
บทที่  2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

การศึกษาเรื่องความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน        
ระดับประถมศึกษาในครั้งนี้ ผูศึกษาไดคนควา ตํารา เอกสารและผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพื่อเปน
แนวทางในการศึกษาตามหัวขอดังตอไปนี้

1. อาหารและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรไดรับ
2. การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน
3. ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจอาหาร
4. งานวิจัยที่เกี่ยวของ

อาหารและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรไดรับ
   เด็กวัยเรียนอายุเร่ิม 6 – 10 ปในเด็กหญงิและอายุ 6 – 12 ปในเด็กชาย สําหรับเด็กที่เรียน

อยูชั้นประถมศึกษาปที่ 6 อายุ 11-12 ป อัตราการเจรญิเตบิโตของเดก็วยัเรียนจะชากวาวยัทารก            
และวัยกอนเรียนแตการเจริญเติบโตจะเปนไปอยางสม่าํเสมอ เด็กวัยนี้โตพอที่จะชวยตัวเองไดใน      
เร่ืองอาหารรูจักเลือกวาชอบหรือไมชอบอาหารอะไร อยางไรก็ตามอาหารที่ชอบนั้นอาจมีคุณคา
ทางโภชนาการมากหรือนอยก็ได เด็กวัยเรียนเปนวัยที่กําลังเจริญเติบโต มีพัฒนาการทางดาน         
กระดกู ฟน กลามเนือ้และระบบตางๆ ดังนั้นอาหารและโภชนาการเปนปจจัยที่สําคัญ ซ่ึงมีผลตอ               
การเจริญเติบโตของเด็กในวัยนี้ เด็กวัยเรียนสามารถตัดสินใจไดเองวาจะเลือกซื้ออาหารชนิดใด
มารับประทาน ดังนั้นนอกเหนือจากอาหารหลักซึ่งรับประทานที่บานแลว พฤติกรรมการตัดสินใจ
ซ้ืออาหารหรือขนมของเด็กที่โรงเรียนหรือสังคมนอกบานก็มีสวนเกี่ยวของกับภาวะโภชนาการ
ของเด็กวัยเรียนเชนกัน (อบเชย   วงศทอง,  2546)

 เดก็วยัเรยีนควรไดรับอาหารครบทัง้ 5 หมู  ซ่ึงประกอบดวย  เนือ้สัตว ไข น้าํนม  ถ่ัวเมลด็แหง  
ขาว แปงอ่ืนๆ ไขมัน หรือน้ํามัน ผักสีเขียว สีเหลืองและผลไมใหเพียงพอทุกมื้อทุกวัน                  
เพื่ อ เ ส ริ ม ส ร า ง ร า ง ก า ย ให เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต แ ละ เ พื่ อ ใ ช ใ น กิ จ ก ร ร มต า ง ๆ  ขอ ง เ ด็ ก                 
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เด็กวัยนี้ส ามารถรับประทานอาหารตางๆ ไดเหมือนผูใหญ  จึงเปนระยะเวลาที่เหมาะสมที่พอแม
ผูปกครองและผูที่เกี่ยวของจะฝกนิสัยการรับประทานอาหารของเด็กใหรูจักเลือกรับประทานอาหาร              
ที่มีประโยชนแกรางกาย ซ่ึงจะชวยใหเด็กไดรับประโยชนจากอาหารอยางเต็มที่ ผูปกครอง    
ควรจัดอาหารใหมีคณุคาทางโภชนาการใหเพยีงพอกบัความตองการของเดก็วยัเรียนทัง้  3  มือ้  (ประหยดั
สายวิเชียร , 2547) ดังนั้นเพื่อใหเด็กไดรับอาหารเพียงพอกับความตองการของรางกาย       
ทุกวัน จึงควรไดรับอาหารในปริมาณดังตอไปนี้ (ชวลิต  รัตนกุลและคณะ,  2541)

1. เนือ้สัตวตางๆ  เดก็ควรไดรับประมาณวนัละ 150 – 180  กรัม หรือประมาณ  2/3  ถวยตวง
ถาแบงเปนมื้อควรไดประมาณมื้อละ 3 – 3½  ชอนโตะ จะเปนเนื้อหมู เนื้อวัว เปด ไก ปลา กุง หอย  
หรือเนื้อสัตวชนิดอ่ืนก็ได และควรไดรับเครื่องในสัตว เชน ตับ สัปดาหละ 1 – 2  คร้ัง

2. ไขเปด ไขไก  ควรไดรับวันละ ½ – 1 ฟอง โดยวิธี การตม ทอด หรือผัดกับอาหารอื่นๆ
เชน ใสในขาวผัด

3. ถ่ัวเมลด็แหง  เชน ถ่ัวลิสง ถ่ัวเขยีว ถ่ัวแดง ถ่ัวดาํ ถ่ัวเหลอืง และผลติภณัฑของถัว่เหลืองเชน
เตาหู เด็กวัยนี้ควรรับประทานถั่วเมล็ดแหงใหมากขึ้น อาจประกอบเปนอาหารคาวรับประทาน
กับขาว เชน ผัดขิงใสถ่ัวเหลืองตม แกงจืดเตาหู หรือรับประทานเปนของวาง เชน ถ่ัวลิสงตมหรือ
ทอด หรือทําเปนขนม เชน ถ่ัวแดงตมน้ําตาล เตาสวน ถ่ัวกวนหรือถ่ัวเมล็ดอบแหง นอกจาก          
จะมีโปรตีนมากแลวถ่ัวยังมีแคลเซียม และวิตามินบี 2 มากดวย

4. น้ํานม เปนอาหารที่มีโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม และวิตามินเอมาก
เหมาะสําหรับเด็กที่กําลังเจริญเติบโต เด็กวัยนี้ควรดื่มน้ํานมทุกวนั อยางนอยวันละ 1 แกว จะเปน 
น้ํานมวัว หรือนมถั่วเหลืองก็ได

5. ผักสเีขยีวและสเีหลือง  ผักสเีขยีวและสีเหลือง ซ่ึงไดแก ผักบุง  ผักคะนา ผักตาํลึง ถ่ัวแขก  
ถ่ัวฝกยาว มะเขือเทศและฟกทอง เปนตน เด็กวัยเรียนควรรับประทานผักทุกวัน วันละ 2 – 3 คร้ัง 
คร้ังละประมาณ ½ ถวยตวง ผักใบสีเขียวนอกจากจะมีแคโรทีนมากแลวยังมีเหล็ก แคลเซียม
และวิตามินซีมากดวย

6. ผลไมสด เปนแหลงทีด่ขีองวติามนิซ ี มมีากในสม สับปะรด มะละกอสกุ ฝร่ัง กลวยน้าํวา
เด็กๆ ควรไดรับผลไมทุกวัน วนัละ 1– 2 คร้ัง ถาเปนผลไมที่ขนาดคนเดียวรับประทานไดพอดี เชน 
สม กลวย ควรไดรับครัง้ละ 1–2  ผล ถาเปนผลไมผลใหญ เชน สับปะรด มะละกอ ควรไดรับประทาน
ครัง้ละ ½ - 1  ถวยตวง

7. ขาว กวยเตี๋ยวหรือแปงชนิดอื่น ควรไดรับอยางนอยวนัละ 3 ครัง้ ครัง้ละ 1½ - 2 ถวยตวง
หรือจะรับประทานเปนขนมก็ได เชน ขาวเหนียวเปยกถ่ัวดํา ตะโก หรือขาวตมผัด
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8. น้ํามันหรือไขมัน เปนอาหารที่ใหพลังงานมาก และชวยใหวิตามินที่ละลายในไขมันถูก
ดูดซึมไดดีขึ้น นอกจากนี้น้ํามันพืช เชน น้ํามันถ่ัวเหลืองหรือน้ํามันรําขาว ยังมีกรดไขมันจําเปนซึ่ง
ชวยปองกันการเปลี่ยนแปลงของผิวอีกดวย เด็กวัยนี้ควรไดรับน้ํามันหรือไขมันวันละ 2 ½ –3 ชอน
โตะ ในรูปของอาหารผัดหรือทอด

ความตองการสารอาหารทีเ่ดก็วยัเรียนควรไดรับ ดงัไดกลาวมาแลววาเดก็วยัเรยีนจาํเปนตองได
รับอาหารทีม่สีารอาหารใหเพยีงพอกบัการเจรญิเตบิโตของรางกายและการทาํกจิกรรมตาง  ๆ ดังนั้นในแต
ละวนัจงึควรไดรับสารอาหารตาง  ๆตามคาํแนะนาํของ นธิิยา  รัตนาปนนท และวบิลูย  รัตนาปนนท (2537) 
และ อบเชย  วงศทอง (2546) ดังนี้

1. โปรตีน เปนสารอาหารที่รางกายจําเปนตองไดรับอยางเพียงพอทั้งคุณภาพปริมาณและ
เปนสวนประกอบทีสํ่าคญัของเซลลในรางกาย เพือ่เสริมสรางรางกายใหเจรญิเตบิโตและซอมแซมเนือ้เยือ่ ซ่ึง
เส่ือมสลายไปใหอยูในสภาพปกต ิ เปนสวนประกอบของฮอรโมน เอนไซม การสรางภูมิคุมกัน          
โรคติดเชื้อบางชนิด รักษาสมดุลของกรดดางและสมดุลของน้ําในรางกาย เด็กวัย เ รียนมีความ
ตองการโปรตีนตอน้ําหนักตัว เปนกิโลกรัม  คือ  เด็กชายอายุ 7-9 ปและอายุ 10-12 ป 
ตองการ 26 กรัม/วันและ 34 กรัม/วันตามลําดับ สวนเด็กหญิง อายุ 10-12 ป  ตองการ 37 กรัม/วัน

2. คารโบไฮเดรต เปนสารอาหารที่สําคัญที่สุดในการใหพลังงานและความอบอุนแก       
รางกาย ความตองการพลังงานของเด็กวัยเรียนขึ้นอยูกับอัตราการเจริญเติบโตและพลังงานที่รางกาย
ตองการเพื่อประกอบกิจกรรมตางๆ  พลังงานที่ได รับจากอาหารควรจะมากพอสําหรับ                  
การเจริญเติบโตและมีเหลือเก็บสํารองไวในกรณีที่พลังงานขาดแคลน คารโบไฮเดรต 1 กรัม        
ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี รางกายนําไปใชสําหรับการทํางานของอวัยวะตางๆ เชน การเตนของ    
หัวใจ การทํางานของเชลลสมอง ปอด ตับ ไตและเนื้อเยื่อประสาท ชวยในการขับสารพิษออก     
จากรางกายทําใหสารพิษละลายไดดีในน้ําและถูกขับออกทางปสสาวะไดงาย

3. ไขมัน เปนสารอาหารที่ใหพลังงานแกรางกายไดมากกวาสารอาหารชนิดอื่น ไขมันจาก
พืชหรือสัตวใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ตอกรัม สารอาหารไขมันชวยในการละลายและการดูดซึม
วิตามินที่ละลายไดในไขมัน ไดแก วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอีและวิตามินเค และยังเปน          
สวนประกอบของเซลลเมมเบรนทุกชนิด ชวยสงวนโปรตีนใหแกรางกาย ไขมันที่จําเปนแกรางกาย 
คอื กรดลโินเลอคิ ซ่ึงจะชวยปองกนัไมใหเกดิผิวหนงัอกัเสบและมคีวามจาํเปนสาํหรับการเจริญเติบโต
ของเดก็และยงัชวยปองกนัการกระทบกระเทอืนของอวยัวะภายใน ชวยปองกนัการสญูเสยีความรอนจาก
รางกายทําใหรางกายอบอุน เด็กชายอายุ 10 – 12 ป ควรไดรับพลังงานวันละ 1,850 กิโลแคลอรี และ
เด็กหญิงอายุ 10 – 12 ป ควรไดรับพลังงานวันละ 1,700 กิโลแคลอรี
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 4. วิตามิน  เปนสารอาหารที่จําเปนสําหรับการเจริญเติบโตและพัฒนาการของ       
เด็กวัยเรียนใหเปนไปตามปกติ การไดรับสารอาหารเหลานี้ไมเพียงพอกับความตองการของราง
กายเปนผลใหการเจริญเติบโตหยุดชะงักและทําใหเกิดโรคขาดวิตามิน  วิตามินที่สําคัญและจําเปน
ไดแก

4.1 วิตามินดี มีหนาที่สําคัญสําหรับรางกายคือ วิตามินดีชวยในการดูดซึมแคลเซียม
และฟอสฟอรัสผานผนังลําไส ซ่ึงมีผลโดยตรงตอการสรางกระดูกและฟน ถารางกายขาดวิตามินดี
การสรางกระดูกจะเสียไป เปนผลใหเกิดโรคกระดูกออนในเด็ก

4.2 วิตามินเอ จําเปนในการเจริญเติบโตและทําใหรางกายมีสุขภาพดี โดยเฉพาะ           
ทีเ่ยือ่บตุางๆ เชน เยื่อบุนัยนตาและเยื่อบุผิวหนัง เด็กวัยเรียนอายุ 10 – 12 ป ควรไดรับวิตามินเอ    
วันละ 600ไมโครกรัม ซ่ึงไดจากตับสัตว ไขแดง น้ํานม เนย ผักที่มีสีเขียวเขม เชน ผักบุง คะนา 
ตําลึง ผักที่มีสีเหลือง เชน ฟกทอง แครอท มันเทศเหลืองและในผลไม เชน มะละกอสุก

4.3 วิตามินซี จาํเปนในการสรางคอลลาเจนซึ่งเปนสวนประกอบของเนื้อเยื่อตาง ๆ         
การขาดวิตามินซีจะทําใหแผลหายยากและเกิดโรคเลือดออกตามไรฟน เด็กวัยเรียนควรได               
รับวติามนิซปีระมาณวันละ 50 - 60 มิลลิกรัม ซ่ึงไดจากผักสดและผลไม เชน ฝร่ัง สม พุทรา มะมวง 
และมะขามปอม เปนตน

4.4 วิตามินบีสอง เปนวิตามินที่ทําหนาที่เปนโคเอนไซมในการเผาผลาญอาหาร       
ในรางกาย เพือ่ปองกนัการขาดวติามนิบสีอง  เดก็วยัเรียน ควรไดรับวนัละ  0.8 - 1.2  มลิลิกรมั

5. เกลือแร รางกายตองการเกลือแรตางๆ มากขึ้น เพื่อใชในการเสริมสรางรางกาย      
เกลือแรที่จําเปนในเด็กวัยเรียนไดแก

5.1 แคลเซียมและฟอสฟอรัส เปนสวนประกอบของกระดูกและฟน หากเด็กวัยเรียน
ขาดแคลเซียมจะทําใหรางกายเจริญเติบโตไมเต็มที่ ฉะนั้นเด็กอายุ 1-10 ป จึงควรไดรับแคลเซยีม   
800  มลิลิกรัม/วนั เดก็อาย ุ 10-12 ป ควรไดรับแคลเซยีม 1,200 มลิลิกรัม/วนั และความตองการนี้               
ขึ้นอยูกับอัตราการดูดซึมของแตละบุคคลรวมทั้ งปจจัย เกี่ ยวกับการรับประทานอาหาร             
อาหารที่มีแคลเซียมสูงไดแก น้ํานม ปลาเล็กปลานอย กุงแหง กะป นอกจากนี้ยังมีผักใบเขียวดวย

5.2 ไอโอดีน ในเด็กวัยเรียนความตองการไอโอดีนจะเพิ่มมากขึ้น ถาขาดจะทําให   
เกิดคอพอกได ในหนึ่งวันควรไดรับไอโอดีน 150 ไมโครกรัม เด็กวัยเรียนจึงควรรับประทานอาหาร
ทะเลอยางนอยสัปดาหละ 1-2 คร้ัง เดก็วยัเรียนทีอ่ยูในภาคเหนอืและภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืควรใช
เกลือทีเ่ตมิไอโอดนีในการประกอบอาหารเปนประจาํ
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5.3 สังกะสี เปนเกลือแรที่จําเปนตอการเจริญเติบโต การขาดสังกะสีจะทําให          
การเจริญเติบโตหยุดชะงัก ขาดความอยากอาหาร การรับรูรสอาหารลดลง และบาดแผลหายชา    
รางกายตองการประมาณวันละ 10 มิลลิกรัม

6. น้ํา เปนสารอาหารที่มีมากที่สุดในรางกายคนและสิ่งมีชีวิตอ่ืนๆ รางกายคนเรามี        
น้ําประมาณหนึ่งในสองถึงสามของน้ําหนักตัว ทั้งนี้ขึ้นอยูกับอายุและปริมาณของไขมันในรางกาย
(วิมล  จิโรจพันธุและประชิต  สกุณะพัฒน, 2547) น้ําเปนสวนประกอบสําคัญภายในเซลล เปน
สวนประกอบของเลือดและของเหลวตางๆ ทั่วรางกาย น้ําเปนตัวทําละลาย ทําหนาที่ละลาย        
สารอาหาร และสารประกอบตางๆ ในรางกาย ชวยควบคุมอุณหภูมิของรางกายใหคงที่ ชวยใน   
การยอยการดูดซึม และการนําสารอาหารตางๆ ไปยังเซลลตางๆ ทั่วรางกาย ชวยในการไหลเวียน
ของสารตางๆ ภายในรางกายและชวยในการขับถายของเสียออกจากรางกาย ชวยหลอล่ืน            
ในการทํางานของอวัยวะตางๆ ทั่วรางกาย ดังนั้นจึงควรไดรับน้ําใหเพียงพอกับความตองการของ
รางกายคือ ประมาณ 6-8 แกว ควรเปนน้ําสะอาด หรือเปนเครื่องดื่มตางๆ เชน น้ําสมุนไพร น้ําผลไม 
เปนตน (อบเชย  วงศทอง, 2546)
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ตาราง 2.1   ขอกําหนดสารอาหารที่เด็กวัย 7-12 ป  ควรไดรับประจําวัน

อายุ 10-12ปสารอาหาร    อายุ 7-9 ป
ชาย หญิง

พลังงาน (กิโลแคลอรี)
โปรตีน (กรัม)
วิตามินเอ (ไมโครกรัม วิตามินเอ)
วิตามินดี (ไมโครกรัม)
วิตามินซี (มิลลิกรัม)
วิตามินบี - หนึ่ง (มิลลิกรัม)
วิตามินบี -  สอง (มิลลิกรัม)
ไนอะซิน (มิลลิกรัม)
วิตามินบี -  หก (มิลลิกรัม)
โฟลาซิน (ไมโครกรัม)
วิตามินบี -  สิบสอง (ไมโครกรัม)
แคลเซียม (มิลลิกรัม)
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม)
เหล็ก (มิลลิกรัม)
สังกะสี (มิลลิกรัม)
ไอโอดีน (ไมโครกรัม)

1,600
     26
   500
     10
      45

          1.2
          1.4

     16
         1.6

    65
         1.3

 800
 800
 250
   10
   10
 120

1,850
   34

   600
     10
     50

         1.4
          1.6

     18
         1.8

     90
          2.0

1,200
1,200
    350
      12
      15
    150

1,700
     37
   600
      10
      50

          1.1
          1.3

     15
          1.8

     95
          2.0

1,200
1,200
   350
     15
     15
    150

ที่มา : อบเชย วงศทอง (2546) โภชนศาสตรครอบครัว หนา  62

การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน
 การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน ผูที่มีสวนรับผิดชอบควรคํานึงถึงการจัดอาหารใน

ดานความสะอาดและคุณภาพใหมีสารอาหารครบทั้ง 5 หมู และน้ําซึ่งเปนสิ่งจําเปนสําหรับรางกาย
ดงันัน้อาหารกลางวนัสาํหรับเดก็วยัเรียน จงึเปนมือ้ทีสํ่าคญัมือ้หนึง่ทีจ่าํเปนสาํหรับเดก็วยัเรยีนทีร่างกาย
ตองการ เพือ่นาํพลังงานและคณุคาของอาหารไปใชในกจิกรรมตาง  ๆ  ในแตละวนัและชวยลดปญหาภาวะ
โภชนาการต่ํากวาเกณฑ เปนการชวยพัฒนาสุขภาพอนามัยของเด็กวัยเรียนใหมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึน้
โดยชวยใหไดรับประทานอาหารกลางวนัทกุวนั เปนอาหารทีม่คีณุคาครบทกุหมูตามหลกัโภชนาการ ซ่ึง
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จะชวยลดปริมาณการขาดสารอาหารของเด็กวัยเรียน โรงเรียนควรมีรูปแบบการจัดบริการ ดังนี้
(สํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ, 2530)

1. โรงเรียนจัดบริการอาหารกลางวันเอง มีโรงครัว หองอาหาร โดยจัดอาหารเปนชุด  
หรือใหนักเรียนเลือกซ้ือหลายๆ อยางตามที่ตนเองตองการ

2. โรงเรียนจัดใหแมคาเขามาขาย ผสมกับที่โรงเรียนจัดเองบาง

3. ใหนักเรียนนําอาหารกลางวันมาจากบานหรือซ้ือจากแมคาหรืออาหารที่โรงเรียน      
จัดใหเด็กนั่งรวมกันรับประทานเปนกลุมเพื่อจะไดแบงปนอาหารกัน

4. ใหครัวกลางทําอาหารแลวจัดแบงอาหารกลางวันไปตามกลุมโรงเรียน แตวิธีการนี้เปน
วิธีที่ยุงยากเพราะตองมีการขนสง มีปญหาในดานรถขนสง การปนเปอนของเชื้อโรคสูงและตองใช
ผูบริการจํานวนมาก ทําใหส้ินเปลืองงบประมาณมาก

รูปแบบการจดับรกิารอาหารกลางวนัในโรงเรยีนมดีงันี ้ (อรวรรณ จนิดารตันาภรณ, 2543 
และทกัษณิา  ณ  ตะกัว่ทุง, 2546)

1. รูปแบบอาหารจานเดียว เปนอาหารที่ไมไดแยกขาวและกับขาว แตรวมกันอยู            
ในจานเดียวหรือที่เดียวกันเชน  กวยเตี๋ยวหมู กวยเตี๋ยวราดหนา ขาวซอย ขนมจีนน้ํายา 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว  ขาวขาหมู ขาวคลุกกะป ขาวมันสมตําหรือหมี่กะทิ การรับประทานอาหาร    
จานเดียวเปนอาหารที่รับประทานสะดวก สามารถรับประทานคนเดียวที่ใดก็ได จึงเปนรูปแบบ
การจัดอาหารกลางวันที่โรงเรียนนิยมดําเนินการ เนื่องจากราคาถูก ทํางายและมีคุณคาสาร
อาหารตางๆ ทางโภชนาการที่รางกายตองการครบถวน

2. รูปแบบอาหารชุด เปนอาหารที่จัดอยูในถาดหลุม ประกอบดวย ขาว กับขาว 2 อยาง 
ขนมและผลไม มีทั้งปริมาณและคุณคาทางโภชนาการครบถวน เปนรูปแบบที่โรงเรียนนิยมจัดมาก
ที่สุด เพราะเปนการจัดอาหารที่สมบูรณแบบ เด็กไดรับสารอาหารที่ตองการเพื่อการเจริญเติบโต
ของรางกาย

3. รูปแบบเพิ่มเติมโดยใหนักเรียนนําอาหารกลางวันมาจากบานบางสวน แลวทาง       
โรงเรียนจัดทําอาหารคาวหรือหวานเพิ่มเติม ใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาตาม      
หลักโภชนาการและไดรับสารอาหารครบถวน

4. รูปแบบประสม  เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียนที่มีตั้ง แต 1         
รูปแบบขึ้นไป ซ่ึงอาจจัดทั้ง 3 รูปแบบดังกลาวขางตน ถาโรงเรียนนํามาใชโดยจัดสลับวันกัน
เรียกวา รูปแบบประสม

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



13

ไพบูลย  พุทธวงค (2542) ไดสรุปนโยบายดานคุณภาพของโครงการอาหารกลางวัน
โรงเรยีนประถมศกึษา สังกดัสาํนกังานคณะกรรมการการประถมศกึษาแหงชาต ิ (2530) ไดรูปแบบ
เพยีง 4 รูปแบบ คอื

1. รูปแบบอาหารเพิม่เตมิ เปนรูปแบบการจดัอาหารกลางวนัทีใ่หนกัเรยีนนาํอาหารบางอยาง 
มาจากบาน สวนทางโรงเรียนจัดทําอาหารคาว (กับขาว) หรืออาหารหวาน (ขนม) เพิ่มเติมใหทุกวัน 
เพื่อใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาตามหลักโภชนาการและไดสารอาหารครบถวน   
เชน วิธีการใหนักเรียนนําขาวและอาหารแหงมาจากบาน โรงเรียนจัดอาหารประเภทแกงและผัดผัก    
เพิ่มเติม เปนตน โดยแจกใหกับนักเรียนเปนกลุมเพื่อจะไดแลกเปลี่ยนอาหารซึ่งกันและกัน          
โรงเรียนจัดจําหนายอาหารใหนักเรียนในราคาถูกและจัดอาหารสวนหนึ่งเพื่อใหนักเรียนที่         
ขาดแคลนไดมีอาหารกลางวันรับประทานดวย

2. รูปแบบอาหารจานเดียว เปนอาหารที่ไมไดแยกขาวและกับขาว แตรวมกันอยูใน          
จานเดียว หรือที่เดียวกัน เปนรูปแบบการจดัอาหารกลางวนัทีโ่รงเรยีนทัว่ไปสามารถดําเนินการได  
เนื่องจากราคาถูก ทํางาย มีคุณคาอาหารครบถวนและเปนรูปแบบที่เหมาะสมสําหรับการจัดสลับกับ    
รูปแบบอื่นๆ เพราะบางครั้งนักเรียนอาจเบื่อขาว โรงเรียนสามารถทําอาหารจานเดียวแทน ซ่ึงมีให
เลือกหลากหลายชนิด เชน ขนมจีนน้ํายา กวยเตี๋ยวราดหนา กวยเตี๋ยวหมู ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขาวผัด       
ขาวคลุกกะป ขาวราดแกง ขาวซอย ขาวขาหมู ขาวมันสมตํา หมี่กะทิและขาวมันไก เปนตน

3. รูปแบบอาหารชุด เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันที่สมบูรณที่สุด ทั้งปริมาณและ        
คณุคาทางโภชนาการ ประกอบดวย ขาว กับขาวและขนมหรือผลไม รูปแบบนี้นักเรียนตองแจง
ความประสงคในการรับประทานเปนรายเดือน ซ่ึงชวยใหทางโรงเรยีนทราบจาํนวนนกัเรยีนทีแ่นนอน
เพื่อทางโรงเรียนจะไดจัดเตรียมอาหารใหพอเหมาะกับจํานวนนกัเรียน ซ่ึงรูปแบบนี้เหมาะสมกับ
โรงเรียนขนาดใหญ สามารถดําเนินโครงการอาหารกลางวันไดดีกวาทุกรูปแบบ

4. รูปแบบประสม  เปนรปูแบบการจดัอาหารกลางวนัในโรงเรยีนทีม่ตีัง้แต 1 รูปแบบ ขึน้ไป  
เพื่อดําเนินการโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน เชน วนัจนัทร  นกัเรยีนนาํขาวและอาหารมา        
โรงเรยีนจดัทาํ  แกงสมผัก ผัดคะนาหม ู วนัองัคารโรงเรียนทํากวยเตี๋ยวราดหนา เปนตนหรือบาง       
โรงเรียนดําเนินการโดยใหนักเรียนรับประทานอาหารชุดเปนรายเดือนและนักเรียนบางสวนซื้อ
ขาวราดแกง หรือกวยเตี๋ยวที่โรงเรียนทําจําหนาย ซ่ึงมีทั้งรูปแบบอาหารชุด และอาหารจานเดียว
สลับกันไป ทั้ง 3 รูปแบบที่กลาวขางตน ถาโรงเรียนนํามาใชจัดสลับวันกัน เรียกการจัดอาหาร
กลางวันในโรงเรียนแบบนี้วา รูปแบบประสม

การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหแกเด็กวัยเรียนโรงเรียนจะตองคํานึกถึง
ความพึงพอใจในการบริการอาหารกลางวันและอาหารมีคุณคาของสารอาหารทีเ่ดก็วยัเรียน ควรได
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รับในแตละวัย เพื่อสงเสริมใหรางกายของนักเรียนเจริญเติบโต มีพัฒนาการทางดานรางกาย อารมณ 
สั งคมและสติปญญา  ซ่ึ งท า งโรง เ รี ยนสามารถ เลื อกจั ดได ต ามความ เหมาะสมกับ                      
สภาพเศรษฐกิจในแตละทองถ่ินโดยยึดหลัก ประโยชน ประหยัด สะอาดและปลอดภัยจาก           
สารพิษปนเปอนและเชื้อโรค มีคุณคาทางโภชนาการครบถวนเหมาะสมกับความตองการของ      
รางกาย โดยคํานึงถึงองคประกอบหลักเรือ่งการสขุาภบิาลอาหารและคณุคาอาหารในดานโภชนาการ
(กองสขุาภบิาลอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ,  2542)

การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจาก              
เชื้อโรคพยาธิ และสารเคมีที่มีพิษตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย                  
สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของมนุษย  สวนโภชนาการ หมายถึงการจัดอาหารที่มีคุณคา ตอ
รางกาย คือชวยใหรางกายเจริญเติบโต ซอมแซมสวนที่สึกหรอ  บํารุงสมอง ทําใหเฉลียวฉลาด และ
ยงัชวยทาํใหรางกายแขง็แรงมกีาํลังในการเคลือ่นไหวทาํงานได อาหารดงักลาวไดแก  อาหารหลกั 5 หมู
การจัดบริการอาหารในโรงเรียน อาหารตองสะอาด ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคและมีคุณคา
ครบถวน การควบคุมใหอาหารสะอาดและปลอดภัยนั้นจะตองดําเนินการ ตามขอปฏิบัติตาม
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร 4 ดาน ตามหลักการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2542) ดังนี้

ขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร
1. ดานอาหาร อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท กอนเลือกซ้ือสังเกต         

ที่ฉลากตองระบุประเภทของอาหาร สวนประกอบ ปริมาณสุทธิ ชื่อและที่ตั้ง ของสถานที่ผลิต      
วันผลิต วันหมดอายุ มีเลขทะเบียนตองมีเลขสารอาหาร (เลข อย.) หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
ที่เชื่อถือได อาหารสด เชน เนื้อสัตว ไมมีสีเขียวคลํ้าหรือกล่ินเนาเสียหรือสีแดงผิดปกติ ผักสด ผล
ไมตองสด ไมมีคราบสารพิษที่ใชในการเกษตร

อาหารแหงมีคุณภาพดีตองไมมีเชื้อรา ไมมีสีผิดธรรมชาติ แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกัน
วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็นตองวางอาหารสูงจากพื้น
อยางนอย 30 เซนติเมตร

สําหรับอาหารสด  ตองลางใหสะอาดอยางทัว่ถึงกอนนาํมาปรงุ  ควรใสภาชนะและจดัวางแยกจาก
กันใหเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางเนื้อสัตวและผักสด  ควรเก็บไวในอุณหภูมิ                    
ทีเ่หมาะสม ผัก-ผลไม  เก็บไวที่อุณหภูมิประมาณ 7  ถึง 100C และเนื้อสัตวเก็บเปนชิ้นเล็กๆ หนา
ประมาณ 3 นิ้วเก็บไวที่อุณหภูมิต่ํากวา 40C (ในระยะเวลาการเก็บ 24 ชั่วโมง) อาหารและ
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  มีคุณภาพดีเก็บเปนระเบียบวางสูงจากพื้นอยางนอย             
30 เซนติเมตร อาหารทีป่รุงสาํเรจ็แลว เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดมกีารปกปด วางสงูจากพืน้อยางนอย    
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60 เซนติเมตร อาหารที่ปรุงแลวตองมีการปกปดโดยใชฝาภาชะและไมเปดทิ้งไว ควรตักเสิรฟโดย
เร็ว และตองรีบปดฝาทันที ไมควรใชผาคลุมอาหารเพราะผามักจะไมสะอาดและสัมผัสกับอาหาร
ทําใหอาหารปนเปอนได ทั้งนี้ตองไมวางอาหารสุกไวใกลกับอาหารดิบ หรือส่ิงสกปรกตางๆ         
มีตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวและดานหนาของตู  ตองเปนกระจก  สําหรับโรงอาหารที่มี
รานจําหนายอาหารตองมีตูปกปดอาหารและตูควรมีขนาดที่ไมสูงเกินไป ตองสามารถสงอาหารผาน
ดานบนของตูได ยกเวนรานกวยเตี๋ยวที่ปรุงแลวเสิรฟเลย อาจใชตูแคบและสูงโดยเหลือพื้นที่ไวเพื่อ
สงอาหารดานขางของตูได สําหรับโรงอาหารที่มีการจัดทําอาหารโดยหนวยงานเอง เชน มีโครงการ
อาหารกลางวัน เมื่อปรุงแลวควรตักเสิรฟโดยเร็วแตถาตองตักอาหารใสถาดตั้งรอไวนานควรใชฝาชี
ครอบ ปองกันแมลงวันและฝุนละออง

น้ําดื่ม  เคร่ืองดื่ม  น้ําผลไมตองสะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือ    
ทาง เทรินน้ําห รือมี อุป กรณที่ มี ด า มสําห รับตัก โดยเฉพาะและวางสูงจากพื้นอยางนอย                  
60 เซนติเมตร ควรสงเสรมิการดืม่น้าํผลไม  ควรเลอืกน้าํผลไมทีผ่านความรอน เชน น้าํกระเจีย๊บ             
น้าํสบัปะรด  น้าํแหว น้ําลูกตาล ฯลฯ การตัก ควรตักออกทางดานนอกภาชนะและเมื่อตักเสร็จ ควร
รีบปดฝาทันทีสําหรับน้ําดื่ม ควรจัดใหบริการน้ําดื่มที่สะอาดโดยถาใหบริการในลักษณะถังน้ําเย็น
ตองใชกอกเปดและหามใชแกวรวมกัน หามใชมือรองน้ําดื่มตองมีแกวเปนของแตละคนหรือจัดน้ํา
ดื่มใหในลักษณะของกอกน้ําพุงขึ้นดานบน น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มี
ฝาปด มีอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร       
และตองไมมีส่ิงของอื่นแชรวมไว  หามนําอาหารและสิ่งของอื่นๆ ไปแชรวมกับน้ําแข็งที่ใชบริโภค 
ถาตองแชของอื่นตองแยกถังแชเฉพาะตางหาก  น้ําแข็งมีหลายประเภท ควรเลือกประเภทที่ผลิตขึ้น
เพื่อใชบริโภคโดยเฉพาะ เชน น้ําแข็งหลอดหรือน้ําแข็งเกล็ดและในการขนสงควรบรรจุในถุง หรือ
ภาชนะที่สะอาด ไมผานการบรรจุส่ิงของอื่นมากอน ในการตักเสิรฟน้ําแข็งตองใชที่คีบหรือที่ตัก
โดยเฉพาะ

2. ดานสถานที ่ สถานทีต่องสะอาดเปนระเบยีบ พืน้ทาํดวยวสัด ุแขง็ เรียบ ไมดดูซมึน้าํ  ทํา
ความสะอาดงาย ผนัง เพดาน ควรใชสีออน และทําความสะอาดอยูเสมอ บริเวณโดยรอบเปน
ระเบียบ ไมมีน้ําเสียไมมีกองขยะ โตะ เกาอี้สะอาดแข็งแรงจัดเปนระเบียบ พื้นผิวโตะทําดวยวัสดุ
เรียบทําความสะอาดไดงาย ไมดูดซึมน้ํา ควรเก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังการ     
รับประทานอาหาร ในบริเวณที่รับประทานอาหารควรโปรงมีการระบายอากาศที่ดี มีแสงสวาง
เพียงพอ ไมมีฝุน ไมมีกล่ินควันจากการปรุงอาหารรบกวน สําหรับหองรับประทานอาหารที่มี 
เครื่องปรับอากาศตองมีเครื่องดูดอากาศรวมทั้งติดเครื่องหมาย “หามสูบบุหรี่” ไวดวยและควร   
ปองกันสัตว ตางๆ เชน สุนัข แมว ฯลฯ ไมใหมาอาศัยหรือหาอาหารในโรงอาหารและไมควรเล้ียง
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สัตวทุกชนิดในบริเวณโรงอาหาร ทั้งนี้ตองเก็บเศษอาหาร ใหมิดชิด ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตว
ตางๆ ได

บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ พื้นทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบสภาพดี 
ควรจัดสถานที่ใหเปนระเบียบและเปนสัดสวน สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง พื้น ผนัง 
เพดาน ใชวัสดุที่ทําความสะอาดไดงายและใชสีขาวหรือสีออน ซ่ึงจะชวยใหเห็นส่ิงสกปรกไดงาย

มีการระบายอากาศรวมทั้งกล่ินและควันจากการทําอาหารไดดี ในบริเวณที่มีกล่ินควัน   
จากการทําอาหารตองโปรง มีการระบายกลิ่นควันและความรอนไดดี หรือใชพัดลมดูดอากาศและ
ปลองระบายควันชวย ตองไมรบกวนบริเวณขางเคียง และตองทําความสะอาดปลองระบายควัน
เปนประจําและปลองระบายควันหรือพัดลมดดูอากาศที่ใชการไดดี  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
พื้นเปนสวนที่มีโอกาสปนเปอนไดมาก  ดังนั้นจึงหามวางอาหาร ภาชนะที่ใสอาหารไมเตรียมและ
ปรุงอาหารบนพื้น ทั้งนี้จะชวยปองกันอาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพื้นไดโดยสะดวก
และทั่วถึง โตะเตรียม – ปรุงอาหารและผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
(เชน สแตนเลส  กระเบื้อง) มีสภาพดีและพื้นโตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และตองมี
โตะสําหรับวางอาหารและภาชนะอปุกรณตางๆ ใหเพียงพอ

3. ดานภาชนะและอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน สอม หมอ กระทะ ฯลฯ  ตองทําดวยวัสดุ
ที่ไมเปนอันตราย เชน สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีออน 
สังกะสีเคลือบขาว สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกสีขาว ภาชนะใส                
น้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ตองทําดวยแกว กระเบื้องเคลือบขาวมีฝาปดและชอนตักทําดวย
กระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส  สําหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ตองใสภาชนะที่ทําความสะอาดงาย 
มีฝาปดและสะอาด เครื่องปรุงควรเตรียมไวใชเฉพาะวันถาเหลือควรทิ้งแลวลางภาชนะใสเครื่อง
ปรุง  ชอนที่ตักและฝาปดใหสะอาดทุกวันไมควรแชทิ้งไว ลางภาชนะอุปกรณอยางนอย 2 ขั้นตอน 
โดยข้ันตอนที่ 1 ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวย
น้ําไหลและอุปกรณการลางตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  การลางภาชนะตอง             
ใชน้ํายาลางภาชนะไมควรใชผงซักฟอก เพราะลางไดยากและอาจมีสารตกคางได  น้ําที่ใชลาง       
ตองเปลี่ยนใหสะอาดอยูเสมอ ใชอางลางภาชนะและอุปกรณที่มีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี           
อยางนอย 2 อาง อางลางภาชนะควรมีขนาดใหญพอที่จะสามารถลางภาชนะไดโดยสะดวก             
มีความสูงพอเหมาะในการยืนลาง ถามี 2 อาง อางที่ 2 ตอง ลางดวยน้ําไหลตลอดเวลา  แตถาไมได
ลางดวยน้ําไหล ควรมีอยางนอย 3 อาง จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําใน          
ภาชนะโปรงสะอาด หรือตะแกรงวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร หรือเก็บในภาชนะหรือ
สถานที่ ที่สะอาดมีการปกปด เมื่อลางภาชนะเสร็จแลวหามเช็ด เพราะอาจทําใหภาชนะที่ลางสะอาด
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แลวเกิดการปนเปอนได ควรคว่ําใหแหงเองหรือผ่ึงแดดในบริเวณที่ไมมีฝุน แมลงวัน และควรเก็บ
ใหมิดชิด ในขณะที่ไมไดใชงานชอนสอมและตะเกียบวางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด 
หรือวางเปนระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปด ตั้งสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร    
การหยิบจับ  ควรหยิบเฉพาะดามเทานั้น  เพื่อปองกันการปนเปอนในสวนที่ตักอาหาร                   
และควรทําความสะอาดภาชนะที่ใสทั้งดานนอกและดานในใหสะอาดอยูเสมอดวย

เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ      
แยกจากกันมีฝาชีครอบ (ยกเวนครัวที่มีการปองกันแมลงวันแลว) เขียงและมีด ควรแยกใช          
ตามประเภทของอาหาร เชน เนือ้สัตวดบิ เนือ้สัตวสุก ผักสดกอนลาง ผักสดทีล่างแลว ผลไม ขนมปง 
เปนตน ไมใชปะปนโดยตองลางเขียงใหสะอาดทั้งกอนและหลังการใชงานและวางผึ่งใหแหง          
ไมอับชื้น

การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก ใชถังขยะที่ไมร่ัวซึม และมีฝาปด ควรแยกขยะ         
ประเภทตางๆ ออกจากกัน สําหรับเศษอาหารบางสวนนําไปเปนอาหารสัตว บางสวนอาจนําไปฝง 
หรือหมักทําปุยไดดี (สําหรับโรงอาหารที่มีพื้นที่เพียงพอ) ทั้งนี้ตองเก็บรวบรวมใหมิดชิด           
ควรสวมถุงพลาสติกไว ดานในถังขยะดวย

ทอหรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัว และที่ลางภาชนะ
อุปกรณลงสูทอระบายน้ําหรือแหลงบําบัดไดดี และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ
โดยตรง  ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงที่ เปดทําความสะอาดไดงายและควรมี                
การดักเศษอาหารและตักทิ้งเปนระยะๆ มีบอดักเศษอาหาร และไขมันที่ใชการไดดี กอนระบาย    
น้ําเสียทิ้ง

หองน้ํา หองสวม ตองสะอาดไมมีกล่ินเหม็น มีน้ําใชเพียงพอ หองสวมแยกเปนสัดสวน 
ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรียม–ปรุงอาหาร ที่ลางและเก็บภาชนะอุปกรณที่เก็บอาหารและตองมี   
อางลางมือที่ใชการไดดีอยูในบริเวณหองสวม

4. ดานบุคลากร  ผูปรุง - ผูเสิรฟ แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอนสีขาวหรือ
มีเครื่องแบบ ผูปรุงจะตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผมและควรดูแลความสะอาดของรางกาย  
เส้ือผา โดยเฉพาะกอนปฏิบัติงาน ควรผูกผากันเปอน และหมวกตลอดเวลาที่ปฏิบัติงานและตอง
รักษาใหสะอาดอยูเสมอ ควรใชผาสีขาวเพราะจะชวยใหเห็นความสกปรกไดงาย ตองเปนผูมี       
สุขภาพดีไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง สําหรับผูปรุงจะตองมีหลักฐานการตรวจสุขภาพ
ในปนั้นใหตรวจสอบได ผูปฏิบัติงานทุกคน ควรไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 คร้ัง  โดย
ตองไมเปนโรคผิวหนัง โรคติดตอรายแรงและโรคที่ติดตอโดยมีอาหารและน้ําเปนสื่อ  ทั้งนี้เพื่อเปน
การดูแลสุขภาพและเพื่อปองกันโรคซึ่งอาจติดตอไปสูผูบริโภคได มีสุขนิสัยที่ดี เชน ตัดเล็บสั้นและ
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รักษาใหสะอาดเสมอ ไมควรสวมเครื่องประดับที่ขอมือและนิ้ว ตองลางมือใหสะอาดอยูเสมอ โดย
เฉพาะหลังออกจากหองสวมหรือหลังจากหยิบจับสิ่งสกปรกและกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง  หามใชมือ
สัมผัสกับอาหารโดยตรง ควรใชอุปกรณในการหยิบจับหรือตักอาหารที่ปรุงเสร็จแลวและอาหาร
ที่เตรียมไว โดยใชถุงมือ ที่จับหรือที่ตัก ซ่ึงตองใชเฉพาะอาหารนั้นๆ เทานั้น ไมใชหยิบจับสิ่งของ
และอาหารอื่น และตองมีการลางหรือเปลี่ยนอุปกรณบอยๆ  เมื่อเปนแผล ฝ มีหนองตองรักษาแผล
ใหสะอาด ปดแผลใหมิดชิดระมัดระวังไมใหสัมผัสกับอาหารหรือภาชนะเพราะจะทําใหผูบริโภค
เกิดอาการอาหารเปนพิษไดและถาเปนแผลที่มือควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหาร
และภาชนะ ถามีอาการเจ็บปวย เชน อุจจาระรวง อาเจียน เปนไข  ไอมาก  ตาเหลือง ตัวเหลือง
หรืออาการผิดปกติ ตองรีบแจงผูดูแลทันทีและควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงาน เกี่ยวกับอาหาร ไมพูด
คุย หรือ ไอ จามรดอาหาร ขณะไอจามตองใชผาปดปากปดจมูก  ถาใชมือปดปากปดจมูก ตองลาง
มือใหสะอาดทันที ไมสูบบุหร่ีในขณะที่ปฏิบัติงาน หรือควรเปนบุคคลที่ไมสูบบุหร่ี ไมใชมือหยิบ
จับอาหารที่ปรุงเสร็จแลวโดยตรง นอกจากนั้นผูประกอบอาหารควรดูแลสุขภาพของตนใหแข็งแรง
อยูเสมอ เชน ไมสูบบุหร่ี ไมดื่มเหลา รับประทานอาหาร ที่สะอาดมีประโยชน พักผอนใหเพียงพอ 
ทั้งนี้ เพื่อประโยชนตอตนเองและปองกันไมใหเปน ผูนําโรคไปสูผูบริโภคดวย และส่ิงสําคัญผู
ประกอบอาหารและผูที่เกี่ยวของจะตองให ความรวมมือกันในการจัดบริการอาหารใหมีคุณคา
และสะอาดปลอดภัยทั้งนี้เพื่อสุขภาพที่ดีของ   ผูบริโภคทุกคน

การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียนวัดสวนดอก โดยใหแมครัวซ้ืออาหารสด    
อาหารแหง  มาประกอบอาหารปรุ งสุกที่ โรงครัวของโรง เรี ยน  ซ่ึ งมีครู ผู รับ ผิดชอบ                         
โครงการอาหารกลางวันและครูฝายอนามัยโรงเรียนดูแล จัดกําหนดรายการอาหารในสัปดาหที่ 1 
จนถึงสัปดาหที่ 4 ของเดือน และในเดือนตอไปใหเริ่มตนรายการอาหารในสัปดาหที่ 1                    
จนถึงสัปดาหที่ 4 ใหม ดูแลการทําอาหารไวบริการวันละ 3-5 ชนิด การจัดบริการนักเรียน       
จําหนายจานละ  10  บาท ใหนักเรียนเลือกรับประทานตามความตองการของนักเรียนและนักเรียน
บางคนผูปกครองมีความประสงคตองการใหนักเรียนรับประทานอาหารตลอดภาคเรียน จึงนําเงิน
มาจายใหทางโรงเรียนภาคเรียนละ 1,000 บาท นักเรียนรับประทานอาหารรวมกันในแตละชั้นตามที่
ทางโรงเรียนจัดโตะไวใหนั่ง สวนนักเรียนที่มีฐานะยากจนไดรับคัดเลือกใหรับทุนอาหารกลางวัน
จํานวน 253 คน จากสํานักงานการศึกษาขั้นพื้นฐานเชียงใหมเขต 1 ซ่ึงมีนักเรียนภายใน                
เขตการศึกษานี้ทั้งหมด 36,443 คน (สํานักงานการศึกษาขั้นพื้นฐานเชียงใหม เขต 1, 2547)
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ตาราง 2.2  อาหารกลางวันของโรงเรียนวัดสวนดอก ภาคเรียนที่ 2 ปการศึกษา 2547

วัน สัปดาหที่  1 สัปดาหที่  2
จันทร ไขพะโล หมู เตาหู

ผัดพริกขิงไก
หมูทอดกระเทียม   ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล
ขาวสวย   น้ําลําใย

กวยเตี๋ยวราดหนาหมู
ขาวเหนียวสังขยา
สมเขียวหวาน
น้ําตะไคร

อังคาร แกงจืดเตาหูขาวหมูสับ
ผัดผักบวบ ใสกุง ใสไข
ผัดกระเพรา ไขดาว  ขาวสวย
ขนมถั่วแปบ   น้ํามะพราว

แกงเขียวหวานไก
ขนมจีน
ผัดคะนาใสหมูกรอบ  ขาวสวย
พุทรา   น้ํามะนาว

พุธ ขาวสวย
แกงเทโพ
ปลาเล็กปลานอยทอด
ผัดผักรวมใสหมู
น้ําสมคั้น ขนมฟกทอง

กวยเตี๋ยวผัดไทย
กลวยบวชชี
ฝร่ัง
น้ํากระเจี๊ยบ

พฤหัสบดี กวยเตี๋ยวหมู
ขาวสวย
แกงเผ็ดไกใสมะเขือ
พุทรา   น้ําตะไคร

หมูทอดกระเทียม
แกงสมผักรวม
ผัดวุนเสนใสไข หมู
ขาวสวย  ฝร่ัง   น้ํามะพราว

ศุกร ขาวสวย
แกงสมผักรวม
ไขเจียวหมูสับ
ผัดเผ็ดลูกชิ้นปลากราย
ขนมตม
น้ํามะตูม

ขาวสวย
น้ําพริกกะป
ถ่ัวฝกยาว มะเขือยาวทอด
ปลาทูทอด
ตมจืดฟกเขียวใสปกไก
กลวยน้ําวา น้ําสับปะรด
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ตาราง 2.2 (ตอ)

วัน สัปดาหที่  3 สัปดาหที่  4
จันทร ขาวสวย

ตมยําเห็ดนางฟาใสไก
ผัดผักบุง
แกงพะแนงหมู
ขนมกลวย น้ํากระเจี๊ยบ

ขาวสวย
ผัดดอกกะหล่ําหมู
แกงเผ็ดลูกชิ้นปลากราย
ไขทอด
ขนมฟกทอง น้ําลําใย

อังคาร กวยเตี๋ยวเสนใหญผัดซีอ้ิวใสไข  หมู
ผัดบวบใสไข  หมู
ขาวสวย
แกงเผ็ดไก ใสถ่ัว ใสมะเขือ
กลวยน้ําวา น้ําสมคั้น

ขาวสวย
แกงเผ็ดหมูใสฟกทอง
ผัดผักบุงใสหมู
หมูทอดกระเทียม
ขนมน้ํากะทิลอดชอง น้ํามะตูม

พุธ ผัดกระเพราหมู ไขดาว
ตมจืดเตาหูใสหมูสับ
ยําวุนเสน
ขาวสวย
มะละกอ น้ําฝรั่ง

ผัดถ่ัวฝกยาวใสหมู
แกงสมผักรวม
ไกทอด
ขาวสวย
สับปะรด น้ําตะไคร

พฤหัสบดี แกงเผ็ดไกใสมะเขือยาว
ตมจืดลูกลอกใสหมูสับ
ผัดฟกทอง  ไขเจียว
ขาวสวย   กลวยหอม น้ําสม

ขาวซอยไก
ผัดถ่ัวลันเตา
ขาวสวย   ปลาทะเลทอดราดพริก
มะละกอสุก   น้ําเกกฮวย

ศุกร ขนมจีนน้ํายา
ขาวสวย
ผัดพริกขิงไก   ผัดคะนา
ขนมถั่วแปบ    น้ําตะไคร

ขนมจีนน้ําเงี้ยว
ขาวเหนียว
ลาบ  ผักสด   ไกทอด หมูทอด
ขนมเผือก   น้ําฝร่ัง

ที่มา  : งานอนามัยโรงเรียนวัดสวนดอก (2547) เอกสารประกอบการทํางาน
           โครงการอาหารกลางวัน

*หมายเหตุ ในเดือนตอไปใหเร่ิมตนรายการอาหารในสัปดาหที่ 1 จนถึงสัปดาหที่ 4 ใหม
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ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจอาหาร
ความพึงพอใจ หมายถึง ความรูสึกหรือเจตคติที่เกิดขึ้นจากการสัมผัส การรับรู ทําใหเกิด

การยอมรบัและไดรับการตอบสนองทีด่ตีามทีมุ่งหวงัหรอืคาดหวงัไว ทาํใหเกดิความสขุ ความสบายใจซึ่ง
มีผลทั้งทางดานรางกายและจิตใจ (บุษรา  เขินอํานวย, 2546)

ความพงึพอใจทีม่ตีออาหารในการยอมรบัหรือคานยิมจะมมีากนอยขึน้อยูกบัการสนองตอบทาง
จิตวิทยาและความรูสึกของผูบริโภค ซ่ึงเปนความรูสึกที่สัมผัสไดของแตละบุคคลรวมทั้งตอบ
สนองความตองการของรางกาย ความพึงพอใจที่มีตออาหารมีองคประกอบซึ่งเปนปจจัยหลาย
ประการ ดงัที ่วนดิา   เสนเีศรษฐและคณะ (2530) เบญจพชิญ   บุญฐติกิลุและสมพศิ   นชิลานนท (2539)
อมรรัตน  เจริญชัย  (2541) ศิริลักษณ  สินธวาลัย  (2542) กรรณิการ  พรมเสารและนันทา  
เบญจศิลารักษ (2542) สุวฒันา    เลียบวนั (2544)  ศรีสมร   คงพนัธุ (2544)   พชิยั   วาศนาสง  (2545) และ
ทกัษณิา   ณ   ตะกัว่ทุง (2546)  ไดใหขอเสนอแนะไวดังนี้คือ

1. รสชาติของอาหาร รสชาติของอาหาร หมายถึง ความรูสึกที่ผูรับประทานรับรูได         
ที่ล้ิน ประสาทรับรสนั้นมีปลายประสาทรับรสอยูที่ล้ิน เรียกวาตอมรับรส มีรสมาตรฐานอยู 4 รส 
คือ หวาน เค็ม เปรี้ยว และขม โดยตอมรับรสแตละรสจะอยู ณ ที่ตางกันบนลิ้น ประสาทที่     
ปลายล้ินรับรสหวานไดดีที่สุด  รสเค็มที่ปลายลิ้นดานขางทั้ง 2 ขาง รสเปรี้ยวถัดขึ้นมาจาก  
ปลายลิ้น  สวนรสขมรับไดที่โคนล้ิน เนื่องจากตอมรับรสบนลิ้นถูกกระตุนดวยสารที่อยูใน           
รูปสารละลายลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีผลตอรสของอาหาร อาหารที่เปนของเหลวจะรูสึก
รสไดไวกวาอาหารที่ตองเคี้ยว คนที่รับประทานอาหารโดยที่ไมเคี้ยวใหละเอียดมักจะไมคอยรูรส  
อุณหภูมิก็มีสวนตอการรับรสอาหารไมเทากันสําหรับแตละรส อุณหภูมิที่สูงขึ้นทําใหความไว            
ตอรสหวานสูงขึ้น ในขณะที่ความไวของตอมรับรสเค็มและรสขมจะลดลง รสเปรี้ยวไมมี            
ความสัมพันธกับอุณหภูมิของอาหาร ดั้งนั้นรสชาติของอาหารแตละมื้อควรใหมีหลายรส คละกัน
ไปมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มัน ขม เผ็ด จะชวยเพิ่มความอรอยใหกับผูรับประทานอาหารเชน รสเค็ม
ไดจากน้ําปลา เกลือหรือซีอ้ิวซ่ึงทําจากถั่วเหลือง รสหวาน ไดจากน้ําตาล และผลไมบางชนิด         
ที่ใหรสหวาน รสเปรี้ยว ไดจากมะนาว น้ําสมสายชู มะขามเปยก มะกรูด  มะมวง สับประรด  
กระเจี๊ยบ ตะลิงปลิงและมะเขือเทศ  รสเผ็ดไดจากพริกขี้หนู พริกชี้ฟาสด พริกไทย ขิงและขา        
รสมันไดจากกะทิ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวานหลายอยางมีกะทิเปนสวนประกอบสําคัญ          
รสขมไดจากมะระ สะเดา ขี้เหล็กหรือบอระเพ็ด บางอยางมีรสขมนอยบางอยางมีรสขมมาก         
รสฝาด ไดจากมะขามเทศ

2.  สีของอาหาร สีสันสวยงามของอาหารในมื้อหนึ่งๆ หรือชุดหนึ่งๆ ควรใหมี                 
สีแตกตางกัน เพื่อดึงดูดใจและเพิ่มความนารับประทาน รายการอาหารที่มีสีเดียวกันแมจะมีรสดี     
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มีคุณคาทางโภชนาการสูงอาจไมนาสนใจ วิธีที่จะทําใหอาหารมีสีตางๆ กันทําไดโดยใชพืชผักและ
ผลไมที่มีสีแตกตางกัน ตางชนิดกันมาปรุงในอาหารมื้อนั้น หรือชุดนั้นอาจใชผักและผลไม           
ตกแตงหนาหรือจานอาหาร เชนโรยหนาดวยพริกชี้ฟาแดงหั่นฝอยและผักชีรวมทั้งการเลือกสีของ
ภาชนะเพื่อชวยเพิ่มสีสันนับเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ดี  แตตองระวังการใชสีของภาชนะใหเหมาะสม

3.  กล่ินของอาหาร เปนองคประกอบที่มองไมเห็น แตมีอิทธิพลตอความพึงพอใจเชน
เดียวกับรสชาติ หรืออาหารดิบบางชนิดที่ประกอบไมถูกวิธี ทําใหอาหารมีกล่ินไมชวน       
รับประทาน มีผักหลายชนิดที่หุงตมไมสุกทําใหมีกล่ินแรง อาจทําใหผูรับประทานไมชอบ
อาหารนั้นและไมอยากรับประทานอีกตอไป เชน กะหล่ําปลี นอกจากนี้กล่ินของเครื่องแกง 
เชน ตะไคร ขา หอมแดง กระเทียม ใบมะกรูดและการโรยพริกไทยปนในอาหาร ชวยให
อาหารคาวบางชนิด มีกล่ินหอมชวนรับประทานยิ่งขึ้น เชน แกงจืดหรือผัดผัก นอกจากนี้    
การปรุงแตงอาหารใหมีกล่ินหอมโดยเฉพาะขนมไดมีการนํากล่ินจากธรรมชาติมาใช เชนเดยีว
กบัสี ขนมไทยมกัปรงุแตงกลิน่หอมดวยดอกไม ใบไม ดอกไมทีน่ยิมใช คอื ดอกกหุลาบ ดอกมะลิ 
ดอกกระดังงา และดอกชํามะนาด วิธีการทําใหมีกล่ินหอมมีหลายวิธี เชน วิธีอบดอกไม ถา
เปนดอกกุหลาบจะเด็ดเฉพาะกลีบ สวนดอกมะลิใชทั้งดอกที่บานแลวจึงจะใหกล่ินหอม 
สวนดอกกระดังงาตองลนไฟออนจึงมีกล่ินหอมนารับประทาน

4. อุณหภูมิของอาหาร อุณหภูมิมีความสําคัญในการจัดอาหาร การจัดทุกครั้งควรให       
มีอาหารทั้งรอนและเย็น เสิรฟตามหลักของอาหาร อาหารรอนจะตองเสริฟเมือ่ยงัรอนจะอรอยกวา
เมือ่รอใหเยน็ เชน แกงเลยีง แกงสมหรือตมยาํควรรบัประทานเมือ่รอน หากรอใหเยน็จะรูสึกวาม ี  
รสเคม็ขึน้ อาหารบางอยาง เชน สลัดถาไมไดแชเยน็ไว จะดเูหีย่ว จะสงัเกตเหน็รายละเอยีดเหลานี ้
เนื้อสัมผัสและรสของอาหารจะลดความนารับประทานลง ถาอณุหภมูไิมพอด ี ฉะนัน้อณุหภมูจิงึมี
ความสาํคญัอยางยิง่ อาหารรอนจะมกีล่ินหอมออกมาก แตเมือ่เร่ิมเยน็กลิน่จะหายไป อาหารทีไ่มมี
กล่ินไมนารบัประทานเทาอาหารทีม่กีล่ินหอม

5. ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร มักพิจารณาจากปริมาณน้ําและไขมัน ชนิดและปริมาณ
ของคารโบไฮเดรตที่เปนโครงสรางของเชลลพืช เชน เซลลูโลส สตารช และสารประกอบเพกทิน 
และโปรตีน การเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสเนื่องจากน้ําหรือไขมัน มีผลทําใหเกิดการสราง 
หรือการทําลายอิมัลชัน การไฮโดรไลซิสของสารประกอบพิลิเมอร เชน คารโบไฮเดรตและโปรตีน 
รวมทั้งการเกิดการแข็งตัว (Coagulation) ของโปรตีนดวย ในอาหารแตละมื้อควรมีอาหาร              
ที่มีเนื้อสัมผัสออนนุม นิ่ม กรอบ เหนียว เปอย ยุย แข็ง รวน เละ แฉะ ล่ืน เนื้อหยาบและเนื้อละเอียด 
คละกันไปขึ้นอยูกับชนิดของอาหารนั้นๆ
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6. ขนาดและรูปรางของอาหาร ขนาดชิ้นของอาหารควรมีเล็กบางใหญบางและรูปราง  
ไมควรเหมือนกัน เชน เปนรูปสี่เหล่ียม สามเหลี่ยม วงกลม วงรีหรือเปนแผนๆ มีการประดิษฐ
ประดอยแกะสลักเปนรูปตางๆ บาง เชน เปนรูปสัตว รูปใบไม หรือดอกไมเลียบแบบธรรมชาติ
เพื่อชวยเพิ่มความสวยงาม ความนาสนใจและทําใหผูรับประทานอาหารเกิด ความพึงพอใจ

7. ฤดูกาล ควรจัดอาหารใหเหมาะกับฤดูกาล เชน อากาศรอนอบอาว หรือในฤดูรอน     
รางกายตองการอาหารพวกไขมันนอย ไมควรจัดอาหารประเภทที่มีกะทิมากๆ

8. ความเขากันไดของอาหาร หมายถึง อาหารที่จัดเขาคูกัน ควรเปนอาหารที่ไปกันไดดี   
มีความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ควรเสิรฟพรอมกับพวกยํา สลัด อาจาด ผักดอง และ
ของเค็ม สวนเครื่องจิ้ม เชน หลนตางๆ เหมาะที่จะรับประทานกับผักสด ปลายาง ปลาทอด         
หรือไขเจียว เปนตน

9. ความหลากหลายของอาหาร รางกายมีความตองการอาหารครบทุกชนิด ในมื้ออาหาร
แตละมื้อควรจัดใหมีทั้งประเภทโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร วิตามินและน้ําในปริมาณ
พอเหมาะ ซ่ึงตองพจิารณาถงึกจิกรรม เพศ วยั และภาวะของผูรับประทานดวย

การกาํหนดรายการอาหารมือ้หน่ึงๆ หรือชุดหนึง่  ๆ ควรใหมอีาหารทัง้ประเภทน้าํและแหงคละกนั
อาหารซํ้ากนัแมจะเปนคนละวนัแตใกลกนั เปนสิ่งที่ควรหลีกเลี่ยงเพราะจะทําใหผู รับประทาน          
เกิดความรูสึกเบื่อได

จากองคประกอบของอาหารที่ไดกลาวมาขางตนเปนผลทําให เกิดความพึงพอใจ               
ในการเลือกรับประทานอาหาร แตส่ิงที่ควรคํานึงก็คือเรื่องความสะอาดของอาหาร รสของอาหาร  
สีสันสวยงาม ปรมิาณพอดแีตถาขาดความสะอาด มสีารพษิและสิง่สกปรกเจอืปน อาหารนัน้จะไม    
ปลอดภยั ดังนั้นอาหารตองสะอาดปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการ ลวนเปนปจจัยรวมที่จะ
สามารถสงผลตอการยอมรับและความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตออาหาร

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ
การศึกษาของ บุษรา  ประดิษฐนุช (2537)  เร่ือง การศึกษาการจัดโครงการอาหารกลางวัน

ในโรงเรยีนประถมศกึษา สังกดัสาํนกังานการประถมศกึษา จงัหวดัสมทุรปราการ โดยศกึษาโรงเรยีน
ประถมศึกษา จํานวน 149 โรงเรียนผูใหขอมูลประกอบดวยผูบริหารโรงเรียนจํานวน 149 คน ครู  
หัวหนาโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 149 คนและนักเรียนชั้น ประถมศึกษาปที่ 3 – 6 จากทุก
โรงเรียน จํานวน 1,490 คน เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก  แบบสอบถาม จํานวน  3  ฉบับพบวา 
ในการเตรยีมการโรงเรยีนศกึษาและสาํรวจขอมลูเบือ้งตน โดยใชขอมลูจากจาํนวนนกัเรยีนทีข่าดแคลน    
มีการประชุมครูเพื่อแตงตั้งคณะกรรรมการ โครงการอาหารกลางวัน ครูหัวหนาโครงการอาหาร

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



24

กลางวันเปนผูซ้ือวัตถุดิบมาประกอบอาหาร โดยมีครูและนักเรียนรวมกันประกอบอาหาร กิจกรรม
ที่นัก เรียนฝกปฏิบัติจ ริง  ไดแก  การเตรียมการโดยนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่  3-6        
นักเรียนรับประทานอาหารกลางวันดวยความสมัครใจ นักเรียนขาดแคลนรับบริการฟรีโดยมี  
เงื่อนไขชวยทําความสะอาดสถานที่รับประทานอาหาร รูปแบบการจัดทําไดแก รูปแบบอาหาร    
จานเดียว อาหารที่ทําคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการมีอาหารครบ 5 หมู อาหารสะอาดปลอดภัยจาก
ส่ิงปนเปอนและเชื้อโรค พรอมทั้งจําหนายในราคาถูก

สําหรับ พงศรติ  แกวอาย (2540) ไดศึกษาเรื่อง สภาพการจัดโครงการอาหารกลางวัน     
ในกลุมโรงเรียนทุงหัวชาง จังหวัดลําพูน ประชากรที่ใชในการศึกษา เปนผูบริหารโรงเรียน จํานวน 
8 คน ครูเจาหนาที่โครงการอาหารกลางวัน จํานวน 8  คน นักเรียนกลุมตัวอยางชั้นประถมศึกษา     
ปที่ 5-6 จํานวน 195 คน เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูลเปนแบบสอบถามและแบบสงัเกต              
โดยมวีตัถุประสงคเพื่อศึกษาความคิดเห็นของนักเรียนที่มีตอการจัดโครงการอาหารกลางวันของ 
โรงเรียนผลการศึกษาพบวา สภาพการจัดอาหารกลางวันทุกโรงเรียนไดจัดบริการอาหารกลางวัน
แกนักเรียนในรูปแบบใหนักเรียนรับประทานฟรีทุกวัน โดยไดรับงบประมาณสนับสนุนจากทาง
ราชการประจําทุกป นอกจากนี้ยังมีหนวยงานเอกชน องคกรตางๆ ชวยสนับสนุนเงินทุน บุคลากร  
ที่ดําเนินงานประกอบดวย ผูบริหารโรงเรียน คณะครู ภารโรง แมครัวผูรับจางประกอบอาหาร  
กลุมแมบาน และผูปกครองนักเรียน สถานที่ ที่ใชในการดําเนินกิจกรรมใช โรงครัวของโรงเรียน 
ซ่ึงสวนมากจะแยกเปนเอกเทศ สวนโรงอาหารนั้นบางโรงเรียนจะใชอาคารเอนกประสงคมีโตะ
และเกาอี้ ใหนักเรียนใชนั่งรับประทานอาหารแตบางโรงเรียนมีไมเพียงพอ การเตรียมวัตถุดิบและ
การประกอบอาหาร สวนใหญครูผลัดเวรกันรับผิดชอบจัดซื้อ สวนการประกอบอาหารมีบาง     
โรง เ รี ยนกําหนดให เปนหน าที่ ของครู และบางโรง เรี ยนจ า งแมค รัวประกอบอาหาร                         
การรับประทานอาหารมีการแบงเปน 2 ชวง คือ เวลา 11.00 น. สําหรับนักเรียนชั้นอนุบาล และ    
เวลา 12.00 น. สําหรับนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1 – 6  การปฏิบัติตนในการรับประทานอาหาร 
นักเรียนทุกคนตองลางมือใหสะอาดกอน วัสดุอุปกรณเครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะใสอาหาร          
ทุกแหงมีพอใชตามความตองการ และโรงเรียนทุกแหงแบงนักเรียนตามกลุมสีรับผิดชอบ             
ในการทําความสะอาด นักเรียนสวนมากมีความพึงพอใจที่ไดรับประทานอาหารกลางวันของ     
โรงเรยีนโดยใหเหตผุลวา ประหยดัเงนิ อาหารอรอยมคีณุคาสารอาหารครบถวน ตามหลกัโภชนาการ
สะอาดถูกหลักอนามัยและนักเรียนใหความรวมมือในการลางทําความสะอาดภาชนะใสอาหารและ
ประกอบอาหาร สวนปญหาที่พบในการดําเนินงาน คือ โครงการไดรับ  งบประมาณไมเพียงพอและ
งบประมาณไดรับลาชา
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สวนจักรพงศ   บุญเลิศ (2541)  ไดศึกษาเรื่อง สภาพการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวัน
ของโรงเรียนเอกชน  จังหวัดเชียงราย  กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ เปนผูบริหาร                 
โรงเรียนเอกชนจํานวน 23  คน ครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 23 คน และ          
นักเรียนในระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ที่รับประทานอาหารกลางวันของโรงเรียน จํานวน           
115 คน  โดยเครื่องมือที่ใชในการศึกษาเปนแบบสอบถามลักษณะแบบเลือกตอบพบวา                 
โรงเรียนไดมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑนโยบายดานคุณภาพของโครงการอาหารกลางวัน             
โรงเรียนประถมศึกษา สังกัดสํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2530) การดําเนิน
งานดานงบประมาณ มีงบประมาณเพียงพอในระดับมาก มีสถานที่ใหนักเรียนไดรับประทานอาหาร
และประกอบอาหารอยางเหมาะสมทุกโรงเรียน มีการจัดตั้งคณะกรรมการดําเนินงานโครงการ
อาหารกลางวันของโรงเรียน มีการจัดทําอาหารกลางวันทุกวันที่เปดเรียนโดยไดคํานึงถึงคุณคาของ
สารอาหารและโภชนาการ มีการจัดทําอาหารที่หลากหลายและมีความสะอาดปลอดภัยอยูใน   
ระดับดี   

ในปเดียวกันนี้ พาณี   จินดาวงศ (2541) ไดศึกษาเรื่อง การประเมินโครงการอาหารกลางวัน
ของโรงเรียนสามัคคีวิทยาคม 2 อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย โดยประเมินแบบ ซิปโมเดล           
(CIPP Model) 4 ดานไดแก ดานสภาพแวดลอม ดานปจจัยนําเขา ดานกระบวนการ                       
และดานผลผลิตจากบุคลากร ครู-อาจารย จํานวน 32  คน คณะกรรมการปฏิรูปโรงเรียน 13 คน    
และผูประกอบการ 5 คน รวม 50 คน มีกลุมตัวอยางจากนักเรียนและผูปกครอง จํานวน 544 คน       
โดยใชการสุมตัวอยางแบบชั้นภูมิ เพื่อประเมินโครงการอาหารกลางวันผลการศึกษาพบวา           
ทั้ง 4 ดานมีความเหมาะสมในระดับมากสําหรับปญหาที่พบคือจํานวนบุคลากรไมเพียงพอ              
ผูใหบริการพูดจาไมสุภาพ  สถานที่คับแคบไมสะอาด  ภาชนะชํารุดมีจํานวนไมเพียงพอ               
และงบประมาณไมเพียงพอรวมทั้งมีการประชาสัมพันธโครงการอยูในระดับนอย

  สุรชัย  วงคคาํ (2543) ไดศกึษาเรือ่ง การประเมนิโครงการอาหารกลางวนัโรงเรยีนวดัเวฬวุนั
อําเภอสารภ ีจงัหวดัเชยีงใหม กลุมตวัอยางประกอบดวยนกัเรยีน ผูปกครอง และคร ูโรงเรยีนวดัเวฬวุนั
ปการศึกษา 2542 จํานวน 296 คน เครื่องมือที่ใชเปนแบบสอบถาม แบบเลือกตอบ ผลการศึกษาใน
ดานสภาพแวดลอม ดานปจจัย ดานกระบวนการและดานผลผลิต พบวา นักเรียน ผูปกครองและครู
เขาใจวัตถุประสงคของโครงการอาหารกลางวัน  เพื่อใหมีอ าหารกลางวันรับประทานลด
การขาดแคลนอาหารกลางวัน หรือขาดสารอาหารและพัฒนาสุขนิสัย บุคลากรงบประมาณและ
วัสดุอุปกรณมีเพียงพอ มีการกําหนดชวงเวลาในการรับประทานอาหาร มีครูเวรคอยใหบริการ
อาหารมีความสะอาดปลอดภัยถูกหลักโภชนาการ มีการฝกใหนักเรียนลางและจัดเก็บภาชนะ
อุ ป ก รณ ใ ห เ รี ย บ ร อ ย ผ ล ก า ร ดํ า เ นิ น โ ค ร ง ก า ร อ า ห า ร ก ล า ง วั น ไ ด บ ร ร ลุ ผ ล ตาม              
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วัตถุประสงค นักเรียนมีสุขภาพที่สมบูรณแข็งแรง มีสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารและ        
รูจักประหยัด

สวนสุวิมล สุจินพรัหม (2543) ไดศึกษาเรื่อง การมีสวนรวมของชุมชนในโครงการอาหาร
กลางวันของกลุมโรงเรียนปทุมพัฒนา สํานักงานการประถมศึกษา อําเภอไชยปราการ จังหวัด
เชียงใหมโดยกลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาเปนกลุมแมบานในกลุมโรงเรียนปทุมพัฒนา จํานวน 3 
โรงเรียน รวม 9 คน ครูเจาหนาที่โครงการอาหารกลางวันจํานวน 18 คน นักเรียนชั้นประถมศึกษาป
ที่ 6 และผูปกครองในกลุมโรงเรียนปทุมพัฒนา จํานวน 72 คน เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูล
ประกอบดวย แบบสัมภาษณ แบบสังเกตและแบบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา นักเรียน ครูและ     
ผูปกครองมีความคิดเห็นคลายกันวาการที่ชุมชนเขามามีสวนรวมในโครงการอาหารกลางวันได
ประโยชนหลายประการ เชน เด็กไดรับประทานอาหารที่มีประโยชนชวยแบงเบาภาระของนักเรียน 
ครู และผูปกครองและทําใหเกิดความสัมพันธที่ดีระหวางโรงเรียนและชุมชน ชุมชนไดเขามามี
สวนรวมในการวางแผนและแบงหนาที่การรับผิดชอบในโครงการอาหารกลางวันในดานแรงงาน 
ดานงบประมาณ ดานวัตถุดิบในการปรุงอาหารและดานการประชาสัมพันธโครงการอาหาร     
กลางวันและชุมชนตองการเขารวมในโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนจนกระทั่งสิ้นสุด   
โครงการ ปจจัยที่มีสวนกระตุนใหเขามามีสวนรวม ในโครงการอาหารกลางวันคือ การมีบุตรหลาย
คนเรียนอยูในโรงเรียน การประชาสัมพันธของโรงเรียน ความตองการใหเด็กนักเรียนได         
รับประทานอาหารที่มีประโยชนและความตองการที่จะทํางานเพื่อสวนรวม

นอกจากนี้ บุษรา  เขินอํานวย (2546) ไดศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของนักเรียนตอ      
โครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร โดยศึกษาจากนักเรียน
ช้ันประถมศึกษาปที่ 4-6 ชายและหญิง จํานวน 386 คน จากการสุมตัวอยางแบบหลายขั้นตอน 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยเปนแบบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา นักเรียนมีความพึงพอใจตอ         
โครงการอาหารกลางวัน ในดานอาหาร การบริการ ดานสถานที่ ดานภาชนะ อุปกรณ                 
และดานบุคลากรในระดับ มากทุกดาน รายการที่มีความพึงพอใจสูงสุดในแตละดานเรียงตามลําดับ  
คือ อาหารมีคุณคาทางโภชนาการครบ 5 หมู ความมั่นคงแข็งแรงและปลอดภัยของโรงอาหาร 
จํานวนภาชนะและอุปกรณพอเพียงกับจํานวนนักเรียน การดําเนินงานของครูโภชนาการ            
และผูบริหารโรงเรียน เมื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักเรียนจําแนกตามขนาดของโรงเรียน 
ปรากฏวาแตกตางกัน โดยที่นักเรียนของโรงเรียนขนาดเล็กมีความพึงพอใจในดานอาหาร          
ดานการบริการ ดานสถานที่และดานบุคลากร มากกวานักเรียนของโรงเรียนขนาดกลางและขนาด
ใหญ สวนดานภาชนะและอุปกรณไมแตกตางกันเมื่อจําแนกตามเพศและระดับชั้นป พบวา นักเรียน
มีความพึงพอใจไมแตกตางทุกดาน
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สําหรับ  Kale, K.E. (1981) ไดทําการศึกษาเรื่อง ความสัมพันธของนโยบายโครงการ
อาหารกลางวันในโรงเรียนกับภาวะโภชนาการของนักเรียนโรงเรียนในเขตการศึกษา  2 
แหงในรัฐฟลอริดา(The Relationship of Local School Food and Nutritional Indices of 
Students of Two Florida School Districts) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความสัมพันธของนโยบาย
โครงการอาหารกลางวนักบัภาวะโภชนาการของนกัเรยีน จากกลุมตวัอยาง เปนนกัเรยีนอาสาสมคัร 
363  คน อายุระหวาง 12-16 ปทั้งโรงเรียนชานเมืองและในชนบท โดยควบคุมกลุมตัวอยางให
มีสภาพฐานะเศรษฐกิจ อายุ เชื้อชาติใกลเคียงกัน ผลการศึกษาพบวา ไมมีความแตกตางทาง     
ภาวะโภชนาการของนัก เรียนในโรงเรียนชนบทกับนัก เรียนในโรงเรียนชานเมืองและ           
นักเรียนชายมีภาวะโภชนาการดีกวานักเรียนหญิง

จากการศกึษาความสมัพนัธระหวางพลงังานกบัแคลเซยีมทีไ่ดรับจากกจิกรรมทางรางกายและ
ความหนาแนนของแรธาตุในกระดูกของเด็กวัยเรียนระดับประถมศึกษาในประเทศเกาหลี
(Kyoung Hee Kim, 2003) การวัดสภาพทางรางกายและความหนาแนนของแรธาตุในกระดูก
(Bone Mineral Density - BMD)โดยใชวิธี  Dual Energy X- ray Absorptiometry  มีการเก็บขอมูล
ดานการรับประทานอาหารและการทํากิจกรรมทางรางกาย (Physical activity) โดยใชแบบสอบถาม
กับเด็กที่มีสุขภาพสมบูรณ ซ่ึงกําลังเรียนอยูช้ันประถมศึกษาที่กรุงโซลพบวา คาเฉลี่ยของสวนสงู
และน้ําหนักของเด็ก การดูดซึมแคลเซียมและการใชพลังงานมีความสัมพันธกันในทางบวก
อยางชัดเจน ดังนั้นการจดับริการอาหารใหเด็กนักเรียนควรมีอาหารที่มีแคลเซียมปริมาณสูง เชน 
นม รวมทั้งขนมซึ่งมีสวนผสมแคลเซียมเด็กๆ ชอบและพึงพอใจ ซ่ึงมีประโยชนและเกิดผลดีตอราง
กายควรมโีปรแกรมการจดักจิกรรมทีช่วยใหเดก็ไดออกกาํลังกายา มากขึน้ เพือ่เพิม่คา BMI และให    
รวมอยูในหลักสูตรการเรียนการสอนของโรงเรียน

นอกจากนีย้งัมกีารศกึษาของ  Dearing (2004) เรือ่ง ปจจยัทีม่ผีลตอความพงึพอใจในการบริการ
อาหารกลางวันแบบ Optional และ NON - Optional  ของโครงการอาหารกลางวัน  ในเมือง แจคสัน 
รัฐมิสซิสซิปป สหรัฐอเมริกา พบวา  ความพึงพอใจของนักเรียนเปนปจจัยที่สําคัญที่ทําใหโครงการ
อาหารกลางวันของชาติประสบความสําเร็จ การศึกษาครั้งนี้ไดสํารวจปจจัย  6 ดานคือ ดานคุณภาพ
ของอาหาร ดานผูใหบริการ ดานคุณคาของสารอาหารที่มีอยูในอาหาร ดานความหลากหลายของ
ชนิดอาหาร ดานเวลาที่บริโภคและดานราคากับสภาพแวดลอม ในการรับประทานอาหารที่มีตอ
ความพึงพอใจของนักเรียนตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนเทานั้น ซ่ึงพบวา ส่ิงที่ทําให   
นักเรียนที่ไมรับประทานอาหารในโรงเรียนนั้น มีสาเหตุสูงสุด 3 อันดับ คือ การที่ตองใชเวลานาน
ในการรอรับอาหาร รสชาติของอาหาร และมีรายการอาหารไมหลากหลายใหเลือกตามลําดับ และ
ยังพบอีกวานักเรียนที่รับประทานอาหารแบบ Optional  services พึงพอใจในอาหารกลางวัน      
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มากกวานักเรียนที่รับประทานอาหารแบบ NON – Optional  services แตรับประทานอาหารนอย
คร้ังกวาเพราะเวลาที่กําหนดใหรับประทานอาหารกลางวันนั้นนอยเกินไป

จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวของพอสรุปไดวา การจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน
ประถมศึกษา มีหลายแหงที่ประสบปญหาดานบุคลากร อาคารสถานที่ งบประมาณและสิ่งอํานวย
ความสะดวก ซ่ึงมีผลตอภาวะโภชนาการของนักเรียน สวนการดําเนินงานดานการบริหาร   
โครงการอาหารกลางวันของบางแหงพบวา ผูบริหารโรงเรียนยังขาดความรูและความเขาใจในเรื่อง   
การบรหิาร ทาํใหไมสามารถแกไข ปรับปรุงและพัฒนาการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนให
เปนไปตามวัตถุประสงคของโครงการอาหารกลางวันไดสมบูรณ
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