอนทฤษฎี   ที่เปนรูปแบบการเรียนการสอนแบบการเนน
ทักษะสําหรับครูวิชาชีพ(ทศินา, 2543) 

3. อาหารอีสานยังไมเปนทีย่อมรับจากบุคคลทัว่ไป  เน่ืองจากไมไววางใจในดานความ
สะอาด  การพัฒนาคุณภาพอาหารจึงเปนการยกระดับอาหารอีสาน  การตอบโจทยอาหารเพื่อ
สุขภาพจากวตัถุดิบปลอดภัย  กระบวนการแปรรูปทีส่ะอาดปลอดภัย  และอาหารที่มีคุณคาทาง
โภชนาการเหมาะสมกับกลุมวัยตางๆ   อาหารสําหรับผูปวยโรคตางๆ เชน อาหารแมลูกออน  
เบาหวาน ความดันโลหิตสูง  ซึ่งสามารถนําสูธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพได 

4.  กระตุนกระบวนการเรียนรู  การวางแผนการทํางาน  การทํางานรวมกันเปนกลุม การ
แลกเปลีย่นความเห็น การวิเคราะห และการสังเคราะหผลในหองปฏิบัติการ   เปนการเนนการเรียน
การสอนรูปแบบเผชญิกับสถานการณ   เพ่ือการแกไขปญหาใหสําเร็จและหมดไป(สุมน, 2533) 

     การจัดการเรียนรูในรายวิชาตางๆ  ทีมวิจัยไดทดลองทําการสอนกับกลุมทดลองแลว 
ผูเรียนมีความกระตือรือรนในการเรียน   เปนการฝกการเขาสูชุมชนเกิดการเรียนรูในการสรางชมุชน
สัมพันธ   มีการรวมมือกันรวมแลกเปลี่ยนความคิดกันในกลุม   มีการรวมกลุมระดมความคิดในการ
วางแผนออกแบบและแกปญหารวมกัน  ผูเรียนเกิดความคิดริเริ่มสรางสรรค   จึงไดนําเสนอโมเดลที่
เหมาะสมในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน โดยใหชื่อวา “อุดรโมเดล”  

5.5.2  การวิเคราะหจุดดอยของรูปแบบการจัดการเรียนการสอนในงานวิจัย 
  1. การพัฒนาการเรียนรูโดยการใชการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนดวย “อุดรโมเดล”   มี

รายละเอียดของขั้นตอนมากเกินไป  ซึ่งทําใหอาจทําใหนักศึกษาทีถู่กใชรูปแบบการเรียนการสอน
แบบนี้   อาจขาดความชัดเจนของเปาหมายและจุดประสงคที่ตองการได เชน การกระตุนใหเกิดการ
เรียนรู  การลงพื้นที่เพ่ือรวมมือกับชุมชน และการสํารวจศักยภาพของพื้นที่   สามารถทํารวมกัน
เปนขั้นตอนเดียวได   แตตองมีการวางเปาหมาย ขั้นตอนยอย และระยะเวลาทีเ่หมาะสมอยาง
ชัดเจน   แตในงานวิจัยนี้ยังมีปญหาในการจัดกลุมนักศึกษาและระยะเวลาที่เหมาะสม เชน นักศึกษา
บางกลุมยังไมรูจักกันมากนัก  ทําใหความรวมมือในการทํางานยังไมดีเทาที่ควร  หรือระยะเวลาที่
กระชั้นชิด  ทาํใหการเตรียมความพรอมของนักศึกษาอาจจะยังขาดความเขาใจของเปาหมายที่
ชัดเจน 

2. การเรียนรูของนักศึกษาจากศักยภาพของทรัพยากรและภูมิปญญาที่มีอยูในทองถิ่น   
และนําความรูเดิมหรือส่ิงที่รูอยูแลวมาปฏบิัติ   เพื่อการเห็นความสําคญัและตอยอดภูมิปญญา
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ทองถิ่น   ใหเปนอัตลักษณของชุมชน เชน ในการทําปฏิบัติการในมหาวิทยาลัย พบวา การเชือ่มโยง
ของความรูใหมและความรูเดิม  นักศึกษายังนํามาเชื่อมหรือประสานกันยังไมดีนัก  อาจเนื่องมาจาก
เปนการอบรมเพียง  2 วัน   ที่อาจขาดความรูเดิมหรือการเนนการทวนสอบในสิ่งทีต่องเก่ียวของ 
เชน การใชมะนาวท้ังเปลือกในเม่ียงทอด   ทั้งๆที่นักศึกษาทราบแลววาจะเกิดรสขมในผลิตภัณฑ  
แตเน่ืองจากเนนประเด็นไปที่การมีเสนใยในอาหารกับกลิ่นจากสมุนไพรในทองถิน่  และเปนอาหาร
สําหรับผูสูงอายุหรือเพ่ือสุขภาพ  จึงคิดวาผูบริโภคนาจะยอมรับไดเพราะเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ   
เชนเดียวกบัสารที่ใชทดแทนนํ้าตาล   ทีอ่าจจะไมอรอยสูกับน้ําตาลได   แตการตองการกินเพื่อ
สุขภาพก็ตองยอมรับในเอกลักษณของสิ่งน้ัน เปนตน   ดังนั้น จึงเปนจุดดอยที่ตองเสริมสําหรับ
นักศึกษา   ทีอ่าจขาดความเขาใจและตระหนักการเลือกชุดสมุนไพรที่เขากลุมกัน  เพ่ือการพัฒนา
เปนธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพที่ดีและเหมาะสมตอไป 

3. การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนดวย “อุดรโมเดล” ควรมีการกระชับขั้นตอน   เพื่อให
เหมาะสมกับเวลาที่มีอยู   เน่ืองจาก “อุดรโมเดล” มีขั้นตอนของการเรียนรูที่มากเกินไป เชน ขั้นตอน
การวิเคราะห/สังเคราะห และการถอดบทเรียนอาจทํารวมกันได   โดยการใชผูเชี่ยวชาญในการนาํ
ถอดบทเรียน   รวมทั้งแสดงใหเห็นถึงจุดดี-จุดดอยของการถอดบทเรยีนครั้งน้ี   และสิ่งที่ควรแกไข
หรือปรับปรุงและพัฒนาในงานตอไป   
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5.5.3  แผนผัง”อุดรโมเดล” ในการจัดการเรียนการสอนเพ่ือพัฒนานักศึกษาสูธุรกิจ 
อาหาร 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปญหาของนักศึกษา

-ไมคุนเคยกับการแสวงหา

ความรูดวยตนเอง 

-ยังมีทักษะทางวิทยาศาสตรนอย 

-ยังมีการปฏิบัติงานจริงนอย 

-ยังมีการประมวลความรูนอย 

-ยังมีสวนรวมกับชุมชนนอย 

สํารวจศักยภาพของนักศึกษา 

โจทยวิจัย 
ลงพ้ืนที่วัฒนธรรม 

ประชุมผูประกอบการ 

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปา 

Development of Forest Food 

พัฒนากระบวนการเรียนการสอน 

เพ่ือพัฒนานักศึกษาใหมีความสามารถ

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปา 

1. การกระตุนใหเกิดการเรียนรู (Motivaiton) 

3. สํารวจศักยภาพของพ้ืนที่ (Survey) 

2. ลงพ้ืนที่รวมมือกับชุมชน (Participatory) 

4. วางแผนการทดลองโดยใชทักษะ

วิทยาศาสตร(Experimental Designs using 

Scientific skills) 

5. นักศึกษาไดลงมือปฏิบัติจริงดวยตนเอง

(Put into Practice) 

6. นักศึกษาไดฝกคิดวิเคราะห/สงัเคราะห

(Analysis and Synthesis Practice) 

7. นักศึกษาไดฝกถอดบทเรียนดวยตนเอง 

(Lesson Learnt) 

ทดสอบผลิตภัณฑ 

ผาน 

ธุรกิจอาหาร 

ทดสอบศักยภาพผูเรียน 

ไมผาน ไมผาน 
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5.5.4  สรุปผลการประเมินและขอเสนอแนะในการปรับปรุงแกไขในการเรียนการ
สอนและการอบรม 

1. นักศึกษายงัลงพื้นที่ไมมาก  ควรเพ่ิมเวลาในการเตรียมนักศึกษากอนลงพื้นที่  การ
เตรียมคําถามในการสัมภาษณเก็บขอมูล   หรือควรลงพื้นที่มากกวา 1 แหงเพ่ือเปนการเรียนรูจุดดี-
จุดดอยที่แตกตาง   แตควรเปนชุมชนที่มีเอกลักษณหรอืรูปแบบการทํางานที่ชัดเจน   เพื่อเปน
ตนแบบใหนักศึกษาไดเรียนรูในชวงแรก   กอนที่จะไดเรียนรูชุมชนในรูปแบบอ่ืนๆหรือที่แตกตาง
ตอไป 

ควรเพ่ิมเติมทกัษะในการลงพื้นที่  และการทํางานรวมกับชุมชนใหกับนักศึกษากอนลงพื้นที่
จริง 

ควรเตรียมฝกทักษะการเตรยีมประเด็นคําถาม ทักษะการสัมภาษณ และการเก็บขอมูล
ใหกับนักศึกษากอนลงพื้นที่จริง 

2. นักศึกษายงัมีการคนควาหาขอมูลเบื้องตนที่เก่ียวของนอย  ควรเพ่ิมระยะเวลาในการ
คนควา ศึกษาในรายละเอียด และการวางแผนอยางเปนระบบและระเบียบมากขึน้  และการใช
กระบวนการวจัิยในการแปรผันและควบคมุตัวแปรหรือควบคุมปจจัยที่แตกตางมากขึ้น  

3. นักศึกษาไมคุนเคยกับการวางแผนการทํางานเอง   จึงยังขาดความม่ันใจวาจะประสบผล 
สําเร็จหรือไม   และไมสามารถดึงความรูทีมี่อยูเดิมมาใชใหเกิดประโยชนดวย   จึงควรมีแบบจําลอง
หรือตัวอยางในการฝกฝน  หรือถามีการฝกฝนบอยๆก็จะเพ่ิมความมั่นใจ  และดึงความรูที่มีอยูมาใช
ในการทดลองทําส่ิงใหมๆไดดีมากยิ่งขึ้น 

4. นักศึกษามีประสบการณพ้ืนฐานเดิม  ที่สามารถนํามาใชประกอบอาหารอีสานไดรสดี เชน 
หมกหนอไม แจวบอง เปนตน  ที่สามารถนํามาพัฒนาตอไปได   แตยังขาดประสบการณในการนํา
พ้ืนฐานความรูเดิมมาประยุกตเขากับความรูใหมหรือในปจจุบัน  เพ่ือการพัฒนา ปรับปรุง ประยกุต 
หรือการเพ่ิมเทคนิคตางๆ   ที่ชวยใหงานใหมมีคุณภาพและประสทิธิภาพมากชึ้น 

 
5.6  การวิเคราะหความเปนไปไดของธุรกิจอาหารอีสานเพื่อสุขภาพ 
 1. อาหารอีสานแบบไทพวน พบวา เปนอาหารที่มีรสชาติไมจัดจานเกินไป   แตเปนรสชาติ
ที่ออนๆซ่ึงเหมาะกับเด็ก ผูสูงวัย หรือชาวตางชาติ เปนตน   ตัวอยางเชน แกงออมน้ําใบยานาง    
เปนอาหารที่ประกอบไปดวยเครื่องปรุงที่เปนสมุนไพร เชน  พริก หอมแดง กระเทียม  ตะไคร 
น้ําปลารา เกลือ และน้ําปลา   และมี เห็ดและผักหลายชนิด ไดรสชาติตามธรรมชาติของผักและเห็ด
ตางๆ   นับวาเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ  ชวยระบบขบัถายและการยอยของอาหาร ไดรับ
เสนใยอาหารและสารทีช่วยในการกระตุนการไหลเวียนของโลหิต    ทําใหรางกายโลงและเบาสบาย
ตัวขึ้น เหมาะสําหรับผูสูงอายุ 

คนในประเทศสวนใหญมีปญหาดานสุขภาพ    เน่ืองจากการทานอาหารสําเร็จรูปมากเกินไป   
อันจะกอใหเกิดปญหาสุขภาพในอนาคต   อาหารอีสานโดยเฉพาะอาหารไทพวนนบัไดวาเปนอีก
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ทางเลือกหน่ึงที่นาสนใจ   และนาที่จะมีโอกาสเปนไปไดสูงของอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ   และเพื่อ
ธุรกิจในอนาคตตอไป    

2. ตองอาศัยความรวมมือจากทุกภาคฝาย   ทั้งผูเชี่ยวชาญดานสุขภาพของวัยตางๆ เชน 
สาธารณสุขจังหวัด นายแพทย หรือทีมสงเสริมสุขภาพ  ผูเชี่ยวชาญดานการคํานวณพลังงานของ
อาหารสําหรับคนวัยตางๆ เชน โภชนากรในโรงพยาบาล แพทยหรือพยาบาลทีเ่ก่ียวของ    

3. มีการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ สารอาหาร และสารสําคัญในอาหาร เชน คุณคาทาง
โภชนาการทั่วไป ไดแก โปรตีน ไขมัน เกลือแกง เปนตน สารแอนตี้ออกซิแดนทในอาหาร   

4. มีการแปรรูปที่เหมาะสม    
5. ฉลากคําแนะนําแกผูบรโิภค     
6. ฐานขอมูลของอาหาร 
7. ในการพัฒนาอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพสูธุรกิจ  สามารถนําอาหารเดนๆมาตอยอดได  

และวเิคราะหความเปนไปไดของธุรกิจ  โดยการสํารวจความตองการของกลุมผูบรโิภคท่ีเปน
เปาหมาย  ศึกษาหวงโซอุปทานทางธุรกิจดานอาหาร   ศึกษากระบวนการทางตลาด  การพัฒนา
เมนูอาหารเพิ่มเติม   และรูปแบบการนําเสนอและการบริการที่เปนรูปแบบเฉพาะ   มีการนําวัสดุที่
เปนอัตลักษณมาเปนองคประกอบในการแปรรูปดวย  

8. พัฒนาการยืดอายุการเก็บรักษา รูปแบบผลติภัณฑ ภาชนะบรรจุ ตามความตองการของ
ผูบริโภค  

9. พัฒนาแหลงผลิตวัตถุดิบ พันธุที่เหมาะสมในการแปรรูป พันธุที่มีคณุคาทางโภชนาการ
และสารสําคญัสูง  

10. วิธีการปลกูที่ใหผลผลิตและคุณคาทางโภชนาการสูง  
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บทที่ 6 
ขอเสนอแนะ 

 
ขอเสนอแนะในการพัฒนาธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพในจังหวัดอุดรธานี 
 จังหวัดอุดรธานี มีแหลงชุมชนที่มีวัฒนธรรมด้ังเดิมและภูมิปญญาทองถิ่นที่เปนเอกลักษณ
อยูหลายแหง ยังคงตองการการสํารวจและพัฒนาเพ่ือเชิดชูขึ้นมา และนํามาพัฒนาคุณภาพ ยกระดับ
ใหไดมาตรฐานเปนอาหารอัตลักษณของทองถิ่นและนาํมาใชประโยชนได 

1. ควรเปนยทุธศาสตรของจังหวัด ชูประเด็นอาหารเพ่ือสุขภาพ พัฒนาเปนองครวม ตั้งแต 
ตนนํ้า กลางนํ้า  และปลายน้ํา  
 2.   พัฒนาความรวมมือระหวางเครือขายที่เก่ียวของดานธุรกิจอาหารของจังหวัดอุดรธานี 

3. พัฒนาโครงการที่เก่ียวของกับการจัดตั้งศูนยจําหนายผลิตภัณฑอาหารของทองถิ่น ที่มี
ลักษณะคลายกับที่ทําในแหลงทองเท่ียวอ่ืนๆ เชน เพชรบุรี ระยอง ภูเก็ต 

4. พัฒนาหลักสูตรระยะสัน้หรือระยะยาว เพ่ือผลติบุคลากรเขาสูธุรกิจอาหารของจังหวัด
อุดรธานี   เพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน 

หลักสูตรอาหารอีสาน สามารถบรรจุไดทุกระดับการศึกษา ตั้งแตระดับประถมศึกษา 
มัธยมศึกษา และอุดมศึกษา  เริ่มจากการศึกษาวัตถุดิบและสํารบัอาหารในชุมชน  จนถึงการพัฒนา
เปนธุรกิจและรานอาหาร   โดยมุงเนนอาหารปลอดภัยและเพื่อสุขภาพคนวัยตางๆ 

5.    ศึกษาบริบทชุมชน วตัถุดิบ แหลงที่มา มีพืชผักพ้ืนบานหลายชนิดที่มีคุณคาทาง
โภชนาการ เชน ใบยานางมีเพคตินสูง  เครือหมานอยเปนยาเย็น  ตดหมูตดหมามีเพคตินสูง  ไขผํา
มีโปรตีนในปริมาณสูง  

6.   สํารวจอาหารและรานอาหาร  เพ่ือพัฒนาอาหารและรานอาหารในชุมชนใหไดมาตรฐาน
และเชื่อมโยงกับการทองเท่ียวในจังหวัด 

สํารวจอาหารและพัฒนาอาหารสําหรับนักทองเท่ียว ทัง้อาหารเชา(ขาวงาย) อาหารกลางวัน
(ขาวสวย)  อาหารเย็น(ขาวแลง)  อาหารพ้ืนเมืองที่ชาวตางชาติตองการชิม 

อาหารสําหรับนักทองเท่ียวชาวมาเลเซีย อาหารสําหรับชาวยุโรปอเมริกา เกาหลี ซึ่งจะมา
ทางภูเก็ต  เพื่อเที่ยวลุมนํ้าโขง เวียงจันทน หนองคาย  กลุมน้ี รับประทานรสเผด็ไมได จึงไมควรใส
พริก  แตอาจปรุงแตงดวยรสสมุนไพร เชน แกงหนอไมรสซุป ลาบไมเผ็ด แกงขนุนออน 

ในปจจุบันรานอาหารที่รับนักทองเท่ียวไดมีนอย อาหารเชามีที่เอมโอช เปนไขกระทะ โจก 
ยังไมมีอาหารอีสาน อาหารกลางวัน และเย็น ถาเปนอาหารอีสานมีที่ ครัวคุณนิด และรานริมนํ้าของ
เจริญโฮเต็ล จึงควรมีการสํารวจรานอาหารในจังหวัดอุดรธานี  และมีการรวมมือกับรานอาหารในการ 
พัฒนารานใหไดคุณภาพมาตรฐาน เชน รานอาหารปุปาปายา  ซึ่งพรอมที่จะพัฒนารับนักทองเท่ียว 
มีไกยาง 5 ดาว แกงหนอไม แกงหนอหวาย ออมหอยออมกบ ของหวานแบบไทยๆ 
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7.   รวมมือกับสถานศึกษาและหนวยงานอื่นในชุมชน  เพื่อใหเกิดเครือขายทํางานที่ยั่งยืน 
สําหรับหนวยงานในจังหวัดอุดรธานีที่เก่ียวของในธุรกิจอาหาร เชน เทศบาลนครอุดรธานี 

เกษตรจังหวัด สาธารณสุขจังหวัด ศูนยพัฒนาอุตสาหกรรม ศูนยวทิยาศาสตรการแพทย ลาบเปด
คุณดักค  โรงแรมเจริญโฮเต็ล กลุมแมบาน กลุมขาวอินทรีย กลุมนํ้าตาลโตนด เปนตน 

สถานศึกษาทีมี่บทบาทดานอาหาร  สามารถรวมมือกันเปนเครือขาย  เชน วิทยาลัย
อาชีวศึกษา  โรงเรียนสารพัดชาง  ศูนยการศึกษานอกโรงเรียน 

8. พัฒนาอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพสูธุรกิจ  สามารถนําอาหารเดนๆมาตอยอดได  และ
วิเคราะหความเปนไปไดของธุรกิจ  สํารวจความตองการของผูบริโภค  ศึกษาหวงโซอุปทานทาง
ธุรกิจ ศึกษากระบวนการทางตลาด พัฒนาเมนูอาหาร สํารับอาหารเพ่ิมเติม และรูปแบบการนําเสนอ
และการบริการ   มีการนําวัสดุที่เปนอัตลกัษณมาเปนองคประกอบ 

9. จัดนิทรรศการเพื่อกระตุนความสนใจและเผยแพรอาหารอีสาน เพ่ือสุขภาพสูประชาชน 
โดยการเนนอาหารพื้นเมือง อาหารปลอดภัย อาหารสําหรับผูปวย  อาหารสําหรับคนที่มีโรค
ประจําตัว  และอาหารสําหรับผูสูงอายุ 
 
ขอเสนอแนะในงานวิจัยกระบวนการพัฒนาหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนให
นักศึกษาสามารถประกอบอาชีพธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพจังหวัดอุดรธานี 

กระบวนการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือใหไดหลักสูตรที่เหมาะสมกับทองถิ่น จําเปนตองมี
การศึกษาบรบิทของทองถิน่กอน ทั้งหลักสูตรระยะสัน้หรือระยะยาว เพ่ือผลติบุคลากรเขาสูธุรกิจ
อาหารของจังหวัดอุดรธานี  ที่ตอบสนองความตองการของชุมชน 

หลักสูตรอาหารอีสานสามารถบรรจุไดทุกระดับการศึกษา ตั้งแตระดับประถมศึกษา 
มัธยมศึกษา และอุดมศึกษา  โดยการเร่ิมจากการศึกษาวตัถุดิบและสํารับอาหารในชุมชน  จนถึงการ
พัฒนาเปนธุรกิจ รานอาหาร หรือผลิตอาหารสําเร็จรูป  โดยมุงเนนอาหารปลอดภัยและเพื่อสุขภาพ 

ในการศึกษาอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ สามารถนําอาหารเดนๆมาตอยอดสูธุรกิจได และ 
วิเคราะหความเปนไปไดของธุรกิจ สํารวจความตองการของผูบริโภค ศึกษาหวงโซอุปทานทางธุรกิจ 
ศึกษากระบวนการทางตลาด พัฒนาเมนูอาหาร สํารับอาหารเพ่ิมเติม และรูปแบบการนําเสนอและ
การบริการ  มีการนําวัสดุที่เปนอัตลักษณมาเปนองคประกอบ  และพัฒนาสูอาหารสําเร็จรูป 

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสมสําหรับผลติบัณฑติที่มีความสามารถตรงกับ
ความตองการของผูประกอบการดานธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพจังหวัดอุดรธานี     มีกระบวน 
การพัฒนาหลักสูตรมีขั้นตอนสรุปไดดังนี้ 

1. ศึกษาบรบิทของทองถิน่ ทั้งภายในและภายนอกสถาบัน ศึกษาขอมูลบรบิทที่เก่ียวของ
กับธุรกิจอาหารทั้งหวงโซอุปทาน 

2. ศึกษาจุดเดนจุดดอยของผูเรียน  
3. นําขอมูลมาการวิเคราะหรูปแบบการจัดการเรียนการสอนที่เหมาะสม 
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4. ทดลองรูปแบบการเรียนการสอนโดยบูรณาการเขากับการเรียนการสอนในหลักสูตรที่มี
อยู  มีการทดลองดานการตลาด เปนการจําลองธุรกิจ เพ่ือศึกษาความตองการของตลาด ตนทุนและ
กําไร 

การจัดการเรียนการสอน ควรเปนแบบบูรณาการ ตั้งแตการผลิตวัตถุดิบที่ปลอดภัย 
จนถึงรานคา และการทองเที่ยว ในกิจกรรมการเรียนการสอนมีการสอดแทรกทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร การวิจัยและทกัษะดานตางๆท่ีเปนคุณลกัษณะที่เหมาะสมของนักศกึษา เพ่ือใหผูเรียน
ไดลงพื้นที่เก็บขอมูลจากชมุชน ไดลงมือปฏิบัติจริง คิดวางแผนเอง เพ่ือใหคิดเปนทําเปน และ 
แกปญหาไดโดยกระบวนการวิจัย สามารถนําอาหารและรานอาหารในทองถิ่นมาพัฒนาสูการ
ประกอบธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพในชุมชนได 

กิจกรรมในการเรียนการสอน เปนการเรียนรูโดยกระบวนการวิจัย มีทั้งภาคทฤษฎีและ 
ปฏิบัติ มีรูปแบบดังนี้ 

1.  กระตุนความสนใจในการเรียนรู (Motivaiton) เตรียมกอนลงพื้นที่ เพ่ือกระตุนใหผูเรียน
เห็นความสําคญัของภูมิปญญาทองถิ่น 

2.  สํารวจศักยภาพของพื้นที่ (Survey) และรวมมือกับชุมชน (Participatory)  
3.  พัฒนาผลติภัณฑอาหารจากวัตถุดิบพ้ืนบาน(Development of Rural Food) 
4.  วางแผนการทดลองโดยใชทักษะวิทยาศาสตร(Experimental Designs using Scientific 

skills)  
5.  นักศึกษาไดลงมือปฏิบัตจิริงดวยตนเอง(Put into Practice) 
6.  นักศึกษาไดฝกคิดวิเคราะห/สังเคราะห(Analysis and Synthesis Practice) 
7.  นักศึกษาไดฝกถอดบทเรียนดวยตนเอง(Lesson Learnt) 
8.  ทดสอบผลิตภัณฑ(Products testing) 
9.  ทดสอบศกัยภาพผูเรียน(Student Potential Test) 
ภาคบรรยาย  

  อัตลักษณของอาหารอีสาน 
  การพัฒนาผลิตภัณฑ 
  มาตรฐานความปลอดภยัของอาหาร 
  การออกแบบบรรจุภัณฑ 
  ชองทางการตลาดและการจดัจําหนาย 
 ภาคปฎิบัติ 
  สํารวจภูมิปญญาของชุมชน 
  ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑตามโจทยวิจัยตางๆ 
  ทดลองจําหนาย วิเคราะห ตนทุนกําไร 
  ทดลองบรรจุภัณฑและตรวจสอบความตองการของผูบริโภค  
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การนํามาใชเปนรูปธรรมในรายวิชา 
การผลิตพืชอินทรีย  
เม่ือนักศึกษาสํารวจพ้ืนที่แลวนําความรูที่ไดเก่ียวกบัอาหารพื้นบาน วัสดุที่ใช แหลงวัตถุดิบ

ที่นํามาประกอบอาหาร และนํามาพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแลว พบวา นักศึกษามีการสํารวจพืชผักที่
นํามาใชประกอบอาหารในพื้นที่และแหลงวัตถุดิบ  โดยมีพืชผักหลายชนิดที่นิยมรับประทาน เชน 
สมโมง ผักติ้ว   แตในปจจุบันพบลดนอยลง  จึงมีการนําพืชผักพ้ืนบานเหลาน้ันมาขยายพันธุ   เพื่อ
เพ่ิมปริมาณใหเพียงพอกับความตองการบริโภคของตลาด   และมีการทดลองผลติพืชผักปลอดสาร 
พิษ   เพื่อใชเปนวัตถุดิบอาหารเพ่ือสุขภาพ   โดยการทดลองลางผักดวยวธิีการตางๆ   เพื่อลด
ปริมาณสารพิษในผักใหลดลง  ซึ่งนับวาเปนผลงานของโครงการถูกนําไปใชประโยชนอยางเปน
รูปธรรม 
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ภาคผนวก ก 
ภาพกิจกรรมการดําเนินงานวิจัย 
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ลงพื้นที่บานถอน อ.บานผือ จ.อุดรธาน ี

 
ทีมวิจัยลงพื้นที่ 

 
กลุมคุณยายวยัตางๆท่ีมาใหขอมูลในงานวิจัย 

 
ลาบหมูและแจวพริกของชาวไทพวน บานผือ  

ตมสมปลาของชาวไทพวน บานผือ 

 
ผักสดผักลวกที่รับประทานเปนประจํา 

 
 

อาหารหวานหรืออาหารวางชนิดหน่ึงของชาว
ไทพวน บานผือ คือ ขาวเมาคลุก 
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สํารวจตลาดบานผือ 

ตลาดสดที่ไปทําการเก็บขอมูลในงานวิจัย การวางปลาเพื่อจําหนายของแมคาในตลาด 

นักศึกษาลงพื้นที่ไทพวน บานผือ 

 
 

นักศึกษาลงพื้นท่ีไทพวน ลองทําอาหารพ้ืนบาน 

  
 

ทําอาหารไทพวน ลางกุงฝอย 

  
คั่วหมี่(ผัดหมี่) 
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ชิม จดบันทึก 

  
ขาวปาด รวมมือรวมใจ 

  
ลองทําดู เทใสถาด 

 
 

ชื่นชมกับผลผลิต แจงบอง 
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นําลงสูการเรียนการสอน 

  
นักศึกษาสัมภาษณวิธีทําอาหาร ทดลองทําตมซั่วไก 

 
 

  
รวมกันทํา 

  
ลงมือทํา ไกปอบสมุนไพร 

  
ผลิตภัณฑท่ีได ชิม 
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ปรุงแจวบอง โขลกเครื่องปรุงใหเขากัน 

  
ขยี้ใบยานางทํานํ้าแกงออนผัก แกงออมน้ําใบยานาง 

  
ปลาซิวหมกหมอ สุกี้ไทพวนนํ้าจิ้มแจว 

  
ผลิตภัณฑอาหารสุกี้ทอด อาจารยดูแลใกลชิด 
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อบรมพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  
แบงกลุม รวมกันวางแผน 

  
ปฏิบัติการ 

  
ผลสําเร็จ เมี่ยงเซอรไพรส 

  

ผูเชี่ยวชาญแนะนํา อาจารยตางชาติชิม 
 



 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ศักยภาพของมหาวิทยาลัย 

ราชภฏัอุดรธานี 
ในบรบิทการจัดการเรียนการสอน 

ดานอาหาร 
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ตารางภาคผนวกที่ 1 หองปฏิบัติการที่มีอยูในปจจุบัน 
 
ลําดับที ่ รายการ จํานวน (หอง) 
1 
 
 

หองปฏิบัติการวิเคราะหทางฟสิกส เคมี ชีววิทยา 
ศูนยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือการวิจัยและพัฒนา
ทองถิ่น 

5 

2 หองปฏิบัติการแปรรูปอาหารอาคารคหกรรม 1 
3 หองปฏิบัติการเฉพาะทาง อาคาร 10 (ตอใหม) 

-ดานการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
-ดานการวิเคราะหอาหารแบบ proximate analysis 
-ดานการแปรรูปดานอุตสาหกรรมอาหาร 

3 

 
ตารางภาคผนวกที่ 2  อุปกรณประกอบการเรียนการสอนที่มีในปจจุบัน 
 
ลําดับที ่ รายการ จํานวน  
1 ตูอบแหงและรมควัน 1 เคร่ือง 
2 เคร่ืองปนผสม 12 ชุด 
3 เคร่ืองปดผนึกถุงพลาสติก 1 เคร่ือง 
4 เคร่ืองปดผนึกถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ 1 เคร่ือง 
5 ตูเย็น 2 เคร่ือง 
6 เคร่ืองสับผสมอัตโนมัติ 1 เคร่ือง 
7 เคร่ืองพาสเจอรไรส 1 เคร่ือง 
8 เคร่ืองเหวี่ยงแยกกากและน้ํา 1 เคร่ือง 
9 หมอทอดแบบนํ้ามันทวม 1 ชุด 
10 ตูอบไฟฟา 2 เคร่ือง 
11 เคร่ืองรีดแผนแปง 2 ชุด 
12 เคร่ืองปดฝาจีบ 1 ชุด 
13 เคร่ืองบรรจุไสกรอก 1 ชุด 
14 ชุดกรองไวน 1 ชุด 
15 รีแฟรคโตมิเตอร 4 ชุด 
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ตารางภาคผนวกที่ 2 (ตอ) 
ลําดับที ่ รายการ จํานวน  
16 เคร่ืองวัดสี  1 ชุด 
17 เคร่ืองชั่งดิจิตอล 2 เคร่ือง 
18 เคร่ืองชั่งอยางหยาบ 2 เคร่ือง 
19 โทรทัศน  1 เคร่ือง 
20 เคร่ืองเลนวีดีโอและวีซีดี 1 เคร่ือง 
21 เตาแกส 2 ชุด 
22 ชุดหัววัดอุณหภูมิและความชื้น 4 ชุด 
23 เคร่ืองมือวิเคราะหไขมัน 1 ชุด 
24 เคร่ืองมือวิเคราะหเสนใยอาหาร  1 ชุด 
25 เคร่ืองมือวิเคราะหไขมัน 1 ชุด 
26 โทรทัศน 1 เคร่ือง 
27 อางควบคุมอุณหภูมิ 2 ชุด 
28 โถดูดความชืน้ 4 อัน 
29 เคร่ืองบดตัวอยางสําหรับวิเคราะห (pin mill) 1 เคร่ือง 
30 เคร่ืองวัดการดูดกลืนแสง 

(Spectrophotometer) 
2 เคร่ือง 

31 ตูบม (Incubator) 1 เคร่ือง 
32 ตูอบลมรอน 2 เคร่ือง 
33 หมอนึ่งความดันสูง 1 เคร่ือง 
34 ตูถายเชื้อแบบกรองอากาศไหลเวียนใน

แนวตั้ง 
1 เคร่ือง 

35 พัดลมดูดไอสารเคมีพรอมชุดดักไอกรด 1 ชุด 
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ตารางภาคผนวกที่ 3 รายชื่อและวุฒิการศึกษาศักยภาพของอาจารยประจําหลักสูตรที่เกีย่วของ 
 กับงานวิจัยเก่ียวกับธุรกิจอาหารอีสานเพ่ือสุขภาพ จังหวัดอุดรธานี      
 
ลําดับที ่ ชื่อ-สกุล วุฒิการศึกษา 
1 นางรมยาณี บุรุษภักดี 

 
 
 

-ปริญญาโท 
คหกรรมศาสตรมหาบัณฑติ 
การพัฒนาครอบครัวและสังคม 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  
-ปริญญาตรี กศ.บ.คหกรรมศาสตร  

2 ผูชวยศาสตราจารย สุธินดา ใจขาน -ปริญญาโท ศศ.ม.คหกรรมศาสตร 
-ปริญญาตรี กศ.บ. คหกรรมศาสตร 

3 ผูชวยศาสตราจารย ศยามน  
ปริยาจารย 
 

-ปริญญาโท วท.ม.เทคโนโลยีทางอาหาร 
 -ปริญญาตรีวท.บ. 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

4 นางสาวเพลินพิศ ศุภวนานสุรณ 
 
 

-ปริญญาโท วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 
วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 
-ปริญญาตรีวทิยาศาสตรบณัฑิต 
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 

 5 นายเอกชัย จารุเนตรวลิาศ 
 

-ปริญญาโท วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 
เทคโนโลยีทางอาหาร 
-ปริญญาตรีวทิยาศาสตรบณัฑิต 
วิทยาศาสตรการอาหาร 

6 นางสาวศรัญญา วอขวา 
 
 

-ปริญญาโท วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 
วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 
-ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบณัฑิต 
เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 

7 นางสาวศริสา ทวีแสง 
- 
 

-ปริญญาโท วท.ม.เทคโนโลยีการอาหาร 
-ปริญญาตรี วท.บ. 
เทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ  

8 รศ.ดร.ศิวพงศ จํารัสพันธุ 
 
 

-ปริญญาเอก Ph.D. Horticulture 
-ปริญญาโท วท.ม. พฤกษศาสตร 
-ปริญญาตรี วท.บ. พฤกษศาสตร 

9 ดร.อรรจนา ดวงแพง 
 

-ปริญญาเอก Ph.D. in Agriculture  
Major in Plant Meteorology  
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10 นางสาวประยรู คําแข็งขวา 
 
 

-ปริญญาโท วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต 
เศรษฐศาสตรสาธารณสุข 
-ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบณัฑิต 
พยาบาลศาสตร 
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ภาคผนวก ค 
กําหนดการจัดอบรมการพัฒนา 

อาหารทองถิ่นเพ่ือสุขภาพ 
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ตารางภาคผนวกที่ 4  กําหนดการจัดอบรมการพัฒนาอาหารทองถิ่นเพื่อสุขภาพ 
วันที่ 28 สิงหาคม 2553 
เวลา กิจกรรม 
8.00-10.30  อาหารปลอดภัย และGHP วิทยากรโดย อ.อรรจนา ดวงแพง 
10.30-12.00 การแปรรูปอาหารเบื้องตน วิทยากรโดย ผศ. ศยามน ปริยาจารย 
13.00-15.00 หลักปฏิบตัิในการแปรรูปอาหาร วิทยากรโดย อาจารยเพลินพิศ  
15.00-16.00 แบงกลุม คิดเมนูอาหาร นําเสนอเมนูอาหารและกลุมเปาหมายมีหลักดังนี้ 

1. มีผักพ้ืนบานเปนสวนประกอบ 
2. ไมซ้ํากับเมนูที่มีอยูในปจจุบัน 
3. ไดรับการยอมรับจากคนไทยและคนตางประเทศ 
4.  มีบรรจุภัณฑ วิธีเสิรฟ หรือวิธีกินที่เหมาะสม 

วันที่ 29 สิงหาคม 2553 
เวลา กิจกรรม 
8.00-11.00  ประกอบอาหาร 
11.00-12.00 ประเมินผลความพึงพอใจในผลิตภัณฑ  โดยกรรมการ  

ประกอบดวย  
1. ผศ. สุธินดา ใจขาน  วิทยาการอาหารและบริการ 
2. ดร.อรรจนา ดวงแพง  เทคโนโลยีการผลิตพืช 
3. ผศ. ศยามน ปริยาจารย  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
4. อาจารยเพลินพิศ วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

12.00-13.00 ประเมินผลโดยอาจารยตางชาติ  และประเมินผลิตภัณฑโดยนักศึกษา 
13.00-16.00 ผศ. สุธินดา ใจขาน ใหคําแนะนํา ในผลิตภัณฑแตละกลุม 

รวบรวมผลการประเมิน ประกาศผล และมอบรางวัล 
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ภาคผนวก ง 
ผักพ้ืนบานและเนื้อสัตว 
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ผักพื้นบาน 

  
ผักหวาน ไขมดแดง สมโมง(ชะมวง) 

  
ฝอยทอง หมากลิ้นไม(ลิน้ฟา) 

  
เห็ดกระดาง(เห็ดบด) หมากไส(มะระขี้นก) 

  
เห็ดผ้ึงทาม(เห็ดตับเตา) อีลอก 
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ดอกหมากอึ(ฟกทอง) ขิงแคง(ขิงภูเขา) 

  
ผํา(ไขน้ํา) หนายบัว(ไหลบัว) 

  
ผักหนาม ผักสม   ผักขม 

   

หนอหวาย หมักม่ี(ขนุนออน) 
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ผักกาดสรอย งูเง้ียว(บวบงู) 

  
มอนไข(ทอเขมร) 

  
ผักกาดยา ผักหนอก(บัวบก) 

  
ใบมะขามออน ผักไห                         ผักปลัง 
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ผักหม(ผักโขม) ใบมอน(ใบหมอน) 

  
ผักติ้ว หัวปล ี

  
ผักสมปอย ผักคันจอง(ตาลปตรฤาษี) 

  
ผักกะแยง(ผักขะแยง) ผักแพว(ผักไผ) 
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สัตวแหลงโปรตีน 

  
ไขปลา ปลาสวาย 

  
ปลาสวาย ปลาตอง(ปลากราย) 

  
ปลาแหง ปลานิล 

  
จ้ิงหรีด แมลงเสียบไม 
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ปลาดุกเลี้ยง ไกบาน 

 

 
 

หนังควาย นก 

  
ก้ิงกา หนู 

 

 
 



 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
ตํารับอาหารอีสานเพื่อสุขภาพ 

 
 
 
 
 
 



 115 

เมนูอาหารชุมชนไทพวนบานผือ 
บานถอน ต.บานผือ อ.บานผือ จ.อุดรธานี 

ที่มาของขอมูล 
1. นายบุญถม  เจริญชนม      

      ประธานชมรมไทพวน 
2. นางพรพิตร  พิมพิศาล    
เลขานุการชมรมไทพวน 

ปลาสวายหมกหมอ  
เครื่องปรุง 

1) ปลาสวาย   1000 กรัม 
2) พริกแหง   10 กรัม 
3) ตะไคร   25 กรัม 
4) หอมแดง   25 กรัม 
5) ใบมะกรูด    20 กรัม 
6) ใบแมงลัก   30 กรัม 
7) น้ําปลา     3 ชอนโตะ 
8)        ปลารา     5 ชอนโตะ 
9)               เห็ดฟาง(ผาคร่ึง)  230 กรัม 
10)                 ฟกทอง(ลูกเตาเล็กๆ) 125 กรัม 
11)                 น้ําเปลา   300 มิลลิลติร 

วิธีทํา 
1) โขลกตะไคร  หอมแดง  พริกแหง  เขากันใหละเอียด 
2) นําปลาสวายที่ห่ันเปนลูกเตาขนาดประมาณ 1 X 1 นิ้ว   มาลางดวยนํ้าเกลือเพ่ือดับ

กลิ่นคาวและพักไว     
3) นําปลาที่ไดมาคลุกเคลากับเคร่ืองเทศที่โขลกแลว   จึงปรุงรสดวยน้ําปลา  และ

น้ําปลาราตามสัดสวน   
4) ใสน้ําเล็กนอยลงในสวนผสมของขอ 3   จึงนําขึ้นตั้งไฟ รอใหเดือด   จึงใสเห็ดฟาง  

ฟกทอง  ใบมะกรูด(10 กรัม) และน้ํา(300 มล.)   นําใบตองมาปดหนาหมอ   แลว
ทําใหสุกโดยการใชไฟออนๆ   แลวปดฝาหมอทิ้งไวจนนํ้าเหลือนอย หรือประมาณ 
20 นาที 

5) จึงใสใบแมงลกัและใบมะกรดูที่เหลือลงไป   ยกลงจากเตาพรอมเสริฟ    
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ข้ันตอนอยางยอในการทําปลาสวายหมกหมอ 
 

 

เน้ือปลาสวายที่นํามาแปรรูป 

 

เครื่องปรุงและสวนประกอบอ่ืนๆ 

 

การโขลกเครื่องเทศ 

 

การผสมเคร่ืองเทศกับเน้ือปลา 

 

ปลาสวายหมกหมอที่ทําเสร็จ
แลว 
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แจว 
เครื่องปรุง 

1) พริกสด    20 เม็ด 
2) กระเทียม   2 หัว 
3) หอมแดง   2 หัว 
4) มะเขือเทศ   3 ลูก 
5) ผักชี    1 ตน 
6) น้ําปลา    1 ชอนชา 
7) ปลารา    1 ชอนชา 
8) มะนาว    1/2 ชอนชา 

วิธีทํา 
1) โขลกตะไคร  หอมแดง  พริกแหง  เขากันใหละเอียด 
2) นําปลาสวายที่ห่ันเปนลูกเตาขนาดประมาณ 1 X 1 นิ้ว   มาลางดวยนํ้าเกลือเพ่ือดับ

กลิ่นคาวและพักไว     
3) นําปลาที่ไดมาคลุกเคลากับเคร่ืองเทศที่โขลกแลว   จึงปรุงรสดวยน้ําปลา  และ

น้ําปลาราตามสัดสวน   
4) ใสน้ําเล็กนอยลงในสวนผสมของขอ 3   จึงนําขึ้นตั้งไฟ รอใหเดือด   จึงใสเห็ดฟาง  

ฟกทอง  ใบมะกรูด(10 กรัม) และน้ํา(300 มล.)   นําใบตองมาปดหนาหมอ   แลว
ทําใหสุกโดยการใชไฟออนๆ   แลวปดฝาหมอทิ้งไวจนนํ้าเหลือนอย หรือประมาณ 
20 นาที 

5) จึงใสใบแมงลกัและใบมะกรดูที่เหลือลงไป   ยกลงจากเตาพรอมเสริฟ    
 

น้ํายาปูนา – ขนมจีน 
เครื่องปรุง 

1)  ปูนา  2)  ผักบุง 3)  กระเทียม 4)  ปลารา 5)  น้ําปลา
  
วิธีทํา 

1) แกะปูนา เอาตัวปูมาตําใหละเอียด   ใสน้ําลงเล็กนอย แลวกรอง ปนเอาน้ําปูออก    
ทําประมาณ 2 คร้ัง   

2) สวนมันปูทีต่ิดอยูกระดอง   แคะออก – แลวนําไปเจียวใสกระเทยีม   พอไดกลิ่นหอม   
นํานํ้าปูที่กรองไดมาผสม   

3) ปรุงรสดวยเกลือ น้ําปลารา     แลวนําผักบุงลง    ปดฝารอใหผักสุก 
รับประทานกบัขนมจีน ผักจ้ิม 

 



 118 

แจวเห็ด 
เครื่องปรุง 

1)  เห็ด 
2)  พริกสด 
3)  ตนหอม 
4)  ปลารา 
5)  น้ําปลา 

วิธีทํา 
1) นําเห็ดกับพริกมายางใหสุก    ห่ันเห็ดเปนชิ้นเล็กๆ  
2) โขลกพริก และนําเห็ดมาผสม   โขลกใหละเอียด  
3) ปรุงรสดวยน้ําปลา  ปลารา  ตนหอม โขลกใหเขากัน 

 

แกงเห็ดรวมมิตร 
เครื่องปรุง 

1)  เห็ดชนิดตางๆ เชน เห็ดไค  เห็ดปลวก  เห็ดเผาะ  5) ใบ
แมงลัก 
2)  ตะไครห่ัน      6)  น้ําปลา 
3)  หอมแดง      7)  น้ําปลารา 
4)  พริกชี้ฟาห่ันเฉียง 

วิธีทํา 
1) นํานํ้าใสหมอตั้งไฟ  ใสตะไคร หอมแดง พริก คนใหเขากัน  
2) พอเดือด ใสเห็ดตางๆ ใสใบแมงลัก คนใหเขากัน 
3) ปรุงรสดวยน้ําปลาและนํ้าปลารา  ปดฝา  ปลอยใหสุก   

 

ลาบปลาตอง 
เครื่องปรุง 

1)  เน้ือปลาตองสับละเอียด(ที่แยกเน้ือออกจากกางแลว)  4)  ปลารา 
2)  หอมแดง ตนหอม ผักชีลาว ใบมะกรดูห่ัน  5)  น้ําปลา 
3)  ขาวคัว่      6)  พริกปน 

วิธีทํา 
1) นําเน้ือปลาใสลงในครก   โขลกเนื้อปลาไปเร่ือยๆจนเหนียว       
2) ตมนํ้าปลาราใหอุนๆ   จากน้ัน ตักนํ้าปลาราที่อุนลงในครก  โดยใสคร้ังละ 2 ทัพพี   

พรอมกับโขลกไปเรื่อยๆจนเหนียว   แลวตกัใสใหม   ทาํอยางน้ีไปเรื่อยๆจนเนื้อ
ปลาขึ้นฟู หรอืคนแลวไมตดิทัพพี    
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3) นํามาวางพักไวบนชาม    
4) ปรุงรสดวยน้ําปลา  ปลารา    หอม  ใบมะกรูด   แลวนําไปค่ัวบนเตาใหสุก 

 

หมกไกใสหยวกกลวย 
เครื่องปรุง 

1)  ไกสับเปนช้ินพอดีคํา   6)  ตะไคร 
2)  หยวกกลวยห่ันตามขวางใหบางๆ 7)  น้ําปลา 
3)  พริกแหง    8)  ซอส 
4)  ขาวหมา    9) ใบมะกรูด ใบแมงลัก 
5)  หอมแดง    10) ใบตอง ใชหอ 

วิธีทํา 
1) โขลกตะไคร  หอมแดง  พริกแหง  ขาวหมา ใหละเอียด 
2) นําเน้ือไกที่เตรียมมารวมกับเรื่องเทศที่โขลก   ใสใบมะกรูด  ใบแมงลัก  น้ําปลา  

ซอส  หยวกกลวยที่ห่ัน   คนใหเขากัน    
3) นําใบตองมาหอ   แลวนําไปน่ึงในหมอน่ึง 

 

ปลาซิวหมกหมอ 
เครื่องปรุง 

1)  ปลาซิว  5)  ใบมะกรูด ใบแมงลัก 
2)  พริกแหง  6)  น้ําปลา 
3)  ตะไคร  7)  ปลารา 
4)  หอมแดง 

วิธีทํา 
6) โขลกตะไคร  หอมแดง  พริกแหง  เขากันใหละเอียด 
7) นําปลาซิวใสหมอ   นําเครื่องเทศที่โขลกแลวใสลงไป   ปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําปลา

รา   
8) ใสน้ําเล็กนอย   จึงใสใบมะกรูด  ใบแมงลัก  คนใหเขากัน    
4) นําใบตองมาปดหนาหมอ   แลวทําใหสกุโดยการใชไฟออนๆ 

 

ออมนองวัว – ควาย 
เครื่องปรุง 

1)  นองวัว – ควาย(รก)   6)  ผักกาด 
2)  พริกแหง   7)  ผักอีเลิด(ชะพลู)   หรือใบแมงลัก 
3)  ตะไคร   8)  น้ําปลา 
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4)  หอมแดง   9)  น้ําปลารา 
5)  ผักชีไทย   10) เกลือ 

วิธีทํา 
1) ตมนองวัว – ควายใหสุก   ปรุงรสดวยเกลือ    จากน้ัน นําออกมาห่ันเปนชิ้นพอดีคํา 
2) โขลกตะไคร  หอมแดง  พริกแหง  เขาดวยกันจนละเอียด 
3) นํานํ้าตมนองวัว – ควายครัง้แรก    มาตมอีกคร้ัง   เพื่อใหไดน้ําที่เขมขน   ใสนอง

วัว – ควายทีห่ั่นเตรียมไวแลว            
4) ใสเคร่ืองเทศที่โขลกแลว   ปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําปลารา   ผงชูรส ชิมรสตามชอบ 
5) พอนํ้าเดือด   ใสผักชีไทย  ผักกาด  ผักอีเลิด ปดฝารอผักสุก    

 

กอยไขมดแดง 
เครื่องปรุง 

1)  ไขมดแดง  4)  ขาวคัว่ 
2)  พริกปน  5)  น้ําปลา 
3)  ตนหอม  6)  น้ําปลารา 

วิธีทํา 
1) นําไขมดแดงที่คั่วจนสุกแลว   ใสชาม  ใสพริก  ขาวคัว่  น้ําปลารา  น้ําปลา  ผงชู

รส  คนใหเขากัน 
2) ชิมรสตามชอบ   ใสตนหอม  คนใหเขากัน 

 
แจวหนอไมสม 

เครื่องปรุง 
1) หนอไมสม(หนอไมดอง) 5) ตนหอม 
2) ใบขิง    6) ขาวคัว่ 
3) งาขาว   7) ปลารา 
4) พริกปน   8) น้ําปลา 

วิธีทํา 
1) ตมหนอไมสมใหมีรสจืด   แลวปลอยใหสะเด็ดนํ้า 
2) จากน้ัน นํามาใสครก   ปรุงรสดวยน้ําปลารา  น้ําปลา พริกปน  ขาวคั่ว  งา  

ตนหอม  ใบขงิ โขลกใหเขากัน 
3) ปรงุหรือชิมรสตามชอบ    
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แกงหนอหวายใสไขมดแดง 
เครื่องปรุง 

1) หนอหวายห่ันเปนชิ้นเลก็ๆบางๆ  7) ขาวหมา 1 กํามือ 
2) ไขมดแดง     8) ใบแมงลัก 
3) เห็ดนางฟา     9) น้ําปลา 
4) บวบห่ันเปนชิ้นพอดีคํา   10) ปลารา 
5) พริกชี้ฟา     11) น้ํายานาง 
6) ตะไครห่ันเปนชิ้น 

วิธีทํา 
1) โขลกขาวหมา   พรอมกับตมหนอหวายใหสุก ไมมีรสขมมาก เทนํ้าขมออก     
2) นําหมอตั้งไฟ   ใสน้ํายานาง ขาวหมา ตะไคร พริก และหนอหวายที่ตมสุกแลว 
3) ปรุงรสดวยน้ําปลารา  เกลือเล็กนอย  น้ําปลา    
4) พอนํ้าแกงเดือด   ใสไขมดแดง  บวบ  เห็ดนางฟา  ปดฝารอจนสุก   ใสใบแมงลัก    

 
แกงยอดมะพราว 

เครื่องปรุง 
1) ยอดมะพราวห่ันเปนชิ้นบางๆ  6) ตะไคร   
2) น้ําใบยานาง    7) ขาวหมา 1 กํามือ 
3) เห็ดฟาง    8) ใบแมงลัก 
4) บวบห่ันเปนชิ้นพอดีคํา   9) น้ําปลา  ปลารา  เกลือ 
5) พริกชี้ฟา      

วิธีทํา 
1) โขลกขาวหมา    
2) โขลกตะไครใหละเอียด 
3) นําหมอตั้งไฟ   ใสน้ําใบยานาง  ยอดมะพราว  พริกชี้ฟา  ขาวหมา และตะไครที่

โขลกแลว   
4) ปรุงรสดวยน้ําปลารา  เกลือเล็กนอย  น้ําปลา    
5) พอนํ้าแกงเดือด   ใสบวบและเห็ดลง   แลวปดฝา รอจนสุก   ใสใบแมงลักเพ่ือ

เพ่ิมความหอม    
 

ผัดเผ็ดกบ 
เครื่องปรุง 

1)  เน้ือกบสับเปนชิ้นเล็กๆ    4)  น้ําตาล   น้ําปลา 
2)  ใบโหระพา    5)  น้ํามันพืช 
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3)  ตะไคร  หอมแดง  กระเทียม  พริกแหง 
วิธีทํา 

1) โขลกตะไคร พริกแหง หอมแดง และกระเทียม เขากันจนละเอียด 
2) นํากระทะตั้งไฟ  ใสน้ํามันพืช ใชไฟกลางๆ   เม่ือนํ้ามันพืชรอน นําเครื่องเทศลงคัว่ 

จนไดกลิ่นหอม   นํากบลงคั่วพอกบสุก    
3) เติมนํ้าเล็กนอย   ปรุงรสดวยเกลือ น้ําตาล น้ําปลา   พอกบสุกไดที่   ใสใบโหระพา

แลวปดฝา 
 

แกงบักม่ี(ขนุนออน)ใสกระดูกหมู 
เครื่องปรุง 

1)  บักม่ี(ขนุนออน)    6)  น้ําใบยานาง 
2)  กระดูกหมู     7)  ตนหอม  
3)  ตะไคร  พริกสด  หอมแดง   8)  น้ําปลา เกลือ 
4)  ใบแมงลัก(ผักอีตู) หรืออาจใสผักชะอม(ผักเนา) อยางใดอยางหนึ่ง 
5)  อาจเพ่ิมฟก เห็ดตางๆ(เห็ดฟาง เห็ดนางฟา ฯล) 

วิธีทํา 
1) คั้นใบยานาง กรองเอาแตน้ํา 
2) ปอกเปลือกขนุนออกและห่ันตามขวางใหเปนแวน  แลวห่ันอีกคร้ังเปนชิ้นพอคํา  

นําขนุนท่ีห่ันเสร็จมาแชน้ํา 
3) โขลกเครื่องแกง มี ตะไคร พริกสด หอมแดง ใหละเอียด 
4)        สับกระดูกหมูเปนชิ้นตามตองการ 
5)        นําหมอตั้งไฟ  ใสกระดูกหมู  เครื่องแกง  และใสน้ําใบยานางลงไปเล็กนอย   

แลวคัว่ใหกระดุกหมูจนเปอยและสุก   แลวใสน้ําใบยานางที่เหลือลงไป 
6)        เม่ือเดือดแลว  ใหใสขนุนออนที่เตรียมลงไป  และปลอยใหสวนผสมในหมอ

เดือดอีกคร้ัง   
7)        เติมเคร่ืองปรุงรส(น้ําปลา เกลือ)  
8)        ใสผักอีตู  แลวยกหมอลงจากเตา    

 
แจวบักเพ็ด 

เครื่องปรุง 
1)  พริกสด     5)  หอมแดง 
2)  กระเทียม     6)  ผักชี 
3)  ปลารา     7)  มะเขือเทศ 
4)  ขา 
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วิธีทํา 
1) นําพริกสด หอมแดง กระเทียม มะเขือเทศ และขา เผาไฟหรือยางไฟใหสุก   

แลวนํามาโขลกใหเขากัน 
2) นํานํ้าปลารามาคางไฟใหพอสุก  แลวใสลงในสวนผสมทีโ่ขลกไว 
3) จึงใสมะเขือเทศที่ยางไฟมาแลว  โขลกใหเขากัน 
4) ใสใบผักชีซอย/ห่ันโรยหนา   

 

แกงออมน้ํายานาง 
เครื่องปรุง 

1) น้ําใบยานาง    4 ถวย 
2) เห็ดฟาง ห่ัน 4 สวน   11 ดอก 
3) เห็ดนางฟา ฉีกเปนชิ้นเล็ก   50 กรัม 
4) เห็ดหูหนูดํา ทําการห่ัน   50 กรัม 
5) บวบปอกเปลอืก ห่ันเปนชิ้นเล็ก  100 กรัม 
6) ขาวโพดออน ห่ันเปนชิ้นเลก็  2 ฝก 
7) ดอกผักปลัง     50 กรัม 
8) เกลือ     1/8       ชอนชา 
9) ใบและยอดตําลึง    50 กรัม 
10) ผักหวานบาน   50 กรัม 
11) ดอกแค    10  ดอก 
12) พริกแหง หัวขาออน ตะไคร หอมแดง ใบแมงลัก  ยอดพริกสด 
13) ปลารา น้ําปลา 

วิธีทํา 
1) โขลกเครื่องแกง มี พริก หัวขาออน ตะไคร หอมแดงใหละเอียด 
2) ใสน้ํายานางลงในหมอ ตมใหเดือด   ใสเครื่องแกงที่เตรียมไว  เปดไฟกลางใส

เห็ดฟาง เห็ดนางฟา เห็ดหูหนู ตมประมาณ 2 นาทีจนเห็ดสุก   ใสบวบ 
ขาวโพดออน ดอกผักปลัง พอเดือดนานประมาณ 1 นาที  ปรุงรสดวยเกลือ 
ปลารา น้ําปลา   ใสตําลึง  ผักหวานบาน และดอกแค ตมประมาณ 1 นาที   พอ
ผักสุกปดไฟ   ชิมรส  ใสยอดพริกสดและใบแมงลัก  

3) ตักใสถวย เสริฟรอนๆ   
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แกงขนุนปลาชอน 
เครื่องปรุง 

1) ปลาชอน 1  ตัว   5) ใบแมงลัก 
2) ขนุน       1/2  กก.   6) ตะไคร  พริกสด  หอมแดง 
3) ใบชะพล ู   7) น้ําปลา  น้ําตาล 
4) ผักชีฝรั่ง 

วิธีทํา 
1)   เตรียมปลาชอนและขนุน 

         นําปลาชอนมาห่ันเปนชิ้นๆ  แลวลางใหสะอาด  พักไว   จากน้ัน นํา 
ขนุนไปตมใหพอสุก   แลวนํามาห่ันเปนชิ้นสี่เหลี่ยม 
2)   เตรียมพริกแกง 
                นําตะไครซอย พริกสด หอมแดงมาโขลกรวมกันใหละเอียด    
3)     การปรุง 

นําหมอขึ้นตั้งไฟ   ใสน้ําซุปลงไป  ตมใหเดือด   ใสเคร่ืองแกงที่โขลกเตรียมไว   
รอจนน้ําเดือดอีกรอบ   หลังจากนั้น  ใสปลาชอนที่ห่ันไวลงไป   รอจนปลาใกลสุก   ใส
ขนุนที่เตรียมไวลงไปพรอมกับใบชะพลู   ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล   พอปลาและผัก
สุกดีแลว   ใสผักชีฝรั่งและใบแมงลักลงไป   ชิมรสชาติและตักขึ้นมาพรอมเสิรฟ  
 

เอาะไกบาน 
เครื่องปรุง 

1) ไกบาน    5) ใบแมงลัก 
2) มะเขือพวง    6) ตะไคร  พริกขี้หนูแหง  หอมแดง  กะป 
3) ดอกฟกทอง    7) น้ําปลาน้ําตาล 
4) กะทิสด 

วิธีทํา 
1) โขลกเครื่องแกง 
         นํากะป ตะไครซอย พริกขี้หนูแหง หอมแดงมาโขลกรวมกันใหละเอียด 

            2)   ปรุง 
         นํากะทิขึ้นตั้งไฟ  นาํเครื่องแกงที่โขลกไวมาเคีย่วจนไดที่   แลวนําไกบานที่สับ
ไวลงไปเคี่ยว   เติมกะทิลงไปพอขลุกขลิก   ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล   หลังจากน้ัน 
ใสมะเขือพวง ดอกฟกทองลงไป   เม่ือผักสุกดีแลว    จึงใสใบแมงลกัลงไป    ตักออกใส
ถวยพรอมเสิรฟและราดหนาดวยหัวกะท ิ
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คั่วหม่ี 
เครื่องปรุง 

1) หม่ีแหง   6) ตนหอม 
2) ไข    7) ผักชี 
3) เน้ือหมู   8) น้ําตาล 
4) มะเขือเทศ   9) น้ํามัน 
5) ซีอ้ิวดําหรือซอส  10) ถั่วงอก 

วิธีทํา 
1) แชหม่ีโดยใหน้ําทวมหม่ี  ลางถั่วงอก 
2) ตั้งไฟออนพอประมาณ   เจียวไขใหสุก 
3) ตั้งไฟออน  เทน้ํามัน  เจียวกระเทียม    
4) ผัดเน้ือหมูใหเขากับกระเทียม    
5) เทมะเขือเทศที่ห่ันแลว   ผดัใหเขากับเน้ือหมู    
6) ใสซอส ซีอ้ิวปรุงรส เติมนํ้าลงไป ทิ้งใหเดือด   
7) เทหม่ีที่แชลงในนํ้าคั่วหม่ีที่เตรียมไว   ปรงุรสและใสเคร่ืองเทศที่เหลือ คั่วใหน้ําแหง 

พรอมรับประทาน  
 

แจวบองปลานิล 
เครื่องปรุง 

1)  ปลาราปลานิล 2   ตัวใหญ 
2)  ตะไคร  5   ตน 
3)  กระเทียม  1   ขีด 
4)  ใบมะกรูด  10   ใบ 
5)  หัวหอมแดง  1   ขีด 
6)  พริกปน  1   ขีด 
7)  น้ําตาล  3   ชอนโตะ 
8)  น้ําแมลงดาเทียม(ตามตองการ) 

วิธีทํา 
 1)  นําปลาราไปลางดวยนํ้าสะอาด  และนํามาสับใหละเอียด  (ถาตองการทําใหสุก  ก็
นําไปค่ัว)  แลวพักไว 

2) นํากระเทยีม  หัวหอมแดง  และตะไคร  มาห่ันเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวโขลกใหละเอียด  
จากน้ันนําไปค่ัวจนเหลืองหอม 

3)  นําสวนผสมในขอ 1 และ 2 มาโขลกรวมกัน เม่ือเขากันแลวปรุงรสดวยน้ําตาล  และ
พริกปน 



 126 

4)  แตงกลิ่นดวยใบมะกรูดและน้ําแมลงดาเทียม ตามตองการ 
 

ตมซ่ัวไก 
ที่มา คุณแมคําภี  ศรีหริ่ง บานเลขที่ 69 หมู 4 บ.เลิงถอน ต.หนองหญาไซ อ.วังสามหมอ  
        จ.อุดรธานี  อาชีพ ทํานา 
เครื่องปรุง 

1)  ไก 
2)  ตะไคร  ขา กระเทียม พริกสด ผักแพว ใบมะกรูด ตนหอม ผักชี 
3) น้ําปลา น้ําตาล 

วิธีทํา 
1)  ลางไกใหสะอาด  ตัดเปนชิ้นขนาดใหญ นําไปตมในน้ําเดือดใหสุก เอาขึ้นมาพักไว

ใหเย็น ฉีกเปนชิ้นเล็กๆพอคํา 
2)  เตรียมเคร่ืองปรุง นําขา ตะไคร หอม กระเทียม พริกสดและผักแพว เผาใหสุก โขลก

ใหละเอียด 
3)  นํานํ้าตมไกขึ้นมาตมอีกคร้ัง เติมนํ้าใหพอดีกับไกแลวใสเคร่ืองปรุงลงไปในหมอ ปรุง

รสดวยน้ําปลา น้ําตาล ตามใจชอบ  โรยใบมะกรูด ตนหอม ผักชีห่ันซอย น้ําตมจะมีกลิ่น
หอมและรสจัด 

 
สุก้ีไทพวน 

เครื่องปรุง 
 1  วุนเสน   50 กรัม 

2   ลูกชิ้นปลา   5 ลูก 
3   กุง    3 ตัว 
4   ปลาหมึก   5  ชิ้น 
5   ผักกาดขาว   ½ ถวย 
6   ตนหอม   1 ตน 
7   น้ําซุบกระดูกหมูเคี่ยว 1 ชั่วโมง 1  ถวย 
เครื่องปรุงนํ้าจิ้ม 
1   พริกปน   ½ ชอนโตะ 
2   น้ํามะนาว   1 ชอนชา 
3   น้ํามะขามเปยก  3 ชอนโตะ 
4   น้ําปลา   3 ชอนโตะ 
5   น้ําตาลทราย   1 ชอนโตะ  
6   น้ําเปลา   1 ชอนโตะ 
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วิธีทําสุก้ี 
 ลวกผัก กุง และ ปลาหมึก พอสุก เติมนํ้า๙บเล็กนอย น้ําขลุกขลิก  ราดหรือจ้ิมดวย
น้ําจ้ิม 
วิธีทํา นํ้าจิ้มสุก้ี 
 1   นํานํ้ามะขามเปยก น้ําตาล น้ําเปลา น้าํปลามาผสมกัน ตั้งไฟ เคีย่วไฟออนๆพอ
เดือด ประมาณ 5 นาท ี

2   ยกลงจากเตา ถาตองการหวาน เติมน้ําตาลเพ่ิมตามชอบ 
3   เตมินํ้ามะนาวและพริกปน 
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