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แนวคิด ที่มาโครงงาน 
เป็นการผสมผสานของอาหาร 2 ชนิด นั่นก็คือบัวลอยซึ่งเป็นขนมหวานของไทยและลาบซึ่งเป็นอาหารคาว
ของทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย แปรรูปอาหารให้มีความสร้างสรรค์ เป็นนวัตกรรม มี
ความแปลกใหม่ แต่มีรสชาติที่อร่อยคงเอกลักษณ์ของลาบที่มีรสชาติจัดจ้านไว้ สามารถทานเป็นอาหารว่าง
หรืออาหารเรียกน ้าย่อยได้  อีกทั งภายในตัวบัวลอยนั นมีส่วนผสมของธัญพืช ได้แก ่ข้าวโพด สามารถช่วยลด
ระดับไขมันในเลือดและคอเลสเตอรอล  งาด้ามีแคลเซียมสูงมากและมีกรดไขมันโอเมก้า 3 กรดไขมันโอเมก้า 
6 ซึ่งที่มีคุณสมบัติช่วยลดคอเลสเตอรอล จึงสามารถช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดแข็งตัว  ช่วยท้าให้หัวใจ
แข็งแรง  และคุณภาพของวัตถุดิบในการท้าลาบลอยทรงเครื่องที่มีคุณภาพจะเพิ่มรสชาติและเพิ่ม
คุณประโยชน์ทางด้านอาหารให้แก่ลาบลอยทรงเครื่องเพิ่มขึ น  อีกทั งยังมีบรรจุภัณฑ์ที่โดดเด่น  ผลิตจากวัสดุ
ธรรมชาติ  ไม่เป็นภัยต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
 

วัตถุประสงค์ในการสร้างโครงงาน 
1. เพื่อพัฒนาศักยภาพทางด้านการศึกษาและ
สร้างสรรค์นวัตกรรมใหม่ๆ 
2. เพื่อพัฒนาและต่อยอดเป็นอาชีพในอนาคต 
ลักษณะของโครงงาน 
จัดท้าวิดีโอเผยแพร่ความรู้ในเรื่องลาบลอยทรงเครื่อง 
และใช้โซเซียลมีเดียในการเผยแพร่ความรู้ 
วิธีการในสร้างโครงงาน 
เลือกหั วข้อและศึกษาหาข้อ มูลแนวคิด/ทฤษฎีที่
เกี่ยวข้องกับหัวข้อ เพื่อจ้าโครงร่างเพื่อเสนอกับอาจารย์
ที่ปรึกษาโครงงาน เพื่อน้าไปวางแผนปฏิบัติงาน น้าไปสู่
จัดพิมพ์รายงานเพื่อน้าเสนอผลการศึกษา 
ประโยชน์ละคุณค่าของโครงงาน 
1. ได้พัฒนาศักยภาพด้านการเรียนการศึกษาและ
ความคิดสร้างสรรค์นวัตกรรมใหม ่ๆ 
2. ได้รับการประเมินความพึงพอใจไม่ต่้ากว่า 4.00 ภาพที่ 1 โปสเตอร์ ลาบลอยทรงเครื่อง 


