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teachers’ workload was so high that there was not enough time  to help provide for  food and
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บทที่ 1

บทนํา

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา

เด็กเปนทรัพยากรที่สําคัญยิ่งของประเทศชาติ เพราะเด็กในวันนี้จะเติบโตเปนผูใหญใน
วันหนา เด็กจะเจริญเติบโตเปนผูใหญที่ดีและมีคุณภาพไดหรือไมนั้น นอกจากจะขึ้นอยูกับพันธุ
กรรมและสิ่งแวดลอมแลว การอบรมเลี้ยงดูที่ถูกตองและเหมาะสมตั้งแตแรกเกิดจนถึงวัยกอนเขา
เรียนก็เปนสิ่งที่สําคัญเชนกัน เพราะเด็กจะมีการพัฒนาทั้งทางดานรางกาย จิตใจ อารมณ สังคม
และสติปญญา อยางรวดเร็วในชวงวยันี้

เด็กกอนวัยเรียนจะมีการเจริญเติบโตทางรางกายอยางสม่ําเสมอตลอดชวงวัยเด็ก
การเจริญเติบโตจะเปนไปอยางรวดเร็วที่สุดในชวงวัยทารก และในชวงปแรก ๆ โดยเฉพาะ
พัฒนาการดานสมองนั้น เด็กตั้งแตแรกเกิดจนถึง 3 ขวบ จะมีการพัฒนาดานสติปญญารอยละ 50
และจะเพิ่มข้ึนอีกรอยละ 30 ในชวง 4 – 5 ป ที่เหลืออีกรอยละ 20 จะอยูในชวง 8 – 17 ป ดังนั้น
การเลี้ยงดูเด็กกอนวัยเรียน จึงจําเปนตองคํานึงถึงความตองการขั้นพื้นฐานของเด็กเพื่อใหเด็กมี
สุขภาพอนามัยที่ดี และมีการเจริญเติบโตที่เหมาะสมกับวัย (Bloom, 1964 : 63 – 64 อางถึงใน
หนึ่งฤทัย มงคลวิบูลผล, 2538)

ความจําเปนขั้นพื้นฐานที่สําคัญอยางหนึ่งคือ การไดบริโภคอาหารที่มีปริมาณและ
คุณคาเพียงพอกับความตองการของรางกาย โดยเฉพาะอยางยิ่งในเด็กกอนวัยเรียนควรไดรับการ
เอาใจใสในเรื่องการรับประทานอาหารใหมาก เนื่องจากอาหารมีความสําคัญกับเด็ก การไดรับ
คุณคาทางอาหารที่เพียงพอจะสงผลใหเด็กมีสุขภาพดี  (Mack, 1975)  เพราะปริมาณและ
คุณภาพของอาหารจะมีผลตอการเจริญเตบิโตของเด็กไปตลอดชีวิต ดังที่ปราณี แกวเจริญ (2531:
125 – 133 อางถึงในสุโขทัยธรรมธิราช, 2537) กลาวถึงความสําคัญของโภชนาการที่มีตอเด็กใน
ดานตางๆ ดังนี้

1. ผลของโภชนาการที่มีตอการเจริญเติบโตของรางกาย
อาหารที่มีคุณประโยชนจะทําใหรางกายเจริญเติบโตเปนปกติ มีความตานทาน

โรค ถาเด็กไดรับสารอาหารที่ถูกตองรางกายจะมีพัฒนาการไปในทางที่เหมาะสมแตถาเด็กมี
โภชนาการไมดีรางกายจะเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ผิดปกติ
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2. ผลของโภชนาการที่มีตอการเจริญเติบโตทางสมอง ระบบประสาท และสติปญญา
ถาเด็กไดรับสารอาหารไมครบถวน สมองของเด็กจะเจริญเติบโตไดไมเต็มที่

การรับรูสิ่งตางๆ จะชา ขาดสมาธิในการเรียนและการทํางาน ตลอดจนความสามารถทาง
สติปญญาจะดอยกวาเด็กปกติ

3. ผลของโภชนาการที่มีตอพัฒนาการทางอารมณและบุคลิกภาพ
เด็กที่มีภาวะโภชนาการดีจะมีอารมณแจมใสราเริง สงผลตอบุคลิกภาพที่ดี แตถา

เด็กมีภาวะโภชนาการที่ไมดี เด็กจะควบคุมอารมณของตนเองไดยาก ซึมเศรา ตกใจงาย รางกาย
ซูบซีด แคระแกร็น ปรับตัวเขากับสังคมไดไมดี

ดังนั้นถาเด็กขาดหรือไมไดรับประทานอาหารที่มีปริมาณและคุณคาที่เพียงพอและ
เหมาะสมกับวัย จะสงผลกระทบตอพัฒนาการทั้งทางรางกาย สติปญญา อารมณและบุคลิกภาพ
ของเด็ก ซึ่งจะทําใหเด็กมีศักยภาพในเรียนรูและทํากิจกรรมตางๆ ต่ํากวาที่ควรจะเปน

เด็กวัยอนุบาลชวงอายุ 2 – 5 ป จะมีอัตราการเจริญเติบโตทางรางกายชาลงกวา 2 ปแรก
เด็กมักรับประทานอาหารไดไมมากเทาที่ควร ทําใหดูเหมือนวาเด็กเบื่ออาหาร ประกอบกับเด็กเริ่ม
มีความสนใจสิ่งแวดลอมรอบตัวมากขึ้น หวงการเลน ทําใหมีความสนใจเรื่องการรับประทาน
อาหารนอยลง ในขณะที่อัตราการเจริญเติบโตของสมองและระบบประสาทยังเปนไปอยางรวดเร็ว
ดังนั้นการขาดสารอาหารโปรตีนและพลังงานในชวง 4 ปแรกของชีวิตนี้จะทําใหการเจริญเติบโต
ของสมองลดลงไปดวย และถาไมไดรับการแกไขดวยการเพิ่มอาหารที่มีคุณคาใหเหมาะสมกับวัย
ภายใน 4 ปนี้ จะสงผลใหสมองเจริญเติบโตนอยกวาที่ควรเปน การที่สมองเจริญเติบโตไมเต็มที่นี้
จะมีผลตอพัฒนาการการเสริมสรางดานสติปญญา (เยาวนี  วงศศิริ, 2535) ซึ่งปราการ ประภาศิริ
(2540) กลาวเสริมวา ถาหากเด็กมีโภชนาการบกพรอง จะทําใหรางกายมีการเจริญเติบโตไมเต็มที่
สติปญญาดอย พัฒนาของรางกายลาชา ตลอดจนสงผลตอพัฒนาการทางดานอารมณและสังคม

ปจจุบันพบวาปญหาเกี่ยวกับสุขภาพอนามัยของเด็กไทยมีหลายประการ ปญหาหนึ่งที่
สําคัญไดแก ปญหาเด็กเปนโรคที่เกิดจากการขาดสารอาหาร ถึงแมวาประเทศไทยจะเปนประเภท
ที่อุดมสมบูรณ มีอาหารมากเพียงพอ แตก็ปรากฏวายังคงมีปญหาทุพโภชนาการในเด็กอยูมาก
ซึ่งจากขอมูลของระบบเฝาระวังและติดตามทางโภชนาการป 2540 พบวาภาวะโภชนาการของเด็ก
อายุ 0 - 5 ป มีเด็กที่ปกติถึงรอยละ 91.59 ขาดสารอาหารมากระดับ 1 รอยละ 7.92 ขาดสาร
อาหารมากระดับ 2 รอยละ 0.48 และขาดสารอาหารมากระดับ 3 รอยละ 0.003 เมื่อเปรียบเทียบ
กับขอมูลของผลการสํารวจภาวะอาหารและโภชนาการของประเทศไทย พ.ศ.  2538 พบมีเด็ก
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ระดับปกติเพียงรอยละ 68.7 ขาดสารอาหารระดับ 1 รอยละ 29.1 ขาดสาอาหารระดับ 2 รอยละ
2.0 และขาดสารอาหารระดับ 3 รอยละ 0.2 (คณะอนุกรรมการจัดทําแผนโภชนาการใน
คณะกรรมการโภชนาการแหงชาติ, 2544) แตจากรายงานของสํานักงานคณะกรรมการการประถม
ศึกษาแหงชาติ (สปช.) ป 2541 พบวายังมีเด็กในวัยเรียน ที่อยูในสภาพขาดสารอาหารถึง 3.2 ลาน
คน (วีรนุช ปณฑวณิช, 2543) ดังนั้นการบกพรองทางโภชนาการ จึงเปนปญหาใหญของประเทศ
และปจจุบันยังพบโรคตาง ๆ ที่เกิดจากภาวะทุพโภชนาการดังนี้

1. โรคขาดสารอาหารที่เปนปญหาสําคัญ ไดแก โรคขาดโปรตีนและพลังงาน โรคโลหิต
จางจากการขาดธาตุเหล็ก และโรคขาดสารไอโอดีน

2. โรคขาดสารอาหารที่เปนปญหาสําคัญรองลงมา และอาจมีแนวโนมสูงขึ้นหากไมได
รับการปองกัน ไดแก โรคเหน็บชา โรคขาดวิตามินเอ โรคขาดวิตามินบีสอง โรคนิ่ว และ
โรคกระเพาะปสสาวะ

3. ภาวะโภชนาการเกินและโรคที่เกี่ยวของ ไดแก โรคอวน ไขมันสูงในเลือด โรคหัวใจ
ขาดเลือด โรคไขขอ (เกาท) เบาหวาน และมะเร็ง  ซึ่งพบมากขึ้นในประชากรเขตเมืองไทยโดย
เฉพาะ โรคอวน

คณะอนุกรรมการจัดทําแผนโภชนาการในคณะกรรมการโภชนาการแหงชาติ (2544)
 รายงานเกี่ยวกับแนวโนมภาวะโภชนาการในอนาคตวา โรคขาดสารอาหารจะมีแนวโนมลดลง แต
โรคที่เกิดจากภาวะโภชนาการเกินมีแนวโนมเพิ่มข้ึน สอดคลองกับสถิติปญหาสาธารณสุขของ
ประเทศไทยซึ่งพบวา ปญหาดานการเจ็บปวยของประชาชนทุกเพศทุกวัยเปลี่ยนจากโรคติดตอมา
เปนโรคไมติดตอตาง ๆ ไดแก โรคอวน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและ
หลอดเลือด และโรคมะเร็งอวัยวะตาง ๆ (พุทธชาติ นาคเรือง, 2541) ซึ่งการมีภาวะโภชนาการเกิน
เปนสาเหตุประการสําคัญประการหนึ่งที่กอใหเกิดโรคตางๆ เชน โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง ฯลฯ
เปนตน จากรายงานของกระทรวงสาธารณสุขถึงสาเหตุการตายที่สําคัญ ตั้งแต 2535 – 2539 พบ
วา โรคหัวใจเปนสาเหตุของการตายอันดับ 1 มาตลอด และมีอัตราสูงขึ้นเรื่อยๆ (คณะอนุกรรมการ
จัดทําแผนโภชนาการในคณะกรรมการโภชนาการแหงชาติ,  2544)

ปจจุบันพบวาเด็กที่อยูในเมืองมีโอกาสอวนมากกวาเด็กที่อยูในชนบท ทั้งนี้อาจเนื่องจาก
อาหารการกินในเมืองสมบูรณกวา ทําใหเด็กในเมืองรับประทานจุบจิบหรือรับประทานอาหารวาง
บอยและมากกวาเด็กชนบท แตกลับออกกําลังกายนอยกวา อาจเนื่องมาจากไมมีที่โลงสําหรับวิ่ง
เลน จึงเลนเพียงกีฬาในรมหรือเฝาดูแตโทรทัศนทั้งวัน (อรวินท โทรกีต, 2534)  การที่เด็กอวนนั้น
เปนสาเหตุที่สําคัญของการเจ็บปวยและมีอัตราการตายสูงขึ้น ถึงแมวาจะมีปจจัยหลาย ๆ อยาง
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บงชี้ถึงสาเหตุของปญหาแตก็สรุปไดวา   เด็กรับประทานอาหารที่ไมดี หรือไมไดสัดสวนตามความ
ตองการของรางกาย (พนมพร  ศิริถาพร, 2538)

ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 8 (พ.ศ. 2540 – 2544) กลาวถึง
วิสัยทัศนใหคนไทยทุกเพศทุกวัยมีภาวะโภชนาการดีและใหเด็กมีการเจริญเติบโตและพัฒนาการ
เต็มศักยภาพ สําหรับในสวนของการควบคุมปองกันและการแกไขปญหาทุพโภชนาการ มี
เปาหมายวาความชุกของการขาดโปรตีนและพลังงานในเด็กปฐมวัย ระดับ 1 ไมเกินรอยละ 10
และระดับ 2 และ 3 ไมเกินรอยละ 1 และความชุกของภาวะอวนในเด็กปฐมวัย และเด็กวัยเรียนไม
เกินรอยละ 10 (คณะอนุกรรม การจัดทําแผนโภชนาการในคณะกรรมการโภชนาการแหงชาติ,
  2544)

การศึกษาที่กลาวมาขางตนทําใหเห็นถึงการใหความสําคัญกับการมีโภชนาการที่ดี โดย
เฉพาะภาวะโภชนาการของเด็กวัยอนุบาล ซึ่ง เสาวนีย จักรพิทักษา (2539) ไดกลาวถึงคุณคาและ
ปริมาณของสารอาหาร ที่เด็กควรจะไดรับในแตละวันวา เด็กควรรับประทานอาหารหลักหมูที่ 1 ให
มาก ไดแก เนื้อสัตวควรรับประทานวันละ 3 – 4 ชอนโตะ ไขอยางนอย 1 ฟอง นมหรือเครื่องดื่ม
ผสมนมไมนอยกวา 2 ถวย นอกจากนั้นควรรับประทานผักใบเขียว และผักอื่น ๆ วันละ 4 – 8 ชอน
โตะ ผลไมและน้ําผลไมวันละ ¾ - 1 ถวย น้ํามันพืชวันละ 2 ชอนโตะ สําหรับขาวและขนมนั้น
รับประทานพออิ่มหรือไมเกินวันละ 3 ถวย เด็กควรรับประทานอาหารวางหรือเครื่องดื่มตอนสาย
 บาย และกอนนอนดวย เชน น้ําผลไม โอวัลติน หรือนม ผลไม และขนมพอสมควร

เด็กที่ไดรับสารอาหารครบถวนถูกตองตามหลักโภชนาการจะเกิดภาวะโภชนาการดี
(พนมพร ศิริถาพร, 2536) ซึ่งจะมีผลกับดีตอเด็กในดานตาง ๆ ดังนี้ คือ

1. รางกายเจริญเติบโต สมบูรณ มีน้ําหนักและสวนสูงเปนไปตามเกณฑ
มีความตานทานโรคสูง รางกายแข็งแรง มีพลังงานเพียงพอสําหรับกิจกรรมตาง ๆ สมองมีการ
พัฒนาอยางเต็มที่ ทําใหเด็กมีสมรรถภาพในการเรียนรู และการรูคิดตาง ๆ ไดดี

2. มีอารมณแจมใส ราเริง เบิกบาน ยิ้มแยม มีความสนุกสนานในการทํากิจกรรม
ตาง ๆ

3. มีความตานทานโรคติดเชื้อตาง ๆ ไดดี
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เด็กสวนใหญในปจจุบันไมวาจะอยูในครอบครัวที่มีรายไดมากหรือรายไดนอยจะพบกับ
ปญหาสําคัญเดียวกัน คือ พอแมหรือผูเลี้ยงดูไมมีเวลาดูแลเร่ืองการรับประทานอาหารของเด็กให
ถูกตองทุกมื้อ เนื่องจากตองออกไปประกอบอาชีพนอกบานแทบทุกวัน ดังนั้นเมื่อเด็กมาอยูที่
โรงเรียนการดูแลเร่ืองอาหารและโภชนาการ จึงเปนโครงการที่ตองทําอยางจริงจัง มีหลักการทาง
วิชาการ และดําเนินการอยางถูกตอง เนื่องจากเด็กวัยอนุบาลเปนวัยที่กําลังเจริญเติบโตอยาง
รวดเร็ว และตองใชชีวิตอยูในโรงเรียนอยางนอยวันละประมาณ 7 ชั่วโมงในชวงเวลากลางวัน ซึ่ง
เปนชวงที่ตองใชพลังงานจากอาหารในการทํากิจกรรมตาง ๆ เพื่อสงเสริมพัฒนาการและการเรียนรู
ทุกดาน

ดังนั้นโรงเรียนจึงมีบทบาทสําคัญในการจัดบริการอาหารและโภชนาการสําหรับเด็ก และ
มีสวนรวมรับผิดชอบเกี่ยวกับสุขภาพอนามัยของเด็กดวย ซึ่งพงษจิตร เกตุภูพงษ (2538) กลาว
เสริมวา โรงเรียนตองพรอมที่จะสงเสริมดานอาหารและโภชนาการเพื่อเปนการชดเชยความ
บกพรองในการเลี้ยงดูเด็กในครอบครัว และเพื่อปรับปรุงภาวะโภชนาการใหแกเด็ก

ผูวิจัยขออัญเชิญพระดํารัสของสมเด็จพระเทพพรัตนราชสุดาฯ  สยามบรมราชกุมารี ใน
งาน เสด็จพระราชดําเนินปดการประชุมสัมมนา  โครงการเกษตรเพื่ออาหารกลางวัน วันที่ 23
พฤษภาคม 2533  หองประชุมยุทธการ  โรงเรียนนายรอยพระจอมเกลาฯ ซึ่งเกี่ยวกับบทบาทครูใน
การใหความเอาใจใสดูแลเด็กความวา  “….การดูแลนักเรียน ในอารักขาใหมีความเปนอยูที่ดขีึ้น
ซึ่งถือวาเปนสวนหนึ่งของการศึกษา เชนกันเพราะวา การศึกษาที่จะไดผลดีรอยเปอรเซนต ผูที่รับ
การศึกษาจะตองมีความพรอมทั้งในดานสติปญญา และพรอมในดานสุขภาพรางกาย  ซึ่งจะเปน
สวนใหมีกําลังในการศึกษาทั้งกําลังกาย และสติปญญา  ครูควรจะเมตตาและชวยเหลือลูกศิษยได
ในฐานะครูกับลูกศิษย ครูนอกจากสอนใหความรูแลว  ก็ยังตองชวยเรื่องอาหารการกินของนักเรียน
ดวย….” (พจนี เทียมศักดิ์, 2535)

ดวยเหตุนี้โรงเรียนควรมีหลักในการจัดบริการอาหารและโภชนาการ (พงษจิตต
เกตุภูพงษ, 2538) ซึ่งกลาวโดยสรุปไวเปนขอ ๆ ดังนี้

1. เพื่อสงเสริมสุขภาพของเด็ก
เด็กกอนวัยเรียนอยูในชวงอายุที่รางกายกําลังเจริญเติบโต ดังนั้นเด็กวัยนี้จึง

ตองการอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการในปริมาณที่เพียงพอตอความตองการของรางกาย อาหาร
ที่จะสงเสริมสุขภาพของเด็ก จึงควรเปนอาหารที่มีประโยชน สะอาดถูกหลักอนามัยและราคาไม
แพง
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2. เพื่อจัดอาหารใหเปนที่พอใจของเด็ก
เด็กกอนวัยเรียนมาจากครอบครัวที่มีลักษณะในการบริโภคอาหารที่แตกตางกัน 

ดังนั้นถาโรงเรียนจัดอาหารใหเปนที่พอใจของเด็ก จะทําใหเด็กรับประทานอาหารไดมากขึ้น ไดแก
 จัดอาหารใหมีรสชาติที่เด็กคุนเคย ปรุงรสอาหารตามที่เด็กชื่นชอบ อาหารควรออนนุมและยอย
งาย ไมบดละเอียดหรือเหลวจนเกินไป งดอาหารประเภทหมักดอง ควรจัดอาหารใหมีลักษณะจูงใจ
มีสีสันนารับประทาน ไมจัดอาหารที่ซ้ําซากจําเจ  เด็กควรมีสวนรวมในการเลือกและจัดอาหาร ควร
จัดบรรยากาศและบริเวณที่รับประทานอาหารใหเหมาะสมกับเด็ก นอกจากนั้นครูควรเอาใจใสใน
ขณะที่เด็กรับประทานอาหาร (อบเชย วงศทอง, 2542)

3. เพื่อใหความรูเร่ืองมารยาทในการรับประทานอาหารแกเด็ก
เด็กกอนวัยเรียนควรไดรับความรูเกี่ยวกับมารยาทในการรับประทานอาหาร ไดแก

การรูจักเขาแถวรอรับถาดอาหาร รูจักรักษาความสะอาดเมื่อรับประทานอาหารรวมกับผูอ่ืน ไมเลน
ในระหวางรับประทานอาหาร และไมควรเคี้ยวอาหารเสียงดัง ทั้งนี้ ครู หรือผูมีหนาที่ดูแล ควรคอย
ใหคําแนะนําในระหวางที่เด็กรับประทานอาหาร

4. เพื่อใหความรูทางโภชนาการแกเด็กและผูปกครอง
โรงเรียนควรใหการจัดบริการอาหารและโภชนาการเปนสื่อสําหรับใหความรู

เกี่ยวกับโภชนาการในระดับที่เหมาะสมกับวัยของเด็ก ครูควรสอดแทรกเรื่องการรับประทานอาหาร
และโภชนาการในกิจกรรมประจําวันของเด็ก นอกจากนั้นการจัดบริการอาหารและโภชนาการที่ดี
ยังสามารถเปนแบบอยางในเรื่องการรับประทานอาหารที่ถูกหลักโภชนาการใหแกผูปกครองโดย
ผานจากการถายทอดความรูของเด็กซึ่งไดรับมาจากการบริโภคอาหารที่โรงเรียนไปสูผูปกครองที่
บาน

โรงเรียนคือสถานที่ที่จะชวยสงเสริมและพัฒนาการเจริญเติบโตของเด็กในทุกดาน ถึงแมวา
ในปจจุบันทางโรงเรียนจะมีการจัดอาหารที่มีคุณคาและปริมาณที่เพียงพอ แตก็พบปญหาวาเด็ก
วัยกอนเรียนไมคอยยอมรับประทานอาหารที่ทางโรงเรียนจัดขึ้นเทาที่ควร ดังนั้นจึงควรพิจารณาถึง
องคประกอบในดานอื่นๆ ไดแก ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทของ
อาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ ตลอดจนดานบุคคล ซึ่งอาจเปนสาเหตุของปญหาที่กลาวมาขาง
ตน ดังนั้นผูบริหาร ครูและบุคคลที่เกี่ยวของจึงควรใหความสนใจองคประกอบดังกลาว ซึ่งมี
รายละเอียดตาง ๆ ดังนี้

1. ดานการจัดเตรียมอาหาร วราภรณ รักวิจัย (2533) กลาวถึงขั้นตอนและวิธีการในการ
เตรียมอาหารสําหรับเด็กไวดังนี้คือ ผูประกอบอาหารควรลางมือใหสะอาดดวยน้ําสะอาดกอนจับ
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อาหาร เนื้อสัตว (หมู, ไก, ปลา) กอนนําไปประกอบอาหารควรลางเนื้อสัตว ใหสะอาด และควรจะ
ใหเด็กรับประทานเฉพาะเนื้อเทานั้น ไมควรใหรับประทานกระดูกหรือหนัง ควรจะลางผักให
สะอาด และนําไปตมกับเนื้อสัตว 

นอกจากนี้ วราภรณ รักวิจัย (2533) ยังกลาวถึงการหุงตมอาหารหรือน้ําวา ควรหุงตม
อาหารหรือน้ําใหสุกและเดือดอยางทั่วถึงกัน ปรุงอาหารดวยวธิีที่สูญเสียคุณคาทางอาหารนอยที่
สุด การตมหรือตุนขาวสุกควรจะดูใหเหมาะสมกับอายุของเด็ก อาหารควรมีรสคอนขางจืด สําหรับ
การเลือกอุปกรณ ควรเลือกอุปกรณที่สะอาดใสอาหารและเก็บไวในที่มิดชิดไมใหมีแมลงวันตอม
ควรจัดอาหารที่สดและทําเสร็จใหมใหแกเด็กทุกครั้ง

2. ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร พงษจิตต เกตุภูพงษ (2538) ไดกลาว
ถึงลักษณะของอาหารที่เหมาะสําหรับเด็กวา ควรจัดอาหารใหมีลักษณะจูงใจ มีสีสันนากิน เลือก
เครื่องปรุงที่มีสีโดยธรรมชาติ

ควรหั่นเนื้อสัตวชิ้นเล็ก ๆ หั่นใหผักเปนทอนสั้น ๆ พอเหมาะที่จะเขาปากและ
เคี้ยวไดงาย ไมบดอาหารละเอียดหรือเหลวเชนเดียวกับวัยทารก บางครั้งควรจัดอาหารเปนชิ้นที่
เด็กสามารถใชมือหยิบได ควรเปนอาหารที่ออนนุม ยอยงาย ถาเปนเนื้อสัตวควรใชสวนที่ไมเหนียว
แลวหั่นเปนชิ้นเล็กเพื่อใหเด็กเคี้ยวไดละเอียดขึ้น ควรตรวจดูวาอาหารไมมกีางหรือกระดูกซึ่งจะทํา
ใหเปนอันตรายกับเด็ก การปรุงรสใหเหมาะสมกับวัยคือ ไมควรมีรสจัดซึ่งจะไมเหมาะสมกับระบบ
การยอยอาหารของเด็ก

ไมควรจัดอาหารซ้ําซาก เด็กวัยนี้ไมชอบรับประทานอาหารที่ซ้ําซาก จึงควรพยายาม
จัดเปลี่ยนหมุนเวียน การจัดอาหารในแตละวันควรมีชนิดอาหารแตกตางกันในแตละมื้อ ควรมีการ
ดัดแปลงอาหารและคิดอาหารแปลกใหมใหเด็กลองรับประทาน ไมควรบังคับ แตควรใช
การจูงใจใหรับประทานอาหารชนิดใหม ควรงดอาหารประเภทหมักดองเพราะไมมีคุณคา
ทางอาหาร

3. ดานสถานที่และอุปกรณ ซึ่งมีสวนในการกระตุนใหเด็กรับประทานไดมากขึ้น จึงควร
ใหความสําคัญกับการจัดสถานที่ดังนี้คือ จัดสถานที่ตลอดจนอุปกรณเครื่องใชตางๆ ตองมีความ
สะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอย เครื่องใชในการประกอบอาหารควรใชของที่ดีและทนทาน
ไดแก กระทะ หมอ ตะหลิว ทัพพี มีด ควรทําดวยโลหะไมเปนสนิม และควรใชเครื่องทุนแรงตางๆ
เพื่อประหยัดเวลาในการประกอบอาหาร ไดแก เครื่องบดเนื้อ เครื่องตีไข ซึ่งควรเลือกใชของที่ทํา
ความสะอาดงาย และเก็บไดงาย
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บรรยากาศบริเวณโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารควรมีความเหมาะสม โดย

จัดตกแตงหองอาหารใหมีบรรยากาศดี ไมเครงเครียดเพื่อชวยใหเด็กมีความรูสึกที่ดีตอการ
รับประทานอาหาร ควรมีรูปภาพตางๆ ที่สวยงามเกี่ยวกับอาหาร ทั้งนี้การจัดสิ่งแวดลอมให
เหมาะสมจะชวยใหเด็กรับประทานอาหารไดมากขึ้น

โตะเกาอี้ควรเปนชุดที่มีขนาดเหมาะสมกับสัดสวนรางกายของเด็ก และอุปกรณใน
การรับประทานอาหาร ไดแก ชอน สอม แกวน้ํา ถาดอาหาร ก็ควรเลือกใชขนาดที่เหมาะสมกับเด็ก
ดวย นอกจากนั้นการจัดสภาพแวดลอมควรใหถูกสุขอนามัย มีความปลอดภัย ไมมีส่ิงที่เปน
อันตรายตอสุขภาพรางกายของเด็ก ไดแก โตะอาหาร และอุปกรณที่ใชสําหรับรับประทานอาหาร

4. ดานบุคคลที่มีสวนเกี่ยวของกับการรับประทานอาหารของเด็ก ไดแก ผูบริหาร ครูผูรับ
ผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ ครูประจําชั้น พี่เลี้ยง ตลอดจนผูประกอบอาหารและเจาหนาที่
ซึ่งจะมีสวนในการสงเสริมการรับประทานอาหารของเด็กดังนี้คือ ผูบริหารควรเห็นความสําคัญของ
อาหารและโภชนาการที่มีตอสุขภาพของเด็ก ควรกระตุนเตือนใหครูสนใจและใหถือวาโภชนาการ
เปนสวนหนึ่งของสุขอนามัยที่ดี

ผูประกอบอาหารหรือแมครัวควรสังเกตวาเด็กสวนใหญชอบรับประทานอาหาร
รสชาติใด ควรปรุงอาหารตามที่เด็กชอบ เด็กที่มีปญหาดานการรับประทานอาหารไดแก เด็กที่เปน
โรคไต เด็กที่เปนโรคเบาหวาน ก็จะตองดูแลพิเศษเปนรายบุคคล ไมควรปลอยใหตองรับประทาน
อาหารเหมือนเพื่อน ๆ

เด็กควรมีสวนรวมในการเลือกและจัดอาหาร ครูอาจจะถามถึงชนิดอาหาร ที่เด็กชอบ
แลวจัดทําตามที่บอก ขณะที่จัดโตะอาหารควรใหเด็กมีสวนรวม เชน หยิบจานและแกวน้ํา เด็กอาจ
รับประทานอาหารไดมาก เพราะภาคภูมิใจที่มีสวนรวม ควรฝกใหเด็กรับประทานอาหารเอง 
ไมควรเขมงวด เนื่องจากเด็กวัยนี้ตองการความเปนอิสระ โดยการจัดใหเด็กไดนั่งโตะรับประทาน
รวมกับครู เด็กจะรูสึกมีความสุข ภาคภูมิใจและจะพยายามรับประทานอาหารใหมากขึ้น ซึ่งใน
ระยะแรกเด็กอาจทําอาหารหกเลอะเทอะบาง ครูควรเอาใจใสในขณะที่เด็กรับประทานอาหาร อาจ
จะนั่งเปนเพื่อนและคอยเติมอาหารให และเวลาตักอาหารใหเด็กควรตักใหคร้ังละนอย เมื่อ
รับประทานหมดจึงตักใหใหม ครูควรฝกใหเด็กรับประทานอาหารที่มีประโยชนไดหลาย ๆ ชนิด
ไมควรยอมใหเด็ก ๆ ปฏิเสธหรือเลือกรับประทานอาหารบางประเภท เชน ผัก ควรคอย ๆ ผอนปรน
และหาวิธีดึงดูดใจใหเด็กรับประทานอาหาร ในระหวางรับประทานอาหารควรใหการเสริมแรงเมื่อ
เด็กรับประทานอาหารที่มีประโยชน นอกจากนั้นควรฝกใหเด็กมีสุขนิสัยและมารยาทที่ดีใน
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การรับประทานอาหาร ไดแก ลางมือกอนรับประทาน การฝกใชชอนสอม การตักอาหาร การเคี้ยว
และการกลืนอาหาร

ดังนั้นผูที่เกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารแกเด็กวัยอนุบาลควรจะมีความรูในการจัด
อาหารใหเด็ก เพื่อเปนการสงเสริมพัฒนาการทางดานรางกายไดถูกตองและสมบูรณ เนื่องจาก
อาหารเปนสิ่งที่จําเปนและสําคัญตอเด็กในการเจริญเติบโตทั้งทางดานรางกายและสมอง เพราะ
จะทําใหเด็กมีรางกายแข็งแรง มีภูมิตานทานโรคสูง สติปญญาดี เฉลียวฉลาด และอาหารที่จัดให
เด็กตองมีคุณคาและปริมาณที่เพียงพอ และเหมาะสมกับความตองการของเด็กดวย

อาหารและโภชนาการสําหรับเด็กมีความสําคัญดังที่กลาวมาขางตน ดังนั้นเมื่อเด็กมา
โรงเรียน อาหารที่เด็กรับประทานควรถูกตองตามหลักโภชนาการ ซึ่งเปนสิ่งที่ควรใหความสําคัญ
โดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องอาหารและโภชนาการของเด็กวัยอนุบาลในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัด
กรุงเทพมหานคร เนื่องจากกรุงเทพมหานครเปนชุมชนเมืองที่เปนศูนยกลางของความเจริญดาน
ตาง ๆ มีการพัฒนาทั้งทางดานเศรษฐกิจ การพาณิชยและอุตสาหกรรม จึงมีการยายถิ่นของ
ประชากรในเขตชนบทเขาสูเขตเมืองมากขึ้น ทําใหเกิดปญหาแหลงเสื่อมโทรมและชุมชนแออัด
เด็กสวนหนึ่งที่มีฐานะเศรษฐกิจและสภาพแวดลอมทางดานครอบครัวคอนขางต่ําตองประสบ
ปญหาทุพโภชนาการ เด็กเหลานี้สวนใหญจะเปนเด็กที่อยูในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร
(อรวรรณ  พงศพุทธชาติ,  2535) ซึ่งปจจุบันมีจํานวนทั้งสิ้น 328,313 คน เปนเด็กวัยอนุบาล
จํานวน 67,735 คน และจากการศึกษาของสมใจ วิชัยดิษฐ และคณะ (อางถึงใน วิลาวัณย
เพ็งพานิช, 2539) เกี่ยวกับภาวะโภชนาการของเด็กอายุ 4 – 12 ป จํานวน 1,665 คน ซึ่งอยูใน
กรุงเทพมหานคร เมื่อตนป 2537 พบภาวะทุพโภชนาการเกี่ยวกับการขาดโปรตีน และพลังงานมี
ประมาณรอยละ 10 – 20 โดยนักเรียนชายจะมีการขาดโปรตีนและพลังงานมากกวานักเรียนหญิง
คือรอยละ 11.8 และ 10.2 ตามลําดับ และจากการสํารวจภาวะโภชนาการเด็กนักเรียนประถม
ศึกษาของโรงเรียน สังกัดกรุงเทพมหานคร จํานวน 289,802 คน ในภาคเรียนที่ 1 ปการศึกษา
2543 พบวามีนักเรียนมีปญหาดานโภชนาการซึ่งแบงเปน น้ําหนักต่ํากวาเกณฑ , น้ําหนักเกิน
มาตรฐาน และโรคอวน คิดเปนรอยละ 7.39 , 8.11 และ 6.41 ตามลําดับ (ฝายโภชนาการ
กองสงเสริมสาธารณสุข,  2544) ซึ่งยังเปนปญหามาจนถึงปจจุบัน ปญหาเหลานี้สวนหนึ่งมาจาก
สภาพเศรษฐกิจในปจจุบัน ทําใหผูปกครองที่อาศัยอยูในกรุงเทพตองออกไปทํางานนอกบาน การดู
แลเอาใจใสในเรื่องอาหารของเด็กนอยลง เด็กจงึตองเลือกซื้ออาหารเองมากขึ้น การเลือกซื้อ
อาหารเอง อาจทําใหเด็กเลือกซื้ออาหารวางที่ไมมีประโยชนมาบริโภคมากขึ้น เชน พวกลูกกวาด
ทอฟฟ ขนมหวาน ขนมกรอบบรรจุถุงปรุงรสตาง ๆ น้ําอัดลม เปนตน ทําใหเด็กบริโภคอาหารหลัก
ไดนอยเปนผลทําใหเกิดทุพโภชนาการได นอกจากนั้นยังพบปญหาวาเด็กวัยอนุบาลไมคอยยอม
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รับประทานอาหารที่ทางโรงเรียนจัดขึ้นเทาที่ควร
จากปญหาดังกลาวทําใหผูวิจัยเกิดความสนใจและทําการศึกษาคนควาเกี่ยวกับการจัด

บริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ซึ่งผูวิจัยสนใจเกี่ยวกับองคประกอบตาง ๆ ไดแก
ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทอาหาร และดานสถานที่และอุปกรณ
ตลอดจนดานบุคคล นอกจากนั้นผูวิจัยพบวายังไมเคยมีการศึกษาเกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการแกเด็กวัยอนบุาลในดานเหลานี้มากอน ดังนั้นผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาเรื่องสภาพ
และปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา
สังกัดกรุงเทพมหานคร เพื่อหาสาเหตุที่แทจริงของปญหาดังกลาวตอไป

วัตถุประสงคของการวิจัย

1. เพื่อศึกษาสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียน
ประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

2. เพื่อศึกษาปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียน
ประถมศึกษา สงักัดกรุงเทพมหานคร

ขอบเขตของการวิจัย

1. การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจ เกี่ยวกับสภาพและปญหาการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานลักษณะของอาหารและประเภท
ของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ และดานบุคคลในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพ
 มหานคร

2. ประชากรที่ใชในการวิจัยเปนผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และ
ครูประจําชั้นอนุบาล ในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

3. เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคือ แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ และแบบสังเกต

ขอตกลงเบื้องตน

ขอมูลที่ไดจากผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้น
อนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร ถือไดวาเปนขอมูลที่ผูใหขอมูล ตอบดวย
ความเต็มใจตามขอเท็จจริงของสภาพและปญหา
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คําจํากัดความที่ใชในการวิจัย

อาหาร หมายถึง ส่ิงที่รับประทานหรือด่ืมเขาไปเพื่อชวยใหรางกายเจริญเติบโตและทําให
สามารถดํารงชีวิตอยูได มีทั้งของเหลวและของแข็ง

โภชนาการ หมายถึง ความสัมพันธระหวางอาหารกับกระบวนการตางๆ ที่เกี่ยวของกับ
สุขภาพและการเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต

การจัดบริการอาหาร หมายถึง การดําเนินกิจกรรมที่เกี่ยวกับการจัดอาหารใหแกเด็กใน
ลักษณะที่ทางโรงเรียนเปนผูจัดและดําเนินการใหความสะดวก ตั้งแตดานการจัดเตรียมอาหาร
 ประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ และดานบุคคล

ดานการจัดเตรียมอาหาร  หมายถึง ข้ันตอนตาง ๆ ในการประกอบอาหาร เร่ิมจาก
การกําหนดรายการอาหาร การเลือกซื้ออาหารสดและอาหารแหง การลางทําความสะอาดเนื้อสัตว
ผักและผลไม การหั่น ตลอดจนขั้นตอนในการประกอบอาหาร

ดานประเภทของอาหาร  หมายถึง ชนิดของอาหาร ซึ่งแบงเปนอาหารกลางวันและ
อาหารวาง

อาหารกลางวันจัดได 2 รูปแบบ คือ อาหารจานเดียวและอาหารชุด
1. อาหารจานเดียว เปนอาหารที่จัดงายและราคาถูก คุณคาทาง

อาหารครบไดแก ขาวผัด กวยเตี๋ยว ขนมจีนน้ํายา น้ําพริก
2. อาหารชุด ประกอบดวย กับขาว 2 อยางและมีขนมหวาน หรือผลไม

ตามฤดูกาล ไดแก ขาว หมูทอด แกงจืด ลอดชองน้ํากะทิหรือฝร่ัง
อาหารวาง คืออาหารที่จัดใหเด็กรับประทานระหวางอาหารมื้อหลัก ไดแก

นมสด ขนมตาง ๆ ผลไม น้ําผลไม น้ําหวาน
ดานสถานที่และอุปกรณ  หมายถึง บริเวณที่จัดบริการอาหาร ไดแก โรงครัว

หรือสถานที่ประกอบอาหาร โรงอาหารหรือสถานที่รับประทานอาหารตลอดจนอุปกรณตางๆ ที่จัด
สําหรับประกอบอาหารและรับประทานอาหาร เชน กระทะ หมอ มีด ทัพพี ตะหลิว ชอน สอม แกว
น้ํา ถาดอาหาร เปนตน

ดานบุคคล  หมายถึง ผูที่มีสวนเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารแกเด็ก ไดแก
ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ ครูประจําชั้น ครูพี่เลี้ยง ผูประกอบอาหารหรือ
แมครัว ตลอดจนเจาหนาที่ทุกฝายที่มีสวนเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร

การจัดบริการโภชนาการ หมายถึง การจัดเตรียมอาหารที่มีประโยชน และมีคุณคาทาง
โภชนาการเหมาะสมกับเด็ก
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คุณคาของอาหาร  หมายถึง ประโยชนที่จะไดรับจากการรับประทานอาหารชนิด
ตางๆ ครบทั้ง 5  หมู ในปริมาณที่เพียงพอและเหมาะสมกับวัย

สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ หมายถึง ลักษณะและการปฏิบัติ
ที่เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการสําหรับเด็กวัยอนุบาล

ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ หมายถึง อุปสรรคหรือขอขัดของที่ทําใหการ
จัดบริการอาหารและโภชนาการไมเปนไปตามความมุงหมายในดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณ
คาของอาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ รวมทั้งดานบุคคล ที่ทางโรงเรียน
จัดใหแกเด็ก

ผูบริหารโรงเรียน หมายถึง ผูปฏิบัติหนาที่ในตําแหนง ผูอํานวยการ อาจารยใหญ ครูใหญ
หรือ ผูชวยอํานวยการ  ผูชวยอาจารยใหญ ผูชวยครูใหญ ของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพ
มหานคร

ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ หมายถึง ครูที่ไดรับการแตงตั้งใหทําหนาที่
ดูแลและรับผิดชอบในการจัดบริการอาหารแกเด็กวัยอนุบาล

ครูประจําชั้นอนุบาล หมายถึง ครูผูปฏิบัติหนาที่ในการดูแลเด็กวัยอนุบาลระดับอนุบาล
ชั้นปที่ 1 หรือ 2

เด็กวัยอนุบาล หมายถึง เด็กอายุ 4 – 6 ป ทีก่ําลังศึกษาอยูในระดับอนุบาลปที่ 1 และ 2 ใน
โรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

โรงเรียนประถมศึกษา หมายถึง โรงเรียนที่มีนักเรียนกําลังศึกษาอยูตั้งแตระดับอนุบาล ถึง
ประถมศึกษาปที่ 6 แบงโรงเรียนออกเปน 3 ขนาด คือ

นักเรียน 1 - 400  คน จัดเปนโรงเรียนขนาดเล็ก
นกัเรียน 401 - 800  คน จัดเปนโรงเรียนขนาดกลาง
นักเรียน 800  คนขึ้นไป จัดเปนโรงเรียนขนาดใหญ (กองวิชาการ, 2543)

สังกัดกรุงเทพมหานคร หมายถึง โรงเรียนประถมศึกษาที่อยูภายใตการดูแลของสํานักการ
ศึกษา กรุงเทพมหานคร

วิธีดําเนินการวิจัย

ในการดําเนินการวิจัย ผูวิจัยดําเนินการวิจัยโดยสรุปดังนี้
1. ศึกษาตํารา  บทความ  แนวคิด  ทฤษฎี เอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวของกับการจัดบริการ

อาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล  เพื่อเปนขอมลูในการศึกษา และสรางเครื่องมือที่ใชในงาน
วิจัย
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2. ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริหารโรงเรียน  ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการ  ครูประจําชั้นอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

3. ตัวอยางประชากร
กําหนดขนาดตัวอยางประชากร ไดขนาดตัวอยางประชากร จํานวน 573 คน  โดยมี

ขั้นตอนในการสุมดังนี้
3.1 สุมอยางงายดวยการจับฉลากไดโรงเรียนจํานวน  191  โรงเรียน

และสุมแบบเจาะจง เลือกผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการและครูประจําชั้น
อนุบาล กลุมละรวม 191 คน รวมทั้งสิ้น 573 คน  เปนตัวอยางประชากรในการตอบแบบสอบถาม

3.2 ผูวิจัยเลือกตัวอยางประชากรเพื่อการแบบสัมภาษณ และสังเกตโดยใช
วิธีการจับฉลากโรงเรียนจาก 191 โรงเรียน  ไดโรงเรียน 9 โรงเรียน  แบงตามขนาดของโรงเรียนเปน
โรงเรียน ขนาดเล็ก โรงเรียนขนาดกลาง และโรงเรียนขนาดใหญ  ขนาดละ 3 โรงเรียน และใชวิธี
การสุมแบบเจาะจงเลือกครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ  โรงเรียนละ 1 คน เก็บรวบรวม
ขอมูลจากแบบสัมภาษณ  รวมทั้งหมด 9 คน หลังจากนั้นผูวิจัยไดสังเกตสภาพการจัดบริการ
อาหารและโภชนาการ ในโรงเรียนที่ใชเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสัมภาษณ

4. เครื่องมือที่ใชในการวิจัยมี 3 ฉบับ  ประกอบดวย แบบสอบถาม  แบบสัมภาษณ  และ
แบบสังเกต ที่ผูวิจัยสรางขึ้น

5. นําแบบสอบถาม  แบบสัมภาษณและแบบสังเกตที่สรางขึ้นไปใหผูทรงคุณวุฒิตรวจ
พิจารณา นําขอเสนอแนะจากผูทรงคุณวุฒิมาปรับปรุงแกไข  และนําไปทดลองใชกับโรงเรียนที่มี
คุณสมบัติเดียวกัน ที่ไมใชกลุมตัวอยาง นํามาปรับแกไขเปนเครื่องมือฉบับสมบูรณเพื่อใชในการ
เก็บรวบรวมขอมูลตอไป
 6. ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง  และใชบริการทางไปรษณีย

7. ขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามวิเคราะหหาความถี่ รอยละและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร  SPSS  (Statistical Package for Social Science)

8. นําขอมูลที่ไดจากแบบสัมภาษณ  และแบบสังเกตมาสรุปรวบรวม เรียบเรียง  แยกคํา
ตอบตาง ๆ ใหเปนหมวดหมู  และนําเสนอขอมูลทั้งหมดในรูปของการบรรยาย ตามประเด็น
ตาง ๆ

9. สรุปผลการวิจัย  อภิปรายและใหขอเสนอแนะ
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ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ

1. ไดรับขอมูลเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ตลอดจน
ทราบถึงปญหาในการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กในดานตางๆ และนําขอมูลที่ไดมา
ปรับใชใหเกิดประโยชนเพื่อพัฒนาการบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลใหมีประสิทธ
ภาพยิ่งขึ้น

2. เพื่อชวยใหผูบริหาร ครู ผูปกครอง ตลอดจนผูที่มีสวนเกี่ยวของในการจัดบริการ
อาหารตระหนักถึงความสําคัญของการจัดบริการอาหารแกเด็กวยัอนุบาล ซึ่งจะมีผลตอพัฒนาการ
ของเด็กวัยอนุบาลอยางมาก

3. เพื่อเปนแนวทางสําหรับภาครัฐและเอกชนที่ทํางานเกี่ยวของกับเด็กวัยอนุบาล 
สามารถนําหลักและวิธีการจัดบริการอาหารจากงานวิจัยนี้ไปปรับใชเพื่อใหเกิดประโยชนตอไป

4. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับผูที่มีความสนใจที่จะทําการวิจัยเกี่ยวกับการจัดบริการ
อาหารแกเด็กวัยอนุบาลตอไป



บทที่ 2

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ

งานวิจัยเรื่องนี้ศึกษาเกี่ยวกับสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแก
เด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร ซึ่งผูวิจัยไดศึกษาทฤษฎี แนวคิด
 เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวของทั้งในประเทศและตางประเทศ ซึ่งแบงเปน 3 ตอน ดังตอไปนี้ คือ

1. ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ
1.1 ความหมายของอาหารและโภชนาการ
1.2 ความสําคัญของอาหาร
1.3 ความตองการอาหารของเด็ก
1.4 พฤติกรรมการรับประทานอาหารของเด็ก

2. การจัดบริการอาหารและโภชนาการในโรงเรียน
 2.1 ความมุงหมายของการจัดการบริการอาหาร
 2.2 ประโยชนของการจัดบริการอาหาร
 2.3 หลักการจัดบริการอาหาร

2.4 ประเภทของการจัดบริการอาหาร
 2.5 ขั้นตอนการเตรียมอาหาร

2.6 สถานที่ในการจัดบริการอาหาร
2.7 บุคคลที่เกี่ยวของในการจัดบริการอาหาร
2.8 การสรางลักษณะนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร

3. งานวิจัยที่เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการในโรงเรียน
3.1 งานวิจัยในประเทศ
3.2 งานวิจัยตางประเทศ
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1. ความสําคัญของอาหารและโภชนาการ

1.1 ความหมายของอาหารและโภชนาการ

ผูวิจัยไดศึกษาเกี่ยวกับความหมายของคําวาอาหาร พบวามีผูใหความหมายของอาหาร
ไวดังนี้

กรรณิการ   วิจิตรสุคนธ  (ม.ป.ป: 1)  ใหความหมายคําวาอาหารวา  หมายถึง  ส่ิงใด
ก็ตามที่เรากินหรือด่ืมหรือรับเขาสูรางกายเพื่อชวยในการเจริญเติบโต ซอมแซมสิ่งที่สึกหรอ  และ
ชวยในการทํางานของอวัยวะตาง ๆ ของรางกาย  เพื่อใหดํารงชีวิตอยูได อาหารอาจจะเปนของ
เหลว ของแข็ง หรือกาซ

ประสานสุข   สุธาตานนท  (ม.ป.ป.: 49)  กลาววา อาหาร (Food)  คือส่ิงที่เรา
รับประทานเขาไปเพื่อชวยใหรางกายเจริญเติบโตและซอมแซมสวนตาง ๆ ของรางกายใหทํางาน
เพื่อใหดํารงชีวิตอยูได

ณัฐ  อันชันภาติ  (2522)  กลาววา อาหาร เปนสิ่งที่มนุษยเราใชบริโภคได  ไมเปนพิษ
ซึ่งรวมทั้งน้ําดวย  อาหารที่ใชบริโภคมีหลายอยางซึ่งแตละอยางเมื่อเอามาวิเคราะหดูแลวมีสวน
ประกอบแตกตางกันและใหประโยชนตอ ๆ กัน

สุพัทรา  คุปตารักษ  (2522: 105)  กลาวถึงอาหารวาเปนสิ่งจําเปนอยางที่สุดอยาง
หนึ่งของรางกาย  คือ สิ่งที่รับประทานลงไปแลวรูสึกอิ่ม  อาหารตองมีทั้งปริมาณและคุณภาพใหถูก
ตองเพียงพอเพื่อทําใหชีวิตดํารงอยูไดอยางมีความสุข

วนิดา  เสนีเศรษฐและคณะ (2530: 1)  กลาววา อาหารคือส่ิงที่เรากินหรือด่ืม หรือรับ
เขาสูรางกายเพื่อชวยใหรางกายเจริญเติบโต ซอมแซมเนื้อเยื่อของรางกายและชวยใหอวัยวะตาง ๆ
ของรางกายทํางานเพื่อใหดํารงชีวิตอยูได  อาหารอาจเปนไดทั้งของแข็ง  ของเหลว  หรือ กาซ

คณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ  (2530: 50)  ใหความหมายของอาหารวา
คือส่ิงที่กินไดไมเปนพิษแตกลับมีประโยชนตอรางกาย  ชวยในการเจริญเติบโต ซอมแซมสวนที่สึก
หรอ  ใหพลังงานและความอบอุนตลอดจนควบคุมการทํางานของรางกายใหเปนปกติ

ราชบัณฑิตยสถาน (2531) ไดใหความหมายของอาหารวาหมายถึง ของกิน เครื่องค้ํา
จุนชีวิต เครื่องหลอเลี้ยงชีวิต โดยปริยายหมายถึงสิ่งที่มีลักษณะคลายคลึงเชนนั้น เชน อาหารตา
อาหารใจ

สุโขทัยธรรมาธิราช  (2539: 5)  ใหความหมายของอาหารวา คือส่ิงที่มนุษยเรากินโดย
ไมเปนพิษตอรางกาย  แตมีประโยชนตอรางกายซอมแซมส่ิงที่สึกหรอ  และทําใหกระบวนการตางๆ
ในรางกายดําเนินไปอยางปกติ  ซึ่งรวมถึงน้ําดวย
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ความหมายที่กลาวมาสรุปไดวา อาหาร หมายถึง สิ่งที่รับประทานหรือด่ืมเขาไปเพื่อ
ชวยใหรางกายเจริญเติบโตและทําใหสามารถดํารงชีวิตอยูได มีทั้งของเหลวและของแข็ง

นอกจากนั้นยังพบวามีผูใหความหมายของคําวา โภชนาการไวตางๆ กันดังนี้
กรรณิการ   วิจิตรสุคนธ  (ม.ป.ป.  : 1 )  กลาวถึงความหมายของโภชนาการวา หมาย

ถึง  ความตองการอาหาร การเปลี่ยนแปลงของอาหารภายในรางกาย  รวมทั้งพัฒนาการของราง
กาย อันเกิดจากการทํางานของอวัยวะตาง ๆ ภายในรางกาย นอกจากนี้ยังครอบคลุมถึงการจัด
ปรับปรุงอาหารใหเหมาะกับสภาพของรางกายดวย

ประสานสุข  สุชาตานนท  (ม.ป.ป.  : 49)  ไดใหความหมายของโภชนาการวา
โภชนาการ หมายถึง ความตองการสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของอาหารในรางกาย  และราง
กายเอาสารอาหารไปใชตลอดจนการยอย  การดูดซึม  และการขับถาย

ณัฐ    อันชันภาติ  (2522)   กลาวถึง โภชนาการวา  เปนวิทยาศาสตรแขนงหนึ่งที่วา
ดวยเรื่องราวและการเปลี่ยนแปลงของอาหารที่เราบริโภคเขาไป  ทําประโยชนอะไรแกรางกาย
ตลอดการสูญเสียและการขับถาย

สุพัทรา   คุปตรักษ  (2522 : 103)    กลาววาโภชนาการเปนวิทยาศาสตรที่เกี่ยวกับ
เร่ืองความสําคัญของอาหารตอสุขภาพของรางกาย การบริโภคอาหารที่เหมาะสมและเพียงพอ จะ
ทําใหอวัยวะตางๆ  ภายในรางกายเจริญเติบโต  และทําหนาที่ไดตามปรกติ  ตลอดจนทําใหมี
สมรรถภาพในการงานสูง  และมีอายุยืนนาน

วนิดา  เสนีเศรษฐและคณะ (2530: 2)  กลาววา โภชนาการ หมายถึงความตองการ
ของสารอาหาร  การเปลี่ยนแปลงของอาหารในรางกายและรางกายเอาสารอาหารไปใช ตลอดถึง
การยอย  การดูดซึม และการขับถาย

คณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ  (2530: 50)  ใหความหมายของโภชนาการ
วา  คือการเปลี่ยนแปลงของอาหารและสารอาหารที่เขาไปในรางกายตลอดจนการใชสารอาหาร
เพื่อใหรางกายดํารงอยูได

ราชบัณฑิตยสถาน (2531: 620) ใหความหมายของคําวาโภชนาการวาเปน
วิทยาศาสตรประยุกตแขนงหนึ่งวาดวยความสัมพันธระหวางอาหารกับกระบวนการตางๆ ที่เกี่ยว
ของกับสุขภาพและการเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต

สุโขทัยธรรมาธิราช  (2538: 5)  กลาวถึงโภชนาการวา เปนกระบวนการทาง
วิทยาศาสตรที่เกี่ยวของกับระบบการเปลี่ยนแปลงทางฟสิกสและเคมีของอาหารและสารอาหารใน
รางกายของสิ่งที่มีชีวิต  รวมทั้งการพัฒนาการของรางกายอันเกิดจากการใชสารเคมีเพื่อไปหลอ
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เลี้ยงเซลล  เนื้อเยื่อและควบคุมการทํางานของอวัยวะตาง ๆ ในรางกาย  และการขับถายของเสีย
ออกจากรางกาย

เชาวลิต   รัตนกุล  (2518 อางถึงในรัชฎาภา อมาตยกุล, 2539) กลาววาโภชนาการมี
ผลตอความเจริญทางรางกายและสติปญญาของบุคคล  ถาบุคคลไดรับอาหารที่มีคุณคาเพียงพอ
มาโดยตลอดตั้งแตแรกเกิดจนถึงวัยเด็ก บุคคลนั้นก็จะมีรางกายสมบูรณแข็งแรงทั้งมี
สติปญญาเจริญงอกงาม

มณีรัตน สุกโชติรัตน (2545: 35) ใหความหมายของคําวาโภชนาการวา หมายถึง
การจดัประเภทของอาหารใหเหมาะสมกับบุคคล โดยนึงถึงปริมาณ คุณภาพและความตองการ
สารอาหารที่รางกายควรไดรับ

ความหมายที่กลาวมาสรุปไดวา โภชนาการ หมายถึง ความสัมพันธระหวางอาหาร
กับกระบวนการที่เกี่ยวของกับสุขภาพและการเจริญเติบโต

1.2 ความสําคัญของอาหาร

อาหารเปนสิ่งสําคัญยิ่งสําหรับเด็กวัยอนุบาลเพราะเด็กวัยนี้เปนวัยที่กําลังเจริญเติบโต 
พัฒนาการของเด็กจะเปนไปตามลําดับข้ันตอนและมีการพัฒนาอยางรวดเร็วโดยเฉพาะในชวงแรก
ของวัย ซึ่งการรับประทานอาหารอยางเพียงพอและมีคุณคาทางโภชนาการเปนการชวยใหเด็กมีสุข
ภาพสมบูรณ รางกายแข็งแรงมีภูมิตานทานโรคและมีพัฒนาการที่ดีเหมาะสมกับวัย ดังนั้นจึงเปน
สิ่งจําเปนที่สถานศึกษาควรใหความสนใจและปฏิบัติเปนอยางดีในดานการบริการอาหารสําหรับ
เด็ก ซึ่งจะชวยใหเด็กสามารถรวมกิจกรรมตางๆ ที่โรงเรียนจัดขึ้นไดอยางดี  นอกจากนั้นโรงเรียน
ควรใหความรูพื้นฐานที่จําเปนดานอาหารและโภชนาการแกเด็ก เพื่อใหเด็กไดนําความรูไปใชใน
ชีวิตประจําวันได  (สุโขทัยธรรมาธิราช, 2537)

ฤาเดช เกิดวิชัย (2531) กลาวถึงความสําคัญของอาหารที่มีตอรางกายไวเปนขอๆ
ดังนี้

1. อาหารชวยใหรางกายเจริญเติบโต และชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย
 ซึ่งการเจริญเติบโตจะเปนไปไดอยางสมบูรณเพียงใดนั้นขึ้นอยูกับ อาหารและโภชนาการ
การบริโภคอาหารที่ถูกตองจะทําใหรางกายเจริญเติบโตสมบูรณเต็มที่ ปจจบุันเปนที่ยอมรับกัน
แลววาความสูงใหญของรางกายมนุษยข้ึนอยูกับอาหารโภชนาการเปนสําคัญ

2. อาหารชวยใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย เนื่องจากอาหารจะถูก
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เผาผลาญภายในรางกายทําใหรางกายทํางานไดตามปกติและมีพลังงานเพื่อทํากิจกรรมตางๆ ใน
ชีวิตประจําวัน นอกจากนั้นยังชวยใหรางกายปรับอุณหภูมิภายในรางกายใหอยูในระดับที่เหมาะ
สม

3. ทําใหมีอายุยืน ผลของอาหารที่ทําใหอายุยืนนี้จะเห็นไดจากในประเทศที่
พัฒนาแลว ปจจัยที่ชวยใหมีอายุยืนมีหลายประการ ไดแก ความกาวหนาทางการแพทย การปรับ
ปรุงทางดานสุขาภิบาล และบริการสาธารณสุขที่ดีข้ึน ซึ่งปจจัยสําคัญอีกประการหนึ่งคือการมี
โภชนาการดี สอดคลองกับ สมทรง อินสวาง (2524 อางถึงใน ฤาเดช เกิดวิชัย, 2531) ซึ่งกลาวไว
วาปจจัยที่จะทําใหคนเรามีอายุยืนยาวได คือ เร่ืองอาหารการกิน เนื่องจากรางกายมาจากสวน
ประกอบของอาหารที่รับประทานและดื่มกินเขาไป

4. อาหารชวยสรางภูมิตานทานโรคตางๆ ในอาหารมีสารอาหารที่จะชวยให
รางกายมีความสมบูรณและแข็งแรงใหภูมิตานทานโรคตาง ๆ ถาการขาดอาหารถึงขั้นรุนแรงก็จะ
ทําใหเกิดโรคขาดสารอาหาร

5. อาหารชวยในการเจริญทางสมอง และสติปญญา ซึ่งองคการ
วิทยาศาสตรโภชนาการหลายแหงไดพิสูจนใหเห็นชัดวา สมองคนเราจะเจริญเติบโตเต็มที่ได ถาได
รับสารอาหารโปรตีนถูกตองตั้งแตอายุนอย ๆ ซึ่งเปนวัยที่สมองเจริญไดมากที่สุด คือจะมีน้ําหนัก
ประมาณรอยละ 80 ของสมองผูใหญ ซึ่งตรงขามกับน้ําหนักตัว เนื่องจากเด็กในวัยนี้จะมีน้ําหนัก
ตัวเพียงรอยละ 30 ของน้ําหนักตัวผูใหญเทานั้น

6. อาหารชวยใหการปฏิบัตงิานตางๆ มีประสิทธิภาพ เนื่องจากผูที่ไดรับอาหารดีมี
ประโยชนอยางเพียงพอ ยอมมีรางกายแข็งแรง อารมณดี มีสติปญญาดี ซึ่งชวยใหมีความอดทนใน
การทํางานถือเปนทรัยพากรบุคคลที่มีคา ทางเศรษฐกิจและสังคมของชาติ โภชนาการที่ไมดีแมใน
ระยะสั้นก็ใหโทษ ทําใหความสามารถในการใชสติปญญานอยลง มีสมาธินอยลงซึ่งทําใหความ
สามารถในการทํางานลดต่ําลงดวย

อาภรณ เลิศสุโภชนวณิชย (2535) กลาวถึง ประโยชนของอาหารที่มีตอการเจริญ
เติบโตและพัฒนาการของเด็ก ไวดังนี้

1. ชวยทําใหรางกายเจริญเติบโต แข็งแรง สมบูรณ และชวยซอมแซม สวนที่
สึกหรอของรางกาย

2 . ชวยควบคุมการทํางาน ของอวัยวะตาง ๆ ใหอยูในสภาพปกติ และทํางาน
อยางมีประสิทธิภาพ และทําใหอวัยวะตาง ๆ ในรางกายทํางานไดยาวนานขึ้น

3 . ชวยสรางกําลังเพื่อตานทานโรค ทําใหสุขภาพกายและจิตดี
4 . ชวยทําใหเด็กมีกําลงัเดิน วิ่ง เลน และพรอมที่จะเรียนหนังสือ
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5 . ชวยทําใหเด็กสดชื่น แจมใส ราเริง และมีภูมิตานทานโรคภัยไขเจ็บ
6 . ชวยใหพลังงาน และความอบอุน แกรางกาย

ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) กลาวถึงความสําคัญของอาหารตอสุขภาพและ
อนามัย โดยสรุปไว 3 ประการ คือ

1.ผลตอรางกาย
อาหารชวยในการเจริญเติบโต และซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย ใหพลัง

งานและความอบอุน ทําใหรางกายมีความสามารถในการตานทานโรคและมีอายุยืน
2. ผลทางสมองและสติปญญา

วัยที่สมองเจริญไดมากที่สุดอยูระหวางอายุ 1-5 ป  ในระหวางอายุ 3 ป แรก
ของชีวิต สมองมีการพัฒนามากที่สุด ดังนั้นจึงจําเปนตองสงเสริมโภชนาการ ตั้งแตอายุยังนอย

3. ผลตอสมรรถภาพ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ผูที่ไดรับอาหารดีและมีประโยชนอยางเพียงพอ ยอมมีรางกายแข็งแรง มี

ปญญา ชวยใหมีความอดทนในการทํางานมากกวาผูที่ออนแอ

 วนิดา เสนีเศรษฐ และคณะ (2530) กลาวถึงความสําคัญของอาหารสําหรับเด็กวัย
อนุบาลวา เมื่อเด็กมีอายุระหวาง 2 - 5  ป จําเปนตองไดรับอาหารที่มีสารอาหารครบถวนถูก
สัดสวนและการปลูกฝงนิสัยการกินที่ดี ในระยะนี้เด็กเจริญเติบโตมากขึ้น มีฟนที่จะขบเคี้ยวอาหาร
แข็งได ตลอดจนอวัยวะเกี่ยวกับการยอยอาหารก็ทํางานไดมากกวาในระยะที่เปนทารก อาหาร
สําหรับเด็กวัยอนุบาลจึงมีความสําคัญมากสําหรับชีวิตของเด็กในระยะนี้ และในระยะตอไป เพราะ
เด็กในวัยนี้มีอัตราความเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว การไดรับประทานอาหารที่ดีถูกสัดสวนจะชวย
วางรากฐานที่ดีสําหรับอนาคตของเด็ก

ศรีสมร คงพันธ และคณะ (ม.ป.ป.) กลาวถึงความสําคัญของอาหารไววา ในชวงตั้ง
ครรภ หากมารดารับประทานอาหารครบ 5 หมู และมีปริมาณเพียงพอตอความตองการของราง
กาย เซลลสมองจะสามารถเจริญเติบโตอยางเต็มที่ เมื่อถึงวัยที่ตองศึกษาเลาเรียนก็ยอมมีสติ
ปญญาเฉลียวฉลาดเต็มข้ันตามพันธุกรรมที่กําหนด หากขาดแคลนอาหารในชวงที่อยูในครรภและ
ชวงแรกของชีวิต เซลลสมองจะไมเจริญเติบโตอยางเต็มที่ เมื่อสมองหยุดเจริญเติบโตแลว จํานวน
ของเซลลสมองของเด็กหลานี้จะมีนอยกวาเด็กที่ไดรับอาหารอยางเพียงพอถึงรอยละ 15-20 เด็ก
จะเกิดอาการเศราซึมและเชื่องชา ทําใหไมสามารถใชสติปญญาในการศึกษาเลาเรียนไดเต็มตาม
ศักยภาพ
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การศึกษาของสํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2523) พบวา
การบริโภคอาหารที่ถูกหลักโภชนาการเปนสิ่งที่พึงปฏิบัติ  แตเนื่องจากชนบทในประเทศไทย
 ประชาชนสวนใหญมีฐานะยากจน และไมมีความรูทางโภชนาการ จึงทําใหเด็กไดรับอาหารไม
เพียงพอกับความตองการของรางกาย ซึ่งมีผลตอการเจริญเติบโตของเด็กทางสมองและรางกาย
ประสิทธิภาพในการเรียนรูต่ํา เจ็บปวยบอยทําใหการเรียนตกต่ําลง เปนการสูญเปลาทางการ
ศึกษา โดยเฉพาะอัตราการตกซ้ําชั้นมีเพิ่มข้ึน

สําหรับปญหาการขาดสารอาหารของประชาชนชาวไทยนั้น การขาดสารสวนใหญพบ
ในหญิงมีครรภ และใหนมบุตร ทารก เด็กวัยกอนเรียน และเด็กวัยเรียน เพราะมีความตองการ
อาหารในปริมาณสูง เมื่อเทียบตอน้ําหนักของคน เมื่อรับประทานอาหารไมเพียงพอจะทําใหเกิด
โรคตาง ๆ ไดงาย โรคที่เกิดจากการขาดสารอาหารที่สําคัญ ไดแก โรคโลหิตจาง เกิดจากการขาด
ธาตุเหล็ก โรคตาบอดเกิดจากการขาดวิตามินเอ โรคเหน็บชาเกิดจากการขาดวิตามินบีหนึ่ง
โรคคอพอก เกิดจากการขาดไอโอดีน เปนตน

อาหารเปนสิ่งที่สําคัญสําหรับการดําเนินชีวิตเพราะไมมีใครสามารถดํารงชีวิตอยูได
โดยปราศจากอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่ง เด็กวัยอนุบาล เพราะเปนวัยมีการเจริญเติบโตอยาง
สม่ําเสมอและตอเนื่อง ถารางกายขาดอาหารก็จะทําใหการพัฒนาในดานตางๆ เปนไปอยางไม
สมบูรณอยางเต็มที่ ถาขาดอาหารอยางถึงขั้นรุนแรงจนเปนผูทุพพลภาพจะทําใหเปนภาระตอ
สังคมดวย เนื่องจากสมองและรางกายไมสามารถทํางานตามปกติได ดังนั้นจึงควรสงเสริมใหเด็ก
ไดรับประทานอาหารอยางเพียงพอ เหมาะสมกับวัยและมีคุณคาทางโภชนาการ

1.3 ความตองการอาหารของเด็กวัยอนุบาล

อาหารเปนสิ่งจําเปนข้ันที่แรกมนุษยทุกคนควรจะไดรับ และเปนพื้นฐานของการพัฒนา
ในขั้นตอๆ  ไปดังนั้นถาขาดอาหารที่ดีและเหมาะกับรางกายก็จะทําใหการขาดความสุขในการ
ดํารงชีวิตได ซึ่งความตองการอาหารในแตละวัยจะมีความแตกตางกันขึ้นอยูกับพัฒนาการ
กิจกรรมในการดําเนินชีวิตและอื่นๆ ดังนั้นสิ่งที่ผูจัดบริการอาหารแกเด็กวัยอนุบาลควรทราบ คือ
ความตองการอาหารของเด็กและปริมาณที่เหมาะสม เพื่อที่จะสามารถจัดไดถูกตองตามวัย

พนมพร ศิริถาพร (2537) กลาวถึง ความตองการอาหารของเด็กวัยอนุบาลวา อาหาร
เปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการสรางความเจริญเติบโต การรับประทานอาหารที่ถูกหลักโภชนาการจะ
ทําใหรางกายแข็งแรง เจริญเติบโต และสงเสริมใหมีพัฒนาการในดานตาง ๆ อยางปกติ อาหารแต
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ละชนิดมีคุณคาทางโภชนาการแตกตางกัน ดังนั้น เราจึงจําเปนที่จะตองรับประทานอาหารใหครบ
ทั้ง 5 หมู

อบเชย วงศทอง (2542) กลาวถึง ความตองการอาหารของเด็กวัยอนุบาลเปนขอๆ
 ดังนี้

1.พลังงาน
                 เด็กวัยอนุบาลตองการพลังงานเพื่อการเจริญเติบโตและทํากิจกรรมตาง ๆ
ปญหาที่พบบอยในเด็กวัยอนุบาลก็คือ เด็กไดรับอาหารที่ใหพลังงานไมเพียงพอ ซึ่ง ขาว แปง น้ํา
ตาล และไขมันเปนแหลงที่ใหพลังงานแกรางกาย ควรใหเด็กวัยกอนเรียนไดรับประทานอาหารพวก
นี้อยางเพียงพอ เด็กอายุ 1 – 3 ป ควรไดพลังงานวันละ 1,200 กิโลแคลอรี และเด็กอายุ 4 – 6 ป
ควรไดวันละ 1,450 กิโลแคลอรี

2. โปรตีน
เด็กวัยกอนเรียนตองการโปรตีนเพื่อการเจริญเติบโตและสรางภูมิตานทาน

โรค เด็กวัยนี้มีโอกาสรับเชื้อโรคตาง ๆ มากขึ้น เนื่องจากตองออกนอกบาน และคลุกคลีกับคนอ่ืน ๆ
เด็กวัยอนุบาลควรควรไดรับโปรตีนที่มีคุณภาพ

3. แคลเซียม
แคลเซียมจําเปนในการสรางกระดูก ฟน และการทํางานของอวัยวะตาง ๆ มี

การรายงานวา การรับประทานแคลเซียมและฟอสฟอรัสในปริมาณสูงกอนวัย 10 ขวบ มีผลดีแก
รางกายเล็กนอย เพราะรางกายเด็กมีการสะสมแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูงสุดในระยะ 2 ป เด็ก
อายุ 1-10 ป เปนวัยที่กําลังเจริญเติบโต มีความตองการแคลเซียมสูงถึง 4 เทาของผูใหญ  คือ วัน
ละ 800 มิลลิกรัม อาหารที่ใหแคลเซียมเหมาะสําหรับเด็กมากที่สดุคือ นม เพราะเปนแคลเซียมที่
อยูในรูปที่รางกายจะใชประโยชนไดเต็มที่

4. เหล็ก
การขาดธาตุเหล็กเปนปญหาทางโภชนาการที่สําคัญของประเทศไทยพบในทุกวัย

สําหรับเด็กวัยอนุบาลพบวาเปนโรคโลหิตจางมากที่สุด คือ ระยะหลังจากทารกหยานมแลวและ
ไดรับอาหารที่มีธาตุเหล็กไมเพียงพอ เด็กอายุ 1-9 ป ทั้งชายและหญิง ควรไดรับเหล็กวันละ
10 มิลลิกรัม ซึ่งจะไดจากไข เครื่องในสัตวตาง ๆ และผักใบเขียว

5. วิตามิน
เด็กมีความตองการวิตามินเชนเดียวกับผูใหญ    ปริมาณที่ตองการมักเทากับ

หรือตํ่ากวาผูใหญเล็กนอย วิตามินที่มีความสําคัญและมักจะมีปญหาเรื่องการขาดวิตามินในเด็ก
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วัยนี้ ไดแก วิตามินเอ เด็กอายุ 1-3 ป ควรไดวิตามินวันละ 390 Re อายุ 4 ป ควรไดวันละ 400 Re
ซึ่งจะไดจากไขแดง สัตวตาง ๆ ผักใบเขียว และผักสีเหลือง

เอกสารของกองโภชนาการ (2543) กลาวถึง ความตองการอาหารของเด็กวา
การพัฒนาการเจริญเติบโตของเด็กเปนการพัฒนาในดานการเจริญเติบโตทางดานสรีระ เพื่อใหมี
สุขภาพแข็งแรง มีสมรรถภาพในการเรียนรูและการเลน ผูดูแลหรือผูมีหนาที่รับผิดชอบ ควร
ตระหนักถึงความสําคัญของอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการและปลอดภัยตอการบริโภค ตลอดจน
มีปริมาณพอเพียงและเหมาะสมกับความตองการของรางกายของเด็ก โดยดูจากตารางพลังงานที่
ตองการในเด็กอายุ 1-6 ปดังนี้

ตารางที่ 1 พลังงานที่เด็กอายุ 1 - 6 ปตองการ

อายุ
(ป)

น้ําหนักตัว
(กิโลกรัม)

พลังงานที่ตองการ
(กิโลแคลอรี/ก.ก.)

พลังงานที่กําหนด
(กิโลแคลอรี)

1 – 3 ป
3 – 6 ป

12
16

102
90.6

1,200
1,450

จาก : ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวัน และแนวทางการบริโภคอาหารสําหรับคนไทย
กรมอนามัย,  2532

เอกสารของกองโภชนาการ (2543) กลาวตอวา ประเทศไทยแบงอาหารที่มีอยูเปน 5 หมู
ตามปริมาณสารอาหารซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ คือ

อาหารหมูที่ 1 มีหนาที่เสริมสรางและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย ไดแก
เนื้อสัตวตาง ๆ เชน หมู วัว เปด ไก ปลา กุง เครื่องใน เชน ตับ, ปอด หัวใจ ไขตาง ๆ เชน ไขเปด ไข
นก ถั่วเมล็ดแหงตาง ๆ เชน ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ถั่วลิสงและอาหารที่ทําจากถั่ว นม และ ผลิตภัณฑ
จากนม มีประโยชนคือ ชวยเสริมสรางและซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย เชน เนื้อสัตว
ประเภทอาหารทะเล ไดแก กุง ปลา ชวยปองกันโรคคอหอยพอก เครื่องในสัตว ไดแก ตับ ชวยสราง
และบํารุงโลหิต สวนนมชวยสรางกระดูกและฟน เปนตน

บุคคลที่เสี่ยงตอการขาดสารอาหารประเภทโปรตีน ไดแก ทารก เด็กวัยเรียน ซึ่งจะ
สังเกตไดจากน้ําหนักตัวที่ไมเพิ่มข้ึน หรือน้ําหนักตัวลดลงโดยไมปรากฏอาการเจ็บปวยใด ๆ หรือ
ตัวเล็กกวาเด็กที่มีอายุเทากัน
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การขาดสารอาหารประเภทโปรตีนของเด็กวัยนี้ จะมีผลกระทบตอการเจริญเติบ
โตทั้งทางรางกาย และสมอง (ศรีสมร คงพันธุ และ คณะ, มปป.) ดังนั้น เด็กชวงอายุ 3-6 ป ควรได
รับเนื้อสัตววันละ 2-4 ชอนโตะ เครื่องในสัตวอยางนอยสัปดาหละ 1 คร้ัง ไขวันละ 1 ฟอง  นมอยาง
นอยวันละ 2 แกว (พนมพร ศิริถาพร, 2537)

อาหารหมูที่ 2 มีหนาที่ใหพลังงาน ไดแก ขาวตาง ๆ เชน ขาวเจา ขาวเหนียว แปง
ตาง ๆ เชน แปงขาวเจา แปงมันสําปะหลัง และอาหารที่ทําจากแปง เชน กวยเตี๋ยว บะหมี่ ขนมจีน
ขนมปง หัวเผือก มันตาง ๆ มีประโยชนคือ ใหพลังงาน ใหความอบอุนแกรางกายและ ใหมีแรง
เคลื่อนไหวทํางานได

อาหารหมูที่ 3   มีหนาที่ควบคุมการทํางานของรางกายใหปกติ ไดแก ผักใบ
เขียวหรือเหลือ และรวมถึงพืชหัวตาง ๆ เชน ผักบุง คะนา ฟกทอง กะหล่ําปลี มะเขือตาง ๆ หัวผัก
กาดขาว แครอทมีประโยชนคือตางๆ เชน บํารุงสุขภาพใหแข็งแรง บํารุงสุขภาพผิวหนัง นัยนตา
เหงือกและฟน สรางและบํารุงโลหิต ชวยใหรางกายใชประโยชนจากอาหารไดเต็มที่ และมี
เสนใยเปนกากชวยใหการขับถายสะดวกยิ่งขึ้น

อาหารหมูที่ 4  มีหนาที่ควบคุมการทํางานของรางกายใหปกติไดแก ผลไมตาง ๆ
เชน มะละกอ กลวย สม มะมวง ฝร่ัง สับปะรด เปนตน มีประโยชนคือตางๆ เชน ชวยบํารุงสุขภาพ
และปองกันโรคตาง ๆ ชวยใหรางกายสดชื่นนอกจากนั้นยังชวยบํารุงสุขภาพของผิวหนัง นัยนตา
เหงือก และฟน

อาหารหมูที่ 5  มีหนาที่ใหพลังงาน ไดแก ไขมันจากสัตว เชน มันหมู มันไก ไขมัน
จากพืช เชน น้ํามันถั่ว น้ํามันงา กะทิ มีประโยชนคือ พลังงานและใหความอบอุนแกรางกาย ชวย
ใหมีกําลังเคลื่อนไหวและทํางานได ชวยละลายวิตามิน ไดแก วิตามิน เอ ดี อี และ เค เพื่อให
รางกายสามารถดูดซึมและนํา ไปใชประโยชนได

กองโภชนาการ กรมอนามัย (2543) ไดกําหนดปริมาณอาหารที่เด็กตองการใน 1 วัน
ไวดังตารางที่ 2 ดังนี้



25

ตารางที่ 2 ปริมาณอาหารที่เด็กตองการใน 1 วัน

หมู อาหาร ประมาณ หมายเหตุ
หมูที่ 1 นม

ไข
เนื้อสัตวตาง ๆและ
ถั่วเมล็ดแหง

1 – 2 แกว
1 ฟอง

2 – 3 ชอนคาว

นมสด นมผสม หรือ นมถั่วเหลือง
ไขไกหรือไขเปด ควรทําใหสุกเพราะยอยงาย
ควรหั่นเปนชิ้นเล็ก เพื่อสะดวกในการเคี้ยว
กินอาหารทะเลและเครื่องในสัตว เชน ตับ
อยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง

หมู 2 ขาวสุก หรือกวยเตี๋ยว 2 – 4 ทัพพี ขาวหุงไมเช็ดน้ําหรือนึ่ง

หมู 3 ผักใบเขียว 1 – 2 ทัพพี ควรเปนผักสีเขียวเขมและผักอ่ืนดวยทุกมื้อ

หมูที่ 4 ผลไมตางๆ
ตามฤดูกาล

1 ผลเล็ก / 1 ชิ้น ผลไมสดตามฤดูกาล ลางใหสะอาดกอนกิน

หมูที่ 5 น้ํามันจากสัตว 2 – 3 ชอนหวาน
หมายเหตุ ถาไมไดกินนมหรือไข ควรกินอาหารประเภทเนื้อสัตวเพิ่มข้ึนอีกอยางนอย 2 - 3 เทา

อาหารที่เรารับประทานแตละชนิดประกอบดวยสารอาหารแตกตางกันไปไมมี
อาหารชนิดหนึ่งชนิดใดที่จะมีสารอาหารตาง ๆ ครบในปริมาณที่เพียงพอ แกความตองการของ
รางกาย ดังนั้นถาเรารับประทานอาหารเพียงอยางสองอยาง หรือรับประทานอาหารเฉพาะที่ตนเอง
ชอบเปนเวลานาน ๆ จะทําใหรางกายขาดสารอาหารอื่น ๆ ไปดวย

ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) ไดสรุปผลที่เกิดกับรางกายอันเนื่องมาจากการ
รับประทานอาหารชนิดตางๆ มากหรือนอยจนเกินไป ดังแสดงในตารางที่ 3
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ตารางที่ 3 ผลการรับประทานอาหารที่ไมถูกหลักโภชนาการ

สารอาหาร รับประทานมากเกินไป รับประทานนอยเกินไป
1. โปรตีน - 1. เกิดปวดตามตัว มือ และเทา

2. การเติบโตหยุดชะงัก
3. ความตานทานโรคต่ําติดโรคงาย
4. ออนเพลีย เบื่ออาหาร น้ําหนักลด

2. คารโบรไฮเดรต 1. เปนโรคอวน
2. รับประทานอาหารชนิดอื่นๆ

ไดนอยลง

1. ทําใหไขมันเผาไหมไมสมบูรณ
2. รางกายมีความเปนกรดมาก

3. ไขมัน 1. เปนโรคอวน (Obesity)
2. เกิดโรคหัวใจ และหลอด

เลือดไดงาย

1. รับพลังงานไมเพียงพอ
2. รับวิตามินที่ละลายในไขมันไมเพียงพอ
3. รับกรดไขมันที่จําเปนไมเพียงพอ

4. วิตามิน A
(Retinol)

1. เบื่ออาหาร ผิวแหง หยาบ
ปากแตก

2. เกิดเนื้องอกที่สมอง ตับ
(ไดรับเกิดกวา 50,000
หนวยสากลตอวัน)

1. การเจริญเติบโตหยุดชะงัก
2. น้ําหนักลด ความตานทานโรคต่ํา
3. เกิดโรคตาฟาง (Night Blinolness)
4. ผิวหนังแหงคลายหนังคางคก

5. วิตามิน B1
(Thaiamine)

- 1. เกิดโรคเหน็บชา (Beri-beri)
2. ระบบตาง ๆ ทํางานไมปกติ

6. วิตามิน B2
(Riboflavin)

- 1. เปนโรคปากนกกระจอก
2. ผิวหนังแหง แตก ออนเพลีย
3. เยื่อนัยนตาอักเสบไดงาย

7. วิตามิน B3
(Niacin)

- 1. ทองเดิน
2. ความจําเสื่อม

8. วิตามิน B6
(Pyridoxine)

- 1. ปวดบริเวณมือและเทา
2. ผมรวง
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ตารางที่ 3 ( ตอ )

สารอาหาร รับประทานมากเกินไป รับประทานนอยเกินไป

7. วิตามิน B6
(Pyridoxine)

- 3. ปวดบริเวณมือและเทา
4. ผมรวง

8. วิตามิน B12
(Cyanocobale-
mine)

- 1. เปนโรคโลหิตจาง เรียกวา Pernicious
Anemia

9. วิตามิน C
(Ascorbica)

- 1. โรคเลือดออกตามไรฟน หรือลักปดลักเปด
(Scurby)

2. เสนเลือดฝอยไมแข็งแรง
10. วิตามิน D

(Calciferol)
1. อาเจียน ทองรวง
2. ปวดตามขอและกลามเนื้อ

1. กระดูกและฟนไมแข็งแรง
2. เลือดแข็งตัวไดชา

11. วิตามิน E
(Tocopherol)

1. ชวยลดไขมัน
2. รักษาโรคหืด

1. ทําใหเปนหมันและแทงบุตรไดงาย
      เม็ดเลือดแดงแตกงายในวัยเด็ก

13. วิตามิน K - 1. เลือดแข็งตัวชา หรือไมแข็งตัว
14. แคลเซียม

(Ca)
1. เพิ่มความสูงขึ้น 1. รางกายเจริญเติบโตนอย

2. กระดูกและฟนไมแข็งแรง
15. เหล็ก

(Fe)
- 1. เปนโรคโลหิตจาง (anemia)

16. ไอโอดีน - 1. ทําใหเกิดโรคคอพอกไมรายแรง
(simple goiter)

ที่มา :  ประสานสุข สุชาตานนท , ม.ป.ป.
ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) กลาวเสริมวา นอกจากอาหารหลัก 5 หมูแลว น้ํา

สะอาดสําหรับด่ืมยังมีความจําเปนอยางยิ่งสําหรับรางกาย คือ เนื่องจากเปนสวนประกอบที่สําคัญ
มากที่สุด รางกายคนมีน้ําเปนสวนประกอบประมาณ 60 – 70% ประโยชนของน้ําที่มีตอรางกาย
คือ

1. ชวยทําใหรางกายชุมชื่น
2. เปนตัวลําเลียงสารอาหารไปตามสวนตาง ๆ ของรางกาย
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3. เปนตัวนําของเสียออกจากรางกายและชวยระบายความรอนออกจากรางกาย
ปริมาณน้ําที่ควรดื่ม คือ วันละ 1 ซี.ซี. ตอ 1 แคลอรี่ ประมาณ 6 – 7 แกว ถารางกายไดรับน้ําไม
เพียงพอหรือสูญเสียน้ําไปมาก เรียกวา Dehydration มีอาการกระหายน้ํา ผิวแหง น้ําหนักลด
ปสสาวะนอย

การจัดบริการอาหารที่ถูกตองและเหมาะสมจะทําใหเด็กไดรับประทานอาหารที่มี
ประโยชนและตรงตามความตองการของรางกาย แตทั้งนี้ผูจัดบริการอาหารตองตระหนักอยูเสมอ
วา อาหารที่ตนจัดนอกจากจะถูกหลักโภชนาการแลว ควรถูกใจเด็กๆ ดวยมิเชนนั้นการจัดบริการ
อาหารครั้งนี้ก็จะไมประสบความสําเร็จอยางเต็มที่

1.4 พฤติกรรมการรับประทานอาหารของเด็ก

การรับประทานอาหารของเด็กในชวงวัยตางๆ มีลักษณะเฉพาะที่แตกตางกันทั้งนี้
พนมพร  ศิริถาพร (2538)  กลาวถึงพฤติกรรมการรับประทานอาหารของเด็กในแตละ

ชวงวัยวาพัฒนาการที่แตกตางกันดังนี้
วัยทารก  เร่ิมแรกนั้นทารกมีนิสัยการรับประทานอาหารที่ดีอยูแลวโดยธรรมชาติ  

ฉะนั้นทารกจะพอใจและเพลิดเพลินกบัการไดดูดนม  ไดรับประทานอาหาร  และทารกสามารถ
แยกรสอาหารไดเร็วมาก  นอกจากนี้กลิ่น  สีของอาหารและความรูสึกขณะที่รับประทานอาหาร  
และมีผลตอการรับประทานอาหารของทารกดวย  ฉะนั้นการเตรียมอาหารจึงเปนสิ่งที่สําคัญในการ
ที่จะใหเด็กยอมรับหรือปฏิเสธอาหาร

อายุ 1 ปแรก  การรับประทานอาหารไมคอยมีปญหามากนัก  เด็กมักจะมีความ
สุขและพอใจกับการรับประทานอาหาร  แตในระยะปที่ 2 ความอยากอาหารลดนอยลงเพราะเด็ก
จะสนใจสิ่งอื่นมากกวา  เด็กวัยนี้ไวตอการกระตุน  ฉะนั้นจึงไมควรมีสิ่งอื่นมาเราความสนใจใน
ขณะที่เด็กกําลังรับประทานอาหาร  จะทําใหความสนใจและความตั้งใจในการรับประทานอาหาร
อาหารตอมื้อของเด็กลดลงไป  ซึ่งเปนเหตุของการโยกโยไมรับประทานอาหารและจะเปนคนที่
รับประทานอาหารยาก

อายุ 3 ป  เด็กจะเลือกรับประทานอาหารเฉพาะที่ชอบเทานั้น   ถาเริ่มตนการ
รับประทานอาหารไมดีตั้งแตแรกในปนี้  จะทําใหเด็กมีปญหาในการรับประทานอาหารมาก  คือ 
เด็กอาจเลือกไดทั้งสิ้น  เปนชวงที่เด็กไดรับประทานอาหารชนิดใหม ๆ บาง  ดวยความเต็มใจของ
เด็กเอง  ไมใชเปนการบังคับ
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อายุ  4 ป  เด็กจะเริ่มเปลี่ยนแปลงการรับประทานอาหารไปในทางที่ดีมีจิตนาการ
และชอบการยกยอง  ฉะนั้นครูจะมีการใหแรงเสริมแกเด็กที่รับประทานอาหารตามที่เราตองการ    
พออายุเขาปที่ 5 เด็กเริ่มฟงผูอ่ืนและใหความรวมมือกับผูใหญ  สามารถเลียนแบบตามสิ่งที่เด็กได
ยิน  ไดเห็น  เชน  จากวิทยุ  โทรทัศน  และจากบุคคลอื่น ๆ

เมื่อเด็กมีอายุถึงเกณฑเขาเรียนชั้นประถมศึกษา (อายุระหวาง 6-14 ป) เด็กจะ
รับประทานอาหารมากขึ้นและชอบรับประทานอาหารหลาย ๆ ชนิด  เพราะเด็กกําลังเจริญเติบโต
อยางรวดเร็ว   ทั้งดานสวนสูงและน้ําหนัก  ถาไดรับการเอาใจใสดูแลในดานการรับประทานอาหาร
ที่ดีมาตั้งแตตนแลว  เด็กจะมีภาวะโภชนาการที่ดี  แตถาเด็กไมไดรับการเอาใจใสดูแลในดานการ
รับประทานอาหาร  ก็ยอมจะทําใหเด็กในชวงวัยนี้มีปญหาดานโภชนาการไดงาย  เพราะรางกาย
ตองการอาหารเพิ่มข้ึนทั้งดานปริมาณและคุณภาพ

นอกจากนั้น ยุวดี  กาญจนัษฐิติ (2528) ไดกลาวถึงลักษณะการรับประทาน
อาหารของเด็กวา ในระยะแรกครูหรือผูมีหนาที่ดูแลการรับประทานอาหารของเด็ก จะตองเอาใจใส
เด็กทุกคนวารับประทานอาหารไดมากนอยเพียงใด  ถามีปญหาก็ควรจะตองชวยแกไข  ตองใช
ความละเอียดออนในการชวยแกปญหา

เด็กอนุบาลทุกคนเมื่อมาอยูในสิ่งแวดลอมใหม  ยอมมีพฤติกรรมตาง ๆ ที่อาจจะ
แปลกกวาที่เคย  เพราะทุกสิ่งทุกอยางเปนโลกใหมของเด็กทั้งสิ้น  โดยเฉพาะอยางยิ่งในการรับ
ประทานอาหาร เด็กบางคนอาจจะไดรับการเอาอกเอาใจมาจากบานในขณะรับประทานอาหาร  
บางคนเคยชินกับการรับประทานอาหารอยางชา ๆ เลนไปกินไป  บางคนก็รีบ ๆ รับประทานให
เสร็จ ฯลฯ

แตเมื่อมาที่โรงเรียนพบคนแปลกหนา  แปลกสถานที่และวิธีรับประทานอาหาร
ของโรงเรียน  อาจทําใหเด็กบางคนไมสามารถจะรับประทานอาหารไดเทาที่ควร  หรือปฏิบัติตัวไม
ถูกวาจะทําอยางไร  ครูและผูดูแลของเด็กจําเปนจะตองใชความนุมนวล  เด็กจะรูสึกตอตาน
ปฏิกิริยาของผูใหญแตก็ไมอาจจะตอบโตได  การตอตานหรือความหวาดกลัวที่เกิดขึ้นอาจจะแสดง
ออกดวยการไมรับประทานอาหาร  หรือรองไห ฯลฯ

การรับประทานอาหารของเด็กจึงควรมีการจัดเวรดูแลอยางใกลชิด  พรอมทั้งการ
นัดหมายวิธีการปฏิบัติกับเด็กในขณะรับประทานอาหารใหเหมือนกันทุกคน

เด็กในแตละวัยจะมีลักษณะและความชอบในการรับประทานอาหารที่แตกตางกัน
โดยเฉพาะ เด็กวัย 3-5 ป จะเลือกรับประทานอาหารมากเปนพิเศษ เชน เลือกที่รสชาติ  กลิ่น  สี  
ตลอดจนลักษณะของรูปรางของอาหาร ซึ่งมิใชเร่ืองยากที่จะจัดอาหารใหตรงตามความตองการ
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ของเด็ก ดังนั้นถาผูที่จัดบริการอาหารทราบถึงลักษณะการรับประทานอาหารของเด็กแตละวัยก็จะ
ทําใหเด็กไดรับประทานอาหารที่สมบูรณแบบมากยิ่งขึ้น

2. การจัดบริการอาหารในโรงเรียน

2.1 ความมุงหมายในการจัดบริการอาหาร

การจัดบริการอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา หมายถึงวิธีใด ๆ ก็ตามที่จะใหเด็กนักเรียน
ไดมีอาหารกลางวันรับประทาน

สุชาติ โสมประยูร (2519) กลาวถึงความมุงหมายในการจัดโครงการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียนดังนี้ คือ

1. ความมุงหมายทางการศึกษา โครงการอาหารกลางวันมีคุณคาทางการศึกษา
เปนอันมาก เพราะชวยทําใหเด็กไดเจริญงอกงามในทุกดาน คือ ทางดานรางกาย สมอง จิตใจ
อารมณ และสังคมอยางครบถวน คุณคาทางการศึกษา ซึ่งวิชาตาง ๆ ใหประสบการณแกเด็ก โดย
ผานโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนนั้นมีอยูเปนอันมาก เชน วิชาสุขศึกษา สังคมศึกษา
วิทยาศาสตร คณิตศาสตร งานเกษตร และคหกรรมศิลป ทั้งยังเปนเสมือนหองปฏิบัติการของวิชา
ดังกลาวอีกดวย

2. ความมุงหมายทางดานโภชนาการ มีดังนี้คอื
1.1 เพื่อชวยใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่ถูกสวน และมีคุณคาครบตามที่

รางกายตองการ อันจะชวยใหนักเรียนมีสุขภาพดี
1.2 เพื่อชวยปองกันโรคขาดสารอาหาร ซึ่งมักจะพบมากตามโรงเรียนในชนบท
1.3 เพื่ออํานวยความสะดวกในการจัดหาอาหารรับประทานในเวลากลางวัน

สําหรับนักเรียนและครู ทําใหนักเรียนและครูไมตองเรรอนออกไปรับประทานนอกโรงเรียน
1.4 เพื่อชวยใหนักเรียนไดรับประสบการณโดยตรงทางดานโภชนาการ
1.5 เพื่อเปนตัวอยางดานโภชนาการแกผูปกครอง และชุมชน

3. ความมุงหมายดานอื่น ๆ คอื
3.1เพื่อชวยเหลือเศรษฐกิจของครูและนักเรียน ทําใหนักเรียนรูจักการประหยัด
3.2 เพื่อชวยนักเรียนที่ยากจนใหมีอาหารกลางวันรับประทาน
3.3 เพื่อชวยนักเรียนใหรูจักใชเวลาวางใหเปนประโยชน ดานการชวยทํางาน

ในโรงอาหารหรือโรงครัวของโรงเรียน
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3.4 เพื่อฝกใหนักเรียนรูจักทํางานรวมกับผูอ่ืนและเพิ่มความสัมพันธอันดี
ระหวางกัน

3.5 เพื่อชวยใหโรงเรียนมีรายไดจากการจัดขายอาหารกลางวัน เพื่อนําไปใช
จายในสิ่งที่เปนประโยชนตอการศึกษา หรือเปนสวัสดิการนักเรียน

เอกสารของสํานักงานคณะกรรมการประถมศึกษาแหงชาติ (2526) กลาวถึงความ
มุงหมายในการจัดบริการอาหารวามีหลักสําคัญ 2 ประการ คือ

1. เพื่อใหนักเรียนทุกคนไดรับประทานอาหารกลางวันในปริมาณที่เพียงพอและมี
คุณคาทางโภชนาการในราคาประหยัด สําหรับนักเรยีนขาดแคลนใหรับประทานโดยไมตองเสียคา
ใชจาย

2. เพื่อใหนักเรียนไดเรียนรู เห็นความสําคัญ และความสามารถนําหลัก
โภชนาการไปใชในชีวิตประจําวัน

ประสงค  จินดาวงศ (2526) ไดกลาวถึง ความมุงหมายของการจัดบริการอาหาร
กลางวันไวดังนี้

1. เด็กไดอาหารรับประทานในราคาถูกและครบคุณคา
2. ปองกันการขาดสารอาหารและโรคทางเดินอาหาร
3. บริการเพื่อความสะดวกแกเด็กและบุคลากร
4. เด็กมีประสบการณที่ดีในดานโภชนาการ
5. เด็กยากจนมีอาหารรับประทาน
6. เด็กไดฝกชวยเหลือซ่ึงกันและกันและใชเวลาวางใหเปนประโยชน

ประภาพรรณ สุวรรณศุข (2528) กลาวถึง ความมุงหมายของการจัดบริการอาหาร
กลางวันไว 4 ประการ ดังนี้

1. เพื่อใหเด็กไดรับประทานอาหารที่มีคุณภาพทางโภชนาการอยางครบถวน
และทั่วถึง

2. เพื่อใหเด็กไดรับประทานอาหารในราคาถูก
3. เพื่อสงเคราะหเด็กที่ขาดแคลน
4. เพื่อใหเด็กไดรับประสบการณและเรียนรูในเรื่องอนามัยการประกอบ

อาหาร การปฏิบัติตน มารยาท และนิสัยในการรับประทานอาหาร
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พรทิพย คําพอ (2540) กลาวถึง ความมุงหมายของการจัดอาหารแกเด็กไวดังนี้
1. ใหสารอาหารครบถวนและพอเพียงสําหรับการเจริญเติบโต การขาดโปรตีน

พลังงานธาตุเหล็กยังเปนปญหาสําคัญ
2. สรางเสริมการมีนิสัยการกินที่ดี พฤติกรรมสะสมตั้งแตทารก การฝกใหอาหาร

เหมาะสมดวยแบบอยางที่ดีในครอบครัว
3. ลดการเกิดของโรคบางอยาง เชน การกินนมแมอยางเดียว ระยะ 2 – 3 เดือน

แรก ชวยลดการเกิดของโรคภูมิแพ และการไดรับอาหารที่เหมาะสมกับวัยจะลดการเปนโรคความ
ดนัโลหิตสูง โรคอวนได

การจัดบริการอาหารในโรงเรียนมีจุดมุงหมายเพื่อใหเด็กไดรับประทานอาหารที่มี
ประโยชนตอรางกาย สะอาด ปลอดภัย และประหยัดคาใชจายของผูปกครอง ดังนั้นโรงเรียนหรือ
สถานศึกษาจึงควรคํานึงถึงจุดมุงหมายของการจัดบริการอาหารและถาสามารถปฏิบัติตาม
จุดมุงหมายที่ตั้งไวไดจะทําใหเกิดประโยชนสูงสุดสําหรับเด็ก

2.2 ประโยชนของการจัดบริการอาหาร

การจัดบริการอาหารที่ดีและมีคุณภาพ จะทําใหเกิดประโยชนกับเด็กและจะสงผลดีตอ
เด็กทั้งในปจจุบันและอนาคต

 วิลาลัณย  เพ็งพาณิชย (2539) กลาวถึง ประโยชนของการจัดบริการอาหารไว วาเด็ก
ที่กําลังเจริญเติบโต ตองการพลังงานเพื่อประกอบกิจการตาง ๆ และเติบโตเปนผูใหญที่มีคุณภาพ
ในอนาคต ฉะนั้น การจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่ถูกวิธี จึงมีความสําคัญ และกอใหเกิด
ประโยชนอยางยิ่ง ดังนี้

1. เปนการชวยนักเรียนและผูปกครองการประหยัดคาใชจาย เนื่องจากโรงเรียน
ทําอาหารจําหนายโดยไมหวังกําไรจากเด็ก

2. ชวยใหนักเรียนไดอาหารที่ถูกสัดสวน และพอเพียง หรือไดสารอาหารตาง ๆ
1 ใน 3 ของความตองการของเด็กในหนึ่งวัน

3. ใหเกิดประโยชนทางดานการศึกษา เชน นักเรียนไดมีความรูโภชนาการจาก
ของจริงและดวยการปฏิบัติดวยตนเอง ตลอดทั้งความรูทางดานการบัญชีรับจาย

4. เปนโอกาสอันดีที่จะดําเนินการสอนวิชาอนามัยใหไดทางปฏิบัติ เชน การ
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รักษาความสะอาด การลางภาชนะ การกําจัดเศษอาหารและสิ่งปฏิกูล ทั้งยังเปนโอกาสฝกหัดให
นักเรียนมีสุขนิสัยที่ดี เชน ลางมือกอนรับประทานอาหาร เปนตน

5. ใหนักเรียนมีความรูดานสังคม เชน เปนการฝกใหรูจักมารยาทในการนั่ง
รับประทานอาหาร และรูจักสังสรรค

6. เปนการสงเสริมใหรักการเกษตร
7. เปนประโยชนในดานความเปนประชาธิปไตย เชน การเขาแถวรอรับอาหาร

ตามลําดับกอนหลัง
8. ชวยใหนกัเรียนมีพัฒนาการทางอารมณ และสังคม
9. เพื่อใหเด็กไดนําความรูไปเผยแพรแกทางบาน และชุมชนตอไป

การจัดบริการอาหารและโภชนาการที่ดีจะทําใหเด็กไดรับประทานอาหารที่ดีและมี
ประโยชน นอกจากนั้นยังเปนการฝกนิสัยการรับประทานอาหารใหถูกหลักอนามัยดวย ทั้งนี้ผูจัด
บริการอาหารควรทราบถึงหลักการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กเพื่อการจัดอาหารจะไดความถูก
ตองตามหลักอนามัย

2.3 หลักการจัดบรกิารอาหาร

การจัดบริการอาหาร มีหลักการเพื่อสนองตอบความตองการพื้นฐานของเด็กทุกคน เปน
สําคัญ ดังนั้นผูที่มีสวนเกี่ยวของทุกฝายจึงทราบถึงหลักการจัดการบริการอาหาร

ยุวดี  กาญจนัษฐิติ (อางถึงในฤาเดช เกิดวิชัย, 2531) กลาวถึง หลักการจัดบริการอาหาร
วา

1. ไมมุงหวังกําไรจากเด็ก หากมีรายไดเพียงเล็กนอยก็เพื่อใหทุนหมุนเวียนให
บริการคงอยูตอไป

2. หาวิธีใหเด็กขัดสนไดรับประทานอาหารทุกคน เชนเดียวกับเด็กคนอื่น ๆ
3. อาหารที่จัดใหเด็กจะตองเปนอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนาการ งดเวน

อาหารที่เอาเปรียบเด็กทุกชนิด เชน อาหารปนของเลน ลูกกวาด ฯลฯ
4. เปนอาหารที่ปลอดภัยไมเปนโทษตอรางกาย คือ อาหาร ภาชนะ สถานที่ น้ําดื่ม

สะอาด ปลอดภัย งดเวนอาหารใสสี หรือยอมสีที่อาจจะเปนอันตราย
5. บรรยากาศดี เชน สถานที่รับประทานอาหารสะอาด ปราศจากกลิ่นตาง ๆ
6. มีโครงการโภชนาการศึกษา อันจะเปนประโยชนแกเด็กและผูปกครอง
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7. มีการปรับปรุงวิธีการเรื่องอาหาร การรับประทานอาหารในหองเรียน และ
ใหบริการอาหารเปนแหลงปฏิบัติงานจริงในหลาย ๆ ดาน เชน การหัดประกอบการหรือการสังเกต
พฤติกรรมการรับประทานอาหาร การฝกระเบียบ และมารยาทตาง ๆ

8. มีการจัดการเพาะปลูก ทําสวนครัว หรือเลี้ยงสัตว
9. บันทึกการชั่งน้ําหนักสวนสูงของเด็กอยางนอยที่สุดทุกภาคเรียนเพื่อเก็บ

ขอมูลการเจริญเติบโต

ยุวดี  กาญจนัษฐิติ (2528) กลาวตอไปวา เดก็วัยอนุบาลมาจากครอบครัวที่มีความ
ชอบ  และแบบแผนการรับประทานอาหารตางกัน  การที่จะจัดใหอาหารเปนที่พอใจเด็กนั้นมีหลัก
การจัดดังนี้

1.  จัดอาหารที่นิยมกันในทองถิ่น  เพราะเด็กจะคุยเคยกับรส  กลิ่น  ลักษณะของ
อาหารในทองถิ่นที่ตนคุนเคย  แตปรุงรสใหเหมาะกับวัย คือไมควรใหมีรสจัดซึ่งจะไมเหมาะสมกับ
ระบบการยอยอาหารของเด็ก

2. งดอาหารประเภทหมักดอง เพราะไมมีคุณคาอาหาร  และเด็กสวนใหญไมชอบ
3. ควรเปนอาหารที่ออนนุม   ยอยงาย   ถาเปนเนื้อสัตวควรใชสวนที่ไมเหนียว

แลวหั่นเปนชิ้นเล็ก  เพื่อใหเด็กเคี้ยวละเอียดไดดีขึ้น
4. ไมบดอาหารละเอียดหรือเหลวเชนเดียวกับวัยทารก  เด็กที่มีอายุตั้งแต 2 – 4 

ขวบ  ตองการอาหารที่เปนชิ้น  ชอบอาหารที่ใชมือหยิบจับได
5. ปรุงรสอาหารตามที่เด็กชอบ  เด็กบางคนอาจชอบรสออกหวานหรือบางคน

ชอบรสจืด ผูปรุงอาจจําเปนตองสังเกตแนวโนมรสอาหารที่เด็กชอบทั้งกลุมใหญและสวนตัว แลว
ปรับรสอาหารใหถูกใจเด็กสวนใหญใหมากที่สุด  เด็กที่มปีญหาบางคนก็จะตองดูแลพิเศษเปนราย
บุคคล  ไมควรปลอยใหตองรับประทานอาหารเหมือนเพื่อนทั้ง ๆ ที่รูวาเด็กบางคนกินไมได

เอกสารของกองโภชนาการ กรมอนามัย (2543) กลาวถึง หลักการจัดอาหารสําหรับ
เด็กวัยอนุบาล ไววา  อาหารของเด็กวัยนี้ ควรจะเปนอาหารที่ยอยงาย เคี้ยวงาย รสไมจัดมี
สีสันนากิน ปริมาณที่ใหในแตละมื้อควรจะพอเหมาะกับอายุ และความอยากอาหารของเด็ก โดย
เฉพาะอยางยิ่งอาหารจําพวกโปรตีน เนื้อสัตวตาง ๆ เนื้อปลา เนื้อหมู เนื้อวัว กุง เปด ไก อยางใด
อยางหนึ่งสลับกันไปในแตละมื้อ บางมื้ออาจจะใหเด็กไดกินอาหารจําพวกเตาหู ถั่วเมล็ดแหง
ตาง ๆ แทนหรือเสริมเพิ่มไปกับอาหารจําพวกเนื้อสัตว และที่ควรจะใหไดทุกวัน คือ นมสด ไข

นอกจากจะใหเด็กไดรับประทานขาวกับเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ แลว ยังจําเปนตองให
เด็กไดกินผักทกุมื้อดวย ผักที่มีประโยชนสูง ไดแก ผักที่มีสีเขียวสด เชน ผักตําลึง ผักบุง ผักคะนา
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ผักกวางตุง ฯลฯ และผักที่มีสีแดง สีเหลือง สีแสด เชน มะเขือเทศสุก ฟกทอง หัวผักกาดเหลือ
(แครอท) เปนตน ในวันหนึ่ง ๆ ควรใหเด็กไดกินผักอยางนอย 1 – 2 ชนิด อาหารจําพวกผักให
ประโยชนแกรางกายเด็ก บํารุงสุขภาพใหแข็งแรงและใหใยอาหารที่ชวยใหเด็กขับถายสะดวก
ทองไมผูก

วนิดา เสนีเศรษฐ และคณะ (2530) และประสานสุข สุชาตานนท (ม.ม.ป.) กลาวถึง
หลักสําคัญในการจัดบริการอาหารวา ควรคํานึงถึงสิ่งตางๆ ตอไปนี้

1. รสชาติของอาหารแตละมื้อควรใหมีหลายรสคละกันไป ใหมีเผ็ดบาง เปรี้ยวบาง
เค็มบาง  ในอาหารแตละมื้อ ถาจัดใหมีรสหลาย ๆ รสรวมอยู จะชวยเพิ่มความอรอยในอาหาร แต
ควรใหมีรสเขมและออนคละกันไป

2. อุณหภูมิของอาหาร  ควรจัดอาหารใหมีอาหารทั้งรอนและเย็น และเสิรฟตาม
หลักของอาหาร อาหารรอนจะตองเสิรฟเมื่อยังรอนจะอรอยกวาเมื่อทิ้งใหเย็น เชน    แกงที่ควร
รับประทานเมื่อรอน แตถารับประทานเมื่อเย็นจะรูสึกเค็มข้ึน เปนตน

3. กลิ่นของอาหารเปนองคประกอบที่มองไมเห็น แตมีอิทธิพลตอความอรอยเชน
เดียวกับรสชาติ หรืออาหารดิบบางชนิดที่ประกอบไมถูกวิธีทําใหอาหารมีกลิ่นไมชวนกิน มีผัก
หลายชนิดที่หุงตมไมสุกทําใหมีกล่ินแรง อาจทําใหผูรับประทานไมชอบอาหารนั้น และไมอยากรับ
ประทานอีกตอไป เชน กะหล่ําปลี เปนตน  นอกจากนี้ การโรยพริกไทยปนในอาหารที่มีกลิ่นออน
บางชนิด เชน แกงจืด ผัดผัก ชวยใหอาหารนั้นมีกลิ่นหอมขึ้น เปนตน

4. ลักษณะสัมผัสของอาหารแตละมื้อควรมีอาหารที่มีเนื้อนุมนวลบาง กรอบ
บาง คละกันไปเพื่อความอรอย

5. ควรจัดอาหารใหเหมาะกับฤดูกาล เชน อากาศรอนอบอาว หรือในฤดูรอนราง
กายตองการอาหารพวกไขมันนอย ถาจัดอาหารประเภทเขากะทิมาก ๆ ก็ไมใครเหมาะ เปนตน

6. ความเขากันไดของอาหาร  หมายถึงอาหารที่จัดเขาคูกัน ควรเปนอาหารที่ไป
กันไดดวยดี มีความเหมาะสม เชน แกงกะหรี่ มัสมั่น เหมาะจะเสิรฟกับพวกยํา สลัดอาจาด ผัก
ดอง และของเค็ม สวนเครื่องจิ้ม เชน หลนตาง ๆ เหมาะที่จะรับประทานกับผักสด ปลายางหรือ
ปลาทอด หรือไขฟู เปนตน

7. ความตางชนิดของอาหาร
7.1 รางกายมีความตองการอาหารครบทุกชนิดทุกวัน ในมื้ออาหารแตละมื้อ

ควรจัดใหมีทั้งประเภท โปรตีน แปง ไขมัน ผัก และผลไม ในปริมาณพอดี ซึ่งจะตองพิจารณาถึง
กิจกรรม เพศ วัย และภาวะของผูรับประทานดวย
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7.2 การกําหนดรายการอาหารมื้อหนึ่ง ๆ หรือ ชุดหนึ่ง ๆ ควรใหมีอาหารทั้ง
ประเภทน้ําและแหงคละกันไป

7.3 อาหารซ้ํากัน ควรจัดอาหารไมใหซ้ํากันในแตละวัน เพราะการจัดอาหารซ้ํา
กันทําใหผูรับประทานเกิดความรูสึกเบื่อ

สําหรับ วนิดา เสนีเศรษฐ (2530)  มีขอเสนอแนะเกี่ยวกับการสรางบรรยากาศของ
การรับประทานอาหารในแนวแปลกโดยอธิบายวา การรับประทาน คือ การรับประทานอาหารทาง
ปากนั้น เปนการรับประทานอาหารที่เนนไปที่รสและกลิ่นของอาหารรวมทั้งประโยชนของอาหารใน
เชิงโภชนาการ สวนการรับประทานอาหารทางตา หมายถึง ความสวยงามของอาหารที่จะรับ
ประทานเขาไป การรับประทานอาหารทางหู หมายถึง การที่หูไดยินเสียงไพเราะ เชน ดนตรี และคํา
พูดพรอม ๆ กันไปในการรับประทาน มารยาทการรับประทานอาหาร ไดแก การรับประทานที่ไม
เปนที่รําคาญหู รําคาญตาผูอ่ืน ที่รวมรับประทานอยูดวย การรับประทานที่จิตใจซึ่งอาจสําคัญที่สุด
ไดแก การทําจิตใจใหเบิกบานรื่นเริง ขณะที่รับประทานอาหาร

ผูที่มีสวนเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร นอกจากจะรูหลักการจัดอาหารแลวยัง
ควรใหความสนใจกับองคประกอบตางๆ ของอาหารที่ผลิตดวยวา เด็กจะรับประทานไดหรือไม
และรับประทานไดมากนอยเพียงใดโดยเฉพาะ เด็กวัยอนุบาล ซึ่งเปนวัยที่รับประทานอาหารคอน
ขางยาก เนื่องจากสาเหตุหลายประการ เชน หวงเลน หรือ รับประทานอาหารจุบจิบจนอ่ิม จนรับ
ประทานอาหารมื้อหลักไดนอยลง ดังนั้น ถาอาหารที่จัดมีสีสันนารับประทาน มีรสชาติอรอยจะชวย
ใหเด็กสนใจการรับประทานอาหารไดมากขึ้น

2.4 ประเภทของการจัดบรกิารอาหาร

การจัดบริการอาหารสําหรับเด็กมีรูปแบบการจัดหลายวิธี ซึ่งขึ้นอยูกับความพรอมของ
สถานศึกษาแตละแหง

ยุวดี กาญจนัษฐิติ (2528) กลาวถึง ประเภทของการบริการอาหารในสถานศึกษา
ปฐมวัยวามีรูปแบบการจัดที่เปนหลักอยู 2 ประเภท คือ การจัดอาหารเต็มรูปแบบและการจัด
อาหารเสริม

1. การจัดอาหารเต็มรูปแบบ
การจัดอาหารเต็มรูปแบบในการใหบริการอาหารสําหรับเด็กวัยอนุบาล

หมายถึง การจัดอาหารครบชุด คาว หวานและเครื่องดื่มใหแกเด็ก รวมอาหารวางในเวลาเชากอน
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เวลาอาหารกลางวัน และในชวงบายหลังอาหารกลางวัน อยางเพียงพอทั้งปริมาณและคุณภาพ
อยางนอย 1 ใน 3 ของความตองการของรางกายเด็กที่ควรจะไดรับใน 1 วัน ซึ่งสามารถจะจัดได
หลายแบบ ไดแก

1.1 การจัดแบบครอบครัว หมายถึง การจัดอาหารคาว ซึ่งประกอบไปดวยขาว
กับขาว วางไวใหเปนสวนกลาง มีของหวานหรือผลไมจัดไวเปนรายบุคคล เด็กจะนั่งลอมวงโดยมี
จานขาว ชอน แกวน้ํา จัดวางไวใหเด็กแตละคน  ผูจัดจะตองจัดสถานที่รับประทานอาหารไวคอย
กอนที่จะถึงเวลาอาหารและตองคอยดูและเติมอาหารคาวหวานใหแกเด็กเมื่อตองการ

1.2 แบบสวนตัว หมายถึง อาหารที่จัดใสถาดหลุม ซึ่งประกอบดวย ขาว แกง
ผัด ของหวานและแกวน้ําสําหรับด่ืมน้ํา  ผูจัดอาจจัดเปนโตะใหเด็กนั่งรวมกันเปนกลุม หรือจัดให
เด็กนําถาดของตนไปเลือกสถานที่รับประทานไดในบริเวณที่กําหนดให เชน โคนรมไม หรือที่อ่ืน ๆ
และครูควบคุมดูแลทุกจุด

1.3 จัดจากครัวกลางหรือจัดเปนครัวกลาง บริการอาหารจากครัวกลางที่มี
ระบบทําอาหารเปนจํานวนมาก แลวนําไปจําหนายใหแกโรงเรียนหรือสถานศึกษาปฐมวัยบริเวณ
ใกลเคียง เนื่องจากโรงเรียนไมมีบริการอาหารที่สมบูรณใหเด็กบริโภคในเวลากลางวัน โดยสิ่งที่
โรงเรียนตองเตรียมเพื่อรับบริการจากครัวกลางมีดังนี้

1) บริเวณที่รับอาหารและเครื่องใชสําหรับถายอาหารขนาดใหญ
2) บริเวณตักอาหารใสถาดหลุมซึ่งควรจะเปนหองที่ถูกสุขลักษณะ

มิใหแมลงหรือสัตวตาง ๆ มาใกลได ควรตัดบนโตะสงูยกจากพื้นเพื่อปองกันฝุนละอองตาง ๆ มีที่
ครอบอาหารใหพนแมลงกอนที่เด็กมารับประทาน

3)  อาจมีเตาไฟและภาชนะเตรียมไว สําหรับอุนอาหารเมื่อจําเปน
4) มีบริเวณลางภาชนะที่กวางเพียงพอ และมีน้ําสะอาดไมขาดแคลน

 มีที่คว่ําถาดอาหารสําหรับผ่ึงแดดแทนการเช็ดดวยผามือ
5) มีตูเก็บภาชนะที่กวางพอและปลอดภัยจากฝุนละออง

 1.4 อาหารจานเดียว  หมายถึงอาหารที่ปรุงสําเร็จใสจานรับประทานไดโดยไม
จําเปนตองมีอาหารอื่นรวมดวย ซึ่งอาจเรียกวาเปน ฟาสฟูด (fast foods) ไดประเภทหนึ่งมีทั้งที่
เปนน้ําและแหง ไดแก ขาวผัดตาง ๆ  ผัดซีอ้ิว กวยเตี๋ยวราดหนา  ขาวตมเครื่อง สวนขนมหวาน
ไดแก ถั่วเขียวตมน้ําตาล ถั่วกวน ถั่วแปบ ถั่วดําแกงบวด เตาสวน เปนตน

  โรงเรียนสวนใหญนิยมทําอาหารจานเดียวใหแกเด็กวัยอนุบาลเนื่องจาก
ประกอบไดงาย รวดเร็ว สะดวกในการรับประทานเปนที่พึงพอใจของเด็ก ทั้งนี้โรงเรียนควรตัดหั่น
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เนื้อสัตวเปนชิ้นเล็ก เนื้อควรนุมเพื่อใหเหมาะสําหรับเด็กแและเนนการใหอาหารโปรตีนใหมากเปน
พิเศษ โดยคํานึงถึงอาหารหลัก 5 หมู

2. การจัดอาหารเสริม  อาหารเสริมหรืออาหารที่เพิ่มเติมใหแกเด็กที่มีปริมาณ
และคุณภาพเพียงพอตอความตองการของรางกาย โดยเด็กนําอาหารมารับประทานเองในตอน
กลางวันและโรงเรียนจัดบริการอาหารใหเปนบางสวนแลวแตกําหนด ซึ่งบริการอาหารแบบอาหาร
เสริมเหมาะสําหรับสถานศึกษาปฐมวัยขนาดเล็กที่ไมสามารถจะใหบริการอาหารเต็มรูปแบบแก
เด็กได เนื่องจากยังมีปญหาดานสถานที่ ดานบุคคลที่ดําเนินการ ระยะของโรงเรียนอยูไกลจาก
แหลงชุมชน การจับจายอาหารไมสะดวก เปนตน การบริการอาหารเสริมสามารถจัดอาหารได
4 ประเภท คือ

2.1 อาหารคาว  โรงเรียนจัดอาหารคาวใหเด็กเพียงอยางเดียว ซึ่งเปน
อาหารที่ใหโปรตีนชนิดสมบูรณในปริมาณมาก ไดแก ไขเจียวหมูสับ แกงจืดใสเนื้อสัตวไขตุนหมูสับ
ปลาทอด ปลานึ่งใสผัก  อาหารเหลานี้สามารถทําไดงาย รวดเร็วมีคุณคาทางอาหาร และถูกหลัก
อนามัย

2.2 อาหารหวาน การใชอาหารหวานหรือของหวานเปนอาหารเสริมจะตอง
เลือกขนมที่ใหคุณคาอาหารมากที่สุด และทําใหเด็กรูสึกอิ่มได เชน ขาวตมใสกลวยใสถั่วดํามากๆ
ถั่วเขียวตมน้ําตาล ฟกทองนึ่ง ฯลฯ

2.3 เครื่องดื่ม  การใชอาหารเสริมประเภทเครื่องดื่มไดแก นมสด นมชง อาหาร
ชงตาง ๆ ที่ผสมนม นมถั่วเหลือง หรือน้ําผลไมสด ที่สะอาดถูกหลักอนามัย

2.4 อาหารวาง  ไดแก สาคูไสหมู ขาวเกรียบปากหมอ กะเพาะปลา ซาลาเปา
ขาวตมมัด ขนมปง ฟกทองนึ่ง บัวลอย ไขหวาน   อาหารดังกลาวนี้เด็กบางกลุมอาจจะไมเคย
บริโภค ฉะนั้น การเลือกอาหารวางที่สามารถหาไดในทองถิ่นจะเหมาะสมที่สุด

เวลาสําหรับอาหารวาง อาจจะเปนเวลาเชาประมาณ 9.30 น. เพราะเด็กอาจรับ
ประทานอาหารเชามาจากบานนอยทําใหรูสึกหิว เปนเหตุใหกระวนกระวายที่จะเลนหรือเรียนไม
เต็มที่ ฉะนั้น ถาสถานศึกษาปฐมวัยจัดอาหารวางใหในตอนชวงเชายอมเปนเวลาที่เหมาะสม
อาหารเสริมอาจอีกครั้งใหในตอนบายอีกครั้งประมาณ 14.00 น. กอนกลับบานเนื่องจากเด็กบาง
คนไมไดรับประทานอาหารกลางวันอยางเต็มที่ทําใหรูสึกหิว การจัดอาหารเสริมควรยึดหลักดังนี้

ก. ใหแคลอรีมาก
ข. ใหโปรตีนสมบูรณ
ค. ใหวิตามินหรือมีสารอาหารใหมากอยางที่สุด
ง. ทําไดงาย ประหยัดเวลา แรงงานและสถานที่
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จ. รับประทานไดสะดวก และเปนอาหารที่เด็กชอบ
ฉ. ควรเตรียมเผื่อไว 2 หรือ 3 ประเภทสําหรับใหเด็กเลือก หรือเผื่อสําหรับ

เด็กที่มีปญหาในการอาหารบางชนิด
การจัดบริการอาหารใหแกเด็กวัยอนุบาลมีหลายประเภทดังที่กลาวมาขางตน  แต

ที่ควรจะเนนและใหความสําคัญคือ ควรจัดใหมีอาหารเสริมที่มีประโยชนวันละอยางนอย 1 มื้อ
อาจจะเปนอาหารวางชวงเชา 9.30 น. หรือ ชวงบาย 14.00 น. เพื่อใหเด็กที่รับประทานอาหารมื้อ
หลักไมเพียงพอ จะไดไมหิวในระหวางวันซึ่งจะทําใหเด็กไมสามารถทํากิจกรรมตาง ๆ ที่ทางโรง
เรียนจัดใหไดอยางเต็มที่

รัชฎาภา อมาตยกุล (2539) ไดเสนอรูปแบบในการจัดอาหารกลางวันในโรงเรียน
สังกัดกรุงเทพมหานครไว ดังนี้คือ

รูปแบบที่ 1 จัดเปนอาหารจานเดียว ซึ่งโรงเรียนทั้วๆ ไปสามารถจัดได เพราะงาย
และราคาถูก คุณคาทางอาหารครบ ไดแก ขาวผัด กวยเตี๋ยว

รูปแบบที่ 2 จัดเปนอาหารชุด ประกอบดวยอาหารคาวหวาน หรือผลไมตามฤดู
กาล ผูดําเนินการจัดรายการอาหารจะคิดคํานวณอาหารตามที่เด็กจะไดรับ และจัดปริมาณสาร
อาหารไดครบ โดยคํานึงถึงแหลงโปรตีนราคาถูกมาใชในโครงการ ไดแก ถั่วตางๆ และจะเสริมให
ไดปริมาณเพียงพอทุกมื้อ

อาหารเสริม จัดอาหารในชวงเวลาเชาหรือบาย แกไขปญหานักเรียนที่ขาดสาร
อาหาร และบรรเทาความหิว โดยใชนม นมถั่วเหลืองหรือผลไมตางๆ ขนมที่ทําดวยแปง ถั่วหรือน้ํา
ตาลเปนตน

การที่โรงเรียนจะจัดบริการอาหารรูปแบบใดนั้น ควรตองมีการสํารวจความตองการของ
เด็ก และความพรอมของโรงเรียนกอน ซึ่งการทําเชนนี้จะทําใหการจัดบริการอาหารมีประสิทธิภาพ
และตอบสนองความตองการของเด็กอยางแทจริง
 

2.5 ขั้นตอนการเตรียมอาหาร

การจัดบริการอาหาร มีขั้นตอนตาง ๆ หลายอยางตั้งแตการกําหนดรายการอาหาร การ
เลือกซื้ออาหาร การทําความสะอาดวัตถุดิบในการประกอบของอาหาร การประกอบอาหาร
ประเภทตาง ๆ ตลอดจนขั้นตอนการเก็บลางการทําความสะอาด และกําจัดขยะมูลฝอย ซึ่งจะ
กลาวดังตอไปนี้
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1. การกําหนดรายการอาหาร

อุดมศิลญป ศรีสมบูรณ (2521) กลาวถึง การกําหนดรายการอาหารกลางวัน ไวดังนี้
คือ

1.1 การกําหนดรายการอาหาร ตองคิดถึงเรื่องคุณคาทางโภชนาการ รส สี
และกลิ่นของอาหาร  ความเขากันของอาหาร งบประมาณคาอาหาร รสนิยมและความตองการของ
ผูบริโภค

1.2 วิธีการกําหนดรายการอาหาร  คือ ผูควบคุมการทําอาหารเปนผูกําหนดราย
การเอง หรือ นักเรียนเปนผูกําหนดโดยครูชวยแกไขใหเหมาะสม หรือผูควบคุมสอบถามความคิด
เห็นจากครูในโรงเรียน ซึ่งอาจใชหลาย ๆ วิธีสลับกัน หรือใชวิธีใดวิธีหนึ่ง

1.3 การกะปริมาณอาหาร ตองมีการกะใหใกลเคียงกับความตองการของผูบริโภค
ใหมากที่สุด เพื่อลดปริมาณอาหารที่เหลือโดยมีวิธีการ ดังนี้

1) ใหเด็กรับประทานอาหารเปนเดือน เพื่อใหทราบจํานวนที่กินประจํา
2) เก็บสถิติการเพิ่มลดแตละวัน แลวกะประมาณตาม เชน ตนเดือนจะ

เพิ่มมากปลายเดือนจะลดลง เปนตน
3) ใหเด็ก หรือครูประจําชั้นสํารวจจํานวนลวงหนา 1 วันกอน เพื่อให

ทราบจํานวนที่แนนอน
1.4 การจายอาหาร โรงเรียนอาจทําไดหลายวิธีแลวแตสภาพของโรงเรียน เชน

ครูเปนผูไปจายเองทุกวัน ครูควบคุมนักเรียนไปจายครั้งแรก แลวครั้งตอ ๆ ไปนักเรียนไปจายเอง
เปนการชวยฝกประสบการณของนักเรียนในการเลือกซื้ออาหารหรืออาจใหแมครัวเปนคนไปจาย
อาหาร หรือตกลงใหรานคาสงอาหารมาใหตามรายการที่โรงเรียนสั่งและเพื่อใหถูกตองตามหลัก
เกณฑ ทุกวิธีเมื่อจายอาหารไดมาแลว จะตองมีกรรมการอีกชุดหนึ่งเปนผูตรวจสอบปริมาณและ
คุณภาพของสิ่งของที่ซื้อมาดวย

เมธี ปลันธนานนท (2528) กลาวถึง การกําหนดรายการอาหารแตละวันวา การ
กําหนดรายการอาหารแตละวัน ควรกําหนดรายการอาหารใหงาย ๆ และใชอาหารที่มีในทองถิ่น
เลือกอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการเหมาะสมกับผูรับประทาน โดยจัดซื้อจากตลาดโดยตรง หรือ
โดยการประมูลและควรกําหนดรายการอาหารไวลวงหนาอยางนอย 2 สัปดาห

ทวีสินธิ์  สินธิกร (มปป.) กลาวถึง การกําหนดรายการอาหารควรคํานึงถึงอาหารหลัก
5 หมู สําหรับประเทศไทย ซึ่งไดแก
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1. เนื้อสัตว ไข ถั่วเมล็ดแหง และนม
2. ขาว แปง น้ําตาล เผือก มัน
3. ผักใบเขียว และผักอื่น ๆ
4. ผลไมตาง ๆ
5 .ไขมันจากสัตวและพืช

การจัดอาหารกลางวันมื้อหนึ่งควรเปน 1 ใน 3 ของอาหารที่เด็กไดบริโภคใน
หนึ่งวัน

เอกสารของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2543) ไดนําเสนอตัว
อยางรายการอาหารสําหรับอาหารกลางวันในโรงเรียนดังแสดงในตารางที่ 4 ดังนี้

ตารางที่ 4 ตัวอยางรายการอาหารสําหรับอาหารกลางวันในโรงเรียน จัดตามอายุและเพศ

อายุ (ป) เพศ แคลอรี ขาว
(กรัม)

เนื้อหรือไข
(กรัม)

ปลาเล็ก
ปลานอย
หรือถั่ว
(กรัม)

ผักและ
ผลไม
(กรัม)

น้ํามัน
(กรัม)

อ่ืนๆ

3 ½ - 6
6 – 10

11 – 14
11 – 14
15 – 18
15 – 18

-
-

ชาย
หญิง
หญิง
หญิง

400
570
800
670
900
750

76
100
140
117
168
131

14
20
28
23
34
26

7
10
14
12
17
13

28
40
56
46
68
52

7
10
14
12
17
13

น้ําตาล
น้ําปลา
และ
เครื่องปรุง
รสตาง ๆ ใช
ตามสมควร

นอกจากนั้น วนิดา เสนีเศรษฐ (2530) กลาวถึง เกณฑที่ใชในการกําหนดรายการ
อาหารไวดังนี้ คือ

1. ตัวอาหาร ควรตองตา และจูงใจผูรับประทานเพื่อทําใหเกิดความรูสึก
อยากรับประทานอาหาร  ซึ่งประกอบดวย

1.1 สีของอาหาร  อาหารในมื้อหนึ่ง ๆ หรือชุดหนึ่ง ๆ ควรใหมีสีแตกตางกัน
เพื่อความนากิน วิธีที่จะทําใหอาหารมีสีตาง ๆ กัน ก็โดยใชพืชผักและผลไมที่มีสีแตกตางกัน และ
ตางชนิดกัน หรืออาจใชผักหรือผลไมตกแตงหนาอาหาร ไดแก การโรยหนาดวยผักชีหรืออาจเติมสี



42

สําหรับอาหารที่จัดสําหรับโอกาสพิเศษ การใชภาชนะเพื่อชวยเพิ่มสีสันก็เปนสิ่งที่ทําได แตตอง
ระมัดระวังใชสีใหเหมาะสม

1.2 ขนาดและรูปรางของอาหาร  ขนาดชิ้นของอาหารดิบ ควรมีเล็กบางใหญ
บางและรูปรางไมควรเหมือนกัน เพื่อชวยเพิ่มความนาสนใจตออาหารที่เห็น

1.3 ชนิดของอาหารดิบ  ไมควรใชอาหารดิบหลายชนิดเปนเครื่องประกอบใน
อาหารแตละอยาง เพื่อหลักเลี่ยงมิใหอาหารมีสีซ้ํากัน

2. องคประกอบอื่น ๆ ที่จําเปนตองนํามาพจิารณาควบคูกับตัวอาหารดังนี้
2.1 ผูรับประทาน  การจัดอาหารใหเหมาะกับความตองการทางโภชนาการ

ของแตละบุคคล ตองคิดถึง วัย เพศ กิจกรรม และสภาพของรางกายของผูรับประทานเปนหลัก
เชนอาหารบางชนิดเหมาะสําหรับผูใหญแตไมเหมาะสําหรับเด็ก ขนบธรรมเนียม ศาสนา ภาคที่อยู
ของผูกิน ซึ่งจะตองนํามาพิจารณาในการกําหนดรายการอาหารดวย นอกจากนั้นควรทราบจํานวน
เพื่อเปนการกําหนดจํานวนอาหารในชุดวาควรจะมีกี่อยาง และยังชวยใหสามารถกะคาใชจายได
ถูกตองอีกดวย

2.2 เวลา ผูจัดอาหารตองรูวาอาหารที่จัดนั้นเปนอาหารมื้อใดหรือจะ
รับประทาน เวลาใด เพื่อจะไดกําหนดรายการอาหารไดเหมาะสม

2.3 สถานที่และแบบการจัด ผูจัดจะตองรูวาอาหารที่ตองจัดนั้นจะรับประทาน
ณ ที่ใด เพื่อจะไดจัดอาหารไดเหมาะกับแบบการจัด เชน อาหารสําหรับจัดเลี้ยงแบบบุฟเฟตองเปน
อาหารที่รับประทานไดสะดวก หรืออาหารสําหรับปกนิกก็จะตองเปนอาหารจานเดียว หรืออาหาร
แหง ๆ

2.4 ทรัพยากรที่มี ไดแก งบประมาณ  เวลาและแรงงาน  เครื่องใชและอุปกรณ

เกณฑที่ใชในการกําหนดรายการอาหาร วนิดา เสนีเศรษฐ (2530) สอดคลองกับ
ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.)  ซึ่งกลาวถึงองคประกอบของการกําหนดรายการอาหาร ไวดังนี้

1. การจัดใหเหมาะกับความตองการของแตละบุคคล ตองคํานึงถึงวัย เพศ กิจ
กรรม ศาสนา

2. ควรรูวาอาหารที่จัดนั้นเปนอาหารมื้อใดเวลาใด เพื่อจะไดกําหนดรายได
เหมาะสม

3. ผูจัดตองรูวาอาหารที่จัดนั้นจะรับประทาน ณ สถานที่ที่ใด เพื่อจะไดจัด
รายการอาหารไดเหมาะ

4. ทรัพยากรที่มี ไดแก งบประมาณ เวลา แรงงาน และอุปกรณเครื่องใช
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5. ควรทําสีของอาหารใหแตกตางกัน ใหมีขนาด รูปราง เล็กบาง ใหญบาง
แตกตางกันไป เพื่อชวยใหอาหารดูนารับประทานยิ่งขึ้น

การกําหนดรายการอาหารเปนสิ่งสําคัญที่ผูจัดบริการอาหารควรคํานึงถึง เพื่อเปน
การวางแผนในการจัดเตรียมอาหารใหมีคุณคาและปริมาณที่เหมาะสมกับวัยของผูรับประทาน 
นอกจากนั้นยังทําใหผูจัดบริการอาหาร สามารถบริหารงบประมาณที่มีอยูใหไดประโยชนสูงสุด

2. หลกัการเลือกซื้ออาหาร

ผูที่จัดบริการอาหารควรมีความรูและความชํานาญในการเลือกซื้ออาหารสดและ
อาหารแหงที่ใชในการจัดประกอบอาหารเพราะอาหารที่สดใหมจะมีประโยชนตอผูที่รับประทาน
มากที่สุด

วนิดา  เสนีเศรษฐ (2530) กลาวถึง หลักการเลือกซื้ออาหารวา อาหารเปนปจจัย
สําคัญในการดํารงชีวิตมนุษย ในวันหนึ่ง ๆ เราจะตองรับประทานอาหารถึง 3 มื้อ การเลือกซื้อ
อาหารโดยวิธีฉลาด ประหยัดเงินและเวลา จึงเปนสิ่งจําเปนและสําคัญยิ่ง ควรจะยึดถือหลักในการ
เลือกซื้ออาหาร ดังนี้

1. งบประมาณ  ที่มีอยูตอวัน ตอสัปดาห ตอเดือน  อาหารที่มีคุณภาพดีไมไดอยูที่
ราคาเสมอไป ถาอาหารนั้น ๆ มีคุณคาทางอาหารพอกัน แตเปรียบเทียบราคาที่แตกตางกัน และ
ซื้อตามงบประมาณจะเปนการประหยัดกวา

2. ฤดูกาล  การเลือกซื้ออาหารใหถูกตองตามฤดูกาล เชน ซื้อผักและผลไมตาม
ฤดูกาลจะมีรสอรอย สด และมีคุณคาทางอาหารสูงกวา

3. จํานวนของ  การเลือกซื้อของจํานวนมากถูกกวาการซื้อปลีก เชน กะป หัวหอม
กระเทียม น้ําตาล หมู ฯลฯ

4. แหลงผลิตและจําหนาย  การซื้ออาหารที่สามารถหาไดในทองถิ่นหรือตลาด
ใกลบาน เชน ผักที่ชาวบานปลูกเองแลวนํามาขายในตลาดตอนเชาราคาจะถูกกวา และของที่
ตองการซื้อ เชน ผักสด ผลไม ยอมจะสดกวาผักที่ผานการขนสงมาจากระยะทางไกล ๆ

5. เวลา  เพื่อการประหยัดเวลา โดยกําหนดเวลาการจายตลาด เชน สัปดาหละ
 1 – 2 คร้ัง จะชวยลดเวลาในการซื้อมากขึ้น

6. คุณคาอาหาร  การเลือกซื้ออาหารประเภท ควรพิจารณาคุณคาของอาหารให
ครบถวนตามหลักอาหาร 5 หมู เพราะวารางกายของมนุษยตองการอาหารครบ 5 หมู ในแตละมื้อ
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จึงควรฝกใหเด็กมีบริโภคที่ดี ไดแก ไมรับประทานอาหารซ้ําๆ อยูอยางเดียว หรือไมกินผักเลย ซึ่งมี
โอกาสที่จะเปนโรคขาดอาหารในอนาคตได

7. ความนิยมของผูรับประทาน  ควรจะพิจารณาถึงความชอบและไมชอบอาหาร
ตามอายุและวัยของเด็ก นอกจากนี้ในการเลือกซื้ออาหารควรจัดอาหารใหเหมาะกับกลุมคนตาม
วัฒนธรรม ประเพณีและศาสนาดวย

8. วัยของบุคคล  การเปลี่ยนวัยมีผลตอการกินดวย เชน บางคนอายุมากขึ้นเริ่ม
ชอบรับประทานผักหรือชอบกินผักที่มีรสขม ๆ ได เปนตน

9. ไมควรซื้ออาหารที่ขายเปนกอง ๆ ในราคาถูก เพราะ  อาหารที่ขายเปนกอง ๆ
มักจะมีอาหารที่เสื่อมคุณภาพปะปนอยูดวย การเลือกซื้ออาหารสด สะอาดและมีราคาแพงกวา
เล็กนอย จะไดอาหารที่มีคุณภาพดีกวา

10. สภาพแวดลอมมีผลตอราคาของ ควรซื้อจากเจาของประจํา โดยเฉพาะ เนื้อ
หมู ไก เพราะมีโอกาสที่จะไดของคุณภาพดีมากกวา

11. ศึกษาราคา  เนื่องจากแตละตลาดราคาไมแนนอน การทราบราคาของจะชวย
ไดมาก

12. มีความเขาใจและมีความรูเร่ืองลักษณะ  ความแตกตางของ ของดีและของไม
ดี ตลอดจนคุณคาของอาหารที่มีตอรางกายดวย

นอกจากนั้น ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) ยังกลาวถึงการเลือกซื้ออาหาร
ประเภทตาง ๆ ไวดังนี้

1. ประเภทเนื้อสัตวเลี้ยงควรพิจารณาดังนี้ เนื้อวัวควรมีสีแดงสด ถาสีแดง
เขมจะเปนเนื้อควาย มันเนื้อวัวจะมีสีเหลืองออน มันเนื้อควายมีสีขาว สวนเนื้อหมูควรมีสีแดงสด
และควรคํานึงถึงพยาธิในตัวหมูดวย ซึ่งสวนใหญเปนพยาธิตัวกลม มีชื่อวา Trichineella spiralis

2. ประเภทสัตวปกควรพิจารณาดังนี้  ใตปกไมเหนียว ปลายปกไมมีสีคล้ํา
หนังบาง เต็ม ไมยน สีไมซีด ไมมีกลิ่นตุ ตาใส ไมลึก โบ ไมมีรอยช้ําเขียวตามทอง คอ และไมมี
เมือก

3. ประเภทสัตวน้ําควรพิจารณาดังนี้
ปลา ควรมีเกล็ดเปนเงาขอดออกยากเหงือกแดง สด และไมแหง

คาวนอย ตาโปนออกมานอกกระบอกตาและใส เมื่อกดลงลูกนัยนตาจะกระเดงกลับออกมาได เนื้อ
แนน รูกนปดสนิท ตัวจะจมในน้ํา

กุงควรมีมีสีเขียวหรือคอนขางขาว มีกลิ่นคาวนอย หัวติดแนน เนื้อเหนียว ปู
ถาเปนปูไขจะมีเสียงแนนทึบ หอย กาบหอยยังไมอา เวลาจับจะหุบแนน สีไมซีด ไมมีคาวจัด
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4. อาหารแหงและกระปองควรพิจารณาดังนี้
 ขาว ตองไมมีเศษผงปะปน ไมมีกลิ่นอับเมล็ด ไมหักปนมาก ควรเลือกซื้อ
ขาวซอมมือ แปงไมมีกลิ่นอับไมมีตัวมอด แมลง ฝุน ผล หรือรา ถั่วควรซื้อชนิดไมไดเอาเปลือกออก
จะเก็บไวไดนานเมล็ดจะสดใสสม่ําเสมอไมมีรังตัวมอดหรือตัวแมลงตาง ๆ ปะปน

อาหารกระปอง ตองมีรายละเอียดตาง ๆ ไดแก ชื่อ เลขทะเบียนอาหาร
สถานที่ตั้งของผูผลิต วัน เดือน ป ที่ผลิต น้ําหนักสุทธิ ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปนบนฉลาก
ลักษณะตัวกระปอง ตองเรียบทั้งฝาและกน ไมโปง หรือนูนออก ไมเปนสนิม ไมบุบ บู บี้

5. ผักและผลไมควรพิจารณา ความสด ความออนแก ลักษณะที่นากิน สวน
ที่กินได  ฤดูกาลและทองถิ่น และคณุคาทางโภชนาการ

การเลือกซื้อวัตถุดิบที่ดีและมีคุณภาพ จะเปนสวนหนึ่งที่ชวยใหอาหารนั้นมีคุณภาพที่
ดี แตก็ไมเสมอไปทั้งนี้ขึ้นอยูกับองคประกอบตางๆ อีกหลายประการเชน วัตถุดิบที่ดูดีและมี
คุณภาพโดยเฉพาะ อาหารประเภทผักและผลไม ซึ่งอาจจะมีสารเคมีที่เปนพิษปะปนมาทําใหเปน
อันตรายตอผูรับประทานได ดังนั้นผูประกอบอาหารควรใหความใสใจในเรื่องนี้ใหมากที่สุด

3. การลางทําความสะอาดและการลดสารพิษตกคางในผักและผลไม

เอกสารของฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล กองอนามัยสิ่งแวดลอม (ม.ป.ป.) ได
กลาวถึงสาเหตุการเกิดสารพิษตกคางในผักผลไมไวเปนขอ ๆ ดังนี้

1. การใชสารพิษกําจัดแมลงในปริมาณมากเกินความจําเปนหรือการใชสารพิษ
รวมกันหลายชนิด

2. การเก็บเกี่ยวผลผลิตกอนครบกําหนดระยะเก็บเกี่ยว หลังจากการใชสารพิษ
กําจัดแมลง ทําใหสารพิษยังสลายตัวไมหมด

2. สารพิษที่ตกคางอยูในสิ่งแวดลอม เชน ในดินและน้ํา จะเขาไปสะสมในผกั
ผลไม ยากแกการกําจัดหรือลดปริมาณลง

นอกจากนั้นเอกสารของ ฝายสุขาภิบาล กองอนามัยส่ิงแวดลอม (2542) ยังกลาวถึง
วิธีลางผักใหสะอาดและลดปริมาณสารเคมีกําจัดศัตรูพืช ไวดังนี้

1. ลอกหรือปอกเปลือกแชในน้ําสะอาด นาน 15 นาที หลังจากนั้นลางดวยน้ํา
สะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ 27 – 72
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3. แชในน้ําปูนใส นาน 10 นาที แลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้งลดปริมาณ
สารเคมีตกคางไดรอยละ 34 – 52

3. การใชความรอน ลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ 48 – 50
4. แชไฮโดรเจนเพอรออกไซด นาน 10 นาที (ไฮโดนเจนเพอรออกไซด 1 ชอนชา

ผสมน้ํา 4 ลิตร) และลางออกดวยน้ําสะอาดอีกครั้งลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ 35 – 50
5. แชน้ําดางทับทิม นาน 10 นาที (ดางทับทิม 20 – 30 เกล็ดผสมน้ํา 4 ลิตร)

และลางออกดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ 35 – 43
6. ลางดวยน้ําไหลจากก็อก นาน 2 นาที ลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ

25 – 39
7. แชน้ําซาวขาว นาน 10 นาที และลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณสารเคมี

ตกคางไดรอยละ 29 – 38
8. แชน้ําเกลือนาน 10 นาที (เกลือปน 1 ชอนโตะ ผสมน้ํา 4 ลิตร) และลางดวยน้ํา

สะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ 29 – 38
9. แชน้ําสมสายชู นาน 10 นาที (น้ําสมสายช ู1 ชอนโตะ ผสมน้ํา 4 ลิตร) และลาง

ดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณสารเคมีตกคางไดรอยละ 27 – 36
10 . แชน้ํายาลางผัก นาน 10 นาที และลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง ลดปริมาณ

สารเคมีตกคางไดรอยละ 22 – 36

เอกสารของฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล (ม.ป.ป.) กลาวเสริมเกี่ยวกับวิธีการปรุง
อาหารประเภทผักโดยการใชความรอน ไดแก การลวกผักในน้ําเดือด 4 ลิตร นาน 1 นาที  การตม
ผักในน้ํา 4 ลิตร นาน 3 นาที การนึ่งผักนาน 15 นาที  และการผัดผักในน้ํามัน 50 มิลลิเมตร นาน 1
นาที ซึ่งเปนวิธีการที่สามารถลดสารตกคางได

การลางทําความสะอาดวัตถุดิบที่ใชประกอบอาหาร ไดแก ผักและผลไม ทุกครั้งกอนการ
ประกอบอาหารเปนสิ่งที่ผูประกอบอาหารควรถือปฏิบัติเปนสําคัญ เพราะนอกจากจะเปนการ
รักษาความสะอาดแลวยังเปนการกําจัดสารเคมีที่เปนพิษที่อาจติดมากับผักและผลไมดวย

4. การประกอบอาหาร

การประกอบอาหารเปนขบวนการที่สําคัญอยางมากในการจัดบริการอาหาร เนื่อง
จากถาผูประกอบอาหารไมมีความรูในการประกอบอาหารที่ถูกตอง ก็จะทําใหเกิดการสูญเสีย
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คุณคาของอาหาร และถาผูประกอบอาหารละเลยเรื่องการรักษาความสะอาด ก็จะทําใหอาหาร
เกิดการปนเปอนของอาหาร ซึ่งจะทําใหเกิดอันตรายอยางมากตอผูบริโภค ดังนั้นผูประกอบอาหาร
จึงควรประกอบอาหารทุกขั้นตอนอยางระมัดระวังดวยเหตุผลดังกลาวขางตน

ยุวดี  กาญจนนัษฐติ (2528) กลาวเสริมถึงกระบวนการหุงตมที่ทําใหเกิดการสูญเสีย
คุณคาของสารอาหาร ไววา

1.  การหุงขาวที่ไมถูกวิธี  การสีขาวสารในปจจุบันทําใหสูญเสียวิตามินบีหนึ่งซึ่ง
ติดกับเมล็ดขาวและจมูกขาวไป เมื่อมาซาวน้ําเพื่อนึ่งขาว (หรือขาวเหนียว)  ก็จะสูญเสียวิตามินบี
หนึ่งและวิตามินบีประเภทอื่น ๆ เพราะคุณสมบัติทางเคมีของวิตามินบีหนึ่งนั้นละลายในน้ํา  และ
การหุงขาวเช็ดน้ํา คือการรินน้ําขาวออก  ก็ยิ่งสูญเสียวิตามินมากขึ้นอีก

 ฉะนั้นการหุงขาวหรือนึ่งขาวเหนียวที่ถูกวิธีควรตองเริ่มต้ังแตการเลือกซื้อ
ขาวสารและขาวเหนียวชนิดที่เมล็ดขาวไมมีสิ่งปะปนมาก  เพื่อไมตองมาเลือกออกและซาวน้ําลาง
มาก  ขาวที่ขัดสีแตนอย  ซึ่งสีอาจไมขาว  มีเมล็ดหักปนอยูบาง  มีคุณคาทางอาหารมากกวาขาวที่
มีเมล็ดขาวใสสะอาด การซาวขาว ควรซาวนอยครั้งขึ้นอยูกับความสะอาดของเมล็ดขาว  อาจ
เปน 1 หรือ 2 คร้ัง  แลวนําไปนึ่งหรือหุงขาววิธีไมเช็ดน้ําจะชวยสงวนคุณคาของวิตามินในขาวไดดี
ขึ้น

2. การตมเคี่ยวผักนานเกินไป  ผัดสดทุกชนิดมีวิตามินซีและเกลือแรอยู  แตจะมี
ปริมาณมากหรือนอยนั้นข้ึนอยูกับชนิดของผัก  ถาเปนผักสดก็จะมีอยูมาก  การเก็บผักแลวทิ้งไว
หรือตองขนสงในระยะทางไกลหรือตมผักในน้ํามาก  จะทําใหสูญเสียวิตามินประเภทที่ละลายใน
น้ํามาก เชน  บี และ ซี ซึ่งคุณสมบัติของมันจะละลายในน้ํา  และความรอนในอุณหภูมิสูงจะ
ทําลายวิตามินดังกลาว  เกลือแรบางชนิดจะละลายออกมาในน้ํา

การตมเคี่ยวผักนานจะทําใหสญูเสียวิตามินมากขึ้น  ถาใสน้ํามากการละลาย
ของเกลือแรตาง ๆ ก็มีมากขึ้น  ฉะนั้นการตมผักใหสงวนคุณคาก็ดวยการลางผักใหสะอาดกอนหั่น
ตมผัก เวลาปรุงควรใชน้ํานอย  ไฟแรง  แตใชเวลานอยและปดฝาภาชนะ  (น้ํานอย-ไฟแรง-ปดฝา-
เวลาสั้น)  และควรใชน้ําผักตมนั้นไปประกอบอาหารตอไป  ไมควรทิ้งเพราะมีประโยชนกวาน้ํา
เปลา ๆ

3. การตมเคี่ยวเนื้อสัตว  การตมเคี่ยวเนื้อสัตวบางครั้งก็จาํเปน  ถาเนื้อนั้นมาจาก
สวนที่เหนียว การสูญเสียโปรตีนเกิดไดนอย  ขึ้นอยูกับวิธีการที่ใชหุงตม
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วนิดา เสนีเศรษฐ (2530) ได กลาวถึง การหุงขาว ไววาปริมาณน้ําที่เติมลงไปในขาว
ขึ้นอยูกับวิธีหุงขาว ความเกาใหมของขาว และลักษณะขาวสุกที่ตองการ สวนใหญควรเติมน้ําใน
อัตราขาว 1 ถวย น้ํา 1 ½ ถวย และควรหุงขาวใหสุกไดภายในเวลาที่ไมเกินครึ่งชั่วโมง

วิธีหุงขาวที่ควรใชไดแก การหุงขาวแบบไมเชด็น้ําและนึ่งขาว เปนการสงวน
วิตามินบีหนึ่งในขาว และชวยปองกันการขาดวิตามินบีหนึ่ง

ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) กลาวถึง วิธีประกอบอาหารประเภทผักและถั่ว
เมล็ดแหงไวดังนี้คือ การลางหั่นผัก ที่ชวยสงวนคุณคาทางอาหาร คือ ลางผักทั้งหัว ทั้งตนและทั้ง
เปลือก ดวยน้ําสะอาด และควรใชมีดคม ๆ หั่น

การหุงตมผักควรปฏิบัติดังนี้ คอืใชความรอนสูงแตใชเวลาสั้น เวลาตมควรปดฝา
ใสผักที่สุกยากกอน และอยาเทน้ําตมทิ้ง ไมควรหั่นผักชิ้นเล็กจนเกินไป ไมหุงตมผักไวลวงหนา
สวนการหุงตมถั่วเมล็ดแหง ควรแชถั่วกอนจะชวยใหสุกเร็วขึ้น หรือแชในน้ําเดือด 2 นาที แลวแชใน
น้ําแลวตมตอไปอีก 1 ชั่วโมง ถาใชหมอความดัน 15 ปอนด จะใชเวลา 3 – 10 นาที

การประกอบอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนาการนั้นนอกจากจะมีคุณคาทาง
อาหารแลว ผูประกอบอาหารยังควรใหความสําคัญกับการปองกันการสูญเสียคุณคาของอาหาร
นั้นๆ ดวย

5. น้ําดื่มน้ําใชในโรงเรียน

น้ําเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการจัดบริการอาหารซึ่งทุกขั้นตอนเริ่มต้ังแตการลางทํา
ความสะอาดวัตถุดิบ การประกอบอาหาร การบริโภค ตลอดจนการลางทําความสะอาดอุปกรณ
ดังนั้นถาโรงเรียนใดขาดแคลนน้ําดื่ม น้ําใชก็คงเกิดความยุงยากในการจัดบริการอาหาร

 สุนันท  พิพัฒนเพ็ญ (2528) กลาวถึงการจัดบริการน้ําดื่มน้ําใชในโรงเรียนไวเปนขอๆ
วา

1. น้ําดื่มน้ําใชมี 3 ประเภท คือ น้ําประปา น้ําฝน และน้ําบอบาดาล
2. โรงเรียนจําเปนตองจัดใหมีน้ําดื่มใชที่สะอาดสําหรับเด็กใหเพียงพอ คิดเฉลี่ย

ประมาณคนละ 3 – 5 ลิตร ตอ 1 วัน
3. ควรควบคุมน้ําใหสะอาดอยูเสมอ โองน้ํา ถังเก็บน้ําตองมีฝาปด
4. ควรมีถังน้ําขนาดใหญพอใชตลอดไป มีฝาปดมิดชิดถาเปนน้ําฝนมีที่กรองน้ํา

จากหลังคาและเมื่อรองเสร็จแลวควรมีฝาปด
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5. การรองน้ําฝนลงถังใหญควรใหฝนชะลางหลังคาประมาณ 15 นาทีเสียกอน
จึงรองไดไมเชนนั้นจะไมสะอาด

6. น้ําบอควรเปนบอที่ขุดลึกเกินกวา 3 เมตร จึงจะไดน้ําที่สะอาด
7. ถาหาน้ําทั้ง 3 ประเภทนี้ไมไดจะใชน้ําคลอรีนทิ้งไวอยางนอย 30 นาที จึงใชดื่ม

ได
8. ควรมีอางลางมือและจัดน้ําลางมือไวตางหากไมปนกับน้ําดื่ม อางลาง

มือควรมีอยางนอย 1 ที่ตอนักเรียน 50 คน ถาใชกอกน้ําพุหรือกอกน้ําพุหรือกอกน้ําดื่มใช 1 กอก
ตอนักเรียน 75 คน

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวเสริมวา โรงเรียนที่มีน้ําประปาควรจัดที่ดื่มน้ํา  และ
อางลางมือที่ถูกสุขลักษณะใหแกเด็ก การจัดที่ดื่มน้ําควรทําเปนแบบน้ําพุ  เพื่อจะไดไมตองจัดหา
แกวน้ําใหเด็ก

ลักษณะน้ําพุดื่มที่ดี  คือ
1. น้ําที่พุงออกมาแลวไมสามารถไหลกลับสูทอเดิมได
2.  นํ้าพุจะตองพุงเฉียงออกมาทางขางเปนมุมกับพื้นระดับ
3.  ความสูงของน้ําที่พุงออกมาควรประมาณ 12 เซนติเมตร
4.  ที่ดื่มน้ําพุควรตั้งตามบริเวณตาง ๆ แตตองไกลจากสวม  หรือที่ปสสาวะ

การจัดทําอางลางมือ  และน้ําพุดื่มควรคํานึงถึงขนาดความสูงนี้พอเหมาะกับเด็ก
ดวยกรมอนามัยไดเสนอแนะขนาดความสูงไวดังนี้

ตารางที่ 5 ขนาดความสูงของอางลางมือ  และน้ําพุที่เหมาะกับเด็ก

กลุมนักเรียน ความสูงของอางน้ําพุ
(เซนติเมตร)

ความสูงของอางลางมือ
(เซนตเิมตร)

ชั้นป. 1 - 4 60 50
ชั้นป. 5 - 6 75 50

ที่มา : กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข. 2527. หลักการสุขาภิบาลในโรงเรียน

โรงเรียนที่มีการจัดบริการน้ําดื่ม น้ําใชของเด็กนอกจากจะคํานึงถึงปริมาณที่เพียง
พอสําหรับเด็กตลอดทั้งปแลว ควรคํานึงถึงความสะอาดของน้ําดวย
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2.6 สถานที่ในการจัดบริการอาหาร

สิ่งแวดลอมในโรงเรียนมีผลตอสุขภาพทั้งของรางกายและจิตใจ   ดังนั้นการจัด
สิ่งแวดลอมในโรงเรียนใหถูกสุขลักษณะนอกจากจะเปนการสงเสริมสุขภาพทางดานรางกาย
สงเสริมบรรยากาศที่ดีทางดานจิตใจและอารมณแลวยังใหเด็กปลอดภัยจากโรคติดตอตางๆ และ
ปองกันอุบัติภายในโรงเรียนอีกดวย

กัลยา กาญจนบุรานนท และคณะ (2538)  กลาววาสิ่งแวดลอมในโรงเรียนสามารถ
แบงออกไดเปน 2 ประเภทใหญ ๆ

1. สิ่งแวดลอมทางดานกายภาพ ซึ่งมีอิทธิพลตอสุขภาพของเด็ก ที่เหน็ไดชัดเจน
ไดแก โตะเรียน แสดงสวางในหองเรียน พื้นสนาม น้ําดื่มในโรงเรียน ฯลฯ  ถาเด็กใชเวลาอยูใน
โรงเรียนในสภาพของหองเรียนที่มีแสงสวางไมเพียงพอ เกาอี้นั่งที่ไมพอดีกับความสูงของนักเรียน
ดื่มน้ําที่ไมสะอาด เด็กจะมีสุขภาพที่ดีไมได

สวนโรงเรียนที่ไมมีที่ทิ้งขยะทั้งในหองและนอกหอง ทําใหเด็กตองทิ้งขยะอยางไม
เปนระเบียบอยูเสมอๆ การกระทําซ้ํา ๆ กันเชนนี้จะกอใหเกิดพฤติกรรมเปนนิสัย ทําใหเด็กไมมี
ความเปนระเบียบ ตองการทิ้งขยะที่ไหนก็ทิ้งไปตามความตองการ

2. สิ่งแวดลอมทางสังคม คือสภาพแวดลอมทางสังคมในโรงเรียน ไดแก ความ
สัมพันธระหวางครูกับเด็ก ความสัมพันธระหวางครูตอครู ความสัมพันธระหวางเด็กกับเด็ก
กฎเกณฑระเบียบตาง ๆ ของโรงเรียนที่บังคับ การพูดการกระทําตาง ๆ ของครูที่มีตอเด็ก ลวนถือ
เปนสิ่งแวดลอมทางสงัคมทั้งนั้น

สิ่งแวดลอมทางสังคมจะทําใหผลตอการพัฒนาพฤติกรรมโดยตรง เชน
กฎระเบียบตาง ๆ ที่มีอยูในโรงเรียนตองใหเด็กยืนเขาแถวเคารพธงชาติกอนเขาหองเรียน มีการ
สวดมนต นั่งรับประทานอาหารเปนระเบียบ ไมใหพูดคุยกันในขณะที่รับประทานอาหาร ฯลฯ  เมื่อ
นักเรียนกระทําสิ่งเหลานี้บอยครั้งเขาก็จะกลายเปนนิสัยตอไป นอกจากนี้ยังมีผลตอความรูสึกของ
นักเรียนดวย แตบางคนอาจเกิดความรูสึกที่ไมดีตอกฎเกณฑการบังคับดังกลาว อาจไมชอบไป
โรงเรียนก็ได

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวถึงองคประกอบของสภาพแวดลอมในดานตางๆ
ไวดังนี้

1. แสงสวาง
การจัดแสงสวางใหถูกสุขลักษณะ  หมายถึง  การจัดใหทุก ๆ คนที่อยูในหองไมวา
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จะนั่งอยู ณ จุดใด มองเห็นสิ่งตาง ๆ ไดอยางชัดเจน  นั่นคือมีแสงสวางพอเพียงและมีการกระจาย
แสงอยางทั่วถึงแหลงที่มาของแสงสวางในหองคือ แสงธรรมชาติ (ดวงอาทิตย) และแสงที่ประดิษฐ
ขึ้น
ตารางที่ 6 การจัดแสงสวางในโรงเรียน

บริเวณที่ใชกิจกรรม จํานวนฟุตแรงเทียน
อยางต่ําสุด

1. หองศิลปศึกษา  หองเย็บจักร  หองพิมพดีด  หองหัตถศึกษา 
หองปฐมพยาบาล

2. หองเรียน  หองทดลอง  หองสมุด  หองธุรการ  หองดนตรี
3. หองรับแขก  โรงฝกพลศึกษา  สระวายน้ํา  หองเปลี่ยนเสื้อผา
4. หองประชุม  โรงอาหาร  หองอาบน้ํา-สวม ระเบียงบันได
5. ระเบียบนอกหอง  หองพัสดุ

50

30
20
10
5

ที่มา  : สุชาติ  โสมประยูร. 2525. โปรแกรมสุขภาพในโรงเรียน

2.  สีของอาคาร
2.1 สีของอาคารจะชวยในการปรับปรุงแสงสวางภายในหอง  โดยมีผลตอการ

สะทอนของแสงนอกจากนี้ยังมีผลตอเด็กในเรื่องตอไปนี้
2.1.1 ทางดานรางกาย  การใชสีที่เหมาะสมจะชวยลดความเครียด  และ

ความไมสบายตา  อันเกิดจากความจาของแสงลงได
2.1.2  ทางดานจิตใจ   สีแตละสีจะใหความรูสึกตอจิตใจแตกตางกัน    เชน   

อาจทําใหเกิดความรูสึก    หดหู  เศราหมอง สนุกสนาน สดชื่น เปนตน

2.2 ประเภทของสีแบงตามอิทธิพลสีได  เปน  4  กลุม
 2.2.1 สีอุน  (Warm Colour)  ใหความรูสึกคึกคัก  มีชีวิตชีวา  ทําใหหัวใจ
เตนแรง และดีข้ึน  เชน สีเหลือง  สม  แสด  แดง  มวงแดง

2.2.2  สีเย็น  (Cool Colour)  ใหความรูสึกสงบ  มีสมาธิ  เยือกเย็น  อยาก
พักผอน  หัวใจเตนชา  และความดันโลหิตลดลง  เชน  สีมวง  สีน้ําเงินมวง  สีน้ําเงินฟา  น้ําเงิน
แกมเขยีว  และเขียวสด

3.2.3 สีออน  (Light Colour) ใหความรูสึกกระชุมกระชวย  จิตใจราเริง
แจมใส  ทําใหหองสวางขึ้น  ไดแก  กลุมสีอุน  และสีเย็น  ผสมกับสีขาว  ทําใหสีดูจางลง
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2.2.4  สีแก  หรือสีเขม  (Dark Colour)  ทําใหดูทึมทึบจิตใจหดหู  ไดแก  สี
ที่มีความเขมมาก  เชน สีที่มีสีดํา  และน้ําเงินปนอยู

การสะทอนของสีแตละสีที่มีความสําคัญในการที่จะชวยพิจารณาการเลือกใชสีภาย
ในอาคาร ดังตารางที่ 7

ตารางที่  7 การสะทอนแสงในอาคาร

รายชื่อสี กําลังสะทอนแสง (รอยละ)
       สีขาว
       สีงาชาง
       สีเหลืองออน
       สีชมพูออน
       สีเหลือง
       สีเขียวออน
       สีฟา
       สีเขียวแก

80 – 90
70 – 80
65 – 75
 60 – 65
55 – 60
40 – 60
35 – 50
20 - 25

ที่มา  :  วิจิตร  วรุตบางกูร. 2524. การวางแผนผังและพัฒนาสถานศึกษา

นอกจากนั้นผูบริหารควรพิจรณาถึงการทาสีหองตางๆ ภายในโรงเรียนโดยเฉพาะหอง
อาหาร ซึ่งสุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวถึงวาหองอาหารควรทาสีที่จะชวยใหอยากอาหาร  และ
สดชื่น  เชน สีชมพูออน  สีสมออน

3. เสียงภายในอาคาร
ภายในโรงเรียนมีเสียงมากมาย  มีทั้งเสียงที่ตองการและเสียงรบกวน  เสียงรบ

กวนในโรงเรียน  อาจเกิดจากกิจกรรมภายในโรงเรียน  เชน  เสียงพิมพดีด  เครื่องสูบน้ํา  การเลน
กีฬา  เสียงรบกวนจาก         ภายนอกโรงเรียน  เชน  เสียงรถยนต  เครื่องยนต  รถไฟ  รถยนต
 การกอสรางฯ

การแพทยยืนยันวา  เสียงที่มีระดับความดังมากจะทําใหเกิดความระคายเคืองตอ
อวัยวะบางอยางของรางกาย  ทําใหอารมณและประสาทเสื่อมเสีย ฉะนั้น ความดังของเสียง
รบกวนในหองเรียนไมควรเกิน 40 – 60 และ ความดังของเสียงภายนอกอาคารเรียนไมควร
เกิน 70 dB ในสหรัฐอเมริกาไดกําหนดความดังของเสียงในหองตาง ๆ ดังตารางที่ 8
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ตารางที่ 8  ระดับความดังของเสียง

สถานที่ ระดับของเสียง (เดซิเบล)
หองเรียน
โรงอาหาร
บริเวณภายนอกอาคารเรียน
หองพยาบาล
หองดนตรี

35 – 40
50 – 55

นอยกวา 70
นอยกวา 45
นอยกวา 40

ที่มา:  สนอง และ พิชิต  สกุลพราหมณ. 2529.  อนามัยโรงเรียน

4. อากาศและการระบายอากาศ
อากาศเปนปจจัยสําคัญในการดํารงชีวิต  และเปนสิ่งแวดลอมที่มีอิทธิพลตอสุข

ภาพของครูและ  นักเรียนในโรงเรียน  สภาพอากาศในชั้นเรียนที่ไมเหมาะสม  เชน  การระบาย
อากาศไมดี  รอนอบอาว          มีกล่ินตัว  และสิ่งสกปรกอื่น ๆ ปะปนอยู  จะทําใหนักเรียนไม
กระปรี้กระเปรา  ออนเพลีย  เหนื่อยงาย  ปวดศรีษะ  นอกจากนี้อาจะเปนแหลงแพรกระจายของ
โรค

4.1 อากาศดี  เปนอากาศที่มีลักษณะดังนี้
4.1.1  มีอุณหภูมิเหมาะ  โดยประมาณ 75 – 80 องศาฟาเรนไฮด
4.1.2 มีความชุมช้ืนหรือมีไอน้ําแทรกอยูในอากาศพอสมควร  โดยปกติควร

ประมาณ 35 – 65%
4.1.3  มีการหมุนเวียน  หรืออากาศมีการเคลื่อนไหวตลอดเวลา เชน ควรมี

ลมพัดประมาณ 20 – 50% ฟุต/นาที  หรือลมที่เกิดขึ้นนั้นไมควรแรงไปจนขนาดพัดใหเปลวไฟ
เทียนไขดับ

4.1.4  ไมมีสิ่งเจือปนที่ใหโทษตอรางกายผสมอยู  เชน  กาซพิษ  เขมา
4.2 การจัดระบบถายเทอากาศภายในหอง สามารถกระทําได 2 วิธี คือ

4.2.1 การถายเทอากาศตามธรรมชาติ  จัดทําไดโดยการวางผงั  การกอ
สรางอาคาร  ดังนี้

1)สรางอาคารโดยใหดานยาวของตัวอาคารตั้งฉากกับทิศทางที่ลม
ประจําถิ่นพัด

2)  เจาะชองอากาศ (ชองลม) ใหมีขนาดประมาณ  50 – 80 
เซนติเมตร  หองเรียนที่ไมมีชองระบายอากาศ  จะมีลักษณะเหมือนกลองเก็บความรอน
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(heat pocket) เพราะรางกายคนเราขับความรอนออกมาตลอดเวลา ความรอนจะลอยขึ้นสูเพดาน  
เมื่อไมมีทางออกจะแผรังสี  ความรอนลงมาเบื้องลาง    ทําใหผูที่อยูในหองรูสึกอบอาว

3)  กอสรางสวนที่ยื่นออกไปภายนอกอาคาร  เชน  กันสาด  จะทํา
ใหลมพัดเขาหองเรียนเปลี่ยนทิศทางไป  มีประโยชนตอการระบายอากาศ

4)  ปลูกตนไมยืนตนรอบร้ัวโรงเรียน  จะทําใหลมพัดเขาอาคารดีขึ้น
 4.2.2 การถายเทอากาศโดยวิธีวิทยาศาสตร  วิธีการนี้อาจใชหรือเครื่อง

ปรับอากาศหรือพัดลม พัดลมม ี 2  ประเภท
  1) พัดลมเปา  ทําใหอากาศเคลื่อนไหว  ผูใชรูสึกเย็นสบาย

2) พัดลมดูดอากาศ  ชวยถายเทอากาศเสีย  เพื่อพัดพากลิ่นตาง ๆ 
ที่ไมตองการออกจากหอง

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวเสริมวา ถาโตะเรียนมานั่ง  ไมไดสัดสวนกับเด็กจะทํา
ใหการเจริญเติบโตของเด็กผิดปกติ  เกิดปญหาในเรื่องการทรงตัว  (Posture)  นอกจากนั้นจะทํา
ใหเกิดความเมื่อยลา  ออนเพลีย  เปนเหตุใหประสิทธภิาพในการเรียนลดลง

พงษจิตต เกตภูพงษ (2538) กลาวถึงขนาดของโตะ เกาอี้ ที่เหมาะสมกับเด็กวัย
อนุบาลดังนี้

ก. โตะที่ดีควรมีลักษณะดังนี้
1. พื้นโตะราบขนานกับแนวระดับของพื้นหองเรียน
2. ขนาดกวางประมาณ  2 ศอกของผูนั่ง  (35 × 70 เซนติเมตร)
3. ความสูงของโตะควรอยูเหนือระดับขอศอกเล็กนอยเมื่อผูนั่งปลอยแขนลง
4. พื้นของขอบโตะเรียนดานที่นั่งควรยื่นล้ําออกมาจากตัวโตะเพียงเล็กนอย

  เพื่อใหลําตัวผูนั่งเขาชิดกับโตะเรียนไดมากขึ้น

ข. มานั่งลักษณะมานั่งที่ดีควรเปนดังนี้
1. พื้นของมานั่งควรทําเปนแอง
2. มานั่งควรมีความกวางประมาณ 2/3 ของความยาวของชวงขาทอนบนของ

นักเรียนจะทําใหไมแคบหรือกวางเกินไป
3. ความสูงของมานั่งควรใหสูงเทากันกับสวนยาวของทอนขาชวงลางของ

นักเรียน  ความสูงที่พอเหมาะ  คือ เมื่อนั่งแลวฝาเทาของนักเรียนจะตองวางราบกับพื้นพอดี
ขาทอนลางกับขาทอนบนงอตั้งฉากกันพอดี
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4. พนักนั่งของมานั่ง ควรตั้งตรงเปนมุมฉาก  และไมควรสูงเกินกระดูกสะบัก
สวนลาง

5. รูปรางของพนักพิงควรใหโคงรับกับกระดูกบริเวณใตสะบักและบริเวณ
บั้นเอว

6. สวนลางของพนักพิงไมควรทําทึบ  แตควรเวนเปนชองวางไวเพื่อใหสามารถ
ยื่นกันเขาไปชิดกับพนักหลังไดมากขึ้น

ตารางที่  9 ขนาดของโตะเรียนและมานั่ง

อายุ
(ป)

ขนาดของโตะ
(เซนติเมตร)

ขนาดของเกาอี้
(เซนติเมตร)

2 – 3 ป    กวาง 30   เซนติเมตร
         ยาว   42  เซนติเมตร
         สูง     33  เซนติเมตร

สูง 20 เซนติเมตร
          และพนักปรับได

3 – 4 ป     กวาง 35   เซนติเมตร
         ยาว   48  เซนติเมตร
         สูง     38  เซนติเมตร

สูง 23 เซนติเมตร
          และพนักปรับได

การจัดสิ่งแวดลอมที่ดีถูกสุขลักษณะที่ดีตอเด็ก โรงเรียนควรใหความใสใจในการจัด
สถานที่และบรรยากาศเพื่อใหเกิดความเหมาะสมในการรับประทานอาหาร ซึ่งสถานที่ที่สําคัญใน
การจัดบริการอาหาร คือโรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร และโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร 
ซึ่งเปนสิ่งแวดลอมที่มีผลกระทบโดยตรงสําหรับการรับประทานอาหารของเด็กวัยอนุบาล

โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

สําหรับการเตรียมสถานที่ประกอบอาหารหรือโรงครัวในการจัดบริการอาหาร
จันทรา  เสมรังสรรค (2529)  ไดกลาวถึงการเตรียมสถานที่สําหรับจัดบริการอาหาร

ไวดังนี้ สถานที่สําหรับดําเนินการจัดบริการอาหารกลางวันควรแยกออกเปน สถานที่สําหรับ
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เก็บเครื่องมือ เครื่องใช สถานที่จําหนายอาหาร และสถานที่สําหรับเก็บลางภาชนะ
ในดานการจัดสถานที่ในการประกอบอาหารและรับประทานอาหาร โรงเรียนควร

คํานึงถึงความสะอาด สะดวกสบายเปนอันดับแรก ความสวยงามเปนอันดับรองลงมา เชน สะดวก
ในการทําความสะอาด บรรยากาศโปรงเย็นสบาย ถาไมมีงบประมาณที่จะกอสรางใหมใหเหมาะ
สมกับความตองการที่จะใชโรงเรียนอาจจะใชสถานที่ที่มีอยูดัดแปลงใชแทนได แมวาจะมีแตโรง
ครัว ไมมีโรงอาหารอาจจะใชหองเรียนเปนที่รับประทานอาหารไดชั่วคราว โดยนําอาหารที่เตรียมไว
แลวไปจายตามหองเรียน

สุนันท  พิพัฒนเพ็ญ (2538) เสริมวาเกี่ยวกับการจัดโรงครัว/หองครัววา โรงครัวเปน
สถานที่ใชประกอบอาหาร ซึ่งเปนองคประกอบที่จะชวยใหเด็กมีความปลอดภัยจากการรับ
ประทานอาหาร การจัดโรงครัวของโรงเรียนควรคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ตอไปนี้

1. สถานที่ตั้งโรงครัว ควรจัดออกจากอาคารเรียนและอาคารนอน และไมควร
ตั้งอยูใกลกับส่ิงโสโครกหรือส่ิงปฏิกูลตาง ๆ

2. พื้นที่หองตองทึบ เรียบและสรางดวยวตัถุที่งายตอการทําความสะอาดเปน
วัตถุที่ทนไฟ เชน ซีเมนต กระเบื้องซีเมนต กระเบื้องเคลือบ อิฐ เปนตน

3. ประตูหนาตางควรใสลวดตาขายเพื่อปองกันแมลงวันและหนู
4. ตองมีแสงสวางเพียงพอ
5. ตองมีการถายเทอากาศที่ดีพอ เพราะโรงครัวมีความรอนและมีกลิ่นแรง
6. เตาไฟควรตั้งใหสูงพอประมาณ ขนาดยืนปรุงและเหนือเตาไฟควรมีปลอง

เพื่อใหดูดควันไฟออกไปได
7. ตองมีรางระบายน้ําอยางดี
8. ตองมีถังรองรับขยะมูลฝอยและมีการกําจัดที่เหมาะสม
9. ตูเก็บอาหารที่ปรุงแลวไมควรทึบเพราะอาหารจะบูดไดงาย

        10. ภาชนะใสอาหารและอุปกรณประกอบอาหาร ควรลางดวยใหสะอาดแลวผึ่ง
แดดใหแหง

นอกจากนั้น สุนันท  พิพัฒนเพ็ญ (2538) ยังกลาวถึง การจัดครัวใหถูกหลักการ
สุขาภิบาลอาหารนั้น  มีวัตถุประสงคสําคัญคือ

1. เพื่อใหไดอาหารที่ปรุงจากครัวสะอาด  ปลอดภัย  และไดมาตรฐานอาหาร
สําหรับบริโภค



57

2. เพื่อใหเกิดความสะอาดเรียบรอย  ลดอุบัติเหตุ  และทําใหสะดวกแกการ
ดูแลรักษา

3. เพื่ออํานวยความสะดวกตอแมบานหรือผูที่รับผิดชอบในการจัดบริการ
อาหารในครอบครัว

สุโขทัยธรรมาธิราช (2539) กลาววาครัวที่ถูกสุขลักษณะควรจัดใหไดตามหลัก
การสุขาภิบาลอาหารดังนี้

1. ครัวควรอยูในอาคารที่แข็งแรงทนทาน  พื้นและผนังควรทําดวยวัสดุผิวเรียบ
ทําความสะอาดงาย  ติดไฟยาก เชน คอนกรีต  ไมเนื้อแข็ง  เปนตน  ผนังครัวในสวนที่ใกลเตาไฟ
ควรบุดวยโลหะ หรือปูดวยกระเบื้องทนไฟ  หองครัวควรมีประตู  หนาตาง  และชองลมมากพอ  
โดยมีพื้นที่ไมนอยกวารอยละ 20 ของพื้นที่ของหองครัว

2. พื้นครัวควรจัดระบบการระบายน้ําใหเหมาะสมไมใหมีน้ําทวมขัง ไม
เลอะเทอะเฉอะแฉะ  และไมมีส่ิงหมักหมม

3. เพดานและหลังคาทําดวยวัสดุไมติดไฟงาย  หองครัวมีความโปรง  โดย
เพดานควรสูงจากพื้นไมนอยกวา 3 เมตร

4. แสงสวางในหองครัวควรมีมากพอ  และควรไดรับแสงสวางจากธรรมชาติ
ดวยโดยแสงสวางในหองครัวควรจัดใหมีประมาณ 20 ฟุต-เทียน หรือ 200 ลักซ (Lux)

สุโขทัยธรรมาธิราช (2539) กลาวเสริมเกี่ยวกับวาอุปกรณเครื่องใชในครัวที่
จําเปน  คือ

1.  เตาไฟ หรือเตาแกสพรอมถังแกส  เตาไฟหรือเตาแกสควรจัดอยูในที่
เหมาะสม  โดยวางอยูบนแทนที่มีความสูงไมนอยกวา 60 เซนติเมตร  ผนังครัวที่ใกลเตาไฟหรือเตา
แกส ควรบุดวยโลหะ  หรือปูดวยกระเบื้องทนไฟ

2.  โตะเตรียม ปรุง หรือวางอาหาร  ควรจัดใหมีโตะสําหรับใชเตรียม  หรือปรุง
หรือวางอาหารที่สะอาดแข็งแรง  เปนโตะที่มีความสูงไมนอยกวา 60 เซนติเมตรไวในครัว

3.  ตูกับขาว  เปนตูเก็บอาหารที่ปรุงแลวหรือเก็บอาหารที่เหลือจากการรับ
ประทาน  อาจใชเก็บอาหารแหงหรือเครื่องปรุงชนิดตาง ๆ รวมทั้งอาหารอื่น  ๆ ที่ตองการปองกัน
แมลงและสัตวรบกวนดวย  ตูกับขาวควรมีขนาดพอเหมาะ  เปนตูโปรงแสง  ไมทึบ  ระบายอากาศ
ไดดี  อาจบุดวยมุงลวดมีประตูปดเปด  และควรมีอางใสน้ําหลอขาตู  เพื่อกันมดไตขึ้นลงดวย

4.  ที่ลางภาชนะ  อุปกรณลางภาชนะ  และแครคว่ําภาชนะ  ภายในครัวควร
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จัดใหมีสถานที่และมีอุปกรณเพื่อลางภาชนะ และมีแครคว่ําภาชนะที่ลางแลว  เพื่อใชในการลาง  
ทําความสะอาด  และผึ่งภาชนะสัมผัสอาหารและเมื่อภาชนะที่ลางและผึ่งจนแหงดีแลวควรเก็บไว
ในที่เก็บที่สะอาด  สามารถปองกันการปนเปอนได  เชน  ตูหรือตูกับขาว  และควรเก็บไวใน
ลักษณะวางคว่ํา

5.  ตูเก็บอาหารสด    ครัวเรือนในชุมชนที่มีบริการสาธารณูปโภคดี  มีไฟฟา
เขาในครัวควรจัดใหมีตูเย็นไวใชสําหรับเก็บอาหารและเครื่องดื่ม  หรือเก็บอาหารเพื่อไวบริโภคใน
มื้อตอ ๆ ไป

6.  ภาชนะใสเศษอาหารและขยะ  ในครัวควรมีถังขยะที่ถูกสุขลักษณะไว
สําหรับใสเศษอาหารหรือของเสียที่ตองการทิ้ง  และของเสียเหลานี้ควรนําไปกําจัดทุกครั้ง ภายหลัง
เสร็จภารกิจในการเตรียม  ปรุงและบริโภคอาหารแตละมื้อ

7.  ฝาชี  ในแตละครัวควรมีฝาชีที่สะอาด   ไมชํารุดไวใชสําหรับครอบอาหาร
เพื่อกันแมลงและสัตวไตตอมรบกวนหรือเขาไปยุมยาม

นอกจากนั้น จันทรา  เสมรังสรรค (2529) กลาวถึง อุปกรณและเครื่องใชตาง ๆ ใน
การจัดบริการอาหารไววา เครื่องใชในโรงครัว ควรจัดใหเพียงพอกับปริมาณ ควรใชเครื่องในการ
ประกอบอาหารที่ทนทานเหมาะสมที่สุด เพื่อที่จะใชไดตลอดไปเปนการประหยัดและยังสะดวกใน
การทําความสะอาด หากมีเด็กจํานวนมาก ควรใชเครื่องอํานวยความสะดวก เชน เครื่องบดน้ําพริก
เครื่องบดเนื้อ ฯลฯ เพื่อจะไดประหยัดเวลาและกําลังคน

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวถึงสถานที่ใชประกอบอาหารวาควรมีลักษณะดังนี้
1. ควรสรางใหอยูหางจากเรือนนอน  และอาคารเรียน
2. ควรสรางใหโปรง  แสงแดดสองไดมาก  มีการระบายอากาศดีควรทําปลอง

ระบายดานในไวดวย
3. พื้นหอง  ควรทําดวยวัสดุที่ไมดูดซึมน้ําแบบเรียบ  ทนไฟไดดี  ควรยกพื้นให

สูงกวาพื้นดินอยางนอย 1 เมตร
4. หองควรสูงไมนอยกวา 4 เมตร  ประตูหนาตางควรกรุดวยมุงลวด
5. เตาไฟควรจะตั้งอยูสูงจากระดับพื้น  โดยใหอยูในระดับความสูงพอที่ผูทํา

อาหารจะยื่นทํางานไดสะดวก  และบริเวณใกลเคียงควรเปนวัสดุทนไฟ
6. ควรมีชั้นวางของ โตะ  มานั่งประกอบอาหาร  อางลางมือลางภาชนะ  ตูเก็บ

ของตูเย็น  ถังรองรับเศษอาหารและขยะมูลฝอย
7. มีการระบายน้ําเสียอยางถูกสุขลักษณะ
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โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร

สําหรับการเตรียมสถานที่รับประทานอาหารหรือโรงอาหารในการจัดบริการอาหาร
ยุวดี กาญจนนัษฐิติ (2528) กลาวถึงสถานที่สําหรับรับประทานอาหารตอวา

1.  การเลือกสถานที่  สถานที่ควรตองอยูในรมร่ืน สภาพแวดลอมไมชวนให
หดหู ไมอยูใกลบริเวณที่ทิ้งขยะมูลฝอย  หรือในที่ ๆ มีกลิ่นไมพึงปรารถนา  การเลือกสถานที่ควร
จะตองดูองคประกอบการประการ  เชน

1.1  อยูในทิศทางลม  ลมพัดผานไปมาไดสะดวก  จะไมเกินความอับชื้น
1.2  ไมอยูในที่จํากัด  จะทําใหความรูสึกอึดอัด  และเพื่อสะดวกในการตอ

เติมหรือการปรับปรุงอื่น ๆ ที่อาจจะมีไดในอนาคต
1.3  มีทางคมนาคม ขนสงอาหารสะดวก
1.4  ไมควรแยกออกจากตัวอาคาร  เพราะจะมีปญหาเมื่อเวลาหนาฝน  ถา

อยูในสภาพที่เลือกไมได  ควรจัดทําทางเดินที่มีหลังคาปองกันฝนและแดดดวย

2. การปรับปรุงดูแลรักษาความสะอาด  การดูแลรักษาความสะอาดเปนสิ่งจํา
เปนยิ่งเพราะเกี่ยวของกับการอนามัยและสุขภาพของเด็ก  ความสะอาดตาง ๆ ที่ควรตองทําเปน
ประจํามีดังตอไปนี้

2.1 ควรกวาดและถูพื้น  ฝาและเพดาน  ใหปราศจากฝุนละออง และ
หยากไย  สวนเพดานก็ตองหมั่นกวาดปกหยากไยออกดวยไมกวาดดามยาว  อยางนอยอาทิตยละ 
1 คร้ัง

2.2 ควรจัดสถานที่ใหงดงาม และการวางเครื่องใชตาง ๆ  อยางเปน
ระเบียบใน ตกแตงดวยกระถางตนไมซึ่งคอยสับเปล่ียนหรือดูแลใหสดอยูเสมอ

2.3 ตกแตงฝาดวยภาพแขวนหรือต้ัง  เปนภาพที่ทําใหเกิดความรื่นรมย
2.4 สวนที่ชํารุดหักพักตองจัดการซอมแซมทันที  บางสวนดูเกาเปน

คราบหรือเปนสนิมก็ควรตองทาสีทับ หรือการใชฉากกําบังสวนที่ไมนาดูตามแตสภาพของสถานที่
นั้น ๆ

เร่ืองของการทําความสะอาด  ทุกคนดูจะไดยินไดฟงถึงความสําคัญและความจํา
เปนตองทําความสะอาด แตในทางปฏิบัติปญหาการทําความสะอาดเปนปญหาของคนทําและ
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คนใช เชนคนที่ทําความสะอาดละเลยหนาที่  สวนผูใชสถานที่ก็ไมชวยกันรักษาความสะอาด  
ฉะนั้นโรงเรียนหรือสถานศึกษาควรจะตองมีมาตรการการรักษาความสะอาดอยางเครงครัด  มีการ
ติดตามดูแลตรวจตราอยูเสมอ

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537)โรงอาหารกลาวถึงโรงอาหารวา เปนอาคารประกอบที่จะ
ชวยใหเด็กมีที่สําหรับรับประทานอาหารอยางเปนสัดสวน  ถูกสุขลักษณะ  ควรคํานึงถึงสิ่งตอไปนี้

1. โตะมานั่ง  ควรจัดใหเพียงพอ  และไมแออัดจนเกินไป  โตะควรเปนโตะ
ยาวโดยถึงอัตรานักเรียน 1 คนตอโตะกวางประมาณ 60 เซนติเมตร

2. โรงอาหารควรหางจากสิ่งโสโครกไมนอยกวา 30 เมตร  และหางจาก
สวมพอสมควร

3. ควรมีอางลางมืออยูบริเวณโรงอาหาร
4. พื้นโรงอาหารควรทําดวยวัสดุไมดูดซึมน้ําและทําความสะอาดไดงาย
5. จัดใหมีการระบายอากาศที่ดีและมีแสงสวางพอเพียง
6. มีถังรองรับขยะ  และมีการดูแลทําความสะอาดเสมอ
7. สรางใหมีขนาดใหญพอกับจํานวนนักเรียน  ถานักเรียนมากเกินไปและ

ไมสามารถขยายไดอีก  ควรจัดใหนักเรียนรับประทานอาหาร 2 ผลัด
8. โรงอาหารควรมีร้ัวรอบกันสัตวเลี้ยง
9. ที่รับประทานอาหารควรแยกจากโรงครัว

นอกจาก โรงอาหารในโรงเรียนจะใชเปนที่รับประทานอาหารแลว  ยังสามารถใช
เปนหองประชุมอเนกประสงค  หรือกิจกรรมการศึกษาอ่ืน ๆ

สุนันท  พิพัฒนเพ็ญ (2538) กลาวถึงวาโรงเรียนทุกโรงเรียน ควรจัดใหมีโรงอาหาร
หรือที่รับประทานอาหารไวเพื่อใหเด็กไดมีที่รับประทานอาหารอยางเปนระเบียบเรียบรอย ลักษณะ
ของโรงอาหารที่ดีคือ

1. ควรจัดใหมโีตะอาหารและที่นั่งเพียงพอกับจํานวนนักเรียน ถาสามารถ
ทําไดควรมีเนื้อที่เฉลี่ยประมาณ 1 ตารางเมตร ตอนักเรียน 1 คน

2. จัดใหมีน้ําสะอาดสําหรับด่ืมและใชอุปกรณอํานวยความสะดวก มีอาง
น้ําพุหรือถังน้ํากอก อางลางมือและลางภาชนะที่ใชในการรับประทานอาหาร

3. มีที่รับรองรับเศษอาหารที่ถูกสุขลักษณะใหเพียงพอ
4. ถาโรงเรียนไมไดจัดอาหารควรใหเด็กนํามาจากบานหรือใหแมคามาขาย

แตตองควบคุมใหอาหารถูกหลักอนามัย ปลอดภัย และราคายอมเยา
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5. ควรมีร้ัวปองกันสัตวเลี้ยง เชน แมว สุนัข ที่จะเขาไปรบกวน
6. ควรมีเคาเตอรสําหรับจายอาหาร
7. โรงอาหารตองสะอาดอยูเสมอ
8. ควรมีแสงสวางเพียงพอและมีอากาศถายเทไดสะดวก

เมธี ปลันธนานนท (2528) กลาวถึงโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารวา
ตองพิจารณาถึงจํานวนที่นั่ง หากหองอาหารไมเพียงพอก็สามารถจัดการรับประทานอาหารเปน
รอบหรือผลัด ใหมีเวลาตางกันพอสมควร หองรับประทานอาหารควรมีความสดชื่นและสะอาด
งายตอการบํารุงรักษา มีความสะดวกและมีสภาพแวดลอมที่ดี การจดัหองรับประทานอาหารยอม
ขึ้นกับที่ตั้งของโรงเรียน และที่ตั้งของโรงเรียนก็มีอิทธิพลตอการจัดครัวและอุปกรณการครัวดวย

ฝายสุขาภิบาลอาหาร กองอนามัยสิ่งแวดลอม (ม.ป.ป.) ไดกําหนดหลักเกณฑมาตร
ฐานการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน (ดานกายภาพ) ไวดังนี้

ก. สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป
1. สะอาดเปนระเบียบ
2. โตะ เกาอี้ สะอาด แข็งแรง จัดเปนระเบียบ
3. มีการระบายอากาศที่ดีและสําหรับหองรับประทานอาหารที่มีเครื่องปรับ

อากาศตองมีเครื่องดูดอากาศ รวมทั้งติดเครื่องหมาย “หามสูบบุหรี่” ไวดวย

ข. สถานที่เตรียม – ปรุงอาหาร
1. สะอาด เปนระเบียบ พื้นทําดวยวัสดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี
2. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควันจากาการทําอาหารไดดี เชน มี

ปลองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการไดดี
3. ไมเตรียมและปรุงอาหารบนพื้น
4. โตะเตรียม – ปรุงอาหารและผนังบริเวณตาไฟตองทําดวยวัสดุที่ทําความ

สะอาดงาย (เชน สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดีและพื้นโตะตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.
ค. ตัวอาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องดื่ม

1. อาหารและเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตองมีเลขทะเบียนตํารับ
อาหาร เชน อย.

2. อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผักสด ผลไม และอาหารแหงตองมีคุณภาพดี แยก
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เก็บเปนสัดสวนไมปะปนกัน วางสูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในตูเย็น ถาเปนหองเย็น
ตองวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 30 ซม. สําหรับอาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง

3. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทคุณภาพดี เก็บเปนระเบียบ
สูงจากพื้นอยางนอย 30 ซม.

4. อาหารที่ปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะที่สะอาดมี การปกปด วางสูงจากพื้น
อยางนอย 60 ซม.

5. มีตูสําหรับปกปดอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวและดานหนาของตูตองเปนกระจก
6. น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําผลไม ตองสะอาด ใสในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด มีกอก

หรือทางเทรินน้ํา หรือมีอุปกรณที่มีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.
7. น้ําแข็งที่ใชบริโภคตองสะอาด ใสในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดมีอุปกรณที่มี

ดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยางน้ํานอย 60 ซม. ตองไมมีส่ิงของอื่นแชรวมไว

ง. ภาชนะอุปกรณ
1. ภาชนะอุปกรณ เชน จาน ชาม และสอม ตองทําดวยวัสดุที่ไมมีพิษภัยเชน

สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เมลามีน สีขาวหรือสีออน สังกะสีเคลือบขาว
สําหรับตะเกียบตองเปนไมไมตกแตงสีหรือพลาสติกขาว

2. ภาชนะใสน้ําสมสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ตองทําดวยแกว กระเบื้อง เคลือบ
ขาว มีฝาปด และชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส สําหรับเครื่องปรุงรสอื่น ๆ ตอง
ใสในภาชนะที่ทําความสะอาดงายมีฝาปดและสะอาด

3. ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธีการอยางนอย 2 ข้ันตอนโดยขั้นตอนที่ 1 ลาง
ดวยน้ํายาลางภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง หรือลางดวยน้ําไหล และอุปกรณ
การลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.

4. ใชอางลางภาชนะที่มีทอระบายน้ําที่ใชการไดดี อยางนอย 2 อาง
5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําในภาชนะโปรงสะอาด หรือ

ตะแกรง วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปด
6. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้น ในภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปน

ระเบียบในภาชนะที่สะอาดมีการปกปด ตั้งสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.
7. เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราวหรือเปนรอง มีเขียงใชเฉพาะอาหารสุกและ

อาหารดิบแยกจากกัน และมี ฝาชีครอบ (ยกเวนครัวทีมีการปองกันแมลงวันแลว)
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จ.การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก
1. ใชถังขยะที่ไมร่ัวซึม และมีฝาปด
2. มีทอ หรือระบายน้ําที่มีสภาพดี ไมแตกราว ระบายน้ําจากหองครัวและที่

ลางภาชนะอุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงบําบัดไดดี และตองไมระบายน้ําเสียลงสูแหลงน้ํา
สาธารณะโดยตรง

3. มีบอตักเศษอาหาร และตักไขมัน ที่ใชการไดดี กอนระบายน้ําเสียทิ้ง

ฉ.หองน้ํา หองสวม
1. หองน้ํา หองสวมตองสะอาด ไมมีกลิ่นเหมน็ มีน้ําใชเพียงพอ
2. หองสวมแยกเปนสัดสวนประตู ไมเปดสูบริเวณที่เตรียมปรุงอาหารที่ลาง

และเก็บภาชนะอุปกรณ ที่เก็บอาหาร และตองมีอางลางมือที่ใชการไดดีอยูบริเวณหองสวม

ช. ผูปรุง ผูเสิรฟ
1. แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน
2. ผูกผากันเปอนสีขาวหรือมีเครื่องแบบผูปรุงจะตองใสหมวกหรือเน็ทคลุมผม
3. ตองเปนผูมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนังสําหรับผูปรุงจะตอง

มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบได
4. มีสุขนิสัยที่ดี เชน ตัดเล็บส้ัน ไมสูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงานไมใชมือหยิบจับ

อาหารในขณะปฏิบัติงานไมใชมือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแลวโดยตรง

สถานที่ที่ใชในการประกอบอาหารและรับประทานอาหารเปนสถานที่ที่ควรให
ความใสใจเปนพิเศษโดยเฉพาะในเรื่องของความสะอาด ถามิเชนนั้นอาจทําใหอาหารที่
รับประทานมีการปนเปอนของเชื้อโรคได นอกจากนั้นควรเปนสถานที่ที่มีอากาศถายเทไดสะดวก
ไมอยูติดกับหองน้ํา หองสวม หรือบริเวณที่ทิ้งขยะอันจะใหมีกล่ิน หรือแมลงวันมารบกวนเวลา
รับประทาน โตะอาหารและภาชนะที่ใชควรสะอาด และจัดโตะอาหารใหสวยงามไมรกรุงรัง และซึ่ง
จะทําใหอารมณของเด็กเบิกบาน ไมควรเครงเครียดหรือหงุดหงิดในขณะรับประทานอาหาร ซึ่ง
สํานักกรุงเทพมหานครก็ใหความสนใจในเรื่องนี้เปนอยางมาก จึงมีการจัดตรวจตราความสะอาด
ของโรงอาหารและมีการประเมินเปนระยะ ๆ
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 การทําความสะอาดอุปกรณและสถานที่
              

การทําความสะอาดอุปกรณและสถานที่ เปนขั้นตอนสุดทายของการจัดบริการ
อาหาร ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) กลาวถึง สิ่งตาง ๆ ที่ตองเตรียมขั้นตอนการลางและการ
เก็บอุปกรณภาชนะวา

1. โตะวางภาชนะที่จะนํามาลางสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.
2. ถังใสเศษอาหาร 2 ตัว
3. อางลาง 3 ตอน สูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.
4. ที่คว่ําชาม ชอน ตะเกียบ สูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.
5. น้ํายาลางจาน
6. ฟองน้ํา หรือเศษผาที่สะอาด

นอกจากนั้น ประสานสุข สุชาตานนท (ม.ป.ป.) กลาวเกี่ยว วิธีลางอุปกรณภาชนะมี
ขั้นตอนดังนี้คือ

1. แยกภาชนะออกเปนพวกไมปะปนกัน
2. กวาดเศษอาหารทิ้งในถังขยะที่เตรียมไว
3. อางใบที่ 1 ผสมน้ํายากับน้ํา
4. อางใบที่ 2 เปนน้ําสะอาด
5. อางใบที่ 3 เปนน้ํารอนที่มีอุณหภูมิอยางนอย 77 °ซ.
6. สําหรับแกวน้ําหรอืถวยของหวาน มีวิธีการลางเชนเดียวกัน

นอกจากนั้นยังกลาวถึงการเก็บภาชนะและอุปกรณวา
1. พวกจาน ชาม และถวยที่ลางแลว คว่ําในตะแกรง แลวปลอยใหแหงเองโดย

ไมตองใชผาเช็ด นําไปเก็บไวบนหิ้งสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.
2. แกวน้ําหรือถวยน้ําชา ที่ลางแลว ตองไมคว่ําบนโตะ ปลอยทิ้งใหแหงเอง
3. ชอนซอมหรือตะเกียบ เก็บในตะกราที่โปรงและสะอาด เอาดามขึ้นบนเสมอ
4. เครื่องครัว เครื่องใช เชน มีด เขียง กระทะ ลางแลวปลอยทิ้งใหแหง

 การกําจัดเศษอาหารก็เปนขั้นตอนที่สําคัญประการหนึ่ง ประสานสุข สุชาตานนท
(ม.ป.ป.) กลาวถึงการกําจัดเศษอาหารไวดังนี้

1. การกําจัดเศษอาหาร ใชวิธีขุดหลุมฝง หรือเผา
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2. ควรทําบอซึมสําหรับน้ําทิ้ง
3. วัตถุที่ไมตองการ ควรมีภาชนะใสตางหาก แลวหาวิธีกําจัดใหเหมาะสม
4. การวางถังขยะควรใหสูงจากพื้นดินอยางนอย 1 ฟุต

สุนันท  พิพัฒนเพ็ญ (2538)  กลาวเสริมเกี่ยวกับการกําจัดขยะมูลฝอยวา
ขยะมูลฝอยในโรงเรียนสวนมากเปนกระดาษ การกําจัดขยะมูลฝอยควรเผาทุก

วันหรือฝงโดยมีดินกลบหนาอยางนอยสูง 1 ฟุต โดยลักษณะของภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่ถูก
หลักอนามัย

1. มีขนาดโตพอที่จะใสขยะมูลฝอยไดตลอดวัน
2. มีฝาครอบปดสนิท เพื่อปองกันกลิ่นและแมลงวันและสัตวรบกวน
3. มีความทนทาน น้ําร่ัวไมได
4. มีที่หิ้วหรือยกไดสะดวก
5. มีขาตั้งปองกันภาชนะผุ

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาววา บริเวณโรงเรียนควรมีความสะอาด  เปนระเบียบ
เรียบรอย  จึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่โรงเรียนจะตองมีการกําจัดสิ่งโสโครกที่เกิดขึ้นในโรงเรียนให
หมดไป  สิ่งโสโครกที่พบในโรงเรียน  มี  2 ลักษณะ  คือ ขยะ และน้ําโสโครก

1.ขยะ (Refuse) หมายถึง ส่ิงตาง ๆ ที่เราไมตองการและตองกําจัดขยะ  แบงได
เปน  2 ชนิด

1.1  ขยะเปยก  (Garbage)  เปนขยะที่มีความชื้นปนอยูมาก  สวนใหญเปน
พวกอินทรียวัตถุ  ซึ่งไดจากโรงครัว  รานคาของโรงเรียน  เชน  เศษอาหาร  ใบตอง  เปลือกผลไมฯ  
ขยะเหลานี้เนาเปอยไดงาย  ถาจํากัดไมถูกวิธีจะทําใหเกิดกลิ่น  และเปนที่เพาะแมลงวัน

1.2  ขยะแหง (Rubbish)  เปนขยะที่ไมมีความชื้นปนอยูเลย  หรือมีความชื้น
ปนอยูบางเล็กนอย  อาจเปนพวกอินทรียวัตถุ  หรืออนินทรียวัตถุ  เชน  เศษกระดาษ  เขง ฝาน้ําอัด
ลม เปนตน ขยะพวกนี้บางอยางปลิวไปไดไกล  ยอยสลายยาก  จึงตองมีวิธีการกําจัดที่ถูกตอง

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวตอวา วิธีการกําจัดขยะในโรงเรียนสามารถทําไดดังนี้
1. จัดทําที่รวบรวมขยะ  เพื่อใหเทศบาลมาขนไปทิ้ง  สําหรับโรงเรียนที่อยูในเมือง

หรือเขตสุขาภิบาล



66

2.  การเผาโดยใชเตาเผาขยะ  สําหรับเศษขยะแหง  ทางโรงเรียนสามารถจัดการ
ทําลายขยะเหลานี้ไดเองโดยใชเตาเผาขยะเหลานี้โดยใชเตาเผาขยะที่สรางถูกตองตามหลัก
สุขาภิบาล  เหมาะกับโรงเรียนที่อยูไกลตัวเมือง

3.  การฝง  ใชสําหรับขยะที่ไมสามารถเผาไหมได  รวมทั้งพวกขยะเปยกตาง ๆ วิธี
การฝงทําโดยเลือกทําเลที่น้ําทวมไมถึง  ขุดเปนหลุมกวางยาวประมาณ 120 – 150 เซนติเมตร  ลึก
ประมาณ 2 เมตร   กองดินไวขางหลุม  เมื่อนําภาชนะมาเทในหลุมแลวใหกลบดินหนาขยะใหหนา
อยางนอย 10 เซนติเมตร   จากนั้นนําขยะมาใสหลุมไดอีก  และเทดินกลบขยะสลับกันเชนนี้จน
เต็มหลุม  สําหรับการกลบผิวดินชั้นบนสุด ควรกลบดินที่อัดจนแนนมีความหนาไมนอยกวา 30 
เซนติเมตร เพื่อกันการขุดคุยของสัตว  เหมาะกับโรงเรียนในชนบทที่ไมสามารถกําจัดขยะไดโดยวิธี
อ่ืน

สวนการเก็บรวบรวมขยะในโรงเรียนควรมีถังขยะใหเพียงพอ  และวางไวตามที่
ตาง ๆ ใหเหมาะสมทั้งในหองเรียนและรอบบรเิวณโรงเรียน  สําหรับในโรงอาหาร  หรือโรงครัว  ควร
ทําที่รองรับขยะ 2 ลักษณะ  คือ ที่รองรับขยะแหง  และขยะเปยก

ถังรองรับขยะอาจดัดแปลงจากวัสดุที่หาไดในทองถิ่น  ไมจําเปนตองเปนถังที่มี
ราคาแพงแตที่สําคัญคือ  ขยะตองไดรับการกําจัดทุกวัน  และขยะเปยกการตั้งสูงเพื่อปองกันไมให
สัตวเลี้ยงมาคนหาเศษอาหาร

นอกจากนั้น สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) กลาวถึง การกําจัดน้ําโสโครกในโรงเรียนวาจะ
มาจาก  หองน้ํา  อางลางมือ  โรงครัว  รวมทั้งน้ําฝนที่ไมไดรองรับไวใชประโยชน การกําจัดน้ํา
โสโครก  โรงเรียนควรจัดทําทางระบายน้ําทั่วบริเวณโรงเรียนโดยระบายน้ําโสโครกลงสูบอพักกอน
ที่จะปลอยน้ําโสโครกลงสูทอระบายน้ําโสโครกสาธารณะ  เปนการชวยลดมลภาวะไดประการหนึ่ง

สําหรับโรงเรียนที่หางไกลจากชุมชน  ควรจัดทําบอซึม  เพื่อเปนการกําจัดน้ํา
โสโครกภายในโรงเรียนโดยใหน้ําโสโครกทั้งหมดไหลไปที่บอซึม  ผานชั้นกรองตาง ๆ และใหน้ําซึม
ไปในดินตอไป

การดําเนินงานตาง ๆ ในการจัดบริการอาหารกลางวันมีหลายขั้นตอน ซึ่งแตละขั้น
ตอนก็มีความสําคัญดวยกันทั้งสิ้น ดังนั้นทุกฝายที่มีสวนเกี่ยวของไมวาจะเปนผูบริหาร
ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ  ครูประจําชั้นและผูประกอบอาหาร หรือแมกระทั่งผูที่มี
หนาที่เก็บลางทําความสะอาด ในขั้นตอนสุดทาย จึงควรเห็นความสําคัญกับทุกรายละเอียดดังที่
กลาวมาขางตน เพื่อใหเด็กทุกคนที่รับบริการไดรับในสิ่งที่ดีที่สุดเสมอ
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2.7 บุคคลที่เกี่ยวของในการจัดบริการอาหาร

การจัดบริการอาหารนั้นมีไดกระทําการโดยบุคคลเพียงคนเดียวหรือฝายหนึ่งฝายใดรับ
ผิดชอบเพียงฝายเดียว ดังนั้นบุคคลที่มีสวนรวมในการจัดบริการอาหารทุกคน จึงควรเห็นความ
สําคัญ และตระหนักในหนาที่รับผิดชอบของตน

ยุวดี  กาญจนนัษฐติ (2528) กลาวถึงบทบาทของผูที่เกี่ยวของกับบริการอาหารใน
สถานศึกษาปฐมวัยไวดังนี้

1.   บทบาทของผูบริหาร ซึ่งอาจเปนเฉพาะบุคคลหรือกลุมบุคคลที่รวมเปนคณะ
กรรมการบริหารก็ได ผูบริหารมีบทบาทในการสนับสนุนความพรอมตาง ๆ ในการจัดบริการอาหาร
ใหแกในดานตางๆ ดังนี้

1.1  สนับสนุนเกี่ยวกับสถานที่  ไดแก สถานที่ที่ใชสําหรับประกอบอาหารหรือ 
“ครัว” และสวนที่ใชรับประทานอาหารอาหารที่เรียกวา “โรงอาหาร”  ความพรอมของโรงเรียน
ตาง ๆ ไมเทากัน

สถานศึกษาปฐมวัยทั่วทุกแหงถาเปนของรัฐบาลนอยนักที่จะมีครัวและโรง
อาหารอยางสมบูรณเปนของตนเอง  ฉะนั้นการสนับสนุนในการใชสถานที่สาํหรับเปนครัวและโรง
อาหารสามารถจะสรางหรือดัดแปลงจากสิ่งที่มีอยูเดิมได

ถาผูบริหารไมสนับสนุน ก็ยอมจะทําใหไดยากและสรางความลําบากใจให
แกผูปฏิบัติงาน  ผูบริหารจะตองใหความรวมมือในทุกวิถีทางที่จะใหมีสถานที่ประกอบอาหารและ
สถานที่สําหรับรับประทานอาหารอยางเต็มที่เพื่อความสมบูรณของบริการ

1.2 สนับสนุนการจัดหาเครื่องมือ  เครื่องใช ซึ่งการประกอบอาหารจํานวนมาก
จะตองมีเครื่องใชที่จําเปนอยางเพียงพอ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหารมีการเสื่อมสลาย  
สูญหายแตกหัก  จะตองหามาซอมแทนที่เพื่อสะดวกในการปฏิบัติงาน  บางชนิดอาจตองใชเครื่อง
มือไฟฟาที่สามารถประหยัดเวลาและแรงงาน  บางชนิดก็เพื่ออํานวยความสะดวกในการเก็บรักษา
อาหารใหถูกอนามัย  ถาผูบริหารใหความสนับสนุนขอบกพรองในการประกอบอาหารอาจนอยลง  
สามารถใชเวลาอยางมีประสิทธิภาพ  สะดวกแกการปฏิบัติงาน  การมีเครื่องมือเครื่องใชอยาง
เพียงพอจะทําใหประหยัดเวลาและแรงงานตอการปฏิบัติงานอยางยิ่ง

1.3 สนับสนุนในทางการเงิน  เพราะสิ่งที่สําคัญที่สุดประการหนึ่งของ
การบริการอาหาร คือการลงทุนการตองมีเงินสดจํานวนหนึ่งสําหรับหมุนเวียน  และสําหรับอาหาร
สดประจําวัน  ควรจะตองมีการวางระบบการจายทุกประเภทและดูแลอยางใกลชิด  เพื่ออํานวย
ความสะดวกและเพื่อปองกันการรั่วไหลโดยไมจําเปน
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1.4 สนับสนุนการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร  หมายถึง  การจัดหา
บุคคลให  เพียงพอตอการปฏิบัติหนาที่  ยิ่งถาเปนสถานศึกษาปฐมวัยขนาดใหญก็จะตองมี
บุคลากรประจําตามจุดตาง ๆ ไดแก การดูแลทั่วไป  การแกปญหาตาง ๆ  การจายตลาด  การ
ประกอบอาหาร การเสิรฟ   การทําความสะอาด  การเก็บลางเช็ดถู

ซึ่งอาจมีการรวมกันหรือแยกกัน  ข้ึนอยูกับสภาพและจํานวนเด็ก   แตควร
ตองมีการแบงหนาที่และการประสานงาน  โดยมีการควบคุมดูแลอยางใกลชิด  การแบงหนาที่จะ
สามารถตรวจสอบจุดบกพรองที่ควรแกไขไดโดยงาย  การกําหนดระบบงานในดานบริการอาหาร
ควรเปนหนาที่ของฝายบริหารดวย  ไมควรปลอยไปตามสภาพที่จะตองแกไขเหตุการณเฉพาะหนา

1.5 สนับสนุนในดานขวัญและกําลังใจ  เนื่องจากผูที่รับหนาที่บริการอาหาร
โดยเฉพาะที่มีหนาที่ประจําอยูในครัวเปนเวลานาน  ยอมจะมีความรูสึกเบื่อหนายเพราะภารกิจที่
ซ้ําซากจําเจ  ไมมีการกาวหนาไมวาทางใด  ผูบริหารจึงควรจะมีการบํารุงขวัญและใหกําลังใจดวย
วิธีการตาง ๆ เชน

 1) จัดสวัสดิการตาง ๆ ใหอาจจะเปนสวัสดิการใหแกบุคลากรโดยเฉพาะ
หรือใหแกครอบครัว

2) สงเสริมใหเพิ่มพูนความรูความสามารถ  เชน  สงผลงานเขาประกวด
ตามโอกาส  จัดประชุมสังสรรค  เชิญผูรูมาบรรยาย  สาธิตการทําอาหารหรืออ่ืน ๆ ใหรางวัลดีเดน  
ฯลฯ

3)  สื่อสารกันดวยวาจานาฟง  ไพเราะ  ใหความสนใจในแตละบุคคลอยาง
จริงจังใหความเห็นอกเห็นใจในทุกขสุข  ใหคําปรึกษา  พรอมที่จะแนะนําชวยเหลือตามที่ผูรวมงาน
จะพึงปฏิบัติตอกันอยางเทาเทียมกัน

2.  บทบาทของครูหรือผูดูแลเด็กครูหรือผูมีหนาที่ดูแลเด็กอยูใกลชิดกับเด็กตลอด
วัน  เปนผูที่เด็กจะเชื่อฟงและพรอมที่จะเลียนแบบครู  บทบาทสําคัญของผูใกลชิดเด็ก  ก็ไมใชแต
เพียงจัดกิจกรรมในการเตรียมพรอมในการเรียนรู  แตควรจะตองสงเสริมในกิจกรรมที่เกี่ยวกับ
สุขภาพอนามัยและโภชนาการดวย เด็กสามารถที่จะเรียนรูไดยางรวดเร็ววา  อาหารชนิดใดมี
ประโยชนหรือไมมีประโยชนนั้น  ไมใชจากการบอกเลาหรืออธิบายจากผูใหญ  เพียงอยางเดียว
แตเด็กจะเรียนรูไดจากการสังเกตชนิดหรือประเภทของอาหารที่พบเห็นในชีวิตประจําวัน
(Beaty,  1984)  ประสบการณเกี่ยวกับอาหารชวยใหเด็กเรียนรูวาอาหารมีความสัมพันธเกี่ยวกับ
สุขภาพ  เพราะอาหารใหพลังงานและชวยทําใหรางกายเจริญเติบโต โดยที่การบริโภคอาหารที่มี
คุณภาพจะชวยใหรางกายแข็งแรง และมีสุขภาพที่ด ี (Hilderbrand,  1986) ดังนั้นครูจึงมีหนาที่ให
โภชนาการศึกษาแกเด็กตามความเหมาะสมของวัย  กิจกรรมตาง ๆ ควรจะเนนหรือสอดแทรก
ความรูเร่ืองการรับประทานอาหารอยางงาย ๆ เชน  สอนใหรูเร่ือง
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-  อาหารทําใหรางกายเจริญเติบโต  มีแรงวิ่งเลนและทํากิจกรรมตาง ๆ ได
-  การรดน้ําตนไมชวยใหตนไมเติบโตออกดอกออกผลมาเปนอาหารของคน
-  เด็กที่ไมกินอาหารหลาย ๆ อยางจะเปนโรค  เด็กที่เลือกผักทิ้งจะไมแข็งแรง

                   ฯลฯ
การสอนใหเด็กเรียนรูโภชนาการจากตัวอยางนี้  อยูในรูปแบบการเรียนรูตาง ๆ 

ซึ่งครูจะเปน    ผูที่สอนไดดีที่สุด  โดยการเลานิทานประกอบภาพบาง  แสดงละครบาง  เชิดหุนบาง  
ซึ่งครูควรใสบทลงในเนื้อเร่ืองเพื่อสอนเรื่องอาหารการกินที่ถูกตองแกเด็ก

ครูหรือผูดูแลเด็ก  สามารถนําเด็กมาชวยกันปลูกผัก  เชน  ครูและเด็กชวยกัน
โรยเมล็ดพืช  ชวยกันรดน้ํา  เปนกิจกรรมเรียนปนเลนเพื่อใหเกิดความสนุกสนาน  แลวครูนําพืชผัก
ที่โตขึ้นประกอบอาหารใหเด็กกิน  เพื่อใหเกิดเจตคติวา  การจะมีอาหารกินนั้น จะตองเพาะปลูก
เพื่อใหมีอาหารกิน

พฤติกรมการรับประทานอาหารของครูหรือผูดูแลมีอิทธิพลตอเด็กมาก  เชน  
ถาครูไมกินผัก เมื่อเวลากินอาหารก็เลือกผักออกวางไวขางจาน  เด็กก็จะตามอยางเชนกัน  โดยคิด
วาสิ่งที่  คุณครูทํานั้นถูกตองไปหมด  ครูจึงใชโอกาสที่จะใหเด็กเลียนแบบในทางที่ถูกตองได  เชน  
รับประทานอาหารหมดจานไมเหลือทิ้ง  ลางมือกอนกินอาหาร  บวนปากหรือแปรงฟนหลังอาหาร
เปนตน  โดยทําใหเด็กทําตามไปดวยกัน

3.  บทบาทของผูประกอบอาหาร แมบุคคลกลุมนี้จะอยูในครัว  แตความสําคัญ
อยางยิ่งตอการสงเสริมสุขภาพเด็กโดยตรง      ผูประกอบอาหารจะตองทําอยางถูกตองในดานการ
รักษาความสะอาดอยางเครงครัด  และเตรียมอาหารอยางสงวนคุณคา  ตลอดจนการระมัดระวัง  
ในเรื่องความปลอดภัยของอาหารไมใชอาหารที่ตองหาม        ไดแก  อาหารที่ผสมสารเคมีในการ
ปรุงแตงตาง ๆ และระมัดระวังไมใหเผอเรอหยิบเครื่องปรุงผิดพลาด  หรือการหลงลืมตาง ๆ ซึ่งจะ
ทําใหอาหารนั้นมีอันตรายหรือขาดคุณคาทางโภชนาการ

ผูประกอบอาหารที่มีสุขภาพไมดี เปนโรคติดตอ หรือเปนโรคติดเชื้อตาง ๆ 
ตลอดจนการไมระวังรักษาความสะอาดขณะประกอบอาหาร ภาชนะหรือเครื่องใชไมลางใหสะอาด
พอก็จะทําใหจุลินทรียเขาสูอาหารได ถาเปนจุลินทรียที่เปนอันตรายก็จะเปนผลรายแกเด็ก  เกิด
เปนโรคตาง ๆ ได  เชน  ตับอักเสบ  อุจจาระรวง  ไขรากสาด ฯลฯ  การเตรียมอาหารไมถูก          
สุขลักษณะนี้  แมวาอาหารมีคุณคาเพียงใดก็จะไมมีประโยชนแตอยางใดและอาจเปนโทษดวย

สวนผูที่ทําหนาที่อยูใกลชิดเด็กขณะรับประทานอาหารอาหาร  ไดแก  ครูเวร 
ครูประจําชั้น หรือครูพี่เลี้ยง  ตองระวังเรื่องการรักษาความสะอาด  และการดูแลไมใหมีการขาดตก
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บกพรองในเรื่องอาหารและเครื่องใช  และตองสังเกตการรับประทานอาหารของเด็กในเรื่องความ
ชอบ  ความไมชอบ  หรือนิสัยการกินอื่น ๆ เพื่อรวบรวมไวเปนขอมูลสําหรับแกไขใหดีขึ้น

โรงเรียนทุกแหงควรมีการติดตามผลจากการจัดบริการอาหาร ดวยการดู
พัฒนาการของเด็กหลังจากเด็กเขามาเรียนในโรงเรียนและรับประทานอาหารที่ทางโรงเรียนจัด

สุจิตรา แสงหิรัญ (2537) ไดกลาวถึงการชั่งน้ําหนักและวัดสวนสูงวา เปนการตรวจ
สอบสุขภาพวิธีหนึ่ง  เพื่อใหทราบความเจรญิเติบโตทางรางกายของเด็กวาสมบูรณหรือไมเพียงใด  
เพื่อเปนประโยชนในการนําไปปรับปรุงแกไขสุขภาพของเด็กไดตอไป  ส่ิงที่ควรพิจารณาในการชั่ง
น้ําหนักและวัดสวนสูง  ไดแก

1.  การชั่งน้ําหนักควรชั่งทุก ๆ เดือน แตการวัดสวนสูงควรจะวัดทุก ๆ เทอม
2. ทุกครั้งที่ชั่งและวัด  ควรจะไดลงบันทึกไวในแผนบันทึกน้ําหนัก  และสวนสูง

ประจําหอง เพื่อเปรียบเทียบกับการชั่งและวัดในครั้งกอน ๆ และควรจะใชเปรียบเทียบกับสถิติน้ํา
หนักและสวนสูงของเด็กที่กองอนามัยโรงเรียนไดทําไว

3. เมื่อพบวามีน้ําหนักหรือสวนสูงผิดปกติ  ควรจะตองนําไปปรึกษาแพทยหรือ
พยาบาลที่มาเยี่ยมโรงเรียน

ยุวดี  กาญจนนัษฐติ (2528) กลาววา การชั่งน้ําหนักเด็กไมจําเปนจะตองทําทุกเดือน
ประมาณ 3 เดือนตอครั้งเปนชวงเวลาที่เหมาะสม  เมื่อไดน้ําหนักตัวเด็กและเมื่อเทียบกับอายุจริง
ของเด็กแตละคนก็สามารถใชตรวจสอบกับตารางมาตราฐานของกระทรวงสาธารณสุขได

การชั่งน้ําหนักที่ถูกตองนั้น  จะตองรูวัน  เดือน  ปเกิดของเด็ก  เพื่อใหรูอายุที่แท
จริงเปนป เดือนและวัน  การชั่งน้ําหนักควรเปนเวลาเดิมทุกครั้ง  เชน  ชั่งในชวงเชา  หรือบายก็ตอง
ปฏิบัติโดยตลอด  เพราะการชั่งกอนอาหารเที่ยงและหลังอาหารเที่ยงมีผลตางกัน

ในการชั่งทุกครั้ง ตองถอดรองเทาและเข็มขัดออกใหอยูแตเส้ือผาที่สวมธรรมดา
เทานั้น  อีกประการหนึ่งเด็กมักจะเก็บกอนกรวดกอนหินไวสําหรับเลนหรือของเลนที่มีน้ําหนักไวใน
กระเปากางเกงหรือเสื้อ  กอนชั่งน้ําหนักตองนําของเหลานั้นออกเสียกอน

ยุวดี  กาญจนนัษฐติ (2528) ยังกลาวเสริมวา เด็กอนุบาลที่มีภาวะโภชนาการดีและ
ไมดีจะเห็นไดดวยลักษณะภายนอก  และพฤติกรรมบางอยางดังตารางที่ 10
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ตารางที่ 10 การสังเกตลักษณะภายนอกของเด็กวัยอนุบาล

    ลักษณะของเด็กที่มีภาวะโภชนาการดี ลักษณะของเด็กที่มีภาวะโภชนาการไมดี
- มีรูปรางสมสวน
- ผิวพรรณชุมช้ืน
- ฟนแข็งแรงไมผุกรอน
- ลําตัวตรง  หลังไมโกง  ขาไมโคง
- มีความวองไวกระฉับกระเฉง
- มีความตานทานโรคไดดี  ไมเจ็บปวยงาย
- มีความอยากอาหารเปนปกติ
- มีอารมณร่ืนเริงแจมใส

- รูปรางผอมหรืออวนเกินไป
- ผิวแหง  หรือเปนขุย  เปนแผล
- ฟนผุ  สุขภาพปากและฟนไมดี
- ลําตัวไมตรง  หลังโกงหรือขาโคง
- เซื่องซึม  เหงาหงอย
- เจ็บไขไดปวยเสมอ
- เบื่ออาหาร
- หงุดหงิด  โมโหรายหรือมึนซึม

จากขอความขางตนจะเห็นวาบุคคลหลายฝายตางมีสวนรวมในการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ดังนนถาตองการใหการจัดบิการอาหารมีประสิทธิภาพบุคคลทุก
ฝายจึงควรใหความรวมมือกันในการปฏิบัติอยางเติมที่

2.8 การสรางสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารของเด็ก

 กองสงเสริมพลศึกษา และสุขภาพกรมพลศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ 2530 (อางถึงใน
สมศรี เลิศทวีเดช, 2535) ไดกลาวถึง การสรางสุขนสิัยที่ดีในการรับประทานอาหารของเด็กไวเปน
ขอๆ ดังนี้

1.  การปฏิบัติกอนและหลังเวลาอาหาร คือควรหยุดเลนหยุดทํางานสักครูกอนเวลา
อาหาร พักผอนกอนรับประทานอาหาร ลางมือกอนรับประทานอาหารทุกครั้งหรือหากรางกาย
สกปรกมาก็ควรอาบน้ํากอน เมื่อรับประทานอาหารเสร็จใหม ๆ ไมควรวิ่งเลนหรืออกกําลังกาย
หนัก ๆ ควรใหรางกายไดพักผอน และเมื่อรับประทานอาหารเสร็จใหม ๆ ไมทํางานอะไรที่ใชสมอง
เชน คิดเลขยาก ๆ

2. การปฏบิัติระหวางรับประทานอาหาร คือควรรับประทานอาหารแตละมื้อให
พอดี ไมอ่ิมเกินไป หรือนอยเกินไป ไมดื่มน้ํามากเกินไปในระหวางรับประทานอาหาร เพราะจะทํา
ใหรับประทานอาหารไมไดมาก ควรรับประทานของหวานหลังอาหารหลักแลว ไมรับประทาน
อาหารอยางเรงรีบ เพราะจะทําใหเคี้ยวไมละเอียด และยังทําใหรับประทานอาหารไดนอย ทําให
จิตใจสดชื่นแจมใส ระหวางรับประทานไมทะเลาะเบาะแวงกัน ซึ่งจะทําใหอารมณเสีย
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3. หลักปฏิบัติทั่วไปเพื่อใหสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร คือควรรับประทาน
อาหารใหครบทั้ง 5 ประเภทในแตละวัน เพื่อใหรางกายไดรับสารอาหารครบทั้งปริมาณและ
คุณภาพรับประทานอาหารใหเปนเวลา ไมรับประทานอาหารจุกจิก รับประทานอาหารที่สุก สะอาด
ไมควรรับประทานอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ หลีกเลี่ยงอาหารที่มีรสจัดเกินไป ไมควรรับประทานอาหารที่มี
แปงหรือไขมันมากเกินไปเพราะจะทําใหอวน หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่จะทําใหเกิดอาการ
แพ เลือกรับประทานอาหารตามเหตุผล ไมใชเพราะเชื่อคําโฆษณา หรือเพราะความเคยชิน และ
หลีกเลี่ยงความเชื่อที่ผิดเกี่ยวกับเร่ืองอาหาร

4. มารยาทในการรับประทานอาหารที่ควรปฏิบัติไดแก เขารวมวงอาหารใหพรอม
กับคนอ่ืน ไมปลอยใหคนอื่นตองรอหรือเขารวมวงเมื่อคนอ่ืนรับประทานอิ่มไปแลว รับประทาน
อาหารใหเรียบรอยไมมูมมาม เคี้ยวอาหารคอย ๆ ไมเลนยอกลอหรือหัวเราะในระหวางรับประทาน
อาหาร และตักอาหารโดยใชชอนกลาง

ประสานสุข  สุชาตานนท (ม.ป.ป.) กลาวถึงการสรางนิสัยที่ดใีนการรับประทาน
อาหาร วาควรปฏิบัติดังนี้

1. ใหเด็กรับประทานอาหารเหมือนผูใหญ จะทําใหสารครบเพียบพอสําหรับ
รางกาย

2. ใหเด็กลองรับประทานอาหารใหมแตละอยางควรหัดใหคร้ังละนอย ๆ กอน เมื่อ
เด็กรับประทานไดแลวจึงคอยใหเด็กลองรับประทานอาหารอื่นตอไป

3. พอแมตองทําตัวอยางที่ดีใหเด็กเห็นในเวลารับประทานอาหาร
4. ไมควรปรุงอาหารที่มีรสจัดใหเด็ก
5. ควรใหอาหารที่ยอยงายแกเด็ก
6. ควรสรางบรรยากาศใหดี

ลักขณา สกุลลิขเรศสีมา (2542) กลาววา นอกจากการจัดอาหารที่มีคุณคาทาง
โภชนาการใหเด็กแลว ควรฝกนิสัยในการรับประทานอาหารของเด็ก

1. รูจักบริโภคอาหารใหถูกหลัก เลือกอาหารที่มีประโยชนรับประทานอยางเพียง
พอ และควรรับประทานอาหารไดหลายประเภท ไดแก

1.1 เลือกรับประทานอาหารที่มีคุณคา เชน โปรตีน วิตามิน เกลือแร เลือก
ดื่มนมแทนน้ําอัดลม เปนตน

1.2 ปฏิเสธอาหารที่ไมมีประโยชน เชน อาหารเติมแตงสี ลูกกวาด ลูกอมที่
ไมี่ประโยชน อาหารหมักดอง เปนตน
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1.3 รับประทานอาหารเปนเวลาวันละ 3 มื้อ
2. รูจักใชเครื่องมือในการรับประทานอาหาร เชน การใชชอนสอม ชอนกลาง

แกวน้ํา เปนตน
3. ฝกมารยาทในการรับประทานอาหาร การนั่งโตะรับประทานอาหาร การลางมือ

กอนรับประทานอาหาร การเคี้ยวอาหาร ทาทีการรับประทานอาหารเรียบรอย ไมมูมมาม รูจัก
ระเบียบการเขาคิวรอคอยอาหารเมื่ออยูโรงเรียน

นอกจากนั้นเอกสารของ กองโภชนาการ กรมอนามัย (2543) กลาวถึง การสรางนิสัย
การรับประทานของเด็ก ไวเปนขอ ๆ ดังนี้

1. ควรฝกใหเด็กวัยนี้ไดรับประทานอาหารหลักวันละ 3 มื้อ ใหมีอาหารวาง
ระหวางมื้อเชาและบาย จะเปนนมสดหรือนมถั่วเหลือง วันละ 2 – 3 แกว

2. เด็กในวัยนี้ตองการอาหารเชนเดียวกับผูใหญ แตควรเพิ่มสารอาหารให
มากกวาเดิม เพราะมีการเติบโตอยางรวดเร็ว จําเปนที่ตองไดรับอาหารโปรตีนเพิ่มมากขึ้น จึงตอง
ปรุงอาหารดวยตับไกหรือเนื้อไก เพราะเด็กสามารถเคี้ยวไดสะดวก

3. ควรหัดใหเด็กไดรับประทานอาหารทุกชนิด ผักและผลไมสดควรมีทุกวันโดยให
เด็กหัดรับประทานเลน ๆ เชน แตงกวา มะละกอสุก สม ฯลฯ เพื่อใหเด็กไดรับสารอาหารครบถวน
เพียงพอกับความตองการของรางกาย การตักอาหารใหเด็กควรตัดทีละนอยเพิ่มใหอีกเมื่อตองการ

4. การใหเด็กลองรับประทานอาหารใหม ควรใหคร้ังละนอย ๆ ปรุงรส มีสีสันตาม
ความชอบของเด็ก คอย ๆ ปรับปรุงใหเหมาะสมตามความตองการของเด็ก ไมควรใหรางวัลจูงใจ
ใหเด็กรับประทานเปนการสรางนิสัยที่ไมถูกตอง

5. ครูหรือผูดูแลเด็ก ตองปฏิบัติตนใหเปนตัวอยางที่ดีเกี่ยวกับการรับประทาน
อาหาร เพราะเด็กชอบเลียนแบบผูใหญ ไมควรปรุงอาหารรสจัดสําหรับเด็ก ควรเปนอาหารยอย
งาย สะดวกตอการรับประทานของเด็ก

6. บรรยากาศในการรับประทาน มีสวนในการสรางนิสัยการรับประทานที่ดีได
ไมควรเรงเรา ควรใหเวลาเด็ก เพื่อเด็กจะไดเคี้ยวอาหารใหละเอียด

7. ควรหาวิธีการ หรือเทคนิคในการจูงใจใหเด็กไดรับประทานอาหารใหครบทั้ง
 5 หมู โดยไมตองบังคับใหเด็กรับประทาน โดยการปรุงแตงรูป รส ของอาหาร ใหนารับประทาน
เชน เด็กไมรับประทานผัก อาจจะนํามาชุบแปงทอดกรอบ แลวจัดใหดูนารับประทาน

เด็กในวัยอนุบาลนี้กําลังมีการเจริญเติบโตของรางกาย และมีการเลนออกกําลัง
กาย ทําใหสูญเสียพลังงานไปจึงตองจัดอาหารใหเพียงพอ ผูที่มีสวนเกี่ยวของทั้งเกี่ยวกับการจัด
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บริการอาหาร จึงควรหาวิธีใหเด็กรับประทานอาหารที่จัดใหและใหเพิ่มเมื่อเด็กตองการ ไมควร
บังคับหรือฝนใจเด็ก ควรจะหาวิธีปรุงอาหารตามที่เด็กชอบ เพื่อสงเสริมนิสัยการรับประทานอาหาร
ที่ถูกตองใหกับเด็ก

การจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล เปนงานที่ตองทั้งเงินทุน ความ
รูความสามารถตลอดจนความชํานาญในการจัดการบริการของบุคคลทุกฝายที่มีสวนเกี่ยวของ ซึ่ง
นอกจากจะทําใหเด็กไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาและถูกหลักโภชนาการแลว ยังเปนการสราง
สุขนิสัยที่ดีในการบริโภคอาหาร ซึ่งการมีพฤติกรรมที่ดีในการรับประทานอาหาร  เปนสิ่งที่สําคัญ
เบื้องตนของการดํารงชีวิต  การเจริญเติบโต  และการเรียนรู  (Hilderbranol,  1986)ของเด็กตอไป
ในอนาคต

3. งานวิจัยที่เกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ

3.1 งานวิจัยในประเทศ

สุดใจ จรุงจิตต (2519) ไดทําการวิจัยเรื่อง การศึกษาอุปสรรคที่โรงเรียนระดับประถม
ศึกษาตอนปลายในเขตบางเขน กรุงเทพมหานคร ไมสามารถจัดบริการอาหารกลางวันสมบูรณ
แบบ โดยสงแบบสอบถามใหนักเรียนและครูในโรงเรียนประถมศึกษาสังกัดกรมสามัญศกึษาและ
สังกัดกรุงเทพมหานคร เขตบางเขนจํานวน 579 คน แลวนําขอมูลทีไดมาหาคารอยละ และ
คาเฉลี่ย

ผลการวิจัยพบวาอุปสรรคของโรงเรียนในการจัดบริการอาหารกลางวัน  ไดแก
ผูปกครองของนักเรียนมีฐานะทางเศรษฐกิจตํ่า ขาดความรวมมือระหวางผูบริการ   ครูและ
ผูปกครองนักเรียน โรงเรียนขาดเงินทุนในการดําเนินงาน ขาดความรวมมือจากชุมชน  และ
สภาพแวดลอมของโรงเรียนไมเอ้ืออํานวยใกนารจัดบริการอาหารกลางวันใหกับนักเรียน

อุดมศิลป ศรีสมบูรณ (2521) ไดทําการวิจัยเรื่อง ปญหาการจัดโครงการอาหารกลาง
วันในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร โดยเลือกกลุมตัวอยางจากโรงเรียนประถม
ศึกษาที่มีการจัดโครงการอาหารกลางวัน 62 โรงเรียนและโรงเรียนที่ไมไดจัดโครงการอาหารกลาง
วันในโรงเรียน 36 โรงเรียน รวม 98 โรงเรียน แลวสงแบบสอบถามความคิดเห็นไปยังผูบริหารโรง
เรียน และวิเคราะหขอมูลโดยการหาคารอยละ หาคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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ผลการวิจัยพบวาโรงเรียนสวนมากมีนักเรียนยากจน ผูปกครองนักเรียนมีรายไดคอน
ขางต่ํา โรงเรียนยังขาดความพรอมในการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน เพราะขาด
บุคลากรในการจัดทํา อุปกรณไมเพียงพอ เงินทุนมีนอยขาดแคลนสถานที่ โรงเรียนเพียงรอยละ 46
เทานั้นที่มีโรงอาหารหรือหองอาหารและยังมีผูบริหารโรงเรียนรอยละ 13.27 ที่มีความเห็นวาไมเห็น
ดวยในการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนและตองการใหสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร
เพิ่มงบประมาณ รวมทั้งจัดสรรกําลังครใูหเพียงพอที่โรงเรียนจะสามารถจัดโครงการอาหารกลาง
วันไดโดยไมเปนภาระของโรงเรียนมากเกินไป

สํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2525) ไดศึกษาเรื่อง ผลการ
ทดลองจัดอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาขนาดเล็ก  ผลการวิจัยพบวา  ปญหาและ
อุปสรรคในการดําเนินงานตามโครงการอาหารกลางวัน  ไดแก  ปญหาดานบุคลากร  จํานวนครูใน
โรงเรียน      มีนอย  บางแหงมีไมครบชั้นเรียน  ความรวมมือของผูปกครองและชุมชนมีปญหาบาง
เล็กนอย  ดานสถานที่โรงเรียนสวนมากขาดสถานที่ประกอบอาหารและโรงอาหาร  ปญหาดานการ
เรียนการสอน  โรงเรียนสวนมากจัดใหเด็กชั้นประถมศึกษาปที่ 1 – 6 ไดประกอบอาหาร  ทําใหครูมี
ปญหาในการจัดตารางสอนและการสอนตามหลักสูตรและแนวทางของสํานักงานการประถม
ศึกษาจังหวัด ดานการเกษตรของโรงเรียนพบวา

โรงเรียนสวนใหญมีผลผลิตทางการเกษตรเพื่อโครงการอาหารกลางวัน  สวนน้ําที่ใช
ในการเกษตรของโรงเรียนสวนใหญใชน้ําจากสระหรือบอน้ําและคลอง  ซึ่งขาดแคลนน้ําบางฤดู
กาล  ในการจัดดําเนินงานดานงบประมาณตองการเงินเพิ่ม  การดําเนินงานขาดทุน  ราคาอาหาร
ในตลาดไมคงที่  ดานบุคลากร  ครูมีชั่วโมงสอนเต็มที่ ผูบริหารไมเห็นความสําคัญของโครงการ  
ขาดครูที่มีทักษะและประสบการณในการโภชนาการ  นักเรียนมีนิสัยการกินไมดี  ผูปกครองและ
ชุมชนขาดความรูยากจนไมมีเงินใหลูกหลานมาซื้ออาหารของโรงเรียน  ดานสถานที่  ขาดสถานที่
ประกอบอาหารและรับประทานอาหาร  ความรูและคานิยมของผูบริหาร  ครูปฏิบัติการ  นักเรียน  
และผูปกครองนักเรียนที่มีตอการบริหารโครงการอาหารกลางวันอยูในเกณฑดี

สุจินดา  รุงขจรศิลป (2526) ไดทําการวิจัยเรื่อง การสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียนที่อยู
ในสังกัดกรุงเทพมหานคร จํานวน 45 โรงเรียน โดยใชแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ ความคิด
เห็นของผูบริหารโรงเรียนและผูควบคุมการประกอบอาหาร นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหโดยวิธีการ
สถิติแบบรอยละ ผลการวิจัยเกี่ยวกับการจัดดําเนินงานอาหารกลางวันพบวา

โรงเรียนเกือบทั้งหมดรอยละ 95.56 มีการจัดอาหารกลางวัน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อ
สนองนโยบายกรุงเทพมหานครที่ใหทุนในการจัดอาหารกลางวันเปนคะแนนสูงสุด
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วัตถุประสงคในการจัดอันดับรองลงมาเพื่อใหนักเรียนไดรับอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนาการ
และถูกหลักอนามัย และวัตถุประสงคอันดับ 3 ก็เพื่อใหนักเรียนไดรับอาหารกลางวันอยางทั่วถึง
ในเรื่องเงินทุนในการจัดอาหารกลางวันโรงเรียนรอยละ 62.22 ไดรับทุนหมุนเวียนจาก
กรุงเทพมหานคร การจัดอาหารกลางวันโรงเรียนสวนมากรอยละ 48.90 จัดบริการอาหารกลางวัน
บางสวน และใหนักเรียนนําอาหารจากบานดวย  มีโรงเรียนรอยละ 46.66 ที่อนุญาตใหบุคคลภาย
นอกเขามาจําหนายอาหาร

สํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2527) ไดทําการศึกษาเรื่อง ผล
การทดลองจัดอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาขนาดเล็ก โดยใชแบบสอบถามและแบบ
สัมภาษณหรือครูหัวหนาโครงการในโรงเรียนประถมศึกษาขนาดเล็ก ซึ่งเปนโรงเรียนทดลองจัด
อาหารกลางวัน จํานวน 27 โรงเรียน จากจํานวนทั้งหมด 50 โรงเรียน นําขอมูลทีไดมาวิเคราะห
โดยใชอัตรา คาเฉลี่ยและหาคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบวา

ปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานตามโครงการอาหารกลางวัน ไดแก ปญหาดาน
บุคลากร จํานวนครูในโรงเรียนมีนอย บางแหงมีไมครบชั้นเรียน ความรวมมือของผูปกครองและ
ชุมชนมีปญหาบางเล็กนอย ดานสถานที่โรงเรียนสวนมากขาดสถานที่ประกอบอาหาร   และ
โรงอาหาร ปญหาดานการเรียนการสอน โรงเรียนสวนมากจัดใหเด็กประถมศึกษาปที่ 1 – 6 ได
ประกอบอาหารทําใหครูมีปญหาในการจัดตารางสอนและการสอนตามหลักสูตรและแนวทางของ
สํานักงานการประถมศึกษาจังหวัด ดานการเกษตรของโรงเรียนพบวา โรงเรียนสวนใหญมีผลผลิต
ทางการเกษตรเพื่อโครงการอาหารกลางวัน สวนน้ําที่ใชในการเกษตรของโรงเรียน สวนใหญใชน้ํา
จากสระหรือบอน้ําและคลอง ซึ่งขาดน้ําบางฤดูกาล

เพ็ญศรี  ลักษณะงาม (2527) ไดทําการวิจัยเรื่อง ความคิดเห็นของผูบริหารโรงเรียน
ประถมศึกษาที่มีตอการจัดโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนในเขตการศึกษา โดยใชกลุมตัว
อยาง คือ ผูบริหารโรงเรียนประถมศึกษาที่เขาโครงการอาหารกลางวัน จํานวน 249 โรงเรียน ผล
การวิจัยพบวา

โรงเรียนสวนใหญรอยละ 59.52 ไมมีโรงอาหาร รอยละ 73.50 ไมมีโรงครัว และ
รอยละ 85.1 มีที่นั่งรับประทานอาหารไมเพียงพอ รูปแบบของการจัดอาหารกลางวันสวนใหญจัด
อาหารจานเดียว โรงเรียนขนาดเล็ก จัดทําอาหารโดยครูและนักเรียน โดยจัดเปนเวร รอยละ 95.24
ความรวมมือของผูปกครองอยูในระดับปานกลางคือรอยละ 48.08 ปญหาในการดําเนินงานเรียง
ตามลําดับ คือ ความลาชาของงบประมาณ ครูขาดความรูและประสบการณ บุคลากรนอยไมเพียง
พอ สถานที่และวัสดุอุปกรณไมเพียงพอ โรงเรียนมีพื้นที่ทําการเกษตรเพื่อการสอน รอยละ 53.33
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และผลผลิตทางการเกษตรนํามาใชเพื่อประกอบอาหารกลางวันรอยละ 78.00 (แตไมเพียงพอ) ผู
รับผิดชอบของโครงการผานการอบรมการจัดอาหารกลางวันรอยละ 62.26 โรงเรียน สวนมากรอย
ละ 58.58 จัดบริการใหนักเรียนทุกวัน และโรงเรียนรอยละ 73.79 ชวยเหลือกนักเรียนขาดแคลน
โดยการใหทํางานชวยโรงเรียน เพื่อแลกอาหารกลางวัน ความคิดเห็นของผูบริหารโรงเรียนที่มี
ขนาดตางกัน วุฒิทางการศึกษาตางกัน และประสบการณในการเปนผูบริหารที่ตางกัน ตอการจัด
โครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนไมแตกตางกัน

ฉวีวรรณ  กรีติกร และคณะ (2527) ทําการวิจัยเรื่อง การศึกษาภาวะโภชนาการ
ความรูและคานิยมของผูที่เกี่ยวของกับโครงการอาหารกลางวัน โรงเรียนสังกัดสํานักงานคณะ
กรรมการประถมศึกษาแหงชาติ กลุมตัวอยาง คือ โรงเรียนที่ไดรับทุนอุดหนุนจากสํานักงานคณะ
กรรมการประถมศึกษาแหงชาติ รวมทั้งสิ้น 16 โรงเรียน ในอําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม และใช
แบบสอบถามสัมภาษณ และสังเกตการณจากผูบริหาร ครูปฏิบัติการ นักเรียนและผูปกครองนัก
เรียน รวม 169 คน ผลการวิจัยพบวา ดานงบประมาณประสบกับการขาดทุนเนื่องจากราคาอาหาร
ในตลาดไมคงที่ ดานบุคลากร ครูมีชั่วโมงสอนเต็มที่ ผูบริหารไมเห็นความสําคัญของโครงการ ขาด
ครูที่มีทักษะและประสบการณในทางโภชนาการ นักเรียนมีนิสัยการกินไมดีผูปกครองและชุมชน
ขาดความรู และยากจนไมมีเงินใหมาซื้ออาหารของโรงเรียน ดานสถานที่ขาดสถานที่ประกอบ
อาหารและที่รับประทานอาหาร ความรู และคานิยมของผูบริหาร ครูปฏิบัติการนักเรียน และผูปก
ครองนักเรียนที่มีตอการบริหารโครงการอาหารกลางวันอยูในเกณฑดี

บุญเลศิ  เสนีวงศ ณ อยุธยา (2527) ทําการวิจัยเรื่อง การจัดโครงการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียนประถมศึกษา เขตการศึกษา 1 โดยใชแบบสอบถามกับกลุมตัวอยาง คือ ครูโภชนาการ
80 คน ครูทั่วไป 156 คน นักเรียน 213 คน และผูปกครอง 213 คน รวมทั้งสิ้น 662 คน ผลการวิจัย
ในสวนที่เกี่ยวของกับสภาพปญหาการดําเนินโครงการอาหารกลางวันพบวา

โรงเรียนสวนใหญมีอุปกรณเครื่องมือเครื่องใช ภาชนะใสน้ําดื่ม ไมเพียงพอกับจํานวน
นักเรียน ขาดสถานที่เก็บอาหารสด และโรงเรียนสวนใหญมีเนื้อที่ทําการเกษตร แตไมไดใชเนื้อที่ให
เปนประโยชนอยางเต็มที่ สวนปญหาในการดําเนินโครงการอาหารกลางวันพบวา โรงเรียนมี
ปญหาปานกลางในเรื่องสถานที่ งบประมาณ ระยะทาง และดานอื่น ๆ เชน การเกษตร สวนนอก
นั้นเปนปญหาอยูในระดับนอย

ภารดี เต็มเจริญ และคณะ (2530) ไดศึกษาเรื่อง คุณคาอาหารกลางวัน 2 ชนิดใน
เด็กนักเรียนประถมศึกษา ของโรงเรียนนิยมสงเคราะห กรุงเทพมหานคร โดยแบงเปนกลุมนักเรียน
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ที่รับประทานอาหารกลางวันโรงเรียน 106 คน และกลุมเด็กนักเรียนที่นําอาหารจากบาน 95 คน
ดวยวิธีการชั่งน้ําหนักกอน และหลังที่เด็กรับประทานเพื่อหาปริมาณของอาหารกลางวันที่บริโภค
จริงของกลุมตัวอยางแตละคน แลวนําไปวิเคราะหคุณคาดวยการเปรียบเทียบจากตารางคุณคา
สารอาหารพบวา

โดยเฉลี่ยแลวอาหารกลางวันทั้ง 2 ชนิด มีระดับของโปรตีนและเหล็กอยูในเกณฑดี
ในขณะที่พลังงาน แคลเซียม ไรโบฟลาวิน และในอะซิน มีระดับตํ่ากวาเกณฑ นอกจานี้ยังพบวา
ระดับสารอาหารที่ไดรับจากกลางวันโรงเรียนมีระดับความเพียงพอของสารอาหารลดลงในกลุม
เด็กที่มีอายุมากขึ้น สวนภาวะโภชนาการของเด็กทั้งสองกลุมไมแตกตางกัน

สถาพร ถาวรอธิวาสน (2530) ไดศึกษา เร่ืองอาหารและคุณคาอาหารทางโภชนาการ
ของอาหารจากโรงเรียนอนุบาลในจังหวัดสกลนครและนครพนม พบวา ในดานชนิดและปริมาณ
ของอาหาร โรงเรียนที่จัดอาหารไดครบ 3 มื้อ คือ อาหารเที่ยงกับอาหารวาง อีก 2 มื้อ มีเพียง 2
 โรงเรียน โรงเรียนที่จัดมื้อเที่ยงกับอาหารวางตอนบายมี 4 โรงเรียน และโรงเรียนที่จัดอาหารเฉพาะ
มื้อเดียวมี 1 โรงเรียน ในดานคุณคาโภชนาการของอาหารพบวา มี 5 โรงเรียน ที่จัดใหมีปริมาณ
แคลอรี่และโปรตีนไดตามกําหนด คือไมนอยกวา 7 กรัม ยกเวน 2 โรงเรียนที่โปรตีนใหเด็กต่ํากวาที่
กําหนด ซึ่งมีผลใหปริมาณของสารอื่น ๆ มีจํานวนต่ํากวาความตองการไปดวยในบางโรงเรียนคือ
วิตามินเอ บีหนึ่ง บีสอง วิตามินซี ธาตุเหล็ก และแคลเซียม

ฤาเดช  เกิดวิชัย (2532) ไดทําการวิจัยเรื่อง การศึกษาการจัดโครงการอาหารกลาง
วันในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดสํานักงานการประถมศึกษาจังหวัดอุตรดิตถ พบวา

รูปแบบการจัดอาหารกลางวันตามโครงการรณรงคขจัดความอดอยากของนักเรียน
ยากจนในโรงเรียนประถมศึกษา จังหวัดอุตรดิตถ มีวิธีการดําเนินการโดยใหกลุมแมบานที่จัดตั้งขึ้น
หมุนเวียนกันจัดทําอาหารใหนักเรียนรับประทานอาหารฟรีทุกคน และทุกวัน ซึ่งโรงเรียนนํามา
ประยุกตใชมีหลายรูปแบบตามความพรอมของโรงเรียนและชุมชน นับต้ังแตจัดทําอาหารให
นักเรียนรับประทานเอง ทําขายบางสวนพรอมทั้งใหรับประทานอาหารฟรีบางสวน ไปจนถึงทําเพื่อ
ขายทั้งหมด

สวนปญหาการจัดโครงการอาหารกลางวันที่พบ คือ ดานบุคลากรมีปญหาขาดการ
สนับสนุนจากแมบาน ขาดการเอาใจใสดูแลจากผูบังคับบัญชา และขาดการเอาจริงเอาจังจากผู
ปฏิบัติดานสถานที่โรงเรียนที่มีจํานวนนักเรียนนอยขาดโตะสําหรับนั่งรับประทานอาหารและ
โรงเรียนสวนใหญขาดที่ทําการเกษตร
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ดานงบประมาณและการเงิน มีปญหาขาดเงินทุนหมุนเวียนในการซื้อวัตถุดิบ
ประกอบอาหารประจําวัน และขาดเงินทุนที่จะซื้อวัสดุเครื่องใชตาง ๆ

ดานอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชโรงเรียนสวนใหญขาดทั้งอุปกรณที่ใชประกอบ
อาหาร

ดานนักเรียน นักเรียนไมสามารถรวมกิจกรรมการเรียนการสอนเพื่ออาหารกลางวันได
ครบทุกขั้นตอน ดานอื่น ๆ มีปญหาผลิตผลการเกษตรที่โรงเรียนไดไมเพียงพอที่จะสนับสนุนโครง
การอาหารกลางวัน

วีระชัย  ศรีเมือง (2532)  ไดทําการวิจัยเรื่อง  การประเมินผลโครงการอาหารกลางวัน
ในโรงเรียนประถมศึกษา  สังกัดสํานักงานการประถมศึกษาจังหวัดสุรินทร  ผลการวิจัยพบวา

โรงเรียนประถมศึกษา  ที่ศึกษาไดดําเนินงานตามโครงการอาหารกลางวันสําเร็จผล
ตามวัตถุประสงคของโครงการทุกประการ  กลาวคือโรงเรียนไดดําเนินโครงการอาหารกลางวัน  
โดยบูรณาการกับกิจกรรมการเรียนการสอนตามหลักสูตรประถมศึกษา พ.ศ. 2521 ซึ่งมี

กลุมการงานและพื้นฐานอาชีพเปนแกนกลาง  นักเรียนไดรับประทานอาหารกลางวัน
ที่มีคุณคาและปริมาณเพียงพอตอความตองการของรางกาย  โรงเรียนไดชวยเหลือนักเรียนที่ขาด
แคลนอาหารกลางวัน  ไดสรางสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร  ไดเผยแพรความรูเกี่ยวกับ
โภชนาการศึกษาแกชุมชน และไดนําชุมชนเขามามีสวนรวมในกิจกรรมโครงการอาหารกลางวัน  
สวนปญหาในการดําเนินงานของโครงการอาหารกลางวันนั้น  ผลการวิจัยพบวาปญหา 3 ดานที่ผู
ใหสัมภาษณระบุตั้งแต  รอยละ 50 ขึ้นไปคือ  งบประมาณเพื่อดําเนินการไมเพียงพอ  แหลงน้ําเพื่อ
การเกษตรไมเพียงพอและผูปกครองนักเรียนมีฐานะยากจน

พงษจิตต  เกตุภูพงษ  2538  ศึกษาเรื่อง สภาพการจัดสถานบริบาลเด็กกอนวัยเรียน
ของเอกชนในเขตการศึกษา  5    ผลการวิจัยพบวา

สถานบริบาลเด็กกอนวัยเรียนของเอกชน  ในเขตการศึกษา 5 ไดจัดสภาพของสถาน
บริบาลครบทั้ง 5 ดาน คือ 1) ดานอาคารสถานที่-การจัดสภาพแวดลอม  2) ดานอาหารและ
โภชนาการ  3) ดานสุขอนามัยและความปลอดภัย  4) ดานเครื่องเลน  และ 5) ดานการเตรียม
ความพรอม  สวนปญหาและอุปสรรคพบมากดานอาหารและโภชนาการ  รองมาคือดานความ
พรอมของบุคลากรที่ยังขาดความรูและทักษะ  นอยที่สุดคือ  ดานอาคาร  สถานที่-การจัดสภาพ
แวดลอม
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วิลาวัณย  เพ็งพานิช (2539)  ศึกษาเรื่อง สภาพและปญหาการจัดดําเนินงานโครง
การอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานคร  ผลการวิจัยพบวา

  1. สภาพการจัดดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนสวนใหญมีการเขียน
โครงการเปนลายลักษณอักษร  มีการแตงตั้งคณะกรรมการจากบุคลากรในโรงเรียนมาดําเนินงาน        
แตไดรับความรวมมือจากผูปกครองดวย  การบริการอาหารจะเปนในรูปแบบของอาหารชุด  และ
จะมีการประเมินผลการดําเนินงานของโครงการเมื่อส้ินภาคการศึกษา  งบประมาณ  สวนใหญจะ
ไดรับการจัดสรรมาทางราชการ  สถานที่และอุปกรณในการดําเนินงาน  สวนใหญจะมใีชแตมีไม
เพียงพอ  และไมถูกหลักสุขาภิบาล

  2.  ปญหาการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน  โดยสวนรวม  มีปญหาอยูใน
ระดับนอย  และดานที่พบวามีปญหาอยูในระดับปานกลาง  คือ ดานงบประมาณ  ในเรื่องวัตถุดิบ
มีราคาแพง  ทําใหตนทุนสูง  และการจัดบริการอาหารกลางวันประสบปญหาขาดทุน

  3.  การเปรียบเทียบปญหาการจัดดําเนินงานโครงการอาหารกลางวัน  ในโรงเรียน
ประถมศึกษา  ขนาดเล็ก  ขนาดกลาง  และขนาดใหญ  พบวา  สวนใหญไมมีความแตกตางกัน
อยางมี     นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ  .05 ในดานการดําเนินงาน  ดานงบประมาณ  และ
ดานสถานที่และอุปกรณในการดําเนินงาน  แตพบวาการจัดดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันใน
โรงเรียนประถมศึกษา  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 คือดานบุคลากร  
ในเรื่องของจํานวนครูมีนอย  และเนื่องจากครูสวนใหญมีจํานวนชั่วโมงสอนมาก  จึงไมมีเวลามา
ชวยงานของโครงการ  และพบวาโรงเรียนขนาดเล็กจะมีปญหามากกวาโรงเรียนขนาดใหญ

3.2 งานวิจัยตางประเทศ

เคล (Kele, 1980) ไดทาํการศึกษาเรื่อง ความสัมพันธของนโยบายโครงการอาหาร
กลางวันในโรงเรียนกับภาวะโภชนาการของนักเรียน เขตการศึกษา 2 แหง ในรัฐฟลอริดา โดยทํา
การศึกษาจากโรงเรียนที่จัดบริการอาหารกลางวันใหกับนักเรียนทั้งหมด โรงเรียนที่มีบริการอาหาร
กลางวันของโรงเรียนรวมกับมีรานคามาขายดวย และโรงเรียนที่อนุญาติใหนักเรียนออกไปรับ
ประทานอาหารนอกโรงเรียน โดยกลุมตัวอยางเปนนักเรียนในโรงเรียนในชนบท และชานเมืองอายุ
ระหวาง 12 – 16 ป โดยควบคุมกลุมตัวอยางใหมีสภาพทางเศรษฐกิจ อายุ เชื้อชาติ ใกลเคยีงกัน
ภาวะโภชนาการที่ตองการศึกษาใชเกณฑที่เปนขอเสนอแนะของโครงการอาหารกลางวันของรัฐ
บาลกลาง และมีการตรวจวิเคราะหผลทางชีวเคมีวิตามินเอ วิตามินเอ วิตามินซี และธาตุเหล็กใน
เลือดผลการวิจัยพบวา ไมมีความแตกตางทางภาวะโภชนาการของโรงเรียนชนบท กับโรงเรียนชาน
เมือง นักเรียนชายมีภาวะโภชนาการสูงกวานักเรียนหญิง
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นอกจากนั้นความแตกตาง ระหวาง วิตามินเอ วิตามินซี และธาตุเหล็ก ก็พบวา
นักเรียนในโรงเรียนที่จัดอาหารกลางวันไมมีความแตกตางจากนักเรียนที่ไมไดจัดอาหารกลางวัน 
และนักเรียนที่รับประทานอาหารกลางวัน ที่โรงเรียนจัดมีความแตกตางจากนักเรียนที่รับประทาน
อาหารนอกโรงเรียน

รูคิด และโคอิสูมิ (Rourke and Koizumi, 1982) ไดศึกษาวิจัย เร่ือง ความรูเกี่ยวกับ
โภชนาการของนักเรียน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อสํารวจความรูทางโภชนาการของนักเรียนตั้งแต
ระดับอนุบาลถึงชั้นประถมศึกษาปที่ 6 จํานวน 4,600 คน จาก 30 โรงเรียนในชนบท และในเมือง
ของรัฐอิลินนอยด โดยใชขอสอบทางโภชนาการมาทดสอบเด็กที่เปนกลุมตัวอยาง นําขอมูลมา
วิเคราะหหาคาทางสถิติ และเปรียบเทียบคะแนนในแตละระดับชั้น

ผลการวิจัยพบวา มีความแตกตางกันระหวางนักเรียนที่อยูในชนบทกับนักเรียนใน
เมือง โดยนักเรียนในชนบทที่ความรูทางโภชนาการมากกวานักเรียนในเมือง ทั้งนี้อาจจะเปนผล
เนื่องมาจากสภาพแวดลอม และความเปนอยูที่นักเรียนในชนทบตองชวยเหลือครอบครัว โดยการ
ชวยเหลือพอแมทํางานบาน ปรุงอาหารดวยตนเองมาตั้งแตเด็ก ๆ จึงทําใหเกิดความรูที่ไดจากการ
ปฏิบัติในชีวิตจริง สวนนักเรียนในเขตเมืองมีลักษณะและสภาพครอบครัวที่มีฐานทางเศรษฐกิจดี
กวา จึงไมตองชวยเหลือพอแมทํางานบานทําใหขาดทักษะ และมีความรูนอยกวานักเรียนในชนบท
แตโดยสวนรวมแลว ผลการวิจัยพบวา เด็กสวนใหญมีความรูทางโภชนาการอยูในระดับปานกลาง

บอรกแมน และกันเตอร (Borgman and Gunter, 1983) ไดทําการวิจัยเรื่อง การ
บริหารโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ โดยมุงศึกษา
เกี่ยวกับการพัฒนารูปแบบของการจัดโครงการอาหารกลางวันและคุณภาพของบุคลากรที่มีตอ
ประสิทธิผลในการบริหารงานโครงการอาหารกลางวัน ผลการวิจัยพบวา

ผูบริหารโรงเรียนตระหนักถึงความสําคัญของการประกอบอาหาร การเตรียม
อาหาร โรงเรียนขนาดตาง ๆ ตระหนักถึงความสําคัญของการประกอบอาหารกลางวันใหงาย และ
คลายคลึงกัน ผูรับผิดชอบโครงการจะขึ้นตรงตอผูบริหาร หากไมพิจารณาเกี่ยวกับขนาดของ
โรงเรียนแลว นโยบายในการจัดโครงการอาหารกลางวันเทาเทียมกัน และจากการวิจัยในครั้งนี้ผู
วิจัยไดเสนอใหมีผูรับผิดชอบการดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันโดยจางโภชนากรไวดําเนิน
งานดวย

จอหนสัน ซูซาน ลี (Johnson, Susun Lee, 1993) ไดทําการวิจัยเกี่ยวกับอิทธิพลของ
การใหอาหารของเด็ก โดยมีจุดประสงคเพื่อศึกษาถึงพฤติกรรมการรับประทานอาหารของพอแมที่
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มีตอพฤติกรรมในการรับประทานอาหารของเด็ก สมมติฐานของการศึกษาครั้งนี้ คือ การอบรม
เลี้ยงดูของพอแมมีอิทธิพลตอพฤติกรรมในการรับประทานอาหารของเด็ก ซึ่งทําการศึกษากับเด็ก
วัย 3 – 4 ขวบ แบงเปนเด็กชาย 31 คน และเด็กหญิง 46 คน โดยศึกษาจากการตอบแบบสอบถาม
ของพอแมในเรื่องเกี่ยวกับพฤติกรรมในการรับประทานอาหารของเด็ก พฤติกรรมในการรับ
ประทานอาหารของพอแมและสภาพการอบรมเลี้ยงดูของพอแม ผลการวิจัยพบวา ส่ิงแวดลอม
สภาพการอบรมเลี้ยงดู และพฤติกรรมในการรับประทานอาหารของพอแมมีอิทธิพลตอพฤติกรรม
ในการรับประทานอาหารของเด็ก

จากการศึกษางานวิจัยทั้งในประเทศและตางประเทศทําใหพบปญหาในการจัด
บริการอาหารในหลายๆ ดาน ไดแก ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารละประเภท
ของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณตลอดจนดานบุคคล ซึ่งนับวาเปนปญหาที่ไมสามารถทําให
หมดไปไดโดยงาย ดังนั้นผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาสภาพและปญหาในดานดังกลาวโดยมุงเนนที่
การจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ซึ่งเปนวัยที่กําลังเจริญเติบโตและตองรับ
ประทานอาหารที่มีประโยชนอันเปยมไปดวยคุณคา เพื่อนําไปพัฒนารางกายและสมองที่มีการ
เจริญเติบโตอยางรวดเร็วมากกวาวัยอื่นๆ ดังนั้นถาเด็กไมไดรับประทานอาหารที่มีประโยชนอยาง
เพียงพออาจทําใหสงผลกระทบที่ไมดีตอเด็กทั้งในปจจุบันและอนาคต



บทที่ 3

วิธีการดําเนินการวิจัย

การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและ
โภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานครใน 4 ดาน คือ
ดานการจัดเตรียมอาหาร ลักษณะของอาหารและประเภทของอาหาร สถานที่และอุปกรณ
และดานบุคคล โดยผูวิจัยดําเนินการวิจัยดังนี้

1.ประชากรและตัวอยางประชากร
       1.1 ประชากร

ประชากรที่ใชในการวิจัยประกอบดวยผูบริหารโรงเรียน ครูผูรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนาการและครูประจําชั้นในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร จํานวน
1,122 คน

1.2 ตัวอยางประชากร
ตัวอยางประชากร ประกอบดวย คือ ผูบริหารโรงเรียน ครูผูรับผิดชอบ

ดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาล ของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัด
กรุงเทพมหานคร ในปการศึกษา 2544 โดยดําเนินการเลือกตัวอยางประชากรดังนี้

1) จํานวนประชากรที่อยูในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร
  จํานวน 374 โรงเรียน แบงเปนกลุมโรงเรียนทั้งหมด 6 กลุม คือ กลุมรัตนโกสินทร กลุมบูรพา กลุม
ศรีนครินทร กลุมเจาพระยา กลุมกรุงธนเหนือ และกลุมกรุงธนใต ซึ่งในแตละกลุมโรงเรียนมีการ
แบงโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดเล็ก โรงเรียนขนาดกลาง และโรงเรียนขนาดใหญ โดยใชเกณฑใน
การแบงดังนี้ คือ

นักเรียน 1 – 400     คน  จัดเปนโรงเรียนขนาดเล็ก
นักเรียน 401 – 800 คน จัดเปนโรงเรียนขนาดกลาง
นักเรียน 800  คนขึ้นไป จัดเปนโรงเรียนขนาดใหญ (กองวิชาการ, 2543)

ดังแสดงในตารางที่11
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ตารางที่ 11  จํานวนโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร จําแนกตามกลุมโรงเรียนและ
ขนาดโรงเรียน

กลุมโรงเรียน ขนาดโรงเรียน (โรงเรียน) รวม
เล็ก กลาง ใหญ (โรงเรียน)

1. กลุมรัตนโกสินทร 23 18 9 50
2. กลุมบูรพา 4 21 22 47
3. กลุมศรีนครินทร 50 35 20 105
4. กลุมเจาพระยา 5 14 17 36
5. กลุมกรุงธนเหนือ 27 29 10 66
6. กลุมกรุงธนใต 20 25 25 70

รวม 129 142 103 374

2) นํามาเปดตารางกําหนดตัวอยางประชากร (Krcejcie, r.v. and D.W.
Morgan, 1970) ไดขนาดกลุมตัวอยาง 191 โรงเรียน จากการคํานวณขนาดของตัวอยางประชากร
ตามสัดสวนของจํานวนประชากร ไดขนาดตัวอยางประชากร จําแนกตามกลุมโรงเรียนและขนาด
โรงเรียนดังนี้

ตารางที่ 12  จํานวนตัวอยางประชากรโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร จําแนกตาม
กลุมโรงเรียนและขนาดโรงเรียน

กลุมโรงเรียน ขนาดโรงเรียน (โรงเรียน) รวม
เล็ก กลาง ใหญ (โรงเรียน)

1. กลุมรัตนโกสินทร 12 9 5 26
2. กลุมบูรพา 2 11 11 24
3. กลุมศรีนครินทร 24 18 10 53
4. กลุมเจาพระยา 3 7 9 19
5. กลุมกรุงธนเหนือ 14 15 5 34
6. กลุมกรุงธนใต 10 13 13 36

รวม 66 73 53 191
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2) สุมอยางงายดวยวิธีจับฉลากจากโรงเรียนทั้งหมด 374 โรงเรียน ตามกลุม
และขนาดของโรงเรียน(ตามตารางที่ 11)ไดโรงเรียนจํานวน 191 โรงเรียน(ตามตารางที่ 12)

3) ใชวิธีสุมแบบเจาะจงเลือกตัวอยางประชากร  3 กลุม จากโรงเรียน 191
 โรงเรียน ไดแก

(1) ผูบริหารโรงเรียน (ผูอํานวยการ อาจารยใหญ ครูใหญ หรือผูชวย
ผูบริหาร) โรงเรียนละ 1 คน ไดผูบริหารที่เปนตัวอยางประชากร 191 คน

(2) ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ โรงเรียนละ 1 คนไดครูผูรับ
ผิดชอบดานอาหารและโภชนาการที่เปนตัวอยางประชากร 191 คน

(3) ครูประจําชั้น (ครูประจําชั้นอนุบาลปที่ 1 หรือ ครูประจําชั้นอนุบาล
ปที่ 2) โรงเรียน ละ 1 คน ไดครูประจําชั้นที่เปนตัวอยางประชากร 191 คน

ตัวอยางประชากรเพื่อเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสอบถามรวมทั้งหมด 
573 คน

4) ผูวิจัยเลือกตัวอยางประชากร ที่เก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสัมภาษณและ
จากแบบสังเกตดังนี้

ผูวิจัยทําการสุมโรงเรียนตามขนาดของโรงเรียน ซึ่งแบงเปนโรงเรียน
ขนาดเล็ก โรงเรียนขนาดกลาง และโรงเรียนขนาดใหญขนาดละ 3 โรงเรียน ไดโรงเรียนและ
ตัวอยางประชากรดังนี้

(1) โรงเรียนขนาดเล็ก ไดแก โรงเรียนวัดพระเชตุพนฯ โรงเรียนวัด
พระพิเรนทร และโรงเรียนคณิกาผล รวม 3 โรงเรียน ไดตัวอยางประชากรที่เปนครูผูรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนาการโรงเรียนละ 1 คน รวม 3 คน
 (2)  โรงเรียนขนาดกลาง ไดแก โรงเรียนเคหะทุงสองหองวิทยา 2  โรงเรียน
บางเขน (ไว สาลีอนุสรณ) และโรงเรียนวัดเทวสุนทร รวม 3 โรงเรียน ไดตัวอยางประชากรที่เปนครู
ผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการโรงเรียนละ 1 คน รวม 3 คน

(3)  โรงเรียนขนาดใหญไดแก รวม 3 โรงเรียน โรงเรียนวัดหลักสี่(ทองใบทิวา
รีวิทยา) โรงเรียนดอนเมือง(ทหารอากาศอุทิศ) โรงเรียนวัดเสมียนนารี รวม 3 โรงเรียน ไดตัวอยาง
ประชากรที่เปนครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการโรงเรียนละ 1 คน รวม 3 คน

ตัวอยางประชากรที่ตอบแบบสอบถาม ไดแก ผูบริหารโรงเรียน จํานวน 191 คน ครูผู
รับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ จํานวน 191 คน และครูประจําชั้นอนุบาลจํานวน 191 คน
รวม 573 คน ตัวอยางประชากรที่ผูวิจัยใชแบบสัมภาษณ ไดแก ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
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โภชนาการ จํานวน 9 คน จากโรงเรียน 9 โรงเรียนซึ่งจะเปนตัวอยางประชากรที่ผูวิจัยจะใชเก็บรวบ
รวมขอมูลจากแบบสังเกตดวย

2. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยมี 3 แบบ คือ แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ และแบบสังเกต
1. แบบสอบถาม

แบบสอบถามผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจํา
ชั้นอนุบาล เร่ืองสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของ
โรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร ประกอบดวยคําถามเกี่ยวกับ สถานภาพของผูตอบ
สภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลมีลักษณะของคําถามเปน
แบบเลือกตอบ และขอเสนอแนะมีลักษณะเปนแบบปลายเปด

2. แบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการเรื่องสภาพและปญหา
การจัดบริการอาหารและโภชนาการแก เด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษาสังกัด
กรุงเทพมหานคร เปนแบบสัมภาษณสําหรับสัมภาษณรายบุคคลแบบไมมีโครงสราง

3. แบบสังเกตสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัย
อนุบาล เปนแบบบันทึกการสังเกต แบบตรวจสอบรายการประกอบดวย ดานการเตรียมอาหาร
ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ และดานบุคคล

ตารางที่ 13 กรอบความคิดของการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลและเครื่องมือ
ในการเก็บรวบรวมขอมูล

ประเด็นที่ศึกษา แบบ
สอบถาม

แบบ
สัมภาษณ

แบบ
สังเกต

1. ดานการจัดเตรียมอาหาร
     1.1 การกําหนดรายการอาหาร √ √ √
     1.2 การจัดซื้ออาหาร √ √
     1.3 การจัดเก็บอาหาร (สด/แหง) √ √
     1.4 การจัดเตรียมและการประกอบอาหาร √ √ √
     1.5 การจัดเตรียมน้ําดื่มและอาหาร √
     1.6 การทําความสะอาดอุปกรณ √
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ตารางที่ 13 ( ตอ )

ประเด็นที่ศึกษา แบบ
สอบถาม

แบบ
สัมภาษณ

แบบ
สังเกต

2. ดานคุณคาของอาหาร
    และประเภทของอาหาร
      2.1 คุณคาของอาหาร √ √ √
     2.2 ประเภทของอาหาร √ √ √
     2.3 ความพอใจในอาหารแตละชนิดของเด็ก √
3. ดานสถานที่และอุปกรณ
     3.1 โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหารและ
           อุปกรณงานครัว

√ √

     3.2 โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหาร
           และอุปกรณ

√ √ √

     3.3 การเก็บลางอุปกรณและสถานที่ √ √ √
4. ดานบุคคล
     4.1 บุคลากรผูเกี่ยวของกับการจัดบริการ
           อาหาร

√ √ √

     4.2 ลักษณะนิสัยการรับประทานอาหารเด็ก
           วัยอนุบาล

√

     4.3 การจัดกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารและ
           โภชนาการ

√

     4.4 ความคิดเห็นของบุคลากรเกี่ยวกับการจัด
           บริการอาหารแกเดก็วัยอนุบาล

√ √

4. ขั้นตอนการสรางเครื่องมือ
1. แบบสอบถามผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจํา

ชั้นอนุบาล
 1.1 ลักษณะของแบบสอบถามเปนแบบเลือกตอบ

1.2 การสรางแบบสอบถาม
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1)  ศึกษาและรวบรวมตํารา เอกสาร วารสาร งานวิจัย และสิ่งพิมพที่เกี่ยวของ
กับ การจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลในดานการเตรียมอาหาร ดานคุณคาของ
อาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ และดานบุคคล

2) กําหนดกรอบแนวคิดของแบบสอบถามผูวิจัย ไดกําหนดกรอบความคิด
เกี่ยวกับสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการของเด็กวัยอนุบาลดังนี้

(1) ดานการจัดเตรียมอาหาร จํานวน 32 ขอ
(2) ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร จํานวน 30 ขอ
(3) ดานสถานที่และอุปกรณ                               จํานวน 32 ขอ
(4) ดานบุคคล จํานวน 35 ขอ

โดยมีขอคําถามตามกรอบแนวคิดดังในตารางที่ 14

ตารางที่ 14 ประเด็นคําถามในแบบสอบถามผูบริหารและครูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและ
โภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

ประเด็นที่ศึกษา ตอนที ขอคําถามที่
1.สภาพดานการจัดเตรียมอาหาร 2
   1.1 การกําหนดรายการอาหาร 2    1-4
   1.2 การจัดเก็บอาหาร (สด/แหง) 2    5-6
   1.3 การจัดเตรียมและการประกอบอาหาร 2    7-10,17-20
   1.4 การจัดเตรียมน้ําดื่มและอาหาร 2    11-14
   1.5 การทําความสะอาดอุปกรณ 2    15-16
2. สภาพดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
   2.1คุณคาของอาหาร 2    1-8
   2.2 ประเภทของอาหาร 2    9-15
   2.3 ความพอใจในอาหารแตละชนิดของเด็ก 2    16-20
3.สภาพดานสถานที่และอุปกรณ
   3.1 โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหารและอุปกรณงานครัว 2    1-6
   3.2  โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารและอุปกรณ 2    9-15
   3.4 การเก็บลางอุปกรณและสถานที่ 2    7-8
4. สภาพดานบุคคล
   4.1  บุคลากรผูเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร 2    1-3, 5-9
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ตารางที่ 14 ( ตอ )

ประเด็นที่ศึกษา ตอนที ขอคําถามที่
   4.2 การจัดกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ 2    4,10-11
   4.3 ความคิดเห็นของบุคลากรเกี่ยวกับการจัดบริการ
         อาหารแกเด็กวัยอนุบาล

2    12-20

5.ปญหาดานการจัดเตรียมอาหาร
   5.1 ปญหาการจัดซื้ออาหาร 2    1-5
   5.2 ปญหาการจัดเก็บอาหาร (สด/แหง) 2    6
   5.3 ปญหาการจัดเตรียมน้ําดื่มและอาหาร 2    7-8
6. ปญหาดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
   6.1 คุณคาของอาหาร 2    1-5
   6.2  ประเภทของอาหาร 2    6-7
   6.3  ความพอใจในอาหารแตละชนิดของเด็ก 2    8-10
7. ปญหาดานสถานที่และอุปกรณ
   7.1 โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหารและอุปกรณงานครัว 2    1-6
   7.2 โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหารและอุปกรณ 2    7-15
   7.3 ปญหาการเก็บลางอุปกรณและสถานที่ 2    16-17
8. ปญหาดานบุคคล
   8.1 บุคลากรผูเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร 2    1-11
   8.2 ความคิดเห็นของบุคลากรเกี่ยวกับการจัด
         บริการอาหารแกเด็กวัยอนุบาล

2    12-15

 3) ดําเนินการสรางแบบสอบถาม โดยสรางตามกรอบความคิดที่กําหนดไว
4) การหาคุณภาพของเครื่องมือโดยนําแบบสอบถามไปใหผูทรงคุณวุฒิ

จํานวน 5 ทาน ตรวจสอบความครอบคลุมเนื้อหา ความถูกตอง และความเหมาะสมของการใช
ภาษาแลวนํามาปรับปรุงแกไข ตามคําแนะนําของผูทรงคุณวุฒิ

(1) นําแบบสอบถามที่ผานการพิจารณาปรับปรุง แกไขเรียบรอย
(2) นําไปทดลองใชกับผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหาร



90

และโภชนาการโรงเรียนละ 1 คน และครูประจําชั้นอนุบาลโรงเรียนละ 2 คน ในโรงเรียนที่มีคุณ
ภาพเดียวกัน  จํานวนทั้งหมด 8 โรงเรียน รวมทั้งหมด 32 คน เพื่อดูความถูกตองเหมาะสมของการ
ใชภาษา และชวงเวลาที่ใชในการตอบ แลวนําขอมูลที่ไดมาปรับปรุง แบบสอบถามอีกครั้งหนึ่ง

(3) นําแบบสอบถามที่ไดรับการปรับปรุงแกไขใหเปนฉบับที่สมบูรณแลว
เพื่อใชในการเก็บรวบรวมขอมูลตอไป

2. แบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ
 2.1 ลักษณะของแบบสัมภาษณ เปนแบบสัมภาษณแบบไมมีโครงสราง

2.2 การสรางแบบสัมภาษณ
1) ศึกษาและรวบรวมตํารา เอกสาร วารสาร งานวิจัย และสิ่งพิมพที่เกี่ยวของ

กับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลในดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคา
ของอาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณตลอดจนดานบุคคล

2) กําหนดกรอบแนวคิดของแบบสัมภาษณ ผูวิจัยไดกําหนดกรอบความคิด
เกี่ยวกับสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลดังนี้

(1) ดานการจัดเตรียมอาหาร                               จํานวน 10 ขอ
(2) ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร จาํนวน 15 ขอ
(3) ดานสถานที่และอุปกรณ                                จํานวน 10 ขอ
(4) ดานบุคคล จํานวน 11 ขอ

โดยมีขอคําถามตามกรอบแนวคิดดังในตารางที่ 15

ตารางที่ 15 ประเด็นคําถามในแบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการเกี่ยวกับ
การจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

ประเด็นที่ศึกษา ตอนที ขอคําถามที่
1. ดานการจัดเตรียมอาหาร 2
   1.1 การกําหนดรายการอาหาร 2    1-2
   1.2 การจัดเก็บอาหาร (สด/แหง) 2    3-7
   1.3 การจัดเตรียมและการประกอบอาหาร 2    8-10
2. ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
   2.1 คุณคาของอาหาร 2    1-9
   2.2 ประเภทของอาหาร 2    10-15
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ตารางที่ 15 ( ตอ )

ประเด็นที่ศึกษา ตอนที ขอคําถามที่
3. ดานสถานที่และอุปกรณ
   3.1 โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหารและอุปกรณ 2    1-7
   3.2 การเก็บลางอุปกรณและสถานที่ 2    8-10
4.ดานบุคคล
   4.1 บุคลากรผูเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร 2    1-6
   4.2 ความคิดเห็นของบุคลากรเกี่ยวกับการจัดบริการ
         อาหารแกเด็กวัยอนุบาล

2    7-11

3) ดําเนินการสรางแบบสัมภาษณ โดยสรางตามกรอบความคิดที่กําหนดไว
      4) การหาคุณภาพของเครื่องมือโดยนําแบบสัมภาษณไปใหผูทรงคุณวุฒิ

 จํานวน 5 ทาน ตรวจสอบความครอบคลุมเนื้อหา ความถูกตอง และความเหมาะสมของการใช
ภาษาแลวนํามาปรับปรุงแกไข ตามคําแนะนําของผูทรงคุณวุฒิ

(1) นําแบบสัมภาษณที่ผานการพิจารณาปรับปรุง แกไขเรียบรอยแลว
(2) นําไปทดลองใชกับครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการจํานวน 5

คน เพื่อดูความถูกตองเหมาะสมของการใชภาษา และชวงเวลาที่ใชในการตอบ แลวนําขอมูลที่ได
มาปรับปรุง แบบสัมภาษณอีกครั้งหนึ่ง

(3) นําแบบสัมภาษณที่ไดรับการปรับปรุงแกไขใหเปนฉบับที่สมบูรณ เพื่อ
ใชในเก็บรวบรวมขอมูลตอไป

3. แบบสังเกตสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
 3.1 ลักษณะของแบบสังเกต เปนแบบตรวจสอบรายการ

 3.2 การสรางแบบสังเกต
1) ศึกษาและรวบรวมขอมูลจากตํารา เอกสาร วารสาร งานวิจัย และสิ่งพิมพ

ที่เกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลในดานการจัดเตรียมอาหาร 
ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณตลอดจนดานบุคคล เพื่อ
ศึกษาวิธีการสรางแบบสังเกต

2) กําหนดกรอบแนวคิดของแบบสังเกต ผูวิจัยไดกําหนดกรอบความคิด
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เกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการของเด็กวัยอนุบาลดังนี้
(1) ดานการจัดเตรียมอาหาร                               จํานวน 9  ขอ
(2) ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร จํานวน 8 ขอ
(3) ดานสถานที่และอุปกรณ                                จํานวน 26 ขอ
(4) ดานบุคคล จํานวน 17 ขอ

โดยมีขอคําถามตามกรอบแนวคิดดังในตารางที่ 16

ตารางที่ 16 ประเด็นคําถามในแบบสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัย
อนุบาล

ประเด็นที่ศึกษา ขอคําถามที่
ก. ดานการจัดเตรียมอาหาร
   1.1 การกําหนดรายการอาหาร    1
   1.2 การจัดเก็บอาหาร (สด/แหง)    2-3
   1.3 การจัดเตรียมและการประกอบอาหาร    4-9
ข. ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
   2.1 คุณคาของอาหาร    1-3, 5, 7, 8
   2.2 ประเภทของอาหาร    4, 6
ค. ดานสถานที่และอุปกรณ
   1. โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหาร

1.1 โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร และอุปกรณ
            งานครัว

   1-9

      1.2 การเก็บลางอุปกรณและสถานที่    10
2.โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหารและ
       อุปกรณ

2.1 โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหารและ
       อุปกรณ

   1-12

         2.2  การเก็บลางอุปกรณและสถานที่    13-16
ง. ดานบุคคล
   4.1 บุคลากรผูเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร    1-7
   4.2 ลักษณะนิสัยในการรับประทานอาหารของเด็กวัยอนุบาล    2-6, 8-17
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3) ดําเนินการสรางแบบสังเกตตามแนวทางที่กําหนด
4) การหาคุณภาพเครื่องมือโดยนําแบบสังเกตไปใหใหผูทรงคุณวุฒิจํานวน 5

ทาน ตรวจสอบความครอบคลุมของเนื้อหา ความถูกตอง และความเหมาะสมของแบบสังเกตแลว
นํามาปรับปรุงแกไขตามคําแนะนําของผูทรงคุณวุฒิ

(1) นําแบบสังเกตที่ผานการพิจารณาปรับปรุง แกไขเรียบรอยแลว ไป
ทดลองใชบันทึกสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการของเด็กวัยอนุบาลในโรงเรียนที่มีคุณ
สมบัติเดียวกัน โดยผูวิจัยและอาจารยผูมีประสบการณในการเก็บรวบรวมขอมูล มาสังเกตรวมกัน
3 คร้ัง เพื่อใหเกิดความเที่ยงและครอบคลุมประเด็น และพิจารณาความเหมาะสมในการวิจัยแลว
นําขอมูลที่ไดมาปรับปรุงแกไข

(2) นําแบบสัมเกตที่ไดรับการปรับปรุงแกไขใหเปนฉบับที่สมบูรณเพื่อใชใน
เก็บรวบรวมขอมูลตอไป

5. การเก็บรวบรวมขอมูล
การเก็บรวบรวมขอมูลในการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเองและใช

บริการทางไปรษณียโดยมีขั้นตอนดังนี้
1. ทําหนังสือขอความรวมมือในการเก็บรวบรวมขอมลูจากบัณฑิตวิทยาลัย

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย สงถึงผูอํานวยการสํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร เพื่อขอความรวมมือ
ไปยังโรงเรียนที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล

2. สงแบบสอบถามจํานวน 573 ชุด ไปยังผูบริหารโรงเรียน ครูผูรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนาการครูประจําชั้นอนุบาล ที่เปนกลุมตัวอยางและขอใหสงคืนกลับทางไปรษณีย
ในกรณีที่โรงเรียนใดผูวิจัยไปเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง ผูวิจัยจะเก็บแบบสอบถามกลับคืนมา
ดวย สําหรับโรงเรียนที่สงแบบสอบถามคืนลาชา ผูวิจัยจะโทรศัทพไปถามและสงหนังสือขอความ
รวมมือพรอมกับสงแบบสอบถามไปอีกครั้ง แบบสอบถามที่ผูวิจัยไดรับคืนมาทางไปรษณียและไป
ขอรับคืนดวยตนเองดังในตารางที่ 13
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  ตารางที่ 17 จํานวนและรอยละของแบบสอบถามที่ไดรับคืนจากตัวอยางประชากร

ผูใหขอมูล จํานวนแบบสอบถาม
ที่สง (ฉบับ)

จํานวนแบบสอบถาม
ที่ไดรับคืน (ฉบับ)

รอยละ

ผูบริหาร 191 185 96
ครูผูรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนาการ

191 185 96

ครูประจําชั้นอนุบาล 191 185 96
รวม 573 555 -

3. แบบสัมภาษณ  ผูวิจัยดําเนินการสัมภาษณดวยตนเอง โดยมีตารางการไป
สัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพ
มหานคร จํานวน 9 คน และไดขอมูลครบถวน ดังแสดงในตารางที่ 18

4. แบบสังเกต  ผูวิจัยดําเนินการสังเกตดวยตนเอง โดยมีตารางการ
ไปสังเกตเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัด
กรุงเทพมหานคร จํานวน 9 โรง และไดขอมูลครบถวน ดังแสดงในตารางที่ 18

ตารางที่ 18 สถานที่ และชวงวัน เดือน ป ในการเก็บขอมูลดวยแบบสัมภาษณและแบบสัมภาษณ
ชื่อโรงเรียน วัน /เดือน /ป ที่สัมภาษณ วัน /เดือน /ป ที่สังเกต

    โรงเรียนวัดหลักสี่
    (ทองใบทิวารีวิทยา)

27 สิงหาคม 2545 11 กันยายน 2545

    โรงเรียนวัดดอนเมือง
    (ทหารอากาศอุทิศ)

27 สิงหาคม 2545 7 กันยายน 2545

    โรงเรียนเคหะทุงสองหองวิทยา 2 27 สิงหาคม 2545 13 กันยายน 2545
    โรงเรียนวัดคณิกาผล 27 สิงหาคม 2545 17 กันยายน 2545
    โรงเรียนวัดพระพิเรนทร 27 สิงหาคม 2545 18 กันยายน 2545
    โรงเรียนวัดพระเชตุพนฯ 28 สิงหาคม 2545 10 กันยายน 2545
    โรงเรียนวัดเสมียนนารี 28 สิงหาคม 2545 12 กันยายน 2545
    โรงเรียนบางเขน
   (ไว สาลีอนุสรณ)

4 กันยายน 2545 19 กันยายน 2545

    โรงเรียนวดัเทวสุนทร 4 กันยายน 2545 14 กันยายน 2545
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6. การวิเคราะหขอมูล
1. ขอมูลจากแบบสอบถามผูบริหารและครู

ตอนที่ 1  เกี่ยวกับสภาพของผูใหขอมูล ไดรวบรวมแจกแจงความถี่ หารอยละ
และนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง

ตอนที่ 2  เกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ 4 ดาน ไดแก
ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ
และดานบุคคล เปนแบบกําหนดคําตอบใหเลือก ไดรวบรวมแจกแจงความถี่ หารอยละ และนํา
เสนอในรูปตารางประกอบความเรียง

ตอนที่ 3  เกี่ยวกับปญหา การจัดบริการอาหารและโภชนาการ 4 ดาน ไดแก
ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร ดานสถานที่และอุปกรณ
และดานบุคคล เปนแบบประเมินคา โดยการกําหนดคะแนน แบงเปน 5 ระดับดังนี้ คือ
 

5 หมายถึง เปนปญหามากที่สุด
4 หมายถึง เปนปญหามาก
3 หมายถึง เปนปญหาปานกลาง
2 หมายถึง เปนปญหานอย
1 หมายถึง เปนปญหานอยที่สุด หรือไมเปนปญหาเลย

จากนั้นนํามาหาคาเฉลี่ย (x)  คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและแปลความหมายของ
ขอมูล ประกอบความเรียงตามเกณฑดังนี้

ตารางที่ 19 ตารางแปลความขอมูลคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

คาน้ําหนัก ความหมาย
1.00 – 1.49                     มีระดับปญหานอยที่สุด หรือไมมีปญหาเลย
1.50 – 2.49                     มีระดับปญหานอย
2.50 – 3.49                     มีระดับปญหาปานกลาง
3.50 – 4.49                     มีระดับปญหามาก
4.50 – 5.00                     มีระดับปญหามากที่สุด
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และขอมูลที่เปนขอเสนอแนะแบบปลายเปด ไดนําเสนอเปนขอๆ เรียงลําดับจากขอที่มีคะแนนมาก
ไปขอที่มีคะแนนนอยตามลําดับ

2. ขอมูลจากแบบสัมภาษณ เปนแบบสัมภาษณแบบไมมีโครงสราง สัมภาษณโดย
ผูวิจัยดังนี้

ตอนที่ 1  เกี่ยวกับสถานภาพของผูใหขอมูล รวมรวบแจกแจงความถี่ หาคารอย
ละ และนําเสนอเปนความเรียง

ตอนที่ 2  เกี่ยวกับสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ซึ่งแบง
เปน 4 ดาน ไดแก ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร ดาน
สถานที่และอุปกรณ และดานบุคคล  นําเสนอเปนความเรียง เพื่อชวยเสริมในการอภิปรายขอมูลที่
ไดจากแบบสอบถามและแบบสังเกต

3. ขอมูลจากแบบสังเกต สภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ซึ่ง
แบงเปน 4 ดาน ไดแก ดานการจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
ดานสถานที่และอุปกรณ และดานบุคคล  เปนแบบตรวจสอบรายการ นําเสนอเปนความเรียง เพื่อ
ชวยเสริมในการอภิปรายขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ



                                                บทที่ 4

ผลการวิเคราะหขอมูล

การนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล ในการวิจัยเรื่องสภาพและปญหาการจัดบริการ
อาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร จากการ
ใชแบบสอบถาม แบบสัมภาษณ แบบสังเกต เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล โดยผูใหขอ
มูลเปน ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ ครูประจําชั้นอนุบาลในโรงเรียนประถม
ศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร จํานวน 555 คน ผูวิจัยนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลเร่ืองสภาพ
และปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนบุาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัด
กรุงเทพมหานคร  ตามลําดับข้ันตอนดังนี้

ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสภาพทั่วไปของผูใหขอมูล โดยนํามาแจกแจง
ความถี่และหารอยละ (ตารางที่ 20)

ตอนที่ 2 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
แบงเปน 4 ดานดังนี้

2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการจัดเตรียมอาหาร โดยนํามาแจกแจงความถี่
และหารอยละ (ตารางที่ 21-25)

2.2 ผลการวิเคราะหขอมูลดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
โดยนํามาแจกแจงความถี่และหารอยละ (ตารางที่ 26-28)

2.3 ผลการวิเคราะหขอมูลดานสถานที่และอปุกรณ โดยนํามาแจกแจงความถี่
และหารอยละ(ตารางที่ 29-31)

2.4 ผลการวิเคราะหขอมูลการดานบุคคล โดยนํามาแจกแจงความถี่และหา
รอยละ (ตารางที่ 32-34)

ตอนที่ 3 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ โดย
นํามาหาคาเฉลี่ย(x) และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) (ตารางที่ 35-38)
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ตอนที่ 4 ผลการวิเคราะหขอมูลที่ไดจาการการสัมภาษณและสังเกต
4.1 ผลการวิเคราะหขอมูลของผูใหขอมูล
4.2 ผลการวิเคราะหขอมูลภาพรวมการจัดบริการอาหารและโภชนาการ จํานวน

 9 โรงเรียน
ตอนที่ 5 สรุปขอเสนอแนะดานการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของ

ผูบริหารและครู โดยนํามาจัดหมวดหมูและจัดเรียงลําดับจากมากไปนอย
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ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสภาพทั่วไปของผูใหขอมูล

ตารางที่ 20 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูล จําแนกตามสภาพของผูใหขอมูล

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 )     ( N = 185 )   ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เพศ
   ชาย 60 32.4 13 7.0 8 4.3
   หญิง 125 67.6 172 93.0 177 95.7

อายุปจจุบัน
   20 – 25 ป 1 0.5 6 3.2 12 6.5
   26 – 30 ป 0 0.0 10 5.4 27 14.6
   31 – 35 ป 1 0.5 8 4.3 18 9.7
   36 – 40 ป 27 14.6 37 20.0 37 20.0
   41 – 50 ป 63 34.1 76 41.1 54 29.2
   51 ปขึ้นไป 93 50.3 48 25.9 37 20.0

ระดับการศึกษาสูงสุด
   ต่ํากวาปริญญาตรี 0 0 11 5.9 14 7.6
   ปริญญาตรี 122 65.9 171 92.4 165 89.2
   ปริญญาโท 61 33.0 3 1.6 6 3.2
   ปริญญาเอก 2 1.1 0 0 0 0

อายุการทํางาน
   ต่ํากวา 10 ป 4 2.2 32 17.3 76 41.1
   10 – 14 ป 20 10.8 25 13.5 16 8.6
   15 – 19 ป 17 9.2 21 11.4 15 8.1
   20 – 24 ป 34 18.4 38 20.5 30 16.2
   25 ปขึ้นไป 110 59.5 69 37.3 48 25.9
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ตารางที่ 20 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 )      ( N = 185 )   ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ตําแหนงในปจจุบัน
   ผูบริหาร 185 100 0 0 0 0
   ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
     โภชนาการ 0 0 185 100 0 0
   ครูประจําชั้นอนุบาลชั้นปที่ 1 0 0 0 0 95 51.35
   ครูประจําชั้นอนุบาลชั้นปที่ 2 0 0 0 0 90 48.65

ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการจัดการ
ศึกษาในระดับอนุบาล
   มี 162 87.6 82 44.3 150 81.1
   ไมมี 23 12.4 103 55.7 35 18.9

ประสบการณการทํางานในระดับ
อนุบาล
   นอยกวา 1 ป 15 8.1 19 10.3 19 10.3
   1 – 5 ป 25 13.5 44 23.2 99 53.5
   6 – 10 ป 4 2.2 9 4.9 38 20.5
   มากกวา 10 ป 6 3.2 13 7.0 20 10.2
   ไมมี 135 73.0 100 54.1 9 4.9

ความรูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการ
   มี 148 80.0 164 88.6 149 80.5
   ไมมี 37 20.0 21 11.4 36 19.5
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ตารางที่ 20 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 )      ( N = 185 )   ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ไดรับความรูเกี่ยวกับการจัด
บริการอาหารและโภชนาการ
 ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
   เคยศึกษาดวยตนเอง 101 54.5 107 57.2 102 55.1
   เรียนวิชาโภชนาการตามหลักสูตร 33 17.2 78 42.2 68 36.2
   เคยเขารวมสัมมนาทางวิชาการ 92 49.7 70 37.8 52 28.1

จากตารางที่ 20  แสดงวา ผูบริหาร รอยละ 67.6 เปนเพศหญิง อายุ 51 ปขึ้นไป ระดับ
การศึกษาสูงสุดที่จบ คือระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 66.0 มีประสบการณในการทํางาน 25 ป
ขึ้นไป  ปจจุบันดํารงตําแหนงผูบริหาร รอยละ 87.6 มีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการจัดการศึกษาใน
ระดับอนุบาลแตไมเคยมีประสบการณการทํางานในระดับอนุบาล สวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการ
จัดบริการอาหารและโภชนาการ เนื่องจากเคยศึกษาดวยตนเองและเคยเขารวมสัมมนาประชุมวชิา
การ

ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รอยละ 93  เปนเพศหญิงอายุ 41 – 50 ป
ระดับการศึกษาสูงสุดที่จบ คือระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 92.4  มีประสบการณในการทํางาน
20 – 24 ป  ปจจุบันดํารงตําแหนงครูผูดูแลและรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รอยละ 55.7
ไมมีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการจัดการศึกษาในระดับอนุบาลและไมเคยมีประสบกาณการทํางาน
ในระดับอนุบาล แตสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการจัดบริการและโภชนาการเนื่องจากเคยศึกษา
ดวยตนเอง และเรียนวิชาโภชนาการตามหลักสูตร

ครูประจําชั้นอนุบาล รอยละ 95.7 เปนเพศหญิง อายุ 41 – 50 ป ระดับการศึกษาสูงสุดที่
จบ คือระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 89.2 มีประสบการณในการทํางาน 20 – 24 ป ปจจุบัน
 รอยละ 51.35 เปนครูประจําชั้นอนุบาลชั้นปที่ 1  รอยละ 81.1 มีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการจัด
การศึกษาในระดับอนุบาลและเคยมีประสบการณการทํางานในระดับอนุบาล 1 – 5 ป
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ครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ เนื่องจากเคย
ศึกษาดวยตนเองและเรียนวิชาโภชนาการตามหลักสูตร

ตอนที่ 2 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ   

2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหาร

ตารางที่ 21 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหาร จําแนกตาม
                  การกําหนดรายการอาหาร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
การจัดทํารายการอาหารไวลวงหนา
   จําเปน 183 98.9 182 98.4 180 97.3
   ไมจําเปน 2 1.1 3 1.6 5 2.7

ผูกําหนดรายการอาหารของ
โรงเรียน
   คณะกรรมการของโรงเรียน 59 31.9 53 28.6 40 21.6
   สํานักการศึกษา 1 0.5 0 0 5 2.7
   สํานักการศึกษาเปนบางสวน    
      และคณะกรรมการของโรงเรียน
      เปนบางสวน

24 13.0 16 8.6 10 5.4

   ครูโภชนาการของโรงเรียน 100 54.1 114 61.6 129 69.7
   ผูบริหารโรงเรียน 1 0.5 2 1.1 1 0.5

สิ่งที่คํานึงถึงในการจัดทํารายการ
อาหาร ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
   คุณคาทางโภชนาการ 181 97.8 184 99.5 183 98.9
   รสชาติของอาหาร 125 67.6 134 72.4 128 69.2
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ตารางที่ 21 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
   ปริมาณที่พอเพียง 144 77.8 158 85.4 148 80.0
   งบประมาณคาอาหาร 125 67.6 141 76.2 120 64.9
   อาหารตามฤดูกาล 137 74.1 145 78.4 118 63.8
   ความสะดวกในการซื้อ 50 27.0 73 39.5 50 27.0
   ความสะดวกในการเก็บอาหาร 36 19.5 40 21.6 43 23.2
   ความสะดวกในการประกอบ
      อาหาร

46 24.9 65 35.1 50 27.0

   ความสะอาดของเครื่องปรุง 129 69.7 135 73.0 132 71.4
   ความพึงพอใจของเด็ก 107 57.8 132 71.4 147 79.5

รายการอาหารมีอาหารหมักดอง
   มี 20 10.2 35 18.9 38 20.5
   ไมมี 165 89.2 150 81.1 147 79.5

จากตารางที่ 21 แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาล มีความเห็นตรงกันวา การจัดทํารายการอาหารไวลวงหนามีความจําเปนมากที่
สุด รอยละ 98.9, 98.4 และ 97.3 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาล มีความเห็น
ตรงกันวา การกําหนดรายการอาหารของโรงเรียนเปนครูโภชนาการมากที่สุด รอยละ 54.1, 61.6
และ 69.7  ตามลําดับ รองลงมาคือ คณะกรรมการของโรงเรียนรอยละ 31.9, 28.6 และ 21.6 ตาม
ลําดับ
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาล มีความเห็น
ตรงกันวา สิ่งที่ควรคํานึงถึงในการจัดทํารายการอาหาร คือคุณคาทางโภชนาการมากที่สุด รอยละ
97.8, 99.5 และ 98.9  ตามลําดับ รองลงมาคือ ปริมาณที่เพียงพอ รอยละ 77.8, 85.4 และ 80.0
ตามลําดับ

ตารางที่ 22 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหาร  จําแนกตามการจัด
เก็บอาหาร ( สด/แหง )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ

วิธีการเก็บของสด
   ใสตูเย็นเก็บไวที่โรงเรียน 61 33.0 58 31.4 66 35.7
   ฝากใสตูเย็นเก็บไวที่บานพักครู 1 0.5 0 0 3 1.6
   ไมเก็บซื้อเฉพาะที่ตองการใชใน
      แตละวัน

123 66.5 127 68.6 116 62.7

วิธีการเก็บอาหารแหง
   มีตูสําหรับเก็บไวเฉพาะ 122 65.9 100 54.1 124 67.0
   ฝากใสตูเย็นไวที่บานพักครู 1 0.5 0 0 1 0.5
   ไมเก็บซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแต
      ละวัน

62 33.5 85 45.9 60 32.4

จากตารางที่ 22    แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจํา
ชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา อาหารสดไมควรเก็บซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแตละวัน
มากที่สุด รอยละ 66.5, 68.6 และ 62.7  ตามลําดับ รองลงมาคือใสตูเย็นเก็บไวที่โรงเรียนรอยละ
33.0, 31.4 และ 35.7 ตามลําดับ
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา อาหารแหงควรมีตูสําหรับเก็บไวเฉพาะมากที่สุด รอยละ 65.9, 54.1 และ 67.0
ตามลําดับ  รองลงมา คือไมเก็บซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแตละวัน รอยละ 33.5, 45.9 และ 32.4
ตามลําดับ

ตารางที่ 23 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหารจําแนกตามการจัด
เตรียมและการประกอบอาหาร

  ผูบริหาร ครผููรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เนื้อสัตวที่นํามาประกอบอาหาร
   หั่น /  สับ / บด สําเร็จรูป 82 44.3 99 53.5 74 40.0
   หั่น /  สับ / บด เนื้อเอง 46 24.9 26 14.1 31 16.2
   หั่น /  สับ / บด เปนทิ้งไวนาน 1 0.5 3 1.6 6 3.2
   หั่น /  สับ / บด กอนปรุง 56 30.3 57 30.8 74 40.0

ผักที่มีใบเปนรูเปนผักที่ปลอดภัย
จากยาฆาแมลง
   ใช 141 76.2 151 81.6 156 84.3
   ไมใช 44 23.8 34 18.4 29 15.7

การปฏิบัติที่ถูกตองเกี่ยวกับอาหาร
ประเภทผัก
   หั่นผักกอนลางน้ํา 11 5.9 7 3.8 4 2.2
   ลางน้ํากอนหั่นผัก 174 94.1 178 96.2 179 96.7
   ลวกผักกอนประกอบอาหาร 0 0 0 0 2 1.1

ผักที่มีคุณคาทางอาหารมากที่สุด
   ผักสด 180 97.3 182 98.4 179 96.2
   ผักตม 4 2.2 3 1.6 3 1.6
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ตารางที่ 23 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
   ผักลวก 1 0.5 0 0 2 1.1
   ผักดอง 0 0 0 0 1 0.5
สิ่งที่คํานึงถึงในการประกอบอาหาร
ใหแกเด็ก
   รสชาติ 109 58.9 118 63.2 127 68.6
   สีสันของอาหาร 48 25.9 79 42.7 76 41.1
   ปริมาณของอาหาร 103 55.7 104 56.2 106 57.3
   คุณคาของอาหาร 179 96.8 183 98.9 173 93.5
   ขนาดชิ้นของอาหาร 71 38.4 106 57.3 95 51.4
   ความสะอาดของอาหาร 161 87.0 159 85.9 168 90.2

สิ่งที่สําคัญที่สุดในการประกอบ
อาหาร
   คุณคาของอาหารและปริมาณที่
      เพียงพอ

161 87.0 161 87.0 160 86.5

   ความสะดวกในการประกอบ
      อาหาร

0 0 1 0.5 1 0.5

   ความสะอาดของอาหาร 24 13.0 23 12.4 24 13.0

ขณะประกอบอาหารคํานึงถึง
การสูญเสียคุณคาของอาหาร
   คํานึง 182 98.4 182 98.4 181 97.8
   ไมคํานึง 3 1.6 3 1.6 4 2.2
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จากตารางที่ 23  แสดงวา ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวน
ใหญ มีความเห็นตรงกันวา เนื้อสัตวที่นํามาประกอบอาหารเปนเนื้อสัตวที่ หั่น / สับ / บด สําเร็จรูป
มากที่สุด รอยละ 44.3 และ 53.5 ตามลําดับ รองลงมาคือ หั่น / สับ / บด กอนประกอบอาหาร
รอยละ 30.3 และ 30.8 ตามลําดับ สวนครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นวา เนื้อสัตวที่นาํ
มาประกอบอาหารเปนเนื้อสัตวที่  หั่น / สับ / บด สําเร็จรูป และ หั่น / สับ / บด กอนประกอบ
อาหาร เทากัน รอยละ 40.0  รองลงมาคือ หั่น / สับ / บด เนื้อเอง รอยละ 16.2

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ  และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมี
ความเห็นตรงกันวา ผักที่มีใบเปนรูเปนผักที่ปลอดภัยจากยาฆาแมลงมากที่สุด รอยละ 76.2 , 81.6
และ 84.3 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา การปฏิบัติที่ถูกตองเกี่ยวกับอาหารประเภทผักคือ ควรลางน้ํากอนหั่นผักมากที่
สุดรอยละ 94.1, 96.2 และ 96.2 ตามลําดับ  รองลงมา คือหั่นผักกอนลางน้ํา 5.9, 3.8 และ 2.2
ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา ผักที่มคีุณคาทางอาหาร คือผักสดมากที่สุด รอยละ 97.3, 98.4 และ 96.2
ตามลําดับ รองลงมาคือ ผักตม รอยละ 2.2 , 1.6 และ 1.6 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา สิ่งที่คํานึงถึงในการประกอบอาหารใหแกเด็กคือ ควรคํานึงถึงคุณคาของ
อาหารมากที่สุด รอยละ 96.8, 98.9 และ 93.5  ตามลําดับ  รองลงมา คือความสะอาดของอาหาร
คือ 87.0, 85.9 และ 90.2 ตามลําดบั

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา สิ่งที่สําคัญที่สุดในการประกอบอาหาร คือคุณคาของอาหารและปริมาณที่
เพียงพอมากที่สุด รอยละ 87.0, 87.0 และ 86.5  ตามลําดับ  รองลงมา คือความสะอาดของ
อาหารรอยละ 13.0, 12.4 และ 13.0 ตามลําดับ
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา ขณะประกอบอาหารควรคํานึงถึงการสูญเสียคุณคาของอาหารมากที่สุด  รอย
ละ 98.4, 98.4 และ 97.8  ตามลําดับ

ตารางที่ 24 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหาร จําแนกตามการจัด
                   เตรียมน้ําและอาหาร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
น้ําดื่มของเด็กไดมาจาก
   เด็กนํามาจากบาน 2 1.1 3 1.6 1 0.5
   โรงเรียนจัดบริการให 183 92.9 182 92.4 184 99.5

โรงเรียนไดน้ํามาจาก
   น้ําฝน 13 7.0 13 7.0 14 7.6
   น้ําประปา 157 84.9 156 84.3 153 82.7
   น้ําบาดาล 15 8.1 16 8.6 18 9.7

โรงเรียนใชเครื่องกรองน้ําดื่ม
   ใช 177 95.7 176 95.1 177 95.7
   ไมใช 8 4.3 9 4.9 8 4.3

ปริมาณน้ําที่ใชบริโภคในโรงเรียน
   มีพอใชตลอดปแตตองประหยัด 91 49.2 85 45.9 92 49.7
   มีพอใชชวงสั้นๆ หลังเปดภาคเรียน 1 0.5 1 0.5 2 1.1
   มีใชเฉพาะฤดูกาล เชน ฤดูฝน 0 0 0 0 2 1.1
   มีพอใชเหลือตลอดป 93 50.3 99 53.5 89 48.1
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ตารางที่ 24 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
การจัดอาหารใหแกเด็กเหมือนกับ
อาหารของผูใหญ
   ไมเหมือนกันแยกประกอบเฉพาะ
   ของเด็ก

164 88.6 164 88.6 165 89.2

   เด็กรับประทานอาหารเหมือน
      ผูใหญ

8 4.3 3 1.6 8 4.3

   เหมือนกันแตมีอาหารสําหรับ
      เด็กเพิ่มข้ึนอยางนอย 1 อยาง

13 7.0 18 9.7 12 6.5

จากตารางที่ 24   แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา น้ําดื่มของเด็กไดมาจากโรงเรียนจัดบริการให
มากที่สุด รอยละ 92.9, 92.4 และ 99.5 ตามลําดับ  รองลงมา คือเด็กนํามาจากบาน รอยละ 1.1,
1.6 และ 0.5 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนไดน้ํามาจากคือ นํ้าประปามากที่สุด รอยละ 84.9, 84.3 และ 82.7
ตามลําดับ รองลงมา คือน้ําบาดาล รอยละ 8.1, 8.6 และ 9.7 ตามลําดับ

ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา
ปริมาณน้ําที่ใชบริโภคในโรงเรียนมีพอใชเหลือตลอดปมากที่สุด รอยละ 50.3 และ 45.9 รองลงมา
คือมีพอใชตลอดป แตตองประหยัด 49.2 และ 45.9  สวนครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมีความ
เห็นวา มีพอใชตลอดปแตตองประหยัดมากที่สุด รอยละ 49.7  รองลงมา คือมีพอใชเหลือตลอดป
รอยละ 48.1
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา การจัดอาหารใหแกเด็กไมเหมือนกับอาหารของผูใหญโดยแยกปรุงเฉพาะของ
เด็กมากที่สุด รอยละ 88.6, 88.6 และ 89.2  ตามลําดับ รองลงมา คือเหมือนกันแตมีอาหารสําหรับ
เด็กเพิ่มข้ึนอยางนอย 1 อยาง รอยละ 7.0, 9.7 และ 6.5 ตามลําดับ

ตารางที่ 25 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหาร จําแนกตามการทํา
                   ความสะอาดภาชนะ

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
การทําความสะอาดอุปกรณ
เก็บน้ําดื่ม
   ทําทุกวัน 79 42.7 72 38.9 86 46.5
   ทําทุกสัปดาห 55 29.7 58 31.4 45 24.3
   ทําทุกเดือน 43 23.2 53 28.6 47 25.4
   ทําทุกภาคการศึกษา 8 4.3 2 1.1 7 38

การทําความสะอาดอุปกรณใส
น้ําดื่ม (แกว , ขัน)
   ทําทุกวัน 165 89.2 176 95.1 167 90.3
   ทําทุกสัปดาห 11 5.9 7 3.8 14 7.6
   ทําทุกเดือน 8 4.3 2 1.1 4 2.2
   ทําทุกภาคการศึกษา 1 0.5 0 0 0 0

จากตารางที่ 25   แสดงวา ผูบริหารและครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวน
ใหญ มีความเห็นตรงกันวา การทําความสะอาดอุปกรณเก็บน้ําดื่มมีการทําทุกวันมากที่สุด รอยละ
42.7 และ 38.9  รองลงมาคือทําทุกสัปดาห รอยละ 29.7 และ 31.4 สวนครูประจําชั้นอนุบาลสวน
ใหญ มีความเห็นวา ทําทุกวันมากที่สุด รอยละ 46.5  รองลงมา คือทําทุกเดือน รอยละ 25.4
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา การทําความสะอาดอุปกรณใสน้ําดื่มมีการทําความสะอาดทุกวันมากที่สุด
รอยละ 89.2, 95.1 และ 90.3 ตามลําดับ รองลงมา คือทําทุกสัปดาหรอยละ 5.9, 3.8 และ 7.6
ตามลําดับ

2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร

ตารางที่ 26 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
                   จําแนกตามคุณคาของอาหาร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
สีที่ใชในการประกอบอาหาร
   สีจากธรรมชาติ 122 65.9 128 69.2 105 56.8
   สีผสมอาหาร 61 33.0 55 29.7 78 42.2
   สีสังเคราะห 2 1.1 2 1.1 2 1.1

อาหารสําหรับเด็กควรมีสีสัน
   สีสวยนารับประทาน 89 48.1 89 48.1 98 53.0
   สีออน 96 51.9 96 51.9 87 47.0

ในแตละวันจัดอาหารครบทั้งหาหมู
   ครบ 164 88.6 174 94.1 160 86.5
   ไมครบ 21 11.4 11 5.9 25 13.5
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ตารางที่ 26 ( ตอ  )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
อาหารที่จัดสําหรับเด็กเปนอาหาร
หมู
   โปรตีน 174 94.1 170 91.9 151 81.6
   คารโบไฮเดรต 8 4.3 10 5.4 30 16.2
   วิตามิน 3 1.6 1 0.5 3 1.6
   เกลือแร 0 0 4 2.2 1 0.5

เด็กรับประทานอาหารที่มีคุณคาทาง
โภชนาการ
   มี 185 100 185 100 184 99.5
   ไมมี 0 0 0 0 1 0.5

เด็กมีอาการเลือดออกตามไรฟน
เหงือกบวม ควรรับประทานอาหาร
   สม , สับปะรด 180 97.3 183 98.9 183 98.9
   ขาว , ขนมปง 4 2.2 1 0.5 0 0
   ถั่วตม , ถั่วคั่ว 1 0.5 1 0.5 2 1.1

เด็กที่มีรูปรางผอมซีด ผิวหนัง
เหี่ยวยน ตาลึก
   ไขมัน 26 14.1 12 6.5 10 5.4
   วิตามิน 88 47.6 95 51.4 98 53.0
   คารโบไฮเดรต 4 2.2 4 2.2 2 1.1
   โปรตีน 67 36.2 74 40.0 75 40.5
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ตารางที่ 26 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เด็กรับประทานอาหารในปริมาณ
ตามความตองการ
   ได 185 100 185 100 183 98.9
   ไมได 0 0 0 0 2 1.1

จากตารางที่ 26 แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา สีที่ใชในการประกอบอาหารเปนสีจากธรรมชาติ
มากที่สุด รอยละ 65.9, 69.2 และ 56.8 ตามลําดับ รองลงมาคือ สีผสมอาหารรอยละ 33, 29.7
และ 42.2 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา อาหารสําหรับเด็กควรมีสีออนมากที่สุด รอยละ 51.9 รองลงมา คือสีสวยนารับ
ประทาน รอยละ 48.1 สวนครูประจําชั้นมีความเห็นวา สีสวยนารับประทานมากที่สุด รอยละ 53.0
รองลงมา คือสีออน รอยละ 47.0

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา ในแตละวันจัดอาหารครบ 5 หมูมากที่สุด รอยละ 88.6, 94.1 และ 86.5 ตาม
ลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา อาหารที่จัดสําหรับเด็กเนนอาหารโปรตีนมากที่สุด รอยละ 94.1, 91.9 และ
81.6 ตามลําดับ  รองลงมา คือคารโบไฮเดรต รอยละ 4.3, 5.4 และ 16.2 ตามลําดับ
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา เด็กรับประทานอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการมากที่สุด รอยละ 100, 100
และ 99.5 ตามลําดับ

ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา
เด็กที่มีอาการเลือดออกตามไรฟน เหงือกบวม ควรรับประทานสมและสับประรดมากที่สุด รอยละ
97.3 และ 98.9  รองลงมา คือขาวและขนมปง รอยละ 2.2 และ 0.5 สวนครูประจําชั้นอนุบาล มี
ความเห็นวา ควรรับประทานสมและสับปะรดมากที่สุด รอยละ 98.9 รองลงมา คือถั่วตม และถั่ว
คั่ว รอยละ 1.1

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา เด็กที่มีรูปรางผอมซีด ผิวหนังเหี่ยว ตาลึก  ขาดสารอาหารประเภทวิตามินมาก
ที่สุด รอยละ 47.6, 51.4 และ 53 ตามลําดับ รองลงมา คือขาดโปรตีน รอยละ 36.2, 40.0 และ
40.5 ตามลาํดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา เด็กไดรับประทานอาหารในปริมาณตามความตองการมากที่สุด รอยละ 100,
100 และ 98.9 ตามลําดับ

ตารางที่ 27 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
จําแนกตามประเภทของอาหาร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
รูปแบบในการจัดบริการอาหาร
ใหแกเด็ก
   อาหารจานเดียว  5 2.7 1 0.5 2 1.1
   อาหารชุด 53 28.6 29 15.7 46 24.9
   อาหารประสม 127 68.6 155 83.8 137 74.1
   จัดเฉพาะอาหารวาง 0 0 0 0 0 0
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ตารางที่ 27 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
รูปแบบของอาหารที่ทางโรงเรียน
จัดบอยที่สุด
   อาหารจานเดียว 36 19.5 43 23.2 43 23.2
   อาหารชุด 149 80.5 142 76.2 142 76.2

โรงเรียนมีการจัดอาหารวางไดแก
นม ผลไม ระหวางมื้อใหกับเด็ก
   มี 178 96.2 174 94.1 175 94.5
   ไมมี 7 3.8 11 5.9 10 5.4

โรงเรียนจัดบริการอาหารวางแก
เด็กวันละ
   1 มื้อ 144 77.2 132 71.4 137 74.1
   2 มื้อ 41 22.2 53 28.6 48 25.9

เด็กไดดื่มนม
   ดื่ม 183 98.9 182 98.4 184 99.5
   ไมดื่ม 2 1.1 3 1.6 1 0.5

โรงเรียนจัดบริการนมหรือ
อาหารวาง
   มีทุกวัน 178 96.2 178 96.2 173 96.5
   วันเวนวัน 1 0.5 2 1.1 4 2.2
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ตารางที่ 27 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
   นาน ๆ คร้ัง 5 2.7 2 1.1 5 2.7
   ไมมีเลย 1 0.5 3 1.6 3 1.6

อาหารวางที่ทางโรงเรียนจัด
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
   อาหารวางประเภทแปง,ถั่ว,งา 41 22.2 43 23.2 40 21.6
   ผลไมชนิดตาง ๆ 70 37.2 55 29.7 53 28.6
   นมสด 161 87.0 162 87.6 185 89.2
   ขนมหวานชนิดอื่น ๆ 46 24.9 42 22.7 50 27.0

จากตารางที่ 27 แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา รูปแบบในการจัดบริการอาหารใหแกเด็กเปนรูป
แบบอาหารประสม คือ อาหารจานเดียวและอาหารชุดสลับกันไปมากที่สุด รอยละ 68.6, 83.8
และ 74.1  ตามลําดับ  รองลงมาคือ อาหารชุด ประกอบดวย ขาว กับขาว และขนม หรือผลไม รอย
ละ 28.6, 15.7 และ 24.9 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา รูปแบบของอาหารที่ทางโรงเรียนจัดบอยที่สุดคือ รูปแบบอาหารชุดมากที่สุด
รอยละ 80.5, 76.2 และ 76.2 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีการจัดอาหารวางไดแก นม ผลไม ระหวางมื้อใหกับมากที่สุด รอยละ
96.2, 94.1 และ 94.5 ตามลําดับ
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนจัดบริการอาหารวางแกเด็กวันละ 1 มื้อมากที่สุด รอยละ 77.2, 71.4
และ 74.1 ตามลําดับ รองลงมาคือ 2 มื้อ รอยละ 22.2, 28.6 และ 25.9 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมี
ความเห็นตรงกันวา เด็กไดดื่มนมทุกวันมากที่สุดรอยละ 98.9, 98.4 และ 99.5 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนจัดบริการนมหรืออาหารวางอื่น ๆ ทุกวันมากที่สุดรอยละ 96.2, 96.2
และ 93.5 ตามลําดับ รองลงมา คือ นาน ๆ คร้ัง รอยละ 2.7, 1.1 และ  2.7 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมี
ความเห็นตรงกันวา บริการอาหารวางที่ทางโรงเรียนจัดเปนนมสดมากที่สุดรอยละ 87.0, 87.6 และ
89.2 ตามลําดับ รองลงมาคือ ผลไมชนิดตาง ๆ รอยละ 37.2, 29.7 และ 28.6 ตามลําดับ

ตารางที่ 28 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร    
จําแนกตามความพอใจของเด็ก

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เด็กสวนใหญพอใจอาหารวาง
ประเภท
   อาหารวางประเภทแปง ถั่ว งา 24 13.0 37 20.0 33 17.8
   ผลไมชนิดตาง ๆ 31 16.8 33 17.2 29 15.7
   นมสด 57 30.8 83 44.9 90 48.6
   ขนมหวานชนิดอื่น ๆ 73 39.5 32 17.3 33 17.8
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ตารางที่ 28 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
เด็กสวนใหญพอใจอาหารประเภท
   เนื้อสัตว 147 79.5 152 82.2 134 72.4
   แปง 12 6.5 6 3.2 15 8.1
   ขนมหวาน 15 8.1 16 8.6 15 8.1
   ผลไมชนิดตาง ๆ 9 4.9 10 5.4 19 10.3
   ผักชนิดตาง ๆ 2 1.1 1 0.5 2 1.1

เด็กสวนใหญไมพอใจอาหารประเภท
   เนื้อสัตว 3 1.6 10 5.4 11 5.9
   แปง 22 11.9 9 4.9 12 6.5
   ขนมหวาน 13 7.0 22 11.9 17 9.2
   ผลไมชนิดตาง ๆ 8 4.3 8 4.3 10 5.4
   ผักชนิดตาง ๆ 139 75.1 136 73.5 135 73.0

เด็กสวนใหญชอบรับประทานผัก
   ชอบ 43 23.2 43 23.2 37 20.0
   ไมชอบ 142 76.2 142 76.8 148 80.0

ครูมีวิธีกระตุนใหเด็ก
   รับประทานผักรับประทานเปนตัว
      อยาง

43 23.2 47 25.4 41 22.2

   ใชวิธีการตางๆ ไดแก บอกถึง
      ประโยชนของอาหาร,
      เลานิทาน

130 70.3 116 62.7 135 73.0

   บังคับใหรับประทาน 4 2.2 19 10.3 6 3.2
   ไมบังคับและตามใจเด็ก 8 4.3 3 1.6 3 1.6
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จากตารางที่ 28  แสดงวาผูบริหารสวนใหญ มีความเห็นวา เด็กพอใจขนมหวานชนิด
อ่ืน ๆ มากที่สุด รอยละ 39.5 รองลงมาคือ นมสด รอยละ 30.8 สวนครูผูดูแลและรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมีความเห็นสอดคลองกันวา เด็กพอใจ
นมสดมากที่สุด รอยละ 44.9 และ 48.6 รองลงมาคือ ขนมหวานชนิดอื่น ๆ รอยละ 17.3 และ 17.8

ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหาร และโภชนาการสวนใหญ มีความเหน็สอดคลอง
กันวา เด็กพอใจเนื้อสัตวมากที่สุด รอยละ 79.5 และ 82.2  รองลงมา คือขนมหวาน รอยละ 8.1
และ 8.6  สวนครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นวาเด็กพอใจเนื้อสัตวมากที่สุด รอยละ
72.4 รองลงมา คือผลไมชนิดตาง  ๆ รอยละ 10.3

ผูบริหารสวนใหญ มีความเห็นวา เด็กไมพอใจอาหารประเภทผักชนิดตาง ๆ มากที่สุด
รอยละ 75.1 รองลงมา คืออาหารประเภทแปง รอยละ 11.9 สวนครผููรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นสอดคลองกันวา เด็กไมพอใจผักชนิด
ตาง ๆ มากที่สุด รอยละ 73.5 และ 73.0 รองลงมา คือขนมหวาน รอยละ 11.9 และ 9.2

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา เด็กสวนใหญไมชอบรับประทานผักมากที่สุด รอยละ 76.2 , 76.8 และ 80.0
ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลมีความเห็น
ตรงกันวา ครูมีวิธีกระตุนใหเด็กรับประทานผักโดยใชวิธีการตางๆ ไดแก บอกถึงประโยชนของ
อาหาร, เลานิทาน มากที่สุด รอยละ 70.3 , 62.7 และ 73 ตามลําดับ  รองลงมา คือรับประทาน
อาหารเปนตัวอยาง รอยละ 23.2 , 25.4  และ 22.2 ตามลําดับ
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2.3 ผลการวิเคราะหขอมูลดานสถานที่และอุปกรณ

ตารางที่  29 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับสถานที่และอุปกรณ จําแนกตามสถานที่
                    ประกอบอาหารและอุปกรณ

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
โรงเรียนมีสถานที่เปนสัดสวนในการ
ประกอบอาหาร
   มี 180 97.3 177 95.7 175 94.6
   ไมมี 5 2.7 8 4.3 10 5.4

สภาพของอาคาร
   ใชการไดดี 173 93.5 168 90.2 171 92.4
   ทรุดโทรม 12 6.5 17 9.2 14 7.6

ที่ตั้งของสถานที่ที่ใชในการประกอบ
อาหารภายในโรงเรียน
   ภายในโรงเรียน 164 80.6 167 90.3 160 86.5
   ใตอาคารเรียน 19 10.3 17 9.2 18 9.7
   บานผูปกครอง 0 0 0 0 5 2.7
   วัด 2 1.1 1 0.5 2 1.1

โรงครัว / สถานที่ประกอบอาหาร
   จัดอาคารและสิ่งอํานวยความ
      สะดวกใหดําเนินการโดยเอกเทศ

124 67.0 131 70.2 145 78.4

   ปรับปรุงอาคารที่มีอยูมาใช
      ประโยชน

61 33.0 54 29.2 40 21.6
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ตารางที่  29 ( ตอ )
  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น

รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ

โรงเรียนมีอุปกรณในการประกอบ
อาหาร
   มีครบทุกประเภท 107 57.8 88 47.6 108 58.4
   มีครบเฉพาะที่จําเปน 77 41.6 91 49.2 72 38.9
   มีไมครบและไมเพียงพอ 1 0.5 6 3.2 5 2.7
สถานที่ที่ใชในการเก็บอุปกรณ
สําหรับประกอบอาหาร
   มีตูสําหรับเก็บโดยเฉพาะ 137 74.1 113 61.1 120 64.9
   จัดไวในบริเวณโรงครัวมุมใดมุม
     หนึ่ง

42 22.7 70 37.8 63 34.1

   จัดไวในหองพัสดุ 4 2.2 1 0.5 2 1.1
   จัดไวในหองเรียน 2 1.1 1 0.5 0 0

จากตารางที่ 29 แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีสถานที่เปนสัดสวนในการประกอบ
การมากที่สุด รอยละ 97.3, 95.7 และ 94.6  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา สภาพของอาคารใชการไดดีมากที่สุดรอยละ 93.5, 90.2  และ 92.4  ตาม
ลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครปูระจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา ที่ตั้งของสถานที่ที่ใชในการประกอบอาหารอยูภายในโรงเรียนมากที่สุด รอยละ
88.6, 90.3  และ  86.5  ตามลําดับ  รองลงมา คือใตอาคารเรียนรอยละ  10.3, 9.2  และ  9.7
ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงครัว / สถานที่ประกอบอาหารเปนอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกให
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ดําเนินการโดยเอกเทศมากที่สุดรอยละ 67.0, 70.2 และ 78.4 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีอุปกรณในการประกอบอาหารมีครบทุกประเภทมากที่สุดรอยละ
57.8, 47.6  และ 58.4  รองลงมา คือมีครบเฉพาะที่จําเปนรอยละ 41.6, 49.2  และ 38.9  ตาม
ลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา สถานที่ที่ใชในการเก็บอุปกรณสําหรับประกอบอาหารเปนตูสําหรับเก็บโดย
เฉพาะมากที่สุดรอยละ 74.1 , 61.1 และ 64.9  ตามลําดับ  รองลงมา คือจัดไวในบริเวณโรงครัว
มุมใดมุมหนึ่ง รอยละ 22.7, 37.8 และ 34.1 ตามลําดับ

ตารางที่ 30 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับสถานที่และอุปกรณ จําแนกตาม
สถานที่รับประทานอาหารและอุปกรณ

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
โรงเรียนมีโรงอาหารสถานที่
รับประทาน
   มีโรงอาหารโดยเฉพาะ 114 61.6 114 61.6 134 72.4
   มีโรงอาหารที่ใชรวมกับอาคาร
      อ่ืน ๆ

60 32.4 60 32.4 43 23.2

   ไมมีโรงอาหาร 11 5.9 11 5.9 8 4.3

ลักษณะและสภาพของโรงอาหาร/
สถานที่รับประทานอาหาร
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
   เปนโรงอาหารชั่วคราว 46 24.9 46 24.9 34 18.4
   เปนโรงอาหารถาวร 120 64.9 120 64.9 134 72.4
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ตารางที่ 30 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
   เปนฝากั้นมีประตูหนาตาง 10 5.4 10 5.4 24 13.0
   เปนเพิงไมมีฝากั้น 6 3.2 6 3.2 8 4.3
   ทรุดโทรม ควรสรางใหม 3 1.6 3 1.6 9 4.9
   พอใชแตชํารุดบางสวน 12 6.5 12 6.5 11 5.9
   ยังใชไดดี 43 23.2 43 23.2 49 26.5

บริเวณที่โรงเรียนจัดใหเด็ก
รับประทานอาหาร
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
   ระเบียงอาคารเรียน 25 13.5 20 10.8 25 13.5
   โรงอาหาร 142 76.2 145 78.4 149 80.5
   โรงฝกงาน 6 3.2 6 3.2 6 3.2
   อาคารอเนกประสงค 12 9.7 17 9.2 15 8.1
   ในหองเรียน 57 30.2 53 28.6 62 33.5

สภาพและบริเวณอาคารที่จัดเปน
โรงอาหาร / สถานที่รับประทาน
อาหารของเด็ก
   ดีและเพียงพอ 91 49.2 71 38.4 91 49.2
   ดีแตไมเพียงพอ 66 35.7 95 51.4 66 35.7
   ไมดีแตเพียงพอ 9 4.9 5 2.5 11 5.9
   ไมดีและไมเพียงพอ 19 10.3 14 7.6 17 9.2
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ตารางที่ 30 (ตอ)

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
โรงเรียนมีอุปกรณใหเด็กสําหรับ
รับประทานอาหาร
   โตะเกาอี้
     เพียงพอ 115 62.2 96 51.4 124 67.0
     ไมเพียงพอ 69 37.3 90 48.6 58 31.4
     ไมมี 1 0.5 0 0 3 1.6

   ถาดหลุม
     เพียงพอ 170 91.9 157 94.9 173 93.5
     ไมเพียงพอ 14 7.6 27 14.6 11 5.9
     ไมมี 1 0.5 1 0.5 1 0.5

   จานชาม
     เพียงพอ 156 84.3 142 76.8 157 84.9
     ไมเพียงพอ 25 13.5 31 16.8 18 9.7
     ไมมี 4 2.2 12 6.5 10 5.4

   ชอนสอม
     เพียงพอ 138 74.6 128 69.2 152 82.2
     ไมเพียงพอ 33 17.2 36 19.5 23 12.4
     ไมมี 14 7.6 21 11.4 10 5.4

   แกวน้ํา
     เพียงพอ 126 68.1 122 65.9 149 80.5
     ไมเพียงพอ 46 24.9 38 20.5 22 11.9
     ไมมี 13 7.0 25 13.5 14 7.6
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ตารางที่ 30 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
โรงเรียนมีอุปกรณรับประทาน
อาหารใหเด็ก

   มีครบทุกคน 169 91.4 167 90.3 170 91.9
   มีไมครบแตใชวิธีใหนักเรียนหมุน
      เวียนมารับประทาน

16 8.6 18 9.7 15 8.1

ขนาดของอุปกรณที่ใชรับประทาน
อาหาร
   โตะเกาอี้
     ใหญเกินไป 25 13.5 22 11.9 31 16.8
     เหมาะสม 159 85.9 161 87.0 151 81.6
     เล็กเกินไป 1 0.5 2 1.1 3 1.6

   จานชาม
     ใหญเกินไป 7 3.8 2 1.1 6 3.2
     เหมาะสม 177 95.7 183 98.9 178 96.2
     เล็กเกินไป 1 0.5 0 0 1 0.5

   ถาดหลุม
     ใหญเกินไป 5 2.7 3 1.6 6 3.2
     เหมาะสม 179 96.2 180 97.3 176 95.1
     เล็กเกินไป 1 0.5 2 1.1 3 1.6
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ตารางที่ 30 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ชอนสอม
     ใหญเกินไป 6 3.2 8 4.3 8 4.3
     เหมาะสม 179 96.2 175 94.6 176 95.1
     เล็กเกินไป 0 0 2 1.1 1 0.5

   แกวน้ํา
     ใหญเกินไป 3 1.6 3 1.6 4 2.2
     เหมาะสม 180 97.3 181 97.8 181 97.8
     เล็กเกินไป 2 1.1 1 0.5 0 0

จากตารางที่ 30 แสดงวาผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีโรงอาหารหรือสถานที่รับประทาน
อาหารโดยเฉพาะมากที่สุด รอยละ 61.6, 61.6 และ 72.4  ตามลําดับ  รองลงมา คือมีโรงอาหารที่
ใชรวมกับอาคารอื่น รอยละ 32.4 , 32.4  และ 23.2  ตามลําดับ

ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นสอดคลอง
กัน วา ลักษณะและสภาพของโรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหาร เปนโรงอาหารถาวรมากที่สุด
รอยละ 64.9  รองลงมา คือเปนโรงอาหารชั่วคราว รอยละ 24.9 สวนครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ
มีความเห็นวา เปนโรงอาหารถาวรมากที่สุด รอยละ 72.4  รองลงมา คือยังใชการไดดี รอยละ 26.5

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา บริเวณที่โรงเรียนจัดใหเด็กรับประทานอาหาร คือโรงอาหารมากที่สุด รอยละ
76.2, 78.4  และ 80.5  ตามลําดับ รองลงมา คือในหองเรียน รอยละ 30.2, 28.6 และ 33.5  ตาม
ลําดับ
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ผูบริหารและครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นสอดคลองกันวา สภาพและ
บริเวณอาคารที่จัดเปนโรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหารอยูในสภาพดีและเพียงพอมากที่สุด
รอยละ 49.2 รองลงมาคือดีแตไมเพียงพอ รอยละ 35.7 สวนครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการ มีความเห็นวา ดีแตไมเพียงพอมากที่สุด รอยละ 51.4  รองลงมา คือดีและเพียงพอ
รอยละ 38.4

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกนัวา โรงเรียนมีอุปกรณใหเด็กสําหรับรับประทานอาหาร ดังนี้

มีโตะเกาอี้เพียงพอมากที่สุด รอยละ 62.2, 51.4 และ 67.0 ตามลําดับ รองลงมา คือ
ไมเพียงพอ รอยละ 37.3, 48.6 และ 31.4 ตามลําดับ

ถาดหลุมเพียงพอมากที่สุด รอยละ 91.9, 84.9 และ 93.5 ตามลําดับ รองลงมา คือไม
เพียงพอ รอยละ 7.6, 14.6 และ 5.9 ตามลําดับ

จานชามเพียงพอมากที่สุด รอยละ 84.3, 76.8 และ 84.9 ตามลําดับ รองลงมา คือไม
มีเพียงพอ รอยละ 13.5, 16.8 และ 9.7 ตามลําดับ

ชอนสอมเพียงพอมากที่สุด รอยละ 74.6 , 69.2 และ 82.2 ตามลําดับ รองลงมา คือ
ไมเพียงพอ รอยละ 17.2, 195.5 และ 12.4 ตามลําดับ

แกวน้ํา เพียงพอมากที่สุด รอยละ 68.1 , 65.9 และ 80.5 ตามลําดับ รองลงมา คือไม
เพียงพอ รอยละ 24.9, 20.5 และ 11.9 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีอุปกรณอาหารใหเด็กครบทุกคนมากที่สุด รอยละ 91.4, 90.3 และ
91.9 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นสวนใหญ   มีความ
เห็นตรงกันวา อุปกรณที่ใชรับประทานอาหารมีขนาดดังนี้

โตะเกาอี้ มีขนาดเหมาะสมมากที่สุด รอยละ 85.9,  87.0  และ  81.6  ตามลําดับ
รองลงมา คือมีขนาดใหญเกินไป รอยละ 13.5, 11.9  และ 16.8  ตามลําดับ

จานชาม มีขนาดเหมาะสมมากที่สุด รอยละ 95.7, 98.9  และ 96.2  ตามลําดับ รอง
ลงมา คือมีขนาดใหญเกินไป รอยละ  3.8, 1.1  และ  3.2  ตามลําดับ
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ถาดหลุมมีขนาดเหมาะสมมากที่สุด รอยละ  96.2, 97.3  และ  95.1  ตามลําดับ รอง
ลงมา คือมีขนาดใหญเกินไป รอยละ  2.7, 1.6  และ  3.2  ตามลําดับ

ชอนสอม มีขนาดเหมาะสมมากที่สุด รอยละ  96.2, 94.6  และ  95.1  ตามลําดับ
รองลงมา คือมีขนาดใหญเกินไป รอยละ  3.2, 4.3  และ  4.3  ตามลําดับ

แกวน้ํามีขนาดเหมาะสมมากที่สุด รอยละ 97.3  97.8  และ 97.8 ตามลําดับ รองลง
มา คือมีขนาดใหญเกินไป   1.6, 1.6  และ  2.2  ตามลําดับ

ตารางที่ 31 จํานวนและรอยละของผูใหขอมูลเกี่ยวกับสถานที่และอุปกรณ จําแนกตามการเก็บลาง

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
โรงเรียนมีบริเวณลางอุปกรณแยก
เปนสัดสวน
   มี 178 96.2 180 97.3 181 97.2
   ไมมี 7 3.8 5 2.7 4 2.2

โรงเรียนมีบอดักไขมัน
   มี 154 83.2 149 80.5 133 71.9
   ไมมี 31 16.2 36 19.5 52 28.1

จากตารางที่ 31   แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีบริเวณลางอุปกรณเปนสัดสวนมากที่
สุด รอยละ 96.2, 97.3  และ  97.2  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ ครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ  มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีบอดักไขมันมากที่สุด รอยละ 83.2, 80.5  และ  71.9  ตามลําดับ
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2.4 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับบุคคล

ตารางที่ 32 จํานวนและรอยละ ของผูใหขอมูลเกี่ยวกับบุคคล จําแนกตามบุคลากรผูเกี่ยวของ
กับการจัดบริการอาหาร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ผูบริหารระดับสูงใหการสนับสนุน
การจัดบริการอาหารแกเด็ก
   สนับสนุนมากที่สุด 83 44.9 68 36.2 62 33.5
   สนับสนุนมาก 98 53.0 104 56.2 111 60.0
   สนับสนุนนอย 4 2.2 12 6.5 11 5.9
   สนับสนุนนอยมาก 0 0 1 0.5 1 0.5

โรงเรียนมีครูที่มีวุฒิทางดาน
โภชนาการ
   มี 108 58.4 109 58.9 129 69.7
   ไมมีวุฒิโดยตรงแตเคยผานการ
     อบรมดานอาหารและ โภชนาการ

30 16.2 28 15.1 17 9.2

   ไมมีเลย 47 25.4 48 25.9 39 21.1

ผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดบริการ
อาหารและโภชนาการแกเด็กอนุบาล
จําเปนตองไดรับการอบรม
   จําเปน 183 98.9 180 97.3 181 97.8
   ไมจําเปน 2 1.1 5 2.7 4 2.2
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ตารางที่ 32 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการซื้ออาหาร
จัดเจาหนาที่ (ครู ,แมครัว,ผูปกครอง,
ภารโรง ,..) รับผิดชอบหมุนเวียนไป
ซื้อ

50 27.0 52 28.1 51 27.6

   แตงตั้งครูคนใดคนหนึ่งรับผิดชอบ 39 21.1 30 16.2 61 33.0
   มีผูรับเหมามาสงที่โรงเรียนทุกวัน 96 51.9 103 55.7 73 39.5

ผูมีหนาที่รับผิดชอบจัดทําและ
ประกอบอาหารกลางวัน
   ครู 19 10.3 13 7.0 18 9.7
   ครูและนักเรียน 0 0 1 0.5 1 0.5
   แมครัวหรือลูกจางที่โรงเรียน 115 62.2 152 82.2 136 73.5
   ครูและแมครัว 48 25.9 19 10.3 29 15.7
   ภารโรง 3 1.6 0 0 1 0.5

ผูรับผิดชอบดูแลดานการประกอบ
อาหาร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
   ครูโภชนาการ 172 93.0 182 98.4 169 91.4
   ครูผูรับผิดชอบโครงการอาหาร
     กลางวัน

10 5.4 5 2.7 9 4.9

   แมครัว 5 2.7 11 5.9 10 5.4
   ผูปกครองอาสาสมัครเขามา 11 5.9 0 0 7 3.8
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ตารางที่ 32 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ผูรับผิดชอบในการจัดบริการอาหาร
แกเด็กในแตละวัน
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
   ครูทุกคนผลัดเปลี่ยนกันวันละ1-2   
     คร้ัง

36 19.5 34 18.4 26 14.1

   ครูที่ผานการอบรมการจัดอาหาร
     กลางวัน

31 16.8 36 19.5 34 18.4

   ครูโภชนาการ 111 60.0 114 61.0 100 54.1
   ครูประจําชั้น 78 42.2 47 25.4 67 36.2

ผูควบคุมดูแลโรงอาหาร / สถานที่
รับประทานอาหาร
   มีเจาหนาที่ดูแลประจํา 82 44.3 52 28.1 56 30.3
   จัดครูเวรควบคุมดูแล 85 45.9 95 51.4 83 44.9
   ครูประจําชั้น 18 9.7 37 20.0 45 24.3
   ไมมีการควบคุมดูแล 0 0 1 0.5 1 0.5

จากตารางที่ 32 แสดงวา ผูบริหารโรงเรียน ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ
และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา ผูบริหารระดับสูงใหการสนับสนุนการจัด
บริการอาหารแกเด็ก  สนับสนุนมากที่สุด รอยละ 53.0, 56.2  และ 60  ตามลําดับ  รองลงมา คือ
สนับสนุนมากที่สุดรอยละ 44.9, 36.2  และ 33.5 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา โรงเรยีนมีครูที่มีวุฒิทางดานโภชนาการมากที่สุด รอยละ 58.4, 58.9  และ
69.7  ตามลําดับ  รองลงมา คือไมมีเลย รอยละ 25.4, 25.9  และ  21.1  ตามลําดับ
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการและครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ  มี
ความเห็นตรงกันวา ผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กอนุบาลจําเปน
ตองไดรับการอบรมมากที่สุด รอยละ 98.9, 97.3  และ 97.8  ตามลําดับ

ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นสอดคลอง
กันวา ผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการซื้ออาหารโดย มีผูรับเหมามาสงที่โรงเรียนทุกวันมากที่สุด รอยละ
51.9  และ  55.7  รองลงมา คือจัดเจาหนาที่ (ครู , แมครัว , ผูปกครอง , ภารโรง,…) รับผิดชอบ
หมุนเวียนไปซื้อ รอยละ 27.0 และ 28.1  สวนครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นวา มีผูรับ
เหมามาสงที่โรงเรียนทุกวันมากที่สุด รอยละ 39.5 รองลงมา คือแตงตั้งครูคนใดคนหนึ่งรับผิดชอบ
รอยละ 33.0

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ
มีความเห็นตรงกันวา ผูมีหนาที่รับผิดชอบจัดทําและประกอบอาหารกลางวันคือ แมครัวหรือลูก
จางที่โรงเรียนมากที่สุด รอยละ 62.2, 82.2  และ 73.5  ตามลําดับ  รองลงมาคือ ครูและแมครัว
รอยละ  25.9, 10.3  และ 15.7 ตามลําดับ

ผูบริหารสวนใหญ มีความเห็นวา ผูรับผิดชอบดูแลดานการประกอบอาหาร คือครู
โภชนาการมากที่สุด รอยละ 93  รองลงมา คือผูปกครองอาสาสมัครเขามา รอยละ 5.9  สวนครูผู
รับผิดชอบดานอาหาร และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นสอดคลองกันวา คือ ครู
โภชนาการมากที่สุด รอยละ 98.4  และ 91.4  รองลงมา คือแมครัว รอยละ 5.9 และ 5.4 ตาม
ลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ
มีความเห็นตรงกันวา ผูรับผิดชอบในการจัดบริการอาหารแกเด็กในแตละวัน  คือครูโภชนาการมาก
ที่สุด รอยละ 60.0, 61.6  และ 54.1  ตามลําดับ  รองลงมา คือครูประจําชั้น รอยละ 42.2, 25.4
และ 36.2  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ
มีความเห็นตรงกันวา ผูควบคุมดูแลโรงอาหารสถานที่รับประทานอาหาร คือครูเวรควบคุมดูแล
มากที่สุดรอยละ 45.9, 51.4 และ 44.9   ตามลําดับ  รองลงมา คือมีเจาหนาที่ดูแลประจํา รอยละ
44.3, 28.1  และ 30.3 ตามลําดับ
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ตารางที่ 33 จํานวนและรอยละดานบุคคล จําแนกตามการจัดกิจกรรมเกี่ยวกับอาหาร
และโภชนาการ

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
การสงเสริมการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการ
   จัดอบรมในดานการทําบัญชี
      การเงินพัสดุการใชจายเงินตาม
      โครงการ

118 63.2 93 50.3 87 47.0

   พาคณะครูไปเยี่ยมชมโรงเรียนที่    
      จัดโครงการอาหารกลางวันได
      เหมาะสม

55 29.7 93 50.3 43 23.2

   จัดอบรมเกี่ยวกับหลักและวิธีการ
      จัดโครงการอาหารกลางวัน

99 53.5 82 44.3 73 39.5

   จัดทําคูมือเกี่ยวกับหลักและวิธีการ
      จัดโครงการอาหารกลางวัน
      สําหรับผูรับผิดชอบ

33 20.5 46 24.9 39 21.1

   ไมมีการจัดกิจกรรม 22 11.9 26 141 32 17.3

แนวทางสนับสนุนใหเด็กรับประทาน
อาหารที่มีคุณคา (ตอบไดมากกวา
 1 ขอ)
   ใหความรูทางโภชนาการสําหรับ
      เด็ก

147 79.5 151 81.6 130 70.3

   สงเสริมผลผลิตในโรงเรียน เชน
      ปลูกผักปลอดสารพิษเลี้ยงไก
      เปนตน

42 22.7 47 25.4 44 23.8

   สงเสริมและขอรับการสนับสนุนผล
      ผลิตจากชุมชน

20 10.8 14 7.6 10 5.4
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ตารางที่ 33 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
   กําหนดรายการอาหารโดยคํานึงถึง
      คุณคาในอาหาร

165 89.2 163 88.1 155 83.8

   การประกอบอาหารโดยเนนการ
      รักษาคุณคาของอาหาร

149 80.5 152 82.2 128 69.2

   รณรงคการสรางคานิยมในการ
      บริโภคที่ถูกตอง

104 56.2 87 47.0 67 36.2

กิจกรรมที่สนับสนุนใหเด็กมี
สุขนิสัย ที่ดีในการรับประทาน
อาหาร(ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
   ใหความรูความเขาใจแกเด็กดาน
     สุขนิสัยในการรับประทานอาหาร

177 65.7 172 93.0 170 91.9

   จัดอํานวยความสะดวกน้ําดื่มน้ําใช 158 85.4 155 83.2 156 84.3
   เชิญวิทยากรมาใหความรูดานสุข
     นิสัยในการรับประทานอาหารที่ดี

32 17.3 27 14.6 18 9.7

   จัดสัปดาหรณรงคสุขนิสัยที่ดีใน
     การรับประทานอาหาร

41 22.2 20 10.8 17 9.2

จากตารางที่ 33  แสดงวา ผูบริหาร และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นสอด
คลองกันวา การสงเสริมการจัดบริการอาหารและโภชนาการโดยการจัดอบรมในดานการทําบัญชี
การเงิน พัสดุ การใชจายเงินตามโครงการมากที่สุด รอยละ 63.2  และ  47.0  รองลงมา คือการจัด
อบรมเกี่ยวกับหลักและวิธีการจัดโครงการอาหารกลางวัน รอยละ  47.0  และ  39.5   สวนครูผูรับ
ผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ มีความเห็นวา การจัดอบรมในดานการจัดทําบัญชี การเงิน
พัสดุ การใชจายเงินตามโครงการ และพาคณะครูไปเยี่ยมชมโรงเรียนที่จัดโครงการอาหารกลางวัน
ไดเหมาะสมมากที่สุด รอยละ 50.3  รองลงมา คือการจัดอบรมเกี่ยวกับหลักและวิธีการจัดโครงการ
อาหารกลางวัน รอยละ 44.3
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ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นสอดคลอง
กันวา แนวทางสนับสนุนใหเด็กรับประทานอาหารที่มีคุณคา คือการกําหนดรายการอาหารโดย
คํานึงถึงคุณคาในอาหารมากที่สุด รอยละ 89.2  และ 88.1  รองลงมา คือการประกอบอาหาร โดย
เนนการรักษาคุณคาของอาหาร รอยละ 80.5  และ  82.2  ตามลําดับ  สวนครูประจําชั้นอนุบาล มี
ความเห็นวา คือการกําหนดรายการอาหาร โดยคํานึงถึงคุณคาในอาหารมากที่สุด รอยละ 83.8
รองลงมา คือใหความรูทางโภชนาการสําหรับเด็ก รอยละ 70.3

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา กิจกรรมที่สนับสนุนใหเด็กมีสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร คือ ใหความรู
ความเขาใจแกเด็กดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหารมากที่สุด รอยละ 95.7, 93.0  91.9  ตาม
ลําดับ  รองลงมา คือจัดอํานวยตามสะดวกน้ําดื่มใชรอยละ 85.4, 83.2  และ 84.3  ตามลําดับ

ตารางที่ 34 จํานวนและรอยละของผูใหขอมลูเกี่ยวกับบุคคล จําแนกตามการแสดงความคิด
เห็นของบุคลากร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
โรงเรียนจัดอาหารมื้อกลาง
วันเพียงพอตอการเจริญเติบโตของ
เด็ก
   เพียงพอ 179 96.2 180 97.3 166 89.7
   ไมเพียงพอ 6 3.2 5 2.7 19 10.3

ความกังวลใจเกี่ยวกับการเจริญ
เติบโตของเด็ก
   เคย 103 57.3 125 67.6 133 71.9
   ไมเคย 82 44.3 60 32.4 52 28.1
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ตารางที่ 34 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
การประเมินการเจริญเติบโตของ
เด็ก
   ชั่งน้ําหนัก – สัดสวนสูง 31 16.8 39 21.1 26 14.1
   เทียบจากกราฟน้ําหนัก –สวนสูง
     มาตรฐานของเด็ก

7 3.8 2 1.1 7 3.8

   ชั่งน้ําหนัก – สัดสวนสูงแลวเปรียบ
     เทียบกับกราฟน้ําหนัก –สวนสูง
     มาตรฐานของเด็ก

147 79.5 144 77.8 152 82.2

ปญหาเกี่ยวกับการรับประทาน
อาหารของเด็ก
   มี 68 36.8 74 40.0 98 53.0
   ไมมี 117 63.2 111 60.0 87 47.0

สาเหตุของปญหา
   รับประทานอาหารมากเกินไป 17 9.2 16 8.6 15 8.1
   รับประทานอาหารนอยเกินไป 36 19.5 53 28.6 70 37.8
   รับประทานอาหารที่ไมมีคุณคา 29 15.7 26 14.1 36 19.5
   รับประทานอาหารเฉพาะที่ชอบ 9 4.9 7 3.8 16 8.6

อาหารจานดวนมีผลตอการเพิ่ม
น้ําหนักของเด็ก
   มี 153 82.7 151 81.6 161 87.0
   ไมมี 11 5.9 10 5.4 5 2.7
   ไมแนใจ 21 11.4 24 13.0 19 10.3
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ตารางที่ 34 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
ถาเด็กมีน้ําหนักเกินมาตรฐาน
   ลดปริมาณอาหารทุกชนิดที่ใหเด็ก
      รับประทานอาหาร

18 9.7 15 8.1 21 11.4

   ลดเฉพาะอาหารที่ประกอบดวยน้ํา
      มัน

87 47.0 95 51.4 95 51.4

   ไมตองทําอะไรเพราะโตขึ้นจะผอม
      เอง

13 7.0 9 4.9 17 9.2

   ไมพบเจาหนาที่สาธารณสุขเพื่อขอ
      คําแนะนํา

97 52.4 106 57.3 94 50.8

เด็กมีน้ําหนักเกินมาตรฐาน
ควรแกไข
   ลดความอวนโดยการออกกําลัง
      กาย

33 17.8 36 19.5 33 17.8

   ลดเฉพาะอาหารบางประเภทที่ให
      พลังงานมาก เชน    อาหารทอด

18 9.7 21 11.4 20 10.8

   ลดเฉพาะอาหารมันและออกกําลัง
      กาย

134 72.4 128 69.2 132 71.4

ความอวนของเด็กมีผลตอการ
เจริญเติบโตในภายหนา
   มีผลกระทบ 167 90.3 169 91.4 168 90.2
   ไมมีผลกระทบ 18 9.7 16 8.6 17 9.2
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ตารางที่ 34 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ
การจัดสภาพแวดลอมและอาหาร
ใหเหมาะสมสามารถลดความอวน
ของเด็กได
   เห็นดวย 168 90.8 161 87.0 162 87.6
   ไมเห็นดวย 17 9.2 24 13.0 23 12.4

จากตารางที่ 34  แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนจัดอาหารมื้อกลางวันเพียงพอตอการ
เจริญเติบโตของเด็กมากที่สุดรอยละ 96.2, 97.3  และ  89.7 ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา เคยกังวลใจเกี่ยวกับการเจริญเติบโตของเด็กมากที่สุด รอยละ 55.7, 67.6
และ  71.9  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา ประเมินการเจริญเติบโตของเด็กโดยชั่งน้ําหนัก – สัดสวนสูง แลวเปรียบเทียบ
กับกราฟน้ําหนัก – สวนสูงมาตรฐานของเด็กมากที่สุดรอยละ 79.0, 77.8  และ 82.2  ตามลําดับ
รองลงมา คือช่ังน้ําหนัก – สวนสูง รอยละ 16.8, 21.1  และ 14.1  ตามลําดับ

ผูบริหาร และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นสอดคลอง
กันวา เด็กไมมีปญหาปญหาเกี่ยวกับการรับประทานอาหารมากที่สุด รอยละ 63.2 และ 60.0 สวน
ครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นวา มีปญหามากที่สุด  รอยละ 53.0
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ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา สาเหตุของปญหาในการรับประทานของเด็กคือรับประทานอาหารนอยเกินไป
มากที่สุด รอยละ 19.5  28.6  และ  37.8  ตามลําดับ รองลงมา คือรับประทานอาหารที่ไมมีคุณคา
รอยละ 15.7  14.1  และ 19.5  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา อาหารจานดวนมีผลตอการเพิ่มน้ําหนักของเด็กมากที่สุด รอยละ 82.7, 81.6
และ  87  ตามลําดับ  รองลงมา คือไมแนใจ รอยละ 11.4,13.0  และ 10.3  ตามลําดับ

ผูบริหาร และครูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ มีความเห็นสอดคลอง
กันวา ถาเด็กมีน้ําหนักเกินมาตรฐานจะไปพบเจาหนาที่สาธารณสุข เพื่อขอคําแนะนํามากที่สุด
รอยละ 52.4  และ 57.3  รองลงมา คือลดเฉพาะอาหารที่ประกอบดวยน้ํามัน  สวนครูประจําชั้น
อนุบาลสวนใหญ มีความเห็นวาลดเฉพาะอาหารที่ประกอบดวยน้ํามันมากที่สุด รอยละ 51.4  รอง
ลงมา คือ ไปพบเจาหนาที่สาธารณสุขเพื่อขอคําแนะนํา รอยละ 50.8

ผูบริหาร ครูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการตลอดจนครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ
มีความเห็นตรงกันวา ถาเด็กมีน้ําหนักเกินมาตรฐานควรแกไขโดยลดเฉพาะอาหารมันและออก
กําลังกายมากที่สุด รอยละ 72.4, 69.2  และ  71.4  ตามลําดับ    รองลงมา คือลดความอวนโดย
การออกกําลังกายรอยละ 17.8, 19.5  และ  17.8  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มี
ความเห็นตรงกันวา ความอวนของเด็กมีผลกระทบตอการเจริญเติบโตในภายหนามากที่สุด รอย
ละ 90.3, 91.4  และ  90.2  ตามลําดับ

ผูบริหาร ครูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมี
ความเห็นตรงกันวา การจัดสภาพแวดลอมและอาหารใหเหมาะสมสามารถลดความอวนของเด็ก
ไดมากที่สุด รอยละ 90.8, 87.0  และ  87.6 ตามลําดับ
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ตอนที่ 3  ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ

 3.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหาร

ตารางที่ 35 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนปญหาของผูใหขอมูลเกี่ยวกับ
การจัดเตรียมอาหาร จําแนกตามการจัดซื้ออาหาร การเก็บอาหาร (สด/แหง)
การจัดเตรียมน้ําดื่มและอาหาร

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
อาหารสดและอาหารแหงในการ
    ประกอบอาหารมีราคาแพง

2.76 1.19 2.61 1.11 2.67 1.15

โรงเรียนขาดพาหนะในการไปซื้อ
    อาหารที่ตลาด

2.41 1.53 2.28 1.48 2.26 1.47

สิ้นเปลืองเวลาในการไปซื้ออาหาร
    ที่ตลาด

2.14 1.34 2.14 1.31 2.03 1.28

โรงเรียนอยูหางไกลตลาดหรือ
    แหลงที่จัดซื้ออาหาร

1.93 1.20 1.92 1.19 1.92 1.26

อาหารสดและอาหารแหงในการ
    ประกอบอาหารไมเพียงพอ

1.81 0.95 1.63 0.80 1.96 1.07

ไมมีสถานที่เก็บอาหารสดและ
    อาหารแหง

1.63 0.83 1.64 0.95 1.76 1.01

มีน้ําดื่มไมเพียงพอ 1.35 0.74 1.51 0.93 1.54 1.02
โรงเรียนขาดแคลนน้ําในการ
    ประกอบอาหารและลางทํา
    ความสะอาด

1.24 0.56 1.33 0.73 1.35 0.79



141

จากตารางที่ 35  แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความเห็นสอดคลองกันวา อาหารสดและอาหารแหงในการประกอบ
การมีราคาแพง เปนปญหาปานกลาง

สวนที่เปนปญหานอยเรียงจากคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตามลําดับดังนี้
โรงเรียนขาดพาหนะในการไปซื้ออาหารที่ตลาด สิ้นเปลืองเวลาในการไปซื้อ

อาหารที่ตลาด โรงเรียนอยูหางไกลตลาดหรือแหลงที่จัดซื้ออาหาร อาหารสดและอาหารแหงในการ
ประกอบอาหารไมเพียงพอ ไมมีสถานที่เก็บอาหารสดและอาหารแหง

3.2 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร

ตารางที่ 36 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนปญหาของผูใหขอมูลเกี่ยวกับ
คุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร จําแนกตามคุณคาของอาหารและประเภท
ของอาหารและความพอใจของเด็ก

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
โรงเรียนจัดอาหารซ้ํากันหลายครั้ง 1.76 0.88 1.71 0.87 2.18 1.07
รสชาติของอาหารไมเปนที่พอใจ
    ของเด็ก

1.81 0.91 1.66 0.80 2.14 1.08

โรงเรียนจัดอาหารไมเปนที่พอใจ
    ของเด็ก

1.80 0.83 1.67 0.78 2.05 1.03

อาหารมีสีสันไมนารับประทาน 1.71 0.89 1.61 0.72 1.90 0.94
โรงเรียนไมสามารถจัดบริการ
    อาหารวางไดทุกวัน

1.68 1.03 1.64 0.99 1.89 1.15

เด็กรับประทานอาหารไมไดตาม
    ปริมาณที่รางกายตองการ

1.59 0.77 1.59 0.79 1.85 0.97

โรงเรียนจัดอาหารในแตละวันไม
    ครบหาหมู

1.58 0.74 1.54 0.78 1.80 0.88
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ตารางที่ 36 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
เด็กไมรับประทานอาหารที่ทาง
    โรงเรียนจัดให

1.57 0.76 1.56 0.74 1.75 0.97

เด็กไดรับคุณคาทางโภชนาการไม
    เพียงพอในแตละวัน

1.50 0.71 1.55 0.78 1.78 0.90

อาหารมีชิ้นใหญไมเหมาะสมกับ
    เด็ก

1.59 0.80 1.56 0.77 1.90 1.02

ตารางที่ 36  แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครูประจํา
ชั้นอนุบาลสวนใหญมีความเห็นสอดคลองกันวา มีปญหานอยซึ่งเรียงตามลําดับไดดังนี้

โรงเรียนจัดอาหารซ้ํากันหลายครั้ง รสชาติของอาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก โรงเรียนจัด
อาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก อาหารมีสีสันไมนารับประทาน โรงเรียนไมสามารถจัดบริการอาหาร
วางไดทุกวัน เด็กรับประทานอาหารไมไดตามปริมาณที่รางกายตองการ  โรงเรียนจัดอาหารแตละ
วันไมครบหาหมู เด็กไมรับประทานอาหารที่โรงเรียนจัดให เด็กไดรับคุณคาทางโภชนาการไมเพียง
พอในแตละวัน อาหารมีชิ้นใหญไมเหมาะสมกับเด็ก
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3.3 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสถานที่และอุปกรณ

ตารางที่ 37 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนปญหาของผูใหขอมูลเกี่ยวกับ
สถานที่และอุปกรณ จําแนกตามโรงครัว/ สถานที่ประกอบอาหาร และอุปกรณครัว
โรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหารและอุปกรณสําหรับรับประทานอาหาร
ตลอดวัน การเก็บลางอุปกรณและสถานที่

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
โรงอาหาร / สถานที่รับประทาน
    อาหารไมเพียงพอ

2.50 1.36 2.51 1.37 2.53 1.40

โตะ – เกาอี้ ไมเพียงพอ 2.36 1.28 2.38 1.37 2.43 1.42
จํานวนหองน้ํามีไมเพียงพอกับ
    จํานวนเด็ก

2.36 1.28 2.38 1.37 2.43 1.42

ขาดโรงอาหาร / สถานที่รับ
    ประทานที่ถูกสุขลักษณะ

2.21 1.21 2.23 1.22 2.38 1.30

โรงเรียนไมมีสิ่งอํานวยความ
    สะดวก เชน ที่นั่งรับประทาน
อาหารที่เหมาะสมสําหรับเด็ก

2.25 1.17 2.17 1.24 2.29 1.27

สถานที่ในการประกอบอาหารคับ
    แคบและไมเพียงพอ

2.23 1.27 2.21 1.30 2.24 1.26

โรงเรียนไมมีโรงอาหาร / สถานที่
    ประกอบอาหารไมเพียงพอ

2.18 1.26 2.14 1.21 2.29 1.33

โรงเรียนมีอุปสรรคในการกําจัด
    ส่ิงปฏิกูลตาง ๆ

2.05 1.12 2.03 1.17 2.20 1.19

ไมมีสถานที่สําหรับประกอบ
    อาหารที่ถูกสุขลักษณะ

2.03 1.21 2.10 1.29 2.02 1.17

ปญหาของโรคครัว / สถานที่
    ประกอบอาหาร

1.97 1.14 2.04 1.25 2.04 1.15
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ตารางที่ 37( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
ไมมีอุปกรณที่ใชในการปดอาหาร
    ที่ถูกสุขลักษณะ

1.72 1.05 1.90 1.09 1.95 1.16

ไมมีอุปกรณสําหรับรับประทาน
    อาหาร ไดแก ชอนสอม ใหแกเด็ก

1.83 1.21 1.84 1.15 1.86 1.14

อุปกรณงานครัวมีไมเพียงพอ 1.72 0.94 1.73 0.97 1.76 0.96
ไมมีสถานที่ในการเก็บอุปกรณที่
    ใชประกอบอาหาร

1.61 0.90 1.83 1.12 1.69 1.05

ขาดสถานที่ในการทําความ
    สะอาดอุปกรณ

1.62 0.83 1.65 1.00 1.66 0.98

มีอุปกรณใสน้ําดื่มไมเพียงพอ 1.60 0.95 1.75 1.07 1.54 1.02
ไมมีอุปกรณสําหรับใสอาหาร  ไดแก
   ถาดอาหาร, จานชาม, ใหเด็ก
    รับประทาน

1.32 0.67 1.40 0.72 1.41 0.82

ขาดสถานที่ในการทําความ
    สะอาดอุปกรณ

1.62 0.83 1.65 1.00 1.66 0.98

จากตารางที่ 37  แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญ มีความคิดเห็นสอดคลองกันวา โรงอาหาร / สถานที่ รับประทาน
อาหาร มีปญหาปานกลาง

สวนที่เปนปญหานอยเรียงจากคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตามลําดับ ดังนี้
โตะ – เกาไมเพียงพอ จํานวนหองน้ํามีไมเพียงพอกับจํานวนเด็ก ขาดโรงอาหาร /

สถานที่รับประทานอาหารที่ถูกสุขลักษณะ โรงเรียนไมมีสิ่งอํานวยความสะดวก เชน ที่นั่ง
รับประทานอาหารที่เหมาะสมสําหรับเด็ก สถานที่ในการประกอบอาหารคับแคบและไมเพียงพอ
โรงเรียนไมมีโรงอาหาร / สถานที่ประกอบอาหารที่เหมาะสม โรงเรียนมีอุปสรรคในการกําจัดสิ่ง
ปฏิกูลตาง ๆ ไมมีสถานที่สําหรับประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะ ปญหาของโรงครัว / สถานที่
ประกอบอาหาร ไมมีอุปกรณที่ใชในการปดอาหารที่ถูกสุขลักษณะ ไมมีอุปกรณสําหรับรับประทาน
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อาหาร ไดแก ชอน สอม ใหแกเด็ก อุปกรณงานครัวมีไมเพียงพอ ไมมีสถานที่ในการเก็บอุปกรณที่
ใชประกอบอาหาร ขาดสถานที่ในการทําความสะอาดอุปกรณ มีอุปกรณใสน้ําดื่มไมเพียงพอ

3.4 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับบุคคล

ตารางที่ 38 คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนปญหาของผูใหขอมูลเกี่ยวกับบุคคล
จําแนกตามบุคลากรที่มีสวนเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร ตลอดจนความคิดเห็น
ของบุคลากรเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารแกเด็ก

  ผูบริหาร ครผููรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
ครูมีงานประจํามากและไมมีเวลา
    เพียงพอสําหรับมาชวย จัดบริการ
    อาหาร

2.50 1.32 2.55 1.43 2.51 1.27

เด็กมีนิสัยการบริโภคไมเหมาะสม
    ไดแก พูดคุยกันในระหวาง
    รับประทานอาหาร ดื่มน้ําสลับกับ
    การรับประทานอาหาร

2.22 1.05 2.16 1.04 2.56 1.28

โรงเรียนมีครูที่ชวยดูแลรับผิดชอบ
    การบริการอาหารไมเพียงพอ

2.08 1.13 2.15 1.23 2.19 1.23

เด็กไมคุนเคยกับอาหารบางประเภท
    ที่โรงเรียนจัดใหรับประทาน

1.92 0.93 1.86 0.97 2.15 1.14

ครูประจําชั้นไมมีเวลาดูแลเด็ก
    ชวงเด็กรับประทานอาหาร

2.04 1.16 2.02 1.13 1.65 0.99

ไมมีครูที่มีความรูดานคหกรรม
    ศาสตรหรือโภชนาการ

1.82 1.02 1.99 1.22 1.89 1.11

ขาดครูที่มีความรูความสามารถใน
    การประกอบอาหาร

1.81 0.95 1.84 1.06 1.91 1.13

ขาดบุคลากรที่รับผิดชอบดานการ
    ซื้ออาหารสดและอาหารแหง

1.88 1.11 1.59 1.00 1.99 1.41
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ตารางที่ 38 ( ตอ )

  ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบ  ครูประจําชั้น
รายการ ( N = 185 ) ( N = 185 ) ( N = 185 )

X S.D. X S.D. X S.D.
ความใสใจของคณะกรรมการหรือ
    หรือผูรับผิดชอบในการจัดบริการ
    อาหารและโภชนาการแกเด็กวัย
    อนุบาล

1.70 0.89 1.75 0.92 1.92 1.07

ครูที่ไดรับมอบหมายใหทําหนาที่จัด   
    ทําอาหารไมมีความสมัครใจใน
    การทํางาน หรือรับงานดวยความ
    ไมเต็มใจ

1.70 0.94 1.77 1.06 1.68 1.04

ครูไมใหความสนใจสนับสนุนการ
    จัดบริการอาหารแกเด็กวัยอนุบาล
    เทาที่ควร

1.72 0.89 1.65 0.90 1.75 1.00

เด็กสวนใหญมีสุขภาพไมสมบูรณ 1.51 0.72 1.43 0.62 1.71 0.96
ขาดการเอาใจใสและสนับสนุน
    โครงการจากผูบริหารระดับสูง

1.34 0.70 1.38 0.71 1.49 0.87

ผูบริหารไมสนับสนุนการจัดบริการ
    อาหารและโภชนาการแกเด็ก
    วัยอนุบาล

1.30 0.61 1.30 0.61 1.49 0.83

เด็กสวนใหญเปนโรคขาดสาร
    อาหาร

1.35 0.67 1.30 0.53 1.40 0.75

จากตารางที่ 38  แสดงวา ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ และครู
ประจําชั้นอนุบาลสวนใหญมีความเห็นสอดคลองกันวา ครูมีงานประจํามากและไมมีเวลาพอ
สําหรับมาชวยจัดบริการอาหาร เปนปญหาปานกลาง
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สวนที่เปนปญหานอยเรียงจากคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตามลําดับ ดังนี้
เด็กมีนิสัยการบริโภคไมเหมาะสมไดแก พูดคุยกันในระหวางรับประทานอาหาร     

ดื่มน้ําสลับกับการรับประทานอาหาร โรงเรียนมีครูที่ชวยดูแลรับผิดชอบดานการบริการอาหารไม
เพียงพอ เด็กไมคุนเคยกับอาหารบางประเภทที่โรงเรียนจัดใหรับประทาน ครูประจําชั้นไมมีเวลาดู
แลเด็กชวยรับประทานอาหาร ไมมีครูที่มีความรูดานคหกรรมศาสตรหรือโภชนาการ ขาดครูที่มี
ความรูความสามารถในการประกอบอาหาร ขาดบุคลากรที่รับผิดชอบดานการซื้ออาหารสดและ
อาหารแหง ความใสใจของคณะกรรมการหรือผูรับผิดชอบในการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
แกเด็กวัยอนุบาล ครูที่ไดรับการมอบหมายใหทําหนาที่จัดทําอาหารไมมีความสมัครใจในการ
ทํางานหรือรับงานดวยความไมเต็มใจ เด็กสวนใหญมีสุขภาพไมสมบูรณ   
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ตอนที่ 4 ผลการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณและสังเกต
4.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับสภานภาพทั่วไปของผูใหขอมูล

                     สภานภาพทั่วไปของผูตอบแบบสัมภาษณ พบวา ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการ รอยละ 100 เปนเพศหญิงมีอายุ 51 ปข้ึนไปมากที่สุด รอยละ 44.44 รองลงมาคือ
41 – 50 ป รอยละ 22.22  ระดับการศึกษาสูงสุดที่จบ คือระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 100 รอย
ละ 77.78 มีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการระดับอนุบาล และรอยละ 55.56 มี
ประสบการณเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการมา 1 – 5 ป รองลงมาคือ มีประสบ
การณมา 6 – 10 ป คิดเปนรอยละ 22.22 เหตุผลที่ทําหนาที่รับผิดชอบดานการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการ เนื่องจากไดรับมอบหมายมากที่สุดรอยละ 66.67  รองลงมาคือ เรียนมาทางนี้โดย
ตรง รอยละ 22.22

4.2 ผลการวิเคราะหภาพรวมเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการของโรงเรียน
ประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร จํานวน 9 โรง ตามตัวแปรที่ศึกษา
 

ผูวิจัยไดสัมภาษณและสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการไดผลดังนี้

โรงเรียนที่ 1
1. ลักษณะของโรงเรียนเปนโรงเรียนขนาดใหญ
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารเอาไวลวงหนา  และติดรายการอาหา

ประจําวันไวในหองพักครู (อยูดานหนาของโรงครัว)  โดยมีหลักในการกําหนดอาหารวา อาหารที่
จัดตองครบ 5 หมู  และอาหารสําหรับเด็กจะเนนใหมีรสออน ๆ

 อาหารสดไดแก ไก เห็ด ขา ผักชี  ตนหอม ที่ใชในการประกอบอาหารจะมีผู
รับเหมามาสงใหที่โรงเรียนในตอนเชาของทกุวัน สวนอาหารแหงไดแก น้ําปลา น้ําตาล โรงเรียนใช
ของที่เคยซื้อเก็บไว ผลไมที่ใหเด็กรับประทานในวันนี้คือ ฝร่ัง ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการเปนผูซื้อ  การเลือกซื้ออาหารสดทางโรงเรียนจะเนนที่คุณคาและประโยชนของอาหารที่
จะไดรับมากกวาราคาของอาหาร สวนผักจะเลือกซื้อผักที่มีใบเปนรู  เพราะเชื่อวาเปนผักที่ปลอด
ภัยจากยาฆาแมลง

โรงเรียนวางอาหารสดที่โตะในโรงครัว  สวนอาหารแหง จัดเก็บไวในตูและนํา
ออกมาใชในแตละวัน  โดยมีการชั่งหรือตวงอาหารสดกอนการประกอบอาหารเพื่อใหอาหารที่
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ประกอบใหแกเด็กในแตละระดับมีปริมาณที่เพียงพอกับจํานวนเด็ก จากการสังเกตพบวาผู
ประกอบอาหารใชกระบวยอลูมิเนียมตักเนื้อไกลงในหมออาหารทุกหมอใหมีจํานวนเทากัน

ผูประกอบอาหารไดลางเนื้อสัตว ผักและผลไมทุกอยาง ในอางอลูมิเนียมที่ได
มาตรฐานโดยลางเปดน้ําไหลตลอดเวลา  จํานวน 2 คร้ัง กอนนําไปหั่น ซึ่งเนื้อสัตว  และผักที่หั่นมี
ขนาดของชิ้นใหญเทากับอาหารของผูใหญ

ผูประกอบอาหารประกอบอาหารตามขั้นตอน โดยไมใสเครื่องปรุงแตงไดแก
ผงชูรส สี  และรสชาติที่เปนอันตราย  แตใสน้ํามะขามเปยกลงไปในอาหาร เพื่อเปนการเพิ่มรสชาติ
และคุณคาของอาหารแทนน้ํามะนาวที่มีราคาแพง

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนมีคุณคาทางโภชนาการและมีอาหารครบ 5 หมู  โดยเนน

โปรตีน เนื่องจากโปรตีนชวยใหรางกายเจริญเติบโต  นอกจากนั้นยังสงเสริมใหเด็กรับประทานผัก
หลากหลายชนิด  เพราะผักมีเกลือแรและแรธาตุตาง ๆ  จํานวนมาก ซึ่งจะชวยบํารุงรางกายไดดี

อาหารที่จัดไมมีอาหารหมักดองเปนสวนประกอบ อาหารในวันนี้มีสีออก
เหลืองออน ๆ  ไมชวนรับประทาน  และผูประกอบประกอบอาหารเสร็จกอนเวลารับประทาน
ประมาณ 1 ชั่วโมงครึ่ง

อาหารที่จัดใหเด็กรับประทานเปนอาหารชุด  ไดแก ตมยําไก  ขาวเปลา และ
ฝร่ัง  แตเด็กสวนใหญชอบอาหารจานเดียวมากกวาเพราะสะดวกในการรับประทานมากกวา
อาหารที่จัดมีปริมาณเพียงพอกับจํานวนเด็ก เด็กสามารถมาเติมไดจนอิ่ม  สวนเครื่องดื่มที่ทางโรง
เรียนจัดใหเปนประจําคือ  น้ําเปลาและน้ําผลไมสดใสน้ําตาล เชน น้ํามะพราวออน

โรงเรียนจัดใหเด็กรับประทานอาหารตามเวลาที่กําหนดทุกวันคือ 11.00 น.
เพื่อไมใหน้ํายอยกัดกระเพาะและชวยใหเด็กไมหิวเวลาเรียน

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร
โรงเรียนมีโรงครัวที่ตอเติมออกมาทางดานหลังของอาคาร ดานหลังของโรง

อาหารติดกําแพง  ดานขางเปนตาขาย มีลักษณะโปรง  ถายเทอากาศไดดี  พื้นโรงครัวทําดวยปูน
บริเวณโรงครัวคอนขางสะอาด  ขางของเครื่องใชและอุปกรณงานครัวตาง ๆ ถูกจัดเขาที่อยางเปน
ระเบียบ อยูบนโตะไมที่ยกพื้นสูงขึ้น
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อุปกรณงานครัวไดแก กระทะ  หมอ  กะละมังสวนใหญเปนอลูมีเนียม
และมีจํานวนเพียงพอ

2) โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
 โรงอาหารเปนอาคารอเนกประสงคขนาดใหญ ที่สามารถจุคนไดเปน

จํานวนมาก  พื้นทําดวยซีเมนต  ทุกดานเปดโลงไมมีกําแพง  ดานหนาทําเปนเวทีการแสดง  ทา
ดวยสีเขียว  ภายในโรงอาหารมีอากาศถายเทดี และบนเพดานติดพัดลมแตไมไดเปด ภายใน
อาคารมีแสงสวางตามธรรมชาติแตคอนขางมืด  มีอางลางมืออยูดานหลังของอาคาร

ครูผูรับผิดชอบดานอาหาร และโภชนาการกลาววาในขณะรับประทาน
อาหารควรมีการเปดเพลงเบาๆ ไปดวยเพื่อใหเด็กๆ เพลิดเพลินกับการรับประทานอาหาร นอกจาก
นั้นเด็กทุกคนควรมีชอนสอม  และแกวน้ําที่สะอาดเพื่อใชสําหรับรับประทานอาหาร

สถานที่ลางอุปกรณอยูในโรงครัว ผูประกอบอาหารนําถาดอาหารมา
วางรวมกันที่พื้น  และใชน้ําฉีดเศษอาหารลงบนพื้น  หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลาง
ดวยน้ําเปลาอีก 2 คร้ัง  และคว่ําผึ่งแดดไวบนชั้นไม  ถาดอาหารที่ลางเสร็จคอนขางสะอาด  หลงั
จากนั้นก็กวาดเศษอาหารบนพื้นลงทอระบายน้ําที่อยูภายในโรงครัว

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดาน

ไดแก  ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ  ดานการจัดระบบการทํางานบริการ  ดานการ
จัดหาเครื่องมือเครื่องใช  ดานงบประมาณ นอกจากนั้นผูบริหารยังเปนผูที่มีความสําคัญมากที่สุด
ในการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ทั้งนี้ทุกฝายใหความรวมมือในการจัดบริการอาหารและ
โภชนาการอยางเต็มที่

กอนเวลารับประทานอาหารผูประกอบอาหารจะลําเลียงอาหารที่ประกอบ
เสร็จไปวางไวในโรงอาหาร  ครูพี่เลี้ยงของแตละหองจะมาตักขาว กับขาว และผลไม  ตลอดจนริน
น้ําใสแกวเตรียมใหแกเด็กจนครบทุกคน  หลังจากนั้นนําผาขาวบางขนาดใหญมาคลุมบนถาด
อาหาร เพื่อปองกันฝุนและแมลงวันมาตอมอาหาร

เด็กอนุบาลไมไดมีสวนรวมในการจัดอาหาร เนื่องจากครูพี่เลี้ยงจัดเตรียม
อาหารตลอดจนอุปกรณในการรับประทานอาหาร ไดแก ถาดอาหาร ชอนสอม  แกวน้ํา  อยาง
ครบถวนไวบนโตะเรียบรอยแลว

เมื่อใกลเวลารับประทานอาหารเด็กทุกคนเขาแถวลางมือและเดินเขาไปนั่ง
ประจําที่ของตนอยางเปนระเบียบ  บนโตะและเกาอี้ยาวที่มีขนาดเล็กเหมาะสําหรับเด็กวัยอนุบาล
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ในระหวางที่รับประทานอาหารเด็กสวนใหญไมคุยกันใน เด็กไมตองรีบรอน
ในการรับประทานอาหาร เพราะเด็กประถมยังไมลงมาจากอาคารเรียน ครูประจําชั้นควรคอยดูแล
เด็กและใหคําแนะนําใหเด็กรับประทานอาหารที่มีประโยชนใหหมด ดวยสีหนาที่ยิ้มแยมแจมใส

หลังจากรับประทานอาหารเสร็จ  เด็กๆ นําถาดอาหาร ชอนสอม  แกวน้ํา ไป
ใหครูที่คอยเก็บถาดอาหารอยูดานขางของโรงอาหารอาคาร

หลังจากนั้น เด็กบางคนออกไปวิ่งเลนบริเวณหนาหอง  และบางคนซื้อขนม
จากรานคา  ประมาณ 30 นาทีผานไปเด็ก ๆ เร่ิมทยอยกันเขามาแปรงฟนหนาหองเรีบน  กอนเขา
นอนพักในตอนกลางวัน

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
โรงเรียนใหความสําคัญในทุกขั้นตอนของการจัดบริการอาหาร สังเกตไดจากการที่ครูพี่เลี้ยงนําผา
ขาวบางผืนใหญมาปดถาดอาหารที่ตักอาหารไวสําหรับเด็กอนุบาล เพื่องปองกันมิใหฝุนและแมลง
มาสัมผัสกับอาหาร ซึ่งทางโรงเรียนจะเนนเปนพิเศษในเรื่องของการรักษาความสะอาดของอาหาร

โรงเรียนที่ 2
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดใหญ
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยยึดหลักวาอาหารที่จัด

ครบ  5 หมู อาหารสําหรับเด็ก ควรแตกตางจากอาหารผูใหญ โดยมีรสชาติจืดกวาอาหารของ
ผูใหญ อาหารสดที่เลือกใชจะเนนที่คุณภาพของอาหารมากกวาราคา

บุคลากรของโรงเรียนมิไดไปซื้ออาหารเอง  แตมีผูรับเหมานําอาหารสด ไดแก 
ไก มะเขือยาว  โหระพา น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ํากะทิ  มาสงที่โรงเรียนทุกเชา อาหารสดจะ
ถูกเก็บไวบนโตะ  อาหารแหง ไดแก น้ําปลา  น้ําตาล ผูประกอบอาหารจะเบิกจากสหกรณ
ตามปริมาณที่จะตองใชในแตละวัน

ผูประกอบอาหารจะลางผักตางๆ ในอางลางที่แบงเปนตอนๆ โดยเปดใหน้ํา
ไหลอยูตลอดเวลา จํานวน 2 คร้ังจนสะอาด แลวนําผักมาหั่นเปนชิ้น ๆ (มีขนาดชิ้นเทากับเด็ก
ประถม) สวนเนื้อสัตวไมไดลางและหั่น เพราะทางรานคาจะลางและหั่นมาใหเรียบรอยแลว

ผูประกอบอาหารจะตวงเนื้อไกดวยกระบวยอลูมิเนียมใสลงในหมออาหาร
และประกอบอาหารดวยความชํานาญโดยใชเวลาคอนขางนอย ในขณะที่ประกอบอาหารไม
ไดใสสีหรือสารปรุงแตงรสชาติ ลงไปในอาหาร
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2.1 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการและครบ 5 หมู โดยเนนเนื้อ

สัตวที่ใหโปรตีนในการบํารุงรางกาย นอกจากนั้นยังสงเสริมใหเด็กรับประทานผักหลากหลาย
ชนิด เพราะผักมีวิตามินและแรธาตุในการบํารุงรางกาย

อาหารที่จัดมีอาหารหมักดอง ไดแก หัวไชโป เปนสวนประกอบ  อาหารมีผัก
สีเขียวเปนสวนประกอบทําใหมีสีสันนารับประทานยิ่งขึ้น

อาหารที่จัดเปนอาหารชุดไดแก  แกงเขียวหวานไกใสมะเขือยาว หัวไชโปผัด
ไข  ขาวเปลา  เคกกลวยหอม 1 ชิ้น  แตเด็กสวนใหญชอบรับประทานอาหารจานเดียวมาก
กวาเนื่องจากสะดวกในการรับประทาน อาหารที่จัดมีปริมาณเพียงพอสําหรับเด็ก เด็ก
สามารถเติมอาหารไดจนอิ่ม สวนเครื่องดื่มที่ทางโรงเรียนจัดใหเด็กเปนประจําคือ น้ําเปลา 
และน้ําผลไมสดใสน้ําตาล

ทางโรงเรียนพยายามจัดอาหารใหแกเด็กตรงเวลา เพื่อไมใหน้ํายอยกัด
กระเพาะของเด็ก และเพื่อใหรางกายเจริญเติบโตเปนปกติ

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

โรงครัวของโรงเรียนตอเติมจากดานขางของโรงอาหารยื่นออกไปทาง
คลองที่อยูดานหลังของโรงเรียน โดยใชไมระแนงตีเปนฝาหอง  พื้นหองเปนพื้นปูน บริเวณโรง
ครัวคอนขางสะอาด

อุปกรณงานครัวตาง ๆ ไดแก หมอ กระทะ ถูกจัดเก็บไวบนชั้นไมอยางมี
ระเบียบ และมีจํานวนเพียงพอสําหรับการใชงาน  สวนใหญเปนอลูมิเนียม  จากการสังเกตพบ
วาแมครัวนําผักที่ลางแลวใสในฝาชีเกาที่ทําจากพลาสติกที่ไมใชแลววางซอน ๆ กันบนโตะถา
ที่วางไมพอ จะนําไปวางบนอางน้ําเกาที่ทําจากปูนซึ่งมีฝุนเกาะอยูมาก ทําใหผักที่อยูดานลาง
ของฝาชีสัมผัสกับพื้นของอางน้ํา

อาหารที่ประกอบเสร็จ จะถูกปดดวยฝาหมอ หรือผาขาวและผูประกอบ
อาหารจะลําเลียงขึ้นไปตั้งไวหนาหองของเด็กอนุบาลตั้งแตเวลา 8.45 น.

2) โรงอาหาร/สถานที่ประกอบอาหาร
สถานที่รับประทานอาหารของเด็กคือ  หองเรียน  ซึ่งมีแสงสวางเพียงพอ 

และอากาศถายไดสะดวก ทางโรงเรียนตองการใหเด็กรับประทานอาหานในโรงอาหารที่มี
อากาศถายเทสะดวก มีเพลงฟงในขณะที่กําลังรับประทานอาหารมากกวาการรับประทานใน
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หองเรียน แตเนื่องจากโรงอาหารมีขนาดคอนขางเล็กไมสามารถจุเด็กไดทั้งหมดจึงตองจัดให
เด็กรับประทานในหองเรียน นอกจากนั้นยังตองการใหเด็กทุกคนควรมี ชอนสอม และแกวน้ํา
ที่สะอาดสําหรับรับประทานอาหาร

สวนสถานที่ในการลางอุปกรณตาง ๆ อยูภายในโรงครัว ผูประกอบอาหารจะ
ทยอยนําถาดอาหารมาลางที่อางซึ่งแบงเปนตอน 3 ตอน  ซึ่งมีไวสําหรับลางอุปกรณตาง ๆ 
โดยเฉพาะ  โดยผูประกอบอาหารจะกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลางดวยน้ําเปลา 1 คร้ัง  
หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลวนําถาดอาหารที่ลาง
เสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงแดดใหแหงตอไป โรงเรียนจะไมใหเด็กมาลางจานเนื่องจาก
เกรงวาจะลางไดไมสะอาดเทาที่

3.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก 

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช คํานวณงบประมาณและเปนผูท่ีมีความสําคัญที่สุดที่จะทําใหการ
จัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ ทั้งนี้ผูเกี่ยวของทุกฝายก็ใหความรวมมือและใหการ
สนับสนุนในการจัดบริการอาหารและโภชนาการอยางเต็มที่เพราะเลงเห็นประโยชนที่จะเกิด
ข้ึนกับเด็ก

กอนเวลาที่เด็กจะรับประทานอาหารประมาณ 30 นาที ครูพี่เลี้ยงของแตละ
หองก็จะตักขาวและกับขาวใสถาดอาหารวางซอนกันไวหนาหอง  และปดคลุมดวยผาขาวบาง
เพื่อปองกันฝุนและแมลงวัน ปริมาณอาหารในแตละถาดไมเทากัน บางถาดไดแตเนื้อไก บาง
ถาดไดแตผัก

เมื่อใกลเวลารับประทานอาหาร ครูประจําชั้นจะใหเด็กเขาไปลางมือในหอง
น้ําซึ่งมีอยูหองเดียว ทําใหเด็กๆ แยงลางมือและรีบมาเขาแถวรับถาดอาหาร ครูประจําชั้นแจก
ถาดอาหารใหกับเด็กทีละคนโดยวางเคกกลวยหอม 1 ชิ้น  และชอนสอมเอาไวในถาด เด็กยก
มือไหวและกลาวขอบคุณคุณครูกอนรับถาดอาหาร  แลวนําถาดอาหารมาวางไวที่โตะญี่ปุนที่
อยูในหองเรียน เด็กบางคนนั่งขัดสมาธิและบางคนนั่งคุกเขากับพื้นเพื่อรับประทานอาหาร  
เด็กบางคนตัวอวนมากทําใหนั่งไมคอยสะดวก

ในขณะที่เด็กรับประทานอาหาร ครูจะเดินไปรอบ ๆ หองและคอยตรวจดูการ
รับประทานอาหารของด็กและเนื้อไกหรือผักมาเติมใหกับเด็กที่ยังไมมี และครูคอยบอก
ประโยชนของการรับประทานอาหาร ตลอดจนกระตุนใหเด็กรับประทานอาหารใหหมดถาด 
ในขณะที่รับประทานอาหารเด็กบางคนมีการพูดคุยกัน
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หลังจากรัประทานอาหารเสร็จเด็กๆ จะนําเศษอาหารมาเทไวในกะละมัง
หนาหอง  นําถาดอาหารมาวางซอน ๆ กัน และใสชอนสอมลงไปในตะกราที่เตรียมไวหนา
หอนเชนกัน  เด็กจะเดินไปหยิบแกวน้ําของตนเองภายในหองและรินน้ําจากคูเลอร  มาดื่มแลว
เก็บแกวไวที่เดิม

เมื่อเด็กทุกคนรับประทานอาหารอิ่มแลวครูจะแจกแปรงสีฟนที่บีบยาสีฟนให
แกเด็กแตละคน  แลวพาไปแปรงฟนดานหลังโรงเรียนตรงบริเวณรางระบายน้ํา  เมื่อเด็กๆ 
แปรงฟนและเขาหองน้ําทุกคนแลว ครูจึงพาเขาหองเพื่อไปนอนพักผอนในเวลากลางวันตอไป

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
ทางโรงเรียนมีการวางแผนการจัดบริการอาหารเปนอยางดี ทั้งนี้สงเกตจากการที่ผูประกอบอาหาร
ประกอบอาหารเสร็จกอนเวลาที่กําหนดเปนเวลานาน เมื่อใกลเวลาที่เด็กจะรับประทานอาหารครูพี่
เลี้ยงจะมาตักอาหารหนาหองที่ผูประกอบอาหารยกมาวางไวให
 นอกจากนั้นโรงเรียนจะใหเด็กเขาแถวรับถาดอาหารเพื่อเปนการฝกมารยาทในการ
เขาแถวของเด็กและใหเด็กรูจักการรอคอย ในระหวางที่เด็กรับประทานอาหารครูจะคอยดูแลและ
เติมอาหารใหเด็กตลอดเวลา

โรงเรียนที่ 3
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดใหญ
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยยึดหลักอาหารที่วาตอง

ครบ 5 หมู  และเหมาะกับเด็กทุกวัย  อาหารที่จัดใหแกเด็กวัยอนุบาลจะเปนอาหารที่มีรสชาติ
จืดกวาของผูใหญ  อาหารสดที่เลือกใชจะเนนที่คุณภาพของอาหาร โดยไมเนนวาตองเลือกซื้อ
เฉพาะอาหารที่มีราคาแพงกวานั้น

ผูรับเหมามาสงอาหารใหที่โรงเรียนทุกเชา อาหารสดไดแก หมู  ผักชี  ถั่วผัก
ยาว แตงกวา จะจัดวางบนชั้นไมภายในโรงครัว  สวนอาหารแหง ไดแก  กะป  น้ําปลา น้ําตาล
จะเก็บไวในตู  และหยิบใชในแตละวัน

อาหารสดที่ใชในการประกอบจะใชการกะประมาณโดยไมมีการตวงใดๆ
ผูประกอบอาหารจะลางผักตาง ๆ ในอางลางโดยเปดใหน้ําไหลตลอดเวลา  จํานวน 2 คร้ัง
สวนถั่วฝกยาวแชน้ําทิ้งไวนานกวาผักชนิดอื่น เพื่อใหลางยาฆาแมลงออกไดมากขึ้น  หลังจาก
นั้นนําผักมาหั่นใหมีขนาดเล็ก ๆ เพื่อเตรียมประกอบอาหารตอไป

สวนเนื้อสัตวที่ซื้อมาจากรานไมมีการลางน้ําแตอยางใด เมื่อจะนําไป
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ประกอบอาหารจะนําจากถุงไปเทใสในกระทะแลวผัดเลย  ผูประกอบอาหารประกอบอาหาร
ดวยความชํานาญอยางรวดเร็วตามขั้นตอนจนเสร็จโดยที่ไมใสสีหรือสารปรุงแตงรสชาติที่เปน
อันตรายลงไปในอาหารเลย

2.2  ดานคุณคาของอาหาร  และประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการ โดยเนนใหัรับประทานเนื้อ

สัตวเพราะโปรตีนในเนื้อสัตว จะชวยเสริมสรางรางกายใหแข็งแรง  นอกจากนั้นยังสงเสริม
ใหเด็กรับประทานอาหาร ประเภทผัก  เพราะมีประโยชนตอรางกาย  และชวยในการขับถาย

อาหารที่จัดเปนอาหารจานเดียวไดแก  ขาวคลกุกะป  สีของอาหารออกสี
ชมพูของกะปและมีสีเขียวที่ไดจากแตงกวาและผักชีทําใหสีสันสวยชวนรับประทาน

เด็กสวนใหญชอบรับประทานอาหารจานเดียวเพราะคุนเคยมาจากที่บาน
อาหารที่จัดมีปริมาณเพียงพอสําหรับเด็ก  โดยที่เด็กสามารถขอเติมไดจนอิ่ม เครื่องดื่มที่ทาง
โรงเรียนจัดเปนประจําใหแกเด็กคือ น้ําเปลาและน้ําผลไมใสน้ําตาล

โรงเรียนพยายามสงเสริมใหเด็กรับประทานอาหารใหตรงเพื่อจะไดเจริญเติบ
โตและไมหิวในขณะเรียนหนงัสือ

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

โรงครัวของโรงเรียนตอเติมมาทางดานหลังของอาคารเรียน  ดานหลัง
ของโรงครัวเปนกําแพงโรงเรียน ดานขางกออิฐขึ้นมาครึ่งหนึ่งและดานบนเปนตาขายลวด พื้น
หองเปนพื้นปูน บริเวณโรงครัวคอนขางสะอาด

อุปกรณงานครัวตาง ๆ มีครบเกือบทุกชนิดขาดแตหมอขนาดใหญ  ซึ่ง
บางครั้งถาทําอาหารชุดซึ่งจะมีกับขาวหลายอยางจะมีปญหาไมมีหมอใสอาหาร  อุปกรณงาน
ครัวที่ใชสวนใหญเปนอลูมิเนียม

อาหารที่ประกอบเสร็จ จะนําไปวางในโรงอาหารขางโรงครัวหลัง  ซึ่ง
เปนอาหารที่เพิ่มประกอบเสร็จใหม ๆ เนื่องจากอาหารวันนี้มีสวนผสมคอนขางมาก

2) โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
โรงอาหารทําเปนโครงมีหลังคาอยูขางโรงครัว ซึ่งอยูติดกับถนน  มี

แสงสวางเพียงพอ อากาศถายเทไดสะดวก
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ทางโรงเรียนใหเด็กนั่งรับประทานอาหารในโรงอาหาร ที่มีขนาดใหญ
สามารถใหเด็กมารับประทานอาหารรวมกันได อากาศตองถายเทไดสะดวก  เย็นสบาย  และ
ตองการเปดเพลงเบา ๆ ใหเด็กฟงดวย  เด็กทุกคนมีแกวน้ํา  ผากันเปอน ชอนสอม  ถาดหลุม
ที่สะอาด สําหรับรับประทาน

สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณตาง ๆ อยูขางในโรงครัวติดกับกําแพง
ผูประกอบอาหารจะทยอยนําถาดอาหารมาลางที่อางซึ่งแบงเปนตอน 3 ตอน  ซึ่งมีไวสําหรับ
ลางอุปกรณตาง ๆ โดยเฉพาะ  โดยผูประกอบอาหารจะกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลางดวย
น้ําเปลา 1 คร้ัง  หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลวนําถาด
อาหารที่ลางเสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงแดดใหแหงตอไป โรงเรียนจะใหเด็กประถมศึกษา
ที่เปนเวรมาชวยลาง

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก 

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช ยกเวนเรื่องงบประมาณ นอกจากนั้นยังเปนผูที่มีความสําคัญที่สุดที่
จะทําใหการจัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ ทั้งนี้ผูเกี่ยวของทุกฝายก็ใหความรวมมือและ
ใหการสนันสนุนในการจัดบริการอาหารและโภชนาการอยางเต็มที่เพราะเล็งเห็นประโยชนที่
จะเกิดขึ้นกับเด็ก

กอนเวลาที่เด็กจะรับประทานอาหารครูพี่เล้ียงก็จะมาตักอาหารและวางซอน
กันเปนตั้ง ๆ จากนั้นก็นําไปเรียงที่โตะ  โดยใสชอน-สอมขนาดเทากับของผูใหญใหเด็กคนละ
1 คู  โดยมิไดมีอุปกรณใด ๆ มาปกปดอาหารเพื่อปองกันฝุนผงหรือแมลงตางๆ

เมื่อถึงเวลารับประทานอาหารเด็กๆ   เขาแถวมารับประทานอาหารที่
โรงอาหารโดยมิไดลางมือกอน  เด็กๆ นั่งประจําที่ของตนเองที่โตะและเกาอี้ยาว และเริ่มรับ
ประทานอาหาร

ในขณะรับประทานอาหารจะมีครูยืนตามจุดตางๆ ของโรงอาหารแตไมไดเขา
มาพูดคุยซักถาม  หรือใหคําแนะนําใหเด็กรับประทานอาหาร  เด็กๆ เร่ิมคุยและเลนกันใน
ขณะที่รับประทานอาหาร เด็กสวนใหญไมรับประทานอาหารเพราะอาหารมีรสเค็มและมีกล่ิน
เหม็นของกะป  นอกจากนั้นเนื้อหมูยังคอนขางแข็งและเหนียวมาก   จึงทําใหเด็กรับประทาน
อาหารเหลือเปนจํานวนมาก

เมื่อรับประทานอาหารเสร็จเด็กนําถาดอาหารและชอนสอม ไปสงใหครูพี่
เลี้ยง  เพื่อเทเศษอาหารและเก็บถาดอาหารไปลางตอไป  แลวไปบวนปากที่อางขางๆ โรง
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อาหาร  เด็กๆ นําแกวน้ําที่อยูในถุงยามซึ่งแขวนอยูที่คอไปกดน้ําจากตูทําน้ําเย็นดื่ม  แลวกลับ
เขาหองเรียนโดยที่ไมแปรงฟน

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
โรงเรียนจัดอาหารครบ 5 หมูและมีสีสันนารับประทาน แตเด็กกลับไมรับประทานเนื่องจากเปน
อาหารที่แปลกจากที่เคยรับประทาน เนื่องจากอาหารมีกลิ่นเหม็นและมีรสชาติเค็ม

โรงเรียนที่ 4
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดกลาง
2. ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยยึกหลักวา อาหารที่มี

คุณภาพและราคาไมแพง มีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมกับวัย    อาหารสําหรับเด็กจะทํา
ใหมีรสชาติจืดกวาของผูใหญ  อาหารที่เลือกซื้อไมเนนที่ราคาของอาหารแตเนนที่คุณภาพของ
อาหาร

อาหารสดไดแก กุนเชียง หมูยอ แตงกวา ที่ใชในการประกอบจะใชการกะ
ปริมาณในการประกอบอาหาร แลวจัดแบงใหแกเด็กในแตละหอง

ผูประกอบอาหารจะลางผักตาง ๆ ในอางสังกะสีที่วางไวกับพื้นดานขางโรง
ครัว  โดยปลอยใหน้ําไหลไปเรื่อย ๆ ตลอดเวลา จํานวน 1 คร้ัง   สงผลใหพื้นเปยกแฉะไปทั่ว
หลังจากนั้นนําผักมาหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ สวนหมูยอและกุนเชียงไมลาง นํามาหั่นเปนชิ้น เพื่อนํา
ไปประกอบอาหารตอไป ลักษณะของการหั่นอาหาร ผูประกอบอาหารจะวางกะละมังสังกะสี
ไวที่พื้นและนั่งหั่นอยูที่บนเกาอี้พอหั่นเสร็จก็โกยลงที่กะละมัง ในระหวางนั้นก็จะมีผูประกอบ
อาหารคนอื่นเดินผานไปมาทําใหน้ําที่รองเทากระเด็นเขามาในกะละมังปะปนกับอาหาร

ผูประกอบอาหารประกอบอาหารอยางรวดเร็วโดยทอดหมูยอจะวางไวใน
กะละมัง  สวนกุนเชียงก็นําไปยําในกะละมังสังกะสีอีกใบโดยผูประกอบอาหารใสถุงพลาสติก
ไวในมือกอนยํา

2.2 ดานคุณคาของอาหาร  และประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการและครบ 5 หมู โดยเนนเนื้อ

สัตวเปนพิเศษเพราะเด็กชอบ นอกจากนั้นยังสงเสริมใหเด็กรับประทานผักเพราะผักมี
ประโยชนตอรางกายอาหารที่จัดไมมีอาหารประเภทของหมักดองเปนสวนประกอบ
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อาหารที่จัดเปนอาหารชุดไดแก  ยํากุนเชียงใสแตงกวา หมูยอทอด และขาว
อาหารมีสีเขียวของแตงกวาตัดกับสีแดงของกุนเชียงสีสันนารับประทาน แตเด็กสวนใหญชอบ
รับประทานอาหารจานเดียว   อาหารที่จัดมีปริมาณเพียงพอสําหรับเด็ก  เด็กสามารถตักเติม
ไดจนอิ่ม เครื่องดื่มที่ทางโรงเรียนจัดใหแกเด็กเปนประจําคือ น้ําเปลา น้ําแข็งใสน้ําหวาน  และ
น้ําผลไมสดใสน้ําตาล

โรงเรียนสงเสริมใหเด็กรับประทานอาหารใหตรงเวลา  เพื่อสุขภาพและ
สุขนิสัยที่ดี  นอกจากนั้นเพื่อฝกใหเด็กมีระเบียบวินัยในการรับประทานอาหาร   ถาเด็กไมรับ
ประทานอาหารใหตรงเวลาจะทําใหทองวางและขาดประสิทธิภาพการเรียนหนังสือ

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

โรงครัวของโรงเรียนตั้งอยูในอาคารอเนกประสงค แตคอนขางแคบดัง
นั้นผูประกอบอาหารจึงยกเตา กระทะ  และอุปกรณงานครัวออกมานั่งประกอบอาหารที่ใน
อาคารอเนกประสงค  โรงครัวทาสีออนดูสะอาดตา แสงสวางเพียงพอ อากาศถายเทสะดวก
พื้นปูติดกระเบื้องเวลาเดินทําใหลื่น  อุปกรณคนครัวตาง ๆ จัดเก็บไวบนชั้นในตูอยางระเบียบ
อุปกรณ อุปกรณงานครัวมีใชเพียงพอและสวนใหญทําดวยอลูเนียม อาหารที่ประกอบเสร็จจะ
ใสกะละมังไปตั้งไวใกลโรงอาหาร

2) โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
โรงอาหารอยูใตอาคารเรียนที่เปนไม  อากาศถายเทดีพอสมควร  แต

คอนขางมืด  เพราะเปนใตถุนเตี้ยทําใหแสงสวางสองเขามาไมถึง
โรงเรียนใหเด็กควรรับประทานอาหารที่โรงอาหาร ซึ่งมีบรรยากาศเย็น

สบาย  และเด็กๆ ทุกคนมีแกวน้ํา ผากันเปอน ชอนสอม  ที่สะอาด สําหรับรับประทาน  โตะ
เกาอี้เปนมานั่งยาวเด็กๆ ตองนั่งดวยกัน

สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณตาง ๆ อยูขางในโรงครัวติกับกําแพง ผู
ประกอบอาหารจะทยอยนําถาดอาหารมาลางที่อางซึ่งแบงเปนตอน 3 ตอน  ซึ่งมีไวสําหรับ
ลางอุปกรณตางๆ โดยเฉพาะ  โดยผูประกอบอาหารจะกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลางดวย
น้ําเปลา 1 คร้ัง  หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลวนําถาด
อาหารที่ลางเสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงแดดใหแหงตอไป โรงเรียนจะใหเด็กประถมศึกษา
ที่เปนเวรมาชวยลางอุปกรณไดแก ถาดอาหาร
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2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก 

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช และเรื่องงบประมาณ นอกจากนั้นยังเปนผูที่มีความสําคัญที่สุดที่จะ
ทําใหการจัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ ทั้งนี้ผูเกี่ยวของทุกฝายก็ใหความรวมมือและให
การสนันสนุนในการจัดบริการอาหารและโภชนาการอยางเต็มที่เพราะเลงเห็นประโยชนที่จะ
เกิดขึ้นกับเด็ก

กอนเวลารับประทานอาหารผูประกอบอาหารจะเปนผูตักกับขาวใสถาด
เตรียมไว โดยผูประกอบอาหารใชมือหยิบหมูยอใสในถาดอาหารของเด็ก หลังจากนั้นครูพี่
เลี้ยงจะมายกถาดอาหารวางที่โตะอาหารและตักขาวใสและวางถาดอาหาร  ชอนสอมและ
แกวน้ํา เตรียมไว  ใหกับเด็กที่โตะ  โดยไมมีอุปกรณปองกันฝุน

เมื่อถึงเวลารับประทานอาหารเด็กจะเขามานั่งที่เกาอี้ยาวในโรงอาหาร
ประจําที่  และเริ่มรับประทานอาหาร ในระหวางรับประทานเด็กจะพูดคุยเลนกัน  เพราะไมมี
ครูมาคอยดูแลเด็ก  เด็กไมคอยรับประทานอาหารเพราะอาหารที่เตรียมไวนานโดยเฉพาะ
หมูยอ  จะมีลักษณะแข็งและเหนียว สวนยํากุนเชียงก็แข็งและแหงเกินไป  ทําใหเด็ก
รับประทานอาหารไดไมมากเทาที่ควร

หลังจากรับประทานอาหารเสร็จเด็กก็นําถาดอาหาร ชอนสอม  แกวน้ํามา
เก็บในที่ ๆ เตรียมไว จากนั้นเด็กสวนหนึ่งออกไปเลนที่สนาม บางสวนกข็ึ้นไปเลนหนาหอง
เรียนประมาณ 30 นาที แลวคณครูจึงใหแปรงฟนกอนเขานอนพักในตอนกลางวัน

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
โรงเรียนจัดอาหารที่มีลักษณะแหงทั้งสองอยางจึงทําใหเด็กรับประทานอาหารไดนอย นอกจากนั้น
พบวาผูประกอบอาหารไมคอยใหความสําคัญในเรื่องของความสะอาดในขั้นตอนการประกอบ
อาหาร สังเกตจากการที่ผูประกอบอาหารหั่นผักลงในกะละมังที่วางบนพื้น ซึ่งอาจทําใหอาหารได
รับการปนเปอนจากสิ่งสกปรกที่กระเด็นมาจากรองเทา และผูประกอบอาหารใชมือหยิบอาหารที่
สุกแลวใสในถาดอาหารของเดก็

โรงเรียนที่ 5
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดกลาง
2. ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยยึดวาควรจัดอาหาร
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ครบ 5 หมู และมีผลไมทุกวัน  อาหารของเด็กจะจัดใหมีรสชาติที่จืดกวาของผูใหญ  โดยจะไมทํา
อาหารที่มีกางหรือกระดูกใหแกเด็ก อาหารสดที่เลือกใช จะคํานึงถึงคุณภาพมากกวาราคา

ผูรับเหมามาสงใหที่โรงเรียนทุกวัน อาหารสดไดแก ไก แตงกวา จะวางไวที่
โตะในหองครัว  สวนอาหารแหงไดแก น้ําปลา ซีอ้ิวดํา เก็บไวในตูลวดในโรงครัว

อาหารสดที่ใชในการประกอบอาหารจะไมมีการตวง หรือนับแตจะใชการ
กะปริมาณ ผูประกอบอาหารจะลางผักตาง ๆ ในอางที่เปดน้ําขังไว  1 คร้ัง  สวนเนื้อสัตว จะลางใน
อางนี้เชนกัน  1 คร้ัง  แลวนําไปหั่นเพื่อเตรียมประกอบอาหารตอไป

ผูประกอบอาหาร ตมไกจนสุกนํามาเลาะกระดูกบนเขียงไม และสับจน
ละเอียดหลังจากนั้นโกยลงใสในกะละมัง  ในขณะประกอบอาหาร ผูประกอบอาหารไมใสสารปรุง
แตงรสที่เปนอันตรายลงไปในอาหาร

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่จัดมีคุณคาทางโภชนาการและครบ 5 หมู โดยเนนแปงและน้ําตาล

เปนพิเศษ เนื่องจากเปนอาหารหลักของคนไทย นอกจากนั้นยังสงเสริมใหเด็กรับประทานผัก
เพราะผักชวยใหยอยอาหารไดดี และชวยระบบขับถาย

อาหารที่จัดเปนอาหารจานเดียวไดแก ขาวมันไก  ผลไมคือ เงาะ 1 ผล
อาหารมีสีออนออกเหลืองของเนื้อไกและสีเขียวของแตงกวานารับประทาน เด็กสวนใหญ ชอบ
รับประทานอาหารจานเดียว อาหารที่จัดใหเด็กมีปริมาณเพียงพอ  เด็กสามารถรับประทานจนอิ่ม
เครื่องดื่มที่ทาง โรงเรียนจัดใหเด็กเปนประจําคือ น้ําเปลา น้ําแข็งใสน้ําหวาน  และน้ําผลไมสดใส
น้ําตาล

โรงเรียนใหเด็กรับประทานอาหารใหตรงเวลา  เพื่อใหมีแรงในการเรียน  และ
เพื่อใหเด็กเจริญเติบโตเปนปกติ

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

โรงครัวอยูในโรงอาหาร โดยกออิฐขึ้นมาครั้งนึ่งและสวนบนเปนตาขาย  
พื้นเปนพื้นหินขัด บริเวณโรงครัวไมคอยสะอาดเทาทีควร  กําแพงและพื้นเปนคราบน้ํามันดําๆ 
จากการประกอบอาหาร  อุปกรณงานครัวตาง ๆ เชน หมอ ใสอาหารจัดคว่ําไวที่พื้นอยางไม
คอยเปนระเบียบซึ่งปะปนกับขาวของอื่น ๆ เชนรองเทายาง ไมกวาด

อาหารที่ประกอบเสร็จ ถูกลําเลียงไปวางไวในโรงอาหารดานหนาโดยไม
ปดฝา
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2) โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
โรงอาหาร มีแสงสวางเพียงพอและอากาศถายเทไดสะดวก ดานกําแพง

มีการประดับดวยตนพลูดาง เนื่องจากทางโรงเรียนเห็นวา โรงอาหารที่มีความสะอาด
แสงสวางเพียงพอและอากาศถายเทไดสะดวก เพื่อใหเด็กรูสึกเพลิดเพลินในการรับประทาน
อาหาร  เด็กมี ชอน  ถาดหลุม ที่สะอาดสําหรับใชในการรับประทานอาหาร แตพบวาเด็กไมมี
แกวน้ําเปนสวนตัวเพราะครูเกรงวาเด็กจะทําแกวน้ําหาย ในโรงอาหารมีคูเลอรน้ําอยู 1 ถัง 
และมีแกวอยู 2 ใบ เด็กที่หิวน้ําจะใชแกวนี้ดื่มน้ําดวยกัน

สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณตาง ๆ อยูขางในโรงครัวติดกับกําแพง
ผูประกอบอาหารจะทยอยนําถาดอาหารมาลางที่อางซึ่งแบงเปนตอน 3 ตอน  ซึ่งมีไวสําหรับ
ลางอุปกรณตาง ๆ โดยเฉพาะ  โดยผูประกอบอาหารจะกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลางดวย
น้ําเปลา 1 คร้ัง  หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลวนําถาด
อาหารที่ลางเสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงแดดใหแหงตอไป โรงเรียนจะใหผูประกอบอาหาร
เปนผูลางถาดอาหาร

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก 

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร และ
เร่ืองงบประมาณ ยกเวนเรื่องดานการจัดหาเครื่องเครื่องใช ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการเปนผูที่มีความสําคัญท่ีสุดที่จะทําใหการจัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ ทั้งนี้ผู
เกี่ยวของทุกฝายก็ใหความรวมมือและใหการสนันสนุนในการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
อยางเต็มที่เพราะเลงเห็นประโยชนที่จะเกิดขึ้นกับเด็ก

กอนเวลาที่เด็กจะรับประทานอาหารครูพี่เลี้ยงก็ตักขาวและไกใสลงไปถาด 
แลวราดซีอ้ิว  พรอมทั้งหยิบเงาะอีก 1 ลูก (ที่ยังไมลาง) ใสในถาดอาหาร แลวนําไปจัดวาง
ตามโตะ  ใหกับเด็กโดยไมมีอุปกรณปดเพื่อปองกันฝุนและแมลงวัน

เมื่อถึงเวลารับประทานอาหารเด็กอนุบาลแตละหองเร่ิมทยอยกันเขามานั่งที่
โตะอาหารอยางเปนระเบียบ  แตเนื่องจากโตะอาหารที่คอนขางสูง ทําใหเด็กตองนั่งหอยเทา  
บางคนนั่งไมถนัดจึงยืนรับประทานอาหาร

ในการรับประทานอาหารมีครูคอยดูแลเด็กเปนจุด ๆ แตไมไดเขาไปแนะนํา
เด็กในการรับประทานอาหารเพียงแตบอกวาใหรับประทานอาหารใหหมด เด็กรับประทาน
อาหารหมดอยางรวดเร็ว เนื่องจากวันนี้มีบางหองลงมาชาและแตเด็กทุกหองตองรอรับ
ประทานอาหารพรอมกัน จึงทําใหตองรีบๆ รับประทานอาหารเพราะจะมีเด็กประถมลงมาใช
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โรงอาหารตอจากเด็กอนุบาลทําใหรับประทานอาหารไดคอนขางนอย เมื่อรับประทานขาว
เสร็จเด็กก็รับประทานเงาะ แตเนื่องจากผูประกอบอาหารไมไดปอกใหเด็กจึงทําใหเด็กบางคน
ใชปากกัดเปลือกเงาะเพื่อที่จะไดรับประทาน

 หลังจากนั้นเด็กนําถาดอาหารไปเก็บที่ดานขางของโรงอาหารแลวลางมือในอาง  
กอนออกจากโรงอาหารไป เด็กสวนใหญจะแวะเขาไปซื้ออาหารในรานอาหารมารับประทาน
อีก  รานอาหารซึ่งอยูติดกบัครัวจะขายอาหารประเภทลูกชิ้นทอด  ไสกรอกทอด  ขนมกรอบ 
ๆที่เปนถุง หลังจากที่เด็ก ๆ วิ่งเลนแลวประมาณ 30 นาที ครูก็จะใหเด็กแปรงฟนและเตรียม
ตัวพักผอนในตอนกลางวัน

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
โรงเรียนจัดอุปกรณในการรับประทานอาหารของเด็กไมครบทุกอยาง โดยพบวาเด็กไมมีแกวน้ํา
สําหรับด่ืมน้ําในขณะที่รับประทานอาหาร ดังนั้นเมื่อเด็กหิวน้ําเด็กจะตองรับประทานอาหารให
เสร็จกอนจึงเดินกลับไปด่ืมน้ําที่หองเรียนหรือด่ืมน้ําที่คูเลอรในโรงอาหารที่มีแกววางอยูเพียง 1ใบ

โรงเรียนที่ 6
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดกลาง
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยแสดงตารางรายการ

อาหารไวเปนเดือนแลวทําสลับหมุนเวียนไปในแตละวัน  โดยยึดหลักในการกําหนดรายการ
อาหารคือเนนที่อาหารครบ  5 หมูและเปนอาหารที่เด็กชอบรับประทาน    อาหารของเด็กจะ
จัดใหแตกตางจากอาหารของผูใหญคือ เปนอาหารออนนิ่มยอย รสชาติไมเผ็ด โดยเลือกซื้อ
อาหารสดที่มีคุณภาพและราคาไมแพง

ผูรับเหมามาสงอาหารใหที่โรงเรียนทุกเชา อาหารสดไดแก หมู มะเขือเทศ
 แครอท  คะนา เสนกวยเตี๋ยว จะถูกเก็บวางไวบนชั้นที่ยกพื้นสูง อาหารแหงไดแก น้ําตาล น้ํา
ปลาเก็บใสตูในโรงครัวและนําออกมาใชในแตละวัน

อาหารสดและอาหารแหงที่ใชประกอบจะมีการชั่ง ตวง กอนประกอบอาหาร
เสมอ ผูประกอบอาหารไดลางผักและเนื้อในอางภายในหองครัวโดยเปดน้ําใหไหลผาน 
จํานวน 2 คร้ัง  การหั่นผกัผูประกอบอาหารจะหั่นใหผักของเด็กเชน มะเขือเทศ แครอท  คะนา 
ของเด็กวัยอนุบาล ใหมีขนาดเล็กกวาของเด็กระดับประถมศึกษา  เพื่อใหเด็กรับประทานได
งาย
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ผูประกอบอาหารประกอบอาหารดวยความชํานาญ ผูประกอบอาหารไมใส
สารปรุงแตงรสที่เปนอันตรายลงไปในอาหาร พบวาในขณะกําลังผัดเสนกวยเตี๋ยวอยูนั้นผู
ประกอบอาหารคนหนึ่งใชจานสังกะสีที่เปนสนิมผัดเสนกวยเตี๋ยวรวมกับตะหลิว

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการและประกอบไปดวยอาหาร

ครบทั้ง 5 หมูโดยเนนเนื้อสัตว  เพราะเนื้อสัตวใหโปรตีนและใหพลังงานแกรางกายของเด็ก  
นอกจากนั้นโรงเรียนยังสงเสริมใหเด็กรับประทานผัก  หลากหลายชนิดเพื่อใหรับประทาน
อาหารใหครบทุกหมู

อาหารที่จัดเปนอาหารจานเดียวไดแก ลาดหนาเสนใหญใสไก  อาหารมีสีสัน
นารับประทานที่ไดจากผักตาง ๆ ชนิด  เชน มะเขือเทศ  แครอท  ผักคะนา เด็กสวนใหญชอบ
รับประทานอาหารจานเดียวเนื่องจากรับประทานไดงาย  สะดวกและรวดเร็ว เครื่องดื่มที่ทาง 
โรงเรียนจัดเปนประจําคอื น้ําเปลา น้ําแข็งใสน้ําหวาน  และน้ําผลไมสดใสน้ําตาล

เด็กควรรับประทานอาหารใหตรงเวลาเพื่อมิใหน้ํายอยกัดกระเพาะและเพื่อให
รางกายไดรับสารอาหารที่ครบถวน ทําใหรางกายเจริญเติบโตเปนปกติ

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัวหรือสถานประกอบการ

โรงครัวตอเติมมาจากโรงอาหาร โดยกอปูนขึ้นมาครึ่งหนึ่งสวนดานบน
เปนลวดตาขาย  ชวยในการระบายอากาศและแสงสวางสามารถสองเขาถึงได  พื้นโรงครัว
เปนพื้นปูน บริเวณโรงครัวคอนขางสะอาดและเปนระเบียบ  อุปกรณงานครัวตาง ๆ ไดแก
หมอ กระทะ  จัดวางไวที่พื้นอยางเปนระเบียบ  อุปกรณงานครัวอยางอื่นที่มีขนาดเล็ก  ไดแก 
มีด ตะหลิว  วางไวบนโตในตะกราพลาสติก มีผาขาวบางคลุมอยูมิดชิด อาหารที่ประกอบ
เสร็จ จะถูกตักแบงออกเปนหมอ ๆ ขนาดเล็กตามจํานวนหองเรียนของเด็ก

2) โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
สถานที่รับประทานอาหารของเด็กเปนเพิงที่ตั้งอยูดานขางของโรงครัว

ซึ่งอยูดานหลังของโรงเรียน  สภาพคอนขางทรุดโทรม  สังเกตไดจากโตะที่ใชสําหรับ
รับประทานอาหารเกาจนไมบางแผนหลุดหายไป และไมไดรับการซอมแซมใหดี

โรงเรียนตองการใหเด็กรับประทานอาหารที่โรงอาหารที่มีความสะอาด 
ปลอดโปรง อากาศถายเทไดสะดวก และตองการใหเด็กทุกคนมีแกวน้ํา ผากันเปอน ชอนสอม  
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ถาด และผาเช็ดปากที่สะอาดใช แตเนื่องจากทางโรงเรียนมีงบประมาณที่จํากัดและไม
สามารถหาเพิ่มไดจากทางดานอื่นจึงไมสามารถทําโรงอาหารใหสมบูรณแบบได

สถานที่สําหรับลางอุปกรณอยูดานขางโรงอาหารและอยูระหวางโรงครัว
กับโรงอาหาร  โดยผูประกอบอาหารจะตั้งกะละมังพลาสติกขนาดใหญไวบนเหล็กดัดที่ดัดให
เปนขาสําหรับใชัตั้งกะละมัง จํานวน 3 ใบใหอยูสูงขึ้นจากพื้น เนื่องจากยังไมมีอางที่สราง
ถาวรเพื่อการลางอุปกณโดยเฉพาะ

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก 

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช และงบประมาณ นอกจากนั้นทางโรงเรียนเห็นวาผูประกอบอาหาร
เปนผูที่มีความสําคัญที่สุดที่จะทําใหการจัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ ทั้งนี้ผูเกี่ยวของทุก
ฝายก็ใหความรวมมือและใหการสนันสนุนในการจัดบริการอาหารและโภชนาการอยางเต็มที่
เพราะเลงเห็นประโยชนที่จะเกิดขึ้นกับเด็ก

กอนเวลารับประทานอาหารครูพี่เลี้ยงของแตละหองก็จะนําอาหารประกอบ
เสร็จแลวตักอาหารใสถาดวางไวบนโตะพรอมกับชอนสั้น 1 คัน บางหองก็ตักซอน ๆ กันไวและ
ใหเด็กมาเขาแถวรับถาดอาหารทีละคน

เมื่อถึงเวลาเด็กจะเขามานั่งประจําที่ของตนเอง  และเริ่มรับประทานอาหาร
อยางเงียบ ๆ มีเด็กบางคนพูดคุยและเลนกัน  โดยแตละหองจะมีครูประจําชั้นคอยควบคุมดู
แลและตักอาหารเติมใหเด็ก ๆ ครูประจําชั้นเปนมีบทบาทในการดูแลเด็กกันขณะรับประทาน
อาหารอยางมาก ครูคอยควบคุมดูแลชี้แนะเกี่ยวกับการรับประทานอาหารและอบรมมารยาท
ในการรับประทานอาหารของเด็กดวยสีหนาที่ยิ้มแยมแจมใส เด็กสวนใหญรับประทานอาหาร
หมดถาดไมเหลือแมแตผัก  เนื่องจากอาหารมีรสชาติที่อรอย มีลักษณะออนนิ่ม  และมีสีสัน
ชวนรับประทาน

หลังจากรับประทานอาหารเสร็จเด็กนําถาดอาหารมาใสในกะละมัง เด็กๆ จะ
ดื่มน้ําจากกระติกน้ําแข็งที่ครูพี่เลี้ยงหิ้วเตรียมมาใหจากในหอง เพราะบริเวณโรงอาหารไมมี
คูเลอรน้ํา บางหองครูก็เตรียมน้ําใสขวดพลาสติกมาใหเด็กดื่มและใหแกวใบเดียวกันในการ
ดื่มน้ํา

เมื่อเด็กดื่มน้ําเรียบรอยแลวจะเดินไปแปรงฟนภายหลังจากการรับประทาน
อาหารทันที  บริเวณขางอาคารเรียนซึ่งทําราวน้ําไวคอนขางสูงทําใหเด็กตองใชเกาอี้เหยียบ
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ขึ้นไปเพื่อแปรงฟน เด็กบางคนก็นั่งลงแปรงฟนตรงบริเวณราวระบายน้ํา  หลังจากนั้นเด็ก ๆ ก็
เขานอนพักผอนในตอนกลางวัน

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
ผูบริหารโรงเรียนใหความสนใจในการจัดบริการอาหารเปนอยางดี เนื่องจากจะมาคอยดูแล
และพูดคุยซักถามเกี่ยวกับอาหารที่จัดใหเด็กอยางเปนกันเองทุกวัน ทําใหผูประกอบอาหารใส
ใจในการประกอบอาหารโดยเฉพาะอาหารของเด็กวัยอนุบาลที่นอกจากจะมีรสชาติอรอยแลว
ผูประกอบอาหารยังหั่นผักใหมีขนาดล็ก มีสีสันสดใส ทําใหเด็กรับประทานอาหารหมดทุกคน

โรงเรียนที่ 7
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดใหญ
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

 2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  และติดรายการอาหารไวขาง

โรงครัวแตเปนรายการอาหารของวันอื่นซึ่งไมตรงกับอาหารในวันที่ทําการสังเกต  อาหารที่จัด
ยึดหลักอาหารครบ  5 หมูมีสีสันนารับประทาน     อาหารที่จัดใหเด็กมีความแตกตางกันใน
ดานคุณคาของอาหารและรสชาติของอาหาร การเลือกซื้ออาหารสดของทางโรงเรียนจะเนน
อาหารที่มีคุณคา  และราคาไมแพง

ผูรับเหมานําอาหารสดมาสงซึ่งวันที่สังเกตอาหารมาสงอาหารคอนขางชาทํา
ใหเลยเวลาในการประกอบอาหารไปคอนขางมาก  อาหารสดไดแก หมูสับ วุนเสน ตนหอม 
ผักชีไดเก็บวางไวบนโตะ  อาหารแหงไดแก น้ําตาล น้ําปลาเก็บไวในตูและบางสวนเอาไวบน
โตะขางโรงครัว

อาหารสดที่ใชในการประกอบอาหารจะไมมีการตวงแตใชการกะปริมาณ
ผูประกอบอาหารจะลางผักในอางซึ่งขังน้ําไวจํานวน 1 คร้ัง แลวนํามาหั่นเตรียมพรอมสําหรับ
ประกอบ สวนวุนเสนก็แชน้ําแลวนํามาหั่นบนเขียงไม

ในขณะประกอบอาหารพบวาผูประกอบอาหารตักผงชูรสใสลงในแกงจืดและ
ใชน้ําปลาที่ไมแทในการปรุงรสอาหารดวย

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการ มีอาหารครบ 5 หมูแตมีเนื้อ

สัตวและผักคอนขางนอย  สวนมากะเนนไปที่แปงอาหารที่จัดไมมีอาหารประเภทของหมัก
ดองเปนสวนประกอบ  อาหารมีสีสันไมนารับประทาน ออกสีคอนขางซีด
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อาหารที่จัดเปนอาหารชุดไดแก  แกงจืดวุนเสนหมูสับ และฝรั่ง 1 ชิ้น  ซึ่งมี
เมล็ดติดมาดวย  แตเด็กสวนใหญชอบอาหารจานเดียวเพราะสะดวกในการรับประทานมาก
กวาเครื่องดื่มที่ทาง โรงเรียนจัดใหเด็กเปนประจําคือน้ําเปลา และน้ําผลไมสดใสน้ําตาล

ทางโรงเรียนสงเสริมใหเด็กควรรับประทานอาหารใหตรงเวลา  เพื่อเปนการ
ปลูกฝงนิสัยที่ดีและทําใหการทํางานของรางกายเปนระเบียบ นอกจากนั้นถารับประทานไม
ครบจะทําใหหิวไดในเวลาเรียน

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

โรงเรียนมีโรงครัวที่สรางอยูขาง ๆ ตึกเรียนแตเวลาประกอบอาหารจะ
ยกออกมาประกอบดานขางโรงครัวซึ่งลอมรอบไปดวยกําแพงทั้ง 3 ดาน  ทําใหคอนขางมืด
และอับทึบ  พื้นที่เปนพื้นปู อุปกรณงานครัวตางๆ ถูกจัดเก็บไวในตูเหล็กที่ทําติดกับผนังบาง
สวนเก็บไวในตูไมซึ่งมีผิวชาํรุดปดไมได และมีแมลงสาบเขาอยูอาศัย

อาหารที่ประกอบเสร็จ จะตั้งไวในหองครัวโดยไมปดฝาเพราะอาหาร
รอน ๆ จะมีไอออกมา

2) โรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหาร
สถานที่รับประทานอาหารของเด็กคือ  บริเวณหนาหองเรียน โดยจัดโตะ

และเกาอี้ซึ่งไมใชเรียนแลวของเด็กประถมมาใหเด็กอนุบาลใชนั่งรับประทานอหาร ทําใหเวลา
นั่งเด็กสวนใหญเทาไมติดพื้น บางคนนั่งคุกเขาบนเกาอี้เพื่อใหรับประทานอาหารถึง

ทางโรงเรียนตองการใหเด็กรับประทานอาหารในโรงอาหารขนาดใหญ 
ที่มีอากาศปลอดโปรงถายเทไดดีและไมนั่งเบียดกัน แตเนื่องจากโรงเรียนเปนโรงเรียนขนาด
เล็ก  และมีพื้นที่คอนขางจํากัด ทําใหไมสามารถสรางโรงอาหารที่มีขนาดใหญได  จึงจําเปน
ตองใหเด็กรับประทานอาหารบริเวณระเบียงหองเรียนกอน  เด็กทุกคนควรมีแกวน้ํา ชอนสอม 
ถาดอาหารและผากันเปอนที่สะอาดสําหรับการรับประทานอาหาร

สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณตางๆ อยูขางโรงครัวตดิกับกําแพง ผู
ประกอบอาหารจะทยอยนําถาดอาหารมาลางที่อางซึ่งแบงเปนตอน 3 ตอน  ซึ่งมีไวสําหรับ
ลางอุปกรณตางๆ โดยเฉพาะโดยผูประกอบอาหารจะกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลางดวยน้ํา
เปลา 1 คร้ัง
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หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลว
นําถาดอาหารที่ลางเสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงแดดใหแหงตอไป โรงเรียนจะใหผูประกอบ
อาหารเปนผูลางถาดอาหาร

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช และงบประมาณ นอกจากผูประกอบอาหารเปนผูที่มีความสําคัญใน
การจัดบริการอาหารที่สุดที่จะทําใหการจัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ ทั้งนี้ผูเกี่ยวของทุก
ฝายก็ใหความรวมมือและใหการสนันสนุนในการจัดบริการอาหารและโภชนาการอยางเต็มที่
เพราะเลงเห็นประโยชนที่

กอนเวลารับประทานอาหารครูพี่เลี้ยงเดินลงมาแลวตักแกงจืดรอนๆ ใส
กะละมังพลาสติกสีใสไป 1 กะละมัง แลวก็มาตักขาวอีก 1 กะละมัง  ข้ึนไปตักอาหารเตรียมให
สําหรับเด็กโดยตัก ขาวสวย แกงจืดวุนเสน แลวหยิบฝร่ังลงไปอีก 1 ชิ้น  วางชอนสอมและแกว
น้ําสแตนเลสขนาดเล็ก (สําหรับเด็ก)  ไวบนโตะ แลวจึงรินน้ําเตรียมใสแกวไว

เมื่อใกลเวลารับประทานอาหารเด็กจะเขาไปลางมือในหองน้ําหนาหองและนํา
มานั่งประจําที่ของตน  และเริ่มรับประทานอาหารโดยมีครูประจําชั้นควบคุมดูแลชี้แนะเกี่ยว
กับการรับประทานอาหารและชักชวนใหเด็กรับประทานอาหารใหหมด เด็กสวนใหญไมคุยกัน
และไมเลนกัน เด็กตั้งใจรับประทานอาหารจนหมด

หลังจากนั้นเสร็จเด็กนําถาดอาหารไปเทเศษอาหารที่ในหมออลูมิเนียมขนาด
ใหญและเก็บถาดอาหารวางซอนกัน แกวน้ํา วางในตะกราหนาหอง  แลวจึงเขาหองไปแปรง
ฟนทันที  หลังรับประทานอาหาร และเตรียมตัวนอนกลางวันตอไป

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
ผูประกอบอาหารนําผงชูรสและเครื่องปรุงรสที่มีคุณภาพต่ํามาใชในการประกอบอาหาร ทําให
เด็กอนุบาลตองรับประทานอาหารที่มีคุรภาพไมดีเทาที่ควร นอกจากนั้นผูประกอบอาหารยัง
ละเลยเรื่องความสะอาดในระหวางการประกอบอาหาร

โรงเรียนที่ 8
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดเล็ก
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

 2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
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โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยยึดหลักวาอาหารที่จัด
ตองครบ  5 หมู อาหารสําหรับเด็กมีรสชาติจืดกวาอาหารผูใหญ  โรงเรียนเลือกซื้ออาหารตาม
ฤดูกาล เพราะมีราคาถูกและมีคุณภาพดี

ผูรับเหมานําอาหารสดมาสงใหที่โรงเรียนทุกเชา  อาหารสด ไดแก ปกไก ฝก 
จะวางไวบนโตะ และอาหารแหงไดแก น้ําปลา น้ําตาล เก็บไวในตูเก็บของภายในโรง อาหาร
สดที่ใชในการประกอบอาหารจะไมมีการตวงหรือนับใชกะปริมาณแทน ผูประกอบอาหารจะ
หั่นผักกอนแลวจึงนําไปลางในกะละมังที่เปดน้ําไหลจากกอกตลอดเวลา จํานวน 1 คร้ัง
ผูประกอบอาหารประกอบอาหารตามขั้นตอนจนเสร็จโดยมิไดใสสารปรุงแตง สี กลิ่น รสชาติที่
เปนอันตรายแกรางกาย

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการโดยเนนเนื้อสัตวที่ใหโปรตีนที่

ชวยใหเด็กเจริญเติบโตและชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอของรางกาย  นอกจากนั้นยังสงเสริมให
เด็กรับประทานผักเพื่อใหเด็กไดรับวิตามินและเกลือแรจากผัก

อาหารที่จัดเปนอาหารชุดไดแก  แกงจืดผักใสนองไกและฝรั่ง อาหารมีสีเขียว
ออนๆ จากฝก เด็กสวนใหญชอบรับประทานอาหารจานเดียว เพราะสะดวกในการรับประทาน 
อาหารที่จัดมีปริมาณเพียงพอสําหรับเด็กและสามารถขอเติมไดตลอด

เครื่องดื่มที่ทาง โรงเรียนจัดเปนประจําคือน้ําเปลา น้ําแข็งใสน้ําหวาน และน้ํา
ผลไมสดใสน้ําตาล

ทางโรงเรียนสงเสริมใหเด็กควรรับประทานอาหารใหตรงเวลา  เพ่ือใหระบบ
รางกายยอยอาหารทํางานไดตามปกติ และชวยสงเสริมรางกายของเด็ก

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัวหรือสถานประกอบการ

โรงเรียนมีโรงครัวที่อยูภายใตอาคารเรียน  โดยมีลักษณะเปนอิฐกอข้ึน
มาครึ่งหนึ่งและสวนบนเปนเหล็กดัด พื้นหองเปนพื้นหินออนขัด  สภาพโดยทั่วไปคอนขาง
สะอาดและเปนระเบียบ  อุปกรณงานครัวทุกอยางและถูกเก็บเขาในตูสแตนเลสและตูไมที่ทํา
เตรียมไวอยางเปนระเบียบ

อาหารที่ประกอบเสร็จ จะถูกยกมาวางที่โตะ รับประทานอาหาร
ของเด็ก
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 1) โรงครัวหรือสถานประกอบการ
สถานที่รับประทานอาหารของเด็กแบงเปน 2 แหง  คือ เด็กอนุบาลปที่ 1  

จะรับประทานอาหารระเบียงหนาหอง  ซึ่งมีแสงสวางเพียพอ  และอากาศถายเทไดสะดวก  
สวนเด็กอนุบาลชั้นที่ 2  จะรับประทานอาหารภายใตอาคารเรียน  ติดกับหองครัว  ซึ่งคอนขาง
มืด และอับ  อากาศไมสามารถถายเทไดเทาที่ควร

โรงเรียนตองการใหเด็กรับประทานอาหารในโรงอาหาร ที่มี อากาศถาย
เทไดดี  และมีเพลงฟง  และมีอุปรณสําหรับรับประทานอาหารไดแก ชอน สอม ถาดอาหาร 
ผากันเปอน

สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณตาง ๆ อยูขางในโรงครัวติกับกําแพง เด็ก
ทยอยนําถาดอาหารจะเปนผูลางอุปกรณ โดยกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลางดวยน้ําเปลา 1 
คร้ัง  หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลวนําถาดอาหารที่
ลางเสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงใหแหงตอไป

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก 

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช คํานวณงบประมาณและเปนผูที่มีความสําคัญที่สุดที่จะทําใหการ
จัดบริการอาหารประสบผลสําเร็จ 

กอนเวลารับประทานอาหารครูพี่เล้ียงจะตักขาวและกับขาวเตรียมไวไหแกเด็ก
พรอมทั้งชอน 1 คนั  และวางเรียงไวที่โตะในโรงอาหาร

เมื่อไดเวลารับประทานอาหารเด็กจะสวมผากันเปอนและนั่งตามโตะที่จัด
อาหารไวให  โดยเด็กอนุบาลชั้นปที่ 1 จะรับประทานอาหารบริเวณระเบียงหนาหอง  ซึ่งใน
ขณะรับประทานอาหารจะมีครูประจําชั้นคอยดูแลอยูเสมอ และคอยพูดกระตุนใหเด็กรับ
ประทานอาหาร แตเด็กบางคนก็พูดคุยกัน  จากการสังเกตพบวาเด็กหลายคนใชมือหยิบนอง
ไกขึ้นมากัด  เพราะไมสามารถใชชอนตัดเนื้อได

สวนเด็กอนุบาลปที่ 2 ลงมารับประทานอาหารรอยูใตอาคารเรียน โดยไมมีครูมาดู
แล  เด็กบางคนหิวน้ําจึงลุกไปซื้อน้ําจากรานคาที่อยูดานหนาของโรงครัวมาด่ืม  ซึ่งที่จริงโรง
อาหารก็มีตูน้ําเย็นวางไว  อีกดานของอาคารซึ่งอยูคอนขางไกล  ทําใหเด็กไมไปรินน้ําแตเลือก
ที่จะซื้อน้ําดื่ม  เพราะอยูใกลกวา ในขณะที่เด็กรับประทานอาหาร เด็กพูดคุยกัน เลนกันตลอด
เวลา  บางคนลุกเดินไปรอบๆ โตะอาหาร
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หลังจากรับประทานอาหารเสร็จเด็กจะนําถาดอาหารไปเก็บที่ดานหลัง
โรงอาหาร  แลวถอดผากันเปอนใสตะกราแลวนําแกวน้ําไปเก็บไวตะกรา  หลังจากนั้นเด็ก ๆ ก็
เตรียมแปรงฟนเพื่อเตรียมตัวนอนพักผอนในตอนกลางวันตอไป

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
ทางโรงเรียนประกอบอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ แตอาหารที่จัดใหเด็กมีกระดูกทําใหเด็ก
เกิดความลําบากในการรับประทาน เด็กบางคนตองใชมือหยิบเพื่อใหรับประทานเนื้อได ใน
ระหวางที่เด็กรับประทานอาหารไมมีครูมาดูแลทําใหเด็กเลนและคุยกันในระหวางรับประทาน
อาหาร

โรงเรียนที่ 9
1. ลักษณะของโรงเรียน เปนโรงเรียนขนาดเล็ก
2. ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ พบวา

2.1ดานการจัดเตรียมอาหาร
โรงเรียนมีการกําหนดรายการอาหารไวลวงหนา  โดยยึดหลักวาอาหารควรมี

ความหลากหลายและมีรสชาติอรอย อาหารที่จัดใหสําหรับเด็กมีความแตกตางจากอาหาร
สําหรบัผูใหญในเรื่องรสชาติและขนาดของชิ้นอาหาร อาหารสดที่ทางโรงเรียนเลือกใชจะเนน
ที่คุณคาของโภชนาการมากกวาราคา

ผูรับเหมาจะนําอาหารสดมาสงใหที่โรงเรียนทุกเชา อาหารสดจะถูกจัดวางไว
บนโตะ  สวนอาหารแหง เก็บใสตูที่ทําเปนชั้นลอยอยูภายในหองครัว
  อาหารสดที่ใชในการประกอบอาหารจะไมมีการตวงหรือนับแตใชกะปริมาณ
แทน ผูประกอบอาหารหั่นผักกอนแลวจึงนําไปลางในกะละมังที่อยูในอางภายในหองครัว  
จํานวน 1 คร้ัง  ผักที่หั่นจะมีขนาดคอนขางใหญและมีขนาาดของชิ้นอาหารเทากับของผูใหญ  
เนื้อสัตวไมมีการลางกอนการประกอบอาหาร

ผูประกอบอาหารประกอบอาหารตามขั้นตอน เวลาจะใสเนื้อสัตวลงในอาหาร
โดยใชมือหยิบจากถุงและใสลงในหมอ การประกอบอาหารดําเนินไปจนเสร็จโดยที่ผูประกอบ
อาหารมิไดใสสารปรุงแตง รสชาติ และสีที่เปนอันตรายลงไปในอาหาร

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
อาหารที่ทางโรงเรียนจัดมีคุณคาทางโภชนาการและครบ 5 หมูโดยเนนเนื้อ

สัตวเพระโปรตีนชวยในการบํารุงรางกาย นอกจากนั้นยังสงเสริมใหเด็กรับประทานผักหลาก
หลายชนิด เพราะผักชวยในการขับถายของเสีย
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อาหารที่จัดเปนอาหารจานเดียวไดแก ลาดหนาเสนใหญใสหมูชิ้น และขนม
ลอดชองน้ํากะทิ  อาหารมีสีเขียวจากผักคะนาและลอดชองทําใหมีสีสันชวนรับประทาน
อาหารมีปริมาณเพียงพอสําหรับเด็กและเด็กสามารถขอเติมไดจนอิ่ม เครื่องดื่มที่ทางโรงเรียน
จัดใหเด็กเปนประจําคือน้ําเปลา  และน้ําผลไมสดใสน้ําตาล

ทางโรงเรียนพยายามใหเด็กรับประทานอาหารใหตรงเวลาเพื่อไมใหน้ํายอยไป
กัดกระเพาะและไมใหหิวในขณะที่เรียนหนังสือ

2.3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1) โรงครัวหรือสถานประกอบการ

โรงครัวสรางเปนหองโดยเเยกเปนเอกเทศอยูดานขางศาลาการ
เปรียญ ตัวอาคารทําดวยปูนมีหนาตาง พื้นทําดวยปูนปูดวยกระเบื้อง  สภาพโดยทั่วไปพบวา 
อุปกรณงานครัวถูกวางไวกระจัดกระจายภายในโรงครัว  มุมหนึ่งของหองพบวามีจานอาหารที่
ทานเสร็จแลวของผูประกอบอาหารวางทิ้งไวโดยไมไดลางตั้งแตวันกอน ทําใหมีแมลงสาปลง
ไปกินเศษอาหาร ขาดความเปนระเบียบ และคอนขางสกปรก

อาหารที่ประกอบเสร็จจะถูกตักดวยผูประกอบอาหารโดยตักวาง
ซอน ๆ กันไวใหแกเด็ก  ซึ่งพบวากนของถาดอาหารดานบนสัมผัสกับอาหารที่อยูดานลางทํา
ใหอาหารมีการปนเปอนและอาจเกิดการติดเชื้อโรคได

2) โรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหาร
โรงอาหารมีลักษณะเปนโครงเหล็กเชื่อมกับศาลาการเปรียญของวัด ตั้ง

อยูระหวางศาลาการเปรียญกับโรงครัว  แสงสวางมีเพียงพอ  อากาศถายเทไดดี  แตมีถังขยะ
ขนาดใหญอยูใกล ๆ บริเวณที่รับประทานอาหาร

ทางโรงเรียนตองการใหเด็กรับประทานอาหารในโรงอาหารที่สะอาด
รมร่ืน อากาศถายเทและตกแตงสวยงาม แตเนื่องจากโรงเรียนตั้งอยูในวัดจึงมีพื้นที่จํากัด ทํา
ใหไมสามารถทําตามความตั้งใจไดทุกเรื่อง เด็กทุกคนมีถาดอาหาร แกวน้ํา และชอนสั้น 1 คัน 
สําหรับตักอาหารคาวและอาหารหวาน สวนสถานที่รับประทานอาหารอยูติดริมร้ัวขาง ๆ 
กําแพงวัด

สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณตาง ๆ อยูขางในโรงครัวติกับกําแพง
เด็กทยอยนําถาดอาหารมาวางลางที่อางซึ่งแบงเปนตอน 3 ตอน  ซึ่งมีไวสําหรับลางอุปกรณ
ตาง ๆ โดยเฉพาะ  โดยเด็กประถมจะเปนผูลางอุปกรณ โดยกวาดเศษอาหารทิ้งกอนและลาง
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ดวยน้ําเปลา 1 คร้ัง  หลังจากนั้นลางดวยน้ํายาลางจาน  และลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง  แลวนํา
ถาดอาหารที่ลางเสร็จไปวางไวบนชั้นไม  เพื่อผ่ึงแดดใหแหงตอไป

2.4 ดานบุคคล
ผูบริหารใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในทุกดานไดแก

ดานสถานที่  ดานการใหขวัญและกําลังใจ ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร ดาน
การจัดหาเครื่องเครื่องใช คํานวณงบประมาณและผูที่มีความสําคัญที่สุดที่จะทําใหการจัด
บริการอาหารประสบผลสําเร็จ และครูผูดูแลดานอาหารและโภชนาการเปนบุคคลที่มีความ
สําคัญที่สุดในการจัดบริการอาหารและโภชนการ   

เมื่อถึงเวลารับประทานอาหารเด็กๆ เขามานั่งประจําที่ของตนเองและเริ่มรับ
ประทานอาหาร ในขณะนั้นจะมีครู 1 ทานคอยดูแลเด็กและพูดกระตุนใหเด็กรับประทาน
อาหาร  บางครั้งก็พูดขูใหเด็กรับประทานอาหารใหหมดมิเชนนั้นจะไมใหลุก  เด็กๆ พยายาม
รับประทานอาหารใหหมด เด็กบางคนใชมือหยิบหมูขึ้นมากัดเพราะหมูมีชิ้นใหญ ไมสามารถ
ใชชอนตัดใหขาดได  เด็กหลายคนใชชอนเขี่ยผักออกมารวมไวในหลุมที่ไมไดใสอาหาร

หลังจากรับประทานอาหารเสร็จแลวเด็ก ๆ นําถาดอหารไปเทเศษอาหารทิ้งและ
วางถาดและชอนลงในอางลางถาดอาหาร แลวเด็กๆ ไปดื่มน้ําที่ถังน้ําเย็นซึ่งมีแกวน้ําผูกเอาไว
กับตัวกอก  เด็กบางคนไปซื้อไอศรีมที่ผูประกอบอาหารขายซึ่งเปนขนมอยางเดียวที่หาไดใน
โรงเรียนและหลังจากพักผอนในบริเวณโรงเรียนไดประมาณ 30 นาที ครูประจําชั้นก็ใหเด็กที่มี
แปรงสีฟนมาเขาแถวแปรงฟนกอนเขานอนพักผอน

ผลจากการสังเกตเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยมีขอสังเกตดังนี้
ผูประกอบอาหารไมใหความสําคัญในเรื่องของความสะอาดของสถานที่ประกอบอาหาร และ
ขาดความรูเร่ืองการสงวนคุณคาของอาหาร เนื่องจากผูประกอบอาหารนําผักที่หั่นแลวไปลาง
น้ําอีกกอนการประกอบอาหาร
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ตารางที่ 39 เปรียบเทียบขอสังเกตของผูวิจัยจากการสังเกตการจัดบริการอาหารและ
                 โภชนาการ

การจัดบริการอาหารและโภชนาการ

ขนาด
ของ

   โรงเรียน

ดานการจัดเตรียม
อาหาร

ดานคุณคาของ
อาหารและ

ประเภทของอาหาร

ดานสถานที่
และ

อุปกรณ

ดานบุคคล

โรงเรียน
ขนาดใหญ

   กําหนดรายการ
อาหารไวลวงหนา  
อาหารที่ จั ด เน น
คุณคาและความ
สะอาดของอาหาร
เปนสําคัญ

   อาหารที่จัดมีคุณ
คาทางโภชนาการ
ครบหาหมู อาหารที่
จัดสวนใหญเปน
อาหารชุด

   สถานที่กวาง
ขวางมีอุปกรณ
สําหรับ
รับประทาน
อาหารอยาง
เพียงพอ

    มีบุคลากรเพียง
พอในการจัดบริการ
อาหารสําหรับเด็ก

โรงเรียน
ขนาดกลาง

   กําหนดรายการ
อาหารไวลวงหนา
มีโรงเรียนบางแหง
ไมใหความสําคัญ
ในเรื่องของความ
สะอาดในขณะ
ประกอบอาหาร

   อาหารที่จัดมีคุณ
คาทางโภชนาการ
ครบหาหมู อาหารที่
จัดสวนใหเปน
อาหารจานเดียว

   สถานที่รับ
ประทานอาหารมี
เพียงพอแตบาง
โรงเรียนมี
อุปกรณสําหรับ
รับประทาน
อาหารไมเพียง
พอ

   ขาดบุคลากรที่
คอยดูแลเด็กใน
ระหวางที่เด็ก
รับประทานอาหาร

โรงเรียน
ขนาดเล็ก

   กําหนดรายการ
อาหารไวลวงหนา
บางโรงเรียนขาด
ความเอาใจใสใน
เร่ืองของความ
สะอาดในการ
ประกอบอาหาร

   อาหารที่จัดมี
คุณคาทาง
โภชนาการครบหา
หมู มีบางโรงเรียนใช
เครื่องปรุงที่มีคุณ
ภาพต่ํา  อาหารที่จัด
สวนใหเปนอาหาร
ชุด

   สถานที่กวาง
ขวางมีอุปกรณ
สําหรับ
รับประทาน
อาหารที่เพียงพอ

   ผูประกอบอาหาร
มีจํานวนนอยทําให
ตองรีบประกอบ
อาหาร บางแหงขาด
ครูดูแลเด็กในขณะ
รับประทานอาหาร



บทที่ 5

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ

การวิจัยเรื่อง สภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
ของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร  ครอบคลุมสาระสําคัญตางๆ คือ วัตถุประสงค
วิธีดําเนินการวิจัย สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลและขอเสนอแนะ

วัตถุประสงคของการวิจัย

เพื่อศึกษาสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
ของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

วิธีดําเนินการวิจัย

1. ตัวอยางประชากร  ไดแก ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ  และครู
ประจําชั้นอนุบาล  จํานวน 573  คน ของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร ที่ตอบแบบ
สอบถาม และครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ จํานวน 9 คน ที่ตอบแบบสัมภาษณ และ
ไดสังเกตสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ จํานวน 9 โรงเรียน

2. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย  มีทั้งหมด 3 แบบ คือ แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ  และ
แบบสังเกต 3 ชุด คือ

ชุดที่ 1 แบบสอบถามผูบริหารและครูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแก
เด็กวัยอนุบาล

ชุดที่ 2 แบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการเกี่ยวกับการจัด
บริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

ชุดที่ 3 แบบสังเกตของผูวิจัยเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็ก
วัยอนุบาล
 3. การเก็บรวบรวมขอมูล

3.1 การเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสอบถาม ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง
และใชบริการของไปรษณีย  ผูวิจัยสงแบบสอบถามไปใหแตละกลุมๆ ละ 191 ฉบับ ไดรับคืนทุก
กลุม กลุมละ 185 ฉบับ คิดเปนรอยละ 96 ทุกกลุม
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3.2 การเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสัมภาษณ  แบบสังเกตการจัดบริการอาหารและ
โภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ผูวิจัยเก็บรวบรวมดวยตนเอง โดยการสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนการ จํานวน 9 คน และเขาสังเกตสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนการ
จํานวน 9 โรงเรียน ซึ่งผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลจากแบบสัมภาษณและบบสังเกตไดครบทุกฉบับคิด
เปนรอยละ 100

4. การวิเคราะหขอมูล
4.1 การวิเคราะหขอมูลจากแบบสอบถาม โดยการแจกแจงความถี่  และรอยละ

แลวนําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง
4.2 การวิเคราะหขอมูลจากแบบสัมภาษณ แบบสังเกต โดยการสรุป รวบรวม

เรียบเรียง แยกคําตอบใหเปนหมวดหมู แลวนําเสนอในรูปของการบรรยายตามประเด็นตาง ๆ

สรุปผลการวิจัย

ผลการวิจัยเรื่องสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
ของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร สรุปไดดังนี้

1. สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา
สังกัดกรุงเทพมหานคร

1.1 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานการจัดเตรียมอาหาร
ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครปูระจําชั้นสวน

ใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนควรจัดทํารายการอาหารไวลวงหนา โดยใหครูโภชนาการเปน
ผูที่กําหนดรายการอาหารมากที่สุด โรงเรียนสวนใหญไมมีการเก็บอาหารสดเนื่องจากซื้อเฉพาะที่
ตองการใชในแตละวัน สวนอาหารแหงมีตูสําหรับเก็บโดยเฉพาะ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน
ใหญ มีความเห็นตรงกันวา เนื้อสัตวที่นํามาประกอบอาหารเปนเนื้อสัตวที่หั่น / สับ / บด สําเร็จรูป
มากที่สุด

นอกจากนั้นผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้ง
ครูประจําชั้นสวนใหญ มีความเห็นตรงกันวา ผักที่มีใบเปนรูมีเปนผักที่ปลอดภัยจากยาฆาแมลง
การลางผักควรลางผักกอนหั่นผักเพื่อเปนการรักษาคุณคาของอาหาร สวนผักที่มีคุณคาทางอาหาร
มากที่สุดคือ ผักสด



176

สิ่งที่สําคัญที่สุดที่ควรคํานึงถึงในการประกอบอาหารอาหารสําหรับเด็ก คือ
คุณคาของอาหารและปริมาณที่เพียงพอ นอกจากนั้นในขณะประกอบอาหารควรคํานึงถึงการ
สูญเสียคุณคาของอาหารดวย 

1.2 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานคุณคาของอาหาร และประเภท
ของอาหาร

 ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวนใหญ
มีความเห็นตรงกันวา สีที่ใชในการประกอบอาหารเปนสีจากธรรมชาติ อาหารสําหรับเด็กควรมีสี
ออน และในแตละวันมีการจัดอาหารครบ 5 หมู  อาหารที่จัดสําหรับเด็กควรเนนอาหารประเภท
โปรตีนมากที่สุด เด็กควรรับประทานอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ สวนเด็กที่มีอาการเลือดออก
ตามไรฟน เหงือกบวม ควรรับประทานสมและสับประรด และเด็กที่มีรูปรางผอมซีด ผิวหนังเหี่ยว
ตาลึก เปนเด็กที่ขาดสารอาหารประเภทวิตามิน ทั้งนี้เด็กควรไดรับประทานอาหารในปริมาณตาม
ความตองการของรางกาย

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน
ใหญ มีความเห็นตรงกันวา รูปแบบในการจัดบริการอาหารแกเด็ก เปนรูปแบบอาหารประสม คือ
อาหารจานเดียวและอาหารชุดสลับกัน  รูปแบบของอาหารที่ทางโรงเรียนจัดบอยที่สุดคือ อาหาร
ชุด โรงเรียนมีการจัดอาหารวางใหแกเด็ก ไดแก นม ผลไม ระหวางมื้อใหกับเด็กอยางนอยวันละ
1 มื้อ เด็กไดดื่มนมทุกวันและบริการอาหารวางที่ทางโรงเรียนจัดบอยที่สุดคือ นมสด เด็กสวนใหญ
มีความพอใจอาหารวางประเภทขนมหวานชนิดตาง ๆ  สวนอาหารกลางวัน เด็กพอใจอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว แตไมพอใจอาหารประเภทผักชนิดตาง ๆ มากที่สุด ครูมีวิธีกระตุนใหเด็กรับ
ประทานผักโดยใชวิธีการตางๆ ไดแก การบอกถึงประโยชนของอาหารและ เลานิทาน

1.3 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานสถานที่และอุปกรณ
ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน

ใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีสถานที่เปนสัดสวนในการประกอบอาหาร สภาพของอาคาร
ใชการไดดี ซึ่งสวนใหญตั้งอยูภายในโรงเรียน โดยจัดอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกใหดําเนิน
การโดยเอกเทศ โรงเรียนมีอุปกรณในการประกอบอาหารครบทุกประเภท และมีตูสําหรับเก็บ
อุปกรณสําหรับประกอบอาหาร โดยเฉพาะ

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน
ใหญ ยังมีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีโรงอาหารหรือสถานที่รับประทานอาหาร ลักษณะของ
โรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหารเปนโรงอาหารถาวร บริเวณที่โรงเรียนจัดใหเด็กรับประทาน
อาหารคือ โรงอาหาร สภาพและบริเวณอาคารที่จัดเปนโรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหารอยู
ในสภาพที่ดีและเพียงพอโรงเรียนมีอุปกรณในการรับประทานอาหารไดแก โตะ-เกาอี้  ถาดหลุม
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จาน-ชาม ชอนสอม แกวน้ํา ใหเด็กสําหรับใชรับประทานอาหารอยางเพียงพอครบทุกคนและมี
ขนาดเหมาะสม นอกจากนั้นโรงเรียนยังมีบริเวณลางอุปกรณเปนสัดสวนและมีบอสําหรับดักไขมัน
อีกดวย

1.4 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานบุคคล
ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน

ใหญ มีความเห็นตรงกันวา ผูบริหารระดับสูงใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารแกเด็กอยางมาก
โรงเรียนสวนใหญมีครูที่มีวุฒิทางดานโภชนาการ และครูผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการแกเด็กอนุบาลจําเปนตองไดรับการอบรม  โรงเรียนสวนใหญมีผูรับเหมาซื้ออาหาร
มาสงที่โรงเรียนทุกวัน มีแมครัวหรือลูกจางเปนผูทําหนาที่รับผิดชอบในการจัดทําและประกอบ
อาหารกลางวัน สวนครูโภชนาการเปนผูรับผิดชอบดูแลดานการประกอบอาหารและจัดบริการ
อาหารแกเด็ก และมีครูเวรเปนผูควบคุมดูแลโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน
ใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนมีการสงเสริมการจัดบริการอาหารและโภชนาการ โดยจัด
อบรมในดานการทําบัญชี การเงิน พัสดุ การใชจายเงินตามโครงการมากที่สุด การสนับสนุนใหเด็ก
รับประทานอาหารที่มีคุณคาคือ กําหนดรายการอาหารโดยคํานึงถึงคุณคาในอาหารมากที่สุด
กิจกรรมที่สนบัสนุนใหเด็กมีสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหารคือ ใหความรูความเขาใจแกเด็ก
ดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร

ผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจําชั้นสวน
ใหญ มีความเห็นตรงกันวา โรงเรียนจัดอาหารมื้อกลางวันเพียงพอตอการเจริญเติบโตของเด็ก
ผูบริหารและครูมีความกังวลใจเกี่ยวกับการเจริญเติบโตของเด็ก จึงจัดใหมีการประเมินการเจริญ
เติบโตของเด็กโดยการชั่งน้ําหนัก – สัดสวนสูง แลวเปรียบเทียบกับกราฟน้ําหนัก – สวนสูงมาตร
ฐานของเด็ก  นอกจากนี้ยังเห็นวาเด็กสวนใหญไมมีปญหาเกี่ยวกับการรับประทานอาหาร แตพบ
วา เด็กบางคนรับประทานอาหารนอยเกินไป 

นอกจากนั้นผูบริหาร ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ รวมทั้งครูประจํา
ชั้นสวนใหญ ยังมีความเห็นตรงกันวา อาหารจานดวนมีผลตอการเพิ่มน้ําหนักของเด็ก ถาเด็กมี
น้ําหนักเกินมาตรฐาน จะไปพบเจาหนาที่สาธารณสุขเพื่อขอคําแนะนํา ถาเด็กมีน้ําหนักเกิน
มาตรฐานควรแกไขโดยลดการจัดอาหารประเภทไขมันและแนะนําใหเด็กออกกําลังกาย แมวา
ความอวนของเด็กจะมีผลตอการเจริญเติบโตในภายหนา แตการจัดสภาพแวดลอมและอาหารให
เหมาะสมสามารถลดความอวนของเด็กได
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2. ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถม
ศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานครพบวามีปญหาดังนี้

2.1 ดานการจัดเตรียมอาหาร สวนใหญพบวา มีปญหาอยูในระดับนอยเรื่องที่มี
 ปญหามากที่สุดสองอันดับแรกคือ

2.1.1 อาหารสดและอาหารแหงที่ใชในการประกอบการมีราคาแพง
2.2.2 โรงเรียนขาดพาหนะในการไปซื้ออาหารที่ตลาด

2.2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร สวนใหญพบวา มีปญหาอยูใน
ระดับนอย เร่ืองที่มีปญหามากที่สุดสองอันดับแรกคือ
 2.2.1 โรงเรียนจัดอาหารซ้ํากันหลายครั้ง

2.2.2 รสชาติของอาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก
3.1 ดานสถานที่และอุปกรณ สวนใหญพบวา มีปญหาอยูในระดับนอยเรื่องที่มี

ปญหามากที่สุดสองอันดับแรกคือ
3.1.2 โรงอาหาร / สถานที่ รับประทานอาหารมีไมเพียงพอ
3.1.2 โตะ – เกาอี้ไมเพียงพอ

4.1 ดานบุคคล สวนใหญพบวา มีปญหาอยูในระดับนอย เร่ืองที่มีปญหามากที่สุด
สองอันดับแรกคือ
 4.1.1 ครูมีงานประจํามากและไมมีเวลาพอสําหรับมาชวยจัดบริการอาหาร

4.1.2 ลักษณะนิสัยการบริโภคอาหารของเด็กไมเหมาะสม ไดแก พูดคุยกันใน
ระหวางรับประทานอาหาร ดื่มน้ําสลับกับการรับประทานอาหาร

อภิปรายผลการวิจัย

จากผลการวิเคราะหขอมูลและสรุปผลการวิจัย เร่ืองสภาพและปญหาการจัดบริการ
อาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร
มีประเด็นสําคัญดังนี้

1. สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถม
ศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

1.1 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานการจัดเตรียมอาหาร ผลจากการ
วิจัยพบวาโรงเรียนใหความสําคัญกับการจัดทํารายการอาหาร (เมนู) โดยใหครูโภชนาการเปนผูจัด
ทํารายการอาหาร ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ รัชฎาภา อมาตยกุล (2539) พบวา โรงเรียนมีครูที่
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มีวุฒิทางโภชนาการ สามารถจัดทําบัญชีการเงินและพัสดุเกี่ยวกับโครงการอาหารกลางวันได โดย
ในการจัดบริการอาหารมีการคํานึงถึงคุณคาและปริมาณของอาหารเปนหลัก ซึ่งสอดคลองกับ
นโยบายกรุงเทพมหานคร ที่สนับสนุนใหทุกโรงเรียนไดจัดทําโครงการอาหารกลางวันและให
นักเรียนทุกคนไดรับประทานอาหารกลางวันที่มีคุณคาทางโภชนาการอยางครบถวน และจากการ
ศึกษาของ เคล (Kele, 1980) พบวาเด็กที่รับประทานอาหารที่ทางโรงเรียนจัดจะไดรับ วิตามินเอ
วิตามินซี และธาตุเหล็ก มากกวาเด็กที่ไมรับประทานกับอาหารที่ทางโรงเรยีนจัด

โรงเรียนตาง ๆ ยังใหความสําคัญในการสงวนรักษาคุณคาของอาหารในทุกข้ัน
ตอน เร่ิมต้ังแตการเลือกซื้ออาหาร การจัดเก็บอาหารสดและอาหารแหง การลางทําความสะอาด
อาหารสดตางๆ  กอนการหั่น / สับ / บดอาหาร ซึ่งสอดคลองกับของ วีณะ วีระไวทยะ (2524
อางถึงใน รัชฎาภา อมาตยกุล, 2539) ที่กลาวถึงหลักสําคัญในการจัดโครงการอาหารกลางวันวา
ตองเปนอาหารที่เหมาะสมเพียงพอกับความตองการของเด็กในวัยนี้ โดยประกอบอาหารอยาง
งาย ๆ เตรียมถูกหลักสุขาภิบาลอาหารและควรใหถกูหลักโภชนศึกษาดวย

โรงเรียนสวนใหญยังใหความสําคัญกับการประกอบอาหารโดยสงวนคุณคาของ
อาหารไวใหมากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับ สุชาติ โสมประยูร (2509) ซึ่งกลาววา การประกอบอาหาร
ตองจัดใหมีคุณภาพและปริมาณที่เหมาะสม ตลอดจนแนะนําใหใชวิธีสงวนคุณคาอาหารใหมาก
ที่สุด

นอกจากนี้โรงเรียนสวนใหญสามารถบริการน้ําดื่มน้ําใชใหแกเด็กไดอยาง
เพียงพอ เนื่องจากปจจุบันมีการติดตั้งระบบประปาในโรงเรียนของกรุงเทพมหานครและมีการติด
ตั้งเครื่องกรองน้ําดื่ม ดังนั้นเด็กจึงมีน้ําดื่มน้ําใชตลอดป

สําหรับเรื่องอาหารของเด็กวัยอนุบาล มีการแยกประกอบอาหารใหมีรสชาติ
เหมาะสําหรับเด็ก แตในเร่ืองของสีสันและขนาดของชิ้นอาหารยังไมเหมาะสําหรับเด็ก ไดแก เนื้อ
สัตว ผักและผลไม อาจเนื่องจากโรงเรียนสวนใหญมีนักเรียนจํานวนมากทําใหมีเวลาในการทํางาน
ที่จํากัด ผูประกอบอาหารทําอาหารไมทัน จึงไมสามารถทําอาหารใหเหมาะกับเด็กวัยอนุบาลไดใน
ทุกๆ เร่ือง พงษจิตต เกตุภูพงษ (2538) กลาวถึงความสําคัญในเรื่องนี้วา อาหารสําหรับเด็กวัย
อนุบาลวาควรเนนไมใหมีรสจัด ซึ่งจะไมเหมาะสมกับระบบการยอยอาหารของเด็ก

สวนอุปกรณสําหรับใสน้ําและสําหรับด่ืมน้ํานั้น พบวาทางโรงเรียนมีการทํา
ความสะอาดทุกวันอยางสม่ําเสมอ โดยมีบางโรงเรียนใหเด็กลางทําความสะอาดแกวน้ําดื่มเอง ซึ่ง
กรุงเทพมหานครใหความสําคัญกับสุขภาพของเด็กในโรงเรียนเปนอยางมาก และใหความสําคัญ
กับการทําความสะอาดอุปกรณตางๆ ที่ใชสําหรับรับประทานอาหารอยางมาก
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1.2 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานคุณคาของอาหารและประเภท
ของอาหาร ผลจากการวิจัยพบวา โรงเรียนสวนใหญเลือกใชสีธรรมชาติจากตัวอาหาร โดยเนนให
อาหารมีสีออนเปนหลัก ซึ่งการจัดอาหารใหแกเด็กวัยอนุบาลควรจัดอาหารใหมีลักษณะจูงใจ มีสี
สันนารับประทานและเลือกเครื่องปรุงที่มีสีโดยธรรมชาติ (พงษจิตต เกตุภูพงษ, 2538) ซึ่ง
สอดคลองกับ ยุวดี กาญจนนัษฐิติ (2523) ที่กลาวถึงหลักการจัดบริการอาหารกลางวันวาควรเปน
อาหารที่ปลอดภัยไมเปนโทษตอรางกาย งดเวนอาหารใสสีหรือยอมสีที่อาจจะเปนอันตรายตอ
รางกาย

โรงเรียนตาง ๆ ยังเนนการจัดอาหารใหมีคุณคาและปริมาณอาหารใหเหมาะสม
และเพียงพอกับความตองการของเด็ก ซึ่งสอดคลองกับจุดมุงหมายของสํานักงานคณะกรรมการ
ประถมศึกษาแหงชาติ (2527) ที่กลาววา นักเรียนควรไดรับประทานอาหารกลางวันที่มีคุณคาและ
ปริมาณเพียงพอแกความตองการของรางกาย

โรงเรียนสวนใหญเนนใหเด็กรับประทานประเภทโปรตีน อาจเนื่องจากอาหาร
ประเภทโปรตีนจะมีสวนชวยซอมเสริมสวนที่สึกหรอของรางกาย ซึ่งสอดคลองกับวัตถุประสงคของ
กรุงเทพมหานครที่มุงสงเสริมใหเด็กมีสุขภาพพลานามัยดี มีพัฒนาการทางรางกายและสติปญญา
ดีเจริญเติบโตตามวัย ซึ่งจะสงผลใหการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น วนิดา เสนีเศรษฐและ
คณะ (2530) ยังกลาวเสริมวา การรับประทานอาหารที่ดีและถูกสัดสวนจะชวยวางรากฐานที่ดี
สําหรับเด็กในอนาคต

รูปแบบในการทําอาหารก็มีความสําคัญสําหรับการจัดบริการอาหาร โรงเรียน
สวนใหญหันมาจัดอาหารชุด ซึ่งประกอบดวย ขาว กับ กับขาว และขนม หรือผลไมตามฤดูกาล ซึ่ง
ถือวาเปนรูปแบบที่สมบูรณที่สุดทั้งปริมาณและคุณคาอาหารทางโภชนาการ (วิลาวัณย เพ็งพานิช,
2539)

โรงเรียนสวนใหญยังสามารถจัดบริการอาหารวางใหแกเด็กทุกวันอยางนอยวัน
ละ 1 มื้อ อาหารวางที่จัดบอยที่สุด คือ นม รองลงมาคือ ผลไม ชนิดตาง ๆ แตเด็กสวนใหญพอใจ
กับการรับประทานขนมหวานมากที่สุด

เด็กสวนใหญชอบรับประทานเนื้อสัตวมากกวาผัก อาจเปนเพราะเด็ก ๆ ไมชอบ
ผักเนื่องจากผักมีรสชาติขม และถาโรงเรียนหั่นผักเปนชิ้นขนาดใหญก็จะทําใหเด็กเกิดการปฏิเสธ
การรับประทานผักมากขึ้น ซึ่งพงษจิตต เกตุพูพงษ (2538) กลาวเสริมวา เนื้อสัตว ควรหั่นชิ้นเล็กๆ
ผักหั่นใหเปนทอนสั้น ๆ พอเหมาะที่จะเขาปากและเคี้ยวไดงาย

ผลจากการวิจัยพบวา โรงเรียนสวนใหญหั่นผักเปนชิ้นขนาดคอนขางใหญ เมื่อ
เทียบกับเด็กอนุบาล อาจเนื่องจากปจจัยหลายประการ เชน เวลาในการประกอบอาหารมีจํากัด
แมครัวหรือผูประกอบอาหารมีจํานวนไมเพียงพอ บางครั้งถาใหผูรับเหมามาสงอาหารลาชายิ่งทํา
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ใหเกิดการลาชาในการปฏิบัติงานมากขึ้น แตโรงเรียนสวนใหญก็มิไดละเลยเมื่อเห็นเด็กเกิดการ
ปฏิเสธอาหาร จะใชวิธีการตางๆ ไดแก การบอกถึงประโยชนของผัก การเลาเปนนิทานใหเด็กฟง
เกี่ยวกับประโยชนของอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ วีณะ วีระไวทยะ (2524 อางถึง รัชฏาภา อมาตยกุล
 ,2539) กลาววา ครูควรคอยแนะนําหรือมีการอธิบายถึงคุณคาอาหารตาง ๆ ที่ประกอบเปนอาหาร
กลางวัน กอนหรือหลังอาหารเพื่อที่จะใหเด็กๆ รูจักเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน

1.3 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานสถานที่และอุปกรณ ผลจากการ
วิจัยพบวา โรงเรียนสวนใหญมีสถานที่ประกอบอาหารเปนสัดสวน สภาพที่ใชการไดดีโดยแยก
ออกเปนเอกเทศ อาจเนื่องจากโรงครัวเปนหองที่มีความรอนและมีกลิ่นแรง (สุนันท พิพัฒนเพ็ญ,
2538) จึงไมควรอยูใกลบริเวณที่ใชสําหรับเรียนหนังสือ นอกจากนั้นพบวา โรงเรียนตาง ๆ มี
อุปกรณในการประกอบอาหารที่ครบทุกประเภท ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของวิลาวัณย เพ็งพานิช
(2539) ที่บอกวา โรงเรียนสวนใหญจะมีอุปกรณงานครัว แตอาจจะมีคุณภาพไมดีเทาที่ควรเพราะ
เปนของเกาที่ใชงานมานาน และพบวาโรงเรียนสวนใหญเก็บอุปกรณสําหรับประกอบอาหารในตู
สําหรับเก็บมากที่สุด รองลงมาคือจัดไวในบริเวณโรงครัวมุมใดมุมหนึ่ง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย
ของรัชฎาภรณ อมาตยกุล (2539) วา โรงเรียนเก็บอุปกรณและเครื่องมือในการประกอบอาหารไว
บริเวณมุมใดมุมหนึ่งของโรงครัว

สวนโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารพบวา โรงเรียนมีโรงอาหารถาวรให
เด็กใชรับประทานอาหาร ซึ่งบางโรงเรียนมีโรงอาหารแตไมเพียงพอกับจํานวนของเด็กจึงทําใหเด็ก
ตองสลับกันลงมานั่งรับประทานอาหาร จนบางครั้งเด็กอนุบาลตองรีบรับประทานอาหารใหเสร็จ
กอนที่เด็กชั้นประถมจะลงมารับประทานตอ ซึ่ง วีณะ วีระไวทยะ (2524 อางถึงในรัชฏาภา
อมาตยกุล, 2539) วาควรจัดเวลาในการรับประทานอาหารใหเด็กอยางเพียงพอไมรีบรอน

โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร  ควรจัดใหมีบรรยากาศสดใส สวน
อุปกรณที่ใชรับประทานอาหารของเด็กมีขนาดเหมาะสมกับเด็ก ซึ่งก็มีโรงเรียนบางแหงที่เห็นวา
อุปกรณที่ใชรับประทานอาหารสําหรับเด็กมีขนาดใหญเกินไป ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากโรงเรียนไม
งบประมาณเพียงพอในการจัดซื้ออุปกรณที่มีขนาดเหมาะสมสําหรับเด็กอนุบาลได จึงจําเปนตอง
ใชรวมกับเด็กชั้นประถมศึกษาหรือใหเด็กนําอุปกรณในการรับประทานอาหารมาจากบาน

โรงเรียนสวนใหญใชวิธีการสลับเวลาในการรับประทานอาหารเนื่องจากมีความ
จํากัดของสถานที่ในการรับประทานอาหาร ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของจรรยา สัตยาภรณ (2526)
และเพ็ญศร ี ลักษณะงาม (2527) ที่พบวาที่นั่งสําหรับรับประทานอาหารมีไมเพียงพอกับจํานวน
เด็ก นอกจากนั้น วิภาวี เกียรติศิริ (2528) ยังกลาววาปญหาดานสถานที่ อุปกรณและสิ่งอํานวย
ความสะดวกเปนปญหาอยูในระดับมาก นอกจากนั้นฤาเดช เกิดวิชัย (2532) กลาวเสริมวา
โรงเรียนสวนใหญขาดทั้งอุปกรณที่ใชประกอบอาหารและอุปกรณใสอาหาร
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นอกจากนั้นจากการวิจัยพบวา โรงเรียนสวนใหญมีบริเวณสําหรับลางอุปกรณ
เปนสัดสวนและมีบอดักไขมัน ซึ่งก็พบวามีโรงเรียนอีกหลายแหงที่ไมมีบอดักไขมัน ซึ่งสอดคลอง
กับงานวิจัยของรัชฎาภา อมาตยกุล (2539) วา โรงเรียนสวนมากไมมีบอดักไขมันแตมีบริเวณลาง
ภาชนะและอุปกรณ ทั้งนี้อาจเนื่องจากทางโรงเรียนไมมีงบประมาณในการจัดสรางที่สําหรับลาง
ทําความสะอาดอุปกรณและสรางถังดักไขมันที่ไดมาตรฐาน

1.4 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานบุคคล จากผลการวิจัยพบวา
ผูบริหารระดับสูงใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารแกเด็กมาก อาจเปน

เพราะวาปจจุบันมีการสงเสริมและใหความรูเร่ืองความสําคัญของการจัดบริการอาหารแกเด็กวัย
อนุบาลมากขึ้นซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ บอรแมน และกันเตอร (Borgman and Gunter,
1983) วาผูบริหารโรงเรียนตระหนักถึงความสําคัญของการประกอบอาหาร การเตรียมอาหารมาก
ขึ้น

โรงเรียนสวนใหญมีครูที่มีวุฒิทางดานโภชนาการ แตมีโรงเรียนอีกบางแหงยัง
ขาดครูโภชนาการ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของสํานักงานคณะกรรมการประถมศึกษาแหงชาติ
(2526) พบวา บุคลากรไมเพียงพอโดยเฉพาะขาดครูทางดานคหกรรมและ ฉวีวรรณ กีรติกรและ
คณะ (2527) ยังกลาวเสริมวาโรงเรียนขาดครูที่มีทักษะและประสบการณทางโภชนาการ

ดานการจัดซื้ออาหารพบวา มีผูรับเหมาะมาสงอาหารสดและอาหารแหงที่
โรงเรียนมากที่สุด รองลงมาคือ จัดเจาหนาที่รับผิดชอบหมุนเวียนไปซื้อ ซึ่งสอดคลองกับแนวทาง
ในการปฏิบัติโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียน สังกัดกรุงเทพมหานครและหนวยงานอื่น ๆ ที่ได
วางแนวทางในการตรวจสอบการจายเงินและใหมีการจัดเจาหนาที่รับผิดชอบหมุนเวียนไปซื้อ 
เนื่องจากมีบุคลากรไมเพียงพอ สอดคลองกับผลการวิจัยของอุดม ศรีสมบูรณ (2521) และจรรยา
สัตยาภรณ (2526) ที่พบวาโรงเรียนสวนใหญของกรุงเทพมหานครขาดแคลนบุคลากรในการจัดทํา
อาหารและรับผิดชอบเพราะครูมีจํานวนนอยจึงตองใชระบบหมุนเวียนกันรับผิดชอบ

ผูรับผิดชอบในการจัดทําและประกอบอาหารกลางวัน คือ แมครัวหรือลูกจาง ซึ่ง
สวนใหญไมมีความรูในเรื่องการประกอบอาหารที่ถูกตองและเหมาะสมตามหลักโภชนาการอยาง
แทจริง นอกจากนั้นยังขาดความรูในเร่ืองการสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งแมวาการทําอาหารจะอยูภายใต
การดูแลของครูโภชนาการแตก็ดูแลไดไมทั่วถึง เนื่องจากครูโภชนาการตองทําหนาที่หลายอยาง
เชน ทําหนาที่ธุรการ และดูแลความเรียบรอยของนักเรียน ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยของ
สํานักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2525) ที่พบวา ครูมีชั่วโมงสอนเต็มที่ไมมีเวลา
จะไปชวยกิจกรรมอื่น ๆ ไดมากนัก
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โรงเรียนมีแนวทางในการสนับสนุนใหเด็กรับประทานอาหารที่มีคุณคา โดยการ
กําหนดรายการอาหาร โดยคํานึงถึงคุณคาของอาหารมากที่สุด นอกจากนั้น ยังจัดกิจกรรมให
ความรู ความเขาใจแกเด็กดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ
วีระชัย ศรีเมือง (2533) พบวา นโยบายเกี่ยวกับโครงการอาหารกลางวันมีการสนับสนุนกิจกรรม
เพื่อใหนักเรียนไดมีสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร โรงเรียนสวนใหญใชการชั่งน้ําหนัก –
วัดสวนสูง และเปรยีบเทียบกับกราฟเพื่อเปนการประเมินการเจริญเติบโตของเด็ก ซึ่งสอดคลองกับ
ยุวดี กาญจนัษฐิติ (2523) หลักการจัดบริการอาหารกลางวันวา ควรมีการบันทึกการชั่งน้ําหนัก
สวนสูงเด็กนักเรียน อยางนอยที่สุดทุกภาคเรียนเพื่อเก็บขอมูลการเจริญเติบโต

ผลจากการวิจัยของ รัชฎาภา อมาตยกุล (2539) พบวา เด็กมีการตรวจสอบ
น้ําหนัก วัดสวนสูงตามกําหนดระยะเวลา ซึ่งพบวาโครงการอาหารกลางวันมีสวนทําใหเด็กมีสุข
ภาพดีข้ึนมาก ซึ่งสอดคลองกับ งานวิจัยของ วิภาวดี เกียรติศิริ (2528) พบวา โครงการอาหารกลาง
วัน ชวยลดปญหา โรคขาดสารอาหารสําหรับเด็ก แตในปจจุบันพบวาเด็กมีน้ําหนักตัวเกินมาตร
ฐานเพิ่มข้ึน ซึ่งอาจเปนผลมาจากการรับประทานอาหารประเภทแปงและน้ําตาลมากขึ้น ซึ่งจาก
งานวิจัยของ หนึ่งฤทัย มงคลวิบูลผล (2538) พบวา เด็กที่อยูในโรงเรียนที่จัดอาหารคุณภาพดี เด็ก
มีแนวโนมที่จะมีน้ําหนักตอสวนสูงอยูในระดับสูง อยางไรก็ตามเด็กอาจรับประทานอาหารที่มาก
เกินความจําเปนของรางกายจนทําใหเด็กมีน้ําหนักตัวเกินมาตรฐาน

ผูบริหารและครูสวนใหญมีความเห็นวาเด็กที่มีปญหาน้ําหนักตัวเกินมาตรฐาน
ควรลดเฉพาะอาหารมันและควรออกกําลังกาย เพราะความอวนมีผลตอการเจริญเติบโตในภาย
หนา ดังนั้น ควรจัดสภาพแวดลอมใหเหมาะสม โดยอาจจะจัดกิจกรรมที่ทําใหเด็กมีการเคลื่อนไหว
บาง มิใชนั่งอยูกับที่ตลอดเวลา ไมควรมีอาหารหรือขนมที่ประกอบไปดวยแปงและน้ําตาลมา
จําหนายในโรงเรยีน เพราะเด็กยังเล็กยังไมสามารถเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชนเองได

2. ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลของโรงเรียนประถม
ศึกษา สังกัดกรุงเทพมหานคร

ผลจากการวิจัยพบวาปญหาในการจัดบริการอาหารและโภชนาการสวนใหญจะมี
ปญหาอยูในระดับนอย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากบุคลากรที่เกี่ยวของกับการจัดบริการอาหาร เปนผูที่มี
ประสบการณในการทํางาน นอกจากนั้นกรุงเทพมหานครยังมีการจัดการอบรมสําหรับครูที่มีหนาที่
รับผิดชอบดานอาหารและผูประกอบอาหารของโรงเรียน และเมื่อศึกษาการจัดบริการอาหารและ
โภชนาการทั้ง 4 ดาน คือ ดานจัดเตรียมอาหาร ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
ดานสถานที่และอุปกรณตลอดจนดานบุคคล พบวามีปญหาอยูในระดับนอยถึงปานกลาง
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2.1 ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานการจัดเตรียมอาหาร
พบวา สวนใหญมีปญหาอยูในระดับนอย และเมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา ปญหาที่อยูในระดับ
นอยคือ โรงเรียนขาดพาหนะในการไปซื้ออาหารที่ตลาด โรงเรียนอยูหางไกลตลาดหรือแหลงที่จัด
ซื้ออาหาร อาหารสดและอาหารแหงที่ใชในการประกอบอาหารไมเพียงพอ ไมมีสถานที่เก็บอาหาร
สดและอาหารแหง อาจเปนเพราะในปจจุบันการคมนาคมตางๆ สะดวกมากขึ้นทําใหมีปญหาเรื่อง
การเดินทางไปซื้ออาหารนอยลงและการซื้ออาหารตาง ๆ ก็ทําใหสะดวกมากขึ้นและโรงเรียนสวน
ใหญมีสถานที่เก็บอาหารสดและอาหารแหงเปนสัดสวนมากขึ้น จึงไมทําใหเกิดปญหาแตจะมีบาง
โรงเรียนยังขาดสถานที่เก็บอาหาร ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ บุญเลิศ เสนีวงศ ณ อยุธยา
(2527) พบวา โรงเรียนขาดสถานที่เก็บอาหารสด

สวนปญหาที่อยูในระดับปานกลางคือ อาหารสดและอาหารแหงที่ใชในการ
ประกอบการมีราคาแพง เนื่องจากในปจจุบันสิ่งคาตาง ๆ ขยับราคาสูงขึ้นตามกลไกของตลาด แต
โรงเรียนมีงบประมาณในการซื้อวัตถุดิบจํานวนจํากัด ทําใหโรงเรียนสวนใหญตองการงบประมาณ
ในดานนี้เพิ่มข้ึน จากงานวิจัยของ อุดมศิลป ศรีสมบูรณ (2521) ที่พบวาโรงเรียนตองการใหสํานัก
การศึกษา เพิ่มงบประมาณในโครงการอาหารกลางวัน สอดคลองกับการศึกษาของ สํานักงาน
คณะกรรมการประถมศึกษาแหงชาติ (2525) พบวาราคาอาหารในตลาดไมคงที่ จึงตองการ
งบประมาณเพิ่งเพื่อใชซื้อสินคา แตกรุงเทพมหานครก็ไมมีสามารถจัดงบประมาณในดานคาใช
จายในการดําเนินการโครงการอาหารกลางวันเพิ่มไดเนื่องจากงบประมาณในแตละปมีจํากัด ซึ่งถา
ครูผูที่กําหนดอาหารสามารถปรับเปลี่ยนรายการอาหารโดยเลือกใชอาหารสดและอาหารแหงที่มี
ราคาถูกลงแตมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกันก็จะสามารถแกไขปญหาในเรื่องนี้ไดบาง

2.2 ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานคุณคาของอาหารและปริมาณ
ของอาหารพบวา สวนใหญมีปญหาอยูในระดับนอยและเมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา ปญหาที่
อยูในระดับนอยคือ โรงเรียนจัดอาหารซ้ํากันหลายครั้ง รสชาติของอาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก
โรงเรียนจัดอาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก อาหารมีสีสันไมนารับประทาน โรงเรียนไมสามารถจัด
บริการอาหารวางไดทุกวัน อาหารมีชิ้นใหญไมเหมาะสมกับเด็ก โรงเรียนจัดอาหารแตละวันไมครบ
หาหมู เด็กไมรับประทานอาหารที่โรงเรียนจัดให

ผลจากการศึกษาของสํานักงานคณะกรรมการประถมศึกษาแหงชาติ (2525)
พบวาโรงเรียนขาดครูที่มีทักษะและประสบการณในดานโภชนาการ ทั้งนี้จากผลการวิจัยพบวา ครู
ผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการสวนใหญ เปนผูที่มีประสบการณและความรูในการจัด
บริการอาหารสําหรับเด็กมากขึ้น ซึ่งไดรับความรูจากการศึกษามาทางดานนี้โดยตรง เคยศึกษา
ดวยตนเองหรือเคยเขารวมการประชุมหรือสัมมนาเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารกลางวัน ซึ่งสอด
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คลองกับงานวิจัยของ รัชฎาภา อมาตยกุล (2539) ที่พบวา กรุงเทพมหานครใหความสําคัญเกี่ยว
กับความรูในดานการจัดบริการอาหาร  จึงจัดใหมีการอบรมสําหรับครูผูปฏิบัติงานในโครงการ
อาหารกลางวันอยูเสมอ ทําใหครูที่มีหนาที่รับผิดชอบดานการจัดบริการอาหารมีความรู และความ
เขาใจในความตองการดานอาหารของเด็ก ลักษณะอาหารที่เด็กชอบ ตลอดจนรสชาติและสีสันที่
ทําใหเด็กเกิดความพึงพอใจในการรับประทาน

ผลจากการวิจัยพบวา โรงเรียนจัดอาหารไมเปนที่พอใจของเด็กทําใหเด็กไม
อยากรับประทานอาหารที่ทางโรงเรียนจัด ทั้งนี้อาจเปนพฤติกรรมสวนตัวของเด็กแตละคน ซึ่งจาก
งานวิจัยของ จอหนสัน  ( Johnson,1993) กลาววาพฤติกรรมการการรับประทานอาหารและการ
อบรมเลี้ยงดูของพอแมมีผลตอพฤติกรรมการการรับประทานอาหารของเด็กอยางมาก

2.3 ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานสถานที่ พบวา สวนใหญมี
ปญหาอยูในระดับนอย เมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา ปญหาที่อยูในระดับนอยคือ  โตะ – เกาอี้ไม
เพียงพอ จํานวนหองน้ํามีไมเพียงพอกับจํานวนเด็ก ขาดโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารที่ถูก
สุขลักษณะ โรงเรียนไมมีสิ่งอํานวยความสะดวก เชน ที่นั่งรับประทานอาหารที่เหมาะสมสําหรับ
เด็ก สถานที่ในการประกอบอาหารคับแคบและไมเพียงพอ โรงเรียนไมมีโรงอาหาร/สถานที่รับ
ประทานอาหารที่เหมาะสม โรงเรียนมีอุปสรรคในการกําจัดสิ่งปฏิกูลตาง ๆ ไมมีสถานที่สําหรับ
ประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะ ปญหาของโรงครัว / สถานที่ประกอบอาหาร ไมมีอุปกรณที่ใชใน
การปดอาหารที่ถูกสุขลักษณะ ไมมีอุปกรณสําหรับรับประทานอาหาร ไดแก ชอน สอม ใหแกเด็ก
อุปกรณงานครัวมีไมเพียงพอ ไมมีสถานที่ในการเก็บอุปกรณที่ใชประกอบอาหาร ขาดสถานที่ใน
การทําความสะอาดอุปกรณ มีอุปกรณใสน้ําดื่มไมเพียงพอ

นอกจากนี้ผลการวิจัยยังพบวา โรงเรียนสวนใหญมีโรงอาหารถาวรไวสําหรับให
บริการเด็ก แตตองจัดใหเด็กหมุนเวียนกันมารับประทานอาหาร ทั้งนี้เปนเพราะโรงเรียนมีสถานที่
และอุปกรณไมเพียงพอ ซึ่งจากการศึกษาของ เพ็ญศรี ลักษณะงาม (2527) และฤาเดช เกิดวิชัย
(2532) กลาวตรงกันวา โรงเรียนสวนใหญมีโตะ เกาอี้สําหรับนั่งรับประทานอาหารไมเพียงพอใน
การใหบริการสําหรับเด็ก โรงเรียนสวนใหญจึงใชวิธีใหเด็กหมุนเวียนกันมารับประทานอาหารซึ่ง
เปนการแกปญหาในเรื่องสถานที่และอุปกรณในการรับประทานอาหารที่มีไมเพียงพอ ซึ่งตรงกับ
งานวิจัยของ พรทิพย ชัยชนะ (2529) ที่พบวา โรงเรียนจัดแบงเวลาพักรับประทานอาหารของเด็ก
เปนรอบๆ ไมใหตรงกันเพื่อใหเด็กมีสถานที่รับประทานอาหารอยางเพียงพอ

 โรงเรียนสวนใหญมีโรงครัว/สถานที่ประกอบอาหารเปนสัดสวน โดยบางโรงเรียน
ใชวิธีตอเติมจากอาคารเรียน หรืออาคารอเนกประสงคที่มีอยูเดิม มีการจัดแบงสถานที่บางสวนใช
สําหรับเก็บอุปกรณงานครัวและสําหรับลางอุปกรณตาง ๆ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกรุงเทพมหานครมี
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การประเมินคุณภาพของโรงครัวและโรงอาหาร จึงเปนการกระตุนใหโรงเรียนตาง ๆ เกิดการตื่นตัว
และมีการพัฒนาคุณภาพของสถานที่ดังกลาวมากขึ้น

สวนปญหาที่อยูในระดับปานกลางคือ โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารมีไม
เพียงพอ อาจเนื่องมาจากโรงเรียนมีโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารที่ยังไมไดมาตรฐานตามที่
กรุงเทพ มหานคร กําหนดทั้งนี้เพราะโรงเรียนขาดงบประมาณในการปรับปรุงอาคารสถานที่
นอกจากนั้นบางโรงเรียนยังตั้งอยูในเขตที่มีผูคนอาศัยอยูหนาแนน ทําใหไมสามารถขยายพื้นที่ของ
โรงเรียนออกไปได ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ วิลาวัณย เพ็งพานิช (2539) ที่พบวา โรงเรียนขาด
งบประมาณในการสรางโรงอาหารและมีพื้นที่จํากัด แตตองรับเด็กเขาเรียนเพิ่มข้ึนจํานวนมากใน
ทุกๆ ป ทําใหเกิดปญหาในเรื่องสถานที่ในการรับประทานอาหาร โรงเรียนบางแหงแกปญหาโดย
การใหเด็กรับประทานอาหารหนาหองเรียนหรือนั่งรับประทานอาหารในหองเรียนซึ่งใชเปน
หองนอนดวย สอดคลองกับงานวิจัยของ นวลสมร ขมะสุนทร (2531) พบวา โรงเรียนที่มีโรงครัว
และโรงอาหารไมเพียงพอกับจํานวนนักเรียนตองใชสถานที่อ่ืนมาดําเนินการแทน เชน ใชโรงฝก
งาน หรืออาคารอเนกประสงค เปนที่ประกอบอาหาร และใชหองเรียนหรือระเบียงหนาหองเรียน
เปนที่รับประทานอาหาร ซึ่งบริเวณดังกลาวถาทําความสะอาดไมดีอาจทําใหมี มด แมลงวัน
แมลงสาบ หรือหนู มาอาศัยอยูทําใหเกิดอันตรายและสงผลตอสุขภาพของเด็กได

2.4 ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการดานบุคคลพบวา  สวนใหญมี
ปญหาอยูในระดับนอย เมื่อพิจารณาเปนรายขอพบวา ปญหาที่อยูในระดับนอยคือ ลกัษณะนิสัย
การบริโภคอาหารของเด็กไมเหมาะสม โรงเรียนมีครูที่ชวยดูแลรับผิดชอบดานการบริการอาหารไม
เพียงพอ เด็กไมคุนเคยกับอาหารบางประเภทที่โรงเรียนจัดใหรับประทาน ครูประจําชั้นไมมีเวลา
ดูแลเด็กขณะรับประทานอาหาร ไมมีครูที่มีความรูดานคหกรรมศาสตรหรือโภชนาการ ขาดครูที่มี
ความรูความสามารถในการประกอบอาหาร โรงเรียนมีครูที่ชวยดูแลรับผิดชอบการบริการอาหาร
ไมเพียงพอ ความใสใจของคณะกรรมการหรือผูรับผิดชอบในการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
แกเด็กวัยอนุบาล ครูที่ไดรับการมอบหมายใหทําหนาที่จัดทําอาหาร ไมมีความสมัครใจในการ
ทํางานหรือรับงานดวยความไมเต็มใจ ครูไมใหความสนใจสนับสนุนการจัดบริการอาหารแกเด็กวัย
อนุบาลเทาที่ควร เด็กสวนใหญมีสุขภาพไมสมบูรณ และเด็กสวนใหญเปนโรคขาดสารอาหาร

ผลจากการวิจัยพบวา โรงเรียนตาง ๆ มีการแบงหนาที่ในการรับผิดชอบโดยสวน
ใหญใหครูประจําชั้น/ครูพี่เลี้ยงเปนผูดูแลเด็กเวลารับประทานอาหาร ในขณะที่เด็กรับประทาน
อาหารครูจะคอยอบรมมารยาทที่ถูกตองในการรับประทานอาหารไปดวย นอกจากนั้นครูยังแนะนํา
ใหเดก็รับประทานอาหารที่มีประโยชนทําใหเด็กรับประทานอาหารไดมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับงาน
วิจัยของ วีระชัย ศรีเมือง (2532) การที่โรงเรียนจัดโครงการอาหารกลางวันทําใหเด็กไดรับประทาน
อาหารที่มีคุณคาและปริมาณเพียงพอตอความตองการของรางกาย และไดสรางสุขนิสัยที่ดีในการ
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รับประทานอาหารแกเด็ก และจากการศึกษาของ รูคิด และโคอิสุมิ (Rourke and Koizumi, 1982)
พบ วาเด็กที่ชวยพอแมประกอบอาหารที่บานจะมีความรูทางโภชนาการและทราบถึงประโยชนของ
การรับประทานอาหารที่ดี

สวนปญหาที่อยูในระดับกลางคือ ครูมีงานประจํามากและไมมีเวลาพอสําหรับ
มาชวยจัดบริการอาหาร ทั้งนี้ครูทุกคนตางมีภาระงานคอนขางมาก ซึ่งจากงานวิจัยของสํานักงาน
คณะกรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ (2527)  และฉวีวรรณ กีรติกรและคณะ (2527) พบวา ครู
มีจํานวนนอย แตมีชั่วโมงสอนมากทําใหไมมีเวลามาชวยในดานการจัดบริการอาหาร สอดคลอง
กับงานวิจัยของ วิลาวัณย เพ็งพานิช (2539) ที่กลาววา ครูสวนใหญมีชั่วโมงสอนมากทําใหไมมี
เวลามาชวยงานโครงการอาหารกลางวัน ซึ่งการที่ครูมีจํานวนชั่วโมงสอนมาก และยังมีหนาที่
รับผิดชอบในงานของโครงการอาหารกลางวันนับเปนภาระที่หนักของครู ที่ตองรับผิดชอบทั้งงาน
ดานการสอนในแตละวัน การดูแลเด็กและทํากิจกรรมพิเศษอื่นๆ ที่ทางโรงเรียนจัดขึ้น ทําใหครูไม
ตองการรับผิดชอบงานในโครงการอาหารกลางวัน  นอกจากนั้นมีผูบริหารบางคนไมเห็นความ
สําคัญของโครงการอาหารกลางวัน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ ฤาเดช เกิดวิชัย (2532)
พบวา ผูบริหารบางคนยังขาดการเอาใจใสในการจัดบริการอาหารกลางวันทําใหผูปฏิบัติงานดานนี้
ขาดความตั้งใจในการปฏิบัติงานเทาที่ควร

ขอเสนอแนะจากผลงานวิจัย

1. ควรมีการจัดทํารายการอาหารไวลวงหนาอยางนอย 1 สัปดาห เพื่อเปนการตรวจ
สอบวามีรายการอาหารซ้ํากันหรือไม มีการสลับประเภทของอาหารใหเหมาะสมเพื่อไมใหเกิด
ความจําเจและที่สําคัญสามารถตรวจสอบอาหารมีคุณคาและปริมาณที่เพียงพอและเหมาะกับเด็ก
ในแตละวัย

2. การจัดทํารายการอาหารไมควรเปนหนาที่ของครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ
โภชนาการเพียงผูเดียวแตควรใหคณะกรรมการของโรงเรียนมีสวนรวมในการคิดดวย เพื่อใหราย
การอาหารมีความสมบูรณแบบมากยิ่งขึ้น นอกจากนั้นยังเปนการแบงเบาภาระของครูผูรับผิดชอบ
ดานอาหารและโภชนาการอีกทางหนึ่งดวย

3. โรงเรียนควรมอบหมายและสงเสริมใหครูโภชนาการหรือครูคหกรรมซึ่งเปนผูที่มีความ
รูในการจัดบริการอาหาร มาจัดบริการอาหารเพื่อจะไดจัดอาหารที่มีคุณคาและถูกหลักโภชนาการ
มากขึ้นและนอกจากนั้นครูยังสามาถจัดอาหารใหมีสีสันและรสชาติที่ทําใหเด็กเกิดความพอใจมาก
ขึ้น
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4. ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการควรมีงานสอนหรืองานดานอื่นนอยลงเพื่อ
ใหสามารถดูแลรับผิดชอบดานการจัดบริการอาหารไดอยางเต็มที่

5. โรงเรียนควรเลือกผูประกอบอาหารที่มีความชอบในการปฏิบัติงานในดานนี้จริง และ
สงผูประกอบอาหารทุกคนไปเขารับการอบรมในดานการประกอบอาหารที่ถูกหลักโภชนาการและ
สุขาภิบาลอาหารตลอดจนการแตงกายใหเหมาะสมในการประกอบอาหารทุกครั้ง โดยการอบรม
ในแตละครั้งอาจจัดในวันชวงหยุดปดภาคเรียนเพราะเปนชวงที่วางจากการทํางานอยางนอยปละ 
1 คร้ัง

6. ผูบริหารโรงเรียนควรใหการสนับสนุน สงเสริมและใหกําลังใจแกผูที่รับผิดชอบดาน
การจัดบริการอาหารทุกทานเพื่อเปนขวัญและกําลังใจในการปฏิบัติงามเนื่องจากงานในดานนี้เปน
งานที่ตองรับผิดชอบมากและเปนภาระงานที่คอนขางหนัก บางครั้งถาทําอาหารไมถูกใจผูบริโภค
มักจะถูกตําหนิทําใหเกิดความทอแทใจในการปฏิบัติงาน

ขอเสนอแนะในการทําวิจัยในครั้งตอไป

1. ควรศึกษาสภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการของหนวยงานอื่นเพื่อ
เปนการเปรียบเทียบการจัดบริการอาหารและนําขอมูลมาปรับปรุงและพัฒนาการปฏิบัติงานใน
ดานนี้ใหมีประสิทธิภาพสูงขึ้น

2. ควรทําแบบสอบถามผูประกอบอาหารเกี่ยวกับความคิดเห็นในการปฏิบัติหนาที่เพื่อ
จะไดทราบถึงความคิดเห็นในอีกแงมุมหนึ่งจากผูที่ปฏิบัติหนาที่ในดานนี้โดยตรง
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พิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึก.

กองวิชาการ.  2543.  สถิติการศึกษาที่สําคัญปการศึกษา 2543.  กรุงเทพมหานคร: กลุม
งานสารสนเทศทางการศึกษา ฝายแผนงานและสารสนเทศทางการศึกษา กองวิชา
การ สํานักการศึกษา.

กองอนามัยสิ่งแวดลอม.  (ม.ป.ป.).  ผักปลอดภัยจากสารพิษ. กรุงเทพมหานคร: ฝายสิ่งแวด
ลอมและสุขาภิบาล สํานักอนามัยกรุงเทพมหานคร. (อัดสําเนา)

กองอนามัยสิ่งแวดลอม.  (ม.ป.ป.).  แผนสํารวจโรงอาหารในโรงเรียน.  กรุงเทพมหานคร: ฝาย
สุขาภิบาลอาหาร กองอนามัยส่ิงแวดลอม  สํานักอนามัย  กรุงเทพมหานคร.  (อัด
สําเนา)

กรรณิการ วิจิตรสุคนธ.  (ม.ป.ป.).  อาหารสําหรับเด็ก.  กรุงเทพมหานคร: คณะพยาบาลศาสตร
มหาวิทยาลัยมหิดล.

 กัลยา  กาญจนบุรานนทและคณะ.  2538.  การจัดสภาพแวดลอมในโรงเรียน.  ใน เอกสารการ
สอนชุดวิชาสุขศึกษาหนวยที่ 1-7.  นนทบุรี: สาขาวิชาวิทยาศาสตร
สุขภาพ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.

คณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ, สํานักงาน.  2525.  รายงานการประเมินผลโครงการ
อาหารกลางวัน พ.ศ. 2525.  กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพคุรุสภา.

คณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ, สํานักงาน.  2527.  รายงานผลการทดลองการจัดโครง
การอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาขนาดเล็ก.  กรุงเทพมหานคร: โรง
พิมพคุรุสภา.

คณะกรรมการประถมศึกษาแหงชาติ, สํานักงาน.  2527.  การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน
เพื่ออาหารกลางวัน.  กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพคุรุสภา.

คณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ, สํานักงาน.  รายงานการประเมินผลโครงการอาหารกลาง
วันพ.ศ. 2542.  กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพคุรุสภา.

คณะอนุกรรมการจัดทําแผนโภชนาการ.  2541.  แผนอาหารและโภชนาการแหงชาติ ตาม
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ  ฉบับที่ 8 (พ.ศ. 2540-2544).
กรุงเทพมหานคร: (ม.ป.ท.)
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 จรรยา  สัตยาภรณ.  2526.  การประเมินผลโครงการอาหารกลางวันของโรงเรียนประถม
ศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต  ภาควิชาประถม
ศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

จันทรา  โสมรังสรรค.  2539.  ความคิดเห็นของผูบริหารและครูเกี่ยวกับการจัดโครงการ
อาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาขนาดเล็ก  สังกัดสํานักงานคณะ
กรรมการประถมศึกษาแหงชาติ  เขตการศึกษา 12.  วิทยานิพนธปริญญา
มหาบัณฑิต ภาควิชาประถมศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

ฉวีวรรณ  กีรติกร และคณะ.  2527.  การศึกษาภาวะโภชนาการ  ความรู และคานิยมที่เกี่ยว
ของกับโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนสังกัดสํานักงานคณะกรรมการ
ประถมศึกษาแหงชาติ.  กรุงเทพมหานคร: หนวยศึกษานิเทศก  สํานักงานการ
ประถมศึกษาแหงชาติ.

ทวีสิทธิ์  สิทธิกร.  (ม.ป.ป.).  หลักการจัดโครงการสุขภาพในโรงเรียน. กรุงเทพมหานคร:
บริษัทอักษราพิพัฒน จํากัด.

นวลสมร ขมะสุนทร.  2531.  ความคิดเห็นของผูบริหารโรงเรียนเกี่ยวกับสภาพและปญหาใน
การจัดดําเนินงานโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาสังกัด
สํานักงานการประถมศึกษาแหงชาติ เขต 11.  วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต
ภาควิชาประถมศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

บุญเลิศ  เสนีวงศ  ณ อยุธยา.  2527.  การจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถม
ศึกษาเขตการศึกษา 1.  ปริญญานิพนธการศึกษามหาบัณฑิต บัณฑิตวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยศรีนรินทรวิโรฒ  บางแสน.

 เบญจา  แสงมะลิ.  2527.  กิจกรรมสรางเสริมลักษณะนิสัยปฐมวัยดานสุขนิสัย ใน เอกสาร
ประกอบการสอนการสรางเสริมลักษณะนิสัยระดับปฐมวัยศึกษา.  นนทบุรี:
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.

ประสานสุข  สุชาตานนท.  (ม.ป.ป.).  หนังสือเรียนดวยตนเองพรอมขอสอบ หมวดวิชาพื้น
ฐานวิชาอาชีพสาขาคหกรรม (HM 30).  กรุงเทพมหานคร: (ม.ป.ท.).

ปราการ  ประภาศิริ.  2540.  การสงเสริมโภชนาการในเด็กอายุตํ่ากวา 5 ปของเจาหนาที่
สาธารณสุข อําเภอโพนสวรรค นครพนม.  วิทยานิพนธสาธารณสุขศาสตร
ภาควิชาสาธารณสุข บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวทิยาลัยเชียงใหม.

 ปราณี  แกวเจริญ.  2531.  โภชนาการสําหรับเด็กปฐมวัย. ใน เอกสารการสอนชุดวิชาฝก
อบรมครูและผูเกี่ยวของกรมการอบรมเลี้ยงดูเด็กปฐมวัย หนวยที่ 3. นนทบุรี:
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช. 
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พงษจิตต เกตุภูพงษ.  2538.  สภาพการจัดบริการเด็กออนวัยเรียนของเอกชนในเขตการ
ศึกษา 5.  ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.

พจนี เทียมศักดิ์.  2535.  การพัฒนาโปรแกรมการสงเสริมความรูดานโภชนาการของผู
ปกครองในการเลี้ยงดูเด็กปฐมวัยที่มีน้ําหนักต่ํากวาเกณฑมาตรฐานตร. วิทยา
นิพนธปริญญามหาบัณฑิต  ภาควิชาประถมศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย.

 พนมพร  ศิริถาพร.  2538.  ผลของโครงการประสบการณเกี่ยวกับอาหารที่มีตอพฤตกิรรม
ในการรับประทานอาหารของเด็กวัยอนุบาล.  วิทยานิพนธมหาบัณฑิต ภาควิชา
ประถม บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

พรทิพย  คําพอ.  2540.  สุขภาพ (Child Health).  ขอนแกน: ภาควิชาบริหารสาธารณสุข
คณะสาธารณสุขศาสตร  มหาวิทยาลัยขอนแกน.

พรทิพย ชัยชนะ.  2529.  การจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษาบนเกาะ
ชายฝงทะเลตะวันออก. ปริญญานิพนธการศึกษามหาบัณฑิต  บัณฑิตวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.

พุทธชาด  นาคเรือง.  2541.  การศึกษาปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
นักเรียนระดับประถมศึกษาที่มีภาวะโภชนาการเกินมาตรฐานในโรงเรียน
สังกัดกรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต  ภาควิชาพลศึกษา
บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

เพ็ญศรี  ลักษณะงาม.  2527.  ความคิดเห็นของผูบริหารโรงเรียนประถมศึกษาที่มีตอการ
จัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนเขตการศึกษา. ปริญญานิพนธการศึกษา
มหาบัณฑิต บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร.

ภารดี  เต็มเจริญ.  2530.  รายงานผลการวิจัยเรื่องภาวะโภชนาการและนิสัยการบริโภค
อาหารเชาของนักเรียนชั้นประถมศึกษาในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร.
กรุงเทพมหานคร: คณะสาธารณสุข  มหาวิทยาลัยมหิดล.

มณีรัตน สุกโชติรัตน.  2545. คลอดงายคูมือการเตรียมรางกายและจิตใจไวคลอดบุตร.
5,000เลม.  พิมพิ์คร้ังที่ 3.  กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพิ์แหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

เมธี  ปลันธนานนท.  2528.  การวางแผนอาคารสถานที่และสิ่งอํานวยความสะดวกทางการ
ศึกษา.  กรุงเทพมหานคร: สํานักพิมพโอเดียนสโตร.

ยุวดี  กาญจนนัษฐติ.  2528.  โภชนาการสําหรับเด็กปฐมวยั ใน เอกสารประกอบการสอน
ชุดวิชาการจัดการศูนยและโรงเรียนปฐมวัยศึกษา หนวยที่ 11.  นนทบุรี :
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.
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เยาวนี  วงศศิริ.  2535.  การปรับพฤติกรรมการกินของวัยเด็กกอนเรียนโดยใชหลักการมี
สวนรวมของผูปกครองและครู โรงเรียนพระตําหนักสวนกุหลาบ. วิทยานิพนธ
ปริญญามหาบัณฑิต  ภาควิชาสาธารณะสุขศาสตร บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัย
มหิดล.

ราชบัณฑิตยสถาน.  2538.  พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ. ศ. 2525.  60,000 เลม.
พิมพคร้ังที่ 3.  กรุงเทพมหานคร: อักษรเจริญทัศน.

รัชฎาภา  อมาตยกุล.  2539.  โครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร.
กรุงเทพมหานคร: หนวยศึกษานิเทศก  สํานักการศึกษากรุงเทพมหานคร.  (อัด
สําเนา)

ฤาเดช  เกิดวิชัย.  2532.  การศึกษาการจัดโครงการอาหารกลางวันในโรงเรียนประถมศึกษา
สังกัดสํานักงาน  การประถมศึกษาจังหวัดอุตรดิตถ.  วิทยานิพนธปริญญา
มหาบัณฑิต  ภาควิชาประถมศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

ลักขณา สกุลลสิขเรศสีมา.  2542.  การอบรมเลี้ยงดูเด็ก.  นครราชสีมา: คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี สถาบันราชภัฏนครราชสีมา.

วราภรณ  รักษวิจัย.  2533.  การอบรมเลี้ยงดูเด็กปฐมวัย.  กรุงเทพฯ: บริษัท ตนออ จํากัด.
วนิดา  สิทธิรณฤทธิ์.  2523.  โภชนาการ. กรุงเทพมหานคร: มหาวิทยาลัยศิลปกร
วนิดา  เสนีเศรษฐ และคณะ.  2530.  คูมือแบบเรียนและแนวทดสอบหมวดวิชาคหกรรม.

พิมพคร้ังที่ 1.  กรุงเทพมหานคร: สํานักพิมพ โอเดียนสโตร.
วิลาวัณย เพ็งพานิช.  2539.  สภาพและปญหาการดําเนินโครงการอาหารกลางวัน

โรงเรียนประถมศึกษา  สังกัดกรุงเทพมหานคร.  วิทยานิพนธปริญญา
มหาบัณฑติภาควิชาพลศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.

วิภาวี  เกียรตินิยม.  2528.  ความคิดเห็นของผูบริหารและครูเกี่ยวกับการจัดโครงการอาหาร
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ภาคผนวก ก

รายชื่อผูทรงคุณวุฒิ

1. รศ. ดร. จิตตตินันท เดชะคุปต อาจารยประจําภาควิชาคหกรรมศาสตร
  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช
2. ผศ. ดร. ปทมาวดี เลหมงคล อาจารยประจําคณะศึกษาศาสตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
3. ดร. ดวงกมล   ไตรวิจิตรคุณ อาจารยประจําภาควิชาวิจัยการศึกษา

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
4. อาจารยนรลักขณ  เอื้อกิจ อาจารยประจําคณะพยาบาลศาสตร

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
5. อาจารย รัชฎาภา อมาตยกุล ศึกษานิเทศน 8 หนวยศึกษานิเทศก

สํานักการศึกษา กรุงเทพมหานคร
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ภาคผนวก ข

รายชื่อโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร
ที่เปนกลุมตัวอยาง จํานวน 191 โรงเรียน

โรงเรียนวัดตรีทศเทพ โรงเรียนวัดปทุมคงคา
โรงเรียนวัดพระเชตุพนฯ ∗ โรงเรียนวัดหัวลําโพง
โรงเรียนราชบพิธ โรงเรียนวัดมวงแค
โรงเรียนวัดอินทรวิหาร โรงเรียนวัดสวนพลู
โรงเรียนวัดปทุมวนาราม โรงเรียนวัดทองสุทธาราม
โรงเรียนสวนหลวง โรงเรียนวัดเลียบราษฎรบํารุง
โรงเรียนสวนลุมพินี โรงเรียนวัดไผตัน
โรงเรียนปทุมวัน โรงเรียนวัดพระยายัง
โรงเรียนวัดราชผาติการาม โรงเรียนวัดยานนาวา
โรงเรียนวัดเทวราชกุญชร โรงเรียนบางจาก
โรงเรียนเบญจมบพิตร โรงเรียนพูนสนิ
โรงเรียนสุโขทัย โรงเรียนพระราม 9 กาญจนภิเษก
โรงเรียนวัดจันทรสโมสร โรงเรียนวัดธาตุทอง
โรงเรียนวัดธรรมาภิรตาราม โรงเรียนแจมจันทร
โรงเรียนวัดชองลม โรงเรียนสวัสดีวิทยา
โรงเรียนวัดปริวาศ โรงเรียนวิชาการ
โรงเรียนวัดคลองใหม โรงเรียนอํานวยกนกศิริอนุสรณ
โรงเรียนวัดราชสิงขร โรงเรียนศรีเอ่ียมอนุสรณ
โรงเรียนวัดลาดบัวขาว โรงเรียนวัดดอนเมือง(ทหารอากาศอุทิศ) ∗
โรงเรียนวัดจันทรนอก โรงเรียนพหลโยธิน
โรงเรียนวัดคลองเตย โรงเรียนเปรมประชา
โรงเรียนศูนยรวมน้ําใจ โรงเรียนวัดศรีบุญเรือง
โรงเรียนวัดสะพาน โรงเรียนคลองกะจะ
โรงเรียนวดัพระพิเรนทร ∗ โรงเรียนวัดนวลจันทร
โรงเรียนวัดสิตาราม โรงเรียนออเงิน
โรงเรียนวัดคณิกาผล ∗ โรงเรียนประชานุกูล
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โรงเรียนวัดดิสานุการาม โรงเรียนวัดตะกล่ํา
โรงเรียนแกนทองอุปถัมภ โรงเรียนวัดเปาโรหิตย
โรงเรียนคลองมะขามเทศ โรงเรียนวัดเทพากร
โรงเรียนคลองปกหลัก โรงเรียนวัดบางพลัด
โรงเรียนงานมานะ โรงเรียนวัดคฤหบดี
โรงเรียนคชเผือกอนุสรณ โรงเรียนวัดรวก
โรงเรียนอยูเปนสุขอนุสรณ โรงเรียนบานคลองบัว
โรงเรียนปลูกศรัทธา โรงเรียนบานบัวมล
โรงเรียนวัดบํารุงร่ืน โรงเรียนประชาภิบาล
โรงเรียนวัดสุทธาโภชน โรงเรียนวัดไตรรัตนาราม
โรงเรียนประสานสามัคคี โรงเรียนวัดเสมียนนารี ∗
โรงเรียนวัดบึงบัว โรงเรียนวัดเทวสุนทร ∗
โรงเรยีนวัดทิพพาวาส โรงเรียนบานลาดพราว
โรงเรียนวัดขุมทอง โรงเรียนรัตนโกสินทรสมโภช
โรงเรียนสุเหราลํานายโส โรงเรียนเสนานิคม
โรงเรียนขุมทอง โรงเรียนเทพวิทยา
โรงเรียนวัดปากบึง โรงเรียนวัดลาดปลาเคา
โรงเรียนแดงเปา โรงเรียนวัดสามัคคีธรรม
โรงเรียนเคหะชุมชนลาดกระบัง โรงเรียนวัดหลักสี่(ทองใบทิวารีวิทยา) ∗
โรงเรียนนาคนาวอุปถัมภ โรงเรียนทุงสองหองวิทยา 2 ∗
โรงเรียนหัวหมาก โรงเรียนเคหะทุงสองหองวิทยา1
โรงเรียนวัดทองใน โรงเรียนบางเขน ∗
โรงเรียนวัดลาดบัวขาว โรงเรียนคลองสองตนนุน
โรงเรียนสมโภชกรุงอนุสรณ โรงเรียนวังเล็กวิทยาอนุสรณ
โรเรียนสุเหราซีรอ โรงเรียนบึงขวาง
โรงเรียนสุเหราลาดบัวขาว โรงเรียนมีนบุรี
โรงเรียนวัดนิมมานรดี โรงเรียนวัดแสนสุข
โรงเรียนวัดชัยฉิมพลี โรงเรียนวัดใหมลํานกแขวก
โรงเรียนวัดทองศาลางาม โรงเรียนวัดหนองจอก
โรงเรียนวัดวิจิตรการนิมิตร โรงเรียนหลวงแพง
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โรงเรียนวัดประดู โรงเรียนนิลราษฎรอุปถัมภ
โรงเรียนบางจาก โรงเรียนวัดทรัพยสโมสร
โรงเรียนบานลําตนกลวย โรงเรียนวัดตลิ่งชัน
โรงเรียนวัดพระยาปลา โรงเรียนคลองทวีวัฒนา
โรงเรียนวัดแสนเกษม โรงเรียนคลองบางพรหม
โรงเรียนวัดสีชมพู โรงเรียนคลองมหาสวัสด์ิ
โรงเรียนลําเจดีย โรงเรียนตั้งพิรุฬหธรรม
โรงเรียนวัดราษฎรบํารุง โรงเรียนวัดทองธรรมชาติ
โรงเรียนสังฆประชาอนุสรณ โรงเรียนวัดทองนพคุณ
โรงเรียนวัดประดูฉิมพลี โรงเรียนวัดพิชัยญาติ
โรงเรียนวัดดีดวด โรงเรียนวัดสุวรรณ
โรงเรียนวัดนาคกลาง โรงเรียนวัดมงคลวราราม
โรงเรยีนกลางคลองสอง โรงเรียนวัดนางนอง
โรงเรียนบานแบนชะโด โรงเรียนวัดศาลาครืน
โรงเรียนประชาราษฎรอุปถัมภวิทยา โรงเรียนบางประทุนนอก
โรงเรียนวัดบัวแกว โรงเรียนบานนายผล
โรงเรียนวัดพระยาสุเรนทร โรงเรียนบานนายสี
โรงเรียนวัดลํากระดาน โรงเรียนวัดบางบอน
โรงเรียนวัดศรีสุก โรงเรียนพรหมราษฎรรังสรรค
โรงเรียนวัดสุขใจ โรงเรียนสถานีพรมแดน
โรงเรียนวัดสุทธิสะอาด โรงเรียนสามัคคีบํารุง
โรงเรียนวัดบางขุนนนท โรงเรียนบางมด
โรงเรียนวัดวิเศษการ โรงเรียนคลองรางจาก
โรงเรียนวัดโพธิ์เรียง โรงเรียนบางแค
โรงเรียนวัดศรีสุดาราม โรงเรียนวัดบุญยประดิษฐ
โรงเรียนวัดสุวรรณาราม โรงเรียนวัดศาลาแดง
โรงเรยีนวัดสุวรรณคีรี โรงเรียนบางไผ
โรงเรียนวัดชัยพฤกษมาลา โรงเรียนบางเชือกหนัง
โรงเรียนวัดโพธิ์ โรงเรียนพรหมสุวรรณสามัคคี
โรงเรียนวัดปากน้ําฝงเหนือ โรงเรียนวัดหนองแขม
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โรงเรียนวัดประสาท โรงเรียนคลองบางแวก
โรงเรียนวัดพิกุล โรงเรียนวัดศรีนวลธรรมวิมล
โรงเรียนวัดประโจมทอง โรงเรียนวัดประยุรวงศ
โรงเรียนวัดกัลยาญมิตร โรงเรียนศาลเจา
โรงเรียนวัดบางสะแกใน โรงเรียนวัดทาขาม
โรงเรียนวัดกันตทาราราม โรงเรียนวัดประชาบํารุง
โรงเรียนโพธินิมิตร โรงเรียนวัดประเสริฐสุทธาวาส
โรงเรียนวัดบางสะแกนอก โรงเรียนวัดแจงรอน
โรงเรียนคลองหวยทราย โรงเรียนวัดสารอด
โรงเรียนวัดแสมดํา

รายชื่อโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร
ที่ใชทดลองเครื่องมือจํานวน 8 โรงเรียน

 1. โรงเรียนวัดบรมนิวาส  5. โรงเรียนคลองทรงกระเทียม
 2. โรงเรียนวัดประชาระบือธรรม  6. โรงเรียนวัดเกาะสุวรรณาราม
 3. โรงเรียนวัดสวัสดิวารีสีมาราม  7. โรงเรียนฤทธิยะวรรณาลัย
 4. โรงเรียนวัดสมณานับบริหาร  8. โรงเรียนวัดราษฎรนิยมธรรม

หมายเหตุ ∗ แสดงถึงโรงเรียนที่ใชเขาสังเกตและสัมภาษณ
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ภาคผนวก ค

สถิติที่ใชในการวิจัย

การวิเคราะหขอมูลจากแบบสอบถามผูบริหารและครู แบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดาน
อาหารและโภชนาการ และแบบสังเกตสภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ ผูวิจัยไดใชวิธี
การหาคาทางสถิติ ดังนี้

1. หาคารอยละ โดยใชสูตร
                  หาคารอยละ= จํานวนคําตอบ x 100

จํานวนผูตอบทั้งหมด

2 คาเฉลี่ย ( Arithmetic Mean ) โดยใชสูตร
   x = Σfx

 N
เมื่อ     x = คาเฉลี่ย

Σfx = ผลรวมของคะแนนทั้งหมด
  N = จํานวนผูตอบแบบสอบถามของแตละขอ

โดยผูวิจัยไดใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows Version 10 (Statistical Package
for the Social Science Version 10) ในการคํานวณหาคาความถี่ รอยละ คาเฉลี่ยเลขคณิต
(Artithmetic Mean) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตราฐาน (Standard Deviation)
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ภาคผนวก ง

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

1. แบบสอบถามผูบริหารและครูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร และ
โภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

2. แบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหาร และโภชนาการเกี่ยวกับการจัด
บริการอาหาร และโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

3. แบบสังเกตของผูวิจัยเกี่ยวกับการจัดบริการอาหาร และโภชนาการแกเด็ก
วัยอนุบาล



ชุดที่1
แบบสอบถามผูบริหารและครู

เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

วัตถุประสงค
แบบสอบถามฉบับนี้จัดทําขึ้นเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและ

โภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล ดานการจัดเตรียม ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
ดานการจัดสถานที่  ตลอดจนดานการจัดบุคลากรผูเกี่ยวของกับการจัดบริการอาหารสําหรับเด็ก

คําชี้แจง
1. แบบสอบถามแบงออกเปน  3  ตอน คือ
      ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม

ตอนที่ 2  
2.1  สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ

           2.2    ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
ตอนที่ 3  ขอเสนอแนะ

2. การตอบแบบสอบถาม โปรดตอบทุกขอความและตามความเปนจริง เพื่อเปนประโยชน
 และใช เปนแนวทางการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลใหมีประสิทธิ

    ภาพยิ่งขึ้น
3. กรุณาเลือกตอบขอที่ทานพิจารณาแลววาเหมาะสมที่สุดเพียง 1 ขอ นอกจาก ขอที่
ระบุวา “ ตอบไดมากกวา 1  ขอ ”

         4. ขอมูลที่ไดจากทานจะนําไปใชเพื่อการวิจัยเทานั้น จะไมมีผลกระทบตอสภาพและการ
ปฏิบัติงานของทานแตประการใด
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ตอนที่ 1   สถานภาพทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม

โปรดขีดเครื่องหมาย  ลงใน        หนาขอความที่ตรงกับสภาพความจริงของทานใน
แตละขอ

1. เพศ              
 ชาย  หญิง

2. อายุปจจุบัน
 20 - 25 ป   26 -30  ป
 31 –35 ป       36 -  40 ป  
 41 –50 ป  51 ปขึ้นไป

3. อายุการทํางานในโรงเรียนประถมศึกษา
  ต่ํากวา 10 ป   10 –14 ป

 15 –19 ป                     20 –24 ป
 25 ปขึ้นไป

 4. ระดับการศึกษาสูงสุด
 ต่ํากวาปริญญาตรี    ปริญญาตรี       
 ปริญญาโท      ปริญญาเอก

          5. ปจจุบันทานดํารงตําแหนง
 ผูบริหารโรงเรียน  ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและ

                                                                                            โภชนาการ
 ครูประจําชั้นอนุบาล 1  ครูประจําชั้นอนุบาล 2

          6. ทานมีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการจัดการศึกษาในระดับอนุบาลหรือไม
 มี  ไมมี

7. ประสบการณการทํางานในระดับอนุบาล
 นอยกวา 1   ป  1 - 5 ป
 6 - 10 ป  มากกวา 10  ป

    ไมมี
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8. ทานมีความรูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลหรือ
 มี  ไมมี

ถามี ทานไดรับความรูเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
                  ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )

 เคยศึกษาดวยตนเอง  เรียนวิชาโภชนาการตามหลักสูตร
     เคยเขารวมสัมมนา/ประชุมทางวิชาการ      อ่ืนๆ (โปรดระบุ).........................

  ตอนที่ 2  2.1 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
               2.2 ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ

2.1 สภาพการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
โปรดขีดเครื่องหมาย  ลงใน        หนาขอความที่ตรงกับสภาพความจริงของทานใน

แตละขอ    
1 ดานการจัดเตรียมอาหาร

1. ทานคิดวาการจัดทํารายการอาหาร ( เมนู ) ไวลวงหนาเปนสิ่งจําเปนหรือไม
 จําเปน  ไมจําเปน

เพราะ…………………………………………………………...

2. ผูกําหนดรายการอาหารของทางโรงเรียนคือใคร
 คณะกรรมการของโรงเรียนเปนผูกําหนด
 สํานักการศึกษา
 สํานักการศึกษาเปนบางสวนและคณะกรรมการของโรงเรียนเปนบางสวน
 ครูโภชนาการของโรงเรียน
 ผูบริหารโรงเรียน
         

           3. สิ่งที่ทานควรคํานึงถึงในการจัดทํารายการอาหารไดแกอะไรบาง   
   ( ตอบไดมากกวา 1  ขอ )

             คุณคาทางโภชนาการ     รสชาติของอาหาร
          ปริมาณที่พอเพียง                  งบประมาณคาอาหาร
     อาหารตามฤดูกาล           ความสะดวกในการซื้อ
        ความสะดวกในการเก็บอาหาร                ความสะดวกในการปรุงอาหาร
                ความสะอาดของเครื่องปรุง                       ความพึงพอใจของเด็ก
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4. ในรายการอาหารมีอาหารประเภทหมักดองหรือไม
 มี  ไมมี

5. วิธีการเก็บอาหารสดทําอยางไร
 ใสตูเย็นเก็บไวที่โรงเรียน  ฝากใสตูเย็นเก็บไวที่บานพักครู
 ไมเก็บ ซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแตละวัน  อ่ืน ( โปรดระบุ )  …………

6. วิธีการเก็บอาหารแหงทําอยางไร
 มีตูสําหรับเก็บไวโดยเฉพาะ  ฝากใสตูเย็นไวที่บานพักครู
 ไมเก็บ ซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแตละวัน  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) …………

7. เนื้อสัตวที่ทานนํามาปรุงอาหารไดมาอยางไร
 หั่น/สับ/บด สําเร็จรูป         หั่น/สับ/บด เนื้อเอง
 หั่น/สับ/บด เปนทิ้งไวนาน     หั่น/สับ/บด กอนปรุง

8. ผักที่มีใบเปนรู มักเปนผักที่ปลอดภัยจากยาฆาแมลง
 ใช ไมใช

9. การปฏิบัติที่ถูกตองเกี่ยวกับอาหารประเภทผัก
 หั่นผักกอนลางน้ํา  ลางน้ํากอนหั่นผัก
 ลวกผักกอนปรุง  เก็บจากตนแลวปรุงทันทีเพื่อความสด

10. ผักในขอใดมีคุณคาทางอาหารมากที่สุด
 ผักสด  ผักตม
 ผักลวก  ผักดอง

11. เด็กดื่มน้ําจากแหลงใด
 เด็กนํามาจากบาน  โรงเรียนจัดบริการให
 โรงเรียนไมไดจัดให  เด็กหาดื่มเองโดยวิธี..............

12. โรงเรียนไดน้ํามาจากแหลงน้ําใด
 น้ําฝน  น้ําประปา
 น้ําบาดาล  อ่ืนๆ( โปรดระบุ )…..
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13. โรงเรียนใชเครื่องกรองสําหรับกรองน้ําดื่มหรือไม
 ใช  ไมใช

14. ปริมาณน้ําที่ใชบริโภคภายในโรงเรียนมีเพียงใด
 มีพอใชตลอดป แตตองประหยัด   มีพอใช ชวงสั้นๆ หลังเปดภาคเรียน
 มีใชเฉพาะฤดูกาล  เชน ฤดูฝน      มีใชเหลือตลอดป

15. การทําความสะอาดภาชนะเก็บน้ําดื่มทําอยางไร
 ทําทุกวัน  ทําทุกสัปดาห
 ทําทุกเดือน  ทําทุกภาคการศึกษา

16. การทําความสะอาดอุปกรณที่ใช ( แกว,ขัน,..) ใสน้ําสําหรับดื่มควรทําบอยเพียงไร
 ทําทุกวัน  ทําทุกสัปดาห
 ทําทุกเดือน  ทําทุกภาคการศึกษา

17. การจัดอาหารใหเด็กรับประทานเหมือนกับอาหารของผูใหญหรือไม
 ไมเหมือนกัน แยกปรุงเฉพาะของเด็ก
 เด็กรับประทานอาหารเหมือนผูใหญ
 เหมือนกัน แตมีอาหารสําหรับเด็กเพิ่มข้ึนอยางนอย 1  อยาง
 อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ)………..

18. การปรุงอาหารใหแกเด็กวัยอนุบาลควรคํานึงถึงอะไร  ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
 รสชาติ                 สีสันของอาหาร
 ปริมาณของอาหาร  คุณคาของอาหาร
 ขนาดชิ้นของอาหาร   ความสะอาดของอาหาร

19. สิ่งสําคัญที่สุดในการปรุงอาหารใหแกเด็กอนุบาลคืออะไร
 คุณคาของอาหารและปริมาณที่เพียงพอ  ความสะดวกในการปรุง
 ความสะอาดของอาหาร  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ )…………

20. ขณะปรุงอาหารควรคํานึงถึงการสูญเสียคุณคาของสารอาหารหรือไม
 คํานึง  ไมคํานึง
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 2 คุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
1. ทานใชสีประเภทใดในการประกอบอาหาร

 สีจากธรรมชาติ  สีผสมอาหาร
 สีสังเคราะห  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ )…

2. ลักษณะของอาหารสําหรับเด็กควรมีสีสันอยางไร
 สีสวยนารับประทาน  สีออน
 สีเขม  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ )…

3. ในแตละวันทานจัดอาหารครบทั้งหาหมูหรือไม
 ครบ  ไมครบ

4. อาหารที่ทานจัดสําหรับเด็ก เนน อาหารหมูใดมากที่สุด
 โปรตีน  คารโบไฮเดรต
 ไขมัน  วิตามิน
 เกลือแร

5. เด็กรับประทานอาหารที่ไดมีคุณคาทางโภชนาการหรือไม
 มี  ไมมี

6. ถาเด็กมีอาการเลือดออกตามไรฟน  เหงือกบวม  ควรใหเด็กรับประทานอาหารประเภท
 สม , สับปะรด  ขาว , ขนมปง
 ไกทอด , หมูทอด  ถั่วตม , ถั่วคั่ว

7. เด็กที่มีรูปรางผอมซีด ผิวหนังเหี่ยวยน ตาลึก แสดงวาขาดสารอาหารประเภทใด
 ไขมัน  วิตามิน
 คารโบไฮเดรต  โปรตีน

8. เด็กรับประทานอาหารในปริมาณตามความตองการหรือไม
 ได  ไมได 
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9.โรงเรียนของทานยึดถือรูปแบบใดในการจัดบริการอาหารใหแกเด็ก
 อาหารจานเดียว เชน กวยเตี๋ยว ราดหนา เปนตน
 อาหารชุด ประกอบดวย ขาว กับขาว และขนม หรือผลไม
 อาหารประสม คือ อาหารจานเดียวและอาหารชุดสลับกันไป
 จัดเฉพาะอาหารวาง

10. อาหารประเภทใดที่ทานจัดบอยที่สุด
 อาหารจานเดียว      อาหารชุด

11. โรงเรียนมีการจัดอาหารวาง ไดแก นม, ผลไม ระหวางมื้อใหกับเด็กหรือไม
 มี  ไมมี

12. ทางโรงเรียนจัดบริการอาหารวางแกเด็กวัยอนุบาล วันละกี่มื้อ
 1 มื้อ  2 มื้อ
 3 มื้อ  มากกวา 3 มื้อ

13. เด็กไดดื่มนมหรือไม
 ดื่ม  ไมดื่ม

14. โรงเรียนสามารถจัดบริการนมหรืออาหารวางอื่นๆ ไดบอยแคไหน
 มีทุกวัน  วันเวนวัน
 นานๆครั้ง  ไมมีเลย

        
15. บริการอาหารวางที่ทางโรงเรียนจัดมีอะไรบาง ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )

 อาหารวางประเภทแปง , ถั่ว , งา  ผลไมชนิดตางๆ
 นมสด                      ขนมหวานชนิดอื่นๆ

16. เด็กสวนใหญพอใจอาหารวางประเภทใดเปนพิเศษ
 อาหารวางประเภทแปง , ถั่ว , งา  ผลไมชนิดตางๆ
 นมสด                      ขนมหวานชนิดอื่นๆ
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17. เด็กสวนใหญพอใจอาหารประเภทใดเปนพิเศษ
 เนื้อสัตว  แปง
 ขนมหวาน  ผลไมชนิดตางๆ
 ผักชนิดตางๆ              อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ………

18. เด็กสวนใหญไมพอใจอาหารประเภทใดมากที่สุด
 เนื้อสัตว  แปง
 ขนมหวาน  ผลไมชนิดตางๆ
 ผักชนิดตางๆ  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ………

19. เด็กสวนใหญชอบรับประทานผักหรือไม
 ชอบ  ไมชอบ

20. ครูมีวิธีการที่จะกระตุนใหเด็กรับประทานผักอยางไร
 รับประทานเปนตัวอยาง      ใชวิธีหลอกลอ (บอกถึงประโยชน

                                                    ของอาหาร, เลานิทาน,... )
  บังคับใหรับประทาน  ไมบังคับและตามใจเด็ก      

3 ดานสถานที่และอุปกรณ
1. โรงเรียนมีสถานที่เปนสัดสวนสําหรับการปรุงอาหารหรือไม ( ถามี ตอบขอ 2 )

 มี  ไมมี

2. สภาพของโรงอาหาร/สถานที่ปรุงอาหารเปนอยางไร
 ใชการไดดี  ทรุดโทรม

3.  ที่ตั้งของสถานที่ที่ใชในการปรุงอาหารคือที่ใด
 ภายในโรงเรียน  ใตอาคารเรียน
 บานผูปกครอง  วัด

4.  โรงครัว/สถานที่ปรุงอาหาร มีการจัดเตรียมไวอยางไร
 จัดอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกใหดําเนินการโดยเอกเทศ
 ปรับปรุงอาคารที่มีอยูมาใชประโยชน
 อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ……………………….
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5. โรงเรียนมีอุปกรณในการปรุงอาหารครบหรือไม
 มีครบทุกประเภท  มีครบเฉพาะที่จําเปน
 มีไมครบและไมเพียงพอ  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ……

6. โรงเรียนใชสถานที่ใดในการเก็บอุปกรณที่ใชในการปรุงอาหารหรือไม
 ตูสําหรับเก็บอุปกรณโดยเฉพาะ  จัดไวในบริเวณโรงครัวมุมใดมุมหนึ่ง
 จัดไวในหองพัสดุ  จัดไวในหองเรียน
 ไมมีที่เก็บเลย  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) …………

7. โรงเรียนมีบริเวณลางอุปกรณแยกเปนสัดสวนหรือไม
 มี  ไมมี

8. โรงเรียนมีบอดักไขมันหรือไม
 มี  ไมมี

            9. โรงเรียนมีโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารหรือไม ( ถามี ตอบขอ 10 )
 มีโรงอาหารโดยเฉพาะ  มีโรงอาหารที่ใชรวมกับอาคารอื่นๆ
 ไมมีโรงอาหาร  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ……………

           
10. ลักษณะและสภาพของโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร เปนอยางไร

( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
 เปนโรงอาหารชั่วคราว  เปนโรงอาหารถาวร
 เปนฝากั้นมีประตูหนาตาง  เปนเพิงไมมีฝากั้น
 ทรุดโทรมควรสรางใหม  พอใชแตชํารุดบางสวน
 ยังใชไดดี  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ……………

11. บริเวณใดที่โรงเรียนจัดใหเด็กรับประทานอาหาร ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
  ระเบียงอาคารเรียน  โรงอาหาร
 โรงฝกงาน  อาคารอเนกประสงค        

    ในหองเรียน  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) …
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12. สภาพและบริเวณอาคารที่จัดเปนที่รับประทานอาหารของเด็กเปนอยางไร
 ดีและเพียงพอ  ดีแตไมเพียงพอ
 ไมดีแตเพียงพอ  ไมดีและไมเพียงพอ           

13. โรงเรียนมีอุปกรณ ใหเด็กใชสําหรับรับประทานอาหารเพียงพอหรือไม
โตะ-เกาอี้  เพียงพอ  ไมเพียงพอ  ไมมี      
ถาดหลุม  เพียงพอ  ไมเพียงพอ  ไมมี      
จานชาม  เพียงพอ  ไมเพียงพอ  ไมมี      
ชอน-สอม  เพียงพอ  ไมเพียงพอ  ไมมี      
แกวน้ํา  เพียงพอ  ไมเพียงพอ  ไมมี      

14. โรงเรียนมีอุปกรณรับประทานอาหารใหเด็กทุกคนหรือไม
 มีครบทุกคน
 มีไมครบแตใชวิธีใหนักเรียนหมุนเวียนมารับประทาน

15. อุปกรณ ที่ใชรับประทานอาหารมีขนาดอยางไรสําหรับเด็กวัยอนุบาล
โตะ-เกาอี้  ใหญเกินไป  เหมาะสม  เล็กเกินไป
จานชาม  ใหญเกินไป  เหมาะสม  เล็กเกินไป
ถาดหลุม  ใหญเกินไป  เหมาะสม  เล็กเกินไป        
ชอนสอม  ใหญเกินไป  เหมาะสม  เล็กเกินไป

          แกวน้ํา  ใหญเกินไป  เหมาะสม  เล็กเกินไป

4 ดานบุคคล
1. ผูบริหารระดับสูงของโรงเรียนใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารแกเด็กวัยอนุบาลเพียงใด

 สนับสนุนมากที่สุด  สนับสนุนมาก
 สนับสนุนนอย  สนับสนุนนอยมาก

2. โรงเรียนมีครูที่มีวุฒิทางดานโภชนาการหรือไม
 มี
 ไมมีวุฒิโดยตรง แตเคยผานการอบรมดานอาหารและโภชนาการ
 ไมมีเลย
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3. ผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลจําเปนตองได
รับการอบรมหรือไม

 จําเปน  ไมจําเปน

4. โรงเรียนจัดกิจกรรมอะไรเพื่อเปนการสงเสริมการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
( ตอบไดมากกวา 1ขอ )

 จัดอบรมในดานการทําบัญชี การเงิน พัสดุ และการใชจายเงินตามโครงการ
                   อาหารกลางวัน

 พาคณะครูไปเยี่ยมชมโรงเรียนที่จัดโครงการอาหารกลางวันไดเหมาะสม
 จัดอบรมเกี่ยวกับหลักและวิธีการจัดโครงการอาหารกลางวัน
 จัดทําคูมือเกี่ยวกับหลักและวิธีการจัดโครงการอาหารกลางวันสําหรับผูรับผิดชอบ

            ไมมีการจัดกิจกรรม

5. โรงเรียนจัดบุคลากรที่รับผิดชอบเกี่ยวกับการซื้ออาหารอยางไร
 จัดเจาหนาที่ ( ครู,แมครัว,ผูปกครอง,ภารโรง,ฯลฯ ) รับผิดชอบหมุนเวียนไปซื้อ
 แตงตั้งครูคนใดคนหนึ่งรับผิดชอบ

             มีผูรับเหมามาสงที่โรงเรียนทุกวัน

6. โรงเรียนไดจัดใครเปนผูมีหนาที่รับผิดชอบจัดทําและประกอบอาหารกลางวัน
 ครู  ครูและนักเรียน
 แมครัวหรือลูกจางที่โรงเรียน  ครูและแมครัว

     ภารโรง

7. โรงเรียนไดจัดใครเปนผูรับผิดชอบดูแลดานการปรุงอาหาร
( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )

 ครูโภชนาการ  ครูผูรับผิดชอบโครงการอาหารกลางวัน
 แมครัว                  ผูปกครองอาสาสมัครเขามา

8. โรงเรียนไดจัดใครเปนผูรับผิดชอบในการจัดบริการอาหารแกเด็กในแตละวัน
( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )

 ครูทุกคนผลัดเปลี่ยนกันครั้งละ 1-2 วัน   ครูที่ผานการอบรมการจัดอาหารกลางวัน
 ครูโภชนาการ  ครูประจําชั้น
 อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ………
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9. โรงเรียนไดจัดใครเปนผูควบคุมดูแลโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
 มีเจาหนาที่ดูแลประจํา     จัดครูเวรควบคุมดูแล

    ครูประจําชั้น                  ไมมีการควบคุมดูแล   
       อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ )……………

10. โรงเรียนมีแนวทางสนับสนุนใหเด็กไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาโดยวิธีใด
  ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )

 ใหความรูทางโภชนาการสําหรับนักเรียน
 สงเสริมผลผลิตในโรงเรียน เชน ปลูกผักปลอดสารพิษ,เลี้ยงไก เปนตน
 สงเสริมและขอรับการสนับสนุนผลผลิตจากชุมชน
 กําหนดรายการอาหารโดยคํานึงถึงคุณคาในอาหาร
 การประกอบอาหารโดยเนนการรักษาคุณคาของอาหาร
 รณรงคการสรางคานิยมในการบริโภคที่ถูกตอง
 อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) …………………………….……………

11. โรงเรียนไดกําหนดกิจกรรมเพื่อสนับสนุนใหเด็กมีสุขนิสัยที่ดีในการรับประทาน
  อาหารอยางไร ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )

 ใหความรูความเขาใจแกเด็กดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร
 จัดอํานวยความสะดวกน้ําดื่มน้ําใช
 เชิญวิทยากรมาใหความรูดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหารที่ดี
 จัดสัปดาหรณรงคสุขนิสัยที่ดีในการรับประทานอาหาร

    อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ……………

12. ทานคิดวาทางโรงเรียนจัดอาหารมื้อกลางวันเพียงพอตอการเจริญเติบโตของเด็ก
  หรือไม

 เพียงพอ  ไมเพียงพอ

13. ทานเคยเปนกังวลใจเกี่ยวกับการเจริญเติบโตของเด็กหรือไม
 เคย  ไมเคย



215

14. ทานสามารถประเมินวาเด็กมีการเจริญเติบโตตามปกติโดยวิธีใด
 ชั่งน้ําหนัก-วัดสวนสูง

             เทียบจากกราฟน้ําหนัก-สวนสูงมาตรฐานของเด็ก
              ชั่งน้ําหนัก-วัดสวนสูงแลวเปรียบเทียบกับกราฟน้ําหนัก-สวนสูงมาตรฐานของเด็ก

15. เด็กในโรงเรียนของทานมีปญหาเกี่ยวกับการรับประทานอาหารหรือไม
 มี  ไมมี

ถามี สาเหตุของปญหาคือ ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
 รับประทานอาหารมากเกินไป  รับประทานอาหารนอยเกินไป
 รับประทานอาหารที่ไมมีคุณคา  เลือกรับประทานอาหารเฉพาะที่ชอบ

16. ทานคิดวาอาหารจานดวน เชน ไกทอด แฮมเบอรเกอร มันทอดมีผลตอการเพิ่มน้ําหนัก
 ของเด็กหรือไม

 มี  ไมมี  ไมแนใจ

17. ถาพบวาเด็กมีน้ําหนักเกินมาตรฐานทานจะทําอยางไร ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
 ลดปริมาณอาหารทุกชนิดที่ใหนักเรียนรับประทาน
 ลดเฉพาะอาหารที่ประกอบดวยน้ํามัน
 ไมตองทําอะไรเพราะโตขึ้นจะผอมเอง
 ไปพบเจาหนาที่สาธารณะสุขเพื่อขอคําแนะนํา
 อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ……………

18. ถาเด็กมีน้ําหนักเกินมาตรฐานควรแกไขอยางไร
 ลดความอวนโดยการออกกําลังกาย
 ลดเฉพาะอาหารประเภทที่ใหพลังงานมาก เชนอาหารทอดตางๆ
 ลดเฉพาะอาหารมันและออกกําลังกาย

              อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ……

19. การจัดสภาพแวดลอมและอาหารใหเหมาะสมสามารถลดความอวนของเด็กได
 เห็นดวย  ไมเห็นดวย

20. ความอวนของเด็กมีผลกระทบตอการเจริญเติบโตในภายหนาหรือไม
 มผีลกระทบ  ไมมีผลกระทบ
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2.2 ปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
       คําแนะนําในการกรอกแบบสอบถาม
            โปรดทําเครื่องหมาย   ลงในชองที่ตรงกับความเห็นของทานตามความเปนจริง

       5   หมายถึง เปนปญหามากที่สุด
       4 หมายถึง เปนปญหามาก
       3 หมายถึง เปนปญหาปานกลาง
       2 หมายถึง เปนปญหานอย
      1 หมายถึง เปนปญหานอยที่สุด หรือไมเปนปญหาเลย

ลําดับที่
ปจจัย ระดับปญหา

5 4 3 2 1
1 ดานการจัดเตรียมอาหาร

1. โรงเรียนอยูหางไกลตลาดหรือแหลงที่จัดซื้อ
อาหาร

2. โรงเรียนขาดพาหนะในการไปซื้ออาหารที่
ตลาด

3. สิ้นเปลืองเวลาในการไปซื้ออาหารที่ตลาด
4. วัตถุดิบในการประกอบอาหารมีราคาแพง

มาก
5. วัตถุดิบในการประกอบอาหารไมเพียงพอ
6. ไมมีสถานที่เก็บอาหารสดและอาหารแหง
7. โรงเรียนขาดแคลนน้ําในการปรุงอาหารและ

ลางทําความสะอาด
8. มีน้ําดื่มไมเพียงพอ

2 ดานคุณคาของอาหาร
และประเภทของอาหาร

1. อาหารมีสีสันไมนารับประทาน
2. อาหารมีชิ้นใหญไมเหมาะกับเด็ก
3. โรงเรียนจัดอาหารในแตละวันไมครบหาหมู
4. เด็กรับประทานอาหารไมไดตามปริมาณที่

รางกายตองการ
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ลําดับที่
ปจจัย ระดับปญหา

5 4 3 2 1
5. เด็กไดรับคุณคาทางโภชนาการไมเพียงพอ

ในแตละวัน
6. โรงเรียนจัดอาหารซ้ํากันหลายครั้ง
7. โรงเรียนไมสามารถจัดบริการอาหารวางได

ทุกวัน
8. รสชาติของอาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก
9. เด็กไมรับประทานอาหารที่ทางโรงเรียนจัดให

10. โรงเรียนจัดอาหารไมเปนที่พอใจของเด็ก
3 ดานสถานที่และอุปกรณ

1. ปญหาของโรงครัว/สถานที่ปรุงอาหาร
2. โรงครัว/สถานที่ปรุงอาหารคับแคบและไม

เพียงพอ
3. ไมมีสถานที่สําหรับปรุงอาหารที่ถูกสุข

ลักษณะ
4. ไมมีสถานที่ในการเก็บอุปกรณในการปรุง

อาหาร
5. อุปกรณสําหรับปรุงอาหารมีไมเพียงพอ
6. ไมมีอุปกรณที่ใชในการปดอาหารที่ถูกสุข

ลักษณะ
7. โรงเรียนไมมีโรงอาหาร/สถานที่รับประทาน

อาหารที่เหมาะสม
8. โรงอาหาร/สถานที่การรับประทานอาหารไม

เพียงพอ
9. ขาดโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารที่

ถูกสุขลักษณะ
10. โรงเรียนไมมีส่ิงอํานวยความสะดวก เชน ที่

นั่งรับประทานอาหารที่เหมาะสม
11. โตะ-เกาอี้ไมเพียงพอ
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ลําดับที่
ปจจัย ระดับปญหา

5 4 3 2 1
12. ไมมีอุปกรณสําหรับใสอาหาร ไดแก ถาด

อาหาร,จานชาม,...ใหเด็กรับประทาน
13. ไมมีอุปกรณสําหรับรับประทานอาหาร ได

แก ชอน-สอม ใหเด็กรับประทาน
14. มีอุปกรณใสน้ําดื่มไมเพียงพอ
15. จํานวนหองน้ํามีไมเพียงพอกับจํานวนเด็ก
16. ขาดสถานที่ในการทําความสะอาดอุปกรณ

และภาชนะ
17. โรงเรียนมีอุปสรรคในการกําจัดสิ่งปฏิกูล

ตางๆ
4 ดานบุคคล

     1. ผูบริหารไมสนับสนุนการจัดบริการอาหาร
และโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

2. ขาดการเอาใจใสและสนับสนุนโครงการจาก
ผูบริหารระดับสูง

3. ไมมีครูที่มีความรูดานคหกรรมศาสตร
ศาสตรหรือโภชนาการ

4. ครูที่ไดรับการมอบหมายใหทําหนาที่จัดทํา
อาหารไมมีความสมัครใจในการทํางานหรือ
รับงานดวยความไมเต็มใจ

5. ความใสใจของคณะกรรมการหรือผูรับผิด
ชอบในการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
แกเด็กวัยอนุบาล

6. ขาดบุคลากรที่รับผิดชอบดานการซื้ออาหาร
สดและอาหารแหง

7. ขาดครูที่มีความรูความสามารถในการปรุง
อาหาร

8. โรงเรียนมีครูที่ชวยดูแลรับผิดชอบดานการ
บริการอาหารไมเพียงพอ
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ลําดับที่
ปจจัย ระดับปญหา

5 4 3 2 1
9. ครูมีงานประจํามากและไมมีเวลาพอสําหรับ

มาชวยงานจัดบริการอาหาร
10. ครูไมใหความสนใจสนับสนุนการจัดบริการ

อาหารแกเด็กวัยอนุบาลเทาที่ควร
11. ครูประจําชั้น/ครูพี่เลี้ยงไมมีเวลาดูแลเด็ก

ชวงเด็กรับประทานอาหาร
12. เด็กไมคุนเคยกับอาหารบางประเภทที่โรง

เรียนจัดใหรับประทาน
13. เด็กมีนิสัยการบริโภคที่ไมเหมาะสม
14. เด็กสวนใหญมีสุขภาพไมสมบูรณ
15. เด็กสวนใหญเปนโรคขาดสารอาหาร

ตอนที่ 3  ขอเสนอแนะดานจัดบริการอาหารและโภชนาการ

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
….……………………………………………………………………………………………………



ชุดที่ 2
แบบสัมภาษณครูผูรับผิดชอบดานอาหาร และโภชนาการ

เกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล

วัตถุประสงค
แบบสัมภาษณฉบับนี้จัดทําขึ้นเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับสภาพ และปญหาการจัด

บริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
คําชี้แจง

แบบสัมภาษณแบงออกเปน 2 ตอน คือ
ตอนที่1 ขอมูลเกี่ยวกับสภาพของผูตอบแบบสัมภาษณ
ตอนที่2 ขอมูลเกี่ยวกับสภาพ และปญหาการจัดบริการอาหารและ

โภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
ตอนที่1  สภาพทั่วไปของผูตอบแบบสัมภาษณ

โปรดขีดเครื่องหมาย  ลงใน  หนาขอความที่ตรงกับสภาพความเปนจริงในแตละขอ
1. เพศ

 ชาย  หญิง

2. อายุปจจุบัน
 20-25 ป  26-30 ป
 31-35 ป  36-40 ป
 41-50 ป  51 ป ขึ้นไป

3. ระดับการศึกษาสูงสุด
 ต่ํากวาปริญญาตรี  ปริญญาตรี
 ปริญญาโท  ปริญญาเอก

4. ทานมีความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร และโภชนาการระดับอนุบาลหรือไม
 มี  ไมมี

5. ทานมีประสบการณเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
 นอยกวา 1 ป  1-5 ป
 6-10 ป  มากกวา 10 ป
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6. เหตุผลที่ทานทําหนาที่รับผิดชอบงานดานการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
 เรียนมาทางนี้โดยตรง  สมัครใจทําหนาที่นี้
 ทําหนาที่นี้เพราะไดรับมอบหมาย  อ่ืนๆ( โปรดระบุ ) ......................

ตอนที่2  สภาพและปญหาการจัดบริการอาหารและโภชนาการ
แกเด็กวัยอนุบาล

   1 ดานการจัดเตรียมอาหาร
       1. ทานมีการกําหนดรายการอาหาร ( เมนู )สําหรับเด็กหรือไม

  มี   ไมมี
เพราะ……………………………………………………………………………………..

       2. ทานใชหลักอะไรในการกําหนดรายการอาหาร ( เมนู )
……………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………….

3. ทานคิดวาอาหารสําหรับเด็กและผูใหญควรแตกตางกันหรือไม
    แตกตางกัน  ไมแตกตางกัน
เพราะ……………………………………………………………………………………

        4. ทานเห็นดวยหรือไมกับคํากลาวที่วา “ อาหารราคาถูกมักไมคอยมีคุณคาทางโภชนาการ
ตอรางกาย ”

  เห็นดวย  ไมเห็นดวย
             เพราะ....................................................................................................................

       5. ทานเลือกซื้อเครื่องปรุงอาหาร( ไดแก อาหารสด / อาหารแหง ) เองหรือไม
 ซื้อเอง  ไมไดซื้อเอง

…………………………………………………………………………………………….

         6. ผักที่มีใบเปนรู มักเปนผักที่ปลอดภัยจากยาฆาแมลงใชหรือไม
  ใช  ไมใช
เพราะ.................................................................................................................
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7. ทานลางผักและผลไมกอนใหเด็กรับประทานทุกครั้งหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ............................................................................................................

8. อาหารที่จัดใหเด็กจําเปนหรือไมที่จะตองใสสารปรุงแตง (ไดแก ผงชูรส บอแรกซ
กลิ่น สีสังเคราะห )

 จําเปน              ไมจําเปน
เพราะ..........................................................................………………………

         9. การใสสีในอาหารทําใหอาหารนารับประทานยิ่งขึ้นใชหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ.............................................................................................................…….

10. ทานเห็นดวยหรือไมวาสีผสมอาหารที่ไดจากธรรมชาติมีอันตรายตอสุขภาพนอยที่สุด
    เห็นดวย  ไมเห็นดวย

   เพราะ..............................................................................................................……

2 ดานคุณคาของอาหารและประเภทของอาหาร
1. ทานคิดวาเด็กในวัยนี้ควรไดรับสารอาหารอะไรมากที่สุด เพราะอะไร

         คารโบไฮเดรต  เพราะ………………………………………………………………...
         โปรตีน             เพราะ………………………………………………………………..
         ไขมัน                เพราะ……………………………………………………………….
         วิตามิน             เพราะ……………………………………………………………….
         เกลือแร            เพราะ………………………………………………………………..

    2. อาหารประเภทใดที่ชวยใหรางกายเจริญเติบโตมากที่สุด
             เนื้อสัตว  แปงและน้ําตาล

 ไขมัน  ผัก
 ผลไม

        เพราะ……………………………………………………………………………………..
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3. อาหารในขอใดใหสารอาหารโปรตีนทั้งหมด
 ขาว, น้ําตาล, สม  นม, ถั่ว, ผลไม
 เนื้อสัตว, ไข, ถั่วเมล็ดแหง  เนย, เครื่องในสัตว, นม

4. อาหารในขอใดมีประโยชนตอรางกายมากที่สุด
 ขาวเหนียวหมูยาง  กวยเตี๋ยวน้ํา
 แฮมเบอรเกอร                 กวยเตี๋ยวราดหนา

      5. ใครเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชนมากที่สุด
 แดงรับประทานแกงสมผักบุงใสปลา  ดาํรับประทานน้ําพริกกับผักสด
 ขาวรับประทานไกยางกับขาวเหนียว  เขียวรับประทานลูกชิ้นปง

6. การรับประทานอาหารที่ไมมีไขมันจะทําใหรางกายขาดวิตามินใดบาง
 วิตามินเอและซี  วิตามินเอและดี
 วิตามินซีและดี  วิตามินบีและซี

         7.  เด็กควรรับประทานอาหารที่มีผักเปนสวนประกอบทุกมื้อใชหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ..............................................................................................................

        8. ผลไมในขอใดมีวิตามินซีมากที่สุด
 ขนุน  พุทรา
 มะเฟอง  มะขามปอม

        9. ผลไมในขอใดชวยในการขับถายไดดีที่สุด
 เงาะ   ฝร่ัง 
 ทุเรียน  มะละกอสุก

10. ทานคิดวาเด็กชอบรับประทานอาหารประเภทใดมากที่สุด
               ( อาหารจานเดียว/อาหารชุด )……………………………………………………………

     เพราะ……………………………………………………………………………………..



224

  11. ทานชอบทําอาหารประเภทใด ( อาหารจานเดียว / อาหารชุด )
……………………………………………………………………………………………

     เพราะ……………………………………………………………………………………..

12. ทานคิดวาอาหารที่ทางโรงเรียนจัดใหมีปริมาณเพียงพอกับความตองการของ
เด็กหรือไม

 ใช  ไมใช
เพราะ.....................................................................................................................

   13. เครื่องดื่มที่ทางโรงเรียนจัดบริการใหแกเด็กเปนประจําคืออะไร
 น้ําชา กาแฟ  น้ําแข็งใสน้ําหวาน
 น้ําผลไมสดใสน้ําตาล  น้ําอัดลม
 นม  น้ําเปลา

14. เด็กควรรับประทานอาหารตรงตามเวลาใชหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ...................................................................................................................

15. เด็กควรรับประทานอาหารอยางนอยวันละ 3 มื้อใชหรือไม
 ใช  ไมใช

 เพราะ..............................................................................................................

3  ดานสถานที่ และอุปกรณ
1. ทานคิดวา โรงอาหาร/ สถานที่รับประทานอาหาร มีผลตอปริมาณในการ

รับประทานอาหารของเด็กหรือไม
    มี  ไมมี

           เพราะ……………………………………………………………………………………..

    2. ทานคิดวาบรรยากาศที่เหมาะสมสําหรับการรับประทานอาหารของเด็กควรเปนอยางไร
…………………………………………………………………………………………….
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3. ทานคิดวาบริเวณใดของโรงเรียนเหมาะสมที่สุดที่จะเปนสถานที่รับประทานอาหาร
สําหรับเด็ก

…………………………………………………………………………………………….

4. ทานคิดอยางไรเกี่ยวกับความสําคัญของโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารของ
โรงเรียน

 เห็นวายังไมสําคัญสําหรับสภาพโรงเรียนในปจจุบัน
 เห็นวาสําคัญเล็กนอย
 เห็นวาสําคัญปานกลาง
 เห็นวาสําคัญมาก

            เพราะ……………………………………………………………………………………
 
 5. ทานคิดวาควรจัดอุปกรณอะไรบางสําหรับการรับประทานอาหารของเด็ก

1…………………………………………………2………………………………………
3………………………………………………… 4………………………………………

6. ทานเลือกภาชนะที่สะอาดใสอาหารใหแกเดก็ทุกครั้งหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ.....................................................................................................................

7. โรงเรียนของทานมีโตะ – เกาอี้ที่มีขนาดเหมาะสมสําหรับเด็ก หรือไม
      มี  ไมมี

8. โรงเรียนทําความสะอาดอุปกรณเก็บน้ําดื่มอยางไร
 ทําทุกวัน  ทําทุกสัปดาห
 ทําทุกเดือน  ทําทุกภาคการศึกษา

    9. โรงเรียนจัดระบบกําจัดน้ําเสียอยางไร
 ใชทอระบายน้ํา  ใชบอซึม
 ระบายลงคูคลอง  ใชถังดักไขมัน
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    10. โรงเรียนกําจัดขยะมูลฝอยโดยวิธีใด
 กองรวมกันแลวเผา  เผาในเตาเผาขยะ
 ขุดหลุมฝง  มีรถเก็บขยะมาเก็บ

4  ดานบุคคล
    1. ทานคิดวาผูบริหารควรใหการสนับสนุนการจัดบริการอาหารและโภชนาการในดานใด

( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )
 ดานสถานที่                                 ดานการใหขวัญและกําลังใจ
 ดานการจัดระบบการทํางานบริการอาหาร  ดานการจัดหาเครื่องมือเครื่องใช
 ดานงบประมาณ                                       อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………

    2. โปรดเรียงลําดับบุคคลตามความสําคัญ ในการจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็ก
 ผูบริหาร                      ครูประจําชั้นหรือครูพี่เลี้ยง
 ครูผูรับผิดชอบดานอาหารและโภชนาการ      ผูประกอบอาหาร

  
    3. ทานคิดวาใครควรมีสวนรวมในการจัดบริการอาหารและโภชนาการใหแกเด็กบาง

…………………………………………………………………………………………….

    4. ทานคิดวาครูประจําชั้นควรทําหนาที่อะไรบางในระหวางที่เด็กรับประทานอาหาร
…………………………………………………………………………………………….

5. การจัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาลนั้น ครูควรมีบทบาทในการอบรม
มารยาทในการรับประทานอาหารของเด็กเพียงใด

 มีบทบาทมาก          มีบทบาทปานกลาง
 ไมมีบทบาทเลย  อ่ืนๆ ( โปรดระบุ ).......

6. เด็กควรลางมือกอนรับประทานอาหารทุกครั้งใชหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ.....................................................................................................................
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7. ครูควรตักเตือนเมื่อเห็นเด็กรับประทานอาหารสลับกับการดื่มน้ําใชหรือไม
 ใช  ไมใช

เพราะ.....................................................................................................................
8. เด็กออกไปวิ่งเลนกับเพื่อนไดทันทีภายหลังจากการรับประทานอาหารเสร็จแลวใชหรือไม

 ใช  ไมใช
เพราะ.....................................................................................................................

9. ถาเด็กปฏิเสธอาหารที่ทานจัด ทานจะทําอยางไร
…………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………….

10. ทานจะปฏิบัติอยางไรเพื่อทําใหเด็กรับประทานอาหารไดมากขึ้น
 ฟงเรื่องราวสนุกขณะรับประทานอาหาร  
 ดูโทรทัศนพรอมกับรับประทานอาหาร
 ทําใหเด็กมีจิตใจที่สดชื่นแจมใส
 อ่ืนๆ(โปรดระบุ)………………

11. ทานเคยสังเกตหรือติดตามผลการรับประทานอาหารของเด็กหรือไม
 เคย  ไมเคย

ถาเคย  ทานมีวิธีการติดตามผลการรับประทานอาหารของเด็กอยางไร
…………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………….

ถาไมเคย ทานคิดวาทานจะมีวิธีติดตามผลการรับประทานอาหารของเด็กอยางไร
……………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………….

       



ชุดที่ 3
แบบสังเกตของผูวิจัยเกี่ยวกับ

จัดบริการอาหารและโภชนาการแกเด็กวัยอนุบาล
--------------------------------------------------------------------------------------------------------
ชื่อโรงเรียน........................................................................................……
โรงเรียนขนาด  เล็ก  กลาง  ใหญ
วันที่........  เดือน.....…..  พ.ศ................ ภาคเรียนที่................ปการศึกษา.....…………………..
ผูสังเกต......................................………………………………เวลา …….…..น.

ก. ดานการจัดเตรียมอาหาร
1.ทางโรงเรียนมีการจัดทํารายการอาหาร ( เมนู ) หรือไม

 มี  ไมมี
    บันทึกเพิ่มเติม  ...............................................................................………………

2. การเก็บอาหารสดทําอยางไร
 ใสตูเย็นไวที่โรงเรียน   ฝากใสตูเย็นไวที่บานพักครู
 ไมเก็บ ซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแตละวัน   อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ………

     บันทึกเพิ่มเติม  ...............................................................................……………

3. การเก็บอาหารแหงทําอยางไร
 มีตูสําหรับเก็บไวเฉพาะ       ฝากใสตูไวที่บานพักครู
 ไมเก็บ ซื้อเฉพาะที่ตองการใชในแตละวัน  อ่ืน ๆ ( โปรดระบุ ) ………

    บันทึกเพิ่มเติม  ...............................................................................………………

4. มีการชั่ง/ตวง/นับวัตถุดิบ ( ไดแก เนื้อสัตว ผัก ) กอนการปรุงอาหารหรือไม
 มี  ไมมี

    บันทึกเพิ่มเติม  ...............................................................................…………………

5.ลางผกั/ผลไม กอนการปรุงอาหารหรือไม
 ลาง  ไมลาง

    ถาลางผัก/ผลไม
 ลางผัก/ผลไม กอนหั่น  หั่นผัก/ผลไม กอนลาง
 ถูกสุขลักษณะ  ไมถูกสุขลักษณะ

    บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................…………………….
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6. ลางเนื้อสัตว กอนการปรุงอาหารหรือไม
 ลาง  ไมลาง

    ถาลางเนื้อสัตว
 ลางเนื้อสัตวกอนหั่น  หั่นเนื้อสัตวกอนลาง
 ถูกสุขลักษณะ  ไมถูกสุขลักษณะ

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

7. ขนาดของชิ้นอาหาร ( ไดแก การหั่นผัก/เนื้อสัตวเปนชิ้นเล็กๆ พอคํา) สําหรับเด็กเปน
อยางไร

 เหมาะสม     ไมเหมาะสม
ถาไมเหมาะสม

 ขนาดเล็กเกินไป     ขนาดใหญเกินไป  
บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................……………………

8. ข้ันตอนการปรุงอาหารเปนอยางไร
 รักษาคุณคาของอาหาร       ไมรักษาคุณคาของอาหาร

บันทึกเพิ่มเติม  ................................................................................…………………

9. ปรุงอาหารอยางถูกวิธีเพื่อรักษาคุณคาของอาหารหรือไม
 ถูกวิธี  ไมถูกวิธี

บันทึกเพิ่มเติม……………………………………………………………………………….

ข. ดานคุณคาของอาหาร และประเภทของอาหาร
1. อาหารที่โรงเรียนจัดใหในวันที่สังเกตมีคุณคาทางโภชนาการหรือไม

 มี  ไมมี
บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................……………………

2. อาหารที่จัดในวันที่สังเกตครบหาหมูหรือไม
 ครบ  ไมครบ          

บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................……………………

3. อาหารที่จัดใหเด็กมีผักและผลไมเปนสวนประกอบหรือไม
 มี  ไมมี          

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………
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4. อาหารที่จัดใหเด็กมีอาหารประเภทหมักดองหรือไม
 มี  ไมมี

 บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

5. สีของอาหารที่จัดใหเด็กเปนอยางไร
 มีสีสันชวนรับประทาน  มีสีสันไมชวนรับประทาน

บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................……………………

6. อาหารที่จัดใหเด็กในวันที่สังเกตเปนประเภทใด
 อาหารจานเดียว  อาหารชุด

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

7. อาหารที่จัดใหเด็กเปนอาหารที่ปรุงเสร็จใหมๆ หรือไม
 ใช  ไมใช

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

8. อาหารที่จัดใหเด็กรับประทานมีปริมาณเพียงพอหรือไม
 เพียงพอ              ไมเพียงพอ              

บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................……………………

ค. ดานสถานที่และอุปกรณ
1  หองครัว/สถานที่ประกอบอาหาร

1. โรงเรียนมีหองครัว/สถานที่ประกอบอาหารหรือไม
 มี แยกเปนสัดสวน
 ใชบางสวนของหองเรียน/ใตอาคารเรียน        
 ไมมี

บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................………………

2. ตัวอาคารหองครัว/สถานที่ประกอบอาหารเปนอยางไร
 ทําดวยไม       ทําดวยปูน
 คร่ึงตึกครึ่งไม  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)….

บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................………………
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3. พื้นโรงอาหาร / สถานที่ประกอบอาหารเปนอยางไร
 พื้นดิน   พื้นไม
 พื้นกระเบื้องยาง        พื้นซีเมนต

บันทึกเพิ่มเติม ..............................................................................………………

4. บริเวณโรงครัว/สถานที่ประกอบอาหารเปนอยางไร
 สะอาด  ไมสะอาด
 มีความเปนระเบียบ           ไมเปนระเบียบ

บันทึกเพิ่มเติม  ................................................................................……………..

5.  มีสถานที่เก็บอุปกรณงานครัวหรือไม
 มี ที่เก็บเปนสัดสวน  ไมมีที่เก็บ

ถามีที่เก็บ ที่เก็บมีลักษณะ
 เปนตูสแตนเลส   เปนตูกระจก  
 เปนตูไม  ตอเติมเปนชั้นวางของ

บันทึกเพิ่มเติม ...............................................................................………………

6. การจัดเก็บอุปกรณงานครัวเปนอยางไร
 เปนระเบียบ  ไมเปนระเบียบ

บันทึกเพิ่มเติม ................................................................................………………

7. อุปกรณที่ใชในการปรุงอาหารเปนอยางไร
 มีเพียงพอ  มีแตไมเพียงพอ
 ไมมี  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…

บันทึกเพิ่มเติม ...............................................................................………………

8. ประเภทของภาชนะที่ใสอาหารเปนอยางไร
หมอ  สังกะสี  อลูมิเนียม  สแตนเลส
กระทะ  สังกะสี  อลูมิเนียม  สแตนเลส
ถาด  สังกะสี  อลูมิเนียม  สแตนเลส
ถาดอาหาร   สังกะสี                      อลูมิเนียม     สแตนเลส
บันทึกเพิ่มเติม  …………………………………………………………………………
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9. ใชอุปกรณ/ที่ปดอื่นๆ สําหรับปดอาหารเพื่อปองกันแมลงวันและฝุนผงหรือไม
 ใช  ไมใช

บันทึกเพิ่มเติม  ..............................................................................……………….

10. มีที่เฉพาะสําหรับทิ้งเศษอาหารที่ถูกสุขลักษณะหรือไม
 มี  ไมมี

ถามี…
 ถูกสุขลักษณะ  ไมถูกสุขลักษณะ

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

2  โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหาร
1. สถานที่ที่จัดสําหรับรับประทานอาหารคือที่ใด

 โรงอาหารเปนสัดสวน   ใตอาคารเรียน
 ภายในหองเรียน  หนาหองเรียน

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

2. โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารเหมาะสําหรับเด็กหรือไม
 เหมาะสม  ไมเหมาะสม  

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

3.  โรงอาหาร/สถานที่สําหรับรับประทานอาหารมีเพียงพอหรือไม
 เพียงพอ           ไมเพียงพอ

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

4. ตัวอาคารโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารเปนอยางไร
 ทําดวยไม            ทําดวยปูน
 คร่ึงตึกครึ่งไม   ตอเปนโครงและมุงหลังคา

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

5.พื้นโรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหารเปนอยางไร
 พื้นดิน   พื้นไม
 พื้นกระเบื้องยาง        พื้นซีเมนต

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………..
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6. ผนังโรงอาหาร / สถานที่รับประทานอาหารเปนอยางไร
 ทําดวยไม  ทําดวยปูน
 คร่ึงตึกครึ่งไม   เปดโลงไมมีหลังคา

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

7. สีของผนังโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารเปนอยางไร
 ทาสีสวาง            ทาสีทึบ
 ไมทาสี  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…

บันทึกเพิ่มเติม    ………………………………………………………………………

8. การถายเทอากาศภายในโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารเปนอยางไร
 ถายเทดี  ถายเทไมดี

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

9. แสงสวางภายในโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารอาหารเปนอยางไร
 เพียงพอ  ไมเพียงพอ

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

10. มีอางลางมือบริเวณโรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารหรือไม
 มี  ไมมี

บันทึกเพิ่มเติม…………………………………………………….……………………

11. ภาชนะ ( คูเลอร/เครื่องทําน้ําเย็น/ถังน้ํา/กระติกน้ํา/ขวดน้ํา...) สําหรับใสน้ําดื่มใน
โรงอาหาร/สถานที่รับประทานอาหารเพียงพอหรือไม

 เพียงพอ   ไมเพียงพอ
 ไมมี  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …..

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

12. มีอุปกรณในการรับประทานอาหารและดื่มน้ําสําหรับเด็กเพียงพอหรือไม
 เพียงพอ          ไมเพียงพอ
 ไมมีเลย  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ….

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………
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13. สถานที่ในการเก็บลางอุปกรณเปนอยางไร
 มีสัดสวน   ไมมีสัดสวน

ถามี สัดสวน…
 ถูกสุขลักษณะ          ไมถูกสุขลักษณะ

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

14. วิธีการเก็บลางอุปกรณทําอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)
 กวาดเศษอาหารทิ้งกอน  ลางน้ําเปลา          
 ลางดวยน้ํายาลางจาน  ลางน้ําเปลา 1 ครั้ง
 ลางน้ําเปลา 2  คร้ัง   ตากแดด

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

15. อุปกรณที่ลางเปนอยางไร
 สะอาด  ไมสะอาด  

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………

16. มีรางระบายน้ําและกําจัดน้ําโสโครกหรือไม
 มี  ไมมี

ถามี…
 ถูกสุขลักษณะ  ไมถูกสุขลักษณะ

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................………………

ง. ดานบุคคล
1. มีบุคคลที่ดูแลและรับผิดชอบดานการจัดบริการอาหารและโภชนาการหรือไม

 มี  ไมมี
บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

2. เด็กมีสวนรวมในการจัดอาหารหรือไม
 มี    ไมมี

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………
3. เด็กลางมือกอนรับประทานอาหารหรือไม

 ลาง  ไมลาง
บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………
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4. เด็กมีระเบียบและมารยาทในการเขาแถวรับอาหารหรือไม
 มี  ไมมี
 ไมตองเขาแถวเนื่องจากอาหารถูกเตรียมบนโตะเรียบรอยแลว

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

5. วิธีการนั่งรับประทานอาหารของเด็กเปนอยางไร
   ถูกวิธี  ไมถูกวิธี

 บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

6. มีครูประจําชั้น/ครูพี่เลี้ยง คอยดูแลในขณะที่เด็กรับประทานอาหารหรือไม
 มี  ไมมี         

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

7. ครูประจําชั้น/ครูพี่เลี้ยง เอาใจใสขณะที่เด็กรับประทานอาหารหรือไม
 เอาใจใส  ไมเอาใจใส

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

8. เด็กสวนใหญรับประทานอาหารอยางไร
 รับประทานเอง  ครูปอน

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

9. ขณะที่เด็กรับประทานอาหารสงเสียงดังหรือไม
 สงเสียงดัง  ไมสงเสียงดัง

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................……………………

10. ขณะที่รับประทานอาหารเด็กพูดคุยกันหรือไม
 บางคนคุยกัน  ไมคุยกัน

บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................…………

11. เด็กรับประทานอาหารมูมมามหรือไม
   มูมมาม  ไมมูมมาม
  บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................…………
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12.  ลักษณะการรับประทานอาหารของเด็กเปนอยางไร
   เลอะเทอะ  ไมเลอะเทอะ
  บันทึกเพิ่มเติม  ...........................................................................

13.  เด็กเลนกันขณะรับประทานอาหารหรือไม
   ทุกคน          บางคน
   ไมมีใครเลน  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)..........
  บันทึกเพิ่มเติม ..................................................................……..

14. เด็กใชภาชนะรวมกัน ไดแก ชอนตักอาหาร แกวน้ํา จานชาม หรือไม
   ใช            ไมใช            
 บันทึกเพิ่มเติม .............................................................................

15.  เมื่อรับประทานอาหารเสร็จแลว เด็กนําอุปกรณไปวางรวมกัน ณ ที่ๆ จัดไวหรือไม
   วาง                     ไมวาง                 
 บันทึกเพิ่มเติม  ............................................................................

16. เด็กลางมือหลังรับประทานอาหารหรือไม
   ลางมือ  ไมลางมือ          
บันทึกเพิ่มเติม  .............................................................................

17.  เด็กแปรงฟนหรือบวนปาก ภายหลังรับประทานอาหารทันทีหรือไม
   แปรงฟน/บวนปาก  ไมแปรงฟน/บวนปาก
 บันทึกเพิ่มเติม  ............................................................................

       



ภาคผนวก จ
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ

 น.ส. กมลวรรณ  ลูกเสือ   เกิดเมื่อ วันที่  11 มกราคม  พ.ศ.  2514    ที่จังหวัดราชบุรี  
เขาศึกษาระดับปริญญาตรี ภาควิชาคหกรรมศาสตร สาขาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก ที่
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ระหวางปการศึกษา 2533  ถึง 2537 เมื่อสําเร็จการศึกษาไดเขา
ทํางานเปนครูในหนวยปฏิบัติการพัฒนาการครอบครัวและเด็ก ที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรจนถงึ
ป 2542  ไดขอลาเพื่อเขาศึกษาตอในระดับปริญญาโท ภาควิชาประถมศึกษา สาขาการศึกษา
ปฐมวัย สําเร็จการศึกษาปการศึกษา 2544
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