
ครงสร้างหน่วยการเรียนรู้: ร่างกายของเรา (อาหารและระบบย่อยอาหาร) 

กลุ่มสาระการเรียนรู้: วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ระดับชัน้: ประถมศกึษาปีที่ 6 สาระที่ 1: วิทยาศาสตร์ชวีภาพ (มาตรฐาน 

ว 1.2) 

     กลุ่มที่ 1: อาหารและสารอาหาร 

เป้าหมายปลายทาง (ว 1.2 ป.6/3): นกัเรียนสามารถวิเคราะห์และเลือกรับประทานอาหารท่ีมีสารอาหารครบถ้วนในสดัส่วน

ที่เหมาะสมกบัเพศ วยั และระดบัพลงังานท่ีร่างกายต้องการในแตล่ะวนั พร้อมทัง้ตระหนกัถึงความปลอดภยัและสขุลกัษณะ

ของอาหาร 

แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 1: เจาะลึกสารอาหารและพลังงาน (สอดคล้องกบั ว 1.2 ป.6/1) 

• จุดประสงค์: 

1. ระบปุระเภทของสารอาหารทัง้ 6 ประเภทได้อย่างถกูต้อง 

2. อธิบายประโยชน์เชงิลกึของสารอาหารแต่ละชนิดที่มตี่อระบบต่างๆ ของร่างกาย 

3. จ าแนกอาหารทีใ่ห้พลงังานและไม่ให้พลงังานได้ 

• แนวทางกิจกรรม (Active Learning): 

o กิจกรรม "ส ารวจตะกร้าจ่ายตลาด": จ าลองสถานการณ์ให้นกัเรียนเลือกซือ้อาหารสดจากตลาด แล้ว

น ามาวิเคราะห์ว่าวตัถดุิบแต่ละอย่างประกอบด้วยสารอาหารเด่นประเภทใดบ้าง 

o Lab ขนาดเลก็: การทดสอบสารอาหารเบือ้งต้น เช่น การใช้สารละลายไอโอดีนทดสอบแป้ง หรือการถู

อาหารกบักระดาษเพื่อทดสอบไขมนั เพื่อให้เห็นผลลพัธ์เชิงประจกัษ์ 

o ถกประเด็น "สารอาหาร vs พลังงาน": อภิปรายว่าท าไมวติามนิและเกลือแร่ถึงส าคญัแม้ไม่ให้พลงังาน 

โดยเชื่อมโยงกบัการท างานของระบบภมูิคุ้มกนัและการเจริญเติบโต 

• การประเมินผล: 

o ใบงาน "Food Mapping" เชื่อมโยงเมนอูาหารโปรดกบัสารอาหารและประโยชน์ที่ได้รับ 

o การท า Quiz ออนไลน์ระบปุระเภทสารอาหารจากภาพสถานการณ์ต่างๆ 

แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 2: โภชนาการอัจฉริยะ (สอดคล้องกับ ว 1.2 ป.6/2 และ ป.6/3) 

• จุดประสงค์: 



1. ค านวณความต้องการพลงังาน (BMR/TDEE) เบือ้งต้นท่ีเหมาะสมกบัเพศและวยั 

2. ออกแบบแผนการรับประทานอาหารตามหลกัธงโภชนาการและ "จานอาหารสขุภาพ (Healthy Eating 

Plate)" 

3. ตรวจสอบความปลอดภยัของอาหารจากฉลากโภชนาการและสญัลกัษณ์ อย. 

• แนวทางกิจกรรม (Integrated Learning): 

o Project: "My One-Day Healthy Menu": ให้นกัเรียนเป็นนกัโภชนาการ ออกแบบเมน ู3 มือ้ โดยต้อง

ค านึงถึงความหลากหลาย สีสนัของอาหาร และสดัส่วนที่ถกูต้อง (ผกั 2 ส่วน ข้าว 1 ส่วน เนือ้ 1 ส่วน) 

o Role Play "นักสบืฉลาก": น าบรรจภุณัฑ์ขนมหรือเคร่ืองดื่มมาวิเคราะห์ปริมาณน า้ตาล ไขมนั และ

โซเดียม เพื่อฝึกการตดัสินใจเลือกซือ้อาหารท่ีปลอดภยัต่อสขุภาพในระยะยาว 

o Workshop "อาหารปลอดภัย": เรียนรู้วิธีการล้างผกัผลไม้ลดสารเคมีตกค้าง และการสงัเกตอาหารบดู

เสียหรือปนเปือ้นเชือ้โรค 

• การประเมินผล: 

o ประเมินโครงงานออกแบบเมนอูาหาร (ความครบถ้วน, สดัสว่น, ความเป็นไปได้จริง) 

o แบบบนัทึกการสะท้อนคิด (Reflection) เก่ียวกบัการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการกินของตนเอง 

     กลุ่มที่ 2: ระบบย่อยอาหาร 

เป้าหมายปลายทาง (ว 1.2 ป.6/5): นกัเรียนเห็นคณุคา่ของระบบย่อยอาหารในฐานะต้นทางของพลงังานชวีิต และสามารถ

ออกแบบแนวทางดแูลรักษาอวยัวะในระบบย่อยอาหารให้ท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพสงูสดุ 

แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 3: มหัศจรรย์การเดินทางของอาหาร (สอดคล้องกับ ว 1.2 ป.6/4) 

• จุดประสงค์: 

1. บรรยายโครงสร้างและหน้าที่ของอวยัวะในทางเดินอาหารและอวยัวะชว่ยย่อย (ตบั, ตบัอ่อน) 

2. อธิบายความแตกต่างระหวา่งการย่อยเชงิกลและการย่อยเชงิเคมี 

3. ระบตุ าแหน่งทีม่ีการดดูซมึสารอาหารเข้าสูก่ระแสเลือดได้อยา่งถกูต้อง 

• แนวทางกิจกรรม (Scientific Modeling): 



o Simulation: "The Digestive Journey": แบ่งกลุ่มนกัเรียนจ าลองเป็นอวยัวะตา่งๆ เช่น ปาก (ใช้

กรรไกรตดัแทนการเคีย้ว), กระเพาะ (ใช้ถงุซิปล็อกใส่น า้ส้มสายชจู าลองกรด), ล าไส้เล็ก (ใช้ฟองน า้จ าลอง

การดดูซมึ) 

o AR/VR Exploration: ใช้แอปพลิเคชนัส่ือเสมือนจริงส ารวจภายในร่างกายมนษุย์ เพื่อเห็นภาพการท างาน

ประสานกนัของกล้ามเนือ้และการหลัง่เอนไซม์ 

o แผนผังมโนทัศน์ (Mind Map): สรุปประเภทของสารอาหารท่ีถกูย่อยในแต่ละจดุ (เช่น โปรตีนเร่ิมย่อยที่

กระเพาะ, ไขมนัย่อยที่ล าไส้เล็ก) 

• การประเมินผล: 

o การประเมินคณุภาพของแบบจ าลองและการน าเสนอ "กลไกการย่อย" 

o การท า Flowchart แสดงขัน้ตอนการย่อยและการดดูซมึสารอาหารแต่ละประเภท 

แผนการจัดการเรียนรู้ที่ 4: พทิักษ์สมดุลระบบย่อยอาหาร (สอดคล้องกับ ว 1.2 ป.6/5) 

• จุดประสงค์: 

1. วิเคราะห์พฤตกิรรมเส่ียงที่ส่งผลกระทบต่ออวยัวะในระบบย่อยอาหาร 

2. เสนอแนะวิธีดแูลรักษาและป้องกนัโรคที่เก่ียวข้องกบัระบบย่อยอาหารได้อย่างถกูต้องตามหลกัสขุาภิบาล 

• แนวทางกิจกรรม (Problem-Based Learning): 

o กิจกรรม "Doctor's Clinic": จ าลองสถานการณ์คนไข้มาด้วยอาการต่างๆ เช่น แสบร้อนกลางอก, 

ท้องอืด, หรือถา่ยไม่ออก ให้นกัเรียนสวมบทบาทคณุหมอวินิจฉยัพฤติกรรมต้นเหตแุละให้ค าแนะน าในการ

ปฏิบตัิตวั 

o Campaign Design: สร้างส่ือรณรงค์ในโรงเรียน หวัข้อ "กินดี ระบบย่อยดี ชวีีมีสขุ" เพื่อเผยแพร่ความรู้

เร่ืองการเคีย้วอาหารให้ละเอียด และการหลีกเล่ียงพฤตกิรรม "กินแล้วนอน" 

o Data Analysis: รวบรวมสถิติอาการเจ็บป่วยเก่ียวกบัระบบทางเดินอาหารของคนในครอบครัวหรือเพื่อน 

เพื่อหาความเชื่อมโยงกบัไลฟ์สไตล์ปัจจบุนั 

• การประเมินผล: 

o ชิน้งานส่ือรณรงค์ (Infographic, คลิปวิดีโอสัน้ หรือโปสเตอร์) 

o เกณฑ์ประเมินความตระหนกั (Affective Domain) ผ่านการสงัเกตการอภิปรายและการเปล่ียนทศันคติ 



      สรุปแนวทางการวัดและประเมินผล (รวบยอด) 

1. Authentic Assessment (การประเมินตามสภาพจริง): สงัเกตพฤตกิรรมการเลือกอาหารในชีวิตประจ าวนั และ

ความใส่ใจในสขุนิสยัการกิน 

2. Product Assessment (ประเมินชิน้งาน): ความถกูต้องทางวทิยาศาสตร์ ความคดิสร้างสรรค์ และความสวยงาม

ของแบบจ าลองและส่ือโภชนาการ 

3. Concept Mapping: ความสามารถในการเชื่อมโยงความสมัพนัธ์ระหว่าง "อาหารท่ีกิน" เข้ากบั "การท างานของ

ระบบย่อยอาหาร" และ "สขุภาพโดยรวม" 

4. Summative Test: ข้อสอบวดัความรู้ความเข้าใจเชิงลกึ (Conceptual Understanding) ที่เน้นการคิดวิเคราะห์

มากกวา่การท่องจ า 

 


