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บทที่ 4 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
การจัดการเรียนการสอนโดยยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ รายวิชา กฎหมายและมาตรฐาน

อาหาร กรณีศึกษา คุณภาพและมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจาก
จังหวัดเชียงใหม่เป็นการวิจัยในชั้นเรียนที่ใช้กระบวนการวิจัยเชิงส ารวจและจัดรูปแบบการเรียน
การสอนแบบสืบสวนสอบสวน โดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น คือ ตลาดวโรรส การจัดการเรียน
การสอนดังกล่าวสามารถสรุปเป็นประเด็นผลการจัดการเรียนการสอนโดยยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ 
โดยใช้รูปแบบการสอนแบบสืบสวนสอบสวน 4 ขั้นตอน ได้แก่ ขั้นที่ 1 น าเข้าสู่ปัญหา  ขั้นที่ 2 
รวบรวมข้อมูลเพื่อพิจารณา ขั้นที่ 3 รวบรวมข้อมูลเพื่อทดสอบ ขั้นที่ 4 สร้างค าอธิบาย และขั้นที่ 
5 วิเคราะห์กระบวนการคิด สามารถอธิบายได้ดังต่อไปนี้ 
 
ขั้นที่ 1 น าเข้าสู่บทเรียน 
 
 ผู้สอนใช้การตั้งค าถามเพื่อน านักศึกษาเข้าสู่กระบวนการวิจัย โดยใช้ค าถามน า  2 
ค าถาม ดังต่อไปนี ้
 ค าถามที่ 1 ถ้ามีเพื่อนนักศึกษามาเที่ยวเชียงใหม่แล้วต้องการซื้อผลิตภัณฑ์
อาหารกลับไปฝากครอบครัว นักศึกษาจะแนะน าให้เพื่อนไปซื้อสินค้าที่ไหน  
 ค าถามที่ 2 แหล่งจ าหน่ายสินค้าอาหารพื้นเมืองใดของจังหวัดเชียงใหม่ที่มี
ชื่อเสียง นักท่องเที่ยวนิยมไปซื้อผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากกันมาก 
 ต าตอบที่กลุ่มนักศึกษาตอบในค าถามที่ 1 มีหลากหลาย เช่น ตลาดวโรรส กาดต้น

ล าไย กาดไนบาร์ซาร์ กาดสวนแก้ว ถนนคนเดินท่าแพ ร้านวนัสนันต์ ห้างโรบินสัน ห้าง

โลตัส เป็นต้น   ส่วนค าตอบในข้อที่ 2 นักศึกษาส่วนใหญ่ตอบว่า ตลาดวโรรส  ผู้สอนถามจึง

ต่อว่า กาดหลวง มีชื่อเรียกที่เป็นภาษาทางการว่าอย่างไร นักศึกษาบางคนตอบว่า ตลาดว

โรรส ซึ่งเป็นค าตอบที่ถูกต้อง 

 ผู้สอนเล่าประวัติความเป็นมาของตลาดวโรรส (Kad Luang Chiang Mai) พร้อมทั้ง
น าเสนอภาพตลาดวโรรสในอดีตให้นักศึกษาฟัง ดังนี้ ตลาดวโรรสในปัจจุบันเดิมทีเป็นที่ข่วงเมรุ
หรือที่ปลงพระศพและเป็นที่เก็บพระอัฐิของเจ้าเชียงใหม่ท้ังหลาย แต่หลังจากที่พระราชชายาเจ้า
ดารารัศมีในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว (รัชกาลที่ 5) ได้เสด็จกลับมาเยี่ยมจังหวัด
เชียงใหม่ ก็ได้มีพระราชด าริให้ย้ายพระอัฐิไปบรรจุไว้ที่วัดสวนดอกและได้รวบรวมเงินส่วน
พระองค์และเงินจากเจ้าอินทวโรรสฯ เจ้าผู้ครองนครเชียงใหม่สมัยนั้นมาลงทุนสร้างตลาดขึ้นใน
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บริเวณข่วงเมรุน้ันและได้พระราชทานชื่อว่า ตลาดวโรรส ตามพระนามของเจ้าอินทวโรรส และ
ชาวบ้านก็ได้เรียกกันในชื่อว่า ตลาดวโรรส (ซึ่งอาจจะหมายความว่า ตลาดใหญ่หรือว่าตลาด
ของเจ้าหลวงก็ได้) (ภาพที่ 4.1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
     
 
 
 
 

ภาพที่ 4.1 กาดหลวง พ.ศ. 2480 
ที่มา (http://warorosmarket.igetweb.com/index.php?mo=10&art=165001, ธันวาคม, 2553) 
 

หลังจากเจ้าดารารัศมีสิ้นพระชนม์ ในปี พ.ศ. 2476 เจ้าแก้วนวรัฐ เจ้าผู้ครองนคร
เชียงใหม่ได้ตั้งบริษัทขึ้นมาจัดการบริหารตลาดวโรรส โดยมีชื่อว่าบริษัท เชียงใหม่พาณิชย์ 
จ ากัด และได้เป็นบริษัทของเจ้านายในสกุล ณ เชียงใหม่ตลอดมา จนถึงเม่ือเกิดสงครามเอเชีย
อาคเนย์ขึ้น เจ้านายบางท่านจึงได้โอนขายหุ้นบางส่วนให้ห้างหุ้นส่วนอนุสาร เชียงใหม่ เพื่อเข้า
ไปช่วยพัฒนาและบริหารงานตลาดให้มีความทันสมัยมากขึ้น เม่ือสงครามสิ้นสุดลง ทางผู้ถือหุ้น
ก็ได้มอบหมายให้ ศาสตราจารย์  อัน นิมมานเหมินท์ แห่งคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยและบริษัทออกแบบต่างชาติเข้ามาท าการค้นคว้าและออกแบบสร้าง
ตลาดวโรรสให้เป็นตลาดเต็มรูปแบบและมีความทันสมัย โดยพัฒนาคู่กับตลาดต้นล าไยที่อยู่ข้าง
กัน โดยเริ่มด าเนินการในปีพ.ศ. 2492 และท าให้ทั้งสองตลาดนี้เจริญเฟื่องฟูและมีชื่อเสียงเป็นที่
รู้จักกันในวงกว้าง 
       วันที่ 13 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2511 ได้เกิดไฟไหม้ครั้งใหญ่และท าให้ทั้งสองตลาดนี้วอด
วายไปเสียหมด ถือเป็นการสิ้นสุดของตลาดวโรรสในยุคแรก หลังจากนั้นทางเจ้านายสกุล ณ 
เชียงใหม่ก็ไม่ได้มีความประสงค์จะลงทุนท าตลาดอีกต่อไปจึงได้โอนขายให้ทั้งหมดให้แก่ห้าง

http://warorosmarket.igetweb.com/index.php?mo=10&art=165001,%20ธันวาคม
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หุ้นส่วนอนุสารเชียงใหม่ และบริษัทอนุสาร จ ากัด ทางบริษัทจึงได้มอบหมายให้ ศาสตราจารย์ 
อัน นิมมานเหมินท์ ผู้ออกแบบตลาดในครั้งแรก เป็นผู้ออกแบบตลาดขึ้นมาใหม่โดยท าเป็น
ตลาดแนวสูงเพื่อการใช้พื้นที่ให้คุ้มค่าสูงสุด โดยศาสตราจารย์อัน นิมมานเหมินท์ ได้ศึกษาดูงาน
จากตลาดต่างประเทศ ทั้งที่มาเลเซีย สิงคโปร์ และฮ่องกง และได้สร้างตลาดให้ตรงกลางโปร่ง
โล่งและมีโครงหลังคาแบบฟันเลื่อยเพื่อให้รับแสงสว่างธรรมชาติได้เต็มที่พร้อมกับมีการระบาย
อากาศให้ถ่ายเทตลอดเวลา ซึ่งในสมัยนั้นตลาดวโรรสนับเป็นตลาดที่สวยงามและทันสมัยที่สุด
ของจังหวัดเชียงใหม่และภาคเหนือ อีกทั้งเป็นตลาดเดียวที่มีบันไดเลื่อนตรงกลางตลาด 
(ปัจจุบันใช้งานไม่ได้แล้ว) ตัวตลาดวโรรสใหม่นี้เปิดอย่างเป็นทางการในวันที่ 19 มีนาคม พ.ศ. 
2515 และได้เป็นทีจั่บจ่ายใช้สอยของชาวเชียงใหม่และผู้มาเยือนมาตลอดจนถึงปัจจุบัน 
 ผู้สอนแบ่งนักศึกษาเป็นกลุ่ม กลุ่มละ 4-5 คน ให้สมาชิกแต่ละกลุ่มมารับใบงานที่ 1เรื่อง 
ความหลากหลายของผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากตลาดวโรรส ท ากิจกรรม 2 กิจกรรม ได้แก่ 
 กิจกรรมที่ 1 ระดมความคิดเขียนรายการผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากจาก 
ตลาดวโรรสลงในใบงานมาให้มากที่สุด 
 กิจกรรมที่ 2 วิเคราะห์และจัดกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารจากกิจกรรมที่ 1 ออกเป็นกลุ่มลง
ในผังความคิดในใบงาน 
 ผู้สอนเรียกให้สมาชิกทุกคนในแต่ละกลุ่มหมุนเวียนกับบอกรายการผลิตภัณฑ์อาหารที่
เป็นของฝากในตลาดวโรรสจนครบแล้วบันทึกข้อมูลลงบนกระดานและให้ตัวแทนสมาชิก 1 กลุ่ม
น าเสนอผังความคิดการจัดกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากลงบนกระดาน นักศึกษากลุ่มอื่น
เปรียบเทียบผล แล้วช่วยกันเพิ่มเติมข้อมูลร่วมกับผู้สอนจนได้ข้อมูลที่สมบูรณ์ที่สุด (ภาพที่ 4.2)
ผู้สอนให้นักศึกษาทุกกลุ่มบันทึกข้อมูลเพิ่มเติมลงในใบงานท่ี 1 ให้ครบถ้วนดังภาพที่ 4.3 
  

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพที่ 4.2 กิจกรมระดมความคิดและการน าเสนอข้อมูลในชั้นเรียน  
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ภาพที่ 4.3 ตัวอย่างใบงานท่ี 1 ความหลากหลายของผลิตภัณฑ์อาหารของฝากในตลาดวโรรส 
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ผู้สอนแนะน าให้กลุ่มนักศึกษาทุกกลุ่มรวบรวมใบกิจกรรมและผลงานต่างๆไว้ในแฟ้ม
สะสมผลงาน (port folio) เพื่อใช้สะสมผลงาน ความก้าวหน้าและผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้ต่างๆ 
อย่างเป็นระบบและใช้เป็นส่วนหน่ึงของการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
ขั้นที่ 2 รวบรวมข้อมูลเพื่อพิจารณา 

 
ผู้สอนใช้การตั้งค าถามเพื่อน านักศึกษาเข้าสู่กระบวนการค้นคว้าข้อมูลโดยถามว่า  
ถ้านักศึกษาเป็นนักท่องเที่ยวที่มาซื้อผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากจากจังหวัด

เชียงใหม่ที่ตลาดวโรรส ปัจจัยใดที่จะใช้พิจารณาในการซ้ือผลิตภัณฑ์  
นักศึกษาตอบค าถามนี้ โดยมีปัจจัยในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย เช่น ราคา 

ยี่ห้อ ปริมาณสินค้า รสชาติ บรรจุภัณฑ์ภายนอก ฉลากสินค้าและวันหมดอายุ รวมทั้งอัธยาศัย
ของผู้ขาย  
 ผู้สอนซักถามต่อว่า เพราะเหตุใดผู้ซื้อผลิตภัณฑ์อาหารจึงต้องอ่านฉลากและวัน
หมดอายุ  
 นักศึกษาตอบว่า จะได้ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เน่าเสีย กินแล้วปลอดภัยไม่ท้องเสีย คุ้มค่า
กับเงินที่จ่ายไป 
 ผู้สอนตั้งค าถามว่า  

ถ้านักศึกษาต้องการผลิตอาหารที่ดี ไม่เน่าเสีย กินแล้วปลอดภัยต้องท าอย่างไร 
นักศึกษาตอบว่า ต้องท าอาหารที่สะอาด มีคุณภาพได้มาตรฐาน 
ผู้สอนสรุปประเด็นข้อซักถามเรื่องนี้ว่า ผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิดที่ผลิตเพื่อการจ าหน่าย

ต้องมีความปลอดภัย มีคุณภาพและได้มาตรฐานเพื่อป้องกันอันตรายโดยเฉพาะจากจุลินทรีย์ก่อ
โรคและความเจ็บป่วยที่อาจเกิดขึ้นกับผู้ซื้ออาหารนั้นไปบริโภค ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็น
ของฝากจากจังหวัดเชียงใหม่ที่จ าหน่ายในตลาดวโรรสก็เช่นเดียวกับอาหารอื่นที่ต้องได้
มาตรฐานอาหารและถือว่าเป็นสินค้าที่มีชื่อเสียงของจังหวัดเชียงใหม่ด้วย  ดังนั้น เพื่อให้
สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา ประเด็นท่ีต้องศึกษาคือคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร
ทีเ่ป็นของฝากจากจังหวัดเชียงใหม่ทีจ่ าหน่ายในตลาดวโรรส  

ผู้สอนได้ก าหนดให้นักศึกษาทุกกลุ่มไปค้นคว้าภูมิปัญญาอาหารของฝากที่กลุ่มตนเอง
ได้รับมอบหมายโดยศึกษาจากแหล่งข้อมูลต่างๆจากนั้นให้บันทึกลงใบงานที่ 2 ตัวอย่างใบงานที่ 
2 ของนักศึกษากลุ่มหนึ่งแสดงในภาพที่ 4.4 
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ภาพที่ 4.4 ตัวอย่างใบงานท่ี 2 บันทึกภูมิปัญญาอาหารของฝากจากเชียงใหม่ (แหนมหนังหมู) 



29 

 

 ผู้สอนให้นักศึกษาแบ่งกลุ่ม จากนั้นให้ตัวแทนกลุ่มออกมาจับฉลากกลุ่มผลิตภัณฑ์และ
มอบหมายให้แต่ละกลุ่มไปค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์ที่กลุ่ม
ได้รับผิดชอบจากเวปไซต์ www.tisi.go.th ให้ได้มาตรฐานท่ีเกี่ยวข้องกับกลุ่มผลิตภัณฑ์มากที่สุด
พร้อมกับพิมพ์มาส่ง โดยก าหนดเวลาในการค้นคว้า 30 นาทีจากนั้นให้มารายงานผลหน้าชั้น
เรียน 
 ผลจากการค้นคว้าของกลุ่มนักศึกษา พบว่า มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากจากตลาดวโรรสมีทั้งหมด 11 มาตรฐาน ดังแสดงในตารางที่ 4.1
ทั้งนี้เม่ือน ามาพิจารณาผลิตภัณฑ์ออกเป็นกลุ่มสามารถจ าแนกออกได้เป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่ม
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อ กลุ่มแป้งและข้าว กลุ่มน้ าพริก กลุ่มอาหารแห้ง และกลุ่มอาหารดอง  
 
ตารางที่ 4.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากเชียงใหม่ 

ผลิตภัณฑ ์ มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน 

1.  ไส้อั่ว มผช.294/2547 
2. แหนม มผช.145/2546 
3. หมูยอ มผช.102/2546 
4. แคบหมู มผช.101/2546 
5. หมูหยอง มผช.99/2546 
6. น้ าพริกหนุ่ม มผช.293/2547 
7. กาละแม มผช.873/2548 
8. ข้าวแตน มผช.26/2546 
9. กระเทียมดอง มผช.285/2547 
10. สมุนไพรแห้ง มผช.480/2547 
11. ชาผง มผช.120/2546 

 
 ผู้สอนให้นักศึกษาแต่ละกลุ่มน ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขึ้นมาศึกษารายละเอียด โดย
ผู้สอนซักถามว่าในแต่ละมาตรฐานกล่าวถึงเรื่องใดบ้าง โดยให้นักศึกษาตอบและเขียนเป็นผัง
ความคิดบนกระดาน จากนั้นผู้สอนให้นักศึกษาเปิดต ารากฎหมายและมาตรฐานอาหารและ
บรรยายเพิ่มเติมว่า มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารกล่าวถึง 

(1) ขอบข่าย กล่าวถึงการน ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไปใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ลักษณะ ผ่านกระบวนการผลิต การบรรจุแบบใด 

(2) บทนิยาม กล่าวถึง ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่อง
นั้นๆ 

http://www.tisi.go.th/
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(3) คุณลักษณะที่ต้องการ  กล่าวถึงลักษณะ สี กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม วัตถุเจือปน
อาหาร รวมท้ังคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ด้วย 

(4) สุขลักษณะการผลิต กล่าวถึง สถานที่ตั้งและอาคารที่ท า เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณ์ในการท า การควบคุมกระบวนการท า การบ ารุงรักษา การสุขาภิบาลและการท าความ
สะอาด รวมท้ังบุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท า 

(5) การบรรจ ุ   กล่าวถึงวิธีการบรรจุและสุขลักษณะภาชนะบรรจุ น้ าหนักสุทธิ  
(6) เครื่องหมายและฉลาก กล่าวถึง การแจ้งรายเอียดข้อมูลที่ส าคัญลงในฉลาก 
(7) การชักตัวอย่างและเกณฑ์การตัดสินคุณภาพ 
(8) วิธีการทดสอบกล่าวถึงวิธีมาตรฐานสากลในการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์

อาหาร เช่น AOAC , BAM เป็นต้น 
ผู้สอนให้นักศึกษาปิดต าราและแจกตัวอย่างฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร จากนั้นตั้งค าถาม

เกี่ยวกับเรื่อง ฉลากอาหารว่า ฉลากอาหารควรมีรายละเอียดอะไรบ้างโดยให้นักศึกษาผลัดกัน
ตอบ จากนั้นผู้สอนให้นักศึกษาอ่าน หัวข้อที่ 6 ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน รวมทั้งแจก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุง
และอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีเพิ่มเติม จากนั้นให้นักศึกษาสรุปลงในใบงานที่ 3 (ภาพที่ 
4.5) 

รายละเอียดเกี่ยวกับฉลากตามกฎหมายและมาตรฐานระบุว่าที่ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์
อาหารทุกหน่วยอย่างน้อยต้องมีเลข  อักษรหรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ 
(2) ส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 
(4) น้ าหลักสุทธิหรือจ านวนชิ้น 
(5) วัน เดือน ปีที่ท า และ วัน เดือน ปี ที่หมดอายุ หรือข้อความว่า ควรบริโภคก่อน  

(วันเดือน ปี) 
(6) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา 
(7) ชื่อผู้ท าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น 
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       ภาพที่ 4.5 ตัวอย่างใบงานที่ 3 บันทึกรายละเอียดฉลากอาหาร 
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ผู้สอนแจกกระดาษให้นักศึกษาทุกคนจากนั้นมอบหมายงานให้นักศึกษาแต่ละคน
ออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากเชียงใหม่คนละ 1 ฉลาก โดยก าหนดให้ใส่ข้อมูล
ตามรายละเอียดที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนดไว้ โดยให้นักศึกษาท าเป็นภาระงานมาส่ง
แล้วรวบรวมผลงานแต่ละคนในแฟ้มสะสมงานกลุ่มให้เรียบร้อย  

ผู้สอนตั้งประเด็นค าถามว่า 
ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนดสิ่งแปลกปลอมเกี่ยวกับจุลินทรีย์ก่อโรค

ชนิดใดบ้าง 
นักศึกษาแต่ละกลุ่มค้นคว้าแล้วตอบว่าจุลินทรีย์ก่อโรคที่ระบุในมาตรฐานได้แก่ 
(1) Clostridium perfringens 
(2) Salmonella sp. 
(3) Staphylococcus aureus 
(4) Escherichia coli 
ผู้สอนตั้งค าถามว่า  
จุลินทรีย์ก่อโรคทั้ง 4 ชนิดมีโทษอย่างไร และพบในอาหารประเภทใดบ้างให้

นักศึกษาช่วยกันตอบค าถาม 
ค าคอบที่ได้พบว่า นักศึกษาตอบสั้นๆคือ ท าให้ท้องเสีย ท้องร่วง 
ผู้สอนแจกบัตรให้ความรู้แก่นักศึกษากลุ่มละ 2 ใบ เนื้อหาในบัตรเกี่ยวข้องกับโทษของ

จุลินทรีย์ผู้สอนให้นักศึกษาแต่ละกลุ่มศึกษาข้อมูลกลุ่มละ 1 นาที จากนั้นเก็บบัตรให้ความรู้จาก
นักศึกษา ก าหนดให้นักศึกษาทุกคนในแต่ละกลุ่มจับคู่กับเพื่อนต่างกลุ่มแล้วอธิบายรายละเอียด
ที่แต่ละคนได้รับให้เพื่อนฟังเท่าที่อธิบายได้ เม่ือครบก าหนดเวลาผู้สอนให้สัญญาณเปลี่ยนคู่อีก
ครั้ง นักศึกษาต้องเปลี่ยนคู่จนครบทั้ง 4 ครั้ง เม่ือครบก าหนดผู้สอนเรียกนักศึกษาตอบอีกครั้ง
แล้วจดลงบนกระดาน นักศึกษาทุกคนสรุปแล้วบันทึกข้อมูลลงสมุด 

ผู้สอนตั้งค าถามใหม่ว่า 
Staphylococcus aureus มีโอกาสปนเปื้อนในอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์ของฝากที่

จ าหน่ายในตลาดวโรรสชนิดใดบ้างให้นักศึกษายกตัวอย่าง 
นักศึกษาแต่ละกลุ่มตอบว่า มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนระบุไว้ว่า มักพบในไส้อั่ว แหนม 

หมูยอ น้ าพริกหนุ่ม กาละแม กระเทียมดอง เป็นต้น  
ผู้สอนตั้งค าถามต่อว่า 
Salmonella sp. มีโอกาสปนเปื้อนในอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์ของฝากที่จ าหน่าย

ในตลาดวโรรสชนิดใดบ้างให้นักศึกษายกตัวอย่าง 
 นักศึกษาแต่ละกลุ่มตอบว่า มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนระบุไว้ว่า มักพบในไส้อั่ว แหนม 

หมูยอ น้ าพริกหนุ่ม เป็นต้น 
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ผู้สอนตั้งค าถามต่อว่า  
ถ้ าต้ อ ง กา รตรวจวิ เ ค ร า ะห์ เ ชื้ อ จุ ลิ นท รี ย์ ก่ อ โ รคต่ า งๆ  แต่ ว่ า คณะ

เทคโนโลยีการเกษตรมีอุปกรณ์ไม่เพียงพอ ดังนั้นควรส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารตรวจ
ที่ใดจะใกล้ที่สุด 

จากการสังเกตไม่มีนักศึกษาคนใดที่ตอบค าถามนี้ได้ ผู้สอนจึงได้แนะน าบริษัท 
ห้องปฏิบัติการตรวจสอบผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร จ ากัด และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
เขต 10 ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานระบบสากล ISO/IEC 17025 ให้นักศึกษาได้ทราบ
ภาระหน้าที่และการให้บริการของทั้งสองหน่วยงาน 

ผู้สอนก าหนดว่าในการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหารนั้นท าได้ 2 
แนวทางคือการตรวจในห้องปฏิบัติการของหน่วยงานนั้นๆและการส่งผลิตภัณฑ์ไปตรวจที่
ห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองมาตรฐานระบบสากล ISO/IEC 17025 ยกตัวอย่างการตรวจ
วิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากจากตลาดวโรรสสามารถตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ
ด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ได้ 2 
รายการคือ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์รา ส่วนปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคมา 4 
ชนิดสามารถส่งวิเคราะห์ได้ที่ห้องปฏิบัติการมาตรฐานที่ให้การรับรองผลการตรวจวิเคราะห์ 

ผู้สอนสรุปเนื้อหาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากตลาดวโรรสโดยใช้ค าส าคัญ 
ดังนี้ ผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากตลาดวโรรส กฎหมายและมาตรฐานอาหาร ฉลากอาหาร 
จุลินทรีย์ก่อโรค และการตรวจวิเคราะห์ ให้นักศึกษาฟังอีกครั้ง จากนั้นผู้สอนและนักศึกษา
ร่วมกันตั้งสมมติฐานการศึกษาสั้นๆ โดยใช้ค าส าคัญที่กล่าวมา สามารถตั้งสมมติฐานร่วมกันว่า 

ผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากตลาดวโรรส จังหวัดเชียงใหม่มีปริมาณจุลินทรีย์
ได้คุณภาพตามกฎหมายและมาตรฐานอาหารหรือไม่ 

 
ผู้สอนและนักศึกษาได้วางแผนการค้นหาค าตอบการศึกษาโดยก าหนดระยะเวลา

การศึกษาดังนี ้
(1) ให้นักศึกษาแต่ละกลุ่มไปจัดท าแบบสัมภาษณ์ผู้จ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารของฝากที่

ระบุหัวข้อเกี่ยวกับชนิดอาหารพื้นเมืองที่จ าหน่าย ราคาสินค้า กลุ่มผู้ซื้อ อายุการจ าหน่าย และให้
สังเกตฉลากรวมทั้งศึกษาคุณลักษณะที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ตามที่มาตรฐานก าหนด 

(2) ให้นักศึกษาที่รับผิดชอบผลิตภัณฑ์แต่ละกลุ่มไปสัมภาษณ์ผู้จ าหน่วยผลิตภัณฑ์ของ
ฝากจากตลาดวโรรสในวันหยุดและบันทึกข้อมูลลงในแบบสัมภาษณ์ พร้อมสุ่มผลิตภัณฑ์ใน
ปริมาณที่พอเพียงต่อการวิเคราะห์มาตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และรา
ที่ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏ
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เชียงใหม่และผลิตภัณฑ์อีกส่วนส่งตรวจเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่ห้องปฏิบัติการตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร  

(3) ผู้สอนมอบหมายให้นักศึกษาไปจัดท าแผนผังแสดงขั้นตอนการตรวจวิเคราะห์
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์และราโดยใช้วิธีการในคู่มือปฏิบัติการรายวิชาจุลชีววิทยาทาง
อาหารแล้วท าส่งเป็นภาระงาน 

(4) ผู้สอนประสานกับผู้สอนรายวิชาปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารในการบูรณาการ
เนื้อหาเกี่ยวกับการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์ราในผลิตภัณฑ์อาหารที่
เป็นของฝากจากตลาดวโรรสโดยใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์และห้องปฏิบัติการ ชั่วโมงปฏิบัติการ
ในรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร  ในระหว่างการตรวจสอบผู้สอนรายวิชาปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร นักวิชาการอาหารได้ช่วยกันควบคุมดูแลนักศึกษาขณะท าปฏิบัติการ 

(5) นัดหมายนักศึกษาจัดท ารายงานปฏิบัติการผลการตรวจสอบส่งทั้งรายวิชากฎหมาย
และมาตรฐานอาหารและรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร พร้อมน าเสนอข้อมูลการวิเคราะห์ต่อไป 

 

ขั้นที่ 3 รวบรวมข้อมูลเพื่อทดสอบ 

 หลังจากผู้สอนนัดหมายนักศึกษาจากขั้นตอนท่ี 2 เรียบร้อยแล้วได้ให้นักศึกษาไปศึกษา
ตลาดวโรรสพร้อมการสัมภาษณ์ เก็บข้อมูลและสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ (ภาพที่ 4.6) จากนั้น
ผู้สอนให้นักศึกษาแต่ละกลุ่มออกมารายงานผลการส ารวจหน้าชั้นเรียน ได้ข้อมูลดังต่อไปนี้ 

ผลการส ารวจข้อมูลการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารของฝากได้ผลดังต่อไปนี้ 
(1) กลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ ์
ผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายที่ผู้บริโภคนิยมซื้อได้แก่ ไส้อั่ว แหนม หมูยอและแคบหมู ไส้อั่ว 

ผู้บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นอาหารพร้อมบริโภครวมทั้งเป็นของฝาก แต่ว่าไส้อั่วมีอายุ
การเก็บรักษาสั้นต้องรับประทานให้หมดภายใน 1-2 วัน แหนม หมูยอ นิยมซื้อเป็นของฝาก
เพราะบรรจุใจถุงพลาสติกจึงสะดวกในการขนส่งและเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง ควรบริโภคให้
หมดภายใน 1 เดือน ปริมาณการบรรจุผลิตภัณฑ์มีหลายระดับและราคาจ าหน่ายจะเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณบรรจุ ส่วนใหญ่ราคาอยู่ในช่วง 10-100 บาท ส่วนแคบหมู มีทั้งชนิดมีมันและไร้มัน ส่วน
ใหญ่นักท่องเที่ยวนิยมซื้อชนิดไร้มันมากกว่าเพราะว่าเก็บรักษาได้นานกว่า 1 เดือนโดยไม่มี
กลิ่นหืน การบรรจุแคบหมูบรรจุในถุงพลาสติกรัดด้วยยางรัดให้แน่นป้องก้นความชื้นและอากาศ
เพราะจะท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภาพได้ง่าย ราคาจ าหน่ายขึ้นกับปริมาณการซื้อที่ผู้บริโภค
ต้องการ 

ฉลากผลิตภัณฑ์พบว่าผู้ผลิตได้ให้รายละเอียดครบถ้วนตามที่มาตรฐานระบุไว้ ยกเว้น
บางผลิตภัณฑ์ เช่น ไส้อั่ว แคบหมูไม่ได้ระบุวัน เดือน ปีที่ท า และวันเดือน ปีที่หมดอายุ หรือ
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ข้อความว่า ควร บริโภคก่อน (วัน เดือน ปี) ผู้ซื้อต้องสอบถามจากผู้ขาย นอกจากนี้ยังสังเกตว่า
ผลิตภัณฑ์แหนมมีการแสดงค าเตือนให้กับผู้บริโภค เช่น แหนมเป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ดิบ 
การรับประทานดิบอาจท าให้ท้องร่วงท้องเสีย  ควรท าให้สุกก่อนบริโภค เป็นต้น 

(2) กลุ่มแป้งและข้าว 
ผลิตภัณฑ์ที่มีจ าหน่ายหลายยี่ห้อมากที่สุดคือ กาละแม ราคาจ าหน่ายอยู่ในช่วง 100 

บาท (3 ถุง) การบรรจุผลิตภัณฑ์มักบรรจุในถุงพลาสติก ปิดผนึกด้วยฉลากที่เย็บด้วยลวดเย็บ 
ส่วนตัวผลิตภัณฑ์มีทั้งชนิดห่อด้วยใบตองแห้งและพลาสติก ซึ่งในปัจจุบันพบว่าผลิตภัณฑ์ส่วน
ใหญ่มักห่อด้วยพลาสติกมากกว่าเพราะป้องกันความชื้นและอากาศ ประหยัดค่าจ้างแรงงานใน
การห่อและสะดวกในการบรรจุ  ผู้ซื้อผลิตภัณฑ์มีทั้งนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างประเทศ 
ส่วนปัญหาเกี่ยวกับฉลากที่พบคือ ฉลากของผลิตภัณฑ์ไม่ได้ระบุน้ าหนักสุทธิหรือจ านวนชิ้น 
รวมทั้งระบุวัน เดือน ปีที่ท า และวันเดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า ควร บริโภคก่อน (วัน 
เดือน ปี) โดยผู้ซื้อต้องสอบถามจากผู้ขายนอกจากกาละแมแล้วยังมีผลิตภัณฑ์ขนมอย่างอื่น
จ าหน่าย เช่น ข้าวแตน ข้าวซอยตัด ขนมไทย เป็นต้น แต่ส่วนใหญ่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่
นักท่องเที่ยวไม่นิยมซือ้เป็นของฝากเมื่อเปรียบเทียบกับกาละแม 

 
 

 

 

 

 

                  
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 4.6 นักศึกษาศึกษาแหล่งเรียนรู้ตลาดวโรรส 
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(3) กลุ่มน ้าพริก 

 น้้าพริกที่จ้าหน่ายและมีชื่อเสียงของเชียงใหม่มี 2 ชนิด คือน้้าพริกแดง และน้้าพริกหนุ่ม 
รูปแบบการจ้าหน่วยมีทั้งบรรจุในภาชนะบรรจุเพื่อเป็นของฝาก น้้าพริกแดงบรรจุในกระปุก
พลาสติก ส่วนน้้าพริกหนุ่มบรรจุในขวดแก้วฝาเกลียว ราคาจ้าหน่ายน้้าพริกแดง คือ กระปุกเล็ก 
15-30 บาท ส่วนกระปุกใหญ่ 40-50 บาทในขณะที่น้้าพริกหนุ่มราคาจ้าหน่าย 35-40 บาท บรรจุ 
180-250 กรัม น้้าพริกส่วนใหญ่ผู้จ้าหน่ายระบุว่ามีอายุการเก็บรักษามากกว่า 1 เดือน ฉลาก
ผลิตภัณฑ์พบว่าให้รายละเอียดครบถ้วนและฉลากอ่านได้ชัดเจน 
 รูปแบบการจ้าหน่ายอีกลักษณะคือการตักแบ่งบรรจุเพื่อไปรับประทานที่บ้านในกรณีนี้
พบว่าฉลากผลิตภัณฑ์จะมีเฉพาะข้อมูลคือชื่อเรียกผลิตภัณฑ์และชื่อผู้ผลิตหรือสถานที่ผลิต
เท่าน้ัน ผู้จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์กล่าวว่าผลิตภัณฑ์น้้าพริกหนุ่มจ้าหน่ายได้ดี โดยเฉพาะในช่วง
เทศกาล เช่น สงกรานต์ นักท่องเที่ยวนิยมซื้อน้้าพริกหนุ่มและแคบหมูไปเป็นของฝาก 
 อายุการจ้าหน่ายน้้าพริกแดงส่วนใหญ่ผู้จ้าหน่ายให้ข้อมูลว่าสามารถเก็บได้นาน 1 เดือน 
ในขณะที่น้้าพริกหนุ่มที่ตักแบ่งบรรจุสามารถเก็บได้นาน 1 สัปดาห์ ถ้าผลิตภัณฑ์มีกลิ่นเปรี้ยว
แสดงว่าหมดอายุ เช่นเดียวกับ น้้าพริกหนุ่มที่บรรจุในขวดแก้วเก็บได้นาน 1 เดือน สาเหตุที่ต้อง
บรรจุในขวดแก้วนั้นเพื่อให้สังเกตสีผลิตภัณฑ์ได้ชัดเจน 

(4) อาหารดอง 
 ผลิตภัณฑ์กระเทียมดอง เป็นสินค้าที่วางจ าหน่ายในตลาดวโรรสมากที่สุด ผลิตภัณฑ์นี้
มีชนิดดองน้ าเกลือและน้ าตาล เรียกว่า น้ าปรุงรส และมีชนิดดองด้วยน้ าผึ้ง ราคาจ าหน่ายขวด
แก้วขนาดกลางน้ าหนัก 250 กรัม ราคาประมาณ 70-80 บาท ผลิตภัณฑ์เหล่านี้มีอายุการเก็บ
รักษานานกว่า 3 เดือน สามารถน าไปเป็นของฝากได้แต่ถ้าเป็นขวดแก้วต้องระมัดระวังการ
ขนส่ง นอกจากนี้การสังเกตกระทียมดองที่ดีนั้นต้องมีจ านวนชิ้นของกระเทียมที่มีต าหนิจากการ
ตัดแต่งได้บ้างเล็กน้อย หากมีน้ าดองหรือน้ าปรุงรสบรรจุอยู่ด้วยต้องไม่มีฝ้าขาวหรือฟองจากการ
หมัก สีตามธรรมชาติ ไม่คล้ า สม่ าเสมอ นอกจากนี้ท้องดองเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่นักท่องเที่ยว
ซื้อเป็นของฝาก ฉลากของผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ผู้ผลิตให้ข้อมูลครบถ้วน 
 (5) อาหารแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งในตลาดวโรรสที่นักท่องเทียวนิยมซื้อมากที่สุดคือ ใบชา มีทั้งชนิด
ชาใบและชาผง ราคาจ าหน่ายหลากหลายขึ้นกับปริมาณการบรรจุและชนิดของชา โดยทั่วไปอยู่
ในช่วง 70-300 บาท กลุ่มผู้บริโภคที่นิยมซื้อใบชาเป็นผู้รักสุขภาพ ลักษณะชาที่ดีต้องมีสีด าอม
เขียวสม่ าเสมอ ไม่มีรา ฉลากของผลิตภัณฑ์ครบถ้วนให้รายละเอียดชัดเจน 
 นอกจากนี้ตลาดวโรรสมีการจ าหน่ายสมุนไพรแห้ง ผลไม้แห้งบรรจุถุงพลาสติกแต่
ปัญหาที่พบคือผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไม่มีฉลากให้ข้อมูลรายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่ชัดเจน หรือ มี
ฉลากแต่ให้ข้อมูลเฉพาะช่ือผู้ผลิตเท่าน้ัน ผลิตภัณฑ์บางร้านมีลักษณะเก่า 
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ภาพที่ 4.7 ผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากตลาดวโรรส 
 
 เม่ือนักศึกษาได้รายงานผลการส ารวจผลิตภัณฑ์อาหารของฝากจากตลาดวโรรสแล้ว
ผู้สอนให้ตัวแทนนักศึกษากลุ่มละ 1 คนน าเสนอแผนผังการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื่อจุลินทรีย์
ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และรา โดยเขียนลงบนกระดาน ผู้สอนและนักศึกษาเปรียบเทียบ
ขั้นตอนการตรวจวิเคราะห์และอธิบายรายละเอียดเพิ่มเติมจากนั้นให้นักศึกษาแต่ละกลุ่มบันทึก
ข้อมูลลงในใบงานที่ 4 แล้วเก็บไว้ใช้ในปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์ ตัวอย่างแผนผังการตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของนักศึกษา 2 กลุ่มแสดงในภาพที่ 4.8 
 ผู้สอนนัดหมายนักศึกษาท าปฏิบัติการในรายวิชาปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารและ
มอบหมายให้ทุกกลุ่มน าผลการตรวจวิเคราะห์มาเปรียบเทียบกับมาตรฐานในคาบถัดไป  
 ผู้สอนให้นักศึกษาเตรียมรวบรวมข้อมูลเอกสารกฎหมายและมาตรฐาน ใบความรู้  
ใบงาน ผลการตรวจวิเคราะห์รวบรวมไว้ในแฟ้มสะสมงานให้เป็นระเบียบเพื่อใช้ในการประเมิน
ติดตามความก้าวหน้าของการศึกษา  



38 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.8 ตัวอย่างใบงานท่ี 4 แผนผังขั้นตอนการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ของน้ าชาเขียวและหมูยอ 
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ภายหลังจากนักศึกษาน าตัวอย่างไปตรวจวิเคราะห์และได้ผลการตรวจเรียบร้อยแล้ว 
ผู้สอนให้นักศึกษาแต่ละกลุ่มออกไปรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด
และปริมาณยีสต์และราทั้งหมดโดยเขียนบนกระดาน การรายงานผลตัวอย่างแสดงชื่อและรหัส
ของผลิตภัณฑ์แทนการบอกยี่ห้อ โดยเปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห์กับมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์นั้นๆ นอกจากนี้ให้นักศึกษามารับผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่น าไป
ตรวจ ณ ห้องปฏิบัติการกลางผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหารจากผู้สอน จากนั้นสรุปผลการตรวจ
วิเคราะห์ทั้งหมดให้นักศึกษากลุ่มอื่นฟัง ผลของนักศึกษาแต่ละกลุ่มได้ดังนี้ 

(1) กลุ่มที่ 1 รายงานผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ในกลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
ตารางที่ 4.2 ผลการตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์กลุ่มเนื้อสัตว์ 

 
ผลิตภัณฑ ์

 

ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ที่ตรวจพบ 
(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ก าหนด 
ในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
ไส้อั่ว (1) 1x104 1x104 
ไส้อั่ว (2) 1.1x105* 1x104 
หมูยอ (1) >103* 1x103 
หมูยอ (2) >103* 1x103 
แคปหมู (1) <103 1x104 
แคปหมู (2) 4.6x105* 1x104 
หมูหยอง  10x104 1x104 

หมายเหตุ  แหนม มาตรฐานก าหนดไว้ว่าไม่ต้องวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
  * เกินมาตรฐาน 
ตารางที่ 4.3 ผลการตรวจปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์กลุ่มเนื้อสัตว์ 

 
ผลิตภัณฑ ์

ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 
ที่ตรวจพบ 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 
ที่ก าหนดในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
ไส้อั่ว (1) <30 100 
ไส้อั่ว (2) 36 100 
แคปหมู (1) 100 100 
แคปหมู (2) <30 100 
แหนม (1) >100* 10 
แหนม (2) >100* 10 
หมูหยอง 50* 10 

หมายเหตุ  หมูยอ มาตรฐานก าหนดไว้ว่าไม่ต้องวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราทั้งหมด 
* เกินมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.4 ผลการตรวจจุลินทรีย์ก่อโรคในผลิตภัณฑ์กลุ่มเนื้อสัตว์ 
 

มาตรฐาน 
จุลินทรีย์ก่อโรค 

ผลิตภัณฑ ์
ไส้อั่ว 
(1) 

ไส้อั่ว 
(2) 

แหนม 
(1) 

แหนม 
(2) 

หมูยอ 
(1) 

หมูยอ 
(2) 

Salmonella sp. 
ไม่พบต่อตัวอย่าง 25 กรัม 

      

Staphylococcus aureus 
ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 0.1 กรัม 

      

Clostridium perfringens 
ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 0.1 กรัม 

      

Escherichia coli (MPN method) 
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

      

หมายเหตุ    ผ่านมาตรฐาน 

นักศึกษากลุ่มที่ 1 รายงานผลว่า ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์หมูยอ 

แคบหมู และไส้อั่วบางยี่ห้อมากกว่ามาตรฐาน ในขณะที่แหนม หมูหยอง มีปริมาณยีสต์และรา

มากเกินกว่ามาตรฐาน ส่วนการตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในทุกผลิตภัณฑ์พบว่าได้

มาตรฐาน 

(2) กลุ่มที่ 2 รายงานผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและข้าว 
ตารางที่ 4.5 ผลการตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและข้าว 

 
ผลิตภัณฑ ์

 

ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ที่ตรวจพบ 
(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ก าหนด 
ในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
กาละแม (1) <1x104 1x104 
กาละแม (2) <1x104 1x104 
กาละแม (3) <1x104 1x104 
ข้าวแตน 2.4x106* 1x104 
ข้าวซอยตัด 3x103 1x104 

หมายเหตุ  * เกินมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.6 ผลการตรวจปริมาณปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและข้าว 
 

ผลิตภัณฑ ์
ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 

ที่ตรวจพบ 
(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 
ที่ก าหนดในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
กาละแม (1) <30 100 
กาละแม (2) <30 100 
กาละแม (3) <30 100 
ข้าวแตน <30 ไม่ก าหนด 
ข้าวซอยตัด 32 100 

 
ตารางที่ 4.7 ผลการตรวจจุลินทรีย์ก่อโรคในกาละแม 

 

มาตรฐาน 
จุลินทรีย์ก่อโรค 

ผลิตภัณฑ ์
กาละแม 

(1) 
กาละแม 

(2) 
กาละแม 

(3) 
Staphylococcus aureus 
ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

   

หมายเหตุ    ผ่านมาตรฐาน 

นักศึกษากลุ่มที่ 2 รายงานผลว่า ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในทุกผลิตภัณฑ์ได้
มาตรฐานยกเว้นข้าวแตนมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มากเกินมาตรฐาน ส่วนจุลินทรีย์ก่อโรคใน
กาละแม 3 ยี่ห้อตรวจไม่พบ 

 
(3) กลุ่มที่ 3 รายงานผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ในน้ าพริก 

ตารางที่ 4.8 ผลการตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ าพริก 
 

ผลิตภัณฑ ์

 

ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ที่ตรวจพบ 
(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ก าหนด 
ในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
น้ าพริกแดง  (1) 8x104* 1x104 
น้ าพริกแดง  (2) 8.8x104* 1x104 
น้ าพริกหนุ่ม (1) 2x104* 1x104 
น้ าพริกหนุ่ม (2) <1x103 1x104 

หมายเหตุ  * เกินมาตรฐาน 
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ตารางที่ 4.9 ผลการตรวจปริมาณปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
 

ผลิตภัณฑ ์
ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 

ที่ตรวจพบ 
(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 
ที่ก าหนดในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
น้ าพริกแดง  (1) 100* 10 
น้ าพริกแดง  (2) 100* 10 
น้ าพริกหนุ่ม (1) <30* 10 
น้ าพริกหนุ่ม (2) <30* 10 
หมายเหตุ  * เกินมาตรฐาน 
 
ตารางที่ 4.10 ผลการตรวจจุลินทรีย์ก่อโรคในน้ าพริก 

 

มาตรฐาน 
จุลินทรีย์ก่อโรค 

ผลิตภัณฑ ์
น้ าพริกแดง   

 (1) 
น้ าพริกแดง   

(2) 
น้ าพริกหนุ่ม 

 (1) 
น้ าพริกหนุ่ม 

(2) 
Salmonella sp. 
ไม่พบต่อตัวอย่าง 25 กรัม 

    
 

Staphylococcus aureus 
ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 0.1 กรัม 

    
 

Clostridium perfringens 
ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 0.1 กรัม 

    
 

Escherichia coli (MPN method) 
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

    
 

หมายเหตุ    ผ่านมาตรฐาน 

นักศึกษากลุ่มที่ 3 รายงานผลว่า ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์และรา 
ในน้้าพริกเกือบทุกตัวอย่างมีมากเกินมาตรฐาน แต่ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคในทุกตัวอย่าง 
 

(4) กลุ่มที่ 4 รายงานผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ในอาหารดองและอาหารแห้ง 
นักศึกษากลุ่มที่ 4 รายงานผลว่า ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และราใน

อาหารดองและอาหารแห้งทุกตัวอย่างได้มาตรฐาน ยกเว้นเจียวกู่หลันแห้งมีปริมาณจุลินทรีย์
มากกว่ามาตรฐาน (ตารางที่ 4.11-4.12) แต่ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ก่อโรคในกระเทียมดองทุก
ตัวอย่าง (ตารางที่ 4.13) 
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ตารางที่ 4.11 ผลการตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหารดองและอาหารแห้ง 
 

ผลิตภัณฑ ์

 

ปริมาณเชือ้จุลินทรยี์ที่ตรวจพบ 
(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ก าหนด 
ในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
กระเทียมดอง (1) <1x103 1x104 
กระเทียมดอง (2) <1x103 1x104 
ชา (1) 2.6x105 5x105 
ชา (2) 1.2x105 5x105 
ชา (3) 1x104 5x105 
เจียวกู่หลันแห้ง 9x105* 5x105 
หญ้าปักกิ่งแห้ง 4x104 5x105 

หมายเหตุ  * เกินมาตรฐาน 
ตารางที่ 4.12 ผลการตรวจปริมาณยีสต์และราในอาหารดองและอาหารแห้ง 

 
ผลิตภัณฑ ์

ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 
ที่ตรวจพบ 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 

ปริมาณเชือ้ยสีต์และรา 
ที่ก าหนดในมาตรฐาน 

(โคโลนีต่อตัวอยา่ง 1 กรัม) 
กระเทียมดอง (1) 30 100 
กระเทียมดอง (2) <30 100 
ชา (1) 40 100 
ชา (2) <30 100 
ชา (3) <30 100 
เจียวกู่หลันแห้ง <30 100 
หญ้าปักกิ่งแห้ง <30 100 

หมายเหตุ  * เกินมาตรฐาน 
 
ตารางที่ 4.13 ผลการตรวจจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารดองและอาหารแห้ง 

 

มาตรฐาน 
จุลินทรีย์ก่อโรค 

ผลิตภัณฑ ์
กระเทียมดอง 

(1) 
กระเทียมดอง 

(2) 
Staphylococcus aureus 
ต้องไม่พบต่อตัวอย่าง 0.1 กรัม 

  
 

Escherichia coli (MPN method) 
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

  
 

หมายเหตุ    ผ่านมาตรฐาน 
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ขั้นที่ 4 สร้างค าอธิบาย 

 จากการที่กลุ่มนักศึกษารายงานผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
อาหารของฝากที่จ าหน่ายในตลาดวโรรส ผู้สอนได้พิจารณาเห็นว่าในบางผลิตภัณฑ์มีปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์มากเกินกว่ามาตรฐานก าหนด ดังนั้นจึงต้องจัดให้นักศึกษาได้เรียนรู้หลักการและ
แนวทางในการประเมินความเสี่ยงจากจุลินทรีย์ (มกอช. 9015-2550) ภายใต้หลักการท างานใน
การวิเคราะห์ความเสี่ยง (มกอช. 9006-2548)  
 ผู้สอนแจกเอกสาร มกอช. ทั้ง 2 ฉบับให้นักศึกษาแต่ละคนได้ศึกษาเกี่ยวกับค าศัพท์ 
ดังต่อไปนี ้

(1) อันตราย (hazard) หมายถึง วัสดุกายภาพ สารเคมี หรือสิ่งมีชีวิตในอาหารหรือ
สภาวะของอาหารที่จะเกิดอันตรายต่อสุขภาพของมนุษย์ 
 (2) ความเสี่ยง (risk) หมายถึง โอกาสของการเกิดผลเสียต่อสุขภาพและความรุนแรง
ของผลเสียนั้นจากอันตรายต่างๆในอาหาร 
 (3) การวิเคราะห์ความเสี่ยง (risk analysis) หมายถึง กระบวนการที่ประกอบด้วย 3 
ขั้นตอน คือ การประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยงและการสื่อสารความเสี่ยง 
 (4) การประเมินความเสี่ยง (risk assessment) หมายถึง กระบวนการบนพื้นฐาน
วิทยาศาสตร์ที่ประกอบด้วยการระบุอันตราย การแสดงลักษณะเฉพาะของอันตราย การประเมิน
การได้รับสัมผัสและการแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง 
 จากนั้นผู้สอนตั้งค าถามตามล าดับดังต่อไปนี้ 
 อันตรายที่อาจจะเกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคที่พบในผลิตภัณฑ์อาหารที่
เป็นของฝาก ถ้าพิจารณาเฉพาะจุลินทรีย์ได้แก่อะไรบ้าง 
  นักศึกษาตอบว่า เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคทั้ง 4 ชนิดได้แก่ Staphylococcus aureus 
,Escherichia coli, Salmonella sp. และ Clostridium perfringens 
  ผู้สอนถามต่อว่า อันตรายดังกล่าวนักศึกษาแต่ละกลุ่มได้ตรวจสอบด้วย
กระบวนการวิทยาศาสตร์แล้วใช่หรือไม่ ด้วยวิธีใด 
 นักศึกษาตอบว่า ใช่ โดยการส่งตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ 
 ผู้สอนถามต่อว่า เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่ตรวจเกินจากที่มาตรฐานก าหนดค่าไว้
หรือไม่ 
 นักศึกษาตอบว่า ไม่เกินตามมาตรฐาน 
 ผู้สอนถามนักศึกษาต่อว่า แสดงว่าผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิดที่จ าหน่ายในตลาด 
วโรรสมีความปลอดภัยใช่หรือไม่ 
 นักศึกษาตอบว่า อาจไม่ทุกชนิดเพราะบางชนิดมีปริมาณเชื้อทั้งหมด หรือ 
ปริมาณเชื้อยีสต์และรามากเกินมาตรฐาน 
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 ผู้สอนจึงถามว่า ผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มใดบ้างที่มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์มากเกิน
มาตรฐาน 
 นักศึกษาตอบว่า ไส้อั่ว หมูยอ แหนม แคบหมู น้ าพริกแดง น้ าพริกหนุ่ม ข้าวแตน 
เจียวกู้หลานแห้ง 
 ผู้สอนถามนักศึกษาต่อว่า ผลิตภัณฑ์ชนิดใดบ้างที่นักศึกษาคิดว่ามีนักท่องเที่ยว
และผู้บริโภคในเชียงใหม่ซ้ือเป็นประจ า  
 นักศึกษาตอบว่า ไส้อั่ว หมูยอ แหนม แคบหมู น้ าพริกแดงและน้ าพริกหนุ่ม  
 ผู้สอนสรุปให้นักศึกษาฟังว่า กลุ่มอาหารของฝากที่มีความเสี่ยงมากคือกลุ่ม
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์และกลุ่มน้ าพริก ซึ่งปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่มากเกินไปจะท าให้
ผู้บริโภคเสี่ยงต่อการท้องเสีย ท้องร่วงได้  
 ผู้สอนอธิบายต่อว่า กลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์และกลุ่มน้ าพริก ตามกฎหมายจัดเป็น
อาหารที่ต้องมีฉลากที่ก าหนดโดยการจัดจ าแนกกลุ่มอาหารของส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา จัดเป็นอาหารที่มีความเสี่ยงในการเกิดโรคต่ ากว่า อาหารควบคุมเฉพาะและอาหาร
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนั้น  เม่ือประเมินแล้ว ผลิตภัณฑ์อาหารที่จ าหน่ายใน
ตลาดวโรรสจึงมีความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในปริมาณต่ า 
 ผู้สอนสอบถามนักศึกษาต่อว่า ผู้บริโภคที่มาซื้ออาหารที่เป็นของฝากมีโอกาสทราบ
ความเสี่ยงและข้อมูลปริมาณเชื้อจุลินทรีย์อื่นๆหรือไม่ 
 นักศึกษาตอบว่า ไม่มีโอกาสทราบเลย 
 ผู้สอนจึงถามว่า 

ในฐานะที่นักศึกษาเป็นนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นักศึกษาต้อง
ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภคเป็นส าคัญ   ดังนั้น นักศึกษา
ควรท าอย่างไร 

นักศึกษาตอบว่า ต้องตรวจสอบซ้ าแล้วรายงานผลให้หน่วยงานที่รับผิดชอบ
ทราบเพื่อเก็บเป็นข้อมูลในการป้องกันปัญหา 

ผู้สอนจึงสรุปว่า ควรน าตัวอย่างที่มีปัญหามาตรวจสอบซ้ าเพื่อยืนยันผลและแล้วรายงาน
ให้ทางสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่รับทราบเพื่อให้หน่วยงานดังกล่าวซึ่งรับผิดชอบโดยตรง
ควบคุมดูแลความปลอดภัยมากยิ่งขึ้นเพราะอาหารของฝากถือเป็นชื่อเสียงของจังหวัดเชียงใหม่
หากผู้บริโภคซื้อไปรับประทานแล้วเจ็บป่วยจะส่งผลต่อภาพลักษณ์ของจังหวัดได้  

ผู้สอนให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าปัญหาที่ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ ในอาหารมีปริมาณมากเกินมี
สาเหตุที่เป็นไปได้ เช่นน้ าพริกไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนปริมาณเชื้อจุลินทรีย์อาจมีมาก
ในระหว่างการคัดวัตถุดิบ การล้างวัตถุดิบที่ไม่ละอาด น้ าล้างวัตถุดิบไม่สะอาด การปนเปื้อนเชื้อ
จากภาชนะและสิ่งแวดล้อมระหว่างการผลิต หรือแม้แต่การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่นานเกินไปใน



46 

 

ระหว่างจ าหน่าย เช่นเดียวกับกลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่ส่วนใหญ่ผ่านความร้อน ได้แก่ ไส้อั่ว 
หมูยอ แคบหมู แสดงว่า ผลิตภัณฑ์อาจเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องไว้นาน ส่วนแหนมนั้นอาจมี
ความเป็นกรดไม่เพียงพอต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์  

ผู้สอนชี้ประเด็นว่า ถ้าผู้ผลิตอาหารให้ความส าคัญกับการแสดงฉลากอาหารโดยเฉพาะ
การระบุรายละเอียดวัน เดือน ปีที่อาหารหมดอายุ วัน เดือน ปีที่อาหารผลิต หรือควรบริโภค
อาหารนี้ก่อน วันเดือน ปีจะช่วยให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซื้อสินค้าได้ถูกต้องมากขึ้น และ
เช่นเดียวกันผู้บริโภคควรให้ความใส่ใจในการอ่านฉลากมากกว่าการซื้อสินค้าที่พิจารณาเฉพาะ
รสชาติ บรรจุภัณฑ์ ความสวยงามเท่าน้ัน 

ผู้สอนและนักศึกษาได้วิเคราะห์ผลการตรวจสอบจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และ
ราที่ได้จากการส่งตรวจห้องปฏิบัติการกลางผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหารอีกครั้ง เพื่อยืนยันผล
การวิเคราะห์จากนั้นจึงสรุปเป็นประเด็นที่ส าคัญที่ต้องรายงานให้กับทางสาธารณสุขจังหวัด
เชียงใหม่ทราบ 2 ประเด็น ได้แก่ 

(1) ผลิตภัณฑ์กลุ่มเนื้อและผลิตภัณฑ์ และน้ าพริกมีโอกาสท าให้ผู้บริโภคเกิดอาการ
ท้องเสียท้องร่วงได้เพราะมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดมากเกินมาตรฐาน สาธารณสุขขังหวัด
เชียงใหม่ควรควบคุมกระบวนการผลิตและการจ าหน่ายมากขึ้น 

(2) ควรสร้างความตระหนักให้ผู้ผลิตและผู้บริโภคใส่ใจกับการแสดงรายละเอียดที่
สมบูรณ์และการอ่านฉลากอาหารเพื่อป้องกันผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์อาไรที่ไม่ได้คุณภาพและ
ความปลอดภัย รวมท้ังการถูกเอาเปรียบทางการค้า 
 
ขั้นที่ 5 วิเคราะห์กระบวนการคิด 
 

 ผู้สอนตั้งค าถามภายหลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการศึกษา โดยให้แต่ละกลุ่มเขียนแผนผัง
การศึกษาค้นคว้าค าตอบจากสมมติฐานที่ตั้งเอาไว้ นักศึกษาส่วนใหญ่ได้สรุปวิธีการศึกษาเป็น
ขั้นตอนสั้นๆดังต่อไปนี้ 
  

 
 

 
 
 
 
 
 

ก าหนดปัญหา 

ตั้งสมมติฐาน 

เก็บรวบรวมข้อมูล/ทดลอง 

วิเคราะห์และสรุปผล 

ภาพที่ 4.9 ขั้นตอนการศึกษาค าตอบความปลอดภัยจากจุลินทรีย์ 
ผลิตภัณฑ์ของฝากที่จ าหน่ายในตลาดวโรรส 
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 จากนั้นผู้สอนมอบหมายภาระงานให้นักศึกษาไปค้นคว้ารายงานการวิจัยเชิงส ารวจ
ในเวปไซต์ของกองสุ ขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุ ข 
(http://foodsan.anamai.moph.go.th/) แล้วน ารายงานดังกล่าวมาวิเคราะห์ว่ามีขั้นตอน
การศึกษาเช่นเดียวกับที่นักศึกษาได้ส ารวจผลิตภัณฑ์ของฝากที่จ าหน่ายในตลาดวโรรสและตาม
แผนภาพที่ 4.9 หรือไม่ นักศึกษาสรุปลงในสมุดจดเป็นองค์ความรู้ของนักศึกษาแต่ละคน 
 ผู้สอนนัดหมายนักศึกษาส่งชิ้นงานทั้งหมดได้แก่ (1) แฟ้มมะสมงานกลุ่ม (2) รายงาน
ผลการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร (3) การออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร 
รวมทั้งนัดหมายการสอบเก็บคะแนนเพื่อน าผลการประเมินการเรียนรู้ทั้งหมดมาสรุปเป็นแนว
ทางการจัดการเรียนการสอนที่ยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยดูจากผลการเรียนรู้ท้ัง 5 ด้าน ได้แก่ 

  (1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
   (2) ด้านความรู้ 
  (3) ด้านทักษะทางปัญญา 
  (4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
  (5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
   ผู้สอนประเมินคุณธรรมและจริยธรรมนักศึกษา โดยประเมินจากการสอบข้อเขียนโดยดู

จากการแก้ไขปัญหากรณีศึกษา เรื่อง การแสดงฉลากอาหาร โดยผู้สอนน าเสนอตัวอย่างฉลาก
อาหารของผลิตภัณฑ์อาหารชนิดหนึ่งให้นักศึกษา จากนั้นให้นักศึกษาออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์
โดยแสดงข้อมูลให้ครบถ้วนตามกฎหมายและมาตรฐานอาหาร ผลการทดสอบ พบว่า นักศึกษาทุก
คนผ่านเกณฑ์การทดสอบ โดยร้อยละ 50 ได้คะแนนเต็มในแบบทดสอบข้อนี้ ซึ่งการแสดงฉลากที่
ถูกต้องสมบูรณ์ถือว่าเป็นความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์สุจริตของผู้ผลิตอาหารที่ดีในการให้ข้อมูล
และสาระที่จ าเป็นต่อการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารและเป็นแนวทางในการแก้ไขปัญหา
สินค้าอาหารไม่ได้มาตรฐานและความปลอดภัย ตัวอย่างฉลากอาหารท ี่นักศึกษาออกแบบได้
ครบถ้วนแสดงในภาพที่ 4.10 

 ปัญหาหน่ึงที่ผู้สอนสังเกตจากการออกแบบฉลากของนักศึกษาคือ มีนักศึกษาบางคนใช้
ข้อความที่ไม่ถูกต้องในการแสดงข้อมูล สามารถแบ่งออกเป็น 2 กรณี ได้แก่ 
 (1) การโฆษณาสรรพคุณในการรักษาโรคลงบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร 
 (2) การใช้ค าที่อวดอ้างเกินความเป็นจริงเป็นชื่อผลิตภัณฑ์อาหารเช่น ค าว่า มหัศจรรย์ 
ยอดเยี่ยม ดีที่สุด เป็นต้น 
 ทั้งน้ีผู้สอนต้องเน้นย้ าว่า อาหารไม่ใช่ยา ดังนั้นการแสดงสรรพคุณโดยขาดเอกสารทาง
วิทยาศาสตร์ยืนยันและใช้ข้อความที่เกินความเป็นจริงถือว่าเป็นการหลอกลวง เอาเปรียบ
ผู้บริโภค ดังนั้นด้วยจรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารก าหนดไว้ว่า 
นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารต้องไม่ให้ข้อมูลที่เป็นเท็จแก่ผู้บริโภค 

http://foodsan.anamai.moph.go.th/
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     ภาพที่ 4.10 ตัวอย่างฉลากอาหารของนักศึกษาที่ให้รายละเอียดครบถ้วนสมบูรณ์ 
 
ด้านความรู้ 
ผู้สอนประเมินด้านความรู้ เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้องกับ

ผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้แบบทดสอบตัวเลือก 4 ตัวเลือกจ านวน 10 ข้อ ผลการประเมินความรู้ตาม
หลักการทฤษฎีได้ผลดังตารางที่ 4.14  
ตารางที่ 4.14 คะแนนการทดสอบความรู้เกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

ช่วงคะแนน ร้อยละ ระดับการเรียนรู้ 
8-10 8.33 ผ่าน(ดีมาก) 
5-7 54.17 ผ่าน (ปานกลาง) 
0-4 37.5 ไม่ผ่าน 

 ผลการประเมินความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการของกฎหมายและมาตรฐานอาหาร
พบว่านักศึกษา ร้อยละ 62.5 ที่ผ่านการสอบในระดับปานกลางขึ้นไป ในขณะที่นักศึกษาอีกร้อยละ 
37.5 ที่ไม่ผ่านการทดสอบ ผู้สอนให้นักศึกษาน าข้อสอบไปพิจารณาและให้นักศึกษาได้สอบถามกับ
นักศึกษาที่สอบผ่านเพื่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ข้อมูลจากนั้นผู้สอนจึงเฉลยและทบทวนอีกครั้ง  

  ด้านทักษะการปัญญา 
  ผู้สอนประเมินทักษะทางปัญญาของนักศึกษาจากการให้คะแนนรายงานบทปฏิบัติการ

ตรวจวเิคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเป็นของฝาก ผลการให้คะแนนพบว่า คะแนนกลุ่มของ
นักศึกษาได้คะแนน 8 คะแนน จ านวน 2 กลุ่มและ 7 คะแนน จ านวน 2 กลุ่ม ซึ่งสาเหตุที่คะแนน
บางส่วนขาดไปเพราะขาดเอกสารอ้างอิงหรือการอ้างอิงเอกสารไม่ถูกต้อง ไม่แสดงตัวอย่างวิธีการ
ค านวณเชื้อจุลินทรีย์ และขาดการวิจารณ์ผลการทดลอง ผู้สอนต้องชี้แจงและให้นักศึกษาปรับปรุง
วิธีการเขียนรายงานผลการทดลองให้ถูกต้องสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 
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 นอกจากนี้ผู้สอนได้น าเสนอกรณีศึกษา เรื่องลูกชิ้นปลาเรืองแสง ให้นักศึกษาอ่าน
บทความและพิจารณาข้อมูลทางด้านกฎหมายประกอบแล้วใช้ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ
ที่เก่ียวข้องกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารในการวิเคราะห์ปัญหา ประเมินทางเลือกและเสนอแนะ
วิธีในการแก้ไขปัญหา ซึ่งจากการทดสอบด้วยข้อค าถาม 3 ข้อ คะแนนรวม 5 คะแนน พบว่า 
นักศึกษาที่ได้คะแนนเต็มในด้านการวิเคราะห์ร้อยละ 16.67 และนักศึกษาที่ไม่ผ่านการทดสอบคิด
เป็นร้อยละ 25 ซึ่งนักศึกษากลุ่มนี้ต้องท าข้อสอบกรณีศึกษาเรื่องใหม่เป็นภาระงานมาส่งจึงจะถือว่า
ผ่านการทดสอบด้านปัญญา 

 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
  ผู้สอนประเมินกระบวนการท างานกลุ่มของนักศึกษาในระหว่างการเรียนในห้อง การท า

กิจกรรมกลุ่มร่วมกัน การแบ่งภาระงานในการศึกษาแหล่งข้อมูล การสัมภาษณ์ผู้จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหารในตลาด และประเมินจากแฟ้มสะสมผลงานกลุ่ม พบว่า ทุกกลุ่มแบ่งภาระงานได้
อย่างเหมาะสม ทุกคนมีส่วนร่วมในการท างานกลุ่ม การแสดงความคิดเห็นอย่างเสรี มีการวาง
แผนการท างานกลุ่มอย่างเป็นระบบจนกระทั่งได้ผลงานการศึกษาออกมาเป็นแฟ้มสะสมงานที่
สมบูรณ์ทั้งนี้ เมื่อประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาในการท ากิจกรรมครั้งนี้ พบว่า นักศึกษาส่วน
ใหญ่ร้อยละ 95 เห็นว่าแนวการจัดการเรียนการสอนลักษณะนี้ช่วยให้นักศึกษาน าความรู้จาก
หลักการและทฤษฎีไปใช้ได้ในสถานการณ์จริง นักศึกษาร้อยละ 75 คิดเห็นว่ากิจกรรมลักษณะนี้
ช่วยให้พวกเขาได้ใช้กระบวนการกลุ่มในการท างาน มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลระหว่างเพื่อนักศึกษา 
ในขณะที่นักศึกษาร้อยละ 2 คิดว่าการเรียนแบบสืบสวนสอบสวนเพิ่มภาระงานและใช้เวลาในการ
ค้นคว้าข้อมูลในห้องสมุดด้วยตนเองมากกว่าปกติ  

  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   ทักษะด้านนี้ผู้สอนประเมินจากการรายงานผลการค านวณปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 

นักศึกษาสามารถใช้คณิตศาสตร์พื้นฐาน เช่น การค านวณตามสูตร การเจือจางความเข้มข้น 
การใช้เลขยกก าลัง การเปรียบเทียบตัวเลข ทั้งนี้ผู้สอนต้องย้ านักศึกษาว่ากรณีเปรียบเทียบ
ตัวเลขต้องให้เลขยกก าลังของข้อมูลนั้นเท่ากันจึงจะเปรียบเทียบได้  
 ในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศนั้นพบว่านักศึกษาทุกคนสามารถใช้อินเทอร์เน็ตค้นหา
ข้อมูลได้แต่ต้องมีการอ้างอิงแหล่งข้อมูลที่ค้นมา การน าเสนอข้อมูลส่วนใหญ่พบว่านักศึกษามัก
อ่านแทนการอธิบาย ผู้สอนต้องฝึกให้นักศึกษาออกมาพูดหน้าชั้นเรียนครั้งละ 4-5 คนโดย
ก าหนดหัวข้อให้พูดคนละ 3-5 นาทีก่อนเริ่มเรียนทุกครั้ง นอกจากนี้ปฏิสัมพันธ์ในการตอบข้อ
ค าถามของผู้สอน การแสดงความคิดเห็นและการร่วมระดมความคิด สรุปผลก็เป็นสิ่งที่ผู้สอนได้
สังเกตว่าผู้เรียนมีการพัฒนาในด้านการสื่อสารมากขึ้น 
 กล่าวได้ว่าการเรียนการสอนที่ยึดผู้เรียนเป็นส าคัญท าให้ผู้สอนสามารถวางแผนการ
จัดการเรียนการสอนที่สามารถพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ได้ทั้ง 5 ด้านใน
ลักษณะการจัดการเรียนการสอบแบบผสมผสาน 




