
บทที่  2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

การศึกษาเรื่องความพึงพอใจของเด็กที่มีตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน        
ระดับประถมศึกษาในครั้งนี้ ผูศึกษาไดคนควา ตํารา เอกสารและผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพื่อเปน
แนวทางในการศึกษาตามหัวขอดังตอไปนี้

1. อาหารและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรไดรับ
2. การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน
3. ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจอาหาร
4. งานวิจัยที่เกี่ยวของ

อาหารและสารอาหารที่เด็กวัยเรียนควรไดรับ
   เด็กวัยเรียนอายุเร่ิม 6 – 10 ปในเด็กหญงิและอายุ 6 – 12 ปในเด็กชาย สําหรับเด็กที่เรียน

อยูชั้นประถมศึกษาปที่ 6 อายุ 11-12 ป อัตราการเจรญิเตบิโตของเดก็วยัเรียนจะชากวาวยัทารก            
และวัยกอนเรียนแตการเจริญเติบโตจะเปนไปอยางสม่าํเสมอ เด็กวัยนี้โตพอที่จะชวยตัวเองไดใน      
เร่ืองอาหารรูจักเลือกวาชอบหรือไมชอบอาหารอะไร อยางไรก็ตามอาหารที่ชอบนั้นอาจมีคุณคา
ทางโภชนาการมากหรือนอยก็ได เด็กวัยเรียนเปนวัยที่กําลังเจริญเติบโต มีพัฒนาการทางดาน         
กระดกู ฟน กลามเนือ้และระบบตางๆ ดังนั้นอาหารและโภชนาการเปนปจจัยที่สําคัญ ซ่ึงมีผลตอ               
การเจริญเติบโตของเด็กในวัยนี้ เด็กวัยเรียนสามารถตัดสินใจไดเองวาจะเลือกซื้ออาหารชนิดใด
มารับประทาน ดังนั้นนอกเหนือจากอาหารหลักซึ่งรับประทานที่บานแลว พฤติกรรมการตัดสินใจ
ซ้ืออาหารหรือขนมของเด็กที่โรงเรียนหรือสังคมนอกบานก็มีสวนเกี่ยวของกับภาวะโภชนาการ
ของเด็กวัยเรียนเชนกัน (อบเชย   วงศทอง,  2546)

 เดก็วยัเรยีนควรไดรับอาหารครบทัง้ 5 หมู  ซ่ึงประกอบดวย  เนือ้สัตว ไข น้าํนม  ถ่ัวเมลด็แหง  
ขาว แปงอ่ืนๆ ไขมัน หรือน้ํามัน ผักสีเขียว สีเหลืองและผลไมใหเพียงพอทุกมื้อทุกวัน                  
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 ามารถรับประทานอาหารตางๆ ไดเหมือนผูใหญ  จึงเปนระยะเวลาที่เหมาะสมที่พอแม
ผูปกครองและผูที่เกี่ยวของจะฝกนิสัยการรับประทานอาหารของเด็กใหรูจักเลือกรับประทานอาหาร              
ที่มีประโยชนแกรางกาย ซ่ึงจะชวยใหเด็กไดรับประโยชนจากอาหารอยางเต็มที่ ผูปกครอง    
ควรจัดอาหารใหมีคณุคาทางโภชนาการใหเพยีงพอกบัความตองการของเดก็วยัเรียนทัง้  3  มือ้  (ประหยดั
สายวิเชียร , 2547) ดังนั้นเพื่อใหเด็กไดรับอาหารเพียงพอกับความตองการของรางกาย       
ทุกวัน จึงควรไดรับอาหารในปริมาณดังตอไปนี้ (ชวลิต  รัตนกุลและคณะ,  2541)

1. เนือ้สัตวตางๆ  เดก็ควรไดรับประมาณวนัละ 150 – 180  กรัม หรือประมาณ  2/3  ถวยตวง
ถาแบงเปนมื้อควรไดประมาณมื้อละ 3 – 3½  ชอนโตะ จะเปนเนื้อหมู เนื้อวัว เปด ไก ปลา กุง หอย  
หรือเนื้อสัตวชนิดอ่ืนก็ได และควรไดรับเครื่องในสัตว เชน ตับ สัปดาหละ 1 – 2  คร้ัง

2. ไขเปด ไขไก  ควรไดรับวันละ ½ – 1 ฟอง โดยวิธี การตม ทอด หรือผัดกับอาหารอื่นๆ
เชน ใสในขาวผัด

3. ถ่ัวเมลด็แหง  เชน ถ่ัวลิสง ถ่ัวเขยีว ถ่ัวแดง ถ่ัวดาํ ถ่ัวเหลอืง และผลติภณัฑของถัว่เหลืองเชน
เตาหู เด็กวัยนี้ควรรับประทานถั่วเมล็ดแหงใหมากขึ้น อาจประกอบเปนอาหารคาวรับประทาน
กับขาว เชน ผัดขิงใสถ่ัวเหลืองตม แกงจืดเตาหู หรือรับประทานเปนของวาง เชน ถ่ัวลิสงตมหรือ
ทอด หรือทําเปนขนม เชน ถ่ัวแดงตมน้ําตาล เตาสวน ถ่ัวกวนหรือถ่ัวเมล็ดอบแหง นอกจาก          
จะมีโปรตีนมากแลวถ่ัวยังมีแคลเซียม และวิตามินบี 2 มากดวย

4. น้ํานม เปนอาหารที่มีโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม และวิตามินเอมาก
เหมาะสําหรับเด็กที่กําลังเจริญเติบโต เด็กวัยนี้ควรดื่มน้ํานมทุกวนั อยางนอยวันละ 1 แกว จะเปน 
น้ํานมวัว หรือนมถั่วเหลืองก็ได

5. ผักสเีขยีวและสเีหลือง  ผักสเีขยีวและสีเหลือง ซ่ึงไดแก ผักบุง  ผักคะนา ผักตาํลึง ถ่ัวแขก  
ถ่ัวฝกยาว มะเขือเทศและฟกทอง เปนตน เด็กวัยเรียนควรรับประทานผักทุกวัน วันละ 2 – 3 คร้ัง 
คร้ังละประมาณ ½ ถวยตวง ผักใบสีเขียวนอกจากจะมีแคโรทีนมากแลวยังมีเหล็ก แคลเซียม
และวิตามินซีมากดวย

6. ผลไมสด เปนแหลงทีด่ขีองวติามนิซ ี มมีากในสม สับปะรด มะละกอสกุ ฝร่ัง กลวยน้าํวา
เด็กๆ ควรไดรับผลไมทุกวัน วนัละ 1– 2 คร้ัง ถาเปนผลไมที่ขนาดคนเดียวรับประทานไดพอดี เชน 
สม กลวย ควรไดรับครัง้ละ 1–2  ผล ถาเปนผลไมผลใหญ เชน สับปะรด มะละกอ ควรไดรับประทาน
ครัง้ละ ½ - 1  ถวยตวง

7. ขาว กวยเตี๋ยวหรือแปงชนิดอื่น ควรไดรับอยางนอยวนัละ 3 ครัง้ ครัง้ละ 1½ - 2 ถวยตวง
หรือจะรับประทานเปนขนมก็ได เชน ขาวเหนียวเปยกถ่ัวดํา ตะโก หรือขาวตมผัด
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8. น้ํามันหรือไขมัน เปนอาหารที่ใหพลังงานมาก และชวยใหวิตามินที่ละลายในไขมันถูก
ดูดซึมไดดีขึ้น นอกจากนี้น้ํามันพืช เชน น้ํามันถ่ัวเหลืองหรือน้ํามันรําขาว ยังมีกรดไขมันจําเปนซึ่ง
ชวยปองกันการเปลี่ยนแปลงของผิวอีกดวย เด็กวัยนี้ควรไดรับน้ํามันหรือไขมันวันละ 2 ½ –3 ชอน
โตะ ในรูปของอาหารผัดหรือทอด

ความตองการสารอาหารทีเ่ดก็วยัเรียนควรไดรับ ดงัไดกลาวมาแลววาเดก็วยัเรยีนจาํเปนตองได
รับอาหารทีม่สีารอาหารใหเพยีงพอกบัการเจรญิเตบิโตของรางกายและการทาํกจิกรรมตาง  ๆ ดังนั้นในแต
ละวนัจงึควรไดรับสารอาหารตาง  ๆตามคาํแนะนาํของ นธิิยา  รัตนาปนนท และวบิลูย  รัตนาปนนท (2537) 
และ อบเชย  วงศทอง (2546) ดังนี้

1. โปรตีน เปนสารอาหารที่รางกายจําเปนตองไดรับอยางเพียงพอทั้งคุณภาพปริมาณและ
เปนสวนประกอบทีสํ่าคญัของเซลลในรางกาย เพือ่เสริมสรางรางกายใหเจรญิเตบิโตและซอมแซมเนือ้เยือ่ ซ่ึง
เส่ือมสลายไปใหอยูในสภาพปกต ิ เปนสวนประกอบของฮอรโมน เอนไซม การสรางภูมิคุมกัน          
โรคติดเชื้อบางชนิด รักษาสมดุลของกรดดางและสมดุลของน้ําในรางกาย เด็กวัย เ รียนมีความ
ตองการโปรตีนตอน้ําหนักตัว เปนกิโลกรัม  คือ  เด็กชายอายุ 7-9 ปและอายุ 10-12 ป 
ตองการ 26 กรัม/วันและ 34 กรัม/วันตามลําดับ สวนเด็กหญิง อายุ 10-12 ป  ตองการ 37 กรัม/วัน

2. คารโบไฮเดรต เปนสารอาหารที่สําคัญที่สุดในการใหพลังงานและความอบอุนแก       
รางกาย ความตองการพลังงานของเด็กวัยเรียนขึ้นอยูกับอัตราการเจริญเติบโตและพลังงานที่รางกาย
ตองการเพื่อประกอบกิจกรรมตางๆ  พลังงานที่ได รับจากอาหารควรจะมากพอสําหรับ                  
การเจริญเติบโตและมีเหลือเก็บสํารองไวในกรณีที่พลังงานขาดแคลน คารโบไฮเดรต 1 กรัม        
ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี รางกายนําไปใชสําหรับการทํางานของอวัยวะตางๆ เชน การเตนของ    
หัวใจ การทํางานของเชลลสมอง ปอด ตับ ไตและเนื้อเยื่อประสาท ชวยในการขับสารพิษออก     
จากรางกายทําใหสารพิษละลายไดดีในน้ําและถูกขับออกทางปสสาวะไดงาย

3. ไขมัน เปนสารอาหารที่ใหพลังงานแกรางกายไดมากกวาสารอาหารชนิดอื่น ไขมันจาก
พืชหรือสัตวใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ตอกรัม สารอาหารไขมันชวยในการละลายและการดูดซึม
วิตามินที่ละลายไดในไขมัน ไดแก วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอีและวิตามินเค และยังเปน          
สวนประกอบของเซลลเมมเบรนทุกชนิด ชวยสงวนโปรตีนใหแกรางกาย ไขมันที่จําเปนแกรางกาย 
คอื กรดลโินเลอคิ ซ่ึงจะชวยปองกนัไมใหเกดิผิวหนงัอกัเสบและมคีวามจาํเปนสาํหรับการเจริญเติบโต
ของเดก็และยงัชวยปองกนัการกระทบกระเทอืนของอวยัวะภายใน ชวยปองกนัการสญูเสยีความรอนจาก
รางกายทําใหรางกายอบอุน เด็กชายอายุ 10 – 12 ป ควรไดรับพลังงานวันละ 1,850 กิโลแคลอรี และ
เด็กหญิงอายุ 10 – 12 ป ควรไดรับพลังงานวันละ 1,700 กิโลแคลอรี
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 4. วิตามิน  เปนสารอาหารที่จําเปนสําหรับการเจริญเติบโตและพัฒนาการของ       
เด็กวัยเรียนใหเปนไปตามปกติ การไดรับสารอาหารเหลานี้ไมเพียงพอกับความตองการของราง
กายเปนผลใหการเจริญเติบโตหยุดชะงักและทําใหเกิดโรคขาดวิตามิน  วิตามินที่สําคัญและจําเปน
ไดแก

4.1 วิตามินดี มีหนาที่สําคัญสําหรับรางกายคือ วิตามินดีชวยในการดูดซึมแคลเซียม
และฟอสฟอรัสผานผนังลําไส ซ่ึงมีผลโดยตรงตอการสรางกระดูกและฟน ถารางกายขาดวิตามินดี
การสรางกระดูกจะเสียไป เปนผลใหเกิดโรคกระดูกออนในเด็ก

4.2 วิตามินเอ จําเปนในการเจริญเติบโตและทําใหรางกายมีสุขภาพดี โดยเฉพาะ           
ทีเ่ยือ่บตุางๆ เชน เยื่อบุนัยนตาและเยื่อบุผิวหนัง เด็กวัยเรียนอายุ 10 – 12 ป ควรไดรับวิตามินเอ    
วันละ 600ไมโครกรัม ซ่ึงไดจากตับสัตว ไขแดง น้ํานม เนย ผักที่มีสีเขียวเขม เชน ผักบุง คะนา 
ตําลึง ผักที่มีสีเหลือง เชน ฟกทอง แครอท มันเทศเหลืองและในผลไม เชน มะละกอสุก

4.3 วิตามินซี จาํเปนในการสรางคอลลาเจนซึ่งเปนสวนประกอบของเนื้อเยื่อตาง ๆ         
การขาดวิตามินซีจะทําใหแผลหายยากและเกิดโรคเลือดออกตามไรฟน เด็กวัยเรียนควรได               
รับวติามนิซปีระมาณวันละ 50 - 60 มิลลิกรัม ซ่ึงไดจากผักสดและผลไม เชน ฝร่ัง สม พุทรา มะมวง 
และมะขามปอม เปนตน

4.4 วิตามินบีสอง เปนวิตามินที่ทําหนาที่เปนโคเอนไซมในการเผาผลาญอาหาร       
ในรางกาย เพือ่ปองกนัการขาดวติามนิบสีอง  เดก็วยัเรียน ควรไดรับวนัละ  0.8 - 1.2  มลิลิกรมั

5. เกลือแร รางกายตองการเกลือแรตางๆ มากขึ้น เพื่อใชในการเสริมสรางรางกาย      
เกลือแรที่จําเปนในเด็กวัยเรียนไดแก

5.1 แคลเซียมและฟอสฟอรัส เปนสวนประกอบของกระดูกและฟน หากเด็กวัยเรียน
ขาดแคลเซียมจะทําใหรางกายเจริญเติบโตไมเต็มที่ ฉะนั้นเด็กอายุ 1-10 ป จึงควรไดรับแคลเซยีม   
800  มลิลิกรัม/วนั เดก็อาย ุ 10-12 ป ควรไดรับแคลเซยีม 1,200 มลิลิกรัม/วนั และความตองการนี้               
ขึ้นอยูกับอัตราการดูดซึมของแตละบุคคลรวมทั้ งปจจัย เกี่ ยวกับการรับประทานอาหาร             
อาหารที่มีแคลเซียมสูงไดแก น้ํานม ปลาเล็กปลานอย กุงแหง กะป นอกจากนี้ยังมีผักใบเขียวดวย

5.2 ไอโอดีน ในเด็กวัยเรียนความตองการไอโอดีนจะเพิ่มมากขึ้น ถาขาดจะทําให   
เกิดคอพอกได ในหนึ่งวันควรไดรับไอโอดีน 150 ไมโครกรัม เด็กวัยเรียนจึงควรรับประทานอาหาร
ทะเลอยางนอยสัปดาหละ 1-2 คร้ัง เดก็วยัเรียนทีอ่ยูในภาคเหนอืและภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืควรใช
เกลือทีเ่ตมิไอโอดนีในการประกอบอาหารเปนประจาํ
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5.3 สังกะสี เปนเกลือแรที่จําเปนตอการเจริญเติบโต การขาดสังกะสีจะทําให          
การเจริญเติบโตหยุดชะงัก ขาดความอยากอาหาร การรับรูรสอาหารลดลง และบาดแผลหายชา    
รางกายตองการประมาณวันละ 10 มิลลิกรัม

6. น้ํา เปนสารอาหารที่มีมากที่สุดในรางกายคนและสิ่งมีชีวิตอ่ืนๆ รางกายคนเรามี        
น้ําประมาณหนึ่งในสองถึงสามของน้ําหนักตัว ทั้งนี้ขึ้นอยูกับอายุและปริมาณของไขมันในรางกาย
(วิมล  จิโรจพันธุและประชิต  สกุณะพัฒน, 2547) น้ําเปนสวนประกอบสําคัญภายในเซลล เปน
สวนประกอบของเลือดและของเหลวตางๆ ทั่วรางกาย น้ําเปนตัวทําละลาย ทําหนาที่ละลาย        
สารอาหาร และสารประกอบตางๆ ในรางกาย ชวยควบคุมอุณหภูมิของรางกายใหคงที่ ชวยใน   
การยอยการดูดซึม และการนําสารอาหารตางๆ ไปยังเซลลตางๆ ทั่วรางกาย ชวยในการไหลเวียน
ของสารตางๆ ภายในรางกายและชวยในการขับถายของเสียออกจากรางกาย ชวยหลอล่ืน            
ในการทํางานของอวัยวะตางๆ ทั่วรางกาย ดังนั้นจึงควรไดรับน้ําใหเพียงพอกับความตองการของ
รางกายคือ ประมาณ 6-8 แกว ควรเปนน้ําสะอาด หรือเปนเครื่องดื่มตางๆ เชน น้ําสมุนไพร น้ําผลไม 
เปนตน (อบเชย  วงศทอง, 2546)
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ตาราง 2.1   ขอกําหนดสารอาหารที่เด็กวัย 7-12 ป  ควรไดรับประจําวัน

อายุ 10-12ปสารอาหาร    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 วงศทอง (2546) โภชนศาสตรครอบครัว หนา  62

การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน
 การบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน ผูที่มีสวนรับผิดชอบควรคํานึงถึงการจัดอาหารใน

ดานความสะอาดและคุณภาพใหมีสารอาหารครบทั้ง 5 หมู และน้ําซึ่งเปนสิ่งจําเปนสําหรับรางกาย
ดงันัน้อาหารกลางวนัสาํหรับเดก็วยัเรียน จงึเปนมือ้ทีสํ่าคญัมือ้หนึง่ทีจ่าํเปนสาํหรับเดก็วยัเรยีนทีร่างกาย
ตองการ เพือ่นาํพลังงานและคณุคาของอาหารไปใชในกจิกรรมตาง  ๆ  ในแตละวนัและชวยลดปญหาภาวะ
โภชนาการต่ํากวาเกณฑ เปนการชวยพัฒนาสุขภาพอนามัยของเด็กวัยเรียนใหมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึน้
โดยชวยใหไดรับประทานอาหารกลางวนัทกุวนั เปนอาหารทีม่คีณุคาครบทกุหมูตามหลกัโภชนาการ ซ่ึง
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จะชวยลดปริมาณการขาดสารอาหารของเด็กวัยเรียน โรงเรียนควรมีรูปแบบการจัดบริการ ดังนี้
(สํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ, 2530)

1. โรงเรียนจัดบริการอาหารกลางวันเอง มีโรงครัว หองอาหาร โดยจัดอาหารเปนชุด  
หรือใหนักเรียนเลือกซ้ือหลายๆ อยางตามที่ตนเองตองการ

2. โรงเรียนจัดใหแมคาเขามาขาย ผสมกับที่โรงเรียนจัดเองบาง

3. ใหนักเรียนนําอาหารกลางวันมาจากบานหรือซ้ือจากแมคาหรืออาหารที่โรงเรียน      
จัดใหเด็กนั่งรวมกันรับประทานเปนกลุมเพื่อจะไดแบงปนอาหารกัน

4. ใหครัวกลางทําอาหารแลวจัดแบงอาหารกลางวันไปตามกลุมโรงเรียน แตวิธีการนี้เปน
วิธีที่ยุงยากเพราะตองมีการขนสง มีปญหาในดานรถขนสง การปนเปอนของเชื้อโรคสูงและตองใช
ผูบริการจํานวนมาก ทําใหส้ินเปลืองงบประมาณมาก

รูปแบบการจดับรกิารอาหารกลางวนัในโรงเรยีนมดีงันี ้ (อรวรรณ จนิดารตันาภรณ, 2543 
และทกัษณิา  ณ  ตะกัว่ทุง, 2546)

1. รูปแบบอาหารจานเดียว เปนอาหารที่ไมไดแยกขาวและกับขาว แตรวมกันอยู            
ในจานเดียวหรือที่เดียวกันเชน  กวยเตี๋ยวหมู กวยเตี๋ยวราดหนา ขาวซอย ขนมจีนน้ํายา 
ขนมจีนน้ําเงี้ยว  ขาวขาหมู ขาวคลุกกะป ขาวมันสมตําหรือหมี่กะทิ การรับประทานอาหาร    
จานเดียวเปนอาหารที่รับประทานสะดวก สามารถรับประทานคนเดียวที่ใดก็ได จึงเปนรูปแบบ
การจัดอาหารกลางวันที่โรงเรียนนิยมดําเนินการ เนื่องจากราคาถูก ทํางายและมีคุณคาสาร
อาหารตางๆ ทางโภชนาการที่รางกายตองการครบถวน

2. รูปแบบอาหารชุด เปนอาหารที่จัดอยูในถาดหลุม ประกอบดวย ขาว กับขาว 2 อยาง 
ขนมและผลไม มีทั้งปริมาณและคุณคาทางโภชนาการครบถวน เปนรูปแบบที่โรงเรียนนิยมจัดมาก
ที่สุด เพราะเปนการจัดอาหารที่สมบูรณแบบ เด็กไดรับสารอาหารที่ตองการเพื่อการเจริญเติบโต
ของรางกาย

3. รูปแบบเพิ่มเติมโดยใหนักเรียนนําอาหารกลางวันมาจากบานบางสวน แลวทาง       
โรงเรียนจัดทําอาหารคาวหรือหวานเพิ่มเติม ใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาตาม      
หลักโภชนาการและไดรับสารอาหารครบถวน

4. รูปแบบประสม  เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียนที่มีตั้ง แต 1         
รูปแบบขึ้นไป ซ่ึงอาจจัดทั้ง 3 รูปแบบดังกลาวขางตน ถาโรงเรียนนํามาใชโดยจัดสลับวันกัน
เรียกวา รูปแบบประสม
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ไพบูลย  พุทธวงค (2542) ไดสรุปนโยบายดานคุณภาพของโครงการอาหารกลางวัน
โรงเรยีนประถมศกึษา สังกดัสาํนกังานคณะกรรมการการประถมศกึษาแหงชาต ิ (2530) ไดรูปแบบ
เพยีง 4 รูปแบบ คอื

1. รูปแบบอาหารเพิม่เตมิ เปนรูปแบบการจดัอาหารกลางวนัทีใ่หนกัเรยีนนาํอาหารบางอยาง 
มาจากบาน สวนทางโรงเรียนจัดทําอาหารคาว (กับขาว) หรืออาหารหวาน (ขนม) เพิ่มเติมใหทุกวัน 
เพื่อใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาตามหลักโภชนาการและไดสารอาหารครบถวน   
เชน วิธีการใหนักเรียนนําขาวและอาหารแหงมาจากบาน โรงเรียนจัดอาหารประเภทแกงและผัดผัก    
เพิ่มเติม เปนตน โดยแจกใหกับนักเรียนเปนกลุมเพื่อจะไดแลกเปลี่ยนอาหารซึ่งกันและกัน          
โรงเรียนจัดจําหนายอาหารใหนักเรียนในราคาถูกและจัดอาหารสวนหนึ่งเพื่อใหนักเรียนที่         
ขาดแคลนไดมีอาหารกลางวันรับประทานดวย

2. รูปแบบอาหารจานเดียว เปนอาหารที่ไมไดแยกขาวและกับขาว แตรวมกันอยูใน          
จานเดียว หรือที่เดียวกัน เปนรูปแบบการจดัอาหารกลางวนัทีโ่รงเรยีนทัว่ไปสามารถดําเนินการได  
เนื่องจากราคาถูก ทํางาย มีคุณคาอาหารครบถวนและเปนรูปแบบที่เหมาะสมสําหรับการจัดสลับกับ    
รูปแบบอื่นๆ เพราะบางครั้งนักเรียนอาจเบื่อขาว โรงเรียนสามารถทําอาหารจานเดียวแทน ซ่ึงมีให
เลือกหลากหลายชนิด เชน ขนมจีนน้ํายา กวยเตี๋ยวราดหนา กวยเตี๋ยวหมู ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขาวผัด       
ขาวคลุกกะป ขาวราดแกง ขาวซอย ขาวขาหมู ขาวมันสมตํา หมี่กะทิและขาวมันไก เปนตน

3. รูปแบบอาหารชุด เปนรูปแบบการจัดอาหารกลางวันที่สมบูรณที่สุด ทั้งปริมาณและ        
คณุคาทางโภชนาการ ประกอบดวย ขาว กับขาวและขนมหรือผลไม รูปแบบนี้นักเรียนตองแจง
ความประสงคในการรับประทานเปนรายเดือน ซ่ึงชวยใหทางโรงเรยีนทราบจาํนวนนกัเรยีนทีแ่นนอน
เพื่อทางโรงเรียนจะไดจัดเตรียมอาหารใหพอเหมาะกับจํานวนนกัเรียน ซ่ึงรูปแบบนี้เหมาะสมกับ
โรงเรียนขนาดใหญ สามารถดําเนินโครงการอาหารกลางวันไดดีกวาทุกรูปแบบ

4. รูปแบบประสม  เปนรปูแบบการจดัอาหารกลางวนัในโรงเรยีนทีม่ตีัง้แต 1 รูปแบบ ขึน้ไป  
เพื่อดําเนินการโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน เชน วนัจนัทร  นกัเรยีนนาํขาวและอาหารมา        
โรงเรยีนจดัทาํ  แกงสมผัก ผัดคะนาหม ู วนัองัคารโรงเรียนทํากวยเตี๋ยวราดหนา เปนตนหรือบาง       
โรงเรียนดําเนินการโดยใหนักเรียนรับประทานอาหารชุดเปนรายเดือนและนักเรียนบางสวนซื้อ
ขาวราดแกง หรือกวยเตี๋ยวที่โรงเรียนทําจําหนาย ซ่ึงมีทั้งรูปแบบอาหารชุด และอาหารจานเดียว
สลับกันไป ทั้ง 3 รูปแบบที่กลาวขางตน ถาโรงเรียนนํามาใชจัดสลับวันกัน เรียกการจัดอาหาร
กลางวันในโรงเรียนแบบนี้วา รูปแบบประสม

การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนใหแกเด็กวัยเรียนโรงเรียนจะตองคํานึกถึง
ความพึงพอใจในการบริการอาหารกลางวันและอาหารมีคุณคาของสารอาหารทีเ่ดก็วยัเรียน ควรได
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รับในแตละวัย เพื่อสงเสริมใหรางกายของนักเรียนเจริญเติบโต มีพัฒนาการทางดานรางกาย อารมณ 
สั งคมและสติปญญา  ซ่ึ งท า งโรง เ รี ยนสามารถ เลื อกจั ดได ต ามความ เหมาะสมกับ                      
สภาพเศรษฐกิจในแตละทองถ่ินโดยยึดหลัก ประโยชน ประหยัด สะอาดและปลอดภัยจาก           
สารพิษปนเปอนและเชื้อโรค มีคุณคาทางโภชนาการครบถวนเหมาะสมกับความตองการของ      
รางกาย โดยคํานึงถึงองคประกอบหลักเรือ่งการสขุาภบิาลอาหารและคณุคาอาหารในดานโภชนาการ
(กองสขุาภบิาลอาหาร กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ,  2542)

การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจาก              
เชื้อโรคพยาธิ และสารเคมีที่มีพิษตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย                  
สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของมนุษย  สวนโภชนาการ หมายถึงการจัดอาหารที่มีคุณคา ตอ
รางกาย คือชวยใหรางกายเจริญเติบโต ซอมแซมสวนที่สึกหรอ  บํารุงสมอง ทําใหเฉลียวฉลาด และ
ยงัชวยทาํใหรางกายแขง็แรงมกีาํลังในการเคลือ่นไหวทาํงานได อาหารดงักลาวไดแก  อาหารหลกั 5 หมู
การจัดบริการอาหารในโรงเรียน อาหารตองสะอาด ปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคและมีคุณคา
ครบถวน การควบคุมใหอาหารสะอาดและปลอดภัยนั้นจะตองดําเนินการ ตามขอปฏิบัติตาม
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร 4 ดาน ตามหลักการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2542) ดังนี้

ขอปฏิบัติตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสําหรับโรงอาหาร
1. ดานอาหาร อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท กอนเลือกซ้ือสังเกต         

ที่ฉลากตองระบุประเภทของอาหาร สวนประกอบ ปริมาณสุทธิ ชื่อและที่ตั้ง ของสถานที่ผลิต      
วันผลิต วันหมดอายุ มีเลขทะเบียนตองมีเลขสารอาหาร (เลข อย.) หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
ที่เชื่อถือได อาหารสด เชน เนื้อสัตว ไมมีสีเขียวคลํ้าหรือกล่ินเนาเสียหรือสีแดงผิดปกติ ผักสด ผล
ไมตองสด ไมมีคราบสารพิษที่ใชในการเกษตร

อาหารแหงมีคุณภาพดีตองไมมีเชื้อรา ไมมีสีผิดธรรมชาติ แยกเก็บเปนสัดสวนไมปะปนกัน
วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็นตองวางอาหารสูงจากพื้น
อยางนอย 30 เซนติเมตร

สําหรับอาหารสด  ตองลางใหสะอาดอยางทัว่ถึงกอนนาํมาปรงุ  ควรใสภาชนะและจดัวางแยกจาก
กันใหเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนระหวางเนื้อสัตวและผักสด  ควรเก็บไวในอุณหภูมิ                    
ทีเ่หมาะสม ผัก-ผลไม  เก็บไวที่อุณหภูมิประมาณ 7  ถึง 100C และเนื้อสัตวเก็บเปนชิ้นเล็กๆ หนา
ประมาณ 3 นิ้วเก็บไวที่อุณหภูมิต่ํากวา 40C (ในระยะเวลาการเก็บ 24 ชั่วโมง) อาหารและ
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  มีคุณภาพดีเก็บเปนระเบียบวางสูงจากพื้นอยางนอย             
30 เซนติเมตร อาหารทีป่รุงสาํเรจ็แลว เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาดมกีารปกปด วางสงูจากพืน้อยางนอย    
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60 เซนติเมตร อาหารที่ปรุงแลวตองมีการปกปดโดยใชฝาภาชะและไมเปดทิ้งไว ควรตักเสิรฟโดย
เร็ว และตองรีบปดฝาทันที ไมควรใชผาคลุมอาหารเพราะผามักจะไมสะอาดและสัมผัสกับอาหาร
ทําใหอาหารปนเปอนได ทั้งนี้ตองไมวางอาหารสุกไวใกลกับอาหารดิบ หรือส่ิงสกปรกตางๆ         
มีตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวและดานหนาของตู  ตองเปนกระจก  สําหรับโรงอาหารที่มี
รานจําหนายอาหารตองมีตูปกปดอาหารและตูควรมีขนาดที่ไมสูงเกินไป ตองสามารถสงอาหารผาน
ดานบนของตูได ยกเวนรานกวยเตี๋ยวที่ปรุงแลวเสิรฟเลย อาจใชตูแคบและสูงโดยเหลือพื้นที่ไวเพื่อ
สงอาหารดานขางของตูได สําหรับโรงอาหารที่มีการจัดทําอาหารโดยหนวยงานเอง เชน มีโครงการ
อาหารกลางวัน เมื่อปรุงแลวควรตักเสิรฟโดยเร็วแตถาตองตักอาหารใสถาดตั้งรอไวนานควรใชฝาชี
ครอบ ปองกันแมลงวันและฝุนละออง

น้ําดื่ม  เคร่ืองดื่ม  น้ําผลไมตองสะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด มีกอกหรือ    
ทาง เทรินน้ําห รือมี อุป กรณที่ มี ด า มสําห รับตัก โดยเฉพาะและวางสูงจากพื้นอยางนอย                  
60 เซนติเมตร ควรสงเสรมิการดืม่น้าํผลไม  ควรเลอืกน้าํผลไมทีผ่านความรอน เชน น้าํกระเจีย๊บ             
น้าํสบัปะรด  น้าํแหว น้ําลูกตาล ฯลฯ การตัก ควรตักออกทางดานนอกภาชนะและเมื่อตักเสร็จ ควร
รีบปดฝาทันทีสําหรับน้ําดื่ม ควรจัดใหบริการน้ําดื่มที่สะอาดโดยถาใหบริการในลักษณะถังน้ําเย็น
ตองใชกอกเปดและหามใชแกวรวมกัน หามใชมือรองน้ําดื่มตองมีแกวเปนของแตละคนหรือจัดน้ํา
ดื่มใหในลักษณะของกอกน้ําพุงขึ้นดานบน น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มี
ฝาปด มีอุปกรณที่มีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร       
และตองไมมีส่ิงของอื่นแชรวมไว  หามนําอาหารและสิ่งของอื่นๆ ไปแชรวมกับน้ําแข็งที่ใชบริโภค 
ถาตองแชของอื่นตองแยกถังแชเฉพาะตางหาก  น้ําแข็งมีหลายประเภท ควรเลือกประเภทที่ผลิตขึ้น
เพื่อใชบริโภคโดยเฉพาะ เชน น้ําแข็งหลอดหรือน้ําแข็งเกล็ดและในการขนสงควรบรรจุในถุง หรือ
ภาชนะที่สะอาด ไมผานการบรรจุส่ิงของอื่นมากอน ในการตักเสิรฟน้ําแข็งตองใชที่คีบหรือที่ตัก
โดยเฉพาะ

2. ดานสถานที ่ สถานทีต่องสะอาดเปนระเบยีบ พืน้ทาํดวยวสัด ุแขง็ เรียบ ไมดดูซมึน้าํ  ทํา
ความสะอาดงาย ผนัง เพดาน ควรใชสีออน และทําความสะอาดอยูเสมอ บริเวณโดยรอบเปน
ระเบียบ ไมมีน้ําเสียไมมีกองขยะ โตะ เกาอี้สะอาดแข็งแรงจัดเปนระเบียบ พื้นผิวโตะทําดวยวัสดุ
เรียบทําความสะอาดไดงาย ไมดูดซึมน้ํา ควรเก็บภาชนะและทําความสะอาดโตะทันทีหลังการ     
รับประทานอาหาร ในบริเวณที่รับประทานอาหารควรโปรงมีการระบายอากาศที่ดี มีแสงสวาง
เพียงพอ ไมมีฝุน ไมมีกล่ินควันจากการปรุงอาหารรบกวน สําหรับหองรับประทานอาหารที่มี 
เครื่องปรับอากาศตองมีเครื่องดูดอากาศรวมทั้งติดเครื่องหมาย “หามสูบบุหรี่” ไวดวยและควร   
ปองกันสัตว ตางๆ เชน สุนัข แมว ฯลฯ ไมใหมาอาศัยหรือหาอาหารในโรงอาหารและไมควรเล้ียง
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สัตวทุกชนิดในบริเวณโรงอาหาร ทั้งนี้ตองเก็บเศษอาหาร ใหมิดชิด ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตว
ตางๆ ได

บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร ตองสะอาดเปนระเบียบ พื้นทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบสภาพดี 
ควรจัดสถานที่ใหเปนระเบียบและเปนสัดสวน สามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง พื้น ผนัง 
เพดาน ใชวัสดุที่ทําความสะอาดไดงายและใชสีขาวหรือสีออน ซ่ึงจะชวยใหเห็นส่ิงสกปรกไดงาย

มีการระบายอากาศรวมทั้งกล่ินและควันจากการทําอาหารไดดี ในบริเวณที่มีกล่ินควัน   
จากการทําอาหารตองโปรง มีการระบายกลิ่นควันและความรอนไดดี หรือใชพัดลมดูดอากาศและ
ปลองระบายควันชวย ตองไมรบกวนบริเวณขางเคียง และตองทําความสะอาดปลองระบายควัน
เปนประจําและปลองระบายควันหรือพัดลมดดูอากาศที่ใชการไดดี  ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น 
พื้นเปนสวนที่มีโอกาสปนเปอนไดมาก  ดังนั้นจึงหามวางอาหาร ภาชนะที่ใสอาหารไมเตรียมและ
ปรุงอาหารบนพื้น ทั้งนี้จะชวยปองกันอาหารปนเปอนและชวยใหทําความสะอาดพื้นไดโดยสะดวก
และทั่วถึง โตะเตรียม – ปรุงอาหารและผนังบริเวณเตาไฟ ตองทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
(เชน สแตนเลส  กระเบื้อง) มีสภาพดีและพื้นโตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร และตองมี
โตะสําหรับวางอาหารและภาชนะอปุกรณตางๆ ใหเพียงพอ

3. ดานภาชนะและอุปกรณ เชน จาน ชาม ชอน สอม หมอ กระทะ ฯลฯ  ตองทําดวยวัสดุ
ที่ไมเปนอันตราย เชน สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีออน 
สังกะสีเคลือบขาว สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงสี หรือพลาสติกสีขาว ภาชนะใส                
น้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ตองทําดวยแกว กระเบื้องเคลือบขาวมีฝาปดและชอนตักทําดวย
กระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส  สําหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ตองใสภาชนะที่ทําความสะอาดงาย 
มีฝาปดและสะอาด เครื่องปรุงควรเตรียมไวใชเฉพาะวันถาเหลือควรทิ้งแลวลางภาชนะใสเครื่อง
ปรุง  ชอนที่ตักและฝาปดใหสะอาดทุกวันไมควรแชทิ้งไว ลางภาชนะอุปกรณอยางนอย 2 ขั้นตอน 
โดยข้ันตอนที่ 1 ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวย
น้ําไหลและอุปกรณการลางตองวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร  การลางภาชนะตอง             
ใชน้ํายาลางภาชนะไมควรใชผงซักฟอก เพราะลางไดยากและอาจมีสารตกคางได  น้ําที่ใชลาง       
ตองเปลี่ยนใหสะอาดอยูเสมอ ใชอางลางภาชนะและอุปกรณที่มีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี           
อยางนอย 2 อาง อางลางภาชนะควรมีขนาดใหญพอที่จะสามารถลางภาชนะไดโดยสะดวก             
มีความสูงพอเหมาะในการยืนลาง ถามี 2 อาง อางที่ 2 ตอง ลางดวยน้ําไหลตลอดเวลา  แตถาไมได
ลางดวยน้ําไหล ควรมีอยางนอย 3 อาง จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําใน          
ภาชนะโปรงสะอาด หรือตะแกรงวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร หรือเก็บในภาชนะหรือ
สถานที่ ที่สะอาดมีการปกปด เมื่อลางภาชนะเสร็จแลวหามเช็ด เพราะอาจทําใหภาชนะที่ลางสะอาด
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แลวเกิดการปนเปอนได ควรคว่ําใหแหงเองหรือผ่ึงแดดในบริเวณที่ไมมีฝุน แมลงวัน และควรเก็บ
ใหมิดชิด ในขณะที่ไมไดใชงานชอนสอมและตะเกียบวางตั้งเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด 
หรือวางเปนระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปด ตั้งสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร    
การหยิบจับ  ควรหยิบเฉพาะดามเทานั้น  เพื่อปองกันการปนเปอนในสวนที่ตักอาหาร                   
และควรทําความสะอาดภาชนะที่ใสทั้งดานนอกและดานในใหสะอาดอยูเสมอดวย

เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ      
แยกจากกันมีฝาชีครอบ (ยกเวนครัวที่มีการปองกันแมลงวันแลว) เขียงและมีด ควรแยกใช          
ตามประเภทของอาหาร เชน เนือ้สัตวดบิ เนือ้สัตวสุก ผักสดกอนลาง ผักสดทีล่างแลว ผลไม ขนมปง 
เปนตน ไมใชปะปนโดยตองลางเขียงใหสะอาดทั้งกอนและหลังการใชงานและวางผึ่งใหแหง          
ไมอับชื้น

การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก ใชถังขยะที่ไมร่ัวซึม และมีฝาปด ควรแยกขยะ         
ประเภทตางๆ ออกจากกัน สําหรับเศษอาหารบางสวนนําไปเปนอาหารสัตว บางสวนอาจนําไปฝง 
หรือหมักทําปุยไดดี (สําหรับโรงอาหารที่มีพื้นที่เพียงพอ) ทั้งนี้ตองเก็บรวบรวมใหมิดชิด           
ควรสวมถุงพลาสติกไว ดานในถังขยะดวย

ทอหรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัว และที่ลางภาชนะ
อุปกรณลงสูทอระบายน้ําหรือแหลงบําบัดไดดี และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ
โดยตรง  ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงที่ เปดทําความสะอาดไดงายและควรมี                
การดักเศษอาหารและตักทิ้งเปนระยะๆ มีบอดักเศษอาหาร และไขมันที่ใชการไดดี กอนระบาย    
น้ําเสียทิ้ง

หองน้ํา หองสวม ตองสะอาดไมมีกล่ินเหม็น มีน้ําใชเพียงพอ หองสวมแยกเปนสัดสวน 
ประตูไมเปดสูบริเวณที่เตรียม–ปรุงอาหาร ที่ลางและเก็บภาชนะอุปกรณที่เก็บอาหารและตองมี   
อางลางมือที่ใชการไดดีอยูในบริเวณหองสวม

4. ดานบุคลากร  ผูปรุง - ผูเสิรฟ แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอนสีขาวหรือ
มีเครื่องแบบ ผูปรุงจะตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผมและควรดูแลความสะอาดของรางกาย  
เส้ือผา โดยเฉพาะกอนปฏิบัติงาน ควรผูกผากันเปอน และหมวกตลอดเวลาที่ปฏิบัติงานและตอง
รักษาใหสะอาดอยูเสมอ ควรใชผาสีขาวเพราะจะชวยใหเห็นความสกปรกไดงาย ตองเปนผูมี       
สุขภาพดีไมเปนโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง สําหรับผูปรุงจะตองมีหลักฐานการตรวจสุขภาพ
ในปนั้นใหตรวจสอบได ผูปฏิบัติงานทุกคน ควรไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 คร้ัง  โดย
ตองไมเปนโรคผิวหนัง โรคติดตอรายแรงและโรคที่ติดตอโดยมีอาหารและน้ําเปนสื่อ  ทั้งนี้เพื่อเปน
การดูแลสุขภาพและเพื่อปองกันโรคซึ่งอาจติดตอไปสูผูบริโภคได มีสุขนิสัยที่ดี เชน ตัดเล็บสั้นและ
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รักษาใหสะอาดเสมอ ไมควรสวมเครื่องประดับที่ขอมือและนิ้ว ตองลางมือใหสะอาดอยูเสมอ โดย
เฉพาะหลังออกจากหองสวมหรือหลังจากหยิบจับสิ่งสกปรกและกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง  หามใชมือ
สัมผัสกับอาหารโดยตรง ควรใชอุปกรณในการหยิบจับหรือตักอาหารที่ปรุงเสร็จแลวและอาหาร
ที่เตรียมไว โดยใชถุงมือ ที่จับหรือที่ตัก ซ่ึงตองใชเฉพาะอาหารนั้นๆ เทานั้น ไมใชหยิบจับสิ่งของ
และอาหารอื่น และตองมีการลางหรือเปลี่ยนอุปกรณบอยๆ  เมื่อเปนแผล ฝ มีหนองตองรักษาแผล
ใหสะอาด ปดแผลใหมิดชิดระมัดระวังไมใหสัมผัสกับอาหารหรือภาชนะเพราะจะทําใหผูบริโภค
เกิดอาการอาหารเปนพิษไดและถาเปนแผลที่มือควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่ตองสัมผัสกับอาหาร
และภาชนะ ถามีอาการเจ็บปวย เชน อุจจาระรวง อาเจียน เปนไข  ไอมาก  ตาเหลือง ตัวเหลือง
หรืออาการผิดปกติ ตองรีบแจงผูดูแลทันทีและควรหลีกเลี่ยงการปฏิบัติงาน เกี่ยวกับอาหาร ไมพูด
คุย หรือ ไอ จามรดอาหาร ขณะไอจามตองใชผาปดปากปดจมูก  ถาใชมือปดปากปดจมูก ตองลาง
มือใหสะอาดทันที ไมสูบบุหร่ีในขณะที่ปฏิบัติงาน หรือควรเปนบุคคลที่ไมสูบบุหร่ี ไมใชมือหยิบ
จับอาหารที่ปรุงเสร็จแลวโดยตรง นอกจากนั้นผูประกอบอาหารควรดูแลสุขภาพของตนใหแข็งแรง
อยูเสมอ เชน ไมสูบบุหร่ี ไมดื่มเหลา รับประทานอาหาร ที่สะอาดมีประโยชน พักผอนใหเพียงพอ 
ทั้งนี้ เพื่อประโยชนตอตนเองและปองกันไมใหเปน ผูนําโรคไปสูผูบริโภคดวย และส่ิงสําคัญผู
ประกอบอาหารและผูที่เกี่ยวของจะตองให ความรวมมือกันในการจัดบริการอาหารใหมีคุณคา
และสะอาดปลอดภัยทั้งนี้เพื่อสุขภาพที่ดีของ   ผูบริโภคทุกคน

การจัดบริการอาหารกลางวันของโรงเรียนวัดสวนดอก โดยใหแมครัวซ้ืออาหารสด    
อาหารแหง  มาประกอบอาหารปรุ งสุกที่ โรงครัวของโรง เรี ยน  ซ่ึ งมีครู ผู รับ ผิดชอบ                         
โครงการอาหารกลางวันและครูฝายอนามัยโรงเรียนดูแล จัดกําหนดรายการอาหารในสัปดาหที่ 1 
จนถึงสัปดาหที่ 4 ของเดือน และในเดือนตอไปใหเริ่มตนรายการอาหารในสัปดาหที่ 1                    
จนถึงสัปดาหที่ 4 ใหม ดูแลการทําอาหารไวบริการวันละ 3-5 ชนิด การจัดบริการนักเรียน       
จําหนายจานละ  10  บาท ใหนักเรียนเลือกรับประทานตามความตองการของนักเรียนและนักเรียน
บางคนผูปกครองมีความประสงคตองการใหนักเรียนรับประทานอาหารตลอดภาคเรียน จึงนําเงิน
มาจายใหทางโรงเรียนภาคเรียนละ 1,000 บาท นักเรียนรับประทานอาหารรวมกันในแตละชั้นตามที่
ทางโรงเรียนจัดโตะไวใหนั่ง สวนนักเรียนที่มีฐานะยากจนไดรับคัดเลือกใหรับทุนอาหารกลางวัน
จํานวน 253 คน จากสํานักงานการศึกษาขั้นพื้นฐานเชียงใหมเขต 1 ซ่ึงมีนักเรียนภายใน                
เขตการศึกษานี้ทั้งหมด 36,443 คน (สํานักงานการศึกษาขั้นพื้นฐานเชียงใหม เขต 1, 2547)
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ตาราง 2.2  อาหารกลางวันของโรงเรียนวัดสวนดอก ภาคเรียนที่ 2 ปการศึกษา 2547

วัน สัปดาหที่  1 สัปดาหที่  2
จันทร ไขพะโล หมู เตาหู

ผัดพริกขิงไก
หมูทอดกระเทียม   ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล
ขาวสวย   น้ําลําใย

กวยเตี๋ยวราดหนาหมู
ขาวเหนียวสังขยา
สมเขียวหวาน
น้ําตะไคร

อังคาร แกงจืดเตาหูขาวหมูสับ
ผัดผักบวบ ใสกุง ใสไข
ผัดกระเพรา ไขดาว  ขาวสวย
ขนมถั่วแปบ   น้ํามะพราว

แกงเขียวหวานไก
ขนมจีน
ผัดคะนาใสหมูกรอบ  ขาวสวย
พุทรา   น้ํามะนาว

พุธ ขาวสวย
แกงเทโพ
ปลาเล็กปลานอยทอด
ผัดผักรวมใสหมู
น้ําสมคั้น ขนมฟกทอง

กวยเตี๋ยวผัดไทย
กลวยบวชชี
ฝร่ัง
น้ํากระเจี๊ยบ

พฤหัสบดี กวยเตี๋ยวหมู
ขาวสวย
แกงเผ็ดไกใสมะเขือ
พุทรา   น้ําตะไคร

หมูทอดกระเทียม
แกงสมผักรวม
ผัดวุนเสนใสไข หมู
ขาวสวย  ฝร่ัง   น้ํามะพราว

ศุกร ขาวสวย
แกงสมผักรวม
ไขเจียวหมูสับ
ผัดเผ็ดลูกชิ้นปลากราย
ขนมตม
น้ํามะตูม

ขาวสวย
น้ําพริกกะป
ถ่ัวฝกยาว มะเขือยาวทอด
ปลาทูทอด
ตมจืดฟกเขียวใสปกไก
กลวยน้ําวา น้ําสับปะรด
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ตาราง 2.2 (ตอ)

วัน สัปดาหที่  3 สัปดาหที่  4
จันทร ขาวสวย

ตมยําเห็ดนางฟาใสไก
ผัดผักบุง
แกงพะแนงหมู
ขนมกลวย น้ํากระเจี๊ยบ

ขาวสวย
ผัดดอกกะหล่ําหมู
แกงเผ็ดลูกชิ้นปลากราย
ไขทอด
ขนมฟกทอง น้ําลําใย

อังคาร กวยเตี๋ยวเสนใหญผัดซีอ้ิวใสไข  หมู
ผัดบวบใสไข  หมู
ขาวสวย
แกงเผ็ดไก ใสถ่ัว ใสมะเขือ
กลวยน้ําวา น้ําสมคั้น

ขาวสวย
แกงเผ็ดหมูใสฟกทอง
ผัดผักบุงใสหมู
หมูทอดกระเทียม
ขนมน้ํากะทิลอดชอง น้ํามะตูม

พุธ ผัดกระเพราหมู ไขดาว
ตมจืดเตาหูใสหมูสับ
ยําวุนเสน
ขาวสวย
มะละกอ น้ําฝรั่ง

ผัดถ่ัวฝกยาวใสหมู
แกงสมผักรวม
ไกทอด
ขาวสวย
สับปะรด น้ําตะไคร

พฤหัสบดี แกงเผ็ดไกใสมะเขือยาว
ตมจืดลูกลอกใสหมูสับ
ผัดฟกทอง  ไขเจียว
ขาวสวย   กลวยหอม น้ําสม

ขาวซอยไก
ผัดถ่ัวลันเตา
ขาวสวย   ปลาทะเลทอดราดพริก
มะละกอสุก   น้ําเกกฮวย

ศุกร ขนมจีนน้ํายา
ขาวสวย
ผัดพริกขิงไก   ผัดคะนา
ขนมถั่วแปบ    น้ําตะไคร

ขนมจีนน้ําเงี้ยว
ขาวเหนียว
ลาบ  ผักสด   ไกทอด หมูทอด
ขนมเผือก   น้ําฝร่ัง

ที่มา  : งานอนามัยโรงเรียนวัดสวนดอก (2547) เอกสารประกอบการทํางาน
           โครงการอาหารกลางวัน

*หมายเหตุ ในเดือนตอไปใหเร่ิมตนรายการอาหารในสัปดาหที่ 1 จนถึงสัปดาหที่ 4 ใหม
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ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจอาหาร
ความพึงพอใจ หมายถึง ความรูสึกหรือเจตคติที่เกิดขึ้นจากการสัมผัส การรับรู ทําใหเกิด

การยอมรบัและไดรับการตอบสนองทีด่ตีามทีมุ่งหวงัหรอืคาดหวงัไว ทาํใหเกดิความสขุ ความสบายใจซึ่ง
มีผลทั้งทางดานรางกายและจิตใจ (บุษรา  เขินอํานวย, 2546)

ความพงึพอใจทีม่ตีออาหารในการยอมรบัหรือคานยิมจะมมีากนอยขึน้อยูกบัการสนองตอบทาง
จิตวิทยาและความรูสึกของผูบริโภค ซ่ึงเปนความรูสึกที่สัมผัสไดของแตละบุคคลรวมทั้งตอบ
สนองความตองการของรางกาย ความพึงพอใจที่มีตออาหารมีองคประกอบซึ่งเปนปจจัยหลาย
ประการ ดงัที ่วนดิา   เสนเีศรษฐและคณะ (2530) เบญจพชิญ   บุญฐติกิลุและสมพศิ   นชิลานนท (2539)
อมรรัตน  เจริญชัย  (2541) ศิริลักษณ  สินธวาลัย  (2542) กรรณิการ  พรมเสารและนันทา  
เบญจศิลารักษ (2542) สุวฒันา    เลียบวนั (2544)  ศรีสมร   คงพนัธุ (2544)   พชิยั   วาศนาสง  (2545) และ
ทกัษณิา   ณ   ตะกัว่ทุง (2546)  ไดใหขอเสนอแนะไวดังนี้คือ

1. รสชาติของอาหาร รสชาติของอาหาร หมายถึง ความรูสึกที่ผูรับประทานรับรูได         
ที่ล้ิน ประสาทรับรสนั้นมีปลายประสาทรับรสอยูที่ล้ิน เรียกวาตอมรับรส มีรสมาตรฐานอยู 4 รส 
คือ หวาน เค็ม เปรี้ยว และขม โดยตอมรับรสแตละรสจะอยู ณ ที่ตางกันบนลิ้น ประสาทที่     
ปลายล้ินรับรสหวานไดดีที่สุด  รสเค็มที่ปลายลิ้นดานขางทั้ง 2 ขาง รสเปรี้ยวถัดขึ้นมาจาก  
ปลายลิ้น  สวนรสขมรับไดที่โคนล้ิน เนื่องจากตอมรับรสบนลิ้นถูกกระตุนดวยสารที่อยูใน           
รูปสารละลายลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีผลตอรสของอาหาร อาหารที่เปนของเหลวจะรูสึก
รสไดไวกวาอาหารที่ตองเคี้ยว คนที่รับประทานอาหารโดยที่ไมเคี้ยวใหละเอียดมักจะไมคอยรูรส  
อุณหภูมิก็มีสวนตอการรับรสอาหารไมเทากันสําหรับแตละรส อุณหภูมิที่สูงขึ้นทําใหความไว            
ตอรสหวานสูงขึ้น ในขณะที่ความไวของตอมรับรสเค็มและรสขมจะลดลง รสเปรี้ยวไมมี            
ความสัมพันธกับอุณหภูมิของอาหาร ดั้งนั้นรสชาติของอาหารแตละมื้อควรใหมีหลายรส คละกัน
ไปมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มัน ขม เผ็ด จะชวยเพิ่มความอรอยใหกับผูรับประทานอาหารเชน รสเค็ม
ไดจากน้ําปลา เกลือหรือซีอ้ิวซ่ึงทําจากถั่วเหลือง รสหวาน ไดจากน้ําตาล และผลไมบางชนิด         
ที่ใหรสหวาน รสเปรี้ยว ไดจากมะนาว น้ําสมสายชู มะขามเปยก มะกรูด  มะมวง สับประรด  
กระเจี๊ยบ ตะลิงปลิงและมะเขือเทศ  รสเผ็ดไดจากพริกขี้หนู พริกชี้ฟาสด พริกไทย ขิงและขา        
รสมันไดจากกะทิ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวานหลายอยางมีกะทิเปนสวนประกอบสําคัญ          
รสขมไดจากมะระ สะเดา ขี้เหล็กหรือบอระเพ็ด บางอยางมีรสขมนอยบางอยางมีรสขมมาก         
รสฝาด ไดจากมะขามเทศ

2.  สีของอาหาร สีสันสวยงามของอาหารในมื้อหนึ่งๆ หรือชุดหนึ่งๆ ควรใหมี                 
สีแตกตางกัน เพื่อดึงดูดใจและเพิ่มความนารับประทาน รายการอาหารที่มีสีเดียวกันแมจะมีรสดี     
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มีคุณคาทางโภชนาการสูงอาจไมนาสนใจ วิธีที่จะทําใหอาหารมีสีตางๆ กันทําไดโดยใชพืชผักและ
ผลไมที่มีสีแตกตางกัน ตางชนิดกันมาปรุงในอาหารมื้อนั้น หรือชุดนั้นอาจใชผักและผลไม           
ตกแตงหนาหรือจานอาหาร เชนโรยหนาดวยพริกชี้ฟาแดงหั่นฝอยและผักชีรวมทั้งการเลือกสีของ
ภาชนะเพื่อชวยเพิ่มสีสันนับเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ดี  แตตองระวังการใชสีของภาชนะใหเหมาะสม

3.  กล่ินของอาหาร เปนองคประกอบที่มองไมเห็น แตมีอิทธิพลตอความพึงพอใจเชน
เดียวกับรสชาติ หรืออาหารดิบบางชนิดที่ประกอบไมถูกวิธี ทําใหอาหารมีกล่ินไมชวน       
รับประทาน มีผักหลายชนิดที่หุงตมไมสุกทําใหมีกล่ินแรง อาจทําใหผูรับประทานไมชอบ
อาหารนั้นและไมอยากรับประทานอีกตอไป เชน กะหล่ําปลี นอกจากนี้กล่ินของเครื่องแกง 
เชน ตะไคร ขา หอมแดง กระเทียม ใบมะกรูดและการโรยพริกไทยปนในอาหาร ชวยให
อาหารคาวบางชนิด มีกล่ินหอมชวนรับประทานยิ่งขึ้น เชน แกงจืดหรือผัดผัก นอกจากนี้    
การปรุงแตงอาหารใหมีกล่ินหอมโดยเฉพาะขนมไดมีการนํากล่ินจากธรรมชาติมาใช เชนเดยีว
กบัสี ขนมไทยมกัปรงุแตงกลิน่หอมดวยดอกไม ใบไม ดอกไมทีน่ยิมใช คอื ดอกกหุลาบ ดอกมะลิ 
ดอกกระดังงา และดอกชํามะนาด วิธีการทําใหมีกล่ินหอมมีหลายวิธี เชน วิธีอบดอกไม ถา
เปนดอกกุหลาบจะเด็ดเฉพาะกลีบ สวนดอกมะลิใชทั้งดอกที่บานแลวจึงจะใหกล่ินหอม 
สวนดอกกระดังงาตองลนไฟออนจึงมีกล่ินหอมนารับประทาน

4. อุณหภูมิของอาหาร อุณหภูมิมีความสําคัญในการจัดอาหาร การจัดทุกครั้งควรให       
มีอาหารทั้งรอนและเย็น เสิรฟตามหลักของอาหาร อาหารรอนจะตองเสริฟเมือ่ยงัรอนจะอรอยกวา
เมือ่รอใหเยน็ เชน แกงเลยีง แกงสมหรือตมยาํควรรบัประทานเมือ่รอน หากรอใหเยน็จะรูสึกวาม ี  
รสเคม็ขึน้ อาหารบางอยาง เชน สลัดถาไมไดแชเยน็ไว จะดเูหีย่ว จะสงัเกตเหน็รายละเอยีดเหลานี ้
เนื้อสัมผัสและรสของอาหารจะลดความนารับประทานลง ถาอณุหภมูไิมพอด ี ฉะนัน้อณุหภมูจิงึมี
ความสาํคญัอยางยิง่ อาหารรอนจะมกีล่ินหอมออกมาก แตเมือ่เร่ิมเยน็กลิน่จะหายไป อาหารทีไ่มมี
กล่ินไมนารบัประทานเทาอาหารทีม่กีล่ินหอม

5. ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร มักพิจารณาจากปริมาณน้ําและไขมัน ชนิดและปริมาณ
ของคารโบไฮเดรตที่เปนโครงสรางของเชลลพืช เชน เซลลูโลส สตารช และสารประกอบเพกทิน 
และโปรตีน การเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสเนื่องจากน้ําหรือไขมัน มีผลทําใหเกิดการสราง 
หรือการทําลายอิมัลชัน การไฮโดรไลซิสของสารประกอบพิลิเมอร เชน คารโบไฮเดรตและโปรตีน 
รวมทั้งการเกิดการแข็งตัว (Coagulation) ของโปรตีนดวย ในอาหารแตละมื้อควรมีอาหาร              
ที่มีเนื้อสัมผัสออนนุม นิ่ม กรอบ เหนียว เปอย ยุย แข็ง รวน เละ แฉะ ล่ืน เนื้อหยาบและเนื้อละเอียด 
คละกันไปขึ้นอยูกับชนิดของอาหารนั้นๆ
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6. ขนาดและรูปรางของอาหาร ขนาดชิ้นของอาหารควรมีเล็กบางใหญบางและรูปราง  
ไมควรเหมือนกัน เชน เปนรูปสี่เหล่ียม สามเหลี่ยม วงกลม วงรีหรือเปนแผนๆ มีการประดิษฐ
ประดอยแกะสลักเปนรูปตางๆ บาง เชน เปนรูปสัตว รูปใบไม หรือดอกไมเลียบแบบธรรมชาติ
เพื่อชวยเพิ่มความสวยงาม ความนาสนใจและทําใหผูรับประทานอาหารเกิด ความพึงพอใจ

7. ฤดูกาล ควรจัดอาหารใหเหมาะกับฤดูกาล เชน อากาศรอนอบอาว หรือในฤดูรอน     
รางกายตองการอาหารพวกไขมันนอย ไมควรจัดอาหารประเภทที่มีกะทิมากๆ

8. ความเขากันไดของอาหาร หมายถึง อาหารที่จัดเขาคูกัน ควรเปนอาหารที่ไปกันไดดี   
มีความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ควรเสิรฟพรอมกับพวกยํา สลัด อาจาด ผักดอง และ
ของเค็ม สวนเครื่องจิ้ม เชน หลนตางๆ เหมาะที่จะรับประทานกับผักสด ปลายาง ปลาทอด         
หรือไขเจียว เปนตน

9. ความหลากหลายของอาหาร รางกายมีความตองการอาหารครบทุกชนิด ในมื้ออาหาร
แตละมื้อควรจัดใหมีทั้งประเภทโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร วิตามินและน้ําในปริมาณ
พอเหมาะ ซ่ึงตองพจิารณาถงึกจิกรรม เพศ วยั และภาวะของผูรับประทานดวย

การกาํหนดรายการอาหารมือ้หน่ึงๆ หรือชุดหนึง่  ๆ ควรใหมอีาหารทัง้ประเภทน้าํและแหงคละกนั
อาหารซํ้ากนัแมจะเปนคนละวนัแตใกลกนั เปนสิ่งที่ควรหลีกเลี่ยงเพราะจะทําใหผู รับประทาน          
เกิดความรูสึกเบื่อได

จากองคประกอบของอาหารที่ไดกลาวมาขางตนเปนผลทําให เกิดความพึงพอใจ               
ในการเลือกรับประทานอาหาร แตส่ิงที่ควรคํานึงก็คือเรื่องความสะอาดของอาหาร รสของอาหาร  
สีสันสวยงาม ปรมิาณพอดแีตถาขาดความสะอาด มสีารพษิและสิง่สกปรกเจอืปน อาหารนัน้จะไม    
ปลอดภยั ดังนั้นอาหารตองสะอาดปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการ ลวนเปนปจจัยรวมที่จะ
สามารถสงผลตอการยอมรับและความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตออาหาร

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ
การศึกษาของ บุษรา  ประดิษฐนุช (2537)  เร่ือง การศึกษาการจัดโครงการอาหารกลางวัน

ในโรงเรยีนประถมศกึษา สังกดัสาํนกังานการประถมศกึษา จงัหวดัสมทุรปราการ โดยศกึษาโรงเรยีน
ประถมศึกษา จํานวน 149 โรงเรียนผูใหขอมูลประกอบดวยผูบริหารโรงเรียนจํานวน 149 คน ครู  
หัวหนาโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 149 คนและนักเรียนชั้น ประถมศึกษาปที่ 3 – 6 จากทุก
โรงเรียน จํานวน 1,490 คน เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก  แบบสอบถาม จํานวน  3  ฉบับพบวา 
ในการเตรยีมการโรงเรยีนศกึษาและสาํรวจขอมลูเบือ้งตน โดยใชขอมลูจากจาํนวนนกัเรยีนทีข่าดแคลน    
มีการประชุมครูเพื่อแตงตั้งคณะกรรรมการ โครงการอาหารกลางวัน ครูหัวหนาโครงการอาหาร
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กลางวันเปนผูซ้ือวัตถุดิบมาประกอบอาหาร โดยมีครูและนักเรียนรวมกันประกอบอาหาร กิจกรรม
ที่นัก เรียนฝกปฏิบัติจ ริง  ไดแก  การเตรียมการโดยนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่  3-6        
นักเรียนรับประทานอาหารกลางวันดวยความสมัครใจ นักเรียนขาดแคลนรับบริการฟรีโดยมี  
เงื่อนไขชวยทําความสะอาดสถานที่รับประทานอาหาร รูปแบบการจัดทําไดแก รูปแบบอาหาร    
จานเดียว อาหารที่ทําคํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการมีอาหารครบ 5 หมู อาหารสะอาดปลอดภัยจาก
ส่ิงปนเปอนและเชื้อโรค พรอมทั้งจําหนายในราคาถูก

สําหรับ พงศรติ  แกวอาย (2540) ไดศึกษาเรื่อง สภาพการจัดโครงการอาหารกลางวัน     
ในกลุมโรงเรียนทุงหัวชาง จังหวัดลําพูน ประชากรที่ใชในการศึกษา เปนผูบริหารโรงเรียน จํานวน 
8 คน ครูเจาหนาที่โครงการอาหารกลางวัน จํานวน 8  คน นักเรียนกลุมตัวอยางชั้นประถมศึกษา     
ปที่ 5-6 จํานวน 195 คน เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูลเปนแบบสอบถามและแบบสงัเกต              
โดยมวีตัถุประสงคเพื่อศึกษาความคิดเห็นของนักเรียนที่มีตอการจัดโครงการอาหารกลางวันของ 
โรงเรียนผลการศึกษาพบวา สภาพการจัดอาหารกลางวันทุกโรงเรียนไดจัดบริการอาหารกลางวัน
แกนักเรียนในรูปแบบใหนักเรียนรับประทานฟรีทุกวัน โดยไดรับงบประมาณสนับสนุนจากทาง
ราชการประจําทุกป นอกจากนี้ยังมีหนวยงานเอกชน องคกรตางๆ ชวยสนับสนุนเงินทุน บุคลากร  
ที่ดําเนินงานประกอบดวย ผูบริหารโรงเรียน คณะครู ภารโรง แมครัวผูรับจางประกอบอาหาร  
กลุมแมบาน และผูปกครองนักเรียน สถานที่ ที่ใชในการดําเนินกิจกรรมใช โรงครัวของโรงเรียน 
ซ่ึงสวนมากจะแยกเปนเอกเทศ สวนโรงอาหารนั้นบางโรงเรียนจะใชอาคารเอนกประสงคมีโตะ
และเกาอี้ ใหนักเรียนใชนั่งรับประทานอาหารแตบางโรงเรียนมีไมเพียงพอ การเตรียมวัตถุดิบและ
การประกอบอาหาร สวนใหญครูผลัดเวรกันรับผิดชอบจัดซื้อ สวนการประกอบอาหารมีบาง     
โรง เ รี ยนกําหนดให เปนหน าที่ ของครู และบางโรง เรี ยนจ า งแมค รัวประกอบอาหาร                         
การรับประทานอาหารมีการแบงเปน 2 ชวง คือ เวลา 11.00 น. สําหรับนักเรียนชั้นอนุบาล และ    
เวลา 12.00 น. สําหรับนักเรียนชั้นประถมศึกษาปที่ 1 – 6  การปฏิบัติตนในการรับประทานอาหาร 
นักเรียนทุกคนตองลางมือใหสะอาดกอน วัสดุอุปกรณเครื่องมือ เครื่องใช ภาชนะใสอาหาร          
ทุกแหงมีพอใชตามความตองการ และโรงเรียนทุกแหงแบงนักเรียนตามกลุมสีรับผิดชอบ             
ในการทําความสะอาด นักเรียนสวนมากมีความพึงพอใจที่ไดรับประทานอาหารกลางวันของ     
โรงเรยีนโดยใหเหตผุลวา ประหยดัเงนิ อาหารอรอยมคีณุคาสารอาหารครบถวน ตามหลกัโภชนาการ
สะอาดถูกหลักอนามัยและนักเรียนใหความรวมมือในการลางทําความสะอาดภาชนะใสอาหารและ
ประกอบอาหาร สวนปญหาที่พบในการดําเนินงาน คือ โครงการไดรับ  งบประมาณไมเพียงพอและ
งบประมาณไดรับลาชา
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สวนจักรพงศ   บุญเลิศ (2541)  ไดศึกษาเรื่อง สภาพการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวัน
ของโรงเรียนเอกชน  จังหวัดเชียงราย  กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ เปนผูบริหาร                 
โรงเรียนเอกชนจํานวน 23  คน ครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 23 คน และ          
นักเรียนในระดับชั้นประถมศึกษาปที่ 6 ที่รับประทานอาหารกลางวันของโรงเรียน จํานวน           
115 คน  โดยเครื่องมือที่ใชในการศึกษาเปนแบบสอบถามลักษณะแบบเลือกตอบพบวา                 
โรงเรียนไดมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑนโยบายดานคุณภาพของโครงการอาหารกลางวัน             
โรงเรียนประถมศึกษา สังกัดสํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2530) การดําเนิน
งานดานงบประมาณ มีงบประมาณเพียงพอในระดับมาก มีสถานที่ใหนักเรียนไดรับประทานอาหาร
และประกอบอาหารอยางเหมาะสมทุกโรงเรียน มีการจัดตั้งคณะกรรมการดําเนินงานโครงการ
อาหารกลางวันของโรงเรียน มีการจัดทําอาหารกลางวันทุกวันที่เปดเรียนโดยไดคํานึงถึงคุณคาของ
สารอาหารและโภชนาการ มีการจัดทําอาหารที่หลากหลายและมีความสะอาดปลอดภัยอยูใน   
ระดับดี   

ในปเดียวกันนี้ พาณี   จินดาวงศ (2541) ไดศึกษาเรื่อง การประเมินโครงการอาหารกลางวัน
ของโรงเรียนสามัคคีวิทยาคม 2 อําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย โดยประเมินแบบ ซิปโมเดล           
(CIPP Model) 4 ดานไดแก ดานสภาพแวดลอม ดานปจจัยนําเขา ดานกระบวนการ                       
และดานผลผลิตจากบุคลากร ครู-อาจารย จํานวน 32  คน คณะกรรมการปฏิรูปโรงเรียน 13 คน    
และผูประกอบการ 5 คน รวม 50 คน มีกลุมตัวอยางจากนักเรียนและผูปกครอง จํานวน 544 คน       
โดยใชการสุมตัวอยางแบบชั้นภูมิ เพื่อประเมินโครงการอาหารกลางวันผลการศึกษาพบวา           
ทั้ง 4 ดานมีความเหมาะสมในระดับมากสําหรับปญหาที่พบคือจํานวนบุคลากรไมเพียงพอ              
ผูใหบริการพูดจาไมสุภาพ  สถานที่คับแคบไมสะอาด  ภาชนะชํารุดมีจํานวนไมเพียงพอ               
และงบประมาณไมเพียงพอรวมทั้งมีการประชาสัมพันธโครงการอยูในระดับนอย

  สุรชัย  วงคคาํ (2543) ไดศกึษาเรือ่ง การประเมนิโครงการอาหารกลางวนัโรงเรยีนวดัเวฬวุนั
อําเภอสารภ ีจงัหวดัเชยีงใหม กลุมตวัอยางประกอบดวยนกัเรยีน ผูปกครอง และคร ูโรงเรยีนวดัเวฬวุนั
ปการศึกษา 2542 จํานวน 296 คน เครื่องมือที่ใชเปนแบบสอบถาม แบบเลือกตอบ ผลการศึกษาใน
ดานสภาพแวดลอม ดานปจจัย ดานกระบวนการและดานผลผลิต พบวา นักเรียน ผูปกครองและครู
เขาใจวัตถุประสงคของโครงการอาหารกลางวัน  เพื่อใหมีอ าหารกลางวันรับประทานลด
การขาดแคลนอาหารกลางวัน หรือขาดสารอาหารและพัฒนาสุขนิสัย บุคลากรงบประมาณและ
วัสดุอุปกรณมีเพียงพอ มีการกําหนดชวงเวลาในการรับประทานอาหาร มีครูเวรคอยใหบริการ
อาหารมีความสะอาดปลอดภัยถูกหลักโภชนาการ มีการฝกใหนักเรียนลางและจัดเก็บภาชนะ
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 นักเรียนมีสุขภาพที่สมบูรณแข็งแรง มีสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารและ        
รูจักประหยัด

สวนสุวิมล สุจินพรัหม (2543) ไดศึกษาเรื่อง การมีสวนรวมของชุมชนในโครงการอาหาร
กลางวันของกลุมโรงเรียนปทุมพัฒนา สํานักงานการประถมศึกษา อําเภอไชยปราการ จังหวัด
เชียงใหมโดยกลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาเปนกลุมแมบานในกลุมโรงเรียนปทุมพัฒนา จํานวน 3 
โรงเรียน รวม 9 คน ครูเจาหนาที่โครงการอาหารกลางวันจํานวน 18 คน นักเรียนชั้นประถมศึกษาป
ที่ 6 และผูปกครองในกลุมโรงเรียนปทุมพัฒนา จํานวน 72 คน เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูล
ประกอบดวย แบบสัมภาษณ แบบสังเกตและแบบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา นักเรียน ครูและ     
ผูปกครองมีความคิดเห็นคลายกันวาการที่ชุมชนเขามามีสวนรวมในโครงการอาหารกลางวันได
ประโยชนหลายประการ เชน เด็กไดรับประทานอาหารที่มีประโยชนชวยแบงเบาภาระของนักเรียน 
ครู และผูปกครองและทําใหเกิดความสัมพันธที่ดีระหวางโรงเรียนและชุมชน ชุมชนไดเขามามี
สวนรวมในการวางแผนและแบงหนาที่การรับผิดชอบในโครงการอาหารกลางวันในดานแรงงาน 
ดานงบประมาณ ดานวัตถุดิบในการปรุงอาหารและดานการประชาสัมพันธโครงการอาหาร     
กลางวันและชุมชนตองการเขารวมในโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนจนกระทั่งสิ้นสุด   
โครงการ ปจจัยที่มีสวนกระตุนใหเขามามีสวนรวม ในโครงการอาหารกลางวันคือ การมีบุตรหลาย
คนเรียนอยูในโรงเรียน การประชาสัมพันธของโรงเรียน ความตองการใหเด็กนักเรียนได         
รับประทานอาหารที่มีประโยชนและความตองการที่จะทํางานเพื่อสวนรวม

นอกจากนี้ บุษรา  เขินอํานวย (2546) ไดศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของนักเรียนตอ      
โครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร โดยศึกษาจากนักเรียน
ช้ันประถมศึกษาปที่ 4-6 ชายและหญิง จํานวน 386 คน จากการสุมตัวอยางแบบหลายขั้นตอน 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยเปนแบบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา นักเรียนมีความพึงพอใจตอ         
โครงการอาหารกลางวัน ในดานอาหาร การบริการ ดานสถานที่ ดานภาชนะ อุปกรณ                 
และดานบุคลากรในระดับ มากทุกดาน รายการที่มีความพึงพอใจสูงสุดในแตละดานเรียงตามลําดับ  
คือ อาหารมีคุณคาทางโภชนาการครบ 5 หมู ความมั่นคงแข็งแรงและปลอดภัยของโรงอาหาร 
จํานวนภาชนะและอุปกรณพอเพียงกับจํานวนนักเรียน การดําเนินงานของครูโภชนาการ            
และผูบริหารโรงเรียน เมื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักเรียนจําแนกตามขนาดของโรงเรียน 
ปรากฏวาแตกตางกัน โดยที่นักเรียนของโรงเรียนขนาดเล็กมีความพึงพอใจในดานอาหาร          
ดานการบริการ ดานสถานที่และดานบุคลากร มากกวานักเรียนของโรงเรียนขนาดกลางและขนาด
ใหญ สวนดานภาชนะและอุปกรณไมแตกตางกันเมื่อจําแนกตามเพศและระดับชั้นป พบวา นักเรียน
มีความพึงพอใจไมแตกตางทุกดาน
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สําหรับ  Kale, K.E. (1981) ไดทําการศึกษาเรื่อง ความสัมพันธของนโยบายโครงการ
อาหารกลางวันในโรงเรียนกับภาวะโภชนาการของนักเรียนโรงเรียนในเขตการศึกษา  2 
แหงในรัฐฟลอริดา(The Relationship of Local School Food and Nutritional Indices of 
Students of Two Florida School Districts) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความสัมพันธของนโยบาย
โครงการอาหารกลางวนักบัภาวะโภชนาการของนกัเรยีน จากกลุมตวัอยาง เปนนกัเรยีนอาสาสมคัร 
363  คน อายุระหวาง 12-16 ปทั้งโรงเรียนชานเมืองและในชนบท โดยควบคุมกลุมตัวอยางให
มีสภาพฐานะเศรษฐกิจ อายุ เชื้อชาติใกลเคียงกัน ผลการศึกษาพบวา ไมมีความแตกตางทาง     
ภาวะโภชนาการของนัก เรียนในโรงเรียนชนบทกับนัก เรียนในโรงเรียนชานเมืองและ           
นักเรียนชายมีภาวะโภชนาการดีกวานักเรียนหญิง

จากการศกึษาความสมัพนัธระหวางพลงังานกบัแคลเซยีมทีไ่ดรับจากกจิกรรมทางรางกายและ
ความหนาแนนของแรธาตุในกระดูกของเด็กวัยเรียนระดับประถมศึกษาในประเทศเกาหลี
(Kyoung Hee Kim, 2003) การวัดสภาพทางรางกายและความหนาแนนของแรธาตุในกระดูก
(Bone Mineral Density - BMD)โดยใชวิธี  Dual Energy X- ray Absorptiometry  มีการเก็บขอมูล
ดานการรับประทานอาหารและการทํากิจกรรมทางรางกาย (Physical activity) โดยใชแบบสอบถาม
กับเด็กที่มีสุขภาพสมบูรณ ซ่ึงกําลังเรียนอยูช้ันประถมศึกษาที่กรุงโซลพบวา คาเฉลี่ยของสวนสงู
และน้ําหนักของเด็ก การดูดซึมแคลเซียมและการใชพลังงานมีความสัมพันธกันในทางบวก
อยางชัดเจน ดังนั้นการจดับริการอาหารใหเด็กนักเรียนควรมีอาหารที่มีแคลเซียมปริมาณสูง เชน 
นม รวมทั้งขนมซึ่งมีสวนผสมแคลเซียมเด็กๆ ชอบและพึงพอใจ ซ่ึงมีประโยชนและเกิดผลดีตอราง
กายควรมโีปรแกรมการจดักจิกรรมทีช่วยใหเดก็ไดออกกาํลังกายา มากขึน้ เพือ่เพิม่คา BMI และให    
รวมอยูในหลักสูตรการเรียนการสอนของโรงเรียน

นอกจากนีย้งัมกีารศกึษาของ  Dearing (2004) เรือ่ง ปจจยัทีม่ผีลตอความพงึพอใจในการบริการ
อาหารกลางวันแบบ Optional และ NON - Optional  ของโครงการอาหารกลางวัน  ในเมือง แจคสัน 
รัฐมิสซิสซิปป สหรัฐอเมริกา พบวา  ความพึงพอใจของนักเรียนเปนปจจัยที่สําคัญที่ทําใหโครงการ
อาหารกลางวันของชาติประสบความสําเร็จ การศึกษาครั้งนี้ไดสํารวจปจจัย  6 ดานคือ ดานคุณภาพ
ของอาหาร ดานผูใหบริการ ดานคุณคาของสารอาหารที่มีอยูในอาหาร ดานความหลากหลายของ
ชนิดอาหาร ดานเวลาที่บริโภคและดานราคากับสภาพแวดลอม ในการรับประทานอาหารที่มีตอ
ความพึงพอใจของนักเรียนตอการบริการอาหารกลางวันในโรงเรียนเทานั้น ซ่ึงพบวา ส่ิงที่ทําให   
นักเรียนที่ไมรับประทานอาหารในโรงเรียนนั้น มีสาเหตุสูงสุด 3 อันดับ คือ การที่ตองใชเวลานาน
ในการรอรับอาหาร รสชาติของอาหาร และมีรายการอาหารไมหลากหลายใหเลือกตามลําดับ และ
ยังพบอีกวานักเรียนที่รับประทานอาหารแบบ Optional  services พึงพอใจในอาหารกลางวัน      
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มากกวานักเรียนที่รับประทานอาหารแบบ NON – Optional  services แตรับประทานอาหารนอย
คร้ังกวาเพราะเวลาที่กําหนดใหรับประทานอาหารกลางวันนั้นนอยเกินไป

จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวของพอสรุปไดวา การจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน
ประถมศึกษา มีหลายแหงที่ประสบปญหาดานบุคลากร อาคารสถานที่ งบประมาณและสิ่งอํานวย
ความสะดวก ซ่ึงมีผลตอภาวะโภชนาการของนักเรียน สวนการดําเนินงานดานการบริหาร   
โครงการอาหารกลางวันของบางแหงพบวา ผูบริหารโรงเรียนยังขาดความรูและความเขาใจในเรื่อง   
การบรหิาร ทาํใหไมสามารถแกไข ปรับปรุงและพัฒนาการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนให
เปนไปตามวัตถุประสงคของโครงการอาหารกลางวันไดสมบูรณ
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